Ravintolakokin ammattitutkinto



Ravintolakokin ammattitutkinto

Ravintolakokki tyoskentelee ammattitaitoisesti, itsendisesti ja vastuullisesti ravintolan tai
yrityksen toiminta-ajatuksen ja liikeidean mukaisesti. Han huomioi tydskentelyssaan toimipaikan
taloudelliset ja laadulliset tavoitteet. Han esikésittelee raaka-aineita oikein jalostusasteen mukaan.
Han valmistaa lounas- ja paivéllistuotteita seka a la carte -annoksia ja tilausruokia, jotka han laittaa
esille tarkoituksenmukaisella tavalla.

Ravintolakokin ammattitutkinto on tarkoitettu henkiltlle, joka tydskentelee ruokaravintolan
toiminta-ajatuksella toimivissa ravitsemisalan yrityksissa tai organisaatioissa kokin tydtehtavissa
itsendisesti ja tydyhteison jdsenend. Tutkinnon suorittanut henkild voi myos toimia itsendisené
ravintola-alan yrittdjan&. Tutkinnon suorittaneen henkilon tyopaikoiksi soveltuvia organisaatioita
ovat erityyppiset ruokaravintolat, tilaus- ja juhlapalveluyritykset, matkustajalaivojen ruokaravintolat
sek& matkailualan ohjelmapalveluyritykset.

Perusteen nimi Ravintolakokin ammattitutkinto
Maarayksen diaarinumero 13/011/2015

Korvattavat maaraykset 25/011/2011

Koulutuskoodit Ravintolakokin ammattitutkinto (384109)

Voimaantulo 01.05.2015



2. Tutkinnon osat
2.1. Ruoanvalmistus ravintolakeittiossa. . . . . . . ... ... . ... ... ....

SISALTO

1. Tutkinnon muodostuminen. . . . . . . . . . . . i i

2.2. Banketti- ja tilausruokien valmistus. . . .. ... ..... ... .......
2.3. Kylmana tarjottavien ruokien valmistus. . . . ... ..............
2.4. Fine Dining -ruoanvalmistus. . . . . ... ... ... .. ... . .....

2.5. Elamysruoan valmistus. . . .. . ... ... ...

3. Ravintolakokin ammattitutkinnon ammattitaitovaatimukset ja osaamisen

aArVIOINGL. . . . . e e e e e e

4. Tutkintoa koskevat muut méaraykset. . . . . ...... ... ... ... ...

5. Liite. Ravintolakokin ammattitutkinnon kuvaus. . . . ... ... ... ... ...

5.1. Ravintolakokin ammattitutkinto. . . . . ... ..................
5.2. Tutkinnon muodostuminen. . . . ... ... ... ...
5.3. Tutkinnon suorittaneen osaaminen. . . . . ... ..... .. ... .....
5.4. Ty6tehtavia, joissa tutkinnon suorittanut voi toimia. . . .. ........
5.5. Tutkintotodistuksen antajan nimi jaasema. . . ...............
5.6. Tutkinnosta paattavan kansallisen/alueellisen viranomaisen nimi ja

5.7. Tutkinnon taso (kansallinen tai kansainvélinen). . . .. .. ... ... ..
5.8. Arvosana-asteikko/hyvaksymisvaatimukset. . . . ... ... ... .....
5.9. Jatko-opintokelpoisuus. . . . .. ... L
5.10. SAQadosperusta. . . . . . . ...

5.11. Tutkintotodistuksen voi sdadosten mukaan saada seuraavilla
tavoilla. . . . . .

5.12. Pohjakoulutusvaatimukset. . . . ... ........ . ... ... ... ...






1. Tutkinnon muodostuminen

Ravintolakokin ammattitutkinto muodostuu yhdestd pakollisesta ja kahdesta valinnaisesta
tutkinnon osasta.

PAKOLLINEN TUTKINNON OSA | 1 KPL

Ruoanvalmistus ravintolakeittiossa, P
VALINNAISET TUTKINNON OSAT | 2 KPL

Valitaan kaksi tutkinnon osaa.

Banketti- ja tilausruokien valmistus

Kylmé&na tarjottavien ruokien valmistus

Fine Dining -ruoanvalmistus

Elamysruoan valmistus

Tutkinnon osa muusta ammatti- tai erikoisammattitutkinnosta

Ravintolakokin ammattitutkintoon voidaan siséllyttdé valinnaisena yksi tutkinnon osa
muusta ammatti- tai erikoisammattitutkinnosta. Todistuksen tutkinnon osan suorittamisesta
antaa aina ko. tutkinnosta vastaava tutkintotoimikunta. Ravintolakokin ammattitutkinnosta
vastaava tutkintotoimikunta tunnustaa tdmén tutkinnon osan osaksi ravintolakokin
ammattitutkintoa todistuksen perusteella.

Tutkinnon muodostuminen



Tutkinnon osat

2. Tutkinnon osat

2.1. Ruoanvalmistus ravintolakeittiossa

Ammattitaitovaatimukset

Tutkinnon suorittaja osaa

e suunnitella tyétehtavansa ravintolakeittiossa
« toimia kokkina ja tydryhman jasenena ravintolan ruoanvalmistustehtéavissa
e toimia tydyhteistssa.

Ammattitaidon osoittamistavat

Tutkinnon suorittaja osoittaa ammattitaitonsa ruokaravintoloissa, joissa palvellaan lounas-,
paivéllis- ja illallisasiakkaita. Ravintoloissa on laaja ja monipuolinen tilauksesta valmistettavien
ruokalajien a la carte -lista. Ravintolan ruokatuotteissa nakyvat kokin ammatti- ja kadentaidot.
Tutkinnon suorittaja osoittaa ammattitaitonsa tydskennellessaan kokkina kun han

e suunnittelee ja organisoi tydnsa ravintolakeittion toimintaperiaatteita noudattaen

« tyOskentelee ravintolan keittiossa itsendisesti ja sujuvasti tydryhman jasenena

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

* arvioi oman ammattitaitonsa kehittymista.

Tutkinnon suorittajan tydtehtavien tulee olla laadultaan ja laajuudeltaan riittavia ja
monipuolisia ammattitaidon osoittamiseksi ja arvioimiseksi. Tutkinnon suorittaja voi taydentaa
tutkintosuorituksiaan prosessin aikana tuotetuilla dokumenteilla, jotka arvioituina ovat osa hanen
arviointiaineistoaan.

Arviointi

TUTKINNON SUORITTAJA SUUNNITTELEE TYOTEHTAVANSA RAVINTOLAKEITTIOSSA.

