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1 Luku
NAYTTOTUTKINTOJEN TEHTAVAT JA TAVOITTEET

1 § NAYTTOTUTKINNOT

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

Nayttétutkinnot ovat rakenteeltaan modulaarisia. Ne muodostuvat
tydeldmasta ja sen kehittymistarpeista johdetuista tehtdvakokonaisuuksista,
joille on ominaista toiminnallisen ja tiedollisen perustan yhteisyys, ammattitai-
don monipuolisuus seka tydprosessin ja sen tulosten yhdentyminen. Tutkinnon
osa muodostaa ammattipatevyyden osa-alueen, joka voidaan erottaa luon-
nollisesta tydprosessista itsendiseksi ja arvioitavaksi kokonaisuudeksi. Naytot
jarjestetddn ja suoritetaan joustavasti tutkinnon osa kerrallaan. Koko tutkin-
non sijasta tavoitteena voi olla myds tietyn tai tiettyjen tutkinnon osien
suorittaminen.

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

2 § NAYTTOTUTKINTOIHIN VALMISTAVA KOULUTUS

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

Valmistavan koulutuksen jarjestdjan tulee vahvistaa opetussuunnitelma
tutkintojen perusteiden mukaisesti. Koulutus ja siihen sisaltyvat naytét on j6-
sennettava tutkinnon osien mukaisesti. Koulutuksen jarjestajan velvollisuutena
on jarjestad naytét osana valmistavaa koulutusta. Opiskelijan velvollisuutena
on osallistua naytdihin osana opintojaan.

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



3 § AMMATTITAIDON OSOITTAMISTAPOJEN JA
TUTKINTOSUORITUSTEN ARVIOINNIN YLEISET PERUSTEET

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

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

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

2 Luku

SUURTALOUSKOKIN AMMATTITUTKINNON
MUODOSTUMINEN

1 & TUTKINNON OSAT

Suurtalouskokin ammattitutkinto muodostuu yhdesta pakollisesta ja kahdesta
valinnaisesta tutkinnon osasta. Tutkinnon suorittaja voi antaa naytén joko
suurtalouden tai henkildstéravintolan toimintaympdristéssa. Tutkinto on val-
mis, kun kaikki tutkinnon osat on suoritettu hyvaksytysti.

Suurtalouskokin ammattitutkinnon osat ovat:

Pakolliset, vaihtoehtoiset osat: (valittava toinen)

1. Ruoanvalmistus suurtaloudessa tai
2. Ruoanvalmistus henkildstoravintolassa



Valinnaiset osat: (valittava kaksi)

Tilaus- ja juhlapalvelut
Erityisruokavalioaterioiden valmistus
Kasvisruokavalioaterioiden valmistus
YrittGjyys

Muun ammattitutkinnon tutkinnon osa.

NOoOhw

3 Luku

SUURTALOUSKOKIN AMMATTITUTKINNOSSA
VAADITTAVA AMMATTITAITO JA ARVIOINNIN
PERUSTEET

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

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

Ammattitaidon ndyttamistd varten on kullekin néytén antajalle huolelli-
sesti laadittava henkildkohtainen néyttésuunnitelma (OPH:n méaarays 47/
011/2000). Tama on laadittava suurtalouskokin ammattitutkinnon perusteita
noudattaen. Suurtalouskokin ammattitutkinto arvioidaan tutkinnon osa kerral-
laan niin, ettd tutkinnon suorittajan ammattitaitoa verrataan tutkinnon osan
ammattitaitovaatimuksiin ja arviointikriteereissd madriteltyyn suoritustasoon.
Nayttdéa arvioitaessa kerétddn aineistoa arviointipaatoksen tekoa varten.
Arviointiaineisto kerataan tutkinnon suorittajan ammatillisista ja tydtoiminta-
valmiuksista jarjestelmallisesti ja ensisijaisesti laadullisin menetelmin. Arviointi-
paatsds siitd, onko suoritus hyvaksytty vai hylatty, tehdadn keratyn aineiston
perusteella arviointikokouksessa kolmikantaisesti (tydnantajan, tyontekijan



tai itsendisen ammatinharjoittajan ja opettajien edustajat). Kussakin tutkinnon
osassa hyvaksytadan arviointikriteereissd madritelty suoritustaso.

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

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

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

1 § RUOANVALMISTUS SUURTALOUDESSA

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

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

Ty6n suunnittelu ja organisointi

* suunnittelee ja jarjestda tydnsd yhteis-
tydssa tydryhmansa jasenten kanssa
ruokalistan ja asiakastilausten
mukaan

* muuntaa annokset ja ateriakokonai-
suudet erityisruokavalioita noudatta-
ville asiakkaille sopiviksi

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

® muuntaa farvittaessa pdivan ruoka-
listan mukaisen ateriakokonaisuuden
edustusateriaksi (esim. lisaa alku- ja
jalkiruvoan, muuntaa annoksen lisak-
keitd, muuntaa padruokaa, muuntaa
viimeistelyn ja tarjoilutavan)

* muuntaa ja vakioi perusruokaohijeita
tarvittaessa ottaen huomioon ravitse-
mussuositukset ja asiakkaiden tarpeet
(esim. uudet ruokalaijit, annoskoko,
asiakasmaara)

e arvioi tai laskee esivalmistuksessa ja
valmistuksessa syntyvén hévikin seka
laskee hinnan kayttden alan ATK-




Tutkinnon suorittaja vastaanottaa ja
varastoi eri tuoteryhmiin kuuluvia
elintarvikkeita tarkoituksenmukaisella
tavalla. Han ottaa varastotydskente-
lyssaan huomioon elintarvikkeisiin
liittyvat turvallisuusriskit noudattamalla
elintarvikelainsdadéantéd, omavalvonta-
suunnitelmaa ja hygieniamdadarayksid.

ohjelmaa toimipaikan kaytantéjen
mukaan

e gjoittaa ja jaksottaa tydtehtdvansa
omatoimisesti (annos- ja ateriakoko-
naisuuden valmistamisen tyévaiheet)

Elintarvikkeiden vastaanotto ja

varastotoiminnot

e tarkistaa varastoon vastaanotettavien
elintarvikkeiden m&arén ja vertaa
ma&arad lahetyslistaan

e tarkistaa, ettd tuotteiden laatu vastaa
odotuksia (esim. ulkondks, paivays-
merkinnat, lampétilat)

¢ ilmoittaa maara-/laatupoikkeamista
esimiehelle tai toimii toimipaikan
kaytantdjen mukaan

e tekee tarvittavat kirjaukset ja hyddyn-
tad alan atk-ohjelmaa toimipaikan
kaytantdjen mukaan

® siirtdd tuotteet viipymatta “First in —
first out” jarjestykseen tuoteryhma-
kohtaisiin varastoihin ja seuraa seka
noudattaa tuoteryhmittdin médritel-
tyj@ varastointiaikoja

® seuraa varastojen ja tuotteiden lam-
potiloja aistinvaraisesti ja lémpétila-
mittauksin sekda tekee kirjaukset
sovitulla tavalla

¢ merkitsee havaitsemansa puutteet
varastossa olevista tuotteista —
tiedottaa puutteista esimiehelle

e osallistuu ostojen suunnitteluun ja
tekee tarvittaessa elintarviketilaukset
toimipaikan kdytantéjen mukaan

e tarkistaa ruoanvalmistuksessa/
jakelukeitticissa tarvittavien tuottei-
den m&aran ja laadun seka arvioi
tuotteiden painohévikin vaikutuksen
tarvittavaan kokonaismaaradan

® noudattaa hygieenisia maardyksid ja
puhdistaa varastot yllapito- ja perus-
siivoussuunnitelmien mukaisesti seka
lajittelee syntyvan jatteen ohjeiden
mukaisesti

e kayttaa turvallisia ja tarkoituksenmu-
kaisia tydmenetelmia (esim. vaunut)




Tutkinnon suorittaja valitsee ja kayttaa
ruoanvalmistuksen esikasittely ja
-valmistustehtavissa tarkoituksenmukai-
sia menetelmid, koneita ja laitteita
noudattaen tydturvallisuusohijeita seka
yrityksen laatu- ja kannattavuus-
tavoitteita.

Tutkinnon suorittaja valmistaa toimipai-
kan toiminta-ajatuksen, asiakasryhmien
makutottumusten ja erilaisten tilantei-
den mukaisia ruokalajeja ja leivonnai-
sia. Han noudattaa annosstandardeja
ja vakioituja ohjeita seka ennalta lac-
dittua budjettia.

Esikésittely ja esivalmistus (1)

e valitsee elintarvikkeille tuoteryhmit-
t@in oikeat esikasittely-/esivalmistus-
tilat ja -tavat valitaen ristikontami-
naatiota elintarvikkeita kasitellessaan

e valitsee esikasittelyssa/-valmistukses-
sa tarvittavat tydvalineet, koneet ja
laitteet tarkoituksenmukaisesti, jarjes-
taa tydpaikan toimivaksi ja kayttaa
tydvalineitd, koneita ja laitteita
jarkevasti, tehokkaasti ja taloudelli-
sesti (esim. turvallisuus, ergonomia,
energian k&yttdminen)

e arvioi esikasittelyssa/-valmistuksessa
syntyvan havikin ja minimoi hévikin
noudattamalla sovittuja ohjeita seka
varmistaa ruoanvalmistuksessa
tarvittavan tuotteen madran (kaytto-
painon)

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

e jaahdyttad, sulattaa ja sailyttaa
esivalmistetut tuotteet turvallisesti
ohjeita noudattaen oikeissa laitteissa,
varastoissa ja ldmpdtiloissa

* huolehtii henkildkohtaisesta hygie-
niasta ja kdsihygieniasta seka
kayttad tarvittaessa suojakdsineita

® pesee esivalmistusastiat koneella tai
kasin ja puhdistaa tyopisteen siivous-
suunnitelman mukaisesti sekd laijitte-
lee syntyvan jatteen ohjeiden mukai-
sesti

Ruokalajien valmistus (esivalmistus I1)

e valmistaa omatoimisesti ja yhteistyds-
s& muun henkildstén kanssa suur-
talouden toiminta-ajatuksen mukaisia
ja asiakkaiden tarpeita vastaavia
tuotteita

e valmistaa lounas- ja pdivallisruokia
kuten kalaruokia, liharuokia, sisgelin-
ja veriruokia, paaruokien kastikkeita,
laatikko- ja munaruokia, keittoja,
pataruokia, paaruokalajien lisakkeita




Tutkinnon suorittaja valitsee ja kayttaa
toimipaikan koneita ja laitteita tarkoi-
tuksenmukaisesti kypsentdessadn
ruokalajeja ja leivonnaisia. Han
noudattaa tydyhteisdn ohjeita ja
sopimuksia.

ja lampimia kasvislisakkeitd, salaatte-
ja ja raasteita, puuroja ja velleja,
ialkiruokia ja voileipia (esim. yhdis-
taa, sekoittaa, vaahdottaa, muotoi-
lee)

e valmistaa lounaslistan mukaan muun-
tamansa edustusaterioiden ruokalaijit

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

® noudattaa ennakolta laadittuja/
muokattuja vakioruokaohjeita (esim.
mittaa/punnitsee)

* kayttaa perus- ja erikoiselintarvikkeita
tarkoituksenmukaisesti ottaen huomi-
oon elintarvikkeiden jalostusasteen ja
kausituotteet sekd hyddyntad edelli-
sen paivan “tahdervoan”

e tydskentelee jarjestelmallisesti ja
ergonomisesti (esim. sarjatyd ja
vaunujen hyédyntaminen)

* noudattaa ruuanvalmistuksessa
ohjeen mukaista ajoitusta, mitoitusta
ja jaksotusta

e valmistaa raaka-aineista toimipaikan
laatu- ja kannattavuustavoitteiden
mukaisia, asiakkaiden tarpeita
vastaavia aterioita (ravitsemukselli-
sesti taysipainoisia, kauniita ja
maukkaita)

* noudattaa hygieenisid madrayksid,
siivoussuunnitelmaa ja lajittelee
ruokalajien valmistuksessa syntyvan
jatteen ohjeiden mukaisesti

Ruokalajien kypsennys

e kayttaa elintarvikkeelle ja ruokalaiille
parhaiten sopivaa kypsennysmenetel-
mad (keittad vedessa tai hdyryssa,
hauduttaa, paistaa uunissa tai
pannulla, kuorruttaq)

* kayttaa tarkoituksenmukaista kypsen-
nyslaitetta (esim. keittopata, sekoitta-
va pata, painekeittokaappi, yhdistel-
mauuni, kiertoilmauuni, paistinuuni,
paistinpannu, painepaistinpannu,
liesi, mikroaaltouuni)

* kayttaa koneita, tydvalineitd ja
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Tutkinnon suorittaja suunnittelee ja
toteuttaa valmistamiensa ruokalajien ja
aterioiden esille laiton toimipaikan
kaytantdjen ja tilaisuuden luonteen
huomioon ottaen sekd arvioi niiden
laatua.

