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1. Tutkinnon ammattitaitovaatimukset ja osaamisen
arviointi

Tutkinnon osan ammattitaitovaatimukset madrittavat, mitd tutkinnon suorittajan tulee osata
suorittaessaan kyseistd tutkinnon osaa. Ammattitaidon osoittaminen -kohdassa maéritelldan,
mitd tutkinnon suorittaja tekee osoittaakseen ammattitaitonsa. Tutkintotilaisuudessa osoitet-
tava ammattitaito arvioidaan hyvéksytyn suorituksen kriteerien mukaisesti.




2. Liite. Tutkinnon kuvaus (ei sisally maaraykseen)

Tutkinnon perusteiden voimaantulopdiva 1.8.2016

2.1. Tutkinnon muodostuminen

Dieettikokin erikoisammattitutkinto muodostuu yhdesta pakollisesta ja kahdesta valinnaises-
ta tutkinnon osasta.

Dieettikokin erikoisammattitutkinnon pakollinen tutkinnon osa on erityisruokavalioiden to-
teuttaminen ammattikeittigssa.

Toinen valinnaisista tutkinnon osista tulee olla joko tutkinnon osa pdivékoti- ja kouluikdisten
erityisruokavalioiden toteuttaminen, ikdédntyvien erityisruokavalioiden toteuttaminen tai ra-
vitsemushoidon toteuttaminen. Toinen valinnainen tutkinnon osa voi olla joko pédivékoti- ja
kouluikdisten erityisruokavalioiden toteuttaminen, ikdantyvien erityisruokavalioiden toteut-
taminen, ravitsemushoidon toteuttaminen, erityisruokavaliotuotteiden ja -palvelujen kehitta-
minen, tutkinnon osa ldhiesimiestydn ammattitutkinnosta tai tutkinnon osa majoitus- ja ra-
vitsemisalan esimiehen erikoisammattitutkinnosta.

2.2. Tutkinnon suorittaneen osaaminen

Dieettikokki tydskentelee ammattitaitoisesti, itsendisesti ja vastuullisesti toimipaikan toimin-
ta-ajatuksen ja liikeidean mukaisesti. Hin huomioi tydskentelyssdédn asiakasryhmaén ja siihen
liittyvét ravitsemushoidolliset erityistarpeet sekd toimipaikan taloudelliset ja laadulliset ta-
voitteet. Han valmistaa asiakkaan erityisruokavalion mukaisia ja eettisen vakaumuksen pe-
rustuvia ruokalajeja ja aterioita. Han pakkaa ja laittaa esille valmistamansa ruokalajit ja ateriat
sekd huolehtii niihin liittyvistd pakkausmerkinnoisté ja tuoteselosteesta. Dieettikokki tyos-
kentelee huomioiden asiakkaan yksil6lliset tarpeet ja elintarviketurvallisuuden.

Dieettikokin erikoisammattitutkinnon suorittaneella henkil61ld on laaja-alaiset tiedot ravitse-
muksesta ja erityisruokavalioiden toteuttamisesta sekéd edellytykset yllédpitda ja kehittdd am-
mattitaitoaan

2.3. Tyotehtavia, joissa tutkinnon suorittanut voi toimia

Dieettikokin erikoisammattitutkinnon suorittanut tydskentelee toimipaikan dieettikokkina tai
erityisruokavalioista vastaavana kokkina.

2.4. Tutkintotodistuksen antajan nimi ja asema

Tutkintotodistuksen antaa Opetushallituksen asettama tutkintotoimikunta.

2.5. Tutkinnosta paattavan kansallisen/alueellisen viranomai-
sen himi ja asema

Opetus- ja kulttuuriministerio

Opetushallitus, opetus- ja kulttuuriministerion alainen keskusvirasto




Liite. Tutkinnon kuvaus (ei sisdlly maardaykseen)

2.6. Tutkinnon taso (kansallinen tai kansainvalinen)

ISCED 4

2.7. Arvosana-asteikko/hyvaksymisvaatimukset
Hyvéksytty/hylatty
2.8. Jatko-opintokelpoisuus

Tutkinto tuottaa kelpoisuuden korkeakouluopintoihin.

2.9. Saadosperusta

Laki ammatillisesta aikuiskoulutuksesta 631/1998, asetus ammatillisesta aikuiskoulutuksesta
812/1998

2.10. Tutkintotodistuksen voi saadosten mukaan saada seuraa-
villa tavoilla

Tutkinto suoritetaan osoittamalla tutkintotilaisuuksissa Opetushallituksen paattdmissa tutkin-
non perusteissa vaadittu ammattitaito. Tarvittaessa jdrjestetddn tutkintoon valmistavaa kou-
lutusta. Koulutuksen jdrjestdjd vastaa ndyttotutkintoon ja siihen valmistavaan koulutukseen
hakeutumisen, tutkinnon suorittamisen ja tarvittavan ammattitaidon hankkimisen henkils-
kohtaistamisesta seké néihin liittyvéstd ohjauksesta.

2.11. Pohjakoulutusvaatimukset

Néyttétutkinnon suorittaminen on ammattitaidon hankkimistavasta riippumatonta. Tutkin-
toon osallistujalle ei ole asetettu muodollisia koulutusvaatimuksia.

2.12. Dieettikokin erikoisammattitutkinto

Tutkinnon perusteiden voimaantulopdiva 1.8.2016
Tutkinnon muodostuminen

Dieettikokin erikoisammattitutkinto muodostuu yhdesta pakollisesta ja kahdesta valinnaises-
ta tutkinnon osasta. Dieettikokin erikoisammattitutkinnon pakollinen tutkinnon osa on eri-
tyisruokavalioiden toteuttaminen ammattikeittidssad. Toinen valinnaisista tutkinnon osista tu-
lee olla joko tutkinnon osa pdivdkoti- ja kouluikdisten erityisruokavalioiden toteuttaminen,
ikdantyvien erityisruokavalioiden toteuttaminen tai ravitsemushoidon toteuttaminen. Toinen
valinnainen tutkinnon osa voi olla joko pdivdkoti- ja kouluikdisten erityisruokavalioiden to-
teuttaminen, ikddntyvien erityisruokavalioiden toteuttaminen, ravitsemushoidon toteuttami-
nen, erityisruokavaliotuotteiden ja -palvelujen kehittdminen, tutkinnon osa ldhiesimiestyén
ammattitutkinnosta tai tutkinnon osa majoitus- ja ravitsemisalan esimiehen erikoisammatti-
tutkinnosta.

2.13. Tutkinnon muodostuminen

Dieettikokin erikoisammattitutkinto muodostuu yhdesta pakollisesta ja kahdesta valinnaises-
ta tutkinnon osasta. Dieettikokin erikoisammattitutkinnon pakollinen tutkinnon osa on eri-




Liite. Tutkinnon kuvaus (ei sisdlly maardaykseen)

tyisruokavalioiden toteuttaminen ammattikeittiossd. Toinen valinnaisista tutkinnon osista tu-
lee olla joko tutkinnon osa pdivdkoti- ja kouluikdisten erityisruokavalioiden toteuttaminen,
ikdantyvien erityisruokavalioiden toteuttaminen tai ravitsemushoidon toteuttaminen. Toinen
valinnainen tutkinnon osa voi olla joko pdivdkoti- ja kouluikéisten erityisruokavalioiden to-
teuttaminen, ikddntyvien erityisruokavalioiden toteuttaminen, ravitsemushoidon toteuttami-
nen, erityisruokavaliotuotteiden ja -palvelujen kehittdminen, tutkinnon osa ldhiesimiestyén
ammattitutkinnosta tai tutkinnon osa majoitus- ja ravitsemisalan esimiehen erikoisammatti-
tutkinnosta.




3. Tutkinnon muodostuminen

Dieettikokin erikoisammattitutkinto muodostuu yhdesta pakollisesta ja kahdesta valinnaises-
ta tutkinnon osasta. Véhintadn yhden valinnaisen tutkinnon osan on oltava osista 2-4.

PAKOLLISET TUTKINNON OSAT | 1 KPL

valittava yksi tutkinnon osa

Erityisruokavalioiden toteuttaminen ammattikeittiossd, P

VALINNAISET TUTKINNON OSAT | 2 KPL

Valittava kaksi tutkinnon osaa

Péaivékoti- ja kouluikdisten erityisruokavalioiden toteuttaminen

Ikaantyvien erityisruokavalioiden toteuttaminen

Ravitsemushoidon toteuttaminen

Erityisruokavaliotuotteiden ja -palvelujen kehittdminen

Tutkinnon osa lahiesimiestyon ammattitutkinnosta

Dieettikokin erikoisammattitutkintoon voidaan valita yksi tutkinnon osa ldhiesimiestyén am-
mattitutkinnosta. Todistuksen tutkinnon osan suorittamisesta antaa kyseisestd tutkinnosta
vastaava tutkintotoimikunta. Tutkinnon osa nimetddn tutkintotodistukseen siten, kuin se on
siind tutkinnossa, josta se on valittu.

