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Tutkinnon suorittaneen osaaminen

Ravintolan asiakaspalvelun ammattitutkinnon suorittanut osaa
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« kasitella maksuvalineitd, tehda myyntitilitykset ja toimia kannattavasti

« kayttaa tarkoituksenmukaisia tydmenetelmia, koneita ja laitteita.

Tyotehtavia, joissa tutkinnon suorittanut voi toimia
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1. Tutkinnon muodostuminen

Ravintolan asiakaspalvelun ammattitutkinnon laajuus on 120 osaamispistetta.
Tutkinnossa on kaksi osaamisalaa:

« baarin asiakaspalvelun osaamisala, baarimestari
< ravintolan asiakaspalvelun osaamisala, tarjoilija.

Tutkinto muodostuu tutkinnon pakollisesta tutkinnon osasta, Ravintolan tarjoilutydssé toimiminen
(40 osaamispistettd), ja osaamisalan pakollisesta tutkinnon osasta, Baaritydssa toimiminen
(45 osaamispistettd) tai Ruokaravintolassa toimiminen (45 osaamispistettd), sekd valinnaisista
tutkinnon osista (35 osaamispistettd).

PAKOLLINEN TUTKINNON OSA | 40 OSP

Ravintolan tarjoiluty6ssa toimiminen, 40 osp, P

BAARIN ASIAKASPALVELUN OSAAMISALA | 45 OSP

Baaritydssa toimiminen, 45 osp, P

RAVINTOLAN ASIAKASPALVELUN OSAAMISALA | 45 OSP

Ruokaravintolassa toimiminen, 45 osp, P

VALINNAISET TUTKINNON OSAT | 35 OSP

Cocktailbaarissa toimiminen, 35 osp

Juhlapalvelussa toimiminen, 20 osp

Henkilostéravintolassa toimiminen, 20 osp

Kahvilan asiantuntijana toimiminen, 35 osp

Olutravintolassa toimiminen, 35 osp

Ravintolan tuotteen kehittaminen, 15 osp

Tilaustarjoilussa toimiminen, 20 osp

Viinibaarissa toimiminen, 35 osp

Ammatillinen tutkinnon osa ammatillisesta perustutkinnosta, toisesta
ammattitutkinnosta tai erikoisammattitutkinnosta | 10-15 osp

Tutkintoon voi siséllyttdd yhden ammatillisen tutkinnon osan ammatillisesta
perustutkinnosta, toisesta ammattitutkinnosta tai erikoisammattitutkinnosta. Tutkinnon osan
laajuus voi olla tdssé kohdassa véhintdén 10 ja enintdén 15 osaamispistetté.

Tutkinnon muodostuminen



Tutkinnon osat

2. Tutkinnon osat

2.1. Ravintolan tarjoilutydssa toimiminen, 40 osp

(200959)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

 toimia ravintolan liikeidean mukaisesti
« tehda tyévuoron aloittamiseen liittyvat tehtavéat
» esitelld, suositella ja myyda ravintolan tuotteita

 tarjoilla ruokia ja juomia

o yll&apitaa tydpisteen myyntivalmiutta

» kayttda kassa- ja maksujarjestelmaa

« tehda tyévuoron paattymiseen liittyvat tehtavat
¢ noudattaa lainsdadantoa ja ohjeita

» arvioida ja kehittaa tyotaan.

Arviointi

Opiskelija toimii ravintolan liikeidean mukaisesti.

Opiskelija
Hyvaksytyn ¢ tietdd ravintolan liikeidean ja toimii sen mukaisesti
suorituksen kriteerit e palvelee asiakkaita ystavdllisesti, ripeasti ja asiantuntevasti

tietda ravintolan tuoteryhmat ja palvelut ja niiden soveltuvuuden
eri asiakasryhmille

tietda ravintolan varauskaytannét ja niiden seuraamisen
ravintolan kaytannén mukaisesti

seuraa ajankohtaisia tapahtumia ravintolan
toimintaymparistossa, alan kehityssuuntaa ja kilpailutilannetta.

Opiskelija tekee tyévuoron aloittamiseen liittyvét tehtavat.

Opiskelija
Hyvaksytyn ¢ ennakoi ja huomioi saapuvan asiakasmaaran valmistelutydssa
suorituksen kriteerit ¢ selvittda ruokalistan, juomat ja niiden sopivuuden erilaisiin

erityisruokavalioihin

varaa ja esivalmistelee itsenaisesti tydvuorossa tarvittavat
raaka-aineet

varaa ruokailuvalineet ja lasit sekd muut asiakaspalvelutydssa
tarvittavat véalineet

huolehtii asiakastilojen huolitellusta ilmeesta itsenaisesti

ottaa vastaan poytavarauksia ja tilauksia asiantuntevasti
ravintolan kaytantdéjen mukaisesti.




Opiskelija esittelee, suosittelee ja myy ravintolan tuotteita.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

huomioi asiakkaat ripeédsti ja opastaa heita luontevasti
saapumistilanteessa

esittelee ja myy asiakaslahtéisesti ja asiantuntevasti ravintolan
tuotteita

palvelee asiantuntevasti erityisruokavaliota noudattavia ja eri
kulttuureista tulevia asiakkaita

ottaa vastaan asiakkaiden tilaukset huolellisesti

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

Opiskelija tarjoilee ruokia ja juomia.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

tekee tydtaan vuorovaikutteisesti ja yhteistydkykyisesti keittio- ja
salihenkilokunnan kanssa

jarjestaa ravintolan toimintatapojen mukaisesti noutopdydan
tarjolle tai tarjoilee annoksia asiakkaiden tilauksen mukaisesti
hallitsee juomien ja ruokien tarjoiluajoituksen sujuvasti
tarjoilee tuotteet kayttden sujuvasti tarjoilutekniikkaa ja
tyovalineita

hallitsee erilaiset asiakastilanteet sujuvasti ja seuraa niita
aktiivisesti

varmistaa asiakkaan tyytyvaisyyden luontevana osana
tarjoilutapahtumaa

kunnostaa ja siistii poydat ja asiakastilat kokonaisvaltaisesti.

Opiskelija yllapitaa tyépisteen myyntivalmiutta.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

huolehtii siisteydesta, hygieniasta ja astiahuollosta itsenéisesti
puhdistaa laitteet ja huolehtii niiden toimintavalmiudesta niiden
kayton ja laitetoimittajan ohjeiden mukaan

huolehtii tuotteiden, raaka-aineiden ja tarvikkeiden riittdvyydesta
koko ty6vuoron ajan

pitda tyOpisteensa jarjestyksessé oma-aloitteisesti

toimii taloudellisesti ja havikkia valttaen

tarkistaa saapuvan tavarakuorman oikeellisuuden ja raportoi
mahdollisista puutteista ty6paikan kaytantdjen mukaisesti
varastoi tuotteet asianmukaisesti niiden vaatimien
sailytysolosuhteiden mukaisesti.

Opiskelija kayttaa kassa- ja maksujarjestelmaa.

Opiskelija

Hyvéaksytyn
suorituksen kriteerit

rekisterdi myynnin kassajarjestelmaan, laatii laskun ja laskuttaa
asiakkaita erilaisilla maksutavoilla huolellisesti

noudattaa ohjeita virheellisten rekisterdintien ja maksutapojen
korjaamisessa

noudattaa laskulle myymisesta annettuja ohjeita.

Tutkinnon osat



Tutkinnon osat

Opiskelija tekee tyévuoron paattymiseen liittyvit tehtavat.

Opiskelija
Hyvaksytyn « tilittda tarjoilijamyynnin ravintolan kaytanndén mukaisesti
suorituksen kriteerit » tekee pdivittdiset varastonvalvontatehtavat ja tasmaytykset

ravintolan kaytannén mukaisesti

» tekee lopputy6t huolellisesti

» huolehtii tydvuorosta lahtiessaan tiedottamisesta seuraavalle
vuorolle.

Opiskelija noudattaa lainsdadéantoa ja ohjeita.

Opiskelija
Hyvaksytyn e noudattaa tydvuoroihin ja ty6tehtaviin liittyvia ohjeita ja
suorituksen kriteerit saadoksia

» noudattaa huolitellusta ulkoisesta olemuksesta sovittuja ohjeita
ja sdantoja

 toimii hygienialainsdddannon ja omavalvontasuunnitelman
mukaisesti

« toimii itsendisesti asiakaspalvelussa ja myyntityossa
anniskelusta saadettyjen maaraysten ja ohjeiden mukaan

 toimii voimassa olevan alkoholilain mukaisesti

* tietda alkoholilain mukaisen omavalvonnan vaatimukset
toiminnalle

* noudattaa asiakasturvallisuusohjeita

* noudattaa jatteiden lajittelussa kestavan kehityksen mukaisia
toimintaohjeita

» kayttda ergonomisia ja tydturvallisia ty6tapoja

e noudattaa vaitiolovelvollisuuden ohjeita suhteessa asiakkaisiin
ja yritykseen

e noudattaa sosiaalisen median sisallén tuottamisesta ja
jakamisesta annettuja ohjeita yrityksen viestinnassa ja omassa
toiminnassaan

» tyoskentelee taloudellisesti ja jarjestelmallisesti

» kayttaa raaka-aineita havikkia valttaen.

Opiskelija arvioi ja kehittaa tyotaan.

Opiskelija
Hyvaksytyn » tietdd ravintolan asiakaspalautekanavat ja palautteen kasittelyn
suorituksen kriteerit kaytannot

» toimii tydyhteisdssé vastuullisesti

» toimii tydyhteisdss&én vuorovaikutteisesti ja yhteistyokykyisesti
tydhyvinvointia edistaen

» ottaa vastaan palautetta ja kehittdd omaa toimintaansa sen
mukaisesti.

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdssa kaytannon tydtehtavissa toimimalla ruokia ja juomia
myyvassa ravintolassa tarjoilijan tehtavissa.

Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida naytén perusteella,
ammattitaidon osaamista tdydennetéan yksilollisesti muilla tavoilla.



2.2. Baaritydssa toimiminen, 45 osp (200961)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

» toimia baarin liikeidean mukaisesti

e avata baarin myyntipisteen

» esitelld baarin myynnissa olevat tuotteet

* suositella ja myyda baarin tuotteita

« kayttaa erilaisia juomien valmistustekniikoita ja tarjoilla juomia
« yll&pitada jatkuvaa myyntivalmiutta

» kayttda kassa- ja maksujarjestelmaa

» tehd& baarin sulkemiseen liittyvat tehtavat

¢ noudattaa lainsdadantoa ja ohjeita

» arvioida ja kehittaa tyotaan.

Arviointi

Opiskelija toimii baarin liikeidean mukaisesti.