Tutkinnon suorittaja muuntaa ja toteut-
taa perusruokalistasta yleisimmét
erityisruokavalioateriat ja seka eri
kulttuureja ja uskontoja edustavien

asiakkaiden tarpeiden mukaiset ateriat.

laitteita jarkevasti, tehokkaasti ja
taloudellisesti (esim. tydturvallisuus,
omavalvonta, ergonomia; energian
kayttaminen)

® noudattaa ruoan kypsentdmisessa
ohjeen mukaista ajoitusta ja jakso-
tusta

* kypsentaa ruokalaiit niille ominai-
seen kypsyyteen ottaen huomioon
ladmpdsailytyksen vaikutuksen tuot-
teen ulkondkoon, makuun, turvalli-
suuteen ja ravintoarvoon

® pesee valmistusastiat koneella tai
kasin ja puhdistaa ruuanvalmistukses-
sa kaytetyt koneet ja laitteet tarkoituk-
senmukaisilla puhdistusaineilla,
~vélineillé ja menetelmilla

® mittaa tuotteiden lampédtiloja ja ottaa
ruokandytteet sekd tekee kirjaukset
omavalvontasuunnitelman mukaisesti

Ruokaldajien viimeistely ja esille laitto

e suunnittelee ruokalajien esille laiton

e arvioi aistinvaraisesti valmistamiensa
ruokalajien laatua (ulkondkd, maku,
tuoksu, rakenne)

e viimeistelee (maistaa, maustaa,
koristelee)

e annostelee ruokalaijit/ateriat toimi-
paikan standardien mukaisesti
(noudattaa annoskokoja, ottaa
huomioon jakeluhévikin jne.)

* huolehtii tarjoiluastioiden siisteydesta
(esim. GN -vuokien reunat)

Erityisruokavalioaterioiden toteutta-

minen

e valitsee ja kayttaa erityisruoka-
valioihin parhaimmin soveltuvia
perus- ja erityiselintarvikkeita (esim.
ravintosisaltd, vaihtelevuus)

¢ valmistaa ruokalajeista ruoka-
aineallergioiden, laktoosi-intolerans-
sin, keliakian, kasvisruokailun ja
diabeteksen vaatimat erityisruoka-
valioateriat

¢ valmistaa ruokalajeista uskonnon,
kulttuurin tai vakaumuksen mukaiset
ateriat




Tutkinnon suorittaja tydskentelee tarvit-
taessa jakelulinjastossa tai noutopdy-
dassa ja ruokien annostelussa seka
|Ghetyksessc ohjeiden mukaisesti. Hén
palvelee asiakkaita sitoutuneesti
toimipaikan toiminta-ajatuksen ja
palvelukulttuurin mukaisesti.

Tutkinnon suorittaja ottaa ruoka- ym.
tilaukset vastaan jakelukeittidstd tai
-pisteistd, annostelee, pakkaa ja
lGhettaa suurkeittion tuotteita jakelu-
keittidihin toimipaikan kaytantdjen,

e valmistaa eritysruokavalioateriat
perusruokalistan kaltaisiksi (ruoka-
laji, rakenne, muoto, vari, esille
laittaminen)

Jakelulinjastossa toimiminen ja

asiakaspalvelu

e kunnostaa palvelutapahtumassa
kaytettavan tarjoilu-, palvelu- tai itse-
palvelulinjaston laitteineen seka
kayttad ettd puhdistaa jakelulinjaston
koneita ja laitteita tarkoituksenmu-
kaisesti

e jarjestad ruuat seka juomat tarjoiluun
ja myyntiin hajautetussa jakelussa tai
keskitetyssa jakelussa ja annostelee
ruokia ohjeiden mukaan

e tdydentad linjastoa palvelutapahtu-
man aikana sujuvasti ja huolehtii sen
siisteydestd sekd puhtaudesta oma-
toimisesti

® seuraa ja mittaa laitteiden seka
tuotteiden lampéatiloja, tekee sovitut
kirjaukset ja toimii poikkeustilan-
teissa ohjeiden mukaisesti

® pukeutuu asiakaspalvelutilanteen
vaatimalla tavalla ja kayttaytyy
asiakaspalvelutilanteissa hyvia
kaytdstapoja sekd hyvén palvelun
periaatteita noudattaen

e ottaa asiakkaat huomioon heti
heidan saavuttuaan ja palvelee heita
tilanteen mukaisesti seka pyrkii [6yta-
madan ratkaisun asiakkaiden/asia-
kasryhmien toiveisiin ja tarpeisiin

e tuntee toimipaikan tarjoamat tuotteet
ja palvelut, esittelee ja suosittelee
niita aktiivisesti asiakkaille

e antaa tarvittaessa asiakkaille ravitse-
musneuvontaa

e vastaa osaltaan tuotteiden turvallisuu-
desta lampatilamittauksin ja naytteita
ottamalla

Ruokien pakkaaminen ja léGhettéminen

e vastaanottaa jakelukeittidista/
-pisteistd tai yksittGisilta ateriapalvelu-
asiakkailta tulevat tilaukset ja tulkit-
see mahdollisia tietokoneella tulevia
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lainséadannén ja muiden ohjeiden
mukaisesti.

Tutkinnon suorittaja tyéskentelee oma-
toimisesti ja yhteistydssé muun henki-
|6st6n kanssa astiahuollossa ja tilojen
puhtaanapidossa toimien ohjeiden
mukaisesti.

tilauslistoja (maara, laatu)

e valitsee lGhetyksic varten jakelu-
keittiodn/-pisteisiin oikein mitoitetut
kuljetusastiat, lampétarjottimet seka
huolehtii kuljetuksessa kaytettévan
valineiston esivalmisteluista (esim.
ldmpdvaunujen esilammitys)

e annostelee ja pakkaa jakelukeittioi-
hin/-pisteisiin, ateriapalveluasiak-
kaille lahetettavat tuotteet asianmu-
kaisesti valitGen kertakayttdisten
pakkaus yms. materiaalien tuhlaamis-
ta seka tekee sovitut merkinnat
|Ghetettdviin tuotteisiin/tavaroihin

® gjoittaa tydskentelynsd ruuanvalmis-
tuksen- ja kuljetusaikataulun mukai-
sesti

¢ noudattaa omavalvonnan ohjeita
(lampéatilat ja sailytysajat)

Astiahuolto ja tilojen puhtaanapito

¢ huolehtii astianpalautuslinjaston
siisteydestd ja toimivuudesta, lajitte-
lee astiat ohjeiden mukaisesti seka
pesee ruokailuastioita kayttamalla
konetta tarkoituksenmukaisesti
(turvallisuus, ergonomia, taloudelli-
suus)

e kasittelee puhtaita astioita hygieeni-
sesti ja kuljettaa astiat paikoilleen
esim. vaunuja hyddyntéen

® pesee farjoilu-, jakelu-, ja kuljetus-
astiat (GN-vuoat yms.) tarkoituksen-
mukaisesti esim. patapesukoneessa

* noudattaa astiahuollon omavalvonta-
suunnitelmaa ja puhdistaa astian-
pesukoneet sekd astianpesutilat
laaditun puhdistusohjelman mukaan

* puhdistaa ja desinfioi keittié- ja
kuljetusvaunut oikeassa paikassa,
sovituilla menetelmilld ja puhdistus-
aineilla

* huolehtii osaltaan paivittéisesta tyo-
vaihepuhtaanapidosta, yllapitopuh-
distuksesta sekd peruspuhdistustehtd-
visté noudattaen toimipaikkaan
laadittua siivoussuunnitelma
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Tutkinnon suorittaja toimii yhteistydssa
tydryhman jasenten, sidosryhmien ja
asiakkaiden kanssa. Han tydskentelee
sitoutuneesti sekd vastuullisesti alan
lainsaadantéa (mm. tydehtosopimus,
tydlainsaadantd, tydturvallisuuslaki) ja
muita tySyhteisdn ohjeita noudattaen.

Tutkinnon suorittaja arvostaa alaa ja
tydtansd suurtalouskokkina. Han arvioi
omia ja tydryhman suorituksia ja pyrkii
kehittdmadn toimipaikan ravitsemis-
palvelujen laatua kokonaisuutena.

Toiminta tySyhteisdssd

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

e sitoutuu tySyhteison tavoitteisiin ja
toimintatapoihin sekd toimii alan
lainsaddantéa noudattaen

e tydskentelee joustavasti muuttuvien
tilanteiden edellyttamalla tavalla
ohjeita noudattaen

® ottaa tydskentelyssédan huomioon
seuraavan tydvaiheen/tydntekijan ja
huolehtii omalta osaltaan tiedon-
valityksesta

e on yhteistydkykyinen ja yhteistys-
haluinen

® ottaa osaltaan vastuun ruoka-
tuotannosta seka siind tekemistaan
valinnoista ja niiden seurauksista

® perustelee ratkaisunsa erilaisten
ruokatuotantoa ohjaavien arvojen ja
periaatteiden nakdkulmasta

Tydn arvioiminen ja kehittadminen

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

e arvioi realistisesti omaa ja tydyhtei-
son toimintaa ravitsemispalvelujen
tuottajana

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

e yllépitad ja kehittdd omaa ammatti-
taitoaan ja koko tySyhteisén toimin-
taa hankkimalla aktiivisesti tietoa ja
seuraamalla alalla tapahtuvaa
kehitysta

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

Ruoanvalmistus suurtaloudessa-osan suorittamisessa on keskeista suurtalouden
vakioaterioiden valmistuksen hallinta. Téman tutkinnon osan ammattitaito-
vaatimusten hallinta osoitetaan aidoissa tydympdristdissa ja -tilanteissa.

Tutkinnon osassa vaadittavan ammattitaidon arviointiin soveltuvia tys-
ympdaristoja ovat sellaiset suurtaloudet, joissa ruokien valmistusmadrat ovat
suuria (sadoista annoksista tuhansiin annoksiin) ja toiminta perustuu padsadn-
tisesti omavalmistukseen. Toiminta voi keskittya pelkastaan yhden/kahden
tai useamman vaihtoehtoisen ateriakokonaisuuden (lounas) valmistukseen
viitend paivand viikossa tai toimintaan voi kuulua koko péivan aterioiden
valmistaminen seitsemdnd paivand viikossa. Toimipaikoissa toimintaa orga-
nisoidaan mitoittamisen, ajoittamisen, jaksottamisen sekd sarjatyén avulla.
Ruoanvalmistuksessa kaytetadn suurtalouden koneita, laitteita ja tydvalineita.
Ateriattarjotaan asiakaslahtoisistd jakelulinjastoista, kuljetaan jakelukeittidihin
suurina erind tai toimitetaan yksittdisind annoksina ateriapalveluja kayttaville
asiakkaille. Nayton laajuus ja kesto maaraytyy tutkinnon suorittajan henkile-
kohtaisen nayttdsuunnitelman mukaan.

2 § RUOANVALMISTUS HENKILOSTORAVINTOLASSA

a) Ammattitaitovaatimukset b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit
Tutkinnon suorittaja toimii henkiléstd- | Tydn suunnittelu ja organisointi
ravintolan toiminta-ajatuksen seka e suunnittelee ja jarjestad tydnsa
laatutavoitteiden mukaisesti suunnitel- yhteistyssa tydryhmdnsd jasenten
lessaan ja organisoidessaan asiakas- kanssa laadittujen ruokalistojen ja
lGhtéisten annosten ja ateriakokonai- asiakastilausten mukaisesti (lounas-
suuksien toteuttamista. ja edustusruokien sekd muiden

tarjottavien tuotteiden valmistus)

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

® muuntaa annokset ja ateria-
kokonaisuudet erityisruokavalioita
noudattaville asiakkaille sopiviksi

® muuntaa ja vakioi perusruoka-
ohjeita/annoskortteja tarvittaessa
(esim. uudet ruokalajit, annoskoko,
asiakasmaara)

e arvioi tai laskee esivalmistuksessa ja
valmistuksessa syntyvén havikin seka
laskee hinnan kayttgen alan ATK-
ohjelmaa toimipaikan kaytantsjen
mukaan
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Tutkinnon suorittaja vastaanottaa ja
varastoi eri tuoteryhmiin kuuluvia elin-
tarvikkeita tarkoituksenmukaisella ta-
valla. Han oftaa varastotydskentelys-
saan huomioon elintarvikkeisiin liittyvat
turvallisuusriskit noudattamalla elin-
tarvikelainsédddantéd, omavalvonto-
suunnitelmaa ja hygieniamaarayksia.

Tutkinnon suorittaja valitsee ja kaytaa
ruoanvalmistuksen esikasittely ja esi-
valmistustehtavissa tarkoituksenmukai-
sia menetelmid, koneita ja laitteita
noudattaen tydturvallisuusohijeita seka
yrityksen laatu- ja kannattavuus-
tavoitteita.

