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1 Grundlaggande information om
tavlingsgrenen

1.1 Tavlingsgrenens nummer och nam
504 — Servitor

1.2 Tavlingsform

Tavlingsformen ar individuell tavling.

1.3 Aldersgrans for tavlande
22 ar.

1.4 Yrkesexamina och kompetensomraden

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

Servitéren ar en yrkesperson inom forsaljning och kundservice som arbetar i olika restaurang- och
servicemiljder. Arbetet kraver serviceanda, kommunikationsférméaga, forsaljningskompetens samt
férmaga att beakta kundernas olika behov.

Servitdren kan arbeta i restauranger, personalrestauranger, pubar, nattklubbar, trafikstationer,
caféer, snabbmatsféretag, festserviceféretag, turistféretag samt inom storhushaill.

| sitt arbete presenterar, rekommenderar, saljer och serverar servitéren produkter och tjanster samt
ser till att kundutrymmena halls i gott skick. Arbetet kraver serveringstekniska fardigheter,
kdnnedom om serviceetikett, sprakkunskaper samt kunskap om alkohollagstiftning,
hygienbestdmmelser och specialdieter.

1.5 Allman beskrivning av tavlingsgrenen

Servitéren arbetar med kundservice i restauranger med olika affarsidéer och verksamhetsformer.
Hen kan iordningstalla kundutrymmen samt presentera, rekommendera, salja och servera
produkter och tjanster till kunder med hjalp av olika serveringssatt. Hen beaktar bade enskilda
kunder och kundgrupper samt samarbetar med kdkspersonal och andra servitorer.

Servitéren betjanar bade inhemska och internationella kunder samt arbetar ansvarsfullt, aktivt och
kundorienterat i olika servicesituationer. | arbetet betonas kommunikationsférmaga, kdnnedom om
serviceetikett, produktkdnnedom samt formaga att agera i foranderliga situationer.

| sitt arbete foljer servitéren bestdmmelser om servering av alkoholdrycker och hygien samt beaktar
principerna for hallbar utveckling, féretagsamhet, arbetssakerhet och arbetsvalbefinnande. Arbetet
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kraver planmassighet, organisationsférmaga, problemlésningsférmaga samt smidigt samarbete
inom arbetsgemenskapen.

| Mastare-tavlingen arbetar den tavlande i kundservicesituationer som motsvarar arbetslivet och
genomfoér olika serverings-, forsaljnings- och serviceuppgifter i restaurangbranschens
verksamhetsmiljGer.

1.6 Kompetenskrav for tavlingsgrenen

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

Det kunnande som beddms i tavlingen grundar sig pa féljande delomraden:

kundservice och férsaljning

servering av portionsratter och drycker

a la carte-servering

forsaljning och servering av drycker
bestallnings- och festservering

gatumat- och snabbmatsservice

caféservice

verksamhet som toppkompetent yrkesperson

Den tavlande forutsatts kunna:

arbeta vanligt, serviceinriktat och kundorienterat i olika servicesituationer

behéarska aktiv férsaljning och rekommendation av produkter

agera enligt serviceetiketten

iordningstalla restaurangsalongen samt beharska dukning, olika typer av bordslinne och
servettvikningar

beharska grundlaggande serveringsfardigheter, sasom anvandning av serveringsbricka och
barande av tallrikar

anvanda olika serveringstekniker pa ett &ndamalsenligt satt

kanna till dryckesprodukter samt beharska férsaljning och servering av drycker

kunna kombinera mat och dryck samt ge rekommendationer om drycker

tillreda och servera de vanligaste drinkarna och specialkaffena

uppratthalla god hygien samt en ren och saker arbetsmiljé

genomfdéra métes-, bestalinings- och festservering

beharska tillagning av matratter i matsalen, sasom flambering, tranchering och portionering
planera och organisera sitt eget arbete samt beharska hela serviceprocessen

arbeta effektivt, situationsanpassat och andamalsenligt i olika servicesituationer
kommunicera smidigt med kunder och arbetsgemenskapen samt samarbeta med andra
|6sa problemsituationer som uppstar i arbetet

anvanda grundlaggande kunskaper i det andra inhemska spraket och engelska i sitt arbete
beakta principerna for ergonomi, féretagsamhet, hallbar utveckling, arbetsvalbefinnande och
arbetssakerhet i sitt arbete
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2 Gemensamma teman i tavlingsgrenen

