FOOD COLLEGE _AALBORG

Mad til mennesker
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Vil du veere ernzeringsassistente

| denne brochure kan du lsese om emaeringsassistentuddannel-
sen, som du kan tage grundforlgbet fil p& Food College Aal
borg. Du kan leese om, hvad en emaeringsassistent laver, og
hvordan uddannelsen foregdr. Desuden kan du leese om prak-
tikpladser, akonomi under uddannelsen, videreuddannelse, vej-
ledning m.m.

Erneeringsassistentuddannelsen er en erhvervsuddannelse, som
du kan bruge med det samme. Sammen med de andre uddan-
nelser p& Food College Aalborg harer den under omrédet Mad
fil mennesker.

Ingen kommer sovende fil succes. For at blive ernaeringsassistent
skal du have lyst fil af skabe resultater og vilie il at udvikle dig
fagligt og personligt. Du skal kunne fordybe dig i defalier og
have t&lmodighed fil at eve dig igen og igen... Men gvelse ger
mester! Er du parafe

Hvad arbejder en ernzeringsassistent med?

Erneeringsassistenter arbejder med filberedning af mad, disster
og hygiejne. Som uddannet ernzeringsassistent har du en stor
viden om mad og révarer og ved, hvordan man laver god og
sund mad fra bunden og anretter den laekkert. Hvad er det, vi
indtager, og hvad ger maden ved os2 Den slags spergsmél kan
en ernaeringsassistent svare pd.

Som emaeringsassistent f&r du typisk job i storkekkener eller kan-
finer p& fx skoler, insfitutioner, plejehjem eller hospitaler. Her er
god hygiejne ekstra vigtigt. Du filbereder mad i store maengder
og med det mé&l, af maden alligevel skal veere perfekt filberedt
og ermaeringsmaessigt tilpasset dem, der skal spise den — og ty-
pisk ikke selv kan veelge frit, hvad de vil have. Fedtbegraens-
ning, vitamin- og proteinindhold og hensyntagen fil alle mulige
diseter, allergier og intolerancer indgér konstant i ernaeringsas-
sistentens arbejde og planlsegning. En vigtig del af dit arbejde
er ogsé at rengere kakkenet efter madlavning.

P& uddannelsen fil emaeringsassistent laerer du om fedevarer,
emnzering, kost, hygiejne, indleb og gkonomi. Du lserer ogsé
om de forskellige hjzelpemidler, der findes, il at forarbejde og

filberede maden eller forlaenge dens holdbarhed. Desuden lae-
rer du af udvikle nye produkiionsmetoder og at sté for kontrol af
hygiejnen i kekkenet.

Uddannelsen til ernzeringsassistent varer 3 &r, og du kan tage
det ferste halve ar (grundforlgbet) pa Food College Aalborg. Er
du inferesseret i en kortere uddannelse, kan du ogsd veelge at
stoppe din uddannelse efter 12 &r. S& er du uddannet emnae-
ringshjselper og har styr p& de grundlaeggende funktioner i ef
storkakken.

Mesterlzaere — en anden vej gennem uddannelsen

Du har mulighed for at tage erneeringsassistentuddannelsen
som mesterleere. Det betyder, af du bliver opleert i en virksomhed
det ferste ar i stedet for af g& p& uddannelsens grundforlab. Du
skal indg& en uddannelsesaftale med virksomheden. Sammen
med din mester og en fagleerer fra Food College Aalborg laver
du en personlig uddannelsesplan, og i sluiningen af def ferste
prakiikér bliver du fagligt vurderet. Hovedforlebet felger du p&
samme méde som de elever, der har gennemfart grundforlebet
p& Food College Aalborg.

Der er bare en rigtig god stemning her pa skolen! Jeg

kan maerke, at laererne kan lide det, de laver — og de

har oplevet meget, s& de kan laere meget fra sig.

Rikke-Freja Aslak Andersen, ernzeringsassistent-elev
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Din vej gennem uddannelsen

Tilmeld dig grundforlabet Mad til mennesker pd Food College Aalborg.
Der findes forskellige versioner af grundforlgbet, som du kan vaelge imellem: det
obligatoriske grundforlgb, erhvervsklar og karrierelinjen. De varierer i forhold fil
lzengde, fag og niveau i fagene. Sammen finder vi det grundforleb, som passer
bedst til dig. Se evt. brochuren "Grundforlgb” p& techcollege.dk,/brochurer

Gennemfer grundforlgbet, som varer 20 til 60 uger.

Grundforlgbet foregdr p& skolen og bestér af feoretisk og praktisk undervisning.

Du kan afpreve flere forskellige fag inden for Mad til mennesker, inden du bestem-
® merdig for, hvilken uddannelse du helst vil have.

Indgé en uddannelsesaftale med en godkendt virksomhed.

For at fortszette din uddannelse med ef hovedforleb skal du have en uddannelses-
aftale med en godkendt virksomhed, der kan leere dig op i dit fag. Vores prakiik-
pladskonsulenter hjzelper dig med at finde et godt sted.

Gennemfer hovedforlebet p& en anden erhvervsskole.
Nar du gér p& hovedforlabet, har du skiftevis perioder med undervisning pa sko-

len og perioder med prakiik i virksomheden. Langt den sterste del of tiden er du i
®  virksomheden.

