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Tama toteutussuunnitelma sisaltdad tutkinnon osa -kohtaiset toteutusvaihtoehdot. Tytelaméassa
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1. Opiskelupolut

1.1. A la carte tarjoilija

Onko haaveenasi tyoskennellda asiakaspalvelu- ja  myyntitehtéavissa tasokkaassa
ruokaravintolassa viinien ja herkullisten ruoka-annosten parissa? Jos on, niin tdm& on sinun
valintasi.

A la carte tarjoilija

Ammatilliset tutkinnon osat 145 osp

Pakolliset tutkinnon osat 20 osp

Ravitsemispalveluissa toimiminen (107255) 20 osp

Asiakaspalvelun osaamisala (1797) 65 osp

Ravintolan asiakaspalvelu ja myynti (107250) 25 osp

Annosruokien ja juomien tarjoilu (107258) 40 osp

Valinnaiset tutkinnon osat 60 osp

A la carte- tarjoilu (107246) 30 osp

Juomien myynti ja tarjoilu (107254) 25 osp

TyoOpaikkaohjaajaksi valmentautuminen (106731) 5 osp

Yhteiset tutkinnon osat 35 osp

Viestinta- ja vuorovaikutusosaaminen (106727) 11 osp

Matemaattis-luonnontieteellinen osaaminen (106728) 6 osp

Yhteiskunta- ja tydelamaosaaminen (106729) 9 osp

Yhteisten tutkinnon osien valinnaiset osaamistavoitteet 9 osp

Yhteisten tutkinnon osien valinnaiset osaamistavoitteet ovat tutkinnon perusteissa
mééréttyja tai koulutuksen jérjestéjan paattdmiéa muita valinnaisia osaamistavoitteita, jotka
tukevat kyseisen tutkinnon osan ja sen osa-alueiden tutkinnon perusteissa maéaréttyja
tavoitteita. Valinnaisiin osaamistavoitteisiin voidaan siséllyttdd myos opiskelijan aiemmin
hankkimaa osaamista, joka tukee kyseisen tutkinnon osan ja sen osa-alueiden tutkinnon

perusteissa mééaréttyjd osaamistavoitteita

1.2. A la carte kokki

Oletko innokas luomaan asiakkaille hurmaavia makuelamyksia tasokkaassa ruokaravintolassa?
Haluatko hallita gastronomian salaisuudet? Tartu tilaisuuteen.

Opiskelupolut



Opiskelupolut

A la carte kokki

Ammatilliset tutkinnon osat 145 osp

Pakolliset tutkinnon osat 20 osp

Ravitsemispalveluissa toimiminen (107255) 20 osp

Ruokapalvelun osaamisala (1798) 65 osp

Lounasruokien valmistus (107260) 40 osp

Annosruokien valmistus (107259) 25 osp

Valinnaiset tutkinnon osat 60 osp

A la carte- ruoanvalmistus (107262) 30 osp

Tilaus- ja juhlaruokien valmistus (107264) 25 osp

TyoOpaikkaohjaajaksi valmentautuminen (106731) 5 osp

Yhteiset tutkinnon osat 35 osp

Viestinta- ja vuorovaikutusosaaminen (106727) 11 osp

Matemaattis-luonnontieteellinen osaaminen (106728) 6 osp

Yhteiskunta- ja ty6elamaosaaminen (106729) 9 osp

Yhteisten tutkinnon osien valinnaiset osaamistavoitteet 9 osp

Yhteisten tutkinnon osien valinnaiset osaamistavoitteet ovat tutkinnon perusteissa
mé&éréttyjé tai koulutuksen jarjestéjan pdéttdmid muita valinnaisia osaamistavoitteita, jotka
tukevat kyseisen tutkinnon osan ja sen osa-alueiden tutkinnon perusteissa méaéarattyja
tavoitteita. Valinnaisiin osaamistavoitteisiin voidaan siséllyttdd myds opiskelijan aiemmin
hankkimaa osaamista, joka tukee kyseisen tutkinnon osan ja sen osa-alueiden tutkinnon
perusteissa mééréttyjd osaamistavoitteita

1.3. Baaritarjoilija

Houkuttaako asiakaspalvelutyd iltaravintolassa tai yokerhossa? Haluatko tarjota asiakkaille

elamyksia juomien ja juomasekoitusten parissa? Tule mukaan nuorekkaaseen ja trendikkaaseen
ravintolakulttuuriin!




Baaritarjoilija

Ammatilliset tutkinnon osat 145 osp

Pakolliset tutkinnon osat 20 osp

Ravitsemispalveluissa toimiminen (107255) 20 osp

Asiakaspalvelun osaamisala (1797) 65 osp

Ravintolan asiakaspalvelu ja myynti (107250) 25 osp

Annosruokien ja juomien tarjoilu (107258) 40 osp

Valinnaiset tutkinnon osat 60 osp

Juomien myynti ja tarjoilu (107254) 25 osp

Kahvilapalvelut (107253) 15 osp

Ruoka- tai juomatuotteiden tuotteistaminen (107248) 15 osp

TyoOpaikkaohjaajaksi valmentautuminen (106731) 5 osp

Yhteiset tutkinnon osat 35 osp

Viestinta- ja vuorovaikutusosaaminen (106727) 11 osp

Matemaattis-luonnontieteellinen osaaminen (106728) 6 osp

Yhteiskunta- ja tydelamaosaaminen (106729) 9 osp

Yhteisten tutkinnon osien valinnaiset osaamistavoitteet 9 osp

Yhteisten tutkinnon osien valinnaiset osaamistavoitteet ovat tutkinnon perusteissa
méaéraéttyja tai koulutuksen jérjestdjan pdattdmia muita valinnaisia osaamistavoitteita, jotka
tukevat kyseisen tutkinnon osan ja sen osa-alueiden tutkinnon perusteissa méaéarattyja
tavoitteita. Valinnaisiin osaamistavoitteisiin voidaan siséllyttdd myds opiskelijan aiemmin
hankkimaa osaamista, joka tukee kyseisen tutkinnon osan ja sen osa-alueiden tutkinnon
perusteissa méaéréttyjd osaamistavoitteita

1.4. Lounaskokki

Haluatko suunnata ruoanvalmistusosaamistasi lounasruokailuun esimerkiksi
henkilostoravintoloissa tai muissa lounasravintoloissa? Onko toiveesi tyoskennella
paasaantoisesti arkisin paivasaikaan? Valitse tama tie.

Opiskelupolut



Opiskelupolut

LounaskokKki

Ammatilliset tutkinnon osat 145 osp

Pakolliset tutkinnon osat 20 osp

Ravitsemispalveluissa toimiminen (107255) 20 osp

Ruokapalvelun osaamisala (1798) 65 osp

Lounasruokien valmistus (107260) 40 osp

Annosruokien valmistus (107259) 25 osp

Valinnaiset tutkinnon osat 60 osp

A la carte- ruoanvalmistus (107262) 30 osp

Kahvilapalvelut (107253) 15 osp

Suurkeittion ruokatuotanto (107252) 25 osp

Yhteiset tutkinnon osat 35 osp

Viestinta- ja vuorovaikutusosaaminen (106727) 11 osp

Matemaattis-luonnontieteellinen osaaminen (106728) 6 osp

Yhteiskunta- ja ty6elamaosaaminen (106729) 9 osp

Yhteisten tutkinnon osien valinnaiset osaamistavoitteet 9 osp

Yhteisten tutkinnon osien valinnaiset osaamistavoitteet ovat tutkinnon perusteissa
mé&éréttyjé tai koulutuksen jarjestéjan pdéttdmid muita valinnaisia osaamistavoitteita, jotka
tukevat kyseisen tutkinnon osan ja sen osa-alueiden tutkinnon perusteissa méaéarattyja
tavoitteita. Valinnaisiin osaamistavoitteisiin voidaan siséllyttdd myds opiskelijan aiemmin
hankkimaa osaamista, joka tukee kyseisen tutkinnon osan ja sen osa-alueiden tutkinnon

perusteissa méaérdttyja osaamistavoitteita




2. Tutkinnon osat

2.1. Ravitsemispalveluissa toimiminen (107255)

Ravitsemispalveluissa toimiminen on kaikille ravintola- ja cateringalan perustutkintoa suorittaville
opiskelijoille pakollinen tutkinnon osa.

Tassa tutkinnon osassa perehdytddn ravitsemisalan yrityksen erilaisiin asiakaspalvelun ja
ruoanvalmistuksen ty6tehtaviin. Keskeista on myds hygienia- ja omavalvontaosaaminen, myynnin
rekisterdiminen, toimialan tunteminen ja sosiaalisen median kanavien kayttdminen elinkeinossa.

B IS /
L. -

i

Kokki ja tarjoilija noutopoytaa hoitamassa

Tutkinnon osan teemat:

-Opintoihin ja ammattialaan perehtyminen
-Hygieniaosaaminen

-Palvelutydssé toimiminen

-Keittion tyotehtavissa toimiminen

Ammattitaitovaatimukset

Tyo6tehtaviin valmistautuminen
Opiskelija

 tulee tybvuoroon ajoissa ja on valmis tydtehtaviin vuoron alkaessa

» huolehtii henkilbkohtaisesta hygieniastaan ja ulkoisesta olemuksestaan

» perehtyy tyotdan koskeviin tydpaikan saantdihin ja toimintatapoihin seka tietosuoja- ja
turvallisuusohjeisiin

« perehtyy ja kayttaa tyotaén koskevia pesuaineita seka tulkitsee kayttéturvallisuustietoja

e suunnittelee ja aikatauluttaa tyovuoronsa tehtdvia huomioiden ty6turvallisuuden ja
ergonomian

« valmistelee ja siistii asiakas- ja tyotiloja sovitulla tavalla

Tutkinnon osat



Tutkinnon osat

tietda toimintaohjeet hatdensiaputilanteissa.

TyOpisteen kuntoon laittaminen ja tuotteiden valmistaminen myyntia varten
Opiskelija

tunnistaa kaytettdvat raaka-aineet ja niistd valmistettujen tuotteiden arvon seka
kayttotarkoituksen

arvioi raaka-aineiden laatua aistinvaraisesti sekd ilmoittaa laadun poikkeamista
esihenkildlle

kasittelee, esivalmistaa ja valmistaa erilaisista raaka-aineista tuotteita valmistusohjeen
mukaisen maaraan

kayttaa veista tyoturvallisesti

kayttaa tyoturvallisesti tydtehtavissa tarvittavia tyovalineitd, koneita ja laitteita, tarvittavia
suojaimia seka menetelmia

valttaa havikin syntymista erilaisissa ruoanvalmistuksen tilanteissa sekéa jaottelee ylijadman
tydpaikan ohjeen mukaan

on perehtynyt erityisruokavalioihin niin, ettd pystyy luotettavasti kertomaan asiakkaille,
mitk& tuotteet sopivat heille

valmistelee ja siistii myyntipisteen

pitdd huolen myytévien tuotteiden laadusta ja ennakoi ruokien riittavyytta

osallistuu seuraavan tyévuoron esivalmisteluihin

siirtyy seuraavaan annettuun tyétehtavaan tyolistan mukaisesti

puhdistaa ty6tiloja kayttden asianmukaista tyojarjestysta, puhdistusaineita ja menetelmia
tunnistaa roolinsa tydyhteisdn jasenena ja toimii yhteistydssa tyontekijdiden kanssa
noudattaa tyépaikan kestavan kehityksen ja vastuullisuuden mukaisia tytapoja

yllapitaa tydympariston yleista turvallisuutta

noudattaa hygienialainsaadéantda ja omavalvontasuunnitelmaa

noudattaa ty6lainsdadantda, tydpaikan ohjeita ja laatuvaatimuksia.

Asiakaspalvelussa toimiminen
Opiskelija

huomioi asiakkaiden saapumisen ja palvelee heita palvelumallin mukaisesti huomioiden eri
asiakasryhmat

palvelee asiakkaita alakohtaista sanastoa kayttden suomen, ruotsin tai saamen kielella ja
vahintaan yhdella vieraalla kielella

on perehtynyt tydpaikan sosiaalisen median kanaviin ja hyddyntaa niitd tydssaan

toimii erilaisissa tarjoilu- ja asiakaspalvelutilanteissa

esittelee, suosittelee ja myy tuotteita

kayttaa myynnin rekisterdinnissa maksujarjestelméaé

tietdd kaytossa olevat maksutavat ja vastaanottaa maksuvalineita

noudattaa vaitiolovelvollisuutta suhteessa asiakkaisiin ja tydpaikkaan.

Tyovuoron paattaminen
Opiskelija

toimii astiahuollon tehtévissa ja siistii astiahuollon tilat

kokoaa, purkaa ja puhdistaa astiapesukoneen

puhdistaa koneita, laitteita ja tydvalineita sek& huolehtii nilden kunnosta ja ilmoittaa niiden
vioista esihenkildlle

loppusiivoaa ja jarjestaa tyo- ja asiakastiloja

lajittelee jatteet muun tydn ohessa ohjeen mukaan.



Osaamisen arviointi

Opiskelija

Tyydyttava 1

toteuttaa tydn ohjeiden mukaisesti

toimii yhteistyokykyisesti

tarvitsee joissakin tilanteissa lisdohjeita

hyddyntaa tydssa tarvittavaa perustietoa

muuttaa toimintaansa saamansa palautteen mukaisesti

Tyydyttava 2

toteuttaa tydn oma-aloitteisesti ja ohjeiden mukaisesti
toimii yhteistyokykyisesti ja vuorovaikutteisesti

tarvitsee vain harvoissa tilanteissa liséohjeita

hyddyntaa tydssa tarvittavaa tietoa tarkoituksenmukaisesti
muuttaa toimintaansa saamansa palautteen ja omien
havaintojen mukaisesti

Hyva 3

toteuttaa tydkokonaisuuden itsendisesti

toimii yhteistyokykyisesti ja aloitteellisesti
vuorovaikutustilanteissa

selviytyy tavanomaisista ongelmanratkaisutilanteista
hyddyntaa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti
arvioi suoriutumistaan realistisesti

Hyva 4

suunnittelee ja toteuttaa tydkokonaisuuden itsenaisesti

toimii yhteistyokykyisesti ja rakentavasti
vuorovaikutustilanteissa

selviytyy ongelmanratkaisutilanteista hyédyntaen monipuolisia
ratkaisutapoja

soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti ja perustellusti
arvioi suoriutumistaan realistisesti seka tunnistaa vahvuuksiaan
ja kehittdmisen kohteitaan

Kiitettava 5

suunnittelee ja toteuttaa tytkokonaisuuden itsenaisesti ottaen
huomioon muut toimijat

toimii yhteistyokykyisesti ja rakentavasti haastavissakin
vuorovaikutustilanteissa

soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa ongelmanratkaisutilanteissa
monipuolisesti ja kriittisesti

esittda tydhon ja toimintaymparistoon liittyvia perusteltuja
kehittdmisehdotuksia

arvioi suoriutumistaan realistisesti ja esittaa perusteltuja
ratkaisuja osaamisensa kehittamiseen

ymmartdd oman tydnsa merkityksen osana laajempaa
kokonaisuutta

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytossa kaytannon tydtehtavissa toimimalla ravitsemisalan

yrityksen tai toimipaikan tyétehtavissa tyéryhman jasenena.

Héan kunnostaa asiakas- ja tydtiloja, valmistaa tuotteita, palvelee asiakkaita, rekisterdi myyntia

seka huolehtii asiakas- ja tydtilojen siisteydesta ja viihtyisyydesta.

Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida nayton perusteella,

ammattitaidon osoittamista tadydennetaan yksiléllisesti muilla tavoin.

Opiskelija suorittaa Ruokaviraston virallisen hygieniapassitestin hyvaksytysti.

Hygieniaosaamisen arviointia ei voida mukauttaa. Hygieniaosaamisen ammattitaitovaatimuksesta

ei voida poiketa.

Tutkinnon osat



Tutkinnon osat

Liséksi opiskelija suorittaa tydelaméan edellyttdmat luvat ja patevyydet, jotka ovat valttdmattomia
ammattitaitovaatimuksissa edellytetyn osaamisen osoittamiseksi.

Toteutukset
Toteutus oppilaitoksessa, verkko-opintoina ja tydelamassa
Osaamisen hankkiminen

Tama tutkinnon osa on ravintola- ja cateringalan perustutkinnon opiskelijoille pakollinen tutkinnon
0sa ja se suoritetaan opintopolun alussa.

Tassa toteutusmuodossa opiskelija hankkii osaamista oppilaitoksen oppimisymparistdissa,
digitaalisissa oppimisymparistdissa seka tydelamassa.

Osaamisen hankkiminen oppilaitoksessa tapahtuu paéosin lahiopetuksena, oppimistehtavilla ja
kaytannon harjoituksilla kampuksen ravintoloissa. Tydelaméassa osaamista hankitaan toimimalla
yksittéisissd tydtehtavissa tydoryhmén jasenena ravitsemisalan yrityksen asiakaspalvelu-
ja ruoanvalmistustehtavissa. Tutkinnon osa on mahdollista suorittaa joko koulutus- tai
oppisopimuksella.

Osaamisen osoittaminen

Tutkinnon perusteiden mukaisesti, kuten ammattitaidon osoittamistavoissa on kerrottu.

2.2, Ravintolan asiakaspalvelu ja myynti (107250)

Ravintolan asiakaspalvelu ja myynti on ravintola- ja cateringalan perustutkinnon asiakaspalvelun
osaamisalan opiskelijoille pakollinen tutkinnon osa.

Tassa tutkinnon osassa hankitaan osaamista ravitsemisalan yrityksen asiakaspalvelu- ja
anniskelutehtavissd toimimiseen. Keskeistd osaamista on my0s asiakas- ja tyotilojen
kunnostaminen liikeidean mukaisesti, toimipaikan tuotteiden ja palvelujen myynti ja laskuttaminen
seka eri kielitaustaisten asiakkaiden palveleminen. Tassa tutkinnon osassa opiskelijat suorittavat
myds anniskelupassin.



Tarjoilija suosittelemassa tuotteita asiakkaalle

Tutkinnon osan teemat:
-Asiakaspalvelu ja myyntityd ravintolassa
-Ruoka- ja juomatuotteet
-Anniskelutehtavissa toimiminen

Ammattitaitovaatimukset

Tyo6tehtaviin valmistautuminen
Opiskelija

« tulee tybvuoroon ajoissa ja on valmis ty6tehtaviin vuoron alkaessa

» huolehtii henkil6kohtaisesta hygieniastaan ja ulkoisesta olemuksestaan

e suunnittelee ja aikatauluttaa tydvuoronsa tehtavia

* huomioi tulevien asiakkaiden méaéran ja mahdolliset varaukset

* varaa linjaston tai noutopdydan vélineiston valmiiksi ja valmistautuu ruokien ja juomien
esillelaittoon

« laittaa esille linjaston tai noutopdydéan ruokia ja juomia tai valmistautuu ruokien ja juomien
poytiintarjoiluun

« huolehtii ravintolan sisdantulon, opasteiden ja ruokalistojen siisteydesta

 tiet&d tuotteiden hinnan muodostumisen

« tietdd toimintaochjeet hatdensiaputilanteissa.

Tutkinnon osat



Tutkinnon osat

Asiakaspalvelussa toimiminen ja ruokien ja juomien myynti
Opiskelija

huomioi tarjoilussa ty6turvallisuuden ja ergonomian

yllapitaa tydympariston yleista turvallisuutta ja tiedottaa havaitsemistaan vaaroista ja
riskeista

huomioi asiakkaiden saapumisen ja palvelee heita liikeidean mukaisesti huomioiden eri
asiakasryhmat

toimii aukioloaikojen sekd ennakkotilausten ja varausten mukaisessa aikataulussa

on perehtynyt ruoka- ja juomatuotteisiin ja erityisruokavalioihin niin, etta pystyy luotettavasti
kertomaan asiakkaille, mitk& tuotteet sopivat heille

palvelee asiakkaita alakohtaista sanastoa kayttden suomen, ruotsin tai saamen kielella ja
vahintdan yhdella vieraalla kielella

esittelee, myy ja tarjoilee ruoka- ja juomavalikoiman tuotteita

hoitaa linjaston tai noutopdydan ruokatarjoilua tai tarjoilee ruokia poytiin

siistii ja jarjestaa asiakastiloja koko tyévuoron ajan

huolehtii myytavien tai tarjoiltavien tuotteiden laadusta ja riittdvyydesta

kayttaa juomatarjoilussa valikoiman mukaisia tarjoilulampétiloja, - tapoja ja —valineita
kayttad maksujarjestelmad, rekisterdi myyntid ja laskuttaa asiakkaita kaytdssa olevilla
maksutavoilla

tekee vuorossa vastuullaan olevat ty6t ja auttaa muita

tunnistaa roolinsa tydyhteison jasenena ja toimii yhteistydssa tyontekijdiden kanssa
noudattaa kestavan kehityksen ja vastuullisuuden mukaisia toimintatapoja

on perehtynyt ravintolan sosiaalisen median kanaviin ja hyodyntaa niita tyossaan
noudattaa hygienialainsdadéantda ja omavalvontasuunnitelmaa

noudattaa ty6lainsdadantdd, ravintolan ohjeita ja laatuvaatimuksia.

Anniskelutehtavissa toimiminen
Opiskelija

toimii alkoholin anniskelu- ja myyntitydssa anniskelusta sdadettyjen maaraysten ja ohjeiden
mukaisesti

toimii voimassa olevan alkoholilain mukaisesti

tietda alkoholilain mukaisen omavalvonnan vaatimukset toiminnalle.

Asiakkaiden viihtyvyydesta ja palvelukokemuksesta huolehtiminen
Opiskelija

ottaa vastaan asiakkailta palautetta palveluista ja tuotteista ja valittda palautteet eteenpain
ravintolan ohjeen mukaan

huolehtii asiakkaista koko palveluprosessin ajan

huomioi asiakkaan 1ahdon ja kiittda asiakasta

noudattaa vaitiolovelvollisuutta suhteessa asiakkaisiin ja ravintolaan.

Ty6vuoron paattaminen
Opiskelija
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siistii ja jarjestaa asiakas- ja ty6tiloja huomioiden seuraavan tydvuoron varaukset ja tarpeet
tekee vuoronvaihdon tehtavat

toimii astiahuollon tehtéavissa muun tyén ohessa

lajittelee jatteet muun tydn ohessa ohjeen mukaan

osallistuu ravintolan myynnin tilitykseen

tiedottaa asiakas- ja myyntitilanteen seuraavaan tyévuoroon tulevalle tyontekijalle.



Osaamisen arviointi

Opiskelija

Tyydyttava 1 » toteuttaa tyon ohjeiden mukaisesti

» toimii yhteistyokykyisesti

» tarvitsee joissakin tilanteissa lisdohjeita

» hyodyntaa tydssa tarvittavaa perustietoa

* muuttaa toimintaansa saamansa palautteen mukaisesti

Tyydyttava 2 » toteuttaa tydn oma-aloitteisesti ja ohjeiden mukaisesti

» toimii yhteistyokykyisesti ja vuorovaikutteisesti

» tarvitsee vain harvoissa tilanteissa liséohjeita

» hyotdyntaa tydssa tarvittavaa tietoa tarkoituksenmukaisesti

* muuttaa toimintaansa saamansa palautteen ja omien
havaintojen mukaisesti

Hyva 3 » toteuttaa tydkokonaisuuden itsenaisesti

» toimii yhteistyokykyisesti ja aloitteellisesti
vuorovaikutustilanteissa

» selviytyy tavanomaisista ongelmanratkaisutilanteista

» hyddyntaa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti

» arvioi suoriutumistaan realistisesti

Hyva 4 * suunnittelee ja toteuttaa tydkokonaisuuden itsendisesti

» toimii yhteistydkykyisesti ja rakentavasti
vuorovaikutustilanteissa

» selviytyy ongelmanratkaisutilanteista hyodyntaden monipuolisia
ratkaisutapoja

» soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti ja perustellusti

 arvioi suoriutumistaan realistisesti seké tunnistaa vahvuuksiaan
ja kehittdmisen kohteitaan

Kiitettava 5 e suunnittelee ja toteuttaa tydkokonaisuuden itsendisesti ottaen
huomioon muut toimijat

« toimii yhteistyokykyisesti ja rakentavasti haastavissakin
vuorovaikutustilanteissa

» soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa ongelmanratkaisutilanteissa
monipuolisesti ja kriittisesti

e esittédd tydhon ja toimintaymparistoon liittyvia perusteltuja
kehittdmisehdotuksia

e arvioi suoriutumistaan realistisesti ja esittaa perusteltuja
ratkaisuja osaamisensa kehittamiseen

e ymmartdd oman tydnsa merkityksen osana laajempaa

kokonaisuutta

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdssa kaytannon tydtehtavissa toimimalla ravitsemis- tai
catering-alan asiakaspalvelu- ja anniskelutehtavissa yhteistydssa muiden tyéntekijoiden kanssa.

H&an kunnostaa asiakas- ja tydtiloja, myy ja tarjoilee toimipaikan tai yrityksen tuotteita ja palveluja,
rekister6i myyntia ja laskuttaa asiakkaita seka toimii alkoholin anniskelutehtévissa.

Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida nayton perusteella,
ammattitaidon osoittamista tadydennetaan yksiléllisesti muilla tavoin.

Opiskelija suorittaa Ruokaviraston virallisen hygieniapassitestin hyvaksytysti.

Hygieniaosaamisen arviointia ei voida mukauttaa. Hygieniaosaamisen ammattitaitovaatimuksesta
ei voida poiketa.
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Tutkinnon osat

Anniskeluosaamisen arviointia ei voida mukauttaa. Anniskeluosaamisen
ammattitaitovaatimuksista ei voida poiketa.

Lisaksi opiskelija suorittaa tydelaman edellyttamat luvat ja patevyydet, jotka ovat valttamattomia
ammattitaitovaatimuksissa edellytetyn osaamisen osoittamiseksi.

Toteutukset
Toteutus oppilaitoksessa, verkko-opintoina ja tydelaméssa
Osaamisen hankkiminen

Tama tutkinnon osa on ravintola- ja cateringalan asiakaspalvelun osaamisalan opiskelijoille
pakollinen tutkinnon osa ja se suoritetaan opintopolun alkuvaiheessa tyypillisesti ensimmaisena
opiskeluvuotena.

Tassa toteutusmuodossa opiskelija hankkii osaamista oppilaitoksen oppimisympéristdissa,
digitaalisissa oppimisymparistdissa seka tydelamassa.

Osaamisen hankkiminen oppilaitoksessa tapahtuu péaaosin lahiopetuksena, verkossa
suoritettavilla oppimistehtavilla ja kdytannon harjoituksilla tarjoilu- ja baarity6luokissa.

Lahiopetusjakson jalkeen opiskelija siirtyy tyOpaikalla jarjestettavalle koulutusjaksolle.
TyOelamédssa osaamista hankitaan ravintola- ja cateringalan asiakaspalvelu- ja
anniskelutehtavissd toimien. Tutkinnon osa on mahdollista suorittaa joko koulutus- tai
oppisopimuksella.

Osaamisen osoittaminen

Tutkinnon perusteiden mukaisesti, kuten ammattitaidon osoittamistavoissa on kerrottu.

2.3. Annosruokien ja juomien tarjoilu (107258)

Annosruokien ja juomien tarjoilu on ravintola- ja cateringalan perustutkinnon asiakaspalvelun
osaamisalan opiskelijoille toinen pakollinen tutkinnon osa.

Tassa tutkinnon osassa hankitaan osaamista ruokaravintolan myynti-, tarjoilu- ja
anniskelutehtavissa toimimiseen. Keskeistd osaamista on myds ruokaravintolan asiakastilojen
kattaminen liikeidean mukaisesti, toimipaikan ruoka- ja juomatuotteiden myynti, suosittelu ja
tarjoilu seka eri kielitaustalla tulevien asiakkaiden palveleminen.
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Ruoka-annosten lautastarjoilua

Tutkinnon osan teemat:

-Ruoka- ja juomatuotteiden esittely, myynti ja tarjoilu
-Asiakaspalveluprosessi

-Anniskelutehtdvissa toimiminen
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Ammattitaitovaatimukset

Tyotehtaviin valmistautuminen
Opiskelija

tulee tydvuoroon ajoissa ja on valmis ty6tehtaviin vuoron alkaessa

huolehtii henkilokohtaisesta hygieniastaan ja ulkoisesta olemuksestaan

suunnittelee ja aikatauluttaa tyévuoronsa tehtavia

perehtyy ennakkotilauksiin ja varauksiin sekd ennakoi tulevia asiakaspalvelutilanteita
on perehtynyt ruokaravintolan kaytdssé oleviin varauskanaviin

kattaa asiakaspoydat ravintolan ohjeen mukaan ja ké&sittelee astioita ja aterimia
hygieenisesti

perehtyy myytaviin tuotteisiin ja suosituksiin

noudattaa kestavan kehityksen ja vastuullisuuden mukaisia toimintatapoja

tietda tuotteiden hinnan muodostumisen

tietda toimintaohjeet hataensiaputilanteissa.

Ruokien ja juomien esittely, myynti ja tarjoilu asiakkaille
Opiskelija

huomioi tarjoilussa tydturvallisuuden ja ergonomian

yllapitaa tydympariston yleista turvallisuutta

toimii tarjoiluprosessin mukaisesti

palvelee asiakkaita liikeidean mukaisesti

palvelee asiakkaita alakohtaista sanastoa kayttden suomen, ruotsin tai saamen kielella ja
vahintaan yhdella vieraalla kielella

suosittelee erityisruokavaliota noudattaville asiakkaille heille soveltuvia ruoka- ja
juomatuotteita

esittelee asiakkaille ruokia ja niihin sopivia juomia seké kertoo tuotteiden alkuperasta ja
raaka-aineista

on perehtynyt gastronomiseen perussanastoon siten, etté tulkitsee ruokalistan termeja
asiakkaille

suosittelee, myy, ottaa tilauksia ja tarjoilee annosruokia ja juomia asiakkaille

kayttaa tarjoilussa ruokalajeihin, juomiin ja tarjoilutapaan soveltuvia vélineita

tarjoilee lautasannoksia

kayttaa tarjoilussa juomavalikoiman mukaisia tarjoilulampétiloja, -tapoja ja —valineita
noudattaa tilaisuuden luonteeseen liittyvaa ruoka- ja tapakulttuuria

toimii ajankayton ja muut resurssit huomioiden ja myyntia edistaen

auttaa muiden tyopisteiden tehtavissa tyotilanteiden mukaisesti

tunnistaa roolinsa tydyhteison jasenena ja toimii yhteistydssa tyontekijdiden kanssa

on perehtynyt tydpaikan sosiaalisen median kanaviin ja hyddyntaa niitd tydssaan
noudattaa hygienialainsdadéntda ja omavalvontasuunnitelmaa

noudattaa tydlainsdddantoa, ravintolan ohjeita ja laatuvaatimuksia.

Anniskelutehtavissa toimiminen
Opiskelija

toimii asiakaspalvelussa ja myyntitydssé anniskelusta saadettyjen méaéaraysten ja ohjeiden
mukaisesti

toimii voimassa olevan alkoholilain mukaisesti

tietda alkoholilain mukaisen omavalvonnan vaatimukset toiminnalle.

Asiakaspalveluprosessista huolehtiminen
Opiskelija
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ottaa asiakkaita vastaan palvelumallin mukaisesti huomioiden eri asiakasryhmaét
kayttaa tarjotinta ja erilaisia tarjoilutekniikoita
tietdd yleisimmat péytamuodot ja liinoittaa ne tarvittaessa



« kayttdd maksujarjestelmaa, rekisterdi myyntia ja laskuttaa asiakkaita kaytdssa olevilla
maksutavoilla

< ennakoi ja tunnistaa haastavia asiakaspalvelutilanteita seka pyrkii ratkaisemaan niita

e ottaa vastaan asiakkailta palautetta palveluista ja tuotteista seka valittdd palautteet
eteenpain ohjeen mukaan

« perehtyy ravintolan asiakaspalautekanaviin

» Kkiittad asiakkaita seka toivottaa tervetulleeksi uudelleen

« tarvittaessa paivittdd ja kommentoi sosiaalisen median valineilla tapahtuvaa viestintaa

« noudattaa vaitiolovelvollisuutta suhteessa asiakkaisiin ja ravintolaan.

