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Kapitel 1
SYFTET MED FRISTAENDE EXAMINA OCH MALEN FOR DEM

18 FRISTAENDE EXAMINA

De fristaende examina & inte beroende av det sétt pa vi ket man férvarvat sig sin
yrkesskicklighet. Det kunnande som examinanderna har skaffat sig genom utbildning,
i arbetdivet eller genom sinaintressen behandlas som en helhet, sa att detta kunnande
kan anvandas nar den erfordrade yrkesskickligheten skall p dvisas vid de fristaende
yrkesproven.

De fristéende examina & modulératill sin struktur. De utgors av uppgiftshel heter,
som baseras pa arbetslivet och dess utvecklingsbehov och som préglas 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 delomrade av yrkeskompetensen, som kan lyftas ut ur den naturliga arbetsprocessen
och bilda en sdvstandig helhet som kan bedémas. De fristéende yrkesproven arrange-
ras och avlaggs flexibelt for en examensdel i sénder. Examinandernas mal kan ocksa
vara att endast avlidgga en eller fleradelar av en examen, inte hela examen.

Grunden for beskrivningen av kraven payrkesskicklighet & den kvalifikations-
bestdmning som anses vara lampligast for yrkesomradet. Beskrivningen koncentreras
pa kraven for branschens centrala funktioner, behérskning av verksamhetsprocessen
och omfattande yrkespraxis. | kraven ingar ocksa de for arbetslivet nddvandiga sprak-
kunskaperna och sociala fardigheterna

28 FORBEREDANDE UTBILDNING FOR FRISTAENDE
EXAMINA

Systemet med fristaende examina stéller inte examinandernainfor forhandsvillkor i
fréaga om utbildning. Emellertid avlaggs dessa examinai almanhet i sa mband med
nagot slag av forberedande uthildning.

Den som anordnar férberedande utbildning skall faststélla l&roplanen for utbild -
ningen enligt examensgrunderna. Utbildningen och de fristaende yrkesprov som ingéar
i den skall 1aggas upp enligt examensdelar na. Det dligger utbildningsanordnaren att
arrangera de fristdende yrkesproven som en del av den forberedande utbildningen. Till
de studerandes skyldigheter hor att deltai dessa prov i samband med studierna.

De gemensamma studier, somingar i en grundexam en som avlaggs som grundl&g-
gande yrkesutbildning, &r inte obligatoriskai en utbildning som foérbereder for en
grundexamen som avlaggs som en fristaende examen. Mden for dessa studier beaktas
dock i tillampliga delar i l&roplanen och i arrange mangen for undervisningen.

38 DE ALLMANNA GRUNDERNA FOR SATTET AV
PAVISA YRKESSKICKLIGHET OCH FOR BEDOMNING
AV EXAMENSPRESTATIONERNA

Bedomningen av de fristdende yrkesproven forutsatter metodisk insamling av material,
7



besl utsfattande och dokumentering angaende examinandernas yrkesméssiga och ar -
betsrel aterade féardigheter, som jamfors med de i examensgrunderna faststéllda kraven
pa yrkesskicklighet och med bedémningskriterierna. Tyngdpunkten vid bedomningen
ligger pa det praktiska arbetet och arbetsmetoderna. Fardi gheterna eller kunnandet
beddéms i alménhet direkt enligt motsvarande arbete.

Miljon for de fristéende yrkesproven skall vara verklig eller sa realistisk som m6j -
ligt. Vid bedémningen tillampas mangsidigt olika kvalitativa bedomningsmetoder
sasom iakttagel ser, intervjuer, fragor och portfdljer samt §jalvbeddémning och grupp-
bedémning. De fristaende yrkesproven |aggs upp for varje examensdel sa att man vid
proven kan bedoma om examinanden uppfyller de centrala malen nar det géller
yrkeskompetensen.

Malen for bedémningen anger de kompetensomraden som égnas speciell uppméark -
samhet vid bedomningen. Maen hanfér sig till de centrala fardigheterna och man ser
till att examinanden beharskar den teori som ligger till grund for arbetet samt att han/
hon beharskar ar betsmetoder, arbetsutrustning, material och arbetsprocesser. Savél
malen for bedomningen som bedomningskriterierna hérleds ur kraven pa yrkesskick -
lighet for motsvarande exa-mensdel. Kriterierna for bedomningen baserar sig pa maen
for bedomningen och de anger och preciserar prestationer pa olika nivaer. Bedom-
ningskriterierna utgor trosklar med vilkas hjap det & majligt att differentiera kompe -
tensnivan.

Kapitel 2

UPPBYGGNADEN AV YRKESEXAMEN FOR
RESTAURANGKOCK

18 DELARNAIEXAMEN

Y rkesexamen for restaurangkock utgors av tva obligatoriska och tva valfriadelar.
Examen & avlagd nér examinanden har godkants i samtliga delar av examen.

Y rkesexamen for restaurangkock bestar av foljande delar:

Obligatoriska delar
1. Tillredning av frukost-, lunch- och middagsréatter
2. Tillredning av a la carte-maltider

Valfria delar (examinanden skall valja tva av dessa delar)
3. Bestallnings- och festservice i restauranger

4. Tillredning av maltider med specialkost

5. Tillredning av maltider med vegetarisk kost

6. Matlagning i etniska restauranger

7. Foretagsamhet

8. Examensdel av nagon annan yrkesexamen

8



Kapitel 3

KRAVEN PA YRKESSKICKLIGHET | YRKESEXAMEN FOR
RESTAURANGKOCK OCH BEDOMNINGSGRUNDERNA

| yrkesexamen for restaurangkock ar kraven pa yrkesskicklighet (punk t @) uppbyggda
utgaende fran uppgifts- och fardighetsomraden inom arbetslivet. Malen for bedom-
ningen (rubrikerna med fet stil i punkt b) anger de for yrkesskickligheten centrala
omraden eller funktioner, vilka bor gnas speciell uppmérksamhet vid bedémnin gen.
Bedomningskriterierna (punkt b) anger for sin del hur examinanden skall klarasigi
sitt arbete. Olika sétt att pavisa yrkesskicklighet (punkt c) faststéller kraven for avlgg -
gande av fristaende yrkesprov for ifrégavarande examensdel och kraven for bedom-
ningen av yrkesproven.

Organiserandet av fristaende examina baserar sig pa den plan fér arangemang av
fristéende yrkesprov som respektive laroanstalt utarbetar. De fria yrkesproven skall
hérledas ur examenskraven och uppgifternai dem skall planeras s a att de fyller de
centrala kraven payrkeskompetens.| proven skall de omréden eller funktioner som
framlaggsi maen for beddmningen ingaoch de skall visa examinandens foérutsétt -
ningar och formaga att omvandla och tillampa sina kunskaper och fardigheter i
foranderliga situationer. Platsen dar de olika examensdelarna avlaggs skall varasa
beskaffad att examinanden dar kan utfora sina uppgifter pa ett sadant sétt att det ar
mojligt att pa ett tillfredsstéllande sétt konstatera att han/hon har uppnétt den
prestationsniva som faststallts i bedomningskriterierna for ifrdgavarande examensdel .

For att examinanderna skall kunna pavisa sin yrkesskicklighet skall fér var och en
av dem omsorgsfullt utarbetas en individuell plan for de fristéende yrkesproven
(UBS:s foreskrift 47/011/2000). Planen skall utarbetas enligt grunderna for yrkes-
examen for restaurangkock. Denna yrkesexamen beddms for en examensdel i sénder,
sa att examinandens yrkesskicklighet jamfors med kraven pa yrkesskicklighet for
ifragavarande examensdel och med den i bedomningskriterierna faststéllda presta-
tionsnivan. Vid bedémningen av de fristaende yrkesproven insamlas material for be-
domningsbesutet. Bedomningsmaterial et insamlas systematiskt och i framsta rummet
enligt kvalitativa metoder, utgdende fran de yrkesméssiga fardigheter examinanden
pavisar i arbetssituationen.

Bedomningsbeslutet som géller om prestationen & godkand eler underkand gors
utgaende fran det insamlade materiaet vid ett trepartsbaserat bedémningsméte med
representatner for arbetsgivarna, arbetstagarna eller géavstandiga yrkesutovare och
lararna. For varje examensdel godkanns den i bedomningskriteriernafaststalida
prestationsnivan.

| avsikt att gora beddmningen enhetlig faststéller vederbtrande examenskommis-
sion den dlutliga linjedragningen fér beddmningen av yrkesskickligheten. Kommis-
sionen far dock inte andra grunderna for bedomningen. For att sakerstélladen riks -
omfattande kvalitetsnivan for examina & den som anordnar fristéende yrkesprov skyl -
dig att tillstélla vederborande examenskommission en plan for fristaende examen for
restaurangkock for godkannande, innan de fristaende yrkesproven anordnas. Examens -
kommissionen fattar beslut i tolkningsfragor, t.ex. om platserna & lampligafor avlag -
gande av ifragavarande examensdel och om de fristaende yrkesproven &r tillrackliga.



Y rkesproven avbryts om examinanden med sin verksamhet &ventyrrar kundernas
sékerhet eller allvarligt nonchalerar sin egen eller arbetsgemenskapens sakerhet.

For de olika examensdelarna & kraven p a yrkesskicklighet, malen och kriterierna
for bedomningen och olika sétt att pavisa yrkesskicklighet foljande:

18 TILLREDNING AV FRUKOST-, LUNCH- OCH

MIDDAGSRATTER

a) Krav pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier for bedomningen

Examinanden arbetar enl igt restaurangens
verksamhetsidé och kvalitetsmal vid sin
planering och organisering for tillred -
ningen av portioner och maltider enligt
kundernas behov och 6nskemal.

Examinanden tar emot och forvarar livs-
medel ur olika produktgrupper pa ett anda-

Organisering och tidsplanering av

matlagningen

? organiserar Sitt arbete tillsammans med
de 6vrigamedlemmarnai arbet sgrup-
pen enligt den aktuella matsedeln och
enligt kundernas bestd Iningar

? tar vid sin planering héansyn till de krav
som den nationella och internationella
matkulturen stéller och beaktar olika
slag av temaveckor

? tidsplanerar, dimensionerar och perio-
diserar sina arbetsuppgifter (arbetsske-
denavid tillredning av standardmd -
tider) enligt arbetstiderna och verksam-
hetsprinciperna pa arbetsplatsen

? utnyttjar matrecept fOr att sékerstélla
kvaliteten pa planeringen och matlag -
ningen

? forstorar och forminskar recept vid be-
hov och beaktar dérvid variationernai
antalet kunder och de faststéllda por -
tionsstorlekarna; reserverar de behov-
ligarévarorna enligt recepten

? kénner till de livsmeddl som anvénds
vid matlagningen (obehandlade och
forbehandlade)

? beddmer eller berdknar det svinn som
uppstar vid forvaringen, forbehand-
lingen och tillredningen

? vdjer for standardmaltidernatillred -
ningsmetoder enligt produktionsbeting-
elserna pa arbetsplatsen (disponibla
maskiner, apparater och lokaliteter)

Mottagning och forvaring av livsmedel
? kénner till de livsmedel som anvandsii
restauranger
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malsenligt satt. Examinanden beaktar
praxis pa arbetsplatsen, planen for egen-
kontroll och de separat utfardade bestdm-
melserna om forvaring av livsmedel.

Examinanden forbehandlar livsmedien
andamal senligt enligt produk tgruppernas
krav, foljer anvisningar och bestdmmelser
och foérsoker med forbehandlingens hjdp
uppna ett sa gott ekonomiskt resultat som
majligt.

? beddmer vid mottagandet livsmedlens
kvalitet sensoriskt och genom métning-
ar av temperaturen; forsdkrar sig vid
behov om kvaliteten genom att 6ppna
en livsmedel sférpackning

? jdmfor produktmangden med forsedeln
eller motsvarande verifikat och med-
delar sin forman om avvikelser i fraga
om kvalitet eller mangd

? overfor livsmedlen till forraden
omedel bart efter mottagandet

? placerar livemedlen i forraden med be-
aktande av forvaringstemperaturen for
olika produkter och antecknar tempera-
turen enligt planen fér egenkontroll

? kontrollerar omséttningen i forraden
och ger akt pa sista anvandningsdagen
for produkterna (first in —first out)

? ordnar och rengor forraden enligt stad -
planen for arbetsplatsen

Forbehandling

? hanterar livsmedlen enligt renhets-
kraven for olika produktgrupper och
undviker darvid kontaminering

? sertill att hdnderna & renaoch an -
vander vid behov skyddshandskar

? véljer andamalsenliga platser for forbe-
handlingen och hanterar livsmed! en sa
att deras goda kvalitet bibehalls

? bedomer eller ber&knar enligt recepten
den méngd livsmedel som behovs for
matlagningen

? bedomer eller beréknar svinnet vid for-
behandlingen av olika produkter och
anvander vid dessa kalkyler de metoder
som &r brukliga pa arbetsplatsen

? véljer andamal senliga arbetsredskap
och arbetsmetoder och anvéander hand-
redskap pa ett smidigt sétt

? anvander vid forbehandlingen behdv-
liga maskiner och apparater rationellt,
tryggt, ergonomiskt och ekonomiskt

? rengor vid forbehandlingen behévliga
arbetsredskap enligt stadplanen pa
arbetsplatsen

? forvarar de forbehandlade livsmedien
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Examinanden tillreder standardmaltider
som motsvarar kundernas forvantningar
och anvander darvid olikaravaror och
forbehandlade produkter. | sitt arbete fol-
jer examinanden verksamhetsmetoderna
och receptsamlingen pa arbetsplatsen,
framstaller bakverk som brukar serverasi
restaurangen och anvander olika djup-
frysta bageriprodukter.

enligt produktgrupp vid rétt temperatur
och enligt principernafér egenkontroll

? avkyler, fryser in och tinar forbehandla-
de produkter pa ett tryggt sétt i rétta
forrad och vid rétt temperatur

? ser till att arbetet |6per effektivt for fol-
jande arbetstagare och arbetsskift gen-
om att forbehandla och forbereda Gver-
enskomna produkter for tillredning
(mise en place)

? sorterar enligt erhdlinaanvisningar det
avfall som uppstar vid férvaringen och
forbehandlingen

Forberedelser for tillredning av matratter

? organiserar galvstandigt verksamheten
pasitt arbetsstélle och periodiseringen
av gitt arbete

? skoter sin personliga hygien och ser till
att arbetsdrékten och handerna &r rena

? beaktar kundernas olika behov; utnytt-
jar i sitt arbete receptsamlingen pa
arbetsplatsen

? berdknar de behovliga ravarumangder -
na och kontrollerar att proportionerna
mellan ingredienserna &r de rétta

? foljer portionsstorlekarna pa arbetsplat-
sen; berdknar eller bedomer svinnet vid
tillredningen per portion eller per till -
redningssats

? anvander grundlaggande tillrednings-
metoder, sasom att skala, skéra, vispa,
blanda, avreda, sila, mosa, knada, ren sa,
filea, salta, enkel- och dubbel panera,
stycka, bulta, marinera och dverdra med
gelé

? tillreder vd smakande matrétter for
standardmaltider, sasom buljong, sop-
por, saser, sallader, smorgasar, kalla
och varmafiskrétter, kalla och varma
kottrétter, fagelrétter, rétter av indvor
organ, ugnsrétter, pastarétter samt kalla
och varma birétter till matrétterna

? tillreder efterrétter, sdsom grotar, kréa-
mer, efterréttssallader, efterrétter i gele,
djupfrysta efterrétter, varma efterrétter
samt saser och birétter till efterrétterna

12




Examinanden vdjer och anvander arbets-

platsens maskiner och apparater andamals -

enligt vid sin tillredning av matrétter och
maltider och sin framstallning av bakverk,
anvander olika slag av tillredningsmetoder
och beaktar arbetsplatsens verksamhets-
betingel ser.

