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1. Hotelli-, ravintola- ja catering-alan perustutkinnon opetus-
suunnitelman muodostuminen

Hotelli-, ravintola- ja catering-alan perustutkinnon opetussuunnitelma muodostuu neljasta
osasta:

Tutkinnon perusteet, jossa on maarataan tutkintonimikkeet, tutkinnon muodostuminen, tutkin-
toon sisaltyvat tutkinnon osat seka tutkinnon osien ammattitaitovaatimukset tai osaamistavoit-
teet ja osaamisen arviointi.

Oulun seudun ammattiopiston (OSAQO) opetussuunnitelman yhteinen osa, jossa méaaritel-
l[&an Oulun seudun ammattiopiston kaikille perustutkinnoille yhteiset periaatteet ja menettelyta-
vat seka kuvataan Oulun seudun koulutuskuntayhtyman keskeiset arvot. Yhteisessa osassa
maaritelladn myds koulutuksen toteuttaminen yhteistyésséd muiden koulutuksen jarjestéjien ja
tydeldman kanssa.

Opetussuunnitelman tutkintokohtainen osa (tdma asiakirja), jossa maarataan tutkinnon
muodostuminen pakollisista ja valinnaisista tutkinnon osista ja yhteisista tutkinnon osista. Li-
saksi maarataan oppimisymparisttt ja opetusmenetelmat, joiden avulla opiskelija voi saavuttaa
tutkinnon ammattitaitovaatimukset ja tavoitteet sek& suunnitelman tutkinnon osien arvioinnista
ja arviointimenetelmista, vapaasti valittavien tutkinnon osien tarjonta seka tutkinnon osat, niiden
ammattitaitovaatimukset ja arvioinnin kohteet silté osin kuin niita ei ole tutkinnon perusteissa
maaritelty. Tutkintokohtaisessa osassa kuvataan koulutuksen jarjestajan tarjoamat opinnot
muista tutkinnoista seka opiskelijan mahdollisuudet tybelamalahtdiseen osaamisperusteiseen
opiskeluun. Siina paatetaan ammatillisten toteutus- ja arviointisuunnitelmat, jotka sisaltavat am-
mattiosaamisen naytot ja muun osaamisen arvioinnin.

Yhteiset tutkinnon osat, jossa on esitetty kaikille tutkinnoille yhteiset tutkinnon osat ja niiden
tavoitteet, arviointikriteerit seka toteutus- ja arviointisuunnitelmat.



1.1 Tutkinnon muodostuminen pakollisista ja valinnaisista tutkinnon

osista

Oulun seudun ammattiopistossa Hotelli-, ravintola- ja cateringalan perustutkinnon,
kapalvelun ja asiakaspalvelun osaamisaloilla tarjotaan seuraavat tutkinnon osat:

180 osp, ruo-

Tutkinnon osiin sisaltyy osaamisen hankkimista tydsséoppimisen kautta 40 osp, yrittajyytta va-

hintddn 8 osp ja opinto-ohjausta.

Hotelli-, ravintola- ja cateringalan perustutkinto, 180 osp

| 2.2 Asiakaspalvelun osaamisala, tarjoilija

| 2.4 Ruokapalvelun osaamisala, kokki

Ammatilliset tutkinnon osat

2.1.1 Majoitus- ja ravitsemispalveluissa toimiminen,

30 osp
‘qm? 2.2.1 Asiakaspalvelu ja myynti, 25 osp 2.4.1 Lounasruokien valmistus, 40 osp
= Qa
o »n
—;405 g 2.2.2 Annosruokien ja juomien tarjoilu, 35 2.4.2 Annosruokien valmistus, 20 osp
o o osp
2.5.1 A la carte- ruoanvalmistus, 20 osp
2.5.2 A la carte- tarjoilu, 20 osp
2.5.3 Juomien myynti ja tarjoilu, 20 osp
2.5.4 Kahvilapalvelut, 15 osp
2.5.5 Kokouspalvelut, 15 osp
2.5.7 Palvelu- ja jakelukeittion toiminnot, 15 osp
2.5.8 Pikaruokapalvelut, 15 osp
2.5.9 Suurkeittibn ruokatuotanto, 20 osp
o 2.5.10 Tilaus- ja juhlaruokien valmistus, 20 osp
8 2.5.11 Tilaus- ja juhlatarjoilu, 20 osp
-(_‘i 2.5.13 Yritystoiminnan suunnittelu, 15 osp
> Z 2.5.14 Tutkinnon osat ammatillisista perustutkinnoista, 15
s © |osp
T D 2.5.15 Tutkinnon osa ammattitutkinnosta tai erikoisammattitutkinnosta, 15 osp
£ 2.5.16 Tyopaikkaohjaajaksi valmentautuminen, 5 osp
;5 2.5.17 Yrityksessa toimiminen, 15 osp
2.5.18 Huippuosaajana toimiminen, 15 osp
2.5.19 Paikallisiin ammattitaitovaatimuksiin perustuvia tutkinnon osia
2.5.20 Tutkinnon osa vapaasti valittavista tutkinnon osista, 0-15 osp
Pakolliset Valinnaiset
3.1 Viestinta- ja vuorovaikutusosaaminen, 11 osp 8 osp 3 0sp
3.1.1 Aidinkieli 5 0-3
3.1.2 Toinen kotimainen Kieli 1 0-3
3.1.3 Vieraat kielet 2 0-3
3.2 Matemaattis-luonnontieteellinen osaaminen, 9
osp 6 osp 3 osp
& 3.2.1 Matematiikka 3 0-3
o 3.2.2 Fysiikka ja kemia 2 0-3
« 3.2.3 Tieto- ja viestintatekniikka ja sen hyddyntadminen 1 0-3
‘g 3.3 Yhteiskunnassa ja tydelaméassa tarvittava osaa-
o minen, 8 osp 5 0sp 3 osp
§ 3.3.1 Yhteiskuntataidot 1 0-3
£ 3.3.2 Tybelamataidot 1 0-3
= 3.3.3 Yrittajyys ja yritystoiminta 1 0-3
= 3.3.4 Tyokyvyn yllapitaminen, liikunta ja terveystieto 2 0-3
'8 3.4 Sosiaalinen ja kulttuurinen osaaminen, 7 osp 7 0sp
£ 3.4.1 Kulttuurien tuntemus 0-3
> 3.4.2 Taide ja kulttuuri 0-3




3.4.3 Etiikka 0-3
3.4.4 Psykologia 0-3
3.4.5 Ympéristbosaaminen 0-3
3.4.6 Jokin kohdista 3.1.1-3.3.4 0-3
19 osp 16 osp

4. Vapaasti valittavat tutkinnon osat, 10 osp

4.1 Ammatillisia tutkinnon osia

4.2 Paikallisiin ammattitaitovaatimuksiin perustuvia tutkinnon osia

4.3 Yhteisten tutkinnon osien osa-alueita tai lukio-opintoja

4.4 Jatko-opintovalmiuksia tai ammatillista kehittymisté tukevia opintoja

4.5 Tyokokemuksen kautta hankittuun osaamiseen perustuvia yksil6llisia tutkinnon osia




1.2 Opintojen eteneminen ja ajoitus

MODULOINTIPOHJAA HOTRACA KOKKI
1. vuosi osp EPA osp osp EPA osp osp
MAIJPA 12, 8 MAJPA 10 8 MAJPA TOPP/N 8
ravitsemispal 0 0
a-val 1 3] a-val 1 4 a-val 1 4 a-val 1/topp/N 4
kahvila/pik/ 0 0 osp yht.
palvelu-jakelu 0 0|
yhteensa 12 11 14 12 12 61]
2.vuosi |EPA osp osp EPA osp osp TOPP osp
10| lounas 15| 9 lounas 12| lounas/topp/N | 13
annos 3]
osp yht.
yhteensa 10| 15 9 15 13 62
3.vuosi |EPA osp osp TOPP osp osp TOPP osp
Ala carte annos 9 annosTOPP/N 8 Alacarte 14 a-val3/TOPP/N 6
juhla juhla
suurkeittio suurkeittio
a-val 2 10| a-val 2 4 a-val 2 TOPP/N 6) a-val 3 osp yht.
juomat juomat
yhteensa 10| 13 14] 14] 6) 57
MODULOINTIPOHJAA HOTRACA TARJOILIJA
1. vuosi osp EPA osp osp EPA osp topp osp
MAJPA 12, 8 MAJPA 10 8 MAJPA TOPP/N 8
0 0
a-val 1 3] a-val 1 4 a-val 1 4 a-val 1/topp/N 4
kahvila/pik/ 0 0 osp yht.
palvelu-jakelu 0 0
yhteensa 12 11 14 12 12 61]
2.vuosi |EPA osp osp EPA osp osp topp osp
10) Aspa jamy 10 9 Aspa jamy 10) Aspa jamy(N 5]
a-val 2 5 a-val 2 5] a-val 2/N 10|
osp yht.
yhteensa 10| 15 9 15 15 64
3.vuosi |EPA osp osp osp osp topp/N osp
Annos 8 Annos 10| Annos 10| Annos /N 7|
a-val 3 4 a-val 3/N 6)
a-val 3 10| osp yht.
yhteensd 10 12 10 10 13 55)




Hotraca opintojen eteneminen ja ajoitus

Toteutusvaihtoehto B, ruokapalvelun osaamisala Ammattilukiolaisen lukiojakso
1.vuosi yht osp osp osp osp osp
Majpa 22 12 4]pe 4 2|
Lounas 24 9 4]pe 11 [
Ytopak 8| 4 4
Ytoval 8| 4 4

17 17 13 17 13 [ &
2. vuosi osp osp osp osp osp
Majpa 8 8|topp
Lounas 16 4{koulu 12topp
Annos 0
Avall 5 koulu

15 4lkoulu pe 11}6top osp yht.

ytopak 1] 4 7,
ytoval 8| 4 4

12} 12} 124 11 11} 5§
3. vuosi osp osp osp osp 0sp
Aval 2 20 14koulu 6| topp
Aval3 20 14 koulu 6/topp
Annos 20 12| koulu 8| topp

0 osp yht.
0
14 12) 14 14 § [ o




1.3 Opintojen jarjestaminen
Tutkinnon suorittaminen osina ja tutkinnon tadydentaminen

Koko tutkinnon suorittaminen on tutkintoon johtavassa koulutuksessa ensisijainen tavoite. Tut-
kinnon suorittamisesta osina ja opintojen tarjonta ja valinta OSAO:n yksikdiden ja muiden koulu-
tuksen jarjestdjien seka tydelaman kanssa on kerrottu opetussuunnitelman yhteisessa osassa.

Mahdollisuus suorittaa useampi kuin yksi tutkinto

Ammattiopistossa opiskeleva voi siséllyttaa tutkintoonsa lukio-opintoja (Ammattilukio). Oulun
seudun ammattiopiston yksikét tarjoavat lukio-opintoja, joilla voidaan taydentéaé perustutkintoa
ja/ tai suorittaa ylioppilastutkinnon yhdessa ammatillisen tutkinnon (= kaksoistutkinto) kanssa
taikka suorittaa kolmoistutkinnon (= ammatillinen perustutkinto, ylioppilastutkinto ja lukion oppi-
maara).

Tutkinnon osan osaamisjaksosuunnitelma

Pedagogisen toiminnan lahtdkohtana on opiskelijan osaamisen hankkiminen ja osaamisen laa-
dunvarmistus.

Jokaisesta tutkinnon osasta laaditaan osaamisjaksosuunnitelma, jossa maaritetadan mm. keskei-
set sisallot, toteutustavat/opiskelu- ja ohjausmenetelmat, oppimateriaali ja arviointi. Oppimisen
ja opetuksen suunnittelussa tulee ottaa opettamisen ja arvioinnin lahtokohdaksi ja pAdmaaraksi
oppijan osaaminen ja sen saavuttamisen tukeminen.

Oppimisen ja opetuksen suunnittelussa otetaan huomioon opiskelijoilla oleva osaaminen. Yksit-
taisen opiskelijan henkildkohtainen opiskelupolku kuvataan hanen HOPS:aan.

Joustavat opintopolut

Joustavuus toteutuu oppimisjaksojen ja yksildllisten valintojen kautta. Jokaiselle opiskelijalle
laaditaan henkilokohtainen opiskelusuunnitelma. Joustavat opintopolut mahdollistavat:
lukio-opintoja

nayttoperusteisen opiskelun

tehd& valintoja l&ahialojen tutkinnonosista

opiskelun tydsséoppien

Tybelamalaheisyys

Tybelamalaheisyys toteutuu oppimisjaksojen ja yksildllisten opintopolkujen kautta.
tydssaoppien

ammattiosaamisen naytot tydpaikoilla

yritysvierailut tyopaikoille

tydeldman osaajien vierailut- /luennot oppilaitoksessa

yhteiset tapahtumat ja projektit tydelamén kanssa
koulutusyhteisty6 tyoeldamén kanssa

tydelama mukana koulutuksen kehittdmisessa

opettajien tydelamajaksot



Tydssaoppiminen ja ammattiosaamisen naytot

Kaikkiin tutkintoihin sisaltyy osaamisen hankkimista tydssaoppimisen kautta vahintaan 30 osp.
Ammattiosaamisen naytot jarjestetddn ensisijaisesti tydpaikoilla tydssaoppimisen yhteydessa tut-
kinnon osan toteutus- ja arviointisuunnitelman mukaisesti. Ty6ssdoppimisen voi suorittaa myds
ulkomailla.

Tybssdoppiminen on osa ammatillista koulutusta. Se on koulutuksen jarjestamismuoto, jossa
osa tutkinnon tavoitteista opitaan tytpaikalla ty6ta tehden. Tybssdoppiminen on aidossa tydym-
paristdssa tapahtuvaa tavoitteellista, ohjattua ja arvioitua opiskelua. Tydssaoppimisjaksojen tu-
lee olla ammatinhallinnan kannalta riittavan pitkia ja monipuolisia. Vain poikkeustapauksessa
opiskelija voi suorittaa tydssaoppimisen oppilaitoksen harjoitusyrityksessa tai vastaavin jarjeste-
lyin.

Opinto-ohjaus

Opiskelijalla on oikeus saada opinto-ohjausta. Oulun seudun ammattiopiston perustutkintoihin si-
saltyy luokka- ja ryhmamuotoista opinto-ohjausta. Opinto-ohjausta annetaan jokaiselle opiskeli-
jalle opinto-ohjauksen opintojaksot — suunnitelman mukaisesti seké sen liséksi tarpeellinen maara
ohjausta henkildkohtaisen opiskelusuunnitelman mukaisesti.

Erityisopetus

Oulun seudun ammattiopistossa jarjestetdan opetus erityisopetuksena silloin, kun opiskelija tar-
vitsee erityista tukea opiskeluunsa. Ammatillisen peruskoulutuksen tavoitteena on taata kaikille
opiskelijoille sopiva, esteetdn ja helposti saavutettava oppimisympéaristo.

Opetussuunnitelman yhteisessa osassa kuvataan erityisopetuksen jarjestamisen periaatteet, ja
erityisopetuksen jarjestamistd koskevassa suunnitelmassa kuvataan toiminnan jarjestdminen
kaytannodssa. Suunnitelmaa taydennetaan yksikkdkohtaisilla erityisopetuksen toteutussuunnitel-
milla. (opetussuunnitelman yhteinen osa ja liite).



2. Ammatilliset tutkinnon osat, toteutus- ja arviointisuunnitelmat

Mikali arviointikriteereista puuttuu kriteeri T1 tasolta tai T1 ja H2 tasoilta, niin kyseista arvioinnin kohdetta ei silloin arvioida, mutta jos arviointikri-
teeri puuttuu tasolta H2 tai K3 arviointi tehdaan alemman tason kriteerin mukaan.

2.1 Pakollinen tutkinnon osa, 30 osp

2.1.1 Majoitus ja ravitsemispalveluissa toimiminen, 30 osp

Tutkinnon osan toteutus- ja arviointisuunnitelma

TUTKINNON OSA

2.1.1 Majoitus ja ravitsemispalveluissa toimiminen

Ammattitaitovaatimukset

Ammattitaitovaatimukset, arvioinnin kohteet ja -kriteerit on kuvattu hotelli-,
ravintola- ja cateringalan perustutkinnon perusteissa sivulla 5 — 8.

