Validering inom hotell och
restaurangbranschen

Validera kunskap och na yrkestitel inom de fyra yrkena; Kock,
Servering, Hotellreception och Hotellkonferens




S
Vad ar en validering?

En validering ar en process dar en persons kompetens beddoms och dokumenteras pa ett strukturerat
satt. Det kan vara arbetssokande, yrkeserfaren fran en narliggande bransch, egen personal, nagon
som hoppat av skolan, studerande eller ndagon med yrkeserfarenhet fran ett annat land.

Validering ar en kartlaggning av befintlig erfarenhet och kompetens for att avgéra om personen i
fraga har vad som kravs for att na en yrkestitel och pa sa satt kunna ta ut gesall.

Valideringen kan goras mot kompetensintyg (anstallningsbarhet) samt mot betyg.
Det ar branschens arbetsplatser som genomfor, alltsa branschvalidering. Branschvalideringen leder
till en formell kvalifikation och har ett nationellt erkdnnande.

Valideringen fokuserar pa branschens krav pa yrkeskompetens, det vill sdga sadan kompetens som
efterfragas i arbetslivet och som gor individen anstallningsbar inom ett kompetensomrade eller i en
yrkesroll. Syftet ar att forbattra individens mojligheter pa arbetsmarknaden. Féretag och verksamhet-
er kan ocksa anvanda branschvalidering internt for att effektivisera sin kompetensforsérjning.

Sahar gar en branschvalidering till

Certifierade yrkesbeddémare utfor en validering i tva steg; fas 1 och fas 2.

Fas 1 bygger pa en dialog kring sjalvskattade kompetenser och dessa speglas mot yrkesbedémaren.
Har kartlaggs kunskap och erfarenhet genom fragor och diskussioner. | detta steg avgor yrkesbedo-
maren om individen ar aktuell for att fortsatta processen till steg 2 som ar en praktisk bedéomning.
Det kan visa sig att behov komplettering behdvs innan fas 2.

Vid fas 2 gors en praktisk bedomning pa en arbetsplats under max 10 dagar. Har visar individen sina
kunskaper. Denna fas leder till kompetensintyg.



Moment som behandlas vid validering

Infor validering inom de 4 yrkena; Kock, servering, hotellreception och hotellkonferens ar det fler moment
och arbetsuppgifter som beddms. Nedan listat ar en del av momenten for diverse yrke.

Kock Servering
Hygienkunskap Hygienkunskap
Forstaelse av regler och lagar Kunskap om allergier och smittvigar
Kunskap om Specialkost Formaga att tillgodose gaster behov
Matlagningskunskap Kunskap om mat och dryck

Livsmedelskunskap Samarbete & kommunikation

Kommunikation och delegering Formaga att arbeta ergonomiskt och sakert

. Kunskap om kassaregister
Kompetens att anvanda utrustning P &

) Forstaelse for forsaljning
Kompetens kvalitetsmedveten

Hotellreception Hotellkonferens
Kunna tillgodose gésters behov Hygienkunskap
Férmaga att kunna 6ka férsaljning i limplig Kunskap om att moéta behov
situation .
Kompetens att hantera teknik och hjalp-
Kompetens att hantera teknik och hjdlpme- medel
del

. Samarbete & kommunikation
Kvalitetsmedvetenhet

Formaga att motivera och kritiskt

Forsta gaster behov efter, kultur, religion ..
& & granska utfort arbete

och sprak

Samarbete & kommunikation Kvalitetsmedvetenhet

Férmaga att planera och organisera Orientering kring hotellets serviceutbud

Varfor validering?

Nar en individhar arbetat en langre tid i branschen, kan en kortare insats visa vilka kompetenser som for-
kovrats samt vilka som behover kompletteras. Det ar en tids— och kostnadseffektiv insats for att saker-
stalla branschens krav for yrket. Det ar inte en utbildning, eftersom individen redan kan hela eller delar av
yrket genom foérkovran fran arbetslivet. Om det visar sig att det finns behov av komplettering da kan ut-
bildning bli nasta steg.




Resultatet av en validering

Efter den praktiska valideringen, som ar 10 dagar i ett
kok, far den som validerats ett kompetensintyg och al-
ternativt ett kompletteringsutlatande.

Gesall

Nar en individ ar godkand i alla moment i en validering
kan personen ta ut gesall via Sveriges Hantverksrad.
Gesall ar Hantverkarnas egna kvalitetsgaranti. Som
kund eller anstéllande féretag kan du vara saker pa att
en hantverkare med Gesallbrev ar val insatt i yrket. Det
ar en stolthet for individen och for en arbetsgivare.

Validering och kompetensforsoérjning

Saknar din personal papper pa sina kompetenser, sikra
da dessa med stod av validering. Arbetsgivare kan dven
anvanda validering vid rekrytering for att fa svart pa vitt
vad individen kan och eventuellt inte kan.

Genom samarbete med TSL, ges ocksa validering vid
permittering.

Valideringen ar inte en pafrestning for verksamheten.

Valideringen kan goras pa arbetsplatsen av yrkesbed6-
mare.

For fragor

Kontakta: Kontakta UHR Utbildning via
email: validering@uhr-utbildning.se

For att lasa mer om validering besok
https://ubr.nu/validering
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