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Kapitel 1

SYFTET MED FRISTAENDE EXAMINA OCH MALEN FOR DEM

1 § Fristdende examina

De fristaende examina dr inte beroende av det sitt pa vilket man férvarvat sig sin yrkes-
skicklighet. Det kunnande som examinanderna har skaffat sig genom utbildning, 1 arbets-
livet eller genom sina intressen behandlas som en helhet, sa att detta kunnande kan anvin-
das nir den erfordrade yrkesskickligheten skall pavisas vid de fristaiende yrkesproven.

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

Grunden f6r beskrivningen av kraven pa yrkesskicklighet ar den kvalifikationsbestim-
ning som anses vara lampligast for yrkesomradet. Beskrivningen koncentreras pa kraven
tor branschens centrala funktioner, behirskning av verksamhetsprocessen och omfat-
tande yrkespraxis. I kraven ingar ocksa de for arbetslivet nodvindiga sprakkunskaperna
och sociala fardigheterna.

2 § Forberedande utbildning fér fristéende examina

Systemet med fristiende examina stiller inte examinanderna infor férhandsvillkor i fraga
om utbildning. Emellertid avldggs dessa examina i allmdnhet i samband med nagot slag av
térberedande utbildning.

Den som anordnar férberedande utbildning skall faststilla liroplanen f6r utbildningen
enligt examensgrunderna. Utbildningen och de fristiende yrkesprov som ingér i den skall
liggas upp enligt examensdelarna. Det aligger utbildningsanordnaren att arrangera de
fristaende yrkesproven som en del av den forberedande utbildningen. Till de studerandes
skyldigheter hor att delta i dessa prov i samband med studierna.

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



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

Bedémningen av de fristiende yrkesproven foérutsitter metodisk insamling av material,
beslutsfattande och dokumentering angaende examinandernas yrkesmissiga och arbets-
relaterade fardigheter, som jamfors med de 1 examensgrunderna faststillda kraven pa
yrkesskicklighet och med bedémningskriterierna. Tyngdpunkten vid bedémningen ligger
pa det praktiska arbetet och arbetsmetoderna. Fardigheterna eller kunnandet bedéms i
allmanhet direkt enligt motsvarande arbete.

Miljon for de fristaende yrkesproven skall vara verklig eller sa realistisk som mojligt.
Vid bedémningen tillimpas mangsidigt olika kvalitativa bedomningsmetoder sisom
iakttagelser, intervijuer, fragor och portféljer samt sjalvbedémning och gruppbedémning.
De fristaende yrkesproven liggs upp enligt examensdelarna sd att man vid proven kan
bedéma om examinanden uppfyller de centrala kraven pa behirskandet av yrket.

Milen f6r bedémningen anger de kompetensomriaden som dgnas speciell uppmirk-
samhet vid bedémningen. Malen hinfor sig till de centrala firdigheterna och man ser till
att examinanden behirskar den teori som ligger till grund f6r arbetet samt att han eller
hon behirskar arbetsmetoder, arbetsutrustning, material och arbetsprocesser. Savil malen
tor bedémningen som bedémningskriterierna hirleds ur kraven pa yrkesskicklighet f6r
motsvarande examensdel. Kriterierna for bedémningen baserar sig pa malen for be-
démningen och de anger och preciserar prestationer pa olika nivaer. Bedémnings-
kriterierna utgor trosklar med vilkas hjalp det ar mojligt att differentiera kompetensnivan.

Kapitel 2
UPPBYGGNADEN AV YRKESEXAMEN FOR SERVITOR

1 § Examensdelarna

Yrkesexamen for servitor bestir av tva obligatoriska och tva valfria delar. Examen ir klar
nir alla examensdelar avlagts med godkint resultat.

Obligatoriska delar:
1. Forsaljning och servering i kaférestaurang
2. Servering i matrestaurang

Valfria delar:
3. Bestillnings- och métesservice
4. Barservering
5. Vinservering
0. Foretagsamhet inom hotell- och restaurangbranschen



Kapitel 3

KRAVEN PA YRKESSKICKLIGHET | YRKESEXAMEN FOR SERVITOR OCH
GRUNDERNA FOR BEDOMNINGEN

I yrkesexamen for servitor ar kraven pa yrkesskicklighet (punkt a) baserade pa servitorer-
nas uppgifter och firdigheter i arbetslivet. Mélen f6r bedomningen (rubrikerna i fet stil
under punkt b) anger de omraden eller funktioner som speciellt skall uppmirksammas vid
bedémningen av yrkesskicklicheten och bedémningskriterierna (1 punkt b) anger hur vil
examinanden skall kunna skéta sitt arbete. Sitten fOr att pavisa yrkesskickligheten (punkt
c) anger fordringarna i samband med avliggandet och bedémningen av yrkesproven for
ifragavarande examensdel.

Fristiende examina arrangeras enligt liroanstaltens plan for anordnande av yrkesprov.
Yrkesproven och provuppgifterna, vilka hirleds ur examensfordringarna, skall planeras si
att de dr av central betydelse for yrkeskompetensen och de skall omfatta alla de omriden
eller funktioner som anges som féremal f6r bedomning. Yrkesproven skall utvisa exami-
nandens firdigheter och f6rmaga att tillimpa sina kunskaper och firdigheter i varierande
situationer. Yrkesproven skall ordnas pa stillen dar det gir att utfora sidana uppgifter
som ger faktiska mojligheter att bedoma om examinandens prestationsniva motsvarar
kriterierna for respektive examensdelar.

For pavisandet av yrkesskickligheten skall det for varje examinand goras upp en
specificerad, personlig plan f6r yrkesprovet (UBS-féreskrift 47,/011/2000). Planen skall
utformas i enlighet med grunderna foér yrkesexamen for servitor. Bedomningen sker per
examensdel sa att examinandens yrkesskicklighet jimfors med de angivna kraven pa
yrkesskicklighet och den prestationsniva som forutsitts 1 bedémningskriterierna. Vid
bedémning av proven samlar man material f6r bedémningsbeslutet. Materialet rérande
examinandens yrkes- och arbetsfirdigheter samlas in systematiskt och 1 férsta hand med
kvalitativa metoder. Beslut om godkinnande eller underkinnande av en prestation fattas
pa basis av det samlade materialet vid ett trepartsméte (representanter for arbetsgivaren,
arbetstagaren eller yrkesutévaren och lirarna). For varje examensdel godkinns alltid den i
kriterierna definierade prestationsnivan.

