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Kapitel 1

SYFTET MED FRISTAENDE EXAMINA OCH MALEN FOR DEM

1 § Fristdende examina

De fristiende examina dr inte beroende av det sitt pa vilket man férvirvat sig sin yrkes-
skicklighet. Det kunnande som examinanderna har skaffat sig genom utbildning, i arbets-
livet eller genom sina intressen behandlas som en helhet, sa att detta kunnande kan anvin-
das nir den erfordrade yrkesskickligheten skall pavisas vid de fristaiende yrkesproven.

De fristiende examina dr moduléra till sin struktur. De utgérs av uppgiftshelheter, som
baseras pa arbetslivet och dess utvecklingsbehov och som priglas av det som forenar
verksamheten med den teoretiska grunden, av mangsidig yrkesskicklighet och av att
arbetsprocessen integreras med resultaten av den. Varje del av en examen utgor ett del-
omrade av yrkeskompetensen, som kan lyftas ut ur den naturliga arbetsprocessen och
bilda en sjilvstindig helhet som kan bedémas. De fristaiende yrkesproven arrangeras och
avlaggs flexibelt for en examensdel i sinder. Examinandernas mal kan ocksa vara att
endast avlidgga en eller flera delar av en examen, inte hela examen.

Grunden for beskrivningen av kraven pa yrkesskicklighet ar den kvalifikationsbestam-
ning som anses vara limpligast for yrkesomradet. Beskrivningen koncentreras pa kraven
tor branschens centrala funktioner, behirskning av verksamhetsprocessen och omfat-
tande yrkespraxis. I kraven ingar ocksa de for arbetslivet nédvindiga sprakkunskaperna
och sociala firdigheterna.

2 § Férberedande utbildning for fristdende examina

Systemet med fristiende examina stiller inte examinanderna infér férhandsvillkor i fraga
om utbildning. Emellertid avliggs dessa examina i allméinhet i samband med nagot slag av
térberedande utbildning,.

Den som anordnar forberedande utbildning skall faststilla liroplanen for utbildningen
enligt examensgrunderna. Utbildningen och de fristiende yrkesprov som ingar i den skall
liggas upp enligt examensdelarna. Det aligger utbildningsanordnaren att arrangera de
fristaende yrkesproven som en del av den forberedande utbildningen. Till de studerandes
skyldigheter hor att delta i dessa prov i samband med studierna.

De gemensamma studier, som ingir i en grundexamen som avliggs som grundliggande
yrkesutbildning, dr inte obligatoriska i1 en utbildning som férbereder f6r en grundexamen
som avliggs som en fristiende examen. Malen fo6r dessa studier beaktas dock 1 tillimpliga
delar i liroplanen och i undervisningsarrangemangen.



3 § De allménna grunderna fér sattet att pdvisa yrkesskicklighet och for
bedémning av examensprestationerna

Bedomningen av de fristiende yrkesproven forutsitter metodisk insamling av material,
beslutsfattande och dokumentering angiaende examinandernas yrkesmissiga och arbets-
relaterade firdigheter, som jimfors med de 1 examensgrunderna faststillda kraven pa
yrkesskicklighet och med bedémningskriterierna. Tyngdpunkten vid bedémningen ligger
pa det praktiska arbetet och arbetsmetoderna. Firdigheterna eller kunnandet bedéms i
allmanhet direkt enligt motsvarande arbete.

Miljon for de fristaende yrkesproven skall vara verklig eller sa realistisk som méjligt.
Vid bedomningen tillimpas mangsidigt olika kvalitativa bedémningsmetoder saisom
iakttagelser, intervijuer, fragor och portféljer samt sjalvbedéomning och gruppbedémning.
De fristaende yrkesproven liggs upp enligt examensdelarna sd att man vid proven kan
bedéma om examinanden uppfyller de centrala kraven pa beharskandet av yrket.

