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1 Johdanto perustutkinnon tutkintoalaan

Tama Pirkanmaan ammattiopiston opetussuunnitelman tutkintokohtainen osa pohjautuu Opetushalli-
tuksen maaraykseen 3/011/2010, Hotelli-, ravintola- ja catering-alan perustutkinto 2010, Ammatillisen
perustutkinnon perusteet. Tutkinnon osa -ké&site vastaa aiempaa opetussuunnitelmaperusteisen koulu-
tuksen kasitetta opintokokonaisuus. Tutkinto muodostuu ammatillisista tutkinnon osista, ammattitaitoa
taydentavista tutkinnon osista (yhteiset opinnot) seka vapaasti valittavista tutkinnon osista. Lisaksi
tutkintoon tulee voida yksil6llisesti siséllyttdd enemman tutkinnon osia silloin kun se on tydeldman
alakonhtaisiin tai paikallisiin ammattitaitovaatimuksiin vastaamisen ja tutkinnon suorittajan ammattitai-
don syventdmisen kannalta tarpeellista (ammattitaitoa syventavat ja laajentavat tutkinnon osat).

1.1 Hotelli-, ravintola- ja catering-alan perustutkinnon tavoitteet

Hotelli-, ravintola- ja catering-alan perustutkinnon suorittaneella on monipuolista alan perusosaamista.
Hén palvelee suomalaisia ja ulkomaisia asiakkaita ja pystyy toimimaan eri liikeideoilla toimivissa yri-
tyksissa ja toimipaikoissa majoitus- ja ravitsemispalvelutehtévissa. Perustutkinnon tavoitteena on saa-
da alalle palveluhenkisig, vastuullisia, oma-aloitteisia, luotettavia ja yhteistyokykyisia tyontekijoita.
Perustutkinnon suorittaneella on hyva tyontekijan aseman ja tydelamén tuntemus. Han noudattaa alan
sopimuksia, sdadoksia ja yhteiskunnallisia velvollisuuksia. Hanell& on hyvat kdytdstavat, han on su-
vaitsevainen ja kunnioittaa eri kulttuureista tulevia tyotovereita ja asiakkaita.

Hotelli-, ravintola- ja catering-alan perustutkinnon suorittanut toimii tydssaan asiakasléhtoisesti, kan-
nattavasti ja tuloksellisesti huolehtien tuotteiden laatuvaatimuksista, turvallisuudesta, terveellisyydesta
ja esteettisyydestd. H&n arvostaa suomalaista ruoka- ja tapakulttuuria ja edistaa sitd omalla toiminnal-
laan. Han tuottaa tydssaan asiakkaille monipuolisia palveluja seké huolehtii asiakkaiden tyytyvaisyy-
destd. Han tietdd kuinka toimipaikan tulos muodostuu ja kuinka hén itse voi vaikuttaa siihen. Hanelle
alkaa kehittyd vahva ammatti-identiteetti, han on kiinnostunut ammattitaitonsa jatkuvasta kehittdmises-
t4 ja seuraa alan kehittymista.

Perustutkinnon suorittanut osaa suunnitella ty6taén, toimia annettujen ohjeiden mukaan ja arvioida
omia tyosuorituksiaan. Han huolehtii ja pitdd kunnossa tydvalineet ja osaa kdyttaa tarvittavia koneita ja
laitteita. Han huolehtii omalta osaltaan tuotettujen palveluiden eettisyydesta ja toimii kestavéan toimin-
tatavan mukaisesti. Han kayttaa tietotekniikkaa ja ammatillista Kielitaitoa tydssdan. Han toimii terveyt-
t4 edistavasti, yllapitaa tyo- ja toimintakykyaén ja toimii tydssédén ergonomisesti. Han ymmartad oman
toimintansa merkityksen osana palveluketjua ja vaikuttaa toiminnallaan myonteisesti asiakkaiden tyy-
tyvéisyyteen ja ty0yhteison toimintaan.

Hotelli- ravintola- ja catering-ala on kansainvalinen ala, jolla edellytetddn ammattisanaston hallintaa
vierailla kielill4 ja muutenkin eri kulttuurien tuntemusta. Perustutkinnon suorittanut hallitsee alan pe-
rusvalmiudet ja hén on liséksi erikoistunut asiakaspalvelun, hotellipalvelujen tai ruoanvalmistuksen
tehtaviin. Lisaksi ammatillisessa peruskoulutuksessa tulee tukea opiskelijoiden kehitysta hyviksi ja
tasapainoisiksi ihmisiksi ja yhteiskunnan jaseniksi seka antaa opiskelijoille jatko-opintojen, harrastus-
ten sekd persoonallisuuden monipuolisen kehittdmisen kannalta tarpeellisia tietoja ja taitoja sek& tukea
elinikaista oppimista (L630/98 5 §).
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1.2 Hotelli-, ravintola- ja catering-alan kuvaus

Hotelli-, ravintola- ja catering-alan tulevaisuuden nakymaét ovat hyvat, silla matkailijoiden méaarat kas-
vavat ja mm. hyvinvointipalvelujen kysynta lisd&ntyy voimakkaasti. Lisdadntynyt kysynta kasvattaa
suoraan majoitus- ja ravitsemispalveluiden tarvetta. Kansainvalistyminen vaikuttaa kulutuskayttayty-
miseen, ruokatottumuksiin ja raaka-aineiden monipuolistumiseen. Asiakkaiden tarpeet toisaalta yh-
denmukaistuvat ja toisaalta yksilollistyvat.

Hotelli-, ravintola- ja catering-alan palveluita kéytetddn ”vauvasta vaariin” ja niité tarvitaan ympari
vuoden kaikkina vuorokauden aikoina sielld, missé ihmiset ovat; tydssa, vapaa-ajalla, lomilla, tapah-
tumissa, kauppakeskuksissa, liikenneasemilla, matkailukeskuksissa, paivakodeissa, oppilaitoksissa,
sairaaloissa, armeijassa jne.

Hotelleissa ja muissa majoitusliikkeissd suomalaisille ja ulkomaalaisille vapaa-ajan matkustajille ja
liilkematkustajille tarjotaan majoitus-, ravintola- ja viihdepalveluja. Osassa hotelleista on majoitus- ja
ravitsemispalveluiden lisdksi myos kokous- ja kongressi-, kylpylé-, terveys- ja hyvinvointipalveluita.
Suomessa on yksityisia hotelleja ja kotimaisia seké kansainvalisia hotelliketjuja. Hotellivirkailijan tyo
on vastaanoton asiakaspalvelua, myyntitehtavid ja neuvontaa. Tyénkuva muodostuu toimipaikkakoh-
taisesti.

Yksittaiset ravintolat ja ravintolaketjut toimivat eri liikeideoilla. Niissé voi painottua esim. seurustelu-,
edustus- tai lounasruokailu, olut- ja muu juomavalikoima, viihde-, musiikki- tai ohjelmatarjonta. Osa
ravintoloista on etnisi, ja yrittdjind voivat toimia myds maahanmuuttajataustaiset henkilét. Kahvilat,
juhla- tai pitopalvelut, liikenneasemat ja pikaruokaravintolat ovat esimerkkeja muista liikeideoista.
Tarjoilijan ty6 on asiakaspalvelua ja myyntitehtévia seka ylipdénsa asiakkaiden hyvinvoinnista huoleh-
timista. Tyonkuva muodostuu toimipaikkakohtaisesti.

Catering-alalla tuotetaan ruokapalveluja kodin ulkopuolella tapahtuvaa paivittéista ruokailua seké
edustus- ja tilaustarjoilua varten. Suurimmat péivittéiset ruokailijaryhmaét ovat koululaiset ja opiskeli-
jat. Muita asiakasryhmié ovat muun muassa péivakodeissa, sairaaloissa, vanhainkodeissa, hoitolaitok-
sissa, puolustusvoimissa seka eri tyopaikkojen henkilostéravintoloissa ruokailevat asiakkaat. Catering-
alan yrityksissa toteutetaan myds juhla- ja pitopalveluita asiakkaiden yksil6llisten toivomusten mu-
kaan. Né&it4 palveluita saa my0s seké ravintoloista etté hotellien ravintoloista osana niiden muuta toi-
mintaa. Ateriapalvelu kuljettaa aterioita asiakkaiden toimitiloihin, koteihin ja eri laitoksiin.

Ravintoloissa kokin tyd on elintarvikkeiden esikasittelyé ja -valmistusta seka ruoan valmistusta joko
suurelle joukolle kerrallaan tai annoskohtaisesti. Tyonkuva muodostuu toimipaikkakohtaisesti ja lii-
keidean mukaan. Hotelli-, ravintola- ja catering-alan ty6 on usein vuoroty6td, ja osalle alasta on tyypil-
listd suuretkin kausivaihtelut. Ala on tyévoimavaltainen, ja sen kasvunakymat ovat sidoksissa seka
matkailun menestymiseen ettd kotimaisen kysynnan osalta kuluttajien taloudelliseen tilanteeseen. Alan
kehitys seuraa kotitalouksien ostovoiman ja kokonaistuotannon kehitystd, ja kansainvéliset hairiot hei-
jastuvat nopeasti mm. matkailun kehitykseen. Vdeston ikadntyminen ja hoivapalvelujen kysynnan
voimakas lisdantyminen nékyvét erityisesti catering-alan palvelujen kysynnén kasvuna.

1.3 Hotelli-, ravintola- ja catering-alan arvoperusta

Hotelli-, ravintola- ja catering-alan l&htdkohtia ovat asiakkaiden tarpeiden ja odotusten tayttdminen ja
elamysten tuottaminen. Tavoitteena on edistad asiakkaiden hyvinvointia ja elaménlaatua tarjoamalla
palveluita ja virkistysta viihtyisissa ja turvallisissa ymparistoissa. Tavoitteena on aina tyytyvainen
asiakas.
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Hotelli-, ravintola- ja catering-alan asiakaspalvelussa ja liiketoiminnassa ovat keskeisié arvoja asiakas-
lahtoisyys, liiketoiminnan kannattavuus ja tuloksellisuus, palvelujen ja tuotteiden kilpailukykyinen
hinta — laatusuhde, turvallisuus ja terveellisyys. Myos henkildston tyotyytyvaisyyden varmistaminen
on toiminnan lahtékohta.

Alan eettisesti vastuullinen palvelu- ja liiketoiminta perustuu terveisiin liiketoiminnan ja kilpailun pe-
riaatteisiin, ihmisarvon ja eri kulttuurien kunnioittamiseen, tasa-arvoon ja suvaitsevaisuuteen, luotetta-
vuuteen sekd sopimusten, saadosten ja yhteiskunnallisten velvollisuuksien noudattamiseen. Myds tuo-
te- ja asiakasturvallisuus ja toiminnan ymparistoystavéllisyys ovat toiminnan lahtokohtia. Asiakkaat
odottavat paitsi hyvaa hinta-laatusuhdetta, myos turvallisia, terveellisia ja eettisesti tuotettuja ruoka-
palveluja.

Alan ammattilainen on vastuullinen, oma-aloitteinen, rehellinen, suvaitsevainen, yhteistykykyinen ja
palveluhenkinen ja han hallitsee hyvat kaytostavat. Hén arvostaa kansallista perinnettd ja kulttuurista
erilaisuutta. Han arvostaa omaa ammattialaansa, omaa ja toisten tyota, tydyhteiséaan ja tydymparisto-
aan. Han tuntee vastuunsa asiakkaista, turvallisuudesta, ymparistosté ja on kiinnostunut tyonsa ja am-
mattitaitonsa jatkuvasta kehittdmisestad. Alan ammattilaisella on hyva ammatti-identiteetti.

1.4 Hotelli-, ravintola- ja catering-alan osaamishaasteet

Hotelli-, ravintola- ja catering-alan ty6t vaativat myonteistd palveluasennetta, yhteistyokykyd ja amma-
tin keskeisten tietojen ja taitojen hallintaa. Alalla korostuu ihmisten vélinen vuorovaikutus. Jokainen
toimii osana palveluketjua ja vaikuttaa osaltaan asiakastyytyvaisyyteen ja tydyhteisoon. Osaamisen
painopisteita ovat asiakaspalveluosaaminen ja yhteisty6- ja tiimityotaidot. Ruoan valmistustehtévissé
korostuvat hyvat kadentaidot ja vahva ruokatuotantoprosessi- ja hygieniaosaaminen. Erilaiset ravitse-
mustarpeet ja erityisruokavaliot edellyttavat niiden valmistukseen ja tarjoiluun liittyvien perusasioiden
hallintaa. Aterioita valmistetaan joko yhdelle tai jopa tuhansille asiakkaille kerrallaan. Hyva tuote- ja
raaka-ainetuntemus seké turvallisten ja ergonomisten tyémenetelmien osaaminen korostuvat.

Asiakkaiden kulutustottumukset ja odotukset muuttuvat. He ovat yh& vaativampia ja odottavat entisté
yksilollisempéé palvelua ja raataloityja tuotteita. Suomalaisen ruoan laadun kehittdminen, l&hiruoan ja
luomuruoan edistdminen seka ravitsemuskéyttdytymisen ohjaaminen ovat avainasemassa kulutustot-
tumusten ohjaamisessa. Naisté syista tarvitaan muutosvalmiutta ja halua kehittdd omaa ammattitaitoa.
Toita tekemalla taidot karttuvat ja osaaminen lisdéntyy.

1.5 Hotelli-, ravintola- ja catering-alan tutkintokohtaiset terveydentilavaatimukset

Opiskelijaksi ottamisen perusteista ammatilliseen perustutkintoon johtavassa koulutuksessa sédadetadn ammatil-
lisesta koulutuksesta annetun lain 278. Hotelli-, ravintola- ja catering-alan koulutuksessa edellytetédén
henkil6lta tyon kuormitukseen riittavaa fyysista kuntoa. Henkil6l14 ei saa olla sairauksia, jotka vaaran-
taisivat hdnen oman, muiden tyontekijoiden tai asiakkaiden terveyden tai turvallisuuden. Henkilon
sopivuutta erilaisiin tyotehtéviin voidaan joutua harkitsemaan oireiden ja toiminnan vajavuuden perus-
teella mm. seuraavissa sairauksissa:

epilepsia tai muut tasapainoon vaikuttavat sairaudet
naon tai kuulon heikkous

tasapainoelimiston toiminnan hairiot

tuki- ja litkuntaelimiston sairaudet
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- allergiat
- psyykkiset sairaudet

1.6 Pirkanmaan alueen ty6- ja elinkeinoelama ja yhteisty6 sen kanssa

Matkailu-, majoitus- ja ravitsemistoiminta on suhdanneherkké ala, jonka kehitykseen kotimaisen ja
kansainvélisen talouden muutokset vaikuttavat. Matkailu-, majoitus- ja ravitsemistoiminnan ennakoi-
daan kasvavan Pirkanmaan alueella I&hivuosina ja nédin ollen myds osaavaa henkil0sto4 tarvitaan. Pir-
kanmaalla ns. huoltosuhde on véestén keskitasoa huonompi, joten poistuvan tyévoiman tilalle tarvi-
taan uusia.

Ty0ssédoppiminen on tavallisin tapa tehda opiskelijayhteisty6té yritysten kanssa. Yritysyhteistyolla on
oppimisen mielekkyyden ja oppimistulosten kannalta suuri merkitys, koska se tuo aidot asiakkaat ja
asiakaspalvelutoiminnan jokaisen opiskelijan paivittaiseen opiskeluelaméan. Tyossaoppimisjaksojen
lisaksi opiskelijat tekevat saannollisesti vierailuja ja opintokayntejd alueen yrityksiin. Myos yritysten
edustajat vierailevat ammattiopistossa. Ravintolayritysten huippuosaajat kayvéat myos sdédnnollisesti
opastamassa opiskelijoita erityisosaamisen asioissa (huippukokit). Tavoitteena on tulevaisuudessa pyr-
ki& lisddmaan elinkeinon ja oppilaitoksen osaamisvaihtoa opettajien tydssaoppimisjaksoilla ja yritysten
oppilaitoskaynneilla.

1.7 Pirkanmaan ammattiosaamisen nayttdjen toimielin

Ammatillisesta koulutuksesta annetun lain (601/2005 25a8) mukaan toimielimen tehtdvand on hyvak-
sya koulutuksen jarjestdjan opetussuunnitelman osana olevat suunnitelmat naytt6jen toteuttamisesta ja
arvioinnista, valvoa nayttétoimintaa ja ammattiosaamisen nayttéjen periaatteiden toteutumista, maarata
ammattiosaamisen nayttdjen arvioijat ja késitella opiskelijan arviointia koskevat oikaisuvaatimukset.
Lis&ksi toimielimen puheenjohtaja allekirjoittaa tutkintotodistuksen osana olevan nayttotodistuksen.

Pirkanmaan ammattiopiston rehtori on asettanut nykyisen toimielimen vuoden 2011 loppuun asti.
Toimielimessa ovat edustettuina koulutuksen jérjestaja, tydelama, opettajat ja opiskelijat. Sen toimin-
taa tukee nelja jaosta: Tekniikan, Teollisuuden, Palvelujen sek& Kulttuurin ja hyvinvoinnin jaos. Hotel-
li-, ravintola- ja cateringalan perustutkintoa koskevat asiat valmistellaan Palvelujen jaoksessa.

Toimielin kokoontuu paasaantoisesti kolme kertaa vuodessa; tammi-helmikuussa teemana on ty6ela-
maélahtoisyys, toukokuussa ja elo-syyskuussa ndytt0jen toteutuminen ja suunnitelmat. Jaokset kokoon-
tuvat kuukautta ennen toimielimen kokouksia valmistelemaan kokoukseen tulevat asiat. Jaokset kasit-
televat ajankohtaisia tutkintoaloja ja tyoelamalahtdisyytta koskevia aiheita sekd alustavasti ammat-
tiosaamisen nayttdjen suunnitelmat ja raportit.

2 Tutkintoalan koulutuksen toteutustavat ja jarjestelyt

Pirkanmaan ammattiopistossa jarjestetdén hotelli-, ravintola- ja catering-alan koulutusta ammatillisena
peruskoulutuksena Kangasalan, Koivistontien, Kankaantaankadun ja Akerlundinkadun toimipisteissa.
Kokin ja asiakaspalvelun koulutusohjelman opinnot voi suorittaa Kankaantaankadun, Kangasalan ja
Koivistontien toimipisteissa, Akerlundinkadun toimipisteessa asiakaspalvelun, hotellipalvelun ja kokin
koulutusohjelmien opinnot.
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Hotelli-, ravintola- ja catering-alan perustutkinnon opinnot (120 ov) muodostuvat ammatillisista tut-
kinnonosista (90 ov), ammattitaitoa taydentavista tutkinnonosista(20 ov) ja vapaasti valittavista tut-
kinnonosista (10 ov).

Opiskelijat valitsevat koulutusohjelmaopintonsa (kokki, tarjoilija, vastaanottovirkailija) ensimmaéisen
vuoden aikana. Valintakriteereind ovat ammattiopistossa osoitettu kiinnostus koulutusohjelmaan, opis-
kelumenestys ja haastattelu.

Kansainvalinen opiskelijavaihto on tutkintoalalla vilkasta ja jo vakiintunutta toimintaa. Osan tutkinnon
opinnoista voivat taysi-ikaiset opiskelijat joustavasti suorittaa ulkomailla.

2.1. Koulutusohjelmat Pirkanmaan ammattiopistossa

Asiakaspalvelun koulutusohjelman suorittanut tarjoilija osaa toimia asiakaspalvelijan tehtavissa eri-
laisin liikeideoin tai toiminta-ajatuksin toimivissa ravintoloissa tai julkisen sektorin toimipaikoissa.
Tyo6paikkoja voivat olla kahvilat, ravintolat, henkildstoravintolat, liikenneasemat, pikaruoka-, juhla-
palvelu- tai matkailuyritykset sekd suurtalousalan toimipaikat. Tarjoilija kunnostaa asiakastiloja ja
laittaa esille myytévia tuotteita seké esittelee, myy ja tarjoilee asiakkaille tuotteita ja palveluja. Han
palvelee yksittaisid asiakkaita ja asiakasryhmié. Hén tekee yhteisty6té toisten tyontekijoiden kanssa
asiakkaiden viihtyvyyden, turvallisuuden ja hyvinvoinnin edistdmiseksi. Han toimii tygssaan kestavan
toimintatavan ja hygieniavaatimusten mukaisesti, noudattaa anniskelumaarayksia sekd muita alan so-
pimuksia ja sdadoksié.

Hotellipalvelun koulutusohjelman vastaanottovirkailija osaa toimia asiakaspalvelijan tehtavissa eri-
laisin liikeideoin toimivissa majoitusliikkeissa ja erilaisissa matkailu-, kokous- ja kongressi-, kylpylé-,
terveys- ja hyvinvointipalveluja tarjoavissa yrityksissé ja toimipaikoissa. Vastaanottovirkailija tekee
asiakkaiden huonevarauksen seké sisédén kirjaamisen ja lahtoselvityksen. Han esittelee ja myy yrityk-
sen muita tuotteita ja palveluja sek& opastaa asiakkaita paikallisten matkailupalvelujen kaytossa. Tyo-
tehtdvissé toimiessaan han huolehtii asiakkaiden turvallisuudesta ja hyvinvoinnista. Han toimii tyds-
s&éan kestavan toimintatavan ja hygieniavaatimusten mukaisesti, noudattaa anniskelumaaréayksié seké
muita alan sopimuksia ja sdadoksia.

Kokin koulutusohjelman suorittanut kokki osaa toimia ruoanvalmistuksen tehtavissa erilaisin lii-
keideoin tai toiminta-ajatuksin toimivissa ravintoloissa tai julkisen sektorin toimipaikoissa. Tydpaikko-
ja voivat olla kahvilat, henkildstoravintolat, ravintolat, cateringalan yritykset, suurkeittiot ja juhla- ja
pitopalveluyritykset seké lasti- ja matkustajalaivat. Kokki tuntee elintarvikkeet ja raaka-aineet, valmis-
taa maukasta, ravitsevaa ja terveellista ruokaa myas erityisruokavalioasiakkaille ja laittaa sen esille
joko suurelle joukolle kerrallaan tai annoksittain. Toimiessaan ruoanvalmistuksen ja asiakaspalvelun
tehtdvissé héan tekee yhteisty6té toisten tyontekijoiden kanssa asiakkaiden turvallisuuden ja hyvinvoin-
nin edistamiseksi. H&n toimii tydssadn kestavan toimintatavan, hygieniavaatimusten ja anniskelumaa-
rayksien mukaisesti sek& noudattaa muita alan sopimuksia ja saadoksia.

2.2. Tydssaoppiminen ja ammattiosaamisen naytot

Tyo6ssdoppimispaikat ovat padsaantoisesti Pirkanmaan alueen ravintolat, henkilostoravintolat, caterin-
galan yritykset, suurkeittiot ja juhla- ja pitopalveluyritykset. Alan luonteen mukaisesti tyéssaoppimi-
nen voi tapahtua myds lomakeskuksissa ja enenevassa maarin myds ulkomailla. P&d&sééntoisesti tyos-
sdoppiminen toteutetaan toisen ja kolmannen opintovuoden aikana. Tyossdoppimispaikan hankinta
toteutetaan yhteistydssa ohjaavan opettajan ja opiskelijan kanssa. Jos opiskelija hankkii tydsséoppi-
mispaikan itse, tydssaoppimista ohjaava opettaja avustaa hanté oppimistavoitteita parhaiten vastaavan
tydssaoppimispaikan hankinnassa. Tydssdoppimispaikkojen soveltuvuudesta vastaa ammattiopisto.



Pirkanmaan OPETUSSUUNNITELMA
ammattiopisto Tutkintokohtainen osa, versio 1.0 Sivu 10/119
Hotelli-, ravintola- ja catering-alan perustutkinto

Ennen tydssédoppimisjaksoa ohjaava opettaja varmistaa tydssaoppimispaikan soveltuvuuden tydsséaop-
pimiseen. Ty6paikkaohjaaja suunnittelee yhdessé opiskelijan ja ohjaavan opettajan kanssa oppimista-
voitteita tukevat tydtehtdvat ja mahdolliset ndyt6t, antaa opiskelijalle sd&nndllisesti palautetta ja osal-
listuu jakson arviointiin. Ohjaava opettaja tekee jakson aikana ohjauskaynteja tydssdoppimispaikkaan.

Ty0sséoppimisen laajuus on vahintadn 20 opintoviikkoa. Opiskelija voi laajentaa tydssaoppimista va-
litsemalla henkilokohtaiseen opiskelusuunnitelmaansa tutkinnonosia, joita voidaan suorittaa tydssaop-
pimalla. Tarkempi kuvaus tydssaoppimisesta ja ammattiosaamisen naytoista 10ytyy opetussuunnitel-
man yhteisestd osasta seka tydssaoppimisen ja ammattiosaamisen nayttdjen ohjeistuksesta.

2.3. Henkilokohtainen opiskelusuunnitelma ja opintopolut

Opiskelijan henkilokohtainen opintopolku muodostuu tutkintokohtaisen osan tarjonnasta ja oppilaitok-
sen yhteisesta tarjonnasta tehdyista valinnoista. Jokaisen opiskelijan kanssa laaditaan henkilékohtainen
opiskelusuunnitelma (HOPS), joka koostuu pakollisista opinnoista ja hédnen valitsemistaan opinnoista
perustutkinnon perusteiden méaéarittdmien linjausten mukaisesti.

