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Lounasruokien valmistus, 40 osp

Opiskelijan nimi

Tyopaikka

Ammattitaidon osoittamistavat:

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdssa kaytannon tyodtehtavissa
toimimalla ravintolan tai suurkeittion ruoanvalmistus- ja
asiakaspalvelutehtavissa yhteistydssa muiden tydntekijoiden kanssa.

Han vastaanottaa ja kasittelee raaka--aineita ja muita tuotteita, valmistaa ja
laittaa esille lounasruokia seka toteuttaa omavalvontaa.

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.




' PALVELUALAN

GK’ OPlSTQ

Ammattitaitovaatimukset

Raaka-aineiden vastaanotto, varastointi ja kasittely

Opiskelija

tulee tydvuoroon ajoissa ja on valmis tyétehtaviin vuoron alkaessa
huolehtii henkildkohtaisesta hygieniastaan ja ulkoisesta olemuksestaan
ajoittaa ja jaksottaa tydnsa ja huomioi seuraavan tyévuoron esivalmistelut
vastaanottaa ja varastoi raaka-aineita ohjeiden mukaisesti

kasittelee raaka-aineita ja muita tarvikkeita havikkia valttaen ja raportoi
havikin maaran ohjeen mukaisesti

arvioi raaka-aineiden tuoreutta ja laatua aistinvaraisesti

selvittaa raaka-aineiden ja tuotteiden alkuperan ja kayttotarkoituksen
on perehtynyt raaka-aineiden hintoihin ja tietaa tuotteiden hinnan
muodostumisen

noudattaa kestavan kehityksen ja vastuullisuuden mukaisia
toimintatapoja

tietad toimintaohjeet hairictilanteissa

tietad toimintaohjeet hataensiaputilanteissa.

Lounasruokien ja leivontatuotteiden valmistaminen

Opiskelija

suunnittelee tydvuoronsa tydtehtavia ohjeiden, ennakkotilausten,
arvioitujen asiakasmaarien ja lounaslistan mukaan

perehtyy ja tarvittaessa osallistuu ruokalistan suunnitteluun

kayttaa lounasruokien valmistuksessa ja leivonnassa tarvittavia tyopaikan
koneita, laitteita ja valineita ohjeiden mukaisesti ja huolehtii niiden
puhdistuksesta

on perehtynyt ammattikeittidissa kaytettavaan GN-mitoitukseen
kasittelee ja kayttaa eri jalostusasteella olevia elintarvikkeita

valmistaa lounaslistan ja arvioidun asiakasmaaran mukaan lounasruokia
seka leivonnaisia hyddyntaen tyopaikan perusreseptiikkaa tai
reseptiohjelmaa

kayttaa tietoa hyvan ravitsemuksen periaatteista

muuntaa ruokia asiakkaiden erityisruokavalioiden ja toiveiden mukaan
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laittaa lounasruoat esille linjastoon tai noutopdytaan hyddyntaen tarpeen
mukaan GN-mitoitusta

huolehtii ruokien riittavyydesta, laadusta ja siisteydesta koko lounaan ajan
sdilyttaa raaka-aineita seka ruokia lounaan aikana oikeissa lampétiloissa
seka pitaa huolen siisteydesta varmistaen asiakasturvallisuuden

on perehtynyt ruoan kannattavaan ja kestavan kehityksen mukaiseen
valmistamiseen

noudattaa hygienialainsaadantda ja omavalvontasuunnitelmaa

seuraa ja dokumentoi lampétiloja ruoanvalmistuksessa, tarjoilussa,
ylijdaamaruoan jaahdyttamisessa ja varastoinnissa

pakkaa tarvittaessa ruokatuotteita ulosmyyntiin tydpaikan ohjeen mukaan
valttaa havikin syntymista erilaisissa ruoanvalmistuksen tilanteissa seka
kasittelee ylijaaman tyopaikan ohjeen mukaan

huomioi omassa tydskentelyssaan tyoturvallisuuden ja ergonomian
yllapitaa tydympariston yleista turvallisuutta ja tiedottaa havaitsemistaan
vaaroista ja riskeista

muuttaa tyoskentelyaan kiire- ja ruuhkatilanteissa

tunnistaa roolinsa tydyhteisdn jasenena ja toimii yhteistydssa
tyontekijoiden kanssa

noudattaa tydlainsaadantoad, tydpaikan ohjeita ja laatuvaatimuksia.

Asiakaspalvelussa toimiminen

Opiskelija

kertoo asiakkaille lounaslistan ruokalajit, raaka-aineet ja alkuperan
tilanteen mukaan seka ruokalajien soveltuvuuden erilaisia ruokavalioita
noudattaville asiakkaille

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

ottaa vastaan asiakkailta palautetta palveluista ja tuotteista, kiittaa
asiakkaita ja valittaa palautteen eteenpain tydpaikan ohjeen mukaan
on perehtynyt tydpaikan sosiaalisen median kanaviin ja hyédyntaa niita
tyossaan

noudattaa vaitiolovelvollisuutta suhteessa asiakkaisiin ja tyopaikkaan.
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Ty6évuoron paattaminen
Opiskelija
o tekee vuoronvaihtoon ja seuraavaan tydvuoroon liittyvia tehtavia
e huolehtii koneiden, laitteiden ja tyévalineiden puhdistuksesta ja
toimivuudesta seka ilmoittaa puutteista esihenkildlle
e huolehtii tydympariston siisteydesta ja jarjestyksesta koko tydvuoron ajan
e toimii astiahuollon tehtavissa muun tydén ohessa
o lajittelee jatteet muun tydn ohessa ohjeen mukaan
o tiedottaa tyotilanteen seuraavaan tydvuoroon tulevalle tydntekijalle.

Osaamisen arviointi

Opiskelija

Tyydyttava 1

toteuttaa tyon ohjeiden mukaisesti

toimii yhteistydkykyisesti

tarvitsee joissakin tilanteissa lisaohjeita

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 itsenadisesti

toimii yhteistyokykyisesti ja aloitteellisesti vuorovaikutustilanteissa
selviytyy tavanomaisista ongelmanratkaisutilanteista

hyddyntaa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti

arvioi suoriutumistaan realistisesti
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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 toimintaymparistdon liittyvia perusteltuja kehittamisehdotuksia
arvioi suoriutumistaan realistisesti ja esittaa perusteltuja ratkaisuja osaamisensa
kehittamiseen

ymmartaa oman tyonsa merkityksen osana laajempaa kokonaisuutta



