
RESTAURANG- OCH 
LIVSMEDELSPROGRAMMET 

Ser du en framtid som kock eller servitris/servitör? Då ska du välja 
Restaurang- och livsmedelsprogrammet – en utbildning som förbereder 

dig för ett spännande yrkesliv.

Programmet inkluderar 15 veckors 
praktik och har APL-samarbeten 
spridda över Sverige, du får förutom 
APL praktisera i skolans egen 
restaurang, butik och matsal

Högskoleförberedande utbildning | vbu.se 

På Restaurang- och livsmedelsprogrammet kommer du till 
en värld av mat, service och kvalitet. Här lär du dig om 

restaurangens alla funktioner, så som matlagning, 
livsmedel, servering, hygien, näringslärare, specialkost och 

alkoholservering. Du får kunskap i hur en planerar och 
driver en restaurang både genom teori och praktik. 

Stora delar av undervisningen bedrivs i programmets egna 
tre-rätters lunchrestaurang, i skolmatsalen och i den egna 

lilla butiken som säljer egengjord konfektyr m.m. 
Utbildningen är en ingång till ett brett yrkesliv som kan 

inkludera arbete i restauranger, storkök, matbutiker, 
bagerier, hotell och andra serviceyrken.

VÄSTERBERGSLAGENS 
UTBILDNINGSFÖRBUND
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