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Ruokapalvelujen ammattitutkinto

Tutkinnon suorittaneen osaaminen

Ruokapalvelujen ammattitutkinnon suorittanut osaa

e suunnitella ty6tehtdvansa ruoanvalmistuksen tehtavissa

« toimia kokkina ja tydryhman jasenena ruoanvalmistustehtéavissa

e toimia asiakaslahtoisesti, laatutietoisesti, kannattavasti, taloudellisesti ja
hygieniavaatimusten seké kestavan toimintatavan mukaisesti

« toimia tydyhteistssa ja kehittdd osaamistaan.

Ammattitutkinnossa voi erikoistua ravintolan tai suurtalouden ruoanvalmistustehtaviin.
Tutkinnon ravintolaruoanvalmistuksen osaamisalan suorittanut ravintolakokki osaa

« tydskennella ammattitaitoisesti, itsendisesti ja vastuullisesti ravintolan toiminta-ajatuksen ja
likeidean mukaisesti

« tydskennella taloudellisesti ja laadukkaasti

« esikasitella raaka-aineita oikein jalostusasteen mukaisesti

« valmistaa alku-, paa- ja jalkiruoka-annoksia ja ateriakokonaisuuksia

« viimeistelld ja laittaa ruoka-annokset esille tarkoituksenmukaisella tavalla

« palvella asiakkaita asiakaslahtdisesti ja kohteliaasti.

Tutkinnon suurtalousruoanvalmistuksen osaamisalan suorittanut suurtalouskokki osaa

» ty6skennella suunnitelmallisesti ja vastuullisesti ammattikeittion erilaisissa ruoanvalmistus-
ja asiakaspalvelutehtavissa

« toimia organisaation toiminta-ajatuksen mukaisesti

» tydskennella taloudellisesti ja laadukkaasti

« valmistaa erilaisia ruokalajeja ja ateriakokonaisuuksia

» kayttdd ammattimaisesti ja tehokkaasti ammattikeittion koneita ja laitteita

» palvella asiakkaita asiakaslahtoisesti ja kohteliaasti.

Tyotehtavia, joissa tutkinnon suorittanut voi toimia

Ravintolaruoanvalmistuksen osaamisalan suorittanut ravintolakokki tydskentelee
ruokaravintolassa tai itsenaisena yrittdjana. TyOpaikkoja ovat erityyppiset ruokaravintolat, tilaus-
ja juhlapalveluyritykset ja matkustajalaivojen ruokaravintolat.

Suurtalousruoanvalmistuksen  osaamisalan  suorittanut  suurtalouskokki tydskentelee
ammattikeittiossa kokin tyotehtavissa.

Perusteen nimi Ruokapalvelujen ammattitutkinto

Maarayksen diaarinumero OPH-1393-2018

Koulutuskoodit Ruokapalvelujen ammattitutkinto (384148)
Osaamisalat Suurtalousruoanvalmistuksen osaamisala (2361)

Ravintolaruoanvalmistuksen osaamisala (2360)
Tutkintonimikkeet Ravintolakokki (20057)

Suurtalouskokki (20058)
Voimaantulo 01.01.2019



SISALTO

1. Tutkinnon muodostuminen. . . . .. ... .. ... 1
2. Tutkinnon 0Sat. . . . . . . . . 2
2.1. Ruoanvalmistus ravintolakeittiossa, 60 osp (200952). . .. ... ... .. 2
2.2. Ruoanvalmistus suurtaloudessa, 60 osp (200953). . .. ... ....... 4
2.3. Erityisruokavalioaterioiden valmistaminen, 50 osp (200954). . . ... .. 7
2.4. Kasvisruokien valmistaminen, 40 osp (200955). . . . ... .. ... .. .. 9
2.5. Kylmana tarjottavien ruokien valmistaminen, 50 osp (200956). . . . . 12
2.6. Ruoanvalmistus eri tuotantomenetelmilla, 30 osp (200957). . . . . .. 14
2.7. Ruoanvalmistus tilauspalvelussa, 40 osp (200958). . . ... ....... 16
3. Tutkintoa koskevat muut m&araykset. . . .. ........... ... ... .. 20
4. Ravintolaruoanvalmistuksen osaamisala, ravintolakokki. . . . . ... .. .. 21

5. Suurtalousruoanvalmistuksen osaamisala, suurtalouskokki. . . . . ... .. 22






1. Tutkinnon muodostuminen

Ruokapalvelujen ammattitutkinnon laajuus on 150 osaamispistetta.
Tutkinnossa on kaksi osaamisalaa:

* ravintolaruoanvalmistuksen osaamisala, ravintolakokki
» suurtalousruoanvalmistuksen osaamisala, suurtalouskokki.

Tutkinto muodostuu  osaamisalan  pakollisesta tutkinnon osasta, Ruoanvalmistus
ravintolakeittiossa tai Ruoanvalmistus suurtaloudessa (60 osaamispistettd), seka valinnaisista
tutkinnon osista (90 osaamispistettd).

PAKOLLINEN TUTKINNON OSA | 60 OSP

Ravintolaruoanvalmistuksen osaamisala | 60 osp

Ruoanvalmistus ravintolakeittiosséa, 60 osp, P

Suurtalousruoanvalmistuksen osaamisala | 60 osp

Ruoanvalmistus suurtaloudessa, 60 osp, P
VALINNAISET TUTKINNON OSAT | 90 OSP

Erityisruokavalioaterioiden valmistaminen, 50 osp

Kasvisruokien valmistaminen, 40 osp

Kylmé&na tarjottavien ruokien valmistaminen, 50 osp

Ruoanvalmistus eri tuotantomenetelmilld, 30 osp

Ruoanvalmistus tilauspalvelussa, 40 osp

Toisen osaamisalan pakollinen tutkinnon osa | 40 osp

Tutkintoon voi siséllyttda toisen osaamisalan pakollisen tutkinnon osan téstéd samasta
ammattitutkinnosta. Riippumatta siséllytettdvén tutkinnon osan laajuudesta, tutkinnon osan
laajuus on tédssé kohdassa 40 osaamispistetta.

Ammatillinen tutkinnon osa ammatillisesta perustutkinnosta, toisesta
ammattitutkinnosta tai erikoisammattitutkinnosta | 10-30 osp

Tutkintoon voi siséllyttdd yhden ammatillisen tutkinnon osan ammatillisesta
perustutkinnosta, toisesta ammattitutkinnosta tai erikoisammattitutkinnosta. Tutkinnon osan
laajuus voi olla tdssé kohdassa véhintdén 10 tai enintdén 30 osaamispistetta.

Tutkinnon muodostuminen



Tutkinnon osat

2. Tutkinnon osat

2.1. Ruoanvalmistus ravintolakeittiosséa, 60 osp
(200952)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

« suunnitella ty6tehtavansa ruokaravintolan toimintaperiaatteita noudattaen
« toimia kokkina ja tydéryhman jdsenena ruokaravintolan ruoanvalmistustehtévissa
* toimia tydyhteisdssa sekéa kehittda osaamistaan ja yhteistyota.

Arviointi

Opiskelija suunnittelee tydtehtdvansa ruokaravintolan toimintaperiaatteita noudattaen.

