
 

 

KODIN RUOKAPALVELUJEN TUOTTAMINEN, 20 OSP 

Opiskelijan nimi  

Työpaikan nimi  

 

Ammattitaidon osoittamistavat 

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa näytössä valmistamalla kotiruokaa asiakaskohteiden kotikeittiöissä tai kodinomaisissa laitoksissa. Siltä osin kuin tutkinnon osassa 
vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida näytön perusteella, ammattitaidon osoittamista täydennetään yksilöllisesti muilla tavoin. 

 

Ammattitaitovaa-
timus 

Arviointikriteerit Oh-
jaava 
arvi-
ointi 

Arvosana 

T1 T2 H3 H4 K5  1 2 3 4 5 

Opiskelija suunnit-
telee kodin ruoka-
palveluja asiakas-
kohteessa. 

 

noudattaa työssään palvelusopi-
musta ja tilausmääräystä 

 

 

 

suunnittelee ateriakokonaisuuksia 
suomalaisten ravitsemussuositusten 
mukaisesti huomioiden eri-ikäisten 
asiakkaiden tarpeet, toiveet ja käy-
tettävissä olevan budjetin 

suunnittelee yleisimpien erityisruo-
kavalioiden mukaisia ateriakokonai-
suuksia asiakkaan tarpeiden mukaan 

 toimii palvelusopimuksen ja tilausmää-
räyksen mukaisesti 

 

 

 

suunnittelee ateriakokonaisuuksien val-
mistuksen suomalaisten ravitsemussuo-
situsten mukaisesti huomioiden eri-
ikäisten asiakkaiden tarpeet, toiveet ja 
käytettävissä olevan budjetin 

suunnittelee yleisimpien erityisruoka-
valioiden mukaisia ateriakokonaisuuk-
sia asiakkaan tarpeiden mukaan 

 toimii itsenäisesti palvelusopimuk-
sen ja tilausmääräyksen sekä asiak-
kaan tarpeen ja toiveen mukaan 

saavuttaa sovitun laatutavoitteen ja 
asiakastyytyväisyyden 

suunnittelee toteuttamiskelpoisen 
ateriakokonaisuuden asiakkaan ti-
lauksen tai valmiin ruokalistan poh-
jalta siten, että suunnitelma sisältää 
useita ehdotuksia 

suunnittelee yleisimpien erityisruo-
kavalioiden mukaisia ateriakokonai-
suuksia asiakkaan tarpeiden mu-
kaan 

 ☐ ☐ ☐ ☐ ☐ 



 

 

tunnistaa käytettävät elintarvikkeet 
valmistamassaan ateriakokonaisuu-
dessa 

valitsee ohjattuna käytettävät elin-
tarvikkeet ateriakokonaisuuden val-
mistamiseen 

laskee ohjattuna tuotteiden ja palve-
lujen kustannuksia 

 

 

suunnittelee ruokalajien tarjolle 
asettamisen ja kattauksen huomioi-
den asiakkaan toiveet 

suunnittelee omaa työtään asiak-
kaan tarpeen ja palvelusopimuksen 
mukaan 

tunnistaa käytettävät elintarvikkeet val-
mistamassaan ateriakokonaisuudessa 

 

valitsee käytettävät elintarvikkeet ate-
riakokonaisuuden valmistamiseen 

laskee vastuullisesti tuotteiden ja pal-
velujen kustannuksia 

tietää pääosin kustannusten muodostu-
misen periaatteet 

 

suunnittelee ruokalajien tarjolle asetta-
misen ja kattauksen huomioiden asiak-
kaan toiveet 

suunnittelee omaa työtään asiakkaan 
tarpeen ja palvelusopimuksen mukaan 

tunnistaa käytettävät elintarvikkeet 
valmistamassaan ateriakokonaisuu-
dessa 

valitsee käytettävät elintarvikkeet 
ateriakokonaisuuden valmistami-
seen 

laskee itsenäisesti tuotteiden ja pal-
velujen kustannuksia 

tietää pääosin kustannusten muo-
dostumisen periaatteet 

suunnittelee ruokalajien tarjolle 
asettamisen ja kattauksen huomioi-
den asiakkaan toiveet 

suunnittelee itsenäisesti omaa työ-
tään asiakkaan tarpeen ja palvelu-
sopimuksen mukaan. 

Ammattitaitovaa-
timus 

T1 T2 H3 H4 K5  1 2 3 4 5 

Opiskelija tekee 
kodin ruokapalve-
luja asiakaskoh-
teessa. 