* gjoittaa ja jaksottaa tydtehtavansa
omatoimisesti (annos- ja ateriakoko-
naisuuden valmistamisen tydvaiheet)

Elintarvikkeiden vastaanotto ja

varastotoiminnot

e tarkistaa varastoon vastaanotettavan
elintarvikkeiden maarén ja vertaa
maaraa lahetyslistaan

e tarkistaa, ettd tuotteiden laatu vastaa
odotuksia (esim. ulkondkd, paivayk-
set, lampdtilat)

¢ ilmoittaa maara-/laatupoikkeamista
esimiehelle tai toimii toimipaikan
kaytantdjen mukaan

e tekee tarvittavat kirjaukset ja hyédyn-
taa alan atk-ohjelmaa toimipaikan
kaytantdjen mukaan

®siirtad tuotteet viipymatta “First in —
first out” jarjestykseen tuoteryhma-
kohtaisiin varastoihin ja seuraa seké
noudattaa tuoteryhmittdin madritel-
tyj@ varastointiaikoja

® seuraa varastojen ja tuotteiden
lampétiloja aistinvaraisesti ja
lampétilamittauksin seka tekee
kirjaukset sovitulla tavalla.

* merkitsee havaitsemansa puutteet
varastossa olevista tuotteista ja
tiedottaa puutteista esimiehelle seka

* osallistuu ostojen suunnitteluun ja
tekee tarvittaessa elintarviketilaukset
toimipaikan kdytantdjen mukaan

® noudattaa hygieenisia madrayksia ja
puhdistaa varastot yllapito- ja perus-
siivoussuunnitelmien mukaisesti sekd
lajittelee syntyvan jatteen ohjeiden
mukaisesti

e kayttaa turvallisia ja tarkoituksen-
mukaisia tydmenetelmia

Esikésittely ja esivalmistus (1)

e valitsee elintarvikkeille tuoteryhmit-
tain oikeat esikasittely-/esivalmistus-
tilat ja tavat valttaen ristikontaminaa-
tiota elintarvikkeita kasitellessaan

e valitsee esikasittelyssa/-valmistukses-
sa farvittavat tydvalineet, koneet ja
laitteet tarkoituksenmukaisesti,
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Tutkinnon suorittaja valmistaa henkilés-
téravintolan toiminta-ajatuksen, asiak-
kaan/asiakasryhmien makutottumusten
ja erilaisten tilanteiden mukaisia ruoka-
lajeja, annoksia ja ateriakokonaisuuk-
sia, lasikkotuotteita ja leivonnaisia.
Han noudattaa annosstandardeja ja
vakioituja ohjeita sekd ennalta laadit-
tua budjettia.

jarjestad tydpaikan toimivaksi ja
kayttaa tydvalineitd, koneita ja
laitteita jarkevasti, tehokkaasti ja
taloudellisesti (esim. turvallisuus,
ergonomia, energian kayttdminen)

e arvioi esikasittelyssa/-valmistuksessa
syntyvan havikin ja minimoi hévikin
noudattamalla sovittuja ohjeita seka
varmistaa ruoanvalmistuksessa
tarvittavan tuotteen madran (kaytto-
painon)

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

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

e jaahdyttad, sulattaa ja sdilyttaa esi-
valmistetut tuotteet turvallisesti ohjeita
noudattaen oikeissa laitteissa, varas-
toissa ja lampéatiloissa

* huolehtii henkildkohtaisesta hygie-
niasta ja kdsihygieniasta seka
kayttad tarvittaessa suojakdsineita

® pesee esivalmistusastiat koneella tai
kasin ja puhdistaa tyopisteen siivous-
suunnitelman mukaisesti seka laijitte-
lee syntyvan jatteen ohjeiden mukai-
sesti

Ruokalajien valmistus ( esivalmistus Il)

e tydskentelee omatoimisesti ja yhteis-
tydssd muun henkildstén kanssa
valmistaessaan asiakkaiden tarpeita
vastaavia ja henkildstéravintolan
toiminta-ajatuksen mukaisia tuotteita

e valmistaa vakioaterioiden ruokalaje-
ja kuten kalaruokia, liharuokia,
siséelin- ja veriruokia, p&druokien
kastikkeita, laatikko- ja munaruokia,
keittoja, pataruokia, paaruokalajien
lisckkeitd ja lampimia kasvislisakkei-
ta, salaatteja ja raasteita ja jalki-
ruokia (esim. yhdistad, sekoittaa,
vaahdottaa, muotoilee)




Tutkinnon suorittaja valitsee ja kayttaa
henkiléstoravintolan koneita ja laitteita
tarkoituksenmukaisesti kypsentdessaan
ruokalajeja ja leivonnaisia. Han nou-
dattaa tydyhteisdn ohjeita ja sopi-
muksia.

e valmistaa suunnittelemansa edustus-
aterioiden ruokalaijit

e valmistaa & la carte listalta tilattuja
annoksia ja ateriakokonaisuuksia
kuten alkukeittoja ja -salaatteja, liha-
ja kala- ja kasvisruokia, energia- ja
kasvilisakkeita seka jalkiruokia

e valmistaa esille laitettavia tuotteita
kuten salaatteja, kerrosvoileipid,
muita voileipid, taytettyja sémpyldita
ja patonkeja, pitsoja, hampurilaisia,
tortilloja, tacoja, lihapiirakoita ja
ladmpimid voileipid

¢ valmistaa henkiléstéravintolassa
tarjottavia leivonnaisia (saémpylsitd,
leipad, pullia, piirakoita, yksinkertai-
sia konditoriatuotteital)

® noudattaa ennakolta laadittuja/
muokattuja ruokaohjeita (esim.
mittaa/punnitsee)

e kayttaa perus- ja erikoiselintarvikkei-
ta tarkoituksenmukaisesti ottaen
huomioon elintarvikkeiden jalostusas-
teen ja kausituotteet sekd hyddyntaa
edellisen paivan “téhdervoan”

e tydskentelee jarjestelmallisesti ja
ergonomisesti (esim. sarjatyd ja
vaunujen hyédyntédminen)

* noudattaa ruuanvalmistuksessa
ohjeen mukaista ajoitusta, mitoitusta
ja jaksotusta

¢ valmistaa raaka-aineista toimipaikan
laatu- ja kannattavuustavoitteiden
mukaisia ja asiakkaiden tarpeita
vastaavia vakioaterioita ja a la carte
annoksia (ravitsemuksellisesti taysi-
painoisia, kauniita ja maukkaita)

® noudattaa hygienia-ohjeita ja
siivoussuunnitelmaa sekd lajittelee
ruokalajien valmistuksessa syntyvén
jatteen ohjeiden mukaisesti

Ruokalajien kypsennys

e kayttaa ruokalaiille ja elintarvikkeelle
tilanteeseen parhaiten sopivaa
kypsennysmenetelmaéd kuten keittaa
vedessd tai hdyryssa, hauduttaa,
paistaa uunissa tai pannulla, pariloi,
paahtaa eli grillaa, uppopaistaa
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Tutkinnon suorittaja suunnittelee ja
toteuttaa valmistamiensa ruokalajien ja
annosten esille laiton toimipaikan
kaytantdjen ja tilaisuuden luonteen
huomioon ottaen sekd arvioi niiden
laatua.

* kayttaa tarkoituksenmukaista kypsen-
nyslaitetta (keittopata, pikakeitin,
sekoittava pata, painekeittokaappi,
yhdistelm&uuni, kiertoilmauuni,
paistinuuni, paistinpannu, paine-
paistinpannu, rasvakeitin, liesi,
parila, paahdin, mikroaaltouuni)

e kayttaa koneita, tydvalineitd ja
laitteita jarkevasti, tehokkaasti ja
taloudellisesti (esim. tydturvallisuus,
omavalvonta, ergonomia; energian
kayttaminen)

* noudattaa ruokalajien ja leivonnais-
ten kypsentamisessa (vakio- ja
edustusateriat, & la carte annokset)
ohjeen mukaista ajoitusta

* kypsentaa ruokalaiit ja leivonnaiset
niille ominaiseen kypsyyteen ottaen
huomioon lampdsailytyksen vaikutuk-
sen tuotteen ulkondkodn, makuun,
turvallisuuteen ja ravintoarvoon

* pesee valmistusastiat koneella tai
kasin ja puhdistaa ruuanvalmistukses-
sa kaytetyt koneet ja laitteet oikeilla
puhdistusaineilla, -valineilla ja
-menetelmilla

* mittaa tuotteiden lampétiloja ja ottaa
ruokandytteet sekd tekee kirjaukset
omavalvontasuunnitelman mukaisesti

Ruokalajien viimeistely ja esille laitto

e suunnittelee ruokalajien/annosten
esille laiton

e arvioi aistinvaraisesti valmistamiensa
annos- ja ateriakokonaisuuksien
laatua (ulkondkd, maku, tuoksu,
rakenne)

e viimeistelee (maistaa, maustaa,
koristelee)

e valitsee asiakkaalle/tilaisuuteen
sopivan farjoilutavan ja laittaa
aterian kauniisti tarjolle (esim.
palvelulinjastoon, lautas-/vati-
tarjoiluun, automaattiannokset)

* annostelee ruokalaijit/ateriat toimi-
paikan standardien mukaisesti
(noudattaa annoskokoja)

* huolehtii tarjoiluastioiden siisteydesta
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Tutkinnon suorittaja muuntaa ja toteut-
taa perusruokalistasta yleisimmat
erityisruokavaliot sekd eri kulttuureja
ja uskontoja edustavien asiakkaiden
tarpeiden mukaiset ateriat.

Tutkinnon suorittaja tydskentelee
tarvittaessa palvelulinjastossa tai
noutopdyddssa ja ruokien annostelussa
sekd henkildstéravintolan tuotteiden
myynnissa ohjeiden mukaisesti. Han
palvelee asiakkaita sitoutuneesti
toimipaikan toiminta-ajatuksen ja
palvelukulttuurin mukaisesti.

Erityisruokavalioaterioiden toteutta-

minen

e valitsee ja kayttaa erityisruokavalioi-
hin parhaiten soveltuvia perus- ja
erityiselintarvikkeita (mm. ravinto-
sisaltd, vaihtelevuus)

* valmistaa ruokalajeista ruoka-
aineallergioiden, laktoosi-intolerans-
sin, keliakian, kasvisruokailun ja
diabeteksen vaatimat erityisruoka-
valioateriat

e valmistaa ruokalajeista uskonnon,
kulttuurin tai vakaumuksen mukaiset
ateriat

e valmistaa eritysruokavalioateriat
perusruokalistan kaltaisiksi (ruoka-
laji, rakenne, muoto, vari, esille
laittaminen)

Palvelulinjastossa toimiminen ja

asiakaspalvelu

e kunnostaa palvelutapahtumassa
kaytettavan tarjoilu-, palvelu- tai itse-
palvelulinjaston laitteineen tilaisuu-
den mukaan ja kayttaa sekd puhdis-
taa palvelulinjaston koneita ja
laitteita tarkoituksenmukaisesti ja
taloudellisesti

* {arjestad ruuat sekd juomat tarjoiluun
ja myyntiin (kahvilo- jakelu-, “free-
flow"-linjastoon tai noutopdytaan),

e annostelee ruokia ohjeiden mukaan
sekd taydentad linjastoa/nouto-
pdytad palvelutapahtuman aikana
sujuvasti ja huolehtii sen siisteydestd
ja puhtaudesta omatoimisesti

® seuraa ja mittaa laitteiden seka
tuotteiden lampétiloja ja tekee sovitut
kirjaukset sekd toimii poikkeus-
tilanteissa ohjeiden mukaisesti

 kayttaa tarvittaessa kassakonetta ja
vastaanottaa tavallisimpia maksuvali-
neitd (rahastaa)

® pukeutuu asiakaspalvelutilanteen
vaatimalla tavalla ja kayttéytyy
asiakaspalvelutilanteissa hyvia
kaytéstapoja ja hyvan palvelun
periaatteita noudattaen

* oftaa asiakkaat huomioon heti
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Tutkinnon suorittaja tydskentelee oma-
toimisesti ja yhteistyssd muun henki-
|6stdn kanssa astiahuollossa ja tilojen
puhtaanapidossa toimien ohjeiden
mukaisesti.