Opiskelija
Hyvaksytyn » perehtyy ruokalistoihin ja tilausmaarayksien ruokatuotteisiin
suorituksen kriteerit seka suunnittelee vastuullisesti ty6tehtaviensa jarjestyksen

ja ajoituksen huomioiden ruokaravintolan muun toiminnan,
tydryhman muut tehtévat seka laitteiden kuormituksen

e ottaa suunnittelussa huomioon ravitsemussuositukset ja
erityisruokavaliot sek&a uskontojen ja kulttuurien ruokasdadokset
osana ruoanvalmistusta

» hyotdyntéa tietojaan raaka-aineiden alkuperasta seké
kausiraaka-aineiden saatavuudesta suunnitellessaan ty6tadén

» ennakoi paivakohtaisten raaka-aineiden ja esivalmisteiden
menekin

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

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

» suunnittelee ruoanvalmistuksen ajoituksen ja jaksotuksen siten,
ettd ruoat valmistuvat ajallaan ja vastaavat ruokaravintolan
laatutavoitteita

* suunnittelee oman tyonsé kestavan kehityksen mukaisesti
huomioiden toimintaympariston energiatehokkuuden

* minimoi havikin syntymisen hyvalla suunnittelulla, oikealla
ajoituksella ja raaka-aineiden kasittelylld sekéa hydodyntamalla
turvallisesti ja ammattitaitoisesti aiemmin valmistetut ruoat

» huomioi suunnittelussaan raaka-aineiden hinnat ja niiden
vaikutuksen annoshinnoitteluun

» kehittéda ja ideoi yksilollisia tuotteita tydryhman jasenenda pyrkien
tuottamaan asiakkaalle elamyksia

* hy6dyntédé suunnittelussaan ja toiminnassaan kaytossa olevia
sahkaisia jarjestelmia ja kanavia

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

Opiskelija toimii kokkina ja tydoryhman jasenena ruokaravintolan
ruoanvalmistustehtavissa.




Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

tyoskentelee oma-aloitteisesti, itsendisesti ja luovasti

organisoi tyopisteensa toimivaksi ja varaa tarvittavat tyovalineet
varaa ja esikasittelee eri jalostusasteisia raaka-aineita
ammattimaisesti ja taloudellisesti asiakastarpeet huomioiden ja
huolehtii varastonkierrosta

hyodyntad monipuolisesti erilaisia tydvalineita ja -menetelmia
kasitellessaan raaka-aineita

esikypsentaa ruokatuotteita menekin mukaan oikeaan
kypsyysasteeseen ammattitaitoisesti

esivalmistaa seuraavan tydvuoron tarvitsemat ruokatuotteet
oma-aloitteisesti

ennakoi esivalmistettavien ruokatuotteiden maun, rakenteen ja
varin muutokset valmistuksen aikana

varautuu muuttuviin tilanteisiin ja sopeuttaa joustavasti
toimintaansa tilanteen vaatimalla tavalla

valmistaa itsenaisesti oikea- ja yhtaaikaisesti laadukkaita,
yksildllisia ja tasalaatuisia alku-, paa- ja jalkiruoka-annoksia ja
ateriakokonaisuuksia asiakkaiden tilausten mukaisesti
valmistaa ruokalajit ja ateriakokonaisuudet asiakkaiden
tarpeiden mukaisesti huomioiden erityisruokavaliot seka
uskontojen ja kulttuurien erityispiirteet

kayttaa eri kypsennysmenetelmia ruoanvalmistuksessa
ammattitaitoisesti hyddyntaen ravintolakeittion koneita ja
laitteita monipuolisesti ja tyoturvallisesti

maustaa asiantuntevasti ruokalajeja reseptiikkaa noudattaen
varmistaa valmistamiensa ruokatuotteiden maun, rakenteen

ja ulkon@on aistinvaraisesti seka lampaétilan mittaamalla tai
aistinvaraisesti arvioimalla ennen esillelaittoa

tyoskentelee yhteisty6ssa tydyhteison muiden jasenten kanssa
jakaen ja kooten tietoa valmistettavista annoksista ja aterioista
viimeistelee ja laittaa esille alku-, p&éa- ja jalkiruoka-annoksia
tai -vateja tehokkaasti ja laadukkaasti tilauksien vaatimusten
mukaisesti

tydskentelee varmaotteisesti ja joutuisasti myds kiireessa seka
hallitsee useita tydvaiheita samanaikaisesti

huolehtii ja vastaa ammattimaisesti tyopisteensa jarjestyksesta
ja puhtaanapidosta koko valmistusprosessin ajan tydvaiheittain
noudattaa hygienialainsdadantta ja omavalvontasuunnitelmaa
omissa tehtéavissaan

toimii kestavan kehityksen toimintaperiaatteiden mukaisesti
esittelee ja suosittelee asiantuntevasti ruokalajeja seka

tuntee niissa kaytetyt raaka-aineet ja niiden soveltuvuuden
asiakkaiden tarpeisiin

palvelee ja ohjaa asiakkaita asiakaslahtdisesti, kohteliaasti ja
yhdenvertaisesti ruokaravintolan toimintaperiaatteen mukaisesti
esiintyy asiakastilanteissa luontevasti ja luo toimillaan ja
ulkoisella olemuksellaan luotettavan kuvan kokin ammatista
viestii monimuotoisesti ja vuorovaikutteisesti tyotilanteissa,
tuottaa monipuolisia, myos alaan liittyvia, teksteja aidinkielella
(suomi, ruotsi tai saame) ja on vuorovaikutuksessa omalla
alallaan yhdella vieraalla kielella

késittelee asiakkaiden palautteet ruokaravintolan
toimintaohjeiden mukaisesti

valmistaa tarvittaessa tuotekehittelyssa olevia ruokatuotteita
tydryhman jasenena.

Tutkinnon osat



Tutkinnon osat

Opiskelija toimii tydyhteiséssa seka kehittdd osaamistaan ja yhteistyota.

Opiskelija
Hyvaksytyn ¢ noudattaa voimassa olevaa ty6lainsaadantta ja tyoturvallisuus-
suorituksen kriteerit ja tyésuojelumaarayksia

¢ noudattaa alan ty6ehtosopimusta ymmartéen sen vaikutuksen
omaan toimintaansa

¢ noudattaa toimipaikan ohjeita ja maarayksia sitoutuen
ruokaravintolan tavoitteisiin ja toimintaperiaatteisiin

e toimii ty6turvallisesti ja ergonomisesti

¢ varmistaa omalla toiminnallaan ruokaravintolan
palvelukokonaisuuden onnistumisen

« tekee tydtehtavansa joustavasti tarkeys- ja
kiireellisyysjarjestyksessa loppuun asti

¢ huolehtii vastuullisesti omalta osaltaan tiedonkulusta
tydyhteis6ssa

¢ toimii tydyhteisOssaan tyotaan, tyétovereitaan ja tydnantajaansa
arvostavalla tavalla

¢ antaa rakentavaa palautetta tydyhteison toiminnan
kehittamiseksi

e ottaa vastaan palautetta toiminnastaan seka hyédyntaa sita
jarjestelmallisesti ja tuloksellisesti omassa tyéssaan

« perehdyttaa ja ohjaa tarvittaessa opiskelijaa asiantuntevasti ja
myonteisesti

¢ seuraa oman alansa kehitysta ja trendeja, jakaa tietoa seka
soveltaa ja toteuttaa niitd omassa tydssaan mahdollisuuksien
mukaan

« hakee tietoa hyédyntden nykyaikaisia tiedonhankintakanavia

e arvioi realistisesti omaa ammatillista osaamistaan ja méaarittelee
omia kehittymiskohteita.

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdssa toimimalla kokin tydtehtavissa ruokaravintolassa,
jossa valmistetaan yksil6llisia, asiakaslahtdisia ja elamyksellisia ruokatuotteita.

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

2.2. Ruoanvalmistus suurtaloudessa, 60 osp
(200953)
Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

e suunnitella ty6tehtavansa suurtaloudessa
« toimia kokkina ja tydryhman jasenena suurtalouden ruoanvalmistustehtavissa
« toimia tydyhteisdssa sekéa kehittda osaamistaan ja yhteistyota.

Arviointi

Opiskelija suunnittelee tyétehtdvansa suurtaloudessa.