Examinanden planerar och verkstéller

? framstaller bakverk (smaoch storre

matbrod, vetebrod, piroger, pasteer,
kakor och enkla konditoriprodukter)

? utnyttjar vid sin bakning olika slag av

djupfrysta bageriprodukter, t.ex. ograd-
dade, delvis gréddade och fardiggrad-
dade bakverk, enligt situationens krav
och enligt anvisningarna el ler praxisi
restaurangen

? forvissar sig om att maten har en full -

vardig sasmmansattning genom att un der
tillredningen anvanda for ravarorna
lampliga tillredningsmetoder

? ansvarar for sin del for att maltiden blir

lyckad

? rengor anvanda arbetsredskap, maskin -

er och apparater med de metoder och
redskap som namnsii stédplanen for
arbetsplatsen

Tillredning av matratter
? anvander olikadlag av tillredningsme-

toder for matrétterna: kokar i vatten,
kokar i eget spad, tillreder i vattenbad,
kokar i anga, steker pa stekbord, grad-
dar i ugn, bryner, grillar, hastrar, fri -
terar, roker, gratinerar

? anvander vid tillredningen behovliga

maskiner och apparater tryggt, ergo-
nomiskt och ekonomiskt

? tillreder matrétternatill en for dem

lamplig mognadsgrad och beaktar
darvid hur varmhallningen paverkar
produktens utseende, smak, hdlbarhet
och néringsvérde

? utfor de métningar av temperaturen och

gor de anteckningar om temperaturen
som enligt praxis pa arbetsplatsen ingar
I egenkontrollen

? diskar tillredningskérlen i maskin eller

for hand och rengdr vid matlagningen
anvanda maskiner, apparater och ar -
betsbord med éndamal senliga rengor -
ingsmedel, redskap och metoder

? reagerar for variationer i antalet kunder

och utnyttjar 6verblivnafardiga mat-
rétter och ravaror (vidareforadling)

13




upplaggningen av sina matratter och mal -
tider enligt kundernas behov och enligt
praxis pa restaurangen.

Examinanden utgdr fran st andardrétter,
omvandlar och tillreder de vanligaste
maltiderna med specialkost och maltider
som motsvarar behoven hos kunder med
olika kulturer och religioner.

Examinanden engagerar sig i att folja
arbetsplatsens servicekultur och afférside,
sékerstéller for sin del en god kundbe-
tjéning och kan vid behov presentera och
rekommendera arbetsplatsens produkter.

Upplaggning av matratter
? planerar uppléggningen och beaktar

dérvid olika sétt att servera matrétter
och hur dessa passar ini serverings-
sétten pa arbetsplatsen

? lagger upp matratterna och beaktar dar -

vid den gastronomiska ordningsfoljden,
fargerna och placeringen samt
efterstrévar ett lockande helhetsintryck

? |agger upp matrétter for gaende bord

(byffé) eller for servering patallrik

? fardigstéller matrétterna (avsmakar,

smaksdtter, garnerar)

? otéller i ordning matrétternavid byffén

och foljer med &tgangen av dem under
maltidens gang

? tidsplanerar och periodiserar matlag -

ningen och upplaggningen medan
serveringen pagar

? forvissar sig under serveringens gang

med hjdp av metodernai planen for
egenkontroll (temperaturméatning, pro-
ver av maten) om att maten & hogklas -
sig och hallbar och handlar i exceptio-
nella situationer enligt anvisningarna

Omvandling och tillredning av maltider
med specialkost
? véjer och anvander de for maltider med

speciakost [ampligaste bas- och
specialivsmedien (beaktar t.ex.
naringsinnehdll, variation)

? tillreder matrétter och maltider for de

vanligaste typerna av specialkost, t.ex.
for personer med laktosintolerans,
celiaki, diabetes och fédoamnesallergi

? tillreder matrétter och maltider enligt

kundernas religion, kultur eller dver -
tygelse

? tillreder specialkosten sa att den mot-

svarar standardmatsedeln (matratt,
konsistens, form, féarg, uppléaggning)

Kundbetjaning enligt affarsidén
? utfor Sitt arbete aktivt som medlemi en

arbetsgrupp pa arbetsplatsen, vill upp-
fylla kundernas olika behov och uppna
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Examinanden ansvarar for rengoringen av
sitt arbetsstélle efter de olika arbetsskede-
na och deltar som medlemi en arbets-
grupp i de uppgifter inom rengdring och
servisvard, som utfors pa arbetsplatsen
dagligen och varje vecka.

god servicekultur i restaurangen
sékerstéller for sin del den interna
informationsgangen (infor t.ex. an-
madaandringar i bestdllningarna)
presenterar vid behov matsedeln och
rekommenderar restaurangens produk -
ter for kunderna

for vid behov portioner patallrikar till
kunderna och formedlar kundernas
bestélIningar av drycker till servitor erna
iakttar goda seder vid sin kundbetjaning
och behandlar kunderna som individer
skoter sin personliga hygien och ser till
att arbetsdrékt och hander & rena
marknadsfor genom sin verksamhet ak -
tivt restaurangens produkter och vill
uppna ett gott ekonomiskt resultat
(intern foretagsamhet)

Rengoring och servisvard

?

?

ansvarar for rengéringen av sitt arbets-
stélle och for ordningen dér

rengor handredskap, maskiner och
apparater omedel bart efter anvand-
ningen

sorjer for sin del for att arbetsredskapen
ar i skick och trygga att anvanda och
meddelar om det uppstar brister i dessa
avseenden

utfor arbetsuppgifter inom rengéringen
efter de olika arbetsskedena samt upp-
gifter inom regelbunden och grundlig
rengoring enligt stéadplanen for arbets-
platsen

deltar i servisvarden enligt restaurang -
ens verksamhetsmetoder

kontrollerar att diskmaskinernafunger -
ar vél och forvissar sig om att det finns
tillréckligt med disk- och skdljmedel
sorterar och fordiskar kérlen enligt
deras nedsmutsningsgrad

anvander diskmaskinerna ekonomiskt
hanterar de diskade kérlen hygieniskt
och placerar dem pa sinarétta platser
iakttar planen for egenkontroll vid
servisvarden och rengor diskmaski -
nerna och diskplatserna enligt ren-
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Examinanden sorjer for sin del for att
principen om en hallbar utveckling foljsi
restaurangen och gor sinaval sa att de
skonar miljon.

Examinanden samarbetar med mediem -
marnai sin arbetsgrupp, med samarbets-
parterna och med kunderna. Examinanden
utfor sitt arbete med intresse och ansvars-
fullt samt iakttar bestammelsernai bran -
schens lagstiftning (bl.a kollektivavtal,
arbetslagstiftning, lag om skydd i arbete)
och dvriga anvisningar for arbetsgemen-
skapen. Vid behov kommunicerar exa-
minanden pa ett frammande sprak pa
arbetsplatsen.

goringsprogrammet

? utfor vid behov en grundlig rengéring
av maskinerna som en del av arbets-
platsens stadplan

Sortering och atervinning av avfall

? sorterar avfalet i samband med sitt
dagliga arbete och beaktar darvid en
hallbar utveckling

? atervinner biologiskt nedbrytbart avfall,
avfall for energiproduktion, glas, papp,
metaller, papper och riskavfal enligt
sorteringsanvisningarna pa arbets-
platsen

? undviker sldseri med engangsmaterial

? anvander aluminium- och plastfolier
rationel It

? vdjer produkter med s kort hanterings-
och transportkedja som mgjligt

? anvander sasongvaror vid matlagningen
nar det & majligt

? forbrukar vatten, energi, disk- och ren-
goringsmedel andamd senligt och utan
att d6sa

Verksamhet i en arbetsgemenskap

? utfor ditt arbete géavstandigt och i
samarbete med medlemmarnai sin
arbetsgemenskap, med samarbets-
parterna och med kunderna

? engagerar sig i arbetsgemenskapens
mal och verksamhetsmetoder och
iakttar bestammelsernai branschens
lagstiftning

? utfor sitt arbete flexibelt enligt erhdina
anvisningar pa det sétt som forander liga
situationer kraver

? beaktar i sitt arbete f6ljande arbetsskede
och arbetstagare och sorjer for sin del
for informationsgangen

? har samarbetsférmaga och samarbets-
vilja

? tar for sin del ansvar for matproduk-
tionen, for de val som gors dér och de
foljder de far

? motiverar sina beslut utgaende fran de
olika véarderingar och principer som styr
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Examinanden uppskattar sin bransch och
sitt arbete som restaurangkock, bedémer
sina egna och arbetsgruppens prestationer
och forsoker forbattra helhetskvaliteten pa
arbetsplatsens forplagnadsservice.

matproduktionen

? anvander vid behov ett frammande
sprak for att forvissasig om att in-
formationsgangen fungerar i arbets-
gemenskapen

Bedomning och utveckling av arbetet

? forhaler sig positivt och uppskattande
till sin bransch och sitt arbete och till
andras arbete

? bedOmer redlistiskt sin egen och arbets-
gemenskapens verksamhet som
producenter av restaurangservice

? utvecklar sin egen verksamhet utgaende
fran feedback fran kunderna och fran
arbetsgruppens medlemmar

? upprétthaler och utvecklar sin yrkes-
skicklighet och hela arbetsgemen-
skapens verksamhet genom att aktivt
skaffa sig information (t.ex. litteratur
inom branschen och Internet) och folja
med utvecklingen inom branschen

? arbetar aktivt for att uppna gemensamt
overenskomna mal och lagger fram
fordag till forbattringar av verksam-
heten i arbetsgemenskapen

c) Olika satt att pavisa yrkesskicklighet

Nér examinanden avl&gger denna examensdel &r det centrala att han/hon kan tillreda
matréatter for frukost, lunch och middag i en restaurang. De fristaende yrkesproven
avlaggsi en restaurang, dar man kontinuerligt och tillrackligt mangsidigt tillreder och
serverar standardmaltider. Matrétterna serveras vid utdel ningsdisk, pa gaende bord
eller patalrik. Det skall paden plars dar yrkesproven avlaggs vara méjligt att pavisa
och bedoéma att arbetet utfors enligt arbetslivets krav pa yrkesskicklighet.

Omfattningen och langden for de fristdende yrkesproven faststélls enligt examinan-
densindividuella plan for ifragavarande yrkesexamen.

28

TILLREDNING AV "A LA CARTE-MALTIDER

a) Krav pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier for bedomningen

Examinanden utfér sitt arbete enligt res-
taurangens verksamhetsidé och kvalitets-
mal och planerar tillredningen av por -
tioner och maltider utgdende fran kunder -
nas behov.

Organisering och tidsplanering av

arbetet

? planerar Sitt arbete med beaktande av
kundernas behov och arbetsplatsens
verksamhetsbetingel ser, affarsidé,
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Examinanden tar emot och forvarar livs-

medel ur olika produktgrupper paett anda-

malsenligt sétt, iakttar bestdmmelsernai
livsmedel slagstiftningen och foljer arbets-
platsens anvisningar och bestammelser om
forvaringen.

Examinanden gor upp en forteckning Gver

lokaliteter och fastslagna kvalitetsmal

? tar vid sin planering hansyn till de krav
som den nationella och internationella
matkulturen stéller och beaktar ocksa
olika slag av temaveckor

? tidsplanerar sina arbetsuppgifter utga-
ende frén ala carte-matsedeln, bestall-
ningarna och emotsedd efterfragan

? planerar och tillreder matrétterna pa
rekommendationsmatsedeln och ut-
nyttjar darvid sasongens ravaror

? anvander sin arbetstid effektivt

Forvaring av livsmedel

? beddmer vid mottagandet livsmedlens
kvalitet sensoriskt och genom mét-
ningar av temperaturen; férsakrar sig
vid behov om kvaliteten genom att
Oppna en livsmedel sférpackning

? jamfor produktmangden med forsedeln
eller motsvarande verifikat och med-
delar sin forman om avvikelser i fréga
om kvalitet eller méangd

? kénner igen speciallivsmedel och har
reda pa bestammel serna om deras
kvalitet och férvaring

? placerar livsmedlen i rétt ordningsféljd
enligt omséttningen i forraden

? foljer med och iakttar de faststélida
forvaringstiderna och dateringarna for
olika produktgrupper

? foljer med och antecknar temperatur -
ernai forraden och for ravaror och
halvfabrikat enligt planen for egen-
kontroll

? informerar om avvikelser och utfor
korrigerande atgarder enl igt praxis pa
arbetsplatsen

? antecknar och informerar om varor som
saknasi forradet

? iakttar under ansvar anvisningarna och
bestémmel serna om hygien och pryd-
lighet i forraden

? tar for sin del ansvar for forraden och
for forvaringen enligt planen for
egenkontroll

Forbehandling a la carte-maltider
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forbehandlingsatgarder och foljer darvid

med atgangen vid forsaljningen och reser-

verar tillrackligt med forbehandlade pro-
dukter och andra fornddenheter for att
forsékra sig om en lyckad forsaljning.