Ty6vuoron paattaminen
Opiskelija

« siistii ja jarjestaa asiakas- ja tyotiloja huomioiden seuraavan tyévuoron varaukset ja tarpeet
» tekee vuoronvaihdon tehtavat

« toimii astiahuollon tehtavissa muun tyén ohessa

« |lajittelee jatteet muun tydn ohessa ohjeen mukaan

« osallistuu ravintolan myynnin tilitykseen

« tiedottaa asiakas- ja myyntitilanteen seuraavaan tyévuoroon tulevalle tydntekijalle.
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Osaamisen arviointi

Opiskelija

Tyydyttava 1

toteuttaa tydn ohjeiden mukaisesti

toimii yhteistyokykyisesti

tarvitsee joissakin tilanteissa lisdohjeita

hyddyntaa tydssa tarvittavaa perustietoa

muuttaa toimintaansa saamansa palautteen mukaisesti

Tyydyttava 2

toteuttaa tydn oma-aloitteisesti ja ohjeiden mukaisesti
toimii yhteistyokykyisesti ja vuorovaikutteisesti

tarvitsee vain harvoissa tilanteissa liséohjeita

hyddyntaa tydssa tarvittavaa tietoa tarkoituksenmukaisesti
muuttaa toimintaansa saamansa palautteen ja omien
havaintojen mukaisesti

Hyva 3

toteuttaa tydkokonaisuuden itsendisesti

toimii yhteistyokykyisesti ja aloitteellisesti
vuorovaikutustilanteissa

selviytyy tavanomaisista ongelmanratkaisutilanteista
hyddyntaa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti
arvioi suoriutumistaan realistisesti

Hyva 4

suunnittelee ja toteuttaa tydkokonaisuuden itsenaisesti

toimii yhteistyokykyisesti ja rakentavasti
vuorovaikutustilanteissa

selviytyy ongelmanratkaisutilanteista hyédyntaen monipuolisia
ratkaisutapoja

soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti ja perustellusti
arvioi suoriutumistaan realistisesti seka tunnistaa vahvuuksiaan
ja kehittdmisen kohteitaan

Kiitettava 5

suunnittelee ja toteuttaa tytkokonaisuuden itsenaisesti ottaen
huomioon muut toimijat

toimii yhteistyokykyisesti ja rakentavasti haastavissakin
vuorovaikutustilanteissa

soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa ongelmanratkaisutilanteissa
monipuolisesti ja kriittisesti

esittda tydhon ja toimintaymparistoon liittyvia perusteltuja
kehittdmisehdotuksia

arvioi suoriutumistaan realistisesti ja esittaa perusteltuja
ratkaisuja osaamisensa kehittamiseen

ymmartdd oman tydnsa merkityksen osana laajempaa
kokonaisuutta

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdssa kaytannon tydtehtéavissa toimimalla asiakaspalvelu-
ja anniskelutehtéavissa ruokaravintolassa.

H&an kunnostaa asiakas- ja tydtiloja, esittelee, myy, ottaa tilauksia ja tarjoilee asiakkaiden tilaamia
ruoka-annoksia ja juomia, toimii alkoholin anniskelutehtavissa, rekister6i myyntia, laskuttaa

asiakkaita ja tilittdéd myynnin.

Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida nayton perusteella,
ammattitaidon osoittamista tadydennetaan yksiléllisesti muilla tavoin.

Opiskelija suorittaa Ruokaviraston virallisen hygieniapassitestin hyvaksytysti.

Hygieniaosaamisen arviointia ei voida mukauttaa. Hygieniaosaamisen ammattitaitovaatimuksesta

ei voida poiketa.
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Anniskeluosaamisen arviointia ei voida mukauttaa. Anniskeluosaamisen
ammattitaitovaatimuksista ei voida poiketa.

Lisaksi opiskelija suorittaa tydelaman edellyttamat luvat ja patevyydet, jotka ovat valttamattomia
ammattitaitovaatimuksissa edellytetyn osaamisen osoittamiseksi.

Toteutukset
Toteutus oppilaitoksessa, verkko-opintoina ja tydelaméssa
Osaamisen hankkiminen

Tama tutkinnon osa on ravintola- ja cateringalan asiakaspalvelun osaamisalan opiskelijoille
pakollinen tutkinnon osa ja se suoritetaan tyypillisesti toisena opiskeluvuotena.

Tassa toteutusmuodossa opiskelija hankkii osaamista oppilaitoksen oppimisymparistdissa,
moodle-oppimisymparistossa seka tytelamassa.

Osaamisen hankkiminen oppilaitoksessa tapahtuu paaosin lahiopetuksena, verkossa
suoritettavilla oppimistehtavilla ja kaytannon harjoituksilla tarjoilu- ja viinibaariluokissa seka
erilaisina teemallisina projekteina, jotka toteutetaan oppilaitoksen tilausravintolassa.

Oppilaitoksen lahiopetusjakson jalkeen opiskelija siirtyy hankkimaan osaamista tyopaikalla.
TyOelamassa osaamista hankitaan ruokaravintolan asiakaspalvelu- ja anniskelutehtavissa
toimien. Tutkinnon osa on mahdollista suorittaa joko koulutus- tai oppisopimuksella.

Osaamisen osoittaminen

Tutkinnon perusteiden mukaisesti, kuten ammattitaidon osoittamistavoissa on kerrottu.

2.4. Lounasruokien valmistus (107260)

Lounasruokien valmistus on ravintola- ja cateringalan perustutkinnon ruokapalvelun osaamisalan
opiskelijoille ensimmainen pakollinen tutkinnon osa.

Tassa tutkinnon osassa hankitaan osaamista ravintolan tai suurkeittion ruoanvalmistus-
ja asiakaspalvelutehtavissd. Keskeistd osaamista ovat raaka-aineiden ja muiden tuotteiden
vastaanottaminen ja kasittely sekad lounasruokien valmistus ja esille laittaminen omavalvontaa
toteuttaen.
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Lounasruokien valmistusta

Tutkinnon osan teemat:

-Raaka-aineiden vastaanotto, varastointi ja kasittely
-Vastuullinen ruokalista- ja ateriasuunnittelu
-Lounasruokien ja leivontatuotteiden valmistaminen
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-Asiakaspalvelu lounasravintolassa

Ammattitaitovaatimukset

Raaka-aineiden vastaanotto, varastointi ja kasittely
Opiskelija

* tulee ty6vuoroon ajoissa ja on valmis ty6tehtaviin vuoron alkaessa

* huolehtii henkilokohtaisesta hygieniastaan ja ulkoisesta olemuksestaan

* Qajoittaa ja jaksottaa tydnsa ja huomioi seuraavan tyévuoron esivalmistelut

* vastaanottaa ja varastoi raaka-aineita ohjeiden mukaisesti

» kasittelee raaka-aineita ja muita tarvikkeita havikkia valttden ja raportoi havikin maéaran
ohjeen mukaisesti

e arvioi raaka-aineiden tuoreutta ja laatua aistinvaraisesti

« selvittda raaka-aineiden ja tuotteiden alkuperan ja kayttétarkoituksen

« on perehtynyt raaka-aineiden hintoihin ja tietaa tuotteiden hinnan muodostumisen

¢ noudattaa kestavan kehityksen ja vastuullisuuden mukaisia toimintatapoja

« tietdd toimintaohjeet hairidtilanteissa

» tietdd toimintaohjeet hatdensiaputilanteissa.

Lounasruokien ja leivontatuotteiden valmistaminen
Opiskelija

e suunnittelee  tybvuoronsa tyOtehtdvid  ohjeiden, ennakkotilausten, arvioitujen
asiakasmaarien ja lounaslistan mukaan

» perehtyy ja tarvittaessa osallistuu ruokalistan suunnitteluun

» kayttda lounasruokien valmistuksessa ja leivonnassa tarvittavia tydpaikan koneita, laitteita
ja vélineita ohjeiden mukaisesti ja huolehtii niiden puhdistuksesta

e on perehtynyt ammattikeittidissa kaytettavaan GN-mitoitukseen

« kasittelee ja kayttaa eri jalostusasteella olevia elintarvikkeita

< valmistaa lounaslistan ja arvioidun asiakasmaaran mukaan lounasruokia seka leivonnaisia
hyodyntaen tyopaikan perusreseptiikkaa tai reseptiohjelmaa

« kayttaa tietoa hyvan ravitsemuksen periaatteista

e muuntaa ruokia asiakkaiden erityisruokavalioiden ja toiveiden mukaan

« laittaa lounasruoat esille linjastoon tai noutopdytddn hyddyntden tarpeen mukaan GN-
mitoitusta

« huolehtii ruokien riittavyydesta, laadusta ja siisteydesta koko lounaan ajan

» sdilyttédd raaka-aineita seka ruokia lounaan aikana oikeissa lampétiloissa seka pitdd huolen
siisteydesta varmistaen asiakasturvallisuuden

* on perehtynyt ruoan kannattavaan ja kestavan kehityksen mukaiseen valmistamiseen

¢ noudattaa hygienialainsdadantéa ja omavalvontasuunnitelmaa

e seuraa ja dokumentoi lampdtiloja ruoanvalmistuksessa, tarjoilussa, ylijgdmaruoan
jaéhdyttdmisessa ja varastoinnissa

« pakkaa tarvittaessa ruokatuotteita ulosmyyntiin tydpaikan ohjeen mukaan

e valttda havikin syntymistad erilaisissa ruoanvalmistuksen tilanteissa seka kasittelee
ylijagdman tydpaikan ohjeen mukaan

« huomioi omassa tydskentelyssaan tyéturvallisuuden ja ergonomian

« yllapitdaa tydymparistdn yleista turvallisuutta ja tiedottaa havaitsemistaan vaaroista ja
riskeista

* muuttaa tydskentelyaan kiire- ja ruuhkatilanteissa

* tunnistaa roolinsa tydyhteisén jasenena ja toimii yhteistytssa tyontekijoiden kanssa

* noudattaa ty6lainsaadantod, tydpaikan ohjeita ja laatuvaatimuksia.

Asiakaspalvelussa toimiminen
Opiskelija
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kertoo asiakkaille lounaslistan ruokalajit, raaka-aineet ja alkuperan tilanteen mukaan seké
ruokalajien soveltuvuuden erilaisia ruokavalioita noudattaville asiakkaille

palvelee asiakkaita alakohtaista sanastoa kayttden suomen, ruotsin tai saamen kielella ja
vahintaan yhdella vieraalla kielella

ottaa vastaan asiakkailta palautetta palveluista ja tuotteista, kiittdd asiakkaita ja valittada
palautteen eteenpdin tydpaikan ohjeen mukaan

on perehtynyt tydpaikan sosiaalisen median kanaviin ja hyddyntaa niita tydssaan
noudattaa vaitiolovelvollisuutta suhteessa asiakkaisiin ja tytpaikkaan.

Ty6vuoron paattaminen
Opiskelija
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tekee vuoronvaihtoon ja seuraavaan tydvuoroon liittyvia tehtéavia

huolehtii koneiden, laitteiden ja tydvalineiden puhdistuksesta ja toimivuudesta seka
ilmoittaa puutteista esihenkildlle

huolehtii tydympariston siisteydesta ja jarjestyksesta koko tyévuoron ajan

toimii astiahuollon tehtavissa muun tyén ohessa

lajittelee jatteet muun tydn ohessa ohjeen mukaan

tiedottaa tyttilanteen seuraavaan tyévuoroon tulevalle tydntekijélle.



Osaamisen arviointi

Opiskelija

Tyydyttava 1 » toteuttaa tyon ohjeiden mukaisesti

» toimii yhteistyokykyisesti

» tarvitsee joissakin tilanteissa lisdohjeita

» hyodyntaa tydssa tarvittavaa perustietoa

* muuttaa toimintaansa saamansa palautteen mukaisesti

Tyydyttava 2 » toteuttaa tydn oma-aloitteisesti ja ohjeiden mukaisesti

» toimii yhteistyokykyisesti ja vuorovaikutteisesti

» tarvitsee vain harvoissa tilanteissa liséohjeita

» hyotdyntaa tydssa tarvittavaa tietoa tarkoituksenmukaisesti

* muuttaa toimintaansa saamansa palautteen ja omien
havaintojen mukaisesti

Hyva 3 » toteuttaa tydkokonaisuuden itsenaisesti

» toimii yhteistyokykyisesti ja aloitteellisesti
vuorovaikutustilanteissa

» selviytyy tavanomaisista ongelmanratkaisutilanteista

» hyddyntaa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti

» arvioi suoriutumistaan realistisesti

Hyva 4 * suunnittelee ja toteuttaa tydkokonaisuuden itsendisesti

» toimii yhteistydkykyisesti ja rakentavasti
vuorovaikutustilanteissa

» selviytyy ongelmanratkaisutilanteista hyodyntaden monipuolisia
ratkaisutapoja

» soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti ja perustellusti

 arvioi suoriutumistaan realistisesti seké tunnistaa vahvuuksiaan
ja kehittdmisen kohteitaan

Kiitettava 5 e suunnittelee ja toteuttaa tydkokonaisuuden itsendisesti ottaen
huomioon muut toimijat

« toimii yhteistyokykyisesti ja rakentavasti haastavissakin
vuorovaikutustilanteissa

» soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa ongelmanratkaisutilanteissa
monipuolisesti ja kriittisesti

e esittédd tydhon ja toimintaymparistoon liittyvia perusteltuja
kehittdmisehdotuksia

e arvioi suoriutumistaan realistisesti ja esittaa perusteltuja
ratkaisuja osaamisensa kehittamiseen

e ymmartdd oman tydnsa merkityksen osana laajempaa

kokonaisuutta

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdssa kaytannon tyétehtavissa toimimalla ravintolan tai
suurkeittion ruoanvalmistus- ja asiakaspalvelutehtavissa yhteistydéssa muiden tydntekijoiden
kanssa.

Han vastaanottaa ja k&sittelee raaka-aineita ja muita tuotteita, valmistaa ja laittaa esille
lounasruokia seka toteuttaa omavalvontaa.

Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida nayton perusteella,
ammattitaidon osoittamista tadydennetaan yksiléllisesti muilla tavoin.

Opiskelija suorittaa Ruokaviraston virallisen hygieniapassitestin hyvaksytysti.

Hygieniaosaamisen arviointia ei voida mukauttaa. Hygieniaosaamisen ammattitaitovaatimuksesta
ei voida poiketa.
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Liséksi opiskelija suorittaa tydelaméan edellyttdmat luvat ja patevyydet, jotka ovat valttdmattomia
ammattitaitovaatimuksissa edellytetyn osaamisen osoittamiseksi.

Toteutukset

Toteutus oppilaitoksessa, verkko-opintoina ja tydelamassa
Osaamisen hankkiminen

Tama tutkinnon osa on ravintola- ja cateringalan perustutkinnon ruokapalvelun osaamisalan
opiskelijoille ensimméainen pakollinen tutkinnon osa ja sen suorittaminen aloitetaan tyypillisesti
ensimmaisena opiskeluvuotena.

Tassa toteutusmuodossa opiskelija hankkii osaamista oppilaitoksen oppimisymparistdissa,
verkko-oppimisymparistossa seka tyoelamassa.

Osaamisen hankkiminen oppilaitoksessa tapahtuu paéosin ldhiopetuksena, verkossa
suoritettavilla oppimistehtavilla, kaytdnnon harjoituksilla opetuskeittiossé ja oppilaitoksen
lounasravintoloissa seka myds tydpaikalla tapahtuvana opettajan ohjaamana tyéskentelyna.

Oppilaitoksen  lahiopetusjakson jalkeen opiskelija siirtyy tyOpaikalla jarjestettavalle
koulutusjaksolle.  Tybelamassa osaamista hankitaan ravintolan tai  suurkeittién
ruoanvalmistustehtavissa toimien. Tutkinnon osa on mahdollista suorittaa joko koulutus- tai
oppisopimuksella.

Osaamisen osoittaminen

Tutkinnon perusteiden mukaisesti, kuten ammattitaidon osoittamistavoissa on kerrottu.

2.5. Annosruokien valmistus (107259)

Annosruokien valmistus on ravintola- ja cateringalan perustutkinnon ruokapalvelun osaamisalan
opiskelijoille toinen pakollinen tutkinnon osa.

Tassa tutkinnon osassa hankitaan osaamista ruokaravintolan tai henkildstdravintolan
ruoanvalmistustehtavissa tai suurkeittion edustusruoanvalmistuksessa. Keskeista osaamista
on esivalmistella, valmistaa ja laittaa esille asiakkaiden tilaamat ruoka-annokset
omavalvontasuunnitelmaa noudattaen.
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Annosruokien valmistusta

Tutkinnon osan teemat:

-Vastuullinen ja kannattava toiminta
-Ruoka-annoksien valmistus

-Liikeidean mukainen asiakaspalvelu ja viestinta
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Ammattitaitovaatimukset

Paivittaisten tyoétehtavien suunnittelu
Opiskelija

tulee tydvuoroon ajoissa ja on valmis ty6tehtaviin vuoron alkaessa

huolehtii henkilokohtaisesta hygieniastaan ja ulkoisesta olemuksestaan

suunnittelee ja ajoittaa tydvuoronsa tyotehtavat asiakasmaarien, varausten ja
ennakkotilausten mukaisesti

noudattaa kestavan kehityksen ja vastuullisuuden mukaisia toimintatapoja

tietda tuotteiden hinnan muodostumisen

tietda toimintaohjeet hataensiaputilanteissa.

Ruoka-annoksien valmistaminen
Opiskelija

huomioi omassa tydskentelyssdan tydturvallisuuden ja ergonomian

yllapitaé tydympariston yleistd turvallisuutta ja tiedottaa havaitsemistaan vaaroista ja
riskeista

tunnistaa ja kayttéa raaka-aineita seka arvioi niiden laatua

esivalmistaa ja valmistaa eri menetelmilla komponentteja annoksiin  tai
menukokonaisuuksiin havikkia valttaen

valmistaa annosruokia annoskorttien tai ohjeiden mukaan huomioiden tuotteiden maun,
varin, rakenteen, muodon ja annoskoon

laittaa annosruoat esille sovitulla tarjoilutavalla

muuntaa annoksista asiakkaiden tarpeiden mukaisia erityisruokavalioannoksia

noudattaa hygienialainsdadéantta ja omavalvontasuunnitelmaa

seuraa ja dokumentoi lampdtiloja ruoanvalmistuksessa, tarjoilussa, ylijgdmaruoan
jaddhdyttdmisessa ja varastoinnissa

kayttaa ja puhdistaa annosruokien valmistuksessa tarvittavia koneita, laitteita ja valineita
muuttaa ty6tapojaan kiire- ja ruuhkatilanteissa

auttaa muita tyontekijoita tarpeen mukaan

tunnistaa roolinsa tydyhteisdn jasenena ja toimii yhteistydssa tyontekijdiden kanssa
pakkaa tarvittaessa ruokatuotteita ulosmyyntiin tydpaikan ohjeen mukaan

noudattaa ty6lainsdadantda, tydpaikan ohjeita ja laatuvaatimuksia.

Asiakaspalvelussa toimiminen
Opiskelija

palvelee asiakkaita liikeidean mukaisesti

palvelee asiakkaita alakohtaista sanastoa kayttden suomen, ruotsin tai saamen kielella ja
vahintaan yhdella vieraalla kielella

on perehtynyt tyépaikan sosiaalisen median kanaviin seka arvioi niiden tuottamaa lisdarvoa
palvelulle

ottaa vastaan asiakkailta palautetta palveluista ja tuotteista, kiittdd asiakkaita ja valittda
palautteen eteenpadin tyopaikan ohjeen mukaan

palvelee asiakkaita yhdenvertaisesti ja kohteliaasti

noudattaa vaitiolovelvollisuutta suhteessa asiakkaisiin ja tytpaikkaan.

Ty6vuoron paattaminen
Opiskelija
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huolehtii tydympariston siisteydesta ja jarjestyksesta koko tydévuoron ajan

huolehtii koneiden, laitteiden ja tydvalineiden puhdistuksesta ja toimivuudesta sek&
ilmoittaa puutteista eteenpain

toimii astiahuollon tehtéavissa muun tyén ohessa

lajittelee jatteet muun tyon ohessa ohjeen mukaan

tiedottaa mahdollisista muutoksista ja tarpeista muille tydntekijoille



» tekee vuoronvaihtoon tai seuraavaan tyévuoroon liittyvéat esivalmistelutehtavat tydpaikan
ohjeen mukaan
 tiedottaa tydtilanteen seuraavaan tydvuoroon tulevalle tydntekijalle.

Osaamisen arviointi

Opiskelija

Tyydyttava 1 » toteuttaa tydn ohjeiden mukaisesti

« toimii yhteistyokykyisesti

 tarvitsee joissakin tilanteissa lisdohjeita

* hyotdyntaa tydssa tarvittavaa perustietoa

* muuttaa toimintaansa saamansa palautteen mukaisesti

Tyydyttava 2 « toteuttaa tydn oma-aloitteisesti ja ohjeiden mukaisesti

« toimii yhteistyokykyisesti ja vuorovaikutteisesti

 tarvitsee vain harvoissa tilanteissa lisédohjeita

» hyotdyntaa tydssa tarvittavaa tietoa tarkoituksenmukaisesti

* muuttaa toimintaansa saamansa palautteen ja omien
havaintojen mukaisesti

Hyva 3 » toteuttaa tydokokonaisuuden itsenaisesti

» toimii yhteistyokykyisesti ja aloitteellisesti
vuorovaikutustilanteissa

» selviytyy tavanomaisista ongelmanratkaisutilanteista

* hytdyntéa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti

* arvioi suoriutumistaan realistisesti

Hyva 4 * suunnittelee ja toteuttaa tyokokonaisuuden itsendisesti

» toimii yhteistyokykyisesti ja rakentavasti
vuorovaikutustilanteissa

» selviytyy ongelmanratkaisutilanteista hyodyntden monipuolisia
ratkaisutapoja

* soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti ja perustellusti

* arvioi suoriutumistaan realistisesti seké tunnistaa vahvuuksiaan
ja kehittdmisen kohteitaan

Kiitettava 5 * suunnittelee ja toteuttaa tyokokonaisuuden itsendisesti ottaen
huomioon muut toimijat

» toimii yhteistyokykyisesti ja rakentavasti haastavissakin
vuorovaikutustilanteissa

» soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa ongelmanratkaisutilanteissa
monipuolisesti ja kriittisesti

» esittda tydhon ja toimintaymparistoon liittyvia perusteltuja
kehittamisehdotuksia

» arvioi suoriutumistaan realistisesti ja esittaa perusteltuja
ratkaisuja osaamisensa kehittamiseen

* ymmartda oman tyonsa merkityksen osana laajempaa
kokonaisuutta

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdssa kaytannon tyodtehtévissa toimimalla ruokaravintolan
tai henkilostéravintolan ruoanvalmistustehtavissé tai suurkeittion edustusruoanvalmistuksessa
yhteisty6ssa muiden tydntekijoiden kanssa.

Han esivalmistaa, valmistaa ja laittaa esille asiakkaiden tilaamia ruoka-annoksia,
suunnittelee ja aikatauluttaa tydtehtavansa, noudattaa omavalvontasuunnitelmaa seka osallistuu
asiakaspalveluun.
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Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida nayton perusteella,
ammattitaidon osoittamista taydennetéén yksildllisesti muilla tavoin.

Opiskelija suorittaa Ruokaviraston virallisen hygieniapassitestin hyvaksytysti.

Hygieniaosaamisen arviointia ei voida mukauttaa. Hygieniaosaamisen ammattitaitovaatimuksesta
ei voida poiketa.

Liséksi opiskelija suorittaa tydelaméan edellyttdmat luvat ja patevyydet, jotka ovat valttdamattomia
ammattitaitovaatimuksissa edellytetyn osaamisen osoittamiseksi.

Toteutukset
Toteutus oppilaitoksessa ja tyéelamassa
Osaamisen hankkiminen

Tama tutkinnon osa on ravintola- ja cateringalan perustutkinnon ruokapalvelun osaamisalan
opiskelijoille toinen pakollinen tutkinnon osa ja se suoritetaan tyypillisesti toisena opiskeluvuotena.

Tassa toteutusmuodossa opiskelija hankkii osaamista oppilaitoksen oppimisymparistdissa seka
ty6elamassa.

Osaamisen hankkiminen oppilaitoksessa tapahtuu p&dosin ldhiopetuksena ja kaytannon
harjoituksilla opetuskeittiossa seka erilaisina teemoina, jotka toteutetaan oppilaitoksen
tilausravintolassa.

Lahiopetusjakson jalkeen opiskelija siirtyy tyOpaikalla jarjestettavalle koulutusjaksolle.
Tybeldmassa osaamista hankitaan ruokaravintolan tai henkilostdravintolan
ruoanvalmistustehtavisséd toimien. Tutkinnon osa on mahdollista suorittaa joko koulutus- tai
oppisopimuksella.

Osaamisen osoittaminen

Tutkinnon perusteiden mukaisesti, kuten ammattitaidon osoittamistavoissa on kerrottu.

2.6. A la carte- ruoanvalmistus (107262)

A la carte ruoanvalmistus on ravintola- ja cateringalan perustutkinnon opiskelijoille valinnainen
tutkinnon osa.

Tassa tutkinnon osassa hankitaan osaamista a la carte -ruokaravintolan ruoanvalmistuksen
tyotehtavissa. Keskeistéa osaamista on esivalmistaa, valmistaa ja laittaa esille ruokalistan mukaisia
a la carte -annoksia (alku-, paa- ja jalkiruokia seka ateriakokonaisuuksia) annoskorttia kayttaen
ja gastronomian periaatteita hyédyntéaen.
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A la carte ruoka-annoksen viimeistely

Tutkinnon osan teemat:

-Tyétehtavien suunnittelu

-A la carte ruokien esivalmistus ja valmistus
-Asiakaspalvelu & la carte ravintolassa

Ammattitaitovaatimukset

Paivittaisten tyétehtavien suunnittelu
Opiskelija

tulee tydvuoroon ajoissa ja on valmis ty6tehtaviin vuoron alkaessa

huolehtii henkilokohtaisesta hygieniastaan ja ulkoisesta olemuksestaan

suunnittelee ja aikatauluttaa tydvuoronsa tehtéavia ennakkotilausten ja varausten mukaan
noudattaa omavalvonnan ohjeita, seuraa ja dokumentoi lampétiloja ruoanvalmistuksessa,
tarjoilussa ja varastoinnissa

tietda tuotteiden myyntihinnan muodostumisen

on perehtynyt raaka-aineiden hintatasoon

tietdd toimintaohjeet hataensiaputilanteissa.

A la carte- ruokien esivalmistus ja valmistus
Opiskelija

suunnittelee vastuullaan olevia tehtavid ja pystyy uusissa tyoétilanteissa toimimaan
joustavasti

on perehtynyt sesonkien mukaisiin raaka-aineisiin ja hyddyntéa niita

on perehtynyt kansallisiin ja kansainvélisiin ruokakulttuureihin ja hyédyntaa niité tyéssaén
tunnistaa, valitsee ja késittelee a la carte- ruokalistan annosten raaka-aineita

tietdd gastronomisia ruokalajeja ja kayttda gastronomista sanastoa

esivalmistaa ja valmistaa eri menetelmilla komponentteja annoksiin tai
menukokonaisuuksiin havikkia valttaen

valmistaa samanaikaisesti a la carte- ravintolan ruoka-annoksia annoskorttien tai ravintolan
ohjeiden mukaan asiakkaiden tilausten mukaisessa jarjestyksessa
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muuntaa annoksista asiakkaiden tarpeiden mukaisia erityisruokavalioannoksia

muuttaa tyétapojaan kiire- ja ruuhkatilanteissa

toimii yhteistydssd muun henkildston kanssa

huomioi tytsséaén tydvallisuuden ja ergonomian

yllapitdd tydympariston yleistd turvallisuutta ja tiedottaa havaitsemistaan vaaroista ja
riskeista

noudattaa kestavan kehityksen ja vastuullisuuden toimintatapoja

kayttda ja puhdistaa a la carte- ruokien valmistuksessa tarvittavia koneita, laitteita ja
vélineita

noudattaa hygienialainsdadéantta ja omavalvontasuunnitelmaa

pakkaa tarvittaessa myyntituotteita ravintolan ohjeen mukaan

noudattaa ty6lainsdadantdd, ravintolan ohjeita ja laatuvaatimuksia.

Asiakaspalvelussa toimiminen
Opiskelija

on perehtynyt a la carte- listan annoksiin niin, etta pystyy esittelemaan niita asiakkaille
kertoo ravintolan ruokatuotteiden sopivuudesta erityisruokavalioita noudattaville asiakkaille
palvelee asiakkaita liikeidean mukaisesti huomioiden eri asiakasryhmat

palvelee asiakkaita alakohtaista sanastoa kayttden suomen, ruotsin tai saamen kielella ja
vahintdan yhdella vieraalla kielella

ottaa vastaan asiakkailta palautetta palveluista ja tuotteista, kiittdd asiakkaita ja valittada
palautteen eteenpdin ravintolan ohjeen mukaan

noudattaa vaitiolovelvollisuutta suhteessa asiakkaisiin ja tydpaikkaan.

Tyévuoron paattaminen
Opiskelija
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huolehtii koneiden, laitteiden ja tydvalineiden puhdistuksesta ja toimivuudesta seka
iimoittaa puutteista eteenpain

huolehtii tydympariston siisteydesta ja jarjestyksesta koko tyévuoron ajan

toimii astiahuollon tehtéavissa muun tyén ohessa

lajittelee jatteet muun tydn ohessa ohjeen mukaan

perehtyy seuraavan tyévuoron ennakkotilauksiin ja valmistelee tarvittavia tuotteita
tiedottaa tyétilanteen seuraavaan tyévuoroon tulevalle tydntekijalle.



Osaamisen arviointi

Opiskelija

Tyydyttava 1 » toteuttaa tyon ohjeiden mukaisesti

» toimii yhteistyokykyisesti

» tarvitsee joissakin tilanteissa lisdohjeita

» hyodyntaa tydssa tarvittavaa perustietoa

* muuttaa toimintaansa saamansa palautteen mukaisesti

Tyydyttava 2 » toteuttaa tydn oma-aloitteisesti ja ohjeiden mukaisesti

» toimii yhteistyokykyisesti ja vuorovaikutteisesti

» tarvitsee vain harvoissa tilanteissa liséohjeita

» hyotdyntaa tydssa tarvittavaa tietoa tarkoituksenmukaisesti

* muuttaa toimintaansa saamansa palautteen ja omien
havaintojen mukaisesti

Hyva 3 » toteuttaa tydkokonaisuuden itsenaisesti

» toimii yhteistyokykyisesti ja aloitteellisesti
vuorovaikutustilanteissa

» selviytyy tavanomaisista ongelmanratkaisutilanteista

» hyddyntaa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti

» arvioi suoriutumistaan realistisesti

Hyva 4 * suunnittelee ja toteuttaa tydkokonaisuuden itsendisesti

» toimii yhteistydkykyisesti ja rakentavasti
vuorovaikutustilanteissa

» selviytyy ongelmanratkaisutilanteista hyodyntaden monipuolisia
ratkaisutapoja

» soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti ja perustellusti

 arvioi suoriutumistaan realistisesti seké tunnistaa vahvuuksiaan
ja kehittdmisen kohteitaan

Kiitettava 5 e suunnittelee ja toteuttaa tydkokonaisuuden itsendisesti ottaen
huomioon muut toimijat

« toimii yhteistyokykyisesti ja rakentavasti haastavissakin
vuorovaikutustilanteissa

» soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa ongelmanratkaisutilanteissa
monipuolisesti ja kriittisesti

e esittédd tydhon ja toimintaymparistoon liittyvia perusteltuja
kehittdmisehdotuksia

e arvioi suoriutumistaan realistisesti ja esittaa perusteltuja
ratkaisuja osaamisensa kehittamiseen

e ymmartdd oman tydnsa merkityksen osana laajempaa

kokonaisuutta

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytéssa kaytannon tydtehtavissa toimimalla monipuolisissa
a la carte- ruokaravintolan ruoanvalmistustehtavissa yhteistyéssa muun henkiléstén kanssa.