Oman tyon suunnitteleminen

Hyvaksytyn * suunnittelee vastuullisesti tyotehtaviensa jarjestyksen ja

suorituksen kriteerit ajoituksen huomioiden yrityksen muun toiminnan, tyéryhméan
muut tehtavét seka laitteiden kuormituksen

* ennakoi tilaus- ja paivakohtaisten raaka-aineiden
ja esivalmisteiden menekin noudattaen yrityksen
toimintaperiaatteita

» laskee ja arvioi valmistettavien ruokatuotteiden méaarat
huomioiden yrityksen ruokaohjeet ja toimintaperiaatteet seka
odotettavissa olevan asiakasmaaran

» valitsee tarkoituksenmukaiset ruoanvalmistusmenetelmét seka
laitteet ja valineet

» perustaa ruokatuotteiden valmistuksen ajoituksen raaka-
aineiden ominaisuuksiin ja kayttaytymiseen laadukkaan
lopputuloksen saavuttamiseksi

» Qgjoittaa ja jaksottaa tydvuoronsa tyotehtavat asiantuntevasti
niin, etta ruokatuotteet valmistuvat oikeaan aikaan

e sopeutuu joustavasti muuttuviin tilanteisiin organisoimalla
tarvittaessa ty6tehtavansa uudelleen.




Kannattava ja taloudellinen toiminta

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

minimoi havikin hyvalla suunnittelulla, oikealla ajoituksella ja
raaka-aineiden kasittelylla

suunnittelee oman tyonsa kestavan kehityksen mukaisesti
huomioiden toimintaympadristdn energiatehokkuuden
hyddyntaa turvallisesti ja ammattimaisesti aiemmin valmistetut
ruoat

arvioi realistisesti oman toimintansa vaikutusta ja merkitysta
yrityksen keittiGtoiminnan kannattavuuteen.

TUTKINNON SUORITTAJA TOIMII KOKKINA JA TYORYHMAN JASENENA RAVINTOLAN
RUOANVALMISTUS TEHTAVISSA.

Ravintolaruokien esivalmistaminen

Hyvéaksytyn
suorituksen kriteerit

varaa tarvittavat tyovélineet ja raaka-aineet

kasittelee ruokalistan mukaan raaka-aineet ammattitaitoisesti ja
héavikkia valttéden

kypsentaé esivalmistettavia tuotteita tarkoituksenmukaisesti ja
oikea-aikaisesti.

Ravintolaruokien valmistaminen

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

valmistaa itsendisesti ja asiakaslahtoisesti tasalaatuisia maku-
ja laatutavoitteiden mukaisia annos- ja ateriakokonaisuuksia
kayttaa reseptiikan mukaisia, monipuolisia valmistus- ja
kypsennysmenetelmia

huomioi kansallisten ravitsemussuositusten keskeiset tavoitteet
raaka-aineiden valinnassa ja ruokaa valmistaessaan

muuntaa tarvittaessa annos- ja ateriakokonaisuudet

asiakkaan tarpeiden mukaisiksi siten, ettd annos vastaa
nautittavuudeltaan, ravitsevuudeltaan ja laadultaan alkuperaista
valmistaa ja kypsentaa oikea-aikaisesti useita eri ruokalajeja ja
annoksia huomioiden asiakkaiden tilaamat erityisruokavaliot
maistaa ja maustaa valmistuvia ruokia raaka-aine- ja
ruokalajikohtaisen maustamisen periaatteiden mukaisesti
tydskentelee varmaotteisesti ja joutuisasti

vastaa ja huolehtii tyopisteensa jarjestyksesta ja
puhtaanapidosta koko valmistusprosessin ajan tydvaiheittain
hyddyntda monipuolisesti ravintolan laitteita ja tyovalineita
analysoi ruokien laatua monipuolisesti ja tekee tarvittaessa
muutoksia perustellusti.

Ravintolaruokien viimeisteleminen ja esille laittaminen

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

toteuttaa ja viimeistelee esillelaiton oikea-aikaisesti ja sujuvasti
tarkistaa valmistamiensa ruokatuotteiden maun, rakenteen,
ulkon&dn ja lampdtilan seka tekee tarvittaessa korjaukset
laittaa esille tilausten mukaisia annos- ja ateriakokonaisuuksia
ammattimaisesti

toteuttaa esillelaiton ripeasti ottaen huomioon ruokalajien
erilaiset tarjoilutavat ja toimintaperiaatteet

vastaa kokonaisvaltaisesti esillelaittamiensa ruokatuotteiden
laadusta.

Tutkinnon osat



Tutkinnon osat

Asiakkaan kohtaaminen

Hyvaksytyn » palvelee ja ohjaa tarvittaessa asiakkaita toimipaikan

suorituksen kriteerit toimintaperiaatteen mukaisesti

» tytskentelee luontevasti eri kulttuureista tulevien ja eri
kielitaustaisten asiakkaiden ja tydyhteis6n jasenten kanssa

» ilmaisee itsedén luontevasti suullisesti tavanomaisissa tyéhén
liittyvissa tilanteissa suomen tai ruotsin kielen lisdksi véhintédén
yhdella yrityksen kannalta tarkedlla vieraalla kielella

» esittelee ja tarvittaessa suosittelee asiantuntevasti ravintolan
ruokatuotteita

» ké&sittelee asiakkaan esittdman palautteen yrityksen
toimintaohjeiden mukaisesti.

TUTKINNON SUORITTAJA TOIMII TYOYHTEISOSSA.

Tydyhteisé6ssa toimiminen

Hyvaksytyn * noudattaa alalla voimassa olevaa lainsdadantda ja ymmartaa

suorituksen kriteerit tydsuojelulainsdddannén merkityksen

* noudattaa alan tydehtosopimusta ymmartden sen maarayksien
vaikutuksen omaan toimintaansa

* noudattaa annettuja ohjeita ja maéarayksia seka sitoutuu
tydyhteistn tavoitteisiin ja toimintaperiaatteisiin

» toimii tyGturvallisesti ja ergonomisesti

» toimii tydyhteisdssééan ty6tdan ja tydtovereitaan arvostavalla
tavalla

» tekee tybtehtdvansa joustavasti seka tarkeys- ja
kiireellisyysjarjestyksesséa

» toimii oma-aloitteisesti ja tekee tydnsa loppuun asti

* huolenhtii vastuullisesti omalta osaltaan tiedonkulusta
tyoyhteiséssa

» perehdyttdé ja opastaa tarvittaessa tydsséoppijaa
asiantuntevasti ja myonteisesti.

Ammattitaidon arviointi ja kehittiminen

Hyvéaksytyn e seuraa aktiivisesti oman alansa kansallista ja kansainvalista
suorituksen kriteerit kehitysta ja trendeja seka soveltaa ja toteuttaa niitd omassa
tyossaan

« hakee kansallista ja kansainvalista tietoa ja kayttaa tarvittaessa
asiantuntijapalveluita

e ottaa vastaan palautetta toiminnastaan seka hyddyntaa sita
jarjestelmallisesti ja tuloksellisesti

¢ antaa palautetta rakentavasti

¢ arvioi realistisesti omaa ammatillista osaamistaan ja osaa
maaritellda omat kehittdmiskohteensa.

2.2. Banketti- ja tilausruokien valmistus

Ammattitaitovaatimukset

Tutkinnon suorittaja osaa

e suunnitella omat tydtehtavansa
« tydskennelld kokkina ja tydryhman jasenena
e toimia tydyhteistssa.




