Preliminar start:
februari 2025

Ansok senast:
december 2024

40 veckor

Kockutbildning

Vill du arbeta inom restaurangbranschen? Vi erbjuder en grundldggande utbildning som ger de basta
forutsattningarna for att arbeta i ett professionellt kék eller matsal. Praktiken utgér 65% av utbild-
ningstiden och den gor du pa restaurang eller annan verksamhet som serverar mat. For att du ska
trivas i denna bransch och bli kunnig inom kék och matsal behéver du vara bra pa att samarbeta,
trivas med ett hogt tempo, vara kreativ och gilla att ge god service for att fa néjda gaster.

Som utbildad kock dr du extremt eftertraktad pa arbetsmarknaden.

Start: februari 2025 Forkunskaper
Sista ans6kan: december 2024 Avslutat kurs i SFI D. Med lagst betyg godként.
Langd: 40 veckor

Kursinfo Utbildningen ar pa heltid och du kan ha
Utbildningsort ratt till studiestdd fran CSN. Utbildningen &r kostnads-
Bastad. Studiebesdk pa annan ort férekommer. Du fri, men du ansvarar sjalv for resor till och fran praktik-
forvantas kunna ta dig till studiebeséken pa egen plats och skola. Du behéver tillgang till dator (PC, Mac)
hand. Ingen kérersattning utgar. med internetanslutning samt nagon form av ordbe-

handlingsprogram t ex Word.
Anso6kan
Du séker tillsammans med studie- och yrkesvagled-

are (SYV) i din hemkommun. Utbildningen startar under forutsdttningar att det finns tillréickligt mdanga

sokande och framtida politiska beslut.
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Utbildningens innehall

Vi boérjar med fyra veckors introduktion dar du far kunskap som du behover infér din praktik. Vi gor ocksa
studiebesodk och lar kdnna nagra av de restauranger dar du kan fa gora din praktik pa och som vi har ett
samarbete med. 35% av utbildningen ar teoretisk och resterande 65% ar forlagd pa praktikplats. Varje elev
matchas till en arbetsplats och en handledare. Efter godkand utbildning finns mycket goda méjligheter till en
anstallning pa din praktikplats eller inom branschen i 6vrigt.

Du kommer att:

e F3 grundlaggande branschkunskap
e F4 goda grundkunskaper i att tillaga
varma och kalla ratter.

e F3 kunskaper inom livsmedelshygien
e Fa kunskaper om specialkoster
e Fa kunskaper om ravaror och
olika livsmedel
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Kurser

Hygien, HYGHYGO 100 p
Maltid- och branschkunskap, MATBRCO 100 p
Livsmedels- och naringskunskap, LIVLIVO1 100 p
Matlagning 1, MALMALO1 100 p
Matlagning 2, MALMALO2 200p
Matlagning 3, MALMALO3 200p
Matlagning 4, MALMALO4 200p
Totalt 1000 p

Akademi Bastad Vuxenutbildning, Lyckan 15 i Bastad

Mer info: anna-karin.smedlund@bastad.se, tel 0431-77204 e akademi.bastad.se




