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Restaurang- och livsmedelsprogrammet

Gillar du mat och manniskor och vill jobba som kock, servitor, bagare,
eller ndgot annat yrke som har med mat och service att gora, ska du
vdlja Restaurang- och livsmedelsprogrammet.

Praktiskt larande och service

Har far du alla kunskaper som kravs for att arbeta med mat-
lagning inom manga olika omraden. Uthildningen lagger
fokus pa praktiskt ldrande och service. Du far méjlighet att
arbeta 1 en kreativ milj6 samt utveckla din férmaga att mota
manniskor. Forsta aret dr gemensamt for alla och till ar tva
véljer du inriktning.

Inriktning Kok och servering

Pa uthildningen varvar vi teori och praktik pa ett verklig-
hetstroget vis da vi driver var egen restaurang Novisen. Du
som elev utbildas till kock 1 koket. Du lagar och serverar
mat till verkliga gaster fran forsta dagen pa utbildningen.

I varmkaket lagas maten. Du far komponera matsedlar,
viélja ravaror, planera arbetet samt ldra dig kommunicera
och arbeta 1 grupp. I kallkoket lar du dig att tillreda
desserter, snittar, sallader med mera. Du anvander din
kreativitet for att skapa aptitliga rétter. Du ldser dven
servering och lir dig arbeta som servitor/servitris, att ta
hand om hela miljén i matsalen, duka, ge rad om mat och
dryck och se till att gasterna far vad de har bestéllt.

Inriktning Bageri och konditori

Denna utbildning sker till stor del pa ett bageri eller kondi-
tori 1 naromradet. Du lir dig grunderna i bageri och kondi-
tori samt pabyggnadskurser 1 dessa dmen.

APL, arbetsplatsforlagt larande

Under 17 veckor far du mer praktisk traning inom den
bransch du valt genom APL. Ménga av vara elever far sin
forsta anstallning genom kontakter som skapats under denna

ad.

Arbetsmarknad

Det rader goda arbetsmojligheter inom branschen och efter
din utbildning kan det leda till arbete inom bade den privata
och offentliga sektorn. Du kan exempelvis arbeta som kock
inom storkok, restaurang, laga mat pa forskola, bagare eller
konditor.

Det finns aven goda mgjligheter till att arbeta utomlands.
Vill du ldsa vidare finns det ett flertal yrkeshogskolor och
kurser du kan séka.

Vid fragor. Kontakta programansvariga:

Helena Sjodahl Gustafson: helena.sjodahl.gustafson@tranas.se eller 0140-684 90

SYV Inger Johansson: inger,johansson@tranas.se eller 0140-685 04

Holavedsgymnasiet
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Gymnasiegemensamma amnen 600 p

cEngelska 5 oo, 100 p = Naturkunskap lal ..., 50p

e Historia lal ..o, 50p  °Religionskunskap 1 .....cccoceiiniinininiinnnn. 30p

* Idrott och hélsa 1 ..o, 100 p = Samhallskunskap lal ..o, 50p

e Matematik 1a ..o 100p - Svenska 1/Svenska som andrasprak 1 ............. 100 p

Programgemensamma karaktarsamnen 400 p

* Hyglen ..o 100p  ° Branschkunskap inom restaurang

* Livsmedels- och naringskunskap 1 ................. 100 p och livsmedel ..o 100 p
* Service och bemétande 1 ..o, 100 p

Inriktningar

Kok och servering 300 p Bageri och konditori 300 p

s Matlagning 1 ..o, 100p  «Bageri Lo 100 p

* Mat och dryck i kombination 1 ..........c............ 100p < Konditori 1 .o 100 p

©Servering 1 ..o 100p - Choklad och konfektyr........cccoovueiiieiiieiinnnen. 100 p

Programférdjupning 900 p

Det finns kurser som ger ytterligare férdjupning inom
den valda inriktningen. For varje yrkesutgang finns
kurser som ger dig god kompetens. Gymnasieexamen

inom programmet ger dig behorighet till yrkeshogskola.

Individuellt val 200 p

Arbetsplatsforlagt larande, APL, 17 veckor

Du kan ocksa vilja kurser som ger dig grund-
laggande behorighet till hogskola.
Denna behérighet sker inom ramen for program-

fordjupning och det individuella valet.

Gymnasiearbete 100 p




