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TYOPAIKAN HAKEMINEN TYOPAIKALLA JARJESTETTAVAA KOULUTUSTA VARTEN

TUTKINTO: Ravintola- ja catering-alan perustutkinto

TUTKINNON OSA: Annosruokien ja -juomien tarjoilu 40 osp
KOULUTUSSOPIMUKSEN VOIMASSAOLOAIKA: XX.XX.XXXX =XX.XX.XXXX
SOPIVA KOULUTUSSOPIMUSTYOPAIKKA:

Ruokaravintola, jossa valmistetaan ruoka-annoksia ja juomia seka toimitaan alkoholin anniskelutehtavissa

KOULUTUKSEN TAVOITE TASSA TUTKINNON OSASSA

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa ndytossa kdaytannon tydtehtavissa toimimalla asiakaspalvelu- ja
anniskelutehtéavissa ruokaravintolassa, jossa hdan kunnostaa asiakas- ja tyoétiloja, esittelee, myy, ottaa
tilauksia ja tarjoilee asiakkaiden tilaamia ruoka-annoksia ja juomia, toimii alkoholin anniskelutehtavissa,
rekisteroi ja tilittdd myynnin seka laskuttaa asiakkaita.

Lisaksi opiskelija laatii omat henkilokohtaiset tavoitteet.

TYOTEHTAVAT:

e valmistautua tydvuoroon ja ennakoida tyotehtavia

esitelld, myyda ja tarjoilla ruokia ja juomia yksittaisille asiakkaille ja ryhmille

e toimia anniskelutehtavissa

e huolehtia koko asiakaspalveluprosessista

e hyddyntaa alakohtaista kielitaitoa asiakaspalvelussa

e tehda tydvuoron tilityksen sekd ennakoida ja valmistella seuraavaa tyévuoroa

e arvioida omaa osaamistaan ja toimintaansa tyoyhteison jasenena.

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

TYOAIKA JA PALKKAUS

Ty6paikalla jarjestettdavan koulutuksen aikana opiskelija noudattaa tyépaikan tyoturvallisuusmaarayksia,
sovittuja tyOaikoja seka tyopaikan pelisdant6ja. Koulutussopimukseen perustuvassa koulutuksessa
opiskelijalle ei makseta palkkaa tai vastiketta.

TYOPAIKALLA JARJESTETTAVAN KOULUTUKSEN OHJAUS JA VALVONTA

Opiskelija oppii osan tutkintoon kuuluvasta ammattitaidosta todellisessa tydymparistdssa henkildkohtaisen
osaamisen kehittamissuunnitelman (HOKS) mukaisesti. Tyopaikalla jarjestettdava koulutus on
suunnitelmallista ja ohjattua seka arvioitavaa koulutusta.
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Ohjauksella pyritaan siihen, etta tyopaikalla jarjestettdavan koulutuksen aikana HOKS:n kirjatut tavoitteet
tayttyvat. Opiskelija laatii itselleen tavoitteet yhdessa opettajan ja ohjaajan kanssa.

Yrityksissa opiskelijan ohjaajana toimii tydpaikan nimeama vastuullinen tydpaikkaohjaaja, tai hanen ollessa
estynyt, joku muu ty6paikan nimeama henkil6. Opiskelijalle annetaan oppimisesta ohjaavaa ja kannustavaa
palautetta.

Ty6paikalla jarjestettdavan koulutuksen aikana opettaja kay 2-3 kertaa tyopaikalla. Opiskelija tayttaa
paivittdin paivakirjaa Wilmassa, jossa han pohtii omaa oppimistaan. Ohjaaja saa sahkdpostilla tunnukset
Wilmaan, linkin oppilaitoksen peda.netissa olevaan ohjausmateriaaliin ja palautelinkkiin.

TYOPAIKALLA JARJESTETTAVAN KOULUTUKSEN JA NAYTTOJEN AJANKOHTA

Ty6paikalla tapahtuvan koulutuksen laajuus maaraytyy opiskelijan henkilokohtaisen osaamisen
kehittamissuunnitelman (HOKS) mukaisesti. Opiskelija antaa ndytén koulutusjakson loppupuolella. Naytto
kirjataan HOKS:n. Opiskelija laatii ndytosta tydsuunnitelman.

OHJAAVAN OPETTAJAN YHTEYSTIEDOT
Palvelualan Opisto Kuopio

XXXX XXXXXXXX

Asemakatu 4, 70100 Kuopio

044 0355xxx

etunimi.sukunimi@paok.fi
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EHDOTUS KOULUTUSSOPIMUS TYOPAIKAKSI

OPISKELIJAN TIEDOT

Nimi

Sahkoposti ja sahkopostiosoite: puh.
puhelinnumero

Tutkinnon osa Annosruokien valmistaminen

Koulutuksen kesto

TYOPAIKAN TIEDOT

Tyonantaja/tyopaikka

Y-tunnus

Nimi Sopimuksen allekirjoittaja ja asema Tyopaikkaohjaaja
organisaatiossa

Osoite

Puhelinnumero ja
sahkoposti

Tyoaika viikossa

Tybvaatteet: (O Opiskelijan omat (O Tyépaikasta
Ruokailu: (O Opiskelija kustantaa itse (O Tyobpaikka tarjoaa
Hygieniaosaaminen: (O Opiskelijalla on (O Opiskelijalla ei ole
EA-kortti: (O Opiskelijalla on (O Opiskelijalla ei ole
Paikka ja aika: / 20

Allekirjoitukset

Opiskelija TyOnantaja
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NAYTTOYMPARISTON ARVIOINTI: ANNOSRUOKIEN VALMISTUS

Tyopaikan tulee tayttda seuraavat kriteerit, jotka Ravintola- ja catering-alan perustutkinnon opetussuunnitelmassa

vuonna 2018 on asetettu.

kylls ei

Ruokaravintola, henkildstoravintola tai suurkeittion edustusruokailu, jossa

valmistetaan annosruokaa

Toimipaikassa esivalmistetaan, valmistetaan ja laitetaan esille annosruokia

Toimipaikassa on kirjallinen omavalvontasuunnitelma.

Tyopaikka tayttaa yllamainitut kriteerit.

Paikka ja aika Allekirjoitus

Ohjaajan ohjausosaamisen varmistaminen kylla ei

Ohjaaja on suorittanut tyopaikkaohjaajakoulutuksen 3-5 osp.

Ohjaaja on suorittanut muun tydpaikkaohjaajakoulutuksen.

Ohjaaja on tutustunut ohjaan.fi sivustoon.