Ammattitaidon osoittamistavat

Tutkinnon suorittaja osoittaa ammattitaitonsa ravintoloissa, joissa on monipuolista ravintola- ja
tilaustoimintaa, mm. banketteja. Ravintolat palvelevat ravintola- ja tilausasiakkaita. Ravintolan tai
toimipaikan ruokatuotteissa nakyvat kokin ammatti- ja kéddentaidot. Tutkinnon suorittaja osoittaa
ammattitaitonsa tyéskennellessaan kokkina kun han

e suunnittelee ja organisoi tydnsa tilausravintolan toimintaperiaatteita noudattaen

» tybskentelee ravintolan keittiossa itsendisesti ja sujuvasti tyéryhman jdsenena

« osallistuu kahden eri tilauksen, joista ainakin toinen on perinteinen bankettitilaisuus,
tilausjarjestelyihin ja toteutukseen

» osallistuu erilaisten tilausruokalajien esivalmistus-, valmistus- ja viimeistelyprosesseihin

* arvioi oman ammattitaitonsa kehittymista.

Tutkinnon suorittajan tydtehtavien tulee olla laadultaan ja laajuudeltaan riittavia ja
monipuolisia ammattitaidon osoittamiseksi ja arvioimiseksi. Tutkinnon suorittaja voi tdydentaa
tutkintosuorituksiaan prosessin aikana tuotetuilla dokumenteilla, jotka arvioituina ovat osa hanen
arviointiaineistoaan.

Arviointi

TUTKINNON SUORITTAJA SUUNNITTELEE OMAT TYOTEHTAVANSA.

Oman tyon suunnitteleminen

Hyvaksytyn » osallistuu esivalmistamisen, valmistamisen ja esille laittamisen

suorituksen kriteerit suunnitteluun ja ideointiin vastuullisena tydryhman jasenena

» perehtyy tilaukseen ja valmistettaviin ruokatuotteisiin
huolellisesti huomioiden asiakkaiden erityistarpeet

* suunnittelee omat ty6tehtavansa asiantuntevasti ottaen
huomioon ravintolan ja henkiléston muun toiminnan

» osallistuu ajoituksen suunnitteluun vastuullisena tydryhman
jasenena

* suunnittelee oman tyonsé ajoituksen ja jaksotuksen tilauksen ja
annettujen ohjeiden mukaisesti

» huomioi ja osaa perustella oikean ajoituksen vaikutuksen
tuotteiden laatuun.

Kannattava ja taloudellinen toiminta

Hyvaksytyn e ottaa suunnittelussaan huomioon havikin minimoimisen ja

suorituksen kriteerit raaka-aineiden hyotykayton

» arvioi realistisesti oman toimintansa vaikutusta ja merkitysta
yrityksen keittidtoiminnan kannattavuuteen

» perustelee, milloin on kannattavampaa kayttaa itse tehdyn
asemasta puolivalmisteita tai valmiita tuotteita.

Tutkinnon osat



Tutkinnon osat

TUTKINNON SUORITTAJA TYOSKENTELEE KOKKINA JA TYORYHMAN JASENENA.

Banketti- ja tilausruokien esivalmistaminen

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

varaa ja esikasittelee asiantuntevasti raaka-aineita banketti- ja
tilauslistan mukaan

kayttad ruoanvalmistusvalineita ja -menetelmia luovasti ja
monipuolisesti

hyddyntaa raaka-aineet taloudellisesti

esikypsentaa tarvittavan maaran ruokatuotteita oikeaan aikaan
ja kypsyyteen

jadhdyttaa ja sailyttad esivalmistetut ruokatuotteet hygieenisesti
niin, etta tuotteiden korkea laatu sailyy

tiedottaa seuraavalle tyévuorolle banketin tai tilauksen
esivalmisteluvaiheet.

Banketti- ja tilausruokien valmistaminen

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

valmistaa banketti- ja tilausruokia ravintolan tilauslistan
mukaisesti

valmistaa useita eri ruokatuotteita ja annoksia ajoittaen ja
jaksottaen tydn oikein

tyoskentelee varmaotteisesti ja joutuisasti

huomioi tydskennellessaan asiakasméaarien ja aikataulun
vaihtelut sek& muuttaa toimintaansa sen mukaisesti

maustaa raaka-aineet ja ruokalajit gastronomisesti oikein
varmistaa ammattimaisesti tarjottavien tuotteiden maun,
rakenteen, lampdtilan ja maéaran

muuntaa tarvittaessa annos- ja ateriakokonaisuudet asiakkaan
tarpeiden mukaisiksi siten, ettd annos vastaa laadultaan
alkuperaista

vastaa ja huolehtii tydpisteensa jarjestyksesta ja
puhtaanapidosta koko valmistusprosessin ajan tydvaiheittain.

Banketti- ja tilausruokien viimeisteleminen ja esille laittaminen

Hyvéaksytyn
suorituksen kriteerit

varaa tarvitsemansa tydvalineet ja valmistetut ruokatuotteet
tilaisuuden mukaisesti

viimeistelee ja laittaa joutuisasti esille banketti- ja tilausruokia
suunnitelman mukaisesti

laittaa ruokatuotteita esille huomioiden ruokalajien erilaiset
tarjoilutavat seka yrityksen toimintatavan

tydskentelee tarvittaessa asiakastiloissa.

Asiakkaan kohtaaminen

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

iimaisee itseddn luontevasti suullisesti tavanomaisissa ty6hon
liittyvissa tilanteissa suomen tai ruotsin kielen lisdksi véhintdén
yhdella yrityksen kannalta tarkedlla vieraalla kielella

esittelee tarvittaessa asiakkaille tarjottavat ruokatuotteet
asiakaslahtoisesti ja asiantuntevasti

tarjoilee tarvittaessa ruokatuotteita tarjoilutapojen ja tilaisuuden
luonteen mukaisesti

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




TUTKINNON SUORITTAJA TOIMII TYOYHTEISOSSA.

Tyoyhteiséssa toimiminen

Hyvaksytyn ¢ toimii yhdessa sovittujen toimintaperiaatteiden ja aikataulun

suorituksen kriteerit mukaisesti

¢ vastaa tilauksen toteutuksesta yhdessa tydyhteisén
tydntekijoiden kanssa

¢ noudattaa alalla voimassa olevaa lainsdadantéa ja ymmartaa
tydsuojelulainsdadannén merkityksen

e toimii ty6turvallisesti ja ergonomisesti

¢ noudattaa alan tydehtosopimusta ymmartéden sen maarayksien
vaikutuksen omaan toimintaansa

« toimii tydyhteisdssaan tydtaan ja tydtovereitaan arvostavalla
tavalla

« tydskentelee joustavasti ja sopeutuu asiallisesti muuttuviin
tilanteisiin

« toimii oma-aloitteisesti ja tekee tytnsa loppuun asti

e seuraa ja mukauttaa oman toimintansa tilauksen kulun ja
saamiensa ohjeiden mukaisesti

¢ toimii tasavertaisesti yhteistydssa sali- ja keittihenkildston
kanssa

e ottaa vastuun sovituista tai annetuista tyotehtavista

¢ perehdyttaa ja opastaa tarvittaessa tydssaoppijaa
asiantuntevasti ja myonteisesti.