Opiskelija

Hyvéaksytyn
suorituksen kriteerit

toimii baarin liikeidean mukaisesti ja esittelee sen kuvailemalla
baarin toimintatapoja ja erityispiirteita

pukeutuu siististi ja baarin ohjeiden mukaisesti

antaa itsestaan, tyoyhteisostaan ja yrityksestd myonteisen
kuvan

palvelee asiakkaita ystavallisesti, ripeésti ja asiantuntevasti
hoitaa asiakaspalvelutilanteet kokonaisvaltaisesti loppuun asti
toimii baarin tavoitteiden mukaisesti.

Opiskelija avaa baarin myyntipisteen.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

kunnostaa asiakastilat baarin ohjeiden mukaisesti

jarjestaa tyovalineet tyopisteeseen itsenaisesti

huolehtii koneiden ja laitteiden toimintavalmiudesta

tekee avaamiseen liittyvat kassajarjestelman toiminnot baarin
ohjeiden mukaisesti

varaa tyévuorossa tarvittavat raaka-aineet ja muut
asiakaspalvelutydssa tarvittavat valineet itsenaisesti

tayttdd myyntipisteen varaston baarin ohjeiden mukaisesti.

Tutkinnon osat



Tutkinnon osat

Opiskelija esittelee baarin myynnissé olevat tuotteet.

Opiskelija
Hyvaksytyn » tietdd baarin myynnissa olevat alkoholittomat tuotteet ja niiden
suorituksen kriteerit kayttotarkoitukset

» tietdd baarin myynnissa olevien alkoholituotteiden alkuperan

« tietdd baarin myynnissa olevien alkoholijuomien
valmistusprosessin ja kaytetyt raaka-aineet

» tietdd baarin myynnissa olevien tuotteiden laatuluokitukset ja
kertoo niista asiakkaille

» luonnehtii tuotteiden ominaisuuksia ja ohjaa asiakkaita niiden
kayttotarkoituksissa

» esittelee, suosittelee ja myy baarin myynnissa olevia
juomasekoituksia sujuvasti

» tietdd baarin eri tuotteiden hankintakaytannot

» varastoi tuotteet baarin ohjeiden mukaisesti

» hankkii omatoimisesti tietoa baarin myynnissa olevista tuotteista
kayttaen luotettavia lahteita ja hyddyntaen hankkimaansa tietoa
myyntitydssa.

Opiskelija suosittelee ja myy baarin tuotteita.

Opiskelija
Hyvaksytyn » huomioi asiakkaat valittomasti koko asiakastapahtuman ajan
suorituksen kriteerit e seuraa tydvuoron aikana aktiivisesti asiakastapahtumia ja

asiakastiloja

» kommunikoi asiakkaiden kanssa luontevasti

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

» selvittdad asiakkaiden tarpeet ja suosittelee tuotteita
asiakaslahtoisesti

» huomioi erilaiset allergiat, erityisruokavaliot ja kulttuurit ja
suosittelee asiakkaille soveltuvia tuotteita

* myy baarin tuotteita ja tekee asiakaspalvelutilanteissa
lisamyyntia aktiivisesti

« toimii kannattavasti, taloudellisesti ja havikkia valttaen.

Opiskelija kayttaa erilaisia juomien valmistustekniikoita ja tarjoilee juomia.

Opiskelija
Hyvaksytyn » kayttéda baarissa olevia ty6valineitd sujuvasti
suorituksen kriteerit » kayttda asianmukaisesti baarissa olevia koneita ja laitteita
» valmistaa baarin valikoimassa olevia juomasekoituksia
laadukkaasti

» tarjoilee juomat oikeissa lAmpotiloissa
» tarjoilee juomat niille soveltuvissa laseissa tai tarjoiluastioissa
» ajoittaa tyotehtavat tadrkeyden mukaan

» tytskentelee ergonomisesti ja turvallisesti.




Opiskelija yllapitaa jatkuvaa myyntivalmiutta.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

huolehtii baarin asiakastilojen siisteydesta asianmukaisesti
huolehtii raaka-aineiden, tuotteiden ja tarvikkeiden riittdvyydesta
pitda tyOpisteen siistina ja jarjestyksessa koko tyévuoron ajan
huolehtii tyévalineiden, lasiston ja tarjoiluastioiden puhtaudesta
koko tyévuoron ajan aktiivisesti

huolehtii myyntivaraston siisteydestd oma-aloitteisesti

tarkistaa ja varastoi saapuvan tavarakuorman itsenaisesti
baarin ohjeiden mukaisesti.

Opiskelija kayttaa kassa- ja maksujarjestelmaa.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

rekisterdi myynnin kassajarjestelmaan ja ottaa vastaan erilaisia
maksuvalineita huolellisesti

noudattaa ohjeita virheellisten rekisterdintien ja maksutapojen
korjaamisessa

noudattaa laskulle myymisesta annettuja ohjeita

tietdd tuotteiden hinnoitteluperiaatteet ja kustannusten
muodostumisen baarin toiminnassa

tekee varastonseurannan annettujen ohjeiden mukaisesti
tekee tilityksen annettujen ohjeiden mukaisesti

osallistuu inventaarin tekemiseen.

Opiskelija tekee baarin sulkemiseen liittyvét tehtavat.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

siivoaa tyopisteen ja asiakastilat sujuvasti

puhdistaa tydvalineet, koneet ja laitteet itsenaisesti
huolehtii raaka-aineiden sailytyksesta baarin ohjeiden
mukaisesti

huolehtii tiedottamisesta seuraavalle tyévuorolle

noudattaa baarin sulkemiseen liittyvia ohjeita vastuullisesti.

Opiskelija noudattaa lainsaadantoa ja ohjeita.

Opiskelija

Hyvéaksytyn
suorituksen kriteerit

toimii hygienialainsd&ddannén ja omavalvontasuunnitelman
mukaisesti

toimii itsendisesti asiakaspalvelussa ja myyntitydssa
anniskelusta sdadettyjen maaraysten ja ohjeiden mukaisesti
toimii voimassa olevan alkoholilain mukaisesti

tietédd alkoholilain mukaisen omavalvonnan vaatimukset
toiminnalle

noudattaa asiakas- ja tyoturvallisuusohjeita

noudattaa sosiaalisen median siséllon tuottamisesta ja
jakamisesta annettuja ohjeita yrityksen viestinnasséa ja omassa
toiminnassaan

noudattaa vaitiolovelvollisuutta suhteessa asiakkaisiin ja
yritykseen

noudattaa jatteiden lajittelussa kestavan kehityksen mukaisia
toimintaohjeita.

Tutkinnon osat



Tutkinnon osat

Opiskelija arvioi ja kehittaa tyotaan.

Opiskelija
Hyvaksytyn e seuraa alan trendeja, julkaisuja, muutoksia ja alan
suorituksen kriteerit kehityssuuntia baarin toimintalinjan mukaisesti

e seuraa ajankohtaisia tapahtumia ravintolan
toimintaymparistdssa

« Kysyy ja ottaa vastaan asiakaspalautetta aktiivisesti, tietda
asiakaspalautekanavat ja kasittelee palautteen ohjeiden
mukaisesti

« toimii tydyhteisdssa vastuullisesti ja vuorovaikutteisesti

e ottaa vastaan ja antaa palautetta rakentavasti ja kehittaa
toimintaansa sen mukaisesti.

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija  osoittaa ammattitaitonsa naytdssa kaytannon tydtehtdvissd toimimalla
anniskeluravintolassa valikoimaltaan monipuolisessa baarissa myynti- ja
asiakaspalvelutehtavissa.

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

2.3. Ruokaravintolassa toimiminen, 45 osp (200960)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

» toimia ruokaravintolan lilkeidean mukaisesti

» tehda tydvuoron aloittamiseen liittyvat tehtavéat

» esitelld ruokaravintolan ruokalistan, suositella ja myyda tuotteita
» suositella ja myyda ateriakokonaisuuteen sopivia juomia

« tarjoilla ruokia ja juomia

» yllapitdd myyntivalmiutta

« kayttda kassa- ja maksujarjestelmaa

* noudattaa lainsdadantda ja ohjeita

e arvioida ja kehittaa tyotaan.

Arviointi

Opiskelija toimii ruokaravintolan liikeidean mukaisesti.

Opiskelija
Hyvaksytyn « toimii ruokaravintolan liikeidean mukaisesti ja esittelee sen
suorituksen kriteerit kuvailemalla ravintolan toimintatapoja ja erityispiirteita

« palvelee asiakkaita ystavallisesti, ripeasti ja asiantuntevasti

¢ seuraa ajankohtaisia tapahtumia ruokaravintolan
toimintaymparistdssa ja alan kehityssuuntia sek& huomioi niiden
vaikutuksia ravintolan toimintaan.




Opiskelija tekee tyévuoron aloittamiseen liittyvét tehtavat.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

selvittaa tarvittavat tiedot saapuvista asiakasmaarista
ruokaravintolan kaytantdjen mukaisesti, ennakoi ja varautuu
valmisteluty6ssaan

selvittéda ruokien ja juomien sopivuuden erilaisiin
erityisruokavalioihin

varaa ja esivalmistelee itsenaisesti tydvuorossa tarvittavat
raaka-aineet

varaa kattaustarvikkeet ja muut asiakaspalvelutydssa tarvittavat
vélineet

kunnostaa pdydat ja somistaa asiakastilat ruokaravintolan
toimintatapojen mukaisesti

huolehtii asiakastilojen huolitellusta ilmeesta

ottaa vastaan poytavarauksia ja tilauksia asiantuntevasti
ruokaravintolan kaytantdjen mukaisesti.

Opiskelija esittelee ruokaravintolan ruokalistan, suosittelee ja myy tuotteita.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

ottaa vastaan asiakkaat ystavallisesti ja ohjaa heidat poytaan
suosittelee asiakaslahtdisesti ruokaravintolan tuotteita
esittelee ja myy ateriakokonaisuuteen toisiaan

taydentavia alku-, lammin- ja jalkiruokia asiantuntevasti ja
ruokalistasanaston halliten

esittelee ruokalistaa tdydentavan suositus- tai kausilistan
tuotteet ruokaravintolan liikkeidean mukaisesti

kertoo asiakkaille asiantuntevasti raaka-aineiden ja

tuotteiden alkuperasta, vastuullisesta tuottamisesta ja ruokien
valmistustavoista

huomioi erilaiset erityisruokavaliot ja kulttuurit seka esittelee ja
suosittelee asiakkaille soveltuvia tuotteita

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

Opiskelija suosittelee ja myy ateriakokonaisuuteen sopivia juomia.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

suosittelee ja myy aperitiiviksi sopivia juomia asiakaslahtoisesti
kertoo asiakkaille juomalistan mukaisesti juomien ja viinien
alkuperasta ja tyypista

kuvailee asiantuntevasti viinin rypaleen ominaisuuksia ja
erityispiirteitd ja suosittelee ruokalajien makua taydentavia
juomia asiakkaille

esittelee asiakkaille alkoholittomia vaihtoehtoja
asiakaslahtoisesti

suosittelee ja myy asiakkaille aterian jalkeen nautittavaksi
sopivia juomia, juomasekoituksia, kuumia juomia ja niiden
kanssa nautittavia aveceja asiantuntevasti

myy aktiivisesti asiakkaille lisdarvoa tuottavia tuotteita
tilanteeseen sopivasti.

