Datum
18.8.2010

Utarbetare Eva Lalou

Granskning
av struktur Datum
18.8.2010

Avdelningschef
Hans Foxell

Formell granskning
Datum
19.8.2010

Utvecklingschef
Hillevi Kivela

Godkannande av plan
Datum
18.8.2010

Utbildningsledare
Hannele Hiippala

Godkéand vid andra
stadiets
utbildningsnamnds
svensksprakiga sektion
Datum

25.8.2010

Sekreterare
Sirkku Salonen

N

VAASAN AMMATTIOPISTO

VASA YRKESINSTITUT
VAASA VOCATIONAL INSTITUTE

VASA YRKESINSTITUT

Laroplanens
examensspecifika del
2010

TURISM-, KOSTHALLS- OCH EKONOMIBRANSCHEN

GRUNDEXAMEN INOM HOTELL-, RESTAURANG- OCH
CATERINGBRANSCHEN

SERVITOR




VASA YRKESINSTITUT
Turism-, kosthalls- och ekonomibranschen

LAROPLAN 1
Grundexamen inom hotell-, restaurang- och
cateringbranschen, servitor

Uppgifter som ansluter sig till
laroplanen

Datum, diarienummer eller paragraf

UBS:s bestdmmelse

Godkéand i utbildningsndmndens sektion
Trader i kraft

Nar (vilken tid) detta berér studerande
som redan inlett sina studier

Ersatter laroplanen som blivit godkand i
utbildningsnamndens sektion.

Yrkesprovsplanerna har godkants i
yrkesprovskommittén for yrkesskicklighet

Annat att beakta

20.1.2010 Dnro 3/011/2010
25.8.2010, § 10

1.8.2010

18.8.2010, § 11

Yrkesprovens, examensdelarnas och studieperiodernas koder har
fogats till yrkesprovsplanen och lasplanen 23.2.2011. Kivela.



INNEHALLSFORTECKNING

Laroplanens examensSPeCIfiKa del..........coo i 0

PLAN FOR GENOMFORANDE AV EXAMEN ........c.coiiiitiiieiieieeiteeeteeeteeeeeeeeteeeteaneeereeataeetesneesneeaneeanens 3
EXAMENS UPPBYGGNAD ......tiiiei ittt ettt ettt e e e et e e e e sttt e e e aat e e e e as b e e e e ataeeeeansbeee e et baeeeaasteesansbeeeeasteeeennses 4
YrKeSINMKIAAE @XAMENSUEIAN .......ciii it e e e e e e e e e s s e st eeeeeessateaeeeeeeeesannnrnaeeeeens 4
Examensdelar som kompletterar yrkeSKOMPELENSEN ........coiiiiiiiiiiiiiie e 4
Fritt valbara @XameENSAEIAT............ ettt e e e e ettt et e e e e e e s bbbt e e e e e e e abnbeeeeaaeeeaanree 5
Examensdelar som individuellt fordjupar yrkeSKOMPEIENSEN .........uiiiiiiiiiiie e 5
ORIENTERANDE STUDIER......ciittttiiiitiiee ittt te ettt e e sttt e e e st ee e s atbeeeesssteeeesssbeeeeeantaeeasanbbeeeeabeeeesasbeeeessnsneaasns 5
STUDIEHANDLEDNING .......uttiiiitiite ittt ettt ettt e e e st e e e s atteee e s stbeeeeaasbeeeesssbeeeeessbaeeaeanbeeeeesbaeeesasbeeeesasbaeeessnranaenns 6
INLARNING | ARBETE ......oiuiiitiitee sttt ettt sttt ettt et et e et ese et ese et e ss et e sees e s et et ess et esess st erestensstessasennasenas 6
FORETAGSAMHET ..ottt ettt ettt et e ettt ea et e e et et et et ebe et ese et ese et ese et e st et et e s e esese et ese et et et ese et ese st enestenesnens 6
LARDOMSPROV .....oouiiuiiieeeteeeeteee ettt et ettt ettt et et et et et e et ese et ese et ese et et et et e b et et e et e se et ese st ess et esess et e esese s esessesesteneaaens 7
STUDIESTIGAR. ..ottt ettt ettt e et e e ettt e e e sttt e e e s e tbeeeeaatbeeeeaaseaeaeeasbaeaeeastaeaeesstaeeeeantaeeaesntaeaeesnteeesssbaeeeesnsaneenas 7
R LSS d = TSR PPR 8
Yrkesprovsplan for examen , grundsKOIDASEIad . .........ccuuiiiiiiiiie e 9
Yrkesprovsplan for examen , Studentbaserad GrUPP «.cceeeeoeiiieiiiiiee et e e e e e e eabeeeeeeas 12
LASPLANER ..ottt ettt ettt ettt ettt ettt et e et e e te et et et eseeseeteete et e eteeteete s et esseseeseebeeteebeeteseeteeteeteeteete et et et eneeneens 14
= 1S o] =T o TP TP 15
= 1Y o] = o T PR 18

B0 0 1  P 18
YRKESINRIKTADE EXAMENSDELAR ..ottt ettt ettt et a sttt e e e snbee e s et e e e s snbbe e e s anbeeeeannbeas 19
Obligatoriska examensdelar fOr Alla...........ooouiii i 19
Att verka inom logi- och hotellverkSamhet, 20 SV .........eiiiiiiiiiiee e e e ee e e s eenrraeeeas 19
Koksfunktioner, matlagningens grunNdEr 8 SV ..........ooicuiiie ittt e e 23
L 1Y L= g oF= LT YT TP 24
F o121 ] Ve (o B Y TSP PPUPPPRUPTN 25
BranSCRENS SEIUKLUF 1 SV .....eeiiiiiiiiiiiiiie et e ettt ettt e e e e e ook bbbttt e e e e e e e s aab bbb et e e eae e e e aanbeeeaaaeaeannbnbneaaaaaeaas 25
Restaurang- 0Ch NOLEIISEIVICE, B SV ....uuiiii i ittt e e e e e e s et e e e e e e e s sanaaabereee e s e snntarneeeaaeeean 26
Matlagningens och kundbetjaningens grunder, inlarning i arbete, 3 SV.......cccoeiiiiei i 27
Kundservice 0Ch fOrSAIINING, 20 SV ..uuiiiiiiiiiiiiiiieiie e st e e e e e s e e et e e e s e sttt a e e e eeeeesasssbaaeeeeessasssbaneeaaeessannsnes 28
KUundservice 0Ch SEIVEINNG, 10 SV ....uuiiiiiiiiiiiiiiiiie e e e e e s s st e e e e e e e s st e e e e e e e e s s ssse et eeeaaeeeasssnteaeaessesnsrnnneeeaeesen 33
Dryckeskunskap oCh [agStiftNiNg, 4 SV .....ccoii ittt e e e e e e e e e s s st e e e s e s e e e e e eeeeen 34
Kundservice i restaurang, iNIArning i arbete, 6 SV ........coccuiiiiiiie i r e e e e rr e e e e e s snrrarrreeeeeen 35
Servering av mat i portioner 0Ch dryCKEr, 20 SV .......ooiiiiiiiiiiiie ittt et 36
Kundservice, forsaljning 0Ch SEIVEIING, 8 SV ......uuiiiiiiiiie ittt e 42
AV 101 LT a1 [oT 0 ¢ RS TV TN 44
Kundservice i a la carte-restaurangen, inlarning i arbete, 6 SV .......coccvieiiiiiie i 45
ValDAra @XAMENSUEIAT .......coo ettt e oottt e e e e e e e o ha bt e et e e e e e e e s aabbbe e e e e e s e aannbebeeeeaeeseannnrnneeas 46
LG 1 (=1 A o = T 0 ST 46
KafEprodUKLEr OCH —SEIVICE, 7 SV .....uiiiiiiiii ittt e e e e e e e e et e e e e e e e s e saa b e aae e e s e sanntaaneeeaaeeaan 51
Kafeets produkter och kundservice i ett kafé, inlarning i arbete, 3 SV......ccoovviiiiiiiiiii e 52
Forsalining och servering av dryCKEr, 10 SV .....uuuiiiii i sttt e e s st e e e e e e s s s ee e e e e e s settnbeeeeaaeeesannnnes 53
2 T B 0] (T =T SR Y PRSPPI 58
Kundservice i utskdnkningsrestaurang, inl&rning i arbete, 3 SV.........uiiieeiiiiiiiiiiiiiie e 59
Bestallnings- 0Ch fESLSEIVEIING, 10 SV ...ccoiiiiiiiiiiee e e et e e e e s s e e e e e e s s s s e e eee e s s aasteaaeeeaesanssstnneeeeeeesannnes 60
BeStAlININGSTUNKLIONEE, 7 SV..eiiiii it e e et et e e e e s s s et e e e e e e e s e snnteeeeaeessannntnaneeeaaeeeas 64
Kundservice i bestallningsrestaurang, inlarning i arbete, 3 SV ... 65
EXAMENSDELAR SOM KOMPLETTERAR YRKESKOMPETENSEN........ccttiiiiiiie it ccieeee s eiree e 67
Obligatoriska examensdelar som kompletterar yrkeSKOMPEtENSEN .......ccooiiiiiiiiiiiiiiiie e 67
MOOEISIMAIET, SVENSKA 4 SV .....eiviiuieiictieeie ettt e e et eteete et e et e e e e e teeteetesbeeseeebeeaeeteebeessesbesssestesbesteestesteeseebesseenrenns 67
ArbetslivSKOMMUNIKALION 1, 2 SV ..iiiiiiiiie ittt e s e e e sttt e e s st e e s antbe e e e ensbeeesnbbeeesensbeeeeennreas 70
ArbetslivSkomMMUNIKALION 2, 2 SV ..i.uiiiiiiiiii ettt st et e e s st e e e et e e nbbe e e e ennbeeeeenreas 70
Modersmalet, finska SOM ANAFASPIAK 4 SV .......eecveeieieiieie ettt e sttt s et et et e e eteestessaeeateestesaeeenteeteearees 71
Det andra inhemska SPraKet, fINSKA 1 SV.......ccuiici ettt e et et e teeeteeeteeteesnteenteeteeseeas 74
Frammande SPrak, @-SPIaK, 2 SV ....eccecieeeie et eeteeeteeeteeeeteeete e et e steesteete e teeeteeeseeesteenseeateessesssessseesreeanteenteenteeares 76
= =T = U] S 2K PP 78
Y Eo (=T 0 b=t R R Y PN 80
Y EoN (=T 0 F= 2 Y PN 81
Y Eo (=T g =N TR Y P 82
FYSIK OCH KBIM, 2 SV .. ettt e e oo oo b bttt e e e e e e o a bt be e et e e e e e st beeeeaaeeesaanbsbaeeeaaaeesaanne 83

YA G A S OO PRRPT 85



VASA YRKESINSTITUT LAROPLAN 2
Turism-, kosthalls- och ekonomibranschen Grundexamen inom hotell-, restaurang- och
cateringbranschen, servitor

] 10T T S PP TT TP 86
Samhalls-, foretags- 0ch arbetsIiVSKUNSKAPD, 1 SV....ooo e a e 87
LY a1 = 1) 11t Y TP EERR 90
[ F= Y0 ] U 1Y o TR = RS PEERR 92
KONSE OCN KUIUE, 1 SVttt t et e s e bttt e e ea bttt e e sa bttt e e sabt e e e sabbe e e e sabbe e e e s nbbeeesnnneeeeas 94
Valbara examensdelar som kompletterar yrkeSKOMPEIENSEN.......ccvveiiiiiiiiiiii i 96

Fritt ValDara EXAMENSUEIAN .........ii ittt e e e e et e e e e e s e eeta e e e e s eeasab e eeaeeeeeesabb s eeeaessrsbannanss 97



VASA YRKESINSTITUT LAROPLAN 3
Turism-, kosthalls- och ekonomibranschen Grundexamen inom hotell-, restaurang- och
cateringbranschen, servitor

PLAN FOR GENOMFORANDE AV EXAMEN

PLAN FOR GENOMFORANDE AV EXAMEN
EXAMENS MAL
Den som har avlagt grundexamen inom hotell-, restaurang- och cateringbranschen har mangsidiga

grundlaggande kunskaper inom branschen. Han eller hon betjanar finska och utlandska kunder
och kan utféra arbetsuppgifter relaterade till logi- och restaurangverksamhet pa féretag och
verksamhetsstéllen med olika affarskoncept. Malen for grundexamen ar att f& serviceinriktade,
ansvarstagande, initiativrika och palitliga arbetstagare med férméaga att samarbeta till branschen.
Den som har avlagt grundexamen har god kdnnedom om arbetstagarens position och arbetslivet.
Han eller hon féljer avtal, bestdmmelser och samhélleliga skyldigheter. Han eller hon har ett gott
uppforande, ar flexibel och respekterar kolleger och kunder fran olika kulturer.

Den som avlagt grundexamen inom hotell-, restaurang- och cateringbranschen fungerar pa ett
kundorienterat, Ionsamt och resultatinriktat satt i sitt arbete och ser till att produkterna uppfyller
kvalitetskraven samt ar sakra och halsosamma samt om produkternas estetik. Han eller hon
vardesatter finsk mat- och umgangeskultur och representerar det i den egna verksamheten. Han
eller hon tillhandahaller i sitt yrke mangsidiga tjanster till kunderna samt ser till att kunderna ar
nojda. Han eller hon vet hur man uppnér resultat pa verksamhetsstallet och hur han eller hon sjalv
kan paverka detta. Han eller hon bérjar utveckla en stark yrkesidentitet, ar intresserad av att
standigt utveckla sin yrkesskicklighet och félja med i utvecklingen i branschen.

Den som har avlagt grundexamen kan planera sitt arbete, verka efter givna anvisningar och
utvardera sina egna arbetsinsatser. Han eller hon ar radd om arbetsredskapen och haller dem i
gott skick samt kan anvanda nédvéandiga maskiner och utrustning. Han eller hon ser till att de
tjanster som tillhandahalls genom honom eller henne uppfyller de etiska kraven och tillampar ett
hallbart verksamhetssatt. Han eller hon anvander sig av informationsteknik och yrkesmassiga
sprakkunskaper i sitt arbete. Han eller hon handlar pa ett satt som framjar halsa, uppratthaller sin
arbets- och funktionsférméga och arbetar ergonomiskt. Han eller hon forstar den egna
verksamhetens betydelse som en del i servicekedjan och bidrar med sitt agerande pa ett positivt
séatt till kundernas belatenhet och verksamheten inom arbetsgemenskapen.

Hotell-, restaurang- och cateringbranschen &r en internationell bransch dar beharskandet av
yrkesterminologin pa frammande sprak forutsatts och sjalvfallet ocksd kannedom om andra
kulturer

Den som avlagt grundexamen behéarskar branschens basfardigheter och har dessutom
specialiserar sig pa kundbetjanings-, hotellservice- eller matlagningsuppgifter
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EXAMENS UPPBYGGNAD
Grundexamen bestar av yrkesinriktade examensdelar, antingen obligatoriska eller
valbara. Dessutom bestar examen av obligatoriska och valbara examensdelar som
kompletterar yrkesskickligheten samt fritt valbara examensdelar. Man kan ocksa
individuellt inkludera examensdelar. Se noggrannare i lasplanerna.

Grundexamen inom hotell-, restaurang- och cateringbranschen,
utbildningsprogrammet for kockar utformas av féljande examensdelar:

Yrkesinriktade examensdelar

Obligatoriska examensdelar for alla

- Obligatoriska examensdelar for alla ar sammanlagt 20 studieveckor (sv).
Examensdelen ar:
Att verka inom logi- och restaurangverksamhet, 20 sv

Dessutom avlagger den studerande utbildningsprogrammets studier for servitor
som ar 40 sv. Examensdelarna ér.

Kundservice och forsaljning, (20 sv)
Servering av mat i portioner och drycker, (20 sv)

Valbara examensdelar for alla
- Till examen hor yrkesinriktade valbara studier 30 sv. Den studerande kan
inkludera féljande studier i sin examen.

Kaféservice, 10 sv
Forsaljning och servering av drycker 10 sv
Bestallnings- och festservice 10 sv

Bestallnings- och festservice ar alternativ till strékstudier.

Examensdelar som kompletterar yrkeskompetensen

Obligatoriska examensdelar

- Gemensamma obligatoriska examensdelar for alla &r sammanlagt 16
studieveckor (sv). Ifall den studerande genomfér kombistudier, studerar han
eller hon av ovanstaende ndmnda studier motsvarande gymnasiets kurser enligt
den egna personliga studieplanen (PSP). Narmare information i lasplanen.

Valbara examensdelar
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Fritt valbara examensdelar

Valbara examensdelar ar sammanlagt 4 studieveckor (sv). De valbara studierna
genomfors enligt laroanstaltens arliga gemensamma utbud. Om den studerande
genomfor kombistudier eller studier enligt en viss stig, bildar de valbara
studierna ifragavarande stigs studier. Narmare information i lasplanen

Fritt valbara examensdelar ar sammanlagt 10 studieveckor (sv). De fritt valbara
studierna genomfors enligt laroanstaltens arliga gemensamma utbud. Om den
studerande genomfor kombistudier eller studier efter en viss stig, bildar de fritt
valbara studierna ifragavarande stigs studier. Narmare information i lasplanen.

Examensdelar som individuellt fordjupar yrkeskompetensen

Den studerande kan innefatta examensdelar som individuellt férdjupar
yrkeskompetensen i sin grundexamen enligt sin personliga studieplan (IP).

ORIENTERANDE STUDIER

Om orienterande studier har férordnats i Vasa yrkesinstituts laroplans
gemensamma del. | de orienterande studierna som omfattar 2 sv, finns separat
utarbetade innehall och malsattningar. De orienterande studierna genomfors i
samband med yrkesstudierna enligt foljande:

Grundskolbaserade grupper

Under det forsta studiearet 1 sv, i samband med "Att verka inom logi- och
restaurangverksamhet” -examensdelen

Under det andra studiedret ¥ sv, i samband med ” kundservice och forsaljning”
-examensdelen

Under det tredje studieéret ¥ sv, i samband med "Servering av mat i portioner
och drycker” —examensdelen

Studentbaserad grupp

Under det forsta studiearet 1 sv, i samband med "Att verka inom logi- och
restaurangverksamhet” -examensdelen

Under det andra studiedret 1 sv, i samband med "Servering av mat i portioner
och drycker” -examensdelen



VASA YRKESINSTITUT LAROPLAN 6
Turism-, kosthalls- och ekonomibranschen Grundexamen inom hotell-, restaurang- och
cateringbranschen, servitor

STUDIEHANDLEDNING

- Om studiehandledning har forordnats i Uthildningsstyrelsens examensgrunder,
Vasa yrkesinstituts laroplans gemensamma del samt i den separata
studiehandledningsplanen som ansluter sig till den.

INLARNING | ARBETE

Om inlarning i arbete har férordnats i Uthildningsstyrelsens examensgrunder och
Vasa yrkesinstituts laroplans gemensamma del. | denna examen utfors 24 sv:s
inlarning i arbetet enligt foljande:

Grundskolbaserad gupp

- Under det forsta studiearet 6 studieveckor. Inlarningen i arbetet inriktar sig enligt
val pa tva (2) examensdelar. Inlarningen i arbetet utfors i "Att verka inom logi-
och restaurangverksamhet” delen som omfattar 3 sv samt gallande alla valbara
examensdelar i Kaféservice som omfattar 3 sv.

- Under det andra studiearet 9 studieveckor. Inlarningen i arbetet inriktar sig enligt
val pa tva (2) examensdelar. Inlarningen i arbetet utfors i "Kundservice och
forsaljning” delen som omfattar 6 sv samt gallande valbar examensdel
"Forsaljning och servering av drycker” som omfattar 3 sv.

- Under det tredje studiearet 9 studieveckor . Inlarningen i arbetet inriktar sig
enligt val p& tva (2) examensdelar. Inlarningen i arbetet utfors i ” Servering av
mat i portioner” delen som omfattar 6 sv samt gallande valbarexamensdel
"Bestallnings- och festservering” som omfattar 3 sv.

Studentbaserad grupp

Under det forsta studiedret 9 studieveckor. Inlarningen i arbetet utfors i Att verka
inom logi- och restaurangverksamhet” 3sv och "Kundservice och forsaljning” 6 sv.

Under det andra studiedret 12 studieveckor. Inlarningen i arbetet utférs "Servering
av mat i portioner och drycker” delen som omfattar 6 sv. Samt valbara examsdelar
"Forsaljning och servering av drycker” 3 sv och "Bestéllnings- och festservering” 3
SV.

FORETAGSAMHET

- Om foretagsamhet har férordnats i Utbildningsstyrelsens examens grunder och i
Vasa yrkesinstituts laroplans gemensamma del. | de yrkesinriktade
examensdelarna ingar foretagsamhet i minst 5 sv. | denna examen genomfors
foretagsamhet integrerat med alla yrkesinriktade examensdelar och beddms i
samband med examensdelen. | féretagsamhet starks individens
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foretagarmassiga sjalvstandiga tillvagagangssatt dar kreativitet, ett kollektivt
vaxelspel och samarbete, mansklig aktivitet och ansvar betonas.

LARDOMSPROV

Om lardomsprov har férordnats i Utbildningsstyrelsens examens grunder och Vasa
yrkesinstituts laroplans gemensamma del. Den studerande planerar och utfor ett
lardomsprov dver det sammantagna egna kunnandet i form av t.ex. en produkt, ett
arbetsprov, en portfolio eller en presentation.

Den studerande identifierar sina centrala yrkesmassigt starka sidor och utvecklar i
lardomsprovet sin kreativitet och innovationsformaga samt beframjar sin
yrkesmassiga tillvaxt. Den studerande presenterar och bedémer sitt lardomsprov
samt planeringen och genomférandet av det. Genom lardomsprovet underlattas den
studerandes mdjligheter att fa arbete. Lardomsprovets omfattning &r minst 2 sv och
det bedoms i samband med de examensdelar dar det ingar. Lardomsprovets
omfattning och namn antecknas i avgangsbetyget eftersom inget separat vitsord
ges. | denna examen avlaggs lardomsprovet enligt foljande: Lardomsprovets
omfattning &r 2 sv. Lardomsprovet genomférs under 3 aret inom “Servering av mat i
portioner och drycker” delen.

STUDIESTIGAR

Studerande med grundskola som bas kan avlagga en examen i form av s.k.
studiestigar. Studiestigarna bildar olika stigar om vilka fattas beslut arligen.
Examens studiestigar verkstalls i form av féljande stigar:

Studiestigen kan innehalla sddana examensdelar som stoder och riktar in sig pa
yrkesmassiga malsattningar enligt nadgon tyngdpunkt. | denna examen ar det mojligt
att genomféra studier enligt féljande tyngdpunkter:

1. Yrkesstudier (grundplan)

2. Yrkesinriktade studier (strak)
o Tyngdpunkter ur laroanstaltens gemensamma utbud (besluts arligen)
0 | grundexamen inom hotell-, restaurang- och cateringbranschen kan
inbegripas yrkesinriktade examensdelar ur féljande yrkesinriktade
grundexamina:
e grundexamen inom livsmedelsbranschen
e grundexamen i hemarbets- och rengéringsservice
e grundexamen i natur och miljé
e grundexamen inom féretagsekonomi
e grundexamen i turism
e grundexamen i sjofart

I grundexamen inom hotell-, restaurang- och cateringbranschen kan inbegripas en
yrkesinriktad examensdel ur yrkesexamina inom turism-, kosthalls- och
ekonomibranschen.
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3. Kombistudier

Kombistuderanden avlagger bade yrkesinriktad grundexamen och
studentexamen. Studierna genomfors i samarbete med Vasa gymnasium. En
del av de studier som kombistuderanden genomfér, och som hér till den
yrkesinriktade grundexamen, ersatts av gymnasiestudier. Studier som ersatts
och antalet som ersatts beror pa vilka studentamnen den studerande avlagger.
Studier som ersatts av gymnasiestudier kan variera mellan 24 — 40 sv. | denna
examen ersatts foljande studier i den yrkesinriktade grundexamen med
gymnasiestudier enligt den studerandes personliga laroplan

o0 Fritt valbara examensdelar 10 sv

0 Obligatoriska examensdelar som kompletterar yrkeskompetensen
7—-14 sv

0 Valbara examensdelar som kompletterar yrkeskompetensen 4 sv

o Yrkesinriktad valbar examensdel, Kaféservice eller
SnabbmatsservicelO sv

YRKESPROV

- Om yrkesprov har férordnats i Utbildningsstyrelsens examensgrunder och Vasa
yrkesinstituts laroplans gemensamma del. Ur féljande tabell framgar de
yrkesinriktade delar dar yrkesprov utfors. | lasplanerna beskrivs narmare till vilka
studiestigar de olika examensdelarna hor. (se punkt Lasplaner).

- Ur tabellen framgér om yrkesproven utfors som partiella yrkesprov eller
sammanslagna yrkesprov, vem som beslutar om vitsorden, tidpunkt da
yrkesproven utfors och om yrkesproven utfors pa en arbetsplats eller i
laroanstalten. Har framgéar ocksa hurudant yrkesprov det rér sig om samt
yrkesprovets foremal for bedomning. | denna examen avlaggs yrkesprov enligt
féljande:



VASA YRKESINSTITUT

Turism-, kosthalls- och ekonomibranschen

LAROPLAN 9

Grundexamen inom hotell-, restaurang- och

cateringbranschen, servitor

Yrkesprovsplan fér examen , grundskolbaserad

TURISM-, KOSTHALLS- OCH EKONOMIBRANSCHEN
EXAMEN: GRUNDEXAMEN INOM HOTELL-, RESTAURANG- OCH CATERINGBRANSCHEN, SERVITOR

(grundskolbaserad)

UBS:S bestammelse 3/011/2010, 20.1.2010

Godkand i yrkesprovskommittén 18.08.2010
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1 12|3 4

Att verka inom
logi- och
restaurang-
verksamhet, 20 sv
YHR111

x

x

~ | Tidpunkt for utforande / &r

= | Arbetsplats

Den studerande visar sin yrkesskicklighet
genom att vara verksam pa ett foretag
eller verksamhetsstalle inom logi- eller
restaurangbranschen och utféra enskilda
arbetsuppgifter som deltagare i
arbetsgemenskapen. Han eller hon
iordningstaller kund- och
arbetsutrymmena och/eller rummen pa ett
logiforetag, forbereder eller framstaller
produkter eller tjanster, betjanar kunder
samt ser till att kund- och arbetsutrymmen
ar valstadade och trivsamma. Arbetet
utfors i sddan omfattning att
yrkesskickligheten pé ett tillforlitligt satt
kan konstateras motsvara kraven pa
yrkesskicklighet.

Kundservice och
forséaljning, 20 sv
YHR121

Den studerande visar sin yrkesskicklighet
genom att utféra arbetsuppgifter inom
kundservice inom logi-, restaurang- eller
cateringbranschen i samarbete med
Ovriga arbetstagare pa
verksamhetsstéllet. Han eller hon
iordningstaller kund- och arbetsutrymmen,
séljer och erbjuder verksamhetsstallets
eller foretagets produkter och tjanster,
registrerar forsaljning och tar betalt av
kunderna samt utfor arbetsuppgifter inom
alkoholservering. Han eller hon deltar vid
behov i arbetet med att inkvartera
logiféretagets kunder. Den studerande
visar sina sprakkunskaper i
kundservicesituationer i enlighet med
nagot av de féremal for bedomning som
beskrivs i tabellen Foremal for
beddmning. Arbetet utfors i sddan
omfattning att yrkesskickligheten pa ett
tillférlitligt sétt kan konstateras motsvara
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Yrkesprov

Yrkesprovets
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1 123 4

kraven pa yrkesskicklighet.

Servering av mat i

portioner och
drycker

20 sv
YSE131

w
x

Den studerande visar sin yrkesskicklighet
genom att utféra arbetsuppgifter inom
kundservice for representationskunder pa
restaurang, personalrestaurang eller
storkok i samarbete med 6vriga
arbetstagare pa verksamhetsstallet. Han
eller hon iordningstéller kund- och
arbetsutrymmen, presenterar, séljer och
serverar mat i portioner och
bestallningsmaltider samt drycker, utfor
arbetsuppgifter inom alkoholservering,
registrerar betalningar och gor
avrakningar samt tar betalt av kunder.
Den studerande visar sina
sprakkunskaper i kundservicesituationer i
enlighet med nagot av de féremal for
beddmning som beskrivs i tabellen
Foremal for bedomning. Arbetet utfors i
sadan omfattning att yrkesskickligheten
pa ett tillforlitligt satt kan konstateras
motsvara kraven pa yrkesskicklighet.

Kaféservice, 10
sV
YHR304

Den studerande visar sin yrkesskicklighet
genom att utfora arbetsuppgifter pa kafé i
samarbete med Ovriga arbetstagare. Han
eller hon iordningstaller kund- och
arbetsutrymmena, forbereder eller
framstéller produkter eller tjanster,
registrerar forsaljning samt ser till att
kund- och arbetsutrymmen &r stiddade
och trivsamma. Den studerande visar
sina sprakkunskaper i
kundservicesituationer i enlighet med
nagot av de féremal for bedémning som
beskrivs i tabellen Féremal for
bedémning. Arbetet utfors i sddan
omfattning att yrkesskickligheten pa ett
tillférlitligt satt kan konstateras motsvara
kraven pa yrkesskicklighet.

Forsaljning och
servering av
drycker, 10 sv
YHR303

Den studerande visar sin yrkesskicklighet
genom att utféra arbetsuppgifter inom
kundservice pa en restaurang med
utskankningstillstdnd i enlighet med
affarskonceptet i samarbete med 6vriga
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Yrkesprovets
foremal for
beddmning

Forverkli
gande
Vitsordet
bestams
Plats for
yrkesprov

1 ]12]3
Yrkesprov

Tidpunkt for utférande / ar

Partiella yrkesprov

Larare

Sammanslagna
Arbetsplatshandleda
re

vrkesprov
Arbetsplats
Laroanstalt

arbetstagare pa foretaget. Han eller hon
rekommenderar, séljer, blandar till och
serverar drycker och andra varor till
kunderna pa en krog och iakttar
utskankningsbestammelserna och évriga
anvisningar. Han eller hon registrerar
forséljning och tar betalt samt tar ansvar
for kund- och personalsékerheten. Han
eller hon visar sina sprakkunskaper i
kundservicesituationer i enlighet med
nagot av de féremal for bedémning som
beskrivs i tabellen Féremal for
bedémning. Arbetet utfors i sddan
omfattning att yrkesskickligheten pa ett
tillforlitligt satt kan konstateras motsvara
kraven pa yrkesskicklighet.

