


Gillar du att experimentera med mat och dryck? Vill du djupdyka i
rdvaror och vackra upplaggningar? Vill du leverera hogklassig service och
arbeta i en bransch som ar i standig rorelse? Da ska du vélja Restaurang-
och livsmedelsprogrammet - utbildningen for dig som gillar mat och
manniskor.

Om utbildningen

Att arbeta pa en restaurang ir ett lagarbe-
te ddr malet dr att skapa en helhetsupple-
velse for gisten. P4 den hir utbildningen
far du bland annat lira dig att laga mat,
servera, kombinera mat och dryck, bemo-
ta gister, skaka drinkar, stycka och baka.
Du fir ocksa lira dig hur alla delar i ked-
jan samspelar. I utbildningen ingar ocksi
en kurs i entreprendrskap som forbereder
dig f6r att driva eget foretag. Vi driver en
egen restaurang, Restaurang Castor, dir
vi tillagar och serverar mat till gister. Hir
far du trina praktiskt for att utveckla dina
kunskaper. Det forsta aret laser alla sam-

ma kurser. I drskurs tvé viljer du nigon av
véra tre inriktningar:

* kok

* servering

* sjdintendentur (sjokock).

Viljer du kok eller sjdintendentur lir du
dig att komponera matsedlar, planera ar-
betet, laga niringsriktiga, vilsmakande
och tilltalande matritter. Viljer du ser-
vering fokuserar du pa barteknik, mat-
och dryckeskombinationer samt pi att
utveckla din kinsla for service. Samtliga
inriktningar kan kombineras med skolans
idrottsprofiler och din utbildning kan leda
till fortsatta studier.



Studera pa Harnésands gymnasium

Pi Hirnésands gymnasium har du nira
till allt. Alla lokaler ligger samlade for de
gymnasiegemensamma dmnena och de
amnen som dr speciella f6r Restaurang-
och livsmedelsprogrammet. Vir restaurang
med kék och matsal dr ny och supermo-
dern. Hir lir du dig hela tillverkningen,

frin ravara till komplett matritt.

Arbetsplatsforlagt larande

Det ingar minst 15 veckors arbetsplats-
forlagt lirande (APL) i utbildningen oav-
sett vilken inriktning du viljer. Viljer du
inriktningen sjéintendentur gér du din
APL ombord pa ett fartyg. Skolan har
ett brett kontaktniat och samarbetar med
etablerade restauranger runt om i landet.
Detta f6r att du ska fa den praktiska erfa-
renhet du behover for att utvecklas inom
den inriktning du har valt.

Efter skolan

Nir du har avslutat gymnasiestudierna
har du en yrkesexamen som gér att du
har goda chanser att fi arbete. Branschen
ar internationell med ett stort behov av
arbetskraft, och det finns mojlighet att
studera eller arbeta utomlands efter av-
slutad utbildning. Under studierna liser
du grundliggande hogskolebehorighet for
att senare kunna lisa vidare pi hogskola
eller universitet. Det finns en massa span-
nande utbildningar att ldsa inom restau-
rangbranschen, bade pa universitet och
hogskola men dven pi yrkeshogskola.

| arskurs tva specialiserar du dig pa kok,
servering eller sjdintendentur. Samtliga
inriktningar kan kombineras med
skolans idrottsinriktningar och utbild-
ningen kan leda till fortsatta studier pa
hogskola/universitet.

Kok
| koket far du komponera matsedlar,
planera arbetet, laga naringsriktiga,
valsmakande och tilltalande matratter.

Kurser: matlagning, matlagning
specialisering och specialkost.

Servering
| matsalen far du lara dig barteknik,
mat- och dryckeskombinationer, ser-
vera gaster samt utveckla din kénsla fér
service.

Kurser: servering, service, bemdtande,
barteknik, matsalshantverk, arrange-
mang och drycker.

Sjointendentur (sjokock)
Inriktningen sjéintendentur lar dig plan-

era maltider och gora inkop for langre
resor. Du laser kursen Basic Safety och
gor din APL under arskurs tre till sjoss.

Kurser: matlagning, specialkoster samt
matlagning specialisering, dar du far
tréna pa att skriva specialkomponerade
matsedlar for langre perioder till sjoss.




Kontakt

Lars Bergman
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070-310 05 03

0611-34 85 02
lars.bergman@harnosand.se

Sociala medier
Facebook: Restaurangskolan Harnésand
Instagram: restaurangskolanharnosand

Fér mer information Sk E
om utbildningen.