Opiskelija




Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

perehtyy ruokalistaan, ruokaohijeisiin, raaka-aineisiin ja
ruokatilauksiin vahintdén paiva- ja viikkotasolla ja suunnittelee
oman tydnsa niiden pohjalta

suunnittelee oman tyépanoksensa niin, etta osaa tukea ja
hyddyntaa tydryhman yhteista tuotantoprosessia

ottaa suunnittelussa huomioon erityisruokavaliot,
ravitsemussuositukset ja kasvisruokavaliot seka uskontojen ja
kulttuurien erityispiirteet

hyddyntaa tietojaan raaka-aineiden alkuperasta seka
kausiraaka-aineiden saatavuudesta toimintaa suunnitellessaan
ottaa suunnittelussa huomioon kaytettavien raaka-aineiden
vaikutuksen taloudellisuuteen

arvioi ja laskee valmistettavien ruokatuotteiden raaka-aineiden
menekin ruokaohjeita tai tuotannon ohjausjarjestelmaa
hyddyntaen

valitsee tuotantotavan mukaiset ruoanvalmistusmenetelmat, -
laitteet ja -valineet

minimoi havikin syntymisen hyvalla suunnittelulla, oikealla
ajoituksella ja raaka-aineiden kasittelylla seka hyddyntamalla
turvallisesti ja ammattitaitoisesti aiemmin valmistetut raaka-
aineet ja ruoat

ajoittaa ja jaksottaa tydvuoronsa tyotehtéavat niin, etta
ruokatuotteet valmistuvat oikeaan aikaan ja laatutavoitteiden
mukaisesti

suunnittelee oman tyénsa kestavan kehityksen mukaisesti
huomioiden toimintaympariston energiatehokkuuden
hyddyntaa suunnittelussaan ja toiminnassaan kaytdssa olevia
sahkadisia jarjestelmia ja kanavia

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

Opiskelija toimii kokkina ja tyéryhmén jasenena suurtalouden ruoanvalmistustehtavissa.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

varaa ja esikasittelee tarvittavia eri valmistusasteisia raaka-
aineita ammattimaisesti ja taloudellisesti tydvuoronsa
mukaisesti

organisoi tyopisteensa toimivaksi ja varaa tarvittavat astiat ja
véalineet

huomioi ravitsemussuositusten keskeiset tavoitteet raaka-
aineiden valinnassa ja ruokaa valmistaessaan

esivalmistaa ja esikypsentaa ruokatuotteita
tarkoituksenmukaisesti ja oikea-aikaisesti

hallitsee useita tydvaiheita ja -tehtavia samanaikaisesti
soveltaa ammattitaitoisesti ruokaohjeita toimipaikan
tuotantoprosessin mukaisesti tuotantojarjestelmia hyodyntaen
valmistaa itsenaisesti ja vastuullisesti toimipaikan erilaisia
ruokalajeja (ainakin yhta ruokalajia vahintaan 200 annosta
yhdella aterialla) ja ateriakokonaisuuksia tydvuoronsa
mukaisesti huomioiden koneiden ja laitteiden kapasiteetin
valmistaa ruoat oikea-aikaisesti ja asiakaslahtoisesti siten, etta
ne ovat tasalaatuisia, maku-, laatu- ja ravitsemustavoitteiden
mukaisia annos- ja ateriakokonaisuuksia huomioiden
erityisruokavaliot seka uskontojen ja kulttuurien erityispiirteet
hytdyntaa tydssaan kaytettavissa olevia apuvélineita

ja -tekniikoita tyon kuormittavuuden helpottamiseksi ja
tyoturvallisuuden varmistamiseksi

toteuttaa ammattimaisesti asiakasryhmakohtaisen maustamisen
ruokaohjeen mukaisesti

Tutkinnon osat



Tutkinnon osat

huomioi tydskentelyssaan asiakasmaarien vaihtelut ja jaksottaa
ruoan valmistamisen menekin mukaan havikin vahentamiseksi
varmistaa valmistamiensa ruokatuotteiden maun, rakenteen

ja ulkon&on aistinvaraisesti ja lampdétilan mittaamalla ennen
esillelaittoa

viimeistelee ja laittaa esille ruokalajeja ja ateriakokonaisuuksia
sovitulla tavalla ja tarvittaessa pakkaa ruoat asianmukaisiin
kuljetus- ja tarjoiluastioihin

tekee tarvittavat merkinnat selkeésti ja sovitusti valmistamiensa
ruokalajien tarjoilu- ja kuljetusastioihin

noudattaa hygienialainsdédantda ja omavalvontasuunnitelmaa
omissa tehtavissaan

huolehtii ja vastaa tydpisteensa jarjestyksesta ja
puhtaanapidosta koko valmistusprosessin ajan tydvaiheittain
tyoskentelee yhteistydsséa toimipaikan muun henkiloston kanssa
jakaen ja kooten tietoa valmistettavista ruoista

tyoskentelee varmaotteisesti ja joutuisasti

varautuu muuttuviin tilanteisiin ja sopeuttaa joustavasti
toimintaansa tilanteen vaatimalla tavalla

hyddyntaa turvallisesti ja ammattimaisesti aiemmin valmistetut
ruoat

vastaa kokonaisvaltaisesti esille laittamiensa ruokatuotteiden
laadusta ja turvallisuudesta

toimii kestéavan kehityksen toimintaperiaatteiden mukaisesti
esivalmistelee seuraavan tyévuoron tytehtavia oma-
aloitteisesti ja vastuullisesti

palvelee ja ohjaa asiakkaita asiakaslahtdisesti, kohteliaasti ja
yhdenvertaisesti toimipaikan palveluperiaatteiden mukaisesti
esittelee asiantuntevasti ruokatuotteita seka tietaé niissa
kaytetyt raaka-aineet ja niiden soveltuvuuden asiakkaiden
tarpeisiin

esiintyy asiakastilanteissa luontevasti ja luo toimillaan ja
ulkoisella olemuksellaan luotettavan kuvan kokin ammatista
informoi vastuullisesti seuraavaa tyévuoroa

viestii monimuotoisesti ja vuorovaikutteisesti tyotilanteissa,
tuottaa monipuolisia, myds alaan liittyvia, teksteja aidinkielella
(suomi, ruotsi tai saame) ja on vuorovaikutuksessa omalla
alallaan yhdella vieraalla kielella

kasittelee asiakaspalautteet organisaation toimintaohjeiden
mukaisesti

valmistaa tarvittaessa tuotekehittelyssa olevia ruokatuotteita
tyéryhman jasenené

yllapitaa asiakastilojen siisteytta toimipaikan kaytannon
mukaisesti.

Opiskelija toimii tyoyhteisdssa seka kehittdd osaamistaan ja yhteistyota.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

noudattaa voimassa olevaa ty6lainsdadantoa ja tyoturvallisuus-
ja tybsuojelumaarayksia

noudattaa organisaation ohjeita ja maarayksia seka sitoutuu
organisaation tavoitteisiin ja toimintatapoihin

noudattaa alan tytehtosopimusta ymmartaen sen vaikutuksen
omaan toimintaansa

tietdd organisaation varautumissuunnitelman poikkeusoloihin ja
toimii tarvittaessa sen mukaisesti

toimii ty6turvallisesti ja ergonomisesti

varmistaa omalla toiminnallaan palvelukokonaisuuden
onnistumisen




» tekee tybtehtdvansa joustavasti tarkeys- ja
kiireellisyysjarjestyksessé loppuun asti

* huolenhtii vastuullisesti omalta osaltaan tiedonkulusta
tyoyhteiséssa

» toimii tydyhteisdsséan tyotdadn, tydtovereitaan ja tydnantajaansa
arvostavalla tavalla

» antaa rakentavaa palautetta organisaation toiminnan
kehittamiseksi

» ottaa vastaan palautetta toiminnastaan seké hyodyntaa sita
jarjestelmallisesti ja tuloksellisesti omassa ty6ssdan

» perehdyttdé ja ohjaa tarvittaessa opiskelijaa asiantuntevasti ja
mydnteisesti

» seuraa oman alansa kehitysté ja trendeja, jakaa tietoa seka
soveltaa ja toteuttaa niitd omassa tydssaan mahdollisuuksien
mukaan

» hakee tietoa hytdyntden nykyaikaisia tiedonhankintakanavia

» arvioi realistisesti omaa ammatillista osaamistaan ja maarittelee

omia kehittymiskohteita.

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdssa kaytadnnon tyotehtavissa toimimalla suurtalouden
ammattikeittiossé kokin tehtavissa.