Tutkinnon osa majoitus- ja ravitsemisalan esimiehen erikoisammattitutkinnosta

Dieettikokin erikoisammattitutkintoon voidaan valita yksi tutkinnon osa majoitus- ja ravit-
semisalan esimiehen erikoisammattitutkinnosta. Todistuksen tutkinnon osan suorittamisesta
antaa kyseisestd tutkinnosta vastaava tutkintotoimikunta. Tutkinnon osa nimetddn tutkinto-
todistukseen siten, kuin se on siind tutkinnossa, josta se on valittu.




4. Tutkintoa koskevat muut maaraykset

Elintarvikehygieenistd osaamista koskevista yleisistd vaatimuksista sdddetddn Euroopan
unionin yleisessd elintarvikehygienia-asetuksessa (852/2004/EU, liite I, osan A kohdan 4
alakohta e ja kohdan 5 alakohta d seka liitteen II luvun 12kohta 1), kansallisessa elintarvike-
laissa (23/2006 muutoksineen) sekd Elintarviketurvallisuusvirasto Eviran maardayksessa hy-
gieniaosaamisesta (1/2009).

Elintarvikealan toimijan velvollisuus on varmistaa, ettd elintarvikkeita kasittelevia tyonteki-
joitd valvotaan, ohjataan ja koulutetaan elintarvikehygienian asioissa heidén ty6tehtdviensa
edellyttdmalla tavalla (yleinen elintarvikehygienia-asetus EY/852/2004 liite II luku XII koh-
ta 1). Kaikilla elintarvikealan yrityksissd tyoskentelevilld henkil6illd tulee olla tehtdviensd
suorittamisen kannalta riittdva elintarvikehygieeninen osaaminen.

Elintarvikealan toimijan velvollisuus on kustannuksellaan huolehtia siitd, ettd ilmoitetussa
tai hyvaksytyssa elintarvikehuoneistossa tydskentelevilld, pakkaamattomia helposti pilaan-
tuvia elintarvikkeita késittelevdlld henkil6lld on elintarvikehygieenistd osaamista osoittava
Eviran hyvdksymén mallin mukainen todistus (osaamistodistus), jos hdn on tydskennellyt
pakkaamattomien helposti pilaantuvien elintarvikkeiden késittelya edellyttavissa tehtdvissa
yhdessé tai useammassa elintarvikehuoneistossa yhteensa vahintdan kolme kuukautta (EL 27
8). Kolme kuukautta lasketaan huomioiden taannehtivasti myds aiemmat tysuhteet.

Osaamistodistus on oltava myos elintarvikealan toimijalla, joka omassa elintarvikehuoneis-
tossaan késittelee pakkaamattomia, helposti pilaantuvia elintarvikkeita. Osaamistodistus vaa-
ditaan myo0s opiskelijoilta tai harjoittelijoilta, jos he ovat kasitelleet helposti pilaantuvia pak-
kaamattomia elintarvikkeita kolmen kuukauden ajan tai pidempéan.




5. Tutkinnon osat

5.1. Erityisruokavalioiden toteuttaminen ammattikeittiéssa

Ammattitaitovaatimukset
Tutkinnon suorittaja osaa

 suunnitella erityisruokavalioiden mukaisia ja eettiseen vakaumukseen perustuvia ruokala-
jeja ja aterioita

+ valmistaa erityisruokavalioiden mukaisia ja eettiseen vakaumukseen perustuvia ruokala-
jeja ja aterioita

* toimia erityisruokavalioiden asiantuntijana tyoyhteisdssa.

Ammattitaidon osoittamistavat

Tutkinnon suorittaja osoittaa ammattitaitonsa valmistaessaan erityisruokavalioiden mukaisia
ja eettiseen vakaumukseen perustuvia ruokalajeja ja aterioita toimipaikan ruokalistan mukai-
sesti. Siltd osin kuin vaadittava ammattitaito ei tule esiin kdytdnnon tyotehtdvissd, ammat-
titaidon osoittamista tiydennetddn haastattelulla ja tutkintotilaisuuden aikana tuotetuilla do-
kumenteilla, jotka arvioituina ovat osa tutkinnon suorittajan arviointiaineistoa.




Tutkinnon osat

Arviointi

TUTKINNON SUORITTAJA SUUNNITTELEE ERITYISRUOKAVALIOIDEN MU-
KAISIA JA EETTISEEN VAKAUMUKSEEN PERUSTUVIA RUOKALAJEJA JA

ATEDINITA

Oman tyon suunnittelu

Tutkinnon
suorittaja

Hyvéksytyn suo-|* tietdd ihmisen ravitsemuksen perusteet (ravintoaineet ja niiden merki-

rituksen kriteerit | tys sekd ihmisen ruoansulatus ja aineenvaihdunta)

* hallitsee tavanomaiset erityisruokavaliot, kuten laktoositon, gluteeni-
ton, maidoton ja muut allergiaruokavaliot seki eettiseen vakaumuk-
seen perustavat ruokavaliot

* hyddyntda ravitsemussuosituksia erityisruokavalioiden ja eettiseen va-
kaumukseen perustuvien ruokalajien ja aterioiden suunnittelussa

* arvioi perusruokalistan muunneltavuutta erityisruokavalioiden ja eet-
tiseen vakaumukseen perustuvien ruokavalioiden kannalta

* tuntee laaja-alaisesti markkinoilla olevia erityiselintarvikkeita

+ tulkitsee pakkausmerkint6ja oikein

* tuntee tuoteselosteissa mainitut ainesosat erityisruokavalioiden ja eet-
tiseen vakaumukseen perustuvien ruokalajien ja aterioiden toteutuk-
sessa

* ottaa suunnittelussa huomioon elintarvikkeiden ravintosisallon

* hyddyntda tydssddn tarvittaessa erityisruokavalioiden asiantuntijoita

+ kéyttdd tuotannonohjausjarjestelméd ja hyodyntda sen tuottamaa tuo-
tetietoa

» kéyttdd aterian tai ruokalistan ravintosisédllon arvioinnissa tuotanno-
nohjausjérjestelmén tuottamaa ravitsemuksellista tietoa

 suunnittelee ammattimaisesti eri asiakasryhmien erityisruokavaliot ja
eettiseen vakaumukseen perustuvien ruokalajien ja aterioiden muutok-
set

 hankkii tarvittaessa lisétietoa asiakkaan erityisruokavaliotarpeista esi-
merkiksi haastattelemalla erityisruokavalioasiakasta tai hdnen ldheis-
tddn, jotta pystyy toteuttamaan hénen erityisruokavalion mukaisen ate-
rian

» tarkistaa tarvittavat ruokalajit ja ateriat seké laatii koosteen valmistetta-
vista ruokalajeista huomioiden perusruokalistan, asiakasmaéérét ja an-
noskoot

+ yhdistdd valmistettavat ruokalajit jarkevésti ja huomioiden elintarvike-
turvallisuuden, taloudellisuuden, ravitsemuksellisen laadun ja nautit-
tavuuden

* suunnittelee oman ty6nsa toimipaikan ruokatuotantomenetelmén mu-
kaiseksi

* suunnittelee oman tydnsa asiantuntevasti ottaen huomioon toimipaikan
muun toiminnan

* suunnittelee oman tydnsa niin, ettd tarvittavat ruokalajit ja ateriat val-
mistuvat oikea-aikaisesti

+ valitsee valmistettaviin ruokalajeihin soveltuvat raaka-aineet

+ valitsee erityiselintarvikkeet taloudellisesti ja ymmartdd valinnan mer-
kityksen aterian hintaan

* varaa ja merkitsee tarvittavat astiat valmistettavien ruokalajien mukai-
sesti

» noudattaa ammattikeittion omavalvontasuunnitelmaa.




Tutkinnon osat

TUTKINNON SUORITTAJA VALMISTAA ERITYISRUOKAVALIOIDEN MU-
KAISIA JA EETTISEEN VAKAUMUKSEEN PERUSTUVIA RUOKALAJEJA JA
ATERIOITA.