For att férenhetliga bedémningen faststiller examenskommissionen normerna for
bedomning av yrkesskickligheten. Kommissionen far dock inte andra pa grunderna for
bedomningen. Da examina bor folja en riksomfattande kvalitetsstandard, skall den som
anordnar yrkesprov sinda sin plan for ordnande av servitérsexamina till vederborande
examenskommission f6r godkidnnande innan yrkesproven anordnas. Examenskommis-
sionen avgor tolkningsfragor, t.ex. hur provplatserna limpar sig for avliggandet av en viss
examensdel och om yrkesprovet ar tillrackligt.

En prestation skall avbrytas om examinanden handlar sa att kundernas sakerhet
riskeras eller om han allvarligt férsummar sin egen eller arbetsgemenskapens sikerhet.

For examensdelarna giller f6ljande krav pa yrkesskicklighet, mal och kriterier f6r
bedémningen samt sitten att pavisa yrkesskickligheten:



1 § Férsaljning och servering i kaférestaurang

a) Krav pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier for bedomningen

Examinanden betjinar kunderna i
enlighet med foretagets affirsidé och
servicekultur och anvinder dven
frimmande sprék 1 servicesituationer.

Examinanden ser till att kundservice-
och arbetslokalerna hills prydliga och

trivsamma.

Examinanden kanner till féretagets
mat-, dryck- och 6vriga produkter
och siljer dem aktivt. I forsaljnings-
arbetet beaktar han olika kunders
individuella behov.

Kundvinlig och tjinstvillig verksamhet

e kinner till fOretagets affirsidé och handlar
engagerat enligt den och 6verenskommen
servicekultur

e skoter sin personliga hygien och ser till att
han till sitt yttre dr vardad

® ger ett positivt forsta intryck av sig sjilv,
arbetsgemenskapen och foretaget

e uppmirksammar kunderna sa fort de
anlander

® betjinar kunderna utan dréjsmal och ser till
att de trivs under hela serviceprocessen

e ir initiativrik, vinlig och ansvarsmedveten

e kommunicerar sakligt och tillmétesgdaende 1
telefon

® beaktar vid kommunikation i service-
situationer att kunderna ér olika

e agerar flexibelt med kunder fran olika
kulturer

e skoter servicesituationer pa finska eller
svenska samt dessutom pa ett frimmande
sprak med fraser som anvinds vid
kundbetjining pa det aktuella spraket

Omsorg om ordning och trivseamhet

e stiller i ordning kundservicelokalen enligt
situation och tillstallning

e utrustar sitt arbetsstille si att det ar
vilfungerande

e ser till att kundservice- och arbetslokalerna
halls prydliga och 1 ordning under hela
arbetspasset

Aktiv siljverksamhet

e kinner till de produkter och tjanster som
restaurangen siljer och kan skaffa nirmare
information om dem

e identifierar kundernas 6nskemal och behov
och kan tillmétesga dem

e presenterar och rekommenderar de pro-
dukter och tjanster som salufors och siljer
dem aktivt

e handlar engagerat for att 6ka forsiljningen
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Examinanden handlar engagerat som
medlem av arbetsgemenskapen.

Examinanden tillreder och ligger upp
kaférestaurangens mat- och bakverks-
produkter. Han anvinder maskiner
och apparater pd ett iandamalsenligt
satt.

Forsiljning av mat

Forsiljning av drycker

Medverkan i arbetsgemenskapen

Matlagningsuppgifter

kanner till ravarorna och tillverkningssitten
for foretagets matportioner och berittar
om dem f6r kunden pa eget initiativ

tar 1 servicesituationen hinsyn till hur olika
kulturer och religioner paverkar
kostvanorna

betjanar sakkunnigt kunder som behover
specialdiet

betjinar sakkunnigt ocksa kunder som
koper produkter att ta med sig

handlar enligt fGretagets anvisningar om
egenkontroll

kanner till de efterfrigade alkoholfria och
alkoholhaltiga produkter som siljs enligt
foretagets affirsidé och vet hur de anviands
samt berdttar om dem f6r kunden pa eget
initiativ

presenterar och siljer limpliga drycker for
olika situationer

handlar enligt utskankningsbestimmelserna
och anvisningarna om egenkontroll

engagerar sig i arbetsgemenskapens
malsattningar

iakttar arbetsgemenskapens regler och
handlingssitt

visar samarbetsformaga i sitt arbete
kommunicerar sa som servicekulturen inom
arbetsgemenskapen forutsitter

skoter for sin del om den interna infot-
mationen inom foéretaget

gar smidigt 6ver fran en arbetsuppgift till
en annan

uppfor sig alltid hovligt

beaktar i sitt arbete de bestimmelser, avtal
och anvisningar som styr arbetet

tillreder mat och bakverk enligt anvisning-
arna och anvinder behovliga maskiner,
apparater och arbetsredskap dndamalsenligt

tardigstaller och ligger upp produkter i
enlighet med affirsidén

tvittar och reng6r de maskiner, apparater
och kirl som anvints vid matlagningen och
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Examinanden kan tillimpa olika sys-
tem for servering av mat och drycker
och anvinder maskiner, apparater och
arbetsredskap professionellt. Han
tillimpar varierande arbetsmetoder
enligt situationen.

