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1 Nayttotutkinnot

1.1  Nayttotutkintojen jarjestaminen

Opetushallituksen asettamat, tydnantajien, tyontekijoiden, opettajien ja tarvitta-
essa itsendisten ammatinharjoittajien edustajista koostuvat tutkintotoimikunnat
vastaavat nayttotutkintojen jirjestimisestd ja valvonnasta sekid antavat tutkinto-
todistukset. Tutkintotoimikunnat tekevit sopimuksen niyttotutkintojen jarjesti-
misestd koulutuksen jirjestdjien ja tarvittaessa muiden yhteisdjen ja siditididen
kanssa. Nayttotutkintoja ei saa jarjestdd ilman voimassa olevaa, tutkintotoimi-
kunnan kanssa solmittua jirjestimissopimusta.

1.2  Nayttétutkinnon suorittaminen

Niayttotutkinto suoritetaan osoittamalla hyviksytysti tutkinnon perusteissa vaa-
dittu osaaminen tutkintotilaisuuksissa kdytinnon tyossi ja toiminnassa. Jokai-
nen tutkinnon osa on arvioitava erikseen. Arvioinnin tekevit tyonantajien,
tyontekijoiden ja opetusalan edustajat yhdessi. Aloilla, joilla itsendinen amma-
tinharjoittaminen on tyypillistd, my6s timi taho otetaan huomioon arvioijien
valinnassa. Lopullisen piitoksen arvioinnista tekee tutkintotoimikunta. Tutkin-
totodistus voidaan antaa, kun kaikki tutkinnon suorittamiseksi maarityt tutkin-
non osat on suoritettu hyviksytysti.

1.3  Ndyttétutkinnon perusteet

Tutkinnon perusteissa midritellddn tutkintoon kuuluvat osat ja mahdollisesti
niisti muodostuvat osaamisalat, tutkinnon muodostuminen, kussakin tutkin-
non osassa vaadittava ammattitaito, arvioinnin perusteet (arvioinnin kohteet ja
kriteerit) ja ammattitaidon osoittamistavat.

Tutkinnon osa muodostaa ammatin osa-alueen, joka voidaan erottaa luonnolli-
sesta tydprosessista itseniiseksi arvioitavaksi kokonaisuudeksi. Tutkinnon osis-
sa médritellyissi ammattitaitovaatimuksissa keskitytiin ammatin ydintoimintoi-
hin, toimintaprosessien hallintaan ja kyseessd olevan alan ammattikdytintoihin.
Niihin sisdltyvit myos tyoelimissa yleisesti tarvittavat taidot, esimerkiksi sosi-
aaliset valmiudet.

Arvioinnin kohteet ja kriteerit on johdettu ammattitaitovaatimuksista. Arvioin-
nin kohteilla ilmaistaan ne osaamisen alueet, joihin arvioinnissa kiinnitetddn



erityistd huomiota. Kohteiden miirittiminen helpottaa myds ammattitaidon ar-
viointia asianomaisesta tyotoiminnasta. Arvioinnin tulee kattaa kaikki tutkinnon
perusteissa midritellyt arvioinnin kohteet. Arvioinnin kriteerit méirittelevat hy-
viksyttivin suorituksen laadullisen ja miirillisen tason.

Ammattitaidon osoittamistavat sisiltavit tutkinnon suorittamiseen liittyvid tar-
kentavia ohjeita. Ammattitaito osoitetaan paddsidintoisesti todellisissa tyotehti-
vissid ja toimissa. Ammattitaidon osoittamistavat voivat sisiltid mm. ohjeita siiti,
kuinka tutkintosuoritusta voidaan tarvittaessa tiydentdd, jotta kaikki ammatti-
taitovaatimukset tulevat kattavasti osoitetuiksi.

1.4  Henkilokohtaistaminen nayttotutkinnossa

Henkilokohtaistamisesta Opetushallitus on antanut erillisen maidriyksen.

1.5 Ammattitaidon arviointi nayttétutkinnossa

Ammattitaidon arvioinnissa tulee perusteellisesti ja huolellisesti tarkastella siti,
miten tutkinnon suorittaja on osoittanut osaavansa sen, mitd tutkinnon perus-
teissa ko. tutkinnon osan ammattitaitovaatimuksissa edellytetiin. Arvioinnissa
kiytetdin tutkinnon perusteissa médriteltyja arviointikriteerejd. Arvioinnissa tu-
lee kiyttda monipuolisesti erilaisia ja ensisijaisesti laadullisia arviointimenetel-
mid. Vain yhden menetelmin kaytolld ei valttimittd saada luotettavaa tulosta.
Arvioinnissa otetaan huomioon ala- ja tutkintokohtaiset erityispiirteet tutkinnon
perusteiden mukaisesti. Mikili tutkinnon suorittajalla on luotettavia selvityksii
aikaisemmin osoitetusta osaamisesta, arvioijat arvioivat niiden vastaavuuden
ndyttotutkinnon perusteiden ammattitaitovaatimuksiin. Arvioijat ehdottavat do-
kumentin tutkintotoimikunnalle tunnustettavaksi osaksi nayttotutkinnon suori-
tusta. Lopullisen piditdksen aiemmin osoitetun ja luotettavasti selvitetyn osaa-
misen tunnustamisesta tekee tutkintotoimikunta.

Ammattitaidon arviointi on prosessi, jossa arviointiaineiston kerddmiselld ja ar-
vioinnin dokumentoinnilla on keskeinen merkitys. Tytelimidn sekd opettajien
edustajat tekevit kolmikantaisesti huolellisen ja monipuolisen arvioinnin. Jo-
kaisen tutkinnon suorittajan tulee selvisti saada tietoonsa arvioinnin perusteet.
Tutkinnon suorittajalle on annettava mahdollisuus suoritustensa itsearviointiin.
Niyttotutkinnon jirjestdjd laatii arvioinnin kohteena olevan tutkinnon osan
suorittamisesta arviointipoytikirjan, jonka arvioijat allekirjoittavat. Tutkinnon
suorittajalle timin jilkeen annettava palaute on osa hyviid arviointiprosessia.
Lopullisen péditoksen arvioinnista tekee tutkintotoimikunta.



Arvioijat

Tutkinnon suorittajan ammattitaitoa arvioivilla henkil6illd tulee olla hyvd am-
mattitaito ko. niyttotutkinnon alalta. Tutkintotoimikunta ja niyttotutkinnon jir-
jestdjd sopivat arvioijista nayttotutkintojen jirjestimissopimuksessa.

Arvioinnin oikaisu

Tutkinnon suorittaja voi lainsiddinnon mukaisen miirdajan puitteissa pyytid
arvioinnin oikaisua tutkintotoimikunnalta, jonka toimialaan ja -alueeseen ky-
seessd oleva tutkinto kuuluu. Kirjallinen oikaisupyyntd osoitetaan tutkintotoi-
mikunnalle. Tutkintotoimikunta voi arvioijia kuultuaan velvoittaa toimittamaan
uuden arvioinnin. Arviointia koskevasta oikaisuvaatimuksesta annettuun tut-
kintotoimikunnan piditokseen ei voi hakea muutosta valittamalla.

1.6 Todistukset

Tutkintotodistuksen ja todistuksen tutkinnon osan tai osien suorittamisesta an-
taa tutkintotoimikunta. Todistuksen valmistavaan koulutukseen osallistumisesta
antaa koulutuksen jirjestdjd. Opetushallitus on antanut miirdyksen todistuksiin
merkittavistd tiedoista.

Nayttotutkinnon osan tai osien suorittamisesta annetaan todistus silloin, kun
nayttotutkintoon osallistuva sitd pyytdd. Tutkintotodistuksen ja myos todistuk-
sen tutkinnon osan tai osien suorittamisesta allekirjoittavat tutkintotoimikunnan
edustaja ja niyttotutkinnon jirjestijin edustaja.

Opetushallituksen hyviksymidin ammattikirjaan tehty merkintd nayttotutkin-
non suorittamisesta on tutkintotodistukseen rinnastettava todistus niyttotutkin-
non suorittamisesta. Nayttotutkinnon jarjestdja hankkii ja allekirjoittaa ammatti-
kirjan. Ammattikirja on néyttdtutkinnon suorittajalle maksullinen.

