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1 Grundlaggande information om
tavlingsgrenen

1.1 Tavlingsgrenens nummer och namn
502 — Kock

1.2 Tavlingsform

Tavlingsformen ar partavling.

1.3 Aldersgrans for tavlande
22 ar.

1.4 Yrkesexamina och kompetensomraden

Tavlingsuppgifterna i denna gren grundar sig pa grundexamen inom restaurang- och
cateringbranschen och dess kompetensomrade for mattjanster. Yrkesbenamningen inom
kompetensomradet fér mattjanster ar kock. (Grundexamen inom restaurang- och
cateringbranschen - eGrunder)

Kocken arbetar med matlagning i olika restauranger och kdk inom den offentliga sektorn med
varierande affarsidéer och verksamhetsformer. Arbetsmiljoer ar till exempel fine dining-
restauranger, snabbmatsrestauranger, personalrestauranger, caféer, fest- och
cateringverksamheter, last- och passagerarfartyg samt storkok.

Kocken planerar, forbereder, tillagar och fardigstaller olika portions- och maltidshelheter. | arbetet
beaktas smak, naringsvarde, estetik, specialdieter samt kundorienterad service. Arbetet kraver
hygienkompetens, ansvarstagande, samarbetsférmaga samt formaga att agera i féranderliga
situationer.

1.5 Allman beskrivning av tavlingsgrenen

Kocken arbetar i olika restaurang- och koksmiljder dar kvaliteten pa portionerna, verksamhetens
smidighet och kundorienteringen star i centrum. Arbetet omfattar mottagning av ravaror, lagring,
forberedelser, matlagning, fardigstallande av portioner samt upplaggning. Kocken ansvarar for sin
del for produkternas kvalitet, sdkerhet och kundnéjdhet.

Arbetet kraver kompetens i hantering av ravaror, beharskning av matlagningsmetoder samt
formaga att tillaga mangsidiga portioner for olika situationer. Kocken beaktar dven naringslara,
specialdieter, verksamhetens ldnsamhet samt principerna for hallbar utveckling.

| sitt arbete anvander kocken storkdkets utrustning och redskap, féljer hygien- och egenkontrollkrav
samt arbetar sakert och ergonomiskt. Arbetet kraver dessutom tidshantering,
organisationsférmaga, samarbetsformaga, problemlésningsférmaga samt formaga att arbeta under
press.
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| Mastare-tavlingen tillagar de tavlande olika portions- och maltidshelheter under férhallanden som
motsvarar arbetslivet och anvander bade klassiska och moderna matlagningsmetoder och tekniker.
| arbetet beaktas ocksa internationella influenser samt branschens utvecklande arbetssatt.

1.6 Kompetenskrav for tavlingsgrenen

Tavlingsuppgifternas svarighetsgrad grundar sig pa yrkeskraven pa berémlig niva inom
kompetensomradet for mattjanster i grundexamen inom restaurang- och cateringbranschen.

Det kunnande som beddms i tavlingen grundar sig pa beharskning av matlagningsprocessen,
hantering av ravaror, hygienkompetens, kundorienterat arbetssatt samt tillagning av hogklassiga
portions- och maltidshelheter.

Den tavlande forutsatts kunna:

ta emot, lagra, forvara och hantera ravaror pa ett sakert och kvalitativt satt

hantera livsmedel med olika féradlingsgrad pa ett &ndamalsenligt satt och anvanda dem
ekonomiskt

beakta minimering av svinn samt principerna for hallbar utveckling vid anvandning av ravaror
beharska arbetsmomenten for forberedelse, tillagning och fardigstallande

tillaga mangsidigt lunchratter, portionsratter, festmaltider, bestallningsmaltider, gatumat,
snabbmat, caféprodukter samt a la carte-ratter med olika matlagningsmetoder och tekniker
tillampa gastronomins principer vid planering och genomférande av smak, struktur och
utseende

beakta naringslara, halsosamma matvanor, specialdieter, finlandsk matkultur samt
internationella influenser

anvanda storkdkets utrustning och redskap sakert, ergonomiskt och andamalsenligt
folja hygien- och egenkontrollkrav under hela arbetsprocessen samt férebygga
korskontaminering

planera sitt arbete, uppratta en arbetsplan och tidsplanera arbetsmomenten pa ett
andamalsenligt satt

tillaga ratter med jdmn kvalitet samt sékerstélla estetisk presentation och servering vid ratt
tidpunkt

arbeta kundorienterat och kunna presentera de produkter som tillagats

anvanda ravaror, material och arbetstid ekonomiskt samt férsta betydelsen av Ibnsam
verksamhet

samarbeta val, arbeta initiativrikt och ansvarsfullt i olika arbetssituationer

I6sa problem som uppstar i arbetet och anpassa sig till féranderliga situationer

anvanda digitala verktyg som stdd for planering och dokumentation av arbetet

utvardera sitt eget kunnande och utnyttja erhallen respons for att utveckla sin verksamhet
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2 Gemensamma teman i tavlingsgrenen

