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For I ærekandidaten gi elder føl gende opplæringsmål :

KV659 Kompetansemål og vurdering vg3 servitørfaget

! xuetsoa

! rvarsoo

! rvetsoc

! rvatsoo

! rvatsoe

fl rvarsor

! xN/atsos

! xvatsorr

! rversoi

! ruarso;

! ruarsot<

! ruatsot

! ruatsom

! rnltatson

! rnttotsoo

! ruatsop

! rnltatsoq

! rruetsor

! rvatsos

! rvatsot

! xruetsou

! xuatsov

! ruatsow

fl ruatsox

! xnltatsta

! xnltarsru

! ruetstc

! rvetsza

I ruatszn

! xruatszc

! ruarszo

! xuatsoa

! rvatssn

fl xlatssc

! rvarsso

! rvetsae

! rruarssr

I ruats+a

! ruarsao

planlegge servering av mat ut fra lokale, nasjonale og internasjonale tradisjoner

planlegge servering av mat ut fra trender

planlegge servering av mat ut fra sesonger og anledninger

planlegge servering av drikke ut fra lokale, nasjonale og internasjonale tradisjoner

planlegge servering av drikke ut fra trender

planlegge servering av drikke ut fra sesonger og anledninger

gjennomføre servering av mat ut fra lokale, nasjonale og internasjonale tradisjoner

gjennomføre servering av mat ut fra trender

gjennomføre servering av mat ut fra sesonger og anledninger

gjennomføre servering av drikke ut fra lokale, nasjonale og internasjonale tradisjoner

gjennomføre servering av drikke ut fra trender

gjennomføre servering av drikke ut fra sesonger og anledninger

vurdere servering av mat ut fra lokale, nasjonale og internasjonale tradisjoner

vurdere servering av mat ut fra trender

vurdere servering av mat ut fra sesonger og anledninger

vurdere servering av drikke ut fra lokale, nasjonale og internasjonale tradisjoner

vurdere servering av drikke ut fra trender

vurdere servering av drikke ut fra sesonger og anledninger

dokumentere servering av mat ut fra lokale, nasjonale og internasjonale tradisjoner

dokumentere servering av mat ut fra trender

dokumentere servering av mat ut fra sesonger og anledninger

dokumentere servering av drikke ut fra lokale, nasjonale og internasjonale tradisjoner

dokumentere servering av drikke ut fra trender

dokumentere servering av drikke ut fra sesonger og anledninger

vise kreativitet i arbeidet med å dekke og dekorere bord

søke inspirasjon gjennom bruk av digitale verktøy

ivareta fagets krav til estetikk

utvikle faglige ferd igheter

arbeide effektivt

reflektere over tiltak som kan bidra til innovasjon i virksomheten

reflektere over tiltak som kan bidra til forbedringsarbeid i virksomheten

vurdere forslag om alkoholfrie drikkevarer ut fra retter og gjestens ønsker

vurdere forslag om alkoholholdige drikkevarer ut fra retter og gjestens ønsker

anbefale alkoholfrie drikkevarer ut fra retter og gjestens ønsker

anbefale alkoholholdige drikkevarer ut fra retter og gjestens ønsker

begrunne forslag om alkoholfrie drikkevarer ut fra retter og gjestens ønsker

begrunne forslag om alkoholholdige drikkevarer ut fra retter og gjestens ønsker

gjøre rede for rutiner for profesjonell behandling av kundeklager

reflektere over hvordan dette er god kundebehandling
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fl rvatssa