Han esivalmistaa, valmistaa ja laittaa esille ruokalistan mukaisia a la carte-annoksia (alku-,
paa- ja jalkiruokia seka ateriakokonaisuuksia) annoskorttia kayttden ja gastronomian periaatteita
hyddyntaen.

Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida nayton perusteella,
ammattitaidon osoittamista tadydennetaan yksiléllisesti muilla tavoin.

Opiskelija suorittaa Ruokaviraston virallisen hygieniapassitestin hyvaksytysti.

Hygieniaosaamisen arviointia ei voida mukauttaa. Hygieniaosaamisen ammattitaitovaatimuksesta
ei voida poiketa.
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Liséksi opiskelija suorittaa tydelaméan edellyttdmat luvat ja patevyydet, jotka ovat valttdmattomia
ammattitaitovaatimuksissa edellytetyn osaamisen osoittamiseksi.

Toteutukset
Toteutus oppilaitoksessa ja tydelamassa
Osaamisen hankkiminen

Tama on ravintola- ja cateringalan opiskelijoille valinnainen tutkinnon osa ja se suoritetaan
tyypillisesti kolmantena opiskeluvuotena.

Tassa toteutusmuodossa opiskelija hankkii osaamista oppilaitoksen oppimisymparistissa
seka tybelamassa. Osaamisen hankkiminen oppilaitoksessa tapahtuu paaosin lahiopetuksena
opetuskeittiossa seka erilaisina teemoina, jotka toteutetaan oppilaitoksen tilausravintolassa.

Lahiopetusjakson jalkeen opiskelija siirtyy tyOpaikalla jarjestettavalle koulutusjaksolle.
Tyoelamasséa osaamista hankitaan a la carte -ruokaravintolan ruoanvalmistustehtavissa toimien.
Tutkinnon osa on mahdollista suorittaa joko koulutus- tai oppisopimuksella.

Osaamisen osoittaminen

Tutkinnon perusteiden mukaisesti, kuten ammattitaidon osoittamistavoissa on kerrottu.

2.7. A la carte- tarjoilu (107246)

A la carte tarjoilu on ravintola- ja cateringalan perustutkinnon opiskelijoille valinnainen tutkinnon
osa.

Tassa tutkinnon osassa hankitaan osaamista & la carte ruokaravintolan asiakaspalvelu-
ja tarjoilutehtavissa toimimiseen. Keskeistd osaamista ovat ateriakokonaisuuksien ja
juomavaihtoehtojen esittely, myynti ja tarjoilu eri tarjoilutapoja kayttaen niin yksittaisille asiakkaille
kuin seurueillekin.
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e !
A la carte annosten tarjoilua

Tutkinnon osan teemat:

-Ruokien ja juomien suosittelu

-A la carte ruokien ja juomien tarjoilu
-Anniskelutehtéavissa toimiminen

Ammattitaitovaatimukset

Tyotehtaviin valmistautuminen
Opiskelija

tulee tydvuoroon ajoissa ja on valmis tyotehtéaviin vuoron alkaessa

huolehtii henkilokohtaisesta hygieniastaan ja ulkoisesta olemuksestaan

suunnittelee ja aikatauluttaa tyévuoronsa tehtdvia arvioidun asiakasmaaran ja
ennakkovarausten mukaan

on perehtynyt ravintolan kaytdssa oleviin varauskanaviin

kunnostaa ja varustaa asiakas- ja ty6tiloja ennakkovarausten mukaisesti

kattaa asiakaspdydat ohjeen mukaan

kasittelee astioita ja aterimia hygieenisesti

tietdd tuotteiden hinnan muodostumisen

tietda toimintaohjeet hataensiaputilanteissa.

Ruokien ja juomien esittely, suosittelu ja myynti
Opiskelija

huomioi asiakkaiden saapumisen ja palvelee heita palvelumallin mukaisesti huomioiden eri
asiakasryhmét

on perehtynyt myytaviin tuotteisiin ja suosituksiin

palvelee asiakkaita alakohtaista sanastoa kayttden suomen, ruotsin tai saamen kielella ja
vahintaan yhdella vieraalla kielella

esittelee, suosittelee ja myy ruoka- ja juomatuotteita

suosittelee luotettavasti erityisruokavaliota noudattaville asiakkaille heille soveltuvia ruoka-
ja juomatuotteita

31

Tutkinnon osat



Tutkinnon osat

on perehtynyt juomatuotteiden kayttosuosituksiin, valmistusmenetelmiin ja tarjoilutapoihin
kertoo asiakkaille ruokaravintolan ruoka- ja juomatuotteista ja niiden alkuperasta

on perehtynyt ruokaravintolan kansallisiin ja kansainvalisiin tuotteisiin, ruoka- ja
juomatrendeihin ja kausituotteisiin

on perehtynyt tydpaikan sosiaalisen median kanaviin ja hyddyntaa niita tydssaan
paivittaa tarvittaessa ja kommentoi sosiaalisessa mediassa tapahtuvaa viestintaa
noudattaa kestavan kehityksen ja vastuullisuuden toimintatapoja

on perehtynyt gastronomiaan ja tulkitsee a la carte- ruokalistan termeja ja ruokalajien nimia
ravintolan lilkkeidean mukaisesti

noudattaa hygienialainsdadéantta ja omavalvontasuunnitelmaa

noudattaa ty6lainsdadantdd, ravintolan ohjeita ja laatuvaatimuksia.

A la carte- ruokien ja juomien tarjoilu
Opiskelija

toimii tarjoiluprosessin mukaisesti

valitsee tarjoilutapoihin sopivia vélineita

tarjoilee ruoka- ja juomatuotteita sopivin tarjoilutavoin ja kayttaa tarjotinta

tarjoilee lautasannoksia tarkoituksenmukaisilla kantotavoilla ja annostelee ruokia
tarvittaessa

osallistuu tarvittaessa vatitarjoiluun ja saliruoanvalmistukseen

toimii yhteistydssd muun henkildston kanssa

huomioi tydsséaén tyoturvallisuuden ja ergonomian

yllapitaa tydympariston yleista turvallisuutta

ennakoi ja tunnistaa haastavia asiakaspalvelutilanteita seka pyrkii ratkaisemaan niita
kayttad maksujarjestelmad, rekisterdi myyntid ja laskuttaa asiakkaita kaytdssa olevilla
maksutavoilla

perehtyy ravintolan asiakaspalautekanaviin

ottaa vastaan asiakkailta palautetta palveluista ja tuotteista seka valittaa palautteet
eteenpain ohjeen mukaan

kiittda asiakkaita seké toivottaa tervetulleeksi uudelleen

noudattaa vaitiolovelvollisuutta suhteessa asiakkaisiin ja ravintolaan

noudattaa tydlainsdddantoa, ravintolan ohjeita ja laatuvaatimuksia.

Anniskelutehtavissa toimiminen
Opiskelija

toimii asiakaspalvelussa ja myyntitydssé anniskelusta saadettyjen mééaraysten ja ohjeiden
mukaisesti

toimii voimassa olevan alkoholilain mukaisesti

tietda alkoholilain mukaisen omavalvonnan vaatimukset toiminnalle.

TyoOvuoron paattaminen
Opiskelija
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tekee vuoronvaihdon tehtavat ravintolan ohjeen mukaan

siistii ja jarjestaa asiakas- ja tyotiloja

huomioi tydssaan seuraavan tyévuoron varaukset ja tarpeet

toimii astiahuollon tehtéavissa muun tyén ohessa

lajittelee jatteet muun tydn ohessa ohjeen mukaan

tilittd& myynnin ravintolan ohjeen mukaan

tiedottaa asiakas- ja myyntitilanteet seuraavaan tyévuoroon tulevalle tyontekijalle.



Osaamisen arviointi

Opiskelija

Tyydyttava 1 » toteuttaa tyon ohjeiden mukaisesti

» toimii yhteistyokykyisesti

» tarvitsee joissakin tilanteissa lisdohjeita

» hyodyntaa tydssa tarvittavaa perustietoa

* muuttaa toimintaansa saamansa palautteen mukaisesti

Tyydyttava 2 » toteuttaa tydn oma-aloitteisesti ja ohjeiden mukaisesti

» toimii yhteistyokykyisesti ja vuorovaikutteisesti

» tarvitsee vain harvoissa tilanteissa liséohjeita

» hyotdyntaa tydssa tarvittavaa tietoa tarkoituksenmukaisesti

* muuttaa toimintaansa saamansa palautteen ja omien
havaintojen mukaisesti

Hyva 3 » toteuttaa tydkokonaisuuden itsenaisesti

» toimii yhteistyokykyisesti ja aloitteellisesti
vuorovaikutustilanteissa

» selviytyy tavanomaisista ongelmanratkaisutilanteista

» hyddyntaa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti

» arvioi suoriutumistaan realistisesti

Hyva 4 * suunnittelee ja toteuttaa tydkokonaisuuden itsendisesti

» toimii yhteistydkykyisesti ja rakentavasti
vuorovaikutustilanteissa

» selviytyy ongelmanratkaisutilanteista hyodyntaden monipuolisia
ratkaisutapoja

» soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti ja perustellusti

 arvioi suoriutumistaan realistisesti seké tunnistaa vahvuuksiaan
ja kehittdmisen kohteitaan

Kiitettava 5 e suunnittelee ja toteuttaa tydkokonaisuuden itsendisesti ottaen
huomioon muut toimijat

« toimii yhteistyokykyisesti ja rakentavasti haastavissakin
vuorovaikutustilanteissa

» soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa ongelmanratkaisutilanteissa
monipuolisesti ja kriittisesti

e esittédd tydhon ja toimintaymparistoon liittyvia perusteltuja
kehittdmisehdotuksia

e arvioi suoriutumistaan realistisesti ja esittaa perusteltuja
ratkaisuja osaamisensa kehittamiseen

e ymmartdd oman tydnsa merkityksen osana laajempaa

kokonaisuutta

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdssa kaytannon tarjoilutehtavissa toimimalla a la carte- -
ruokaravintolassa, jossa on laaja juomavalikoima ja jossa kaytetaan monipuolisia tarjoilutapoja.

Han kunnostaa asiakas- ja tydtiloja, esittelee, myy ja tarjoilee ruokalistan ruokia ja
ateriakokonaisuuksia seka niihin sopivia juomia, toimii alkoholin anniskelutehtévissa, rekisteroi
myyntid, laskuttaa asiakkaita ja tilittdd myynnin.

Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida nayton perusteella,
ammattitaidon osoittamista tadydennetaan yksiléllisesti muilla tavoin.

Opiskelija suorittaa Ruokaviraston virallisen hygieniapassitestin hyvaksytysti.

Hygieniaosaamisen arviointia ei voida mukauttaa. Hygieniaosaamisen ammattitaitovaatimuksesta
ei voida poiketa.
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Anniskeluosaamisen arviointia ei voida mukauttaa. Anniskeluosaamisen
ammattitaitovaatimuksista ei voida poiketa.

Lisaksi opiskelija suorittaa tydelaman edellyttamat luvat ja patevyydet, jotka ovat valttamattomia
ammattitaitovaatimuksissa edellytetyn osaamisen osoittamiseksi.

Toteutukset

Toteutus oppilaitoksessa ja tyéelaméassa
Osaamisen hankkiminen

Tama on ravintola- ja cateringalan perustutkinnon opiskelijoille valinnainen tutkinnon osa ja se
suoritetaan tyypillisesti pakollisten tutkinnon osien opintojen jalkeen kolmantena opiskeluvuotena.

Tassé toteutusmuodossa opiskelija hankkii osaamista oppilaitoksen oppimisymparistdissa seka
tybelamassa.

Osaamisen hankkiminen oppilaitoksessa tapahtuu p&aosin lahiopetuksena, kaytannon
harjoituksilla tarjoilu-viinibaariluokissa ja opetuskeittiossa seka erilaisina teemallisina projekteina,
jotka toteutetaan oppilaitoksen ruokaravintolassa tai alan tyépaikoissa.

Lahiopetusjakson jalkeen opiskelija siirtyy tyOpaikalla jarjestettavalle koulutusjaksolle.
Tybelamassa osaamista hankitaan tydskentelemalla tasokkaan a la carte ruokaravintolan
asiakaspalvelu- ja tarjoilutehtévissa. Tutkinnon osa on mahdollista suorittaa joko koulutus- tai
oppisopimuksella.

Osaamisen osoittaminen

Tutkinnon perusteiden mukaisesti, kuten ammattitaidon osoittamistavoissa on kerrottu.

2.8. 3D- tekniikan hyddyntaminen
ravitsemispalveluissa (107256)

3D-tekniikan hyddyntdminen ravitsemispalveluissa on ravintola- ja cateringalan perustutkinnon
opiskelijoille valinnainen tutkinnon osa.

Tassa tutkinnon osassa hankitaan osaamista toimimalla yrityksessd, jossa kaytetdan 3D-
tulostusta. Opiskelija tuotteistaa tydéryhmassa kohderyhmalle sopivan myyntikelpoisen 3D-
tulostetun tuotteen. Han tulostaa tuotteita tilausten mukaisesti.

Tutkinnon osan teemat:

-Tyodtehtavien suunnittelu ja aikataulutus
-3D-tulostuksen kayttoprosessi
-Tuotekehitys ja testaus

Ammattitaitovaatimukset

Tyotehtaviin valmistautuminen
Opiskelija

« tulee tyévuoroon ajoissa ja on valmis tyotehtaviin vuoron alkaessa

« huolehtii henkilokohtaisesta hygieniastaan ja ulkoisesta olemuksestaan

e suunnittelee ja aikatauluttaa tydvuoronsa ty6tehtavia tilausmaaraysten mukaan

« tunnistaa, valitsee ja kasittelee 3D-tulostuksen soveltuvia raaka-aineita vaihtelevissa
tyGtilanteissa
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tekee esivalmistustdita niin, etté tuotteet pysyvat méaariteltyjen tuotevaatimusten mukaisina
ymmartaa periaatteet, mitd 3D-tulostuksella pystyy tekem&dn ja ymmartdd lujuusopin
vaatimukset

valitsee ja piirtaa tai lataa oikean aihion

valitsee oikeanlaisen massan ja tarkistaa sen maun

noudattaa kestavan kehityksen ja vastuullisuuden mukaisia toimintatapoja

tietdd tuotteiden hinnan muodostumisen

tietda toimintaohjeet hataensiaputilanteissa.

Tuotteiden valmistaminen 3D-tulostimella
Opiskelija

kaynnistaa tai valmistelee laitteen kayttdkuntoon

valitsee sopivan tulostuspaan

laittaa massan laitteen sisaan ja tulostaa tuotteen

poistaa valmiin tuotteen laitteesta ja sailyttda sen oikeissa olosuhteissa
puhdistaa ja sammuttaa laitteen ja muut vélineet

tarvittaessa pakkaa tuotteen

huomioi omassa tydskentelyssdan tydturvallisuuden ja ergonomian
yllapitad tydympariston yleistd turvallisuutta ja tiedottaa havaitsemistaan vaaroista ja
riskeista

noudattaa hygienialainsdadéantda ja omavalvontasuunnitelmaa
noudattaa ty6lainsdadantdd, tydpaikan ohjeita ja laatuvaatimuksia.

Tuotteen kehittaminen
Opiskelija

testaa tyoryhmassa uutta tuotetta, arvioi sen toimivuutta ja kiinnostavuutta
tekee tydryhmassa tarvittavat tuotteistamiseen liittyvéat korjaavat toimenpiteet
arvioi suunnittelemansa tyéprosessin toimivuutta

toimii kestavan toimintatavan mukaisesti.
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Osaamisen arviointi

Opiskelija

Tyydyttava 1 » toteuttaa tyon ohjeiden mukaisesti

» toimii yhteistyokykyisesti

» tarvitsee joissakin tilanteissa lisdohjeita

» hyodyntaa tydssa tarvittavaa perustietoa

* muuttaa toimintaansa saamansa palautteen mukaisesti

Tyydyttava 2 » toteuttaa tydn oma-aloitteisesti ja ohjeiden mukaisesti

» toimii yhteistyokykyisesti ja vuorovaikutteisesti

» tarvitsee vain harvoissa tilanteissa liséohjeita

» hyotdyntaa tydssa tarvittavaa tietoa tarkoituksenmukaisesti

* muuttaa toimintaansa saamansa palautteen ja omien
havaintojen mukaisesti

Hyva 3 » toteuttaa tydkokonaisuuden itsenaisesti

» toimii yhteistyokykyisesti ja aloitteellisesti
vuorovaikutustilanteissa

» selviytyy tavanomaisista ongelmanratkaisutilanteista

» hyddyntaa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti

» arvioi suoriutumistaan realistisesti

Hyva 4 * suunnittelee ja toteuttaa tydkokonaisuuden itsendisesti

» toimii yhteistydkykyisesti ja rakentavasti
vuorovaikutustilanteissa

» selviytyy ongelmanratkaisutilanteista hyodyntaden monipuolisia
ratkaisutapoja

» soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti ja perustellusti

 arvioi suoriutumistaan realistisesti seké tunnistaa vahvuuksiaan
ja kehittdmisen kohteitaan

Kiitettava 5 e suunnittelee ja toteuttaa tydkokonaisuuden itsendisesti ottaen
huomioon muut toimijat

« toimii yhteistyokykyisesti ja rakentavasti haastavissakin
vuorovaikutustilanteissa

» soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa ongelmanratkaisutilanteissa
monipuolisesti ja kriittisesti

e esittédd tydhon ja toimintaymparistoon liittyvia perusteltuja
kehittdmisehdotuksia

e arvioi suoriutumistaan realistisesti ja esittaa perusteltuja
ratkaisuja osaamisensa kehittamiseen

e ymmartdd oman tydnsa merkityksen osana laajempaa
kokonaisuutta

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdssa kaytannon tydtehtavissa toimimalla yrityksessa,
jossa kaytetdan 3D-tulostusta.

Héan tuotteistaa tydryhméassa kohderyhmalle sopivan myyntikelpoisen 3D-tulostetun tuotteen. Han
tulostaa tuotteita tilausten mukaisesti.

Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida nayton perusteella,
ammattitaidon osoittamista tadydennetaan yksiléllisesti muilla tavoin.

Opiskelija suorittaa Ruokaviraston virallisen hygieniapassitestin hyvaksytysti.

Hygieniaosaamisen arviointia ei voida mukauttaa. Hygieniaosaamisen ammattitaitovaatimuksesta
ei voida poiketa.
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Liséksi opiskelija suorittaa tydelaméan edellyttdmat luvat ja patevyydet, jotka ovat valttdmattomia
ammattitaitovaatimuksissa edellytetyn osaamisen osoittamiseksi.

Toteutukset
Toteutus tyoelamassa
Osaamisen hankkiminen

Tama on ravintola- ja cateringalan perustutkinnon opiskelijoille valinnainen tutkinnon osa ja
se suoritetaan tyypillisesti pakollisten tutkinnon osien opintojen jalkeen toisena tai kolmantena
opiskeluvuotena.

Tassa toteutusmuodossa opiskelija hankkii osaamista tyéelamassa.

Opiskelija etsii ja valitsee tyOpaikan, jossa tutkinnon osan ammattitaitovaatimusten mukaista
osaamista voidaan hankkia. Ohjaava opettaja varmistaa tyOpaikan sopivuuden tutkinnon osan
osaamistavoitteiden saavuttamiseen ja auttaa myos opiskelijaa tydpaikan hakemisessa.

Osaamisen osoittaminen

Tutkinnon perusteiden mukaisesti, kuten ammattitaidon osoittamistavoissa on kerrottu.

2.9. Juomien myynti ja tarjoilu (107254)

Juomien myynti ja tarjoilu on ravintola- ja cateringalan perustutkinnon opiskelijoille valinnainen
tutkinnon osa.

Tassa tutkinnon osassa hankitaan osaamista tydskentelemalld juoma- ja seurusteluravintolan
anniskelu- ja tarjoilutehtavissa. Keskeistd osaamista on erilaisten juomien ja juomasekoitusten
myynti, valmistus ja tarjoilu yksittaisille asiakkaille ja seurueille. Keskeistéd osaamista on myos
alkoholijuomien ja anniskeluasioiden hallinta.
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Juoman valmistus

Tutkinnon osan teemat:

-Ty®vuoroon valmistautuminen ja tydvuoron paattdminen
-Juomien suosittelu, myynti ja tarjoilu
-Anniskelutehtavissa toimiminen
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Ammattitaitovaatimukset

Tyoévuoroon valmistautuminen
Opiskelija

tulee tydvuoroon ajoissa ja on valmis ty6tehtaviin vuoron alkaessa

huolehtii henkilokohtaisesta hygieniastaan ja ulkoisesta olemuksestaan

suunnittelee ja aikatauluttaa tyévuoronsa tehtavia

on perehtynyt ravintolan varaus- ja palautekanaviin

huolehtii juomien sdilytyksesta ravintolan ohjeen mukaan

on perehtynyt myytaviin juomatuotteisiin ja suosituksiin seka yleisimpiin juomasekoituksiin
kunnostaa ja varustaa asiakas-, tyo- ja myyntitilat ravintolan ohjeen mukaan

tietda toimintaohjeet hataensiaputilanteissa.

Juomien suosittelu, myynti ja tarjoilu
Opiskelija

huomioi asiakkaiden saapumisen ja palvelee heita palvelumallin mukaisesti huomioiden eri
asiakasryhmat

huolehtii asiakkaiden viihtyisyydestdan koko palveluprosessin ajan

huomioi tarjoilussa tydturvallisuuden ja ergonomian

yllapitaa tydympariston yleista turvallisuutta

on perehtynyt ravintolan sosiaalisen median kanaviin ja hyddyntaa niita tydssaan
tarvittaessa paivittaa ja kommentoi sosiaalisessa mediassa tapahtuvaa viestintaa

on perehtynyt juomatuotteisiin ja erityisruokavalioihin niin, ettd pystyy luotettavasti
kertomaan asiakkaille, mitka tuotteet sopivat heille

esittelee, suosittelee, myy ja tarjoilee juomia ja muita tuotteita

palvelee asiakkaita alakohtaista sanastoa kayttden suomen, ruotsin tai saamen kielella ja
vahintaan yhdella vieraalla kielella

valmistelee ja valmistaa juomasekoituksia

kayttaa juomien valmistuksessa ja tarjoilussa kéaytettavia valineité ja laitteita sek& puhdistaa
ne tyén lomassa

tarjoilee juomat ja juomasekoitukset oikean lAmpo6isend asianmukaisissa laseissa

kayttad maksujarjestelmad, rekisterdi myyntid ja laskuttaa asiakkaita kaytdssa olevilla
maksutavoilla

ennakoi ja tunnistaa haastavia asiakaspalvelutilanteita seka pyrkii ratkaisemaan niita
noudattaa hygienialainsaadéantoa ja omavalvontasuunnitelmaa

muuttaa tyétapojaan kiire- ja ruuhkatilanteissa

kiittda asiakkaita ja toivottaa heidat tervetulleeksi uudelleen

noudattaa ty6lainsdddantod, ravintolan ohjeita ja laatuvaatimuksia

noudattaa vaitiolovelvollisuutta suhteessa asiakkaisiin ja ravintolaan.

Anniskelutehtavissa toimiminen
Opiskelija

toimii alkoholin anniskelu- ja myyntitydssa anniskelusta saadettyjen maaraysten ja ohjeiden
mukaisesti

toimii voimassa olevan alkoholilain mukaisesti

tietda alkoholilain mukaisen omavalvonnan vaatimukset toiminnalle.

Tyo6vuoron paattaminen
Opiskelija

tekee vuoronvaihdon tehtavat ravintolan ohjeen mukaan
tilittd& myynnin ravintolan ohjeen mukaan
siistii ja jarjestaa asiakas- ja tyttiloja
huomioi tydssaan seuraavan tyévuoron varaukset ja tarpeet
tiedottaa muutoksista muille tydntekijoille
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« lajittelee jatteet muun tydn ohessa ohjeen mukaan
« toimii astiahuollon tehtavissa muun tyén ohessa
« tiedottaa asiakas- ja myyntitilanteet tydvuoroon tulevalle tyontekijalle.

Osaamisen arviointi

Opiskelija

Tyydyttava 1

toteuttaa tyon ohjeiden mukaisesti

toimii yhteistyokykyisesti

tarvitsee joissakin tilanteissa lisdohjeita

hyddyntaa tydssa tarvittavaa perustietoa

muuttaa toimintaansa saamansa palautteen mukaisesti

Tyydyttava 2

toteuttaa tydn oma-aloitteisesti ja ohjeiden mukaisesti
toimii yhteistyokykyisesti ja vuorovaikutteisesti

tarvitsee vain harvoissa tilanteissa lisédohjeita

hyddyntaa tydssa tarvittavaa tietoa tarkoituksenmukaisesti
muuttaa toimintaansa saamansa palautteen ja omien
havaintojen mukaisesti

Hyva 3

toteuttaa tydkokonaisuuden itsendisesti

toimii yhteistyokykyisesti ja aloitteellisesti
vuorovaikutustilanteissa

selviytyy tavanomaisista ongelmanratkaisutilanteista
hyddyntaa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti
arvioi suoriutumistaan realistisesti

Hyva 4

suunnittelee ja toteuttaa tytkokonaisuuden itsendisesti

toimii yhteistyokykyisesti ja rakentavasti
vuorovaikutustilanteissa

selviytyy ongelmanratkaisutilanteista hyédyntden monipuolisia
ratkaisutapoja

soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti ja perustellusti
arvioi suoriutumistaan realistisesti seka tunnistaa vahvuuksiaan
ja kehittdmisen kohteitaan

Kiitettava 5

suunnittelee ja toteuttaa tytkokonaisuuden itsendisesti ottaen
huomioon muut toimijat

toimii yhteistyokykyisesti ja rakentavasti haastavissakin
vuorovaikutustilanteissa

soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa ongelmanratkaisutilanteissa
monipuolisesti ja kriittisesti

esittaa tyohon ja toimintaymparistoon liittyvia perusteltuja
kehittamisehdotuksia

arvioi suoriutumistaan realistisesti ja esittaa perusteltuja
ratkaisuja osaamisensa kehittamiseen

ymmartdd oman tydnsa merkityksen osana laajempaa
kokonaisuutta

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytossa kaytannon asiakaspalvelu- ja anniskelutehtéavissa
juoma- ja seurusteluravintolassa yhteistytssa muiden tydntekijoiden kanssa.

Han suosittelee, myy, valmistaa ja tarjoilee asiakkaille juomia anniskelumaarayksia ja
muita ohjeita noudattaen. Han rekisteréi ja laskuttaa myyntia sekd huolehtii asiakas- ja

henkilostoturvallisuudesta.

Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida nayton perusteella,
ammattitaidon osoittamista tdydennetéén yksilollisesti muilla tavoin.
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Anniskeluosaamisen arviointia ei voida mukauttaa. Anniskeluosaamisen
ammattitaitovaatimuksista ei voida poiketa.

Lisaksi opiskelija suorittaa tydelaman edellyttamat luvat ja patevyydet, jotka ovat valttamattomia
ammattitaitovaatimuksissa edellytetyn osaamisen osoittamiseksi.

Toteutukset

Toteutus oppilaitoksessa, verkko-opintoina ja tydelaméssa
Osaamisen hankkiminen

Tama on ravintola- ja cateringalan perustutkinnon opiskelijoille valinnainen tutkinnon osa ja se
suoritetaan tyypillisesti pakollisten tutkinnon osien opintojen jalkeen kolmantena opiskeluvuotena.

Tassé tutkinnon osassa opiskelija hankkii osaamista oppilaitoksen oppimisympéristdissé, moodle-
oppimisymparistosséa seké tydelamassa.

Osaamisen hankkiminen oppilaitoksessa tapahtuu paaosin lahiopetuksena, verkossa
suoritettavilla tehtavilla ja kaytannon harjoituksilla tarjoilu-viinibaariluokassa.

Lahiopetusjakson jalkeen opiskelija siirtyy tyOpaikalla jarjestettavalle koulutusjaksolle.
TyOelamassa osaamista hankitaan tydskentelemélla tasokkaan juoma-seurusteluravintolan
asiakaspalvelu- ja anniskelutehtavissa. Tutkinnon osa on mahdollista suorittaa joko koulutus- tai
oppisopimuksella.

Osaamisen osoittaminen

Tutkinnon perusteiden mukaisesti, kuten ammattitaidon osoittamistavoissa on kerrottu.

2.10. Kahvilapalvelut (107253)

Kahvilapalvelut on ravintola- ja cateringalan perustutkinnon opiskelijoille valinnainen tutkinnon
osa.

Tassa tutkinnon osassa hankitaan osaamista tydskentelemallda kahvilan asiakaspalvelu- ja
kahvilatuotteiden valmistustehtavissa. Keskeistd osaamista on erilaisten kahvilan vitriinituotteiden
valmistus ja esillelaitto, kahvijuomien ja erikoiskahvien valmistus sek& myynti- ja
asiakaspalvelutehtavat.
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Erikoiskahvin valmistamista

Tutkinnon osan teemat:
-Tyo6tehtaviin valmistautuminen
-Kahvilatuotteiden valmistus
-Kahvilan asiakaspalvelu

Ammattitaitovaatimukset

Tyo6tehtaviin valmistautuminen
Opiskelija

« tulee tybvuoroon ajoissa ja on valmis tyotehtaviin vuoron alkaessa

« huolehtii henkilokohtaisesta hygieniastaan ja ulkoisesta olemuksestaan

e suunnittelee ja aikatauluttaa tydvuoronsa tehtavia

« valmistelee ja siistii asiakas- ja tyotiloja sovitulla tavalla

« valmistaa eri jalostusasteella olevista raaka-aineista kahvilan tuotteita

« noudattaa hygienialainsaadantéa ja omavalvontasuunnitelmaa

« kayttada kahvilan koneita ja laitteita ja huolehtii niiden puhdistuksesta

« laittaa tuotteita esille ohjeen ja liikeidean mukaisesti sekd huolehtii niiden laadusta ja
riittdvyydesta

* merkitsee tarvittavat hinta- ja tuotetiedot

* on perehtynyt kahvilan omavalvontasuunnitelmaan ja noudattaa sit&

* on perehtynyt kahvilan sosiaalisen median kanaviin seka arvioi niiden tuottamaa arvoa
palveluille

» tietdd toimintaohjeet hatédensiaputilanteissa.

Asiakaspalvelu, tuotteiden myynti ja myynnin rekisterdinti
Opiskelija

< huomioi asiakkaiden saapumisen ja palvelee heitd palvelumallin mukaisesti huomioiden eri
asiakasryhmat

« palvelee asiakkaita alakohtaista sanastoa kayttden suomen, ruotsin tai saamen kielella ja
vahintaan yhdella vieraalla kielella
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» esittelee, suosittelee ja myy kahvilan tuotteita

« kayttdad maksujarjestelmaa, rekisterdi myyntia ja laskuttaa asiakkaita kaytdssa olevilla
maksutavoilla

» kertoo luotettavasti erityisruokavaliota noudattaville asiakkaille soveltuvista tuotteista

» on perehtynyt erilaisten kahvien, teen ja muiden juomien valmistukseen ja valmistaa niita
asiakkaiden tilausten mukaan

< huomioi toiminnassaan ty6turvallisuuden ja ergonomian

« yllapitaa tydympariston yleistd turvallisuutta ja tiedottaa havaitsemistaan vaaroista ja
riskeista

e muuttaa ty6tapojaan kiire- ja ruuhkatilanteissa

* huolehtii asiakas- ja tyd6tilojen siisteydesta koko tyévuoron ajan

e ottaa vastaan palautetta palvelusta ja tuotteista seka valittdd palautteet eteenpdin ohjeen
mukaan

* pakkaa tarvittaessa ruoka- ja juomatuotteita ulosmyyntiin ohjeen mukaan

« valttda havikin syntymista ja jaottelee ruokatuotteiden ylijadman ohjeen mukaan

e huomioi asiakkaan lahdon ja kiittaa asiakasta

« noudattaa tydlainsaadantoda, kahvilan ohjeita ja laatuvaatimuksia

« noudattaa vaitiolovelvollisuutta suhteessa asiakkaisiin ja kahvilaan.

