ARBETSFORMEDLINGEN

SWEDISH PUBLIC EMPLOYMENT SERVICE

Sjalvskattningsformular

Kock
Svenska

Identifiera dina kompetenser

Har du erfarenheter fran ett yrke och vill veta hur du kan anvinda dina erfarenheter
fran ditt yrkesliv i Sverige?

Genom att gora en sjalvskattning far du en bild av vad som kravs for yrket.

Sjalvskattningen gor du genom att fylla i ett formuldr som ar kopplat till ett yrke pa
den svenska arbetsmarknaden. Svaren ar tankt att anvindas som ett stod for dig och
du kan anvinda sjdlvskattningsenkéiten i dialog med en arbetsformedlare. Svaren kan
underlatta for Arbetsformedlingen, och dig att vilja ratt bland Arbetsformedlingens
insatser. Kanske behover du stéd for hur du ska kunna anvianda dina kompetenser

i Sverige, fa information om hur du kan ga vidare, komplettera din utbildning,
praktisera eller gora en validering.

Fragorna i sjalvskattningen bygger pa de krav som finns for olika yrken i Sverige.
Svaren baseras pa dina kunskaper och erfarenheter inom yrket.

Alla dina kunskaper och erfarenheter riaknas. Det dr du sjalv som virderar dina
kompetenser.

Denna sjilvskattning handlar om kockyrket. Om du har arbetat som kock ar det
bra att skatta dina kompetenser enligt de fragor som foljer, infor en validering
eller liknande. Om du har liknande erfarenheter som de som ndmns i denna
sjalvskattningsenkit men inte har arbetat som kock, kan du diskutera din
sjilvskattning med din arbetsférmedlare for att eventuellt ga vidare med en
validering. Det ar viktigt att den som ska valideras har arbetslivserfarenheter som
stammer sa vil som majligt med kockyrket i Sverige.

De yrken som rdknas som kvalificerade i kockyrket ar kock (férste kock/souschefer/
kokschef/koksmastare/kocksteward).

Du kan utga fran féljande for att identifiera dina kompetenser

Vissa kompletterande utbildningar behéver du kanske gora dven om du skattar dina
kompetenser och erfarenheter hogt.

1: Ingen erfarenhet/kompetens

e Har kanske du har teoretisk kunskap om fragan men ingen praktisk
erfarenhet.

2: Liten erfarenhet/kompetens

e Du har provat arbetsuppgiften under tiden du gick en utbildning.

3: Bra erfarenhet/kompetens

o Du har referenser och arbetsintyg som géller for arbete under ett ar.
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e Du har arbetat pa flera arbetsplatser inom samma bransch.

4: Stor erfarenhet/kompetens

e Du har flera ars erfarenhet i yrket.

¢ Du har tillrackligt med praktisk erfarenhet for att borja arbeta sjalvstandigt
nastan direkt.

5: Mycket stor erfarenhet/kompetens inom fragan

¢ Du ska kunna testas pa en arbetsplats direkt som arbetsledare, chef eller
expert.

¢ Du har erfarenhet av att organisera och utveckla verksamheten och har
erfarenhet av administration och styrning.

e Du har erfarenhet av att kommunicera hur arbetet inom omradet ska bedrivas
och kan engagera och motivera medarbetare.

e Du har erfarenhet av att organisera resurser till olika projekt/grupper/
verksamhetsomraden/medarbetare.

Anvind fritextfiltet, langst ned i enkdten om du vill utveckla dina erfarenheter. Det
kan handla om att du har erfarenheter inom branschen men det saknas fragor om
just detta i sjalvskattningsenkéten.

Kan du styrka dina kunskaper och erfarenheter pa nagot satt, till
exempel genom intyg eller betyg?

Om du har intyg eller betyg kan Arbetsférmedlingen hjilpa dig med att 6versitta och
validera dem.

Sjalvskattningsformular Kock

Svara pa en skala fran 1 Ingen erfarenhet till 5 Mycket stor erfarenhet.

Fraga Viktiga kompetenser i kockyrket 1 2 3 4 5
1. Jag ar bra pa att beméta gaster
2. Jag har formagan att I6sa problem pa

kreativa satt
Till exempel:

Viktiga farskvaror uteblir vid avtalad

leverans. Jag loser detta genom att

andra menyn i sista stund, kontaktar
andra leverantdrer osv.
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Fraga Viktiga kompetenser i kockyrket

Jag vet vad arbetsmiljé betyder och
innebar

Till exempel:
e Vikten av att arbeta med
arbetsklader.

e Jag har erfarenhet av att arbeta
sena kvallar, helger (obekvam
arbetstid).

e Jag har erfarenhet av att
informera om hur medarbetare
undviker olyckor i arbetet.

Jag har formagan att folja
arbetsplatsens rutiner

Till exempel:

*  Planera inkop.

e Planera personal, antal och
arbetsuppagifter.

e Se till att instruktioner for
personalen ar anpassade fill
verksamheten.

Jag har erfarenheter av att I6sa
problem i arbetet och fatta egna beslut
utifran olika situationer

Jag har erfarenhet av att samarbeta
och kommunicera med andra

Jag har erfarenhet av att kvalitetssékra
mitt och andras arbete i ett kdk

Jag har erfarenhet av att ge andra
instruktioner

Jag har erfarenhet av att fordela
arbetsuppgifter till personalen

Fraga Arbetsplatserfarenheter

1a.

1b.

Jag har erfarenhet av att jobba i
restaurangkdk pa en:

storre restaurang
mindre restaurang
Jag har erfarenhet av att jobba pa en

snabbmatsrestaurang

Jag har erfarenhet av att jobba pa en
lunchrestaurang

Jag har erfarenhet av att jobba i koket
pa en forskola
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Fraga Arbetsplatserfarenheter 1 2 3 4 5
5. Jag har erfarenhet av att jobba i kdket
pa en skola
6. Jag har erfarenhet av att jobba i koket
pa ett sjukhus
7. Jag har erfarenhet av att jobba i kdket
pa ett hotell

Fraga Kunskap om hur hygien skoéts inom

restaurang

1. Jag har kunskap om de rutiner som
galler for hygien nar man arbetar med
matvaror

2, Jag har kunskap om smittvagar och
vet hur dessa ska forbyggas

3. Jag har erfarenhet av att hantera
ravaror innan, under och efter
tillagning

4. Jag har kunskap om hur utrusningen
som anvands i ett kok ska goéras rent

5. Jag har erfarenhet av att ge foérslag pa
hur man kan tillaga livsmedel pa olika
satt

6. Jag har erfarenhet av att diskutera
vikten av god hygien med personal
som jag ansvarat for

Fraga Kunskaper om specialkost 1 2 3 4 5
1. Jag har kunskap om olika typer av

specialkost.

Till exempel:

e Allergier
* Intolerans mot laktos
* Intolerans mot gluten

2, Jag har kunskap om att vissa
fédodmnen kan skapa allergiska
reaktioner

Exemplifiera vilka:

3. Jag har kunskap om vegetarisk kost
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Fraga Kunskaper om specialkost 1 2 3 4 5

4. Jag har kunskap om vegankost

Om du vill fortydliga erfarenheter eller kunskaper som inte framkommer i
fragorna ovan, vanligen beskriv nedan:
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