Utvardering
Sommelier Steg 1 VT 2017




Vad tycker du om utbildningen som helhet?
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Hur tycker du att utbildningens innehadll och upplagg
har varit anpassad till din arbetssituation?
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Hur tycker du att dialogen mellan forelasare
och student har varit?
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Hur har du bemoétts p& Restaurangakademien? e

% VT 2017
82,8

13,8
3,4
B = o o o
6 5 4 3 2 1
Mycket bra Mycket daligt



Hur val har luncherna overensstamt med
dagens tema?
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Vilka moment tycker/tror du har varit mest
vardefulla for din (framtida) yrkesroll?

Mat och dryck i kombination. Kartor ->
Alla moment ar viktiga pa sitt satt men mat & forstd latituder.
vin ar bra.

Menystrategier —
blindprovningar

Alla provningar och den dppna dialogen.
Teori kring druvor, distrikt
och vinmakning.

Kombination av Provningsmetodik och
Kunskapen och att kunna mat och dryck. praktiska Gvningar + mat
Druvor och och vin i kombination.

formedla den till gast, erfarenhet
och béattre forstdelse for
helheten.

appellationer i

varlden.
Allmanna kunskaper om vinvarlden,
hur viner borde vara pga druva/
omrade.
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Ovriga kommentarer

Lite dalig luft i lokalerna ibland...? Kanske
pga all nervositet hehe :D
Annars — superbra skola, ar n6jd! val
investerade pengar.

Ser verkligen fram emot

Lite d&ligt luft hdgst upp. Fantastiska hosten!

luncher!!
Garna en espressomaskin istallet for det

vanliga (fér svaga) kaffet... tack!

Julle langar fett bra mat
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