Tutkinnon suorittaja toimii yhteistydssa
tydryhman jasenten, sidosryhmien ja
asiakkaiden kanssa. Han tydskentelee
sitoutuneesti sekd vastuullisesti alan
lainsaadantda (mm. tydehtosopimus,
tydlainsaadantd, tydturvallisuuslaki) ja
muita tySyhteisdn ohjeita ja sopimuksia
noudattaen.

heidan saavuttuaan, palvelee heita
tilanteen mukaisesti ja oftaa huo-
mioon asiakkaiden/asiakasryhmien
toiveet ja tarpeet ja pyrkii |8ytamaan
ratkaisun niihin

* tuntee toimipaikan tarjoamat tuotteet
ja palvelut, esittelee ja suosittelee
niitd aktiivisesti asiakkaille

* vastaa osaltaan valmistamiensa
tuotteiden turvallisuudesta lampétila-
mittauksien ja ndytteiden oftamisen
avulla

Astiahuolto ja tilojen puhtaanapito

* huolehtii astianpalautuslinjaston
siisteydestd ja toimivuudesta ja
lajittelee astiat ohjeiden mukaisesti
sekd pesee ruokailuastioita kaytta-
malla konetta tarkoituksenmukaisesti
(turvallisuus, ergonomia, taloudelli-
suus)

e kasittelee puhtaita astioita hygieeni-
sesti ja kuljettaa astiat paikoilleen
esim. vaunuja hyddyntaen

* noudattaa astiahuollon omavalvonta-
suunnitelmaa ja puhdistaa astian-
pesukoneet ja astianpesutilat laadi-
tun puhdistusohjelman mukaan

® huolehtii osaltaan paivittdisesta tyd-
vaihepuhtaanapidosta, yllapitopuh-
distuksesta sekd peruspuhdistustehtd-
vistd noudattaen toimipaikkaan
laadittua siivoussuunnitelmaa

Toiminta tySyhteiséssa

e tydskentelee oma-aloitteisesti ja
yhteistydssd muiden tydyhteisdn
j@senten, sidosryhmien ja asiakkai-
den kanssa

® sitoutuu tydyhteisdn tavoitteisiin ja
toimintatapoihin sekd toimii alan
lainsGasaantéa noudattaen

e tydskentelee joustavasti muuttuvien
tilanteiden edellyttamalla tavalla

® oftaa tydskentelyssadn huomioon
seuraavan tydvaiheen/tydntekijan ja
huolehtii omalta osaltaan tiedottami-
sesta

* on yhteistydkyinen ja -haluinen
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Tutkinnon suorittaja arvostaa alaa ja
tydtansa henkildstéravintolan suur-
talouskokkina. Han arvioi omia ja
tydryhman suorituksia ja pyrkii kehitta-
m&an toimipaikan ravitsemispalvelujen
laatua kokonaisuutena.

* oftaa osaltaan vastuun ruoka-
tuotannosta sekd siing tekemistaan
valinnoista ja niiden seurauksista

* perustelee ratkaisunsa erilaisten
ruokatuotantoa ohjaavien arvojen ja
periaatteiden nakdkulmasta

Ty6n arviointi ja kehittdminen

e suhtautuu mydnteisesti ja arvostavasti
omaan alaan ja tydhdnsa seka
muiden tychon

e arvioi realistisesti omaa ja tydyhtei-
son toimintaa ravitsemispalvelujen

tuottajana

® kehittdd omaa toimintaansa asiak-
kailta ja tydryhman jasenilta sao-
mansa palautteiden pohjalta

e yllépitad ja kehittdd omaa ammatti-
taitoaan ja koko tySyhteisdn toimin-
taa hankkimalla aktiivisesti tietoa ja
seuraamalla alalla tapahtuvaa
kehitysta

e foimii aktiivisesti yhteisesti sovittujen
tavoitteiden saavuttamiseksi ja tekee
ehdotuksia tydyhteisén toiminnan

kehittamiseksi

¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Ruoanvalmistus henkiléstdravintolassa-osan suorittamisessa on keskeistd hen-
kiléstéravintolan ruoanvalmistuksen- ja palvelutoiminnan hallinta. Taman tut-
kinnon osan ammattitaitovaatimukset osoitetaan aidoissa tydymparistdissd ja
tilanteissa.

Tutkinnon osassa vaadittavan ammattitaidon arviointiin soveltuvia tys-
ympdristdja ovat sellaiset toimipaikat (henkildsté-, opiskelijaravintolat ja juh-
lapalveluyritykset), joissa tarjottavien tuotteiden valikoima on monipuolinen
(vakioateriat, & la carte annokset, esille laitettavat tuotteet, kahvila-ja kokous-
palvelut). Toimipaikoissa valmistetaan useita annos- ja ateriakokonaisuuksia
samanaikaisesti ja valmistusmaarat ovat pienempia (kymmenistd muutamiin
satoihin vakioaterioihin sekd yksitt@isid tilausannoksia). Toimipaikoissa kéay-
tetdan suurtalouden seka ravintolan koneita, laitteita ja tydvalineitd, seka
asiakaslahtaisia tarjoilulinjastoja ja -tapoja. Naytén laajuus ja kesto maaray-
tyy tutkinnon suorittajan henkilkohtaisen néyttésuunnitelman mukaan.
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3 § TILAUS- JA JUHLAPALVELUT

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon suorittaja osallistuu tarvit-
taessa tydryhman jasenend tilaus-,
juhlapalvelujen ja teematilaisuuksien
ideointiin ja suunnitteluun, toteutuk-
seen ja toteutuksen jalkeiseen arvioin-
tiin. Han ottaa huomioon toimipaikan
toiminta-ajatuksen, laatu- ja kannatta-
vuustavoitteet sekd asiakasryhmien
tarpeet ja vaatimukset.

Ideointi ja suunnittelu

* ideoi ja suunnittelee tydryhman
j@senend toimipaikan, tilaus-, juhla-
palveluja seka teematilaisuuksia seké
osallistuu tilaisuuden toteutukseen ja
toteutuksen jalkeen arviointiin

* suunnittelee tilaisuuden menyyn
(ateriakokonaisuus ja ruokajuomat)

* oftaa suunnittelussa huomioon
tilaisuuden luonteen ja ajankohdan
(esim. itsendisyyspdivd, pikkujouly,
uusivuosi, vappu, juhannus, merkki-
paivat, haat, rapujuhlat, lastenkutsut,
sadonkorjuujuhla, Halloween jne.)

* oftaa suunnittelussa huomioon
viikonpaivan ja vuorokauden ajan,
tarjoilutavan (esim. buffet, pdytiin
tarjoilu, cocktail) ja paikan, jossa
tilaisuus jarjestetdan (toimipaikan
tilat, catering)

* oftaa suunnittelussa huomioon
asiakkaiden ian ja sukupuolen

* soveltaa suunnittelussa kansallista ja
kansainvalistd ruoka-, juoma- ja
tapakulttuuria

* hyddyntad suunnittelussa alan
kotimaista ja ulkomaista kirjallisuutta

* noudattaa suunnittelussa ruokalista-
suunnittelun periaatteita (esim.
ateriakokonaisuuden ulkonaks [vari,
rakenne, muoto], raaka-aineiden ja
valmistustavan yhteensoveltuvuus,
oikeat annoskoot seka gastronomi-
nen jGrjestys ja makujen harmonia)

* hyddyntad ajanmukaista ja laajaa
tuotetietoutta kehitellessaén vusia
ohjeita tilaus- ja juhlapalvelu-
aterioiden alku-, pas- ja jalkiruoiksi

® laatii uusia vakioruokaohjeita (kayt-
taa apuna atk:ta toimipaikan kaytan-
téjen mukaan)

* valitsee tilausaterioille vuodenaikoi-
hin liittyvia elintarvikkeita ja sesonki-
ruokia sekd erikoisraaka-aineita
vaativimpiin tilaisuuksiin
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Tutkinnon suorittaja toimii omatoimisesti
ja yhteistyossa tydryhman j@senten
kanssa organisoidessaan tilaus- ja
juhlapalveluaterioiden valmistamista.

Tutkinnon suorittaja vastaanottaa ja
varastoi eri tuoteryhmiin kuuluvia perus-
ja erikoiselintarvikkeita tarkoituksenmu-
kaisella tavalla. Han noudattaa elintar-
vikkeiden vastaanotosta ja varastoinnis-
ta annettuja ohjeita.

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

e syunnittelee annoksen/ateriakoko-
naisuuden esille laittamisen ja tekee
yhteisty&td tarjoilusta vastaavien
henkildiden kanssa tarjoilutapaa
valittaessa

® muuntaa edustusateriat my&s erityis-
ruokavaliota noudattaville asiakkaille
(terveydelliset ja kulttuuriset syyt)

Tyon organisointi

* suunnittelee ja jdrjestad tydnsa
yhteistydssa tyéryhmdnsa j@senten
kanssa laaditun ruokalistan mukai-
sesti

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

* noudattaa laadittuja ruokaohijeita
tyon organisoinnissa ja ruoan-
valmistuksen eri vaiheissa (laadun-
varmistus)

e arvioi fai laskee syntyvat havikit ja
varaa ohjeen mukaiset maarat
elintarvikkeita (kéayttdpainot) ruoan-
valmistukseen

Elintarvikkeiden vastaanotto ja

varastotoiminnot

e tarkistaa varastoon vastaanotettavan
elintarvikkeiden maaran ja laadun,
ilmoittaa maara-/laatupoikkeamista
esimiehelle tai toimii toimipaikan
kaytantéjen mukaan

e tekee tarvittavat kirjaukset ja hyddyn-
taa alan atk-ohjelmaa toimipaikan
kaytantéjen mukaan

® siirtdd tuotteet heti saapumisen
jalkeen “First in — first out” jarjestyk-
seen tuoteryhmdkohtaisiin varastoi-
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Tutkinnon suorittaja valitsee ja kayttaa
tilaus- ja juhlapalvelun ruoanvalmistuk-
sen esikdsittely ja -valmistustehtavissé
tarkoituksenmukaisia menetelmid,
koneita ja laitteita ottaen huomioon
tyoturvallisuuden seké toimipaikan
laatu- ja kannattavuustavoitteet.

Tutkinnon suorittaja valmistaa toimipai-
kan toiminta-ajatuksen ja juhlapalvelu-
tilaisuuden luonteen mukaisia annos- ja
ateriakokonaisuuksia tyskentelemalla
lainséadantéa ja toimipaikan ohjeita
noudattaen.

hin tai kasittelee tuotteet valittdmasti
ennen varastointia (rajallinen saily-
tysaika esim. tuore kala)

* noudattaa tuoteryhmittéin madritelty-
i@ varastointiaikoja seka seuraa
varastojen ja tuotteiden lampdatiloja
aistinvaraisesti ja lampétilamittauksin
seka tekee kirjaukset sovitulla tavalla

® noudattaa hygieenisid maarayksid ja
puhdistaa varastot yllépito- ja perus-
siivoussuunnitelmien mukaisesti seké
lajittelee syntyvan jatteen ohjeiden
mukaisesti

e kayttaa turvallisia ja tarkoituksenmu-
kaisia tydmenetelmia

Esikésittely ja esivalmistus

e valitsee ja kayttaa perus- ja erikois-
elintarvikkeille tuoteryhmittcin
esikasittelyyn ja valmistukseen oikeat
tilat ja tarkoituksenmukaiset ty&-
menetelmdt ja -vélineet

® gjoittaa ja jaksottaa ruokien esi-
kasittelyn ja esivalmistuksen, jarjes-
taa tydpisteensd toimivaksi sekd
kayttaa tydvalineitd, koneita ja
laitteita jarkevasti, tehokkaasti ja
taloudellisesti (esim. turvallisuus,
ergonomia, energian kdytdminen)

* huolehtii esivalmistettujen tuotteiden
tarkoituksenmukaisesta ja&hdyttami-
sestd ja sailyttamisestd noudattaen
toimipaikan toimintaohjeita

® huolehtii henkilkohtaisesta
hygieniasta ja kasihygieniasta

® pesee esivalmistusastiat koneella tai
kasin ja puhdistaa tydpisteen siivous-
suunnitelman mukaisesti seka laijitte-
lee syntyvan jatteen ohjeiden mukai-
sesti

Ruokalajien valmistus ja kypsennys

e testaa tarvittaessa uusien ruokaohjei-
den toimivuutta ennakkoon pienessa
erdssd ja tekee aistinvaraisen ar-
vioinnin pohjalta ohjeeseen mahdolli-
sesti tarvittavat muutokset ennen
tilaisuuden toteuttamista

e suunnittelee ja organisoi ruokalajien




valmistuksen omatoimisesti toimien
yhteistydssd muun henkildston
kanssa

e valitsee ruokalaieille tarkoituksen-
mukaisimmat ja tilanteeseen parhai-
ten sopivat tyd-/kypsennysmenetel-
mét, koneet ja laitteet

* noudattaa laadittujen/muokattujen
vakioruokaohjeiden tai annoskorttien
maarid

* gjoittaa sekd jaksottaa ateriakoko-
naisuuden ruokalajien valmistuksen
ja kypsentamisen tilauksen aikatau-
lun mukaiseksi

* kypsentad ruokalaijit niille ominai-
seen kypsyyteen ottaen huomioon
mahdollisen lampdsailytyksen
vaikutuksen tuotteen ulkonakéon,
turvallisuuteen ja ravintoarvoon

e tydskentelee jarjestelmallisesti ja
ergonomisesti sekd siirtyy joustavasti
tehtGvasta toiseen tilanteen vaatimal-
la tavalla

® foimii ruoanvalmistustydsscédn toimi-
paikan toiminta-ajatuksen seké laatu-
ja kannattavuustavoitteiden mukai-
sesti tydskentelemdlla taloudellisesti
(havikkia valttaen) tehokkaasti ja
turvallisesti

e valmistaa eritysruokavalioateriat
tilaus- ja juhlapalvelun ruokalistan
kaltaisiksi (ruokalaji, rakenne,
muoto, vari, esille laitto)

o valmistaa asiakkaiden/asiakas-
ryhmien tarpeita vastaavia kauniita
ja maukkaita alku-, paé- ja jalki-
ruokia toimipaikan laatu- ja kannat-
tavuustavoitteita noudattaen

® huolehtii ruokien laadun tarkkailusta
tilaisuuden aikana aistinvaraisesti ja
lampéotilamittauksin sekd tekee oma-
valvontasuunnitelman mukaiset
kirjaukset

e jadhdyttad, sailyttad ja kaytaa filai-
suudesta jGaneet tuotteet noudattaen
omavalvontasuunnitelman ohjeita

* noudattaa hygieenisid madrayksid,
siivoussuunnitelmaa ja lajittelee
syntyvan jatteen ohjeiden mukaisesti
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Tutkinnon suorittaja suunnittelee ja
toteuttaa tilaus- ja juhlapalvelu-
aterioiden esille laiton asiakkaiden/
asiakasryhmien tarpeiden, tilaisuuden
luonteen ja ajankohdan huomioon
ottaen.