Tutkinnon osan toteutus (ja jaksotus tarvittaessa) Arviointi Ajoitus
Jaksotus Toteutustapa
Majoitus- ja | Perustiedot ja taidot opiskellaan oppilaitoksen luokka-, keittio- ja Osaamisen tunnistaminen ja tunnustaminen: Tutkinnon osa to-
ravitsemis- asiakaspalvelutiloissa ja/tai tydssaoppimispaikalla ohjatusti seka Osaamista tunnistetaan ja tunnustetaan aiemmin teutetaan 1. — 2. lu-
palveluissa itsenaisesti opiskellen. hankitun osaamisen perusteella. kuvuotena
toimiminen, tai yksilollisen opis-
30 osp, jo- Oppimisen arviointi: kelusuunnitelman
hon siséltyy | Liséksi perustietoja ja -taitoja voidaan opiskella esimerkiksi: Opiskelijan oppimisen edistymista seurataan oppi- mukaan.
opinto-oh- - yksilo-, pari- ja/tai ryhméa- mistilanteissa keskustelemalla opiskelijan kanssa,
jausta. - tybna antamalla hanelle henkilokohtaista palautetta seka Ammattiosaamisen

- verkko-opintoina tai alan ohjaamalla hénta arvioimaan omaa tydskentelydén ja | naytto tehdaan

- verkkomateriaalia hydodyntaen oppimistaan. paasaantoisesti

- oppimistehtavina ja — peleind tydssdoppimisjak-

- opintokaynteind ja vierailu-




kaynteina alan yrityksiin

Opitaan:

toimimalla oppilaitoksen, henkildstoravintoloiden, likennease-
mien, cateringalan yritysten ja kahviloiden toimintaymparis-
toissa keittiotydssa ja asiakaspalvelutehtavissa ja /tai kunnos-
tamalla majoitusliikkeen huoneita, pukeutumis-, turvallisuus- ja
hygieniaohjeita sekd omavalvontasuunnitelmaa noudattaen
noudattamalla sovittuja tyfaikoja ja toimintaohjeita
valmistamalla aamiais- ja lounasruokia toimintaympariston pe-
rusreseptiikkaa kayttaen, huomioiden gluteenittomat, laktoosit-
tomat ja maidottomat ruokavaliot

hyddyntamalla perusraaka-aineiden tuotetuntemusta seka
huolehtimalla valmistettavien/myytavien tuotteiden laadusta ja
rittdvyydesta

rekister6imalla myyntia ja kasittelemalla yleisimpia maksuvali-
neitd kuten esim. kateista rahaa, pankki- ja luottokortteja
toimimalla astiahuollossa

seké huolehtimalla tyévéalineiden, koneiden ja laitteiden puh-
distuksesta ja toimivuudesta

toimimalla yrittdjahenkisesti taloudellisuus huomioiden
toimimalla asiakaslahtdisesti asiakkaiden toiveet huomioiden,
hyvia kaytds- ja toimintatapoja seké vaitiolovelvollisuutta nou-
dattaen

huolehtimalla jatehuollon toimivuudesta seka toimimalla luon-
toa ja ymparistoa saastaen

arvioimalla omaa toimintaa seka yllapitamalla toiminta- ja tyo-
kykya tyossaan

Oppimisen arviointia on myo6s palveluiden ja tuottei-
den arviointi yhteisissa palautekeskusteluissa.

Osaamisen arviointi:

Ammattiosaamisen naytélla arvioidaan ammattitaito-
vaatimusten ja toimipaikan liikeidean mukaista osaa-
mista.

Muu arviointi:

Silté osin kuin tutkinnon osassa vaadittavaa ammatti-
taitoa ei voida ammattiosaamisen naytolla osoittaa,
sita tdydennetdan haastattelujen, oppimistehtavien ja
muiden menetelmien kuten esim. kaytannon tydsken-
telyn avulla. Opiskelijalle iimoitetaan mita tyoskente-
lya han tekee nayton liséksi.

Ammattiosaamisen nayttta tai tutkintotilaisuutta voi-
daan jatkaa toisessa tyopaikassa/tyokohteessa tai
ammatillisessa peruskoulutuksessa koulutuksen jar-
jestgjan osoittamassa muussa paikassa niin, ettéa
osaamisen osoittamisen kattavuus varmistuu.

Nayton arviointiin osallistuvat opiskelija, tydpaikkaoh-
jaaja ja /tai opettaja. Nayton arvosanasta paattaa
joko tyopaikkaohjaaja tai opettaja /opettajat tai mo-
lemmat yhdessa.

solla ja/tai oppilai-
toksessa tybelamaa
vastaavissa tilan-
teissa.

Ajoituksessa huo-

mioidaan opiskeli-
jan henkilékohtai-

nen opetussuunni-
telma.

Etenemisen ehdot

Tutkinnon osan arvosanan maaraytymisen perusteet:

Tutkinnon osan arvosana muodostuu nayton arvosanasta.

Arvosanasta paattaa tutkinnon osaa opettanut opettaja/t.
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2.2 Asiakaspalvelun osaamisala, tarjoilija, pakolliset tutkinnon osat

2.2.1 Asiakaspalvelu ja myynti, 25 osp

Tutkinnon osan toteutus- ja arviointisuunnitelma

TUTKINNON OSA

2.2.1 Asiakaspalvelu ja myynti

Ammattitaitovaatimukset

Ammattitaitovaatimukset, arvioinnin kohteet ja -kriteerit on kuvattu hotelli-,
ravintola- ja cateringalan perustutkinnon perusteissa sivulla 9 -13.

Tutkinnon osan toteutus (ja jaksotus tarvittaessa)

Arviointi

Ajoitus

Jaksotus Toteutustapa
Perustiedot ja taidot opiskellaan oppilaitoksen luokka-, keittio- ja
Asiakaspal- asiakaspalvelutiloissa ja/tai tydssdoppimispaikalla ohjatusti seka
velu ja itsendisesti opiskellen.
myynti,
25 osp, jo- Lisaksi perustietoja ja -taitoja voidaan opiskella esimerkiksi:
hon sisaltyy - yksilo-, pari- ja/tai ryhméa-
opinto-oh- - tybna
jausta. - verkko-opintoina tai alan

- verkkomateriaalia hyddyntéaen
- oppimistehtavina ja — peleina
- opintokaynteina ja vierailu-

- kayntein& alan yrityksiin

Opitaan:

- toimimalla oppilaitoksen ja/tai majoitus-, ravitsemis- tai caterin-
galan toimintaymparistoissa liikeidean mukaisissa asiakaspal-
velutehtéavissa kielitaitoa hyédyntéen

- toimimalla asiakaslahtdisesti asiakkaiden toiveet huomioiden,
tybehtosopimusta, hyvia kaytds- ja toimintatapoja seka turvalli-
suusmaarayksia ja vaitiolovelvollisuutta noudattaen

- suosittelemalla asiakkaille sopivia tuotteita seka

Osaamisen tunnistaminen ja tunnustaminen:
Osaamista tunnistetaan ja tunnustetaan aiemmin
hankitun osaamisen perusteella.

Oppimisen arviointi:

Opiskelijan oppimisen edistymista seurataan oppi-
mistilanteissa keskustelemalla opiskelijan kanssa,
antamalla hanelle henkilokohtaista palautetta seka
ohjaamalla hanta arvioimaan omaa tydskentelyaan ja
oppimistaan.

Oppimisen arviointia on myos palveluiden ja tuottei-
den arviointi yhteisissa palautekeskusteluissa.

Osaamisen arviointi:

Ammattiosaamisen nayto6lla arvioidaan ammattitaito-
vaatimusten ja toimipaikan liikeidean mukaista osaa-
mista.

Muu arviointi:
Silta osin kuin tutkinnon osassa vaadittavaa ammatti-
taitoa ei voida ammattiosaamisen naytolla osoittaa,

Tutkinnon osa to-
teutetaan 1. - 2. lu-
kuvuotena tai yksi-
I6llisen opiskelu-
suunnitelman mu-
kaan.

Ammattiosaamisen
naytto tehdaan
paasaantoisesti
tydssdoppimisjak-
solla ja/tai oppilai-
toksessa tyoelamaa
vastaavissa tilan-
teissa.

Ajoituksessa huo-

mioidaan opiskeli-
jan henkilékohtai-

nen opetussuunni-
telma.
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- kertomalla myytavien tuotteiden ravitsemuksesta ja terveelli-
syydesta seka tarjolla olevien ruoka- ja juomatuotteiden sovel-
tuvuudesta erityisruokavaliota noudattaville asiakkaille

- hoitamalla ruokatarjoilua noutopdydasta tai linjastosta seka
kunnostamalla, tdydentamalla ja puhdistamalla asiakaspal-
velu- ja tydtiloja tydtehtaviin liittyvaa omavalvontasuunnitelmaa
noudattaen

- toimimalla tydryhman jasenena vastuullisesti, huomioimalla
muut ja seuraavan tydvuoron tyotehtavat

- toimimalla tarvittaessa majoitusliikkeen vastaanoton toimin-
noissa

- toimimalla anniskelutehtavissa alkoholilainsdadantéa noudat-
taen

- rekisterdimalla myyntia ja laskuttamalla asiakkaita yrityksessa
hyvaksyttyjd maksuvalineitd ja maksutapoja kayttaen

- toimimalla yrittdjahenkisesti ja taloudellisesti seka tietamalla
hinnoittelun periaatteet

- huolehtimalla jatehuollon toimivuudesta seké toimimalla luon-
toa ja ymparistoa saastaen

- arvioimalla omaa toimintaansa seké ottamalla vastaan ja kasit-
telemélla asiakaspalautetta tydyhteisén toimintatapojen mu-
kaan

sita tdydennetdén haastattelujen, oppimistehtéavien ja
muiden menetelmien kuten esim. kaytannon tyésken-
telyn avulla. Opiskelijalle iimoitetaan mitéa tydskente-
lya han tekee nayton lisaksi.

Naytén arviointiin osallistuvat opiskelija, tyépaikkaoh-
jaaja ja /tai opettaja. Naytdn arvosanasta paattaa
joko tyépaikkaohjaaja tai opettaja / opettajat tai mo-
lemmat yhdessa.

Etenemisen ehdot

Tutkinnon osan arvosanan maaraytymisen perusteet:

Tutkinnon osan arvosana muodostuu nayton arvosanasta.

Arvosanasta paattaa tutkinnon osaa opettanut opettaja/t.
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2.2.2 Annosruokien ja juomien tarjoilu, 35 osp

Tutkinnon osan toteutus- ja arviointisuunnitelma

TUTKINNON OSA

2.2.2 Annosruokien ja juomien tarjoilu

Ammattitaitovaatimukset

Ammattitaitovaatimukset, arvioinnin kohteet ja -kriteerit on
kuvattu hotelli-, ravintola- ja cateringalan perustutkinnon pe-

rusteissa sivulla 13-18.

oppimistehtavina ja -peleina
opintokayntein ja vierailuk&ayntein& alan yrityksiin

Opitaan:

toimimalla oppilaitoksessa ja/tai ruokaravintoloissa, henkildstdravintoloissa tai
suurkeittididen edustustarjoilussa liikeidean mukaisissa asiakaspalvelutehta-
vissa esitellen, myyden ja tarjoillen annosruokia ja juomia ruoka- ja tapakult-
tuuria noudattaen

toimimalla tasavertaisesti ja hienotunteisesti ottaen huomioon mm. kulttuurierot
seké huolehtien asiakaskohtaisten tarpeiden ja rajoitteiden toteuttamisesta
hyodyntamalla alakohtaista kielitaitoa

toimimalla yhteistydssa ja tarvittaessa muita auttaen, aktiivisena ja positiivi-
sena tydryhman jasenend asiakaslahtoisesti erilaiset asiakkaiden toiveet ja
vaihtelevat tydtilanteet huomioiden

suunnittelemalla ja aikatauluttamalla tyévuoron tydtehtavat seké huolehtimalla
vuoronvaihtoon liittyvista tehtavista

toimimalla hyvien kaytos- ja toimintatapojen mukaisesti, turvallisuusmaarayk-
sia ja vaitiolovelvollisuutta noudattaen

Opiskelijan oppimisen edistymista
seurataan oppimistilanteissa keskus-
telemalla opiskelijan kanssa, anta-
malla hanelle henkildkohtaista pa-
lautetta seka ohjaamalla héanta arvioi-
maan omaa tydskentelydan ja oppi-
mistaan.

Oppimisen arviointia on myods palve-
luiden ja tuotteiden arviointi yhtei-
sissa palautekeskusteluissa.

Osaamisen arviointi:
Ammattiosaamisen naytolla arvioi-
daan ammattitaitovaatimusten ja toi-
mipaikan liikeidean mukaista osaa-
mista.

Tutkinnon osan toteutus (ja jaksotus tarvittaessa) Arviointi Ajoitus

Jaksotus Toteutustapa

2.2.2 Annos- | Perustiedot ja taidot opiskellaan oppilaitoksen luokka-, keittio- ja asiakaspalveluti- | Osaamisen tunnistaminen ja tun- Tutkinnon osa to-
ruokien ja loissa ja/tai tydssaoppimispaikalla ohjatusti seka itsendisesti opiskellen. nustaminen: teutetaan 2.-3. lu-
juomien tar- Osaamista tunnistetaan ja tunnuste- | kuvuotena tai yksi-
joilu, 35 osp, | Lisaksi perustietoja ja -taitoja voidaan opiskella esimerkiksi: taan aiemmin hankitun osaamisen I6llisen opiskelu-
johon sisal- yksil6-, pari- ja/tai ryhmatyona perusteella. suunnitelman mu-
tyy opinto- verkko-opintoina tai alan kaan.

ohjausta. verkkomateriaalia hyodyntaen Oppimisen arviointi:

Ammattiosaamisen
naytto tehdaan
paasaantoisesti
tydssdoppimisjak-
solla ja/tai oppilai-
toksessa tyoelamaa
vastaavissa tilan-
teissa.

Ajoituksessa huo-

mioidaan opiskeli-
jan henkilékohtai-

nen opetussuunni-
telma.
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kunnostamalla ja kattamalla asiakas- ja ty6tiloja tilausmaéaraysten mukaan
seké toimimalla siististi, hygieenisesti, huolellisesti ja jarjestysta yllapitéen
suosittelemalla ja esittelemalla asiakkaille ruoka-annoksia ja ateriakokonai-
suuksia seka ruokailutilanteeseen sopivia juomia gastronomisia perusteita, ja
alkoholisdadannon maarayksien noudattaen

yhdistelemalla tavallisimpia erityisruokavalioita noudattaville asiakkaille sopivia
vaihtoehtoja ateriakokonaisuuksiksi

palvelemalla asiakkaita ruokien ja juomien tarjoiluun sopivilla ja asianmukai-
silla tarjoilutavoilla ja — valineilla seka rekisterdimalla myyntia ja laskuttamalla
ja tekemalla tilitykset

kiittamalla asiakasta ja toivottamalla tervetulleeksi uudelleen

arvioimalla omaa toimintaa seka tarvittaessa muuttamaan ty6- ja toimintata-
poja saamansa palautteen mukaan

perehtymalla toiminta-ohjeisiin hataensiapu-, vaara- ja riskitilanteissa
toimimalla turvallisesti ja ergonomisesti

toimimalla yrittajahenkisesti taloudellisuus ja kannattavuus huomioiden
yllapitamalla toiminta- ja tyokykya tyossaén

huolehtimalla jatehuollon toimivuudesta seka toimimalla luontoa ja ymparistdéa
saastaen

Muu arviointi:

Silt& osin kuin tutkinnon osassa vaa-
dittavaa ammattitaitoa ei voida am-
mattiosaamisen naytélla osoittaa, sita
tdydennetaan haastattelujen, oppi-
mistehtavien ja muiden menetelmien
kuten esim. kaytannén tyéskentelyn
avulla. Opiskelijalle ilmoitetaan mita
tydskentelya han tekee nayton li-
séaksi.

Nayton arviointiin osallistuvat opiske-
lija, tydpaikkaohjaaja ja /tai opettaja.
Naytén arvosanasta paattaa joko tyo-
paikkaohjaaja tai opettaja / opettajat
tai molemmat yhdessa.

Etenemisen
ehdot

Tutkinnon osan arvosanan méaa-
raytymisen perusteet:

Tutkinnon osan arvosana muodostuu naytdén arvosanasta.

Arvosanasta paattaa tutkinnon osaa opettanut opettaja/t.
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2.4 Ruokapalvelun osaamisala, kokki, pakolliset tutkinnon osat

2.4.1 Lounasruokien valmistus, 40 osp

Tutkinnon osan toteutus- ja arviointisuunnitelma

TUTKINNON OSA

2.4.1 Lounasruokien valmistus

Ammattitaitovaatimukset

Ammattitaitovaatimukset, arvioinnin kohteet ja -kriteerit on ku-
vattu hotelli-, ravintola- ja cateringalan perustutkinnon perus-

teissa sivulla 28-33.