Ty6vuoron paattaminen
Opiskelija

 siistii ja jarjestaa kahvilan asiakas- ja tyétiloja

« valmistelee seuraavaa tyévuoroa huomioiden ennakkotilaukset, varaukset ja tarpeet

« toimii astiahuollon tehtavissa muun tyén ohessa

- lajittelee jatteet muun tydn ohessa ohjeen mukaan

« osallistuu kahvilan myynnin tilitykseen

» tiedottaa asiakas- ja myyntitilanteet seuraavaan tyévuoroon tulevalle tyontekijalle kahvilan
ohjeen mukaan.
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Osaamisen arviointi

Opiskelija

Tyydyttava 1 » toteuttaa tyon ohjeiden mukaisesti

» toimii yhteistyokykyisesti

» tarvitsee joissakin tilanteissa lisdohjeita

» hyodyntaa tydssa tarvittavaa perustietoa

* muuttaa toimintaansa saamansa palautteen mukaisesti

Tyydyttava 2 » toteuttaa tydn oma-aloitteisesti ja ohjeiden mukaisesti

» toimii yhteistyokykyisesti ja vuorovaikutteisesti

» tarvitsee vain harvoissa tilanteissa liséohjeita

» hyotdyntaa tydssa tarvittavaa tietoa tarkoituksenmukaisesti

* muuttaa toimintaansa saamansa palautteen ja omien
havaintojen mukaisesti

Hyva 3 » toteuttaa tydkokonaisuuden itsenaisesti

» toimii yhteistyokykyisesti ja aloitteellisesti
vuorovaikutustilanteissa

» selviytyy tavanomaisista ongelmanratkaisutilanteista

» hyddyntaa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti

» arvioi suoriutumistaan realistisesti

Hyva 4 * suunnittelee ja toteuttaa tydkokonaisuuden itsendisesti

» toimii yhteistydkykyisesti ja rakentavasti
vuorovaikutustilanteissa

» selviytyy ongelmanratkaisutilanteista hyodyntaden monipuolisia
ratkaisutapoja

» soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti ja perustellusti

 arvioi suoriutumistaan realistisesti seké tunnistaa vahvuuksiaan
ja kehittdmisen kohteitaan

Kiitettava 5 e suunnittelee ja toteuttaa tydkokonaisuuden itsendisesti ottaen
huomioon muut toimijat

« toimii yhteistyokykyisesti ja rakentavasti haastavissakin
vuorovaikutustilanteissa

» soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa ongelmanratkaisutilanteissa
monipuolisesti ja kriittisesti

e esittédd tydhon ja toimintaymparistoon liittyvia perusteltuja
kehittdmisehdotuksia

e arvioi suoriutumistaan realistisesti ja esittaa perusteltuja
ratkaisuja osaamisensa kehittamiseen

e ymmartdd oman tydnsa merkityksen osana laajempaa

kokonaisuutta

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytossa kaytannon tydtehtévissa toimimalla kahvilassa
yhteistyéssa muiden tydntekijoiden kanssa.

H&an kunnostaa asiakas- ja tydtiloja, valmistaa tuotteita ja laittaa niitd esille, myy tuotteita, rekisteroi
myyntia seka huolehtii asiakas- ja tyétilojen siisteydesta ja viihtyisyydesta.

Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida nayton perusteella,
ammattitaidon osoittamista tadydennetaan yksiléllisesti muilla tavoin.

Opiskelija suorittaa Ruokaviraston virallisen hygieniapassitestin hyvaksytysti.

Hygieniaosaamisen arviointia ei voida mukauttaa. Hygieniaosaamisen ammattitaitovaatimuksesta
ei voida poiketa.

44



Liséksi opiskelija suorittaa tydelaméan edellyttdmat luvat ja patevyydet, jotka ovat valttdmattomia
ammattitaitovaatimuksissa edellytetyn osaamisen osoittamiseksi.

Toteutukset
Toteutus tyoelamassa ja verkko-opintoina
Osaamisen hankkiminen

Tama on ravintola- ja cateringalan perustutkinnon opiskelijoille valinnainen tutkinnon osa ja
se suoritetaan tyypillisesti pakollisten tutkinnon osien opintojen jalkeen toisena tai kolmantena
opiskeluvuotena.

Tassa toteutusmuodossa opiskelija hankkii osaamista tydelaméassa ja verkko-opintoina Moodle-
oppimisympariston avulla.

Opiskelija etsii ja valitsee tydpaikan, jossa tutkinnon o0san ammattitaitovaatimusten
mukaista osaamista voidaan hankkia. Ohjaava opettaja varmistaa tyOpaikan sopivuuden
tutkinnon osan osaamistavoitteiden saavuttamiseen ja auttaa myos opiskelijaa tydpaikan
hakemisessa. Opiskelija hankkii osaamista myo6s tekemalla vaadittuja oppimistehtavid Moodle-
oppimisymparistossa.

Osaamisen osoittaminen

Tutkinnon perusteiden mukaisesti, kuten ammattitaidon osoittamistavoissa on kerrottu.

Toteutus oppilaitoksessa, verkko-opintoina ja tydelaméassa
Osaamisen hankkiminen

Tama on ravintola- ja cateringalan perustutkinnon opiskelijoille valinnainen tutkinnon osa ja
se suoritetaan tyypillisesti pakollisten tutkinnon osien opintojen jalkeen toisena tai kolmantena
opiskeluvuotena.

Tassa toteutusmuodossa opiskelija hankkii osaamista oppilaitoksen oppimisymparistdissa,
verkossa suoritettavilla oppimistehtavilla ja tydelamassa.

Osaamisen hankkiminen oppilaitoksessa tapahtuu paaosin lahiopetuksena opetuskeittiossa ja
tarjoiluluokassa seka kaytannén harjoituksina oppilaitoksen kahvilassa.

Lahiopetusjakson jalkeen opiskelija siirtyy tyOpaikalla jarjestettavalle koulutusjaksolle.
Tyoelamassa osaamista hankitaan tytskentelemalla kahvilan asiakaspalvelu- ja vitriinituotteiden
valmistustehtavissa. Tutkinnon osa on mahdollista suorittaa joko koulutus- tai oppisopimuksella.

Osaamisen osoittaminen

Tutkinnon perusteiden mukaisesti, kuten ammattitaidon osoittamistavoissa on kerrottu.

2.11. Katu- ja pikaruokapalvelut (107257)

Katu- ja pikaruokapalvelut on ravintola- ja cateringalan perustutkinnon opiskelijoille valinnainen
tutkinnon osa.

Tasséa tutkinnon osassa hankitaan osaamista tydskentelemdlla katu- ja pikaruokayrityksessa.
Keskeistd osaamista on kunnostaa asiakas- ja tydtiloja, varustaa myyntitiski, valmistaa tai
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valmistella tuotteita, rekisterdidd myyntid sek& huolehtia asiakas- ja tyotilojen siisteydesta ja
viihtyisyydesta.
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Pikaruokatuotteita

Tutkinnon osan teemat:

-Tyo6tehtavien suunnittelu ja aikataulutus
-Katu- ja pikaruokatuotteiden valmistus
-Asiakaspalvelu katu- ja pikaruokapalveluissa

Ammattitaitovaatimukset

Tyotehtaviin valmistautuminen
Opiskelija

tulee tydvuoroon ajoissa ja on valmis ty6tehtaviin vuoron alkaessa
huolehtii omasta hygieniastaan ja ulkoisesta olemuksestaan

suunnittelee ja aikatauluttaa tydvuoronsa tehtavia

huomioi tyéssaan tydturvallisuuden ja ergonomian

kunnostaa ja siistii tydpisteen myyntikuntoon

varustaa myyntitiskin siihen kuuluvilla tuotteilla, raaka-aineilla ja tarvikkeilla
on perehtynyt omavalvontasuunnitelmaan ja noudattaa sita

tietdd toimintaohjeet hataensiaputilanteissa.

Katu- ja pikaruokatuotteiden valmistaminen
Opiskelija
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valmistelee ja valmistaa katu- ja pikaruokayrityksen tuotteita menekin huomioiden

kayttaa yrityksen koneita ja laitteita ja huolehtii niiden puhdistuksesta

huomioi toiminnassaan ty6turvallisuuden ja ergonomian

yllapitda tydympariston yleista turvallisuutta ja tiedottaa havaitsemistaan vaaroista ja
riskeista

arvioi menekkia, pitdd huolen tuotteiden riittdvyydestd ja laadusta sekd valmistaa
tarvittaessa liséa

valmistaa erityisruokavalioiden mukaisia tuotteita



noudattaa hygienialainséadéntda ja omavalvontasuunnitelmaa
muuttaa tyétapojaan kiire- ja ruuhkatilanteissa
noudattaa kestavan kehityksen ja vastuullisuuden mukaisia toimintatapoja.

Asiakaspalvelu, tuotteiden myynti ja myynnin rekisteréinti
Opiskelija

huomioi asiakkaiden saapumisen ja palvelee heité liikeidean mukaisesti huomioiden eri
asiakasryhmét

palvelee asiakkaita alakohtaista sanastoa kayttden suomen, ruotsin tai saamen kielella ja
vahintdan yhdella vieraalla kielella

esittelee, suosittelee ja myy tuotteita

kayttad maksujarjestelmad, rekisterdi myyntid ja laskuttaa asiakkaita kaytdssa olevilla
maksutavoilla

kertoo luotettavasti erityisruokavaliota noudattaville asiakkaille soveltuvista tuotteista
pakkaa tuotteita ulosmyyntiin yrityksen ohjeen mukaan

ottaa vastaan asiakkailta palautetta palveluista ja tuotteista seka valittda palautteet
eteenpain ohjeen mukaan

huolehtii asiakas- ja ty6tilojen siisteydesta koko tyévuoron ajan

noudattaa vaitiolovelvollisuutta suhteessa asiakkaisiin ja pikaruokayritykseen

noudattaa ty6lainsdadantod, yrityksen ohjeita ja laatuvaatimuksia.

Tyo6vuoron paattaminen
Opiskelija

tekee vuoronvaihtoon tai seuraavaan tyopaivaan liittyvat esivalmistelutehtavat ohjeen
mukaan

puhdistaa koneita, laitteita ja tyovalineitd sekd huolehtii niiden kunnosta ja ilmoittaa
puutteista esihenkil6lle

toimii astiahuollon tehtéavissa muun tyén ohessa

lajittelee jatteet muun tydn ohessa ohjeen mukaan

loppusiivoaa ja jarjestaa tyo- ja asiakastiloja

tiedottaa tyétilanteen seuraavaan tyévuoroon tulevalle tydntekijalle.
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Osaamisen arviointi

Opiskelija

Tyydyttava 1 » toteuttaa tyon ohjeiden mukaisesti

» toimii yhteistyokykyisesti

» tarvitsee joissakin tilanteissa lisdohjeita

» hyodyntaa tydssa tarvittavaa perustietoa

* muuttaa toimintaansa saamansa palautteen mukaisesti

Tyydyttava 2 » toteuttaa tydn oma-aloitteisesti ja ohjeiden mukaisesti

» toimii yhteistyokykyisesti ja vuorovaikutteisesti

» tarvitsee vain harvoissa tilanteissa liséohjeita

» hyotdyntaa tydssa tarvittavaa tietoa tarkoituksenmukaisesti

* muuttaa toimintaansa saamansa palautteen ja omien
havaintojen mukaisesti

Hyva 3 » toteuttaa tydkokonaisuuden itsenaisesti

» toimii yhteistyokykyisesti ja aloitteellisesti
vuorovaikutustilanteissa

» selviytyy tavanomaisista ongelmanratkaisutilanteista

» hyddyntaa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti

» arvioi suoriutumistaan realistisesti

Hyva 4 * suunnittelee ja toteuttaa tydkokonaisuuden itsendisesti

» toimii yhteistydkykyisesti ja rakentavasti
vuorovaikutustilanteissa

» selviytyy ongelmanratkaisutilanteista hyodyntaden monipuolisia
ratkaisutapoja

» soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti ja perustellusti

 arvioi suoriutumistaan realistisesti seké tunnistaa vahvuuksiaan
ja kehittdmisen kohteitaan

Kiitettava 5 e suunnittelee ja toteuttaa tydkokonaisuuden itsendisesti ottaen
huomioon muut toimijat

« toimii yhteistyokykyisesti ja rakentavasti haastavissakin
vuorovaikutustilanteissa

» soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa ongelmanratkaisutilanteissa
monipuolisesti ja kriittisesti

e esittédd tydhon ja toimintaymparistoon liittyvia perusteltuja
kehittdmisehdotuksia

e arvioi suoriutumistaan realistisesti ja esittaa perusteltuja
ratkaisuja osaamisensa kehittamiseen

e ymmartdd oman tydnsa merkityksen osana laajempaa

kokonaisuutta

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytossa kaytannon asiakaspalvelu- ja
ruoanvalmistustehtavissd toimimalla katu- ja pikaruokayrityksessa yhteistydssa muiden
tydntekijéiden kanssa.

Han kunnostaa asiakas- ja tyotiloja, varustaa myyntitiskin, valmistaa tai valmistelee tuotteita, myy
tuotteita, rekisterdi myyntia sek& huolehtii asiakas- ja tyodtilojen siisteydesta ja viihtyisyydesta.

Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida nayton perusteella,
ammattitaidon osoittamista tadydennetaan yksiléllisesti muilla tavoin.

Opiskelija suorittaa Ruokaviraston virallisen hygieniapassitestin hyvaksytysti.

Hygieniaosaamisen arviointia ei voida mukauttaa. Hygieniaosaamisen ammattitaitovaatimuksesta
ei voida poiketa.
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Liséksi opiskelija suorittaa tydelaméan edellyttdmat luvat ja patevyydet, jotka ovat valttdmattomia
ammattitaitovaatimuksissa edellytetyn osaamisen osoittamiseksi.

Toteutukset
Toteutus oppilaitoksessa ja tydelamassa
Osaamisen hankkiminen

Tama on ravintola- ja cateringalan perustutkinnon opiskelijoille valinnainen tutkinnon osa ja
se suoritetaan tyypillisesti pakollisten tutkinnon osien opintojen jalkeen toisena tai kolmantena
opiskeluvuotena.

Tassa toteutusmuodossa opiskelija hankkii osaamista oppilaitoksen oppimisymparistissa
seka tyoelamassa. Osaamisen hankkiminen oppilaitoksessa tapahtuu paaosin lahiopetuksena
opetuskeittiossa.

Lahiopetusjakson jalkeen opiskelija siirtyy tyOpaikalla jarjestettavalle koulutusjaksolle.
TyOelamassa osaamista hankitaan tydskentelemalla palvelu- tai jakelukeittiossa. Tutkinnon osa
on mahdollista suorittaa joko koulutus- tai oppisopimuksella.

Osaamisen osoittaminen

Tutkinnon perusteiden mukaisesti, kuten ammattitaidon osoittamistavoissa on kerrottu.

Toteutus tydelaméssa ja verkko-opintoina
Osaamisen hankkiminen

Tama on ravintola- ja cateringalan perustutkinnon opiskelijoille valinnainen tutkinnon osa ja
se suoritetaan tyypillisesti pakollisten tutkinnon osien opintojen jalkeen toisena tai kolmantena
opiskeluvuotena.

Tassé toteutusmuodossa opiskelija hankkii osaamista ty6elaméssa ja verkko-opintoina Moodle-
oppimisympariston avulla.

Opiskelija etsii ja valitsee tyopaikan, jossa tutkinnon osan ammattitaitovaatimusten
mukaista osaamista voidaan hankkia. Ohjaava opettaja varmistaa tyOpaikan sopivuuden
tutkinnon osan osaamistavoitteiden saavuttamiseen ja auttaa myos opiskelijaa ty6paikan
hakemisessa. Opiskelija hankkii osaamista myo6s tekemalla vaadittuja oppimistehtavia Moodle-
oppimisymparistossa.

Osaamisen osoittaminen

Tutkinnon perusteiden mukaisesti, kuten ammattitaidon osoittamistavoissa on kerrottu.

2.12. Luonnontuotteiden hyédyntaminen
ravitsemispalveluissa (107263)

Luonnontuotteiden hyddyntaminen ravitsemispalveluissa on ravintola- ja cateringalan
perustutkinnon opiskelijoille valinnainen tutkinnon osa. Opiskelija toimii kaytannon ty6étehtavissa
ravitsemispalveluissa ruoanvalmistus- tai asiakaspalvelutehtavissd yhteistydéssd muiden
tyontekijoiden kanssa. Han suunnittelee ruoka- tai juomatuotteita, hankkii ja késittelee raaka-
aineita, valmistaa ja laittaa esille luonnontuotteista tehtyja ruoka- tai juomatuotteita.
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Luonnontuotteiden hyddyntaminen

Tutkinnon osan teemat:

-Ruoka- ja/tai juomatuotteiden suunnittelu luonnontuotteista
-Ruoka- ja/tai juomatuotteiden valmistaminen luonnontuotteista
-Asiakaspalvelu

Ammattitaitovaatimukset

Ruoka- tai juomatuotteiden suunnittelu luonnontuotteista
Opiskelija

tulee tydvuoroon ajoissa ja on valmis ty6tehtaviin vuoron alkaessa

huolehtii omasta hygieniastaan ja ulkoisesta olemuksestaan

suunnittelee tyotdan kestédvan kehityksen periaatteiden ja asiakkaiden odotusten
mukaisesti

ideoi, suunnittelee ja kokoaa eri vuodenaikoihin sopivia ruoka- tai juomatuotteita
luonnontuotteista

tarjoaa erilaisia vaihtoehtoja asiakkaille

tunnistaa turvalliset, lain mukaan myytavaksi soveltuvat luonnon raaka-aineet

on perehtynyt alueelle tyypillisiin raaka-aineisiin

valitsee tilanteeseen sopivia luonnon raaka-aineita

noudattaa voimassa olevia elintarvike- ja luomuelintarvikesaadoksia

tietda toimintaohjeet hataensiaputilanteissa.

Ruoka- tai juomatuotteiden valmistaminen luonnontuotteista
Opiskelija
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arvioi luonnon raaka-aineiden tuoreutta ja laatua aistinvaraisesti

vastaanottaa, varastoi ja kasittelee raaka-aineita ja muita tarvikkeita havikkia valttaen
kayttaa tuotteisiin ja toimintaympéaristéén sopivia valmistusmenetelmia ja -valineitéa seka
tarjoiluastioita

esivalmistaa ja valmistaa luonnosta ja paikallisesta ymparistosta saatavista raaka-aineista
ruoka- tai juomatuotteita



o tietdd yleisimmat erityisruokavaliot ja valmistaa tuotteita niiden mukaisesti seka
asiakasturvallisesti

« laittaa ruoka- tai juomatuotteet esille ja huolehtii niiden riittavyydesta

* huomioi tytssaén tyoturvallisuuden ja ergonomian

« yllapitad tydympariston yleista turvallisuutta ja tiedottaa havaitsemistaan vaaroista ja
riskeista

* noudattaa hygienialainsaadantéa ja omavalvontasuunnitelmaa

« noudattaa tydpaikan kestavan kehityksen ja vastuullisuuden toimintatapoja.

Asiakaspalvelussa toimiminen
Opiskelija

< huomioi asiakkaiden saapumisen ja palvelee heita palvelumallin mukaisesti huomioiden eri
asiakasryhmat

« palvelee asiakkaita alakohtaista sanastoa kayttden suomen, ruotsin tai saamen kielella ja
vahintaan yhdella vieraalla kielella

« Kkertoo luonnontuotteiden keruusta ja saatavuudesta eri vuodenaikoina

« esittelee ja tarjoilee asiakkaille luonnontuotteista valmistettuja ruoka- tai juomatuotteita

« hankkii palautetta tuotteista ja kehittaa tuotteita palautteen perusteella

* vastaanottaa ja valittda palvelupalautetta seka kiittaé asiakkaita

* noudattaa vaitiolovelvollisuutta suhteessa asiakkaisiin ja tydpaikkaan

e noudattaa ty6lainsaadantod, tydpaikan ohjeita ja laatuvaatimuksia.

TyoOvuoron paattaminen
Opiskelija

» tekee vuoronvaihdon tehtavat ohjeen mukaan

» tiedottaa tyotilanteen seuraavaan tyévuoroon tulevalle tydntekijalle

« huolehtii tydympariston siisteydesta ja jarjestyksesta koko tyévuoron ajan
« toimii astiahuollon tehtavissa muun tyén ohessa

- lajittelee jatteet muun tydn ohessa ohjeen mukaan.
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Osaamisen arviointi

Opiskelija

Tyydyttava 1 » toteuttaa tyon ohjeiden mukaisesti

» toimii yhteistyokykyisesti

» tarvitsee joissakin tilanteissa lisdohjeita

» hyodyntaa tydssa tarvittavaa perustietoa

* muuttaa toimintaansa saamansa palautteen mukaisesti

Tyydyttava 2 » toteuttaa tydn oma-aloitteisesti ja ohjeiden mukaisesti

» toimii yhteistyokykyisesti ja vuorovaikutteisesti

» tarvitsee vain harvoissa tilanteissa liséohjeita

» hyotdyntaa tydssa tarvittavaa tietoa tarkoituksenmukaisesti

* muuttaa toimintaansa saamansa palautteen ja omien
havaintojen mukaisesti

Hyva 3 » toteuttaa tydkokonaisuuden itsenaisesti

» toimii yhteistyokykyisesti ja aloitteellisesti
vuorovaikutustilanteissa

» selviytyy tavanomaisista ongelmanratkaisutilanteista

» hyddyntaa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti

» arvioi suoriutumistaan realistisesti

Hyva 4 * suunnittelee ja toteuttaa tydkokonaisuuden itsendisesti

» toimii yhteistydkykyisesti ja rakentavasti
vuorovaikutustilanteissa

» selviytyy ongelmanratkaisutilanteista hyodyntaden monipuolisia
ratkaisutapoja

» soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti ja perustellusti

 arvioi suoriutumistaan realistisesti seké tunnistaa vahvuuksiaan
ja kehittdmisen kohteitaan

Kiitettava 5 e suunnittelee ja toteuttaa tydkokonaisuuden itsendisesti ottaen
huomioon muut toimijat

« toimii yhteistyokykyisesti ja rakentavasti haastavissakin
vuorovaikutustilanteissa

» soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa ongelmanratkaisutilanteissa
monipuolisesti ja kriittisesti

e esittédd tydhon ja toimintaymparistoon liittyvia perusteltuja
kehittdmisehdotuksia

e arvioi suoriutumistaan realistisesti ja esittaa perusteltuja
ratkaisuja osaamisensa kehittamiseen

e ymmartdd oman tydnsa merkityksen osana laajempaa

kokonaisuutta

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija  osoittaa ammattitaitonsa naytdssa kaytannon tydtehtdvissd toimimalla
ravitsemispalveluissa ruoanvalmistus- tai asiakaspalvelutehtavissd yhteistydssa muiden
tydntekijéiden kanssa.

Han suunnittelee ruoka- tai juomatuotteita, hankkii ja kasittelee raaka-aineita, valmistaa ja laittaa
esille luonnontuotteista tehtyja ruoka- tai juomatuotteita.

Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida nayton perusteella,
ammattitaidon osoittamista tadydennetaan yksiléllisesti muilla tavoin.

Opiskelija suorittaa Ruokaviraston virallisen hygieniapassitestin hyvaksytysti.

Hygieniaosaamisen arviointia ei voida mukauttaa. Hygieniaosaamisen ammattitaitovaatimuksesta
ei voida poiketa.

52



Liséksi opiskelija suorittaa tydelaméan edellyttdmat luvat ja patevyydet, jotka ovat valttdmattomia
ammattitaitovaatimuksissa edellytetyn osaamisen osoittamiseksi.

Toteutukset
Toteutus tyoelamassa
Osaamisen hankkiminen

Tama on ravintola- ja cateringalan perustutkinnon opiskelijoille valinnainen tutkinnon osa ja
se suoritetaan tyypillisesti pakollisten tutkinnon osien opintojen jalkeen toisena tai kolmantena
opiskeluvuotena.

Tassa toteutusmuodossa opiskelija hankkii osaamista tyéelamassa.

Opiskelija etsii ja valitsee tyOpaikan, jossa tutkinnon osan ammattitaitovaatimusten mukaista
osaamista voidaan hankkia. Ohjaava opettaja varmistaa tyOpaikan sopivuuden tutkinnon osan
osaamistavoitteiden saavuttamiseen ja auttaa myos opiskelijaa tydpaikan hakemisessa.

Osaamisen osoittaminen

Tutkinnon perusteiden mukaisesti, kuten ammattitaidon osoittamistavoissa on kerrottu.

2.13. Palvelukeittion toiminnot (107247)

Palvelukeittion toiminnot on ravintola- ja cateringalan perustutkinnon opiskelijoille valinnainen
tutkinnon osa.

Tassa tutkinnon osassa hankitaan osaamista kaytannon asiakaspalvelutehtévissa toimimalla
palvelukeittiossé. Keskeistd osaamista on vastaanottaa ja valmistaa tuotteita tai tarvittaessa
kuumentaa ja valmistaa vain osia tarjottavista aterioista, laittaa ruoat tarjolle tai jakaa ruoat
asiakkaille.
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Tutkinnon osat

Palvelukeittion linjastoa hoitamassa

Tutkinnon osan teemat:

-Ruokien tilaaminen ja vastaanottaminen
-Ruokatuotteiden kuumentaminen ja valmistaminen
-Ruokatuotteiden esillelaitto ja jakaminen

Ammattitaitovaatimukset

Tyo6vuoroon valmistautuminen
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Opiskelija

tulee tydvuoroon ajoissa ja on valmis tydtehtaviin vuoron alkaessa

huolehtii henkilokohtaisesta hygieniastaan ja ulkoisesta olemuksestaan

vastaanottaa kuljetetut ruoat ja tarvikkeet ja tarkistaa kuorman sisallot seka lampétilat
jarjestaa tuotteet ja valineet niille kuuluville paikoille

tekee ruoka- ja tarviketilauksia tavarantoimittajille ja valmistuskeittidlle sovittuja
tilauskanavia kayttéaen

perehtyy tyotdan koskeviin tydpaikan saantéihin ja toimintatapoihin seka tietosuoja- ja
turvallisuusohjeisiin

tietdd toimintaohjeet hairidtilanteissa

tietda toimintaohjeet hataensiaputilanteissa.

Ruokatuotteiden valmistaminen
Opiskelija

suunnittelee ja aikatauluttaa tydvuoronsa tehtdvida huomioiden ty6turvallisuuden ja
ergonomian

yllapitaa tydympariston yleista turvallisuutta

kayttad palvelukeittion koneita, laitteita, tyovalineita ja jakelulaitteita seké puhdistaa ne
kayton jalkeen

kypsentaa tai kuumentaa ruokia tarvittaessa ja valmistaa aamiais- tai valipalatuotteita,
lisékkeita tai leivonnaisia

valmistaa tai muuntaa tarvittavat erityisruokavalioruoat

tarkistaa tilatut erityisruokavalioruoat

noudattaa tyépaikan kestavan kehityksen ja vastuullisuuden mukaisia tyotapoja
noudattaa hygienialainsdadéantta ja omavalvontasuunnitelmaa

antaa ruokatuotteista, maarasta ja laadusta palautetta valmistuskeittiolle

muuttaa tydtapojaan kiire- ja ruuhkatilanteissa.

Ruokatuotteiden jakaminen ja esillelaitto
Opiskelija

laittaa ruoat tarjolle ja jakaa tarvittaessa ruokailuastiat seka ruoat jakelupisteessa

jakaa erityisruokavalioruoat oikein ja asiakasturvallisesti

puhdistaa kuljetusastiat

valttdd havikin syntymista ruoan jaon ja esillelaiton tilanteissa seka jaottelee ylijadman
tydpaikan ohjeen mukaan.

Asiakaspalvelussa toimiminen
Opiskelija

toimii asiakaspalvelussa tyopaikan toiminta-ajatuksen mukaisesti huomioiden eri
asiakasryhmat

palvelee asiakkaita alakohtaista sanastoa kayttden suomen, ruotsin tai saamen kielella ja
vahintdan yhdella vieraalla kielella

kertoo asiakkaille tuotteiden sopivuuden erityisruokavalioihin

on perehtynyt ruoka- ja tapakulttuureihin seka ravitsemussuosituksiin niin, ettd pystyy
esittelemaan ruokatuotteita ja ohjaamaan asiakkaita

on perehtynyt tydpaikan sosiaalisen median kanaviin ja hyddyntaa niita tydssaan
noudattaa vaitiolovelvollisuutta suhteessa asiakkaisiin ja tyépaikkaan

noudattaa ty6lainsdadantda, tydpaikan ohjeita ja laatuvaatimuksia.

Ty6vuoron paattaminen
Opiskelija

siistii ja jarjestaa tydympariston
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Tutkinnon osat

» huolehtii astiahuollon tehtévistd muun tyén ohessa
» vie vélineet ja astiat niille kuuluville paikoille

« lajittelee jatteet muun tydn ohessa ohjeen mukaan
» tiedottaa tydtilanteen seuraavalle tydvuorolle.

Osaamisen arviointi

Opiskelija

Tyydyttava 1 » toteuttaa tydn ohjeiden mukaisesti

« toimii yhteistyokykyisesti

 tarvitsee joissakin tilanteissa lisdohjeita

* hyotdyntaa tydssa tarvittavaa perustietoa

* muuttaa toimintaansa saamansa palautteen mukaisesti

Tyydyttava 2 » toteuttaa tydn oma-aloitteisesti ja ohjeiden mukaisesti

» toimii yhteistyokykyisesti ja vuorovaikutteisesti

» tarvitsee vain harvoissa tilanteissa liséohjeita

» hy6dyntéa tydssa tarvittavaa tietoa tarkoituksenmukaisesti

* muuttaa toimintaansa saamansa palautteen ja omien
havaintojen mukaisesti

Hyva 3 » toteuttaa tyokokonaisuuden itsenaisesti

» toimii yhteistyokykyisesti ja aloitteellisesti
vuorovaikutustilanteissa

» selviytyy tavanomaisista ongelmanratkaisutilanteista

» hybdyntéa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti

* arvioi suoriutumistaan realistisesti

Hyva 4 * suunnittelee ja toteuttaa tyokokonaisuuden itsendisesti

» toimii yhteistydkykyisesti ja rakentavasti
vuorovaikutustilanteissa

» selviytyy ongelmanratkaisutilanteista hyodyntden monipuolisia
ratkaisutapoja

* soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti ja perustellusti

» arvioi suoriutumistaan realistisesti seka tunnistaa vahvuuksiaan
ja kehittdmisen kohteitaan

Kiitettava 5 * suunnittelee ja toteuttaa tydkokonaisuuden itsendisesti ottaen
huomioon muut toimijat

 toimii yhteistyokykyisesti ja rakentavasti haastavissakin
vuorovaikutustilanteissa

» soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa ongelmanratkaisutilanteissa
monipuolisesti ja kriittisesti

e esittda tydhon ja toimintaymparistoon liittyvia perusteltuja
kehittamisehdotuksia

» arvioi suoriutumistaan realistisesti ja esittaa perusteltuja
ratkaisuja osaamisensa kehittamiseen

* ymmartdd oman tyonsa merkityksen osana laajempaa
kokonaisuutta

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdssa kaytdnnon asiakaspalvelutehtavissa toimimalla
palvelukeittibssd. Han vastaanottaa, valmistaa, kypsentda tai kuumentaa tuotteita sekéa laittaa
ruoat tarjolle asiakkaille.

Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida naytén perusteella,
ammattitaidon osoittamista tdydennetaan yksiléllisesti muilla tavoin.

Opiskelija suorittaa Ruokaviraston virallisen hygieniapassitestin hyvéksytysti.
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Hygieniaosaamisen arviointia ei voida mukauttaa. Hygieniaosaamisen ammattitaitovaatimuksesta
ei voida poiketa.

Lisaksi opiskelija suorittaa tydelaman edellyttamat luvat ja patevyydet, jotka ovat valttamattomia
ammattitaitovaatimuksissa edellytetyn osaamisen osoittamiseksi.

Toteutukset
Toteutus tydelaméssa ja verkko-opintoina
Osaamisen hankkiminen

Tama on ravintola- ja cateringalan perustutkinnon opiskelijoille valinnainen tutkinnon osa ja
se suoritetaan tyypillisesti pakollisten tutkinnon osien opintojen jalkeen toisena tai kolmantena
opiskeluvuotena.

Tassé toteutusmuodossa opiskelija hankkii osaamista tydelaméssa ja verkko-opintoina Moodle-
oppimisympariston avulla.

Opiskelija etsii ja valitsee tyOpaikan, jossa tutkinnon o0san ammattitaitovaatimusten
mukaista osaamista voidaan hankkia. Ohjaava opettaja varmistaa tyOpaikan sopivuuden
tutkinnon osan osaamistavoitteiden saavuttamiseen ja auttaa myos opiskelijaa ty6paikan
hakemisessa. Opiskelija hankkii osaamista myds tekemalla vaadittuja oppimistehtavia Moodle-
oppimisymparistossa.

Osaamisen osoittaminen

Tutkinnon perusteiden mukaisesti, kuten ammattitaidon osoittamistavoissa on kerrottu.

2.14. Ruoka- tai juomatuotteiden tuotteistaminen
(107248)

Ruoka- tai juomatuotteiden tuotteistaminen on ravintola- ja cateringalan perustutkinnon
opiskelijoille valinnainen tutkinnon osa.

Tassa tutkinnon osassa hankitaan osaamista tydskentelemalld tydryhméssa ravitsemisalan
yrityksessa, pop-up- tapahtumassa tai muussa tapahtumassa. Keskeistd osaamista on tuotteistaa
kohderyhmaélle sopivia myyntikelpoisia ruoka- ja juomatuotteita tai palveluja.
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Tuotekehittelyn tuloksia

Tutkinnon osan teemat:

-Ruoka- tai juomatuotteen ideoiminen ja tuotteistaminen
-Markkinointimateriaalin tuottaminen

-Ruoka- tai juomatuotteiden valmistaminen

Ammattitaitovaatimukset

Tuotteistamiseen valmistautuminen
Opiskelija

selvittda ja tunnistaa uusien ruoka- tai juomatuotteiden tarpeen

keraa ja hankkii tietoa monipuolisista tietolahteista

soveltaa ja hyddyntda asiakasryhmien tuntemusta ja kausivaihteluiden tietamysta
tuotteistamisessa

perehtyy tarvittaviin raaka-aineisiin ja niiden hankintakanaviin

noudattaa hygienialainsdadantda ja omavalvontasuunnitelmaa

toimii voimassa olevan alkoholilain ja omavalvonnan mukaisesti

on perehtynyt kannattavaan ja kestdvan kehityksen mukaiseen toimintaan.

Ruoka- tai juomatuotteiden ideoiminen ja tuotteistaminen
Opiskelija
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ideoi, suunnittelee, testaa ja valitsee kehitettéavat tuotteet

kehittdd uusiin tarpeisiin sopivia ruoka- tai juomatuotteita

noudattaa hygienialainsaéddéntda ja omavalvontasuunnitelmaa

huomioi suunnittelussa eri asiakasryhmét ja niiden tarpeet seka tydpaikan liikeidean
huomioi kéytettavissa olevat resurssit tai tekee ehdotuksia niiden lisétarpeista
hinnoittelee ruoka- tai juomatuotteita ja ymmartdd, mitkd tekijat vaikuttavat hinnan
muodostumiseen ja kannattavuuteen

kayttaa tuotteistamisessa monipuolisia tietolahteita ja tiedonhankintamenetelmia

tekee tarvittaessa yhteisty6ta tavarantoimittajien kanssa



testaa tydryhman kanssa uusia ruoka- tai juomatuotteita, arvioi niiden sdilyvyytta,
toimivuutta ja kiinnostavuutta

tekee tuotteen tuoteselosteen

tekee tydryhmassa tarvittavat tuotteistamiseen liittyvéat kehitystoimenpiteet.

Markkinointimateriaalin tuottaminen
Opiskelija

laatii ja dokumentoi ruoka- tai juomatuotteiden markkinointimateriaalin ja -viestit
esittelee ruoka- tai juomatuotteet

valmistaa ja paivittaa esittelymateriaalia

osallistuu ruoka- tai juomatuotteiden markkinoinnin toteuttamiseen eri kanavissa
paivittaa, kommentoi ja korjaa sosiaalisessa mediassa tapahtuvaa viestintaa.

Ruoka- tai juomatuotteiden valmistaminen
Opiskelija

valmistaa ja laittaa esille kehittdmidan ruoka- tai juomatuotteita

ottaa vastaan asiakkailta palautetta tuotteista

noudattaa ty6lainsdadantda, tydpaikan ohjeita ja laatuvaatimuksia
noudattaa vaitiolovelvollisuutta suhteessa asiakkaisiin ja tyépaikkaan
huomioi tyéssaan tyodturvallisuuden ja ergonomian.
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Tutkinnon osat

Osaamisen arviointi

Opiskelija

Tyydyttava 1 » toteuttaa tyon ohjeiden mukaisesti

» toimii yhteistyokykyisesti

» tarvitsee joissakin tilanteissa lisdohjeita

» hyodyntaa tydssa tarvittavaa perustietoa

* muuttaa toimintaansa saamansa palautteen mukaisesti

Tyydyttava 2 » toteuttaa tydn oma-aloitteisesti ja ohjeiden mukaisesti

» toimii yhteistyokykyisesti ja vuorovaikutteisesti

» tarvitsee vain harvoissa tilanteissa liséohjeita

» hyotdyntaa tydssa tarvittavaa tietoa tarkoituksenmukaisesti

* muuttaa toimintaansa saamansa palautteen ja omien
havaintojen mukaisesti

Hyva 3 » toteuttaa tydkokonaisuuden itsenaisesti

» toimii yhteistyokykyisesti ja aloitteellisesti
vuorovaikutustilanteissa

» selviytyy tavanomaisista ongelmanratkaisutilanteista

» hyddyntaa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti

» arvioi suoriutumistaan realistisesti

Hyva 4 * suunnittelee ja toteuttaa tydkokonaisuuden itsendisesti

» toimii yhteistydkykyisesti ja rakentavasti
vuorovaikutustilanteissa

» selviytyy ongelmanratkaisutilanteista hyodyntaden monipuolisia
ratkaisutapoja

» soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti ja perustellusti

 arvioi suoriutumistaan realistisesti seké tunnistaa vahvuuksiaan
ja kehittdmisen kohteitaan

Kiitettava 5 e suunnittelee ja toteuttaa tydkokonaisuuden itsendisesti ottaen
huomioon muut toimijat

« toimii yhteistyokykyisesti ja rakentavasti haastavissakin
vuorovaikutustilanteissa

» soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa ongelmanratkaisutilanteissa
monipuolisesti ja kriittisesti

e esittédd tydhon ja toimintaymparistoon liittyvia perusteltuja
kehittdmisehdotuksia

e arvioi suoriutumistaan realistisesti ja esittaa perusteltuja
ratkaisuja osaamisensa kehittamiseen

e ymmartdd oman tydnsa merkityksen osana laajempaa

kokonaisuutta

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdéssd kaytdannon tyotehtavissd tuotteistamalla
tyéryhmassa kohderyhmalle sopivia ruoka- tai juomatuotteita ravitsemisalan yritykselle, pop-
up- tai muuhun tapahtumaan.

Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida nayton perusteella,
ammattitaidon osoittamista tdydennetéén yksilollisesti muilla tavoin.

Opiskelija suorittaa Ruokaviraston virallisen hygieniapassitestin hyvaksytysti.

Hygieniaosaamisen arviointia ei voida mukauttaa. Hygieniaosaamisen ammattitaitovaatimuksesta
ei voida poiketa.

Anniskeluosaamisen arviointia ei voida mukauttaa. Anniskeluosaamisen
ammattitaitovaatimuksista ei voida poiketa.
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Liséksi opiskelija suorittaa tydelaméan edellyttdmat luvat ja patevyydet, jotka ovat valttdmattomia
ammattitaitovaatimuksissa edellytetyn osaamisen osoittamiseksi.

Toteutukset

Toteutus oppilaitoksessa, verkko-opintoina ja tydelamassa
Osaamisen hankkiminen

Tama on ravintola- ja cateringalan perustutkinnon opiskelijoille valinnainen tutkinnon osa ja
se suoritetaan tyypillisesti pakollisten tutkinnon osien opintojen jalkeen toisena tai kolmantena
opiskeluvuotena.

Tassa toteutuksessa opiskelija hankkii osaamista oppilaitoksen oppimisymparistdissa seka
tyoelaméassa. Osaamisen hankkiminen oppilaitoksessa tapahtuu padosin lahiopetuksena
opetuskeittiossé, baariluokassa tai muissa tiloissa seké verkko-oppimisymparistossa.

Lahiopetusjakson jalkeen opiskelija siirtyy tyOpaikalla jarjestettavalle koulutusjaksolle.
TyOelamassa osaamista hankitaan tydskentelemalla ravitsemisalan yrityksessa. Tutkinnon osa
on mahdollista suorittaa joko koulutus- tai oppisopimuksella.

Osaamisen osoittaminen

Tutkinnon perusteiden mukaisesti, kuten ammattitaidon osoittamistavoissa on kerrottu.

2.15. Suurkeittion ruokatuotanto (107252)

Suurkeittion ruokatuotanto on ravintola- ja cateringalan perustutkinnon opiskelijoille valinnainen
tutkinnon osa.

Tassa tutkinnon osassa hankitaan osaamista toimimalla suurkeittion ruoanvalmistustehtavissa.
Keskeistd osaamista on esivalmistaa ja valmistaa suurkeittion koneilla ja laitteilla suuria
maaria ruokalistan mukaisia ruokia ja leivonnaisia asiakkaiden tarpeet ja ravitsemussuositukset
huomioiden ja laittaa ruoat esille seka tarvittaessa pakata annoksia palvelu- ja jakelukeittidille.
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Tutkinnon osat

Suurkeittion ruokalinjastoa hoitamassa

Tutkinnon osan teemat:

-Tyotehtavien jaksottaminen ja ajoittaminen
-Ruokatuotteiden valmistaminen

-Ruokien esillelaitto ja pakkaaminen
-Suurkeittion asiakaspalvelussa toimiminen

Ammattitaitovaatimukset

Tyo6vuoroon valmistautuminen
Opiskelija

« tulee tyévuoroon ajoissa ja on valmis tyotehtaviin vuoron alkaessa

< huolehtii henkilokohtaisesta hygieniastaan ja ulkoisesta olemuksestaan

« vastaanottaa ja varastoi elintarvikkeita ja ruokatuotteita

e suurentaa ja pienentad ruokaohjeita kayttden alan perusreseptiikkaa tai reseptiohjelmia

e suunnittelee ruokalajien valmistusvaiheet, sarjatydn, tydtehtdviensa jarjestyksen ja
ajoituksen toimivaksi kokonaisuudeksi

 toimii suunnitelman mukaan erilaisissa péaivittain vaihtuvissa ruokatuotannon tehtévissa

« perehtyy ty6tddn koskeviin tydpaikan sdantdihin ja toimintatapoihin seka tietosuoja- ja
turvallisuusohjeisiin

« tietdd toimintaohjeet hairidtilanteissa

+ tietdd toimintaohjeet hatédensiaputilanteissa.

Ruokatuotteiden valmistaminen
Opiskelija

« kayttada suurkeittion koneita, laitteita ja tyovalineitd taloudellisesti ja turvallisesti

« jaksottaa ruoanvalmistuksen huomioiden keittion laitekuormituksen

« kasittelee suurkeittion ruokien raaka-aineita tarkoituksenmukaisella tavalla havikkia
valttéen

« kayttéda puuttuvien raaka-aineiden tilalla korvaavia tuotteita sovittujen ohjeiden mukaan
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valmistaa suuria annosmé&arid niille soveltuvilla menetelmilla sekd vakioitujen
ruokaohjeiden mukaisia ruokia ja leivonnaisia GN-mitoitettuja astioita kayttaen

valmistaa ruokaa oikean maaran asiakastilauksen ja annoskoon mukaan

tietdd suurkeittion erilaisia tuotantomenetelmia

valmistaa ravitsevaa ja maukasta ruokaa

tulkitsee raaka-aineiden ja valmisteiden tuoteselosteita niin, ettd kayttaa
erityisruokavalioiden valmistukseen niihin sopivia raaka-aineita

yllapitaa tyodpisteen siisteytta koko tydskentelyn ajan

huomioi tyéssaan tydturvallisuuden ja ergonomian

yllapitda tyoymparistdn yleista turvallisuutta ja tiedottaa havaitsemistaan vaaroista ja
riskeista

noudattaa hygienialainsdééddéntda ja omavalvontasuunnitelmaa

noudattaa ty6lainsdadantoda, tydpaikan ohjeita ja laatuvaatimuksia.

Ruokien esille laitto ja pakkaaminen
Opiskelija

laittaa ruokalajeja esille ohjeen mukaan

tarvittaessa pakkaa ja lahettdd ruoat ja tarvikkeet Kkuljetettaviksi sekd puhdistaa
kuljetusastiat

tekee ravitsemussuosituksen mukaisen malliannoksen ohjeen mukaan

valttdd havikin syntymista ruoan jaon ja esillelaiton tilanteissa seka jaottelee ylijadman
tydpaikan ohjeen mukaan.

Asiakaspalvelussa toimiminen
Opiskelija

toimii asiakaspalvelussa tydpaikan toiminta-ajatuksen mukaisesti huomioiden eri
asiakasryhmat

palvelee asiakkaita alakohtaista sanastoa kayttden suomen, ruotsin tai saamen kielella ja
vahintaan yhdella vieraalla kielella

kayttaytyy kohteliaasti asiakkaiden kanssa palvelutilanteessa

neuvoo tarvittaessa asiakkaita ravitsemussuositusten mukaisen ja terveellisen aterian
kokoamiseen

on perehtynyt tydpaikan sosiaalisen median kanaviin ja hyddyntaa niita tydssaan
noudattaa vaitiolovelvollisuutta suhteessa asiakkaisiin ja tytpaikkaan.

Tyoévuoron paattaminen
Opiskelija

tekee vuoronvaihtoon tai seuraavaan tyopaivaan liittyvat esivalmistelutehtavat

lajittelee jatteet muun tydn ohessa ohjeen mukaan

toimii astiahuollon tehtavissa muun tyoén ohessa

valitsee ja kayttaa tydssa tarvittavia asianmukaisia siivousvalineita ja -koneita seka hallitsee
pesuaineiden kayton

siistii ja jarjestaa tyo- ja asiakastiloja

tiedottaa tydtilanteen seuraavalle tyévuorolle.
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Osaamisen arviointi

Opiskelija

Tyydyttava 1

toteuttaa tydn ohjeiden mukaisesti

toimii yhteistyokykyisesti

tarvitsee joissakin tilanteissa lisdohjeita

hyddyntaa tydssa tarvittavaa perustietoa

muuttaa toimintaansa saamansa palautteen mukaisesti

Tyydyttava 2

toteuttaa tydn oma-aloitteisesti ja ohjeiden mukaisesti
toimii yhteistyokykyisesti ja vuorovaikutteisesti

tarvitsee vain harvoissa tilanteissa liséohjeita

hyddyntaa tydssa tarvittavaa tietoa tarkoituksenmukaisesti
muuttaa toimintaansa saamansa palautteen ja omien
havaintojen mukaisesti

Hyva 3

toteuttaa tydkokonaisuuden itsendisesti

toimii yhteistyokykyisesti ja aloitteellisesti
vuorovaikutustilanteissa

selviytyy tavanomaisista ongelmanratkaisutilanteista
hyddyntaa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti
arvioi suoriutumistaan realistisesti

Hyva 4

suunnittelee ja toteuttaa tydkokonaisuuden itsenaisesti

toimii yhteistyokykyisesti ja rakentavasti
vuorovaikutustilanteissa

selviytyy ongelmanratkaisutilanteista hyédyntaen monipuolisia
ratkaisutapoja

soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti ja perustellusti
arvioi suoriutumistaan realistisesti seka tunnistaa vahvuuksiaan
ja kehittdmisen kohteitaan

Kiitettava 5

suunnittelee ja toteuttaa tytkokonaisuuden itsenaisesti ottaen
huomioon muut toimijat

toimii yhteistyokykyisesti ja rakentavasti haastavissakin
vuorovaikutustilanteissa

soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa ongelmanratkaisutilanteissa
monipuolisesti ja kriittisesti

esittda tydhon ja toimintaymparistoon liittyvia perusteltuja
kehittdmisehdotuksia

arvioi suoriutumistaan realistisesti ja esittaa perusteltuja
ratkaisuja osaamisensa kehittamiseen

ymmartdd oman tydnsa merkityksen osana laajempaa
kokonaisuutta

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytossa kaytannon tydtehtavissa toimimalla suurkeittion
ruoanvalmistustehtavissa yhteistyéssa muiden tydntekijdiden kanssa.

Hén esivalmistaa ja valmistaa suurkeittion koneilla ja laitteilla suuria maaria ruokalistan mukaisia
ruokia ja leivonnaisia. Han huomioi asiakkaiden tarpeet ja ravitsemussuositukset. Han laittaa ruoat
esille seka tarvittaessa pakkaa annoksia palvelukeittitille.

Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida nayton perusteella,
ammattitaidon osoittamista tadydennetaan yksiléllisesti muilla tavoin.

Opiskelija suorittaa Ruokaviraston virallisen hygieniapassitestin hyvaksytysti.

Hygieniaosaamisen arviointia ei voida mukauttaa. Hygieniaosaamisen ammattitaitovaatimuksesta

ei voida poiketa.
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Liséksi opiskelija suorittaa tydelaméan edellyttdmat luvat ja patevyydet, jotka ovat valttdmattomia
ammattitaitovaatimuksissa edellytetyn osaamisen osoittamiseksi.

Toteutukset
Toteutus oppilaitoksessa ja tydelamassa
Osaamisen hankkiminen

Tama on ravintola- ja cateringalan perustutkinnon opiskelijoille valinnainen tutkinnon osa ja
se suoritetaan tyypillisesti pakollisten tutkinnon osien opintojen jalkeen toisena tai kolmantena
opiskeluvuotena.

Tassa tutkinnon osassa opiskelija hankkii osaamista oppilaitoksen oppimisymparistoissa
seka tyoelamassa. Osaamisen hankkiminen oppilaitoksessa tapahtuu paaosin lahiopetuksena
opetuskeittiossa tai opiskelijaravintolassa.

Lahiopetusjakson jalkeen opiskelija siirtyy tyOpaikalla jarjestettavalle koulutusjaksolle.
TyoOelamassa osaamista hankitaan tyoskentelemalla suurkeittiossa. Tutkinnon osa on mahdollista
suorittaa joko koulutus- tai oppisopimuksella.

Osaamisen osoittaminen

Tutkinnon perusteiden mukaisesti, kuten ammattitaidon osoittamistavoissa on kerrottu.

2.16. Tilaus- ja juhlatarjoilu (107261)

Tilaus- ja juhlatarjoilu on ravintola- ja cateringalan perustutkinnon opiskelijoille valinnainen
tutkinnon osa.

Tassa tutkinnon osassa hankitaan osaamista ravitsemisalan yrityksen tarjoilu- ja
anniskelutehtaviin toimimalla tilaustarjoilun ja juhlatilaisuuksien asiakaspalvelutehtavissa
yhteistyéssa yrityksen muiden tydntekijéiden kanssa. Keskeistd osaamista on myds asiakas-
ja tyétilojen kunnostaminen tilausmaarayksen mukaisesti, juhlatilaisuuksien tarjoilutehtavat
soveltuvia tarjoilutapoja kayttden seka eri kielitaustaisten asiakkaiden palveleminen.
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Juhlatilaisuuden kattamista

Tutkinnon osan teemat:

-Ty6tehtaviin valmistautuminen ja tydévuoron paattdminen
-Tilaus- ja juhlatarjoilun asiakaspalvelussa toimiminen
-Anniskelutehtdvissa toimiminen

Ammattitaitovaatimukset

Tyotehtaviin valmistautuminen
Opiskelija

tulee tydvuoroon ajoissa ja on valmis ty6tehtaviin vuoron alkaessa

huolehtii henkilokohtaisesta hygieniastaan ja ulkoisesta olemuksestaan

perehtyy tilausmaarayksiin ja tilauksien ennakkotietoihin ja selvittaa tilaisuuksien luonteet
on perehtynyt tydpaikan sosiaalisen median kanaviin ja hyddyntéaa niitd tydssaan
on perehtynyt eri maiden ruoka-, juoma- ja tapakulttuureihin

suunnittelee ja jaksottaa ty6tdan aikataulujen mukaisesti

valmistelee ja varustaa tilaisuuksien luonteen mukaiset tilat

tietédd tavallisimmat pdytamuodot ja liinoittaa niita

kattaa pdydat tilaisuuksien luonteen mukaisesti

tiedottaa mahdollisista muutoksista muille tydntekijoille

tietda toimintaohjeet hataensiaputilanteissa.

Tilaus- ja juhlatarjoilussa toimiminen ja asiakaspalvelu
Opiskelija
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ottaa asiakkaita vastaan ja huomioi heidat koko palvelunprosessin ajan

noudattaa tilaisuuden mukaista ruoka- ja tapakulttuuria ja kayttaytyy tilaisuuden luonteen
mukaan

noudattaa tilaisuuden aikataulua ja tarvittaessa muuttaa tyétapaansa

kasittelee tarjoiluun tarkoitettuja astioita hygieenisesti ja huolellisesti

valitsee tarjoilutapoihin sopivat valineet ja laitteet seka huolehtii niiden toimivuudesta



jarjestdd noutopdydan aloituspisteet ja tuotteet oikeaan jarjestykseen yhteistydossa
keittiohenkiloston kanssa

tarjoilee lautasannoksia

tarjoaa, annostelee ja nostelee ruoka-annoksia tilaisuuden luonteen mukaisesti

hallitsee juomapdydan jarjestamisen periaatteet

tarjoilee juomia tilaisuuden luonteen mukaisesti

palvelee asiakkaita alakohtaista sanastoa kayttden suomen, ruotsin tai saamen kielella ja
vahintaan yhdella vieraalla kielella

kertoo asiakkalille tilatuista ruoista ja juomista seka niiden sopivuudesta erityisruokavalioita
noudattaville asiakkaille

ennakoi ja tunnistaa haastavia asiakaspalvelutilanteita seka pyrkii ratkaisemaan niita
huomioi tytssaan tyoturvallisuuden ja ergonomian

yllapitad tydympariston yleistd turvallisuutta ja tiedottaa havaitsemistaan vaaroista ja
riskeista

noudattaa hygienialainsdadéantda ja omavalvontasuunnitelmaa

noudattaa kestavan kehityksen ja vastuullisuuden mukaisia toimintatapoja

noudattaa ty6lainsdadantdd, tydpaikan ohjeita ja laatuvaatimuksia

noudattaa vaitiolovelvollisuutta suhteessa asiakkaisiin ja tytpaikkaan.

Anniskelutehtavissa toimiminen
Opiskelija

toimii asiakaspalvelussa ja myyntitydssa anniskelusta saadettyjen maaraysten ja ohjeiden
mukaisesti

toimii voimassa olevan alkoholilain mukaisesti

tietda alkoholilain mukaisen omavalvonnan vaatimukset toiminnalle.

Ty6vuoron paattaminen
Opiskelija

toimii astiahuollon tehtéavissa muun tyén ohessa

siistii ja jarjestaa asiakas- ja tyétiloja huomioiden seuraavien tilaisuuksien tarpeet

lajittelee jatteet muun tydn ohessa ohjeen mukaan

tekee tilaisuuksien paattymiseen liittyvat tehtavat tydpaikan ohjeen mukaan

ottaa vastaan palautetta tilaisuuksien onnistumisesta ja asiakastyytyvaisyydesta ja valittda
eteenpain.
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Osaamisen arviointi

Opiskelija

Tyydyttava 1 » toteuttaa tyon ohjeiden mukaisesti

» toimii yhteistyokykyisesti

» tarvitsee joissakin tilanteissa lisdohjeita

» hyodyntaa tydssa tarvittavaa perustietoa

* muuttaa toimintaansa saamansa palautteen mukaisesti

Tyydyttava 2 » toteuttaa tydn oma-aloitteisesti ja ohjeiden mukaisesti

» toimii yhteistyokykyisesti ja vuorovaikutteisesti

» tarvitsee vain harvoissa tilanteissa liséohjeita

» hyotdyntaa tydssa tarvittavaa tietoa tarkoituksenmukaisesti

* muuttaa toimintaansa saamansa palautteen ja omien
havaintojen mukaisesti

Hyva 3 » toteuttaa tydkokonaisuuden itsenaisesti

» toimii yhteistyokykyisesti ja aloitteellisesti
vuorovaikutustilanteissa

» selviytyy tavanomaisista ongelmanratkaisutilanteista

» hyddyntaa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti

» arvioi suoriutumistaan realistisesti

Hyva 4 * suunnittelee ja toteuttaa tydkokonaisuuden itsendisesti

» toimii yhteistydkykyisesti ja rakentavasti
vuorovaikutustilanteissa

» selviytyy ongelmanratkaisutilanteista hyodyntaden monipuolisia
ratkaisutapoja

» soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti ja perustellusti

 arvioi suoriutumistaan realistisesti seké tunnistaa vahvuuksiaan
ja kehittdmisen kohteitaan

Kiitettava 5 e suunnittelee ja toteuttaa tydkokonaisuuden itsendisesti ottaen
huomioon muut toimijat

« toimii yhteistyokykyisesti ja rakentavasti haastavissakin
vuorovaikutustilanteissa

» soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa ongelmanratkaisutilanteissa
monipuolisesti ja kriittisesti

e esittédd tydhon ja toimintaymparistoon liittyvia perusteltuja
kehittdmisehdotuksia

e arvioi suoriutumistaan realistisesti ja esittaa perusteltuja
ratkaisuja osaamisensa kehittamiseen

e ymmartdd oman tydnsa merkityksen osana laajempaa

kokonaisuutta

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytossa kaytannon tydtehtavissa toimimalla ravitsemisalan
yrityksen tai toimipaikan ennalta varattujen tilaus- ja juhlatilaisuuksien tarjoilu- ja
anniskelutehtavissa yhteistydssa muiden tydntekijdiden kanssa.

Han valmistautuu tilauksiin tilausmaaraysten mukaan, tarjoilee ruoka- ja juomatuotteet
tilaisuuksien luonteen mukaisesti sekd huolehtii asiakas- ja tydtilojen siisteydesta ja
viihtyisyydesta.

Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida naytén perusteella,
ammattitaidon osoittamista tadydennetaan yksiléllisesti muilla tavoin.

Opiskelija suorittaa Ruokaviraston virallisen hygieniapassitestin hyvaksytysti.

Hygieniaosaamisen arviointia ei voida mukauttaa. Hygieniaosaamisen ammattitaitovaatimuksesta
ei voida poiketa.
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Anniskeluosaamisen arviointia ei voida mukauttaa. Anniskeluosaamisen
ammattitaitovaatimuksista ei voida poiketa.

Lisaksi opiskelija suorittaa tydelaman edellyttamat luvat ja patevyydet, jotka ovat valttamattomia
ammattitaitovaatimuksissa edellytetyn osaamisen osoittamiseksi.

Toteutukset
Toteutus oppilaitoksessa ja tyéelaméassa
Osaamisen hankkiminen

Tama on ravintola- ja cateringalan perustutkinnon opiskelijoille valinnainen tutkinnon osa ja
se suoritetaan tyypillisesti pakollisten tutkinnon osien opintojen jalkeen toisena tai kolmantena
opiskeluvuotena.

Tassa toteutusmuodossa opiskelija hankkii osaamista oppilaitoksen oppimisymparistdissa seka
tybelamassa.

Osaamisen hankkiminen oppilaitoksessa tapahtuu p&aosin lahiopetuksena, kaytannon
harjoituksilla tarjoilu-viinibaariluokissa ja opetuskeittiossa seka erilaisina teemallisina projekteina,
jotka toteutetaan oppilaitoksen ruokaravintolassa tai alan tyépaikoissa.

Lahiopetusjakson jalkeen opiskelija siirtyy tyOpaikalla jarjestettavalle koulutusjaksolle.
Tydelaméassa osaamista hankitaan tyoskentelemalla ravitsemisalan yrityksen tilaustarjoilu-
ja juhlapalvelutehtavissa. Tutkinnon osa on mahdollista suorittaa joko koulutus- tai
oppisopimuksella.

Osaamisen osoittaminen

Tutkinnon perusteiden mukaisesti, kuten ammattitaidon osoittamistavoissa on kerrottu.

2.17. Tilaus- ja juhlaruokien valmistus (107264)

Tilaus- ja juhlaruokien valmistus on ravintola- ja cateringalan perustutkinnon opiskelijoille
valinnainen tutkinnon osa.

Téassa tutkinnon osassa hankitaan osaamista toimimalla ravitsemisalan yrityksen tai toimipaikan
ennalta varattujen tilaus- ja juhlatilaisuuksien ruoanvalmistustehtavissa. Keskeistd osaamista on
lukea tilausmaarayksia ja niiden mukaisesti esivalmistaa, valmistaa ja laittaa esille laadukkaita
tilaus- ja juhlaruokia ryhmille tilauksien luonteen mukaisesti.
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Tilausannoksen esille laittaminen

Tutkinnon osan teemat:

-Tilausmaarayksiin perehtyminen ja ruokien valmistusvaiheiden suunnittelu
-Tilaus- ja juhlaruokien esivalmistus ja valmistus

-Tilaus- ja juhlaruokien esillelaitto ja tarjoilu
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Ammattitaitovaatimukset

Tilausmaarayksiin perehtyminen ja ruokien valmistusvaiheiden suunnittelu
Opiskelija

tulee tydvuoroon ajoissa ja on valmis ty6tehtaviin vuoron alkaessa

huolehtii henkilokohtaisesta hygieniastaan ja ulkoisesta olemuksestaan

tutustuu tilausmaarayksiin ja tilaisuuksia koskeviin ohjeisiin

suunnittelee, ajoittaa ja jaksottaa tyOvuoronsa tyotehtdvat asiakasméarien ja
tilausmaaraysten mukaisesti

on perehtynyt kansallisiin ja kansainvalisiin ruokakulttuureihin ja hyddyntda niité tydsséan
tietdd asiakasryhmékohtaisen annoskoon ja muokkaa ja muuntaa ruokaohjeita sen
mukaisesti

hinnoittelee tuotteen tarvittaessa

on perehtynyt tydpaikan sosiaalisen median kanaviin ja hyddyntaa niita tydssaan

tietda toimintaohjeet hataensiaputilanteissa.