? foljer aktivt med forsdljningen av por-

tioner och gor utgaende fran detta upp
en forteckning 6ver behovliga for-
behandlade produkter

? védljer rétta platser och metoder for for-

behandling av livsmedel ur olika pro-
duktgrupper och undviker korskonta-
minering vid sin hantering av livs-
medien

? véljer paett andamalsenligt sétt de

arbetsredskap, maskiner och apparater
som behovs vid férbehandlingen

? arrangerar en fungerande arbetsplats for

sig gav och anvénder redskap, maski-
ner och apparater rationellt, effektivt
och ekonomiskt (beaktar t.ex. sakerhet,
ergonomi, energiforbrukning)

? anvander handredskap pa ett smidigt

satt

? bedOmer det svinn som uppstar vid for-

behandlingen, undviker svinn genom att
iaktta erhdlIna anvisningar och for-
sékrar sig om att det finnstillrackligt av
de produkter som behdvs vid mat-
lagningen (utvinningen)

? anvander sasongvaror rationellt och be-

domer vid sinaval prisernafor produk-
ter med olika foradlingsgrad; utnyttjar
vid sina kalkyler branschens datapro-
gram enligt praxis pa arbetsplatsen

? oer till att det finns tillrackligt med for -

behandlade livsmedel for ala carte-
portionerna och kontrollerar livsmed-
lens hdllbarhet (méngder, datumméark -
ningar)

? anvander férbehandlade produkter i ratt

ordningsfoljd enligt tillredningen

? avkyler, tinar och forvarar de forbe-

handlade produkterna enligt erhdina
anvisningar pa ett sakert sétt i rétta
apparater och forrad och vid rétt tem-
peratur

? skoter sin personliga hygien och sin

handhygien och anvander vid behov
skyddshandskar

? diskar forbehandlingskarlen i maskin

eller for hand och rengor sitt arbets-
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Av livsmedel som &r typiskafor alacarte-
matsedlar tillreder examinanden portioner
som motsvarar affarsiden och kundernas
forvantningar och behov.

Examinanden anvénder i de olikatillred -
ningsskedena restaurangens maskiner och
apparater pa ett andamalsenligt sétt.

stélle enligt stédplanen; sorterar det
uppkomna avfallet enligt erhdlna
anvisningar

Forberedelser for tillredning av a la

carte-maltider

? anvander vid matlagningen de almén-
nast férekommande bas- och special-
livsmedlen pa ala carte-matsedlarna
(ocksa sésong- och rekommendations-
matsedlar)

? tillreder i samarbete matrétter pAmat -
sedeln (t.ex. kalla och varma forrétter,
soppor, pastarétter, fisk-, kott- och
fagelrétter, sallader, gronsaksportioner
och efterrétter) och framstéller bakverk

? behérskar metoderna for forbehandling
och tillredning av speciaratter (t.ex.
skaldjur, blotdjur)

? beaktar foradlingsgraden for livsmed-
len, mojligheterna att ersédtta dem och
deras 1&mpli ghet vid matlagningen
(t.ex. for att klara av rusningstoppar)

? arrangerar som medlemi en arbets-
grupp verksamheten, tidsplaneringen,
dimensioneringen och periodiseringen
for sitt arbetsstélle

? foljer standardiserade matrecept, por-
tionskort och portionsvikter

? reng0r pa ett andamalsenligt sétt de
maskiner, apparater och arbetsbord,
som har anvants vid matlagningen

? tar ansvar for att arbetsstéllet ar prydligt
och rent

Tillredning av av a la carte-maltider

? anvander typiska tillredningsmetoder
(t.ex. grillning, gréddningi ugn eller
stekning i panna, wokning, halstring,
kokning, angning, gratinering och
fritering)

? anvander andamal senliga apparater vid
tillredningen (t.ex. kokgryta, snabb-
kokare, tryckkokskap, kombinations-
ugn, konvektionsugn, stekugn, stek-
panna, fritds, spis, grillhdl, grillugn,
mikrovagsugn)

? anvander maskiner, redskap och appa-
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Examinanden beddmer kvaliteten och
utseendet pa sina portioner samt planerar
och verkstaller upplaggningen av matrét -
ternaenligt de serveringssétt, som man i
restaurangen kommit éverens om for
matrétterna pa a la carte -matsedel n.

rater rationellt, effektivt och ekono-
miskt (beaktar t.ex. sékerhet i arbetet,
egenkontroll, ergonomi, energiforbruk-
ning)

? tillreder matrétternatill en for dem
lamplig mognadsgrad (t.ex. icke-till-
redd, halvfardig, fardig) och beaktar
darvid hur varmhallningen paverkar
produktens utseende, smak, hd lbarhet
och néringsvérde

? tidsplanerar tillredningen sa att birét -
ternatill portionerna har den rétta
mognadsgraden och har bevarat sin
typiskafarg

? smaksétter portionerna enligt foretagets
anvisningar

? utfor sitt arbete sa att det & mojligt att
samtidigt tillreda flera portioner och
maltider

? ger akt pa hur kundernas maltider fram -
skrider och tidsplanerar tillredningen av
meatratterna enligt detta

? diskar tillredningskarlen med maskin
eller for hand och rengor de vid mat -
lagningen anvanda maskinerna och
apparaterna med andamal senliga
rengoringsmedel, redskap och metoder

? tar for sin del ansvar for att egenkont -
rollen fungerar (foljer t.ex. med tem-
peraturen i produkter som halls varma,
antecknar héndelserna)

Att planera och lagga upp a la carte-

maltider

? beaktar de metoder och kérl for verk-
stéllandet av upplaggningen, som man
kommit dverens om vid planeringen av
matsedeln

? tillreder smakliga, vackert upplagda och
estetiskt tilltalande portioner

? planerar och lagger upp matrétterna
enligt metoderna for servering patallrik
eller fran fat

? beaktar vid upplaggningen kundernas
och servitdrernas 6nskema och behov

? lagger upp matrétternamed tanke pa att
deras férg, konsistens, utseende och
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Examinanden tillreder, portionerar och
fardigstaler vid behov matrétter i restau-
rangens matsal.

Examinanden utgdr fran alacarte -mat-
sedeln, omvandlar och tillreder de vanli-
gaste maltiderna med specialkost samt
maltider som motsvarar behoven hos
kunder med olika kulturer och religioner.

Examinanden samarbetar med medlem -
marnai sin arbetsgrupp, med samarbets-

parterna och med kunderna. Examinanden

utfor sitt arbete med intresse och ansvars-
fullt samt 1akttar bestammel sernai bran -

schens lagstiftning (bl .a. kollektivavtal, ar-

betdlagstiftning, lag om skydd i arbete)
och dvrigaanvisningar for arbetsplatsen.
Vid behov kommunicerar examinanden

tillredningssétt skall passaihop

? beddmer sensoriskt kvaliteten och jam-
forbarheten pa sina portioner

? ger akt pa hur kundernas maltider fram -
skrider och tidsplanerar upplaggningen
enligt detta

Arbete i kundlokaliteter

? portionerar soppai restaurangens matsal

? flamberar, portionerar och fardigstaller
matportioner i restaurangens matsal

? hanterar (t.ex. filear, skivar, skér) mat -
varor (kott, fisk, gronsaker eller frukt)
samt portionerar och fardigstaller mat -
portioner i restaurangsalen

? utfor sitt arbete i gasternas asyn sakert,
prydligt, elegant och snabbt

? rekommenderar matsedel ns produkter
for kunderna

? beaktar kundernas individuella 6nske-
mal vid tillredningen i matsalen

Tillredning av portioner med specialkost
? vdjer och anvander de for maltider med
speciakost lampligaste bas- och spe-
cialivsmedien (beaktar t.ex. narings-

innehdll, variation)

? tillreder matrétter och mdtider for de
vanligaste typerna av specialkost, t.ex.
for personer med laktosintolerans,
celiaki, diabetes och fodoamnesallergi,
samt vegetariska rétter

? tillreder matrétter och maltider enligt
kundernas religion, kultur eller Gver -
tygelse

? tillreder specialkosten sa att den mot-
svarar matsedeln (matrétt, konsistens,

form, férg, upplaggning)

Verksamhet i en arbetsgemenskap

? utfor Sitt arbete gavstandigt och i
samarbete med medlemmarnai sin
arbetsgemenskap, med samarbets-
parterna och med kunderna

? engagerar sig i arbetsgemenskapens
mal och verksamhetsmetoder och
iakttar bestammelsernai branschens
lagstiftning
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inom arbetsgemenskapen pa ett fram-
mande sprak.

Examinanden uppskattar sin bransch och

sitt arbete som restaurangkock i en restau-

rang som foljer en ala carte-matsedd,
beddmer sin egen och arbetsgruppens
verksamhet och forsoker forbéttra
helhetskvaliteten pa verksamheten.

? utfor sitt arbete flexibelt pa det sétt som

foranderliga situationer kréaver (bistar
vid serveringen av maten)

? beaktar i sitt arbete f6ljande arbetsskede

eller arbetstagare och sorjer for sin del
for informationen

? har samarbetsférmaga och & samar-

betsvillig

? tar for sin del ansvar for matproduk -

tionen, for de val som gors dér och de
foljder de far

? motiverar sina beslut utgaende fran de

olika véarderingar och principer som styr
matproduktionen

? utfor sina arbetsuppgifter i gott samar -

bete med saval inhemska arbetstagare
som arbetstagare fran andra kulturer
och anvander vid behov ett frammande
sprak for att forvissasig om att infor -
mationsgangen fungerar i arbetsgemen -
skapen

? skoter sin personliga hygien och ser till

att handerna &r rena och att arbets klé-
derna kontinuerligt & prydliga

Bedomning och utveckling av arbetet
? forhaller sig positivt och uppskattande

till sin bransch och sitt arbete och till
andras arbete

? bedOmer realistiskt sin egen och

arbetsgemenskapens verksamhet som
producenter av restaurangservice

? utvecklar sin egen verksamhet utgéende

fran feedback fran kunderna och fran
arbetsguppens medlemmar

? upprétthaler och utvecklar sin yrkes-

skicklighet och hela arbetsgemen-
skapens verksamhet genom att aktivt
skaffa sig information (t.ex. ur litteratur
inom branschen och Internet) och félja
med den nationella och internationella
utvecklingen inom branschen

? & intresserad av matkultur och utnyttjar

i sitt arbete litteratur pa frammande
sprak

? arbetar aktivt for att uppna gemensamt

overenskomna mal och lagger fram
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fordag till forbattringar av verksam-
heten i arbetsgemenskapen

c) Olika satt att pavisa yrkesskicklighet

Nér examinanden avlagger examensdelen "Tillredning av alacarte -maltider” &r det
centrala att han/hon behérskar tillredningssétt en, tillredningstekniken och arbetsrytmen
for portioner och maltider som bestélls enligt matsedlar. Y rkesskickligheten i denna
del av examen pavisasi autentiska arbetsmiljoer och arbetssituationer.

Lampliga platser f6r bedomningen av den yrkesskicklighet som krévsi denna
examensdel &r sddana matrestauranger dér portionernatillreds enligt kundernas
bestdlIningar. Produkturvalet i restaurangen & mangsidigt och i restaurangens kok
tillreds flera portioner och maltider samtidigt.

Omfattningen och langden for de fristdende yrkesproven faststélls enligt exami -
nandens individuella plan for ifragavarande yrkesexamen.

38 BESTALLNINGS- OCH FESTSERVICE

a) Krav pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier for bedomningen

Examinanden deltar vid behov som med-
lem i en arbetsgrupp som utvecklar idéer
och planer for bestéllnings- och festser-
vice och temasammankomster, med
verkstallandet av planerna och bedém-
ningen efterdt. Examinanden beaktar
restaurangens verksamhetside, kvalitets-
och l6nsamhetsma samt kundgrupp ernas
behov och krav.

Idéer och planer

? deltar som medlem i en arbetsgrupp
som utvecklar idéer och planer for res-
taurangens bestdlnings- och festservice
och temasammankomster, verkstél ler
planerna och bedomer efterat

? deltar som medlem i en arbetsgrupp i
att planera menyn for sammankomsten
(maltiden och maltidsdryckerna)

? beaktar vid sin planering sammankom -
stens natur och tidpunkten for den (t.ex.
géalvstandighetsdagen, lillajulen,
nyaret, val borgsméssoaftonen, mid-
sommar, bemérkel sedagar, brollop,
kréftkalas, barnbjudningar, skordefes-
ter, Halloween osv.)