- verkko-opintoina tai alan

- verkkomateriaalia hyddyntéaen

- oppimistehtavina ja —peleina

- opintokaynteina ja vierailukaynteina alan yrityksiin

Opitaan:

- toimimalla oppilaitoksen, ruokaravintoloiden tai suurkeittididen ruoanvalmis-
tus ja asiakaspalvelutehtavissa

- palvelemalla asiakkaita ja toimimalla liikeidean mukaisesti ja asiakaslahtoi-
sesti asiakkaiden toiveet huomioiden, tydehtosopimusta, hyvia kaytds- ja toi-
mintatapoja seka turvallisuusmaarayksia ja vaitiolovelvollisuutta noudattaen

- perehtymalla ruokalajeihin seka raaka-aineisiin siten, ettéd osaa asiakaslahtoi-
sesti kertoa ruoka-lajeista ja niihin kaytetyista raaka-aineista ja niiden alkupe-
rasta

- osallistumalla tarvittaessa ruokalistan suunnitteluun sek& muuntamalla ruo-
kaohjeita annoskoot ja asiakasryhmékohtaiset tarpeet huomioiden

- toimimalla tydryhman jasenena seké

Oppimisen arviointi:

Opiskelijan oppimisen edistymista seu-
rataan oppimistilanteissa keskustele-
malla opiskelijan kanssa, antamalla
hanelle henkilokohtaista palautetta
sekéa ohjaamalla hanta arvioimaan
omaa tydskentelyaan ja oppimistaan.

Oppimisen arviointia on myos palvelui-
den ja tuotteiden arviointi yhteisissa
palautekeskusteluissa.

Osaamisen arviointi:
Ammattiosaamisen naytolla arvioidaan
ammattitaitovaatimusten ja toimipaikan
likeidean mukaista osaamista.

Muu arviointi:

Tutkinnon osan toteutus (ja jaksotus tarvittaessa) Arviointi Ajoitus

Jaksotus Toteutustapa

Lounasruo- Perustiedot ja taidot opiskellaan oppilaitoksen luokka-, keittio- ja asiakaspalvelu- | Osaamisen tunnistaminen ja tun- Tutkinnon osa to-
kien valmis- | tiloissa ja/tai tytssédoppimispaikalla ohjatusti seka itsenaisesti opiskellen. nustaminen: teutetaan 1. - 2. lu-
tus, 40 osp, Osaamista tunnistetaan ja tunnuste- kuvuotena tai yksi-
johon sisal- Liséksi perustietoja ja -taitoja voidaan opiskella esimerkiksi: taan aiemmin hankitun osaamisen pe- | l6llisen opiskelu-
tyy opinto- - yksilo-, pari- ja/tai ryhma- rusteella. suunnitelman mu-
ohjausta. tydna kaan.

Ammattiosaamisen
nayttod tehdaan
paasaantoisesti
tydssaoppimisjak-
solla ja/tai oppilai-
toksessa tyoelamaa
vastaavissa tilan-
teissa.

Ajoituksessa huo-

mioidaan opiskeli-
jan henkilékohtai-

nen opetussuunni-
telma.
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suunnittelemalla ja aikatauluttamalla tyttehtévansa tilausmaaraysten ja arvi-
oitujen asiakasmaérien perusteella

tulkitsemalla elintarvikkeiden tuoteselosteita ja valmistamalla ruokaohjeiden
mukaan maukasta, terveellista ja ravitsevaa seka erityisruokavalioiden mu-
kaista lounasruokaa

perehtymalla varastoinnin toimenpiteisiin seka kasittelemalla ja valitsemalla
tarkoituksenmukaisesti havikkia valttaen eri jalostusasteella olevia raaka-ai-
neita niiden tuoreutta ja laatua arvioiden

valmistamalla lounasruokia ja leivonnaisia laatuvaatimukset (ulkonako,
maku, rakenne) huomioiden kayttéden tarkoituksenmukaisia laitteita seka hyo-
dyntamalla perusreseptiikkaa tai reseptiohjelmaa

kokoamalla ravitsemussuositusten mukaisia malli-annoksia seka laittamalla
ruokalajit esille huolehtien niiden riittdvyydesta ja sailytys- ja tarjoilulampdéti-
loista

kunnostamalla ja puhdistamalla ty6- ja asiakaspalvelutiloja sek& huolehti-
malla tuotteiden riittdvyydesta

arvioimalla omaa toimintaa seka tarvittaessa muuttamaan tyo- ja toimintata-
poja saamansa palautteen perusteella

toimimalla yrittajahenkisesti taloudellisuus ja kannattavuus huomioiden
huolehtimalla jatehuollon toimivuudesta seka toimimalla luontoa ja ymparis-
toa saastaen

Silté osin kuin tutkinnon osassa vaadit-
tavaa ammattitaitoa ei voida ammatti-
osaamisen naytolla osoittaa, sitéa tay-
dennetaan haastattelujen, oppimisteh-
tavien ja muiden menetelmien kuten
esim. kaytannon tydskentelyn avulla.
Opiskelijalle ilmoitetaan mita tyésken-
telya han tekee nayton liséksi.

Ammattiosaamisen naytt6a tai tutkinto-
tilaisuutta voidaan jatkaa toisessa tyo-
paikassa/tyokohteessa tai ammatilli-
sessa peruskoulutuksessa koulutuksen
jarjestajan osoittamassa muussa pai-
kassa niin, ettd osaamisen osoittami-
sen kattavuus varmistuu.

Nayton arviointiin osallistuvat opiske-
lija, tydpaikkaohjaaja ja /tai opettaja.
Nayton arvosanasta paattaa joko tyo-
paikkaohjaaja tai opettaja / opettajat tai
molemmat yhdessa.

Etenemisen
ehdot

Tutkinnon osan arvosanan maaray-
tymisen perusteet:

Tutkinnon osan arvosana muodostuu nayton arvosanasta.

Arvosanasta paattaa tutkinnon osaa opettanut opettajalt.
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2.4.2 Annosruokien valmistus, 20 osp

Tutkinnon osan toteutus- ja arviointisuunnitelma

TUTKINNON OSA

2.4.2 Annosruokien valmistus

Ammattitaitovaatimukset

Ammattitaitovaatimukset, arvioinnin kohteet ja -kriteerit on
kuvattu hotelli-, ravintola- ja cateringalan perustutkinnon pe-

rusteissa sivulla 33 - 37.

- oppimistehtavina ja -peleind
- opintokaynteina ja vierailu
- kayntein& alan yrityksiin

Opitaan:

- toimimalla ruoanvalmistus- ja asiakaspalvelutehtavissa oppilaitoksessa,
ruokaravintoloissa, henkildstéravintoloissa tai suurkeittididen edustusruoan-
valmistuksessa

- toimimalla aktiivisena, positiivisena yhteistytkykyisena ja toisia auttavana
tyéryhman jasenena

- toimimalla asiakaslahtdisesti erilaiset asiakkaiden toiveet huomioiden, hyvia
kaytds- ja toimintatapoja, turvallisuusmaarayksia seka vaitiolovelvollisuutta
noudattaen

- suunnittelemalla, ajoittamalla ja jaksottamalla tydtehtéavat muuntaen ruoka-
ohjeita ja ottamalla huomioon asiakkaiden erityistarpeet esim. erityisruoka-
valiot

Opiskelijan oppimisen edistymista seu-
rataan oppimistilanteissa keskustele-
malla opiskelijan kanssa, antamalla ha-
nelle henkilokohtaista palautetta seka
ohjaamalla hanté arvioimaan omaa
tydskentelyaan ja oppimistaan.

Oppimisen arviointia on myos palvelui-
den ja tuotteiden arviointi yhteisissa pa-
lautekeskusteluissa.

Osaamisen arviointi:
Ammattiosaamisen naytoélla arvioidaan
ammattitaitovaatimusten ja toimipaikan
likeidean mukaista osaamista.

Muu arviointi:

Tutkinnon osan toteutus (ja jaksotus tarvittaessa) Arviointi Ajoitus

Jaksotus Toteutustapa

Annosruo- Perustiedot ja taidot opiskellaan oppilaitoksen luokka-, keittio- ja asiakaspalve- | Osaamisen tunnistaminen ja tunnus- | Tutkinnon osa to-
kien valmis- | lutiloissa ja/tai tydssdoppimispaikalla ohjatusti seka itsendisesti opiskellen. taminen: teutetaan 2.-3. lu-
tus, 20 osp, Osaamista tunnistetaan ja tunnustetaan | kuvuotena tai yk-

johon sisal- Liséaksi perustietoja ja -taitoja voidaan opiskella esimerkiksi: aiemmin hankitun osaamisen perus- sil6llisen opiskelu-
tyy opinto- - yksilo-, pari- ja/tai ryhmatyona teella. suunnitelman mu-
ohjausta. - verkko-opintoina tai alan verkkomateriaalia hyddyntaen Oppimisen arviointi: kaan.

Ammattiosaami-
sen naytto teh-
daan paasaantoi-
sesti tydssaoppi-
misjaksolla ja/tai
oppilaitoksessa
tybelamaa vas-
taavissa tilan-
teissa.

Ajoituksessa huo-
mioidaan opiskeli-
jan henkilékohtai-
nen opetussuun-
nitelma.
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- valmistamalla eri menetelmilla seké tarkoituksenmukaisilla koneilla, laitteilla
ja valineilla erilaisille asiakasryhmille maukkaita, ravitsemussuositusten mu-
kaisia ja tasalaatuisia annos- ja tilausruokia ja leivonnaisia annoskortin tai
ohjeen mukaan sekéd huomioimalla esivalmistustehtavét seuraavaa paivaa
varten

- kokoamalla annoksia gastronomian perusperiaatteiden mukaan ottamalla
huomioon tuotteiden maku, vari, rakenne, annoskoko, asettelu ja sovittu
tarjoilutapa

- toimimalla tasavertaisesti ja hienotunteisesti asiakaspalvelutehtavissa ot-
taen huomioon mm. kulttuurierot sek&a huolehtien asiakaskohtaisten tarpei-
den ja rajoitteiden toteuttamisesta

- kunnostamalla ja puhdistamalla koneita ja laitteita seka tyo- ja asiakaspal-
velutiloja omavalvontasuunnitelman mukaisesti

- arvioimalla omaa toimintaa seka tarvittaessa muuttamaan ty6- ja toimintata-
poja saamansa palautteen mukaan

- perehtymalla toiminta-ohjeisiin hataensiaputilanteissa ja poikkeustilanteissa

- toimimalla yrittdjahenkisesti taloudellisuus ja kannattavuus huomioiden
seka yllapitaa toiminta- ja tyokykya tydssaan

- huolehtimalla jatehuollon toimivuudesta seka toimimalla luontoa ja ymparis-
toa saastaen

Silté osin kuin tutkinnon osassa vaadit-
tavaa ammattitaitoa ei voida ammatti-
osaamisen naytolla osoittaa, sité tay-
dennetaan haastattelujen, oppimistehta-
vien ja muiden menetelmien kuten esim.
kaytannon tydskentelyn avulla. Opiskeli-
jalle iimoitetaan mita tyéskentelya han
tekee naytén lisaksi.

Nayton arviointiin osallistuvat opiskelija,
tydpaikkaohjaaja ja /tai opettaja. Nayton
arvosanasta paattaa joko tyopaikkaoh-
jaaja tai opettaja / opettajat tai molem-
mat yhdessa.

Etenemisen ehdot

Tutkinnon osan arvosanan maaraytymisen perusteet:

Tutkinnon osan arvosana muodostuu nayton arvosanasta.

Arvosanasta paattaa tutkinnon osaa opettanut opettaja’t.
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2.5 Valinnaiset tutkinnon osat,

Valittava vahintaan 45 osp tutkinnon osista 2.5.1 — 2.5.20

2.5.1 A la carte — ruoanvalmistus, 20 osp

Tutkinnon osan toteutus- ja arviointisuunnitelma

TUTKINNON OSA

2.5.1 A la carte — ruoanvalmistus

Ammattitaitovaatimukset

Ammattitaitovaatimukset, arvioinnin kohteet ja -kriteerit
on kuvattu hotelli-, ravintola- ja cateringalan perustutkin-

non perusteissa sivulla 37- 41.

- oppilaitoksen siséisissa ja/tai
ulkopuolisissa alan asiantunti-
jakoulutuksissa

Opitaan:
- toimimalla oppilaitoksen ja/tai ruokaravintoloiden liikeidean mukaisissa ruoanval-
mistuksen tydtehtévissa aktiivisesti ja myonteisesti tydryhman jasenené

malla hanelle henkilokohtaista pa-
lautetta seka ohjaamalla hanta arvi-
oimaan omaa tydskentelyaén ja op-
pimistaan.

Oppimisen arviointia on myos palve-
luiden ja tuotteiden arviointi yhtei-
sissé palautekeskusteluissa.

Osaamisen arviointi:

Tutkinnon osan toteutus (ja jaksotus tarvittaessa) Arviointi Ajoitus
Jaksotus Toteutustapa

Perustiedot ja taidot opiskellaan oppilaitoksen luokka-, keittio- ja asiakaspalveluti- Osaamisen tunnistaminen ja tun- Tutkinnon osa
A la carte- loissa ja/tai tydssaoppimispaikalla ohjatusti seka itsenéisesti opiskellen. nustaminen: toteutetaan 2.
ruoanvalmis- Osaamista tunnistetaan ja tunnuste- | ja/tai 3.lukuvuo-
tus, 20 osp, Lisdksi perustietoja ja -taitoja voidaan opiskella esimerkiksi: taan aiemmin hankitun osaamisen tena tai yksilolli-
johon sisél- - yksilo-, pari- ja/tai ryhméatyona perusteella. sen opiskelu-
tyy opinto- - oppimistehtavina suunnitelman
ohjausta. - kaytannoén harjoitteina Oppimisen arviointi: mukaan.

- projekteina Opiskelijan oppimisen edistymista

- opintokaynteina ja vierailuina seurataan oppimistilanteissa keskus-

alan yrityksissa telemalla opiskelijan kanssa, anta- Ammattiosaami-

sen naytto teh-
daan paasaan-
toisesti tydssa-
oppimisjaksolla
jaltai oppilaitok-
sessa tyoela-
maa vastaa-
vissa tilanteissa.
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- toimimalla asiakasléhtdisesti asiakkaiden toiveet huomioiden, tyéehtosopimusta,
hyvia kaytds- ja toimintatapoja seké turvallisuusmaarayksia ja vaitiolovelvolli-
suutta noudattaen

- esivalmistelemalla ja valmistamalla paivittaiset annoskorttien mukaiset a la carte
-listan alku-, paa- ja jalkiruoat tekemansa tydsuunnitelman ja tydvaiheistuksen
mukaisesti

- valmistelemalla seuraavassa vuorossa tarvittavia tuotteita seka valittamalla tie-
toa niista

- kayttamalla laaja-alaisesti a la carte — ruoanvalmistukseen sopivia ruoanvalmis-
tusmenetelmia seké koneita, laitteita ja valineita

- perehtymalld monipuolisesti kansallisiin ja kansainvélisiin raaka-aineisiin seka
valmistamalla ateriakokonaisuuksia

- muuntamalla & la carte — annoksia asiakkaiden erityisruokavalioiden mukaisiksi

- laittamalla esille ja viimeistelemélla annokset tarjoilua varten & la carte -tyylin
mukaisesti

- tyoskentelemalla gastronomian periaatteita noudattaen seka tuntemalla gastro-
nomisia ruokalajeja ja kayttamalla gastronomista sanastoa

- valmistamalla useita annoksia samanaikaisesti seka siirtymalla tehtavasta toi-
seen toimien myos yllattavissa tilanteissa

- tyoskentelemalla yhdessa tarjoiluhenkilokunnan kanssa

- kunnostamalla ja siistimalla toimintaymparistonsé seka toimimalla omavalvonta-
suunnitelman mukaisesti

- toimimalla yrittdjahenkisesti taloudellisuus ja kannattavuus huomioiden

- seka hinnoittelemalla myyntihinnat kustannuslaskelmien periaatteiden mukai-
sesti

- arvioimalla omaa toimintaa seka tarvittaessa muuttamaan ty6- ja toimintatapoja
saamansa palautteen mukaan

- huolehtimalla jatehuollon toimivuudesta seka toimimalla luontoa ja ymparistoa
saastéen

Ammattiosaamisen naytolla arvioi- Ajoituksessa
daan ammattitaitovaatimusten ja toi- | huomioidaan
mipaikan liikeidean mukaista osaa- opiskelijan hen-
mista. kildkohtainen

opetussuunni-
Muu arviointi: telma.

Silté osin kuin tutkinnon osassa vaa-
dittavaa ammattitaitoa ei voida am-
mattiosaamisen naytoélla osoittaa, sita
tdydennetaan haastattelujen, oppi-
mistehtévien ja muiden menetelmien
kuten esim. kaytannon tydskentelyn
avulla. Opiskelijalle ilmoitetaan mité
tydskentelya han tekee nayton li-
séksi.

Nayton arviointiin osallistuvat opiske-
lija, tyopaikkaohjaaja ja /tai opettaja.
Nayton arvosanasta paattaa joko tyo-
paikkaohjaaja tai opettaja / opettajat
tai molemmat yhdessa.

Etenemisen ehdot

Tutkinnon osan arvosanan maaraytymisen perus-
teet:

Tutkinnon osan arvosana muodostuu naytdn arvosa-
nasta.