Tutkinnon suorittaja osallistuu tarvittaes-
sa pdytien kattamiseen ja tarjoilutapah-
tumaan tydryhman jasenend. Han
palvelee asiakkaita ystavallisesti ja
toimii asiakaspalvelutilanteessa toimi-
paikan vaatimusten ja tilaisuuden
luonteen mukaisesti.

Tutkinnon suorittaja valmistaa, kypsen-
186 ja tarjoaa tai kuumentaa ja tarjoaa
tilaus- ja juhlapalveluaterioita tarvittaes-
sa myds asiakkaan osoittamissa tilois-
sa. Han huolehtii tuotteiden laadusta
noudattamalla lainsa&dantéa ja toimi-
paikan ohjeita.

Ruokaldajien viimeistely ja esille laitto

e suunnittelee aterioiden esille laiton
asiakkaiden tarpeiden ja filaisuuden
luonteen ja tarjoilutavan mukaisesti
(lautas-, vati-, noutopdytétarjoilu)

e arvioi aistinvaraisesti valmistamiensa
aterioiden laatua (ulkonaks, maku,
tuoksu) ja viimeistelee tuotteet
(maistaa, maustaa)

* koristelee ruokalaijit ndyttavasti ja
juhlavasti ottaen huomioon tilaisuu-
den luonteen

* laittaa aterian kauniisti tarjolle
noudattaen suunniteltuja annos-
kokoja ja toimipaikan laatutavoitteita

Kattaminen ja asiakaspalvelu

® jarjestdd ja somistaa asiakaspalvelu-
tilan ohjeita noudattaen

e kattaa ja koristelee poydat kahvi- tai
ruokatarjoilun luonteen edellyttamal-
& tavalla (esim. poytdliinat, lautas-
liinat, kukat, kynttilat, koristeet, astiat
ja ruokailuvélineet)

e tarjoilee ja kerdd astioita sujuvasti
palvelutapahtuman aikana ottaen
huomioon asiakkaiden tarpeet ja
toiveet

® pukeutuu asiakaspalvelutilanteeseen
toimipaikan vaatimusten ja tilanteen
luonteen mukaisesti sekd toimii kohte-
liaasti ja asiallisesti

Tilaus- ja juhlapalvelutoiminta asiak-

kaan osoittamissa tiloissa

® |aatii tydryhmén jasenend juhla-
palvelujen tydtehtavien (kuljetus,
valmistus, kypsennys, kuumennus ja
esille laitto) ajoitussuunnitelmat

* varaa riittdvan maardn juhlapalvelus-
sa farvittavia astioita, ruoka- ja juo-
matuotteita, tarjoilutarvikkeita seké
mahdollisesti muuta tarvittavaa
materiaalia

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

e annostelee ja pakkaa juhlapalvelus-




Tutkinnon suorittaja tydskentelee oma-
toimisesti ja yhteistydssad muun henkilds-
t6n kanssa tilaus- ja juhlapalvelujen
astiahuollossa ja tilojen puhtaana-
pidossa toimien ohjeiden mukaisesti.

sa tarvittavat tavarat ja tuotteet
asianmukaisesti kuljetusta varten
(kylmana sailytettavat ja kuumana
sailytettavat tuotteet)

* purkaa tuotteet asiakkaan tiloissa
kuljetuspakkauksista sekd tarvittaes-
sa valmistaa ja kypsentad tai kuu-
mentaa ruokalajit asiakkaan
osoittamien tilojen koneet, laitteet ja
tilat huomioon ottaen

* [aittaa ruokalaijit esille suunnitelman
mukaan sekd huolehtii ruokalajien
tarjoilusta toimimalla aktiivisesti
tydryhman jGsenena

® siirtyy tarvittaessa tydtehtavista
toiseen joustavasti sekd ratkaisee
luovasti juhlapalvelutilaisuuksissa
tapahtuvat yllattavat tilanteet

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

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

Astiahuolto ja tilojen puhtaanapito:

* [ajittelee astiat ohjeiden mukaisesti
sekd pesee ruokailuastioita kaytta-
malla konetta tarkoituksenmukaisesti
(turvallisuus, ergonomia, taloudelli-
suus)

* kasittelee puhtaita astioita hygieeni-
sesti ja kuljettaa astiat paikoilleen
esim. vaunuja hyddyntden

* noudattaa astiahuollon omavalvonta-
suunnitelmaa ja puhdistaa astian-
pesukoneet ja astianpesutilat laadi-
tun puhdistusohjelman mukaan

® huolehtii osaltaan tilaisuuden aikana
tydvaihepuhtaanapidosta ja yllapito-
puhdistuksesta noudattaen toimipaik-
kaan laadittua siivoussuunnitelmaa
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Tutkinnon suorittaja toimii yhteisty&ssa
tydryhman jasenten, sidosryhmien ja
asiakkaiden kanssa. Hén tyéskentelee
sitoutuneesti sekd vastuullisesti alan
lainsGadantéa (mm. tydehtosopimus,
tydlainsaadants, tydturvallisuuslaki) ja
muita tySyhteisén ohjeita noudattaen.

Tutkinnon suorittaja arvioi omia ja
tydryhman suorituksia seka pyrkii
kehittdmadn toimipaikan tilaus- ja
juhlapalvelujen laatua kokonaisuutena.

* [ajittelee syntyneen jatteen ohjeiden
mukaisesti

Toiminta tydyhteiséssd

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

® sitoutuu tydyhteison tavoitteisiin ja
toimintatapoihin juhlatilaisuuksien
jarjestamisessa

® suhtautuu mydnteisesti vaihteleviin
tydaikoihin ja siirtyy joustavasti
tehtavésta toiseen

e tydskentelee alan lainsaadantés
noudattaen

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

e antaa ja pyytdd oma-aloitteisesti
apua tarvittaessa sekd toimii vastuul-
lisena tiimin jGsenend toimipaikan
tilaus-/juhlapalveluruokailun jarjests-
misessa

® ottaa vastuun omasta ja tydryhman
tydskentelysté

Ty6n arvioiminen ja kehittaminen

e arvioi realistisesti omaa tyétadn ja
tydryhman toimintaa juhlapalvelujen
jarjestajana

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

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

e yllépitad ja kehittdd omaa ammatti-
taitoaan ja koko tydyhteisén toimin-
taa hankkimalla aktiivisesti tietoa ja
seuraamalla juhlapalveluissa tapah-
tuvaa kehitysta
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¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Tilaus-ja juhlapalvelut-osan suorittajan on hallittava suurtalouden tai henkilsto-
ravintolan ruokatuotannon osan ammattitaitovaatimukset. Taman tutkinnon
osan suorittamisessa keskeistd on suurtalouden tai henkildstoravintolan tilaus-
ja juhlapalvelujen ruoanvalmistuksen ja palvelutoiminnan ammattimainen
hallinta. Tamdn tutkinnon osan ammattitaitovaatimukset osoitetaan aidoissa

tydympdristdissd ja -tilanteissa. Tutkinnon osassa vaadittavan ammattitaidon
arviointiin soveltuvia tydympdristdja ovat toimipaikat, joissa jarjestetadn

tilaus- ja juhlapalveluja toimipaikan omissa tai asiakkaan osoittamissa tilois-

sa. Nayton laajuus ja kesto maaréaytyy tutkinnon suorittajan henkildkohtaisen

ndyttdsuunnitelman mukaan.

4 § ERITYISRUOKAVALIOATERIOIDEN VALMISTUS

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon suorittaja laatii ravitsemus-
suositusten mukaisen terveellisen
ruokavalion tavallisimpiin erityis-
ruokavalioihin.

Han varmistaa ravintoainelaskelmien
avulla ruokavaliosuositusten toteutumi-
sen ja muuntaa ateriat toimipaikan
laatu- ja kannattavuustavoitteiden seka
asiakkaiden tarpeiden ja vaatimusten
mukaisiksi.

Erityisruokavalioaterioiden

suunnitteleminen

® muuntaa toimipaikan perusruoka-
listaa huomioon oftaen terveydelliset
(esim. keliakia, diabetes, laktoosi-
intoleranssi, kasvisruokavaliot,
allergiat jne.) ja kulttuuriset rajoituk-
set (islam, juutalaisuus jne.)

* muokkaa ja kehittaa tarvittaessa
uusia ohjeita (uudet erityisruokavaliot
ja ruokalajit, annoskoon ja asiakas-
m&arén muutokset, teemaviikot jne.)

* soveltaa tietoisesti ravitsemussuosi-
tuksia eri asiakasryhmien tarpeita
vastaavia aterioita suunnitellessaan
ja tekee ravintoainelaskelmat tietoko-
netta apuna kéayttden

e tarkistaa ruokavalioiden tavallisim-
mat ravintoaineet ja analysoi erityis-
ruokavalioiden kriittiset ravintoaineet
seka tekee korjausehdotuksia

e selvittaa aktiivisesti asiakkaan tar-
peita ja toteuttaa mahdollisuuksien
mukaan asiakkaan erityistoiveet

e laskee havikit ja katteen valmistamil-
leen annoksille seka tekee hintalas-
kelmat tietokonetta apuna kayttaen
toimipaikan kayténtéjen mukaisesti

¢ huolehtii omalta osaltaan, ettd
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Tutkinnon suorittaja toimii omatoimises-

ti ja yhteistyossa tydryhman jasenten
kanssa organisoidessaan erityis-
ruokavalioaterioiden valmistamista.

Tutkinnon suorittaja varmistaa elintar-
vikkeiden laadun, turvallisuuden ja
tarkoitukseen sopivuuden. Hén valitsee
ja kayttaa dieettiruvoanvalmistuksen
esikdsittely ja -valmistus tehtavissa
tarkoituksenmukaisia menetelmid,
koneita, laitteita ottaen huomioon
tydturvallisuuden sekéd toimipaikan
laatu- ja kannattavuustavoitteet.

dieettiateriat edistavat asiakkaiden
hyvinvointia ja kehittévat heidan
makutottumuksiaan sekd yllapitavat
ja edistavat terveytta

* pitad ylld ammatillista osaamistaan
hankkimalla jatkuvasti uutta tietoa
erityisruokavalioista, ravitsemuksesta,
ruokakulttuurista ja ruoasta

® hyddyntaa alan kotimaista ja ulko-
maista kirjallisuutta sekd muita tieto-
|Ghteitd (esim. internet) tydskentelys-
saan

Tyon organisointi

e suunnittelee ja jarjestad tydnsa
yhteistydssa tydryhmansd jasenten
kanssa perusruokalistan ja erityis-
ruokavaliolistan pohijalta (hyddyntas
perusruoanvalmistusta erityisruoka-
valioaterioiden valmistuksessal)

e osallistuu erityiselintarvikkeiden
ostojen suunnitteluun ja tekee tarvit-
taessa tilaukset toimipaikan kaytants-
jen mukaan

® gjoittaa ja jaksottaa dieettiruoanval-
mistuksen tyStehtévat omatoimisesti

e arvioi fai laskee syntyvat havikit ja
varaa ohjeen mukaiset maarat elin-
tarvikkeita (kayttépainot) erityisruoka-
valioaterioiden ruokien valmistukseen

Esikésittely ja esivalmistus

e valitsee ja kayttaa perus- ja erityis-
elintarvikkeita monipuolisesti ja
tarkoituksenmukaisesti (esim. ravinto-
arvo, turvallisuus, sopivuus, vaihtele-
vuus, kausituotteet jne.)