Kaikille pakollisten (200v) ja koulutusohjelmaopintojen (400v) jalkeen opiskelija voi valita kaikille
valinnaisia (30ov)tutkinnon osia ja vapaasti valittavia (10ov) tutkinnon osia. Ammattitaitoa taydenta-
vat (200v) tutkinnon osat toteutetaan ensimmaisend ja toisena opintovuonna ja kaikille valinnaiset tut-
Kinnon osat ja vapaasti valittavat tutkinnon osat kolmantena opintovuonna.

Mikali opiskelija valitsee lukio-opintoja, hén voi valita niitd ammattitaitoa tdydentavissa tutkin-
nonosissa, vapaasti valittavissa ja muissa valinnaisissa tutkinnonosissa.

Opiskelija voi valmistua aikaisemmin, jos hdn on hankkinut sellaista osaamista, joka voidaan tunnus-
taa hanen tutkintonsa opintoihin. Osaamisen tunnustaminen vahentéa opintojen péallekkaisyytta ja
samalla lyhent&4 opiskeluaikaa.

Liséksi opiskelija voi valita ns.2+1 mallin mukaisen opintopolun, jolloin kahden vuoden opintojen
jalkeen hén siirtyy oppisopimusjarjestelman piiriin.
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3 Tutkinnon rakenne ja opintojen eteneminen

Hotelli-, ravintola- ja catering-alan perustutkinto siséltaa opintoja 120 opintoviikkoa (ov), josta opinto-
ohjausta vahintadan 1,5 ov. Tutkinto sisaltdd ammatillisia opintoja 90 ov, mukaan lukien tydssaoppimis-
ta véhintaan 20 ov, yrittajyytta vahintdan 5 ov ja opinndyte 2-10 ov. Lisaksi tutkinto siséltdd ammatti-
taitoa tdydentévia opintoja 20 ov (valinnaisia 4 ov) seka vapaasti valittavia opintoja 10 ov. Ammatilli-
set opinnot koostuvat kaikille pakollisista tutkinnon osista, valinnaisesta koulutusohjelmasta seka va-
linnaisista tutkinnon osista.

Ammatilliset tutkinnon osat, 90 ov
A. Kaikille pakolliset tutkinnon osat
1. Majoitus- ja ravitsemispalveluissa toimiminen, 20 ov
B. Koulutusohjelma (opiskelija valitsee yhden)
1. Asiakaspalvelun koulutusohjelma, tarjoilija
Asiakaspalvelu ja myynti, 20 ov
Annosruokien ja juomien tarjoilu, 20 ov
2. Hotellipalvelun koulutusohjelma, vastaanottovirkailija
Asiakaspalvelu ja myynti, 20 ov
Vastaanoton asiakaspalvelu, 20 ov
3. Kokin koulutusohjelma, kokki
Lounasruokien valmistus, 20 ov
Annosruokien valmistus, 20 ov
Kaikille valinnaiset tutkinnon osat
A la carte -ruoanvalmistus, 10 ov
A la carte -tarjoilu, 10 ov
Juomien myynti ja tarjoilu, 10 ov
Kahvilapalvelut, 10 ov
Kokouspalvelut, 10 ov
Majoitusliikkeen varaustoiminnot, 10 ov
Palvelu- ja jakelukeittion toiminnot, 10 ov
Pikaruokapalvelut, 10 ov
Suurkeittion ruokatuotanto, 10 ov
10. Tilaus- ja juhlaruokien valmistus, 10 ov
11. Tilaus- ja juhlatarjoilu, 10 ov
12. Tutkinnon osat ammatillisista perustutkinnoista, 10 ov
13. Tutkinnon osa suurtalouskokin ammattitutkinnosta, Erityisruokavalioiden valmistaminen, 10 ov
14. Tutkinnon osa baarimestarin erikoisammattitutkinnosta, Baarin myynti- ja palvelutoiminnot, 10 ov
15. Paikallisesti tarjottavat tutkinnon osat, 5-10 ov
D. Muut valinnaiset tutkinnon osat ammatillisessa peruskoulutuksessa, 0-10 ov
1. Yrittdjyys, 10 ov
2. Tyopaikkaohjaajaksi valmentautuminen, 2 ov
3. Ammattitaitoa syventavat ja laajentavat tutkinnon osat, 0-10 ov
4
5
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. Ammattitaitoa tdydentgvat tutkinnon osat, 0-10 ov
. Lukio-opinnot, 0-10 ov
Ammattitaitoa tdydentavat tutkinnon osat (yhteiset opinnot), 20 ov
E. Pakolliset tutkinnon osat, 16 ov
1. Aidinkieli, 4 ov
2. Toinen kotimainen kieli, 1 ov
3. Vieras kieli, 2 ov
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Matematiikka, 3 ov
Fysiikka ja kemia, 2 ov
Yhteiskunta-, yritys- ja tyGeldmatieto, 1 ov
Liikunta, 1 ov
Terveystieto, 1 ov
Taide- ja kulttuuri, 1 ov
Valinnaiset tutkinnon osat, 4 ov
Pakollisten tutkinnon osien taydentavét lisdosat, 0-4 ov
Y mpdristotieto, 0-4 ov
Tieto- ja viestintatekniikka, 0-4 ov
Etiikka, 0-4 ov
Kulttuurien tuntemus, 0-4 ov
Psykologia, 0-4 ov
Yritystoiminta, 0-4 ov
. Vapaasti valittavat opinnot, 10 ov

ONogrwhETIO®OND O A

Lukusuunnitelmat, opintojen ajoittuminen eri opintovuosille ja Pirkanmaan ammattiopiston opintotar-
jotin ovat tutustuttavissa tutkintoalan kotisivulla.
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4 Tutkinnon osien kuvaukset

4.1 Kaikille pakolliset ammatilliset tutkinnon osat

4.1.1 Majoitus- ja ravitsemispalveluissa toimiminen

laajuus 20 ov

Sivu 13/119

Opintojaksot ja ammattitaitovaatimukset

Tutkinnon osan arviointi

Muu arviointi

Ammattiosaamisen naytto

Opetuksen toteuttaminen

Ammattitaitovaatimukset:

kunnostaa asiakas- ja ty6tiloja

valmistelee tai valmistaa toimipaikan tuotteita ja palveluja myyntia
varten

pitdd huolta myytavien tuotteiden laadusta ja riittdvyydesta
palvelee asiakkaita

myy tuotteita tai palveluja seka rekisteréi myyntia

jarjestéd ja siistii asiakas- ja tyotiloja tai kunnostaa majoitusliik-
keen huoneita

toimii astiahuollon tehtévissa

puhdistaa tydvélineitd, koneita ja laitteita sekd asiakas- ja tydtiloja

Moduuli 1
Tyoskentely hotelli-, ravintola- ja cateringalan yritystoiminnassa 10

ov,

Tutkintoalalle orientoituminen (HOPS, opo ja orientointipdivat)
lov

Hygieniaosaaminen ja ty&turvallisuus, 1 ov

Hotelli- ja majoituspalveluissa tydskentely, 3 ov

Top-jakso suoritetaan opetusravintola Eetvartissa tai Eveliinassa
tai ammattikeittidissa ja kahviloissa, 5 ov

Moduuli 2
Ruoanvalmistajana ja asiakaspalvelijana toimiminen, 10 ov

Ruoanvalmistajana toimiminen, 5 ov
Asiakaspalvelijana toimiminen, 5 ov

Arviointikriteerit:
- ks. taulukko

Moduuli 1

Hygieniaosaaminen ja ty&turvallisuus/
Hyvéksytty suoritus

Top-jakso suoritetaan opetusravintola
Eetvartissa tai Eveliinassa tai ammatti-
keittidissa ja kahviloissa

Jokaisen jakson yhteydessé on palaute-
keskustelu, arviointi S/K.

Moduuli 2
Jokaisen jakson yhteydessa on palaute-
keskustelu, arviointi S/K.

T1-K3

Arviointikohteet ja -kriteerit:

- ammattiosaamisen nayton arvi-
ointikohteet ja -kriteerit on erotet-
tu punaisella

Nayttdympéristo:

- tyOssdoppimispaikat tai poikkeus-
tapauksessa oppilaitoksen tyo-
elamén luonteiset opetus-, henki-
10std- ja opiskelijaravintolat

Nayton toteutus:

- opiskelija toimii tydssdoppimis-
paikan asiakaspalvelijana (tarjoili-
ja, vastaanottovirkailija) tai ruo-
anvalmistajana (kokki) tydryhmén
jasenend ensimmaisen koulutus-
ohjelmaopinnon tydsséoppimis-
jaksolla ja osoittaa ammattitaito-
vaatimusten mukaisen osaamisen

- tyOtd tehddén siind laajuudessa,
ettd ammattitaidon voidaan todeta
vastaavan ammattitaitovaatimuk-
sia

Oppimisymparistot:

Yritystoiminnallisina oppimisymparistiné
ovat opetusravintolat Eetvartti ja Eveliina
seké oppilaitoksen ammattikeittiot ja kahvi-
lat.

Muina oppimisymparist6iné ovat tutkinto-
alan keittiot, baarity6luokat ja hotellipalve-
lun oppimisymparistot.

Opintokdynteja alan yrityksiin tehddan
jokaisen moduulin opinnoissa.

Menetelmat:

- lahiopetus / ohjaus teoria-/ harjoitus ja
ATK-luokissa

- moodle

- sosiaaliset mediat

- caset

Oppimateriaali:
- opettajan osoittama materiaali
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- Nayton arvioitsijat:

- ohjaava opettaja

- ty6ssdoppimispaikan ohjaaja,
jolla on ty6paikkaohjaajan koulu-
tus ja/tai hyva ammattitaito- ja
kokemus tydssdoppijan ohjaami-
sesta

Naytén arvosanan muodostuminen:

- perustuu arviointiaineistoon,
jonka osana on opiskelijan itsear-
viointi.

- aineisto kasitellaan arviointi-
keskustelussa, johon osallistuvat
opiskelija, tydpaikkaohjaaja ja
opettaja (puheenjohtaja)

- arvosanasta paattavat tydpaikka-
ohjaaja ja opettaja
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4.1 Kaikille pakolliset ammatilliset tutkinnon osat
4.1.1 Majoitus- ja ravitsemispalveluissa toimiminen 20ov
4.1.1.1 Majoitus- ja ravitsemispalveluissa toimiminen, arviointikriteerit

Arviointi

Sivu 15/119

Taulukkoon on koottu arviointikriteerit kolmelle eri osaamisen tasolle seké& arvioinnin kohteet. Amma-
tillisessa peruskoulutuksessa arvioinnin kohteet ovat samalla tutkinnon osan keskeinen sisalto.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

1. TyOprosessin
hallinta

Tyydyttava T1

| Hyva H2

| Kiitettava K3

Opiskelija

Tydvuorossa toimimi-
nen

tulee tydvuoroon pukeutu-
neena tehtavan vaatimalla
tavalla ja huolehtii ulkoi-
sesta olemuksestaan

tulee tyévuoroon pukeutuneena
tehtévén vaatimalla tavalla ja
huolehtii ulkoisesta olemukses-
taan

tulee tyévuoroon pukeutunee-
na tehtavén vaatimalla tavalla
ja huolehtii ulkoisesta ole-
muksestaan

noudattaa tydaikoja

noudattaa tydaikoja ja sopii
tarvittaessa poikkeamista

noudattaa tydaikoja ja sopii
tarvittaessa poikkeamista

suunnittelee ja aikataulut-
taa tyévuoronsa tehtdvia
ohjattuna

suunnittelee ja aikatauluttaa
tydvuoronsa tehtévia ohjeen
mukaan

suunnittelee ja aikatauluttaa
tydvuoronsa tehtavia omatoi-
misesti toimintaohjeen mukai-
sesti

kunnostaa toisen apuna
asiakas- ja tyotiloja sovitul-
la tavalla ja/tai majoitus-
liikkeen huoneita asiakkai-
den kéyttoon

kunnostaa ohjeen mukaan asia-
kas- ja tydtiloja ja/tai majoitus-
liikkeen huoneita asiakkaiden
kayttoon

kunnostaa itsendisesti ohjeen
mukaan asiakas- ja tydtiloja
ja/tai majoitusliikkeen huonei-
ta asiakkaiden kayttoon

Asiakaspalvelussa ja
ruoanvalmistuksessa
toimiminen

toimii tavanomaisissa pal-
velutilanteissa ja uskaltaa
kommunikoida asiakkaiden
kanssa

toimii ystavallisesti palveluti-
lanteissa

toimii asiakaslahtoisesti ja
ystavallisesti erilaisissa palve-
lu- tilanteissa

osallistuu opastettuna esi-
valmistustoihin ja aamiais-
tai lounasruokien valmis-
tamiseen ja valttaa havikin
syntymista

osallistuu ohjeiden mukaan
esivalmistustoihin aamiais- tai
lounasruokien valmistamiseen
ja valttaa havikin syntymista

osallistuu omatoimisesti esi-
valmistustdihin aamiais- tai
lounasruokien valmistamiseen
ja valttaa havikin syntymista

toimii toisen apuna tuottei-
den esille laittoon, tarjoi-
luun, asiakaspalveluun,
myyntiin ja rahastukseen
liittyvissa tehtévissé

toimii ohjeen mukaan tuotteiden
esille laittoon, tarjoiluun, asia-
kaspalveluun, myyntiin ja ra-
hastukseen liittyvissa tehtévissa

toimii omatoimisesti toiminta-
ohjeen mukaan tuotteiden
esille laittoon, tarjoiluun,
asiakaspalveluun, myyntiin ja
rahastukseen liittyvissa tehté-
Vissé

Laadukas ja kestévén
kehityksen mukainen
toiminta

pita4 huolen toisen apuna
myytdvien tuotteiden laa-
dusta ja riittavyydesta

pitd4 huolen ohjeiden mukaan
myytdvien tuotteiden laadusta ja
riittdvyydesta

pitd4 huolen omatoimisesti ja
vastuullisesti myytavien tuot-
teiden laadusta ja riittavyydes-
ta

toimii astiahuollon tehté-
vissé ja siistii astiahuollon
tilat

toimii astiahuollon eri vaiheissa
seka siistii astiahuollon tilat

toimii astiahuollon eri vaiheis-
sa omatoimisesti ja ripeésti
seka yllapitaa siisteytta ja
jarjestysté tyoskentelyn aikana

lajittelee jatteet ohjeen
mukaan

lajittelee jatteet omatoimisesti

lajittelee jatteet omatoimisesti
ja huolellisesti

siistii ja jarjestaa toisen
apuna tyo- ja asiakastiloja.

siistii ja jarjestaa tyo- ja asia-
kastilat ohjeen mukaan.

siistii ja jarjestad omatoimises-
ti ty6- ja asiakastiloja seka
pitad ne siistind ja jarjestyk-
sessé tydskentelyn aikana.
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Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

2. Tydémenetelmien,
-valineiden ja ma-
teriaalin hallinta

Tyydyttava T1

Hyva H2

| Kiitettava K3

Opiskelija

Aamiais- tai lounas-
ruokien valmistaminen
ja asiakaspalvelussa
toimiminen

valmistaa toisen apuna
erilaisista raaka-aineista
aamiais- tai lounasruokia
soveltuvia ruoanvalmis-
tusmenetelmia kéyttéen tai
kunnostaa myyntilinjastoa

valmistaa ohjeen mukaan erilai-
sista raaka-aineista aamiais- tai
lounasruokia soveltuvia ruoan-
valmistusmenetelmid kayttéen
tai kunnostaa myyntilinjaston

valmistaa itsendisesti ohjeen
mukaan erilaisista raaka-
aineista aamiais- tai lounas-
ruokia soveltuvia ruoanvalmis-
tusmenetelmia kayttéen tai
kunnostaa itsendisesti toimin-
taohjeen mukaan myyntilinjas-
ton

palvelee asiakkaita ohjat-
tuna

palvelee asiakkaita ohjeen mu-
kaan

palvelee asiakkaita itsendisesti

Tydvélineiden ja me-
netelmien hallinta

kayttaa kayttbohjeen mu-
kaan tyotehtévissa tarvitta-
via tyovalineitd, koneita ja
laitteita, tarvittavia suo-
jaimia sek& menetelmia
turvallisesti

kayttad kayttoohjeen mukaan
tyotehtavissé tarvittavia tyova-
lineit, koneita ja laitteita, tar-
vittavia suojaimia sek& mene-
telmid turvallisesti ja tarkoituk-
senmukaisesti

kayttdd omatoimisesti kaytto-
ohjeen mukaan tyotehtavissé
tarvittavia tyovalineitd, koneita
ja laitteita, tarvittavia suo-
jaimia sek& menetelmia turval-
lisesti, huolellisesti ja taloudel-
lisesti

ilmoittaa viallisista tydvalineista
esimiehelle

huolehtii koneiden, laitteiden
ja tyovalineiden kunnosta ja
ilmoittaa viallisista tydvéli-
neista esimiehelle

Asiakas- ja tydtilojen
sekd koneiden ja lait-
teiden puhtaanapito

puhdistaa opastettuna
koneita ja laitteita

puhdistaa puhdistusohjeiden
mukaan koneita ja laitteita

puhdistaa omatoimisesti puh-
distusohjeiden mukaan koneita
ja laitteita

kokoaa, purkaa ja puhdis-
taa opastettuna astian-
pesukoneen

kokoaa, purkaa ja puhdistaa
astianpesukoneen ohjeen mu-
kaan

kokoaa, purkaa ja puhdistaa
astianpesukoneen itsendisesti

puhdistaa majoitustiloja tai
muita tiloja opastettuna
kéyttéden asianmukaista
tyojarjestystd, puhdistusai-
neita ja menetelmia

puhdistaa majoitustiloja tai
muita tiloja ohjeen mukaan
kéyttéen asianmukaista tyojar-
jestystd, puhdistusaineita ja
menetelmia

puhdistaa majoitustiloja tai
muita tiloja itsendisesti kaytta-
en asianmukaista tydjarjestys-
t4, puhdistusaineita ja mene-
telmié

Myynnin rekisterdimi-
nen

kayttdd myynnin rekiste-
réinnissa tutussa tyotilan-
teessa kassaa tai kassajar-
jestelméaa opastettuna.

kayttdd myynnin rekisterdinnis-
sé kassaa tai kassajdrjestelméaa
ohjeen mukaan.

kéyttdd myynnin rekisterdin-
nissé luontevasti ja itsendisesti
kassaa tai kassajarjestelmaa.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

3. Ty6n perustana | Tyydyttava T1 | Hyva H2 | Kiitettava K3

olevan tiedon hal- Opiskelija

linta

Toimialan tunteminen | on perehtynyt paikkakun- on perehtynyt alueen majoitus- | on perehtynyt valtakunnalli-

nan majoitus- ja ravitse-
misalan toimipaikkoihin
siten, ettd osaa nimeta
majoitusyrityksid, ravinto-
loita ja erilaisia toimipaik-
koja

ja ravitsemisalan toimipaikkoi-
hin siten, ettd nimead majoi-
tusyrityksid, ravintoloita ja
erilaisia toimipaikkoja esittelee
niiden tuotteita ja palveluita

siin ja alueellisiin majoitus- ja
ravitsemisalan toimipaikkoi-
hin, niiden tuotteisiin ja palve-
luihin siten, ettd pystyy vertai-
lemaan niité

Raaka-aineiden tunte-
minen

tunnistaa tyotehtaviinsa
liittyvia tavallisimpia raa-
ka-aineita tai tuotteita ja
arvioi opastettuna niiden
laatua ennen kayttoa ja
kayton aikana

tunnistaa tyotehtaviinsa liittyvia
raaka-aineita tai tuotteita ja
arvioi niiden laatua aistinvarai-
sesti

tunnistaa tyotehtaviins liitty-
vid raaka-aineita tai tuotteita,
arvioi niiden laatua aistinva-
raisesti seka ilmoittaa oma-
aloitteisesti laadun poikkea-
mista
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on perehtynyt erityisruo-
kavalioihin (laktoositon,
maidoton, keliakia) siten,
ettd pystyy opastettuna
luotettavasti kertomaan
asiakkaille, mitka toimi-
paikan tuotteet sopivat
heille

on perehtynyt erityisruokavali-
oihin (laktoositon, maidoton,
keliakia) siten, ettd pystyy oh-
jeen mukaan luotettavasti ker-
tomaan asiakkaille, mitka toi-
mipaikan tuotteet sopivat heille

on perehtynyt erityisruokava-
lioihin (laktoositon, maidoton,
keliakia) siten, etta pystyy
luotettavasti kertomaan asiak-
kaille, mitk& toimipaikan
tuotteet sopivat heille

Toimiminen ty0ssé ja
tydyhteisossé

on perehtynyt opastettuna
tydtaan koskeviin tydyhtei-
son sééntoihin ja toiminta-
tapoihin ja toimii niiden
mukaan.

on perehtynyt ohjeen mukaan
tyGtaan koskeviin tydyhteison
sdantoihin ja toimintatapoihin ja
toimii niiden mukaan.

on perehtynyt omatoimisesti
tyGtaan koskeviin tydyhteison
sdantoihin ja toimintatapoihin
ja toimii niiden mukaan.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

4. Elinikaisen op-
pimisen avaintaidot

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Oppiminen ja ongel-
manratkaisu

tarvitsee opastusta arvioi-
dessaan omien tydsuori-
tuksiensa onnistumista ja
kykenee ottamaan vastaan
palautetta

arvioi tydsuorituksiensa onnis-
tumista ja kykenee ottamaan
vastaan palautetta

arvioi tyodsuorituksiensa onnis-
tumista ja perustelee arviointi-
aan sekd muuttaa tarvittaessa
tyOtapojaan

Vuorovaikutus ja yh-
teistyo

pystyy toimimaan erilais-
ten ihmisten kanssa tyoyh-
teisdssa ja ryhmassa ja
pyytaa tarvitessaan apua
muilta

toimii tydsséan luontevasti vuo-
rovaikutuksessa tydyhteison
jasenien kanssa

toimii yhteistyokykyisesti ja
tasavertaisesti erilaisten ihmis-
ten kanssa ja tyOyhteison ja
ryhmén jésenena

hakee tyohonsa tukea
muilta tydyhteison jasenil-
ta

toimii erilaisten ihmisten kanssa
tydyhteisossa ja ryhméssé

toimii tydsséan aktiivisena
tyOyhteison jasenend

Terveys, turvallisuus ja
toimintakyky

noudattaa annettuja ohjeita
eikd aiheuta toiminnallaan
vaaraa

noudattaa annettuja ohjeita eiké
aiheuta toiminnallaan vaaraa

noudattaa vastuullisesti annet-
tuja turvallisuusohjeita eika
aiheuta toiminnallaan vaaraa

yllapitéd ohjattuna toimin-
ta- ja tyokykya tydssadn

yll&pit4a toiminta- ja tyokykya
ty0sséén

yllapitéa aktiivisesti toiminta-
ja tyokykyé tydssaan

noudattaa omavalvonta-
suunnitelmaa

noudattaa omavalvontasuunni-
telmaa

noudattaa omavalvontasuunni-
telmaa

Ammattietiikka

toimii hyvien kayttayty-
mistapojen mukaisesti

toimii hyvien kéayttaytymistapo-
jen mukaisesti

toimii hyvien kayttdytymista-
pojen ja muuttuvien tilantei-
den vaatimusten mukaisesti

noudattaa vaitiolovelvolli-
suusohjeita.

noudattaa vaitiolovelvollisuus-
ohjeita.

noudattaa vaitiolovelvolli-
suusohjeita.
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4.1 Kaikille pakolliset ammatilliset tutkinnon osat
4.1.1 Majoitus- ja ravitsemispalveluissa toimiminen 20ov
4.1.1.2 Tutkinnon osan ammattitaidon osoittamistavat ja ammattiosaamisen naytté sekd arvosanan muodostuminen

Ammattitaidon osoittamistavat:

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa toimimalla majoitus- tai ravitsemisalan yrityksen asiakaspalvelijana (tarjoilija, vastaanottovirkailija) tai ruoanvalmistajana (kokki) toimipaikan ty6tehtavissa tyoryh-
maén jasenend. H&n kunnostaa asiakas- ja ty6tiloja ja/tai majoitusliikkeen huoneita ja palvelee asiakkaita sek& huolehtii asiakas- ja ty6tilojen siisteydestd ja viihtyisyydesté (tarjoilija, vastaanottovirkailija)
tai han valmistelee ja valmistaa toimipaikan aterioita (kokki). Tyo6td tehddén siiné laajuudessa, ettd ammattitaidon voidaan todeta vastaavan ammattitaitovaatimuksia.

Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittavaa ammattitaitoa ei voida ammattiosaamisen ndytdssa osoittaa, sitd tdydennetd&n muulla osaamisen arvioinnilla, kuten haastattelujen, tehtévien ja muiden luotet-
tavien menetelmien avulla.

Ammattiosaamisen naytélla arvioidaan vahintaan

- tyodprosessin hallinta kokonaan

- ty6menetelmien, -vélineiden ja materiaalin hallinta kokonaan

- tyon perustana olevan tiedon hallinnasta raaka-aineiden tunteminen sek& toimiminen tydssa ja tydyhteisossa

- elinikdisen oppimisen avaintaidot kokonaan.

Tutkinnon osan arvosanan muodostuminen:

- Tutkinnon osan arvosana madrdytyy ammattiosaamisen nayton ja muun arvioinnin pohjalta. Nayton arvosana on tutkinnon osan arvosanan maaréytymisessa maaraava.