Milen f6r bedomningen anger de kompetensomraden som dgnas speciell uppmark-
samhet vid bedémningen. Malen hanfor sig till de centrala fiardigheterna och man ser till
att examinanden behirskar den teori som ligger till grund f6r arbetet samt att han eller
hon behirskar arbetsmetoder, arbetsutrustning, material och arbetsprocesser. Saval malen
tor bedomningen som bedémningskriterierna hirleds ur kraven pa yrkesskicklighet for
motsvarande examensdel. Kriterierna f6r bedémningen baserar sig pa malen f6r bedom-
ningen och de anger och preciserar prestationer pa olika nivaer. Bedomningskriterierna
utgor trosklar med vilkas hjilp det dr mojligt att differentiera kompetensnivan.

Kapitel 2
UPPBYGGNADEN AV SPECIALYRKESEXAMEN FOR BARMASTARE

1 § Examensdelarna

Specialyrkesexamen for barmistare bestar av tva obligatoriska delar och en valfri del.
Examen ir klar nir alla examensdelarna har avlagts med godkint resultat.

De obligatoriska delarna ir:

1. Servering 1 barer

2. §ilj- och servicefunktionerna i barer
Valfria delar:

3. Den baransvarigas uppgifter

4. Vinservering

5. Foretagsamhet inom inkvarterings- och férplignadsbranschen



Kapitel 3

KRAVEN PA YRKESSKICKLIGHET | SPECIALYRKESEXAMEN FOR
BARMASTARE OCH GRUNDERNA FOR BEDOMNINGEN

Kraven pa yrkesskicklighet i specialyrkesexamen for barmastare (punkt a) utgar fran upp-
gifterna och firdigheterna i arbetslivet. Malen f6r bedomning av skickligheten (rubrikerna
i fet stil 1 punkt b) anger de centrala omraden eller funktioner som speciellt ska beaktas
vid bedémningen. Som bedomningskriterier (punkt b) anges hur examinanden bor klara
sig 1 sitt arbete. Under rubriken Sitten att pavisa yrkesskickligheten (punkt c) anges kraven
i samband med avliggande och bedémning av yrkesproven for respektive examensdelar.

Denna examensverksamhet baserar sig pa liroanstaltens plan f6r anordnande av fri-
staiende examina. Yrkesproven och uppgifterna hirledda ur examensfordringarna ska
planeras sa att de dr visentliga med tanke pd yrkeskompetensen och de ska innefatta alla
de omraden eller funktioner som nimns bland malen f6r bedémningen. Yrkesproven ska
utvisa examinandens firdigheter och férmaga att tillimpa sina kunskaper och firdigheter i
varierande situationer. Miljon dir varje examensdel avlages ska vara sidan att examinan-
den kan utf6éra uppgifter som gor det mojligt att noggrant fastsla om hon eller han
uppnitt den prestationsniva som forutsitts i bedomningskriterierna for examensdelen.

For pavisande av yrkesskickligheten ska en personlig plan omsorgsfullt goras upp for
varje examinand (UBS:s féreskrift 47/011/2000). Planen ska folja grunderna for special-
yrkesexamen for barmastare. Prestationerna bedéms per examensdel pa sa sitt att exami-
nandens yrkesskicklighet jamfors med den niva pa yrkesskickligheten och de mal och
kriterier f6r bedémningen som giller for examensdelen. Vid bedomningen insamlas mate-
rial f6r att man ska kunna fatta av ett bedomningsbeslut. Material om examinandens
yrkes- och arbetslivsinriktade firdigheter insamlas systematiskt och frimst med kvalitativa
metoder. Bedémningsbeslutet, dvs. om en prestation godkinns eller underkinns, fattas pa
basis av det insamlade materialet vid ett trepartsméte (representanter fOr arbetsgivare,
arbetstagare och lirare). For varje examensdel godkinns en prestationsnivd som mot-
svarar bedémningskriterierna.

Examenskommissionen gor for enhetlighetens skull den slutliga linjedragningen vid
bedomning av yrkesskickligheten. Grunderna f6r bedomningen far dock inte andras. Ef-
tersom en jamn kvalitet pa examina bor sakras ska den behoriga kommissionen for god-
kannande erhalla anordnarens plan for anordnandet av specialyrkesexamina f6r barmas-
tare innan de fristaiende yrkesproven genomfors. Examenskommissionen beslutar i tolk-
ningsfragor, t.ex. provmiljoernas limplighet for ifragavarande examensdelar och yrkes-
provens tillricklighet.