? beaktar vid sin planering veckodagar
och tidpunkter pa dygnet, serveringssatt
(t.ex. byffé eller cocktailbord, servering
fran fat eller pa tallrik) och platsen for
sammankomsten (foretagets |okaliteter,
catering)

? beaktar vid sin planering kundernas
ader och kén

? tillampar vid sin planering nationell och

internationell mat -, dryckes- och um-
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Examinanden utfér sitt arbete galvstandigt
och i samarbete med medlemmarnai sin
arbetsgrupp vid organiseringen av till -
redningen for bestdlnings- och fest-
servicemdltider.

gangeskultur

? utnyttjar vid planeringen inhemsk och
utldndsk litteratur inom branschen

? foljer vid planeringen principerna for
matsedel splanering, t.ex. matidens
utseende (férg, konsistens, form),
overensstammel se mellan ravaror och
tillredningssétt, rétta portionsstorlekar
och rétt gastronomisk ordningsfoljd
samt smakharmoni

? utnyttjar modern och omfattande pro-
duktkénnedom vid utarbetandet av nya
recept fOr forrétter, huvudrétter och
efterrétter for bestalnings- och fest-
servicemaltider

? véjer for bestdlningsmaltider livsme-
del med anknytning till &rstiden och
sasongvaror samt specialravaror for
mera krévande sammankomster

? uppgor vid behov jdmforande kalkyler
mellan produkter av olikatyper och
med olika forédlingsgrad; beraknar
omkostnader och mabidrag for bestall-
ningar (utnyttjar datateknik som hjap
enligt praxis pa arbetsplatsen)

? planerar upplaggningen av maltider och
samarbetar vid valet av serveringsséit
med de personer som ansvarar for ser -
veringen

? omvandlar representationsmaltider sa
att de ocksa & lampliga for personer
som behover specialkost (hédlsoska och
kulturella orsaker)

Organisering av arbetet

? planerar och ordnar sitt arbete enligt
den aktuella kundsammankomsten i
samarbete med medlemmarnai sin
arbetsgrupp

? tidsplanerar och periodiserar gévstan-
digt arbetsuppgifterna fér matlagning en
enligt tidtabellen for en samman komst
med program (beaktar tal och andra
faktorer i samband med programmet
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Examinanden tar emot och forvarar livs-
medel ur olika produktgrupper paett anda-
malsenligt sétt, beaktar arbetsplatsens me-
toder och de separat erhallna bestammel -
serna om forvaringen av livsmedel och &r
omsorgsfull vid mottagandet och forvar-
ingen av specialivsmedel som skall an-
vandas vid tillredningen av maten fér
bestélInings- och festservice.

som paverkar tidpunkten for tillredning
och servering av matrét terna)

? foljer de utarbetade matrecepten vid sin
organisering av arbetet och i de olika
skedena av matlagningen (kvalitets-
kontroll)

? forstorar, férminskar och omvandlar
standardrecept vid behov

? bedbmer eller ré&knar ut det svinn som
uppstar vid matlagningen och reser -
verar livsmedel enligt méngdernai
recepten (beaktar utvinningen)

? anpassar vid sin organisering av arbetet
tillredningsmetodernatill restaurang ens
forutsdttningar for produktion av
bestéllnings- och festmaltider (Iokali-
teter, maskiner, apparater)

? organiserar hygienisk transport och
hantering av matrétterna och vid behov
tillredning och upphettning av dem, om
sammankomsten arrangerasi andra
lokaliteter &n restaurangens egna

Mottagning och forvaring av livsmedel

? kénner till delivsmedel som anvandsi
restauranger och hanterar dem pa rétt sét

? kontrollerar méngden och kvaliteten pa
de livsmedel som tas emot till forraden,
meddelar sin forman om avvikelser i
fraga oom mangde eller kvalitet eller
handlar enligt praxisi restaurangen

? placerar livemedlen i forraden omedel -
bart efter mottagandet for att undvika
svinn

? tar omedelbart hand om de speciallivs
medel, som har begransad forvaringstid
eller som skall forbehandlas levande
(fisk, fagel, farska bar, gronsaker,
svamp, kréftor, bl6tdjur, skaldjur)

? forvarar olikalivsmedel vid for dem
lamplig forvaringstemperatur

? kontrollerar omséttni ngen i forraden
och ger akt pa sista anvandningsdagen
for produkterna (first in - first out)

? antecknar temperaturen i forraden
enligt planen for egenkontroll

? ordnar och rengor forraden enligt
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Examinanden véljer och anvander anda-
mal senliga metoder, maskiner och appa-
rater vid sin forbehandling och sina fér-
beredel ser for matlagningen inom bestall -
nings- och festservicen och iakttar darvid
anvisningarna om sdkerhet i arbetet och
bestdmmel serna om arbetsplatsens kvali -
tets- och I6nsamhetsmal. Examinanden
tidsplanerar arbetena vid férbehandlingen
sA att forberedel serna for bestalInings- och
festservicen ér flexibla och ekonomiska.

Examinanden tillreder av olika livsmedel
bestdlInings- och festmaltider som mot-
svarar kundernas behov, iakttar de meto-
der som anvands pa arbetsplatsen och tar
for sin del ansvar for att maltiderna blir
lyckade. Examinanden kompletterar ar -
betsplatsens normala ravarulager med
special- och sasongprodukter enligt be-
stéllningsordern.

st&dplanen for arbetsplatsen

Forbehandling

? hanterar livsmedlen enligt de hygienis-
ka kraven for olika produktgrupper och
undviker darvid kontaminering

? skoter sin personliga hygien och sin
handhygien

? vdjer och anvander andamdsenliga
lokaliteter, arbetsmetoder och redskap
vid forbehandlingen av olika produkt-
grupper av bas- och speciallivsmedel

? beréknar eller bedomer den for matlag-
ningen behovliga livsmedel smangden
enligt recepten samt svinnet vid forbe-
handlingen av olika produkter

? anvander vid forbehandlingen behdv-
liga maskiner och apparater ergono-
miskt, ekonomiskt, rationellt och enligt
bestdmmel serna om sdkerhet i arbetet

? forvarar foérbehandlade livsmedel enligt
produktgrupp vid rétt forvaringstempe-
ratur och enligt principernafor egen-
kontroll

? tidsplanerar forbehandlingen sa att de
forberedda produkterna bibehaller sin
goda kvalitet tills de skall tillredas

? forvissar sig for sin del om att arbetet
|6per smidigt genom att forbehandla
livsmedlen tillrackligt tidigt

? sorterar enligt erhdlinaanvisningar det
avfall som uppstar vid férvaringen och
forbehandlingen

Forberedelser for tillredning

? organiserar galvstandigt verksamheten
pasitt arbetsstélle och periodiseringen
av sitt arbete

? utnyttjar arbetsplatsens receptsamling
och omvandlar recepten for tillredning
av bestélInings- och festmat

? bergknar och bedomer de behdvligara-
varumangderna och beaktar darvid
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Examinanden tillreder matrétter enligt

svinnet vid tillredningen

? tillreder utgéende frén matrétternamal -
tider med de vanligaste formerna av
speciakost (laktosintolerans, celiaki,
diabetes, olika fodoamnesallergier)

? tillreder vdlsmakande och estetiskt till-
talande bestéllnings- och festmaltider

? anvander vid tillredningen for bestéll -
nings- och festmdtider lampliga
special- och sasongvaror, sasom bar
och frukt, svamp, rom, fisk, kréaftor,
villebrad, gronsaker och ortkryddor

? anvander olikatillredningsmetoder,
t.ex. styckar, skér, blandar, vispar, s -
lar, mosar, avreder, enkel - och dubbel-
panerar, bultar, marinerar, 6verdrar med
gelé, gravsaltar och fryser in

? tillreder vd smakande matrétter for
bestalInings- och festservice, sasom
buljong, soppor, kallaoch varma saser,
sallader som birétt och forrétt, olika
slag av smorgasar, cocktailtilltugg,
smorgastartor, kalla fisk - och skal-
djursrétter, kalla kott- och fagelrétter,
korv, patéer, terriner, varmafisk - och
skaldjursrétter, varma kottratter och
rétter av vilt

? tillreder ocksa for matrétterna lampliga
kalla och varma biréatter

? tillreder olika slag av efterrétter for be-
stalIningsservering samt sdser och
birétter till efterrétterna

? forvissar sig om att maten & hogklassig
genom att anvanda metoder for egen-
kontroll och iaktta god hygien

? utfor de métningar av temperaturen och
anteckningar om den som enligt praxis
pa arbetsplatsen ingdr i egenkontrollen
och reagerar for avvikel ser

? ansvarar for hygienen och ordningen pa
Sitt arbetsstélle

? forvissar sig om att ravaror och fardiga
produkter inte kommer i beréring med
varandra och att deinte onodigt halls
vid rumstemperatur

Tillredning
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olika metoder.

Examinanden framstéller vid behov mat -
bréd och efterrdttsbakverk for servering
inom bestadlnings- och festservicen och
utnyttjar djupfrysta bageriprodukter.

? anvander de maskiner och apparater
som behdvs vid tillredningen rationel It
och ekonomiskt och enligt
bestdmmelserna om sakerhet i arbetet

? anvander grundlaggande tillrednings-
metoder sasom att koka och steka samt
for bestéllnings- och festservice lamp-
liga tillredningsmetoder ssom att anga,
halstra, grilla, roka, brésera, fritera,
gradda vid |&g varme, hetta upp och
avreda

? tidsplanerar och periodiserar tillred-
ningen av matrétterna for en maltid
enligt tidtabellen for bestalningen

? tillreder matrétternatill en for dem
l&mplig mognadsgrad och beaktar
darvid hur en eventuell varmhdIning
paverkar produktens utseende, hall-
barhet och naringsvérde

? kontrollerar matrétternas kvalitet under
maltidens gang, sava sensoriskt som
genom att méta temperaturen, och gor
anteckningar enligt planen for egen -
kontroll

? avkyler, forvarar och anvénder produk-
ter som & kvar efter maltiden och fol -
jer darvid anvisningarnai planen for
egenkontroll

? foljer hygienbestdmmel serna och stad-
planen och sorterar avfallet enligt er -
hallna anvisningar

? utnyttjar eventuellt Overblivna matrétter
och révaror (vidareforadling, annan
forsajning)

Bakning

? framstéler for servering vid bestall-
nings- och festmaltider olika slag av
matbrod, t.ex. kuvertbrdd, baguetter
och formbrdd, samt piroger och bréd av
jasdeg med salt

? bakar pastgjer av smordeg och olika
dag av sdtatilltugg

? bakar traditionella finska kalasbrod,
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Examinanden forbereder, tillreder och ser-
verar eller hettar upp och serverar bestéll -
nings- och festservicemaltider ocksavid
behov i lokaliteter som kunden anvisar.
Examinanden ser till att produkterna upp -
fyller kvalitetskraven och iakttar darvid
bestdmmelsernai lagstiftningen och anvis-
ningarna pa arbetsplatsen.

t.ex. piroger och "rieska’

? bakar olika dag av festliga sota bak verk
av jasdeg, mordeg och kaksmet

? gor garnerade fyllda tartor

? utnyttjar olika halvfabrikat vid bakning-
en for bestélInings- och festservicen
(ogréddade, forgraddade och fardig-
gréddade djupfrysta bageriprodukter,
kakbottnar samt olika slag av sylter,
kramer, pomada och geleringsmede!)

Tillredning utanfoér restaurangen

? utarbetar som medlem i en arbetsgrupp
tidsplaneringen for arbetsuppgifternavid
restaurangens festservice (transporter,
forbehandling av livsmedd, tillredning,
upphettning och uppl&ggning)

? reserverar tillrackligamangder servis,
matvaror, drycker, serveringsférnoden-
heter och eventuellt annat material som
behdvs vid restaurangens festservice

? sertill att transportkérlen & renaoch
funktionsdugliga och véljer rétt dimen-
sionerade kérl for transporten av mat -
varorna

? portionerar de varor och produkter som
behdvs vid restaurangens festservice
och férpackar dem pa rétt satt for trans-
porten (produkter som skall forvaras
kallt, respektive hall as varma)

? packar i kundens lokaliteter upp pro-
dukterna ur transportforpackningarna

? tillreder eller upphettar matrétterna med
beaktande av maskiner, apparater och
arbetsstdllen i de lokaliteter som kun-
den anvisar

? fungerar som aktiv medlem av en ar -
betsgrupp, lagger upp matrétternaen ligt
planerna och skoter om serveringen av
maten

? Overgar vid behov smidigt fran en ar-
betsuppgift till en annan och 16ser pa ett
kreativt sdtt Overraskande situationer
som uppstar i samband med
restaurangens festservice

? foljer vid forpackningen, transporterna,
tillredningen eler upphettningen och
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Examinanden planerar och verkstéller
uppl&ggningen av bestéllnings- och
festservicemaltider med beaktande av
kundernas eller kundgruppernas behov,
sammankomstens natur och tidpunkten for
den.

Examinanden engagerar sig i att folja
arbetsplatsens servicekultur och afférside
och forvissar sig for sin del om att kund-
ernafar god service. Examinanden deltar
vid behov ocksai matlagningen och
portioneringen i restaurangens matsal och
presenterar matprodukterna vid behov.

serveringen av matrétterna anvisning -
arnai planen for egenkontroll och hy-
gienbestdmmel serna for festservicen

? utfor efterarbetena smidigt och effektivt
tillsammans med medlemmarnai ar-
betsgruppen (avkyler och forpackar
overbliven mat, skoter servisvard,
forpackning av varor, rengoring av
lokaliteter m.m.)

Upplaggning av maltider inom

bestallnings- och festservice

? planerar upplaggningen av maltiderna
enligt kundernas behov, sammankoms-
tens natur och serveringsséttet (servering
patallrik, fran fat och pa géende bord)

? bedOmer sensoriskt kvaliteten pasina
maltider (utseende, smak, doft) och
fardigstéller produkterna (avsmakar,
smaksdtter)

? garnerar matrétterna estetiskt och
festligt och beaktar darvid samman-
komstens natur

? lagger upp maltiden vackert och iakttar
déarvid planerade portionsstorlekar och
arbetsplatsens kvalitetsmal

? beaktar vid upplaggningen den gastro-
nomiska ordningsféljden, fargerna och
placeringen och efterstrévar ett lockan-
de helhetsintryck

? tidsplanerar och periodiserar tillred-
ningen och uppléggningen av maten
medan serveringen pagar

? forvissar sig om att matrétterna har den
rétta serveringstemperaturen genom att
méta temperaturen enligt planen for
egenkontroll, reagerar for avvikelser
och korrigerar temperaturen vid behov

Kundbetjaning vid olika

sammankomster

? skoter sin personligahygien och sin
handhygien

? klér sig for sin kundbetjaning enligt
restaurangens krav och samman -
komstens natur

? deltar vid behov i matlagningen och
portioneringen i restaurangens matsal
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Examinanden ansvarar for rengdringen av
sitt arbetsstélle efter de olika arbetsskede-
na, deltar som medlem i en arbetsgrupp i
de uppgifter inom rengdring och servis-
vard, som utfors pa arbetsplatsen dagligen
och varje vecka, och ser for sin del till att
principerna om en hallbar utveckling foljs
pa arbetsplatsen.

