RAVINTOLAKOKIN
AMMATTITUTKINTO

TUTKINNON PERUSTEET

Opetushallitus 2001
ISBN 952-13-1170-3



‘\ OPETUSHALLITUS
\‘ UTBILDNINGSSTYRELSEN DNO 23/011/2001

MAARAYS Velvoittavana
noudatettava

PAIVAMAARA 2.4.2001

Voimassaoloaika
2.4.2001 alkaen toistaiseksi

Sadnnokset, joihin toimivalta
Maéérdyksen antamiseen perustuu
L 631/1998 13 § 2 mom
A 812/1998 1§ 1 mom

Kumoaa Méérdyksen no 8/011/97
Muuttaa Méérdystd no

RAVINTOLAKOKIN AMMATTITUTKINNON PERUSTEET

Opetushallitus on pééttényt Ravintolakokin ammattitutkinnon perusteista,
joita on noudatettava 2.4.2001 lukien toistaiseksi.

Tutkintoon tai sen osaan valmistavan koulutuksen jarjestéjén on laadittava ja
hyvéksyttiavi koulutusta varten opetussuunnitelma noudattaen, mita néissa
tutkinnon perusteissa on madritty. Ammattitaidon naytot on jarjestettava
osana valmistavaa koulutusta.

Tutkintotoimikunta, tutkinnon jérjestdjd ja koulutuksen jérjestdja eivét voi
jattdd noudattamatta tutkinnon perusteita tai poiketa niista.

Todistuksiin merkittdvistd tiedoista ja todistusmalleista sekd henkilokohtaisten
opiskeluohjelmien laatimisen perusteista méardtaén erikseen.

JUKKA SARJALA
Pédjohtaja Jukka Sarjala

ERKKI SALMI
Ylitarkastaja Erkki Salmi



SISALLYSLUETTELO

1

Luku

NAYTTOTUTKINTOJEN TEHTAVAT JA TAVOITTEET .........coveen. 7

1 8 NGYHOHUIKINNO ..t 7

2 8§ Nayttotutkintoihin valmistava koulutus ..o 7

3 § Ammattitaidon osoittamistapojen ja tutkintosuoritusten
arvioinnin yleiset perusteet ............ccccccoeiiiiiiiiiiiiiiin 8

Luku

RAVINTOLAKOKIN AMMATTITUTKINNON

MUODOSTUMINEN ......oomiiiiiiiiiieee e 8

T 8 TUKINNON OSAt....vvei i 8

Luku

RAVINTOLAKOKIN AMMATTITUTKINNOSSA

VAADITTAVA AMMATTITAITO JA ARVIOINNIN PERUSTEET............ 9

1 § Aamiais-, lounas- ja paivdllistuotteiden valmistus .................... 10
a) Ammattitaitovaatimukset ... 10
b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit ............cccccciiiiiiiiiiiii 10
c) Ammattitaidon osoittamistavat ............cooeeviiiiiiiiiiii 17

2 § A la carte -aterioiden valmistus ..........ocoooveeeeeeeeeeeeeeeeee, 18
a) Ammattitaitovaatimukset................cccccoiiiiiiiiiiiii 18
b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit ............cccooooiiiiiiiii 18
c) Ammattitaidon osoittamistavat ................cccceeeeeiiiiinnnnn 24

3 § Ravintolan tilaus- ja juhlapalvelut..............cccoooiiii 24
a) Ammattitaitovaatimukset................cccceiiiiiiiiiii 24
b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit .............ccccooiiiii 24
c) Ammattitaidon osoittamistavat ...............cccccciiiiiieeeeeen 34

4 § Erityisruokavalioaterioiden valmistus ..............ccccccviieiiennnnn. 34
a) Ammattitaitovaatimukset.................oe 34
b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit .............cccoooiiiii 34
c) Ammattitaidon osoittamistavat ...............ccccceiiiiiieeeeee. 39

5 § Kasvisruokavalioaterioiden valmistus ...........ccccooooiiiiniiin..l. 39
a) Ammattitaitovaatimukset................e 39
b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit .............ccccooiiiii 39
c) Ammattitaidon osoittamistavat ................ccceeeeeiiiiiinnnn 45

6 8§ Etnisen ravintolan ruoanvalmistus ............cccooeovueiiiiiiiniiiinn.... 45

a) Ammattitaitovaatimukset.................e 45



b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit ............cccccooiiiiiiiii 45

c) Ammattitaidon osoittamistavat ................cccooeeeeiiiininnnn, 51

7 8 YA YYS oo 52

a) Ammattitaitovaatimukset.............cccccciiiiiiiiiii 52

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit ............cccccooiiiiiiiii 52

c) Ammattitaidon osoittamistavat ................cccceeeeeeiiinnnnnn, 53

8 § Muun ammattitutkinnon tutkinnon osa ............cccooeiiiiiiiiiiil 54

c) Ammattitaidon osoittamistavat ................ccccoeeeeeeiiinnnnnnn, 54

LITE  RAVINTOLAKOKIN TYON KUVAUS ..o, 55



1 Luku
NAYTTOTUTKINTOJEN TEHTAVAT JA TAVOITTEET

1 § NAYTTOTUTKINNOT

Nayttotutkinnot ovat ammattitaidon hankkimistavasta riippumattomia. Koulu-
tuksessa, tydeldmassa ja harrastuksissa hankittua osaamista kasitellaan
yhtend kokonaisuutena siten, ettd osaaminen voidaan hyédyntaa tutkinnoissa
vaaditun ammattitaidon naytdissa.

Nayttétutkinnot ovat rakenteeltaan modulaarisia. Ne muodostuvat tys-
elamastd ja sen kehittymistarpeista johdetuista tehtavakokonaisuuksista, joille
on ominaista toiminnallisen ja tiedollisen perustan yhteisyys, ammattitaidon
monipuolisuus sekd tydprosessin ja sen tulosten yhdentyminen. Tutkinnon osa
muodostaa ammattipatevyyden osa-alueen, joka voidaan erottaa luonnolli-
sesta tydprosessista itsendiseksi ja arvioitavaksi kokonaisuudeksi. Naytot jar-
jestetdan ja suoritetaan joustavasti tutkinnon osa kerrallaan. Koko tutkinnon
sijasta tavoitteena voi olla myds tietyn tai tiettyjen tutkinnon osien suoritta-
minen.

Ammattitaitovaatimusten kuvauksen perustana on patevyystyypitys,
jonka katsotaan parhaiten soveltuvan ammattialalle. Kuvauksessa keskitytaan
ammatin ydintoimintojen vaatimuksiin, toimintaprosessien hallintaan ja laajo-
alaiseen ammattikéytantéon. Vaatimukset kattavat myds tydelamdssa tarvitta-
van kielitaidon ja sosiaaliset valmiudet.

2 § NAYTTOTUTKINTOIHIN VALMISTAVA KOULUTUS

Nayttotutkintoihin osallistumiselle ei muodollisesti voida asettaa koulutukseen
osallistumista koskevia ennakkoehtoja. Paasaantsisesti tutkinnot suoritetaan
kuitenkin erilaisen valmistavan koulutuksen yhteydessa.

Valmistavan koulutuksen jarjestdjan tulee vahvistaa opetussuunnitelma
tutkintojen perusteiden mukaisesti. Koulutus ja siihen sisaltyvat naytét on 6-
sennettava tutkinnon osien mukaisesti. Koulutuksen jarjestajan velvollisuutena
on jarjestad naytdt osana valmistavaa koulutusta. Opiskelijan velvollisuutena
on osallistua naytdihin osana opintojaan.

Ammatillisena peruskoulutuksena suoritettavaan perustutkintoon sisalty-
vat yhteiset opinnot eivat ole pakollisia koulutuksessa, joka valmistaa naytts-
tutkintona suoritettavaan perustutkintoon. Niiden tavoitteet tulee ottaa kuiten-
kin soveltuvin osin huomioon opetussuunnitelmassa ja opetuksen jarjestami-
sessd.



3 § AMMATTITAIDON OSOITTAMISTAPOJEN JA
TUTKINTOSUORITUSTEN ARVIOINNIN YLEISET PERUSTEET

Nayttdjen arviointi edellyttad jariestelmallista aineiston keradmistd, paatok-
sentekoa ja dokumentointia tutkinnon suorittajan ammatillisista ja tydtoimin-
tavalmiuksista suhteessa tutkinnon perusteissa madriteltyihin ammattitaito-
vaatimuksiin ja arviointikriteereihin. Arvioinnin painopisteen tulee olla teke-
misessd ja tydssd toimimisessa. Taito tai osaaminen on arvioitava padsadn-
toisesti suoraan vastaavasta tyotoiminnasta.

Nayttdympdriston tulee olla todellinen tai mahdollisimman realistinen.
Arvioinnissa tulee kdyttad monipuolisesti erilaisia ja ensisijaisesti laadullisia
arviointimenetelmia kuten havainnointia, haastatteluja, kyselyja, aikaisem-
pia dokumentoituja nayttdja seka itse- ja ryhmaarviointia. Naytot tulee jar-
jestad tutkinnon osittain siten, ettd niissd voidaan arvioida ammatinhallinnan
kannalta keskeisten tavoitteiden saavuttamista.

Arvioinnin kohteilla ilmaistaan osaamisen alueet, joihin arvioinnissa
kiinnitetaan erityisesti huomiota. Kohteet tulee kiinnittad ydintaitoihin, tydn
perustana olevan tiedon hallintaan, tydmenetelmien, tydvalineiden ja mate-
riaalien hallintaan seké tydprosessin hallintaan. Seka arvioinnin kohteet ettd
kriteerit johdetaan vastaavan tutkinnon osan ammattitaitovaatimuksista. Ar-
vioinnin kohteisiin perustuvat arviointikriteerit kuvaavat ja tasmentavat eri-
tasoisia suorituksia. Kriteereilla ilmaistaan kynnykset, joiden avulla erotellaan
eritasoiset suoritukset.

2 Luku

RAVINTOLAKOKIN AMMATTITUTKINNON
MUODOSTUMINEN

1 & TUTKINNON OSAT

Ravintolakokin ammattitutkinto muodostuu kahdesta pakollisesta ja kahdesta
valinnaisesta tutkinnon osasta. Tutkinto on valmis, kun kaikki tutkinnon osat
ovat suoritettu hyvaksytysti.

Ravintolakokin ammattitutkinnon osat ovat:

Pakolliset osat:

1. Aamiais-, lounas- ja paivéllistuotteiden valmistus
2. Ala carte -aterioiden valmistus



Valinnaiset osat: (valittava kaksi)

Ravintolan tilaus- ja juhlapalvelut
Erityisruokavalioaterioiden valmistus
Kasvisruokavalioaterioiden valmistus
Etnisen ravintolan ruoanvalmistus
YrittGjyys

Muun ammattitutkinnon tutkinnon osa

©NO O AW

3 Luku

RAVINTOLAKOKIN AMMATTITUTKINNOSSA
VAADITTAVA AMMATTITAITO JA ARVIOINNIN
PERUSTEET

Ravintolakokin ammattitutkinnossa ammattitaitovaatimukset (kohta a) on
muodostettu tydeldman tehtéva- ja taitoalueista. Arvioinnin kohteissa (kohdan
b lihavoidut otsikot) ilmaistaan ne ammattitaidon kannalta keskeiset alueet tai
toiminnot, joihin arvioinnissa on kiinnitettdva erityinen huomio. Arviointi-
kriteerit (kohta b) puolestaan ilmaisevat, kuinka tutkinnon suorittajan on
tydssadn suoriuduttava. Ammattitaidon osoittamistavat-kohdassa (kohta ¢) on
maadritelty kyseisen tutkinnon osan ndytén antamiseen ja arviointiin liittyvét
vaatimukset.

Nayttatutkintotoiminta perustuu oppilaitoksen laatimaan nayttdjen jar-
jestmissuunnitelmaan. Tutkintovaatimuksista johdetut ndytét ja niiden tehta-
vat tulee suunnitella sellaisiksi, ettd ne ovat ammatinhallinnan kannalta kes-
keisia ja niihin on sisallytettéva arviointikohteissa esitetyt alueet tai toiminnot
kattavasti. Naytoissa tulee ilmetd tutkinnon suorittajan valmiudet ja kyky
muuntaa sekd soveltaa tietojaan ja taitojaan vaihtelevissa tilanteissa. Kunkin
tutkinnon osan nayttdpaikan on oltava sellainen, missa tutkinnon suorittaja
pystyy tekemadn tehtavid, joista pystytaan kattavasti toteamaan tutkinnon
osan arviointikriteereissd madritelty suoritustason saavuttaminen.

Ammattitaidon ndyttamistd varten on kullekin néytén antajalle huolelli-
sesti laadittava henkildkohtainen nayttdsuunnitelma (OPH:n maardys 47/
011/2000). Tamé on laadittava ravintolakokin ammattitutkinnon perusteita
noudattaen. Ravintolakokin ammattitutkinto arvioidaan tutkinnon osa kerral-
laan niin, eftd tutkinnon suorittajan ammattitaitoa verrataan tutkinnon osan
ammattitaitovaatimuksiin ja arviointikriteereissd madriteltyyn suoritustasoon.
Nayttoéa arvioitaessa kerétddn aineistoa arviointipadtoksen tekoa varten.
Arviointiaineisto kerataan tutkinnon suorittajan ammatillisista ja tydtoiminta-
valmiuksista jarjestelmallisesti ja ensisijaisesti laadullisin menetelmin. Arviointi-
paatds siitd, onko suoritus hyvaksytty vai hylatty, tehd@an keratyn aineiston



perusteella arviointikokouksessa kolmikantaisesti (tydnantajan, tydntekijan
tai itsendisen ammatinharjoittajan ja opettajien edustajat). Kussakin tutkinnon
osassa hyvaksytadan arviointikriteereissd madritelty suoritustaso.

Arvioinnin yhtendistamiseksi tutkintotoimikunta tekee lopullisen linjauksen
ammattitaidon arvioinnista. Se ei kuitenkaan saa muuttaa arvioinnin perustei-
ta. Tutkintojen valtakunnallisen laatutason varmistusta varten nayttdjen jarjes-
taja on velvollinen toimittamaan ravintolakokin néyttétutkinnon jarjestamis-
suunnitelman asianomaiselle tutkintotoimikunnalle hyvaksyttavaksi ennen
ndyttdjen jarjestamistd. Tutkintotoimikunta paatad tulkintakysymyksista, ku-
ten esimerkiksi nayttépaikkojen soveltuvuudesta kyseisen tutkinnon osan suo-
rittamiseen ja nayton riittdvyydestd.

Suoritus keskeytetddn, jos tutkinnon suorittajan toiminta vaarantaa
asiakkaiden turvallisuutta tai jos han vakavasti lyé laimin omaa tai tydyhteisén
turvallisuutta.

Tutkinnon osien ammattitaitovaatimukset, arviointikohteet ja kriteerit
sekéd ammattitaidon osoittamistavat ovat seuraavat:

1 § AAMIAIS-, LOUNAS- JA PAIVALLISTUOTTEIDEN VALMISTUS

a) Ammattitaitovaatimukset b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon suorittaja toimii ravintolan Ruoanvalmistuksen organisointi ja

toiminta-ajatuksen sekd laatutavoittei-
den mukaisesti suunnitellessaan ja
organisoidessaan asiakkaiden tarpei-
den ja toiveiden mukaisten annosten
sekd ateriakokonaisuuksien valmista-
mista.

ajoitus

* organisoi teht@vansa yhdessa tydryh-
mé&n muiden j@senten kanssa kaytos-
sa olevan ruokalistan ja asiakas-
tilausten mukaan

® ottaa suunnittelussa huomioon
kansallisen ja kansainvalisen ruoka-
kulttuurin vaatimukset sekd erilaiset
teemaviikot

* ajoittaa, mitoittaa ja jaksottaa
tydtehtavansa (vakioaterioiden
valmistamisen tydvaiheet) toimi-
paikassa noudatettavien tydaikojen
ja toimintaperiaatteiden mukaisesti

* kayttaa ruokaohijeita suunnittelun ja
ruoanvalmistuksen laadun varmista-
jana

* suurentaa ja pienentdd ohjeita
tarvittaessa huomioon ottaen asiakas-
madrien vaihtelut ja noudatettavat
annoskoot sekd varaa ohjeen mukai-
sesti farvittavat raaka-aineet

* tuntee ruoanvalmistuksessa kdytettd-
vat elintarvikkeet (kasittelemattémat
ja esikasitellyt)




Tutkinnon suorittaja vastaanottaa ja
varastoi eri tuoteryhmiin kuuluvia
elintarvikkeita tarkoituksenmukaisella
tavalla. Han noudattaa toimipaikan
kaytantéjd, omavalvontasuunnitelmaa
ja elintarvikkeiden varastoinnista
erikseen annettuja maarayksia.