Tilaus- ja juhlaruokien esivalmistus ja valmistus
Opiskelija

tunnistaa ja kayttéaa raaka-aineita seka arvioi niiden laatua

organisoi ja ajoittaa ruoanvalmistustehtavansa tilaisuuksiin laadittujen aikataulujen
mukaisesti niin, etté varmistaa tuotteiden laadun seka taloudellisuuden

esivalmistaa ja valmistaa ruokalajeja ja leivonnaisia havikkia valttaen

valmistaa tilattuihin erityisruokavalioihin sopivat tuotteet

noudattaa sovittuja annoskokoja

pakkaa tarvittaessa Kkuljetusta varten ruokatuotteet asianmukaisiin kuljetus- ja
tarjoiluastioihin ja huolehtii sovituista merkinnoista

noudattaa kestavan kehityksen ja vastuullisuuden mukaisia toimintatapoja

huomioi tydssaan tyoturvallisuuden ja ergonomian

yllapitda tyoympariston yleistd turvallisuutta ja tiedottaa havaitsemistaan vaaroista ja
riskeista

muuttaa tyétapojaan kiire- ja ruuhkatilanteissa

noudattaa hygienialainsaadantda ja omavalvontasuunnitelmaa

noudattaa ty6lainsdadantda, tydpaikan, ohjeita ja laatuvaatimuksia.

Tilaus- ja juhlaruokien esille laitto
Opiskelija

viimeistelee ja laittaa esille tilaisuuksien ruokalajeja asiakkaan kanssa sovitulla
tarjoilutavalla

noudattaa tilaisuuden aikataulua ja tarvittaessa muuttaa tyétapaansa

jarjestdd noutopdydan aloituspisteet ja tuotteet oikeaan jarjestykseen huomioiden
asiakasmaaran

huolehtii ruokien riittavyydesta ja tarjoiluastioiden taydentamisesta koko tilaisuuden ajan
laittaa tilausruokia esille lautasille tai vadeille

toimii asiakaspalvelussa sovitulla tavalla

palvelee asiakkaita alakohtaista sanastoa kayttden suomen, ruotsin tai saamen kielella ja
vahintaan yhdella vieraalla kielella

esittelee ruokatuotteita tarjoiluntilanteessa

ottaa vastaan palautetta palveluista ja tuotteista, kiittda niistd ja valittdd palautteen
eteenpain tydpaikan ohjeen mukaan

ennakoi ja tunnistaa haastavia palvelutilanteita seka pyrkii ratkaisemaan niitéa

tekee vuorossa vastuullaan olevat ty6t ja auttaa muita

pakkaa tarvittaessa ruokatuotteita ulosmyyntiin tydpaikan ohjeen mukaan

noudattaa vaitiolovelvollisuutta suhteessa asiakkaisiin ja tytpaikkaan.
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Ty6vuoron paattaminen
Opiskelija

« esivalmistaa ja valmistaa seuraavan tydvuoron tai paivan ennakkotilauksien tuotteita

« toimii astiahuollon tehtavissa muun tyén ohessa

* siistii ja jarjestaa tydympariston

« huomioi asiakkaan tiloissa toimiessaan tilan normaalin kayttdtarkoituksen seké kunnioittaa
sovittuja ohjeita ja yksityisyytta

« lajittelee jatteet muun tydn ohessa ohjeen mukaan

* puhdistaa kuljetusastiat ohjeen mukaan.

Osaamisen arviointi

Opiskelija

Tyydyttava 1

toteuttaa tyon ohjeiden mukaisesti

toimii yhteistyokykyisesti

tarvitsee joissakin tilanteissa liséohjeita

hyddyntaa tydssa tarvittavaa perustietoa

muuttaa toimintaansa saamansa palautteen mukaisesti

Tyydyttava 2

toteuttaa tydn oma-aloitteisesti ja ohjeiden mukaisesti
toimii yhteistyokykyisesti ja vuorovaikutteisesti

tarvitsee vain harvoissa tilanteissa liséaohjeita

hyddyntaa tydssa tarvittavaa tietoa tarkoituksenmukaisesti
muuttaa toimintaansa saamansa palautteen ja omien
havaintojen mukaisesti

Hyva 3

toteuttaa tyokokonaisuuden itsenaisesti

toimii yhteistyokykyisesti ja aloitteellisesti
vuorovaikutustilanteissa

selviytyy tavanomaisista ongelmanratkaisutilanteista
hyddyntaa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti
arvioi suoriutumistaan realistisesti

Hyva 4

suunnittelee ja toteuttaa tytkokonaisuuden itsenaisesti

toimii yhteistyokykyisesti ja rakentavasti
vuorovaikutustilanteissa

selviytyy ongelmanratkaisutilanteista hyddyntéen monipuolisia
ratkaisutapoja

soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti ja perustellusti
arvioi suoriutumistaan realistisesti seka tunnistaa vahvuuksiaan
ja kehittdmisen kohteitaan

Kiitettava 5

suunnittelee ja toteuttaa tytkokonaisuuden itsendisesti ottaen
huomioon muut toimijat

toimii yhteistyokykyisesti ja rakentavasti haastavissakin
vuorovaikutustilanteissa

soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa ongelmanratkaisutilanteissa
monipuolisesti ja kriittisesti

esittéda tyohon ja toimintaymparistoon liittyvia perusteltuja
kehittamisehdotuksia

arvioi suoriutumistaan realistisesti ja esittaa perusteltuja
ratkaisuja osaamisensa kehittdmiseen

ymmartdd oman tyonsa merkityksen osana laajempaa
kokonaisuutta

72




Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdssa kaytannon tydtehtévissa toimimalla ravitsemisalan
yrityksen tai toimipaikan ennalta varattujen tilaus- ja juhlatilaisuuksien ruoanvalmistustehtéavisséa
yhteistydssa muiden tydntekijdiden kanssa.

Han esivalmistaa, valmistaa ja laittaa esille laadukkaita tilaus- ja juhlaruokia tilausmaaraysten
seka tilauksien luonteen mukaisesti.

Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida nayton perusteella,
ammattitaidon osoittamista taydennetéén yksildllisesti muilla tavoin.

Opiskelija suorittaa Ruokaviraston virallisen hygieniapassitestin hyvaksytysti.

Hygieniaosaamisen arviointia ei voida mukauttaa. Hygieniaosaamisen ammattitaitovaatimuksesta
ei voida poiketa.

Liséksi opiskelija suorittaa tydelaman edellyttamat luvat ja patevyydet, jotka ovat valttamattomia
ammattitaitovaatimuksissa edellytetyn osaamisen osoittamiseksi.

Toteutukset
Toteutus oppilaitoksessa ja tyéelamassa
Osaamisen hankkiminen

Tama on ravintola- ja cateringalan perustutkinnon opiskelijoille valinnainen tutkinnon osa ja
se suoritetaan tyypillisesti pakollisten tutkinnon osien opintojen jalkeen toisena tai kolmantena
opiskeluvuotena.

Tassa toteutusmuodossa opiskelija hankkii osaamista oppilaitoksen oppimisymparistdissa
seka tybelaméssa. Osaamisen hankkiminen oppilaitoksessa tapahtuu p&dosin ldhiopetuksena
opetuskeittiossa seka erilaisina teemoina, jotka toteutetaan oppilaitoksen tilausravintolassa.

Lahiopetusjakson jalkeen opiskelija siirtyy tyOpaikalla jarjestettavalle koulutusjaksolle.
Tyobelamassa osaamista hankitaan tilausravintolan ruoanvalmistustehtavissa toimien. Tutkinnon
osa on mahdollista suorittaa joko koulutus- tai oppisopimuksella.

Osaamisen osoittaminen

Tutkinnon perusteiden mukaisesti, kuten ammattitaidon osoittamistavoissa on kerrottu.

2.18. Vahittaiskaupan palvelutiskilla toimiminen
(107249)

Vahittaiskaupan palvelutiskilla toimiminen on ravintola- ja cateringalan perustutkinnon
opiskelijoille valinnainen tutkinnon osa.

Tasséa tutkinnon osassa hankitaan osaamista toimimalla vahittdiskaupan liha- tai kalatiskin
asiakaspalvelutehtavissd seka osallistumalla raaka-aineiden esikéasittelyyn ja esillelaittoon.
Keskeistd osaamista on vastaanottaa, varastoida ja kasitella liha- tai kalatiskin raaka-aineita,
valmistaa ja laittaa esille myytévia tuotteita seka toimia asiakaspalvelussa.
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Palvelutiskin lihavalikoimaa

Tutkinnon osan teemat:

-Valmistautuminen palvelutiskilla tydskentelyyn
-Raaka-aineiden vastaanotto, varastointi ja kasittely
-Myytavien tuotteiden esikasittely ja esillelaitto palvelutiskille
-Tuotteiden myynti ja asiakkaiden opastaminen

Ammattitaitovaatimukset

Tyotehtaviin valmistautuminen
Opiskelija

« tulee tybvuoroon ajoissa ja on valmis tyotehtaviin vuoron alkaessa

« huolehtii henkilokohtaisesta hygieniastaan ja ulkoisesta olemuksestaan

» ajoittaa ja jaksottaa tydtansa ja tyOtehtaviensa jarjestyksen pysyen aikataulussa ja halliten
sarjatyon

« perehtyy vahittdiskaupan liikkeideaan tai toiminta-ajatukseen

* on perehtynyt vahittaiskaupan sosiaalisen median kanaviin ja hyddyntaa niita tydssaan

« hakee ja suunnittelee sekd muuntaa vahittaiskaupan omia ruokaohjeita

« jarjestaa itselleen tarkoituksenmukaisen ja ergonomisesti turvallisen tydympéariston

« noudattaa vahittaiskaupan turvallisuusohjeita ja maarayksia

+ tietdd toimintaohjeet hatédensiaputilanteissa.

Raaka-aineiden vastaanottaminen, varastointi ja kasittely
Opiskelija

* vastaanottaa ja varastoi raaka-aineita ja muita elintarvikkeita
e tunnistaa ja kasittelee vahittaiskaupan tavallisimpia raaka-aineita havikkia valttaen
e arvioi raaka-aineiden tuoreutta ja laatua aistinvaraisesti ja ilmoittaa poikkeamista.

Myytéavien tuotteiden esikasittely ja esille laitto palvelutiskille
Opiskelija
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tunnistaa ja laittaa esille tuotteita vahittdiskaupan ohjeen mukaan

kasittelee palvelutiskin kala-, liha- ja muita tuotteita seka tarvikkeita havikkia valttéen ja
raportoi havikin maaran ohjeen mukaan

pakkaa asiakkaiden tilaamat tuotteet

noudattaa kestavan kehityksen ja vastuullisuuden mukaisia toimintatapoja.

Tuotteiden myynti ja asiakkaiden opastaminen
Opiskelija

palvelee asiakkaita alakohtaista sanastoa kayttden suomen, ruotsin tai saamen kielella ja
vahintdan yhdella vieraalla kielella

kertoo tuotteiden alkuperan asiakkaille

kertoo palvelutiskin tuotevalikoimasta asiakkaille

suosittelee ja kertoo raaka-aineelle sopivia valmistustapoja tai valmiita resepteja
suosittelee ja kertoo asiakkaalle kausivaihtelujen mukaisia raaka-aineita ja tuotteita
soveltaa tietoa niin, etta |0ytad asiakkaille tuotevaihtoehtoja tehden samalla lisdmyyntia
kayttad vaakaa, hinnoittelee ja pakkaa asiakkaiden ostamat tuotteet

seuraa esilla olevien tuotteiden menekkia seka lisa tuotteita tarvittaessa myyntitiskille
varmistaa asiakkaiden tyytyvaisyyden palveluihin ja tuotteisiin seka valittdd palautteen
eteenpain tydpaikan ohjeen mukaan

huomioi omassa tydskentelyssaan tydturvallisuuden ja ergonomian

yllapitdd tydympariston yleistd turvallisuutta ja tiedottaa havaitsemistaan vaaroista ja
riskeisté

huolehtii asiakas- ja tyotilojen siisteydesta ja jarjestyksestd muun tyon ohessa

noudattaa hygienialainsaadantda ja omavalvontasuunnitelmaa

noudattaa vaitiolovelvollisuutta suhteessa asiakkaisiin ja yritykseen

noudattaa ty6lainsdadantda, tydpaikan ohjeita ja laatuvaatimuksia.

Tydvuoron paattaminen
Opiskelija

tekee vuoronvaihtoon liittyvia tehtavia

kayttaa turvallisesti ja vastuullisesti ohjeiden mukaisia suojaimia, tydvalineita ja
tydmenetelmia

huolehtii koneiden, laitteiden ja tydvalineiden puhdistuksesta ja toimivuudesta seka
ilmoittaa puutteista esihenkildlle

siistii ja jarjestaa tydympariston tydvuoron péattyessa

toimii tarvittaessa astiahuollon tehtavissd muun tyén ohessa

lajittelee jatteet muun tydn ohessa ohjeen mukaan.
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Osaamisen arviointi

Opiskelija

Tyydyttava 1

toteuttaa tydn ohjeiden mukaisesti

toimii yhteistyokykyisesti

tarvitsee joissakin tilanteissa lisdohjeita

hyddyntaa tydssa tarvittavaa perustietoa

muuttaa toimintaansa saamansa palautteen mukaisesti

Tyydyttava 2

toteuttaa tydn oma-aloitteisesti ja ohjeiden mukaisesti
toimii yhteistyokykyisesti ja vuorovaikutteisesti

tarvitsee vain harvoissa tilanteissa liséohjeita

hyddyntaa tydssa tarvittavaa tietoa tarkoituksenmukaisesti
muuttaa toimintaansa saamansa palautteen ja omien
havaintojen mukaisesti

Hyva 3

toteuttaa tydkokonaisuuden itsendisesti

toimii yhteistyokykyisesti ja aloitteellisesti
vuorovaikutustilanteissa

selviytyy tavanomaisista ongelmanratkaisutilanteista
hyddyntaa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti
arvioi suoriutumistaan realistisesti

Hyva 4

suunnittelee ja toteuttaa tydkokonaisuuden itsenaisesti

toimii yhteistyokykyisesti ja rakentavasti
vuorovaikutustilanteissa

selviytyy ongelmanratkaisutilanteista hyédyntaen monipuolisia
ratkaisutapoja

soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti ja perustellusti
arvioi suoriutumistaan realistisesti seka tunnistaa vahvuuksiaan
ja kehittdmisen kohteitaan

Kiitettava 5

suunnittelee ja toteuttaa tytkokonaisuuden itsenaisesti ottaen
huomioon muut toimijat

toimii yhteistyokykyisesti ja rakentavasti haastavissakin
vuorovaikutustilanteissa

soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa ongelmanratkaisutilanteissa
monipuolisesti ja kriittisesti

esittda tydhon ja toimintaymparistoon liittyvia perusteltuja
kehittdmisehdotuksia

arvioi suoriutumistaan realistisesti ja esittaa perusteltuja
ratkaisuja osaamisensa kehittamiseen

ymmartdd oman tydnsa merkityksen osana laajempaa
kokonaisuutta

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdssa kaytannon tydtehtavissa toimimalla vahittaiskaupan
kala- ja lihatiskin asiakaspalvelutehtdvissd seka osallistumalla raaka-aineiden ja muiden
tuotteiden esikasittelyyn ja esille laittoon.

Héan vastaanottaa, varastoi ja kasittelee kala- ja lihatiskin raaka-aineita, valmistaa ja laittaa esille
myytéavia tuotteita seka toimii asiakaspalvelussa.

Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida nayton perusteella,
ammattitaidon osoittamista tadydennetaan yksiléllisesti muilla tavoin.

Opiskelija suorittaa Ruokaviraston virallisen hygieniapassitestin hyvaksytysti.

Hygieniaosaamisen arviointia ei voida mukauttaa. Hygieniaosaamisen ammattitaitovaatimuksesta

ei voida poiketa.
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Liséksi opiskelija suorittaa tydelaméan edellyttdmat luvat ja patevyydet, jotka ovat valttdmattomia
ammattitaitovaatimuksissa edellytetyn osaamisen osoittamiseksi.

Toteutukset
Toteutus tyoelamassa ja verkko-opintoina
Osaamisen hankkiminen

Tama on ravintola- ja cateringalan perustutkinnon opiskelijoille valinnainen tutkinnon osa ja
se suoritetaan tyypillisesti pakollisten tutkinnon osien opintojen jalkeen toisena tai kolmantena
opiskeluvuotena.

Tassa toteutusmuodossa opiskelija hankkii osaamista tydelaméassa ja verkko-opintoina Moodle-
oppimisympariston avulla.

Opiskelija etsii ja valitsee tydpaikan, jossa tutkinnon o0san ammattitaitovaatimusten
mukaista osaamista voidaan hankkia. Ohjaava opettaja varmistaa tyOpaikan sopivuuden
tutkinnon osan osaamistavoitteiden saavuttamiseen ja auttaa myos opiskelijaa tydpaikan
hakemisessa. Opiskelija hankkii osaamista myo6s tekemalla vaadittuja oppimistehtavid Moodle-
oppimisymparistossa.

Osaamisen osoittaminen

Tutkinnon perusteiden mukaisesti, kuten ammattitaidon osoittamistavoissa on kerrottu.

2.19. Huippuosaajana toimiminen (106730)

Taman tutkinnon osan tavoitteena on oman alan ammatillisesti vaativissa tydtehtavissa
tyoskentely ja huipputason saavuttaminen. Opiskelija joko tydskentelee huippuosaamista
vaativissa tyttehtavissa tai osallistuu kilpailutoimintaan ja siihen valmentautumiseen.
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Huippuosaaja tarjoilutydssa

Tutkinnon osan teemat:
-Huippuosaajaksi valmentautuminen
-Tydskentely alan huippuosaamista vaativissa tehtavissa

Ammattitaitovaatimukset

Osaamisen kehittaminen
Opiskelija

arvioi omaa osaamistaan seké tunnistaa vahvuuksiaan ja kehittamiskohteitaan perustellen
laatii itselleen kehittymissuunnitelman niin, etta se tukee kasvua alan huippuammattilaiseksi
kehittdd osaamistaan ja tydtapojaan saadun palautteen perusteella

tydskentelee muuttuvissa tilanteissa

tydskentelee pitkajanteisesti tyotaan kehittden

toimii osana tiimia ja jakaa osaamistaan muille.

Tydskentely alan huippuosaamista vaativissa tehtavissa
Opiskelija
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valitsee tydmenetelmat, tydvalineet ja materiaalit seka kayttaa niitd muuttuvissa tilanteissa
kokeilee uusia tydmenetelmia tyéssaén

hankkii ja soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa

toimii kustannustehokkaasti ja yrityksen tuloksellisuutta edistavasti

edistaa uusien tydtapojen ja -menetelmien kayttda tydyhteistssa

vahvistaa ja luo uusia asiakassuhteita

noudattaa tydssaan tyodturvallisuusmaarayksia ja -ohjeita

ennakoi riskeja ja ilmoittaa tyohon liittyvista vaaratekijoista

varmistaa asiakasturvallisuuden

tyoskentelee ergonomisesti ja huolehtii tydkyvystaan



» huolehtii tydymparistonsa siisteydesta ja jarjestyksesta

Laatuvaatimusten huomioiminen
Opiskelija

* asettaa tavoitteensa ja suunnittelee oman tydnsa ja aikataulunsa realistiseksi
» tybskentelee yrityksen tai organisaation laatuvaatimusten mukaisesti

» havaitsee laatupoikkeamat ja etsii niihin ratkaisuja

« toimii yrityksen tai organisaation kestavan kehityksen periaatteiden mukaisesti

Toimiminen alan verkostoissa
Opiskelija

» viestii asiakkaiden kanssa ja tydyhteisossa suomen tai ruotsin kielella seka yhdella vieraalla
kielella

« tuntee toimialan keskeiset kansalliset ja kansainvéliset verkostot
« hyddyntaéa verkostojaan tydsséaan
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Osaamisen arviointi

Opiskelija

Tyydyttava 1

toteuttaa tydn ohjeiden mukaisesti

toimii yhteistyokykyisesti

tarvitsee joissakin tilanteissa lisdohjeita

hyddyntaa tydssa tarvittavaa perustietoa

muuttaa toimintaansa saamansa palautteen mukaisesti

Tyydyttava 2

toteuttaa tydn oma-aloitteisesti ja ohjeiden mukaisesti
toimii yhteistyokykyisesti ja vuorovaikutteisesti

tarvitsee vain harvoissa tilanteissa liséohjeita

hyddyntaa tydssa tarvittavaa tietoa tarkoituksenmukaisesti
muuttaa toimintaansa saamansa palautteen ja omien
havaintojen mukaisesti

Hyva 3

toteuttaa tydkokonaisuuden itsendisesti

toimii yhteistyokykyisesti ja aloitteellisesti
vuorovaikutustilanteissa

selviytyy tavanomaisista ongelmanratkaisutilanteista
hyddyntaa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti
arvioi suoriutumistaan realistisesti

Hyva 4

suunnittelee ja toteuttaa tydkokonaisuuden itsenaisesti

toimii yhteistyokykyisesti ja rakentavasti
vuorovaikutustilanteissa

selviytyy ongelmanratkaisutilanteista hyédyntaen monipuolisia
ratkaisutapoja

soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti ja perustellusti
arvioi suoriutumistaan realistisesti seka tunnistaa vahvuuksiaan
ja kehittdmisen kohteitaan

Kiitettava 5

suunnittelee ja toteuttaa tytkokonaisuuden itsenaisesti ottaen
huomioon muut toimijat

toimii yhteistyokykyisesti ja rakentavasti haastavissakin
vuorovaikutustilanteissa

soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa ongelmanratkaisutilanteissa
monipuolisesti ja kriittisesti

esittda tydhon ja toimintaymparistoon liittyvia perusteltuja
kehittdmisehdotuksia

arvioi suoriutumistaan realistisesti ja esittaa perusteltuja
ratkaisuja osaamisensa kehittamiseen

ymmartdd oman tydnsa merkityksen osana laajempaa
kokonaisuutta

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa osaamisensa naytdssa toimimalla vaativissa oman alan tydtehtavissa.
Osaaminen on mahdollista osoittaa my6s kansallisissa ja kansainvalisissa Kkilpailutilanteissa
tai em. Kilpailutilanteisiin valmentautumisessa. Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua
ammattitaitoa ei voida arvioida naytén perusteella, ammattitaidon osoittamista tdydennetaan

yksil6llisesti muilla tavoin.

Ammattitaitovaatimuksista poikkeaminen tai osaamisen arvioinnin mukauttaminen eivét ole
mahdollisia téssé tutkinnon osassa.

80




Toteutukset
Toteutus oppilaitoksessa ja tyéelamassa
Osaamisen hankkiminen

Tassa tutkinnon osassa ja toteutuksessa opiskelija hankkii osaamista osallistumalla
kilpailutoimintaan omalla alallaan. Kilpailutoimintaan kuuluu valmentautumista opettajan
ohjauksessa seka kestoltaan ja tavoitteiltaan yksilollinen tydeldméajakso koulutussopimuksella
tai oppisopimuksella, jossa myos kyseiseen tutkintoon kuuluvia Kkilpailutoimintaan rajattuja
tybtehtavia opitaan ja harjaannutetaan. Oppimisympéristdina toimivat oppilaitoksen tydétilat,
semifinaali ja finaalipaikat, verkko-opetusmenetelmat ja projektit seka tydpaikkojen tydskentely-
ymparistot

Osaamisen osoittaminen

Tutkinnon perusteiden mukaisesti, kuten ammattitaidon osaamistavoissa on kerrottu.

2.20. Illmastovastuullinen toiminta (106735)

Tutkinnon osassa perehdytaan ilmastonmuutoksen perusteisiin, syihin ja keskeisiin hillinnan ja
sopeutumisen keinoihin. Keskeisena opiskelijan oppimistavoitteena on selvittaa jonkin toiminnan,
tuotteen tai vaikka tyOpaikan ilmastovaikutuksia ja pohtia keinoja paastéjen véhentamiseksi ja
ilmastonmuutokseen sopeutumiseksi seka viestid ilmastoratkaisuista tydyhteistssa.
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Tutkinnon osan teemat:

-llmastonmuutoksen perusteet

-llmastonmuutoksen hillinnan ja sopeutumisen keinoja omalla alalla
-limastovastuullisuuden edistaminen tydpaikalla
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Ammattitaitovaatimukset

Iimastonmuutoksen lahtokohtien selvittaminen
Opiskelija

ymmartaa ilmastomuutoksen ilmidna ja ihmisen toiminnan vaikutuksen siihen seka
ratkaisujen tarpeen

tunnistaa suomalaisen toimintaympariston erityispiirteitda ilmastonmuutoksen hillintdan ja
sopeutumiseen

tunnistaa keskeisia ilmastonmuutokseen vaikuttavia tekijoitd omalla alallaan

tunnistaa vaikutusmahdollisuuksia ilmastomuutoksen hillintdén ja siihen sopeutumiseen
omassa tydtehtavassaan.

limastonmuutoksen vaikutusten ja ratkaisujen esittiminen
Opiskelija

selvittdd oman tydnsa, tydyhteisdnsa toiminnan, tuotteen tai palvelun ilmastovaikutuksia
pohtii kaytdnnon ratkaisuja ilmastonmuutoksen hillintdéédn tai siihen sopeutumiseen
toimialallaan

arvioi ja vertailee pohtimiensa ilmastoratkaisujen toteuttamiskelpoisuutta ja taloudellisuutta
ehdottaa kaytadnnodssa toteuttavissa olevia perusteltuja ratkaisuja tydnsa tai tydyhteisonsa
toiminnan, tuotteen tai palvelun kehittdmiseen ilmastovaikutusten vahentamiseksi

limastovastuullisen toiminnan vahvistaminen
Opiskelija
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viestii ehdottamistaan ilmastoratkaisuista tydyhteisdssaan
osallistuu toimintaan, jolla kehitetdéan ilmastotietoisuutta ja -asioita tydyhteiséssa
kannustaa omalla toiminnaltaan muita ilmastovastuuseen



Osaamisen arviointi

Opiskelija

Tyydyttava 1 » toteuttaa tyon ohjeiden mukaisesti

» toimii yhteistyokykyisesti

» tarvitsee joissakin tilanteissa lisdohjeita

» hyodyntaa tydssa tarvittavaa perustietoa

* muuttaa toimintaansa saamansa palautteen mukaisesti

Tyydyttava 2 » toteuttaa tydn oma-aloitteisesti ja ohjeiden mukaisesti

» toimii yhteistyokykyisesti ja vuorovaikutteisesti

» tarvitsee vain harvoissa tilanteissa liséohjeita

» hyotdyntaa tydssa tarvittavaa tietoa tarkoituksenmukaisesti

* muuttaa toimintaansa saamansa palautteen ja omien
havaintojen mukaisesti

Hyva 3 » toteuttaa tydkokonaisuuden itsenaisesti

» toimii yhteistyokykyisesti ja aloitteellisesti
vuorovaikutustilanteissa

» selviytyy tavanomaisista ongelmanratkaisutilanteista

» hyddyntaa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti

» arvioi suoriutumistaan realistisesti

Hyva 4 ¢ suunnittelee ja toteuttaa tydkokonaisuuden itsenaisesti

¢ toimii yhteistyokykyisesti ja rakentavasti
vuorovaikutustilanteissa

¢ selviytyy ongelmanratkaisutilanteista hyddyntden monipuolisia
ratkaisutapoja

¢ soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti ja perustellusti

e arvioi suoriutumistaan realistisesti sek& tunnistaa vahvuuksiaan
ja kehittdmisen kohteitaan

Kiitettava 5 e suunnittelee ja toteuttaa tydkokonaisuuden itsenéisesti ottaen
huomioon muut toimijat

¢ toimii yhteistyokykyisesti ja rakentavasti haastavissakin
vuorovaikutustilanteissa

¢ soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa ongelmanratkaisutilanteissa
monipuolisesti ja kriittisesti

e esittaa tydhon ja toimintaymparistoon liittyvia perusteltuja
kehittdmisehdotuksia

e arvioi suoriutumistaan realistisesti ja esittda perusteltuja
ratkaisuja osaamisensa kehittamiseen

e ymmartad oman tyénsa merkityksen osana laajempaa

kokonaisuutta

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdssa kaytannon tyttehtavissa tydskentelemalla
ilmastovastuullisesti omalla alallaan. Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei
voida arvioida nayton perusteella, ammattitaidon osoittamista tdydennetaan yksiléllisesti muilla
tavoin.

Toteutukset
Toteutus tydelaméssa ja verkko-opintoina

Osaamisen hankkiminen

Tutkinnon osa suoritetaan ohjattuina verkko-opintoina Moodlessa seké ja tydelamassa oppimalla.
limastovastuullinen toiminta tutkinnon osan ty6elamé&oppimisen voi hyvin yhdistaa jonkin toisen
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tutkinnon osan teo-jaksoon. Sakky:ssa on Moodlessa yhteinen materiaali limastovastuullinen
toiminta. Moodlen materiaalia ja oppimistehtavia hyédynnetddn oppimisen tukena.

Sakky:ssa tutkinnon osaan on nimetty ohjaavat opettajat pooleittain. He ohjaavat opiskelijoiden
verkko-opintoja sekéd ohjaavat opiskelijan tydelaméassa oppimista yhdessa tydpaikkaohjaajan
kanssa. Ohjaavat opettajat ovat perehtyneet ilmastokysymyksiin ja mm. hiilijalanjéljen laskennan
perusteisiin. Tutkinnon osan tydpaikalla tapahtuvaa oppimista voi kuitenkin ohjata myds muu
ohjaava opettaja. Tallin poolikohtainen ohjaaja opastaa tarvittaessa ohjaavaa opettajaa ja
tydpaikkaohjaajaa mm. arviointitiedon kokoamisessa.

Osaamisen osoittaminen

Opiskelija  osoittaa ammattitaitonsa naytdssda kaytdnnon tydtehtdvissd toimimalla
ilimastovastuullisena toimijana. Osaaminen voidaan osoittaa organisaation, tydyhteison,
hankinnan, prosessin, tuotteen tai palvelun, oppilaitoksen tai muun vastaavan ilmastotoiminnan
tehtévissd. Kaytdnnodssé opiskelija voi osoittaa osaamisensa joko tydsséoppimispaikalla/
tydpaikalla, oppilaitoksessa tai opiskelijan omassa NY-yrityksessa. Siltd osin kuin tutkinnon
osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida nayton perusteella, ammattitaidon osoittamista
tdydennetaan yksiléllisesti muilla tavoin.

2.21. Kansainvilisessa tyoymparistossa toimiminen
(106734)

Tamén tutkinnon osan tavoitteena on kansainvalisyysosaamisen hankkiminen esim.
kansainvalisessa toimintaymparistossa tai toimien kansainvalisissa projekteissa ja verkostoissa.