Bestallnings- och | x x|x |3 |x Den studerande visar sin HIHIH
festservering, 10 yrkesskicklighet genom att utféra

arbetsuppgifter inom kundservice for
SV tillstallningar och fester som bokats pa
YSE311 forhand pa ett foretag eller
verksamhetsstélle inom
restaurangbranschen i samarbete med
de Ovriga arbetstagarna. Han eller hon
iordningstaller kund- och
arbetsutrymmena, serverar mat och dryck
samt ser till att kund- och
arbetsutrymmen ar stddade och
trivsamma. Han eller hon visar sina
sprékkunskaper i kundservicesituationer i
enlighet med nagot av de foremal for
beddmning som beskrivs i tabellen
Foremal for bedomning. Arbetet utfors i
sadan omfattning att yrkesskickligheten
pa ett tillforlitligt satt kan konstateras
motsvara kraven pa yrkesskicklighet.

1 =Behéarskande av arbetsprocesserna 2 = Behéarskande av arbetsmetoder, -redskap och material
3 =Beharskande av den kunskap som ligger till grund for arbetet 4 = Nyckelkompetenser for livslangt larande
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Turism-, kosthalls- och ekonomibranschen Grundexamen inom hotell-, restaurang- och
cateringbranschen, servitor

Yrkesprovsplan for examen , studentbaserad grupp

TURISM-, KOSTHALLS- OCH EKONOMIBRANSCHEN
EXAMEN: GRUNDEXAMEN INOM HOTELL-, RESTAURANG- OCH CATERINGBRANSCHEN, SERVITOR
(studentbaserad)
UBS:S bestammelse 3/011/2010, 20.1.2010
Godkand i yrkesprovskommittén 18.08.2010
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Att verka inom logi- | x x| x 1 | x Den studerande visar sin yrkesskicklighet |H|H | D | H

genom att vara verksam pa ett foretag
eller verksamhetsstélle inom logi- eller
restaurangbranschen och utféra enskilda
YHR111 arbetsuppgifter som deltagare i
arbetsgemenskapen. Han eller hon
iordningstaller kund- och
arbetsutrymmena och/eller rummen pa ett
logiféretag, férbereder eller framstaller
produkter eller tjanster, betjanar kunder
samt ser till att kund- och arbetsutrymmen
ar valstadade och trivsamma. Arbetet
utfors i sddan omfattning att
yrkesskickligheten pa ett tillforlitligt satt
kan konstateras motsvara kraven pa
yrkesskicklighet.

och restaurang-
verksamhet, 20 sv

Kundservice och X X| x 1 X Den studerande visar sin yrkesskicklighet HIH|H!|D
genom att utféra arbetsuppgifter inom
kundservice inom logi-, restaurang- eller
cateringbranschen i samarbete med
Ovriga arbetstagare pa
verksamhetsstéllet. Han eller hon
iordningstaller kund- och arbetsutrymmen,
saljer och erbjuder verksamhetsstéllets
eller foretagets produkter och tjanster,
registrerar forsaljning och tar betalt av
kunderna samt utfor arbetsuppgifter inom
alkoholservering. Han eller hon deltar vid
behov i arbetet med att inkvartera
logiféretagets kunder. Den studerande
visar sina sprakkunskaper i
kundservicesituationer i enlighet med
nagot av de féremal for bedémning som
beskrivs i tabellen Féremal for
beddmning. Arbetet utfors i sddan
omfattning att yrkesskickligheten pé ett

forsaljning, 20 sv
YHR121
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tillforlitligt satt kan konstateras motsvara
kraven pa yrkesskicklighet.

x
N

Servering avmati | x X
portioner och
drycker, 20 sv
YSE131

Den studerande visar sin yrkesskicklighet
genom att utféra arbetsuppgifter inom
kundservice for representationskunder pa
restaurang, personalrestaurang eller
storkok i samarbete med 6vriga
arbetstagare pa verksamhetsstallet. Han
eller hon iordningstaller kund- och
arbetsutrymmen, presenterar, saljer och
serverar mat i portioner och
bestallningsmaltider samt drycker, utfor
arbetsuppgifter inom alkoholservering,
registrerar betalningar och gor
avrékningar samt tar betalt av kunder.
Den studerande visar sina
sprékkunskaper i kundservicesituationer i
enlighet med nagot av de féremal for
beddmning som beskrivs i tabellen
Foremal for bedomning. Arbetet utfors i
sadan omfattning att yrkesskickligheten
pa ett tillforlitligt satt kan konstateras
motsvara kraven pa yrkesskicklighet.

Forsaljning och X X| X 2
servering av
drycker, 10 sv
YHR303

Den studerande visar sin yrkesskicklighet
genom att utfora arbetsuppgifter inom
kundservice pa en restaurang med
utskankningstillstand i enlighet med
affarskonceptet i samarbete med 6vriga
arbetstagare pa foretaget. Han eller hon
rekommenderar, séljer, blandar till och
serverar drycker och andra varor till
kunderna pa en krog och iakttar
utskénkningsbestammelserna och évriga
anvisningar. Han eller hon registrerar
forsaljning och tar betalt samt tar ansvar
for kund- och personalsékerheten. Han
eller hon visar sina sprakkunskaper i
kundservicesituationer i enlighet med
nagot av de féremal for bedomning som
beskrivs i tabellen Foremal for
beddmning. Arbetet utfors i sddan
omfattning att yrkesskickligheten pé ett
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tillférlitligt satt kan konstateras motsvara
kraven pa yrkesskicklighet.

Bestallnings- och X X
festservering, 10
sv

YSE311

x
N
X

Den studerande visar sin yrkesskicklighet
genom att utfora arbetsuppgifter inom
kundservice for tillstallningar och fester
som bokats pa férhand pa ett féretag eller
verksamhetsstalle inom
restaurangbranschen i samarbete med de
ovriga arbetstagarna. Han eller hon
iordningstaller kund- och
arbetsutrymmena, serverar mat och dryck
samt ser till att kund- och arbetsutrymmen
ar stédade och trivsamma. Han eller hon
visar sina sprakkunskaper i
kundservicesituationer i enlighet med
nagot av de féremal fér bedomning som
beskrivs i tabellen Foremal for
beddmning. Arbetet utfors i sddan
omfattning att yrkesskickligheten pa ett
tillférlitligt satt kan konstateras motsvara
kraven pa yrkesskicklighet.

LASPLANER

- D& studierna inleds utarbetas en personlig studieplan p& basen av lasplanen.

- Ur varje lasplan framgar

studier och studieperioder som ingar i examen,
om studierna ar obligatoriska eller valbara,

planerad tidpunkt fér aviaggande av studierna,
sadana examensdelar som ersatts med gymnasie- eller
strakstudier, om den studerande har valt dessa.

- Examensdelarna har ocksa beskrivits under Utformningen av examen.

Examen innehaller féljande lasplaner:

Lasplan 1
Lasplan 2

Grundexamen for servitor, grundskolebaserad
Grundexamen for servitér, studentbaserad
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cateringbranschen, servitor

Grundexamen inom hotell-, restaurang- och

Lasplan 1

GRUNDEXAMEN INOM HOTELL-, RESTAURANG- OCH CATERINGBRANSCHEN, SERVITOR

Lasplan 1, grundskolebaserad Yrkesprov | Lasar Sammanlagt
Examensdelens namn/ Studieperiodens namn 1 2|3 sv
Examensdelen | Studieperiodens Lasar SV | SV | sv
kod kod
YRKESINRIKTADE EXAMENSDELAR 90
Obligatoriska examensdelar 60
Att verka inom logi- och
SHR111 restaurangverksamhet 1 20
- SHR11101 Kdksfunktioner, matlagningens grunder -8
SHR11102 Branschens struktur 1
SHR11103 Hygienpass 1
SHR11104 Arbetarskydd 1
SHR11105 Restaurang- och hotellservice 6
Matlagningens och kundbetjaningens
SHR11106 grunder, inlarning i arbete 3
SHR12101 Kundservice och forséljning 2 20
SHR12102 Kundservice och férsaljning 10
SHR12103 Dryckeskunskap och lagstiftning 4
SHR12104 Kundservice i en restaurang, inlarning i arbete 6
SSE131 Servering av mat i portioner och drycker 3 20
SSE13101 Kundservice, forsaljning och servering 8
SSE13102 Vink&nnedom 6
Kundservice i en a la carte-restaurang,
SSE13103 inlarning i arbete 6
Valbara examensdelar
SHR304 Kaféservice 1 10
SHR30401 Kaféets produkter och service 7
SHR30402 Kundservice | ett kafé, inlarning i arbetet 3
SHR303 _ Forséaljning och servering av drycker 2 _ : 10
SHR30301 Barfunktioner 7
Kundservice i en utskankningsrestaurang,
SHR30302 inlarning i arbetet 3
Bestallnings- och festservering
SSE311 Examensdelen ar alternativ till strakstudier 3 10
SSE31101 Bestallningsserveringens funktioner 7
Kundservice i en bestéllningsrestaurang,
SSE31102 inlarning i arbetet 3
EXAMENSDELAR SOM KOMPLETTERAR
YRKESSKICKLIGHETEN 20

Obligatoriska examensdelar

(Kombistuderandena ersétter en del av de
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cateringbranschen, servitor

Grundexamen inom hotell-, restaurang- och

GRUNDEXAMEN INOM HOTELL-, RESTAURANG- OCH CATERINGBRANSCHEN, SERVITOR

Lasplan 1, grundskolebaserad Yrkesprov | Lasar Sammanlagt
Examensdelens namn/ Studieperiodens namn 1 213 SV
Examensdelen | Studieperiodens Lasar SV | sV | sv
kod kod
obligatoriska examensdelarna med
gymnasiestudier.)
S011 Modersmalet 4
S01101 Arbetslivskommunikation 1 1 1
S01101 Arbetslivskommunikation 2 1-°1
S017 Modersmalet, svenska som andraspak
S01701 Modersmalet, svenska som andraspak
S021 Det andra inhemska spraket, finska 2
S2101 Det andra inhemska spraket, finska 2
S031 =  Frammande sprak, engelska : : : 2
£ 503101 * Frammande sprék, engelska 11
S061 Matematik 3
S06101 Matematik 1 1
: 506102 _Matematik 2 : 1 : :
S06103 ~ Matematik 3 1
S062 _ Fysik och kemi 2
S06201 Fysik 1
S0602 Kemi 1
Samhalls-, féretags- och
S071 arbetslivskunskap 1
S07101 Samhalls-, féretags- och arbetslivskunskap 1
S091 Gymnastik 1
£ S09101 ~ Gymnastik : 1
S082 ' Halsoldra ! 1
S08201 Halsolara 1
S092 Konst och kultur 1
S09201 Konst och kultur 1
Valbara examensdelar 4
(For kombistuderandes del ersatts
examensdelarna med gymnasiestudier. For
enligt viss tyngdpunkt studerandes del ersatts
examensdelarna med stigar.)
Examensdelarna genomfors koncentrerat
enligt laroanstaltens arliga utbud.
FRITT VALBARA EXAMENSDELAR 10

(For kombistuderandes del ersatts
examensdelarna med gymnasiestudier. For
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cateringbranschen, servitor

Grundexamen inom hotell-, restaurang- och

GRUNDEXAMEN INOM HOTELL-, RESTAURANG- OCH CATERINGBRANSCHEN, SERVITOR

Lasplan 1, grundskolebaserad

Yrkesprov

Lasar

Sammanlagt

Examensdelen
kod

Studieperiodens
kod

Examensdelens namn/ Studieperiodens hamn

Lasar

1 2
SV | sv

SV

SV

enligt viss tyngdpunkt studerandes del ersatts
examensdelarna med stigar.)

Examensdelarna genomfors koncentrerat
enligt laroanstaltens arliga utbud.

EXAMENSDELAR SOM KOMPLETTERAR
YRKESKOMPETENSEN SAMT FRITT
VALBARA EXAMENSDELAR (periodisering
for lasaren)

12 : 12

EXAMENSDELAR SOM INDIVIDUELLT
FORDJUPAR YRKESKOMPETENSEN

Grundexamen kan innehalla individuellt
fordjupande examensdelar som éverskrider
120 sv enligt den personliga studieplanen
(HOPS)
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cateringbranschen, servitor

Grundexamen inom hotell-, restaurang- och

Lasplan 1

GRUNDEXAMEN INOM HOTELL-, RESTAURANG- OCH CATERINGBRANSCHEN, SERVITOR

Lasplan 1, studentbaserad Yrkesprov | Lasar Sammanlagt
Examensdelens namn/ Studieperiodens namn 213 sv
Examensdelen | Studieperiodens Lasar 1 |sv|sv
kod kod SV
YRKESINRIKTADE EXAMENSDELAR 80
Obligatoriska examensdelar 60
Att verka inom logi- och
SHR111 restaurangverksamhet 1 20
- SHR11101 Kdksfunktioner, matlagningens grunder -8
SHR11102 Branschens struktur 1
SHR11103 Hygienpass 1
SHR11104 Arbetarskydd 1
SHR11105 Restaurang- och hotellservice 6
Matlagningens och kundbetjaningens
SHR11106 grunder, inlarning i arbete 3
SHR12101 Kundservice och forséljning 1 20
SHR12102 Kundservice och férsaljning 10
SHR12103 Dryckeskunskap och lagstiftning 4
SHR12104 Kundservice i en restaurang, inlarning i arbete 6
SSE131 Servering av mat i portioner och drycker 2 20
SSE13101 Kundservice, forsaljning och servering 8
SSE13102 Vink&nnedom 6
Kundservice i en a la carte-restaurang,
SSE13103 inlarning i arbete 6
Valbara examensdelar
SHR303 Forsaljning och servering av drycker 2 10
SHR30301 Barfunktioner 7
Kundservice i en utskankningsrestaurang,
SHR30302 inlarning i arbetet 3
SSE311 Bestallnings- och festservering 2 10
SSE31101 Bestallningsserveringens funktioner 7
Kundservice i en bestéllningsrestaurang,
SSE31102 inlarning i arbetet 3
STUDIER

Pa foljande sidor beskrivs studier som innefattas i examen. Samtidigt med studierna ar studiernas
yrkeskompetenskrav antecknade, bedémningsobjekten och bedémningskriterierna samt en plan
over beddomningen av studierna och bedémningsmetoderna. Planerna beskriver ocksd metoder for

genomfdrande, studiematerial, undervisningsmetoder samt studiemiljon. Studiernas
tidsbestamning framgar av lasplanerna (se. punkt Lasplaner).
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Grundexamen inom hotell-, restaurang- och
cateringbranschen, servitor

YRKESINRIKTADE EXAMENSDELAR

Obligatoriska examensdelar for alla

Att verka inom logi- och hotellverksamhet, 20 sv

Beddmning av kunnande

Undervisningsarrangemang

Beddmning av

Ovrig utvardering

Studieperiodernas namn

Metoder for

examensdelen och genomférande
omfattning (sv)
Examensdelen beddms - DA&det galler - Koksfunktioner, Laromaterial
genom att anvanda de i behéarskande av den matlagningens - skriftligt
examensgrunderna kunskap som ligger till grunder 8 sv - visuellt
definierade grund for arbetet Branschens struktur 1 | - auditivt
beddmningsgrunderna beddms sv Hygienpass 1 sv - AV-material
och branschkannedomen - Arbetarskydd 1 sv

beddmningskriterierna.
Vitsordsskala 1 - 3

- Beddmningsmetoder
Yrkesprov

pa basis av uppgifter
och tentamen.

Om beddmningen av examensdelen bestdmmer
lararen eller lararna tillsammans.

- Restaurang- och
hotellservice 6 sv
Matlagningens och
kundbetjaningens
grunder, inlarning i
arbete 3 sv

Undervisningsmetoder

- né&rundervisning
oévningsuppgifter

- natundervisning

Inlarningsmiljoer

- utrymmen avsedda for
studier

- studiebesok

- arbetslivet

- datanatet

Krav pa yrkesskicklighet

- Den studerande

- iordningstaller kund- och arbetsutrymmena
- forbereder eller framstéller verksamhetsstallets produkter och tjanster for forséljning
- ser till att de produkter som sdljs racker till och &r av bra kvalitet

- betjanar kunderna

- séljer produkter eller tjanster samt registrerar forséaljning
- stadar upp och ordnar kund- och arbetsutrymmen och/eller iordningstéller rummen pa logiféretag
- arbetar med diskhantering
- rengor arbetsredskap, maskiner och utrustning samt kund- och arbetsutrymmen
- foljer planen for egenkontroll
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Grundexamen inom hotell-, restaurang- och

cateringbranschen,

servitor

Bedtmning

| tabellen har bedémningskriterier for tre olika kunskapsnivaer samt féremalen for beddmning sammanstallts. |
den grundlaggande yrkesutbildningen utgor féremalen fér bedémning samtidigt det centrala innehallet i

examensdelen

Foremal for
beddmning

Beddmningskriterier

1. Beharskande
av
arbetsprocessen

Nojaktiga N1

| Goda G2

| Beromliga B3

Den studerande

Att arbeta i skift

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

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

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

respekterar arbetstiderna

respekterar arbetstiderna
och avtalar vid behov om
avsted frdn dem

respekterar arbetstiderna
och avtalar vid behov om
avsteg frdn dem

planerar och schemalagger
under handledning
arbetsuppgifterna for sitt
arbetsskift

planerar och schemalagger
enligt anvisning
arbetsuppgifterna for sitt
arbetsskift

planerar och schemalagger
pa eget initiativ
arbetsuppgifterna for sitt
arbetsskift enligt
instruktionerna

iordningstaller med nagon
annans hjalp pa
Overenskommet satt kund-
och/eller arbetsutrymmena
eller rummen pé ett
logiforetag infér kundernas
ankomst

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

iordningstaller sjalvstandigt
kund- och/eller
arbetsutrymmena eller
rummen pa ett logiféretag
infor kundernas ankomst

Arbete inom fungerar i vanliga upptrader vanligt i upptrader pa ett
kundservice och servicesituationer och servicesituationer kundorienterat och vanligt
matlagning vagar kommunicera med satt i olika
kunderna servicesituationer
deltar under handledning i | deltar enligt anvisningarna i | deltar pa eget initiativ i
forberedelsearbete och forberedelsearbete och forberedelsearbete och
tillredning av frukost- eller tillredning av frukost- eller tillredning av frukost- eller
lunchréatter samt undviker lunchratter samt undviker lunchréatter samt undviker
svinn svinn svinn
utfor med ndgon annans utfér enligt anvisningarna utfor pa eget initiativ
hjalp arbetsuppgifter inom | arbetsuppgifter inom arbetsuppgifter inom
framléggning av produkter, | framléaggning av produkter, | framlaggning av produkter,
servering, kundservice, servering, kundservice, servering, kundservice,
forsaljning och forsaljning och forsaljning och
arbetsuppagifter relaterade | arbetsuppgifter relaterade arbetsuppgifter relaterade
till betalning till betalning till betalning enligt
instruktionerna
Kvalitativ ser med ndgon annans ser enligt anvisningarna till | ser pa ett ansvarsfullt satt

verksamhet som
utdvas enligt
principer om
hallbar utveckling

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

att de produkter som saljs
racker till och &r av bra
kvalitet

och pa eget initiativ till att
de produkter som séljs
racker till och &r av bra
kvalitet

arbetar med diskhantering
och gor rent
diskutrymmena

arbetar i de olika faserna i
diskhanteringen och gor
rent diskutrymmena

arbetar raskt och pa eget
initiativ i de olika faserna i
diskhanteringen samt
uppratthaller en god




VASA YRKESINSTITUT

Turism-, kosthalls- och ekonomibranschen

LAROPLAN

21

Grundexamen inom hotell-, restaurang- och
cateringbranschen, servitor

renhallning och ordning
under arbetet

sorterar avfall enligt
anviningar

sorterar avfall pa eget
initiativ

sorterar noggrant avfall pa
eget initiativ omsorgsfullt

stadar upp och ordnar
arbets- och kundutrymmen

stadar upp och ordnar pa
eget initiativ arbets- och

stadar upp och ordnar
noggrant och pa eget

enligt anvisning kundutrymmen initiativ arbets- och
kundutrymmen samt haller
dem valstadade och i
ordning under arbetet
2. Beharskande av No6jaktiga N1 Goda G2 Berémliga B3

arbetsmetoder, -
redskap och material

Den studerande

Den studerande

Den studerande

Tillredning av frukost-
eller lunchmat och
arbete inom
kundservice

tillreder med nagon
annans hjalp frukost- eller
lunchmat av olika ravaror
genom att anvanda sig av
lampliga
tillredningsmetoder eller
iordningstaller
forsaljningsdisken

tillreder enligt anvisning
frukost- eller lunchmat av
olika ravaror genom att
anvéanda sig av lampliga
tillredningsmetoder eller
iordningstaller
forsaljningsdisken

tillreder sjalvstandigt
frukost- eller lunchmat av
olika rdvaror genom att
anvéanda sig av lampliga
tillredningsmetoder eller
gor sjalvstandigt i ordning
forsaljningsdisken i
enlighet med
instruktionerna

betjanar kunderna under
handledning

betjanar kunderna enligt
anvisning

betjanar sjalvstandigt
kunderna

Beharskande av
arbetsredskap och -
metoder

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

anvander enligt
anvisningarna de
arbetsredskap, de
maskiner och den
utrustning som behévs for
att utfora
arbetsuppgifterna samt
nddvandig
skyddsutrustning och
metoder p& ett sékert och
andamalsenligt satt

anvander pa eget initiativ
de arbetsredskap, de
maskiner och den
utrustning som behovs for
att utfora
arbetsuppgifterna samt
nddvandig
skyddsutrustning och
metoder pa ett sakert,
noggrant och ekonomiskt
satt

rapporterar om trasiga
arbetsredskap till sin
Overordnade

ser till att maskiner,
utrustning och
arbetsredskap fungerar
och rapporterar om trasiga
arbetsredskap till sin
Overordnade

Renhallning av kund-
och arbetsutrymmen
samt maskiner och
utrustning

reng0r efter handledning
maskiner och utrustning

reng6r maskiner och
utrustning enligt
rengoéringsanvisningarna

rengor pa eget initiativ
maskiner och utrustning
enligt
rengoéringsanvisningarna

rengor efter handledning
maskiner och utrustning
enligt
rengdringsanvisningarna

fyller, tdmmer och rengor
diskmaskinen enligt
anvisning

fyller, tdmmer och rengor
sjalvstandigt diskmaskinen

rengor efter handledning
logiutrymmena eller 6vriga
utrymmen och utfor
arbetsuppgifterna i lamplig
ordning samt anvander

rengor logiutrymmena
eller dvriga utrymmen
enligt anvisning och utfor
arbetsuppgifterna i lamplig
ordning samt anvander

rengor sjalvstandigt
logiutrymmena eller 6vriga
utrymmen och utfor
arbetsuppgifterna i lamplig
ordning samt anvander
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och metoder

passande rengoringsmedel

passande
rengoringsmedel och
metoder

passande
rengéringsmedel och
metoder

Registrering av
forsaljning

anvander i bekanta
eller kassasystem i

av forsaljning

arbetssituationer kassa

samband med registrering

anvander kassa eller

med registrering av

kassasystem i samband

férsaljning enligt anvisning

anvander otvunget och
sjalvstandigt kassa eller
kassasystem i samband
med registrering av
forsaljning

3. Beharskande av den
kunskap som ligger till

grund for arbetet

No6jaktiga N1

Goda G2

Berémliga B3

Den studerande

Branschkannedo har bekantat sig sa val har bekantat sig sa val med | har bekantat sig sa val med
m med verksamhetsstallena verksamhetsstéllena inom | de landsomfattande och
inom logi- och logi- och regionala
restaurangbranschen pa restaurangbranschen i verksamhetsstallena inom
orten att han eller hon kan | omradet att han eller hon logi- och
namnge logiféretag, kan namnge logiforetag, restaurangbranschen samt
restauranger och olika restauranger och olika deras produkter och
verksamhetsstallen verksamhetsstéllen samt tjanster att han eller hon
presentera deras produkter | kan jamfora dem
och tjanster
Révarukannedom | kanner till de vanligaste kanner till de ravaror eller kanner till de ravaror eller

ravarorna eller produkterna
som anvands i hans eller
hennes arbete och
beddmer under
handledning deras kvalitet
innan anvandning och
under tiden som de
anvands

produkter som anvands i
hans eller hennes arbete
och beddémer
organoleptiskt deras
kvalitet

produkter som anvands i
hans eller hennes arbete,
beddmer organoleptiskt
deras kvalitet och
rapporterar pa eget initiativ
om kvalitetsavvikelser

har s& god kannedom om
olika typer av specialkost
(laktosfritt, mj6lkfritt,
glutenfritt) att han eller hon
under handledning pa ett
fortroendeingivande satt
kan tala om fér kunderna
vilka av
verksamhetsstéllets
produkter som passar dem

har s& god kannedom om
olika typer av specialkost
(laktosfritt, mjolkfritt,
glutenfritt) att han eller hon
enligt anvisning pa ett
fortroendeingivande satt
kan tala om fér kunderna
vilka av
verksamhetsstéllets
produkter som passar dem

har s& god kannedom om
olika typer av specialkost
(laktosfritt, mjolkfritt,
glutenfritt) att han eller hon
pa ett fortroendeingivande
satt kan tala om for
kunderna vilka av
verksamhetsstéllets
produkter som passar dem

Att fungera pa
arbetet och i

har under handledning
bekantat sig med reglerna

har enligt anvisning
bekantat sig med reglerna

har pa eget initiativ
bekantat sig med reglerna

arbetsgemenskap | pa arbetsplatsen och dess | p& arbetsplatsen och dess | pa arbetsplatsen och dess

en verksamhetssatt och foljer | verksamhetssatt och féljer | verksamhetssatt och féljer
dessa dessa dessa

4 Nojaktiga N1 Goda G2 Berémliga B3

Nyckelkompetens
er for livslangt
larande

Den studerande

Larande och
problemldsning

behdver vagledning i
utvarderingen av de egna
arbetsinsatserna och kan
ta emot feedback

utvarderar sina
arbetsinsatser och kan ta
emot feedback

utvarderar sina
arbetsinsatser och
motiverar utvarderingen
samt andrar vid behov sitt
arbetssatt

Interaktion och

kan fungera tillsammans

agerar i sitt arbete naturligt

fungerar samarbetsvilligt
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samarbete

med olika slags manniskor i
arbetsgemenskapen och
gruppen och begar vid
behov hjalp av andra

i samspel med de som
ingér i arbetsgemenskapen

och jamlikt tillsammans
med olika slags manniskor
och som deltagare i
arbetsgemenskapen och

gruppen

tar i sitt arbete stod av
andra i
arbetsgemenskapen

fungerar tillsammans med
olika slags manniskor i
arbetsgemenskapen och

gruppen

fungerar som en aktiv
deltagare i
arbetsgemenskapen pa sitt
arbete

Halsa, sakerhet
och
funktionsformaga

foljer de givna
anvisningarna och
fororsakar inte fara i sin
verksamhet

foljer de givna
anvisningarna och
fororsakar inte fara i sin
verksamhet

foljer pa ett ansvarsfullt satt
de givha
sékerhetsanvisningarna
och fororsakar inte fara i
sin verksamhet

uppratthaller under
handledning funktions- och
arbetsformaga i arbetet

uppratthéller funktions- och
arbetsformaga i arbetet

uppratthaller aktivt
funktions- och
arbetsférmaga i arbetet

foljer planen for
egenkontroll

foljer planen for
egenkontroll

foljer planen for
egenkontroll

Yrkesetik

uppfor sig pa ett bra satt

uppfor sig pa ett bra satt

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

iakttar reglerna for
tystnadsplikt

iakttar reglerna for
tystnadsplikt

iakttar reglerna for
tystnadsplikt

Satt att visa yrkesskickligheten

Den studerande visar sin yrkesskicklighet genom att vara verksam pa ett foretag eller verksamhetsstélle inom
logi- eller restaurangbranschen och utféra enskilda arbetsuppgifter som deltagare i arbetsgemenskapen. Han
eller hon iordningstaller kund- och arbetsutrymmena och/eller rummen pa ett logiféretag, forbereder eller

framstaller produkter eller tjanster, betjanar kunder samt ser till att kund- och arbetsutrymmen &r valstadade och
trivsamma. Arbetet utfors i sddan omfattning att yrkesskickligheten pa ett tillforlitligt satt kan konstateras motsvara

kraven pa yrkesskicklighet.

Genom yrkesprov visas minst

- beharskande av arbetsprocessen i sin helhet

- beharskande av arbetsmetoder, -redskap och material i sin helhet

- beharskandet av den kunskap som ligger till grund for arbetet i form av kAnnedom om ravaror samt
nar det galler att fungera i arbetet och arbetsgemenskapen

- nyckelkompetenser for livslangt larande i sin helhet.

Till de delar som den yrkesskicklighet som krévs i examensdelen inte kan visas i ett yrkesprov eller vid ett
examenstillfalle, kompletteras den genom annan bedémning av kunnandet, t.ex. med intervjuer, uppgifter och

andra metoder.

Koksfunktioner, matlagningens grunder 8 sv

Mal
Den studerande

- iordningstéller kund- och arbetsutrymmena
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- forbereder eller framstaller verksamhetsstallets produkter och tjanster for forséljning

- ser till att de produkter som sdljs racker till och &r av bra kvalitet

- betjanar kunderna

- sdljer produkter eller tjanster samt registrerar forsaljning

- stadar upp och ordnar kund- och arbetsutrymmen och/eller iordningstaller rummen pa logiféretag
- arbetar med diskhantering

- rengor arbetsredskap, maskiner och utrustning samt kund- och arbetsutrymmen

- foljer planen fér egenkontroll

Centralt innehall
- Att arbeta i skift
- Arbete inom kundservice och matlagning
- Kvalitativ verksamhet som utdvas enligt principer om hallbar utveckling
- Tillredning av frukost- eller lunchmat och arbete inom kundservice
- Behéarskande av arbetsredskap och metoder
- Renhallining av kund- och arbetsutrymmen samt maskiner och utrustning
- Branschkannedom
- Réavarukannedom
- Att fungera pa arbetet och i arbetsgemenskapen
- Larande och problemlésning
- Interaktion och samarbete
- Halsa, sakerhet och funktionsformaga
- Yrkesetik

Beddmning av kunnande

Malet for bedomningen av inlarningen ar att de studerande vet vad de kan och vad de &nnu maste lara sig.
Inlarningen bedéms genom att de studerande ges muntlig eller skriftlig feedback pa hur inlarningen framskrider.
At den studerande ges feedback p& narvaro, aktivitet, 6vningar, prov, projektarbete.

Feedback ges muntligt och studieperioden bedéms numeriskt i studiekortet med vitsorden 1 — 3

De studerande bedémer sin inlarning utgaende fran kraven pa yrkesskicklighet, malen och bedémningskriterierna
i examensdelarna. Man utvecklar de studerandes sjalvvarderingsfardighet genom att samla in deras skriftliga
sjalvvarderingar.