Ammattitaidon arviointi ja kehittiminen

Hyvaksytyn » seuraa aktiivisesti oman alansa kansallista ja kansainvalista

suorituksen kriteerit kehitysta ja trendeja seka soveltaa ja toteuttaa niitd omassa
tydssdan hyddyntéden tieto- ja viestintatekniikkaa

» hakee kansallista ja kansainvalista tietoa ja kayttaa tarvittaessa
asiantuntijapalveluita

» arvioi realistisesti omaa ammatillista osaamistaan ja osaa
maaritella omat kehittamiskohteensa

» oOttaa vastaan palautetta toiminnastaan seké hyddyntaa sita
jarjestelmallisesti ja tuloksellisesti

* antaa palautetta rakentavasti.

2.3. Kylmana tarjottavien ruokien valmistus

Ammattitaitovaatimukset

Tutkinnon suorittaja osaa

* suunnitella kylmana tarjottavien ruokien valmistuksen
» toimia kylmana tarjottavien ruokien valmistuksessa itsendisesti ja tydryhman jasenena
e toimia tydyhteistssa.

Ammattitaidon osoittamistavat
Tutkinnon suorittaja osoittaa ammattitaitonsa ravintoloissa tai toimipaikoissa, joissa on riittavan

laajasti ja monipuolisesti kylmana tarjottavien ruokalajien valmistamista (alku- ja jalkiruokia sekéa
tilausruokia). Ravintolan tai toimipaikan ruokatuotteissa nakyvét kokin ammatti- ja kadentaidot.

Tutkinnon suorittaja osoittaa ammattitaitonsa tydskennellessaan kokkina kun han

e suunnittelee ja organisoi tydnsa ravintolan tai toimipaikan toimintaperiaatteita noudattaen
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Tutkinnon osat

» tydskentelee ravintolan tai toimipaikan keittibssa itsendisesti ja sujuvasti tyéryhman
jasenena

e osallistuu erilaisten kylménd tarjottavien ruokalajien esivalmistus-, valmistus- ja
viimeistelyprosesseihin

* arvioi oman ammattitaitonsa kehittymista.

Tutkinnon suorittajan tyotehtavien laajuuden tulee olla riittdvd ammattitaidon osoittamiseksi ja
arvioimiseksi. Tutkinnon suorittaja voi taydentaé tutkintosuorituksiaan prosessin aikana tuotetuilla
dokumenteilla, jotka arvioituina ovat osa hénen arviointiaineistoaan.

Arviointi

TUTKINNON SUORITTAJA SUUNNITTELEE KYLMANA TARJOTTAVIEN RUOKIEN
VALMISTUKSEN.

Oman tydn suunnitteleminen

Hyvéaksytyn * suunnittelee tydtehtaviensa jarjestyksen ja ajoituksen
suorituksen kriteerit huomioiden vastuullisesti yrityksen muun toiminnan ja tulevat
tarpeet

» ennakoi tilaus- ja paivékohtaisten raaka-aineiden ja
esivalmisteiden menekin

» laskee ja arvioi valmistettavien ruokatuotteiden maarat
huomioiden yrityksen ruokaohjeet ja toimintaperiaatteet seké
odotettavissa olevan asiakasmaaran

» valitsee tilanteisiin tarkoituksenmukaiset
ruoanvalmistusmenetelmét seka laitteet ja valineet

» ottaa tasavertaisesti huomioon tydyhteison jasenet ja heidan
tyotehtévénsa seka koneiden kayttokapasiteetin.

» ajoittaa ja jaksottaa tydvuoronsa tydtehtavat asiantuntevasti
niin, etta ruoat valmistuvat oikea-aikaisesti

» sopeutuu sujuvasti ja asiallisesti muuttuviin tilanteisiin
organisoimalla tarvittaessa tyotehtavansa uudelleen

» osallistuu ajoituksen suunnitteluun vastuullisena tydryhman
jasenena

* suunnittelee oman tyonsé ajoituksen ja jaksotuksen péiva- ja
tilaustoiminnan ja sovittujen ohjeiden mukaisesti

» huomioi ja osaa perustella oikean ajoituksen vaikutuksen
tuotteiden laatuun.

Kannattava ja taloudellinen toiminta

Hyvaksytyn * minimoi havikin syntymisen hyvalla suunnittelulla, oikealla
suorituksen kriteerit ajoituksella ja raaka-aineiden kasittelylla
* hyotdyntaa turvallisesti ja ammattimaisesti aiemmin valmistetut
ruoat
» ottaa suunnittelussaan huomioon havikin ja raaka-aineiden
hyotykayton
» perustelee, milloin on kannattavampaa kayttaa itsetehdyn
asemasta puolivalmisteita tai valmiita tuotteita.




TUTKINNON SUORITTAJA TOIMII KYLMIEN RUOKIEN VALMISTUKSESSA ITSENAISESTI
JA TYORYHMAN JASENENA.

Kylmana tarjottavien ravintolaruokien esivalmistaminen ja valmistaminen

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

valitsee tilanteeseen tarkoituksenmukaiset
ruoanvalmistusmenetelmat seka laitteet ja valineet

varaa ja kasittelee ammattimaisesti tarvitsemiansa raaka-aineita
ruokalistan mukaisesti

esikypsentaa ja esivalmistaa ruokalistan ja tilausten mukaisia
tuotteita suunnitelmallisesti ja vastuullisesti

maustaa valmistuvia ruokia raaka-aine- ja ruokalajikohtaisen
maustamisen periaatteiden mukaisesti

hyodyntaa elintarvikekemian vaikutukset valmistusvaiheissa ja
osaa perustella tekemisensa

valmistaa erilaisia kylmana tarjottavia, alkuruoka-, jalkiruoka-
ja buffettuotteita (esimerkiksi pateita, galantiinia, terriineja,
piirakoita, hyytelditd, jaadykkeitd ja annoskoristeita) oikea-
aikaisesti huomioiden samalla yleisimmat erityisruokavaliot
hallitsee raaka-aine- ja ruokalajikohtaisen maustamisen ja
tiedostaa eri valmistusvaiheiden vaikutuksen makuun

huomioi ravitsemussuositusten keskeiset tavoitteet raaka-
aineiden valinnassa ja ruokaa valmistaessaan

valmistaa ja muuntaa tarvittaessa annoksia ja ruokatuotteita
asiakkaan tarpeiden mukaiseksi siten, ettd annos vastaa
laadultaan alkuperaista

huomioi tydskennellessaan asiakasmaarien vaihtelut ja muuttaa
toimintaansa sen mukaisesti

tydskentelee varmaotteisesti ja joutuisasti

vastaa ja huolehtii tydpisteensa jarjestyksesta ja
puhtaanapidosta koko valmistusprosessin ajan tydvaiheittain.