Tutkinnon osat



Tutkinnon osat

Opiskelija tarjoilee ruokia ja juomia.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

palvelee asiakkaita kohteliaasti ja asiakastilanteen mukaista
etikettid huomaavaisesti noudattaen

tydskentelee vuorovaikutteisesti ja yhteistydkykyisesti keittio- ja
salihenkilokunnan kanssa

ajoittaa juomien ja ruokien tarjoilun sujuvasti

kayttaa erilaisia tilanteeseen soveltuvia tarjoilutekniikoita
tydssaan ammattitaitoisesti

varmistaa valmiin tuotteen laadun ennen tarjoilua

esittelee viinin ja muut juomat ja tarjoilee ne asiantuntevasti
valmistaa ruokaravintolan juomalistalla olevat juomasekoitukset
ja tarjoilee ne sujuvasti

hoitaa useaa eri palvelutapahtumaa samanaikaisesti ja
tydskentelee jarjestelmallisesti ja joustavasti tilanteiden
mukaisesti

varmistaa asiakkaan tyytyvaisyyden luontevana osana
tarjoilutapahtumaa

kunnostaa ja siistii poydat ja asiakastilat ruokaravintolan ohjeen
mukaisesti.

Opiskelija yllapitaa myyntivalmiutta.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

tekee astiahuoltoon liittyvat tehtavat ja pitaa tyétilat siistind koko
tydvuoron ajan

puhdistaa laitteet huolellisesti kunkin laitteen kaytén ja ohjeen
mukaisesti

pitdad huolta raaka-aineiden, tuotteiden ja tarvikkeiden
riittdvyydesta koko tyévuoron ajan

pitda tyOpisteensa jarjestyksessa koko tydvuoron ajan

kertoo tydvuorosta lahtiessdan palvelutilanteen seuraavalle
tyontekijalle

toimii taloudellisesti ja havikkia valttaen.

Opiskelija kayttaa kassa- ja maksujarjestelmaa.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

rekister6i myynnin kassajarjestelmaan, laatii asiakkaille laskut ja
ottaa maksun vastaan erilaisilla maksutavoilla huolellisesti
noudattaa ohjeita virheellisten rekisterdintien ja maksutapojen
korjaamisessa

noudattaa laskulle myymisesta annettuja ohjeita

tilittda tarjoilijamyynnin ja tekee tarvittavat varastotasmaytykset
seka varastokirjanpidon tehtavat ruokaravintolan kaytantojen
mukaisesti.
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Opiskelija noudattaa lainsdadantda ja ohjeita.

Opiskelija
Hyvaksytyn ¢ toimii hygienialainsdadannon ja omavalvontasuunnitelman
suorituksen kriteerit mukaisesti

« toimii itsendisesti asiakaspalvelussa ja myyntitydssa
anniskelusta saadettyjen maaraysten ja ohjeiden mukaan

¢ toimii voimassa olevan alkoholilain mukaisesti

o tietdd alkoholilain mukaisen omavalvonnan vaatimukset
toiminnalle

¢ noudattaa asiakasturvallisuusohjeita

¢ noudattaa jatteiden lajittelussa kestavan kehityksen mukaisia
toimintaohjeita

« tekee tydtehtavansa ergonomisesti, kuormittavuutta helpottavia
tydvalineita kayttaen ja tyoturvallisesti

¢ noudattaa vaitiolovelvollisuutta suhteessa asiakkaisiin ja
yritykseen

¢ noudattaa sosiaalisen median sisallén tuottamisesta ja
jakamisesta annettuja ohjeita yrityksen viestinnasséa ja omassa
toiminnassaan

« tekee tyévuoron lopputy6t huolellisesti

« tietdd oman toimintansa taloudellisen vaikutuksen tyéssaan.

Opiskelija arvioi ja kehittaa tyotaan.

Opiskelija
Hyvaksytyn * Kkysyy ja ottaa vastaan asiakaspalautetta aktiivisesti, tietda
suorituksen kriteerit asiakaspalautekanavat ja kasittelee palautteen ohjeiden

mukaisesti

¢ toimii tydyhteisdssa vastuullisesti

¢ toimii vuorovaikutteisesti ja yhteistydkykyisesti

« ottaa vastaan ja antaa palautetta rakentavasti ja kehittdd omaa
toimintaansa sen mukaisesti.

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija  osoittaa ammattitaitonsa naytdssa kaytannon tydtehtdvissd toimimalla
ruokaravintolassa a la carte -tarjoilijan tehtavissa.

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

2.4. Cocktailbaarissa toimiminen, 35 osp (200962)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

» toimia baarin liikeidean mukaisesti

e avata baarin myyntipisteen

« esitelld baarin myynnissa olevat juomasekoitukset

« suositella ja myyda baarin juomasekoituksia

» kayttaa erilaisia cocktailien valmistustekniikoita ja tarjoilla juomia
o yllapitaa jatkuvaa myyntivalmiutta

« kayttaa kassa- ja maksujarjestelmaa

« tehda baarin sulkemiseen liittyvat tehtavat

« kehittaa tydpisteen toimivuutta
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e noudattaa lainsdadantoa ja ohjeita
» arvioida ja kehittaa tyotaan.

Arviointi

Opiskelija toimii baarin liikeidean mukaisesti.

Opiskelija

Hyvéaksytyn
suorituksen kriteerit

toimii baarin liikeidean mukaisesti ja esittelee sen kuvailemalla
baarin toimintatapoja ja erityispiirteita

pukeutuu siististi ja baarin ohjeiden mukaisesti

viestittaa itsestaan, tydyhteisostaan ja yrityksestd myonteisen
kuvan

palvelee asiakkaita ystavallisesti, ripeésti ja asiantuntevasti
hoitaa asiakaspalvelutilanteet loppuun asti

toimii baarin tavoitteiden mukaisesti.

Opiskelija avaa baarin myyntipisteen.

Opiskelija

Hyvéaksytyn
suorituksen kriteerit

kunnostaa asiakastilat baarin ohjeiden mukaisesti

jarjestaa tyovalineet tyopisteeseen itsendisesti

huolehtii koneiden ja laitteiden toimintavalmiudesta
esivalmistelee tuoreet raaka-aineet ja arvioi menekin
ennakoidun asiakasmaaran mukaan

tekee avaamiseen liittyvat kassajarjestelman toiminnot baarin
ohjeiden mukaisesti

varaa tydvuorossa tarvittavat raaka-aineet ja muut
asiakaspalvelutydssa tarvittavat valineet itsendisesti

tayttdd myyntipisteen varaston baarin ohjeiden mukaisesti.

Opiskelija esittelee baarin myynnisséa olevat juomasekoitukset.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

tietdd baarin myynnissa olevat alkoholittomat tuotteet ja niiden
kayttotarkoitukset

tietdd baarin myynnissa olevien alkoholituotteiden alkuperan
tietdd baarin myynnissa olevien alkoholijuomien
valmistusprosessin ja kaytetyt raaka-aineet

tietdd baarin myynnissa olevien tuotteiden laatuluokitukset ja
kertoo niistd asiakkaille

luonnehtii tuotteiden ominaisuuksia ja ohjaa asiakkaita niiden
kayttotarkoituksissa

esittelee, suosittelee ja myy baarin myynnissa olevia
juomasekoituksia sujuvasti

varastoi tuotteet baarin ohjeiden mukaisesti

hankkii omatoimisesti tietoa baarin myynnissa olevista tuotteista
kayttaen luotettavia lahteita ja hyddyntaen hankkimaansa tietoa
myyntitydssa.

12




Opiskelija suosittelee ja myy baarin juomasekoituksia.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

huomioi asiakkaat valittomasti

seuraa tydvuoron aikana aktiivisesti asiakastapahtumia ja
asiakastiloja

kommunikoi asiakkaiden kanssa luontevasti

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

selvittéda asiakkaiden tarpeet ja suosittelee tuotteita
asiakaslahtoisesti

huomioi erilaiset allergiat, erityisruokavaliot ja kulttuurit ja
suosittelee asiakkaille soveltuvia tuotteita

luonnehtii sujuvasti asiakkaille juomasekoitusten makuja
kaytettyjen raaka-aineiden perusteella

tehostaa myyntia kayttden baarin suosittelulistaa liikeidean
mukaisesti

myy baarin tuotteita ja tekee asiakaspalvelutilanteissa
lisamyyntia aktiivisesti

toimii kannattavasti, taloudellisesti ja havikkia valttaen.

Opiskelija kayttaa erilaisia cocktailien valmistustekniikoita ja tarjoilee juomia.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

kayttad baarissa olevia tyovalineitd monipuolisesti

kayttad baarissa olevia koneita ja laitteita sujuvasti

valmistaa baarin valikoimassa olevia juomasekoituksia ohjeiden
mukaisesti

valvoo tuotteiden tasalaatuisuutta kokonaisvaltaisesti
valmistaa alkoholittomia juomasekoituksia asiakkaiden tarpeet
huomioiden

tarjoilee juomasekoitukset oikeissa lampdétiloissa

tarjoilee juomasekoitukset niille soveltuvissa laseissa tai
tarjoiluastioissa

kayttaa jaita juomasekoituksen luonteen mukaisesti
koristelee ja viimeistelee juomasekoitukset valmistusohjeiden
mukaisesti

kehittdd juomasekoitusten aromi- ja ulkondkdominaisuuksia
luovasti

ajoittaa tydtehtavat tarkeyden mukaan

tarjoilee tuotteita poytiin sujuvasti

tydskentelee ergonomisesti, kuormittavuutta helpottavia
tydvalineita kayttaen ja tyoturvallisesti

muuntaa olemassa olevia juomasekoitusten valmistusohjeita
asiakaslahtoisesti

valmistaa raaka-aineista juomasekoitusten osina kaytettavia
aineksia.
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Opiskelija yllapitaa jatkuvaa myyntivalmiutta.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

huolehtii baarin asiakastilojen siisteydesta asianmukaisesti
huolehtii raaka-aineiden, tuotteiden ja tarvikkeiden riittdvyydesta
pitda tyOpisteen siistina ja jarjestyksessa koko tyévuoron ajan
huolehtii tyévalineiden, lasiston ja tarjoiluastioiden puhtaudesta
koko tyévuoron ajan aktiivisesti

huolehtii koneiden ja laitteiden puhtaudesta koko tyévuoron
ajan

huolehtii myyntivaraston siisteydestd oma-aloitteisesti

tietdd baarin eri tuotteiden hankintakaytannot

tarkistaa ja varastoi saapuvan tavarakuorman itsenaisesti
baarin ohjeiden mukaisesti.

