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1.1

YRKESUTBILDNINGENS
SYFTEN OCH MAL

Den yrkesinriktade grundutbildningen och dess syften

Enligt vad som bestéams i lagen om yrkesutbildning (L 630/98, 2 §, 5 §)
och i statsradets beslut (SRB 213/1999) skall den grundldggande yrkes-
utbildningen ge de studerande vidstréckta basféardigheter for branschens
olika uppgifter samt mera specialiserat kunnande och yrkesskicklighet
som forutsétts i arbetslivet inom ett delomrade av examen. De studerande
kan efter avlagd examen placera sig i arbetslivet, klara av de olika upp-
gifterna i branschen ocksa nar forhallandena forandras samt vidareut-
veckla sin yrkeskunskap livet igenom. | samarbete med néringslivet och
arbetsplatserna bor det sékerstdllas att utbildningen motsvarar kraven pa
yrkeskunskap i arbetslivet. Utbildningen skall framja sysselséttningen och
mojligheternartill sjavstandig yrkesutdvning.

En grundldggande yrkesutbildning i enlighet med dessa grunder mot-
svarar niva 3 i EG:s klassificering, enligt EG-medlemsstaternas beslut om
betygens jamforbarhet (85/368/EEG) och undervisningsministeriets re-
komendation om den finlandska yrkesinriktade utbildningens placering
(25.3.1998, 55/330/97).

Utbildningen skall sporra de studerande till egna aktiviteter och per-
sonlighetsutveckling och stddja beredskapen for fortsatta studier genom
att erbjuda mangsidiga valfria studier. Inom utbildningen bér man skapa
en Oppen och positiv inlarningsmiljo, dar de studerande kan véxa till
ansvars- och pliktmedvetna medborgare och medarbetare.

| undervisningen skall man ta hansyn till olikheter i de studerandes
inléarningsformaga och malséttningar samt vid behov utveckla stédatgar-
der i samrad med hemmen och med sakkunniga utanfor skolan. En positiv
individuell utveckling och sund sjalvkénsla skall understodas.

Uthildningen skall framja demokrati, jamstalldhet mellan kénen pa alla
samhallsomraden och allmén jamlikhet i arbetslivet och samhéllet.
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Gemensamma betoningar och for alla branscher
gemensam baskompetens

1 Gemensamma betoningar

Utbildningen skall ge fardigheter som Okar den i alla branscher behdvliga
yrkesbildningen samt medborgarfardigheter som hjélper de studerande att
folja med foréndringarna i samhéllet och i arbetslivet och att verka under
nya forhallanden. Utbildingen skall ge de studerande fardigheter i

internationalism

framjande av en hallbar utveckling

utnyttjande av teknologi och informationsteknik
foretagsamhet

hdgklassig och kundinriktad verksamhet
konsumentkunskap

arbetarskydd och halsa.

| nter nationalismen innebér att de studerande klarar sig i en mangkulturell
miljo, att de &r toleranta och sprakkunniga sa att de kan delta i student-
utbyte och placera sig pa den alltmer internationella arbetsmarknaden.

Framjandet av en hallbar utveckling innebér att de studerande kanner
till den hallbara utvecklingens principer och motiveras att verka for dem i
studier och arbete samt sasom medborgare. De kanner till och iakttar
miljovanliga arbets- och handlingssétt och kan i synnerhet identifiera de
vanligaste problemavfallen och hanteringen av dem. De uppskattar natur-
ens mangformighet, forstar den hallbara utvecklingens ekonomiska, so-
ciala och kulturella dimensioner och kan frdmja dessa vérden i sin
verksamhet.

Utnyttjandet av teknologi och informationsteknik avser att de studer-
ande har de basfardigheter som behdvs i informationssamhallet och forut-
séttningar att anvanda data- och kommunikationstekniken mangsidigt i sitt
arbete och sdsom medborgare. De studerande skall forstd hur den
teknologiska utvecklingen paverkar den egna branschen och dess framtid
och kunna tillampa ny teknik i sitt arbete.

Foretagsamheten gar ut pa att de studerande utvecklar sig till initiativ-
rika, pliktmedvetna, driftiga och uppslagsrika arbetstagare och yrkes-
utévare eller foretagare som sétter varde pa sitt arbete.

Kvalitativ och kundinriktad verksamhet innebér att de studerande l&r
sig de kvalitetsstyrningsmetoder som behtvs och allménnast anvands in-
om yrkesomradet. De kan beakta kundernas forvantningar och indivi-
duella behov och skdta kundservicesituationer av olika slag.

Konsumentkunskapen syftar till att de studerande kan beakta konsu-
mentlagstiftningens bestdmmelser och i arbetet och som medborgare age-
ra i enlighet med konsumenternas réattigheter, skyldigheter och ansvar.



Bade som konsumenter och i sitt yrkesliv skall de studerande kunna bete
sig pa sitt som framjar produktionen, sysselsdttningen och samhdlls-
ekonomin.

Arbetarskydd och hélsa gar ut pa att de studerande kanner till fore-
skrifter och anvisningar om arbetarskydd i sin bransch och iakttar dem.
De kan uppskatta och utveckla en trygg, sund och trivsam arbetsmiljo. De
kan identifiera de faror och hélsorisker som férekommer i arbetet och
skydda sig mot dem, samt bekdmpa riskmomenten. De kan planera en
ergonomiskt riktig arbetsmiljé samt dra forsorg om sin egen hédlsa och
upprétthalla sin arbets- och funktionsformaga.

2 FOR ALLA BRANSCHER GEMENSAM BASKOMPETENS

Utbildningen skall ha som mal att hos de studerande utveckla fdljande
fardigheter som behdvsi alla branscher:

inlérningsfardigheter

probleml 6sningsformaga

interaktions- och kommunikationsfardigheter

samarbetsfardigheter

etiska och estetiska fardigheter.

Inléarningsfardigheterna skall utbildningen frémja genom att ge de studer-
ande beredskap for livslangt larande och lust att utveckla sig sjdlva. De
bor kunna utvardera sin egen inlé&rning och sitt kunnande och planera sina
studier. De skall |éra sig att skaffa, organisera och beddma kunskap och
att tillampa tidigare inhdmtad kunskap i nya situationer.

Probleml6sningsformagan utvecklas genom att de studerande under
utbildningen far fardigheter i att handla flexibelt, innovativt och nyskap-
ande i sitt arbete och i problemsituationer.

Interaktions- och kommunikationsfardigheterna skall framjas i utbild-
ningen sa att de studerande kan klara av olika slags interaktiva situationer
| arbetslivet. De skall 6vasi att skéta forhandlingar och i att kommunicera
muntligt och skriftligt samt i att anvanda sig av informationsteknik i
samband med utbyte och férmedling av information.

Samarbetsfardigheterna skall utbildningen utveckla sa att de studer-
ande blir vana att agera tillsammans med andra bl.a. i team och att vara
flexibla och uppmérksamma i sina méanniskorelationer. De skall kunna
identifiera egna och andras kanslolagen och beakta dem pa ett konstruk-
tivt sétt i sin verksamhet.

Etiska och estetiska fardigheter skall utbildningen frdmja genom att
vanja de studerande vid att hantera och l6sa etiska problem, vara med-
vetna om sina egna varderingar och kulturbetingade skénhetsvéarden och
beakta dem i sin verksamhet. De studerande bor kunna handla ansvarsful It
och réttsinnigt och hdlla sig till ingangna 6verenskommelser. | sitt arbete
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bor de iaktta yrkesetiken, sdsom tystnadsplikt, datasekretess och
konsumentskyddsbestammelser.

Malen for grundexamen inom hotell- och restaurangbranschen och for
utbildningsprogrammen

De som har avlagt grundexamen inom hotell- och restaurangbranschen
skall som producent av inkvarterings- och forplagnadsservice for arbete
och fritid ha mangsidig kannedom om hotell- och restaurangbranschen.
De skall kanna till produkterna och servicehelheten i hotell- och restau-
rangbranschen och vara medvetna om forvantningarna och behoven hos
branschens inhemska och internationella kunder. De skall kunna arbeta
enligt verksamhetsprinciperna och verksamhetsdirektiven i afférsforetag
och darvid inrikta sig pa |6nsamhet. De skall ha god formaga till kommu-
nikation och interaktion och kunna arbeta flexibelt i en grupp och i snabbt
vaxlande situationer. De skall i sitt arbete vara sdljinriktade, aktiva, artiga
och vanliga. De skall ha ett vardat och prydligt yttre. De skall &ga de
sprakkunskaper som uppgifterna kréver. De skall forhalla sig sakligt till
alkohol och i sitt arbete iaktta utskankningsbestammelserna.

De som har avlagt grundexamen inom hotell- och restaurangbranschen
skall ha mangsidiga fardigheter for uppgifter som géler forsdljning,
kundbetjéning, matproduktion och rengéring i hotell och restauranger el-
ler ombord pa frakt- och passagerarfartyg. Dessutom skall de som har av-
lagt grundexamen inom hotell- och restaurangbranschen, utgaende fran
det utbildningsprogram som de har valt och fran évriga valfria studier, ha
specialiserade yrkeskunskaper for uppgifter inom hotellservice, matpro-
duktion eller restaurangservice.

De som har avlagt utbildningsprogrammet for hotellservice (receptio-
nist) skall utom de allméanna férdigheterna ha kannedom om de dagliga
uppgifterna i hotellreceptioner och kunna sédlja och formedla hotellens
och restaurangernas produkter och service till kunderna. De skall sjalv-
standigt kunna skota motesservice och serveringsuppgifter. Receptionis-
terna skall ha goda och mangsidiga sprakkunskaper och de skall kunna
betjana kunderna pa de bada inhemska spraken och minst ett frammande
sprak. De skall ha god interaktions- och samarbetsformaga. De skall vara
aktivt intresserade av aktuella handelser i omvaérlden.

De som har avlagt utbildningsprogrammet for matproduktion i restau-
rang (restaurangkock) skall kunna utféra uppgifter inom matproduktio-
nen i olika typer av restauranger eller ombord pa frakt- eller passagerar-
fartyg, sdsom planering av matportioner, tillredning och uppléaggning av
meatrétter samt forvaring av livsmedel. Restaurangkockarna skall kunna
arbeta bade sjalvstandigt enligt erhdllna anvisningar och som aktiva
medlemmar i en arbetsgrupp. Restaurangkockarna skall kunna tillreda
halsosam, valsmakande och mangsidig mat och darvid beakta gastrono-



mins krav. De skall ha det praktiska kunnande som behdvs vid matlag-
ningen. De skall vid sin matlagning kunna arbeta ekonomiskt och 16n-
samt. De skall ha estetisk blick. De skall forsta restaurangterminologi pa
de bada inhemska spraken och dessutom pa engelska och franska.

De som har specialiserat sig pa fartygsekonomi skall dessutom vara
insatta i de speciella arbetsférhallandena ombord pa fartyg och kunna
arbeta enligt de internationella sékerhetsstadgandena (STCW-95 och EU-
forfattningarna). De har majlighet att av sjéfartsverket erhdlla ett behorig-
hetsbrev for fartygskock som ger dem rétt att arbeta ombord pa fraktfartyg
(F 1256/97, 41 §).

De som har avlagt utbildningsprogrammet for restaurangservice (ser-
vitor) skall kunna utfora uppgifter inom servering, forsaljning, kassaverk-
samhet och annan kundbetjaning i utskankningsrestauranger. De skall
kanna till restaurangernas hela serviceverksamhet och aktivt kunna sélja
restaurangprodukter. Servitorerna skall ha goda féardigheter i kommunika-
tion och forsaljning samt god formaga till interaktion och till positiva
manskliga relationer. De skall vara sprakkunniga och kunna betjana
kunderna pa de bada inhemska spraken och minst ett frammande sprak.

De som har specialiserat sig pa fartygsekonomi skall dessutom vara
insatta i de speciella arbetsférhallandena ombord pa fartyg och kunna
arbeta enligt de internationella sékerhetsstadgandena (STCW-95 och EU-
forfattningarna). De skall kunna arbeta som servitorer ombord pa passa-
gerarfartyg. Savida servitorerna véljer tillrackligt med studier, som &r in-
riktade pa koks- och rengdringsarbete, har de mojlighet att av sjofarts-
verket erhdlla ett behorighetsbrev for ekonomibitrade som ger dem rétt att
arbeta ombord pa fraktfartyg (F 1256/97, 40 §).
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2 UPPBYGGNADEN AV GRUNDEXAMEN INOM
HOTELL- OCH RESTAURANGBRANSCHEN OCH
STUDIERNAS UPPBYGGNAD

2.1 Uppbyggnaden av grundexamen inom hotell- och
restaurangbranschen

Statsradet har beslutat om examinas uppbyggnad (SRB 213/1999) och un-
dervisningsministeriet om examinas omfattning, utbildningsprogrammen
och examensbenamningarna (5/011/1999). | férordningen om yrkesutbild-
ning (F 811/ 98, 2 8) har stadgats om studiernas omfattning och i lagen
om yrkesutbildning (L 630/98, 30 §, 31 8) om tillgodoréknande av studier
och studietiden.
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2.2 Studiernas uppbyggnad

GRUNDEXAMEN INOM HOTELL- OCH
RESTAURANGBRANSCHEN

120 SV

GEMENSAMMA STUDIER
Obligatoriska studiehelheter 1 - 8 17 sv
Valfria studiehelheter 1 - 15

20 SV

3sv

YRKESINRIKTADE STUDIER
| studierna ingar minst 20 sv inlaring i arbetet

GEMENSAMMA YRKESINRIKTADE STUDIER | EXAMEN
Studiehelhet 1

YRKESINRIKTADE STUDIER DIFFERENTIERADE
ENLIGT UTBILDNINGSPROGRAM

UTBILDNINGSPROGRAMMET FOR HOTELLSERVICE
Obligatoriska studier
Studiehelheter 2, 3
Valfria studier
Studiehelheter 7-12, av vilka minst en skall véljas
Ovriga valfria studier 13

UTBILDNINGSPROGRAMMET FOR
MATPRODUKTION | RESTAURANG
Obligatoriska studier

Studiehelheter 4, 5
Valfria studier

Studiehelheter 7-12,

av vilka minst en skall véljas

Ovriga valfria studier 13

UTBILDNINGSPROGRAMMET FOR
RESTAURANGSERVICE
Obligatoriska studier
Studiehelheter 2, 6
Valfria studier
Studiehelheter 7-12, av vilka minst en skall véljas
Ovriga valfria studier 13

90 SV

30 SV

60 SV

60 SV
40 sv

20 sv

60 SV
40 sv

20 sv

60 SV
40 sv

20 sv

VALFRIA STUDIER

10 SV

| studierna ingar minst 1,5 sv studiehandledning och ett lardomsprov vars omfattning ar minst 2 sv. En

studievecka motsvarar en studerandes arbetsinsats pa 40 timmar.
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STUDIEHELHETER INOM DE GEMENSAMMA STUDIERNA

Obligatoriska Valfria
1. Modersmalet 4 sv 0-3
2. Det andra inhemska spraket 2sv 0-3
3. Ett frammande sprak 2sv 0-3
4. Matematik 3sv 0-3
5. Fysik och kemi 28V 0-3
6. Samhélls-, féretags- och arbetslivskunskap 1sv 0-3
7. Gymnastik och h&lsokunskap 2sv 0-3
8. Konst och kultur 1sv 0-3
9. Valfria tillaggsstudier i de obligatoriska studierna, se ovan punkterna 1-8
10. Miljokunskap 0-3
11. Informations- och kommunikationsteknik 0-3
12. Etik 0-3
13. Kulturkdnnedom 0-3
14. Psykologi 0-3
15. Foretagsverksamhet 0-3
Totalt 17 sv 3

| utbildning med finska som undervisningssprak &r de obligatoriska stu-
diernas omfattning 16 studieveckor och de valfria studiernas omfattning 4
studieveckor. Studierna i det andra inhemska spraket omfattar en
studievecka

YRKESINRIKTADE STUDIEHELHETER

Obligatoriska Valfria
1. Basservice i hotell och restauranger 30 sv
2. Hotell-, restaurang- och motesservice 20 sv
3. Arbetsuppgifter i hotellreception 20 sv
4. Arbetsuppgifter i restaurangkok 20 sv
5. Tillredning av restaurangrétter 20 sv
6. Salsarbete i restaurang 20 sv
7. Festservice 10 sv
8. Betjaning i kaféer och snackbarer 10 sv
9. Arbetsuppgifter i personalrestaurang 10 sv
10. Servering av restaurangspecialiteter 10 sv
11. Forsaljnings- och kongresstjanster 10 sv
12. Fartygsekonomiservice 10 sv
13. Ovriga valfria studier 10 sv
VALFRIA STUDIER

Se kapitel 3.3,
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3.1

MALET FOR STUDIERNA, DET CENTRALA
INNEHALLET OCH BEDOMNINGEN

Gemensamma studier - mal, centralt innehall och
beddmning

3.1.A  Obligatoriska studier

3.1.1. MODERSMALET, 4 SV

3.1.1.1 Modersmalet, svenska

Mal och centralt innehall, berémlig niva

De studerande skall i olika samarbetssituationer, t.ex. da de arbetar i
team, samt inom kundservice, kunna handla och uttrycka sig pa det sétt
som situationen kraver. De studerande skall forsta de centrala begreppen
och kunna urskilja och forsta det vasentligainnehdllet i texter som hor till
hotell- och restaurangbranschen. De studerande bor ytterligare kunna ana-
lysera texter och dra slutsatser av det de l&st. De studerande skall kunna
anvanda sig av olika kunskapskallor, bade bocker och IT-material, och
kunna analysera, tolka, och forhalla sig kritiskt till den information de far
samt foérmedla den vidare i tal och skrift. De skall ocksa kunna utvérdera
sina egna kunskaper i modersmalet och fortl6pande utveckla dem.

De studerande skall kunna delta i och begéra ordet i diskussioner inom
en studie- eller arbetsgemenskap; aktivt lyssna pa andra och uttrycka sina
tankar klart och redigt. De skall bidra till att bygga upp en god atmosfar
och till att fora diskussionen framét. De skall kunna vara artiga och
flexibla vid verbal och icke-verbal kommunikation och kunna anpassa sitt
sprakbruk till situationen. De skall aven kunna tolka och utnyttja non-
verbala kommunikationsmedel och visa tolerans gentemot olika talare och
olika sétt att kommunicera.

a Centralt innehall:
att lara sig hantera information och utveckla den kommunikativa kompetensen.

De studerande skall kunna anvanda grundterminologin inom hotell- och
restaurangbranschen och inom kundservice, och vara sa vana vid olika
sétt att uttrycka sig, bade muntligt och skriftligt, att de kan producera tex-
ter inom sitt yrkesomrade och inom den arbetsgemenskap de verkar i. De
kan t.ex. skriva dokument, rapporter och promemorior och den skriftliga
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delen av lardomsprovet. De skall klara av muntlig kommunikation som
telefondarenden, diskussioner, forhandlingar och méten samt referat och
rapporter. De studerande skall veta hur de skall kommunicera vid arbets-
intervjuer och kunna utforma de dokument som beh6vs for detta.

De studerande skall kunna utnyttja facktidskrifter och andra informa-
tionskéllor inom hotell- och restaurangbranschen. De skall kunna formed-
la information, bade muntligt och skriftligt till andra s att budskapet ar
tydligt och klart och sprakbehandlingen god. De skall hela tiden utveckla
sina kommunikations- och interaktionsfardigheter och medverka till att
utveckla kommunikationen pa sin arbetsplats.

a Centralt innehall:
att beharska olika spraksituationer i arbetslivet

De studerande skall kanna till sina sprakliga rotter och forsta sprakets och
kulturens betydelse for individens identitet och for ett smidigt samarbete
mellan personer och intressegrupper i arbetslivet. De skall inse nyttan av
litteratur, teater, film och andra medier. De skall kunna analysera och tol-
ka bade faktatexter och skonlitterdra texter. De skall kanna till det sven-
ska sprakets stallning i Finland, och skillnaderna mellan dialekt, finlands-
svenskt talsprak och det allménna svenska standardspraket. De skall inse
nyttan av att behdrska det svenska standardspraket, med tanke pa vad
arbetslivet kraver. De skall inse vérdet av vart lands tvasprakiga kultur
och betydelsen av flersprakighet och kulturell mangfald, sa att de kan
tillampa dessa insikter i olika kommunikationssituationer, bade privat och
| arbetslivet.

a Centralt innehall:
att forsta sprakets och kulturens betydelse.

Beddmning, nojaktig niva (1)
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De studerande skall
forsta att man talar och skriver pa olika sétt i olika situationer och
kunna variera sitt eget sprakbruk enligt situation
forsta de vasentligaste begreppen och fragornai texter som beror
hotell- och restaurangbranschen och ocksa kunna anvanda
branschspecifika grundbegrepp i sitt eget sprakbruk
klara av att skaffa fram information ur olika kéllor, med hjélp av
handledning och i grupp. De skall kéanna till de viktigaste tidskrifterna
och uppslagsverken i hotell- och restaurangbranschen. De skall kunna
utnyttja bibliotekstjanster och modern teknologi da det galler att soka
och férmedla information
vaga och kunnata ordet i studie- och arbetsgruppsdiskussioner och
framfora sina egna tankar och asikter i diskussionerna



kunnata andrai beaktande i diskussionen, &minstone i ndgon man,
och vara medvetna om vilken verkan den nonverbala kommunikationen
har

klaraav att fyllai formulér som &r viktigai arbetet och att uppgora
rapporter

kunna presentera sig sjalv och olika sakfragor

kunna fungera sakligt inom kundbetjaning

kunna finna sadant som intresserar inom litteratur, film eller teater
kunna arbeta tillsammans med olika ménniskor, ocksai en
mangkulturell arbetsgemenskap

vara medvetna om hur de kommunicerar, évasigi att bedéma sina
egna kunskaper i modersmalet och kunna stalla upp mal for sin egen
utveckling

kannattill det svenska sprakets stallning i Finland och inse betydelsen
av tvasprakigheten och den nordiska samhorigheten.

3.1.1.2 Modersmalet, finska

| den finsksprakiga utbildningen & malen och det centrala innehallet
(beromlig nivd) identiska med texten i modersmalet for studerande i den
svensksprakiga utbildningen, forutom till den del texten innehaller han-
visningar till finlandssvenskt sprakbruk och finlandssvenska férhallanden.

3.1.1.3 Modersmalet, samiska

Mal och centralt innehall, berémlig niva

De studerande skall kanna till sprakets centrala funktion som kultur-
skapare och -formedlare. Studerandena skall uppna en fungerande tva-
sprakighet och beharska yrkesspraket i hotell- och restaurangbranschen
ocksa pa samiska. Studierna skall stérka de studerandes samiska kulturella
identitet och utveckla deras sprakliga och kognitiva fardigheter.

De studerande skall ha en stark spraklig identitet, sa att de kan utveck-
la sina fardigheter i samiska och bevara kontakten till den samiska
kulturkretsen. De skall kunna jamféra det samiska sprakets och kulturens
karaktaristiska drag med motsvarande i finskan. De studerande skall vara
fortrogna med litteratur pa samiska och med samisk kulturtradition sa att
de intresserar sig for samisk litteratur och konst.

a Centralt innehall:
att beharska de karaktaristiska dragen i samiska spraket och kulturtraditionen.

De studerande skall beharska samiskans struktur och sprakriktighet samt
olika nyanser i talspréket i olika situationer. De skall kunna jamféra
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grundstrukturerna i samiskan med slaktspraket finska. De skall beharska
réttskrivning pa samiska och kunna utveckla sin skriftliga féormaga. De
studerande skall kunna skriva sprakriktiga saktexter, t.ex. informations-
material, projektplaner, ansokningar och brev pa samiska. De skall ut-
veckla sin skriftliga och muntliga formaga att uttrycka sig pa samiska och
skall stélla sig kritiskt till det de laser.

a Centralt innehall:
att uttrycka sig skriftligt och muntligt pa samiska i olika sammanhang.

De studerande skall kunna kommunicera pa samiska i fragor som beror
yrket. De skall vara beredda att arbeta inom yrkena i hotell- och restau-
rangbranschen och att utveckla sitt yrkeskunnande pa samiska sa att de
kan verka i motsvarande yrke inom den samiska kulturkretsen. De stu-
derande skall vara fortrogna med de samiska néringarnas historia och
aktuella 1age. De skall kunna inhamta fakta genom olika medier och de
skall kunna tanka kritiskt.

a Centralt innehall:
kannedom om hotell- och restaurangbranschens centrala begrepp pa samiska.

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
kannattill vilken betydelse det samiska spraket och kulturen har for
deras egen identitet
kannattill de centrala drag som utmérker det samiska spraket och
kulturarvet
kunna skriva saktexter som hanfor sig till yrket och arbetet pa samiska
kunna uttrycka sig muntligt pa samiska i olika sammanhang
beharska yrkets centrala begrepp pa samiska sa att de kan arbeta med
de mest centrala uppgifterna inom hotell- och restaurangbranschen och
utveckla sitt professionella kunnande pa sitt eget sprak

3.1.1.4 Studier i modersmal och svenska/finska for studerande med ett
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frammande sprak som modersmal, 4 - 6 sv

Maet for studierna & att uppna en fungerande tvasprakighet. Det
forutsétter att studerandena utvecklar kunskaperna i svenska/finska och
det egna modersmalet. De studerande skall ha muntlig och skriftlig kun-
skap i det svenskalfinska standardspraket och aven beharska fackspraket
inom hotell- och restaurangbranschen for att kunna delta i utbildningen



aktivt, sjalvstandigt och pa jamlika grunder och for att kunna utdva sitt
yrke samt utveckla sig sjdlv och fungerai samhéllet.

Malet & en modersmalskunskap pa sadan niva att de studerande kan
halla kontakt med sin egen kultur och sjalvstandigt vidareutveckla och
utnyttja sin kunskap i modersmalet.

3.1.1.4.1 Studier i det egna modersmalet

Mal och centralt innehall, berémlig niva

De studerande skall uppna en fungerande tvasprakighet och beharska
fackspraket i sin bransch ocksa pa sitt eget modersmal. Studierna skall
forstarka de studerandes kulturella identitet och utveckla dem sprakligt
och kognitivt.

De studerande skall ha en stark spraklig identitet som gor det majligt
att bevara banden till den sprak- och kulturkrets dér de vuxit upp. De bér
ha kunskaper om sin egen kultur och sitt eget sprak och kunna jamfora
deras typiska drag med motsvarande drag i finlandsk kultur och sprak. De
studerande skall bekanta sig med den egna kulturkretsens litteratur och
traditioner sa att de kan intressera sig for litteratur och konst pa det egna
spraket.

a Centralt innehall:
kannedom om sardragen i det egna spraket och kulturarvet.

De studerande skall kanna till det egna sprakets struktur och forsta sig pa
sprakriktighet och olika nyanser i talspraket. De skall ocksa kunna upp-
fatta grundstrukturerna i sitt eget sprak jamfort med svenskan/finskan. De
bor aktivt anvanda sina muntliga och skriftliga fardigheter i modersmalet.
De studerande skall kanna till modersmalets anvandningsmajligheter och
variationer inom respektive sprakomrade, och véanja sig vid att jamfora
sprakbrukssituationerna med motsvarande i Finland.

a Centralt innehall:
formaga att uttrycka sig muntligt pa det egna modersmalet och savitt majligt
skrivfardigheter for olika andamal.
De studerande skall kunna behandla fragor i hotell- och restaurangbran-
schen pa sitt modersmal. De skall ha beredskap att vid behov utveckla sitt
yrkeskunnande pa sitt eget modersmal sa att de kan verka i motsvarande
yrke inom sin egen kulturkrets. De skall kunna inhamta ytterligare
kunskap genom olika medier dven pa sitt eget sprak och kritiskt jamfora
olika kallor.

a Centralt innehall:
kannedom om hotell- och restaurangbranschens centrala begrepp pa det egna
modersmalet.
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Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
kannattill de vasentligaste dragen i sitt sprak och vara fortrogna med
sin kulturbakgrund
kunna uttrycka sig muntligt i de vanligaste
kommunikationssituationerna inom den egna kulturkretsen
beharska yrkets centrala begrepp sa att de kan utveckla sitt
professionella kunnande pa sitt eget sprak.