1.7  Ndyttétutkintoon valmistava koulutus

Nayttotutkintoihin osallistumiselle ei voida asettaa koulutukseen osallistumista
koskevia ennakkoehtoja. Pddsddntodisesti tutkinnot suoritetaan kuitenkin val-
mistavan koulutuksen yhteydessid. Koulutuksen jirjestdja padttda nayttotutkin-
toon valmistavan koulutuksen sisillostd ja jirjestimisestd tutkinnon perustei-
den mukaisesti. Koulutus ja tutkintotilaisuudet on jisennettivi tutkinnon osien
mukaisesti. Nayttotutkintoon valmistavaan koulutukseen osallistuvalle tulee
osana koulutusta jirjestid mahdollisuus osallistua tutkintotilaisuuksiin ja suo-
rittaa nayttotutkinto.



2 Ravintolakokin ammattitutkinnon
muodostuminen

2.1 Ravintolakokin ammattitutkinnossa osoitettava
osaaminen

Ravintolakokin ammattitutkinnon suorittaneella henkilolld on laaja-alaiset tie-
dot ja taidot tyoskennelld joustavasti ravintolakokin tehtivissi seki edellytykset
yllapitdd ja kehittdd ammattitaitoaan.

Ravintolakokki on ravintolaruokien valmistuksen asiantuntija, joka valmistaa
ravintolaruokia itsendisesti, kannattavasti ja laadukkaasti. Hin osaa toimia te-
hokkaasti ja asiakasldhtoisesti vaativissa ja vaihtelevissa asiakaspalvelutilanteis-
sa. Ravintolakokin tarkempi tyon kuvaus on liitteeni.

Tutkinnon suorittaneet voivat sijoittua erityyppisiin ravintoloihin ja matkailu-
alalle ohjelmapalveluyrityksiin.

2.2 Tutkinnon osat

Tutkinnon suorittaminen edellyttid yhden pakollisen ja vihintidn kahden va-
linnaisen tutkinnon osan suorittamista.

Pakollinen osa:
1. Ruoanvalmistus ravintolakeittidssi

Valinnaiset osat:

Banketti- ja tilausruokien valmistus

Kylmini tarjottavien ruokien valmistus

Fine dining -ruoanvalmistus

Elimysruoan valmistus

Yrittdjdnd toimiminen

Muun ammatti- tai erikoisammattitutkinnon tutkinnon osa

N oW R W
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3 Ravintolakokin ammattitutkinnossa
vaadittava ammattitaito ja arvioinnin
perusteet

Tutkinnon perusteissa vaadittu ammattitaito osoitetaan tutkintotoimikunnan
hyviksymin ravintolakokin ammattitutkinnon jirjestimissuunnitelman perus-
teella henkilokohtaistetuissa tutkintotilaisuuksissa aidossa toiminnassa, jolloin
tutkinnon suorittaja osoittaa kattavasti tutkinnon perusteiden edellyttimin am-
matillisen osaamisen.

Tutkintotilaisuuksissa tutkinnon suorittaja osoittaa valmiuksia ja kyky4 soveltaa
osaamistaan vaihtelevissa tilanteissa ja toimintaympdristdissd. Hin myds osoit-
taa kykynsi kokemusten arviointiin ja kokemuksista oppimiseen, toimintatapo-
jen uudelleenajatteluun ja uusien toimintatapojen kiyttdonottoon.

Arvioijat, jotka on perehdytetty arviointitehtdvdidn, arvioivat tutkinnon suorit-
tajan ammattitaidon tutkintotilaisuuksissa. Tutkinnon suorittajalle on annettava
mahdollisuus suoritustensa itsearviointiin. Arvioijat arvioivat ja dokumentoivat
tutkinnon suorittajan osoittaman osaamisen tutkinnon ammattitaitovaatimus-
ten, arvioinnin kohteiden ja kriteerien mukaisesti. Tutkinnon suorittajalle an-
nettava palaute arvioinnista on osa hyviid arviointiprosessia. Palaute voidaan
antaa tutkinnon suorittajalle esimerkiksi arviointiesityksen tekemisen jilkeen.

Tutkinnon suorittajalle voidaan antaa mahdollisuus tiydentdd tutkintosuo-
rituksiaan suullisesti. Arvioijat kirjaavat keskustelun aikana tehdyt havainnot
arviointilomakkeeseen. Niin varmistetaan tutkintosuoritusten kattavuus ja arvi-
oinnin luotettavuus. TAmd mahdollisuus voidaan jirjestdd tutkinnon osan suo-
rittamisen yhteydessi tai sitten kun kaikki tutkinnon osien suoritukset on tehty.

Ravintolakokin ammattitutkinto arvioidaan tutkinnon osa kerrallaan niin, ettd
tutkinnon suorittajan ammattitaitoa verrataan tutkinnon osan ammattitaitovaa-
timuksiin. Kolmikantainen arvioijaryhmi tekee tutkinnon osan kirjallisen ar-
viointiesityksen tutkintotoimikunnalle sen jilkeen, kun tutkintosuoritukset on
tehty kattavasti, luotettavasti ja tutkinnon perusteiden mukaisesti. Kolmikantai-
sen arvioijjaryhmin jasenet edustavat tydonantajia, tyontekijoitd ja opettajia.

Ammattitaitovaatimukset ja arviointi (arvioinnin kohteet ja kriteerit)

Tutkinnon osan tyoelimin tehtdvi- ja taitoalueista muodostetut ammattitaito-
vaatimukset madritelliin seuraavilla sivuilla lihavoidulla tekstilld. Sen alla ovat
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vasemmassa sarakkeessa ammattitaitovaatimuksesta johdetut arvioinnin koh-
teet, jotka ilmaisevat ne ammattitaidon kannalta keskeiset osaamisalueet, joihin
arvioinnissa kiinnitetidn erityisesti huomiota. Oikeanpuoleiseen sarakkeeseen
on kirjoitettu arvioinnin kriteerit, jotka madrittelevit hyviksyttivin suorituksen
laadullisen ja midrillisen tason. Ndiden perusteella arvioidaan tutkintosuori-
tuksen hyviksyminen. Tutkinnon osan jilkeen kuvataan ammattitaidon osoit-
tamistavat.

3.1 Ruoanvalmistus ravintolakeittiossa
Ammattitaitovaatimukset

Tutkinnon suorittaja osaa

— suunnitella tydtehtdvinsi ravintolakeittiossi

— toimia kokkina sekid tydoryhmin jisenend ravintolan ruoanvalmistustehti-
vissd

— toimia tydyhteisdssi.

Arviointi (arvioinnin kohteet ja kriteerit)

Tutkinnon suorittaja osaa suunnitella tydtehtivinsa ravintolakeittiossd.

Arvioinnin kohteet Arvioinnin kriteerit

Oman tydn suunnitteleminen Tutkinnon suorittaja

e suunniftelee vastuullisesti tyotehtdviensd jarjestyksen ja ajoituksen
huomioiden yrityksen muun toiminnan, tydryhmin muut tehtdvit
sekd laitteiden kuormituksen

e ennakoi filaus- ja pdivikohtaisten raaka-uineiden ja esivalmisteiden
menekin noudattaen yrityksen toimintaperiaatteita

e |askee jo arvioi valmistettavien ruokatuotteiden mddrdt huomioiden
yrityksen ruokaohjeet ja toimintaperiaatteet sekd odotettavissa
olevan asiakasmddrdn

e yalitsee tarkoituksenmukaiset ruoanvalmistusmenetelmdt sekd
laitteet ja vdlineet.

Tydskentelyn ajoituksen suunnit- | Tutkinnon suorittaja

teleminen e perustaa ruokatuotteiden valmistuksen ajoituksen raaka-uineiden
ominaisuuksiin jo kdyttdytymiseen laadukkaan lopputuloksen
saavuttamiseksi

* qgjoittaa jo jaksottaa tydvuoronsa tydtehtdvdt asiantuntevasti niin,
eftd ruokatuotteet valmistuvat oikeaan aikaan

® sopeutuu joustavasti muuttuviin tilanteisiin organisoimalla tarvitta-
essa tyGtehtivinsd vudelleen.
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Kannattava ja taloudellinen
toiminta

Tutkinnon suorittaja

e minimoi hdvikin hyvilld suunnittelulla, oikealla ajoituksella ja
raaka-gineiden kasittelylld

e suunnittelee oman tyonsd kestdvin kehityksen mukaisesti huomioi-
den toimintaympdriston energiatehokkuuden

e hyddyntdd turvallisesti jo ammattimaisesti aiemmin valmistetut
ruoat

e qrvioi realistisesti oman toimintansa vaikutusta jo merkitystd
yrityksen keittigtoiminnan kannattavuuteen.