Tutkinnon suorittaja esikdsittelee tuote-
ryhmittéin elintarvikkeita tarkoituksen-
mukaisesti. Han noudattaa ohjeita ja
mé&ardyksia seka pyrkii esikdsittelyn
avulla mahdollisimman taloudelliseen
lopputulokseen.

e arvioi tai laskee varastoinnissa,
esivalmistuksessa ja valmistuksessa
syntyvan havikin

e valitsee vakioaterioille sellaisia
valmistusmenetelmid, ettd ne ovat
toimipaikan tuotantoedellytysten
mukaisia (kaytettavissa olevat
koneet, laitteet ja tilat)

Vastaanottaminen ja varastointi

e tuntee ravintolassa kaytettavat elin-
tarvikkeet

e arvioi elintarvikkeita vastaanottaes-
saan aistinvaraisesti ja lampétila-
mittauksin niiden laatua sek& varmis-
taa laadun tarvittaessa avaamalla
elintarvikepakkauksen

e vertaa tuotteen m&aarad kuorma-
kirjaan tai vastaavaan tositteeseen
sekéd ilmoittaa laatu- ja maérapoik-
keamista esimiehelle

e varastoi elintarvikkeet viipymatta
vastaanottamisen jalkeen

e siirtaa elintarvikkeet varastoon
ottaen huomioon eri tuotteiden eri-
laiset varastointilampétilat ja kirjaa
ladmpétilat osana omavalvontaa

e varmistaa varastokierron ja tarkistaa
viimeiset kayttopdivat tuotteista (first
in — first out)

e jarjestdd ja puhdistaa varastoja
toimipaikan siivoussuunnitelman
mukaisesti

Esikasittely

e kasittelee elintarvikkeita tuoteryhma-
kohtaisten puhtausvaatimusten
mukaisesti valttGen kontaminaatiota

¢ huolehtii hyvasta kasien puhtaudesta
ja kayttaa tarvittaessa suojakasineitd

e valitsee tarkoituksenmukaiset esi-
kasittelytilat ja toimii niin, ettd elin-
tarvikkeiden laatu sdilyy hyvéna

e arvioi fai laskee ohjeenmukaiseen
ruoanvalmistukseen tarvitsemansa
elintarvikemdaran

e arvioi tai laskee tuotekohtaisen esi-
kasittelyhavikin kayttéen ndissé
laskelmissa toimipaikan kdytanteiden
mukaisia menetelmid




Tutkinnon suorittaja valmistaa eri
raaka-aineista ja esivalmisteista asiak-
kaiden toiveita vastaavia vakioateria-
kokonaisuuksia. Hén noudattaa toimi-
paikan toimintatapoja ja ruokaohjeis-
toa tyssadn. Han leipoo ravintolassa
yleisesti tarjottavia leivonnaisia ja
kayttad erilaisia leivontavalmisteita.

e valitsee tarkoituksenmukaiset tydvéli-
neet ja tydmenetelmét seka kayttaa
kasitydvalineitd sujuvasti

e kayttaa esikasittelyssa tarvittavia
koneita ja laitteita jarkevésti, tyo-
turvallisesti, ergonomisesti ja talou-
dellisesti

e puhdistaa esikasittelyssa tarvittavat
tydvalineet toimipaikkakohtaisen
siivoussuunnitelman mukaan

e sailyttaa esikasitellyt elintarvikkeet
tuoteryhmittdin varastoituina oikeissa
lédmpétiloissa omavalvonnan periaat-
teiden mukaisesti

e jaahdyttad, jaadyttad ja sulattaa
esivalmisteita turvallisesti oikeissa
varastoissa ja ldmpdtiloissa

e varmistaa osaltaan tydn tehokkuuden
seuraavan tydntekijan ja tydvuoron
kohdalta esikasittelemalla ja esival-
mistamalla sovittuja tuotteita (mice en
place)

e [ajittelee varastoinnissa ja esikasitte-
lyssa syntyneen jatteen ohjeiden mu-
kaisesti

Ruokalajien valmistus

® organisoi oman tyopisteensa toimin-
nan ja tydnsa jaksotuksen omatoimi-
sesti

¢ huolehtii henkildkohtaisesta hygie-
niasta, sekd tydasunsa ja kdsiensa
puhtaudesta

e ottaa huomioon asiakkaiden erilaiset
tarpeet, kayttaa tydssaan hyvakseen
toimipaikan ruokaohjeistoa

® laskee tarvitsemansa raaka-aine-
m&ardt ja varmistaa ainesuhteiden
oikeellisuuden

* noudattaa toimipaikan annoskokoja
sekd laskee tai arvioi annos- tai
valmistuserdkohtaisen kypsennys-
havikin

e kayttaa perusvalmistusmenetelmid,
kuten kuoriminen, leikkaaminen,
vatkaaminen, sekoittaminen, saosta-
minen, siivildinti, soseuttaminen,
vaivaaminen, perkaaminen, fileointi,
suolaaminen, jauhottaminen,
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Tutkinnon suorittaja valitsee ja kayttaa
toimipaikan koneita ja laitteita tarkoi-
tuksenmukaisesti kypsentdessadn eri-
laisilla kypsennysmenetelmilld ruokala-
ieja, ateriakokonaisuuksia ja leivonnai-
sia toimipaikan toimintaedellytysten
mukaisesti.

leivittdminen, paloittelu, nuijiminen,
marinointi ja hyyteldinti

e valmistaa hyvéanmakuisia vakio-
aterioiden ruokalajeja, kuten liemig,
keittoja, kastikkeita, salaatteja, voi-
leipia, kylména ja lampimdné tarjot-
tavia kalaruokia, kylméné ja lampi-
ménd tarjottavia liharuokia, lintu-
ruokia, sisdelinruokia, laatikkoruokia,
pastaruokia ja edellisten kylminé ja
ladmpiming tarjottavia lisékkeita

e valmistaa jalkiruokia kuten puuroja,
kiisseleitd, jalkiruokasalaatteja,
hyydytettyja ja j@adytettyja jalki-
ruokia, lampimid jalkiruokia seka
edellisten kastikkeita ja lisakkeita

e valmistaa leivonnaisia (sampylditd,
leipad, pullaa, piirakoita, pasteijoita,
kakkuja ja yksinkertaisia konditoria-
tuotteita)

e kayttaa hyodykseen leivonnassa eri
valmistusasteisia leivontavalmisteita
kuten raakapakastetut, osapaistetut
ja kypsand pakastetut leivontavalmis-
teet tilanteen ja ravintolan ohjeiden
tai tapojen mukaisesti

® varmistaa ruoan tdysipainoisen
koostumuksen valmistuksen aikana
kayttden raaka-aineelle sopivaa
valmistusmenetelmé&a

e vastaa osaltaan aterian onnistumi-
sesta

¢ puhdistaa kayttdmansa tydvélineet,
koneet ja laitteet toimipaikan siivous-
suunnitelmassa mainituilla menetel-
milla ja tydvalineills

Ruokalajien kypsentaminen

e kayttaa erilaisia ruokalajien kypsen-
nysmenetelmid, kuten: vedessa keit-
tdminen, omassa nesteessd keittami-
nen, vesihauteessa kypsentdminen,
hoyryssa kypsentaminen, pannulla ja
uvunissa paistaminen, ruskistaminen,
pariloiminen, paahtaminen, uppo-
paistaminen, savustaminen, kuorrut-
taminen

e kayttaa kypsennyksessa tarvittavia
koneita ja laitteita tydturvallisesti,
ergonomisesti ja taloudellisesti
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Tutkinnon suorittaja suunnittelee ja to-
teuttaa valmistamiensa ruokalajien ja
ateriakokonaisuuksien esillelaiton ravin-
tolan kaytanteiden mukaisesti seka
asiakaslahtdisella tavalla.

Tutkinnon suorittaja muuntaa ja foteut-
taa vakioruokalajien yleisimmat erityis-
ruokavaliot sekd eri kulttuureista ja us-
kontoja edustavien asiakkaiden tarpei-
den mukaiset ateriat.

* kypsentad ruokalaiit niille ominaiseen
kypsyyteen ottaen huomioon lamps-
sailytyksen vaikutuksen tuotteen
ulkondkddn, makuun, turvallisuuteen
ja ravintoarvoon

* tekee toimipaikan kaytanteiden
mukaiset omavalvontaan sisaltyvat
lampétilamittaukset ja -kirjaukset

* pesee valmistusastiat koneella tai
kasin ja puhdistaa ruoanvalmistukses-
sa kaytetyt koneet, laitteet ja tyotasot
tarkoituksenmukaisilla puhdistus-
aineilla, -valineilld ja -menetelmilla

® reagoi asiakasmadrien vaihteluihin
seka kayttaa jalielle jaavat valmiit
ruoat ja raaka-aineet hyvaksi (jatko-
jalostus)

Tuotteiden esillelaittaminen

e suunnittelee esillelaiton ottaen huo-
mioon ruokalajien erilaiset tarjoilu-
tavat ja sopivuuden toimipaikan
tarjoilutapoihin

* |aittaa ruoat esille ottaen huomioon
gastronomisen jarjestyksen, varit,
asettelun ja houkuttelevan yleis-
vaikutelman

¢ esillelaittaa ruokia noutopdyts- tai
lautastarjoiluna

e viimeistelee ruokalaijit (maistaa,
maustaa, koristelee)

® |drjestdd noutopdyddn tarjoilukun-
toon tarjottavien ruokien osalta sekd
seuraa ruokien menekkid tarjoilun
kestGessa

® gjoittaa ja jaksottaa ruoanvalmistusta
ja esillelaittoa tarjoilutapahtuman
aikana

e varmistaa toimipaikan omavalvonta-
suunnitelman menetelmin ruoan
laadun ja turvallisuuden tarjoilun
aikana (lampatilamittaukset, ruoka-
naytteet) sekd toimii poikkeus-
tilanteissa ohjeiden mukaisesti

Erityisruokavalioruokien muuntaminen

ja toteuttaminen

e valitsee ja kayttaa erityisruokavalioi-
hin parhaimmin soveltuvia perus- ja
erikoiselintarvikkeita (esim. ravinto-




Tutkinnon suorittaja sitoutuu toimipai-
kan palvelukulttuurin ja liikeidean
noudattamiseen ja varmistaa osaltaan
hyvan asiakaspalvelun. Tutkinnon
suorittaja esittelee ja suosittelee ruoka-
tuotteita tarvittaessa.

Tutkinnon suorittaja vastaa oman tyd-

pisteensd puhtaanapidosta tydvaiheit-
tain. Han osallistuu tydryhman jasene-
nd& niihin puhtaanapidon ja astiahuol-
lon tehtdviin, joita toimipaikassa pdi-

vittdin ja viikoittain suoritetaan.

sisaltd, vaihtelevuus)

* valmistaa ruokalajeja ja ateriakoko-
naisuuksia tavallisimpien erityisruoka-
valioiden tarpeisiin, kuten laktoosi-
intoleranssi, keliakia, diabetes,
ruoka-aineallergiat

* valmistaa ruokalajeista uskonnon,
kulttuurin tai vakaumuksen mukaiset
ateriat

* valmistaa erityisruokavaliot vakio-
ruokalistan kaltaisiksi (ruokalaij,
rakenne, muoto, vari, esille laitto)

Liikeidean mukainen asiakaspalvelu

e tydskentelee aktiivisesti toimipaikan
tydryhman jGsenend asiakkaiden
erilaisten tarpeiden tyydyttamiseksi
tavoitteenaan ravintolan hyvé palve-
lukulttuuri

* varmistaa osaltaan sisdisen tiedon-
kulun (esim. tekee tilausmaarayksiin
ilmoitetut muutokset)

* esittelee tarvittaessa ruokalistan ja
suosittelee asiakkaille ruokatuotteita

* vie tarvittaessa lautasannoksia
asiakkaille ja valitaa juomatilauksia
tarjoilijoille

* toimii asiakaspalvelutilanteissa hyvié
tapoja noudattaen ja ottaa asiakkaat
huomioon yksilgina

* huolehtii henkildkohtaisesta hygie-
niasta, sekd tydasunsa ja kasiensd
puhtaudesta

* markkinoi toimillaan ravintolan tuot-
teita aktiivisesti ja hyvaan taloudelli-
seen tulokseen tahdaten (sisdinen

yrittdjyys)

Puhtaanapito ja astiahuolto

* vastaa oman tydpisteensd puhtau-
desta ja jarjestyksesta

* puhdistaa kayttdmansa kasitydvali-
neet, koneet ja laitteet heti kayton
jalkeen

* huolehtii osaltaan tydvélineiden kun-
nosta ja turvallisuudesta sekd tiedot-
taa naihin asioihin liittyvistd puut-
teista

* suorittaa toimipaikan siivoussuunnitel-
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Tutkinnon suorittaja huolehtii osaltaan

ravintolan kestévan kehityksen toteutu-

misesta. Han tekee osaltaan ympdaris-
ton saastdmiseen tahtadvia valintoja.

Tutkinnon suorittaja toimii yhteisty&ssa
tydryhman jasenten, sidosryhmien ja
asiakkaiden kanssa. Hén tyéskentelee
sitoutuneesti sekd vastuullisesti alan
lainsGadantéa (mm. tydehtosopimus,
tydlainsaadants, tydturvallisuuslaki) ja
muita tySyhteisén ohjeita noudattaen.

man mukaisia puhtaanapidon tyéteh-
tavia tydvaiheittain sekd yllapito- ja
peruspuhdistuksen tehtavia

® osallistuu astiahuoltoon ravintolan
toimintatapojen mukaisesti

e tarkastaa astianpesukoneiden toimin-
nan ja varmistaa pesu- ja huuhtelu-
aineiden riittdvyyden

e |ajittelee ja esipesee astiat likaisuus-
asteen mukaan

e kayttaa astianpesukonetta taloudelli-
sesti

e kasittelee pestyja astioita hygieeni-
sesti ja sijoittaa pestyt astiat oikeille
paikoilleen

* noudattaa astiahuollon omavalvonta-
suunnitelmaa ja puhdistaa astianpe-
sukoneen seka astianpesutilat laadi-
tun puhdistusohjelman mukaisesti

e tarvittaessa suorittaa laitteiden perus-
puhdistuksen osana toimipaikan
siivoussuunnitelmaa

Jatteiden lajittelu ja Kierratys

e suorittaa jatteiden lajittelua pdivittai-
sen tyoskentelyn yhteydessd osana
kestavaa kehitysta

e kierrattaa biojatettd, energiajatetta,
lasia, pahvia, metalleja, paperia
sekd ongelmaijdtteitd toimipaikan
lajitteluohjeiden mukaisesti

e valttad kertakayttdisten materiaalien
tuhlaamista

* kayttaa jarkevasti folioita ja kelmuja

e valitsee tuotteita, joiden kasittely- ja
kuljetusketju on mahdollisimman lyhyt

* kayttaa ruoanvalmistuksessa kausi-
tuotteita mahdollisuuksien mukaan

e kaytaa vettd, energiaa ja pesu- ja
puhdistusaineita tarkoituksenmukai-
sesti tuhlaamatta

Toiminta tydyhteisdssa

e tydskentelee oma-aloitteisesti ja
yhteistydssa tydyhteisdn j@senten,
sidosryhmien ja asiakkaiden kanssa

® sitoutuu tySyhteison tavoitteisiin ja
toimintatapoihin sekd toimii alan
lainsaadantéa noudattaen
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Han kommunikoi tydyhteiséssa tarvit-
taessa vieraalla kielella.