Examinanden beharskar de kassa-
funktioner som behdvs 1 arbetet.

bakningen enligt anvisningarna

e handlar i enlighet med livsmedelslagstift-
ningen och hygienbestimmelser och
foretagets anvisningar om egenkontroll

Servering vid sjilvbetjiningsdisk

e utrustar sjilvbetjiningsdisken sa att for-
sdljningen kan boérja

e ser till att sjilvbetjaningsdisken ér prydlig
och att besticken och kirlen ricker till

e presenterar och portionerar de produkter
som siljs

e skoter om att produkterna ricker till

e ser till att returneringen av kirl fungerar

e anvinder maskiner, apparater och redskap
indamalsenligt och med beaktande av

arbetssakerheten

e handlar enligt anvisningarna om egen-
kontroll

Bufféservering

e dukar upp buffébordet andamalsenligt i
olika situationer

e ser till att besticken och kitlen ricker till
e fyller pa buffén med beaktande av kund-

antalet
e haller buffébordet snyggt och prydligt

e presenterar produkterna och vigleder
kunderna vid behov

e skoter samtidigt serviceprocessen i enlighet
med situationen

e handlar enligt anvisningarna om egen-
kontroll

Bordsservering

e dukar borden och stiller i ordning be-
tjaningsmiljon

e behirskar servering pa uppliggningsfat

e arbetar smidigt och flinkt vid tallriks-
servering

e ser till att betjaningsmiljén idr snygg och
prydlig

e skoter serveringen till borden flexibelt och
sjalvstindigt samt i gott samarbete med
Ovrig personal

Kassaarbete
e kan anvinda ett databaserat kassasystem

e korrigerar sjilvstindigt de fel som han gjort
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i kassafunktionerna

e hanterar olika betalningsmedel smidigt och
pa ett tillforlitligt satt

e korrigerar faktureringsfel pa ett sakligt och
kundvanligt sitt

e redovisar omsorgsfullt och
ansvarsmedvetet sin férsaljning

Iakttagande av personal- och kundsikerhet

Examinanden beaktar arbetshilsa e arbetar utan att riskera sin egen eller nagon

samt personal- och kundsikerhet i sitt annans sakerhet

arbete e kan klarg6ra handlingssitten i hotfulla
risksituationer enligt fOretagets
riddningsplan

e anvinder ergonomiska arbetssitt

Utvirdering av det egna arbetet och

arbetsgemenskapens verksamhet

e ir positivt instilld och virdesitter
yrkesomradet och sitt eget arbete

Examinanden vardesitter sitt arbete

som setrvitor och utvarderar kvaliteten
pé sitt arbete som en del av e inhimtar kundrespons aktivt, utvirderar sitt

servicehelheten. kundarbete och utnyttjar erhéllen respons
for att vidareutveckla sitt arbete

e ger arbetsgruppens medlemmar konstruktiv
respons

e utvecklar aktivt arbetsgemenskapens
handlingssitt

c) Saéitten att pavisa yrkesskicklighet

Det centrala dd examensdelen Forsaljning och servering 1 kaférestaurang avliggs ar att
examinanden behirskar servicefunktionerna. Da hela yrkesexamen avliggs skall exami-
nanden forst avligga denna examensdel som en helhet for sig; ndgon annan examensdel
far inte avldggas i samband med den. Yrkesskickligheten som krivs i denna examensdel
pavisas i verkliga arbetssituationer. Under den férberedande utbildningen har examinan-
den skaffat sig ett hygienkompetensintyg som beaktas som en del av yrkesprovet.

Arbetsmiljoer som limpar sig fo6r bedémning av yrkesskickligheten édr sidana foretag i
restaurangbranschen dir man tillimpar sjalvbetjianing, bordsservering eller en kombina-
tion av dessa serveringssatt och dir det saluférda sortimentet av alkoholdrycker ar relativt
litet. Behirskandet av frimmande sprak enligt kraven pa yrkesskicklighet antecknas 1
examensbetyget i punkten Tilliggsuppgifter. Yrkesprovets omfattning och lingd bestims
pa basis av examinandens personliga plan for yrkesprov.
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2 § Servering i matrestaurang

a) Krav pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier for bedomningen

Examinanden betjinar kunderna i
enlighet med matrestaurangens afférs-
idé och servicekultur ocksa i kravande
situationer samt anvander ocksa
frimmande sprék 1 servicesituationer.

Examinanden ser till att kundservice-
och arbetslokalerna hills prydliga och

trivsamma.

Examinanden handlar engagerat som
medlem av arbetsgemenskapen och
foljer ansvarsmedvetet branschlag-
stiftningen samt ovriga bestimmelser
och anvisningar som galler fOr arbets-
gemenskapen.

Kundvinlig och tjinstvillig verksamhet

handlar engagerat i enlighet med affarsidén
och servicekulturen

skoter sin personliga hygien och ser till att
han till sitt yttre dr vardad

ger ett positivt fOrsta intryck av sig sjilv,
arbetsgemenskapen och foretaget
uppmirksammar kunderna sd fort de
anlinder

betjinar kunderna utan dréjsmal och sérjer
tor deras trivsel pa ett sakkunnigt sdtt under
hela serviceprocessen

ar initiativrik, vinlig och ansvarsmedveten
kommunicerar sakligt och tillmétesgaende i
telefon

beaktar vid kommunikation i servicesitua-
tioner att kunderna 4r olika

agerar flexibelt med kunder fran olika
kulturer

skoter servicesituationer pa finska eller sven-
ska samt dessutom pa ett frimmande sprak
med fraser som anvinds vid kundbetjining
pé det aktuella spraket

Omsorg om ordning och trivsamhet

stiller 1 ordning kundservicelokalen enligt
situation och tillstallning

utrustar sitt arbetsstille si att det 4r
vilfungerande

ser till att kundservice- och arbetslokalerna
halls prydliga och 1 ordning under hela
arbetspasset

Medverkan i arbetsgemenskapen och
iakttagande av branschlagstiftningen

foljer reglerna for gott uppférande

skoter for sin del om den interna informa-
tionen 1 fOretaget

engagerar sig i arbetsgemenskapens mal-
sdttningar

iakttar arbetsgemenskapens regler och hand-
lingssatt

agerar konstruktivt i samarbete med andra
avdelningar
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Examinanden arbetar ekonomiskt och
vet hur det egna handlandet paverkar
kostnadsbildningen och férsiljningen.

Examinanden identifierar kundens
behov, betjinar honom/henne
kundinriktat och siljer aktivt sidana
produkter som bast motsvarar
hans/hennes behov.