3.1.1.4.2 Studier i svenska/finska som andrasprak

Mal och centralt innehall, berémlig niva
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De studerande skall forsta det véasentliga innehdllet i muntlig svensk-
[finsksprakig kommunikation och utan moda folja med vad som behand-
las, samt delta i arbetet. De skall forstd det véasentliga innehdllet i
skriftliga laromedel och kunna utnyttja det for att ga framat i studierna.
De bor bekanta sig med litteratur och olika skrivna texter pa svenska/
finska och savitt mgjligt pa sitt modersma och kunna motta impulser och
upplevelser genom dem. De skall vara fortrogna med de allméannaste
sétten for ickeverbal kommunikation i den finl&ndska kulturen, uppfatta
sociala nyanser och variationer i olika situationer i det svenska/finska
spraket samt anvanda sadana sprakliga uttryck som passar for olika till-
fdlen och textarter. De bor kunna delta i socialt umgange och fritids-
aktiviteter och kunna folja med den samhélleliga debatten i tidningar och
andra medier nar det galler fragor som angdr dem sjélva och deras yrke.

a Centralt innehall:
att uppfatta det véasentliga vid muntlig och skriftlig kommunikation.

De studerande skall kunna anvanda spraket i tal och skrift i vardagliga si-
tuationer. De skall kénna till de viktigaste, mest betydelsefulla dragen i
det svenskalfinska uttalssystemet och vara bekanta med intonationen. De
skall vanja sig vid att producera skriftligt material av olika slag och kunna
formulera sina tankar pa svenskalfinska aven i skrift. De skall vaga sig pa
att avfatta varierande texter, l&éra sig anvanda texter som behdvs i yrket
och klara av att skéta arenden skriftligt. De studerande skall kanna till
centrala strukturer i svenskan/finskan och kunna anvéanda spraket fri-
modigt i tal och skrift. De skall uppfatta betydelsen i komplicerade struk-
turer med ledning av saksammanhanget. De skall behérska grundernai det
svenskalfinska réttstavningssystemet. De skall bli vana vid att urskilja
likheter och olikheter mellan sitt modersma och det svenskal/finska
spraket.



a Centralt innehall:
att kanna till och anvanda det svenska/finska sprakets fundamentala strukturer
och kommunicera begripligt i tal och i skrift.

De studerande skall kanna till fackspraket och uttryckssatten inom hotell-
och restaurangbranschen. De skall forsta bade muntliga och skriftliga
arbetsinstruktioner och bruksanvisningar inom hotell- och restaurang-
branschen liksom ocksa foreskrifter om arbetssdkerheten. De skall
muntligt och skriftligt kunna behandla centrala fragor inom yrkesomradet
pa ett begripligt sétt pa svenskalfinska och savitt mojligt ocksa pa sitt
modersmal. De skall i arbete och i kundservice kunna anvanda spraket
enligt situationens krav och veta hur man visar hovlighet i Finland. De
skall kanna till den finlandska arbetskulturens vésentligaste drag och
kunna handla i enlighet med dem. De skall kunna vidareutveckla sin yr-
kesidentitet och yrkesstolthet med hjdlp av sina kunskaper i svenska/
finska.

a Centralt innehall:
ett gott sprakbruk inom hotell- och restaurangbranschen.

De studerande skall inse vad modersmalet och tvasprakigheten innebér,
kénna sina rétter och sétta varde pa sin kultur samt stérka sin sjdvkansla
och sin identitet genom att frimodigt anvéanda sitt modersmal. De skall
k&nna till hur samhéllet fungerar i Finland och bekanta sig med landets
kultur. De bor pa svenskalfinska bekanta sig med sina samhélleliga rat-
tigheter och skyldigheter. De bor forsta vaxelverkan mellan olika kulturer
och orsakerna till kulturella konflikter och kunna hantera dem pa ett
konstruktivt sétt. De bor visa respekt och tolerans for olika manniskor och
tankesétt och ha formaga att fritt och kritiskt betrakta olika synpunkter.

a Centralt innehall:
insikter om betydelsen av sprak och kultur samt kulturell vaxelverkan.

De studerande skall kunna arbeta ansvarsfullt savél ensamma som i
grupp. De skall kunna inhdmta kunskap ur olika kéallor, anvanda ord-
bocker och gora anteckningar pa egen hand, och de bor kunna begagna
sig av material i bocker och datanét for att utveckla sin sprakkunskap och
avancerai sina studier. De skall trana upp sig i kritiskt tdnkande. De skall
anvanda svenskal/finska for att tillagna sig @andamdlsenliga inlérnings-
strategier.

a Centralt innehall:
goda inlarningsfardigheter och beredskap for livslangt larande.

Beddmning, nojaktig niva (1)
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De studerande skall

forsta det centralainnehallet i talad svenska/finska sa att de klarar sig
pa svenskalfinska i vardagliga situationer i arbetet inom hotell- och
restaurangbranschen och i studierna

forsta det centralainnehdllet i skriftligt material som hanfor sig till
studierna, branschen, arbetet och samhéllet

kanna till de vasentligaste strukturernai svenskan/finskan och den
centrala yrkesterminologin i hotell- och restaurangbranschen, for att
kunna uttrycka sig begripligt i tal och skrift i fragor som beror yrket
och arbetet

med handledning klara av skriftliga uppgifter

kunna be om hjép vid behov

med handledning kunna bedéma utvecklingen av sin sprakliga formaga
och uppstalla mal for dess utveckling

kanna till finlandska seder och arbetskultur och forsta orsakernatill
kulturella skillnader sa att de kan fungerai mangkulturella
arbetsgrupper och miljoer

kunna arbeta sjalvstandigt under handledning och i ndgon man i grupp
stka information ur olika kéllor

kunna fungera som medborgare och uttrycka sig pa svenska/finska.



3.1.2 Det andra inhemska spraket, 1/2 sv

3.1.2.1 Detandra inhemska spraket, finska 2 sv

Utgdende fran den larokurs som borjat i &k 1 - 6 i grundskolan

Nivan pa sprakkunskaperna inom den grundldggande yrkesutbildningen
motsvarar steg 3-6 i de almanna sprakexamina. Om de studerande har
avlagt allman sprékexamen pa den niva som krévs, forutsétts tillaggs-
prestation i branschens yrkessprak.

Mal och centralt innehall, berémlig niva

De studerande skall frimodigt kunna beméta, forsta och tilltala finsk-
sprékiga kunder, forman och arbetskamrater och handla andamalsenligt
pa basis av anvisningar, begaran och diskussion i hotell- och restaurang-
branschens vardagliga arbets- och spraksituationer. De studerande skall
speciellt forsta tal och text som anknyter till yrket och samtala bade direkt
och i telefon. Vid behov skall de ocksa kunna kommunicera skriftligen
per e-post, fax och brev. De skall férsta och kunna fylla i yrkesspecifika
blanketter, rakningar, bestaliningsformulé&r och kontrollistor och kunna
skriva korta referat och rapporter. De studerande skall forsta kundens
avsikt eller onskemal och kunna beskriva andamalsenliga produkter och
tjanster inom hotell- och restaurangbranschen pa ett tillfredsstéllande sétt.
De skall ocksa kunna forklara funktioner och méjliga fel, utbyta asikter
och komplimanger och upprétthalla diskussionen. De skall kunna disku-
tera sina arbetsuppgifter och -praxis ocksa pa finska och kunna lasa bro-
schyrer, foreskrifter, anvisningar och meddelanden som har anknytning
till hotell- och restaurangbranschen. De studerande skall kunna félja med
sin bransch och samhélleliga handelser ocksa i finsksprakiga broschyrer,
natverk, massmedier och yrkespublikationer.

a Centralt innehall:
att verka inom hotell- och restaurangbranschens arbetsuppgifter och kunna
skaffa information

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
forstainnehalet i korta, enkla, skriftliga och muntliga meddelanden
som hanfor sig till arbetet och arbetssékerheten och kunna fungera
enligt dem
forsta och kunna betjéana kunder och skéta arbetsuppgifter pa finskai
atmistone de véasentligaste situationerna.
kunna fyllai en finsksprakig blankett som férekommer allmant inom
branschen
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kunna skriva ett meddelande eller ett kort referat som anknyter till
yrket pa finska med hjapmedel.

Utgdende fran den larokurs som borjat i &k 7 - 9 i grundskolan

Nivan pa sprakkunskaperna inom den grundldggande yrkesutbildningen
motsvarar steg 1-3 i de almanna sprakexamina. Om de studerande har
avlagt allman sprékexamen pa den niva som krévs, forutsétts tillaggs-
prestation i branschens yrkessprak.

Mal och centralt innehall, berémlig niva

De studerande skall inse betydelsen av att kunna finska i arbetslivet och i
det tvasprakiga samhéllet. De skall handla och reagera &minstone i de
mest rutinmassiga uppgifterna pa finska. De skall forsta kundens eller
samtalspartens arende eller 6nskemdl, och kunna svara pa fragor och be
om tillaggsinformation. De studerande skall forsta foreskrifter och kunna
lasa finsksprakiga arbetsanvisningar, atminstone med hjadpmedel. De
skall kunna l&sa annonstexter, meddelanden och manualer som anknyter
till arbetsuppgifterna och i ndgon man kunna diskutera med sina finsk-
sprakiga forman, arbetskamrater och gaster. De studerande skall kunna ta
reda pa sadana adresser, arbetsredskap, fakta och metoder som behévs ur
finsksprakiga kallor, samt ocksa vaga be om hjdp och stélla fragor pa
finska. De skall behjdpligt kunna beréatta om sig sjdlva, sitt arbete och
sina erfarenheter for sina formén, arbetskamrater och gaster. De studer-
ande skall vaga saga sin asikt pa sammantraden ocksa pa finska och med
hjalpmedel kunna skriva meddelanden, forklaringar och bestéllningar pa
finska.

a Centralt innehall:
att kunna betjana kunder pa finska i vasentliga situationer och soka
information ur finsksprakiga kallor, atminstone med hjalpmedel.

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
kunna beméta kunden, férmannen och arbetskamraten samt forsta och
betjana dem pa finska i ndgra vardagliga situationer
visa att de forstar huvudpunkternai en annons eller i en viktig
anvisning genom att fungera enligt dem eller genom att forklara vad
saken galler
kunna skriva meddelanden pa finska och med hjalpmedel fyllai en
enkel blankett eller kontrollista som anknyter till arbetsuppgifterna.

3.1.2.2 Det andra inhemska spraket, svenska, 1 sv¥
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*) undervisas i finsksprakiga yrkesldroanstalter

Nivan pa sprakkunskaperna inom den grundldggande yrkesutbildningen
motsvarar steg 1-3 i de allménna sprakexamina. Om de studerande har av-
lagt allman sprdkexamen pa den niva som kravs, forutsétts tillaggs-
prestation i branschens yrkessprak.

Mal och centralt innehall, berémlig niva

De studerande skall kanna till det svenska sprakets och den svenska kul-
turens betydelse i dagens mangkulturella Finland, och de kan bete sig
andamalsenligt i internordiska sammanhang.

De studerande skall klara av rutinmassiga samtalskontakter i anslut-
ning till det dagliga livet, arbetet, hemlandet och dess kultur, &en om de
inte altid sjalva formar halla i gang diskussioner. De skall kunna handla
enligt anvisningar, forbud och uppmaningar som géller arbetet. De skall
klara av vanliga kundservicesituationer, bade som kunder och inom kund-
betjaningen, vid direkt kontakt och i telefon och kan vid behov be om
precisering eller forklaring. De skall kunna l&sa korta texter som anknyter
till bekanta situationer, t.ex. matsedlar, tidtabeller, annonser samt med
arbetet sammanhéngande sakerhetsforeskrifter och bruksanvisningar. De
skall kunna, genom att anlita hjélpmedel, soka fram fakta som behdvs i
yrket. De skall kunna goéra skriftliga anteckningar, anvisningar och be-
stéllningslistor i samband med arbetet.

a Centralt innehall:
att kunna verka inom hotell- och restaurangbranschens arbetsuppgifter och i
nordiska sammanhang.

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
forsta vardagliga och enkla muntliga uttryck och skriftliga
meddelanden som berdr dem sjdlva, deras familj och narmiljo
forsta det centralainnehdllet i korta och enkla skriftliga och muntliga
meddelanden angaende arbetet och arbetssakerheten inom branschen
och kunna fungera enligt dem
kunna soka information i annonser, anvisningar och kataloger pa
svenska
klara av att med nagra ord betjana kunder i atminstone centrala arbets-
situationer
klara av att fyllai standardiserade blanketter som anvands i arbetet
inom branschen.
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3.13

ETT FRAMMANDE SPRAK, 2 SV

| laroplanen har malen och bedomningen for de frammande spraken i den
grundldggande yrkesinriktade utbildningen differentierats i enlighet med
om spraket har studerats som A- eller B-sprak. Det valda spraket kan vara
ett alldeles nytt sprak for studeranden och da tillampas malen och bedom-
ningen for B-spraket. Med A- och B-sprak avses féljande:

A-sprak = ett frammande sprék som borjar pa & 1 - 6 i grundskolan (
tidigare |agstadiet)

B-sprak = ett frammande sprak som borjar pa ak 7 - 9 i grundskolan
(tidigare hogstadiet).

Nivan pa sprakkunskaperna inom den grundldggande yrkesutbildningen
motsvarar for A-sprak steg 2-5 och for B-sprék steg 1-3 i de alménna
sprakexamina. Om de studerande har avlagt allman sprakexamen pa den
niva som kréavs, forutsatts tillaggsprestation i branschens yrkessprak.

3.1.3.1 Ettframmande sprak, A-sprak, 2 sv

Mal och centralt innehall, berémlig niva
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De studerande skall klara sig vél i vardagliga talsituationer och kunna
beskriva handelser, erfarenheter, drommar, forhoppningar och stréavanden
samt redogdra for sitt land och sin kultur. De skall forsta det huvudsakliga
innehallet i vanligt tal som haller normalt tempo och i personliga brev och
meddelanden och vid behov kunna be om fortydligande. De skall kunna
delta i diskussioner samt skriva personliga brev och meddelanden om
motiv som & bekanta och av personligt intresse och som hanfér sig till
vardagens liv, t.ex. familjen, fritiden, resor och aktuella fragor.

a Centralt innehall:
att agera som privatperson i en internationell vérld.

De studerande skall kunna kommunicera pa ett sakligt och artigt satt vid
betjaning av kunder bade direkt och per telefon. De skall kunna presen-
tera produkterna och servicen i hotell- och restaurangbranschen och
diskutera dem med kunder bland annat genom att besvara de vanligaste
fragorna om dem. De studerande skall kunna berétta om sin arbetsplats,
sitt arbete och sina arbetsuppgifter, material och arbetsredskap vid samtal
med arbetskamrater och besokare som talar det frammande spraket. De
skall kunna redogdra fér normer och seder i den inhemska arbetskulturen,
aven om arbetssdkerhet och miljohansyn, och veta det vésentligaste om
motsvarande normer och seder i det land dar spraket ifraga talas. De skall
forsta bade skriftliga och muntliga anvisningar som ror arbetet och pro-
dukterna, exempelvis fax, e-post och reklam, sa att de kan handla anda-



malsenligt. De skall kunna ta emot respons om arbetet och produkterna,
de skall kunna tilldmpa sina kunskaper och fardigheter och motivera
nodvandiga |Gsningar och réttel ser.

De studerande skall kunna arbeta i internationella arbetsmiljoer och da
kunna fraga efter information som bertr arbetet och |asa facklitteratur in-
om hotell- och restaurangbranschen. Vid behov kan de utnyttja hjép-
medel, ocksa den nyaste teknologin. De skall kunna avfatta enklare sam-
manhdngande texter som berOr arbetet, bl.a. bestéliningar, anvisningar
och olika meddelanden.

a Centralt innehall:
att kunna agera som arbetstagare i en internationell arbetsgemenskap.

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
forsta enklare muntliga och skriftliga meddelanden som anknyter till
deras eget liv, och aktivt kunna sbka information i t.ex. menyer,
tidtabeller och broschyrer
forsta korta och enkla muntliga och skriftliga meddelanden som
anknyter till arbetet och arbetssékerheten i hotell- och
restaurangbranschen och kunna verkai enlighet med dem
kunna soka information i broschyrer, anvisningar, och kataloger pa
frammande sprak
kunna berdtta om sig sjalva och sin livssituation och om sina
arbetsuppgifter inom hotell- och restaurangbranschen
kunna skriva enkla personliga meddelanden och fyllai blanketter med
personuppgifter samt blanketter som berdr arbetet i hotell- och
restaurangbranschen.

3.1.3.2 Ett fraimmande sprak, B-sprak, 2 sv
Mal och centralt innehall, berémlig niva

De studerande skall kunna stélla och besvara sadana enkla fragor som
géller dem sjdlva och den omedelbara konkreta omgivningen, om mot-
parten talar langsamt och tydligt. De skall vid behov kunna be om for-
tydligande. De skall kunna kommunicera bade verbalt och ickeverbalt
t.ex. nér de presenterar sig, gor inkop, skaffar biljetter och soker inkvar-
tering. De skall forsta enkla uttryck och meningar bland annat i anvis-
ningar, annonser och kataloger som hanfor sig till valbekanta motiv i pri-
vatlivet och arbetslivet. De skall kunna skriva kortfattade enkla personliga
meddelanden, som. t.ex. kort och fylla i blanketter av standardtyp som
gdller arbetsrelaterade uppgifter och personuppgifter. De skall kunna
uppfatta muntliga och skriftliga besked som ansluter sig till arbetet och
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kunna handla enligt situationens krav, sjévstandigt eller med anlitande av
andras hjalp.

a Centralt innehall:
att kunna kommunicera privat och i arbetslivet.

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
forsta bekanta ord och uttryck som ber6r dem sjélva eller den
omedelbara arbetsmiljon
forsta uttryck, ord och enkla meningar i t.ex. bekanta annonser,
kataloger och arbetsanvisningar
med enkla ord och meningar kunna berétta om sig sjélva och sitt
arbete, kunna skriva ett kort, enkelt meddelande om vardagliga
arbetsuppgifter inom hotell- och restaurangbranschen och kunnafyllai
en blankett med personuppgifter

MATEMATISK-NATURVETENSKAPLIGA STUDIER

314

MATEMATIK, 3 SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva
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Studerandena skall i sitt kommande yrke kunna tilldmpa matematiken
mangsidigt och anvanda den som ett problemldsningsredskap. De skall
behédrska de elementéra rékneoperationerna, sasom procentrékning och
omvandling av enheter, i samband med yrkesrelaterade arbetsuppgifter.
De skall kunna bilda bokstavsuttryck for relationer mellan storheter och
beskriva arbets- och vardagslivets problem som modeller i form av tabel-
ler, figurer, satser och ekvationer. De skall kunna |0sa matematiska pro-
blem med hjlp av slutsatser, ekvationer och grafiska representationer. De
studerande skall kunna tillampa geometri i den utstrdckning som kravs i
hotell- och restaurangbranschen, t.ex. berakna areor och volymer samt
anvanda skalor.

a Centralt innehall:
att I0sa i yrket férekommande matematiska problem genom normala
rékneoperationer, tilldmpning av matematiska modeller och geometri.

Studerandena skall mangsidigt kunna anvanda rékneapparater och datorer
for att 10sa matematiska problem. De skall kunna bedbma resultatens
tillforlitlighet, exakthet och meningsfullhet. De skall kunna sjélvsténdigt
samla data och pa basis av dem utarbeta statistik, tabeller och diagram
som géller deras bransch. De skall kunna lasa och tolka statistik. De skall



behérska den ekonomiska matematik som behdvs i vardags- och arbets-
livet, bl.a. kostnads-, skatte- och |anekalkyler.

a Centralt innehall:
beddmning av resultatriktighet och uppgérande och tolkning av statistik och
tabeller samt ekonomisk matematik.

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
kunna rakna de additions-, subtraktions-, multiplikations- och
divisionsrakningar som behovs i yrket
kunna rékna procentandelar och anvanda enheter réatt
kunna |6sa de vanligaste matematiska problemen i hotell- och
restaurangbranschen genom att antingen beskriva problemen eller dra
slutsatser om dem med hjélp av ekvationer
kunna anvanda rakneapparat och dator for att |6sa de centrala
matematiska uppgifternai hotell- och restaurangbranschen
kunna avlasa statistik, tabeller och grafiska framstallningar som
anknyter till hotell- och restaurangbranschen
kunna berakna areor och volymer pa de vanligast anvanda kropparna
kunna berdkna material- och produktionskostnader for de arbeten som
utfors.

3.15 FYSIK OCH KEMI, 2 SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva

De studerande skall kunna de ur yrkets synvinkel viktigaste lagbunden-
heterna i fysiken, t.ex. varmedverforing, luftfuktighet och véarmeutvid-
gning. De skall kunna anvanda behovliga elapparater tryggt och ekono-
miskt. De skall kunna arbeta ergonomiskt och darfor kénna till den fysik
som hanfor sig till ergonomi.

a Centralt innehall:
de kunskaper i fysik som behovs for att uppna yrkesskicklighet och
uppréatthalla arbetsformagan.

De studerande skall i sitt arbete kunna beakta de med tanke pa miljon och
yrket centrala kemiska foreteelserna och skall dérfor kanna till de van-
ligaste grundéamnenas och féreningarnas egenskaper (t.ex. syre, kvave,
véte, kol och oxider av dem, de viktigaste syrorna, baserna, salterna, kol-
hydraterna, fetterna och proteinerna). Studerandena skall kunna forvara
och anvéanda de substanser som behovs inom hotell- och restaurang-
branschen rétt och kunna forstéra dem pa behorigt sétt. De studerande
kan i sitt arbete beakta substansernas speciella egenskaper sa att de inte
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forsdtter sin egen och andras sdkerhet eller miljosékerheten i fara. De
skall med ledning av beteckningarna pad de @mnen och material samt
produkter som forekommer inom hotell- och restaurangbranschen kunna
identifiera och tolka de faktorer som paverkar halsan och sakerheten och
fungera pa det sétt som situationen forutsétter.

a Centralt innehall:
att kdnna till och beakta de inom hotell- och restaurangbranschen centrala
kemiska foreteelserna samt riktig anvandning, férvaring och forstéring av de
amnen som anvénds inom hotell- och restaurangbranschen

De studerande skall i sitt arbete och i sitt privatliv kunna beakta naturens
lagbundenheter och verka pa sétt som &r energibesparande och skonar
miljon. De skall kunna beskriva livscykeln for nagon produkt som
anvands/tillverkas inom hotell- och restaurangbranschen och darmed
forknippad energiomvandling.

a Centralt innehall:
livscykeltankande och darmed forknippad energihushallning.

De studerande skall kunna gora observationer och métningar rérande
centrala fysikaliska och kemiska foreteelser inom hotell- och restaurang-
branschen. De skall kunna tolka fysikaliska och kemiska métresultat och
dra slutsatser av dem. De skall kunna beddma métresultatens tillforlit-
lighet, exakthet och meningsfullhet. De skall kunna dokumentera erhallna
resultat i enlighet med hotell- och restaurangbranschens kvalitetskrav och
presentera resultaten t.ex. med tabeller och grafiska representationer. De
skall sjdlvstandigt kunna leta fram fakta som behovs i arbetet ur olika
kallor samt kritiskt granska sadana data och bearbeta dem for praktiska
tilldmpningar. De skall kunna tillAmpa sina kunskaper i fysik och kemi
genom att tilldgna sig ekonomiska och naturvénliga arbetssdtt och
tekniker.

a Centralt innehall:
experimentellt arbete, bedémning av resultatens riktighet och dokumentering
av erhallna resultat.

Beddmning, nojaktig niva (1)
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De studerande skall
kunna forsta de fran yrkets synpunkt viktigaste fysikaliska och kemiska
foreteelser och lagbundenheter som anknyter till de vanligaste
arbetsuppgifterna
kunna arbeta utan att orsaka fara for sig sjalv, andra eller omgivningen
och tryggt och ekonomiskt anvanda olika apparater sdsom elapparater



kunna férvara och anvanda i arbetet behdvliga kemikalier rétt och
forstora avfallet pa behorigt satt

kunna identifiera och tolka hélso- och sakerhetsfaktorer med ledning
av beteckningarna for de centrala &mnen och material som
anvands/tillverkas inom hotell- och restaurangbranschen och fungera
sasom beteckningarna forutsatter

kunna beskriva livscykeln for nagon produkt

kunna utfora métningar enligt anvisningar, dokumentera
matningsresultaten och uppgdra en lasbar rapport over resultaten.

HUMANISTISK-SAMHALLSVETENSKAPLIGA STUDIER

3.16 SAMHALLS-, FORETAGS- OCH
ARBETSLIVSKUNSKAP, 1 SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva

De studerande skall kunna verka aktivt inom sin l&roanstalt och i miljGer
med anknytning till studierna, t.ex. vid andra laroanstalter, inom olika
arbetsgemenskaper och utomlands vid utbyte av studerande. De skall veta
vilka réttigheter och forpliktelser som galler fér deras egna studier och for
deras adldersstadium samt kanna till de grundldggande medborgerliga
réttigheterna och skyldigheterna, forsta sitt samhalleliga ansvar och hand-
la i enlighet harmed. De skall vara kapabla att fungera som aktiva sam-
hallsmedlemmar. Dessutom skall de veta det vésentligaste om EUs be-
slutssystem och hur det paverkar medborgarnas aktiviteter.

a Centralt innehall:
att verka som grupp- och samhéllsmedlem och som EU-medborgare.

De studerande skall kunna skéta sin egen ekonomi och sina ekonomiska
forpliktelser, sdsom skatterna. De skall inse vad skatterna betyder for
finansieringen av samhédllets vélfardsservice, och kénna till systemen for
social trygghet i Finland sa att de vid behov kan utnyttja dem. De skall
forsta hur hushdllens och foretagens verksamhet paverkar sysselsétt-
ningen och samhéallsekonomin sa att de framjar dem som konsumenter
och inom kundbetjaning. De skall forsta Finlands stallning i relation till
andra lander och i sitt handlande ta hénsyn till principerna for hallbar
utveckling.

a Centralt innehall:
insikt om hushallens och féretagens roll i Finlands samhallsekonomi.

De studerande skall aktivt kunna stka sig ut i arbetslivet eller nAgon med-
borgerlig verksamhet. De skall sétta varde pa sitt yrke och sina fardigheter
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och kunna presentera dem for arbetsgivare i syfte att fa en arbetplats eller
for intressegrupper i syfte att bli foretagare. De skall beakta att alla
manniskor har samma medborgerliga réttigheter och skyldigheter. De
skall kénna till arbetsmarknadens verksamhetsprinciper och funktionssétt
och centrala avtalsforfaranden sa att de kan inga arbetsavtal i sin bransch
och darvid se till sina réttigheter och sitt ansvar som medlemmar av en
arbetsgemenskap. De skall veta vilka réttigheter de har pa den interna-
tionella arbetsmarknaden och vara i stand att soka arbete framfor allt i
EU-lénderna.

a Centralt innehall:
att fungera som medlem i arbetsgemenskapen och enligt arbetsmarknadens
tillvagagangssatt.

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
kunna verkainom sin laroanstalt och under inlérning i arbetet enligt
dér givnaregler
kunna fungerai enlighet med de réttigheter och forpliktelser som géller
studierna och det egna aldersstadiet
kunna fungera som samhéllsmedlem i enlighet med de grundl&ggande
medborgerliga réttigheterna och skyldigheterna
under handledning kunna planera sin egen ekonomi och skéta sina
ekonomiska forpliktelser
kannatill sinaréttigheter och forpliktelser som arbetstagare och kunna
soka arbete, inga arbetsavtal och iaktta vad som dér avtalats
kunna analysera sitt eget beteende som konsument och dess inverkan
pa sysselséttningen och samhallsekonomin
under handledning kunna soka information om EU-beslutsfattandet och
-arbetsmarknaden.

GYMNASTIK OCH HALSOKUNSKAP

3.1.7

GYMNASTIK OCH HALSOKUNSKAP, 2 SV

Mal och centralt innehall fér gymnastik, berémlig niva
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De studerande skall besitta de centrala kunskaper och fardigheter som
behtvs for ett sunt levnadsséit och motionsintresse. De skall kunna upp-
gobra en personlig motionsplan, félja den och beddéma effekterna av den.
De skall idka gymnastik och idrott for att bevara och férbéttra sin hdlsa
och sitt valbefinnande samt sin funktions- och arbetsformaga. De skall
genom sina kunskaper och handlingssétt visa att de forstar sambanden
mellan dels motion och hélsa dels halsa och funktions- och arbetsférmaga
och kunna beddéma sin funktions- och arbetsférmaga med olika metoder.



a Centralt innehall:
uppgodrande av motionsprogram samt genomfdrande och uppféljning av dem.

