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A la carte- ruoanvalmistus, 30 osp

Opiskelijan nimi

Tyopaikka

Ammattitaidon osoittamistavat:

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdssa kaytannon tyodtehtavissa
toimimalla monipuolisissa a la carte- ruokaravintolan
ruoanvalmistustehtavissa yhteistydssa muun henkiléston kanssa.

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

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

Opiskelija suorittaa Ruokaviraston virallisen hygieniapassitestin hyvaksytysti.

Hygieniaosaamisen arviointia ei voida mukauttaa. Hygieniaosaamisen
ammattitaitovaatimuksesta ei voida poiketa.

Lisaksi opiskelija suorittaa tydelaman edellyttamat luvat ja patevyydet, jotka
ovat valttamattomia ammattitaitovaatimuksissa edellytetyn osaamisen
osoittamiseksi.
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Ammattitaitovaatimukset

Paivittdisten tydétehtdvien suunnittelu

Opiskelija

tulee tydvuoroon ajoissa ja on valmis tyétehtaviin vuoron alkaessa
huolehtii henkilokohtaisesta hygieniastaan ja ulkoisesta olemuksestaan
suunnittelee ja aikatauluttaa tydvuoronsa tehtavia ennakkotilausten ja
varausten mukaan

noudattaa omavalvonnan ohjeita, seuraa ja dokumentoi lampaétiloja
ruoanvalmistuksessa, tarjoilussa ja varastoinnissa

tietaad tuotteiden myyntihinnan muodostumisen

on perehtynyt raaka-aineiden hintatasoon

tietaa toimintaohjeet hataensiaputilanteissa.

A la carte- ruokien esivalmistus ja valmistus

Opiskelija

suunnittelee vastuullaan olevia tehtdvia ja pystyy uusissa tydtilanteissa
toimimaan joustavasti

on perehtynyt sesonkien mukaisiin raaka-aineisiin ja hyodyntaa niita
on perehtynyt kansallisiin ja kansainvalisiin ruokakulttuureihin ja
hyddyntaa niita tydssaan

tunnistaa, valitsee ja kasittelee a la carte- ruokalistan annosten raaka-
aineita

tietad gastronomisia ruokalajeja ja kayttaa gastronomista sanastoa
esivalmistaa ja valmistaa eri menetelmilla komponentteja annoksiin tai
menukokonaisuuksiin havikkia valttaen

valmistaa samanaikaisesti a la carte- ravintolan ruoka-annoksia
annoskorttien tai ravintolan ohjeiden mukaan asiakkaiden tilausten
mukaisessa jarjestyksessa

muuntaa annoksista asiakkaiden tarpeiden mukaisia
erityisruokavalioannoksia

muuttaa tyotapojaan kiire- ja ruuhkatilanteissa

toimii yhteistydssa muun henkildstén kanssa

huomioi tydssaan tydvallisuuden ja ergonomian

yllapitaa tydympariston yleista turvallisuutta ja tiedottaa havaitsemistaan
vaaroista ja riskeista
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noudattaa kestavan kehityksen ja vastuullisuuden toimintatapoja

kayttaa ja puhdistaa a la carte- ruokien valmistuksessa tarvittavia koneita,
laitteita ja valineita

noudattaa hygienialainsdadantda ja omavalvontasuunnitelmaa

pakkaa tarvittaessa myyntituotteita ravintolan ohjeen mukaan

noudattaa tydlainsaadantda, ravintolan ohjeita ja laatuvaatimuksia.

Asiakaspalvelussa toimiminen

Opiskelija

on perehtynyt a la carte- listan annoksiin niin, etta pystyy esittelemaan
niita asiakkaille

kertoo ravintolan ruokatuotteiden sopivuudesta erityisruokavalioita
noudattaville asiakkaille

palvelee asiakkaita liikeidean mukaisesti huomioiden eri asiakasryhmat
palvelee asiakkaita alakohtaista sanastoa kayttaen suomen, ruotsin tai
saamen kielelld ja vahintaan yhdella vieraalla kielella

ottaa vastaan asiakkailta palautetta palveluista ja tuotteista, kiittaa
asiakkaita ja valittaa palautteen eteenpain ravintolan ohjeen mukaan
noudattaa vaitiolovelvollisuutta suhteessa asiakkaisiin ja tyopaikkaan.

Tybévuoron paattaminen

Opiskelija

huolehtii koneiden, laitteiden ja tydvalineiden puhdistuksesta ja
toimivuudesta seka ilmoittaa puutteista eteenpain

huolehtii tydympariston siisteydesta ja jarjestyksesta koko tydévuoron ajan
toimii astiahuollon tehtavissa muun tyén ohessa

lajittelee jatteet muun tydn ohessa ohjeen mukaan

perehtyy seuraavan tydvuoron ennakkotilauksiin ja valmistelee tarvittavia
tuotteita

tiedottaa tyotilanteen seuraavaan tyévuoroon tulevalle tyontekijalle.
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Osaamisen arviointi

Opiskelija

Tyydyttava 1

toteuttaa tyon ohjeiden mukaisesti

toimii yhteistydkykyisesti

tarvitsee joissakin tilanteissa lisdohjeita

hyddyntaa tydssa tarvittavaa perustietoa

muuttaa toimintaansa saamansa palautteen mukaisesti

Tyydyttava 2

toteuttaa tydn oma-aloitteisesti ja ohjeiden mukaisesti

toimii yhteistydkykyisesti ja vuorovaikutteisesti

tarvitsee vain harvoissa tilanteissa lisdohjeita

hyddyntaa tydssa tarvittavaa tietoa tarkoituksenmukaisesti

muuttaa toimintaansa saamansa palautteen ja omien havaintojen mukaisesti
Hyva 3

toteuttaa tyokokonaisuuden itsenaisesti

toimii yhteistyokykyisesti ja aloitteellisesti vuorovaikutustilanteissa

selviytyy tavanomaisista ongelmanratkaisutilanteista

hyddyntaa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti

arvioi suoriutumistaan realistisesti

Hyva 4

suunnittelee ja toteuttaa tydkokonaisuuden itsenadisesti

toimii yhteistyokykyisesti ja rakentavasti vuorovaikutustilanteissa

selviytyy ongelmanratkaisutilanteista hyddyntaen monipuolisia ratkaisutapoja
soveltaa ty6ssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti ja perustellusti

arvioi suoriutumistaan realistisesti seka tunnistaa vahvuuksiaan ja kehittdmisen
kohteitaan

Kiitettava 5

suunnittelee ja toteuttaa tydkokonaisuuden itsendisesti ottaen huomioon muut
toimijat

toimii yhteistyokykyisesti ja rakentavasti haastavissakin vuorovaikutustilanteissa
soveltaa tyossa tarvittavaa tietoa ongelmanratkaisutilanteissa monipuolisesti ja
Kriittisesti

esittaa tydhon ja toimintaymparistoon liittyvia perusteltuja kehittamisehdotuksia
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e arvioi suoriutumistaan realistisesti ja esittaa perusteltuja ratkaisuja osaamisensa
kehittamiseen
e ymmartaa oman tydnsa merkityksen osana laajempaa kokonaisuutta