Examinanden betjanar sakkunnigt
kunder som bestiller specialritter och
sasongratter.

e handlar enligt utskdnkningsbestimmelserna
och anvisningarna om egenkontroll

® beaktar i sitt arbete de bestimmelser, avtal
och anvisningar som styr arbetet

Ekonomiska arbetssitt

e agerar aktivt i enlighet med féretagets resul-
tatmal

e arbetar siljinriktat och effektivt i enlighet
med fOretagets affdrsidé

e handlar pa ett sitt som forebygger svinn

e tar vid behov emot varuleveranser och lagrar
varorna andamalsenligt

e handlar pa ett energisparande satt

e iakttar foretagets avfallshanteringspraxis

Forsiljning av matritter och maltidsdrycker

e har mangsidig kunskap om matprodukterna
samt presenterar och rekommenderar dem
aktivt for kunden

® betjinar professionellt de kunder som beho-
ver specialdiet

e tarisina mat- och dryckesrekommendationer
hansyn till olika kulturer och religioner

e har mangsidig kinnedom om viner och andra
drycker som serveras i samband med mat och
presenterar och rekommenderar dem aktivt
for kunden

e reckommenderar sakkunnigt maltidshelheter
jamte limpliga viner och andra maltidsdryck-
er f6r kunden

e handlar aktivt for att 6ka forsiljningen

e tar ansvar fOr kvaliteten pa kundservicen som
en del av serviceprocessen

Forsiljning och servering av specialritter

e vet vilka serverings- och matbestick som
anvands for specialritter och dukar borden
omsorgsfullt och korrekt

e kinner till specialarrangemangen i samband
med specialratter och agerar som de
forutsatter

e vigleder kunderna i seder och vanor som hor
till special- och sasongritterna

e serverar special- och sdsongritter sakkunnigt

e rckommenderar drycker som passar till
ritterna och serverar dem professionellt

15




FExaminanden anvinder flexibelt olika
sitt for servering av mat och dryck
enligt situationens krav.

FExaminanden beharskar de kassa-
funktioner som behdvs 1 arbetet.

FExaminanden beaktar arbetshalsa
samt personal- och kundsakerhet 1 sitt
arbete.

Examinanden virdesitter sitt arbete
som servitOr 1 matrestaurang, utvar-
derar sitt eget och arbetsgemen-
skapens arbete och férsoker utveckla
verksamhetens kvalitet.

Olika serveringssitt

e klarar smidigt av tallriksservering

e klarar smidigt av servering och uppliggning
fran fat

e klarar skickligt av portionering

e klarar skickligt av vinservering

Kassaarbete

e kan anvinda ett databaserat kassasystem

e hanterar olika betalningsmedel smidigt och
pa ett kundsakert sitt

e korrigerar faktureringsfel omedelbart och pa
ett sakligt satt

e arbetar ansvarsmedvetet och omsorgstfullt

redovisar sin forsdljning pa ett tillforlitligt satt
och med iakttagande av féretagets praxis

Iakttagande av personal- och kundsikerhet

arbetar utan att riskera sin egen eller ndgon
annans sikerhet

kan klargora handlingssitten 1 hotfulla
risksituationer enligt foretagets riddningsplan

anvinder ergonomiska arbetssatt

Utvirdering och utveckling av arbetet

skaffar information om nya produkter
utvirderar sitt eget och arbetsgemenskapens
arbete fran foretagets och kundernas syn-
vinkel

inhimtar kundrespons aktivt, utvirderar sitt
kundarbete och utnyttjar erhéllen respons vid
vidareutveckling av sitt arbete

ar motiverad for sitt arbete och intresserad av
att stindigt vidareutveckla sig

ar intresserad av utvecklingen inom sin
bransch

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Det centrala dd examensdelen Servering 1 matstaurang avliggs ir att examinanden behirs-
kar servering av mat. Den som avligger examensdelen Servering i matrestaurang skall
uppfylla kraven pa yrkesskicklighet f6r delen Forsiljning och servering 1 kaférestaurang.
Yrkesskickligheten som krivs 1 denna examensdel pavisas 1 verkliga arbetssituationer.
Examinanden skall ha ett giltigt intyg 6ver fortrogenhet med utskdnkningsfragor och ett

giltigt hygienkompetensintyg.

Arbetsmiljoer som limpar sig for bedémning av yrkesskickligheten ér sidana foretag i
restaurangbranschen dir sortimentet av matratter, viner och 6vriga drycker ar mangsidigt
och dir servicen i regel utgors av bordsservering med tillimpning av olika serveringssitt.
Behirskandet av frimmande sprak enligt kraven pa yrkesskicklighet antecknas i examens-
betyget 1 punkten Tilliggsuppgifter Yrkesprovets omfattning och lingd bestims pa basis

av examinandens personliga plan for yrkesprov.
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3 § Bestdllnings- och motesservice

a) Krav pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier for bedomningen

Examinanden férbereder sjalvstindigt
eller som medlem av en arbetsgrupp
genomfoérandet av bestillningar och
moten av olika slag.

FExaminanden handlar kundinriktat och
pa ett sitt som bestallningen och
situationen forutsatter.

Forberedelser for bestillnings- och
motesservice

tolkar bestillningsordern ritt och handlar
enligt den

stiller 1 ordning kundservice- och métes-
lokalen 1 enlighet med bestillningordern
kan anvinda vanlig motesutrustning,
siakerstilla att den fungerar och instruera
kunderna i anvindningen av den

agerar sjalvstindigt och dndamalsenligt
ocksa i fall dar alla detaljer inte specifi-
cerats 1 ordern

skoter omsorgsfullt 6vriga forberedelser i
samband med bestillningen

handlar flexibelt i samarbete med andra
medverkande parter

skoter for sin del om informationen 1
samband med bestillningen

Kundinriktat handlande vid bestillnings-
och motesservice

uppfor sig pa ett satt som limpar sig for
situationen och rittar sitt yttre efter
tillstallningens natur

diskuterar med kunden fragor som galler
tillstallningen pa ett sakligt och tillmétes-
gaende sitt pa finska eller svenska och
vigleder kunden vid behov

skoter kundservicesituationer pa finska
eller svenska samt dessutom pa ett frim-
mande sprik med fraser som anvinds vid
kundbetjaning pa det aktuella spraket

tar hansyn till specialbehov och -6nske-
mal ocksa hos kunder fran frimmande
kulturer

andrar flexibelt de 6verenskomna hand-
lingssatten i samrad med tillstdllningens
vard och kunderna med beaktande av
l6nsamhetsfaktorerna i féretaget

kanner till och foljer de allmanna etiketts-
och konvenansreglerna
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FExaminanden arbetar ekonomiskt och
vet hur det egna handlandet paverkar
kostnadsbildningen och férsiljningen.