De studerande skall kunna skaffa sig fér hdlsan och humoret valgérande
upplevelser och erfarenheter av olika motionsformer i olika omgivningar
under alla arstider. De skall kunna beddéma sina upplevelser och erfaren-
heter. De skall vara ansvarskénnande och beakta andra vid interaktion. De
skall folja 6verenskommelser och tidtabeller, ta ansvar och hjdlpa andra i
motions- och andra sammanhang.

a Centralt innehall:
idkande av olika motionsformer i olika miljéer.

Mal och centralt innehall fér halsokunskap, beromlig niva

De studerande skall genom sitt kunnande och agerande visa att de har
formaga och vilja att framja och bevara halsan. De skall visa att de inser
vilken betydelse den mentala hasan, manniskorelationerna och sexua-
liteten har for funktionsformagan samt kanna till hur tobak och rusmedel
inverkar pa halsan. De skall kunna motverka faktorer som sliter pa hélsan
och framja faktorer som bygger upp den. De skall visa att de inser sam-
banden mellan motion, néring och hélsa.

De studerande skall kanna till sambanden mellan arbete och hélsa och
de centrala belastningsfaktorer som férekommer pa yrkesomradet samt i
samarbete med andra kunna utveckla trygga och sunda arbetsmetoder och
en trygg och sund arbetsmiljo.

De skall behérska de vanligaste forstahja pssituationerna och de ergo-
nomiska kraven i arbetet. De skall kunna utnyttja foretagshélsovardens
tjanster och mojligheterna till arbets- och arbetsplatsmotion for att
upprétthalla arbetsférmagan.

a Centralt innehall:
halsoframjande verksamhet i arbetet och pa fritiden samt forebyggande av
arbetsrelaterade riskfaktorer och olycksfall

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
under handledning kunna gdra upp ett personligt motionsprogram och
genomfdra det
kunna fungera pa ett sétt som framjar halsan och bedéma sin funktions-
och arbetsférmaga med nagon metod
folja 6verenskommelser och tidtabeller eller komma Gverens om
andringar och genomféra sin andel i motions- och andra sammanhang
visa att de & medvetna om seder och vanor som framjar hélsan
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kunna identifiera de centrala belastningsfaktorerna pa yrkesomradet
och under handledning kunna utveckla sunda arbetsvanor och en sund
arbets-milj6 i samarbete med andra

kunna soka hjap och handledning for att uppréatthalla halsan samt
arbets- och funktionsférmagan.

KONST- OCH FARDIGHETSAMNEN

3.18

KONST OCH KULTUR, 1 SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva

De studerande skall engagera sig aktivt i konstnérliga och kulturella
aktiviteter och fornya kulturen i sin skolgemenskap t.ex. genom att
medverka till att utveckla och upprétthdlla skolornas estetiska, visuella
och auditiva framtoningar. De skall forsta konstens betydelse i sitt eget liv
och kanna till dess olika uttrycksformer i ett mangkulturellt samhélle. De
skall ocksa kunna inhédmta och hantera kunskap som formedlas via olika
medier.

a Centralt innehall:
att delta i ortens eller skolgemenskapens konstliv och kulturevenemang.

De studerande skall kunna utnyttja och uppskatta traditionerna inom
hotell- och restaurangbranschen. De skall i sin verksamhet kunna ta hén-
syn till de varden som har betydelse inom kundernas kulturkrets och veta
att konsten tar sig olika uttryck i olika kulturer.

a Centralt innehall:
kannedom om och utnyttjande av hotell- och restaurangbranschens
traditioner.

De studerande skall med hjdp av sina idéer och forestéliningar kunna
tillverka en konstnarlig produkt och da kunna avancera fran kunskapsin-
hamtande och idéplanering till en férdig produkt. De skall i materialval
och arbete tillampa principerna for ekologisk hallbarhet. De skall kunna
beddma egna och andras arbetsprocesser och resultat samt utnyttja er-
hallen respons for vidareutveckling av sitt arbete. De studerande skall
uppfatta estetiska kvaliteter i sin arbets- och livsmiljé och se hur de
paverkar livskvaliteten.

a Centralt innehall:
att tillverka en egen produkt samt miljdmedvetenhet.

Beddmning, nojaktig niva (1)
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3.1B

3.19

De studerande skall
kunna deltai konstnérliga och kulturella aktiviteter pa orten
under handledning kunna delta i utvecklingen av en trivsam och
fungerande skolgemenskap och arbetsmilj6
under handledning kunna inhdmta information som formedlas via
medier fOr sina produkter och kunna bedéma den
I sin verksamhet kunna ta hansyn till de, ur arbetets eller
kundbetj&ningens synpunkt, centrala varderingar som har betydelse i
kundens kulturkrets
| Sitt arbete kunna ta hansyn till energiférbrukning och naturresurser
bl.a. vid val av material
under handledning pa det sétt som ar lampligast for studerandena
sjédva eller branschen kunna skapa en produkt for hand eller pa nagot
annat satt som uttrycker deras tankar, kanslor och forestallningar,

Valfria studier

VALFRIA TILLAGGSSTUDIER | DE OBLIGATORISKA STUDIERNA

Som valfria studier kan véljas till&ggsstudier i studierna som beskrivs i
punkt 3.1.A. Léroanstalten definierar studiernas mal, centrala innehall
och beddmning.

3.1.10 MILJOKUNSKAP, 3 SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva

De studerande skall kunna arbeta fér en hallbar utveckling och naturens
mangformighet och kunna gora etiskt och ekonomiskt hallbara val bade
som medborgare och i sitt yrke. De skall inse nodvandigheten av hallbar
utveckling och forstd hur ménniskans handlande sammanhanger med
miljon och naturens jamvikt, lokalt och globalt. De skall férsta vad ut-
nyttjandet och foéradlingen av naturresurser, konsumtion samt hanteringen
av avfall och utslapp har for samband sinsemellan och med naturskyddet
och miljévarden.

De studerande skall vérdesdtta sin omgivning och komma ihdg att
mamniskor har rétt till en sund milj6. De skall kunna beddma hur deras egna
aktiviteter och konsumtionsvanor paverkar miljons tillstand och forsoka
andra pa olampliga konsumtions- och produktionssatt och arbeta aktivt
som konsument for att understodja sadan produktutveckling som minskar
belastningen pa miljén. De skall kanna till miljoriskernainom sin bransch
och kunna anvénda sina kunskaper i miljévard for att minimera dem.

De studerande skall i vardagslivet och pa arbetsplatsen vara medvetna
om att miljéfragorna & invecklade och kontroversiella och i sina avgor-
anden kunna beakta olika synpunkter. De skall vara i stand att inhamta
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information om miljon och att beddéma de direkta och indirekta milj6-
effekterna av sina egna konsumtionsval.

De studerande skall vardesétta sin livsmiljé och kulturtraditionerna. De
skall kunna halla bostads- och arbetsmiljoer i gott skick, trivsamma,
sunda och estetiskt tilltalande. De skall forhalla sig ansvarsfullt till den
visuella och auditiva kulturmiljon och det nationella kulturarvet. De skall
delta i laroanstaltens verksamhet for hallbar utveckling. De skall kunna
medverkartill utveckling av sin narmiljo.

a Centralt innehall:
bevarande av naturens mangformighet, ekologiskt riktiga konsumtionsvanor
och aktiviteter som framjar hallbar utveckling.

Beddmning, nojaktig niva (1)

3111

De studerande skall
med respekt kunna utnyttja det som Finlands natur har att erbjuda t.ex.
| form av rekreation
under handledning kunna tréffa hallbara val i yrket och som
konsumenter
kunna beakta miljoriskernai samband med arbetet
kunna handla ansvarsfullt i enskilda situationer och vid behov fraga om
rad
kunna iaktta arbetsplatsens miljobestammelser fran det egna arbetets
synpunkt
kunna halla sin skol-, arbets- och boendemiljo ren och stadad
kunna fundera 6ver marknadsmekanismernas effekter pa det egna
konsumentbeteendet och beddma sin egen konsumtion med tanke pa
hallbar utveckling
under handledning kunna inh&mta miljofakta om yrket i olika kéallor
och tillampa dem i sitt arbete.

INFORMATIONS- OCH

KOMMUNIKATIONSTEKNIK, 3 SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva
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De studerande skall aktivt och ansvarsmedvetet kunna anvénda informa-
tions- och kommunikationstekniska hjdlpmedel for anskaffning, hanter-
ing, produktion och férmedling av information savél i arbetet inom sin
bransch som i samhéllelig verksamhet. De skall kunna hantera dat&filer,
dvs. stka fram, lagra och kopiera dem samt skicka dem som e-post. De
skall kunna anvéanda ordbehandlings-, tabell-, rit- och databasprogram och
foga in tabeller och bilder i text. De skall mangsidigt kunna anvanda den
informationstekniska utrustningen ocksa for sjalvstandiga studier och ut-
nyttja de méjligheter som informationstekniken ger nér det géller livslangt



l&rande och samarbete via olika nétverk. De studerande skall kunna
anvanda olika sokfunktioner och kritiskt granska erhallen information
samt omarbeta den till relevant kunskap, och de skall kunna formedla
information genom att utnyttja olika datakommunikationstjanster.

a Centralt innehall:
anvandningen av informationsteknik, olika informationskallor och
datakommunikationsmedel pa det egna yrkesomradet och i privatlivet

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
kunna anvanda atminstone ett ordbehandlingsprogram
kunna sbka, lagra och kopiera datafiler
kunna sbka relevant information ur t.ex. internet
kunna anvanda e-post
under handledning kunna anvanda datakommunikationstjénster.

3.1.12 ETIK,3SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva

De studerande skall kunna inhamta information om etiska fragor inom sin
egen bransch och bedéma de vérderingar och etiska problem som ar for-
bundna med deras eget liv och deras manniskorelationer, med samhéllet,
miljon, arbetslivet, foretagsverksamheten och de olika yrkena. De skall
kunna beddma vad etiska varden, normer, dygder och askadningar bety-
der i deras liv och i relationerna manniskor emellan. De skall kunna dis-
kutera etiska fragor och livsaskadningsfragor och motivera sina asikter.
De skall kunna diskutera och hantera etiska problem som angér arbetslivet
och hotell- och restaurangbranschen.

a Centralt innehall:
att fundera 6ver fragor om etik, livskunskap, yrkesetik och samhallsetik som &r
forbundna med studerandenas eget liv.

De studerande skall kunna tréffa etiskt grundade avgdranden och bedéma
deras effekter med tanke pa manniskovarde, réttvisa och hallbar utveck-
ling. De skall bade sjavstandigt och i samrad med andra kunna lésa
varde- och normkonflikter pa etiskt godtagbara sétt, sarskilt i fragor som
ror arbetslivet och hotell- och restaurangbranschen. De skall agera pa ett
ansvarsmedvetet och etiskt hallbart sétt i konfliktsituationer och ha intres-
se for utveckling av den egna branschens vardegrunder och etiska prin-
ciper.

a Centralt innehall:
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att I0sa varde- och normkonflikter inom hotell- och restaurangbranschen och
agera ansvarsmedvetet och etiskt i konfliktsituationer.



Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
under handledning kunna diskutera varderingar i fraga om sitt eget liv
och sina manniskorelationer samt kring etik och livsaskadning
kunna motivera sina egna val som baserar sig pa varderingar
i samrad med medlemmar i arbetsgemenskapen kunna lsa vérde- och
normkonflikter som férekommer inom hotell- och restaurangbranschen
pa ett etiskt godtagbart sétt
kunna handla ansvarsfullt och pa ett etiskt godtagbart sétt i konflikt-
situationer som berdr yrket
under handledning kunna inhamta information om etiska fragor inom
branschen.

3.1.13 KULTURKANNEDOM, 3 SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva

De studerande skall kunna fungera med méanniskor fran olika kulturer. Hit
hor bland annat sétten att inleda bekantskap, hélsa och ta emot gaster, det
fysiska reviret, vad det passar sig att samtala om, mannens och kvinnor-
nas olika roller, och bade skrivna och oskrivna regler och normer for
kladsel och upptrédande.

a Centralt innehall:
upptradande och kladsel, sétten att bemdta arbetskamrater, kunder och gaster.

De studerande skall inom hotell- och restaurangbranschen kunna identi-
fiera kulturskillnader i arbetsplatsbeteende, i arbetsplatshierarkin och PR-
verksamheten och kunna bete sig rétt i normala situationer i arbetet, fram-
for allt i kundsevicesammanhang.

a Centralt innehall:
flexibelt beteende enligt organisationsmiljo och arbetsuppgift.

De studerande skall for personer fran andra kulturer kunna presentera sitt
eget lands kulturella miljo, t.ex. huvuddragen i dess historia, landets se-
vardheter och konst, sportprestationer och underhdllning, och noggran-
nare kunna redogora for kunnandet, arbetssatten och innovationerna inom
den egna branschen.

a Centralt innehall:

kannedom om de vasentliga kulturdragen och presentation av dem
De studerande skall kunna stélla betydande héndelser och epoker i
hembygdens och landets historia i relation till grannlandernas historia och
varldshistorien. De skall kunna diskutera olika landers tolkningar av

41



historien. De skall kunna jamféra sitt eget lands och Europas centrala
kulturstromningar och -paverkare.

a Centralt innehall:
kannedom om och jamférelse av huvuddragen i Finlands och grannlédndernas
historia och nulége.

De studerande skall kénna till landvinningarna inom hotell- och restau-
rangbranschen i andra léander.

a Centralt innehall:
kannedom om hotell- och restaurangbranschens mest betydande framsteg.

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
under handledning kunna stka information om skillnader mellan
manniskors vardagliga aktiviteter i Finland och ndgra andra lander
kunna bemota ocksa utlandska kunder och gaster utan storre
kulturkonflikter
kunna berédtta om centrala fakta om Finland och sitt arbete for
utlandska gaster
kunna sbka information och berétta om resultat inom hotell- och
restaurangbranschen i nagot annat land eller identifiera sadana drag i
tjanster, produkter eller arbetssétt inom hotell- och
restaurangbranschen som har sitt ursprung i nagot annat land
under handledning kunna soka information om frammande lander och
kulturer.

3.1.14 PSYKOLOGI, 3 SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva

42

De studerande skall vara medvetna om sitt eget inlérningsbeteende och
kanna till de grundldggande inlarningsmekanismerna sa att de kan ut-
veckla sina inlarningsfardigheter. De skall kunna forsta och forklara bade
sitt eget och andra manniskors agerande i normala arbetssituationer ge-
nom att tilldmpa psykologiska baskunskaper om varseblivningen, tén-
kandet, personligheten, k&nslorna och andra faktorer som reglerar bete-
endet. De skall med hjélp av sitt psykologiska vetande uppfatta egna och
andras kanslor och attityder och kunna hantera dem i enlighet med
situationens krav. De skall kunna tillampa psykologiskt kunnande fér att
utveckla sin sjdvkannedom och sin jagbild.

a Centralt innehall:



att forsta och forklara manniskors agerande med hjalp av kognitiv psykologi
och personlighetspsykologi, att utveckla sina inlarningsféardigheter och sin
sjalvkannedom.

De studerande skall kanna till psykologiska faktorer av betydelse for
verksamheten inom grupper och team sa att de klarar av kundservice och
grupparbete. De skall kanna till gruppdynamiken pa arbetsplatser och
kunna samarbeta i olika roller. De bor klara av samarbete med ménniskor
av olika slag. De skall kunna identifiera olika ledarstilar och arbetsplats-
kulturer och handla som dessa forutsétter.

a Centralt innehall:
att kunna fungera i manniskorelationer och vaxelverkan med andra pa
arbetsplatsen och att forsta och forklara agerandet med hjalp av social- och
organisationspsykologi.

De studerande skall veta vad motivationen betyder for ett malinriktat
agerande i och utanfér arbetet och med dess hjélp kunna bedéma och
forklara sin egen prestation och forbéttra sin kapacitet. De skall forsta hur
engagemang for arbetet och identifikation med gruppen inverkar pa
prestationerna och trivseln i arbetet och férsoka tillampa detta vetande i
sin egen verksamhet.

a Centralt innehall:
motivation, identifikation och engagemang och deras betydelse for egna och
andras arbetsprestationer

De studerande skall kanna till de centrala faktorer och regleringsmekanis-
mer som paverkar den psykiska arbets- och funktionsférmagan och aktivt
kunna verka for valbefinnandet pa arbetsplatsen. De skall vara medvetna
om de psykiska faktorer som paverkar orken och stresshanteringen och
kunna inverka pa dessa sa att de orkar béttre. De skall kanna till hurdana
psykiska problem, kriser och mentala storningar som férekommer och
skall vid behov kunna sdka sakkunnig hjalp.

a Centralt innehall:
att bevara den psykiska arbets- och funktionsférmagan och kunna soka hjalp
for psykiska problem.

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
kanna till de viktigaste inlérningsfaktorerna och under ledning kunna
beddma sitt eget inlarande
med hjalp av psykologi kunna férklara manniskors agerande i normala
situationer i arbetslivet och sitt eget agerande i och utanfor arbetslivet
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kunna tilldampa central psykologisk kunskap i vanlig kundbetjéaning och
i annan vaxelverkan pa arbetsplatsen

kunna beakta betydel sen av motivation, identifikation och engagemang
for sina egna prestationer

kunna fundera 6ver sina mojligheter att framja sin psykiska arbets- och
funktionsformaga.

3.1.15 FORETAGSVERKSAMHET, 3 SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva
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De studerande skall kunna utveckla och bedéma affarsidéer av skilda slag
och vélja en idé som anknyter till deras utbildning samt foérverkliga den
och skydda den. De skall kunna presentera sin idé visuellt och i skrift
samt utforma produkter och tjanster utgaende fran den. Vid planeringen
skall de beakta kravet pa hdlbar utveckling. De skall kunna uppstélla
ekonomiska mal for sin affarsidé.

a Centralt innehall:
utveckling av affarsidé och produktutveckling.

De studerande skall kunna Overvaga alternativen for startande av eget
foretag och hur det eventuella foretaget inverkar pa arbetskarriar och pri-
vatliv. De skall behérska de vanligaste féretagsformerna, ansvarsfordel-
ningen i dem och beskattningen av dem och behérska forfarandet nér ett
foretag grundas och veta vilka speciella drag som préglar foretag i bran-
schen. De skall kunna uppgora de handlingar som behdvs ndr man grun-
dar ett foretag och vid byte av foretagsform.

a Centralt innehall:
grundandet av foretag.

De studerande skall kunna fungera serviceinriktat i ett foretags interna
och externa relationer. De skall kunna utga fran faktiska behov vid for-
sdljningsplanering och kundkontakter. De skall kunna agera sa att kun-
derna & belatna, vilket &r forutséttningen for framgang och kontinuitet i
all foretagsverksamhet. | kundrelationerna skall de kunna beakta fore-
tagens produktansvar och konsumenternas réttigheter.

a Centralt innehall:

kundservice och forsaljning.

De studerande skall kunna gestalta marknadsforingen av produkter eller
service i olika skeden. De skall kunna identifiera inre och yttre faktorer av
betydelse fér marknadsforingen. De skall forsta att soka de ratta malgrup-
perna for ett foretags produkter eller tjanster och att inrikta marknads-
foringen pa dem. De skall kunna skaffa behovlig information via olika



kanaler samt utnyttja statistik- och registerdata for att inhémta fakta. Med
ledning av dessa skall de studerande kunna planera marknadsforingen for
tilltankta foretag samt fatta beslut om priser, produkter, tillganglighet och
marknadskommunikation. De skall hérvid arbeta kundinriktat och efter-
strva varaktiga kundrelationer.

a Centralt innehall:
marknadsforing av foretag och produkter.

De studerande skall kunna handla i enlighet med etiska varderingar i sin
foretagsverksamhet. De skall kunna planera omfattningen av det tilltankta
foretagets verksamhet med hansyn till de behévliga resurserna och finan-
sieringen av dem. De skall kunna budgetera verksamheten och f6lja med
det ekonomiska utfallet. De skall kunna berdkna intékter och kostnader,
prissétta produkter och tjanster och beakta sambanden mellan rabattfér-
sédljning och l6nsamhet. De skall pa basis hdrav kunna uppgora resultat-
och balansrékningar samt analysera behoven av omlaggningar i verksam-
heten. De studerande skall behérska de viktigaste av hotell- och restau-
rangbranschens andra nyckeltal, veta var jamforelsetal erhdlls och kunna
anvanda dessa vid verksamhetsplaneringen. De skall kunna risktagning
och riskhantering. De skall behdrska l6neutrakningens principer, kanna
till 16nernas kostnadseffekter och kunna uppgéra med I6neutbetal ningen
forenade anmalningar till skattemyndigheter och forsakringsbolag.

a Centralt innehall:
uppfoljning av ett foretags ekonomi.

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
ha initiativférmaga och kunna bedéma sina méjligheter som
yrkesutovare
som medlem i en bekant grupp kunna stka information om sma och
medelstora foretag inom branschen och utveckla afférsidéer i liten
skala utgaende fran egna produkter eller tjanster
forma sétta upp ekonomiska mal for sitt foretag
kunna marknadsféra sin produkt eller sina tjanster i nérmiljon och
betj&na sina kunder
kunna prissétta produkten eller tjénsten pa ett Ionsamt satt och berakna
intékter och kostnader
kunna soka information om etiska fragor i foretagsverksamheten inom
sin egen bransch och under handledning kunna fundera Gver sin egen
verksamhet.
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3.2

3.2.A

321

Yrkesinriktade studier och inlarning i arbetet — mal, centralt innehall
och beddmning

Gemensamma yrkesinriktade studier i examen

BASSERVICE  HOTELL OCH RESTAURANGER, 30 SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva
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De studerande skall kunna arbeta enligt affarsidén och verksamhetsdirek-
tiven for en arbetsplats inom hotell- och restaurangbranschen. De bor dar-
for inse att hotell- och restaurangbranschen utgor en del av turistnaringen.
De skall kannartill trendernai branschens nérhistoria. De skall kunna upp-
fatta hotell- och restaurangforetagen som servicehelheter och inse vilken
betydelse arbetet i deras arbetsgemenskap och deras eget arbete har for
servicekedjan inom hotell- och restaurangbranschen. De skall ha en posi-
tiv och ansvarsfull installning till sitt arbete.

a Centralt innehall:
att verka enligt afférsidén i hotell- och restaurangbranschen och i hotell- och
restaurangforetag

De studerande skall smidigt kunna skdta sin del av arbetet i sélj- och ser-
vicesituationer i hotell- och restaurangforetag. De skall darfor ha grundlig
kénnedom om de mest sdlda produkterna i mdltids-, dryckes- och in-
kvarteringsservicen i hotell och restauranger. De studerande skall vara
tjanstvilliga och initiativrika och kunna beakta kundernas onskemdl. De
skall kunna informera om vilka produkter som &r hésosamma och lamp-
ligafor allergiker, personer som maste féra diet och personer som framfor
speciella 6nskemdl. De studerande skall kunna samarbeta friktionsfritt
med de Ovriga medlemmarna i arbetsgemenskapen, veta vilken betydelse
deras arbete har for att en sdlj- och kundtjanstsituation skall bli en
framgang och vid sin kundbetjaning forsoka na basta méjliga resultat.

a Centralt innehall:
sélj- och kundservice i hotell- och restaurangforetag, produktkdnnedom och
produktsédkerhet i hotell och restauranger
De studerande skall vanligt kunna ta emot hotellgaster och hélsa artigt pa
dem. De skall enligt erhdlina anvisningar kunna hjapa till vid receptionen
| ett litet hotell eller inkvarteringsforetag. De skall dérfor kanna till de
dagliga arbetsuppgifternai en reception och de apparater som anvands dér
och kunna svara i telefon. De studerande skall kunna se till att hotellets
allméanna lokaliteter &r trivsamma och prydliga. De skall kunna stédlla i
ordning gasternas rum enligt hotellets normer.



a Centralt innehall:
kundbetjaning i hotell, assistans vid arbetsuppgifter i receptioner, omsorg om
allménna lokaliteter i hotell och iordningstéllande av hotellrum

De studerande skall kunna stélla frukostrummet i ordning och kunna duka
fram frukost pa gaende bord. De skall smidigt och snabbt kunna se till att
det finns tillréckligt med mat och att borden & prydliga medan frukosten
serveras. De studerande skall enligt erhdllna anvisningar eller tillsammans
med andra arbetstagare kunna utféra andra serveringsuppgifter i en
restaurang, t.ex. duka bord, béra in tallrikar och matportioner, samla in
anvand servis och setill att restaurangborden &r prydliga.

a Centralt innehall:
frukostservering samt assistans vid andra serveringsuppgifter

De studerande skall kunna utfora assisterande arbetsuppgifter vid matlag-
ningen i en restaurang. De skall darfor kannartill de vanligaste livsmedlen,
sensoriskt kunna beddma deras kvalitet och kunna hantera livsmedien
hygieniskt och ekonomiskt. De studerande skall kunna forvara fédodmnen
paréatt sitt. De skall kunna hantera ravaror i olika skeden av foradling och
som medlemmar i en arbetsgrupp med basmetoder kunna tillreda smak-
liga och ndrande matrétter av ravarorna. De skall sjalvstandigt av for-
behandlade produkter kunna sammanstalla maltider enligt portionskorten
och skall darfor ha grundlig k&nnedom om de vanligaste metoderna for

upplaggning.

a Centralt innehall:
assistans vid matlagning och sammanstéllning av portioner i restauranger

De studerande skall kunna anvanda de handredskap, maskiner och appa-
rater som oftast forekommer i restaurangkok pa det sétt som de &r avsedda
att anvandas och med trygga arbetsmetoder. De studerande skall kanna ill
de &tgarder som kravs vid de vanligaste néd- och olycksfallssituationerna
i koken.

a Centralt innehall:
trygga arbetsmetoder i restaurangkok

De studerande skall kunna iaktta den personliga hygien som kravs i re-
staurangarbete. De skall kunna se till att deras yttre &r prydligt och att
deras arbetsklader &r snygga och rena. De studerande skall med handled-
ning kunna utféra de atgéarder som egenkontrollen kréaver och de skall
darfor kannactill principerna for egenkontrollen i respektive restaurang.
De studerande skall kunna skéta rengdringen av kok, maskiner och
apparater och darvid anvanda rétta arbetsredskap, metoder och rengor-
ingsmedel samt f6lja kraven pa livsmedelshygien. De skall kunna ha hand
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om skétseln av karl i restaurangkok. De skall i allt sitt arbete kunna se till
att restaurangens kund- och arbetslokaliteter halls prydliga.

a Centralt innehall:
skotsel av personlig hygien, egenkontroll, rengdring av lokaliteter och
apparater samt skotseln av karl i restaurangkok

De studerande skall kunna sortera avfallet fran verksamheten i hotell och
restauranger enligt stadgandena och anvisningarna om sortering, atervin-
ning och hantering av avfall. De skall vid sin energiférbrukning, sina val
och sin rengdring kunna arbeta enligt principerna fér god ekologi och
hallbar utveckling.

a Centralt innehall:
ekologisk verksamhet i hotell och restauranger

De studerande skall kunna arbeta enligt de sidkerhetsbestammelser pa
arbetsplatsen, som géller kund- och personalsakerhet, brandskydd samt
data- och egendomsskydd. De skall med beaktande av kundernas sékerhet
kunna hantera de vanligaste betalningsmedien, sdsom kontanter, bankkort,
kreditkort och lunchsedlar. De studerande skall vara medvetna om den
tystnadsplikt som géller for foretaget. De skall vid utskankningen kunna
folja de viktigaste bestammel serna om utskénkningsverksamhet.

a Centralt innehall:
iakttagande av sékerhets- och utskénkningsbestammelser i hotell och
restauranger samt kundséaker hantering av betalningsmedel

De studerande skall kunna arbeta enligt kraven pa I6nsam verksamhet i
hotell- eller restaurangforetag och genom sin verksamhet kunna bidra till
att oka lonsamheten. De skall vara medvetna om kéllorna for finansier-
ingen av respektive hotell- och restaurangféretag och veta hur malen for
verksamhetens I6nsamhet och resultat & formulerade. De studerande bor
inse hur man under olika tidsperioder kan folja med |6nsamheten genom
att studera resultatrakningen, balansrékningen och de nyckeltal som an-
vands inom hotell- och restaurangbranschen.

a Centralt innehall:
uppfoljning av lbnsamheten i hotell- och restaurangverksamhet samt inverkan
av eget arbete pa lonsamheten

De studerande skall kunnainga ett skriftligt arbetsavtal, nar de inleder ett
arbetsférhallande, och darfor skall de kanna till de centrala bestammelser
och avtal som géller hotell- och restaurangbranschen och personalens
arbetsférhallanden, t.ex. grunderna fér arbetstider och I6neutbetalningar.
De studerande skall vara medvetna om arbetstagarnas réttigheter och
skyldigheter. De skall iaktta de varierande och oregelbundna arbetstiderna



inom hotell- och restaurangbranschen och félja 6vriga bestammelser pa
arbetsplatsen, sasom krav pa personalens yttre och pa arbetsdrakterna.

a Centralt innehall:
ingdende av arbetsavtal och iakttagande av 6verenskomna arbetstider och
anvisningar

De studerande skall kunna upprétthalla sin arbetsformaga och funktions-
duglighet och inse vilken betydelse sunda levnadsvanor har i detta av-
seende. De skall i sitt arbete kunna folja allménna anvisningar och stad-
ganden om arbetarskydd. De studerande skall kunna arbeta ergonomiskt
riktigt och kunna anvanda rétta arbetsstallningar och hjé pmedel.

a Centralt innehall:
uppratthallande av arbetsférmaga och funktionsduglighet samt iakttagande av
arbetsskydd och ergonomi

De studerande skall kunna beddma sitt kunnande och vara intresserade av
att kontinuerligt utveckla sig sjdlva och sin yrkesskicklighet. De skall
géalvstandigt kunna skaffa sig information via olika véagar till kunskaps-
sokning, sasom litteratur, tidningar och elektroniska kéllor. De studerande
skall varaintresserade av att folja med utvecklingen inom sin bransch.

a Centralt innehall:
sjalvvérdering och sjélvutveckling

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
kunna arbeta enligt respektive affarsidé
kanna till de vanligaste produkter som séljsi hotell och restauranger
kunna arbeta som assistent & en annan person i receptionen i ett litet
hotell eller inkvarteringsforetag och kunna svara sakligt och artigt i
telefon
med handledning kunna stélla hotellrum i ordning for gaster
med handledning kunna se till att de allmanna lokaliteternai hotell och
restauranger ar trivsamma och prydliga
kannatill de livsmedel som mest anvandsi restauranger och sensoriskt
kunna bedoma kvaliteten pa livsmedlen
kunna hantera livsmedel hygieniskt och ekonomiskt och kunna forvara
matratter pa ratt sétt
kunna forbehandla livsmedel enligt anvisningarna
kunna assistera vid matlagning, framst vid kokning, stekning och
avredning, samt vid hantering av komponentprodukter
kunna anvanda kokets handredskap pa ett tryggt sétt
med handledning kunna anvanda maskiner och apparater och félja
sékerhetsbestdmmelserna for dem
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med handledning kunna utfora de atgarder som kravs for egenkontroll
kunna utfora rengoringsarbetenai koket

kunna sortera avfallet och folja anvisningarna for sortering av avfall
kunna arbeta enligt principerna for en hallbar utveckling

vara kapabla att som assistenter at andra skéta frukostserveringen pa
hotell

med handledning kunna assistera vid serveringsuppgifter i
restauranger, sasom att stélla matsalen i ordning, bérain tallrikar och
matportioner, samlain anvanda kérl och se till att borden &r prydliga
med handledning kunna hantera de vanligaste betalningsmedien
kanna till sékerhetsbestammelsernai respektive hotell och restaurang
och med handledning kunna f6lja dessa bestdmmel ser

med handledning kunna tolka nyckeltalen for [6nsamhet

iaktta personlig hygien och hygien pa sina arbetsstallen

kunna inga arbetsavtal

Iaktta Overenskomna arbetstider.



