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1 INLEDNING

Den yrkesinriktade specialundervisningen ar utarbetad och anpassad for studerande som har
sarskilda behov. Den riktar sig till studerande som finner sig vél tillratta i arbete som utfors
praktiskt. I utbildningen far de studerande grundlaggande fardigheter att skota uppgifter inom
omradet for hotell-, restaurang- och cateringbranschen.

Utbildningen ar sa utformad att studierna anpassas efter studerandes formaga och intresse. Varje
studerande ska ha madjlighet att uppna en grundldggande yrkeskunskap, men utbildningen har
ocksa som fokus att ge studeranden individuell mojlighet att utvecklas personligt och darmed
uppna en sund sjalvkansla och bli trygg med att utdva sitt yrke. Den studerande ska lara sig att
arbeta sjalvstiandigt, men ocksa trdna sin samarbetsformdga genom att utféra uppgifter
tillsammans med andra i sma grupper.

De studerande ska ldra sig arbeta ergonomiskt och sakert for att forebygga forslitningar och andra
arbetsskador. Studeranden ska i sin utbildning fa kdnnedom om foreskrifter och anvisningar om
arbetarskyddet och implementera dessa i sin verksamhet. Hen ska lara sig identifiera olika faror
och hélsorisker, saval fysiska som psykiska.

1.1 Utbildningens mal

Malet med yrkesinriktad specialundervisning inom hotell-, restaurang- och cateringbranschen ar
att ge studeranden kunnande i praktiskt arbete. Studeranden ska fa lara sig tillreda olika slags
kost, servera och utfora olika serviceuppgifter i hotell, restauranger och kosthall. Den studerande
far i en trygg och liten arbetsgrupp mojlighet att i egen takt och utifran egna mojligheter utveckla
sin formaga, sjilvkansla och sjalvstandighet.

Undervisningen och utbildningens mal &ar att ge studerande mojlighet att avligga alla
examensdelar, vissa examensdelar eller nagon del av examensdelen pa en individuellt anpassad
niva.

Utbildningen ger studeranden en flexibel mdjlighet till en individuellt utformad anpassning.

En studerande som slutfor examensdelarna med individuell anpassning avlagger examen och far
ett examensbetyg som dokumenterar kunnandet i de olika examensdelarna. Malet ar att
studeranden i sitt framtida yrkesliv ska kunna arbeta i dppet arbete eller i arbete med st6d.

En studerande som slutfér vissa examensdelar enligt individuellt anpassad plan avlagger
gymnasieexamen och far ett betyg som dokumenterar kunnandet och som redovisar den
individuella anpassningen. Malet ar att studeranden i sitt framtida yrkesliv ska kunna arbeta i
Oppet arbete.

En studerande som slutfér de flesta examensdelar enligt gymnasieexamens krav for
yrkesskicklighet, men som till vissa delar har foljt en individuellt anpassad plan avlagger
gymnasieexamen. | betyget redovisas den individuellt anpassade planen. Malet ar att studeranden
i sitt framtida yrkesliv ska kunna arbeta i 6ppet arbete eller utveckla sin yrkeskompetens genom
vidare studier.

Utbildningen ska ge studeranden méjlighet att utveckla sin yrkeskunskap, sjalvstandighet och
formaga for att aktivt kunna verka i arbetsliv och samhalle.
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1.2 Samverkan med arbetslivet

Utbildningen i skolan och lirande i arbete (LIA), som sker ute pa olika arbetsplatser, ska
tillsammans utgoéra en helhet som motsvarar utbildningens mal. Gymnasieexamen eller
gymnasieexamen med individuella mal innefattar minst 30 kompetenspoing LIA. LIA ar en viktig
del av utbildningen och ger studeranden mojlighet att mota de reella krav som branschen stéller.
LIA ska ge studeranden mojlighet att 6ka och finslipa sin kompetens i praktiska och verkliga
situationer. D3 en studerande under en lingre sammanhéngande period far delta och verka pa en
arbetsplats utvecklas forstdelse for vad arbetet innebdr och vilka krav som stills pd en
yrkesverksam person i branschen.

Det dr mojligt att arbetsplatsforlagga hela eller delar av examensdelarna.

Skolan ska etablera ett samarbete med olika féretag och organisationer sa att studerande har
tillgang till LIA som en kvalitativ och malinriktad del av utbildningen. Studeranden, skolan och
foretaget/organisationen tecknar ett skriftligt LIA-avtal som Kklargér malen, villkor och
vederbdrandes rattigheter och skyldigheter. Studeranden har ratt till kontinuerlig handledning
under perioderna av LIA.

Nar en studerande kommer till den arbetsplats dar LIA ska genomforas ska hen veta vad som
forvantas. P4 motsvarande siatt maste den eller de ansvariga pa arbetsplatsen vara inférstadda
med mal och syfte med LIA och vad den studerande ska fa ut av LIA-perioden och hur den ska
beddmas. For den enskilde studeranden och for den ansvariga pa arbetsplatsen ar det viktigt att
ansvarig larare besoker arbetsplatsen for att pa olika satt ge sitt stod.

Yrkesprovet kan genomféras under LIA-perioderna.

1.3 Kompetensomradets uppbyggnad

Gymnasieexamen eller ggmnasieexamen med individuella mal inom hotell-, restaurang och
cateringbranschen bestar av

- yrkesinriktade examensdelar, 135 kompetenspoang, varav 90 kompetenspodng ar
obligatoriska (30 kp + 60 kp inom kompetensomradet) och 45 kompetenspoang ar
valbara

- gemensamma examensdelar, allmdnna dmnen, 35 kompetenspoang

- fritt valbara examensdelar, 10 kompetenspoang.

Studierna ar fordelade pa tre lasar, men studietiden kan variera individuellt.

En studerande kan i sin examen ta in examensdelar fran andra kompetensomraden om detta
breddar eller fordjupar studerandens yrkeskompetens.

Utbildningen f6ljer Laroplansgrunder fér den allmdnbildande gymnasieutbildningen och den
grundliaggande yrkesutbildningen (99US2/31.5.2016; ALR 2016/3900). Liroplanen i allminna
amnen inom grundliggande yrkesutbildning utfirdad av Alands landskapsregering utgor grund
for undervisningen i gemensamma examensdelar (100US2/31.5.2016; ALR 2016/3902).
Pedagogiskt upplagg, virdegrund, grund for fritt valda examensdelar samt beddémning och betyg
beskrivs i Liroplan for Alands yrkesgymnasium, allmin del fér utbildning som leder till
gymnasieexamen med yrkesinriktning faststilld av styrelsen for Alands gymnasium 20.9.2016.
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Uppbyggnaden av utbildningen inom kompetensomradet for hotell- restaurang och
cateringbranschen framgar av nedanstaende tabell:

GYMNASIEEXAMEN INOM HOTELL-, RESTAURANG OCH
CATERINGBRANSCHEN/GYMNASIEEXAMEN MED DELVIS
INDIVIDUELLT ANPASSADE MAL INOM HOTELL-,
RESTAURANG- OCH CATERINGBRANSCHEN/EXAMEN MED
INDIVIDUELLT ANPASSADE MAL INOM HOTELL-,
RESTAURANG- OCH CATERINGBRANSCHEN

180 kompetenspodng

2.2 OBLIGATORISKA YRKESINRIKTADE EXAMENSDELAR, 30 kp

Alindsk kod Examensdelens namn Kp Utb.styr.
kod
2.1 Att verka inom logi- och restaurangverksamhet 30 kp 2.1.1

OBLIGATORISKA YRKESINRIKTADE EXAMENSDELAR INOM
KOMPETENSOMRADET, 60 kp

2.2 Tillredning av lunchratter 40 kp 24.1
2.3 Tillredning av mat i portioner 20 kp 2.4.2
VALBARA YRKESINRIKTADE EXAMENSDELAR, 45 kp

2.4 Kaféservice 15 kp 2.5.4
2.5 Snabbmatservice 15 kp 2.5.8
2.6 Matproduktion i storkék 20 kp 2.5.9
2.7 Tillagning av bestéllningsmat 10 kp 2.5.19

VALBARA EXAMENSDELAR, 10 kp
GEMENSAMMA EXAMENSDELAR, ALLMANNA AMNEN, 35 kp

Kunnande i kommunikation och interaktion 11 kp
Svenska 5 kp
Engelska 4 kp
Sprak 2 kp

Kunnande i matematik och naturvetenskaper 9 kp
Matematik 6 kp
Fysik och kemi 2 kp
IKT 1 kp

Kunnande som behovs i samhallet och arbetslivet 8 kp
Sambhallsfardigheter 1 kp
Arbetslivsfardighet 1 kp
Foretagsamhet och foretagsverksamhet 1 kp
Uppratthallande av arbetsformaga, idrott,
motion och hilsokunskap 5 kp

Socialt och kulturellt kunnande 7 kp
Kdnnedom om olika kulturer 2 kp
Milj6- och hallbarhetskunnande 1 kp
Svenska 1 kp
Engelska 2 kp
Samhallsfardigheter med inriktning pa det
alandska samhallet och kulturen 1 kp
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2 OBLIGATORISKAYRKESINRIKTADE
EXAMENSDELAR

2.1 Att verkainom logi- och restaurangverksamhet 15 kp

Krav pa yrkesskicklighet
Den studerande kan

e stillai ordning kund- och arbetsutrymmena

framstalla verksamhetsstallets produkter och tjanster for forsaljning

se till att de produkter som saljs racker till och ar av bra kvalitet

betjana kunderna

salja produkter eller tjanster samt registrera forsaljning

stdda upp och ordnar kund- och arbetsutrymmen och/eller iordningstilla rummen pa
logiforetag

arbeta med diskhantering

e rengora arbetsredskap, maskiner och utrustning samt kund- och arbetsutrymmen

e folja planen for egenkontroll

Krav pa yrkesskicklighet (anpassad niva)
Den studerande kan

e stillaiordning kund- och arbetsutrymmena med stéd

e framstadlla med stod verksamhetsstallets produkter och tjdnster for forsaljning

e se med stod till att de produkter som saljs racker till och ar av bra kvalitet

e med stdd betjana kunderna

e sadljamed stod kdnda produkter eller tjanster samt med handledning registrera forsaljning

e stdda med stdd upp och ordnar kund- och arbetsutrymmen och/eller iordningstélla
tidigare bekanta rummen pa logiféretag

e arbeta med kand diskhantering

e rengora med stod arbetsredskap, maskiner och utrustning samt kund- och
arbetsutrymmen

o f6lja med stod planen for egenkontroll

Beddmning

[ tabellen har beddémningskriterier for tre olika nivder av kunnande samt foremalen for
beddmning sammanstillts. I den grundliggande yrkesutbildningen utgér foremalen for
bedomning samtidigt det centrala innehdllet i examensdelen. Under rubriken
beddmningskriterier ar den svarta texten for ggmnasieexamensnivan och den réda texten for den
anpassade nivan.
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Bedémning
Att arbeta i skift

e kommer till arbetsskiftet kladd pa det sitt som arbetsuppgiften kraver
och ser till att se presentabel ut till det yttre

e respekterar arbetstiderna

e planerar och schemaldgger under handledning arbetsuppgifterna for sitt
arbetsskift

e stilleri ordning med ndgon annans hjalp pa 6verenskommet satt kund-
och/eller arbetsutrymmena eller rummen pa ett logiforetag infor
kundernas ankomst

Nojaktiga N1
Anpassad bedémning
N1*

e kommer med handledning till arbetsskiftet kladd pa det satt som
arbetsuppgiften krdver och ser med handledning till att se presentabel ut
till det yttre

e respekterar med handledning arbetstiderna

e tar med handledning del av planeringen och schemalaggningen av
arbetsuppgifterna for sitt arbetsskift

e stdller med tydlig handledning och hjalp i ordning ett utvalt och kant
kund- och/eller arbetsutrymme enligt anvisning eller ett avgransat rum
pa ett logifoéretag infor kundernas ankomst

e kommer till arbetsskiftet kladd pa det sitt som arbetsuppgiften kraver
och ser till att se presentabel ut till det yttre

e respekterar arbetstiderna och avtalar vid behov om avsteg fran dem

e planerar och schemaldgger enligt anvisning arbetsuppgifterna for sitt
arbetsskift

e iordningstaller enligt anvisning kund- och arbetsutrymmena och/eller
rummen pa ett logiféretag infor kundernas ankomst

Anpassad bedémning
Goda G2
G2* e kommer med viss handledning till arbetsskiftet kladd pa det satt som
arbetsuppgiften kraver och ser med viss handledning till att se
presentabel ut till det yttre

e respekterar med stdd arbetstiderna

e tar med stod del av planering och schemalaggning av arbetsuppgifterna
for sitt arbetsskift

e stiller i ordning med hjilp av ndgon annan enligt anvisningar utvalda
kund- och/eller arbetsutrymmen eller tummen pa ett logiféretag infor
kundernas ankomst

o kommer till arbetsskiftet kladd pa det sitt som arbetsuppgiften kraver

Beromliga och ser till att se presentabel ut till det yttre

B3 e respekterar arbetstiderna och avtalar vid behov om avsteg fran dem

B3* e planerar och schemalédgger pa eget initiativ arbetsuppgifterna for sitt
arbetsskift enligt instruktionerna
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stéller sjalvstandigt i ordning arbetsutrymmena eller rummen pa ett
logiféretag infor kundernas ankomst

Anpassad bedomning

kommer till arbetsskiftet kladd pa det satt som arbetsuppgiften kraver
och ser till att se presentabel ut till det yttre

respekterar enligt anvisningar arbetstiderna

planerar och schemalagger under handledning arbetsuppgifterna for sitt
arbetsskift

stéller i ordning med nagon annans hjalp enligt anvisningar kund-
och/eller arbetsutrymmena eller tummen pa ett logiforetag infor
kundernas ankomst

Arbete inom kundservice och matlagning

Nojaktiga N1
N1*

fungerar i vanliga servicesituationer och vagar kommunicera med
kunderna

deltar under handledning i forberedelsearbete och tillredning av frukost-
eller lunchratter samt undviker svinn

utfér med nagon annans hjilp arbetsuppgifter inom framlédggning av
produkter, servering, kundservice, forsiljning och arbetsuppgifter
relaterade till betalning

Anpassad bedémning

fungerar med stod i vanliga, kdnda servicesituationer och vagar med stod
kommunicera med kunderna

deltar under handledning i enkelt forberedelsearbete och tillredning av
enkla frukost- och lunchratter som ar bekanta samt undviker med
handledning svinn

utfor med nagon annan hjélp enkla arbetsuppgifter enligt instruktioner
inom framlaggning av produkter, servering, kundservice eller forsaljning

Goda G2
G2*

upptrader vanligt i servicesituationer

deltar enligt anvisningarna i forberedelsearbete och tillredning av
frukost- eller lunchratter samt undviker svinn

utfor enligt anvisningarna arbetsuppgifter inom framlaggning av
produkter, servering, kundservice, forsaljning och arbetsuppgifter
relaterade till betalning

Anpassad bedémning

fungerar i vanliga, kinda servicesituationer och vagar med stod
kommunicera med kunderna

deltar under handledning i enkelt forberedelsearbete och tillredning av
enkla frukost- eller lunchratter samt undviker med stod svinn

utfér med ndgon annan hjalp enkla arbetsuppgifter inom framlaggning av
produkter, servering, kundservice eller forsaljning

upptrdder pa ett kundorienterat och vanligt satt i olika servicesituationer
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Beromliga
B3
B3*

deltar pa eget initiativ i forberedelsearbete och tillredning av frukost-
eller lunchratter samt undviker svinn

utfor pa eget initiativ arbetsuppgifter inom framlaggning av produkter,
servering, kundservice, forsaljning och arbetsuppgifter relaterade till
betalning enligt instruktionerna

Anpassad bedomning

fungerar i vanliga, kidnda servicesituationer och vagar kommunicera med
kunderna

deltar under handledning i forberedelsearbete och tillredning av enkla
frukost- eller lunchratter och undviker svinn

utfér med ndgon annans hjalp arbetsuppgifter inom framldggning,
servering, kundservice eller forsaljning

Kvalitativ verksamhet som utévas enligt principer om hallbar utveckling

Nojaktiga N1
N1*

ser med nagon annans hjalp till att de produkter som siljs racker till och
ar av bra kvalitet

arbetar med diskhantering och gor rent diskutrymmena

sorterar avfall enligt anvisningar

stddar upp och ordnar arbets- och kundutrymmen med hjélp av ndgon
annan.

Anpassad bedémning

ser med handledning till att de kdnda produkter som saljs racker till och
ar av bra kvalitet

arbetar med handledning med kadnd diskhantering och gor rent
diskutrymmena med handledning

sorterar avfall med handledning

stadar med handledning upp och ordnar kinda arbets- och
kundutrymmen enligt anvisningar

Goda G2
G2*

ser enligt anvisningarna till att de produkter som saljs racker till och ar
av bra kvalitet

arbetar i de olika faserna i diskhanteringen och gor rent diskutrymmena
sorterar avfall pa eget initiativ

stddar upp och ordnar enligt anvisning arbets- och kundutrymmen.

Anpassad bedémning

ser med handledning till att de produkter som saljs racker till och ar av
bra kvalitet

arbetar med stod med diskhantering och gor rent diskutrymmena enligt
anvisningar

sorterar avfall med stod

ser pa ett ansvarsfullt satt och pa eget initiativ till att de produkter som
saljs racker till och ar av bra kvalitet
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e arbetar raskt och pa eget initiativ i de olika faserna i diskhanteringen
samt uppratthaller en god renhallning och ordning under arbetet

e sorterar noggrant avfall pa eget initiativ

e stidar upp och ordnar pa eget initiativ arbets- och kundutrymmen samt
haller dem vélstiddade och i ordning under arbetet.

Beromliga

B3 Anpassad bedomning
B3*

e ser med stdd till att de produkter som saljs racker till och ar av bra
kvalitet

e arbetar med stod med diskhantering och gor rent diskutrymmena
e sorterar avfall enligt anvisningar

Beharskande av arbetsmetoder, -redskap och -material

Tillredning av frukost- eller lunchmat och arbete inom kundservice

e tillreder med nagon annans hjalp frukost- eller lunchmat av olika ravaror
genom att anvdnda sig av lampliga tillredningsmetoder eller staller i
ordning forsaljningsdisken

e betjanar kunderna under handledning

Néjaktiga N1 | Anpassad beddmning

N1*

e tillreder med handledning enkel frukost- eller lunchmat av kidnda ravaror
genom att anvanda sig av instruktioner med lampliga
tillredningsmetoder eller stiller med handledning i ordning
forsaljningsdisken

e kan med handledning betjana kunderna i kdnda och inévade situationer

o tillreder enligt anvisning frukost- eller lunchmat av olika ravaror genom
att anvanda sig av lampliga tillredningsmetoder eller staller i ordning
forsaljningsdisken

e betjanar kunderna enligt anvisning

Goda G2 Anpassad bedomning

G2*
e tillreder med stdd enkel frukost- eller lunchmat av kidnda ravaror genom
att anvanda sig av lampliga tillredningsmetoder eller stiller med stod i
ordning forsdljningsdisken
e kan med handledning betjana kunderna i kdnda situationer
o tillreder sjalvstandigt frukost- eller lunchmat av olika ravaror genom att
anvanda sig av lampliga tillredningsmetoder eller gor sjalvstandigt i
Beromliga ordning forsaljningsdisken i enlighet med instruktionerna
B3 e Dbetjinar sjalvstandigt kunderna
B3*

Anpassad bedémning
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tillreder med nagon annans hjilp enkel frukost- eller lunchmat av olika
ravaror genom att anvanda sig av lampliga tillredningsmetoder eller
staller i ordning forsaljningsdisken

kan med stdd betjana kunderna i kdnda situationer

Behdrskande av arbetsredskap och -metoder

Nojaktiga N1
N1*

anvander enligt anvisningarna de arbetsredskap, de maskiner och den
utrustning som behovs for att utféra arbetsuppgifterna samt nédvandig
skyddsutrustning och metoder pa ett sakert satt

Anpassad bedomning

anvander med handledning kdnda arbetsredskap, maskiner och
utrustning som behovs for att utféra kdnda arbetsuppgifter samt
nodvandig skyddsutrustning och metoder pa ett sakert satt

anvander enligt anvisningarna de arbetsredskap, de maskiner och den
utrustning som behovs for att utfora arbetsuppgifterna samt nédvandig
skyddsutrustning och metoder pa ett sdkert och &ndamalsenligt satt
rapporterar om trasiga arbetsredskap till sin 6verordnade

Goda G2
G2* Anpassad bedémning
e anvander med handledning de arbetsredskap, de maskiner och den
utrustning som behovs for att utfora arbetsuppgifterna samt nédvandig
skyddsutrustning och metoder pa ett sakert satt
e anvinder pa eget initiativ de arbetsredskap, de maskiner och den
utrustning som behovs for att utfora arbetsuppgifterna samt nédvandig
skyddsutrustning och metoder pa ett sdkert, noggrant och ekonomiskt
satt
e ser till att maskiner, utrustning och arbetsredskap fungerar och
Berémliga rapporterar om trasiga arbetsredskap till sin 6verordnade
B3
B3* Anpassad bedomning

anvander med stod de arbetsredskap, de maskiner och den utrustning
som behovs for att utfora arbetsuppgifterna samt nédvandig
skyddsutrustning och metoder pa ett sdkert satt

Renhallning av kund- och arbetsutrymmen samt maskiner och utrustning

Nojaktiga N1
N1*

rengor med handledning maskiner och utrustning

fyller, tommer och rengor diskmaskinen med handledning

rengor efter handledning logiutrymmena eller 6vriga utrymmen och
utfor arbetsuppgifterna i lamplig ordning samt anvander passande
rengoringsmedel och metoder
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Anpassad bedémning

e rengor med handledning kdnda maskiner och utrustning

e fyller, tommer och rengor kdnd diskmaskin med handledning enligt
instruktioner

e rengdr med handledning kdnda logiutrymmen eller kinda utrymmen och
utfor arbetsuppgifterna med handledning i lamplig ordning

e anvander med handledning passande rengéringsmedel och metoder
enligt schema

e rengor maskiner och utrustning enligt rengéringsanvisningarna

e fyller, tommer och rengor diskmaskinen enligt anvisning

e rengor logiutrymmena eller 6vriga utrymmen enligt anvisning och utfor
arbetsuppgifterna i lamplig ordning samt anvander passande
rengoringsmedel och metoder

Goda G2 Anpassad bedomning

G2*
e rengor med stod kdnda maskiner och utrustning
e fyller, tommer och rengor kdnd diskmaskin med handledning
e rengdr med stod kdnda logiutrymmen eller kdnda utrymmen och utfor
arbetsuppgifterna med stod i lamplig ordning
e anvander med stdd passande rengoringsmedel och metoder
e rengoOr pa eget initiativ maskiner och utrustning enligt
rengdringsanvisningarna
o fyller, tommer och rengor sjalvstandigt diskmaskinen
e rengor sjalvstandigt logiutrymmena eller 6vriga utrymmen och utfor
arbetsuppgifterna i lamplig ordning samt anvander passande
rengoringsmedel och metoder
Beromliga
B3 Anpassad bedomning
B3*

e rengor kdnda maskiner och utrustning

e fyller, tommer och rengor kdnd diskmaskin med stod

e rengor efter handledning kdnda logiutrymmen eller kdnda utrymmen
och utfor arbetsuppgifterna i lamplig ordning

e anvander med visst stod passande rengoringsmedel och metoder

Registrering av forsaljning

e anvander i bekanta arbetssituationer kassa eller kassasystem i samband
med registrering av forsaljning

No6jaktiga N1 | Anpassad bedomning

N1*

e kan under kontinuerlig handledning i utvalda och i bekanta
arbetssituationer anvdnda kassa eller kassasystem i samband med
registrering av forsaljning
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e anvander kassa eller kassasystem i samband med registrering av
forsaljning enligt anvisning

Goda G2 Anpassad beddmning

G2*
e anvander med handledning i utvalda och bekanta arbetssituationer kassa
eller kassasystem i samband med registrering av forsaljning
e anvander otvunget och sjalvstandigt kassa eller kassasystem i samband
med registrering av forsaljning
Bersmli
Bgrom 18a Anpassad bedémning
B3*

e anvander med stod i utvalda och bekanta arbetssituationer kassa eller
kassasystem i samband med registrering av forsaljning

Behirskande av den kunskap som ligger till grund for arbetet

Branschkidnnedom

e har bekantat sig sa val med verksamhetsstéllena inom logi- och
restaurangbranschen pa orten att hen kan namnge logiforetag,
restauranger och olika verksamhetsstéllen

Nojaktiga N1 | Anpassad bedémning
N1*

e har med handledning bekantat sig sa val med verksamhetsstéllena inom
logi- och restaurangbranschen pa orten att hen med handledning kan
namnge nagra logiféretag, nagra restauranger och nagra
verksamhetsstillen fran uppgjord lista

e har bekantat sig sa vil med verksamhetsstillena inom logi- och
restaurangbranschen i omradet att han eller hon kan namnge logiforetag,
restauranger och olika verksamhetsstallen samt presentera deras
produkter och tjanster

Goda G2
G;*a Anpassad bedomning

e har med stod bekantat sig sa val med verksamhetsstéllena inom logi- och
restaurangbranschen pa orten att hen med handledning kan namnge
logiforetag, restauranger och olika verksamhetsstdllen

e har bekantat sig sa vl med de landsomfattande och regionala

o verksamhetsstdllena inom logi- och restaurangbranschen samt deras
E;romllga produkter och tjanster att han eller hon kan jamféra dem
B3* .
Anpassad bedémning
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har bekantat sig sa vdl med verksamhetsstillena inom logi- och
restaurangbranschen pa orten att hen med stdd kan namnge logiforetag,
restauranger och olika verksamhetsstéllen

Ravarukianne

dom

Nojaktiga N1

kanner till de vanligaste ravarorna eller produkterna som anvands i hans
eller hennes arbete och bedémer under handledning deras kvalitet innan
anvandning och under tiden som de anvands

har sa god kinnedom om olika typer av specialkost (laktosfritt,
mjolkfritt, glutenfritt) att hen under handledning pa ett
fortroendegivande satt kan tala om for kunderna vilka av
verksamhetsstéllets produkter som passar dem

N1*

Anpassad bedémning

kdnner med handledning till nagra ravaror eller produkter som anvands i
arbetet och bedémer under handledning deras kvalitet innan anvandning
och under tiden de anvands

har kdnnedom om att det finns olika typer av specialkost (laktosfritt,
mjolkfritt, glutenfritt) och kan under handledning delta i diskussioner
kring mat som passar for vilka grupper

kédnner till de ravaror eller produkter som anvands i arbetet och
beddémer organoleptiskt deras kvalitet

har sa god kinnedom om olika typer av specialkost (laktosfritt,
mjolkfritt, glutenfritt) att hen enligt anvisning pa ett fortroendeingivande
satt kan tala om for kunderna vilka av verksamhetsstéllets produkter
som passar dem

