GESALLPROVSBESTAMMELSER FOR KOCK-, SERVERINGS-,
RECEPTIONS- SAMT KONFERENSYRKET

Bestammelserna framtagna 1997 och reviderade av branschen 2009 och 2014 samt faststallda
av Sveriges Hantverksrad 2015-03-20 (adressrev. 2023-07-06)

ANSVARIG BRANSCH/YRKESORGANISATION: VISITA - UTBILDNIGNSRADET FOR
HOTELL OCH RESTAURANGER-UHR

FORKUNSKAPSKRAV
Gesallprov kan avlaggas i anslutning till minst 3 ars dokumenterad utbildnings och/eller

arbetstid i yrket eller motsvarande av branschen validerade kunskaper

GESALLPROV - ALLMANNA ANVISNINGAR
Gesallprovet ar ett yrkesprov som skall vara av sadan art att det efter genomférd granskning

visar om den prévande ar val insatt i yrket och har de kunskaper, kompetenser och fardigheter

som kravs for att kunna utfora de i yrket fdrekommande arbetsuppgifterna.

PROVANVISNINGAR
Gesallprovet &r ett praktiskt prov i form av verkliga arbetssituationer utifrén respektive yrke.

Bestammelser for provens genomférande finns i bifogade anvisningar. Se bilaga 1.

KOSTNAD
Information om kostnaderna for att f& genomfdra provet fas hos Utbildningsradet for hotell

och restauranger, UHR. Summorna kan variera och/eller férandras sa kontakta alltid

bransch/yrkesorganisation for aktuella uppgifter.

Den administrativa kostnaden for Gesallbrevet hittar du information om i ansdéknings-
handlingen for Gesallbrev. Med brevet foljer ett Gesallkort med kort information om

Geséllbrev, dversatt till fem sprak.

ANSOKAN
Anmalan om att avldgga provet gors till branschen (se bilaga 2). Kontaktinformation finns har

nedan. Efter godkant prov gors en ansdkan om Gesallbrev hos Gesall- & Mastarbrevskansliet.

Ansokan samt generell information finns pa hemsidan: www.hantverksrad.se Utdelning av

Gesallbrev sker via den lokala hantverks- och/eller féretagarféreningen och sker vanligtvis en

gang per ar.
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http://www.hantverksrad.se/

KONTAKTUPPGIFTER

Bransch- yrkesorganisation:

VISITA/Utbildningsradet fér hotell och restauranger, UHR
Kersti Wittén

Box 3546,

103 69 STOCKHOLM

Tfn 08-762 74 62

kersti.witten@uvisita.se

www.uhr.nu

info@uhr.nu

Gesall- och Mastarbrevskansliet:

Sveriges Hantverksrad Tfn. 0247-369 50
Gesall- och Mastarbrevskansliet

Box 147 www.hantverksrad.se
793 23 Leksand info@hantverksrad.se

Har du frdgor och funderingar kring prov eller gesallbrev - tveka inte att kontakta oss!

EN KUNNIG HANTVERKARE AR EN STOLT HANTVERKARE!
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Gesallprovsbestammelser for kock, reception, servering och konferens
Provbestammelser framtagna av branschen hosten 2014 och faststéllda av Sveriges Hantverksrad
2015-03-20

Foljande generella regler skall beaktas:

Provet skall vara utformat sa att det gar att faststalla att sokanden &r val insatt i yrket och har uppnatt
de krav for att erhalla gesallbrev som ar angivna i provbestammelserna faststallda av Sveriges
Hantverksrad. Ansokningshandlingarna och annat underlag ska godkannas fore provtidens borjan av
UHR, varefter provet ska slutforas inom sex manader.