3.2B

3.2.2

Yrkesinriktade studier differentierade enligt utbildningsprogram

HOTELL-, RESTAURANG- OCH MOTESSERVICE, 20 SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva

De studerande skall i alla kundtjanstsituationer kunna upptrada tjanst-
villigt och artigt och beakta kundernas dnskemal, det ma sedan galla en-
skilda fritidsturister, affars- och sammantrédesgaster eller grupper. De
studerande skall kunna arbeta enligt afféarsidén for olika typer av hotell
och de skall darfor kénna till deras verksamhetsmetoder och produkter.
De skall kunna skéta en telefonvaxel sd att kunderna far en positiv
uppfattning om hotellet. De studerande skall kunna sélja hotellgasterna
den service och de produkter som dessa behtver, och de skall darfor kan-
natill grundtyperna av rum och vara medvetna om vilka typiska produkter
och vilken service som i allménhet sdljs i samband med rumsreser-
veringen.

a Centralt innehall:
forsaljning av hotellservice och hotellprodukter

De studerande skall kunna ta emot de vanligaste enskilda reserveringar av
rum, bastu, bord m.m., som gors i receptionen, kunna informera kunden
om priset enligt prislistan och kunna kontrollera det aktuella l&get for
reserveringarna. De skall darfor vara medvetna om vad de bor fraga och
berdtta i samband med reserveringarna. De studerande skall kanna till
villkoren for annullering av enskilda reserveringar av hotellrum. De skall
vid behov pa ett naturligt satt kunna hanvisa mera kravande reserveringar
till en person som &r ansvarig for forsaljningen.

De studerande skall sjalvstéandigt kunna ta emot enskilda hotellgaster
och som assistenter & andra kunna ta emot grupper av kunder. De skall
vara medvetna om hur de skall beméta gaster som anlander utan for-
handsreservering. De studerande skall kunna anpassa anvisningarna for
betalningssétt, ankomsttider och annulleringsvillkor till de enskilda
gasternas behov. De skall kunna ta emot betalning av enskilda géster och
kannartill den faktureringspraxis som respektive hotellforetag tillampar.

a Centralt innehall:
skotsel av enskilda reserveringar och mottagning av hotellgaster och
betalningar

De studerande skall kunna ta hand om kaffeservering och kunna servera
maltider vid géende bord. De skall ha sa god kannedom om arbetstek-
niken vid servering att de sjalvstandigt kan skéta serveringen vid maltider.
De studerande skall kanna till de maltidsdrycker som i allmanhet serveras
vid maltider och kunna servera dem. De skall kunna blanda de vanligaste
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drinkarna och kunna servera dem. De skall kunna skéta kassasystemet
och vara noggranna och ansvarskannande i sitt arbete i kassan.

a Centralt innehall:
skotsel av kaffeservering och servering vid gaende bord, servering av maltider
och drycker samt kassaverksamhet

De studerande skall vid behov kunna hjélpa till vid forhandsbestélld ser-
vering och med att stéllai ordning restauranglokaliteterna. De skall darfor
kanna till vad som vanligtvis brukar serveras vid foretagskunders till-
stéllningar, vid familjefester och vid fester i samband med helger. De stu-
derande skall ha en uppfattning om dekorationer och bordsuppstéllningar
och om restaurangens programservice. De skall ocksa kanna till arbets-
sétten vid de bestéllda tillstéllningarna sa att de kan delta i serveringen
som hjélp & andra.

a Centralt innehall:
assistans med att stélla i ordning matsalen och servera vid bestallda
tillstallningar

De studerande skall kunna stélla i ordning moteslokaliteterna enligt kun-
dernas dnskemal, forse lokaliteterna med den sedvanliga utrustningen for
sammantraden och skéta om serveringen vid sammantrddena. De skall
kunna se till att lokaliteterna &r trivsamma och vélfungerande. De stu-
derande skall i sitt arbete pa avdelningen for métesservice kunna skéta
den interna informationen, visa aktiv vilja till kundbetjdning och vara
intresserade av att kunderna verkligen blir nojda.

De studerande skall kunna beakta de begransningar, som géller ser-
veringen och lokaliteterna, och pa ett naturligt satt kunna hanvisa kun-
derna till den restaurangpersonal som &r specialiserad pa reserveringar,
eller tareda pa det som de behover veta for att sjalva kunna ta emot reser-
veringarna.

a Centralt innehall:
skotsel av motesservice

Beddmning, njaktig niva (1)
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De studerande skall
kunna arbeta enligt afféarsidén i ett for dem bekant hotell
kunna skota en telefonvaxel, ta emot samtal och koppla dem vidare
kunna enligt anvisningarna sélja sedvanlig service och ordinéra
produkter i ett for dem bekant hotell
kunna enligt anvisningarna ta emot de vanligaste enskilda
reserveringarna av rum, bastu och bord i receptioneni ett for dem
bekant hotell



3.23

kunna enligt anvisningarna be kunderna om de uppgifter som behdvs
vid reserveringarna

kunna hanvisa mera krévande férhandlingar om reserveringar till
forsaljningspersonalen

kunna hjalpatill med att ta emot enskilda hotellgéaster

med handledning kunna ta emot betalning av enskilda gaster och utféra
de atgarder som kréavs vid faktureringen

kunna servera mat och drycker i en restaurang, i allméanhet enligt
anvisningarna eller som medlemmar i en arbetsgrupp

enligt anvisningarna kunna stéllai ordning moteslokaliteter for
kunderna och utfora den dagliga skotseln av lokaliteterna enligt
hotellets verksamhetsmetoder

med handledning kunna stélla den vanligaste
sammantradesutrustningen i anvandbart skick

ensamma kunna skota kaffeserveringen vid sma méten och kunna
hjalpatill med annan servering vid métena.

ARBETSUPPGIFTER | HOTELLRECEPTION, 20 SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva

De studerande skall artigt, finkénsligt och personligt kunna betjéna en-
skilda gaster och grupper pa ett sadant sétt att gasterna kénner sig vara
valkomna till hotellet och att utlandska gaster far en positiv bild av ser-
vicen i Finland. De studerande skall vara val forberedda och kunna smi-
digt och snabbt skéta formaliteterna vid gésternas ankomst. De skall vid
sin betjaning av gasterna kunna beakta deras speciella 6nskemal och
behov samt deras kulturella bakgrund.

a Centralt innehall:
kundbetjaning och ankomstformaliteter i hotell

De studerande skall i kundtjanst kunna kommunicera tydligt och klart,
bade muntligt och skriftligt. De skall vara kapabla att betjéna gésterna pa
de bada inhemska spréken och minst ett frammande sprak. De skall kunna
presentera och aktivt sdlja produkterna och servicen pa hotellets olika
avdelningar. De skall kunna ge gasterna information om den lokala kring-
servicen och om turistservicen pa orten. De studerande skall i sitt arbete
smidigt kunna utnyttja informationstekniken och medierna for att fa fram
de uppgifter som gasterna behover. De skall kunna utnyttja hotellets in-
terna information for att forvissa sig om att servicen ar lyckad och smidig
och att den sker enligt gasternas 6nskemal och enligt ingangna dverens-
kommelser.

a Centralt innehall:
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forsaljning av hotellets produkter och service, intern information och
information till gaster om lokal kringservice och turistservice

De studerande skall genom sitt arbete forstka bidra till ett framgangsrikt
slutresultat, och de bor vara medvetna om vilken betydelse goda produk-
ter och hogklassig service har for hotellets konkurrenssituation. De skall
ha god kédnnedom om verksamheten enligt hotellens kvalitetssystem.

a Centralt innehall:
insikter i kvalitetssystemet

De studerande skall kunna férbereda sig for formaliteterna vid enskilda
gasters och gruppers avresa. De skall kunna forutse situationen vid gés-
ternas avresa och snabbt och smidigt kunna klara avreseformaliteterna
och faktureringen. De skall vid sin fakturering kunna kontrollera riktig-
heten av debiteringarna fran hotellets andra avdelningar. De studerande
skall ha ingaende kéannedom om anvandningen av olika betalningssétt och
betalningsmedel, kunna sakligt och omsorgsfullt hantera betal ningsmed-
len, kénna till sakerhetsriskterna med dem och behérska kontroll-
metoderna. De skall kunna betjana gasterna artigt och individuellt pa det
sétt som situationen kréver, sa att gasterna far en positiv uppfattning om
sitt besok pa hotellet. De skall kunna ge gasterna handledning angaende
servicen i samband med avresan.

a Centralt innehall:
formaliteter och fakturering vid hotellgasters avresa

De studerande skall kunna utarbeta den dagliga redovisningen och utfora
de rutiner som kravs nér ett nytt hotelldygn inleds. De skall kunna tyda
nyckeltalen for hotellets [6nsamhet och kunna utveckla sin verksamhet sa
att |énsamheten okar.

a Centralt innehall:
redovisning och lénsam verksamhet

De studerande skall kanna till hotellets samarbetsparter och med deras
hjalp kunna arrangera och formedla programservice fér gésterna. De stu-
derande skall vara kapabla att utnyttja olika kanaler for kunskapssokning
och kunna ta kontakt med radgivnings- och forsaljningsorganisationer
inom turismen. De skall ké&nna till turistattraktionerna i Finland och aktivt
kunna rekommendera turistservice for olika slag av kunder och kundgrup-
per. De studerande skall kunna samarbeta med féretagen inom turismen
och inse hur marknadsféringen av turistmalen och turisthotellen inverkar
pa framgangen inom hotell- och restaurangbranschen.

a Centralt innehall:



formedling av turist- och programservice och samarbete med foretag inom
turismen

De studerande skall kunna fora forhandlingar om reserveringar fér moten
och restaurangbestéliningar. FOr att de studerande skall kunna efterstrava
|6nsamhet vid reserveringarna skall de ha en uppfattning om de produkter
som erbjuds vid olika méten och restaurangbestaliningar och om prissatt-
nings- och kostnadsfaktorerna for dessa produkter. De skall kunna skéta
hotellets register for reserveringar och de skall darfér kanna till de olika
metoderna for reservering, sasom kvotforsaljning och free sale, aterfor-
sdljarnas och reserveringscentralernas verksamhet samt de reserveringar
for enskilda gaster och grupper som resebyraerna formediar.

De studerande skall kunna ta emot de dagliga reserveringarna och kun-
na sdlja hotellets produkter och service enligt erhdllna prissattningsdirek-
tiv och enligt prislistorna. De skall ha en allmén uppfattning om reserver-
ingssituationen for hotellet, om de gaster och grupper som vantas anlanda
och om den nuvarande och framtida servicen i hotellet och restaurangen.
De studerande skall vara kapabla att enligt anvisningarna granska inkom-
mande reserveringar, ta kontakt med gasterna och skdta den interna
information som reserveringarna kréver. De skall vara omsorgsfulla och
artiga vid sina diskussioner om reserveringar med gasterna. De studerande
skall kunna informera gésterna om hotellets betalnings- och annul-
leringsvillkor. De skall skriftligt kunna bekréfta reserveringarna via olika
medier, t.ex. med elektronisk post, fax och brev.

a Centralt innehall:
forhandlingar om hotellreserveringar och skotsel av reserveringarna

De studerande skall sakligt och artigt kunna ta emot respons fran kun-
derna. De skall kunna férmedla denna information till andra och se till att
eventuella brister korrigeras. De skall kunna lagga fram forslag till
forbattringar utgaende fran kundresponsen.

a Centralt innehall:
mottagning och hantering av kundrespons

De studerande skall kunna sorja for sin egen och gasternas sakerhet, veta
hur de skall forhallasig i risksituationer och vara medvetna om vilka upp-
gifter som dligger receptionen i brand- och raddningssituationer. De skall
darfor kannartill sékerhetsbestémmelserna och kunna handla enligt dem.

a Centralt innehall:
omsorg om egen och gésternas sékerhet samt receptionens centrala roll i
undantagsforhallanden

Beddmning, nojaktig niva (1)
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De studerande skall
kunna skdta ankomstformaliteterna for enskilda gaster och grupper
kunna enligt anvisningarna ta emot hotellreserveringar
kunna kommunicerai en servicesituation och skoéta situationen sakligt
och enligt allmént anvand praxis
kunna anvanda basprogrammen i hotellets datasystem
kunna skota rutinmassiga avreseformaliteter
kunna vara artigai olika situationer
kunna utarbeta den dagliga redovisningen och enligt anvisningarna
vidta de atgarder som ett nytt hotelldygn kréaver.

3.24 ARBETSUPPGIFTER | RESTAURANGKOK, 20 SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva
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De studerande skall kunna arbeta enligt afférsidén for restaurangforetaget.
De skall vara medvetna om att deras verksamhet utgor en del av
restaurangens servicekedja och av dess kundcentrerade verksamhet.

De studerande skall enligt basrecepten kunna tillreda de huvudrétter
som serveras i restaurangen och de viktigaste birdtterna till dem, t.ex.
grundsaser och variationer av dem, de viktigaste férrétterna och birétterna
till dem och sallader samt de vanligaste efterrétterna och lampliga saser
till dem. De studerande skall kunna utfora basuppgifterna vid bakning i
restaurangkok. De skall kunna vélja och anvanda andamalsenliga och for
situationen lampliga arbetsredskap, maskiner, apparater och arbetsmeto-
der vid sin matlagning. De skall ha sadana praktiska kunskaper att de gor
sitt arbete smidigt och ekonomiskt och att arbetet ger ett resultat med
jamn kvalitet.

De studerande skall vara kapabla att planera sina dagliga arbetsupp-
gifter som en del av restaurangens hela verksamhet. De skall smidigt
kunna arbeta i en arbetsgrupp pa det sitt som situationerna kraver. De
skall kunna utarbeta en skriftlig arbetsplan och arbeta enligt den. De stu-
derande skall kunna presentera och beddéma sina enskilda arbetspres-
tationer. De skall vara kapabla att sjalvstandigt |6sa de problem som upp-
star vid matlagningen och de skall kunna anlita kunskapskallor for sitt ar-
bete. De skall kunna klara av samtidiga arbeten, iaktta 6verenskomna
tidtabeller och folja arbetsplatsens verksamhetsdirektiv. De studerande
skall vara kapabla att bedéma sin egen och arbetsgemenskapens verksam-
het och kunna l&gga fram forslag till utveckling av arbetet. De skall kunna
léra sig nytt och vara ivriga och intresserade att utveckla sig sjlva inom
sitt yrkesomrade.

a Centralt innehall:



matlagning enligt basrecept och enligt restaurangens afférsidé,
arbetsplanering och flexibelt arbete, bedémning av eget arbete samt egen
utveckling inom yrket

De studerande skall kunna bestélla, ta emot, lagra och forvara livsmedel
enligt anvisningarna. De skall darfor kanna till de livsmedel som anvands
| restauranger och kunna méta upp livsmedel och sensoriskt beddma deras
kvalitet. De skall kunna hantera och lagra livsmedel pa ett andamalsenligt
sétt och enligt bestdmmelserna for livsmedelshygien. De skall kunna for-
behandla livsmedel ur olika produktgrupper.

a Centralt innehall:
kdnnedom om restauranglivsmedel samt bestéllning, mottagning, lagring,
forvaring och hantering av livsmedlen

De studerande skall i sitt arbete kunna tilldmpa de vanligaste narings-
rekommendationerna och inse vilken betydelse rekommendationerna har
for kundernas vélbefinnande och hélsa. De bor inse vilken central
betydelse kosten har for manniskans vabefinnande. De studerande skall
kanna till energi- och skyddsfédodmnenas betydelse i kosten. De skall
kunna omvandla en s.k. normal diet till en specialdiet och sjdlvstandigt
kunna tillreda de vanligaste rétterna for specialdieter. De skall ocksa vid
sin matlagning kunna beakta fodoamnesallergier samt inse hur olika
religioner och kulturer inverkar pa matvanorna.

a Centralt innehall:
tillampning av naringsrekommendationer och specialdieter samt hansyn till
olika religioner och kulturer vid matlagning i restauranger

De studerande skall kunna f6lja bestdmmelserna om livsmedelshygien vid
sina olika uppgifter inom restaurangens servicekedja. De skall se till att
deras arbetsdrakter & prydliga och sorja for sin personliga hygien. De
skall kunna arbeta enligt foretagets program fér egenkontroll och kunna
utfora de praktiska atgarder som egenkontrollen kraver. De skall kunna
utfora sitt arbete pa ett halsosamt och tryggt sétt och kunna motivera sin
verksamhet med hansyn till kundsékerheten.

De studerande skall kunna skéta rengdringen och skétseln av karl i
restaurangen samt avfallshanteringen. De skall kunna sortera avfallet fran
koket enligt principerna for avfallshantering, atervinning och ateranvand-
ning. De skall i sitt arbete iaktta huvudprinciperna fér en hallbar utveck-
ling. De skall kunna utféra rengoringsarbetena effektivt och vid behov
kunna vara flexibla enligt vad arbetssituationen kréaver.

a Centralt innehall:
rengoring, livsmedelshygien och egenkontroll i restauranger
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De studerande skall i sitt arbete kunna folja bestémmelserna och stad-
gandena om arbetarskydd. De skall kunna arbeta pa ett ergonomiskt rik-
tigt sétt. De skall tryggt kunna anvanda personliga arbetsredskap och folja
arbetarskyddsbestammel serna for maskiner och apparater. De skall kunna
arbeta utan att blockera gangvéagarna i koket och sa att den almanna
hygienen och ordningen bevaras. De bor i sitt arbete inrikta sig pa positivt
samarbete och inse vilken betydelse atmosfaren i arbetsgemenskapen har
for framgangen i arbetet och arbetseffektiviteten och foér kundernas
trivsel. De bor inse att verksamhet som uppréatthdller arbetsformagan
inverkar positivt pa yrkeskunnandet och bidrar till en hélsosam och trygg
arbetsmiljo. De skall kunna handla pa ratt sétt vid olycksfall och i nod-
situationer.

a Centralt innehall:
arbetarskydd, sékerhet i arbetet, god ergonomi och férstahjalpen

De studerande skall kunna arbeta inom kundbetjaning i olika typer av
restauranger. De skall kunna arrangera servering vid gaende bord och
gavserveringsdiskar. De skall kunna utféra de dagliga uppgifter, som hor
till restaurangens forsaljning och kundbetjaning, t.ex. att stélla fram pro-
dukter och skéta forséljningen vid en serveringsdisk. De skall kunna skota
en enkel servering vid borden, klara av sedvanligt arbete i kassan och
kunna hantera de vanligaste betalningsmedien.

a Centralt innehall:
kundbetjaning, servering och forséljning i restauranger samt kassaarbete

De studerande skall som medlemmar i en arbetsgrupp vara kapabla att
delta i planeringen av matsedlar och maltider. De skall darfor kanna till
principerna fér matsedels- och maltidsplaneringen i olika typer av restau-
ranger. De studerande bor inse vilken betydelse kundcentrerad service
och matproduktion har for framgangen i ett foretags verksamhet. De skall
kunna planera och tillreda matportioner och hela mdltider enligt fore-
tagets verksamhetsprinciper och kvalitetsmd. De skall vid sin upplagg-
ning och sammanstélining av matrétterna kunna beakta de estetiska kra-
ven och smakupplevelserna.

a Centralt innehall:
planering av portioner, maltider och matsedlar som medlemmar i en grupp

De studerande skall manuellt och med ndgot av branschens datatekniska
program kunna berakna och prissétta matrétter och hela maltider. De skall
kunna férebygga uppkomsten av svinn vid matlagningen genom att iaktta
restaurangens direktiv om hanteringen och lagringen av foddodmnen. De
skall kunna utnyttja dverbliven mat for att minska svinnet. De studerande
skall ekonomiskt och effektivt kunna anvanda ravaror, maskiner och



apparater och vélja rétta arbetsmetoder. De skall kunna utvardera sin
verksamhet och forsoka anvanda sin arbetstid ekonomiskt och effektivt.

a Centralt innehall:
I6nsam och ekonomisk verksamhet i koket

De studerande skall kunna arbeta enligt foretagets kvalitets- och |6nsam-
hetsmal. De bor inse vilken betydelse deras verksamhet har for att ser-
viceprocessen skall bli lyckad, for att kunderna skall bli ndjda och for
atmosféren i arbetsgemenskapen. De studerande skall kunna skaffa sig
kundrespons och kunna informera om responsen i arbetsgemenskapen pa
ett sddant sétt att det leder till en forbattring av verksamheten. De skall i
sitt arbete pa eget initiativ vid behov kunna ge hjalp och sjdva be om
hjalp. De skall kunna beddma sitt arbete i arbetsgruppen.

a Centralt innehall:
verksamhet i en arbetsgemenskap enligt kvalitets- och lonsamhetsmalen

De studerande skall vid kundbetjaning kunna klara sig pa de bada inhem-
ska spraken. De skall vara kapabla att betjana engelsksprakiga kunder och
skall darfor kanna till den grundldggande engelska fackterminologin for
mat och service. De studerande bor kunna forsta matrecept pa franska och
engelska. De skall vara kapabla att med hjép av illustrationer i fackliga
publikationer pa frammande sprak fa idéer for produktutveckling och
genom detta upprétthdlla och utveckla sin yrkesskicklighet. De skall
kunna skriva matsedlar pa finska, svenska, engelska och franska.

a Centralt innehall:
goda insikter i fackterminologi for restauranger pa finska, svenska, engelska
och franska

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
kunna utfora sitt arbete kundcentrerat och tjanstvilligt
kunna tillreda de matrétter som ingar i basrecepten for restauranger
kunna pa ett tryggt sétt arbeta med handredskap, &ven om kvaliteten
blir ojadmn och snabbheten ar bristfallig
| skalig omfattning kunna planera och tidsbestdmma sitt arbete
kannattill de ravaror som anvands mest i restaurangerna och kunna
forvara och forbehandla dem enligt bestammelserna om
livsmedelshygien
kunna arbeta enligt aterkommande skriftliga bestallningsorder
savstandigt kunna |6sa problem som uppstar vid matlagningen
iaktta tidtabeller och arbetsplatsens verksamhetsdirektiv
kunna omvandla normal diet till de vanligaste specialdieterna
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kunna utfora de dtgéarder som egenkontrollen kréaver och kunna sorja
for sin personliga hygien

kunna skota kéarlen, avfallshanteringen och rengéringen i koket

laktta bestammelserna om arbetarskydd

kunna arrangera servering vid gaende bord och vid sjalvserveringsdisk
kunna planera enskilda naringsriktiga och estetiska matportioner
kunna prissétta matratter manuellt och med hjdp av datateknik

kunna skriva matsedlar pa ett frammande sprak

kunna arbeta som medlemmar i en arbetsgrupp.

TILLREDNING AV RESTAURANGRATTER, 20 SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva
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De studerande skall som medlemmar i en arbetsgrupp kunna planera och
tillreda bestallnings- och middagsmaltider i restauranger, t.ex. represen-
tations- och festmdltider och maltider for temadagar. De skall sjalv-
standigt kunna planera och tillreda a la carte-portioner och darvid beakta
restaurangens affarsidé, kundcentrering, gastronomi och estetiska krav
samt forhallandet mellan pris och kvalitet. De studerande bor inse vilken
betydelse kundcentrerad service och matproduktion har for resultatet av
restaurangens verksamhet och forsta matsedelns betydelse for restau-
rangens forsaljning och for marknadsféringen av féretaget.

De studerande skall vid sin planering, tillredning och uppléggning av
matrétterna kunna tillampa den nationella och internationella mat-,
dryckes- och umgangeskulturen och kunna beakta arstidsbundna livs-
medel och sasongrétter. De skall ocksa kunna vélja och anvanda speciella
ravaror, nar de tillreder bestéllningsportioner och a la carte-portioner. De
skall kunna tillreda matrétter for specialdieter i stéllet for de vanligaste
bestallningsrétterna.

De studerande skall sjdlvstandigt som medlemmar i en arbetsgrupp
kunna enligt kundernas 6nskemadl tillreda smakliga och hogklassiga be-
stéllnings- och a la carte-rétter med tillhérande birétter. De skall kunna
planera och organisera sitt arbete och kunna samarbeta med den 6vriga
personalen i restaurangktket. De studerande skall for sin tillredning av
matrétter och hela maltider for restaurangen kunna valja andamalsenliga
och for situationen lampliga maskiner, apparater och arbetsmetoder. De
skall smidigt och ekonomiskt kunna anvénda handredskap och darvid
uppna ett slutresultat med jamn kvalitet. De skall kunna utfora de for-
beredande arbeten som behdvs for a la carte-portioner och bestéllnings-
maltider. De studerande skall kunna berékna tidsatgangen fér sin matlag-
ning, sa att matgasterna inte behover vanta eller maten alltfor 1ange maste
hallas varm. De skall samtidigt kunna utfora flera efter varandra och jam-



sides aterkommande arbeten samt kunna félja 6verenskomna tidtabeller
och arbeta enligt verksamhetsdirektiven for arbetsenheten.