Hygienpass, 1 sv

Mal

- lordningstaller kund- och arbetsutrymmena
Stadar upp och ordnar kund- och arbetsutrymmen och/eller iordningstaller rummen pé logiféretag
Arbetar med diskhantering
Rengor arbetsredskap, maskiner och utrustning samt kund- och arbetsutrymmen
Foljer planen for egenkontroll

Centralt innehall

- Rengor arbetsredskap, maskiner och utrustning samt kund- och arbetsutrymmen
- Behéarskande av arbetsredskap och metoder

Plan for egenkontroll

Hygienpass



VASA YRKESINSTITUT LAROPLAN 25
Turism-, kosthalls- och ekonomibranschen Grundexamen inom hotell-, restaurang- och
cateringbranschen, servitor

Nyckelkompetenser for livslangt larande
Beddmning av kunnande

Malet fér bedomningen av inlarningen &r att de studerande vet vad de kan och vad de annu maste lara sig.
Inlarningen bedéms genom att de studerande ges muntlig eller skriftlig feedback pa hur inlarningen framskrider.
At den studerande ges feedback p& narvaro, aktivitet, 6vningar, prov, projektarbete.

Feedback ges muntligt och studieperioden bedéms i studiekortet med Utférd / Ej utford

De studerande bedomer sin inlarning utgaende fran kraven pa yrkesskicklighet, malen och bedomningskriterierna
i examensdelarna. Man utvecklar de studerandes sjalvvarderingsfardighet genom att samla in deras skriftliga
sjalvvarderingar

Arbetarskydd 1 sv

Centralt innehall
Halsa, sakerhet och funktionsférmaga

Beddmning av kunnande

Malet for bedémningen av inlarningen &r att de studerande vet vad de kan och vad de annu maste lara sig.
Inlarningen bedéms genom att de studerande ges muntlig eller skriftlig feedback pa hur inlarningen framskrider.
At den studerande ges feedback p& nérvaro, aktivitet, 6vningar, prov, projektarbete.

Feedback ges muntligt och studieperioden bedéms i studiekortet med Utférd / Ej utford

De studerande bedémer sin inlarning utgdende fran kraven pa yrkesskicklighet, malen och bedomningskriterierna
i examensdelarna. Man utvecklar de studerandes sjalvvarderingsfardighet genom att samla in deras skriftliga
sjalvvarderingar

Branschens struktur 1 sv

Mal
- Ar fortrogen med riksomfattande och regionala verksamhetsstéllen i logi- och restaurangbranschen med
deras produkter och tjanster sa att kan jamféras.

Centralt innehall
- Attfungera i arbetet och arbetsgemenskapen

- Branschké&nnedom
- Nyckelkompetenser for livslangt larande
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Bedtmning av kunnande

Malet for bedomningen av inlarningen ar att de studerande vet vad de kan och vad de &nnu maste lara sig.
Inlarningen bedéms genom att de studerande ges muntlig eller skriftlig feedback pa hur inlarningen framskrider.
At den studerande ges feedback p& nérvaro, aktivitet, 6vningar, prov, projektarbete.

Feedback ges muntligt och studieperioden bedéms i studiekortet med Utford/Ej utférd

De studerande bedomer sin inlarning utgaende fran kraven pa yrkesskicklighet, méalen och bedomningskriterierna
i examensdelarna. Man utvecklar de studerandes sjalvvarderingsfardighet genom att samla in deras skriftliga
sjalvvarderingar

Restaurang- och hotellservice, 6 sv
Mal

Den studerande kan

- iordningsstalla kund- och arbetsutrymmen

- forbereda eller framstélla verksamhetsstallets (produkter och) tjanster for forsaljning

- se till att de produkter som séljs racker till och &r av bra kvalitet

- betjdna kunderna

- sélja produkter eller tjanster samt registrera forséljning

- stada upp och ordna kund- och arbetsutrymmen eller iordningsstalla rummen pa logiforetag
- (arbeta med uppgifter inom diskhantering)

- rengora arbetsredskap (maskiner och apparater) samt kund- och arbetsutrymmen

Centralt innehall

- Arbetai skift

- Arbete inom kundservice

- Kvalitativ verksamhet som ut6vas enligt principerna om hallbar utveckling
- Tillredning av frukost- eller lunchmat och arbete inom kundservice
- Renhallning av kund- och arbetsutrymmen

- Registrering av férsaljning

- Branschké&nnedom

- Fungera pa arbetet och i arbetsgemenskapen

- Lé&rande och problemltsning

- Interaktion och samarbete

- Halsa, sakerhet och funktionsférmaga

- Yrkesetik

Bedtmning av kunnande
Malet for bedomningen av inlarningen ar att de studerande vet vad de kan och vad de &nnu maste lara sig.

Inlarningen bedéms genom att de studerande ges muntlig eller skriftlig feedback pa hur inlarningen framskrider.
At den studerande ges feedback p& évningar, prov och arbete i arbetssal i enlighet med mélen.
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Feedback ges muntligt och skriftligt. Studieperioden bedéms numeriskt pa studiekortet enligt skalan 1-3. De
studerande bedémer sin inlarning utgaende fran kraven pa yrkesskicklighet, malen och bedémningskriterierna i
examensdelarna. Man utvecklar de studerandes sjalvvarderingsfardighet genom samtal efter 6vningsuppgifterna.

Matlagningens och kundbetjaningens grunder, inlarning i arbete, 3 sv
Mal

- lordningstalla kund- och arbetsutrymmen

- Forbereda eller framstalla verksamhetsstallets produkter for forsaljning

- Settill att de produkter som séljs racker till och &r av bra kvalitet

- Stada upp och ordna kund- och arbetsutrymmen eller iordningsstalla rummen pé logiféretag

- Arbeta med uppgifter inom diskhantering

- Rengora arbetsredskap, maskiner och apparater samt kund- och arbetsutrymmen

- laktta planen for egenkontroll

- Kanna igen ravaror eller produkter som hor till arbetsuppgifterna, bedéma deras kvalitet organoleptiskt
samt pa eget initiativ anméala om avvikelser i kvaliteten

- Arinsatt i specialdieter (laktosfri, mjolkfri, glutenfri) s& att han/hon pé ett fortroendegivande satt kan
beratta for kunderna vilka av verksamhetsstallets produkter som lampar sig fér dem.

Centralt innehdll

- Att arbeta i skift

- Arbete inom kundservice och matlagning

- Kvalitativ verksamhet som ut6vas enligt principerna om hallbar utveckling
- Tillredning av frukost- eller lunchmat

- Behéarskande av arbetsredskap och -metoder

- Renhéllning av kund- och arbetsutrymmen samt maskiner och apparater
- Att kanna till ravaror

- Att fungera pa arbetet och i arbetsgemenskapen

- Nyckelfardigheter for livslangt larande

Bedtmning av kunnande

Malet fér bedomningen av inlarningen ar att de studerande vet vad de kan och vad de &nnu maste lara sig.
Inlarningen bedéms genom att de studerande ges muntlig eller skriftlig feedback pa hur inlarningen framskrider.
At den studerande ges feedback p& narvaro, aktivitet, 6vningar, prov, projektarbete.

Feedback ges muntligt och studieperioden bedéms i studiekortet med Utférd / Ej utford
De studerande bedomer sin inlarning utgaende fran kraven pa yrkesskicklighet, malen och bedomningskriterierna

i examensdelarna. Man utvecklar de studerandes sjalvvarderingsfardighet genom att samla in deras skriftliga
sjalvvarderingar
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Kundservice och foérsaljning, 20 sv

Beddmning av kunnande

Undervisningsarrangemang

Bedtmning av

Ovrig utvardering

Studieperiodernas namn

Metoder for

examensdelen och omfattning (sv) genomférande
Examensdelen beddéms - DA&det galler - kundservice och Laromaterial

genom att anvanda de i behéarskande av den servering, 10 sv - skriftligt
examensgrunderna kunskap som ligger till | -  dryckeskunskap och - visuellt
definierade grund for arbetet visas lagstiftning, 4 sv - auditivt
beddmningsgrunderna sprakkunskapen - kundservice i - AV-material

och genom ett muntligt restaurang, 6 sv

beddmningskriterierna. sprakprov. (inlarning i arbete) Undervisningsmetoder

Vitsordsskala 1 - 3

- Beddmningsmetoder
Yrkesprov

- Dadet galler
nyckelfardigheterna
for livslangt larande
beddms yrkesetiken
pa basis av uppgifter
och tentamen.

Om beddémningen av examensdelen bestammer
lararen eller lararna tillsammans.

- né&rundervisning
- Ovningsuppgifter
- natundervisning

Inlarningsmiljoer

- utrymmen avsedda for
studier

- studiebesok

- arbetslivet

- datanatet

Krav p& yrkesskicklighet

Den studerande

- iordningstéller kund- och arbetsutrymmena och ser till att all utrustning finns
- betjanar kunderna i enlighet med foretagets affarskoncept eller anvisningar
- drar nytta av branschspecifikt sprék i betjaningen av kunderna

- sdljer mat, drycker och vid behov logitjanster till kunder eller kundgrupper

- deltar vid behov i in- och utcheckning av kunderna pa logiféretaget

- utfor arbetsuppgifter inom alkoholservering
- registrerar forséljning och tar emot betalning av kunder
- stadar upp och ordnar kund- och arbetsutrymmen

- foljer planen fér egenkontroll
- sertill att kunderna ar néjda

Beddmning

| tabellen har bedémningskriterier for tre olika kunskapsnivaer samt féremalen for bedémning sammanstallts. |
den grundlaggande yrkesutbildningen utgor féremalen for bedomning samtidigt det centrala innehallet i

examensdelen

Foremal for

Beddmningskriterier

beddmning
1. Behérskande av Nojaktiga N1 | Goda G2 | Berémliga B3
arbetsprocessen Den studerande

Att arbeta i skift

kommer till arbetsskiftet
kladd pa det satt som

kommer till arbetsskiftet
kladd pa det satt som

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

arbetsuppgiften kraver
och ser till att se
presentabel ut till det yttre

arbetsuppgiften kréver och
ser till att se presentabel
ut till det yttre

respekterar arbetstiderna
och avtalar vid behov om
avsteg fran dem

respekterar arbetstiderna
och avtalar vid behov om
avsteg fran dem

respekterar arbetstiderna
och avtalar vid behov om
avsteg frédn dem i enlighet
med foéretagets eller
verksamhetsstéllets

verksamhetspraxis
planerar och planerar och planerar och
schemalagger schemalagger schemalagger

arbetsuppgifterna for sitt
arbetsskift enligt anvisning

arbetsuppgifterna for sitt
arbetsskift

arbetsuppgifterna for sitt
arbetsskift pa ett
andamalsenligt satt

arbetar enligt tidsschemat
men behdver ibland hjélp

arbetar enligt tidsschemat

arbetar effektivt och enligt
tidsschemat

lordningstéllande av

iordningstaller kund- och

iordningstaller kund- och

iordningstaller

kund- och arbetsutrymmena arbetsutrymmen i enlighet | sjalvstandigt kund- och
arbetsutrymmen med bestallningarna arbetsutrymmen anpassat
till bokning och situation
Arbete inom uppmarksammar uppmarksammar uppmarksammar
kundservice och kundernas ankomst och kundernas ankomst och kundernas ankomst och
forsaljning betjanar dem pa ett artigt betjanar dem pa ett artigt | betjanar dem artigt och pa
satt som medlem i sétt enligt anvisningarna eget initiativ pa
arbetsgruppen pa pa arbetsplatsen arbetsplatsen
arbetsplatsen, men
behdver ibland vagledning
tar hand om matservering | tar hand om matservering | tar hand om matservering
fran buffébord eller fran buffébord eller fran buffébord eller
serveringsdiskar serveringsdiskar serveringsdiskar
saljer och erbjuder séljer och erbjuder séljer och erbjuder
verksamhetsstéllets obehindrat sjalvstandigt
tjanster och produkter verksamhetsstallets verksamhetsstéllets
tjanster och produkter tjanster och produkter
ser under handledning till ser pa eget initiativ till att | ser sjalvstandigt och pa ett
att de produkter som saljs | de produkter som séljs ansvarsfullt satt till att de
eller erbjuds racker till och | eller erbjuds racker till och | produkter som séljs eller
ar av bra kvalitet ar av bra kvalitet erbjuds racker till och ar
av bra kvalitet
deltar vid behov i tar vid behov hand om tar vid behov delvis
inkvartering av arbetet med att inkvartera | sjalvstandigt hand om
logiféretagets kunder med | logiféretagets kunder arbetet med att inkvartera
nagon annans hjalp enligt anvisning logiforetagets kunder
stadar upp och ordnar stadar upp och ordnar stadar pa eget initiativ upp
kund- och kund- och och ordnar kund- och
arbetsutrymmena samt arbetsutrymmena samt arbetsutrymmena
sorterar avfall sorterar avfall p& eget samtidigt som han/hon
initiativ utfér andra arbetsuppgifter
samt sorterar avfall pa ett
noggrant satt
Att se till att tar emot feedback om tar emot feedback om ber aktivt om feedback om

kunderna ar néjda

tjansterna eller
produkterna fran kunder
och tackar kunden

tjansterna eller
produkterna fran kunder,
tackar kunden och
vidareformedlar
feedbacken till sin
overordnade

tjansterna och
produkterna, tackar
kunden och
vidareformedlar
feedbacken till sin
overordnade




VASA YRKESINSTITUT
Turism-, kosthalls- och ekonomibranschen

LAROPLAN

30

Grundexamen inom hotell-, restaurang- och
cateringbranschen, servitor

Foremal for

Beddmningskriterier

beddmning

2. Beharskande av | Nojaktiga N1 | Goda G2 | Beromliga B3
arbetsmetoder, - Den studerande

redskap och

material

lordningstéllande av
serveringsdisk eller
buffébord

stéller enligt anvisning
fram redskapen till
serveringsdisken eller

stéller enligt anvisning
fram redskapen till
serveringsdisken eller

stéller sjalvstandigt fram
redskapen till
serveringsdisken eller

buffébordet och buffébordet och buffébordet och
kompletterar dessa kompletterar dessa kompletterar dessa pa
eget initiativ

staller under handledning
fram mat och dryck till
serveringsdisk eller
buffébord

stéller enligt anvisning
fram mat och dryck till
serveringsdisk eller
buffébord

staller sjalvstandigt fram
mat och dryck till
serveringsdisk eller
buffébord

Servering av drycker

iakttar under handledning
serveringstemperaturer,
serveringssatt och
serveringsredskap i
enlighet med
dryckesutbudet vid
serveringen

iakttar
serveringstemperaturer,
serveringssatt och
serveringsredskap i
enlighet med
dryckesutbudet vid
serveringen

iakttar sjalvstandigt
serveringstemperaturer,
serveringssatt och
serveringsredskap i
enlighet med
dryckesutbudet vid
serveringen

Verkstallande av
bokning

fullféljer bestallningsorder
eller bokning med nagon
annans hjalp

fullféljer bestéllningsorder
eller bokning

fullféljer bestallningsorder
eller bokning pa ett
flexibelt sétt

Att registrera och ta
betalt vid férsaljning

anvander under
handledning kassa eller
kassasystem, registrerar
forsaljning och tar emot
betalning av kunder med
vanliga betalningsséatt

anvander kassa eller
kassasystem, registrerar
férsaljning och tar emot
betalning av kunder med
vanliga betalningssatt
enligt anvisning

anvander noggrant kassa
eller kassasystem,
registrerar forsaljning och
tar emot betalning av
kunder med vanliga
betalningssatt pa ett
sjalvstandigt satt

Foremal for
beddmning

Beddmningskriterier

3. Beharskande av
den kunskap som
ligger till grund for
arbetet

Nojaktiga N1

Goda G2

Berémliga B3

Den studerande

Att verka i enlighet
med affarskoncept
eller
verksamhetsidé

har gjort sig fértrogen
med den egna
arbetsplatsens
affarskoncept eller
verksamhetsidé i sa hdg
grad att han eller hon
under handledning
presenterar de viktigaste
produkterna och

har gjort sig fortrogen med
den egna arbetsplatsens
affars- eller verksamhetsidé
i s& hog grad att han eller
hon presenterar de
viktigaste produkterna och
tjansterna

har gjort sig fortrogen med
den egna arbetsplatsens
affars- eller
verksamhetsidé i sd hog
grad att han eller hon
presenterar de viktigaste
produkterna och tjansterna
samt samarbetspartner

tjansterna
verkar under handledning | har enligt anvisning gjort har gjort sig fértrogen med
i enlighet med sig foértrogen med de de kvalitetskrav som stalls

kvalitetskraven

kvalitetskrav som stalls pa
arbetet och verkar enligt
dessa

pa arbetet och verkar
enligt dessa
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k&nner till
prisséattningsprinciperna
for de viktigaste
produkterna och tar betalt
av kunder efter

kan
prisséattningsprinciperna for
produkterna och tar betalt
av kunder enligt anvisning

kan
prisséttningsprinciperna for
produkterna och tar
sjalvstandigt betalt av
kunder

handledning
Produktkdannedom har gjort sig sa fortrogen har gjort sig s& fortrogen har gjort sig s& fortrogen
och med livsmedel och med livsmedel och drycker | med livsmedel och drycker
naringskunskap drycker som passar olika | som passar olika typer av som passar olika typer av
typer av specialkost och specialkost och som hor till | specialkost och som hor till
som hor till produktutbudet att han eller | produktutbudet att han

produktutbudet att han
eller hon pa ett
fortroendeingivande satt
under handledning
redogor for i vilken man
den mat som erbjuds ar
lamplig for kunder med
specialkost

hon pé ett
fortroendeingivande satt
enligt anvisning redogaor for
i vilken man den mat som
erbjuds ar lamplig for
kunder med specialkost

eller hon pa ett
fortroendeingivande satt
redogor for i vilkken man
den mat som erbjuds &r
lamplig fér kunder med
specialkost

redogor enligt anvisning
for var de ravaror som
ingar i produkterna och
dryckerna kommer ifran

redogor for var de ravaror
som ingar i produkterna
och dryckerna kommer
ifran

redogor pa ett naturligt och
obehindrat satt for var de
ravaror som ingar i
produkterna och dryckerna
kommer ifran

kanner till principerna for
en halsosam kost i s& hog
grad att han eller hon
under handledning
berattar om
naringsinnehallet i de
produkter som séljs och
hur hélsosamma de ar

kanner till principerna fér en
halsosam kost i s& hog
grad att han eller hon
beréttar om
naringsinnehallet i de
produkter som séljs och hur
halsosamma de ar

kanner till principerna for
en halsosam kost i s& hog
grad att han eller hon
berattar om
naringsinnehallet i de
produkter som séljs och
hur hélsosamma de ar
samt rekommenderar
lampliga produkter till
kunderna

Arbete inom arbetar enligt anvisning i
alkoholservering enlighet med de
faststallda

bestdmmelserna och
riktlinjerna for
alkoholservering i arbetet
inom kundservice och
forsaljning

arbetar i enlighet med de
faststallda bestammelserna
och riktlinjerna for
alkoholservering i arbetet
inom kundservice och
forséljning

arbetar i enlighet med de
faststéllda
bestdmmelserna och
riktlinjerna for
alkoholservering i arbetet
inom kundservice och
forsaljning

ar fortrogen med gallande
alkohollagstiftning

ar fortrogen med gallande
alkohollagstiftning

ar fortrogen med gallande
alkohollagstiftning

Beharskande av betjanar kunderna pa betjanar kunderna pa betjanar kunderna pa
branschspecifikt finska och klarar sig finska och skoter finska och klarar smidigt
sprak hos behjalpligt pa svenska servicesituationen pa av servicesituationer pa
finsksprakiga samt pa ett frammande svenska samt pa ett svenska samt pa ett
sprak i servicesituationen | frammande sprak frammande sprak
Beharskande av betjanar kunderna pa betjanar kunderna pa betjanar kunderna pa
branschspecifikt svenska och skoter svenska och skoter svenska och finska och
sprak hos servicesituationen pa servicesituationen smidigt skoter smidigt
svensksprakiga finska och klarar sig pa finska samt skoter servicesituationen pa ett

behjalpligt pa ett
frammande sprak i
servicesituationen

servicesituationen pa ett
frammande sprak

frammande sprak

Behéarskande av skoter servicesituationen

skoter servicesituationen

betjanar kunderna pa
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branschspecifikt
sprék hos personer
med ett annat sprak

pa finska eller svenska
och klarar sig behjélpligt
pa ett annat frammande
sprak i servicesituationen

pa finska eller svenska
samt pa ett frammande
sprék och klarar sig
behjalpligt pa det andra
inhemska spraket

finska eller svenska och
skoter smidigt
servicesituationen pa det
andra inhemska spraket
och pa ett frammande
sprak

Behéarskande av
branschspecifikt
sprak i utbildning
pa ett frammande
sprak

skoter utéver pa
undervisningsspraket
servicesituationen pa
finska eller svenska samt
kan hjalpa kunden vidare
pa ett annat sprak i en
servicesituation

skoter utover pa
undervisningsspraket
servicesituationen pa finska
eller svenska samt pa ett
annat sprak

betjanar utéver pa
undervisningsspraket
kunderna pa finska eller
svenska samt skoter
smidigt servicesituationen
pa ett annat sprak

Foremal for
beddmning

Beddmningskriterier

4.
Nyckelkompetense
r for livslangt
larande

Nojaktiga N1

Goda G2

Berbmliga B3

Den studerande

Larande och
problemldsning

kan handla enligt
anvisningarna i
arbetssituationer

handlar ansvarsfullt i
arbetssituationer och
anpassar sitt agerande
efter givna anvisningar

handlar ansvarsfullt i
arbetssituationer och
anpassar pa eget initiativ
sitt agerande i enlighet
med den feedback han/hon
far

Interaktion och
samarbete

arbetar som medlem i
arbetsgruppen

arbetar som medlem i
arbetsgruppen

arbetar sjalvstandigt som
medlem i arbetsgruppen

utfor uppgifter som ar pa
hans/hennes ansvar men
behdéver tidvis handledning

utfér noggrant de
arbetsuppgifter som ligger
pé hans/hennes ansvar
och tar i sitt arbete hansyn
till ndsta arbetsskift

handlar ansvarsfullt,
hjalper andra och tar i sitt
arbete hansyn till nasta
arbetsskift

Halsa, sakerhet
och
funktionsformaga

foljer planen for
egenkontroll

foljer planen for
egenkontroll

foljer planen for
egenkontroll

arbetar i enlighet med ett
arbetssatt som ar
ergonomiskt och sékert ur
arbetarskyddssynpunkt vid
utférandet av
arbetsuppgifterna

arbetar i enlighet med ett
arbetssatt som ar
ergonomiskt och sékert ur
arbetarskyddssynpunkt vid
utférandet av
arbetsuppgifterna

arbetar sjéalvstandigt i
enlighet med ett arbetsséatt
som &r ergonomiskt och
sakert ur
arbetarskyddssynpunkt vid
utférandet av
arbetsuppgifter och
utvecklar sékerheten i sitt
arbete

iakttar foretagets eller
verksamhetsstéllets
sakerhetsforeskrifter och -
bestammelser

iakttar foretagets eller
verksamhetsstéllets
sakerhetsforeskrifter och -
bestammelser

iakttar pa ett ansvarsfullt
satt foretagets eller
verksamhetsstallets
sakerhetsforeskrifter och -
bestammelser

Yrkesetik

foljer regler och
bestdmmelser enligt
kollektivavtalet och andra
Overenskomna regler och
bestammelser

foljer regler och
bestdmmelser enligt
kollektivavtalet och andra
Overenskomna regler och
bestammelser och
férbinder sig till
arbetsplatsens verksamhet

foljer regler och
bestdmmelser enligt
kollektivavtalet och andra
Overenskomna regler och
bestammelser och
forbinder sig till
arbetsplatsens verksamhet
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uppfor sig pa ett bra satt uppfor sig pa ett bra satt uppfor sig pa ett bra satt
och kan anpassa sig till det
som situationen kraver
iakttar reglerna for iakttar reglerna for iakttar reglerna for
tystnadsplikt tystnadsplikt tystnadsplikt

Satt att visa yrkesskickligheten

Den studerande visar sin yrkesskicklighet genom att utféra arbetsuppgifter inom kundservice inom logi-,
restaurang- eller cateringbranschen i samarbete med 6vriga arbetstagare pa verksamhetsstallet. Han eller hon
iordningstaller kund- och arbetsutrymmen, séaljer och erbjuder verksamhetsstéllets eller féretagets produkter och
tjanster, registrerar forséljning och tar betalt av kunderna samt utfor arbetsuppgifter inom alkoholservering. Han
eller hon deltar vid behov i arbetet med att inkvartera logiféretagets kunder. Den studerande visar sina
sprakkunskaper i kundservicesituationer i enlighet med nagot av de foremal foér bedémning som beskrivs i
tabellen ovan. Arbetet utfors i sddan omfattning att yrkesskickligheten pé ett tillforlitligt satt kan konstateras
motsvara kraven pa yrkesskicklighet.

Genom yrkesprov visas minst

- behéarskande av arbetsprocessen i sin helhet

- beharskande av arbetsmetoder, -redskap och material i sin helhet

- beharskandet av den kunskap som ligger till grund for arbetet i sin helhet (de branschspecifika
sprakkunskaperna visas enligt spraklig bakgrund)

- nyckelkompetenser for livslangt larande: larande och probleml6sning, interaktion och samarbete samt
halsa, sakerhet och funktionsférmaga.

Till de delar som den yrkesskicklighet som krévs i examensdelen inte kan visas i ett yrkesprov eller vid ett
examenstillfalle, kompletteras den genom annan bedémning av kunnandet, t.ex. med intervjuer, uppgifter och
andra metoder.

Kundservice och servering, 10 sv
Mal
Den studerande kan

- iordningstalla och utrusta kund- och arbetsutrymmena

- betjana kunderna enligt verksamhetsstéllets affarsidé och verksamhetsanvisningar
- utnyttja branschspecifik sprakkunskap i kundbetjaningen

- sélja mat till kunder eller kundgrupper

- registrera forsaljning och fakturera kunderna

- stéda upp och ordna kund- och arbetsutrymmena

- iaktta planen fér egenkontroll

- sakerstalla kundbelatenheten

Centralt innehall

- Arbetai skift
- lordningstalla kund- och arbetsutrymmen
- Arbeta med kundbetjaning och férsaljning
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Sakerstalla kundbelatenheten

lordningstélla serveringsdisken eller buffébordet

Servera drycker

Arbeta enligt bestéllningarna

Registrera och fakturera forsaljning

Fungera enligt affars- eller verksamhetsidén

Produkt- och néringskdnnedom

Arbeta inom utskénkning

Branschspecifik spradkkunskap hos finsksprékiga
Branschspecifik sprakkunskap hos svensksprakiga
Branschspecifik sprakkunskap hos personer med andra modersmal
Branschspecifik sprakkunskap i utbildning pa frammande sprak
Larande och problemlésning

Interaktion och samarbete

Halsa, sakerhet och funktionsférméaga

Yrkesetik

Beddmning av kunnande

Malet for bedomningen av inlarningen ar att de studerande vet vad de kan och vad de &nnu maste lara sig.
Inlarningen bedéms genom att de studerande ges muntlig eller skriftlig feedback pa hur inlarningen framskrider.
At den studerande ges feedback p& évningar, prov och arbete i arbetssal i enlighet med mélen.

Feedback ges muntligt och skriftligt. Studieperioden bedéms numeriskt pa studiekortet enligt skalan 1-3. De
studerande bedémer sin inlarning utgaende frn kraven pa yrkesskicklighet, malen och bedémningskriterierna i
examensdelarna. Man utvecklar de studerandes sjalvvarderingsfardighet genom samtal efter 6vningsuppgifterna.

Dryckeskunskap och lagstiftning, 4 sv

Mal

Den studerande kan

iordningsstélla och utrusta kund- och arbetsutrymmena

betjana kunderna enligt verksamhetsstéllets affarsidé och verksamhetsanvisningar

utnyttja branschspecifik sprakkunskap i kundbetjaningen
sélja drycker till kunder eller kundgrupper

fungera i utskankningsuppgifter

registrera forsaljning och fakturera kunderna

stéada upp och ordna kund- och arbetsutrymmena

iaktta planen fér egenkontroll

sakerstalla kundbelatenheten

Centralt innehall

Arbeta i skift

Grundexamen inom hotell-, restaurang- och
cateringbranschen, servitor
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- lordningstélla kund- och arbetsutrymmen

- Arbeta med kundbetjaning och férséaljning

- Sékerstalla kundbelatenheten

- lordningstalla serveringsdisken eller buffébordet

- Servera drycker

- Arbeta enligt bestallningarna

- Registrera och fakturera forsaljning

- Fungera enligt affars- eller verksamhetsidén

- Produkt- och néringskdannedom

- Arbeta inom utskankning

- Branschspecifik sprakkunskap hos finsksprakiga

- Branschspecifik sprakkunskap hos svensksprakiga

- Branschspecifik sprakkunskap hos personer med andra modersmal
- Branschspecifik sprakkunskap i utbildning pa frammande sprak
- Larande och problemldsning

- Interaktion och samarbete

- Halsa, sakerhet och funktionsférmaga

- Yrkesetik

Bedtmning av kunnande

Malet for bedémningen av inlarningen &r att de studerande vet vad de kan och vad de annu maste lara sig.
Inlarningen bedéms genom att de studerande ges muntlig eller skriftlig feedback pa hur inlarningen framskrider.
At den studerande ges feedback pa évningar, prov och arbete i arbetssal i enlighet med mélen.

Feedback ges muntligt och skriftligt. Studieperioden bedéms numeriskt pa studiekortet enligt skalan 1-3. Man
utvecklar de studerandes sjalvvarderingsfardighet genom samtal efter 6vningsuppgifterna. De studerande
bedomer sin inlarning utgaende fran kraven pa yrkesskicklighet, malen och bedémningskriterierna i
examensdelarna.

Kundservice i restaurang, inlarning i arbete, 6 sv

Mal
Den studerande kan

- arbeta i skift, iordningsstalla och utrusta kund- och arbetsutrymmena

- betjana kunderna enligt verksamhetsstéllets affarsidé och verksamhetsanvisningar
- utnyttja branschspecifik sprakkunskap i kundbetjaningen

- sélja mat och drycker till kunder eller kundgrupper

- fungera i utskdnkningsuppgifter

- registrera forsaljning och fakturera kunderna

- stéda upp och ordna kund- och arbetsutrymmena

- iaktta planen fér egenkontroll

- sakerstalla kundbelatenheten

Centralt innehall
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- lordningstalla kund- och arbetsutrymmen

- Arbeta med kundbetjéning och férsaljning

- Sakerstélla kundbelatenheten

- lordningstalla serveringsdisken eller buffébordet

- Servera drycker

- Arbeta enligt bestalliningarna

- Registrera och fakturera forsaljning

- Fungera enligt affars- eller verksamhetsidén
- Produkt- och néringskdannedom

- Arbeta inom utskankning

- Branschspecifik sprakkunskap hos finsksprakiga

- Branschspecifik sprakkunskap hos svensksprakiga
- Branschspecifik sprédkkunskap hos personer med andra modersmal
- Branschspecifik sprakkunskap i utbildning pa frammande sprak

- Lé&rande och problemltsning

- Interaktion och samarbete

- Halsa, sakerhet och funktionsférmaga

- Yrkesetik

Beddmning av kunnande

Malet for bedomningen av inlarningen ar att de studerande vet vad de kan och vad de &nnu maste lara sig.
Inlarningen bedéms genom att de studerande ges muntlig feedback p& hur inlarningen framskrider. At den
studerande ges feedback pa arbetet i arbetssal i enlighet med malen.

