Restaurangbranschen har medvind just nu. Fler och fler viljer att dta ute och forvintar sig
en god service. Darfor ar behovet av kunnig personal stort.
Gastronomihogskolan i Stockholm utbildar for framtiden.

Sa har gick det sedan...

Karolin Buriker gick ut 2004. Hon har bedrivit akademiska
studier men har alltid haft en dragning till restaurangbranschen
och anvinde framgangsrikt kontakterna under utbildningen pa
Gastronomihogskolan. Nu  restaurangchef/enhetschef inom
Amica pa foretagsrestaurang med 600 gister pr dag.

— Det hir 4r en otroligt rolig och spinnande utmaning i en
mycket intressant bransch!

Gastronomihogskolan
— For dig som vill komma vidare 1 yrkeslivet

Fredrik Forsberg gick ut
2002. Han har startat eget
foretag, "Nacka Matmagasin”,
tillsammans med en kompan-
jon och efter nigra manader
hojt antalet lunchgister fran
45 till 225.

Jan Uddenfeldt. Ef-
ter 13 ar pa Opera-
kallaren, tvd &r pa
Gastronomihdgsko-
lan, gick han ut
2003, hade restau-
rangansvar pa Grill
och 4r nu pa Freds-

Michel Rizk gick ut 2002, gatan 12.

vill g4 vidare, lira dig mer, fordjupa dina kunskaper. Nume-
ra finns det goda mojligheter att gora just detta.

Gastronomihogskolan utbildar killar och tjejer till mer kvalifice-
rade jobb, mer vilbetalda.

— Det hir 4r en ekonomi- och ledarskapsutbildning for de som re-
dan har jobbat minst tre 4r inom hotell- eller restaurangniringen,
siager rektor Alf Carlsson.

Utbildningen 4r av typen kvalificerad yrkeshogskola vilket inne-
bir att den bygger pa ett ndra samarbete mellan arbetsgivare och
olika utbildningsanordnare. Kvalificerad yrkesutbildning ska svara

Kanske har du jobbat i branschen ett par r. Du kinner att du

Gastronomihogskolans
utbildningar hésten 2005

KY-utbildningen Gastronomi — produktion och ledning, 80
poang, 27 veckor i foretag (LIA), avgiftsfri, studiemedel,
studieort Stockholm, start 1 september, sista ansékning 15
maj.

Ett ekonomi- och ledarskapsprogram for dig som jobbat
minst 3 ar i branschen och vill vidare till mer ansvarsfulla
positioner: restaurangchef, kéksmastare, inkopare, saljare...
Nu for attonde aret!

Sommelierutbildning i tre steg

Steg 1 10 sammankomster, 30 timmar, druvsorter,
vinframstéllning, sensoriska karakteristika,
kombination vin och mat, vinlistan.

Steg 2 10 sammankomster, 30 timmar, vin fran nya
varlden, likdrviner, restaurangens vinlista —
sa har ska den se ut!

Steg 3 Resa 10 dagar till berémda vinregioner:
Mosel, Champagne, Bourgogne, Alsace, Rhen,
Franken, Baden, Roussillon, Rhonedalen med
besdk hos de framsta och intressantaste producen-
terna. Ges i Stockholm och Géteborg. Begar program!

Fér mer information: Ring 08-711 1240 Faxa 08-556 408 89
Hemsida: www.gastronomihogskelan.com
e-mail: info@gastronomihogskolan.com

GASTRONOMIHOGSKOLAN
Besoksnaringens UtbildningsCenter (BUC) AB
Stockholm/Géteborg

mot ett behov pa arbetsmarknaden. Dirfor 4r arbetsgivare aktiva i
bade utformningen av utbildningen och genom att ta emot stude-
rande pa arbetsplatsen. Detta gor utbildningarna unika och mycket
attraktiva.

Framgangsrika studenter

— Det har gétt riktigt bra for ménga av véra elever. Bland annat blev
en kille produktions- och kvalitetsansvarig for Luft Hansas catet-
ingsatsning i Stockholm.

Vad mots da eleverna som kommer till skolan av? Jo, en hel del
teori sa klart. Bland annat kurser i foretagsekonomi, data/logistik,
ledarskap och restaurangdrift. Och s en hel massa praktik. Narma-
re bestdmt en tredjedel av utbildningstiden pa tva ar.

— Praktiken skridddarsys efter varje elevs behov. Vi har ett stort
kontaktnit i branschen, vilket gor det litt for oss att individualisera,
siager Alf Carlsson.

Exempel pé vad eleverna som tar sin examen pa Gastronomi-
hogskolan kan arbeta med dr restaurangchef, enhetschef eller drift-
schef.

— Manga av vira elever hamnar i chefsposition eller som egna f6-
retagare, darfor ar det viktigt att vi ger dem de ritta verktygen som
till exempel konflikthantering och féretagsjuridik.

Kompis med branschen

Sedan utbildningen drog iging 1998 har dver 150 elever genomgatt
det tvaariga studieprogrammet. Skolan anordnar ocksa kortare for-
tbildningskurser for foretag.

Branschen har vilkomnat och efterfragat den hir typen av utbild-
ning, Gastronomihogskolan har dirfor fatt ett varmt mottagande
och eleverna ir attraktiva pa arbetsmarknaden.

Nu har dven riksdagens utbildningsutskott fitt upp 6gonen for
utbildningen. De har utsett skolan till en ledstjirna inom restau-
rangutbildningar.

-Faktaruta:

e Medeléldern p4 de studenter som laser p4 skolan #r 30 4r.

e Utbildningen #r likstalld med universitetsstudier, eleverna #r
alltsé berittigade till studiemedel.

o Foretaget som driver Gastronomihdgskolan heter Besoks-
naringens Utbildnings-Center AB och finns i Goteborg.

e Ett intag per ar. Max 30 elever.

¢ Ansokningshandlingar finns pa
www.gastronomihogskolan.com
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nu restaurangchef pa
Bergendal Kurs & Konferens.

Linda Dahl gick
1 ut 2002, efter
Gastronomihog-
skolan har hon

| med freelance-
journalistik om
mat, nu senast

R {6r Wasabrod.

Christer Holmgren
gick ut 2002. Han
har startat eget
catering- och fest-
vaningsforetag
”Gastroamigos”.

Andréa Fridén gick ut 2004
och fick forst tjanst som
restaurangchef pa Scandic

Hotel Anglais och alldeles
nyligen som restaurangchef
pa Hisselby Slott.

Magnus Hammarling arbetar idag pd Amica
| AB som Projektledare pa ett affdrsenhets-

| omride som heter foretagsrestauranger.

|| Kontakten med Amica AB skapades under
skolarbetets olika projekt och Lia perioder.

Stina Fredriksson gick ut 2002,
arrenderar Noors Slott och dri-
ver dir konferens- och festva-
ningsverksamhet.

Lasse Laitinen gick ut 2004,
nu koksmistare pa KGB,
Stockholm.

Dimitris Sfetsios gick ut 2003, direfter pa Strand
Hotel och nu souschef pa Villa Killhagen.

Cecilia Pettersson gick ut 2002, startade eget cateringforetag med
mobilt kok - redan pa skolan presenterat som ”dromprojektet”!

Stina-Karin Hansson ir, som en foljd av framgangsrikt projekt-
arbete for Medirest, nu projektledare inom samma foretag.
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