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För dig som gillar mat och människor

•     KÖK     •     SERVERING      •     SJÖINTENDENTUR     •



Gillar du att experimentera med mat och dryck? Vill du djupdyka i 
 råvaror och vackra uppläggningar? Vill du leverera högklassig service och 
arbeta i en bransch som är i ständig rörelse? Då ska du välja  Restaurang- 
och livsmedelsprogrammet - utbildningen för dig som gillar mat och 
människor.

Om utbildningen
Att arbeta på en restaurang är ett lagarbe-
te där målet är att skapa en helhetsupple-
velse för gästen. På den här utbildningen 
får du bland annat lära dig att laga mat, 
servera, kombinera mat och dryck, bemö-
ta gäster, skaka drinkar, stycka och baka. 
Du får också lära dig hur alla delar i ked-
jan sam spelar. I utbildningen ingår också 
en kurs i entreprenörskap som förbereder 
dig för att driva eget företag. Vi driver en 
egen restaurang, Restaurang Castor, där 
vi tillagar och serverar mat till gäster. Här 
får du träna praktiskt för att utveckla dina 
kunskaper. Det första året läser alla sam-

ma kurser. I årskurs två väljer du någon av 
våra tre inriktningar:
• kök
• servering 
• sjöintendentur (sjökock).
Väljer du kök eller sjöintendentur lär du 
dig att komponera matsedlar, planera ar-
betet, laga näringsriktiga, välsmakande 
och tilltalande maträtter. Väljer du ser-
vering fokuserar du på barteknik, mat- 
och dryckeskombinationer samt på att 
utveckla din känsla för service. Samtliga 
inriktningar kan kombineras med skolans 
idrottsprofiler och din utbildning kan leda 
till fortsatta studier.



Inriktning
I årskurs två specialiserar du dig på kök, 
servering eller  sjöintendentur.  Samtliga 
inriktningar kan kombineras med 
 skolans idrottsinriktningar och utbild-
ningen kan leda till fortsatta studier på 
högskola/universitet.

Kök
I köket får du komponera matsedlar, 
planera arbetet, laga näringsriktiga, 
 välsmakande och tilltalande maträtter.
Kurser: matlagning,  matlagning 
 specialisering och specialkost.

Servering
I matsalen får du lära dig barteknik, 
  mat- och dryckeskombinationer, ser-
vera gäster samt utveckla din känsla för 
service.
Kurser: servering, service,  bemötande, 
barteknik, matsalshantverk, arrange-
mang och drycker.

Sjöintendentur (sjökock)
Inriktningen sjö intendentur lär dig plan-
era måltider och göra inköp för längre 
resor. Du läser kursen Basic Safety och 
gör din APL under årskurs tre till sjöss.
Kurser:  matlagning, specialkoster samt 
matlagning  specialisering, där du får 
träna på att skriva specialkomponerade 
mat sedlar för längre perioder till sjöss.

ICEBREAKER FREJ

Frej is designed as an escort 

icebreaker for the purpose 

of handling all possible 

conditions of ice in the Baltic 

Sea and Gulf of Bothnia. In 

the last few years Frej has 

been refitted with new towing 

equipment, has upgraded it´s 

safety equipment and has had 

an extensive reconditioning 

of all systems in the engine 

department. All of this made 

to extend the life span of the 

icebreaker another 20 years.

Machinery 

Total power  25,000 hp
Main engines  5x12 cylinder Wärtsilä S.E.M.T. Pielstistick PC 2.2 each  
  5,000 hp

Main propellers  
Total power 16240 kW/22 000 hp 
Fore   2 x Stromberg GTOUL 180/856 each 3210 kW  
Aft  2 x Stromberg GTOUL 180/856 each 4910 kW
Rudder  2 pcs
 
Speed in open water 18 kts - approx 80 m3 HFO/24 hours 
Normal sea speed 12 kts - approx 20 m3 HFO/24 hours

Ice breaking capability of 1.2 m level ice at 3 knots

Auxiliary engines and generators
Diesel generator  4 x Wärtsilä 624 TS each 900 hp 
Propeller Motor generator  5 x Stromberg GTOUL 135/455 D1  
Emergency generator   1 x Wärtsilä 424 TS 480 hp
Supply system   690/400/230V - 50Hz 

Heeling pumps  3 x Karhula V 110 Z, electric pumps 
each with a capacity of 13 800 m3/h. The heeling pumps allows the 
ship to heel from one side to another with a maximum angle of 13° in 
45 seconds.

Call sign   SBPT
IMO      735 9668
MMSI      265 068 000
Ice class  1A S Ice breaker
classed acc. to SOLAS/
International cert.

Main dimensions 
Length o.a 104.70 m 
Beam    23.80 m 
Draught     8.30 m 
Air draught   45.50 m
Displacement   7,800 t

Studera på Härnösands gymnasium
På Härnösands gymnasium har du nära 
till allt. Alla lokaler ligger samlade för de 
gymnasiegemensamma ämnena och de 
ämnen som är speciella för Restaurang- 
och livsmedelsprogrammet. Vår restaurang 
med kök och matsal är ny och supermo-
dern. Här lär du dig hela tillverkningen, 
från råvara till komplett maträtt. 

Arbetsplatsförlagt lärande
Det ingår minst 15 veckors arbetsplats-
förlagt lärande (APL) i utbildningen oav-
sett vilken inriktning du väljer. Väljer du 
inriktningen sjöintendentur gör du din 
APL ombord på ett fartyg. Skolan har 
ett brett kontaktnät och  samarbetar med 
etablerade restauranger runt om i landet. 
Detta för att du ska få den praktiska erfa-
renhet du behöver för att utvecklas inom 
den inriktning du har valt. 

Efter skolan
När du har avslutat  gymnasiestudierna 
har du en yrkesexamen som gör att du 
har goda chanser att få arbete. Branschen 
är internationell med ett stort behov av 
arbetskraft, och det finns möjlighet att 
studera eller arbeta utomlands efter av-
slutad utbildning. Under studierna läser 
du grundläggande högskolebehörighet för 
att senare kunna läsa vidare på högskola 
eller universitet. Det finns en massa spän-
nande utbildningar att läsa inom restau-
rangbranschen, både på universitet och 
högskola men även på yrkeshögskola.



Kontakt
Lars Bergman
Samordnare
070-310 05 03 
0611-34 85 02
lars.bergman@harnosand.se

Sociala medier
Facebook: Restaurangskolan Härnösand
Instagram: restaurangskolanharnosand

För mer information 
om utbildningen.