Feedback ges muntligt. Studieperioden bedéms pa studiekortet enligt skalan Utford/Ej utford. De studerande
bedomer sin inlarning utgaende fran kraven pa yrkesskicklighet, malen och bedémningskriterierna i
examensdelarna. Man utvecklar de studerandes sjalvvarderingsfardighet genom samtal under arbetsskiften.

Servering av mat i portioner och drycker, 20 sv

Beddmning av kunnande

Undervisningsarrangemang

Beddmning av
examensdelen

Ovrig utvardering

Studieperiodernas namn
och
omfattning (sv)

Metoder for
genomfdérande

Examensdelen bedéms
genom att anvanda de i
examensgrunderna
definierade
beddmningsgrunderna
och
beddmningskriterierna.
Vitsordsskala 1 - 3

- Beddmningsmetoder

- DA&det galler
behéarskande av den
kunskap som ligger till
grund for arbetet
beddms kdnnedomen
om mat- och
umgangeskulturer pa
basis av uppgifter och
tentamen,

- kundbetjaning,
férsaljning och
servering, 8 sv

- vinkdnnedom, 6 sv

- kundbetjaningiala
carte-restaurangen,
6 sv (inlarning i
arbete)

Laromaterial

- skriftligt

- visuellt

- auditivt

- AV-material

Undervisningsmetoder
- narundervisning

- Ovningsuppgifter

- natundervisning
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Grundexamen inom hotell-, restaurang- och
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Yrkesprov

sprakkunskapen visas

genom ett muntligt
sprakprov.

Om beddémningen av examensdelen bestammer
lararen eller lararna tillsammans.

Inlarningsmiljoer

studier
- studiebesok
- arbetslivet
- datanatet

Krav pa yrkesskicklighet

Den studerande

- iordningstaller kund- och arbetsutrymmena
- ta emot kunder och betjanar dem under hela serviceprocessen
- kanner till de varor som ar till férsaljning och deras kvalitetskrav
- presenterar, saljer och serverar mat och dryck till kunder och kundgrupper
- drar nytta av branschspecifikt sprak i betjaningen av kunderna
- utfor arbetsuppgifter inom utskankning
- registrerar forséljning och tar emot betalning av kunder
- stadar upp och ordnar kund- och arbetsutrymmen

- anvander grundlaggande gastronomisk terminologi

- sertill att kunderna ar néjda
- utvarderar det egna arbetet och verksamheten

Beddmning

| tabellen har bedémningskriterier for tre olika kunskapsnivaer samt féremalen for beddmning sammanstallts. |
den grundlaggande yrkesutbildningen utgor foremalen for bedomning samtidigt det centrala innehallet i

examensdelen

Foremal for bedémning

Beddmningskriterier

1. Behéarskande av
arbetsprocessen

No6jaktiga N1

| Goda G2

| Berémliga B3

Den studerande

Att arbeta i skift

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

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

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

respekterar arbetstiderna
och avtalar vid behov om
avsteg fran dem

respekterar arbetstiderna
och avtalar vid behov om
avsteg fran dem i
enlighet med foéretagets
eller verksamhetsstallets
verksamhetspraxis

planerar och
schemalagger
arbetsuppgifterna for
sitt arbetsskift

planerar och
schemalagger pé eget
initiativ arbetsuppgifterna
for sitt arbetsskift

planerar och
schemalagger pé eget
initiativ och pa ett
andamalsenligt satt

- utrymmen avsedda for
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arbetsuppgifterna for sitt
arbetsskift

Kundservice

lordningstéller, stadar
upp och ordnar kund-
och arbetsutrymmen

iordningstaller kund- och
arbetsutrymmen och ser
till att de hélls valstadade
under hela tiden som
han/hon arbetar

iordningstaller pa eget
initiativ kund- och
arbetsutrymmen i
enlighet med bokningar
och bestéllningar samt
ser till att de halls
vélstadade och
uppratthaller ordningen
under hela tiden som
han/hon arbetar

tar emot kunder pa ett
tilmotesgdende satt i
enlighet med foretagets
servicemodell

tar emot kunder pa ett
tilmotesgdende satt i
enlighet med foretagets
servicemodell

tar emot kunder pé ett
tillmotesgdende satt i
enlighet med foretagets
servicemodell och
situationen

féljer arbetsordningen
och tidtabellen enligt
anvisning

féljer arbetsordningen
och tidsplanen pa eget
initiativ

féljer obehindrat
arbetsordningen och
tidsplanen i enlighet med
kundens bestéllning och
behov

Att se till att kunderna ar
ndjda

tar under handledning
emot feedback om
tjansterna och
produkterna fran
kunder och tackar
kunden samt halsar
honom/henne
valkommen ater

tar enligt anvisning emot
feedback om tjansterna
och produkterna fran
kunder, tackar kunden
och hélsar honom/henne
valkommen ater samt
vidareférmedlar
feedbacken till sin
overordnade

ber aktivt om feedback
pa tjansterna och
produkterna, tackar
kunden och halsar
honom/henne
valkommen &ter samt
vidareférmedlar
feedbacken till sin
overordnade

Forberedelse infor
skiftbyte

utfér under handledning
de arbetsuppgifter som
ar forknippade med
byte av arbetsskift i
enlighet med foretagets
verksamhetspraxis

utfér enligt anvisning de
arbetsuppgifter som ar
forknippade med byte av
arbetsskift i enlighet med
foretagets
verksamhetspraxis

utfor till storsta delen
sjalvstandigt de
arbetsuppgifter som ar
forknippade med byte av
arbetsskift i enlighet med
foretagets
verksamhetspraxis

Utvéardering av egen
verksamhet

utvarderar styrkorna i
samt
utvecklingsbehoven for
den egna
verksamheten och

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

utvarderar pa eget
initiativ styrkorna i den
egna verksamheten och i
arbetet och mdjligheterna
att verka inom

arbetet yrkesbranschen
Foremal for Bedomningskriterier
beddmning
2. Beharskande av | Nojaktiga N1 | Goda G2 | Beromliga B3
arbetsmetoder, - Den studerande

redskap och material

Serveringssétt och
serveringstekniker
fér mat och dryck

ar fortrogen med
produkterna som ar till
forsaljning, listan pa
rekommendationer och
bestallningsordrarna samt
anvander lampliga
serveringssatt

ar fortrogen med
produkterna som ar till
forsaljning, listan pa
rekommendationer och
bestallningsordrarna samt
serveringssatten

har pa eget initiativ gjort
sig fortrogen med
produkterna som ar till
forsaljning, listan pa
rekommendationer och
bestallningsordrarna samt
serveringssatten
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dukar kundborden i
enlighet med
verksamhetsstéllets
anvisningar och hanterar
glas, porslin och bestick
pa ett hygieniskt satt

dukar kundborden i
enlighet med
verksamhetsstéllets
anvisningar och
situationen och hanterar
glas, porslin och bestick
pa ett hygieniskt och
noggrant satt

dukar sjalvstandigt
kundborden i enlighet med
verksamhetsstéllets
anvisningar och
situationen och hanterar
glas, porslin och bestick
pa ett hygieniskt och
noggrant satt

anvander passande
redskap for matratterna,
dryckerna och
serveringssattet under
serveringen

anvander pa eget initiativ
passande redskap for
matratterna, dryckerna
och serveringssattet under
serveringen

anvander obehindrat
passande redskap for
matratterna, dryckerna
och serveringssattet under
serveringen

serverar tallriksportioner
eller serverar under
handledning frén
serveringsfat

serverar tallriksportioner
eller fran serveringsfat

serverar tallriksportioner
eller serverar fran
serveringsfat i samarbete
med kokspersonalen i
enlighet med det som
situationen kraver

iakttar efter handledning
serveringstemperaturer,
serveringssatt och
serveringsutrustning i
enlighet med
dryckesutbudet vid
serveringen

iakttar
serveringstemperaturer,
serveringssatt och
serveringsutrustning i
enlighet med
dryckesutbudet vid
serveringen

iakttar sjalvstandigt
serveringstemperaturer,
serveringssatt och
serveringsutrustning i
enlighet med
dryckesutbudet vid
serveringen

anvander bricka

anvander pa eget initiativ
bricka i situationer da det
behovs

anvander pa ett naturligt
och obehindrat sétt bricka
i situationer da det behovs

Registrering av
forsaljning och
avrakning

registrerar forsaljning och
tar emot betalning av
kunder

registrerar flinkt forsaljning
och tar emot betalning av
kunder

registrerar sjalvstandigt
férsaljning och tar emot
betalning av kunder i
snabbt foranderliga
arbetssituationer

gOr avrakning under

gOr avrakning enligt

gor sjalvstandigt avrakning

handledning anvisning
Foremal for Beddmningskriterier
beddmning
3. Beharskande av | Nojaktiga N1 | Goda G2 | Berémliga B3

den kunskap som
ligger till grund for
arbetet

Den studerande

Presentation av
mat och dryck

ar s& val fortrogen med
den mat och dryck som ar
till forsaljning samt
rekommendationerna att
han eller hon presenterar
drycker som passar
tillféllet och maten for
kunderna samt beréattar om
produkternas ursprung

ar sa val fortrogen med
den mat och dryck som ar
till forsaljning samt
rekommendationerna att
han eller hon obehindrat
presenterar drycker som
passar tillfallet och maten
for kunderna samt beréttar
om produkternas ursprung
enligt anvisning

ar sa val fortrogen med
den mat och dryck som ar
till forsaljning samt
rekommendationerna att
han eller hon aktivt
presenterar drycker som
passar tillfallet och maten
for kunderna samt beréttar
om produkternas ursprung
pa ett naturligt satt

ar enligt anvisning sa val
fértrogen med
grundlaggande
gastronomisk terminologi

ar sa val fortrogen med
grundlaggande
gastronomisk terminologi
att han eller hon tolkar

ar sa val fortrogen med
grundlaggande
gastronomisk terminologi
att han eller hon obehindrat
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att han eller hon tolkar
termerna p&d menyn at
kunderna

termerna p&d menyn at
kunderna

tolkar termerna pa menyn
at kunderna

talar om for kunderna vilka
av restaurangens matratter
och drycker som ar
lampliga fér kunder som
foljer de vanligaste typerna
av specialkost

talar naturligt om for
kunderna vilka av
restaurangens matratter
och drycker som ar
lampliga fér kunder som
foljer de vanligaste
typerna av specialkost

rekommenderar lampliga
alternativ for kunder som
foljer de vanligaste typerna
av specialkost och for
samman mat och dryck till
en maltidshelhet

Behéarskande av
branschspecifikt
sprak hos
finsksprakiga

betjanar kunderna pa
finska och klarar sig
behjalpligt pa svenska
samt pa ett frammande
sprak i servicesituationen

betjanar kunderna pa
finska och skoter
servicesituationen pa
svenska samt pa ett
frammande sprak

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

Beharskande av
branschspecifikt
sprak hos

svensksprakiga

betjanar kunderna pa
svenska och skoter
servicesituationen pa
finska och klarar sig
behjalpligt pa ett
frammande sprak i
servicesituationen

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

betjanar kunderna pa
svenska och finska och
skoter smidigt
servicesituationen pa ett
frammande sprak

Behéarskande av
branschspecifikt
sprak hos personer
med ett annat
sprak

skoter servicesituationen
pa finska eller svenska och
klarar sig behjalpligt pa ett
annat frammande sprak i
servicesituationen

skoter servicesituationen
pa finska eller svenska
samt pa ett frammande
sprak och klarar sig
behjalpligt pa det andra
inhemska spraket

betjanar kunderna pa
finska eller svenska och
skoter smidigt
servicesituationen pa det
andra inhemska spraket
och pé ett frammande
sprak

Beharskande av
branschspecifikt
sprak i utbildning
pa ett frammande
sprak

skoter utbver pa
undervisningsspraket
servicesituationen pa
finska eller svenska samt
kan hjalpa kunden vidare
pa ett annat sprak i en
servicesituation

skoter utdver pa
undervisningsspraket
servicesituationen pa
finska eller svenska samt
pa ett annat sprak

betjanar utéver pa
undervisningsspraket
kunderna pa finska eller
svenska samt skoter
smidigt servicesituationen
pa ett annat sprak

Kannedom om

foljer den mat- och

foljer den mat- och

foljer den mat- och

mat- och umgangeskultur som rader | umgangeskultur som rader | umgéangeskultur som rader
umgangeskultur i den aktuella situationen i den aktuella situationen i den aktuella situationen
Arbete inom arbetar i enlighet med de arbetar i enlighet med de arbetar i enlighet med de

alkoholservering

faststallda
bestammelserna och
riktlinjerna for
alkoholservering i arbetet
inom kundservice och
forsaljning

faststallda
bestammelserna och
riktlinjerna for
alkoholservering i arbetet
inom kundservice och
forsaljning

faststéllda bestammelserna
och riktlinjerna for
alkoholservering i arbetet
inom kundservice och
forsaljning

ar fortrogen med gallande
alkohollagstiftning

ar fortrogen med gallande
alkohollagstiftning

ar fortrogen med gallande
alkohollagstiftning

Kostnadseffektiv
och framgangsrik
verksamhet

arbetar under handledning
enligt tidtabellen och med
hansyn till évriga resurser

arbetar enligt tidtabellen
och med hansyn till 6vriga
resurser enligt
anvisningarna

arbetar pa eget initiativ
enligt tidtabellen och med
hansyn till 6vriga resurser
samt pa ett satt som
framjar foretagets eller
organisationens resultat

sétter sig in i branschens
kostnadsstruktur och
arbetar under handledning

satter sig in i branschens
kostnadsstruktur och
arbetar pa ett

satter sig in i branschens
kostnadsstruktur och
arbetar pa ett
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pa ett kostnadseffektivt
satt

kostnadseffektivt satt

kostnadseffektivt och
produktivt stt

Att verka enligt
principerna fér en
hallbar utveckling

iakttar arbetsplatsens
verksamhetspraxis for
hallbar utveckling

iakttar arbetsplatsens
verksamhetspraxis for en
hallbar utveckling

iakttar pa ett ansvarsfullt
satt arbetsplatsens
verksamhetspraxis for en
hallbar utveckling

Foremal for
beddmning

BedOdmningskriterier

4.
Nyckelkompetense
r for livslangt
larande

Nojaktiga N1

Goda G2

Beromliga B3

Den studerande

Larande och
problemlésning

planerar sitt arbete och tar
emot feedback

planerar det egna arbetet
och tar emot feedback
samt handlar i enlighet
med den feedback
han/hon fatt

planerar det egna arbetet
och tar emot feedback
samt handlar i enlighet
med den feedback han/hon
fatt

behdver handledning i nya
situationer eller nar
arbetsmiljon férandras

agerar flexibelt i nya
situationer eller nar
arbetsmiljon férandras
enligt anvisning

kan agera sjalvstandigt i
enlighet med situationen
nar arbetet forandras och
andrar vid behov sitt
arbetssatt

Interaktion och
samarbete

fungerar som medlem i
arbetsgruppen nar han/hon
utfér arbetsuppgifter inom
kundservice pa
restaurang/bar/kafé

fungerar som en aktiv
medlem i arbetsgruppen
nar han/hon utfor
arbetsuppgifter inom
kundservice pa
restaurang/bar/kafé

fungerar som en aktiv och
positiv medlem i
arbetsgruppen nar han/hon
utfér arbetsuppgifter inom
kundservice pa
restaurang/bar/kafé

hjalper till att utféra
arbetsuppgifter pa andra
stallen pa arbetsplatsen om
han/hon blir ombedd om
det

hjalper till att utféra
arbetsuppgifter pa andra
stallen pa arbetsplatsen

hjalper aven till att utféra
arbetsuppgifter pa andra
stallen pa arbetsplatsen
nar han/hon marker att det
behdvs i enlighet med
arbetssituationen

informerar under
handledning de andra
arbetstagarna om
forandringar och 6nskemal

informerar enligt anvisning
de andra arbetstagarna
om férandringar och
onskemal

bidrar med det egna
arbetet till framgangen for
servicen som helhet
genom att informera och
samarbeta med de andra
arbetstagarna

Halsa, sakerhet
och
funktionsformaga

uppratthaller sakerhet och
ergonomi i arbetsmiljén i
bekanta situationer

uppratthaller sakerhet och
ergonomi i arbetsmiljon

uppratthaller sjalvstandigt
sakerhet och ergonomi i
arbetsmiljon

uppratthaller funktions- och
arbetsforméaga i arbetet

uppratthaller pa eget
initiativ funktions- och
arbetsformaga i arbetet

uppratthaller aktivt
funktions- och
arbetsférméga i arbetet

foljer sakerhetsforeskrifter
och -anvisningar

foljer verksamhetsstallets
sakerhetsforeskrifter och -
anvisningar

foljer pa ett ansvarsfullt satt
sakerhetsforeskrifter och —
anvisningar samt
identifierar och rapporterar
faror och risker som
han/hon upptacker

vet vilka anvisningar

han/hon ska félja i en

vet vilka anvisningar

han/hon ska félja i en

vet vilka anvisningar
han/hon ska félja i en




VASA YRKESINSTITUT
Turism-, kosthalls- och ekonomibranschen

LAROPLAN

42

Grundexamen inom hotell-, restaurang- och
cateringbranschen, servitor

livraddande forsta hjalpen-
situation

livraddande forsta hjalpen-
situation

livraddande forsta hjalpen-
situation

Yrkesetik

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

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

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

ser under handledning till
att kundernas behov och

restriktioner nar det galler
kunderna tillgodoses i det
egna arbetet

ser enligt anvisning till att
kundernas behov och
restriktioner nar det galler
kunderna tillgodoses i det
egna arbetet

ser sjalvstandigt till att
kundernas behov och
restriktioner nar det galler
kunderna tillgodoses i det
egna arbetet

iakttar reglerna for
tystnadsplikt

iakttar reglerna for
tystnadsplikt

iakttar reglerna for
tystnadsplikt

Satt att visa yrkesskickligheten

Den studerande visar sin yrkesskicklighet genom att utféra arbetsuppgifter inom kundservice for
representationskunder pa restaurang, personalrestaurang eller storkok i samarbete med Gvriga arbetstagare pa
verksamhetsstéllet. Han eller hon iordningstaller kund- och arbetsutrymmen, presenterar, saljer och serverar mat
i portioner och bestallningsmaltider samt drycker, utfér arbetsuppgifter inom alkoholservering, registrerar
betalningar och gor avrakningar samt tar betalt av kunder. Den studerande visar sina sprakkunskaper i
kundservicesituationer i enlighet med nagot av de foremal fér bedomning som beskrivs i tabellen ovan. Arbetet
utfors i sddan omfattning att yrkesskickligheten pa ett tillforlitligt satt kan konstateras motsvara kraven pa
yrkesskicklighet.

Genom yrkesprov visas minst

- behéarskande av arbetsprocessen i sin helhet

- beharskande av arbetsmetoder, -redskap och material i sin helhet

- beharskande av den kunskap som ligger till grund for arbetet med att presentera mat och dryck,
verksamhet enligt principer om hallbar utveckling, en kostnadseffektiv och framgangsrik verksamhet,
arbete inom alkoholservering samt beharskande av branschspecifikt sprak (de branschspecifika
sprakkunskaperna visas enligt spraklig bakgrund)

- nyckelkompetenser for livslangt larande i sin helhet.

Till de delar som den yrkesskicklighet som kréavs i examensdelen inte kan visas i ett yrkesprov eller vid ett
examenstillfélle, kompletteras den genom annan beddémning av kunnandet, t.ex. med intervjuer, uppgifter och
andra metoder.

Kundservice, forsaljning och servering, 8 sv

Mal
Den studerande kan

e iordningstélla kund- och arbetsutrymmen
e ta emot kunderna och betjanar dem under hela serviceprocessen
e de produkter som séljs och kvalitetskraven betraffande dem
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presentera, salja och servera mat till kunder och kundgrupper
utnyttja branschspecifik sprakkunskap i kundbetjaningen
fungera i utskankningsuppgifter

registrera forséljning och fakturera kunder

stada upp och ordna kund- och arbetsutrymmen

anvéanda sig av den gastronomiska grundvokabuléren
sakerstalla kundbelatenheten

beddma sitt eget arbete och sin verksamhet

Centralt innehall

- Arbetai skift

- Betjana kunder

- Séakerstélla kundbelatenheten

- Forbereda arbetsskiftsbyte

- Beddma sin egen verksamhet

- Anvanda sig av olika serveringssatt och —tekniker fér mat och drycker

- Registrera och redovisa forsaljning
- Presentera mat och drycker

- Branschspecifik sprakkunskap hos finsksprakiga

- Branschspecifik sprakkunskap hos svensksprakiga

- Branschspecifik sprakkunskap hos personer med andra modersmal
- Branschspecifik sprakkunskap i utbildning pa frammande sprak
- Kannedom om mat- och umgéngeskulturer

- Fungera i alkoholutsk&nkning

- Kostnadseffektiv och resultatrik verksamhet

- Verksamhet enligt principen om en hallbar utveckling

- Larande och problemldsning

- Interaktion och samarbete

- Halsa, sakerhet och funktionsférmaga

- Yrkesetik

Beddmning av kunnande

Malet fér bedémningen av inlarningen &r att de studerande vet vad de kan och vad de annu maste lara sig.
Inlarningen bedéms genom att de studerande ges muntlig eller skriftlig feedback pé hur inlarningen framskrider.
At den studerande ges feedback p& évningar, prov och arbete i arbetssal i enlighet med malen.

Feedback ges muntligt och skriftligt. Studieperioden bedéms numeriskt pa studiekortet enligt skalan 1-3. Man

utvecklar de studerandes sjalvvéarderingsfardighet genom samtal efter dvningsuppgifterna.
De studerande bedémer sin inlarning utgdende fran kraven pa yrkesskicklighet, malen och bedomningskriterierna
i examensdelarna.
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Vinkannedom, 6 sv
Mal
Den studerande kan

- iordningstélla kund- och arbetsutrymmen

- ta emot kunderna och betjanar dem under hela serviceprocessen
- de produkter som séljs och kvalitetskraven betraffande dem

- presentera, sélja och servera mat till kunder och kundgrupper
- utnyttja branschspecifik sprakkunskap i kundbetjaningen

- fungera i utsk&nkningsuppgifter

- registrera forsaljning och fakturera kunder

- stéda upp och ordna kund- och arbetsutrymmen

- anvanda sig av den gastronomiska grundvokabuléren

- sakerstalla kundbelatenheten

- beddma sitt eget arbete och sin verksamhet

Centralt innehall

- Arbetai skift

- Betjana kunder

- Séakerstélla kundbelatenheten

- Forbereda arbetsskiftsbyte

- Beddma sin egen verksamhet

- Anvanda sig av olika serveringssatt och —tekniker fér mat och drycker

- Att registrera och redovisa forsaljning
- Att presentera mat och drycker

- Branschspecifik sprakkunskap hos finsksprakiga

- Branschspecifik sprékkunskap hos svensksprakiga

- Branschspecifik sprédkkunskap hos personer med andra modersmal
- Branschspecifik sprakkunskap i utbildning pa frammande sprak
- Kénnedom om mat- och umgéngeskulturer

- Fungera i alkoholutskénkning

- Kostnadseffektiv och resultatrik verksamhet

- Verksamhet enligt principen om en hallbar utveckling

- Larande och problemlésning

- Interaktion och samarbete

- Halsa, sakerhet och funktionsférmaga

- Yrkesetik

Beddmning av kunnande

Malet for bedémningen av inlarningen &r att de studerande vet vad de kan och vad de annu maste lara sig.
Inlarningen bedéms genom att de studerande ges muntlig eller skriftlig feedback pé hur inlarningen framskrider.
At den studerande ges feedback pa évningar, prov och arbete i arbetssal i enlighet med mélen.
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Feedback ges muntligt och skriftligt. Studieperioden bedéms numeriskt pa studiekortet enligt skalan 1-3. Man

utvecklar de studerandes sjalvvarderingsfardighet genom samtal efter dvningsuppgifterna.
De studerande bedomer sin inlarning utgaende fran kraven pa yrkesskicklighet, méalen och bedomningskriterierna
i examensdelarna.

Kundservice i a la carte-restaurangen, inlarning i arbete, 6 sv
Mal
Den studerande kan

- iordningstélla kund- och arbetsutrymmen

- ta emot kunderna och betjana dem under hela serviceprocessen
- de produkter som séljs och kvalitetskraven betraffande dem

- presentera, sélja och servera mat och drycker till kunder och kundgrupper
- utnyttja branschspecifik sprakkunskap i kundbetjaningen

- fungera i utsk&nkningsuppgifter

- registrera forsaljning och fakturera kunder

- stéda upp och ordna kund- och arbetsutrymmen

- anvanda sig av den gastronomiska grundvokabuléren

- sakerstalla kundbelatenheten

- beddma sitt eget arbete och sin verksamhet

Centralt innehall

- Arbetai skift

- Betjana kunder

- Séakerstalla kundbelatenheten

- Forbereda arbetsskiftsbyte

- Bedodma sin egen verksamhet

- Anvéanda sig av olika serveringssatt och —tekniker for mat och drycker
- Registrera och redovisa forsaljning

- Presentera mat och drycker

- Branschspecifik sprakkunskap hos finsksprakiga

- Branschspecifik sprakkunskap hos svensksprakiga

- Branschspecifik sprakkunskap hos personer med andra modersmal
- Branschspecifik sprakkunskap i utbildning pa frammande sprak

- K&nnedom om mat- och umgéngeskulturer

- Fungerai alkoholutskankning

- Kostnadseffektiv och resultatrik verksamhet

- Verksamhet enligt principen om en hallbar utveckling

- L&rande och probleml6sning

- Interaktion och samarbete

- Halsa, sakerhet och funktionsférmaga

- Yrkesetik
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Bedtmning av kunnande

Malet for bedomningen av inlarningen ar att de studerande vet vad de kan och vad de &nnu maste lara sig.
Inlarningen bedéms genom att de studerande ges muntlig eller skriftlig feedback pa hur inlarningen framskrider.
At den studerande ges feedback pa évningar, prov och arbete i arbetssal i enlighet med mélen.

Feedback ges muntligt och skriftligt. Studieperioden bedéms pa studiekortet enligt skalan Utford/Ej utford.
De studerande bedomer sin inlarning utgaende fran kraven pa yrkesskicklighet, méalen och bedomningskriterierna
i examensdelarna. Man utvecklar de studerandes sjalvvarderingsfardighet genom samtal efter

Odvningsuppgifterna.

Valbara examensdelar

Kaféservice, 10 sv

Beddmning av kunnande

Undervisningsarrangemang

Beddmning av
examensdelen

Ovrig utvardering

Studieperiodernas namn
och
omfattning (sv)

Metoder for
genomfdrande

Examensdelen bedéms
genom att anvanda de i
examensgrunderna
definierade
beddmningsgrunderna
och
beddmningskriterierna.
Vitsordsskala 1 - 3

- Beddmningsmetoder
Yrkesprov

- Dadet galler
beharskande av den
kunskap som ligger till
grund for arbetet visas
sprakkunskapen
genom ett muntligt
sprakprov.

Om beddmningen av examensdelen bestdmmer
lararen eller lararna tillsammans.