Examinanden tillimpar olika sitt for
servering av mat och drycker enligt
situationens krav.

Examinanden skoéter serveringen vid
evenemang av olika typ, antingen
sjalvstindigt eller som medlem av en
arbetsgrupp beroende pa tillstillningens
storlek.

FExaminanden beharskar de kassafunk-
tioner som behovs vid motes- och
bestillningsservice.

Fxaminanden beaktar arbetshalsa samt

personal- och kundsikerhet i sitt arbete.

Ekonomiska arbetssitt

arbetar effektivt i enlighet med avtalade
kvalitetsmal med beaktande av verksam-
hetsmiljon

handlar i enlighet med foretagets resultat-
mal

agerar kundinriktat och forsoker for sin
egen del astadkomma bestdende kund-
relationer

handlar pa ett sitt som forebygger svinn
handlar pa ett energisparande sitt
iakttar foretagets avfallshanteringspraxis

Olika serveringssitt

klarar skickligt av tallriksservering

klarar skickligt av servering och uppligg-
ning fran fat

klarar skickligt av portionering

klarar skickligt av servering av viner och
andra alkoholdrycker

Skotsel av bestillningsservering

viljer de handlingssitt som bast limpar
sig for tillstillningen och situationen

tillimpar valda sitt smidigt

e skoter faktureringen av bestillningen
noggrant och pa ett tillforlitligt satt

e skoter bestillningsserveringen enligt
utskankningsbestimmelserna och
anvisningarna om egenkontroll

Kassaarbete

e kan anvinda ett databaserat kassasystem

e hanterar olika betalningsmedel smidigt
och pa ett kundsikert sitt

e korrigerar faktureringsfel omedelbart och
pa ett sakligt sitt

e arbetar ansvarsmedvetet och omsorgsfullt

e redovisar sin f6rsiljning pa ett tillforlitligt

satt och med iakttagande av foretagets
praxis

Iakttagande av personal- och kundsikerhet

arbetar utan att riskera sin egen eller
nagon annans sikerhet

kan klargbra handlingssitten 1 hotfulla
risksituationer enligt fOretagets
riddningsplan

anvinder ergonomiska arbetssatt
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Examinanden arbetar planmassigt,
ansvarsmedvetet och samarbetsinriktat
och utvirderar sina egna och
arbetsgemenskapens arbetsinsatser.

Medverkan i arbetsgemenskapen

® visar i sitt arbete insikt om att situationen
ar av engangsnatur for kunden

e agerar aktivt fOr att uppna overenskomna
mal

e samarbetar med de parter som deltar 1
planeringen och genomférandet av
tillstallningen

e inhimtar kundrespons aktivt, utvirderar
sitt kundarbete och utnyttjar erhallen
respons vid vidareutveckling av sitt arbete

e bir for sin egen del ansvaret f6r sin
arbetsgrupps agerande

e beaktar i sitt arbete de bestimmelser,
avtal och anvisningar som styr arbetet

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Det centrala dd examensdelen Bestillnings- och métesservice avldggs ar att examinanden
kan genomféra bestallnings- och moétesservice. Med bestillningsservice avses sadan servi-
ce for en kundgrupp och/eller ett sillskap dir produkterna och tjansterna helt eller delvis
har 6verenskommits pa férhand. Till bestillningsservice hor representations- och fest-
service. Till métesservice hor sammantraden och kongresser. Examinanden skall pavisa
att han behirskar bada verksamhetshelheterna.

Den som avligger examensdelen Bestillnings- och métesservice skall uppfylla yrkes-
skicklighetskraven for delen Servering i matrestaurang. Examinanden kan pavisa sin
yrkesskicklighet ensam eller som medlem av en arbetsgrupp i verklig arbetsmiljé antingen
i ett serviceforetag eller 1 en lokal eller arbetsmiljé som anvisas av kunden.

Om affirsidén for den verkliga provmiljon inte dr limplig kan examinanden vid behov
1 tillimpliga delar med hjilp av kompletterande uppgifter pavisa att han kan anvinda be-
hévlig utrustning f6r motesservice. For att examinanden skall kunna pavisa sin yrkesskick-
lighet maste tillstallningen vara tillrickligt mangsidig med avseende pa de produkter som
serveras och de serveringssitt som tillimpas. Behirskandet av frimmande sprak enligt
kraven pa yrkesskicklighet antecknas i examensbetyget i punkten Tilliggsuppgifter. Yrkes-
provets omfattning och lingd bestims pa basis av examinandens personliga plan for
yrkesprov.
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4 § Barservering

a) Krav pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier for bedomningen

Examinanden skéter sjalvstindigt upp-
gifterna i samband med arbetsstallets
Oppning och stingning, stiller arbets-
lokalen i ordning sa att forsdljningen kan
boérja och uppritthaller god siljberedskap
under hela sitt arbetsskift.

Examinanden betjanar kunderna i
enlighet med foretagets servicekultur och
sdljer aktivt dess produkter.

Oppning och stingning av arbetsstillet
samt uppritthallande av god
sdljberedskap

staller 1 ordning kundservicelokalen pa ett
sitt som Ooverenskommits i foretaget
utrustar forsaljningsstallet pa behorigt satt
tor torsiljningen

ser till att arbetsmiljon halls prydlig och i
ordning under hela arbetsskiftet
kompletterar sortimentet av produkter
och ravaror i god tid och ser till att det
finns tillrdckligt med glas

utfér de forberedande uppgifterna som
behover goras vid byte av arbetsskift och
limnar baren till f6ljande arbetsskift i
behorig ordning i enlighet med anvis-
ningarna

utfor sjilvstindigt uppgifterna vid sting-
ning av arbetsstillet

Serviceinriktat och aktivt
forsiljningsarbete

skoter sin personliga hygien och ser ren
och snygg ut samt handlar enligt
foretagets affirsidé och servicekultur

ar initiativrik, vanlig, artig och
ansvarsmedveten samt ger ett positivt
intryck av sig sjilv, sin arbetsgemenskap
och foretaget

beaktar varje kund som en individ men
beaktar samtidigt 6vriga kunder

skoter servicesituationer pa finska eller
svenska samt dessutom pa ett frimmande
sprak med fraser som anvinds vid
kundbetjaning pa det aktuella spriket.
kinner till de produkter som siljs pa
arbetsstillet (alkoholfria drycker, 6lsorter,
viner, starka drycker, matprodukter osv.),
deras egenskaper och vet hur de anvinds
presenterar och rekommenderar
produkterna aktivt for kunderna for att
astadkomma mer forsiljning och beaktar
samtidigt produkternas sisongkaraktar
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Examinanden tillimpar rekommenderade
arbetsmetoder vid tillredning och serve-
ring av olika dryckesvaror.

