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Elins gymnasiearbete inriktat mot yrket servitor

Foljande exempel beskriver Elins gymnasiearbete som ir inriktat mot yrket
servitor inom examensmalen for restaurang- och livsmedelsprogrammet.

Elins uppgift

Elin har fatt 1 uppgift att i sitt gymnasiearbete planera och genomféra en temakvall
1 skolans restaurang. Hon ska tillsammans med tva kokselever skapa en treritters-
meny med val avvigd dryckeslista. Elin ska arbeta fram den skriftliga presentation-
en av menyn till gisterna och anpassa utseendet efter kvillens tema. Hon ska aven
ansvara for matsal och all service for ca tio gister vid tre bord under kvillen. Dess-
utom ska hon utvirdera sin planering och hur kvillen har avlopt.

Elins gymnasiearbete

Planering

Elin planerar for temakvillen i skolans restaurang. Det innebar att hon planerar
mat och dryck i samverkan med kokseleverna, vilket inbegriper avsmakning av me-
nyn samt efterforskning i exempelvis litteratur och sortimentslistor. Menyn bestar
av tre forritter, tre varmritter och tre desserter med passande dryckesalternativ for
olika ritter och kombinationer. Hon utformar menyn med en fOr temat passande
layout. Elin férbereder dven sin muntliga presentation av meny och dryckeslista
samt forbereder sig pa fragor.

Elin gbr ocksa en bordsplanering for placering av gisterna. Hon planerar f6r upp-
dukningen av borden. Dessutom planerar hon fér att ha ritt ’mise en place”’. Hon
skriver ett korschema for kvillen med klockslag och arbetsmoment. Hon motiverar
sina dryckesval, utformning av menyn och uppdukning.

Genomforande

Elin bérjar med att stimma av planeringen med koket. Hon dukar upp och gor sin
”mise en place” infor kvillen.

! ”Mise en place” ir ett uttryck inom yrkesomradet som ungefir innebir "allt p plats".
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Nir gisterna anlinder tar Elin emot dem och visar dem till bordet dir hon presen-
terar meny och dryckeslista. Elin ger sina gister service genom hela maltiden, ldser
av gasterna och anpassar servicen till gisternas behov. Hon tar upp bestallningar
vid borden samt rekommenderar dryck om gisten sa 6nskar. Bestillningarna och
sirskilda 6nskemal vidarebefordrar hon till koket.

Under kvallen kommunicerar hon med koket, serverar, dukar av, férbereder bordet
for nista ritt, iordningstiller drycker, tar upp nya bestillningar och hanterar kassa-
systemet. Elin anpassar fortlpande logistiken 1 matsalen. Hon avslutar serveringen
vid respektive bord med nota och betalning samt fullfoljer servicen fram till dess
gisterna limnar lokalen.

Nir alla gisterna har limnat lokalen stimmer Elin av kassan och skriver kassarap-
port. Hon dukar av, tar hand om findisk, rengor utrustning och maskiner samt ater-
staller lokalerna.

Utvardering

Elin utvirderar hur planeringen och férberedelserna fungerat under kvillen. Hon
stimmer ocksa av hur samarbete och kommunikation fungerat med kokseleverna.
Dessutom reflekterar hon 6ver hur kvillen avlopt ur gisternas perspektiv utifran de
synpunkter hon fatt och de signaler hon uppfattat.

Hon skriver sedan en kort sammanfattning av kvillen som helhet dir hon ocksa
ger forslag pa vad hon kunde ha gjort annorlunda.

Om beddmningen i exemplet

Det ar utifrain malen for gymnasiearbetet som liraren med hjilp av medbedémaren
bedémer om Elins gymnasiearbete dr godkint eller inte. I examensmalen f6r yrkes-
programmen framgar féljande mal f6r gymnasiearbetet:

Gymnasiearbetet ska visa att eleven ar forberedd for det yrkesomrade som galler
for den valda yrkesutgangen. Det ska prova elevens férmaga att utféra vanligt fore-
kommande arbetsuppgifter inom yrkesomradet. Gymnasiearbetet ska utféras pa
ett sadant satt att eleven planerar, genomfor och utvarderar sin uppgift. Gymnasi-
earbetet kan utformas s3 att det ger eleverna majlighet att préva sitt yrkeskun-
nande i foretagsliknande arbetsformer.

I det hir exemplet har liraren som stéd f6r bedomningen av Elins gymnasiearbete
dven anvint sig av den lista med punkter som finns i boken Gymnasieskola 2011.
En sddan lista som stod f6r bedomningen av gymnasiearbetet har tagits fram for
varje nationellt program inom gymnasieskolan och den kan dven anvindas inom
vuxenutbildningen. Liraren har dock anpassat listan till Elins yrkesomrade och
uppgift samt till vad som Elin har méijlighet att visa i sitt gymnasiearbete.

De kunskaper, firdigheter och férmagor som anges i listan férvantas Elin visa pa
ett yrkesmassigt sitt, men utifran de forvintningar som kan stéllas pa den som ar
ny i yrket. I samband med att Elin far reda pé sin uppgift for gymnasiearbetet, far
Elin dven information om grunderna f6r bedomningen. Det innebir i exemplet att
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liraren och Elin tillsammans gar igenom punkterna nedan, innan Elin genomfor
gymnasiearbetet.

Elin forvantas i sitt gymnasiearbete visa:

— kunskaper om betydelsen av service och forsaljning for att genomfora uppgiften pa
ett yrkesmassigt satt,

— kunskaper om arbetsmiljd, hygien och livsmedel i planering, genomférande och ut-
vardering,

— kunskaper om lagar och andra bestammelser som ar aktuella under temakvallen till
exempel livsmedelshantering,

— kunskaper om vanliga etiska fragestallningar inom yrkesomradet nar hon hanterar
onskemal och fragor fran gasterna,

— fardigheter i att anvanda metoder, redskap och maskiner under temakvallen,
— fardigheter i att utféra hantverket pa under temakvallen,

— fardigheter i att utféra uppgiften pa ett satt som ar sakert fér henne sjalv, arbets-
kamrater och gaster samt med hansyn till arbetsmiljon,

— ett ekonomiskt och miljémassigt forhallningssatt i saval planering som genomfo-
rande och utvardering,

— férmaga att ta initiativ i planering och i de situationer som uppkommer i samspel
med gast och kok,

— férmaga att I6sa problem som uppstar samt se konsekvenser av olika val i sam-
band med utvarderingen,

— férmaga att vardera kvaliteten pa det egna arbetet i forhallande till branschens kvali-
tetsnormer i samband med utvarderingen,

— férmaga att gora etiska 6vervaganden i gastbemotandet, samt

— formaga att gora estetiska dvervaganden i skapandet av smakkombinationer samt
vid dukning.



