Innehall

) Fa LTt o -1 | ST P PP PP PP PPRRON
InternatioNell SOMMEHET = cevuvieiiiiiiiee ettt e st e e s st e e e s sre e e e s sareeeessaneeeessneeeessaneeeessnnee
Utbildningens évergripande Mal ......ccoviiiiiiiiiiiiiiiiiiiii
Efter genomgangen utbildning ska den studerande kunna:......ceviiivviiniiiininiin
L0020 oo .U
ANtagning, BerSriGhet. v i e
BT PP PPTTPP
) 7 O T T O OO U TP T OO P PP PPPRPPPPTO
FOTEIASALE 1ttt ettt ettt ettt e e e sttt e e st e e e st e e e s n bt e e e e abe e e e e nbe e e e e nbe e e e e anre e e e eaareeeeenareeas
EXAMEN tviiiiiiiiiiii e
ICULSHEEELATUL wveetiitieet ittt sttt e st e e s e e e s e et e e s e et e e s sbe e e e ssabaeeessbaeeessanaeeessanee
Studiemedel, StUAICAVEILLEL vovvviviiiiiiiiiiiici
Wine & Sprit Education Trust, WSET ....ccccoiiiiiiiiiiiiiiiiicicecc e
Dt it A1 AUt cviiiiiiiiii e

RESTAURANGAKADEMIEN
Rokerigatan 4 121 62 Johanneshov Tel. 08 -788 03 60 www.restaurangakademien.se




Internationell Sommelier - Heltidsutbildning
Yrkeshogskoleutbildning — Matsal
200 YH poang

Restaurangakademien har glidjen att som forsta svenska skola inom mat och dryck starta
yrkeshogskoleutbildningen Internationell Sommelier. Tack vare certifiering genom WSET, Wine
and Spirit Education Trust ir utbildningen 4r internationell och giller 6ver hela virlden.
Certifieringarna ingar i utbildningen vilket dr unik f6r Restaurangakademien. Utbildningen dr helt
kostnadsfri, studiemedelsberittigande och bedrivs pa uppdrag av Myndigheten for Kvalificerad
Yrkesutbildning och den nya Yrkeshogskolan. Restaurangakademien har bedrivit
sommelierutbildning sedan 1986 med Sveriges frimsta experter som foreldsare.

Utbildningen har sin grund 1 restaurangbranschens vixande efterfragan efter teoretisk och
praktisk kompetens. Det innebir att utgangspunkten for den nya Yrkeshogskolan priglas av
arbetsmarknadsrelevans och en vilférankrad anknytning till arbetslivet. Idag 6kar efterfragan pa
vilutbildade sommelierer som har den praktiska kunskapen man far genom praktisk tillimpning i
arbetslivet, utéver den teoretiska kunskapen som inforskaffas genom akademiska studier. Genom
Restaurangakademiens nira kontakt och samarbete med branschen vet vi att arbetsmarknaden
for sommelierer ar mycket god. Yrkets betydelse 6kar alltmer 1 takt med gisternas 6kade
kvalitetsmedvetenhet. Restaurangakademiens studenter har en stor férdel av det stora nitverk dir
Sveriges frimsta matsalar ingar och dir lirande i arbetet (LIA) forliggs. LIA ger studenten
mojlighet att utforska och uppticka den praktiska delen av arbetet.

"Med Restanrangakademiens stindigt utvecklade kursuthud i dryckeskunskap har vi blivit en av Nordens i
sdrklass storsta utbildningar, sjalvklart dr jag stolt” sager Magnus Svensson, kreativ ledare for
sommelierutbildningen. “Hdr utbildar vi morgondagens vinelit.”

Utbildningens dvergripande mal

Utbildningen syftar till att ge den studerande kunskaper och erfarenheter som krivs f6r att arbeta
som sommelier av hog kvalitet pa nationell och internationell niva. Stort fokus ligger pa att
addera mervirden till sommelierutbildningen som hjilper studenten att skapa en storre forstaelse
for helhetssynen pa yrket. Den examinerade far stora kunskaper pa dryckesomradet i
kombination med mat, service och milj6, ledarskap och ekonomi. Kundorientering, djupare
produktkunskap, hilsa, kombination mat, dryck matsal, milj6 och kvalitetssakring dr en del av
dmnena som ingir.
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De studerande har mé]hghet att uppna WSET certifieringarna, vilket leder vigen for vidare

framtida studier och en Master of Wine. Praktiska kunskaper i kombination med certifikat pa
internationell niva skapar mojligheter att arbeta savil i Sverige som utomlands.

