Gastronomihogskolan formar
framtidens ledare for

restaurangnéiringen...

Gastronomi — produktion och ledning

En Kvalificerad Yrkesutbildning (KY), 80 poang - ett ekonomi- och ledarskaps-
program for erfaren hotell- och restaurangpersonal
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info@gastronomihogskolan.com

Telefon 08-711 12 40
Fax 08 - 556 408 89

Huvudman fér Gastronomihog-
skolan ar Besoksnaringens
UtbildningsCenter (BUC) AB
med sate i Goteborg

Kommunalvagen 1-5
141 47 Huddinge

? I
Du har en grundutbildning pa gymnasieniva eller motsvarande och du har
arbetat inom hotell- och restaurangbranschen i minst tre ar. Du trivs inom
branschen, men vill kunna séka mer avancerade befattningar, ta mer ansvar
eller kanske starta eget foretag. Du vet att du inte har de teoretiska kunska-
per som fordras, t ex inom ekonomi, for en sadan tjanst. Da ska du stka den-
na utbildning!

llmdnt

En KY-utbildning ar en kvalificerad yrkesutbildning, planerad och genomfoérd i
samrad med branschféretag och det ar en forutsattning for att utbildningen
skall komma till stand. Medverkan fran branschens sida sker pa flera olika
satt, dels i planeringsstadiet, dels i genomférandet. Arbetslivets foretradare
ar i majoritet i ledningsgruppen vid skolan och darmed foljer de aktivt utvar-
deringarna och kvalitetsbevakningen i utbildningen. Féretagen staller ocksa
platser till forfogande under LIA-perioderna (integrerad praktik) och kan med-
verka med gastforelasare, handledare, medbeddmare.

Forutom denna medverkan fran svenskt naringsliv kommer internationella
inslag och majligheter att erbjudas genom det mycket omfattande internatio-
nella, framst europeiska, kontaktnat som BUC/Gastronomihogskolan férfogar
over for praktikplatser, gastforelasare, studieresor mm.

Bakgrund

Forandringarna inom restaurangnaringen ar manga och viktiga. Forskjutning-
en mot nya former, storskalighet, storre bredd i utbudet, snabba trendfor-
skjutningar, 6kad pris- och kvalitetsmedvetenhet fran konsumenternas sida,
ny avancerad teknologi och nya produktionsmetoder — allt samverkar till att
stalla storre krav pa restaurangforetaget och dess ansvariga personal.

Den viktiga sektorn maltidsservice i vid mening med sin produktion och distri-
bution av lagade ratter inom framfor allt foretagsrestauranger, lunchrestau-
ranger, konferensanlaggningar, catering, institutionskok m fl ar i hogsta grad
beroende av valutbildad och kompetent personal — garna med omvarldsori-
entering och internationell utblick i ansvarig position.

Detta ar bakgrunden till att denna utbildning tagits fram i samrad med ledan-
de foretag inom branschen.
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Utbildningsplanen omfattar 29 delkurser inkl tre LIA-perioder under de fyra
utbildningsperioderna (2 ar). Utbildningen bedrivs pa heltid.

tbildningens uppliggning

~

Utbildningsplan
Period 0 Period e
Branschekonomi 3p Presentationsteknik, projekt-
Bokféring 2p metodik 3p
Data 2p LIA-period 3 17 p
Kommunikation 2p
Gastronomins kulturhistoria 1p
Branschkunskap 3p Period °
Livsmedels- och réavarukunskap 1 p Livsmedelshygien, arbetsmiljo 2p
Matlagning - ny teknologi 2p Menykunskap, mat och vin 1p
Vinkunskap - basutbildning 2p Gastronomi - trender och
LIA-period 1 2p utvecklingstendenser 3p
Arbetsledning, konflikthantering 2 p
Férhandlingsteknik 2p
Period e Dietetik, specialkoster, allergier 1 p
Branschekonomi, pabyggnad 2p Maltidsgestaltning, exponerings-
Bokforing, pabyggnad 2p teknik 2p
Marknadsforing och saljteknik 3 p Datakommunikation 1p
Arbetsledning och personaladm 2 p Juridik, lagar o avtal, arbetsratt 2 p
Restaurangdrift-kontroll/logistik 3 p Affarsmannaskap, entreprenor-
LIA-period 2 8p skap 2p
Arbetsledarrollen, examensarb 2p
- Totalt 80 p
Ansok nu!

