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Erityisruokavaliopalvelujen erikoisammattitutkinnon laajuus on 160 osaamispistetta.

Tutkinto muodostuu pakollisesta tutkinnon osasta, Erityisruokavalioiden toteuttaminen
ammattikeittiossa (50 osaamispistettd) seka valinnaisista tutkinnon osista.

Yhden valinnaisen tutkinnon osan (60 osp) tulee olla tutkinnon muodostumisen mukaisesti
valinnaiset tutkinnon osat 1:sta:

» lkdantyvien erityisruokavalioiden toteuttaminen

* Nuorten tai ty6ikaisten erityisruokavalioiden toteuttaminen

« Paivakoti- tai kouluikaisten erityisruokavalioiden toteuttaminen tai
« Ravitsemushoidon toteuttaminen hoitoymparistéssa.

Valinnaiset tutkinnon osat 2:sta tulee valita vahintdaan 50 osaamispisteen laajuisesti tutkinnon osa
tai osia:

« |kaéantyvien erityisruokavalioiden toteuttaminen

* Nuorten tai ty6ikaisten erityisruokavalioiden toteuttaminen

» Paivakoti- ja kouluikaisten erityisruokavalioiden toteuttaminen

* Ravitsemushoidon toteuttaminen hoitoympéristéssa

» Erityisruokavaliotuotteiden ja -palvelujen kehittéminen tai

* Ammatillinen tutkinnon osa ammattitutkinnosta tai toisesta erikoisammattitutkinnosta.

Erityisruokavaliopalvelujen erikoisammattitutkinnon tutkintonimike on dieettikokki.

Erityisruokavaliopalvelujen erikoisammattitutkinnon suorittanut dieettikokki osaa

« ty6skennellda ammattitaitoisesti, itsendisesti ja vastuullisesti toimipaikan toiminta-ajatuksen
ja liikeidean mukaisesti

« huomioida tydskentelyssaan asiakasryhman ravitsemushoidolliset erityistarpeet seka
toimipaikan taloudelliset ja laadulliset tavoitteet

« valmistaa asiakkaan erityisruokavalion mukaisia ja eettiseen vakaumukseen perustuvia
ruokalajeja ja aterioita

« pakata ja laittaa esille valmistamansa ruokalajit ja ateriat sek& huolehtia niihin liittyvista
pakkausmerkinnoista ja tuoteselosteesta.

Dieettikokki huomioi liséksi asiakkaiden yksilolliset tarpeet ja elintarviketurvallisuuden. Hanella
on laaja-alaiset tiedot ravitsemuksesta ja erityisruokavalioiden toteuttamisesta seka edellytykset
yllapitaa ja kehittdd ammattitaitoaan.

Erityisruokavaliopalvelujen erikoisammattitutkinnon suorittanut  dieettikokki  tydskentelee
toimipaikan dieettikokkina tai erityisruokavalioista vastaavana kokkina.
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1. Tutkinnon muodostuminen

Erityisruokavaliopalvelujen erikoisammattitutkinnon laajuus on 160 osaamispistetta.

Tutkinto muodostuu pakollisesta tutkinnon osasta, Erityisruokavalioiden toteuttaminen
ammattikeittiossa (50 osaamispistettd) seka valinnaisista tutkinnon osista (110 osaamispistetta).

Yhden valinnaisen tutkinnon osan (60 osp) tulee olla tutkinnon muodostumisen mukaisesti
valinnaiset tutkinnon osat 1:std: lk&antyvien erityisruokavalioiden toteuttaminen, Nuorten tai
tyoikaisten erityisruokavalioiden toteuttaminen, Paivakoti- tai kouluikéisten erityisruokavalioiden
toteuttaminen tai Ravitsemushoidon toteuttaminen hoitoymparistossa.

Valinnaiset tutkinnon osat 2:sta tulee valita vahintdan 50 osaamispisteen laajuisesti tutkinnon osa
tai osia.

Erityisruokavaliopalvelujen erikoisammattitutkinnon tutkintonimike on dieettikokki.

PAKOLLINEN TUTKINNON OSA | 50 OSP

Erityisruokavalioiden toteuttaminen ammattikeittiossa, 50 osp, P

VALINNAISET TUTKINNON OSAT 1 | 60 OSP

Yksi valinnaisista tutkinnon osista tulee olla seuraavista tutkinnon osista:

Ikaantyvien erityisruokavalioiden toteuttaminen, 60 osp

Nuorten tai tydikaisten erityisruokavalioiden toteuttaminen, 60 osp

Paivakoti- tai kouluikaisten erityisruokavalioiden toteuttaminen, 60 osp

Ravitsemushoidon toteuttaminen hoitoympéaristossa, 60 osp

VALINNAISET TUTKINNON OSAT 2 | 50 OSP

Valinnaiset tutkinnon osat 2:sta tulee valita vahintaéan
50 osaamispisteen laajuisesti tutkinnon osa tai osia.

Ikaantyvien erityisruokavalioiden toteuttaminen, 60 osp

Nuorten tai tydikaisten erityisruokavalioiden toteuttaminen, 60 osp

Paivékoti- tai kouluikéisten erityisruokavalioiden toteuttaminen, 60 osp

Ravitsemushoidon toteuttaminen hoitoympéaristossa, 60 osp

Erityisruokavaliotuotteiden ja -palvelujen kehittdminen, 50 osp

Ammatillinen tutkinnon osa ammattitutkinnosta tai toisesta erikoisammattitutkinnosta
| 10-20 osp

Tutkintoon voi siséllyttdd yhden ammatillisen tutkinnon osan ammattitutkinnosta tai toisesta
erikoisammattitutkinnosta. Tutkinnon osan laajuus voi olla tdssé kohdassa véhintdén 10

osaamispistettd ja enintdédn 20 osaamispistetta.

Tutkinnon muodostuminen



Tutkinnon osat

2. Tutkinnon osat

2.1. Erityisruokavalioiden toteuttaminen
ammattikeittiossa, 50 osp (300359)

Ammattitaitovaatimukset
Opiskelija osaa

e suunnitella erityisruokavalioiden mukaisia ja eettiseen vakaumukseen perustuvia
ruokalajeja ja aterioita

« valmistaa erityisruokavalioiden mukaisia ja eettiseen vakaumukseen perustuvia ruokalajeja
ja aterioita

» toimia erityisruokavalioiden asiantuntijana tyfyhteisossa.



Arviointi

Opiskelija suunnittelee erityisruokavalioiden mukaisia ja eettiseen vakaumukseen
perustuvia ruokalajeja ja aterioita.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

tietdd ravitsemuksen merkityksen, ruoansulatuksen ja
aineenvaihdunnan toiminnan sek& niiden vaikutukset
erityisruokavaliotarpeisiin

tietdd tavanomaiset erityisruokavaliot, kuten laktoositon,
gluteeniton, maidoton ja muut allergiaruokavaliot seka eettiseen
vakaumukseen perustavat ruokavaliot

hyddyntaa ravitsemussuosituksia erityisruokavalioiden ja
eettiseen vakaumukseen perustuvien ruokalajien ja aterioiden
suunnittelussa

arvioi perusruokalistan muunneltavuutta erityisruokavalioiden ja
eettiseen vakaumukseen perustuvien ruokavalioiden kannalta
tietdéd laaja-alaisesti markkinoilla olevia erityiselintarvikkeita
tulkitsee pakkausmerkint6ja oikein

huomioi tuoteselosteissa mainitut ainesosat
erityisruokavalioiden ja eettiseen vakaumukseen perustuvien
ruokalajien ja aterioiden toteuttamisen suunnittelussa

huomioi suunnittelussa elintarvikkeiden ravintosisallon
hyddyntaa tydssaan tarvittaessa erityisruokavalioiden
asiantuntijoita

kayttda tuotannonohjausjarjestelmaa ja hytdyntéaéd sen
tuottamaa tuotetietoa

kayttaa aterian tai ruokalistan ravintosisallén arvioinnissa
tuotannonohjausjarjestelmén tuottamaa ravitsemuksellista
tietoa

suunnittelee ammattimaisesti eri asiakasryhmien
erityisruokavaliot ja eettiseen vakaumukseen perustuvien
ruokalajien ja aterioiden muutokset

