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Gesällprovets innehåll i för yrket servitör   
 
Kunskaper  
 
Servitören har 

• fördjupade kunskaper om ergonomiska riskfaktorer och olycksfallsrisker i 
yrkesutövningen, principer för en god social arbetsmiljö samt facktermer och typ 
av information som är viktig i kommunikationen med övrig personal  

• kunskaper om hygientekniska krav för att uppfylla ställda krav på 
livsmedelssäkerhet vid hantering av livsmedel 

• fördjupade kunskaper om förutsättningar för god service och värdskap, samt 
duknings och serveringsmetoder 

• fördjupade kunskaper om restaurangens menyer och dryckeslistor, livsmedlens 
ursprung ur ett etiskt och miljömässigt perspektiv, samt olika tillagningsmetoder 

• kunskaper om allergener och vilka konsekvenser som kan uppstå vid oavsiktlig 
konsumtion 
 

Färdigheter 
 
Servitören kan 

• organisera, planera och på säkert sätt utföra arbetet enligt föreskrifter och 
instruktioner samt bidra till en god social arbetsmiljö och trivsel på arbetsplatsen 

• utföra korrekta åtgärder gällande den personliga hygienen samt hantera 
livsmedel och använda matsalens utrustning på ett livsmedelshygieniskt korrekt 
sätt  

• bemöta gäster på ett respektfyllt och lyhört sätt för att möta deras 
smakpreferenser och förväntningar, samt se till att gästen känner sig 
omhändertagen med god service under hela besöket 

• presentera och rekommendera maträtter och drycker från menyn utifrån gästens 
önskemål och behov, samt ge råd om kombinationer och alternativ vid allergier 
eller önskemål om specialkost 

• utföra möblering och dukning av matsalen utifrån verksamhet, samt servera mat 
och dryck på ett effektivt och korrekt sätt 

 
Självständighet och ansvar 
 
Servitören kan 

• självständigt ansvara för att krav som regler och föreskrifter gällande hygien, 
renhet och hantering av livsmedel kopplat till livsmedelssäkerhet efterlevs i 
yrkesutövningen samt ansvara för egenkontroll av utfört arbete 

• självständigt planera, organisera, duka och servera på ett korrekt sätt med 
metoder, utrustning och tekniker avsedda för matsal 

• självständigt bemöta och serva gästen med utgångspunkt från gästens önskemål 
på ett professionellt och omhändertagande sätt under hela besöket 

• självständigt kunna erbjuda gästen anpassningar från matsedel utifrån 
smakpreferenser, allergier eller annan överkänslighet 

  



Gesällprovsanvisningar bilaga 1 – 2025-01-07   
 

 

 
Provets utformning   
I gesällprovet bedöms deltagarens teoretiska kunskaper och praktiska handlag enligt 
branschen fastställda krav på yrkeskompetens. Gesällprovet bedöms av en av UHR 
godkänd yrkesbedömare. Yrkesbedömarens roll är att samordna gesällen, 
dokumentera resultatet och hålla utvärderande samtal. Genom att följa processen i 
UHRs valideringsmodell, samt iaktta och föra en dialog med deltagaren och 
kollegorna skapar sig yrkesbedömaren en klar bild av deltagarens yrkeskompetens.  
Som ett bedömningsstöd finns ett teoretiskt prov och bedömningsunderlag framtaget 
av branschen som innehåller ”checklistor” med bedömningspunkter som utgår från 
godkänd yrkeskvalifikation för yrkesrollen. Genom att deltagarens reella kompetens 
mäts och dokumenteras, erhålls en rättvis bild av vilka resurser deltagaren har i 
relation till branschens kompetenskrav för gesäll.  
Slutresultatet kan redovisas i två olika typer av dokument.  
- Om aspiranten är godkänd i samtliga bedömningspunkter för yrket utfärdas ett 
yrkesbevis. Aspiranten kan sedan ansöka om gesällbrev hos Gesäll- & 
mästarbrevskansliet (se vidare information nedan).  
- Om inte aspiranten klarar godkänt i samtliga bedömningspunkter utfärdas 
dokument i två delar: ett kompetensintyg där deltagarens faktiska kompetens intygas, 
samt ett kompletteringsutlåtande som klargör vilka eventuella kompetenser 
deltagaren saknar för att erhålla en gesäll. Dessa dokument utfärdas av UHR.  
Ansökan om gesällbrev görs på Hantverksrådets hemsida; hantverksrad.se. 
Utdelning av gesällbrev sker via den lokala hantverks- och/eller företagarföreningen 
och sker vanligtvis en gång per år.   
 
Kostnader för gesällprovet   
Kostnaden för gesällprovet varierar beroende på vilken valideringsleverantör som 
aspiranten vänder sig till. Eftersom provet genomförs i en pågående verksamhet är 
det upp till valideringsleverantören vilken ersättning som tas. UHR har 
rekommenderat ett pris på 12 000 kr exklusive moms. Därefter tar Hantverksrådet ut 
en ersättning för administrativa arbetsuppgifter kring hanteringen av Gesällbrevet.  
 
Genomförandet   
Tidsåtgången för ett gesällprov kan variera lite från situation till situation men en 
fullständig bedömning tar fyra arbetsdagar. Eftersom bedömningen görs i 
verksamheter kopplat till yrkesinriktningen är det viktigt att deltagaren känner sig 
bekväm i lokalerna innan bedömningen påbörjas.  För att godkännas i gesällen 
måste bedömningen genomföras av UHR utbildade yrkesbedömare i respektive yrke. 
Examinering får inte ske på befintlig arbetsplats av arbetskollega, detta för att 
undvika partiskt agerande. Du hittar information om närmaste valideringsleverantör 
på uhr.nu/validering-hotell-restaurang/  
 
Anmälan   
För att avlägga ett gesällprov kontaktar du själv en valideringsleverantör som du 
finner på uhr.nu/validering-hotell-restaurang/ och bokar ett gesällprov.  
 