- T1 arvosanan saaminen edellyttad, ettd opiskelija saavuttaa T1 tason kriteerien mukaisen osaamisen. Liséksi edellytetadn, ettd esim. opiskelija noudattaa tydaikoja ja sopii mahdollisista poikkeamis-
ta etukéteen ja tekee opintoihin kuuluvat opettajan maaradmét tehtévat ja harjoitustyot.

- Tutkinnonosan arvosanasta paattaa opettaja tai opettava opettajatiimi

Tutkinnon osan majoitus- ja ravitsemispalveluissa toimiminen arvosana annetaan kahden viikon siséll& tutkinnon osan viimeisest opintojaksoarvioinnista. Arvosanapéatdsprosessi, arvosanoista
tiedottaminen ja oikaisupyyntémenettely on kuvattu tarkemmin opetussuunnitelman yhteisessa osassa (luku 6 Opiskelijan arviointi).
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4.2 Koulutusohjelmittain eriytyvat ammatilliset tutkinnon osat, asiakaspalvelun koulutusohjelma, tarjoilija
4.2.1 Asiakaspalvelu ja myynti

laajuus (20 ov)

Opintojaksot ja ammattitaitovaatimukset

Tutkinnon osan arviointi

Muu arviointi

Ammattiosaamisen naytto

Opetuksen toteuttaminen

Ammattitaitovaatimukset

kunnostaa ja varustaa asiakas- ja ty6tiloja

palvelee asiakkaita toimipaikan liikeidean tai toimintaohjeen mu-
kaan

hyodynt&a alakohtaista kielitaitoa asiakaspalvelussa

myy ruokia, juomia ja tarvittaessa majoituspalveluja asiakkaille tai
asiakasryhmille

osallistuu tarvittaessa majoitusliikkeen asiakkaiden sisaan kirjaa-
miseen ja l&htoselvitykseen

toimii anniskelutehtavissa

rekister6i myyntia ja laskuttaa asiakkaita

siistii ja jarjestad asiakas- ja tyétiloja

noudattaa omavalvontasuunnitelmaa

varmistaa asiakastyytyvaisyyden

Moduuli 3
Asiakaspalvelu ja myyntitydssa toimiminen, 10 ov

asiakaspalvelu ja ty6eldaman pelisdanndt

juomatietous ja alkoholilainsaadéanto

juomien ja ruokien ravitsemustuntemus seka erityisruokavaliot
asiakaspalvelucaset, alakohtaista kielitaitoa hyddyntaen (ammat-
tienglanti 1 ov, ammattiranska 1 ov)

majoitusliikkeen palvelut

Moduuli 4
Myynti- ja anniskelutydssa toimiminen, TOP, (2ov + 8 ov)

tydssdoppimisen tavoitteet ja ammattiosaamisen ndyton suunnitel-
mat ja arviointi
tyoskentely asiakaspalvelun tehtdvissa lounasravintolassa

Arviointikriteerit:

ks. taulukko

Moduuli 3

alkoholilainsaadanndn tentti
palautekeskustelu, arviointi S/K

Moduuli 4

oppimispéivékirja
verkkokeskustelut ja — tehtévat

Tyo6sséaoppiminen

palautekeskustelu, arviointi S/K

T1-K3

Arviointikohteet ja -kriteerit:

- ammattiosaamisen nayton arvi-
ointikohteet ja -kriteerit on erotet-
tu punaisella

Nayttdympéristo:

- anniskeluoikeuksilla oleva lou-
nasravintola, jossa linjasto ja/tai
noutopOyta

Nayton toteutus:

- tyoskentely tydryhmén jasenend
lounasravintolassa ruoka- ja juo-
matarjoilussa

Nayton arvioitsijat:

- ohjaava opettaja, tydssaoppimis-
paikan ohjaaja, jolla on tydpaik-
kaohjaajan koulutus ja/tai hyva
ammattitaito- ja kokemus ty6ssé-
oppijan ohjaamisesta

Naytoén arvosanan muodostuminen:

- perustuu arviointiaineistoon,
jonka osana on opiskelijan itsear-
viointi.

- aineisto kasitelldén arviointi-
keskustelussa, johon osallistuvat
opiskelija, tydpaikkaohjaaja ja
opettaja (puheenjohtaja)

- arvosanasta paattavat tydpaikka-
ohjaaja ja opettaja

Oppimisymparistot:

tydssaoppimispaikat; lounasravintolat,
joissa on linjasto tai noutopdyté
oppilaitoksen teoria-, harjoitus- ja
liiketoimintatilat

verkkoympéristot

Menetelmat:

lahiopetus
tydssaoppiminen
verkko-ohjaus

caset
draamapedagokiikka

Oppimateriaali:

opettajan osoittama materiaali
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4.2 Koulutusohjelmittain eriytyvat ammatilliset tutkinnon osat, asiakaspalvelun koulutusohjel-

ma, tarjoilija

4.2.1 Asiakaspalvelu ja myynti
4.2.1.1 Asiakaspalvelu ja myynti, arviointikriteerit

Arviointi

Taulukkoon on koottu arviointikriteerit kolmelle eri osaamisen tasolle seké& arvioinnin kohteet. Amma-
tillisessa peruskoulutuksessa arvioinnin kohteet ovat samalla tutkinnon osan keskeinen sisalto.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

1. TyOprosessin
hallinta

Tyydyttava T1

| Hyva H2

| Kiitettava K3

Opiskelija

Tydvuorossa toimimi-
nen

tulee tydvuoroon pukeutu-
neena tehtavén vaatimalla
tavalla ja huolehtii ulkoisesta
olemuksestaan

tulee tydvuoroon pukeutu-
neena tehtavén vaatimalla
tavalla ja huolehtii ulkoises-
ta olemuksestaan

tulee tydvuoroon pukeutuneena
tehtévén vaatimalla tavalla ja
huolehtii ulkoisesta olemukses-
taan

noudattaa tydaikoja ja sopii
tarvittaessa poikkeamista

noudattaa tydaikoja ja sopii
tarvittaessa poikkeamista

noudattaa tydaikoja ja sopii
tarvittaessa poikkeamista yri-
tyksen tai toimipaikan toimin-
tatavan mukaisesti

suunnittelee ja aikatauluttaa
tydvuoronsa tehtdvid ohjeen
mukaan

suunnittelee ja aikatauluttaa
tydvuoronsa tehtdvia

suunnittelee ja aikatauluttaa
tarkoituksenmukaisesti tyovuo-
ronsa tehtavia

toimii aikataulun mukaan,
mutta tarvitsee valill& apua

toimii aikataulun mukaan

toimii tydsséan tehokkaasti ja
aikataulun mukaan

Asiakas- ja tydtilojen
kunnostaminen

kunnostaa ja varustaa asia-
kas- ja tydtiloja

kunnostaa ja varustaa asia-
kas- ja tydtiloja varausten
mukaisesti

kunnostaa ja varustaa itsenéi-
sesti asiakas- ja tydtiloja ohjei
den, varausten ja tilanteiden
mukaisesti

Asiakaspalvelussa ja
myynnissa toimiminen

huomioi asiakkaiden saapu-
misen ja palvelee heitd kohte-
liaasti toimipaikassaan ty6-
ryhman jasenend, mutta tar-
vitsee vélilla ohjausta

huomioi asiakkaiden saapu-
misen ja palvelee heit4 koh-
teliaasti toimipaikassaan
ohjeen mukaan

huomioi asiakkaiden saapumi-
sen ja palvelee heitd toimipai-
kassaan kohteliaasti ja oma-
aloitteisesti

hoitaa ruokatarjoilua nouto-
poydasta tai linjastosta

hoitaa ruokatarjoilua nouto-
pOydasta tai linjastosta

hoitaa ruokatarjoilua nouto-
pOydasta tai linjastosta

myy ja tarjoilee toimipaikan
palveluja ja tuotteita

myy ja tarjoilee toimipaikan
palveluja ja tuotteita suju-
vasti

myy ja tarjoilee sujuvasti ja
itsendisesti toimipaikan palve-
luja ja tuotteita

pitdd huolen myytavien tai
tarjoiltavien tuotteiden laa-
dusta ja riittavyydesta

pitad huolen myytavien tai
tarjoiltavien tuotteiden laa-
dusta ja riittdvyydesta oma-
toimisesti

pitaé huolen itsendisesti ja
vastuullisesti myytdvien tai
tarjoiltavien tuotteiden laadusta
ja riittavyydesté

osallistuu tarvittaessa majoi-
tusliikkeen asiakkaiden ma-
joittamiseen toisen apuna

hoitaa tarvittaessa majoitus-
liikkeen asiakkaiden majoit-
tamiseen ohjeen mukaan

hoitaa tarvittaessa majoitusliik-
keen asiakkaiden majoittami-
seen osittain itsendisesti

siistii ja jarjestad asiakas- ja
tyotiloja ja lajittelee jatteet

siistii ja jarjest&a asiakas- ja
tyotiloja ja lajittelee jatteet
omatoimisesti

siistii ja jarjestdd omatoimisesti
asiakas- ja tyotiloja muun toi-
minnan lomassa ja lajittelee
jatteet huolellisesti

Asiakastyytyvaisyyden
varmistaminen

ottaa vastaan asiakkailta
palautetta palveluista tai
tuotteista ja kiittda asiakasta.

ottaa vastaan asiakkailta
palautetta palveluista tai
tuotteista, Kiittaa asiakasta
seka vélittaa palautteen
esimiehille.

hankkii aktiivisesti palautetta
palveluista tai tuotteista, Kiittaa
asiakasta seké valittaa palaut-
teen esimiehille.
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Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

2. Tydémenetelmien,
-valineiden ja ma-
teriaalin hallinta

Tyydyttdva T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Linjaston tai nouto-
poydan kunnostami-
nen

laittaa esille linjaston tai nou-
topOydan valineiston ja tay-
dentdd sitd ohjeen mukaan

laittaa esille linjaston tai
noutopdydéan valineiston ja
tdydentéd sita

laittaa itsendisesti esille linjas-
ton tai noutopdydéan valineiston
ja tdydentad sitd omatoimisesti

laittaa esille linjaston tai nou-
topOydan ruokia ja juomia

laittaa esille linjaston tai
noutopdydén ruokia ja
juomia

laittaa itsendisesti esille linjas-
ton tai noutopdydan ruokia ja
juomia

Juomien tarjoilu

kayttad opastettuna tarjoilussa
juomavalikoiman mukaisia
tarjoilulampétiloja, -tapoja ja
-vélineitd

kayttaa tarjoilussa juoma-
valikoiman mukaisia tarjoi-
lulampétiloja, -tapoja ja
-vélineita

kayttad itsendisesti tarjoilussa
juomavalikoiman mukaisia
tarjoilulampétiloja, -tapoja ja
-vélineitd

Varausten mukainen
toiminta

toimii tilausméarayksen tai
varausten mukaisesti toisen
apuna

toimii tilausméarayksen tai
varausten mukaisesti

toimii joustavasti tilausmaéra-
yksen tai varausten mukaisesti

Myynnin rekisterdi-
minen ja laskuttami-
nen

kayttad ohjattuna kassaa tai
kassajdrjestelmaa, rekisteroi
myyntid ja laskuttaa asiakkaita
tavanomaisilla maksutavoilla.

kéyttad kassaa tai kassajar-
jestelmad, rekisterdi myyn-
tié ja laskuttaa asiakkaita
tavanomaisilla maksuta-
voilla ohjeen mukaan.

kayttad huolellisesti kassaa tai
kassajdrjestelmaa, rekisteroi
myyntid ja laskuttaa asiakkaita
tavanomaisilla maksutavoilla
itsendisesti.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

3. Ty6n perustana
olevan tiedon hal-
linta

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Liikeidean tai toimin-
ta-ajatuksen mukainen
toiminta

on perehtynyt oman tyopaikan
liikeideaan tai toiminta-
ajatukseen siten, ettd esittelee
opastettuna keskeisia tuotteita
ja palveluja

on perehtynyt oman tyo-
paikan liikeideaan tai toi-
minta-ajatukseen siten, etta
esittelee keskeisid tuotteita
ja palveluja

on perehtynyt oman ty0paikan
liikeidean tai toiminta-ajatuksen
siten, ettd esittelee keskeisia
tuotteet ja palvelut seké yhteis-
tyokumppaneita

toimii opastettuna laatuvaati-
muksien mukaisesti

on perehtynyt ohjeen mu-
kaan tydtaan koskeviin
laatuvaatimuksiin ja toimii
niiden mukaisesti

on perehtynyt tyétaan koskeviin
laatuvaatimuksiin ja toimii
niiden mukaisesti

on tietoinen keskeisten tuot-
teiden hinnoitteluperiaatteista
ja laskuttaa asiakkaita opastet-
tuna

tietdd tuotteiden hinnoitte-
luperiaatteet ja laskuttaa
asiakkaita ohjeen mukaan

tietdd tuotteiden hinnoittelupe-
riaatteet ja laskuttaa asiakkaita
itsendisesti

Tuote- ja ravitsemus-
tuntemus

on perehtynyt erityisruokava-
lioihin ja tuotevalikoimiin
kuuluviin ruoka- ja juomatuot-
teisiin siten, etta kertoo opas-
tettuna luotettavasti tarjolla
olevien ruokien soveltuvuu-
desta erityisruokavaliota nou-
dattaville asiakkaille

on perehtynyt erityisruoka-
valioihin ja tuotevali-
koimiin kuuluviin ruoka- ja
juomatuotteisiin siten, etta
kertoo ohjeen mukaan
luotettavasti tarjolla olevi-
en ruokien soveltuvuudesta
erityisruokavaliota noudat-
taville asiakkaille

on perehtynyt erityisruokavali-
oihin ja tuotevalikoimiin kuu-
luviin ruoka- ja juomatuotteisiin
siten, ettd kertoo luotettavasti
tarjolla olevien ruokien sovel-
tuvuudesta erityisruokavaliota
noudattaville asiakkaille

kertoo ohjeen mukaan tuottei-
den siséltdmien raaka-aineiden
ja juomien alkuperasté

kertoo tuotteiden siséltami-
en raaka-aineiden ja juomi-
en alkuperasta

kertoo sujuvasti ja luontevasti
tuotteiden siséltdmien raaka-
aineiden ja juomien alkuperasta
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on perehtynyt terveellisen
ravitsemuksen ja ruokavalion
periaatteisiin siten, ettd kertoo
opastettuna myytavien tuottei-
den ravitsemuksesta ja terveel-
lisyydesté

on perehtynyt terveellisen
ravitsemuksen ja ruokava-
lion periaatteisiin siten, ett4
kertoo myytavien tuottei-
den ravitsemuksesta ja
terveellisyydesta

on perehtynyt terveellisen ravit-
semuksen ja ruokavalion peri-
aatteisiin siten, ettd kertoo myy-
tavien tuotteiden ravitsemuk-
sesta ja terveellisyydestd seké
suosittelee asiakkaalle sopivia
tuotteita

Anniskelussa toimimi-
nen

toimii asiakaspalvelussa ja
myyntitydssa anniskelusta
saadettyjen madraysten ja

ohjeiden mukaan

toimii asiakaspalvelussa ja
myyntitydssa anniskelusta
saadettyjen madraysten ja

ohjeiden mukaan

toimii asiakaspalvelussa ja
myyntitydssa anniskelusta saa-
dettyjen méaaraysten ja ohjeiden
mukaan

hallitsee voimassa olevan
alkoholilainsdadannon

hallitsee voimassa olevan
alkoholilainsdadannon

hallitsee voimassa olevan alko-
holilainsdadannén

Alakohtainen kielitai-
don hallinta suomen-
kielisilla

palvelee asiakkaita suomen
kielella ja selviytyy auttavasti
palvelutilanteesta ruotsin
kielelld ja yhdell& vieraalla
kielell&

palvelee asiakkaita suomen
kielella ja hoitaa palveluti-
lanteen ruotsin kielelld ja
yhdell& vieraalla kielell&

palvelee asiakkaita suomen
kielella ja hoitaa palvelutilan-
teen joustavasti ruotsin kielella
jayhdelld vieraalla kielell&

Alakohtainen kielitai-
don hallinta ruotsinkie-
lisilla

palvelee asiakkaita ruotsin
kielellg, hoitaa palvelutilan-
teen suomen kielelld ja selviy-
tyy auttavasti palvelutilantees-
ta yhdella vieraalla kielella

palvelee asiakkaita ruotsin
kielella, hoitaa palveluti-
lanteen joustavasti suomen
kielell4 ja hoitaa palveluti-
lanteen yhdella vieraalla
kielell&

palvelee asiakkaita ruotsin ja
suomen kielelld ja hoitaa palve-
lutilanteen joustavasti yhdella
vieraalla kielell&

Alakohtainen kielitai-
don hallinta muunkie-
lisilla

hoitaa palvelutilanteen suo-
men tai ruotsin kielelld sek&
selviytyy auttavasti palveluti-
lanteessa yhdelld muulla kie-
lella

hoitaa palvelutilanteen
suomen tai ruotsin kielella
sekd yhdella vieraalla kie-
lelld ja selviytyy auttavasti
toisella kotimaisella kielel-
la

palvelee asiakkaita suomen tai
ruotsin kielelld, hoitaa palvelu-
tilanteen joustavasti toisella
kotimaisella kielella ja yhdell&
vieraalla kielelld

Alakohtainen kielitai-
don hallinta vieraskie-
lisessa koulutuksessa

hoitaa palvelutilanteen koulu-
tuskielen liséksi suomen tai
ruotsin kielell4 sekd auttaa
palvelutilanteessa asiakkaan
eteenpdin yhdelld muulla
kielell&.

hoitaa palvelutilanteen
koulutuskielen liséksi suo-
men tai ruotsin kielella
sekd yhdella muulla kielel-
1.

palvelee asiakkaita koulutuskie-
len liséksi suomen tai ruotsin
kielell& sekd hoitaa palveluti-
lanteen joustavasti yhdella
muulla kielella.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

4. Elinikaisen op-
pimisen avaintaidot

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Oppiminen ja ongel-
manratkaisu

pystyy toimimaan ohjeiden
mukaan tyotilanteissa

toimii vastuullisesti ty6ti-
lanteissa ja muuntaa toi-
mintaansa annetun ohjeen
mukaan

toimii vastuullisesti ty6tilanteis-
sa ja muuntaa toimintaansa
palautteen perusteella oma-
aloitteisesti

Vuorovaikutus ja yh-
teistyd

tyoskentelee tydryhman jase-
nena

tyoskentelee tydryhman
jdsenend

tyoskentelee itsendisend tyo-
ryhman jasenena

tekee vastuullaan olevat tehta-
vat, mutta tarvitsee ajoittain
ohjausta

tekee vastuullaan olevat
tyot huolellisesti ja ottaa
tydssaan huomioon seu-
raavan tyévuoron

toimii vastuullisesti, auttaa
muita seka ottaa tydssaan huo-
mioon seuraavan tyévuoron

Terveys, turvallisuus ja
toimintakyky

noudattaa omavalvontasuunni-
telmaa

noudattaa omavalvonta-
suunnitelmaa

noudattaa omavalvontasuunni-
telmaa

toimii tyotehtavissa tydturval-
listen ja ergonomisten tyota-
pojen mukaisesti

toimii tyotehtavissa tyotur-
vallisten ja ergonomisten
tyotapojen mukaisesti

toimii itsendisesti tydtehtavissa
ty6turvallisten ja ergonomisten
tyotapojen mukaisesti ja kehit-
t&8 toimintansa turvallisuutta

noudattaa yrityksen tai toimi-
paikan turvallisuusohjeita ja
madrayksia

noudattaa yrityksen tai
toimipaikan turvallisuus-
ohjeita ja méaréyksia

noudattaa vastuullisesti yrityk-
sen tai toimipaikan turvallisuus-
ohjeita ja méarayksia
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Ammattietiikka

noudattaa tydehtosopimuksen
mukaisia ja muita yhteisesti
sovittuja ohjeita ja saéntoja

noudattaa tyéehtosopimuk-
sen mukaisia ja muita
yhteisesti sovittuja ohjeita
ja sééntojé ja sitoutuu
toimipaikan toimintaan

noudattaa tyéehtosopimuksen
mukaisia ja muita yhteisesti
sovittuja ohjeita ja saantéja ja
sitoutuu toimipaikan toimintaan

toimii hyvien kéyttadytymista-
pojen mukaisesti

toimii hyvien kéyttayty-
mistapojen mukaisesti

toimii hyvien kéayttaytymistapo-
jen ja muuttuvien tilanteiden
vaatimusten mukaisesti

noudattaa vaitiolovelvolli-
suusohjeita.

noudattaa vaitiolovelvolli-
suusohjeita.

noudattaa vaitiolovelvollisuus-
ohjeita.
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4.2 Koulutusohjelmittain eriytyvat ammatilliset tutkinnon osat
4.2.1 Asiakaspalvelu ja myynti, asiakaspalvelun koulutusohjelma, tarjoilija
4.2.1.2 Tutkinnon osan ammattitaidon osoittamistavat ja ammattiosaamisen naytté sekd arvosanan muodostuminen

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa toimimalla majoitus-, ravitsemis- tai catering-alan asiakaspalvelutehtévissa yhteistydssa toimipaikan muiden tydntekijoiden kanssa. H&n kunnostaa asiakas- ja tyotilo-
ja, myy ja tarjoilee toimipaikan tai yrityksen tuotteita ja palveluja, rekisterdi myyntid ja laskuttaa asiakkaita sek& toimii alkoholin anniskelutehtévissd. Han osallistuu tarvittaessa asiakkaiden majoittami-
seen. Opiskelija osoittaa kielitaitonsa asiakaspalvelutilanteessa jonkin edelld olevassa taulukossa kuvatun arvioinnin kohteen mukaisesti. Ty0té4 tehdaén siind laajuudessa, ettd ammattitaidon voidaan
vastaavan ammattitaitovaatimuksia. Silt4 osin kuin tutkinnon osassa vaadittavaa ammattitaitoa ei voida ammattiosaamisen ndytdssa osoittaa, sitd tdydennetddn muulla osaamisen arvioinnilla, kuten haas-
tattelujen, tehtévien ja muiden luotettavien menetelmien avulla

Ammattiosaamisen naytdssa osoitetaan vahintaan

- tyOprosessin hallinta kokonaan

- tybmenetelmien, -vélineiden ja materiaalin hallinta kokonaan

- tyon perustana olevan tiedon hallinta kokonaan (alakohtainen kielitaito osoitetaan kielitaustan mukaisesti)

- elinikdisen oppimisen avaintaidoista oppiminen ja ongelmanratkaisu, vuorovaikutus ja yhteistyd ja terveys, turvallisuus ja toimintakyky.

Tutkinnon osan arvosanan muodostuminen:

- Tutkinnon osan arvosana maardytyy ammattiosaamisen ndyton ja muun arvioinnin pohjalta. Nayton arvosana on tutkinnon osan arvosanan maaréytymisessa maaraava.

- T1 arvosanan saaminen edellyttad, ettd opiskelija saavuttaa T1 tason kriteerien mukaisen osaamisen. Liséksi edellytetddn, ettd esim. opiskelija noudattaa tydaikoja ja sopii mahdollisista poikkeamis-
ta etukéteen ja tekee opintoihin kuuluvat opettajan madradmét tehtavat ja harjoitustyot.

- Tutkinnonosan arvosanasta paattaa opettaja tai opettava opettajatiimi

Tutkinnon osan asiakaspalvelu ja myynti arvosana annetaan kahden viikon sisélla tutkinnon osan viimeisesta opintojaksoarvioinnista. Arvosanapaatdsprosessi, arvosanoista tiedottaminen ja oi-
kaisupyyntdémenettely on kuvattu tarkemmin opetussuunnitelman yhteisessa osassa (luku 6 Opiskelijan arviointi).
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4.2 Koulutusohjelmittain eriytyvat ammatilliset tutkinnon osat, asiakaspalvelun koulutusohjelma, tarjoilija

4.2.2 Annosruokien ja juomien tarjoilu
- laajuus (20 ov)

Opintojaksot ja ammattitaitovaatimukset

Tutkinnon osan arviointi

Muu arviointi

Ammattiosaamisen naytto

Opetuksen toteuttaminen

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja

- kunnostaa asiakas- ja tyotiloja

- ottaa vastaan asiakkaita ja palvelee heitd koko palveluprosessin
ajan

- tuntee myytdvét tuotteet ja niiden laatuvaatimukset

- esittelee, myy ja tarjoilee ruokia ja juomia asiakkaille ja asiakas-
ryhmille

- hyddyntéa alakohtaista kielitaitoa asiakaspalvelussa

- toimii anniskelutehtévissa

- rekisterdi myyntid ja laskuttaa asiakkaita

- siistii ja jarjestad asiakas- ja tydtiloja

- k&yttdd gastronomista perussanastoa

- varmistaa asiakastyytyvéisyyden

- arvioi omaa ty6td ja toimintaansa.