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

2.3. Erityisruokavalioaterioiden valmistaminen, 50
osp (200954)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

e suunnitella tyétehtavansa perus- ja erityisruokavalioaterioiden valmistuksessa

e toimia kokkina ja tybryhman jasenend perus- ja erityisruokavalioaterioiden
ruoanvalmistustehtavissa

« toimia tyOyhteisdssa seka kehittda osaamistaan ja yhteistyota.

Arviointi

Opiskelija suunnittelee tydtehtdviansa perus-- ja erityisruokavalioaterioiden
valmistuksessa.

Opiskelija
Hyvaksytyn » perehtyy paivan ruokalistaan, ruokaohjeisiin ja kaytettaviin
suorituksen kriteerit raaka-aineisiin

* muuntaa toimipaikan perusruokalistan pohjalta tarvittavat
erityisruokavaliot

» keskustelee tarvittaessa asiakkaan kanssa hanen yksilollisesta
ruokavaliostaan

» osallistuu perus- ja erityiselintarvikkeiden ostojen suunnitteluun
ja tekee tarvittaessa tilaukset organisaation kaytéantdjen mukaan

» valitsee tuotantotavan mukaiset ruoanvalmistusmenetelmaét, -
laitteet ja -valineet huomioiden perus- ja erityiselintarvikkeiden
valmistuksen

Tutkinnon osat



Tutkinnon osat

suunnittelee ruoanvalmistuksen valmistusprosessin huomioiden
asiakkaiden tarvitsemat erityisruokavaliot

seuraa ravitsemussuositusten toteutumista sek& energian

ja energiaravintoaineiden saantia eri ruokavalioissa ravinto-
ohjelmaa hyédyntéen

tulkitsee ravintolaskelmien tietoa ja tekee tarvittavat muutokset
informoi vastuullisesti seuraavaa tyévuoroa

minimoi havikin syntymisen hyvalla suunnittelulla, oikealla
ajoituksella ja raaka-aineiden kasittelylld seka hydodyntamalla
turvallisesti ja ammattitaitoisesti aiemmin valmistetut ruoat
arvioi ja laskee valmistettavien ruokatuotteiden raaka-aineiden
maéaran ruokaohijeita tai tuotannon ohjausjarjestelmaa
hyddyntaen

huomioi tydskentelynsé ymparistévaikutukset seka noudattaa
kestavan kehityksen toimintaperiaatteita.

Opiskelija toimii kokkina ja tydryhman jasenena perus- ja erityisruokavalioaterioiden

ruoanvalmistustehtavissa.

Opiskelija

Hyvéaksytyn
suorituksen kriteerit

varaa raaka-aineita ja ennakoi seuraavia tyovaiheita tai -vuoroja
ruokalistan mukaisesti oma-aloitteisesti ja vastuullisesti
esikasittelee ja esivalmistaa tarvittavia ruokatuotteita tarpeen
mukaisesti

noudattaa huolellisesti ja tarkasti perus- ja erityisruokavalioiden
ruokaohjeita organisaation tuotantoprosessin mukaisesti
organisoi tyopisteensa toimivaksi

hallitsee useita tytvaiheita samanaikaisesti

kasittelee erityisruokavaliotuotteita tuoteturvallisuuden
huomioiden

valmistaa itsendisesti ja vastuullisesti toimipaikan erilaisia
ruokalajeja ja ateriakokonaisuuksia huomioiden koneiden ja
laitteiden kapasiteetin

tydskentelee yhteistydssé organisaation muiden jasenten
kanssa jakaen ja kantaen vastuun erityisruokavalioiden
valmistuksesta

valmistaa ruokalajit ja ateriakokonaisuudet asiakkaiden
tarpeiden mukaisesti ravitsemussuositukset, erityisruokavaliot
seka uskontojen ja kulttuurien ruokasdadokset huomioiden
toteuttaa ammattimaisesti ruokalajeille tyypillisen maustamisen
kypsentéaa ruokalajit reseptiikan huomioiden niille ominaiseen
kypsyyteen ottaen huomioon mahdollisen [ampdsailytyksen
vaikutuksen tuotteen ulkondkdon, laatuun, turvallisuuteen ja
ravintoarvoon

varmistaa asiakasturvallisuuden tiedostaen riskit
valmistusprosessissa

noudattaa hygienialainsdadantda ja omavalvontasuunnitelmaa
omissa tehtavissaan

leipoo toimipaikan tarpeen mukaan perus- ja
erityisruokavalioleivonnaisia

huolehtii ja vastaa ammattimaisesti tyopisteensa jarjestyksesta
ja puhtaanapidosta koko valmistusprosessin ajan tyvaiheittain
varmistaa valmistamiensa ruokatuotteiden maun, rakenteen

ja ulkonaon aistinvaraisesti seka lampotilan mittaamalla tai
aistinvaraisesti arvioimalla ennen esillelaittoa

tekee tarvittavat merkinnat selkeésti ja sovitusti valmistamiensa
perus- ja erityisruokavalioaterioiden tarjoilu- ja kuljetusastioihin
laittaa esille ruokalajeja ja ateriakokonaisuuksia tai pakkaa
ruoat asianmukaisiin kuljetus- ja tarjoiluastioihin




» palvelee erityisruokavalioasiakkaita ja esittelee
erityisruokavaliotuotteita organisaation palveluperiaatteiden
mukaisesti asiakaslahtdisesti, kohteliaasti ja yhdenvertaisesti

» toimii sitoutuneesti organisaation toimintaperiaatteen ja
palvelukulttuurin mukaisesti

» tietdd erityisruokavalioissa kaytetyt raaka-aineet ja niiden
soveltuvuuden asiakkaiden ruokavalioihin

» valmistaa tarvittaessa tuotekehittelysséa olevia ruokatuotteita

tyéryhman jasenené.

Opiskelija toimii tyoyhteisdssa seka kehittdd osaamistaan ja yhteistyota.

Opiskelija
Hyvaksytyn ¢ noudattaa voimassa olevaa tydlainsaadant6a ja tyoturvallisuus-
suorituksen kriteerit ja tyésuojelumaarayksia

¢ noudattaa alan tydehtosopimusta ymmartéden sen vaikutuksen
omaan toimintaansa

¢ noudattaa organisaation ohjeita ja maarayksia sitoutuen
organisaation tavoitteisiin ja toimintaperiaatteisiin

e toimii ty6turvallisesti ja ergonomisesti

« tekee tyotehtdvansa joustavasti tarkeys- ja
kiireellisyysjarjestyksessa

¢ varmistaa omalla toiminnallaan organisaation
palvelukokonaisuuden onnistumisen

¢ huolehtii vastuullisesti omalta osaltaan tiedonkulusta
tyoyhteiséssa

¢ toimii tydyhteisdssaan tyotaan, tybtovereitaan ja tydbnantajaansa
arvostavalla tavalla

¢ antaa rakentavaa palautetta organisaation toiminnan
kehittdmiseksi

¢ ottaa vastaan palautetta toiminnastaan seké hyddyntaa sita
jarjestelmallisesti ja tuloksellisesti omassa ty6ssaan

« arvioi realistisesti omaa ammatillista osaamistaan tydyhteison
jasenend ja alan vaatimuksiin nahden

¢ perehdyttdd ja ohjaa tarvittaessa opiskelijaa asiantuntevasti ja
myodnteisesti

¢ seuraa oman alansa kehitysta ja trendeja, jakaa tietoa seka
soveltaa ja toteuttaa niitd omassa tydssaan mahdollisuuksien
mukaan

« hakee tietoa hyédyntden nykyaikaisia tiedonhankintakanavia

e arvioi realistisesti omaa ammatillista osaamistaan ja méaarittelee
omia kehittymiskohteita.

Ammattitaidon osoittamistavat
Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytossd kaytdnnon tyotehtdvissa valmistamalla

erityisruokavalioaterioita ruoka- tai henkilostoravintolassa, juhlapalveluyrityksessa tai
suurtalouden kokin tehtévissa.

