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TYOPAIKAN HAKEMINEN TYOPAIKALLA JARJESTETTAVAA KOULUTUSTA VARTEN

TUTKINTO: Ravintola- ja catering-alan perustutkinto
TUTKINNON OSA: A la carte -ruoanvalmistus 30 osp
KOULUTUSSOPIMUKSEN VOIMASSAOLOAIKA:
SOPIVA KOULUTUSSOPIMUSTYOPAIKKA:

Ruokaravintola, jossa opiskelija toimii ruoanvalmistustehtavissa asiakkaille.

KOULUTUKSEN TAVOITE TASSA TUTKINNON OSASSA

Opiskelija esivalmistaa, valmistaa ja laittaa esille ruokalistan mukaisia a la carte -annoksia (alku-, paa- ja
jalkiruokia seka ateriakokonaisuuksia) annoskorttia kdyttaen ja gastronomian periaatteita hyédyntaen.

Lisaksi opiskelija laatii omat henkilokohtaiset tavoitteet.

TYOTEHTAVAT:

e aikatauluttaa ja suunnittelee paivittaiset tyotehtavansa

e esivalmistaa ja valmistaa ruokaravintolan a la carte -listan ruokia, lisdakkeita ja jalkiruokia
annoskorttien ja asiakkaiden tilausten mukaan

e toimii liilkeidean tai toiminta-ajatuksen mukaisessa asiakaspalvelussa

e valmistautuu vuoronvaihtoon ja seuraavaan tydpaivaan

e arvioi omaa osaamistaan ja toimintaansa tyoyhteison jasenena.

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

TYOAIKA JA PALKKAUS

Tyopaikalla jarjestettdavan koulutuksen aikana opiskelija noudattaa tyépaikan tydturvallisuusmaarayksia,
sovittuja tyoaikoja seka tyopaikan pelisaantdja. Koulutussopimukseen perustuvassa koulutuksessa
opiskelijalle ei makseta palkkaa tai vastiketta.

TYOPAIKALLA JARJESTETTAVAN KOULUTUKSEN OHJAUS JA VALVONTA

Opiskelija oppii osan tutkintoon kuuluvasta ammattitaidosta todellisessa tydymparistossa henkilokohtaisen
osaamisen kehittdmissuunnitelman (HOKS) mukaisesti. TyOopaikalla jarjestettava koulutus on
suunnitelmallista ja ohjattua seka arvioitavaa koulutusta.

Ohjauksella pyritdan siihen, ettd tyopaikalla jarjestettdavan koulutuksen aikana HOKS:n kirjatut tavoitteet
tayttyvat. Opiskelija laatii itselleen tavoitteet yhdessa opettajan ja ohjaajan kanssa.
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Yrityksissa opiskelijan ohjaajana toimii tydpaikan nimeama vastuullinen tydpaikkaohjaaja, tai hdnen ollessa
estynyt, joku muu tyopaikan nimeama henkil6. Opiskelijalle annetaan oppimisesta ohjaavaa ja kannustavaa
palautetta.

TyOpaikalla jarjestettavan koulutuksen aikana opettaja kdy 2-3 kertaa tyopaikalla. Opiskelija tayttaa
paivittain paivakirjaa Wilmassa, jossa hdn pohtii omaa oppimistaan. Ohjaaja saa sahkopostilla tunnukset
Wilmaan, linkin oppilaitoksen peda.netissa olevaan ohjausmateriaaliin ja palautelinkkiin.

TYOPAIKALLA JARJESTETTAVAN KOULUTUKSEN JA NAYTTOJEN AJANKOHTA

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

OHJAAVAN OPETTAJAN YHTEYSTIEDOT
Palvelualan Opisto Kuopio

Eeva Dahlqvist

Asemakatu 4, 70100 Kuopio

044 0355 xxx

etunimi.sukunimi@paok.fi
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EHDOTUS KOULUTUSSOPIMUS TYOPAIKAKSI

OPISKELIJAN TIEDOT

Nimi

Sahkoposti ja
puhelinnumero

sahkopostiosoite:

puh.

Tutkinnon osa

Koulutuksen kesto

TYOPAIKAN TIEDOT

Tyonantaja/tyopaikkaY-
tunnus

Nimi

Sopimuksen allekirjoittaja ja asema
organisaatiossa

Tyopaikkaohjaaja

Osoite

Puhelinnumero ja
sdahkoposti

Tyaaika viikossa

TyOvaatteet:
Ruokailu:
Hygieniaosaaminen:

EA-kortti:

Paikka ja aika:

(O Opiskelijan omat
O Opiskelija kustantaa itse
(O Opiskelijalla on

(O Opiskelijalla on

Allekirjoitukset

(O Tyopaikasta
(O Tydpaikka tarjoaa
(O Opiskelijalla ei ole

(O Opiskelijalla ei ole

Opiskelija

Tybnantaja
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NAYTTOYMPARISTON ARVIOINTI: A'LA CARTE RUOANVALMISTUS

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

vuonna 2018 on asetettu.

kylla ei
Nayttoympadristdna on ruokaravintola, jossa esivalmistetaan, valmistetaan ja laitetaan
esille ruokalistan mukaisia a la carte —annoksia; alku-, paa- ja jalkiruokia
annoskorttien mukaan.
Toimipaikassa on kirjallinen omavalvontasuunnitelma.
Tyopaikka tayttaa yllamainitut kriteerit.
Paikka ja aika Allekirjoitus
Ohjaajan ohjausosaamisen varmistaminen kylla ei

Ohjaaja on suorittanut tyépaikkaohjaajakoulutuksen 3-5 osp.

Ohjaaja on suorittanut muun tyopaikkaohjaajakoulutuksen.

Ohjaaja on tutustunut ohjaan.fi sivustoon.
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