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Kapitel 1
SYFTET MED FRISTAENDE EXAMINA OCH MALEN FOR DEM

18 FRISTAENDE EXAMINA

De fristiende examina ir inte beroende av det siitt pa vilket man forviirvat sig sin
yrkesskicklighet. Det kunnande som examinanderna har skaffat sig genom utbildning, i
arbetslivet eller genom sina intressen behandlas som en helhet, s& att detta kunnande
kan anvindas nir den erfordrade yrkesskickligheten skall pavisas vid de fristiende
yrkesproven.

De fristiende examina ir moduliira till sin struktur. De utgérs av uppgiftshelheter,
som baseras pa arbetslivet och dess utvecklingsbehov och som priglas av det som férenar
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 sjilvstindig helhet som kan bed®dmas. De fristdende yrkesproven arrangeras och
avliggs flexibelt for en examensdel i sinder. Examinandernas mal kan ocksi vara att
endast avligga en eller flera delar av en examen, inte hela examen.

Grunden for beskrivningen av kraven pa yrkesskicklighet dr den kvalifi-
kationsbestimning som anses vara limpligast for yrkesomridet. Beskrivningen
koncentreras pé kraven for branschens centrala funktioner, behirskning av
verksamhetsprocessen och omfattande yrkespraxis. I kraven ingir ocksa de for arbetslivet
nédvindiga sprikkunskaperna och sociala firdigheterna.

28 FORBEREDANDE UTBILDNING FOR FRISTAENDE
EXAMINA

Systemet med fristiende examina stiller inte examinanderna infér forhandsvillkor i
friga om utbildning. Emellertid avliggs dessa examina i allménhet i samband med nagot
slag av forberedande utbildning.

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

De gemensamma studier, som ingér i en grundexamen som avliggs som
grundliggande yrkesutbildning, dr inte obligatoriska i en utbildning som férbereder for
en grundexamen som avliggs som en fristiende examen. Méilen for dessa studier beaktas
dock i tillimpliga delar i liroplanen och i arrangemangen for undervisningen.



38 DEALLMANNA GRUNDERNA FOR SATTET AV
PAVISA YRKESSKICKLIGHET OCH FOR BEDOMNING
AV EXAMENSPRESTATIONERNA

Bedémningen av de fristiende yrkesproven forutsitter metodisk insamling av material,
beslutsfattande och dokumentering angiende examinandernas yrkesmissiga och
arbetsrelaterade firdigheter, som jimfors med de i examensgrunderna faststillda kraven
pa yrkesskicklighet och med bedémningskriterierna. Tyngdpunkten vid bedémningen
ligger pa det praktiska arbetet och arbetsmetoderna. Firdigheterna eller kunnandet
beddms i allminhet direkt enligt motsvarande arbete.

Miljon for de fristiende yrkesproven skall vara verklig eller sé realistisk som méijligt.
Vid bedémningen tillimpas mangsidigt olika kvalitativa bedémningsmetoder sisom
iakttagelser, intervjuer, frigor och portfoljer samt sjilvbeddmning och gruppbedémning.
De fristiende yrkesproven liggs upp for varje examensdel si att man vid proven kan
bedéma om examinanden uppfyller de centrala milen niir det giiller yrkeskompetensen.

Milen f6r beddmningen anger de kompetensomriden som dgnas speciell
uppmirksamhet vid beddmningen. Milen hinfor sig till de centrala firdigheterna och
man ser till att examinanden behiirskar den teori som ligger till grund for arbetet samt
att han/ hon behirskar arbetsmetoder, arbetsutrustning, material och arbetsprocesser.
Savil malen for beddmningen som beddmningskriterierna hiirleds ur kraven pé
yrkesskicklighet for motsvarande exa-mensdel. Kriterierna for beddmningen baserar sig
pa malen for beddmningen och de anger och preciserar prestationer pa olika nivier.
Beddmningskriterierna utgodr trosklar med vilkas hjilp det dr mojligt att differentiera
kompetensnivan.



Kapitel 2

UPPBYGGNADEN AV YRKESEXAMEN FOR KOCK |
STORHUSHALL

18 DELARNAIEXAMEN

Yrkesexamen for kock i storhushéll utgdrs av en obligatorisk och tva valfria
examensdelar. Examinanden kan avligea sitt fristdende yrkesprov antingen i
arbetsmiljon i ett storhushall eller i en personalrestaurang. Examen ir avlagd nir
examinanden har godkiints i samtliga delar av examen.

Yrkesexamen for kock i storhushéll bestar av féljande delar:

Obligatoriska, alternativa delar (examinanden skall valja endera)
1 8§ Matlagning i storhushall eller
2 8§ Matlagning i personalrestaurang

Valfria delar (examinanden skall vélja tva av dessa delar)
3 § Bestallnings- och festservice

4 § Tillredning av maltider med specialkost

5 § Tillredning av maltider med vegetarisk kost

6 § Foretagsamhet

7 8 Examensdel av ndgon annan yrkesexamen

Kapitel 3

KRAVEN PA YRKESSKICKLIGHET | YRKESEXAMEN FOR
KOCK | STORHUSHALL OCH GRUNDERNA FOR
BEDOMNINGEN

[ yrkesexamen for kock i storhushéll 4r kraven pa yrkesskicklighet (punkt a) uppbyggda
utgdende fran uppgifts- och firdighetsomriden inom arbetslivet. Malen for
bedémningen (rubrikerna med fet stil i punkt b) anger de for yrkesskickligheten centrala
omraden eller funktioner, vilka bér dgnas speciell uppmirksamhet vid bedémningen.
Bedémningskriterierna (punkt b) anger for sin del hur examinanden skall klara sig i sitt
arbete. Olika siitt att pavisa yrkesskicklighet (punkt c) faststiller kraven for avliggande av
fristiende yrkesprov for ifrigavarande examensdel och kraven f6r beddmningen av
yrkesproven.

Organiserandet av fristiende examina baserar sig pa den plan fér arrangemang av
fristiende yrkesprov som respektive liroanstalt utarbetar. De ur examenskraven hirledda
fristiende yrkesproven och uppgifterna i dem skall planeras sa att de fyller de centrala
kraven pa yrkeskompetens och de skall pa ett tillfredsstillande sitt omfatta de omraden
9



eller funktioner som framliggs i malen fér beddmningen. De fristiende yrkesproven
skall visa examinandens forutsittningar och forméaga att omvandla och tillimpa sina
kunskaper och firdigheter i foranderliga situationer. Platsen for avliggandet av de olika
examensdelarna skall vara s& beskaffad att examinanden dir kan utféra uppgifter som
gor det mojligt att pa ett tillfredsstillande sitt konstatera att examinanden har uppnétt
den i beddmningskriterierna for ifrigavarande examensdel faststillda prestationsnivan.

For att examinanderna skall kunna pévisa sin yrkesskicklighet skall for var och en av
dem omsorgsfullt utarbetas en individuell plan for fristdiende yrkesprov (UBS:s foreskrift
47/011/2000). Planen skall utarbetas enligt grunderna for yrkesexamen for kock i
storhushall. Denna yrkesexamen bedéms for en examensdel i sinder, s3 att
examinandens yrkesskicklighet jimférs med kraven pa yrkesskicklighet for ifrigavarande
examensdel och med den i bedomningskriterierna faststillda prestationsnivan. Vid
beddmningen av de fristiende yrkesproven insamlas material for beddmningsbeslutet.
Beddmningsmaterialet insamlas systematiskt och i frimsta rummet enligt kvalitativa
metoder, utgiende frin examinandens yrkesmissiga och i arbetssituationen pavisade
firdigheter. Beddmningsbeslutet som giller om prestationen ir godkind eller un-
derkind gors utgiende fran det insamlade materialet vid ett trepartsbaserat
beddmningsmote med representanter for arbetsgivarna, arbetstagarna eller sjilvstindiga
yrkesutovare och lirarna. For varje examensdel godkinns den i beddmningskriterierna
faststillda prestationsnivan.

[ avsikt att gdra beddmningen enhetlig faststiller vederborande examenskommission
den slutliga linjedragningen fér beddmningen av yrkesskickligheten. Kommissionen far
dock inte dndra grunderna fér beddmningen. For att sikerstilla den riksomfattande
kvalitetsnivin for examina dr den som anordnar fristiende yrkesprov skyldig att tillstiilla
vederbdrande examenskommission en plan for fristiende examen for kock i storhushall
for godkinnande, innan de fristdende yrkesproven anordnas. Examenskommissionen
fattar beslut i tolkningsfragor, t.ex. om platserna fér examen ir limpliga for avliggande
av ifrdgavarande examensdel och om de fristdende yrkesproven ir tillrickliga.

Yrkesproven avbryts om examinanden med sin verksamhet dventyrar kundernas
sikerhet eller allvarligt nonchalerar sin egen eller arbetsgemenskapens sikerhet.

For de olika examensdelarna ar kraven pé yrkesskicklighet, malen och kriterierna for
beddmningen och olika siitt att pavisa yrkesskicklighet foljande:

18 MATLAGNING | STORHUSHALL

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

Examinanden arbetar enligt arbetsplatsens | Planering och organisering av arbetet
verksamhetsidé och kvalitetsmal vid sin e planerar och ordnar sitt arbete i
planering och organisering av tillredningen samarbete med medlemmarna i sin

av portioner och méltider enligt kundernas arbetsgrupp, enligt matsedeln och enligt
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behov och énskemal.

Examinanden tar emot och férvarar
livsmedel ur olika produktgrupper pi ett
dndamalsenligt sitt. Examinanden beaktar
vid forvaringen de sikerhetsrisker som ir
forbundna med livsmedel genom att iaktta
bestimmelserna i livsmedelslagstiftningen,
planen for egenkontroll och hygien-
bestimmelserna.

kundbestillningarna

omvandlar portioner och méltider s att
de blir limpliga for kunder som behover
specialkost

tar vid sin planering hinsyn till de krav
som den nationella och internationella
matkulturen stiller och beaktar ocksa
olika slag av temaveckor

omvandlar vid behov en maltid enligt
dagens matsedel till en repre-
sentationsmaltid (t.ex. genom att tilligga
en forritt och en efterritt, Andra
biritterna i en portion, indra
huvudritten, dndra uppliggningen och
serveringssittet)

omvandlar och standardiserar basrecept
vid behov och beaktar dirvid
niringsrekommendationerna och
kundernas ¢nskemal (t.ex. nya mat-
ritter, portionsstorleken, antalet
kunder)

beddmer eller beriknar det svinn som
uppstar vid férbehandlingen och
tillredningen och beriknar priset med
branschens dataprogram och enligt
praxis pa arbetsplatsen

tidsplanerar och periodiserar sjilv-
stindigt sina arbetsuppgifter (ar-
betsskedena vid tillredning av portioner
och maltider)

Mottagning och forvaring av livsmedel
e kontrollerar den mottagna livs-

medelsmingden och jimfér den med
miingden pa forsedeln

kontrollerar att produkternas kvalitet
motsvarar férvéintningama (t.ex.
utseende, datummirkning, temperatur)
meddelar sin forman om avvikelser i
friga om mingd eller kvalitet eller
handlar enligt praxis pa arbetsplatsen
gor de behovliga anteckningarna och
utnyttjar branschens dataprogram enligt
praxis pa arbetsplatsen

overfor omedelbart produkterna till
forraden for respektive produktgrupper

11




Examinanden viljer och anvinder
dndamaélsenliga metoder, maskiner och
apparater vid sin forbehandling och sina
forberedelser for matlagningen och iakttar
dirvid anvisningarna om sikerhet i arbetet
och bestimmelserna om foretagets
kvalitets- och lonsamhetsmal.

enligt principen "first in - first out";
iakttar och foljer de forvaringstider som
har faststiillts for produktgrupperna

o foljer sensoriskt och genom tem-
peraturmitningar med temperaturen i
forraden och for produkterna och gor
anteckningar p3 dverenskommet sitt

e antecknar eventuella brister i friga om
produkterna i férraden och meddelar
sin fdrman om bristerna

o deltar i planeringen av inkdépen och gor
vid behov livsmedelsbestillningar enligt
praxis pa arbetsplatsen

e kontrollerar mingden och kvaliteten for
de produkter som behdovs vid
matlagningen eller i distributionskoket
och beriknar hur viktforlusten paverkar
den behovliga totala produktmingden

e iakttar hygienbestimmelserna och
rengdr forraden enligt planerna for
regelbunden och grundlig stidning;
sorterar det uppkomna avfallet enligt
anvisningarna

e anviinder trygga och dndamalsenliga
arbetsmetoder (t.ex. vagnar)