Kansainvalisyys: mahdollisuutena koko maailma

Tutkinnon osan teemat:

-Valmistautuminen kansainvalisessa tydymparistdssa toimimiseen
-Ty6skentely kansainvalisessa ymparistossa

-Kansainvalisen osaamisen hyddyntaminen ja jakaminen
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Ammattitaitovaatimukset

Valmistautuminen kansainvilisessa tydymparistéssa toimimiseen
Opiskelija

etsii tietoa ja perehtyy kansainvaliseen tydymparistoon ja tulevaan tyétehtavaan
perehtyy tydtehtavaan liittyvien maiden kulttuuriin ja yhteiskuntaan

huolehtii kansainvalisessa tyotehtavassa tarvittavista jarjestelyista ja asiakirjoista
selvittda ja sopii tydtehtavén tavoitteet ja sisallot

ottaa huomioon tydymparistoon ja -tehtavaan liittyvat vaatimukset, tarpeet ja aikataulun

Vuorovaikutus kansainvalisessa tydymparistéssa
Opiskelija

toimii vuorovaikutuksessa kansainvalisen tyOyhteison ja kansainvalisten asiakkaiden
kanssa

kayttaa toimialansa keskeista sanastoa vieraalla kielella

jakaa osaamistaan kansainvélisessa tydymparistbéssa

kayttaa eri viestintdkanavia vastuullisesti

toimii eri kulttuuritaustaisten ihmisten kanssa

toimii ty6kulttuurin mukaisesti

Tyoskentely kansainvilisessa ymparistossa
Opiskelija

noudattaa sovittuja tyaikoja ja toimintatapoja
toimii joustavasti erilaisissa tilanteissa

noudattaa ty6tehtaviin liittyvia maéarayksia ja ohjeita
huomioi terveyteen ja turvallisuuteen liittyvat riskit
toimii vastuullisesti ja eettisesti

toimii tasa-arvoa ja yhdenvertaisuutta edistden

Kansainvilisen osaamisen hyddyntaminen ja jakaminen
Opiskelija

arvioi kansainvélisessa tydtehtavassa hankitun osaamisen merkitysta urallaan

hyoddyntaa kansainvalista osaamistaan tydssaan

arvioi tyétehtavaan liittyvien maiden tydmenetelmien ja toimintakulttuurien vaikutuksia tyén
sujuvuuteen ja lopputulokseen

jakaa kansainvalista osaamistaan tydyhteistssa

85

Tutkinnon osat



Tutkinnon osat

Osaamisen arviointi

Opiskelija

Tyydyttava 1

toteuttaa tydn ohjeiden mukaisesti

toimii yhteistyokykyisesti

tarvitsee joissakin tilanteissa lisdohjeita

hyddyntaa tydssa tarvittavaa perustietoa

muuttaa toimintaansa saamansa palautteen mukaisesti

Tyydyttava 2

toteuttaa tydn oma-aloitteisesti ja ohjeiden mukaisesti
toimii yhteistyokykyisesti ja vuorovaikutteisesti

tarvitsee vain harvoissa tilanteissa liséohjeita

hyddyntaa tydssa tarvittavaa tietoa tarkoituksenmukaisesti
muuttaa toimintaansa saamansa palautteen ja omien
havaintojen mukaisesti

Hyva 3

toteuttaa tydkokonaisuuden itsendisesti

toimii yhteistyokykyisesti ja aloitteellisesti
vuorovaikutustilanteissa

selviytyy tavanomaisista ongelmanratkaisutilanteista
hyddyntaa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti
arvioi suoriutumistaan realistisesti

Hyva 4

suunnittelee ja toteuttaa tydkokonaisuuden itsenaisesti

toimii yhteistyokykyisesti ja rakentavasti
vuorovaikutustilanteissa

selviytyy ongelmanratkaisutilanteista hyédyntaen monipuolisia
ratkaisutapoja

soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti ja perustellusti
arvioi suoriutumistaan realistisesti seka tunnistaa vahvuuksiaan
ja kehittdmisen kohteitaan

Kiitettava 5

suunnittelee ja toteuttaa tytkokonaisuuden itsenaisesti ottaen
huomioon muut toimijat

toimii yhteistyokykyisesti ja rakentavasti haastavissakin
vuorovaikutustilanteissa

soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa ongelmanratkaisutilanteissa
monipuolisesti ja kriittisesti

esittda tydhon ja toimintaymparistoon liittyvia perusteltuja
kehittdmisehdotuksia

arvioi suoriutumistaan realistisesti ja esittaa perusteltuja
ratkaisuja osaamisensa kehittamiseen

ymmartdd oman tydnsa merkityksen osana laajempaa
kokonaisuutta

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytbssa kaytanndn tyotehtavissd tydskennellen
kansainvalisessa tydymparistossa tai projektissa ulkomailla tai kotimaassa.

Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida naytdn perusteella,
ammattitaidon osoittamista tdydennetéén yksilollisesti muilla tavoin.
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Toteutukset
Toteutus tydelaméssa ja verkko-opintoina
Osaamisen hankkiminen

Moodlessa on yhteiseen kayttoon verkkokurssi: Valmennuskurssi kansainvaliselle jaksolle, jonne
opettaja ohjaa opiskelijan. Tutkinnon osan suoritusta ohjaavat mm. kansainvalisyyskoordinaattori
tai -yhdyshenkild, vastuuopettaja ja tydpaikkaohjaaja. Toteutus ja ympéristd suunnitellaan aina
opiskelijakohtaisesti.

Tutkinnon osan suorittaminen voi koostua esim. seuraavasti:

e kansainvalisessa toimintaymparistossd, kansainvalisissa projekteissa ja verkostoissa
toimiminen

» Kansainvalisella toimintaympéaristolla tarkoitetaan, ettd tyoyhteisdsséd puhutaan
vierasta kieltd, esim. englanninkielinen paivékoti tai esim. vaihtojakso ulkomailla
» Tydymparistossa ollaan yhteydessa asiakkaisiin ja yhteistyokumppaneihin vieraalla
kielella.
« oppilaitoksen oppimisymparistéissd toimiminen, kuten valmentautuminen (esimerkiksi
vaihto-opiskelijan tutorointi) ja osaamisen jakaminen
« verkko-oppimisymparistdissa, kuten kansainvalisen kumppanin  jarjestamalle
verkkokurssille osallistuminen

Osaamisen osoittaminen

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdossa kaytannon tyotehtavissd tyodskennellen
kansainvalisessa ty0ympadristdssa tai projektissa ulkomailla tai kotimaassa. Siltd osin kuin
tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida ndytén perusteella, ammattitaidon
osoittamista taydennetéén yksildllisesti muilla tavoin.

2.22. Tyopaikkaohjaajaksi valmentautuminen
(106731)

Tutkinnon osan suoritettuaan opiskelija tuntee ammatillisen koulutuksen jarjestamismuodot
ja tutkintorakenteet. Han osaa ohjata muita opiskelijoita ty6elaméssa oppimista koskevissa
asioissa ja osaamisen hankkimisessa. Hanella on osaamista ja valmiuksia toimia yhteyshenkilona
tyopaikan ja koulutuksen jarjestajan valilla.
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Tarjoilija tydssaan

Tutkinnon osan teemat:
-Yhteyshenkilon tehtavat
-Yhteyshenkil6na toimiminen tyopaikalla

Ammattitaitovaatimukset

Yhteyshenkilona toimiminen
Opiskelija

perehtyy oman alan tutkintojen perusteisiin ja tunnistaa tydtehtévien yhteyden niihin
perehtyy koulutuksen jarjestajan ja tydpaikan valiseen tydnjakoon ammatillisen koulutuksen
jarjestdmisessa

selvittdd mahdollisuuksia jarjestda koulutusta ja nayttoja tyopaikalla

tiedottaa ammatillisen koulutuksen jarjestamisestd tyopaikalla yhdessa koulutuksen
jarjestajan kanssa

toimii vuorovaikutuksessa erilaisten opiskelijoiden ja tyontekijdiden kanssa

Ohjaustilanteisiin valmentautuminen
Opiskelija

perehtyy ohjattavan opiskelijan henkilokohtaiseen osaamisen kehittdmissuunnitelmaan
osallistuu osaamisen hankkimisen suunnitteluun tyépaikalla

osallistuu ohjattavan opiskelijan tyéturvallisuuteen, tyépaikan ohjeisiin ja kaytantdihin
perehdyttamiseen

suunnittelee opiskelijan ohjausta ja aikataulua

seuraa erilaisia ohjaustilanteita

hyddyntda digitaalisia valineitéa tarkoituksenmukaisesti

arvioi omaa ohjausosaamistaan ja maarittéda kehittamistarpeensa

Palautteen antaminen osaamisen kehittymisesta
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Opiskelija

e vertaa hankittua osaamista asetettuihin tavoitteisiin

e antaa rakentavaa palautetta osaamisen kehittymisesta

« huomioi palautteen antamisessa erityista tukea tarvitsevat opiskelijat seka eri kieli- ja
kulttuuriryhmia edustavat opiskelijat

Osaamisen arviointi

Opiskelija

Tyydyttava 1 » toteuttaa tyon ohjeiden mukaisesti

» toimii yhteistyokykyisesti

» tarvitsee joissakin tilanteissa lisdohjeita

* hyodyntaa tydssa tarvittavaa perustietoa

* muuttaa toimintaansa saamansa palautteen mukaisesti

Tyydyttava 2 » toteuttaa tydn oma-aloitteisesti ja ohjeiden mukaisesti

» toimii yhteistyokykyisesti ja vuorovaikutteisesti

» tarvitsee vain harvoissa tilanteissa liséohjeita

» hyotdyntaa tydssa tarvittavaa tietoa tarkoituksenmukaisesti

* muuttaa toimintaansa saamansa palautteen ja omien
havaintojen mukaisesti

Hyva 3 » toteuttaa tydkokonaisuuden itsenaisesti

» toimii yhteistyokykyisesti ja aloitteellisesti
vuorovaikutustilanteissa

» selviytyy tavanomaisista ongelmanratkaisutilanteista

» hyddyntaa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti

» arvioi suoriutumistaan realistisesti

Hyva 4 ¢ suunnittelee ja toteuttaa tydkokonaisuuden itsenaisesti

¢ toimii yhteistyokykyisesti ja rakentavasti
vuorovaikutustilanteissa

¢ selviytyy ongelmanratkaisutilanteista hyddyntden monipuolisia
ratkaisutapoja

e soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti ja perustellusti

e arvioi suoriutumistaan realistisesti sek& tunnistaa vahvuuksiaan
ja kehittdmisen kohteitaan

Kiitettava 5 ¢ suunnittelee ja toteuttaa tydkokonaisuuden itsenaisesti ottaen
huomioon muut toimijat

¢ toimii yhteistyokykyisesti ja rakentavasti haastavissakin
vuorovaikutustilanteissa

e soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa ongelmanratkaisutilanteissa
monipuolisesti ja kriittisesti

e esittaa tydhon ja toimintaymparistoon liittyvia perusteltuja
kehittdmisehdotuksia

e arvioi suoriutumistaan realistisesti ja esittda perusteltuja
ratkaisuja osaamisensa kehittamiseen

e ymmartad oman tyénsa merkityksen osana laajempaa
kokonaisuutta

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa osaamisensa naytdssa toimimalla yhteyshenkilona tydpaikalla seka
valmentautumalla ohjaus- ja palautteenantotilanteisiin. Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua
ammattitaitoa ei voida arvioida naytén perusteella, ammattitaidon osoittamista tdydennetaan
yksil6llisesti muilla tavoin.
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Toteutukset
Toteutus verkko-opintoina ja tyéelamassa
Osaamisen hankkiminen

Tassa tutkinnon osassa opiskelija hankkii osaamista oppilaitoksen digitaalisissa
oppimisymparistdissd seka tyoelamassa. Tama on ammatillinen valinnainen tutkinnon osa
ja suositellaan suoritettavaksi ammatillisten opintojen loppuvaiheessa, koska tutkinnon osan
opiskelu vaatii kyseisen perustutkinnon perusteiden hallintaa sek& kokemusta tydelamassa
opiskelusta. Tutkinnon osaan kuuluu kestoltaan ja tavoitteiltaan yksil6llinen tydelamassa
oppimisen jakso koulutussopimuksella tai oppisopimuksella.

Osaamisen osoittaminen

Tutkinnon perusteiden mukaisesti, kuten ammattitaidon osaamistavoissa on kerrottu.

2.23. Yritystoiminnan suunnittelu (106732)

Yritystoiminnan suunnittelu on ammatillisen perustutkinnon valinnainen tutkinnonosa, jonka
laajuus on 15 osaamispistetta.

Tassa tutkinnon osassa perehdytddn yrittdjyyteen sekad yritystoiminnan perustoimintoihin ja
tarkastellaan niitd yritystoiminnan aloittamisvaiheen nakodkulmasta. Opiskelija pohtii omia
vahvuuksiaan ja kehittdmistarpeitaan toimiakseen yrittdjand itsedan kiinnostavalla alalla.
Tutkinnonosan aikana kehitetdén liikeidea ja sen pohjalta lasketaan yrityksen aiheuttamat
kustannukset, hinnoitellaan tuotteet ja palvelut, laaditaan budjetit ja muut rahoituksen laskelmat.
Lisaksi tarkastellaan yritystoiminnan vaatimat luvat ja perustamisessa tarvittavat asiakirjat.

Suunnittelupalaverissa ideoidaan

Tutkinnon osan teemat:

-Liiketoimintamahdollisuuksien etsiminen ja omat yrittdjavalmiudet
-Liiketoimintasuunnitelman laatiminen
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Ammattitaitovaatimukset

Liiketoimintamahdollisuuksien etsiminen ja ideoiminen
Opiskelija

« kartoittaa valitsemallaan alalla toimivia yrityksia ja asiakkaita
« arvioi kartoituksen pohjalta liiketoimintamahdollisuuksia
« ymmartaa kestavan kehityksen vaatimukset ja merkityksen liiketoiminnalle

Liikeidean kehittdminen ja liiketoimintasuunnitelman laatiminen
Opiskelija

« selvittdd markkinoiden ja kilpailutilanteen kehitysnakymia

« kartoittaa liikeideoita ja valitsee niista toteuttamiskelpoisen

« tekee suunnitelman yrityksen toiminnoista hyodyntaen tarvittaessa asiantuntijoita

» laskee yritystoimintaan liittyvia tuottoja ja kustannuksia sekd suunnittelee rahoitusta
e ottaa suunnittelussa huomioon toimialan lainsaadannéon

Verkostoituminen sidosryhmien kanssa
Opiskelija

« valitsee toimintansa kannalta keskeisia sidosryhmia
» esittelee asiakaslahtdisesti yrityksen toimintamallin jollekin keskeiselle sidosryhmalle

Yrityksen perustamiseen liittyvien asiakirjojen laatiminen
Opiskelija

» valitsee sopivan yritysmuodon
» laskee tarvittavan rahoituksen
« selvittda yrityksen keskeiset perustamisasiakirjat ja laatii ne

Vahvuuksien ja osaamisen arviointi
Opiskelija

« kartoittaa vahvuutensa toimia yrittajana
« esittelee yritystoiminnassa tarvittavan osaamisensa
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Osaamisen arviointi

Opiskelija

Tyydyttava 1 » toteuttaa tyon ohjeiden mukaisesti

» toimii yhteistyokykyisesti

» tarvitsee joissakin tilanteissa lisdohjeita

» hyodyntaa tydssa tarvittavaa perustietoa

* muuttaa toimintaansa saamansa palautteen mukaisesti

Tyydyttava 2 » toteuttaa tydn oma-aloitteisesti ja ohjeiden mukaisesti

» toimii yhteistyokykyisesti ja vuorovaikutteisesti

» tarvitsee vain harvoissa tilanteissa liséohjeita

» hyotdyntaa tydssa tarvittavaa tietoa tarkoituksenmukaisesti

* muuttaa toimintaansa saamansa palautteen ja omien
havaintojen mukaisesti

Hyva 3 » toteuttaa tydkokonaisuuden itsenaisesti

» toimii yhteistyokykyisesti ja aloitteellisesti
vuorovaikutustilanteissa

» selviytyy tavanomaisista ongelmanratkaisutilanteista

» hyddyntaa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti

» arvioi suoriutumistaan realistisesti

Hyva 4 ¢ suunnittelee ja toteuttaa tydkokonaisuuden itsenaisesti

¢ toimii yhteistyokykyisesti ja rakentavasti
vuorovaikutustilanteissa

¢ selviytyy ongelmanratkaisutilanteista hyddyntden monipuolisia
ratkaisutapoja

¢ soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti ja perustellusti

e arvioi suoriutumistaan realistisesti sek& tunnistaa vahvuuksiaan
ja kehittdmisen kohteitaan

Kiitettava 5 e suunnittelee ja toteuttaa tydkokonaisuuden itsenéisesti ottaen
huomioon muut toimijat

¢ toimii yhteistyokykyisesti ja rakentavasti haastavissakin
vuorovaikutustilanteissa

¢ soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa ongelmanratkaisutilanteissa
monipuolisesti ja kriittisesti

e esittaa tydhon ja toimintaymparistoon liittyvia perusteltuja
kehittdmisehdotuksia

e arvioi suoriutumistaan realistisesti ja esittda perusteltuja
ratkaisuja osaamisensa kehittamiseen

e ymmartad oman tyénsa merkityksen osana laajempaa
kokonaisuutta

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdssa kaytannoén tydtehtavissa laatimalla yksin tai
ryhméan kanssa liiketoimintasuunnitelman kehittamalleen liikeidealle. Siltd osin kuin tutkinnon
osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida nayton perusteella, ammattitaidon osoittamista
tdydennetaan yksiléllisesti muilla tavoin.

Toteutukset
Toteutus oppilaitoksessa ja tyéelamassa

Osaamisen hankkiminen

Tama tutkinnonosan on perustutkinnossa valinnainen tutkinnonosa ja se opiskellaan tyypillisesti
toisena tai kolmantena opiskeluvuotena.
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Osaamisen hankkiminen tapahtuu oppilaitoksella tekemalld ja ongelmanratkaisutaitoja
hyddyntavilla opetusmenetelmilla yksin tai pareittain.

Tybelamassa oppimisen jakson aikana opiskelija havainnoi valitsemansa toimialan
yritystoimintaa erilaisten yritystoimintaa kuvaavien mallien avulla. Naistd han tekee omaa
liketoimintasuunnitelmaansa varten johtopaatoksia. Opettaja toimii ohjaajana / tutorina seka
lahiopetus- etta tydelamassa oppimisen jakson ajan.

Osaamisen osoittaminen

Tutkinnonperusteiden mukaisesti, kuten ammattitaidon osaamistavoissa on kerrottu. Osaamisen
arviointi toteutuu kun opiskelija tai opiskelijat esittelevét laatimansa liiketoimintasuunnitelman
kokonaisuudessaan arvioijille arviointi- ja haastattelutilanteessa.

Toteutus verkko-opintoina ja tyéelamassa
Osaamisen hankkiminen

Tama tutkinnonosan on perustutkinnossa valinnainen tutkinnonosa ja se opiskellaan tyypillisesti
toisena tai kolmantena opiskeluvuotena.

Osaamisen hankkiminen tapahtuu paasaantdisessa tybdelamassa tehden valitun yrityksen
tydtehtavia ja havainnoiden yritystoimintaa. Jakson tukena on verkkomateriaali Moodle-
oppimisalustalla, johon siséltyy teoriaa tekstina, kuvina, videoina. Erityyppisten tehtavien kautta
liketoimintasuunnitelma rakentuu valmiiksi vaihe vaiheelta.

Osaamisen osoittaminen

Tutkinnonperusteiden mukaisesti, kuten ammattitaidon osaamistavoissa on kerrottu. Osaamisen
arviointi toteutuu kun opiskelija tai opiskelijat esittelevét laatimansa liikketoimintasuunnitelman
kokonaisuudessaan arvioijille arviointi- ja haastattelutilanteessa.

2.24. Yrityksessa toimiminen (106733)

Yrityksessa toimiminen on ammatillisen perustutkinnon valinnainen tutkinnonosa, jonka laajuus
on 15 osaamispistetta.

Tassa tutkinnonosassa tydoskennellaan jo toimivassa yrityksessa joko itse tai yrittdjan apuna.
Yritystoimintaan perehdytaan yrityksen paivittaisten toimintojen tekemisen kautta. Yritystoimintaa
havainnoidaan, jolloin pdastdan suunnittelemaan ja kehittdmaan yritystoimintaa seké sen vaatimia
verkostoja.
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Yrityksen toiminnan seurantaa

Tutkinnon osan teemat:

-Liiketoiminnan nykytilan analysointi

-Liikeidean tasmentaminen ja yrityksen toimintasuunnitelman paivittdminen
-Yrityksessa toimiminen

Ammattitaitovaatimukset

Yrityksen liiketoiminnan suunnittelu
Opiskelija

< hankkii yrityksen liiketoiminnan eri osa-alueiden suunnittelussa tarvittavaa tietoa
« laatii asiakaslahtdisen toimenpidesuunnitelman ja tAsmentaa yrityksen tavoitteet
 laatii budjetit ja rahoitussuunnitelman tiedostaen yrittdjan aseman

e tunnistaa yritystoimintaan liittyvat keskeiset riskit

« ymmartaa kestavan kehityksen vaatimukset ja merkityksen liiketoiminnalle

Yrityksen liiketoimintaa edistavien yhteistyéverkostojen rakentaminen
Opiskelija

« hankkii liiketoiminnan kannalta keskeisia yhteistyékumppaneita
» sopii yhteistytsta yhteistybkumppaneiden kanssa
» solmii tarvittaessa yhteistydsopimukset vastuut ja velvollisuudet huomioiden

Yrityksessé toimiminen
Opiskelija

e toimii yrittdjana tai osana yhteistydverkostoa

* hoitaa sovittua liiketoiminnan osa-aluetta

» ratkaisee asiakaslahtoisesti yrityksen toimintaan liittyvia ongelmatilanteita
 toimii toimialan lainsdadanndn mukaisesti

Yrityksen toiminnan arviointi ja kehittiminen
94



Opiskelija

« asettaa toiminnalleen tavoitteita yrityksen strategisten tavoitteiden mukaisesti

« tekee rakentavia ja perusteltuja ehdotuksia yrityksen toiminnan kehittamiseksi laatu- ja
tulostavoitteet huomioiden

e ottaa suunnitelmissaan huomioon asiakkaiden ja sidosryhmien odotukset

Osaamisen arviointi

Opiskelija

Tyydyttava 1 » toteuttaa tyon ohjeiden mukaisesti

» toimii yhteistyokykyisesti

» tarvitsee joissakin tilanteissa lisdohjeita

* hyodyntaa tydssa tarvittavaa perustietoa

* muuttaa toimintaansa saamansa palautteen mukaisesti

Tyydyttava 2 » toteuttaa tydn oma-aloitteisesti ja ohjeiden mukaisesti

» toimii yhteistyokykyisesti ja vuorovaikutteisesti

» tarvitsee vain harvoissa tilanteissa liséohjeita

» hyotdyntaa tydssa tarvittavaa tietoa tarkoituksenmukaisesti

* muuttaa toimintaansa saamansa palautteen ja omien
havaintojen mukaisesti

Hyva 3 » toteuttaa tydkokonaisuuden itsenaisesti

» toimii yhteistyokykyisesti ja aloitteellisesti
vuorovaikutustilanteissa

» selviytyy tavanomaisista ongelmanratkaisutilanteista

» hyddyntaa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti

» arvioi suoriutumistaan realistisesti

Hyva 4 * suunnittelee ja toteuttaa tydkokonaisuuden itsendisesti

» toimii yhteistydkykyisesti ja rakentavasti
vuorovaikutustilanteissa

» selviytyy ongelmanratkaisutilanteista hytdyntden monipuolisia
ratkaisutapoja

» soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti ja perustellusti

 arvioi suoriutumistaan realistisesti seké tunnistaa vahvuuksiaan
ja kehittdmisen kohteitaan

Kiitettava 5 e suunnittelee ja toteuttaa tydkokonaisuuden itsendisesti ottaen
huomioon muut toimijat

« toimii yhteistyokykyisesti ja rakentavasti haastavissakin
vuorovaikutustilanteissa

» soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa ongelmanratkaisutilanteissa
monipuolisesti ja kriittisesti

e esittadd tydhon ja toimintaymparistoon liittyvia perusteltuja
kehittdmisehdotuksia

e arvioi suoriutumistaan realistisesti ja esittaa perusteltuja
ratkaisuja osaamisensa kehittamiseen

e ymmartdd oman tyonsa merkityksen osana laajempaa
kokonaisuutta

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdssa kaytdnnon tydtehtavissa toimimalla yrityksessa
ja kehittamalla yrityksen liiketoimintaa suunnitelman mukaisesti. Siltd osin kuin tutkinnon
osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida nayton perusteella, ammattitaidon osoittamista
tdydennetaan yksiléllisesti muilla tavoin.
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Toteutukset
Toteutus verkko-opintoina ja tyéelamassa
Osaamisen hankkiminen

Tama tutkinnonosan on perustutkinnossa valinnainen tutkinnonosa ja se opiskellaan tyypillisesti
toisena tai kolmantena opiskeluvuotena.

Osaamisen hankkiminen tapahtuu paéasaantdisessa tybdelaméassa tehden valitun yrityksen
tydtehtavia ja havainnoiden yritystoimintaa. Jakson tukena on verkkomateriaali Moodle-
oppimisalustalla, johon siséltyy teoriaa tekstiné, kuvina, videoina. Erityyppisten tehtavien kautta
liketoimintaa kehitetdéan vaihe vaiheelta

Osaamisen osoittaminen

Tutkinnon perusteiden mukaisesti, kuten ammattitaidon osaamistavoissa on kerrottu.

Toteutus tydelaméssa
Osaamisen hankkiminen

Tama tutkinnon osa on perustutkinnossa valinnainen tutkinnonosa ja se opiskellaan tyypillisesti
toisena tai kolmantena opiskeluvuotena.

Tutkinnonosa voi toteutua esimerkiksi perheyrityksessa tai muussa yrityksessa toimisen seka
Nuori Yrittdjyys yrityksen kautta, jossa opiskelija perustaa oman yrityksen haluamalleen toimialalle
ja toimii tassa yrityksessa yhden lukuvuoden ajan.

Nuori Yrittdjyys - ohjelmassa perustetaan lukuvuoden ajaksi oikealla rahalla toimiva yritys, joka
myy ja markkinoi tuotteet ja palvelut asiakkaalle. Opiskelijat kayvat lukuvuoden aikana lapi
yrityksen kaikki vaiheet perustamisesta yrityksen lopettamiseen.

Toimintamallissa opettaja toimii tutorina/ mentorina NY-yrityksen kulloisenkin tilanteen mukaisesti.
Opettajatutor seuraa yrityksesséd toimivaa opiskelijaa ja kannustaa omatoimisuuteen ja
ongelmanratkaisuun. H&n mahdollistaa ja tukee oppimista erilaisissa tilanteissa.

Osaamisen osoittaminen

Tutkinnon perusteiden mukaisesti, kuten ammattitaidon osaamistavoissa on kerrottu.

2.25. Paikallisesti tarjottava tutkinnonosa: Aktiivinen
toimija yhteiskunnassa ja tydelaméassa (106736)

Aktiivinen toimija yhteiskunnassa ja tydeldméassé on paikallisesti tarjottava valinnainen tutkinnon
0sa, jonka laajuus on 15 osaamispistetta.

Tutkinnon osassa opiskelija kehittdd omaa osallisuuttaan yhteiskunnallisena toimijana. Han auttaa
opiskelijakavereitaan osallistumalla esimerkiksi tutor-toimintaan tai opiskelijakuntatoimintaan tai
on mukana esitteleméassa oppilaitosta ja opintoja erilaisissa tilaisuuksissa. Opiskelija toimii uuden
opiskelijan tukena oppilaitoksessa tai tyopaikalla ja omalla esimerkillaan edistaéa oppilaitoksen ja
tydpaikan toimintaa ja ilmapiiria. Opiskelija asennoituu ennakkoluulottomasti ja suvaitsevaisesti
eri kulttuuripiireista tuleviin inmisiin ja asioihin seka kayttaa aktiivisesti suomen kielta.
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Koodi

106736

Ammattitaitovaatimukset

Aktiivinen toimija

» auttaa opiskelijakavereitaan opiskelussa ja ty6tehtavissé osallistumalla esimerkiksi
tutor-toimintaan tai opiskelijakuntatoimintaan ()

» on mukana oppilaitoksen ja opintojen esittelyissa ()

» edistda omalla esimerkillaan oppilaitoksen ja tydpaikan toimintaa ja ilmapiiria ()

» asennoituu ennakkoluulottomasti ja suvaitsevaisesti eri kulttuuripiireista tuleviin ihmisiin
ja asioihin ()

kayttaa aktiivisesti suomen kieltd puhuessaan ja kirjoittaessaan ()
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Arviointi

Opiskelija

« toteuttaa tehtavat ohjatusti

« toimii yhteistyokykyisesti

« tarvitsee lisdohjausta

« hybdyntaa tarvittavaa perustietoa

* muuttaa toimintaansa saamansa palautteen mukaisesti

< toteuttaa tehtavat ohjeiden mukaisesti

 toimii vuorovaikutteisesti

« tarvitsee harvoin lisdohjausta

« hyddyntaa tarvittavaa tietoa tarkoituksenmukaisesti

* muuttaa toimintaansa saamansa palautteen ja omien havaintojen mukaisesti

* toteuttaa tehtdvékokonaisuuden oma-aloitteisesti ja annettujen ohjeiden mukaisesti
« toimii yhteistyokykyisesti ja aloitteellisesti vuorovaikutustilanteissa

« selviytyy tavanomaisista ongelmanratkaisutilanteista

* hyddynt&a tarvittavaa tietoa monipuolisesti

e arvioi suoriutumistaan realistisesti

e suunnittelee ja toteuttaa tehtavakokonaisuuden oma-aloitteisesti

« toimii yhteistyokykyisesti ja aktiivisesti vuorovaikutustilanteissa

« selviytyy ongelmanratkaisutilanteista hyédyntden monipuolisia ratkaisutapoja

* soveltaa tarvittavaa tietoa monipuolisesti ja perustellusti

e arvioi suoriutumistaan realistisesti seka tunnistaa vahvuuksiaan ja kehittdmisen
kohteitaan

¢ suunnittelee ja kehittda tehtdavakokonaisuuden itsendisesti ottaen huomioon muut
toimijat

< toimii yhteistyokykyisesti ja aktiivisesti haastavissakin vuorovaikutustilanteissa

e soveltaa tarvittavaa tietoa monipuolisesti ja kriittisesti

e esittda tydhon ja toimintaymparistoon liittyvia perusteltuja kehittamisehdotuksia

e arvioi suoriutumistaan realistisesti ja esittda perusteltuja ratkaisuja osaamisensa
kehittamiseen

* ymmartad oman tydnsa merkityksen osana laajempaa kokonaisuutta

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa osaamisensa nadytdssa toteuttamalla kaytdnnon tehtavid. Siltd osin kuin
tutkinnon osassa vaadittua taitoa ei voida arvioida naytén perusteella, taydennetdédn se
yksil6llisesti muilla tavoin.

Toteutukset
Toteutus oppilaitoksessa
Osaamisen hankkiminen

Tassa tutkinnon osassa opiskelija toimii aktiivisesti aloittavan opiskelijan tukena, osallistuu
opettajien ja opinto-ohjaajan apuna oppilaitoksen tapahtumiin ja toimintoihin, tai osallistuu
aktiivisesti opiskelijakunnan toimintaan ja toimii tutorina.

Opiskelija voi osoittaa osaamisensa perehdyttamalla uuden opiskelijan opintoihin tai
suunnittelemalla ja toteuttamalla opiskelijakunnan tapahtuman ty6ryhmén jasenena tai
itsendisesti. Opiskelija voi olla apuna esimerkiksi avoimissa ovissa ja muissa
markkinointitilaisuuksissa, kilpailuissa, vanhempainilloissa ja peruskoulun oppitunneilla
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vierailtaessa. Opiskelija voi myds kehittdd uuden toimintamallin, jolla opiskelijoita saadaan
osallistumaan aktiivisemmin opiskelijakunnan toimintaan.

Opiskelija ja opettaja suunnittelevat etukateen tilanteen ja tehtavat, joista opiskelija huolehtii.
Opiskelija kirjaa ty6tehtdvanséd osaamisen osoittamisen suunnitelmaan ja oppimispaivakirjaan.
Tutkinnon osan laajuus on tarkedd huomioida suunnittelussa, tekemisen ja toiminnan on oltava
riittdvan laajaa ja sdanndllista.

Osaamisen osoittaminen

Tutkinnon perusteiden mukaisesti, kuten ammattitaidon osaamistavoissa on kerrottu.

Toteutus tyoelamassa
Osaamisen hankkiminen

Tutkinnon osassa opiskelija perehdyttaa tai toimii aktiivisesti uuden henkilon tukena tydpaikalla.
Opiskelija, opettaja ja tyOpaikkaohjaaja suunnittelevat etukateen tilanteen ja toimenpiteet, joista
opiskelija huolehtii. Opiskelija kirjaa tyotehtavinsd osaamisen osoittamisen suunnitelmaan ja
oppimispaivékirjaan. Tutkinnon osan laajuus on tarkedd huomioida suunnittelussa, tekemisen ja
toiminnan on oltava riittdvén laajaa ja saénndllista.