- kaféprodukter och —
service, 7 sv

- kundbetjaning i kafé,
3 sv (inlarning i
arbete)

Laromaterial

- skriftligt

- visuellt

- auditivt

- AV-material

Undervisningsmetoder
- né&rundervisning

- Ovningsuppgifter

- natundervisning

Inlarningsmiljoer

- utrymmen avsedda for
studier

- studiebesok

- arbetslivet

- datanatet

Krav pa yrkesskicklighet

Den studerande

- iordningstéller kund- och arbetsutrymmena
- tillreder, forbereder och lagger fram kaféprodukter och ser till att de &r av hdg kvalitet
- anvander och rengdr kaféets maskiner och utrustning
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- rekommenderar, séljer och serverar kaféets dryckesvaror och mat
- registrerar forséljning och tar emot betalning av kunder

- arbetar inom kundservice
- drar nytta av branschspecifikt sprék i betjaningen av kunderna
- stadar upp och ordnar kund- och arbetsutrymmen

- foljer planen for egenkontroll
- ser till att kunderna ar néjda

Beddmning

| tabellen har bedémningskriterier for tre olika kunskapsnivaer samt féremalen for beddmning sammanstallts. |
den grundlaggande yrkesutbildningen utgor foremalen for bedomning samtidigt det centrala innehallet i

examensdelen

Foremal for

Bedodmningskriterier

beddmning

1. Beharskande av | Nojaktiga N1 | Goda G2 | Beromliga B3
arbetsprocessen Den studerande

Planering av kommer till arbetsskiftet kommer till arbetsskiftet kommer till arbetsskiftet

arbetsuppgifterna
under arbetsskiftet

kladd pa det satt som
arbetsuppgiften kréver och
ser till att se presentabel ut
till det yttre

kladd pa det satt som
arbetsuppgiften kréver och
ser till att se presentabel ut
till det yttre

kladd pa det satt som
arbetsuppgiften kréver och
har ett presentabelt yttre

respekterar arbetstiderna
och avtalar vid behov om
avsteg frdn dem

respekterar arbetstiderna
och avtalar vid behov om
avsteg fran dem

respekterar arbetstiderna
och avtalar vid behov om
avsteg frédn dem i enlighet
med féretagets eller
verksamhetsstéllets
verksamhetspraxis

planerar och
schemalagger enligt
anvisning
arbetsuppgifterna for sitt
arbetsskift

planerar och
schemalagger
arbetsuppgifterna for sitt
arbetsskift

planerar och
schemalagger
sjalvstandigt och pa ett
andamalsenligt satt
arbetsuppgifterna for sitt
arbetsskift

lordningstéllande

iordningstaller med nagon

iordningstaller enligt

iordningstaller pa eget

av kund- och annans hjalp kaféets kund- | anvisning kaféets kund- initiativ kaféets kund- och
arbetsutrymmen och arbetsutrymmen och arbetsutrymmen enligt | arbetsutrymmen enligt
funktioner situation
stadar upp och ordnar stadar upp och ordnar stadar upp och ordnar pa
kund- och arbetsutrymmen | kund- och arbetsutrymmen | eget initiativ kund- och
med ndgon annans hjalp enligt anvisning arbetsutrymmen
Att tillreda forbereder, tillreder och forbereder, tillreder och forbereder, tillreder och

kaféprodukter och
betjana kunder

lagger fram kaféprodukter
enligt anvisningarna

lagger fram kaféprodukter
pa eget initiativ

lagger sjalvstandigt fram
kaféprodukter enligt
affarskonceptet

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

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

uppmarksammar
kundernas ankomst,
betjanar dem utan
drojsmal och ser till att de
trivs under hela
serviceprocessen

rekommenderar och saljer
kaféets produkter

rekommenderar och séljer
kaféets produkter pa eget
initiativ

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

tackar kunderna och ber
kunderna om feedback pa
tjansterna och produkterna

tackar kunderna och ber
kunderna om feedback pa
tjansterna och produkterna
samt vidarebefordrar
informationen till sin
6verordnade

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

Utférande av
arbetsuppgifter
relaterade till byte
av arbetsskift

informerar under
handledning arbetstagaren
pa nasta skift om hur
situationen ser ut nar det
géaller kunder och
férséljning

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

informerar arbetstagaren
pé nasta skift om hur
situationen ser ut nér det
géaller kunder och
forsaljning i enlighet med
kaféets verksamhetspraxis

Foremal for

Beddmningskriterier

beddmning

2. Beharskande av | Nojaktiga N1 | Goda G2 | Beromliga B3
arbetsmetoder, - Den studerande

redskap och

material

Att tillreda och tillreder kaféets produkter | tillreder kaféets produkter | tillreder sjalvstandigt
lagga fram genom att anvanda genom att anvanda kaféets produkter enligt
kaféprodukter verksamhetsstéllets verksamhetsstéllets anvisning genom att

maskiner och utrustning

maskiner och utrustning

anvanda
verksamhetsstallets
maskiner och utrustning

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

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

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

stéller i ordning vitrin eller
servicedisk

staller i ordning vitrin eller
servicedisk

staller sjalvstandigt i
ordning vitrin eller
servicedisk

ser till att de produkter
som saljs racker till

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

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

Anvandning av
kassasystem och
kaféutrustning

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

anvander smidigt
verksamhetsstéllets kassa
eller kassasystem samt tar
emot och hanterar de
vanligaste
betalningsmedlen pa ett
sakert satt

beharskar de olika
funktionerna vid arbete i
kassa ocksa nar det ar
brattom och hanterar
sjalvstandigt olika
betalningsmedel samt utfor
kassaarbetet pa ett
ansvarsfullt satt

fyller vid behov
automaterna enligt
anvisning

fyller vid behov
automaterna

fyller vid behov
automaterna och kan
forutse nar det behdvs

rengor verksamhetsstallets
maskiner eller utrustning

rengor verksamhetsstéllets
maskiner eller utrustning
pa eget initiativ

ser pa eget initiativ till att
verksamhetsstéllets
maskiner eller utrustning
ar rena och reng6r dem
enligt behov
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Foremal for
beddmning

Beddmningskriterier

3. Beharskande av | Néjaktiga N1 | Goda G2 | Berédmliga B3
den kunskap som Den studerande

ligger till grund for

arbetet

Att dra nytta av presenterar presenterar presenterar pa ett

produktkdannedom

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

huvudravarorna i och
priserna pa
verksamhetsstéllets
produkter samt deras
l[amplighet for kunder som
foljer de vanligaste
typerna av specialkost

mangsidigt satt
huvudravarorna i och
priserna pa
verksamhetsstéllets
produkter samt deras
lamplighet for kunder som
foljer de vanligaste typerna
av specialkost

Tillredning och
anvandning av
samt
serveringssatt for
drycker

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

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

har pa eget initiativ 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
bestéllningar

Prisséattning av
produkter

marker enligt anvisning ut
produktens férsaljningspris

soker upp produktens ratta
forsaljningspris i
prisforteckningen och
marker ut det enligt
anvisning

soker sjalvstandigt upp
produktens ratta
forsaljningspris i
prisférteckningen och
marker ut det

Behéarskande av
branschspecifikt
sprak hos
finsksprakiga

betjanar kunderna péa
finska och klarar sig
behjalpligt pa svenska samt
pa ett frammande sprak i
servicesituationen

betjanar kunderna pa
finska och skoter
servicesituationen pa
svenska samt pa ett
frammande sprak

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

Behéarskande av
branschspecifikt
sprak hos

svensksprakiga

betjanar kunderna pa
svenska och skoter
servicesituationen pa finska
och klarar sig behjalpligt pa
ett frammande sprak i
servicesituationen

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

betjanar kunderna pa
svenska och finska och
skoter smidigt
servicesituationen pa ett
frammande sprak

Beharskande av
branschspecifikt
sprak hos
personer med ett
annat sprak

skoter servicesituationen
pa finska eller svenska och
klarar sig behjalpligt pa ett
annat frammande sprak i
servicesituationen

skoter servicesituationen
pa finska eller svenska
samt pa ett frammande
sprak och klarar sig
behjalpligt pa det andra
inhemska spraket

betjanar kunderna pa
finska eller svenska och
skoter smidigt
servicesituationen pa det
andra inhemska spraket
och pa ett frammande
sprak

Behéarskande av
branschspecifikt
sprak i utbildning
pa ett frammande
sprak

skoter utover pa
undervisningsspraket
servicesituationen pa finska
eller svenska samt kan
hjalpa kunden vidare pa ett
annat sprék i en
servicesituation

skoter utbver pa
undervisningsspraket
servicesituationen pa
finska eller svenska samt
pa ett annat sprak

betjanar utéver pa
undervisningsspraket
kunderna pa finska eller
svenska samt skoter
smidigt servicesituationen
pa ett annat sprak
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Foremal for Beddmningskriterier
beddmning
4 Nojaktiga N1 | Goda G2 | Beromliga B3

Nyckelkompetens
er for livslangt
larande

Den studerande

Larande och
problemlésning

planerar sitt arbete men
behover vagledning i nya
situationer

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

planerar sjélvstandigt de
uppgifter som ligger pa
hans/hennes ansvar och
kan agera flexibelt i nya
situationer

Interaktion och
samarbete

fungerar som medlem i
arbetsgruppen vid
utférandet av
arbetsuppgifterna pa kaféet

fungerar som medlem i
arbetsgruppen vid
utférandet av
arbetsuppgifterna pa kaféet

fungerar som en aktiv och
positiv medlem i
arbetsgruppen vid
utférandet av
arbetsuppgifterna pa kaféet

Halsa, sakerhet
och
funktionsformaga

foljer planen for
egenkontroll

foljer planen for
egenkontroll

foljer planen for
egenkontroll

arbetar ergonomiskt

arbetar ergonomiskt

arbetar ergonomiskt

foljer foretagets eller
verksamhetsstéllets
sékerhetsanvisningar och
bestdmmelser och
fororsakar inte fara for sig
sjalv eller andra

foljer foretagets eller
verksamhetsstallets
sékerhetsanvisningar och
bestdmmelser samt tar i sitt
arbete hansyn till
arbetsgemenskapens,
arbetskamraternas, sin
egen och kundernas
sékerhet

foljer foretagets eller
verksamhetsstéllets
sékerhetsanvisningar och
bestdmmelser samt tar i sitt
arbete hansyn till
arbetsgemenskapens,
arbetskamraternas, sin
egen och kundernas
sékerhet

kanner igen och informerar
om faror och risker som
han/hon noterat

Yrkesetik

foljer regler och
bestdmmelser enligt
kollektivavtalet och andra
Overenskomna regler och
bestdmmelser

foljer regler och
bestdmmelser enligt
kollektivavtalet och andra
Overenskomna regler och
bestdmmelser samt
forbinder sig till
arbetsplatsens verksamhet

foljer regler och
bestdammelser enligt
kollektivavtalet och andra
Overenskomna regler och
bestdmmelser samt
forbinder sig till
arbetsplatsens verksamhet

uppfor sig pa ett bra satt

uppfor sig pa ett bra satt

uppfor sig pa ett bra satt
och som situationen kraver

iakttar reglerna for
tystnadsplikt

iakttar reglerna for
tystnadsplikt

iakttar reglerna for
tystnadsplikt

Satt att visa yrkesskickligheten

Den studerande visar sin yrkesskicklighet genom att utféra arbetsuppgifter pa kafé i samarbete med ovriga

arbetstagare. Han eller hon iordningstaller kund- och arbetsutrymmena, férbereder eller framstéller produkter eller
tjanster, registrerar forséljning samt ser till att kund- och arbetsutrymmen ar stddade och trivsamma. Den
studerande visar sina sprakkunskaper i kundservicesituationer i enlighet med nagot av de féremal fér bedémning
som beskrivs i tabellen ovan. Arbetet utfors i sddan omfattning att yrkesskickligheten pa ett tillforlitligt satt kan
konstateras motsvara kraven pa yrkesskicklighet.

Genom yrkesprov visas minst
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- behéarskande av arbetsprocessen i sin helhet

- behéarskande av arbetsmetoder, -redskap och material i sin helhet

- beharskandet av den kunskap som ligger till grund for arbetet i sin helhet (de branschspecifika
sprakkunskaperna visas enligt spraklig bakgrund)

- nyckelkompetenser for livslangt larande i sin helhet

Till de delar som den yrkesskicklighet som kravs i examensdelen inte kan visas i ett yrkesprov eller vid ett
examenstillfalle, kompletteras den genom annan bedémning av kunnandet, t.ex. med intervjuer, uppgifter och
andra metoder.

Kaféprodukter och —service, 7 sv
Mal

Den studerande kan

- iordningstélla kund- och arbetsutrymmen

- tillreda, forbereda och satta fram kaféets produkter och se till att de haller en hog kvalitet
- rekommendera, salja och servera kaféets mat- och dryckesprodukter

- registrera forsaljning och fakturera kunder

- fungerai kundbetjaning

- utnyttja branschspecifik sprdkkunskap i kundbetjaningen

- stada upp och ordna kund- och arbetsutrymmen

- iaktta planen fér egenkontroll

- sdkerstalla kundbelatenheten

Centralt innehall

- Planera arbetsuppgifterna under ett arbetsskift

- lordningstélla kund- och arbetsutrymmen

- Tillreda kaféets produkter och betjana kunderna

- Utfora uppgifter i anslutning till arbetsskiftsbyte

- Tillreda kaféets produkter och satta fram dem

- Anvanda kassasystemet och kaféets apparatur

- Utnyttja produktkdnnedom

- Tillredning och anvandning samt serveringssatt for dryckesprodukter
- Prissattning av produkter

- Branschspecifik sprakkunskap hos finsksprakiga

- Branschspecifik sprakkunskap hos svensksprakiga

- Branschspecifik sprédkkunskap hos personer med andra modersmal
- Branschspecifik sprakkunskap i utbildning pa frammande sprak

- L&rande och problemlésning

- Interaktion och samarbete

- Halsa, sakerhet och funktionsférmaga

- Yrkesetik
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Bedtmning av kunnande

Malet for bedomningen av inlarningen ar att de studerande vet vad de kan och vad de &nnu maste lara sig.
Inlarningen bedéms genom att de studerande ges muntlig eller skriftlig feedback pa hur inlarningen framskrider.
At den studerande ges feedback pa évningar, prov och arbete i arbetssal i enlighet med mélen.

Feedback ges muntligt och skriftligt. Studieperioden bedéms numeriskt pa studiekortet enligt skalan 1-3.

Man utvecklar de studerandes sjalvvarderingsfardighet genom samtal efter 6vningsuppgifterna. De studerande
beddmer sin inlarning utgdende fran kraven pa yrkesskicklighet, malen och bedémningskriterierna i
examensdelarna.

Kafeets produkter och kundservice i ett kafé, inlarning i arbete, 3 sv

Mal
Den studerande kan

- iordningstélla kund- och arbetsutrymmen

- tillreda, forbereda och satta fram kaféets produkter och se till att de haller en hog kvalitet
- anvanda och rengora kaféets maskiner och apparater

- rekommendera, salja och servera kaféets mat- och dryckesprodukter

- registrera forsaljning och fakturera kunder

- fungera i kundbetjaning

- utnyttja branschspecifik sprakkunskap i kundbetjaningen

- stéda upp och ordna kund- och arbetsutrymmen

- laktta planen fér egenkontroll

- sakerstalla kundbelatenheten

Centralt innehall

- Planera arbetsuppgifterna under ett arbetsskift

- lordningstalla kund- och arbetsutrymmen

- Tillreda kaféets produkter och betjana kunderna

- Utféra uppgifter i anslutning till arbetsskiftsbyte

- Tillreda kaféets produkter och satta fram dem

- Anvanda kassasystemet och kaféets apparatur

- Utnyttjande av produktkdnnedom

- Tillredning och anvandning samt serveringssatt for dryckesprodukter
- Prissattning av produkter

- Branschspecifik sprakkunskap hos finsksprakiga

- Branschspecifik sprakkunskap hos svensksprakiga

- Branschspecifik sprakkunskap hos personer med andra modersmal
- Branschspecifik sprakkunskap i utbildning pa frammande sprak

- Larande och problemlésning

- Interaktion och samarbete



VASA YRKESINSTITUT

Turism-, kosthalls- och ekonomibranschen

LAROPLAN

53

Grundexamen inom hotell-, restaurang- och
cateringbranschen, servitor

- Halsa, sakerhet och funktionsformaga

- Yrkesetik

Bedtmning av kunnande

Malet for bedémningen av inlarningen &r att de studerande vet vad de kan och vad de annu maste lara sig.
Inlarningen bedéms genom att de studerande ges muntlig eller skriftlig feedback pa hur inlarningen framskrider.
At den studerande ges feedback p& évningar, prov och arbete i arbetssal i enlighet med mélen.

Feedback ges muntligt och skriftligt. Studieperioden bedéms pa studiekortet enligt skalan Utford/Ej utford. De
studerande bedémer sin inlarning utgaende fran kraven pa yrkesskicklighet, malen och bedémningskriterierna i
examensdelarna. Man utvecklar de studerandes sjalvvarderingsfardighet genom samtal efter évningsuppgifterna.

Forsaljning och servering av drycker, 10 sv

Beddmning av kunnande

Undervisningsarrangemang

Beddmning av
examensdelen

Ovrig utvardering

Studieperiodernas namn
och
omfattning (sv)

Metoder for
genomfdrande

Examensdelen beddéms
genom att anvanda de i
examensgrunderna
definierade
beddmningsgrunderna
och
beddmningskriterierna.
Vitsordsskala 1 - 3

- Beddmningsmetoder
Yrkesprov

Om beddémningen av examensdelen bestammer
lararen eller lararna tillsammans.

- barfunktioner, 7 sv

- kundbetjaning i
utskankningsrestau-
rang, 3 sv (inlarning i
arbete)

Laromaterial

- skriftligt

- visuellt

- auditivt

- AV-material

Undervisningsmetoder
- narundervisning

- Ovningsuppgifter

- natundervisning

Inlarningsmiljoer

- utrymmen avsedda for
studier

- studiebesok

- arbetslivet

- datanatet

Krav pa yrkesskicklighet

Den studerande

- lordningstéller férsaljnings-, kund- och arbetsutrymmen och ser till att all utrustning finns

- rekommenderar, séljer och serverar dryckesvaror och andra produkter
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- arbetar inom kundservice
- drar nytta av branschspecifikt sprak i betjaningen av kunderna
- blandar till och serverar de mest salda drinkarna

- serverar alkoholhaltiga drycker enligt utskdnkningsbestammelserna
- registrerar forséljning och tar emot betalning av kunder
- g6r en avrakning for sitt skift och 6vriga arbetsuppgifter relaterade till byte av arbetsskift

- stadar upp och ordnar kund- och arbetsutrymmena samt ser till att utrymmena &r trivsamma
- arbetar i samarbete med den dvriga personalen

Beddmning

| tabellen har bedomningskriterier for tre olika kunskapsnivéer samt foremalen for bedomning sammanstallts. |
den grundlaggande yrkesutbildningen utgor foremalen for bedomning samtidigt det centrala innehallet i

examensdelen

Foremal for

Bedomningskriterier

beddmning

1. Beharskande av | Nojaktiga N1 | Goda G2 | Berémliga B3
arbetsprocessen Den studerande

Planering av kommer till arbetsskiftet kommer till arbetsskiftet kommer till arbetsskiftet

arbetsuppgifterna
under arbetsskiftet

kladd pa det satt som
arbetsuppgiften kréver och
ser till att se presentabel ut
till det yttre

kladd pa det satt som
arbetsuppgiften kréver och
ser till att se presentabel ut
till det yttre

kladd pa det satt som
arbetsuppgiften kréver och
har ett presentabelt yttre

planerar och
schemalagger
arbetsuppgifterna for sitt
arbetsskift

planerar och schemalagger
pa eget initiativ
arbetsuppgifterna for sitt
arbetsskift

planerar och
schemalagger
sjalvstandigt
arbetsuppgifterna for sitt
arbetsskift

iordningstaller kund-,
arbets- och
forsaljningsutrymmen och
ser till att all utrustning
finns pa 6verenskommet
satt pa foretaget med
nagon annans hjalp

iordningstaller kund-,
arbets- och
forsaljningsutrymmen och
ser till att all utrustning
finns pa 6verenskommet
satt pa foretaget

iordningstaller pa eget
initiativ kund-, arbets- och
forsaljningsutrymmen och
ser till att all utrustning
finns pa 6verenskommet
séatt pa foretaget

Forsaljning och
servering av
drycker

uppmarksammar

kundernas ankomst och
upptrader i enlighet med
foretagets servicemodell

uppmarksammar
kundernas ankomst och
upptrader i enlighet med
foretagets servicemodell
samt agerar i samspel med
kunderna

uppmarksammar
kundernas ankomst,
betjanar dem utan
dréjsmal i enlighet med
foretagets servicemodell
och ser till att de trivs
under hela
serviceprocessen

presenterar och saljer
drycker och dvriga
produkter

presenterar,
rekommenderar och séljer
drycker och 6vriga
produkter

presenterar,
rekommenderar och séljer
drycker och 6vriga
produkter och stravar efter
att 6ka forsaljningen

registrerar forsaljning, tar
betalt av kunder med olika
betalningsmedel och deltar
i utférandet av individuell
avrakning under

registrerar forsaljning, tar
betalt av kunder med olika
betalningsmedel och utfér
individuell avrékning enligt
anvisning

registrerar sjalvstandigt
och noggrant foérsaljning,
tar betalt av kunder med
olika betalningsmedel och
utfér individuell avrakning
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handledning
Att blanda till blandar under handledning | blandar enligt anvisning till | blandar flinkt och enligt
drinkar till de mest salda drinkarna | de mest salda drinkarna anvisning till de mest salda
drinkarna
Kund- och arbetar med hansyn till arbetar med hansyn till arbetar med héansyn till
personalsakert sakerhetsriskerna utan att | sakerhetsriskerna utan att | sakerhetsriskerna utan att
arbetssatt aventyra den egna aventyra den egna aventyra den egna
sékerheten och kundernas | sékerheten och kundernas | sakerheten och kundernas
sakerhet i enlighet med sakerhet i enlighet med sakerhet i enlighet med
foretagets anvisningar féretagets anvisningar féretagets anvisningar
forutser sékerhetsrisker
och informerar om dem i
enlighet med foéretagets
praxis
Att se till att ber enligt anvisning om ber om feedback pa ber sjalvstandigt om

kunderna ar nojda

feedback pa tjansterna
och produkterna

tjansterna och produkterna
och vidarebefordrar
informationen

feedback pa tjansterna
och produkterna och
vidarebefordrar
informationen

tackar kunderna och
onskar dem valkomna ater

tackar kunderna och
onskar dem valkomna ater

tackar kunderna och
onskar dem valkomna ater

Utférande av
arbetsuppgifter
relaterade till byte
av arbetsskift

stadar och ordnar kund-,
arbets- och
forsaljningsutrymmena

stadar och ordnar kund-,
arbets- och
forsaljningsutrymmena pa
eget initiativ

stadar och ordnar
sjalvstandigt och pa ett
effektivt satt kund-, arbets-
och foérsaljningsutrymmena

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

informerar arbetstagaren
pa nasta skift om hur
situationen ser ut nar det
géaller kunder och
forséljning i enlighet med

informerar arbetstagaren
pa nasta skift om hur
situationen ser ut nar det
géaller kunder och
forsaljning i enlighet med

forsaljning foretagets foretagets
verksamhetspraxis verksamhetspraxis

Foremal for Beddmningskriterier
beddmning
2. Beharskande av | Nojaktiga N1 | Goda G2 | Beromliga B3
arbetsmetoder, - Den studerande
redskap och
material

Att forvara, blanda
till och servera
drycker

tar hand om foérvaring av
drycker enligt anvisning

tar pa eget initiativ hand
om fdrvaring av drycker

tar sjalvstéandigt hand om
forvaring av drycker

serverar enligt anvisning
drycker vid ratt temperatur
i lampliga glas

serverar drycker vid ratt
temperatur i lampliga glas

serverar pa eget initiativ
drycker vid rétt temperatur
i lampliga glas

blandar till och serverar
under handledning de béast
séaljande drinkarna med
lampliga metoder

blandar till och serverar
enligt anvisning de bast
séljande drinkarna med
lampliga metoder

blandar till och serverar
sjalvstandigt de bast
séaljande drinkarna med
lAmpliga metoder

Anvandning och
reng0ring av
redskap och
utrustning

anvander enligt anvisning
redskap och utrustning for
tillblandning och servering
av drycker samt rengor
dem

anvander pa eget initiativ
redskap och utrustning for
tillblandning och servering
av drycker samt rengor
dem

anvander sjalvstandigt
redskap och utrustning for
tillblandning och servering
av drycker samt reng0r
dem under arbetets gang
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Foremal for
beddmning

Beddmningskriterier

3. Beharskande Nojaktiga N1 | Goda G2 | Berémliga B3

av den kunskap Den studerande

som ligger till

grund for arbetet

Arbete inom arbetar i enlighet med de arbetar i enlighet med de arbetar i enlighet med de

alkoholservering

faststallda
bestammelserna och
riktlinjerna for
alkoholservering i arbetet
inom kundservice och
forsaljning

faststéallda bestammelserna
och riktlinjerna for
alkoholservering i arbetet
inom kundservice och
forsaljning

faststallda bestammelserna
och riktlinjerna for
alkoholservering i arbetet
inom kundservice och
forsaljning

ar fortrogen med gallande
alkohollagstiftning

ar fortrogen med gallande
alkohollagstiftning

ar fortrogen med gallande
alkohollagstiftning

Att dra nytta av
produktkdnnedom

redogor for de mest salda
produkterna,
anvandningsomradena
och priserna

redogor for de mest salda
produkterna, priserna,
tillredningsmetoderna och
anvandningsomradena

redogdr pa ett mangsidigt
och professionellt for de
mest salda produkterna,
priserna,
tillredningsmetoderna och
anvandningsomradena

Behéarskande av
branschspecifikt
sprak hos
finsksprakiga

betjanar kunderna pa
finska och klarar sig
behjalpligt pa svenska
samt pa ett frammande
sprak i servicesituationen

betjanar kunderna pa finska
och skoter
servicesituationen pa
svenska samt pa ett
frammande sprak

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

Behéarskande av
branschspecifikt
sprak hos

svensksprakiga

betjanar kunderna pa
svenska och skoter
servicesituationen pa
finska och klarar sig
behjalpligt pa ett
frammande sprak i
servicesituationen

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

betjanar kunderna pa
svenska och finska och
skoter smidigt
servicesituationen pa ett
frammande sprak

Behéarskande av
branschspecifikt
sprak hos
personer med ett
annat sprak

skoéter servicesituationen
pa finska eller svenska
och klarar sig behjalpligt
pa ett annat frammande
sprak i servicesituationen

skoéter servicesituationen
pa finska eller svenska
samt pa ett frammande
sprak och klarar sig
behjalpligt pa det andra
inhemska spraket

betjanar kunderna pa finska
eller svenska och skoter
smidigt servicesituationen
pa det andra inhemska
spraket och pa ett
frammande sprak

Behéarskande av
branschspecifikt
sprak i utbildning
pa ett frammande
sprak

skoter utéver pa
undervisningsspraket
servicesituationen pa
finska eller svenska samt
kan hjalpa kunden vidare
pa ett annat sprak i en
servicesituation

skoter utéver pa
undervisningsspraket
servicesituationen pa finska
eller svenska samt pa ett
annat sprak

betjanar utéver pa
undervisningsspraket
kunderna pa finska eller
svenska samt skoter
smidigt servicesituationen
pa ett annat sprak

Foremal for
beddmning

BedOdmningskriterier

4.
Nyckelkompetense
r for livslangt
larande

Nojaktiga N1

| Goda G2

Beromliga B3

Den studerande

Larande och
problemlésning

planerar sitt arbete, men
behdver handledning i nya
situationer eller nar

planerar det egna arbetet
och kan agera enligt
anvisning i nya situationer

planerar sjalvstéandigt de
uppgifter som ligger pa
hans/hennes ansvar och
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arbetsmiljon forandras

eller nar arbetsmiljon
forandras

kan agera flexibelt i nya
situationer eller nar
arbetsmiljon férandras

utvarderar resultatet av
arbetet och tar emot
feedback

utvarderar resultatet av
arbetet under arbetets
gang, tar emot feedback
och handlar enligt den

utvarderar resultatet av
arbetet, motiverar sin
utvardering och utvecklar
sina arbetsinsatser med
utgdngspunkt i den
feedback han/hon fatt

Interaktion och
samarbete

fungerar som medlem i
arbetsgruppen vid arbetet
med att servera
alkoholdrycker pa
restaurang med
utskankningstillstdnd

fungerar som medlem i
arbetsgruppen vid arbetet
med att servera
alkoholdrycker pa
restaurang med
utskankningstillstdnd

fungerar aktivt som
medlem i arbetsgruppen
vid arbetet med att servera
alkoholdrycker pa
restaurang med
utskankningstillstdnd

Halsa, sakerhet

foljer planen for

foljer planen for

foljer planen for

och egenkontroll egenkontroll egenkontroll
funktionsformaga
tar hand om sékerheten i tar hand om sékerheten i tar pa ett ansvarsfullt satt
arbetsmiljon arbetsmiljon och hand om sékerheten i
uppratthaller den arbetsmiljon
kanner till sin egen roll i kanner till sin egen roll i
uppratthallandet av uppratthallandet av
sékerheten sakerheten
arbetar ergonomiskt arbetar ergonomiskt arbetar ergonomiskt
Yrkesetik foljer regler och foljer regler och foljer regler och

bestdmmelser enligt
kollektivavtalet och andra
Overenskomna regler och
bestammelser

bestdmmelser enligt
kollektivavtalet och andra
Overenskomna regler och
bestammelser

bestdmmelser enligt
kollektivavtalet och andra
Overenskomna regler och
bestammelser

uppfor sig pa ett bra satt

uppfor sig pa ett bra satt

uppfor sig pa ett bra satt
och som situationen kraver

iakttar reglerna for
tystnadsplikt

iakttar reglerna for
tystnadsplikt

iakttar reglerna for
tystnadsplikt

sorterar i enlighet med ett
hallbart verksamhetssatt

sorterar i enlighet med ett
hallbart verksamhetssatt

sorterar i enlighet med ett
héllbart verksamhetssatt

Satt att visa yrkesskickligheten

Den studerande visar sin yrkesskicklighet genom att utféra arbetsuppgifter inom kundservice pa en restaurang
med utskankningstillstdnd i enlighet med affarskonceptet i samarbete med Gvriga arbetstagare pa foretaget. Han
eller hon rekommenderar, séljer, blandar till och serverar drycker och andra varor till kunderna p& en krog och
iakttar utskankningsbestammelserna och évriga anvisningar. Han eller hon registrerar férsaljning och tar betalt
samt tar ansvar fér kund- och personalsakerheten. Han eller hon visar sina sprakkunskaper i
kundservicesituationer i enlighet med nagot av de féremal for bedomning som beskrivs i tabellen ovan. Arbetet
utfors i sddan omfattning att yrkesskickligheten pa ett tillforlitligt satt kan konstateras motsvara kraven pa
yrkesskicklighet.

| yrkesproven pavisas
- beharskande av arbetsprocessen i sin helhet
- beharskande av arbetsmetoder, -redskap och material i sin helhet
- beharskandet av den kunskap som ligger till grund for arbetet i sin helhet (de branschspecifika
sprakkunskaperna visas enligt spraklig bakgrund)
- nyckelkompetenser for livslangt larande i sin helhet.
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Till de delar som den yrkesskicklighet som kréavs i examensdelen inte kan visas i ett yrkesprov eller vid ett
examenstillfélle, kompletteras den genom annan beddémning av kunnandet, t.ex. med intervjuer, uppgifter och
andra metoder.

Barfunktioner, 7 sv
Mal
Den studerande kan

- utrusta och iordningstalla férsaljnings-, arbets- och kundutrymmen

- rekommendera, sélja och servera dryckesprodukter och andra produkter

- fungera i kundbetjaning

- utnyttja branschspecifik sprakkunskap i kundbetjaningen

- tillreda och servera de mest salda dryckesblandningarna

- servera alkoholdrycker genom iakttagande av utsk&nkningsbestdmmelserna

- registrera forsaljning och fakturera kunder

- goOra arbetsskiftsredovisning och dvriga arbeten i anslutning till arbetsskiftsbyte

- stada upp och ordna kund- och arbetsutrymmen samt se till att lokalerna ar trivsamma
- samarbeta med den 6vriga personalen

Centralt innehall

- Planera arbetsuppgifterna under ett arbetsskift

- Servering och forséljning av drycker

- Tillredning av dryckesblandningar

- Kund- och personalsakert arbetssatt

- Séakerstallande av kundbelatenheten

- Utférande av uppgifter i anslutning till arbetsskiftsbyte

- Forvaring, tillredning och servering av drycker

- Anvéandning och rengdéring av redskap och apparater

- Fungerai utskankningen

- Utnyttjande av produktkdnnedom

- Branschspecifik sprakkunskap hos finsksprakiga

- Branschspecifik sprakkunskap hos svensksprakiga

- Branschspecifik sprdkkunskap hos personer med andra modersmal
- Branschspecifik sprakkunskap i utbildning pa frammande sprak
- L&rande och problemltésning

- Interaktion och samarbete

- Halsa, sakerhet och funktionsférmaga

- Yrkesetik

Beddmning av kunnande

Malet for bedémningen av inlarningen &r att de studerande vet vad de kan och vad de annu maste lara sig.
Inlarningen bedéms genom att de studerande ges muntlig eller skriftlig feedback pa hur inlarningen framskrider.
At den studerande ges feedback pa évningar, prov och arbete i arbetssal i enlighet med mélen.
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Feedback ges muntligt och skriftligt. Studieperioden bedéms numeriskt pa studiekortet enligt skalan 1-3. De
studerande bedémer sin inlarning utgaende fran kraven pa yrkesskicklighet, malen och bedémningskriterierna i
examensdelarna. Man utvecklar de studerandes sjalvvarderingsfardighet genom samtal efter 6vningsuppgifterna.