! xvatssn

! rvatssc

! rcvatsoa

! r<rrlatsoo

! rvatsoc

! ruarsoo

! rvatsoe

! xruatsor

! rMatsos

! rnltatsza

! ruatszo

I ruatsaa

I rvarseo

! xvatsac

fl rvarsao

! ruatsae

! xnltarsar

! ruatssa

! ruetssn

! rruetssc

! xvarsso

fl rnltetooa

! rvarooo

I rvatooc

I rruetota

fl ruaroro

! ruatotc

I rvatoza

I xruarozo

! xuatozc

! xnttarozo

! rvatoaa

! rruarosu

! xuatosc

! rvaro+a

I rnltero+o

I ruatosa

fl xnllarosn

! xvetosc

I rvatooa

gjennomføre m ottakskontroll

gjennomføre lagerrullering

vurdere sammenhengen mellom vareflyt, svinn og ressursutnyttelse

gjøre rede for virksomhetens organisering

gjøre rede for arbeidstaker rettigheter

gjøre rede for arbeidstaker plikter

gjøre rede for arbeidsgivers rettigheter

gjøre rede for arbeidsgivers plikter

gjøre rede for hvordan partene i arbeidslivet samarbeider

gjøre rede for hvordan dette bidrar til å utvikle et bedre arbeidsliv

gjennomføre beregninger og enkle kalkulasjoner

drøfle faktorer som påvirker virksomhetens økonomiske resultater

bruke verktøy på en kvalifisert måte

bruke maskiner på en kvalifisert måte

bruke utstyr på en kvalifisert måte

utføre forebyggende daglig vedl ikehold

rapportere feil

gjøre rede for konsekvenser ved avvik

anvende em balleringsmetoder

anvende lagringsmetoder

gjøre rede for hvordan dette påvirker kvalitet

gjøre rede for hvordan dette påvirker ressursutnyttelse

følge krav og rutiner for merking

følge krav og rutiner for sporing

reflektere over konsekvenser ved avvik

beskrive virksomhetens mål

beskrive virksom hetens historie

reflektere over hvordan dette påvirker daglig drift

gjøre rede for avfall ivirksomheten

håndtere avfall i virksomheten

reflektere over hvordan avfall påvirker miljøet

reflektere over hvordan utslipp påvirker miljøet

gjøre rede for rammevilkår

gjøre rede for lover og forskrifter

forklare hvilken rolle tilsynsmyndighetene har overfor virksomheten

gjøre rede for rutiner for skadedyrbekjempelse i virksomheten

følge rutiner for skadedyrbekjempelse i virksomheten

reflektere over hvordan ønskede mikroorganismer kan påvirke produkter

reflektere over hvordan uønskede mikroorganismer kan påvirke produkter

gjøre rede for tiltak for å styre forekomsten

sikre trygg matproduksjon gjennom å praktisere god personlig hygiene i samsvar med virksomhetens

rutiner og regelverk

KM8166b sikre trygg matProduksion giennom å praktisere god produksions hvqiene i samsvar med
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! ruatooc

! rnltarooo

! ruatoza

! ruarozo

! rvatozc

! rvarozo

I rvetoze

I xvetoaa

! rveroao

! rnletoac

[ rcvaroao

! xvatoae

! rnltatooa

! rnltarooo

! rnltatzoa

! ruarzoo

! xnltetzoc

! ruatzoo

! xnltatzta

! xrrltarzrn

! rrrltatztc

! rruatzza

! ruarzzo

! ruatzzc

! rvarzzo

! ruatzze

! rruarzzr

! rNltatzzs

! rrrrerzzn

! xrrltatzea

! xuarzao

! ruetzac

! rverzso

I rnltatzse

! ruarzsr

! xMetzsg

fl rvarzsn

fl rvatz+a

fl rvarz+o

I xuatz+c

KM8175a

virksomhetens rutiner og regelverk

sikre trygg matproduksjon gjennom å praktisere god næringsmiddelhygiene i samsvar med
virksomhetens rutiner og regelverk
gjøre rede for konsekvenser av awik

utvikle fagidentitet gjennom å bruke faguttrykk

utvikle fagidentitet gjennom å tilegne seg kunnskap

kommunisere presist og forståelig i samhandling med kolleger

kommunisere presist og forståelig i samhandling med gjester

kommunisere presist og forståelig i samhandling med samarbeidspartnere

yte profesjonell service og gjestebehandling

reflektere over hvordan servitøren kan bidra til kvalitet på mat og drikke

reflektere over hvordan servitøren kan bidra til måltidsglede

reflektere over hvordan servitøren kan bidra til reiselivsopplevelse

reflektere over hvordan servitøren kan bidra til mersalg

reflektere over hvordan samhandling i et faglig og kollegialt yrkesfellesskap kan fremme likeverd

reflektere over hvordan samhandling i et faglig og kollegialt yrkesfellesskap kan fremme likestilling

følge lover, forskrifter og retningslinjer for servering av alkoholholdig drikke

være tydelig i kommunikasjon med gjester og sette grenser

rapportere awik

gjøre rede for konsekvenser ved brudd på regelverk

bruke mise en place for ulike serveringsmetoder og teknikker

reflektere over hvordan valg av metode kan bidra til profesjonell gjestebehandling

reflektere over hvordan valg av metode kan bidra til profesjonell tjenesteyting

anvende utstyr ved tilberedning av kalde drikker etter lokale, nasjonale og internasjonale oppskrifter

anvende utstyr ved tilberedning av varme drikker etter lokale, nasjonale og internasjonale oppskrifter

bruke kreativitet ved tilberedning av kalde drikker etter lokale, nasjonale og internasjonale oppskrifter

bruke kreativitet ved tilberedning av varme drikker etter lokale, nasjonale og internasjonale oppskrifter

anvende utstyr ved servering av kalde drikker etter lokale, nasjonale og internasjonale oppskrifter

anvende utstyr ved servering av varme drikker etter lokale, nasjonale og internasjonale oppskrifter

bruke kreativitet ved servering av kalde drikker etter lokale, nasjonale og internasjonale oppskrifter

bruke kreativitet ved servering av varme drikker etter lokale, nasjonale og internasjonale oppskrifter

presentere mat og drikke ut fra gjestenes behov

presentere mat og drikke ut fra allergier

presentere mat og drikke ut fra intoleranser

tilpasse mat og drikke ut fra gjestenes behov

tilpasse mat og drikke ut fra allergier

tilpasse mat og drikke ut fra intoleranser

vurdere hvordan dette kan bidra til en fullverdig matopplevelse

vurdere hvordan dette kan bidra til en trygg matopplevelse

utvikle menyer basert på tilgjengelige råvarer og produkter

gjøre rede for anbefalingene

vurdere alternative løsninger basert på gjestenes ønsker og behov

følge rutiner og regler for helse, miljø og sikkerhet
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n
I xuarzso

! ruatzsc

! rruarzso

! rnltatzse

fl xruerzst

! xuatzoa

! rvarzoo

! ruatzoc

! rvetzoc

I rvetzoe

bruke verneutstyr

jobbe ergonomisk riktig

utføre førstehjelp

bidra til et trygt arbeidsmiljø

bidra til et inkluderende arbeidsmiljø

forstå kval itetssystem

arbeide itråd med kvalitetssystem

reflektere over hvor viktig dette arbeidet er for virksomheten

reflektere over hvor viktig dette arbeidet er for kunder

reflektere over hvor viktig dette arbeidet er for samarbeidspartnere
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