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Suurkeittion ruokatuotanto, 25 osp

Opiskelijan nimi

Tyopaikka

Ammattitaidon osoittamistavat:

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytdssa kaytannon tyodtehtavissa
toimimalla suurkeittion ruoanvalmistustehtavissa yhteistydssa muiden
tyontekijoiden kanssa.

Han esivalmistaa ja valmistaa suurkeittion koneilla ja laitteilla suuria maaria
ruokalistan mukaisia ruokia ja leivonnaisia. Hdn huomioi asiakkaiden tarpeet
ja ravitsemussuositukset. Han laittaa ruoat esille seka tarvittaessa pakkaa
annoksia palvelukeittidille.

Silta osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida
ndytdn 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

Tyévuoroon valmistautuminen

Opiskelija

tulee tydvuoroon ajoissa ja on valmis tyétehtaviin vuoron alkaessa
huolehtii henkildkohtaisesta hygieniastaan ja ulkoisesta olemuksestaan
vastaanottaa ja varastoi elintarvikkeita ja ruokatuotteita

suurentaa ja pienentaa ruokaohjeita kayttaen alan perusreseptiikkaa tai
reseptiohjelmia

suunnittelee ruokalajien valmistusvaiheet, sarjatyon, tyotehtaviensa
jarjestyksen ja ajoituksen toimivaksi kokonaisuudeksi

toimii suunnitelman mukaan erilaisissa paivittain vaihtuvissa
ruokatuotannon tehtavissa

perehtyy tydtaan koskeviin tydpaikan saantdéihin ja toimintatapoihin seka
tietosuoja- ja turvallisuusohijeisiin

tietaa toimintaohjeet hairiotilanteissa

tietad toimintaohjeet hataensiaputilanteissa.

Ruokatuotteiden valmistaminen

Opiskelija

kayttaa suurkeittion koneita, laitteita ja tyovalineita taloudellisesti ja
turvallisesti

jaksottaa ruoanvalmistuksen huomioiden keittion laitekuormituksen
kasittelee suurkeittion ruokien raaka-aineita tarkoituksenmukaisella
tavalla havikkia valttaen

kayttaa puuttuvien raaka-aineiden tilalla korvaavia tuotteita sovittujen
ohjeiden mukaan

valmistaa suuria annosmaaria niille soveltuvilla menetelmilld seka
vakioitujen ruokaohjeiden mukaisia ruokia ja leivonnaisia GN-mitoitettuja
astioita kayttaen

valmistaa ruokaa oikean maaran asiakastilauksen ja annoskoon mukaan
tietad suurkeittion erilaisia tuotantomenetelmia

valmistaa ravitsevaa ja maukasta ruokaa

tulkitsee raaka-aineiden ja valmisteiden tuoteselosteita niin, etta kayttaa
erityisruokavalioiden valmistukseen niihin sopivia raaka-aineita
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yllapitaa tyopisteen siisteytta koko tydskentelyn ajan

huomioi tydssaan tydturvallisuuden ja ergonomian

yllapitaa tydymparistdn yleista turvallisuutta ja tiedottaa havaitsemistaan
vaaroista ja riskeista

noudattaa hygienialainsdadantda ja omavalvontasuunnitelmaa
noudattaa tydlainsaadantdad, tydpaikan ohjeita ja laatuvaatimuksia.

Ruokien esille laitto ja pakkaaminen

Opiskelija

laittaa ruokalajeja esille ohjeen mukaan

tarvittaessa pakkaa ja Iahettaa ruoat ja tarvikkeet kuljetettaviksi seka
puhdistaa kuljetusastiat

tekee ravitsemussuosituksen mukaisen malliannoksen ohjeen mukaan
valttaa havikin syntymista ruoan jaon ja esillelaiton tilanteissa seka
jaottelee ylijgaman tydpaikan ohjeen mukaan.

Asiakaspalvelussa toimiminen

Opiskelija

toimii asiakaspalvelussa tyopaikan toiminta-ajatuksen mukaisesti
huomioiden eri asiakasryhmat

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

kayttaytyy kohteliaasti asiakkaiden kanssa palvelutilanteessa

neuvoo tarvittaessa asiakkaita ravitsemussuositusten mukaisen ja
terveellisen aterian kokoamiseen

on perehtynyt tydpaikan sosiaalisen median kanaviin ja hyédyntaa niita
tyossaan

noudattaa vaitiolovelvollisuutta suhteessa asiakkaisiin ja tyopaikkaan.
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Tybévuoron paattaminen
Opiskelija
o tekee vuoronvaihtoon tai seuraavaan tyopaivaan liittyvat
esivalmistelutehtavat
o lajittelee jatteet muun tydn ohessa ohjeen mukaan
e toimii astiahuollon tehtavissa muun tydén ohessa
e valitsee ja kayttaa tyossa tarvittavia asianmukaisia siivousvalineita ja -
koneita seka hallitsee pesuaineiden kayton
e Ssiistii ja jarjestaa ty6- ja asiakastiloja
o tiedottaa tyotilanteen seuraavalle tydvuorolle.

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 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