Opiskelija kayttaa kassa- ja maksujarjestelmaa.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

rekisterdi myynnin kassajarjestelmaan ja ottaa vastaan erilaisia
maksuvalineita huolellisesti

noudattaa ohjeita virheellisten rekisterdintien ja maksutapojen
korjaamisessa

noudattaa laskulle myymisesta annettuja ohjeita

tietdd tuotteiden hinnoitteluperiaatteet ja kustannusten
muodostumisen baarin toiminnassa

tekee varastonseurannan annettujen ohjeiden mukaisesti
tekee tilityksen annettujen ohjeiden mukaisesti

osallistuu inventaarin tekemiseen.

Opiskelija tekee baarin sulkemiseen liittyvét tehtavat.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

siivoaa tyopisteen ja asiakastilat huolellisesti

puhdistaa tydvalineet, koneet ja laitteet itsenaisesti
huolehtii raaka-aineiden sailytyksesta baarin ohjeiden
mukaisesti

huolehtii tiedottamisesta seuraavalle tyévuorolle

noudattaa baarin sulkemiseen liittyvia ohjeita vastuullisesti.

Opiskelija kehittaa tyopisteen toimivuutta.

Opiskelija

Hyvéaksytyn
suorituksen kriteerit

sijoittaa tyopisteeseen tyodvalineet ja tuotteet menekin ja
ergonomian mukaisesti

kehittéaé tyopistetta myynnin tehokkuuden nékdkulmasta
kehittéé tyopistetta ergonomian nakdkulmasta

kehittdd baarin myyntivaraston valikoimaa ja jarjestysta
kehittd& myyntihyllyn jarjestysta myyvaksi

huolehtii myyntihyllyn visuaalisesta ilmeesté ja siisteydesta
huolehtii hinnastojen nékyvyydesta ja oikeellisuudesta.
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Opiskelija noudattaa lainsdadantda ja ohjeita.

Opiskelija
Hyvaksytyn ¢ toimii hygienialainsdadannon ja omavalvontasuunnitelman
suorituksen kriteerit mukaisesti

« toimii itsendisesti asiakaspalvelussa ja myyntitydssa
anniskelusta sdadettyjen maaraysten ja ohjeiden mukaisesti

¢ toimii voimassa olevan alkoholilain mukaisesti

o tietdd alkoholilain mukaisen omavalvonnan vaatimukset
toiminnalle

¢ noudattaa asiakas- ja tydturvallisuusohjeita

¢ noudattaa sosiaalisen median sisallén tuottamisesta ja
jakamisesta annettuja ohjeita yrityksen viestinnassa ja omassa
toiminnassaan

¢ noudattaa vaitiolovelvollisuuden ohjeita suhteessa asiakkaisiin
ja yritykseen

¢ noudattaa jatteiden lajittelussa kestavan kehityksen mukaisia
toimintaohjeita.

Opiskelija arvioi ja kehittaa tyotaan.

Opiskelija
Hyvaksytyn ¢ seuraa alan trendej4, julkaisuja ja muutoksia baarin
suorituksen kriteerit toimintalinjan mukaisesti

¢ seuraa ajankohtaisia tapahtumia baarin toimintaymparistéssa ja
alan kehityssuuntia

* Kkysyy ja ottaa vastaan asiakaspalautetta aktiivisesti, tietda
asiakaspalautekanavat ja kasittelee palautteen ohjeiden
mukaisesti

« toimii tydyhteisOssa vastuullisesti ja vuorovaikutteisesti

« ottaa tydyhteisoltdan vastaan palautetta ja antaa sita
rakentavasti seka kehittéda toimintaansa sen mukaisesti.

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija  osoittaa ammattitaitonsa naytdssa kaytannon tydtehtdvissd toimimalla
anniskeluravintolan cocktailtuotteiltaan ja alkoholivalikoimaltaan monipuolisen seké tasokkaan
baarin myynti- ja asiakaspalvelutehtavissa.

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

2.5. Juhlapalvelussa toimiminen, 20 osp (200963)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

« toimia juhlapalvelun liikeidean mukaisesti
e perehtya tilausmaarayksiin

« rakentaa péytamuodot, liinoittaa ja kattaa
e varata tilaisuuksien juomat

 tarjoilla tilatut ruoat ja juomat

* noudattaa lainsdadantda ja ohjeita

e arvioida ja kehittaa tyotaan.
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Arviointi

Opiskelija toimii juhlapalvelun liikeidean mukaisesti.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

tietdd juhlapalvelun liikeidean ja toimii sen mukaisesti
palvelee asiakkaita ystavallisesti, ripeasti ja asiantuntevasti
huomioiden tilaisuuden luonteen.

Opiskelija perehtyy tilausmaarayksiin.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

selvittdd oma-aloitteisesti tilausmaarayksistéa asiakkaiden
kanssa sovitut tuotteet ja palvelut

pakkaa tarvittavat vélineet, tarvikkeet ja astiat kuljetusta varten
huolellisesti

sopeuttaa tilaisuuksiin valmistautumisen kaytettavissa olevien
tarjoilutilojen, laitteiden ja tilaisuuksien luonteiden mukaisesti.

Opiskelija rakentaa pdoytamuodot, liinoittaa ja kattaa.

Opiskelija

Hyvéaksytyn
suorituksen kriteerit

rakentaa pdytamuodot, tarvittaessa noutopdydat ja juomien
tarjoilupdydat tilausmaarayksien mukaisesti

linoittaa poydét, tarkistaa ja kiillottaa lasit ja katteet
asianmukaisesti

huolehtii asiakastilojen huolitellusta iimeesta

koristelee poydat tilaisuuksien luonteen mukaisesti

kattaa poydat ennakkoon tilattujen ruokailujen ja juomien
mukaisesti.

Opiskelija varaa tilaisuuksien juomat.

Opiskelija

Hyvéaksytyn
suorituksen kriteerit

varautuu juomatarjoiluun tilausmaarayksien mukaisesti
varmistaa juomien tarjoilulampatilat

avaa tilaisuuksien juomatuotteita taloudellisesti
valmistaa tarvittaessa kahvin ja teen tarjoilua varten
tilaisuuksien ajoituksen mukaisesti.
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Opiskelija tarjoilee tilatut ruoat ja juomat.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

laittaa ruoat tarjolle keittichenkilokunnan kanssa noutopdytaan
tai tarjoilee ruoat ja juomat poytiintarjoiluna

tarjoilee ja palvelee asiakkaita tilaisuuksien luonteen ja etiketin
mukaisesti

palvelee asiakkaita suomen tai ruotsin kielella ja sujuvasti
yhdella vieraalla kielella

pitda yhteytta keittishenkilékuntaan tilaisuuksien kulusta ja
ennakoi ruokien menekkia ja ajoitusta

toimii vuorovaikutteisesti muun henkilokunnan kanssa
tarjoilee juomat ammattitaitoisesti ja ohjeiden mukaisesti

pitdad asiakas- ja tarjoilutilat siistina ja jarjestyksessa koko
tilaisuuksien aikana

toimii huolellisesti palvellessaan erityisruokavalioasiakkaita
toimii tehtavansa halliten yllattavissakin tilanteissa.

Opiskelija noudattaa lainsdaadantda ja ohjeita.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

toimii hygienialainsdadannon ja omavalvontasuunnitelman
mukaisesti

noudattaa tilaisuuksista annettuja laskutusohjeita

noudattaa asiakasturvallisuusohjeita

kayttaa tarjoilutydssa ja tavaroiden siirrossa apuvalineitad seka
ergonomisia ja tyéturvallisia tyotapoja

noudattaa vaitiolovelvollisuuden ohjeita suhteessa asiakkaisiin
ja yritykseen

noudattaa sosiaalisen median kayton mukaisia ohjeita
noudattaa jatteiden lajittelussa kestavan kehityksen mukaisia
toimintaohjeita

tydskentelee taloudellisesti ja jarjestelmallisesti

noudattaa huolitellusta ulkoisesta olemuksesta annettuja ohjeita
toimii huolellisesti tavaroita pakatessaan, lopputdita tehdessaan

ja tiloja sulkiessaan.

Opiskelija arvioi ja kehittaa tyotaan.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

ottaa vastaan asiakaspalautetta ja kasittelee sen ohjeiden
mukaisesti

toimii tydyhteisdssa vastuullisesti

toimii vuorovaikutteisesti ja yhteistyokykyisesti

ottaa vastaan palautetta ja kehittdd omaa toimintaansa sen
mukaisesti.

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytéssa kaytdnnon tarjoilutehtavissa yrityksessa, joka
jarjestaa erityyppisia juhlia ja tapahtumia tilaajan osoittamissa tiloissa.

Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida naytén perusteella,
ammattitaidon osoittamista taydennetéén yksildllisesti muilla tavoin.
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2.6. Henkil6storavintolassa toimiminen, 20 osp
(200964)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

« toimia henkilostéravintolan liikeidean mukaisesti
» tehda tydvuoron aloittamiseen liittyvat tehtavéat

* hoitaa asiakaspalvelutehtavat

« kayttda kassajarjestelmaa ja tehda tilityksen

e perehtya tilausmaarayksiin

« rakentaa péytamuodot ja kattaa poydat

e varata tilaisuuksien juomat

« tarjoilla tilatut ruoat ja juomat

* noudattaa lainsdadantda ja ohjeita

e arvioida ja kehittaa tyotaan.

Arviointi

Opiskelija toimii henkildéstéravintolan liikeidean mukaisesti.

Opiskelija
Hyvaksytyn « esittelee henkildstoravintolan lilkeidean ja toimii sen mukaisesti
suorituksen kriteerit « palvelee asiakkaita ystavallisesti, ripeasti ja asiantuntevasti

« tietdd henkildstéravintolan ja toimitalon tilat ja opastaa
asiakkaita ystavallisesti toimialueella.

Opiskelija tekee tyévuoron aloittamiseen liittyvit tehtavat.

