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Sverige befinner sig i en fantastisk utveckling inom gastronomi. Mdnga reser
till Sverige for att fd en upplevelse av det nordiska kéket och vdra ravaror. Ut-
vecklingen prdglas av héga ambitioner, vilka dterspeglats i det 6kade antalet
svenska Michelinstjdrnor. Men det saknas kockar och speciellt kompetenta
kockar. Det finns stora méjligheter till utveckling och karridr for dig som har
ambitioner att bli en Kitchen Manager och arbeta i denna spdnnande bransch.

Kitchen Manager vander sig till dig som har arbete eller ar mellan jobb
och vill vidareutvecklas. Genom de teoretiska kurserna ges den kunskap
som krévs for att arbeta som Kitchen Manager och genom de valbara
kurserna ges de fardigheter i hantverksskicklighet som efterfragas.
Akademi Bastad Yrkeshogskola har tagit fram denna utbildning i samar-
bete med restauranger dar hallbar restaurangnaring star i fokus. Vi har
tagit fram teoretiska och praktiska kurser som motsvarar den efterfra-
gan restaurangerna har. Utbildningen kommer att vara delvis pa distans
vilket innebar att du kan arbeta under utbildningen utom 3 dagar i man-
aden da du ar pa plats i Bastad. Mojlighet att forlagga LIA och vissa val-
bara kurser till din arbetsplats finns. Dina egna studier planerar du sjalv
och kommunikation med skolan sker via larplattform.

Nagra exempel pa personer och restauranger som medverkar i
utbildningen Kitchen Manager:

Titti Qvarnstrom Mat och Méten i Malmo, Tobias Millqvist Matinspirator,
Nina Christensson Smak, Ruths i Malmo, Gustav Knutsson Bhoga i Géteborg,
Patrik Sewerin Gunnebo Slott i MéIndal, Jenny "Surtanten” Neikell, Thomas
Drejing, kdnd kockprofil, m fl.

akademi.bastad.se

tel. 0431-772 18

200 YH-poang

KITCHEN MANAGER

ANSOKNINGSFAKTA
GRUNDLAGGANDE BEHORIGHET

Slutférd svensk eller utldndsk gymnasieutbildning eller motsva-
rande, alternativt praktisk erfarenhet, eller motvarande férut-
sattningar for att tillgodogora sig utbildningen. For mer informa-
tion tel. 0431-772 18.

SARSKILDA FORKUNSKAPER

Lagst betyg E/3/G i foljande kurser:

e Branschkunskap inom restaurang och livsmedel, 100 p
e Hygien, 100 p

e Livsmedels-och naringskunskap, 100 p

e Service och bemétande 1, 100 p

Ovanstaende kurser kan motsvaras av yrkeserfarenhet pa
minst 1 ar.

URVAL

Tidigare branschrelaterad utbildning och yrkeserfarenhet.

UTBILDNINGSPERIOD
oktober 2021 - december 2022.
Distansutbildning, studietakt 75%, 3 teoridagar/man. i Bastad.

UTBILDNINGSORT
Bastad

EKONOMI
Studierna kan finansieras med studiemedel fran CSN. Utgifter for
resor, kost och logi samt kurslitteratur star den studerande for.

ANSOKAN
Ansokan sker genom: yh-antagning.se
Ladda upp dina betyg och ev. intyg i samband med din ansékan.

SISTA ANSOKNINGSDAG
15 augusti 2021.

Yh Yrkeshogskolan

KURSER

3.75 YH poédng = en veckas studier

Arbetsmiljo och regelverk 10p
Milj6 och hallbar utveckling inom restaurang 20p
Ledarskap for en hallbar restaurangnéaring 30p
Livsmedelssakerhet 20p
Meny och matkultur 15p
Restaurangekonomi 20p
Valbara kurser (100 p att vdlja mellan) 35p
LIA-kurs 40p
Examensarbete 10p

info@akademi.bastad.se
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KITCHEN MANAGER

KURSBESKRIVNING

OBLIGATORISKA KURSER

Arbetsmiljo och regelverk, 10 YH-poing

Kunskap om villkor som styr branschen. Allman arbetsratt sdsom olika anstall-
nings- former och kollektivavtal. Relevanta lagar sasom: LAS, arbetstidlag,
arbetsmiljolag och rehabilitering, diskrimineringslag, ledighetslag, lagar om of-
fentlig upphandling samt fardighet inom personalvard.