Goda G2
G2*

Anpassad bedémning

kdnner med handledning till de vanligaste ravarorna eller produkterna
som anvands i arbetet och bedomer under handledning deras kvalitet
innan anvandning och under tiden de anvands

har en viss kinnedom om olika typer av specialkost (laktosfritt,
mjolkfritt, glutenfritt) att hen under handledning pa ett
fortroendeingivande satt med handledning kan tala om fér kunderna
nagra av verksamhetsstéllets produkter som passar dem

Beromliga
B3
B3*

kanner till de ravaror eller produkter som anvands i arbetet, bedémer
organoleptiskt deras kvalitet och rapporterar pa eget initiativ om
kvalitetsavvikelser

har sd god kdnnedom om olika typer av specialkost (laktosfritt,
mjolkfritt, glutenfritt) att hen pa ett fortroendeingivande satt kan tala om
for kunderna vilka av verksamhetsstallets produkter som passar dem

Anpassad bedémning
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e kdnner med stdd till de vanligaste ravarorna eller produkterna som
anvands i arbetet och bedomer med stod deras kvalitet innan
anvandning och under tiden de anvands

e har relativt god kinnedom om olika typer av specialkost (laktosfritt,
mjolkfritt, glutenfritt) att hen pa ett fértroendeingivande sitt kan tala om
for kunderna vilka av verksamhetsstallets produkter som passar dem

Att fungera pa arbetet och i arbetsgemenskapen

e har under handledning bekantat sig med reglerna pa arbetsplatsen och
dess verksamhetssatt och foljer dessa

No6jaktiga N1 | Anpassad bedomning

N1*

e har under handledning bekantat sig med reglerna pa arbetsplatsen och
dess verksamhetssatt och foljer de vasentliga av dessa med handledning
enligt schema

e har enligt anvisning bekantat sig med reglerna pa arbetsplatsen och dess
verksamhetssatt och foljer dessa

Goda G2 Anpassad bedomning

G2*
e har under handledning bekantat sig med reglerna pa arbetsplatsen och
dess verksamhetssatt och foljer dessa med handledning
e har pa eget initiativ bekantat sig med reglerna pa arbetsplatsen och dess
verksamhetssatt och foljer dessa
Bersmli
B;rom e Anpassad bedémning
B3*

e har under handledning bekantat sig med reglerna pa arbetsplatsen och
dess verksamhetssatt och foljer dessa med visst stod

Nyckelkompetenser for livslangt larande

Larande och problemlésning

e Dbehover vagledning i utvarderingen av de egna arbetsinsatserna och kan
ta emot feedback
Nojaktiga N1 ——
N1* Anpassad bedomning
e kan med handledning utvardera vissa delar av de egna arbetsinsatserna
och kan med handledning ta emot en del feedback
Goda G2 e utvdrderar sina arbetsinsatser och kan ta emot feedback
G2*
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Anpassad bedémning

e kan med handledning utviardera de egna arbetsinsatserna och kan med
handledning ta emot feedback

e utvadrderar sina arbetsinsatser och motiverar utvarderingen samt dndrar
vid behov sitt arbetssatt

Bersmli
B(Berom L Anpassad bedomning

B3*
e kan med stod utvardera de egna arbetsinsatserna och kan med stod ta

emot feedback

Interaktion och samarbete

e kan fungera tillsammans med olika slags médnniskor i
arbetsgemenskapen och gruppen och begar vid behov hjadlp av andra
e tarisittarbete stod av andra i arbetsgemenskapen

Nojaktiga N1 | Anpassad bedémning

N1*

e kan med handledning fungera tillsammans med kdnda manniskor i
arbetsgemenskapen och gruppen och begar med stdd vid behov hjalp av
andra

e fungerar med handledning som deltagare i arbetsgemenskapen

e fungerar tillsammans med olika slags manniskor i arbetsgemenskapen
och gruppen

e agerar i sitt arbete naturligt i samspel med de som ingar i
arbetsgemenskapen

ggfa G2 Anpassad bedémning

e kan med handledning fungera tillsammans med olika slags manniskor i
arbetsgemenskapen och gruppen och begar vid behov hjalp av andra

e fungerar med stod som deltagare i arbetsgemenskapen

e fungerar samarbetsvilligt och jamlikt tillsammans med olika slags
manniskor och som deltagare i arbetsgemenskapen och gruppen

e fungerar som en aktiv deltagare i arbetsgemenskapen pa sitt arbete

Bersmli
Bgrom 84 Anpassad bedémning
B3*

e kan med stod fungera tillsammans med olika slags manniskor i
arbetsgemenskapen och gruppen och begir vid behov hjalp av andra
e tarisittarbete stdd av andra i arbetsgemenskapen
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Hilsa, sikerhet och funktionsformaga

e foljer de givna anvisningarna och férorsakar inte fara i sin verksamhet
e uppréatthaller under handledning funktions- och arbetsférmaga i arbetet
e foljer planen for egenkontroll
Nojaktiga N1 Anpassad bedémning
N1*
e foljer med handledning de givna anvisningarna och fororsakar inte fara i
sin verksamhet i bekant miljo
e uppratthaller under tydlig handledning begransade delar av funktions-
och arbetsformaga i arbetet
e fOljer med handledning planen for egenkontroll
o fbljer de givna anvisningarna och fororsakar inte fara i sin verksamhet
e uppratthaller funktions- och arbetsférmaga i arbetet
e foljer planen for egenkontroll
Anpassad bedémning
Goda G2
G2* e foljer med handledning de givna anvisningarna och fororsakar inte fara i
sin verksamhet
e uppratthaller under handledning till vissa delar funktions- och
arbetsformaga i arbetet
e foljer med stod planen for egenkontroll
o fbljer pa ett ansvarsfullt sitt de givna sdkerhetsanvisningarna och
fororsakar inte fara i sin verksamhet
e uppratthaller aktivt funktions- och arbetsformaga i arbetet
e foljer planen for egenkontroll
Beromliga .
B3 Anpassad bedémning
B3*
e foljer med stod de givna anvisningarna och férorsakar inte fara i sin
verksamhet
e uppratthaller under handledning funktions- och arbetsférmagan i arbetet
e foljer planen for egenkontroll
Yrkesetik
e uppfor sig pa ett bra satt
o iakttar reglerna for tystnadsplikt
e fOljer givna arbetstider
Nojaktiga N1
Nll* 8 Anpassad bedomning
e uppfor sig med handledning pa ett bra sitt i bekanta situationer
e ijakttar med handledning reglerna for tystnadsplikt
e foljer med handledning givna arbetstider
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e uppfor sig pa ett bra satt
e iakttar reglerna for tystnadsplikt
e foljer givna arbetstider

Goda G2 Anpassad bedémning

G2*
e uppfor sig med stdd pa ett bra sitt i bekanta situationer
e ijakttar med stod reglerna for tystnadsplikt
e fOljer med stod givna arbetstider
e uppfor sig pa ett bra satt och kan anpassa sig till det som situationen
kraver
e iakttar reglerna for tystnadsplikt
Beromliga o foljer givna arbetstider
B3
B3* e uppfor sig pa ett bra sitt i bekanta situationer

o iakttar reglerna for tystnadsplikt
e fOljer efter handledning givna arbetstider

Satt att pavisa yrkesskickligheten

Den studerande pavisar sitt kunnande i examensdelen ”"Att verka inom logi- och
restaurangverksamhet” i ett yrkesprov genom att visa sin formaga att som del av en
arbetsgemenskap ta sig an olika uppgifter pa ett foretag eller verksamhetsstille inom logi- eller
restaurangbranschen. Studeranden stdller i ordning kund- och arbetsutrymmena och/eller
rummen pa ett logiforetag, framstaller produkter eller tjanster, betjanar kunder samt ser till att
kund- och arbetsutrymmen ar valstddade och trivsammakundserviceuppgifter. Omfattningen av
arbetet ska vara tillracklig for att det kunnande som pavisas ska ticka de i grunden och laroplanen
angivna kraven pa yrkesskicklighet. Yrkesprovet utférs om maojligt i en professionell miljé och
studeranden forutsitts arbeta enligt samma arbetstider som dvriga pa arbetsplatsen. Om detta
inte gar att forverkliga bor yrkesprovet genomforas i en miljo som sa langt mojligt liknar en
arbetsplats. Yrkesprovet kan om detta kravs ske pa flera arbetsplatser, pa skolan eller delvis
utféras pa en arbetsplats och delvis pa skolan. Yrkesprovet kan anpassas i enlighet med
studerandens individuella plan.

Beskrivning av yrkesprovet

[ yrkesprovet for examensdelen ”Att verka inom logi- och restaurangverksamhet” utfér en
studerande som medlem av ett arbetslag en uppgift som ar relaterad till de krav pa
yrkeskunnande som ar beskrivna i laroplanen. Under LIA-perioden bekantar sig studeranden med
arbetsuppgifterna och har moéjlighet att pa ett naturligt satt omsatta sina kunskaper till kunnande
i en verklig arbetssituation. Vid yrkesprovet ska studeranden visa att hen beharskar de krav pa
yrkesskicklighet och det centrala kunnande som examensdelen forutsatter.

Studeranden ska gora upp en plan for yrkesprovet i god tid fore yrkesprovets genomfoérande. I
planen ska studeranden beskriva det egna arbetet och hur det centrala kunnandet framkommer i
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yrkesprovet. Under yrkesprovet ska studeranden presentera en beskrivning av
verksamhetsprocesserna pa arbetsplatsen.

Larare har ansvar for att klarligga om den studerande har inlarningssvarigheter eller andra
hinder for att visa sitt kunnande. Dessa bor beaktas da yrkesprovet planeras sa att studeranden
har moéjlighet att pavisa sitt kunnande.

Ansvarsfoérdelning for planering och genomférande av yrkesprov

Alands yrkesgymnasium har huvudansvar for planering och genomforande av yrkesprovet.
Yrkesgymnasiet har ocksd ansvar for att yrkesradet far vederborlig information och att
undervisningspersonal och handledare pa arbetsplatsen far kunskap om regelverket for
yrkesprovet.

Yrkesradet ska godkinna yrkesprovets utformning. Yrkesradet ska ocksd oOvervaka att
yrkesprovet sker enligt regelverket. Yrkesradet behandlar rattelseyrkande 6ver bedomning av
yrkesprovet. Yrkesradets ordférande undertecknar yrkesprovsbetyget.

Larare har ansvar for att informera den studerande samt arbetsplatsens handledare om
yrkesprovet och hur det bedéms. Larare har ansvar for att yrkesprovet ar sa utformat att det
motsvarar laroplanens mal och kravniva for kunnande och yrkesskicklighet. Larare kan neka
studeranden ratt att delta i yrkesprovet om lararen bedémer att studerandens kunnande inte
ligger pa en sadan niva att studeranden har tillracklig yrkesskicklighet att avlagga provet med
godkidnd bedémning. Larare deltar i utvarderingssamtalet och besluter om bedémning av
yrkesprovet tillsammans med arbetsplatshandledare.

Arbetsplatsens handledare deltar i planeringen av yrkesprovet. Handledaren har i samrad med
lararen ansvar for att studeranden under LIA-perioden uppnar ett sddant kunnande att
studeranden klarar yrkesprovets kravniva. Handledaren deltar i utvarderingssamtalet och
besluter om bedémningen av yrkesprovet tillsammans med lararen.

Studeranden ska inhdmta information om de krav pa yrkesskicklighet for yrket som beskrivs i
laroplanen. Studeranden har ansvar for att tilldgna sig den kunskap och det yrkeskunnande som
examensdelen kraver. Studeranden ska informera sig om yrkesprovets utformning och
beddmningskriterier. Studeranden bestimmer tidpunkt fér yrkesprovet tillsammans med
ansvarig larare och arbetsplatsens handledare. Studeranden ska bedoma sitt eget kunnande i en
utvardering och delta i utvarderingssamtalet. Studerandens utvardering ar i regel skriftlig, men
av sarskilda skal kan studeranden ges mojlighet till muntlig utvardering.

Beddmning av yrkesprovet

Larare och arbetshandledare som bedémer yrkesprovet ska vara sakkunniga inom omradet.
Bedomarna forvissar sig genom fragor att studeranden behérskar den kunskap och har det
kunnande som kriterierna forutsatter. Vid bedomningen beaktas studerandens dokumenterade
kunnande och kunskaper inom alla centrala delar av examensdelen. Vid utviarderingssamtalet
diskuterar studeranden och bedémarna prestationerna. Studeranden har ocksa vid samtalet
mojlighet att ge tillaggsinformation.
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Lararen och arbetsplatshandledaren tar gemensamt beslut om bedémningen. Bedomningen ges
som vitsord enligt skala 1 — 3 eller anpassad skala 1* - 3* och vitsordet ges utifran de mal och
beddmningskriterier som ar faststillda for examensdelen.

Beddmarna ska dokumentera och motivera sin beddmning pa en faststélld blankett.

Bedémningen av examensdelen "Att verka inom logi- och restaurangverksamhet” baseras pa
bedémningen av yrkesprovet.

20 (105)



Yrkesinriktad specialundervisning for ggmnasieexamen inom hotell-, restaurang- och cateringbranschen
Laroplan for de yrkesinriktade examensdelarna med anpassad beddmning

OBLIGATORISKAYRKESINRIKTADE
EXAMENSDELAR INOM KOMPETENSOMRADET

2.2 Tillredning av lunchratter, obligatorisk yrkesinriktad
examensdel inom kompetensomradet, 40 kp

Krav pa yrkesskicklighet
Den studerande

e tar emot, magasinerar och lagrar ravaror och andra fornédenheter

e hanterar och anvdnder livsmedel av olika foradlingsgrad

e lagar lunchratter och gor bakverk i enlighet med grundlaggande recept och
tillagningsmetoder

utokar och minskar antalet portioner i recept

anpassar ratter till kunders och kundgruppers behov

deltar vid behov i planeringen av menyn

tidsplanerar sina dagliga arbetsuppgifter

lagger fram matratterna

deltar i kundservicen i enlighet med verksamhetsstéllets affarskoncept eller
verksamhetsidé

stadar upp och ordnar kund- och arbetsutrymmen

o foljer planen for egenkontroll

Krav pa yrkesskicklighet (anpassad niva)
Den studerande

e tar emot, magasinerar och lagrar kinda ravaror

e hanterar och anvander kdnda livsmedel av olika féradlingsgrad

e lagar enkla lunchratter och gor enkla bakverk i enlighet med grundlaggande recept och
tillagningsmetoder

e utokar och minskar antalet portioner i recept, med stdd eller i par

deltar vid behov med stdd i planeringen av menyn

tidsplanerar sina dagliga arbetsuppgifter, med stod eller i par

lagger med stdd fram matratterna

kan med stdd delta i kdnda servicesituationer

stddar upp och ordnar kund- och arbetsutrymmen enligt anvisningar

deltar med stod i kundservices i enlighet med verksamhetsstallets affarskoncept eller

verksamhetsidé

e foljer planen for egenkontroll med stod

Beddmning

[ tabellen har bedomningskriterier for tre olika nivder av kunnande samt féremalen for
bedomning sammanstillts. I den grundliggande yrkesutbildningen utgor foremalen for
bedomning samtidigt det centrala innehdllet i examensdelen. Under rubriken
bedomningskriterier ar den svarta texten for ggmnasieexamensnivan och den roda texten for den
anpassade nivan.
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Bedomning

Behirskande av arbetsprocessen

Att arbeta i skift

e kommer till arbetsskiftet kladd pa det sitt som arbetsuppgiften kraver
och ser till att se presentabel ut till det yttre

e respekterar arbetstiderna och avtalar vid behov om avsteg fran dem

e planerar under handledning sitt arbetsskift enligt bestallningsorder eller
berdknat antal kunder

e tidsplanerar och strukturerar sitt arbete som medlem i arbetsgruppen

Nojaktiga N1 Anpassad bedomning

N1*

e kommer med handledning till arbetsskiftet kladd pa det sdtt som
arbetsuppgiften kraver och ser med stod till att se presentabel ut till det
yttre

e kan med handledning respektera arbetstiderna och kan med
handledning avtala om avsteg fran dem om behov uppstar

e tar med handledning del av planeringen av sitt arbetsskift enligt
bestdllningsorder och berdknat antal kunder, men behover handledning

o foljer ett fardigt uppgjort arbetsschema

e kommer till arbetsskiftet kladd pa det satt som arbetsuppgiften kraver
och ser till att se presentabel ut till det yttre

o respekterar arbetstiderna och avtalar vid behov om avsteg fran dem

e planerar och schemaldgger arbetsuppgifterna for sitt arbetsskift med
utgangspunkt i bestillningsorder eller berdknat antal kunder enligt
anvisning

e tidsplanerar och strukturerar sitt arbete som medlem i arbetsgruppen
enligt anvisningarna och haller sig till tidtabellen

Goda G2 Anpassad bedomning

Goda2*
e kommer med stod till arbetsskiftet kladd pa det sdtt som arbetsuppgiften
kraver och ser till att se presentabel ut till det yttre
e kan med stod respektera arbetstider och avtalar vid behov om avsteg
fran dem, men behover stod
e tar med stdd del av planeringen av sitt arbetsskift enligt
bestéllningsorder och berdknat antal kunder, men behover stod
e kan med handledning delta i tidsplanering och strukturering av sitt
arbete som medlem av arbetsgruppen
o kommer till arbetsskiftet kladd pa det satt som arbetsuppgiften kraver
och har ett presentabelt yttre
Beromliga e respekterar arbetstiderna och avtalar vid behov om avsteg fran dem i
B3 enlighet med foretagets eller verksamhetsstallets verksamhetspraxis
B3* e planerar och schemaldgger pa eget initiativ arbetsuppgifterna for sitt

arbetsskift med utgangspunkt i anvisningarna, bestéllningsorder eller
berdknat antal kunder
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i anvisningarna, bestéllningsorder eller berdknat antal kunder

Anpassad bedomning

kommer enligt anvisningar till arbetsskiftet kladd pa det satt som
arbetsuppgiften kraver och ser till att se presentabel ut till det yttre
kan enligt anvisningar respektera arbetstider och avtalar vid behov om
avsteg fran dem

tar del av planeringen for sitt arbetsskift enligt bestallningsorder och
berdknat antal kunder

kan med stod eller i par tidsplanera och strukturera sitt arbete som
medlem i arbetsgruppen

Tillredning av lunchritter och kundservice

Nojaktiga N1
N1*

tar emot, magasinerar och hanterar ravaror och andra férnédenheter
enligt anvisning

lagar med handledning vdlsmakande, naringsrik och hdlsosam lunchmat
stéller fram lunchmat enligt anvisning

sdtter enligt anvisning ihop modellportioner i enlighet med
naringsrekommendationerna

betjanar kunderna pa ett vanligt sitt eller i enlighet med foretagets eller
verksamhetsstillets servicemodell, men behéver ibland vagledning

Anpassad bedémning

tar med handledning emot, magasinerar och hanterar kidnda ravaror och
andra forn6denheter

lagar med handledning enkel, vilsmakande, naringsrik och halsosam
lunchmat

staller med handledare fram lunchmat enligt anvisning

satter med handledning ihop kdnda modellportioner enligt anvisning i
enlighet med naringsrekommendationerna

betjanar med handledare kunderna pa ett vanligt satt i kinda och
inovade situationer

Goda G2
G2*

tar emot, magasinerar och hanterar ravaror och andra férnédenheter
lagar valsmakande, naringsrik och hilsosam lunchmat

staller fram lunchmat och ser till att maten racker

satter ihop modellportioner i enlighet med naringsrekommendationerna
betjanar kunderna pa ett vanligt satt i enlighet med foretagets eller
verksamhetsstallets servicemodell

Anpassad bedémning

tar med stod emot, magasinerar och hanterar kinda ravaror och andra
fornodenheter

lagar med stod enkel, vialsmakande, naringsrik och hdlsosam lunchmat
stiller med handledning fram lunchmat

satter med handledning ihop modellportioner enligt anvisning i enlighet
med nadringsrekommendationerna
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e betjanar med handledning kunderna pa ett vanligt satt i kinda
situationer

Beromliga
B3
B3*

e tar pa eget initiativ emot, magasinerar och hanterar ravaror och andra
fornédenheter

e lagar pa eget initiativ valsmakande, niringsrik och hilsosam lunchmat
enligt verksamhetsstallets recept

o stiller pa eget initiativ och pa ett fullindat satt fram lunchmat och ser till
att maten racker

e sitter sjalvstandigt ihop modellportioner i enlighet med
ndringsrekommendationerna

e Dbetjidnar kunderna pa ett vanligt och kundorienterat sitt i enlighet med
foretagets eller verksamhetsstallets servicemodell

Anpassad bedémning

e tar emot, magasinerar och hanterar kdnda ravaror och andra
fornodenheter

e lagar enkel, vilsmakande, naringsrik och hdlsosam lunchmat

e stiller med stod fram lunchmat

e satter med stod ihop modellportioner enligt anvisning i enlighet med
ndringsrekommendationerna

e betjanar med stdd kunderna pa ett vanligt satt i kinda situationer

Uppritthallande av en ren och ordningsam arbetsmiljo

Nojaktiga N1
N1*

e stddar och ordnar arbetsmiljon
e arbetar med diskhantering och sorterar avfall

Anpassad bedémning

e stiadar och ordnar kdnda arbetsuppgifter i arbetsmiljon med handledning
e kan med handledning arbeta med enkel diskhantering och sortera kant
avfall

Goda G2
G2*

e stiddar och ordnar arbetsmiljon pa eget initiativ
e arbetar pa eget initiativ med diskhantering och sorterar avfall

Anpassad bedémning

e stadar och ordnar arbetsmiljon med stod
e kan med stod arbeta med diskhantering och sortera avfall enligt
anvisningar

e stddar och ordnar noggrant arbetsmiljon samtidigt som hen utfér andra
arbetsuppgifter
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e arbetar med diskhantering samtidigt som hen utfér andra
arbetsuppgifter om det behovs och sorterar avfall

Beromliga
B3
B3*

Anpassad bedomning

e stadar och ordnar arbetsmiljon enligt anvisningar
e arbetar med diskhantering och sorterar avfall enligt anvisningar

Beharskande av arbetsmetoder, -redskap och -material

Ravaruhantering

e Kkanner igen de vanligaste ravarorna som anvands pa verksamhetsstallet
och bedémer organoleptiskt deras farskhet och kvalitet

o viljer, forbehandlar och anvander enligt anvisning rdvaror till
lunchréatterna och undviker svinn

Nojaktiga N1 —
N1* Anpassad beddmning

e kdnner med handledning igen de vanligaste kdnda ravarorna som
anvands pa verksamhetsstallet och bedomer med stod deras kvalitet

e kan med handledning vilja, forbereda kdnda ravaror till enkla
lunchratter och undviker svinn

e kanner igen de ravaror som anvands pa verksamhetsstallet och bedémer
organoleptiskt deras farskhet och kvalitet

e viljer, forbehandlar och anvander ravaror till lunchratterna och undviker
svinn

Goda G2 Anpassad bedomning

G2*
e kdnner med stdd igen de vanligaste kinda ravarorna som anvands pa
verksamhetsstéllet och bedomer deras kvalitet
e kan med stod vilja forbehandla och anvianda kdnda ravaror till
lunchratter och undviker svinn
e kanner igen de ravaror som anvands pa verksamhetsstallet och bedémer
organoleptiskt deras farskhet och kvalitet samt rapporterar avvikelser
e viljer sjalvstandigt ravaror till lunchratterna samt férbehandlar och lagar
valsmakande matratter av dem och undviker svinn
Beromliga .
B3 & Anpassad bedémning
B3*

e kdnner igen de vanligaste kinda ravarorna som anvands pa
verksamhetsstallet och bedomer deras kvalitet

e kan vilja, forbehandla och anvdnda kidnda ravaror till lunchritterna och
undviker svinn
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Anvindning av redskap, utrustning och metoder for matlagning och bakning

Nojaktiga N1

N1*

anvander nodvandiga maskiner, utrustning och redskap under tiden som
hen lagar lunchratterna och bakar samt rengér dem

lagar lunchréatter och bakar med hjilp av de vanligaste metoderna genom
att anvanda sig av grundlaggande recept eller ett receptprogram
forvarar enligt anvisning ravaror och mat i ratt temperatur dven under
serveringen

anvander tryggt skyddsutrustning, arbetsredskap och arbetsmetoder
enligt anvisningarna.

Anpassad bedémning

anvander med handledning kdnda maskiner, utrustning och redskap
under tiden som hen lagar enkla lunchratter och bakar samt rengor dem
med handledning

lagar med handledning enkla lunchratter och bakar med hjalp av kdnda
metoder genom att anvanda sig av strukturerade recept eller bildrecept
kan med handledning férvara kdnda ravaror och mat i kinda situationer i
ratt temperatur, dven under servering

anvander med handledare pa ett tryggt satt skyddsutrustning, enkla
arbetsredskap och metoder

Goda G2
G2*

anvander pa eget initiativ nddvandiga maskiner, utrustning och redskap
under tiden som hen lagar lunchratterna och bakar samt rengor dem
lagar lunchratter och bakar med hjdlp av de vanligaste metoderna genom
att anvanda sig av grundlaggande recept eller ett receptprogram
forvarar rdvaror och mat i ratt temperatur dven under serveringen
anvander tryggt skyddsutrustning, arbetsredskap och arbetsmetoder
enligt anvisningarna.

Anpassad bedémning

anvander med stod kdnda maskiner, utrustning och redskap under tiden
som hen lagar lunchratter och bakar samt rengér dem med stod

lagar med stod enkla lunchratter och enkla bakverk med hjélp av de
vanligaste metoderna genom att anvanda sig av strukturerade recept
eller bildrecept

kan med handledning forvara kdnda ravaror och mat i ratt temperatur
aven under servering

anvander med handledning pa ett tryggt satt kind skyddsutrustning,
enkla arbetsredskap och metoder

Beromliga
B3
B3*

anvander obehindrat och sjalvstandigt nddvandiga maskiner, utrustning
och redskap under tiden som hen lagar lunchrétterna och bakar samt
rengor dem

lagar sjalvstandigt lunchratter och bakar med hjalp av de vanligaste
metoderna genom att anvanda sig av grundlaggande recept eller ett
receptprogram

forvarar pa eget initiativ ravaror och mat i ratt temperatur dven under
serveringen
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e anvander tryggt skyddsutrustning, arbetsredskap och arbetsmetoder
enligt anvisningarna

e ser till att maskiner, utrustning och arbetsredskap fungerar och
rapporterar om trasiga arbetsredskap till sin 6verordnade.