Ruokalajien valmistaminen

Tutkinnon
suorittaja

Hyvéksytyn suo-
rituksen kriteerit

toimii kokkina perusruokavalioaterioiden valmistuksessa

kdyttdd ammattimaisesti erilaisia ruokatuotantomenetelmia ja noudat-

taa valmistuksessa toimipaikan ruokaohjeita

* huolehtii ruokalajien ja aterioiden valmistuksessa tarvittavien raaka-ai-
neiden riittdvyydesta

* korvaa ruokavalion toteutuksessa rajoitettavat raaka-aineet taloudelli-
sesti ja ravitsemuksellisesti jarkevasti

* varaa tarvittavat raaka-aineet ja varmistaa niiden soveltuvuuden val-
mistettaviin ruokalajeihin ja aterioihin

+ valmistaa tarvittavat ruokalajit asiakasmadérien ja annoskokojen mukai-
sesti hyodyntden perusruokalistan tuotteita

+ toimii kestdvdn kehityksen ja ekologisten toimintaperiaatteiden mukai-
sesti

* tyOskentelee suunnittelemansa aikataulun mukaisesti

» noudattaa omavalvontasuunnitelmaa tuotantoprosessin eri vaiheissa

* valmistaa gluteenittoman ruokavalion mukaisia ruokalajeja ja aterioita
toimipaikan ruokalistan mukaan

* valmistaa laktoosittoman ruokavalion mukaisia ruokalajeja ja aterioita
toimipaikan ruokalistan mukaan

+ valmistaa ruoka-allergioihin soveltuvia ruokalajeja ja aterioita toimi-
paikan ruokalistan mukaan

 valmistaa eettisen vakaumuksen mukaisia ruokalajeja ja aterioita toi-
mipaikan ruokalistan mukaan

+ valmistaa ruokalajit ja ateriat niin, ettd lopputulos on laadukas ja ravit-
semussuositusten mukainen

» huomioi asiakkaan tarpeet ja toiveet toimipaikan kédytantdjen mukaan

* ajoittaa ruokalajien valmistumisen tuotantoprosessin ja tehdyn suunni-
telman mukaisesti, huomioiden muuttuvat tilanteet

+ hallitsee useita tyovaiheita samanaikaisesti

* organisoi tydpisteensd toimivaksi

+ yllapitda tyopisteen jérjestystd huomioiden ristikontaminaatioriskin

* huolehtii elintarviketurvallisuudesta ruokalajien valmistuksessa

* vastaa tydvaihepuhtaanapidosta koko valmistusprosessin ajan

* toimii oma-aloitteisesti ja tekee ty6nsd loppuun asti

* arvioi aistinvaraisesti valmistamiensa tuotteiden laadun (maku, raken-
ne ja ulkondko)

+ tekee korjaavat toimenpiteet, mikéli tuotteiden laatu ei vastaa toimi-
paikan laatutavoitteita

 vastaa oman tyOpisteensé astiahuollosta ja puhtaanapidosta.




Tutkinnon osat

Ruokalajien ja aterioiden pakkaaminen

Tutkinnon
suorittaja

Hyvéksytyn suo-
rituksen Kriteerit

pakkaa ruokalajit ja ateriat asianmukaisiin kuljetusastioihin annosko-
koja noudattaen

merkitsee pakkaukset ja kuljetusastiat toimipaikan kdytdnnon mukai-
sesti

huolehtii elintarviketurvallisuudesta pakkaamisessa

noudattaa toimipaikan omavalvontasuunnitelmaa pakkaamisessa
laatii tuoteselosteet elintarvikelainsdddannon ja toimipaikan kéaytanto-
jen mukaisesti

noudattaa allergeenien ilmoittamista koskevaa elintarvikelainsdddén-
tod pakkaamisessa.

Ruokalajien esille laittaminen

Tutkinnon
suorittaja

Hyvéksytyn suo-
rituksen Kriteerit

laittaa lisdkkeet ja ruokalajit tarjolle kauniisti ja houkuttelevasti
merkitsee lisdkkeet ja ruokalajit toimipaikan kdytdnnon mukaisesti
laatii tuoteselosteet elintarvikelainsddddannon ja toimipaikan kéaytanto-
jen mukaisesti

noudattaa allergeenien ilmoittamista koskevaa elintarvikelainsdddén-
tod esille laittamisessa

noudattaa toimipaikan omavalvontasuunnitelmaa.

Erityisruokavalioasiakkaiden palveleminen ja ohjaaminen

Tutkinnon
suorittaja

Hyvéksytyn suo-
rituksen Kriteerit

palvelee erityisruokavalioasiakkaita toimipaikan palveluperiaatteiden
mukaisesti

neuvoo sisdisid ja ulkoisia asiakkaita ruokalajien ja aterioiden soveltu-
vuudesta eri erityisruokavalioihin

ilmaisee itseddn suullisesti tavanomaisissa tychon liittyvissa tilanteissa
suomen tai ruotsin kielen liséksi yhdelld vieraalla kielelld toimipaikan
kaytantdjen mukaisesti

ilmaisee itsedédn kirjallisesti tavanomaisissa tyohon liittyvissa tilanteis-
sa suomen tai ruotsin kielen lisdksi yhdelld vieraalla kielelld toimipai-
kan kdytantojen mukaisesti.
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Tutkinnon osat

TUTKINNON SUORITTAJA TOIMII ERITYISRUOKAVALIOIDEN ASIAN-
TUNTIJANA TYOYHTEISOSSA.

Tyoyhteisossa toimiminen

Tutkinnon
suorittaja

Hyvéksytyn suo-
rituksen Kriteerit

toimii erityisruokavalioiden asiantuntijana omassa tyoyhteistssdan
perehdyttdd ja opastaa ammattikeittion muita tyontekijoita erityisruo-
kavalioihin

huolehtii vastuullisesti omalta osaltaan tiedonkulusta tyoyhteisossaan
noudattaa alalla voimassa olevaa tydsuojelulainsaadantoa

noudattaa tyoturvallisuusmaardyksid ja toimipaikan ohjeita
tyoskentelee ergonomisesti

noudattaa alan tydehtosopimusta ja ymmartaa sen vaikutuksen toimin-
taansa

sitoutuu tydyhteison tavoitteisiin ja toimintatapoihin

toimii tyOyhteisdssddn tyotadn, tyGtovereitaan ja tyOnantajaansa arvos-
tavalla tavalla.

Ammattitaidon kehittaminen

Tutkinnon
suorittaja

Hyvéksytyn suo-
rituksen Kriteerit

ottaa vastaan palautetta toiminnastaan ja hyodyntdd saamaansa palau-
tetta jarjestelmaéllisesti oman tyonsa kehittdmisessa

antaa rakentavaa palautetta tyoyhteison toiminnan kehittamiseksi
arvioi realistisesti ammatillista osaamistaan dieettikokkina

yllapitda ja kehittdd osaamistaan monipuolisesti.
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Tutkinnon osat

5.2. Paivakoti- ja kouluikaisten erityisruokavalioiden toteutta-
minen

Ammattitaitovaatimukset

Tutkinnon suorittaja osaa

 suunnitella pdivdkoti- ja kouluikdisille erityisruokavalioiden mukaisia ruokalajeja ja ate-
rioita

* valmistaa pdivékoti- ja kouluikaisille erityisruokavalioiden mukaisia ruokalajeja ja aterioi-

ta

+ tydskennelld yhteistydssd asiakkaan, hdnen huoltajansa ja erityisruokavalion toteuttami-
seen liittyvien asiantuntijoiden kanssa

* toimia erityisruokavalioiden asiantuntijana tyoyhteisdssa.

Ammattitaidon osoittamistavat

Tutkinnon suorittaja osoittaa ammattitaitonsa valmistaessaan erityisruokavalioiden mukaisia
ruokalajeja ja aterioita pdivékoti- ja kouluikdisille toimipaikan ruokalistan mukaisesti. Siltd
osin kuin vaadittava ammattitaito ei tule esiin kdytdnnon ty6tehtdvissd, ammattitaidon osoit-
tamista tdydennetddn haastattelulla ja tutkintotilaisuuden aikana tuotetuilla dokumenteilla,
jotka arvioituina ovat osa tutkinnon suorittajan arviointiaineistoa.
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Tutkinnon osat

Arviointi

TUTKINNON SUORITTAJA SUUNNITTELEE PAIVAKOTI- JA KOULUIKAISIL-
LE ERITYISRUOKAVALIOIDEN MUKAISIA RUOKALAJEJA JA ATERIOITA.