De studerande skall kunna planera och verkstélla uppléggningen av
matrétter for servering pa tallrik, fran fat, vid gaende bord och vid byffé.
De skall vid sin uppléggning av maten kunna beakta kundernas behov
samt maltidens natur och tidpunkten for den. De skall vackert kunna lagga
upp bestélnings- och a la carte-rétter enligt maltidens natur och arbets-
platsens kvalitetsmdl. De skall vid sin planering, tillredning och upplégg-
ning av matrétterna kunna beakta att fargerna, strukturen, utseendet,
ravarorna och tillredningssattet passar ihop.

a Centralt innehall:
matsedelsplanering samt planering, tillredning och upplaggning av
bestallnings- och a la carte-ratter i restauranger

De studerande skall sjalvstandigt kunna ta emot, lagra, forvara och han-
tera speciella ravaror som levereras till restauranger, sasom bér, frukt,
fisk, skaldjur och vilt. De skall kunna beakta de hygieniska kraven vid sin
tillredning av restaurangrétter och vara medvetna om de sékerhets- och
halsorisker, som livsmedlen sjalva och hanteringen av dem kan fororsaka.

a Centralt innehall:
kdnnedom om livsmedel som anvands i restauranger samt mottagning, lagring
och hantering av dessa livsmedel enligt hygieniska krav

De studerande skall kunna utféra sina matlagningsuppgifter enligt restau-
rangens verksamhetstanke och affarsidé och enligt kvalitets- och 16nsam-
hetsmalen. De skall kunna berékna kostnaderna for a la carte-portioner
och bestallningsmaltider och darvid beakta tackningen. De studerande
skall kanna till restaurangens produktion, hela dess verksamhet och sys-
temet for kvalitetskontroll. De skall medan matlagningen pagar genom
méatningar av temperaturen och sensorisk beddmning kunna konstatera om
maten uppfyller kvalitetsmalen. De skall kunna planera, tillreda och lagga
upp portioner for kunder och kundgrupper pa ett for dessa lampligt satt.
De skall kontinuerligt kunna kontrollera kvaliteten pa de matratter som de
har tillrett.

a Centralt innehall:
verksamhet i restauranger enligt verksamhetstanken och affarsiden samt
kvalitets- och I6nsamhetsmalen

De studerande skall kunna folja med strémningarna inom gastronomin
och mattrenderna i Finland och ute i Europa. De skall kanna till utveck-
lingen inom restaurangbranschens nérhistoria i Finland. De studerande
skall ha kunskaper om sardragen fér de mest kénda internationella koken
samt om ideologin for de etniska koken. De skall kunna skaffa sig mera
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kunskaper ur inhemska och internationella publikationer inom branschen
och genom medier och internet for att kunna upprétthalla och utveckla sin
yrkesskicklighet.

a Centralt innehall:
uppfoljning av trenderna inom restaurangbranschen, gastronomin och det
internationella koket

De studerande skall kunna beddma sin egen och hela arbetsgruppens
verksamhet och ha en uppfattning om hur samarbetet har lyckats i pro-
cessen med tillredning av bestélinings- och a la carte-rétter. De skall kun-
na ta emot respons fran kunderna och fran arbetsgruppens 6vriga med-
lemmar och sjalva kunna ge respons. De skall ocksa kunna informera om
sadant som inverkar pa hur arbetet i gruppen lyckas, sdsom tidtabeller,
uppléggning av matrétter och kvaliteten pa matrétterna. De studerande
skall i sitt arbete pa eget initiativ vid behov kunna ge hjélp och sjgkva be
om hjalp. De skall som ansvarskénnande medlemmar i ett team kunna ar-
beta med tillredningen av bestallnings- och a la carte-rétter i restaurangen.
De skall kunna utveckla sitt eget arbete och gora forslag till utveckling av
verksamheten i sin arbetsgrupp.

a Centralt innehall:
utvardering av arbetsgruppens arbete och eget arbete samt samarbete

Beddmning, nojaktig niva (1)
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De studerande skall
kunna hjélpa till vid planering, tillredning och upplaggning av
bestéllnings- och middagsrétter
som medlemmar i en arbetsgrupp enligt arbetsplatsens afférsidé kunna
planera, tillreda och l&gga upp ala carte-portioner
kanna till och kunna vélja och hantera specialravaror
kunna anvanda handredskap ergonomiskt riktigt och ekonomiskt
kunna organisera sitt arbete och folja tidtabeller
kunna lagga upp matrétter for servering pa tallrik, fran fat, vid gaende
bord och vid byffé
kunna arbeta enligt de hygieniska kraven
kunna berakna pris pa matportioner
kunna bedéma och faststélla kvaliteten pa matrétter under
matlagningens gang
kanna till sérdragen i olika internationella kok
kunna folja med trenderna i restaurangkoken
kunna samarbetai en grupp
kunnata ansvar for sitt arbete
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kunna utvardera sitt arbete.

SALSARBETE I RESTAURANG, 20 SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva

De studerande skall kunna arbeta enligt erhdllna anvisningar och enligt
affarsidén och kvalitets- och resultatmalen i olika typer av restaurang-
foretag. De skall ké&nna sitt ansvar for att bidra till att ka forséljningen i
restaurangféretaget och upprétthalla servicekvaliteten. De skall vara
intresserade av gasterna och av sitt arbete i avsikt att uppna arbetsplatsens
sdlj- och servicemal samt kontinuerligt strava till att utveckla sitt salj- och
servicekunnande.

a Centralt innehall:
verksamhet enligt restaurangens affarsidé och utveckling av egna salj- och
servicefardigheter

De studerande skall kunna betjana bade inhemska gaster och gaster som
representerar andra kulturer. De skall kunna vara vanliga och flexibla och
beakta gasternas individualitet och deras kulturella bakgrund. De studer-
ande skall genom sin artiga och tydliga muntliga kommunikation och sitt
goda uppférande kunna ge en positiv bild av sig géva, sin arbets-
gemenskap och sitt foretag.

De studerande skall kunna ge service pa det andra inhemska spraket
och ett frammande sprak sa att de klarar av praktiska servicesituationer
med géster som representerar olika nationaliteter.

a Centralt innehall:
betjaning av gaster som representerar olika kulturer

De studerande skall aktivt pa sin arbetsplats kunna rekommendera och
sdlja alternativa produkter pa matsedeln, kunna sammanstélla hela mal-
tider enligt gasternas 6nskema och kunna sdlja drycker som passar till
matrétterna. De studerande bor darfor ha god kdnnedom om gastronomi
och om matrétter och drycker.

De studerande skall fér gasterna kunna redogéra for innehdllet i de
matratter och drycker, som sdljs pa deras arbetsplats, och kanna till om
matréatterna och dryckerna & lampliga for gaster som iakttar de vanligaste
speciadieterna.

a Centralt innehall:

forsaljning av matratter och drycker samt matrétternas och dryckernas
l&mplighet for personer som iakttar specialdieter
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De studerande skall pa forhand kunna forbereda sig pa att ta emot géster
och da inrikta sig pa vaxelverkan och forsaljning. De skall kunna bereda
sig pa forsaljning och kundbetjaning genom att forse sitt arbetsstalle med
material och sétta sig in i arbetsplatsens matsedlar och rekommenda-
tioner, dryckesprodukter, bordsreserveringar och bestéllningsdirektiv. De
studerande skall kunna rekommendera lampliga viner och drycker till
olika matrétter och pa forhand sétta sig in i olika alternativa forslag. De
skall i en servicesituation fa gasterna att fran forsta 6gonblicket kénna sig
valkomna.

a Centralt innehall:
forberedelser for forsaljning- och service och for méten med géster

De studerande skall kunna organisera sitt arbete och vara kapabla att smi-
digt, snabbt och elegant samtidigt kunna betjdna enskilda kunder och
kundgrupper. De skall ocksa nér det & brattom kunna utféra ett effektivt
sdljarbete och ge insiktsfull service.

De studerande skall friktionsfritt kunna samarbeta med den 6vriga per-
sonalen pa arbetsplatsen. | en restaurang som serverar mat ar det speciellt
viktigt att de studerande kan informera koket om gasternas individuella
onskemd och ge information om det aktuella skedet i maltiden medan
serviceprocessen pagar. De skall ocksa kunna se till att gasternas onske-
mal beaktas.

a Centralt innehall:
god kdnnedom om serviceprocessen samt véaxelverkan med restaurangens
dvriga personal

De studerande skall kunna sdlja och servera alkoholdrycker och darvid
beakta bestammelserna saval for utskankningsverksamhet som for reklam
och forseelser. De skall for sin alkoholforséljning ha goda kunskaper om
egenskaperna hos alkoholfria och alkoholhaltiga drycker samt veta hur
dessa drycker anvands och serveras. De skall kannartill de svaga och star-
ka vinerna fran de viktigaste vinproduktionslanderna i de olika varlds-
delarna och kunna sélja och servera dessa viner i olika situationer. De
studerande skall kanna till grundtyperna for 6l och kunna servera dem pa
rétt satt. De skall kunna se till att kransystemen &r rena och fungerar val.
De skall kunna sélja och servera de vanligaste aperitiferna. De skall kun-
na sdlja, blanda och servera de vanligaste drinkarna. De skall ocksa kunna
sdlja tobaksprodukter och kanna till bestéammelserna om tobaksrokning.

a Centralt innehall:
forsaljning och servering av alkoholdrycker och forséljning av tobaksprodukter

De studerande skall ha goda insikter i bestallningsservering som en pro-
cess. De skall utgdende fran bestallningsordern kunna planera och verk-
stélla bestallningen enligt kundens énskemal och de skall darfor kanna till



metoderna for servering och andra sérdrag for typiska restaurang-
bestéliningar. De studerande skall kunna stélla i ordning och dekorera
lokaliteterna for en bestalld maltid pa ett sétt som ar lampligt for sam-
mankomstens natur. De skall som medlemmar i en arbetsgrupp kunna
servera matrétter och drycker. De skall ha den kunskap om etikett och
umgange som den bestallda maltiden kréaver.

a Centralt innehall:
planering av sammankomster och servering vid dem enligt bestallningsorder

De studerande skall vid behov i exceptionella situationer kunna fungera
enligt direktiven angaende kund- och personalsakerhet, t.ex. vid risk for
eldsvada, vid behandling av berusade eller valdsamma kunder och drog-
missbrukare samt vid egendomsbrott. De skall vara kapabla att framja
sakerheten bade for kunderna, arbetskamraterna och sig sjéalva och genom
rétt valda atgéarder kunna lindra problemsituationer eller t.o.m. forhindra
att de uppstar.

a Centralt innehall:
praktiska atgarder i exceptionella situationer

Vid forséljning skall de studerande vara aktiva och uppmarksamma. De
skall alltid forstka fa goda forsaljningsresultat och i varje enskild situa-
tion kunna vélja rétt saljmetod. De skall skaffa sig kénnedom om alter-
nativa produkter och produkter som framjar extrafdrséljning och kunna
utnyttja lampliga tillféllen att 6ka forsaljningen.

De studerande skall kunna tyda de nyckeltal som foretaget anvander
och kunna arbeta med sikte pa resultatmalen. De bor inse vilken inverkan
deras arbete har pa restaurangens resultat.

a Centralt innehall:
aktivt séljarbete, uppfoljning av restaurangens resultatmal och inverkan pa
resultatet

De studerande skall ha god kénnedom om penningrérelsen pa sin arbets-
plats och enligt arbetsplatsens direktiv efter avslutat arbetspass kunna ut-
arbeta servitorsredovisningar och restaurangens penningredovisningar
samt séljrapporter. De skall for en enskild arbetsplats kunna géra en in-
ventering av akoholdrycker, léskedrycker och tobaksprodukter samt
kunna bestélla kompletteringar till lagren.

De studerande skall pa sin arbetsplats kunna utnyttja informationstek-
nik och dataprogram som har utarbetats for branschen, t.ex. databaserade
kassasystem for restauranger och till dem anslutna kreditkortsavlésare och
program for lagerOvervakning. De skall kunna tyda de séljrapporter som
erhdlls via foretagets kassasystem och kunna utveckla sin verksamhet
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utgéende fran dessa uppgifter. De skall vara medvetna om vilken bety-
delse utgifterna for deras arbete har i foretagets kostnadsstruktur.

a Centralt innehall:
penningrorelsen nar verksamheten pa arbetsplatsen inleds och avslutas,
inventering och komplettering av lagren samt utveckling av egen
séljverksamhet

De studerande skall aktivt kunnna skaffa sig kundrespons och kunna in-
formera arbetskamraterna och hotellets och restaurangens ovriga avdel-
ningar om responsen, sa att alla & medvetna om kundens erfarenheter och
kan inrikta sin verksamhet utgaende fran detta. De studerande skall
forhalla sig sakligt till den respons som de har erhallit och inse vilken be-
tydelse responsen har for att utveckla dem sjdlva, deras arbetsgemenskap
och foretaget.

a Centralt innehall:
att erhalla kundrespons och hantera den sa att verksamheten utvecklas

Beddmning, nojaktig niva (1)
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De studerande skall
kannatill servicesystemen i restauranger som serverar mat och drycker
och som tillampar olika afférsidéer
kunna redogdra fér kunderna pa en for de studerande bekant
arbetsplats for vad matrétter och maltider innehdller och hur de har
tillretts
kunna forklara for kunderna om de matrétter och drycker som séljsi
restaurangen & lampliga for de vanligaste specialdieterna, t.ex. vid
fodoamnesallergier, laktosintolerans och celiaki
enligt erhdlna anvisningar kunna blanda de vanligaste drinkar som
serveras som aperitifer
kunna rekommendera maltidsdrycker som passar till de vanligaste
matréatterna pa deras arbetsplats
kanna till grundprinciperna for rekommendationer for viner och
matréatter, sa att de klarar av att sélja dem till kunderna
kunna sélja och servera grundtyperna for ol
enligt erhdlna anvisningar kunna svara for hygienen i kransystemen
kunna f6lja utskankningsbestammelserna for alkoholdrycker
kunna registrera produkter i arbetsplatsens kassasystem och fakturera
dem
kunna hantera och ta emot de vanligaste betalningsmedlen
parétt sétt kunna servera de produkter som de har salt
gavstandigt klara av sedvanliga kundbetjanings- och séljsituationer
vid serveringen av mat och drycker pa sin arbetsplats
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som medlemmar i en arbetsgrupp enligt bestéllningsordern kunna skéta
serveringen av mat och drycker vid olika slag av bestallningar
kanna till foretagets forsaljningsmal

iaktta Overenskomna arbetstider

enligt erhdllna anvisningar kunna anvanda ett dataprogram som &r i
bruk inom branschen

enligt erhdlna anvisningar kunna utfora de atgarder inom
penningrorelsen som kravs nar verksamheten pa arbetsplatsen inleds
och avslutas

enligt erhdllna anvisningar kunna fungerai exceptionella situationer
som géller kund- och personal skerheten

vara intresserade av den kundrespons som foretaget erhallit

kunna bedoma sitt eget arbete

varavilliga att utveckla sig gdlva

kunna ta ansvar for sina arbetsuppgifter.

FESTSERVICE, 10 SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva

De studerande skall i praktiska uppgifter i féretag eller organisationer
som ger festservice i cateringbranschen kunna arbeta enligt arbetsplatsens
affarsidé. De skall kénna till behoven och forvantningarna hos de kunder
som anlitar festservicen och vara medvetna om vilka faktorer som bidrar
till att tillfredsstélla kunderna och ge dem upplevelser. De skall veta vilka
produkter och servicehelheter som ingér i festservicen och for vilka
evenemang de ar lampliga.

De studerande skall kunna sélja och ta emot férdigt produktifierade
och prissatta bestéallningar pa festservice och enligt arbetsplatsens verk-
samhetsanvisningar kunna komma 6verens med bestéllaren om detaljerna
vid festen. De skall kénna till principerna for prissattningen av foretagets
produkter och kunna sammanstélla festservicehelheter. De skall pa sin
arbetsplats sa noggrant som majligt kunna informera om det som de har
kommit 6verens om med kunden.

De studerande skall som medlemmar i en arbetsgrupp kunna planera,
tillreda och lagga upp matrétter och drycker och pa 6verenskommet satt
kunna skota serveringen av dem. De skall kunna dekorera lokalerna enligt
evenemangets natur och till det pris som man har kommit Gverens om
med kunden och kunna skapa den rétta stdmningen. De skall vid sin pla-
nering kunna beakta att evenemanget arrangeras pa det sétt som man pa
forhand har kommit 6verens om med kunden.

De studerande skall som medlemmar i en arbetsgrupp kunna utarbeta
tidtabeller for arbetsuppgifterna, t.ex. for forpackning och transport av
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varor, servis, matratter och drycker, for uppléggning av varor och pro-
dukter och for serveringen pa festplatsen. De skall smidigt och effektivt
kunna skota efterarbetena, sdsom att diska och férpacka servisen, for-
packa matrétter och stéllai ordning i lokalerna.

De studerande skall kunna tillampa de kunskaper om umgange och
etikett som kravs vid olika typer av fester, och de skall kannatill sérdrag-
en i den nationella och internationella mat-, dryckes- och umganges-
kulturen. De skall genom sin personlighet kunna inverka pa att hela
servicen skots smidigt, att festen blir lyckad och att kunderna & néjda.

De studerande skall kunna anpassa sig till varierande arbetstider och
kunna iaktta dverenskomna arbetstider. De skall smidigt kunna 6verga
fran en arbetsuppgift till en annan. De skall kreativt kunna klara av dver-
raskande situationer i servicekedjan.

a Centralt innehall:
praktiskt arbete i foretag och organisationer som ger festservice

De studerande skall kunna félja planen for egenkontroll i sitt arbete med
festservice. De skall ocksa i undantagsforhdllanden kunna iaktta den
hygien som kréavs och kunna arbeta enligt bestdmmelserna och direktiven
for livsmedel shygien.

a Centralt innehall:
krav pa hygien och uppfdljning av planen fér egenkontroll i exceptionella
forhallanden

Beddmning, nojaktig niva (1)
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De studerande skall
kanna till verksamhetstanken for festservice
kunna ta emot sedvanliga bestallningar pa festservice och enligt
anvisningarna komma overens om arrangemangen for festen
som hjélp a andra kunna stéllai ordning och dekorera lokalerna
som hjélp & andra kunna tillreda och lagga upp maten
som hjélp & andra kunna servera matrétter och drycker
gévstandigt kunna stéllai ordning lokalerna efter festen
med handledning kunna utarbeta arbets- och tidtabellsplan for sitt
arbete
som medlemmar i en arbetsgrupp kunna arbeta enligt erhdlina
anvisningar
vid behov kunna be om hjélp och sjdlva hjélpa andra
kunna uppfdra sig sakligt och pa ett satt som ar lampligt for
situationens natur
kunna rétta sig efter reglerna for arbetsgruppen och kunna anpassa sig
till varierande arbetstider
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| olika situationer kunna iaktta hygien och folja planen for
egenkontroll.

BETJANING | KAFEER OCH SNACKBARER, 10 SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva

De studerande skall kunna utfora de praktiska arbetsuppgifternai kaféer i
enlighet med affarsiden. De skall aktivt kunna presentera produkter och
sdlja dem till kunderna. De skall kanna till de vanligaste kaffeprodukterna
som saluférs och 6vriga kaféprodukter och vara medvetna om trenderna i
kaféerna. For att kunna besvara kundernas fragor skall de veta vilka ra-
varor som ingar i produkterna. De skall kunna rekommendera och sélja
kaféprodukter som ar lampliga for de vanligaste specialdieterna.

a Centralt innehall:
arbete i kaféer enligt affarsidén

De studerande skall kunna utfora de praktiska arbetsuppgifterna i snack-
barer med olika affarsidéer. De skall vara medvetna om verksamhets-
principerna och direktiven for snabbmatskedjan, eller en enskild
arbetsplats, kanna till de vanligaste snabbmatsprodukterna, produkternas
historia och trenderna fér snabbmatsserveringen i Finland och pa andra
hall. For att kunna besvara kundernas fragor skall de veta vilka ravaror
som ingdr i produkterna. De skall kunna rekommendera och sélja snabb-
matsprodukter som ar lampliga for de vanligaste specialdieterna.

a Centralt innehall:
arbete i snackbarer enligt affarsidén

De studerande skall kunna tillreda de produkter som séljs och kunna
vidarebehandla halvfabrikat och djupfrysta produkter for forséljning. De
skall kunna stélla fram de fardiga produkterna sa att de lockar till kop och
kunna forpacka produkterna vackert och pa rétt sétt. De studerande skall
kunna tillreda och forpacka kundernas take away-produkter enligt
bestdmmelserna om produktsékerhet. De skall kunna hantera produkterna
och forvara dem vid réatt temperatur enligt bestammelserna om livs-
medelshygien och enligt féretagets direktiv om egenkontroll.

a Centralt innehall:
tillredning och hantering av produkter i kaféer och snackbarer

De studerande skall kunna stélla vitriner och serveringsdiskar i forsalj-
ningsskick. De skall gdlvstandigt kunna dppna kassan och utfora 6vriga
behovliga atgarder innan dagens forsaljning inleds. De skall sjalvstandigt
kunna skdta kassan och kunna hantera de vanligaste betalningsmedien,
veta vilka s8kerhetsrisker de medfdr och kanna till kontrollmetoderna. De
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skall gjdvstandigt kunna avsluta kassan vid dagens slut och kunna
utarbeta redovisningar och tillhtrande rapporter.

De studerande skall kunna betjana kunderna pa de bada inhemska
spraken och ett frammande sprak.

a Centralt innehall:
forsaljning, kundbetjaning och kundsékerhet

De studerande skall i sitt arbete vara utétriktade, frimodiga och snabba.
De skall vara intresserade av sitt arbete. De skall kunna arbeta i ett team
och ha goda sociala fardigheter. De skall ocksa arbeta smidigt och sjalv-
standigt, kunna ta sig an arbetet och bara ansvar for det. De skall kunna
arbeta enligt noggrant faststalla normer och enligt arbetsplatsens kva-
litetskrav.

De studerande skall som medlemmar av ett team kunna planera och
organisera sitt arbete. For att vara kapabla att organisera arbetet skall de
kunna beakta flera arbetsuppgifter som foljer pa varandra och som skall
ske samtidigt. De skall realistiskt kunna bedéma sina egna och arbets-
gruppens prestationer och kunna ta emot och ge respons i fragor som
gdller deras arbete. De skall ocksa andamalsenligt och smidigt kunna
klara av problemsituationer.

a Centralt innehall:
sjalvstandigt och aktivt arbete och samarbete samt organisering, beddmning
och utveckling av arbetet

De studerande skall kunna skdta om hygien och trivsel i kundlokalerna
och kunna utféra de atgarder som kréavs i planen for egenkontroll. De
skall kunna sétta varde pa trivseln och hygienen i lokalerna och inse vil-
ken betydelse hygienen har for servicen som helhet. De studerande skall
kunna beakta principerna fér en hallbar utveckling vid avfallshanteringen,
i miljofragor och i det 6vriga arbetet.

a Centralt innehall:
trivseln i lokalerna, rengdringen och miljéfragorna

Beddmning, nojaktig niva (1)
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De studerande skall
som hjalp & en annan kunna utfora praktiska arbetsuppgifter i ett kafé
som hjalp & en annan kunna utfora praktiska arbetsuppgifter i en
snackbar
med handledning kunna tillreda, sélja och stélla fram kafé- och
snackbarsprodukter
med handledning kunna 6ppna kassan och sjdlvstandigt kunna inleda
séljarbetet
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gavstandigt kunna skéta dagens forsaljning vid kassan

med handledning vid dagens slut kunna avsluta kassan och utféra de
rutiner som hor till redovisningarna

kunnaiaktta arbetstiderna

kunna arbeta snabbt

kunna iaktta de normer som géller fér produkterna och servicen pa
arbetsplatsen

kunna ta emot respons pa sitt arbete

tillsammans med andra kunna planera sitt arbete

giavstandigt kunna skéta rengdringen och ordningen i kdk och
kundlokaler i kaféer och snackbarer

kunna se till att planerna for egenkontroll f6ljsi kafeéer och snackbarer.

ARBETSUPPGIFTER | PERSONALRESTAURANG, 10 SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva

De studerande skall kunna arbeta enligt affarsidén och verksamhets-
direktiven for en enskild restaurang. De skall darfor kunna inse vilken
betydelse deras arbete har for arbetsplatsens hela verksamhet och ha satt
sig in i verksamhetstanken for arbetsplatsens huvudsakliga funktioner och
i de krav som arbetsplatsen stéller pa maltidsservicen. De studerande skall
ha k&nnedom om omfattningen av arbetsplatsrestaurangerna och om
verksamhetens karaktar som producent av maltidsservice. De skall veta
var de enskilda arbetsplatserna befinner sig i hela kedjan av personal-
restauranger och hur den kundcentrerade verksamheten i dem fungerar.

a Centralt innehall:
arbete i personalrestauranger

De studerande skall av ravaror med olika féradlingsgrad kunna tillreda
smakliga och nérande matrétter och darvid anvanda storkéksmaskiner och
-apparater och storhushallens arbetsmetoder. De skall med ndgot av bran-
schens dataprogram kunna berékna kostnaderna for de matrétter som de
har tillrett. De studerande bor vara medvetna om vilka yttre omstandig-
heter som inverkar pa prisséttningen av portionerna i en personal-
restaurang for att de skall vara kapabla att planera och tillreda |6nsamma
och ekonomiska matrétter. De skall kunna undvika att det uppstar svinn i
de olika skedena av matlagningen och kunna utnyttja 6verbliven mat. De
skall veta hur de genom sitt arbete kan inverka pa foretagets |6nsamhet.

a Centralt innehall:
I6nsam och ekonomisk matlagning i personalrestauranger

De studerande skall kunna sorja for sin personliga hygien och félja
arbetsplatsens direktiv om personalens yttre. De skall sjdlvstandigt kunna
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utfora de atgéarder som egenkontrollen i en personalrestaurang kréaver. De
skall kunna se till att kokslokaliteterna och kokets maskiner och apparater
kontinuerligt halls rena och prydliga.

a Centralt innehall:
personlig hygien samt egenkontroll och rengoéring i personalmatsalar

De studerande skall kunna tillampa de allménna néringsrekommenda-
tionerna vid sin tillredning av mat for forsaljning och de bor inse vilken
betydelse naringsrekommendationerna har for inriktningen av verksam-
heten. De bor veta hur man genom daglig maltidsservice kan inverka pa
kundernas arbets- och funktionsformaga och deras fysiska och psykiska
vélbefinnande. De studerande skall utgaende fran den normala matsedeln
kunna omvandla och tillreda de vanligaste matrétterna for specialdieter,
t.ex. alternativa maltider som &r lampliga vid diabetes, laktosintolerans,
de vanligaste foédodmnesallergierna och celiaki samt vegetarisk kost.

a Centralt innehall:
tilldmpning av néringsrekommendationerna och tillredning av matratter for
specialdieter

De studerande skall genom att variera tillredningsmetoder, smakséttning
och uppléggning av ravaror for matrétter till serveringsdisken kunna till-
reda portioner som &r lampliga for representationsmaltider. De skall vid
representationsmdltiderna  kunna beakta vardféretagets affarsidé och
verksamhetsmetoder.

a Centralt innehall:
tillredning av representationsmaltider

De studerande skall kunna sélja personalrestaurangens produkter vid en
serveringsdisk. De skall darfor sjdlvstandigt kunna Oppna kassan och
utféra dvriga behdvliga atgarder innan dagens forsaljning inleds. De skall
vara kapabla att arbeta sjélvstandigt i kassan och att ta emot de vanligaste
betalningsmedlen. De bor vara medvetna om sakerhetsriskerna med betal-
ningsmedlen och k&nnatill kontrollmetoderna. De studerande skall kunna
se till att kundlokaliteterna & prydliga och trivsamma och kunna utfora de
atgarder vid serveringsdisken som planen for egenkontroll kréaver. De
skall vid dagens slut gjalvstandigt kunna avsluta kassan och utarbeta redo-
visningarna och de rapporter som hor till dessa. For att kunna organisera
sitt arbete skall de vara kapabla att beakta flera pa varandra féljande och
jamsides aterkommande arbetsuppgifter.