2.1 Hallbar utveckling

| servitdrens arbete innebar hallbar utveckling miljéansvarig, socialt ansvarsfull och ekonomiskt
[6nsam verksamhet. Servitdren kanner till de produkter som saljs och deras bakgrund samt framjar
ansvarsfulla val i kundservicen.

Ekologisk hallbarhet

- sasongsanpassade, vaxtbaserade och ansvarsfullt producerade produkter prioriteras
« produkternas ursprung och hallbarhet gors synliga for kunden

* svinn minimeras i samarbete med kdket

- avfall sorteras pa korrekt satt

- ravaror och andra resurser anvands pa ett andamalsenligt satt

Ekonomisk hallbarhet

« arbetet utfors planmassigt och kostnadsmedvetet
» svinn minskas genom effektiv lagerrotation

- fel forebyggs genom noggrant arbete

+ arbetstid och material anvands effektivt

Social hallbarhet

+ arbetet utférs jamlikt och respektfullt inom arbetsgemenskapen
+ samarbete sker med olika aktérer inom arbetsgemenskapen

« arbetsvalbefinnande och en god arbetsatmosfar framjas

+ alkohol- och hygienlagstiftning foljs pa ett ansvarsfullt satt

Principerna for hallbar utveckling syns i servitérens dagliga arbete genom ansvarsfull service,
minimering av svinn, sakra arbetssatt samt miljdbesparande I6sningar.

2.2 Foretagsamhet

| servitdrens arbete kommer féretagsamhet till uttryck genom aktiv férsaljning, kundorientering
samt ett ansvarsfullt och malinriktat arbetssatt. Arbetet kraver initiativférmaga, serviceanda och
féormaga att arbeta i enlighet med féretagets mal.

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

« arbetet utférs enligt foretagets affarsidé och verksamhetsprinciper
» aktiv merférsaljning och produktrekommendationer genomfors

« arbetet utfors initiativrikt, forutseende och 16sningsorienterat

* kundernas behov och férvantningar beaktas

« arbetet utfors ansvarsfullt och effektivt

« servicekvalitet och Idnsam verksamhet frdmjas

« den egna kompetensen utvecklas kontinuerligt

« man bidrar till att arbetsgemenskapens mal uppnas

Ett foretagsamt arbetssatt syns genom ansvarsfullt, flexibelt och kundorienterat arbete som stoder
foretagets framgang och kundnéjdhet.
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2.3 Arbetssakerhet och arbetsvalbefinnande

| servitorens arbete ar arbetssakerhet och arbetsvalbefinnande en vasentlig del av yrkesskickligt
arbete. Sakra arbetsmetoder, ergonomiskt arbete och gott samarbete stéder bade kvaliteten i
arbetet och ork i arbetet.

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

sakra arbetsmetoder anvands i alla arbetsuppgifter

man ror sig sakert och kontrollerat i kundutrymmen

ergonomiska arbetsstallningar och arbetssatt beaktas

arbetsredskap och utrustning anvands pa ett sékert satt

halkolyckor, kollisioner och andra olyckor férebyggs

en ren och saker arbetsmiljo uppratthalls

hygien- och sakerhetsbestammelser féljs

samarbete sker med koket och 6vrig personal for att sakerstélla en smidig serviceprocess
den egna belastningen identifieras och man tar hand om sin arbetsférmaga

Principerna for arbetssakerhet och arbetsvalbefinnande grundar sig pa arbetslivspraxis inom
restaurang- och cateringbranschen samt branschens sékerhets- och hygienkrav.
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