Oman tyon suunnittelu

Tutkinnon
suorittaja

Hyviksytyn suo-|* tietdd pdivékoti- ja kouluikdisten ravitsemukselliset erityistarpeet (esi-

rituksen kriteerit | merkiksi ikdryhma ja kasvuvaihe)

* ottaa huomioon suunnittelussa pédivékoti- ja kouluikdisten ravitsemus-
suositukset

* tuntee laaja-alaisesti markkinoilla olevia erityiselintarvikkeita

+ tulkitsee pakkausmerkint6ja oikein

* tuntee tuoteselosteissa mainitut ainesosat erityisruokavalioiden toteu-
tuksessa

* ottaa suunnittelussa huomioon elintarvikkeiden ravintosisallon

» hyodyntdd tydsséddn tarvittaessa erityisruokavalioiden asiantuntijoita

+ kayttdd tuotannonohjausjarjestelmédd ja hyodyntda sen tuottamaa tuo-
tetietoa

 kéyttdd tarvittaessa aterian tai ruokalistan ravintosisdllon arvioinnissa
tuotannonohjausjérjestelmédn tuottamaa ravitsemuksellista tietoa

* suunnittelee ammattimaisesti eri asiakasryhmien erityisruokavaliot

+ hankkii tarvittaessa lisdtietoa asiakkaan erityisruokavaliotarpeista esi-
merkiksi haastattelemalla erityisruokavalioasiakasta tai hdnen ldheis-
tddn, jotta pystyy toteuttamaan hénen erityisruokavalion mukaisen ate-
rian

» tarkistaa tarvittavat ruokalajit ja ateriat sekd laatii koosteen valmistetta-
vista ruokalajeista huomioiden perusruokalistan, asiakasmaéérét ja an-
noskoot

* yhdistdd valmistettavat ruokalajit jarkevésti ja huomioiden elintarvike-
turvallisuuden, taloudellisuuden, ravitsemuksellisen laadun ja nautit-
tavuuden

* suunnittelee oman tyonsa toimipaikan ruokatuotantomenetelmén mu-
kaiseksi

* suunnittelee oman tydnsd asiantuntevasti ottaen huomioon toimipaikan
muun toiminnan

 suunnittelee oman tydnsd niin, etté tarvittavat ruokalajit ja ateriat val-
mistuvat oikea-aikaisesti

+ valitsee valmistettaviin ruokalajeihin soveltuvat raaka-aineet

+ valitsee erityiselintarvikkeet taloudellisesti ja ymmartdd valinnan mer-
kityksen aterian hintaan

 varaa ja merkitsee tarvittavat astiat valmistettavien erityisruokavalioi-
den mukaisesti

» noudattaa ammattikeittion omavalvontasuunnitelmaa.
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Tutkinnon osat

TUTKINNON SUORITTAJA VALMISTAA PAIVAKOTI- JA KOULUIKAISILLE
ERITYISRUOKAVALIOIDEN MUKAISIA RUOKALAJEJA JA ATERIOITA.

Ruokalajien valmistaminen

Tutkinnon
suorittaja

Hyvéksytyn suo-|* kdyttdd ammattimaisesti erilaisia ruokatuotantomenetelmid ja noudat-

rituksen kriteerit | taa valmistuksessa toimipaikan ruokaohjeita

* huolehtii ruokalajien ja aterioiden valmistuksessa tarvittavien raaka-ai-
neiden riittavyydesta

+ korvaa ruokavalion toteutuksessa rajoitettavat raaka-aineet taloudelli-
sesti ja ravitsemuksellisesti jarkevasti

* varaa tarvittavat raaka-aineet ja varmistaa niiden soveltuvuuden val-
mistettaviin ruokalajeihin

+ valmistaa tarvittavat ruokalajit asiakasmadérien ja annoskokojen mukai-
sesti hyodyntden perusruokalistan tuotteita

+ toimii kestdvén kehityksen ja ekologisten toimintaperiaatteiden mukai-
sesti

* tyOskentelee suunnittelemansa aikataulun mukaisesti

» noudattaa omavalvontasuunnitelmaa tuotantoprosessin eri vaiheissa

* valmistaa laktoosittoman ruokavalion mukaisia ruokalajeja ja aterioita
toimipaikan ruokalistan mukaisesti

* valmistaa gluteenittoman ruokavalion mukaisia ruokalajeja ja aterioita
toimipaikan ruokalistan mukaisesti

» valmistaa ruoka-allergioihin (yksittdiset ruoka-ainerajoitukset ja ris-
tiallergiat) soveltuvia ruokalajeja ja aterioita toimipaikan ruokalistan
mukaisesti

 valmistaa moni-allergiselle asiakkaalle vaihtelevia ruokalajeja ja ate-
rioita sallituista raaka-aineista

* korvaa ruokavalion toteutuksessa rajoitettavat raaka-aineet taloudelli-
sesti ja ravitsemuksellisesti jarkevasti

 perustelee perusruokalistan ruokalajien ja aterioiden soveltuvuuden
diabeteksen ravitsemushoitoon

+ valmistaa ja annostelee diabeetikolle ruokalajeja ja vélipaloja yksil6l-
lisen suunnitelman mukaisesti

+ valmistaa ruokalajit ja ateriat niin, ettd lopputulos on laadukas ja ravit-
semussuositusten mukainen

» huomioi asiakkaan tarpeet ja toiveet toimipaikan kédytantdjen mukaan

* ajoittaa ruokalajien valmistumisen tuotantoprosessin ja tehdyn suunni-
telman mukaisesti, huomioiden muuttuvat tilanteet

+ hallitsee useita tyovaiheita samanaikaisesti

* organisoi tydpisteensd toimivaksi

+ yllapitda tyopisteen jérjestystd huomioiden ristikontaminaatioriskin

* huolehtii elintarviketurvallisuudesta ruokalajien valmistuksessa

* vastaa tydvaihepuhtaanapidosta koko valmistusprosessin ajan

* toimii oma-aloitteisesti ja tekee ty6nsd loppuun asti

* arvioi aistinvaraisesti valmistamiensa tuotteiden laadun (maku, raken-
ne ja ulkondko)

+ tekee korjaavat toimenpiteet, mikéli tuotteiden laatu ei vastaa toimi-
paikan laatutavoitteita

 vastaa oman tyOpisteensd astiahuollosta ja puhtaanapidosta.
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Tutkinnon osat

Ruokalajien pakkaaminen

Tutkinnon
suorittaja

Hyvéksytyn suo-
rituksen Kriteerit

pakkaa ruokalajit ja ateriat asianmukaisiin kuljetusastioihin annosko-
koja noudattaen

merkitsee pakkaukset ja kuljetusastiat toimipaikan kdytdnnon mukai-
sesti

huolehtii elintarviketurvallisuudesta pakkaamisessa

noudattaa toimipaikan omavalvontasuunnitelmaa pakkaamisessa
laatii tuoteselosteet elintarvikelainsdddannon ja toimipaikan kéaytanto-
jen mukaisesti

noudattaa allergeenien ilmoittamista koskevaa elintarvikelainsdddén-
tod pakkaamisessa.

Ruokalajien esille laittaminen

Tutkinnon
suorittaja

Hyvéksytyn suo-
rituksen Kriteerit

laittaa ruokalajit tarjolle kauniisti ja houkuttelevasti

merkitsee ruokalajit toimipaikan kdytdannén mukaisesti

laatii tuoteselosteet elintarvikelainsddddannon ja toimipaikan kéaytanto-
jen mukaisesti

noudattaa allergeenien ilmoittamista koskevaa elintarvikelainsdddén-
tod esille laittamisessa

noudattaa toimipaikan omavalvontasuunnitelmaa.

Erityisruokavalioasiakkaiden palveleminen ja ohjaaminen

Tutkinnon
suorittaja

Hyvéksytyn suo-
rituksen Kriteerit

palvelee erityisruokavalioasiakkaita ja tarvittaessa heiddn huoltajiaan
toimipaikan palveluperiaatteiden mukaisesti

neuvoo sisdisid ja ulkoisia asiakkaita ruokalajien ja aterioiden soveltu-
vuudesta eri erityisruokavalioihin

tuntee vastuunsa padivéakoti- ja kouluikéisten ravitsemuskasvatuksesta

osallistuu pédivékoti- ja kouluikdisille suunnattuun ravitsemuskasva-
tukseen toimipaikan toimintamallin mukaisesti.
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Tutkinnon osat

TUTKINNON SUORITTAJA TYOSKENTELEE YHTEISTYOSSA ASIAKKAAN,
HANEN HUOLTAJANSA JA ERITYISRUOKAVALION TOTEUTTAMISEEN LIIT-
TYVIEN ASIANTUNTIJOIDEN KANSSA.