Forbehandling och forberedelser for

matlagning (l)

o viljer de riitta forbehandlings- eller
forberedelseplatserna och -metoderna
for de olika livsmedelsgrupperna och
undviker korskontaminering vid sin
hantering av livsmedlen

o viljer pa ett indamalsenligt sitt de
arbetsredskap, maskiner och apparater
som behovs vid forbehandlingen eller
forberedelserna for matlagning, ordnar
en fungerande arbetsplats for sig sjilv
och anvinder redskap, maskiner och
apparater rationellt, effektivt och ekono-
miskt (beaktar t.ex. sikerhet, ergonomi,
energifdrbrukning)

e beriknar det svinn som uppstér vid
forbehandlingen eller forberedelserna

12




Examinanden tillreder matritter och
framstiller bakverk for olika situationer
enligt arbetsplatsens verksamhetsidé och
kundgruppernas smakvanor, och foljer
dirvid portionsstandarder och
standardiserade recept och en pa férhand
uppgjord budget.

for matlagning, minimerar svinnet
genom att folja dverenskomna
anvisningar och kontrollerar den
produktmingd som behédvs vid mat-
lagningen (utvinningen)

anvinder sdsongvaror rationellt och
bedémer vid sina val priserna for
produkter med olika foridlingsgrad;
utnyttjar vid sina kalkyler branschens
dataprogram enligt praxis pa
arbetsplatsen

avkyler, tinar och forvarar de for-
behandlade produkterna enligt erhillna
anvisningar pa ett sikert sitt i riitta
apparater och férrad och vid ritt
temperatur

skoter sin personliga hygien och sin
handhygien och anvinder vid behov
skyddshandskar

diskar forbehandlingskirlen med
maskin eller for hand och rengor sitt
arbetsstille enligt stidplanen; sorterar
det uppkomna avfallet enligt erhéllna
anvisningar

Tillredning av matratter (forberedelser ll)
o tillreder sjilvstindigt och i samarbete

med den &vriga personalen produkter
som motsvarar verksamhetstanken for
storhushallet och kundernas behov
tillreder lunch- och middagsritter, t.ex.
fiskritter, kottritter, ritter av inilvor,
blodritter, saser till huvudritter,
ugnsritter, aggritter, sOppor, grytritter,
biritter till huvudritter och varma
vegetariska biritter, sallader och rikost,
grotar och villingar, efterritter och
smorgasar (kombinerar, blandar, vispar,
formar m.m.)

tillreder matriitter for representa-
tionsméltider genom att omvandla ritter
pa lunchmatsedeln

framstiller bakverk (smé och storre
matbrod, vetebréd, piroger, pastejer,
kakor och enkla konditoriprodukter)

o foljer pa forhand utarbetade eller

13




Examinanden viljer och anvinder ar-
betsplatsens maskiner och apparater
dndamalsenligt vid sin tillredning av
matritter och sin bakning och foljer dirvid
anvisningarna och avtalen for
arbetsgemenskapen.

omvandlade standardrecept (miter upp,
viger m.m.)

e anvinder bas- och speciallivsmedel
dndamaélsenligt och beaktar dirvid
livsmedlens foridlingsgrad och si-
songvaror; utnyttjar "¢verbliven mat"
fran foregiende dag

e arbetar metodiskt och ergonomiskt
(utnyttjar t.ex. seriearbete och vagnar)

o foljer vid sin matlagning anvisningarna i
recepten om tidsplanering,
dimensionering och periodisering

o tillreder av rivarorna maltider som
motsvarar arbetsplatsens kvalitets- och
lonsamhetsmél och kundernas behov
(niringsmaissigt fullvirdiga, vackra och
smakliga maltider)

o foljer hygienbestimmelserna och
stidplanen och sorterar enligt erhéllna
anvisningar det avfall som uppstér vid
tillredningen av matritterna

Tillredning av matratter

e anviinder den for livsmedlet och
matritten impligaste tillrednings-
metoden (kokar i vatten eller 4nga,
griddar i ugn, steker pa stekbord,
eftersteker, gratinerar)

e anviinder indamailsenliga apparater vid
tillredningen (t.ex. kokgryta, gryta med
blandare, tryckkokskap,
kombinationsugn, konvektionsugn,
stekugn, stekbord, stekbord med tryck,
spis, mikrovagsugn)

e anvinder maskiner, redskap och
apparater rationellt, effektivt och
ekonomiskt (beaktar t.ex. sikerhet i
arbetet, egenkontroll, ergonomi,
energifdrbrukning)

e iakttar vid tillredningen den tids-
planering och periodisering som anges i
recepten

o tillreder matriitterna till en for dem
limplig mognadsgrad och beaktar darvid
hur varmhéllningen péaverkar
produktens utseende, smak, hallbarhet

14




Examinanden planerar och verkstiller
uppliggningen av sina matriitter och
dukningen for méltiderna och beaktar
dérvid praxis pa arbetsplatsen och
sammankomstens natur samt bedomer
matritternas och maltidernas kvalitet.

och niringsvirde

e diskar tillredningskirlen med maskin
eller for hand och rengor de vid
matlagningen anvinda maskinerna och
apparaterna med dndamalsenliga
rengdringsmedel, redskap och metoder

e kontrollerar temperaturen i pro-
dukterna, tar prover av matritterna och
gor anteckningar enligt planen for
egenkontroll

Fardigstallande och upplaggning av

matratter

e planerar uppliggningen av matritterna

e beddmer sensoriskt kvaliteten pé sina
matritter (utseende, smak, doft,
konsistens)

o firdigstiller matritterna (avsmakar,
smaksitter, garnerar)

e portionerar matritterna eller maltiderna
enligt standarderna p3 arbetsplatsen
(serverar ritt portionsstorlek, beaktar
svinnet vid distributionen osv.)

o ser till att serveringskirlen dr prydliga
(t.ex. kanterna pA GN-kantinerna)

Tillredning av maltider med specialkost
e viljer och anvinder de for specialkosten
limpligaste bas- och speciallivsmedlen

(beaktar t.ex. niringsinnehall, variation)

o tillreder matriitter och maltider med
specialkost for personer med
fodoamnesallergi, laktosintolerans,
celiaki och diabetes och for vegetarianer

o tillreder matriitter och maltider enligt
kundernas religion, kultur eller
dvertygelse

e tillreder méaltider med specialkost s att
de motsvarar basmatsedeln (matritt,
konsistens, form, firg, uppliggning)

Arbete vid utdelningsdisk och
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Examinanden omvandlar och tillreder
utgiende fran basmatsedeln de vanligaste
maéltiderna med specialkost och méltider
som motsvarar behoven hos kunder med
olika kulturer och religioner.

Examinanden utfor vid behov sitt arbete
enligt erhallna anvisningar vid en
utdelningsdisk eller ett giende bord (byff¢),
vid portionering av matritter och vid
mattransporter. Examinanden engagerar
sig i sin kundbetjining och beaktar
arbetsplatsens verksamhetsidé och
servicekultur.

kundbetjaning

e stiller i ordning de f&r méltiden be-
hovliga serverings-, betjinings- eller
sjalvbetjiningsdiskarna inklusive
apparater; anvinder och rengér
utdelningsdiskens maskiner och
apparater pa ett indamalsenligt sitt

e stiller i ordning matriitter och drycker
for servering och forsiljning vid
decentraliserad eller centraliserad
distribution och portionerar matritterna
enligt erhallna anvisningar

e kompletterar smidigt innehillet i
diskarna under méltidens ging och ser
sjilvstindigt till att diskarna dr prydliga
och rena

e foljer med och kontrollerar tempe-
raturen i apparater och produkter, gor
dverenskomna anteckningar och
fungerar i exceptionella situationer
enligt erhillna anvisningar

o Lklir sig s som situationen vid
kundbetjiningen kriver och beter sig vid
sin kundbetjining enligt reglerna for
gott uppforande och enligt principerna
for god service

e uppmirksammar kunderna genast da de
har anlint, betjinar dem enligt
situationens krav och forsdker finna en
losning pa kundernas eller kundernas
onskemal och behov

e kinner till de produkter och den service
som arbetsplatsen erbjuder; presenterar
och rekommenderar aktivt produkterna
och servicen for kunderna

e ger vid behov kunderna rad i nir-
ingsfrigor

e ansvarar for sin del for att produkterna
ir tillforlitliga genom att mita
temperaturen och ta prover

Forpackning och transport av matratter

e tar emot bestillningar fran distribu-
tionskoken eller -stillena eller fran
enskilda maltidsservicekunder och
tolkar eventuella bestillningar per dator
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(mingd, kvalitet)

e viljer ritt dimensionerade transportkirl
och virmebrickor for transporterna till
distributionskoken eller -stillena och
skoter om de forberedelser som krivs for
transportutrustningen (t.ex. forvirmning
av virmevagnar)

e portionerar och forpackar pa ritt sitt de
produkter som skall sindas till
distributionskoken eller -stillena och till
maéltidsservicekunderna och undviker
dirvid sloseri med engdngsforpackningar
och annat material; gor de
dverenskomna anteckningarna pi de
produkter och varor som skall sindas

e planerar tidsitgingen for sitt arbete

Examinanden tar emot bestillningar pa enligt matlagningen och tidtabellen for
mat m.m. frin distributionskoken eller - transporterna

stillena och portionerar, foérpackar och e fSljer anvisningarna for egenkontrollen
skickar storkokets produkter till (temperatur och forvaringstider)

distributionskoken enligt praxis pa

Servisvard och rengéring av
arbetsplatsen och enligt bestimmelserna i goring

lokaliteterna

o ser till att disken for returnering av kirl
halls prydlig och att den fungerar bra,
sorterar kirlen enligt erhallna

lagstiftningen och andra anvisningar.

anvisningar och diskar méltidskiirlen i
maskin pa ett indamalsenligt sitt
(sikerhet, ergonomi, ekonomi)

e hanterar rena kirl hygieniskt och
utnyttjar t.ex. vagnar nir kirlen fors till
sina platser

o diskar serverings-, distributions- och
transportkirl (bl.a. GN-kantiner) pa ett
dndamaélsenligt sitt, t.ex. i en
grovdiskmaskin

o iakttar planen for egenkontroll vid
servisvirden och rengor diskmaskinerna
och diskplatserna enligt
rengdringsprogrammet

e rengdr och desinficerar koks- och
transportvagnarna pa ritt plats och med
dverenskomna metoder och

rengdringsmedel
Examinanden utfor sitt arbete sjilvstindigt | o

skoter for sin del den dagliga ren-
och i samarbete med den 6vriga personalen

goringen efter de olika arbetsskedena

17




nir det giller servisvirden och rengdringen
av lokaliteterna och foljer dirvid erhallna
anvisningar.

Examinanden samarbetar med med-
lemmarna i sin arbetsgrupp, med in-
tressegrupperna och med kunderna.
Examinanden utfor sitt arbete med intresse
och under ansvar och iakttar
bestimmelserna i branschens lagstiftning
(bLa. kollektivavtal, arbetslagstiftning, lag
om skydd i arbete) och &vriga anvisningar
for arbetsgemenskapen.

samt grundlig och regelbunden
rengoring enligt den for arbetsplatsen
uppgjorda stidplanen

Verksamhet i en arbetsgemenskap

o utfor sitt arbete sjilvstindigt och i
samarbete med medlemmarna i sin
arbetsgemenskap, med samarbets-
parterna och med kunderna

e engagerar sig i arbetsgemenskapens mal
och verksamhetsmetoder och iakttar
bestimmelserna i branschens
lagstiftning

o utfor sitt arbete flexibelt enligt erhallna
anvisningar pa det sitt som forinderliga
situationer kriver

e beaktar i sitt arbete féljande arbetsskede
eller arbetstagare och sorjer for sin del
for informationsgingen

e har samarbetsférmaga och dr sam-
arbetsvillig

e tar for sin del ansvar fér matpro-
duktionen, for de val som gors dir och
de foljder de far

e motiverar sina beslut utgdende frin de
olika virderingar och principer som styr
matproduktionen

Bedomning och utveckling av arbetet

o forhiller sig positivt och uppskattande
till sin bransch och sitt arbete och till
andras arbete

e beddmer realistiskt sin egen och
arbetsgemenskapens verksamhet som
producenter av forplignadsservice

e utvecklar sin egen verksamhet utgiende
fran feedback frin kunderna och fran
arbetsgruppens medlemmar

e uppritthiller och utvecklar sin yr-
kesskicklighet och hela arbets-
gemenskapens verksamhet genom att
aktivt skaffa sig information och folja
med utvecklingen inom branschen

e arbetar aktivt for att uppni gemensamt
dverenskomna mal och ligger fram
forslag till forbéttringar av verksamheten
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i arbetsgemenskapen

Examinanden uppskattar sin bransch och
sitt arbete som kock i storhushall, bedémer
sina egna och arbetsgruppens prestationer
och forsdker forbittra den totala kvaliteten
pa arbetsplatsens forplignadsservice.

c) Olika satt att pavisa yrkesskicklighet

Vid avliggandet av examensdelen "Matlagning i storhushall" ir det centrala att
examinanden behirskar tillredning av standardmaéltider i storhushall. Yrkesskickligheten
i denna del av examen pivisas i autentiska arbetsmiljder och arbetssituationer.

