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Utbildning for framtiden

Ar du en kock med yrkesstolthet som vill ta nasta
steg i din karriar? Da kan vidareutbildningen

Kock - Hallbar matlagning och ravaruhantering vara
den perfekta mojligheten for dig. Den har kursen ar
skraddarsydd fér dig som redan kan ditt yrke. Genom
utbildningen kan du bli en expert pa att minska
matsvinnet, maximera ravarors varde och aktivt driva
restaurangbranschen framat mot en mer hallbar
framtid. Med ett allt storre fokus pa hallbarhet och
resurseffektivitet ar det har utbildningen for dig som
vill vara med och forma framtidens restaurangkok
och bidra till ett mer resilient samhalle.

Varfoér ar den har utbildningen ratt for dig?
Framtidens restaurangkdk bygger pa hallbarhet och
resurseffektivitet. Genom utbildningen far du den
kompetens som kravs for att ligga i framkant. Du far
djupgaende kunskaper om hur du skapar en
langsiktig och hallbar produktion, oavsett om du
arbetar i en restaurang eller ett storkok. Allt du lar
dig ari linje med Agenda 2030:s globala mal, vilket
innebar att du direkt bidrar till en mer hallbar varld.

Du kommer att fa praktiska verktyg for att minska
matsvinn och lara dig att aktivt framja
anvandningen av lokala livsmedel. Genom dessa
insatser bidrar du till en sakrare
livsmedelsforsdrjning och ett samhalle som ar battre
rustat for framtida utmaningar. Att ta tillvara pa hela
ravaran ar inte bara bra for miljon; det ar ocksa en
smart affarsstrategi som optimerar dina kalkyler och
ger dig en unik konkurrensfordel. Vi ger dig
verktygen att skapa ett kbk som ar lika bra for miljon
som det ar for gasterna.

Skapa en hallbar matproduktion -
for minskad miljopaverkan och
ett mer resilient samhalle.
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Utbildningens innehall

Hallbar matlagning 15
Ravaruhantering och prisoptimering 15
Totalt 30

Sa gar det till

Utbildningen gar pa halvfart under 12 veckor, vilket
gor den flexibel for dig som redan arbetar.
Undervisningen sker digitalt cirka fyra timmar i
veckan, fordelat pd tva eftermiddagar. Allt
utbildningsmaterial samlas pa en gemensam
larplattform. Fysiska traffar pa plats i Falkenberg kan
forekomma, de ar dock inte obligatoriska.

Utbildningen ar utformad fér att mdta branschens
behov pd ett praktiskt och teoretiskt satt, med ett
starkt inslag av arbetslivsanknutet larande. Du far
inte bara ta del av forelasningar och workshops fran
foretag och restauranger som aktivt bidrar, utan
ocksa mota erfarna larare med gedigen erfarenhet.
En viktig del av larandet sker genom dialog med
studiekamraterna, dina kollegor, vilket ger dig
madjlighet att utbyta erfarenheter och kunskaper.
Undervisningen inkluderar aven gruppdiskussioner
och inlamningsuppgifter fér att fordjupa dina
kunskaper.

Finansiera dina studier med omstallningsstudiestod

Du kan ha mojlighet att finansiera dina studier
genom att ansbka om omstallningsstudiestod fran
CSN. Stodet bestar av ett bidrag och ett valfritt lan,
och du kan fa upp till 80% av din |6n i bidrag. Du kan
fa stodet i upp till 44 veckor pa heltid.
e Stodet ar till for dig som har arbetat i minst 8 ar
under de senaste 14 aren.
e Du behdver ha en |6n som ar tillrackligt hog for
att uppfylla kraven.

Las mer pa csn.se

Ansokan

Ansokningsblankett finns pa
Campus Falkenbergs webb. Du
skickar ansokan antingen via post
eller e-post. Adress finns pa
blanketten.
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Grundlaggande behoérighet

Du har grundlaggande
behorighet om du uppfyller ndgot
av foljande:

1.Har gymnasieexamen fran
gymnasieskolan eller kommunal
vuxenutbildning.

2.Har svensk eller utlandsk
utbildning som motsvarar
kraven i punkt 1.

3.Ar bosatt i Danmark, Finland,
Island eller Norge och ar dar
behorig for motsvarande
utbildning.

4.Genom svensk eller utlandsk
utbildning, praktisk erfarenhet
eller pa grund av nagon annan
omstangighet har
forutsattningar att tillgodogéra
dig utbildningen.

Sarskilda forkunskaper kravs

o Lagst betyg E/3/G i kurserna;
Branschkunskap inom
restaurang och livsmedel,
Hygien och Livsmedels- och
naringskunskap 1 eller
motsvarande kunskaper

o Yrkeserfarenhet fran att ha
arbetat som kock, kallskanka
eller som restaurangagare med
ansvar for matlagning och
inkop, eller motsvarande och
arbetat heltid inom nagon av
dessa roller i minst 6 manader.
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