hankkii tarvittaessa lisatietoa asiakkaan
erityisruokavaliotarpeista, esimerkiksi haastattelemalla
tarvittaessa erityisruokavalioasiakasta tai hanen laheistaan,
jotta pystyy toteuttamaan asiakkaan erityisruokavalion
mukaisen aterian

tarkistaa tarvittavat ruokalajit ja ateriat seka laatii koosteen
valmistettavista ruokalajeista huomioiden perusruokalistan,
asiakasmaarat ja annoskoot

yhdistéa valmistettavat ruokalajit jarkevasti huomioiden
elintarviketurvallisuuden, taloudellisuuden, ravitsemuksellisen
laadun ja nautittavuuden

suunnittelee oman tyénsa toimipaikan
ruokatuotantomenetelman mukaiseksi

suunnittelee oman tyénséa asiantuntevasti huomioiden
toimipaikan muun toiminnan

suunnittelee oman tyénsa siten, etté tarvittavat ruokalajit ja
ateriat valmistuvat oikea-aikaisesti

valitsee valmistettaviin ruokalajeihin soveltuvat raaka-aineet
valitsee erityiselintarvikkeet taloudellisesti ja ymmaértaa valinnan
merkityksen aterian hintaan

varaa ja merkitsee tarvittavat astiat valmistettavien ruokalajien
mukaisesti

noudattaa ammattikeittion omavalvontasuunnitelmaa
tuotantoprosessin eri vaiheissa.

Tutkinnon osat



Tutkinnon osat

Opiskelija valmistaa erityisruokavalioiden mukaisia ja eettiseen vakaumukseen
perustuvia ruokalajeja ja aterioita.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

toimii kokkina perusruokavalioaterioiden valmistuksessa
kayttad ammattimaisesti erilaisia ruokatuotantomenetelmia ja
noudattaa valmistuksessa toimipaikan ruokaohjeita

huolehtii ruokalajien ja aterioiden valmistuksessa tarvittavien
raaka-aineiden riittavyydesta

korvaa ruokavalion toteutuksessa rajoitettavat raaka-aineet
taloudellisesti ja ravitsemuksellisesti jarkevasti

varaa tarvittavat raaka-aineet ja varmistaa niiden soveltuvuuden
valmistettaviin ruokalajeihin ja aterioihin

valmistaa tarvittavat ruokalajit asiakasmaarien ja annoskokojen
mukaisesti hyddyntaen perusruokalistan tuotteita

toimii kestavan kehityksen ja ekologisten toimintaperiaatteiden
mukaisesti

tydskentelee suunnittelemansa aikataulun mukaisesti
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
toimipaikan ruokalistan mukaan

valmistaa eettisen vakaumuksen mukaisia ruokalajeja ja
aterioita toimipaikan ruokalistan mukaan

valmistaa ruokalajit ja ateriat niin, etta lopputulos on laadukas ja
ravitsemussuositusten mukainen

huomioi asiakkaan tarpeet ja toiveet toimipaikan kaytantéjen
mukaan

ajoittaa ruokalajien valmistumisen tuotantoprosessin ja tehdyn
suunnitelman mukaisesti huomioiden muuttuvat tilanteet
hallitsee useita tyévaiheita samanaikaisesti

organisoi tydpisteensa toimivaksi

yllapitaa tydpisteen jarjestysta huomioiden
ristikontaminaatioriskin

huolehtii elintarviketurvallisuudesta ruokalajien valmistuksessa
vastaa tyovaihepuhtaanapidosta koko valmistusprosessin ajan
toimii oma-aloitteisesti ja tekee tyénsa loppuun asti

varmistaa aistinvaraisesti valmistamiensa ruokatuotteiden
maun, rakenteen, ulkonadn ja lampdtilan ennen esillelaittoa
tekee korjaavat toimenpiteet, mikali tuotteiden laatu ei vastaa
toimipaikan laatutavoitteita

vastaa oman tyodpisteensa astiahuollosta ja puhtaanapidosta
pakkaa ruokalajit ja ateriat asianmukaisiin kuljetusastioihin
annoskokoja noudattaen

merkitsee pakkaukset ja kuljetusastiat toimipaikan kaytannon
mukaisesti

huolehtii elintarviketurvallisuudesta pakkaamisessa

laatii tuoteselosteet elintarvikelainsdadannon ja toimipaikan
kaytantdjen mukaisesti

noudattaa allergeenien ilmoittamista koskevaa
elintarvikelainsaadantta pakkaamisessa

laittaa lisdkkeet ja ruokalajit tarjolle kauniisti ja houkuttelevasti
merkitsee lisakkeet ja ruokalajit toimipaikan kaytannon
mukaisesti

laatii tuoteselosteet elintarvikelainsdadannon ja toimipaikan
kaytantdjen mukaisesti




* noudattaa allergeenien ilmoittamista koskevaa
elintarvikelainsdadantoa esille laittamisessa

» palvelee erityisruokavalioasiakkaita toimipaikan
palveluperiaatteiden mukaisesti

* neuvoo sisdisia ja ulkoisia asiakkaita ruokalajien ja aterioiden
soveltuvuudesta eri erityisruokavalioihin

 viestii suullisesti ja kirjallisesti alan ty6- ja
asiakaspalvelutehtéavissa aidinkielella (suomi, ruotsi tai saame)
seka viestii ja on vuorovaikutuksessa omalla alallaan ainakin
yhdella vieraalla kielell&.

Opiskelija toimii erityisruokavalioiden asiantuntijana tyoyhteiséssa.

Opiskelija
Hyvaksytyn ¢ toimii erityisruokavalioiden asiantuntijana omassa
suorituksen kriteerit tydyhteisfsséaan

¢ perehdyttdd ja opastaa ammattikeittion muita tyontekijoita
erityisruokavalioihin

¢ huolehtii vastuullisesti omalta osaltaan tiedonkulusta
tydyhteistssaan

¢ noudattaa alalla voimassa olevaa tydsuojelulainsdadantéa

¢ noudattaa tydturvallisuusmaarayksia ja toimipaikan ohjeita

¢ tybdskentelee ergonomisesti

¢ noudattaa alan tydehtosopimusta ja ymmartaa sen vaikutuksen
toimintaansa

e sitoutuu tydyhteison tavoitteisiin ja toimintatapoihin

¢ toimii tydyhteisdssaan tyotaan, tybtovereitaan ja tydbnantajaansa
arvostavalla tavalla

» ottaa vastaan palautetta ja vastaa saamaansa palautteeseen
asiallisesti ja ymmarrettavasti seké hyddyntaé saamaansa
palautetta jarjestelmallisesti oman tydnsa kehittdmisessé

¢ antaa rakentavaa palautetta tydyhteison toiminnan
kehittdmiseksi

e arvioi realistisesti ammatillista osaamistaan dieettikokkina

o yllapitad, paivittda ja kehittdd osaamistaan monipuolisesti.

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytossad kaytdnnon kokin tai dieettikokin tydtehtévissa
toimimalla ammattikeittiossa, jossa valmistetaan monipuolisia erityisruokavalioita ja eettisen
vakaumuksen mukaisia ruokalajeja eri asiakasryhmille.

Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida nayton perusteella,
ammattitaidon osoittamista tadydennetaan yksiléllisesti muilla tavoin.

2.2. Ikdantyvien erityisruokavalioiden toteuttaminen,
60 osp (300360)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

« suunnitella ikdantyvien erityisruokavalioiden mukaisia ruokalajeja ja aterioita

« valmistaa ikdantyvien erityisruokavalioiden mukaisia ruokalajeja ja aterioita

» tybskennelld yhteistydssa asiakkaan, hanen Ilaheisensd ja erityisruokavalion
toteuttamiseen liittyvien asiantuntijoiden kanssa

» toimia erityisruokavalioiden asiantuntijana tyfyhteisgssa.

Tutkinnon osat



Tutkinnon osat

Arviointi

Opiskelija suunnittelee ikaantyvien erityisruokavalioiden mukaisia ruokalajeja ja aterioita.