Examinanden skoter sjalvstandigt upp-
gifterna i samband med arbetsstallets
dagliga penningrorelse och lagring.

Examinanden beaktar arbetshalsa samt
personal- och kundsikerhet i sitt arbete.

Servering av drycker

handlar i enlighet med alkohollagen och
andra bestimmelser

foljer de anvisningar om egenkontroll
som giller forsiljning av drycker

kanner till arbetsstillets apparater, utrust-
ning och arbetsredskap och anvinder
dem dndamalsenligt med beaktande av
arbetssikerheten

tillreder och serverar sakkunnigt och
flinkt de populiraste nationella och inter-
nationella drinkarna och andra drycker
beaktar I6nsamhet och ekonomi vid
tillredning och servering av dryckesvaror

Kassafunktioner

skoter de dagliga kassafunktionerna
sjalvstandigt och ansvarsmedvetet
hanterar olika betalningsmedel enligt
anvisningarna

gor sjalvstandigt upp forsiljningsrappor-
ter som krivs enligt foretagets praxis

Lagerfunktioner

kanner till foretagets inkopsstallen for
alkoholdrycker och 6vriga produkter som
anvinds pd arbetsstillet

gor vid behov upp bestillningar av alko-
holdrycker och andra produkter

tar emot varuleveranser och lagrar varor-
na andamalsenligt

skoter den dagliga lagerbokféringen enligt
foretagets rutiner

inser betydelsen av lageruppfoljning och
deltar i inventering

Iakttagande av personal- och
kundsikerhet

arbetar utan att riskera sin egen eller
nagon annans siakerhet

kan klargbra handlingssitten 1 hotfulla
risksituationer enligt fOretagets
riddningsplan

anvinder ergonomiska arbetssatt
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Examinanden agerar initiativrikt och
flexibelt, utvirderar och utvecklar sitt
eget arbete samt f6ljer med sin bransch
och vill medverka i utvecklingen av
arbetsgemenskapens verksamhet.

Utveckling av det egna arbetet och

arbetsgemenskapens verksamhet

e ir initiativrik, ansvarsfull och samarbets-
villig 1 sitt arbete

e utvecklar sig sjalv som yrkesperson och
experimenterar med nyheter och beaktar
dirvid l6nsamhetsaspekterna

e beaktar i sitt arbete de bestimmelser,
avtal och anvisningar som styr arbetet

e utvirderar sin service bade frin kundens
och foretagets synvinkel

e inhdmtar kundrespons aktivt, utvirderar
sitt kundarbete och utnyttjar erhallen
respons for att vidareutveckla sitt arbete

e identifierar utvecklingsobjekt i sitt arbete
och sin arbetsgemenskap

e medverkar i utvecklingen av arbetsgemen-
skapen

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Det centrala dd examensdelen Barservering avliggs ér att examinanden siljer och serverar
dryckesvaror. For att kunna avligga denna examensdel skall examinanden ha ett giltigt
intyg 6ver fortrogenhet med utskiankningsfragor och giltigt intyg 6ver hygienkompetens.
Yrkesskickligheten som krivs 1 denna examensdel pavisas 1 verklig arbetsmiljo. Arbets-
miljéer som limpar sig for bedomning av yrkesskickligheten ar olika sillskapsrestauranger
med ett tillrickligt stort sortiment av dryckesvaror. Sidana restauranger ir t.ex. pubar,
kvarterskrogar, street barer, dansrestauranger, sillskapsrestauranger och andra restaurang-
er dir man triffas och umgas och dir stimningen ir trivsamt avspand och betjiningsstilen
otvungen och dir kunderna ofta ir stamgaster. Behirskandet av frimmande sprak enligt
kraven pa yrkesskicklighet antecknas i examensbetyget i punkten Tilliggsuppgifter Yrkes-
provets omfattning och lingd bestims pa basis av examinandens personliga plan fér
yrkesprov.

5 § Vinservering

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

Examinanden betjinar kunderna i
enlighet med foretagets affirsidé och
servicekultur samt anvinder dven
frimmande sprak vid betjaningen.

Kundvinlig och tjanstvillig verksamhet

e handlar engagerat i enlighet med affirs-
idén och servicekulturen

e skoter sin personliga hygien och ser till att
han till sitt yttre dr vardad

e ger ett positivt forsta intryck av sig sjilv,
arbetsgemenskapen och foretaget

e uppmirksammar kunderna sa fort de
anlidnder
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Examinanden handlar engagerat som
medlem av arbetsgemenskapen och foljer
ansvarsmedvetet branschlagstiftningen
samt Ovriga bestimmelser och
anvisningar som galler for
arbetsgemenskapen.

Examinanden arbetar ekonomiskt och
vet hur det egna handlandet paverkar
kostnadsbildningen och férsiljningen.

e betjinar kunderna utan dréjsmal och be-
modar sig om deras trivsel pa ett sakkun-
nigt satt under hela serviceprocessen

o ser till att kundservice- och arbetsloka-
lerna halls prydliga, trivsamma och i
ordning

e kommunicerar sakligt och serviceinriktat i
telefon

e Dbeaktar vid kommunikation i setrvice-
situationer att kunderna 4r olika

e agerar flexibelt med kunder fran olika
kulturer

e skoter servicesituationer pa finska eller
svenska samt dessutom pa ett frimmande
sprak med fraser som anvinds vid kund-
betjaning pa det aktuella spraket