 

valmistaa eri-ikäisille asiakkaille hei-
dän toiveidensa ja ravitsemussuosi-
tusten mukaisen ateriakokonaisuu-
den 

 

 

käsittelee ja käyttää ohjeistettuna 
elintarvikkeita ruoanvalmistuksen 
eri vaiheissa oikein 

 

 

 

 

 valmistaa itsenäisesti eri-ikäisille asi-
akkaille heidän toiveidensa ja ravitse-
mussuositusten mukaisen ateriakoko-
naisuuden 

 

 

käsittelee ja käyttää elintarvikkeita oi-
kein ja taloudellisesti ruoanvalmistuk-
sen eri vaiheissa 

 

 

 valmistaa itsenäisesti eri-ikäisille 
asiakkaille heidän toiveidensa ja ra-
vitsemussuositusten mukaisen ate-
riakokonaisuuden 

valmistaa kotiruokaa noudattaen 
työturvallisuutta ja ergonomiaa 

käsittelee ja käyttää itsenäisesti 
elintarvikkeita oikein ja taloudelli-
sesti ruoanvalmistuksen eri vai-
heissa 

korvaa itsenäisesti tarvittaessa 
puuttuvan elintarvikkeen ruoanval-
mistuksessa 

 ☐ ☐ ☐ ☐ ☐ 



 

 

 

 

 

valmistaa ohjattuna valmisruoista tai 
puolivalmisteista ateriakokonaisuuk-
sia ohjeen mukaan 

työskentelee kohtuullisessa ajassa 

 

valmistaa ateriakokonaisuuksia niille 
soveltuvilla menetelmillä ja työym-
päristön laitteilla ja koneilla 

 

 

 

valmistaa ohjattuna yleisimpien eri-
tyisruokavalioiden mukaisia ate-
riakokonaisuuksia 

käyttää keittiön työvälineitä ja ko-
neita turvallisesti 

arvioi valmistamiensa ruokalajien 
makua 

 

laittaa ohjattuna ruokalajeja tarjolle 
tai säilytykseen myöhempää käyttöä 
varten 

puhdistaa ja laittaa paikalleen käyt-
tämänsä ruoanvalmistusvälineet, ko-
neet, laitteet ja astiat 

siivoaa työympäristön ohjeen mu-
kaan 

varastoi ja säilyttää elintarvikkeita 
ruoanvalmistuksen eri vaiheissa oh-
jeen mukaan 

valmistaa valmisruoista tai puolival-
misteista monipuolisia ateriakokonai-
suuksia ohjeen mukaan 

työskentelee huolellisesti kohtuulli-
sessa ajassa 

valmistaa ohjeen mukaan taloudelli-
sesti kotiruokia niille soveltuvilla me-
netelmillä ja työympäristön laitteilla 
ja koneilla 

 

 

valmistaa vastuullisesti yleisimpien 
erityisruokavalioiden mukaisia ate-
riakokonaisuuksia 

käyttää keittiön työvälineitä ja ko-
neita turvallisesti ja ergonomisesti 

 

arvioi valmistamiensa ruokalajien ma-
kua ja tekee tarvittaessa muutoksia 

laittaa ruokalajeja tarjolle tai säilytyk-
seen myöhempää käyttöä varten 

 

puhdistaa ja laittaa paikalleen käyttä-
mänsä ruoanvalmistusvälineet, ko-
neet, laitteet ja astiat 

siivoaa työympäristön 

varastoi ja säilyttää omatoimisesti 
elintarvikkeita ruoanvalmistuksen 
eri vaiheissa ohjeen mukaan 

valmistaa valmisruoista tai puolival-
misteista monipuolisia ateriakoko-
naisuuksia ohjeen mukaan 

työskentelee huolellisesti kohtuulli-
sessa ajassa 

valmistaa omatoimisesti tai ohjetta 
soveltaen taloudellisesti ateriako-
konaisuuksia niille soveltuvilla me-
netelmillä ja työympäristön lait-
teilla ja koneilla 

keventää työtään tarkoituksenmu-
kaisilla menetelmävalinnoilla 

valmistaa omatoimisesti yleisim-
pien erityisruokavalioiden mukaisia 
ateriakokonaisuuksia 

käyttää omatoimisesti keittiön työ-
välineitä ja koneita monipuolisesti, 
turvallisesti ja ergonomisesti 

arvioi itsenäisesti valmistamiensa 
ruokalajien makua ja tekee tarvitta-
essa muutoksia 

laittaa itsenäisesti ruokalajeja tar-
jolle tai säilytykseen myöhempää 
käyttöä varten 

puhdistaa ja laittaa paikalleen käyt-
tämänsä ruoanvalmistusvälineet, 
koneet, laitteet ja astiat omatoimi-
sesti 

siivoaa itsenäisesti työympäristön 



 