Kundservice i utskankningsrestaurang, inlarning i arbete, 3 sv
Mal
Den studerande kan

- utrusta och iordningstalla férsaljnings-, arbets- och kundutrymmen

- rekommendera, sélja och servera dryckesprodukter och andra produkter

- fungera i kundbetjaning

- utnyttja branschspecifik sprakkunskap i kundbetjaningen

- tillreda och servera de mest salda dryckesblandningarna

- servera alkoholdrycker genom iakttagande av utsk&nkningsbestdmmelserna

- registrera forsaljning och fakturera kunder

- gOra arbetsskiftsredovisning och dvriga arbeten i anslutning till arbetsskiftsbyte

- stada upp och ordna kund- och arbetsutrymmen samt se till att lokalerna ar trivsamma
- samarbeta med den 6vriga personalen

Centralt innehall

- Planera arbetsuppgifterna under ett arbetsskift

- Servering och forséljning av drycker

- Tillredning av dryckesblandningar

- Kund- och personalsékert arbetssatt

- Séakerstéllande av kundbelatenheten

- Utférande av uppgifter i anslutning till arbetsskiftsbyte

- Forvaring, tillredning och servering av drycker

- Anvandning och rengdéring av redskap och apparater

- Fungera i utskankningen

- Utnyttjande av produktkdnnedom

- Branschspecifik sprakkunskap hos finsksprakiga

- Branschspecifik sprakkunskap hos svensksprakiga

- Branschspecifik sprakkunskap hos personer med andra modersmal
- Branschspecifik sprakkunskap i utbildning pa frammande sprak
- Larande och problemldsning

- Interaktion och samarbete

- Halsa, sakerhet och funktionsférmaga

- Yrkesetik
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Bedtmning av kunnande

Malet for bedomningen av inlarningen ar att de studerande vet vad de kan och vad de &nnu maste lara sig.
Inlarningen bedéms genom att de studerande ges muntlig eller skriftlig feedback pa hur inlarningen framskrider.
At den studerande ges feedback pa évningar, prov och arbete i arbetssal i enlighet med mélen.

Feedback ges muntligt och skriftligt. Studieperioden bedéms pa studiekortet enligt skalan Utford/Ej utford. De
studerande bedémer sin inlarning utgaende fran kraven pa yrkesskicklighet, malen och bedémningskriterierna i
examensdelarna. Man utvecklar de studerandes sjalvvarderingsfardighet genom samtal efter 6vningsuppgifterna.

Bestallnings- och festservering, 10 sv

Beddmning av kunnande

Undervisningsarrangemang

Beddmning av
examensdelen

Ovrig utvardering

Studieperiodernas namn
och
omfattning (sv)

Metoder for
genomfdérande

Examensdelen bedéms
genom att anvanda de i
examensgrunderna
definierade
beddmningsgrunderna
och
beddmningskriterierna.
Vitsordsskala 1 - 3

- Beddmningsmetoder
Yrkesprov

Om beddémningen av examensdelen bestammer
lararen eller lararna tillsammans.

- bestéllningsfunktioner,
7 sv

- kundbetjaning i
bestallningsrestaurang
, 3 sv (inlarning i
arbete)

Laromaterial

- skriftligt

- visuellt

- auditivt

- AV-material

Undervisningsmetoder
- narundervisning

- Ovningsuppgifter

- natundervisning

Inlarningsmiljoer

- utrymmen avsedda for
studier

- studiebesok

- arbetslivet

- datanatet

Krav pa yrkesskicklighet

Den studerande

- bekantar sig med foérhandsuppgifterna om bestallningen och tar reda pa vilken typ av tillstalining
det ar frdga om
- iordningstéller kund- och arbetsmiljon for tillstallningen och festen enligt typ av tillstallning samt ser
till att allt &r pa plats
- tillampar obehindrat serveringssatt som passar tillstallningen
- samarbetar med koket och dvrig erforderlig personal
- arbetar inom kundservice
- drar nytta av branschspecifikt sprak i betjaningen av kunderna
- foljer planen fér egenkontroll och utsk&nkningsbestammelserna
- stadar upp och ordnar kund- och arbetsmiljon samt ser till att utrymmena ar trivsamma
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Bedtmning

| tabellen har bedémningskriterier for tre olika kunskapsnivaer samt féremalen for beddmning sammanstallts. |
den grundlaggande yrkesutbildningen utgor féremalen fér bedémning samtidigt det centrala innehallet i

examensdelen

Foremal for

Bedomningskriterier

beddmning
1. Behéarskande av Nojaktiga N1 | Goda G2 | Berémliga B3
arbetsprocessen Den studerande

Forberedelse infor
kundservice pa
tillstallningen eller

kommer till arbetsskiftet
kladd pa det satt som
arbetsuppgiften kraver

kommer till arbetsskiftet
kladd pa det satt som
arbetsuppgiften kraver

kommer till arbetsskiftet
kladd pa det satt som
arbetsuppgiften kraver

festen och ser till att se och ser till att se och har ett presentabelt
presentabel ut till det yttre | presentabel ut till det yttre | yttre
respekterar arbetstiderna | respekterar arbetstiderna | respekterar arbetstiderna
och avtalar vid behov om | och avtalar vid behov om | och avtalar vid behov om
avsteg fran dem avsteg fran dem avsteg fran dem i enlighet
med foéretagets eller
verksamhetsstéllets
verksamhetspraxis
satter sig in i satter sig in i satter sig in i
férhandsuppgifterna om férhandsuppgifterna, forhandsuppagifterna,
tillstallningen, instruktionerna, instruktionerna,
instruktionerna, serveringssattet och serveringssattet och
serveringssattet och ovriga detaljer ovriga detaljer pa eget
ovriga detaljer enligt initiativ
anvisningarna
iordningstaller kund- och iordningstaller kund- och iordningstaller pa eget
arbetsutrymmena och ser | arbetsutrymmena péa eget | initiativ kund- och
till att all utrustning finns initiativ arbetsutrymmen enligt typ
enligt anvisning av tillstélining
tar hansyn till sdkerheten i | tar hansyn till sékerheten i | tar pa ett sjalvstandigt satt
planeringen av det egna planeringen av det egna hansyn till sékerheten i
arbetet och uppratthéller | arbetet och uppratthéller | planeringen av det egna
sékerhet och ergonomi i séakerhet och ergonomi i arbetet och tillampar det
arbetsmiljon i bekanta arbetsmiljon han/hon lart sig aven i
situationer ovantade situationer
Arbete inom tar emot kunderna pd ett | tar emot kunderna pa ett tar emot kunderna pa ett
kundservice vanligt satt vanligt satt vanligt och artigt satt

anpassat till situationen

serverar enligt anvisning
mat och dryck pa ett satt
som passar tillstallningen

serverar mat och dryck pa
ett satt som passar
tillstallningen

serverar mat och dryck pa
ett satt som passar
tillstéliningen

stadar upp och ordnar
enligt anvisning kund- och
arbetsutrymmen

stadar upp och ordnar
kund- och
arbetsutrymmen

stadar upp och ordnar pa
eget initiativ kund- och
arbetsutrymmen

Att se till att kunderna
ar nojda

ber enligt anvisning om
feedback pa tjansterna
eller produkterna pé ett
satt som passar
tillstallningen

ber om feedback pa
tjansterna eller
produkterna pa ett satt
som passar tillstéliningen
samt vidareformedlar
informationen

ber sjalvstandigt om
feedback pa tjansterna
eller produkterna pa ett
satt som passar
tillstallningen samt
vidareformedlar
informationen

uppmarksammar att
kunderna lamnar
tillstallningen pa ett

uppmarksammar att
kunderna lamnar
tillstallningen pa ett

uppmarksammar att
kunderna lamnar
tillstallningen pa ett
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vanligt satt vanligt satt vanligt séatt i enlighet med
typ av tillstallning

Foremal for Beddmningskriterier
beddmning
2. Beharskande av | Nojaktiga N1 | Goda G2 | Beromliga B3
arbetsmetoder, - Den studerande
redskap och
material

Anvandning av
serveringssatt for
mat och dryck

hanterar glas, porslin och
bestick for serveringen pa
ett hygieniskt och noggrant
satt

hanterar glas, porslin och
bestick for serveringen pa
ett hygieniskt och noggrant
satt

hanterar glas, porslin och
bestick for serveringen pa
ett hygieniskt och noggrant
satt

serverar enligt anvisning
tallriksportioner, serverar,
portionerar ut och lagger
upp matportioner i enlighet
med typ av tillstallning

serverar tallriksportioner,
serverar, portionerar ut
och lagger upp
matportioner i enlighet
med typ av tillstallning

serverar obehindrat och
naturligt tallriksportioner,
serverar, portionerar ut
och lagger upp
matportioner i enlighet
med typ av tillstallning

serverar drycker pa
tillstallningen pa
Overenskommet satt

serverar drycker pa
tillstallningen pa
Overenskommet satt

serverar sjalvstandigt
drycker pa tillstallningen
pa overenskommet sétt

Anvandning av
serveringsredskap
och kontroll av
deras funktion

véljer de viktigaste
redskapen och
utrustningen som &ar
anpassade till
serveringssatten samt ser

véljer enligt anvisning
redskap och utrustning
som &r anpassade till
serveringssatten samt ser
pa eget initiativ till att de

valjer pa eget initiativ
redskap och utrustning
som &r anpassade till
serveringssatten samt
anvander dem i varierande

till att de fungerar fungerar arbetssituationer
Foremal for Beddmningskriterier
beddmning
3. Beharskande av | Nojaktiga N1 | Goda G2 | Beromliga B3

den kunskap som
ligger till grund for
arbetet

Den studerande

Att verka enligt
mat- och
umgangeskulturen

arbetar enligt etiketten

arbetar enligt etiketten med
hansyn till typ av
tillstallning

arbetar obehindrat enligt
etiketten med hansyn till
typ av tillstallning

foljer enligt anvisning den
mat- och umgangeskultur
som rader pa den aktuella
tillstallningen samt
tidtabellen

féljer den mat- och
umgangeskultur som rader
pa den aktuella
tillstallningen samt
tidtabellen

foljer p& ett naturligt satt
den mat- och
umgangeskultur som rader
pa den aktuella
tillstallningen samt féljer
sjalvstandigt tidtabellen

Arbete inom
alkoholservering

arbetar i enlighet med de
faststallda
bestdmmelserna och
riktlinjerna for
alkoholservering i arbetet
inom kundservice och
forséljning

arbetar i enlighet med de
faststallda
bestdmmelserna och
riktlinjerna for
alkoholservering i arbetet
inom kundservice och
forsaljning

arbetar i enlighet med de
faststallda
bestdmmelserna och
riktlinjerna for
alkoholservering i arbetet
inom kundservice och
forséljning

ar fortrogen med géllande
alkohollagstiftning

ar fortrogen med gallande
alkohollagstiftning

ar fortrogen med géllande
alkohollagstiftning

Att dra nytta av
produktkdannedom

beréattar i enlighet med typ
av tillstallning fér kunderna

om maten och dryckerna

beréattar i enlighet med typ
av tillstallning fér kunderna
om maten och dryckerna

beréttar sjalvstandigt i
enlighet med typ av
tillstallning fér kunderna




VASA YRKESINSTITUT
Turism-, kosthalls- och ekonomibranschen

LAROPLAN

63

Grundexamen inom hotell-, restaurang- och
cateringbranschen, servitor

samt deras lamplighet for
kunder som foljer de
vanligaste typerna av
specialkost

samt deras lamplighet for
kunder som féljer de
vanligaste typerna av
specialkost

om maten och dryckerna
samt deras lamplighet for
kunder som foljer de
vanligaste typerna av
specialkost

Behéarskande av
branschspecifikt
sprak hos
finsksprakiga

betjanar kunderna pa
finska och klarar sig
behjalpligt pa svenska
samt pa ett frammande
sprak i servicesituationen

betjanar kunderna pa
finska och skoter
servicesituationen pa
svenska samt pa ett
frammande sprak

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

Behéarskande av
branschspecifikt
sprak hos

svensksprakiga

betjanar kunderna pa
svenska och skoter
servicesituationen pa
finska och klarar sig
behjalpligt pa ett
frammande sprak i
servicesituationen

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

betjanar kunderna pa
svenska och finska och
skoter smidigt
servicesituationen pa ett
frammande sprak

Behéarskande av
branschspecifikt
sprak hos
personer med ett
annat sprak

skoter servicesituationen
pa finska eller svenska och
klarar sig behjalpligt pa ett
annat frammande sprak i
servicesituationen

skoéter servicesituationen
pa finska eller svenska
samt pa ett frammande
sprak och klarar sig
behjalpligt pa det andra
inhemska spraket

betjanar kunderna pa
finska eller svenska och
skoter smidigt
servicesituationen pa det
andra inhemska spraket
och pa ett frammande
sprak

Behéarskande av
branschspecifikt
sprék i utbildning
pa ett frammande
sprak

skoter utbver pa
undervisningsspraket
servicesituationen pa
finska eller svenska samt
kan hjalpa kunden vidare
pa ett annat sprak i en
servicesituation

skoter utéver pa
undervisningsspraket
servicesituationen pa
finska eller svenska samt
pa ett annat sprak

betjanar utéver pa
undervisningsspraket
kunderna pa finska eller
svenska samt skoter
smidigt servicesituationen
pa ett annat sprak

Foremal for
beddmning

BedOdmningskriterier

4.
Nyckelkompetens
er for livslangt
larande

Nojaktiga N1

Goda G2

Beromliga B3

Den studerande

Larande och
problemlésning

kan handla enligt
anvisningarna

handlar ansvarsfullt och
anpassar sitt agerande
efter givna anvisningar

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

Interaktion och
samarbete

fungerar som medlem i
arbetsgruppen

fungerar under
handledning som medlem i
arbetsgruppen och i
samarbete med 6vrig
personal pa tillstéllningen

fungerar aktivt som
medlem i arbetsgruppen
och i samarbete med 6vrig
personal pa tillstallningen

Halsa, sakerhet
och
funktionsformaga

foljer planen for
egenkontroll

foljer planen for
egenkontroll

foljer planen for
egenkontroll

arbetar ergonomiskt

arbetar ergonomiskt

arbetar ergonomiskt

Yrkesetik

foljer regler och
bestdmmelser enligt
kollektivavtalet och andra
Overenskomna regler och
bestdmmelser

foljer regler och
bestdmmelser enligt
kollektivavtalet och andra
Overenskomna regler och

bestammelser

foljer regler och
bestdmmelser enligt
kollektivavtalet och andra
Overenskomna regler och
bestammelser
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uppfor sig pa ett bra satt uppfor sig pa ett bra satt uppfor sig pa ett bra satt

och som situationen kréver
iakttar reglerna for iakttar reglerna for iakttar reglerna for
tystnadsplikt tystnadsplikt tystnadsplikt

Satt att visa yrkesskickligheten

Den studerande visar sin yrkesskicklighet genom att utféra arbetsuppgifter inom kundservice for tillstallningar och
fester som bokats pa forhand pa ett foretag eller verksamhetsstélle inom restaurangbranschen i samarbete med
de oOvriga arbetstagarna. Han eller hon iordningstaller kund- och arbetsutrymmena, serverar mat och dryck samt
ser till att kund- och arbetsutrymmen &r staddade och trivsamma. Han eller hon visar sina sprakkunskaper i
kundservicesituationer i enlighet med nagot av de féremal for bedémning som beskrivs i tabellen ovan. Arbetet
utfors i sddan omfattning att yrkesskickligheten pa ett tillforlitligt satt kan konstateras motsvara kraven pa
yrkesskicklighet.

| yrkesproven pavisas

- behéarskande av arbetsprocessen i sin helhet

- beharskande av arbetsmetoder, -redskap och material i sin helhet

- behéarskandet av den kunskap som ligger till grund for arbetet i sin helhet (de branschspecifika
sprakkunskaperna visas enligt spraklig bakgrund)

- nyckelkompetenser for livslangt larande i sin helhet.

Till de delar som den yrkesskicklighet som kréavs i examensdelen inte kan visas i ett yrkesprov eller vid ett
examenstillfalle, kompletteras den genom annan bedémning av kunnandet, t.ex. med intervjuer, uppgifter och
andra metoder.

Bestallningsfunktioner, 7 sv
Mal
Den studerande kan

- sétta sig in i forhandsuppgifterna om bestallningen och ta reda pa vilken typ av tillstallning det ar frdga om

- iordningsstalla kund- och arbetsmiljén for tillstallningen och festen enligt typ av tillstélining samt se till att
allt ar pa plats

- tillampa obehindrat serveringssatt som passar tillstallningen

- samarbeta med koket och 6vrig erforderlig personal

- arbeta inom kundservice

- utnyttja branschspecifik sprakkunskap i betjaningen av kunderna

- iaktta planen fér egenkontroll och utskédnkningsbestdmmelserna

- stada upp och ordna kund- och arbetsmiljon samt se till att utrymmena &r trivsamma

Centralt innehall

- Forbereda sig for att betjana kunderna pa tillstaliningen eller festen
- Arbetai kundservice

- Sakerstélla kundbelatenheten

- Anvanda sig av serveringssatt for mat och drycker

- Anvéanda serveringsredskap och se till att de fungerar
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- Verksamhet enligt olika mat- och umgangeskulturer

- Fungera i utskankningen

- Utnyttja produktkdnnedom

- Branschspecifik sprakkunskap hos finsksprakiga

- Branschspecifik sprakkunskap hos svensksprakiga

- Branschspecifik sprakkunskap hos personer med andra modersmal
- Branschspecifik sprakkunskap i utbildning pa frammande sprak
- Larande och problemlésning

- Interaktion och samarbete

- Halsa, sakerhet och funktionsformaga

- Yrkesetik

Bedtmning av kunnande

Malet for bedémningen av inlarningen &r att de studerande vet vad de kan och vad de annu maste lara sig.
Inlarningen bedéms genom att de studerande ges muntlig eller skriftlig feedback pé hur inlarningen framskrider.
At den studerande ges feedback p& évningar, prov och arbete i arbetssal i enlighet med malen.

Feedback ges muntligt och skriftligt. Studieperioden bedéms numeriskt pa studiekortet enligt skalan 1-3. Man
utvecklar de studerandes sjalvvéarderingsfardighet genom samtal efter dvningsuppgifterna. De studerande
bedomer sin inlarning utgaende fran kraven pa yrkesskicklighet, malen och bedémningskriterierna i
examensdelarna.

Kundservice i bestallningsrestaurang, inlarning i arbete, 3 sv
Mal
Den studerande kan

- sétta sig in i forhandsuppgifterna om bestallningen och ta reda pa vilken typ av tillstallning det ar frdga om

- iordningsstalla kund- och arbetsmiljén for tillstallningen och festen enligt typ av tillstélining samt se till att
allt &r pa plats

- tillampa obehindrat serveringssétt som passar tillstéllningen

- samarbeta med koket och 6vrig erforderlig personal

- arbeta inom kundservice

- utnyttja branschspecifik sprékkunskap i betjaningen av kunderna

- laktta planen fér egenkontroll och utskankningsbestammelserna

- stada upp och ordna kund- och arbetsmiljon samt se till att utrymmena &r trivsamma

Centralt innehall

- Forbereda sig for att betjana kunderna pa tillstaliningen eller festen
- Arbetai kundservice

- Séakerstélla kundbelatenheten

- Anvanda sig av serveringssatt for mat och drycker

- Anvéanda serveringsredskap och se till att de fungerar
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- Verksamhet enligt olika mat- och umgangeskulturer

- Fungera i utskankningen

- Utnyttja produktkdnnedom

- Branschspecifik sprakkunskap hos finsksprakiga

- Branschspecifik sprakkunskap hos svensksprakiga

- Branschspecifik sprakkunskap hos personer med andra modersmal
- Branschspecifik sprakkunskap i utbildning pa frammande sprak
- Larande och problemlésning

- Interaktion och samarbete

- Halsa, sakerhet och funktionsformaga

- Yrkesetik

Beddmning av kunnande

Malet for bedémningen av inlarningen &r att de studerande vet vad de kan och vad de annu maste lara sig.
Inlarningen bedéms genom att de studerande ges muntlig eller skriftlig feedback pa hur inlarningen framskrider.
At den studerande ges feedback pa évningar, prov och arbete i arbetssal i enlighet med mélen.

Feedback ges muntligt och skriftligt. Studieperioden bedéms péa studiekortet enligt skalan Utférd/Ej utford. De
studerande bedémer sin inlarning utgaende fran kraven pa yrkesskicklighet, malen och bedémningskriterierna i
examensdelarna. Man utvecklar de studerandes sjalvvarderingsfardighet genom samtal efter évningsuppgifterna.
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EXAMENSDELAR SOM KOMPLETTERAR YRKESKOMPETENSEN

Obligatoriska examensdelar som kompletterar yrkeskompetensen

Modersmalet, svenska 4 sv

Beddmning av kunnande Undervisningsarrangemang
Beddmning av Ersatter Studieperiodernas namn Metoder for
examensdelen gymnasiekursen och omfattning (sv) genomfoérande
Examensdelen bedéms Examensdelen ersatter - Arbetslivskommunikation | Studiematerialer
genom att anvanda de i féljandegymnasiekurser: 1,2sv - litteratur
examensgrunderna - Grunderna stabiliseras - Arbetslivskommunikation | -  material som lararen
definierade bedémnings- | (S2 1) 2,2sv delar ut
grunderna och bedom- -Sprakbruket omkring oss - material pa natet
ningskriterierna. (82 3) - AV-material
Vitsordsskala 1 - 3 -Finlandssvensk,
finlandsk och nordisk Undervisningsmetoder

Beddmningsmetoder kultur och identitet (S2 4) - narundervisning
- &siktstext Sprék och paverkan (S2 - dvningsuppgifter
- referat 6) eller - natundervisning
- rapport och/eller Fordjupad textkompetens

arbetsredogdrelse (82 7)) Inlarningsmiljoer
- dokument som - utrymmen som &r

ansluter sig till avsedda for

arbetssokning undervisning
- muntlig framstallan - arbetslivet

av rapport och/eller - datanat

arbetsredogdrelse
Beslut om bedémningen av examensdelen
bestammer lararen eller lararna.

Mal
Den studerande

- kan kommunicera och handla i olika kommunikationssituationer pa ett funktionellt satt sa att han eller hon
kan utdva sitt yrke, delta i arbetslivet, fungera som en aktiv medborgare och stka sig till fortsatta studier

- behéarskar den textkompetens som krévs inom hotell-, restaurang- och cateringbranschen.

- har formaga att verka i en mangkulturell och flersprakig miljo

- forstar de centrala begreppen, det vasentliga innehallet och innebdérden i texter som ansluter sig till hotell-
, restaurang- och cateringbranschen.
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- kan pa olika satt inhamta information fran olika kallor samt formedla denna information bade muntligt och
skriftligt

- kan tolka och analysera texter ur olika genrer, inklusive skonlitterara texter

- kan bedéma sina fardigheter i modersmalet och utveckla dessa kontinuerligt

- kan agera i olika slag av kundbetjanings- och interaktionssituationer inom hotell-, restaurang- och
cateringbranschen.

- behérskar olika talkommunikationssituationer inom, hotell-, restaurang- och cateringbranschen t.ex.

presentation av en arbetsprestation eller lardomsprovet
- kan utarbeta de vanligaste skriftliga arbetena i hotell-, restaurang- och cateringbranschen

- klarar av situationer som sammanhanger med att séka arbete och kan géra upp dokument som anknyter
till dessa situationer

- kan utnyttja hotell-, restaurang- och cateringbranschens facklitteratur och tidskrifter och andra medier.

- utvecklar sina kommunikativa fardigheter och bidrar pa ett konstruktivt satt till kKommunikationen pa
arbetsplatsen.

- kan anvanda medier pa ett analytiskt och reflekterande satt och kanner till principerna for kallkritik.

- utvecklar sina kommunikativa fardigheter och bidrar pa ett konstruktivt satt till kommunikationen pa
arbetsplatsen.

Beddmning
| tabellen har bedomningskriterier for tre olika nivaer av kunnande samt foremalen fér bedémning sammanstallts.

| den grundlaggande yrkesutbildningen utgor foremalen for bedomning samtidigt det centrala innehallet i
examensdelen

Foremal for

Beddmningskriterier

forstaelse

text som ar central for
yrkesskickligheten och
kan anknyta
informationen till de
egna erfarenheterna
och kunskaperna

centrala innehdllet i en text och
kan anknyta informationen och
jamfora detaljerna med egna
erfarenheter och i relation till
egna kunskaper

beddmning
Nojaktiga N1 Goda G2 Beromliga B3
Den studerande

Informations- |inhamtar med hjalp av |inhamtar fran olika kallor inhamtar fran olika kallor

sokning handledning ur branschinformation som de information ocksa ur svara texter
klarsprakstexter central | anvander till tillforlitliga delar och beddmer deras tillforlitlighet
information om sin
bransch

Text- forstar inneborden i en |forstar innebdrden och det forstar bade textens innebérd och

budskap och dess betydelse i
detalj, drar slutsatser, utvarderar
textens innehall och uttryckssatt

for yrkeskompetensen

Skriftlig producerar under producerar skrivna texter som | skriver malinriktat och bearbetar
kommuni- handledning skrivna ar centrala for sina texter enligt sina egna
kation texter som ar centrala |yrkeskompetensen beddmningar och respons fran

andra

beharskar de
grundlaggande
principerna for

anvander flytande
satsstrukturer och meningar
och strukturerar texten

kanner till de centrala normerna
for sprakbruket och kan finslipa
sprakdrékten i sina egna texter
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rattskrivning

g6r upp dokument
under handledning eller
enligt mall

gor upp andamalsenliga
dokument

gor upp andamalsenliga
dokument och tillampar
forefintliga modeller

anvénder enligt modell
fraser som &r
elementara i respektive
textgenre

anvander fraser som &r
elementéra i sitt textslag och
ocksa annan fraseologi

tilampar genrens krav pa de
egna texterna

Interaktion
och agerande
i arbetslivets

upptrader sakligt i
interaktiva situationer
sasom

upptrader andamalsenligt och
belevat i interaktiva situationer
sasom anstallningstillfallen

upptrader kundorienterat, smidigt
och 6vertygande i varierande
interaktiva situationer

sprak- anstallningstillfallen
situationer
deltar i diskussioner deltar i diskussioner och for deltar aktivt och konstruktivt i
med egna inlagg diskussionen i riktning mot diskussioner och bér for sin del
malen ansvaret for
kommunikationsklimatet
kan motivera sina kan motivera sina asikter pa ett | kan p& ett mangsidigt satt
asikter mangsidigt satt motivera sina asikter och kritiskt
bedtma sina egna
paverkningsmaojligheter
kan hélla ett kort far kontakt med &horarna och | uppratthaller interaktionen genom
anférande kan bygga upp sitt anférande |sina inlagg och bygger upp
sa att det ar latt att folja framstallningar logiskt och
askadliggor dem
Medie- kanner till centrala utnyttjar de centrala medierna | utnyttjar mangsidigt och kritiskt
kunskap medier inom sin inom branschen och kan branschens centrala medier
bransch analysera medietexter
foljer enligt anvisningar | kénner till hanvisar till kallor som anvénts
upphovsmannaregler |upphovsmannaratten bade och anhaller vid behov om ratt att
som en ratt och skyldighet och |anvanda dem
foljer den bl.a. genom att
informera om sina kallor
Sprék och ar medveten om beaktar i sin egen kan tillampa interkulturell
kultur modersmalets och kommunikation betydelsen av | kommunikation och sin egen

kulturens
mangskiftande
betydelse

interkulturalitet

kulturkdnnedom

brukar litteratur och
andra konstformer med
inlevelse

kan analysera litterara texter
och andra konstformer

kan analysera och tolka litteratur
och andra konstformer

Nyckelkompetenser for livslangt larande: 1. Larande och problemlosning, 2. Interaktion och samarbete, 7.
Estetik, 8. Kommunikation och mediekunskap, 10. Teknologi och datateknik, 11. Aktivt medborgarskap och olika
kulturer.
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Arbetslivskommunikation 1, 2 sv
Mal
Den studerande

- behéarskar den textkompetens som krévs inom branschen

- forstar de centrala begreppen, det vasentliga innehallet och inneboérden i texter inom hotell-, restaurang-
och cateringbranschen.

- kan pa olika satt inhamta information fran olika kallor samt formedla denna information bade muntligt och
skriftligt

- beharskar den textkompetens som kravs inom hotell-, restaurang- och cateringbranschen

- kan utnyttja branschens tidskrifter och andra medier

- kan anvanda medier pa ett analytiskt och reflekterande satt och kanner till principerna for kallkritik

- utvecklar sina kommunikativa fardigheter och bidrar pa ett konstruktivt satt till kommunikationen pa
arbetsplatsen.

Centrala innehall
- Informationssokning
- Textforstaelse

- Skriftlig kommunikation
- Mediekunskap

Beddmning av inlérningen

Den studerande ges feedback pa hur studierna framskrider, genom skriftliga och muntliga évningar samt genom
eventuella smaskaliga prov

Feedback ges skriftligt pa bedomningsskalan 1 — 3. Studieperiodens vitsord antecknas i studiekortet.

Den studerandes sjalvvarderingsfardigheter utvecklas med hjalp av skriftliga och/eller muntliga
sjalvvarderingsuppgifter.

Arbetslivskommunikation 2, 2 sv
Mal
Den studerande
- kan kommunicera och handla i olika kommunikationssituationer pa ett funktionellt satt sa att han eller hon

kan utdva sitt yrke, delta i arbetslivet, fungera som en aktiv medborgare och soka sig till fortsatta studier
- beharskar den textkompetens som kravs inom hotell-, restaurang- och cateringbranschen
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- har formaga att verka i en mangkulturell miljo

- kan agera i olika slag av kundbetjanings- och interaktionssituationer inom hotell-, restaurang- och
cateringbranschen

- behérskar olika talkommunikationssituationer inom hotell-, restaurang- och cateringbranschen som t.ex.
presentation av arbetsprestation och yrkesprovet

- klarar av situationer som sammanhanger med att s6ka arbete och kan géra upp dokument som anknyter
till dessa situationer

- utnyttjar branschens tidskrifter och andra medier inom hotell-, restaurang- och cateringbranschen

Centrala innehall

- Interaktion och agerande i arbetslivets spraksituationer
- Kannedom om sprék och kultur

Beddmning av inlarningen

Den studerande ges feedback pa hur studierna framskrider genom muntliga och skriftliga 6vningar samt genom
eventuella smaskaliga prov.

Feedback ges skriftligt pa bedomningsskalan 1 — 3. Studieperiodens vitsord antecknas i studiekortet.
Den studerandes sjalvvarderingsfardigheter utvecklas med hjalp av skriftliga och/eller muntliga

sjalvvarderingsuppgifter.