En provprestation avbryts om examinandens handlingssitt dventyrar kundernas siker-
het eller allvarligt férsummar sin egen eller arbetsgemenskapens sikerhet.

Kraven pa yrkesskicklighet, malen och kriterierna f6r bedémningen samt sitten att
pavisa yrkesskicklighet 1 de olika examensdelarna édr f6ljande:



1 § Servering i barer

a) Krav pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier for bedomningen

Examinanden skoter sjalvstandigt upp-
gifterna i samband med 6ppnande och
stingning av arbetsstallet, ser till att
barlokalen ir i skick och uppritthaller
siljberedskapen under hela sitt arbetspass.

Examinanden betjanar kunderna i enlig-

het med foretagets servicekultur och saljer

aktivt barens produkter.

Examinanden tillreder och serverar
dryckesvaror med tillimpning av
rekommenderade arbetsmetoder.

Oppna och stinga arbetsstillet,
uppritthalla siljberedskapen

istandsitter kundservicelokalen sa som
inom foretaget Overenskommits
utrustar baren dndamalsenligt f6r Spp-
nandet

sorjer for ordning och snygghet i arbets-
miljon under hela sitt arbetspass

tyller pa produktsortiment och ravaror i
god tid och ser till att glasen ricker till
utfor de arbetsuppgifter som behévs vid
arbetspassets slut och 6verlimnar baren
1 foreskrivet skick till foljande arbetsskift
skoter sjilvstindigt om stingning av
arbetsstallet

Serviceinriktat och aktivt sdljarbete

sorjer for sin personliga hygien och ett
prydligt yttre samt arbetar enligt
toretagets affirsidé och servicekultur

ar initiativrik, vanlig, artig och ansvars-
medveten och ger ett positivt intryck av
sig sjilv, arbetsgemenskapen och fore-
taget

bemoéter en kund som individ men kan
samtidigt ta hdnsyn till 6vriga kunder
klarar kundbetjining pa finska och sven-
ska och dessutom pa nagot frimmande
sprak med for spraket typiska kundservi-
ceuttryck

kinner till de produkter som arbets-
stillet siljer (alkoholfria drycker, 61,
viner, starka drycker, matvaror etc.),
deras egenskaper och anvindningssitt
presenterar och rekommenderar aktivt
produkter for att 6ka forsaljningen och
beaktar samtidigt produkternas sisong-
karaktir

Servering av drycker

handlar i enlighet med alkohollagen och

Ovriga bestimmelser
iakttar de direktiv om egenkontroll som
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Examinanden skoter sjalvstindigt
uppgifterna i samband med arbetsstillets
dagliga penningrorelse och lagerhallning.

Examinanden tar 1 sitt arbete hinsyn till
arbetshygienen och personalens och
kundernas sikerhet.

Examinanden agerar driftigt och flexibelt,
bedomer och utvecklar sitt eget arbete,
foljer med branschen och vill delta i ut-
vecklandet av arbetsgemenskapens verk-
sambhet.

ror forsaljning av drycker

e kianner till arbetsstillets maskiner, appa-
rater och arbetsredskap och anvinder
dem dndamalsenligt med beaktande av
sikerheten 1 arbetet

e tillreder och serverar sakkunnigt och
flinkt bade inhemska och utlindska
drinkklassiker och andra dryckesvaror

e agerar I6nsamt och ekonomiskt vid
tillredningen och serveringen av drycker

Kassafunktioner

e skoter sjalvstindigt och ansvarsfullt de
dagliga kassafunktionerna

e hanterar olika betalningsmedel enligt
meddelade anvisningar

[ ]

levererar nédvindiga séljrapporter
sjalvstindigt enligt féretagets praxis

Lagerfunktioner

vet var foretaget koper in alkoholdrycker
och andra produkter som anvinds pa
arbetsstallet