Anpassad bedémning

e anvdnder enligt anvisningar kdnda maskiner, utrustning och redskap
under tiden som hen lagar lunchratter och bakar samt rengér dem

e lagar enkla lunchrétter och enkla bakverk med hjélp av de vanligaste
metoderna genom att anvanda sig av grundlaggande recept eller
strukturerade recept

e kan med stod forvara kdnda ravaror och mat i ratt temperatur dven
under servering

e anvander med stdd pa ett tryggt satt kind skyddsutrustning, enkla
arbetsredskap och metoder

e kanikdnda situationer rapportera om trasiga redskap till sin
overordnade

Beharskande av den kunskap som ligger till grund for arbetet

Att verka i enlighet med affirskoncept eller verksamhetsidé

e har gjort sig sa fortrogen med den egna arbetsplatsens affarskoncept
eller verksamhetsidé att han eller hon under handledning kan presentera

de viktigaste produkterna och tjansterna
Nojaktiga N1

N1*

Anpassad bedomning

e kan med handledning presentera arbetsplatsens kdanda produkter

e har gjort sig sa fortrogen med den egna arbetsplatsens affarskoncept
eller verksamhetsidé att han eller hon kan presentera de viktigaste
produkterna och tjdnsterna

Goda G2
G2* Anpassad bedémning
e kan med stod presentera arbetsplatsens kdnda produkter
e har gjort sig sa fortrogen med den egna arbetsplatsens affars- eller
verksamhetsidé att han eller hon kan presentera de viktigaste
produkterna och tjansterna samt samarbetspartnerna
Beromliga
B3 -
B3* Anpassad bedémning

e kan presentera arbetsplatsens kdnda produkter
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Kvalitativ verksamhet som utévas enligt principer om hallbar utveckling

Nojaktiga N1
N1*

e verkar under handledning i enlighet med kvalitetskraven

Anpassad bedomning

e verkar med handledare i enlighet med kdnda kvalitetskrav

e sitter sigin i de kvalitetskrav som stélls pa arbetet och verkar enligt

anvisning
Goda G2
Gg* a Anpassad bedomning
e verkar med handledning i enlighet med kdnda kvalitetskrav
e sitter sigin i de kvalitetskrav som stalls pa arbetet och foljer dessa pa ett
ansvarsfullt satt
Beromliga
B3 Anpassad bedémning
B3*

e verkar med st6d i enlighet med kanda kvalitetskrav

Kinnedom om ravaror och matratter

Nojaktiga N1
N1*

e har gjort sig sa fortrogen med matratterna och ravarorna att han eller
hon under handledning kan beratta om foretagets eller
verksamhetsstallets matratter och ravaror samt deras ursprung

Anpassad bedémning

e har gjort sig sd fortrogen med ndgra matratter och ravaror att hen med
handledare kan beratta om nagon av foretagets eller verksamhetsstéllets
kdnda matratter

e har gjort sig sa fortrogen med matratterna och ravarorna att han eller
hon enligt anvisning kan presentera foretagets eller verksamhetsstallets
matratter och ravaror samt deras ursprung

Goda G2 Anpassad beddmning
G2*

e har gjort sig sa fortrogen med matrétterna och ravarorna att hen under
handledning kan beratta om nagon av foretagets eller
verksamhetsstallets kinda matratter

Berémlica e har gjort sig fortrogen med matratterna och rdvarorna i sa hog grad att
B3 & han eller hon pa ett mangsidigt satt kan beritta om foretagets eller
B3* verksamhetsstillets matratter och ravaror samt deras ursprung
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Anpassad bedémning

e har gjort sig sa fortrogen med matratterna och rdvarorna att hen efter
handledning kan beratta om foretagets eller verksamhetsstallets kinda
matratter

Att folja ndaringsrekommendationerna

e drsdinsattide grundlaggande principerna for halsosam kost att han
eller hon under handledning kan laga vdlsmakande, hdlsosam och
naringsrik lunchmat

Nojaktiga N1 —
N1* Anpassad beddmning

e kinner med handledning till de grundldggande principerna fér hdlsosam
kost och kan med handledning laga enkel, hdlsosam och vilsmakande
lunchmat

e drsdinsattide grundldggande principerna for hilsosam kost att han
eller hon kan laga valsmakande, hdlsosam och naringsrik lunchmat

Goda G2 Anpassad bedémning

G2*
e kanner med stod till de grundlaggande principerna for hidlsosam kost och
kan med stod laga enkel, hdlsosam och valsmakande lunchmat
e drsdinsattide grundlaggande principerna for halsosam kost att han
eller hon sjalvstandigt kan laga valsmakande, hdlsosam och naringsrik
lunchmat enligt recept
Beromliga
B3 Anpassad bedomning
B3*
e Kkanner till de grundlaggande principerna for halsosam kost och kan laga
enkel hdlsosam och valsmakande lunchmat
Att laga specialkost
e har under handledning satt sig in i vegetarisk kost och olika typer av
specialkost samt tolkar innehallsdeklarationer sa bra att han eller hon
med nagon annans hjalp kan laga de vanligaste lunchratterna for
personer med specialkost
Nojaktiga N1
N1* Anpassad beddmning

e har med handledare satt sig in i de grundldggande principerna for enkel
vegetabilisk och laktosfri specialkost och kan med handledare tillreda
dessa enligt strukturerade recept
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e har sattsiginivegetarisk kost och olika typer av specialkost samt tolkar
innehallsdeklarationer sa bra att han eller hon enligt anvisning kan laga
de vanligaste lunchratterna for personer med specialkost

Goda G2 Anpassad beddmning
G2*

e har med handledning satt sig in i de grundldggande principerna for enkel
vegetabilisk och laktosfri specialkost och kan med handledning tillreda
dessa enligt recept

e har sattsiginivegetarisk kost och olika typer av specialkost samt tolkar
innehallsdeklarationer sa bra att han eller hon sjalvstandigt kan laga de
vanligaste lunchratterna for personer med specialkost

ggromhga Anpassad bedémning
B3*

e har med stod satt sig in i de grundlaggande principerna for vegetabilisk
kost och kdnda typer av specialkost och kan med stdd tillreda dessa
enligt recept

Anpassning av recept

Nojaktiga N1
N1*

e utokar och minskar antalet portioner samt anpassar recept enligt
anvisningarna genom att anvianda receptprogram som anvands i
branschen

Anpassad bedémning

e kan med handledning utéka och minska nagra fa antal portioner i ett
recept

e utokar och minskar antalet portioner samt anpassar recept enligt
anvisning genom att anvanda receptprogram som anvands i branschen

Goda G2
G;*a Anpassad bedémning
e kan med handledning utéka och minska antalet portioner i ett recept
e kanner till portionsstorleken for olika kundgrupper samt utékar och
minskar sjalvstandigt antalet portioner och anpassar recept genom att
anvanda receptprogram som anvands i branschen
Beromliga
B3 -
B3* Anpassad bedémning

e kan med stod utoka och minska antalet portioner i ett recept
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Planering av menyn

e harsattsigini principerna for planeringen av menyn i sa hog grad att
han eller hon kan presentera de matratter som foretagets eller
verksamhetsstallets lunchlista bestar av och deltar vid behov i

planeringen av menyn under handledning
Nojaktiga N1

N1*

Anpassad bedémning

e har med handledare satt sig in i principerna for planeringen av menyn
och kan med handledning presentera kinda matratter pa lunchlistan

e kanner till principerna for planeringen av menyn och planerar vid behov
lunchmenyn enligt anvisning

Goda G2 Anpassad bedémning

G2*
e har med handledning satt sig in i principerna for planeringen av menyn

och kan med stod presentera kinda matratter pa foretagets eller
verksamhetsstéllets lunchlista

e kanner till principerna for planeringen av menyn och planerar vid behov
sjalvstandigt lunchmenyn

Berémliga |Anpassad bedémning

B3

B3* e har med stdd satt sig in i principerna for planeringen av menyn och kan
presentera kinda matratter pa foretagets eller verksamhetsstallets
lunchlista

Nyckelkompetenser for livslangt larande

Larande och problemlésning

o e kan handla enligt anvisningarna i arbetssituationer
Nojaktiga N1

N1*

Anpassad bedémning

e kan med handledning agera i kidnda arbetssituationer

e handlar ansvarsfullt i arbetssituationer och anpassar sitt agerande efter
givna anvisningar

2
g;ga G Anpassad bedéomning

e kan med stod agera i kdnda arbetssituationer
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Beromliga

handlar ansvarsfullt i arbetssituationer och anpassar pa eget initiativ sitt
agerande i enlighet med feedback

B3

Anpassad bedomning

kan agera i kinda arbetssituationer

Interaktion och samarbete

arbetar som medlem i arbetsgruppen
utfor uppgifter som ar pa hens ansvar men behover tidvis handledning

Nojaktiga N1
N1*

Anpassad bedémning

arbetar med handledning som medlem i arbetsgruppen
utfér med handledning kdnda uppgifter som ar pa hennes ansvar

arbetar som medlem i arbetsgruppen
utfor noggrant de arbetsuppgifter som ligger pa hens ansvar

Goda G2 Anpassad bedémning
G2*
e arbetar med stod som medlem i arbetsgruppen
e utfor med stod kinda uppgifter som ligger pa hens ansvar
e arbetar sjalvstandigt som medlem i arbetsgruppen
e agerar ansvarsfullt, stodjer och hjalper andra samt tar i sitt arbete
hansyn till féljande arbetsskede och foljande arbetstagare
Beromliga
B3 Anpassad bedomning
B3*

arbetar som medlem i arbetsgruppen
utfor kidnda uppgifter som ar pa hens ansvar

Halsa, sakerh

et och funktionsformaga

foljer planen for egenkontroll
iakttar foretagets eller verksamhetsstallets sakerhetsforeskrifter och -
bestdimmelser

Nojaktiga N1
N1*

Anpassad bedémning

foljer med handledare enkla principer i planen fér egenkontroll
kan med handledning iaktta bekanta sakerhetsforeskrifter och
-bestammelser pa verksamhetsstillet

foljer planen for egenkontroll
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Goda G2
G2*

iakttar foretagets eller verksamhetsstallets sakerhetsforeskrifter och -
bestimmelser

Anpassad bedomning

foljer med handledning planen for egenkontroll
kan med stod iaktta bekanta sdakerhetsforeskrifter och ~bestaimmelser pa
verksamhetsstallet

Beromliga
B3
B3*

foljer planen for egenkontroll
iakttar pa ett ansvarsfullt satt foretagets eller verksamhetsstallets
sakerhetsforeskrifter och -bestimmelser

Anpassad bedémning

féljer med stod planen for egenkontroll
kan iaktta bekanta sdkerhetsforeskrifter och ~-bestimmelser pa
verksamhetsstallet

Yrkesetik

Nojaktiga N1
N1*

foljer regler och bestimmelser enligt kollektivavtalet och andra
Overenskomna regler och bestimmelser

uppfor sig pa ett bra satt

iakttar reglerna for tystnadsplikt

foljer givna arbetstider

Anpassad bedomning

foljer med handledare regler och bestammelser enligt kollektivavtalet
och andra 6verenskomna regler och bestammelser

uppfor sig med handledning pa ett bra satt

iakttar med handledning tystnadsplikt

foljer med handledning givna arbetstider

Goda G2
G2*

foljer regler och bestimmelser enligt kollektivavtalet och andra
overenskomna regler och bestammelser och férbinder sig till
arbetsplatsens verksamhet

uppfor sig pa ett bra satt

iakttar reglerna for tystnadsplikt

foljer givna arbetstider

Anpassad bedémning

foljer med handledning regler och bestimmelser enligt kollektivavtalet
och andra 6verenskomna regler och bestammelser

uppfor sig med stod pa ett bra satt

iakttar med stod reglerna for tystnadsplikt

foljer med stod givna arbetstider
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o foljer regler och bestimmelser enligt kollektivavtalet och andra
overenskomna regler och bestdmmelser och forbinder sig till
arbetsplatsens verksamhet

e uppfor sig pa ett bra satt och kan anpassa sig till det som situationen
kraver

e iakttar reglerna for tystnadsplikt

e foljer givna arbetstider

Beromliga

B3

B3*

Anpassad bedémning

e foljer med stdd regler och bestimmelser enligt kollektivavtalet och andra
overenskomna regler och bestimmelser

e uppfor sig pa ett bra satt

e ijakttar reglerna for tystnadsplikt

e foljer givna arbetstider enligt instruktion

Satt att pavisa yrkesskickligheten

Den studerande pavisar sitt kunnande i examensdelen "Tillredning av lunchratter” i ett yrkesprov
genom att visa sin formaga att utféra arbetsuppgifter inom matlagning och kundservice pa
restaurang eller i storkok i samarbete med Ovriga arbetstagare pa verksamhetsstillet.
Studeranden tar emot och hanterar ravaror och andra varor, lagar och lagger fram lunchratter
samt utfor egenkontroll. Omfattningen av arbetet ska vara tillracklig for att det kunnande som
pavisas ska ticka de i grunden och liroplanen angivna kraven pa yrkesskicklighet. Yrkesprovet
utfors om mojligt i en professionell miljo och studeranden forutsitts arbeta enligt samma
arbetstider som oOvriga pa arbetsplatsen. Om detta inte gar att forverkliga bor yrkesprovet
genomforas i en miljo som sa langt mojligt liknar en arbetsplats. Yrkesprovet kan om detta kravs
ske pa flera arbetsplatser, pa skolan eller delvis utféras pa en arbetsplats och delvis pa skolan.
Yrkesprovet kan anpassas i enlighet med studerandens individuella plan.

Beskrivning av yrkesprovet

[ yrkesprovet for examensdelen "Tillredning av lunchratter” utfér en studerande som medlem av
ett arbetslag en uppgift som ar relaterad till de krav pa yrkeskunnande som &r beskrivna i
laroplanen. Under LIA-perioden bekantar sig studeranden med arbetsuppgifterna och har
mojlighet att pa ett naturligt siatt omsitta sina kunskaper till kunnande i en verklig
arbetssituation. Vid yrkesprovet ska studeranden visa att hen behirskar de krav pa
yrkesskicklighet och det centrala kunnande som examensdelen forutsatter.

Studeranden ska gora upp en plan for yrkesprovet i god tid fore yrkesprovets genomfoérande. I
planen ska studeranden beskriva det egna arbetet och hur det centrala kunnandet framkommer i
yrkesprovet. Under yrkesprovet ska studeranden presentera en beskrivning av
verksamhetsprocesserna pa arbetsplatsen.

Larare har ansvar for att klarldgga om den studerande har inldarningssvarigheter eller andra
hinder for att visa sitt kunnande. Dessa bor beaktas da yrkesprovet planeras sa att studeranden
har majlighet att pavisa sitt kunnande.
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Ansvarsfordelning for planering och genomférande av yrkesprov

Alands yrkesgymnasium har huvudansvar for planering och genomférande av yrkesprovet.
Yrkesgymnasiet har ocksd ansvar for att yrkesradet far vederborlig information och att
undervisningspersonal och handledare pa arbetsplatsen far kunskap om regelverket for
yrkesprovet.

Yrkesradet ska godkidnna yrkesprovets utformning. Yrkesrddet ska ocksd overvaka att
yrkesprovet sker enligt regelverket. Yrkesradet behandlar rittelseyrkande 6ver bedémning av
yrkesprovet. Yrkesradets ordforande undertecknar yrkesprovsbetyget.

Liarare har ansvar for att informera den studerande samt arbetsplatsens handledare om
yrkesprovet och hur det bedoms. Larare har ansvar for att yrkesprovet dr sa utformat att det
motsvarar laroplanens mal och kravniva for kunnande och yrkesskicklighet. Larare kan neka
studeranden ratt att delta i yrkesprovet om lararen beddémer att studerandens kunnande inte
ligger pa en sadan niva att studeranden har tillracklig yrkesskicklighet att avlagga provet med
godkdand beddémning. Lirare deltar i utvdarderingssamtalet och besluter om bedémning av
yrkesprovet tillsammans med arbetsplatshandledare.

Arbetsplatsens handledare deltar i planeringen av yrkesprovet. Handledaren har i samrad med
lararen ansvar for att studeranden under LIA-perioden uppnar ett sddant kunnande att
studeranden Klarar yrkesprovets kravniva. Handledaren deltar i utvarderingssamtalet och
besluter om bedémningen av yrkesprovet tillsammans med lararen.

Studeranden ska inhdmta information om de krav pa yrkesskicklighet for yrket som beskrivs i
laroplanen. Studeranden har ansvar for att tilldgna sig den kunskap och det yrkeskunnande som
examensdelen kraver. Studeranden ska informera sig om yrkesprovets utformning och
bedomningskriterier. Studeranden bestdmmer tidpunkt fér yrkesprovet tillsammans med
ansvarig larare och arbetsplatsens handledare. Studeranden ska bedéma sitt eget kunnande i en
utvardering och delta i utviarderingssamtalet. Studerandens utvardering ar i regel skriftlig, men
av sarskilda skal kan studeranden ges mojlighet till muntlig utvardering.

Bed6mning av yrkesprovet

Larare och arbetshandledare som bedémer yrkesprovet ska vara sakkunniga inom omradet.
Beddmarna forvissar sig genom fragor att studeranden behirskar den kunskap och har det
kunnande som kriterierna forutsatter. Vid bedomningen beaktas studerandens dokumenterade
kunnande och kunskaper inom alla centrala delar av examensdelen. Vid utvarderingssamtalet
diskuterar studeranden och bedémarna prestationerna. Studeranden har ocksa vid samtalet
mojlighet att ge tilliggsinformation.

Lararen och arbetsplatshandledaren tar gemensamt beslut om bedémningen. Beddomningen ges
som vitsord enligt skala 1 — 3 eller anpassad skala 1* - 3* och vitsordet ges utifran de mal och
bedémningskriterier som ar faststallda for examensdelen.

Beddmarna ska dokumentera och motivera sin beddmning pa en faststélld blankett.

Bedomningen av examensdelen ”Tillredning av lunchritter” baseras pa beddmningen av
yrkesprovet.
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2.3 Tillredning av mat i portioner, obligatorisk yrkesinriktad
examensdel inom kompetensomradet, 20 kp

Krav pa yrkesskicklighet
Den studerande

schemalagger sina dagliga arbetsuppgifter

anpassar ratter till kunders och kundgruppers behov
lagar mat i portioner och bestéllningsmaltider samt bakar
lagger fram portioner

deltar i kundservicen i enlighet med verksamhetsstallets affarskoncept eller
verksamhetsidé

stddar upp och ordnar kund- och arbetsutrymmen

foljer planen for egenkontroll

foljer gastronomins grundlaggande principer

ser till att kunderna ar n6jda

utvarderar det egna arbetet och verksamheten

Krav pa yrkesskicklighet (anpassad niva)

Den studerande

schemalagger med stdd sina dagliga arbetsuppgifter

anpassar med stod ratter efter kunders och kundgruppers behov

lagar enkel mat i portioner och enkla bestillningsmaltider

gor enkla bakverk

lagger fram portioner enligt anvisningar

delta med stdd i kundservicen och i enlighet med verksamhetsstallets affarskoncept eller
verksamhetsidé

deltar, stddar upp och ordnar kund- och arbetsutrymmen enligt anvisningar
foljer med stod planen for egenkontroll

anvander kanda tillredningsmetoder

kan med stdd se till att kunderna ar néjda

utvarderar med stod det egna arbetet och verksamheten

Beddmning

[ tabellen har bedémningskriterier for tre olika nivder av kunnande samt féremalen for
bedomning sammanstillts. I den grundliggande yrkesutbildningen utgér foremalen for
bedomning samtidigt det centrala innehdllet i examensdelen. Under rubriken
beddmningskriterier ar den svarta texten for ggmnasieexamensnivan och den roda texten for den
anpassade nivan.

Bedomning

Behidrskande av arbetsprocessen

Att arbeta i skift

e kommer till arbetsskiftet kladd pa det sitt som arbetsuppgiften kraver
och ser till att se presentabel ut till det yttre
e respekterar arbetstiderna och avtalar vid behov om avsteg fran dem
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Nojaktiga N1
N1*

planerar och tidsbestimmer arbetsuppgifterna for sitt arbetsskift

Anpassad bedomning

kommer med handledning till arbetsskiftet kladd pa det satt som
arbetsuppgiften kraver och ser till att se presentabel ut till det yttre
respekterar med handledning arbetstiderna och avtalar med
handledning om avsteg fran dem om det finns behov av detta

tar med stod del av fardig tids- och arbetsplan for sitt skift

Goda G2
G2*

kommer till arbetsskiftet kladd pa det satt som arbetsuppgiften kraver
och ser till att se presentabel ut till det yttre

respekterar arbetstiderna och avtalar vid behov om avsteg fran dem
planerar och tidsbestimmer arbetsuppgifterna for sitt arbetsskift med
utgangspunkt i antal kunder och enligt bestéllningsorder

Anpassad bedémning

kommer med stdd till arbetsskiftet kladd pa det satt som arbetsuppgiften
kraver och ser till att se presentabel ut till det yttre

respekterar med stod arbetstiderna och avtalar med stod om avsteg fran
dem om det finns behov av detta

tar del av fardig tids- och arbetsplan for sitt arbetsskift

Beromliga
B3
B3*

kommer till arbetsskiftet kladd pa det satt som arbetsuppgiften kraver
och ser till att se presentabel ut till det yttre

respekterar arbetstiderna och avtalar vid behov om avsteg fran dem i
enlighet med foretagets eller verksamhetsstallets verksamhetspraxis
planerar och tidsbestimmer sjalvstidndigt arbetsuppgifterna for sitt
arbetsskift med utgangspunkt i antal kunder och enligt bestallningsorder

Anpassad bedémning

kommer till arbetsskiftet kladd pa det satt som arbetsuppgifterna kriaver
och ser till att se presentabel ut till det yttre

respekterar enligt anvisningar arbetstiderna och avtalar vid behov om
avsteg fran dem om det finns behov av detta

planerar och tidsbestimmer med stod arbetsuppgifterna for sitt
arbetsskift

Tillredning av mat i portioner

Nojaktiga N1
N1*

forbereder och lagar mat i portioner men behover ibland vagledning
lagger fram mat i portioner och i ratt portionsstorlekar

Anpassad bedémning

37 (105)



Yrkesinriktad specialundervisning for ggmnasieexamen inom hotell-, restaurang- och cateringbranschen
Laroplan for de yrkesinriktade examensdelarna med anpassad beddmning

e forbereder och lagar med handledning enkel mat i portioner enligt kdnda
recept
e ligger med handledning fram mat i portioner

e forbereder och lagar pa eget initiativ mat i portioner enligt anvisningarna
e liagger fram mat i portioner och i ratt portionsstorlekar pa ett snyggt och

fullindat satt
Goda G2
Gg* 4 Anpassad bedomning
e forbereder och lagar med stod enkel mat i portioner enligt kdnda recept
e ldgger med stod fram mat i portioner med ratt portionsstorlek
o forbereder och lagar pa sjalvstindigt mat i portioner enligt
verksamhetsstallets recept
e lagger fram mat i portioner i ratt portionsstorlekar anpassat till typ av
tillstallning pa ett fullaindat satt med jamn kvalitet och enligt
Berdmliga overenskommet serveringssatt
B3
B3* Anpassad bedémning

e forbereder och lagar enkel mat i portioner enligt kdnda recept
e ldgger enligt anvisningar fram mat i portioner med ratt portionsstorlek

Kvalitativ verksamhet som utdvas enligt principer om hallbar utveckling

e sertill att arbetsmiljon ar prydlig och i ordning
e tar hand om diskhantering och sorterar avfall

Néjaktiga N1 | Anpassad bedémning

N1*

e ser med handledare till att arbetsmiljon ar prydlig och i ordning

e kan med handledning arbeta med enkel diskhantering och sortera kant
avfall

e sertill att arbetsmiljon ar prydlig och i ordning
e tar pa eget initiativ hand om diskhantering och sorterar avfall

Goda G2 Anpassad bedomning

G2*
e ser med handledning till att arbetsmiljon ar prydlig och i ordning
e kan med stod arbeta med diskhantering och sortera avfall
e sertill att arbetsmiljon ar prydlig och i ordning
o e tar pa eget initiativ hand om diskhantering samtidigt som hen utfor det
ggromllga ovriga arbetet och sorterar avfall
B3*

Anpassad bedémning
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ser med stod till att arbetsmiljon ar prydlig och i ordning
kan arbeta med diskhantering och sortera avfall enligt anvisningar

Att se till att kunderna ar néjda

Nojaktiga N1
N1*

tar under handledning emot feedback om tjansterna eller produkterna
fran kunder och tackar kunden

arbetar under handledning i enlighet med verksamhetsstallets affars- och
verksamhetsidé i kundservicen

Anpassad bedomning

deltar med handledning i mottagande av feedback om tjansterna eller
produkterna fran kunder och tackar kunderna

deltar med handledning i kundservicen i enlighet med
verksamhetsstallets affars- och verksamhetsidé

tar emot feedback om tjdnsterna eller produkterna fran kunder, tackar
kunden och vidareféormedlar feedbacken till sin 6verordnade

arbetar i enlighet med verksamhetsstallets affdrs- eller verksamhetsidé i
kundservicen

Goda G2 Anpassad bedémning
G2*
e deltar med stod i mottagande av feedback om tjansterna och
produkterna fran kunder och tackar kunderna
e deltar med stod i kundservicen i enlighet med verksamhetsstallets affars-
och verksamhetsidé
e Dber aktivt om feedback pa tjansterna eller produkterna, tackar kunden
och vidareférmedlar feedbacken till sin 6verordnade
e arbetar obehindrati enlighet med verksamhetsstallets affars- eller
verksamhetsidé i kundservicen
Beromliga .
B3 Anpassad bedémning
B3*

deltar i mottagande av feedback om tjansterna eller produkterna fran
kunder och tackar kunden

deltar i kundservicen i enlighet med verksamhetsstallets affars- och
verksamhetsidé

Forberedelse infor skiftbyte eller kommande arbetsdag

Nojaktiga N1
N1*

utfér under handledning arbetsuppgifterna forknippade med skiftbyte
eller kommande arbetsdag i enlighet med rutinerna pa arbetsplatsen

Anpassad bedémning
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e utfor med handledning tilldelade rutinarbetsuppgifter

e utfor enligt anvisning arbetsuppgifterna forknippade med skiftbyte eller
kommande arbetsdag i enlighet med rutinerna pa arbetsplatsen

Goda G2
Gg* 4 Anpassad bedomning
e utfor med stod tilldelade rutinarbetsuppgifter
o utfor till storsta delen sjalvstandigt arbetsuppgifterna forknippade med
skiftbyte eller kommande arbetsdag i enlighet med rutinerna pa
arbetsplatsen
Beromliga
B3 -
B3* Anpassad bedémning

e utfor tilldelade rutinarbetsuppgifter

Sdkert och ansvarsfullt agerande

Nojaktiga N1
N1*

e foljer arbetsplatsens sdkerhetsbestimmelser och fororsakar inte fara for
sig sjalv eller andra

Anpassad bedémning

e kan med handledning f6lja bekanta sdkerhetsbestimmelser pa
arbetsplatsen och fororsakar inte fara for sig sjalv eller andra

e f0ljer arbetsplatsens sdakerhetsbestimmelser och tar i sitt arbete hdansyn
till arbetsgemenskapens, arbetskamraternas, sin egen och kundernas

sakerhet
Goda G2
Gg* 4 Anpassad bedémning
e kan med stod folja bekanta sdkerhetsbestimmelser pa arbetsplatsen och
fororsakar inte fara for sig sjalv eller andra
e f0ljer arbetsplatsens siakerhetsbestimmelser och tar i sitt arbete hdansyn
till arbetsgemenskapens, arbetskamraternas, sin egen och kundernas
sakerhet
e kanner igen och informerar om faror och risker som hen noterat
Beromliga
B3 .
B3* Anpassad bedémning

e kan folja bekanta sidkerhetsbestimmelser pa arbetsplatsen och
fororsakar inte fara for sig sjalv eller andra
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Utvirdering av egen verksamhet

Nojaktiga N1
N1*

e utvarderar styrkorna i den egna verksamheten och i arbetet samt
utvecklingsbehoven

Anpassad bedomning

e utvarderar med handledning styrkor i den egna verksamheten

e utvdrderar styrkorna i den egna verksamheten och i arbetet och
mojligheterna att verka inom yrkesbranschen

Goda G2
G;* 4 Anpassad bedémning
e utvarderar med stod styrkor i den egna verksamheten
e utvarderar pa eget initiativ styrkorna i den egna verksamheten och i
arbetet och moéjligheterna att verka inom yrkesbranschen
Bersmli
Bgrom 18a Anpassad bedémning
B3*

e utvarderar styrkor i den egna verksamheten och i arbetet och kan i viss
man se utvecklingsbehov

Beharskande av arbetsmetoder, -redskap och -material

Ravaruanvindning

Nojaktiga N1
N1*

e viljer och anvander ravaror till mat i portioner och bestallningsmaltider
samt bedomer deras kvalitet

Anpassad bedémning

e viljer och anvander med handledning kdnda ravaror till mat i portioner
och bestillningsmaltider samt beddmer med handledning deras kvalitet

e viljer och anvander ravaror till mat i portioner och bestillningsmaltider
samt bedomer deras kvalitet pa eget initiativ

Goda G2 Anpassad bedémning
G2*
e viljer och anvinder med stod kidnda ravaror till mat i portioner och
bestillningsmaltider samt bedomer med stod deras kvalitet
Beromliga e viljer och anvénder sjalvstandigt ravaror till mati portioner och
B3 bestéllningsmaltider samt bedémer deras kvalitet
B3*
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Anpassad bedémning

valjer och anvander kidnda ravaror till mati portioner och
bestdllningsmaltider samt bedémer deras kvalitet

Anvindning av metoder och redskap for matlagning

Nojaktiga N1

N1*

lagar valsmakande och naringsrik mat i portioner av jamn kvalitet till
olika kundgrupper med hjalp av olika metoder

agerar enligt anvisning pa ett Ionsamt och ekonomiskt sétt och tar
hénsyn till svinn

agerar enligt anvisning pa ett lonsamt och ekonomiskt sétt och tar
hansyn till svinn

rengor de maskiner, apparater och redskap som behdvs for
matlagningen.