Opiskelija

Hyvéaksytyn
suorituksen kriteerit

tietda ikdantyvien ravitsemukselliset erityistarpeet (esimerkiksi
ik&, toimintakyky ja terveydentila)

huomioi suunnittelussa ikdéntyvien ravitsemussuositukset ja
tarvittavan energiantarpeen

huomioi suunnittelussa elintarvikkeiden ravintosisallon
tietda laaja-alaisesti markkinoilla olevia erityiselintarvikkeita
tulkitsee pakkausmerkintdja oikein

tietdd tuoteselosteissa mainitut ainesosat ja huomioi ne
erityisruokavalioiden toteutuksen suunnittelussa

hyddyntaa tydssaéan tarvittaessa erityisruokavalioiden
asiantuntijoita

kayttdad tuotannonohjausjarjestelmaa ja hytdyntaéd sen
tuottamaa tuotetietoa

kayttaa tarvittaessa aterian tai ruokalistan ravintosisallon
arvioinnissa tuotannonohjausjarjestelmén tuottamaa
ravitsemuksellista tietoa

suunnittelee ammattimaisesti eri asiakasryhmien
erityisruokavaliot

hankkii tarvittaessa lisatietoa asiakkaan
erityisruokavaliotarpeista esimerkiksi haastattelemalla
erityisruokavalioasiakasta, h&nen laheistdén tai hoidosta
vastaavaa henkiloa, jotta voi toteuttaa asiakkaan
erityisruokavalion mukaisen aterian

tarkistaa tarvittavat ruokalajit ja ateriat seka laatii koosteen
valmistettavista ruokalajeista huomioiden perusruokalistan,
asiakasmaarat ja annoskoot

yhdistaé valmistettavat ruokalajit jarkevasti huomioiden
elintarviketurvallisuuden, taloudellisuuden, ravitsemuksellisen
laadun ja nautittavuuden

suunnittelee oman tyénsa toimipaikan
ruokatuotantomenetelman mukaiseksi

suunnittelee oman tyénsa asiantuntevasti huomioiden
toimipaikan muun toiminnan

suunnittelee oman tyénsa siten, etté tarvittavat ruokalajit ja
ateriat valmistuvat oikea-aikaisesti

valitsee valmistettaviin ruokalajeihin soveltuvat raaka-aineet
valitsee erityiselintarvikkeet taloudellisesti ja ymmértaa valinnan
merkityksen aterian hintaan

varaa ja merkitsee tarvittavat astiat valmistettavien
erityisruokavalioiden mukaisesti

noudattaa ammattikeittion omavalvontasuunnitelmaa
tuotantoprosessin eri vaiheissa.




Opiskelija valmistaa ikdantyvien erityisruokavalioiden mukaisia ruokalajeja ja aterioita.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

kayttad ammattimaisesti erilaisia ruokatuotantomenetelmia ja
noudattaa valmistuksessa toimipaikan ruokaohjeita

huolehtii ruokalajien ja aterioiden valmistuksessa tarvittavien
raaka-aineiden riittavyydesta

tarkistaa tarvittavat erityisruokavaliot ja laatii koosteen
valmistettavista ruokalajeista huomioiden perusruokalistan
korvaa ruokavalion toteutuksessa rajoitettavat raaka-aineet
taloudellisesti ja ravitsemuksellisesti jarkevasti

varaa tarvittavat raaka-aineet ja varmistaa niiden soveltuvuuden
toteutettaviin erityisruokavalioihin

valmistaa tarvittavat ruokalajit asiakasmaarien ja annoskokojen
mukaisesti hyédyntaen perusruokalistan tuotteita

toimii kestavan kehityksen ja ekologisten toimintaperiaatteiden
mukaisesti

tydskentelee suunnittelemansa aikataulun mukaisesti
valmistaa rakennemuunnettuja ruokalajeja ja aterioita
erityisruokavalion 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
toimipaikan ruokalistan mukaisesti

valmistaa yksil6llisia erityisruokavalioiden mukaisia ruokalajeja
ja aterioita (esimerkiksi sappivaivat, kihti, diabetes, dialyysihoito
ja korkea veren kolesteroli)

taydentdd (mm. energia- ja proteiinilisat) ruokalajeja
toimipaikassa sovitulla tavalla

valmistaa ruokalajit ja ateriat siten, etté lopputulos on laadukas
ja ravitsemussuositusten mukainen

huomioi asiakkaan tarpeet ja toiveet toimipaikan kaytantéjen
mukaan

ajoittaa ruokalajien valmistumisen tuotantoprosessin ja tehdyn
suunnitelman mukaisesti huomioiden muuttuvat tilanteet
hallitsee useita tyévaiheita samanaikaisesti

organisoi tydpisteensa toimivaksi

yllapitaa tydpisteen jarjestysta huomioiden
ristikontaminaatioriskin

huolehtii elintarviketurvallisuudesta ruokalajien valmistuksessa
vastaa tyfvaihepuhtaanapidosta koko valmistusprosessin ajan
toimii oma-aloitteisesti ja tekee tyénsa loppuun asti

varmistaa aistinvaraisesti valmistamiensa ruokatuotteiden
maun, rakenteen, ulkonadn ja lampdtilan ennen esillelaittoa
aistinvaraisesti

tekee korjaavat toimenpiteet, mikali tuotteiden laatu ei vastaa
toimipaikan laatutavoitteita

vastaa oman tydpisteensa astiahuollosta ja puhtaanapidosta.
pakkaa ruokalajit ja ateriat asianmukaisiin kuljetusastioihin
annoskokoja noudattaen

merkitsee pakkaukset ja kuljetusastiat toimipaikan kaytannon
mukaisesti

huolehtii elintarviketurvallisuudesta pakkaamisessa

laatii tuoteselosteet elintarvikelainsdadannon ja toimipaikan
kaytantdjen mukaisesti

noudattaa allergeenien ilmoittamista koskevaa
elintarvikelainsaadantta pakkaamisessa

Tutkinnon osat



Tutkinnon osat

» laittaa lisékkeet ja ruokalajit tarjolle kauniisti ja houkuttelevasti

» merkitsee lisdkkeet ja ruokalajit toimipaikan k&ytannon
mukaisesti

» laatii tuoteselosteet elintarvikelainsdadannon ja toimipaikan
kaytantdjen mukaisesti

* noudattaa allergeenien ilmoittamista koskevaa
elintarvikelainsdadantoa esille laittamisessa

» palvelee erityisruokavalioasiakkaita ja tarvittaessa heidan
l[&heisidan toimipaikan palveluperiaatteiden mukaisesti

* neuvoo sisdisia ja ulkoisia asiakkaita ruokalajien ja aterioiden
soveltuvuudesta eri erityisruokavalioihin.

Opiskelija tyoskentelee yhteisty6ssa asiakkaan, hdnen laheisensa ja erityisruokavalion
toteuttamiseen liittyvien asiantuntijoiden kanssa.

Opiskelija
Hyvaksytyn » toimii tarvittaessa yhteistydsséa asiakkaan ja héanen laheisensa
suorituksen kriteerit kanssa erityisruokavalion toteuttamisessa toimipaikan

kaytanteiden mukaisesti

» huomioi asiakkaan ruokavalioon liittyvat yksil6lliset tarpeet ja
toiveet

* vastaanottaa saamansa palautteen rakentavasti

» toimii tarvittaessa yhteistydssa asiakkaan ravitsemushoidon
toteutukseen liittyvien asiantuntijoiden kanssa

» toimii yhteistydétilanteissa erityisruokavalioiden asiantuntijana.

Opiskelija toimii erityisruokavalioiden asiantuntijana tyéyhteiséssa.

Opiskelija
Hyvéaksytyn  toimii erityisruokavalioiden asiantuntijana omassa
suorituksen kriteerit tybyhteistssaéan

» perehdyttdd ja opastaa ammattikeittion muita tyontekijoita
erityisruokavalioihin liittyen

» huolehtii vastuullisesti omalta osaltaan tiedonkulusta
tydyhteistssaan

* noudattaa alalla voimassa olevaa tyésuojelulainsaadantta

* noudattaa ty6turvallisuusmaarayksia ja toimipaikan ohjeita

» tytskentelee ergonomisesti

* noudattaa alan tydehtosopimusta ja ymmartaa sen vaikutuksen
toimintaansa

» sitoutuu tyfyhteison tavoitteisiin ja toimintatapoihin

» toimii tydyhteisdssaan tyttaan, tyotovereitaan ja tydbnantajaansa
arvostavalla tavalla

+ ottaa vastaan palautetta ja vastaa saamaansa palautteeseen
asiallisesti ja ymmarrettavasti seké hydodyntad saamaansa
palautetta jarjestelmallisesti oman tydnsa kehittdmisessa

» antaa rakentavaa palautetta tyoyhteison toiminnan
kehittdmiseksi

» arvioi realistisesti ammatillista osaamistaan dieettikokkina

» yllapitaa ja kehittda osaamistaan monipuolisesti.