Opiskelija
Hyvaksytyn ¢ ennakoi ja ottaa huomioon saapuvan asiakasmaaran
suorituksen kriteerit valmistelutydssaan

e selvittéda ruokien ja juomien sopivuuden erilaisiin
erityisruokavalioihin

e varustaa ruokien ja juomien tarjoilupisteet ja -vitriinit huolellisesti

e varmistaa ruokien ja juomien tarjoilupisteiden laitteiden
[ampdtilan omavalvontasuunnitelman mukaisesti

e varaa asiakasmaaraa ennakoiden kattaustarvikkeet ja muut
asiakaspalvelutydssa tarvittavat valineet

e somistaa asiakastilat likeidean mukaisesti

¢ huolehtii asiakastilojen huolitellusta iimeesta.
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Opiskelija hoitaa asiakaspalvelutehtavat.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

palvelee asiakkaita ystavallisesti ja asiantuntevasti

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

selvittad asiakkaille aterian ravitsemukselliset koostumukset
huolehtii esilla olevien tuotteiden riittavyydesta, jarjestyksesta ja
siisteydesta ennakoivasti

tarkistaa oma-aloitteisesti tarjolla olevien tuotteiden lAmpétilan
ja laadun omavalvontasuunnitelman mukaisesti

huolehtii ruokailuvalineiden ja astioiden riittavyydesta
itsendisesti

kunnostaa ja siistii poydat ja asiakastilat kokonaisvaltaisesti
huolehtii tyétilan siisteydesta, hygieniasta ja astiahuollosta koko
tyévuoron ajan

puhdistaa saanndllisesti laitteet ja huolehtii niiden
toimintavalmiudesta ohjeiden mukaan

varastoi tuotteet asianmukaisesti ja huolehtii varastotilojen

siisteydesta ja jarjestyksesta.

Opiskelija kayttaa kassajarjestelmaa ja tekee tilityksen.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

rekisterdi myynnin kassajarjestelmaan ja ottaa vastaan
maksuvalineet huolellisesti

noudattaa ohjeita virheellisten rekisterdintien ja maksutapojen
korjaamisessa

noudattaa tilausten laskutuksesta annettuja ohjeita

tekee tilityksen ohjeiden ja henkiléstéravintolan kaytannon
mukaisesti.

Opiskelija perehtyy tilausmaarayksiin.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

selvittaa tilausmaarayksista asiakkaiden kanssa sovitut tuotteet
ja palvelut ja suunnittelee ty6tehtavéat sen mukaisesti
pakkaa tarvittaessa kuljetusta varten tarvittavat valineet ja astiat

huolellisesti.

Opiskelija rakentaa poytamuodot ja kattaa poydat.

Opiskelija

Hyvéaksytyn
suorituksen kriteerit

rakentaa tilausmaarayksien mukaiset péytamuodot ja
tarvittaessa noutopdydan

tarkistaa lasit ja katteet ja kattaa pdydat tilausmaarayksien
ruokalistan ja juomien mukaisesti

kattaa kahvi- ja kokoustarjoilun tilausmaarayksien mukaisesti
huolehtii asiakastilojen huolitellusta ilmeesta tilaisuuksien ajan

koristelee poydat tilaisuuksien luonteen mukaisesti.
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Opiskelija varaa tilaisuuksien juomat.

Opiskelija
Hyvaksytyn e varaa juomat tilausmaarayksien mukaisesti
suorituksen kriteerit e varmistaa juomien tarjoilulampétilat

» valmistaa kahvin ja teen oikea-aikaisesti huomioiden
asiakasmaaran.

Opiskelija tarjoilee tilatut ruoat ja juomat.

Opiskelija
Hyvaksytyn  laittaa ruoat esille keittibhenkilokunnan kanssa noutopdytéaan tai
suorituksen kriteerit tarjoilee juomat ja ruoat pdéytiintarjoiluna

e pitda yhteytta keittibhenkilokuntaan tilaisuuden kulusta

e pitaa tarjoilutilat jarjestyksessa

* noudattaa ohjeita juomien tarjoilussa

 laittaa esille kahvin ja kahvileivat huomioiden erityisruokavaliot
tilausmaarayksien mukaisesti

 huolehtii tilojen siistimisesta tilaisuuksien ohjelman mukaisesti
ja sen loputtua.

Opiskelija noudattaa lainsdaadantda ja ohjeita.

Opiskelija
Hyvaksytyn » toimii hygienialainsd&danndn ja omavalvonnan suunnitelman
suorituksen kriteerit mukaisesti

* noudattaa turvallisuusohjeita

» kayttda ergonomisia ja tyoturvallisia tyGtapoja

» noudattaa vaitiolovelvollisuuden ohjeita suhteessa asiakkaisiin
ja yritykseen

* noudattaa sosiaalisen median sisallén tuottamisesta ja
jakamisesta annettuja ohjeita yrityksen viestinnasséa ja omassa
toiminnassaan

* noudattaa jatteiden kasittelyssa kestavan kehityksen mukaisia
toimintaohjeita

» tyoskentelee taloudellisesti ja jarjestelmallisesti

* noudattaa huolitellusta ulkoisesta olemuksesta annettuja ohjeita

» toimii tilojen sulkemisesta ja lopputdiden tekemisesta annettujen
ohjeiden mukaisesti.

Opiskelija arvioi ja kehittaa tyotaan.

Opiskelija
Hyvaksytyn » oOttaa vastaan asiakaspalautetta ja kasittelee seka vie sen
suorituksen kriteerit eteenpdin henkilostéravintolan kaytannon mukaisesti

» toimii tydyhteisdssé vastuullisesti

+ toimii vuorovaikutteisesti ja yhteistyokykyisesti

» ottaa vastaan palautetta ja kehittdd omaa toimintaansa sen
mukaisesti.

Ammattitaidon osoittamistavat
Opiskelija  osoittaa ammattitaitonsa naytdssd kaytdnnon tybtehtdvissd toimimalla

henkilostoravintolassa tarjoilijana péaivittéisissa ja erilaisissa tilaustarjoiluna hoidettavissa
asiakaspalvelutehtavissa.
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Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida nayton perusteella,
ammattitaidon osoittamista taydennetéén yksildllisesti muilla tavoin.

2.7. Kahvilan asiantuntijana toimiminen, 35 osp

(200965)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

« toimia kahvilan liikeidean mukaisesti

« tehda tyévuoron aloittamiseen liittyvat tehtavat
« esitelld, suositella ja myyda kahvilan tuotteita
« valmistaa erilaisia kahvilan tuotteita

« yllapitdd myyntivalmiutta

« kayttaa kassa- ja maksujarjestelmaa

» tehda kahvilan sulkemiseen liittyvat tehtavat
¢ noudattaa lainsdadantoa ja ohjeita

« arvioida ja kehittda tyotaan.

Arviointi

Opiskelija toimii kahvilan liikeidean mukaisesti.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

tietda kahvilan liikeidean ja toimii sen mukaisesti

palvelee asiakkaita ystavallisesti, ripeésti ja asiantuntevasti
tietdd kahvilan myynnissé olevat tuoteryhmat ja palvelut ja
niiden tarjonnan erilaisille asiakkaille.

Opiskelija tekee tyévuoron aloittamiseen liittyvét tehtavat.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

seuraa ajankohtaisia tapahtumia kahvilan toimintaympéristossa
ja varautuu saapuvaan asiakasmaaraan ja tuotteiden kysyntaan
varaa ja esivalmistelee itsendisesti tydvuorossa tarvittavat
raaka-aineet ja tuotteet

varaa tarvikkeet ja asiakaspalvelutydssa tarvittavat véalineet
valmistaa tuotteita laadukkaasti ja laittaa tuotteet esille
houkuttelevasti kahvilan toimintatapojen mukaisesti

huolehtii asiakastilojen huolitellusta ilmeesté kokonaisvaltaisesti
siistii poydat ja somistaa asiakastilat liikeidean mukaisesti
hoitaa esilla olevien tuotteiden ja hinnaston tiedot asiakkaiden
nahtavaksi selkeésti ja ajantasaisesti

ottaa vastaan tuotteiden ennakkotilauksia kahvilan
toimintatapojen mukaisesti.
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Opiskelija esittelee, suosittelee ja myy kahvilan tuotteita.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

huomioi saapuvat asiakkaat ripeasti ja palvelee heita
ystavallisesti ja henkilokohtaisesti

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

esittelee asiantuntevasti erilaisia kahveja, kertoo niiden
alkuperamaista, paahto- ja jauhatusasteista, valmistustavoista
ja makuun vaikuttavista tekijoista

esittelee tee- ja haudukejuomia, virvoitusjuomia, mehuja ja
kahvilan konseptin mukaisia muita tuotteita

luonnehtii tuotteiden makuja ja eri makujen yhteensopivuutta
myyvasti

suosittelee ja myy asiakaslahtdisesti kahvilan tuotteita

myy asiakkaille tilanteeseen sopivia lisdarvoa tuottavia tuotteita
aktiivisesti

tietda erilaisten tuotteiden soveltuvuuden erilaisiin
erityisruokavalioihin ja suosittelee niitd asiantuntevasti
varmistaa asiakkaiden tyytyvaisyyden luontevana osana
palvelua.

Opiskelija valmistaa erilaisia kahvilan tuotteita.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

valmistaa sujuvasti kahvi-, tee- ja haudukejuomia eri
menetelmilla

kayttad juomien valmistuksessa koneita ja laitteita sujuvasti ja
tarjoaa tuotteet asiakkaille asianmukaisissa tarjoiluastioissa
lisékkeineen

valmistaa ja viimeistelee annoksia asiakkaiden tilauksien
mukaan

tekee tydtaan vuorovaikutteisesti ja yhteistyokykyisesti
henkildkunnan kanssa

puhdistaa laitteet huolellisesti kunkin laitteen kaytén ja ohjeen
mukaisesti

saataa kahvin valmistuslaitteiden paineen, lampétilan ja veden
virtauksen niin, etta tuotteet ovat tasalaatuisia annoskooltaan ja
maultaan.
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Opiskelija yllapitaa myyntivalmiutta.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

huolehtii myynti- ja ty6tilojen siisteydesta ja astiahuollosta oma-
aloitteisesti

kunnostaa ja siistii poydat ja asiakastilat kokonaisvaltaisesti
yllapitaa esilla olevien tuotteiden tarjonnan huoliteltuna,
runsaana ja nayttavana

huolehtii raaka-aineiden ja tuotteiden riittavyydesta ja
tuoreudesta koko tyévuoron ajan arvioidun menekin mukaisesti
pitda itsenaisesti tydpisteensa jarjestyksessa

tarkistaa omatoimisesti saapuvan tavarakuorman oikeellisuuden
varastoi tuotteet asianmukaisesti ja pitaa tuotteet jarjestyksessa
niiden sailyvyyden mukaisesti

tiedottaa varaston taydennystarpeesta noudattaen tydpaikan
ohjeita.

Opiskelija kayttaa kassa- ja maksujarjestelmaa.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

rekisterdi myynnin kassajarjestelmaan ja kasittelee erilaisia
maksuvalineita huolellisesti

noudattaa ohjeita virheellisten rekisterdintien ja maksutapojen
korjaamisessa

noudattaa laskulle myymisesta annettuja ohjeita

tietdd tuotteiden hinnoitteluperiaatteet ja kustannusten
muodostumisen kahvilan toiminnassa.

