KAINUUN AMMATTIOPISTO, paikallisiin ammattitaitovaatimuksiin perustuva tutkinnon osa.

Tutkinto: | Ravintola- ja cateringalan perustutkinto

Osaamisala: | Ruokapalvelun- ja asiakaspalvelun osaamisala

Tutkinnon osan nimi: | Liikeidean mukaisessa ravitsemispalvelussa toimiminen

Laajuus: | 15 osp

Voimassa: | 27.1.2025 alkaen

Hyvaksytty (rehtorin paatos):

Tutkinnon osan lisdiaminen | Lisatdan tutkintorakenteeseen kaikille 1.8.2024 jalkeen aloittaneille.
tutkintorakenteeseen:

Yleisena tavoitteena on, etta opiskelija hankkii liikeidean mukaista osaamista toimimalla ravitsemisalan
organisaatiossa erilaisissa tyotehtavissa.

Ammattitaitovaatimukset:

Ammattitaitovaatimukset

Tyo6tehtaviin perehtyminen ja tyétehtavien ajoituksen ja jaksotuksen suunnittelu
Opiskelija

e tulee ty6vuoroon ajoissa ja on valmis tyotehtaviin vuoron alkaessa

e huolehtii henkilokohtaisesta hygieniastaan ja ulkoisesta olemuksestaan

e tutustuu tydtehtdvia koskeviin ohjeisiin

e perehtyy tyotdaan koskeviin tydpaikan saantoihin ja toimintatapoihin seka tietosuoja- ja
turvallisuusohjeisiin

e suunnittelee ja aikatauluttaa oman tyonsa asiakasmaarien mukaisesti ja lilkkeidean mukaisesti

e tietdad toimintaohjeet hatdensiaputilanteissa

e palvelee asiakkaita alakohtaista sanastoa kayttden suomen, ruotsin tai saamen kielella ja vahintaan
yhdella vieraalla kielella

Opiskelija esivalmistaa, valmistaa ja tarjoilee tuotteita liikeidean mukaisesti
Opiskelija

e organisoi sovitut tydnsa aikataulujen mukaisesti

e valmistaa/tarjoilee lilkeidean mukaisia tavallisimpia tuotteita sopivilla menetelmill ja laitteilla
e huomioi tuotteiden valmistuksessa/tarjoilussa erityisruokavaliot asiakkaan tarpeen mukaan

e suoriutuu tyotehtavista havikkia valttaen

e ottaa tyoskentelyssdan huomioon kannattavuuden

e perehtyy kannattavaan ja kestavan kehityksen mukaiseen toimintaan

e muuttaa tyotapojaan kiire- ja ruuhkatilanteissa

e noudattaa hygienialainsdadant6a ja omavalvontasuunnitelmaa

e noudattaa ty6lainsdadantod, tyopaikan, ohjeita ja laatuvaatimuksia
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tekee vuorossa vastuullaan olevat ty6t ja auttaa muita
pakkaa tarvittaessa ruokatuotteita tyopaikan ohjeen mukaan
noudattaa vaitiolovelvollisuutta suhteessa asiakkaisiin ja tydpaikkaan.

Tuotteiden esille laitto ja tuotteiden riittavyydesta huolehtiminen

Opiskelija

viimeistelee ja laittaa esille tilaisuuksien ruokalajeja/tarjoilee tuotteita aikatauluja noudattaen
pitda huolta tuotteiden riittavyydesta taydentden tarjolla olevia tuotteita

asettelee tuotteet esteettisesti tarjolle liikeidean mukaisesti ja huomioi menekin maaran
maarittelee tuotteiden menekin suhteessa asiakkaiden maaraan.

