Arbetsledare
inom storkok ...

Kompetensutveckling for personal inom
restaurang/storkok

En Yrkeshogskoleutbildning pa 150 yrkeshogskolepoang
pa halvfart
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Denna utbildning vander sig till erfaren personal inom restaurang/storkdk och har malsattningen att delta-

garen efter slutford utbildning ska kunna fungera som arbetsledare i storkok, foretradesvis i offentlig sektor
(skola, vard, omsorg), men dven inom privat sektor. Att utbildningen bedrivs pa halvfart innebar att deltaga-
ren har mojlighet behalla sin tjanst i stor utstrackning under utbildningen och tacka ev. inkomstbortfall med
studiemedel.

Utbildningsmal

Efter genomgangen utbildning skall du kunna

o fungera som avdelningschef, arbetsledare, produktionsansvarig, kbksmastare eller motsvarande i
storkok

o utdva ett aktivt, konstruktivt ledarskap i storkok

o gora och folja upp budget for verksamheten

° planera menyer med hansyn till ekonomiska ramar, naringsvarde och tillagningstekniker

o tillampa de lagstadgade villkoren for livsmedelshantering och ha egen fardighet uppratta egenkon-
trollprogram for vald enhet

o pa ett kostnadseffektivt satt planera och organisera inkdp och varuflode

° pa ett korrekt satt bemanna organisationen och gora arbetsschema

° ha ett holistiskt perspektiv pa maltidsupplevelsen, dar mat, miljé och bemotande samspelar

Utbildningens uppliggning

Utbildningen omfattar 10 delkurser, inklusive en LIA-period under de tre utbildningsperioderna (1,5 ar). Ut-
bildningen bedrivs pa halvfart - tva schemalagda dagar per vecka. En dags studier = ett yrkeshogskolepo-
ang.

Period 1 Period 2
Ekonomi 25p Egenkontrollprogram 5p
Inkdp, logistik, datakommunikation 10 p Organisation och ledarskap 25p
Metodmatlagning inkl bakning, specialkoster 10 p Menyplanering 10 p
Livsmedelshygien, arbetsmiljo 5p Kommunikation och gastbemdtande 10 p
Summa period 1 = 50 p Summa period 2 = 50p
Period 3
" Lagar och avtal, arbetsratt 10 p
Totalt 150 YH-poéang Examensarbete 2p
LIA 38 P
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\ Summa period 3 =




/LIA = Larande i arbetet \

En LIA-period om 19 veckor ingar i utbildningen under period 3. Du deltar da i den dagliga verksamheten pa
enhet/foretag du sjalv valjer. Tillsammans med foretaget/enheten planeras innehallet sa att du far en varie-
rad och representativ inblick i verksamheten och forstaelse for arbetsledarens roll och ansvar. Du genomfor
ocksd en 6verenskommen projektuppgift under LIA-n och den avrapporteras i examensarbetet.

Utbildningen ger dig Utbildningsbevis fran Yrkeshdgskoleutbildning nar du slutfért samtliga delkurser med
godkant resultat.

Ledningsgrupp
I ledningsgruppen (eller styrelsen) for utbildningen ingar representanter for anordnare, arbetsliv, universitet,

vuxenutbildning och studerande. Ledningsgruppens Overgripande ansvar ar att sakerstalla att utbildningen
haller en hog kvalitet och genomfors i enlighet med utbildningsplan och myndighetskrav.
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Nationellt centrum for maltiden, Mija Gustafsson.




(T A

Start och avslutningsdatum framgar av anmalningsblanketten. Period 1 startar i september ar 1 och period
3 slutar i december ar 2. Studierna bedrivs pa halvfart med undervisning 12 timmar pr vecka samt
handledning enligt schema.

Plats

Nationellt centrum fér maltiden, Vara. Ljusa, moderna och &ndamalsenliga lokaler med mycket bra utrust-
ning.

Studieekonomi

Utbildningen ar avgiftsfri. Yrkeshogskoleutbildning berattigar till studiemedel. Sék i god tid hos CSN; Centra-
la Studiestédsnamnden pa www.csn.se. Man kan bara soka digitalt.

Du maste ha béarbar dator. Kostnaderna for kurslitteratur uppgar for hela studietiden till ca 1500 kronor.
Intradeskrav

HR-programmet, inriktning restaurang, eller motsvarande kunskaper forvarvade i annan utbildning eller i
yrkeslivet.

Minst ytterligare tva ars yrkeserfarenhet fran restaurang/storkok.
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Information

Gastronomihdgskolan ar ett privat utbildningsféretag som bedriver Yrkeshdgskoleutbildningar och genomfor
konsultuppdrag och utbildningar pa olika orter i landet. F n pagar en tvaarig KY-utbildning i Stockholm:
Gastronomi - produktion och ledning och tidigare har vi genomfort en

KYutbildning i Varberg: Att leda en turistanlaggning.

| denna utbildning samverkar vi med Nationellt centrum fér maltiden i Vara.
Hemsida www.gastronomihogskolan.com

E-post info@gastronomihogskolan.com

Telefon 0708-20 78 40
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