Tutkinnon
suorittaja

Hyvéksytyn suo-
rituksen Kriteerit

toimii tarvittaessa yhteisty0ssd asiakkaan ja hénen huoltajansa kans-
sa erityisruokavalion toteuttamisessa toimipaikan kaytédnteiden mukai-
sesti

huomio asiakkaan ruokavalioon liittyvat yksilolliset tarpeet ja toiveet
vastaanottaa saamaansa palautteen rakentavasti

toimii tarvittaessa yhteistyossd asiakkaan ravitsemushoidon toteutuk-
seen liittyvien asiantuntijoiden kanssa

toimii yhteistyotilanteissa erityisruokavalioiden asiantuntijana.

TUTKINNON SUORITTAJA TOIMII ERITYISRUOKAVALIOIDEN ASIAN-
TUNTIJANA TYOYHTEISOSSA.

Tyoyhteisossa toimiminen

Tutkinnon
suorittaja

Hyvéksytyn suo-
rituksen kriteerit

toimii erityisruokavalioiden asiantuntijana omassa ty0yhteisossadn
perehdyttdd ja opastaa ammattikeittion muita tyontekijoita erityisruo-
kavalioihin

huolehtii vastuullisesti omalta osaltaan tiedonkulusta tyoyhteisossadan
noudattaa alalla voimassa olevaa tydsuojelulainsaddantoa

noudattaa tyoturvallisuusmaérdyksid ja toimipaikan ohjeita
tyoskentelee ergonomisesti

noudattaa alan tydehtosopimusta ja ymmartaa sen vaikutuksen toimin-
taansa

sitoutuu tydyhteison tavoitteisiin ja toimintatapoihin

toimii tyOyhteisdssddn tyotadn, tyGtovereitaan ja tyOnantajaansa arvos-
tavalla tavalla.

Ammattitaidon kehittaminen

Tutkinnon
suorittaja

Hyvéksytyn suo-
rituksen Kriteerit

ottaa vastaan palautetta toiminnastaan ja hyodyntdd saamaansa palau-
tetta jarjestelmaéllisesti oman tyonsa kehittdmisessa

antaa rakentavaa palautetta tyOyhteison toiminnan kehittdmiseksi
arvioi realistisesti ammatillista osaamistaan dieettikokkina

yllapitda ja kehittdd osaamistaan monipuolisesti.
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Tutkinnon osat

5.3. Ikaantyvien erityisruokavalioiden toteuttaminen

Ammattitaitovaatimukset
Tutkinnon suorittaja osaa
 suunnitella ikddntyvien erityisruokavalioiden mukaisia ruokalajeja ja aterioita
+ valmistaa ikddntyvien erityisruokavalioiden mukaisia ruokalajeja ja aterioita

+ tyoskennelld yhteistydssa asiakkaan, hdnen ldheisensé ja erityisruokavalion toteuttamiseen
liittyvien asiantuntijoiden kanssa

* toimia erityisruokavalioiden asiantuntijana tyoyhteisdssa.

Ammattitaidon osoittamistavat

Tutkinnon suorittaja osoittaa ammattitaitonsa valmistaessaan erityisruokavalioiden mukaisia
ruokalajeja ja aterioita ikddntyville toimipaikan ruokalistan mukaisesti. Siltd osin kuin vaa-
dittava ammattitaito ei tule esiin kdytdnnon tyotehtdvissd, ammattitaidon osoittamista tdy-
dennetddn haastattelulla ja tutkintotilaisuuden aikana tuotetuilla dokumenteilla, jotka arvioi-
tuina ovat osa tutkinnon suorittajan arviointiaineistoa.
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Tutkinnon osat

Arviointi

TUTKINNON SUORITTAJA SUUNNITTELEE IKAANTYVIEN ERITYISRUOKA-
VALIOIDEN MUKAISIA RUOKALAJEJA JA ATERIOITA.

Oman tyon suunnittelu

Tutkinnon
suorittaja

Hyviksytyn suo-|* tietdd ikddntyvien ravitsemukselliset erityistarpeet (esimerkiksi iké,

rituksen kriteerit | toimintakyky ja terveydentila)

 ottaa huomioon suunnittelussa ikdédntyvien ravitsemussuositukset ja
tarvittavan energiantarpeen

* ottaa suunnittelussa huomioon elintarvikkeiden ravintosisallon

* tuntee laaja-alaisesti markkinoilla olevia erityiselintarvikkeita

+ tulkitsee pakkausmerkint6ja oikein

* tuntee tuoteselosteissa mainitut ainesosat erityisruokavalioiden toteu-
tuksessa

» hyodyntdd tydsséddn tarvittaessa erityisruokavalioiden asiantuntijoita

+ kayttdd tuotannonohjausjarjestelmédd ja hyodyntda sen tuottamaa tuo-
tetietoa

 kéyttdd tarvittaessa aterian tai ruokalistan ravintosisdllon arvioinnissa
tuotannonohjausjérjestelmédn tuottamaa ravitsemuksellista tietoa

* suunnittelee ammattimaisesti eri asiakasryhmien erityisruokavaliot

+ hankkii tarvittaessa lisdtietoa asiakkaan erityisruokavaliotarpeista esi-
merkiksi haastattelemalla erityisruokavalioasiakasta, hdnen ldheistdédn
tai hoidosta vastaavaa henkildd, jotta pystyy toteuttamaan hénen eri-
tyisruokavalion mukaisen aterian

» tarkistaa tarvittavat ruokalajit ja ateriat sekd laatii koosteen valmistetta-
vista ruokalajeista huomioiden perusruokalistan, asiakasmaéérét ja an-
noskoot

* yhdistdd valmistettavat ruokalajit jarkevésti ja huomioiden elintarvike-
turvallisuuden, taloudellisuuden, ravitsemuksellisen laadun ja nautit-
tavuuden

* suunnittelee oman tyonsa toimipaikan ruokatuotantomenetelmén mu-
kaiseksi

* suunnittelee oman tydnsd asiantuntevasti ottaen huomioon toimipaikan
muun toiminnan

 suunnittelee oman tydnsd niin, etté tarvittavat ruokalajit ja ateriat val-
mistuvat oikea-aikaisesti

+ valitsee valmistettaviin ruokalajeihin soveltuvat raaka-aineet

+ valitsee erityiselintarvikkeet taloudellisesti ja ymmartdd valinnan mer-
kityksen aterian hintaan

 varaa ja merkitsee tarvittavat astiat valmistettavien erityisruokavalioi-
den mukaisesti

» noudattaa ammattikeittion omavalvontasuunnitelmaa.
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Tutkinnon osat

TUTKINNON SUORITTAJA VALMISTAA IKAANTYVIEN ERITYISRUOKA-
VALIOIDEN MUKAISIA RUOKALAJEJA JA ATERIOITA.

Ruokalajien valmistaminen

Tutkinnon
suorittaja

Hyvéksytyn suo-|* kdyttdd ammattimaisesti erilaisia ruokatuotantomenetelmid ja noudat-

rituksen kriteerit | taa valmistuksessa toimipaikan ruokaohjeita

* huolehtii ruokalajien ja aterioiden valmistuksessa tarvittavien raaka-ai-
neiden riittavyydesta

» tarkistaa tarvittavat erityisruokavaliot ja laatii koosteen valmistettavis-
ta ruokalajeista huomioiden perusruokalistan

* korvaa ruokavalion toteutuksessa rajoitettavat raaka-aineet taloudelli-
sesti ja ravitsemuksellisesti jarkevasti

* varaa tarvittavat raaka-aineet ja varmistaa niiden soveltuvuuden toteu-
tettaviin erityisruokavalioihin

+ valmistaa tarvittavat ruokalajit asiakasmadérien ja annoskokojen mukai-
sesti hyodyntden perusruokalistan tuotteita

+ toimii kestdvén kehityksen ja ekologisten toimintaperiaatteiden mukai-
sesti

* tyOskentelee suunnittelemansa aikataulun mukaisesti

» noudattaa omavalvontasuunnitelmaa tuotantoprosessin eri vaiheissa

+ valmistaa rakennemuunnettuja ruokalajeja ja aterioita erityisruokava-
lion mukaisesti

* valmistaa laktoosittoman ruokavalion mukaisia ruokalajeja ja aterioita
toimipaikan ruokalistan mukaisesti