Modersmalet, finska som andrasprak 4 sv

Beddmning av kunnande Undervisningsarrangemang
Beddmning av Ersatter Studieperiodernas namn | Metoder for
examensdelen gymnasiekursen och omfattning (sv) genomfoérande
Examensdelen bedéms Examensdelen ersatter Studiematerial
genom att anvanda de i féljande gymnasiekurser: - litteratur
examensgrunderna - Behéarskande av - material som lararen
definierade bedémnings- grunderna (S21) delar ut
grunderna och bedém- - -ibruktagande av - material pa natet
ningskriterierna. spraket (S22) - AV-material

Vitsordsskala 1 - 3
Undervisningsmetoder

Beddmningsmetoder - né&rundervisning
- skriftligt prov - Ovningsuppgifter
- muntlig framstallning - natundervisning

eller talsituation
Inlarningsmiljoer

Beslut om bedémningen av examensdelen tar lararen - utrymmen som &ar
eller lararna. avsedda for
undervisning
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- arbetslivet
- datanat

Mal
Den studerande

e behéarskar sddana kommunikations- och interaktionsfardigheter att han/hon har tillracklig beredskap for
arbetslivet, ett aktivt medborgarskap och fortsatta studier

o forstar det centrala innehdllet i svensksprakig muntlig kommunikation och foljer obehindrat med det som
behandlas i studierna i hotell-, restaurang- och cateringbranschen samt kan utféra olika arbetsuppgifter

o forstar det centrala innehallet i skriftliga laromedel i hotell-, restaurang- och cateringbranschen och kan
anvénda det for att framskrida i studierna

e far stimulans och upplevelser via hotell-, restaurang- och cateringbranschens litteratur och olika slags
textgenrer bade pa svenska och i man av mojlighet pa sitt modersmal

o framstaller texter som behdvs i yrket inom hotell-, restaurang- och cateringbranschen samt andra texter

e beharskar de centrala strukturerna i det svenska spraket samt fackterminologin och uttrycken inom hotell-,
restaurang- och cateringbranschen

e kan i sitt yrke fungera enligt de centrala verksamhetssatten i det finlandska arbetslivet och samhallet

e hamtar information i olika kallor, anvander ordbdcker och g6r minnesanteckningar sjalvstandigt samt
anvander skriftligt material och material i informationsnatverk for att utveckla sina sprakkunskaper och framja
sina studier.

Bedtmning

| tabellen har bedémningskriterier for tre olika nivaer av kunnande samt foremalen for bedémning sammanstallts.
| den grundlaggande yrkesutbildningen utgér foremalen for bedomning samtidigt det centrala innehallet i
examensdelen.

Foremal for |Beddmningskriterier

beddmning
No6jaktiga N1 Goda G2 Berémliga B3
Den studerande
Informations- | sdker under soker information om sin soker information i olika kallor
sokning handledning central bransch frén olika kéllor och | och aven i svarforstaeliga texter
information i tydliga anvander tillforlitliga texter samt bedomer deras tillforlitlighet
texter i sin bransch
Text- forstér korta praktiska | forstar texter om den egna forstar sjalvstandigt texter ockséa
forstaelse texter, nyckelord och  |branschen eller allmanna om abstrakta amnen, som kan
viktiga detaljer samt amnen samt texter som kraver |gélla aven arbete inom den egna
texter som behandlar | €n viss slutledning, kan séka | branschen eller arbetarskyddet,
branschens innehall och sammanstalla information |uppfattar snabbt textens innehall
fran flera texter med en langd | och dess ndédvéndighet och
av nagra sidor tildmpar den i olika uppgifter
Skriftlig skriver en kort, bunden |skriver texter bAde om bekanta | skriver tydliga och detaljerade
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kommuni- text om ett bekant abstrakt och om amnen inom |texter ocksa om abstrakta &mnen

kation amne i den vanligaste |den egna yrkesbranschen, samt om sina arbetsuppgifter,
formen for skriftlig anvander ett ordforrdd och en |sammanstaller och komprimerar
kommunikation samt satsbyggnad som behdvs for | information som samlats fran
beharskar ordférrad skrivande av varierande slag | olika kallor till sin text, behéarskar
och strukturer samt skriver ett begripligt och | ett brett ordforrad och kravande
tillrackligt for att relativt felfritt sprak satsstrukturer samt sprakliga
uppratta texter som medel att upprétta en klar,
behdvs i allmanna och bunden text
yrkesmassiga
situationer

Interaktion forstar ett tal som forstar diskussioner som géller |forstar ett konkret och abstrakt

och agerande
i arbetslivets
sprak-
situationer

handlar om studierna
eller arbetet inom den
egna branschen och en
diskussion som
innehaller ett vanligt
ordforrad

allmanna amnen,
sakinformation om den egna
branschen och beharskar
ordforradet

talat sprak samt ett talat sprak
som behandlar den egna
branschen, skiljer pa olika satt att
tala och kan gora ett
sammandrag av det han/hon hort
i nyckelord och viktiga detaljer

berattar om bekanta
saker och klarar av
inofficiella diskussioner
samt kommunicerar i
olika situationer inom
den egna branschen

berattar om vanliga, konkreta
amnen och férklarar amnen
som galler arbetsuppgifter
inom den egna branschen
samt kommunicerar och
anvander ett relativt stort
ordférrad, varierande strukturer
och komplexa meningar

kommunicerar tydligt i situationer
som hor till den egna
erfarenhetskretsen och
branschen samt i de flesta
praktiska och sociala situationer
samt formella diskussioner,
anvander sprakets strukturer och
ett relativt omfattande ordforrad

Kannedom om

kanner det finlandska

forstar det finlandska

tillampar sina kunskaper om det

sprék och samhallet och den samhallets normer och finlandska samhallets normer och
kulturer finlandska kulturen och |funktionssatten i arbetslivet funktionssatten i arbetslivet samt
forstar betydelsen av | samt beaktar den tillampar interkulturell
interkulturell interkulturella kommunikation och sitt eget
kommunikation kommunikationen i sin egen kulturkunnande
interaktion
Sprakstudier | kanner till olika slags  |tillampar olika slags arbetssatt |tillampar i sina studier olika

arbetssatt vid
sprakstudier och
principerna for
anvandning av
ordbdcker och andra
informationskallor.

vid sprakstudier och anvander
ordbdcker och andra
informationskallor till hjalp for
forstaelsen.

strategier att studera sprak samt
anvander ordbdcker och andra
informationskallor till hjalp i
uppgifter som géller att producera
nagot.

Nyckelkompetenser for livsldngt larande: 1. Larande och problemlésning, 2. Interaktion och samarbete, 8.
Kommunikation och mediekunskap, 11. Aktivt medborgarskap och olika kulturer.

Beddmning av inlarningen

Den studerande ges feedback pa hur studierna framskrider, genom skriftliga och muntliga évningar samt genom

eventuella smaskaliga prov
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Feedback ges skriftligt pa bedomningsskalan 1 — 3. Studieperiodens vitsord antecknas med ett S (=slutford) i

studiekortet.

Den studerandes sjalvvarderingsfardigheter utvecklas genom att han eller hon bedémer sin egen prestation.

Det andra inhemska spraket, finska 1 sv

Beddmning av kunnande

Undervisningsarrangemang

Beddmning av
examensdelen

Ersatter
gymnasiekursen

Studieperiodernas
namn och omfattning
(sv)

Metoder for
genomférande

Examensdelen beddéms
genom att anvanda de i
examensgrunderna
definierade bedémnings-
grunderna och bedém-
ningskriterierna.
Vitsordsskala 1 - 3

Beddmningsmetoder

- skriftligt prov

- muntlig framstallning
eller talsituation

Examensdelen ersatter
foljande gymnasiekurser:
Skola och fritid

Beslut om bedémningen av examensdelen bestammer

lararen eller lararna.

Studiematerialer
- skriftligt

- muntligt

- AV-material

Undervisningsmetoder

- upptraning av ordférrad

- kundbetjaningssituation
framférd genom dialog
natundervisning

Inlarningsmiljoer

- utrymmen som &ar
avsedda for
undervisning

- stifta bekantskap med
kulturobjekt

- arbetslivet

- datanat

Mal

Den studerande

- klarar av rutinmassiga arbetsuppgifter i hotell-, restaurang- och cateringbranschen och

vardagssituationer pa det andra inhemska spraket

- forstar de bada nationalsprakens och kulturens betydelse i det mangkulturella Finland.
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Bedtmning

| tabellen har bedémningskriterier for tre olika nivaer av kunnande samt féremalen fér bedémning sammanstalits.

| den grundlaggande yrkesutbildningen utgér foremalen for bedomning samtidigt det centrala innehallet i

examensdelen.

Foremal for

Beddmningskriterier

ordbdcker och andra
informationskallor

t.ex. elektroniska,
informationskallor

beddmning

Nojaktiga N1 Goda G2 Berémliga B3

Den studerande
Informations- | kanner till principerna | anvander ordbocker och i anvander ordbocker, ocksa
sokning for anvandning av nagon man ocksa andra, som | elektroniska, och ovriga

kallmaterial for att skaffa fram
tillaggsinformation om enkla
anvisningar som galler branschen
pa ett frammande sprak

Textforstaelse
och

skriftlig
kommunikatio
n

forstar innehallet i korta
och enkla skriftliga
meddelanden som
géaller det egna arbetet
och arbetarskyddet
genom att anvanda
hjalpmedel

skriver efter modell korta texter
som hor ihop med arbetet som
t.ex. arbets- och
sékerhetsanvisningar

skriver korta minnesanteckningar,
anvisningar eller bestéllningslistor
som hor ihop med arbetet

Interaktion
och att
fungerai
sprakbrukssitu
ationer i
arbetslivet

beréattar med nagra ord
om sig sjalv och om
bekanta saker i sitt
eget arbete

klarar rutinmassigt av
talsituationer som hér ihop
med det dagliga livet, om
samtalspartnern talar langsamt
och anvander ett enkelt,
centralt ordforrad

fungerar i de vanligaste
kommunikationssituationerna
bade ansikte mot ansikte och i
telefon och begar precisering
eller fortydligande vid behov

Sprakets och
kulturens
betydelse

ar medveten om det
svenska sprakets och
den svenska kulturens
betydelse

forstar det svenska sprakets
och den svenska kulturens
betydelse vid méten med
nordbor

forstar det svenska sprakets och
den svenska kulturens stéllning i
det mangkulturella Finland

Sprakstudier

identifierar sina egna
inlarningsstrategier.

kanner igen styrkor och
svagheter i sina egha
inlarningsstrategier.

prévar nya strategier och
inlarningssatt.

Nyckelkompetenser for livslangt larande: 1. Larande och problemlosning, 2. Interaktion och samarbete,8.
Kommunikation och mediekunskap, 11. Aktivt medborgarskap och olika kulturer.

Beddmning av inlarningen

Den studerande ges feedback pa hur studierna framskrider muntligt och/eller skriftligt under de narmaste

timmarna

Beddmningsskalan ar 1 — 3.
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Den studerandes sjalvvarderingsfardigheter utvecklas genom att han eller hon bedémer sin egen prestation.

Frammande sprak, a-sprak, 2 sv

Beddmning av kunnande

Undervisningsarrangemang

Beddmning av Ersatter Studieperiodernas namn | Metoder for
examensdelen gymnasiekursen och omfattning (sv) genomfdérande
Examensdelen beddéms Examensdelen ersatter - Studiematerial
genom att anvanda de i féljande gymnasiekurser: - skriftligt
examensgrunderna De unga och deras varld - muntligt
definierade bedémnings- och Studier och arbete - AV-material

grunderna och bedém-
ningskriterierna.
Vitsordsskala 1 - 3

Beddmningsmetoder

- skriftligt prov

- muntlig framstallan
eller diskussions-
tillfélle

(ENG1)

Beslut om bedémningen av examensdelen bestammer

lararen eller lararna.

Undervisningsmetoder

- framstéllande
undervisningsmetoder

- parvis diskussioner

- grupparbeten

- natundervisning

Inlarningsmiljoer

- utrymmen som ar
avsedda for
undervisning

- arbetslivet

- datanat

Mal

Den studerande

¢ kommunicerar och fungerar i interaktionssituationer sa att han/hon kan utéva sitt yrke, delta i arbetslivet,

verka som en aktiv medborgare och soka till fortsatta studier
e beharskar den sprakkunskap som behdévs i hotell-, restaurang- och cateringbranschen
e kan fungera i en mangkulturell och flersprakig omgivning.
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Bedtmning

| tabellen har bedémningskriterier for tre olika nivaer av kunnande samt féremalen fér bedémning sammanstalits.

| den grundlaggande yrkesutbildningen utgér foremalen for bedomning samtidigt det centrala innehallet i

examensdelen

Foremal for

Beddmningskriterier

beddmning

Nojaktiga N1 Goda G2 Berémliga B3

Den studerande
Informations- soker information fran soker information om den soker mangsidigt information
sokning material och anvisningar |egna branschen genom att | ©m den egna branschen,

som gaéller det egna
arbetet med handledning
och genom att anvanda
ordbdcker

anvanda ordbdcker och i
nagon man aven andra, t.ex.
elektroniska,
informationskallor

tilldmpar sina kunskaper och
fardigheter samt motiverar sitt
avgoérande

Textforstaelse
samt skriftlig
kommunikation

forstar korta och enkla
skriftliga meddelanden
som gaéller det egna
arbetet

forstar skriftliga anvisningar
om produkter och processer
i det egna arbetet och den
egna branschen genom att
anvanda hjalpmedel och
staller preciserande fragor
samt kan fungera enligt dem

forstar skriftliga anvisningar
om produkter och processer i
det egna arbetet och den
egna branschen samt respons
som getts for arbetet

skriver enkla och korta
texter som galler det
egna arbetet med
handledning och efter
modell

skriver efter modell enkla
och korta texter som galler
det egna arbetet

skriver vanliga personliga
meddelanden och korta texter
samt fyller i enkla dokument
som géller det egna arbetet

Interaktion och att
fungerai
sprakbrukssituation
er i arbetslivet

forstar korta och enkla
muntliga meddelanden
som galler den egna

branschens arbete och
kan fungera enligt dem

forstar de vanligaste
muntliga meddelandena om
produkter och processer i
det egna arbetet och den
egna branschen och kan
fungera enligt dem

forstar de centrala
tankegangarna i ett vanligt tal i
normalt tempo och fungerar
enligt dem

berattar kort om sig sjalv
och arbetsuppgifterna i
sin bransch genom att
svara pa fragor som
stéllts till honom/henne i

forutsdgbara och bekanta

arbetssituationer

berattar om sig sjalv och
sina arbetsuppgifter s, att
han/hon blir forstddd och
deltar i diskussionen, om
samtalspartnern talar
lAngsamt och anvander
enkla konstruktioner

beréttar i bekanta situationer
om sin arbetsplats och sitt
arbete och normer och satt
som hor ihop med det samt tar
vid behov reda pa
motsvarande saker i andra
lander
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skaffar sig tillaggsanvisningar
om sitt arbete genom att fraga

Sprak- och 4r medveten om forstar betydelsen av det tillampar sina kunskaper och
kulturkdnnedom  |betydelsen av det sprak | SPrak som studerats och den | 5cgigheter ifraga om ett
som studerats och den kultur som det representerar frammande spréak och en

kultur som det frammande kultur
representerar
Sprakstudier identifierar sina egna utvarderar styrkor och forstarker sitt larande genom
inlarningsstrategier. svagheter i sina egna att préva nya strategier och
inlarningsstrategier. inlarningssatt.

Nyckelkompetenser for livslangt larande: 1. Larande och problemldsning, 2. Interaktion och samarbete, 8.
Kommunikation och mediekunskap, 11. Aktivt medborgarskap och olika kulturer.
Beddmning av inlérningen

den studerande ges muntlig och/eller skriftligfeedback p& hur inlarningen framskrider under de narmaste
timmarna.

Vitsordskala 1 — 3.
Man utvecklar den studerandes sjalvvarderingsformaga genom att lata den studerande sjalv bedéma sina

prestationer.

Matematik, 3 sv

Bedbmning av kunnande Undervisningsarrangemang
Beddmning av Ersatter Studieperiodernas namn | Metoder for
examensdelen gymnasiekursen och omfattning (sv) genomforande
Examensdelen bedéms Uttryck och ekvationer | . Matematik 1, 1 sv Studiematerial
genom att anvanda de i (MAB 1) och Geo_metri - Matematik 2, 1sv - material som lararen
(MAB 2) eller Funktioner .
examensgrunderna och ekvationer (MAA 1) |~ Matematik 3, 1 sv meddelat om
definierade bedémnings- och antingen
grunderna och Polynomfunktioner ((MAA Undervisningsmetoder
bedémningskriterierna. 2) eller Geometri (MAA3) - narundervisning
Vitsordsskala 1 — 3. studierma | Matematik | de - Ovningsuppgifter
examensdelar som
kompletterar - grupparbeten
Bedomningsmetoder yrkeskompetensen  (de - natundervisning
- skriftliga prov och/eller | gemensamma studierna).
oévningsuppgifter Inlarningsmiljoer
- utrymmen som &ar
Beslut om beddmningen av examensdelen bestammer avsedda for
lararen eller lararna. undervisning
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- arbetslivet
- studiebesok
- datanat

Mal

Den studerande

- beharskar elementara rakneoperationer, procentrakning och omvandling av mattenheter och anvander dem i
rékneoperationer som anknyter till servitérens, receptionistens och kockens arbete

- raknar ut arealer och volymer samt tillampar geometri i den utstrackning som behovs i hotell-, restaurang- och
cateringbranschen

- anvander lampliga matematiska metoder for att I6sa problem i anslutning till uppgifter i hotell-, restaurang-
och cateringbranschen

- uttrycker relationer mellan variabler i matematiska uttryck

- bildar och utarbetar ekvationer, uttryck, tabeller och teckningar i arbetsuppgifterna inom hotell-, restaurang-
och cateringbranschen samt |6ser nédvandiga matematiska uppgifter med ekvationer, slutsatser och grafiska
representationer samt bedémer hur riktiga resultaten ar

- anvander rdkneapparat, dator och vid behov dvriga matematiska hjalpmedel for att |6sa matematiska

problem.

Beddmning

| tabellen har bedémningskriterier for tre olika nivaer av kunnande samt féremalen for bedomning
sammanstallts. | den grundlaggande yrkesuthildningen utgor foremalen for bedomning samtidigt det

centrala innehallet i examensdelen.

Foremal for Bedomningskriterier
beddmning

Nojaktiga N1 Goda G2 Berémliga B3

Den studerande
Elementéara utfér rutinmassiga utfér smidigt tillampar
rakneoperationer, |rakneoperationer i rakneoperationer som hér |rékneoperationer som
procentrékning och | @nslutning fill ihop med yrket och behdvs inom branschen
omvandling av arbetsuppgifterna och  |anvander i ndgon man och bedémer
mattenheter samt kanner till de mest matematiska begrepp och |noggrannheten i

i centrala matematiska |framstéllningssatt i sina resultaten samt

matematiska begreppen och uttryck beharskar matematiska
grundbegrepp och | framstéaliningssatten begrepp och
framstallningssatt framstallningssatt som
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anvands inom branschen

Matematiska I0ser centrala I6ser matematiska problem |tillampar matematiska

metoder och matematiska problem i |som hér ihop med yrket metoder vid 16sning och

problemldsning anslutning till med matematiska metoder |uppstéllning av

samt bedémning arbetsuppgiﬁgrna samt beddmer riktigheten i matem_at?ska problem

av resultaten genom att antlnggn dra |resultaten som hor ihop med
slutsatser av grafisk yrkesbranschen samt
framstallning eller géra beddmer metodernas
berékningar samt kan palitlighet och
beddma resultatens noggrannhet
storleksklass

Anvandning av anvander rdkneapparat |anvander smidigt anvander tillampat

rakneapparat och | och dator for att Iosa rékneapparat och dator for |rdkneapparaten och

dator elementéara att ldsa matematiska datorn for att l6sa
matematiska uppgifter |uppgifter som hér ihop med | uppgifter som hoér ihop
som hér ihop med yrket med yrkesbranschen
arbetsuppgifterna

Hantering, analys |anvander statistik, anvéander statistik, tabeller |tillampar statistik, tabeller

och produktion av |tabeller och grafiska och grafiska och grafiska

numerisk framstéallningar som framstéllningar for att I6sa | framstallningar for att

information informationskallor uppgifter som hoér ihop med |l6sa uppgifter som hor

yrket ihop med yrkesbranschen

samt presenterar
matematiska resultat som
han/hon producerat som
statistik, tabeller och
grafiska framstallningar

réknar enligt anvisning |raknar ut de mest centrala |utrédknar eller bestammer
ut medeltal i ett statistiska nyckeltalen. de mest centrala
material. statistiska nyckeltalen i
ett givet material.

Nyckelkompetenser for livsldngt larande: 1.Larande och problemslosning, 9. Matematik och naturvetenskaper.

Matematik 1, 1 sv

Mal

Den studerande

- beharskar elementara rakneoperationer, procentrakning och omvandling av mattenheter och anvander dem i
rakneoperationer som anknyter till servitérens, receptionistens och kockens arbete

- raknar ut arealer och volymer samt tillampar geometri i den utstrackning som behovs i hotell-, restaurang- och

cateringbranschen

- uttrycker relationer mellan variabler i matematiska uttryck
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Centrala innehall

- Elementéara rakne-operationer, procentrakning och omvandling av méattenheter samt matematiska
grundbegrepp och framstallningssatt
- Matematiska metoder och problemlésning samt bedémning av resultaten

- Anvandning av rdkneapparat och dator

Beddmning av inlarningen

Malet fér bedomningen av inlarningen &r att de studerande vet vad de kan och vad de annu maste lara sig.
Inlarningen bedéms genom en fortgdende uppfoljning av arbetet under lektionerna samt tester och
Ovningsuppgifter som beddéms.

Den studerande ges muntlig feedback under studieperioden for hur inlarningen framskrider. Feedback ges
numeriskt pa vitsordsskalan 1 — 3. Studieperiodens vitsord antecknas i studiekortet.

De studerande beddmer sin inlarning p& basen av kraven pa yrkesskicklighet, malen och bedémningskriterierna i
examensdelarna. Man utvecklar de studerandes sjalvvarderingsférmaga genom att handleda dem sa att de
forstar sina starka sidor gallande den egna kunskapsnivan och ocksa de omraden som annu bor utvecklas samt
genom att handleda dem sa att de uppratthaller och hojer kunskapsnivan med hjalp av lampliga
inlarningsmetoder.

Matematik 2, 1 sv

Mal

Den studerande

- behéarskar elementara rakneoperationer, procentrakning och omvandling av mattenheter och anvander dem i
rékneoperationer som anknyter till servitérens, receptionistens och kockens arbete

- raknar ut arealer och volymer samt tillampar geometri i den utstrackning som behovs i hotell-, restaurang- och
cateringbranschen

- anvander lampliga matematiska metoder for att I6sa problem i anslutning till uppgifter i hotell-, restaurang-
och cateringbranschen

- uttrycker relationer mellan variabler i matematiska uttryck

- bildar och utarbetar ekvationer, uttryck, tabeller och teckningar i arbetsuppgifterna inom hotell-, restaurang-
och cateringbranschen samt l6ser nédvandiga matematiska uppgifter med ekvationer, slutsatser och grafiska
representationer samt bedémer hur riktiga resultaten ar

- anvander rakneapparat, dator och vid behov dvriga matematiska hjalpmedel fér att |6sa matematiska

problem.



VASA YRKESINSTITUT LAROPLAN 82
Turism-, kosthalls- och ekonomibranschen Grundexamen inom hotell-, restaurang- och
cateringbranschen, servitor

Centrala innehall

- Elementara rakne-operationer, procentrakning och omvandling av mattenheter samt matematiska
grundbegrepp och framstallningssatt
- Matematiska metoder och problemlésning samt bedémning av resultaten

- Anvandning av rdkneapparat och dator

Beddmning av inlarningen

Malet fér bedomningen av inlarningen &r att de studerande vet vad de kan och vad de annu maste lara sig.
Inlarningen bedéms genom en fortgdende uppféljning av arbetet under lektionerna samt tester och
Ovningsuppgifter som beddéms.

Den studerande ges muntlig feedback under studieperioden for hur inlarningen framskrider. Feedback ges
numeriskt pa vitsordsskalan 1 — 3. Studieperiodens vitsord antecknas i studiekortet.

De studerande beddmer sin inlarning p& basen av kraven pa yrkesskicklighet, malen och bedémningskriterierna i
examensdelarna. Man utvecklar de studerandes sjalvvarderingsférmaga genom att handleda dem sa att de
forstar sina starka sidor gallande den egna kunskapsnivan och ocksa de omraden som annu bor utvecklas samt
genom att handleda dem sa att de uppratthaller och hojer kunskapsnivan med hjalp av lampliga
inlarningsmetoder.

Matematik 3, 1 sv
Mal

Den studerande

- anvander lampliga matematiska metoder for att I6sa problem i anslutning till uppgifter i hotell-, restaurang-
och cateringbranschen

- bildar och utarbetar ekvationer, uttryck, tabeller och teckningar i arbetsuppgifterna inom hotell-, restaurang-
och cateringbranschen samt l6ser nédvandiga matematiska uppgifter med ekvationer, slutsatser och grafiska
representationer samt bedémer hur riktiga resultaten ar

- anvander rakneapparat, dator och vid behov dvriga matematiska hjalpmedel fér att |6sa matematiska

problem.

Centrala innehall

- Anvandning av rdkneapparat och dator
- Hantering, analys och produktion av numerisk information

Beddmning av inlérningen
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Malet for bedémningen av inlarningen &r att de studerande vet vad de kan och vad de annu maste lara sig.
Inlarningen bedéms genom en fortgaende uppfoljning av arbetet under lektionerna samt tester och
Ovningsuppgifter som beddéms.

Den studerande ges muntlig feedback under studieperioden for hur inlarningen framskrider. Feedback ges
numeriskt pa vitsordsskalan 1 — 3. Studieperiodens vitsord antecknas i studiekortet.

De studerande bedémer sin inlarning pa basen av kraven péa yrkesskicklighet, malen och bedémningskriterierna i
examensdelarna. Man utvecklar de studerandes sjalvvarderingsférmaga genom att handleda dem sa att de
forstar sina starka sidor gallande den egna kunskapsnivan och ocksad de omraden som annu bor utvecklas samt
genom att handleda dem sa att de uppratthaller och hojer kunskapsnivan med hjalp av lampliga
inlarningsmetoder.

Fysik och kemi, 2 sv

Beddmning av kunnande Undervisningsarrangemang
Bedtmning av Ersétter Studieperiodernas namn | Metoder for
examensdelen gymnasiekursen och omfattning (sv) genomfdrande
Examensdelen beddms Fysiken som - Fysik1,1sv Studiematerial
genom att anvanda de i naturvetenskap (FYl)och |- Kemil, 1sv - material som lararen
examensgrunderna Manniskans kemi och meddelat om
definierade bedémnings- kemin i livsmiljon (KE1)
grunderna och studierna i Fysik och kemi Undervisningsmetoder
beddmningskriterierna. i de examensdelar som - laboration
Vitsordsskala 1 — 3. kompletterar - narundervisning
yrkeskompetensen - Ovningsuppgifter
Beddmningsmetoder - grupparbeten
- skriftliga prov och/eller - natundervisning
oévningsuppgifter
Inlarningsmiljoer
Beslut om beddémningen av examensdelen bestammer - utrymmen som &r
lararen eller lararna. avsedda for
undervisning
- arbetslivet
- studiebesok
- datanat
Mal

Den studerande

- tillampar fysikaliska och kemiska fenomen, begrepp och lagbundenheter som &r centrala med tanke pa

yrkesuppgifterna
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- kan i sitt arbete och i sin 6vriga verksamhet beakta naturens lagbundenheter och fungera enligt dem sa att
miljén och energin sparas

- granskar centrala miljoproblem ur en naturvetenskaplig synvinkel

- tillampar fysikaliska lagar och begrepp som &r centrala i yrket beharskar grundbegrepp och fenomen inom
mekanik, varmelara och ellara sa, att de kan hantera de apparater och system som behévs i det egna yrket
pa ett tryggt och ekonomiskt satt samt kan arbeta ergonomiskt

- beaktar i sitt arbete kemiska fenomen som ar centrala med tanke pa miljén och yrket, och behover for den
skull kanna till de vanligaste grundamnenas och saval oorganiska som organiska foreningars kemiska
egenskaper

- forvarar, anvander ratt och forstor andamalsenligt amnen som behévs i branschen samt beraknar
amnesmangder och halter

- kan frdn markningen av produkter tolka faktorer i amnena som paverkar halsan och sakerheten och beaktar
vid utférandet av arbetet Amnenas specialegenskaper sa, att de inte aventyrar sin egen, andras eller
omgivningens sékerhet

- gor observationer och matningar av fysikaliska och kemiska fenomen som ar centrala med tanke pa yrket

- insamlar, hanterar och analyserar de observationer och méatningar som han/hon gjort.

Bedtmning

| tabellen har bedémningskriterier for tre olika nivaer av kunnande samt foremalen for beddmning sammanstallts.
I den grundlaggande yrkesutbildningen utgor foremalen for bedémning samtidigt det centrala innehallet i
examensdelen.

Foremal for
beddmning

Bedomningskriterier

No6jaktiga N1

Goda G2

Berémliga B3

Den studerande

Kannedom om
lagbundenheter
inom varmelara,
mekanik och
ellara och
beaktande av
dem i arbetet

k&nner fysikens
lagbundenheter s3, att
han/hon i sina
arbetsuppgifter kan
beakta fenomen i
anslutning till dem, men
behoéver handledning pa
vissa punkter

kan beakta fenomen i
anslutning till fysik i sina
arbetsuppagifter

kan sjalvstandigt tillampa
fysikens lagbundenheter i
sitt arbete

Kéannedom om
kemiska amnen
och féreningar
samt deras
egenskaper och
beaktande av

hanterar, foérvarar och
forstor pa ratt satt
kemikalier som behovs i
de egna
arbetsuppgifterna och
beaktar olika amnens
egenskaper och

hanterar, férvarar och
forstor pa ratt satt
kemikalier som behdvs i
de egna
arbetsuppgifterna och
beaktar olika amnens
egenskaper och

hanterar, férvarar och
forstor pa ratt satt
kemikalier som behovs i de
egna arbetsuppgifterna och
beaktar olika &mnens
egenskaper och miljorisker
ocksé i foranderliga
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dem i arbetet

miljorisker i sitt arbete,
men behdéver delvis
handledning

miljorisker i bekanta
arbetssituationer

arbetssituationer

tolkar delvis med
handledning de
vanligaste
produktmérkningarna

tolkar de vanligaste
produktméarkningarna

tolkar sjalvstandigt olika
slags produktméarkningar
inom branschen

beraknar med
handledning halter och
amnesmangder samt
skaffar enligt anvisning
information ur kemikaliers
skyddsinformationsblad

beréknar halter och
amnesmangder samt
skaffar information ur
skyddsinformationsblad

berédknar smidigt halter och
amnesmangder i olika
slags arbetssituationer i
enlighet med den
information han/hon hamtat
ur olika informationskallor

Observation och
matning

utfér matningar genom att
anvénda de vanligaste
matmetoderna och -
instrumenten i en
handledd arbetssituation

utfér matningar genom att
sjalvstandigt anvanda de
vanligaste matmetoderna
och -instrumenten och
kan bedéma
matresultatens
tillforlitlighet

anvander smidigt de
lampligaste metoderna och
instrumenten vid
matningar, utfér matningar
systematiskt och
omsorgsfullt och kan
beddma observationernas
och méatningarnas
noggrannhet och
tillforlitlighet

sparar matningar och
observationer enligt
anvisningarna och
presenterar dem i form av
tabeller och grafer samt
réknar vid behov ut
resultat, men behover till
vissa delar handledning

kan analysera matningar
och observationer samt
dra slutsatser av
resultaten

kan rapportera och
presentera resultaten samt
bedtma resultatens och
slutsatsernas noggrannhet
och pélitlighet

Ett sékert och
ergonomiskt
arbetssatt

arbetar enligt
arbetarskyddsanvisningar
na, men behover
handledning for att arbeta
ergonomiskt.

arbetar ergonomiskt och
enligt
arbetarskyddsanvisningar
na.

arbetar ergonomiskt och
enligt
arbetarskyddsanvisningarn
a och beaktar sjalvmant
riskfaktorerna i
arbetsmiljon.