Moduuli 5

Ruoka- ja juomapalveluprosessi, 10 ov

- opinndyte, 2 ov

- viinitietoa viinimaista, rypdleistd, etiketeistd ja luokituksista

- viini jaruoka

- vékevien viinien valmistus ja kéyttd (sherry, madeira, portviini ja
vermutit)

- juomasekoitukset; painottuen aperitiiveihin ja jalkiruoka-
juomasekoituksiin

- gastronominen perussanasto

Moduuli 6

Anniskeluravintolassa toimiminen, TOP, 10 ov

- opiskelija tydskentelee anniskeluoikeuksin varustetussa ruokara-
vintolassa tarjoilijan tehtavassa

Arviointikriteerit:

ks. taulukko

Moduuli 5

palautekeskustelu, arviointi S/K

Moduuli 6

oppimispéivékirja
verkkokeskustelut ja — tehtévat

Tyo6sséaoppiminen

palautekeskustelu, arviointi S/K

T1-K3

Arviointikohteet ja -kriteerit:

- ammattiosaamisen nadyton arvi-
ointikohteet ja -kriteerit on erotet-
tu punaisella

Nayttdympéristo:
- ruokaravintola (a la carte), jossa
poytiintarjoilu ja A-oikeudet

Nayton toteutus:

- tydskentely tydryhmén jasenend
ruokaravintolan ruoka- ja juoma-
tarjoilussa

Nayton arvioitsijat:

- ohjaava opettaja, tydssaoppimis-
paikan ohjaaja, jolla on tydpaik-
kaohjaajan koulutus ja/tai hyva
ammattitaito- ja kokemus tydssé-
oppijan ohjaamisesta

Naytén arvosanan muodostuminen:

- perustuu arviointiaineistoon,
jonka osana on opiskelijan itsear-
viointi

- aineisto kasitellaan arviointi-
keskustelussa, johon osallistuvat
opiskelija, tyopaikkaohjaaja ja
opettaja (puheenjohtaja)

- arvosanasta paattavat tydpaikka-
ohjaaja ja opettaja

Oppimisymparistot:

- tyOssdoppimispaikat, oppilaitoksen
harjoitusluokat

- verkkoympéristd

Menetelmat:

- l&hiopetus/ohjaus

- verkko-opetus/ohjaus
- viinitastingit

- ryhmétyot

- caset

Oppimateriaali:
- opettajan osoittama materiaali
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4.2 Koulutusohjelmittain eriytyvat ammatilliset tutkinnon osat, asiakaspalvelun koulutusohjel-

ma, tarjoilija

4.2.2 Annosruokien ja juomien tarjoilu
4.2.2.1 Annosruokien ja juomien tarjoilu, arviointikriteerit

Arviointi

Taulukkoon on koottu arviointikriteerit kolmelle eri osaamisen tasolle seka arvioinnin kohteet. Amma-
tillisessa peruskoulutuksessa arvioinnin kohteet ovat samalla tutkinnon osan keskeinen sisalto.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

1. Tydprosessin
hallinta

Tyydyttava T1

| Hyva H2

| Kiitettava K3

Opiskelija

TyoOvuorossa toimiminen

tulee tyévuoroon pukeutu-
neena tehtévan vaatimalla
tavalla ja huolehtii ulkoisesta
olemuksestaan

tulee tyévuoroon pukeutu-
neena tehtavan vaatimalla
tavalla ja huolehtii ulkoises-
ta olemuksestaan

tulee tyévuoroon pukeutunee-
na tehtdvan vaatimalla tavalla,
ja ulkoinen olemus on huoli-
teltu

noudattaa tydaikoja ja sopii
tarvittaessa poikkeamista

noudattaa tydaikoja ja sopii
tarvittaessa poikkeamista

noudattaa tydaikoja ja sopii
tarvittaessa poikkeamista
yrityksen tai toimipaikan
toimintatavan mukaisesti

suunnittelee ja aikatauluttaa
tyovuoronsa tyotehtavia

suunnittelee ja aikatauluttaa
tyovuoronsa tyotehtavia
omatoimisesti

suunnittelee ja aikatauluttaa
tyovuoronsa ty6tehtavia oma-
toimisesti ja tarkoituksenmu-
kaisesti

Asiakkaiden palveleminen

kunnostaa, siistii ja jarjestaa
asiakas- ja tydtiloja

kunnostaa asiakas- ja tyoti-
loja pitéd ylla siisteyttd koko
tydskentelyn ajan

kunnostaa omatoimisesti
asiakas- ja tyotiloja varausten
ja tilanteiden mukaisesti seka
pitaa ylla siisteytta ja jarjes-
tysté koko tydskentelyn ajan

ottaa asiakkaita vastaan ysta-
vallisesti yrityksen palvelu-
mallin mukaisesti

ottaa asiakkaita vastaan
ystévéllisesti yrityksen pal-
velumallin mukaisesti

ottaa asiakkaita vastaan ysta-
vallisesti yrityksen palvelu-
mallin mukaisesti ja tilanteen
mukaan

esittelee, myy ja tarjoilee
annosruokia ja juomia asiak-
kaille ja asiakasryhmille

esittelee, myy ja tarjoilee
annosruokia ja juomia asi-
akkaille ja asiakasryhmille
huomioiden heidén tarpeen-
sa

esittelee, myy ja tarjoilee
asiantuntevasti annosruokia ja
juomia asiakkaille ja asiakas-
ryhmille huomioiden heidéan
tarpeensa

noudattaa tydjarjestysta ja
aikataulua ohjeen mukaan

noudattaa tydjarjestysta ja
ajoitusta omatoimisesti

noudattaa tydjérjestysta ja
ajoitusta sujuvasti asiakkaiden
tilausten ja tarpeiden mukai-
sesti

Asiakastyytyvaisyyden
varmistaminen

ottaa vastaan asiakkailta
palautetta palveluista tai
tuotteista opastettuna ja kiit-
taa asiakasta seka toivottaa
tervetulleeksi uudelleen

ottaa vastaan asiakkailta
palautetta palveluista tai
tuotteista ohjeen mukaan,
kiittad asiakasta ja toivottaa
tervetulleeksi uudelleen
sekd vélittad palautteen
esimiehille

hankkii aktiivisesti palautetta
palveluista tai tuotteista, kiit-
taa asiakasta ja toivottaa ter-
vetulleeksi uudelleen sek&
vilittd4 palautteen esimiehille

Vuoronvaihtoon valmis-
tautuminen

tekee ohjattuna vuoronvaih-
don tehtavat yrityksen toi-
mintatavan mukaisesti

tekee ohjeen mukaan vuo-
ronvaihdon tehtavat yrityk-
sen toimintatavan mukaises-
ti

tekee padosin itsendisesti
vuoronvaihdon tehtavat yri-
tyksen toimintatavan mukai-
sesti

Oman toiminnan arviointi

arvioi oman toiminnan ja
tydn tekemisen vahvuuksia ja
kehittdmistarpeita.

arvioi oman toiminnan ja
tydn tekemisen vahvuuksia
ja mahdollisuuksiaan toimia
ammattialalla.

arvioi oma-aloitteisesti oman
toiminnan ja tyon tekemisen
vahvuuksia ja mahdollisuuk-
siaan toimia ammattialalla.
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Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

2. Tybmenetelmien, -
vélineiden ja materi-
aalin hallinta

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Ruokien ja juomien tarjoi-
lutapojen ja — tekniikoiden
kéytto

on perehtynyt myytéviin
tuotteisiin, suosituslistaan,
tilausmaéarayksiin ja kayttad
sopivia tarjoilutapoja

on perehtynyt myytéviin
tuotteisiin, suosituslistaan
tilausmaarayksiin ja tarjoilu-
tapoihin

on perehtynyt omatoimisesti
myytaviin tuotteisiin, suositus-
listaan, tilausmaarayksiin ja
tarjoilutapoihin

kattaa asiakaspdydat toimi-
paikan ohjeen mukaisesti ja
késittelee astioita ja aterimia
hygieenisesti

kattaa asiakaspdydat toimi-
paikan ohjeen ja tilanteen
mukaisesti ja kasittelee asti-
oita ja aterimia hygieenisesti
ja huolellisesti

kattaa itsendisesti asiakaspdy-
dat toimipaikan ohjeen ja
tilanteen mukaisesti ja kasitte-
lee astioita ja aterimia hygiee-
nisesti ja huolellisesti

kayttaa tarjoilussa ruokala-
jeihin, juomiin ja tarjoiluta-
paan soveltuvia valineitd

kéyttaa tarjoilussa ruokala-
jeihin, juomiin ja tarjoiluta-
paan soveltuvia valineitd
omatoimisesti

kéyttaa tarjoilussa ruokalajei-
hin, jJuomiin ja tarjoilutapaan
soveltuvia vélineitd sujuvasti

tarjoilee lautasannoksia tai
toimii ohjattuna vatitarjoi-
lussa

tarjoilee lautasannoksia tai
toimii vatitarjoilussa

tarjoilee lautasannoksia tai
toimii vatitarjoilussa yhteis-
tyossé keittiohenkildston
kanssa tilanteen mukaan

kayttaa ohjeistettuna tarjoi-
lussa juomavalikoiman mu-
kaisia tarjoilulampétiloja, -
tapoja ja -vélineitd

kayttaa tarjoilussa juomava-
likoiman mukaisia tarjoilu-
lampdtiloja, -tapoja ja -
valineit

kayttad itsendisesti tarjoilussa
juomavalikoiman mukaisia
tarjoiluldampétiloja, -tapoja ja -
valineitd

kayttad tarjotinta

kéyttaa tarjotinta tarvittavis-
sa tilanteissa omatoimisesti

kayttad tarjotinta tarvittavissa
tilanteissa luontevasti ja suju-
vasti

Myynnin rekisterdiminen
ja tilityksen tekeminen

rekisterdi myyntié ja laskut-
taa asiakkaita

rekister0i myyntié ja laskut-
taa asiakkaita joutuisasti

rekisterdi itsendisesti myyntia
ja laskuttaa asiakkaita nopeasti
vaihtelevissa tyotilanteissa

tilittd& ohjattuna myynnin.

tilittd& ohjeen mukaan
myynnin.

tilittaa itsendisesti myynnin.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

3. Ty6n perustana
olevan tiedon hallinta

Tyydyttdva T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Ruokien ja juomien esitte-
leminen

on perehtynyt myytéviin
ruoka- ja juomatuotteisiin
sekd suosituksiin siten, etta
esittelee asiakkaille ruokai-
lutilanteeseen ja ruokiin
sopivia juomia seké kertoo
tuotteiden alkuperasta

on perehtynyt myytaviin
ruoka- ja juomatuotteisiin
sek& suosituksiin siten, etta
esittelee asiakkaille sujuvasti
ruokailutilanteeseen ja ruo-
kiin sopivia juomia seka
kertoo tuotteiden alkuperasta

on perehtynyt myytéviin ruo-
ka- ja jJuomatuotteisiin seka
suosituksiin siten, etta esittelee
aktiivisesti asiakkaille ruokai-
lutilanteeseen ja ruokiin sopi-
via juomia sekd kertoo luonte-
vasti tuotteiden alkuperésta

on perehtynyt ohjeen mu-
kaan gastronomiseen perus-
sanastoon siten, etta tulkitsee
ruokalistan termejd asiak-
kaille

on perehtynyt gastronomi-
seen perussanastoon siten,
ettd tulkitsee ruokalistan
termejé asiakkaille

on perehtynyt gastronomiseen
perussanastoon siten, etté
tulkitsee sujuvasti ruokalistan
termejé asiakkaille

kertoo asiakkaille ruoka- ja
juomatuotteiden sopivuudes-
ta tavallisimpia erityisruoka-
valioita noudattaville asiak-
kaille

kertoo asiakkaille luontevas-
ti ruoka- ja juomatuotteiden
sopivuudesta tavallisimpia
erityisruokavalioita noudat-
taville asiakkaille

suosittelee tavallisimpia eri-
tyisruokavalioita noudattaville
asiakkaille sopivia vaihtoehto
ja yhdistelee ruoka- ja juoma-
tuotteita ateriakokonaisuuk-
siksi
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Alakohtainen kielitaidon
hallinta suomenkielisilla

palvelee asiakkaita suomen
kielell4 ja selviytyy autta-
vasti palvelutilanteesta ruot-
sin kielella ja yhdella vie-
raalla kielella

palvelee asiakkaita suomen
kielelld ja hoitaa palveluti-
lanteen ruotsin kielelld ja
yhdella vieraalla kielell&

palvelee asiakkaita suomen

kielelld ja hoitaa palvelutilan-
teen joustavasti ruotsin kielel-
14 ja yhdelld vieraalla kielella

Alakohtainen kielitaidon
hallinta ruotsinkielisilla

palvelee asiakkaita ruotsin
kielell4, hoitaa palvelutilan-
teen suomen kielelld ja sel-
viytyy auttavasti palveluti-
lanteesta yhdella vieraalla
kielella

palvelee asiakkaita ruotsin
kielell4, hoitaa palvelutilan-
teen joustavasti suomen
kielella ja hoitaa palveluti-
lanteen yhdelld vieraalla
kielella

palvelee asiakkaita ruotsin ja
suomen kielelld ja hoitaa pal-
velutilanteen joustavasti yh-
delld vieraalla kielella

Alakohtainen kielitaidon
hallinta muunkielisilla

hoitaa palvelutilanteen suo-
men tai ruotsin kielella seka
selviytyy auttavasti palvelu-
tilanteessa yhdellda muulla
kielell&

hoitaa palvelutilanteen suo-
men tai ruotsin kielella seka
yhdell& vieraalla kielell4 ja

selviytyy auttavasti toisella

kotimaisella kielella

palvelee asiakkaita suomen tai
ruotsin kielella, hoitaa palve-
lutilanteen joustavasti toisella
kotimaisella kielella ja yhdell&
vieraalla kielell&

Alakohtainen kielitaidon
hallinta vieraskielisessa
koulutuksessa

hoitaa palvelutilanteen kou-
lutuskielen lisédksi suomen
tai ruotsin kielelld sekd aut-
taa palvelutilanteessa asiak-
kaan eteenpéin yhdella
muulla kielella

hoitaa palvelutilanteen kou-
lutuskielen liséksi suomen
tai ruotsin kielell& sekd yh-
delld muulla kielella

palvelee asiakkaita koulutus-
kielen lisaksi suomen tai ruot-
sin kielella seka hoitaa palve-
lutilanteen joustavasti yhdella
muulla kielelld

Ruoka- ja tapakulttuurien
tuntemus

noudattaa tilaisuuden luon-
teeseen liittyvaa ruoka- ja
tapakulttuuria

noudattaa tilaisuuden luon-
teeseen liittyvaa ruoka- ja
tapakulttuuria

noudattaa tilaisuuden luontee-
seen liittyvad ruoka- ja tapa-
kulttuuria

Anniskelussa toimiminen

toimii asiakaspalvelussa ja
myyntitydssa anniskelusta
saadettyjen madraysten ja

ohjeiden mukaisesti

toimii asiakaspalvelussa ja
myyntitydssa anniskelusta
séadettyjen madraysten ja

ohjeiden mukaisesti

toimii asiakaspalvelussa ja
myyntitydssa anniskelusta
saadettyjen madraysten ja

ohjeiden mukaisesti

hallitsee voimassa olevan
alkoholilainsaadannon

hallitsee voimassa olevan
alkoholilainsaadannon

hallitsee voimassa olevan
alkoholilainsaadannon

Kustannustehokas ja tu-
loksellinen toiminta

toimii opastettuna ajankay-
ton ja muut resurssit huomi-
oiden

toimii ohjeiden mukaan
ajankéyton ja muut resurssit
huomioiden

toimii oma-aloitteisesti ajan-
kayton ja muut resurssit huo-
mioiden ja yrityksen tai orga-
nisaation tuloksellisuutta edis-
tévasti

perehtyy alan kustannusra-
kenteeseen ja toimii ohjattu-
na kustannustehokkaasti

perehtyy alan kustannusra-
kenteeseen ja toimii tyos-
s&an kustannustehokkaasti

perehtyy alan kustannusraken-
teeseen ja toimii tydssaan
kustannustehokkaasti ja tuot-
tavasti

Kestdvan kehityksen mu-
kainen toiminta

noudattaa tyopaikan kesta-
vén kehityksen mukaisia
toimintatapoja.

noudattaa tyOpaikan kesta-
vén kehityksen mukaisia
toimintatapoja.

noudattaa vastuullisesti tyo-
paikan kestavan kehityksen
mukaisia toimintatapoja.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

4. Elinikaisen oppimi-
sen avaintaidot

Tyydyttdva T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Oppiminen ja ongelman-
ratkaisu

suunnittelee tydtdan ja ottaa
vastaan palautetta

suunnittelee oman tyonsé ja
ottaa vastaan palautetta ja
toimii palautteen mukaisesti

suunnittelee oman tydnsa ja
ottaa vastaan palautetta ja
toimii palautteen mukaisesti

tarvitsee ohjausta uusissa
tilanteissa tai tydympéristén
muuttuessa

toimii uusissa tilanteissa tai
tydymparistdn muuttuessa
joustavasti ohjeen mukaan

tydn muuttuessa osaa toimia
itsendisesti tilanteen mukaan
sekd muuttaa tarvittaessa tyo-
tapojaan

Vuorovaikutus ja yhteis-
tyo

toimii tydryhman jésenend
ravitsemisliikkeen asiakas-
palvelutehtavissa

toimii aktiivisena tydryhmén
jasenena ravitsemisliikkeen
asiakaspalvelutehtévissa

toimii aktiivisena ja positiivi-
sena tydryhman jasenend
ravitsemisliikkeen asiakaspal-
velutehtavissa
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auttaa muiden tydpisteiden
tehtévissa pyydettdessa

auttaa muiden tydpisteiden
tehtévissa

havaitessaan tarvetta auttaa
my0ds muiden tyopisteiden
tehtévissa tyotilanteiden mu-
kaisesti

tiedottaa ohjattuna muutok-
sista ja toiveista muille tydn-
tekijoille

tiedottaa ohjeiden mukaan
muutoksista ja toiveista
muille tyontekijoille

edesauttaa omalla tyoll&an
palvelukokonaisuuden onnis-
tumista tiedottamalla ja toi-
mimalla yhteistydssa toisten
tyontekijoiden kanssa

Terveys, turvallisuus ja
toimintakyky

yllapitaa tydympariston
turvallisuutta ja ergonomi-
suutta tutuissa tilanteissa

yllapitaa tydympariston
turvallisuutta ja ergonomi-
suutta

yllapitaa itsendisesti tydympé-
ristdn turvallisuutta ja er-
gonomisuutta

yllapitaa toiminta- ja tyoky-
kyé tydssaan

yllapitdd omatoimisesti
toiminta- ja tyokykyé tyos-
saan

yllapitaa aktiivisesti toiminta-
ja tyokykyé tydssaan

noudattaa turvallisuusméaa-
rayksid ja ohjeita

noudattaa toimipaikan tur-
vallisuusmaérayksié ja ohjei-
ta

noudattaa vastuullisesti turval-
lisuusmaarayksia ja ohjeita,
tunnistaa ja tiedottaa havait-
semistaan vaaroista ja riskeisté

tuntee toimintaohjeet hata-
ensiaputilanteissa

tuntee toimintaohjeet hata-
ensiaputilanteissa

tuntee toimintaohjeet hatéen-
siaputilanteissa

Ammattietiikka

palvelee asiakkaita tasaver-
taisesti ottaen huomioon
kulttuurierot tai muun taus-
tan

palvelee asiakkaita tasaver-
taisesti ottaen huomioon
Kulttuurierot tai muun taus-
tan

palvelee asiakkaita tasavertai-
sesti ja hienotunteisesti ottaen
huomioon kulttuurierot tai
muun taustan

huolehtii ohjattuna asiakas-
kohtaisten tarpeiden ja ra-
joitteiden toteuttamisesta
omassa ty0dssaan

huolehtii ohjeen mukaan
asiakaskohtaisten tarpeiden
ja rajoitteiden toteuttamises-
ta omassa ty0dssaan

huolehtii itsendisesti asiakas-
kohtaisten tarpeiden ja rajoit-
teiden toteuttamisesta omassa
tydssaan

noudattaa vaitiolovelvolli-
suusohjeita.

noudattaa vaitiolovelvolli-
suusohjeita.

noudattaa vaitiolovelvolli-
suusohjeita.
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4.2 Kaikille pakolliset ammatilliset tutkinnon osat
4.2.2. Annosruokien ja juomien tarjoilu
4.2.2.2 Tutkinnon osan ammattitaidon osoittamistavat ja ammattiosaamisen naytté sekd arvosanan muodostuminen

Ammattitaidon osoittamistavat:

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa toimimalla asiakaspalvelutehtdvissa ruokaravintolassa, henkildstoravintolassa tai suurkeittion edustusasiakkaille yhteisty6ssé toimipaikan muiden tydntekijoiden
kanssa. Han kunnostaa asiakas- ja tyotiloja, esittelee, myy ja tarjoilee annos- ja tilausruokia ja juomia, toimii alkoholin anniskelutehtéaviss, rekisterdi ja tilittdd myynnin sek& laskuttaa asiakkaita. Opis-
kelija osoittaa kielitaitonsa asiakaspalvelutilanteessa jonkin edelld olevassa taulukossa kuvatun arvioinnin kohteen mukaisesti. Tyt tehdéan siind laajuudessa, ettd ammattitaidon voidaan vastaavan
ammattitaitovaatimuksia.

Ammattiosaamisen naytélld arvioidaan vahintédan

- tydprosessin hallinta kokonaan

- tydmenetelmien, -vélineiden ja materiaalin hallinta kokonaan

- ty6n perustana olevan tiedon hallinnasta ruokien ja juomien esitteleminen, kestavéan kehityksen mukainen toiminta, kustannustehokas ja tuloksellinen toiminta, anniskelussa toimiminen seka alakoh-
tainen kielitaidon hallinta (alakohtainen kielitaito osoitetaan kielitaustan mukaisesti)

- elinikdisen oppimisen avaintaidot kokonaan

Tutkinnon osan arvosanan muodostuminen:

- Tutkinnon osan arvosana maardytyy ammattiosaamisen ndyton ja muun arvioinnin pohjalta. Nayton arvosana on tutkinnon osan arvosanan maaréytymisessa maaraava.

- T1 arvosanan saaminen edellyttad, ettd opiskelija saavuttaa T1 tason kriteerien mukaisen osaamisen. Liséksi edellytetadn, ett4 esim. opiskelija noudattaa tydaikoja ja sopii mahdollisista poikkeamis-
ta etukéteen ja tekee opintoihin kuuluvat opettajan maaradmét tehtévat ja harjoitustyot.

- Tutkinnonosan arvosanasta paattaa opettaja tai opettava opettajatiimi

Tutkinnon osan annosruokien ja juomien tarjoilu osiossa toimiminen arvosana annetaan kahden viikon siséll& tutkinnon osan viimeisesté opintojaksoarvioinnista. Arvosanapdatosprosessi, arvosanoista
tiedottaminen ja oikaisupyyntémenettely on kuvattu tarkemmin opetussuunnitelman yhteisessa osassa (luku 6 Opiskelijan arviointi).
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4.3 Koulutusohjelmittain eriytyvat ammatilliset tutkinnon osat, hotellipalvelun koulutusohjelma, vastaanottovirkailija
4.3.1 Asiakaspalvelu ja myynti

laajuus (20 ov)

Opintojaksot ja ammattitaitovaatimukset

Tutkinnon osan arviointi

Muu arviointi

Ammattiosaamisen naytto

Opetuksen toteuttaminen

Ammattitaitovaatimukset

kunnostaa ja varustaa asiakas- ja ty6tiloja

palvelee asiakkaita toimipaikan liikeidean tai toimintaohjeen mu-
kaan

hyodynt&a alakohtaista kielitaitoa asiakaspalvelussa

myy ruokia, juomia ja tarvittaessa majoituspalveluja asiakkaille tai
asiakasryhmille

osallistuu tarvittaessa majoitusliikkeen asiakkaiden sisaan kirjaa-
miseen ja lahtoselvitykseen

toimii anniskelutehtavissa

rekisterdi myyntia ja laskuttaa asiakkaita

siistii ja jarjestad asiakas- ja tyotiloja

noudattaa omavalvontasuunnitelmaa

varmistaa asiakastyytyvaisyyden

Moduuli 3
Asiakaspalvelu ja myyntitydssa toimiminen, 10 ov

asiakaspalvelu ja ty6eldmén pelisdanndot

juomatietous ja alkoholilainsaadanto

juomien ja ruokien ravitsemustuntemus seka erityisruokavaliot
asiakaspalvelucaset, alakohtaista kielitaitoa hyddyntden (ammat-
tienglanti 2 ov, ammattivendjé 2 ov)

majoitusliikkeen palvelut

Moduuli 4
Myynti- ja anniskelutydssa toimiminen, TOP, (2ov + 8 ov)

tydssdoppimisen tavoitteet ja ammattiosaamisen ndyton suunnitel-
mat ja arviointi
tydskentely asiakaspalvelun tehtdvissa lounasravintolassa

Arviointikriteerit:

ks. taulukko

Moduuli 3

alkoholilainsaadannon tentti
palautekeskustelu, arviointi S/K

Moduuli 4

oppimispéivékirja
verkkokeskustelut ja -tehtavat

Tyo6sséaoppiminen

palautekeskustelu, arviointi S/IK

T1-K3

Arviointikohteet ja -kriteerit:

- ammattiosaamisen ndyton arvi-
ointikohteet ja -kriteerit on erotet-
tu punaisella

Nayttdympéristo:

- anniskeluoikeuksilla oleva lou-
nasravintola, jossa linjasto ja/tai
noutopOyta

Nayton toteutus:

- tydskentely tydryhmén jasenend
lounasravintolassa ruoka- ja juo-
matarjoilussa

Nayton arvioitsijat:

- ohjaava opettaja, tydssaoppimis-
paikan ohjaaja, jolla on tyopaik-
kaohjaajan koulutus ja/tai hyva
ammattitaito- ja kokemus tydssé-
oppijan ohjaamisesta

Naytoén arvosanan muodostuminen:

- perustuu arviointiaineistoon,
jonka osana on opiskelijan itsear-
viointi.