Examinanden ser for sin del till att princi -
pen om en hdllbar utveckling foljsi
restaurangen och véjer arbetsmetoder som
skonar miljon.

(flamberar, grillar, trancherar)

? uppfor sig vid sin kundbetjaning enligt
god sed, artigt och sakligt och behand-
lar kunderna som individer

? presenterar och rekommenderar aktivt
restaurangens produkter

? redogor vid behov for kunderna for
maltidens innehdll, ravarorna och
tillredningsmetoderna

Rengoring och servisvard

? utfor paeget initiativ arbetsuppgifter
inom rengoring efter de olika arbets-
skedena samt uppgifter inom regel -
bunden och grundlig rengdring enligt
arbetsplatsens stédplan

? deltar i servisvarden som medlemi en
arbetsgrupp och anvander diskmaskin-
erna ekonomiskt

? kontrollerar att diskmaskinernafunger -
ar val och att det finns tillrackligt med
disk- och skéljmedel

? fordiskar karlen enligt erhdInaanvis-
ningar och kan sortera kérlen rationel It

? hanterar de diskade kérlen hygie-niskt
och placerar dem pasinarétta platser

? reng0dr diskmaskinerna och forbehand-
lings- och sorteringsplatserna for kérlen
och iakttar darvid god hygien

? utfor vid behov en grundlig rengdring
av diskmaskinerna enligt arbetsplatsens
st&dplan

Sortering och atervinning av avfall

? sorterar avfalet i samband med sitt
dagliga arbete och beaktar dérvid en
hallbar utveckling

? atervinner biologiskt nedbrytbart avfall,
avfall for energiproduktion, glas, papp,
metaller, papper och riskavfall enligt
sorteringsanvisningarna pa arbets-
platsen

? sorterar och atervinner ocksa det avfall
som uppstar vid sammankomster i
lokaliteter som kunden anvisar och
arrangerar vid behov att avfallet
transporterastill nérmaste aervin-
ningsstation
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Examinanden samarbetar med medlem -
marnai sin arbetsgrupp, med samarbets-
parterna och med kunderna. Examinanden
utfor sitt arbete med intresse och ansvars-
fullt samt iakttar bestdmmelsernai bran -
schens lagstiftning (bl.a. kollektivavtal,
arbetslagstiftning, lag om skydd i arbete)
och dvriga anvisningar for arbetsgemen-
skapen.

Examinanden uppskattar sitt arbete som
restaurangkock, beddmer sinaegnaoch
den Gvriga arbetsgruppens prestationer
och forsoker forbattra helhetskvaliteten pa

? undviker sldseri med engangsmaterial
(aluminium- och plastfolier, flaskor,
folieformar, plastaskar)

? anvander engangskarl rationelIt

? véljer om méjligt ravaror som har pro-
ducerats nara den plats dar de anvands

? forbrukar vatten och energi samt disk-
och rengo6ringsmedel andamalsenligt
utan att l6sa

Verksamhet i en arbetsgemenskap

? utfor ditt arbete galvstandigt och i sam-
arbete med medlemmarnai sin arbets-
gemenskap, med samarbetsparterna och
med kunderna

? engagerar Sig i restaurangensmal och
verksamhetsmetoder vid arrangerandet
av festliga sammankomster

? forhdler sig positivt till de varierande
arbetstiderna och évergar smidigt fran
en arbetsuppgift till en annan

? tolkar bestallningsbekréftel ser och gor
nodvandiga andringar i dem

? liakttar branschens laggtiftning i Sitt
arbete

? diskuterar tillsammans med medlem -
marnai arbetsgruppen, samarbetspar -
terna och kunderna olika omstandig-
heter som inverkar pa sammankom stens
resultat (t.ex. tidtabeller, special ko,
uppléggning av matrétter)

? foljer reglerna pa arbetsplatsen och de
anvisningar for skerhet i arbetet och
for ergonomi som iakttas dér

? ger paeget initiativ hjdp, ber om hjép
vid behov och tar sitt ansvar som med-
lemi ett team som arrangerar restau -
rangens bestadInings- och festservice-
maltider

? tar ansvar for sitt eget och arbetsgrup-
pens arbete

Bedomning och utveckling av arbetet

? uppskattar sitt eget arbete och ar-
betsskickligheten hos medlemmarnai
sin arbetsgrupp och medlemmarnai
andra arbetsgrupper

? bedOmer realistiskt sitt eget arbete och
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arbetsplatsens bestélInings- och fest-
service.

arbetsgruppens verksamhet vid anord-
nande av festservice

? ger konstruktiv feedback och tar emot
feedback av kunder och av arbets-
gruppens 6vriga medlemmar

? utvecklar aktivt sitt eget och arbets-
gruppens arbete med hjép av erhdlen
feedback

? upprétthaler och utvecklar sin yrkes-
skicklighet och hela arbetsgruppens
verksamhet genom att aktivt skaffasig
information om nya for bestélInings-
servering lampliga matrétter och livs-
medel och genom att f6lja med utveck-
lingen inom festservicen

c) Olika satt att pavisa yrkesskicklighet

Nér examinanden avlagger examensdelen "Bestallnings - och festservice i restaur-
anger" skall han/hon uppfylla kraven pa yrkesskicklighet i de obligatoriska delarna av

examen.

Vid avldggandet av examensdelen "Bestallnings- och festservice i restauranger” ar
det centrala att examinanden behérskar tillredning och uppléggning av matrétter som
ar lampliga for bestaliningar och fester. Yrkesskickligheten i denna del av examen
pavisasi autentiska arbetsmiljoer och arbetssituationer.

Lampliga arbetsmiljoer for beddmningen av den yrkesskicklighet, som krévsi den-
na examensdel, & restauranger, bestallningsrestauranger och festserviceforetag, som
erbjuder omfattande och mangsidig bestéllnings- och festservice, antingen i sinaegna

eller i kundens lokaliteter.

Omfattningen och langden av de fristéende yrkesproven faststélls enligt examinan -
densindividuella plan for ifragavarande yrkesexamen.

48 TILLREDNING AV MALTIDER MED SPECIALKOST

a) Krav pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier for bedomningen

Examinanden utarbetar halsosamma md -
tider for de vanligaste speciadieterna (en-
ligt néringsrekommendationerna) och
forvissar sig med hjélp av ndringsdmnes-
kalkyler om att dietrekommendationerna
foljs. Examinanden omvandlar maltiderna
sa att de motsvarar kundernas behov och
krav och restaurangens kvalitets- och

| 6nsamhetsmdl.

Planering av maltider med specialkost

? omvandlar arbetsplatsens matsedel och
beaktar dérvid hélsoskd (t.ex. celiaki,
diabetes, |aktosintolerans och fodo-
amnesallergier) samt vegetarisk kost
och kulturellt betingade begransningar
(islam, judendom osv.)

? omvandlar och utarbetar vid behov nya
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Examinanden arbetar gavstandigt och i

samarbete med medlemmarnai sin arbets-
grupp vid sin organisering av tillredningen

av maltider med specialkost.

recept fOr nya kundsituationer (nya
former av specialkost, nya matrétter,
andringar i portionsstorlek och i antal
kunder, temaveckor osv.)

? tillampar naringsrekommendationerna

vid sin planering av maltider som mot -
svarar behoven hos olika kundgrupper
och utnyttjar dator vid sina nérings-
amneskal kyler

? kontrollerar innehdlet av de vanligaste

néringsdmnenai speciakosten

? beddmer de kritiska néringsdmnenai

specialdieterna och gor fordag till
andringar

? tar aktivt reda pakundens behov och

uppfyller i man av mgjlighet kundens
onskema om speciakost

? beréknar svinnet och tackningsbidraget

for portionerna och gor med datorns
hjalp priskalkyler enligt praxis pa
arbetsplatsen

? ser for sin dd till att dietmaltiderna

framjar kundernas vél befinnande och
upprétthaler och framjar deras hdlsa

? uppréatthdller sin yrkeskunskap genom

att kontinuerligt skaffasig ny infor -
mation om specialkost, néringsfragor,
matkultur och livsmedel

? utnyttjar i Sitt arbete inhemsk och ut-

|andsk litteratur inom branschen och
andra kunskapskdlor (t.ex. Internet)

Organisering av arbetet
? planerar och organiserar Sitt arbete |

samarbete med medlemmarnai sin
arbetsgrupp utgdende fran matsedeln
(och néringsrekommendationerna)

? utnyttjar basmatlagningen vid tillred-

ningen av maltider med specialkost

? deltar i planeringen av inkop av specia -

livsmedel och gor vid behov bestdll-
ningar enligt praxisi restaurangen

? tidsplanerar och periodiserar gévstan-

digt arbetsuppgifternavid tillredningen
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Examinanden forsdkrar sig om att livs-
medlen & av hog kvalitet, sékra och [amp -
ligafor sitt andamdl. Examinanden véljer
och anvander for forarbetena och for till-
redningen av dietmaten andamalsenliga
metoder, maskiner och apparater och
beaktar darvid sdkerheten i arbetet samt
arbetsplatsens kvalitets- och [6nsam-
hetsmdl.

Examinanden tillreder matrétterna for
maltider med speciakost sa att de motsva-
rar kundernas behov och restaurangens

av specialkost

? bedbmer eller beréknar det svinn som
uppstar och reserverar livsmedels-
mangderna for matlagningen enligt
receptet (beaktar utvinningen)

Forbehandling och forberedelser for

matlagning

? véljer och anvander bas- och special-
livsmedel mangsidigt och andamals-
enligt (beaktar t.ex. naringsvarde, hall -
barhet, lamplighet, variation, s&song -
varor osv.)

? foljer pafoérhand utarbetade standard-
recept (anvander t.ex. de ravaror som
ingdr i recepten, méter upp eller vager
dem noggrant)

? bedbmer dller berdknar svinnet vid
forbehandlingen och tillredningen och
undviker medvetet att svinn uppstar

? vdjer for olikalivsmedel sgrupper
andamd senliga behandlingsplatser och
—metoder, som uppfyller kraven pa
livsmedel shygien

? ordnar sitt arbetsstélle sa att det
fungerar vél

? anvander arbetsredskap, maskiner och
apparater rationellt, effektivt och
ekonomiskt (beaktar t.ex. sékerhet i
arbetet, ergonomi, energiforbrukning)

? avkyler, tinar och férvarar forbehand-
lade och forberedda produkter pa ett
sakert sétt i for dem faststallda forrad
och vid rétt temperatur

? skoter sin personligahygien och sin
handhygien (anvander skyddshand skar
vid behov)

? rengor forbehandlings- och tillred-
ningsredskapen

? diskar tillredningskérlen efter de olika
arbetsskedena pa ett andamal senligt
sétt, med maskin eller for hand

? sorterar det uppkomna avfallet enligt
erhdna anvisningar

Tillredning av matratter for maltider med
specialkost
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verksamhetsidé, kvalitets- och |6nsam-
hetsmdl.

Examinanden planerar och verkstéller
uppléggningen av matrétternai sina
maltider med specialkost enligt praxisi

? tillreder gavstandigt och i samarbete
med den 6vriga personalen matider
med specialkost genom att omvandla
restaurangens matsedel och beaktar
déarvid temaveckor och aktuella
sammankomster

? framstéller vid behov bakverk for spe-
cialkost for servering i restaurangen
(t.ex. glutenfritt, proteinfritt, laktosfritt
och sockerfritt matbréd och kaffebrod)

? utnyttjar vid sin matlagning pa forhand
utarbetade standardrecept for special -
kost

? omvandlar och utarbetar vid behov nya
recept

? anvander detillredningsmetoder som &r
lampligast vid tillredning av special kost
och som passar for de livsmedel som
anvands (finfordelar, mosar, kokar i
vatten eller anga, graddar i ugn eller
steker i panna, eftersteker)

? anvander vid tillredningen andamal sen -
liga apparater (t.ex. tryckkokskap,
kombinationsugn, konvektionsugn,
stekugn, stekbord, spis, mikrovagsugn)

? anvander maskiner, redskap och appa-
rater rationellt, effektivt och ekono-
miskt (beaktar sékerhet i arbetet, till -
redningsmangd, energiforbrukning)

? tidsplanerar och periodiserar tillred-
ningen av specialkost sa att den |Gper
smidigt och flexibelt

? |6ser problemsituationer och gor moti-
verade beslut

? tillreder maltiderna med speciakost
enligt den utarbetade matsedeln och
enligt dietbegransningarna och ser till
att maltiderna & smakliga (matrétt,
konsistens, form, farg, uppléggning)

? reng0r arbetsredskap, maskiner och
apparater med andamalsenliga, effek -
tiva, ekonomiska och trygga metoder

? foljer erhdlnaanvisningar om stad ning,
hygien och sortering av avfall

Fardigstallande och upplaggning
? planerar uppléggningen av matrétternai
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restaurangen och enligt sammankomstens
natur samt bedomer kvaliteten pa
produkterna

Examinanden betjanar dietkunder vid
behov och engagerar sig i sitt arbete for
arbetsplatsens verksamhetsidé och
servicekultur, rder och handleder
kunderna och konsulterar andrai fragor
som gdller tillredning av dietrétter.