Tutkinnon suorittaja arvostaa alaa ja
tydtansd ravintolakokkina. Hén arvioi
omia ja tydryhman suorituksia seka
pyrkii kehittémadn toimipaikan ravitse-
mispalvelujen laatua kokonaisuutena.

e tydskentelee joustavasti muuttuvien
tilanteiden edellyttamalla tavalla
ohjeita noudattaen

e ottaa tydskentelyssédan huomioon
seuraavan tydvaiheen ja tydntekijan
sekd huolehtii omalta osaltaan tie-
donvalityksesta

e on yhteistydkyinen ja yhteistyd-
haluinen

e ottaa osaltaan vastuun ruokatuotan-
nosta sekd siing tekemistaan valin-
noista ja niiden seurauksista

® perustelee ratkaisunsa erilaisten ruo-
katuotantoa ohjaavien arvojen ja
periaatteiden nakdkulmasta

e kayttaa tarvittaessa vierasta kielta
tydyhteisén tiedonkulun varmista-
miseksi

Tyon arvioiminen ja kehittdminen

e suhtautuu mydnteisesti ja arvostavasti
omaan alaan ja tydhonsa seka
muiden tyéhén

e arvioi realistisesti omaa ja tydyhtei-
soén toimintaa ravintolapalvelujen
tuottajana

e kehittdd omaa toimintaansa asiak-
kailta ja tydryhman jasenilta saa-
mansa palautteiden pohijalta

e yllépitad ja kehittdd omaa ammatti-
taitoaan ja koko tySyhteisén toimin-
taa hankkimalla aktiivisesti tietoa
(esim. alan kirjallisuus ja internet) ja
seuraamalla alalla tapahtuvaa
kehitysta

e foimii aktiivisesti yhteisesti sovittujen
tavoitteiden saavuttamiseksi ja tekee
ehdotuksia tydyhteisdn toiminnan
kehittamiseksi

¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Tutkinnon osan suorittamisessa on keskeistd ravintolan aamiaisella, lounaalla
ja paivallisella tarjottavien ruokien valmistus. Nayttopaikaksi valitaan ravin-
tola, jossa valmistetaan ja tarjoillaan vakioaterioita ja -ateriakokonaisuuksia
jatkuvasti ja riittdvan monipuolisesti. Ruokalaijit tarjotaan annostelulinjastosta,
noutopdyddsta tai lautastarjoiluna. Néyttdpaikassa on voitava osoittaa ja

arvioida tyéelaméan ammattitaitovaatimusten mukaista tyéskentelyd.

Nayton laajuus ja kesto maaréytyy tutkinnon suorittajan henkildkohtai-

sen ndyttdsuunnitelman mukaan.
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2 § A LA CARTE -ATERIOIDEN VALMISTUS

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon suorittaja toimii ravintolan
toiminta-ajatuksen seka laatutavoittei-
den mukaisesti.

Han suunnittelee asiakaslahtsisesti
annosten ja ateriakokonaisuuksien
toteuttamista.

Tutkinnon suorittaja vastaanottaa ja
varastoi eri tuoteryhmiin kuuluvia
elintarvikkeita tarkoituksenmukaisella
tavalla. Han noudattaa elintarvike-
lainsaddantéa seka toimipaikan
ohjeita ja madrayksia varastoinnin
suhteen.

Oman ty6n organisointi ja ajoitus

* suunnittelee tydnsa ottaen huomioon
asiakkaiden tarpeet seké toimipaikan
toimintaedellytykset, likeidean, tilat
ja madritellyt laatutavoitteet

® oftaa suunnittelussa huomioon kan-
sallisen ja kansainvalisen ruoka-
kulttuurin vaatimukset sekd erilaiset
teemaviikot

® gjoittaa tydtehtavansa laaditun & la
carte -listan, tilausten ja ennakoidun
kysynnén pohjalta

* suunnittelee ja toteuttaa suosituslistan
kausiraaka-aineita hyvéksi kayttaen

o kayttaa tydaikansa tehokkaasti

Varastotoiminnot

e arvioi elintarvikkeita vastaanottaes-
saan aistinvaraisesti ja lampétila-
mittauksin niiden laatua sekd varmis-
taa laadun tarvittaessa avaamalla
elintarvikepakkauksen

e vertaa tuotteen maaraa kuorma-
kirjaan tai vastaavaan tositteeseen
sekd ilmoittaa laatu- ja maérapoik-
keamista esimiehelle

e tunnistaa erikoiselintarvikkeet seka
niihin kohdistuvat laatu- ja varastointi-
madraykset

® siirtdd tuotteet varastokierron mukai-
seen jdrjestykseen

* seuraa ja noudattaa tuoteryhmittdin
m&adriteltyja varastointiaikoja ja
paivayksia

® seuraa ja kirjaa varastojen, raaka-
aineiden seka puolivalmisteiden lam-
pdtiloja omavalvontasuunnitelman
mukaisesti

* tiedottaa poikkeamista ja suorittaa
korjaavat toimenpiteet toimipaikan
kéaytanteiden mukaisesti

* merkitsee ja tiedottaa havaitsemansa
puutteet varastossa olevista tuotteista

* noudattaa vastuullisesti varastojen
puhtaudesta ja siisteydestd annettuja
ohjeita ja madarayksia
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Tutkinnon suorittaja muodostaa esi-
valmistuslistan myynnin menekkié
seuraten. Han varaa riittdvan maaran
esivalmisteita ja muita tarvikkeita
varmistaessaan myynnin onnistumisen.

® ottaa osaltaan vastuun varasto-
toiminnoista ja varastoinnin oma-
valvonnasta

A la carte -aterioiden esivalmistus

e seuraa annosten myyntid aktiivisesti,
jonka perusteella muodostaa tarve-
listan esivalmisteista

e valitsee elintarvikkeille tuoteryhmit-
tdin oikeat esivalmistustilat ja -tavat
valttaen ristikontaminaatiota elintar-
vikkeita kasitellessaan

e valitsee esivalmistuksessa tarvittavat
tydvalineet, koneet ja laitteet tarkoi-
tuksenmukaisesti

e jarjestaa tydpaikan toimivaksi ja
kayttaa tyovalineitd, koneita ja
laitteita jarkevasti, tehokkaasti ja
taloudellisesti (esim. turvallisuus,
ergonomia, energian kaytdminen)

e kayttaa kasitydvalineitd sujuvasti

e arvioi esivalmistuksessa syntyvén
havikin ja valttaa havikkia noudatta-
malla sovittuja ohjeita sek& varmistaa
ruoanvalmistuksessa tarvittavan
tuotteen madrén (kayttdpainon)

e kayttaa kausituotteita jarkevasti ja
arvioi eri jalostusasteisten tuotteiden
hintoja valintoja tehdessadn seka
hyddyntad laskelmissa alan atk-
ohjelmaa toimipaikan kaytantsjen
mukaan

e seuraa & la carte -annoksissa kaytet-
tavien esivalmisteiden riittévyydesta
ja huolehtii niiden turvallisuudesta
(ma&arat, paivaykset)

e kayttaa esivalmisteet valmistus-
jarjestyksessa

e jaahdyttaa, sulattaa ja sailyttaa
esivalmistetut tuotteet turvallisesti
ohjeita noudattaen oikeissa laitteissa,
varastoissa ja lampétiloissa

¢ huolehtii henkildkohtaisesta hygie-
niasta ja kasihygieniasta seka
kayttad tarvittaessa suojakdsineita

® pesee esivalmistusastiat koneella tai
kasin ja puhdistaa tydpisteen siivous-
suunnitelman mukaisesti seka laijitte-
lee syntyvan jatteen ohjeiden mukai-
sesti
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Tutkinnon suorittaja valmistaa & la
carte -listoille tyypillisisté elintarvikkeis-
ta likkeidean mukaisia ja asiakkaiden
odotuksia ja tarpeita vastaavia an-
noksia.

Tutkinnon suorittaja kayttaa ravintolan
koneita ja laitteita tarkoituksenmukai-
sesti eri valmistus- ja kypsennysvai-
heissa.

A la carte -aterioiden valmistus

* kayttaa ruoanvalmistuksessa & la
carte -listoilla (myds sesonki- ja
suosituslista) yleisimmin esiintyvid
perus- ja erikoiselintarvikkeita

e valmistaa yhteistydssa ruokalistalla
esiintyvid ruokalajeja (esim. kylmét
ja lampimét alkuruoat, keitot, pastat,
kala-, liha-, ja linturuoat, salaatit,
kasvisannokset, jalkiruoat ja leivon-
naiset)

e hallitsee erikoisruoille ominaiset
valmistus- ja kypsennysmenetelmét
(esim. ayridiset, nilvigiset)

e ottaa huomioon elintarvikkeiden
jalostusasteen, korvattavuuden ja
soveltuvuuden ruoanvalmistuksessa
(esim. kiirehuippujen purkamisessa)

® jarjestaa tyopisteensa toiminnan,
ajoituksen, mitoituksen ja jaksotuksen
tydryhman jasenend

* noudattaa vakioituja ruokaohieita,
annoskortteja sekd -painoja

® puhdistaa ruoanvalmistuksessa
kaytetyt koneet, laitteet ja tydtasot
tarkoituksenmukaisesti

® ottaa vastuun tydpisteen siisteydestd
ja puhtaudesta

A la carte -aterioiden kypsentaminen

e kayttaa tyypillisia kypsennysmene-
telmia

® (esim. parilointi, paistaminen vunissa
tai pannulla, wokkaus, hiillostami-
nen, keittdminen, héyrytys, grati-
nointi ja uppopaisto)

e kayttaa tarkoituksenmukaista kypsen-
nyslaitetta (keittopata, pikakeitin,
painekeittokaappi, yhdistelm&uuni,
kiertoilmauuni, paistinuuni, paistin-
pannu, rasvakeitin, liesi, parila,
paahdin, mikroaaltouuni)

e kayttaa koneita, tydvdlineitd ja lait-
teita jarkevasti, tehokkaasti ja talou-
dellisesti (esim. tydturvallisuus, oma-
valvonta, ergonomia, energian
kayttaminen)

* kypsentaa ruokalaiit niille ominai-
seen kypsyyteen (esim. raaka, puoli-
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Tutkinnon suorittaja arvioi valmista-
miensa annosten laatua ja ulkondkda
seka suunnittelee ja toteuttaa ruokien
esillelaiton & la carte -listaruoille
ravintolassa sovituilla tarjoilutavoilla.

kypsd, kypsd) ottaen huomioon lam-
pdsdilytyksen vaikutuksen tuotteen
ulkonakoon, makuun, turvallisuuteen
ja ravintoarvoon

e gjoittaa kypsennyksen niin, etta
annoksiin tulevat lisdkkeet ovat
oikean kypsyisia ja tyypillisen
varinsa sailytténeitd

® maustaa ruoka-annokset yrityksen
ohjeiden mukaisesti

e tydskentelee siten, eftd pystyy valmis-
tamaan useita annoksia ja ateria-
kokonaisuuksia yhtaaikaisesti

® huomioi ateriakokonaisuuksia naut-
tivien asiakkaiden ruokailun etenemi-
sen ja ajoittaa ruokalajien kypsen-
nyksen sen mukaisesti

® pesee valmistusastiat koneella tai
kasin ja puhdistaa ruuanvalmistukses-
sa kaytetyt koneet ja laitteet oikeilla
puhdistusaineilla, -valineilld ja
-menetelmillg

® ottaa osaltaan vastuun omavalvon-
nan toteutuksesta (esim. seuraa lam-
pdsdilytyksessa olevien tuotteiden
lampétiloja mittarilla, dokumentoi
tapahtumat)

A la carte -aterioiden esillelaiton

suunnittelu ja toteutus

® ottaa huomioon ruokalistan suunnitte-
lussa sovitut tavat ja astiat esillelaiton
toteutuksessa

e valmistaa maukkaita, viimeisteltyja ja
esteettisesti kauniita annoksia

e suunnittelee ja laittaa ruoat esille
lautas- tai vatitarjoilun menetelmin

® ottaa huomioon esillelaitossa asiak-
kaiden ja tarjoilijoiden toiveet ja
tarpeet

¢ |aittaa ruoat esille ottaen huomioon
ruokien vdarien, rakenteen, ulkonGon
ja valmistustapojen yhteensoveltu-
vuuden

e arvioi valmistamiensa annosten
laatua ja samankaltaisuutta
aistinvaraisesti

® huomioi ateriakokonaisuuksia naut-
tivien asiakkaiden ruokailun etenemi-

19



Tutkinnon suorittaja tyskentelee
tarvittaessa ruokien valmistus-,
annostelu- ja viimeistelytehtavissé
ravintolasalissa.

Tutkinnon suorittaja muuntaa ja valmis-
taa & la carte -listalta yleisimmét erityis-
ruokavaliot seka eri kulttuureja ja us-
kontoja edustavien asiakkaiden tarpei-
den mukaiset ateriat.

Tutkinnon suorittaja toimii yhteisty&ssa
tydryhman jasenten, sidosryhmien ja
asiakkaiden kanssa. Hén tyéskentelee
sitoutuneesti sekd vastuullisesti alan
lainsGadantéa (mm. tydehtosopimus,
tydlainsaadants, tydturvallisuuslaki) ja
muita tySyhteisén ohjeita noudattaen.
Han kommunikoi tydyhteiséssa tarvit-
taessa vieraalla kielellg.

sen ja ajoittaa esillelaiton sen
mukaisesti

Ty6skentely asiakastiloissa

¢ annostelee keiton ravintolatiloissa

e liekittdd, annostelee ja viimeistelee
ruoka-annoksia ravintolatiloissa

* kasittelee (mm. fileoi, viipaloi, leik-
kaa) ruokalajeja (lihaa, kalaa, kas-
viksia tai hedelmid) sekd annostelee
ja viimeistelee ruoka-annokset
ravintolatiloissa

e tydskentelee asiakkaiden edessa
turvallisesti, siististi, tyylikkaasti ja
joutuisasti

e suosittelee ruokalistan tuotteita
asiakkaille

e ottaa huomioon asiakkaan yksilélliset
toiveet saliruoanvalmistuksessa

Erityisruokavalioannosten toteutta-

minen

e valitsee ja kayttad erityisruokavalioi-
hin parhaimmin soveltuvia perus- ja
erikoiselintarvikkeita (esim. ravinto-
sisaltd, vaihtelevuus)

e valmistaa ruokalajeja ja ateriakoko-
naisuuksia tavallisimpien erityisruo-
kavalioiden tarpeisiin, kuten laktoosi-
intoleranssi, keliakia, diabetes,
ruoka-aineallergiat, kasvisruoat

* valmistaa ruokalajeista uskonnon,
kulttuurin tai vakaumuksen mukaiset
ateriat

e valmistaa erityisruokavaliot ruoka-
listan kaltaisiksi (ruokalaii, rakenne,
muoto, vari, esillelaitto)

Toiminta tydyhteisdssa

e tydskentelee oma-aloitteisesti ja
yhteistydssa tyyhteisdn j@senten,
sidosryhmien ja asiakkaiden kanssa

® sitoutuu tydyhteison tavoitteisiin ja
toimintatapoihin sekd toimii alan
lainsaddantéa noudattaen

e tydskentelee joustavasti muuttuvien
tilanteiden edellyttamallé tavalla
ohjeita noudattaen (avustaa ruoan
tarjoilussa)




Tutkinnon suorittaja arvostaa alaa ja
tyétadan ravintolakokkina & la carte
Jistan mukaan toimivassa ravintolassa.
Han arvioi omaa ja tydryhman jasen-
ten toimintaa ja pyrkii kehittdmé&an
toiminnan laatua kokonaisvaltaisesti.

e ottaa tydskentelysséan huomioon
seuraavan tydvaiheen ja tydntekijan
sekd huolehtii omalta osaltaan
tiedonvalityksestd

e on yhteistydkykyinen ja yhteistys-
haluinen

e ottaa osaltaan vastuun ruokatuotan-
nosta sekd siing tekemistaan valin-
noista ja niiden seurauksista

e perustelee ratkaisunsa erilaisten
ruokatuotantoa ohjaavien arvojen ja
periaatteiden nakskulmasta

e tydskentelee yhteistyotaitoisesti niin
kotimaisten kuin muista kulttuureista
tulevien tydntekijéiden kanssa ja
kayttaa tarvittaessa vierasta kielta
tydyhteison tiedonkulun varmistami-
seksi

¢ huolehtii henkildkohtaisesta hygie-
niasta ja kdsien puhtaudesta seké
tydvaatteiden jatkuvasta siisteydesta

Tyon arvioiminen ja kehittdminen

e suhtautuu mydnteisesti ja arvostavasti
omaan alaan ja tydhonsa seka
muiden tyéhén

e arvioi realistisesti omaa ja tydyhtei-
soén toimintaa ravintolapalvelujen
tuottajana

e kehittdd omaa toimintaansa asiak-
kailta ja tydryhman jasenilta saa-
mansa palautteiden pohijalta

e yllépitad ja kehittdd omaa ammatti-
taitoaan ja koko tySyhteisén toimin-
taa hankkimalla aktiivisesti tietoa
(esim. alan kirjallisuus ja internet) ja
seuraamalla alalla tapahtuvaa
kehitysta kansallisesti sekd kansain-
vélisesti

® on kiinnostunut ruokakulttuurista ja
hyddyntad vieraskielistd kirjallisuutta
toiminnassaan

e foimii aktiivisesti yhteisesti sovittujen
tavoitteiden saavuttamiseksi ja tekee
ehdotuksia tydyhteisdn toiminnan
kehittamiseksi
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¢) Ammattitaidon osoittamistavat

A la carte -aterioiden valmistus -osan suorituksessa on keskeisté ruokalistojen
perusteella tilattavien annosten ja ateriakokonaisuuksien valmistustapojen,
tekniikan ja tydrytmin hallinta. Téman tutkinnon osan ammattitaitovaatimukset
osoitetaan aidoissa tydympdristdissd ja -tilanteissa. Tutkinnon osassa vaadit-
tavan ammattitaidon arviointiin soveltuvia ovat sellaiset ruokaravintolat,
joissa annokset valmistetaan asiakkaiden tekemien tilauksien mukaan. Ravin-
tolassa tarjottavien tuotteiden valikoima on monipuolinen, ja ravintolan
keittiossa valmistetaan useita annos- ja ateriakokonaisuuksia yhtaaikaisesti.