Arvosanasta paattaa tutkinnon osaa opettanut opettaja/t.
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2.5.2 A la carte — tarjoilu, 20 osp

Tutkinnon osan toteutus- ja arviointisuunnitelma

TUTKINNON OSA

2.5.2 A la carte - tarjoilu

Ammattitaitovaatimukset

Ammattitaitovaatimukset, arvioinnin kohteet ja -kriteerit on
kuvattu hotelli-, ravintola- ja cateringalan perustutkinnon

perusteissa sivulla 41-46.

- oppilaitoksen sisaisissa ja/tai ulkopuolisissa alan asiantuntijakoulutuksissa

Opitaan:

- toimimalla tydryhman jasenena a’la carte ruokaravintoloiden lilkeidean mukai-
sessa asiakaspalvelussa ja alkoholin anniskelutehtavissa

- toimimalla asiakaslahtoisesti yrityksen palvelumallin ja tilanteen mukaan asiak-
kaiden toiveet huomioiden, tyéehtosopimusta, hyvia kaytds- ja toimintatapoja
seka turvallisuusmaéarayksia ja vaitiolovelvollisuutta noudattaen

- ottamalla asiakkaat vastaan ystavallisesti seka toimimalla asiakaslahtoisesti
koko palvelutapahtuman ajan varmistaen asiakastyytyvaisyyden hankkimansa
palautteen avulla

hanelle henkilokohtaista palautetta
seké ohjaamalla hanta arvioimaan
omaa tydskentelyaan ja oppimistaan.

Oppimisen arviointia on myos palvelui-
den ja tuotteiden arviointi yhteisissa
palautekeskusteluissa.

Osaamisen arviointi:

Tutkinnon osan toteutus (ja jaksotus tarvittaessa) Arviointi Ajoitus
Jaksotus Toteutustapa
A la carte — Perustiedot ja taidot opiskellaan oppilaitoksen luokka-, keittio- ja asiakaspalveluti- [ Osaamisen tunnistaminen ja tun- Tutkinnon osa
tarjoilu, 20 loissa ja/tai tydssaoppimispaikalla ohjatusti seka itsenaisesti opiskellen. nustaminen: toteutetaan 2.
osp, johon Osaamista tunnistetaan ja tunnuste- jaltai 3. lukuvuo-
siséltyy Lisdksi perustietoja ja -taitoja voidaan opiskella esimerkiksi: taan aiemmin hankitun osaamisen pe- | tena tai yksilolli-
opinto-oh- rusteella. sen opiskelu-
jausta. - yksilo-, pari- ja/tai ryhmatydna suunnitelman

- oppimistehtavina Oppimisen arviointi: mukaan.

- kaytannon harjoitteina Opiskelijan oppimisen edistymista seu-

- projekteina rataan oppimistilanteissa keskustele-

- opintokaynteina ja vierailuina alan yrityksissa malla opiskelijan kanssa, antamalla Ammattiosaami-

sen naytto teh-
daan paasaan-
toisesti tydssa-
oppimisjaksolla
ja/tai oppilaitok-
sessa tyoela-
maa vastaavissa
tilanteissa.

Ajoituksessa
huomioidaan
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esittelemalld, suosittelemalla ja myymalla ravintolan ruoka-annoksia ja ate-
riakokonaisuuksia seké sopivia juomia alkoholilainsaéadantdé noudattaen seka
gastronomian periaatteita ja sanastoa kayttéen

perehtymalla juomatuotteiden alkuperaan, kayttdsuorituksiin ja valmistusmene-
telmiin seka tarjoilutapoihin

perehtymalla kansallisiin ja kansainvalisiin raaka-aineisiin, tuotteisiin ja ruoka-
lajeihin

tarjoilemalla lautasannoksia ja juomia kayttamalla tilanteeseen sopivia tarjoilu-
tapoja, toimimalla siististi, hygieenisesti ja huolellisesti seka jarjestysta yllapi-
téen ja osallistumalla saliruoanvalmistukseen osana tarjoilijan tehtavia
hyddyntamalla alakohtaista kielitaitoa asiakaspalvelussa

rekisterdimalla myyntia ja laskuttamalla asiakkaita toimipaikan mukaisia mak-
suvalineité kayttaen seka tekemalla tarjoilijatilityksen

tydskentelemallda yhdessad muun henkiléstén kanssa seka tiedottamalla asia-
kas- ja myyntitilanteet seuraavaan vuoroon tuleville tyontekijéille

toimimalla yrittajahenkisesti taloudellisuus ja kannattavuus huomioiden seka
yllapitaa toiminta- ja tyokykya tyéssaan

huolehtimalla jatehuollon toimivuudesta seka toimimalla luontoa ja ymparistdéa
saastaen

Ammattiosaamisen naytolla arvioidaan
ammattitaitovaatimusten ja toimipaikan
likeidean mukaista osaamista.

Muu arviointi:

Silté osin kuin tutkinnon osassa vaadit-
tavaa ammattitaitoa ei voida ammatti-
osaamisen naytélla osoittaa, sita tay-
dennetdan haastattelujen, oppimisteh-
tavien ja muiden menetelmien kuten
esim. kaytannon tydskentelyn avulla.
Opiskelijalle iimoitetaan mita tytsken-
telyé han tekee nayton lisaksi.

Nayton arviointiin osallistuvat opiske-
lija, tydpaikkaohjaaja ja /tai opettaja.
Nayton arvosanasta paattaa joko tyo-
paikkaohjaaja tai opettaja / opettajat tai
molemmat yhdessa.

opiskelijan hen-
kilokohtainen
opetussuunni-

telma.

Etenemisen
ehdot

Tutkinnon osan arvosanan maaray-
tymisen perusteet:

Tutkinnon osan arvosana muodostuu nayton arvosa-
nastaArvosanasta paattaa tutkinnon osaa opettanut opet-

tajalt.
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2.5.3 Juomien myynti ja tarjoilu, 20 osp

Tutkinnon osan toteutus- ja arviointisuunnitelma

TUTKINNON OSA

2.5.3 Juomien myynti ja tarjoilu

Ammattitaitovaatimukset

Ammattitaitovaatimukset, arvioinnin kohteet ja -kriteerit on
kuvattu hotelli-, ravintola- ja cateringalan perustutkinnon pe-

rusteissa sivulla 46-50.

- opintokaynteina ja vierai-luina
alan yrityksissa

- oppilaitoksen sisaisissa ja/tai
ulkopuolisissa alan asiantunti-
jakoulutuksissa

Opitaan:

- toimimalla tydryhman jasenenda anniskeluravintolan liikeidean mukaisessa
asiakaspalvelussa ja alkoholin anniskelutehtavissa

- toimimalla asiakaslahtoisesti yrityksen palvelumallin ja tilanteen mukaan asi-
akkaiden toiveet huomioiden koko palveluprosessin ajan, tydehtosopimusta,

nelle henkildkohtaista palautetta seka
ohjaamalla hanté arvioimaan omaa
tydskentelydén ja oppimistaan.

Oppimisen arviointia on myos palvelui-
den ja tuotteiden arviointi yhteisissa pa-
lautekeskusteluissa.

Osaamisen arviointi:

Tutkinnon osan toteutus (ja jaksotus tarvittaessa) Arviointi Ajoitus
Jaksotus Toteutustapa
Juomien Perustiedot ja taidot opiskellaan oppilaitoksen luokka-, keittio- ja asiakaspalvelu- | Osaamisen tunnistaminen jatunnus- | Tutkinnon osa
myynti ja tar- | tiloissa ja/tai tydssaoppimispaikalla ohjatusti seka itsenéisesti opiskellen. taminen: toteutetaan 2.
joilu, 20 osp, Osaamista tunnistetaan ja tunnustetaan | ja/tai 3. lukuvuo-
johon sisal- Liséaksi perustietoja ja -taitoja aiemmin hankitun osaamisen perus- tena tai yksilolli-
tyy opinto- voidaan opiskella esimerkiksi: teella. sen opiskelu-
ohjausta. suunnitelman

- yksilé-, pari- ja/tai ryhmatydna Oppimisen arviointi: mukaan.

- oppimistehtavina Opiskelijan oppimisen edistymista seu-

- kaytannon harjoitteina rataan oppimistilanteissa keskustele-

- projekteina malla opiskelijan kanssa, antamalla ha- | Ammattiosaami-

sen naytto teh-
daan paasaan-
toisesti tydssa-
oppimisjaksolla
jaltai oppilaitok-
sessa tyoela-
mé&é& vastaa-
vissa tilanteissa.

Ajoituksessa
huomioidaan
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hyvia kaytds- ja toimintatapoja seka turvallisuusmaarayksia ja vaitiolovelvolli-
suutta noudattaen

kunnostamalla ja taydentamalla asiakas-, myynti- ja tyotiloja sekéd huolehti-
malla vélineiden ja laitteiden puhtaudesta ja ympéariston viihtyisyydesta
toimimalla asiakaspalvelussa alkoholilainsdadantéa noudattaen esitellen,
suositellen ja myyden juomia seka valmistamalla juomasekoituksia
huolehtimalla juomien oikeasta séilytyksesté ja asianmukaisesta tarjoilusta
tekemalla lisamyyntia

palvelemalla asiakkaita vieraalla kielella

rekistergimalla myyntia ja laskuttamalla asiakkaita seké tekemalla tarjoilijatili-
tyksen ja vuoronvaihtoon liittyvéat tehtavat

arvioimalla omaa toimintaa seka tarvittaessa muuttamaan ty6- ja toimintata-
poja muuttuvien tilanteiden ja saamansa palautteen mukaan

toimimalla yrittdjahenkisesti taloudellisuus ja kannattavuus huomioiden sek&a
yllapitaé toiminta- ja tyokykya tyossaan

huolehtimalla jatehuollon toimivuudesta seka toimimalla luontoa ja ymparis-
toa saastaen

Ammattiosaamisen naytdlla arvioidaan
ammattitaitovaatimusten ja toimipaikan
likeidean mukaista osaamista.

Muu arviointi:

Silté osin kuin tutkinnon osassa vaadit-
tavaa ammattitaitoa ei voida ammatti-
osaamisen naytélla osoittaa, sita tay-
dennetdan haastattelujen, oppimistehta-
vien ja muiden menetelmien kuten esim.
kaytannon tydskentelyn avulla. Opiskeli-
jalle ilmoitetaan mité tydskentelya hén
tekee nayton lisaksi.

Nayton arviointiin osallistuvat opiskelija,
tyopaikkaohjaaja ja /tai opettaja. Nayton
arvosanasta paattaa joko tyopaikkaoh-
jaaja tai opettaja / opettajat tai molem-
mat yhdessa.

opiskelijan hen-
kilokohtainen
opetussuunni-
telma.

Etenemisen ehdot

Tutkinnon osan arvosanan maaraytymisen perusteet:

Tutkinnon osan arvosana muodostuu naytén arvosanasta.

Arvosanasta paattaa tutkinnon osaa opettanut opettaja/t.

2.5.4 Kahvilapalvelut, 15 osp (tutkinnon osa, joka tarjotaan lahialoille)

Tutkinnon osan toteutus- ja arviointisuunnitelma

TUTKINNON OSA

2.5.4 Kahvilapalvelut

Ammattitaitovaatimukset

Ammattitaitovaatimukset, arvioinnin kohteet ja -kriteerit on ku-
vattu hotelli-, ravintola- ja cateringalan perustutkinnon perus-
teissa sivulla 50 -53.
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Tutkinnon osan toteutus (ja jaksotus tarvittaessa) Arviointi Ajoitus
Jaksotus Toteutustapa

Kahvilapal- Perustiedot ja taidot opiskellaan oppilaitoksen luokka-, keittio- ja asiakaspal- | Osaamisen tunnistaminen ja tunnustami- | Tutkinnon osa
velut, 15 velutiloissa ja/tai tydss@oppimispaikalla ohjatusti seka itsendisesti opiskel- nen: toteutetaan 2.
osp, johon len. Osaamista tunnistetaan ja tunnustetaan jaltai 3.

siséltyy aiemmin hankitun osaamisen perusteella. lukuvuotena tai
opinto-oh- Lisaksi perustietoja ja -taitoja voidaan opiskella esimerkiksi: yksildllisen opis-
jausta. - yksilé-, pari- ja/tai ryhméatyéna Oppimisen arviointi: kelusuunnitel-

- oppimistehtavina

- kaytannon harjoitteina

- projekteina

- opintokaynteina ja vierailuina
alan yrityksissa

- oppilaitoksen siséisissa ja/tai
ulkopuolisissa alan asiantunti-
jakoulutuksissa

Opitaan:

- toimimalla tydryhmén jasenend kahvilan liikeidean mukaisissa tyotehta-
vissa valmistaen ja valmistellen tuotteita ja palveluita, huolehtimalla siis-
teydesta ja viihtyisyydesta seka tuotteiden myyvasta esille laitosta ja riit-
tavyydesta

- toimimalla asiakaslahtoisesti yrityksen palvelumallin ja tilanteen mukaan
asiakkaiden toiveet huomioiden koko palveluprosessin ajan, tyéehtoso-
pimusta, hyvia kaytos- ja toimintatapoja seka turvallisuusmaarayksia ja
vaitiolovelvollisuutta noudattaen

- palvelemalla asiakkaita vieraalla kielella

- rekister6imalla myyntia ja laskuttamalla asiakkaita tavanomaisia maksu-
valineita kayttaen

- ottamalla vastaan asiakaspalautetta ja valittamalla palautetta eteenpain

- toimimalla yrittdjahenkisesti taloudellisuus ja kannattavuus huomioiden
seka yllapitaa toiminta- ja tydkykya tydssaan

- huolehtimalla jatehuollon toimivuudesta seké toimimalla luontoa ja ym-
paristoa saastaen

Opiskelijan oppimisen edistymisté seurataan
oppimistilanteissa keskustelemalla opiskeli-
jan kanssa, antamalla hanelle henkilékoh-
taista palautetta sek& ohjaamalla hanta arvi-
oimaan omaa tydskentelyaan ja oppimistaan.

Oppimisen arviointia on myos palveluiden ja
tuotteiden arviointi yhteisissa palautekeskus-
teluissa.

Osaamisen arviointi:

Ammattiosaamisen naytolla arvioidaan am-
mattitaitovaatimusten ja toimipaikan lii-
keidean mukaista osaamista.

Muu arviointi:

Silté osin kuin tutkinnon osassa vaadittavaa
ammattitaitoa ei voida ammattiosaamisen
naytolla osoittaa, sita tdydennetédéan haastat-
telujen, oppimistehtavien ja muiden menetel-
mien kuten esim. kaytannon tyéskentelyn
avulla. Opiskelijalle ilmoitetaan mita tyésken-
telya han tekee nayton lisaksi.

Naytén arviointiin osallistuvat opiskelija, ty6-

paikkaohjaaja ja /tai opettaja. Naytdn arvosa-
nasta paattaa joko tydpaikkaohjaaja tai opet-
taja / opettajat tai molemmat yhdessa.

man mukaan.

Ammattiosaami-
sen naytto teh-
daan paasaan-
toisesti tydssa-
oppimisjaksolla
jaltai oppilaitok-
sessa tyoela-
mé&a vastaa-
vissa tilanteissa.

Ajoituksessa
huomioidaan
opiskelijan hen-
kilokohtainen
opetussuunni-
telma.

Etenemisen ehdot

Tutkinnon osan arvosanan maaraytymisen

perusteet:

26




Tutkinnon osan arvosana muodostuu naytén arvosanasta.
Arvosanasta péattaa tutkinnon osaa opettanut opettaja’t.

2.5.7 Palvelu- ja jakelukeittion toiminnot, 15 osp

Tutkinnon osan toteutus- ja arviointisuunnitelma

TUTKINNON OSA

2.5.7 Palvelu- ja jakelukeittion toiminnot

Ammattitaitovaatimukset

Ammattitaitovaatimukset, arvioinnin kohteet ja -kriteerit on
kuvattu hotelli-, ravintola- ja cateringalan perustutkinnon pe-

rusteissa sivulla 62-65.

Tutkinnon osan toteutus (ja jaksotus tarvittaessa)

- oppilaitoksen sisaisissa ja/tai
ulkopuolisissa alan asiantunti-
jakoulutuksissa

Opitaan:
- toimimalla oppilaitoksen ja/tai palvelu- tai jakelukeittion liikeidean mukaisissa
ty6tehtavisséa tydéryhman jasenené

nelle henkildkohtaista palautetta seka
ohjaamalla hanté arvioimaan omaa
tydskentelydén ja oppimistaan.

Oppimisen arviointia on myos palvelui-
den ja tuotteiden arviointi yhteisissa pa-
lautekeskusteluissa.