skoter bestillning av alkoholdrycker och
andra produkter vid behov

tar emot inkommande varor och lagrar
dem pa behorigt sitt

skoter den dagliga lagerbokféringen
enligt foretagets verksamhetssatt

inser vikten av att f6lja med lagret och
deltar i inventeringen

Folja principerna f6r personal- och
kundsikerhet

arbetar utan att riskera sin egen och
andras sakerhet

kan reda ut handlingssitten enligt foreta-
gets riddningsplan i ligen dar fara hotar

tillimpar ergonomiska arbetssitt

Utveckla sin egen och arbetsgemen-
skapens verksamhet

visar initiativformaga, ansvar och sam-
arbetsvilja 1 sitt arbete

utvecklar sin yrkeskompetens och pro-
var nya vigar med beaktande av l16nsam-
hetssynpunkter

11




e Dbeaktar gillande forfattningsbestim-
melser, avtal och anvisningar i sitt arbete

e utviarderar sin service ur bade kundernas
och féretagets synvinkel

e inhidmtar aktivt kundrespons, bedémer
sitt kundbetjaningsarbete och utnyttjar
erhallen respons for att vidareutveckla
arbetet

e identifierar utvecklingsbehov 1 sitt arbete
och sin arbetgemenskap

e medverkar till att utveckla arbetsgemen-
skapen

c) Saéitten att pavisa yrkesskicklighet

Det centrala i examensdelen Servering i barer dr att examinanden kan sélja och servera
dryckesvaror. Godkidnnande i examensdelen férutsitter giltiga bevis ver att examinanden
behirskar utskinkningsreglerna och hygienkraven. Den erforderliga yrkesskickligheten ska
pavisas i en autentisk arbetsmiljé. Miljéer som limpar sig f6r bedémning av kunnandet dr
olika slags sillskapsrestauranger med ett tillrickligt stort sortiment av dryckesvaror, till
exempel pubar, kvartersrestauranger, street bars, dansrestauranger och andra sadana stal-
len dir stimningen ar trivsamt avspand, servicen otvungen och kunderna ofta stamgister.
Den kunskap i frimmande sprak som hor till yrkesskicklighetskraven registreras i
examensbetygets punkt for tilliggsuppgifter. Hur omfattande det fristaende yrkesprovet ar
och hur linge det varar bestims av examinandens personliga examensplan.

2 § Salj- och servicefunktionerna i barer

a) Krav pa yrkesskickligheten b) Mal och kriterier fé6r bedémningen

Examinanden beaktar olika kunder och | Kundfokuserad férsiljning och
kundgrupper i sitt arbete och kan foresla | kommunikation

produkter som passar dem samt bedriver | e siljer barens produkter pa det sitt som
aktivt siljarbete bland kunderna. affirsidén forutsitter till olika kundgrup-
per med beaktande av deras servicebe-
hov och av erhallen kundrespons

e skoter barens kundkontakter genom att
kommunicera ledigt och sakkunnigt med
kunder av olika typ (t.ex. smaprat om
kundernas intressen och om aktuella

hindelser)

e Okar forsaljningen genom sitt eget ager-
ande och handleder annan personal 1
deras siljarbete

12




Examinanden kanner barens produkt-

sortiment och kan tillimpa sitt kunnande i

olika situationer.

FExaminanden beharskar de metoder som
behovs 1 arbetet och kan organisera sitt
arbete effektivt samt handla ekonomiskt.

Produktkinnedom och siljarbete

ar valbekant med produktsortimentet
rekommenderar drinkar enligt situa-
tionens karaktir

toljer med vixlande trender i branschen
och kan beakta dem nar det giller barens
urval av produkter

Behirskar dryckblandningstekniken

kan tillreda cocktails och drinkar av alla
kategorier (before dinner, all day, after
dinner och special) liksom barens egna
blandningar och siljprodukter med
tillimpning av allmint godtagna arbets-
metoder

behiarskar arbetstekniken s val att kund-
servicen inte himmas av den

arbetar ekonomiskt med beaktande av
svinn

hindras inte av arbetet att observera
hindelser i kundlokalen och uppmark-
samma nyanlinda kunder