Nayton laajuus ja kesto maaraytyvat tutkinnon suorittajan henkildkoh-

taisen ndyttdsuunnitelman mukaan.

3 & RAVINTOLAN TILAUS- JA JUHLAPALVELUT

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon suorittaja osallistuu tarvit-
taessa tydryhmadn jGsenend tilaus-
juhlapalvelujen ja teematilaisuuksien
ideointiin ja suunnitteluun, toteutukseen
ja toteutuksen jalkeiseen arviointiin.
Han ottaa huomioon ravintolan toimin-
ta-ajatuksen, laatu- ja kannatta-
vuustavoitteet sekda asiakasryhmien
tarpeet ja vaatimukset.

Ideointi ja suunnittelu

® ideoi ja suunnittelee tydryhman
j@senend ravintolan, tilaus-, juhla-
palveluja sekd teematilaisuuksia seké
osallistuu tilaisuuden toteutukseen ja
toteutuksen jalkeen arviointiin

¢ osallistuu tydryhman jésenena tilai-
suuden menyyn suunnitteluun (ateria-
kokonaisuus ja ruokajuomat)

e ottaa suunnittelussa huomioon tilai-
suuden luonteen ja ajankohdan
(esim. itsendisyyspaivd, pikkujoulu,
uusivuosi, vappu, juhannus, merkki-
paivat, hadt, rapujuhlat, lastenkutsut,
sadonkorjuujuhla, Halloween jne.)

e ottaa suunnittelussa huomioon viikon-
pdivan ja vuorokauden ajan, tarjoilu-
tavan (esim. buffet- tai cocktailpdytd,
vati- tai lautastarjoilu) ja paikan,
jossa tilaisuus jarjestetadn (toimi-
paikan tilat, catering)

® oftaa suunnittelussa huomioon asiak-
kaiden ian ja sukupuolen

e soveltaa suunnittelussa kansallista ja
kansainvdlista ruoka-, juoma- ja
tapakulttuuria

® hyddyntaa suunnittelussa alan koti-
maista ja ulkomaista kirjallisuutta

* noudattaa suunnittelussa ruokalista-
suunnittelun periaatteita (esim. ateria-
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Tutkinnon suorittaja toimii omatoimisesti
ja yhteistyossa tydryhman j@senten
kanssa organisoidessaan tilaus- ja
juhlapalveluaterioiden valmistamista.

kokonaisuuden ulkongks [vari,
rakenne, muoto], raaka-aineiden ja
valmistustavan yhteensoveltuvuus,
oikeat annoskoot sekda gastronomi-
nen jarjestys ja makujen harmonia)
® hyddyntaa ajanmukaista ja laajaa
tuotetietoutta kehitellessaén vusia
ohjeita tilaus- ja juhlapalvelu-
aterioiden alku-, paé- ja jalkirvoiksi

e valitsee tilausaterioille vuoden-
aikoihin liittyvia elintarvikkeita ja
sesonkiruokia sekd erikoisraaka-
aineita vaativimpiin tilaisuuksiin

e tekee tarpeen mukaan vertailu-
laskelmia eri tyyppisten ja eri
jalostusasteisten tuotteiden valilla
sekd laskee tilauksen kustannukset ja
tavoitekatteet (kayttad apuna atk:ta
toimipaikan kdyténtéjen mukaan)

e suunnittelee ateriakokonaisuuden
esille laittamisen ja tekee yhteistydta
tarjoilusta vastaavien henkildiden
kanssa tarjoilutapaa valittaessa

® muuntaa edustusateriat myos
erityisruokavaliota noudattaville
asiakkaille (terveydelliset ja kulttuuri-

set syyt)

Ty6n organisointi

e suunnittelee ja jarjestaa tydnsa
yhteistydssa tydryhmansd jdsenten
kanssa asiakastilaisuuden mukaisesti

® gjoittaa ja jaksottaa ruoanvalmistuk-
sen tydtehtdvat omatoimisesti ohjel-
malliseen tilaisuuteen laaditun aika-
taulun mukaan (ottaa huomioon
puheet yms. ohjelman tekijat, jotka
vaikuttavat ruokalajien valmistamis-
ja tarjoamisajankohtaan)

¢ noudattaa laadittuja ruokaohjeita
tyon organisoinnissa ja ruoan-
valmistuksen eri vaiheissa (laadun-
varmistus)

® suurentaa, pienentdd ja muuntaa
vakioruokaohijeita tarvittaessa

e arvioi tai laskee valmistuksessa
syntyvat havikit ja varaa ohjeen
mukaiset maarat elintarvikkeita
(ottaa huomioon kayttépainot)
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Tutkinnon suorittaja vastaanottaa ja
varastoi eri tuoteryhmiin kuuluvia
elintarvikkeita tarkoituksenmukaisella
tavalla. Han noudattaa toimipaikan
toimintatapoja sekd elintarvikkeiden
varastoinnista erikseen annettuja
mé&dardyksia. Han on huolellinen
vastaanottaessaan ja varastoidessaan
tilaus- ja juhlaruoanvalmistukseen
kaytettavia erikoiselintarvikkeita.

Tutkinnon suorittaja valitsee ja kayttaa
tilaus- ja juhlapalvelun ruoanvalmistuk-
sen esikdsittely ja -valmistustehtavissé
tarkoituksenmukaisia menetelmid,
koneita ja laitteita ottaen huomioon
tyoturvallisuuden seké toimipaikan
laatu- ja kannattavuustavoitteet. Han
ajoittaa esikdsittelytydt siten, ettd tilaus-
ja juhlapalvelun valmistelu on jousta-
vaa ja taloudellista.

® ofttaa huomioon tyén organisoinnissa
valmistusmenetelmat ravintolan tilaus-
ja juhlaruoanvalmistuksen tuotanto-
edellytysten mukaisesti (tilat, koneet,
laitteet)

e organisoi ruokien hygieenisen kulje-
tuksen, kasittelyn ja tarvittaessa
valmistuksen tai kuumennuksen,
mikdli tilaisuus jarjestetdan muissa
kuin ravintolan tiloissa

Elintarvikkeiden vastaanotto ja varas-

tointi

e tuntee ravintolassa kaytettavat elin-
tarvikkeet ja kasittelee niitd asian-
mukaisesti

e tarkistaa elintarvikkeita vastaan-
otettavan elintarvikkeiden mé&aran ja
laadun seka ilmoittaa m&ara- tai
laatupoikkeamista esimiehelle tai
toimii ravintolan k&ytantéjen mukaan

e varastoi elintarvikkeet heti vastaanot-
tamisen jdlkeen havikin véltamiseksi

o kasittelee heti erikoiselintarvikkeet,
joiden sdilytysaika on rajallinen tai
ne on esikasiteltava elavina (kalat,
linnut, tuoreet marjat, vihannekset,
sienet, ravut, nilvidiset, ayridiset)

e varastoi eri elintarvikkeet niille
ominaisissa varastointilampétiloissa

e varmistaa varastonkierron ja tarkis-
taa viimeiset kayttopdivat tuotteista
(first in — first out)

e kirjaa varastolampétilat omavalvon-
tasuunnitelman mukaisesti

e jarjest@d ja puhdistaa varastoja
toimipaikan siivoussuunnitelman
mukaisesti

Esikasittely

e kasittelee elintarvikkeita tuoteryhma-
kohtaisten hygieniavaatimusten
mukaisesti vélttden kontaminaatiota

* huolehtii henkildkohtaisesta hygie-
niasta ja kdsihygieniasta

e valitsee ja kayttaa perus- ja erikois-
elintarvikkeille tuoteryhmittéin esi-
valmistukseen tarkoituksenmukaiset
tilat seka tydmenetelmat ja -vélineet




Tutkinnon suorittaja valmistaa eri elin-
tarvikkeista asiakkaiden tarpeita vas-
taavia tilaus-, ja juhla-ateriakokonai-
suuksia.

Han noudattaa toimipaikassa kaytetta-
vid toimintatapoja ja ottaa osaltaan
vastuun ateriakokonaisuuden onnistu-
misesta.

Han téydent&d valmistuksessa toimipai-
kan normaalia raaka-ainepohjaa
erikois- ja kausituotteilla tilausmaaréyk-
sen mukaan.

¢ laskee tai arvioi ohjeenmukaiseen
ruoanvalmistukseen tarvitsemansa
elintarvikemdaran ja tuotekohtaisen
esikasittelyhavikin

e kayttaa esikasittelyssa tarvittavia
koneita ja laitteita tydturvallisesti,
ergonomisesti, taloudellisesti ja
jarkevasti

e sailyttaa esikasitellyt elintarvikkeet
tuoteryhmittain varastoituina oikeissa
sailytyslampétiloissa omavalvonnan
periaatteita noudattaen

e gjoittaa esivalmistuksen siten, ettd
esivalmisteiden laatu pysyy hyvana
ennen varsinaista valmistusta tai
kypsennyst&

e varmistaa osaltaan tydén sujuvuuden
kohdaltaan esikasittelemalla elintar-
vikkeita riittévan ajoissa

¢ |ajittelee varastoinnissa ja esikdsitte-
lyssa syntyneen jatteen ohjeiden
mukaisesti

Valmistus

® organisoi tyopisteensa toiminnan ja
tydnsa jaksotuksen omatoimisesti

e kayttad toimipaikan ruokaohijeistoa
ja soveltaa ohjeita tilaus- ja juhlo-
ruoanvalmistukseen

e laskee tai arvioi tarvitsemansa
raaka-ainemé&drdt ottaen huomioon
kypsennyshavikin

¢ valmistaa ruokalajeista tavallisimpia
erityisruokavalioaterioita (laktoosi-
intoleranssi, keliakia, diabetes, eri
ruoka-aineallergiat)

e valmistaa hyvénmakuisia ja esteetti-
sesti kauniita tilaus- ja juhlo-ateria-
kokonaisuuksia

e kayttaa valmistuksessa tilaus- ja
juhlaruoanvalmistukseen soveltuvia
erikois- ja kausiraaka-aineita kuten
marjoja ja hedelmia, sienia, matia,
kaloja, rapuja, riistaa, vihanneksia
ja yriteja

e kayttad valmistusmenetelmia kuten
paloitteleminen, leikkaaminen, sekoit-
taminen, vatkaaminen, siivildiminen,
soseuttaminen, saostaminen, jauhot-
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Tutkinnon suorittaja kypsentad ruokala-
jeja eri menetelmin.

taminen, leivittdminen, nuijiminen,
marinoiminen, hyyteldiminen, tuore-
suolaaminen, jGadyttaminen

e valmistaa hyvénmakuisia tilaus- ja
juhlapalvelun ruokalajeja, kuten
liemid, keittoja, kylmia ja lampimia
kastikkeita, lisake- ja alkuruoka-
salaatteja, erilaisia voileipia,
cocktailpaloja ja voileipakakkuja,
kylmana tarjottavia kala- ja
ayrigisruokia, kylmana tarjottavia
liha- ja linturuokia, makkaroita,
pateita, terriinejd, lampimia kalo- ja
ayrigisruokia, lampimia liho- ja
riistaruokia

e valmistaa myds ruokalajeille sopivia
kylmig ja lampimia lisakkeita.

e valmistaa erilaisia tilaustarjoilun
jalkiruokia seka valmistaa eri
ialkiruoille kastikkeita ja lisakkeita

e varmistaa ruoan turvallisuuden
omavalvonnan menetelmin ja hyvaa
puhtautta noudattaen

* tekee toimipaikan kaytanteiden
mukaiset omavalvontaan sisaltyvat
lampéotilamittaukset ja -kirjaukset
sekd reagoi poikkeamiin

* vastaa oman tydpisteensd puhtaudes-
ta ja jarjestyksestd

e varmistaa, ettd raaka-aineet ja val-
miit tuotteet eivat joudu kosketuksiin
keskenaan, eivatka tarpeettomasti
ole huoneenlampétilassa

Kypsennys

e kayttaa valmistuksessa ja kypsennyk-
sessd farvittavia koneita ja laitteita
jarkevasti, tydturvallisesti ja taloudel-
lisesti

e kayttaa peruskypsennysmenetelmia
kuten keittéminen ja paistaminen
seka tilaus- ja juhlapalveluihin
sopivia kypsennysmenetelmia kuten
hoyryttdminen, paahtaminen,
pariloiminen, savustaminen, liemessa
hauduttaminen, uppopaistaminen,
matalaldmmassa kypsentdminen,
kuumentaminen, saostaminen

* gjoittaa seka jaksottaa ateriakoko-
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Tutkinnon suorittaja valmistaa tarvittaes-
sa tilaus- ja juhlapalvelussa kaytettavia
ruokaleipid, jalkiruokaleivonnaisia
sekd kayttaa leivontaesivalmisteita.

Tutkinnon suorittaja valmistaa, kypsen-
186 ja tarjoaa tai kuumentaa seka
tarjoaa tilaus- ja juhlapalveluaterioita

naisuuden ruokalajien valmistuksen
ja kypsentamisen tilauksen aikatau-
lun mukaiseksi

* kypsentad ruokalaiit niille ominai-
seen kypsyyteen oftaen huomioon
mahdollisen lampdsailytyksen
vaikutuksen tuotteen ulkondkodén,
turvallisuuteen ja ravintoarvoon

® huolehtii ruokien laadun tarkkailusta
tilaisuuden aikana aistinvaraisesti ja
lampétilamittauksin seka tekee oma-
valvontasuunnitelman mukaiset
kirjaukset

e jaahdyttaa, sailyttaa ja kaytaa tilai-
suudesta jGaneet tuotteet noudattaen
omavalvontasuunnitelman ohjeita

* noudattaa hygieenisia madrayksid,
siivoussuunnitelmaa ja lajittelee
syntyvan atteen ohjeiden mukaisesti

e kayttaa mahdollisesti jaljelle jaavat
valmiit ruoat ja raaka-aineet hyvéksi
(jatkojalostus, muu myynti)

Leivonta

e valmistaa tilaus- ja juhla-aterioilla
tarjottavia ruokaleipia kuten kate-
leipia, patonkeja, vuokaleipid,
piirakoita ja erilaisia hiivataikinasta
valmistettuja suolaisia leipia

e leipoo voitaikinasta valmistettuja
pasteijoita ja erilaisia suolaisia
lisakkeitd

e valmistaa perinteisid suomalaisia
pitoleivonnaisia kuten piirakoita ja
rieskoja

e valmistaa erilaisia juhlatilaisuuksien
makeita leivonnaisia hiivataikinasta,
murotaikinasta ja vaahtotaikinasta

e valmistaa viimeisteltyja taytekakkuja

e kayttaa erilaisia esivalmisteita tilaus-
ja juhlapalvelun leivonnassa (raaka-
pakastetut, osapaistetut, kypsana
pakastetut leivontavalmisteet, veto-
pohijat ja erilaiset hillot, kreemit,
pomadat ja hyyteldimisaineet)

Valmistus ja kypsennys ravintolan
ulkopuolella
® laatii tydryhman j@senend ravintolan
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tarvittaessa myds asiakkaan osoitta-
missa tiloissa. Han huolehtii tuotteiden
laadusta noudattamalla lainsaddantséd
ja toimipaikan ohjeita.