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

2.4. Kasvisruokien valmistaminen, 40 osp (200955)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

Tutkinnon osat



Tutkinnon osat

* suunnitella ty6tehtavansa kasvisruokien valmistuksessa
» toimia kokkina ja tydryhman jasenend kasvisruokien valmistuksessa
« toimia tydyhteisdssa sekéa kehittda osaamistaan ja yhteistyota.

Arviointi

Opiskelija suunnittelee tydtehtdviansa kasvisruokien valmistuksessa.

Opiskelija
Hyvaksytyn » hyotdyntaéa kasvisruoanvalmistusta suunnitellessaan toimipaikan
suorituksen kriteerit ruokalistaa seka kaytdssa olevaa elintarvikkeiden valikoimaa

* suunnittelee oman tydnséa kestavan kehityksen mukaisesti
huomioiden toimintaympariston energiatehokkuuden

» ottaa suunnittelussa huomioon sesongin raaka-aineet

» perehtyy ruokalistaan, ruokaohjeisiin, raaka-aineisiin ja
asiakkaiden ruokailuun liittyviin erityistarpeisiin

» osallistuu perus- ja erityiselintarvikkeiden ostojen suunnitteluun
ja tekee tarvittaessa tavaratilaukset organisaation kaytantojen
mukaan

+ tietdéd raaka-aineiden mahdollisesti poikkeavat hankintakanavat
ja -tavat

» on perehtynyt kasvisruokavalioihin ja tarvittaessa keskustelee
asiakkaan kanssa hénen yksiléllisista tarpeistaan

 tietdd yleisimpien raakaruokien ja -leivonnaisten valmistuksesta

» valitsee tuotantotavan mukaiset ruoanvalmistusmenetelmat, -
laitteet ja -valineet huomioiden perus- ja erityiselintarvikkeiden
valmistuksen

» suunnittelee ruoanvalmistuksen ty6tehtavansa huomioiden
asiakaskohtaiset kasvisruoka-annokset ja -ateriat

* seuraa tarvittaessa ravitsemussuositusten toteutumisen ja
keskeisimpien ravintoaineiden saannin perusruokavaliossa ja
kasvisruokavalioissa ravinto-ohjelmaa hyddyntéaen

» informoi vastuullisesti seuraavaa tyévuoroa

* minimoi havikin syntymisen hyvalla suunnittelulla, oikealla
ajoituksella ja raaka-aineiden kasittelylla seka hyddyntamalla
turvallisesti ja ammattitaitoisesti aiemmin valmistetut ruoat

» arvioi ja laskee valmistettavien ruokatuotteiden raaka-aineiden
maaran ruokaohijeita tai tuotannon ohjausjarjestelmaa
hyddyntaen

» suunnittelee kasvisruoka-annosten ja -ateriakokonaisuuksien

esillelaiton organisaation kaytanteiden mukaisesti.

Opiskelija toimii kokkina ja tydryhmén jasenena kasvisruokien valmistuksessa.

Opiskelija
Hyvaksytyn e organisoi tydpisteensa toimivaksi ja varaa tarvittavat tyévalineet
suorituksen kriteerit » varaa ja esikasittelee erityisella huolellisuudella eri

jalostusasteisia raaka-aineita ammattimaisesti ja taloudellisesti
asiakastarpeet huomioiden

» hyotdyntaa valmistuksessa sesongin mukaisia raaka-aineita

» esivalmistaa ja esikypsentaa ruokatuotteita menekin mukaan
oikeaan kypsyysasteeseen ammattitaitoisesti

* noudattaa huolellisesti ja tarkasti kasvisruokaohjeita
organisaation kaytanteiden mukaisesti

» hyotdyntdd monipuolisesti erilaisia tydvalineita ja -menetelmia
kasitellessaan raaka-aineita

» hallitsee useita tydvaiheita samanaikaisesti
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esivalmistelee seuraavan tyévuoron tyotehtavia oma-
aloitteisesti ja vastuullisesti

valmistaa itsendisesti ja vastuullisesti toimipaikan erilaisia
kasvisruokalajeja ja ateriakokonaisuuksia huomioiden koneiden
ja laitteiden kapasiteetin ja kestavan kehityksen

valmistaa kasvisruokalajit ja ateriakokonaisuudet asiakkaiden
tarpeiden mukaisesti ammattitaitoisesti ja laadukkaasti
tyoskentelee yhteistydssé organisaation muiden jasenten
kanssa jakaen ja kooten tietoa tarvittavista kasvisruoista
varmistaa valmistamiensa ruokatuotteiden maun, rakenteen
ja ulkon&on aistinvaraisesti seké lampgétilan mittaamalla tai
aistinvaraisesti arvioimalla ennen esillelaittoa

kypsentéé ruokalajit niille ominaiseen kypsyyteen ottaen
huomioon mahdollisen lampodséilytyksen vaikutuksen tuotteen
ulkondk6on, rakenteeseen, turvallisuuteen ja ravintoarvoon
valmistaa tarvittaessa laadukkaita raakaruokia ja -leivonnaisia
huolehtii ja vastaa tyOpisteensa jarjestyksesta ja
puhtaanapidosta koko valmistusprosessin ajan tydvaiheittain
hyddyntaa turvallisesti ja ammattimaisesti aiemmin valmistetut
ruoat

tietdd kasvisruoissa kaytettavien raaka-aineiden mahdolliset
turvallisuusriskit ja ottaa ne huomioon tydskentelysséén
noudattaa hygienialainsdadantda ja omavalvontasuunnitelmaa
omissa tehtavissaan

tekee tarvittavat merkinnat selkeésti ja sovitusti valmistamiensa
kasvisruokien tarjoilu- ja kuljetusastioihin

viimeistelee ja laittaa esille ruokalajeja ja ateriakokonaisuuksia
toimipaikan kaytanteiden mukaisesti

tietdd kasvisruoissa kéaytetyt raaka-aineet ja niiden
soveltuvuuden asiakkaiden ruokavalioihin

palvelee asiakkaita ja esittelee tuotteita organisaation
palveluperiaatteiden mukaisesti asiakaslahtoisesti, kohteliaasti
ja yhdenvertaisesti

toimii sitoutuneesti organisaation toimintaperiaatteen ja
palvelukulttuurin mukaisesti

valmistaa tarvittaessa tuotekehittelyssa olevia ruokatuotteita

tyéryhman jasenené.

Opiskelija toimii tyoyhteisdssa seka kehittdd osaamistaan ja yhteistyota.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

noudattaa voimassa olevaa ty6lainsdadantoa ja tyoturvallisuus-
ja tybsuojelumaarayksia

noudattaa alan tytehtosopimusta ymmartaen sen vaikutuksen
omaan toimintaansa

noudattaa toimipaikan ohjeita ja maarayksia sitoutuen
organisaation tavoitteisiin ja toimintaperiaatteisiin

toimii ty6turvallisesti ja ergonomisesti

varmistaa omalla toiminnallaan organisaation
palvelukokonaisuuden onnistumisen

tekee tydtehtdvansa joustavasti tarkeys- ja
kiireellisyysjarjestyksessé loppuun asti

huolehtii vastuullisesti omalta osaltaan tiedonkulusta
organisaatiossa

toimii tydyhteisdssaan tyotaan, tybtovereitaan ja tydnantajaansa
arvostavalla tavalla

antaa rakentavaa palautetta organisaation toiminnan

kehittdmiseksi
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ottaa vastaan palautetta toiminnastaan sekd hyddyntaa sita
jarjestelmallisesti ja tuloksellisesti omassa ty6ssaan
perehdyttda ja ohjaa tarvittaessa opiskelijaa asiantuntevasti ja
mydnteisesti

ymmartaa kasvisruoan merkityksen osana kestavaa kehitysta
seuraa oman alansa kehitysta ja trendeja, jakaa tietoa seka
soveltaa ja toteuttaa niitd omassa tydssaan mahdollisuuksien
mukaan

hakee tietoa hyddyntden nykyaikaisia tiedonhankintakanavia
arvioi realistisesti omaa ammatillista osaamistaan ja maarittelee
omia kehittymiskohteita.