Organisera arbetet

organiserar sina arbetsuppgifter efter
viktighet och i ritt ordning ocksa nar det
ar rusning

ser till att arbetslokalen halls snygg och
baren 1 full siljberedskap

placerar arbetsredskap och varor med
stor atgang andamalsenligt och ergono-
miskt for att sikra en god siljberedskap

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Yrkesskickligheten 1 denna examensdel pavisas 1 en autentisk arbetsmiljo. Arbetsmiljéer
som limpar sig f6r bedomning av kunnandet dr sadana foretag i férplignadsbranschen
dir barverksamhet ar en betydande del av affirsidén. Barens sortiment dr da mangsidigt
och olika drinkar utgor en visentlig del av forsaljningen. Lampliga arbetsstillen ér bl.a.
restauranger med underhallningsprogram, sillskaps- och dansrestauranger samt inter-
nationellt priglade barer som verkar i samband med hotell. Hur omfattande och lang-
varigt det fristiende yrkesprovet dr bestims av examinandens personliga examensplan.

13




3 § Den baransvarigas uppgifter

a) Krav pa yrkesskickligheten

b) Mal och kriterier fér bedémningen

Examinanden utvecklar barens produkt-
sortiment samt verksamhetssatten och
arbetsmiljon i enlighet med arbetsplatsens
affirsidé, kvalitetsmal och ekonomiska
mal.

Examinanden kan introducera andra i
arbetet samt systematiskt undervisa och
handleda personal i nya uppgifter och i
vixlande situationer.

Genomf6r en siljkampanj

viljer produkter enligt temat, malgrup-
pen och affirsidén samt siljmetod enligt
situationen

prissatter produkterna enligt arbetsplat-
sens prissattningsprinciper och beaktar
avtal som ingatts med intressentgrupper
budgeterar kampanjen och utvirderar
dess forverkligande

Utvecklar arbetsstallet

e vidareutvecklar arbetsstillets funktions-
duglighet nar det giller affirsidén, silj-
arbetet och ergonomin

Personalintroduktion

e utvecklar arbetsstillets introduktions-
anvisningar och introducerar nya arbets-
tagare i arbetet enligt anvisningarna

e hjilper nyanstallda att anpassa sig till sitt
arbete

[ ]

informerar och handleder personalen i
situationer av férindring

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Yrkesskicklighetskraven f6r denna examensdel anknyter till skétseln av speciella uppgifter
1 baren. Vid avlaggandet av examensdelen ar det centrala att kunna genomfora en salj-
kampanj, utveckla sitt arbetsstalle och handleda personalen och att kompetensen pavisas i

samtliga moment av mal for bedémningen.

Yrkesskickligheten pavisas i en autentisk arbetsmiljé, dir examinanden har reella
mojligheter att visa sig ha det yrkeskunnande som kravs. Hon eller han ska formedla
bilden av att vara en allsidig utvecklare av barverksamheten. Arbetsuppgifterna kan
examinanden vid behov komplettera med skriftliga planer eller anvisningar. Hur omfat-
tande och langvarigt det fristiende yrkesprovet ir bestims av examinandens personliga

examensplan.
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4 § Vinservering

a) Krav pa yrkesskickligheten

b) Mal och kriterier fér bedémningen

Examinanden betjinar kunder enligt
arbetsplatsens affirsidé och service-
kultur samt anvander ocksd fraimmande
sprak i servicesituationerna.

Examinanden handlar engagerat som
medlem av arbetsgemenskapen och
iakttar ansvarsmedvetet lagstiftningen i
branschen samt andra gillande direktiv
och bestimmelser.