Kylméana tarjottavien ravintolaruokien viimeisteleminen ja esille laittaminen

Hyvéaksytyn
suorituksen kriteerit

tarkistaa ja vastaa kokonaisvaltaisesti esille laittamiensa
ruokatuotteiden laadusta

viimeistelee ja laittaa esille ripeédsti ja ammattimaisesti nayttavia
ja yrityksen laatuvaatimukset tayttévia alku- ja jalkiruoka-
annoksia ja -vateja

toteuttaa esillelaiton ottaen huomioon ruokalajien gastronomian
periaatteet seka tuotteiden vérien ja rakenteiden vaikutuksen
onnistuneeseen lopputulokseen

ottaa huomioon erilaisten tarjoiluastioiden ja -tapojen
vaikutuksen esille laittoon.

Asiakkaan kohtaaminen

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

palvelee ja ohjaa tarvittaessa asiakkaita toimipaikan liikeidean
mukaisesti

tydskentelee luontevasti eri kulttuureista tulevien ja eri
kielitaustaisten asiakkaiden ja tydyhteisdn jasenten kanssa
esittelee ja tarvittaessa suosittelee asiantuntevasti ravintolan
ruokatuotteita

kasittelee asiakkaan esittaman palautteen yrityksen
toimintaohjeiden mukaisesti.

Tutkinnon osat



Tutkinnon osat

TUTKINNON SUORITTAJA TOIMII TYOYHTEISOSSA.

Tyoyhteiséssa toimiminen

Hyvaksytyn * noudattaa alalla voimassa olevaa lainsdadantda ja ymmartaa

suorituksen kriteerit tydsuojelulainsdadannén merkityksen

* noudattaa alan tydehtosopimusta ymmartaen sen maarayksien
vaikutuksen omaan toimintaansa

* noudattaa annettuja ohjeita ja maarayksia seka sitoutuu
tydyhteison tavoitteisiin ja toimintaperiaatteisiin

» toimii ty6turvallisesti ja ergonomisesti

» toimii tybyhteisdssaan tyttaadn ja tyétovereitaan arvostavalla
tavalla

» tekee tybtehtdvansa joustavasti seka tarkeys- ja
kiireellisyysjarjestyksessa

» toimii oma-aloitteisesti ja tekee tyonsa loppuun asti

* huolehtii vastuullisesti omalta osaltaan tiedonkulusta
tydyhteis6ssa

e antaa ja vastaanottaa luontevasti palautetta

» perehdyttdé ja opastaa tarvittaessa tydsséoppijaa
asiantuntevasti ja myonteisesti.

Ammattitaidon arviointi ja kehittiminen

Hyvaksytyn » seuraa aktiivisesti oman alansa kansallista ja kansainvalista
suorituksen kriteerit kehitysta ja trendeja seka soveltaa ja toteuttaa niitd omassa
tydssaan

» hakee kansallista ja kansainvalista tietoa ja kayttaa tarvittaessa
asiantuntijapalveluita

» arvioi realistisesti omaa ammatillista osaamistaan ja osaa
maaritella omat kehittamiskohteensa

» ottaa vastaan palautetta toiminnastaan seké hyodyntaa sita
jarjestelmallisesti ja tuloksellisesti

* antaa palautetta rakentavasti.

2.4. Fine Dining -ruoanvalmistus

Ammattitaitovaatimukset

Tutkinnon suorittaja osaa

* suunnitella ty6tehtavansa tydyhteison jasenend yrityksen toimintaperiaatteita noudattaen
» toimia kokkina fine dining -ravintolassa
e toimia tydyhteistssa.

Ammattitaidon osoittamistavat

Tutkinnon suorittaja osoittaa ammattitaitonsa ravintoloissa, joissa on riittavan laajasti
ja  monipuolisesti  kylmana ja lampim&nd tarjottavien ruokalajien valmistamista.
Tutkinnonsuorittamispaikoiksi soveltuvien ruokaravintoloiden liikeideana on tarjota asiakkaille
ruokatuotteita, jotka ovat laadultaan ja makuharmonialtaan korkeatasoisia luovan tuotekehityksen
tuotoksia. Annosten raaka-aineina pyritdan kayttdmaan tai voidaan suosia sesonki- ja lahialueen
elintarvikkeita. Ravintolan ruokatuotteissa nakyvat korkea omavalmistusaste ja kokin kadentaidot.

Tutkinnon suorittaja osoittaa ammattitaitonsa tydskennellessaan kokkina kun héan

e suunnittelee ja organisoi tydnsa ruokaravintolan toimintaperiaatteita noudattaen
» tydskentelee ravintolan keittiossa itsendisesti ja sujuvasti tyéryhmén jasenena
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» osallistuu erilaisten tarjottavien ruokalajien ja menujen esivalmistus-, valmistus- ja

viimeistelyprosesseihin

* arvioi oman ammattitaitonsa kehittymista.

Tutkinnon suorittajan tyotehtavien laajuuden tulee olla riittdvd ammattitaidon osoittamiseksi ja
arvioimiseksi. Tutkinnon suorittaja voi taydentaa tutkintosuorituksiaan prosessin aikana tuotetuilla
dokumenteilla, jotka arvioituina ovat osa hanen arviointiaineistoaan.

Arviointi

TUTKINNON SUORITTAJA SUUNNITTELEE TYOTEHTAVANSA TYOYHTEISON
JASENENA YRITYKSEN TOIMINTAPERIAATTEITA NOUDATTAEN.

Oman tyon suunnitteleminen

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

hyddyntda suunnitellessaan paikallista ja kansainvalista raaka-
aineiden tuntemustaan

ennakoi tilaus- ja paivakohtaisten raaka-aineiden ja
esivalmisteiden menekin

arvioi ja laskee valmistettavien tuotteiden maarat huomioiden
yrityksen ruokaohjeet, toimintaperiaatteet ja kokemusperaisen
tiedon menekista

kehittda ja ideoi tuotteita yhtenad tyéryhman jasenena

valitsee tilanteisiin tarkoituksenmukaiset
ruoanvalmistusmenetelmat, -laitteet ja -vélineet seké ottaa
huomioon koneiden kayttokapasiteetin

ottaa tasavertaisesti huomioon tydyhteison jasenet ja heidan
tyotehtavansa

suunnittelee ruoanvalmistuksen ajoituksen siten, ettd ruoat ovat
laadultaan korkeatasoisia

huomioi ja osaa perustella oikean ajoituksen vaikutuksen
tuotteiden laatuun

Kannattava ja taloudellinen toiminta

Hyvéaksytyn
suorituksen kriteerit

suunnittelee tyénsa siten, etta havikkia syntyy mahdollisimman
vahan

huomioi tydskentelyssaan varastonkierron

huomioi suunnittelussaan raaka-aineiden hinnat ja niiden
vaikutuksen annoshinnoitteluun

arvioi realistisesti oman toimintansa vaikutusta ja merkitysta
yrityksen keittiGtoiminnan kannattavuuteen.