- aineisto kasitelldén arviointi-
keskustelussa, johon osallistuvat
opiskelija, tydpaikkaohjaaja ja
opettaja (puheenjohtaja)

- arvosanasta paattavat tydpaikka-
ohjaaja ja opettaja

Opp

Men

Opp

imisympaéristot:

tydssaoppimispaikat; lounasravintolat,
joissa on linjasto tai noutopdyta
oppilaitoksen teoria-, harjoitus- ja
liiketoimintatilat

verkkoympéristot

etelmat:

lahiopetus
tydssaoppiminen
verkko-ohjaus

caset
draamapedagogiikka

imateriaali:
opettajan osoittama materiaali
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4.3 Koulutusohjelmittain eriytyvat ammatilliset tutkinnon osat, hotellipalvelun koulutusohjelma,
vastaanottovirkailija

4.3.1 Asiakaspalvelu ja myynti
4.3.1.1 Asiakaspalvelu ja myynti, arviointikriteerit

Arviointi

Taulukkoon on koottu arviointikriteerit kolmelle eri osaamisen tasolle seka arvioinnin kohteet. Amma-
tillisessa peruskoulutuksessa arvioinnin kohteet ovat samalla tutkinnon osan keskeinen sisalto.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

1. Tydprosessin
hallinta

Tyydyttava T1

| Hyva H2

| Kiitettava K3

Opiskelija

TyoOvuorossa toimimi-
nen

tulee ty6vuoroon pukeutu-
neena tehtavan vaatimalla
tavalla ja huolehtii ulkoisesta
olemuksestaan

tulee tyévuoroon pukeutu-
neena tehtavan vaatimalla
tavalla ja huolehtii ulkoises-
ta olemuksestaan

tulee tydvuoroon pukeutuneena
tehtévén vaatimalla tavalla ja
huolehtii ulkoisesta olemukses-
taan

noudattaa tydaikoja ja sopii
tarvittaessa poikkeamista

noudattaa tydaikoja ja sopii
tarvittaessa poikkeamista

noudattaa tydaikoja ja sopii
tarvittaessa poikkeamista yri-
tyksen tai toimipaikan toimin-
tatavan mukaisesti

suunnittelee ja aikatauluttaa
tydvuoronsa tehtavia ohjeen
mukaan

suunnittelee ja aikatauluttaa
tyovuoronsa tehtdvia

suunnittelee ja aikatauluttaa
tarkoituksenmukaisesti tyovuo-
ronsa tehtavia

toimii aikataulun mukaan,
mutta tarvitsee vélill4 apua

toimii aikataulun mukaan

toimii tyosséan tehokkaasti ja
aikataulun mukaan

Asiakas- ja ty6tilojen
kunnostaminen

kunnostaa ja varustaa asia-
kas- ja tyotiloja

kunnostaa ja varustaa asia-
kas- ja tydtiloja varausten
mukaisesti

kunnostaa ja varustaa itsendi-
sesti asiakas- ja ty6tiloja ohjei-
den, varausten ja tilanteiden
mukaisesti

Asiakaspalvelussa ja
myynnissa toimiminen

huomioi asiakkaiden saapu-
misen ja palvelee heit4 kohte-
liaasti toimipaikassaan ty6-
ryhmén jasenend, mutta tar-
vitsee valilla ohjausta

huomioi asiakkaiden saapu-
misen ja palvelee heité koh-
teliaasti toimipaikassaan
ohjeen mukaan

huomioi asiakkaiden saapumi-
sen ja palvelee heitd toimipai-
kassaan kohteliaasti ja oma-
aloitteisesti

hoitaa ruokatarjoilua nouto-
pOydasta tai linjastosta

hoitaa ruokatarjoilua nouto-
pOydasta tai linjastosta

hoitaa ruokatarjoilua nouto-
pOydasta tai linjastosta

myy ja tarjoilee toimipaikan
palveluja ja tuotteita

myy ja tarjoilee toimipaikan
palveluja ja tuotteita suju-
vasti

myy ja tarjoilee sujuvasti ja
itsendisesti toimipaikan palve-
luja ja tuotteita

pit&d huolen myytavien tai
tarjoiltavien tuotteiden laa-
dusta ja riittavyydesta

pitédd huolen myytévien tai
tarjoiltavien tuotteiden laa-
dusta ja riittdvyydesta oma-
toimisesti

pitdd huolen itsendisesti ja
vastuullisesti myytévien tai
tarjoiltavien tuotteiden laadusta
ja riittdvyydesta

osallistuu tarvittaessa majoi-
tusliikkeen asiakkaiden ma-
joittamiseen toisen apuna

hoitaa tarvittaessa majoitus-
liikkeen asiakkaiden majoit-
tamiseen ohjeen mukaan

hoitaa tarvittaessa majoitusliik-
keen asiakkaiden majoittami-
seen osittain itsendisesti

siistii ja jarjestaa asiakas- ja
tyotiloja ja lajittelee jatteet

siistii ja jarjestaa asiakas- ja
tyotiloja ja lajittelee jatteet
omatoimisesti

siistii ja jarjestdd omatoimisesti
asiakas- ja tyotiloja muun toi-
minnan lomassa ja lajittelee
jatteet huolellisesti

Asiakastyytyvaisyyden
varmistaminen

ottaa vastaan asiakkailta
palautetta palveluista tai
tuotteista ja kiittd4 asiakasta.

ottaa vastaan asiakkailta
palautetta palveluista tai
tuotteista, kiittda asiakasta
sekd vélittad palautteen
esimiehille.

hankkii aktiivisesti palautetta
palveluista tai tuotteista, kiittaa
asiakasta seké valittaa palaut-
teen esimiehille.
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Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

2. Tydbmenetelmien,
-vélineiden ja ma-
teriaalin hallinta

Tyydyttava T1

|

Hyva H2

| Kiitettava K3

Opiskelija

Linjaston tai nouto-
pdydan kunnostaminen

laittaa esille linjaston tai nou-
topdydan valineiston ja tay-
dentéd sitd ohjeen mukaan

laittaa esille linjaston tai
noutopdydén vélineiston ja
tydentad sita

laittaa itsendisesti esille linjas-
ton tai noutopdydéan vélineiston
ja tdydentdd sitd omatoimisesti

laittaa esille linjaston tai nou-
topdydan ruokia ja juomia

laittaa esille linjaston tai
noutopdydén ruokia ja
juomia

laittaa itsendisesti esille linjas-
ton tai noutopdydén ruokia ja
juomia

Juomien tarjoilu

kéyttad opastettuna tarjoilussa
juomavalikoiman mukaisia
tarjoilulampdtiloja, -tapoja ja
-vélineitd

kayttad tarjoilussa juoma-
valikoiman mukaisia tarjoi-
lulampdtiloja, -tapoja ja
-vélineitd

kéyttad itsendisesti tarjoilussa
juomavalikoiman mukaisia
tarjoiluldampétiloja, -tapoja ja
-vélineitd

Varausten mukainen
toiminta

toimii tilausmaarayksen tai
varausten mukaisesti toisen
apuna

toimii tilausmaarayksen tai
varausten mukaisesti

toimii joustavasti tilausméaara-
yksen tai varausten mukaisesti

Myynnin rekisterdimi-
nen ja laskuttaminen

kayttaa ohjattuna kassaa tai
kassajarjestelmaa, rekisterdi
myyntié ja laskuttaa asiakkaita
tavanomaisilla maksutavoilla.

kayttad kassaa tai kassajar-
jestelmaa, rekisterdi myyn-
tid ja laskuttaa asiakkaita
tavanomaisilla maksuta-
voilla ohjeen mukaan.

kayttad huolellisesti kassaa tai
kassajarjestelmaa, rekisterdi
myyntié ja laskuttaa asiakkaita
tavanomaisilla maksutavoilla
itsendisesti.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

3. Tybn perustana
olevan tiedon hal-
linta

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Liikeidean tai toimin-
ta-ajatuksen mukainen
toiminta

on perehtynyt oman tydpaikan
liikeideaan tai toiminta-
ajatukseen siten, ettd esittelee
opastettuna keskeisia tuotteita
ja palveluja

on perehtynyt oman tyo-
paikan liikeideaan tai toi-
minta-ajatukseen siten, etta
esittelee keskeisid tuotteita
ja palveluja

on perehtynyt oman tydpaikan
liikeidean tai toiminta-ajatuksen
siten, ettd esittelee keskeisia
tuotteet ja palvelut sekd yhteis-
tyokumppaneita

toimii opastettuna laatuvaati-
muksien mukaisesti

on perehtynyt ohjeen mu-
kaan ty6taén koskeviin
laatuvaatimuksiin ja toimii
niiden mukaisesti

on perehtynyt ty6tadn koskeviin
laatuvaatimuksiin ja toimii
niiden mukaisesti

on tietoinen keskeisten tuot-
teiden hinnoitteluperiaatteista
ja laskuttaa asiakkaita opastet-
tuna

tietdd tuotteiden hinnoitte-
luperiaatteet ja laskuttaa
asiakkaita ohjeen mukaan

tietdd tuotteiden hinnoittelupe-
riaatteet ja laskuttaa asiakkaita
itsendisesti

Tuote- ja ravitsemus-
tuntemus

on perehtynyt erityisruokava-
lioihin ja tuotevalikoimiin
kuuluviin ruoka- ja juomatuot-
teisiin siten, ettd kertoo opas-
tettuna luotettavasti tarjolla
olevien ruokien soveltuvuu-
desta erityisruokavaliota nou-
dattaville asiakkaille

on perehtynyt erityisruoka-
valioihin ja tuotevali-
koimiin kuuluviin ruoka- ja
juomatuotteisiin siten, etta
kertoo ohjeen mukaan
luotettavasti tarjolla olevi-
en ruokien soveltuvuudesta
erityisruokavaliota noudat-
taville asiakkaille

on perehtynyt erityisruokavali-
oihin ja tuotevalikoimiin kuu-
luviin ruoka- ja juomatuotteisiin
siten, etté kertoo luotettavasti
tarjolla olevien ruokien sovel-
tuvuudesta erityisruokavaliota
noudattaville asiakkaille

kertoo ohjeen mukaan tuottei-
den sisaltamien raaka-aineiden
ja juomien alkuperasté

kertoo tuotteiden siséltami-
en raaka-aineiden ja juomi-
en alkuperasta

kertoo sujuvasti ja luontevasti
tuotteiden sisaltdmien raaka-
aineiden ja juomien alkuperésta

on perehtynyt terveellisen
ravitsemuksen ja ruokavalion
periaatteisiin siten, etta kertoo
opastettuna myytavien tuottei-
den ravitsemuksesta ja terveel-
lisyydesté

on perehtynyt terveellisen
ravitsemuksen ja ruokava-
lion periaatteisiin siten, ett4
kertoo myytévien tuottei-
den ravitsemuksesta ja
terveellisyydesta

on perehtynyt terveellisen ravit-
semuksen ja ruokavalion peri-
aatteisiin siten, ettd kertoo myy-
tavien tuotteiden ravitsemuk-
sesta ja terveellisyydesta seké
suosittelee asiakkaalle sopivia
tuotteita
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Anniskelussa toimimi-
nen

toimii asiakaspalvelussa ja
myyntitydssa anniskelusta
saadettyjen madaraysten ja

ohjeiden mukaan

toimii asiakaspalvelussa ja
myyntitydssa anniskelusta
saadettyjen madaraysten ja

ohjeiden mukaan

toimii asiakaspalvelussa ja
myyntitydssa anniskelusta saé-
dettyjen méaaraysten ja ohjeiden
mukaan

hallitsee voimassa olevan
alkoholilainsaaddannon

hallitsee voimassa olevan
alkoholilainsaaddannon

hallitsee voimassa olevan alko-
holilainsaadannon

Alakohtainen kielitai-
don hallinta suomen-
kielisilla

palvelee asiakkaita suomen
kielell4 ja selviytyy auttavasti
palvelutilanteesta ruotsin
kielella ja yhdella vieraalla
kielell&

palvelee asiakkaita suomen
kielell4 ja hoitaa palveluti-
lanteen ruotsin kielella ja
yhdelld vieraalla kielella

palvelee asiakkaita suomen
kielell4 ja hoitaa palvelutilan-
teen joustavasti ruotsin kielella
jayhdelld vieraalla kielella

Alakohtainen kielitai-
don hallinta ruotsinkie-
lisilla

palvelee asiakkaita ruotsin
kielella, hoitaa palvelutilan-
teen suomen kielella ja selviy-
tyy auttavasti palvelutilantees-
ta yhdell& vieraalla kielella

palvelee asiakkaita ruotsin
kielella, hoitaa palveluti-
lanteen joustavasti suomen
kielella ja hoitaa palveluti-
lanteen yhdella vieraalla
kielell&

palvelee asiakkaita ruotsin ja
suomen kielelld ja hoitaa palve-
lutilanteen joustavasti yhdella
vieraalla kielelld

Alakohtainen kielitai-
don hallinta muunkie-
lisilla

hoitaa palvelutilanteen suo-
men tai ruotsin kielelld sek&
selviytyy auttavasti palveluti-
lanteessa yhdelld muulla kie-
lelld

hoitaa palvelutilanteen
suomen tai ruotsin kielella
sekd yhdella vieraalla kie-
lelld ja selviytyy auttavasti
toisella kotimaisella kielel-
14

palvelee asiakkaita suomen tai
ruotsin kielellg, hoitaa palvelu-
tilanteen joustavasti toisella
kotimaisella kielella ja yhdell&
vieraalla kielella

Alakohtainen kielitai-
don hallinta vieraskie-
lisessa koulutuksessa

hoitaa palvelutilanteen koulu-
tuskielen liséksi suomen tali
ruotsin kielelld sekd auttaa
palvelutilanteessa asiakkaan
eteenpdin yhdelld muulla
kielella.

hoitaa palvelutilanteen
koulutuskielen lisaksi suo-
men tai ruotsin kielella
sekd yhdella muulla kielel-
la.

palvelee asiakkaita koulutuskie-
len lisdksi suomen tai ruotsin
kielella seka hoitaa palveluti-
lanteen joustavasti yhdella
muulla kielell&.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

4. Elinikaisen op-
pimisen avaintaidot

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Oppiminen ja ongel-
manratkaisu

pystyy toimimaan ohjeiden
mukaan tyotilanteissa

toimii vastuullisesti tyoti-
lanteissa ja muuntaa toi-
mintaansa annetun ohjeen
mukaan

toimii vastuullisesti tyétilanteis-
sa ja muuntaa toimintaansa
palautteen perusteella oma-
aloitteisesti

Vuorovaikutus ja yh-
teistyo

tyoskentelee tydryhman jase-
nena

tyoskentelee tydryhman
jasenena

tyoskentelee itsendisend tyo-
ryhmén jasenena

tekee vastuullaan olevat tehta-
vat, mutta tarvitsee ajoittain
ohjausta

tekee vastuullaan olevat
tyot huolellisesti ja ottaa
ty6sséan huomioon seu-
raavan tyévuoron

toimii vastuullisesti, auttaa
muita sekd ottaa tydssaan huo-
mioon seuraavan tydvuoron

Terveys, turvallisuus ja
toimintakyky

noudattaa omavalvontasuunni-
telmaa

noudattaa omavalvonta-
suunnitelmaa

noudattaa omavalvontasuunni-
telmaa

toimii tyotehtavissé tyoturval-
listen ja ergonomisten tyota-
pojen mukaisesti

toimii tyotehtavissé tyotur-
vallisten ja ergonomisten
tyotapojen mukaisesti

toimii itsendisesti tyGtehtévissa
ty6turvallisten ja ergonomisten
tyotapojen mukaisesti ja kehit-
tad toimintansa turvallisuutta

noudattaa yrityksen tai toimi-
paikan turvallisuusohjeita ja
maarayksia

noudattaa yrityksen tai
toimipaikan turvallisuus-
ohjeita ja maarayksia

noudattaa vastuullisesti yrityk-
sen tai toimipaikan turvallisuus-
ohjeita ja maarayksia




Pirkanmaan

ammattiopisto

OPETUSSUUNNITELMA
Tutkintokohtainen osa, versio 1.0

Hotelli-, ravintola- ja catering-alan perustutkinto

Sivu 35/119

Ammattietiikka

noudattaa tydehtosopimuksen
mukaisia ja muita yhteisesti
sovittuja ohjeita ja saéntoja

noudattaa tyéehtosopimuk-
sen mukaisia ja muita
yhteisesti sovittuja ohjeita
ja sééntojé ja sitoutuu
toimipaikan toimintaan

noudattaa tyéehtosopimuksen
mukaisia ja muita yhteisesti
sovittuja ohjeita ja saantéja ja
sitoutuu toimipaikan toimintaan

toimii hyvien kéyttadytymista-
pojen mukaisesti

toimii hyvien kéyttayty-
mistapojen mukaisesti

toimii hyvien kéayttaytymistapo-
jen ja muuttuvien tilanteiden
vaatimusten mukaisesti

noudattaa vaitiolovelvolli-
suusohjeita.

noudattaa vaitiolovelvolli-
suusohjeita.

noudattaa vaitiolovelvollisuus-
ohjeita.
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4.3 Koulutusohjelmittain eriytyvat ammatilliset tutkinnon osat, hotellipalvelun koulutusohjelma, vastaanottovirkailija
4.3.1 Asiakaspalvelu ja myynti
4.3.1.2 Tutkinnon osan ammattitaidon osoittamistavat ja ammattiosaamisen naytté sekd arvosanan muodostuminen

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa toimimalla majoitus-, ravitsemis- tai catering-alan asiakaspalvelutehtévissé yhteistydssa toimipaikan muiden tydntekijoiden kanssa. Han kunnostaa ja asiakas- ja
tyotiloja, myy ja tarjoilee toimipaikan tai yrityksen tuotteita ja palveluja, rekisterdi myyntié ja laskuttaa asiakkaita sek& toimii alkoholin anniskelutehtdvissa. H&n osallistuu tarvittaessa asiakkaiden ma-
joittamiseen. Opiskelija osoittaa kielitaitonsa asiakaspalvelutilanteessa jonkin edelld olevassa taulukossa kuvatun arvioinnin kohteen mukaisesti. Tyt tehdaén siind laajuudessa, ettd ammattitaidon
voidaan vastaavan ammattitaitovaatimuksia.

Ammattiosaamisen naytdssa osoitetaan vahintaan

- tydprosessin hallinta kokonaan

- ty6menetelmien, -vélineiden ja materiaalin hallinta kokonaan

- tyodn perustana olevan tiedon hallinta kokonaan (alakohtainen kielitaito osoitetaan kielitaustan mukaisesti)

- elinikdisen oppimisen avaintaidoista oppiminen ja ongelmanratkaisu, vuorovaikutus ja yhteistyd ja terveys, turvallisuus ja toimintakyky.

Tutkinnon osan arvosanan muodostuminen:

- Tutkinnon osan arvosana maardytyy ammattiosaamisen ndyton ja muun arvioinnin pohjalta. Nayton arvosana on tutkinnon osan arvosanan méaaréytymisessa maaraava.

- T1 arvosanan saaminen edellyttad, ettd opiskelija saavuttaa T1 tason kriteerien mukaisen osaamisen. Liséksi edellytetadn, ettd esim. opiskelija noudattaa tydaikoja ja sopii mahdollisista poikkeamis-
ta etukateen ja tekee opintoihin kuuluvat opettajan madradmét tehtévat ja harjoitustyot.

- Tutkinnonosan arvosanasta paattaa opettaja tai opettava opettajatiimi

Tutkinnon osan asiakaspalvelu ja myynti arvosana annetaan kahden viikon sisélla tutkinnon osan viimeisesta opintojaksoarvioinnista. Arvosanapaatdsprosessi, arvosanoista tiedottaminen ja oi-
kaisupyyntdémenettely on kuvattu tarkemmin opetussuunnitelman yhteisessa osassa (luku 6 Opiskelijan arviointi).
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4.3 Koulutusohjelmittain eriytyvat ammatilliset tutkinnon osat, hotellipalvelun koulutusohjelma, vastaanottovirkailija

4.3.2 Vastaanoton asiakaspalvelu
- laajuus (20 ov)

Opintojaksot ja ammattitaitovaatimukset

Tutkinnon osan arviointi

Muu arviointi

Ammattiosaamisen naytto

Opetuksen toteuttaminen

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija

- siistii ja jarjestad asiakas- ja tydtiloja

- myy ja esittelee majoitusliikkeen tuotteita ja palveluja

- vastaanottaa asiakkaita ja kirjaa heidat sisdan

- varmistaa informaatio- ja myyntituotteiden saatavuuden

- palvelee seké ulkomaisia ettd kotimaisia majoitusliikkeen asiak-
kaita

- hyddyntéa alakohtaista kielitaitoa asiakaspalvelussa

- opastaa ja neuvoo asiakkaita

- kunnostaa tarvittaessa hotellihuoneita asiakkaita varten

- tekee asiakkaiden l&htdselvityksié

- varmistaa asiakastyytyvaisyyden

- tekee vuoronvaihdon tehtavat

- arvioi omaa tyota ja toimintaansa.

Moduuli 5

Myynti, esittely- ja opastus- ja neuvontaprosessit, 10 ov

- hotellihuoneiden kunnostus

- palveluprosessin vaiheet hotellivarausjérjestelmaé kayttaen
- eri kulttuuritaustaisten matkailijoiden palveleminen

- asiakaspalveluturvallisuudesta huolehtiminen

- opinndyte, 2 ov

Moduuli 6
Vastaanottopalvelussa toimiminen, TOP, 10 ov
- ty6skentelee housekeeping ja vastaanoton tehtévissa

Arviointikriteerit:
- ks. taulukko

Moduuli 5
- palautekeskustelu, arviointi S/K

Moduuli 6
- oppimispaivakirja
- verkkokeskustelut ja — tehtavat

Tydssaoppiminen
- palautekeskustelu, arviointi S/K

T1-K3

Arviointikohteet ja -kriteerit:

- ammattiosaamisen ndyton arvi-
ointikohteet ja -kriteerit on erotet-
tu punaisella

Nayttoympaéristo:
- majoitusliike, jossa varausjarjes-
telma

Nayton toteutus:

- tydskentely majoitusliikkeen
vastaanoton tyftehtévissa yhteis-
tydssé muiden tyontekijdiden
kanssa

Nayton arvioitsijat:

- ohjaava opettaja, tydssaoppimis-
paikan ohjaaja, jolla on tyopaik-
kaohjaajan koulutus ja/tai hyva
ammattitaito- ja kokemus tydssa-
oppijan ohjaamisesta

Naytoén arvosanan muodostuminen:

- perustuu arviointiaineistoon,
jonka osana on opiskelijan itsear-
viointi.