+ valmistaa gluteenittoman ruokavalion mukaisia ruokalajeja ja aterioita
toimipaikan ruokalistan mukaisesti

+ valmistaa ruoka-allergioihin soveltuvia ruokalajeja ja aterioita toimi-
paikan ruokalistan mukaisesti

» valmistaa yksilollisid erityisruokavalioiden mukaisia ruokalajeja ja
aterioita ( esim. sappivaivat, kihti, diabetes, dialyysihoito ja korkea ve-
ren kolesteroli)

* tdydentdd (mm. energia- ja proteiinilisét) ruokalajeja toimipaikassa so-
vitulla tavalla

+ valmistaa ruokalajit ja ateriat niin, ettd lopputulos on laadukas ja ravit-
semussuositusten mukainen

» huomioi asiakkaan tarpeet ja toiveet toimipaikan kédytantdjen mukaan

* ajoittaa ruokalajien valmistumisen tuotantoprosessin ja tehdyn suunni-
telman mukaisesti, huomioiden muuttuvat tilanteet

+ hallitsee useita tyovaiheita samanaikaisesti

* organisoi tydpisteensd toimivaksi

+ yllapitda tyopisteen jérjestystd huomioiden ristikontaminaatioriskin

* huolehtii elintarviketurvallisuudesta ruokalajien valmistuksessa

* vastaa tydvaihepuhtaanapidosta koko valmistusprosessin ajan

* toimii oma-aloitteisesti ja tekee ty6nsd loppuun asti

* arvioi aistinvaraisesti valmistamiensa tuotteiden laadun (maku, raken-
ne ja ulkondko)

+ tekee korjaavat toimenpiteet, mikéli tuotteiden laatu ei vastaa toimi-
paikan laatutavoitteita

 vastaa oman tyOpisteensd astiahuollosta ja puhtaanapidosta.
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Tutkinnon osat

Ruokalajien pakkaaminen

Tutkinnon
suorittaja

Hyvéksytyn suo-
rituksen Kriteerit

pakkaa ruokalajit ja ateriat asianmukaisiin kuljetusastioihin annosko-
koja noudattaen

merkitsee pakkaukset ja kuljetusastiat toimipaikan kdytdnnon mukai-
sesti

huolehtii elintarviketurvallisuudesta pakkaamisessa

noudattaa toimipaikan omavalvontasuunnitelmaa pakkaamisessa
laatii tuoteselosteet elintarvikelainsdddannon ja toimipaikan kéaytanto-
jen mukaisesti

noudattaa allergeenien ilmoittamista koskevaa elintarvikelainsdddén-
tod pakkaamisessa.

Ruokalajien esille laittaminen

Tutkinnon
suorittaja

Hyvéksytyn suo-
rituksen Kriteerit

laittaa lisdkkeet ja ruokalajit tarjolle kauniisti ja houkuttelevasti
merkitsee lisdkkeet ja ruokalajit toimipaikan kdytdannon mukaisesti
laatii tuoteselosteet elintarvikelainsdddannon ja toimipaikan kaytanto-
jen mukaisesti

noudattaa allergeenien ilmoittamista koskevaa elintarvikelainsdddan-
t6d esille laittamisessa

noudattaa toimipaikan omavalvontasuunnitelmaa.

Erityisruokavalioasiakkaiden palveleminen ja ohjaaminen

Hyvéksytyn suo-
rituksen kriteerit

palvelee erityisruokavalioasiakkaita ja tarvittaessa heiddn laheisidéan
toimipaikan palveluperiaatteiden mukaisesti

neuvoo sisdisia ja ulkoisia asiakkaita ruokalajien ja aterioiden soveltu-
vuudesta eri erityisruokavalioihin.

TUTKINNON SUORITTAJA TYOSKENTELEE YHTEISTYOSSA ASIAKKAAN,
HANEN LAHEISENSA JA ERITYISRUOKAVALION TOTEUTTAMISEEN LIIT-
TYVIEN ASIANTUNTIJOIDEN KANSSA.

Tutkinnon
suorittaja

Hyvéksytyn suo-
rituksen kriteerit

toimii tarvittaessa yhteistydssd asiakkaan ja hdnen ldheisensd kans-
sa erityisruokavalion toteuttamisessa toimipaikan kaytédnteiden mukai-
sesti

huomioi asiakkaan ruokavalioon liittyvat yksilolliset tarpeet ja toiveet
vastaanottaa saamaansa palautteen rakentavasti

toimii tarvittaessa yhteisty0sséd asiakkaan ravitsemushoidon toteutuk-
seen liittyvien asiantuntijoiden kanssa

toimii yhteistydtilanteissa erityisruokavalioiden asiantuntijana.

20




Tutkinnon osat

TUTKINNON SUORITTAJA TOIMII ERITYISRUOKAVALIOIDEN ASIAN-
TUNTIJANA TYOYHTEISOSSA.

Tyoyhteisossa toimiminen

Tutkinnon
suorittaja

Hyvéksytyn suo-
rituksen Kriteerit

toimii erityisruokavalioiden asiantuntijana omassa tyoyhteistssdan
perehdyttdd ja opastaa ammattikeittion muita tyontekijoita erityisruo-
kavalioihin liittyen

huolehtii vastuullisesti omalta osaltaan tiedonkulusta tyoyhteisossaan
noudattaa alalla voimassa olevaa tydsuojelulainsaadantoa

noudattaa tyoturvallisuusmaardyksid ja toimipaikan ohjeita
tyoskentelee ergonomisesti

noudattaa alan tydehtosopimusta ja ymmartaa sen vaikutuksen toimin-
taansa

sitoutuu tydyhteison tavoitteisiin ja toimintatapoihin

toimii tyOyhteisdssddn tyotadn, tyGtovereitaan ja tyOnantajaansa arvos-
tavalla tavalla.

Ammattitaidon kehittaminen

Hyvéksytyn suo-
rituksen Kriteerit

ottaa vastaan palautetta toiminnastaan ja hyodyntdd saamaansa palau-
tetta jarjestelmaéllisesti oman tyonsa kehittdmisessa

antaa rakentavaa palautetta tyoyhteison toiminnan kehittamiseksi
arvioi realistisesti ammatillista osaamistaan dieettikokkina

yllapitdd ja kehittdd osaamistaan monipuolisesti.
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Tutkinnon osat

5.4. Ravitsemushoidon toteuttaminen

Ammattitaitovaatimukset
Tutkinnon suorittaja osaa
* suunnitella potilaan ravitsemushoidon mukaisia ruokalajeja ja aterioita
+ valmistaa potilaan ravitsemushoidon mukaisia ruokalajeja ja aterioita

+ tydskennelld yhteistydssd potilaan, hdnen ldheisensd, hoitohenkildston ja erityisruokava-
lion toteuttamiseen liittyvien asiantuntijoiden kanssa

* toimia erityisruokavalioiden asiantuntijana tyoyhteisdssa.

Ammattitaidon osoittamistavat

Tutkinnon suorittaja osoittaa ammattitaitonsa valmistaessaan ravitsemushoidon mukaisia
ruokalajeja ja aterioita terveydenhuollon piirissa olevalla potilaalle. Siltd osin kuin vaadittava
ammattitaito ei tule esiin kdytdnnon tyotehtdvissd, ammattitaidon osoittamista tiydennetdan
haastattelulla ja tutkintotilaisuuden aikana tuotetuilla dokumenteilla, jotka arvioituina ovat
osa tutkinnon suorittajan arviointiaineistoa.
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Tutkinnon osat

Arviointi

TUTKINNON SUORITTAJA SUUNNITELLA POTILAAN RAVITSEMUSHOIDON
MUKAISIA RUOKALAJEJA JA ATERIOITA.