Lampliga arbetsmiljoer for beddmningen av den yrkesskicklighet, som krivs i denna
examensdel, utgdrs av storhushill med omfattande matproduktion (frin hundratals
portioner till tusentals portioner), diir verksamheten huvudsakligen baserar sig pa egen
produktion. Verksamheten kan koncentreras enbart till tillredning av en, tva eller flera
alternativa méltider (luncher) under fem dagar per vecka, eller ocksa kan verksamheten
omfatta tillredning av alla dagens maltider under sju dagar per vecka. P4 arbetsplatserna
organiseras verksamheten med hjilp av dimensionering, tidsplanering, periodisering och
seriearbete. Vid matlagningen anvinds maskiner, apparater och redskap for storhushall.
Mailtiderna serveras vid kundcentrerade utdelningsdiskar, transporteras i stora satser till
distributionskok eller levereras som enskilda portioner till méltidsservicekunder.
Omfattningen och lingden for de fristiende yrkesproven faststills enligt examinandens
individuella plan for ifrigavarande yrkesexamen.

28 MATLAGNING | PERSONALRESTAURANG

a) Krav pa yrkesskicklighet b) Mal och kriterier for bedomningen
Examinanden planerar och organiserar Planering och organisering av arbetet
tillredningen av portioner och maltider e planerar och ordnar sitt arbete i
utgdende fran kundernas behov och samarbete med medlemmarna i sin
personalrestaurangens verksamhetsidé och arbetsgrupp enligt de uppgjorda
kvalitetsmal. matsedlarna och enligt kundbestill-

ningarna (tillredning av lunch- och
representationsriitter och andra
produkter)

e tar vid sin planering hinsyn till de krav
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som den nationella och internationella
matkulturen stiller och beaktar ocksa
olika slag av temaveckor

e omvandlar portioner och maltider s att
de blir limpliga for kunder som behover
specialdiet

e omvandlar och standardiserar vid behov
basrecept eller portionskort (t.ex. nya
matritter, portionsstorleken, antalet
kunder)

o bedomer eller beriknar det svinn som
uppstar vid forbehandlingen och
tillredningen och beriknar priset med
branschens dataprogram och enligt
praxis pa arbetsplatsen

e tidsplanerar och periodiserar sjilv-
stindigt sina arbetsuppgifter (ar-
betsskedena vid tillredning av portioner
och maltider)

Mottagning och forvaring av livsmedel

Examinanden tar emot och forvarar e kontrollerar den mottagna livs-
livsmedel ur olika produktgrupper pa ett medelsmingden och jaimfor den med
dndamaélsenligt sitt. Examinanden beaktar mingden pa forsedeln

vid forvaringen de sikerhetsrisker som &r | e kontrollerar att produkternas kvalitet
forbundna med livsmedel genom att iaktta motsvarar forvintningarna (t.ex.
bestimmelserna i livsmedelslagstiftningen, utseende, datummirkning, temperatur)
planen fér egenkontroll och e meddelar sin forman om avvikelser i
hygienbestdmmelserna. friga om mingd eller kvalitet eller

handlar enligt praxis pa arbetsplatsen

e gor de behovliga anteckningarna och
utnyttjar branschens dataprogram enligt
praxis pa arbetsplatsen

o overfor omedelbart produkterna till
forraden for respektive produktgrupper
enligt principen "first in - first out",
iakttar och foljer de forvaringstider som
har faststiillts for produktgrupperna

e foljer sensoriskt och genom tempe-
raturmitningar med temperaturen i
forraden och for produkterna och gor
anteckningar pa dverenskommet sitt

e antecknar eventuella brister i friga om
produkterna i férrdden och meddelar
sin forman om bristerna

e deltar i planeringen av inképen och gor
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Examinanden viljer och anvinder
dndamaélsenliga metoder, maskiner och
apparater vid sin forbehandling och sina
forberedelser for matlagningen och iakttar
dirvid anvisningarna om sikerhet i arbetet
och bestimmelserna om foretagets
kvalitets- och lonsamhetsmal.

vid behov livsmedelsbestillningar enligt
praxis pa arbetsplatsen

e iakttar hygienbestimmelserna och
rengdr forraden enligt planerna for
regelbunden och grundlig stidning;
sorterar det uppkomna avfallet enligt
anvisningarna

e anvinder sig av sikra och dnda-
maélsenliga arbetsmetoder

Forbehandling och forberedelser for

matlagning (l)

o viljer de riitta forbehandlings- eller
forberedelseplatserna och -metoderna
for de olika livsmedelsgrupperna och
undviker korskontaminering vid sin
hantering av livsmedlen

e viljer pa ett Andamailsenligt sitt de
arbetsredskap, maskiner och apparater
som behovs vid forbehandlingen eller
forberedelserna for matlagning, ordnar
ett fungerande arbetsstille for sig sjilv
och anvinder redskap, maskiner och
apparater rationellt, effektivt och ekono-
miskt (beaktar t.ex. sikerhet, ergonomi,
energifdrbrukning)

e beriknar det svinn som uppstér vid
forbehandlingen eller forberedelserna
for matlagning, minimerar svinnet
genom att flja dverenskomna
anvisningar och kontrollerar den
produktmiingd som behovs vid mat-
lagningen (utvinningen)

e anviinder sisongvaror rationellt och
beddmer vid sina val priserna for
produkter med olika foridlingsgrad;
utnyttjar vid sina kalkyler branschens
dataprogram enligt praxis pa
arbetsplatsen

o ser till att det finns tillrickligt med
forberedda livsmedel for a la carte-
portionerna och kontrollerar livs-
medlens hallbarhet (mingder,
datummirkningar)

e avkyler, tinar och forvarar de for-
behandlade produkterna enligt erhéllna
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Examinanden tillreder matritter, por-
tioner, méiltider och produkter for kyl-
montrar samt framstiller bakverk for olika
situationer enligt personalrestaurangens
verksamhetsidé och kundernas eller
kundgruppernas smakvanor, och foljer
dirvid portionsstandarder och
standardiserade recept och en pa féorhand
uppgjord budget.

anvisningar pa ett sikert sitt i ritta
apparater och férrad och vid ritt
temperatur

e skoter sin personliga hygien och sin
handhygien och anvinder vid behov
skyddshandskar

o diskar forbehandlingskirlen i maskin
eller for hand och rengér sitt arbetsstille
enligt stidplanen; sorterar det
uppkomna avfallet enligt erhillna
anvisningar

Tillredning av matratter (forberedelser Il)

e utfor sitt arbete sjilvstindigt och i
samarbete med den &vriga personalen
vid tillredningen av produkter som
motsvarar kundernas behov och
verksamhetsidén for personal-
restaurangen

o tillreder matritter for standardmaltider,
t.ex. fiskritter, kottritter, ritter av
indlvor, blodritter, saser till huvudritter,
ugnsritter, aggratter, sOppor, grytritter,
biritter till huvudritter och varma
vegetariska biriitter, sallader och rakost
samt efterritter (kombinerar, blandar,
vispar, formar m.m.)

e planerar och tillreder matriitter for
representationsmaltider

o tillreder portioner och maltider som
bestills enligt a la carte-matsedeln, t.ex.
forrittssoppor och -sallader, kott- och
fiskritter, vegetariska ritter,
energigivande biritter och vegetariska
biritter samt efterritter

o tillreder produkter for kylmontrar, t.ex.
sallader, sandwiches, andra smorgasar,
fyllda sma matbroéd och baguetter,
pizzor, hamburgare, tortillor, tacos,
kottpiroger och varma smorgasar

o framstiller bakverk som skall serveras i
personalrestaurangen (smé och storre
matbrod, vetebrdd, piroger, enkla
konditoriprodukter)

o foljer pa forhand utarbetade eller
omvandlade recept (miter upp, viger
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Examinanden viljer och anviinder
personalrestaurangens maskiner och
apparater Andamalsenligt vid sin tillredning
av matritter och sin bakning och foljer
dirvid anvisningarna och avtalen for
arbetsgemenskapen.

m.m.)

e anviinder bas- och speciallivsmedel
dndamaélsenligt och beaktar dirvid
livsmedlens foridlingsgrad och
sdsongvaror; utnyttjar "éverbliven mat"
fran foregiende dag

e arbetar metodiskt och ergonomiskt
(utnyttjar t.ex. seriearbete och vagnar)

o foljer vid sin matlagning anvisningarna i
recepten om tidsplanering,
dimensionering och periodisering

o tillreder av rivarorna standardmaéltider
och a la carte-portioner som motsvarar
arbetsplatsens kva-litets- och
lonsamhetsmél och kundernas behov
(niringsmaissigt fullvirdiga, vackra och
smakliga maltider och portioner)

o foljer hygienbestimmelserna och
stidplanen och sorterar enligt erhéllna
anvisningar det avfall som uppstér vid
tillredningen av matritterna

Tillredning av matratter

e anviinder den fér matriitten och
livsmedlet och den aktuella situationen
limpligaste tillredningsmetoden (kokar i
vatten eller Anga, griaddar i ugn, steker
pa stekbord, halstrar, grillar, friterar)

e anviinder indamailsenliga apparater vid
tillredningen (t.ex. kokgryta, snabbgryta,
gryta med blandare, tryckkokskap,
kombinationsugn, konvektionsugn,
stekugn, stekbord, stekbord med tryck,
fritos, spis, grillhill, grillugn,
mikrovagsugn)

e anviinder maskiner, redskap och
apparater rationellt, effektivt och
ekonomiskt (beaktar t.ex. sikerhet i
arbetet, egenkontroll, ergonomi,
energifdrbrukning)

e iakttar vid tillredningen av matriitter och
vid bakningen den tidsplanering som
anges i recepten (standard- och
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Examinanden planerar och verkstiller
uppliggningen av matritterna och
portionerna och beaktar dirvid praxis pa
arbetsplatsen och sammankomstens natur
samt beddmer matritternas och
portionernas kvalitet.

representationsmaltider, a la carte-
portioner)

o tillreder matriitterna och framstiller
bakverken till en for dem Limplig
mognadsgrad och beaktar dirvid hur
varmhallningen paverkar produktens
utseende, smak, hallbarhet och
niringsvirde

o diskar tillredningskiirlen i maskin eller
for hand och rengor de vid
matlagningen anvinda maskinerna och
apparaterna med dndamalsenliga
rengoringsmedel, redskap och metoder

e kontrollerar temperaturen i pro-
dukterna, tar prover av matritterna och
gor anteckningar enligt planen for
egenkontroll

Fardigstallande och upplaggning av

matratter

e planerar uppliggningen av matritterna
och portionerna

e bedomer sensoriskt kvaliteten pa
matritterna och maltiderna (utseende,
smak, doft, konsistens)

o firdigstiller matritterna (avsmakar,
smaksiitter, garnerar)

o viljer ett for kunden eller ssmman-
komsten limpligt serveringssitt och
ligger upp maltiden vackert (t.ex. for
serveringsdisk, for servering pa tallrik
eller frin fat, portioner for automater)

e portionerar matritterna eller maltiderna
enligt standarderna p3 arbetsplatsen
(ritt portionsstorlek)

o ser till att serveringskirlen dr prydliga

Tillredning av maltider med specialkost
e viljer och anvinder de for specialkosten
limpligaste bas- och speciallivsmedlen

(beaktar t.ex. niringsinnehall, variation)
o tillreder matriitter och maltider med
specialkost fér personer med
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Examinanden omvandlar och tillreder
utgiende fran basmatsedeln de vanligaste
maéltiderna med specialkost och méltider
som motsvarar behoven hos kunder med
olika kulturer och religioner.