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdssa kaytannon tydtehtavissa toimimalla tutkinnon osan
mukaista asiakasryhmaa palvelevassa toimintaymparistossa kokin tai dieettikokin tehtavissa.

Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida nayton perusteella,
ammattitaidon osoittamista tdydennetaan yksiléllisesti muilla tavoin.
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2.3. Nuorten tai tyoikaisten erityisruokavalioiden
toteuttaminen, 60 osp (300361)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

« suunnitella nuorille tai ty6ikaisille erityisruokavalioiden ja eettisen vakaumuksen mukaisia
ruokalajeja ja aterioita

« valmistaa nuorille tai tydikaisille asiakkaan tarpeiden mukaisia ruokalajeja ja aterioita

» tybskennella yhteistydssa asiakkaan ja erityisruokavalion toteuttamiseen liittyvien
asiantuntijoiden kanssa

» toimia erityisruokavalioiden asiantuntijana tydyhteistssa.

Tutkinnon osat



Tutkinnon osat

Arviointi

Opiskelija suunnittelee nuorille tai tydikaisille erityisruokavalioiden ja eettisen
vakaumuksen mukaisia ruokalajeja ja aterioita.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

tietd& nuorten ja tydikaisten ravitsemuksellisia erityistarpeita
huomioi suunnittelussa kansalliset ravitsemussuositukset,
toimipaikan asiakaskunnan erityistarpeet seka asiakaskunnan
mukaiset ravitsemussuositukset ja ohjeet

arvioi perusruokalistan muunneltavuutta erityisruokavalioiden ja
eettiseen vakaumukseen perustuvien ruokavalioiden kannalta
tietdéd laaja-alaisesti markkinoilla olevia erityiselintarvikkeita
seka kasvisruokavalioiden toteutuksessa kaytettavia
elintarvikkeita

tulkitsee pakkausmerkint6ja oikein

tietdéd tuoteselosteissa mainitut ainesosat ja huomioi ne
erityisruokavalioiden toteutuksen suunnittelussa

huomioi suunnittelussa elintarvikkeiden ravintosisallon
hyddyntaa tydssaan tarvittaessa erityisruokavalioiden
asiantuntijoita

kayttda tuotannonohjausjarjestelmaa ja hytdyntaéd sen
tuottamaa tuotetietoa

kayttaa tarvittaessa aterian tai ruokalistan ravintosisallon
arvioinnissa tuotannonohjausjarjestelmén tuottamaa
ravitsemuksellista tietoa

suunnittelee ammattimaisesti eri asiakasryhmien
erityisruokavaliot

hankkii tarvittaessa lisatietoa asiakkaan noudattamaan
ruokavalioon liittyen, esimerkiksi haastattelemalla tarvittaessa
asiakasta, jotta voi toteuttaa ruokavalion asiakkaan tarpeiden
mukaisesti

tarkistaa tarvittavat ruokalajit ja ateriat seka laatii koosteen
valmistettavista ruokalajeista huomioiden perusruokalistan,
asiakasmaarat ja annoskoot

yhdist&da valmistettavat ruokalajit jarkevasti huomioiden
elintarviketurvallisuuden, taloudellisuuden, ravitsemuksellisen
laadun ja nautittavuuden

suunnittelee oman tyénsa toimipaikan ruokatuotanto-
menetelmén mukaiseksi

suunnittelee oman tyénséa asiantuntevasti huomioiden
toimipaikan muun toiminnan

suunnittelee oman tyénsa siten, etté tarvittavat ruokalajit ja
ateriat valmistuvat oikea-aikaisesti

valitsee valmistettaviin ruokalajeihin soveltuvat raaka-aineet
valitsee erityiselintarvikkeet taloudellisesti ja ymmaértaa valinnan
merkityksen aterian hintaan

varaa ja merkitsee tarvittavat astiat valmistettavien
erityisruokavalioiden mukaisesti

noudattaa ammattikeittion omavalvontasuunnitelmaa
tuotantoprosessin eri vaiheissa.
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Opiskelija valmistaa nuorille tai tybikdisille asiakkaan tarpeiden mukaisia ruokalajeja ja

aterioita.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

kayttad ammattimaisesti erilaisia ruokatuotantomenetelmia ja
noudattaa valmistuksessa toimipaikan ruokaohjeita

huolehtii ruokalajien ja aterioiden valmistuksessa tarvittavien
raaka-aineiden riittavyydesta

korvaa ruokavalion toteutuksessa rajoitettavat raaka-aineet
taloudellisesti ja ravitsemuksellisesti jarkevasti

varaa tarvittavat raaka-aineet ja varmistaa niiden soveltuvuuden
valmistettaviin ruokalajeihin

valmistaa tarvittavat ruokalajit asiakasmaarien ja annoskokojen
mukaisesti hyddyntaen perusruokalistan tuotteita

toimii kestavan kehityksen ja ekologisten toimintaperiaatteiden
mukaisesti

tydskentelee suunnittelemansa aikataulun mukaisesti
valmistaa laktoosittoman ruokavalion mukaisia ruokalajeja ja
aterioita toimipaikan ruokalistan mukaisesti

valmistaa gluteenittoman ruokavalion mukaisia ruokalajeja ja
aterioita toimipaikan ruokalistan mukaisesti

valmistaa ruoka-allergioihin (yksittiiset ruoka-ainerajoitukset
ja ristiallergiat) soveltuvia ruokalajeja ja aterioita toimipaikan
ruokalistan mukaisesti

valmistaa moni-allergiselle asiakkaalle vaihtelevia ruokalajeja ja
aterioita sallituista raaka-aineista

valmistaa ruoansulatuskanavan sairauksien hoitoa tukevia,
vaihtelevia ruokalajeja ja aterioita sallituista raaka-aineista
valmistaa eettisen vakaumuksen mukaisia ruokalajeja ja
aterioita toimipaikan ruokalistan mukaan

korvaa ruokavalion toteutuksessa rajoitettavat raaka-aineet
taloudellisesti ja ravitsemuksellisesti jarkevasti

perustelee perusruokalistan ruokalajien ja aterioiden
soveltuvuuden diabeteksen ravitsemushoitoon

valmistaa ruokalajit ja ateriat siten, etta lopputulos on laadukas
ja ravitsemussuositusten mukainen

huomioi asiakkaan muut tarpeet ja toiveet toimipaikan
kaytantdjen mukaan

ajoittaa ruokalajien valmistumisen tuotantoprosessin ja tehdyn
suunnitelman mukaisesti huomioiden muuttuvat tilanteet
hallitsee useita tyévaiheita samanaikaisesti

organisoi tydpisteensa toimivaksi

yllapitaa tydpisteen jarjestysta huomioiden
ristikontaminaatioriskin

huolehtii elintarviketurvallisuudesta ruokalajien valmistuksessa
vastaa tyovaihepuhtaanapidosta koko valmistusprosessin ajan
toimii oma-aloitteisesti ja tekee tyénsa loppuun asti

varmistaa aistinvaraisesti valmistamiensa ruokatuotteiden
maun, rakenteen, ulkonadn ja lampdtilan ennen esillelaittoa
tekee korjaavat toimenpiteet, mikali tuotteiden laatu ei vastaa
toimipaikan laatutavoitteita

vastaa oman tyodpisteensa astiahuollosta ja puhtaanapidosta
pakkaa ruokalajit ja ateriat asianmukaisiin kuljetusastioihin
annoskokoja noudattaen

huolehtii elintarviketurvallisuudesta pakkaamisessa

merkitsee pakkaukset ja kuljetusastiat toimipaikan kaytannon
mukaisesti

laatii tuoteselosteet elintarvikelainsdadannon ja toimipaikan

kaytantdjen mukaisesti
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Tutkinnon osat

noudattaa allergeenien ilmoittamista koskevaa
elintarvikelainsdadanttd pakkaamisessa

laittaa ruokalajit tarjolle kauniisti ja houkuttelevasti

merkitsee ruokalajit toimipaikan kaytannén mukaisesti

laatii tuoteselosteet elintarvikelainséddéannon ja toimipaikan
kaytantdjen mukaisesti

noudattaa allergeenien ilmoittamista koskevaa
elintarvikelainsdadantoa esille laittamisessa

palvelee erityisruokavalioasiakkaita toimipaikan
palveluperiaatteiden mukaisesti

neuvoo sisaisia ja ulkoisia asiakkaita ruokalajien ja aterioiden
soveltuvuudesta eri erityisruokavalioihin

tietdd vastuunsa ravitsemuskasvatuksesta

osallistuu ravitsemuskasvatukseen toimipaikan toimintamallin
mukaisesti.

