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Vil du veere gastronom?

| denne brochure kan du lzese om gastronomuddannelsen pé&
Food College Aalborg, hvad en gastronom laver, og hvordan
uddannelsen foregér. Desuden kan du lsese om prakfikpladser,
gkonomi under uddannelsen, videreuddannelse, vejledning

m.m.

Gastronomuddannelsen er en erhvervsuddannelse, som du kan
bruge med det samme. Den er en af flere forskellige uddannel-
ser p& Food College Aalborg, som alle harer under omradet
Mad til mennesker.

Ingen kommer sovende fil succes. For af blive gastronom skal du
have lyst fil af skabe resultater og vilje til at udvikle dig fagligt og
personligt. Du skal kunne fordybe dig i detaljer og have t&mo-
dighed il af ave dig igen og igen... Men avelse ger mester! Er
du parate

Hvad arbejder en gastronom med?

Castronomer arbejder med at tilberede mad. Révarerne skal
omhyggeligt tilberedes, s& konsistens og form er rigtig — maden
skal anrettes, s& den er en fryd for gjet. Duft og aroma skal kilde
naeseborene og f& munden il at lzbe i vand, og smagen skal
eksplodere i munden.

Uddannelsens indhold og laengde varierer alt efter, hvilket spe-
ciale du veelger. Der er fre specialer: kok, smarrebradsjomfru og
cater. Som gastronom kan du f& job mange forskellige, spaen-
dende steder — restauranter, hoteller, kroer, cafeterier og kantiner
—fil s@s, i lufthavne og messecentre eller i private virksomheder.

Kok (3 &r og 9 méneder)

Kokken er kgkkenets centrum. Som kok planleegger du indkab,
lagring og filberedning, og s& er du selvelgelig en stor del af
det praktiske arbejde bagefter. Grantsager, ked, fisk og frugt
skal kontrolleres. Ingredienserne skal renses og filskaeres, hvor-
efter de typisk enten koges eller steges for il sidst at blive delikat
anrettet p& fade eller tallerkener.

Smearrebradsjomfru (3 r)

Smerrebredsjomfruen fremstiller meget andet end smarrebrad,
for alle refter, som indgér i "det store kolde bord”, kan fremstilles
af smerrebredsjomfruen — dvs. kolde og lune retter, salater og
feerter. Arbejdet straskker sig fra indkeb og kontrol af révarer,
kogning og stegning af fx ked, fisk og skaldyr il filberedning og
anrefning.

Cater (2 ér og 10 maneder)

Cateren arbejder i kantiner, cafeterier, bistroer, grill- og burger-
barer med fremstilling af kolde, lune og varme retter og indgdr i
hele den praktiske drift med planleegning, indkeb, tilberedning,
servering, afrydning, opvask og rengering.

Er du interesseret i en kortere uddannelse, kan du ogsé vaelge at
stoppe din gastronomuddannelse efter 1V2 &r. S& er du uddan-
net gastronomassistent og kan anrette enkle retter il servering
i fx restauranter, fast foodforretninger og kantiner. Gastronom-
assistenter kan desuden hjzelpe med varebestilling, indkeb og
varemodiagelse.

Mesterlaere — en anden vej gennem uddannelsen

Du har mulighed for at tage gastronom-uddannelsen som me-
sterleere. Det betyder, at du bliver oplaert i en virksomhed det
farste &r i stedet for at gé& pd uddannelsens grundforlgb. Du skal
indgd en uddannelsesaftale med viksomheden. Sammen med
din mester og en faglaerer fra Food College Aalborg laver du en
personlig uddannelsesplan, og i slutningen af det ferste praktik-
ar bliver du fagligt vurderet. Hovedforlgbet falger du p& samme
méde som de elever, der har gennemfert grundforlabet p& Food
College Aalborg.

Det bedste ved at vaere gastronom er glaeden ved at

lave mad og tilfredsstille andre folk med det, man laver.

Hvis geesterne gar derfra og feler, de har féet noget for

pengene, s& feler man ogsd, at man har gjort det godt.

Mathias, gastronomelev




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 foregér p& skolen og bestér af teoretisk og praktisk undervisning.

Du kan afprave 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 hjeelper dig med at finde et godt sted.

Gennemfgr hovedforlgbet, hvor du for det meste er i praktik.