Medverkan i arbetsgemenskapen och

iakttagande av branschlagstiftningen

e foljer reglerna for gott uppférande

e skoter for sin del om den interna
informationen i foretaget

e cngagerar sig i arbetsgemenskapens
malsattningar

e foljer arbetsgemenskapens regler och
handlingssitt

e agerar konstruktivt i samarbete med
samarbetspartner pa andra avdelningar

e handlar enligt utskinkningsbestimmel-
serna och anvisningarna om egenkontroll

e beaktar i sitt arbete de bestimmelser,
avtal och anvisningar som styr arbetet

Ekonomiska arbetssitt

e agerar aktivt 1 enlighet med fGretagets
resultatmal

e arbetar saljinriktat och effektivt i enlighet
med fOretagets affdrsidé

e handlar pa ett sitt som férebygger svinn,
Oppnar endast sa manga vinflaskor som
behovs for olika tillstillningar och kan
gora ritt bedomning av atgangen i olika
situationer

e kan vilja produkter som limpar sig f6r
servering i glas, kan férvara dem pa ett
satt som minimerar det ekonomiska
svinnet och kan samtidigt beakta vinets
livscykel och dess utvecklingsstadium
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Examinanden identifierar fruktviner
(inhemska och utlindska), littviner
(vitviner, roédvidner, roséviner och
mousserande viner), starkviner och
motsvarande alkoholftia viner samt deras
anvindningssitt.

Examinanden siljer och rekommenderar
limpliga drycker som limpar sig for
kundens tillstillning och maltidshelheten

tar vid behov emot varuleveranser och
lagrar varorna andamalsenligt samt inser
att forvarings- och lagringsutrymmenas
skick maste 6vervakas

handlar pa ett energisparande sitt

iakttar foretagets avfallshanteringspraxis
(glasdtervinning)

Identifiering och bedémning av viner

identifierar och kan karakterisera ett vin
pa basis av etiketten (vintyp,
produktionsomrade och -land och druva)
kan 1 serveringssituationer tyda termer pa
frimmande sprak i etikettexterna som syf-
tar pa produktion och servering (engelska,
spanska, italienska, franska och tyska)
kanner till de viktigaste vinproducerande
linderna och regionerna samt deras geo-
grafiska och klimatologiska verkningar pa
viner

kianner till ursprungsbeteckningarna for
de viner som féretaget salufér samt vad
de berittar om vinets kvalitet, anvind-
ningssatt och pris

identifierar i vinlistan i stor utstrickning
olika druvsorters egenskaper och vet
vilken betydelse valet av vinsort har f6r
serveringen, hallbarheten och anvind-
ningsindamalet

kianner till produktionsmetoderna for
littviner och starkviner samt metodernas
inverkan pa produktens egenskaper

kanner till de vanligaste ersittande pro-
dukterna (t.ex. alkoholfria viner)

Hur mat och dryck kombineras
(forsiljning)

presenterar drycker f6r kunderna begrip-
ligt och pa eget intiativ

tar 1 sina dryckesrekommendationer
hinsyn till olika kulturer och religioner

rekommenderar drycker med beaktande
av tillstdllningens natur, maltidshelheten
och kundernas specialénskemal

kianner till de grundliggande reglerna for
kombinering av mat och dryck samt hur
smak av sott, salt, beskt, surt och umami
inverkar pa valet av vin

har omfattande kinnedom om de klassis-

24




Examinanden behirskar sjilvstindigt
arbetsskedena och -sitten i samband med
servering av vin. Han hanterar och
serverar viner samt anvander maskiner,
utrustning och redskap som behovs vid
serveringen pa ett professionellt sitt.

Examinanden behiarskar de kassafunk-
tioner som behdvs 1 arbetet.

Examinanden vardesitter sitt arbete som
vinexpert pa sitt arbetsstille. Han utvir-
derar sitt eget och arbetsgemenskapens
arbete och forsoker helhetsinriktat
utveckla verksamhetens kvalitet.

ka sitten att kombinera mat och dryck

e har omfattande kinnedom om viner som
ar lampliga att avnjutas utan mat

e handlar aktivt for att astadkomma
tilliggstorsiljning

Servering av vin

e bedomer sensoriskt om vinet 4t drickbart
genom att identifiera de vanligaste felen

som forekommer i viner och kan handla
pa ett sitt som felen forutsatter

e anvinder rena arbetsredskap och dnda-
malsenliga serveringskarl

e serverar vinet ritt tempererat och behars-
kar servering av viner som kriver spe-
ciella serveringssitt (t.ex. dekantering och
luftning)

e anpassar serveringssitten enligt affars-
idén, situationen och kundens behov

Kassaarbete

e kan anvinda ett databaserat kassasystem

e anvinder kassamaskinen professionellt

e hanterar olika betalningsmedel smidigt
och pa ett kundsikert sitt

e korrigerar faktureringsfel omedelbart och
pa ett sakligt sitt

e arbetar ansvarsmedvetet och omsorgsfullt

e redovisar sin forsiljning pa ett tillfrlitligt
sitt och med iakttagande av fOretagets
praxis

Utvirdering och utveckling av arbetet

e skaffar tilliggsinformation om dryckes-
varor

e utvirderar sitt eget och arbetsgemenskap-
ens arbete fran foretagets och kundernas
synvinkel

e utnyttjar erhéllen respons vid vidare-
utveckling av sitt arbete

e ir motiverad fOr sitt arbete och av att
standigt utveckla sig sjilv

e irintresserad av utvecklingen inom sin
bransch
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c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Det centrala dd examensdelen Vinservering avlages ir att examinanden behdrskar vinfor-
sdljning. For att kunna avlagea examensdelen Vinservering krivs att examinanden har ett
giltigt intyg 6ver fortrogenhet med utskiankningsfragor. Yrkesskickligheten som krivs 1
denna examensdel pavisas i verklig arbetsmiljé. Arbetsmiljéer som limpar sig f6r bedom-
ning av yrkesskickligheten ir sidana foretag inom restaurangbranschen dir vinsortimentet
ar tillrdckligt stort och dir servicen 1 regel utgérs av bordsservering med tillimpning av

olika serveringssatt.

6 § Foretagsamhet inom hotell- och restaurangbranschen

a) Krav pa yrkesskicklighet

b) Mal och kriterier for bedomningen

Examinanden vet vilka méjligheter
hotell- och restaurangbranschen erbjuder
tor inledande av foretagsverksamhet.

Examinanden kinner till grundbegreppen
inom foretagsverksamhet samt de olika
foretagsformerna, vet vilka faktorer som
maste beaktas vid planering av foretags-
verksamhet och bedomer sina egna
forutsittningar och mojligheter att verka
som foretagare.