TUTKINNON SUORITTAJA TOIMII KOKKINA FINE DINING -RAVINTOLASSA.

Fine dining -ravintolaruoan esivalmistaminen

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

varaa tarvitsemansa tyévalineet ja raaka-aineet

hyddyntad monipuolisesti erilaisia tyévalineita ja -menetelmia
kasitellessaan raaka-aineita

esikypsentaa ruokatuotteita menekin mukaan oikeaan
kypsyysasteeseen ammattitaitoisesti

esivalmistaa seuraavan tyévuoron tarvitsemat ruokatuotteet
oma-aloitteisesti

ennakoi esivalmistettavien ruokatuotteiden maun, rakenteen ja
varin muutokset valmistuksen aikana

toimii muuttuvissa tilanteissa organisoimalla tydtehtavansa
uudelleen.
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Tutkinnon osat

Fine dining -ravintolaruoan valmistaminen

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

osaa valmistaa nopeasti ja monipuolisesti alku-, p&a- ja
jalkiruokia

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

tyoskentelee varmaotteisesti ja joutuisasti

maustaa asiantuntevasti ruokalajeja korostaen paaraaka-
aineiden makua ja huomioiden annoskokonaisuuden

muuntaa tarvittaessa annos- ja ateriakokonaisuudet asiakkaan
tarpeiden mukaisiksi siten, ettd annos vastaa ulkon&dltédan seka
arvokkuudeltaan alkuperaista

reagoi tyoskentelyssdan nopeasti asiakasmaarien vaihteluihin
ja toimii asiakaslahtdisesti sen mukaisesti

huolehtii ja vastaa ammattimaisesti tyopisteensa jarjestyksesta
ja puhtaanapidosta tydvaiheittain

valmistaa tarvittaessa tuotekehittelyssa olevia ruokatuotteita
tydryhman jasenené.

Fine dining -ravintolaruoan viimeisteleminen ja esille laittaminen

Hyvéaksytyn
suorituksen kriteerit

tarkistaa valmistettujen ruokakomponenttien maut ja vastaa
annoksen makuharmoniasta

viimeistelee ja laittaa esille alku-, paéa- ja jalkiruoka-annoksia ja -
vateja nopeasti ja laadukkaasti

toteuttaa esillelaiton innovatiivisesti ottaen huomioon
ruokalajien erilaiset tarjoilu- mahdollisuudet ja liikeidean

vastaa esillelaitossa ruoka-annoksen ulkonadsta, rakenteesta ja
lampédtilasta huomioiden gastronomian periaatteet.

Asiakkaan kohtaaminen

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

ohjaa ja palvelee asiakkaita liikeidean mukaisesti ja
ystavallisesti

toimii luontevasti eri kulttuureista tulevien ja eri kielitaustaisten
asiakkaiden ja tydyhteisén jasenten kanssa

iimaisee itseddn luontevasti suullisesti tavanomaisissa ty6hon
liittyvissa tilanteissa suomen tai ruotsin kielen lisdksi vahintaan
yhdella yrityksen kannalta tarkealla vieraalla kielella

esittelee ja suosittelee asiantuntevasti ravintolan ruokatuotteita
ottaa luontevasti asiakaspalautteen vastaan ja valittda sen
eteenpain

kasittelee asiakkaan esittaman reklamaation yrityksen
toimintaohjeiden mukaisesti.
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TUTKINNON SUORITTAJA TOIMII TYOYHTEISOSSA.

Tyoyhteiséssa toimiminen

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

noudattaa alalla voimassa olevaa lainsaadantta ja ymmartaa
tydsuojelulainsdadannén merkityksen

noudattaa alan tyéehtosopimusta ymmartaen sen maarayksien
vaikutuksen omaan toimintaansa

noudattaa annettuja ohjeita ja maarayksia ja sitoutuu
tydyhteison tavoitteisiin ja toimintaperiaatteisiin

toimii ty6turvallisesti ja ergonomisesti

toimii tydyhteisdssaan tyétaan ja tydtovereitaan arvostavalla
tavalla

tekee tydtehtdvansa joustavasti seka tarkeys- ja
kiireellisyysjarjestyksessa

toimii oma-aloitteisesti ja tekee tyénsa loppuun asti

huolehtii vastuullisesti omalta osaltaan tiedonkulusta
tydyhteis6ssa

antaa ja vastaanottaa luontevasti palautetta

perehdyttda ja opastaa tarvittaessa tydssaoppijaa
asiantuntevasti ja myonteisesti.

Ammattitaidon arviointi ja kehittiminen

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

seuraa aktiivisesti oman alansa kansallista ja kansainvalista
kehitysta ja trendeja seka soveltaa ja toteuttaa niitd omassa
tydssdan hyddyntéden tieto- ja viestintatekniikkaa

hakee kansallista ja kansainvélisté tietoa ja kayttaa tarvittaessa
asiantuntijapalveluita

arvioi realistisesti omaa ammatillista osaamistaan ja osaa
maaritella omat kehittamiskohteensa

ottaa vastaan palautetta toiminnastaan sekd hyddyntaa sita
jarjestelmallisesti ja tuloksellisesti

antaa palautetta rakentavasti.

2.5. Elamysruoan valmistus

Ammattitaitovaatimukset

Tutkinnon suorittaja osaa

* suunnitella ty6tehtavansa tydyhteison jasenend yrityksen toimintaperiaatteita noudattaen
« tydskennella elamyksia tuottavien ruokien valmistustehtavissa

e toimia tydyhteistssa.

Ammattitaidon osoittamistavat

Tutkinnon suorittaja osoittaa ammattitaitonsa valmistaessaan yrityksen toimintaperiaatteita
noudattaen annos- tai ateriakokonaisuuksia asiakkaille asiakkaan tai yrityksen tiloissa tai muussa
elamysta tuottavassa ymparistéssa. Tutkinnon suorittamispaikoiksi soveltuvissa yrityksissa on
monipuolista ravintola- ja tilaustoimintaa. Yritykset palvelevat ravintola- ja tilausasiakkaita.

Tutkinnon suorittaja osoittaa ammattitaitonsa tydskennellessaan kokkina kun han

* suunnittelee ja organisoi tydnsa yrityksen toimintaperiaatteita noudattaen

« tydskentelee itsendisesti ja sujuvasti tyéryhman jdsenena

 osallistuu erilaisten tilausten ja niihin soveltuvien elamysta tuottavien ruokalajien ja menujen
esivalmistus-, valmistus- ja viimeistelyprosesseihin

- toteuttaa tilauksen elamysta tuottavassa ymparistdssa asiakkaiden lasna ollessa
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Tutkinnon osat

* arvioi oman ammattitaitonsa kehittymista.

Tutkinnon suorittajan tyotehtavien laajuuden tulee olla riittdva ammattitaidon osoittamiseksi ja
arvioimiseksi. Tutkinnon suorittaja voi taydentaa tutkintosuorituksiaan prosessin aikana tuotetuilla
dokumenteilla, jotka arvioituina ovat osa hanen arviointiaineistoaan.