Tutkinnon suorittaja osaa toimia kokkina sekd tydryhmin jisenend ravintolan ruoanvalmistus-

tehtivissd.

Arvioinnin kohteet

Arvioinnin kriteerit

Ravintolaruokien esivalmista-
minen

Tutkinnon suorittaja

e varaa tydsuunnitelmansa mukaan tydvdlineet jo raaka-gineet

e Kkdsittelee ruokalistan ja tyosuunnitelmansa mukaan raaka-aineet
ammattitaitoisesti ja hdvikkid vilttden

e kypsentdd esivalmistettavia tuotteita tarkoituksenmukaisesti.

Ravintolaruokien valmistaminen

Tutkinnon suorittaja

e valmistaa itsendisesti ja asiakasldhtisesti tasalaatuisia maku- jo
laatutavoitteiden mukaisia annos- ja ateriakokonaisuuksia

e kiyttid reseptiikan mukaisia, monipuolisia valmistus- ja kypsennys-
menetelmid

* huomioi kansallisten ravitsemussuositusten keskeiset tavoitteet
raaka-uineiden valinnassa ja ruokaa valmistaessaan

e muuntaa tarvittaessa annos- ja ateriakokonaisuudet asiakkaan
tarpeiden mukaisiksi siten, ettd annos vastaa nautittavuudeltaan,
ravitsevuudeltaan ja loadultaan alkuperdistd

e valmistaa ja kypsentiid oikea-uikaisesti useita eri ruokalajeja jo
annoksia huomioiden asiakkaiden tilaamat erityisruokavaliot

® maistaa jo maustaa valmistuvia ruokia raaka-aine- ja ruokalajikoh-
taisen maustamisen periaatteiden mukaisesti

e vastaa ja huolehtii tyopisteens jdrjestyksestd jo puhtoanapidosta
koko valmistusprosessin ajan tydvaiheittain

e hyddyntdd monipuolisesti ravintolan laitteita ja tydvdlineitd

e analysoi ruokien laatua monipuolisesti ja tekee tarvittaessa
muutoksia perustellusti.

Ravintolaruokien viimeistelemi-
nen ja esillelaittaminen

Tutkinnon suorittaja

e toteuttaa ja viimeistelee esillelaiton oikea-aikaisesti ja sujuvasti

e tarkistaa valmistamiensa ruokatuotteiden maun, rakenteen, ulko-
ndon jo ldmpdtilan sekd tekee tarvittaessa korjaukset
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e |aittaa esille tilausten mukaisia annos- ja ateriakokonaisuuksia
ammattimaisesti

e tofeuttaa esillelaiton ripedsti ottaen huomioon ruokalajien erilaiset
tarjoilutavat ja toimintaperiaatteet

* vastaa kokonaisvaltaisesti esille laittamiensa ruokatuotteiden loadusta.

Asiakkaan kohtaaminen

Tutkinnon suorittaja

 palvelee ja ohjaa tarvittaessa asiakkaita toimipaikan toimintaperi-
aatteen mukaisesti

e tydskentelee luontevasti eri kulttuureista tulevien ja eri kielitaus-
taisten asiokkaiden ja tydyhteison jdsenten kanssa

e kommunikoi asiakkaiden tai tydyhteison jisenten kanssa toisella
kotimaisella ja yhdelld vieraalla kielelld

* gsittelee jo tarvittaessa suosittelee asiantuntevasti ravintolan
ruokatuotteita

e kisittelee asiakkaan esittdmdn palautteen yrityksen toimintaohijei-
den mukaisesti.

Tutkinnon suorittaja osaa toimia

tydyhteisossi.

Arvioinnin kohteet

Arvioinnin kriteerit

Tydyhteisdssi toimiminen

Tutkinnon suorittaja

e noudattaa alalla voimassa olevaa lainsdddntod

 noudattaa alan tydehtosopimusta ymmartien sen madrdyksien
vaikutuksen omaan toimintaansa

 noudattaa annettuja ohjeita jo madrdyksid sekd sitoutuu tydyhtei-
son tavoitteisiin ja foimintaperiaatteisiin

e toimii tydyhteisossddn tydtidn ja tyotovereitaan arvostavalla tavalla

o tekee tyotehtdvinsd joustavasti sekd tirkeys- ja Kiireellisyysidrjes-
tyksessi

e toimii oma-aloitteisesti ja tekee tydnsd loppuun asti

e huolehtii vastuullisesti omalta osaltaan tiedonkulusta tydyhteisdssi

e perehdyttd jo opastaa tarvittaessa tydssdoppijaa asiantuntevasti
ja myonteisesti.

Ammattitaidon arviointi ja
kehittdminen

Tutkinnon suorittaja

e seuraa akfiivisesti oman alansa kansallista ja kansainvilistd kehi-
tystd ja trendejd sekd soveltaa ja toteuttaa niitd omassa tydssddn

e hakee kansallista jo kansainvilistd tietoa ja kdyttdd tarvittaessa
asiantuntijapalveluita

e ottaa vastaan palautetta toiminnastaan sekd hyddyntdd sitd
jdriestelmdllisesti ja tuloksellisesti

* qrvioi realistisesti omaa ammatillista osaomistaan ja osaa médritel-
|d omat kehittamiskohteensa.
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Ammattitaidon osoittamistavat

Tutkinnon suorittaja osoittaa ammattitaitonsa ravintoloissa, joissa palvellaan

lounas-, piivillis- ja illallisasiakkaita. Ravintoloissa on laaja ja monipuolinen

tilauksesta valmistettavien ruokalajien gastronominen luettelo. Tutkinnon suo-

rittaja osoittaa ammattitaitonsa tyoskennellessidin kokkina, kun hin

B suunnittelee ja organisoi tydnsi ravintolakeittion toimintaperiaatteita nou-
dattaen

m tyoskentelee ravintolan keittiossid itsendisesti ja sujuvasti tyoryhmin jisenend

m osallistuu erilaisten ruokalajien ja tilausruokien esivalmistus-, valmistus- ja
viimeistelyprosesseihin

B arvioi oman ammattitaitonsa kehittymista.

Tutkinnon suorittajan tydtehtivien tulee olla laadultaan ja laajuudeltaan riittavid
ja monipuolisia ammattitaidon osoittamiseksi ja arvioimiseksi. Arvioijat seuraavat
ja arvioivat tutkinnon suorittajan toimintaa sekid antavat toiminnasta kirjallisen
arvion. Tutkinnon suorittaja voi tdydentdi tutkintosuorituksiaan prosessin aikana
tuotetuilla dokumenteilla, jotka arvioituina ovat osa hinen arviointiaineistoaan.

3.2  Banketti- ja tilausruokien valmistus
Ammattitaitovaatimukset

Tutkinnon suorittaja osaa

— suunnitella omat tyotehtdvinsi

— tyoskennelld kokkina seki tyoryhmin jiseneni
— toimia tydyhteisossi.

Arviointi (arvioinnin kohteet ja kriteerit)

Tutkinnon suorittaja osaa suunnitella omat tyGtehtavinsd.

Arvioinnin kohteet Arvioinnin kriteerit

Oman tyon suunnitteleminen Tutkinnon suorittaja

e osallistuu esivalmistamisen, valmistamisen ja esille laittamisen
suunnitteluun ja ideointiin vastuullisena tyGryhman jasenend

e perehtyy tilaukseen ja valmistettaviin ruokatuotteisiin huolellisesti
huomioiden asiakkaiden erityistarpeet

e suunnittelee omat tydtehtdvansa asiantuntevasti ottaen huomioon
ravintolan ja henkildston muun toiminnan.

Tydskentelyn ajoituksen suunnit- | Tutkinnon suorittaja

teleminen e osallistuu ajoituksen suunnitteluun vastuullisena tyGryhmin jdsenend

e syunnittelee oman tydnsd ajoituksen ja jaksotuksen tilauksen ja
annettujen ohjeiden mukaisesti
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huomioi ja osaa perustella oikean ajoituksen vaikutuksen tuottei-
den loatuun.

Kannattava ja taloudellinen
toiminta

Tutkinnon suorittaja

oftaa suunnittelussaan huomioon hdvikin minimoimisen ja raaka-
aineiden hydtykdytdn

arvioi realistisesti oman toimintansa vaikutusta jo merkitystd
yrityksen keittiotoiminnan kannattavuuteen

osaa perustella, milloin on kannattavampaa kayttdd itse tehdyn
asemasta puolivalmisteita tai valmiita tuotteita.

Tutkinnon suorittaja osaa tydske

nnelld kokkina seki tyoryhmén jisenend.