Examinanden samarbetar med medlem -
marnai sin arbetsgrupp, samarbetspar -
terna och kunderna. Examinanden utfor
Sitt arbete med intresse och ansvarsfullt
samt iakttar bestdmmelsernai branschens
lagstiftning (bl.a. kollektivavtal, arbets-
lagstiftning, lag om skydd i arbete) och
Ovriga anvisningar och avtal for arbets-
gemenskapen.

maltiderna med specialk ost

? bedOomer sensoriskt kvaliteten pa mat-
rétternai sinamdtider med specialkost
(utseende, smak, doft, sammansétt ning)

? fardigstaller matrétternai maltider med
specialkost (avsmakar, smaksétter,
garnerar)

? vdjer det for sammankomsten |ampliga
serveringsséttet och |agger upp matrét -
terna vackert

? lagger upp matrétterna enligt por -
tionsstorlekarnai restaurangen

? ansvarar for hdllbarheten for sina
maltider med specialkost genom att
anvanda metoder for egenkontroll
(temperaturmétningar och prover av
maten )

Kundbetjaning

? engagerar sigi Sitt arbetei restaurang -
ens verksamhetsprinciper och service-
kultur

? tar aktivt reda pade individuella beho-
ven hos kunder som behdver special-
kost och betjanar kunderna enligt situa-
tionens krav

? ger réd och handleder kunderna i frégor
som géller specialkost och redogér vid
behov for den 6vriga personalen for
matrétternas innehall

? klarar sigi sin betjaning av kunderna pa
ett frammande sprak

? utnyttjar i Sitt arbete litteratur pa fram-
mande sprak (grundnivan i allmanna
sprakexamina)

Verksamhet i en arbetsgemenskap

? utfor ditt arbete galvstandigt och i sam-
arbete med medlemmarnai sin arbets-
gemenskap, andra arbetsgrupper,
samarbetsparterna och kunderna

? tar ansvar for tillredningen av maltider
med specialkost, for sinaval och for
foljderna av dem (beaktar dem av
restaurangens kunder vilkas hél sotill -
stand paverkas av speciakosten)

? har samarbetsformaga och vill ut-
vecklasi sitt yrke
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Examinanden uppskattar sin bransch och
sitt arbete som restaurangkock, bedémer
sina egna och arbetsgruppens prestationer
och foérsoker forbéttra den totala kvaliteten
pa restaurangens forpl gnadsservice for
kunder som behdver specialkost.

? tar emot och ger feedback pa ett sakligt
sétt och &r redo att andrasin verk -
samhet enligt erhdlen feedback

? foljer bestdmmelsernai lagstiftningen
for branschen och anvisningar och avtal
pa arbetsplatsen

Bedomning och utveckling av arbetet

? forhdller sig positivt och uppskattande
till sin bransch och sitt arbete och till
det arbete som de 6vriga medlemmarna
| arbetsgruppen utfor

? bedOmer realistiskt sin egen och arbets-
gruppens verksamhet i restaurangen
som producenter av forplégnadsservice
for kunder som behéver speciakost

? utvecklar sin egen verksamhet utgéende
fran feedback fran kunderna och fran
arbetsgruppens medlemmar

? upprétthaler och utvecklar sin yrkes-
skicklighet och hela arbetsgemenska-
pens verksamhet genom att aktivt
skaffa sig information och folja med
utvecklingen inom fragor som géller
specialkost

? arbetar aktivt for att uppna gemensamt
overenskomna mal

? lagger fram fordlag till forbéttringar av
den specialkost som tillredsi restau-
rangen
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c) Olika satt att pavisa yrkesskicklighet

Nér examinanden avlégger examensdelen "Tillredning av maltider med specialkost"
skall han/hon uppfyllakraven payrkesskicklighet i de obligatoriska delarna av
examen.

Det centrala vid avlaggandet av examensdelen "Tillredning av maltider med
speciakost” &r att examinanden yrkesméassigt beharskar matlagning i restaurang, har
ké&nnedom om speciakost, foljer néringsrekommendationerna och kan tilldmpa dem
for de av restaurangens kunder som behtver specialkost.

Lampliga arbetsmiljoer for beddmningen av den erfordrade yrkesskickligheten &r
restauranger, badinréttningar, hotell, fartyg, flygbolag och festserviceforetag i vilkas
verksamhetsidé ingar mangsidig och tillréckligt omfattande tillredning av specialkost.

Omfattningen och langden for de fristaende yrkesproven faststélls enligt examinan -
densindividuella plan for ifragavarande yrkesexamen.

58 TILLREDNING AV MALTIDER MED VEGETARISK KOST

a) Krav pa yrkesskicklighet b) Mal och kriterier for bedomningen
Examinanden foljer vid sin planering Planering av maltider med vegetarisk kost
grunderna for utarbetandet av devanli- |2 jakttar principernafér dei Finland van -
gaste vegetariska dieterna och utfor sitt ligaste formerna for vegetarisk kost och
arbete enligt arbetsplatsens verksam- utlandska trender i fréga om vegetarisk
hetsidé och kvalitetsma vid planeringen kost vid sin planering av matsedeln och
av vegetariska maltider som motsvarar matrétterna for kunder som onskar
kundernas behov och férvantningar och vegetarisk kost

som foljer naringsrekommendationerna. |2 har kannedom om grunderna for anvand -
ning av vegetarisk kost (bl.a. hélsoskd
och religiosa, etiska, ekologiska, ekono-
miska, filosofiska, kulturella och andra
grunder)

? foljer principerna for matsedel splanering
och planerar géavstandigt och i samarbe-
te med medlemmarnai sin arbetsgrupp
matsedlar for vegetarisk kost for stan-
dardmaltider (frukost, lunch, middag),
for temaveckor, fester och olika slag av
sammankomster

? planerar produkter som motsvarar beho-
ven hos kunder som 6nskar vegetarisk
kost och beaktar darvid sésongvaria-
tioner och férandringar i trenderna

? planerar for arbetsplatsen kalla och var -
ma forrétter och huvudrétter samt bak -
verk (grétar och andra frukostrétter, sal -
lader, soppor, grytrétter och raguer, sa-
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Examinanden utfér sitt arbete galvstan-
digt och i samarbete med medlemmarnai
sin arbetsgrupp vid organiseringen av
tillredningen av matrétter for maltider
med vegetarisk kost, véljer andamalsen-
ligalivsmedel for matrétterna och reser -
verar av dessa livsmedel enligt recepten.

ser, stuvningar och moser, ugnsrétter och
pajer, farser, biffar och bullar, rulader
och pléttar, fyllda grénsaker och rot-
frukter, gronsaks- och potatisbirétter,
bakverk, bredbara paldgg och ostar,
efterrétter, drycker m.m.)

? planerar matrecept for rakost och for

levande foda (t.ex. groddning, odling av
broddar)

? utarbetar nya produkter enligt kundernas

eller kundgruppernas behov (festrétter,
matrétter for olika dlag av sammankom -
ster)

2 omvandlar och standardiserar vid behov

recept fOr vegetariska matréatter (for storar
och forminskar recepten enligt antalet
matgaster och enligt portionsstorleken)

? beaktar ndringsrekommendationerna och

sammanstaller fullvardiga maltider med
hj8lp av pyramiden fOr vegetarisk kost
eller kostcirkeln

? utfor naringsamneskalkyler for matider -

na och kontrollerar mangden av de van-
ligaste né&ringsdmnenai dieten

? fOrvissar sig om intaget av kritiska

naringsamnen vid matid erna

? beréknar svinnet vid tillagningen av mat -

ratterna och raknar ut matrétternas for -
sdljningspris enligt restaurangens
bidragsmal

? utnyttjar branschens dataprogram mang -

sidigt och enligt praxis pa arbetsplatsen

? utnyttjar i Sitt arbete inhemsk och ut-

landsk litteratur inom branschen

Organisering av arbetet
? planerar och organiserar sitt arbete |

samarbete med medlemmarnai sin
arbetsgrupp, utgdende fran matsedeln
med vegetarisk kost

? tidsplanerar och periodiserar gévstan-

digt arbetsuppgifternavid tillredni ngen
av vegetariska matréatter

? vdljer de livsmedel som ar lampligast for

vegetarisk kost och vegetariska matrétter
och reserverar de rétta mangderna av
fodoamnena (bedomer eller ber&knar det
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Examinanden tar emot och forvarar pa
ett andama senligt sétt bas- och special-
livsmedel ur olika produktgrupper,
iakttar bestdmmelsernai livsmedelslags-
tiftningen, planen for egenkontroll och
hygienbestdmmel serna samt foljer
reglerna for arbetet och de avtal som har
ingdtts inom arbetsgemenskapen.

svinn som uppstar och kontrollerar
utvinningen for produkten)

? anvander livsmedel andamdlsenligt och
mangsidigt (gronsaker och rotfrukter, bér
och frukt, spannmal sprodukter och
baljvaxter, notter och fron, svamp,
kryddorter, kryddor och sotningsmedel,
havstang, mjolk och mjolkprodukter, dgg
och aggprodukter och néringsfetter)

? anvander med variation produkter som
ersatter kott, fisk eller &gg (bonor, nétter
och fron) for att naringsrekommendatio-
nerna skall tillgodoses (proteinintaget)

? anvander sasongvaror, naturenligt odlade
ekoprodukter och hél soframjande (funk-
tionella) livsmedel pa ett andamd senligt
sétt och enligt praxis pa arbetsplatsen

? beddmer vid sinaval priserna pa pro-
dukter med olika foradlingsgrad

Mottagning och forvaring av livsmedel

? konstaterar sensoriskt och vid behov
genom métningar mangden, kvaliteten
och hdllbarheten for de mottagna och
anvanda livsmedien

? meddelar sin férman om avvikelser i
fraga om kvalitet eller mangd

? overfor produkternatill forraden for
respektive produktgrupper enligt
principen "first in - first out"; iakttar och
foljer de forvaringstider som har
faststallts for produktgrupperna

? foljer sensoriskt och genom tempera-
turmétningar med temperaturen i
forréden och for produkterna och gor
anteckningar pa éverenskommet satt

? antecknar och meddelar eventuella bris-
ter i fraga om produkternai férraden

? liakttar anvisningarna och bestdmmel ser -
na angaende den hygieniskanivan i for -
raden och rengor forraden enligt stad -
planen

? sorterar det uppkomna avfallet enligt
erhdlnaanvisningar
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Examinanden tillreder vegetariska mat -
rétter och mdtider enligt kundgruppernas
smakvanor och foljer darvid portions-
standarder, standardiserade recept och en
paforhand uppgjord budget. Examinan-
den anvander andamal senliga forbehand -
lings- och tillredningsmetoder och utfor
sitt arbete enligt kokets verksamhetsprin-
ciper och med den teknologi som &r till-
ganglig i koket.

Tillredning av matratter for maltider med

vegetarisk kost

? tidsplanerar gavstandigt sina arbets-
uppgifter vid tillredningen av vegetariska
matrétter (forbehandling, till redning,
fardigstéllande)

? tillreder grotar och andra frukostrétter,
sallader, soppor, grytrétter och raguer,
S&ser, stuvningar och moser, ugnsrétter
och pajer, farser, biffar och bullar,
rulader och pléttar, fyllda grénsaker och
rotfrukter, gronsaks- och potatisbirétter,
bak-verk, bredbara pdagg och ostar,
efterrétter och drycker

? foljer paforhand utarbetade standard-
recept (méter upp eller vager, ti dspla
nerar, dimensionerar och periodiserar
arbetet)

? vdjer de for olikalivsmedel sgrupper
|ampligaste forbehandlings- och tillred-
ningsplatserna och de andamal senligaste
arbetsredskapen och arbetsmetoderna

? bedbmer eller berdknar det svinn som
uppstar vid férbehandlingen och tillred-
ningen av livsmedlen, undviker medvetet
uppkomsten av svinn och kontrollerar att
livsmedel sméngden & tillrack lig
(utvinning)

? véjer andama senligatillredningsmeto -
der for de vegetariska matrétterna och
livsmedlen pa matsedeln for att matrét -
terna skall bibehdllasin vackrafarg och
sin naturliga smak (kokar, angkokar,
steker i pannaeller gréaddar i ugn, grati -
nerar, eftersteker, groddar, odlar brod-
dar)

? anvander vid tillredningen andamal sen -
liga apparater (t.ex. snabbkokare, tryck-
kokskap, kombinationsugn, konvek-
tionsugn, stekugn, stekbord, spis, mikro
vagsugn)

? véjer och anvander maskiner, apparater
och redskap effektivt, tryggt och ekono-
miskt (beaktar t.ex. sékerhet i arbetet,
egenkontroll, energiforbrukning)

? utfor sitt arbete metodiskt genom att vid
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Examinanden bedomer kvaliteten pasina
vegetariska matréatter och maltider samt
planerar och légger upp dem enligt
sammankomstens natur och praxis pa
arbetsplatsen.

Examinanden tillreder specialkost for
matgaster som onskar vegetariska mat -
rétter och beaktar ocksa behoven hos
kunder som representerar andra kulturer
och religioner.

Examinanden utfor vid behov sitt arbete
vid kundbetjaningsdisken, engagerar sig
| Sitt arbete for arbetsplatsens
verksamhetsidé och servicekultur, ger

behov planera arbetsskedena som
seriearbeten

? diskar forbehandlings- och tillrednings-
kérlen med maskin eller for hand efter
avslutat arbetsskede och rengor arbets-
stéllen, maskiner och apparater efter an -
vandningen med 6verenskomna metoder
och rengoringsmedel

? skoter sin personliga hygien och sin
handhygien (anvander skyddshandskar
vid behov)

? foljer principernafor avfallshantering
(hanterar och sorterar olikaslag av av fall
enligt de bestammelser och anvisningar
som géller avfalet)

? tar ansvar for sina arbetsuppgifter genom
att till 6verenskommet pristillreda
vegetariska matrétter, portioner och
maltider som uppfyller kvalitetskraven

Fardigstallande och upplaggning

? bedOmer sensoriskt kvaliteten pasina
vegetariska matrétter (utseende, smak,
doft)

? féardigstéller matrétterna (avsmakar,
smaksdtter och garnerar) och anvander
darvid for vegetariska matréatter |ampliga
kryddor och garnityr (t.ex. kryddorter)

? portionerar matrétterna eller portionerna
enligt standarderna (iakttar porti onsstor-
lekarna)

? kontrollerar temperaturen med termo -
meter, gor anteckningar pa dverenskom-
met sétt, tar prover enligt planen fér
egenkontroll och forvarar produkterna pa
Overenskommet sétt

Maltider med specialkost

? tillreder vegetariska maltider med spe-
cialkost som kunder dnskar av ha soskél
(fédodmnesallergi, laktosintolerans,
celiaki, diabetes m.m.) eller av religitsa,
kulturellaeller etiska orsaker

Kundbetjaning

? engagerar Sig i Sitt arbete i arbetsplatsens
verksamhetsprinciper och servicekultur

? betjdnar kunderna enligt situationens
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rad och handleder kunderna och
konsulterar andrai fragor som galler
vegetarisk kost.