Tutkinnon suorittaja suunnittelee ja
toteuttaa tilaus- ja juhlapalveluaterioi-
den esillelaiton asiakkaiden tai asio-

juhlapalvelujen tydtehtavien (kuljetus,
valmistus, kypsennys, kuumennus ja
esille laitto) ajoitussuunnitelmat

e varaa riittévan madrén ravintolan
juhlapalvelussa tarvittavia astioita,
ruoka- ja juomatuotteita, tarjoilu-
tarvikkeita sekéd mahdollisesti muuta
tarvittavaa materiaalia

* huolehtii kuljetusastioiden puhtaudes-
ta ja toimintakunnosta seka valitsee
ruokien kuljettamiseen oikein mitoite-
tut kuljetusastiat

e annostelee ja pakkaa ravintolan
juhlapalvelussa tarvittavat tavarat ja
tuotteet asianmukaisesti kuljetusta
varten (kylmana sailytettavat ja
kuumana sailytettavat tuotteet)

® purkaa tuotteet asiakkaan tiloissa
kuljetuspakkauksista

e valmistaa ja kypsentad tai kuumen-
taa ruokalajit asiakkaan osoittamien
tilojen koneet, laitteet ja tilat huo-
mioon ottaen

* |aittaa ruokalaijit esille suunnitelman
mukaan sekd huolehtii ruokalajien
tarjoilusta toimimalla aktiivisesti tyd-
ryhman jasenend

e siirtyy tarvittaessa tydtehtavista
toiseen joustavasti sekd ratkaisee
luovasti ravintolan juhlapalvelu-
tilaisuuksissa tapahtuvat yllattavat
tilanteet

* noudattaa ruokien pakkaamisessa,
kuljettamisessa, valmistuksessa ja
kypsentamisessd tai uudelleen
kuumentamisessa sekd tarjoilussa
juhlapalveluja varten laaditun
omavalvontasuunnitelman ohjeita ja
hygieenisia maarayksia

e tekee jalkitydt joustavasti ja tehok-
kaasti (jaaneiden ruokien jaahdytts-
minen ja pakkaaminen, astiahuolto,
tavaroiden pakkaaminen, tilojen
puhdistaminen yms.) yhdessa tyoryh-
man jdsenten kanssa

Tilaus- ja juhlapalvelun aterioiden
esillelaittaminen
e suunnittelee aterioiden esillelaiton
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kasryhmien tarpeiden, tilaisuuden
luonteen ja ajankohdan huomioon
ottaen.

Tutkinnon suorittaja sitoutuu toimipai-
kan palvelukulttuurin ja liikeidean
noudattamiseen. H&n varmistaa
osaltaan hyvéan asiakaspalvelun
toteutumisen. Tutkinnon suorittaja
osallistuu tarvittaessa myds ravintola-
salissa tapahtuvaan ruoanvalmistuk-
seen ja annosteluun. Tutkinnon suoritta-
ja esittelee tarvittaessa ruokatuotteita.

Tutkinnon suorittaja vastaa oman tyd-
pisteensd puhtaanapidosta tydvaiheit-
tain. Han osallistuu tydryhman jasene-
n& niihin puhtaanapidon ja astiahuol-

asiakkaiden tarpeiden ja tilaisuuden
luonteen ja tarjoilutavan mukaisesti
(lautas-, vati- ja noutopdytétarjoilu)

e arvioi aistinvaraisesti valmistamiensa
aterioiden laatua (ulkondks, maku,
tuoksu) ja viimeistelee tuotteet (mais-
taa, maustaa)

e koristelee ruokalajit nayttavasti ja
juhlavasti ottaen huomioon tilaisuu-
den luonteen

e |aittaa aterian kauniisti tarjolle nou-
dattaen suunniteltuja annoskokoja ja
toimipaikan laatutavoitteita

® ottaa huomioon esillelaitossa gastro-
nomisen arjestyksen, varit, asettelun
ja houkuttelevan yleisvaikutelman.

* gjoittaa ja jaksottaa ruoan valmistus-
ta ja esillelaittoa tarjoilutapahtuman
aikana.

e varmistaa ruokien oikeat tarjoilu-
lampétilat omavalvonnan edellytts-
milla lampétilamittauksilla, reagoi
puutteisiin ja korjaa lampétilat
tarvittaessa

Tilaisuuden mukainen asiakaspalvelu

® huolehtii henkildkohtaisesta hygie-
niasta ja kasihygieniasta

* pukeutuu asiakaspalvelutilanteeseen
ravintolan vaatimuksien ja tilaisuu-
den luonteen mukaisesti

e osallistuu tarvittaessa ravintolasalissa
tapahtuvaan ruoan valmistukseen ja
annosteluun (liekittaminen, grillaami-
nen, leikkaaminen)

e toimii asiakaspalvelutilanteissa hyvia
tapoja noudattaen kohteliaasti ja
asiallisesti ottaen huomion asiakkaat
yksiling

e esittelee ja suosittelee ravintolan
tuotteita akfiivisesti

e kertoo farvittaessa asiakkaille aterian
sisalldstd, valmistusaineista ja valmis-
tustavoista

Puhtaanapito ja astiahuolto

® suorittaa oma-aloitteisesti toimipai-
kan siivoussuunnitelman mukaisia
puhtaanapidon tydtehtavia tydvai-
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lon teht&viin, joita toimipaikassa pai-
vittdin ja viikoittain suoritetaan. Han
huolehtii osaltaan toimipaikan kestd-
van kehityksen toteutumisesta.

Tutkinnon suorittaja huolehtii osaltaan

ravintolan kestévan kehityksen toteutu-

misesta. Han tekee osaltaan ympdaris-
ton sadstdmiseen tahtadvia valintoja.

Tutkinnon suorittaja toimii yhteisty&ssa
tydryhman jasenten, sidosryhmien ja
asiakkaiden kanssa. Hén tyéskentelee
sitoutuneesti sekd vastuullisesti alan
lainsGadantéa (mm. tydehto-sopimus,

heittain sekd yllapito- ja peruspuhdis-
tuksen tehtavia

® osallistuu astiahuoltoon osana tys-
ryhmaa ja kayttad astianpesukoneita
taloudellisesti

e varmistaa astianpesukoneiden toimin-
nan ja pesu- ja huuhteluaineiden
riittdvyyden

® esipesee annettujen ohjeiden mu-
kaan ja osaa lajitella astiat jarkevasti

e kasittelee pestyja astioita hygieeni-
sesti ja sijoittaa pestyt astiat oikeille
paikoilleen

* puhdistaa astianpesukoneet ja niihin
liittyvat esikasittely- ja lajittelutilat
hyvaa hygieniaa noudattaen

* syorittaa tarvittaessa astianpesu-
koneiden peruspuhdistuksen osana
toimipaikan siivoussuunnitelmaa

Jatteiden lajittelu ja Kierratys

e suorittaa pdivittdisen tydskentelyn
yhteydessa jatteiden lajittelua osana
kestavaa kehitysta

e kierrattaa biojatettd, energiajatetta,
lasia, pahvia, metalleja, paperia
sekd ongelmaijatteitd toimipaikan
lajitteluohjeiden mukaisesti

e |qajittelee ja kierrattaa myds asiak-
kaan osoittamissa tiloissa tapahtu-
vien tilausten jatteen seka jarjestad
tarvittaessa jatteiden kuljetuksen
l&himp&an kasittelypisteeseen

e valttad kertakayttdisten materiaalien
tuhlaamista (foliot ja kelmut, pullot,
foliorasiat, muovirasiat)

e kayttaa perustellusti kerta-astioita

¢ valitsee mahdollisuuksien mukaan
l&hella kayttopaikkaa tuotettuja
raaka-aineita

e kaytaa vettd, energiaa ja pesu- ja
puhdistusaineita tarkoituksenmukai-
sesti tuhlaamatta

Toiminta tydyhteisdssa

e tydskentelee oma-aloitteisesti ja
yhteistydssa tydyhteisdn j@senten,
sidosryhmien ja asiakkaiden kanssa

® sitoutuu ravintolan tavoitteisiin ja
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tydlainsaadants, tydturvallisuuslaki) ja
muita tySyhteisén ohjeita noudattaen.

Tutkinnon suorittaja arvostaa tyétadn
ravintolakokkina. Han arvioi omia ja
muun tydryhman suorituksia ja pyrkii
parantamaan toimipaikan tilaus- ja

juhlapalvelujen laatua kokonaisuutena.

toimintatapoihin juhlatilaisuuksien
jariestamisessa

e suhtautuu mydnteisesti vaihteleviin
tydaikoihin ja siirtyy joustavasti
tehtavéasta toiseen

e tulkitsee tilausvahvistuksia ja tekee
niihin tarvittavat muutokset

e tydskentelee alan lainsaadantés
noudattaen

e viestii tydryhmadn jdsenten, sidos-
ryhmien ja asiakkaiden kanssa
tilaisuuden onnistumiseen vaikutta-
vista seikoista (esim. aikatauluista,
ruokavalioista, ruoan esille laitosta
ine.)

® noudattaa toimipaikan saantséja ja
sielld noudatettavia tydturvallisuus- ja
ergonomiaohijeita

e antaa ja pyytdd oma-aloitteisesti
apua tarvittaessa sekd toimii vastuul-
lisena tiimin jGsenend ravintolan
tilaus- ja juhlapalveluruokailun
jarjestamisessa

® ottaa vastuun omasta ja tyéryhman
tydskentelysté

Tyon arvioiminen ja kehittdminen

e arvostaa omaa tydtdnsa seka tyd-
ryhménsé ja muiden tyéryhmien
jGsenien tyotaitoa

e arvioi realistisesti omaa ty6tadn ja
tydryhman toimintaa juhlapalvelujen
jarjestajana

e antaa palautetta rakentavasti ja
vastaanottaa palautetta asiakkailta
ja tydryhman muilta jasenilta

e kehittca aktiivisesti omaa ja tydryh-
man tydskentelyd saamansa palaut-
teen avulla

e yllépitad ja kehittdd omaa ammatti-
taitoaan ja koko tySyhteisén toimin-
taa hankkimalla aktiivisesti tietoa
vusista, tilaustarjoilukéyttésn sovel-
tuvista ruokalajeista ja elintarvikkeis-
ta sekd seuraamalla juhlapalveluissa
tapahtuvaa kehitysta
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¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Ravintolan tilaus- ja juhlapalvelut -osan suorittajan on hallittava tutkinnon pao-
kollisten osien ammattitaitovaatimukset.

Ravintolan tilaus- ja juhlapalvelut -osan suorittamisessa on keskeista
tilauksiin ja juhliin sopivien ruokien valmistuksen ja esille laiton hallinta. T&-
man tutkinnon osan ammattitaitovaatimukset osoitetaan aidoissa tydtilanteis-
sa ja -ympdristdissa. Tutkinnon osassa vaadittavan ammattitaidon arviointiin
soveltuvia tydympdristéj@ ovat ravintolat, tilausravintolat tai juhlapalvelu-
yritykset, jotka laajasti ja monipuolisesti toteuttavat tilaus- ja juhlapalveluja

joko omissa tai asiakkaan tiloissa.

Nayton laajuus ja kesto maaraytyvat tutkinnon suorittajan henkildkoh-

taisen ndyttdsuunnitelman mukaan.

4 § ERITYISRUOKAVALIOATERIOIDEN VALMISTUS

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon suorittaja laatii (ravitsemus-
suositusten mukaisen) terveellisen
ateriakokonaisuuden tavallisimpiin
erityisruokavalioihin.

Han varmistaa ravintoainelaskelmien
avulla ruokavaliosuositusten toteutu-
misen. Han muuntaa ateriat asiakkai-
den tarpeiden ja vaatimusten seka
ravintolan laatu- ja kannattavuus-
tavoitteiden mukaisiksi.

Erityisruokavalioaterioiden

suunnitteleminen

* muuntaa toimipaikan ruokalistaa
oftaen huomioon terveydelliset (esim.
keliakia, diabetes, laktoosi-intole-
ranssi, kasvisruokavaliot, ruoka-
aineallergiat jne.) ja kulttuuriset
rajoitukset (islam, juutalaisuus jne.)

® muuntaa ja kehittad vusia ruoka-
ohjeita vusiin asiakastilanteisiin
(uudet erityisruokavaliot ja ruokalaiit,
annoskoon ja asiakasma&ran muu-
tokset, teemaviikot jne.)

* soveltaa ravitsemussuosituksia eri
asiakasryhmien tarpeita vastaavia
aterioita suunnitellessaan ja tekee
ravintoainelaskelmat tietokonetta
apuna kayttaen

e tarkistaa ruokavalioiden tavallisim-
mat ravintoaineet

e arvioi erityisruokavalioiden kriittiset
ravintoaineet sekd tekee korjaus-
ehdotuksia

* selvittaa aktiivisesti asiakkaan
tarpeita ja toteuttaa mahdollisuuksien
mukaan erityisruokavaliotoiveet

® |askee havikin ja katteen valmistamil-
leen annoksille seka laatii hinta-
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Tutkinnon suorittaja toimii omatoimisesti
ja yhteistyossa tydryhman jGsenten
kanssa organisoidessaan erityisruoka-
valioaterioiden valmistamista.

Tutkinnon suorittaja varmistaa elintar-
vikkeiden laadun, turvallisuuden ja
tarkoitukseen sopivuuden. Han valitsee
ja kayttaa dieettiruoanvalmistuksen
esikdsittely ja -valmistus tehtévissa
tarkoituksenmukaisia menetelmid,
koneita, laitteita ottaen huomioon
tydturvallisuuden seké toimipaikan
laatu- ja kannattavuustavoitteet.

laskelman tietokonetta apuna kéyt-
tden toimipaikan kayténtéjen mukai-
sesti

® huolehtii osaltaan, ettd erityisruoka-
valioateriat edistévat asiakkaiden
hyvinvointia sekd yllapitavat ja
edistavat terveytta

* pitad ylld ammatillista osaamistaan
hankkimalla jatkuvasti uutta tietoa
erityisruokavalioista, ravitsemukses-
ta, ruokakulttuurista ja elintarvik-
keista

® hyddyntad alan kotimaista ja ulko-
maista kirjallisuutta sekd muita tieto-
|Ghteita (esim. internet) tydskente-
lyssaan

Ty6n organisointi

e suunnittelee ja jarjestad tydnsa
yhteistydssa tyéryhmdnsa j@senten
kanssa ruokalistan (ja ravitsemus-
suositusten) pohijalta

® hyddyntaa perusruoanvalmistusta
erityisruokavalioiden valmistuksessa

e osallistuu erityiselintarvikkeiden
ostojen suunnitteluun ja tekee tarvit-
taessa tilaukset ravintolan kéytan-
teiden mukaan

® gjoittaa ja jaksottaa erityisruoka-
valioiden valmistuksen tydtehtavat
omatoimisesti

e arvioi tai laskee syntyvat havikit ja
varaa ohjeen mukaisen maaran
elintarvikkeita ruoanvalmistukseen
(ottaa huomioon kayttépainot)

Esikasittely ja esivalmistus

* kayttaa ravintolan perus- ja erikois-
elintarvikkeita monipuolisesti ja
tarkoituksenmukaisesti (esim. ravinto-
arvo, turvallisuus, sopivuus, vaihtele-
vuus, kausituotteet jne.)

* noudattaa ennakolta laadittuja
erityisruokaohjeita (esim. kayttaa
ohjeen mukaisia raaka-aineita,
mittaa tai punnitsee ne tarkasti)

e arvioi fai laskee esikasittely- ja
kypsennyshavikin ja vélttéa tietoisesti

havikkia
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Tutkinnon suorittaja valmistaa ja kyp-

sentad erityisruokavalioaterioiden
ruokalaijit niin, eftd ne vastaavat
asiakkaiden tarpeita, ravintolan
toiminta-ajatusta seka laatu- ja
kannattavuustavoitteita.

e valitsee elintarvikkeille tuoteryhmit-
t@in tarkoituksenmukaiset ja elintarvi-
kehygienian vaatimusten mukaiset
kasittelytilat ja -menetelmat

® jarjestaa tydpisteensd toimivaksi

e kayttaa tyovdlineitd, koneita ja lait-
teita jarkevasti, tehokkaasti ja talou-
dellisesti (esim. tydturvallisuus,
ergonomia, energian kayto)

e jaahdyttad, sulattaa ja sailyttaa
esikasitellyt ja -valmistetut tuotteet
turvallisesti niille maaritellyissa
varastoissa ja ldmpdtiloissa

* huolehtii henkilékohtaisesta hygie-
niasta ja kasihygieniasta (kéyttad
tarvittaessa suojakdsineitd)

* puhdistaa esikasittely ja -valmistus-
laitteet

* pesee esivalmistusastiat tydvaiheit-
tain tarkoituksenmukaisesti koneella
tai kasin

e |ajittelee syntyvdn jatteen ravintolan
kaytanteiden mukaisesti

Erityisruokavalioaterioiden ruokalajien

valmistus ja kypsentaminen

e valmistaa omatoimisesti ja yhteistyds-
s& muun henkiléstén kanssa ravinto-
lan ruokalistan mukaan muunnettuja
erityisruokavalioaterioita ottaen
huomioon teemaviikot ja tapahtumat

® leipoo farvittaessa ravintolassa tar-
jottavia erityisruokavalioihin liittyvi
leivonnaisia (esim. gluteenittomat,
proteiinittomat, laktoosittomat,
sokerittomat leivat ja kahvileivat)

e kayttaa hyvakseen ruoanvalmistuk-
sessa ennakolta laadittuja erityis-
ruokavalioiden vakioruokaohijeita

* muuntaa ja kehittéa vusia ohjeita
tarvittaessa

e kayttaa erityisruokavalioiden valmis-
tukseen ja kaytettaville elintarvikkeille
parhaiten sopivia valmistus- ja kyp-
sennysmenetelmid (hienontaminen,
soseuttaminen, vedessa tai hdyryssd
keittdminen, hauduttaminen, vunissa
tai pannulla paistaminen)

e kayttaa tarkoituksenmukaisia
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Tutkinnon suorittaja suunnittelee ja
toteuttaa valmistamiensa erityis-
ruokavalioaterioiden ruokalajien
esillelaiton ravintolan kaytantsjen
mukaisesti ja tilaisuuden luonteen
huomioon ottaen sekd arvioi
valmistamiensa tuotteiden laatua.