 

käsittelee jätteet jätehuolto-ohjei-
den mukaisesti 

 

 

 

noudattaa työssään elintarvikehy-
gieniavaatimuksia 

käsittelee jätteet jätehuolto-ohjeiden 
mukaisesti 

 

 

 

noudattaa työssään elintarvikehygie-
niavaatimuksia 

käsittelee omatoimisesti jätteet jä-
tehuolto-ohjeiden mukaisesti 

välttää työskennellessään mahdolli-
suuksien mukaan jätteiden synty-
mistä 

noudattaa ja soveltaa itsenäisesti 
työssään elintarvikehygieniavaati-
muksia. 

Ammattitaitovaa-
timus 

T1 T2 H3 H4 K5  1 2 3 4 5 

Opiskelija toimii 
asiakaspalveluti-
lanteissa ja työyh-
teisön jäsenenä. 

 

palvelee asiakasta palvelusopimuk-
sen ja sovitun laadun mukaisesti 

 

noudattaa asiakaspalvelua koskevia 
ohjeita ja toimintaperiaatteita 

toimii tavanomaisissa asiakaspalve-
lutilanteissa yhteistyökykyisesti ja 
ammattitaitoisesti 

toimii luontevasti eri kulttuureja ja 
kielitaustoja edustavien asiakkaiden 
ja työyhteisön jäsenten kanssa 

 

toimii yhteistyökykyisesti moniam-
matillisessa työyhteisössä tai tiimin 
jäsenenä 

laatii tarvittaessa työhönsä liittyviä 
tekstejä suomen tai ruotsin kielellä 

käyttää eri viestintämenetelmiä ul-
koisissa ja sisäisissä palvelutehtä-
vissä ja -tilanteissa, tarvittaessa 
myös toisella kotimaisella tai vie-
raalla kielellä 

 palvelee asiakasta joustavasti palvelu-
sopimuksen ja sovitun laadun mukai-
sesti 

noudattaa johdonmukaisesti asiakas-
palvelua koskevia ohjeita ja toimintape-
riaatteita 

toimii asiakaspalvelutilanteissa aloit-
teellisesti, yhteistyökykyisesti ja am-
mattitaitoisesti 

toimii luontevasti eri kulttuureja ja kie-
litaustoja edustavien asiakkaiden ja työ-
yhteisön jäsenten kanssa 

 

toimii yhteistyökykyisesti ja vastuulli-
sesti moniammatillisessa työyhteisössä 
tai tiimin jäsenenä 

laatii tarvittaessa työhönsä liittyviä 
tekstejä suomen tai ruotsin kielellä 

käyttää eri viestintämenetelmiä ulkoi-
sissa ja sisäisissä palvelutehtävissä ja -
tilanteissa, tarvittaessa myös toisella 
kotimaisella tai vieraalla kielellä 

 palvelee asiakasta joustavasti ja 
asiakaslähtöisesti palvelusopimuk-
sen ja sovitun laadun mukaisesti 

noudattaa johdonmukaisesti asia-
kaspalvelua koskevia ohjeita ja toi-
mintaperiaatteita 

toimii asiakaspalvelutilanteissa 
aloitteellisesti, yhteistyökykyisesti 
ja ammattitaitoisesti 

toimii luontevasti ja ammattitaitoi-
sesti eri kulttuureja ja kielitaustoja 
edustavien asiakkaiden ja työyhtei-
sön jäsenten kanssa 

toimii yhteistyökykyisesti ja vastuul-
lisesti moniammatillisessa työyhtei-
sössä tai tiimin jäsenenä 

laatii tarvittaessa työhönsä liittyviä 
tekstejä suomen tai ruotsin kielellä 

käyttää eri viestintämenetelmiä ul-
koisissa ja sisäisissä palvelutehtä-
vissä ja -tilanteissa, tarvittaessa 

 ☐ ☐ ☐ ☐ ☐ 



 

 

 

käyttää työssään tarvittavaa tieto-
tekniikkaa 

raportoi ohjattuna työstään tilan-
teen vaatimalla tavalla 

keskustelee asiakkaan kanssa vas-
tuualueensa palveluista ammatti-
maisesti selventäen tarvittaessa alan 
ammattitermejä 