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdssa kaytannon tydtehtavissa valmistamalla kasvisruokia

ruoka- tai henkildstoravintolassa, juhlapalveluyrityksessa tai suurtalouden kokin tehtévissa.

Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida naytén perusteella,

ammattitaidon osoittamista taydennetéén yksildllisesti muilla tavoin.

2.5. Kylmana tarjottavien ruokien valmistaminen, 50
osp (200956)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

< suunnitella kylmana tarjottavien ruokien valmistuksen
« toimia kylména tarjottavien ruokien valmistuksessa
« toimia tydyhteisdssa seka kehittda osaamistaan ja yhteistyota.

Arviointi

Opiskelija suunnittelee kylmana tarjottavien ruokien valmistuksen.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit
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perehtyy ruokalistoihin ja tilausmé&arayksien ruokatuotteisiin
seka suunnittelee vastuullisesti ty6tehtaviensa jarjestyksen
ja ajoituksen huomioiden organisaation muun toiminnan,
tydryhman muut tehtavét seka laitteiden kuormituksen
ennakoi tilaus- ja paivakohtaisten raaka-aineiden ja
esivalmisteiden menekin

laskee ja arvioi valmistettavien ruokatuotteiden maarat
huomioiden organisaation toimintaperiaatteet seka
odotettavissa olevan asiakasmaaran

suunnittelee tilausten mukaiset ruoanvalmistusmenetelmat ja
valitsee tarkoituksenmukaiset laitteet ja valineet

huomioi tasavertaisesti tydyhteison jasenet ja heidén
ty6tehtdvansa seka koneiden kayttékapasiteetin

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

on perehtynyt raakaruokiin ja -leivonnaisiin

sopeutuu sujuvasti ja asiallisesti muuttuviin tilanteisiin
organisoimalla tarvittaessa tydtehtavansé uudelleen
suunnittelee oman tyénsa ajoituksen ja jaksotuksen paiva- ja
tilaustoiminnan ja sovittujen ohjeiden mukaisesti




huomioi ja osaa perustella oikean ajoituksen vaikutuksen
tuotteiden laatuun

minimoi havikin syntymisen hyvalla suunnittelulla, oikealla
ajoituksella ja raaka-aineiden kasittelylld sekéa hydodyntamalla
turvallisesti ja ammattitaitoisesti aiemmin valmistetut ruoat
ottaa suunnittelussaan huomioon raaka-aineiden taloudellisen
kaytén

perustelee, milloin on kannattavampaa kayttaa itse tehdyn

asemasta puolivalmisteita tai valmiita tuotteita.

Opiskelija toimii kylmien ruokien valmistuksessa.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

varaa ja esikasittelee eri jalostusasteisia raaka-aineita
ammattimaisesti ja taloudellisesti asiakastarpeet huomioiden
esikypsentda ja esivalmistaa ruokalistan ja asiakastilausten
mukaisia tuotteita suunnitelmallisesti ja vastuullisesti

maustaa valmistuvia ruokia raaka-aine- ja ruokalajikohtaisen
maustamisen periaatteiden mukaisesti varmistaen maun
maistamalla

hyddyntaa elintarvikekemian vaikutukset valmistusvaiheissa ja
osaa perustella tekemisensa

valmistaa erilaisia kylmé&na tarjottavia alkuruoka-, jalkiruoka- ja
buffettuotteita oikea-aikaisesti huomioiden samalla yleisimmat
erityisruokavaliot

valmistaa tarvittaessa raakaruokia ja -leivonnaisia

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

huomioi tydskennellesséén asiakasmaédrien vaihtelut ja muuttaa
toimintaansa sen mukaisesti

tydskentelee yhteistydssé organisaation muiden jasenten
kanssa jakaen ja kooten tietoa tarvittavista kylmista
ruokalajeista ja annoksista

tydskentelee varmaotteisesti ja joutuisasti myos kiireesséa seka
hallitsee useita tytvaiheita samanaikaisesti

valmistaa annokset ja ruokatuotteet vaarantamatta niiden
kylméketjua ja tiedostaen kaytettavien raaka-aineiden
mahdolliset turvallisuusriskit ja huomioiden ne tydskentelyssaan
huolehtii ja vastaa ammattimaisesti tyopisteensa jarjestyksesta
ja puhtaanapidosta koko valmistusprosessin ajan tydvaiheittain
varmistaa valmistamiensa ruokatuotteiden maun, rakenteen

ja ulkon&on aistinvaraisesti seka lampdotilan mittaamalla tai
aistinvaraisesti arvioimalla ennen esillelaittoa

viimeistelee ja laittaa esille ripeésti ja ammattimaisesti nayttavia
ja organisaation laatuvaatimukset tayttavia alku- ja jalkiruoka-
annoksia ja -vateja

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

huomioi erilaisten tarjoiluastioiden ja -tapojen vaikutukset
esillelaittoon

huolehtii ruokatuotteiden laadusta ja riittdvyydesta koko
tarjollaolon aikana

noudattaa hygienialainsdadantda ja omavalvontasuunnitelmaa
omissa tehtavissaan

palvelee ja ohjaa asiakkaita asiakasléhtdisesti, kohteliaasti ja

yhdenvertaisesti organisaation toimintaperiaatteen mukaisesti
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» esittelee ja suosittelee asiantuntevasti toimipaikan
ruokatuotteita

» ké&sittelee asiakkaiden palautteet organisaation toimintaohjeiden
mukaisesti

» valmistaa tarvittaessa tuotekehittelysséa olevia ruokatuotteita
tyéryhman jasenené.

Opiskelija toimii tyoyhteisdssa seka kehittdad osaamistaan ja yhteistyota.

Opiskelija
Hyvaksytyn ¢ noudattaa voimassa olevaa tydlainsaadant6a ja tyoturvallisuus-
suorituksen kriteerit ja tyésuojelumaarayksia

¢ noudattaa alan tydehtosopimusta ymmartéden sen vaikutuksen
omaan toimintaansa

¢ noudattaa organisaation ohjeita ja maarayksia sitoutuen
organisaation tavoitteisiin ja toimintaperiaatteisiin

e toimii ty6turvallisesti ja ergonomisesti

¢ varmistaa omalla toiminnallaan organisaation
palvelukokonaisuuden onnistumisen

« tekee tyotehtdvansa joustavasti tarkeys- ja
kiireellisyysjarjestyksessé loppuun asti

¢ huolehtii vastuullisesti omalta osaltaan tiedonkulusta
organisaatiossa

¢ toimii tydyhteisdssaan tyotaan, tybtovereitaan ja tydbnantajaansa
arvostavalla tavalla

¢ antaa rakentavaa palautetta organisaation toiminnan
kehittdmiseksi

e ottaa vastaan palautetta toiminnastaan seké hyddyntaa sita
jarjestelmallisesti ja tuloksellisesti omassa ty6ssaan

« perehdyttdd ja ohjaa tarvittaessa opiskelijaa asiantuntevasti ja
myodnteisesti

¢ seuraa oman alansa kehitysta ja trendeja, jakaa tietoa seka
soveltaa ja toteuttaa niitd omassa tydssaan mahdollisuuksien
mukaan

« hakee tietoa hyédyntden nykyaikaisia tiedonhankintakanavia

e arvioi realistisesti omaa ammatillista osaamistaan ja méaarittelee
omia kehittymiskohteita.

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdssa kaytdnnon tyttehtavissd valmistamalla kylmana
tarjottavia ruokia ruoka- tai henkiléstoravintolassa, juhlapalveluyrityksessa tai suurtalouden kokin
tehtavissa.