Examinanden utfor vid behov sitt arbete
enligt erhillna anvisningar vid en
serveringsdisk eller ett giende bord (byff¢),
vid portionering av matritter och vid
forsiljning av personalrestaurangens
produkter. Examinanden engagerar sig i sin
kundbetjining och beaktar arbetsplatsens
verksamhetsidé och servicekultur.

fododmnesallergi, laktosintolerans,
celiaki och diabetes och for vegetarianer

o tillreder matritter och maltider enligt
kundernas religion, kultur eller
dvertygelse

e tillreder maltider med specialkost s att
de motsvarar basmatsedeln (matritt,
konsistens, form, firg, uppliggning)

Arbete vid serveringsdisk och

kundbetjaning

e stiller i ordning de f6r méaltiden
behovliga serverings-, betjinings- eller
sjilvbetjiningsdiskarna inklusive
apparater enligt sammankom-stens
natur; anvinder och rengor
serveringsdiskens maskiner och ap-
parater pa ett Andamélsenligt och
ekonomiskt sitt

o stiller i ordning matriitter och drycker
for servering och forsiljning (café-,
distributions-, "free-flow”-linje eller
gdende bord) ,

e portionerar matritterna enligt erhallna
anvisningar, kompletterar smidigt
innehéllet i diskar eller p4 giende bord
och ser sjilvstindigt till att diskar och bord
ir prydliga och rena

e fSljer med och kontrollerar tempe-
raturen i apparater och produkter, gor
dverenskomna anteckningar och
fungerar i exceptionella situationer
enligt erhillna anvisningar

e anvinder en kassaapparat vid behov och
tar emot de vanligaste betalningsmedlen
(inkasserar)

o klir sig s som situationen vid
kundbetjiningen kriver och beter sig vid
sin kundbetjining enligt reglerna for
gott uppforande och enligt principerna
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Examinanden utfor sitt arbete sjilvstindigt
och i samarbete med den 6vriga personalen
nir det giller servisvirden och rengoringen
av lokaliteterna och foljer dirvid erhallna
anvisningar.

for god service

e uppmirksammar kunderna genast da de
har anlint, betjinar dem enligt
situationens krav, beaktar kundernas
eller kundgruppernas onskemal och
behov och forsdker finna en losning pa
dem

e Lkinner till de produkter och den service
som arbetsplatsen erbjuder; presenterar
och rekommenderar aktivt produkterna
och servicen f6r kunderna

e ansvarar for sin del for att produkterna
ir tillforlitliga genom att mita
temperaturen och ta prover

Servisvard och rengoring av

lokaliteterna

o ser till att disken for returnering av kirl
halls prydlig och att den fungerar bra,
sorterar kirlen enligt erhallna
anvisningar och diskar méltidskirlen i
maskin p3 ett indaméilsenligt sitt
(sikerhet, ergonomi, ekonomi)

e hanterar rena kirl hygieniskt och
utnyttjar t.ex. vagnar nir kirlen fors till
sina platser

e iakttar planen for egenkontroll vid
servisvirden och rengor diskmaskinerna
och diskplatserna enligt
rengdringsprogrammet

o skoter for sin del den dagliga ren-
goringen efter de olika arbetsskedena
samt grundlig och regelbun-den
rengoring enligt den for arbetsplatsen
uppgjorda stidplanen

Verksambhet i en arbetsgemenskap

o utfor sitt arbete sjilvstindigt och i
samarbete med medlemmarna i sin
arbetsgemenskap, med samarbets-
parterna och med kunderna

e engagerar sig i arbetsgemenskapens mal
och verksamhetsmetoder och iakttar
bestimmelserna i branschens
lagstiftning

e utfor sitt arbete flexibelt pa det sitt som
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Examinanden samarbetar med med-
lemmarna i sin arbetsgrupp, med
samarbetsparter och med kunderna.

Examinanden utfor sitt arbete med intresse

och under ansvar och iakttar
bestimmelserna i branschens lagstiftning
(bla. kollektivavtal, arbetslagstiftning, lag
om skydd i arbete) och ¢vriga anvisningar
for arbetsgemenskapen.

Examinanden uppskattar sin bransch och
sitt arbete som kock i en personal-
restaurang, bedémer sina egna och
arbetsgruppens prestationer och forsoker
forbittra den totala kvaliteten pa
arbetsplatsens forplignadsservice.

foranderliga situationer kriver

e beaktar i sitt arbete foljande arbetsskede
eller arbetstagare och sorjer for sin del
for informationen

e har samarbetsférmaga och dr sam-
arbetsvillig

e tar for sin del ansvar f6r matpro-
duktionen, for de val som gors dir och
de foljder de far

e motiverar sina beslut utgdende frin de
olika virderingar och principer som styr
matproduktionen

Bedomning och utveckling av arbetet

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

e beddmer realistiskt sin egen och
arbetsgemenskapens verksamhet som
producenter av forplignadsservice

e utvecklar sin egen verksamhet ut-giende
fran feedback fran kunderna och fran
arbetsguppens medlemmar

e uppritthiller och utvecklar sin yr-
kesskicklighet och hela arbetsge-
menskapens verksamhet genom att
aktivt skaffa sig information och folja
med utvecklingen inom branschen

e arbetar aktivt for att uppni gemensamt
dverenskomna mél och ligger fram
forslag till forbéttringar av verksamheten
i arbetsgemenskapen

c) Olika satt att pavisa yrkesskicklighet

Vid avliggandet av examensdelen "Matlagning i personalrestaurang” 4r det centrala att
examinanden behirskar matlagning och serviceverksamhet i personalrestauranger.
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Yrkesskickligheten i denna del av examen pavisas i autentiska arbetsmiljéer och

arbetssituationer.

Lampliga arbetsmiljoer for beddmning av den yrkesskicklighet, som krivs i denna
examensdel, ir personal- och studentrestauranger och festserviceféretag med ett
méngsidigt urval av produkter (standardmaltider, & la carte-por-tioner, produkter for
kylmontrar, kafé- och sammantridesservice). Pa dessa arbetsplatser tillreds flera
portioner och maltider samtidigt och produktionen ir inte sd omfattande (frin nagra
tiotal till ndgra hundratal standardmaltider och enskilda bestillningsportioner). P&
arbetsplatserna anvinds maskiner, apparater och redskap for storhushall och
restauranger samt serveringsdiskar och serveringsmetoder som bygger p sjilvservering.

Omfattningen och lingden for de fristiende yrkesproven faststills enligt examinandens
individuella plan for ifrigavarande yrkesexamen.

38 BESTALLNINGS- OCH FESTSERVICE

a) Krav pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier for bedomningen

Examinanden deltar vid behov som
medlem i en arbetsgrupp som arbetar med
idéer och planer for bestillnings- och
festservice och temasammankomster, med
verkstillandet av planerna och
beddmningen efterit. Examinanden
beaktar arbetsplatsens verksamhetsidé,
kvalitets- och l6nsamhetsmaél samt
kundgruppernas behov och krav.

Idéer och planer

e kommer som medlem i en arbetsgrupp
med idéer och planer for arbetsplatsens
bestillnings- och festservice och for
temasammankomster, och deltar i
verkstillandet av planerna och i
beddmningen efterit

e planerar menyn fér en sammankomst
(maltiden och maltidsdryckerna)

e beaktar vid sin planering samman-
komstens natur och tidpunkten fér den
(t.ex. sjilvstindighetsdagen, lilla julen,
nyaret, valborgsmissoaftonen,
midsommar, bemirkelsedagar, brollop,
kriftkalas, barnbjudningar, skordefester,
Halloween osv.)

e beaktar vid sin planering veckodagar och
tidpunkter pa dygnet, serveringssitt
(t.ex. byffé, servering vid borden,
cocktail) och platsen for
sammankomsten (foretagets lokaliteter,
catering)

® beaktar vid sin planering kundernas
dlder och kon

e tillimpar vid sin planering nationell och
internationell mat-, dryckes- och
umgingeskultur

e utnyttjar vid planeringen inhemsk och
utlindsk litteratur inom branschen
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Examinanden utfor sitt arbete sjilvstindigt
och i samarbete med medlemmarna i sin
arbetsgrupp vid organiseringen av
tillredningen for bestillnings- och
festservicemaltider.

e foljer vid planeringen principerna for
matsedelsplanering, t.ex. méltidens
utseende (firg, konsistens, form),
overensstimmelsen mellan rdvaror och
tillredningssitt, ritta portionsstorlekar
och ritt gastronomisk ordningsfoljd
samt smakharmoni

e utnyttjar modern och omfattande
produktkinnedom vid utarbetandet av
nya recept for forritter, huvudritter och
efterritter for bestillnings- och
festservicemaltider

e utarbetar nya standardrecept med hjilp
av datateknik och enligt praxis pa
arbetsplatsen

o viljer for bestillningsmaltider livsmedel
med anknytning till rstiden och
sdsongvaror, och specialrivaror for mera
krivande ssmmankomster

e uppgor vid behov jimforande kalkyler
mellan produkter av olika typer och med
olika foradlingsgrad; beriknar
omkostnader och méalbidrag for
bestillningar (utnyttjar datateknik som
hjilp enligt praxis pa arbetsplatsen)

e planerar uppliggningen av portioner eller
maltider och samarbetar vid valet av
serveringssitt med de personer som
ansvarar fOr serveringen

e omvandlar representationsmaéltider s&
att de ocksé ar limpliga fér personer
som behover specialkost (hilsoskil och
kulturella orsaker)

Organisering av arbetet

e planerar och ordnar sitt arbete enligt
den uppgjorda matsedeln i samarbete
med medlemmarna i sin arbetsgrupp

e tidsplanerar och periodiserar sjilv-
stindigt arbetsuppgifterna for mat-
lagningen enligt tidtabellen for en
sammankomst med program (beaktar tal
och andra program som paverkar
tidpunkten for tillredning och servering
av matritterna)

o foljer de utarbetade matrecepten vid sin
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Examinanden tar emot och forvarar bas-
och speciallivsmedel ur olika
produktgrupper pa ett indamalsenligt siitt
och foljer erhallna anvisningar om
mottagning och forvaring av livs-medlen.

organisering av arbetet och i de olika
skedena av matlagningen
(kvalitetskontroll)

e bedomer eller riknar ut det svinn som
uppstar och reserverar livsmedel for
matlagningen enligt mingderna i
receptet (utvinning)

Mottagning och forvaring av livsmedel

e kontrollerar mingden och kvaliteten pa
de livsmedel som tas emot till forraden,
meddelar sin forman om avvikelser i
friga om mingd eller kvalitet eller
handlar enligt praxis pa arbetsplatsen

e o6r de behovliga anteckningarna och
utnyttjar branschens dataprogram enligt
praxis pa arbetsplatsen

o overfor produkterna omedelbart efter
ankomsten till forraden for respektive
produktgrupper enligt principen "first in
- first out" eller behandlar produkterna
omedelbart fore forvaringen (begrinsad
forvaringstid for t.ex. firsk fisk)

e iakttar de for olika produktgrupper
faststillda forvaringstiderna och foljer
sensoriskt och genom tempera-
turmitningar med temperaturen i
forraden och fér produkterna och gor
anteckningar pa dverenskommet sitt

o iakttar hygienbestimmelserna och
rengdr forrdden enligt planerna for
regelbunden och grundlig stidning;
sorterar det uppkomna avfallet enligt
erhéllna anvisningar

e anviinder trygga och dndamalsenliga
arbetsmetoder

Forbehandling och forberedelser for

matlagning

e viljer och anvinder for olika pro-
duktgrupper av bas- och speciallivsmedel
de ritta arbetsstillena och
dndamalsenliga arbetsmetoder och
redskap for sin forbehandling och sina
forberedelser

e tidsplanerar och periodiserar for-
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Examinanden viljer och anvinder
dndamaélsenliga metoder, maskiner och
apparater vid sin forbehandling och sina
forberedelser for matlagningen inom
bestillnings- och festservicen och iakttar
dirvid anvisningarna om sikerhet i arbetet
och bestimmelserna om arbetsplatsens
kvalitets- och l6nsamhetsmal.

