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Om uddannelsen - Ernceringsassistent

Ernceringsassistenten spiller en vigtig rolle i hverdagen for mange mennesker — fra barn i
daginstitutioner til patienter, celdre og medarbejdere i kantiner. Uanset om der arbejdes i et
sygehuskgkken, pd et plejecenter eller i en personalekantine, handler det om at levere vels-
magende og ernceringsrigtig mad, der gar en forskel.

Uddannelsen kombinerer skoleophold og oplcering i virksomheden og giver eleven et solidt
madhdndvcerk. Eleven Icerer at planloegge og tilberede mdiltider, hdndtere rdvarer og
fodevaresikkerhed, tage ansvar for specialkost og arbejde med opskrifter, anretning og veert-
skab - altid med fokus pé kvalitet, service og bceredygtighed.Fleksible afslutninger — flere
retninger

Hvad kan en ernceringsassistent?

En ernceringsassistent kan planloegge, tilberede og servere velsmagende og ernceringsrigtige
madiltider til alle malgrupper - fra smdé bern til celdre og patienter med scerlige behov. Eleven
lcerer at anvende rdvarer korrekt, sikre fedevaresikkerhed og udarbejde kostberegninger ud
fra officielle anbefalinger.

Uddannelsen giver kompetencer inden for produktionsplanlcegning, kalkulation, indkab og
kvalitetsvurdering — med fokus p& beeredygtighed og hygiejne. Eleven lcerer ogsd at tilpasse
madiltider til scerlige diceter og dokumentere madens ernceringsmaessige voerdi. Der arbejdes
med veertsskab og proesentation af maden, og eleven trcenes i samarbejde og service, sé
der kan skabes gode mdltidsoplevelser i professionelle kokkener.

Ernceringsassistent (2 é&r og 5-7 méneder)

Undervisningen pd skolen giver eleven grundlceggende viden om erncering, rdvarer, hygiejne,
tilberedningsmetoder, produktionsformer, dicetkost og kulinarisk kvalitet — alt sammen med
blik for bceredygtighed og egenkontrol.

Uddannelsen veksler mellem ca. 100 ugers oplcering i viksomheden og 30 ugers skole, fordelt
pd tre skoleperioder & 10 uger. Forlgbet afsluttes med svendepreve og uddannelsesbevis.

Uddannelsens opbygning

Grundforleb 2, Ernceringsassistent (20 uger)

Pa forlobet undervises der i folgende faglige emner

Réavarekendskab - Grundtilberedningsmetoder - Sensorik - Noeringsberegninger - Hygiejne og
egenkontrol - Madkultur og salg og service - Erncering - Arbejdsmilje - Sikkerhed og ergonomi
- Sundhed - Beeredygtighed - Portionering - Anretning - Forstehjoelp - Brandbekcempelse.

Foruden de faglige fag undervises der i folgende grundfag:
Dansk E - Naturfag E

Oplcering i virksomheden - se Ernceringsassistentbogen



Hovedforleb (3 x 10 uger)

Grundfag
Samfundsfag F - Psykologi E - Teknologi F

Obligatoriske Uddannelsesspecifikke fag

Fodevarelcere - Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlcegning 2, det professionelle
kakken - Produktionshygiejne - Dicetetik - Ernceringsloere - Kostloere og vurdering -

Sensorik og madkvalitet

Valgfri uddannelsesspecifikke fag

Internationalisering af mad - Kreativ anretning - Mad til bgrn, sunde barn - Dicetetik,
avanceret - Dicetetik, ekspert - Rdvarernes egenskaber i madhdndveerket - @kologi i den
daglige madproduktion - Kostlcere og vurdering, ekspert - Kalkulation ved produktion af
mad - Mad til vegetarer og veganere

I virksomheden

Om oplceringen i virksomheden

For at sikre hoj faglig kvalitet anbefales det, at lcerepladsen udpeger en uddannelsesansvar-
lig og lebende felger op pd elevens oploeringsmal. Opgaverne i virksomheden ber planlceg-
ges med udgangspunkt i uddannelsesordningen, sé eleven fér mulighed for at udvikle rele-
vante kompetencer i praksis.

Oplceringen stottes af Ernceringsassistentbogen, som er en digital uddannelsesbog med
opgaver og mal, der fglger eleven gennem hele oplceringstiden. Der opfordres til toet samar-
bejde med skolen — bdde ved faglige styrker og behov for ekstra statte. Evaluering og dialog
mellem elev og virksomhed er en vigtig del af forlgbet.

Du kan finde Ernceringsassistentbogen her:

sevu.dk — Ernceringsassistentbogen (PDF)




Fa hjeelp til at tage en lcerling - vi er klar til at radgive jer

Vores uddannelseskonsulenter er jeres bindeled til skolen. Vi hjcelper med alt fra godkendelse
som opleceringssted til planloegning af oplceringsforlab, kompetenceafklaring og muligheder

for efteruddannelse.

Uanset om | har spergsmdl til regler, tilskud, lcerekontrakter eller ansker et informationsmegde
i virksomheden - sd tag fat i os. Vi rddgiver og sparrer, sé | fér et forleb, der matcher netop
jeres behov.

Primcer kontaktperson for ernceringsassistent

- Hans-Christian Carstensen
A Uddannelseskonsulent
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Har | konkrete sporgsmdl til uddannelsen eller gnsker sparring
om lcerlinge? S& tag fat i Hans-Christian — han er ansvarlig for
ernceringsassistent og falger jer hele vejen.

@vrige konsulenter

Vores gvrige konsulenter hjcelper ogsd med alt det praktiske - fra lcerekontrakter og
godkendelser til kompetenceudvikling og tilskudsordninger.
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Din uddannelsespartner

Hilmar Finsens Gade 14-16 « 6400 Sgnderborg
7412 42 42 « www.eucsyd.dk
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