Opiskelija tyoskentelee yhteisty6ssa asiakkaan ja erityisruokavalion toteuttamiseen
liittyvien asiantuntijoiden kanssa.

Opiskelija

Hyvéaksytyn
suorituksen kriteerit

toimii tarvittaessa yhteistydssa asiakkaan kanssa
erityisruokavalion toteuttamisessa toimipaikan kaytanteiden
mukaisesti

huomioi asiakkaan ruokavalioon liittyvéat yksilolliset tarpeet ja
toiveet

vastaanottaa saamansa palautteen rakentavasti

toimii tarvittaessa yhteistydssa asiakkaan ravitsemushoidon
toteutukseen liittyvien asiantuntijoiden kanssa

toimii yhteistydtilanteissa erityisruokavalioiden asiantuntijana.

Opiskelija toimii erityisruokavalioiden asiantuntijana tyéyhteis6ssa.

Opiskelija

Hyvéaksytyn
suorituksen kriteerit

toimii erityisruokavalioiden asiantuntijana omassa
tydyhteistssaan

perehdyttad ja opastaa ammattikeittion muita tydntekijoita
erityisruokavalioihin

huolehtii vastuullisesti omalta osaltaan tiedonkulusta
tydyhteistssaan

noudattaa alalla voimassa olevaa tydsuojelulainsaadantéa
noudattaa tyoturvallisuusmaarayksia ja toimipaikan ohjeita
tydskentelee ergonomisesti

noudattaa alan tyéehtosopimusta ja ymmartaa sen vaikutuksen
toimintaansa

sitoutuu tydyhteison tavoitteisiin ja toimintatapoihin

toimii tydyhteisdssaan tyétaan, tybtovereitaan ja tydnantajaansa
arvostavalla tavalla

ottaa vastaan palautetta ja vastaa saamaansa palautteeseen
asiallisesti ja ymmarrettavasti seké hyodyntad saamaansa
palautetta jarjestelmallisesti oman tydnsa kehittdmisessa
antaa rakentavaa palautetta tydyhteisdn toiminnan
kehittdmiseksi

arvioi realistisesti ammatillista osaamistaan dieettikokkina
yllapitaa ja kehittdd osaamistaan monipuolisesti.
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Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdssa kaytannon tydtehtavissa toimimalla tutkinnon osan
mukaista asiakasryhmaa palvelevassa toimintaymparistossa kokin tai dieettikokin tehtavissa.

Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida nayton perusteella,
ammattitaidon osoittamista tdydennetaan yksiléllisesti muilla tavoin.

2.4. Paivakoti- tai kouluikaisten
erityisruokavalioiden toteuttaminen, 60 osp
(300362)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

e suunnitella paivakoti- tai kouluikaisille erityisruokavalioiden mukaisia ruokalajeja ja aterioita

« valmistaa paivakoti- tai kouluikaisille erityisruokavalioiden mukaisia ruokalajeja ja aterioita

e tybskennella yhteistydssd asiakkaan, hénen huoltajansa ja erityisruokavalion
toteuttamiseen liittyvien asiantuntijoiden kanssa

« toimia erityisruokavalioiden asiantuntijana tydyhteistéssa.
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Tutkinnon osat

Arviointi

Opiskelija suunnittelee paivékoti- tai kouluikaisille erityisruokavalioiden mukaisia
ruokalajeja ja aterioita.

Opiskelija
Hyvaksytyn o tietdd paivakoti- ja kouluikaisten ravitsemukselliset
suorituksen kriteerit erityistarpeet, esimerkiksi ikdryhmén ja kasvuvaiheen
* huomioi suunnittelussa paivakoti- tai kouluikaisten
ravitsemussuositukset

» tietdd laaja-alaisesti markkinoilla olevia erityiselintarvikkeita

» tulkitsee pakkausmerkinttja oikein

* huomioi tuoteselosteissa mainitut ainesosat toteutettavien
erityisruokavalioiden suunnittelussa

* huomioi suunnittelussa elintarvikkeiden ravintosisallon

» hyotdyntéa tydssaan tarvittaessa erityisruokavalioiden
asiantuntijoita

» kayttéda tuotannonohjausjarjestelméé ja hyddyntaa sen
tuottamaa tuotetietoa

» kayttaa tarvittaessa aterian tai ruokalistan ravintosisallén
arvioinnissa tuotannonohjausjarjestelmén tuottamaa
ravitsemuksellista tietoa

» suunnittelee ammattimaisesti eri asiakasryhmien
erityisruokavaliot

» hankkii tarvittaessa lisatietoa asiakkaan
erityisruokavaliotarpeista, esimerkiksi haastattelemalla
erityisruokavalioasiakasta tai h&nen laheistééan, jotta voi
toteuttaa asiakkaan erityisruokavalion mukaisen aterian

» tarkistaa tarvittavat ruokalajit ja ateriat seka laatii koosteen
valmistettavista ruokalajeista huomioiden perusruokalistan,
asiakasmaarat ja annoskoot

» yhdistaa valmistettavat ruokalajit jarkevéasti huomioiden
elintarviketurvallisuuden, taloudellisuuden, ravitsemuksellisen
laadun ja nautittavuuden

» suunnittelee oman tydnsa toimipaikan
ruokatuotantomenetelman mukaiseksi

* suunnittelee oman tyénsé asiantuntevasti huomioiden
toimipaikan muun toiminnan

* suunnittelee oman tyénsa siten, etté tarvittavat ruokalajit ja
ateriat valmistuvat oikea-aikaisesti

» valitsee valmistettaviin ruokalajeihin soveltuvat raaka-aineet

» valitsee erityiselintarvikkeet taloudellisesti ja ymmart&aé valinnan
merkityksen aterian hintaan

» varaa ja merkitsee tarvittavat astiat valmistettavien
erityisruokavalioiden mukaisesti

* noudattaa ammattikeittion omavalvontasuunnitelmaa

tuotantoprosessin eri vaiheissa.

14




Opiskelija valmistaa paivédkoti- tai kouluikdisille erityisruokavalioiden mukaisia

ruokalajeja ja aterioita.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

kayttad ammattimaisesti erilaisia ruokatuotantomenetelmia ja
noudattaa valmistuksessa toimipaikan ruokaohjeita

huolehtii ruokalajien ja aterioiden valmistuksessa tarvittavien
raaka-aineiden riittavyydesta

korvaa ruokavalion toteutuksessa rajoitettavat raaka-aineet
taloudellisesti ja ravitsemuksellisesti jarkevasti

varaa tarvittavat raaka-aineet ja varmistaa niiden soveltuvuuden
valmistettaviin ruokalajeihin

valmistaa tarvittavat ruokalajit asiakasmaarien ja annoskokojen
mukaisesti hyddyntaen perusruokalistan tuotteita

toimii kestavan kehityksen ja ekologisten toimintaperiaatteiden
mukaisesti

tydskentelee suunnittelemansa aikataulun mukaisesti
valmistaa laktoosittoman ruokavalion mukaisia ruokalajeja ja
aterioita toimipaikan ruokalistan mukaisesti

valmistaa gluteenittoman ruokavalion mukaisia ruokalajeja ja
aterioita toimipaikan ruokalistan mukaisesti

valmistaa ruoka-allergioihin (yksittiiset ruoka-ainerajoitukset
ja ristiallergiat) soveltuvia ruokalajeja ja aterioita toimipaikan
ruokalistan mukaisesti

valmistaa moniallergiselle asiakkaalle vaihtelevia ruokalajeja ja
aterioita sallituista raaka-aineista

korvaa ruokavalion toteutuksessa rajoitettavat raaka-aineet
taloudellisesti ja ravitsemuksellisesti jarkevasti