Nyckelkompetenser for livslangt larande: 1. Larande och problemldsning, 4. Halsa, sakerhet och

arbetsférmaga, 6. Hallbar utveckling, 9. Matematik och naturvetenskaper, 10. Teknologi och informationsteknik.

Fysik 1, 1 sv
Mal

Den studerande

- tillampar fysikaliska och kemiska fenomen, begrepp och lagbundenheter som &r centrala med tanke pa

yrkesuppgifterna
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- kan i sitt arbete och i sin 6vriga verksamhet beakta naturens lagbundenheter och fungera enligt dem sa att
miljén och energin sparas

- tillampar fysikaliska lagar och begrepp som &r centrala i yrket beharskar grundbegrepp och fenomen inom
mekanik, varmelara och ellara sa, att de kan hantera de apparater och system som behévs i det egna yrket
pa ett tryggt och ekonomiskt satt samt kan arbeta ergonomiskt

- gor observationer och matningar av fysikaliska och kemiska fenomen som ar centrala med tanke pa yrket

- insamlar, hanterar och analyserar de observationer och méatningar som han/hon gjort.

Centrala innehall

- Kannedom om lagbundenheter inom varmeléra, mekanik och ellara och beaktande av dem i arbetet

- Kénnedom om kemiska &mnen och féreningar samt deras egenskaper och beaktande av dem i arbetet
- Observation och métning

- Ett sékert och ergonomiskt arbetssatt

Beddmning av inlérningen

Malet for bedémningen av inlarningen &r att de studerande vet vad de kan och vad de annu maste lara sig.
Inlarningen bedéms genom en fortgaende uppféljning av arbetet under lektionerna samt tester och
Ovningsuppgifter som bedéms.

Den studerande ges muntlig feedback under studieperioden for hur inlarningen framskrider. Feedback ges
numeriskt pa vitsordsskalan 1 — 3. Studieperiodens vitsord antecknas i studiekortet.

De studerande bedémer sin inlarning pa basen av kraven pé yrkesskicklighet, malen och bedémningskriterierna i
examensdelarna. Man utvecklar de studerandes sjalvvarderingsférmaga genom att handleda dem sa att de
forstar sina starka sidor gallande den egna kunskapsnivan och ockséd de omraden som annu bor utvecklas samt
genom att handleda dem sa att de uppratthaller och hojer kunskapsnivan med hjalp av lampliga
inlarningsmetoder.

Kemi 1, 1 sv

Mal

Den studerande

- tillampar fysikaliska och kemiska fenomen, begrepp och lagbundenheter som &r centrala med tanke pa
yrkesuppgifterna

- kan i sitt arbete och i sin dvriga verksamhet beakta naturens lagbundenheter och fungera enligt dem sa att
miljén och energin sparas

- granskar centrala miljoproblem ur en naturvetenskaplig synvinkel

- beaktar i sitt arbete kemiska fenomen som &ar centrala med tanke p& miljon och yrket, och behéver fér den

skull kanna till de vanligaste grundamnenas och saval oorganiska som organiska foreningars kemiska

egenskaper
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- forvarar, anvander ratt och forstér andamalsenligt Amnen som behovs i branschen samt beraknar
amnesmangder och halter

- kan frdn markningen av produkter tolka faktorer i amnena som paverkar halsan och sakerheten och beaktar
vid utférandet av arbetet Amnenas specialegenskaper sa, att de inte dventyrar sin egen, andras eller
omgivningens sakerhet

- gor observationer och matningar av fysikaliska och kemiska fenomen som ar centrala med tanke pa yrket

- insamlar, hanterar och analyserar de observationer och méatningar som han/hon gjort.

Centrala innehall

- Kannedom om lagbundenheter inom varmeléra, mekanik och ellara och beaktande av dem i arbetet

- Kénnedom om kemiska &mnen och féreningar samt deras egenskaper och beaktande av dem i arbetet
- Observation och métning

- Ett sékert och ergonomiskt arbetssatt

Beddmning av inlérningen

Malet for bedémningen av inlarningen &ar att de studerande vet vad de kan och vad de annu maste lara sig.
Inlarningen bedéms genom en fortgaende uppféljning av arbetet under lektionerna samt tester och
Ovningsuppgifter som beddéms.

Den studerande ges muntlig feedback under studieperioden for hur inlarningen framskrider. Feedback ges
numeriskt pa vitsordsskalan 1 — 3. Studieperiodens vitsord antecknas i studiekortet.

De studerande bedémer sin inlarning pa basen av kraven pé yrkesskicklighet, malen och bedémningskriterierna i
examensdelarna. Man utvecklar de studerandes sjalvvarderingsférmaga genom att handleda dem sa att de
forstar sina starka sidor gallande den egna kunskapsnivan och ockséd de omraden som annu bor utvecklas samt
genom att handleda dem sa att de uppratthaller och hojer kunskapsnivan med hjalp av lampliga
inlarningsmetoder.

Sambhalls-, foéretags- och arbetslivskunskap, 1 sv

Beddmning av kunnande Undervisningsarrangemang

Beddmning av Ersatter
examensdelen gymnasiekursen

Studieperiodernas Metoder for
namn och omfattning genomfdrande
(sv)

Examensdelen beddéms
genom att anvanda de i
examensgrunderna
definierade bedémnings-
grunderna och bedém-
ningskriterierna.
Vitsordsskala 1 - 3

Beddmningsmetoder

Samhallskunskap (SL 1)
och Ekonomisk kunskap
(SL 2) studierna i
Samhdlls-, féretags- och
arbetslivskunskap i de
examensdelar som
kompletterar
yrkeskompetensen

Samhalls-, féretags- och
arbetslivskunskap, 1 sv

Studiematerial

- skriftligt (bocker,
duplikat, tidningar)

- AV-material

Undervisningsmetoder

- undervisningsdiskussion

- arbete individuellt och i
smagrupp
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- skriftligt prov eller

portfolio

Beslut om beddmningen av examensdelen

bestammer lararen eller lararna.

- eventuella

- foretagsbesok och/eller
besok av férelasare

- néatundervisning

Inlarningsmiljéer

- utrymmen som ar
avsedda fér under-
visning

- arbetslivet

- datanat

Mal

Den studerande [Direktiv: Hit kopieras katalog(er) frAn examens grunder.]

- deltar i skotseln av gemensamma angelagenheter i laroanstalten och pa arbetsplatsen for inlarning i

arbetet

- beddmer sina mojligheter att verka som aktiv medborgare och konsument
- kan anvanda tjanster som samhallet erbjuder

- gOr upp en plan for skétsel av sin egen ekonomi
- bedomer foretagsamhetens och féretagsverksamhetens betydelse fér Finlands nationalekonomi
- soker information om arbetsplatser inom den egna yrkesbranschen samt information som galler

Europeiska unionen och medborgarna.

Beddmning

| tabellen har bedomningskriterier for tre olika nivaer av kunnande samt foremalen for bedémning sammanstallts.
| den grundlaggande yrkesutbildningen utgor foremalen for bedomning samtidigt det centrala innehallet i

examensdelen.

Foremal for Beddmningskriterier
beddmning

Nojaktiga N1 Goda G2 Beromliga B3

Den studerande
Deltagande i deltar med handledning i deltar pa dverenskommet deltar sjalvstandigt skotseln av
laroanstalten skotseln av gemensamma | séatt i skotseln av gemensamma angeléagenheter
och p& angelagenheter gemensamma samt kanner till den
arbetsplatsen angeldgenheter samt kénner | samhélleliga beslutsprocessen
for inlarning i till den samhalleliga
arbetet beslutsprocessen
Beddmning av |beddmer med handledning | beddmer sina mojligheter att | bedémer sina mojligheter att
verksamhets- | sina mdjligheter att verka |verka som medborgare och |verka som aktiv medborgare
mdjligheterna | som medborgare och konsument och konsument

konsument
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k&nner till vilka
paverkningsmojligheter,
rattigheter och skyldigheter
en studerande har

k&nner till de centrala
paverkningsmojligheterna,
rattigheterna, formanerna
och skyldigheterna for
studerande och medborgare

kanner till de centrala
demokratiska
paverkningsmojligheterna,
rattigheterna, formanerna och
skyldigheterna for studerande
och medborgare

skaffar information om
konsumentens centrala
rattighteter och
skyldigheter

kénner till konsumentens
centrala réattigheter och
skyldigheter

kanner till konsumentens
centrala rattigheter och
skyldigheter

Anvandning av
samhéllets
tjanster

anvander de tjanster som
studerande behdéver och
forstar vilken andel en
medborgare har i
finansieringen av dem

anvéander tjanster som
samhaéllet erbjuder och
forstar vilken andel en
medborgare har i

finansieringen av dem

anvander sjalvstandigt tjanster
som samhaéllet erbjuder och
forstar vilkken andel en
medborgare har i finansieringen
av dem

Skotsel av den
egna ekonomin

g6r med handledning upp
en plan dver sina utgifter
och tillgangar

g0r upp en plan dver sina
utgifter och tillgangar

gOr upp en plan dver sina
utgifter och tillgangar

skaffar med handledning
information om
finansieringsalternativ och
kostnader som fororsakas
av dem

skaffar information om
finansieringsalternativ och
kostnader som foérorsakas av
dem

skaffar information om
finansieringskallor och jamfor
kostnader som fororsakas av
dem

Beddmning av
centrala faktorer
som paverkar

beddmer med handledning
vilka centrala verkningar
foretagsamheten har pa

beddmer vilken inverkan
féretagsamheten och
féretagsverksamheten har

beddmer sjalvstandigt vilka
verkningar foretagsamheten
och féretagsverksamheten har

unionens medborgare

medborgarna

national- sysselsattningen pa sysselsattningen pa nationalekonomin
ekonomin

Sokning av soker information om soker information om soker information om
information om |arbetsplatser inom sin arbetsplatser inom sin arbetsplatser inom sin

yrkes- yrkesbransch lokalt yrkesbransch regionalt och |yrkesbransch regionalt och
branschens nationellt nationellt och i landerna i
arbetsplatser Europeiska unionen

samt om N . . o . N o e . .
Europeiska soker handledd mf_ormatlon soker |r.1format|.on som galler |soker J.gmforande |_nforma_t|on
unionen som galler Europeiska Europeiska unionen och som géller Europeiska unionen

och medborgarna

Nyckelkompetenser for livslangt larande: 2. Interaktion och samarbete, 5. Initiativiormaga och foretagsamhet,

11. Aktivt medborgarskap och olika kulturer.

Beddmning av inlarningen

Malet for bedémningen av inlarningen &r att de studerande vet vad de kan och vad de annu maste lara sig.
Inlarningen bedéms genom att de studerande ges muntlig eller skriftlig respons pé hur inlarningen framskrider.

Den studerande far under lektionerna fortgaende respons pa hur studierna framskrider.
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De studerande bedémer sin inlarning utgéende fran kraven pa yrkesskicklighet, malen och bedémningskriterierna
i examensdelarna. Den studerandes sjalvvarderingsfardigheter utvecklas med hjalp av en forfragan (feedback) i

slutet av kursen.

Gymnastik, 1 sv

Beddmning av kunnande

Undervisningsarrangemang

Bedtmning av Ersétter Studieperiodernas namn | Metoder for
examensdelen gymnasiekursen och omfattning (sv) genomférande
Examensdelen beddms Fardighet och kondition - Gymnastik (1,5 sv) Studiematerial
genom att anvanda de i (GY 1) studierna i utfors under aret jamnt | -  motionsredskap
examensgrunderna Gymnastik i de periodiserat - skriftligt material
definierade bedémnings- examensdelar som - AV-material

grunderna och
beddmningskriterierna.
Vitsordsskala 1 — 3.

Beddmningsmetoder

- Hur malen
forverkligats bedéms
pa gymnastik-
lektionerna och/eller
med prestationer ,vilka
antecknas i dagboken.

kompletterar
yrkeskompetensen

Beslut om bedémningen av examensdelen bestammer

lararen eller lararna.

Undervisningsmetoder

- narundervisning

- individuellt arbete

- grupp- och lagarbete
- natundervisning

Inlarningsmiljoer

- utrymmen som &ar
avsedda for
undervisning

- motionsstéllen

- naturen

- datanat

Mal

Den studerande

- framjar med hjalp av motion ett halsosamt och aktivt levnadssétt och forstar motionens betydelse for
funktions- och arbetsformagan

- bekantar sig mangsidigt med motion som framjar halsa, psykiskt valmaende och att orka

- uppratthaller sin fysiska funktionsformaga med hjalp av motion

- ror sig och fungerar ansvarsfullt bade sjalvstandigt och i grupp

- framjar gruppens verksamhet och sakerhet genom sin verksamhet.

Bedtmning

| tabellen har bedémningskriterier for tre olika nivaer av kunnande samt féremalen fér bedémning sammanstalits.
| den grundlaggande yrkesutbildningen utgér foremalen for bedémning samtidit det centrala innehallet i

examensdelen.
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Foremal for
beddmning

Beddmningskriterier

Nojaktiga N1
Den studerande

Goda G2
Den studerande

Berémlig B3
Den studerande

Att stddja och
starka den
fysiska funktions-
formagan

anvéander grundlaggande
fardigheter som behévs
vid motionsutévning

anvéander grundlaggande
fardigheter som behdvs vid
motionsutévning mangsidigt

anvander grundlaggande
fardigheter som behévs vid
motionsutdvning och fardigheter
i olika motionsgrenar
mangsidigt

uppratthaller sin fysiska
funktionsférmaga med
handledning

uppratthaller sin fysiska
funktionsformaga

féljer med, utvarderar och
uppratthaller sin fysiska
funktionsformaga

Uppratthallande
och framjande av
fysiskt, psykiskt
och socialt
valmaende med
hjalp av motion

forstar med handledning
motionens betydelse fér
ett fysiskt, psykiskt och
socialt valmaende

forstar motionens betydelse
for det egna fysiska,
psykiska och sociala
valmaendet

forstar motionens betydelse for
det fysiska, psykiska och
sociala valmaendet

Interaktion och
samarbete

deltar i motionstillfallen
enligt givna anvisningar
samt féljer principerna
om rent spel

deltar aktivt i motionstillfallen
och foéljer principerna om
rent spel

deltar aktivt i motionstillféallen
och frAmjar principerna om rent
spel

Beaktande av
hélsa, sékerhet
och

funktions-
formaga

iakttar i allmanhet
sakerhet vid
motionsutdvning.

fungerar i motionssituationer
tryggt bade sjalvstandigt och

i grupp.

frAmjar med sin verksamhet
sakerheten for gruppen.

Nyckelkompetenser for livslngt larande: 2. Interaktion och samarbete, 4.

funktionsférmaga.

Beddmning av inlarningen

Héalsa, sakerhet samt

Malet fér bedomningen av inlarningen ar att de studerande vet vad de kan och vad de &nnu maste lara sig. Den
studerande ges feedback pa hur inlarningen framskrider sdsom for aktivitet under lektionerna, grupparbete,
fortgaende yrkesprov, handlingskraft, interaktions- och samarbetsférmaga.

Feedback ges muntligt.

De studerande bedémer sin inlarning pa basen av kraven péa yrkesskicklighet, malen och bedémningskriterierna i

examensdelarna. Man utvecklar den studerandes sjalvvarderingsformaga med hjalp av skriftliga och muntliga
sjalvvarderingsuppgifter.
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Halsokunskap, 1 sv

Beddmning av kunnande Undervisningsarrangemang
Bedtmning av Ersétter Studieperiodernas namn | Metoder for
examensdelen gymnasiekursen och omfattning (sv) genomférande
Examensdelen beddéms Halsokunskapens grunder | - Studiematerial
genom att anvanda de i (HA 1) - material som lararen
examensgrunderna delat ut
definierade bedémnings- - minnesanteckningar
grunderna och - AV-material
beddmningskriterierna. - natmaterial

Vitsordsskala 1 — 3.
Undervisningsmetoder

Beddmningsmetoder - narundervisning
- skriftliga uppgifter - individuellt arbete
eller prov (skriftligt - grupparbeten
eller muntligt) - forelasningar
- praktiska
- Ovningar

- natundervisning

Inlérningsmiljoer

Beslut om beddmningen av examensdelen bestammer - utrymmen som &r

lararen eller lararna. avsedda for
undervisning

- studiebesok

- datanat

Mal
Den studerande

- visar med sin verksamhet och sina kunskaper vilja och férmaga att uppratthalla och framja halsan

- forstar vilka faktorer som paverkar den fysiska, psykiska och sociala funktionsférmagan i det egna
levnadssattet och i den egna omgivningen

- inser vilken betydelse den mentala halsan, den sexuella hdlsan och ménniskorelationerna har for manniskans
véalbefinnande

- kanner till tobakens och rusmedlens skadeverkningar och kan motverka faktorer som sliter pa halsan

- ké&nner till levnadsmonster och vanor som framjar hélsan

- inser sambanden mellan motion, féda, vila, sémn, rekreation, ménniskorelationer och hélsa och beaktar dem i
sin verksamhet

- identifierar centrala faktorer inom branschen som belastar halsan och arbetsférmagan och kan utveckla sina
arbetssatt och sédkerheten och sundheten i sin arbetsmiljo i samarbete med andra

- kan férebygga olyckor, beharskar de vanligaste forsta hjalpensituationerna och kan hamta hjalp samt kan
arbeta ergonomiskt
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- ké&nner till halsoskillnader hos befolkningen och riskfaktorerna for de vanligaste folksjukdomarna och hur de

kan férebyggas

- identifierar faktorer som paverkar de egna krafterna och kan fungera pa ett satt som framjar orken
- kan vid behov anvanda studerandehélsovards- och évriga halsovardstjanster, utévar halsomotion och inser
deras betydelse for uppratthallande av funktionsférméagan.

Beddmning

| tabellen har bedémningskriterier for tre olika nivaer av kunnande samt féremalen for bedémning sammanstallts.

| den grundlaggande yrkesutbildningen utgér foremalen for bedomning samtidigt det centrala innehallet i
examensdelen. [Direktiv: Hit kopieras nedanstaende tabell i sin helhet fran examens grunder. Uppstallningen
granskas sasom radernas inriktning.]

Foremal for
beddmning

Beddmningskriterier

Nojaktiga N1
Den studerande

Goda G2
Den studerande

Beromlig B3
Den studerande

Uppratthallande
och framjande av
fysisk, psykisk och
social héalsa och
valmaga

beaktar med handledning
de vanligaste
levnadsmonstren och
vanorna for att framja
halsan (sdsom motion,
naring, vila, sémn,
rekreation, mental halsa,
manniskorelationer,
sexuell hdlsa) och &r villig
att framja sin egen hélsa
och ork

beaktar de levnadsmonster
och vanor som framjar
halsan och vélbefinnandet,
deltar i verksamhet som
framjar dem och den egna
orken

fungerar pa ett satt som
framjar halsan, valbefinnandet
och den egna orken,
motverkar faktorer som sliter
pa halsan och motiverar sin
verksamhet med utforskad
information om och
erfarenheter av sambandet
mellan levnadsmonster och
héalsan

Att anvanda
verksamhetssatt
som framjar fysisk,
psykisk och social
hélsa och sakerhet
i verksamhets-
miljon

foljer i
arbetsgemenskapen
overenskomna
verksamhetssatt som
framjar hélsan och
sakerheten, men behover
handledning i nya
situationer

beaktar i sin verksamhet

faktorer som belastar halsan

och funktionsférmagan och
vill framja sundhet och
sékerhet i sin verksamhet
och i sin arbetsmiljé

beaktar mangsidigt i sin
verksamhet faktorer som
paverkar halsan och
sékerheten och framjar med
sin egen verksamhet hela
gemenskapens vélbefinnande

Att dra nytta av
héalsomotion och
halsovardstjanster

planerar och utévar
handledd motion som
framjar halsan och kan
vid behov séka hjalp av
halsovardstjanster

utdvar motion som framjar
halsan enligt ett eget
uppgjort program och
anvéander vid behov
halsovardens tjanster

drar sjalvstandigt nytta av
halsomotionens mdjligheter
for att uppratthalla den egna
funktionsformagan och kan
utnyttja halsovardstjanster
enligt vad situationen kréver

Forebyggande av
olyckor och forsta
hjalpen samt en
ergonomisk
verksamhet

identifierar mojliga
olycksfallsrisker, kan
hamta och ge forsta
hjalpen i de vanligaste
situationer dar forsta
hjalpen kravs samt
tillampar ergonomiska

foérebygger med sin
verksamhet olyckor, kan
hamta och ge forsta hjalpen
samt tillampa ergonomiska
arbetssatt

fungerar omsorgsfullt och
forebygger olyckor, kan hamta
och ge forsta hjalpen samt
arbetar ergonomiskt och sa att
han/hon inte sliter pa krafterna
och kroppen
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arbetssatt i bekanta
situationer

Beharskande av
faktorer som
framjar fysisk,
psykisk och social
halsa och valmaga,
faktorer som
forebygger
folksjukdomar och
faktorer som sliter
pa halsan, samt
behéarskande av
kunskapsunderlag
et om
skadeverkningarna
i yrket

kanner till de vanligaste
faktorerna och
folksjukdomarna som
belastar halsan och

utnyttjar i sin egen
verksamhet ett

kunskapsunderlag som

framjar hélsan och

utnyttjar mangsidigt i sin egen
verksamhet kunskap som
framjar hélsan och
funktionsformagan och soker

funktionsformagan, men
behdver handledning for
att skaffa information om
hur halsan framjas samt
kanner till de vanligaste
olagenheterna for hdlsan
(s&som tobaksrokning
och anvéndning av
rusmedel).

funktionsformagan, kanner
till faktorer som sliter pa
halsan samt halsoskador
som beror pa
levhadsmonstret och ar
medveten om mdjliga
belastningsfaktorer som hor
ihop med det egna yrket.

sjalvstandigt information om
mdjliga skadeverkningar inom
sitt yrke.

Nyckelkompetenser for livslangt larande: 1. Larande och problemldsning, 2. Interaktion och samarbete, 3.
Yrkesetik, 4. Halsa, sakerhet och funktionsformaga, 6. Hallbar utveckling, 8. Kommunikation och mediekunskap,
10. Teknologi och informationsteknik.

Beddmning av inlarningen

Malet for bedémningen av inlarningen ar att de studerande vet vad de kan och vad de dnnu maste lara sig. Den
studerande ges feedback pa hur studierna framskrider pa aktivitet under lektionerna, grupparbete, fortgdende
yrkesprov,interaktions- och samarbetsférmaga.

Feedback ges muntligt.

De studerande beddmer sin inlarning p& basen av kraven pa yrkesskicklighet, malen och bedémningskriterierna i
examensdelarna. Man utvecklar den studerandes sjalvvarderingsférmaga med hjalp av skriftliga och muntliga
sjalvvarderingsuppgifter.

Konst och kultur, 1 sv

Bedbtmning av kunnande

Undervisningsarrangemang

Beddmning av

Ersatter

Studieperiodernas namn

Metoder for

examensdelen gymnasiekursen och omfattning (sv) genomforande
Examensdelen Jag, bilden och kulturen - Studiematerialer
beddmmas genom att (KO 1) samt Milj6, plats - litteratur

anvénda de i examens-
grunderna definierade
beddmningsgrunderna

och bedémnings-
kriterierna.
Vitsordsskala 1 - 3

och rum (KO 2) eller
Musiken och jag (MU 1)
eller Ett flerstammigt
Finland (MU2) studierna i
Konst och kultur i de
examensdelar som

- material pa natet

Undervisningsmetoder

- aktivitetsinriktade
metoder

- simuleringar
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kompletterar - forelasningar
Beddmningsmetoder yrkeskompetensen - muntliga 6vningar
- av lararen given - bestk
skriftlig, visuell eller - néatundervisning
muntlig uppgift
Beslut om beddmningen av examensdelen bestammer Inlarningsmiljoer
lararen eller lararna. - utrymmen som &r
avsedda for
undervisning
- arbetslivet
- datanat
- verkstad
- praktikforetag
- besbtkspunkter
Mal

Den studerande [Direktiv: Hit kopieras katalog(er) fran examens grunder.]

- inser vilken betydelse konsten och kulturen har i det egna livet och utnyttjar deras uttrycksformer i det
mangkulturella samfundet

- deltar i konst- och kulturevenemang, utvecklar kulturen i skolsamfundet och uppréatthaller dess estetiska
uttryck

- uttrycker tankar, erfarenheter och kanslor t.ex. med musikens, dansens, teaterns, litteraturens eller
bildkonstens medel och vardesatter uttryck och synsétt hos andra

- foljer principerna om hallbar utveckling i materialval och i sitt arbete.

Beddmning

| tabellen har bedémningskriterier for tre olika nivaer av kunnande samt féremalen for bedémning sammanstallts.
| den grundlaggande yrkesutbildningen utgor foremalen for bedémning samtidigt det centrala innehallet i
examensdelen. [Direktiv: Hit kopieras nedanstaende tabell i sin helhet frAn examens grunder. Uppstéaliningen
granskas sasom radernas inriktning.]

Foremal for Beddmningskriterier
bedémning

Nojaktiga N1 Goda G2 Berémliga B3

Den studerande

Utnyttjande av |deltar i konst- och har omsorg om kulturen i fornyar kulturen i skolsamfundet
konst och kultur |kulturevenemang skolsamfundet och genom att utveckla dess
uppratthaller dess estetiska | estetiska uttryck

uttryck
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Att gora en
produkt

planerar och gor pa det
séatt som passar honom/
henne bast och med
handledning en produkt
som uttrycker de egna
tankarna, erfarenheterna
och kanslorna

planerar och gor pa det satt
som passar honom/ henne
bast en produkt, ett verk eller
en framstéllning som
uttrycker de egna tankarna,
erfarenheterna och
kénslorna

planerar och gor pa det satt
som passar honom/ henne bast
en produkt, ett verk eller en
framstéllning som tillampar och
uttrycker de egna tankarna,
erfarenheterna och kanslorna

beaktar enligt
anvisningarna att naturen
och energin sparas vid
anvandning av material
och i utférandet av arbetet

verkar sa att naturen och
energin sparas vid
anvandning av material och i
utférandet av arbetet

valjer vid utférandet av arbetet
material sa att naturen och
energin sparas

Att vardesétta
uttryck och
synsatt hos
andra

berattar om kulturella drag
som han/hon kant igen i
andras verk

ger konstruktiv respons pa
andras verk och synsatt

utvecklar sitt eget uttryckssatt
och vardesatter andras synsatt

Nyckelkompetenser for livslangt larande: 2. Interaktion och samarbete, 6. Hallbar utveckling, 7. Estetik.

Beddmning av inlarningen

Malet for bedémningen av inlarningen &r att de studerande vet vad de kan och vad de annu maste lara sig.
Inlarningen bedéms genom att de studerande ges muntlig eller skriftlig respons pé hur inlarningen framskrider.
Den studerande far respons pa hur studierna framskrider, pa deltagande, aktivitet och utférandet av uppgifter.

Respons ges skriftligt: vitsordet antecknas i laroanstaltens databas enligt skala 1 — 3.
De studerande bedomer sin inlarning utgaende fran kraven pa yrkesskicklighet, malen och bedomningskriterierna

i examensdelarna. Den studerandes sjalvvarderingsfardigheter utvecklas pa sa satt att den studerande gor en
sjalvvardering i slutet av kursen antingen med en strukturerad blankett eller fritt formulerat.

Valbara examensdelar som kompletterar yrkeskompetensen

De valbara examensdelarna som kompletterar yrkeskompetensen innehaller studier enligt vad som foreskrivs i
examens grunder. De valbara examensdelarna som kompletterar yrkeskompetensen kan vara:

- modersmalet, det andra inhemska spraket, frammande sprak, matematik, fysik och kemi, samhalls-,
foretags- och arbetslivskunskap, gymnastik, halsokunskap, konst och kultur

- miljokunskap, informations- och kommunikationsteknik, etik, kulturkdnnedom, psykologi,
foretagsverksamhet
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Turism-, kosthalls- och ekonomibranschen Grundexamen inom hotell-, restaurang- och
cateringbranschen, servitor

Valbara examensdelar p4 sammanlagt 4 studieveckor (sv) innefattas i studierna. Studierna genomfors
enligt VYI:s arliga gemensamma utbud. Om den studerande genomfor studier enligt en viss stig, bildar de
valbara studierna ifragavarande stig. Narmare information om dessa studier finns i lasplanerna.

Fritt valbara examensdelar

De fritt valbara examensdelarna innehdller studier enligt vad som féreskrivs i examens grunder. De fritt valbara
examensdelarna kan vara:

- yrkesinriktade examensdelar inom det egna utbildningsomradet eller ndgot annat omrade,

- examensdelar som kompletterar yrkeskompetensen,

- gymnasiestudier eller studier som férbereder for avlaggande av studentexamen,

- arbetserfarenhet,

- handledda fritidsintressen som stoder utbildningens allmanna och yrkesinriktade mal samt den
studerandes personlighetsutveckling.

Fritt valbara examensdelar om 10 studieveckor (sv) innefattas i studierna. Studierna genomfars enligt VYI:s arliga
gemensamma utbud. Om den studerande genomfor studier enligt en viss stig, bildar de fritt valbara studierna
ifrhgavarande stig. Narmare information om dessa studier finns i lasplanerna.

EXAMENSDELAR SOM INDIVIDUELLT FORDJUPAR YRKESKOMPETENSEN

Grundexamen kan innehalla examensdelar som individuellt férdjupar yrkeskompetensen och som dverstiger 120
sv enligt den studerandes personliga studieplan (PSP).

Examensdelarna beskrivs sdsom i den forsta modellen. Man besluter examensspecifikt vilka examensdelar som
individuellt fordjupar yrkesskickligheten som i ifragavarande examen verkstélls. Man har for VY| utarbetat
gemensamma examensdelar som finns i elektronisk form pa Intranet pa lanken Intranet / Lp / Gemensam bricka.
Darifrdn kan de kopieras hit. For sddana examensdelar som innefattas i studierna och som varken finns i
examens grunder eller pa VYl:s gemensamma bricka, bor malen, kriterierna och foremalen for bedomning
utarbetas. For detta andamal finns allmanna beddmningskriterier i laroplanen. Pa basen av dessa kan
utbildningsanordnaren definiera de lokalt planerade examensdelarnas yrkeskompetenskrav, bedémningskriterier
och satten att pavisa yrkeskompetens. Innan man utarbetar nya examensdelar boér dessa godkdnnas av
utbildningsledaren. De nya examensdelarna satts ocksd pa VYl:s gemensamma bricka. Om delegationen redan
tidigare har godkant en examensdel i amnet, bér denna anvéndas istallet for att utarbeta en ny helhet.]