De studerande skall kunna betjana gasterna pa de bada inhemska
spraken och ett frammande sprak pa ett sadant satt att arendet blir utréttat.

a Centralt innehall:
kundbetjéning, séljarbete och kassafunktioner



De studerande skall kunna hjélpa till vid bestéllningsservering t.ex. gen-
om att stéllai ordning serveringslokaliteterna, duka och dekorera, servera
patalrik och fran fat, samla in kéarl och duka av borden. De skall darfor
ha god kdnnedom om olika séit att servera och béra tallrikar. De skall
sdvstandigt kunna servera dryckerna vid fester och bestallda maltider.

a Centralt innehall:
assistans vid servering vid fester och representationsmaltider

De studerande skall i samarbete med gésterna och arbetskamraterna kun-
na utveckla sina arbetsfardigheter och arbetsmetoder. De skall vara ka-
pabla att samarbeta som medlemmar i en arbetsgrupp, kunna organisera
sitt arbete och iaktta tidtabeller och arbetstider. De skall kunna engagera
sig i Sitt arbete och som medlemmar i en arbetsgrupp ansvarsfullt och
savstandigt kunna skéta sina arbetsuppgifter fran borjan till slut. De
studerande skall realistiskt kunna bedéma sina egna och arbetsgruppens
prestationer. De skall kunna ta emot och ge respons i fragor som géller
deras arbete. De skall andamdlsenligt och smidigt kunna klara av pro-
blemsituationer.

a Centralt innehall:
samarbete och vaxelverkan samt utvardering och utveckling av eget arbete

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
pa en for dem bekant arbetsplats kunna planera och tillreda matréatter
for personalrestauranger
kunna undvika att det uppstar svinn vid matlagningen
kunna tillreda anpassade dietratter som &r lampliga vid diabetes,
laktosintolerans, de vanligaste allergierna och celiaki samt for
vegetarisk kost
pa en for dem bekant arbetsplats som medlemmar i en arbetsgrupp
kunna tillreda representations- och festratter for personalrestauranger
med handledning kunna Oppna kassan i en personalrestaurang och
inleda séljarbetet
kunna séljai kassan och ta emot de vanligaste betalningsmedien
med handledning vid dagens slut kunna avsluta kassan och utfora
rutinerna for redovisningarna
géalvstandigt kunna sorja for att kundlokaliteterna ar prydliga och
iordningstallda
enligt erhdlna anvisningar kunna utfora de atgarder som
egenkontrollen kraver i koket och vid serveringsdisken
gavstandigt kunna stéllai ordning olika slag av lokaliteter for
bestallningsservering
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med handledning kunna hjélpartill med att stéllai ordning lokaliteterna
for representations- och festmaltider, samt duka, samlain karl och
efterdt stalla lokaliteternai ordning

kunnaiaktta Overenskomna tidtabeller och arbetstider

kunna ta emot respons for sitt arbete

kunna beddma sitt arbete.

3.210 SERVERING AV RESTAURANGSPECIALITETER, 10 SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva
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De studerande skall kunna planera specialiteter, som passar ihop med res-
taurangens affarsidé och som har det rétta forhalandet mellan pris och
kvalitet. De skall darfér kunna definiera vilka matrétter som & specia-
liteter och vilken betydelse de har for restaurangens forsaljning och ima-
ge. De skall kunna hantera specialravaror hygieniskt och ekonomiskt.

De studerande skall kunna tillreda, sélja och servera de mest typiska
sasongbetonade matrétterna, som hor till den finlandska matkulturen, s&-
som matratter av vilt och matrétter som har samband med arets helger. De
skall kunna férbehandla ravarorna fér sasongrétterna och med respekt for
vart lands mattraditioner kunna tillreda matrétter for dagens restaurang-
géaster av dessa ravaror.

De studerande skall vid sin matlagning i restaurangen kunna forbe-
handla och tillreda de fiskarter som anvands i Nordeuropa. De skall
kunna vélja den lampligaste tillredningsmetoden for respektive fiskart och
kunna kombinera fisken med lampliga birétter och saser.

De studerande skall kunna forbehandla och tillreda restaurangrétter av
de skaldjur och blotdjur som anvands i Nordeuropa. De skall kunna vélja
den tillredningsmetod som & lampligast. De bor kdnna till de traditionella
sétten att servera skaldjur och blotdjur och kunna ge gasterna handledning
vid dtandet och vid anvandningen av specialbestick.

De studerande skall kunna tillreda matrétter eller biratter av speciella
frukter, bar och gronsaker som importeras till Finland. De skall kunna
lagra och hantera dessa livsmede! pa rétt satt.

De studerande skall kunna sdlja och servera specialiteter pa ratt sétt
och kunna rekommendera och sélja drycker som passar tillsammans med
specialiteterna.

a Centralt innehall:
planering, tillredning, forsaljning och servering av specialiteter

De studerande skall enligt erhdllna anvisningar kunna flambera, tran-
chera, portionera och lagga upp matrétter vid gasternas bord i restau-
rangmatsalen. De skall i sitt arbete kunna beakta gésternas individuella



onskemdl. De skall infor gasterna kunna arbeta tryggt, hygieniskt, elegant
och snabbit.

a Centralt innehall:
tillredning och upplédggning av matrétter i matsalen

De studerande skall kunna valjalampliga viner for vinlistan pa sin arbets-
plats och vid sitt val kunna beakta restaurangens afférsidé och pro-
dukturvalet pa matsedlarna. De skall kanna till principerna for hur man
kombinerar olika viner och matrétter. De skall genom sensorisk bedém-
ning kunna specificera vinernas egenskaper och kvalitet och med lampliga
vintermer kunna berétta for gésterna om de olika vinerna. De studerande
skall kunna definiera egenskaperna for hogklassiga viner. De skall kunna
anvéanda sin kdnnedom om viner nar de framjar férsaljningen av viner och
serverar dem.

a Centralt innehall:
val av viner och sensorisk vinbedémning

De studerande skall enligt restaurangens verksamhetsdirektiv kunna kdpa
in viner och andra alkoholdrycker. De skall darfor kanna till lagstiftning-
en om inkdp av alkoholdrycker, inkOpsstallena for viner och andra ako-
holdrycker, agenturfirmornas leveransmetoder och leveransstéllen for
dryckerna samt principerna for egen import. De skall kénna till hur sma-
ken hos olika vintyper reagerar tillsammans med vissa fddo&amnen.

a Centralt innehall:
inkOp av viner och andra alkoholdrycker

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
kunna definiera olika specialiteter
med handledning kunna tillreda och servera for affarsiden lampliga
specialiteter
kannatill de vanligaste finlandska s&songrétterna, kunna ekonomiskt
forbehandla ravarorna till dem och med handledning kunnatillreda,
sélja och servera sasongrétterna
kunna forbehandla de fiskarter som anvands i Nordeuropa, kunna vélja
|ampliga tillredningsmetoder for respektive fiskart och enligt erhallna
anvisningar kunna tillreda och servera fisken
kunna forbehandla och med handledning tillreda de flesta av de
skaldjur och blétdjur som anvands i Nordeuropa och kannartill de
specialbestick och serveringssétt som anvands for dem
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kunna hjalpatill med den matlagning, flambering och tranchering, som
sker vid gésternas bord i matsalen samt kunna bista vid portionering
och servering

kunna lagra och forbehandla speciella frukter samt importerade bar
och gronsaker, kannatill hur de brukar anvandas och enligt erhdlina
anvisningar kunna tillreda typiska matrétter av dessa ravaror

i en for dem bekant situation kunna pa rétt sétt servera matrétter av
specialravaror

kunna anvanda de vanligaste vintermerna och for gasterna kunna
presentera for matrétterna lampliga viner

kannatill vinernai en for dem bekant restaurang och kunna
rekommendera viner till de matratter som serverasi restaurangen
kunna servera viner pa rétt sétt

kanna till inkopssatten for alkoholdrycker och viner samt lagstiftningen
for dessa inkop

enligt erhdllna anvisningar kunna vélja basviner for restaurangens
produkturval

kanna till inkopsstéllet for alkoholdrycker for en for dem bekant
arbetsplats och med handledning kunna kdpa in alkoholdrycker till
arbetsplatsen.

3.2.11 FORSALJNINGS- OCH KONGRESSTJANSTER, 10 SV

Mal och centralt innehall, berémlig niva
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De studerande skall sa att kundernas 6nskemdl beaktas kunna forhandla
med kunderna om att sélja hotell-, restaurang- och motesservice. De skall
kunna presentera aktuella hotell och restauranger for olika slag av kund-
grupper. De skall kunna fungera som aktiva forséljare och erbjuda kun-
derna olika alternativ bland foretagets produkter och genom detta under-
|&tta kundernas kopbesiut. De studerande skall kunna fraga kunderna om
detaljer i samband med sammankomsten och kunna be om kundernas
kontaktuppgifter. De skall kunna beakta de begransningar som produk-
tionen, verkstallandet och lonsamheten stéller pa servicen vid olika slag
av sammankomster.

a Centralt innehall:
forhandlingar om forsaljning av hotell-, restaurang- och motesservice

De studerande skall utgaende fran forhandlingarna om reservering kunna
utarbeta ett skriftligt anbud och en bekréftelse for kunden. De skall kunna
prissétta produkterna och servicen enligt foretagets praxis. De skall kunna
utnyttja moderna metoder for datadverforing. De studerande skall vid fér-
handlingarna om reservering pa ett naturligt satt tillampa de leverans-
villkor, allménna gruppreserveringsvillkor och betalningsvillkor, som ba-
serar sig pa avtal eller rekommendationer inom branschens central-



organisationer och pa hotellkedjans eller hotellforetagets direktiv. De
skall kannartill den programservice som den lokala turistndringen erbjuder
och vid behov kunna rekommendera och bestdlla denna service for
kundernas sammankomster.

a Centralt innehall:
forhandlingar om reservering

De studerande skall aktivt kunna halla kontakt med kunderna, kontrollera
|&get for reserveringarna och i samarbete med hotellets 6vriga avdelningar
kunna folja upp och forbereda arrangemangen fér sammankomsten. De
skall kunna utarbeta en entydig och noggrann bestéliningsorder och dela
ut den for kdnnedom till alla de avdelningar som skall informeras om den
kommande bestéllningen. De skall kunna informera om forandringar och
specificeringar. De bor vara medvetna om sitt ansvar for att
sammankomsten arrangeras smidigt och enligt  6nskemdlen |
bestéllningen.

a Centralt innehall:
att handha bestallningsorder och félja upp reserveringssituationer

De studerande skall kunna ta emot respons av kunderna och kunna
behandla responsen sakligt vid diskussionerna efter sammankomsten och
vid produktutvecklingen. De skall kunna utnyttja kundregistret och k&nna
till fOretagets praxis vid arkiveringen.

a Centralt innehall:
hantering av respons samt uppféljning av kundkontakten

De studerande skall vara kapabla att sakkunnigt foérhandla med kunderna.
De skall darfor kanna till verksamheten i motes- och kongressorganisatio-
nerna och deras bakgrund, vara medvetna om vilken betydelse kong-
ressturismen har for turistnéringen i Finland och kanna till kongress-
utbudet i Finland samt konkurrensfaktorerna och konkurrensléget. De
skall kanna till organisationerna for reserveringar och marknadsforing for
kongressturismen i Finland. De skall kanna till de karakteristiska benam-
ningarna for olika typer av méten.

a Centralt innehall:
forhandlingar med kunderna och k&nnedom om motes- och kongressturismen

De studerande skall kanna till de mest centrala begreppen inom motes-
och kongresservice. De skall darfor kénna till de viktigaste typerna av
moteslokaliteter, bordens olika form och mdjligheterna att variera dem
och kanna till utrustningen for métena. De studerande bor vara medvetna
om hur olika slag av lokaliteter lampar sig for olika typer av samman-
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komster. De skall vara medvetna om de vanligaste prissattningsprin-
ciperna for motesservice. De skall ha kdnnedom om utbudet av program,
utfarder, kultur och upplevelser och kunna skaffa sig ndrmare uppgifter.
De studerande skall vara kapabla att definiera kvalitetskriterierna for goda
maotesarrangorer och vara medvetna om trygghetsfaktorerna. De skall i sitt
arbete kunna anvanda miljoévanliga arbetsmetoder. De skall kdnna till de
lokala trafikférbindelserna och kunna handleda kunderna i att anvanda
dem. De skall kanna till de kvalitets- och sakerhetsfaktorer vid arrange-
mangen och servicen for internationella kongresser.

a Centralt innehall:
kannedom om lokaliteter och utrustning fér, moten, programservice, kvalitets-
och sékerhetsfaktorer och internationalism

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
kunna fora forhandlingar om forséljning
enligt erhdlna anvisningar kunna utarbeta en skriftlig
reserveringsbekraftelse eller en offert
enligt erhdllna anvisningar kunna kontrollera reserveringssituationen
enligt erhdllna anvisningar kunna utarbeta en bestallningsorder
kunna ta emot respons
kanna till de viktigaste begreppen och organisationerna inom motes-
och kongresservice
ha k&nnedom om den lokala programservicen.

3.212 FARTYGSEKONOMISERVICE, 10 SV

Studiehelheten omfattar den grundldggande utbildningen for nodsitua-
tioner och sjukvard som krévs av fartygsekonomipersonal och som base-
rar sig pa forordningen om fartygsbemanning, beséttningens behorighet
och vakthallning (F 1256/97, 45 § och 47 8).

Mal och centralt innehall, berémlig niva
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De studerande skall kunna sorja for beséttningens maltider och for pryd-
ligheten och hygienen i maltids- och kokslokaliteterna och i hytterna om-
bord pa fartyg. De skall darfor ha kannedom om fartygstyperna och deras
verksamhetsorganisation. De studerande skall kunna arbeta i de speciella
forhallandena ombord och félja verksamhetskulturen inom sjofarten, och
de skall iaktta arbetstiderna pa fartygen. De skall ha kannedom om inter-
nationella matkulturer och om matkulturen foér sjéfolk. De studerande
skall kunna arbeta enligt de internationella tull- och halsovardsmyn-
digheternas bestammelser, nér det géller inkdp av proviant for fartyg samt



inkop, forsajning och lagring av skattefria varor. De skall inom arbets-
gemenskapen ombord kunna arbeta enligt fartygets sdkerhetsbestam-
melser.

a Centralt innehall:
insikter i sjofart och tillampning av matlagning, rengoring och lagring i
forhallanden ombord pa fartyg

De studerande skall kunna folja de internationella stadgandena om passa-
gerarnas sakerhet (SOLAS och STCW 95). De skall ombord pa ro-ro- och
passagerarfartyg i ofdrutsedda situationer kunna handla med tanke pa
passagerarnas, arbetskamraternas och sin egen sdkerhet. De studerande
skall kunna lokalisera raddningsredskapen och -utrustningen samt brand-
slackningsutrustningen och kunna anvanda dem i farliga situationer. De
skall ha k&nnedom om fartygets direktiv for nddsituationer, kanna till
innehdllet i alarmhandboken, kunna definiera fartygets alarmsignaler och
kunna handla enligt de krav som de innebér.

a Centralt innehall:
trygga arbetsmetoder ombord pa fartyg, omsorg om passagerartryggheten och
kannedom om nddsituations- och sakerhetsfunktionerna pa fartyg

De studerande skall ha tillrackliga sprakkunskaper sa att de i trafiken mel-
lan Finland och andra lander kan ge instruktioner i nodsituationer och in-
formera passagerarna pa finska, engelska och svenska och i man av moj-
lighet ocksa pa destinationslandets sprak.

a Centralt innehall:
kunskap om sjofartstermer pa finska, svenska och engelska

Malen och det centrala innehdllet pa beromlig niva samt bedémningen vid
den grundlaggande nddsituations- och sjukvardsutbildningen foljer kom-
petenskraven fér handlande i nodsituationer enligt koden i det allménna
avtalet STCW 95 (A-VI1/1-1, 1-2, 1-3 och 1-4 samt A-V1/2-1).

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
kunna arbeta enligt respektive fartygs verksamhetskultur och kanna
fartygstyperna
som hjélp & en annan person kunna skéta maltiderna for
fartygsbeséttningen
som hjélp a en annan person kunna klara av de internationella
tulldokumenten vid provianteringen
kunna handla enligt halsovardsbestammelserna vid provianteringen
och vid inkopen, forsaljningen och lagringen av skattefria varor
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kunna rengora maltids- och kokslokaliteterna och hytterna ombord och
pa ett tryggt sétt kunna anvanda rengoringskemikalier

iaktta dverenskomna arbets- och vilotider pafartyg

kunna forbereda sig for sjogang och kunna folja bestammelserna om
arbetarskydd

kunna réra sig ombord pa passagerar- och ro-ro-fartyg och kunna
handleda passagerarna med enkla anvisningar pa finska, svenska och
engelska

ha k&nnedom om de vanligaste risksituationer som eventuellt kan
drabba fartyg, sasom sjogang, eldsvada eller haveri

kanna till den sedvanliga raddningsutrustningen ombord pa fartyg och
kunna anvanda raddningsutrustningen pa respektive fartyg

kunna handla rétt vid 6vningar och i verkliga nédsituationer, nér man
maste lamna fartyget, nér man hamnar i vattnet eller befinner sig pa
raddningsflottar eller i raddningsbatar

ha k&nnedom om brandsl &ckningssystemet,
brandsl&ckningsutrustningens signaler enligt larmschemat,
lokaliseringen av utrustningen, orsakernatill att en brand uppstar och
brandklassificeringen samt lokaliseringen av brand- och rokvarnare
ha kdnnedom om brénnbara material och riskerna vid en brand samt
veta hur elden sprider sig

ha k&nnedom om principerna for hur man férhindrar att en brand
uppstar och sprids

kunna vidta behdvliga atgarder ombord nér en brand uppstar

kunna anvanda nédutgangarna

kunna anvanda eldsl&ckningsmaterial

kunna anvanda utrustningen for slackning av en brand ombord pa
fartyg

kunna ge omedel bar forstahjalp vid olycksfall

| olycksfallssituationer kunna beddma behovet av forstahjalp och den
risk for den egna sakerheten som dessa atgarder kan medfora.

3.2.13 OVRIGA VALFRIA STUDIER, 10 SV

3.3
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| laroplanen som godkanns av utbildningsanordnaren kan som valfria
studier i de yrkesinriktade studierna inga ocksa andra an de studiehelheter
som namns i punkterna 3.2.7 — 3.2.12. Det kan vara fragan om studier i
enlighet med arbetslivets regionala och lokala behov, andra studier som
fordjupar eller vidgar yrkesstudierna, gemensamma studier eller gymna-
siestudier.

Dessa studiers omfattning kan vara hdgst 10 studieveckor i examen.

Valfria studier — mal,
centralt innehall och bedémning
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3.5

De studerande skall i sina studier innefatta 10 studieveckor valfria studier
for vilka mal, centralt innehdll och beddmning en individuell studieplan
skall uppgoras. De valfria studierna kan utgoras av yrkesstudier eller
gemensamma studier fran det egna utbildningsomradet eller ndgot annat
omrade, studier som forbereder for fortsatta studier eller for avlaggande
av studentexamen, arbetserfarenhet eller handledda fritidsintressen som
frAmjar de allménna och yrkesinriktade syftena med utbildningen samt de
studerandes personlighetsutveckling.

Mal for studiehandledningen

| studierna skall inga 1,5 studieveckor studiehandledning. Studiehandled-
ningens mal skall vara att den studerande kan fungera inom laroanstaltens
gemenskap och kan planera sina studier och engagera sig i dem, dvs.
kanna till studierna och valfriheten i examen. Studerandena skall kunna
folja med sina studieprestationer och be om stdd for planeringen av stu-
dierna. De skall kunna skaffa hjalp vid eventuella svarigheter med stu-
dierna samt soka arbete eller en studieplats aven utomlands.

Lardomsprovet — mal och bedémning

| studierna ingar ett lardomsprov, vars omfattning & minst tva studie-
veckor. De studerande skall kunna utarbeta ett l&rdomsprov, som kan
bestd av en uppgiftshelhet som sammanfattar studierna eller som visar
specialkunnande inom ett delomrade av examen. Det kan vara fragan om
ett skriftligt arbete, ett multimedie- eller hypermediearbete, en utredning,
ett projektarbete eller en produkt. Lardomsprovet skall uppfylla malen i
examen.

De studerande skall kunna planera lardomsprovet i enlighet med eget
intresse och egen yrkesinriktning. Da de utarbetar lardomsprovet skall de
kunna arbeta sjalvstandigt, logiskt och systematiskt. De skall kunna skaffa
fram information som de behover for lardomsprovet ur olika kalor och
forhalla sig kritiskt till den information de far. De skall kunna forena kun-
nande fran olika delomraden i examen och anvanda dndamalsenliga ar-
betsmetoder. De skall sjdlvstandigt kunna lI6sa problem och bedéma hur
l&rdomsprovet framskrider samt dess resultat. De skall kunna presentera
sitt lardomsprov bade skriftligt och muntligt.

Beddmning, nojaktig niva (1)

De studerande skall
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som sitt lardomsprov utarbeta en uppgiftshelhet som sammanfattar de
grundlaggande uppgifternai branschen eller en uppgiftshelhet ur ett
enskilt delomrade

med handledning kunna planera sitt [ardomsprov

med handledning skaffa information ur de viktigaste kallorna

med handledning kunna vélja &ndamalsenliga arbetsmetoder for
|&rdomsprovet

vid behov be om hjalp for att [6sa problem i samband med
|&rdomsprovet

med handledning kunna beddma hur 1&rdomsprovet framskrider och
komma Overens om avvikelser

kunna beddma resultatet av |ardomsprovet

forstaeligt kunna presentera lardomsprovet skriftligt eller muntligt.
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4.1

BEDOMNING AV DE STUDERANDE

Syfte och genomférande

1 Syftet och malet med beddémningen

Utbver vad som bestdms i lagen om yrkesutbildning (L 630/98, 25 §)
skall beddomningen forstérka utvecklingen av de studerandes jaguppfatt-
ning och tillvaxt som yrkesméanniskor. Harvid grundar sig bedémningen
pa de studerandes sjavvardering och pa utvecklingssamtal som fors mel-
lan de studerande och lararna. Vid inldrning i arbetet deltar ocksa arbets-
platsutbildarna.

Bedomningen skall utom att handleda de studerande ocksa ge informa-
tion om deras kunnande till l&rarna och arbetsgivarna samt utgéra under-
lag for ansOkan till fortsatta studier.

2 Genomforande av bedéomningen

Utbver vad som bestams i férordningen om yrkesutbildning (F 811/98, 10
§, 11 8) skall de studerande beddmas kvalitativt genom att deras kunnan-
de jamfors med malen for respektive studiehelhet och med de bedom-
ningskriterier som ar baserade pa malen. Stravan att uppna malen for stu-
diehelheterna skall stédas genom beddmning av olika studieperioder.
Vitsorden for studiehelheter bor ges med tonvikt pa de studerandes kun-
nande i slutskedet. De studerandes kunnande skall pavisas. Bedom-
ningsresultaten fran olika avsnitt i studierna kan inte mekaniskt raknas
ihop, delas eller betonas.

Bedomningsmetoderna skall véljas sa att de méter hur de uppstallda
malen har natts, lampar sig for de studiemetoder som har anvants och st6-
der de studerandes inlarning. Eftersom de studerande kan visa sitt kun-
nande pa olika sétt, skall de ocksa kunna pavisa sitt kunnande pa annat
sétt an enbart i skrift. Speciellt nér det galler handikapp, sjukdomar och
darmed jamforbara lassvarigheter, t.ex. las- och skrivsvarigheter, maste
beddmningsmetoden anpassas efter respektive studerandes problem.

Alla studerande och alla som deltar i bedémningen skall innan studier-
na inleds informeras om beddmningsprinciperna och deras tillampning,
bl.a. om syften och mal, om vitsordsbildningen, vitsordsskalan och krav-
nivaerna, om méjligheterna till omtagning och de villkor som maste upp-
fyllas for att kunna avancera i studierna, om beddémningen av inlérning i
arbetet, om korrigering av bedémningen, och bedémningen av tillgodo-
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raknade studier samt om dokumenteringen av vitsord och om innehdllet i
studiekort och examensbetyg.

3 Vitsordsgivning

Utbver bestdmmelserna i forordningen om yrkesutbildning (F 811/98, 10
8) gdller att vitsord skall ges for alla studiehelheter som motsvarar léro-
plansgrunderna, ocksa for de andra valfria studierna som ingar i de yrkes-
inriktade studierna.

N& en studerande har studerat i enlighet med 12 8 L 630/98,
antecknas for de ifragavarande studierna i betyget en hanvisning och i
nedre kanten: genomfort enligt 12 § L 630/98.

Om gemensamma studier tillaggsvis har bedrivits i samband med val-
fria studier, kan de tas med i beddmningen av de gemensamma studierna.
Mangden gemensamma studier overstiger da 20 sv. | anslutning till de
valfria studierna namns studierna med en fotnot: fullgjort i samband med
de gemensamma studierna.

For de gemensamma studierna (20 sv) som statsradet beslutat om ges
separata vitsord. De gemensamma studier som ingar i de yrkesinriktade
studiehelheterna skall beddmas som en del av de yrkesinriktade studie-
helheterna. | den studerandes studiekort skall dessa studier specificeras
med tanke pa tillgodoraknande och fortsatta studier.

En del av en studiehelhet bor kunna godkannas som genomford eller
réknas till godo ocksa utan vitsord. D& maste man forsékra sig om att de
studerande kan ges ett vitsord for ifragavarande studiehelhet i examens-
betyget. Lardomsprov skall beddmas sasom del av de studiehelheter dar
de ingar. For lardomsprov skall ocksa ett skilt vitsord ges och det skall
antecknas i examensbetyget.

Det kunnande som pavisats under perioderna med inlarning i arbetet
skall bedomas sasom del av de yrkesinriktade studiehelheter dar inlar-
ningen i arbetet ingdr. Pa examensbetygen antecknas omfattningen av
inlérningen i arbetet men inte vitsorden.

4 Tillgodoréknande

Utbver bestammelserna i lagen och forordningen om yrkesutbildning (L
630/ 98, 30 §, F 811/98, 13 §) géller att man genom tillgodoraknande av
tidigare studier skall undvika 6verlappningar och forkorta studietiden. Vid
overgang fran en examen till en annan eller fran gymnasium till yr-
kesuthildning pa andra stadiet skall &minstone de slutférda gemensamma
studierna och de valfria studierna réknas till godo. Av gymnasiets hela
larokurs tillgodoréknas atminstone de obligatoriska och de valfria
studierna.

Sommararbete och tidigare arbetserfarenhet skall réknas till godo, om
det kunnande som har férvarvats konstateras motsvara laroplansmalen.
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Vid laroanstalten skall man kontrollera att studierna motsvarar laro-
planen i fraga om ma och centralt innehdll. Vid behov bor Gverens-
stammelsen pavisas med prov. Tillgodoraknandet skall underléttas genom
att utveckla for andamalet lampliga bedomningsmetoder.

Nér de studerandes tidigare studier eller studier som samtidigt bedrivs
vid en annan laroanstalt godkanns att kompensera en full studiehelhet
skall det givna vitsordet inféras i betyget. Skulle vitsordsskalorna vara
olika anvander man det omvandlingsschema som finns i kapitel 4.3.
Namnet pa den laroanstalt som givit vitsordet skall noteras i betyget. Om
inget vitsord for ifragavarande studier har givits, bor en beddmning goras.

5. Férnyande av studieprestationer

Betréffande mgjlighet att ta om prestationer och hoja vitsord géller vad
som sags i férordningen om yrkesutbildning (F 811/98, 12 §).

6. Réattelse av beddmning

Betr&ffande réttelse av beddmning géller vad som ségs i forordningen om
yrkesutbildning (F 811/98, 15 8).

Foremal och kriterier for beddmningen

Foremalen och kriterierna for bedomning skall hérledas fran de mal som
anges i laroplans- och examensgrunderna. Foremalen for bedémningen &r
de gemensamma betoningarna och den fér alla branscher gemensamma
baskompetensen, behérskandet av arbetsmetoder, redskap, material och
arbetsprocesser samt arbetssakerheten och den kunskap som ligger till
grund for arbetet.

| det foljande definieras kunnande pa nivaerna nojaktiga, god och
beromlig och pa basis av dem faststéller laroanstalterna bedémnings-
Kriterierna for studiehelheterna.

Nojaktiga:

De studerande skall kunna sysselsétta sig inom det yrkesomrade som mot-
svarar examen och skota uppgifter som motsvarar utbildningsprogrammet,
oavsett smarre brister i skickligheten och kunskaperna. De studerande
skall kunna anvanda de vanligaste arbetsmetoderna, arbetsredskapen och
materialen och behérska de grundlédggande arbetsuppgifterna i hotell- och
restaurangbranschen. De studerande skall kunna fungera i miljéer och
situationer de & bekanta med. De skall kunna tillampa inh&mtade fardig-
heter och for arbetet relevanta kunskaper i indvade, ofta terkommande
situationer. De skall under handledning kunna soka fram vetande som
gdller arbetet och kunna begripligt aterge det muntligt eller skriftligt. De
skall kunna utféra de uppgifter de tilldelats och beddma sig sjdlva och sitt
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arbete. De studerande skall iaktta arbetstider, sékerhetsforeskrifter och
andra anvisningar och 6verenskommelser samt radgora om avsteg fran
dessa

Goda:

De studerande skall kunna anvénda hotell- och restaurangbranschens
arbetsmetoder, arbetsredskap och material. De kan skota de centrala upp-
gifternai branschen. De studerande skall reda sig i olika slags situationer
och grupper och tillampa sina fardigheter och for arbetet relevanta kun-
skaper i nya situationer. De skall kunna klassificera, jdmféra och orga-
nisera inhdmtat vetande och bearbeta det sa att det & anvandbart. De
studerande skall kunna gestalta sitt arbete som en helhet och ocksa beakta
arbetsplatsens speciella behov. De skall tillampa géllande regler och an-
visningar i olika situationer och iaktta foreskrifterna om sékerhet i arbetet.
De studerande skall sjélvstandigt kunna utfora arbetsuppgifter som de
tilldelats och kunna utvéardera sig sjdva och sitt arbete mangsidigt. De
studerande skall kunna bedoéma information med avseende pa riktighet
och tillforlitlighet.