Anpassad bedémning

lagar med handledning enkel, vidlsmakande och naringsrik mat i
portioner till olika kundgrupper med hjalp av kinda metoder

kan med handledning agera i kdnda situationer pa ett Il6nsamt och
ekonomiskt sétt och kan med handledning ta hansyn till svinn
anvander med handledning lampliga, kdnda maskiner, apparater och
redskap for att laga mat i portioner

rengor med handledning kdnda maskiner, apparater och redskap som
behovs for matlagning

Goda G2
G2*

lagar valsmakande och naringsrik mat i portioner av jamn kvalitet till
olika kundgrupper med hjilp av olika metoder i enlighet med
portionskort eller enligt anvisning

agerar pa ett lonsamt och ekonomiskt satt och tar hansyn till svinn
anvander pa eget initiativ lampliga maskiner, apparater och redskap for
att laga mat i portioner

rengOr pa eget initiativ de maskiner, apparater och redskap som behovs
for matlagningen enligt anvisning.

Anpassad bedémning

lagar med stod enkel, vdlsmakande och naringsrik mat i portioner till
olika kundgrupper med hjalp av kdnda metoder

kan med stod agera i kiinda situationer pa ett lonsamt och ekonomiskt
satt och med stdd ta hansyn till svinn

anvander med stod lampliga, kdnda maskiner, apparater och redskap for
att laga mat i portioner

rengor med stod kanda maskiner, apparater och redskap som behdévs for
matlagning

Beromliga
B3
B3*

lagar sjalvstandigt valsmakande och naringsrik mat i portioner av jamn
kvalitet till olika kundgrupper med hjalp av olika metoder i enlighet med
portionskort eller enligt anvisning

agerar pa ett lénsamt och ekonomiskt sitt och forutser svinn
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e anvander sjalvstandigt lampliga maskiner, apparater och redskap for att
laga mat i portioner

e rengor sjalvstandigt de maskiner, apparater och redskap som behdovs for
matlagningen.

Anpassad bedémning

e lagar enkel, vilsmakande och naringsrik mat i portioner till olika
kundgrupper med hjalp av kdinda metoder

e kanikdnda situationer agera pa ett lonsamt och ekonomiskt satt och ta
hansyn till svinn

e anvander lampliga, kinda maskiner, apparater och redskap for att laga
mat i portioner

e rengOr kdnda maskiner, apparater och redskap som behovs for
matlagning

Behirskande av den kunskap som ligger till grund for arbetet

Att dra nytta av gastronomiska kunskaper

o foljer enligt anvisningarna de vanligaste gastronomiska principerna vid
sammanstallningen av matportionerna

e sammanstaller under handledning matportioner med hansyn till
varornas smak, farg, struktur, portionsstorlek och uppliaggning

Néjaktiga N1 | Anpassad beddmning

N1*
e foljer med handledning kdnda gastronomiska principer vid
sammanstallning av matportioner
e sammanstiller med handledning kdnda matportioner enligt en modell
med hansyn till varornas smak, farg, struktur, portionsstorlek och
upplaggning
e f0ljer de vanligaste gastronomiska principerna vid sammanstallningen av
matportionerna
e sammanstiller matportioner med hansyn till varornas smak, farg,
struktur, portionsstorlek och upplaggning
Goda G2 Anpassad bedémning
G2*

e foljer med stod kdnda gastronomiska principer vid sammanstallning av
matportioner

e sammanstiller med stod kdnda matportioner enligt en modell med
hédnsyn till varornas smak, farg, struktur, portionsstorlek och

upplaggning

o foljer sjalvstandigt de vanligaste gastronomiska principerna vid
sammanstallningen av matportionerna
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e sammanstaller sjdlvstandigt matportioner med hansyn till varornas
smalk, farg, struktur, portionsstorlek och upplaggning

Berémliga Anpassad bedomning

B3
B3* e foljer kanda gastronomiska principer vid sammanstallning av

matportioner
e sammanstiller kinda matportioner enligt en modell med hansyn till
varornas smak, farg, struktur, portionsstorlek och uppldaggning

Att folja naringsrekommendationer och laga specialkost

e sammanstaller matportioner i enlighet med
naringsrekommendationerna

e anpassar och lagar matratter anpassade enligt specialkost i enlighet med
kundernas behov

Nojaktiga N1 —
N1* Anpassad bedémning

e sammanstiller med handledning enkla matportioner i enlighet med
kanda naringsrekommendationer

e lagar med handledning kdnda matratter enligt specialkost i enlighet med
kundernas behov

e sammanstaller matportioner i enlighet med
naringsrekommendationerna

e anpassar och lagar matratter anpassade enligt specialkost i enlighet med
kundernas behov

Goda G2 Anpassad bedémning

G2*
e sammanstdller med stod enkla matportioner i enlighet med kanda
naringsrekommendationer
e lagar med stod kdnda matratter enligt specialkost i enlighet med
kundernas behov
e sammanstaller matportioner i enlighet med
ndringsrekommendationerna
e anpassar och lagar sjalvstindigt matratter anpassade enligt specialkost i
enlighet med kundernas behov
Beromliga
B3 Anpassad bedémning
B3*

e sammanstdller enkla matportioner i enlighet med kianda
naringsrekommendationer
e lagar kdnda matratter enligt specialkost i enlighet med kundernas behov
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Kostnadseffektiv och framgangsrik verksamhet

e arbetar under handledning enligt tidtabellen och med hansyn till 6vriga
resurser

e sitter sig in i branschen kostnadsstruktur och arbetar under handledning
pa ett kostnadseffektivt satt

Nojaktiga N1
N1* —
Anpassad bedémning
e arbetar med handledning enligt kdnd tidtabell
e arbetar med handledning pa ett produktivt satt i kinda situationer
e arbetar enligt tidtabellen och med hénsyn till 6vriga resurser enligt
anvisningarna
e sitter sig in i branschen kostnadsstruktur och arbetar pa ett
kostnadseffektivt satt
Goda G2
G2* Anpassad bedémning
e arbetar med stod enligt kdnd tidtabell
e arbetar med handledning pa ett produktivt satt
e arbetar pa eget initiativ enligt tidtabellen och med héansyn till 6vriga
resurser samt pa ett satt som framjar foretagets eller organisationens
resultat
e sitter sig in i branschen kostnadsstruktur och arbetar pa ett
Bersmliga kostnadseffektivt och produktivt satt
B3
B3* Anpassad bedomning

e arbetar enligt anvisningar efter kind tidtabell
e arbetar med stod pa ett produktivt satt

Att verka enligt principerna for en hallbar utveckling

o iakttar arbetsplatsens verksamhetspraxis for hdllbar utveckling
Nojaktiga N1 ——
N1* Anpassad bedémning
e arbetar med handledning i kdnda situationer enligt hallbar utveckling
o iakttar arbetsplatsens verksamhetspraxis for en hallbar utveckling
Goda G2 Anpassad bedomning
G2*
e arbetar med stod i kdnda situationer enligt hallbar utveckling
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Beromliga
B3
B3*

iakttar pa ett ansvarsfullt sitt arbetsplatsens verksamhetspraxis for en
hallbar utveckling

Anpassad bedomning

arbetar i kdnda situationer enligt hallbar utveckling

Nyckelkompetenser for livslangt larande

Liarande och problemlésning

planerar sitt arbete och tar emot feedback

Anpassad bedémning

Nojaktiga N1
N1* e planerar med handledare sitt arbete och kan med handledning ta emot
enkel feedback
e Dbehover handledning och tydligt forberedande atgard med scheman infor
nya situationer eller nar arbetsmiljon forandras
e planerar det egna arbetet och tar emot feedback samt handlar i enlighet
med den feedback hen fatt
e agerar flexibelt i nya situationer eller nar arbetsmiljon forandras enligt
anvisning
2
g;fa G Anpassad bedémning
e planerar med handledning sitt arbete och kan med stdd ta emot feedback
e behover handledning och férberedande atgérd infor nya situationer eller
ndr arbetsmiljon forandras
e planerar det egna arbetet och tar emot feedback samt handlar i enlighet
med den feedback hen fatt
e kan agera sjalvstandigt i enlighet med situationen nar arbetet forandras
och andrar vid behov sitt arbetssatt
Beromliga
B3 -
B3* Anpassad bedémning

planerar med stod sitt arbete och kan ta emot feedback
behover handledning i nya situationer eller nar arbetsmiljon forandras

Interaktion och samarbete

Nojaktiga N1
N1*

fungerar som medlem i arbetsgruppen i utférandet av
matlagningsuppgifterna

hjalper till att utfora arbetsuppgifter pa andra stéllen pa arbetsplatsen
om hen blir ombedd om det
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och onskemal

e informerar under handledning de andra arbetstagarna om férandringar

Anpassad bedomning

av kanda matlagningsuppgifter
stédllen pd arbetsplatsen om hen blir ombedd att gora detta

arbetstagarna om sma forandringar

e fungerar med handledning som medlem i arbetsgruppen vid utférandet
e hjilper med handledning till att utféra kinda arbetsuppgifter pa andra

e kan tillsammans med handledare i trygga situationer informera de andra

e fungerar som en aktiv medlem i arbetsgruppen nar hen utfor
arbetsuppgifter inom matlagning pa restaurang/bar/kafé

onskemal

e hjalper till att utfora arbetsuppgifter pa andra stéllen pa arbetsplatsen
e informerar enligt anvisning de andra arbetstagarna om forandringar och

Anpassad bedémning

matlagningsuppgifter
arbetsplatsen om hen blir ombedd att gora detta

forandringar och 6nskemal

Goda G2
G2*
e fungerar med stod som medlem i arbetsgruppen vid utférandet av kdnda
matlagningsuppgifter
e hjilper med stdd till att utféra kdnda arbetsuppgifter pa andra stallen pa
arbetsplatsen om hen blir ombedd att gora detta
e kan tillsammans med handledare informerade andra arbetstagarna om
sma forandringar
e fungerar som en aktiv och positiv medlem i arbetsgruppen nar hen utfér
arbetsuppgifter inom matlagning pa restaurang/bar/kafé
e hjalper dven till att utfora arbetsuppgifter pd andra stallen pa
arbetsplatsen nar hen marker att det behovs i enlighet med situationen
e bidrar med det egna arbetet till framgéangen for servicen som helhet
genom att informera och samarbeta med de andra arbetstagarna pa
restaurangen/baren/kaféet
Beromliga
B3 Anpassad bedémning
B3*

e fungerar som medlem i arbetsgruppen vid utférandet av kdnda
e hjilper till att utféra kinda arbetsuppgifter pa andra stéllen pa

e informerar under handledning de andra arbetstagarna om sma

Hilsa, sikerhet och funktionsformaga

e foljer planen for egenkontroll
o foljer sakerhetsforeskrifter och -anvisningar
e uppratthaller funktions- och arbetsférméga i arbetet
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Nojaktiga N1
N1*

vet vilka anvisningar hen ska f6lja i en livrdddande forsta hjalp-situation

Anpassad bedomning

foljer med handledare enkla principer i planen for egenkontroll

foljer med handledning kédnda sakerhetsforeskrifter och —anvisningar
uppratthaller med handledning funktions- och arbetsférmagan i arbetet
kan med handledning f6lja kinda anvisningar som ska féljas i en
livrdddande forstahjalp-situation

Goda G2
G2*

foljer planen for egenkontroll

uppratthaller sdkerhet och ergonomi i arbetsmiljon

foljer verksamhetsstallets sakerhetsforeskrifter och -anvisningar
uppratthaller pa eget initiativ funktions- och arbetsformaga i arbetet
vet vilka anvisningar hen ska f6lja i en livrdddande forsta hjalp-situation

Anpassad bedémning

foljer med handledning planen for egenkontroll

kan med handledning uppratthalla sdkerhet och ergonomi i arbetsmiljon
foljer med handledning sakerhetsforeskrifter och —anvisningar
uppratthaller med stod funktions- och arbetsférmagan i arbetet

vet med handledning vilka anvisningar hen ska félja i en livraddande
forstahjalp-situation

Beromliga
B3
B3*

foljer planen for egenkontroll

uppratthaller sjalvstandigt sdkerhet och ergonomi i arbetsmiljon
uppratthaller aktivt funktions- och arbetsformaga i arbetet

foljer sakerhetsforeskrifter och -anvisningar pa ett ansvarsfullt siatt samt
kanner igen och informerar om faror och risker som hen noterat

vet vilka anvisningar hen ska f6lja i en livrdddande forsta hjalp-situation

Anpassad bedémning

foljer med stod planen for egenkontroll

kan med stod uppratthalla sakerhet och ergonomi i arbetsmiljon

foljer med stod sakerhetsforeskrifter och —anvisningar

uppratthaller enligt anvisningar funktions- och arbetsférmagan

vet med st6d vilka anvisningar hen ska f6lja i en livraddande forstahjalp-
situation

Yrkesetik

Nojaktiga N1
N1*

betjanar kunderna likvardigt med hansyn till skillnader i kulturell eller
annan bakgrund

ser under handledning till att kundernas behov tillgodoses i det egna
arbetet

iakttar reglerna for tystnadsplikt

48 (105)



Yrkesinriktad specialundervisning for ggmnasieexamen inom hotell-, restaurang- och cateringbranschen
Laroplan for de yrkesinriktade examensdelarna med anpassad beddmning

e fOljer givna arbetstider

Anpassad bedomning

e Dbetjanar kunderna tillsammans med handledare pa ett likvardigt satt
med hansyn till skillnader i kulturell eller annan bakgrund

e ser tillsammans med handledare till att kundernas grundldggande behov
tillgodoses i det egna arbetet

e ijakttar med handledning reglerna for tystnadsplikt

e foljer med handledning givna arbetstider

e betjanar kunderna likvardigt med hansyn till skillnader i kulturell eller
annan bakgrund

e ser enligt anvisning till att kundernas behov tillgodoses i det egna arbetet

e iakttar reglerna for tystnadsplikt

o fbljer givna arbetstider

Goda G2 Anpassad bedémning

G2*
e Dbetjanar med handledning kunderna pa ett likvardigt satt med hansyn till

skillnader i kulturell eller annan bakgrund

e ser med handledning till att kundernas grundldaggande behov tillgodoses
i det egna arbetet

e iakttar med stod reglerna for tystnadsplikt

e jakttar med stdd givna arbetstider

e Dbetjianar kunderna likvardigt och taktfullt med hansyn till skillnader i
kulturell eller annan bakgrund

e ser sjalvstandigt till att kundernas behov tillgodoses i det egna arbetet

e iakttar reglerna for tystnadsplikt

e foljer givna arbetstider

Beromliga |Anpassad bedomning

B3

B3* e betjanar med stéd kunderna pé ett likvardigt satt med hansyn till
skillnader i kulturell bakgrund

e ser med stdd till att kundernas grundlaggande behov tillgodoses i det
egna arbetet

e ijakttar reglerna for tystnadsplikt

e foljer givna arbetstider

Sétt att pavisa yrkesskickligheten

Den studerande pavisar sitt kunnande i examensdelen "Tillredning av mat i portioner” i ett
yrkesprov genom att visa sin formaga att utféra arbetsuppgifter inom matlagning for
representationskunder pa en restaurang, personalrestaurang eller storkok. Uppgifterna utfors i
samarbete med Ovriga arbetstagare pa verksamhetsstillet. Studeranden forbereder, lagar och
lagger fram mat i portioner, planerar och schemaldgger sina arbetsuppgifter, foljer planen for
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egenkontroll samt ser till att kund- och arbetsutrymmen ar stidade och trivsamma. Omfattningen
av arbetet ska vara tillracklig for att det kunnande som pavisas ska tidcka de i grunden och
laroplanen angivna kraven pa yrkesskicklighet. Yrkesprovet utférs om moijligt i en professionell
miljo och studeranden forutsitts arbeta enligt samma arbetstider som 6vriga pa arbetsplatsen.
Om detta inte gar att forverkliga bor yrkesprovet genomforas i en miljo som sa langt mojligt liknar
en arbetsplats. Yrkesprovet kan om detta kravs ske pa flera arbetsplatser, pa skolan eller delvis
utféras pa en arbetsplats och delvis pa skolan. Yrkesprovet kan anpassas i enlighet med
studerandens individuella plan.

Beskrivning av yrkesprovet

[ yrkesprovet for examensdelen "Tillredning av mat i portioner” utfor en studerande som medlem
av ett arbetslag en uppgift som ar relaterad till de krav pa yrkeskunnande som ar beskrivna i
laroplanen. Under LIA-perioden bekantar sig studeranden med arbetsuppgifterna och har
mojlighet att pa ett naturligt sitt omsitta sina kunskaper till kunnande i en verklig
arbetssituation. Vid yrkesprovet ska studeranden visa att hen behirskar de krav pa
yrkesskicklighet och det centrala kunnande som examensdelen forutsatter.

Studeranden ska gora upp en plan for yrkesprovet i god tid fore yrkesprovets genomforande. I
planen ska studeranden beskriva det egna arbetet och hur det centrala kunnandet framkommer i
yrkesprovet. Under yrkesprovet ska studeranden presentera en beskrivning av
verksamhetsprocesserna pa arbetsplatsen.

Larare har ansvar for att klarligga om den studerande har inldrningssvarigheter eller andra
hinder for att visa sitt kunnande. Dessa bor beaktas da yrkesprovet planeras sa att studeranden
har mojlighet att pavisa sitt kunnande.

Ansvarsfordelning for planering och genomférande av yrkesprov

Alands yrkesgymnasium har huvudansvar for planering och genomférande av yrkesprovet.
Yrkesgymnasiet har ocksd ansvar for att yrkesradet far vederborlig information och att
undervisningspersonal och handledare pa arbetsplatsen far kunskap om regelverket for
yrkesprovet.

Yrkesradet ska godkianna yrkesprovets utformning. Yrkesrddet ska ocksa oOvervaka att
yrkesprovet sker enligt regelverket. Yrkesradet behandlar rattelseyrkande 6ver bedémning av
yrkesprovet. Yrkesradets ordférande undertecknar yrkesprovsbetyget.

Larare har ansvar for att informera den studerande samt arbetsplatsens handledare om
yrkesprovet och hur det beddéms. Larare har ansvar for att yrkesprovet dr sa utformat att det
motsvarar laroplanens mal och kravniva for kunnande och yrkesskicklighet. Larare kan neka
studeranden ratt att delta i yrkesprovet om lararen bedomer att studerandens kunnande inte
ligger pa en sadan niva att studeranden har tillracklig yrkesskicklighet att avlagga provet med
godkdnd beddomning. Lirare deltar i utvarderingssamtalet och besluter om bedémning av
yrkesprovet tillsammans med arbetsplatshandledare.

Arbetsplatsens handledare deltar i planeringen av yrkesprovet. Handledaren har i samrad med
lararen ansvar for att studeranden under LIA-perioden uppnar ett sddant kunnande att
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studeranden klarar yrkesprovets kravnivd. Handledaren deltar i utvarderingssamtalet och
besluter om bedémningen av yrkesprovet tillsammans med lararen.

Studeranden ska inhdmta information om de krav pa yrkesskicklighet for yrket som beskrivs i
laroplanen. Studeranden har ansvar for att tilldgna sig den kunskap och det yrkeskunnande som
examensdelen Kkraver. Studeranden ska informera sig om yrkesprovets utformning och
bedomningskriterier. Studeranden bestdmmer tidpunkt for yrkesprovet tillsammans med
ansvarig larare och arbetsplatsens handledare. Studeranden ska bedéma sitt eget kunnande i en
utvardering och delta i utvarderingssamtalet. Studerandens utvardering ar i regel skriftlig, men
av sarskilda skal kan studeranden ges mojlighet till muntlig utvardering.

Beddmning av yrkesprovet

Larare och arbetshandledare som bedémer yrkesprovet ska vara sakkunniga inom omradet.
Bedomarna forvissar sig genom fragor att studeranden behidrskar den kunskap och har det
kunnande som kriterierna forutsatter. Vid bedomningen beaktas studerandens dokumenterade
kunnande och kunskaper inom alla centrala delar av examensdelen. Vid utvarderingssamtalet
diskuterar studeranden och bedémarna prestationerna. Studeranden har ocksa vid samtalet
moijlighet att ge tillaggsinformation.

Lararen och arbetsplatshandledaren tar gemensamt beslut om bedémningen. Beddmningen ges
som vitsord enligt skala 1 - 3 enligt anpassad skala 1* - 3* och vitsordet ges utifran de mal och
bedémningskriterier som dr faststallda for examensdelen.

Beddmarna ska dokumentera och motivera sin bedomning pa en faststalld blankett.

Bedémningen av examensdelen "Tillredning av mat i portioner” baseras pa bedémningen av
yrkesprovet.
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VALBARA YRKESINRIKTADE EXAMENSDELAR

2.4 Kaféservice, valbar yrkesinriktad examensdel, 15 kp

Krav pa yrkesskicklighet
Den studerande

staller i ordning kund- och arbetsutrymmena

tillreder, forbereder och lagger fram kaféprodukter och ser till att de ar av hog kvalitet
anvander och rengor kaféets maskiner och utrustning

rekommenderar, saljer och serverar kaféets dryckesvaror och mat

registrerar forsaljning och tar emot betalning av kunder

arbetar inom kundservice

drar nytta av branschspecifikt sprak i betjaningen av kunderna

stadar upp och ordnar kund- och arbetsutrymmen

foljer planen for egenkontroll

ser till att kunderna ar néjda

Krav pa yrkesskicklighet (anpassad niva)

Den studerande

staller i ordning avgransade kdnda kund- och arbetsutrymmena

tillreder, forbereder och lagger fram kaféprodukter med stod

anvander och rengor kaféets maskiner och utrustning enligt anvisningar eller med st6d
rekommenderar, séljer och serverar kaféets dryckesvaror och mat med stod

arbetar med stod inom kundservice

stadar upp och ordnar i kdnda kund- och arbetsutrymmen

foljer planen for egenkontroll med stod

e ser med stdd till att kunderna ar ndjda

Beddmning

[ tabellen har bedomningskriterier for tre olika nivaer av kunnande samt féremalen for
bedémning sammanstéllts. [ den grundldggande yrkesutbildningen utgor foremalen for
beddmning samtidigt det centrala innehéllet i examensdelen. Under rubriken
beddomningskriterier ar den svarta texten for ggmnasieexamensnivan och den réda texten for
den anpassade nivan.