Kundvinlig och tjanstvillig verksamhet

e engagerar sig i foretagets affirsidé och
servicekultur

e sorjer for sin personliga hygien och ett
prydligt yttre

e skapar ett positivt forsta intryck av sig
sjalv och sin arbetsgemenskap och av
foretaget

e uppmirksammar nya kunder omedelbart

e Dbetjanar kunderna utan dr6jsmal och
sorjer for deras trivsel under hela
serviceprocessen

e ser till att kundbetjinings- och
arbetslokalerna halls snygga, trivsamma
och vilordnade

e kommunicerar sakligt och tjanstvilligt per
telefon

e observerar i servicesituationerna att
kunderna ir olika

e agerar flexibelt med kunder fran
varierande kulturer

e klarar kundbetjaning pa finska och
svenska och dessutom pa nagot
frimmande sprak med for spriket typiska
kundserviceuttryck

Medverkar i arbetsgemenskapen samt foljer
branschens lagstiftning
e uppfor sig val
e skoter sin del av foretagets interna
information
e engagerar sig i arbetsgemenskapens
stravanden
e fOljer arbetsgemenskapens regler och
handlingssitt
e handlar konstruktivt i samarbete med
toretridare for andra avdelningar
e iakttar direktiven om utskidnkning och
egenkontroll
® Dbeaktar i sitt arbete gillande
lagbestimmelser, avtal och anvisningar
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Examinanden arbetar ekonomiskt och
vet hur han eller hon paverkar kost-
nadsbildningen och forsiljningen med
sitt agerande.

Examinanden kidnner till fruktvinerna
(inhemska och utlindska), de latta
vinerna (vit-, r6d-, rosé- och mous-
serande viner), starkvinerna och deras
alkoholfria motsvarigheter samt vet hur
de anvinds.

Examinanden siljer och rekommen-
derar drycker som limpar sig for olika
situationer och maltidshelheter.

Ekonomiskt arbetsiatt

handlar aktivt 1 enlighet med foretagets
resultatmal

arbetar siljinriktat och effektivt enligt
foretagets affirsidé

soker forebygga svinn genom att Oppna
bara sa manga vinflaskor som behovs och
kan bedéma atgangen 1 olika situationer
kan vilja lampliga produkter f6r forsilj-
ning glasvis samt med kinnedom om
vinernas livscykel och mognadsstadium
forvara dem sa att svinnet minimeras

tar vid behov emot inkommande varor,
placerar dem ritt och foljer med skicket 1
utrymmen dar viner foérvaras och lagras
agerar pa energisnala satt

foljer foretagets praxis for avfallshantering
(glasatervinning)

Vinkinnedom och -bedémning

identifierar och kan beskriva ett vin pa
basis av etiketten (vintyp, produktions-
omrade och -land, druva)

kan 1 samband med serveringen tolka de
ord pa frimmande sprak som giller pro-
duktion och servering (engelska, spanska,
italienska, franska och tyska)

kanner till de viktigaste vinproduktions-
linderna och distrikten samt vet hur deras
lige och klimat paverkar vinet

vet vad de av foretaget saluférda vinernas
ursprungsbeteckningar betyder for ett vins
kvalitet, anvindningssitt och pris

har god kunskap om vinlistans druvsorter
och deras egenskaper samt deras betydelse
for vinernas hallbarhet och anvandnings-
dndamal

kanner till metoderna for framstallning av
litta viner och starka viner och hur meto-
derna paverkar produkternas egenskaper
har vetskap om motsvariga (ersittande,
t.ex. alkoholfria) produkter

Kombinera mat och dryck (férsiljning)

beskriver begripligt och pa eget initiativ
olika drycker for kunderna
beaktar i sina rekommendationer betydel-
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Examinanden behirskar arbetsskedena
och -sitten i samband med vinservering,
hanterar och serverar vinerna ratt och
anvinder beh6vliga apparater profes-
sionellt.

Fxaminanden beharskar de kassafunk-
tioner som behovs 1 arbetet.