 

toimii työssään vastuullisesti 

 

tekee työt asiakaskohteen toimin-
nan edellyttämässä tärkeysjärjestyk-
sessä 

organisoi työnsä ohjattuna tärkeys-
järjestyksessä ja ajallisesti oikein 

tarkkailee käyttämiensä tilojen, lait-
teiden ja koneiden käyttökuntoa 

 

 

ilmoittaa mahdollisesta huoltotar-
peesta ohjeistuksen mukaan 

 

sopii työyhteisön jäsenten kanssa 
työhön ja palveluihin liittyvästä tie-
dotuksesta 

noudattaa työyhteisön sääntöjä ja 
toimintatapoja 

 

käyttää työssään tarvittavaa tietotek-
niikkaa 

raportoi työstään tilanteen vaatimalla 
tavalla 

keskustelee asiakkaan kanssa vastuu-
alueensa palveluista ammattimaisesti 
selventäen tarvittaessa alan ammatti-
termejä 

 

toimii työssään vastuullisesti ja yrittäjä-
mäisesti 

tekee työt itsenäisesti asiakaskohteen 
toiminnan edellyttämässä tärkeysjärjes-
tyksessä 

organisoi työnsä tärkeysjärjestyksessä 
ja ajallisesti oikein 

tarkkailee oma-aloitteisesti käyttä-
miensä tilojen, laitteiden ja koneiden 
käyttökuntoa 

 

ilmoittaa mahdollisesta huoltotar-
peesta ohjeistuksen mukaan 

 

sopii työyhteisön jäsenten kanssa työ-
hön ja palveluihin liittyvästä tiedotuk-
sesta 

noudattaa työyhteisön sääntöjä ja toi-
mintatapoja 

 

myös toisella kotimaisella tai vie-
raalla kielellä 

käyttää työssään tarvittavaa tieto-
tekniikkaa 

raportoi itsenäisesti työstään tilan-
teen vaatimalla tavalla 

keskustelee asiakkaan kanssa vas-
tuualueensa palveluista ammatti-
maisesti selventäen tarvittaessa 
alan ammattitermejä 

toimii työssään vastuullisesti ja yrit-
täjämäisesti 

tekee työt itsenäisesti asiakaskoh-
teen toiminnan edellyttämässä tär-
keysjärjestyksessä 

organisoi työnsä tärkeysjärjestyk-
sessä ja ajallisesti oikein 

 

tarkkailee oma-aloitteisesti käyttä-
miensä tilojen, laitteiden ja konei-
den käyttökuntoa 

 

ilmoittaa mahdollisesta huoltotar-
peesta ohjeistuksen mukaan 

sopii työyhteisön jäsenten kanssa 
työhön ja palveluihin liittyvästä tie-
dotuksesta 

noudattaa työyhteisön sääntöjä ja 
toimintatapoja sekä sopii poikkea-
mista sovitun toimintatavan mukai-
sesti 



 

 

noudattaa työssään vastuullisesti 
asiakasturvallisuuden periaatteita ja 
vaitiolovelvollisuutta 

noudattaa työssään vastuullisesti asia-
kasturvallisuuden periaatteita ja vai-
tiolovelvollisuutta 

noudattaa työssään vastuullisesti 
asiakasturvallisuuden periaatteita 
ja vaitiolovelvollisuutta. 

Ammattitaitovaa-
timus 

T1 T2 H3 H4 K5  1 2 3 4 5 

Opiskelija noudat-
taa työskentelys-
sään työ- ja asia-
kasturvallisuutta. 

 

noudattaa työntekijän työturvalli-
suusvelvoitetta sekä työnantajan ja 
asiakkaan turvallisuusohjeita 

valitsee työhön soveltuvat henkilö-
kohtaiset suojaimet sekä suojavarus-
teet ja -laitteet 

huoltaa henkilökohtaiset suojaimet 
käytön jälkeen asianmukaisesti 

tunnistaa työhönsä liittyvät vaarat ja 
ilmoittaa niistä sovitulla tavalla 

 

tekee työnsä turvallisesti huolehtien 
asiakkaiden ja muiden työntekijöi-
den turvallisuudesta 

käyttää työvälineitä ja -koneita tur-
vallisesti ja ergonomisesti 

 

 

 

 

 

 

 

 noudattaa työntekijän työturvallisuus-
velvoitetta sekä työnantajan ja asiak-
kaan turvallisuusohjeita 

valitsee työhön soveltuvat henkilökoh-
taiset suojaimet sekä suojavarusteet ja 
-laitteet 

huoltaa henkilökohtaiset suojaimet 
käytön jälkeen asianmukaisesti 

tunnistaa työhönsä liittyvät vaarat ja il-
moittaa niistä vastuullisesti sovitulla ta-
valla 

tekee työnsä turvallisesti huolehtien 
vastuullisesti asiakkaiden ja muiden 
työntekijöiden turvallisuudesta 

