Restaurang och storkok,
kockutbildning

Efter genomgangen utbildning kan du sjalvstandigt planera,
organisera och genomfora produktionen pa ett naringsriktigt,
ekonomiskt och hygieniskt satt inom saval privata som
offentliga restauranger, storhushall och ute i vildmark.
Utbildningen ger kompetens som kock med specialinriktning
mot vilt- och faltmatlagning.

Innehall

¢ Produktion inom restaurang, storkék, kallkék

o Produktionsteknik

¢ Tillampning av narings- och livsmedelskunskap
e Servicekunskap och saljteknik

e Facktermer pa franska

¢ Hygien/ergonomi

o Praktisk datakunskap

e Studiebesodk
o Foretagsforlagd utbildning

Langd
Individuell utbildningstid, rikttid upp till 40 veckor beroende av forkunskaper.

Antagningskrav
Utbildning med inriktning mot restaurang och storkdk eller motsvarande kunskaper,
halsokontroll enligt gallande livsmedelslagstiftning.

Ovrigt
Utbildningen bedrivs i en verklig miljé pa var egen restaurang "Nordlys" samt en del
ute i naturen. De teoretiska delarna integreras med de praktiska momenten.

Utbildningsort
Overtorned (Skolvagen 12)

Utbildningsstart
Kontinuerlig antagning, se pa arbetsformedlingens hemsida
(www.arbetsformedlingen.se) och dar Arbetsformedlingens
utbildningar

Kontaktpersoner
Sven Uusitalo och Cecilia Saynajakangas

tel. +46 927 751 41, 751 42
e-post: férnamn.efternamn@utbnord.se D
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