Examinanden tillreder portioner och
maltider enligt arbetsplatsens verk-
samhetsidé och festservicesamman-
komstens natur och utfor sitt arbete enligt
bestimmelserna i lagstiftningen och
anvisningarna pa arbetsplatsen.

behandlingen och forberedelserna for
matriitterna, ordnar ett fungerande
arbetsstiille for sig sjilv och anvinder
redskap, maskiner och apparater
rationellt, effektivt och ekonomiskt
(beaktar t.ex. sikerhet, ergonomi,
energiforbrukning)

e ser till att de forbehandlade pro-
dukterna avkyls och forvaras pa ett
dndamaélsenligt sitt enligt anvisningarna
for verksamheten pé arbetsplatsen

e skoter sin personliga hygien och sin
handhygien

e diskar forbehandlingskirlen med
maskin eller foér hand och rengér sitt
arbetsstiille enligt stidplanen; sorterar
det uppkomna avfallet enligt erhillna
anvisningar

Tillredning av matratter

e testar vid behov pa forhand sm4 satser
av nya matrecept for att kontrollera hur
de lyckas och gor utgiende fran sin
sensoriska beddmning eventuella
dndringar i receptet fore den egentliga
tillredningen

e planerar och organiserar tillredningen av
matritterna sjilvstindigt i samarbete
med den &vriga personalen

e viljer de arbets- och tillredningsmetoder,
maskiner och apparater, som ir
limpligast for de aktuella matriitterna
och situationerna

e foljer mingderna i de utarbetade eller
omvandlade standardrecepten eller
portionskorten

o tidsplanerar och periodiserar till-
redningen av matritterna for maltiden
enligt tidtabellen for bestillningen

o tillreder matriitterna till en fér dem
limplig mognadsgrad och beaktar dirvid
hur en eventuell varmhallning paverkar
produktens utseende, hillbarhet och
niringsvirde

e utfor sitt arbete metodiskt och ergo-
nomiskt och dvergir smidigt frin en
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Examinanden planerar och verkstiller
uppliggningen av bestillnings- och

uppygift till en annan enligt situationens
krav

e utfor sina arbetsuppgifter vid mat-
lagningen enligt arbetsplatsens
verksamhetsidé och dess kvalitets- och
lonsamhetsmél genom att arbeta
ekonomiskt (undvika svinn), effektivt
och tryggt

e tillreder maltider med specialkost s att
de motsvarar matsedeln for bestillnings-
och festservice (mat-ritt, konsistens,
form, firg, uppliggning)

o tillreder vackra och smakliga forritter,
huvudritter och efterritter som
motsvarar kundernas eller kund-
gruppernas behov och iakttar dirvid
arbetsplatsens kvalitets- och 16n-
samhetsmal

e kontrollerar matriitternas kvalitet under
maéltidens ging, sivil sensoriskt som
genom att mita temperaturen, och gor
anteckningar enligt planen for
egenkontroll

e avkyler, férvarar och anvinder pro-
dukter som ir kvar efter maltiden och
foljer dirvid anvisningarna i planen for
egenkontroll

o foSljer hygienbestimmelserna och
stidplanen och sorterar avfallet enligt
erhéllna anvisningar

Fardigstallande och upplaggning av

matratter

e planerar uppliggningen av maltiderna
enligt kundernas behov, sam-
mankomstens natur och serveringssittet
(servering pA tallrik eller fran fat,
servering vid giende bord)

e bedomer sensoriskt kvaliteten pa sina
matritter (utseende, smak, doft) och
fardigstiller produkterna (avsmakar,
smaksitter)

e garnerar matriitterna vackert och festligt
och beaktar dirvid sammankomstens
natur

o ligger upp maltiden vackert och beaktar
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festservicemaltider enligt kundernas eller
kundgruppernas behov, sammankomstens
natur och tidpunkt.

Examinanden deltar vid behov som
medlem i en arbetsgrupp i dukningen av
borden och i serveringen. Examinanden
betjinar kunderna vinligt och utfor arbetet
enligt arbetsplatsens krav och
sammankomstens natur.

Examinanden forbereder, tillreder och serverar
eller hettar upp och serverar bestillnings- och
festservicemaltider ocksé vid behov i lokaliteter
som kunden anvisar. Examinanden ser till att
produkterna uppfyller kvalitetskraven och
iakttar dirvid bestimmelserna i lagstiftningen
och anvisningarna pé arbetsplatsen.

dirvid den planerade portionsstorleken
och arbetsplatsens kvalitetsmal

Dukning och kundbetjaning

e ordnar och dekorerar lokaliteterna for
kundbetjiningen enligt erhéllna
anvisningar

e dukar och dekorerar borden pa det sitt
som kaffeserveringens eller méltidens
natur kriver (t.ex. borddukar, servetter,
blommor, ljus, prydnader, servis och
bestick)

e serverar och samlar smidigt in servis
medan sammankomsten pagir och
beaktar diarvid kundernas behov och
dnskemal

o Lklir sig for sin betjining av kunderna
enligt arbetsplatsens krav och
sammankomstens natur och utfor sitt
arbete artigt och sakligt

Bestallnings- och festservice i lokaliteter

som kunden anvisar

e utarbetar som medlem i en arbetsgrupp
tidsplaneringen for arbetsuppgifterna
vid festservicen (transporter,
forbehandling av livsmedel, tillredning,
upphettning och uppliggning)

e reserverar tillrickliga mingder servis,
matvaror, drycker, serverings-
fornodenheter och eventuellt annat
material som behovs vid festservicen

o ser till att transportkirlen ir rena och
funktionsdugliga och viljer ritt
dimensionerade kirl for transporten av
matvarorna

e portionerar de varor och produkter som
behovs vid festservicen och férpackar
dem pa3 ritt sitt for trans-porten
(produkter som skall forvaras kallt,
respektive hallas varma)

e packar i kundens lokaliteter upp
produkterna ur transportforpack-
ningarna och tillreder eller upphettar
vid behov matritterna med hjilp av
maskiner, apparater och arbetsstillen i
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Examinanden utfor sitt arbete sjilvstindigt
och i samarbete med den 6vriga
personalen, nir det giller servisvirden och
rengdringen av lokaliteterna i samband
med bestillnings- och festservicen, och
foljer darvid erhillna anvisningar.

de lokaliteter som kunden anvisar

e fungerar som en aktiv medlem av en
arbetsgrupp, ligger upp matritterna
enligt planerna och skdter om
serveringen av maten

o overgir vid behov smidigt frin en
arbetsuppgift till en annan och léser pa
ett kreativt sitt dverraskande situationer
som uppstar i samband med festservicen

o foljer vid forpackningen, transporterna,
tillredningen eller upphettningen och
serveringen av matritterna
anvisningarna i planen for egenkontroll
och hygienbestimmelserna for
festservicen

o utfor efterarbetena smidigt och effektivt
tillsammans med medlemmarna i
arbetsgruppen (avkyler och férpackar
dverbliven mat, skoter servisvard,
forpackning av varor, rengdring av
lokaliteter m.m.)

Servisvard och rengéring av

lokaliteterna

e sorterar kiirlen enligt erhallna an-
visningar och diskar maltidskirlen i
maskin pa ett indamalsenligt sitt
(sikerhet, ergonomi, ekonomi)

e hanterar rena kirl hygieniskt och
utnyttjar t.ex. vagnar nir kirlen fors till
sina platser

e iakttar planen for egenkontroll vid
servisvirden och rengor diskmaskinerna
och diskplatserna enligt
rengdringsprogrammet

o skoter medan sammankomsten pagér for
sin del rengdringen efter de olika
arbetsskedena samt den regelbundna
rengdringen enligt den for arbetsplatsen
uppgjorda stidplanen

e sorterar det uppkomna avfallet enligt
erhéllna anvisningar

Verksambhet i en arbetsgemenskap
o utfor sitt arbete sjilvstindigt och i
samarbete med medlemmarna i sin
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Examinanden samarbetar med med-
lemmarna i sin arbetsgrupp, med
samarbetsgrupperna och med kunderna.
Examinanden utfor sitt arbete med intresse
och under ansvar och iakttar
bestimmelserna i branschens lagstiftning
(bla. kollektivavtal, arbetslagstiftning, lag
om skydd i arbete) och ¢vriga anvisningar
for arbetsgemenskapen.

Examinanden bed®mer sina egna och
arbetsgruppens prestationer och forsoker
forbittra den totala kvaliteten pa

arbetsgemenskap, med samarbets-
grupperna och med kunderna

e engagerar sig i arbetsgemenskapens mal
och verksamhetsmetoder vid
arrangerandet av festliga samman-
komster

o forhiller sig positivt till de varierande
arbetstiderna och dvergar smidigt frin
en arbetsuppgift till en annan

o iakttar branschens lagstiftning i sitt
arbete

o diskuterar tillsammans med med-
lemmarna i arbetsgruppen, sam-
arbetsparter och kunderna olika
omstindigheter som inverkar pa
sammankomstens resultat (t.ex. tid-
tabeller, specialkost, uppliggning av
matritter)

e ger pi eget initiativ hjilp, ber om hjilp
vid behov och tar sitt ansvar som
medlem i ett team som arrangerar
arbetsplatsens bestillnings- eller
festservicemaltider

e tar ansvar for sitt eget och sin ar-
betsgrupps arbete

Bedomning och utveckling av arbetet

e bedomer realistiskt sitt eget arbete och
arbetsgruppens verksamhet vid
anordnande av festservice

e ger konstruktiv feedback och tar emot
feedback av kunder och av
arbetsgruppens 6vriga medlemmar

e utvecklar aktivt sitt eget och arbets-
gruppens arbete med hjilp av er-hallen
feedback

e uppritthiller och utvecklar sin yr-
kesskicklighet och hela arbets-
gemenskapens verksamhet genom att
aktivt skaffa sig information och folja
med utvecklingen inom festservicen
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arbetsplatsens bestillnings- och festservice.

c) Olika satt att pavisa yrkesskicklighet

Vid avliggandet av examensdelen "Bestiilllnings- och festservice" skall examinanden
behiirska kraven pa yrkesskicklighet f&r matproduktion i storhushall eller
personalrestauranger. Det centrala vid avliggandet av denna examensdel ir att
examinanden yrkesmissigt behirskar matlagning och serviceverksamhet for bestillnings-
och festservice i storhushall eller personalrestauranger. Yrkesskickligheten i denna del av
examen pAvisas i autentiska arbetsmiljder och arbetssituationer. Limpliga arbetsmiljoer
for beddmningen av den yrkesskicklighet, som krivs i denna examensdel, utgérs av
arbetsplatser diir bestiillnings- och festservice arrangeras i arbetsplatsens egna lokaliteter
eller i lokaliteter som anvisas av kunden. Omfattningen och lingden av de fristiende
yrkesproven faststiills enligt examinandens individuella plan for ifrigavarande
yrkesexamen.
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48 TILLREDNING AV MALTIDER MED SPECIALKOST

a) Krav pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier for bedomningen

Examinanden utarbetar hilsosam kost for
de vanligaste specialdieterna och foljer
dirvid niringsrekommendationerna. Med
hjilp av niringsimneskalkyler forvissar
examinanden sig om att
dietrekommendationerna foljs och
omvandlar méltiderna s att de motsvarar
arbetsplatsens kvalitets- och lonsamhetsmal
samt kundernas behov och krav.

Planering av maltider med specialkost

e utgir vid sin planering fran arbets-
platsens basmatsedel och beaktar dirvid
halsoskal (t.ex. celiaki, diabetes,
laktosintolerans och allergier) samt
vegetarisk kost och kulturellt betingade
begransningar (islam, judendom osv.)

e omvandlar och utarbetar vid behov nya
recept (nya former av specialkost, nya
matritter, Andringar i portionsstorlek
och antal kunder, temaveckor osv.)

o tillimpar medvetet niringsrekom-
mendationerna vid sin planering av
maéltider som motsvarar behoven hos
olika kundgrupper och utnyttjar dator
vid sina niringsimneskalkyler

e kontrollerar att de vanligaste
niringsimnena finns i kosten, analyserar
de kritiska niringsimnena i
specialdieterna och gor forslag till
indringar

e tar aktivt reda pa kundens behov och
uppfyller i mén av mojlighet kundens
speciella dnskemal

e beriknar svinnet och tickningsbidraget
for portionerna och gér med datorns
hjilp priskalkyler enligt praxis pa
arbetsplatsen

e ser for sin del till att dietmaltiderna
fraimjar kundernas vilbefinnande,
utvecklar deras smakvanor och upp-
ritthiller och frimjar deras hilsa

e uppritthiller sitt yrkeskunnande genom
att kontinuerligt skaffa sig ny
information om specialkost,
niringsfrigor, matkultur och mat

e utnyttjar i sitt arbete inhemsk och
utlindsk litteratur inom branschen och
andra kunskapskillor (t.ex. Internet)

Organisering av arbetet
e planerar och organiserar sitt arbete i
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Examinanden arbetar sjilvstindigt och i
samarbete med medlemmarna i sin
arbetsgrupp vid sin organisering av
tillredningen av maltider med specialkost.