Arvioinnin kohteet

Arvioinnin kriteerit

Esivalmistaminen

Tutkinnon suorittaja

varaa jo esikdsittelee asiantuntevasti raaka-aineita banketti- ja
filauslistan mukaan

kdyttdd ruoanvalmistusvdlineitd ja -menetelmid luovasti ja moni-
puolisesti

hyddyntdd raake-cineet taloudellisesti

esikypsentdd tarvittavan médrdn ruokatuotteita oikeaan aikaan jo
kypsyyteen

jddhdyttdd jo sdilyttdd esivalmistetut ruokatuotteet hygieenisesti
niin, ettd tuotteiden korkea laatu sdilyy

tiedottaa seuraavalle tydvuorolle banketin tai tilauksen esivalmis-
teluvaiheet.

Valmistaminen

Tutkinnon suorittaja

valmistaa banketti- ja tilausruokia ravintolan filauslistan mukaisesti
valmistaa useita eri ruokatuotteita ja annoksia suunnitelmansa
mukaisesti ajoittaen ja jaksottaen

huomioi tydskennellessddn asiakasmddrien ja aikataulun vaihtelut
sekd muuttaa toimintaansa sen mukaisesti

osaa maustaa racka-aineet ja ruokalajit gastronomisesti oikein
varmistaa ommattimaisesti tarjottavien tuotteiden maun, raken-
teen, lampdtilan jo mddrdn

muuntaa tarvittaessa annos- ja ateriakokonaisuudet asiakkaan tar-
peiden mukaisiksi siten, ettd annos vastaa laadultaan alkuperdistd
vastaa ja huolehtii tydpisteensd jdrjestyksestd ja puhtaanapidosta
koko valmistusprosessin ajan tydvaiheittain.

Viimeisteleminen ja esillelaitto-
minen

Tutkinnon suorittaja

varaa farvitsemansa tyovdlineet ja valmistetut ruokatuotteet
filaisuuden mukaisesti
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e viimeistelee ja laittaa joutuisasti esille banketti- ja filausruokia
suunnitelman mukaisesti

e |[gittaa ruokatuotteita esille suunnitelmansa mukaisesti huomioiden
ruokalajien erilaiset tarjoilutavat sekd yrityksen toimintatavan

e tydskentelee tarvittaessa asiakastiloissa.

Asiakkaan kohtaaminen

Tutkinnon suorittaja

e esittelee tarvittaessa asiakkaille tarjottavat ruokatuotteet asiokas-
ldhtdisesti ja asiantuntevasti

e tarjoilee tarvittaessa ruokatuotteita tarjoilutapojen ja tilaisuuden
luonteen mukaisesti

e kommunikoi asiakaspalvelutehtivissd toisella kotimaisella ja
yhdelld vieraalla kielelld

e esiintyy asiakastilanteissa luontevasti ja luo toimillaan ja ulkoisella
olemuksellaan luotettavan kuvan kokin ammatista.

Tutkinnon suorittaja osaa toimia

tydyhteisossd.

Arvioinnin kohteet

Arvioinnin kriteerit

Tavoitteisiin sitoutuminen

Tutkinnon suorittaja

e toimii yhdessd sovittujen toimintaperiaatteiden ja aikataulun mukaisesti

e yastaa tilauksen toteutuksesta yhdess tydyhteison tyontekijoiden
kanssa.

Tydyhteisdssd toimiminen

Tutkinnon suorittaja

e noudattaa alalla voimassa olevaa lainsdddantd

e noudattaa alan tydehtosopimusta ymmdrtden sen madrdyksien
vaikutuksen omaan toimintaansa

e toimii tydyhteisdssddn tydtdn ja tydtovereitaan arvostavalla tavalla

e tydskentelee joustavasti jo sopeutuu asiallisesti muuttuviin
filanteisiin

e toimii oma-aloitteisesti ja tekee tydnsd loppuun asti

e seuraa jo mukauttaa oman toimintansa tilauksen kulun ja saamien-
sa ohjeiden mukaisesti

e toimii tasavertaisesti yhteistydssd sali- ja keittichenkildston kanssa

e ottaa vastuun sovituista tai annetuista tyGtehtivistd

e perehdyttid jo opastaa tarvittaessa tydssdoppijaa asiantuntevasti
ja myonteisesti.

Ammattitaidon arviointi ja
kehittiminen

Tutkinnon suorittaja

e seuraa akfiivisesti oman alansa kansallista jo kansainvilistd kehi-
tystd jo trendejd seki soveltaa ja foteuttaa niitd omassa tydssddn
hyddyntien tieto- ja viestintdtekniikkaa

* hakee kansallista jo kansainvlistd tietoa jo kyttdd tarvittaessa
asiantuntijapalveluita
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* arvioi realistisesti omaa ammatillista osaomistaan ja osaa mddritel-
ld omat kehittamiskohteensa.

Ammattitaidon osoittamistavat

Tutkinnon suorittaja osoittaa ammattitaitonsa ravintoloissa, joissa on riittdvin

laajasti ja monipuolisesti banketti- ja tilaustoimintaa. Ravintolat palvelevat tila-

usasiakkaita. Tutkinnon suorittaja osoittaa ammattitaitonsa tydskennellessdin

kokkina, kun hin

B suunnittelee ja organisoi tyonsi tilausravintolan toimintaperiaatteita nou-
dattaen

B tyoskentelee ravintolan keittidssi itsendisesti ja sujuvasti tydryhméin jiseneni

osallistuu kahden eri tilauksen tilausjirjestelyihin ja toteutukseen

m osallistuu erilaisten tilausruokalajien esivalmistus-, valmistus- ja viimeistely-
prosesseihin

B arvioi oman ammattitaitonsa kehittymista.

Niyttoympdristodiksi soveltuvissa ravintoloissa on riittdvin laajasti ja monipuoli-
sesti banketti- ja tilaustoimintaa. Ravintolat palvelevat tilausasiakkaita.

Tutkinnon suorittajan tyotehtivien tulee olla laadultaan ja laajuudeltaan riit-
tivid ja monipuolisia ammattitaidon osoittamiseksi ja arvioimiseksi. Arvioijat
seuraavat ja arvioivat tutkinnon suorittajan toimintaa seki antavat toiminnas-
ta kirjallisen arvion. Tutkinnon suorittaja voi tiydentdd tutkintosuorituksiaan
prosessin aikana tuotetuilla dokumenteilla, jotka arvioituina ovat osa hinen
arviointiaineistoaan.

3.3  Kylméné tarjottavien ruokien valmistus

Ammattitaitovaatimukset

Tutkinnon suorittaja osaa

— suunnitella kylmini tarjottavien ruokien valmistuksen
— toimia kylmikkoni sekd tydoryhmin jiseneni

— toimia tyOyhteisdssi.

Arviointi (arvioinnin kohteet ja kriteerit)

Tutkinnon suorittaja osaa suunnitella kylmind tarjottavien ruokien valmistuksen.

Arvioinnin kohteet Arvioinnin kriteerit

Oman tyon suunnitteleminen Tutkinnon suorittaja
e syunnittelee tyGtehtdviensd jarjestyksen ja ajoituksen huomioiden
vastuullisesti yrityksen muun toiminnan ja tulevat tarpeet

18



e ennakoi filaus- ja pdivikohtaisten raaka-aineiden ja esivalmisteiden
menekin

e |askee jo arvioi valmistettavien ruokatuotteiden mddrdt huomioiden
yrityksen ruokaohjeet ja toimintaperiaatteet sekd odotettavissa
olevan asiakasmddrdin

e valitsee filanteisiin tarkoituksenmukaiset ruoanvalmistusmenetel-
mit sekad laitteet ja vilineet

e ottaa tasavertaisesti huomioon tydyhteison jdsenet ja heiddn
tyotehtivinsd sekd koneiden kiyttokapasiteetin.

Tydskentelyn ajoituksen suunnit-
teleminen

Tutkinnon suorittaja

® qjoittaa ja joksottaa tydvuoronsa tyGtehtdvdt asiantuntevasti niin,
eftd ruoat valmistuvat oikeaan aikaan

® sopeutuu sujuvasti ja asiallisesti muuttuviin filanteisiin organisoi-
malla tarvittaessa tydtehtdvénsa uudelleen

e osallistuu ajoituksen suunnitteluun vastuullisena tydryhmdn
jsenend

® suunnittelee oman tyonsd ajoituksen ja joksotuksen pdivd- jo
filoustoiminnan ja sovittujen ohjeiden mukaisesti

® huomioi ja osaa perustella oikean ajoituksen vaikutuksen tuottei-
den laatuun.

