RESTAURANG-

OCH LIVSMEDELS-
PROGRAMMET

Det har ar programmet for dig som vill arbeta
med mat, manniskor och service. En bransch med
mycket goda framtidsutsikter och stora chanser till

jobb vantar dig som valjer Restaurang- och Livsmed-
elsprogrammet. Efter utbildningen far du en yrkes-
examen som kock samt goda kunskaper i servering
och kan boérja jobba direkt i saval Sverige
som varlden dver.
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I var fina restaurang Herrgarden

far du trana dig i yrket under verk-
liga forhallanden tillsammans med
andra. Har far du som elev tillaga
och servera maten till betalande
gaster. | varmkéket lar du dig séval
grundmatlagning som avancerade
matlagningsmetoder och i kallkdket
tréanas fardigheter att tillreda forrat-
ter, desserter, bréd och bakverk. Du
far aven kunskaper i hur mat och
dryck kombineras samt lar dig bar
och barservering. Du lar dig att pla-
nera arbetet, samarbeta under hogt
tempo och trénas i att ta initiativ,
vara flexibel, lyhdrd och kreativ.

LARLINGSUTBILDNING:

Under ditt arbetsplatsforlagda lara-
nde (APL) far du ute i branschen
tillsammans med erfarna kockar
och servitdrer anvanda och fordjupa
de kunskaper du fatt i skolan.

| arskurs 3 har vi larlings-utbild-
ning vilket innebar APL tre dagar
per vecka hela laséret pa en eller
flera arbetsplatser och darmed
stor mojlighet till anstallning direkt
efter gymnasiet. Programmet har
nara samarbete med branschen
som &terkommande besdker skolan
och gastspelar.
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