
Restaurang- och livsmedelsprogrammet
Är du intresserad av mat, dryck, bakning och människor? Då är det här programmet rätt  
för dig. Här får du kunskap och erfarenhet för att arbeta som kock, servitör, bartender  
eller bagare. 

Hos oss får du lära dig tillverkning från grunden – från hur du använder olika  råvaror  fram 
till färdiga maträtter, drycker och bakverk. Du får utveckla din kreativitet,  initiativförmåga  
och servicekänsla. Första året provar du på olika inriktningar. Därefter väljer du din 
 specialitet; bageri och konditori eller kök och servering.

Din APL-tid gör att du får kontakter och möjligheter till jobb. De flesta eleverna har jobb 
 redan på student dagen. Under ditt tredje år kan du få möjlighet att göra APL i Europa.  
Då får du erfarenhet av ett annat land och utvecklar din förmåga att kommunicera.  
Världen blir ditt arbetsfält!

Inriktning bageri och konditori
Efterfrågan på kreativ och  kunnig personal ökar inom bageri- och konditoribranschen. 
Här får du kunskap för att kunna jobba som bagare och konditor. Du lär dig baka goda 
 matbröd/kaffebröd och kakor som du sedan säljer i vår butik. Du kan även få delta i SM 
 (skolmästerskap) och visa upp dina kunskaper.

Inriktning kök och servering
Du får kunskap om det kalla och varma köket, servering och  service. Utifrån bra råvaror 
planerar och komponerar du menyer som tillagas och serveras i vår restaurang.  
Du fördjupar kunskaper inom mat- och dryckeskombination samt  barteknik.  
Du bör vara flexibel och stresstålig.



Gymnasiegemensamma kurser
Engelska 5 100
Engelska 6* 100
Historia 1a1   50
Idrott och hälsa 1 100
Matematik 1a 100
Naturkunskap 1a1   50
Religionskunskap 1   50
Samhällskunskap 1a1   50
Svenska 1/Svenska som andraspråk 1 100
Svenska 2/Svenska som andraspråk 2* 100
Svenska 3/Svenska som andraspråk 3* 100

Programgemensamma kurser
Hygien 100
Livsmedels- och näringskunskap 1 100
Branschkunskap inom restaurang och  100
livsmedel 
Service och bemötande 1 100

Inriktningskurser – 
bageri och konditori
Bageri 1 100
Choklad och konfektyr 100
Konditori 1 100

Programfördjupningskurser – 
bageri och konditori 
Bageri 2, 3 och 4 400
Entreprenörskap 100
Konditori 2, 3 och 4 400

Inriktningskurser – kök och servering
Mat och dryck i kombination 100
Matlagning 1 100
Servering 1 100
 

Programfördjupningskurser – 
kök och servering 
Kök
Specialkost 100
Matlagning 2, 3 och 4 600
Drycker och ansvarsfull  100
    alkoholservering 
Entreprenörskap  100

Servering
Barteknik 100
Drycker och ansvarsfull  100
   alkoholservering
Specialkost 100
Arrangemang 100
Entreprenörskap  100
Matsalshantverk 100
Servering 2 200
Service och bemötande 2 100

Övrigt gemensamt
Individuellt val 200
Gymnasiearbete RL 100

*Kursen kan väljas bort. 

Vill du veta mer 
Kontakta studie- och yrkesvägledare Arja Larsson, 021-39 90 59
Du kan också besöka oss på www.vasteras.se/tranellska

Om grundläggande högskolebehörighet
Yrkesprogrammen ger nu grundläggande be-
hörighet till högskola och universitet, därför har 
antalet poäng på yrkesprogrammen utökats från 
2500 till 2700–2800 poäng. Du kan fortfarande 
välja att läsa 2500 poäng och få examen på ett 
yrkesprogram, antingen med kurser som ger dig 
grundläggande högskolebehörighet eller med 
kurser som ger dig yrkesfördjupningar. Det får du 
genom att välja bort kurser och det valet gör du 
under första året. Mer information kommer du 
att få från den gymnasieskolan du börjar på.
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