Kannattava ja taloudellinen
toiminta

Tutkinnon suorittaja

e osaa minimoida hdvikin syntymisen hyvilld suunnittelulla, oikealla
ajoituksella ja racka-ineiden kisittelylld

e hyddyntdd turvallisesti jo ammattimaisesti aiemmin valmistetut
ruoat

e otftaa suunnittelussaan huomioon hvikin ja raake-gineiden
hydtykayton

e osaa perustella, milloin on kannattavampaa kdyttdd itsetehdyn
asemasta puolivalmisteita tai valmiita tuotteita.

Tutkinnon suorittaja osaa toimia

kylmikkond jo tyoryhmdn jdsenend.

Arvioinnin kohteet

Arvioinnin kriteerit

Kylmind tarjottavien ravintola-
ruokien esivalmistaminen ja
valmistaminen

Tutkinnon suorittaja

e valitsee filanteeseen tarkoituksenmukaiset ruoanvalmistusmenetel-
mdt sekd laitteet ja vilineet

* varaa jo kdsittelee ommattimaisesti tarvitsemiansa raake-gineita
ruokalistan ja tydsuunnitelmansa mukaisesti

e esikypsentiid ja esivalmistaa ruokalistan ja tilausten mukaisia
tuotteita suunnitelmallisesti ja vastuullisesti

® maustaa valmistuvia ruokia raaka-aine- ja ruokalaji-kohtaisen

maustamisen periaatteiden mukaisesti
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e osaa hyddyntid elintarvikekemian vaikutukset valmistus-vaiheissa
ja osaa perustella tekemisensd

e valmistaa erilaisia kylmdnd tarjottavia, alku-, jdlkiruoka- jo buf-
fettuotteita (esimerkiksi pateita, galantiinia, terriinejd, piirakoita,
hyytelditd, jaddykkeitd ja annoskoristeita) oikea-aikaisesti huomioi-
den samalla yleisimmdt erityisruokavaliot

e osaa raaka-gine- ja ruokalajikohtaisen maustamisen ja tiedostaa eri
valmistusvaiheiden vaikutuksen makuun

 huomioi ravitsemussuositusten keskeiset tavoitteet raaka-ineiden
valinnassa ja ruokaa valmistaessaan

e valmistaa jo muuntaa tarvittaessa annoksia ja ruokatuotteita asi-
akkaan tarpeiden mukaiseksi siten, ettd annos vastaa laadultaan
alkuperdisti

e tydskentelee ripedsti jo huomioi tyoskennellessddn asiakasmddrien
vaihtelut jo muuttaa toimintaansa sen mukaisesti

e vastaa jo huolehtii tyopisteensd jdrjestyksestd jo puhtoanapidosta
koko valmistusprosessin ajan tydvaiheittain.

Kylmind tarjottavien ravintola-
ruokien viimeisteleminen ja
esillelaittaminen

Tutkinnon suorittaja

e tarkistaa jo vastaa kokonaisvaltaisesti esille laittamiensa ruokatuot-
teiden loadusta

e viimeistelee ja laittaa esille ripedsti jo ammattimaisesti ndyttavid
ja yrityksen laatuvaatimukset tiyttvid alku- jo jdlkiruoka-annoksia
ja -vateja

e tofeuttaa esillelaiton ottaen huomioon ruokalajien gastronomian
periaatteet sekd tuotteiden vdrien jo rakenteiden vaikutuksen
onnistuneeseen lopputulokseen

e otfaa huomioon erilaisten tarjoiluastioiden ja -tapojen vaikutuksen
esillelaittoon.

Asiakkaan kohtaaminen

Tutkinnon suorittaja

e palvelee ja ohjaa tarvittaessa asiakkaita toimipaikan likeidean
mukaisesti

e tydskentelee luontevasti eri kulttuureista tulevien ja eri kielitaus-
taisten asiokkaiden ja tydyhteison jdsenten kanssa

o kommunikoi asiakkaiden tai tydyhteisdn jdsenten kanssa suomen
tai ruotsin ja yhdelld vieraalla kielelld

e esittelee jo tarvittaessa suosittelee asiantuntevasti ravintolan
ruokatuotteita

e kisittelee asiakkaan esittdmdn palautteen yrityksen toimintaohijei-
den mukaisesti.
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Tutkinnon suorittaja osaa foimia tydyhteisossd.

Arvioinnin kohteet

Arvioinnin kriteerit

Tydyhteisssd toimiminen

Tutkinnon suorittaja

noudattaa alalla voimassa olevaa lainsdddantod

noudattaa alan tydehtosopimusta ymmdrtden sen madrdyksien
vaikutuksen omaan toimintaansa

noudattaa annettuja ohjeita jo mddrdyksid sekd sitoutuu tydyhtei-
son favoitteisiin ja foimintaperiaatteisiin

toimii tydyhteisdssddn tydtddn ja tydtovereitaan arvostavalla tavalla
tekee tydtehtivinsi joustavasti sekd tarkeys- ja kiireellisyysidrjes-
tyksessd

toimii oma-aloitteisesti ja tekee tyonsd loppuun asti

huolehtii vastuullisesti omalta osaltaan tiedonkulusta tydyhteisossi
antaa ja vastaanottaa luontevasti palautetta

perehdyttdd jo opastaa tarvittaessa tydssdoppijaa asiantuntevasti
jo myonteisesti.

Ammattitaidon arviointi ja
kehittdminen

Tutkinnon suorittaja

seuraa akfiivisesti oman alansa kansallista ja kansainvilistd kehi-
tystd jo trendejd sekd soveltaa ja foteuttaa niitd omassa tydssddn
hakee kansallista jo kansainvlistd tietoa jo kdyttdd tarvittaessa
asiantuntijapalveluita

arvioi realistisesti omaa ammatillista osaamistaan jo osaa mddritel-
|d omat kehittamiskohteensa.

Ammattitaidon osoittamistavat

Tutkinnon suorittaja osoittaa ammattitaitonsa ravintoloissa, joissa on riittdvin
laajasti ja monipuolisesti kylmini tarjottavien ruokalajien valmistamista. Tut-
kinnon suorittaja osoittaa ammattitaitonsa tyoskennellessdin kokkina, kun hin
B suunnittelee ja organisoi tyonsi tilausravintolan toimintaperiaatteita nou-

dattaen

B tyoskentelee ravintolan keittidssi itsendisesti ja sujuvasti tydryhméin jiseneni

m osallistuu erilaisten kylmina tarjottavien ruokalajien esivalmistus-, valmis-
tus- ja viimeistelyprosesseihin

B arvioi oman ammattitaitonsa kehittymista.

Nayttoympiristoiksi soveltuvissa ravintoloissa tai toimipaikoissa on tarjolla
alku- ja jilkiruokia seki tilausruokia. Ravintolan ruokatuotteissa nikyy kokin

ammatti- ja kiddentaidot.

Tutkinnon suorittajan tyotehtdvien laajuuden tulee olla riittivd ammattitaidon
osoittamiseksi ja arvioimiseksi. Arvioijat seuraavat ja arvioivat tutkinnon suorit-
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tajan toimintaa sekd antavat toiminnasta kirjallisen arvion. Tutkinnon suorittaja
voi tdydentdd tutkintosuorituksiaan prosessin aikana tuotetuilla dokumenteilla,
jotka arvioituina ovat osa hinen arviointiaineistoaan.

3.4 Fine dining -ruoanvalmistus
Ammattitaitovaatimukset

Tutkinnon suorittaja osaa

— suunnitella tydtehtivinsi tyoyhteison jaiseneni yrityksen toimintaperiaattei-
ta noudattaen

— toimia kokkina fine dining -ravintolassa

— toimia tyOyhteisdssi.

Arviointi (arvioinnin kohteet ja kriteerit)

Tutkinnon suorittaja osaa suunnitella tydtehtévinsa tydyhteison jisenend yrityksen toiminta-
periaatteita noudattaen.

Arvioinnin kohteet Arvioinnin kriteerit

Oman tyon suunnitteleminen Tutkinnon suorittaja

e hyddyntidd suunnitellessaan paikallista ja kansainvdlistd raaka-
aineiden tuntemustaan

e ennakoi filaus- ja pdivikohtaisten raaka-uineiden ja esivalmisteiden
menekin

® qrvioi ja laskee valmistettavien tuotteiden médrdt huomioiden
yrityksen ruokaohjeet, toimintaperiaatteet ja kokemusperdisen
tiedon menekistd

e kehittdd jo ideoi tuotteita yhtend tydryhmdn jdsenend

e valitsee tilanteisiin tarkoituksenmukaiset ruoanvalmistusmenetel-
mit, -laitteet ja -vilineet

e ottaa tasavertaisesti huomioon tydyhteison jdsenet ja heiddn
tyotehtivinsd sekd koneiden kiyttokapasiteetin.

