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REGERINGSKANSLIET

Utbildningsdepartementet

Examensmal for restaurang- och livsmedelsprogrammet

Restaurang- och livsmedelsprogrammet ar ett yrkesprogram. Efter examen fran
programmet ska eleverna ha de kunskaper som behévs for att arbeta inom
restaurang- och livsmedelssektorn, till exempel i restaurang, bageri och med
farskvaror.

Utbildningen ska utveckla elevernas kunskaper inom de delar av restaurang-
och livsmedelsbranschen didr man arbetar nira kunderna med i forsta hand
hantverksmissiga metoder, savil traditionella som moderna. Den ska ocksa
utveckla elevernas kunskaper om och firdigheter i livsmedelsproduktion,
matlagning och servering liksom deras kunskaper om maltiden som helhet.
Maltiden som helhet 4r central i utbildningen eftersom de olika
verksamhetsomradena samverkar for att skapa maltidsupplevelser. Oavsett om
man till exempel bakar, arbetar i delikatessbutik eller pa restaurang bidrar man
till helheten. Utbildningen ska dven ge kunskaper i arbetsmiljo, forsiljning,
service, hygien, niringslira, specialkoster och alkoholservering.

Arbetet nira kunderna staller krav pa goda kunskaper i kommunikation och
service. Utbildningen ska darfér utveckla elevernas formaga att beméta kunder.
Aven kunskaper i exponering och skyltning av varor ska inga i utbildningen.
Kommunikation ér en viktig del 1 ett fungerande lagarbete. Eftersom arbetet
inom yrkesomradet 1 regel utférs av minniskor i samverkan ska utbildningen
utveckla elevernas formaga att samverka med andra, oavsett till exempel kon,
kulturell bakgrund, alder, position eller kompetens. Eleverna ska vidare
utveckla férmagan att arbeta 1 grupp, ta initiativ, vara lyhorda, arbeta
sjalvstindigt och kunna anvinda yrkets facksprak. Utbildningen ska dven
utveckla elevernas formiga att arbeta med planering, organisation och
ekonomi.

Branschen priglas av forindring och utveckling, vilket stiller krav pa kreativitet
och flexibilitet. Darfor ska utbildningen forbereda eleverna for fortsatt lirande
1 yrkeslivet samt utveckla deras férmaga att se och forstd sin egen roll i
verksamheten, och att diskutera och reflektera Over sitt eget lirande utifrin
olika arbetsuppgifter. Utbildningen ska utveckla elevernas ansvarskinsla,
kvalitetsmedvetenhet och féretagsekonomiska forstielse. Arbetsmiljofragor
och fragor om arbetsorganisation ska ha en central plats i utbildningen for att
forebygga arbetsskador och frimja god hilsa. Utbildningen ska ge eleverna de



kunskaper som behovs for att arbeta arbetsmiljoriktigt, sikert och i enlighet
med lagar och andra bestimmelser inom yrkesomradet.

Livsmedels- och restaurangbranschen har en stark internationell prigel. Darfor
ska kunskaper om livsmedel och maltider i andra kulturer inga i utbildningen.
Branschen 4r av tradition en del av en internationell arbetsmarknad.
Utbildningen ska darfér ge eleverna kinnedom om arbete 1 andra linder och
mojligheter till fordjupade studier i engelska. Branschen har dessutom en
regional anknytning, med fokus pa nirliggande produktion och lokala
traditioner, vilket ska dterspeglas 1 utbildningen.

Branschen kannetecknas av manga olika typer av foretag. Oavsett om man ar
anstilld eller driver eget foretag krivs initiativformaga, idérikedom och egen
drivkraft. Dirfér ska utbildningen ge kunskaper om entreprenérskap och
foretagande. Utbildningen ska dessutom leda till en férdjupad forstielse av de
etiska fragor som livsmedelshantering, forsiljning och hallbar utveckling stiller.
De etiska frigestillningarna ska dven omfatta de tidigare stegen i
produktionskedjan, som djurhallning, odling, transport och féridling.

Arbetsplatsforlagt lirande ska forekomma pa alla  yrkesprogram. Det
arbetsplatsforlagda lirandet ska bidra till att eleverna utvecklar yrkeskunskaper
och en yrkesidentitet samt forstair yrkeskulturen och blir en del av
yrkesgemenskapen pd en arbetsplats. Det arbetsplatsférlagda lirandet kan
ocksa ge inblick i féretagandets villkor.

Examensmalet giller for bade skolférlagd utbildning och lirlingsutbildning.
Inriktningar
Restaurang- och livsmedelsprogrammet har tre inriktningar.

Inriktningen bager: och konditori ska ge kunskaper framfor allt f6r arbete inom
den hantverksmassiga delen av dessa naringar. Den ska ge de kunskaper som
behovs for savil sma- som storskalig verksamhet. Inriktningen kan till exempel
leda till yrken som bagare eller konditor.

Inriktningen farskvaror, delikatesser och catering ska ge kunskaper inom
livsmedelsomradet, 1 syfte att silja, och om maltiden och dess delar som
ravaruval, tillagning, drycker, dukning och uppliggning. Inriktningen kan till
exempel leda till yrken som matinformator eller siljare med specialisering mot
exempelvis matlagning, bageri eller konditori.

Inriktningen &dk och servering ska ge kunskaper inom matlagning i offentlig eller
privat restaurangverksamhet, servering och bararbete samt arbete inom
bescksniringen. Inriktningen kan till exempel leda till yrken som kock,
kallskanka, servitris eller servitor.

Samtliga inriktningar kan leda till fortsatta studier pa yrkeshégskola.

Mal for gymnasiearbetet

Gymnasiearbetet ska visa att eleven dr férberedd for det yrkesomrade som
giller f6r den valda yrkesutgangen. Det ska prova elevens férmaga att utféra
vanligt férekommande arbetsuppgifter inom yrkesomradet. Gymnasiearbetet
ska utforas pa ett sadant sitt att eleven planerar, genomfér och utvirderar sin
uppgift. Gymnasiearbetet kan utformas sa att det ger eleverna mojlighet att
prova sitt yrkeskunnande i foretagsliknande arbetsformer.



