Schema ht2024

YH Internationell Sommelleier - Matsalschef 200 podng

Vecka Datum Dag Start Slut Innehdll Foreldéisare Kursplan
Ulrika Karlsson, Jesper
Introduktion och registrering, dekantering, sensorik Johansson, Mattias Dahl,

32 09-aug fre 9 13 och bygg ditt vin Mathilda Ottosson Druvor, viner och processer 1, 15p
10-aug 16r
11-aug son

33 12-aug man 13  14:30 Instdllt: Genomgdng Servicegrupper %-klass Mathilda Ottosson
12-aug man 15 16:30 Installt: Genomgdng Servicegrupper %-klass Mathilda Ottosson
13-aug tis 9 16 Vinodling Niklas Bergqvist Druvor, viner och processer 1, 15p
14-aug ons 9 16 Vinframstdllning Niklas Bergqvist Druvor, viner och processer 1, 15p
15-aug tor 9 16 Provningsmetodik WSET Level 2 och EU-lagstiftningen Niklas Bergqvist Druvor, viner och processer 1 och 2, 15p
16-aug fre Egna studier
17-aug 16r
18-aug son

34 19-aug Egna studier
20-aug tis 9 12 Introduktion Ansvarsfull alkoholhantering, digitalt Mattias Hogstedt Ansvarsfull alkoholhantering 5p
21-aug ons 9 16 Ansvarsfull alkoholhantering, digital férelGsning Mattias Hogstedt Ansvarsfull alkoholhantering 5p
22-aug tor Egna studier
23-aug fre 9 12  Skriftligt prov, digitalt Mattias Hogstedt Ansvarsfull alkoholhantering 5p
24-aug 16r
25-aug son

35 26-aug man Egna studier
27-aug tis 9 16 Vinets historia, sota och forstarkta viner Jan Rosborn Druvor, viner och processer 1 och 2, 15p
28-aug ons Egna studier
29-aug tor 9 16 Cabernet Sauvignon, Merlot och Sauvignon blanc Ulrika Karlsson Druvor, viner och processer 1, 15p
30-aug fre 9 12 Moral och etik Ulrika Karlsson Arbeta med Vin 10p

31-aug 16r
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Egna studier
LIA 1 handledning grupper handledning, introduktion
speed dating

Grunderna inom servering

Stormote med klassen
Hallbarhet och vinodling, vinets kemi och defekter,
aromer och véra sinnen

Sommelierens roll, lagring av vin och mogna viner

LIA-handledning

Egna studier
Egna studier
Egna studier

Egna studier

Egna studier

Egna studier

Tempranillo, Nebbiolo, Sangiovese och andra druvor
V@ra sinnen och smaker
Vin och mat i kombination

Pinot Noir och Chardonnay

Egna studier

Studiebesdk pd restauranger

Praktisk sommelierkunskap %-klass
Mousserande vin 1

Information WSET Level 3 och studietips

Syrah, Grenache, Riesling och andra druvor

Jesper Johansson

Ulrika Karlsson

Oskar Henriksson

Soren Polonius

Jesper Johansson, Mathilda
Ottosson, Camilla Ahnstrom,

Mattias Dahl

Susanne Berglund Krantz

Jesper Johansson
Emelie Svensson

Asa Wahlstrém

Ulrika Karlsson
Ulrika Karlsson
Niklas Bergqvist
Niklas Bergqvist

Asa Wahlstrém

Larande i Arbete 1, 40p
Arbeta med Vin 10p

Druvor, viner och processer 2, 15p

Arbeta med Vin 10p

Ldrande i Arbete 1, 40p

Druver, viner och processer 2, 15p
Mat och dryck och héllbar drift 15p
Mat och dryck och hallbar drift 15p

Druvor, viner och processer 1, 15p

Arbeta med Vin 10p
Arbeta med Vin 10p
Druver, viner och processer 2, 15p
Druver, viner och processer 2, 15p

Druvor, viner och processer 1, 15p
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28-sep 16r
29-sep son
30-sep man Egna studier
01-okt tis 13 16 LIA 1 handledning Jesper Johansson Larande i Arbete 1, 40p
. ozokt ons 9 10:30 Skiftigtpov  Druvorvinerochprocesserl,15p
02-okt ons 10:30 12 Glasprovning Jane Sandstrém Arbeta med Vin 10p
03-okt tor Egna studier
Servering av vin - dekantering, karaffering, Ulrika Karlsson och Mattias
04-okt fre 9 16 temperering Dahl Arbeta med Vin 10p
05-okt 16r
06-okt son
07-okt man Egna studier
08-okt tis Egna studier
09-okt ons Egna studier
10-okt tor Egna studier
llokt  fre 9 11 SkiftigtpovWSETLlevel2  NiklosBergavist  Druvor,vinerochprocesser2,15p
11-okt fre 11 16 Provningsmetodik WSET Level 3 Niklas Bergqvist Druver, viner och processer 2, 15p
12-okt 16r
13-okt son
14-okt man Dag 1 LIA Larande i arbete 1, 40p
07-dec 16r
08-dec son
09-dec man 13 16 Ekonomi, intro och presentation av uppgift Jesper Johansson Ledning och ekonomi 10p
10-dec tis 9 16 Ekonomi Jesper Johansson Ledning och ekonomi 10p
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12-dec
13-dec
14-dec
15-dec

16-dec
17-dec
18-dec

tor 14 16 Business pd restaurang Johan Agrell Ledning och ekonomi 10p
fre
16r
son
man 9 16 Ekonomi Fredrik Onrup Ledning och ekonomi 10p
tis 9 16 Ekonomi Fredrik Onrup Ledning och ekonomi 10p
ons 9 16 Ekonomi, grupparbete Jesper Johansson Ledning och ekonomi 10p

20-dec

fre Egna studier
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21-dec 16r

22-dec son

23-dec mén Egna studier
24-dec tis Julafton
25-dec ons Juldagen
26-dec tor Annandag jul
27-dec fre Egna studier
28-dec 16r

29-dec son

30-dec man Egna studier
31-dec tis Nydrsafton
01-jan ons Nyd&rsdagen
02-jan tor Egna studier
03-jan fre Egna studier
04-jan 16r

05-jan son

06-jan . Trettondag

Merforsdljning, kalkylering, introduktion och planering
09-jan tor 9 15 dryckeslista Ulrika Karlsson Dryckeslista 10p

9 12,25 Hallbar gdstkommunikation Ulrika Karlsson Mat och dryck och héllbar drift 15p

11-jan 16r

12-jan son