Léirande i arbetet (LIA)

Tre LIA-perioder ingar i utbildningen. En 17 veckor lang LIA-period ingar i peri-
od 3. Som studerande deltar du da i den dagliga produktionen inom ett fore-
tag enligt eget val och med ett planeringsschema som tillforsakrar dig en
varierad och representativ inblick i verksamheten. Du skall ocksa anvanda
din utbildningsperiod i foretagen till processanalyserande projekt inom utbild-
ningens ram. Under de tva forsta perioderna genomfors ocksa vardera en
period av LIA. Dessa perioder ar samplanerade med och utgér lankad tillamp-
ning av de delkurser som genomfors respektive period

Examen

Utbildningen ger dig Kvalificerad yrkesutbildningsexamen vid godkanda del-
kurser for 80 poang.

Vidare studier

Nar du vill fortsatta dina studier och ta en akademisk grad, har vi avtal med
en rad fackuniversitet i England och Holland. Det innebar att du kan tillgodo-
rakna dig hela studietiden hos oss och darmed foérkorta studierna till en Ba-
chelor “s degree eller en Masters. Fr o m 2006 kan du ta en Bachelor 's de-
gree (motsvarande fil kand-examen)) har vid Gastonomihdgskolan da Hotell-
hogskolan i Leeuwarden 6ppnat en filial har sa att studenter fran oss kan
lasa in sin Bachelor s degree (Business Administration - hospitality) pa halv-
fart och pa distans under tva ar. En oerhort attraktiv och ekonomiskt forman-
lig I6sning for manga som annars skulle vara férhindrade att delta i vidare
studier.

N
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Kursfakta

TID

Start och avslutningsdatum fram-
gar av anmalningsblanketten.
Period 1 startar pa hostterminen
och period 4 slutar pa varen ar 2.

Heltidsstudier 40 timmar per
vecka under 2 ar.

PLATS

Gastronomihdgskolans lokaler
Kommunalvagen 1-5
Huddinge

Ljusa moderna lokaler som ligger
cirka 100 m fran pendelstation och
busshallplatser och bra bilparker-

ing.

STUDIEEKONOMI

Utbildningen ar kostnadsfri. KY
(Kvalificerad Yrkesutbildning) be-
rattigar till studiemedel pa samma
satt som andra eftergymnasiala
utbildningar (universitet/hodgskola).
Du maste ha barbar dator. Kostna-
derna for kurslitteratur uppgar for
hela studietiden till cirka 3 000
kronor.

INTRADESKRAV

Avslutad gymnasieutbildning (t ex
livsmedelsteknisk linje, HR-
programmet) eller motsvarande.
Dessutom adekvat yrkeserfarenhet
3 ar (t ex storkok) samt genomford,
godkand antagningsintervju.

)
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Sa hér tycker nagra

p
Utbildningsmal

Efter genomgangen utbildning skall du kunna

av vara tidigare

v' fungera som enhetschef, driftschef, restaurangchef eller motsvarande studenter...

v’ uppratta och folja upp budget for verksamheten
"Efter mina tva ar pa Gastronomi-
hégskolan har jag valt att |asa vida-
re i Leeuwarden i Holland for en
v’ pa ett kostnadseffektivt satt planera och organisera inkop och varuflode/ Bachelor s degree. Under min KY-
logistik utbildning fick jag férutom bra och
nédvandig kunskap fér mina fort-
satta studier ocksa en vilja och
sjalvfortroende att Iara mig mer.
v leda och utvardera produktionen Jag har fatt en vetskap om att det
bara ar jag sjalv som satter gran-

v Inom givet marknadssegment planera menyer med hansyn till ekonomiska
ramar, naringsvarde och tillagningstekniker

v’ pa ett korrekt satt anvanda avtal, administrera personal, bemanna organi-
sationen och gora arbetsschema