Osaamisen arviointi:

Arviointi Ajoitus

Jaksotus Toteutustapa

Perustiedot ja taidot opiskellaan oppilaitoksen luokka-, keittio- ja asiakaspalvelu- | Osaamisen tunnistaminen jatunnus- | Tutkinnon osa
Palvelu- ja tiloissa ja/tai tydssdoppimispaikalla ohjatusti seké itsenaisesti opiskellen. taminen: toteutetaan 2.
jakelukeittion Osaamista tunnistetaan ja tunnustetaan | ja/tai 3.lukuvuo-
toiminnot, 15 | Liséksi perustietoja ja -taitoja voidaan opiskella esimerkiksi: aiemmin hankitun osaamisen perus- tena tai yksilolli-
osp, - yksilo-, pari- ja/tai ryhmatyona teella. sen opiskelu-
johon sisal- - oppimistehtavina suunnitelman
tyy opinto- - kaytannoén harjoitteina Oppimisen arviointi: mukaan.
ohjausta. - projekteina Opiskelijan oppimisen edistymista seu-

- opintokaynteina ja vierailuina rataan oppimistilanteissa keskustele-

alan yrityksissa malla opiskelijan kanssa, antamalla hd- | Ammattiosaami-

sen naytto teh-
daan paasaan-
toisesti tydssa-
oppimisjaksolla
jaltai oppilaitok-
sessa tyoela-
maa vastaa-
vissa tilanteissa.
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- toimimalla asiakaslahtoisesti yrityksen palvelumallin ja tilanteen mukaan asi-
akkaiden toiveet huomioiden tydehtosopimusta, hyvia kaytés- ja toimintata-
poja, omavalvontasuunnitelmaa seké turvallisuusmaarayksia ja vaitiolovelvol-
lisuutta noudattaen

- perehtymalld suomalaiseen tapa- ja ruokakulttuuriin seka eri asiakasryhmien
ravitsemissuosituksiin ja tavallisimpiin erityisruokavalioihin seké opastamalla
tarvittaessa asiakkaita ja jakamalla yksittaisten asiakkaiden ruoat oikein

- tekemalla tilauksia tuotantokeittidsta seka varmistamalla tilattujen ruokien ja
raaka-aineiden riittavyys ja laatu

- tarvittaessa kuumentamalla ja/tai valmistamalla ruokia, lisdkkeitd, valipala-
tuotteita tai leivonnaisia

- tarkistamalla ruokien lampdotilat

- kayttamalla palvelukeittion koneita, laitteita, tyovalineita ja jakelulaitteita seka
kuljetusastioita ja puhdistamalla ne kayton jalkeen

- kunnostamalla, taydentamalla ja puhdistamalla asiakaspalvelu- ja tyétiloja
seka huolehtimalla astiahuollon tehtavista

- ottamalla vastaan palautetta ja muuttamalla toimintaa sen mukaisesti

- toimimalla yrittdjahenkisesti taloudellisuus ja kannattavuus huomioiden seka
yllapitaa toiminta- ja tyokykya tyossaan

- huolehtimalla jatehuollon toimivuudesta seka toimimalla luontoa ja ymparis-
toa saastaen

Ammattiosaamisen naytélla arvioidaan Ajoituksessa
ammattitaitovaatimusten ja toimipaikan huomioidaan

likeidean mukaista osaamista. opiskelijan hen-
kildkohtainen
Muu arviointi: opetussuunni-

Silté osin kuin tutkinnon osassa vaadit- telma.
tavaa ammattitaitoa ei voida ammatti-
osaamisen naytélla osoittaa, sita tay-
dennetdan haastattelujen, oppimistehta-
vien ja muiden menetelmien kuten esim.
kaytannon tydskentelyn avulla. Opiskeli-
jalle ilmoitetaan mité tydskentelya hén
tekee nayton lisaksi.

Nayton arviointiin osallistuvat opiskelija,
tyopaikkaohjaaja ja /tai opettaja. Nayton
arvosanasta paattaa joko tyopaikkaoh-
jaaja tai opettaja / opettajat tai molem-
mat yhdessa.

Etenemisen ehdot

Tutkinnon osan arvosanan maaraytymisen perusteet:

Tutkinnon osan arvosana muodostuu naytén arvosanasta.

Arvosanasta paattaa tutkinnon osaa opettanut opettaja/t.
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2.5.8 Pikaruokapalvelut, 15 osp

Tutkinnon osan toteutus- ja arviointisuunnitelma

TUTKINNON OSA

2.5.4 Pikaruokapalvelut

Ammattitaitovaatimukset

Ammattitaitovaatimukset, arvioinnin kohteet ja -kriteerit on kuvattu hotelli-, ravin-
tola- ja cateringalan perustutkinnon perusteissa sivulla 65- 69.

- oppilaitoksen sisdisissa ja/tai ulkopuolisissa alan asian-
tuntijakoulutuksissa

Opitaan:
- toimimalla tydryhman jasenena pikaruokapaikan lii-
keidean mukaisissa tyttehtavisséa valmistaen ja valmis-

Tutkinnon osan toteutus (ja jaksotus tarvittaessa) Arviointi Ajoitus

Jakso- | Toteutustapa

tus

Pika- Perustiedot ja taidot opiskellaan oppilaitoksen luokka-, keit- Osaamisen tunnistaminen ja tunnustaminen: Tutkinnon osa toteu-
ruoka- tio- ja asiakaspalvelutiloissa ja/tai tyossaoppimispaikalla oh- | Osaamista tunnistetaan ja tunnustetaan aiemmin hanki- | tetaan 2. ja/tai 3. luku-
palve- jatusti seka itsenaisesti opiskellen. tun osaamisen perusteella. vuotena tai yksil6llisen
lut, opiskelusuunnitelman
15 osp, | Lisaksi perustietoja ja -taitoja voidaan opiskella esimerkiksi: | Oppimisen arviointi: mukaan.

johon - yksild -, pari- ja/tai ryhméatydna Opiskelijan oppimisen edistymistéa seurataan oppimisti-

sisaltyy | - oppimistehtavina lanteissa keskustelemalla opiskelijan kanssa, antamalla | Ammattiosaamisen
opinto- - kaytannon harjoitteina hanelle henkil6kohtaista palautetta sek& ohjaamalla nayttd tehdaén paa-
oh- - projekteina hanta arvioimaan omaa tydskentelyaan ja oppimistaan. saantoisesti tydossaop-
jausta. - opintokaynteina ja vierailuina alan yrityksissa

Oppimisen arviointia on myoés palveluiden ja tuotteiden
arviointi yhteisissé palautekeskusteluissa.

Osaamisen arviointi:
Ammattiosaamisen naytélla arvioidaan ammattitaitovaa-
timusten ja toimipaikan likeidean mukaista osaamista.

pimisjaksolla ja/tai op-
pilaitoksessa tydela-
maa vastaavissa tilan-
teissa.
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tellen pikaruokia ja juomia, huolehtimalla erityisruokavali-
oista, siisteydesta ja viihtyisyydesta seka tuotteiden pak-
kaamisesta, myyvasta esille laitosta ja riittdvyydesta

- toimimalla asiakaslahtdisesti yrityksen palvelumallin ja ti-
lanteen mukaan asiakkaiden toiveet huomioiden koko
palveluprosessin ajan, hyvia kaytds- ja toimintatapoja
seka turvallisuusmaarayksia ja vaitiolovelvollisuutta nou-
dattaen

- palvelemalla asiakkaita vieraalla kielella

- rekistergimalla myyntia ja laskuttamalla asiakkaita tavan-
omaisia maksuvalineita kayttaen

- ottamalla vastaan asiakaspalautetta ja valittamalla pa-
lautetta eteenpdin

- toimimalla yrittdjahenkisesti taloudellisuus ja kannatta-
vuus huomioiden seka yllapitamalla toiminta- ja tyokykya
tyosséan

- huolehtimalla jatehuollon toimivuudesta seka toimimalla
luontoa ja ymparistoa sdastaen

Muu arviointi:

Silté osin kuin tutkinnon osassa vaadittavaa ammattitai-
toa ei voida ammattiosaamisen naytolla osoittaa, sita
tdydennetaan haastattelujen, oppimistehtavien ja mui-
den menetelmien kuten esim. kdytannoén tydskentelyn
avulla. Opiskelijalle ilmoitetaan mita tydskentelya han te-
kee nayton lisaksi.

Ammattiosaamisen nayttda tai tutkintotilaisuutta voidaan
jatkaa toisessa tyopaikassal/tytkohteessa tai ammatilli-
sessa peruskoulutuksessa koulutuksen jarjestajan osoit-
tamassa muussa paikassa niin, ettd osaamisen osoitta-
misen kattavuus varmistuu.

Nayton arviointiin osallistuvat opiskelija, tyopaikkaoh-
jaaja ja /tai opettaja. Nayton arvosanasta paattaa joko
tyopaikkaohjaaja tai opettaja / opettajat tai molemmat
yhdessa.

Ajoituksessa huomioi-
daan opiskelijan hen-
kilokohtainen opetus-
suunnitelma.

Etenemisen ehdot

Tutkinnon osan arvosanan maaraytymisen perusteet:

Tutkinnon osan arvosana muodostuu naytdon arvosanasta.

Arvosanasta paattaa tutkinnon osaa opettanut opettaja/t.

2.5.9 Suurkeittion ruokatuotanto, 20 osp

Tutkinnon osan toteutus- ja arviointisuunnitelma

TUTKINNON OSA

2.5.9 Suurkeittion ruokatuotanto

30




Ammattitaitovaatimukset

Ammattitaitovaatimukset, arvioinnin kohteet ja -kriteerit on kuvattu ho-
telli-, ravintola- ja cateringalan perustutkinnon perusteissa sivulla 69 -

73.

Tutkinnon osan toteutus (ja jaksotus tarvittaessa) Arviointi Ajoitus
Jaksotus Toteutustapa

Perustiedot ja taidot opiskellaan oppilaitoksen luokka-, keittio- ja Osaamisen tunnistaminen ja tunnustami- | Tutkinnon osa toteute-
Suurkeittion | asiakaspalvelutiloissa ja/tai tydssaoppimispaikalla ohjatusti seka it- | nen: taan 2. ja/tai 3.luku-
ruokatuo- senaisesti opiskellen. Osaamista tunnistetaan ja tunnustetaan vuotena. tai yksil6llisen
tanto, 20 aiemmin hankitun osaamisen perusteella. opiskelusuunnitelman
osp, johon Lisaksi perustietoja ja -taitoja voidaan opiskella esimerkiksi: Oppimisen arviointi: mukaan
siséltyy - yksilo-, pari- ja/tai ryhmatyéna Opiskelijan oppimisen edistymistéd seurataan
opinto-oh- - oppimistehtavind oppimistilanteissa keskustelemalla opiskeli- Ammattiosaamisen
jausta. - kaytannon harjoitteina jan kanssa, antamalla hanelle henkilékoh- nayttd tehdaén paa-

- projekteina

- opintokaynteind ja vierai-luina
alan yrityksissa

- oppilaitoksen siséisissa ja/tai
ulkopuolisissa alan asiantunti-
jakoulutuksissa

Opitaan:

- toimimalla oppilaitoksen ja/tai suurkeittion liikeidean mukaisissa
ruoanvalmistustehtavissa tydryhman jasenena

- toimimalla yrityksen palvelumallin ja tilanteen mukaan asiakkai-
den toiveet huomioiden tydehtosopimusta, hyvia kaytds- ja toi-
mintatapoja, omavalvontasuunnitelmaa seka turvallisuusmaa-
rayksia ja vaitiolovelvollisuutta noudattaen

- valmistamalla tuotteita suunnittelemansa ajoituksen, tyévaiheis-
tuksen ja jaksotuksen mukaisesti

- valmistamalla ruokia ja leivonnaisia huomioiden myds erityisruo
kavaliot sekd muuntamalla ohjeita sovitulle asiakasmaaralle va-
kioruokaohjeiden ja ravitsemussuositusten mukaisesti

- kayttamalla ruokien raaka-aineita ja komponentteja tarkoituk-
senmukaisesti

- tarvittaessa pakkaamalla ja lahettamalla tuotteita tilausmaarays-
ten mukaisesti seka huolehtimalla kuljetusastioiden puhdistuk-
sesta

taista palautetta sekd ohjaamalla hanta arvi-

oimaan omaa tydskentelyaan ja oppimistaan.

Oppimisen arviointia on myds palveluiden ja
tuotteiden arviointi yhteisissa palautekeskus-
teluissa.

Osaamisen arviointi:

Ammattiosaamisen naytoélla arvioidaan am-
mattitaitovaatimusten ja toimipaikan lii-
keidean mukaista osaamista.

Muu arviointi:

Silté osin kuin tutkinnon osassa vaadittavaa
ammattitaitoa ei voida ammattiosaamisen
naytolla osoittaa, sita tadydennetdan haastat-
telujen, oppimistehtavien ja muiden menetel-
mien kuten esim. kaytannon tydskentelyn
avulla. Opiskelijalle ilmoitetaan mita tyosken-
telyd han tekee nayton liséksi.

Naytén arviointiin osallistuvat opiskelija, ty6-
paikkaohjaaja ja /tai opettaja. Naytdn arvosa-
nasta paattaa joko tydpaikkaohjaaja tai opet-
taja / opettajat tai molemmat yhdessa.

saantoisesti tydssaop-
pimisjaksolla ja/tai op-
pilaitoksessa tyoela-
maa vastaavissa tilan-
teissa.

Ajoituksessa huomioi-
daan opiskelijan henki-
I6kohtainen opetus-
suunnitelma.
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palvelemalla asiakkaita liikeidean mukaisesti sek& neuvomalla

ja ohjaamalla tarvittaessa ravitsemuskayttaytymisessa

- kunnostamalla, tdydentamalla ja puhdistamalla tyd- ja asiakas-
palvelutiloja

- huolehtimalla seuraavan paivan esivalmisteluista

- toimimalla yrittdjahenkisesti taloudellisuus ja kannattavuus huo-
mioiden seka yllapitaa toiminta- ja tyokykya tydssaan

- huolehtimalla jatehuollon toimivuudesta seké toimimalla luontoa

ja ymparistoa saastaen

Etenemisen ehdot Tutkinnon osan arvosanan maaraytymisen perusteet:

Tutkinnon osan arvosana muodostuu nayton arvosanasta.

Arvosanasta paattaa tutkinnon osaa opettanut opettaja/t.

2.5.10 Tilaus- ja juhlaruokien valmistus, 20 osp (tutkinnon osa, joka tarjotaan lahialoille)

Tutkinnon osan toteutus- ja arviointisuunnitelma

TUTKINNON OSA

2.5.10 Tilaus- ja juhlaruokien valmistus

Ammattitaitovaatimukset

Ammattitaitovaatimukset, arvioinnin kohteet ja -kriteerit on
kuvattu hotelli-, ravintola- ja cateringalan perustutkinnon pe-
rusteissa sivulla 73-77.

Tutkinnon osan toteutus (ja jaksotus tarvittaessa) Arviointi Ajoitus
Jaksotus Toteutustapa

Perustiedot ja taidot opiskellaan oppilaitoksen luokka-, keittio- ja asiakaspal- | Osaamisen tunnistaminen ja tunnusta- Tutkinnon osa
Tilaus- ja velutiloissa ja/tai tydssdoppimispaikalla ohjatusti seka itsenaisesti opiskellen. | minen: toteutetaan 2.
juhlaruokien Osaamista tunnistetaan ja tunnustetaan jaltai 3.luku-
valmistus, 20 | Lisdksi perustietoja ja -taitoja voidaan opiskella esimerkiksi: aiemmin hankitun osaamisen perusteella. vuotena tai yk-
osp,

Oppimisen arviointi:
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johon sisal-
tyy opinto-
ohjausta.

yksilo-, pari- ja/tai ryhméa-
tyona

oppimistehtaviné

kaytannon harjoitteina
projekteina

opintokaynteina ja vierai-
luina alan yrityksissa
oppilaitoksen sisaisissa ja/tai
ulkopuolisissa alan asiantun-
tijakoulutuksissa

Opitaan:

toimimalla oppilaitoksen ja/tai ravitsemisalan yrityksen tai toimipaikan en-
nalta varattujen tilaus- ja juhlatilaisuuksien ruoanvalmistustehtévissa tyo-
ryhmén jasenena

toimimalla yrityksen palvelumallin ja tilanteen mukaan tapakulttuuri ja asi-
akkaiden toiveet huomioiden ty6ehtosopimusta, hyvia kaytds- ja toiminta-
tapoja, omavalvontasuunnitelmaa seka turvallisuusmaarayksia ja vaitiolo-
velvollisuutta noudattaen

osallistumalla tilaus- ja juhlaruokien tydvaiheiden, ajoituksen ja jaksotuk-
sen suunnitteluun tilausmaarayksen ja tilaisuuden luonteen huomioon ot-
taen

valmistamalla raaka-aineista ja/tai komponenteista tilaus- ja juhlaruokia
seka leivonnaisia kayttamalla toimipaikan koneita, laitteita ja tyévalineita
seka tarvittaessa pakkaamalla tuotteet kuljetusta varten

valmistamalla erityisruokavalioita tuoteselosteiden tietoja hyddyntaen
laittamalla ruokalajit esille, taydentamalla tarjoiluastioita ja huolehtimalla
tuotteiden riittavyydesta seka toimimalla tarvittaessa asiakaspalvelussa
kunnostamalla ja puhdistamalla toimintaymparistéa seka toimimalla as-
tiahuollossa

toimimalla yrittajahenkisesti taloudellisuus ja kannattavuus huomioiden
seka yllapitaa toiminta- ja tydokykya tydssaan

huolehtimalla jatehuollon toimivuudesta seka toimimalla luontoa ja ympa-
ristda saastaen

Opiskelijan oppimisen edistymista seura-
taan oppimistilanteissa keskustelemalla
opiskelijan kanssa, antamalla hénelle hen-
kilokohtaista palautetta seka ohjaamalla
hanta arvioimaan omaa tyoskentelyaan ja
oppimistaan.

