Ernaringsassistent
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Hotel- og Restaurantskolen

Ernaeringsassistentuddannelsen er for dig, der Du skal selv finde en godkendt praktikplads, men
udover glaeden ved at lave mad, ensker at fordybe vi hjeelper dig gerne. Skolen har en god jobbers og
dig i arbejdet med sund hverdagsmad til mange. en studievejledning, der kan hjaelpe dig.

Udover at fremstille og anrette varme og kolde
maltider med det rette ernaeringsaspekt, bliver der
lagt vaegt pa et hejt hygiejneniveau.

Kvalitet og udvikling samt mad- og maltidspolitik
er nogle af nggleordene.

Ernaeringsassistenten arbejder f.eks. i kekkenet pa
plejehjem, kantiner, hospitaler, berne- og degnin-
stitutioner, skoler og hajskoler.

Uddannelsens indhold
Uddannelsen begynder enten med et grundforleb,
et ny mesterlaereforlgb eller et praktikforlab.

Grundforlgbet er tilrettelagt ud fra netop dine for-
udsaetninger og har derfor individuel laengde.

Nar du har bestdet grundforlebet og fundet en
praktikplads, kan du starte pa uddannelsens
hovedforlab.

Uddannelsen til ernzeringsassistent varer 3 ar inkl. grundforleb

Grundforlgb *) Hovedforleb trin 1 Hovedforlgb trin 2

Evt. 20-60 praktik skole praktik skole praktik skole praktik
praktik uger 10 uger 10 uger 10 uger *%)

*) Grundforlobet kan erstattes af ny mesterleere
**) Praktik indtil udlebet af uddannelsestiden, maximum 6 mdr. jf. bestemmelserne i hovedbekendtgarelsen




Ernaringsassistent

Fag du bl.a. skal have

Samfundsfag

Engelsk

Informationsteknologi

Miljo

Fedevarelzere

Metodik, produktion, planlaegning,
kalkulation og kvalitet
Produktionshygiejne

Dieetetik

Ernzeringslzere

Kostlzaere og vurdering
Samarbejde og kommunikation
Sensorik og madkvalitet
Internationalisering af mad

Kreativ anretning

Leve- og bomilje —brugeren i centrum
Maltider til &ldre

Skolemad

Maltider tilpasset brugernes behov
Baeredygtighed og naervaer
Kreativitet, ivaerksaetteri og innovation
Valgfag

i

K@BENHAVN

| praktikdelen bliver du fortrolig med:

produktionen i kekkenet

anretning og servering

indkeb

menuplanlaegning og arbejdsplanlaegning
egenkontrol og kvalitetsbedemmelse
brugen af forskellige kekkenmaskiner
rengering og hygiejne

Afsluttende eksamen

For at ferdiggere din uddannelse, skal du besta en
afsluttende eksamen, der samtidig udger en sven-
depreve. Eksamen ligger i sidste skoleperiode og
er bade teoretisk og praktisk.
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