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
® vitksomheden.

Bestd svendepraven og f& et svendebrev som bevis p& din faglige dygtighed.
Gastronomuddannelsen afsluties med en svendeprave, som du skal bestd. Sven-
depraven er projekiorienteret. Den bestdr af en feoretisk opgave og en praktisk
prove.



Fag og forleb — f& et overblik

/ Trindeling

Trin 1, gastronomassistent

Trin 2, gastronom

-Kakkenprakiik
-Produktionshygiejne
-Regning og kalkulation
Varekundskab 1

‘Naturfag i produktion
Varekundskab 2
Helhedsforstgelse
-Produktudvikling, produk-
tion og udvikling

-Naturfag i produktion
‘Varekundskab 2

-Helhedsforstéelse

Speciale Kok Smerrebredsjomfru Cater
Varighed inkl. 1 8r og 6 méneder 3 &r og 9 méneder 3ar 2 érog 10 méneder
grundforleb inkl. 20 ugers grundforleb inkl. 20 ugers grundforleb inkl. 20 ugers grundforleb inkl. 20 ugers grundforleb
Skoleperioder 1 x 10 uger 1 x 10 uger [tin 1) 1 x 10 uger |trin 1) 1 x 10 uger [frin 1)
1x10+ 1 x 7 uger 2 x 7 uger 2 x 6 uger
Grundfag ‘Lleering, kommunikation og -Engelsk -Engelsk -Engelsk
somorbeide Ivaerksaetteri og innovation -Ivaerkszetteri og innovation -Ivaerkszetteri og innovation
-Salg og service
Omrédefag -Ermaeringsleere -Arbejdsmilie -Arbejdsmilie -Arbejdsmilie

-Naturfag i produktion

-Varekundskab 2

-Helhedsforstéelse

Bundne specialefag

-Dansk — fransk menulzere

-Planlzegning og produkion

-Dansk — fransk menulzere

-Planlaegning og produktion

-Emaeringsleere

-Planlaegning og produkfion

Kreativ tallerkenanretning
-Menuleere med drikkevarer
-Det gkologiske kakken
Diaefetik

-Prakisk ekologisk kek-

kenarbejde

-Dizetetik

-Prakiisk kekkenarbejde -Prakiisk kekken- ‘Renholdelse
arbejde -Salgsprakiik
Vinlsere -Sprog, fagrettet
-Drikkevarer
Valgfri specialefag Disetetik -Kursus- og -Disetetik
Kursus- og konferencekakken -@kologisk planleegning og
konferencekekken ‘Kreativ tallerkenanretning produktion i cafeteria

-Det kreative kolde kakken

-Anrefning af mad i cafefe-

ria og kantinen

-Frugt og grent i det varme

kakken

Der er mange, der starter

som helt grenne i faget.

Det gjorde jeg selv mere
eller mindre. Passionen
for at lave mad er det
vigtigste. Den kan baere
én langt.

Mathias, gastronomelev

Uddannelsens opbygning
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Hovedforlab




som projekitimer, hvor du arbejder med forskellige femaer, uge-
opgaver og projekter i de dbne laeringsmiliger p& skolen.

Skolens faciliteter

Gastronomuddannelsen foregér p& Food College Aalborg pé&
Rerdalsvej i Aalborg. Food College Aalborg er en moderne
skole med alle de faciliteter, maskiner m.m., som herer fil faget.
Vi har ogsé gode itfacilitefer med trédlest intfernet, et godt stu-
diemiliz 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 ér, 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 helt rigtige prakfikplads.

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

Nar du er feerdig med din gastronomuddannelse og har arbej-
det nogle &r, fé&r du méske lyst il of leese videre. S& kan du vide-
reuddanne dig til fx procesteknolog eller serviceakonom med
speciale i hofelledelse eller turisme. Mange veelger ogsé at
kombinere forskellige specialer fra omrédets uddannelser for af
starfe egen virksomhed.

Vejledning

Hvis du har spergsmdl om uddannelsen, kan du altid kontakte

Henry Purkaer

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

Frits Lindner

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

Tilmelding

Du finder tilmeldingsskemaet til gastronomuddannelsen p&
vores hiemmeside www.foodcollege.dk
Du er ogsé altid velkommen til af ringe pd telefon 7250 5300.
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