Berémliga:

De studerande skall kunna vélja de for sitt arbete bast |ampade arbets-
metoderna, arbetsredskapen och materialen och anvanda dem pa rétt satt.
De skall kunna utvérdera och vidareutveckla sitt arbetssétt. De skall agera
aktivt och konstruktivt i olika situationer och i samverkan med olika
grupper. De studerande skall finna nya problemlésningar och klara upp
konfliktsituationer. De studerande bor sjalvstandigt kunna utféra ocksa
andra an férelagda uppgifter. De bor kunna utveckla sitt arbete, sin
arbetsmiljo och sakerheten i arbetet samt mangsidigt bedoma sig sjélva
och utveckla sin beredskap att verka under forandrade forhallanden. De
studerande skall kunna beddma inh&mtad information vad géller dess
riktighet och tillforlitlighet. De skall kunna klassificera, jamféra och
organisera sitt vetande, bearbeta det for anvandning och dra slutledningar
av det. De skall kunna gradera fragor i angelagenhetsordning, gora upp
planer och begrunda effekterna av olika alternativ for att kunna vélja det
lampligaste i respektive fall. De studerande skall i sin verksamhet kunna
beakta arbetsplatsens specialbehov. De skall kunna se sitt arbete som en
del av den verksamhet som bedrivs pa arbetsplatsen och i hela dess
verksamhetsmiljo.

Vitsordsskala och omvandling av vitsord

Vitsordsskalan
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Betr&ffande vitsordsskalan géller vad som bestdms i férordningen om
yrkesutbildning (F 811/98, 10 8).

2 Omvandling av vitsord

De studerande skall beddmas enligt beddomningspraxis vid den l&roanstalt
dér studieprogrammet eller delar av detta genomférs. Om léroanstalternas
vitsordsskalor &r olika, skall den laroanstalt som tillgodoraknar studierna
omvandla vitsorden och avgora motsvarighetsfragan till de studerandes
fordel. Vitsord bor omvandlas enligt foljande:

Gymnasiets vitsords- Y rkeslaroanstaltens Skala
skala (5-10) vitsordsskala (1-5) (1-3)
utmarkta 10 beromliga 5 3
berémliga 9 beromliga 5 3
goda 8 goda 4 2
nojaktiga 7 goda 3 2
forsvarliga6 nojaktiga 2 1
hjalpliga 5 nojaktiga 1 1
Yrkesprov

Om yrkesproven ges separata foreskrifter.
Betyg

1 Examensbetyg

Examensbetyget &r ett officiellt dokument, vars innehdll skall motsvara
grunderna for laroplanen eller grunderna for fristdende examen. Exa-
mensbetyg ges i enlighet med bestammelserna i férordningen om yrkes-
utbildning (F 811/98, 13 §).

Vid laroavtalsutbildning som har ordnats enligt laroplansgrunderna
skall examensbetyg ges, nér den studerande har genomfort de studier som
hor till examen med godkant resultat.

Examensbetyg som motsvarar laroplansgrunderna skall innehalla foljande
uppgifter:
. utbildningsanordnarens/léroanstaltens namn
den studerandes namn och personbeteckning
namnet pa den avlagda examen och dess omfattning i studieveckor och
ar
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de genomférda studierna, deras omfattning och vitsorden for dem
|&rdomsprovets namn och vitsord

omfattningen av inlérning i arbetet

datum och underskrifter

utbildningsanordnarens/|&roanstaltens stampel.

Pa baksidan eller tillaggsbladet
utbildningsanordnarens/léroanstaltens namn
undervisningsministeriets tillstand att ordna utbildning och lagstiftning
som utbildningen grundar sig pa
tillstand att ordna utbildning
notis om att utbildningen har genomférts i enlighet med de
riksomfattande |&roplansgrunder som Uthildningsstyrelsen godkant
grundutbildningskrav och nivan pa examen
behorighet for fortsatta studier som utbildningen medfor
definition av omfattningen av examen, studiedr och studievecka
vitsordsskala
examensnivan motsvarar niva 3 i EG:s klassificering (85/368/EEG)
de specialbestdmmelser som hér till utbvandet av yrket (géller g
grundexamen inom hotell- och restaurangbranschen).

2 Betyg

Utdver det som sdgs om givande av betyg i forordningen om yrkesut-
bildning (F 811/98, 13 8) ges de studerande betyg dver slutforda studier. |
betyget antecknas utOver vitsorden ocksa de studiehelheter som de har
deltagit i utan att ha fatt godkant vitsord. | betygen anges dessutom vad
erhdllandet av examensbetyg forutsatter av de studerande.

3 Skiljebetyg

Betraffande skiljebetyg galler vad som bestdms i forordningen om yrkes-
utbildning (F 811/98, 13 8§).

Beddmning vid specialundervisning

Bedbmningen av de studerande skall félja samma principer som i andra
fall. Eventuella avvikelser fran laroplansgrundernas mal med stod av 20 §
och 21 8 3 mom. L 630/98 skall antecknas i betyget. Examensbetyg skall
utfardas aven nér examensmalen har anpassats for de studerande. De an-
passade malen skall framga av examensbetyget. Bedomningen skall av-
passas efter de anpassade malen, vilket forutsatter att sarskilda bedom-
ningskriterier uppgors. Vitsordsskalan skall vara densamma som anvands
i allmanhet. De studerande skall veta att justering av utbildningsmalen
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kan inverka pa mojligheterna till fortsatta studier och framgang i sadana
studier.

Om studierna till vasentliga delar blir ofullsténdiga ges i stéllet for
examensbetyg ett betyg 6ver slutforda studier, och i en bilaga uppges vad
de studerande kan bast.

Beddmning av invandrare

Studerande som &r invandrare och som tillhor andra sérskilda sprék- och
kulturgrupper skall fa sina prestationer bedomda pa samma sétt som andra
studerande. Kunskaperna och fardigheterna skall bedémas enligt sadana
metoder att vitsorden inte paverkas av eventuella brister i sprakkunnandet.

Né& man beddmer en studerandes kunnande kan man i borjan av
studierna vid behov anvanda tolk eller ett annat undervisningssprak.

Om svenska eller finska inte & de studerandes modersmal, skall stu-
dierna bedomas enligt malen for svenskalfinska som andra sprak vid
frammande modersmal ocksa i det fall att sddan undervisning inte sarskilt
anordnats for de studerande. Om l&raren och de studerande & Gverens om
att de studerandes kunskap i svenska/finska ar pa modersmalsniva, skall
kunnandet bedomas enligt malen for modersmal, svenskalfinska. | exa-
mensbetyget skall det antecknas enligt vilkendera malséttningen presta-
tionerna har bedomts; skalan bor vara 1l - 5.

Om de studerande inte har last finska/svenska som det andra inhemska
spraket, skall det antecknas i betyget vad dei stéllet har studerat.
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5.1

5.2
90

OVRIGA BESTAMMELSER

Studiehandledning

Examen skall innefatta minst 1,5 studieveckor studiehandledning. Dess-
utom har varje studerande rétt att fa tillracklig personlig och annan be-
hovlig studiehandledning i sina studier. Laroanstalten skall speciellt gna
omsorg a handledningen av sadana studerande som har studiesvarigheter
(t.ex. las- och skrivsvarigheter), manga franvarodagar eller problem i sin
livssituation.

Studiehandledningen skall 1aggas upp s3, att de studerande
far t|IIrackI|g information om utbildningen i férvéag och medan den
pagar
far kunskap om och erfarenhet av arbetslivet, foretagsamheten och
yrkena
far vetskap om och majligheter till internationella kontakter, studier
och arbete
far hjalp med sérskilda problem i sina studier ochii sitt liv.

De som har blivit antagna till yrkesutbildning skall fa information om
examing, hur de bildas och vad de innehdller samt om studier som vid
behov kan véljas ur andra laroanstalters utbud. De studerande skall stodas
| sina olika val. Individuella studieplaner skall uppgoras for de studerande
utgdende fran deras val. Nar de individuella studieplanerna uppgdrs bor
man sarskilt beakta sddana studerande som under skoldren haft eller vid
yrkesutbildningens borjan har svarigheter i anslutning till sin studie- eller
livssituation.

Hela personalen bor delta i handledningen av de studerande, men
huvudansvaret for planeringen av den vilar pa studiehandledaren. For att
lyckas vél kraver studiehandledningen expertsamarbete inom laroanstal-
ten, samarbete med de studerande och deras hem, samverkan mellan olika
|aroanstalter och samarbete med utomstaende experter.

Y rkeslaroanstalterna skall utveckla sina véaglednings- och rekryterings-
tjanster i samarbete med arbetskraftsbyraerna och naringslivet samt fram-
jade studerandes sysselsattnings- och fortbildningsmajligheter.

Inl&rning i arbetet



Utdver bestammelserna i férordningen om yrkesutbildning (F 811/98, 5
8) skall foljande principer iakttasi fragaominlarning i arbetet:

Inlarningen i arbetet skall utgéra malinriktade studier med tillhorande
handledning och bedémning. Inlarningsperioderna maste vara sa pass
langa och mangsidiga att de studerande kan lara sig beharska yrket. | bor-
jan av studietiden bor perioderna vara korta, men i senare studieskeden ,
nar kunskaperna och fardigheterna okat, sa langa som méjligt for att de
studerande skall kunna lara sig storre helheter och ta ansvar fér sina
arbetsuppgifter.

Utbildningsanordnaren skall besluta enligt vilka principer inl&rningen i
arbetet 18ggs upp. Planeringen skall ske i samverkan med lokala represen-
tanter for arbetslivet och med beaktande av arbetslivets regionala och
lokala behov och mgjligheter. Vid léroanstalten skall man besluta hur
inlarningen i arbetet och inlarningsmalen inordnas i de studerandes indi-
viduella studieplaner. Det skall framga hur den inlarning som sker vid
|aroanstalten och den som sker pa arbetsplatsen kompletterar varandra nar
det galler att uppna examensmalen.

De studerande skall kunna fullgora en del av inlarningen i arbetet
utomlands, och detta skall i sa fall vara 6verenskommet pa forhand.

Bara i undantagsfall och av sérskilt vagande ska kan en studerandes
inlarning i arbetet ordnas vid laroanstaltens 6vningsforetag eller pa nagot
motsvarande sét.

Laroanstalten skall ge de studerande tréning for arbetsplatserna samt
mojligheter att skaffa sig fackkunskaper som hor till studierna ocksa
under tiden for inlérning i arbetet. Pa arbetsplatserna maste det sarskilt
beaktas att de studerande far handledning, dvervakning och respons.

Organiseringen

Utdver vad som bestams i lagen om yrkesutbildning (L 630/98, 16 8) dlig-
ger det uthbildningsanordnaren att tillsammans med de studerande ordna
med platser for inlarningen i arbetet. | avtalet mellan utbildningsanord-
naren och arbetsgivaren kommer man 6verens om de fragor som namns i
férordningen om yrkesutbildning (F 811/98, 5 §).

Utbildning pa en arbetsplats laggs i regel upp sa att den studerande inte
ar anstélld hos arbetsgivaren. Den studerande har da rétt till studiestod
och studiesociala formaner, sdsom maltider och eventuella resekostnads-
erséttningar. Om det sarskilt avtalas skall inlarningen i arbetet ocksa
kunna ske inom ramen for ett arbetsavtalsforhallande.

Skydd i arbetet
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Utdver bestammelserna i lagen om yrkesutbildning (L 630/98, 19 §, 28 §)
skall féljande principer iakttas betréffande skydd i arbetet:

Samtliga parter skall komma Overens om ansvar och nodiga forsak-
ringar i fraga om arbetarskydd, olycksfall och skadestand. Innan arbetet
borjar skall arbetsgivaren och utbildningsanordnaren i samrad forvissa sig
om att den studerande &r tillrackligt insatt i arbetet och kan folja arbetar-
skyddsanvisningarna.

Anordnandet av inlérning i arbetet regleras dessutom bl.a. av lagen om
unga arbetstagare (998/93, andrad 754/98), forordningen om skydd for
unga arbetstagare (508/86, andrad 679/90 och 1428/93) och arbets-
ministeriets med stod av dessa forfattningar utfardade beslut om l&tta ar-
beten lampliga for unga (1431/93) och beslut om arbeten som ar farliga
for unga arbetstagare (1432/93) samt skadestandslagen (412/74).

Beddmningen av inlérning i arbetet, se kapitel 4.

Yrkesinriktad specialundervisning

For att jamlikheten inom utbildningen skall forverkligas bor var och en,
oberoende av olikheter i inlérningsférutsattningarna, ha likvardiga méjlig-
heter att delta i yrkesutbildning och efter utbildningen fa arbete och
placera sig i samhallet som fullvardig medborgare.

Y rkesutbildningen for personer i behov av sarskilt stod skall enligt
principen om jamlikhet i forsta hand anordnas i vanliga yrkeslaroanstalter
| samma grupper som for andra eller i specialgrupper eller i vardera.
Specialyrkeslaroanstalterna skall framst dra forsorg om utbildningen for
gravt handikappade och om fdrberedande och rehabiliterande under-
visning och handledning for dem. Dessutom skall de tillhandahdlla
experthjalp for andra laroanstalter. Yrkesinriktad specialundervisning bor
anordnas ocksa i form av laroavtalsutbildning.

Studerande som behover sarskilda undervisnings- eller elevvardstjan-
ster pa grund av handikapp, sjukdom, foérsenad utveckling, emotionell
storning eller av andra skal skall fa specialundervisning, som avser att
trygga en inlarning baserad pa deras individuella forutsattningar och att
framja deras g@vutveckling och tillvaxt som méanniskor. Till special-
undervisningen ansluts stddservice och vid behov rehabilitering i sam-
verkan med producenter av rehabiliteringsservice.

Principerna for specialundervisningen skall faststéllas i laroplanen:
mal, genomforande, undervisningsmetoder, stod- och specialtjanster, ex-
pertservic, samarbetsinstanser och ansvarsfordelning. Tillr&ckliga resurser
skall reserveras for specialundervisningen. Hela laroanstalten skall framja
inlérningen hos dem som behdver sérskilt stod.

Behovet av specialundervisning skall definieras for varje enskild stu-
derande utgaende fran laroplansgrunderna och med stod av 20 § forord-
ningen om yrkesutbildning. Uppndendet av malen skall understédas ge-
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nom en individuellt planerad och handledd inl&rningsprocess och med
|lampliga stodatgarder.

Individuell plan for hur undervisningen skall ordnas

For studerande i behov av specialundervisning skall man alltid uppgora
en skriftlig individuell plan for hur undervisningen skall ordnas. | planen
anges den examen som skall avl&ggas, de laroplans- eller examensgrunder
som iakttas, omfattningen av examen, de studerandes individuella l&ro-
plan, de service- och stodatgarder som tillhandahalls och vem som svarar
for dem samt grunderna for specialundervisningen. Planen bor uppgoras |
samrad med de studerande, vid behov med deras formyndare, represen-
tanter for den foregaende skolan samt respektive larare och elevvards-
sakkunniga.

Individuell laroplan

| den individuella planen for hur undervisningen skall ordnas ingar den
individuella laroplanen, dar man skall faststélla de studerandes personliga
inlarningsmal, vilka bor basera sig pa laroplansgrunderna for den examen
som studierna siktar till. Den yrkesinriktade specialundervisningen skall
planeras sa att de studerande i méjligaste man uppnar samma kompetens
som studerande inom yrkesutbildningen i Ovrigt. Malen kan anpassas
efter de studerandes forutséttningar antingen genom att malen for all
undervisning har éndrats eller sa att malen for bara en eller vissa av
studiehelheterna andras. Man skall i undervisningen betona de omraden
dér de studerandes kunnande &r starkt for att forbéttra deras utsikter att fa
arbete. Speciell uppméarksamhet skall &gnas at den praktiska intréaningen
under perioder av inlarning i arbetet. De studerande skall informeras om
sina majligheter att fa behovlig specialservice efter uthildningen.

Under utbildningens gang skall man folja med de studerandes framsteg
och vid behov skall de personliga malen och stodatgéarderna justeras. For
beddmningen i samband med specialundervisning redogors i kapitel 4.

Undervisning for invandrare och olika sprak- och
kulturgrupper

Studiearrangemang

De yrkesinriktade malen skall vara desamma fér invandrarstuderande som
for andra studerande.

Studerande vars modersmal &r ett annat an laroanstaltens undervis-
ningssprak skall stodas med sarskilda undervisningsarrangemang, spe-
ciellt nér det géller sprakstudierna.
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| laroplanen skall inga en plan for hur undervisningen skall ordnas for
studerande som &r invandrare. N&r undervisningens mal har éndrats med
stod av 21 8 L 630/98 skall féljande principer iakttas:

Studierna i svenskalfinska skall i vart land vid behov kunna ordnas en-
ligt mdlen for svenskalfinska som andra sprak (se kapitel 3, punkt
3.1.1.4.2). Harmed avses da det sprak som den studerande har lart sig
efter modersmalet i en svensk- eller finsksprakig miljo.

En studerande med annat modersmal &n svenska eller finska kan for
sina studier i frammande sprak ocksa valja sitt modersmal.

Modersmalsstudier

Enligt statsradets beslut (SRB 213/99) kan utbildningsanordnaren, ifall de
studerandes modersma & nagot annat sprak an svenska eller finska,
besluta om att fordelade i 12 8 2 mom. lagen om yrkesutbildning avsedda
obligatoriska studierna i modersmalet och det andra inhemska spraket pa
ett satt som avviker fran vad som bestamsi 2 mom.

Resursen for studier i modersmalet och det andra inhemska spraket bor
flexibelt kunna fordelas pa eventuella studier i den studerandes eget mo-
dersmal, studier i svenskal/finska som andra sprak vid frammande moders-
mal och studier i det andrainhemska spraket.

De studerande skall 1&sa svenska/finska

1) antingen enligt malen for svenskalfinska som andra sprak (kap. 3,
punkt 3.1.4.2)

2) eller enliggt mdlen for modersmdl, svenskalfinska (kap. 3, punkt
3.1.1.1), om kunskapen i svenska/finska anses vara pa modersmalsniva.

De studerandes studieplan kan innefatta bada typerna av studier. Den
studerande skall under studiernas gang ocksa kunna 6verga fran det forra
till det senare alternativet.

Enligt lagen (L 630/98, 12 § 3 mom.) kan modersmalsundervisning
beroende pa de studerandes behov &ven anordnas i rommani, teckensprak
eller nagot annat sprék som &r de studerandes modersmdl. De allmanna
|&roplansgrunderna fér undervisning i det egna modersmalet anges i kapi-
tel 3, punkt 3.1.1.4.1. Utifran dem skall utbildningsanordnaren utforma
tillampningar for de sarskilda sprak som behdvs.

De studerande far for sina modersmalsstudier vélja att utnyttja studie-
veckor avsedda for svenska eller finska som modersmal (4 sv) eller ocksa
studera modersmalet som frammande sprak (2 sv) eller som valfria
studier.

Om for modersmdlet (svenska eller finska) avsedda studieveckor
anvands for studier i de studerandes eget modersmal, skall i varje fall
studier i svenska/finskainrymmasi de studerandes utbildning.
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Studier i det andra inhemska spraket

For invandrarstuderande ordnas undervisningen i det andra inhemska
spraket (finska eller svenska) enligt malen for det andra inhemska spraket,
med beaktande av de studerandes situation och niva.

Studierna i det andra inhemska spraket skall for studerande med
frammande modersma kunna erséttas med studier i modersmalet och i
svenskalfinska (6 sv), se kapitel 3, punkt 3.1.1.4.

Laroavtalsutbildning

Betr&ffande laroavtalsutbildning géller vad som bestams i lagen om yr-
kesutbildning (L 630/98, 17 8) och i lagen om &ndring av lagen om yrkes-
utbildning (L 1185/98, 17 8).

Bade for unga och fér vuxna kan laroavtalsutbildning som leder till en
yrkesinriktad grundexamen ordnas som grundlaggande yrkesutbildning
enligt laroplansgrunderna eller som laroavtalsutbildning som forbereder
for fristéende examen enligt grunderna for fristaende examen. Examens-
betyg 6ver examen avlagd enligt l&roplansgrunderna utférdas av utbild-
ningsanordnaren och examensbetyg Over fristdende examen av veder-
borande examenskommission.
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LAROPLANEN

Uppgdrandet av laroplanen

Enligt 14 § lag 630/98 skall utbildningsanordnaren godkénna en laroplan
for utbildningen, och planen skall félja laroplansgrunderna i detta doku-
ment. Planen skall godkéannas sarskilt for svensk-, finsk- och samisk-
sprakig undervisning och vid behov foér undervisning pa nagot annat
sprak. Laroplanen skall utformas sa att den mojliggér individuella val for
de studerande.

Ratt att fa tillracklig undervisning och handledning

| laroplanen skall det beaktas, att de studerande har rétt att fa tillrécklig
undervisning och behdvlig handledning under varje arbetsdag, oberoende
av hur utbildningen &r upplagd. De studerande skall fa tillrackligt med
handledning ocksa under tiden for inlarning i arbetet och sarskilt i borjan
av tiden.

Utbildningsanordnaren skall ocksa svara for att de studerande avan-
cerar i sina séalvstandiga studier genom att studieuppgifterna planeras, de
studerande vagleds i arbetet och uppndendet av malen bedoms. Sjalv-
sténdiga studier skall dvervakas och stédundervisning ges vid behov. Nér-
undervisning och lararhandledning &r centralai borjan av studierna. Efter-
hand som de studerandes sjélvstyrnings- och studiekapacitet utvecklas
skall mera utrymme beredas fér gjavstandiga studier och ansvaret for ar-
bets- och studieuppgifterna smaningom okas, varvid lararens roll narmast
gar ut pa planering, dvervakning och beddémning. Studiernas omfattning
och ma har definierats sa att de forutsdtter 40 timmars arbetsinsats i
veckan av de studerande. Léaroanstalten skall sorja for att malen uppnas.

Laroplanens innehall

Laroplanen skall innehdlla en gemensam del som géller for samtliga
utbildningsomraden och examina samt separata delar fér de olika exa-
mina. | den gemensamma delen definieras, vid sidan av principer och
forfaringssétt som & gemensamma for alla uthildningsomraden, de delar
som &r differentierade enligt utbildningsomrade.



Den gemensamma delen skall ha foljande innehall:
centrala varderingar och strategier for att utveckla verksamheten, samt
en plan fér hur man kan forstérka samhorigheten och ge studerandena
mojligheter till att dryfta varderingar och lara kénna kulturarvet
utbildningens syften och mal samt medel och atgarder for att uppna
malen
anordnande av grundlaggande utbildning och utbildning fér fristaende
examina
undervisningens upplaggning (nér-, distans-, flerformsundervisning,
|&roavtal sutbildning)
principer for uppgorande av individuella studieplaner
principer for tillgodoréknande av tidigare studier
studieutbud i samverkan med andra utbildningsanordnare
stodtjanster i anslutning till studiehandledningen
plan for anordnande av inlarning i arbetet
anordnande av specialundervisning och tillhérande stodtjanster
plan for hur undervisningen for invandrarstuderande ordnas
plan for hur bedémningen av de studerande verkstélls
plan for verkstéllandet av yrkesprov
plan for vidareutvecklingen av personalens yrkesskicklighet; mal och
forverkligande samt metoder med vilka utvecklingen kan utvarderas
plan for hur gemensamma betoningar skall forverkligas, sasom
framjande av en hallbar utveckling, internationalism, utnyttjande av
teknologi och informationsteknik.
plan for verkstéllandet av sjavvarderingen.

For varje examen uppgors en plan som géller:
upplaggning och periodisering av studierna
precisering av malen, innehallen och beddmningskriteriernai fraga om
gemensamma studier och yrkesinriktade studiehelheter samt
studiegangen
studiehel heternas uppbyggnad: studieperioder, projekt och andra
helheter samt inlarning i arbetet
de prestationer som vitsorden for studiehelheterna forutsétter
majligheter att tillgodorakna tidigare studier.

Individuell studieplan

for att den individuella valfriheten skall férverkligas bor individuella
studieplaner uppgoras utgaende fran laroplanen och de studerandes val
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FRISTAENDE EXAMINA —
SYFTE OCH MAL

Fristaende examina

Fristaende examina kan avlaggas oberoende av hur yrkesskickligheten har
forvéarvats. Kunnande som forvéarvats genom utbildning, deltagande i ar-
betslivet och odling av intressen behandlas som en helhet, sa att den som
vill f& en examen kan utnyttja det for att pavisa den yrkesskicklighet som
Kravs.

De fristdende examina & uppbyggda av moduler. De bestar av upp-
giftshelheter som hanfor sig till arbetslivet och dess utvecklingsbehov.
Utmérkande foér helheterna @& kombinationen av vetande och praktiskt
kunnande, yrkesskicklighetens mangsidighet och sambandet mellan ar-
betsprocessen och dess resultat. En modul eller examensdel bildar ett
delomréde av yrkeskompetensen som kan sérskiljas fran den naturliga
arbetsprocessen och bedémas som en helhet for sig. Y rkesproven anord-
nas och avlaggs flexibelt, en examensdel i sander. | stéallet for en hel
examen kan man ocksd ha som mal att avldgga en bestamd eller vissa
bestdmda examensdelar.

Beskrivningen av kraven pa yrkesskickligheten utgdr fran den kom-
petensklassificering som anses béast |ampad for ifragavarande yrkesom-
rade. Beskrivningen inriktas pa kraven for de centrala yrkesfunktionerna,
pa beharskandet av arbetsprocesserna och pa yrkespraxis i vid mening. |
kraven ingar &ven den sprakkunskap och de sociala fardigheter som be-
hovs i arbetslivet.

Uthildning som forbereder for fristaende examina

For deltagandet i fristdende examina kan det inte formellt forutséttas
nagon bestamd forhandsutbildning, men i regel brukar examina avlaggas i
samband med olika slag av forberedande utbildning.

Den som anordnar forberedande utbildning bor faststélla en laroplan
som motsvarar grunderna for fristdende examina. Utbildningen och de
yrkesprov som ingar i den skall planeras utgaende fran examensmodul-
erna. Utbildningsanordnaren &r skyldig att anordna yrkesprov som en del
av den forberedande utbildningen. Den studerande &r skyldig att delta i
yrkesproven som en del av sina studier.

De gemensamma studier som hor till grundexamina inom den grund-
laggande yrkesutbildningen &r inte obligatoriska inom utbildning som
forbereder for aviaggande av grundexamen som fristaende examen. Mal-
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en for de gemensamma studierna bor dock i tillampliga delar beaktas i
|&roplanerna och undervisningsarrangemangen.

Allmanna grunder for bedémningen av olika satt att pavisa
yrkesskicklighet och examensprestationer

Beddmningen av yrkesproven forutsétter systematiskt materialsamlande,
beslutsfattande och dokumentation av de studerandes yrkes- och arbets-
fardigheter i relation till de krav pa yrkesskicklighet och bedomnings-
kriterier som anges i examensgrunderna. Bedomningen skall framst gélla
utférande och séit att fungera i arbetet. Fardigheterna eller kunskaperna
skall i regel bedomas direkt utifran de motsvarande arbetsprestationerna.

Miljon for yrkesproven skall vara sa realistisk och autentisk som moj-
ligt. Vid bedémningen anvands manga olika och framfor allt kvalitativa
metoder, bland annat observation, intervjuer, forfragningar, tidigare doku-
menterade prov samt sjévutvardering och gruppbedémning. Y rkesproven
skall ordnas modulvis sa att man kan bedéma hur de mal har uppnatts
som ar centrala med tanke pa yrkeskompetensen.