Kundinriktad féretagsamhet

vet hur olika slag av hotell- och restau-
rangservice produceras (bl.a. nationella
och internationella kedjor, privatforetag,
underleverantorer)

vet vilka férandringar som skett och sker 1
branschen och forstar deras framtida
betydelse

kanner till verksamhetsmojligheterna for
regionens foretag 1 hotell- och restaurang-
branschen och bedomer méjligheter och
risker forenade med att inleda foretags-
verksamhet

ar kundinriktad i all sin verksamhet

Kunskap om féretagsverksamhetens
grundbegrepp

kanner till grundbegreppen inom fore-
tagsverksamhet (t.ex. verksamhetsidé,
affarsidé, atfarsverksamhetsplan)
kinner till de olika féretagsformerna och
skillnaderna mellan dem

vet vilka atgarder som beh6vs for att
grunda ett foretag och var de kan skaffa
tilliggsinformation

virdesitter sitt yrkeskunnande och kan
fora fram det

bedomer sina egenskaper och sina fir-
digheter och resurser for att verka som
foretagare
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Examinanden férstar och kan bedéma Tillimpning av féretagsverksamhetens
olika foretags verksamhet fran sin egen grundbegrepp

synvinkel som eventuell blivande fore- o
tagare och betraktar kundinriktning,
kvalitet, marknadsféring och kostnads-
medvetenhet som viktiga konkurrens-
medel 1 sitt foretag.

planerar eller kinner till ett fOretags verk-
samhet och mal (t.ex. bakgrund, foretags-
form, organisation, affirsidé, verksam-
hetsidé, finansieringsform, kostnads-
struktur, budget)

identifierar foretagets olika kundsegment
identifierar foretagets serviceprocess och
olika marknadsforingsmetoder

inser vad foretagets palitlighet betyder for
utvecklingen av en kundrelation

kan bedoma foretagets faktiska
konkurrensmedel nu och i framtiden (t.ex.
pris, kvalitet, yrkeskunnande, service,
palitlighet)

kanner till nyckeltal som anvinds i bran-
schen

vet vad l6nsam verksamhet innebir och
bidrar till féretagets 16nsamhet

kan vid behov skaffa sig kunskap och ex-
pertservice som beh6vs vid foretagsstar-
ten och i olika skeden av verksamheten

Examinanden utvirderar pa ett over- Utvirdering av det egna arbetet

gripande sitt sina forutsattningar att o
verka som foretagare.

kan beddma sitt eget arbete som eventuell
foretagare fran kundens synvinkel

kan dra nytta av sina erfarenheter med
tanke pa foretagandet

c) Satten att pavisa yrkesskicklighet

Det centrala i examensdelen Féretagsamhet inom hotell- och restaurangbranschen ar
foretagaranda och insikt om vad foretagsverksamhet innebdr. Examinanden skall for-
medla en bild av sig sjdlv som en eventuell foretagare och forstd foretagets eller orga-
nisationens verksamhet ur féretagsverksamhetens synvinkel. Det centrala vid bedom-
ningen av hur kraven pa yrkesskicklighet uppfylls 4r examinandens férmaga att bedéma
sina egna firdigheter som foretagare, varvid samtal med sakkunniga i foretagsamhet kan
anvindas som bedomningsmetod. Yrkesprovets omfattning och lingd bestims pa basis

av examinandens personliga plan for yrkesprov.
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BILAGA
Beskrivning av servitorsyrket

En servitor skoter sjalvstindigt och pa eget initiativ forsdljnings- och betjaningsuppgifter 1
restauranger som verkar enligt olika affarsidéer. Servitoren arbetar i varierande verksam-
hetsmiljéer kundinriktat och i enlighet med situationens krav och féretagets servicekultur.
Servitéren ser till att kunderna trivs under hela serviceprocessen och bir ansvar for kund-
betjiningens kvalitet som en del av foretagets service. Han gar sjalvmant och flexibelt
over fran ett arbetsmoment eller arbetsstille till ett annat nir det behovs. Servitéren age-
rar flexibelt ocksa vid betjaning av kunder med annat sprak och fran andra kulturer och
klarar av servicesituationer pa finska eller svenska och dessutom pi ett frimmande sprak.

Servitéren stiller kundservice- och arbetslokalerna i ordning och ser till att de halls
prydliga och trivsamma. Servitéren kinner till de produkter och tjdnster som foretaget
sdljer och kan skaffa tilliggsinformation om dem. Han presenterar och siljer aktivt pro-
dukterna och tjdnsterna och tar hinsyn till kundernas varierande behov. Han kan tillreda
och ligga upp matritter som ar enkla att tillreda. Servitoren siljer och serverar limpliga
matritter och drycker for olika situationer och beaktar deras limplighet ocksa for kunder
som behover specialdiet. Han blandar och serverar de vanligaste slagen av drinkar. Servi-
toren anvinder i sitt arbete andamalsenliga arbetsmetoder, apparater, maskiner och hjalp-
medel som limpar sig f6r serviceverksamhet och motsvarar affirsidén.

Servitéren foljer branschens lagstiftning i sitt arbete. Han arbetar ekonomiskt och ef-
fektivt och forstar betydelsen av det egna handlandet f6r féretagets Ionsamhet och verk-
samhetens kontinuitet. Servitéren vet vilka faktorer som inverkar pa kundsakerheten,
produktansvaret och miljon och handlar i enlighet dirmed. Servitéren kan utvirdera sin
egen verksamhet. Han ger och tar emot respons och korrigerar och utvecklar sin verk-
samhet utifran erhallen respons. Han arbetar i savil stora som sma foretag som medlem
av en arbetsgrupp, men allt oftare ensam pé kvillarna och nitterna. Arbetet dr skiftarbete.
Av en servitor krivs ocksa god samarbetsférmaga och villighet att vara aktiv som medlem
av en arbetsgrupp.
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Utbildningsstyrelsen har godkant dessa
examensgrunder med stdd av lagen om
yrkesinriktad vuxenutbildning.

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

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

Utbildningsstyrelsen/férsaljning
Pb 380 (Hagnésgatan 2)
00531 Helsingfors

ttn: (09) 774 774 50

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