Tydskentelyn ajoituksen suunnit- | Tutkinnon suorittaja

teleminen e suunnittelee ruoanvalmistuksen ajoituksen siten, ettd ruoat ovat
laadultaan korkeatasoisia

 huomioi ja osaa perustella oikean ajoituksen vaikutuksen tuottei-

den laatuun.

Kannattava ja taloudellinen Tutkinnon suorittaja

toiminta e suunnittelee tydnsi siten, ettd havikkid syntyy mahdollisimman
vihdn

® huomioi tydskentelyssddn varastonkierron
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® hyomioi suunnittelussaan raaka-aineiden hinnat ja niiden vaikutuk-
sen annoshinnoitteluun

® qrvioi realistisesti oman toimintansa vaikutusta ja merkitystd
yrityksen keittigtoiminnan kannattavuuteen.

Tutkinnon suorittaja osaa toimia

kokkina fine dining -ravintolassa.

Arvioinnin kohteet

Arvioinnin kriteerit

Esivalmistaminen

Tutkinnon suorittaja

e varaa tarvitsemansa tydvilineet ja raaka-aineet tyosuunnitelmansa
mukaisesti

e hyodyntid monipuolisesti erilaisia tyovlineitd ja -menetelmid
kisitellessddn raaka-aineita

e esikypsentid ruokatuotteita menekin mukaan oikeaan kypsyysas-
teeseen ammattitaitoisesti

e esivalmistaa seuraavan tydvuoron tarvitsemat ruokatuotteet oma-
aloitteisesti

e ennakoi esivalmistettavien ruokatuotteiden maun, rakenteen ja
viirin muutokset valmistuksen aikana

e foimii muuttuvissa filanteissa organisoimalla tydtehtdvinsd
uudelleen.

Valmistaminen

Tutkinnon suorittaja

e osaa valmistaa nopeasti ja monipuolisesti alku-, pdd- ja jdlkiruokia

e valmistaa useita eri ruokalajeja jo -annoksia laadukkaasti ja oikea-
aikaisesti

e tydskentelee varmaotteisesti ja joutuisasti

e maustaa asiantuntevasti ruokalajeja korostaen pidraaka-ineiden
makua ja huomioiden annoskokonaisuuden

® muuntaa tarvittaessa annos- ja ateriakokonaisuudet asiakkaan
tarpeiden mukaisiksi siten, ettd annos vastaa ulkonddltddn sekd
arvokkuudeltaan alkuperdistd

® reagoi tydskentelyssidn nopeasti asiakasmidrien vaihteluihin jo
toimii asiakasldhtoisesti sen mukaisesti

e huolehtii ja vastaa ammattimaisesti tyopisteensd jdrjestyksesti ja
puhtaanapidosta tydvaiheittain

e valmistaa farviftaessa tuotekehittelyssi olevia ruokatuotteita
tyoryhmdn jdsenend.

Viimeisteleminen ja esillelaitto-
minen

Tutkinnon suorittaja

e tarkistaa valmistettujen ruokakomponenttien maut jo vastaa
annoksen makuharmoniasta

e viimeistelee ja laittaa esille alku-, pdd- ja jdlkiruoka-annoksia ja
-vateja nopeasti jo loodukkaasti
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e tofeuttaa esillelaiton innovatiivisesti ottaen huomioon ruokalajien
erilaiset tarjoilumahdollisuudet ja liikeidean

e yastaa esillelaitossa ruoka-annoksen ulkonddstd, rakenteesta ja
[dmpétilasta huomioiden gastronomian periaatteet.

Asiakkaan kohtaaminen

Tutkinnon suorittaja

® ohjoa jo palvelee asiakkaita likeidean mukaisesti ja ystivillisesti

e toimii luontevasti eri kulttuureista tulevien ja eri kielitaustaisten
asiakkaiden ja tydyhteison jdsenten kanssa

e kommunikoi asiakkaiden tai tydyhteison jdsenten kanssa toisella
kotimaisella ja yhdelld vieraalla kielelld

* gsittelee jo suosittelee asiantuntevasti ravintolan ruokatuotteita

e ottaa luontevasti asiokaspalautteen vastaan ja vdlittdd sen
eteenpdin

e Kisittelee asiokkaan esittdman reklamaation yrityksen toimintaoh-
jeiden mukaisesti.

Tutkinnon suorittaja osaa toimia

tydyhteisossi.

Arvioinnin kohteet

Arvioinnin kriteerit

Tydyhteisdssi toimiminen

Tutkinnon suorittaja

 noudattaa alalla voimassa olevaa lainsddantoa

e noudattaa alan tyehtosopimusta ymmirtien sen mddrdyksien
vaikutuksen omaan toimintaansa

e noudattaa annettuja ohjeita jo mddrdyksid ja sitoutuu tydyhteison
tavoitteisiin ja foimintaperiaatteisiin

e toimii tydyhteisdssidn tydtidn ja tydtovereitaan arvostavalla
tavalla

e tekee tydtehtdvinsd joustavasti sekd tirkeys- ja kiireellisyysjdrjes-

tyksessd

toimii oma-aloitteisesti ja tekee tyonsd loppuun asti

huolehtii vastuullisesti omalta osaltaan tiedonkulusta tydyhteisossi

antaa ja vastaanottaa luontevasti palautetta

perehdyttdd jo opastaa tarvittaessa tydssioppijoa asiantuntevasti

jo myonteisesti.

Ammattitaidon arviointi ja
kehittdminen

Tutkinnon suorittaja

e seuraa akfiivisesti oman alansa kansallista ja kansainvilistd kehi-
tystd ja trendejd sekd soveltaa jo foteuttaa niitd omassa tydssddn
hyddyntden tieto- ja viestintdtekniikkaa

e hakee kansallista jo kansainvilistd tietoa jo kdyttdd tarvittaessa
asiantuntijapalveluita

o qrvioi realistisesti omaa ammatillista osaamistaan jo osaa mddritel-
|d omat kehittamiskohteensa.
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Ammattitaidon osoittamistavat

Tutkinnon suorittaja osoittaa ammattitaitonsa ravintoloissa, joissa on riittdvin

laajasti ja monipuolisesti kylmidni tarjottavien ruokalajien valmistamista. Tut-

kinnon suorittaja osoittaa ammattitaitonsa tyoskennellessiin kokkina, kun hin

B suunnittelee ja organisoi tydnsi tilausravintolan toimintaperiaatteita nou-
dattaen

m tyoskentelee ravintolan keittidssi itsendisesti ja sujuvasti tydryhmin jiseneni

m osallistuu erilaisten tarjottavien ruokalajien ja menujen esivalmistus-, val-
mistus- ja viimeistelyprosesseihin

B arvioi oman ammattitaitonsa kehittymista.

Nayttoympiristoksi soveltuvien ruokaravintoloiden liikeideana on tarjota asi-
akkaille ruokatuotteita, jotka ovat laadultaan ja makuharmonialtaan korkea-
tasoisia luovan tuotekehityksen tuotoksia. Annosten raaka-aineina pyritidn
kayttimiin tai voidaan suosia sesonki- ja lihialueen elintarvikkeita. Ravintolan
ruokatuotteissa nikyy korkea omavalmistusaste ja kokin kddentaidot.

Tutkinnon suorittajan tyotehtdvien laajuuden tulee olla riittivd ammattitaidon
osoittamiseksi ja arvioimiseksi. Arvioijat seuraavat ja arvioivat tutkinnon suorit-
tajan toimintaa sekid antavat toiminnasta kirjallisen arvion. Tutkinnon suorittaja
voi tdydentdd tutkintosuorituksiaan prosessin aikana tuotetuilla dokumenteilla,
jotka arvioituina ovat osa hinen arviointiaineistoaan.

3.5 Eldmysruoan valmistus
Ammattitaitovaatimukset

Tutkinnon suorittaja osaa

— suunnitella tydtehtdvinsi tyoyhteison jaseneni yrityksen toimintaperiaattei-
ta noudattaen

— tyoskennelld ruoanvalmistustehtivissi

— toimia tyoyhteisossi.