perustelee perusruokalistan ruokalajien ja aterioiden
soveltuvuuden diabeteksen ravitsemushoitoon

valmistaa ja annostelee diabeetikolle ruokalajeja ja valipaloja
yksil6llisen suunnitelman mukaisesti

valmistaa ruokalajit ja ateriat siten, etta lopputulos on laadukas
ja ravitsemussuositusten mukainen

huomioi asiakkaan tarpeet ja toiveet toimipaikan kaytantéjen
mukaan

ajoittaa ruokalajien valmistumisen tuotantoprosessin ja tehdyn
suunnitelman mukaisesti huomioiden muuttuvat tilanteet
hallitsee useita tyévaiheita samanaikaisesti

organisoi tydpisteensa toimivaksi

yllapitaa tydpisteen jarjestysta huomioiden
ristikontaminaatioriskin

huolehtii elintarviketurvallisuudesta ruokalajien valmistuksessa
vastaa tyovaihepuhtaanapidosta koko valmistusprosessin ajan
toimii oma-aloitteisesti ja tekee tyénsa loppuun asti

varmistaa aistinvaraisesti valmistamiensa ruokatuotteiden
maun, rakenteen, ulkonadn ja lampdtilan ennen esillelaittoa
tekee korjaavat toimenpiteet, mikali tuotteiden laatu ei vastaa
toimipaikan laatutavoitteita

vastaa oman tyodpisteensa astiahuollosta ja puhtaanapidosta
pakkaa ruokalajit ja ateriat asianmukaisiin kuljetusastioihin
annoskokoja noudattaen

merkitsee pakkaukset ja kuljetusastiat toimipaikan kaytannon
mukaisesti

huolehtii elintarviketurvallisuudesta pakkaamisessa

laatii tuoteselosteet elintarvikelainsdadannon ja toimipaikan
kaytantdjen mukaisesti

noudattaa allergeenien ilmoittamista koskevaa

elintarvikelainsaadantta pakkaamisessa
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Tutkinnon osat

laittaa ruokalajit tarjolle kauniisti ja houkuttelevasti

merkitsee ruokalajit toimipaikan kaytannén mukaisesti

laatii tuoteselosteet elintarvikelainséddéannon ja toimipaikan
kaytantdjen mukaisesti

noudattaa allergeenien ilmoittamista koskevaa
elintarvikelainsdadantoa esille laittamisessa

palvelee erityisruokavalioasiakkaita ja tarvittaessa heidéan
huoltajiaan toimipaikan palveluperiaatteiden mukaisesti
neuvoo sisaisia ja ulkoisia asiakkaita ruokalajien ja aterioiden
soveltuvuudesta eri erityisruokavalioihin

tietdd vastuunsa asiakasryhmén ravitsemuskasvatuksesta
osallistuu asiakasryhmalle suunnattuun
ravitsemuskasvatukseen toimipaikan toimintamallin mukaisesti.

Opiskelija tyoskentelee yhteistyossa asiakkaan, hdnen huoltajansa ja erityisruokavalion
toteuttamiseen liittyvien asiantuntijoiden kanssa.

Opiskelija

Hyvéaksytyn
suorituksen kriteerit

toimii tarvittaessa yhteistydssa asiakkaan ja hanen huoltajansa
kanssa erityisruokavalion toteuttamisessa toimipaikan
kaytanteiden mukaisesti

huomioi asiakkaan ruokavalioon liittyvéat yksilolliset tarpeet ja
toiveet

vastaanottaa saamansa palautteen rakentavasti

toimii tarvittaessa yhteistydssa asiakkaan ravitsemushoidon
toteutukseen liittyvien asiantuntijoiden kanssa

toimii yhteistydtilanteissa erityisruokavalioiden asiantuntijana.

Opiskelija toimii erityisruokavalioiden asiantuntijana tyéyhteis6ssa.

Opiskelija

Hyvéaksytyn
suorituksen kriteerit

toimii erityisruokavalioiden asiantuntijana omassa
tydyhteistssaan

perehdyttad ja opastaa ammattikeittion muita tydntekijoita
erityisruokavalioihin

huolehtii vastuullisesti omalta osaltaan tiedonkulusta
tydyhteistssaan

noudattaa alalla voimassa olevaa tydsuojelulainsaadantéa
noudattaa tyoturvallisuusmaarayksia ja toimipaikan ohjeita
tydskentelee ergonomisesti

noudattaa alan tyéehtosopimusta ja ymmartaa sen vaikutuksen
toimintaansa

sitoutuu tydyhteison tavoitteisiin ja toimintatapoihin

toimii tydyhteisdssaan tyétaan, tybtovereitaan ja tydnantajaansa
arvostavalla tavalla

ottaa vastaan palautetta ja vastaa saamaansa palautteeseen
asiallisesti ja ymmarrettavasti seké hydodyntad saamaansa
palautetta jarjestelmallisesti oman tydnsa kehittdmisessa
antaa rakentavaa palautetta tydyhteisdn toiminnan
kehittdmiseksi

arvioi realistisesti ammatillista osaamistaan dieettikokkina
yllapitaa ja kehittdd osaamistaan monipuolisesti.

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdssa kaytannon tydtehtavissa toimimalla tutkinnon osan
mukaista ikdryhmaa palvelevassa toimintaymparistossa kokin tai dieettikokin tehtavissa.
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Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida nayton perusteella,
ammattitaidon osoittamista tdydennetéén yksilollisesti muilla tavoin.

2.5. Ravitsemushoidon toteuttaminen
hoitoymparistéssa, 60 osp (300363)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

e suunnitella potilaan ravitsemushoidon mukaisia ruokalajeja ja aterioita

< valmistaa potilaan ravitsemushoidon mukaisia ruokalajeja ja aterioita

e tybdskennella yhteistyéssd potilaan, hanen laheisensd, hoitohenkilostén ja
erityisruokavalion toteuttamiseen liittyvien asiantuntijoiden kanssa

« toimia erityisruokavalioiden asiantuntijana tydyhteistssa.
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Arviointi

Opiskelija suunnittelee potilaan ravitsemushoidon mukaisia ruokalajeja ja aterioita.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

hyodyntaa suunnittelussa hoitoympariston ravitsemispalveluja
koskevia ravitsemussuosituksia

huomioi suunnittelussa potilaan ravitsemushoidolliset tarpeet
(mm. erityisruokavaliot ja energiantarve)

tietaa laaja-alaisesti markkinoilla olevia erityiselintarvikkeita
tulkitsee pakkausmerkinttja oikein

tietdé tuoteselosteissa mainitut ainesosat huomioiden ne
erityisruokavalioiden toteutuksen suunnittelussa

huomioi suunnittelussa elintarvikkeiden ravintosisallon
hyodyntaa tydssaan tarvittaessa erityisruokavalioiden
asiantuntijoita

kayttaa tuotannonohjausjarjestelmaa ja hyddyntéaéa sen
tuottamaa tuotetietoa

kayttaa aterian tai ruokalistan ravintosisallon arvioinnissa
tuotannonohjausjarjestelméan tuottamaa ravitsemuksellista
tietoa

suunnittelee ammattimaisesti eri potilasryhmien
erityisruokavaliot

hankkii tarvittaessa lisétietoa potilaan erityisruokavaliotarpeista
esimerkiksi haastattelemalla erityisruokavalioasiakasta, hanen
laheistdédn tai hoidosta vastaavaa henkil6a, jotta voi toteuttaa
potilaan erityisruokavalion mukaisen aterian

tarkistaa tarvittavat ruokalajit ja ateriat seké laatii koosteen
valmistettavista ruokalajeista huomioiden perusruokalistan,
asiakasmaarat ja annoskoot

yhdistaa valmistettavat ruokalajit jarkevasti huomioiden
elintarviketurvallisuuden, taloudellisuuden, ravitsemuksellisen
laadun ja nautittavuuden

suunnittelee oman tydnsa ruokatuotantomenetelmén
mukaiseksi

suunnittelee oman tyonsa asiantuntevasti huomioiden
toimipaikan muun toiminnan

suunnittelee oman tydnsa siten, etta tarvittavat ruokalajit ja
ateriat valmistuvat oikea-aikaisesti