Oppimisen arviointia on myés palveluiden
ja tuotteiden arviointi yhteisissa palautekes-
kusteluissa.

Osaamisen arviointi:

Ammattiosaamisen naytélla arvioidaan am-
mattitaitovaatimusten ja toimipaikan lii-
keidean mukaista osaamista.

Muu arviointi:

Silté osin kuin tutkinnon osassa vaadittavaa
ammattitaitoa ei voida ammattiosaamisen
naytoélla osoittaa, sitd tdydennetaan haas-
tattelujen, oppimistehtévien ja muiden me-
netelmien kuten esim. kaytannon tydsken-
telyn avulla. Opiskelijalle ilmoitetaan mita
tydskentelya han tekee nayton lisaksi.

Naytén arviointiin osallistuvat opiskelija,
tyopaikkaohjaaja ja /tai opettaja. Nayton ar-
vosanasta paattaa joko tydpaikkaohjaaja tai
opettaja / opettajat tai molemmat yhdessa.

sildllisen opis-
kelusuunnitel-
man mukaan.

Ammattiosaa-
misen nayttod
tehdaan paa-
saantoisesti
tydssaoppimis-
jaksolla ja/tai
oppilaitok-
sessa tyoela-
maa vastaa-
vissa tilan-
teissa.

Ajoituksessa
huomioidaan
opiskelijan
henkilékohtai-
nen opetus-
suunnitelma.

Etenemisen ehdot

Tutkinnon osan arvosanan maaraytymisen perusteet:

Tutkinnon osan arvosana muodostuu nayton arvosanasta.
Arvosanasta péattda tutkinnon osaa opettanut opettajalt.
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2.5.11 Tilaus- ja juhlatarjoilu, 20 osp

Tutkinnon osan toteutus- ja arviointisuunnitelma

TUTKINNON OSA

2.5.11 Tilaus- ja juhlatarjoilu

Ammattitaitovaatimukset

Ammattitaitovaatimukset, arvioinnin kohteet ja -kriteerit on
kuvattu hotelli-, ravintola- ja cateringalan perustutkinnon pe-

rusteissa sivulla 77- 80.

projekteina

opintokaynteina ja vierailuina
alan yrityksissa

oppilaitoksen sisaisissa ja/tai

ulkopuolisissa alan asiantunti-
jakoulutuksissa

Opitaan:

toimimalla oppilaitoksen ja/tai ravitsemisalan yrityksen tai toimipaikan ennalta
varattujen tilaus- ja juhlatilaisuuksien asiakaspalvelu tehtavissa tyéryhman ja-
senena

toimimalla asiakaslahtoisesti yrityksen palvelumallin ja tilanteen mukaan asi-
akkaiden toiveet huomioiden koko palveluprosessin ajan, tydehtosopimusta,
hyvia kaytds- ja toimintatapoja seka turvallisuusmaarayksia ja vaitiolovelvolli-
suutta noudattaen

kunnostamalla ja jarjestamalla asiakas- ja tydymparisto tilausmaarayksen
mukaisesti

Opiskelijan oppimisen edistymista seu-
rataan oppimistilanteissa keskustele-
malla opiskelijan kanssa, antamalla ha-
nelle henkildkohtaista palautetta seka
ohjaamalla hanté arvioimaan omaa
tydskentelydén ja oppimistaan.

Oppimisen arviointia on myds palvelui-
den ja tuotteiden arviointi yhteisissa pa-
lautekeskusteluissa.

Osaamisen arviointi:
Ammattiosaamisen naytélla arvioidaan
ammattitaitovaatimusten ja toimipaikan
likeidean mukaista osaamista.

Muu arviointi:

Tutkinnon osan toteutus (ja jaksotus tarvittaessa) Arviointi Ajoitus
Jaksotus Toteutustapa

Perustiedot ja taidot opiskellaan oppilaitoksen luokka-, keittio- ja asiakaspalvelu- | Osaamisen tunnistaminen jatunnus- | Tutkinnon osa
Tilaus ja juh- | tiloissa ja/tai tydssaoppimispaikalla ohjatusti seké itsendaisesti opiskellen. taminen: toteutetaan 2.
latarjoilu, 20 Osaamista tunnistetaan ja tunnustetaan | ja/tai 3.lukuvuo-
osp, johon Liséaksi perustietoja ja -taitoja voidaan opiskella esimerkiksi: aiemmin hankitun osaamisen perus- tena
sisaltyy - yksilo-, pari- ja/tai ryhmatyona teella. tai yksilollisen
opinto-oh- - oppimistehtavina opiskelusuunni-
jausta. - kaytannoén harjoitteina Oppimisen arviointi: telman mukaan.

Ammattiosaami-
sen naytto teh-
daan paasaan-
toisesti tydssa-
oppimisjaksolla
jaltai oppilaitok-
sessa tyoela-
mé&é& vastaa-
vissa tilanteissa.

Ajoituksessa
huomioidaan
opiskelijan hen-
kildkohtainen
opetussuunni-
telma.
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kayttamalla tilanteeseen sopivia tarjoilutapoja

tarjoilemalla ruokia ja juomia etiketin mukaisesti kayttamalla tilausmaarayk-
sessa sovittuja tarjoilutapoja

toimimalla siististi, hygieenisesti ja huolellisesti seka jarjestysta ja viihtyisyytta
yllapitaen

kertomalla asiakkaille tilaisuuden ruoista ja juomista seka erityisruokavali-
oista hyddyntaen myos alakohtaista kielitaitoa

toimimalla anniskelumaaraysten ja omavalvontasuunnitelman mukaisesti
toimimalla yrittdjahenkisesti taloudellisuus ja kannattavuus huomioiden seka
yllapitaa toiminta- ja tyokykya tydssaan

huolehtimalla jatehuollon toimivuudesta seka toimimalla luontoa ja ymparis-
toa saastaen

Silté osin kuin tutkinnon osassa vaadit-
tavaa ammattitaitoa ei voida ammatti-
osaamisen naytolla osoittaa, sité tay-
dennetdan haastattelujen, oppimistehta-
vien ja muiden menetelmien kuten esim.
kaytannon tydskentelyn avulla. Opiskeli-
jalle iimoitetaan mita tydskentelya han
tekee nayton lisaksi.

Naytén arviointiin osallistuvat opiskelija,
tydpaikkaohjaaja ja /tai opettaja. Naytén
arvosanasta paattaa joko tyopaikkaoh-
jaaja tai opettaja / opettajat tai molem-
mat yhdessa.

Etenemisen ehdot

Tutkinnon osan arvosanan maaraytymisen perusteet:

Tutkinnon osan arvosana muodostuu naytdon arvosanasta.

Arvosanasta paattaa tutkinnon osaa opettanut opettaja/t.

2.5.13 Yritystoiminnan suunnittelu, 15 osp, suunnitelma tehdaan OSAOtasolla.
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2.5.16 TyOopaikkaohjaajaksi valmentautuminen, 5 osp, suunnitelma tehdddn OSAOtasolla.

2.5.17 Yrityksesséa toimiminen, 15 osp suunnitelma tehddan OSAOtasolla.

2.5.18 Huippuosaajana toimiminen, 15 osp suunnitelma tehdaan OSAOtasolla.

2.5.19 Paikallisiin ammattitaitovaatimuksiin perustuvia tutkinnon osia 15 osp

2.5.20 Tutkinnon osa vapaasti valittavista tutkinnon osista, 0-15 osp

Tahan perustutkintoon voidaan sisallyttaa yksi tutkinnon osa Valtioneuvoston asetuksen 801/2014, 5 8:n mukaisista vapaasti valittavista tutkin-

non osista. Mikali sisallytetty tutkinnon osa on ammatillinen, se arvioidaan ammattiosaamisen naytolla.

3. Yhteiset tutkinnon osat, 35 osp

Tutkintoon kuuluvana opiskelija suorittaa 35 osaamispisteen laajuisesti yhteisia tutkinnon osia. Niista pakollisia tutkinnon osia on 19 osaami-
seen laajuisesti ja valinnaisia tutkinnon osia 16 osaamispisteen laajuisesti. Yhteisten tutkinnon osien arviointi- ja toteutussuunnitelmat seka
niiltd osin kuin perusteissa ei ole, tavoitteet ja arviointikriteerit ovat OSAOnN yksikdilla yhteiset ja niista on tehty erillinen dokumentti.
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4. Vapaasti valittavat tutkinnon osat, 10 osp

Tutkintoon kuuluu tutkinnon ammattitaitovaatimuksia ja osaamistavoitteita tukevia vapaasti valittavia tutkinnon osia 10 osaamispisteen laajui-
sesti. Vapaasti valittaviin tutkinnon osiin voidaan valita tutkinnon osia myds yhteisten tutkinnon osien valinnaisista osa-alueista.
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5. Arviointi

Oulun seudun ammattiopisto méarittelee arvioinnin toteuttamisen toimintatavat tdssa asiakirjassa ja opetussuunnitelman yhteisessé osassa.

Arviointitoimikunnan 7.5.2015 hyvaksyma suunnitelma tutkinnon osien arvioinnista ja tutkintoon sisaltyvista naytoista

Oppimisen arviointi on opiskelijan tukemista ja ohjaamista ammattitaitovaatimusten ja osaamistavoitteiden saavuttamisessa. Oppimisen arvioinnilla tarkoite-
taan opiskelijan osaamisen kehittymisen seurantaa ja arviointia opiskelun aikana seka opiskelijalle osaamisen kehittymisesta annettavaa palautetta.

Osaamisen arvioinnissa arvioidaan hallitseeko opiskelija tutkinnon perusteiden mukaiset ammattitaitovaatimukset ja osaamistavoitteet. Osaamisen arvioin-
nissa arvioidaan osaamisen tasoa, josta annetaan arviointiasteikon mukainen arvosana. Opiskelijalla on oikeus uusia osaamisen osoittaminen tai korottaa

arvosanaa.

TUTKINNON OSA

OPPIMISEN ARVIOINTI

OSAAMISEN ARVI-
OINNIN SUUNNI-
TELTU AJANKOHTA
JA SUORITTAMIS-
PAIKKA

OSAAMISEN ARVIOINTI

Pakolliset tutkinnon osat

2.1.1 Majoitus- ja ravitsemispalveluissa
toimiminen, 30 osp

Opiskelija
e kunnostaa asiakas- ja tyotiloja
¢ valmistaa toimipaikan tuotteita ja
palveluja myyntia varten
e pitdéd huolta myytéavien tuotteiden
laadusta ja riittavyydesta
e palvelee asiakkaita

Opiskelijan oppimisen edistymista seu-
rataan oppimistilanteissa keskustele-
malla opiskelijan kanssa, antamalla ha-
nelle henkildkohtaista palautetta seka
ohjaamalla hant& arvioimaan omaa
tydskentelydéan ja oppimistaan.

Oppimisen arviointia on myos palvelui-
den ja tuotteiden arviointi yhteisissa pa-
lautekeskusteluissa

1.-2. lukuvuotena tyos-
saoppimispaikalla tai
henkilékohtaisen opis-
kelusuunnitelman mu-
kaan

Osaamista tunnistetaan ja tunnuste-
taan aiemmin hankitun osaamisen pe-
rusteella.

Ammattiosaamisen naytolla arvioidaan
ammattitaitovaatimusten ja toimipai-
kan liikeidean mukaista osaamista.

Muu arviointi
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myy tuotteita tai palveluja seka re-

kisterdi myyntia

e jarjestaa ja siistii asiakas- ja tyoti-
loja ja/tai kunnostaa majoitusliik-
keen huoneita

o toimii astiahuollon tehtéavissa

¢ puhdistaa tyovalineitd, koneita ja
laitteita seka asiakas- ja ty6tiloja

e noudattaa omavalvontasuunnitel-

maa

Oppimisen arvioinnin seurantakohteet
ovat:

- pelisdannét ja toimintatavat

- hygieniaosaaminen

- raaka-aineet

- aamiaisruoat

- lounasruoat

- erityisruokavaliot

- koneet, laitteet ja tydvalineet

- asiakaspalvelu

- kassatyo

- astiahuolto ja puhtaanapito

- jatehuolto

- omavalvonta

- itsearviointi

- taloudellinen ja kannattava toi-

minta

Silté osin kuin tutkinnon osassa vaa-
dittavaa ammattitaitoa ei voida ammat-
tiosaamisen naytolla osoittaa, sité tay-
dennetaan haastattelujen, oppimisteh-
tavien ja muiden menetelmien kuten
esim. kaytannon tydskentelyn avulla.
Opiskelijalle iimoitetaan mita tyésken-
telya han tekee nayton liséksi.

Ammattiosaamisen nayttéa voidaan
jatkaa toisessa tyOpaikassa/tyokoh-
teessa tai ammatillisessa peruskoulu-
tuksessa koulutuksen jarjestajan osoit-
tamassa muussa paikassa niin, etta
osaamisen osoittamisen kattavuus
varmistuu.

Nayton arviointiin osallistuvat opiske-
lija ja opettaja. Lisdksi nayton arvioin-
tiin voi osallistua myds tyéelaman
edustaja. Nayton arvosanasta paattaa
joko opettaja / opettajat tai tydpaikka-
ohjaaja tai molemmat yhdessa.

2.2 Asiakaspalvelun osaamisalan (tarjoilija)

pakolliset tutkinnon osat 60 osp

2.2.1 Asiakaspalvelu ja myynti, 25 osp

Opiskelija

e kunnostaa ja varustaa asiakas- ja
tyotiloja

o palvelee asiakkaita toimipaikan lii-
keidean tai toimintaohjeen mukaan

¢ hyddyntaa alakohtaista kielitaitoa
asiakaspalvelussa

e myy ruokia, juomia ja tarvittaessa
majoituspalveluja asiakkaille tai
asiakasryhmille

Opiskelijan oppimisen edistymisté seu-
rataan oppimistilanteissa keskustele-
malla opiskelijan kanssa, antamalla ha-
nelle henkilokohtaista palautetta seka
ohjaamalla hanta arvioimaan omaa
tydskentelyaan ja oppimistaan.

Oppimisen arviointia on myos palvelui-
den ja tuotteiden arviointi yhteisissa pa-
lautekeskusteluissa

Oppimisen arvioinnin seurantakohteet
ovat:

2. lukuvuotena tyossa-
oppimispaikalla tai
henkilékohtaisen opis-
kelusuunnitelman mu-
kaan

Osaamista tunnistetaan ja tunnuste-
taan aiemmin hankitun osaamisen pe-
rusteella.

Ammattiosaamisen naytoélla arvioidaan
ammattitaitovaatimusten ja toimipai-
kan liikeidean mukaista osaamista.

Muu arviointi

Silta osin kuin tutkinnon osassa vaa-
dittavaa ammattitaitoa ei voida ammat-
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o osallistuu tarvittaessa majoitusliik-
keen asiakkaiden sisaan kirjaami-
seen ja lahtéselvitykseen

o toimii anniskelutehtévissa

o rekisterdi myyntia ja laskuttaa asi-
akkaita

o siistii ja jarjestaa asiakas- ja tyoti-
loja

e noudattaa omavalvontasuunnitel-
maa

e varmistaa asiakastyytyvaisyyden.

- asiakas- ja tyotilojen kunnosta-
minen

- asiakaspalvelu

- asiakkaan kohtaaminen

- erityisruokavaliot

- ammattienglanti

- ammattiruotsi

- ruokien myyntityo

- juomien myyntity®

- anniskelulainsdadanto

- kassatyo

- asiakastyytyvaisyys

hinnoittelun periaatteet

tiosaamisen naytolla osoittaa, sité tay-
dennetdan haastattelujen, oppimisteh-
tavien ja muiden menetelmien kuten
esim. kaytannon tydskentelyn avulla.
Opiskelijalle ilmoitetaan mita tyésken-
telya han tekee nayton liséksi.

Naytén arviointiin osallistuvat opiske-
lija ja opettaja. Lisdksi nayton arvioin-
tiin voi osallistua myds tydelamén
edustaja. Nayton arvosanasta paattaa
joko opettaja / opettajat tai tydpaikka-
ohjaaja tai molemmat yhdessa.