Examinanden samarbetar med medlem -
marnai sin arbetsgrupp, med samarbets-
parterna och med kunderna. Examinan -
den utfor sitt arbete med intresse och
under ansvar och iakttar bestdmmel serna
I branschens lagstiftning (bl.a. kollektiv-
avtal, arbetdagstiftning, lag om skydd i
arbete) och dvriga anvisningar och avtal
for arbetsgemenskapen.

Examinanden uppskattar sin bransch och
sitt arbete vid tillredningen av vegeta-
riska maltider, bedomer sina egna och
arbetsgruppens prestationer och forsoker
forbattra helhetskvaliteten pa arbets-
platsens forpldgnadsservice for kunder
som Onskar vegetarisk kost.

?

krav, beaktar och tar aktivt reda pa
kundernas individuella behov

rader och handleder kundernai frégor
som géller vegetarisk kost och konsul-
terar t.ex. den 6vriga personalen

Verksamhet i en arbetsgemenskap

?

D

utfor sitt arbete gavstandigt och i frik-
tionsfritt samarbete med medlemmarnai
sin arbetsgemenskap, med samarbets-
parterna och med kunderna

utfor sitt arbete i gott samarbete med
savé inhemska arbetstagare som
arbetstagare fran andra kulturer
kommunicerar pa ett begri pligt sétt med
de andra arbetstagarna pa det sprak som
kravsi arbetsgemenskapen

har samarbetsférmaga och samarbetsvilja
tar ansvar for tillredningen av sina
vegetariska maltider, for sinaval och for
foljdernaav dem

motiverar sinalosningar utgaende fran
de vérderingar och principer som styr
tillredningen av vegetariska maltider

tar emot feedback och ger arbetsgrup-
pens 6vriga medlemmar feedback och &r
beredd att &ndra sin verksamhet enligt
erhallen feedback

utfor sitt arbete flexibelt pa det sétt som
foranderliga situationer kréver

bedémer utgaende fran erhallen feedback
om kunderna & nojda

Bedomning och utveckling av arbetet

?

forhaller sig positivt och uppskattande
till sin bransch och sitt arbete och till
andras arbete

beddmer realistiskt sin egen och arbets-
gemenskapens verksamhet som produ-
center av forplagnadsservice for kunder
som Onskar vegetarisk kost

utvecklar sin egen verksamhet utgaende
fran feedback fran kunderna och fran
arbetsgruppens medlemmar
upprétthaller och utvecklar sin yrkes-
skicklighet och hela arbetsgemenskapens
verksamhet genom att aktivt skaffasig
information och genom att f6lja med
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utvecklingen i fréga om vegetarisk kost
och tillredningen av vegetariska mat -
ratter

? arbetar aktivt for att uppna gemensamt
overenskomnamal och lagger fram for-
dag till forbéttringar av verksamheten i
arbetsgemenskapen

c) Olika satt att pavisa yrkesskicklighet

Né&r examinanden avléger examensdelen "Tillredning av maltider med vegetarisk kost"
skall han/hon uppfylla kraven pa yrkesskicklighet i de obligatoriska delarna av
examen.

Det centrala nér denna examensdel avldggs ar att examinanden yrkesmassigt
behérskar matlagning, har k&nnedom om vegetarisk kost, foljer naringsrekom -
mendationerna och kan tilldmpa dem foér kunder som behtver vegetarisk kost.

Y rkesskickligheten i denna del av examen pavisasi autentiska arbetsmiljoer och
arbetssituationer. Lampliga arbetsmiljoer for beddmningen av den yrkesskicklighet,
som krévsi denna examensdel, utgors av foretag vars verksamhetsideé &r att erbjuda
kunderna forpl agnadsservice och déar man tillreder och serverar mangsidiga vege -
tariska maltider i tillrécklig omfattning.

Omfattningen och langden for de fristdende yrkesproven faststélls enligt exami -
nandens individuella plan for ifragavarande yrkesexamen.

68 MATLAGNING I ETNISKA RESTAURANGER

a) Krav pa yrkesskicklighet b) Mal och kriterier for bedomningen

Examinanden planerar tillredningen av
portioner och maltider utgaende fran
kundernas behov i enlighet med den
etniska restaurangens verksamhetside
och kvalitetsma och med respekt for
varderingarna, uppfattningarna, sederna
och traditionernai restaurangens
nationella matkultur.

Organisering och tidsplanering av arbetet

? beaktar vid planeringen av sitt arbete
sdrdragen i den etniska restaurangens kok
samt matlagningens historia, traditionerna
och dagens inverkan pa matlagningen

? har kénnedom om sedernainom den aktu -
ella matkulturen och de vanor, uppfatt-
ningar och vérderingar som hdr samman
med maten och maltiderna

? planerar och ordnar sitt arbete enligt den
uppgjorda matsedeln och enligt bestéll -
ningarnai samarbete med medlemmarnai
sin arbetsgrupp

? tidsplanerar gavstandigt sina arbetsupp-
gifter (arbetsskedenavid tillredningen av
portioner och maltider)

? organiserar sitt arbete med beaktande av
kundernas behov och den etniska restau-
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Examinanden tar emot och forvarar
livsmede! ur olika produktgrupper pa
ett andamasenligt sétt och iakttar de
regler som styr arbetet och de avtal som
har ingatts inom arbetsgemenskapen.
Examinanden beaktar sékerhetsfaktor -
ernai samband med forvaring av livs-
medel och iakttar bestdmmelsernai
livsmedel slagstiftningen, planen for
egenkontroll och hygienbestdmmel -
serna.

Examinanden véljer och anvander
andamal senliga metoder, maskiner och
apparater vid sina férberedel ser for
matlagningen och beaktar darvid
sakerheten i arbetet och saval restau-
rangens kvalitets- och |énsamhetsmal
som den etniska matkulturens traditio-
ner (bl.a. varderingar, uppfattningar).

rangens resurser (beaktar bl.a. affarsidén,
kokslokaliteterna, verksamhetsmetoderna,
bestadlIningarna, tidpunkten och perso-
nalens yrkesskicklighet)

Mottagning och forvaring av livsmedel

? kontrollerar méngden och kvaliteten fér de
livsmedel som tas emot for forvaring

? kanner till och bedomer kvaiteten pa
specialivsmedel och ser till att de forvaras
paett andamd senligt sétt

? meddelar sin férman om avvikelser i fréga
om kvalitet eller méangd

? antecknar och meddelar om eventuella
brister i fraga om produkternai forraden

? overfor produkternatill forraden for res-
pektive produktgrupper enligt principen
"firstin - first out" och foljer de forvar-
ingstider som har faststéllts for produkt -
grupperna

? foljer sensoriskt och genom temperatur-
métningar med temperatu ren i férréden
och for produkterna och gor anteckningar
pa dverenskommet Ssétt

? liakttar anvisningarna och bestdmmelserna
angaende den hygieniska nivan i forraden
och rengor forraden enligt stadplanen

? sorterar det uppkomna avfallet enligt
erhdlIna anvisningar

? tar for sin del ansvar for forréden

Forbehandling och forberedelser for

matlagning

? vdjer derétta platserna for forbehandling-
en och férberedel serna och de lampligaste
arbetsredskapen och arbetsmetoderna for
livsmedel ur olika produktgrupper

? ordnar sitt arbetsstédlle sa att det fungerar
va och anvander arbetsredskap, maskiner
och apparater rationellt, effektivt och eko-
nomiskt (beaktar t.ex. sdkerhet, ergonomi,
energiforbrukning)

? utfor sinaforbehandlingsuppgifter och
sinaforberedel ser for matlagningen med
respekt for seder, uppfattningar och tra-
ditionsbundna regler inom den etniska
matkulturen

? beddmer det svinn som uppstar och for-
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Examinanden tillreder produkter enligt
restaurangens afférsidé av livsmedel
som &r typiska for den etniska restau-
rangen och fOr den etniska matkulturen
och deltar i att producera service. Exa
minanden utnyttjar och tillreder vid
matlagningen ocksa andra livsmedel &an
de som &r typiska for den aktuella
matkulturen.

vissar sig i férbehandlings- och forbere-
del seskedet om méangden och kvaliteten
for de livsmedel som behdvs vid matlag-
ningen

? hanterar livsmedien hygieniskt och und-
viker kontamination

? avkyler, tinar och forvarar férbehandlade
och forberedda produkter pa ett tryggt sétt
i for dem faststallda forrad och vid rétt
temperatur

? sorterar enligt erhdlinaanvisningar det
avfall som uppstar vid forbehandlingen
och forberedel serna fér matlagningen

? undviker medvetet att svinn uppstar vid
forbehandlingen och férberedel serna

? skoter sin personliga hygien och sin hand-
hygien och anvander vid behov skydds
handskar

? diskar forbehandlings- och tillrednings-
kérlen efter de olika arbetsskedena med
maskin eller for hand

? tar for sin del ansvar for férbehandlingen
och forberedel serna

Forberedelser for maltider

? tillreder matrétter och matportioner med
respekt for traditionerna och visar genom
sin instéll ning uppskattning for de arbets-
sétt som &r typiska for den aktuella mat -
kulturen (engagemang)

? véjer och anvander vid matlagningen bas-
och speciallivsmedel som &r typiska for
matkulturen

? tillreder forrétter, huvudrétter och efterrét -
ter enligt restaurangens matsedlar och
enligt restaurangens afférsidé och kvali -
tetsmal

? anvander vid matlagningen ocksa andra
livsmedel an de som &r typiska fér den
aktuella matkulturen och beaktar restau -
rangens kvalitets- och |6nsamhetskrav for
meatrétterna och matportionerna

? beaktar livsmedlens féradlingsgrad, moj -
ligheterna att ersdtta dem och deras
lamplighet vid matlagningen

? planerar verksamheten vid sitt arbetsstélle
och tidsplanerar, dimensionerar och
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Examinanden tillreder matrétter och
matportioner med arbetsmetoder och
arbetsredskap, som &r typiska for den
etniska restaurangens matkultur, foljer
déarvid restaurangens matsedlar och
kvalitetsmal och beaktar vid sin matlag-
ning kundernas behov och foérvant-
ningar.

periodiserar galvstandigt sitt arbete enligt
de foranderliga situationerna

? anvander bas- och speciallivsmedel pa ett
andamal senligt sétt, beaktar sasongvaror
och utnyttjar i man av méjlighet "6ver-
bliven mat" fran foregaende dag

? foljer de matrecept, portionskort och por-
tionsvikter som har faststéllts for restau-
rangen

? bakar brod, salta och séta pajer och bak-
verk for servering i restaurangen

? rengbr maskiner, apparater och arbetsbord
som anvants vid matlagningen med anda-
mal senliga rengoringsmedel, redskap och
metoder

? seri dtt matlagningsarbete helatiden till
att arbetsstéllet ar snyggt och hygieniskt

? diskar matlagningskérlen efter de olika
arbetsskedenai maskin eler fér hand

Tillredning av maltider

? anvander vid sin matlagning arbetsred -
skap, maskiner och apparater mangsidigt,
effektivt, ekonomiskt och tryggt och sa att
matportionernai restaurangen blir fardiga
vid 6verenskommen tidpunkt

? tillreder gavstandigt och i samarbete med
den Gvriga personalen matportioner och
maltider i en etnisk restaurang med de
tillredningsmetoder som &r typiska for den
aktuella matkulturen

? tillampar tillredningsmetoderna vid meat -
lagningen pa det satt som har faststélltsi
den etniska restaurangen

? smaksétter matratterna och matportioner -
naenligt det forfarande som &r brukligt
inom den aktuella matkulturen och i
restaurangen samt enligt erhallna anvis-
ningar

? forsdkrar sig om kvaliteten (bl.a. mog-
nadsgrad och férg) pa birétternatill
portionerna och om tidsplaneringen for
birétterna

? bedOmer sensoriskt kvaliteten pasina
meatrétter och ansvarar for sin del for sina
matportioner

? tillreder matrét terna med hansyn till kund-
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Examinanden planerar och verkstéller
uppléggningen av matrétternai en et -
nisk restaurang for servering patallrik
eller fran fat, pad gdende bord och i
byffé eller paett for den aktuella mat-
kulturen typiskt serveringssétt.