valitsee valmistettaviin ruokalajeihin soveltuvat raaka-aineet
valitsee erityiselintarvikkeet taloudellisesti ja ymmartaa valinnan
merkityksen aterian hintaan

varaa ja merkitsee tarvittavat astiat valmistettavien
erityisruokavalioiden mukaisesti

noudattaa ammattikeittion omavalvontasuunnitelmaa
tuotantoprosessin eri vaiheissa.
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Opiskelija valmistaa potilaan ravitsemushoidon mukaisia ruokalajeja ja aterioita.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

kayttad ammattimaisesti erilaisia ruokatuotantomenetelmia ja
noudattaa valmistuksessa toimipaikan ruokaohjeita

huolehtii ruokalajien ja aterioiden valmistuksessa tarvittavien
raaka-aineiden riittavyydesta

tarkistaa tarvittavat erityisruokavaliot ja tekee koosteen
valmistettavista lisdkkeista ja ruokalajeista huomioiden
perusruokalistan

korvaa ruokavalion toteutuksessa rajoitettavat raaka-aineet
taloudellisesti ja ravitsemuksellisesti jarkevasti

varaa tarvittavat raaka-aineet ja varmistaa niiden soveltuvuuden
toteutettaviin erityisruokavalioihin

valmistaa tarvittavat ruokalajit asiakasmaarien ja annoskokojen
mukaisesti hyédyntaen perusruokalistan tuotteita

toimii kestavan kehityksen ja ekologisten toimintaperiaatteiden
mukaisesti

tydskentelee suunnittelemansa aikataulun mukaisesti
valmistaa ruoansulatuskanavan sairauksien ravitsemushoidon
mukaisia ruokalajeja ja aterioita

valmistaa munuaissairauksien ravitsemushoidon mukaisia
ruokalajeja ja aterioita

valmistaa potilaan kokonaishoidon ja tarpeiden mukaisia,
yksil6llisia ruokalajeja ja aterioita

valmistaa potilaan diagnosointia tukevia erityisruokavalioita
(tutkimusruokavaliot)

valmistaa leikkaushoitoa tukevia erityisruokavalioita

korvaa ruokavalion toteutuksessa rajoitettavat raaka-aineet
taloudellisesti ja ravitsemuksellisesti jarkevasti

valmistaa ja annostelee diabeetikon ravitsemushoidon mukaisia
ruokalajeja ja aterioita

valmistaa sydan- ja verisuonitautipotilaan ravitsemushoidon
mukaisia ruokalajeja ja aterioita

valmistaa rakennemuunnettuja ruokalajeja ja aterioita
ravitsemussuositusten ja erityisruokavalioiden mukaisesti
valmistaa tehostetun ruokavalion mukaisia ruokalajeja ja
aterioita

valmistaa ruokalajit ja ateriat siten, etta lopputulos on laadukas
ja ravitsemussuositusten mukainen

huomioi potilaan tarpeet ja toiveet toimipaikan kaytantéjen
mukaan

ajoittaa ruokalajien valmistumisen tuotantoprosessin ja tehdyn
suunnitelman mukaisesti huomioiden muuttuvat tilanteet
hallitsee useita tyévaiheita samanaikaisesti

organisoi tyépisteensa toimivaksi

yllapitaa tydpisteen jarjestysta huomioiden
ristikontaminaatioriskin

huolehtii elintarviketurvallisuudesta ruokalajien valmistuksessa
vastaa tyfvaihepuhtaanapidosta koko valmistusprosessin ajan
toimii oma-aloitteisesti ja tekee tyénsa loppuun asti

varmistaa aistinvaraisesti valmistamiensa ruokatuotteiden
maun, rakenteen, ulkonadn ja lampdtilan ennen esillelaittoa
tekee korjaavat toimenpiteet, mikali tuotteiden laatu ei vastaa
toimipaikan laatutavoitteita

vastaa oman tyopisteensa astiahuollosta ja puhtaanapidosta
pakkaa ruokalajit ja ateriat asianmukaisiin kuljetusastioihin
annoskokoja noudattaen

huolehtii elintarviketurvallisuudesta pakkaamisessa
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merkitsee pakkaukset ja kuljetusastiat toimipaikan k&ytdnnon
mukaisesti

laatii tuoteselosteet elintarvikelainséddéannon ja toimipaikan
kaytantdjen mukaisesti

noudattaa allergeenien ilmoittamista koskevaa
elintarvikelainsdadanttd pakkaamisessa

laittaa ruokalajit tarjolle kauniisti ja houkuttelevasti

merkitsee ruokalajit toimipaikan kaytannén mukaisesti

laatii tuoteselosteet elintarvikelainséddéannon ja toimipaikan
kaytantdjen mukaisesti

noudattaa allergeenien ilmoittamista koskevaa
elintarvikelainsdadantoa esille laittamisessa

palvelee erityisruokavalioasiakkaita ja tarvittaessa heidéan
l[&heisidan toimipaikan palveluperiaatteiden mukaisesti
neuvoo sisaisia ja ulkoisia asiakkaita ruokalajien ja aterioiden
soveltuvuudesta eri erityisruokavalioihin.

Opiskelija tyoskentelee yhteistyossa potilaan, hdnen laheisensd, hoitohenkiloston ja
erityisruokavalion toteuttamiseen liittyvien asiantuntijoiden kanssa.

Opiskelija

Hyvéaksytyn
suorituksen kriteerit

toimii tarvittaessa yhteistydssa potilaan ja hanen laheisensa
kanssa erityisruokavalion toteuttamisessa toimipaikan
kaytanteiden mukaisesti

huomioi potilaan ruokavalioon liittyvat yksil6lliset tarpeet ja
toiveet

vastaanottaa saamansa palautteen rakentavasti

toimii tarvittaessa yhteistyéssa potilaan ravitsemushoidon
toteutukseen liittyvien asiantuntijoiden kanssa

toimii yhteistyotilanteissa erityisruokavalioiden asiantuntijana
toimii tarvittaessa jasenena moniammatillisessa
ravitsemustydryhmassa.

Opiskelija toimii erityisruokavalioiden asiantuntijana tyéyhteiséssa.

Opiskelija

Hyvéaksytyn
suorituksen kriteerit

toimii erityisruokavalioiden asiantuntijana omassa
tydyhteistssaan

perehdyttad ja opastaa ammattikeittion muita tydntekijoita
erityisruokavalioihin liittyen

huolehtii vastuullisesti omalta osaltaan tiedonkulusta
tydyhteistssaan

noudattaa alalla voimassa olevaa tydsuojelulainsaadantéa
noudattaa tyoturvallisuusmaarayksia ja toimipaikan ohjeita
tydskentelee ergonomisesti

noudattaa alan tyéehtosopimusta ja ymmartaa sen vaikutuksen
toimintaansa

sitoutuu tydyhteison tavoitteisiin ja toimintatapoihin

toimii tydyhteisdssaan tyétaan, tybtovereitaan ja tydnantajaansa
arvostavalla tavalla

ottaa vastaan palautetta ja vastaa saamaansa palautteeseen
asiallisesti ja ymmarrettavasti seké hyddyntad saamaansa
palautetta jarjestelmallisesti oman tydnsa kehittdmisessa
antaa rakentavaa palautetta tydyhteisdn toiminnan
kehittamiseksi

arvioi realistisesti ammatillista osaamistaan dieettikokkina
yllapitaa ja kehittdd osaamistaan monipuolisesti.
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Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytéssa kokin tai dieettikokin tydtehtévissa terveyskeskusta,
sairaalaa tai vastaavaa toimipaikkaa palvelevassa tydymparistossa, jossa toteutetaan vaativaa
ravitsemushoitoa.

Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida naytén perusteella,
ammattitaidon osoittamista taydennetaan yksil6llisesti muilla tavoin.

2.6. Erityisruokavaliotuotteiden ja -palvelujen
kehittdminen, 50 osp (105308)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

* suunnitella toimipaikan erityisruokavalioiden toteuttamiseen liittyvan kehittdmistyon
» toteuttaa kehittAmistyon
e raportoida kehittamistyon tuloksista.

Arviointi

Opiskelija suunnittelee toimipaikan erityisruokavalioiden toteuttamiseen liittyvan
kehittamistyon.

