Utbildningar

for offentliga
kok

Varmt vdlkommen till kurs i

Koksekonomi,

kalkylering och
svinnhantering




Kurser genom Kunskap dr en
Restaurangakademien nvestering

Vi kommer till er och férmedlar inspiration och uppdaterad kunskap inom gastronomi, maltid
och service. Alla kurser har hallbarhet som ett gemensamt tema.

Koksekonomi, kalkvlering och
svinnhantering

Kursen riktar sig till alla i koket.

Genom ett hallbart ekonomiskt arbete som fler ar
delaktiga i nar ni framgang.

Kursen har fokus pa forstaelse for kdksekonomi och
smarta produktionslosningar for att minska svinnet. Vi lar
oss vad man bor tanka pa nar man komponerar matratter
utifran gastronomiska variabler, ravarukostnad och
forsaljningspris.

Genom praktiska kéksovningar lar du dig om de
ekonomiska sambanden mellan recept, kalkyl och
svinnhantering och genom teori férdjupar du dina
kunskaper om portionsstorlekar och prissattning.

Kursen syftar till att 6ka din forstaelse fér recept- och
menyplanering med hallbar ekonomi i fokus.




Om
Restaurangakademien

Historia

Restaurangakademien grundades 1985 av kockarna Bjorn Halling,
Orjan Klein, Frank Hollingworth och Ake Hakansson.

Idén pa den tiden var att skapa en arena for matlagning och
utbildning av den svenska restaurangbranschen.

Sedan 2009 huserar vi pa Rokerigatan 4 i populara Slakthusomradet.

Gastronomiskt centrum

Idag ar Restaurangakademien samlingsplats for
toppskiktet inom svensk gastronomi dar vi
utbildar inom dryck, mat, service och ledarskap.

Vara tidigare elever hittar du pa landets basta
restauranger sdsom Frantzén och Aira.

Varldseliten

Utover utbildningar driver och ansvarar
Restaurangakademien aven for den
svenska satsningen till Bocuse d'Or —
varldens mest prestigefyllda tavling for
professionella kockar.
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