Examinanden virdesitter sitt arbete
som vinkdnnare, kan bedéma sitt eget
och arbetsgruppens arbete och visar
intresse for att utveckla verksamhetens
kvalitet pa ett Overgripande sitt.

sen av andras kultur och religion

toreslar drycker med hinsyn till situa-
tionen, maten och kundens speciella
onskemal

kan grundreglerna f6r kombinerandet av
mat och dryck samt vet hur sott, salt,
beskt, surt och umamismak paverkar valet
av vin

har god kinnedom om de klassiska mat-
och dryckkombinationerna

har god kinnedom om viner som kan

avnjutas utan mat
verkar aktivt f6r 6kad forsaljning

Servering av vin

bedomer sensoriskt om ett vin 4r drick-
bart, kinner igen de vanligaste felen hos
viner och kan agera som felen forutsitter
anvinder rena arbetsredskap och behériga
serveringskarl

serverar viner ritt tempererade och
behirskar serveringen av vin som kriver
sarskild behandling (t.ex. dekantering och
luftning)

anpassar serveringssattet efter affirsidén,
situationen och kundens behov

Kassaarbete

kan anvinda ett ADB-baserat kassasystem
anvinder kassamaskinen professionellt

hanterar ledigt och kundsikert olika
betalningsmedel

korrigerar eventuella faktureringsfel
omedelbart och sakligt

arbetar ansvarsmedvetet och omsorgsfullt
redovisar sin f6rsiljning tillforlitligt och
enligt foretagets praxis

Utvirdering och vidareutveckling av arbetet

lir sig mera om dryckesvarorna, ar
intresserad av branschens utveckling och
vill utveckla sig sjilv i sitt arbete
utvirderar sitt eget och sin arbetsgrupps
arbete fran foretagets och kundernas
synpunkt

utnyttjar erhallen respons vid utvecklandet
av sitt arbete
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visar motivation och intresse for stindig
vidareutveckling av sig sjilv

visar intresse for hur den egna branschen
utvecklas

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Det centrala vid avldggande av examensdelen Vinservering dr grundlig kinnedom om
torsiljningen av vin. Godkinnande forutsitter ett aktuellt bevis Gver att examinanden
behirskar utskankningsfragorna. Yrkesskickligheten pavisas i en autentisk arbetsmiljo.
Som milj6 f6r bedémning av skickligheten limpar sig sadana foretag i f6rplignadsbran-
schen, dir vinsortimentet 4r mangsidigt och dir servicen 1 huvudsak bestar i

bordsservering med olika serveringssatt.

5 § Féretagsamhet inom inkvarterings- och férplédgnadsbranschen

a) Krav pa yrkesskickligheten

b) Mal och kriterier fér bedémningen

Examinanden vet vilka méjligheter att
inleda foretagsverksamhet inkvarterings-
och forplignadsbranschen erbjuder.

Examinanden kinner till féretagagsverk-
samhetens grundligeande begrepp och
foretagsformerna, vet vilka faktorer som
ska beaktas vid planeringen av fOretags-
verksamhet och bedomer sina forut-
sattningar att verka som foretagare.

Kundinriktad féretagsamhet

kanner till olika sitt att producera in-
kvarterings- och férplignadsservice
(t.ex. nationella och internationella
kedjor, privatféretag, underleverantorer)

vet vilka férandringar som skett och sker
1 branschen och hur de paverkar fram-
tiden

kianner till verksamhetsméjligheterna for
toretag i inkvarterings- och férplignads-
branschen inom sin region och bedémer
méjligheter och risker med en foretags-
start

fungerar alltid kundinriktat

Forsta foretagsverksamhetens
grundbegrepp

kianner till f6éretagsverksamhetens grund-
liggande begrepp (t.ex. verksamhetsidé,
affirsidé, affarsverksamhetsplan)
kanner till olika foretagsformer och
skillnaderna mellan dem

vet vilka atgirder som krivs for att
grunda ett féretag och var man far mera
information

virdesitter och kan framhalla sin yrkes-
skicklighet

bedomer sina egenskaper, fardigheter
och resurser som eventuell foretagare
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Examinanden forstir och kan bedéma
olika slag av féretagsverksamhet med
tanke pa sig sjilv som blivande féretagare
samt anser sunda affarsprinciper,
kundinriktning, kvalitet, marknadsféring
och kostnadsmedvetenhet som viktiga
konkurrensmedel.

Examinanden gor en totalutvirdering av
sina moijligheter att bli féretagare.

