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G AST R o N o M

GA TO VEJE: KOK ELLER SMOGRREBR®D & CATERING

Som gastronom eksperimenterer og skaber du med dine hander, din
fantasi og dit store kendskab til rdvarerne. Du vil komme til at
arbejde i et miljg med stor passion og hoje ambitioner. Derfor er
holdanden staerk og respekten for hinanden hgj.
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Kokkespeciale

Udforsk kunsten bag gastronomi med
vores kokkespeciale

P& kokkeuddannelsen arbejder du
kreativt med ravarer og leerer et
handveerk, som gleeder andre
mennesker. Du kombinerer smag, duft,
konsistens, farve og udseende, sa
maden taler til vores sanser.
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Muligheder for videreudvikling

En stor del af din uddannelse foregar
ude i branchen, og du far Ilgn i din
elevtid og pa hovedforlgbets
skoleophold. Og s& er det en
uddannelse, som du sagtens kan
bygge videre pa. Nogle laeser videre,
mens andre bruger uddannelsen som
en byggesten i deres karrierer som
selvstaendig iveerkseetter, leder eller
underviser.

Laes mere om uddannelsen her
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Rift om dig og din faglighed

Du bliver skarp pa teknikker og det
gronne, beeredygtige kokken og skaber
gode karrieremuligheder for dig selv. Du
er sikker pd job efter endt uddannelse,
for der er stor eftersporgsel efter kokke
i restauranter, hoteller, cafeer og
kantiner - uanset om det er i Danmark
eller i udlandet.

/& Karrieremuligheder

/ Du kan laese videre eller bruge
uddannelsen som en byggesten i
karrierer som selvstaendig
iveerksaetter, leder eller underviser.

é\ @konomi

B ° . Du far elevlen fra den dag, din

uddannelsesaftale treeder i kraft,
bade i leereplads- og i
skoleperioderne.

Uddannelsessteder
Uddannelsens skoledel kan tages
pad Bornholm, Sjeelland, Fyn og i
Jylland.

) Varighed
Hovedforlgb: 3 ar & 3 maneder.
EUX: 3 ar og 9 maneder.
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GA TO VEJE: KOK ELLER SMOGRREBR®D & CATERING

Som gastronom eksperimenterer og skaber du med dine hander, din
fantasi og dit store kendskab til rdvarerne. Du vil komme til at
arbejde i et miljg med stor passion og hoje ambitioner. Derfor er
holdanden staerk og respekten for hinanden hgj.

Smorrebrad & Catering

Kreativitet med ravarer

Med en uddannelse som gastronom
med speciale i smarrebred og catering
bliver det udleert, sa du bade mestrer
det klassiske og det nyfortolkende
handveerk. Du bliver forst og fremmest
god til at lave smarrebrgd med et
stort kendskab til ravarer,

smage og ernaring. Men du har ogsa
oje for kreative og flotte anretninger,
og du forteeller bade danskere og

turister om dine kreationer.

Skab succes med din faglighed

Og sa er der rift om dig og dit
handveerk, nar du er feerdig. Udover
jobs i restauranter er der stor veekst i
kantiner, der forkaler sine ansatte
med frokostgastronomi, og virksom-
heder har brug for catering af hgj
kvalitet.

Laes mere om uddannelsen her
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Balance mellem passion og livsstil

Hvis du har veeret teovende med at
arbejde i den gastronomiske verden i
forhold til familieliv, er

smorrebrad/catering en del af branchen,
hvor der er
arbejdstider
aftentimer.

udsigt til fornuftige
uden for de sene

Karrieremuligheder

De fleste med specialet i smarre-
bred og catering arbejder i frokost-
restauranter, kantiner og catering-
virksomheder. Nogen starter egen
smarrebredsforretning.

é\ Gkonomi
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Du far elevlgn fra den dag, din
uddannelsesaftale traeder i kraft,
bade i laereplads- og i

skoleperioderne.

- Varighed
Hovedforlgb: 2 &r og 6 maneder.

EUX: 3 ar og to maneder

Uddannelsessteder

Uddannelsens skoledel kan tages pa
Bornholm, Sjaelland, Fyn og i Jylland.
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