Bedomning

Behdrskande av arbetsprocessen

Planering av arbetsuppgifterna under arbetsskiftet

e kommer till arbetsskiftet kladd pa det sitt som arbetsuppgiften kraver
och ser till att se presentabel ut till det yttre
e respekterar arbetstiderna och avtalar vid behov om avsteg fran dem
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Nojaktiga N1
N1*

planerar och schemaldgger enligt anvisning arbetsuppgifterna for sitt
arbetsskift

Anpassad bedomning

kommer med handledning till arbetsskiftet kladd pa det siatt som
arbetsuppgiften kraver och ser till att se presentabel ut till det yttre
respekterar med handledning arbetstiderna och avtalar med
handledning om avsteg fran dem om behov av detta uppstar

tar med stod del av fardig tids- och arbetsplan for sitt skift

Goda G2
G2*

kommer till arbetsskiftet kladd pa det satt som arbetsuppgiften kraver
och ser till att se presentabel ut till det yttre

respekterar arbetstiderna och avtalar vid behov om avsteg fran dem
planerar och schemalagger arbetsuppgifterna for sitt arbetsskift

Anpassad bedémning

kommer med stdd till arbetsskiftet kladd pa det sitt som arbetsuppgiften
kraver och ser med stdd till att se presentabel ut till det yttre

respekterar med stod arbetstiderna och avtalar med handledning om
avsteg fran dem om behov av detta uppstar

planerar och schemaldgger med handledning arbetsuppgifterna for sitt
arbetsskift

Beromliga
B3
B3*

kommer till arbetsskiftet kladd pa det satt som arbetsuppgiften kraver
och har ett presentabelt yttre

respekterar arbetstiderna och avtalar vid behov om avsteg fran dem i
enlighet med foretagets eller verksamhetsstallets verksamhetspraxis
planerar och schemalagger sjalvstandigt och pa ett andamalsenligt satt
arbetsuppgifterna for sitt arbetsskift

Anpassad bedémning

kommer till arbetsskiftet kladd pa det satt som arbetsuppgiften kraver
och ser med stod till att se presentabel ut till det yttre

respekterar arbetstiderna och avtalar med stdd om avsteg fran dem om
behov av detta uppstar

planerar och schemaldgger med stod arbetsuppgifterna for sitt
arbetsskift

Iordningstillande av kund- och arbetsutrymmen

Nojaktiga N1
N1*

stéller med nagon annans hjalp i ordning kaféets kund- och
arbetsutrymmen

stadar upp och ordnar kund- och arbetsutrymmen med nagon annans
hjalp

Anpassad bedémning
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stiller med handledning och hjalp i ordning kaféets kund- och
arbetsutrymmen enligt indvat schema efter att ha fatt bekanta sig med
lokalen

stddar upp och ordnar kdnda kund- och arbetsutrymmen med
handledning

stéller enligt anvisning i ordning kaféets kund- och arbetsutrymmen
enligt funktioner
stadar upp och ordnar kund- och arbetsutrymmen enligt anvisning

Goda G2 Anpassad beddmning
G2*
staller med stdd och nagon annans hjilp i ordning kaféets kund- och
arbetsutrymmen efter att ha fatt bekanta sig med lokalen
stddar upp och ordnar kdnda kund- och arbetsutrymmen med stod
stéller pa eget initiativ i ordning kaféets kund- och arbetsutrymmen
enligt situation
stddar upp och ordnar pa eget initiativ kund- och arbetsutrymmen
Beromliga | Anpassad bedomning
B3
B3*

stiller med ndgon annans hjalp i ordning kaféets kund- och
arbetsutrymmen efter att ha fatt bekanta sig med lokalen

stddar upp och ordnar kdnda kund- och arbetsutrymmen med nagon
annans hjalp

Att tillreda kaféprodukter och betjina kunder

Nojaktiga N1
N1*

forbereder, tillreder och lagger fram kaféprodukter enligt anvisningarna
uppmarksammar kundernas ankomst, upptrader artigt och vagar
kommunicera med dem i servicesituationer

uppmadrksammar kundernas ankomst, upptrader artigt och vagar
kommunicera med dem i servicesituationer

tackar kunderna och ber kunderna om feedback pa tjansterna och
produkterna

Anpassad bedémning

forbereder, tillreder och lagger fram kdnda kaféprodukter med
handledning och stod

uppmarksammar kundernas ankomst, upptrader artigt och vagar med
handledning och stod kommunicera med kunderna i kidnda situationer
rekommenderar nidgon av kaféets produkter, men behover kontinuerlig
handledning

kan med stod tacka kunderna

Goda G2
G2*

forbereder, tillreder och lagger fram kaféprodukter pa eget initiativ
uppmarksammar kundernas ankomst, upptrader artigt och
kommunicerar med dem pa ett serviceinriktat satt
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rekommenderar och siljer kaféets produkter pa eget initiativ
tackar kunderna och ber kunderna om feedback pa tjdnsterna och
produkterna samt vidarebefordrar informationen till sin 6verordnade

Anpassad bedémning

forbereder, tillreder och lagger fram kaféprodukter med handledning
uppmadrksammar kundernas ankomst, upptrader artigt och vagar med
handledning kommunicera med dem i servicesituationer, men behover
tidvis stod

rekommenderar och saljer kaféets produkter med handledning

tackar kunderna och ber med handledning kunderna om feedback pa
tjansterna och produkterna

Beromliga
B3
B3*

forbereder, tillreder och lagger sjalvstandigt fram kaféprodukter enligt
affarskonceptet

uppmarksammar kundernas ankomst, betjadnar dem utan drdéjsmal och
ser till att de trivs under hela serviceprocessen

rekommenderar och saljer kaféets produkter och stravar efter att 6ka
forsaljningen

tackar kunderna och ser pa eget initiativ till att kunderna ar néjda med
servicen och produkterna samt vidarebefordrar feedback till sin
overordnade

Anpassad bedémning

forbereder, tillreder och lagger fram kaféprodukter med stod
uppmadrksammar kundernas ankomst, upptrader artigt och vagar med
stod kommunicera med dem i servicesituationer

rekommenderar och siljer kaféets produkter med stod

tackar kunderna och ber med stod kunderna om feedback pa tjansterna
och produkterna

Utférande av arbetsuppgifter relaterade till byte av arbetsskKift

Utférande av arbetsuppgifter relaterade till byte av arbetsskift

Nojaktiga N1 | Anpassad bedémning

N1* e deltar med handledning i ndr ndgon annan informerar arbetstagare som
ska ta over i ndsta skift om hur situationen ser ut nar det galler kunder
och forsaljning

e informerar arbetstagaren pa nista skift om hur situationen ser ut nar det

galler kunder och forsaljning i enlighet med kaféets verksamhetspraxis

Goda G2

G2*

Anpassad bedémning
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e deltar med stdd i ndr ndgon annan informerar arbetstagare som ska ta
over i nasta skift om hur situationen ser ut nar det galler kunder och
forsaljning

e informerar arbetstagaren pa nasta skift om hur situationen ser ut nar det
galler kunder och forsaljning i enlighet med kaféets verksamhetspraxis

Berémliga | Anpassad bedomning

B3

B3* e informerar under handledning enligt anvisningar arbetstagare som ska
ta over i nédsta skift om hur situationen ser ut nar det galler kunder och
forsaljning

Behirskande av arbetsmetoder, -redskap och -material

Att tillreda och ldgga fram kaféprodukter

o tillreder kaféets produkter genom att anvanda verksamhetsstallets
maskiner och utrustning

o tillreder eller forbereder kaféets mat och drycker av ravaror av olika
foradlingsgrad med nagon annans hjalp

o stdller i ordning vitrin eller servicedisk

o ser till att de produkter som siljs racker till

Nojaktiga N1 | Anpassad bedomning

N1*

e tillreder med handledning kaféets enkla produkter genom att med
handledning anvanda verksamhetsstallets kinda maskiner och
produkter

e tillreder eller forbereder kaféets enkla kinda mat och drycker av ravaror
av olika foradlingsgrad med handledning

e stiller med handledning i ordning vitrin eller serveringsdisk

e ser med handledning till att utvalda kdnda produkter som siljs racker till

e tillreder kaféets produkter genom att anvianda verksamhetsstallets
maskiner och utrustning

o tillreder eller forbereder kaféets mat och drycker av ravaror av olika
foradlingsgrad enligt anvisning

e stalleriordning vitrin eller servicedisk

e ser enligt anvisning till att de produkter som séljs racker till och ar av bra
kvalitet

Goda G2
G2*

Anpassad bedémning

e tillreder med stod kaféets enkla produkter genom att med stod anvanda
verksamhetsstallets kainda maskiner och utrustning

e tillreder eller forbereder kaféets mat och drycker av ravaror av olika
foradlingsgrad med handledning

e stdller med stdd i ordning vitrin eller servicedisk
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ser med handledning till att de produkter som saljs racker till

Beromliga
B3
B3*

tillreder sjalvstandigt kaféets produkter enligt anvisning genom att
anvanda verksamhetsstallets maskiner och utrustning

tillreder eller forbereder pa eget initiativ kaféets mat och drycker av
ravaror av olika foradlingsgrad

staller sjalvstandigt i ordning vitrin eller servicedisk

ser pa eget initiativ till att de produkter som séljs racker till och ar av bra
kvalitet

Anpassad bedomning

tillreder kaféets enkla produkter genom att anvanda verksamhetsstallets
kdnda maskiner och utrustning

tillreder eller forbereder kaféets mat och drycker av olika foradlingsgrad
med stod

staller i ordning vitrin eller servicedisk enligt schema

ser med stod till att de produkter som saljs racker till

Anvandning av kassasystem och kaféutrustning

Nojaktiga N1
N1*

anvander under handledning verksamhetsstallets kassa eller
kassasystem samt tar emot och hanterar de vanligaste betalningsmedlen
pa ett sakert satt

fyller vid behov automaterna enligt anvisning

rengor verksamhetsstéllets maskiner eller utrustning

Anpassad bedémning

kan delta med nagon annans hjalp i verksamhetsstillets kinda kassa
eller kassasystem

fyller med handledning vid behov bekanta automater

rengor verksamhetsstéllets maskiner eller utrustning med handledning
enligt anvisningar

Goda G2
G2*

anvander smidigt verksamhetsstallets kassa eller kassasystem samt tar
emot och hanterar de vanligaste betalningsmedlen pa ett sdkert satt
fyller vid behov automaterna

rengor verksamhetsstéllets maskiner eller utrustning pa eget initiativ

Anpassad bedémning

anvander under handledning verksamhetsstéllets kdnda kassa eller
kassasystem

fyller med stod vid behov bekanta automater

rengor verksamhetsstéllets maskiner eller utrustning med stéd enligt
anvisningar
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e behdrskar de olika funktionerna vid arbete i kassa ocksa nar det ar
brattom och hanterar sjalvstiandigt olika betalningsmedel samt utfor
kassaarbetet pa ett ansvarsfullt satt

e fyller vid behov automaterna och kan forutse nar det behovs

e ser pa eget initiativ till att verksamhetsstillets maskiner eller utrustning
ar rena och rengor dem enligt behov

Beromliga
B3 Anpassad bedomning
B3*

e anvander under handledning verksamhetsstallets kdnda kassa eller
kassasystem samt tar med stéd emot och hanterar kdnda
betalningsmedel pa ett sdkert satt

e fyller vid behov bekanta automater enligt anvisning

e rengor verksamhetsstillets maskiner eller utrustning enligt anvisning

Behirskande av den kunskap som ligger till grund for arbetet

Att dra nytta av produktkinnedom

e presenterar huvudravarorna i och priserna pa verksamhetsstallets mest
salda produkter samt berattar under handledning om produkter som
passar kunder med specialkost (laktosfritt, mjolkfritt och glutenfritt)

No6jaktiga N1 | Anpassad bedomning

N1*

e presenterar med handledning huvudravarorna i och priserna pa nagra
utvalda produkter av verksamhetsstallets mest salda produkter och kan
under handledning namnge nagra produkter som passar kunder med
specialkost (laktosfritt, mjolkfritt och glutenfritt)

e presenterar huvudravarorna i och priserna pa verksamhetsstillets
produkter samt deras lamplighet for kunder som foljer de vanligaste
typerna av specialkost

Goda G Anpassad bedémning

G2*
e presenterar med stdd huvudravarorna i och priserna pa nagra av

verksamhetsstillets mest sdlda produkter samt berattar under
handledning om produkter som passar kunder med specialkost
(laktosfritt, mjolkfritt och glutenfritt)

e presenterar pa ett mangsidigt satt huvudravarorna i och priserna pa
verksamhetsstallets produkter samt deras lamplighet for kunder som

Berémliga foljer de vanligaste typerna av specialkost

B3
B3*

Anpassad bedémning
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e presenterar med stod huvudravarorna i och priserna pa
verksamhetsstallets mest sdlda produkter samt berattar under
handledning om produkter som passar kunder med specialkost
(laktosfritt, mjolkfritt och glutenfritt)

Tillredning och anvindning av samt serveringssitt for drycker

e har under handledning gjort sig sa fortrogen med tillredning, anvandning
och serveringssatt for olika typer av drycker att han eller hon kan tillreda
dem i enlighet med kundernas bestallningar

Nojaktiga N1 .
N1* Anpassad bedomning

e har under handledning gjort sig sa fértrogen med tillredning, anvandning
och serveringssitt for nagra kianda typer av drycker att hen med
handledning kan tillreda dem i enlighet med kundernas bestallningar

e har enligt anvisningarna gjort sig sa fortrogen med tillredning,
anvandning och serveringssatt for olika typer av drycker att han eller
hon kan tillreda dem i enlighet med kundernas bestallningar

Goda G2 Anpassad bedémning
G2*

e har under handledning gjort sig sa fortrogen med tillredning, anvandning
och serveringssitt for nagra kianda typer av drycker att hen med stod kan
tillreda dem i enlighet med kundernas bestallningar

e har pa eget initiativ gjort sig sa fortrogen med tillredning, anvindning
och serveringssatt for olika typer av drycker att han eller hon kan tillreda
dem i enlighet med kundernas bestallningar

Bersmli
B;rom e Anpassad bedémning
B3*

e har under handledning gjort sig sa fortrogen med tillredning, anviandning
och serveringssatt for olika typer av drycker att hen med stod kan
tillreda dem i enlighet med kundernas bestallningar

Prissattning av produkter

e marker enligt anvisning ut produktens forsaljningspris

Nojaktiga N1 ——
N1* Anpassad bedomning
e mairker med handledning ut produktens forsaljningspris pa kidnda varor
e soOker upp produktens ratta forsaljningspris i prisférteckningen och
Goda G2 - . L
G2 marker ut det enligt anvisning
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Anpassad bedémning

e marker med handledning ut produktens forsaljningspris

e soker upp produktens ritta forsaljningspris i prisforteckningen och
marker ut det sjdlvstandigt

Beromliga
B3 Anpassad bedomning
B3*
e marker med stdd ut produktens forsaljningspris
Behirskande av branschspecifikt sprak

e betjanar kunderna pa svenska samt pa ett frammande sprak i

servicesituationen
Nojaktiga N1
Ncl)lka 164 Anpassad bedémning

e betjanar med handledning kunderna pa svenska och kan med
handledning sdga in6vade enkla fraser pa ett fraimmande spraki kdnda
servicesituationer

e betjanar kunderna pa svenska samt pa ett frammande sprak i
servicesituationer

Goda G2 Anpassad bedémning
G2* .

e Dbetjanar med handledning kunderna pa svenska och skéter med
handledning servicesituationer genom att med handledning anvdanda
inovade fraser pa ett frimmande sprak

e Dbetjianar kunderna pa finska och skoter servicesituationen pa svenska
samt pad ett frimmande sprak

Bersmli
Bgrom L Anpassad bedémning
B3* i

e Dbetjanar med stod kunderna pa svenska och skoter med stod

servicesituationer behjalpligt pa ett fraimmande sprak

Nyckelkompetenser for livslangt larande

Larande och problemlésning

Nojaktiga N1
N1*

e planerar sitt arbete men behover vagledning i nya situationer

Anpassad bedémning
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e planerar med handledning enkla uppgifter till sitt arbete och behdver
extra tydlig handledning i nya situationer

e planerar det egna arbetet och kan agera i nya situationer eller handla i
enlighet med givna anvisningar

Goda G2 Anpassad beddmning
G2*
e planerar med handledning sitt arbete och behover extra handledning i
nya situationer
e planerar sjilvstandigt de uppgifter som ligger pa hans/hennes ansvar
och kan agera flexibelt i nya situationer
Beromliga
B3 Anpassad bedémning
B3*

e planerar med stod sitt arbete och behover extra stod i nya situationer

Interaktion och samarbete

Nojaktiga N1
N1*

e fungerar som medlem i arbetsgruppen vid utforandet av arbetsuppgifter
pa kaféet

Anpassad bedémning

e fungerar med handledning som medlem i arbetsgruppen vid utférandet
av kanda arbetsuppgifter pa kaféet

e fungerar som medlem i arbetsgruppen vid utférandet av arbetsuppgifter

pa kaféet
Goda G2 Anpassad bedomning
G2*
e fungerar med handledning som medlem i arbetsgruppen vid utférandet
av arbetsuppgifter pa kaféet
e fungerar som en aktiv och positiv medlem i arbetsgruppen vid utférandet
av arbetsuppgifter pa kaféet
Bersmli
Bgrom 164 Anpassad bedémning
B3*

e fungerar med stod som medlem i arbetsgruppen vid utférande av
arbetsuppgifter pa kaféet

61 (105)



Yrkesinriktad specialundervisning for ggmnasieexamen inom hotell-, restaurang- och cateringbranschen
Laroplan for de yrkesinriktade examensdelarna med anpassad beddmning

Hilsa, sikerhet och funktionsformaga

Nojaktiga N1
N1*

foljer planen for egenkontroll

arbetar ergonomiskt

foljer foretagets eller verksamhetsstillets sdkerhetsanvisningar och
bestammelser och fororsakar inte fara for sig sjalv eller andra

Anpassad bedémning

foljer med handledning de vasentligaste delarna av planen for
egenkontroll

kan med handledning arbeta ergonomiskt i kdnda situationer

foljer med handledning foretagets eller verksamhetsstéllets kdnda
sakerhetsanvisningar och bestimmelser och ser med handledning till att
inte fororsaka fara for sig sjalv eller andra

Goda G2
G2*

foljer planen for egenkontroll

arbetar ergonomiskt

foljer foretagets eller verksamhetsstillets sdkerhetsanvisningar och
bestdmmelser samt tar i sitt arbete hansyn till arbetsgemenskapens,
arbetskamraternas, sin egen och kundernas sidkerhet

Anpassad bedémning

foljer med handledning planen for egenkontroll

kan med handledning arbeta ergonomiskt

foljer med handledning foretagets eller verksamhetsstallets
sakerhetsanvisningar och bestimmelser och ser med stod till att inte
fororsaka fara for sig sjalv eller andra

Beromliga
B3
B3*

foljer planen for egenkontroll

arbetar ergonomiskt

foljer foretagets eller verksamhetsstdllets sdkerhetsanvisningar och
bestdmmelser samt tar i sitt arbete hansyn till arbetsgemenskapens,
arbetskamraternas, sin egen och kundernas sakerhet

kanner igen och informerar om faror och risker som hen noterat

Anpassad bedémning

foljer med stod planen for egenkontroll

kan med stod arbeta ergonomiskt

foljer med stod foretagets eller verksamhetsstallets sdkerhetsanvisningar
och bestimmelser och fororsakar inte fara for sig sjalv eller andra
informerar om faror och risker som hen noterat i kidnda situationer

Yrkesetik

Nojaktiga N1
N1*

foljer regler och bestimmelser enligt kollektivavtalet och andra
overenskomna regler och bestimmelser

uppfor sig pa ett bra satt

iakttar reglerna for tystnadsplikt
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e fOljer givna arbetstider

Anpassad bedomning

foljer med handledning kinda regler och bestimmelser pa arbetsplatsen
uppfor sig med handledning pa ett bra satt

iakttar med handledning reglerna for tystnadsplikt

foljer med handledning givna arbetstider

e foljer regler och bestammelser enligt kollektivavtalet och andra
overenskomna regler och bestammelser samt forbinder sig till
arbetsplatsens verksamhet

e uppfor sig pa ett bra satt

e iakttar reglerna for tystnadsplikt

Goda G2 Anpassad bedémning

G2*
e foljer med handledning regler och bestimmelser enligt kollektivavtalet
och andra 6verenskommelser och bestimmelser
e uppfor sig med stdd pa ett bra satt
e jakttar med stod reglerna for tystnadsplikt
e foljer med stod givna arbetstider
o foljer regler och bestammelser enligt kollektivavtalet och andra
overenskomna regler och bestdammelser samt forbinder sig till
arbetsplatsens verksamhet
e uppfor sig pa ett bra satt och som situationen kraver
e iakttar reglerna for tystnadsplikt
Beromliga .
B3 Anpassad bedémning
B3*

e foljer med stdd regler och bestimmelser enligt kollektivavtalet och andra
overenskomna regler och bestdmmelser

e uppfor sig pa ett bra satt

e jakttar reglerna for tystnadsplikt

e foljer givna arbetstider

Sitt att pavisa yrkesskickligheten

Den studerande pavisar sitt kunnande i examensdelen "Kaféservice” i ett yrkesprov genom att
visa sin formaga att utféra arbetsuppgifter pa kafé. Uppgifterna utfors i samarbete med 6vriga
arbetstagare pa verksamhetsstillet. Studeranden staller i ordning kund- och arbetsutrymmena,
forbereder och framstaller produkter och tjanster, registrerar forsaljning samt ser till att kund-
och arbetsutrymmen ar stddade och trivsamma. Omfattningen av arbetet ska vara tillracklig for
att det kunnande som péavisas ska ticka de i grunden och ldroplanen angivna kraven pa
yrkesskicklighet. Yrkesprovet utférs om mojligt i en professionell miljé och studeranden
forutsatts arbeta enligt samma arbetstider som 6vriga pa arbetsplatsen. Om detta inte gar att
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forverkliga bor yrkesprovet genomforas i en miljo som sa langt mojligt liknar en arbetsplats.
Yrkesprovet kan om detta kravs ske pa flera arbetsplatser, pa skolan eller delvis utféras pa en
arbetsplats och delvis pa skolan. Yrkesprovet kan anpassas i enlighet med studerandens
individuella plan.

Beskrivning av yrkesprovet

[ yrkesprovet for examensdelen "Kaféservice” utfor en studerande som medlem av ett arbetslag
en uppgift som ar relaterad till de krav pa yrkeskunnande som ar beskrivna i laroplanen. Under
LIA-perioden bekantar sig studeranden med arbetsuppgifterna och har mdjlighet att pa ett
naturligt satt omsatta sina kunskaper till kunnande i en verklig arbetssituation. Vid yrkesprovet
ska studeranden visa att hen behérskar de krav pa yrkesskicklighet och det centrala kunnande
som examensdelen forutsatter.

Studeranden ska gora upp en plan for yrkesprovet i god tid fore yrkesprovets genomforande. |
planen ska studeranden beskriva det egna arbetet och hur det centrala kunnandet framkommer i
yrkesprovet. Under yrkesprovet ska studeranden presentera en beskrivning av
verksamhetsprocesserna pa arbetsplatsen.

Larare har ansvar for att klarligga om den studerande har inlarningssvarigheter eller andra
hinder for att visa sitt kunnande. Dessa bor beaktas da yrkesprovet planeras sa att studeranden
har mojlighet att pavisa sitt kunnande.

Ansvarsfordelning for planering och genomférande av yrkesprov

Alands yrkesgymnasium har huvudansvar for planering och genomférande av yrkesprovet.
Yrkesgymnasiet har ocksd ansvar for att yrkesradet far vederborlig information och att
undervisningspersonal och handledare pa arbetsplatsen far kunskap om regelverket for
yrkesprovet.

Yrkesradet ska godkianna yrkesprovets utformning. Yrkesrddet ska ocksa oOvervaka att
yrkesprovet sker enligt regelverket. Yrkesradet behandlar rattelseyrkande 6ver bedémning av
yrkesprovet. Yrkesradets ordférande undertecknar yrkesprovsbetyget.

Larare har ansvar for att informera den studerande samt arbetsplatsens handledare om
yrkesprovet och hur det bedoms. Larare har ansvar for att yrkesprovet dr sa utformat att det
motsvarar laroplanens mal och kravniva for kunnande och yrkesskicklighet. Larare kan neka
studeranden ratt att delta i yrkesprovet om lararen bedomer att studerandens kunnande inte
ligger pa en sadan niva att studeranden har tillracklig yrkesskicklighet att avlagga provet med
godkidnd beddomning. Lirare deltar i utvarderingssamtalet och besluter om bedémning av
yrkesprovet tillsammans med arbetsplatshandledare.

Arbetsplatsens handledare deltar i planeringen av yrkesprovet. Handledaren har i samrad med
lararen ansvar for att studeranden under LIA-perioden uppnar ett sddant kunnande att
studeranden klarar yrkesprovets kravniva. Handledaren deltar i utvdrderingssamtalet och
besluter om bedémningen av yrkesprovet tillsammans med lararen.

Studeranden ska inhdmta information om de krav pa yrkesskicklighet for yrket som beskrivs i
laroplanen. Studeranden har ansvar for att tillagna sig den kunskap och det yrkeskunnande som
examensdelen kraver. Studeranden ska informera sig om yrkesprovets utformning och
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bedomningskriterier. Studeranden bestammer tidpunkt for yrkesprovet tillsammans med
ansvarig larare och arbetsplatsens handledare. Studeranden ska bedéma sitt eget kunnande i en
utvardering och delta i utvarderingssamtalet. Studerandens utvardering ar i regel skriftlig, men
av sarskilda skal kan studeranden ges mojlighet till muntlig utvardering.

Bedomning av yrkesprovet

Larare och arbetshandledare som bedémer yrkesprovet ska vara sakkunniga inom omradet.
Bedémarna forvissar sig genom fragor att studeranden behirskar den kunskap och har det
kunnande som Kkriterierna forutsatter. Vid bedomningen beaktas studerandens dokumenterade
kunnande och kunskaper inom alla centrala delar av examensdelen. Vid utviarderingssamtalet
diskuterar studeranden och bedémarna prestationerna. Studeranden har ocksd vid samtalet
mojlighet att ge tilldggsinformation.

Lararen och arbetsplatshandledaren tar gemensamt beslut om bedémningen. Bedémningen ges
som vitsord enligt skala 1 - 3 enligt anpassad skala 1* - 3* och vitsordet ges utifran de mal och
beddmningskriterier som ar faststillda for examensdelen.

Bedémarna ska dokumentera och motivera sin bedomning pa en faststélld blankett.

Beddmningen av examensdelen "Kaféservice” baseras pa beddomningen av yrkesprovet.
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2.5 Snabbmatsservice, valbar yrkesinriktad examendel, 15 kp

Krav pa yrkesskicklighet
Den studerande

staller i ordning forsaljnings-, arbets- och kundutrymmena

forbereder och tillreder snabbmat pa verksamhetsstallet

ser till att de produkter som saljs racker till och ar av bra kvalitet
rekommenderar, sdljer och packar in snabbmatsprodukter och dryckesvaror med
hansyn till specialkost

arbetar inom kundservice

drar nytta av branschspecifikt sprak i betjaningen av kunderna

registrerar forsaljning och tar emot betalning av kunder

stadar upp och ordnar kund- och arbetsutrymmena samt ser till att utrymmena ar
trivsamma

e foljer planen for egenkontroll

Krav pa yrkesskicklighet (anpassad niva)

Den studerande

e stiller med stdd i ordning forsaljnings-, arbets- och kundutrymmena

e forbereder och tillreder med stod vanligt forekommande snabbmat pa
verksamhetsstallet

e ser med stdd till att de produkter som saljs racker till och ar av bra kvalitet

e rekommenderar, séljer och packar med stod in snabbmatsprodukter och dryckesvaror
och kan med stdd ta hdnsyn till vanligt forekommande specialkost

e arbetar med stod inom kundservice

e kan man stdd dra nytta av branschspecifikt sprak i betjaningen av kunderna

e registrerar med stod forsaljning och tar med stod emot betalning av kunderna

e stadar upp och ordnar med stéd kund- och arbetsutrymmena samt ser till att utrymmena
ar trivsamma

e foOljer med stod planen for egenkontroll

Beddmning

[ tabellen har bedémningskriterier for tre olika nivder av kunnande samt féremalen for
bedomning sammanstillts. I den grundliggande yrkesutbildningen utgor foremalen for
bedomning samtidigt det centrala innehdllet i examensdelen. Under rubriken
beddmningskriterier ar den svarta texten for ggmnasieexamensnivan och den roda texten for den
anpassade nivan.