Opiskelija tekee kahvilan sulkemiseen liittyvat tehtéavat.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

siivoaa tyopisteen ja asiakastilat huolellisesti

puhdistaa kahvilan tyovélineet, koneet ja laitteet itsenaisesti
huolehtii raaka-aineiden sailytyksesta kahvilan ohjeiden
mukaisesti

huolehtii vuorosta lahtiesséén tiedottamisesta seuraavalle
tyévuorolle

tekee péivittiiset varastonvalvontatehtavat kahvilan ohjeiden
mukaisesti

tilittdd tydvuoronsa myynnin kahvilan kaytanndén mukaisesti.
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Opiskelija noudattaa lainsdadantda ja ohjeita.

Opiskelija
Hyvaksytyn ¢ toimii hygienialainsdadannon ja omavalvontasuunnitelman
suorituksen kriteerit mukaisesti
¢ noudattaa asiakas- ja henkilést6turvallisuudesta annettuja
ohjeita

e kayttaa ergonomisia ja tyoturvallisia ty6tapoja

¢ noudattaa vaitiolovelvollisuuden ohjeita suhteessa yritykseen ja
asiakkaisiin

¢ noudattaa sosiaalisen median sisallén tuottamisesta ja
jakamisesta annettuja ohjeita yrityksen viestinnasséa ja omassa
toiminnassaan

¢ noudattaa jatteiden lajittelussa kestavan kehityksen mukaisia
toimintaohjeita

« tydskentelee taloudellisesti ja jarjestelmallisesti

¢ noudattaa huolitellusta ulkoisesta olemuksesta annettuja

ohjeita.

Opiskelija arvioi ja kehittaa tyotaan.

Opiskelija
Hyvaksytyn e ottaa vastaan asiakaspalautetta, tietda kahvilan
suorituksen kriteerit asiakaspalautekanavat ja kasittelee palautteen ohjeiden

mukaisesti

« toimii tydyhteisdssa vastuullisesti

¢ toimii vuorovaikutteisesti ja yhteistydkykyisesti

e ottaa vastaan palautetta ja kehittdd omaa toimintaansa sen
mukaisesti

« seuraa kahvila-alan tuotetrendeja ja osallistuu uusien tuotteiden
kehittdmiseen kahvilan toimintatapojen mukaisesti.

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdssa kaytannén asiakaspalvelu- ja myyntitehtavissa
kahvilassa, jossa on tarjolla erilaisilla tavoilla ja menetelmilla valmistettavia laadukkaita tuotteita.

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

2.8. Olutravintolassa toimiminen, 35 osp (200966)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

» toimia olutravintolan liikeidean mukaisesti

e avata olutravintolan myyntipisteen

» esitelld olutravintolan myynnissé olevat tuotteet

* myyda ja tarjoilla olutravintolan tuotteita

o yllapitaa jatkuvaa myyntivalmiutta

« kayttda kassa- ja maksujarjestelmaa

« tehda olutravintolan sulkemiseen liittyvat tehtavat
« kehittaa tydpisteen toimivuutta

« noudattaa lainsdadantéa ja ohjeita

e arvioida ja kehittaa tyotaan.
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Arviointi

Opiskelija toimii olutravintolan liikeidean mukaisesti.

Opiskelija
Hyvaksytyn  toimii olutravintolan liikeidean mukaisesti ja esittelee sen
suorituksen kriteerit kuvailemalla olutravintolan toimintatapoja ja erityispiirteita

» pukeutuu siististi ja olutravintolan ohjeiden mukaisesti

e antaa itsestaan, tydyhteisostaan ja olutravintolasta mydnteisen
kuvan

» palvelee asiakkaita ystavallisesti, ripeasti ja asiantuntevasti

» hoitaa asiakaspalvelutilanteet loppuun asti

* toimii olutravintolan tavoitteiden mukaisesti.

Opiskelija avaa olutravintolan myyntipisteen.

Opiskelija
Hyvaksytyn » kunnostaa asiakastilat olutravintolan ohjeiden mukaisesti
suorituksen kriteerit » jarjestaa tyodvalineet tytpisteeseen itsendisesti

» huolehtii koneiden ja laitteiden toimintavalmiudesta

* huolehtii hanalaitteiden toimivuudesta oluen omavalvonnan
ohjeiden mukaisesti

» tekee avaamiseen liittyvat kassajarjestelman toiminnot
annettujen ohjeiden mukaisesti

* varaa itsendisesti tydvuorossa tarvittavat tuotteet ja
asiakaspalvelutydssa tarvittavat valineet ennakoidun
asiakasmaaran mukaisesti

» tAyttdd myyntipisteen varaston olutravintolan ohjeiden
mukaisesti

» selvittdd juomien sopivuuden erilaisiin erityisruokavalioihin.

Opiskelija esittelee olutravintolan myynnissa olevat tuotteet.

Opiskelija
Hyvaksytyn » tietdd olutravintolan myynnissé olevat alkoholittomat tuotteet ja
suorituksen kriteerit niiden kayttétarkoitukset

» esittelee ja luonnehtii asiakkaille olutravintolan eri oluiden
tyypillisi& ominaisuuksia

» esittelee olutravintolan myynnissé olevat muut alkoholituotteet
ja niiden kayttétarkoitukset niin, etta pystyy myymaan niitéa
asiakkaille sujuvasti

+ tietdéd alueen pienpanimot ja niiden tyypilliset tuotteet

+ tietdd tuotteiden hankintakaytannot olutravintolan
toimintatapojen mukaisesti.
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Opiskelija myy ja tarjoilee olutravintolan tuotteita.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

huomioi asiakkaat valittomasti

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

tarjoilee sujuvasti olutravintolan hanatuotteita

kayttaa olutravintolassa olevia koneita ja laitteita
asianmukaisesti

tarjoilee alkoholittomia vaihtoehtoja luontevasti

tarjoilee oluet oikeissa lampétiloissa ja niille soveltuvissa
laseissa

palvelee asiantuntevasti erityisruokavaliota noudattavia
asiakkaita

myy aktiivisesti lisdarvoa tuottavia tuotteita

hoitaa useaa eri palvelutapahtumaa samanaikaisesti
varmistaa asiakkaiden tyytyvaisyyden luontevana osana
tarjoilutapahtumaa

tydskentelee jarjestelmallisesti ja sujuvasti.

Opiskelija yllapitaa jatkuvaa myyntivalmiutta.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

huolehtii olutravintolan asiakastilojen siisteydesta
asianmukaisesti

huolehtii raaka-aineiden, tuotteiden ja tarvikkeiden riittdvyydesta
pitda tyOpisteen siistina ja jarjestyksessa koko tyévuoron ajan
huolehtii tydvalineiden, lasiston ja tarjoiluastioiden puhtaudesta
koko tyévuoron ajan aktiivisesti

huolehtii hanalaitteiston puhtaudesta ja huoltamisesta
olutravintolan omavalvonnan ohjeiden mukaisesti

vaihtaa oluttankit sujuvasti

huolehtii myyntivaraston siisteydestd oma-aloitteisesti

tarkistaa ja varastoi saapuvan tavarakuorman itsenaisesti
olutravintolan ohjeiden mukaisesti.

Opiskelija kayttaa kassa- ja maksujarjestelmaa.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

rekister6i myynnin kassajarjestelmaéan ja ottaa vastaan erilaisia
maksuvalineita huolellisesti

noudattaa ohjeita virheellisten rekisterdintien ja maksutapojen
korjaamisessa

tietdd tuotteiden hinnoitteluperiaatteet ja kustannusten
muodostumisen olutravintolan toiminnassa

tekee varastonseurannan annettujen ohjeiden mukaisesti
tekee tilityksen annettujen ohjeiden mukaisesti

osallistuu inventaarin tekemiseen.
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Opiskelija tekee olutravintolan sulkemiseen liittyvét tehtavat.

Opiskelija
Hyvaksytyn » siivoaa tytpisteen ja asiakastilat sujuvasti
suorituksen kriteerit » puhdistaa hanalaitteiston olutravintolan ohjeiden mukaisesti

* puhdistaa tytvalineet, koneet ja laitteet huolellisesti

» huolehtii oluiden sailytyksesta ja laadusta olutravintolan
ohjeiden mukaisesti

» huolehtii tiedottamisesta seuraavalle tyévuorolle

* noudattaa olutravintolan sulkemiseen liittyvia ohjeita
vastuullisesti.

Opiskelija kehittaa tydpisteen toimivuutta.

Opiskelija
Hyvaksytyn » sijoittaa tyOpisteeseen tydvalineet ja tuotteet menekin
suorituksen kriteerit mukaisesti

» kehittaa tydpistettda myynnin tehokkuuden nakékulmasta

« kehittaa tydpistetta ergonomian nakoékulmasta

» kehittda olutravintolan myyntivaraston valikoimaa ja jarjestysta
« kehittdd myyntihyllyjen jarjestysta myyvaksi

« huolehtii myyntihyllyjen visuaalisesta ilmeesta ja siisteydesta

« huolehtii hinnastojen nakyvyydesta ja oikeellisuudesta.

Opiskelija noudattaa lainsdaadantda ja ohjeita.

Opiskelija
Hyvaksytyn » toimii hygienialainsd&danndn ja omavalvontasuunnitelman
suorituksen kriteerit mukaisesti

» toimii itsendisesti asiakaspalvelussa ja myyntitydssa
anniskelusta séadettyjen maaraysten ja ohjeiden mukaisesti

» toimii voimassa olevan alkoholilain mukaisesti

+ tietéé alkoholilain mukaisen omavalvonnan vaatimukset
toiminnalle

* noudattaa ty6- ja asiakasturvallisuusohjeita

* noudattaa sosiaalisen median sisallén tuottamisesta ja
jakamisesta annettuja ohjeita yrityksen viestinnasséa ja omassa
toiminnassaan

» noudattaa vaitiolovelvollisuuden ohjeita suhteessa asiakkaisiin
ja yritykseen

* noudattaa jatteiden lajittelussa kestavan kehityksen mukaisia
toimintaohjeita.

Opiskelija arvioi ja kehittaa tyotaan.

Opiskelija
Hyvaksytyn » seuraa alan trendejd, muutoksia ja alan kehityssuuntia
suorituksen kriteerit * seuraa ajankohtaisia tapahtumia olutravintolan

toimintaympéristossé

» Kkysyy ja ottaa vastaan asiakaspalautetta aktiivisesti ja késittelee
palautteen ohjeiden mukaisesti

» toimii tydyhteisdssééan vastuullisesti ja vuorovaikutteisesti

» oOttaa vastaan ja antaa palautetta rakentavasti ja kehittdd omaa
toimintaansa sen mukaisesti.
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Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdssa kaytannon tyotehtavissd toimimalla oluisiin
erikoistuneessa ja olutvalikoimaltaan monipuolisessa seké tasokkaassa anniskeluravintolassa

ravintolan myynti- ja asiakaspalvelutehtavissa.