Arviointi (arvioinnin kohteet ja kriteerit)

Tutkinnon suorittaja osaa suunnitella tydtehtdvinsa toteutuksen yrityksen toimintaperiaatteita
noudattaen.

Arvioinnin kohteet Arvioinnin kriteerit

Oman tyon suunnitteleminen Tutkinnon suorittaja

e on perehtynyt paikallisiin, ldhi- ja lvomuraaka-aineisiin ja hyddyn-
fiid niitd filauksissa tarvittaessa

e huomioi suunnittelussa asiakastilauksen ja tilaisuuden toimintaym-
pdriston
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laatii aikataulun filauksen kulusta

hyddyntdd suunnittelussa tilauksessa kiytettdvien raaka-gineiden
alkuperiin ja aikaisemman historiallisen kdytdn

suunnittelee tyopdivinsd rytmityksen ja kirjaa tarvitsemansa raako-
aineet ja tarvikkeet

osaa ennakoida raaka-aineiden ja esivalmisteiden menekin tilauk-
sen mukaisesti

varautuu ennalta erityisruokavalioasiakkaiden tarpeisiin
suunnittelee jo valitsee tilanteisiin tarkoituksenmukaiset ruoanval-
mistusmenetelmit ja vilineet

suunnittelee esivalmistuksen, valmistuksen ja esillelaiton huomioi-
den racka-gineet, valmistusmenetelmdt ja vilineet

huomioi suunnittelussa omavalvonnan ja kestdvin kehityksen
huomioi suunnittelussa tarjoilutavat sekd asiakasturvallisuus- ja
tyoturvallisuusriskit.

Tilauksen ajoittaminen ja joksot-
taminen

suunnittelee tyotehtdviensd jaksotuksen ja esivalmistusvaiheet
filauksen edellyttamlld tavalla

suunnittelee tilauksen ajoituksen huomioiden tilauksen ohjelman ja
oheistoiminnot.

Kannattava taloudellinen ja
toiminta

Tutkinnon suorittaja
e syunnittelee tydns siten, ettd hvikkid syntyy mahdollisimman vihdn
e huomioi tydskentelyssidn ympdristotekijdt jo kestdvin kehityksen

toimintaperiaatteet

e tydskentelee tehokkaasti jo taloudellisesti tilaisuuden edellyttamil-

|d tavalla.

Tutkinnon suorittaja osaa tydske

nnelli ruoanvalmistustehtivissi.

Arvioinnin kohteet

Arvioinnin kriteerit

Esivalmistaminen

Tutkinnon suorittaja
e tydskentelee oma-aloitteisesti, itsendisesti ja luovasti tilaisuuden

luonnetta noudattaen

kdyttdd tyovdlineitd jo -menetelmid luovasti ja monipuolisesti
varaa farvitsemansa tyovdlineet ja raaka-aineet omien suunnitelmi-
en ja laskelmien mukaisesti

esikdsittelee raaka-aineita tilauksen ja tydsuunnitelmansa mukaisesti

e esikypsentiid ruokatuotteita tarpeen mukaan
e varmistaa esivalmisteltujen ruokatuotteiden jddhdytyksen ja

siiilytyksen omavalvontaa noudattaen

osaa huomioida vuodenajat elintarvikkeita ja ruokatuotteita pakatessa
huomioi laatimansa aikataulun ja tyon jaksotuksen omassa
tydskentelyssdn.
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Ruoanvalmistaminen

Tutkinnon suorittaja

kdyttid kypsennysmenetelmid ruoanvalmistuksessa ammattitaitoisesti
valmistaa ennalta tilattuja annos- jo menukokonaisuuksia filauksen
edellyttimdlld tovalla

varmistaa filauksessa tarjottavien ruokatuotteiden maun, rakenteen
ja ldmpdtilan ammattimaisesti

osaa valmistaa useita eri ruokalajeja jo annoksia tilanteen mukaan
huolehtii ja vastaa tydympdristonsd jdrjestyksestd ja siisteydestd
tyovaiheittain

tydskentelee asiakkaiden kanssa mddrdtietoisesti ja turvallisesti
niin, ettei aiheuta itselle eikd asiakkaille vaaratilanteita.

Viimeisteleminen ja esillelaitto-
minen

Tutkinnon suorittaja

viimeistelee ja laittaa esille annos- ja ateriakokonaisuuksia tilauk-
sen mukaisesti

osaa hyddyntdd tarvittaessa luonnonkasveja maustamisessa ja
koristelussa

huomioi tiluisuuden ajankohdan ja erityisolosuhteet (esimerkiksi
maasto, avotuli, sidolosuhteet, valaistus, ympdristd) asiantuntevasti.

Asiakkaan kohtaaminen

Tutkinnon suorittaja

ohjaa ja/tai palvelee asiakkaita tilauksen kulun mukaisesti

toimii luontevasti eri kulttuureista tulevien ja eri kielitaustaisten
asiakkaiden kanssa

osaa esitelld jo kertoa tilauksen tuotteista ja raaka-aineiden alku-
perdstd toisella kotimaisella ja yhdelld vieraalla kielelld

osaa farvittaessa tarinoida ja toimia tilauksen seremoniamestarina.

Tutkinnon suorittaja osaa foimia

tydyhteisossd.

Arvioinnin kohteet

Arvioinnin kriteerit

Tydyhteisssd toimiminen

Tutkinnon suorittaja

noudattaa alalla voimassa olevaa lainsdddantod

noudattaa alan tydehtosopimusta ymmdrtden sen madryksien
vaikutuksen omaan toimintaansa

noudattaa annettuja ohjeita jo mddrdyksid sekd sitoutuu tydyhtei-
son favoitteisiin ja foimintaperiaatteisiin

on tietoinen oman tehtivinsd merkityksestd toimintaympdriston
palveluprosessissa

tekee tyotehtivinsi joustavasti sekd tirkeys- ja kiireellisyysidrjes-
tyksessd

toimii oma-aloitteisesti ja tekee tyonsd loppuun asti

huolehtii vastuullisesti omalta osaltaan tiedonkulusta tydyhteisossi
antaa ja vastaanottaa luontevasti palautetta
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e perehdyttiid jo opastaa tarvittaessa tydssioppijoa asiantuntevasti
ja myonteisesti.

Ammattitaidon arviointi ja Tutkinnon suorittaja

kehittiminen o seuraa akfiivisesti oman alansa kansallista ja kansainvdlistd kehi-
tystd jo trendejd seki soveltaa jo foteuttaa niitd omassa tydssddn
hyddyntden tieto- ja viestintdtekniikkaa

e hakee kansallista jo kansainvilistd tietoa jo kdyttdd tarvittaessa
asiantuntijapalveluita

o qvioi realistisesti omaa ammatillista osaamistaan jo osaa mddritel-
|d omat kehittamiskohteensa.

Ammattitaidon osoittamistavat

Tutkinnon suorittaja osoittaa ammattitaitonsa valmistaessaan yrityksen toimin-

taperiaatteita noudattaen annos- tai ateriakokonaisuuksia asiakkaille asiakkaan

tai yrityksen tiloissa. Tutkinnon suorittaja osoittaa ammattitaitonsa tydskennel-

lessdin kokkina, kun hin

® suunnittelee ja organisoi tyonsi yrityksen toimintaperiaatteita noudattaen

m tyoskentelee itsenidisesti ja sujuvasti tydryhmin jiseneni

m osallistuu erilaisten tilausten ja niihin soveltuvien elamysti tuottavien ruo-
kalajien ja menujen esivalmistus-, valmistus- ja viimeistelyprosesseihin

m toteuttaa tilauksen elimystd tuottavassa ympdristossi asiakkaiden ldsni
ollessa

B arvioi oman ammattitaitonsa kehittymista.

Nayttoymparistoiksi soveltuvissa yrityksissd on monipuolista tilaustoimintaa.
Yritykset palvelevat tilausasiakkaita.

Tutkinnon suorittajan tyotehtiavien laajuuden tulee olla riittivd ammattitaidon
osoittamiseksi ja arvioimiseksi. Arvioijat seuraavat ja arvioivat tutkinnon suorit-
tajan toimintaa sekid antavat toiminnasta kirjallisen arvion. Tutkinnon suorittaja
voi tdydentdd tutkintosuorituksiaan prosessin aikana tuotetuilla dokumenteilla,
jotka arvioituina ovat osa hinen arviointiaineistoaan.

3.6 Yrittajand toimiminen
Ammattitaitovaatimukset

Tutkinnon suorittaja osaa
— toimia oman erikoisalansa yrittdjina.
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Arviointi (arvioinnin kohteet ja kriteerit)

Tutkinnon suorittaja osaa toimia oman erikoisalansa yrittdiind.

