o
Gemensamma kirnimnes-
och karaktirsimneskurser

AR2 &3

Lokal profil

+ Bageri/Konditori

» Farskvaror/Mat i butik

LARLINGSUTBILDNING
AR 1-3

LIVSMEDELS-
PROGRAMMETS 2500

POANG AR FORDELADE PA

Kédrndmnen 750 poéing

Svenska/Svenska som andrasprak

A+B 200 p

Engelska A 100 p
Matematik A 100 p
Naturkunskap A 50 p
Religionskunskap A 50 p
Samhillskunskap A 100 p
Idrott och Hilsa 100 p
Estetisk verksamhet 50 p

Karaktiarsimnen 600 poing
Arbetsmiljo och sikerhet 50 p
Projekt och féretagande 50 p
Datoranvindning 50 p
Livsmedel A 50 p

Livsmedel B 50 p
Livsmedelshygien 50 p
Livsmedelsteknik 200 p
Niringsldra 50 p

Forsiljning och service 50 p

Lokal profil 550 p
- Bager/Konditori, BK
- Fiarskvaror/Mat i butik, FK

Valbart kurspaket 200 poing

kopplat till profilval

BK — Kurser inom profilen

FK — Fdrskvaror eller
Butik/Forsdiljning

Individuellt val 300 poing

Hir viljer du bland ett urval av

skolans 6vriga kurser

Projektarbete 100 poing

LIVSMEDELSPROGRAMMET

Programmet for dig som vill
bli proffs pa mat!

Livsmedelsprogrammet ir en
allsidig utbildning dir du far lira dig
tillreda bakverk och konfektyr, att ta
hand om firskvaror och jobba med
mat i butik. Du fir ocksd mojlighet
att arbeta med firg och form genom
praktiskt arbete med att ta fram
livsmedels-produkter inom olika
omraden.

Arbete i skolans bageri och kok var-

vas med praktik ute pa foretagen, dar
du skapar kontakter som ger dig goda
chanser att f& jobb efter utbildningen.

Sma undervisningsgrupper och
egna lokaler skapar en trevlig
stimning och en stark gemenskap
pa programmet.

Elever fran hela landet har mojlighet
att soka till den hir utbildningen, s&
hir triaffar du manga nya kompisar.

FALKENBERG
Hitta, det fin




FOR MER INFORMATION
KONTAKTA

Rektor:
Aleksandra Rodenkrans Hagstrom
Tel 0346-88 64 60

Larare:

Patrick Huijskens,
Thomas Bengtsson,
Ann-Gret Wallin
Hékan Eliasson

Tel 0346-88 64 86

Studie- och yrkesvigledare:
Kim Falkenstrom
Tel 0346-88 64 54

INRIKTNINGAR

Bageri/Konditori

Bageri och konditori 4r gamla anrika hantverk. Idag anvinds moderna metoder och
maskiner men allt mer av de gamla traditionerna borjar komma tillbaka.

En skicklig bagare eller konditor 4r en hantverkare som alltid kommer att behovas.

Du far ldra dig baka matbrod och kaffebréd och att framstilla konditorivaror som
tartor och bakelser samt choklad och konfektyr.

Efter utbildningen 4r du redo for arbetsmarknaden men kan édven studera vidare.
Du kan ocksé jobba ett ar for att sedan gé ett pdbyggnadsar och ta gesillbrev.
Gesillbrevet 6ppnar ménga vigar for arbete i hela Europa och dven utanfor.

Firskvaror/Mat i butik

Att arbeta med livsmedel innebir idag inte bara att silja matvaror utan dven att
exponera varor och ge kunden service och rad, exempelvis med vad som &r limpligt
att servera vid ett speciellt tillfille, och da giller det att bdde kunna silja varan och
ge den service i form av recept och menyférslag som kunden forvintar sig. Det ar
med andra ord en utmaning att arbeta med “Mat i butik”.

Hir fir du ldra dig allt fran grundldggande hantering av farskvaror, matlagning och
delikatesser till kallskinkens uppliggning for restaurang och butik.

Fran denna inriktning fdr du med dig mycket fina mojligheter pé arbetsmarknaden,
béde till anstillning och till karridr. Vem vet kanske din drém om att 6ppna eget
kan bli verklighet.

LARLINGSUTBILDNING

Lirlingsutbildning innebir att minst hilften av utbildningen &r forlagd pé foretag.
Utbildningen bedrivs i samarbete med foretagen. Under det forsta dret dr du till
storsta delen pd skolan for att skaffa dig de teoretiska och praktiska grunder som
kravs infor den arbetsplatsforlagda delen av utbildningen. Under ar tvd och tre
kommer din utbildning att till storsta delen vara forlagd till foretag, samtidigt som
du ldser nagra kirnamnen och kurser pa gymnasieskolan. Larlingsutbildningen ger
dig mojlighet till samma behorighet som vér 6vriga inriktningar och framfor allt
ger det dig en storre arbetslivserfarenhet.

EFTER GYMNASIET

Behorighet for vidare studier

Efter tre ar pé livsmedelsprogrammet

kan man soka pabyggnadsutbildningar, exempelvis till konditor eller kvalificerade
yrkesutbildningar inom livsmedels- omradet. Vill du studera pd hogskola ger

LP enbart grundldggande behorighet. For andra utbildningar efter att du gatt ut
gymnasieskolan kravs siarsklid behorighet, dvs att du list sdrskilda amneskurser. Det
kan du ldsa om i Gymnasiekatalogen. P& livsmedelsprogrammet har du mojlighet
att vilja behorighetsgivande kurser inom ditt individuella val.

Exempel pé yrken

Efter gymnasiet

Bagare, konditor, konfektyrarbetare, kallskidnka, charkbitrade, forsiljare inom
livsmedelsbranschen, egenforetagare, beredning av kall/varmritter inom caféer och
livsmedelsaffirer.

Efter vidareutbildning

Bagerimaistare, konditoriméstare, dietist, vidareutbildning inom livsmedelsbranschen,
livsmedelsingenjor, livsmedelsinspektor, konsumentupplysare och journalist inom
branschen.