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

ammattitaidon osoittamista taydennetaan yksil6llisesti muilla tavoin.

2.9. Ravintolan tuotteen kehittaminen, 15 osp

(200967)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

« suunnitella ja hinnoitella tuotteen

« toteuttaa suunnittelemansa tuotteen markkinointiviestinnan
« oOhjeistaa ja toteuttaa tuotekampanjan

« raportoida ja arvioida tuotekehityksen tulosta.

Arviointi

Opiskelija suunnittelee ja hinnoittelee tuotteen.

Opiskelija

Hyvéaksytyn
suorituksen kriteerit

maarittelee tuotteen kehittdmisen tavoitteen ja liikeidean
mukaisesti

suunnittelee ja ajoittaa tuotteen valmistelun ja toteutuksen
hankkii tarvittaessa yhteistydkumppaneita ja toimii
tavarantoimittajien kanssa tehtyjen sopimusten mukaisesti
huomioi markkinointiviestinnasta ja muista kuluista aiheutuvat
kustannukset

arvioi tuotteen menekkia ja vaikutusta realistisesti
hinnoittelee tuotteen liikeidean ja menekkiarvion mukaisesti
kannattavuustekijat huomioiden

hinnoittelee tuotteen huomioiden raaka-ainekustannukset
laatii ja esittelee realistisen ja toteuttamiskelpoisen
suunnitelman ja kustannusarvion.

Opiskelija toteuttaa suunnittelemansa tuotteen markkinointiviestinnan.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

suunnittelee ja toteuttaa markkinointiviestinnan kohderyhman
mukaisesti

toteuttaa markkinointiviestinnan mainontaa koskevan
lainsdadannén mukaisesti.
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Opiskelija ohjeistaa ja toteuttaa tuotekampanjan.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

ohjeistaa ja kannustaa henkilkuntaa myymaan ja
hyddyntdméaan uutta tuotetta

kehittdd myyntipistetta yhteistydssa henkilokunnan kanssa
seuraa aktiivisesti tuotekehitystyon toteutumista, tuotteen
menekkié ja asiakaspalautetta ja tarvittaessa muuttaa
toimintatapoja.

Opiskelija raportoi ja arvioi tuotekehityksen tulosta.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

arvioi tuotekehityksen toteutumista ja kannattavuutta myynnin

nakokulmasta ja saadun asiakaspalautteen perusteella
tekee muutosehdotuksia tulosten perusteella.

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdéssa suunnittelemalla ja toteuttamalla toimintaympéariston
likeidean mukaisen tuotteen. Opiskelija ohjeistaa muuta henkilokuntaa myyntityéssa ja raportoi

tuotekampanjan toteutumisen.

Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida nayton perusteella,
ammattitaidon osaamista tdydennetéan yksildllisesti muilla tavoilla.

2.10. Tilaustarjoilussa toimiminen, 20 osp (200968)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

« toimia tilausravintolan liikeidean mukaisesti
» perehtya tilausmaarayksiin

« rakentaa péytamuodot, liinoittaa ja kattaa

e varata tilaisuuksien juomat

« tarjoilla tilatut ruoat ja juomat

* |aatia laskut

* noudattaa lainsdadantda ja ohjeita
e arvioida ja kehittaa tyotaan.

Arviointi

Opiskelija toimii tilausravintolan liikeidean mukaisesti.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

tietda tilausravintolan liikeidea seka tilaustarjoilun toimintatavat

ja toimii niilden mukaisesti
palvelee asiakkaita ystavallisesti, ripeasti ja asiantuntevasti.
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Opiskelija perehtyy tilausmaarayksiin.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

selvittdd oma-aloitteisesti tilausmaarayksista asiakkaiden
kanssa sovitut tuotteet ja palvelut

selvittaa tilaajilta varmistettavat tilaisuuksien sujuvuuteen
vaikuttavat yksityiskohdat ennen aloitusta

organisoi toimintansa useita tilauksia hoitaessaan itsenaisesti ja
tydéryhman jasenena

varaa kattaustarvikkeet ja muut asiakaspalvelutydssa tarvittavat
varusteet

huolehtii asiakastilojen huolitellusta ilmeesta ja tarvittaessa
sijoittaa saapuville asiakkaille opasteet sisdankayntiin

tarkistaa lasit ja katteet seka Kkiillottaa ne asianmukaisesti.

Opiskelija rakentaa pdytamuodot, liinoittaa ja kattaa.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

rakentaa tilausmaarayksien mukaiset pdytamuodot tai
cocktailtilaisuuden tarjoilupdydat ja liinoittaa pdydat
asianmukaisesti

koristelee poydat tilaisuuksien luonteen mukaisesti

kattaa tilattujen ruokailujen ja juomien mukaiset kattaukset
tilaisuuksien luonteen mukaisesti.

Opiskelija varaa tilaisuuksien juomat.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

varaa juomat tilatun maaran mukaisesti

varmistaa juomien tarjoilulampatilat

avaa juomatuotteita taloudellisesti havikkiad valttéden
valmistaa tilatut juomasekoitukset huolellisesti.

Opiskelija tarjoilee tilatut ruoat ja juomat.

Opiskelija

Hyvéaksytyn
suorituksen kriteerit

tarjoilee juomat ja ruoat tilausmaarayksien mukaisesti

kayttaa tydssaan tarjoiluvalineita ja -tekniikoita
ammattitaitoisesti

pitaé yhteytta keittiohenkilokuntaan tilaisuuksien kulusta
vuorovaikutteisesti

toimii tarjoillessaan kohteliaasti ja noudattaa etiketin mukaista
tarjoilujarjestysta

viestii monimuotoisesti ja vuorovaikutteisesti tyGtilanteissa,
tuottaa monipuolisia, my6s alaan liittyvia, teksteja aidinkielella
(suomi, ruotsi tai saame) ja on vuorovaikutuksessa omalla
alallaan yhdella vieraalla kielella

noudattaa yhtdaikaisuutta ja aikataulua

pitad tarjoilutilat jarjestyksessé koko tydvuoron ajan
noudattaa tilausmaarayksiin kirjattuja ja tilaajien kanssa
sovittuja ohjeita juomien tarjoilussa

on huolellinen tarjoillessaan erityisruokavalion mukaisia ruokia
ja juomia asiakkaille

toimii tehtavansa halliten yllattéavissakin tilanteissa.
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Opiskelija laatii laskut.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

laatii huolellisesti laskut asiakkaille tilausravintolan kaytannén
mukaan

ottaa vastaan maksut erilaisilla maksuvalineilla

noudattaa ohjeita virheellisten rekisterdintien ja maksutapojen
korjaamisessa

noudattaa laskulle myymisesta annettuja ohjeita.

Opiskelija noudattaa lainsdadéantoa ja ohjeita.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

toimii hygienialainsaadannon ja omavalvontasuunnitelman
mukaisesti

toimii itsenaisesti asiakaspalvelussa ja myyntitydssa
anniskelusta saadettyjen maaraysten ja ohjeiden mukaan
toimii voimassa olevan alkoholilain mukaisesti

tietda alkoholilain mukaisen omavalvonnan vaatimukset
toiminnalle

noudattaa jatteiden lajittelussa kestavan kehityksen mukaisia
toimintaohjeita

tekee tydtehtdvansa ergonomisesti, kuormittavuutta helpottavia
tydvalineita kayttaen ja tyoturvallisesti

noudattaa asiakasturvallisuusohjeita

noudattaa vaitiolovelvollisuutta suhteessa asiakkaisiin ja
yritykseen

noudattaa sosiaalisen median sisallon tuottamisesta ja
jakamisesta annettuja ohjeita yrityksen viestinnassa ja omassa
toiminnassaan

tydskentelee taloudellisesti ja jarjestelmallisesti

noudattaa huolitellusta ulkoisesta olemuksesta annettuja ohjeita
tekee lopputy®t huolellisesti ja sulkee tilat annettujen ohjeiden
mukaisesti.

Opiskelija arvioi ja kehittaa tyotaan.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

ottaa vastaan asiakaspalautetta ja kasittelee sen ohjeiden
mukaisesti

toimii tydyhteisdssa vastuullisesti

toimii vuorovaikutteisesti ja yhteistyokykyisesti

ottaa vastaan palautetta ja kehittdd omaa toimintaansa sen
mukaisesti.

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdssa kaytannon tarjoilu- ja anniskelutehtavissa

tilausravintolassa.

Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida nayton perusteella,
ammattitaidon osoittamista tdydennetéén yksiléllisesti muilla tavoin.
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2.11. Viinibaarissa toimiminen, 35 osp (200969)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

 toimia viinibaarin liikeidean mukaisesti

e avata viinibaarin myyntipisteen

« esitelld viinibaarin myynnissa olevat tuotteet

* myyda ja tarjoilla viinibaarin tuotteita

o yll&pitéda jatkuvaa myyntivalmiutta

» kayttda kassa- ja maksujarjestelmaa

« tehda viinibaarin sulkemiseen liittyvét tehtavat
* kehittaa tyopisteen toimivuutta

¢ noudattaa lainsdadantoa ja ohjeita

» arvioida ja kehittaa tyotaan.

Arviointi

Opiskelija toimii viinibaarin liikeidean mukaisesti.

Opiskelija

Hyvéaksytyn
suorituksen kriteerit

toimii viinibaarin liikeidean mukaisesti ja esittelee sen
kuvailemalla baarin toimintatapoja ja erityispiirteita
pukeutuu siististi ja viinibaarin ohjeiden mukaisesti

viestittaa itsestaan, tydyhteisostaan ja yrityksestd myonteisen

kuvan

palvelee asiakkaita ystavallisesti, ripeésti ja asiantuntevasti

hoitaa asiakaspalvelutilanteet loppuun asti
toimii viinibaarin tavoitteiden mukaisesti.