Arviointi

TUTKINNON SUORITTAJA SUUNNITTELEE TYOTEHTAVANSA TOTEUTUKSEN
YRITYKSEN TOIMINTAPERIAATTEITA NOUDATTAEN.

Oman tyon suunnitteleminen

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

on perehtynyt paikallisiin, l1ahi- ja luomuraaka-aineisiin ja
hyodyntaa niita tilauksissa tarvittaessa

huomioi suunnittelussa asiakastilauksen ja tilaisuuden
toimintaympariston

laatii aikataulun tilauksen kulusta

hyodyntaa suunnittelussa tilauksessa kaytettavien raaka-
aineiden alkuperan ja aikaisemman historiallisen kaytén
suunnittelee tydpaivansa rytmityksen ja kirjaa tarvitsemansa
raaka-aineet ja tarvikkeet

ennakoi raaka-aineiden ja esivalmisteiden menekin tilauksen
mukaisesti

varautuu ennalta erityisruokavalioasiakkaiden tarpeisiin
suunnittelee ja valitsee tilanteisiin tarkoituksenmukaiset
ruoanvalmistusmenetelmat ja —vélineet

suunnittelee esivalmistuksen, valmistuksen ja esillelaiton
huomioiden raaka-aineet, valmistusmenetelmat ja vélineet
huomioi suunnittelussa omavalvonnan ja kestavan kehityksen
huomioi suunnittelussa tarjoilutavat seka asiakasturvallisuus- ja
tyoturvallisuusriskit

suunnittelee tyétehtaviensa jaksotuksen ja esivalmistusvaiheet
tilauksen edellyttamalla tavalla

suunnittelee tilauksen ajoituksen huomioiden tilauksen
ohjelman ja oheistoiminnot.

Kannattava ja taloudellinen toiminta

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

suunnittelee tyénsa siten, ettd havikkia syntyy mahdollisimman
vahan

huomioi tydskentelyssaan ympéaristotekijat ja kestavan
kehityksen toimintaperiaatteet

tydskentelee tehokkaasti ja taloudellisesti tilaisuuden
edellyttamalla tavalla.
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TUTKINNON SUORITTAJA TYOSKENTELEE RUOANVALMISTUSTEHTAVISSA.

Ruoan esivalmistaminen

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

tydskentelee oma-aloitteisesti, itsenaisesti ja luovasti
tilaisuuden luonnetta noudattaen

kayttaa tyovalineita ja -menetelmia luovasti ja monipuolisesti
varaa tarvitsemansa tyévalineet ja raaka-aineet omien
suunnitelmien ja laskelmien mukaisesti

esikasittelee raaka-aineita tilauksen mukaisesti
esikypsentaa ruokatuotteita tarpeen mukaan

varmistaa esivalmisteltujen ruokatuotteiden jadhdytyksen ja
sailytyksen omavalvontaa noudattaen

osaa huomioida vuodenajat elintarvikkeita ja ruokatuotteita
pakatessa

huomioi laatimansa aikataulun ja tyén jaksotuksen omassa
tydskentelyssaan.

Ruoanvalmistaminen

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

kayttdd kypsennysmenetelmia ruoanvalmistuksessa
ammattitaitoisesti

valmistaa ennalta tilattuja annos- ja menukokonaisuuksia
tilauksen edellyttamalla tavalla

varmistaa tilauksessa tarjottavien ruokatuotteiden maun,
rakenteen ja lampétilan ammattimaisesti

osaa valmistaa useita eri ruokalajeja ja annoksia tilanteen
mukaan

tyoskentelee varmaotteisesti ja joutuisasti

huolehtii ja vastaa tydymparistonsa jarjestyksesta ja
siisteydesta tydvaiheittain

tyoskentelee asiakkaiden kanssa méaaratietoisesti ja turvallisesti
niin, ettei aiheuta itselle eik& asiakkaille vaaratilanteita.

Ruoan viimeisteleminen ja esille laittaminen

Hyvéaksytyn
suorituksen kriteerit

viimeistelee ja laittaa esille annos- ja ateriakokonaisuuksia
tilauksen mukaisesti

osaa hyodyntaa tarvittaessa luonnonkasveja maustamisessa ja
koristelussa

huomioi tilaisuuden ajankohdan ja erityisolosuhteet (esimerkiksi
maasto, avotuli, sddolosuhteet, valaistus ja ymparisto)
asiantuntevasti.

Asiakkaan kohtaaminen

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

ohjaa ja/tai palvelee asiakkaita tilauksen kulun mukaisesti
toimii luontevasti eri kulttuureista tulevien ja eri kielitaustaisten
asiakkaiden kanssa

iimaisee itseddn luontevasti suullisesti tydhdn liittyvissé
tilanteissa suomen tai ruotsin kielen lisdksi véhintdén yhdella
yrityksen kannalta tarkealla vieraalla kielella

osaa tarvittaessa tarinoida ja toimia tilauksen
seremoniamestarina.
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Tutkinnon osat

TUTKINNON SUORITTAJA TOIMII TYOYHTEISOSSA.

Tyoyhteiséssa toimiminen

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

noudattaa alalla voimassa olevaa lainsaadantta ja ymmartaa
tydsuojelulainsdadannén merkityksen

noudattaa alan tyéehtosopimusta ymmartaen sen maarayksien
vaikutuksen omaan toimintaansa

noudattaa annettuja ohjeita ja maarayksia seka sitoutuu
tydyhteison tavoitteisiin ja toimintaperiaatteisiin

toimii ty6turvallisesti ja ergonomisesti

on tietoinen oman tehtavansa merkityksesta toimintaympariston
palveluprosessissa

tekee tydtehtdvansa joustavasti seka tarkeys- ja
kiireellisyysjarjestyksessa

toimii oma-aloitteisesti ja tekee tyénsa loppuun asti

huolehtii vastuullisesti omalta osaltaan tiedonkulusta
tydyhteis6ssa

antaa ja vastaanottaa luontevasti palautetta

perehdyttda ja opastaa tarvittaessa tydssaoppijaa
asiantuntevasti ja myoénteisesti.

