Diplomerad Kokschef
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Bli diplomerad Kékschef under en rolig och larorik termin

Ledarskapet i ett restaurangkdék ar viktigt
for teamets trivsel, féretagets I6nsamhet
och varumarke.

Med var diplomerade utbildning till
Diplomerad kokschef far du kunskap och
verktyg for hur du framgangsrikt driver och
leder kéksarbetet.

Kursen vander sig till dig som ar, eller vill bli
kdkschef eller dig som har en annan
ledande roll i ett restaurangkék.

Om utbildningen

Diplomutbildningen Diplomerad Kékschef
stracker sig éver en termin och 15 tillfallen,
dar teori och foérelasningar blandas med
grupparbeten och inlamningsuppgifter.

| utbildningen ingar aven en valfri
endagskurs fran GastroMerits kursutbud.

Syftet med utbildningen ar att ge dig dkad
kunskap i form av teorier, modeller och
verktyg for att driva en Idnsam och effektiv
kdksverksamhet. Verktyg och kunskap som
lyfter dig en niv4, sé att du kan se
verksamheten som en helhet.

Kursledare

Alla vara kursledare ar handplockade fér
sina kunskaper inom amnet och erfarenhet
frédn branschen. De brinner for att férmedla
kunskap péa ett pedagogiskt och harligt
satt.

Kursmaterial

Utvalda larobécker och digitalt material
ingar i kursen. P& den digitala plattformen
kan du chatta med andra kursdeltagare och
stalla fragor till kursledarna.

Lunch och fika bjuder vi pa

Vid varje kurstillfalle bjuds du pa lunch och
fika i var regi.

Varfor vilja GastroMerit

Utbildningen ar for dig som jobbar i
branschen, har tréaffar du branschkollegor,
natverka, byter erfarenheter och skaffar
nya vanner.

Vi och vara kursledare har 6rat mot marken
och lyssnar in de senaste trenderna. Vi har
ett ndra samarbete med
restaurangbranschen och erbjuder kurser
enligt dagens behov.

Du kommer att utbildas i vara
utbildningslokaler pa Kungsholmen i
Stockholm

Praktisk information

15 kursdagar
Pris: 34 975 kr exkl. moms
Plats? Lindhagensgatan 133, Kungsholmen

LAS MER OCH BOKA
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Vad du kan forvinta dig

Under terminen blandas teori med
hemuppgifter. Den réda traden blir att
skriva en verksamhetsplan dar du arbetar
med din egen verksamhet. Allt eftersom
kurser gar framat far du ny kunskap,
modeller och verktyg som skapar forstaelse
till din verksamhet och hur du kan utveckla
olika omraden.

Samtliga kursledare ar aktiva och
verksamma inom sitt branschomrade och
besitter den kompetens och erfarenhet
som kravs for att du ska hdja dina
kunskaper om hur man driver en
framgangsrik restaurangverksamhet.

Nedan foljer info om de
imne somingarikursen

Excel

En genomgéang av grunderna i Excel. Ger
kunskap om hur man anvander Excel som
verktyg fér planering och strukturering av
verksamheten. Kursen ar webbaserad.

Affiren

Kursavsnittet affaren fokuserar pa
verksamhetsstrategi, affarsplan och
strategiskt malarbete som ger en djupare
forstaelse for grunderna inom
affarsverksamhetens. Det bidrar till
utvecklandet av ett affdrsmassigt
helhetsansvar i yrkesrollen. Kursavsnittet
syftar sarskilt till att synliggora
verksamhetens sélj-och marknadsarbete
utifran kraven pa kundnytta och I6nsamhet.

Schemaliggning och arbetssatt

Kunskap om, och genomgéang av de lagar
och regler som du behéver kadnna till nar du
arbetar med bemanning och
schemaléaggning.