Tutkinnon suorittaja palvelee erityis-
ruokavalioasiakkaita tarvittaessa
ravintolan toiminta-ajatuksen ja palvelu-
kulttuurin mukaisesti. Han neuvoo ja

kypsennyslaitteita (esim. painekeitto-
kaappi, yhdistelm&uuni, kiertoilma-
uuni, paistinuuni, paistinpannu, liesi,
mikroaaltouuni)

e kayttaa koneita, tydvalineitd ja
laitteita jarkevasti, tehokkaasti ja
taloudellisesti (tydturvallisuus, valmis-
tettava maard, energian kayttd)

® gjoittaa ja jaksottaa erityisruokien
valmistuksen ja kypsennyksen
sujuvaksi ja joustavaksi

e ratkaisee ongelmatilanteita ja tekee
perusteltuja paatoksia

* valmistaa erityisruokavalioateriat
siten, eftd ne ovat laaditun ruoka-
listan ja ruokavaliorajoitusten
mukaisia ja maistuvia (ruokalaiji,
rakenne, muoto, vari, esillelaitto)

® puhdistaa tarkoituksenmukaisesti,
tehokkaasti, taloudellisesti ja turvalli-
sesti tydvalineitd ja -aitteita

* noudattaa siivouksesta, hygieniasta
ja jatteiden lajittelusta annettuja
ohjeita

Viimeistely ja esillelaitto

e suunnittelee erityisruokavalio-
aterioiden ruokalajien esillelaiton

e arvioi aistinvaraisesti valmistamiensa
erityisruokavalioaterioiden ruoka-
lajien laatua (ulkondkd, maku,
tuoksu, koostumus)

e viimeistelee (maistaa, maustaa,
koristelee) erityisruokavalioaterioi-
den ruokalaijit

* kayttaa tilaisuuteen sopivaa tarjoilu-
tapaa ja laittaa ruokalaijit kauniisti
tarjolle

* laittaa ruokalaijit esille ravintolan
annoskokoja noudattaen

e vastaa valmistamiensa erityisruoka-
valioaterioiden turvallisuudesta oma-
valvonnan menetelmin (lampétila-
mittaukset ja ndytteiden ottamiset)

Asiakaspalvelullinen toiminta

e tydskentelee sitoutuneesti ravintolan
toimintaperiaatteiden ja palvelu-
kulttuurin mukaisesti
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ohjaa asiakkaita sekd kertoo dieettiruo-
kien valmistamiseen liittyvista asioista.

Tutkinnon suorittaja toimii yhteisty&ssa
tydryhman jasenten, sidosryhmien ja
asiakkaiden kanssa. Hén tyéskentelee
sitoutuneesti seka vastuullisesti alan
lainsGadantéa (mm. tydehtosopimus,
tydlainsaadants, tydturvallisuuslaki) ja
muita tydyhteisdn ohjeita ja sopimuksia
noudattaen.

Tutkinnon suorittaja arvostaa alaa ja
tyéténsa ravintolakokkina. Han arvioi
omia ja tydryhmén suorituksia. Han
pyrkii kehittémadn ravintolan erityis-
ruokavaliota noudattavien asiakkaiden
ravitsemispalvelujen laatua kokonaisuu-
tena.

e selvittaa aktiivisesti erityisruokavalioi-
ta noudattavien asiakkaiden yksildlli-
sid tarpeita ja palvelee heitd tilan-
teen mukaisesti

® neuvoo ja ohjaa asiakkaita erityis-
ruokavalioihin liittyvissa asioissa
sekd kertoo tarvittaessa ruokien
sisalléstd muulle henkildstélle

e suoriutuu asiakaspalvelutilanteista
yhdella vieraalla kielella

e kayttaa vieraskielista kirjallisuutta
apuna tydssadn (yleisten kieli-
tutkintojen perusosal)

Toiminta tydyhteisdssa

e tydskentelee oma-aloitteisesti ja
yhteistydssa tyyhteisdn j@senten,
muiden tyéryhmien, sidosryhmien ja
asiakkaiden kanssa

® ottaa vastuun erityisruokavalioiden
valmistamisesta ja siind tekemistaan
valinnoista sekd niiden seurauksista
(ottaa huomioon ravintolan asiak-
kaat, joiden terveydentilaan erityis-
ruokavaliot vaikuttavat)

* on yhteistydkyinen ja haluaa kehittya
ammatissaan

* ottaa vastaan ja antaa palautetta
asianmukaisesti sekda on valmis
muuttamaan toimintaansa saamansa
palautteen pohjalta

® noudattaa alan lainsaddantda,
tydyhteison ohjeita ja sopimuksia

Ty6n arviointi ja kehittaminen

* suhtautuu mydnteisesti ja arvostavasti
omaan alaansa ja tydhdnsa seka
tydryhman muiden jasenten tyhon

e arvioi realistisesti omaa ja tydyhtei-
s6n toimintaa erityisruokavalio-
asiakkaiden ravitsemispalvelujen
tuottajana ravintolassa

® kehittdd omaa toimintaansa asiak-
kailta ja tyéryhmén jasenilté saa-
mansa palautteen pohjalta

e yllépitad ja kehittdd omaa ammatti-
taitoaan ja koko tydyhteisén toimin-
taa hankkimalla aktiivisesti tietoa ja
seuraamalla erityisruokavalioissa
tapahtuvaa kehitysta
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* foimii aktiivisesti yhteisesti sovittujen
tavoitteiden saavuttamiseksi

e tekee ehdotuksia ravintolassa valmis-
tettavien erityisruokavalioiden kehit-
tamiseksi

¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Erityisruokavalioiden valmistus -osan suorittajan on hallittava tutkinnon pakol-

listen osien ammattitaitovaatimukset.

Erityisruokavalioaterioiden valmistus -osan suorittamisessa keskeisté on
ravintolan ruoanvalmistuksen ammattimainen hallinta, ruokavaliotietous, ra-
vitsemussuositusten noudattaminen sekd taito niiden soveltamiseen erityis-
ruokavalioita noudattaville ravintolan asiakkaille. Vaadittavan ammattitaidon
arviointiin soveltuvia tydympdristdja ovat toiminta-ajatuksiltaan sellaiset ravin-
tolat, kylpylat, hotellit, laivat tai lentoyhtict tai juhlapalveluyritykset, joiden
toiminnassa dieettiruokavalioita valmistetaan monipuolisesti ja riittavéan laa-

jasti.

Nayton laajuus ja kesto maaraytyy tutkinnon suorittajan henkilékohtai-

sen ndyttdsuunnitelman mukaan.

5 § KASVISRUOKAVALIOATERIOIDEN VALMISTUS

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon suorittaja noudattaa
yleisimpien kasvisruokavalioiden
laatimisen perusteita suunnittelu-
tydssadn. Han toimii toimipaikan
toiminta-ajatuksen sekd laatu-
tavoitteiden mukaisesti suunnitelles-

tusten sekd ravitsemussuositusten
mukaisia kasvisruokavalioaterioita.

saan asiakkaiden tarpeiden ja odo-

Kasvisruokavalioaterioiden

suunnitteleminen

* noudattaa yleisimpien Suomessa
noudatettujen kasvisruokavalioiden
seka ulkomaalaisten kasvisruoka-
valiosuuntauksien periaatteita kasvis-
ruoka-asiakkaiden ruokalistan ja
ruokalajien suunnittelussa

e on selvilla kasvisruokailun kéytén
perusteista (esim. terveydelliset,
uskonnolliset, eettiset, ekologiset,
taloudelliset, filosofiset, kulttuuriset,
muut perusteet)

* noudattaa ruokalistasuunnittelun peri-
aatteita ja suunnittelee omatoimisesti
sekd yhdessa tydryhman jasenend
kasvisruokalistoja vakioaterioille
(aamiainen, lounas, paivdllinen),
teemaviikoille, juhliin ja erilaisiin
tapahtumiin
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Tutkinnon suorittaja toimii omatoimi-
sesti ja yhteistydssa tydryhman jasen-
ten kanssa organisoidessaan kasvis-
ruokavalioaterioiden ruokalajien
valmistamista.

e suunnittelee kasvisruoka-asiakkaiden
tarpeiden mukaisia tuotteita oftaen
huomioon kausivaihtelut seka
trendien vaihtelut

e suunnittelee toimipaikkaan kylmig- ja
ladmpimia alku- ja paaruokia seka
leivonnaisia (puuroja ym. aamiais-
tarjottavaa, salaatteja, keittoja,
patoja ja hdystdja, kastikkeita,
muhennoksia ja soseita, laatikoita ja
paistoksia, murekkeita, pihveja ja
pyorykaitd, kaaryleita ja ohukaisia,
taytettyjc kasviksia, kasvis- ja peruna-
lisakkeita, leivonnaisia, levitteita ja
juustoja, jalkiruokia, juomia yms.)

e suunnittelee raakaravinnon ja elavén
ravinnon mukaisia ruokaohijeita
(esim. idattdminen, versottaminen)

e kehittéa vusia tuotteita asiakkaiden/
asiakasryhmien tarpeisiin (juhlarvoat,
erilaiset tilaisuudet)

* muuntaa ja vakioi kasvisruokaohijeita
tarvittaessa (suurentaa ja pienent&d
ruokaohjeita ruokailijamaéran ja
annoskoon mukaisesti)

® oftaa huomioon ravitsemussuositukset
ja kokoaa aterian kasvisruokapyra-
midin tai ruokaympyran avulla taysi-
painoiseksi ateriakokonaisuudeksi

e tekee ravintoainelaskelmat ateriasta
ja tarkistaa ruokavalion tavallisimmat
ravintoaineet

e varmistaa kriittisten ravintoaineiden
saannin aterialla

e arvioi ruokalajeille kypsennyshavikin
ja laskee niille myyntihinnan ravinto-
lan katetavoitteiden mukaisesti

e kayttaa alan atk-ohjelmaa monipuoli-
sesti hyvakseen toimipaikan kayténto-
jen mukaan

® hyddyntaa alan kotimaista ja ulko-
maista kirjallisuutta tydskentelyssaan

Ty6n organisointi

e suunnittelee ja jarjestad tydnsa yhteis-
tydssa tydryhmansa jasenten kanssa
kasvisruokavaliolistan pohjalta

® gjoittaa ja jaksottaa kasvisruoka-
lajien valmistuksen tydtehtavét
omatoimisesti
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Han valitsee kasviruokalajeihin tarkoi-
tuksenmukaisia elintarvikkeita ja varaa
niité ohjeen mukaisesti.

Tutkinnon suorittaja vastaanottaa ja
varastoi eri tuoteryhmiin kuuluvia perus-
ja erikoiselintarvikkeita tarkoituksenmu-
kaisella tavalla. Han noudattaa elin-
tarvikelainsédaddntod, omavalvontao-
suunnitelmaa ja hygieniamdaéarayksié
seka tydta ohjaavia saantdjd ja tyd-
yhteis6ssa tehtyjd sopimuksia.

e valitsee kasvisruokavalioon ja kasvis-
ruokalajeihin parhaiten sopivat elin-
tarvikkeet sekd varaa ateriaan tarvit-
tavia ruoka-aineita oikean maaran
(arvioi tai laskee syntyvat havikit ja
varmistaa tuotteen kdyttépainon)

e kayttaa tarkoituksenmukaisesti ja
monipuolisesti elintarvikkeita (kasvik-
set, marjat ja hedelmat, viljatuotteet
ja palkovilja, pahkingt ja siemenet,
sienet, yrtit, mausteet ja makeuttamis-
aineet, merilevét, maito ja maito-
valmisteet, muna- ja munavalmisteet
ja ravintorasvat)

e kayttaa lihaa, kalaa tai munaa kor-
vaavia tuotteita vaihtelevasti (pavut,
pdahkingt ja siemenet) ravitsemus-
suositusten turvaamiseksi (proteiinin
saanti)

e kayttaa kausituotteita, luonnonmukai-
sesti viljeltyja (luvomu) ja terveytta
edistavia (funktionaalisia) elintarvik-
keita tarkoituksenmukaisesti seké
toimipaikan kdytantéjen mukaisesti

e arvioi eri jalostusasteisten tuotteiden
hintoja valintoja tehdessaan

Elintarvikkeiden vastaanotto ja

varastotoiminnot

¢ tfunnistaa vastaanottamiensa ja
kayttamiensd elintarvikkeiden
md&dran, laadun ja turvallisuuden
aistinvaraisesti ja tarvittaessa
mittauksin

¢ ilmoittaa laatu- ja maérapoikkea-
mista esimiehelle

® siirtad tuotteet “first in — first out”
jarjestykseen tuoteryhmékohtaisiin
varastoihin ja seuraa sekd noudattaa
tuoteryhmittain madariteltyja varas-
tointiaikoja

® seuraa varastojen ja tuotteiden lam-
potiloja aistinvaraisesti seka lampo-
tilamittauksin ja tekee kirjaukset
sovitulla tavalla

* merkitsee ja tiedottaa havaitsemansa
puutteet varastossa olevista tuotteista

* noudattaa varastojen hygienia-
tasosta annettuja ohjeita seka
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Tutkinnon suorittaja valmistaa asiakas-
ryhmien makutottumusten mukaisia
kasvisruokalajeja ja -aterioita noudat-
taen annosstandardeja, vakioituja
ruokaohijeita sekd ennalta laadittua
budjettia. Han kayttad tarkoituksen-
mukaisia esikasittely-, valmistus- ja
kypsennysmenetelmid toimien keittién
toimintaperiaatteen ja keittidssd kaytos-
s& olevan teknologian mukaisesti.

madrayksia ja puhdistaa varastot
siivoussuunnitelman mukaisesti

e [ajittelee syntyvan jatteen ohjeiden
mukaisesti

Kasvisruokavalioaterioiden ruokalajien

valmistus ja kypsentaminen

® gjoittaa itsendisesti tydtehtavansa
kasvisruokalajien valmistuksessa (esi-
valmistus, valmistus, kypsentéminen,
viimeistely)

® valmistaa puuroja ym. aamiaistarjot-
tavaa, salaatteja, keittoja, patoja ja
hdystoja, kastikkeita, muhennoksia ja
soseita, laatikoita ja paistoksia,
murekkeita, pihvejd ja pydrykaitd,
kaaryleita ja ohukaisia, taytetty|a
kasviksia, kasvis- ja perunalisakkeitd,
leivonnaisia, levitteitd ja juustoja,
iaglkiruokia, juomia

* noudattaa ennakolta laadittuja vakio-
ruokaohijeita (esim. mittaus tai punnit-
seminen, ajoitus, mitoitus ja jaksotus)

e valitsee elintarvikkeille tuoteryhmit-
tdin parhaiten sopivat esikdsittely- ja
valmistustilat ja tarkoituksenmukai-
simmat tydvdlineet sekd -menetelmat

e arvioi tai laskee ja valttaa tietoisest
ruoka-aineille esikasittelystd ja
-valmistuksessa syntyvaa havikkia ja
varmistaa tarvittavan madran (kaytto-
painon)

e valitsee ruokalistan mukaisille kasvis-
ruokalajeille ja elintarvikkeille tarkoi-
tuksenmukaiset valmistus- ja kypsen-
nysmenetelmat (keittda, hoyryttaa,
hauduttaa, paistaa pannulla tai
uunissa, kuorruttaa, idattad, versot-
taa), jotta ruokalaijit sailyttavat kau-
niin varinsd ja luontaisen makunsa

e kayttaa tarkoituksenmukaista kypsen-
nyslaitetta (esim. pikakeitin, paine-
keittokaappi, yhdistelméuuni, kierto-
ilmauuni, paistinuuni, paistinpannu,
liesi, mikroaaltouuni)

e valitsee ja kayttad koneita, laitteita
ja tydvalineita tehokkaasti, turvalli-
sesti ja taloudellisesti (esim. tys-
turvallisuus, omavalvonta, energian
kaytts)
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Tutkinnon suorittaja arvioi valmistamien-
sa kasvisaterioiden laatua ja suunnitte-
lee seka toteuttaa niiden esillelaiton
tilaisuuden luonteen ja toimipaikan
kaytantéjen mukaan.