Generella nyckelkompetenser for samtliga yrkesinriktningar

Kompetens att hantera information

Kompetens att handla sprakligt och kommunikativt

Kompetens att 16sa problem och att planera och organisera uppgifter

Kompetens att genomféra uppgifter och lésa praktiska problem

Kompetens att samarbete

Kompetens att anvanda utrustning

Kompetensen kvalitetsmedvetenhet

Kompetensen ett estetiskt forhallningssatt

Kompetensen ett etiskt forhallningssatt

Kompetensen utvecklingsbendgenhet

Kompetensen matematiskt kunnande

Geséllprovets innehall i respektive yrkesinriktning

Kock

Kan reng6ra utrustning och lokaler for saker livsmedelshantering

Har fardigheter i god hygien vid tillagning, varmhallning, nedkylning, upptining, uppvarmning och
forvaring av livsmedel

Har kunskaper om smittvagar, livsmedelsburna infektioner och matférgiftningsrisker

Har formaga att rengdra utrustning och lokaler for saker livsmedelshantering

Har kunskaper om olika livsmedel samt deras egenskaper

Har kunskaper om hur livsmedlets kvalitet paverkas vid beredning och forvaring

Har Kunskaper om ekonomiska konsekvenser vid val av livsmedel och férvaring

Har formaga att planera och organisera matlagning inom olika verksamhetsomraden

Har formaga att tillaga vdalsmakande och estetiskt tilltalande anréttningar samt anvanda och varda
redskap, maskiner och annan utrustning

Har formaga att arbeta pa ett ergonomiskt och sakert satt

Har formaga att 6versiktligt motivera och kritisera sitt arbete

Har formaga att samarbeta och kommunicera med andra

Servering

Fardigheter i god personlig hygien for arbete i serveringslokal

Fardigheter i god hygien vid arbete i serveringslokal

Kunskaper om smittvégar och allergirisker

Formaga att rengdra utrustning och lokaler for séker livsmedelshantering

Kunskaper om utbudet pa matsedlar

Kunskaper om olika dryckesalternativ i samband med maltider

Formaga att planera och organisera servering inom olika verksamhetsomraden

Formaga att arrangera en estetiskt tilltalande serveringsmiljo samt anvanda och varda maskiner,
inventarier och annan utrustning
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Forts. Servering

Formaga att arbeta pa ett ergonomiskt och sakert satt

Formaga att samarbeta och kommunicera med personer i olika situationer.
Formaga att motivera och kritiskt granska sitt utforda arbete

Formaga att tillgodose gasters behov i olika servicesituationer.

Formaga att leva sig in i forsaljningsrollen vid géastkontakter.

Formaga att arbeta med kassaregister

Konferens

Formaga att tillgodose gasters behov i olika servicerelaterade situationer samt kunna orientera sig i
hotellets serviceutbud.

Formaga att kunna gora etiskt stallningstagande och forsta gasters olika behov utifran kultur, religion
och sprak.

Formaga att i det dagliga arbetet hantera teknik och 6vriga hjalpmedel som finns att tillhandahalla i
hotellets utbud.

Formaga att samarbeta och kommunicera med gaster och kollegor i olika situationer.

Formaga att motivera och kritiskt granska sitt utforda arbete utifran arbetsplatsens givna policy.
Formaga att planera och organisera arbetet under utifran de dagliga rutinerna.

FOrmaga att arbeta pa ett ergonomiskt och pa ett sakert stt.

Reception

Formaga att tillgodose gasters behov i olika servicerelaterade situationer samt kunna orientera sig i
hotellets serviceutbud.

Formaga att kunna gora ett etiskt stallningstagande och forsta gasters olika behov utifran kultur,
religion och sprak.

Formaga att samarbeta och kommunicera med gaster och kollegor i olika situationer.

Formaga att motivera och kritiskt granska sitt utforda arbete utifran arbetsplatsens givna policy.
Formaga att utifran situation kunna arbeta medvetet for att oka forséljning mot gast saval inom ramen
for hotellets tjanster och utifran gastens olika behov och 6nskemal.

Formaga att planera och organisera arbetet i en reception utifran de dagliga rutinerna.

Formaga att arbeta pa ett ergonomiskt och sakert satt.

Provets utformning

| Kompetensbeddmningen for gesall, inventeras deltagarens praktiska handlag och yrkeskompetensen.
Deltagaren ska aven kunna motivera sitt handlande. UHR utser en utbildad yrkesbedomare pa lamplig
geografisk plats. Yrkesbedomarens roll r att samordna gesallen och dokumentera resultatet utifran ett
kollektivt beslut i arbetsteamet. Genom att iaktta och féra en dialog med deltagaren och kollegorna
skapar sig yrkesbedémaren en Kklar bild av deltagarens yrkeskompetens. Det ingar dven att bedoma
deltagarens nyckelkompetenser kopplat till den aktuella yrkesinriktningen.