Examinanden forvissar sig om att livs-
medlen ir av hog kvalitet, hillbara och
limpliga for sitt indamél. Examinanden
viljer och anvinder for forarbetena och for
tillredningen av dietmaten indamailsenliga
metoder, maskiner och apparater och
beaktar dirvid sikerheten i arbetet samt
arbetsplatsens kvalitets- och
lonsamhetsmal.

samarbete med medlemmarna i sin
arbetsgrupp utgiende frin basmatsedeln
och matsedeln for spe-cialkost (utnyttjar
basmatlagningen vid tillredningen av
maltider med specialkost)

e deltar i planeringen av inkdp av
speciallivsmedel och gor vid behov
bestillningar enligt praxis pa
arbetsplatsen

e tidsplanerar och periodiserar sjilv-
stindigt arbetsuppgifterna vid diet-
matlagningen

e bedomer eller beriknar det svinn som
uppstar och reserverar livs-
medelsmingderna for tillredning av
matritterna for maltider med specialkost
enligt receptet (utvinningen)

Forbehandling och forberedelser for

matlagning

e viljer och anvinder bas- och spe-
ciallivsmedel méingsidigt och dnda-
malsenligt (beaktar t.ex. niringsvirde,
hallbarhet, limplighet, variation,
sdsongvaror osv.)

o foSljer pa forhand utarbetade stan-
dardrecept (anviinder t.ex. de ravaror
som ingir i recepten, miter upp eller
viger dem noggrant)

e beddmer eller beriknar svinnet vid
forbehandlingen och tillredningen och
undviker medvetet att svinn uppstir

e viljer for olika livsmedelsgrupper
dndamalsenliga behandlingsplatser och
-metoder, som uppfyller kraven pa
livsmedelshygien

e ordnar sitt arbetsstiille sa att det fungerar
vil och anvinder arbetsredskap,
maskiner och apparater rationellt,
effektivt och ekonomiskt (beaktar t.ex.
sikerhet i arbetet, ergonomi,
energifdrbrukning)

e avkyler, tinar och forvarar for-
behandlade och férberedda produkter
pa ett sikert sitt i for dem faststillda
forrad och vid ritt tem-peratur
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Examinanden tillreder matritterna for
maltider med specialkost si att de
motsvarar kundernas behov och
arbetsplatsens verksamhetsidé, kvalitets-
och l6nsamhetsmal.

e skoter sin personliga hygien och sin
handhygien (anvinder skyddshandskar
vid behov)

o diskar forbehandlings- och tillred-
ningskirlen efter de olika arbetsskedena
pé ett indamaélsenligt sitt, med maskin
eller for hand

e sorterar det uppkomna avfallet enligt
erhilna anvisningar

Tillredning av matrétter for maltider med

specialkost

o tillreder sjilvstindigt och i samarbete
med den &vriga personalen matritter for
maéltider med specialkost genom att
omvandla arbetsplatsens basmatsedel
och beaktar dirvid temaveckor och
temasammankomster

o framstiller dietbakverk for servering pa
arbetsplatsen (t.ex. glutenfritt, laktosfritt
och sockerfritt matbrod och kaffebrod)

o foljer pa forhand utarbetade stan-
dardrecept for specialkost och om-
vandlar och utarbetar vid behov nya
recept

o viljer de tillredningsmetoder for
livsmedel och matritter, som ar
limpligast vid tillredning av dietmat
(kokar i vatten eller 4nga, griddar i ugn
eller steker vid behov pa stekbord,
eftersteker)

e anvinder vid tillredningen dnda-
maélsenliga apparater (t.ex. snabbkokare,
tryckkokskap, kombinationsugn,
konvektionsugn, stekugn, stekbord, spis,
mikrovigsugn)

e anvinder maskiner, redskap och
apparater rationellt, effektivt och
ekonomiskt (beaktar t.ex. sikerhet i
arbetet, egenkontroll, energifor-
brukning)

o tillreder matriitterna si att de far limplig
mognadsgrad och beaktar dirvid hur en
eventuell varmhéllning paverkar
produktens utseende, hillbarhet och
niringsvirde
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Examinanden planerar och verkstiller
uppliggningen av matritterna i sina
maltider med specialkost enligt praxis pa
arbetsplatsen och enligt sammankomstens
natur samt bedomer kvaliteten pa
matritterna.

dimensionerar, tidsplanerar och
periodiserar dietmatlagningen pa ritt
sitt genom att arbeta snabbt och
flexibelt (utnyttjar t.ex. basmat-
lagningens olika skeden)

loser smidigt problem som uppstar i
samband med tillredningen av méltider
med specialkost

tillreder maltiderna med specialkost
enligt den utarbetade dietmatsedeln och
enligt dietbegrinsningarna, ser till att
maéltiderna dr smakliga och motsvarar
basmatsedeln (matritt, konsistens, form,
farg, uppligegning)

viljer, anvinder och rengor arbets-
redskap, maskiner och apparater med
dndamaélsenliga, effektiva, ekonomiska
och trygga metoder

iakttar bestimmelserna i stidplanen och
foljer erhallna anvisningar om hygien
och om sortering av avfall

Fardigstallande och upplaggning av
matratter

planerar uppliggningen av matritterna i
maéltiderna med specialkost

bedomer sensoriskt kvaliteten pa
matritterna i sina méltider med
specialkost (utseende, smak, doft)
fardigstiller matritterna (avsmakar,
smaksitter, garnerar)

viljer det for kunden eller samman-
komsten limpliga serveringssittet och
ligger upp matritterna vackert
portionerar matritterna eller méaltiderna
enligt portionsstorlekarna pa
arbetsplatsen

svarar for sin del for héllbarheten av de
produkter som serveras till dietkunderna
genom att kontrollera temperaturen och
ta prover av maten

Kundbetjaning

engagerar sig i arbetsplatsens verk-
samhetsprinciper och servicekultur
beaktar och tar aktivt reda pa de in-
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Examinanden betjinar dietkunder vid
behov och engagerar sig i sitt arbete for
arbetsplatsens verksamhetsidé och
servicekultur, rdder och handleder
kunderna och konsulterar andra i frigor
som giller tillredning av dietritter.

Examinanden samarbetar med med-
lemmarna i sin arbetsgrupp, med
samarbetsparter och med kunderna.
Examinanden utfor sitt arbete med intresse
och under ansvar och iakttar
bestimmelserna i branschens lagstiftning
(bl.a. kollektivavtal, arbetslagstiftning, lag
om skydd i arbete) och &vriga anvisningar
och avtal for arbetsgemenskapen.

Examinanden uppskattar sin bransch och
sitt arbete vid tillredningen av méltider
med specialkost, bedémer sina egna och
arbetsgruppens prestationer och forsoker
forbittra den totala kvaliteten pa

dividuella behoven hos kunder som
behover specialkost och betjinar
kunderna enligt situationens krav

e rider och handleder kunderna i fragor
som giller specialkost och konsulterar
vid behov t.ex. den ¢vriga personalen
(beaktar t.ex. nirings-
rekommendationerna, anvindning av
speciallivsmedel)

e klarar sig vid behov i sin betjining av
kunderna p4 ett frimmande sprak och
utnyttjar i sitt arbete litteratur pa
frimmande sprak

Verksamhet i en arbetsgemenskap

o utfor sitt arbete sjilvstindigt och i
samarbete med medlemmarna i sin
arbetsgemenskap, med samarbetsparter
och med kunderna

e tar ansvar for tillredningen av miltider
med specialkost, for sina val och for
foljderna av dem (betjinar kunder,
vilkas hilsotillstind uppritthills och
skots med specialkost)

e ger och tar emot feedback, bedémer om
kunderna ir néjda utgdende fran den
feedback som de ger och ir redo att
dndra sin verksamhet enligt denna
feedback

e har samarbetsférméga och samarbetsvilja

o foljer bestimmelserna i lagstiftningen
for branschen och anvisningar och avtal
inom arbetsgemenskapen

Bedomning och utveckling av arbetet

o forhiller sig positivt och uppskattande
till sin bransch och sitt arbete vid
tillredningen av maltider med
specialkost och till andras arbete

e beddmer realistiskt sin egen och
arbetsgemenskapens verksamhet som
producenter av forplignadsservice for
kunder som behover specialkost

e utvecklar sin egen verksamhet utgiende
fran feedback fran kunderna och fran
arbetsgruppens medlemmar
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arbetsplatsens forplignadsservice for
kunder som behéver specialkost.

e uppritthiller och utvecklar sin yr-
kesskicklighet och hela arbets-
gemenskapens verksamhet genom att
aktivt skaffa sig information och folja
med utvecklingen inom frigor som
giller specialkost

e arbetar aktivt for att upppné gemensamt
dverenskomna mal och ligger fram
forslag till forbéttringar av verksamheten
i arbetsgemenskapen

c) Olika satt att pavisa yrkesskicklighet

Vid avliggandet av examensdelen "Tillredning av méltider med specialkost" skall

examinanden uppfylla kraven pa yrkesskicklighet i examensdelen "Matlagning i

storhushall" eller "Matlagning i personalrestaurang”. Det centrala vid avliggandet av

denna examensdel ir att examinanden yrkesmissigt behirskar matlagning, har

kinnedom om specialkost, foljer niringsrekommendationerna och kan tillimpa dem for

kunder som behover specialkost.

Lampliga arbetsmiljoer dir den nédvindiga yrkesskickligheten kan beddmas ar

arbetsplatser med olika slag av verksamhetsidéer som ordnar bespisning och vilkas
verksamhet baserar sig pa niringsrekommendationerna och rekommendationerna for
bespisning. Dessa arbetsplatser erbjuder mangsidig och tillrickligt omfattande
specialkost. Till dem hor t.ex. skolor, sjukhus, vardanstalter, daghem och
forsvarsmakten. Omfattningen och lingden for de fristiende yrkesproven faststills enligt
examinandens individuella plan for ifrigavarande yrkesexamen.

58 TILLREDNING AV MALTIDER MED VEGETARISK KOST

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

Examinanden foljer vid sin planering
grunderna for utarbetandet av de

Planering av vegetariska maltider
e iakttar principerna for de i Finland

vanligaste vegetariska dieterna och utfor
sitt arbete enligt arbetsplatsens
verksamhetsidé och kvalitetsmal vid
planeringen av vegetariska maltider som
motsvarar kundernas behov och
forvintningar och foljer nirings-
rekommendationerna.

vanligaste formerna for vegetarisk kost
och utlindska trender i friga om
vegetarisk kost vid sin planering av
matsedeln och matritterna for kunder
som Onskar vegetarisk kost (t.ex.
vegankost, laktovegetarisk och
laktoovovegetarisk kost)

har kinnedom om den historiska
bakgrunden for vegetarisk kost och om
grunderna for den (bl.a. hilsoskil,
religiosa, etiska, ekologiska, ekonomiska,
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filosofiska, kulturella och andra grunder)
foljer principerna for matsedelsplanering
och planerar sjilvstindigt och i samarbete
med medlemmarna i sin arbetsgrupp
matsedlar for vegetarisk kost for
standardmaltider (frukost, lunch,
middag), for temaveckor, fester och olika
slag av sammankomster

planerar matritter enligt aktuella trender
och internationella matritter for de
matgister som Onskar vegetarisk kost
planerar for arbetsplatsen kalla och varma
forritter och huvudritter samt bakverk
(grotar och andra frukostritter, sallader,
soppor, grytritter och raguer, siser,
stuvningar och moser, ugnsritter och
pajer, firser, biffar och bullar, rulader och
plittar, fyllda gronsaker och rotfrukter,
gronsaks- och potatisbiritter, bakverk,
bredbara péligg och ostar, efterriitter,
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 (festritter,
matriitter for olika slag av
sammankomster)

viljer livsmedlen for vegetariska matritter
pi ett indamalsenligt sitt och utnyttjar
dirvid produkter som ersitter kott, fisk
och dgg samt ekopro-dukter, och
anvinder funktionella (hilsofrimjande)
livsmedel méangsidigt, motiverat och med
variation

omvandlar och standardiserar vid behov
recept for vegetariska matritter (forstorar
och forminskar recepten enligt antalet
matgister och enligt portionsstorleken)
beaktar niringsrekommendationerna och
sammanstiller fullvirdiga maltider med
hjilp av pyramiden for vegetarisk kost
eller kostcirkeln

utfor niringsimneskalkyler och
kontrollerar mingden av de vanligaste
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Examinanden utfor sitt arbete sjilv-
stindigt och i samarbete med med-
lemmarna i sin arbetsgrupp vid orga-
niseringen av tillredningen av maltider
med vegetarisk kost, viljer indamélsenliga
livsmedel for matritterna och reserverar
av dessa livsmedel enligt recepten.

niringsimnena i kosten samt analyserar
och forbittrar intaget av kritiska
niringsimnen

e beriknar svinnet vid tillagningen av
matritterna och riknar ut priset

e utnyttjar branschens dataprogram
mangsidigt och enligt praxis pa
arbetsplatsen

e utnyttjar i sitt arbete inhemsk och
utlindsk litteratur inom branschen samt
andra kunskapskillor (t.ex. Internet)

Organisering av arbetet

e planerar och organiserar sitt arbete i
samarbete med medlemmarna i sin
arbetsgrupp, utgiende frin matsedeln
med vegetarisk kost

e tidsplanerar och periodiserar sjilvstindigt
arbetsuppgifterna vid tillredningen av
vegetariska matritter

e viljer de livsmedel som ir limpligast for
vegetarisk kost och vegetariska matritter
och reserverar de ritta mingderna av
fodoiamnena (bedomer eller beriknar det
svinn som uppstar och kontrollerar ut-
vinningen fér produkten)

e anvinder livsmedel indamalsenligt och
mangsidigt (gronsaker och rotfrukter, bir
och frukt, spannmélsprodukter och
baljvixter, nétter och fron, svampar,
kryddorter, kryddor och sotningsmedel,
havsting, mjolk och mjoélkprodukter, dgg
och dggprodukter och niringsfetter)

e anvinder med variation produkter som
ersitter kott, fisk eller dgg (bonor, notter
och frén) enligt nirings-
rekommendationerna (proteinintaget)

e anviinder sisongvaror, naturenligt odlade
ekoprodukter och hilsofrimjande
(funktionella) livsmedel pa ett
dndamaélsenligt sitt och enligt praxis pa
arbetsplatsen

e bedomer vid sina val priserna pa
produkter med olika foridlingsgrad

Mottagning och forvaring av livsmedel
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Examinanden tar emot och forvarar pa ett
dndamaélsenligt sitt de bas- och
speciallivsmedel som skall anvindas for
tillredning av vegetariska ritter, iakttar
bestimmelserna i livsmedels-
lagstiftningen, planerna for egenkontroll
och hygienbestimmelserna samt foljer
reglerna for arbetet och de avtal som har
ingdtts inom arbetsgemenskapen.