Ammattitaidon arviointi ja kehittiminen

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

seuraa aktiivisesti oman alansa kansallista ja kansainvalista
kehitysta ja trendeja seka soveltaa ja toteuttaa niitd omassa
tydssdan hyddyntéden tieto- ja viestintatekniikkaa

hakee kansallista ja kansainvélisté tietoa ja kayttaa tarvittaessa
asiantuntijapalveluita

arvioi realistisesti omaa ammatillista osaamistaan ja osaa
maaritella omat kehittamiskohteensa

ottaa vastaan palautetta toiminnastaan sekd hyddyntaa sita
jarjestelmallisesti ja tuloksellisesti

antaa palautetta rakentavasti.
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3. Ravintolakokin ammattitutkinnon
ammattitaitovaatimukset ja osaamisen
arviointi

Tutkinnon osan ammattitaitovaatimukset maarittavat, mita tutkinnon suorittajan tulee osata
suorittaessaan kyseista tutkinnon osaa. Ammattitaidon osoittaminen -kohdassa méaaéritellaan,
mitd tutkinnon suorittaja tekee osoittaakseen ammattitaitonsa. Tutkintotilaisuudessa osoitettava
ammattitaito arvioidaan hyvaksytyn suorituksen kriteerien mukaisesti. Tutkinnon suorittajan
ammattitaitoa arvioivat tydnantajien, tyodntekijdiden ja opettajien edustajat, joilla on hyva
ammattitaito kyseisen nayttétutkinnon alalta.
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Tutkintoa koskevat muut méaaraykset

4. Tutkintoa koskevat muut maaraykset

Elintarvikehygieenisté osaamista koskevista yleisista vaatimuksista saadetdédn Euroopan unionin
yleisessé elintarvikehygienia-asetuksessa (852/2004/EU, liite I, osan A kohdan 4 alakohta e ja
kohdan 5 alakohta d seka liitteen Il luvun 12 kohta 1), kansallisessa elintarvikelaissa (23/2006
muutoksineen) sekad Eviran maarayksessa hygieniaosaamisesta (1/2009).

Majoitus- ja ravitsemisalan toimijan velvollisuus on varmistaa, etta elintarvikkeita kasittelevia
tyontekijoitd valvotaan, ohjataan ja koulutetaan elintarvikehygienian asioissa heidan
ty6tehtaviensa edellyttamalld tavalla (yleinen elintarvikehygienia-asetus EY/852/2004 liite 1l luku
XIl kohta 1). Kaikilla majoitus- ja ravitsemisalan yrityksisséa tyoskentelevilla henkil6illa tulee olla
tehtéviensa suorittamisen kannalta riittéva elintarvikehygieeninen osaaminen.

Majoitus- ja ravitsemisalan toimijan velvollisuus on kustannuksellaan huolehtia
siitd, ettd ilmoitetussa tai hyvaksytyssdé majoitus- ja ravitsemisalan huoneistossa
tyoskentelevalld, pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita kasittelevalla henkil6lla
on elintarvikehygieenistd osaamista osoittava Eviran hyvéksyman mallin mukainen todistus
(osaamistodistus), jos han on tyoskennellyt pakkaamattomien helposti pilaantuvien
elintarvikkeiden kasittelyd edellyttavissad tehtdvissd yhdessd tai useammassa majoitus- ja
ravitsemisalan huoneistossa yhteensa vahintdan kolme kuukautta (EL 278). Kolme kuukautta
lasketaan huomioiden taannehtivasti myds aiemmat tydsuhteet.

Osaamistodistus on oltava myds majoitus- ja ravitsemisalan toimijalla, joka omassa majoitus-
ja ravitsemisalan huoneistossaan kasittelee pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita.
Osaamistodistus vaaditaan myo6s opiskelijoilta tai harjoittelijoilta, jos he ovat k&sitelleet helposti
pilaantuvia pakkaamattomia elintarvikkeita kolmen kuukauden ajan tai pidempaan.
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5. Liite. Ravintolakokin ammattitutkinnon
kuvaus

5.1. Ravintolakokin ammattitutkinto

Tutkinnon perusteiden voimaantulopaiva 1.5.2015 (13/011/2015)

5.2. Tutkinnon muodostuminen

Ravintolakokin ammattitutkinto muodostuu yhdestd pakollisesta ja kahdesta valinnaisesta
tutkinnon osasta.

Ravintolakokin pakollinen tutkinnon osa on ruoanvalmistus ravintolakeittiossa.

Valinnaiset tutkinnon osat, joista tutkinnon suorittaja valitsee vahintdan kaksi, ovat
banketti- ja tilausruokien valmistus, kylmana tarjottavien ruokien valmistus, Fine Dining -
ruoanvalmistus, elamysruoan valmistus seka tutkinnon osa muusta ammattitutkinnosta tai
erikoisammattitutkinnosta.

5.3. Tutkinnon suorittaneen osaaminen

Ravintolakokki tydskentelee ammattitaitoisesti, itsendisesti ja vastuullisesti ravintolan tai
yrityksen toiminta-ajatuksen ja liikeidean mukaisesti. Han huomioi tydskentelyssaan toimipaikan
taloudelliset ja laadulliset tavoitteet. H&n esikésittelee raaka-aineita oikein jalostusasteen mukaan.
Han valmistaa lounas- ja paivallistuotteita seka a la carte -annoksia ja tilausruokia, jotka han laittaa
esille tarkoituksenmukaisella tavalla.

5.4. Tyotehtavia, joissa tutkinnon suorittanut voi
toimia

Ravintolakokin ammattitutkinto on tarkoitettu henkiltlle, joka tydskentelee ruokaravintolan

toiminta-ajatuksella toimivissa ravitsemisalan yrityksissa tai organisaatioissa kokin tydtehtavissa

itsendisesti ja tydyhteison jdsenend. Tutkinnon suorittanut henkild voi myos toimia itsendisené

ravintola-alan yrittdjand. Tutkinnon suorittaneen henkilon tyopaikoiksi soveltuvia organisaatioita

ovat erityyppiset ruokaravintolat, tilaus- ja juhlapalveluyritykset, matkustajalaivojen ruokaravintolat
sek& matkailualan ohjelmapalveluyritykset.

5.5. Tutkintotodistuksen antajan nimi ja asema

Tutkintotodistuksen antaa Opetushallituksen asettama tutkintotoimikunta.
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Liite. Ravintolakokin ammattitutkinnon kuvaus

5.6. Tutkinnosta paattavan kansallisen/alueellisen
viranomaisen nimi ja asema

Opetus- ja kulttuuriministerio
Opetushallitus, opetus- ja kulttuuriministerion alainen keskusvirasto
5.7. Tutkinnon taso (kansallinen tai kansainvalinen)

ISCED 3

5.8. Arvosana-asteikko/hyvaksymisvaatimukset

Hyvaksytty/hylatty

5.9. Jatko-opintokelpoisuus

Tutkinto tuottaa kelpoisuuden korkeakouluopintoihin.

5.10. Saadosperusta

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

5.11. Tutkintotodistuksen voi saadosten mukaan
saada seuraavilla tavoilla

Tutkinto  suoritetaan osoittamalla tutkintotilaisuuksissa Opetushallituksen paattamissa
tutkinnon perusteissa vaadittu ammattitaito. Tarvittaessa jarjestetdén tutkintoon valmistavaa
koulutusta. Koulutuksen jarjestdjd huolehtii nayttétutkintoon ja siihen valmistavaan
koulutukseen hakeutumisen, tutkinnon suorittamisen ja tarvittavan ammattitaidon hankkimisen
henkilokohtaistamisesta.

5.12. Pohjakoulutusvaatimukset

Nayttétutkinnon suorittaminen on ammattitaidon hankkimistavasta riippumatonta. Tutkintoon
osallistujalle ei ole asetettu muodollisia koulutusvaatimuksia
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