2.2.2 Annosruokien ja juomien tarjoilu, 35
osp

Opiskelija

e kunnostaa asiakas- ja tyotiloja

¢ ottaa vastaan asiakkaita ja palve-
lee heité koko palveluprosessin
ajan

e tuntee myytavat tuotteet ja niiden
laatuvaatimukset

o esittelee, myy ja tarjoilee ruokia ja
juomia asiakkaille ja asiakasryh-
mille

¢ hyddyntaa alakohtaista kielitaitoa
asiakaspalvelussa

e toimii anniskelutehtavissa

o rekister6i myyntia ja laskuttaa asi-
akkaita

o siistii ja jarjestaa asiakas- ja tyoti-
loja

o kayttda gastronomista perussanas-
toa

e varmistaa asiakastyytyvaisyyden

e arvioi omaa ty6ta ja toimintaansa.

Opiskelijan oppimisen edistymisté seu-
rataan oppimistilanteissa keskustele-
malla opiskelijan kanssa, antamalla ha-
nelle henkilokohtaista palautetta seka
ohjaamalla hanta arvioimaan omaa
tydskentelyaan ja oppimistaan.

Oppimisen arviointia on myos palvelui-
den ja tuotteiden arviointi yhteisissa pa-
lautekeskusteluissa

Oppimisen arvioinnin seurantakohteet
ovat:

- ulkoinen olemus

- tarjoilutavat

- palveluprosessi

- tuotetuntemus

- ammattienglanti

- ammattiruotsi

- kassatyo

- tilitys

- gastronominen perussanasto

- ruoka- ja tapakulttuuri

- asiakastyytyvaisyys

- kestava kehitys

3. lukuvuotena tyossa-
oppimispaikalla tai
henkilokohtaisen opis-
kelusuunnitelman mu-
kaan

Osaamista tunnistetaan ja tunnuste-
taan aiemmin hankitun osaamisen pe-
rusteella.

Ammattiosaamisen naytoélla arvioidaan
ammattitaitovaatimusten ja toimipai-
kan liikeidean mukaista osaamista.

Muu arviointi

Silté osin kuin tutkinnon osassa vaa-
dittavaa ammattitaitoa ei voida ammat-
tiosaamisen naytolla osoittaa, sita tay-
dennetaan haastattelujen, oppimisteh-
tavien ja muiden menetelmien kuten
esim. kaytannon tyéskentelyn avulla.
Opiskelijalle ilmoitetaan mita tyosken-
telyé han tekee nayton lisaksi.

Nayton arviointiin osallistuvat opiske-
lija ja opettaja. Lisaksi nayton arvioin-
tiin voi osallistua myds tydelaman
edustaja. Nayton arvosanasta paattaa
joko opettaja / opettajat tai tyopaikka-
ohjaaja tai molemmat yhdessa.
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- taloudellinen ja kannattava toi-
minta

2.4 Ruokapalvelun osaamisalan pakolliset tutkinnon osat 60 osp

2.4.1 Lounasruokien valmistus, 40 osp

Opiskelija

e vastaanottaa, varastoi ja sailyttaa
raaka-aineita ja muita tarvikkeita

o kasittelee ja kayttaa eri jalostusas-
teella olevia elintarvikkeita

¢ valmistaa lounasruokia ja leivon-
naisia perusruokaohjeiden ja -val-
mistusmenetelmien mukaan

e suurentaa ja pienentda ruokaoh-
jeita

e muuntaa ruokia asiakkaiden tai
asiakasryhmien tarpeet huomioi-
den

o osallistuu tarvittaessa ruokalistan
suunnitteluun

e Qajoittaa paivittaiset tydtehtavansa

¢ laittaa ruokalajit esille

e osallistuu toimipaikan liikkeidean tai
toiminta-ajatuksen mukaiseen asia-
kaspalveluun

o siistii ja jarjestaa tyo- ja asiakasti-
loja

e noudattaa omavalvontasuunnitel-
maa

Opiskelijan oppimisen edistymisté seu-
rataan oppimistilanteissa keskustele-
malla opiskelijan kanssa, antamalla ha-
nelle henkildkohtaista palautetta seka
ohjaamalla hanta arvioimaan omaa
tydskentelydan ja oppimistaan.

Oppimisen arviointia on myos palvelui-
den ja tuotteiden arviointi yhteisissa pa-
lautekeskusteluissa

Oppimisen arvioinnin seurantakohteet
ovat:
- varastointiin liittyvat tehtavat
- elintarvikkeiden kasittely ja
kaytto
- lounasruokien valmistus
- leivonnaisten valmistus
- reseptiohjelman kéaytto
- erityisruokavaliot
- ravitsemussuositukset
- ruokaohjeiden muuntaminen
- ruokalistan suunnittelu
- ajoitussuunnitelma
- ruokalajien esille laitto
- asiakaspalvelu
- puhtaanapito ja astiahuolto
- taloudellinen ja kannattava toi-
minta

2. lukuvuotena tyossa-
oppimispaikalla tai
henkilékohtaisen opis-
kelusuunnitelman mu-
kaan

Osaamista tunnistetaan ja tunnuste-
taan aiemmin hankitun osaamisen pe-
rusteella.

Ammattiosaamisen naytolla arvioidaan
ammattitaitovaatimusten ja toimipai-
kan liikeidean mukaista osaamista.

Muu arviointi

Silté osin kuin tutkinnon osassa vaa-
dittavaa ammattitaitoa ei voida ammat-
tiosaamisen naytolla osoittaa, sité tay-
dennetaan haastattelujen, oppimisteh-
tavien ja muiden menetelmien kuten
esim. kaytannon tydskentelyn avulla.
Opiskelijalle ilmoitetaan mita tyésken-
telya han tekee nayton lisaksi.

Nayton arviointiin osallistuvat opiske-
lija ja opettaja. Lisdksi nayton arvioin-
tiin voi osallistua myds tydelamén
edustaja. Nayton arvosanasta paattaa
joko opettaja / opettajat tai tyopaikka-
ohjaaja tai molemmat yhdessa.

2.4.2 Annosruokien valmistus, 20 osp

Opiskelija
o aikatauluttaa paivittaiset tyotehta-
vansa

Opiskelijan oppimisen edistymisté seu-
rataan oppimistilanteissa keskustele-
malla opiskelijan kanssa, antamalla ha-
nelle henkildkohtaista palautetta seka
ohjaamalla hant& arvioimaan omaa
tydskentelydén ja oppimistaan.

3. lukuvuotena tyossa-
oppimispaikalla tai
henkilékohtaisen opis-
kelusuunnitelman mu-
kaan

Osaamista tunnistetaan ja tunnuste-
taan aiemmin hankitun osaamisen pe-
rusteella.
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e muuntaa ruokia asiakkaiden tai
asiakasryhmien tarpeet huomioi-
den

e valmistaa annos- ja tilausruokia
seka leivonnaisia

o laittaa ruoka-annoksia esille

¢ osallistuu toimipaikan liikeidean tai
toiminta-ajatuksen mukaiseen asia-
kaspalveluun

o siistii ja jarjestaa tyo- ja asiakasti-
loja

e noudattaa omavalvontasuunnitel-
maa

e noudattaa gastronomian perusperi-
aatteita

e varmistaa asiakastyytyvaisyyden

e arvioi omaa ty6taan ja toimin-
taansa.

Oppimisen arviointia on myés palvelui-
den ja tuotteiden arviointi yhteisissa pa-
lautekeskusteluissa

Oppimisen arvioinnin seurantakohteet
ovat:
- annosruokien esivalmistus
- annosruokien valmistaminen
- annosruokien esillelaitto
- annoskoot
- gastronomian perusperiaatteet
- asiakastyytyvaisyyden varmista-
minen
- itsearviointi
- kestava kehitys
- toimintaohjeet hatéaensiaputilan-
teissa
- kannattava ja taloudellinen toi-
minta

Ammattiosaamisen naytolla arvioidaan
ammattitaitovaatimusten ja toimipai-
kan liikeidean mukaista osaamista.

Muu arviointi

Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaa-
dittavaa ammattitaitoa ei voida ammat-
tiosaamisen naytolla osoittaa, sita tay-
dennetdan haastattelujen, oppimisteh-
tavien ja muiden menetelmien kuten
esim. kaytannon tydskentelyn avulla.
Opiskelijalle ilmoitetaan mita tyésken-
telyd han tekee nayton liséksi.

Nayton arviointiin osallistuvat opiske-
lija ja opettaja. Lisdksi nayton arvioin-
tiin voi osallistua myds tyéelaman
edustaja. Naytdn arvosanasta paattaa
joko opettaja / opettajat tai tyopaikka-
ohjaaja tai molemmat yhdessa.

2.5 Valinnaiset tutkinnon osat 45 osp

2.5.1 A la carte- ruoanvalmistus, 20 osp

Opiskelija

e suunnittelee paivittaiset tydtehta-
vansa ja téiden vaiheistuksen

e esivalmistaa ja valmistaa ravintolan
a la carte -listan ruokia, lisékkeita
ja jalkiruokia annoskorttien mukaan

o kayttda monipuolisesti raaka-ai-
neita ja ruoanvalmistusmenetelmia

e viimeistelee ja laittaa ruokalajit
esille tarjoilua varten

o toimii yhteistydssé tarjoiluhenkils-
tén kanssa asiakaspalvelussa

Opiskelijan oppimisen edistymisté seu-
rataan oppimistilanteissa keskustele-
malla opiskelijan kanssa, antamalla ha-
nelle henkildkohtaista palautetta seka
ohjaamalla hanté arvioimaan omaa
tydskentelyaan ja oppimistaan.

Oppimisen arviointia on myds palvelui-
den ja tuotteiden arviointi yhteisissa pa-
lautekeskusteluissa

Oppimisen arvioinnin seurantakohteet
ovat:

- ty6tehtavien suunnittelu

- esivalmistus

- valmistus

Henkilbkohtaisen opis-
kelusuunnitelman mu-
kaan

Osaamista tunnistetaan ja tunnuste-
taan aiemmin hankitun osaamisen pe-
rusteella.

Ammattiosaamisen naytolla arvioidaan
ammattitaitovaatimusten ja toimipai-
kan liikeidean mukaista osaamista.

Muu arviointi

Silté osin kuin tutkinnon osassa vaa-
dittavaa ammattitaitoa ei voida ammat-
tiosaamisen naytolla osoittaa, sita tay-
dennetdan haastattelujen, oppimisteh-
tavien ja muiden menetelmien kuten
esim. kaytannon tydskentelyn avulla.
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¢ valmistaa a la carte -ruokalajeista
asiakkaiden erityisruokavalioiden
mukaisia annoksia

e siistii ja jarjestaa toimintaymparis-
ton

o kayttaa gastronomian periaatteita
annosten valmistuksessa ja kokoa-
misessa

e noudattaa omavalvontasuunnitel-
maa

- esillelaitto

- viimeistely

- ruoanvalmistusmenetelmat

- annoskortit

- ruokalajitietous

- gastronomia

- koneet, laitteet ja valineet

- kansallinen ja kansainvalinen
ruokakulttuuri

- kustannuslaskenta ja tuotteiden
hinnoittelu

Opiskelijalle ilmoitetaan mité tyésken-
telyé han tekee nayton lisaksi.

Naytén arviointiin osallistuvat opiske-
lija ja opettaja. Lisaksi nayton arvioin-
tiin voi osallistua myds tyéelaman
edustaja. Nayton arvosanasta paattaa
joko opettaja / opettajat tai tydpaikka-
ohjaaja tai molemmat yhdessa.

2.5.2 A la carte- tarjoilu, 20 osp

Opiskelija

e suunnittelee paivittaiset tyotehta-
vansa ja téiden aikataulutuksen

e varustaa ja kunnostaa asiakas- ja
tyotiloja

e vastaanottaa ja palvelee a la carte
-ravintolan asiakkaita

o esittelee, suosittelee ja myy ruoka-
annoksia ja ateriakokonaisuuksia
seké ruokailutapahtumiin sopivia
juomia

o tarjoilee ruokia ja juomia asianmu-
kaisin tavoin

e tarjoilee a la carte -ruokalajeista
asiakkaiden erityisruokavalioiden
mukaisia annoksia
kayttaa gastronomista sanastoa
hyddyntaa alakohtaista kielitaitoa
asiakaspalvelussa

o osallistuu saliruoanvalmistukseen

o rekisterdi myyntia ja laskuttaa asi-
akkaita

e pAaattaa palvelutapahtumat ja var-
mistaa asiakastyytyvaisyyden

o tekee tarjoilijatilityksen

Opiskelijan oppimisen edistymisté seu-
rataan oppimistilanteissa keskustele-
malla opiskelijan kanssa, antamalla ha-
nelle henkilokohtaista palautetta seka
ohjaamalla hanta arvioimaan omaa
tydskentelyaan ja oppimistaan.

Oppimisen arviointia on myos palvelui-
den ja tuotteiden arviointi yhteisissa pa-
lautekeskusteluissa

Oppimisen arvioinnin seurantakohteet
ovat:
- tyGtehtavien suunnittelu
- asiakkaiden vastaanottaminen
- esittely, suosittelu ja myyntityo
- erityisruokavaliot
- saliruoanvalmistus
- gastronomia
- ammattienglanti
- ammattiruotsi
- tilitys
- kannattava ja taloudellinen toi-
minta

Henkilokohtaisen opis-
kelusuunnitelman mu-
kaan

Osaamista tunnistetaan ja tunnuste-
taan aiemmin hankitun osaamisen pe-
rusteella.

Ammattiosaamisen naytoélla arvioidaan
ammattitaitovaatimusten ja toimipai-
kan liikeidean mukaista osaamista.

Muu arviointi

Silté osin kuin tutkinnon osassa vaa-
dittavaa ammattitaitoa ei voida ammat-
tiosaamisen naytolla osoittaa, sita tay-
dennetdan haastattelujen, oppimisteh-
tavien ja muiden menetelmien kuten
esim. kaytannon tyéskentelyn avulla.
Opiskelijalle ilmoitetaan mita tytsken-
telya han tekee nayton lisaksi.

Nayton arviointiin osallistuvat opiske-
lija ja opettaja. Lisaksi nayton arvioin-
tiin voi osallistua myds tydelaman
edustaja. Nayton arvosanasta paattaa
joko opettaja / opettajat tai tydpaikka-
ohjaaja tai molemmat yhdessa.
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siistii asiakas- ja tyotiloja
tydskentelee yhteistydssa keittio-
henkildston kanssa.

2.5.3 Juomien myynti ja tarjoilu, 20 osp

Opiskelija

varustaa ja kunnostaa myynti-, tyo-
ja asiakastiloja

suosittelee, myy ja tarjoilee juoma-
tuotteita ja muita tuotteita

toimii asiakaspalvelussa
hyddyntaa alakohtaista kielitaitoa
asiakaspalvelussa

valmistaa ja tarjoilee myydyimpia
juomasekoituksia

tarjoilee alkoholijuomia anniskelu-
maarayksia noudattaen

rekisterdi myyntia ja laskuttaa asi-
akkaita

tekee vuoraotilityksen ja muut vuo-
ronvaihtoon liittyvat tyot

siistii ja jarjestaa asiakas- ja tyoti-
loja seka huolehtii tilojen viihtyisyy-
desta

tyoskentelee yhteistyéssa muun
henkiloston kanssa.

Opiskelijan oppimisen edistymista seu-
rataan oppimistilanteissa keskustele-
malla opiskelijan kanssa, antamalla hé-
nelle henkilokohtaista palautetta seka
ohjaamalla hanté arvioimaan omaa
tyoskentelydan ja oppimistaan.

Oppimisen arviointia on myds palvelui-
den ja tuotteiden arviointi yhteisissa pa-
lautekeskusteluissa

Oppimisen arvioinnin seurantakohteet
ovat:

- varustaminen ja kunnostaminen

- baarivalineisto

- suosittelu- ja myyntityd

- tarjoilutyd

- tuotetuntemus

- juomatuotteet

- juomasekoitukset

- ammattienglanti

- ammattiruotsi

- kestava kehitys

- turvallisuus

- kannattava ja taloudellinen toi-

minta

Henkilokohtaisen opis-
kelusuunnitelman mu-
kaan

Osaamista tunnistetaan ja tunnuste-
taan aiemmin hankitun osaamisen pe-
rusteella.

Ammattiosaamisen naytolla arvioidaan
ammattitaitovaatimusten ja toimipai-
kan liikeidean mukaista osaamista.
Muu arviointi

Silté osin kuin tutkinnon osassa vaa-
dittavaa ammattitaitoa ei voida ammat-
tiosaamisen naytolla osoittaa, sita tay-
dennetaan haastattelujen, oppimisteh-
tavien ja muiden menetelmien kuten
esim. kaytannon tydskentelyn avulla.
Opiskelijalle ilmoitetaan mita tytsken-
telyd han tekee nayton liséksi.