Examinanden tillreder vegetariska
matritter och maltider och fram-stiller

e kinner igen de livsmedel som anvinds i
vegetariska matritter (t.ex. gronsaker och
rotfrukter, bir, frukter och svampar) och
kan bedéma kvaliteten pa dem (t.ex.
kvalitetsklass, firskhet, foridlingsgrad
0sV.)

e granskar sensoriskt och vid behov genom
mitningar mingden och héllbarheten for
de mottagna och anvinda livsmedlen

e meddelar sin fdrman om avvikelser i friga
om kvalitet och mingd, eller handlar
enligt praxis pa arbetsplatsen

o overfor omedelbart produkterna till
forriaden for respektive produktgrupper
enligt principen "first in - first out" (t.ex.
gronsaker och rotfrukter: forvaras kallt
eller forvaras svalt); iakttar och foljer de
forvaringstider som har faststillts for pro-
duktgrupperna

e foljer sensoriskt och genom tem-
peraturmitningar med temperaturen i
forraden och for produkterna och gor
anteckningar pi dverenskommet sitt

e antecknar eventuella brister i friga om
produkterna i férraden

e deltar i planeringen av inképen och gor
vid behov bestillningar enligt praxis pa
arbetsplatsen

e iakttar anvisningarna och bestimmelserna
angdende den hygieniska nivan i forraden
och rengor forraden enligt stidplanen

e sorterar det uppkomna avfallet enligt
erhallna anvisningar

Tillredning av matratter for maltider med

vegetarisk kost

e tidsplanerar sjilvstindigt sina ar-
betsuppgifter vid tillredningen av
vegetariska matritter (forbehandling,
tillredning, firdigstillande)

o tillreder grotar och andra frukostritter,
sallader, soppor, grytritter och raguer,
sdser, stuvningar och moser, ugnsritter
och pajer, firser, biffar och bullar, rulader
och plittar, fyllda gronsaker och
rotfrukter, gronsaks- och potatisbiritter,
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bakverk enligt kundgruppernas
smakvanor och foljer dirvid
portionsstandarder, standardiserade

recept och arbetsplatsens l6nsamhetsmal.

Examinanden anvinder dndamalsenliga
forbehandlings- och tillredningsmetoder
och utfor sitt arbete enligt kokets
verksamhetsprinciper och med den
teknologi som ér i bruk i koket.

bakverk, bredbara paligg och ostar,
efterritter och drycker)

foljer pa forhand utarbetade stan-
dardrecept (miter upp eller viger,
tidsplanerar, dimensionerar och
periodiserar arbetet)

viljer de for olika livsmedelsgrupper
limpligaste forbehandlings- och
tillredningsplatserna och de dnda-
mélsenligaste arbetsredskapen och -
metoderna

beddmer eller beriknar det svinn som
uppstar vid forbehandlingen och
tillredningen av livsmedlen, undviker
medvetet uppkomsten av svinn och
kontrollerar att livsmedelsmingden dr
tillracklig (utvinning)

viljer indamalsenliga tillredningsmetoder
for de vegetariska matritterna och
livsmedlen p4 matsedeln for att
matritterna skall bibehélla sin vackra firg
och sin naturliga smak (kokar, &ngkokar,
steker i panna eller griddar i ugn,
gratinerar, eftersteker, groddar, odlar
broddar)

anvinder vid tillredningen 4dnda-
mélsenliga apparater (t.ex. snabbkokare,
tryckkokskap, kombinationsugn,
konvektionsugn, stekugn, stekbord, spis,
mikrovagsugn)

tillreder matriitterna till limplig
mognadsgrad och beaktar dirvid hur en
eventuell varmhéllning paverkar
produktens utseende, hallbarhet och
niringsvirde

viljer och anvinder maskiner, apparater
och redskap effektivt, tryggt och
ekonomiskt (beaktar t.ex. sikerhet i
arbetet, egenkontroll, energiforbrukning)
utfor sitt arbete metodiskt genom att vid
behov planera arbetsskedena som
seriearbeten

diskar forbehandlings- och tillred-
ningskirlen med maskin eller for hand
efter avslutat arbetsskede och rengor
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Examinanden beddmer kvaliteten pa sina
vegetariska matriitter och maltider samt
planerar och verkstiller uppliggningen av
dem enligt sammankomstens natur och
praxis pa arbetsplatsen.

arbetsstillen, maskiner och apparater
efter anvindningen med &verenskomna
metoder och rengdringsmedel

e skoter sin perosnliga hygien och sin
handhygien (anvinder t.ex. skydds-
handskar vid behov)

e foljer principerna for avfallshantering
(hanterar och sorterar olika slag av avfall
enligt de bestimmelser och anvisningar
som giller avfallet)

® miiter temperaturen, tar prover pa maten
och gor de behovliga anteckningarna
(handlar enligt planen for egenkontroll)

e tar ansvar for sina arbetsuppgifter genom
att till dverenskommet pris tillreda
vegetariska matritter, portioner och
maltider som uppfyller kvalitetskraven

Fardigstallande och upplaggning av

vegetariska matratter

e bedomer sensoriskt kvaliteten pa sina
vegetariska matriitter (utseende, smak,
doft)

o firdigstiller matritterna (avsmakar,
smaksitter och garnerar) och anvinder
dirvid for vegetariska matritter limpliga
kryddor och garnityr (t.ex. kryddorter)

e portionerar matritterna eller portionerna
enligt standarderna (iakttar
portionsstorlekarna)

e kontrollerar temperaturen med ter-
mometer, gor anteckningar pa
dverenskommet sitt, tar prover enligt
planen foér egenkontroll och férvarar
produkterna pi dverenskommet siitt

Tillredning av maltider med specialkost

e tillreder vegetariska maltider med
specialkost som kunder énskar av
hilsoskil (fododmnesallergi, laktos-
intolerans, celiaki, diabetes m.m.) eller av
religidsa, kulturella eller etiska orsaker

Kundbetjaning

e engagerar sig i arbetsplatsens verk-
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Examinanden tillreder specialkost for
matgister som dnskar vegetariska
matriitter och beaktar ocksd behoven hos
kunder som representerar andra kulturer
och religioner.

Examinanden utfor vid behov sitt arbete
vid kundbetjiningsdisken, engagerar sig i
sitt arbete for arbetsplatsens
verksamhetsidé och servicekultur, ger rad
och handleder kunderna och konsulterar
andra i frigor som giller vegetarisk kost.

Examinanden samarbetar med med-
lemmarna i sin arbetsgrupp, med
samarbetsparterna och med kunderna.
Examinanden utfor sitt arbete med
intresse och under ansvar och iakttar
bestimmelserna i branschens lagstiftning
(bLa. kollektivavtal, arbetslagstiftning, lag
om skydd i arbete) och ¢vriga anvisningar
och avtal for ar-betsgemenskapen.

samhetsprinciper och servicekultur
betjinar kunderna enligt situationens
krav, beaktar och tar aktivt reda pa de
individuella behoven hos kunder som
behover specialkost

informerar kunderna eller kund-
grupperna om utvecklingen av ravaror,
tillredning m.m. i friga om vegetariska
maéltider och utnyttjar dirvid sina senast
forviarvade kunskaper

ger tdd och handleder kunderna i frigor
som giller vegetarisk kost, t.ex. hur
niringsrekommendationerna uppfylls och
hur ersittande livsmedel anvinds
konsulterar den évriga personalen i friga
om vegetarisk kost och sammanstillning
av den

Verksamhet i en arbetsgemenskap
e utfor sitt arbete sjilvstindigt och i

samarbete med medlemmarna i sin
arbetsgemenskap, med samarbetsparterna
och med kunderna

har samarbetsférméga och samarbetsvilja
tar ansvar for tillredningen av vegetariska
maltider, for sina val och for foljderna av
dem

motiverar sina ldsningar utgiende fran de
viarderingar och principer som styr
tillredningen av vegetariska méaltider

tar emot feedback och ger arbetsgruppens
ovriga medlemmar feedback, dr beredd att
dndra sin verksamhet enligt erhillen
feedback

utfor sitt arbete flexibelt pa det sitt som
forinderliga situationer kriver

beddmer utgiende fran erhillen feedback
om kunderna ir néjda

Bedomning och utveckling av arbetet
o forhiller sig positivt och uppskattande till

sin bransch och sitt arbete och till andras
arbete

e beddmer realistiskt sin egen och

arbetsgemenskapens verksamhet som
producenter av forplignadsservice for
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Examinanden uppskattar sin bransch och
sitt arbete vid tillredningen av vegetariska
méltider, beddmer sina egna och
arbetsgruppens prestationer och férsoker
forbittra den totala kvaliteten pa
arbetsplatsens forplignadsservice for
kunder som onskar vegetarisk kost.

kunder som onskar vegetarisk kost
utvecklar sin egen verksamhet utgiende
fran feedback frin kunderna och fran
arbetsgruppens medlemmar

uppritthaller och utvecklar sin yr-
kesskicklighet och hela arbetsgemen-
skapens verksamhet genom att aktivt
skaffa sig information och genom att folja
med utvecklingen i friga om de ravaror
och de tillredningsmetoder som anvinds
vid vegetarisk kost och for vegetariska
matritter

arbetar aktivt fér att uppnd gemensamt
dverenskomna mal och ligger fram forslag
till forbéttringar av verksamheten i
arbetsgemenskapen

c) Olika satt att pavisa yrkesskicklighet

Vid avliggandet av examensdelen "Tillredning av méltider med vegetarisk kost" skall
examinanden uppfylla kraven pa yrkesskicklighet i examensdelen "Matlagning i
storhushall" eller "Matlagning i personalrestaurang”. Det centrala vid avliggandet av
denna examensdel dr att examinanden yrkesmissigt behirskar matlagning, har

kinnedom om vegetarisk kost, foljer niringsrekommendationerna och kan tillimpa dem

for kunder som behover vegetarisk kost.

Yrkesskickligheten i denna del av examen péavisas i autentiska arbetsmiljéer och
arbetssituationer. Limpliga arbetsmiljoer for beddmningen av den yrkesskicklighet, som
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krivs i denna examensdel, utgdrs av foretag vars verksamhetsidé ér att erbjuda kunderna
forplignadsservice och diar man tillreder och serverar mingsidiga vegetariska maltider i
tillracklig omfattning.

Till dessa arbetsplatser hor storhushéll med bespisning, personalrestauranger och andra
restauranger, dir verksamheten huvudsakligen baserar sig p& egen produktion. Vid
matlagningen anvinds maskiner, apparater, redskap och tillredningsmetoder for
storhushall eller restauranger samt kundcentrerade serveringsdiskar och
serveringsmetoder.

Omfattningen och lingden for de fristiende yrkesproven faststills enligt examinandens
individuella plan for ifrigavarande yrkesexamen.