Opiskelija avaa viinibaarin myyntipisteen.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

kunnostaa asiakastilat viinibaarin ohjeiden mukaisesti
jarjestaa tyovalineet tyopisteeseen itsenaisesti
huolehtii koneiden ja laitteiden toimintavalmiudesta
tekee avaamiseen liittyvat kassajarjestelman toiminnot
viinibaarin ohjeiden mukaisesti

varaa itsenaisesti tydvuorossa tarvittavat tuotteet ja
asiakaspalvelutydssa tarvittavat valineet ennakoidun
asiakasmaaran mukaisesti

tayttdd myyntipisteen varaston ohjeiden mukaisesti
varmistaa avattujen tuotteiden myyntikelpoisuuden
selvittda juomien sopivuuden erilaisiin ruokavalioihin.
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Opiskelija esittelee viinibaarin myynnissa olevat tuotteet.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

tietdd viinibaarin myynnissa olevat alkoholittomat tuotteet siten,
ettd suosittelee niitd asiakaslahtoisesti

esittelee ja luonnehtii asiakkaille viinibaarin valikoimassa
olevien viinien ominaisuuksia

tietda viinin alkuperan, tuotantotavan ja valmistusmenetelmat ja
niiden vaikutukset laatuun ja tarjoiluun

kuvailee asiakkaille asiantuntevasti viinin tuoksua, makua ja
ominaisuuksia

kertoo asiakkaille viinissa kéaytetyista lisa- ja allergiaa
aiheuttavista aineista asiantuntevasti

tietdd viinibaarin myynnissa olevat muut alkoholituotteet siten,
etta myy niité asiakkaille sujuvasti erilaisiin kayttotarkoituksiin
esittelee viinibaarin myynnissa olevat tuotteet asiakkaille
asiantuntevasti

tietdd tuotteiden hankintakaytannét baarin toimintatapojen
mukaisesti

osallistuu tuotevalikoiman kehittamiseen tyéryhman jasenena
tietdd viinibaarin viinien esittelytilaisuuksien kaytannét ja

osallistuu tilaisuuksien jarjestamiseen.

Opiskelija myy ja tarjoilee viinibaarin tuotteita.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

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

kayttaa viinibaarissa olevia ty6valineita sujuvasti

kayttaa viinibaarissa olevia koneita ja laitteita asianmukaisesti
tarjoilee alkoholittomia vaihtoehtoja luontevasti

tarkistaa aistinvaraisesti viinin juomakelpoisuuden tunnistamalla
mahdolliset viinin virheet

tarjoilee viinit oikeissa lampétiloissa, niille soveltuvissa laseissa
ja teknisesti ammattitaitoisesti

palvelee asiantuntevasti eritysruokavaliota noudattavaa
asiakasta

myy aktiivisesti asiakkaille lisdarvoa tuottavia tuotteita
tilanteeseen sopivasti

hoitaa useaa eri palvelutapahtumaa samanaikaisesti

varmistaa asiakkaan tyytyvaisyyden luontevana osana
tarjoilutapahtumaa

tekee ty6taan jarjestelmallisesti ja taloudellisesti.
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Opiskelija yllapitaa jatkuvaa myyntivalmiutta.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

huolehtii viinibaarin asiakastilojen siisteydesta asianmukaisesti
huolehtii tuotteiden ja tarvikkeiden riittavyydesta

pitda tyOpisteen siistina ja jarjestyksessa koko tyévuoron ajan
huolehtii tyévalineiden, lasiston ja tarjoiluastioiden puhtaudesta
koko tyévuoron ajan aktiivisesti

varastoi tuotteet asianmukaisesti ja pitaa tuotteet jarjestyksessa
niiden sailyvyyden mukaisesti

huolehtii myyntivaraston siisteydestd oma-aloitteisesti

tarkistaa ja varastoi saapuvan tavarakuorman itsenaisesti
viinibaarin ohjeiden mukaisesti.

Opiskelija kayttaa kassa- ja maksujarjestelmaa.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

rekisterdi myynnin kassajarjestelmaan ja ottaa vastaan erilaisia
maksuvalineita huolellisesti

noudattaa ohjeita virheellisten rekisterdintien ja maksutapojen
korjaamisessa

tietdd tuotteiden hinnoitteluperiaatteet ja kustannusten
muodostumisen baarin toiminnassa

tekee varastonseurannan annettujen ohjeiden mukaisesti
tekee tilityksen annettujen ohjeiden mukaisesti

osallistuu inventaarin tekemiseen.

Opiskelija tekee viinibaarin sulkemiseen liittyvét tehtévat.

Opiskelija

Hyvaksytyn
suorituksen kriteerit

siivoaa tyopisteen ja asiakastilat sujuvasti

puhdistaa tydvélineet, koneet ja laitteet huolellisesti

huolehtii raaka-aineiden ja avattujen juomatuotteiden ohjeiden
mukaisesta sailytyksesta huomioiden varastointilampatilat
huolehtii tiedottamisesta seuraavalle tyévuorolle

noudattaa viinibaarin sulkemiseen liittyvia ohjeita vastuullisesti.

Opiskelija kehittaa tyopisteen toimivuutta.

Opiskelija

Hyvéaksytyn
suorituksen kriteerit

sijoittaa tyopisteeseen tyodvalineet ja tuotteet menekin ja
ergonomian mukaisesti

tehostaa tydpistetta myynnin nakdkulmasta

parantaa tyopisteen ergonomiaa

kehittd& myyntihyllyn jarjestysta, visuaalista ilmett& ja siisteytta
edistden myyntia

jarjestdd myyntivarastoa menekin mukaisesti

huolehtii hinnastojen néakyvyydesta ja oikeellisuudesta.
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Opiskelija noudattaa lainsdadantda ja ohjeita.

Opiskelija
Hyvaksytyn ¢ toimii hygienialainsdadannon ja omavalvontasuunnitelman
suorituksen kriteerit mukaisesti

« toimii itsendisesti asiakaspalvelussa ja myyntitydssa
anniskelusta sdadettyjen maaraysten ja ohjeiden mukaisesti

¢ toimii voimassa olevan alkoholilain mukaisesti

o tietdd alkoholilain mukaisen omavalvonnan vaatimukset
toiminnalle

¢ noudattaa asiakas- ja tydturvallisuusohjeita

¢ noudattaa sosiaalisen median sisallén tuottamisesta ja
jakamisesta annettuja ohjeita yrityksen viestinnassa ja omassa
toiminnassaan

¢ noudattaa vaitiolovelvollisuuden ohjeita suhteessa asiakkaisiin
ja yritykseen

¢ noudattaa jatteiden lajittelussa kestavan kehityksen mukaisia
toimintaohjeita.

Opiskelija arvioi ja kehittaa tyotaan.

Opiskelija
Hyvaksytyn e seuraa alan trendeja, muutoksia ja alan kehityssuuntia
suorituksen kriteerit « seuraa ajankohtaisia tapahtumia viinibaarin

toimintaymparistossa

* kysyy ja ottaa vastaan asiakaspalautetta aktiivisesti ja kéasittelee
palautteen ohjeiden mukaisesti

e toimii tydyhteisdsséan vastuullisesti ja vuorovaikutteisesti

e oOttaa vastaan ja antaa palautetta rakentavasti ja kehittdd omaa
toimintaansa sen mukaisesti.

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdssa kaytannon tydtehtévissa toimimalla viineihin
erikoistuneessa ja viinivalikoimaltaan monipuolisessa seké tasokkaassa anniskeluravintolassa
baarin myynti- ja asiakaspalvelutehtavissa.

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

3. Tutkintoa koskevat muut maaraykset

ALKOHOLILAINSAADANTO

Alkoholilain 58 8:n 1 momentissa tarkoitetun ravitsemisalan perustutkinnon, ammatti- ja
erikoisammattitutkinnon sek& matkailu- ja ravitsemisalan ammattikorkeakoulututkinnon katsotaan
vastaavan STM:n asetuksen (158/2018) 6 §:ssa tarkoitetun alkoholilain tuntemista arvioivan
kokeen suorittamista, jos tutkintoon kuuluvassa kokeessa on kasitelty alkoholilain saannoksia,
jotka koskevat anniskelukieltoja, henkildkunnan vastuulla olevaa valvontaa ja jarjestyksenpitoa,
anniskelualuetta ja anniskeluaikoja.

Alkoholilaissa painotetaan vahvasti omavalvontaa, ja siten myds henkildkunnan osaaminen
on keskeinen o0sa anniskelupaikan omavalvontaa. STM:n asetuksen 3 §&:n mukaan
omavalvontasuunnitelmassa on oltava kuvaus luvanhaltijan maaraamistéa vastaavan hoitajan
tehtavista seké henkilokunnan maaraa ja tehtavia koskeva suunnitelma alkoholilain 35-38 §:sséa
saadettyjen kieltojen ja velvoitteiden noudattamisen valvonnasta seka jarjestyksen valvonnasta.
Alkoholilain 57 8:n mukaan luvanhaltijan on osana omavalvontaa huolehdittava siita, etta
henkildkunta tuntee alkoholilaissa ja omavalvontasuunnitelmassa maaratyt velvoitteet.

Ravintolan asiakaspalvelun ammattitutkinnossa anniskeluravintolassa vaadittava
anniskeluosaaminen, henkildkunnan vastuulla oleva valvonta, alkoholilain noudattaminen ja
sen mukaan toimiminen osana omavalvontaa saavutetaan pakollisissa tutkinnon osissa,
Ravintolan tarjoilutydssé toimiminen ja Baaritydssé toimiminen tai Ruokaravintolassa toimiminen.
Anniskeluosaamista voidaan syventdd monissa valinnaisissa tutkinnon osissa.

Tutkinto antaa alkoholilaissa tarkoitetun riittdvan osaamisen  anniskeluravintolan
anniskelutehtaviin.
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4.

Baarin asiakaspalvelun osaamisala,
baarimestari

Baarin asiakaspalvelun osaamisalan suorittanut baarimestari osaa

esitella, suositella ja myyda baarin alkoholittomia ja alkoholipitoisia juomatuotteita seka
kotimaisia ja kansainvalisia juomasekoituksia

kayttaa baarin koneita, laitteita ja perustydvalineita

kasitella maksuvalineitd, tehda myyntitilitykset ja toimia kannattavasti seka tietaa
hinnoittelun periaatteet

tehda inventointiin, varastokirjanpitoon ja varaston kiertoon liittyvat tehtavat.

Baarin asiakaspalvelun osaamisalan suorittanut baarimestari tydskentelee erityyppisten hotellien
ja ravintoloiden baarin asiakaspalvelutehtévissa.
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Ravintolan asiakaspalvelun osaamisala, tarjoilija

5. Ravintolan asiakaspalvelun
osaamisala, tarjoilija

Ravintolan asiakaspalvelun osaamisalan suorittanut tarjoilija osaa

« esitelld, suositella, myyda ja tarjoilla ravintolan ruoka- ja juomatuotteita

e palvella asiakkaita oma-aloitteisesti, ystavallisesti ja vastuuntuntoisesti sekd toimia
yrityksen liikeidean ja palvelukulttuurin mukaisesti

« kertoa asiakkaille myytavien ruoka-annosten raaka-aineet ja valmistustavat

« palvella erikoisruokavalioita tarvitsevia asiakkaita

« Kkasitella maksuvélineitda, tehda myyntitilitykset ja toimia kannattavasti

« kayttaa tarkoituksenmukaisia tydmenetelmia, koneita ja laitteita.

Ravintolan asiakaspalvelun osaamisalan suorittanut tarjoilija tydskentelee erilaisin liikeideoin
toimivien ravitsemisliikkeiden asiakaspalvelutehtavissa.
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