Arvioinnin kohteet Arvioinnin kriteerit
Omien yrittdjdvalmiuksien Tutkinnon suorittaja
arviointi e tarkastelee jo kuvaa realistisesti ja kriittisesti omat ominaisuutensa

ja eldmdntilanteensa yrittdjdnd toimimisen kannalta

e qrvioi yriftdjdnd toimimiseen liiftyvit henkilokohtaiset hyddyt ja riskit

e qrvioi asiantuntijoiden ndkemyksid hyodyntien oman ammatillisen
osaamisensa riittavyyttd

e qrvioi osaamistaan foimialasta, kilpailutilanteesta ja sidosryhmistd

e hyddyntdd mahdollisuuksien mukaan kaikilta elamdnaloilta saata-
via yhteyksid yrittdjind toimimisessa

e qrvioi asiantuntijoiden ndkemysten avulla verkoston hyddyntimis-
mahdollisuudet ja riskit oman yritystoiminnan kannalta.

Liikeidean tdsmentdminen Tutkinnon suorittaja

e kartoittaa yrityksen tuotteet ja palvelut nyt ja ldhitulevaisuudessa

e kartoittao mahdolliset asiakkaat ja heiddn tarpeensa nyt ja lghitu-
levaisuudessa

e valitsee perustellusti kohderyhmdt omille tuotteille jo palveluille

e tuotteistan omat tuotteensa jo palvelunsa

® miirittelee yritystoimintansa tarvitsemat fyysiset, taloudelliset ja
henkiset resurssit asettaen ne fiirkeysjdrjestykseen

e |qatii tdsmennetyn likeidean omalle yritystoiminnalleen tekemien-
s arvioiden ja valintojen mukaisesti.

Liiketoimintasuunnitelman Tutkinnon suorittaja

laatiminen e otftaa huomioon lainsddddnndn asettamat vaatimukset omalle
yritystoiminnalleen

e vertailee mahdollisia eri yritysmuotoja riskeineen, vastuineen ja
velvoitteineen

e valitsee laatimansa liikeidean kannalta perustellusti sopivimman
liiketoimintamallin

® kuvaa valitsemansa asiakasryhmdt jo markkinointikanavat

fuotteistaa omat tuotteensa ja palvelunsa suhteessa valitsemiinsa

asiakasryhmiin ja markkinointikanaviin

laatii yritykselleen realistisen rahoitussuunnitelman

laatii liketoiminnalleen realistisen tulosbudjetin

kuvaa yrityksen taloushallinnon jdrjestdmisen

laatii tekemiensd ratkaisujen perusteella kirjallisen liketoiminta-

suunnitelman

® qrvioi ja pohii liiketoimintasuunnitelmansa toteutumismahdollisuuksia.

29



Ammattitaidon osoittamistavat

Tutkinnon suorittaja osoittaa ammattitaitonsa laatiessaan yhdessd eri alojen
asiantuntijoiden kanssa yritykselleen liikeidean ja liiketoimintasuunnitelman.

Yrittdjyysalan asiantuntijat arvioivat havainnoimansa liikeidean ja liiketoiminta-
suunnitelman laadintaprosessin ja niihin liittyvin aineiston (kirjallinen kuvaus
liikkeideasta ja liiketoimintasuunnitelma) seki niiden toteuttamiskelpoisuuden ja
vastaavuuden tutkinnon osan ammattitaitovaatimuksiin ja arvioinnin kohteisiin
ja kriteereihin. Arvioinnit kirjataan arviointilomakkeille. Tutkintotilaisuuksien
arviointilomakkeet ja tiydentivit asiakirjat kootaan arviointiaineistoksi.

3.7 Muun ammatti- tai erikoisammattitutkinnon osa

Ravintolakokin ammattitutkintoon voidaan sisillyttdd perustellusti valinnaisena
yksi tutkinnon osa muusta ammatti- tai erikoisammattitutkinnosta. Todistuksen
tutkinnon osan suorittamisesta antaa aina ko. tutkinnosta vastaava tutkintotoi-
mikunta, ja ravintolakokin ammattitutkinnon suorittamisesta vastaava tutkinto-
toimikunta tunnustaa timin tutkinnon osan osaksi ravintolakokin ammattitut-
kintoa todistuksen perusteella.
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LITE

Ravintolakokin tyon kuva

Ravintolakokki tyoskentelee ammattitaitoisesti, itsendisesti ja vastuullisesti ra-
vintolan tai yrityksen toiminta-ajatuksen ja liikkeidean mukaisesti. Hin huomioi
tyoskentelyssiin toimipaikan taloudelliset ja laadulliset tavoitteet. Hin esiki-
sittelee raaka-aineita oikean jalostusasteen mukaan. Hin valmistaa lounas- ja
paivillistuotteita sekid a la carte -annoksia ja tilausruokia, jotka hin laittaa esille
tarkoituksenmukaisella tavalla.

Ravintolakokki osallistuu ruokatuotteiden suunnittelutehtiviin osana tyoryh-
mid tai itsendisesti. Hin tyoskentelee tiimeissd, joissa vuorovaikutustaidot, yh-
teistydn saumattomuus ja kommunikointi ovat keskeistd toimintaa. Hin huo-
mioi tydssddn ravitsemussuositukset, erityisruokavalioasiakkaat ja asiakkaiden
erilaiset kulttuuritaustat.

Ravintolakokki jaksottaa ja organisoi tyonsid oma-aloitteisesti. Hin hallitsee lii-
keidean mukaiset monipuoliset esivalmistus-, valmistus- ja kypsennysmenetel-
mit. Hin valitsee raaka-aineiden oikean jalostusasteen hyodyntien ne koko-
naisuutena, niin ettei hivikkida synny. Hidn tuntee kansallista ja kansainvilistd
ruoka-, juoma- ja tapakulttuuria. Hin ottaa huomioon asiakkaiden yksilolliset
tarpeet ja odotukset.

Ravintolakokki hallitsee useamman eri ruokalajin tai aterian yhtdaikaisen ja
tuloksellisen valmistuksen. Hinen tyoskentelynopeuttaan siitelee asiakasti-
lausten madrad sekd ravintolan liikeidea. Hin laittaa ruoka-annoksia ja ateriako-
konaisuuksia esille kauniisti sekd ymmirtii tarjoilutavat ja katteet. Hin toimii
tyossddn niin, ettd hinen valmistamansa ruokatuotteet ovat asiakkaille tasalaa-
tuisia ja houkuttelevia.

Ravintolakokin ty® on kisity6td, ja hian kiyttdd kisityovilineitd sujuvasti ja te-
hokkaasti. Hin hyodyntii ravintolan koneita ja laitteita tyossdin monipuolisesti
ja turvallisesti. Ravintolakokin tehtiviin kuuluvat lisiksi tuotanto- ja varastotilo-
jen puhtaanapito ja astiahuolto. Hin toimii kestdvin kehityksen periaatteiden
mukaisesti.

Ravintolakokki suoriutuu asiakaspalvelun perustehtivisti ja osaa esitelld asiak-
kaille ruokatuotteita. Hin kommunikoi tyoyhteisdssi ja asiakaspalvelun tyo-
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tehtivissd vihintddn toisella kotimaisella ja yhdelld vieraalla kielelld. Ravintola-
alan tyoyhteisot ovat monikulttuurisia, ja niissd toimitaan luontevasti erilaisten
ihmisten kanssa yhteistyossi ja vuorovaikutuksessa.

Ravintolakokki huolehtii omalta osaltaan tydyhteisonsi viihtyvyydesti, tyon ja
asiakaspalvelun kehittymisestd seki tyo- ja asiakasturvallisuudesta. Hin tuntee
tyonsi hyvin osana palveluprosessia. Hin tiedottaa ja neuvottelee tydyhteisdssi
ammattimaisesti.

Ravintolakokki tyoskentelee ammattitaitoisesti ja myyntihenkisesti tilanteen
vaativalla tavalla. Hin tarkastelee tuttujakin kiytinteitd kriittisesti. Hin kerdd
palautetta toiminnastaan sekd hyodyntia sitd jarjestelmaillisesti ja tuloksellisesti.
Hin hakee tietoa erilaisista lihteistd tieto- ja viestintidtekniikkaa hyodyntien.
Hin tiedostaa elinikdisen oppimisen merkityksen ammatillisen osaamisen ylli-
pitdmiseksi.
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