Oman tyon suunnittelu

Tutkinnon
suorittaja

Hyviksytyn suo-|* hyddyntda suunnittelussa hoivaympaéristdn ravitsemispalveluja koske-

rituksen kriteerit | via ravitsemussuosituksia

 ottaa huomioon suunnittelussa potilaan ravitsemushoidolliset tarpeet
(mm. erityisruokavaliot ja energiantarve)

* tuntee laaja-alaisesti markkinoilla olevia erityiselintarvikkeita

+ tulkitsee pakkausmerkint6ja oikein

* tuntee tuoteselosteissa mainitut ainesosat erityisruokavalioiden toteu-
tuksessa

* ottaa suunnittelussa huomioon elintarvikkeiden ravintosisallon

» hyodyntdd tydsséddn tarvittaessa erityisruokavalioiden asiantuntijoita

+ kayttdd tuotannonohjausjarjestelmédd ja hyodyntda sen tuottamaa tuo-
tetietoa

» kéyttdd aterian tai ruokalistan ravintosiséllon arvioinnissa tuotanno-
nohjausjdrjestelmén tuottamaa ravitsemuksellista tietoa

* suunnittelee ammattimaisesti eri potilasryhmien erityisruokavaliot

+ hankkii tarvittaessa lisdtietoa asiakkaan erityisruokavaliotarpeista esi-
merkiksi haastattelemalla erityisruokavalioasiakasta, hdnen ldheistdédn
tai hoidosta vastaavaa henkildd, jotta pystyy toteuttamaan hénen eri-
tyisruokavalion mukaisen aterian

» tarkistaa tarvittavat ruokalajit ja ateriat sekd laatii koosteen valmistetta-
vista ruokalajeista huomioiden perusruokalistan, asiakasmaéérét ja an-
noskoot

* yhdistdd valmistettavat ruokalajit jarkevésti ja huomioiden elintarvike-
turvallisuuden, taloudellisuuden, ravitsemuksellisen laadun ja nautit-
tavuuden

* suunnittelee oman tydnsd ruokatuotantomenetelman mukaiseksi

* suunnittelee oman tydnsd asiantuntevasti ottaen huomioon toimipaikan
muun toiminnan

 suunnittelee oman tydnsd niin, etté tarvittavat ruokalajit ja ateriat val-
mistuvat oikea-aikaisesti

+ valitsee valmistettaviin ruokalajeihin soveltuvat raaka-aineet

+ valitsee erityiselintarvikkeet taloudellisesti ja ymmartdd valinnan mer-
kityksen aterian hintaan

 varaa ja merkitsee tarvittavat astiat valmistettavien erityisruokavalioi-
den mukaisesti

» noudattaa ammattikeittion omavalvontasuunnitelmaa.
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Tutkinnon osat

Ruokalajien valmistaminen

TURKINNGN

MU%iﬁE‘ﬁaRU(

ORITTAJA VALMISTAA POTILAAN RAVITSEMUSHOIDON
DKALAJEJA JA ATERIOITA.

Hyvéksytyn suo-
rituksen kriteerit

kdyttdd ammattimaisesti erilaisia ruokatuotantomenetelmid ja noudat-
taa valmistuksessa toimipaikan ruokaohjeita

huolehtii ruokalajien ja aterioiden valmistuksessa tarvittavien raaka-ai-
neiden riittdvyydesta

tarkistaa tarvittavat erityisruokavaliot ja tekee koosteen valmistettavis-
ta lisdkkeistd ja ruokalajeista huomioiden perusruokalistan

korvaa ruokavalion toteutuksessa rajoitettavat raaka-aineet taloudelli-
sesti ja ravitsemuksellisesti jarkevasti

varaa tarvittavat raaka-aineet ja varmistaa niiden soveltuvuuden toteu-
tettaviin erityisruokavalioihin

valmistaa tarvittavat ruokalajit asiakasmaéérien ja annoskokojen mukai-
sesti hyodyntden perusruokalistan tuotteita

toimii kestdvén kehityksen ja ekologisten toimintaperiaatteiden mukai-
sesti

tydskentelee suunnittelemansa aikataulun mukaisesti

noudattaa omavalvontasuunnitelmaa tuotantoprosessin eri vaiheissa
valmistaa ruoansulatuskanavan sairauksien ravitsemushoidon mukai-
sia ruokalajeja ja aterioita

valmistaa munuaissairauksien ravitsemushoidon mukaisia ruokalajeja
ja aterioita

valmistaa potilaan kokonaishoidon ja tarpeiden mukaisia, yksilollisia
ruokalajeja ja aterioita

valmistaa potilaan diagnosointia tukevia erityisruokavalioita (tutki-
musruokavaliot)

valmistaa leikkaushoitoa tukevia erityisruokavalioita

korvaa ruokavalion toteutuksessa rajoitettavat raaka-aineet taloudelli-
sesti ja ravitsemuksellisesti jarkevasti

valmistaa ja annostelee diabeetikon ravitsemushoidon mukaisia ruoka-
lajeja ja aterioita

valmistaa sydédn- ja verisuonitautipotilaan ravitsemushoidon mukaisia
ruokalajeja ja aterioita

valmistaa rakennemuunnettuja ruokalajeja ja aterioita ravitsemussuo-
situsten ja erityisruokavalioiden mukaisesti

valmistaa tehostetun ruokavalion mukaisia ruokalajeja ja aterioita
valmistaa ruokalajit ja ateriat niin, ettd lopputulos on laadukas ja ravit-
semussuositusten mukainen

huomioi potilaan tarpeet ja toiveet toimipaikan kédytdntéjen mukaan
ajoittaa ruokalajien valmistumisen tuotantoprosessin ja tehdyn suunni-
telman mukaisesti, huomioiden muuttuvat tilanteet

hallitsee useita tydvaiheita samanaikaisesti

organisoi tyOpisteensd toimivaksi

yllapitda tyopisteen jarjestystd huomioiden ristikontaminaatioriskin
huolehtii elintarviketurvallisuudesta ruokalajien valmistuksessa
vastaa tyovaihepuhtaanapidosta koko valmistusprosessin ajan

toimii oma-aloitteisesti ja tekee tydnsd loppuun asti

arvioi aistinvaraisesti valmistamiensa tuotteiden laadun (maku, raken-
ne ja ulkondko)

tekee korjaavat toimenpiteet, mikéli tuotteiden laatu ei vastaa toimi-
paikan laatutavoitteita

vastaa oman tyOpisteensd astiahuollosta ja puhtaanapidosta.
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Tutkinnon osat

Ruokalajien pakkaaminen

Tutkinnon
suorittaja

Hyvéksytyn suo-
rituksen Kriteerit

pakkaa ruokalajit ja ateriat asianmukaisiin kuljetusastioihin annosko-
koja noudattaen

merkitsee pakkaukset ja kuljetusastiat toimipaikan kdytdnnon mukai-
sesti

huolehtii elintarviketurvallisuudesta pakkaamisessa

noudattaa toimipaikan omavalvontasuunnitelmaa pakkaamisessa
laatii tuoteselosteet elintarvikelainsdddannon ja toimipaikan kéaytanto-
jen mukaisesti

noudattaa allergeenien ilmoittamista koskevaa elintarvikelainsdddén-
tod pakkaamisessa.

Ruokalajien esille laittaminen

Tutkinnon
suorittaja

Hyvéksytyn suo-
rituksen kriteerit

laittaa ruokalajit tarjolle kauniisti ja houkuttelevasti

merkitsee ruokalajit toimipaikan kdytdannén mukaisesti

laatii tuoteselosteet elintarvikelainsddddnnon ja toimipaikan kéaytanto-
jen mukaisesti

noudattaa allergeenien ilmoittamista koskevaa elintarvikelainsdddén-
tod esille laittamisessa

noudattaa toimipaikan omavalvontasuunnitelmaa.

Erityisruokavalioasiakkaiden palveleminen ja ohjaaminen

Tutkinnon
suorittaja

Hyvéksytyn suo-
rituksen kriteerit

palvelee erityisruokavalioasiakkaita ja tarvittaessa heidédn ldheisidédn
toimipaikan palveluperiaatteiden mukaisesti

neuvoo sisdisid ja ulkoisia asiakkaita ruokalajien ja aterioiden soveltu-
vuudesta eri erityisruokavalioihin.

TUTKINNON SUORITTAJA TYOSKENTELEE YHTEISTYOSSA POTILAAN,
HANEN LAHEISENSA, HOITOHENKILOSTON JA ERITYISRUOKAVALION TO-
TEUTTAMISEEN LIITTYVIEN ASIANTUNTIJOIDEN KANSSA.

Tutkinnon
suorittaja

Hyvéksytyn suo-
rituksen kriteerit

toimii tarvittaessa yhteistyssa potilaan ja hdnen ldheisensé kanssa eri-
tyisruokavalion toteuttamisessa toimipaikan kaytédnteiden mukaisesti
huomio potilaan ruokavalioon liittyvat yksilolliset tarpeet ja toiveet
vastaanottaa saamaansa palautteen rakentavasti

toimii tarvittaessa yhteistydssd potilaan ravitsemushoidon toteutuk-
seen liittyvien asiantuntijoiden kanssa

toimii yhteisty6tilanteissa erityisruokavalioiden asiantuntijana

toimii tarvittaessa jasenend moniammatillisessa ravitsemustydryhmés-
sd.
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Tutkinnon osat

TUTKINNON SUORITTAJA TOIMII ERITYISRUOKAVALIOIDEN ASIAN-
TUNTIJANA TYOYHTEISOSSA.