Miljoé och hallbar utveckling inom restaurang, 20 YH-poiang

Syftet med kursen &r att stiarka nasta generations restauratérer och restau-
rangarbetare med kunskap om aktuella miljé och klimatfragor och hur dessa
paverkar dagens och framtidens restauranger. Fokus pa hur restaurangverk-
samhet kan arbeta for en hallbar utveckling utifran saval nationella som inter-
nationella mal och riktlinjer. Malet &r att 6ka forstaelsen for restaurangens roll
i arbetet mot en hallbar utveckling och hur restaurangen kan na gasten genom
en hallbar maltidsupplevelse

Ledarskap fér en hallbar restaurangniring, 30 YH-poiang
Atthaettstrategisktledarskap somutvecklar affarsmassighet, entreprenérskap
och kundfokus. Att kunna leda ett hallbart team som utvecklar verksamheten
med engagemang och motivation. Att kunna genom kommunikation utveckla
gruppen positivt. Att kunna hantera konflikter pa ett for gruppen och foretaget
gynnsamt satt. Vara medveten om hur etik, varderingar och foretagskultur pa-
verkar en organisation och dess ledarskap.

Livsmedelssikerhet, 20 YH-poédng

Kursen ske ge kunskaper som leder till god livsmedelshygien och hog livsmed-
els- sdkerhet fran varumottagning till matgast. Kursen ska ge kunskap om livs-
medels- lagstiftning och vikten av att f6lja dem. Forstaelse av mikroorganis-
mers forekomst, livsbetingelser och betydelse fér siker hantering i samband
med livsmedelshante- ring. Ha god kdnnedom om vegetarisk kost samt olika
specialkoster och hur man gar tillvaga for att garantera sparbarhet till gésten.
Kursen skall ge kunskaper om hur man gar tillvaga for att uppratta ett egenkon-
trollprogram baserat pd HACCP.

Meny och matkultur, 15 YH-poing

Att skriva menyer pa ett professionellt satt och ge teoretisk kunskap med prak-
tisk tillampning om smakers uppbyggnad och dess relationer till varandra. Kur-
sen ger en introduktion till matkulturens utveckling i historia och nutid. Att
kunna anvédnda engelska och franska facktermer i sitt arbete. Att skriva menyer
utifran kunskap om smakkombinationer, trender, arstider, matkultur.

Restaurang ekonomi, 20 YH-poing

Att ha kunskaper om och fardigheter i ekonomi med inriktning mot restau-
rang inom omraden som personalplanering, inkép, upphandling, menyekono-
mi och ravarulogistik. Att ha kompetens att planerar och presenterar infor en
branschjury en teoretisk idé géllande ett restaurangféretag som med hansyn
till personal, ekonomi, marknadsféring och kundnytta ar gangbar pa den svens-
ka marknaden. Att ha utvecklat kunskap och férmaga som kréavs for att férsta
restaurangbranschens operativa och ekonomiska vardag ur ett foretagsekono-
miskt och organisatoriskt perspektiv.

LIA-kurs, 40 YH-poing

Att kunna omsatta teoretiska kunskaper och praktiska fardigheter fran utbild-
ningen och under handledning utvecklas i sitt arbete som Kitchen Manager.
Att fa fordjupad forstaelse for branschen samt tréna pa yrkesomraden som na-
turligt forekommer pa en restaurang med gastronomisk inriktning. Malet for
utbildningen &r att den studerande ska fa en god forstaelse for det operativa ar-
betet och den or- ganisatoriska uppbyggnaden pa en gastronomisk restaurang.
Att i praktisk handling kunna omsatta sin teoretiska forstaelse fran kurserna till
en yrkeskompetens inom det gastronomiska koket.