- aineisto kasitellaan arviointi-
keskustelussa, johon osallistuvat
opiskelija, tyopaikkaohjaaja ja
opettaja (puheenjohtaja)

- arvosanasta paittavat tyopaikka-
ohjaaja ja opettaja

Opp

Men

Opp

imisympéristot:

oppilaitoksen teoria- ja harjoitusluokat
mahdollisesti opetushotelli
majoitusliikkeet

verkkoympéristd

etelmat:

esim. lahiopetus / ohjaus teoria-/ har-
joitusluokassa, ATK-luokassa
tyoskentely opetushotellissa, harjoitus-
luokassa (caset)

verkko-opetus, -ohjaus
tutustumiskaynnit

imateriaali:

Brannare, Kairamo, Kulusjarvi, Mate-
ro: Majoitus- ja matkailupalvelu
WSOY

opettajan osoittama materiaali
verkkomateriaali
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4.3 Koulutusohjelmittain eriytyvat ammatilliset tutkinnon osat, hotellipalvelun koulutusohjelma,
vastaanottovirkailija

4.3.2 Vastaanoton asiakaspalvelu
4.3.2.1 Vastaanoton asiakaspalvelu, arviointikriteerit

Taulukkoon on koottu arviointikriteerit kolmelle eri osaamisen tasolle seka arvioinnin kohteet. Amma-
tillisessa peruskoulutuksessa arvioinnin kohteet ovat samalla tutkinnon osan keskeinen sisalto.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

1. TyOprosessin
hallinta

Tyydyttava T1

| Hyva H2

| Kiitettava K3

Opiskelija

TyoOvuorossa toimiminen

tulee tydvuoroon pukeutu-
neena tehtavan vaatimalla
tavalla ja huolehtii ulkoises-
ta olemuksestaan

tulee tyévuoroon pukeutu-
neena tehtévén vaatimalla
tavalla ja huolehtii ulkoisesta
olemuksestaan

tulee tydvuoroon pukeutunee-
na tehtdvan vaatimalla tavalla,
ja ulkoinen olemus on huoli-
teltu

noudattaa tydaikoja ja sopii
tarvittaessa poikkeamista

noudattaa tydaikoja ja sopii
tarvittaessa poikkeamista

noudattaa tydaikoja ja sopii
tarvittaessa poikkeamista
yrityksen tai toimipaikan
toimintatavan mukaisesti

suunnittelee ja aikatauluttaa
tyévuoronsa ty6tehtavia

suunnittelee ja aikatauluttaa
tyovuoronsa tyotehtavia
omatoimisesti

suunnittelee ja aikatauluttaa
tyovuoronsa ty6tehtavia oma-
toimisesti ja tarkoituksenmu-
kaisesti

Vastaanoton asiakaspal-
velussa toimiminen

tilaa, varaa ja myy asiakkail-
le palveluja tai tekee muita
vastaanoton asiakaspalve-
luun liittyvia tehtévié ohjat-
tuna

tilaa, varaa ja myy asiakkail-
le palveluja tai tekee muita
vastaanoton asiakaspalve-
luun liittyvié teht&vid ohjeen
mukaan

tilaa, varaa ja myy itsendisesti
asiakkaille palveluja tai tekee
muita vastaanoton asiakaspal-
veluun liittyvid tehtavia

siistii ja jarjestaa asiakas- ja
tydtiloja

siistii ja jarjestad omatoimi-
sesti asiakas- ja tyotiloja

siistii ja jarjestaa itsendisesti
asiakas- ja tydtiloja ja pitéa
siisteyttd ylla koko tyoskente-
lyn ajan

kunnostaa tarvittaessa oh-
jeen mukaan huoneita asiak-
kaita varten

kunnostaa tarvittaessa huo-
neita asiakkaita varten

kunnostaa tarvittaessa itsenéi-
sesti huoneita asiakkaita var-
ten

Asiakastyytyvaisyyden
varmistaminen

ottaa vastaan asiakkailta
palautetta palveluista tai
tuotteista opastettuna ja
Kiittaa asiakasta seka toivot-
taa tervetulleeksi uudelleen

ottaa vastaan asiakkailta
palautetta palveluista tai
tuotteista ohjeen mukaan,
kiittda asiakasta ja toivottaa
tervetulleeksi uudelleen seka
valittad palautteen esimiehil-
le

hankkii aktiivisesti palautetta
palveluista tai tuotteista, kiit-
t44 asiakasta ja toivottaa ter-
vetulleeksi uudelleen seké
valittad palautteen esimiehille

Vuoronvaihtoon valmis-
tautuminen

tekee ohjattuna majoitusliik-
keen vuoronvaihdon tehtévat
yrityksen toimintatavan
mukaisesti

tekee ohjeen mukaan majoi-
tusliikkeen vuoronvaihdon
tehtévét yrityksen toiminta-
tavan mukaisesti

tekee padosin itsendisesti
majoitusliikkeen vuoronvaih-
don tehtdvat yrityksen toimin-
tatavan mukaisesti

Oman toiminnan arvi-
ointi

arvioi oman toiminnan ja
tyon tekemisen vahvuuksia
ja kehittdmistarpeita.

arvioi oman toiminnan ja
tyon tekemisen vahvuuksia
ja mahdollisuuksia toimia
ammattialalla.

arvioi oma-aloitteisesti oman
toiminnan ja tyon tekemisen
vahvuuksia ja mahdollisuuk-
siaan toimia ammattialalla.
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Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

2. Tydbmenetelmien,
-valineiden ja mate-
riaalin hallinta

Tyydyttdva T1

| Hyvé H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Majoitusliikkeen tieto-
ja varausjarjestelman
kayttod

kayttad ohjattuna tieto- ja
varausjarjestelmaa seka
tarvittavia viestintavalineita
huoneiden myynnissa ja
asiakaspalvelussa

kéyttad ohjeen mukaan tieto-
ja varausjarjestelmaé seka
tarvittavia viestintavalineité
huoneiden myynnissé ja
asiakaspalvelussa

kéyttad tyoyhteisonsé tieto- ja
varausjarjestelmaa seka tarvit-
tavia viestintavalineita huo-
neiden myynnissé ja asiakas-
palvelussa

perehtyy ohjeen mukaan
varaustilanteeseen, huoneti-
lanteeseen ja saapuvien seké
lahtevien asiakkaiden lis-
taan

perehtyy omatoimisesti va-
raustilanteeseen, huonetilan-
teeseen ja saapuvien seka
ldhtevien asiakkaiden listaan

perehtyy itsendisesti ja huolel-
lisesti varaustilanteeseen,
huonetilanteeseen ja saapuvien
seké lahtevien asiakkaiden
listaan

Huonevarausten kirjaa-
minen

ottaa vastaan huonevarauk-
sia ja kirjaa ne ohjattuna
jarjestelmédan

ottaa vastaan huonevarauksia
ja kirjaa varaukset ohjeen
mukaan hotellijérjestelmé&an

ottaa vastaan huonevarauksia
ja kirjaa huolellisesti varaukset
seka niihin tulevat muutokset
ja peruutukset hotellijarjestel-
maan

Asiakkaiden vastaanot-
taminen

vastaan ottaa asiakkaat
ystavéllisesti, tarkistaa oh-
jeen mukaan yksittaisen
asiakkaan varauksen, avaa
hotellilaskun ja kirjaa asi-
akkaan saapuneeksi

vastaan ottaa asiakkaat ysté-
vallisesti, tarkistaa yksittai-
sen asiakkaan tai ryhman
varauksen, avaa hotellilaskun
ja kirjaa asiakkaan tai asiak-
kaat saapuneeksi

vastaan ottaa asiakkaat ysté-
vallisesti ja tarkistaa itsendi-
sesti yksittéisen asiakkaan tai
ryhman varauksen, avaa hotel-
lilaskun ja kirjaa asiakkaan tai
asiakkaat saapuneeksi

Maksupaatejarjestelman
kayttdminen

tekee ohjattuna lahtdselvi-
tyksen ja laskuttaa yksittéi-
sen asiakkaan

hoitaa ohjeen mukaan ja
valmistautuneena tavallisim-
pien asiakkaiden l&htoselvi-
tyksen ja laskuttaa asiakkaita

hoitaa valmistautuneena eri-
laisten asiakkaiden lahtoselvi-
tyksid itsendisesti ja laskuttaa
asiakkaita seka varmistaa
asiakassuhteen jatkuvuuden

kayttad opastettuna yrityk-
sen hotelli- ja maksupaéate-
jarjestelmaa

kayttad ohjeen mukaan yri-
tyksen hotelli- ja maksupaé-
tejarjestelmad tavallisimmis-
sa toiminnoissa, mutta tarvit-
see vélilla opastusta

kéyttad itsendisesti yrityksen
hotelli- ja maksupaatejarjes-
telmé&a tavallisimmissa toi-
minnoissa

selviytyy kéteisen ja luotol-
listen maksuvélineiden
kasittelysta.

hallitsee kéateisen ja luotollis-
ten maksuvalineiden kasitte-
lyn ja varmistustoimenpiteet.

hallitsee kéteisen ja luotollis-
ten maksuvélineiden huolelli-
sen késittelyn ja varmistustoi-
menpiteet sekd tarkistaa hotel-
liasiakkaan laskun oikeelli-
suuden.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

3. Tybn perustana
olevan tiedon hallin-
ta

Tyydyttava T1

| Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Kustannustehokas ja
tuloksellinen toiminta

toimii opastettuna ajankay-
tén ja muut resurssit huomi-
oiden

toimii ohjeiden mukaan
ajankayton ja muut resurssit
huomioiden

toimii oma-aloitteisesti ja
ajankéyton ja muut resurssit
huomioiden ja yrityksen tai
organisaation tuloksellisuutta
edistavasti

perehtyy alan kustannusra-
kenteeseen ja toimii ohjattu-
na kustannustehokkaasti

perehtyy alan kustannusra-
kenteeseen ja toimii tyds-
séan kustannustehokkaasti

perehtyy alan kustannusraken-
teeseen ja toimii ty6ssdén
kustannustehokkaasti ja tuot-
tavasti
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Tuotteiden ja palvelujen
esitteleminen

esittelee ohjeen mukaan
majoitusliikkeen huoneita ja
yleisimpid ravintolan tuottei-
ta

esittelee kysyttdesséd majoi-
tusliikkeen erilaisia huonei-
ta, varustusta, ravintolan
ruoka- ja juomatuotteita seka
muita lisdpalveluja

esittelee oma-aloitteisesti
majoitusliikettd: huonetyyppe-
ja, varustusta, ravintolan ruo-
ka- ja juomatuotteita seka
muita lisdpalveluja

on perehtynyt paikkakunnan
tarkeimpiin matkailupalve-
luihin siten, ett& opastettuna
pystyy esittelemaan niita

on perehtynyt paikkakunnan
matkailupalveluihin siten,
ettd pystyy esittelemaan niita
ohjeen mukaan

on perehtynyt paikkakunnan
matkailupalveluihin siten, etta
esittelee niitd itsendisesti

Alakohtainen kielitaidon
hallinta suomenkielisilla

palvelee asiakkaita suomen
kielella ja selviytyy autta-
vasti palvelutilanteesta ruot-
sin kielella ja yhdella vie-
raalla kielelld

palvelee asiakkaita suomen
kielella ja hoitaa palveluti-
lanteen ruotsin kielelld ja
yhdelld vieraalla kielella

palvelee asiakkaita suomen

kielella ja hoitaa palvelutilan-
teen joustavasti ruotsin kielel-
14 ja yhdella vieraalla kielella

Alakohtainen kielitaidon
hallinta ruotsinkielisilla

palvelee asiakkaita ruotsin
kielellg, hoitaa palvelutilan-
teen suomen kielell4 ja sel-
viytyy auttavasti palveluti-
lanteesta yhdelld vieraalla
kielella

palvelee asiakkaita ruotsin
kielella, hoitaa palvelutilan-
teen joustavasti suomen
kielell4 ja hoitaa palveluti-
lanteen yhdelld vieraalla
kielell4

palvelee asiakkaita ruotsin ja
suomen kielelld ja hoitaa pal-
velutilanteen joustavasti yh-
delld vieraalla kielella

Alakohtainen kielitaidon
hallinta muunkielisilla

hoitaa palvelutilanteen suo-
men tai ruotsin kielelld seka
selviytyy auttavasti palvelu-
tilanteessa yhdella muulla
kielelld

hoitaa palvelutilanteen suo-
men tai ruotsin kielelld seka
yhdelld vieraalla kielella ja

selviytyy auttavasti toisella

kotimaisella kielell&

palvelee asiakkaita suomen tai
ruotsin kielelld, hoitaa palve-
lutilanteen joustavasti toisella
kotimaisella kielella ja yhdella
vieraalla kielelld

Alakohtainen kielitaidon
hallinta vieraskielisessa
koulutuksessa

hoitaa palvelutilanteen kou-
lutuskielen liséksi suomen
tai ruotsin kielella seké aut-
taa palvelutilanteessa asiak-
kaan eteenpdin yhdella
muulla kielelld

hoitaa palvelutilanteen kou-
lutuskielen lisaksi suomen
tai ruotsin kielella seka yh-
delld muulla kielella

palvelee asiakkaita koulutus-
kielen lisdksi suomen tai ruot-
sin kielella seké hoitaa palve-
lutilanteen joustavasti yhdella
muulla kielella

Kestavén kehityksen
mukainen toiminta

noudattaa tydpaikan kesté-
vén kehityksen mukaisia
toimintatapoja.

noudattaa tyOpaikan kesta-
vén kehityksen mukaisia
toimintatapoja.

noudattaa vastuullisesti tyo-
paikan kest&vén kehityksen
mukaisia toimintatapoja.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

4. Elinikaisen oppi-
misen avaintaidot

Tyydyttédva T1

Hyva H2

Kiitettdva K3

Opiskelija

Oppiminen ja ongelman-
ratkaisu

suunnittelee tyotadn ja ottaa
vastaan palautetta

suunnittelee oman tyénsa ja
ottaa vastaan palautetta ja
toimii palautteen mukaisesti

suunnittelee oman tyénsa ja
ottaa vastaan palautetta ja
toimii palautteen mukaisesti

tarvitsee ohjausta uusissa
tilanteissa tai tydympariston
muuttuessa

toimii uusissa tilanteissa tai
tydympariston muuttuessa
joustavasti ohjeen mukaan

tydn muuttuessa osaa toimia
itsendisesti tilanteen mukaan
sekd muuttaa tarvittaessa tyo-
tapojaan

Vuorovaikutus ja yhteis-
tyo

toimii tyéryhman jésenend
majoitusliikkeen asiakaspal-
velutehtdvissa

toimii aktiivisena tyoryhman
jasenena majoitusliikkeen
asiakaspalvelutehtavissa

toimii aktiivisena ja positiivi-
sena tyéryhman jasenena
majoitusliikkeen asiakaspalve-
lutehtévissa

auttaa pyydettaessa muiden
tyopisteiden tehtavisséa

auttaa muiden tydpisteiden
tehtavissa tarvittaessa

havaitessaan tarvetta auttaa
my06s muiden tyopisteiden
tehtévissa tyotilanteiden mu-
kaisesti

tiedottaa opastettuna muu-
toksista ja toiveista muille
tyontekijoille

tiedottaa ohjeiden mukaan
muutoksista ja toiveista
muille tydntekijoille

edesauttaa omalla tydllaan
palvelukokonaisuuden onnis-
tumista tiedottamalla ja toi-
mimalla yhteistydssa majoi-
tusliikkeen muiden tyonteki-
joiden kanssa




Pirkanmaan
ammattiopisto

OPETUSSUUNNITELMA
Tutkintokohtainen osa, versio 1.0

Hotelli-, ravintola- ja catering-alan perustutkinto

Sivu 41/119

Terveys, turvallisuus ja
toimintakyky

yllapitaa tydympariston
turvallisuutta ja ergonomi-
suutta tutuissa tilanteissa

yllapitaa tydympariston
turvallisuutta ja ergonomi-
suutta

yllapitaa itsendisesti tydympé-
riston turvallisuutta ja er-
gonomisuutta

yllapitaa toiminta- ja tyoky-
kyé tydssaéan

yllapitad omatoimisesti toi-
minta- ja tyokykya tydssaan

yll&pitad aktiivisesti toiminta-
ja tyokykyé tydsséan

noudattaa majoitusliikkeen
turvallisuusmadrayksia ja
ohjeita

noudattaa majoitusliikkeen
turvallisuusmadrayksia ja
ohjeita

noudattaa vastuullisesti majoi-
tusliikkeen turvallisuusmé&ara-
yksid ja ohjeita sek& tunnistaa
ja tiedottaa havaitsemistaan
vaaroista ja riskeista

tuntee toimintaohjeet héta-
ensiaputilanteissa

tuntee toimintaohjeet hata-
ensiaputilanteissa

tuntee toimintaohjeet hétaen-
siaputilanteissa

Ammattietiikka

palvelee asiakkaita tasaver-
taisesti ottaen huomioon
kulttuurierot tai muun taus-
tan

palvelee asiakkaita tasaver-
taisesti ottaen huomioon
kulttuurierot tai muun taus-
tan

palvelee asiakkaita tasavertai-
sesti ja hienotunteisesti ottaen
huomioon kulttuurierot tai
muun taustan

noudattaa vaitiolovelvolli-
suus-ohjeita.

noudattaa vaitiolovelvolli-
suusohjeita.

noudattaa vaitiolovelvolli-
suusohjeita.
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4.3 Koulutusohjelmittain eriytyvat ammatilliset tutkinnon osat, hotellipalvelun koulutusohjelma, vastaanottovirkailija
4.3.2 Vastaanoton asiakaspalvelu
4.3.2.2 Tutkinnon osan ammattitaidon osoittamistavat ja ammattiosaamisen naytté sekd arvosanan muodostuminen

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa toimimalla majoitusliikkeen vastaanoton asiakaspalvelun tyotehtévissé yhteistydssa toimipaikan muiden tydntekijoiden kanssa. Hén tilaa, varaa ja myy tuotteita ja
palveluja, vastaanottaa ja laskuttaa asiakkaita kdyttéen varausjarjestelmad ja maksupéétejarjestelmdé. Han osoittaa kielitaitonsa asiakaspalvelutilanteessa jonkin edell& olevassa taulukossa kuvatun arvi-
oinnin kohteen mukaisesti. Ty6ta tehddén siind laajuudessa, ettd ammattitaidon voidaan vastaavan ammattitaitovaatimuksia. Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittavaa ammattitaitoa ei voida ammat-
tiosaamisen ndytdssa osoittaa, sitd tdydennetdadn muulla osaamisen arvioinnilla, kuten haastattelujen, tehtdvien ja muiden luotettavien menetelmien avulla

Ammattiosaamisen naytdssa osoitetaan vahintaan

- tydprosessin hallinta kokonaan

- tybmenetelmien, -vélineiden ja materiaalin hallinta kokonaan

- tyon perustana olevan tiedon hallinta kokonaan (alakohtainen kielitaito osoitetaan kielitaustan mukaisesti)
- elinikdisen oppimisen avaintaidot kokonaan

Tutkinnon osan arvosanan muodostuminen:

- Tutkinnon osan arvosana maardytyy ammattiosaamisen ndyton ja muun arvioinnin pohjalta. Nayton arvosana on tutkinnon osan arvosanan maaréytymisessa maaraava.

- T1 arvosanan saaminen edellyttad, ettd opiskelija saavuttaa T1 tason kriteerien mukaisen osaamisen. Liséksi edellytetadn, ett4 esim. opiskelija noudattaa tydaikoja ja sopii mahdollisista poikkeamis-
ta etukéteen ja tekee opintoihin kuuluvat opettajan maaradmét tehtévat ja harjoitustyot.

- Tutkinnonosan arvosanasta paattaa opettaja tai jos opettajia on useita (opettajatiimi)

Tutkinnon osan vastaanoton asiakaspalvelu arvosana annetaan kahden viikon sisall& tutkinnon osan viimeisestd opintojaksoarvioinnista. Arvosanapatosprosessi, arvosanoista tiedottaminen ja oi-
kaisupyyntémenettely on kuvattu tarkemmin opetussuunnitelman yhteisessa osassa (luku 6 Opiskelijan arviointi).
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4.4 Koulutusohjelmittain eriytyvat ammatilliset tutkinnon osat, kokin koulutusohjelma, kokki
4.4.1 Lounasruokien valmistus

laajuus (20 ov)

Opintojaksot ja ammattitaitovaatimukset

Tutkinnon osan arviointi

Muu arviointi

Ammattiosaamisen naytto

Opetuksen toteuttaminen

Ammattitaitovaatimukset

vastaanottaa, varastoi ja sailytt4& raaka-aineita ja muita tarvik-
keita

késittelee ja kayttad eri jalostusasteella olevia elintarvikkeita
valmistaa lounasruokia ja leivonnaisia perusruokaohjeiden ja -
valmistusmenetelmien mukaan

suurentaa ja pienentad ruokaohjeita

muuntaa ruokia asiakkaiden tai asiakasryhmien tarpeet huomioi-
den

osallistuu tarvittaessa ruokalistan suunnitteluun

ajoittaa pdivittaiset tyotehtdvansa

laittaa ruokalajit esille

osallistuu toimipaikan liikeidean tai toiminta-ajatuksen mukaiseen
asiakaspalveluun

siistii ja jarjestad tyo- ja asiakastiloja

noudattaa omavalvontasuunnitelmaa.

Moduuli 3

Lounasruokien suunnittelu ja valmistus 10 ov
-ammattiranska 1 ov
Lounasruokien valmistaminen erilaisilla ruoanvalmistusmenetelmilla,

terveellisesti ja hygieenisesti kdyttéen eri jalostusasteisia elintarvikkeita.

Ruoka- ja leivonnaisohjeiden muokkaus

Moduuli 4

Lounasravintolassa toimiminen, 10 ov TOP
Ruokalistasuunnittelu ja ohjeiden muokkaus 2 ov

Tyo6skentely lounasruokaa valmistavassa ravintolassa tai suurkeittiossa
ruoanvalmistus- ja asiakaspalvelutehtavissa.

Arviointikriteerit:
- ks. taulukko

Moduuli 3
- Palautekeskustelu, arviointi S/K

Moduuli 4
- oppimispaivakirja
- verkkokeskustelut ja — tehtavat

Ty0dssaoppiminen
- Palautekeskustelu, arviointi S/K

T1-K3

Arviointikohteet ja -kriteerit:

- ammattiosaamisen ndyton arvi-
ointikohteet ja -kriteerit on erotet-
tu punaisella

Nayttdymparisto:

- tydsséoppimispaikat, kuten lou-
nasravintolat, henkildstoravinto-
lat ja julkisen palvelun toimipai-
kat

Nayton toteutus:

- opiskelija toimii tydssaoppimis-
paikan ruoanvalmistajana ty6-
ryhmén jésenend ja osoittaa am-
mattitaitovaatimusten mukaisen
0saamisen

Nayton arvioitsijat:

- ohjaava opettaja, tydssaoppimis-
paikan ohjaaja, jolla on tyopaik-
kaohjaajan koulutus ja/tai hyva
ammattitaito- ja kokemus tyssé-
oppijan ohjaamisesta

Naytén arvosanan muodostuminen:

- perustuu arviointiaineistoon,
jonka osana on opiskelijan itsear-
viointi.

- aineisto kasitellaan arviointi-
keskustelussa, johon osallistuvat
opiskelija, tydpaikkaohjaaja ja
opettaja (puheenjohtaja)

- arvosanasta paattavat tyopaikka-
ohjaaja ja opettaja

Opp

Men

Opp

imisympaéristot:
Oppimisymparistona ovat opetusravin-
tola Eetvartti ja Eveliina seké oppilai-
toksen opetus- ja ammattikeittiot.
Ty6ssaoppiminen toteutetaan oppilai-
toksen hyvéksymissé tydssédoppimis-
paikoissa paasaantoisesti Pirkanmaan
alueella.

etelmat:

esim. l&hiopetus / ohjaus teoria-/ har-
joitusluokassa, ATK-luokassa, keitti-
0Ossé

verkko-opetus, -ohjaus

imateriaali:
opettajan osoittama materiaali
Aromi ammattiohjelma
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4.4 Koulutusohjelmittain eriytyvat ammatilliset tutkinnon osat, kokin koulutusohjelma, kokki
4.4.1 Lounasruokien valmistus
4.4.1.1 Lounasruokien valmistus, arviointikriteerit

Taulukkoon on koottu arviointikriteerit kolmelle eri osaamisen tasolle seka arvioinnin kohteet. Amma-

tillisessa peruskoulutuksessa arvioinnin kohteet ovat samalla tutkinnon osan keskeinen sisalto.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

1. TyOprosessin
hallinta

Tyydyttava T1

| Hyva H2

| Kiitettava K3

Opiskelija

Tydvuorossa toimimi-
nen

tulee tydvuoroon pukeutu-
neena tehtévén vaatimalla
tavalla ja huolehtii ulkoises-
ta olemuksestaan

tulee tybvuoroon pukeutu-
neena tehtavan vaatimalla
tavalla ja huolehtii ulkoisesta
olemuksestaan

tulee tydévuoroon pukeutunee-
na tehtdvéan vaatimalla tavalla,
ja ulkoinen olemus on huoli-
teltu

noudattaa tydaikoja ja sopii
tarvittaessa poikkeamista

noudattaa tydaikoja ja sopii
tarvittaessa poikkeamista

noudattaa tydaikoja ja sopii
tarvittaessa poikkeamista
yrityksen tai toimipaikan
toimintatavan mukaisesti

suunnittelee tyévuoronsa
tyotehtavia tilausmaarays-
ten ja arvioitujen asiakas-
madrien mukaan ohjattuna

suunnittelee ja aikatauluttaa
tyévuoronsa tyétehtavia
tilausmaéardysten ja arvioitu-
jen asiakasmaérien perusteel-
la ohjeen mukaan

suunnittelee ja aikatauluttaa
tyévuoronsa tyétehtévié oh-
jeen, tilausméaaraysten ja arvi-
oitujen asiakasmaérien perus-
teella omatoimisesti

ajoittaa ja jaksottaa tyotansa
tyoryhmén jasenena

ajoittaa ja jaksottaa tyotansa
tyéryhmén jésenend ohjeiden
mukaan ja pysyy aikataulussa

ajoittaa ja jaksottaa tyotansa
ja tyotehtaviensa jarjestyksen
itsendisesti toimien tyoryh-
mén jasenend ja pysyen aika-
taulussa

Lounasruokien valmis-
taminen ja asiakaspal-
velu

vastaanottaa, varastoi ja
késittelee raaka-aineita ja
muita tarvikkeita ohjeen
mukaan

vastaanottaa, varastoi ja
késittelee raaka-aineita ja
muita tarvikkeita

vastaanottaa, varastoi ja ké&sit-
telee raaka-aineita ja muita
tarvikkeita omatoimisesti

valmistaa maukasta, ravit-
sevaa ja terveellisté lounas-
ruokaa ohjeistettuna

valmistaa maukasta, ravitse-
vaa ja terveellistd lounasruo-
kaa

valmistaa maukasta, ravitse-
vaa ja terveellista lounasruo-
kaa omatoimisesti toimipai-
kan ruokaohjeiden mukaan

laittaa ohjeiden mukaan
lounasruokia esille

laittaa lounasruokia esille ja
huolehtii niiden riittdvyydes-
ta

laittaa lounasruokia esille
omatoimisesti ja viimeistel-
lysti sekd huolehtii niiden
riittdvyydesta

kokoaa ohjeen mukaan
ravitsemissuositusten mu-
kaisia malliannoksia

kokoaa ravitsemissuositusten
mukaisia malliannoksia

kokoaa itsendisesti ravitse-
missuositusten mukaisia mal-
liannoksia

palvelee asiakkaita ystaval-
lisesti yrityksen tai toimi-
paikan palvelumallin mu-
kaisesti, mutta tarvitsee
valilla opastusta

palvelee asiakkaita ystavalli-
sesti yrityksen tai toimipai-
kan palvelumallin mukaisesti

palvelee asiakkaita ystavalli-
sesti ja asiakaslahtoisesti
yrityksen tai toimipaikan
palvelumallin mukaisesti