Foremal for bedomningen & de olika kompetensomraden som man
speciellt faster avseende vid. Det géler da studerandenas karnkunnande,
hur de behérskar den kunskapsméssiga grunden for arbetet, arbetsmeto-
derna, arbetsredskapen och —materialen samt arbetsprocessen. Beddm-
ningsobjekten saval som beddmningskriterierna harleds fran kraven pa
yrkesskicklighet for respektive examensdelar. De pa bedomningsobjekten
baserade kriterierna skall beskriva och precisera prestationer pa olika
nivaer. Kriterierna anger trosklar som gor det magjligt att skilja mellan
olika prestationsnivaer.
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2 UPPBYGGNADEN AV GRUNDEXAMEN INOM
HOTELL- OCH RESTAURANGBRANSCHEN

2.1 Delar som ingar i examen

Grundexamen inom hotell- och restaurangbranschen kan avldggas inom
kompetensomradet for hotellservice, inom kompetensomradet fér mat-
produktion i restaurang eller inom kompetensomradet for restaurangser-
vice. For att fa examensbetyg for grundexamen inom hotell- och restau-
rangbranschen skall alla delar som ingar i examen avlaggas (figur 1). In-
om kompetensomradet for hotellservice & examensbenamningen recep-
tionist, inom kompetensomradet fér matproduktion i restaurang & exa-
mensbenamningen restaurangkock och inom kompetensomradet for
restaurangservice & examensben&dmningen servitor.

GRUNDEXAMEN INOM HOTELL- OCH RESTAURANGBRANSCHEN

Obligatorisk del

Basservice i hotell och restauranger

De studerande skall vélja ett
kompetensomrade inklusive de
obligatoriska delarna och tva valfria
delar

KOMPETENSOMRADET FOR HOTELLSERVICE
Obligatoriska delar
Hotell-, restaurang- och métesservice
Arbetsuppgifter i hotellreception

KOMPETENSOMRADET FOR MATPRODUKTION |
RESTAURANG
Obligatoriska delar

Arbetsuppgifter i restaurangkék

Tillredning av restaurangrater

KOMPETENSOMRADET FOR
RESTAURANGSERVICE
Obligatoriska delar
Hotell-, restaurang- och métesservice
Salsarbete i restaurang

Valfria delar
(tva skall véljas)

Festservice

Betjéning i kaféer och snackbarer
Arbetsuppgifter i personalrestaurang
Servering av restaurangspecialiteter
Forséljnings- och kongresstjanster
Fartygsekonomiservice

Figur 1. Uppbyggnaden av grundexamen inom hotell- och restaurangbranschen
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3.1

GRUNDEXAMEN INOM HOTELL- OCH
RESTAURANGBRANSCHEN - KRAVEN PA
YRKESSKICKLIGHET OCH GRUNDERNA FOR
BEDOMNING

Kraven pa yrkesskicklighet och bedémning

Kraven pa yrkesskicklighet har faststéllts separat foér varje examensdel pa
berémlig niva i del I, kapitel 3, punkt 2 (Yrkesinriktade studier och
inlarning i arbetet — mal, centralt innehdll och beddmning). Dér har ocksa
definierats det kunnande som kravs for att erhdlla det lagsta godkanda
vitsordet eller ngjaktig (1).
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BILAGEDEL

UTGANGSPUNKTER VID UPPGORANDET AV LAROPLANSGRUNDER FOR
DEN GRUNDLAGGANDE YRKESUTBILDNINGEN

104

Laroplanssystemet inom yrkesutbildningen & uppbyggt av laroplans-
grunder for varje examen, laroplanen samt individuella studieplaner som
uppgors pa basen av dessa. Den uthildning och den inlarningskultur som
genomgar foérandringar paerkas av uppfattningarna om véarderingar, man-
niskan, kunskapen och inléringen samt synen pa yrkesomradets, arbetets
och yrkesfardighetens utveckling.

| den hér bilagan granskas utgangspunkterna for de uppgjorda laro-
plansgrunderna: de férnyade examina, laroplansgrundernas syften, yrkes-
utbildningens uppgifter och véarderingar, manniskouppfattningen, synen
pa kunskap och inldarning samt synen pa arbete och yrke. Bilagan inne-
hdller aven de beskrivningar av de olika branscherna och deras vérder-
ingar som har lagts till grund, nar malen fér examina och utbildnings-
program definierats och studiehelheterna och studiemdlsattningarna
utformats. Slutligen behandlas uppgoérandet av individuella studieplaner
och mdjligheterna till fortsatta studier.

1 Styrande principer vid uppgérandet av grunderna

De nya examina

De yrkesinriktade grundexamina & gemensamma for bade unga och vux-
na, vare sig de avléggs inom den grundldggande yrkesutbildningen i
enlighet med lagen om yrkesutbildning (630/98) eller sasom fristaende
examina i enlighet med lagen om yrkesinriktad vuxenutbildning (631/98).
Den yrkeskompetens som examen ger & densamma.i vartdera fallet.

De yrkesinriktade grundexamina skall ge basfardigheter for olika upp-
gifter inom respektive yrken och branscher samt ett mera specialiserat
kunnande och yrkesskicklighet som forutsétts av arbetslivet pa nagot
delomrade av examen. | undervisningsministeriets beslut om examens-
strukturen (7/011/98, 5/011/99, 1/011/2000) fastsldas examina, utbild-
ningsprogrammen och examensbenamningarna. Bestdmmelserna &ar bin-
dande och en utbildningsanordnare kan inte avvika fran dem utan tillstand
av ministeriet.

Grundexaminas omfattning ar tre ar (120 sv). En studievecka mot-
svarar en studerandes arbetsinsats pa 40 timmar. Ett studiedr innehdller
40 sv.

Laroplansbegreppet och laroplanens uppgifter



Grunderna for l&roplanen & en med lag jamforbar norm, som utbildnings-
anordnarna inte kan lamna obeaktad eller avvika fran. Med denna norm
garanteras den grundlaggande rétten till utbildning, jamlikhet och rétts-
skydd inom utbildningen samt principerna om enhetlighet och kvalitet i
undervisningen samt en nationellt enhetlig yrkesskicklighet.

Laroplansgrunderna for yrkesutbildningen har till uppgift att ange ut-
bildningspolitiska mal samt visa pa de krav som galler for en riks-
omfattande enhetlighet i yrkeskunnandet och for basfardigheterna, bl.a.
de centrala inlarningsfardigheterna och medborgerliga fardigheterna.
Dessutom skall grunderna utgora underlag fér beddmningen.

| normdelen av laroplansgrunderna beskrivs utbildningens mal och
innehall samt malen for examina och uthildningsprogrammen, examens
uppbyggnad, studiernas ma och centrala innehadll samt bedomningen.
Dessutom ingar bestammelser om bedémning av de studerande, inlérning
| arbete, studiehandledning, specialundervisning, utbildning for invand-
rare, |&roavtal sutbildning samt om laroanstalternas léroplaner.

Enligt statsradets beslut 25.2.1999 (213/99) innefattar de yrkesinrik-
tade grundexamina 90 studieveckor yrkesstudier, varav minst 20 studie-
veckor bor utgoras av inlarning i arbetet. Hogst 10 studieveckor av yrkes-
studierna kan i l&roplansgrunderna anvisas for 6vriga valfria studier, som
kan bestd av gemensamma studier, gymnasiestudier eller studier som
fordjupar eller breddar de yrkesinriktade studierna.

De gemensamma studierna utgor 20 studieveckor. Valfria studier utgor
10 sv. De kan utgéras av studier fran den egna branschen, yrkesstudier
fran andra branscher, gemensamma studier, studier som férbereder for
fortsatta studier eller for studentexamen eller intresserelaterade studier.
Vidare ingér i studierna 1,5 studieveckor studiehandledning. Studiestruk-
turen mojliggor allt enligt de studerandes val upp till 100 studieveckor
yrkesstudier, av vilka en del ocksa kan vara studier inom andra branscher.
A andra sidan kan de studerande vélja hela 40 studieveckor gemensamma
studier som forbéttrar beredskapen for fortsatta studier.

Laroplansgrunderna har utvecklats genom ett samarbete mellan olika
intressegrupper. | samréd med foretradare for nérings- och arbetslivet
uppgjordes till en borjan branschbeskrivningar som belyser verksamhets-
miljoerna, verksamheterna, de centrala funktionerna och arbetsuppgifter-
na, véarderingarna och framtidsutsikterna samt det yrkeskunnande som
krévs i respektive branscher. Utbildningsanordnarna och laroanstalterna
har till uppgift att fortsétta arbetet lokalt och regionalt.

Y rkesstudiehelheterna har utformats med ledning av de verksamhets-
helheter inom arbetslivet som omtalats i branschbeskrivningarna. Bendm-
ningarna pa studiehelheterna hanfér sig till arbetslivet. Mdlen for studie-
helheterna definieras som ett sadant kunnande pa beromlig niva som
kravs for medverkan i arbetslivet och utveckling av det. De centrala
innehallen motsvarar de centrala funktioner och uppgifter som studeran-
dena forutsatts beharska. Dessutom definieras det kunnande pa nojaktig
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niva som studerandena atminstone maste uppna for att kunna fa arbete.
Utifran dessa utgangspunkter definierar |aroanstalterna nérmare undervis-
ningens innehall och preciserar bedémningskriterierna.

De gemensamma studierna anges som laroamnen. Ocksa for dem defi-
nieras malen sdsom kunnande pa berémlig niva som stoder yrkeskompe-
tensen, de centrala innehdlen i form av centrala funktioner och bedém-
ningskriterierna sdsom kunnande pa néjaktig niva

Innehall och vérdegrund i yrkesutbildningen

Y rkesutbildningens gemensamma syften betonar sambandet mellan den
yrkesrelaterade och den personliga tillvaxten. | synnerhet inom ungdoms-
utbildningen efterstréavas utom yrkesskicklighet en mangsidig utveckling
av personligheten sa att de unga véaxer till aktiva och ansvarsmedvetna
samhéllsmedlemmar.

Y rkesutbildningen har som mal att stédja de studerande i deras utveck-
ling till harmoniska manniskor med helgjuten personlighet, vilka inser sitt
ansvar inom véxelverkan manniskor emellan och mellan ménniskan och
naturen och vilka aktivt vill framja sitt lands kultur. Centrala varderingar
ar demokrati, jamlikhet och tolerans, vardeséttning av hemmet och famil-
jen, ansvar for medmanniskorna, respekt for arbetet samt intresse for det
nationella kulturarvet och internationalism.

Vérderingarna aterspeglas i skolans verksamhet. Att klargora de var-
deringar som styr en laroanstalts arbete och omsétta dem i praktisk verk-
samhet & hela laroanstaltens samféllda uppgift. Till yrkesutbildningen
hoér utom de for all utbildning gemensamma vérderingarna ocksa de vér-
deringar som géller for olika yrkesomraden, och dessa skall begrundas
och inlemmas i undervisningen. Att ha gemensamma varderingar och
besluta hur de kan férverkligas utgor en del av laroanstaltens laroplan.

Mé&nniskouppfattningen

Undervisning och fostran grundar sig pa méanniskouppfattningen. Laro-
plansarbetet har utgétt fran att varje ménniska ar vardefull och unik. En-
var har rétt till ett ménniskovardigt liv, ett manniskovardigt arbete och
jamlika studiemdjligheter. Méanniskan &r i grunden god till sin natur och
har mangsidiga mojligheter att vaxa. Enligt denna ménniskosyn uppfattas
den studerande som en aktiv varelse med lust att inhdmta kunskap och
utvecklas. Varje studerande ar en individ, som vill tréffa individuella val
aven i sina studier och sjalv paverka sin inlarning. Det betyder dock inte
att en studerande & tvungen att klara sig ensam, utan det innebér full
delaktighet och samarbete. Det innebar ocksa att individer som &r annor-
lunda godkanns och respekteras och att man tar hansyn till deras olika
erfarenheter och sétt att studera. En ansvarskénnande manniska bryr sig
om andra och sérskilt om dem vars egna kraftresurser ar bristfalliga.



Synen pa kunskap och inlarning

Synen pa kunskap och inlarning har sin egen betydelse for laroplans-
grunderna. | yrkeskunnandet som helhet integreras yrkesteori och prak-
tiska fardigheter, vilket yttrar sig i smidig verksamhet, gott handlag och
formaga att |6sa problem som férekommer i arbetet. Den kunskap som
visar sig i yrkesverksamheten & mangskiktad. Dar ingar kunskapsbasen
och den genom 6vning vunna praktiska skickligheten, men ocksa “tyst”
kunskap: kanslor, erfarenheter och insikter med vars hjadlp en manniska
flexibelt klarar av olika arbetssituationer. Till kunnandet hor forméaga att
analysera det egna kunnandet, att sjdlvstandigt 16sa problem och att
forhalla sig kritiskt till information samt kapacitet att lara sig standigt nytt
genom att utnyttja tidigare erfarenheter. Utveckling i yrket och férnyande
av arbetssétten samt foranderliga krav i arbetslivet forutsdtter god sjalv-
varderings- och inlarningsférmaga och motivation att hela tiden léara sig
mera sasom principerna om livslangt larande kréver.

Vid sidan av bestaende, tidlosa kunskaper finns det allt mera forander-
lig kunskap. Man bor kunna inhdmta ny kunskap och dra nytta av data-
tekniken. Av den snabbt véaxande kunskapsmangden kan laroanstalterna
formedla bara en del. Det géller att noggrant Gvervaga pa vilka grunder
laroinnehallen valjs ut och beddéms som vasentliga.

Dagens syn pa inlarning betonar de studerandes aktiva roll; de bor
gdlva strukturera sina kunskaper och fardigheter, skaffa sig vetande samt
hantera och bedéma det. Inlarning innebar att omorganisera och komplet-
tera tidigare tanke- och verksamhetsmodeller. De studerande skall kunna
kombinera ny kunskap med tidigare kunskap. Forstaelsen uppstar, nar de
studerande aktivt sovrar kunskap och bildar sig en egen uppfattning.
Genom sitt handlande bearbetar de inlarningens resultat. De studerande &r
gélva ansvariga for sin inlarning. En fordjupad inlérning kraver majlig-
heter att behandla inlérningserfarenheterna tillsammans med larare och
andra erfarna. De studerande, deras personliga erfarenheter och studiestil
skall beaktas i undervisningen. Att fungera och studera tillsammans med
andra blir allt viktigare, da arbete oftare an forut skall utforas i team av
olika slag.

Inlarningen av ett yrke & nara forbunden med arbetets innehdll och
verksamhetsmiljon. Studier bedrivna i autentiska arbetsmiljoer erbjuder
utmaningar och framjar inlérningen effektivt. For att utveckla goda yrkes-
fardigheter behover de studerande fa bekanta sig ordentligt med arbetets
innehall s att de kan internalisera processernas olika skeden och 6va upp
smidigheten i arbetet.

Begreppen arbete och yrke
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Sétten att uppfatta arbete och yrke har forandrats. Med yrkeskompetens
forstas numera vittomfattande arbets- och verksamhetshel heter, alt oftare
ocksa fardigheter inom flera olika branscher. Utom ett brett kunnande
forutsétts ocksa gediget specialkunnande.

God yrkeskunskap och bred yrkeshildning innebér fardigheter med
vars hjdp de studerande kan klara av varierande uppgifter inom sin
bransch och mddoldst utveckla sin yrkesskicklighet och kontinuerligt
komplettera den. Yrkesbildning & en helhet dér yrkesskicklighet kombi-
neras med allmanbildning. | yrkesbildningen ingar ocksa vérderingar och
en internaliserad yrkesetik som ger riktlinjer for hur det &r rétt att handla i
yrket, i arbetslivet och i samhéllet. God yrkeskunskap innefattar saval gott
handlag som praktisk tillampning av vetandet. Det féranderliga arbetslivet
kraver ansvarskansla, engagemang for arbetet och en mental beredskap
och formaga att skota arbetsuppgifter och funktioner. Da team- och
samarbete blir allt vanligare kravs ocksa goda sociala fardigheter.

| de hér laroplansgrunderna &r yrkeskunskapen definierad som behérs-
kande av arbets-och verksamhetshelheter. Beharskandet av sadana hel-
heter inneb&r att de studerande besitter de centrala fardigheter som &r
gemensamma for alla, uppfattar malen for arbetet och dess betydelse, har
det vetande som arbetet bygger pa, behdrskar arbetsmetoderna, -red-
skapen och materialen samt arbetsprocesserna och arbetsetiken och inser
vilken betydelse arbetet har for samhéllet. | |&roplansgrunderna beskrivs
detta kunnande i form av ma for examina, utbildningsprogram och
studiehelheter. | bedémningskriterierna anges nivakraven fér kunnandet.

2 Beskrivning av hotell- och restaurangbranschen och dess
vérdegrund

Beskrivning av branschen

Hotell- och restaurangbranschen producerar och séljer hotell-, restaurang-,
underhdllnings- och motesservice for fritid eller arbetstid och for bade
inhemska och utlandska kunder. Servicen upprétthaller och framjar mén-
niskornas valbefinnande och deras sociala livskvalitet. Hotell- och restau-
rangbranschen har berdringspunkter med turism- och cateringbranscherna.
Anskaffningarna och produktionen inom hotell- och restaurangbranschen
har betydelse i synnerhet for primérproduktionen, livsmedelsindustrin,
handeln och rengdringsservicebranschen.

Antalet foretag inom branschen har okat kontinuerligt under 1990-
talet. Inom restaurangservicen var det i synnerhet restauranger med ton-
vikten pa mat, kaféservicen och snackbarerna som stérkte sina positioner.
Polariseringen pa rétt sa omfattande foretagskedjor och sma privata fére-
tag a typisk for branschen. | synnerhet har motes- och afférsmanna-
hotellen i stéderna Overtagits av foretagskedjor. Samarbetet med globala



hotellkedjor dkar hela tiden, vilket paverkar foretagens verksamhetskultur
och affarsidéer samt deras kvalitets- och lonsamhetsmal.

| Finland finns det knappt 11 000 féretag inom hotell- och restaurang-
branschen, och av dem utgdr hotellféretagen knappt 800 och ungeféar 400
& andra inkvarteringsforetag. | det totala antalet ingdr ocksa utskank-
ningsrestaurangerna, mellandlsbarerna och kaféerna. Hotell- och restau-
rangbranschen har ungefér 70 000 anstéllda. Antalet har Okat den senaste
tiden.

| passagerarfartygen kan fartygsekonomiarbetet jamstallas med arbetet
i hotell och restauranger. Ekonomipersonalen pa fartygen ansvarar for
maltidsservicen for besattning och passagerare och fér hygienen och triv-
seln i de allménna lokaliteterna och i hytterna. Fartygsekonomibranschen
regleras av de nationella och internationella bestammelserna angaende
g ofarten, vilket forutsétter att hela personalen har brand- och réaddnings-
utbildning.

Hotell- och restaurangbranschen & en arbetsintensiv och konjunktur-
kénslig servicebransch, som paverkas av forhallandena inom turismen och
nar det gdler den inhemska efterfragan inverkar den ekonomiska
situationen. Sasongvariationer och internationella storningar aterverkar
snabbt pa inkvarteringsnéringen, och forplagnadsnaringen reagerar ocksa
paforandringar i den lokala efterfragan och i de privata hushdllens konsu-
mentbeteende. Utvecklingen inom branschen fdljer utvecklingen av hus-
hallens kopkraft och av den totala produktionen.

Branschen har en internationell verksamhetskultur och i manga av
foretagen inom branschen hor internationalismen till det dagliga livet.
Arbetet utgor skiftarbete bade inom hotell och restauranger och inom
fartygsekonomibranschen och tyngdpunkten i arbetstiden ar forlagd till
kvéllar och veckoslut.

Grundl&ggande varderingar inom branschen

Till utgangspunkterna for produktionen av service inom hotell- och
restaurangbranschen hor kundernas behov och forvantningar samt en
|6nsam verksamhet. Branschens viktigaste mal ar att framja kundernas
valbefinnande och deras livskvalitet genom att erbjuda dem positiva
upplevelser och rekreation i en trivsam och trygg omgivning. Malet for
servicen &r ndjda kunder.

Hotell- och restaurangbranschens service- och affarsverksamhet prég-
las av fdljande centrala varden och principer: kundcentrering, l6nsam
verksamhet och gott resultat, ett gott forhalande mellan pris och kvalitet
pa servicen och produkterna, internationalism, en trivsam och trygg om-
givning, foretagsamhet och yrkesmassighet samt effektivitet och milj6-
vanlighet. En framgangsrik och etiskt ansvarsfull service- och affarsverk-
samhet inom denna bransch baserar sig pa en sund afféarsidé, arlighet,
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Oppenhet, respekt for manniskovérdet, jamlikhet, tolerans och tillforlit-
lighet samt pa att man fdljer avtal, stadganden och principen om sund
konkurrens. Arbetsgivaren och hela arbetsgemenskapen bar ansvar for
kundernas och personalens valbefinnande och for en kontinuerlig utveck-
ling av serviceverksamheten och yrkesskickligheten. En central etisk
utmaning &r att utveckla servicekulturen sa att det rader balans mellan
kundernas behov, verksamhetens resultat och personalens valbefinnande.

| yrkesetiken for den yrkesutbildade personalen inom branschen
betonas respekt for kundens person och sadvbestammanderétt, jamlikt
bemdtande av kunderna som manniskor, likvérdig service for alla kunder
samt diskretion i kundforhallanden. De som har fatt utbildning for bran-
schen &r initiativrika, samarbetsvilliga, anpassningsbara, flexibla, arliga,
pdlitliga, finkansliga, toleranta, snabba och tjanstvilliga. De sétter varde
pa sitt eget och andras arbete samt pa nationell kultur och kulturell mang-
fald. De kanner sitt ansvar for kunderna, sékerheten, miljon och arbets-
kamraterna och for en kontinuerlig utveckling av sitt arbete och sin yrkes-
skicklighet.

Framtida kompetenskrav i branschen

Befolkningens allt hogre dlder, det 6kade antalet privata hushall och deras
alt mindre storlek inverkar pa uppkomsten av nya konsumtionsvanor.
Efterfragan pa inkvarteringsservice forutspas bli allt mera koncentrerad
till personer i medelddern, och efterfragan pa restaurangservice antas oka
ocksa bland unga personer.

| nternationalismen kommer mera an hittills att inverka pa affarsidéerna
i restaurang- och hotellforetagen och pa konsumenternas kostvanor. Inter-
nationalismen marks pa det tkade antalet etniska restauranger, pa perso-
nalens och kundernas kulturella bakgrund samt pa konsumtionsvanorna.
En foljd av den 6kade internationaliseringen &r att det av personalen kréavs
allt battre och mangsidigare sprakkunskaper.

Kundernas konsumtionsvanor och deras forvantningar foréndras hela
tiden. Kunderna blir som konsumenter allt mera krévande och forvantar
sig mera individuell service an forut. Konsumtionsmedvetna kunder kré-
ver att sélj- och servicepersonalen har god produktk&nnedom. Kunderna
ar ocksa miljomedvetna och vid marknadsforingen kommer betydelsen av
en miljovanlig verksamhet att betonas. Foretagen kan mota dessa dkade
krav genom att anstdlla fast yrkeskunnig personal och genom att sétta
varde pa yrkeskickligheten och pa utvecklingen av den.

Sakerhetsfragorna kommer att utgora en allt viktigare utmaning for
verksamheten och kunnandet i hotell- och restaurangbranschen. Saker-
heten omfattar person-, miljé- och produktsakerhet samt data- och egen-
domsskydd och dessutom medfor den allt vanligare gra ekonomin sam-
halleliga olagenheter. Speciell uppmarksamhet bor agnas ét att forebygga
uppkomsten av brandfara och problemsituationer.



Internationalismen och nétverksutvecklingen galler alla som arbetar
inom hotell- och restaurangbranschen. Det 6kade antalet utlandska kunder
och de allt mangsidigare umganges- och kostvanorna inverkar pa service-
kraven och affarsidéerna samt pa valet av personal och pa kompetens-
kraven. Den kulturella mangfalden forutsatter goda sprakkunskaper och
ka&nnedom om umgénges-, mat- och dryckeskulturerna.

Datatekniken och internet forandrar praxis vid reservering och bestéll-
ning av hotell- och restaurangservice. | framtiden kommer marknads-
foringen ocksa att ske via elektroniska medier. Var och en som arbetar in-
om branschen maste i sitt arbete mangsidigt kunna anvanda datateknik.

3 Uppgorandet av en individuell studieplan

En individuell laroplan uppgors pa basis av laroplanen och de studerandes
egna val. Den utgor en utvecklingsplan for de studerande som stoder
karridrplaneringen och sjdlvvéarderingen. Den individuella studieplanen
baserar sig pa de studerandes individuella behov; de studerande deltar i
planl&ggningen av sina studier, valen av studiekurser och den ordning i
vilken de avlaggs samt i utvérderingen av den egna inlarningen. De stu-
derande och léararen/lararna utformar i samarbete, utgdende fran laro-
plansmdlen och de studerandes egna mal, en plan dar de studerandes
bakgrund, malséttningar och motivation beaktas och som de studerande
forbinder sig att genomféra. Uppgdrandet av en individuell studieplan kan
salunda jamféras med en problemldsningsprocess som grundar sig pa
mangsidig vaxelverkan mellan de studerande och deras lérare.

| den individuella studieplanen definieras malen for inlarningen, de
studier som skall bedrivas, studiesétten och —tidtabellen samt beddm-
ningen av studieprestationerna. N&r man utformar planen beaktas och till-
godoréknas sadan kunskap som motsvarar grunderna for laroplanen, s&
som tidigare studier och arbetserfarenhet. Vid behov skall det forut in-
hamtade kunnandet kontrolleras med @ndamalsenliga metoder. Till den
individuella studieplanen hor ocksa en plan for inlarning i arbetet, dar
man for varje inlarningsperiod fastslar malen, larouppgifterna, perio-
dernas langd och tidpunkt samt bedémningsforfarandet.

Genomférandet av den individuella studieplanen understéds kontinu-
erligt genom studiehandledningen. Vid enskilda samtal med l&raren har
de studerande méjlighet att dppet och fortroligt avhandla olika fragor och
problem som star i samband med studierna. Samtalens innehdll registeras
dock inte i den individuella studieplanen.

Under utbildningstiden foljer man med hur den individuella studie-
planen forverkligas. De studerande och alla larare for fram omstandig-
heter som paverkar planens forverkligande, och de studerande leds till att
fatta egna beslut rorande sin inlarning. Vid behov kan en individuell
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studieplan andras medan studierna pagar, eftersom exempelvis inlarning i
arbetet kan gora det mojligt att aviagga examen pa ett nytt sétt.

Om de studerandes studiemd har anpassats i enlighet med 20 eller 21
§ L 630, skall den individuella studieplanen uppgoras sa att den motsvarar
de andrade malen och de andrade bedémningskriterierna.

4 Mdjligheterna till fortsatta studier

Den som har avlagt en tredrig grundexamen har allmén behdrighet for
fortsatta studier, dvs. kan sbka intréde vid yrkeshtgskolor och universitet.

Den som avlagt en grundexamen som fristaende examen har en allméan
behotrighet for fortsatta studier i en yrkeshogskola. Med stbd av univer-
sitetsférordningen kan ett universitet besluta att ocksa en som fristéende
examen avlagd grundexamen ger tillrackliga kunskaper och férdigheter
for studier, samt en behorighet for universitetsstudier (UVM:s brev
11.5.1999, dnr 21/500/99).

(Forordning om yrkesutbildning 811/98, Universitetsférordning 115/
98, Lag om yrkeshdgskolestudier 255/95, UVM:s beslut om behérighet
for yrkeshogskolestudier 30.12.1998, dnr 18/011/98)

Vid yrkeshdgskolorna kan de studerande avlégga yrkeshogskoleexa-
mina inom naturbruk, inom teknik och kommunikation, inom handel och
administration, inom turism, kosthall och ekonomi, i social- och hélso-
vardsbranschen, i kulturbranschen samt inom humanistisk och pedagogisk
utbildning. Utbildningstiden varierar mellan 140 och 180 studieveckor.
Den vanligaste tiden & 160 studieveckor. Examensbenamningarna varie-
rar med uthildningsomradena.

Vid universiteten kan de studerande avlagga en l&gre hogskoleexamen
om 120 sv (kandidat) eller en hogre hogskoleexamen om 160 sv (magis-
ter).

Naturliga mojligheter till vidareutbildning for dem som avlagt grund-
examen inom hotell- och restaurangbranschen ar bl.a. yrkeshdgskole-
examen inom turism- och kosthallsbranschen, restonom (Y H), 140 sv,
och utbildningsprogrammet for livsmedelsbranschen inom agrikultur-
forstvetenskapliga utbildningsomradet vid universitet eller studier inom
det ekonomiska utbildningsomradet vid universitet och hogskolor.