Opiskelija
Hyvaksytyn e arvioi toimipaikan erityisruokavalioiden toteuttamisen nykytilaa
suorituksen kriteerit yhdessa toimipaikan muiden tyotekijdiden kanssa

¢ hyddyntaa nykytilan arvioinnissa monipuolisesti tietolahteita ja
oman organisaation asiantuntijoita

¢ keskustelee aktiivisesti toimipaikan muiden tydntekijdiden
kanssa erityisruokavalioiden toteuttamiseen liittyvista
kehittdmistarpeista

« valitsee toimipaikan toiminnan kannalta keskeisen
kehittdmiskohteen

¢ suunnittelee toimipaikan erityisruokavalioiden toteuttamiseen
liittyvan kehittamistyén nykytilan arvioinnin pohjalta

« maarittelee kehittdmistavoitteet toimipaikan ja oman
organisaation todelliset tarpeet huomioiden

e huomioi suunnittelussa valitun kehittdmiskohteen
tarkoituksenmukaisuuden, toimivuuden ja sovellettavuuden
kaytantéon

« laatii toteuttamiskelpoisen kehittdmissuunnitelman, joka
sisaltaa tavoitteet, aikataulun, toteuttamisen, hyddyntamisen ja
raportoinnin.
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Opiskelija toteuttaa kehittamistyon.

Uusien ruokalajien ja tuotemuunnosten kehittaminen seka
kaytannon tuotanto- tai palveluprosessin kehittaminen TAI

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

kehittaa toimipaikan erityisruokavalioiden toteuttamiseen
liittyvaa tuotanto- tai palveluprosessia toimivammaksi ja
laadukkaammaksi kehittdmissuunnitelman mukaisesti
kehittaa uusia toimivia ruokalajeja kehittdmissuunnitelman
mukaisesti

muokkaa olemassa olevia valmistusohjeita toimivammiksi ja
laadukkaammiksi kehittamissuunnitelman mukaisesti
testaa tarvittaessa uusien raaka-aineiden sopivuutta
valmistettaviin erityisruokavalioihin

varmistaa aistinvaraisesti valmistamiensa ruokatuotteiden
maun, rakenteen, ulkonaon ja lampdotilan ennen esillelaittoa
toimii aktiivisesti kehittdmistydn eri vaiheissa toimipaikan
muiden tyontekijdiden ja asiantuntijoiden kanssa

hankkii palautetta kehittamistaén tuotteista

huomioi tuotteiden kehittamisessa ravitsemussuositukset ja
elintarviketurvallisuuden seka laskee tuotteiden ravintosisallon
ravintolaskentaohjelmalla

laatii kehitetyista ruokalajeista valmistusohjeet ja vie ne
tuotannonohjausjarjestelmaéan

laskee tuotteiden ravintosisallon ravintolaskentaohjelmalla
laatii elintarvikelainsd&ddanndn mukaiset tuoteselosteet
kehittdmistaan tuotteista

toimii aktiivisesti kehittdmistydn eri vaiheissa toimipaikan
muiden tyontekijdiden ja asiantuntijoiden kanssa

hankkii palautetta kehittamistydstaan ja sen tuloksista seka
ottaa palautteen huomioon.
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Erityisruokavaliolistan kehittiminen ja kdytannon
tuotanto- tai palveluprosessin kehittaminen

Opiskelija
Hyvaksytyn » kehittéda toimipaikan erityisruokavalioiden toteuttamiseen
suorituksen kriteerit liittyvaa tuotanto- tai palveluprosessia toimivammaksi ja

laadukkaammaksi kehittamissuunnitelman mukaisesti

 laatii uuden erityisruokavaliolistan kehittAmissuunnitelman
mukaisesti

* kehittdé olemassa olevaa ruokalistaa erityisruokavalioiden
kannalta toimivammaksi ja laadukkaammaksi
kehittdmissuunnitelman mukaisesti

» huomioi ravitsemussuositukset ja elintarviketurvallisuuden
erityisruokavaliolistan kehittdmisessa

» toimii aktiivisesti kehittamisty6n eri vaiheissa toimipaikan
muiden tydntekijoiden ja asiantuntijoiden kanssa

» hankkii palautetta kehittdmastaan erityisruokavaliolistasta

» muokkaa kehitettya erityisruokavaliolistaa
ravintosisaltdlaskelman ja palautteen perusteella

» osallistuu tarvittaessa uusien valmistusohjeiden laatimiseen

» kehittéda toimipaikan erityisruokavalioiden toteuttamiseen
liittyvaa tuotanto- tai palveluprosessia toimivammaksi ja
laadukkaammaksi kehittamissuunnitelman mukaisesti

» toimii aktiivisesti kehittamisty6n eri vaiheissa toimipaikan
muiden tydntekijoiden ja asiantuntijoiden kanssa

» hankkii palautetta kehittdmistydstaan ja sen tuloksista seka
ottaa palautteen huomioon.

Opiskelija raportoi kehittamistyon tuloksista.

Opiskelija
Hyvaksytyn * raportoi valitsemallaan tavalla tytyhteisdsséan
suorituksen kriteerit * kuvaa kehittdmisty®n vaiheet kehittdmissuunnitelman
mukaisesti
» vertaa kehittAmistydn lahtokohtia ja tavoitteita toteutukseen ja
tuloksiin

» tiedottaa kehittdmistydn tuloksista omassa toimipaikassa ja
organisaatiossa

» osallistuu erityisruokavalioiden toteuttamiseen liittyvéan
kehittdmistyon tulosten arviointiin ja kayttéénottoon

» hyotdyntédéd nykyaikaisia raportointivalineita kehittdmistyon eri
vaiheissa.

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdssa kehittamalla tydpaikan erityisruokavalioiden
toteuttamiseen liittyvia tuotteita ja palveluja tydelaméalahtoisesti.

Ammattitaito osoitetaan

1) uusien ruokalajien ja tuotemuunnosten kehittamisella sekd kaytannén tuotanto- tai
palveluprosessin kehittamisella

TAI

2) erityisruokavaliolistan kehittdmisella sekd& kaytdnnon tuotanto- tai palveluprosessin
kehittamisella.
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Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida nayton perusteella,
ammattitaidon osoittamista taydennetéén yksildllisesti muilla tavoin.
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3. Tutkintoa koskevat muut maaraykset

Elintarvikehygieenistd osaamista koskevista yleisistd vaatimuksista saadetddn Euroopan
unionin yleisessa elintarvikehygienia-asetuksessa (852/2004/EU, liitteen Il luvun 12 kohta 1),
kansallisessa elintarvikelaissa (23/2006 muutoksineen) seké Elintarviketurvallisuusvirasto Eviran
maarayksesséa hygieniaosaamisesta (1/2009).

Elintarvikealan toimijan velvollisuus on varmistaa, etté elintarvikkeita kasittelevia tyontekijoita
valvotaan, ohjataan ja koulutetaan elintarvikehygienian asioissa heidan tyotehtaviensa
edellyttamalla tavalla (Euroopan unionin yleinen elintarvikehygienia-asetus EY/852/2004 liite
Il luku 12 kohta 1). Kaikilla elintarvikealan yrityksissa tytskentelevilla henkil6illa tulee olla
tehtaviensa suorittamisen kannalta riittdva elintarvikehygieeninen osaaminen.

Elintarvikealan toimijan velvollisuus on kustannuksellaan huolehtia siitd, ettd ilmoitetussa tai
hyvéksytyssa elintarvikehuoneistossa tydskentelevélla, pakkaamattomia helposti pilaantuvia
elintarvikkeita kasittelevalla henkildlla on elintarvikehygieenistd osaamista osoittava Eviran
hyvdksyman mallin mukainen todistus (osaamistodistus), jos han on tydskennellyt
pakkaamattomien helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kasittelya edellyttavissa tehtavissa
yhdessa tai useammassa elintarvikehuoneistossa yhteensa vahintaan kolme kuukautta (EL 27 8).
Kolme kuukautta lasketaan huomioiden taannehtivasti myds aiemmat tydsuhteet.

Osaamistodistus on oltava my6s elintarvikealan toimijalla, joka omassa elintarvikehuoneistossaan
kasittelee pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita. Osaamistodistus vaaditaan myos
opiskelijoilta tai harjoittelijoilta, jos he ovat kéasitelleet helposti pilaantuvia pakkaamattomia
elintarvikkeita kolmen kuukauden ajan tai pidempaan.
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