Osaamisen osoittaminen

Tutkinnon perusteiden mukaisesti, kuten ammattitaidon osaamistavoissa on kerrottu.

2.26. Paikallisesti tarjottava tutkinnonosa:
Monikulttuurisessa tyoyhteiséssa toimiminen
(106737)

Monikulttuurisessa tydyhteisdssa toimiminen on paikallisesti tarjottava perustutkintojen tutkinnon
0sa, jonka laajuus on 15 osaamispistetta. Tutkinnon osa antaa valmiuksia tydskennella
entistd monikulttuurisemmissa tydpaikoissa, huomioida kulttuurieroja ja kehittdd omaa viestintaa
selkedlle kielelle.

Teemat

» Valmistautuminen monikulttuurisessa tydymparistossa toimimiseen
« Ty0Oskentely monikulttuurisessa tydyhteisdssa ammattitaitoisesti ja vuorovaikutteisesti
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Monikulttuurisessa tydyhteisssa toimiminen

Laajuus

15.00

Koodi

106737

Ammattitaitovaatimukset

Valmistautuminen monikulttuurisessa tydymparistossa toimimiseen

Tyodskentely monikulttuurisessa tyéyhteisdssda ammattitaitoisesti ja vuorovaikutteisesti

opiskelija perehtyy maahanmuuton syihin ja tarpeellisuuteen

ymmartaa kulttuurin ja monikulttuurisuuden kasitteet ja niiden vaikutuksen tydpaikalla
toimimiseen

tiedostaa yhdenvertaisuuden ja tasa-arvon merkityksen

tunnistaa rasismin ilmentymisen muotoja ja antirasistisia toimintatapoja

perehtyy kielitietoisuuteen

perehtyy suomalaiseen tyokulttuuriin ja tiedostaa, miten siind toimitaan

tiedostaa yhteisollisten toimintatapojen merkityksen

opiskelija tydskentelee alan tydtehtavissa monikulttuurisessa tydyhteistssa ja/tai
asiakaskohteessa

tiedostaa tydyhteistn toimintakulttuurin

noudattaa sovittuja tyfaikoja ja toimintatapoja

toimii terveyteen ja turvallisuuteen liittyvat riskit huomioiden

toimii vastuullisesti ja eettisesti

kohtaa toisista kulttuureista tulevat yhdenvertaisesti ja tasa-arvoisesti ja toimii heidan
kanssaan joustavasti ja yhteistydkykyisesti

toimii kielitietoisesti ja kayttaa selkeda kielta sekd ohjaa ammattikielen oppimiseen
hyddyntaa kieli- ja kulttuurisidonnaista osaamista tydssaan
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Arviointi

Opiskelija

« toteuttaa tehtavat ohjatusti

« toimii yhteistyokykyisesti

« tarvitsee lisdohjausta

« hybdyntaa tarvittavaa perustietoa

* muuttaa toimintaansa saamansa palautteen mukaisesti

< toteuttaa tehtavat ohjeiden mukaisesti

 toimii vuorovaikutteisesti

« tarvitsee harvoin lisdohjausta

« hyddyntaa tarvittavaa tietoa tarkoituksenmukaisesti

* muuttaa toimintaansa saamansa palautteen ja omien havaintojen mukaisesti

* toteuttaa tehtdvékokonaisuuden oma-aloitteisesti ja annettujen ohjeiden mukaisesti
« toimii yhteistyokykyisesti ja aloitteellisesti vuorovaikutustilanteissa

« selviytyy tavanomaisista ongelmanratkaisutilanteista

* hyddynt&a tarvittavaa tietoa monipuolisesti

e arvioi suoriutumistaan realistisesti

e suunnittelee ja toteuttaa tehtavakokonaisuuden oma-aloitteisesti

« toimii yhteistyokykyisesti ja aktiivisesti vuorovaikutustilanteissa

« selviytyy ongelmanratkaisutilanteista hyédyntden monipuolisia ratkaisutapoja

* soveltaa tarvittavaa tietoa monipuolisesti ja perustellusti

e arvioi suoriutumistaan realistisesti seka tunnistaa vahvuuksiaan ja kehittdmisen
kohteitaan

¢ suunnittelee ja kehittda tehtdavakokonaisuuden itsendisesti ottaen huomioon muut
toimijat

< toimii yhteistyokykyisesti ja aktiivisesti haastavissakin vuorovaikutustilanteissa

e soveltaa tarvittavaa tietoa monipuolisesti ja kriittisesti

e esittda tydhon ja toimintaymparistoon liittyvia perusteltuja kehittamisehdotuksia

e arvioi suoriutumistaan realistisesti ja esittda perusteltuja ratkaisuja osaamisensa
kehittamiseen

* ymmartad oman tydnsa merkityksen osana laajempaa kokonaisuutta

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdssa kaytannén tyotehtavissd tydskennellen
monikulttuurisessa tydymparistossa. Silta osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei
voida arvioida nayton perusteella, ammattitaidon osoittamista tdydennetaan yksil6llisesti muilla
tavoin.

Opiskelija kirjaa tyotehtdvansa osaamisen osoittamisen suunnitelmaan ja oppimispéivakirjaan.

Toteutukset
Oppilaitos-, tyoelama- ja verkkototeutus
Osaamisen hankkiminen

Tutkinnon osassa monikulttuurisessa tydymparistossd toimimiseen valmistaudutaan
oppilaitoksessa ja verkko-oppimisymparistossa. Taman jalkeen opiskelija tydskentelee kaytannon
tydtehtavissa monikulttuurisessa tydymparistdssa ja osoittaa tydeldmassa ammattitaitonsa.
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Osaamisen osoittaminen

Tutkinnon perusteiden mukaisesti, kuten ammattitaidon osaamistavoissa on kerrottu. Opiskelija
kirjaa tydtehtavansa osaamisen osoittamisen suunnitelmaan ja oppimispaivéakirjaan.

2.27. Paikallisesti tarjottava tutkinnon osa:
Vastuullinen gastronomia (1053)

Tassa tutkinnon osassa opiskelija syventda kestavan kehityksen osaamistaan koko
ruokaketjussa. Samalla han kehittda tydelaman ammatillista vastuullisuusosaamista. Opiskelija
antaa kehittdmisehdotuksia ty®paikan ruokalistaan, lajitteluun, havikkiin ja vastuullisuuden
viestintaan.

B
A

Vastuullinen gastronomia

Tutkinnon osan teemat:
-Ruokaketjun ymparistévaikutukset
-Vastuullinen ruoanvalmistus ja tarjoilu

Laajuus

5.00

Koodi

1053

Ammattitaitovaatimukset

Tunnistaa ruokaketjun eri osien ympaéristévaikutukset
Opiskelija
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On perehtynyt ruokaketjun eri osiin ja tunnistaa niiden vaikutukset vastuullisuuteen ja pystyy
antamaan kehittdmisehdotuksia

Tunnistaa ruokaketjun eri osien vaikutuksen ilmastonmuutokseen ja Iuonnon
monimuotoisuuteen

Tunnistaa oman tyon ymparistovaikutukset ja toimii ymparistévaikutuksia vahentaen
Opiskelija

Osaa vahentaa veden kulutusta

Suunnittelee toimintansa niin, etté havikkia tulee mahdollisimman vahan

Osaa lajitella jatteet

Tunnistaa monipuolisesti oman toiminnan merkityksen eri ruokaketjun osien
ympdristdvaikutusten vahentdmiseen (Miten itse pystyy vaikuttamaan siihen, etta
ymparistdvaikutukset olisivat mahdollisimman pienet)

Suorittaa Ymparistéosaava-testin hyvaksytysti

Tunnistaa ympadristévastuullisen raaka-aineen
Opiskelija

Tietdd luomuruoan periaatteet ja osaa etsia luomutuottajia

Tuntee Portaat luomuun —ohjelman toiminnan

Tietda lahiruoan periaatteet ja osaa etsia lahituottajia

Tuntee Ekoruokakoneen toimintaperiaatteen

Tietda luomuraaka-aineiden ja tavallisten raaka-aineiden ymparistévaikutusten erot ja osaa
perustella niiden kayton

Merkitsee allergeenit

Suunnittelee jaltai valmistaa jaltai tarjoilee vastuullista ruokaa tai vastuullisia
juomatuotteita
Opiskelija

Osaa kasitella raaka-aineet hyddyntéen niista kaiken mahdollisen valttden havikkia

Osaa suunnitella ja valmistaa vastuullisen menukokonaisuuden ja/tai ruoka- tai
juomatuotteen seka valita ja kayttdad vastuullisia pakkaus- tai kattausmateriaaleja

Tietdd pakattujen elintarvikkeiden vastuullisuusmerkinnat ja pystyy hyddyntdma&an niita
tyossaan

Osaa kertoa ja tunnistaa tavanomaisten ja luomuraaka-aineiden eroja aistinvaraisessa
laadussa

Osaa kertoa, miten luomuraaka-aineiden kayttaytyminen ruoanvalmistuksessa poikkeaa
tavanomaisista raaka-aineista

Tietdd, ettd luomuraaka-aineen kustannus tulee laskea kayttéhinnasta, jolloin luomun
hintaero tavanomaiseen tasoittuu

Osaa kayttda energiaa, vettd ja kemikaaleja vastuullisesti

Hyoédyntda ympdristévastuullisuutta viestinndssa
Opiskelija

Tietdd lainsaadannon vaatimukset luomuraaka-aineiden kayttéon ja viestintdan
Osaa kertoa lahi- ja luomutuotteista asiakkaille ja hyddyntda tarinan Kkerrontaa
markkinoinnissa
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Arviointi

Osaamisen arviointi

Opiskelija

Tyydyttava 1 » toteuttaa tydn ohjeiden mukaisesti

» toimii yhteistyokykyisesti

» tarvitsee joissakin tilanteissa lisaohjeita

» hyodyntaa tydssa tarvittavaa perustietoa

* muuttaa toimintaansa saamansa palautteen mukaisesti

Tyydyttava 2 » toteuttaa tydn oma-aloitteisesti ja ohjeiden mukaisesti

» toimii yhteistyokykyisesti ja vuorovaikutteisesti

» tarvitsee vain harvoissa tilanteissa lisédohjeita

» hyodyntaa tydssa tarvittavaa tietoa tarkoituksenmukaisesti

* muuttaa toimintaansa saamansa palautteen ja omien
havaintojen mukaisesti

Hyva 3 ¢ toteuttaa tyokokonaisuuden itsendisesti

¢ toimii yhteistyokykyisesti ja aloitteellisesti
vuorovaikutustilanteissa

« selviytyy tavanomaisista ongelmanratkaisutilanteista

¢ hyddyntaa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti

e arvioi suoriutumistaan realistisesti

Hyva 4 e suunnittelee ja toteuttaa tydkokonaisuuden itsenaisesti

« toimii yhteistyokykyisesti ja rakentavasti
vuorovaikutustilanteissa

¢ selviytyy ongelmanratkaisutilanteista hyddyntden monipuolisia
ratkaisutapoja

* soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti ja perustellusti

e arvioi suoriutumistaan realistisesti seka tunnistaa vahvuuksiaan
ja kehittamisen kohteitaan

Kiitettdva 5 * suunnittelee ja toteuttaa tydkokonaisuuden itsendisesti ottaen
huomioon muut toimijat

» toimii yhteistyokykyisesti ja rakentavasti haastavissakin
vuorovaikutustilanteissa

* soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa ongelmanratkaisutilanteissa
monipuolisesti ja kriittisesti

» esittdd tyhon ja toimintaymparistoon liittyvia perusteltuja
kehittamisehdotuksia

» arvioi suoriutumistaan realistisesti ja esittaa perusteltuja
ratkaisuja osaamisensa kehittdmiseen

* ymmartdd oman tyonsd merkityksen osana laajempaa

kokonaisuutta

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija  osoittaa ammattitaitonsa naytdssa kaytannon tydtehtdvissd toimimalla
ammattikeittiossd (kahvilasta ruokaravintoloihin ja suurkeittidihin) ruoanvalmistuksessa/
asiakaspalvelussa, leipomossa tai elintarviketeollisuudessa yhteistyéssd muun henkildston
kanssa.

Opiskelija suunnittelee ymparistévastuullisen ruoka- tai juomatuotteen tai menukokonaisuuden.
Han myds valmistaa suunnittelemansa ruoka/juomatuotteen tai menukokonaisuuden. Lisaksi han
suunnittelee ja ehdottaa vastuullisten pakkaus- tai kattausmateriaalien kayttdomahdollisuuksia.
Han toimii ymparistovaikutuksia vahentaen.

Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida naytén perusteella,
ammattitaidon osoittamista tdydennetéan yksilollisesti muilla tavoin.
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Toteutukset
Toteutus verkko-opintoina ja tyéelamassa
Osaamisen hankkiminen

Opiskelija toimii kaytannén tyotehtavissa ammattikeittiossa (kahvilasta ruokaravintoloihin ja
suurkeittidihin) ruoanvalmistuksessa/asiakaspalvelussa, leipomossa tai elintarviketeollisuudessa
yhteisty6ssd muun henkildstén kanssa.

Opiskelija suunnittelee ymparistdvastuullisen ruoka- tai juomatuotteen tai menukokonaisuuden.
Han myds valmistaa suunnittelemansa ruoka/juomatuotteen tai menukokonaisuuden. Lisaksi han
suunnittelee ja ehdottaa vastuullisten pakkaus- tai kattausmateriaalien kayttomahdollisuuksia.
Han toimii ymparistdvaikutuksia vahentden. Opiskelija hankkii osaamista myds tekemalla
oppimistehtavid Moodle-ymparistdssa.

Osaamisen osoittaminen

Opiskelija  osoittaa ammattitaitonsa naytdssa kaytannon tydtehtdvissd toimimalla
ammattikeittiossd (kahvilasta ruokaravintoloihin ja suurkeittidihin) ruoanvalmistuksessa/
asiakaspalvelussa, leipomossa tai elintarviketeollisuudessa yhteistydssa muun henkiloston
kanssa.

2.28. Matemaattis-luonnontieteellinen osaaminen
(106728)

Savon ammattiopistossa Matemaattis-luonnontieteellinen osaaminen -tutkinnon osa muodostuu
kahdesta osa-alueesta ja niiden osista:

Matematiikka ja matematiikan soveltaminen, pakollinen, 4 osaamispistetta

* Peruslaskutoimitukset

* Prosenttilaskut

* Matematiikan soveltaminen
» Geometria

Fysikaaliset ja kemialliset ilmi6t ja niiden soveltaminen, pakollinen, 2 osaamispistetta

e Fysiikka
« Kemia

Naiden liséksi opiskelijalle on tarjolla ko. osa-alueista valinnaisia osaamistavoitteita seuraavasti:
Matematiikka ja matematiikan soveltaminen, valinnainen, 4 osaamispisteetta

* Matemaattiset funktiot

» Tilastomatematiikkaa

» Kustannuslaskentaa

« Jatko-opintojen matematiikkaa

Fysikaaliset ja kemialliset ilmi6t ja niiden soveltaminen, valinnainen, 4 osaamispistetta

« Ammattilaisen fysiikka
« Kokeellinen fysiikka 1
« Kokeellinen fysikka 2
» Kokeellinen kemia
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Toteutukset

Oppilaitostoteutus
Osaamisen hankkiminen

Oppilaitostoteutuksessa opiskelija hankkii osaamista itsendisesti tehtavilla harjoituksilla tai pari-
ja ryhmatoilla. Oppimisen tukena voidaan kayttda verkkomateriaalia tai muuta materiaalia.
Osaamista voidaan hankkia myds ammatillisiin tutkinnon osiin tai teemoihin yhdistettyina tehtavina
tai harjoituksina. Toteutukset on aikataulutettu tutkinnoista ja yksikdisté riippuen joko puhtaina
YTO-jaksoina tai ammatillisten opintojen rinnalla. Liséksi lahitoteutusten rinnalla jarjestetddn YTO-
tybpajatarjontaa. Tarjonta vaihtelee yksikkékohtaisesti.

Osaamisen osoittaminen

Tutkinnon perusteiden mukaisesti.

Verkkototeutus
Osaamisen hankkiminen

Savon ammattiopistossa on mahdollisuus suorittaa verkko-opintoina kaikki yhteisten tutkinnon
osien pakolliset osat seké laajan valikoiman valinnaisia osaamistavoitteita.

Verkkokurssien toteutus noudattaa yhteisesti sovittua jaksojarjestelmaa eli verkkokurssit alkavat
paasaantodisesti noin viiden viikon valein. Yhden verkkokurssin ohjeellinen suorittamisaika on yksi
jakso. Opinto-ohjaaja/tutor-opettaja nostaa opiskelijan verkko-kurssille Wilman kurssitarjottimen
kautta henkilokohtaisen osaamisen kehittdmissuunnitelman mukaisesti. Ennen verkko-opiskelun
aloittamista on hyvéa varmistua, etté opiskelijalla on riittavat tietotekniset valmiudet sekd kykya
l&hes itsenaiseen opiskeluun.

Osaamisen osoittaminen

Tutkinnon perusteiden mukaisesti.

TyoOelamatoteutus
Osaamisen hankkiminen

Ytot tyopaikalla on uusi tapa suorittaa yto-opintoja oman alan ty6paikalla. Opinnot ovat osa-
alueen laajuisia kokonaisuuksia, jotka on laadittu sisall6llisesti tydelamaléahtdisesti. Sisallot
integroituvat tydskentelyyn oman alan tyépaikalla ja tehtéavéat ovat Moodlessa. Opiskelija ohjautuu
Ytot tydpaikalla - opintoihin keskusteltuaan tutoropettajan tai opon kanssa siité, millainen ytojen
suorittamistapa sopisi hanelle parhaiten.

Matemaattis-luonnontieteellisen tutkinnon osasta ei viela télla hetkella ole tarjontaa YTOt
ty6paikalla -tarjottimella.

Osaamisen osoittaminen

Tutkinnon perusteiden mukaisesti.
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2.29. Viestinta- ja vuorovaikutusosaaminen (106727)

Savon ammattiopistossa Viestinta- ja vuorovakutusosaaminen -tutkinnon osa muodostuu viidesta
pakollisesta osa-alueesta ja niiden osista:

Viestinta ja vuorovaikutusosaaminen aidinkielellda, suomi, pakollinen, 4 osaamispistetta

+ Aidinkieli - Vuorovaikutus

+ Aidinkieli - Tiedonhaku ja tekstilajit
« Aidinkieli - Kirjoittamisen perusteet
+ Aidinkieli - Tekstien tuottaminen

tai

Viestintd ja vuorovaikutusosaaminen Aaidinkielelld, suomi toisena kielend, pakollinen, 4
osaamispistetta

e S2 - Vuorovaikutus

e S2 - Tiedonhaku ja tekstilajit
e S2 - Kirjoittamisen perusteet
e S2 - Tekstien tuottaminen

seka
Viestinté ja vuorovaikutus toisella kotimaisella kielell&, ruotsi, pakollinen, 1 osaamispiste
Viestinta ja vuorovaikutus vieraalla kielelld, englanti, pakollinen, 3 osaamispistetta

« Englanti - Vuorovaikutustaidot
« Englanti - Tiedonhakutaidot
e Englanti - Kulttuurintuntemus

Toiminta digitaalisessa ymparistdssa, pakollinen, 2 osaamispistetta

« Tieto- ja viestintateknisten laitteiden valinta ja kayttd
« Digitaalisten palveluiden ja sovellusten kayttd

Taide ja luova ilmaisu
Naiden liséksi opiskelijalle on tarjolla ko. osa-alueista valinnaisia osaamistavoitteita seuraavasti:
Viestinté ja vuorovaikutusosaaminen aidinkielelld, suomi, valinnainen, 5 osaamispistetta

e Lupa puhua

* Viestinta tybelamassa
e Kulttuuri ja kirjallisuus
* Mediapelia

« Jatko-opintojen kieli

Viestintd ja vuorovaikutusosaaminen aidinkielella, suomi toisena kielena, valinnainen, 7
osaamispistetta

* S2 - Harjoittele suomea

e S2 - Puhu ja kirjoita suomea
e S2 - Lue ja kirjoita suomea

e S2 - Lupa puhua suomea

e S2 - Viestinta tydelamassa

e S2 - Kulttuuri ja kirjallisuus

e S2 - Mediapelia

Viestinté ja vuorovaikutus toisella kotimaisella kielella, ruotsi, valinnainen, 3 osaamispistetta

« Tala svenska pa jobbet
e Lé&s och skriv svenska
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¢ Svenska i Finland och Norden

Viestinta ja vuorovaikutus vieraalla kielelld, englanti, valinnainen, 8 osaamispistetta

* Working English

e Job Hunt

+ Citizen me

¢ |ICT at Work
e Going Global

« Jatko-opintojen englanti
e Update Your English
« International Tutoring (1 - 3 osp)

Viestinta ja vuorovaikutus vieraalla kielelld, ranska, valinnainen, 3 osaamispistetta

¢ Ranskan viestinnan perusteet
e Tybeldman ranskaa
» Vaikuta ranskaksi

Viestinta ja vuorovaikutus vieraalla kielelld, saksa, valinnainen, 3 osaamispistetta

» Saksan viestinnan perusteet
e Tybelaman saksaa
* Vaikuta saksaksi

Viestinta ja vuorovaikutus vieraalla kielelld, vendja, valinnainen, 3 osaamispistetta

* Vengjan viestinnén perusteet
* Tyobelaman venajaa
« Vaikuta venajaksi

Toiminta digitaalisessa ymparistossa, valinnainen, 5 osaamispistetta

« Digitaalisten palveluiden ja sovelluksien hyédyntaminen
« Digitaalisten sisaltdjen tuottaminen ja jakaminen 1

« Digitaalisten sisaltéjen tuottaminen ja jakaminen 2

« Sahkoisen kaupankaynnin perusteet

« Kuvan ja videonkasittelyn perusteet

Taide ja luova ilmaisu, valinnainen 3 osaamispistetta

» Taide ja ymparistd
* Taide ja teos (2 osp)

Viestintd ja vuorovaikutus aidinkielella -osa-alue suoritetaan ja sitd opetetaan siten, etta
aidinkielend on koulutuksen jarjestjan opetus- ja tutkintokielen mukaisesti suomen, ruotsin
tai saamen kieli. Viestintd ja vuorovaikutus &idinkielella -osa-alue voidaan opiskelijan valinnan
mukaan suorittaa ja sitd voidaan opettaa myos opiskelijan toisena kielena olevalla suomen
tai ruotsin kielelld, romanikielelld, viittomakielelld tai muulla opiskelijan &idinkielelld, mikali

koulutuksen jarjestaja tarjoaa tdmén mahdollisuuden.

Viestintd ja vuorovaikutus A&idinkielella -osa-alue suoritetaan ja sitd opetetaan siten, etta
aidinkielend on koulutuksen jarjestjan opetus- ja tutkintokielen mukaisesti suomen, ruotsin
tai saamen kieli. Viestintd ja vuorovaikutus &idinkielella -osa-alue voidaan opiskelijan valinnan
mukaan suorittaa ja sitd voidaan opettaa myos opiskelijan toisena kielena olevalla suomen
tai ruotsin kielelld, romanikielelld, viittomakielelld tai muulla opiskelijan &idinkielelld, mikali

koulutuksen jarjestaja tarjoaa tdméan mahdollisuuden.
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Toteutukset
Oppilaitostoteutus
Osaamisen hankkiminen

Oppilaitostoteutuksessa opiskelija hankkii osaamista itsendisesti tehtavilla harjoituksilla tai pari-
ja ryhmatoilla. Oppimisen tukena voidaan kayttda verkkomateriaalia tai muuta materiaalia.
Osaamista voidaan hankkia myds ammatillisiin tutkinnon osiin tai teemoihin yhdistettyina tehtavina
tai harjoituksina. Toteutukset on aikataulutettu tutkinnoista ja yksikdisté riippuen joko puhtaina
YTO-jaksoina tai ammatillisten opintojen rinnalla. Liséksi lahitoteutusten rinnalla jarjestetddn YTO-
tybpajatarjontaa. Tarjonta vaihtelee yksikkékohtaisesti.

Osaamisen osoittaminen

Tutkinnon perusteiden mukaisesti.

Verkkototeutus
Osaamisen hankkiminen

Savon ammattiopistossa on mahdollisuus suorittaa verkko-opintoina kaikki yhteisten tutkinnon
osien pakolliset osat seké laajan valikoiman valinnaisia osaamistavoitteita.

Verkkokurssien toteutus noudattaa yhteisesti sovittua jaksojarjestelmaa eli verkkokurssit alkavat
paasaantodisesti noin viiden viikon valein. Yhden verkkokurssin ohjeellinen suorittamisaika on yksi
jakso. Opinto-ohjaaja/tutor-opettaja nostaa opiskelijan verkko-kurssille Wilman kurssitarjottimen
kautta henkilokohtaisen osaamisen kehittdmissuunnitelman mukaisesti. Ennen verkko-opiskelun
aloittamista on hyvéa varmistua, etté opiskelijalla on riittavat tietotekniset valmiudet sekd kykya
l&hes itsenaiseen opiskeluun.

Osaamisen osoittaminen

Tutkinnon perusteiden mukaisesti.

Tyo6elamétoteutus
Osaamisen hankkiminen

Ytot tyOpaikalla on uusi tapa suorittaa yto-opintoja oman alan tydpaikalla. Opinnot ovat osa-
alueen laajuisia kokonaisuuksia, jotka on laadittu siséllollisesti tydelamalahtdisesti. Sisallot
integroituvat tydskentelyyn oman alan tyépaikalla ja tehtavat ovat Moodlessa. Opiskelija ohjautuu
Ytot tydpaikalla - opintoihin keskusteltuaan tutoropettajan tai opon kanssa siité, millainen ytojen
suorittamistapa sopisi hanelle parhaiten.

Viestista ja vuorovaikutusosaamisen tutkinnon osasta on mahdollista suorittaa tytelaméssa
oppimisen jakson yhteydessa Viestinta ja vuorovaikutus aidinkielelld, suomi, pakollinen osa-alue
4 osp.

Osaamisen osoittaminen

Tutkinnon perusteiden mukaisesti.
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2.30. Yhteiskunta- ja ty6elamaosaaminen (106729)

Savon ammattiopistossa Yhteiskunta- ja tytelaméosaaminen -tutkinnon osa muodostuu kuudesta
osa-alueesta ja niiden osista:

Yhteiskunnassa ja kansalaisena toimiminen, pakollinen, 2 osaamispistetta

* Yhteiskuntataidot
* Taloustaidot

Tyobelamassa toimiminen, pakollinen, 2 osaamispistetta

¢ Oman alan tyémarkkinat
e Tybeldman pelisdannot

Opiskelu- ja urasuunnitteluvalmiudet, pakollinen, 1 osaamispiste
Yrittajyys ja yrittdjdmainen toiminta, pakollinen, 1 osaamispiste
Tyokyvyn ja hyvinvoinnin yllapitdminen, pakollinen, 2 osaamispistetta

e Liikunta ja hyvinvointi
* Terveystieto ja tyokyky

Kestavan kehityksen edistaminen, pakollinen, 1 osaamispiste

Naiden liséksi opiskelijalle on tarjolla ko. osa-alueista valinnaisia osaamistavoitteita seuraavasti:
Yhteiskunnassa ja kansalaisena toimiminen, valinnainen, 5 - 9 osaamispistetta

* Talousuutisten anatomia

* Yhteiskunnallinen osallistuminen ja vaikuttaminen
« Ammattialani ja yhteiskunta

» Vaikuttamis- ja yhteisollisyysosaaminen

e Tutorointi ja oppilaitoksen edustaminen

TyoOelamassa toimiminen, valinnainen, 6 osaamispistetta

e Tybnhakutaidot

e TyOyhteison jaseneksi

e Kansainvalinen tydnhaku

e Tybelaman psykologiaa

e Hyvinvoinnin psykologiaa

« Vuorovaikutuksen psykologiaa

Yrittdjyys ja yrittdjamainen toiminta, valinnainen, 2 osaamispistetta

* Innovaatioleiri
* Innovaatioty6paja

Tyokyvyn ja hyvinvoinnin yllapitdminen, valinnainen, 6 osaamispistetta

e Liiku ja virkisty

« Liiku ja vahvistu
 Liiku ja osallistu

e Terveytta ruoasta
« Kuntosaliharjoittelu
e Palloilu

Kestévén kehityksen edistaminen, valinnainen, 7 osaamispistetté

« Kestavaan kehitykseen vaikuttavat tekijat
« Kestavan kehityksen suunnittelu
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« Kestava kehitys tydpaikalla

» Kiertotalous yritystoiminnassa

e Ymparistolainsaadanto

e Sosiaalinen ja kulttuurinen kestava kehitys

Toteutukset
Oppilaitostoteutus
Osaamisen hankkiminen

Oppilaitostoteutuksessa opiskelija hankkii osaamista itsendisesti tehtavilla harjoituksilla tai pari-
ja ryhmatdilla. Oppimisen tukena voidaan kayttdd verkkomateriaalia tai muuta materiaalia.
Osaamista voidaan hankkia myds ammatillisiin tutkinnon osiin tai teemoihin yhdistettyina tehtavina
tai harjoituksina. Toteutukset on aikataulutettu tutkinnoista ja yksikdista riippuen joko puhtaina
YTO-jaksoina tai ammatillisten opintojen rinnalla. Liséksi lahitoteutusten rinnalla jarjestetaan YTO-
tyOpajatarjontaa. Tarjonta vaihtelee yksikkdkohtaisesti.

Osaamisen osoittaminen

Tutkinnon perusteiden mukaisesti.

Verkkototeutus
Osaamisen hankkiminen

Savon ammattiopistossa on mahdollisuus suorittaa verkko-opintoina kaikki yhteisten tutkinnon
osien pakolliset osat seké laajan valikoiman valinnaisia osaamistavoitteita.

Verkkokurssien toteutus noudattaa yhteisesti sovittua jaksojarjestelmaa eli verkkokurssit alkavat
paasaantoisesti noin viiden viikon véalein. Yhden verkkokurssin ohjeellinen suorittamisaika on yksi
jakso. Opinto-ohjaaja/tutor-opettaja nostaa opiskelijan verkko-kurssille Wilman kurssitarjottimen
kautta henkilokohtaisen osaamisen kehittamissuunnitelman mukaisesti. Ennen verkko-opiskelun
aloittamista on hyvéa varmistua, etté opiskelijalla on riittdvat tietotekniset valmiudet seka kykya
lahes itsenaiseen opiskeluun.

Osaamisen osoittaminen

Tutkinnon perusteiden mukaisesti.

Tyo6elamatoteutus
Osaamisen hankkiminen

Ytot tyOpaikalla on uusi tapa suorittaa yto-opintoja oman alan tydpaikalla. Opinnot ovat osa-
alueen laajuisia kokonaisuuksia, jotka on laadittu sisélldllisesti tydelamalahtoisesti. Sisallot
integroituvat tydskentelyyn oman alan ty6paikalla ja tehtéavat ovat Moodlessa. Opiskelija ohjautuu
Ytot tydpaikalla - opintoihin keskusteltuaan tutoropettajan tai opon kanssa siité, millainen ytojen
suorittamistapa sopisi hanelle parhaiten.

Yhteiskunta-. ja tyéelamaosaamisen tutkinnon osasta on mahdollista suorittaa tydelamassa
oppimisen jakson yhteydessa seuraavat osa-alueet:

TyoOeldamassa toimiminen, pakollinen, 2 osp
Tyo6eldamassa toimiminen, valinnainen, 3 osp, siséltaa
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« Tybeldman psykologiaa
* Hyvinvoinnin psykologiaa
* Vuorovaikutuksen psykologiaa

Kestavan kehityksen edistdminen, pakollinen, 1 osp

Osaamisen osoittaminen

Tutkinnon perusteiden mukaisesti.
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