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TYOPAIKAN HAKEMINEN TYOPAIKALLA JARJESTETTAVAA KOULUTUSTA VARTEN

TUTKINTO: Ravintola- ja catering-alan perustutkinto
TUTKINNON OSA: Suurkeittion ruokatuotanto 25 osp
KOULUTUSSOPIMUKSEN VOIMASSAOLOAIKA:
SOPIVA KOULUTUSSOPIMUSTYOPAIKKA:

Suurkeittio

KOULUTUKSEN TAVOITE TASSA TUTKINNON OSASSA

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytossa kdytannon tyotehtavissa toimimalla suurkeittion
ruoanvalmistustehtavissa yhteistydssa muiden tyontekijoiden kanssa.

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

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

TYOTEHTAVAT:

Ty6vuoroon valmistautuminen
Ruokatuotteiden valmistaminen
Ruokien esille laitto ja pakkaaminen
Asiakaspalvelussa toimiminen
TyOvuoron paattaminen

TYOAIKA JA PALKKAUS

Tyopaikalla jarjestettavan koulutuksen aikana opiskelija noudattaa ty6paikan tyoturvallisuusmaarayksia,
sovittuja tyOaikoja seka tyopaikan pelisaantoja. Koulutussopimukseen perustuvassa koulutuksessa
opiskelijalle ei makseta palkkaa tai vastiketta.



TYOPAIKALLA JARJESTETTAVAN KOULUTUKSEN OHJAUS JA VALVONTA
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Opiskelija oppii osan tutkintoon kuuluvasta ammattitaidosta todellisessa tydymparistossa henkilokohtaisen
osaamisen kehittamissuunnitelman (HOKS) mukaisesti. Tyopaikalla jarjestettdva koulutus on
suunnitelmallista ja ohjattua seka arvioitavaa koulutusta.

Ohjauksella pyritdan siihen, etta tyopaikalla jarjestettavan 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 hdanen ollessa
estynyt, joku muu tyopaikan nimeama henkild. Opiskelijalle annetaan oppimisesta ohjaavaa ja kannustavaa
palautetta.

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

TYOPAIKALLA JARJESTETTAVAN KOULUTUKSEN JA NAYTTOJEN AJANKOHTA

Tyopaikalla tapahtuvan koulutuksen laajuus maaraytyy opiskelijan henkilékohtaisen osaamisen
kehittdmissuunnitelman (HOKS) mukaisesti. Opiskelija antaa ndaytén koulutusjakson loppupuolella. Naytto
kirjataan HOKS:n. Opiskelija laatii ndytosta tyosuunnitelman.

OHJAAVAN OPETTAJAN YHTEYSTIEDOT

Palvelualan Opisto Kuopio
Ohjaava Opettaja
Asemakatu 4, 70100 Kuopio
044 0355xxx

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/tyopaikka
Y-tunnus

Nimi

Sopimuksen allekirjoittaja ja asema
organisaatiossa

Tyopaikkaohjaaja

Osoite

Puhelinnumero ja
sahkoposti
etunimi.sukunimi@...

Tyoaika viikossa

TyOvaatteet:
Ruokailu:
Hygieniaosaaminen:
EA-kortti:

Paikka ja aika:

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

(O Opiskelijalla on

Allekirjoitukset

(O Tyépaikasta
(O Tyépaikka tarjoaa
(O Opiskelijalla ei ole

(O Opiskelijalla ei ole

Opiskelija

Tydnantaja
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NAYTTOYMPARISTON ARVIOINTI: SUURKEITTION RUOKATUOTANTO

Tyopaikan tulee tayttaa seuraavat kriteerit, jotka Ravintola- ja catering-alan perustutkinnon
opetussuunnitelmassa vuonna 2024 on asetettu.

kylls ei

Nayttoymparistona on suurkeittio.

Toimipaikassa esivalmistetaan, valmistetaan, laitetaan esille ruokalistan
mukaisia ruokia ja leivonnaisia asiakkaan tai asiakasryhman tarpeet ja
ravitsemussuositukset huomioon ottaen.

Toimipaikassa pakataan ja lahetetaan ruokia kuljetettavaksi

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.