Nayton arviointiin osallistuvat opiske-
lija ja opettaja. Lisdksi nayton arvioin-
tiin voi osallistua myds tyéelaman
edustaja. Naytdn arvosanasta paattaa
joko opettaja / opettajat tai tyopaikka-
ohjaaja tai molemmat yhdessa.

2.5.4 Kahvilapalvelut, 15 osp

Opiskelija

kunnostaa asiakas- ja tyotiloja
valmistaa, valmistelee ja laittaa
esille kahvilan tuotteita ja huolehtii
niiden laadusta

kayttaa ja puhdistaa kahvilan ko-
neita ja laitteita

Opiskelijan oppimisen edistymisté seu-
rataan oppimistilanteissa keskustele-
malla opiskelijan kanssa, antamalla ha-
nelle henkil6kohtaista palautetta seka
ohjaamalla hénta arvioimaan omaa
tyoskentelydén ja oppimistaan.

Henkilbkohtaisen opis-
kelusuunnitelman mu-
kaan

Osaamista tunnistetaan ja tunnuste-
taan aiemmin hankitun osaamisen pe-
rusteella.

Ammattiosaamisen naytolla arvioidaan
ammattitaitovaatimusten ja toimipai-
kan liikeidean mukaista osaamista.
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e suosittelee, myy ja tarjoilee kahvi-
lan ruoka- ja juomatuotteita

e rekister6i myyntia ja laskuttaa asi-
akkaita

o toimii asiakaspalvelussa

¢ hyoddyntaa alakohtaista kielitaitoa
asiakaspalvelussa

e siistii ja jarjestaa asiakas- ja tyoti-
loja

¢ noudattaa omavalvontasuunnitel-
maa

e varmistaa asiakastyytyvaisyyden.

Oppimisen arviointia on myos palvelui-
den ja tuotteiden arviointi yhteisissa pa-
lautekeskusteluissa

Oppimisen arvioinnin seurantakohteet
ovat:
- asiakas- ja ty6tilojen kunnosta-
minen
- valmistelu ja valmistus
- esillelaitto
- koneet ja laitteet
- esittely, suosittelu ja myyntityo
- asiakaspalvelu
- kassatyo
- juomatuotteet
- hinnoittelu
- myynnin lisddminen
- ammattienglanti
- ammattiruotsi
- omavalvonta
- kannattava ja taloudellinen toi-
minta

Muu arviointi

Silté osin kuin tutkinnon osassa vaa-
dittavaa ammattitaitoa ei voida ammat-
tiosaamisen naytolla osoittaa, sité tay-
dennetaan haastattelujen, oppimisteh-
tavien ja muiden menetelmien kuten
esim. kaytannon tydskentelyn avulla.
Opiskelijalle ilmoitetaan mita tyésken-
telyé han tekee nayton lisaksi.

Nayton arviointiin osallistuvat opiske-
lija ja opettaja. Lisdksi nayton arvioin-
tiin voi osallistua myds tydelamén
edustaja. Naytdn arvosanasta paattaa
joko opettaja / opettajat tai tyopaikka-
ohjaaja tai molemmat yhdessa.

2.5.7 Palvelu- ja jakelukeittion toiminnot,
150sp
Opiskelija
o tekee tilauksia tuotantokeittioon
e vastaanottaa ruoka-aineita, ruokia
ja tarvikkeita
e kuumentaa tai valmistaa tarvitta-
essa ruokia tai lisékkeita
e neuvoo ja ohjaa tarvittaessa asiak-
kaiden ravitsemuskayttaytymista ja
tapakulttuuria
o laittaa ruoat esille
o toimii asiakaspalvelussa
o siistii ja jarjestaa toimintaymparis-
ton

Opiskelijan oppimisen edistymisté seu-
rataan oppimistilanteissa keskustele-
malla opiskelijan kanssa, antamalla ha-
nelle henkilokohtaista palautetta seka
ohjaamalla hanta arvioimaan omaa
tydskentelyaan ja oppimistaan.

Oppimisen arviointia on myos palvelui-
den ja tuotteiden arviointi yhteisissa pa-
lautekeskusteluissa

Oppimisen arvioinnin seurantakohteet
ovat:
- tilausten teko tuotantokeittioon
- ruokien vastaanottaminen
- kuumentaa tai valmistaa ruokia

Henkilbkohtaisen opis-
kelusuunnitelman mu-
kaan

Osaamista tunnistetaan ja tunnuste-
taan aiemmin hankitun osaamisen pe-
rusteella.

Ammattiosaamisen naytoélla arvioidaan
ammattitaitovaatimusten ja toimipai-
kan liikeidean mukaista osaamista.

Muu arviointi

Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaa-
dittavaa ammattitaitoa ei voida ammat-
tiosaamisen naytolla osoittaa, sité tay-
dennetaan haastattelujen, oppimisteh-
tévien ja muiden menetelmien kuten
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o tekee astiahuollon tehtavat

e noudattaa omavalvontasuunnitel-
maa

e varmistaa asiakastyytyvaisyyden.

- asiakaspalvelu

- esillelaitto

- puhtaanapito ja astiahuolto

- omavalvonta

- kannattava ja taloudellinen toi-
minta

esim. kaytannon tydskentelyn avulla.
Opiskelijalle ilmoitetaan mité tyésken-
telyé han tekee nayton lisaksi.

Naytén arviointiin osallistuvat opiske-
lija ja opettaja. Lisaksi nayton arvioin-
tiin voi osallistua myds tyéelaman
edustaja. Nayton arvosanasta paattaa
joko opettaja / opettajat tai tydpaikka-
ohjaaja tai molemmat yhdessa.

2.5.8 Pikaruokapalvelut, 15 osp

Opiskelija

e kunnostaa myynti-, tyo- ja asiakas-
tilat

¢ valmistaa ja valmistelee toimipai-
kan pikaruokia

¢ pitad huolta myytévien tuotteiden
riittdvyydesta ja laadusta

e suosittelee, myy ja pakkaa pika-
ruoka- ja juomatuotteita huomioi-
den erityisruokavaliot

o toimii asiakaspalvelussa

¢ hyddyntaa alakohtaista kielitaitoa
asiakaspalvelussa

o rekister6i myyntia ja laskuttaa asi-
akkaita

o siistii ja jarjestaa asiakas- ja tyotilat
seka huolehtii tilojen viihtyisyydesta

¢ noudattaa omavalvontasuunnitel-
maa.

Opiskelijan oppimisen edistymisté seu-
rataan oppimistilanteissa keskustele-
malla opiskelijan kanssa, antamalla ha-
nelle henkildkohtaista palautetta seka
ohjaamalla hanta arvioimaan omaa
tydskentelyaan ja oppimistaan.

Oppimisen arviointia on myds palvelui-
den ja tuotteiden arviointi yhteisissa pa-
lautekeskusteluissa

Oppimisen arvioinnin seurantakohteet
ovat:

- myynti-, tyo- ja asiakastilojen

kunnostaminen

- valmistelu ja valmistus

- koneet ja laitteet

- tuotetuntemus

- suosittelu ja myyntityo

- asiakaspalvelu

- kassatyo

- ammattienglanti

- ammattiruotsi

- omavalvonta

- puhtaanapito ja astiahuolto

- myynnin lisdaminen

Henkilokohtaisen opis-
kelusuunnitelman mu-
kaan

Osaamista tunnistetaan ja tunnuste-
taan aiemmin hankitun osaamisen pe-
rusteella.

Ammattiosaamisen naytoélla arvioidaan
ammattitaitovaatimusten ja toimipai-
kan liikeidean mukaista osaamista.

Muu arviointi

Silté osin kuin tutkinnon osassa vaa-
dittavaa ammattitaitoa ei voida ammat-
tiosaamisen naytolla osoittaa, sita tay-
dennetdan haastattelujen, oppimisteh-
tavien ja muiden menetelmien kuten
esim. kaytannon tydskentelyn avulla.
Opiskelijalle ilmoitetaan mita tyosken-
telya han tekee nayton lisaksi.

Nayton arviointiin osallistuvat opiske-
lija ja opettaja. Lisdksi nayton arvioin-
tiin voi osallistua myds tydelamén
edustaja. Nayton arvosanasta paattaa
joko opettaja / opettajat tai tydpaikka-
ohjaaja tai molemmat yhdessa.
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2.5.9 Suurkeittidon ruokatuotanto, 20 osp

Opiskelija

e muokkaa ruokaohjeet tarvittavalle
asiakasmaaralle sopivaksi

¢ noudattaa ravitsemussuosituksia

¢ suunnittelee ruokalajien valmistus-
vaiheet, ajoituksen ja jaksotuksen

¢ valmistaa ruokalajeja ja leivonnai-
sia vakioitujen ruokaohjeiden mu-
kaisesti

e muuntaa ruokaohjeita erityisruoka-
valioiksi sopiviksi asiakkaiden tai
asiakasryhmien mukaan

¢ valmistaa ruokia suurkeittion ko-
neilla ja laitteilla

¢ laittaa ruokalajeja tarjolle ja tarvitta-
essa pakkaa ruokalajit kuljetusta
varten

¢ osallistuu toiminta-ajatuksen tai lii-
keidean mukaiseen asiakaspalve-
luun

e neuvoo ja ohjaa tarvittaessa ravit-
semuskayttaytymista

¢ tekee esivalmistelut seuraavaa péi-
vaa varten

o siistii ja jarjestaa asiakas- ja tyoti-
loja

e noudattaa omavalvontasuunnitel-
maa.

Opiskelijan oppimisen edistymisté seu-
rataan oppimistilanteissa keskustele-
malla opiskelijan kanssa, antamalla hé-
nelle henkilokohtaista palautetta seka
ohjaamalla hanta arvioimaan omaa
tydskentelydén ja oppimistaan.

Oppimisen arviointia on myos palvelui-
den ja tuotteiden arviointi yhteisissa pa-
lautekeskusteluissa

Oppimisen arvioinnin seurantakohteet
ovat:

- jaksottaminen ja mitoitus

- vakiointi

- koneet ja laitteet

- ruoanvalmistusmenetelmét

- esivalmistus

- suurkeittidruokien valmistus

- leivonnaisten valmistus

- erityisruokavaliot

- ruokaohjeiden muuntaminen

- ruokalajien esillelaitto

- omavalvonta

- asiakaspalvelu

- tapakulttuuri

- puhtaanapito ja astiahuolto

- kannattava ja taloudellinen toi-
minta

Henkilbkohtaisen opis-
kelusuunnitelman mu-
kaan

Osaamista tunnistetaan ja tunnuste-
taan aiemmin hankitun osaamisen pe-
rusteella.

Ammattiosaamisen naytolla arvioidaan
ammattitaitovaatimusten ja toimipai-
kan liikeidean mukaista osaamista.

Muu arviointi

Silté osin kuin tutkinnon osassa vaa-
dittavaa ammattitaitoa ei voida ammat-
tiosaamisen naytolla osoittaa, sita tay-
dennetdan haastattelujen, oppimisteh-
tavien ja muiden menetelmien kuten
esim. kaytannon tydskentelyn avulla.
Opiskelijalle ilmoitetaan mita tytsken-
telya han tekee nayton lisaksi.

Nayton arviointiin osallistuvat opiske-
lija ja opettaja. Lisdksi nayton arvioin-
tiin voi osallistua myds tydelamén
edustaja. Nayton arvosanasta paattaa
joko opettaja / opettajat tai tydpaikka-
ohjaaja tai molemmat yhdessa.

2.5.10 Tilaus- ja juhlaruokien valmistus
20 osp
Opiskelija
o perehtyy tilausméaéaraykseen ja sel-
vittaa tilaisuuden luonteen
e suunnittelee ruokien valmistusvai-
heet, ajoituksen ja jaksotuksen

Opiskelijan oppimisen edistymisté seu-
rataan oppimistilanteissa keskustele-
malla opiskelijan kanssa, antamalla ha-
nelle henkildkohtaista palautetta seka
ohjaamalla hénta arvioimaan omaa
tyoskentelyédén ja oppimistaan.

Henkilbkohtaisen opis-
kelusuunnitelman mu-
kaan

Osaamista tunnistetaan ja tunnuste-
taan aiemmin hankitun osaamisen pe-
rusteella.

Ammattiosaamisen naytolla arvioidaan
ammattitaitovaatimusten ja toimipai-
kan liikeidean mukaista osaamista.
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o valmistaa tilaus- ja juhlaruokia

e kayttaa soveltuvia koneita, laitteita
ja tyovalineta

¢ valmistaa asiakkaan ennalta varaa-
miin tilaisuuksiin ruokalajeja ja lei-
vonnaisia

o pakkaa tarvittaessa ruokalajit kulje-
tusta varten

¢ laittaa ruokalajeja esille ja huolehtii
tuotteiden riittdvyydesta ja tarjoi-
luastioiden taydentamista

o tekee yhteisty6td muun tarvittavan
henkiloston kanssa

¢ toimii tarvittaessa asiakaspalve-
lussa

o siistii ja jarjestaa toimintaymparis-
ton ja osallistuu astiahuoltoon

e noudattaa omavalvontasuunnitel-
maa.

Oppimisen arviointia on myos palvelui-
den ja tuotteiden arviointi yhteisissa pa-
lautekeskusteluissa

Oppimisen arvioinnin seurantakohteet
ovat:

- tilausmaarays

- suunnittelu, ajoitus ja jaksotus

- esivalmistus

- valmistus

- esille laitto ja viimeistely

- pakkaaminen

- asiakaspalvelu

- omavalvonta

- kannattava ja taloudellinen toi-

minta

Muu arviointi

Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaa-
dittavaa ammattitaitoa ei voida ammat-
tiosaamisen naytolla osoittaa, sita tay-
dennetaan haastattelujen, oppimisteh-
tavien ja muiden menetelmien kuten
esim. kaytannon tydskentelyn avulla.
Opiskelijalle ilmoitetaan mité tyésken-
telyé han tekee nayton lisaksi.

Nayton arviointiin osallistuvat opiske-
lija ja opettaja. Lisdksi nayton arvioin-
tiin voi osallistua myds tyéelaman
edustaja. Naytdn arvosanasta paattaa
joko opettaja / opettajat tai tyopaikka-
ohjaaja tai molemmat yhdessa.

2.5.11 Tilaus- ja juhlatarjoilu, 20 osp

Opiskelija

e perehtyy tilauksen ennakkotietoihin
ja selvittaa tilaisuuden luonteen

¢ kunnostaa ja varustaa tilaisuuden
ja juhlan asiakas- ja tydymparistdn
tilaisuuden luonteen mukaan

o kayttaa sujuvasti tilaisuuteen sovel-
tuvia tarjoilutapoja

o tekee yhteistyota keittion ja muun
tarvittavan henkildston kanssa

o toimii asiakaspalvelussa

o hyotdyntéaé alakohtaista kielitaitoa
asiakaspalvelussa

e noudattaa omavalvontasuunnitel-
maa ja anniskeluméaarayksia

o siistii ja jarjestaa asiakas- ja tydym-
pariston seka huolehtii tilojen viih-
tyisyydesta.

Opiskelijan oppimisen edistymista seu-
rataan oppimistilanteissa keskustele-
malla opiskelijan kanssa, antamalla ha-
nelle henkilokohtaista palautetta seka
ohjaamalla hanta arvioimaan omaa
tydskentelydan ja oppimistaan.

Oppimisen arviointia on myos palvelui-
den ja tuotteiden arviointi yhteisissa pa-
lautekeskusteluissa

Oppimisen arvioinnin seurantakohteet
ovat:

- tilausmaarays

- tilojen kunnostaminen

- etiketti- ja tapatietous

- tuotetuntemus

- tarjoilutavat

- ammattienglanti

- ammattiruotsi

Henkilokohtaisen opis-
kelusuunnitelman mu-
kaan

Osaamista tunnistetaan ja tunnuste-
taan aiemmin hankitun osaamisen pe-
rusteella.

Ammattiosaamisen naytoélla arvioidaan
ammattitaitovaatimusten ja toimipai-
kan liikeidean mukaista osaamista.

Muu arviointi

Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaa-
dittavaa ammattitaitoa ei voida ammat-
tiosaamisen naytolla osoittaa, sita tay-
dennetaan haastattelujen, oppimisteh-
tévien ja muiden menetelmien kuten
esim. kaytannon tydskentelyn avulla.
Opiskelijalle ilmoitetaan mit& tyésken-
telya han tekee nayton lisaksi.
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anniskelumaaraykset
taloudellinen ja kannattava toi-
minta

Nayton arviointiin osallistuvat opiske-
lija ja opettaja. Liséksi naytén arvioin-
tiin voi osallistua myds tydelamén
edustaja. Nayton arvosanasta paattaa
joko opettaja / opettajat tai tydpaikka-
ohjaaja tai molemmat yhdessa.

Paikallisesti tarjottavat tutkinnon osat

Vapaasti valittavat tutkinnon osat
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