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Tilaus- ja juhlaruokien valmistus, 25 osp

Opiskelijan nimi

Tyopaikka

Ammattitaidon osoittamistavat:

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytossa kaytannon tydtehtavissa
toimimalla ravitsemisalan yrityksen tai toimipaikan ennalta varattujen tilaus- ja
juhlatilaisuuksien ruoanvalmistustehtavissa yhteistydssa muiden
tyontekijoiden kanssa.

Han esivalmistaa, valmistaa ja laittaa esille laadukkaita tilaus- ja juhlaruokia
tilausmaaraysten seka tilauksien luonteen mukaisesti.

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

Opiskelija suorittaa Ruokaviraston virallisen hygieniapassitestin hyvaksytysti.

Hygieniaosaamisen arviointia ei voida mukauttaa. Hygieniaosaamisen
ammattitaitovaatimuksesta ei voida poiketa.
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Lisaksi opiskelija suorittaa tydelaman edellyttamat luvat ja patevyydet, jotka
ovat valttamattdomia ammattitaitovaatimuksissa edellytetyn osaamisen
osoittamiseksi.

Ammattitaitovaatimukset

Tilausmaarayksiin perehtyminen ja ruokien valmistusvaiheiden
suunnittelu

Opiskelija

tulee tydvuoroon ajoissa ja on valmis tyotehtaviin vuoron alkaessa
huolehtii henkilokohtaisesta hygieniastaan ja ulkoisesta olemuksestaan
tutustuu tilausmaarayksiin ja tilaisuuksia koskeviin ohjeisiin
suunnittelee, ajoittaa ja jaksottaa tydvuoronsa tydtehtavat asiakasmaarien
ja tilausmaaraysten mukaisesti

on perehtynyt kansallisiin ja kansainvalisiin ruokakulttuureihin ja
hyodyntaa niita tydssaan

tietda asiakasryhmakohtaisen annoskoon ja muokkaa ja muuntaa
ruokaohjeita sen mukaisesti

hinnoittelee tuotteen tarvittaessa

on perehtynyt tydpaikan sosiaalisen median kanaviin ja hyddyntaa niita
tyossaan

tietad toimintaohjeet hataensiaputilanteissa.

Tilaus- ja juhlaruokien esivalmistus ja valmistus
Opiskelija

tunnistaa ja kayttaa raaka-aineita seka arvioi niiden laatua

organisoi ja ajoittaa ruoanvalmistustehtavansa tilaisuuksiin laadittujen
aikataulujen mukaisesti niin, etta varmistaa tuotteiden laadun seka
taloudellisuuden

esivalmistaa ja valmistaa ruokalajeja ja leivonnaisia havikkia valttaen
valmistaa tilattuihin erityisruokavalioihin sopivat tuotteet

noudattaa sovittuja annoskokoja

pakkaa tarvittaessa kuljetusta varten ruokatuotteet asianmukaisiin
kuljetus- ja tarjoiluastioihin ja huolehtii sovituista merkinnéista
noudattaa kestavan kehityksen ja vastuullisuuden mukaisia
toimintatapoja

huomioi tydssaan tydturvallisuuden ja ergonomian
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yllapitaa tydymparistdn yleista turvallisuutta ja tiedottaa havaitsemistaan
vaaroista ja riskeista

muuttaa tydtapojaan kiire- ja ruuhkatilanteissa

noudattaa hygienialainsaadantda ja omavalvontasuunnitelmaa
noudattaa tyolainsaadantog, tydpaikan, ohjeita ja laatuvaatimuksia.

Tilaus- ja juhlaruokien esille laitto
Opiskelija

viimeistelee ja laittaa esille tilaisuuksien ruokalajeja asiakkaan kanssa
sovitulla tarjoilutavalla

noudattaa tilaisuuden aikataulua ja tarvittaessa muuttaa tyotapaansa
jarjestaa noutopoydan aloituspisteet ja tuotteet oikeaan jarjestykseen
huomioiden asiakasmaaran

huolehtii ruokien riittavyydesta ja tarjoiluastioiden taydentamisesta koko
tilaisuuden ajan

laittaa tilausruokia esille lautasille tai vadeille

toimii asiakaspalvelussa sovitulla tavalla

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

esittelee ruokatuotteita tarjoiluntilanteessa

ottaa vastaan palautetta palveluista ja tuotteista, kiittaa niista ja valittaa
palautteen eteenpain tyopaikan ohjeen mukaan

ennakoi ja tunnistaa haastavia palvelutilanteita seka pyrkii ratkaisemaan
niita

tekee vuorossa vastuullaan olevat ty6t ja auttaa muita

pakkaa tarvittaessa ruokatuotteita ulosmyyntiin tydpaikan ohjeen mukaan
noudattaa vaitiolovelvollisuutta suhteessa asiakkaisiin ja tyopaikkaan.

Tydévuoron paattaminen
Opiskelija

esivalmistaa ja valmistaa seuraavan tyovuoron tai paivan
ennakkotilauksien tuotteita

toimii astiahuollon tehtavissa muun tyon ohessa

siistii ja jarjestaa tyoympariston

huomioi asiakkaan tiloissa toimiessaan tilan normaalin kayttétarkoituksen
seka kunnioittaa sovittuja ohjeita ja yksityisyytta
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o lajittelee jatteet muun tydn ohessa ohjeen mukaan
e puhdistaa kuljetusastiat ohjeen mukaan.

Osaamisen arviointi

Opiskelija

Tyydyttava 1

toteuttaa tyon ohjeiden mukaisesti

toimii yhteistyokykyisesti

tarvitsee joissakin tilanteissa lisdohjeita

hyodyntaa tyossa tarvittavaa perustietoa

muuttaa toimintaansa saamansa palautteen mukaisesti
Tyydyttava 2

toteuttaa tydn oma-aloitteisesti ja ohjeiden mukaisesti

toimii yhteistydkykyisesti ja vuorovaikutteisesti

tarvitsee vain harvoissa tilanteissa lisaohjeita

hyodyntaa tyossa tarvittavaa tietoa tarkoituksenmukaisesti
muuttaa toimintaansa saamansa palautteen ja omien havaintojen mukaisesti
Hyva 3

toteuttaa tyokokonaisuuden itsenaisesti

toimii yhteistydkykyisesti ja aloitteellisesti vuorovaikutustilanteissa



PROI | 75
selviytyy tavanomaisista ongelmanratkaisutilanteista
hyodyntaa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti
arvioi suoriutumistaan realistisesti
Hyva 4
suunnittelee ja toteuttaa tydkokonaisuuden itsendisesti
toimii yhteistydkykyisesti ja rakentavasti vuorovaikutustilanteissa
selviytyy ongelmanratkaisutilanteista hyddyntaen monipuolisia ratkaisutapoja
soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti ja perustellusti
arvioi suoriutumistaan realistisesti seka tunnistaa vahvuuksiaan ja kehittamisen
kohteitaan
Kiitettava 5
suunnittelee ja toteuttaa tydkokonaisuuden itsenaisesti ottaen huomioon muut
toimijat
toimii yhteistydkykyisesti ja rakentavasti haastavissakin vuorovaikutustilanteissa
soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa ongelmanratkaisutilanteissa monipuolisesti ja
kriittisesti
esittaa tydhon ja toimintaymparistdodn liittyvia perusteltuja kehittamisehdotuksia
arvioi suoriutumistaan realistisesti ja esittaa perusteltuja ratkaisuja osaamisensa
kehittamiseen
ymmartaa oman tydénsa merkityksen osana laajempaa kokonaisuutta
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