Tyoyhteisossa toimiminen

Tutkinnon
suorittaja

Hyvéksytyn suo-
rituksen Kriteerit

toimii erityisruokavalioiden asiantuntijana omassa tyoyhteistssdan
perehdyttdd ja opastaa ammattikeittion muita tyontekijoita erityisruo-
kavalioihin liittyen

huolehtii vastuullisesti omalta osaltaan tiedonkulusta tyoyhteisossaan
noudattaa alalla voimassa olevaa tydsuojelulainsaadantoa

noudattaa tyoturvallisuusmaardyksid ja toimipaikan ohjeita
tyoskentelee ergonomisesti

noudattaa alan tydehtosopimusta ja ymmartaa sen vaikutuksen toimin-
taansa

sitoutuu tydyhteison tavoitteisiin ja toimintatapoihin

toimii tyOyhteisdssddn tyotadn, tyGtovereitaan ja tyOnantajaansa arvos-
tavalla tavalla.

Ammattitaidon kehittaminen

Tutkinnon
suorittaja

Hyvéksytyn suo-
rituksen Kriteerit

ottaa vastaan palautetta toiminnastaan ja hyodyntdd saamaansa palau-
tetta jarjestelmaéllisesti oman tyonsa kehittdmisessa

antaa rakentavaa palautetta tyoyhteison toiminnan kehittamiseksi
arvioi realistisesti ammatillista osaamistaan dieettikokkina

yllapitda ja kehittdd osaamistaan monipuolisesti.
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Tutkinnon osat

5.5. Erityisruokavaliotuotteiden ja -palvelujen kehittaminen

Ammattitaitovaatimukset

Tutkinnon suorittaja osaa

* suunnitella toimipaikan erityisruokavalioiden toteuttamiseen liittyvén kehittdmistyon

* toteuttaa kehittdmistydn

+ raportoida kehittdmistydn tuloksista.

Ammattitaidon osoittamistavat

Tutkinnon suorittaja osoittaa ammattitaitonsa kehittdessddn oman toimipaikan erityisruo-
kavalioiden toteuttamiseen liittyvid tuotteita ja palveluja tytelamalédhtoisesti. Ammattitaito
osoitetaan 1) uusien ruokalajien kehittdmiselld ja tuotemuunnoksilla tai 2) erityisruokava-
liolistan kehittdamiselld tai 3) erityisruokavalioiden kdytdnnon tuotanto- tai palveluprosessin
kehittamiselld. Siltd osin kuin vaadittava ammattitaito ei tule esiin kehittdmistyon suunnitte-
lussa ja toteuttamisessa, ammattitaidon osoittamista tiydennetéddn haastattelulla ja tutkintoti-
laisuuden aikana tuotetuilla muilla dokumenteilla, jotka arvioituina ovat osa tutkinnon suo-
rittajan arviointiaineistoa.

Arviointi

TUTKINNON SUORITTAJA SUUNNITTELEE TOIMIPAIKAN ERITYISRUOKA-
VALIOIDEN TOTEUTTAMISEEN LIITTYVAN KEHITTAMISTYON.

Nykytilan arviointi

Tutkinnon
suorittaja

Hyvéksytyn suo-
rituksen kriteerit

arvioi toimipaikan erityisruokavalioiden toteuttamisen nykytilaa yh-
dessd toimipaikan muiden ty&tekijoiden kanssa

hyoédyntdd nykytilan arvioinnissa monipuolisesti tietoldhteitd ja oman
organisaation asiantuntijoita

keskustelee aktiivisesti toimipaikan muiden ty&tekijoiden kanssa eri-
tyisruokavalioiden toteuttamisen liittyvistd kehittdmistarpeista
valitsee toimipaikan toiminnan kannalta keskeisen kehittdmiskohteen.

Kehittamissuunnitelman laatiminen

Tutkinnon
suorittaja

Hyvéksytyn suo-
rituksen kriteerit

suunnittelee toimipaikan erityisruokavalioiden toteuttamiseen liittyvan
kehittdmistyon nykytilan arvioinnin pohjalta

madrittelee kehittdmistavoitteet toimipaikan ja oman organisaation to-
delliset tarpeet huomioiden

ottaa huomioon suunnittelussa valitun kehittdmiskohteen tarkoituksen-
mukaisuuden, toimivuuden ja sovellettavuuden kédytdnto6n

laatii toteuttamiskelpoisen kehittdmissuunnitelman (tavoitteet, aika-
taulu, toteuttaminen, hyddyntdminen ja raportointitapa).
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Tutkinnon osat

TUTKINNON SUORITTAJA TOTEUTTAA KEHITTAMISTYON.

Uusien ruokalajien ja tuotemuunnosten kehittiminen TAI

Tutkinnon
suorittaja

Hyvéksytyn suo-
rituksen kriteerit

kehittdd uusia toimivia ruokalajeja kehittdmissuunnitelman mukaisesti
muokkaa olemassa olevia valmistusohjeita toimivammiksi ja laaduk-
kaammiksi kehittdmissuunnitelman mukaisesti

arvioi aistinvaraisesti kehitettyjen tuotteiden laadun (maku, rakenne ja
ulkondko) ja muokkaa tarvittaessa tuotteita

toimii aktiivisesti kehittdmistyon eri vaiheissa toimipaikan muiden ty6-
tekijoiden ja asiantuntijoiden kanssa

hankkii palautetta kehittdmistdédn tuotteista

huomioi palautteen, ravitsemussuositukset ja elintarviketurvallisuuden
tuotteiden kehittdmisessd

laatii kehitetyistéd ruokalajeista valmistusohjeet ja vie ne tuotannonoh-
jausjérjestelmaan

laskee tuotteiden ravintosiséllon ravintolaskentaohjelmalla

laatii elintarvikelainsddddnnén mukaiset tuoteselosteet kehittdmistééan
tuotteista.

Erityisruokavaliolistan kehittaminen TAI

Tutkinnon
suorittaja

Hyvéksytyn suo-
rituksen kriteerit

laatii uuden erityisruokavaliolistan kehittdmissuunnitelman mukaisesti
kehittdd olemassa olevaa ruokalistaa erityisruokavalioiden kannalta
toimivammaksi ja laadukkaammaksi kehittdmissuunnitelman mukai-
sesti

huomioi ravitsemussuositukset ja elintarviketurvallisuuden erityisruo-
kavaliolistan kehittdmisessd

toimii aktiivisesti kehittdmistyon eri vaiheissa toimipaikan muiden ty6-
tekijoiden ja asiantuntijoiden kanssa

hankkii palautetta kehittdmadstdan erityisruokavaliolistasta

muokkaa kehitettyd erityisruokavaliolistaa ravintosisaltdlaskelman ja
palautteen perusteella

osallistuu tarvittaessa uusien valmistusohjeiden laatimiseen.

Tuotanto- tai palveluprosessin kehittaminen TAI

Tutkinnon
suorittaja

Hyvéksytyn suo-
rituksen kriteerit

kehittdd toimipaikan erityisruokavalioiden toteuttamiseen liittyvaa
tuotanto- tai palveluprosessia toimivammaksi ja laadukkaammaksi ke-
hittdmissuunnitelman mukaisesti

toimii aktiivisesti kehittdmistyon eri vaiheissa toimipaikan muiden ty6-
tekijoiden ja asiantuntijoiden kanssa

hankkii palautetta kehittdmistydstdén ja tydn tuloksista

muokkaa tuotanto- tai palveluprosessia saadun palautteen perusteella.

28




Tutkinnon osat

TUTKINNON SUORITTAJA RAPORTOI KEHITTAMISTYON TULOKSISTA.

Tutkinnon
suorittaja

raportoi valitsemallaan tavalla tydyhteisossdan

kuvaa kehittdmistyon vaiheet kehittdmissuunnitelman mukaisesti

+ vertaa kehittdmistyon lahtokohtia ja tavoitteita toteutukseen ja tulok-
siin

* tiedottaa kehittdmistyon tuloksista omassa toimipaikassa ja organisaa-
tiossa

+ osallistuu erityisruokavalioiden toteuttamiseen liittyvan kehittdmis-
tyon tulosten kdyttodonoton arviointiin

» hyodyntda nykyaikaisia raportointivalineitd kehittdmistyon eri vaiheis-

sa.

Hyvéksytyn suo-
rituksen Kriteerit
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