2.1 Hallbar utveckling

| kockens arbete kommer hallbar utveckling till uttryck genom ansvarsfull anvandning av ravaror,
material, energi och arbetstid samt genom minimering av svinn under hela arbetsprocessen.

Ekologisk hallbarhet

« ravaror och material anvands pa ett andamalsenligt satt

» livsmedelssvinn minimeras i alla arbetsmoment

- avfall sorteras och atervinns pa korrekt satt

« energi anvands effektivt vid matlagning

- sasongsanpassning, tillgang och ansvarsfulla val av ravaror beaktas
« forpackningsmaterial anvands med eftertanke

Ekonomisk hallbarhet

- arbetsmoment planeras noggrant och andamalsenligt

« ravaror, material och arbetstid anvands effektivt

« hogklassiga produkter produceras pa ett Idbnsamt satt

« langsiktig och ansvarsfull anvandning av resurser beaktas

Social hallbarhet

» arbetet utférs sakert och ergonomiskt

« hygien- och egenkontrollkrav foljs

« arbetsgemenskapen och kunderna beaktas som en del av ansvarsfull verksamhet
« livsmedelssakerheten uppratthalls under hela arbetsprocessen

Principerna for hallbar utveckling syns i planering, tillagning, férvaring och presentation av
produkter samt i det dagliga arbetet.

2.2 Foretagsamhet

| kockens arbete kommer foretagsambhet till uttryck genom initiativférmaga, ansvarstagande,
kundorientering samt férmaga att hantera arbetsprocessen som en helhet. Arbetet kraver
sjalvstandigt beslutsfattande, framférhallning och malinriktat arbetssatt.

Kompetens inom féretagsamhet kommer bland annat till uttryck pa foljande satt:

« arbetsmoment och tidsanvandning planeras pa ett andamalsenligt satt

« arbetsprocessen hanteras som en helhet

« arbetet utférs sjalvstandigt och ansvarsfullt

« kundernas behov och férvantningar beaktas

* hdgklassiga och séljbara produkter tillagas

« ravaror, material och arbetstid anvands kostnadseffektivt

e svinn minimeras och I6nsam verksamhet framjas

« valgrundade l6sningar fattas i féranderliga situationer

« arbetet utférs malinriktat och den egna verksamheten utvecklas kontinuerligt
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Ett féretagsamt arbetssatt grundar sig pa ansvarstagande, kundorientering, kostnadsmedvetenhet
samt hog kvalitet i arbetets genomférande.

2.3 Arbetssakerhet och arbetsvalbefinnande

| kockens arbete ar arbetssakerhet och arbetsvalbefinnande vasentliga delar av yrkesskickligt
arbete. Saker verksamhet forutsatter identifiering av risker, anvandning av sakra arbetsmetoder
samt ergonomiskt och planmassigt arbete.

Arbetssakerhet och arbetsvalbefinnande kommer bland annat till uttryck pa féljande satt:

knivar och andra vassa arbetsredskap anvands sakert och andamalsenligt

heta ytor, vatskor och anga hanteras pa ett sakert satt

maskiner och elektrisk utrustning anvands enligt anvisningarna

skarsar, brannskador, halkolyckor och andra typiska koksolyckor férebyggs
arbetsplatsen halls ren, ordnad och fri fran hinder

ergonomiska arbetsstallningar och arbetsredskap anvands

arbetet struktureras andamalsenligt for att hantera belastning

handhygien, rena arbetsklader och egenkontroll sakerstalls

temperaturer, forvaringstider och allergirisker hanteras korrekt

arbetet utférs lugnt, koncentrerat och samarbetsinriktat &ven under stressiga situationer

Arbetsvalbefinnande framjas genom god organisering av arbetet, ergonomiskt arbetssatt, en saker
arbetsmiljé samt férmagan att uppratthalla arbetsro och ett professionellt arbetssatt aven under
press.
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