Tydympériston siis-
teydesta ja jarjestyk-
sestd huolehtiminen

siistii ja jarjestaa tydympa-
riston

siistii ja jarjestad tydymparis-
ton omatoimisesti

siistii ja jarjestad tydymparis-
tén huolellisesti muun toimin-
nan lomassa

toimii astiahuollon tehtévis-
sé ja lajittelee jatteet.

toimii omatoimisesti as-
tiahuollon tehtévissé ja lajit-
telee jatteet.

toimii astiahuollon tehtévissa
tarvittaessa muun tyon lomas-
sa ja lajittelee jatteet.
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Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

2. Tydémenetelmien,
-valineiden ja ma-
teriaalin hallinta

Tyydyttava T1

| Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Raaka-aineiden kasit-
teleminen

tunnistaa toimipaikan taval-
lisimpia raaka-aineita ja
arvioi niiden tuoreutta ja
laatua aistinvaraisesti

tunnistaa toimipaikassa
kaytettavid raaka-aineita ja
arvioi niiden tuoreutta ja
laatua aistinvaraisesti

tunnistaa toimipaikassa kay-
tettavat raaka-aineet ja arvioi
niiden tuoreuden ja laadun
aistinvaraisesti sekd ilmoittaa
poikkeamista

valitsee, esikésittelee ja
kayttaa lounasruokien raaka-
aineita ohjeen mukaisesti
havikkia vélttaen

valitsee, esikésittelee ja
kayttaa lounasruokien raaka-
aineita havikkia valttaen

valitsee itsenéisesti lounas-
ruokien raaka-aineita ja esika-
sittelee ja valmistaa niista
maukkaita ruoka-annoksia
havikkia valttaen

Ruoanvalmistus- ja
leivontavélineiden,
laitteiden ja menetel-
mien kayttd

kéyttad lounasruokien val-
mistuksessa ja leivonnassa
tarvittavia toimipaikan ko-
neita, laitteita ja valineita
sekd puhdistaa ne

kayttad omatoimisesti lou-
nasruokien valmistuksessa ja
leivonnassa tarvittavia toi-
mipaikan koneita, laitteita ja
valineita seké puhdistaa ne

kéyttad sujuvasti ja itsenéises-
ti lounasruokien valmistuk-
sessa ja leivonnassa tarvitta-
via toimipaikan koneita, lait-
teita ja valineitd sek& puhdis-
taa ne

valmistaa lounasruokia ja
leivonnaisia tavallisimmilla
menetelmilla hyddyntéen
perusreseptiikkaa tai resep-
tiohjelmaa

valmistaa lounasruokia ja
leivonnaisia tavallisimmilla
menetelmilla hyddyntéen
perusreseptiikkaa tai resep-
tiohjelmaa

valmistaa itsendisesti lounas-
ruokia ja leivonnaisia tavalli-
simmilla menetelmilla hy6-
dyntéen perusreseptiikkaa tai
reseptiohjelmaa

séilyttad ohjeen mukaan

raaka-aineita seka ruokia
myds tarjoilun aikana oi-
keissa ldmpaotiloissa

séilyttad raaka-aineita seka
ruokia myos tarjoilun aikana
oikeissa lampétiloissa

séilyttdd omatoimisesti raaka-
aineita sek& ruokia myds
tarjoilun aikana oikeissa lam-
pétiloissa

kayttad turvallisesti ohjeiden
mukaisia suojaimia, tyovéli-
neitd ja tydmenetelmia.

kayttaa turvallisesti ohjeiden
mukaisia suojaimia, tydvali-
neita ja tydbmenetelmia.

kayttad turvallisesti ohjeiden
mukaisia suojaimia, tyévali-
neitd ja tydmenetelmid

huolehtii koneiden, laitteiden
ja tyovélineiden kunnosta ja
ilmoittaa viallisista tyovali-
neista esimiehelle.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

3. Ty6n perustana
olevan tiedon hal-
linta

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Liikeidean tai toimin-
ta-ajatuksen mukainen
toiminta

on perehtynyt oman tyopai-
kan liikeideaan tai toiminta-
ajatukseen siten, etta pystyy
esittelemaan opastettuna sen
keskeisia tuotteita ja palve-

luja

on perehtynyt oman tyopai-
kan liikeideaan tai toiminta-
ajatukseen siten, etta pystyy
esittelemaén sen keskeisia
tuotteita ja palveluja

on perehtynyt oman tyopaikan
liikeideaan tai toiminta-
ajatukseen siten, etta pystyy
esittelemaan sen keskeiset
tuotteet ja palvelut seké yh-
teistybkumppaneita

Laadukas ja kestévén
kehityksen mukainen
toiminta

toimii opastettuna laatuvaa-
timusten mukaisesti

perehtyy ty6taén koskeviin
laatuvaatimuksiin ja toimii
ohjeen mukaan

perehtyy ty6tédén koskeviin
laatuvaatimuksiin ja noudat-
taa niitd vastuullisesti

Raaka-aineiden ja
ruokalajien tunteminen

on perehtynyt ruokalajeihin
ja raaka-aineisiin siten, etta
pystyy kertomaan opastettu-
na yrityksen tai toimipaikan
ruokalajeista ja raaka-
aineista ja niiden alkuperésta

on perehtynyt ruokalajeihin
seké raaka-aineisiin siten,
ettd pystyy kertomaan oh-
jeen mukaan yrityksen tai
toimipaikan ruokalajeista ja
raaka-aineista ja niiden al-
kuperasta

on perehtynyt ruokalajeihin
seké raaka-aineisiin siten, etta
pystyy kertomaan monipuoli-
sesti yrityksen tai toimipaikan
ruokalajeista ja raaka-aineista
ja niiden alkuperasta
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Ravitsemussuositusten
noudattaminen

on perehtynyt terveellisen
ravitsemuksen perusperiaat-
teisiin siten, ettd pystyy
valmistamaan opastettuna
maukasta, terveellista ja
ravitsevaa lounasruokaa

on perehtynyt terveellisen
ravitsemuksen perusperiaat-
teisiin siten, ettd pystyy
valmistamaan maukasta,
terveellistd ja ravitsevaa
lounasruokaa

on perehtynyt terveelliseen
ravitsemuksen perusperiaat-
teisiin siten, etté pystyy val-
mistamaan ruokaohjeen mu-
kaan itsendisesti maukasta,
terveellist4 ja ravitsevaa lou-
nasruokaa

Erityisruokavalioiden
valmistaminen

on perehtynyt opastettuna
kasvis- ja erityisruokavalioi-
hin seké tulkitsee tuoteselos-
teita siten, ettd pystyy val-
mistamaan toisen apuna
tavallisimpia erityisruokava-
lioiden mukaisia lounasruo-
kia

on perehtynyt kasvis- ja
erityisruokavalioihin sek&
tulkitsee tuoteselosteita
siten, ettd pystyy valmista-
maan ohjeen mukaan tavalli-
simpia erityisruokavalioiden
mukaisia lounasruokia

on perehtynyt kasvis- ja eri-
tyisruokavalioihin seka tulkit-
see tuoteselosteita siten, etta
pystyy valmistamaan itsenéi-
sesti tavallisimpia erityisruo-
kavalioiden mukaisia lounas-
ruokia

Ruokaohjeiden muun-
taminen

suurentaa, pienentdd ja
muuntaa ruokaohjeita ohjei-
den mukaan kayttéen alan
reseptiohjelmia

suurentaa, pienentéé ja
muuntaa ruokaohjeita kéyt-
téen alan reseptiohjelmia

tietdd asiakasryhmékohtaisen
annoskoon sekd suurentaa,
pienentéd ja muuntaa ruoka-
ohjeita itsendisesti kayttaen
alan reseptiohjelmia

Ruokalistan suunnitte-
lu

on perehtynyt ruokalistan
suunnittelun periaatteisiin
siten, ettd pystyy esittele-
madn, millaisista ruokala-
jeista yrityksen tai toimipai-
kan lounaslista koostuu ja
osallistuu tarvittaessa ruoka-
listan suunnitteluun ohjatus-
ti.

tietdd ruokalistan suunnitte-
lun periaatteita ja suunnitte-
lee tarvittaessa lounaan

ruokalistan ohjeen mukaan.

tietdd ruokalistan suunnittelun
periaatteet ja suunnittelee
tarvittaessa lounaan ruokalis-
tan itsendisesti.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

4. Elinikaisen op-
pimisen avaintaidot

Tyydyttava T1

| Hyva H2

Kiitettdva K3

Opiskelija

Oppiminen ja ongel-
manratkaisu

pystyy toimimaan ohjeiden
mukaan tyotilanteissa

toimii vastuullisesti tyétilan-
teissa ja muuntaa toimintaan-
sa annetun ohjeen mukaan

toimii vastuullisesti tydtilan-
teissa ja muuntaa toimintaan-
sa palautteen perusteella oma-
aloitteisesti

Vuorovaikutus ja yh-
teisty6

tydskentelee tydryhmén
jasenend

tydskentelee tydryhmén
jasenena

tyoskentelee itsendisend tyo-
ryhmén jésenend

tekee vastuullaan olevat
tehtavat, mutta tarvitsee
ajoittain ohjausta

tekee vastuullaan olevat tyot
huolellisesti

toimii vastuullisesti, tukee ja
auttaa muita seké ottaa tyos-
s&&n huomioon seuraavan
tydvaiheen ja tydntekijan

Terveys, turvallisuus ja
toimintakyky

noudattaa omavalvonta-
suunnitelmaa

noudattaa omavalvontasuun-
nitelmaa

noudattaa omavalvontasuun-
nitelmaa

noudattaa yrityksen tai
toimipaikan turvallisuusoh-
jeita ja maarayksia

noudattaa yrityksen tai toi-
mipaikan turvallisuusohjeita
ja méérayksia

noudattaa vastuullisesti yri-
tyksen tai toimipaikan turval-
lisuusohjeita ja maarayksia

Ammattietiikka

noudattaa tyéehtosopimuk-
sen mukaisia ja muita yhtei-
sesti sovittuja ohjeita ja
séantoja

noudattaa tyéehtosopimuk-
sen mukaisia ja muita yhtei-
sesti sovittuja ohjeita ja s&an-
toja sitoutuu toimipaikan
toimintaan

noudattaa ty6ehtosopimuksen
mukaisia ja muita yhteisesti
sovittuja ohjeita ja saantéja ja
sitoutuu toimipaikan toimin-
taan

toimii hyvien kayttaytymis-
tapojen mukaisesti

toimii hyvien kayttaytymis-
tapojen mukaisesti

toimii hyvien kayttaytymista-
pojen ja muuttuvien tilantei-
den vaatimusten mukaisesti

noudattaa vaitiolovelvolli-
suusohjeita.

noudattaa vaitiolovelvolli-
suusohjeita.

noudattaa vaitiolovelvolli-
suusohjeita.
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4.4 Koulutusohjelmittain eriytyvat ammatilliset tutkinnon osat, kokin koulutusohjelma, kokki
4.4.1 Lounasruokien valmistus
4.4.1.2 Tutkinnon osan ammattitaidon osoittamistavat ja ammattiosaamisen naytté sekd arvosanan muodostuminen

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa toimimalla ravintolan- tai suurkeittion ruoanvalmistus- ja asiakaspalvelutehtévissé yhteistydssa toimipaikan muiden tydntekijoiden kanssa. Han vastaanottaa ja kasit-
telee raaka-aineita ja muita tuotteita, valmistaa ja laittaa esille lounasruokia seka toteuttaa omavalvontaa. Ty6téd tehddén siind laajuudessa, ettd ammattitaidon voidaan vastaavan ammattitaitovaatimuksia.

Ammattiosaamisen naytdssa osoitetaan vahintaan

- tyodprosessin hallinta kokonaan

- tydmenetelmien, -vélineiden ja materiaalin hallinta kokonaan

- tyon perustana olevan tiedon hallinnasta liikeidean tai toiminta-ajatuksen mukainen toiminta, laadukas ja kestavan kehityksen mukainen toiminta, raaka-aineiden ja ruokalajien tunteminen, erityis-
ruokavalioiden valmistaminen, ruokaohjeiden muuntaminen ja ruokalistan suunnittelu

- elinikdisen oppimisen avaintaidoista oppiminen ja ongelmanratkaisu ja terveys, turvallisuus ja toimintakyky.

Tutkinnon osan arvosanan muodostuminen:

- Tutkinnon osan arvosana maardytyy ammattiosaamisen nayton ja muun arvioinnin pohjalta. Naytén arvosana on tutkinnon osan arvosanan maaraytymisessa maaraava.

- T1 arvosanan saaminen edellytta4, ettd opiskelija saavuttaa T1 tason kriteerien mukaisen osaamisen. Liséksi edellytetadn, ettd esim. opiskelija noudattaa tydaikoja ja sopii mahdollisista poikkeamis-
ta etukéteen ja tekee opintoihin kuuluvat opettajan maaradmét tehtévat ja harjoitustyot.

- Tutkinnonosan arvosanasta paattaa opettaja tai opettava opettajatiimi

Tutkinnon osan lounasruokien valmistus arvosana annetaan kahden viikon sisalla tutkinnon osan viimeisestd opintojaksoarvioinnista. Arvosanapaatdsprosessi, arvosanoista tiedottaminen ja oi-
kaisupyyntémenettely on kuvattu tarkemmin opetussuunnitelman yhteisessa osassa (luku 6 Opiskelijan arviointi).
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4.4 Koulutusohjelmittain eriytyvat ammatilliset tutkinnon osat, kokin koulutusohjelma, kokki

4.4.2 Annosruokien valmistus
- laajuus (20 ov)

Opintojaksot ja ammattitaitovaatimukset

Tutkinnon osan arviointi

Muu arviointi

Ammattiosaamisen naytto

Opetuksen toteuttaminen

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija

- aikatauluttaa paivittaiset tydtehtdvansa

- muuntaa ruokia asiakkaiden tai asiakasryhmien tarpeet huomioiden

- valmistaa annos- ja tilausruokia sek& leivonnaisia

- laittaa ruoka-annoksia esille

- osallistuu toimipaikan liikeidean tai toiminta-ajatuksen mukaiseen
asiakaspalveluun

- siistii ja jarjestéd tyo- ja asiakastiloja

- noudattaa omavalvontasuunnitelmaa

- noudattaa gastronomian perusperiaatteita

- varmistaa asiakastyytyvaisyyden

- arvioi omaa tyotéén ja toimintaansa.

Moduuli 5

Annosruokien suunnittelu- ja valmistusprosessi 10 ov
Annosruokien suunnittelu, esivalmistaminen ja valmistaminen erilaisia
ruoanvalmistusmenetelmia kéayttaen, annosten kokoaminen tavallisim-
pia gastronomisia periaatteita ja ravitsemussuosituksia noudattaen
Annosruokien ja leivonnaisten muuntaminen erityisruokavaliota nou-
dattaville asiakkaille

Perehtyy toimipaikan liikeidean mukaiseen kustannusrakenteeseen ja
toimii kustannustehokkaasti.

(Opinndyte 2 ov)

Moduuli 6

Toimipaikan annosruokien valmistajana toimiminen TOP, 10 ov
Tydsséoppija toimii ruokaravintolassa, henkiléstéravintolassa tai
suurkeittion edustusruoanvalmistustehtavissa paikan

liikeidean mukaisissa ruoanvalmistustehtavissé

Arviointikriteerit:
- ks. taulukko

Moduuli 5

- Palautekeskustelu, arviointi S/K

Moduuli 6

- oppimispaivakirja

- verkkokeskustelut ja — tehtévéat
Tydssaoppiminen

- Palautekeskustelu, arviointi S/K

T1-K3

Arviointikohteet ja -kriteerit:

- ammattiosaamisen nayton arvi-
ointikohteet ja -kriteerit on erotet-
tu punaisella

Nayttoymparisto:

- tydsséoppimispaikat, kuten ruo-
karavintolat, henkildstoravintolat
ja suurkeittididen edustusruoan-
valmistuspaikat

Nayton toteutus:

- opiskelija toimii tydssaoppimis-
paikassa esivalmistuksessa, val-
mistuksessa, esille laitossa ja
asiakaspalvelussa pdivittaisen
toiminnan mukaan tyéryhman j&-
senend ja osoittaa ammattitaito-
vaatimusten mukaisen osaamisen

Nayton arvioitsijat:

- ohjaava opettaja, tydssadoppimis-
paikan ohjaaja, jolla on ty6paik-
kaohjaajan koulutus ja/tai hyva
ammattitaito- ja kokemus ty6ssé-
oppijan ohjaamisesta

Naytén arvosanan muodostuminen:

- perustuu arviointiaineistoon,
jonka osana on opiskelijan itsear-
viointi.

- aineisto kéasitellaan arviointi-
keskustelussa, johon osallistuvat
opiskelija, tydpaikkaohjaaja ja
opettaja (puheenjohtaja)

- arvosanasta paattavat tyopaikka-
ohjaaja ja opettaja

Opp

Men

Opp

imisymparistot:

Oppimisymparistona ovat opetusravin-
tola Eetvartti ja Eveliina seké oppilai-
toksen opetus- ja ammattikeittiot.
Ty6ssaoppiminen toteutetaan oppilai-
toksen hyvéksymissé tydssédoppimis-
paikoissa paasaantoisesti Pirkanmaan
alueella.

etelmat:

esim. l&hiopetus / ohjaus teoria-/ har-
joitusluokassa, ATK-luokassa tydsalis-
sa

harjoittelu tydsalissa, luokassa,
verkko-opetus, -ohjaus

imateriaali:

opettajan osoittama materiaali
TOKI-kirjasto/ linkit

Aromi ohjelmisto
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4.4 Koulutusohjelmittain eriytyvat ammatilliset tutkinnon osat, kokin koulutusohjelma, kokki
4.4.2 Annosruokien valmistus
4.4.2.1 Annosruokien valmistus, arviointikriteerit

Taulukkoon on koottu arviointikriteerit kolmelle eri osaamisen tasolle sek& arvioinnin kohteet. Amma-
tillisessa peruskoulutuksessa arvioinnin kohteet ovat samalla tutkinnon osan keskeinen sisalto.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

1. Tydprosessin
hallinta

Tyydyttava T1

| Hyva H2

‘ Kiitettivi K3

Opiskelija

Ty6vuorossa toimiminen

tulee tyévuoroon pukeutu-
neena tehtavan vaatimalla
tavalla ja huolehtii ulkoises-
ta olemuksestaan

tulee tydvuoroon pukeutu-
neena tehtévan vaatimalla
tavalla ja huolehtii ulkoisesta
olemuksestaan

tulee tyévuoroon pukeutunee-
na tehtdvan vaatimalla tavalla
ja huolehtii ulkoisesta ole-
muksestaan

noudattaa tydaikoja ja sopii
tarvittaessa poikkeamista

noudattaa tydaikoja ja sopii
tarvittaessa poikkeamista

noudattaa tydaikoja ja sopii
tarvittaessa poikkeamista
yrityksen tai toimipaikan
toimintatavan mukaisesti

suunnittelee ja ajoittaa tyo-
vuoronsa tyotehtavia

suunnittelee ja ajoittaa tyo-
vuoronsa tyotehtévét asia-
kasmadrien ja tilausmaarays-
ten mukaisesti

suunnittelee ja ajoittaa tyo-
vuoronsa tyotehtévat asia-
kasmadrien ja tilausmaarays-
ten mukaisesti itsendisesti

Annosruokien valmista-
minen

esivalmistaa ja valmistaa
annosruokia tarviten ajoit-
tain ohjausta

esivalmistaa ja valmistaa
annosruokia omatoimisesti
ohjeiden mukaan

esivalmistaa ja valmistaa
annosruokia itsendisesti toi-
mipaikan ruokaohjeiden mu-
kaan

laittaa annosruokia esille
annoskokoja noudattaen

laittaa annosruokia esille
annoskokoja noudattaen
siististi ja viimeistellysti

laittaa annosruokia esille
annoskokoja noudattaen tilai-
suuden luonteen mukaan,
viimeistellysti, tasalaatuisesti
ja sovitun tarjoilutavan mu-
kaan

Laadukas ja kestévén
kehityksen mukainen
toiminta

huolehtii tydympariston
siisteydesta ja jéarjestyksesta

huolehtii tydympariston
siisteydestd ja jarjestyksesta

huolehtii tydympériston siis-
teydesta ja jarjestyksesta

hoitaa astiahuollon tehtavat
ja lajittelee jatteet

hoitaa astiahuollon tehtavét
omatoimisesti ja lajittelee
jatteet

hoitaa astiahuollon tehtavat
omatoimisesti muun tyon
lomassa ja lajittelee jatteet

Asiakastyytyvaisyyden
varmistaminen

ottaa vastaan asiakkailta
palautetta palveluista tai
tuotteista opastettuna ja
kiittad asiakasta

ottaa vastaan asiakkailta
palautetta palveluista tai
tuotteista, Kiittdd asiakasta ja
valittadd palautteen esimiehil-
le

hankkii aktiivisesti palautetta
palveluista tai tuotteista, kiit-
t48 asiakasta seka vélittad
palautteen esimiehille

tyoskentelee toimipaikan
liikeidean ja toiminta-
ajatuksen mukaisesti asia-
kaspalvelussa opastettuna

tydskentelee toimipaikan
liikeidean tai toiminta-
ajatuksen mukaisesti asia-
kaspalvelussa

tyoskentelee sujuvasti toimi-
paikan liikeidean tai toiminta-
ajatuksen mukaisesti asiakas-
palvelussa

Vuoronvaihtoon tai
seuraavaan ty0pdivaan
valmistautuminen

tekee ohjattuna vuoronvaih-
toon tai seuraavaan tyopai-
vaén liittyvia tehtavié tyo-
paikan toimintatavan mukai-
sesti

tekee ohjeen mukaan vuo-
ronvaihtoon tai seuraavaan
tyopaivaan liittyvat tehtévat
tyOpaikan toimintatavan
mukaisesti

tekee padosin itsendisesti
vuoronvaihtoon tai seuraa-
vaan tyOpaivaan liittyvat
tehtévét tydpaikan toimintata-
van mukaisesti
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Turvallinen ja vastuulli-
nen toiminta

noudattaa toimipaikan tur-
vallisuusmaérayksia eiké
aiheuta vaaraa itselleen tai
muille

noudattaa toimipaikan tur-
vallisuusmééaréayksia ja ottaa
tydssédan huomioon tydyhtei-
son, jasenten, itsensd ja asi-
akkaiden turvallisuuden

noudattaa toimipaikan turval-
lisuusmaérayksia ja ottaa
tyossédan huomioon tydyhtei-
sOn jasenten, itsensé ja asiak-
kaiden turvallisuuden

tunnistaa ja tiedottaa havait-
semistaan vaaroista ja riskeis-
ta

Oman toiminnan arvio-
inti

arvioi oman toiminnan ja
tyon tekemisen vahvuuksia
ja kehittdmistarpeita.

arviol oman toiminnan ja
tydn tekemisen vahvuuksia
ja mahdollisuuksiaan toimia
ammattialalla.

arvioi oma-aloitteisesti oman
toiminnan ja tyon tekemisen
vahvuuksia ja mahdollisuuk-
siaan toimia ammattialalla.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

2. Tybmenetelmien,
-vélineiden ja mate-
riaalin hallinta

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Raaka-aineiden kaytto

valitsee ja kéyttadd annos- ja
tilausruokien raaka-aineita
seka arvioi niiden laatua

valitsee ja kayttda annos- ja
tilausruokien raaka-aineita
seké arvioi niiden laatua
omatoimisesti

valitsee ja kayttaa itsendisesti
annos- ja tilausruokien raaka-
aineita seka arvioi niiden
laatua

Ruoanvalmis-
tusmenetelmien ja -
vélineiden kaytto

valmistaa eri menetelmilla
erilaisille asiakasryhmille
maukKkaita, ravitsevia ja
tasalaatuisia annosruokia

valmistaa eri menetelmilla
erilaisille asiakasryhmille
maukkaita, ravitsevia ja
tasalaatuisia annosruokia
annoskortin tai ohjeen mu-
kaan

valmistaa itsendisesti eri me-
netelmilla erilaisille asiakas-
ryhmille maukkaita, ravitsevia
ja tasalaatuisia annosruokia
annoskortin tai ohjeen mukaan

toimii ohjeen mukaan kan-
nattavasti ja taloudellisesti ja
ottaa huomioon havikit

toimii kannattavasti ja talou-
dellisesti ja ottaa huomioon
havikit

toimii kannattavasti ja talou-
dellisesti ja ennakoi havikit

kayttaa annosruokien val-
mistukseen soveltuvia toi-
mipaikan koneita, laitteita ja
valineita

kayttdd omatoimisesti annos-
ruokien valmistukseen so-
veltuvia toimipaikan konei-
ta, laitteita ja valineitd

kayttaa itsendisesti annosruo-
kien valmistukseen soveltuvia
toimipaikan koneita, laitteita
ja vélineit

puhdistaa valmistuksessa
tarvittavia koneita, laitteita
ja vélineita.

puhdistaa omatoimisesti
valmistuksessa tarvittavia
koneet, laitteet ja valineet.

puhdistaa valmistuksessa
tarvittavat koneet, laitteet ja
vélineet itsendisesti.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