Bedomning

Behdrskande av arbetsprocessen

Att arbeta i skift

e kommer till arbetsskiftet kladd pa det sitt som arbetsuppgiften kraver
och ser till att se presentabel ut till det yttre
e respekterar arbetstiderna
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Nojaktiga N1
N1*

e planerar och schemaldgger enligt anvisning arbetsuppgifterna for sitt
arbetsskift

Anpassad bedomning

e kommer med handledning till arbetsskiftet kladd pa det satt som
arbetsuppgiften kraver och ser med handledning till att se presentabel ut
till det yttre

e respekterar med handledning arbetstiderna och avtalar med
handledning om avsteg fran dem om behov av detta uppstar

e fOljer med stod uppgjorda planer och schemaldggningar for sitt skift

e kommer till arbetsskiftet kladd pa det sitt som arbetsuppgiften kraver
och ser till att se presentabel ut till det yttre

e respekterar arbetstiderna och avtalar vid behov om avsteg fran dem

e planerar och schemalédgger arbetsuppgifterna for sitt arbetsskift

Anpassad bedémning

Goda G2
G2* e kommer med stod till arbetsskiftet kladd pa det sitt som arbetsuppgiften
kraver och ser med stdd till att se presentabel ut till det yttre
e respekterar med stod arbetstiderna och avtalar med handledning om
avsteg fran dem om behov av detta uppstar
e planerar och schemaldgger med handledning arbetsuppgifterna for sitt
arbetsskift
e kommer till arbetsskiftet kladd pa det sitt som arbetsuppgiften kraver
och har ett presentabelt yttre
e respekterar arbetstiderna och avtalar vid behov om avsteg fran dem
e planerar och schemalédgger pa eget initiativ arbetsuppgifterna for sitt
arbetsskift
Berémliga | Anpassad bedomning
B3
B3*

e kommer till arbetsskiftet kladd pa det sitt som arbetsuppgiften kraver
och ser med stod till att se presentabel ut till det yttre

e respekterar arbetstiderna och avtalar med stod om avsteg fran dem om
behov av detta uppstar

e planerar och schemaldgger med stod arbetsuppgifterna for sitt
arbetsskift

Att tillreda produkter inom snabbmat och arbeta inom kundservice

Nojaktiga N1
N1*

e stalleriordning kund- och arbetsutrymmen

o forbereder eller tillreder produkter och tjanster inom snabbmat enligt
anvisning

o tillreder enligt anvisning produkter enligt specialkost

e uppmairksammar kundernas ankomst och upptrader artigt samt vagar
kommunicera med dem i servicesituationer

e sdljer snabbmatsforetagets produkter
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ber enligt anvisning kunderna om feedback pa tjansterna eller
produkterna och tackar kunderna
stddar upp och ordnar kund- och arbetsutrymmen enligt anvisning

Anpassad bedémning

staller med handledning och hjalp snabbmatstallets kdnda kund- och
arbetsutrymmen

forbereder och tillreder med handledning och stdd produkter och
tjanster inom snabbmat

tillreder med handledning och stéd produkter enligt specialkost
uppmadrksammar med handledning kundernas ankomst och upptrader
artigt samt vagar med handledning och stod kommunicera med dem i
indvade servicesituationer

sdljer med handledning och stéd snabbmatsforetagets produkter

ber med stéd och handledning kunderna om feedback pa tjdnsterna eller
produkterna och tackar kunderna

stddar upp och ordnar kdnda kund- och arbetsutrymmen med
handledning

Goda G2
G2*

stéller i ordning kund- och arbetsutrymmen enligt funktioner
forbereder eller tillreder produkter och tjanster inom snabbmat
tillreder produkter enligt specialkost

uppmarksammar kundernas ankomst och upptrader artigt samt
kommunicerar med dem pa ett serviceinriktat satt

rekommenderar och siljer snabbmatsforetagets produkter

ber kunderna om feedback pa tjansterna och produkterna och tackar
kunderna samt vidarebefordrar informationen till sin 6verordnade
stddar upp och ordnar kund- och arbetsutrymmen pa eget initiativ

Anpassad bedomning

stiller med stdd och nagon annans hjalp kdnda kund- och
arbetsutrymmen

forbereder eller tillreder produkter och tjanster inom snabbmat med
handledning

uppmarksammar med stdod kundernas ankomst och upptrader artigt och
kan med stod kommunicera med dem i indvade servicesituationer

sdljer med handledning snabbmatsforetagets produkter

ber med stod kunderna om feedback pa tjdnsterna eller produkterna och
tackar kunderna

stddar och ordnar med stod kdnda kund- och arbetsutrymmen

Beromliga
B3
B3*

stéller i ordning pa eget initiativ kund- och arbetsutrymmen enligt
situation

forbereder eller tillreder sjalvstandigt produkter och tjanster inom
snabbmat enligt affarskonceptet

tillreder sjalvstandigt produkter enligt specialkost

uppmarksammar kundernas ankomst, betjanar dem utan dréjsmal och
ser till att de ar n6jda under hela serviceprocessen

rekommenderar och sidljer snabbmatsforetagets produkter och stravar
efter att 6ka forsaljningen
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e ser till att kunderna ar néjda med servicen och produkterna samt
vidarebefordrar feedback till sin 6verordnade och tackar kunderna
e stddar upp och ordnar sjalvstandigt kund- och arbetsutrymmen

Anpassad bedémning

e stiller med ndgon annans hjilp i ordning snabbmatstillets kdnda kund-
och arbetsutrymmen

e forbereder eller tillreder produkter och tjanster inom snabbmat med
stod

e tillreder med visst stod produkter enligt specialkost

e uppmairksammar kundernas ankomst, upptrader artigt och vagar med
stod kommunicera med dem i servicesituationer

e rekommenderar och siljer med stod snabbmatsforetagets produkter

e tackar kunderna och ber med st6d kunderna om feedback pa tjansterna
och produkterna

e stadar upp och ordnar med visst stod kund- och arbetsutrymmen

Utforande av

arbetsuppgifter relaterade till byte av arbetsskift

e informerar under handledning arbetstagaren pa nasta skift om hur
situationen ser ut nar det giller kunder och forsaljning

Nojaktiga N1
Anpassad bedémning
N1*
e deltar med handledning ndr ndgon annan informerar arbetstagaren pa
nasa skift om hur situationen ser ut nar det galler kunder och forsaljning
e informerar arbetstagaren pa nésta skift om hur situationen ser ut nar det
galler kunder och forsiljning i enlighet med verksamhetspraxis
Goda G2 Anpassad bedomning
G2*
e deltar med stéd i ndr ndgon annan informerar arbetstagaren pa nésta
skift om hur situationen ser ut nar det galler kunder och forséaljning
o informerar arbetstagaren pa nésta skift om hur situationen ser ut nar det
galler kunder och forsaljning i enlighet med verksamhetspraxis
Beromliga
B3 & Anpassad bedémning
B3*

e informerar under handledning enligt anvisningar arbetstagaren pa nasta
skift om hur situationen ser ut nar det géller kunder och forséljning
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Beharskande av arbetsmetoder, -redskap och -material

Tillredning av snabbmatsprodukter och anvindning av maskiner

e forbereder och tillreder snabbmatsféretagets vanligaste produkter
genom att anvdnda verksamhetsstallets maskiner och utrustning

o forser forsaljningsdisken med ratt produkter, ravaror och tillbehor

e ser till att de produkter som séljs racker till

e rengor enligt anvisning maskiner och utrustning

Nojaktiga N1 Anpassad bedomning
N1*

e forbereder och tillreder med handledning snabbmatsforetagets
vanligaste produkter genom att med handledning anvdanda
verksamhetsstallets maskiner och utrustning

e forser med handledning forsaljningsdisken med ratt produkter, ravaror
och tillbehor

e ser med handledning till att utvalda kdnda produkter racker till

e rengor med handledning kdnda maskiner och utrustning

e forbereder och tillreder snabbmatsforetagets produkter genom att
anvanda verksamhetsstallets maskiner och utrustning

e fOrser pa eget initiativ forsiljningsdisken med ratt produkter, ravaror
och tillbehor

e ser till att produkterna racker till och ar av bra kvalitet

e rengor maskiner och utrustning

Goda G2 Anpassad bedémning
G2* ) . . )

e forbereder och tillreder med handledning snabbmatsforetagets
produkter genom att enligt anvisning anvanda verksamhetsstallets
maskiner och utrustning

e forser med stod forsaljningsdisken med ratt produkter, ravaror och
tillbehor

e ser med stod till att kinda produkter racker till

e rengor med stod maskiner och utrustning

e forbereder och tillreder sjalvstandigt snabbmatsforetagets produkter
genom att anvanda verksamhetsstallets maskiner och utrustning

o forser sjalvstandigt forsaljningsdisken med ratt produkter, ravaror och
tillbehor

e ser sjalvstandigt till att de produkter som séljs racker till och ar av bra

o kvalitet
Berémliga e ser pa eget initiativ till att maskiner eller utrustning 4r rena och rengor
B3 dem enligt behov
B3*
Anpassad bedémning

e forbereder och tillreder med stod snabbmatsforetagets produkter genom
att anvanda verksamhetsstallets maskiner och utrustning enligt
anvisningar
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o forser forsaljningsdisken med ratt produkter, ravaror och tillbehor enligt
schema

e ser med stod till att de produkter som saljs racker till och ar av bra
kvalitet

e rengOr maskiner eller utrustning enligt anvisningar

Anvindning av kassasystemet

e anvinder under handledning verksamhetsstillets kassa eller
kassasystem samt tar emot och hanterar olika betalningsmedel pa ett
sakert satt

e fyller vid behov automaterna enligt anvisning

Nojaktiga N1
N1* Anpassad bedomning

e kan med nagon annans hjilp anvianda verksamhetsstéllets kassa eller
kassasystem i kdnda situationer
e fyller med handledning vid behov automaterna

e anvander obehindrat verksamhetsstallets kassa eller kassasystem samt
tar emot och hanterar olika betalningsmedel pa ett sdkert satt
o fyller vid behov automaterna

Goda G2 Anpassad bedémning

G2
e anvander med handledning verksamhetsstéllets kassa eller kassasystem i
kdnda situationer
e fyller med stod vid behov automaterna
o beharskar de olika funktionerna vid arbete i kassa ocksa nar det ar
brattom, tar emot och hanterar olika betalningsmedel pa ett sakert satt
samt utfor kassaarbetet pa ett ansvarsfullt satt
e fyller vid behov automaterna och kan férutse nar det behovs
Beromliga .
B3 & Anpassad bedémning
B3*

e anvander under handledning verksamhetsstallets kassa eller
kassasystem samt tar med stod emot och hanterar kdnda
betalningsmedel pa ett sdkert satt

e fyller vid behov automaterna enligt anvisning

Beharskande av den kunskap som ligger till grund for arbetet

Att dra nytta av produktkinnedom

e presenterar namnen pa huvudravarorna i och priserna pa
verksamhetsstillets mest salda produkter samt berattar under
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Nojaktiga N1
N1*

handledning om produkter som passar kunder med specialkost
(laktosfritt, mjolkfritt och glutenfritt)

Anpassad bedomning

e presenterar med handledning namnen pa huvudravarorna i och priserna
pa verksamhetsstéllets mest salda produkter och berattar med
handledning och stdd om nagra produkter som passar kunder med
specialkost (laktosfritt, mjolkfritt och glutenfritt)

Goda G2
G2*

e presenterar namnen pa huvudravarorna i och priserna pa
verksamhetsstallets produkter samt deras lamplighet for kunder som
foljer de vanligaste typerna av specialkost

Anpassad bedémning

e presenterar med stod namnen pa huvudravarorna i och priserna pa
verksamhetsstallets vanligaste produkter och berattar under
handledning om produkter som passar kunder med specialkost
(laktosfritt, mjolkfritt och glutenfritt)

Beromliga
B3
B3*

e presenterar pa ett mangsidigt satt namnen pa huvudravarorna i och
priserna pa verksamhetsstillets produkter samt deras lamplighet for
kunder som foljer de vanligaste typerna av specialkost

Anpassad bedémning

e presenterar enligt schema namnen pa huvudrdvarorna i och priserna pa
verksamhetsstallets produkter och berattar med stod om produkter som
passar kunder med specialkost (laktosfritt, mjolkfritt och glutenfritt)

Behirskande av branschspecifikt sprak

e Dbetjidnar kunderna pa svenska och skoter servicesituationen pa finska
och klarar sig behjalpligt pa ett fraimmande sprak i servicesituationen

Nojaktiga N1 | Anpassad bedomning
N1*

e Dbetjanar med handledning kunderna pa svenska och kan med
handledning sidga indvade enkla fraser pa ett frammande sprak i kdnda
servicesituationer

e betjanar kunderna pa svenska och skoter servicesituationen smidigt pa
finska samt skoter servicesituationen pa ett fraimmande sprak

Goda G2
G2*

Anpassad bedémning
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e betjanar med handledning kunderna pa svenska och skoter med
handledning servicesituationer genom att med handledning anvidnda
inovade fraser pa ett frimmande sprak

e betjanar kunderna pa svenska och finska och skoter smidigt
servicesituationen pa ett fraimmande sprak

ggromllga Anpassad bedémning

B3*
e Dbetjanar med stod kunderna pa svenska och skoter med stod

servicesituationer behjalpligt pa ett fraimmande sprak

Nyckelkompetenser for livslangt larande

Larande och problemlésning

e behover viagledning i utvarderingen av de egna arbetsinsatserna och kan
ta emot feedback

Nojaktiga N1 | Anpassad bedémning

N1*

e kan med handledning och stdd till viss del bedéma sin arbetsinsats och

kan med stod se vad som behover forbattras
e behover extra tydlig handledning i nya situationer
e utvarderar sina arbetsinsatser och kan ta emot feedback
Anpassad bedémning

Goda G2
G2* e kan med handledning beddma sin arbetsinsats och forsoker med stod

forbattra sina arbetssatt
e behover extra handledning i nya situationer

e utvdrderar sina arbetsinsatser och motiverar utvarderingen samt dndrar
vid behov sitt arbetssatt

Berémliga |Anpassad bedéomning

B3

B3* e kan bedoma sin arbetsinsats och kan med tydliga instruktioner forbattra
sina arbetssatt

e behover extra stod i nya situationer

Interaktion och samarbete

¢ kan fungera tillsammans med olika slags manniskor i
arbetsgemenskapen och gruppen och begir vid behov hjalp av andra
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Anpassad bedémning

Nojaktiga N1
N1* e fungerar med handledning i en arbetsgemenskap och begar i kdnda
situationer med handledning hjélp av andra
e fungerar tillsammans med olika slags manniskor i arbetsgemenskapen
och gruppen
Goda G2 Anpassad beddmning
G2*
e fungerar med stdd i en arbetsgemenskap och begar med stod hjalp av
andra
e fungerar samarbetsvilligt och jamlikt tillsammans med olika slags
manniskor och som medlem i arbetsgemenskapen och gruppen
Beromliga .
B3 Anpassad bedémning
B3*

e fungerar med stdd i en arbetsgemenskap och begar hjélp av andra vid

behov

Halsa, sakerh

et och funktionsformaga

e foOljer verksamhetsstdllets arbetarskyddsanvisningar och -bestimmelser
och fororsakar inte fara for sig sjalv eller andra
foljer planen for egenkontroll

arbetar ergonomiskt

Nojaktiga N1
N1*

Anpassad bedomning

foljer med handledning verksamhetsstallets arbetarskyddsanvisningar
och -bestdmmelser och ser med handledning till att inte férorsaka fara
for sig sjalv eller andra

foljer med handledning de vasentligaste delarna av planen for
egenkontroll

kan med handledning arbeta ergonomiskt i kdnda situationer

Goda G2
G2*

foljer verksamhetsstallets arbetarskyddsanvisningar och -bestimmelser
samt tar i sitt arbete hansyn till arbetsgemenskapens,
arbetskamraternas, sin egen och kundernas sdkerhet

foljer planen for egenkontroll

arbetar ergonomiskt

Anpassad bedémning

e foljer med stod verksamhetsstillets arbetarskyddsanvisningar och
-bestimmelser samt ser med stdd till att inte fororsaka fara for sig sjalv
eller andra

foljer med handledning planen for egenkontroll
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kan med handledning arbeta ergonomiskt

Beromliga
B3
B3*

foljer arbetsplatsens arbetarskyddsanvisningar och -bestimmelser samt
tar i sitt arbete hansyn till arbetsgemenskapens, arbetskamraternas, sin
egen och kundernas sidkerhet

kdnner igen och informerar om faror och risker som han/hon noterat
foljer planen for egenkontroll

arbetar ergonomiskt

Anpassad bedomning

foljer med stod verksamhetsstéllets arbetarskyddsanvisningar och
-bestaimmelser och férorsakar inte fara for sig sjdlv eller andra
foljer med stod planen for egenkontroll

kan med stod arbeta ergonomiskt

Yrkesetik

Nojaktiga N1
N1*

uppfor sig pa ett bra satt

iakttar reglerna for tystnadsplikt

verkar i enlighet med ett hallbart verksamhetssatt
foljer givna arbetstider

Anpassad bedémning

uppfor sig med handledning pa ett bra satt

iakttar med handledning reglerna for tystnadsplikt

verkar med handledning och st6d i enlighet med ett hallbart
verksamhetssatt

foljer med handledning givna arbetstider

Goda G2
G2*

uppfor sig pa ett bra satt

iakttar reglerna for tystnadsplikt

verkar i enlighet med ett hallbart verksamhetsséatt
foljer givna arbetstider

Anpassad bedémning

uppfor sig med stod pa ett bra satt

iakttar med stod reglerna for tystnadsplikt

verkar med stod i enlighet med ett hallbart verksamhetssatt
foljer med stod givna arbetstider

Beromliga
B3
B3*

uppfor sig pa ett bra satt
iakttar reglerna for tystnadsplikt
verkar i enlighet med ett hallbart verksamhetsséatt

Anpassad bedémning
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e uppfor sig pa ett bra satt

e ijakttar reglerna for tystnadsplikt

e verkar enligt schema i enlighet med ett hallbart verksamhetsséatt
e foljer givna arbetstider

Sétt att pavisa yrkesskickligheten

Den studerande pavisar sitt kunnande i examensdelen “Snabbmatsservice” i ett yrkesprov genom
att visa sin formaga att utféra arbetsuppgifter pa ett snabbmatstille. Uppgifterna utfors i
samarbete med Ovriga arbetstagare pa verksamhetsstillet. Studeranden stiller i ordning kund-
och arbetsutrymmena, forbereder och framstaller produkter och tjanster, registrerar forsaljning
samt ser till att kund- och arbetsutrymmen ar stddade och trivsamma. Omfattningen av arbetet
ska vara tillracklig for att det kunnande som pavisas ska tdcka de i grunden och laroplanen
angivna kraven pa yrkesskicklighet. Yrkesprovet utférs om méjligt i en professionell miljo och
studeranden forutsatts arbeta enligt samma arbetstider som Ovriga pa arbetsplatsen. Om detta
inte gar att forverkliga bor yrkesprovet genomforas i en miljo som sa langt mojligt liknar en
arbetsplats. Yrkesprovet kan om detta krdavs ske pa flera arbetsplatser, pa skolan eller delvis
utféras pa en arbetsplats och delvis pa skolan. Yrkesprovet kan anpassas i enlighet med
studerandens individuella plan.

Beskrivning av yrkesprovet

[ yrkesprovet for examensdelen “Snabbmatsservice” utfor en studerande som medlem av ett
arbetslag en uppgift som ar relaterad till de krav pa yrkeskunnande som ar beskrivnailaroplanen.
Under LIA-perioden bekantar sig studeranden med arbetsuppgifterna och har méjlighet att pa ett
naturligt satt omsatta sina kunskaper till kunnande i en verklig arbetssituation. Vid yrkesprovet
ska studeranden visa att hen beharskar de krav pa yrkesskicklighet och det centrala kunnande
som examensdelen forutsatter.

Studeranden ska gora upp en plan for yrkesprovet i god tid fore yrkesprovets genomférande. [
planen ska studeranden beskriva det egna arbetet och hur det centrala kunnandet framkommer i
yrkesprovet. Under yrkesprovet ska studeranden presentera en beskrivning av
verksamhetsprocesserna pa arbetsplatsen.

Larare har ansvar for att klarligga om den studerande har inlarningssvarigheter eller andra
hinder for att visa sitt kunnande. Dessa bor beaktas da yrkesprovet planeras sa att studeranden
har mojlighet att pavisa sitt kunnande.

Ansvarsférdelning for planering och genomférande av yrkesprov

Alands yrkesgymnasium har huvudansvar for planering och genomférande av yrkesprovet.
Yrkesgymnasiet har ocksd ansvar for att yrkesradet far vederborlig information och att
undervisningspersonal och handledare pa arbetsplatsen far kunskap om regelverket for
yrkesprovet.

Yrkesradet ska godkidnna yrkesprovets utformning. Yrkesrddet ska ocksda oOvervaka att
yrkesprovet sker enligt regelverket. Yrkesradet behandlar rittelseyrkande 6ver bedémning av
yrkesprovet. Yrkesradets ordforande undertecknar yrkesprovsbetyget.
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Larare har ansvar for att informera den studerande samt arbetsplatsens handledare om
yrkesprovet och hur det bedéms. Lirare har ansvar for att yrkesprovet dr sa utformat att det
motsvarar laroplanens mal och kravniva for kunnande och yrkesskicklighet. Larare kan neka
studeranden ratt att delta i yrkesprovet om lararen bedomer att studerandens kunnande inte
ligger pa en sddan niva att studeranden har tillracklig yrkesskicklighet att avlagga provet med
godkdnd bedomning. Lirare deltar i utvarderingssamtalet och besluter om beddmning av
yrkesprovet tillsammans med arbetsplatshandledare.

Arbetsplatsens handledare deltar i planeringen av yrkesprovet. Handledaren har i samrad med
lararen ansvar for att studeranden under LIA-perioden uppnar ett sddant kunnande att
studeranden klarar yrkesprovets kravniva. Handledaren deltar i utvdrderingssamtalet och
besluter om bedémningen av yrkesprovet tillsammans med lararen.

Studeranden ska inhdmta information om de krav pa yrkesskicklighet for yrket som beskrivs i
laroplanen. Studeranden har ansvar for att tilldgna sig den kunskap och det yrkeskunnande som
examensdelen kraver. Studeranden ska informera sig om yrkesprovets utformning och
bedomningskriterier. Studeranden bestammer tidpunkt for yrkesprovet tillsammans med
ansvarig larare och arbetsplatsens handledare. Studeranden ska beddma sitt eget kunnande i en
utvardering och delta i utvarderingssamtalet. Studerandens utvardering ar i regel skriftlig, men
av sarskilda skal kan studeranden ges mojlighet till muntlig utvardering.

Bedomning av yrkesprovet

Larare och arbetshandledare som bedémer yrkesprovet ska vara sakkunniga inom omradet.
Bedomarna forvissar sig genom fragor att studeranden behérskar den kunskap och har det
kunnande som Kkriterierna forutsatter. Vid bedémningen beaktas studerandens dokumenterade
kunnande och kunskaper inom alla centrala delar av examensdelen. Vid utviarderingssamtalet
diskuterar studeranden och bedémarna prestationerna. Studeranden har ocksa vid samtalet
mojlighet att ge tilliggsinformation.

Lararen och arbetsplatshandledaren tar gemensamt beslut om bedémningen. Beddémningen ges
som vitsord enligt skala 1 - 3 enligt anpassad skala 1* - 3* och vitsordet ges utifran de mal och
beddmningskriterier som ar faststillda for examensdelen.

Beddmarna ska dokumentera och motivera sin bedomning pa en faststélld blankett.