Valmistautuu vuoronvaihtoon ja seuraavaan tyopaivaan

Opiskelija

esivalmistelee seuraavan tyovuoron tai paivan tyotehtavia

tekee yhteisty6ta muun henkildstén kanssa

tunnistaa kansainvalisia kulttuureja ja kdytostapoja seka etiketin

on mukana tilanneherkissa tilanteissa ja tunnistaa ongelmatilanteita ja niiden ratkaisutapoja
siistii ja jarjestdaa tydympariston seka tekee astiahuollon tehtavia

keraa ja lajittelee jatteet tyopaikan ohjeiden mukaisesti

pakkaa tuotteet tarvittaessa omavalvontaohjeistuksen mukaisesti

puhdistaa tarvittaessa kuljetusastiat.

Arviointi:

Ammatilliset tutkinnon osat arvioidaan asteikolla 1-5 tutkinnon osan ammattitaitovaatimusten ja
arviointikriteerien mukaisesti. Osaaminen osoitetaan nadytossa.

Opiskelijan osaaminen arvioidaan tutkinnon osittain. Tutkinnon osan arvosana maaraytyy sen mukaan, mille
arviointiasteikon tasolle opiskelijan osaaminen kokonaisuutena parhaiten sijoittuu.

Osaamisen arviointi

Opiskelija

Tyydyttava 1

toteuttaa tyon ohjeiden mukaisesti

toimii yhteistyokykyisesti

tarvitsee joissakin tilanteissa lisdohjeita

hyodyntada tyossa tarvittavaa perustietoa

muuttaa toimintaansa saamansa palautteen mukaisesti

Tyydyttava 2

toteuttaa tydon oma-aloitteisesti ja ohjeiden mukaisesti
toimii yhteistyokykyisesti ja vuorovaikutteisesti
tarvitsee vain harvoissa tilanteissa lisdohjeita
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o hyodyntada tyodssa tarvittavaa tietoa tarkoituksenmukaisesti
e muuttaa toimintaansa saamansa palautteen ja omien havaintojen mukaisesti

e toteuttaa tyokokonaisuuden itsenaisesti

e toimii yhteistyokykyisesti ja aloitteellisesti vuorovaikutustilanteissa
e selviytyy tavanomaisista ongelmanratkaisutilanteista

e hyodyntaa tyossa tarvittavaa tietoa monipuolisesti

e arvioi suoriutumistaan realistisesti

e suunnittelee ja toteuttaa tyokokonaisuuden itsendisesti

e toimii yhteistyokykyisesti ja rakentavasti vuorovaikutustilanteissa

e selviytyy ongelmanratkaisutilanteista hydodyntaen monipuolisia ratkaisutapoja

e soveltaa tyossa tarvittavaa tietoa monipuolisesti ja perustellusti

e arvioi suoriutumistaan realistisesti seka tunnistaa vahvuuksiaan ja kehittdmisen kohteitaan

Kiitettava 5

e suunnittelee ja toteuttaa tyokokonaisuuden itsenaisesti ottaen huomioon muut toimijat

e toimii yhteistyokykyisesti ja rakentavasti haastavissakin vuorovaikutustilanteissa

e soveltaa tyOssa tarvittavaa tietoa ongelmanratkaisutilanteissa monipuolisesti ja kriittisesti

e esittda tyohon ja toimintaymparistoon liittyvid perusteltuja kehittamisehdotuksia

e arvioi suoriutumistaan realistisesti ja esittdd perusteltuja ratkaisuja osaamisensa kehittamiseen
e ymmartdd oman tyonsa merkityksen osana laajempaa kokonaisuutta

Osaamisen osoittaminen:

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa ndytdssa kdytannon tydtehtavissa toimimalla ravitsemisalan
organisaation erilaisissa tyotehtavissa ennalta laaditun suunnitelman mukaan yhteistydssa muiden
tyontekijoiden kanssa.

Opiskelija suorittaa Ruokaviraston virallisen hygieniapassitestin hyvaksytysti. Hygieniaosaamisen arviointia
ei voida mukauttaa. Hygieniaosaamisen ammattitaitovaatimuksista ei voida poiketa.

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