Tillimpa foretagsverksamhetens
grundbegrepp

planerar eller kinner till ett fOretags
verksamhet och malsittning (bakgrund,
toretagsform, organisation, affirsidé,
verksamhetsidé, finansieringssitt, kost-
nadsstruktur, budget m.m.)

identifierar kundsegment

identifierar foretagets serviceprocess och
olika marknadsforingssatt

torstar vad palitlighet betyder f6r kund-
relationernas utveckling

kan bedoma foretagets faktiska konkur-
rensmedel nu och framéver (t.ex. priser,
kvalitet, yrkeskunnande, betjining, till-
torlitlighet)

kanner till nyckeltal som anvinds i bran-
schen

vet vad l6nsam verksamhet dr och med
hurdana medel l6nsamhet kan astad-
kommas

kan vid behov skaffa information och
experttjanster som behovs vid fore-
tagsstart och 1 olika verksamhetsskeden

Utvirdera sitt eget arbete

kan bedoma sitt arbete som eventuell
foretagare fran kundsynpunkt

kan utnyttja vunna erfarenheter med
sikte pa foretagsamhet

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Vid avlaggande av examensdelen Foretagsverksamet dr det viktigaste foretagaranda och
insikt om vad f6retagande innebar. Examinanden ska férmedla en bild av sig sjilv som
eventuell foretagare och forsta hur foretag och organisationer fungerar, sett fran féretags-
verksamhetens synpunkt. Central betydelse vid bedomning av yrkesskickligheten har
examinandens férmaga att utvirdera sina foretagarfirdigheter, och som instrument for
bedomningen kan man da anvianda diskussioner med experter pa entreprenorskap. Hur
omfattande och langvarigt det fristiende yrkesprovet ar bestims av examinandens per-

sonliga examensplan.
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BILAGA

Beskrivning av barmdéstarens yrke

Barmistarna arbetar med f6rsaljnings- och serviceuppgifter i barer pa restauranger med
varierande affirsidéer. Arbetet utgors av kundbetjaningsarbete, som fordrar att man bade
torstar vad hela servicekedjan gar ut pa och framf6r allt har kunnande inom sitt eget
omrade, barverksamheten. Ocksa forsiljningsformaga ar av stor betydelse.

En barmaistare arbetar ekonomiskt och effektivt och inser vad den egna insatsen
betyder for foretagets lonsamhet och fortsatta verksamhet. Barmistarna arbetar inom
savil stora som sma féretag som medlemmar av en arbetsgrupp, men allt oftare dven
ensamma, samt om kvillar och nitter. Arbetet ér skiftarbete. Grinsdragningen mellan
olika uppgifter i restaurangarbetet har blivit oklarare an férut och barmastaruppgifterna
varierar allt mera beroende pa arbetsplatsen. I méinga fall krivs ett mycket vidstrackt
kunnande, medan uppgifterna pa somliga arbetsplatser kan vara mindre omvixlande.
Arbete pa bar forutsitter att man ir rask i vindningarna och kan fatta snabba beslut -
alltid med hansyn till kunderna. I barmistarnas arbete betonas hovlighet och folkvett,
snygghet, hindighet, minniskokunskap, allmianbildning, konversations- och sprakfirdig-
heter samt ekonomiskt tinkande.

Barmistarna behirskar de ritta sitten att blanda till drinkar och kan servera dem i
jaktiga och internationella arbetsmiljGer. I sitt arbete iakttar de alltid gallande lagstiftning,
avtal och anvisningar for arbetsplatsen. En barmastare sitter virde pa sitt arbete och
respekterar samtidigt andra som verkar inom branschen.
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Utbildningsstyrelsen har godkant dessa
examensgrunder med stdd av lagen om
yrkesinriktad vuxenutbildning.

De fristdende examina &ar examina som
sarskilt planerats och utvecklats for att
avlaggas av den vuxna befolkningen.

Planeringen och genomférandet av de
fristdende examina baserar sig pa ett
nara samarbete mellan sakkunniga
inom undervisning och arbetsliv.

Utbildningsstyrelsen/férsaljning
Pb 380 (Hagnésgatan 2)
00531 Helsingfors

ttn: (09) 774 774 50

fax (09) 774 774 75
myynti@oph.fi
www.oph.fi/svenska/bokhandel