68 FORETAGSAMHET

a) Krav pa yrkesskicklighet b) Mal och kriterier for bedomningen
Examinanden kinner till de forind- Kundcentrerad foretagsamhet

ringar som har skett inom branschen fér | e kinner till olika sitt att producera for-
forplignadsservice, forstar hur olika slag plagnadsservice (egen service, separat

av organisationer producerar resultatenhet, privat foretag) och jamfor
forplignadsservice och anser att verksamheten i olika slag av organisationer
forplignadsserviceforetagen ir som ger forplignadsservice

betydande serviceproducenter. e kinner till de forindringar som har skett

inom branschen for férplignadsservice och
inser deras betydelse och deras verkningar
for framtiden

e har en uppfattning om framtiden for
forplignadsservicebranschen

e har kinnedom om verksamhetsbeting-
elserna for forplignadsserviceforetagen
inom sitt omride och bedémer
mojligheterna att inleda foretagsverk-
samhet och de risker som det medfor

e anser sitt arbete vara kundbetjining, vilket
kommer till synes i alla sammanhang

e ir initiativrik, ansvarskinnande och viinlig

e anser att mélet for arbetet dr att kunderna
ar nojda

e inser betydelsen av sin yttre image vid
serviceproduktionen

Insikter om basbegreppen inom

Examinanden kiinner till basbe-greppen foretagsverksamhet
inom foretagsverksamheten och olika e kénner till basbegreppen inom fore-
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foretagsformer, vet vilka faktorer som
maste beaktas vid planeringen av
foretagsverksamhet och kan bedéma
sina forutsiattningar och maojligheter att
verka som foretagare.

Examinanden forstir och kan bedéma
verksamheten i olika slag av foretag,
savil ur sin egen synvinkel som eventuell
blivande foretagare som ur kundens och
foretagets synvinkel, och anser att
kundfokusering, kvalitet, marknads-
foring och kostnadsmedvetenhet ér
viktiga konkurrensmedel i ett foretag.

Examinanden kan géra en dvergripande
beddémning av sin verksamhet som
foretagare.

tagsverksamhet (t.ex. verksamhetsid¢,
affirsidé, verksamhetsplan)

har kinnedom om olika foretagsformer
och skillnaderna mellan dem

kinner till vilka atgirder som behdvs niir
ett foretag grundas och vet var man kan f&
information om grundande av féretag
beddmer sina egenskaper, sina forut-
sittningar och sina resurser for att kunna
verka som foretagare

Tillampning av basbegreppen inom
foretagsverksamhet

planerar eller har kinnedom om foretagets
verksamhet och mal (t.ex. bakgrunden,
dgarna, foretagsformen, organisationen,
affarsidén, verksamhetsidén,
finansieringsformen, kostnadsstrukturen)
har kiinnedom om foretagets kundsegment
kinner till verksamheten och mélen for sitt
kundobjekt

inser betydelsen av personligt siljarbete och
marknadsforing som en del av
foretagsverksamheten

kinner till innebdrden i ett serviceavtal och
vet hur avtal gors upp

inser vilken betydelse det har for
utvecklingen av en kundrelation att
serviceproducenten ir tillforlitlig

beddmer sitt foretags reella konkur-
rensmedel nu och i framtiden (t.ex. pris,
kvalitet, yrkeskunskap, kundbetjining,
tillforlitlighet)

kinner till nyckeltalen vid produktion av
forplignadsservice

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

Bedomning av eget arbete

beddmer sitt arbete ur serviceproducentens
och ur kundens synvinkel

utnyttjar erhillen feedback for att forbittra
sitt arbete

dndrar sin verksamhet s att kunderna blir

51




| nojda

c) Olika satt att pavisa yrkesskicklighet

Vid avliggandet av examensdelen "Foretagsamhet" ir det centralt att examinanden har
insikter i foretagsverksamhet och kan beddma sina forutsittningar som foretagare.
Denna examensdel avliggs som en separat modul. Vid denna tidpunkt avgérs om
examinanden har uppnatt den prestationsniva, som faststills i kriterierna fér denna del.
For bedémningen av den yrkesskicklighet, som krivs i denna examensdel, limpar sig
objekt dir examinanden har reella mojligheter att pavisa den omfattande
yrkesskicklighet som examensdelen kriaver. Omfattningen och lingden for de fristiende
yrkesproven faststiills enligt examinandens individuella plan for ifrigavarande
yrkesexamen.

78 EXAMENSDEL INOM NAGON ANNAN YRKESEXAMEN

c) Olika sétt att pavisa yrkesskicklighet

Examinanden kan utvidga sin yrkesskicklighet genom att avligga en valfri del av en
yrkesexamen som har nira anknytning till branschen. Dirvid bedéms de omfattande
kraven pa yrkesskicklighet enligt beddmningskriterierna for ifrigavarande examensdel,
och avliggandet av examensdelen godkinns av respektive examenskommission.
Cateringbranschens examenskommission beviljar betyg for yrkesexamen for kock i
storhushall, niir examinanden har godkints i samtliga examensdelar (moduler).
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BILAGA

Beskrivning av den yrkesskicklighet som kravs for arbete som kock i storhushall
a) Yrkesbeskrivning for kockar i storhushall eller bespisningar

Kockar i storhushall utfor sitt arbete sjilvstindigt och som medlemmar i en arbetsgrupp
i olika slag av matlagnings- och kundbetjiningsuppgifter pa arbetsplatser som ger
forplignadsservice i form av bespisning. Verksamheten utgar frin kunderna och
produkterna framstills och serveras enligt kundernas behov och forvintningar med
beaktande av niringsrekommendationerna och lonsamhetsmaélen. Till de aktuella
arbetsplatserna hor liroanstalter, sjukhus, vardinrittningar, daghem och forsvarsmakten.
Forplagnadsservicen kan koncentreras enbart till tillredning och servering av lunchritter
fem dagar per vecka, och di utgdrs arbetet av dagsarbete. Verksamheten kan ocksé
baseras pi att tillreda och servera kunderna maltider under hela dagen sju dagar i
veckan, och d3 ir arbetet skiftarbete. Vid standardmaéltiderna pa arbetsplatserna erbjuds
kunderna i allminhet en, tvi eller flera alternativa maltider. Vid tillredningen av
maltiderna foljs en pa arbetsplatsen utarbetad standardiserad matsedel (for flera veckor)
och standardrecept. Antalet kunder ir i allménhet stort (frin nigra hundra till flera
tusen personer) och antalet dr kiint pa forhand. Tillredningen av stora mingder mat
forutsitter att kockarna har god forméga att organisera arbetet, att de kan tidsplanera
och periodisera arbetet och att de effektivt kan anvinda maskinerna och apparaterna pé
arbetsplatsen.

Till arbetsuppgifterna for storhushéllskockar i bespisningar hor att ta emot och forvara
livsmedlen, att forbehandla och forbereda dem, att tillreda matriitter och framstilla
bakverk. Utdver dessa uppgifter deltar kockarna i samarbete med den 6vriga personalen
i att planera matsedlar och portioner och i att planera och tillreda maltider med
specialkost och vegetarisk kost samt festserviceméltider. Kockarna i storhushillen
tillreder smakliga portioner och maltider som motsvarar kundernas eller
kundgruppernas behov och férvintningar och beaktar dirvid olika slag av matkultur.
Kockarna i storhushill organiserar sjilvstindigt sitt eget arbete. De forstorar och
forminskar tillredningsmingderna i standardrecepten. I sitt arbete beaktar de
arbetsplatsens resultatmal i friga om ekonomi och kvalitet.

Utéver matlagningen deltar kockarna i storhushall ocksé vid behov i uppgifter inom
kundbetjiningen genom att t.ex. arbeta vid en utdelningsdisk eller servera mat. Vid
behov skoter kockarna servisvarden och ser till att kundlokaliteterna dr prydliga och
trivsamma. I sitt arbete beaktar kockarna kundernas individuella behov och
forvintningar. Vid behov deltar kockarna i storhushall i planeringen av inkép och
verkstiller bestillningar. De skoter mottagningen av matbestillningar fran
distributionsstillena eller -kdken och har hand om férpackningen av matritterna for
transporter. Kockarna ser till att arbetsplatsen ir prydlig, trivsam och siker. De
samarbetar med medlemmarna i arbetsgemenskapen, med olika samarbetsparter och

med kunderna. Kockarna i storhushall bedémer realistiskt sin egen och
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arbetsgemenskapens verksamhet och foérbittrar sitt kunnande utgiende fran erhillen
feedback. De ir kinsliga for den aktuella situationen och har god organisations- och
interaktionsférméga. Kockarna i storhushéll klarar sig vid behov p4 ett frimmande sprak
vid sin muntliga kundbetjining och utnyttjar i sitt arbete litteratur eller annat material
pa nigot frimmande sprik.

b) Yrkesheskrivning for kockar i personalrestauranger

Kockar i personalrestauranger utfor sitt arbete sjilvstindigt och som medlemmar i en
arbetsgrupp i olika slag av matlagnings- och kundbetjiningsuppgifter i
personalrestauranger. Verksamheten utgar frin kunderna och produkterna framstills
och serveras enligt kundernas behov och férviintningar med beaktande av
affirsekonomiska synpunkter och niringsrekommendationer. Till de aktuella
arbetsplatserna hor personal- och studentrestauranger samt foretag som ger festservice. |
dem tillreds och serveras luncher och representationsmaltider och de ger kafé- och
sammantridesservice som dagsarbete eller skiftarbete. Det dagliga produkturvalet i
personal- och studentrestauranger ir ofta mycket méingsidigt (3-6 lunchalternativ och ett
varierande antal representationssammankomster). Matsedlarna planeras for perioder
som omfattar flera veckor. Vid tillredningen av matriitterna foljs standardrecept. Antalet
méltider och kunder kan variera kraftigt (frin mindre 4n hundpra till flera hundra) och
dirfor sker planeringen av produktionen dagligen enligt det vintade antalet kunder.
Den samtidiga tillredningen av flera méltidsalternativ kriver att kockarna i
personalrestauranger har god férméga att organisera och periodisera arbetet, att de
arbetar flexibelt och anvinder maskiner och apparater méingsidigt.

Till arbetsuppgifterna for kockarna i personalrestauranger hor att ta emot och forvara
livsmedlen, att forbehandla (och forbereda) dem, att tillreda matritter for lunch- och
representationsmaltider och att framstilla bakverk och produkter for kylmontrar.
Utdver dessa uppgifter deltar kockarna i samarbete med den 6vriga personalen i att
planera lunchmatsedlar och portioner och i att planera och tillreda olika slag av
representations- och festservicemaltider. Vid sin planering beaktar kockarna eventuella
specialdieter och olika matvanor (t.ex. vegetarisk kost). Vid behov deltar kockarna i
personalrestauranger ocksi i planeringen av inkdp och verkstiller bestillningar. De
tillreder smakliga portioner och maltider som motsvarar kundernas och kundgruppernas
behov och foérvintningar och beaktar dirvid olika slag av matkultur. Kockarna i
personalrestauranger organiserar sjilvstindigt sitt eget arbete, forstorar och forminskar
tillredningsmingderna och utfér [énsamhetskalkyler for framstillningen och
forsiljningen av produkterna. I sitt arbete beaktar de arbetsplatsens resultatmal i friga
om ekonomi och kvalitet.

Utéver matlagningen deltar kockarna i personalrestauranger ocksa i uppliggningen av
produkterna. De kan vid behov utféra kassauppgifter samt férsiljnings- och
serveringsuppgifter. Vid behov skoter kockarna servisviarden och ser till att
kundlokaliteterna dr prydliga och trivseamma. Vid sin kundbetjining beaktar kockarna
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kundernas individuella behov och férvintningar. De kiinner till den nationella och
internationella dryckes- och umgingeskulturen. Kockarna ser till att arbetsplatsen ir
trivsam och att bestimmelserna om siikerhet i arbetet f5ljs. De samarbetar med
medlemmarna i arbetsgemenskapen, med olika samarbetsparter och med kunderna.
Kockarna i personalrestauranger beddmer realistiskt sin egen och arbetsgemenskapens
verksamhet och forbittrar sitt kunnande utgdende frin erhéllen feedback. De ir kiinsliga
for den aktuella situationen och har god organisations- och interaktionsférmaga samt
intresse for forsiljning. Kockarna i personalrestauranger klarar sig vid behov pé ett
frimmande sprak vid sin muntliga kundbetjining och utnyttjar i sitt arbete litteratur
eller annat material pa nigot frimmande sprik.
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Utbildningsstyrelsen har godkéant dessa
examensgrunder med stod av lagen om
yrkesinriktad vuxenutbildning.

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

Planeringen och genomforandet av de
fristAende examina baserar sig pa ett
nara samarbete mellan sakkunniga
inom undervisning och arbetsliv.
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Tfn: forséljning (09) 774 774 50
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fax (09) 774 774 75

E-mail: myynti@oph.fi

Internet: www.oph.fi
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