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Certifierad

Kostchef

Modul 1: Kostchefens roll, maltidsverksamhet och néringslara
. Kostchefens roll, ansvar och mandat

o Maltidsverksamhetens organisation, uppdrag och
malgrupper

° Offentliga maltider i skola, vard och omsorg

o Grundlaggande naringsldra och kostens betydelse for
halsa

° Maltidsplanering, menystruktur och naringsriktiga
maltider

° Specialkost, allergier, intoleranser och anpassade
maltider

° Matkultur, maltidsmiljo, bemotande och gastperspektiv

° Kvalitet, maltidsupplevelse och service i kostverksamhet

Ovningsuppgifter
Inlamningsuppgift

Modul 2: Livsmedelssdkerhet, storkoksdrift och
kvalitetssakring

. Livsmedelslagstiftning och ansvar i maltidsverksamhet

° Livsmedelshygien, mikrobiologi och sdkra arbetsrutiner
° HACCP, egenkontroll och faroanalys

° Allergensdkerhet, markning och livsmedelsinformation
° Storkoksdrift, produktionsplanering och

serveringsfloden

° Ink6ép, mottagning, forvaring, tillagning och distribution

° Avvikelsehantering, sparbarhet och intern kontroll

° Kvalitetsledning, uppfdljning och forbattringsarbete i
koksverksamhet

Ovningsuppgifter
Inldamningsuppgift

Modul 3: Ekonomi, upphandling, personalledning och
arbetsmiljo

° Ekonomi for kostchefer, budget och resultatansvar

° Portionskalkyler, ravarukostnader, nyckeltal och matsvinn
° Offentlig upphandling, inkdp och haéllbara livsmedelsavtal
° Leverantorsstyrning, avtalsuppfoljning och

sortimentsarbete

° Personalplanering, bemanning och schemalaggning i
maltidsverksamhet

° Ledarskap, arbetsledning och kommunikation i kdks- och
serviceorganisationer

° Systematiskt arbetsmiljoarbete, ergonomi och saker
arbetsmiljo i kok

° Kompetensforsorjning, introduktion, utbildning och
medarbetarutveckling

Ovningsuppgifter
Inldmningsuppgift

Modul 4: Hallbarhet, digitalisering, beredskap och
examensprojekt

° Hallbara maltider, klimatpaverkan och resurshushallning

. Vegetariska maltider, sésongsanpassning och hallbara
ravaruval

° Matsvinnsarbete, cirkuléra fléden och miljomal

° Digitala kostsystem, menyplaneringssystem och

produktionsdata

° Al i kostverksamhet, menyarbete, analys och
dokumentation

. Beredskap, kontinuitetsplanering och krisberedskap for
maltidsverksamhet

° Forandringsledning och verksamhetsutveckling i
kostorganisationer

o Examensprojekt: Utveckling av en kost- eller
maltidsverksamhet

Ovningsuppgifter
Inldamningsuppgift
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Malet med utbildningen
Malet med utbildningen ar att studenten efter fullgjord utbildning tillagnat sig de kunskaper
och fardigheter som kravs for ett kvalificerat och sjalvstandigt arbete som Kostchef.

Behorighetskrav

Inga

Bedomningskriterier

Efter genomford utbildning, med godkant resultat pa samtliga inldmningsuppgifter och prov,
erhaller studenten ett certifikat. Huvudlararen for utbildningen ar den som examinerar
studenten.

Examensbenamning
Certifierad Kostchef