 

käyttää työvälineitä ja -koneita turvalli-
sesti ja ergonomisesti 

 

käyttää työtä keventäviä työvälineitä, -
koneita ja -menetelmiä 

ilmoittaa koneiden ja laitteiden vioista 
työpaikalla sovitulla tavalla 

käyttää taakkojen siirrossa oikeaa siir-
totekniikkaa 

 noudattaa työntekijän työturvalli-
suusvelvoitetta sekä työnantajan ja 
asiakkaan turvallisuusohjeita 

valitsee työhön soveltuvat henkilö-
kohtaiset suojaimet sekä suojava-
rusteet ja -laitteet 

huoltaa henkilökohtaiset suojaimet 
käytön jälkeen asianmukaisesti 

tunnistaa työhönsä liittyvät vaarat 
ja ilmoittaa niistä vastuullisesti sovi-
tulla tavalla 

tekee työnsä turvallisesti huoleh-
tien vastuullisesti asiakkaiden ja 
muiden työntekijöiden turvallisuu-
desta 

käyttää työvälineitä ja -koneita toi-
mintaperiaatteen mukaan turvalli-
sesti ja ergonomisesti 

käyttää työtä keventäviä työväli-
neitä, -koneita ja -menetelmiä 

ilmoittaa vastuullisesti koneiden ja 
laitteiden vioista työpaikalla sovi-
tulla tavalla 

käyttää taakkojen siirrossa oikeaa 
siirtotekniikkaa 

 ☐ ☐ ☐ ☐ ☐ 



 

 

 

perehtyy käytössään olevien ainei-
den pakkausmerkintöihin sekä 
käyttö- ja turvallisuusohjeisiin 

käyttää käytössään olevia aineita 
käyttöohjeiden mukaisesti 

toimii ohjattuna hätäensiaputilan-
teissa 

toimii ohjattuna tulipalotilanteissa 

 

ylläpitää ohjattuna työ- ja toiminta-
kykyä työssään 

perehtyy käytössään olevien aineiden 
pakkausmerkintöihin sekä käyttö- ja 
turvallisuusohjeisiin 

käyttää käytössään olevia aineita käyt-
töohjeiden mukaisesti 

toimii hätäensiaputilanteissa 

 

toimii tulipalotilanteissa 

 

ylläpitää työ- ja toimintakykyä työssään 

perehtyy käytössään olevien ainei-
den pakkausmerkintöihin sekä 
käyttö- ja turvallisuusohjeisiin 

käyttää käytössään olevia aineita 
käyttöohjeiden mukaisesti 

toimii omatoimisesti hätäensiaputi-
lanteissa 

toimii omatoimisesti tulipalotilan-
teissa 

ylläpitää omatoimisesti työ- ja toi-
mintakykyä työssään. 

Ammattitaitovaa-
timus 

T1 T2 H3 H4 K5  1 2 3 4 5 

Opiskelija arvioi 
omaa toimin-
taansa. 

huolta. 

 

arvioi ohjattuna tuottamansa palve-
lun laatua suhteessa asiakkaan tar-
peisiin 

hakee yhteistyössä tietoa palvelunsa 
kehittämiseksi 

arvioi omaa toimintaansa ja työn on-
nistumista 

suhtautuu asiallisesti annettuun pa-
lautteeseen 

 

 arvioi tuottamansa palvelun laatua suh-
teessa asiakkaan tarpeisiin 

hakee yhteistyössä tietoa palvelunsa 
kehittämiseksi 

arvioi omaa toimintaansa ja työn onnis-
tumista sekä tunnistaa kehittämistar-
peita 

ottaa vastaan palautetta ja muuttaa 
tarvittaessa toimintaansa ja työskente-
lyään palautteen mukaisesti 

 arvioi tuottamansa palvelun laatua 
suhteessa asiakkaan tarpeisiin 

hakee itsenäisesti tietoa palvelunsa 
kehittämiseksi 

arvioi omaa toimintaansa ja työn 
onnistumista sekä tunnistaa kehit-
tämistarpeita ja perustelee arvio-
taan 

pyytää ja ottaa vastaan palautetta 
omatoimisesti 

käyttää saamaansa palautetta 
työnsä ja palvelun kehittämiseen 
saavuttaen sovitun laadun. 

 ☐ ☐ ☐ ☐ ☐ 