Bedémningen av examensdelen “Snabbmatsservice” baseras pa bedomningen av yrkesprovet.
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2.6 Matproduktion i storkok, valbar yrkesinriktad examensdel,
20 kp

Krav pa yrkesskicklighet
Den studerande

anpassar recepten till antalet kunder

foljer naringsrekommendationerna

planerar de olika momenten i tillredningen av matratterna samt tiden och upplagget
tillreder matratter och gor bakverk i enlighet med standardrecept

anpassar recepten sa att de passar kunder eller kundgrupper med specialkost
tillreder mat med hjalp av storkokets maskiner och utrustning

lagger fram matratter for servering och paketerar vid behov matratter for transport
deltar i kundservice i enlighet med verksamhets- eller affirskonceptet

ger vid behov radgivning och vagledning i kostbeteende

gor forberedelser infor nasta dag

stddar upp och ordnar kund- och arbetsutrymmen

foljer planen for egenkontroll

Krav pa yrkesskicklighet (anpassad niva)
Den studerande

e anpassar med stdd och handledning recepten till antalet kunder

e foljer med handledning naringsrekommendationerna

e planerar med handledning och stdd de olika momenten i tillredningen av matratterna
samt tiden och upplagget

e anpassar enkla recept med handledning sa att de passar kunder eller kundgrupper med
specialkost

e tillreder med handledning mat med hjalp av storkokets maskiner och utrustning

e ldgger med handledning och stdd fram matratter for servering och paketerar med
handledning vid behov med matratter for transport

e deltar med handledning i kundservice i enlighet med verksamhets- eller affarskonceptet

e gor med handledning forberedelser infor nasta dag

e stddar med handledning upp och ordnar kund- och arbetsutrymmen

e fo6ljer med handledning planen for egenkontroll

Bedémning

[ tabellen har bedémningskriterier for tre olika nivder av kunnande samt féremalen for
beddmning sammanstillts. I den grundliggande yrkesutbildningen utgor foremalen for
beddmning samtidigt det centrala innehdllet i examensdelen. Under rubriken
beddmningskriterier dr den svarta texten for ggmnasieexamensnivan och den réda texten for den
anpassade nivan.
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Bedomning

Behidrskande av arbetsprocessen

Att arbeta i skift

kommer till arbetsskiftet kladd pa det satt som arbetsuppgiften kraver
och ser till att se presentabel ut till det yttre
respekterar arbetstiderna och avtalar vid behov om avsteg fran dem

N1*

Néjaktiga N1 Anpassad beddmning

kommer med handledning till arbetsskiftet kladd pa det siatt som
arbetsuppgiften kraver och ser med handledning till att se presentabel ut
till det yttre

respekterar med handledning arbetstiderna och avtalar med
handledning om avsteg fran dem om behov av detta uppstar

kommer till arbetsskiftet kladd pa det satt som arbetsuppgiften kraver
och ser till att se presentabel ut till det yttre
respekterar arbetstiderna och avtalar vid behov om avsteg fran dem

Goda G2
G2*

Anpassad bedémning

kommer med stdd till arbetsskiftet kladd pa det satt som arbetsuppgiften
kraver och ser med stdd till att se presentabel ut till det yttre
respekterar med stod arbetstiderna och avtalar med stéd om avsteg fran
dem om behov av detta uppstar

kommer till arbetsskiftet kladd pa det satt som arbetsuppgiften kraver
och har ett presentabelt yttre

respekterar arbetstiderna och avtalar vid behov om avsteg fran dem i
enlighet med foretagets eller verksamhetsstillets verksamhetspraxis

Beromliga
B3
B*

Anpassad bedémning

kommer till arbetsskiftet kladd pa det satt som arbetsuppgiften kraver
och ser med stod till att se respektabel ut till det yttre

respekterar arbetstiderna och avtalar med stdd om avsteg fran dem om
behov av detta uppstar

Matlagning i storkék

Nojaktiga N1
N1* .

arbetar i enlighet med en fardig plan

tar hansyn till sikerheten i planeringen av det egna arbetet samt
uppratthaller sdkerhet och ergonomi i arbetsmiljon i bekanta situationer
tillreder den vanligaste maten och gor de vanligaste bakverken i enlighet
med standardrecept

tillreder naringsrik och vdlsmakande mat enligt anvisningarna
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Anpassad bedémning

arbetar med handledare i enlighet med en fardig plan

tar med handledare hansyn till sikerheten i planeringen av det egna
arbetet samt uppratthaller med handledning sdkerhet och ergonomi i
arbetsmiljon i bekanta situationer

tillreder med handledare den vanligaste maten och gér med handledning
enligt schema de vanligaste bakverken i enlighet med standardrecept
tillreder med handledare naringsrik och vialsmakande mat enligt
anvisningar

Goda G2
G2*

planerar och tidsplanerar tillredningsmomenten for matratterna, i vilken
ordning arbetsuppgifterna ska utforas och arbetsflodet enligt anvisning
tar hansyn till sdkerheten i planeringen av det egna arbetet och tillampar
det hen lart sig i olika situationer

tillreder mat och gor bakverk i enlighet med standardrecept

tillreder naringsrik och valsmakande mat

Anpassad bedémning

planerar och tidsplanerar med handledning tillredningsmomenten for
matratterna, i vilken ordning uppgifterna ska utféras enligt anvisning
tar med handledning hansyn till sdkerheten i planeringen av det egna
arbetet

tillreder med handledning enkel mat och gér med stod enkla bakverk i
enlighet med standardrecept

tillreder med handledning naringsrik och valsmakande mat

Beromliga
B3
B3*

planerar pa eget initiativ tillredningsmomenten for matratterna och
arbetsflodet samt i vilken ordning arbetsuppgifterna ska utforas och
tidsplanen pa ett obehindrat satt samt som en fungerande helhet

tar sjalvstandigt hansyn till sdkerheten i planeringen av det egna arbetet
och tillampar det hen lart sig dven i ovantade situationer

tillreder pa eget initiativ mat och gor bakverk i enlighet med
standardrecept

tillreder naringsrik och vialsmakande mat pa eget initiativ

Anpassad bedémning

planerar och tidsplanerar enligt schema tillredningsmomenten for
matratterna, i vilken ordning uppgifterna ska utforas

tar hansyn till sdkerheten i planeringen av det egna arbetet, men behover
stod i nya situationer

tillreder med stod enkel mat och gor med st6d enkla bakverk i enlighet
med standardrecept

tillreder med stod naringsrik och vdlsmakande mat
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Att sikerstalla matens kvalitet

e smakar av och kryddar enligt anvisning maten sa att den blir
valsmakande

Nojaktiga N1 —
N1* Anpassad beddmning

e smakar av och kryddar maten med handledare enligt anvisning sa att den
blir valsmakande

e smakar av och kryddar maten sa att den blir vilsmakande samt
kontrollerar matens temperatur

Goda G2 Anpassad bedomning

G2*
e smakar av och kryddar maten med handledning enligt anvisning sa att
den blir vdlsmakande
e kontrollerar pa eget initiativ matens utseende, smak och struktur samt
temperatur och kryddar maten sa att den blir vilsmakande
Bersmli
Bgrom L Anpassad bedémning
B3*

e smakar av och kryddar maten med st6d enligt anvisning sa att den blir
valsmakande

Framliggning och paketering

e lagger fram matratter for servering samt paketerar och skickar ivig mat
och tillbehor for transport vid behov

Nojaktiga N1 —
N1* Anpassad bedémning

e ldgger med handledning fram matratter for servering samt paketerar
med handledning och skickar med handledning ivag mat for transport
vid behov

e lagger fram matratter for servering samt paketerar och skickar ivag mat
och tillbehor som ska transporteras vid behov i enlighet med
bestallningsorder och enligt anvisning

Goda G2 Anpassad bedomning

G2*

e ligger med stod fram matratter for servering samt paketerar med stod
och skickar med stod ivag mat for transport vid behov i enlighet med
anvisning
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e lagger pa eget initiativ fram matrétter for servering samt paketerar och
skickar vid behov mat och tillbehor for transport i enlighet med

bestallningsorder
Beromliga .
B3 Anpassad bedémning
B3*

e ligger fram matratter for servering samt paketerar och skickar i vig mat
for transport i enlighet med anvisning, men behdver visst stod i nya
situationer

Arbete inom kundservice

e arbetar vid behov inom kundservice med nagon annans hjalp

e beter sig artigt och kommunicerar med kunderna i servicesituationer

e vagleder enligt anvisning vid behov kunderna i hur man avnjuter en
halsosam maltid enligt ndringsrekommendationerna samt i finsk mat-
och umgéangeskultur

Nojaktiga N1
N1* Anpassad beddmning

e arbetar vid behov inom kundservice med nagon annans hjalp och med
handledning

e beter sig med handledning artigt och kommunicerar med handledning
med kunderna i inévade servicesituationer

e kan med handledning ge kunderna anvisning om nagra vanliga
hilsosamma maltider

e arbetar vid behov inom kundservice

e Dbeter sig artigt och kommunicerar med kunderna pa ett serviceinriktat
satt

e gor vid behov en modellportion i enlighet med
naringsrekommendationerna

e vagleder vid behov kunderna i hur man avnjuter en halsosam maltid
enligt naringsrekommendationerna samt i finsk mat- och
umgangeskultur

Goda G2 Anpassad bedémning

G2*

e arbetar vid behov inom kundservice med ndgon annans hjalp och med
stod

e Dbeter sig med stéd artigt och kommunicerar med stod med kunderna i
vanliga servicesituationer

e kan med stod gora en modellportion som motsvarar
naringsrekommendationerna

e kan med stod ge kunderna anvisning om nagra vanliga hdlsosamma
maltider

e arbetar pa eget initiativ inom kundservice
e Dbeter sig artigt och betjanar aktivt kunderna
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gor vid behov sjalvstandigt en modellportion i enlighet med
ndringsrekommendationerna

vagleder aktivt kunderna i hur man avnjuter en hilsosam maltid enligt
ndringsrekommendationerna samt i att uppskatta finsk mat- och

umgdngeskultur
Beromliga |Anpassad beddmning
B3
B3* e arbetar vid behov inom kundservice med nagon annans hjilp

e Dbeter sig artigt och kommunicerar med kunder i vanliga
servicesituationer

e Kkan enligt anvisningar géra en modellportion i enlighet med
ndringsrekommendationerna

e kan ge kunderna vagledning om vanliga hidlsosamma maltider

Forberedelser infor niasta dag eller kommande arbetsskift
e utfor under handledning forberedande arbete
Nojaktiga N1 ——
N1* Anpassad bedémning

e utfor med nagon annans hjalp och handledning forberedande arbete

e Kkontrollerar menyerna for nasta dag eller arbetsskift och utfor
forberedande arbete enligt anvisning som medlem i arbetsgruppen

Goda G2 Anpassad bedémning
G2*

e kontrollerar med handledning menyerna for nasta dag eller arbetsskift
och utfér med handledning forberedande arbete enligt anvisning som
medlem i arbetsgruppen

e kontrollerar menyerna for nista dag eller arbetsskift och utfor
forberedande arbete pa eget initiativ

Beromliga | Anpassad bedomning
B3
B3* o

kontrollerar med stod menyerna for nasta dag eller arbetsskift och utfor
med visst stod forberedande arbete enligt anvisning som medlem i
arbetsgruppen

Uppritthallande av en ren och ordningsam arbetsmiljo

Nojaktiga N1
N1*

e stddar och ordnar arbets- och kundutrymmen enligt anvisning

e rengor vid behov transportkarl enligt anvisning

Anpassad bedémning
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e stiadar och ordnar med handledning arbets- och kundutrymmen enligt
anvisning
e rengor vid behov med handledning transportkarl enligt anvisning

e stddar och ordnar arbets- och kundutrymmen
e arbetar med diskhantering vid behov
e rengor vid behov transportkarl

Goda G2 Anpassad bedomning

G2*
e stadar och ordnar med stod arbets- och kundutrymmen enligt anvisning
e arbetar med st6d med diskhantering vid behov
e rengor vid behov med stdd transportkarl enligt anvisning
e stddar och ordnar pa eget initiativ arbets- och kundutrymmen under hela
arbetets gang
e arbetar pa eget initiativ med diskhantering vid behov
e rengor vid behov transportkérl pa eget initiativ
Beromliga
B3 Anpassad bedémning
B3*

e stadar och ordnar arbets- och kundutrymmen enligt anvisning
e arbetar med diskhantering enligt anvisning
e rengor vid behov transportkarl enligt anvisning

Beharskande av arbetsmetoder, -redskap och -material

Anvandning av maskiner och utrustning i storkok

e anvinder de viktigaste maskinerna och utrustningen i storkoket pa ett
ekonomiskt och sakert satt

Nojaktiga N1 ——
N1* Anpassad bedomning

e anvander med handledning de viktigaste maskinerna och utrustningen i
storkoket pa ett ekonomiskt och sikert satt

e anvander pa eget initiativ storkokets maskiner och utrustning pa ett
ekonomiskt och sakert satt

e delar enligt anvisning upp matlagningen i olika moment med hansyn till
belastningen pa utrustningen i koket

Goda G2 Anpassad bedomning

G2*

e anvander med stdd de viktigaste maskinerna och utrustningen i
storkoket pa ett ekonomiskt och sikert satt

e kan med stod dela upp arbetsuppgifterna i olika moment med hansyn till
belastningen pa utrustningen i koket
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e anvinder pa eget initiativ storkdokets maskiner, utrustning och
arbetsredskap pa ett mangsidigt, ekonomiskt och sikert satt

e delar upp matlagningen i olika moment med hansyn till belastningen pa
utrustningen i koket

Beromliga .
B3 & Anpassad bedémning
B3* . . . . . . . .
e anvdnder med anvisningar de viktigaste maskinerna och utrustningen i
storkoket pa ett ekonomiskt och sikert satt
e kan efter anvisningar dela upp arbetsuppgifterna i olika moment med
hansyn till belastningen pa utrustningen i koket
Ravaruanvindning
e anvander ravaror och komponenter till maten i storkoket pa ett
andamalsenligt satt
Nojaktiga N1 ——
N1* Anpassad bedomning
e anvander med handledning ravaror och komponenter till maten i
storkoket
e anvander ravaror och komponenter till maten i storkoket pa ett
dndamalsenligt siatt och undviker svinn
Goda G2 Anpassad bedémning
G2*
e anvander med stdd ravaror och komponenter till maten i storkdket och
undviker med stod svinn
e anvinder pa eget initiativ ravaror och komponenter till maten i storkoket
pa ett Andamalsenligt sdtt och undviker svinn
e anvinder ersdttningsvaror da det fattas ravaror i enlighet med
overenskomna anvisningar
e jamfor mangden mat sa att den motsvarar givna anvisningar
Beromliga
B3 -
B3* Anpassad bedémning
e anvander ravaror och komponenter till vanliga rétter i storkoket och
undviker svinn
e kan med stod anvinda ersattningsvaror da det fattas ravaror
Anvindning av matlagningsmetoder
e tillreder enligt anvisning stora portionsmangder med hjalp av lampliga
Nojaktiga N1 metoder
N1*
Anpassad bedémning
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e tillreder med handledning enligt anvisning stora portionsmangder med
hjalp av lampliga metoder

e tillreder stora portionsmangder med hjilp av lampliga metoder

Goda G2 Anpassad bedomning

G2*
e tillreder med stdd enligt anvisning stora portionsmangder med hjalp av
lampliga metoder
o tillreder pa eget initiativ stora portionsmangder med hjalp av lampliga
metoder
Bersmli
Bgrom 54 Anpassad bedémning
B3*

e tillreder enligt anvisningar stora portionsmangder med hjalp av lampliga
metoder

Behirskande av den kunskap som ligger till grund for arbetet

Kéidnnedom om mat- och umgingeskultur inom branschen

e handlar enligt anvisning i enlighet med storkokets kundgruppers behov
samt enligt mat- och umgangeskulturen

Nojaktiga N1 ——
N1* Anpassad bedémning

e handlar med handledning enligt anvisning i enlighet med storkokets
kundgruppers behov enligt gdngse mat- och umgangeskultur

e handlar i enlighet med storkokets kundgruppers behov samt enligt mat-
och umgangeskulturen

Goda G2 Anpassad bedomning

G2*
e handlar med stdd enligt anvisning i enlighet med storkokets
kundgruppers behov enligt gadngse mat- och umgangeskultur
o handlar pa eget initiativ i enlighet med storkokets kundgruppers behov
samt enligt mat- och umgadngeskulturen
Beromliga .
B3 Anpassad bedémning
B3*

e handlar enligt anvisning i enlighet med storkokets kundgruppers behov
enligt gdingse mat- och umgangeskultur

86 (105)



Yrkesinriktad specialundervisning for ggmnasieexamen inom hotell-, restaurang- och cateringbranschen
Laroplan for de yrkesinriktade examensdelarna med anpassad beddmning

Anpassning av recept

e utokar och minskar under handledning antalet portioner i recepten
genom att anvanda receptprogram som anvands i branschen
Nojaktiga N1 —
N1* Anpassad beddmning
e kan med handledning och ndgon annans hjilp minska och utoka antalet
portioner enligt schema
e utdkar och minskar enligt anvisning antalet portioner i recepten genom
att anvanda receptprogram som anvands i branschen
Goda G2
G2* Anpassad bedémning
e kan med handledning och schema minska och utéka antalet portioner
e utokar och minskar sjalvstandigt antalet portioner i recepten genom att
anvanda receptprogram som anvands i branschen
Beromliga .
B3 & Anpassad bedémning
B3* . . - . - .
e kan med stod minska och utoka antalet portioner och med st6d anvanda
receptprogram som anvands i branschen

Att folja naringsrekommendationerna

e kinner till ndringsrekommendationerna fér kundgruppen pa det egna
verksamhetsstallet sa val att han eller hon kan tillreda vilsmakande och
hélsosam mat enligt naringsrekommendationerna

Nojaktiga N1 —
N1* Anpassad bedémning

e kan med handledning och ndgon annans hjilp félja
naringsrekommendationerna och tillreda vdalsmakande och halsosam
mat

e kan naringsrekommendationerna for kundgruppen pa det egna
verksamhetsstillet och kdnner dven till dem for 6vriga kundgrupper sa
val att han eller hon kan tillreda valsmakande och hdlsosam mat enligt
ndringsrekommendationerna till olika kundgrupper

Goda G2
G2* Anpassad bedomning

e kan med handledning f6lja ndringsrekommendationerna och tillreda
valsmakande och halsosam mat

e kan naringsrekommendationerna for kundgruppen pa det egna
verksamhetsstillet och for 6vriga kundgrupper sa val att han eller hon
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sjalvstandigt kan tillreda valsmakande och hdlsosam mat enligt
ndringsrekommendationerna till olika kundgrupper

Bersmli
Bgrom 18a Anpassad bedomning

B3*
e kan med stod folja naringsrekommendationerna och tillreda

valsmakande och hdlsosam mat

Kdnnedom om specialkost

e ar fortrogen med recepten och anpassar under handledning recepten sa
att de passar olika typer av specialkost

o tolkar innehallsdeklarationerna for fododmnen och fabrikat sa val att han
eller hon kan anvanda ldmpliga ravaror vid tillagningen av specialkost

Nojaktiga N1 .
N1* Anpassad bedémning

e kan med handledning och ndgon annans hjilp anpassa recept sa att de
passar olika typer av specialkost

e kan med nagon annans hjilp och handledning anvinda lampliga ravaror
vid tillagning av specialkost

e dr fortrogen med recepten och anpassar enligt anvisning recepten sa att
de passar olika typer av specialkost

e dr fortrogen med recepten och anpassar enligt anvisning recepten sa att
de passar olika typer av specialkost

Goda G2 Anpassad bedomning

G2*
e kan med handledning anpassa recept sa att de passar olika typer av
specialkost
e kan med handledning anvianda lampliga ravaror vid tillagning av
specialkost
e dr fortrogen med recepten och anpassar pa eget initiativ recepten sa att
de passar olika typer av specialkost
e tolkar sjilvstiandigt innehallsdeklarationerna for fodoamnen och fabrikat
sa val att han eller hon kan anvdnda lampliga ravaror vid tillagningen av
Beromliga specialkost
B3
B3* Anpassad bedémning

e kan med stdd anpassa recept sa att de passar olika typer av specialkost
e kan med stod anvianda lampliga ravaror vid tillagning av specialkost
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Nyckelkompetenser for livslangt larande

Liarande och problemlésning

Nojaktiga N1
N1*

kan handla enligt anvisningarna i arbetssituationer

Anpassad bedomning

planerar med handledning enkla uppgifter och behover extra tydlig
handledning i nya situationer

handlar ansvarsfullt i arbetssituationer och anpassar sitt agerande efter
givna anvisningar

Goda G2 Anpassad bedomning
G2*
e planerar med handledning sitt arbete och behover extra handledning i
nya situationer
e handlar ansvarsfullt i arbetssituationer och anpassar pa eget initiativ sitt
agerande i enlighet med feedback
Beromliga
B3 Anpassad bedomning
B3*

planerar med stod sitt arbete och behoéver extra stod i nya situationer

Interaktion och samarbete

Nojaktiga N1
N1*

fungerar som medlem i arbetsgruppen i arbetet med att tillreda mat i
storkok samt tillsammans med sina samarbetspartner

Anpassad bedémning

fungerar med handledning som medlem i arbetsgruppen vid utférandet
av kanda arbetsuppgifter i storkoket

fungerar som medlem i arbetsgruppen i arbetet med att tillreda mat i
storkok samt tillsammans med sina samarbetspartner

Goda G2 Anpassad bedomning
G2*

e fungerar med handledning som medlem i arbetsgruppen vid utférandet

av uppgifterna i storkoket

e fungerar aktivt och positivt som medlem i arbetsgruppen i arbetet med
Beromliga att tillreda mat i storkok samt tillsammans med sina samarbetspartner
B3
B3*

Anpassad bedémning
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fungerar med stdd som medlem i arbetsgruppen vid utférandet av
uppgifterna i storkoket

Hilsa, sikerhet och funktionsformaga

Nojaktiga N1
N1*

foljer planen for egenkontroll
arbetar ergonomiskt

Anpassad bedomning

foljer med handledning de vasentligaste delarna for egenkontroll
kan med handledning arbeta ergonomiskt i kidnda situationer

Goda G2
G2*

foljer planen for egenkontroll
arbetar ergonomiskt

Anpassad bedémning

foljer med handledning planen for egenkontroll
kan med handledning arbeta ergonomiskt

Beromliga
B3
B3*

foljer planen for egenkontroll
arbetar ergonomiskt

Anpassad bedémning

foljer med stod planen for egenkontroll
kan med stod arbeta ergonomiskt

Yrkesetik

Nojaktiga N1
N1*

foljer regler och bestimmelser enligt kollektivavtalet och andra
overenskomna regler och bestimmelser

upptrader sakligt och pa ett bra satt

iakttar reglerna for tystnadsplikt

foljer givna arbetstider

Anpassad bedémning

foljer med handledning kinda regler och bestimmelser pa arbetsplatsen
uppfor sig med handledning pa ett bra satt

iakttar med handledning reglerna for tystnadsplikt

foljer med handledning givna arbetstider

Goda G2
G2*

foljer regler och bestimmelser enligt kollektivavtalet och andra
overenskomna regler och bestammelser och forbinder sig till
arbetsplatsens verksamhet

upptrader sakligt och pa ett bra satt

iakttar reglerna for tystnadsplikt
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e fOljer givna arbetstider

Anpassad bedomning

e foljer med handledning regler och bestimmelser enligt kollektivavtalet
och andra 6verenskomna regler och bestammelser

e uppfor sig med stdd pa ett bra satt

e iakttar med stdd reglerna for tystnadsplikt

e foljer med stod givna arbetstider

e fOljer regler och bestimmelser enligt kollektivavtalet och andra
overenskomna regler och bestdmmelser och forbinder sig till
arbetsplatsens verksamhet

e uppfor sig sakligt och pa ett bra siatt samt som situationen kraver

e iakttar reglerna for tystnadsplikt

o fbljer givna arbetstider

Beromliga
B3 Anpassad bedomning
B3*

e foljer med stod regler och bestammelser enligt kollektivavtalet och andra
overenskomna regler och bestdmmelser

e uppfor sig pa ett bra satt

e jakttar reglerna for tystnadsplikt

e foljer givna arbetstider

Satt att pavisa yrkesskickligheten

Den studerande pavisar sitt kunnande i examensdelen "Matproduktion i storkok” i ett yrkesprov
genom att visa sin féormaga att utféra arbetsuppgifter inom tillredning av mat i storkok i
samarbete med 6vriga arbetstagare pa verksamhetsstéllet. Studeranden forbereder, tillreder och
lagger fram mat och bakverk enligt menyn med hansyn till kundens eller kundgruppens behov
och naringsrekommendationer. Omfattningen av arbetet ska vara tillracklig for att det kunnande
som pavisas ska tidcka de i grunden och ldroplanen angivna kraven pa yrkesskicklighet.
Yrkesprovet utférs om mojligt i en professionell miljo och studeranden forutsatts arbeta enligt
samma arbetstider som 6vriga pa arbetsplatsen. Om detta inte gar att forverkliga bor yrkesprovet
genomforas i en miljo som sa langt mojligt liknar en arbetsplats. Yrkesprovet kan om detta kravs
ske pa flera arbetsplatser, pa skolan eller delvis utféras pa en arbetsplats och delvis pa skolan.
Yrkesprovet kan anpassas i enlighet med studerandens individuella plan.

Beskrivning av yrkesprovet

[ yrkesprovet for examensdelen "Matproduktion i storkok” utfor en studerande som medlem av
ett arbetslag en uppgift som ar relaterad till de krav pa yrkeskunnande som &r beskrivna i
laroplanen. Under LIA-perioden bekantar sig studeranden med arbetsuppgifterna och har
mojlighet att pa ett naturligt sitt omsitta sina kunskaper till kunnande i en verklig
arbetssituation. Vid yrkesprovet ska studeranden visa att hen behirskar de krav pa
yrkesskicklighet och det centrala kunnande som examensdelen forutsatter.
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Studeranden ska gora upp en plan for yrkesprovet i god tid fore yrkesprovets genomforande. |
planen ska studeranden beskriva det egna arbetet och hur det centrala kunnandet framkommer i
yrkesprovet. Under yrkesprovet ska studeranden presentera en beskrivning av
verksamhetsprocesserna pa arbetsplatsen.

Larare har ansvar for att klarligga om den studerande har inldrningssvarigheter eller andra
hinder for att visa sitt kunnande. Dessa bor beaktas da yrkesprovet planeras sa att studeranden
har moéjlighet att pavisa sitt kunnande.

Ansvarsfordelning for planering och genomférande av yrkesprov

Alands yrkesgymnasium har huvudansvar for planering och genomférande av yrkesprovet.
Yrkesgymnasiet har ocksd ansvar for att yrkesradet far vederborlig information och att
undervisningspersonal och handledare pa arbetsplatsen far kunskap om regelverket for
yrkesprovet.

Yrkesradet ska godkidnna yrkesprovets utformning. Yrkesrddet ska ocksd overvaka att
yrkesprovet sker enligt regelverket. Yrkesradet behandlar rattelseyrkande 6ver bedémning av
yrkesprovet. Yrkesradets ordférande undertecknar yrkesprovsbetyget.

Liarare har ansvar for att informera den studerande samt arbetsplatsens handledare om
yrkesprovet och hur det bedoms. Larare har ansvar for att yrkesprovet ar sa utformat att det
motsvarar laroplanens mal och kravniva for kunnande och yrkesskicklighet. Larare kan neka
studeranden ratt att delta i yrkesprovet om lararen bedémer att studerandens kunnande inte
ligger pa en sadan niva att studeranden har tillracklig yrkesskicklighet att avlagga provet med
godkidnd beddmning. Lirare deltar i utvarderingssamtalet och besluter om beddmning av
yrkesprovet tillsammans med arbetsplatshandledare.

Arbetsplatsens handledare deltar i planeringen av yrkesprovet. Handledaren har i samrad med
lararen ansvar for att studeranden under LIA-perioden uppnar ett sddant kunnande att
studeranden klarar yrkesprovets kravniva. Handledaren deltar i utvdrderingssamtalet och
besluter om bedomningen av yrkesprovet tillsammans med lararen.

Studeranden ska inhdmta information om de krav pa yrkesskicklighet for yrket som beskrivs i
laroplanen. Studeranden har ansvar for att tilldgna sig den kunskap och det yrkeskunnande som
examensdelen kraver. Studeranden ska informera sig om yrkesprovets utformning och
bedomningskriterier. Studeranden bestdammer tidpunkt for yrkesprovet tillsammans med
ansvarig larare och arbetsplatsens handledare. Studeranden ska bedéma sitt eget kunnande i en
utvardering och delta i utviarderingssamtalet. Studerandens utvardering ar i regel skriftlig, men
av sarskilda skal kan studeranden ges mojlighet till muntlig utvardering.

Bedomning av yrkesprovet

Larare och arbetshandledare som bedémer yrkesprovet ska vara sakkunniga inom omradet.
Bedomarna forvissar sig genom fragor att studeranden beharskar den kunskap och har det
kunnande som kriterierna forutsatter. Vid bedomningen beaktas studerandens dokumenterade
kunnande och kunskaper inom alla centrala delar av examensdelen. Vid utviarderingssamtalet
diskuterar studeranden och bedémarna prestationerna. Studeranden har ocksa vid samtalet
mojlighet att ge tillaggsinformation.
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Lararen och arbetsplatshandledaren tar gemensamt beslut om bedémningen. Bedomningen ges
som vitsord enligt skala 1 — 3 eller anpassad skala 1* - 3* och vitsordet ges utifran de mal och
beddmningskriterier som ar faststillda for examensdelen.