Examensarbete, 10 YH-poang
Den studerande ska specialisera sig inom yrket Kitchen Manager och genom
sin valda férdjupning bli en specialist inom det valda omradet.

akademi.bastad.se

tel. 0431-772 18

VALBARA KURSER

Gastronomisk matlagning, 20 YH-poing

Du far kunskap om matlagningsmetoder och tekniker for tillagning av ravaror
i det kalla och varma koket samt péatisserie. Kursen ska ge metodiska 6vningar
for att 6ka kreativiteten. Den studerande 6vas i att utveckla nya, innovativa
smakkombinationer och maltidsupplevelser inom det gastronomiska koket pa
fine dining niva. Kursen ska ge kunskap att bedéma ravaror/livsmedelskvalitet.

Drycker pa menyn, 10 YH-poing

Kursen ska ge grundlaggande kunskaper om utvalda vindistrikt innefattande
produktion, druvsorter, grundsmaker och bedémning. Kursen ska ge baskun-
skap om spritdrycker, olika sorters 6l, fruktvin, juice, kaffe och te. Kursen ska
ge kunskap om hur man utvecklar maltiden till en helhetsupplevelse med mat
och dryck i kombination.

Fisk och skaldjur, 15 YH-poing
Kunskap om fisk och skaldjur. Stycka och filéa fisk. Kursen ger kunskap om olika
arter och hur du pa ett hygieniskt satt hanterar fisk och skaldjur.

Brédbakning specialisering surdeg, 5 YH-poéng

Bakning av bréd med specialisering surdeg. Satta surdeg, gor skallningar och
fordegar, knadar och graddar brod pa ett professionellt satt. Kunskap om olika
sorters mjol, degvatskor och smaksattningar.

Grénsaker och orter, 10 YH-poing

Du kommer att fa en férdjupad kunskap om ravaror, tillagningsmetoder och
hantering av ravaror. Férelasningar om ravaror och tekniker fér matlagning av
gront. Den studerande gor en del av utbildningen pa en restaurang dar stor
kunskap och fardighet finns géllande den vegetabiliska ravaran och matlag-
ningskunskap som optimera ravarans mgjligheter.

Odling, 10 YH-poing

Att kunna odla grénsaker och 6rter och skéta odlingarna. Att kunna anpassa
den praktiska odlingen till restaurangers efterfragan. Att kunna se mojligheten
och potentialen for ravaran. Att ha kunskap om vad en medveten kock vill
anvanda av ravaran. Kunna méta sin producent med forstaelse for odlingens
forutsattningar.

Pattiseri, 15 YH-poing

Kunskap och fardighet om framstéllning av saval klassiska som trendiga desser-
ter, bakverk och matbréd inom patisseri. Den studerande gor en del av utbild-
ningen pa en restaurang som har en skicklig pastrychef och en valutvecklad
pattiseridel.

Konservering och fermentering, 10 YH-poing

Den studerande far kunskap om konserveringsmetoder som fermentering,
syltning, saftning, gravning. Att kunna lagra mat for att forhindrade naturliga
nedbrytningsmekanismerna t.ex. genom att paverka PH-vérdet, forhindra syre-
tillforsel, minska mangden tillgangligt vatten.

Styckning av kétt, 10 YH-poéng

Den studerande far grundldggande kunskap och fardighet i styckning av lamm,
flask och nétkott. Genomgang av styckningsschema, grunder i djurets anatomi
styckningsdetaljernas egenskaper och kvalité.

Matsedelplanering och niringsberikning, 5 YH-poing

Du far kunskap om att planera och naringsberidkna matsedlar for olika géstkate-
gorier och for vanlig kost/specialkost. Hur du menyplanerar med anpassning till
malgrupp, kok och ekonomi. Att kunna bedéma och utvéardera en maltid utifran
géllande rekommendationer. Att kunna andra i en given maltid sa att den blir
naringsriktig och saker till de som behover allergikost.

Cook and Chill, 5 YH- poing

Kursen ska ge kunskap om hur mat som ska tillagas for att sedan kylas vdarmas
ska hanteras for en séker produkt med hog kvalité och ett hogt naringsinnehall.
| kursen ingar bl.a. metoder for att reda saser anpassade till kyld mat, tillbehor
lampliga for kyld mat, férpackning av mat, tillagg som behovs i egenkontollen
for att producera saker mat.
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