Efter genomgangen utbildning ska den studerande kunna:

- Arbeta som Sommelier / Hovmastare i matsal, i Sverige och Internationellt

- ha gistfokus

- ha budgetansvar med vinstkrav

- ha personalansvar

- bedriva en ansvarsfull alkoholservering

- vara miljdmedveten i sitt arbetssitt 1 matsal och vinkallare

- ha de kunskaper som Linsstyrelsen kraver vid examination for ansékan om serveringstillstind
- vara kreativ

Omfattning:

Utbildningen omfattar 200 yrkeshégskolepoing, dvs 1 ars heltidsstudier uppdelat pa 2 terminer. 1
veckas studier motsvarar 5 poing yrkeshégskolepoing. Under varje termin dr 8 veckor forlagt pa
lirande 1 arbete (LIA). Sjilvstudier ingar ocksa.

Antagning, Berorighet

For behorighet till Internationell Sommelier pa Restaurangakademien krivs att den sokande
antingen har godkint slutbetyg fran Hotell och Restaurang- eller Livsmedelprogrammet pa
gymnasiet alternativt minst 1 ars yrkeslivserfarenhet fran serviceniringen. Studenten kommer
intervjuas och Restaurangakademien beslutar sedan om antagning.
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Kurser

Introduktion vin 3p
Vinodling och vinframstillning 3p
Kemi 2p
Vinlinder och vinregioner i Europa 28 p
Vinldnder och vinregioner 6vriga virlden/Nya virldens vinlinder 16p
Sota viner och starkviner 8p
Ol & Sprit 8p
Mat & dryck 8p
Arbeta med vin 8p
Ekonomi 8p
Ansvarsfull alkoholservering 8p
Miljomedvetenhet 8p
Ledarskap och kommunikation 8p
Ovriga drycker 4p
Summa: 120 p teori
LIA, lirande i arbete 80 p
TOTALT: 200 p
LIA

Lirande i arbete, en chans att pa plats ute i arbetslivet fa utveckla de nyvunna teoretiska och
praktiska kunskaper du skaffat dig under terminens giang. LLIAn bestar av 8 veckors praktiskt
arbete per termin dir du skall agera som fullgod resurs for den arbetsplats du dr pa. Detta ir en
fantastisk chans att bérja bygga ditt eget nitverk f6r framtiden.

Restaurangakademien har tit kontakt med branschen. Négra av de mest drivande bade pa den
internationella och nationella dryckesscenen idr vara foreldsare och tidigare studenter hos oss
vilket gbr att vi kan erbjuda vara studenter praktik i nagra av Sveriges frimsta matsalar.

Forelasare

Restaurangakademiens foreldsare har en ling bakgrund i branschen och alla ir yrkesverksamma.
Tack vare att alla foreldsare dr aktiva och reser mycket i sina respektive dryckesomraden har de
alltid aktuell information och de knyter samman teori med verklighet. Alla brinner for sina

specialomraden, regioner och linder.
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Examen

Efter avslutad utbildning pa Restaurangakademien har du tvé olika examina. En
yrkeshogskoleexamen samt de internationellt gangbara certifieringarna Intermediate certificate
och Advanced certificate genom WSET. Det ges ett tillfalle f6r examination. Blir omskrivning
aktuellt bekostas det av studenten sjilv.

Kurslitteratur
Bekostas av studenten sjilv, forvintas uppga till ca 3500 kr per termin. Kops 1 samband med
kursstart pa Restaurangakademien.

Studiemedel, studieavgifter

Utbildningen ar avgiftsfri samt berattigar till studiemedel frain CSN (Centrala
studiestodsnamnden) Detta giller dven praktikperioderna (LIA). Las mer om studiemedel och
ansOk om lan pa www.csn.se Vid eventuell omskrivning av WSET examination, bekostas det av
studenten sjalv.

Wine & Sprit Education Trust, WSET

Som student pa Restaurangakademien ldser du tva utbildningar parallellt. Eftersom vi utéver
Restaurangakademiens examen och kursmaterial dven anvinder Wine & Spirit Education Trusts
(WSET) kurslitteratur och examinationer far studenten tva examina efter genomgangen
utbildning. Féreldsningarna och foreldsningsmaterialet ér alltid pa svenska medan WSETSs
kurslitteratur och examination dr pa engelska. Som student far du tillgang till omfattande lexikon.
Lis mer om WSET pa http://www.wset.co.uk/

Det hir far du:

- YH examen motsvarande 200p motsvarande 1 érs helstudier

- 2 olika LIA-platser pa vardera 8 veckor 1 nagra av Sveriges frimsta matsalar
- Intermediate Certificate och Advanced Certificate genom WSET

- Sveriges frimsta foreldsare inom sina omraden

- Inbjudningar till provningar och tivlingar

- Tillgang till Restaurangakademiens stora branschnitverk

- Prova ca 15 drycker per dag

- Lunch anpassad efter dagens dryckestema

- Utbildning som ger de kunskaper Linsstyrelsen kriver vid examination f6r ansékan om
serveringsillstand

Med reservation for eventuella dndringar
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