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

2.6. Ruoanvalmistus eri tuotantomenetelmilla, 30
osp (200957)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

« suunnitella tyotehtavansa tydyhteison jasenena
« toimia kokkina tuotantokeittion ruoanvalmistustehtavissa
* toimia tydyhteisdssa sekéa kehittdd osaamistaan ja yhteistyota.
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Arviointi

Opiskelija suunnittelee tydtehtavansa tydyhteison jadsenena.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

suunnittelee ty6tehtavansa asiantuntevasti ja ammattimaisesti
ruokatuotantomenetelmien ja kaytdssa olevien ruokaohjeiden
mukaisesti huomioiden keittion muun toiminnan

suunnittelee toimintansa kestavan kehityksen
toimintaperiaatteiden mukaisesti

suunnittelee, huomioi ja perustelee oikean ajoituksen
vaikutuksen tuotteiden laatuun

kayttaa ruoanvalmistuksen suunnittelussa ja toteutuksessa
kaytdssa olevaa tuotannonohjausjarjestelmaa.

Opiskelija toimii kokkina tuotantokeittion ruoanvalmistustehtéavissa.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

tarkistaa ruokatuotantomenetelman koneet ja laitteet
omavalvontasuunnitelmaa noudattaen

varaa kayttaménsa raaka-aineet tarkasti mitaten ruokaohjeiden
mukaisesti

noudattaa ruokaohjeita tasmallisesti ja vastuullisesti

noudattaa hygienialainsdadantda ja omavalvontasuunnitelmaa
omissa tehtavissaan

kasittelee toimipaikan ruokatuotantomenetelmén mukaisia
raaka-aineita ja tuntee niiden ominaisuudet ja muutokset
valmistusprosessin aikana

noudattaa ennalta suunniteltua ty6jarjestysta

valmistaa ruokatuotteita valitsemansa
ruokatuotantomenetelmén mukaisesti

noudattaa organisaation annettuja ergonomiaohjeita
huolellisesti ja kayttaa laitteita sekd apuvalineita
tarkoituksenmukaisesti

noudattaa ruokatuotantomenetelmén mukaisia raaka-
aineiden kasittely- ja sailytyslampétiloja ruokaohjeiden
mukaisesti tiedostaen riskit valmistusprosessissa ja varmistaen
asiakasturvallisuuden

toimii jarjestelméllisesti ja tuloksellisesti toimipaikan
ruokatuotantomenetelméan mukaisissa valmistusprosesseissa
seka tietda kaytdssa olevan ruoanvalmistusmenetelman
valintaperusteet

varmistaa valmistamiensa ruokatuotteiden maun, rakenteen
ja ulkon&on aistinvaraisesti ja lampdtilan mittaamalla ennen
esillelaittoa

laittaa esille tai pakkaa valmistamansa ruokatuotteet
asianmukaisiin tarjoilu- ja kuljetusastioihin sek& huolehtii
sovituista merkinnoista

huolehtii ja vastaa tydpisteensa jarjestyksesta ja
puhtaanapidosta koko valmistusprosessin ajan tydvaiheittain
tyoskentelee yhteistydssé organisaation muiden jasenten
kanssa jakaen ja kooten tietoa paivan ruoanvalmistuksen
tarpeista

valmistaa tarvittaessa tuotekehittelyssa olevia ruokatuotteita ja

kehittdd ruokatuotantomenetelmia tydéryhman jasenena.

Opiskelija toimii tyoyhteisdssa seka kehittdd osaamistaan ja yhteistyota.
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Tutkinnon osat

Opiskelija

Hyvaksytyn * noudattaa voimassa olevaa tytlainsaadantod ja tyoturvallisuus-

suorituksen kriteerit ja tydsuojelumaarayksia

* noudattaa alan tydehtosopimusta ymmartaen sen vaikutuksen
omaan toimintaansa

* noudattaa organisaation ohjeita ja maarayksia sitoutuen
organisaation tavoitteisiin ja toimintaperiaatteisiin

» toimii ty6turvallisesti ja ergonomisesti

» varmistaa omalla toiminnallaan organisaation
palvelukokonaisuuden onnistumisen

» tekee tydtehtavansa joustavasti tarkeys- ja
kiireellisyysjarjestyksessa loppuun asti

» huolehtii vastuullisesti omalta osaltaan tiedonkulusta
organisaatiossa

» toimii organisaatiossa ty6taan, tyotovereitaan ja tydnantajaansa
arvostavalla tavalla

* antaa rakentavaa palautetta organisaation toiminnan
kehittdmiseksi

» ottaa vastaan palautetta toiminnastaan seka hyddyntaa sita
jarjestelmallisesti ja tuloksellisesti omassa tydssaan

* perehdyttaa ja ohjaa tarvittaessa opiskelijaa asiantuntevasti ja
myonteisesti

* seuraa oman alansa kehitysta ja trendeja, jakaa tietoa seka
soveltaa ja toteuttaa niitd omassa tydssaan mahdollisuuksien
mukaan

» hakee tietoa hyddyntaen nykyaikaisia tiedonhankintakanavia

» arvioi realistisesti omaa ammatillista osaamistaan ja maarittelee
omia kehittymiskohteita.

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytéssa kaytannon tyotehtavissa toimimalla tuotantokeittion
ruoanvalmistuksessa, jossa ruoanvalmistus eroaa selkedsti muiden tutkinnon osien
tuotantomenetelmista.

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

2.7. Ruoanvalmistus tilauspalvelussa, 40 osp
(200958)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

e suunnitella tyétehtavansa

« toimia tilauspalvelun ruoanvalmistustehtavissa

« toimia tilauspalvelun asiakaspalvelutehtavissa

« toimia tydyhteistssa seka kehittda osaamistaan ja yhteistyota.

Arviointi

Opiskelija suunnittelee tyétehtdvansa.

Opiskelija
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Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

perehtyy tilausmaarayksien mukaan tilaisuuksien luonteeseen
ja asiakkaiden toiveisiin seka tarvittaessa asiakkaiden tiloihin
perehtyy tilaisuuksien ruokalistoihin, -ohjeisiin ja
asiakaskohtaisiin erityisruokavalioihin

huomioi tilaisuuksien erityistarpeet ja -vaatimukset

osallistuu esivalmistamisen, valmistamisen ja esillelaittamisen
suunnitteluun ja ideointiin vastuullisena tydryhman jasenena
hyddyntaa suunnittelussa kansallisen ja kansainvalisen ruoka-,
juoma- ja tapakulttuurin osaamistaan

hyddyntaa suunnittelussa paikallisia lahi- ja luomuruokatuotteita
tarvittaessa

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

arvioi ja laskee valmistettavien ruokatuotteiden raaka-aineiden
maaran ruokaohijeita tai tuotannon ohjausjarjestelmaa
hyddyntaen seka aikaisempien tilausten menekkimaarien tietoja
hyddyntaen

suunnittelee omat tyétehtavansa asiantuntevasti huomioiden
organisaation ja henkildston muun toiminnan

osallistuu ajoituksen suunnitteluun vastuullisena organisaation
jasenena tilausmaarayksien ja annettujen ohjeiden mukaisesti
huomioi ja perustelee oikean ajoituksen vaikutuksen tuotteiden
laatuun

arvioi realistisesti oman toimintansa vaikutusta ja merkitysta
organisaation keittitoiminnan kannattavuuteen

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

huomioi tydskentelyssaan ymparistotekijat ja kestavan
kehityksen toimintaperiaatteet.