Som ett bedomningsstdd finns ett bedomningsunderlag framtaget av branschen som innehaller en
checklista” med punkter (ovan angivna punkter for respektive yrke). Genom att deltagarens reella
kompetens mats och dokumenteras, erhalls en rattvis bild av vilka resurser deltagaren har, i relation till
branschens kompetenskrav for gesall. Slutresultatet sammanstélls i ett dokument som bestar av tva
delar: ett intyg dar deltagarens faktiska kompetens intygas, samt ett kompletteringsutlatande som
klargor vilka eventuella kompetenser deltagaren saknar for att erhalla en gesall. Dessa dokumentet
utfardas av UHR. For att erhalla ett gesallbevis behover aspiranten vara godkand i samtliga
beddmningspunkter inom aktuellt yrke. Efter godként prov gors en ansfkan om geséllbrev utav
aspiranten hos Geséll- & Mastarbrevskansliet. Ansokan samt generell information finns pa hemsidan;
hantverksrad.se Utdelning av gesallbrev sker via den lokala hantverks- och/eller foretagarforeningen
och sker vanligtvis en till tva ganger per ar.
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Kostnader for gesallen

Kostnaderna for gesallen varierar beroende pa vilken yrkesbedémare branschen anvander sig av.
Eftersom provet gors praktiskt i en pagaende verksamhet ar det upp till yrkesbedémaren vilken
ersattning som krévs. For att dokumentera resultatet av geséllen krévs att man anvénder sig av UHR s
framtagna digitala beddmningsstéd som kostar 2500 kr plus moms (3125.-), att anvanda (2015-10-01).
Darefter tar Hantverksradet ut en ersattning for administrativa arbetsuppgifter kring hanteringen av
Geséllbrevet.

Genomforandet

Tidsatgangen for ett geséllprov varierar lite fran situation till situation men bedomningsperioden bor
ske inom en tre- till femdagarsperiod. Eftersom bedémningen gors i verksamheter kopplat till
yrkesinriktningen ar viktigt att deltagaren kanner sig bekvam i lokalerna innan beddmningen paborjas.
For att godkannas i gesallen maste bedomningen genomforas av UHR utbildade yrkesbedémare i
respektive yrke. Examinering far inte ske pa befintlig arbetsplats av arbetskollega, detta for att undvika
partiskt agerande. For att fa information om vara yrkesbedémare kontaktar du UHR via en
anmalningsblankett som darefter hjalper dig att komma i kontakt med passande person geografiskt.

Anmélan

For att avlagga en gesall/validering inom nagot utav ovan namnda yrkesinriktningar skickar du in din
anmilan till UHR. Du anvinder angiven blankett ” Anmilan till yrkesprov/validering” nedan eller ga
in pa UHRs hemsida under fliken http://uhr.nu/vill-du-bli-validerad/ och maila in din forfragan. UHR
kontaktar dig och du blir hanvisad till en yrkesbedomare med lamplig geografiskt lage. Du kan ocksa
sjalv ta kontakt med nagon av UHR s certifierade yrkeshedomare for forfragan att avlagga gesallprov.
Vilka dessa ar hittar du pa http://uhr.nu/hitta-yrkesbedomare/. Provet maste avlaggas senast 6 manader
efter inkommen ansokan.
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Bilaga 2/1 sid/

Anmalan till yrkesprov

Jag anméler mig att avlagga prov for:
o Gesallbrev

o Validering

o Bada

Jag anméler mig att avlagga yrkesprov (gesall/validering) inom f6ljande yrkesinriktning
(kryssa i aktuell yrkesinriktning)
o Kock

o Servitris/servitor
o Konferensvard/vardinna
o Receptionist

o Jag bifogar arbetsintyg
o Jag bifogar betyg
o Jag bifogar 6vrig information som pavisar min arbetserfarenhet eller utbildning

Anmalan skickas via post till:
UHR

c/o Visita

attn: Kersti Wittén

Box 3546

103 69 Stockholm

Alternativt via mail till kersti.witten@visita.se
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