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

e arvioi fai laskee esikéasittely- ja kyp-
sennyshavikin ja valttaa tietoisesti
havikkia

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

® jarjestaa tydpisteensd toimivaksi ja




Tutkinnon suorittaja valmistaa ja kyp-
sentad erityisruokavalioaterioiden
ruokalaijit siten, ettd ne vastaavat
asiakkaiden tarpeita sekd toimipaikan
toiminta-ajatusta, laatu- ja kannatta-
vuustavoitteita.

kayttaa tyovalineitd, koneita ja
laitteita jarkevasti, tehokkaasti ja
taloudellisesti (esim. tydturvallisuus,
ergonomia, energian kaytto)

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

¢ huolehtii henkildkohtaisesta
hygieniasta ja kasihygieniasta
(kéyttaa tarvittaessa suojakdsineitd)

® pesee esikdsittely ja -valmistusastiat
tydvaiheittain tarkoituksenmukaisesti
koneella tai kasin

e |ajittelee syntyvan jatteen ohjeiden
mukaisesti

Erityisruokavalioaterioiden ruokalajien

valmistus ja kypsennys

® valmistaa omatoimisesti ja yhteistyds-
s& muun henkiléstén kanssa toimipai-
kan perusruokalistan mukaan
muunnettuja erityisruokavalioaterioi-
den ruokalajeja ottaen huomioon
teemaviikot ja tapahtumat

® leipoo toimipaikassa tarjottavia
dieettileivonnaisia (esim. gluteenitto-
mat, laktoosittomat, sokerittomat
leivat ja kahvileivat)

® noudattaa ennakolta laadittuja
erityisruokavalioiden vakioruoka-
ohjeita ja muokkaa seka kehittaa
tarvittaessa vusia ohjeita

e valitsee dieettiruoanvalmistukseen
elintarvikkeille ja ruokalaijeille
parhaimmin sopivat valmistus- ja
kypsennysmenetelmat (keittaa
vedessd tai hdyryssa, hauduttaa,
paistaa uvunissa tai tarvittaessa
pannulla)

e kayttaa tarkoituksenmukaista
kypsennyslaitetta (esim. pikakeitin,
painekeittokaappi, yhdistelm&uuni,
kiertoilmauuni, paistinuuni,
paistinpannu, liesi, mikroaaltouuni)

e kayttaa koneita, tydvdlineitd ja
laitteita jarkevasti, tehokkaasti ja
taloudellisesti (esim. tydturvallisuus,
omavalvonta, energian kayto)
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Tutkinnon suorittaja suunnittelee ja
toteuttaa valmistamiensa erityisruoka-
valioaterioiden ruokalajien esille laiton
toimipaikan kayténtéjen ja tilaisuuden
luonteen huomioon ottaen seké arvioi
niiden laatua.

Tutkinnon suorittaja palvelee erityis-
ruokavalioasiakkaita tarvittaessa. Hén

* kypsentaa ruokalaiit niille ominai-
seen kypsyyteen ottaen huomioon
mahdollisen lampdsailytyksen vaiku-
tuksen tuotteen ulkonakoon, turvalli-
suuteen ja ravintoarvoon

* mitoittaa, ajoittaa ja jaksottaa
dieettiruuanvalmistuksen toimivaksi
tydskentelemallé sujuvasti ja jousta-
vasti (esim. hyddyntden perusruoan-
valmistusta eri vaiheissa)

e ratkoo joustavasti erityisruokavalio-
aterioiden valmistukseen liittyvia
ongelmia

e valmistaa erityisruokavalioateriat
siten, eftd ne ovat laaditun erityis-
ruokavaliolistan ja ruokavalio-
rajoitusten mukaisia ja maistuvia
sekd perusruokalistan kaltaisia
kokonaisuuksia (ruokalaii, rakenne,
muoto, vari, esille laitto)

e valitsee, kayttad ja puhdistaa tarkoi-
tuksenmukaisesti, tehokkaasti, talou-
dellisesti ja turvallisesti tydvélineitd,
-koneita ja laitteita

® noudattaa siivoussuunnitelmaa seké
hygieniasta ja jatteiden lajittelusta
annettuja ohjeita

Viimeistely ja esille laitto

e suunnittelee erityisruokavalioaterioi-
den ruokalajien esille laiton

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

e viimeistelee (maistaa, maustaa,
koristelee)

e valitsee asiakkaalle/tilaisuuteen
sopivan tarjoilutavan ja laittaa
ruokalaiit kauniisti tarjolle

e annostelee ruokalaijit/ateriat toimi-
paikan annoskokoja noudattaen

e vastaa osaltaan valmistamiensa
erityisruokavalioasiakkaiden tuottei-
den turvallisuudesta lampétilamittauk-
sien ja naytteiden ottamisen avulla

Asiakaspalvelu
e toimii sitoutuneesti toimipaikan
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tydskentelee sitoutuneesti toimipaikan
toiminta-ajatuksen ja palvelukulttuurin
mukaisesti. Han neuvoo ja ohjaa
asiakkaita sekd konsultoi dieettiruokien
valmistamiseen liittyviss@ asioissa.

Tutkinnon suorittaja toimii yhteistydssa
tydryhmadn jaGsenten, sidosryhmien ja
asiakkaiden kanssa. Han tydskentelee
sitoutuneesti sekd vastuullisesti alan
lainsGadantéa (mm. tydehtosopimus,
tydlainsaadants, tydturvallisuuslaki) ja
muita tydyhteisdn ohjeita ja sopimuksia
noudattaen.

Tutkinnon suorittaja arvostaa alaa ja
tydtansa erityisruokavalioaterioiden
valmistajana. Han arvioi omia ja tyé-
ryhmén suorituksia ja pyrkii kehitta-
mé&an toimipaikan erityisruokavaliota
noudattavien asiakkaiden ravitsemis-
palvelujen laatua kokonaisuutena.

toimintaperiaatteen ja palvelu-
kulttuurin mukaisesti

® ottaa huomioon ja selvittad aktiivi-
sesti erityisruokavalioita noudattavien
asiakkaiden yksildllisia tarpeita ja
palvelee asiakkaita tilanteen mukai-
sesti

® neuvoo ja ohjaa asiakkaita erityis-
ruokavalioihin liittyvissa asioissa
sekd konsultoi tarvittaessa esim.
muuta henkildstéa (esim. ravitsemus-
suositusten toteutuminen, erikoiselin-
tarvikkeiden kaytto)

e suoriutuu tarvittaessa asiakaspalvelu-
tilanteesta yhdellé vieraalla kielella
ja kayttaa vieraskielista kirjallisuutta
apuna tyossadn

Toiminta tySyhteisdssd

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

e ottaa vastuun erityisruokavalioaterioi-
den valmistuksesta sekd tekemistaan
valinnoista ja niiden seurauksista
(palvelee asiakkaita, joiden tervey-
dentilaa yllapidetaan ja hoidetaan
erityisruokavalioilla)

e ottaa vastaan ja antaa palautetta,
padttelee asiakkaiden tyytyvdisyyden
saamansa palautteen avulla ja on
valmis muuttamaan toimintaansa
saamansa palautteen pohjalta

* on yhteistydkyinen ja -haluinen

¢ noudattaa alan lainsagdantsd,
tydyhteison ohjeita ja sopimuksia

Tydn arviointi ja kehittéminen

e suhtautuu mydnteisesti ja arvostavasti
omaan alaansa ja tydhdnsa erityis-
ruokavalioaterioiden valmistuksessa
sekd muiden tydhon

e arvioi realistisesti omaa ja tydyhtei-
son toimintaa erityisruokavalioasiak-
kaiden ravitsemispalvelujen tuotta-
jana

e kehittdad omaa toimintaansa asiak-
kailta ja tyéryhman jasenilta saa-
mansa palautteiden pohjalta
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e yllépitad ja kehittdd omaa ammatti-
taitoaan ja koko tydyhteisén toimin-
taa hankkimalla aktiivisesti tietoa ja
seuraamalla erityisruokavalioissa
tapahtuvaa kehitysta

e toimii aktiivisesti yhteisesti sovittujen
tavoitteiden saavuttamiseksi ja tekee
ehdotuksia tydyhteisén toiminnan
kehittamiseksi

¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Erityisruokavalioaterioiden valmistus -osan suorittajan on hallittava suurtalou-
den tai henkildstéravintolan ruoanvalmistuksen osan ammattitaitovaatimukset.
Taman tutkinnon osan suorittamisessa keskeistd on ruoanvalmistuksen ammat-
timainen hallinta, ruokavaliotietous, ravitsemussuositusten noudattaminen se-
kd taito niiden soveltamiseen erityisruokavalioita tarvitseville asiakkaille.

Vaadittavan ammattitaidon arviointiin soveltuvia tydympdristdja ovat
toiminta-ajatuksiltaan erilaiset joukkoruokailua jarjestavat toimipaikat, joiden
toiminta perustuu ravitsemus- ja joukkoruokailusuositusten noudattamiseen.
Toimipaikoissa on monipuolisesti ja riittavasti erityisruokavalioita. Tallaisia
toimipaikkoja ovat esim. oppilaitokset, sairaalat ja hoitolaitokset puolustus-
voimat ja paivékodit. Naytén laajuus ja kesto maaraytyy tutkinnon suorittajan
henkilokohtaisen nayttésuunnitelman mukaan.

5 § KASVISRUOKAVALIOATERIOIDEN VALMISTUS

a) Ammattitaitovaatimukset b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon suorittaja noudattaa yleisim-
pien kasvisruokavalioiden laatimisen
perusteita suunnittelutyéssadn. Han
toimii toimipaikan toiminta-ajatuksen
sek& laatutavoitteiden mukaisesti
suunnitellessaan asiakkaiden tarpei-
den ja odotusten seka ravitsemus-
suositusten mukaisia kasvisaterioita.

Kasvisaterioiden suunnitteleminen

* noudattaa yleisimpien Suomessa
noudatettujen kasvisruokavalioiden
seka ulkomaalaisten kasvisruoka-
valiosuuntauksien periaatteita kasvis-
ruokavalioasiakkaiden ruokalistan ja
ruokalajien suunnittelussa (esim.
vegaani, lakto-vegetaarinen, lakto-
ovovegetaarinen ym.)

* on selvilla kasvisruokailun historiasta
ja kaytdn perusteista (mm. terveydel-
liset, uskonnolliset, eettiset, ekologi-
set, taloudelliset, filosofiset, kulttuuri-
set, muut perusteet)

* noudattaa ruokalistasuunnittelun peri-
aatteita ja suunnittelee omatoimisesti
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sekd yhdessa tydryhman jasenend
kasvisruokalistoja vakioaterioille
(aamiainen, lounas, paivallinen),
teemaviikoille, juhliin ja erilaisiin
tapahtumiin

e suunnittelee ajankohtaisia trendi-
ruokia ja kansainvélisia ruokia
kasvisruokailijoiden tarpeisiin

e suunnittelee toimipaikkaan kylmié ja
ladmpimia alku- ja paaruokia seka
leivonnaisia (puuroja ym. aamiais-
tarjottavaa, salaatteja, keittoja,
patoja ja hdystoja, kastikkeita,
muhennoksia ja soseita, laatikoita ja
paistoksia, murekkeita, pihveja ja
pyorykaita, kadryleitd ja ohukaisia,
taytettyja kasviksia, kasvis- ja peruna-
lisakkeita, leivonnaisia, levitteitda ja
juustoja, jalkiruokia, juomia yms.)

e suunnittelee raakaravinnon ja elavéan
ravinnon mukaisia ruokaohjeita
(esim. idattdminen, versottaminen)

e kehittda uusia tuotteita asiakkaiden/
asiakasryhmien tarpeisiin (juhlarvoat,
erilaiset tilaisuudet)

e valitsee kasvisruokalajeihin kaytettd-
vat elintarvikkeet tarkoituksenmukai-
sesti hyddyntden lihaa, kalaa, kanan-
munia korvaavia tuotteita, luomu-
tuotteita, sekd terveysvaikutteisia
(funktionaalisia) elintarvikkeita moni-
puolisesti, vaihtelevasti ja perustellusti

* muuntaa ja vakioi kasvisruokaohijeita
tarvittaessa (suurentaa ja pienentdd
ruokaohjeita ruokailijamaéran ja
annoskoon mukaisesti)

e ottaa huomioon ravitsemussuositukset
ja kokoaa aterian kasvisruokapyra-
midin tai ruokaympyrén avulla taysi-
painoiseksi ateriakokonaisuudeksi

e tekee ravintoainelaskelmat -> tarkis-
taa ruokavalion tavallisimmat ravinto-
aineet ja analysoi -> kehittaa kriittis-
ten ravintoaineiden saantia

e arvioi ruokalajeille kypsennyshavikin
ja laskee hinnan

e kayttaa alan atk-ohjelmaa monipuoli-
sesti hyvakseen toimipaikan kaytanto-
jen mukaan
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Tutkinnon suorittaja toimii omatoimises-
ti ja yhteistydssa tydryhman jasenten
kanssa organisoidessaan kasvisaterioi-
den ruokalajien valmistamista. Han
valitsee ruokalajeihin tarkoituksen-
mukaisia elintarvikkeita ja varaa niita
ohjeen mukaisesti.