Tutkinnon suorittaja toteuttaa kasvisruo-
kailijoiden erityisruokavaliot ja ottaa
huomioon myds eri kulttuureja ja
uskontoja edustavien asiakkaiden
tarpeet.

Tutkinnon suorittaja palvelee asiakkaita
sifoutuneesti toimipaikan toiminta-
ajatuksen ja palvelukulttuurin mukai-
sesti. Han neuvoo ja ohjaa asiakkaita

e tydskentelee jarjestelmallisesti suun-
nittelemalla tydvaiheet tarvittaessa
sarjatydksi

® pesee esivalmistus- ja valmistusastiat
tydvaiheittain koneella tai késin ja
puhdistaa tilat, koneet ja laitteet
kayton jalkeen sovituilla menetelmillé
ja puhdistusaineilla

® huolehtii henkildkohtaisesta hygie-
niasta ja kasihygieniasta (kéyttad
tarvittaessa suojakdsineitd)

* noudattaa jatehuollon periaatteita
(kasittelee ja lajittelee erilaiset jaiteet
niita koskevien séaddsten ja ohjei-
den mukaan)

® ottaa vastuun tydtehtavistaan valmis-
tamalla sovitun hintaisia ja laatuvaa-
timukset tayttavia kasvisruokalajeja,
annos- ja ateriakokonaisuuksia

Viimeistely ja esillelaitto

e arvioi aistinvaraisesti valmistamiensa
kasvisruokalajien laatua (ulkondks,
maku, tuoksu)

e viimeistelee (maistaa, maustaa ja
koristelee) kayttden kasvisruoka-
lajeille ominaisia mausteita ja
koristeita (esim. yrtit)

e annostelee ruokalaijit tai annokset
standardien mukaan (noudattaa
annoskokoja)

e varmistaa lampétilat mittarin avulla
ja tekee kirjaukset sovitulla tavalla ja
ottaa omavalvontasuunnitelman
mukaiset naytteet ja sailyttad sovi-
tulla tavalla

Erityisruokavaliot

e valmistaa kasvisaterioista erityisruo-
kavalioateriat terveydellisista syista
(ruoka-aineallergia, laktoosi-intole-
ranssi, keliakia, diabetes yms.) tai
uskonnon, kulttuurin, vakaumuksen
perusteiden mukaisesti

Asiakaspalvelullinen toiminta

® toimii sitoutuneesti toimipaikan
toimintaperiaatteen ja palvelu-
kulttuurin mukaisesti
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sekd konsultoi kasvisruokavalioihin
liittyviss& asioissa.

Tutkinnon suorittaja toimii yhteisty&ssa
tydryhman jasenten, sidosryhmien ja
asiakkaiden kanssa. Hén tyéskentelee
sitoutuneesti seka vastuullisesti alan
lainsGadantéa (mm. tydehtosopimus,
tydlainsaadants, tydturvallisuuslaki) ja
muita tydyhteisdn ohjeita ja sopimuksia
noudattaen.

Tutkinnon suorittaja arvostaa alaa ja
tydtéansa kasvisruokavalioaterioiden
valmistajana. Han arvioi omia ja tyd-
ryhmén suorituksia ja pyrkii kehitta-
mé&an toimipaikan kasvisruokavalioita
noudattavien asiakkaiden ravitsemis-
palvelujen laatua kokonaisuutena.

® palvelee asiakkaita tilanteen mukai-
sesti, oftaa huomioon ja selvittaa
aktiivisesti asiakkaan yksildlliset
tarpeet

® neuvoo ja ohjaa asiakkaita kasvis-
ruokavalioihin liittyvissa asioissa
seka konsultoi esim. muuta henkilésta

Toiminta tydyhteisdssa

e tydskentelee oma-aloitteisesti ja sau-
mattomassa yhteistydssa tydyhteison
j@senten, sidosryhmien ja asiakkai-
den kanssa

e tydskentelee yhteistyotaitoisesti niin
kotimaisten kuin muista kulttuureista
olevien tydntekijéiden kanssa

® kommunikoi ymmarrettavasti tydnteki-
ididen kesken tydyhteiséssa vaadit-
tavalla kielella

* on yhteistydkyinen ja -haluinen

e ottaa vastuun kasvisruokavalioaterioi-
den valmistuksesta ja tekemistaan
valinnoista ja niiden seurauksista

® perustelee ratkaisunsa kasvisruoka-
valioaterioiden valmistusta ohjaavien
arvojen ja periaatteiden nakokul-
masta

* ottaa vastaan palautetta ja antaa
sitd muille tydryhmén jasenille seka
on valmis muuttamaan toimintaansa
saamansa palautteen avulla

e tydskentelee joustavasti muuttuvien
tilanteiden edellyttamallé tavalla

® paattelee asiakkaiden tyytyvaisyyden
saamansa palautteen avulla

Ty6n arviointi ja kehittaminen

* suhtautuu mydnteisesti ja arvostavasti
omaan alaan ja tydhdnsa sekd mui-
den tydhén

e arvioi realistisesti omaa ja tydyhtei-
s6n toimintaa kasvisruokavalio-
asiakkaiden ravitsemispalvelujen
tuottajana

e kehittdd omaa toimintaansa asiak-
kailta ja tyéryhmén jasenilté saa-
mansa palautteiden pohijalta

e yllépitad ja kehittdd omaa ammatti-
taitoaan sekd koko tydyhteison




toimintaa hankkimalla aktiivisesti
tietoa ja seuraamalla kasvisruoka-
valioissa ja kasvisruokien valmista-
misessa tapahtuvaa kehitysté

* foimii aktiivisesti yhteisesti sovittujen
tavoitteiden saavuttamiseksi ja tekee
ehdotuksia tydyhteisén toiminnan
kehittamiseksi

¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Kasvisruokavalioaterioiden valmistus -osan suorittajan on hallittava tutkinnon
pakollisten osien ammattitaitovaatimukset.

Tutkinnon osan suorittamisessa keskeistd on ruoanvalmistuksen ammat-
timainen hallinta, kasvisruokavaliotietous, ravitsemussuositusten noudattami-
nen sekd taito niiden soveltamiseen kasvisruokavalioita tarvitseville asiakkail-
le. Té&man tutkinnon osan ammattitaitovaatimusten hallinta osoitetaan aidoissa
tydympdaristdissd ja -tilanteissa. Vaadittavan ammattitaidon arviointiin sovel-
tuvia tydympdristdja ovat toiminta-ajatuksiltaan sellaiset ravitsemispalveluja
tarjoavat yritykset, joissa valmistetaan ja tarjotaan asiakkaille monipuolisesti
ja riittdvasti kasvisruokavalio-aterioita.

Nayton laajuus ja kesto maaréytyy tutkinnon suorittajan henkildkohtai-
sen naytdsuunnitelman mukaan.

6 § ETNISEN RAVINTOLAN RUOANVALMISTUS

a) Ammattitaitovaatimukset b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon suorittaja tyéskentelee Ty®n organisointi ja ajoitus

etnisen ravintolan toiminta-ajatuksen,
laatutavoitteiden sekd ravintolan
kansallisia ruokakulttuurin arvoja,
uskomuksia, tapoja ja perinteitd
kunnioittaen suunnitellessaan asiakas-
|Ghtdisten annosten ja ateria-
kokonaisuuksien toteuttamista.

® oftaa huomioon oman tydn suunnitte-
lussa etnisen ravintolan keittion
ominaispiirteet; ruoanvalmistuksen
historian, perinteet ja tamdn hetkisen
vaikutuksen ruoanvalmistuksessa

e tuntee ruokakulttuurin tavat, ruokaan
ja ruokailuun liittyvat tottumukset,
uskomukset, arvostukset

e suunnittelee ja jarjestad tydnsa
yhteistydssa tydryhmansa jdsenten
kanssa laaditun ruokalistan ja
tilausten mukaisesti

* ajoittaa itsendisesti tyotehtavansa
(annos- ja ateriakokonaisuuden
valmistamisen tydvaiheet)

® organisoi tydnsa ottaen huomioon
asiakkaiden tarpeet ja etnisen

43



Tutkinnon suorittaja vastaanottaa ja
varastoi eri tuoteryhmiin kuuluvia
elintarvikkeita tarkoituksenmukaisella
tavalla. Han noudattaa tyéta ohjaavia
sGantdja ja tydyhteisdssa tehtyja
sopimuksia. H&n oftaa huomioon
elintarvikkeiden varastointiin liittyvat
turvallisuustekijat ja noudattaa
elintarvikelainsaaddntéd, omavalvonta-
suunnitelmaa ja hygieniamaarayksia.

Tutkinnon suorittaja valitsee ja kayttaa
ruoanvalmistuksen esikasittely ja
-valmistustehtavissa tarkoituksenmukai-
sia menetelmid, koneita ja laitteita
ottaen huomioon tydturvallisuuden seka
ravintolan laatu- ja kannattavuus-
tavoitteet etta etnisen ruokakulttuurin
perinteiset tavat (mm. arvostukset,
uskomukset).

ravintolan resurssit (mm. likeidean,
keittion tilat, toimintatavat, tilaukset,
ajankohdan ja henkildkunnan
ammattitaidon)

Elintarvikkeiden vastaanotto ja varas-

tointi

e tarkistaa varastoon vastaanotettavien
elintarvikkeiden maarén ja laadun

e tuntee ja arvioi erikoiselintarvikkei-
den laadun seka huolehtii niiden
varastoinnin tarkoituksenmukaisesti

¢ ilmoittaa laatu- tai méaarépoikkeamis-
ta esimiehelle

* merkitsee ja tiedottaa havaitsemansa
puutteet varastossa olevista tuotteista

® siirtad tuotteet “first in — first out”
jarjestykseen tuoteryhmékohtaisiin
varastoihin ja noudattaa tuote-
ryhmitt@in madriteltyjé varastointi-
aikoja

® seuraa varastojen ja tuotteiden lam-
potiloja aistinvaraisesti sekd lampo-
tilamittauksin ja tekee kirjaukset
sovitulla tavalla

® noudattaa varastojen hygieniatasos-
ta annettuja ohjeita sekd maarayksia
seka puhdistaa varastot siivoussuun-
nitelman mukaisesti

* [ajittelee syntyvan jatteen ohjeiden
mukaisesti

® ottaa omalta osaltaan vastuun varas-
totoiminnoista

Esikasittely ja -valmistus

e valitsee elintarvikkeille tuoteryhmit-
tdin esikasittelyssa ja -valmistuksessa
oikeat tilat ja tarkoituksenmukaisim-
mat tydvalineet sekd -menetelmat

® jarjestad tydpisteensd toimivaksi ja
kayttaa tydvalineitd, koneita ja
laitteita jarkevasti, tehokkaasti ja
taloudellisesti (esim. turvallisuus,
ergonomia, energian kdytdminen)

e tydskentelee esikasittely- ja esival-
mistustehtGvissa etnisen ruoka-
kulttuurin tapoja, uskomuksia ja
muita perinteisiin liittyvié ohjeita
kunnioittaen




Tutkinnon suorittaja valmistaa etniselle
ravintolalle ja ruokakulttuurille ominai-
sista elintarvikkeista ravintolan litke-
idean mukaisia tuotteita ja osallistuu
palvelujen tuottamiseen. Han kayttaa
hyodykseen ja soveltaa ruoanvalmistuk-
sessa myds muita kuin ruokakulttuurille
ominaisia elintarvikkeita.

e arvioi syntyvan havikin ja varmistaa
esikasittely ja -valmistusvaiheessa
ruoanvalmistuksessa tarvittavien
elintarvikkeiden m&arén ja laadun

e kasittelee elintarvikkeita hygieeni-
sesti valttGen kontaminaatiota

e jaahdyttad, sulattaa ja sailyttaa
esikasitellyt ja -valmistetut tuotteet
turvallisesti niille maaritellyissa
varastoissa ja lampétiloissa

e |ajittelee esikasittelyssa ja -valmistuk-
sessa syntyvdn jatteen ohjeiden
mukaisesti

* valttaa tietoisesti esikasittelyssa ja
-valmistuksessa syntyvad havikkia

® huolehtii henkildkohtaisesta hygie-
niasta ja kdsihygieniasta seka
kayttaa tarvittaessa suojakdsineitd

® pesee esikdsittely- ja -valmistusastiat
tyévaiheittain koneella tai kdsin

® ottaa osaltaan vastuun esikasittelysta
ja -valmistuksesta

Aterioiden valmistus

* valmistaa ruokaa ja ruoka-annoksia
arvostaen ja kunnioittaen perinteitd,
ja osoittaa asenteellaan arvostavan-
sa ruokakulttuurille ominaista tapaa
tydskennelld (sitoutuminen)

e valitsee ja kayttad ruoanvalmistuk-
sessa ruokakulttuurille ominaisia
perus- ja erikoiselintarvikkeita

e valmistaa ravintolan ruokalistojen
mukaisia alku-, p&é&- ja jalkiruokia
ravintolan likeidean ja laatutavoit-
teiden mukaisesti

® soveltaa ruoanvalmistuksessa muiden
kuin ruokakulttuurille ominaisten
elintarvikkeiden kayttéa ravintolan
ruoan ja ruoka-annosten laatu- ja
kannattavuusvaatimuksien mukaisesti

® ottaa huomioon elintarvikkeiden
jalostusasteen, korvattavuuden ja
soveltuvuuden ruoanvalmistuksessa

* suunnittelee oman tydpisteensd
toiminnan ja tydn ajoituksen,
mitoituksen ja jaksotuksen itsendisesti
muuttuvien tilanteiden mukaisesti

e kayttaa perus- ja erikoiselintarvikkei-
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Tutkinnon suorittaja valmistaa ja
kypsent&d etnisen ravintolan ruoka-
kulttuurille ominaisilla tydtavoilla ja
-vélineilla ruokaa ja ruoka-annoksia
ravintolan ruokalistojen ja laatu-
tavoitteiden mukaisesti. Han oftaa
huomioon asiakkaiden tarpeet ja
odotukset ruoanvalmistuksessa.

ta tarkoituksenmukaisesti ottaen
huomioon kausituotteet ja hyddyntas
mahdollisuuksien mukaan edellisen
paivan “tdhdervoan”

® noudattaa ravintolan madariteltyja
ruokaohjeita, annoskortteja ja
-painoja

® leipoo ravintolassa tarjottavat leivét,
suolaiset ja makeat paistokset seka
leivonnaiset

® puhdistaa ruoanvalmistuksessa
kaytetyt koneet, laitteet ja tydtasot
tarkoituksenmukaisilla puhdistus-
aineilla, -vélineilld ja -menetelmilla

e tydskentelee ruoanvalmistustehtavissa
tydpisteen siisteydestd ja hygieeni-
syydestd jatkuvasti huolehtien

® pesee ruoanvalmistusastiat tyo-
vaiheittain koneella tai kasin

Aterioiden kypsentaminen

* kayttéa monipuolisesti, tehokkaasti,
taloudellisesti ja turvallisesti ruoan-
valmistuksessa kaytettavia tyo-
vélineitd, koneita ja laitteita niin,
ettd ruoka-annokset valmistuvat
ravintolassa sovitussa ajassa

¢ valmistaa omatoimisesti ja yhteis-
tydssa muun henkildstén kanssa
etnisen ravintolan ruoka-annokset ja
ateriakokonaisuudet
ruokakulttuurille ominaisilla valmistus-
tai kypsennysmenetelmilla

e soveltaa valmistus- tai kypsennys-
menetelmia ruoanvalmistuksessa
etnisen ravintolan maarittelemalla
tavalla

® maustaa ruoat ja ruoka-annokset
ruokakulttuurin ja ravintolan toiminta-
tapojen seka ohjeiden mukaisesti

e varmistaa annoksien lisdkkeiden
laadun (mm. kypsyys ja vari) seka
ajoituksen

e arvioi aistinvaraisesti valmistamiensa
ruokalajien laatua ja vastaa osaltaan
tekemistadn ruoka-annoksista

® valmistaa ruokaa asiakkaan uskon-
non, kulttuurin, vakaumuksen ja
makutottumukset huomioon ottaen
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Tutkinnon suorittaja suunnittelee ja
toteuttaa etnisessd ravintolassa tarjot-
tavien ruokien esillelaiton lautas-, vati-,
noutopdyta- ja buffettarjoilussa tai
ruokakulttuurille ominaisella tarjoilu-
tavalla.

