
Certifierad 
Kostchef

Modul 1: Kostchefens roll, måltidsverksamhet och näringslära

 Kostchefens roll, ansvar och mandat

 Måltidsverksamhetens organisation, uppdrag och 

målgrupper

 Offentliga måltider i skola, vård och omsorg

 Grundläggande näringslära och kostens betydelse för 

hälsa

 Måltidsplanering, menystruktur och näringsriktiga 

måltider

 Specialkost, allergier, intoleranser och anpassade 

måltider

 Matkultur, måltidsmiljö, bemötande och gästperspektiv

 Kvalitet, måltidsupplevelse och service i kostverksamhet

Övningsuppgifter

Inlämningsuppgift

Modul 2: Livsmedelssäkerhet, storköksdrift och 

kvalitetssäkring

 Livsmedelslagstiftning och ansvar i måltidsverksamhet

 Livsmedelshygien, mikrobiologi och säkra arbetsrutiner

 HACCP, egenkontroll och faroanalys

 Allergensäkerhet, märkning och livsmedelsinformation

 Storköksdrift, produktionsplanering och 

serveringsflöden

 Inköp, mottagning, förvaring, tillagning och distribution

 Avvikelsehantering, spårbarhet och intern kontroll

 Kvalitetsledning, uppföljning och förbättringsarbete i 

köksverksamhet

Övningsuppgifter

Inlämningsuppgift

Modul 3: Ekonomi, upphandling, personalledning och 

arbetsmiljö

 Ekonomi för kostchefer, budget och resultatansvar

 Portionskalkyler, råvarukostnader, nyckeltal och matsvinn

 Offentlig upphandling, inköp och hållbara livsmedelsavtal

 Leverantörsstyrning, avtalsuppföljning och 

sortimentsarbete

 Personalplanering, bemanning och schemaläggning i 

måltidsverksamhet

 Ledarskap, arbetsledning och kommunikation i köks- och 

serviceorganisationer

 Systematiskt arbetsmiljöarbete, ergonomi och säker 

arbetsmiljö i kök

 Kompetensförsörjning, introduktion, utbildning och 

medarbetarutveckling

Övningsuppgifter

Inlämningsuppgift

Modul 4: Hållbarhet, digitalisering, beredskap och 

examensprojekt

 Hållbara måltider, klimatpåverkan och resurshushållning

 Vegetariska måltider, säsongsanpassning och hållbara 

råvaruval

 Matsvinnsarbete, cirkulära flöden och miljömål

 Digitala kostsystem, menyplaneringssystem och 

produktionsdata

 AI i kostverksamhet, menyarbete, analys och 

dokumentation

 Beredskap, kontinuitetsplanering och krisberedskap för 

måltidsverksamhet

 Förändringsledning och verksamhetsutveckling i 

kostorganisationer

 Examensprojekt: Utveckling av en kost- eller 

måltidsverksamhet

Övningsuppgifter

Inlämningsuppgift



Målet med utbildningen
Målet med utbildningen är att studenten efter fullgjord utbildning tillägnat sig de kunskaper 
och färdigheter som krävs för ett kvalificerat och självständigt arbete som Kostchef.

Behörighetskrav
Inga

Bedömningskriterier
Efter genomförd utbildning, med godkänt resultat på samtliga inlämningsuppgifter och prov, 
erhåller studenten ett certifikat. Huvudläraren för utbildningen är den som examinerar 
studenten.

Examensbenämning
Certifierad Kostchef