Tutkinnon suorittaja vastaanottaa ja
varastoi kasvisruokien valmistukseen
kaytettavia perus- ja erikoiselintarvik-
keita tarkoituksenmukaisella tavalla.
Hdn noudattaa elintarvikelain-
sdddantéd, omavalvontasuunnitelmaa
ja hygieniamaarayksia seka tyota
ohjaavia sGantsja ja tydyhteisdssa

* hyédyntad alan kotimaista ja ulko-
maista kirjallisuutta sekd muita tieto-
lGhteitd (esim. internet) tydskentelys-
saan

Ty6n organisointi

e suunnittelee ja jarjestda tydnsd ja
toimii yhteistydssa tydryhmansa
jasenten kanssa kasvisruokavalio-
listan pohjalta

® gjoittaa ja jaksottaa kasvisruoka-
lajien valmistuksen tydtehtavat
omatoimisesti

e valitsee kasvisruokavalioon ja kasvis-
ruokalajeihin parhaiten sopivat elin-
tarvikkeet sekd varaa ateriaan
tarvittavia ruoka-aineita oikean
madran (arvioi tai laskee syntyvat
havikit ja varmistaa tuotteen kaytté-
painon)

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

e kayttad lihaa/kalaa/munaa korvaa-
via tuotteita vaihtelevasti (pavut,
pahkindt ja siemenet) ravitsemus-
suositusten turvaamiseksi (proteiinin
saanti)

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

e arvioi eri jalostusasteisten tuotteiden
hintoja valintoja tehdessadn

Elintarvikkeiden vastaanotto ja varasto-

toiminnot

e tunnistaa kasvisruokien valmistukses-
sa kaytettavat elintarvikkeet esim.
kasvikset (vihannekset, juurekset,
marjat, hedelmat, sienet) ja niiden
laadun (esim. laatuluokka, tuoreus-
aste, jalostusaste jne.)




tehtyja sopimuksia.

Tutkinnon suorittaja valmistaa asiakas-
ryhmien makutottumusten mukaisia
kasvisruokalajeja ja -aterioita seka
leivonnaisia noudattaen annosstandar-
deja, vakioituja ruokaohjeita seka
toimipaikan kannattavuustavoitteita.
Han kayttad tarkoituksenmukaisia
esikasittely, valmistus- ja kypsennys-
menetelmid toimien keittidn toiminta-
periaatteen ja keittidssa kaytdssa
olevan teknologian mukaisesti.

e tarkastaa vastaanottamiensa ja
kayttamiensd elintarvikkeiden maa-
ran ja turvallisuuden aistinvaraisesti
ja tarvittaessa mittauksin

¢ ilmoittaa laatu- ja maérapoikkeamis-
ta esimiehelle tai toimii toimipaikan
kaytantdjen mukaisesti

® siirtdd tuotteet viipymatta “First in —
first out” jarjestykseen tuoteryhma-
kohtaisiin varastoihin (esim. kasvik-
set: kylmassa sailytettavat ja viileassa
sailytettavat) seuraa sekd noudattaa
tuoteryhmittdin madariteltyja varastoin-
tiaikoja

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

* merkitsee ja tiedottaa havaitsemansa
puutteet varastossa olevista tuotteista

e osallistuu ostojen suunnitteluun ja
tekee tarvittaessa tilauksen toimipai-
kan kaytéantéjen mukaan

* noudattaa varastojen hygieniatasosta
annettuja ohjeita sekd maarayksia ja
puhdistaa varastot siivoussuunnitel-
man mukaisesti

e |ajittelee syntyvan jatteen ohjeiden
mukaisesti

Kasvisaterioiden ruokalajien valmistus

ja kypsennys

e gjoittaa itsendisesti tydtehtavansa
kasvisruokalajien valmistuksessa
(esivalmistus, valmistus, kypsentami-
nen, viimeistely)

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

® noudattaa ennakolta laadittuja vakio-
ruokaohjeita (esim. mittaus/punnitse-
minen, ajoitus, mitoitus ja jaksotus)

e valitsee elintarvikkeille tuoteryhmit-
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tdin parhaiten sopivat esikdsittely- ja
valmistustilat ja tarkoituksenmukaisim-
mat tydvalineet sekd -menetelmat

e arvioi/laskee ja valttaa tietoisesti
ruoka-aineille esikasittelyssa ja
-valmistuksessa syntyvaa havikkia ja
varmistaa tarvittavan madran (kaytto-
painon)

e valitsee ruokalistan mukaisille kasvis-
ruokalajeille ja elintarvikkeille tarkoi-
tuksenmukaiset valmistus- ja kypsen-
nysmenetelmat (keittda, hoyryttaa,
hauduttaa, paistaa pannulla tai
uunissa, kuorruttaa, idattad, versot-
taa) joiden avulla ruokalaijit sailyta-
vat kauniin varinsa ja luontaisen
makunsa

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

* kypsentaa ruokalajit niille ominaiseen
kypsyyteen ottaen huomioon mahdol-
lisen lampdsailytyksen vaikutuksen
tuotteen ulkondkoon, turvallisuuteen
ja ravintoarvoon

e valitsee ja kayttaa koneita, laitteita ja
tydvalineitd tehokkaasti, turvallisesti
ja taloudellisesti (esim. tydturvalli-
suus, omavalvonta, energian kaytto)

o tydskentelee jarjestelmallisesti suunnit-
telemalla tyévaiheet tarvittaessa sar-
jatyoksi

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

® huolehtii henkildkohtaisesta hygie-
niasta ja kasihygieniasta (esim.
kayttad tarvittaessa suojakdsineitd)

* noudattaa jatehuollon periaatteita
(kasittelee ja lajittelee erilaiset jatteet
niita koskevien saadosten ja ohjeiden
mukaan)

* mittaa lampétiloja ja oftaa ruoka-
ndytteitd sekd tekee tarvittavat
kirjaukset (toimien omavalvonta-

40




Tutkinnon suorittaja arvioi valmista-
miensa kasvisruokalajien ja -aterioiden
laatua ja suunnittelee sekd toteuttaa
niiden esille laiton tilaisuuden luonteen
ja toimipaikan k&ytantéjen mukaan.

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

Tutkinnon suorittaja tydskentelee tarvit-
taessa asiakaspalvelulinjastossa. Han
palvelee asiakkaita sitoutuneesti toimi-
paikan toiminta-ajatuksen ja palvelu-
kulttuurin mukaisesti. Han neuvoo ja
ohjaa asiakkaita sekd konsultoi kasvis-
ruokavalioihin liittyvissé asioissa.

suunnitelman mukaisesti)

e ottaa vastuun tydtehtavistaan valmis-
tamalla sovitun hintaisia ja laatuvac-
timukset tayttavia kasvisruokalajeja,
annos- ja ateriakokonaisuuksia

Kasvisruokalajien viimeistely ja esille

laitto

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

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

e annostelee ruokalajit/annokset
standardien mukaan (noudattaa
annoskokojal)

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

Erityisruokavalioiden toteuttaminen

e valmistaa kasvisaterioista erityis-
ruokavalioateriat terveydellisisté
syista (ruoka-aineallergia, laktoosi-
intoleranssi, keliakia, diabetes yms.)
tai uskonnon, kulttuurin, vakaumuk-
sen perusteiden mukaisesti

Asiakaspalvelu

e tydskentelee sitoutuneesti toimipaikan
toimintaperiaatteen ja palvelukulttuu-
rin mukaisesti

® palvelee asiakkaita tilanteen mukai-
sesti, ottaa huomioon ja selvittad
aktiivisesti kasvisruokavaliota noudat-
tavan asiakkaan yksilélliset tarpeet

e tiedottaa asiakkaille/asiakasryhmille
kasvisaterioiden raaka-aineissa,
valmistuksessa yms. tapahtuneesta
kehittymisestd hyddyntaen hankki-
maansa viimeisinta tietoa

® neuvoo ja ohjaa asiakkaita kasvis-
ruokavalioihin liittyvissa asioissa
esim. ravitsemussuositusten toteutumi-
sessa ja korvaavien elintarvikkeiden
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Tutkinnon suorittaja toimii yhteisty&ssa
tydryhman jasenten, sidosryhmien ja
asiakkaiden kanssa. Hén tyéskentelee
sitoutuneesti seka vastuullisesti alan
lainsGadantéa (mm. tydehtosopimus,
tydlainsaadants, tydturvallisuuslaki) ja
muita tydyhteisdn ohjeita ja sopimuksia
noudattaen.

Tutkinnon suorittaja arvostaa alaa ja
tydtéansa kasvisaterioiden valmistajana.
Han arvioi omia ja tydryhman suorituk-
sia ja pyrkii kehittdmadn toimipaikan
kasvisruokavalioita noudattavien
asiakkaiden ravitsemispalvelujen
laatua kokonaisuutena.

kéyttamisessa
® konsultoi muuta henkilésta kasvisruo-
kavalioista ja niiden koostamisesta

Toiminta tydyhteiséssd

* tydskentelee oma-aloitteisesti ja yh-
teistydssa tydyhteison jGsenten, sidos-
ryhmien ja asiakkaiden kanssa

* on yhteistydkyinen ja -haluinen

* oftaa vastuun kasvisaterioiden val-
mistuksesta ja tekemistadn valinnoista
ja niiden seurauksista

* perustelee ratkaisunsa kasvisaterioi-
den valmistusta ohjaavien arvojen ja
periaatteiden nakdkulmasta

® ottaa vastaan palautetta ja antaa sitd
muille tyéryhman jasenille, on valmis
muuttamaan toimintaansa saamansa
palautteen avulla

e tydskentelee joustavasti muuttuvien
tilanteiden edellyttamallé tavalla

* paattelee asiakkaiden tyytyvaisyyden
saamansa palautteen avulla

Ty6n arviointi ja kehittéminen

* suhtautuu myénteisesti ja arvostavasti
omaan alaan ja tydhonsa seka
muiden ty&hon

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

* kehittéd omaa toimintaansa asiak-
kailta ja tyéryhman jasenilta saaman-
sa palautteiden pohijalta

e yllépitad ja kehittdd omaa ammatti-
taitoaan ja koko tydyhteisén toimin-
taa hankkimalla aktiivisesti tietoa ja
seuraamalla kasvisruokavalioissa ja
kasvisruokiin kaytettavissa raaka-
aineissa ja ruoan valmistuksessa
tapahtuvaa kehitysta

* toimii aktiivisesti yhteisesti sovittujen
tavoitteiden saavuttamiseksi ja tekee
ehdotuksia tydyhteisén toiminnan
kehittamiseksi
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¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Kasvisaterioiden valmistus -osan suorittajan on hallittava suurtalouden tai
henkiléstoravintolan ruoanvalmistuksen osan ammattitaitovaatimukset. Ta-
man tutkinnon osan suorittamisessa keskeistd on ruoanvalmistuksen ammatti-
mainen hallinta, kasvisruokavaliotietous, ravitsemussuositusten noudattami-
nen sekd taito niiden soveltamiseen kasvisruokavalioita tarvitseville asiak-
kaille.

Taman tutkinnon osan ammattitaitovaatimusten hallinta osoitetaan
aidoissa tydympdristdissa ja -tilanteissa. Vaadittavan ammattitaidon arvioin-
tiin soveltuvia tydymparistéja ovat toiminta-ajatuksiltaan sellaiset ravitsemis-
palveluja tarjoavat yritykset, joissa valmistetaan ja tarjotaan asiakkaille
monipuolisesti ja riittavasti kasvisaterioita.

Tallaisia toimipaikkoja ovat joukkoruokailua jarjestavat suurtaloudet,
henkiléstéravintolat ja ravintolat joiden toiminta perustuu padsadantdisesti
omavalmistukseen. Toimipaikoissa kaytetadn ruoanvalmistuksessa suurtalouden
tai ravintolan koneita, laitteita, valineitd ja valmistusmenetelmia seka asiakas-
lGhtisia tarjoilulinjastoja ja -tapoja.

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

6 § YRITTAJYYS

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon suorittaja tietdd ravitsemus-
palvelualalla tapahtuneet muutokset.
Han ymmartad, miten erilaiset organi-
saatiot tuottavat ravitsemuspalveluja ja
pitaa ravitsemispalveluyrityksia yhtend
merkittvana palvelujen tuottajana.

Asiakasléhtdinen yrittéjyys

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

e tietdd ravitsemispalvelualalla tapah-
tuneet muutokset ja ymmartad niiden
merkityksen ja vaikutukset tulevaisuu-
teen

* on ndkemys ravitsemispalvelualan
tulevaisuudesta

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

* pitGd tydtadan asiakaspalvelutydng,
mik& nékyy kaikissa toiminnoissa

¢ on oma-aloitteinen, vastuuntuntoinen
ja ystavallinen
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Tutkinnon suorittaja tietad yritystoimin-
nan peruskasitteet ja erilaiset yritys-
muodot. Han tietaa, mitd tekijsita on
huomioitava yritystoimintaa suunnitel-
taessa. Han arvioi omia edellytyksiaan
ja mahdollisuuksiaan toimia yrittajana.