Best& svendepraven og f& et svendebrev som bevis pé& din faglige dygtighed.
Erneeringsassistentuddannelsen afslutes med en svendeprave, som du skal be-

std. Svendepraven er projekiorienteret. Den bestér af en teorefisk opgave og en
prakfisk preve.



Fag og forleb — f& et overblik
/ Speciale Ernaeringsassisfent \

Varighed inkl. 3 ar ‘ I
grundforlgb | . o |
Skoleperioder p& 3 x 10 uger - | R
hovedforlabet inkl. 20 ugers grundforlab .
Obligatoriske fag Diaefetik -Milig " g
‘Engelsk -Produktionshygiejne ' N ‘
-Ermaeringsleere i teori og praksis -Samarbejde og kommunikation \ . ‘
-Fedevarelzere -Samfundsfag Jeg VI | rlghg gerne hove
Kostleere og vurdering -Sensorik og madkvalitet

-Metodik, produktion, planleegning,

kalkulation og kvalitet

min egen disetklinik, hvor

Valgfag -Baeredygtighed og naervaer Kreativitet i maltider |eg kO N Ve' |ede Og h |&| pe
Diaefetik Kreativitet, ivaerksaetteri og innovation o L.
-Emaeringsleere i teori og praksis ‘leve-bo-milie — brugeren i centrum b@ n , d er ]EO ' Mm ed IClNn — ]EX
‘Internationalisering af mad -Méltider fil zeldre, nu og i fremtiden
Kostleere og vurdering -Skolemad — et maltid i skolen

-Kreativ anretning

autister og diabetikere — s¢

N Y ' de spiser sundt.

Rikke-Freja Aslak Andersen,
ernaeringsassistent-elev

Uddannelsens opbygning

Praktik Skole
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Hovedforleb

Praktik Skole Praktik Skole/Svendeprave
ra

Grundforlgb




Undervisningen pa skolen

P& ernaeringsassistentuddannelsen er sterstedelen af dine skema-
fimer filreftelagt som traditionel undervisning, enten i teorilokaler
eller i praktiske veerksteder. Herudover er nogle af timerne filret
telagt som projekttimer, hvor du arbejder med forskellige femaer,
ugeopgaver og projekfer i de &bne lseringsmilizer p& skolen.

Skolens faciliteter

Ernaeringsassistentuddannelsens grundforlgb foregér pd Food
College Aalborg p& Rerdalsvej i Aalborg. Food College Aal-
borg er en modermne skole med alle de faciliteter, maskiner m.m.,
som herer til faget. Vi har ogsé& gode itfaciliteter med trédlast
infernet, et godt studiemiliz og en god kantine.

@konomi under uddannelsen

Nar du har indg&et en uddannelsesaftale med en virksomhed,
far du len bé&de i prakiikperioderne og under skoleperiodeme.
P& grundforlebet kan du sege om SU, hvis du ikke har indgdet
en uddannelsesaftale og er over 18 ér.

Skolehjem

Tech College Aalborg har et skolehjem, der er feelles for alle col-
leger. Her kan du bo, hvis du har mindst fem kvarter il skole med
offentligt transportmiddel. P& skolehjemmet er der pejsestue,
elevcafé, computercafé, tv-stue, bordtennis, billard, motfionscen-
fer mv. Du kan ogs& deltage i feellesakfiviteter og f& hiselp fil
lekfierne. Er du under 18 ar og uden uddannelsesaftale, kan
du bo gratis p& skolehjemmet. Har du en uddannelsesaftale,
og er du fyldt 18 é&r, geelder den akiuelle pris, som du finder p&
www.techcollege.dk/skolehjem

Praktikplads

Den sterste del af uddannelsen foregdr i virksomheden. Det er
dit eget ansvar at finde en godkendt virksomhed, som kan veere
din praktikplads, men Food College Aalborg hjzelper dig s& me-

get, vi kan. Vi har ansat praktikpladskonsulenter, som opsager
virksomheder for at skaffe flere praktikpladser. De kan hijzelpe
dig med at finde den helf rigtige praktikplads.

Praktik i udlandet

Du har mulighed for at gennemfare hele eller dele aof din prak-
fiske uddannelse i udlandet. Food College Aalborg har mange
gode kontakter i andre lande, og vi hjeelper dig gerne med af
finde en prakiikplads i udlandet.

Videreuddannelse

Nér du er blevet uddannet eraeringsassistent og har arbejdet
nogle @, far du méske lyst il at lsese videre. S& kan du videreud-
danne dig il fx gkonoma, procesteknolog, akademigastronom
eller til professionsbachelor i emaering og sundhed.

Vejledning

Hvis du har spergsmal om uddannelsen, kan du altid kontakte

Henry Purkaer

Uddannelses- og erhvervsveijleder
Telefon: 7250 5290
Mobiltelefon: 2526 6290
E-mail: hpu@foodcollege.dk

Frits Lindner

Uddannelses- og erhvervsveijleder
Telefon: 7250 5387
Mobiltelefon: 2526 6387
E-mail: fl@foodcollege.dk

Tilmelding

Du finder tilmeldingsskemaet til uddannelsen pé vores
hjemmeside www.foodcollege.dk
Du er ogsé altid velkommen til af ringe pd telefon 7250 5300.
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