Tutkinnon suorittaja tuntee yleisimmat
ruokavalion muuntamista edellyttavat
terveydelliset ja kulttuuriset syyt seka
soveltaa ruoanvalmistuksessa tietojaan
tavallisimpiin ruokavalioihin.

e tekee ruoanvalmistustydssa saman-
aikaisesti useita eri valmistusvaihei-
sia tyotehtavia tuloksellisesti ja siirtyy
joustavasti tehtavasta toiseen tilan-
teen vaatimalla tavalla

¢ ottaa omavalvontasuunnitelman
mukaiset ndytteet ja sGilyttad ne
sovitulla tavalla

Aterioiden esillelaitto

e suunnittelee, viimeistelee ja esille-
laittaa (maustaa, maistaa, koristelee)
etnisen ravintolan ateriat ja ate-
riakokonaisuudet ja arvioi valmista-
miensa ruokien laatua, lampétiloja
ja maistuvuutta aistinvaraisesti

® ottaa huomioon esillelaiton suunnitte-
lussa ja toteutuksessa etnisen ravinto-
lan ja ruokakulttuurin ominaiset tavat

e suunnittelee, valmistaa ja esillelaittaa
ruoat lautas-, vati-, noutopdytd-,
buffettarjoilussa tai ruokakulttuurille
ominaisella tarjoilutavalla oftaen
huomioon asiakkaiden tarpeet,
odotukset, tilaisuuden luonteen,
ajankohdan seka ravintolan laatu-
tavoitteet

* toteuttaa esillelaiton ottaen huo-
mioon ruokien vdrit, rakenteen,
ulkonadn seka raaka-aineiden ja
valmistustavan yhteensoveltuvuuden
ruokakulttuurin edellyttémalla tavalla

e varmistaa lampétilat mittarin avulla
ja suorittaa kirjaukset omavalvonta-
suunnitelman mukaisesti

Erityisruokavalioiden toteuttaminen

* valmistaa hyvénmakuista ja ruoka-
kulttuurille ominaista ruokaa erityis-
ruokavaliota noudattaville asiakkaille
(keliakia, laktoosi-intoleranssi, kasvis-
ruokavaliot, diabetes, allergiat)

® ottaa huomioon ruoanvalmistuksessa
eri kulttuurien ja uskontojen vaikutuk-
set ruokailutottumuksiin

® muuntaa ja valmistaa omatoimisesti
annoksen tai ateriakokonaisuuden
erityisruokavaliota noudattavalle
asiakkaalle soveltuvaksi ja ruoka-
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Tutkinnon suorittaja toimii yhteistyoky-
kyisesti tydryhmdn jasenend seka
tydskentelee sitoutuneesti ja vastuulli-
sesti alan lainséadantéa (mm. tydehto-
sopimus, tyélainsaadantd, tydturvalli-
suuslaki) ja muita tydyhteison ohjeita ja
mé&dardyksia noudattaen. Han tydsken-
telee menestyksellisesti oman tydryh-
ménsd ja ravintolan eri osastojen
kesken.

Tutkinnon suorittaja palvelee tarvittaes-
sa asiakkaita sitoutuneesti ravintolan
palvelukulttuurin mukaisesti ja suoriutuu
asiakaspalvelutilanteista yhdella vie-
raalla kielella. Han suosittelee asiak-
kaille yrityksen tuotteita ja palveluja ja
neuvoo tarvittaessa ruoka-annoksien
valinnassa.

Tutkinnon suorittaja arvostaa alaa ja
tyétansd ravintolakokkina etnisessé
ravintolassa. Han arvioi omia ja tyd-

listan kaltaisiksi (ruokalaii, rakenne,
muoto, vari, esillelaittaminen)

Toiminta tydyhteisdssa

* sitoutuu tydyhteison tavoitteisiin ja
toimintatapoihin

e tydskentelee yhteistydtaitoisesti niin
kotimaisten kuin muista kulttuureista
olevien tydntekijéiden kanssa

* kommunikoi ymmadrrettavésti tyonteki-
ididen kesken tydyhteiséssa vaadit-
tavalla kielella

® siirtyy joustavasti tydtehtavasta
toiseen muuttuvien tilanteiden edellyt-
tamalla tavalla

* on yhteistydkykyinen ja -haluinen
sekd oftaa osaltaan vastuun tyéryh-
mén tyoskentelysta

* oftaa vastuun osaltaan ruoanvalmis-
tuksessa tekemistadn valinnoista ja
niiden seurauksista

® tuntee tydlainsaadanndn keskeiset
sisallét, tydehtosopimuksen velvoitteet
ja sen antamat oikeudet tydntekijélle

* noudattaa tydpaikan yleisia ohjeita
ja tydturvallisuus- ja ergonomia-
ohjeita

Asiakaspalvelullinen toiminta

® ottaa huomioon asiakkaiden tarpeet
ja toiveet seka 16ytad ratkaisut niihin

* pukeutuu asiakaspalvelutilanteen
vaatimalla tavalla ja kayttaytyy
asiakaspalvelutilanteissa hyvia
kéytostapoja sekd hyvan palvelun
periaatteita noudattaen

* suoriutuu asiakaspalvelutilanteista
yhdella vieraalla kielella

* kayttaa ruokakulttuurille ominaista
ruoka- ja palvelusanastoa esitelles-
s@an ja suositellessaan ravintolan
ruoka-annoksia ja palveluita

* on tietoinen ravintolan toimintaperi-
aatteista ja sitoutuu toimimaan sen
palvelukulttuurin mukaisesti

Tyon arviointi ja kehittaminen
* suhtautuu myénteisesti ja arvostavasti
omaan tydhénsa ravintolakokkina
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ryhman suorituksia sekd pyrkii kehitta-
madn ravintolan ruoka- ja palvelu-
tuotteiden laatua kokonaisuutena.

® arvostaa oman tyéryhmdn ja muiden
tydryhmdn jGsenien tydta ja tys-
taitoja

® on kiinnostunut etnisesta ruokakult-
tuurista yllapitéen ja kehittden
ammattitaitoaan aktiivisella
tiedonhaulla ja alan kehityksen
seurannalla

* kayttdd apunaan ruoanvalmistuk-
sessa ja sen suunnittelussa vieras-
kielista kirjallisuutta

e arvioi omaa ja tydyhteisdn toimintaa
realistisesti sekd tekee ehdotuksia
yrityksen toiminnan kehittdmiseksi

* kayttaa tydaikansa tehokkaasti

* kehittéad omaa toimintaansa asiak-
kailta ja tyéryhman jésenilta saa-
mansa palautteiden pohjalta

* on kehittymishaluinen ja oppimis-
kykyinen

* foimii aktiivisesti yhteisesti sovittujen
tavoitteiden saavuttamiseksi

¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Etnisen ravintolan ruoanvalmistus -osan tutkinnon suorittajan on hallittava
tutkinnon pakollisista osista aamiais-, lounas- ja paivallistuotteiden valmistus
-osan ammattitaitovaatimukset.

Tutkinnon osan suorittamisessa on keskeistd etnisen ravintolan ruokatuo-
tantoprosessin hallinta. Taéman tutkinnon osan ammattitaitovaatimukset osoi-
tetaan aidoissa tydympdaristoissa ja -tilanteissa. Tutkinnon osassa vaadittavan
ammattitaidon arviointiin soveltuvia tydympdristéja ovat etniset ruokaravintolat,
joissa tarjottavien tuotteiden valikoima ruokalistoilla on monipuolinen, ja
joissa valmistetaan useita annos- ja ateriakokonaisuuksia samanaikaisesti.
Ruoanvalmistuksessa kaytettavat raaka-aineet ja tydmenetelmat ovat etniselle
ruokakulttuurille ominaisia. Ravintolan litkeidea perustuu etnisen ruokakulttuurin
perinteiden kunnioittamiseen.

Nayton laajuus ja kesto maaréytyy tutkinnon suorittajan henkildkohtai-
sen naytdsuunnitelman mukaan.

Ravintolakokin ammattitutkinnon tutkintotodistukseen tai todistukseen
tutkinnon osan suorittamisesta kirjataan lisatietoja kohtaan nayttépaikan
(etnisen ravintolan) ruokakulttuuria kuvaava nimi (esim. nepalilainen keittid).
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7 § YRITTAJYYS

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon suorittaja tietda ravitsemus-
palvelualalla tapahtuneet muutokset.
Han ymmartaa, miten erilaiset organi-
saatiot tuottavat ravitsemus palveluja
ja pitaa ravitsemispalveluyrityksia
yhtend merkittavéné palvelujen
tuottajana.

Tutkinnon suorittaja tietGd yritystoimin-
nan peruskdsitteet ja erilaiset yritys-
muodot. Han tietdd, mitd tekijsita on
huomioitava yritystoimintaa suunnitel-
taessa. Han arvioi omia edellytyk-
sidan ja mahdollisuuksiaan toimia
yrittajana.

Tutkinnon suorittaja ymmartaa ja pys-
tyy arvioimaan erilaisten yritysten
toimintaa sekd omasta ndkékulmas-
taan mahdollisena tulevana yrittdjana

Asiakaslahtoinen yrittajyys

* tietad erilaiset ravitsemispalvelun
tuottamistavat (oma palvelu, erillinen
tulosyksikkd, yksityinen yritys) ja
vertailee erilaisten ravitsemispalvelu-
organisaatioiden toimintaa

* tietad ravitsemispalvelualalla tapah-
tuneet muutokset ja ymmartad niiden
merkityksen ja vaikutukset tulevaisuu-
teen

* on ndkemys ravitsemispalvelualan
tulevaisuudesta

e tietad anniskelulainséadéannén ja
tietad, kuinka sita kéytanndssa tulee
noudattaa

® tuntee oman alueensa ravitsemispal-
veluyritysten toimintamahdollisuudet
ja arvioi yritystoiminnan k&ynnist&-
misen mahdollisuuksia ja riskeja

* pitGd tydtadan asiakaspalvelutydng,
mik& ndkyy kaikissa toiminnoissa

¢ on oma-aloitteinen, vastuuntuntoinen
ja ystavallinen

* pitdd asiakastyytyvdisyyta tyon
tavoitteena

e ymmértad ulkoisen olemuksen
merkityksen palvelun tuottamisessa

Yritystoiminnan peruskéasitteiden

ymmartaminen

® tietad yritystoiminnan peruskdsitteet
(esimerkiksi toiminta-ajatus, liikeidea,
liiketoimintasuunnitelma)

* tietad erilaiset yritysmuodot ja niiden
erot

® tietad yrityksen perustamiseen liitty-
vat toimenpiteet ja tietda, mista saa
tietoa yrityksen perustamisesta

¢ arvioi omia ominaisuuksiaan, val-
miuksiaan ja resurssejaan foimia
yrittajand

Yritystoiminnan peruskéasitteiden

soveltaminen

* suunnittelee tai tuntee yrityksen
toiminnan ja tavoitteet (esimerkiksi
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ettd asiakkaan ja yrityksen nékokul-
masta. Han pitad asiakaslahtéisyytta,
laatua, markkinointia ja kustannus-
tietoisuutta tarkeind kilpailukeinona
omassa yrityksessadn.

Tutkinnon suorittaja arvioi kokonaisval-
taisesti omaa toimintaansa yrittajana.

taustat, omistajat, yritysmuoto,
organisaatio, liikeidea, toiminta-
ajatus, rahoitusmuoto, kustannus-
rakenne)

* tuntee yrityksen asiakassegmentit

® tuntee oman asiakaskohteen toimin-
nan ja tavoitteet

e tietdd anniskeluravintolan perustami-
seen liittyvat lupa-asiat ja menettely-
tavat

e ymmartad henkildkohtaisen myynti-
tydn ja markkinoinnin merkityksen
osana yritystoimintaa

e tuntee palvelusopimuksen sisallén ja
tietada, miten se tehdadn

® ymmdrtad palvelun tuottajan luotetta-
vuuden merkityksen asiakassuhteen
kehittymisessé

e arvioi yrityksensa todellisia kilpailu-
keinoja nyt ja tulevaisuudessa (esi-
merkiksi hinta, laatu, ammattitaitoi-
suus, asiakaspalvelu, luotettavuus)

e tietdd ravitsemispalvelun tuottamiseen
liittyvia tunnuslukuja

* hankkii yrityksen perustamisessa ja
toiminnan eri vaiheessa tarvitsemaan-
sa tietoa ja asiantuntijapalvelua

Oman ty6n arviointi

e arvioi tyétadn palvelun tuottajan ja
asiakkaan nékékulmasta

* hyddyntéd saamaansa palautetta
tydnsa kehittémisessé

® muuttaa toimintojaan niin, etta
asiakastyytyvaisyys toteutuu

¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Yrittjyys-osan suorittamisessa keskeista on yritystoiminnan ymmartdminen ja

omien yrittdjavalmiuksien arvioiminen. Témd tutkinnon osa suoritetaan oma-
na erillisend moduulinaan. Tassa kohdassa arvioidaan, onko tutkinnon suo-

rittaja saavuttanuttéman osan kriteereissé madritetyn suoritustason. Tutkinnon

osassa vaadittavan ammattitaidon arviointiin soveltuvat kohteet, joissa tutkin-
non suorittajalla on todelliset mahdollisuudet osoittaa tutkinnon osan ammat-

titaitovaatimusten hallinta.

Nayton laajuus ja kesto maaréytyy tutkinnon suorittajan henkildkohtai-

sen naytdsuunnitelman mukaan.
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8 § MUUN AMMATTITUTKINNON TUTKINNON OSA

¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Tutkinnon suorittaja voi laajentaa ammattitaitoaan valitsemalla alaan 1Ghei-
sesti liittyvan ammattitutkinnon tutkinnon osan. Silloin ammattitaitovaatimusten
hallinta arvioidaan ko. tutkinnon osan arviointikriteerien mukaisesti ja tutkin-
non osan suoritus hyvaksytaén vastaavassa tutkintotoimikunnassa. Ravintola-
kokin ammattitutkintotodistuksen, jossa on hyvédksytysti suoritettu kaikki moduulit,
my&ntad ravintolan ruokapalvelun tutkintotoimikunta.



LITE

Ravintolakokin tydn kuvaus

Ravintolakokin tarkein ammattitaidollinen osaamisalue on valmistaa elintar-
vikkeista maukasta ja kauniisti esille laitettuja ruokalajeja, annos- ja ateria-
kokonaisuuksia ravintolan toiminta-ajatuksen ja liikeidean mukaisesti.

Ravintolakokki tydskentelee toimipaikan taloudellisten ja laadullisten
tavoitteiden mukaan. Han osallistuu ruokatuotteiden suunnittelutehtaviin osa-
na tydryhmad. Ravintolakokki organisoi tydnsa oma-aloitteisesti. Han hallit-
see elintarvikkeiden vastaanoton ja varastoinnin, esivalmistus-, valmistus- ja
kypsennysmenetelmat. Ravintolakokki kayttaa kasitydvalineita sujuvasti ja
tehokkaasti. Han hyddyntaa ravintolan koneita ja laitteita tydssaan turvallises-
i ja taloudellisesti.

Han toimii tydssadn niin, ettd hanen valmistamansa ruokatuotteet ovat
asiakkaille terveellistd ja turvallista. Ravintolakokki valmistaa tavallisimpia
erityisruokavalioiden ateriakokonaisuuksia.

Han ajoittaa ja jaksottaa tehtévansa siten, ettd ruokalaijit ja ateriat val-
mistuvat sovittuun aikaan. Ravintolakokki hallitsee useamman eri ruokalajin
tai aterian yhtaaikaisen, tuloksellisen valmistuksen. Han laittaa ruoka-annok-
sia ja ateriakokonaisuuksia esille kauniisti ja tasalaatuisesti osana toimipai-
kan palvelukulttuuria.

Ravintolakokin tehtaviin kuuluvat lisaksi tuotanto- ja varastotilojen puh-
taanapito ja astiahuolto. Han suoriutuu asiakaspalvelun perustehtavista ja
esittelee tarvittaessa asiakkaille ruokatuotteita. Han selviytyy tarvittaessa yh-
dellé kotimaisella ja vahintaan yhdellé vieraalla kielella ravintolan keittion
tydyhteisdssa ja asiakaspalvelun tydtehtavissa. Han kaytaa vieraskielista
kirjallisuutta tai muuta aineistoa apuna tydssaan. Ravintolakokilla on halu ja
kyky kehittaa tydtaan sekd innostusta toimia asiakkaan parhaaksi.

Ravintolakokin tehtava voi olla valmistaa kasvisruokaa, ja hén voi toi-
mia etnisen ravintolan kokkina tai valmistaa ruokaa yrittéjéana.

Ravintolakokki voi myds luontevasti kehittda ammattitaitoaan ravintola-
salin asiakaspalveluun kuuluvilla tyétehtavilla.