Opiskelija toimii tilauspalvelun ruoanvalmistustehtavissa.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

varaa ja esikasittelee asiantuntevasti raaka-aineita
tilausmaarayksien mukaan

varaa tarvitsemansa tyovélineet ja valmistetut ruokatuotteet
tilausmaarayksien mukaisesti

ajoittaa tydtehtavansa niin, etté ruoka valmistuu oikeaan aikaan
kayttaa ruoanvalmistusvélineita ja -menetelmia luovasti ja
monipuolisesti

hytdyntaa raaka-aineet taloudellisesti

esikypsentaa tarvittavan maaran ruokatuotteita oikeaan aikaan
ja kypsyyteen

jaahdyttaa ja sailyttda esivalmistetut ruokatuotteet hygieenisesti
niin, etta tuotteiden korkea laatu sailyy

tiedottaa seuraavalle tydvuorolle tilauksien esivalmisteluvaiheet
valmistaa monipuolisesti erilaisia korkealaatuisia ruokia seka
suolaisia ja makeita leivonnaisia tilausmaarayksien mukaisesti
ajoittaa ja jaksottaa ruokien valmistuksen tilausmaarayksien
mukaisesti

tyoskentelee varmaotteisesti ja joutuisasti myds kiireessa seka
hallitsee useita tydvaiheita samanaikaisesti

huomioi tytskennellesséén asiakasmaéaarien ja aikataulun
vaihtelut sek& muuttaa toimintaansa sen mukaisesti

maustaa ruokalajit gastronomisesti oikein

varmistaa valmistamiensa ruokatuotteiden maun, rakenteen,
maaran ja ulkondon aistinvaraisesti seka lampaotilan mittaamalla

tai aistinvaraisesti arvioimalla ennen esillelaittoa
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Tutkinnon osat

* muuntaa tarvittaessa annos- ja ateriakokonaisuudet
asiakkaiden tarpeiden mukaisiksi siten, etta annos vastaa
laadultaan alkuperaista

» viimeistelee ja laittaa varmaotteisesti esille ruokia tilaisuuksien
luonteen ja tarjoilutavan mukaan huomioiden organisaation
toimintatavan

* varmistaa ruokatuotteiden oikeat tarjoilulampétilat, riittavyyden
ja laadun tilaisuuksien aikana

» vastaa ja huolehtii tytpisteensa jarjestyksesta ja
puhtaanapidosta koko valmistusprosessin ajan tydvaiheittain

* noudattaa hygienialainsaadéantta ja omavalvontasuunnitelmaa
tyoskentelyssdan

» pakkaa tarvittaessa valmistamansa ruokatuotteet
asianmukaisiin kuljetus- ja tarjoiluastioihin ja huolehtii sovituista
merkinndista.

Opiskelija toimii tilauspalvelun asiakaspalvelutehtavissa.

Opiskelija
Hyvaksytyn * somistaa ja kattaa asiakastilat tilaisuuksien mukaan sovitusti
suorituksen kriteerit * noudattaa tydtehtavan tai tilaisuuksien mukaista

pukeutumisohjetta

» informoi henkil6kuntaa ruokatuotteista tilaisuuden mukaan

» esittelee tarvittaessa asiakkaille tarjottavat ruokatuotteet
asiakaslahtoisesti ja asiantuntevasti

» palvelee asiakkaita tilaisuuksien luonteen mukaisesti,
asiakaslahtoisesti ja kohteliaasti

 tarjoilee tarvittaessa ruokatuotteita tarjoilutapojen ja
tilaisuuksien luonteen mukaisesti

» viestii monimuotoisesti ja vuorovaikutteisesti eri tilanteissa ja
tuottaa monipuolisia, myds alaan liittyvid teksteja aidinkielella
(suomi, ruotsi tai saame)

 viestii toisella kotimaisella kielella ja on vuorovaikutuksessa
omalla alallaan ainakin yhdella vieraalla kielella

» tekee jalkity6t sovitusti, joustavasti ja tehokkaasti yhdessa
tydéryhman kanssa

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

» huomioi asiakkaan tiloissa toimiessaan tilan normaalin
kayttotarkoituksen seka kunnioittaa sovittuja ohjeita ja
yksityisyytta

» ké&sittelee asiakkaiden palautteet organisaation toimintaohjeiden

mukaisesti.

Opiskelija toimii tydyhteis6ssa seka kehittdd osaamistaan ja yhteistyota.

Opiskelija
Hyvéaksytyn * noudattaa voimassa olevaa tydlainsaadantoa ja tyoturvallisuus-
suorituksen kriteerit ja tyésuojelumaarayksia

* noudattaa alan tydehtosopimusta ymmartaen sen vaikutuksen
omaan toimintaansa

* noudattaa organisaation ohjeita ja maarayksia sitoutuen
organisaation tavoitteisiin ja toimintaperiaatteisiin

» toimii ty6turvallisesti ja ergonomisesti

» vastaa tilaisuuksien toteutuksesta yhdessa organisaation
tyontekijoiden kanssa

» toimii yhdessa sovittujen toimintaperiaatteiden ja aikataulun

mukaisesti
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» varmistaa omalla toiminnallaan tilaisuuksien
palvelukokonaisuuksien onnistumisen

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

» tekee tybtehtdvansa joustavasti tarkeys- ja
kiireellisyysjarjestyksessé loppuun asti

* huolenhtii vastuullisesti omalta osaltaan tiedonkulusta
organisaatiossa

» toimii organisaatiossaan ty6taén, tyétovereitaan ja
tybnantajaansa arvostavalla tavalla

» antaa rakentavaa palautetta organisaation toiminnan
kehittamiseksi

» ottaa vastaan palautetta toiminnastaan seké hyodyntaa sita
jarjestelmallisesti ja tuloksellisesti

» perehdyttdé ja ohjaa tarvittaessa opiskelijaa asiantuntevasti ja
mydnteisesti

» seuraa oman alansa kehitysté ja trendeja, jakaa tietoa seka
soveltaa ja toteuttaa niitd omassa tydssaan mahdollisuuksien
mukaan

» hakee tietoa hytdyntden nykyaikaisia tiedonhankintakanavia

» arvioi realistisesti omaa ammatillista osaamistaan ja méaarittelee
omia kehittymiskohteita.

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdssa kaytannon tydtehtévissa toimimalla kokin tehtévissa
tilauspalvelussa ruoka- tai henkildstoravintolassa, juhlapalveluyrityksessé tai suurtalouden
juhlapalvelussa, jossa toteutetaan etukéateen tilattuja asiakkaiden tilaisuuksia.

Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida naytén perusteella,
ammattitaidon osoittamista taydennetaan yksildllisesti muilla tavoin.
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Tutkintoa koskevat muut méaaraykset

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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4. Ravintolaruoanvalmistuksen
osaamisala, ravintolakokki

Tutkinnon ravintolaruoanvalmistuksen osaamisalan suorittanut ravintolakokki osaa

« tydskennella ammattitaitoisesti, itsendisesti ja vastuullisesti ravintolan toiminta-ajatuksen ja
likeidean mukaisesti

« tydskennella taloudellisesti ja laadukkaasti

« esikasitelld raaka-aineita oikein jalostusasteen mukaisesti

« valmistaa alku-, paa- ja jalkiruoka-annoksia ja ateriakokonaisuuksia

« viimeistelld ja laittaa ruoka-annokset esille tarkoituksenmukaisella tavalla

« palvella asiakkaita asiakaslahtoisesti ja kohteliaasti.

Ravintolaruoanvalmistuksen osaamisalan suorittanut ravintolakokki tydskentelee
ruokaravintolassa tai itsenaisena yrittdjana. TyOpaikkoja ovat erityyppiset ruokaravintolat, tilaus-
ja juhlapalveluyritykset ja matkustajalaivojen ruokaravintolat.
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Suurtalousruoanvalmistuksen osaamisala, suurtalouskokki

5.

Suurtalousruoanvalmistuksen
osaamisala, suurtalouskokki

Tutkinnon suurtalousruoanvalmistuksen osaamisalan suorittanut suurtalouskokki osaa

tydskennella suunnitelmallisesti ja vastuullisesti ammattikeittion erilaisissa ruoanvalmistus-
ja asiakaspalvelutehtavissa

toimia organisaation toiminta-ajatuksen mukaisesti

tydskennella taloudellisesti ja laadukkaasti

valmistaa erilaisia ruokalajeja ja ateriakokonaisuuksia

kayttdd ammattimaisesti ja tehokkaasti ammattikeittion koneita ja laitteita

palvella asiakkaita asiakaslahttisesti ja kohteliaasti.

Suurtalousruoanvalmistuksen  osaamisalan  suorittanut  suurtalouskokki tydskentelee
ammattikeittidssa kokin tydtehtavissa.
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