Konkreta exempel, tips och rad om vilka
mojligheter du har att anpassa din
bemanning till verksamhetens behov
genom att anvanda langre
berédkningsperioder pa ett korrekt satt.
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Ledarskap

Oavsett om du ar ny som chef och péa vag in
i rollen, eller etablerad chef ar viljan att
utvecklas och anpassa dig till just din
situation viktigt for att du ska lyckas. Du
kommer lara dig grunderna vad chef- och
ledarskap &ar och hur du péa ett effektivt och
motiverande satt kan leda och coacha dina
medarbetare till 6kad framgang.

Strategisk forsiljning

Skapa en totalupplevelse f6r gdsten genom
gott vardskap. | &mnesomradet ingar:
verktyg for ett langsiktigt, ekonomiskt och
saljande satt att arbeta. Fokus pa
férandringsarbete pa kort och lang sikt
utifran vald serviceniva. Hur du som
kokschef kan medverka till marknadsféring
och forséaljning, internt samt externt.

Hallbart arbete

Har far du lara dig arbeta med klimat och
hallbarhet i hotell- och
restaurangbranschen.

Malstyrning

Under utbildningen kommer du fa verktyg
som du direkt kan anvanda for att uppna
verksamhetens och medarbetarnas mal
(malstyrning).

Gastronomisk inriktning

Genomgang om hur man gor for att skapa
en tydlig och framgangsrik matprofil.
Verktyg fér att hitta en gastronomisk linje i
menyplanering och matlagning. Metoder
hur man kommunicerar det till medarbetare
och gaster.

Menyskrivning — menysprak, syfte och
metod.

Ekonomi

Du far en helhetssyn pa din
verksamhetsekonomi och viktiga nyckeltal.
Fran grunden i ekonomi, resultat och
balansrakning.

Bokféring, nyckeltalsberédkning och
budgetering &r nagra av de &mnen som vi
gar igenom. Syftet ar att du sedan kan
forsta och tolka foretagets ekonomi och
nyckeltal fér att gora din verksamhet
langsiktigt Il6nsam.

Studiebesok hos Sorundahallarna

Ett inspirerande studiebesék som ger
kunskap om ravaror fran Sorundahallarnas
olika verksamheter: Gronsakshallen,
Fiskhallen, Kétthallen och Smakriket.

Vin och sensorik

Kurs i sensorik och vinkunskap. Ger dig
kunskap om hur man kan analysera och
bedéma bade mat och vin och hur man
kombinerar dessa.
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Examination

P& examinationsdagen presenterar du en
plan dver férandringarna som ar viktiga for
att fortsatta utvecklas och bli ett mer
[6nsamt féretag. Forutom det egna arbetet
avslutas varje kursblock med en
reflektionsuppgift som du i grupp
diskuterar och ldamnar in.

Dagen slutar med en tre-ratters middag i
GastroMerits rakning.

Marcus Ryan, tidigare deltagare pa diplomerad kokschef:
Assisterande koksmastare pa restaurang Farang.

“Jag valde att ga denna utbildning for att jag ville férdjupa
mina kunskaper och aven utvecklas i rollen som kékschef.
Min stdrsta utmaning var att planera tiden for att
organisera och strukturera mitt arbete, for att pa sa satt
kunna lagga min tid och energi pa utbildningen sé bra som

majligt.

Jag tar med mig ar ett helt nytt hallbarhets perspektiv och
ett nytt satt att férbattra Ionsamheten fér foretaget ur en

ekonomisk synpunkt.

Det jag skulle vilja skicka med nadgon som ska borja pa
denna utbildning ar att férstka suga at sig sa mycket

Allergier och intoleranser

Kunskap om livsmedelsallergier och
intoleranser mot olika fédodmnen gor det
l4ttare att erbjuda alternativ till gdster som
har ndgon form av matéverkanslighet.

| &mnesomradet ingar: grundlaggande
kunskap om néringslara, livsmedelsallergi
och intolerans, allergener enligt EU-listan
samt sdker hantering. Kursen ar
webbaserad.

kunskap som majligt och att skriva ner vad som sags under

tillfallena da det ar mycket och bra information som ges

ut!”
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