Examinanden kanner till de allménnaste
hélsoskal och kulturella orsaker som
kraver en férandring av kosten och
tilldampar vid sin matlagning sina kun -
skaper om de vanligaste formerna av
speciakost.

ernas religion, kultur, 6vertygelse och
smakvanor

? utfor vid sin matlagning med gott resultat
samtidigt olika arbetsuppgifter i olika
skeden av tillredningen och 6vergar
smidigt fran en arbetsuppgift till en annan
enligt vad situationen kréaver

? tar prover enligt planen for egenkontroll
och forvarar dem pa 6verenskommet sétt

Upplaggning av maltider

? planerar, fardigstéller och lagger upp (av -
smakar, smaksétter, garnerar) maltidernai
en etnisk restaurang och bedémer senso-
riskt kvaliteten, temperaturen och smak -
ligheten fOr sina matrétter

? beaktar vid planeringen och verkstéllan det
av uppléggningen de typiska sederna for
den etniska restaurangen och for den
aktuella matkulturen

? planerar, tillreder och l&gger upp matrét -
ternafor servering patalrik, fran fat, pa
gdende bord eller i byffé eller pa ett for
den aktuella matkulturen typiskt server -
ingssétt och beaktar darvid kundernas
behov och férvantningar, sammankom-
stens natur, tidpunkten och restaurangens
kvalitetsmal

? verkstdller uppl&ggningen med beaktande
av matrétternas farg, konsistens och ut -
seende samt samstammigheten mellan
ravarorna och tillredningsséttet enligt den
aktuella matkulturens krav

? kontrollerar temperaturen med termometer
och gor anteckningar enligt planen for
egenkontroll

Tillredning av specialkost

? tillreder smakliga och for den aktuella
matkulturen typiska matrétter for kunder
som behover speciakost (personer med
celiaki, laktosintolerans, diabetes eller
allergi) och fér kunder som 6nskar
vegetarisk kost

? beaktar vid sin matlagning hur olika kul -
turer och religioner inverkar pa matvan -
orna

? omvandlar och tillreder gavsténdigt por -
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Examinanden visar samarbetsférmagai
sitt arbete som medlem i en arbets-
grupp, utfér sitt arbete engagerat och
ansvarsfullt och iakttar déarvid bestam-
melsernai branschens lagstiftning (bl.a
kollektivavtal, arbetslagstiftning, lag
om skydd i arbete) samt andra anvis-
ningar och bestdmmelser som géller
arbetsgemenskapen. Examinanden
samarbetar framgangsr ikt med sin egen
arbetsgrupp och med restaurangens
olika avdelningar.

Examinanden engagerar sig vid behov i
att betjana kunder enligt restaurangens
servicekultur och klarar sig vid sin
kundbetjaning pa ett frammande sprak.
Examinanden rekommend erar fore-
tagets produkter och service for kun-
derna och ger vid behov réd vid valet
av matportioner.

tioner eller maltider sa att de & lampliga
for personer som behover specialkost och
SA att de motsvarar matsedeln (matrétt,
konsistens, form, farg, upplaggning)

Verksamhet i en arbetsgemenskap

?

?

engagerar sig i arbetsgemenskapens mal
och arbetsmetoder

utfor sitt arbete i gott samarbete med savél
inhemska arbetstagare som arbetstagare
fran andra kulturer

kommmunicerar pa ett begripligt sétt med
de andra arbetstagarna pa det sprak som
kravsi arbetsgemenskapen

overgar smidigt fran en arbetsuppgift till
en annan pa det sdtt som de foranderliga
Situationerna kréver

har samarbetsférmaga och samarbetsvilja
och tar fér sin del ansvar for arbetsgrup-
pens arbete

tar for sin del ansvar for sinaval vid
matlagningen och for foljdernaav dem
kanner till det centralainnehdllet i arbets-
lagstiftningen och de skyldigheter och
réttigheter som kollektivavtalet medfor for
arbetstagarna

foljer de allméanna regler na pa arbetsplat-
sen samt reglerna for sakerhet i arbetet
och de ergonomiska anvisningarna

Verksamhet inom kundbetjaning

?

?

beaktar kundernas behov och dnskemal
och finner |6sningar fér dem

klar sig pa det sétt som kundbetj&ningen
kréver och upptrader vid sin kundbetjan-
ing enligt reglernafor ett gott uppforande
och enligt principernafor god service
klarar sig vid sin kundbetjaning pa ett
frammande sprak

anvander for den aktuella matkulturen
typisk mat- och serviceterminologi vid sin
presentation och rekommendation av
restaurangens matportioner och service
ar medveten om restaurangens verksam-
hetsprinciper och férbinder sig att arbeta
enligt restaurangens servicekultur
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Examinanden uppskattar sin bransch Bedomning och utveckling av arbetet
och sitt arbete som restaurangkock i en |2 forhéller sig positivt och uppskattande till

etnisk restaurang, bedomer sinaegna sitt arbete som restaurangkock

och arbetsgruppens prestationer och |2 yppskattar det arbete som utférs av med-
forsoker forbéttra hel hetskvaliteten pé. lemmarnai arbet@ruppen ochi andra
restaurangens mat - och servicepro- arbetsgrupper och deras arbetsskicklighet
dukter. ? & intresserad av den etniska matkulturen;

upprétthaller och utvecklar sin yrkes-
skicklighet genom att aktivt soka infor-
mation och folja med utvecklingen inom
branschen

? utnyttjar litteratur pa frammande sprak vid
matlagningen och vid planeringen av den

? bedOmer redlistiskt sin egen och arbets-

gemenskapens verksamhet och 1agger

fram fordag till forbéttringar av foretagets

verksamhet

anvander sin arbetstid effektivt

? utvecklar sin verksamhet utgaende fran
feedback fran kunderna och fran arbets-
gruppens medlemmar

? & laraktig och villig att vidareutvecklasig

? arbetar aktivt for att uppna gemensamt
overenskomna mal

)

c) Olika satt att pavisa yrkesskicklighet

Nér examinanden avlégger examensdelen "Matlagning i etniska restauranger” skall
han/hon uppfylla kraven pa yrkesskicklighet i den obligatoriska examensdelen
"Tillredning av frukost-, lunch- och middagsrétter".

Det centrala vid avlégggandet av denna examensdel &r att examinanden beharskar
matproduktionsprocessen i etniska restauranger. | dennadel av examen pavisas yrkes -
skickligheten i autentiska arbetsmiljoer och arbetssituationer. Lampliga arbetsmiljoer
for beddmningen av den yrkesskicklighet, som krévs i denna examensdel, &r etniska
matrestauranger som har ett mangsidigt urva av produkter pa sinamatsedlar och i
vilkaflera olika portioner och maltider tillreds samtidigt. De ravaror och arbetsmeto -
der, som anvands vid matlagningen, & typiska for den aktuella etniska matkulturen.
Restaurangens affarsidé bygger pa respekt for traditionernainom den etniska matkul -
turen.

Omfattningen och langden for de fristaende yrkesproven faststélls enligt examinan -
densindividuella plan for ifragavarande examen.

| examensbetyget for yrkesexamen for restaurangkock eller i betyget 6ver avlég-
gandet av en del av examen antecknasi punkten "tillaggsuppgifter” vid platsen for de
fristéende proven (etnisk restaurang) en uppgift om den if rAgavarande matkulturen
(t.ex. nepalesiskt kok).
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/. FORETAGSAMHET

a) Krav pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier for bedomningen

Examinanden kanner till de féréndring -
ar som har skett inom branschen for
forplagnadsservice, forstar hur olika
slag av organisationer producerar
forpl&gnadsservice och anser att
forpl&gnadsservicefOretagen ar
betydande serviceproducenter.

Examinanden kénner till basbegreppen
inom foretagsverksamheten och olika
foretagsformer, vet vilka faktorer som
maste beaktas vid planeringen av
foretagsverksamhet och kan bedéma
sinaforutsattningar och mojligheter att
verka som foretagare.

Kundcentrerad foretagsamhet

?

D

kanner till olika sétt att producera forplég -
nadsservice (egen service, separat resul -
tatenhet, privat féretag) och jamfor verk-
samheten i olika slag av organisationer
som ger forplégnadsservice

kanner till de férandringar som har skett
inom branschen for forplé&gnadsservice
och inser deras betydel se och deras
verkningar for framtiden

har en uppfattning om framtiden for
forpl&gnadsservicebranschen

kanner till lagstiftningen for utskankning
och vet hur deni praktiken skall iakttas
har ké&nnedom om verksamhetsbeting -
elserna for forplagnadsserviceforetagen
inom sitt omrade och beddomer majlig-
heterna att inleda foretagsverksamhet och
de risker som det medfor

anser sitt arbete vara kundbetjaning, vilket
kommer till synesi alla sammanhang

& initiativrik, ansvarsk&nnande och vanlig
anser att malet for arbetet & att kunderna
ar nojda

inser betydelsen av sin yttre image vid
serviceproduktionen

Insikter om basbegreppen inom
foretagsverksamhet

?

kanner till basbegreppen inom foretags-
verksamhet (t.ex. verksamhetside,
afférsidé, verksamhetsplan)

har kdnnedom om olika foretagsformer
och skillnaderna mellan dem

kanner till vilka atgarder som behdvs nar
ett foretag grundas och vet var man kan fa
information om grundande av foretag
beddmer sina egenskaper, sinaforutsatt-
ningar och sinaresurser for att kunna
verka som fOretagare
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Examinanden férstar och kan bedéma
verksamheten i olika slag av foretag,
savéd ur sin egen synvinkel som even-
tuell blivande foretagare som ur kun-
dens och foretagets synvinkel, och
anser att kundfokusering, kvalitet,
marknadsforing och kostnadsmed-
vetenhet & viktiga konkurrensmedel |
ett foretag.

Examinanden kan gora en dvergripande
beddmning av sin verksamhet som
fOretagare.

Tillampning av basbegreppen inom
foretagsverksamhet

?

planerar eller har kdnnedom om foretagets
verksamhet och mal (t.ex. bakgrunden,
agarna, foretagsformen, organisationen,
afférsidén, verksamhetsiden, finansier -
ingsformen, kostnadsstrukturen)

har kdnnedom om foretagets kundsegment
kanner till verksamheten och malen fér sitt
kundobjekt

kanner till tillstandsfragor och forfaranden
I samband med grundandet av en utskank -
ningsrestaurang

inser betydelsen av personligt sdljarbete
och marknadsféring som en del av
foretagsverksamheten

kanner till innebordeni ett serviceavtal
och vet hur avtal gors upp

inser vilken betydelse det har for utveck-
lingen av en kundrelation att service-
producenten &r tillforlitlig

beddmer sitt foretags reella konkurrens-
medel nu och i framtiden (t.ex. pris,
kvalitet, yrkeskunskap, kundbetjaning,
tillforlitlighet)

kanner till nyckeltalen vid produktion av
forplagnadsservice

skaffar sig vid behov den information och
sakkunnigservice, som behovs vid grun-
dandet av foretaget och i olika skeden av
verksamheten

Bedomning av eget arbete

?

?

?

beddmer sitt arbete ur serviceproducentens
och ur kundens synvinkel

utnyttjar erhdllen feedback for att forbéttra
Sitt arbete

andrar sin verksamhet sa att kunderna blir
nojda

c) Olika satt att pavisa yrkesskicklighet

Vid avldggandet av examensdelen "FOretagsamhet” & det centralt att examinanden har
insikter i foretagsverksamhet och kan bedéma sina f érutséttningar som foretagare.
Denna examensdel avléggs som en separat modul. Vid dennatidpunkt avgdrs om exa-
minanden har uppnatt den prestationsniva, som faststéllsi kriterierna for denna del.
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FOr bedomningen av den yrkesskicklighet, som krévs i denna examensdel, lampar sig
objekt dar examinanden har reella méjligheter att pavisa den omfattande yrkesskick -
lighet som examensdelen kraver. Omfattningen och langden for de fristaende yrkes -
proven faststélls enligt examinandens individuella plan for ifragavar ande yrkes-
examen.

8 8§ EXAMENSDEL INOM NAGON ANNAN YRKESEXAMEN

c) Olika satt att pavisa yrkesskicklighet

Examinanden kan bredda sin yrkesskicklighet genom att aviégga en valfri del av en
yrkesexamen som har néra anknytning till branschen. Dérvid beddm s om examinanden
beharskar kraven pa yrkesskicklighet enligt bedomningskriterierna for ifragavarande
examensdel, och avl&ggandet av examensdelen godkénns av respektive examens-
kommission. Examenskommissionen for hotell -, restaurang- och storkoksbranschen
beviljar betyg for yrkesexamen for restaurangkock, ndr examinanden har godkantsi
samtliga moduler.
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BILAGA

Beskrivning av restaurangkockarnas arbete

Det viktigaste yrkesmassiga kompetensomradet for restaurangkockarna &r att av
ravaror tillreda smakliga och vackert upplagda matrétter, portioner och maltider enligt
restaurangens verksamhetsidé och affarside.

Restaurangkockarna beaktar i sitt arbete arbetsplatsens ekonomiska och kvalitativa
mal. De deltar som medlemmar i en arbetsgrupp i planeringen av mat produkterna.
Restaurangkockarna organiserar sitt arbete pa eget initiativ. De beharskar mottag -
ningen och forvaringen av livsmedlen och férbehandlings- och tillredningsmetoderna
Restaurangkockarna anvéander handredskap smidigt och effektivt. De utnyttjar i Sitt
arbete restaurangens maskiner och apparater pa ett tryggt och ekonomiskt sétt. De
utfor sitt arbete sa att de produkter som detillreder & hasosamma och trygga for
kunderna. Restaurangkockarnartillreder de vanligaste maltiderna med specialkost. De
tidsplanerar och periodiserar sina arbetsuppgifter sa att matrétterna och maltidernablir
fardiga vid verenskommen tidpunkt. Restaurangkockarna ar kapabla att samtidigt och
med gott resultat tillreda flera olika matrétter eller maltider. De lagger upp mat por-
tioner och maltider vackert och med jamn kvalitet som en del av arbetsplatsens
servicekultur.

Till restaurangkockarnas uppgifter hor ocksa rengoringen av produktions - och
forréds okaliteterna samt servicevarden. De kan utfora de grundléggande uppgifterna
inom kundbetj&ningen och presenterar vid behov matprodukterna for kunderna. De
klarar sig vid behov pa ett inhemskt sprak och minst ett frammande sprak inom
arbetsgemenskapen i restaurangkoket och vid arbetsuppgifternainom kundbetjén-
ingen. De utnyttjar litteratur eller annat material pa frammande sprak som hjalpi sitt
arbete. Restaurangkockarna &r villiga och kan utveckla sitt arbete och &r intresserade
av att verka for kundernas basta.

Restaurangkockarna kan ha som uppgift att tillreda vegetariska matrétter och de kan
arbeta som kockar i etniska restauranger eller tillreda matrétter som féretagare.

Restaurangkockarna kan ocksa pa ett naturligt sétt utveckla sin yrkesskicklighet i
arbetsuppgifter inom kundbetjaningen i restaurangernas matsalar.
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Utbildningsstyrelsen har godként dessa
examensgrunder med stbd 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.
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