Tutkinnon suorittaja ymmartaa ja pys-
tyy arvioimaan erilaisten yritysten
toimintaa sekd omasta nakokulmas-
taan mahdollisena tulevana yrittajana
ettd asiakkaan ja yrityksen nakakul-
masta. Han pitad asiakaslahtsisyytta,
laatua, markkinointia ja kustannus-
tietoisuutta tarkeing kilpailukeinona
omassa yrityksessaan.

Tutkinnon suorittaja arvioi kokonaisval-

* pitad asiakastyytyvaisyyta tydn
tavoitteena

e ymmartad ulkoisen olemuksen
merkityksen palvelun tuottamisessa

Yritystoiminnan peruskdésitteiden

ymmadértaminen

e tietdd yritystoiminnan peruskasitteet
(esimerkiksi toiminta-ajatus, likeidea,
liiketoimintasuunnitelma)

e tietdd erilaiset yritysmuodot ja niiden
erot

e tietdd yrityksen perustamiseen liittyvét
toimenpiteet ja tietdd, mistd saa
tietoa yrityksen perustamisesta

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

Yritystoiminnan peruskdésitteiden

soveltaminen

* suunnittelee tai tuntee yrityksen foi-
minnan ja tavoitteet (esimerkiksi
taustat, omistajat, yritysmuoto, orga-
nisaatio, liikeidea, toiminta-ajatus,
rahoitusmuoto, kustannusrakenne)

e tuntee yrityksen asiakassegmentit

e tuntee oman asiakaskohteen toimin-
nan ja tavoitteet

* ymmartada henkilokohtaisen myynti-
tydn ja markkinoinnin merkityksen
osana yritystoimintaa

e tuntee palvelusopimuksen sisdllén ja
tietdd, miten se tehdadn

* ymmartad palvelun tuottajan luotetta-
vuuden merkityksen asiakassuhteen
kehittymisessé

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

e tietdd ravitsemispalvelun tuottamiseen
liittyvia tunnuslukuja

* hankkii tarvittaessa yrityksen perusta-
misessa ja foiminnan eri vaiheessa
tarvitsemaansa tietoa ja asiantuntija-
palvelua
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taisesti omaa toimintaansa yrittdjand. | Oman tyén arviointi

e arvioi tydtaan palvelun tuottajan ja
asiakkaan nékékulmasta

* hyédyntad saamaansa palautetta
tydnsa kehittamisessé

® muuttaa toimintojaan niin, ettd
asiakastyytyvaisyys toteutuu

¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Yrittajyys-osan suorittamisessa keskeistd on yritystoiminnan ymmartaminen ja
omien yrittdj@valmiuksien arvioiminen. Tama tutkinnon osa suoritetaan oma-
na erillisend moduulinaan. Tassa kohdassa arvioidaan, onko tutkinnon suo-
rittaja saavuttanuttdman osan kriteereissd madritetyn suoritustason. Tutkinnon
osassa vaadittavan ammattitaidon arviointiin soveltuvat kohteet, joissa tutkin-
non suorittajalla on todelliset mahdollisuudet osoittaa tutkinnon osan ammat-
titaitovaatimusten hallinta. Néyton laajuus ja kesto madraytyy tutkinnon
suorittajan henkildkohtaisen néyttdsuunnitelman mukaan.

7 § MUUN AMMATTITUTKINNON TUTKINNON OSA

¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Tutkinnon suorittaja voi laajentaa ammattitaitoaan suorittamalla valinnaisena
alaan lgheisesti liittyvan ammattitutkinnon osan. Silloin ammattitaitovaatimusten
hallinta arvioidaan ko. tutkinnon osan arviointikriteerien mukaisesti ja tutkin-
non osan suoritus hyvaksytaan vastaavassa tutkintotoimikunnassa. Suurtalous-
kokin ammattitutkinnon todistuksen, jossa on hyvaksytysti suoritettu kaikki
tutkinnon osat (moduulit), mydntaa cateringalan tutkintotoimikunta.

45



LITE
SUURTALOUSKOKIN TYON KUVAUS

a) Suurtaloudessa /joukkoruokailussa tyéskentelevén kokin ammatin kuvaus

Suurtalouskokki tydskentelee itsendisesti ja tydryhmén jGsenend erilaisissa
ruoanvalmistus-, ja asiakaspalvelutehtavissa joukkoruokailun ravitsemispal-
veluja jarjestavissa toimipaikoissa. Toiminnan lahtékohtana ovat asiakkaat,
joiden tarpeiden ja odotusten mukaiset tuotteet valmistetaan ja tarjotaan
ottaen huomioon ravitsemussuositukset ja kannattavuustavoitteet. Tallaisia
toimipaikkoja ovat oppilaitokset, sairaalat tai hoitolaitokset, puolustusvoimat
ja paivakodit. Ravitsemispalvelujen jdrjestaminen voi keskittyd pelkastaan
lounasruoan valmistukseen ja tarjoamiseen asiakkaille viitena p&ivana viikos-
sa, jolloin se on pdivatydta. Toiminta voi perustua myds asiakkaiden koko
paivan aterioiden valmistukseen ja tarjoamiseen seitsemand paivana viikos-
sa, jolloin tyd on vuorotyétd. Toimipaikoissa tarjotaan vakioaterioilla asiak-
kaille yleensa yksi- kaksi tai useampi vaihtoehtoinen ateriakokonaisuus.
Ateriakokonaisuuksien valmistuksessa noudatetaan toimipaikkaan laadittua
(usean viikon) kiertavad ruokalistaa ja vakioruokaohijeita. Asiakasméaarat
ovat padsadntdisesti suuria (muutamista sadoista useisiin tuhansiin) ja ne
tiedetadn ennakkoon. Suurten ruokamadrien valmistaminen edellyttaa kokilta
hyvéa tydn organisointia, ajoittamista ja jaksottamista sekda toimipaikan
koneiden ja laitteiden tehokasta kayttamista.

Suutalouskokin tydtehtavia joukkoruokailussa ovat elintarvikkeiden vas-
taanotto ja -varastointi, esikdsittely ja -valmistus sekd ruokalajien ja leivon-
naisten valmistus. N@iden tehtavien lisaksi kokki osallistuu yhteistydssa muun
henkiléstén kanssa ruokalistojen ja annosten suunnitteluun, erityisruokavalio-,
kasvisruokavalio- ja juhlapalveluaterioiden suunnittelemiseen ja toteuttami-
seen. Suurtalouskokki valmistaa asiakkaiden/asiakasryhmien tarpeita ja
odotuksia vastaavia, maukkaita annos ja ateriakokonaisuuksia ottaen huo-
mioon erilaiset ruokakulttuurit. Suurtalouskokki organisoi itsendisesti omaa
tydskentelyaan. Han suurentaa ja pienentdda vakioruokaohjeen valmistus-
maarid. Tydskennellessaan han ottaa huomioon toimipaikan taloudelliset ja
laadulliset tulostavoitteet.

Ruuanvalmistuksen liscksi suurtalouskokki osallistuu tarvittaessa asiakas-
palvelutehtaviin tydskentelemalla jakelulinjastossa tai ruokien tarjoilussa.
Han huolehtii tarvittaessa astiahuollosta ja asiakastilojen siisteydestd ja
viihtyisyydesta. Tydskentelyssadn han ottaa huomioon asiakkaiden yksildlliset
tarpeet ja odotukset. Tarvittaessa suurtalouskokki osallistuu ostojen suunnitte-
luun ja tilausten tekemiseen. Han hoitaa ruokatilausten vastaanoton jakelu-
pisteista /-keittidilta seka ruokien kuljettamisen vaatiman pakkaamisen. Han
huolehtii tydyhteison siisteydestd, viihtyisyydestd ja turvallisuudesta. Suur-
talouskokki toimii yhteistydssa tydyhteison jdsenten, eri sidosryhmien ja
asiakkaiden kanssa. Han arvioi realistisesti omaa ja tydyhteisdn toimintaa
seka kehittdd omaa osaamistaan saamansa palautteen avulla. Hanellé on
tilanneherkkyytta seka hyvat organisointi- ja vuorovaikutustaidot. Han selviy-
tyy tarvittaessa yhdella vieraalla kielelld suullisista asiakaspalvelutilanteista ja
kayttaa vieraskielistd kirjallisuutta tai muuta aineistoa apuna tydssadn.



b) Henkiléstéravintolassa tyéskentelevan kokin ammatin kuvaus

Henkildstoravintolan kokki toimii itsendisesti ja tydryhman jdsenend
erilaisissa ruoanvalmistus-, ja asiakaspalvelutehtavissa henkil6sto-
ravintolassa. Toiminnan léhtékohtana ovat asiakkaat, joiden tarpeiden
ja odotusten mukaiset tuotteet valmistetaan seka tarjoillaan ottaen huo-
mioon liiketaloudelliset nakékohdat seka ravitsemussuositukset. Tallai-
sia toimipaikkoja ovat henkilésts- ja opiskelijaravintolat seka juhlapal-
veluyritykset. Néissa valmistetaan ja tarjoillaan lounas- ja edustusate-
rioita sekd hoidetaan kahvila- ja kokouspalveluja p&iva- tai vuorotydna.
Henkildstoravintoloissa sekd opiskelijaravintoloissa péivittdinen tuote-
valikoima on usein varsin monipuolinen (3 — é lounasvaihtoehtoa ja
vaihteleva maara edustustilaisuuksia). Ruokalistat suunnitellaan usean
viikon jaksoissa. Tuotteiden valmistuksessa noudatetaan vakioruoka-
ohjeita. Valmistusmadarét sekd asiakasmadrat voivat vaihdella suuresti
(alle sadasta useisiin satoihin), joten asiakasm&drid ja tuotantoa suun-
nitellaan pdivittdin. Useiden ateriavaihtoehtojen valmistaminen yhté
aikaa edellyttaa henkiléstoravintolan kokilta hyvaa tyén organisointia
ja jaksottamista, sujuvaa tydskentelyd seka koneiden ja laitteiden
monipuolista kaytamistd.

Henkildstoravintolan kokin tydtehtavia ovat elintarvikkeiden vas-
taanotto ja -varastointi, esikasittely ja (-valmistus), lounas ja edustus-
aterioiden ruokalajien valmistus, leivonnaisten ja lasikkotuotteiden val-
mistus. Ndiden tehtavien lisaksi han osallistuu yhteistydssa muun henki-
|6stén kanssa lounasruokalistan ja annosten suunnitteluun seka erilais-
ten edustus- ja juhlapalvelumenyiden suunnittelemiseen ja toteuttami-
seen. Naita suunnitellessaan han ottaa huomioon mahdolliset erityisruo-
kavaliot seka erilaiset ruokatottumukset (esim. kasvisruokavaliof).
Henkildstoravintolan kokki osallistuu tarvittaessa mydskin ostojen suun-
nitteluun seka tilausten tekemiseen. Han valmistaa asiakkaiden ja
asiakasryhmien tarpeita ja odotuksia vastaavia, maukkaita annos- ja
ateriakokonaisuuksia ottaen huomioon erilaiset ruokakulttuurit. Henkildste-
ravintolan kokki organisoi itsendisesti oman tyéskentelynsd, suurentaa
ja pienentad valmistusmadria ja tekee tuotteiden valmistukseen ja
myyntiin liittyvid kannattavuuslaskelmia. Tyéskennellessaan han ottaa
huomioon toimipaikan taloudelliset ja laadulliset tulostavoitteet.

Ruuanvalmistuksen lisgksi henkiléstoravintolan kokki huolehtii
tuotteiden esille laittamisesta. Han suoriutuu tarvittaessa kassatehtévissa
sekda myynti-ja tarjoilutehtavista. Han huolehtii tarvittaessa astiahuollosta
ja asiakastilojen siisteydesté ja viihtyisyydestd. Asiakaspalvelutehtavissa
tydskennellessaén han ottaa huomioon asiakkaiden yksilélliset tarpeet
ja odotukset. Hanen tuntee kansallista ja kansainvalistd juoma- ja tapa-
kulttuuria. Han huolehtii tydyhteisdnsa viihtyisyydesta seka tydturvalli-
suudesta. Henkildstravintolan kokki toimii yhteistydssa tydyhteisén
jasenten, eri sidosryhmien ja asiakkaiden kanssa. Han arvioi realistises-



ti omaa ja tySyhteisdnsa toimintaa seka kehittdd omaa osaamistaan saaman-
sa palautteen avulla. Hanella on tilanneherkkyytta, hyvat organisointi- ja
vuorovaikutustaidot seka myyntihenkisyytta. Han selviytyy tarvittaessa yhdel-
la vieraalla kielella suullisista asiakaspalvelutilanteista ja kayttaa vieras-
kielista kirjallisuutta tai muuta aineistoa apuna tydssadn.



