Utbildningar

for offentliga
kok

Varmt valkommen till kurs i

Servicekansla

det goda
vardskapet




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.

Servicekdnsla, det goda
vardskapet

Kursen riktar sig till dig och den verksamhet som vill utvecklas
inom service och vardskap.

Kursen ger dkad forstaelse for hur tryggt servicearbete, som
bade ar personligt och professionellt, paverkar gastens
upplevelse.

Kursen ger redskap att goéra en kollektiv servicehdjning pa din
restaurang. Vi gar igenom vikten av god kommunikation och
presentationsteknik. Under en heldag far ni verktygen for att
skapa komplexitet i restaurangupplevelsen och férmagan att
gora kollektiva kvalitetshdjningar i serviceprestationen.’

Vi utgar fran gastens "resa” genom maltiden fran bemotande,
kommunikation, service och maltidens avslut.




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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