Beddmarna ska dokumentera och motivera sin bedomning pa en faststélld blankett.

Bedomningen av examensdelen ”Matproduktion i storkék” baseras pa bedémningen av
yrkesprovet.

2.7 Tillagning av bestallningsmat, valbar yrkesinriktad
examensdel, 10 kp

Krav pa yrkesskicklighet
Den studerande

e bekantar sig med bestéllningsordern och tar reda pa vilken typ av tillstallning det ar
fraga om

planerar de olika momenten i tillredningen av matratterna samt tiden och upplagget
tillreder bestéllnings- och festmat

anvander lampliga maskiner, arbetsredskap och utrustning

tillreder de matratter och bakverk som kunden bestallt pa forhand

paketerar vid behov matratterna for transport

lagger fram matratterna och ser till att maten réacker till och att serveringskarlen fylls pa
samarbetar med ovrig erforderlig personal

arbetar vid behov med kundservice

stadar upp och ordnar verksamhetsmiljon samt deltar i diskhanteringen

foljer planen for egenkontroll

Krav pa yrkesskicklighet (anpassad niva)
Den studerande

e bekantar sig med handledning med bestéllningsordern och tar med handledning reda pa
vilken typ av tillstallning det ar fraga om

e planerar med handledning de olika momenten i tillredningen av matratterna samt tiden

och upplagget

tillreder med handledning bestallningsmat

anvander med handledning lampliga maskiner, arbetsredskap och utrustning

tillreder med handledning de matratter och bakverk som kunden bestéllt

paketerar vid behov med handledning matratterna for transport

samarbetar med handledning med 6vrig personal

arbetar med handledning vid behov med kundservice

stadar upp och ordnar med handledning verksamhetsmiljon samt deltar med

handledning i diskhanteringen

e foljer vid behov planen for egenkontroll

Beddmning
[ tabellen har beddmningskriterier for tre olika nivder av kunnande samt foremalen for
bedomning sammanstillts. I den grundlaggande yrkesutbildningen utgdér foremadlen for
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beddmning samtidigt det centrala innehdllet i examensdelen. Under rubriken
beddmningskriterier dr den svarta texten for ggmnasieexamensnivan och den réda texten for den
anpassade nivan.

Bedomning

Behidrskande av arbetsprocessen

Planering av arbetsuppgifterna under arbetsskiftet

e kommer till arbetsskiftet kladd pa det satt som arbetsuppgiften kraver
och ser till att se presentabel ut till det yttre

e respekterar arbetstiderna och avtalar vid behov om avsteg fran dem

e planerar och schemaldgger enligt anvisningarna arbetsuppgifterna for
sitt arbetsskift

e bekantar sig med bestallningsordern och planerar utférandet av enskilda
arbetsuppgifter som medlem i arbetsgruppen

e tar hinsyn till sikerheten i planeringen av det egna arbetet och
uppratthaller sdkerhet och ergonomi i arbetsmiljon i bekanta situationer

Anpassad bedémning

Nojaktiga N1 e kommer med handledning till arbetsskiftet kladd pa det satt som

N1* arbetsmiljon kraver och ser med handledning till att se presentabel ut till
det yttre

e respekterar med handledning arbetstiderna och avtalar med
handledning om avsteg fran dem om behov av detta uppstar

e foljer med stod uppgjorda planer och schemalaggningar for
arbetsuppgifter under sitt arbetsskift

e bekantar sig med handledning med bestallningsordern och planerar med
handledning utférandet av enskilda arbetsuppgifter som medlem av
arbetsgruppen

e tar med handledning hansyn till sakerheten i planeringen av det egna
arbetet och uppratthaller med handledning sédkerhet och ergonomi
arbetsmiljon i bekanta och inévade situationer

o kommer till arbetsskiftet kladd pa det sitt som arbetsuppgiften kraver
och ser till att se presentabel ut till det yttre

e respekterar arbetstiderna och avtalar vid behov om avsteg fran dem

e planerar och schemalagger arbetsuppgifterna for sitt arbetsskift

e bekantar sig med bestallningsordern och planerar det egna arbetet samt
presentationen av de matratter som hen lagat som medlem i

arbetsgruppen
Goda G2 e tar hinsyn till sikerheten i planeringen av det egna arbetet och
G2* uppratthaller sakerhet och ergonomi i arbetsmiljon

Anpassad bedémning

e kommer med stod till arbetsskiftet kladd pa det sdtt som arbetsuppgiften
kraver och ser med stdd till att se presentabel ut till det yttre

e respekterar arbetstiderna och avtalar med stéd om avsteg fran dem om
behov av detta uppstar
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planerar och schemaldgger med handledning arbetsuppgifterna for sitt
arbetsskift

bekantar sig med stod med bestallningsordern och planerar med stod det
egna arbetet som medlem i arbetsgruppen

tar med st6d hansyn till sikerheten i planeringen av det egna arbetet och
uppratthaller med stod sdkerhet och ergonomi i arbetsmiljon

Beromliga
B3
B3*

kommer till arbetsskiftet kladd pa det sitt som arbetsuppgiften kraver
och ser till att se presentabel ut till det yttre

respekterar arbetstiderna och avtalar vid behov om avsteg fran dem i
enlighet med foretagets eller verksamhetsstallets verksamhetspraxis
planerar och schemalagger pa eget initiativ arbetsuppgifterna for sitt
arbetsskift

bekantar sig med bestdllningsordern och planerar det egna arbetet samt
det totala antalet matratter som hen ska laga och presentationen av dem
tar pa ett sjalvstandigt satt hansyn till sakerheten i planeringen av det
egna arbetet och tillampar det hen lart sig dven i ovantade situationer

Anpassad bedémning

kommer till arbetsskiftet kladd pa det satt som arbetsuppgifterna kraver
och ser med stod till att se presentabel ut till det yttre

respekterar arbetstiderna och avtalar med stod om avsteg fran dem om
behov av detta uppstar

planerar och schemaldgger med stod arbetsuppgifterna for sitt
arbetsskift

bekantar sig med bestallningsordern och planerar med stod det egna
arbetet och kan med st6d presentera nagra ratter

tar hansyn till sdkerheten i planeringen av det egna arbetet och
uppratthaller sdkerhet och ergonomi i vanliga arbetssituationer

Tillagning av

bestillningsmat

Nojaktiga N1
N1*

lagar enligt anvisning matportioner av matratterna for tillstallningen
som passar den specialkost som bestéllts

utfor enligt anvisning det forberedande arbetet

tillreder matratter som medlem i arbetsgruppen

organiserar sitt arbete och arbetar enligt tidsplanen

Anpassad bedémning

lagar med handledning och en annans hjalp enligt anvisning
matportioner och specialkost som bestallts

utféor med handledning det forberedande arbetet

tillreder med handledning matratter som medlem av arbetsgruppen
behover handledning for att organisera sitt arbete och arbetar med
handledning enligt tidsplanen

Goda G2
G2*

lagar matportioner av matratterna for tillstallningen som passar den
specialkost som bestallts
utfor och tidsplanerar pa eget initiativ det forberedande arbetet
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e tillreder vilsmakande matratter av hog kvalitet som medlem i
arbetsgruppen

e organiserar de 6verenskomna matlagningsuppgifterna i enlighet med
den tidsplan som satts upp for tillstallningen

Anpassad bedémning

e lagar med stod enligt anvisning matportioner och specialkost som
bestallts

e utfor med stod det forberedande arbetet

e tillreder med stod matratter som medlem av arbetsgruppen

e organiserar med stod sitt arbete och arbetar med stdd enligt tidsplanen

Beromliga
B3
B3*

e lagar pa eget initiativ matportioner av matrétterna for tillstallningen som
passar den specialkost som bestallts

e utfor och tidsplanerar sjilvstandigt det forberedande arbetet pa ett sitt
som innebar att produkterna ar av hogsta klass

o tillreder sjdlvstandigt valsmakande matratter av hog kvalitet som
medlem i arbetsgruppen

e organiserar och tidsplanerar de 6verenskomna matlagningsuppgifterna
pa eget initiativ och pa ett effektivt siatt i enlighet med den faststéllda
tidsplanen for tillstallningen samt vixlar smidigt éver fran en
arbetsuppgift till en annan dven da ovantade situationer uppstar

Anpassad bedémning

e lagar enligt anvisningar matportioner och specialkost som bestallts
e utfor det forberedande arbetet i vanliga arbetssituationer

e tillreder matratter som medlem av arbetsgruppen

e organiserar med stod sitt arbete och arbetar enligt tidsplanen

Kvalitativ och l16nsam verksamhet

Nojaktiga N1
N1*

e paketerar vid behov matratter och tillbehér som ska transporteras

e lagger sista handen vid och lagger fram matratterna for tillstallningen
som medlem i arbetsgruppen i enlighet med tidsplanen

e ser enligt anvisning till att matratterna racker till och fyller pA med mat

e Dbehover handledning i att folja de 6verenskomna portionsstorlekarna vid
matlagningen och serveringen

Anpassad bedémning

e paketerar vid behov med handledning och annans hjalp matratter och
tillbehor som ska transporteras

e ldgger med handledning och annans hjalp fram matratterna som medlem
i arbetsgruppen och i enlighet med tidsplanen

e ser med handledning till att matratterna racker och fyller med
handledning pa mat
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e paketerar vid behov matratter och tillbehér som ska transporteras som
medlem i arbetsgruppen i enlighet med bestallningsordern

e lagger sista handen vid och lagger fram matratterna for tillstallningen i
enlighet med tidsplanen och hjdlper vid behov till med serveringen

e ser pa eget initiativ till att matratterna racker till och fyller pd med mat

o tillreder matratter i enlighet med 6verenskomna pris- och kvalitetsmal

g;ga G2 Anpassad bedomning
e paketerar vid behov med handledning matratter och tillbehér som ska
transporteras
e ldgger med stod fram matratterna for tillstdllningen i enlighet med
tidsplanen och hjdlper med st6d till med serveringen
e ser med stod till att matratterna racker till och fyller pa med mat
e paketerar vid behov sjdlvstandigt matratter och tillbehor som ska
transporteras i enlighet med bestéllningsordern pa 6verenskommet sétt
o lagger sista handen vid och lagger fram matrétterna i enlighet med
tidsplanen, vaxlar smidigt 6ver fran en arbetsuppgift till en annan och
hjalper vid behov till med serveringen
e ser pa eget initiativ enligt anvisning till att matratterna racker till och
fyller snabbt pa med mat
e tillreder pa eget initiativ matréatter i enlighet med 6verenskomna pris-
Beromliga och kvalitetsmal samt ser till att halla sig inom budgeten
B3
B3* Anpassad bedomning

e paketerar vid behov med stod matratter och tillbeh6r som ska
transporteras

e ldgger fram matratterna for tillstallningen enligt anvisningar och i
enlighet med tidsplanen

e hjdlper till med serveringen men behover visst stod

e ser till att matratterna racker och fyller pa med mat

Arbete inom kundservice

e Dbetjanar kunderna i enlighet med foretagets servicemodell

Nojaktiga N1 | Anpassad bedémning

N1*
e Dbetjanar kunderna med handledning i inévade situationer i enlighet med
foretagets servicemodell
e betjanar kunderna i enlighet med foretagets servicemodell
Goda G2 Anpassad bedémning
G2*

e betjanar kunderna med stod i vanliga situationer i enlighet med
foretagets servicemodell
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Beromliga
B3
B3*

e Dbetjanar kunderna i enlighet med foretagets servicemodell

Anpassad bedomning

e betjanar kunderna i vanliga situationer i enlighet med foretagets
servicemodell

Uppritthallande av en ren och ordningsam arbetsmiljo

Nojaktiga N1
N1*

e stddar och ordnar arbetsmiljon
e utfor vid behov arbetsuppgifter inom diskhantering
e rengor transportkarl enligt anvisning

Anpassad bedémning

e stidar och ordnar en kdnd arbetsmiljo med handledning enligt schema
e utfor vid behov arbetsuppgifter inom diskhantering med handledning
e rengor transportkarl med handledning

e rengor transportkarl enligt anvisning
e utfor vid behov arbetsuppgifter inom diskhantering
e rengoOr pa eget initiativ transportkarl enligt anvisning

Goda G2 Anpassad bedomning
G2*
e stddar och ordnar en kidnd arbetsmiljé med stod
e utfor vid behov arbetsuppgifter inom diskhantering med stod
e rengdr transportkarl med stod
e stddar och ordnar arbetsmiljon under hela arbetets gang
e utfor vid behov arbetsuppgifter inom diskhantering pa eget initiativ
e rengor transportkarl pa eget initiativ och pa ett ansvarsfullt satt
Beromliga |Anpassad bedomning
B3
B3* e stadar och ordnar en kdnd arbetsmiljo

e utfor vid behov arbetsuppgifter inom diskhantering
e rengdr transportkarl enligt anvisningar
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Beharskande av arbetsmetoder, -redskap och -material

Anvindning av matlagningsmetoder och -utrustning

Nojaktiga N1
N1*

o tillagar de vanligaste matratterna och gor de vanligaste bakverken i

enlighet med recepten och med hjalp av metoder och utrustning som ar
lampliga for matratterna

Anpassad bedémning

tillagar med handledning de vanligaste matratterna och goér med
handledning de vanligaste bakverken i enlighet med strukturerade
recept eller bildrecept och med hjdlp av metoder och utrustning som ar
lampliga for matratter

tillagar matratter och gor bakverk i enlighet med recepten och med hjalp
av metoder och utrustning som ar lampliga for matratterna

Anpassad bedémning

Goda G2
G2*

e tillagar med stod de vanligaste matratterna och gor med handledning de
vanligaste bakverken i enlighet med strukturerade recept och med hjalp
av metoder och utrustning som ar lampliga for matratter

e tillagar pa eget initiativ matratter och gor bakverk i enlighet med
recepten och med hjilp av metoder och utrustning som ar lampliga for
matratterna

Beromliga
B3 '8 Anpassad bedémning
B3*

e tillagar de vanligaste matratterna och gor de vanligaste bakverken i
enlighet med kidnda recept och med hjalp av metoder och utrustning som
ar lampliga for matratter

Ravaruanvindning
e anvander ravaror eller komponenter for bestdllningsmat
No6jaktiga N1 | Anpassad bedomning
N1*

e anvander med handledning ravaror och komponenter for
bestallningsmat

e anvinder ravaror eller komponenter for bestdllningsmat pa ett
andamalsenligt satt

Goda G2
G;* 4 Anpassad bedémning

e anvander med stdd ravaror och komponenter for bestédllningsmat
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Beromliga
B3
B3*

e anvinder pa eget initiativ ravaror eller komponenter for bestallningsmat
pa ett Andamalsenligt satt

Anpassad bedomning

e anvander enligt anvisningar ravaror och komponenter for
bestallningsmat

Beharskande av den kunskap som ligger till grund for arbetet

Kdnnedom om mat- och umgingeskultur

Nojaktiga N1
N1*

e drar nytta av sina kunskaper om mat- och umgangeskulturen genom att
tillreda matratter som passar de vanligaste tillstdllningarna och tar
hansyn till umgangeskulturen pa tillstallningar

Anpassad bedémning

e kan med handledning och med hjalp av en annan tillreda matratter som
passar olika tillstallningar

e drar nytta av sina kunskaper om mat- och umgangeskulturen genom att
pa eget initiativ tillreda matrétter som passar olika tillstdllningar och tar
hénsyn till umgangeskulturen pa tillstillningar

Goda G2
G2* Anpassad bedomning
e kan med handledning tillreda matratter som passar olika tillstallningar
e drar nytta av sina kunskaper om mat- och umgangeskulturen genom att
sjalvstandigt tillreda matratter som passar olika tillstallningar och agerar
pa ett obehindrat och naturligt satt pa tillstallningar
Beromliga
B3 .
B3* Anpassad bedémning

e kan med stod tillreda matratter som passar olika tillstallningar

Att laga specialkost och dra nytta av produktkinnedom

Nojaktiga N1
N1*

e anpassar enligt anvisning de matratter som krévs sa att de ar lampliga
for specialkost

e tolkar enligt anvisning innehallsdeklarationer for att kunna anvianda
produkter pa ratt satt nar hen tillagar specialkost

Anpassad bedémning
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e har under handledning gjort sig sa fértrogen med tillredning av de
vanligaste matratterna att hen med handledning kan anpassa dem for
specialkost

e anpassar enligt anvisning de matratter som krévs sa att de ar lampliga
for specialkost

e tolkar innehallsdeklarationer for att kunna anvianda produkter pa ratt
satt ndr hen tillagar specialkost

Goda G2
G2* L
Anpassad bedémning
e har under handledning gjort sig sa fértrogen med tillredning av de
vanligaste matratterna sa att hen med stdd kan anpassa dem for
specialkost
e anpassar pa eget initiativ de matratter som kravs sa att de ar lampliga for
specialkost
e tolkar sjilvstidndigt innehallsdeklarationer for att kunna anvanda
produkter pa ratt satt nar hen tillagar specialkost
Beromliga
B3 -
B3* Anpassad bedémning

e har under handledning gjort sig sa fértrogen med tillredning av vanliga
matratter sa att hen kan anpassa dem for specialkost

Nyckelkompetenser for livslangt larande

Larande och problemlésning

e kan handla enligt anvisningarna i arbetssituationer

No6jaktiga N1 | Anpassad bedomning
N1*

e planerar med handledning enkla uppgifter till sitt arbete och behéver
extra tydlig handledning i nya situationer

e handlar ansvarsfullt i arbetssituationer och anpassar sitt agerande efter
givna anvisningar

Goda G2 Anpassad beddmning

G2*

e planerar med handledning sitt arbete och behover extra handledning i
nya situationer
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Beromliga

e handlar ansvarsfullt i arbetssituationer och anpassar pa eget initiativ sitt

agerande i enlighet med feedback

B3
B3*

Anpassad bedomning

e planerar med stdd sitt arbete och behover extra stod i nya situationer

Interaktion och samarbete

e fungerar som medlem i arbetsgruppen och tillsammans med den 6vriga

personalen vid utférandet av arbetet med att forbereda bestéllningsmat

Nojaktiga N1
N1*

Anpassad bedémning

e fungerar med handledning som medlem i arbetsgruppen vid utférandet

av kanda uppgifter vid forberedningen av bestallningsmat

fungerar som medlem i arbetsgruppen och tillsammans med den 6vriga
personalen vid utférandet av arbetet med att forbereda bestéllningsmat

Goda G2 Anpassad bedémning
G2*
e fungerar med handledning som medlem i arbetsgruppen vid
forberedningen av bestédllningsmat
e fungerar aktivt och pa ett positivt sitt som medlem i arbetsgruppen och
tillsammans med den 6vriga personalen vid utférandet av arbetet med
att forbereda bestallningsmat
Beromliga
B3 Anpassad bedomning
B3*

e fungerar med stod som medlem i arbetsgruppen vid férberedningen av

bestallningsmat

Halsa, sikerh

et och funktionsformaga

e foljer planen for egenkontroll

e arbetar ergonomiskt

Nojaktiga N1 | Anpassad beddmning
N1*
e foljer med handledning de vasentligaste delarna av planen for
egenkontroll
e kan med handledning arbeta ergonomiskt i kinda situationer
e foljer planen for egenkontroll
ggga G2 e arbetar ergonomiskt
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Anpassad bedémning

foljer med handledning planen for egenkontroll
kan med handledning arbeta ergonomiskt

Beromliga
B3
B3*

foljer planen for egenkontroll
arbetar ergonomiskt

Anpassad bedémning

foljer med stod planen for egenkontroll
kan med stod arbeta ergonomiskt

Yrkesetik

Nojaktiga N1
N1*

foljer 6verenskomna regler och bestammelser
upptrader sakligt och pa ett bra satt

iakttar reglerna for tystnadsplikt

foljer givna arbetstider

Anpassad bedémning

foljer med handledning kdnda regler och bestdmmelser
uppfor sig med handledning pa ett bra satt

iakttar med handledning reglerna for tystnadsplikt
foljer med handledning givna arbetstider

Goda G2
G2*

foljer 6verenskomna regler och bestammelser och forbinder sig till
verksamhetsstéllets verksamhet

upptrader sakligt och pa ett bra satt

iakttar reglerna for tystnadsplikt

foljer givna arbetstider

Anpassad bedémning

foljer med handledning regler och bestammelser och férbinder sig med
handledning till verksamhetsstallet verksamhet

uppfor sig med stod pa ett bra satt

iakttar med stod reglerna for tystnadsplikt

foljer med stod givna arbetstider

Beromliga
B3
B3*

foljer overenskomna regler och bestammelser och forbinder sig till
verksamhetsstallets verksamhet

uppfor sig sakligt och pa ett bra satt samt som situationen kraver
iakttar reglerna for tystnadsplikt

foljer givna arbetstider

Anpassad bedémning
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e foljer med stdd regler och bestimmelser och forbinder sig med stod till
verksamhetsstallets verksamhet

e uppfor sig pa ett bra satt

e ijakttar reglerna for tystnadsplikt

e foOljer givna arbetstider

Sétt att pavisa yrkesskickligheten

Den studerande pavisar sitt kunnande i examensdelen "Tillagning av bestillningsmat” i ett
yrkesprov genom att visa sin formdaga att utféra arbetsuppgifter inom tillredning av
bestillningsmat i samarbete med Ovriga arbetstagare pa verksamhetsstillet. Studeranden
forbereder, och tillreder mat och bakverk enligt bestdllning med hansyn till kundens eller
kundgruppens behov och naringsrekommendationer. Studeranden deltar ocksa i servering.
Omfattningen av arbetet ska vara tillrdcklig for att det kunnande som pavisas ska tdcka de i
grunden och laroplanen angivna kraven pa yrkesskicklighet. Yrkesprovet utférs om moijligt i en
professionell miljo och studeranden forutsitts arbeta enligt samma arbetstider som 6vriga pa
arbetsplatsen. Om detta inte gar att forverkliga bor yrkesprovet genomforas i en miljo som sa
langt mojligt liknar en arbetsplats. Yrkesprovet kan om detta kravs ske pa flera arbetsplatser, pa
skolan eller delvis utforas pa en arbetsplats och delvis pa skolan. Yrkesprovet kan anpassas i
enlighet med studerandens individuella plan.

Beskrivning av yrkesprovet

[ yrkesprovet for examensdelen "Tillagning av bestédllningsmat” utfor en studerande som medlem
av ett arbetslag en uppgift som ar relaterad till de krav pa yrkeskunnande som ar beskrivna i
laroplanen. Under LIA-perioden bekantar sig studeranden med arbetsuppgifterna och har
mojlighet att pa ett naturligt siatt omsitta sina kunskaper till kunnande i en verklig
arbetssituation. Vid yrkesprovet ska studeranden visa att hen behirskar de krav pa
yrkesskicklighet och det centrala kunnande som examensdelen forutsatter.

Studeranden ska gora upp en plan for yrkesprovet i god tid fore yrkesprovets genomforande. |
planen ska studeranden beskriva det egna arbetet och hur det centrala kunnandet framkommer i
yrkesprovet. Under yrkesprovet ska studeranden presentera en beskrivning av
verksamhetsprocesserna pa arbetsplatsen.

Larare har ansvar for att klarldgga om den studerande har inlarningssvarigheter eller andra
hinder for att visa sitt kunnande. Dessa bor beaktas da yrkesprovet planeras sa att studeranden
har mojlighet att pavisa sitt kunnande.

Ansvarsfordelning for planering och genomforande av yrkesprov

Alands yrkesgymnasium har huvudansvar for planering och genomférande av yrkesprovet.
Yrkesgymnasiet har ocksd ansvar for att yrkesradet far vederborlig information och att
undervisningspersonal och handledare pa arbetsplatsen far kunskap om regelverket for
yrkesprovet.

Yrkesradet ska godkianna yrkesprovets utformning. Yrkesrddet ska ocksa oOvervaka att
yrkesprovet sker enligt regelverket. Yrkesradet behandlar rattelseyrkande 6ver bedéomning av
yrkesprovet. Yrkesradets ordférande undertecknar yrkesprovsbetyget.

104 (105)



Yrkesinriktad specialundervisning for ggmnasieexamen inom hotell-, restaurang- och cateringbranschen
Laroplan for de yrkesinriktade examensdelarna med anpassad beddmning

Larare har ansvar for att informera den studerande samt arbetsplatsens handledare om
yrkesprovet och hur det bedéms. Lirare har ansvar for att yrkesprovet dr sa utformat att det
motsvarar laroplanens mal och kravniva for kunnande och yrkesskicklighet. Larare kan neka
studeranden ratt att delta i yrkesprovet om lararen bedomer att studerandens kunnande inte
ligger pa en sddan niva att studeranden har tillracklig yrkesskicklighet att avlagga provet med
godkdnd bedomning. Lirare deltar i utvarderingssamtalet och besluter om beddmning av
yrkesprovet tillsammans med arbetsplatshandledare.

Arbetsplatsens handledare deltar i planeringen av yrkesprovet. Handledaren har i samrad med
lararen ansvar for att studeranden under LIA-perioden uppnar ett sddant kunnande att
studeranden klarar yrkesprovets kravniva. Handledaren deltar i utvdrderingssamtalet och
besluter om bedémningen av yrkesprovet tillsammans med lararen.

Studeranden ska inhdmta information om de krav pa yrkesskicklighet for yrket som beskrivs i
laroplanen. Studeranden har ansvar for att tilldgna sig den kunskap och det yrkeskunnande som
examensdelen kraver. Studeranden ska informera sig om yrkesprovets utformning och
bedomningskriterier. Studeranden bestammer tidpunkt for yrkesprovet tillsammans med
ansvarig larare och arbetsplatsens handledare. Studeranden ska beddma sitt eget kunnande i en
utvardering och delta i utvarderingssamtalet. Studerandens utvardering ar i regel skriftlig, men
av sarskilda skal kan studeranden ges mojlighet till muntlig utvardering.

Bedomning av yrkesprovet

Larare och arbetshandledare som bedémer yrkesprovet ska vara sakkunniga inom omradet.
Bedomarna forvissar sig genom fragor att studeranden behérskar den kunskap och har det
kunnande som Kkriterierna forutsatter. Vid bedoémningen beaktas studerandens dokumenterade
kunnande och kunskaper inom alla centrala delar av examensdelen. Vid utviarderingssamtalet
diskuterar studeranden och bedémarna prestationerna. Studeranden har ocksa vid samtalet
mojlighet att ge tilliggsinformation.

Lararen och arbetsplatshandledaren tar gemensamt beslut om bedémningen. Bedémningen ges
som vitsord enligt skala 1 — 3 eller anpassad skala 1* - 3* och vitsordet ges utifran de mal och
beddmningskriterier som ar faststillda for examensdelen.

Beddmarna ska dokumentera och motivera sin bedomning pa en faststalld blankett.

Beddmningen av examensdelen ”"Tillagning av bestillningsmat” baseras pa bedémningen av
yrkesprovet.
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