o ) .
serna for min framtid. Vaga du ock-
Ve ™ sa, vad har du att forlora?!”
Ledningsgrupp Ulrika L6nnbom, examen 2000
| ledningsgruppen (eller styrelsen) for utbildningen ingar representanter for
anordnare, intressenter och studerande "Med min tidigare yrkeserfarenhet
. inom Hotell och Restaurang gav
Direktor Asa Storgards-Lundin, Medirest AB, Kista utbildningen mig det som sakna-
Direktdr Arne Ericsson, Amica AB, Solna des for att kunna ga vidare. Med
Direktor Eva Helmersen, SSP Restaurants AB, Stockholm varvad teori och praktik far man en
. .. . chans att prova och utveckla sina
Direktor Carin Skoglund, Bergendal Kurs & Konferens, Sollentuna nya kunskaper pa ett realistiskt
Direktor Bjorn Jonzon, Stora Brannbo Kursgard, Sigtuna satt.”
Direktdr Henrik Lindh, LSG Skychefs AB, Oslo, Norge Henrik Lindh, examen 2000
Direktor Per Skold, Medirest AB, Kista
Utbildningschef Leif Holmstrom, SHR, Stockholm "Efter tio ar i en bransch som jag
Studierektor Ingrid Bramstorp, IHV, Uppsala Universitet brinner fér med akta intresse, kan-
Rektor Ulla Bjérkstrom, Komvux, Huddinge d“ejag att min kompetens inte
Studentrepresentant/er - utses vid utbildningens start Iangre hade sam_ma Te'ev?”s- bEl
o var inte bra och jag ville sa mycket!
Rektor Alf Carlsson, BUC/Gastronomihdgskolan Men Gastronomihdgskolan hade
Direktor Jan Bjork, BUC, Dataprofil AB, Géteborg kvalitativa I6sningar pa mitt pro-
\ J blem. Nya utvecklingsmojligheter -

saval teoretiska som praktiska -
lag plotsligt 6ppna och fick mig att
se ljust pa min framtid. Och fortfa-
rande brinner jag for branschen!”
Michel Rizk, examen 2002

"Den storsta fortjansten med ut-
bildningen ar valfriheten. Kan man
visa en bra idé, ett bra uppslag, sa
ar ingenting omgjligt. Var alltid
. N\ radd om den styrkan!”

Ovriga medverkande Fredrik Forsberg, examen 2003

Foérutom utbildningsanordnaren (BUC/Gastronomihdgskolan) och de intressen-
ter som anges ovan medverkar bl a foljande féretag/institutioner vid genomfo-

"Att lara ar nagot bitterljuvt. Ju mer

randet av utbildningen man vet, desto mer vet man att

. . . man inte vet. Fullard? N4, det blir
Vinkyparakademin, Goteborg jag aldrig! Men jag ar pa vag. Gast-
Araptus Konsult, Goteborg ronomihdgskolan ar en vatskedepa
ITs Office AB, Stockholm pa vagen i kunskapens langdi-

stanslopp.”

Brighton University, UK Linda Dahl, examen 2003

Oxford Brooks University, UK

Leeuwarden Hotel Management School, Holland
N )\l J




/GASTRONOMI — produktion och ledning\

Ansokan till Kvalificerad Yrkesutbildning

Start: 28 augusti 2006
Avslutning: 23 maj 2008

Harmed anmaler jag mig som sékande till rubricerade KY-utbildning.

Jag bifogar personbevis, gymnasiebetyg eller betyg fran motsvarande utbildning (komvux, utlandsk skola etc) och be-
tyg, intyg eller dokument som utvisar min yrkeserfarenhet fran minst 3 ar och/eller referenspersoner som kan verifie-
ra mina uppgifter.

Jag har ocksd bifogat en kort beskrivning av mig sjélv och min bakgrund samt vad jag hoppas utbildningen skall ge
mig.

Jag ar inférstddd med att jag maste infinna mig till personlig intervju i Stockholm under rekryteringsperioden om jag
erhaller kallelse till sadan.

(Uttagning sker med bade dokumentation fran utbildning/yrkeserfarenhet och antagningsintervjun som grund).

Skriv tydligt - texta gérna!
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AnsoOkningshandlingarna insands per post till
GASTRONOMIHOGSKOLAN/BUC
Kommunalvagen 1-5, 7 tr

141 47 HUDDINGE

GASTRONOMIHOGSKOLAN/BUC

K Stockholm/Goteborg /