3. Ty6n perustana
olevan tiedon hallin-
ta

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Gastronomisen tiedon
hyoddyntdminen

toteuttaa ohjeiden mukaan
tavallisimpia gastronomisia
periaatteita annosten ko-
koamisessa

toteuttaa tavallisimpia gast-
ronomisia periaatteita an-
nosten kokoamisessa

toteuttaa itsendisesti tavalli-
simpia gastronomisia periaat-
teita annosten kokoamisessa

kokoaa ohjeistettuna ruoka-
annoksia ottaen huomioon
tuotteiden maun, varin, ra-
kenteen, annoskoon ja aset-
telun

kokoaa ruoka-annoksia
ottaen huomioon tuotteiden
maun, varin, rakenteen,
annoskoon ja asettelun

kokoaa itsenaisesti ruoka-
annoksia ottaen huomioon
tuotteiden maun, vérin, raken-
teen, muodon, annoskoon ja
asettelun
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Ravitsemussuositusten
noudattaminen ja erityis-
ruokavalioiden valmis-
taminen

kokoaa ravitsemussuosituk-
sien mukaisia annoksia

kokoaa ravitsemussuosituk-
sien mukaisia annoksia

kokoaa ravitsemussuosituksien
mukaisia annoksia

muuntaa ja valmistaa erityis
ruokavalioannoksia asiak-
kaiden tarpeen mukaan vas-
taavista annoskokonaisuuk-
sista

muuntaa ja valmistaa eri-
tyisruokavalioannoksia
asiakkaiden tarpeen mukaan
vastaavista annoskokonai-
suuksista

muuntaa ja valmistaa itsendi-
sesti erityisruokavalioannoksia
asiakkaiden tarpeen mukaan
vastaavista annoskokonaisuuk-
sista

Kustannustehokas ja
tuloksellinen toiminta

toimii opastettuna ajankay-
tén ja muut resurssit huomi-
oiden

toimii ohjeiden mukaan
ajankayton ja muut resurssit
huomioiden

toimii oma-aloitteisesti ajan-
kaytdn ja muut resurssit huo-
mioiden ja yrityksen tai orga-
nisaation tuloksellisuutta edis-
tavasti

perehtyy alan kustannusra-
kenteeseen ja toimii ohjattu-
na kustannustehokkaasti

perehtyy alan kustannusra-
kenteen ja toimii tydssadn
kustannustehokkaasti

perehtyy alan kustannusraken-
teen ja toimii tydssaan kustan-
nustehokkaasti ja tuottavasti

Kestavan kehityksen
mukainen toiminta

noudattaa tydpaikan kesta-
vén kehityksen mukaisia
toimintatapoja.

noudattaa tydpaikan kesta-
vén kehityksen mukaisia
toimintatapoja.

noudattaa vastuullisesti tyo-
paikan kestavan kehityksen
mukaisia toimintatapoja.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

4. Elinikaisen op-
pimisen avaintaidot

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Oppiminen ja ongelman-
ratkaisu

suunnittelee tyotaén ja ottaa
vastaan palautetta

suunnittelee oman tydnsa ja
ottaa vastaan palautetta ja
toimii palautteen mukaisesti

suunnittelee oman tyonsa ja
ottaa vastaan palautetta ja
toimii palautteen mukaisesti

tarvitsee ohjausta uusissa
tilanteissa tai tydympariston
muuttuessa

toimii uusissa tilanteissa tai
tydympdriston muuttuessa
joustavasti ohjeen mukaan

tydn muuttuessa osaa toimia
itsendisesti tilanteen mukaan
sekd muuttaa tarvittaessa tyo-
tapojaan

Vuorovaikutus ja
yhteistyo

toimii tydryhman jésenend
ruoanvalmistustehtavissa

toimii aktiivisena tyoryhman
jasenend ravitsemisliikkeen
ruoanvalmistustehtavissa

toimii aktiivisena ja positiivi-
sena tydryhmadn jasenena
ravitsemisliikkeen ruoanval-
mistustehtévissa

auttaa muiden tyopisteiden
tehtévissa pyydettaessa

auttaa muiden tyopisteiden
tehtdvissa

havaitessaan tarvetta auttaa
my0s muiden tyopisteiden
tehtévissa tyotilanteiden mu-
kaisesti

tiedottaa muutoksista ja
toiveista muille tyotekijoille
opastettuna

tiedottaa ohjeiden mukaan
muutoksista ja toiveista
muille tydntekijoille

edesauttaa omalla ty6ll&dan
palvelukokonaisuuden onnis-
tumista tiedottamalla ja toi-
mimalla yhteisty0ssa ravitse-
misliikkeen toisten tyonteki-
joiden kanssa

Terveys, turvallisuus ja
toimintakyky

noudattaa omavalvonta-
suunnitelmaa

noudattaa omavalvonta-
suunnitelmaa

noudattaa omavalvontasuunni-
telmaa

yllapitaa tydympariston
turvallisuutta ja ergonomi-
suutta

yllapitad itsendisesti tydympa-
ristdn turvallisuutta ja er-
gonomisuutta

yllapitaa toiminta- ja tyoky-
kyéa tydssaan

yllapitad omatoimisesti toi-
minta- ja tyokykya tydssaan

yll&pitad aktiivisesti toiminta-
ja tyokykya tydssaan
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noudattaa turvallisuusmaa-
réyksid ja ohjeita

noudattaa toimipaikan tur-
vallisuusméaérayksia ja ohjei-
ta

noudattaa vastuullisesti turval-
lisuusmaérayksia ja ohjeita

tunnistaa ja tiedottaa havait-
semistaan vaaroista ja riskeista

tuntee toimintaohjeet haté-
ensiaputilanteissa

tuntee toimintaohjeet h&ta-
ensiaputilanteissa

tuntee toimintaohjeet hétaen-
siaputilanteissa

Ammattietiikka

palvelee asiakkaita tasaver-
taisesti ottaen huomioon
kulttuurierot tai muun taus-
tan

palvelee asiakkaita tasaver-
taisesti ottaen huomioon
kulttuurierot tai muun taus-
tan

palvelee asiakkaita tasavertai-
sesti ja hienotunteisesti ottaen
huomioon kulttuurierot tai
muun taustan

huolehtii ohjattuna asiakas-
kohtaisten tarpeiden toteut-
tamisesta omassa tydssaan

huolehtii ohjeen mukaan
asiakaskohtaisten tarpeiden
toteuttamisesta omassa tyds-
saan

huolehtii itsendisesti asiakas-
kohtaisten tarpeiden toteutta-
misesta omassa ty0sséan

noudattaa vaitiolovelvol-
lisuusohjeita.

noudattaa vaitiolovelvol-
lisuusohjeita.

noudattaa vaitiolovelvol-
lisuusohjeita.
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4.4 Koulutusohjelmittain eriytyvat ammatilliset tutkinnon osat
4.4.2 Annosruokien valmistus, kokin koulutusohjelma, kokki
4.4.2.2 Tutkinnon osan ammattitaidon osoittamistavat ja ammattiosaamisen naytté sekd arvosanan muodostuminen

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa toimimalla ruokaravintolassa, henkildstéravintolassa tai suurkeittion edustusruoanvalmistuksessa yhteistydssé toimipaikan muiden tyontekijoiden kanssa. Han esi-
valmistaa, valmistaa ja laittaa esille annosruokia, suunnittelee ja aikatauluttaa ty6tehtdvéansa, noudattaa omavalvontasuunnitelmaa sekd huolehtii asiakas- ja tyotilojen siisteydesta ja viihtyisyydesta.
Tyo6ta tehdéén siind laajuudessa, ettd ammattitaidon voidaan vastaavan ammattitaitovaatimuksia.

Ammattiosaamisen naytdssa osoitetaan vahintaan

- tyodprosessin hallinta kokonaan

- tydmenetelmien, -valineiden ja materiaalin hallinta kokonaan

- tyon perustana olevan tiedon hallinnasta ravitsemissuositusten noudattaminen ja erityisruokavalioiden valmistaminen, kustannustehokas ja tuloksellinen toiminta seka kestdavan kehityksen mukainen
toiminta

- elinikdisen oppimisen avaintaidot kokonaan.

Tutkinnon osan arvosanan muodostuminen:

- Tutkinnon osan arvosana maardytyy ammattiosaamisen ndyton ja muun arvioinnin pohjalta. Nayton arvosana on tutkinnon osan arvosanan méaréytymisessa maaraava.

- T1 arvosanan saaminen edellyttad, ettd opiskelija saavuttaa T1 tason kriteerien mukaisen osaamisen. Liséksi edellytetadn, ett4 esim. opiskelija noudattaa tydaikoja ja sopii mahdollisista poikkeamis-
ta etukéteen ja tekee opintoihin kuuluvat opettajan maaradmét tehtévat ja harjoitustyot.

- Tutkinnonosan arvosanasta paattaa opettaja tai opettava opettajatiimi

Tutkinnon osan annosruokien valmistus arvosana annetaan kahden viikon sisalld tutkinnon osan viimeisesta opintojaksoarvioinnista. Arvosanapaitosprosessi, arvosanoista tiedottaminen ja oi-
kaisupyyntémenettely on kuvattu tarkemmin opetussuunnitelman yhteisessa osassa (luku 6 Opiskelijan arviointi).
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45 Ke}ikille valinnaiset tutkinnon osat
45.1 A la carte -ruoanvalmistus
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Opintojaksot ja ammattitaitovaatimukset

Tutkinnon osan arviointi

Muu arviointi

Ammattiosaamisen naytto

Opetuksen toteuttaminen

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija

- suunnittelee péivittaiset tyotehtadvansa ja tdiden vaiheistuksen

- esivalmistaa ja valmistaa ravintolan a la carte -listan ruokia, lisak-
keit4 ja jalkiruokia annoskorttien mukaan

- k&yttdd monipuolisesti raaka-aineita ja ruoanvalmistusmenetelmid

- viimeistelee ja laittaa ruokalajit esille tarjoilua varten

- toimii yhteistydssa tarjoiluhenkildston kanssa asiakaspalvelussa

- valmistaa a la carte -ruokalajeista asiakkaiden erityisruokavalioi-
den mukaisia annoksia

- siistii ja jarjestad toimintaympariston

- k&yttdd gastronomian periaatteita annosten valmistuksessa ja ko-
koamisessa

- noudattaa omavalvontasuunnitelmaa.

Moduuli 7

Opintojakso 1

A la carte -ruokien valmistus 5 ov

Kansallisten ja kansainvalisten raaka-aineiden tunnistus ja kasittely.
Gastronomisten periaatteiden mukainen a la carte -ruokien suunnittelu,
valmistus ja kokoaminen annoskorttia kayttden. Kustannusten ja myyn-
tihinnan laskeminen. A la carte -annosten muuntaminen erityisruokava-
liota tarvitseville asiakkaille.

Opintojakso2

Tyoskentely a la carte -ravintolassa TOP 5 ov

Tyoskentely a la carte -ravintolassa valmistaen

a la carte -listan mukaisia annoksia ja ateriakokonaisuuksia kansallisille
ja kansainvélisille asiakkaille. A la carte -annosten muuntaminen eri-
tyisruokavaliota tarvitseville asiakkaille.

Arviointikriteerit:

ks. taulukko

Opintojakso 1

Palautekeskustelu, arviointi S/K

Opintojakso 2

oppimispaivakirja
verkkokeskustelut ja — tehtavat

Ty06sséaoppiminen

Palautekeskustelu, arviointi S/K

T1-K3

Arviointikohteet ja -kriteerit:

- ammattiosaamisen ndyton arvi-
ointikohteet ja -kriteerit on erotet-
tu punaisella

Nayttdympéristo:

- ruokaravintolat

Nayton toteutus:

- opiskelija esivalmistaa, valmistaa
ja laittaa esille ruokalistan mukai-
sia a la carte -annoksia annoskort-
tia kdyttden yhteisty6sséd muun
henkil6ston kanssa ja osoittaa
ammattitaitovaatimusten mukai-
sen osaamisen

Nayton arvioitsijat:

- ohjaava opettaja, tydssaoppimis-
paikan ohjaaja, jolla on tydpaik-
kaohjaajan koulutus ja/tai hyva
ammattitaito- ja kokemus tyssé-
oppijan ohjaamisesta

Naytén arvosanan muodostuminen:

- perustuu arviointiaineistoon,
jonka osana on opiskelijan itsear-
viointi.

- aineisto kasitellaan arviointi-
keskustelussa, johon osallistuvat
opiskelija, tydpaikkaohjaaja ja
opettaja (puheenjohtaja)

- arvosanasta paattavat tydpaikka-
ohjaaja ja opettaja

Oppimisymparistot:
- Oppilaitos, tyéssaoppimispaikat

Tutkinnonosan voi myos kokonaan tai

osittain suorittaa ulkomailla.

Menetelmat:

- kontakti- ja kdytannon opetus
- verkko-opetus ja ohjaus

- siséiset ja ulkoiset tilaukset

- vierailut ja vierailijat

- messut ja tapahtumat

Oppimateriaali:

- opettajan osoittama oppimateriaali
- ammattikirjallisuus

- netti

- ammattilehdet
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Taulukkoon on koottu arviointikriteerit kolmelle eri osaamisen tasolle seka arvioinnin kohteet. Amma-
tillisessa peruskoulutuksessa arvioinnin kohteet ovat samalla tutkinnon osan keskeinen sisalto.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

1. TyOprosessin
hallinta

Tyydyttava T1

| Hyva H2

| Kiitettava K3

Opiskelija

Tyo6vuoron tyotehtavien
suunnittelu

tulee tydvuoroon pukeutu-
neena tehtavan vaatimalla
tavalla ja huolehtii ulkoi-
sesta olemuksestaan

tulee tydvuoroon pukeutu-
neena tehtdvén vaatimalla
tavalla ja huolehtii ulkoisesta
olemuksestaan

tulee tydvuoroon pukeutuneena
tehtdvan vaatimalla tavalla, ja
ulkoinen olemus on huoliteltu

noudattaa tydaikoja ja
sopii tarvittaessa poikkea-
mista

noudattaa tydaikoja ja sopii
tarvittaessa poikkeamista

noudattaa tydaikoja ja sopii
tarvittaessa poikkeamista yri-
tyksen tai toimipaikan toiminta-
tavan mukaisesti

suunnittelee ja aikataulut-
taa tydvuoronsa tyotehté-
vid tilausméaéaraysten ja
arvioitujen asiakasmadrien
mukaan ohjattuna

suunnittelee ja aikatauluttaa
tyévuoronsa tyétehtavia
tilausmaéardysten ja arvioitu-
jen asiakasmaérien mukaan

suunnittelee ja aikatauluttaa

tydvuoronsa tydtehtavia tilaus-
madraysten ja arvioitujen asia-
kasmé&arien mukaan omatoimi-
sesti ja tarkoituksenmukaisesti

A la carte -ruokien val-
mistaminen ja esille
laittaminen

tekee esivalmistustoita

tekee esivalmistustoitd oma-
toimisesti

tekee esivalmistustoita itsenai-
sesti siten, etté tuotteet pysyvét
ensiluokkaisina

valmistaa toimipaikan
ruokalistan alku-, paa- ja
jalkiruokia annoskorttien
mukaan, mutta tarvitsee
ajoittain ohjausta

valmistaa toimipaikan ruoka-
listan alku-, paa- ja jalkiruo-
kia annoskorttien mukaan

valmistaa toimipaikan ruokalis-
tan alku-, p&é- ja jalkiruokia
annoskorttien mukaan varmista-
en, ettd lopputulos on laadukas
ja maukas

toimii asiakkaiden tilaus-
ten mukaisesti

toimii sujuvasti asiakkaiden
tilausten mukaisesti

ajoittaa ruoanvalmistuksen
tyotehtavat omatoimisesti ja
tehokkaasti asiakkaiden tilaus-
ten mukaisesti

laittaa ruokalajit esille
siististi annoskokoja nou-
dattaen

laittaa ruokalajit esille siistis-
ti ja esteettisesti annoskokoja
noudattaen

laittaa ruokalajit esille siististi ja
esteettisesti annoskokoja nou-
dattaen omatoimisesti

Ruoanvalmistuksen
jalkitoiden ja-tyévuoron
vaihtoon liittyvien tehté-
vien tekeminen

puhdistaa tydtilat, vélineet,
koneet ja laitteet seka
jarjestaa tarvikkeet paikoil-
leen.

puhdistaa omatoimisesti
tyotilat, vélineet, koneet ja
laitteet seké jarjestaa tarvik-
keet paikoilleen

puhdistaa omatoimisesti tyoti-
lat, vélineet, koneet ja laitteet
seka jarjestaa tarvikkeet suju-
vasti paikoilleen

valmistelee ohjeen mukaan
Seuraavassa vuorossa tarvit-
tavia tuotteita.

valmistelee omatoimisesti seu-
raavassa vuorossa tarvittavia

tuotteita ja valittaa tiedot niista.
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Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

2. Tybmenetelmien,
-vélineiden ja mate-
riaalin hallinta

Tyydyttava T1

| Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Raaka-aineiden valitse-
minen ja kasitteleminen

tunnistaa, valitsee ja kasit-
telee ruokalistan annosten
raaka-aineita

tunnistaa, valitsee ja kasitte-
lee ruokalistan annosten
raaka-aineita omatoimisesti

tunnistaa, valitsee ja kasittelee
ruokalistan annosten raaka-
aineita sujuvasti vaihtelevissa
tyotilanteissa

Ruoanvalmistusvalinei-
den, -koneiden ja -
laitteiden kayttd

kayttad ja puhdistaa a la
carte -ruokien valmistuk-
sessa tarvittavat koneita,
laitteita ja valineita ohjeen
mukaan

kayttad ja puhdistaa a la
carte -ruokien valmistukses-
sa tarvittavat koneet, laitteet
ja vélineet

kéyttad ja puhdistaa omatoimi-
sesti a la carte -ruokien valmis-
tuksessa tarvittavat koneet,
laitteet ja valineet

Ruoanvalmistus-
menetelmien kéyttd

valmistaa a la carte -ruokia
toimipaikan koneilla, lait-
teilla ja vélineill&

valmistaa a la carte -ruokia
niille soveltuvilla menetel-
milla toimipaikan koneilla,
laitteilla ja valineilla

valmistaa omatoimisesti a la
carte -ruokia niille soveltuvilla
menetelmilld toimipaikan ko-
neilla, laitteilla ja valineilla

valmistaa a la carte -ruokia
kannattavasti ja taloudelli-
sesti

valmistaa a la carte -ruokia
annoskortin tai ohjeen mu-
kaan kannattavasti ja talou-
dellisesti ja ottaa huomioon
havikit

valmistaa itsenaisesti a la carte -
ruokia annoskortin tai ohjeen
mukaan kannattavasti ja talou-
dellisesti seka ottaa huomioon
havikit

valmistaa yksittaisia tilat-
tuja annoksia.

valmistaa muutamia tilattuja
annoksia samanaikaisesti.

valmistaa useita tilattuja annok-
sia samanaikaisesti ja siirtyy
joustavasti tehtavasta toiseen
yllattévissakin tilanteissa.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

3. Tydn perustana
olevan tiedon hallin-
ta

Tyydyttédva T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Liikeidean mukainen
toiminta

toimii ohjeistettuna tyo-
paikan liikeidean mukai-
sesti

toimii tyopaikan liikeidean
mukaisesti

toimii tyopaikan liikeidean mu-
kaisesti

Gastronomisen tiedon
hyddyntdminen

tuntee tavallisimpia gast-
ronomisia ruokalajeja ja
kayttaa gastronomista
sanastoa

tuntee gastronomisia ruoka-
lajeja ja kayttéa gastrono-
mista sanastoa sujuvasti

tuntee gastronomisia ruokalajeja
laajasti ja kéyttdd gastronomista
sanastoa sujuvasti

on perehtynyt gastronomi-
aan siten, etta toteuttaa
ohjattuna yleisimpia gast-
ronomisia periaatteita
annosten suunnittelussa,
valmistamisessa ja kokoa-
misessa

on perehtynyt gastronomiaan

siten, etté toteuttaa gast-

ronomian yleisimpid periaat-

teita annosten suunnittelus-
sa, valmistamisessa ja ko-
koamisessa

on perehtynyt gastronomiaan
siten, ettd toteuttaa itsendisesti
gastronomian periaatteita annos-
ten suunnittelussa, valmistami-
sessa ja kokoamisessa

Ruokalajitietouden
hyodyntdminen

on perehtynyt kansallisiin
ja kansainvalisiin raaka-
aineisiin, tuotteisiin ja
ruokalajeihin siten, etta
pystyy esittelemaan tyo-
paikan a la carte —ruoka-
lajien koostumuksen

on perehtynyt kansallisiin ja
kansainvélisiin raaka-ainei-
siin, tuotteisiin ja ruokalajei-
hin siten, ettd pystyy esitte-
lemaéan tyopaikan a la carte
-ruokalajien koostumuksen
seké raaka-aineiden alkupe-
ran

on perehtynyt kansallisiin ja
kansainvalisiin raaka-aineisiin,
tuotteisiin ja ruokalajeihin siten,
ettd pystyy esittelemaén tydpai-
kan a la carte -ruokalajien koos-
tumuksen seka raaka-aineiden
alkuperén
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valmistaa ohjeen mukaan
kansallisia tai kansainvéli-
sid a la carte -ateriakoko-
naisuuksia

valmistaa omatoimisesti
kansallisia tai kansainvalisia
a la carte -ateriakokonai-
suuksia

valmistaa itsendisesti kansallisia
tai kansainvalisia a la carte -ate-
riakokonaisuuksia

Annosten valmistaminen
erityisruokavalioasiak-
kaille

muuntaa ja valmistaa oh-
jeen mukaan annoksia
erityisruokavalioasiakkai-
den tarpeiden mukaan
vastaavista a la carte -
annoksista.

muuntaa ja valmistaa oma-
toimisesti annoksia erityis-
ruokavalioasiakkaiden tar-
peiden mukaan vastaavista a
la carte -annoksista.

muuntaa ja valmistaa itsendisesti
ja vastuullisesti annoksia erityis-
ruokavalioasiakkaiden tarpeiden
mukaan vastaavista a la carte -
annoksista.

Ruoka-annosten hinnoit-
teleminen

laskee opastettuna ruoka-
annosten kustannukset ja
tavoitekatteen mukaisen

laskee ohjeen mukaan ruo-
ka-annosten kustannukset ja
tavoitekatteen mukaisen

laskee itsendisesti ruoka-
annosten kustannukset ja tavoi-
tekatteen mukaisen myyntihin-

myyntihinnan. myyntihinnan. nan.
Arvioinnin kohde Arviointikriteerit
4. Elinikaisen oppi- | Tyydyttava T1 | Hyvi H2 Kiitettivi K3
misen avaintaidot Opiskelija

Oppiminen ja ongelman-
ratkaisu

suunnittelee tydtdan, mutta
uusissa tilanteissa tai tyo-
ympariston muuttuessa
tarvitsee ohjausta

suunnittelee oman tydnsa ja
pystyy uusissa tilanteissa tai
tydympdriston muuttuessa
toimimaan ohjeen mukaan

suunnittelee itsendisesti vastuul-
laan olevia tehtavié ja pystyy
uusissa tilanteissa tai tydympa-
ristbn muuttuessa toimimaan
joustavasti

arvioi tyonsa onnistumista
ja ottaa vastaan palautetta

arvioi tyénsa onnistumista
tydskentelyn aikana, ottaa
vastaan palautetta ja toimii
palautteen mukaisesti

arvioi tyonsa onnistumista,
perustelee arviotaan seké kehit-
t&& toimintaansa saamansa pa-
lautteen pohjalta

Vuorovaikutus ja
yhteistyo

toimii tydryhman jésenend
ruokaravintolan tydtehté-
vissa

toimii tydryhman jasenend ja
yhteistydssa tarjoiluhenkilds-
ton kanssa ruokaravintolan
tyotehtdvissa

toimii aktiivisesti ja myonteises-
ti tydryhmén jésenend ja yhteis-
ty6ssé tarjoiluhenkilston kans-
sa ruokaravintolan tydtehtévissa

Terveys, turvallisuus ja
toimintakyky

noudattaa omavalvonta-
suunnitelmaa

noudattaa omavalvontasuun-
nitelmaa

noudattaa omavalvontasuunni-
telmaa

yllapitad tydympariston
turvallisuutta ja ergonomi-
suutta tutuissa tilanteissa

yllapitaa tydympariston
turvallisuutta ja ergonomi-
suutta

yllapitad vastuullisesti tydympé-
riston turvallisuutta ja er-
gonomisuutta

noudattaa yrityksen tai
toimipaikan turvallisuus-
ohjeita ja maarayksia

noudattaa yrityksen tai toi-
mipaikan turvallisuusohjeita
ja maarayksia

noudattaa yrityksen tai toimi-
paikan turvallisuusohjeita ja
maarayksia

Ammattietiikka

huolehtii ohjattuna asia-
kaskohtaisten tarpeiden
toteuttamisesta ruokalajeja
valmistaessaan

huolehtii ohjeen mukaan
asiakaskohtaisten tarpeiden
toteuttamisesta ruokalajeja
valmistaessaan

huolehtii itsendisesti asiakas-
kohtaisten tarpeiden toteuttami-
sesta ruokalajeja valmistaessaan

noudattaa vaitiolovelvol-
lisuusohjeita.

noudattaa vaitiolovelvol-
lisuusohjeita.

noudattaa vaitiolovelvollisuus-
ohjeita ja toimii hienotunteises-
ti.
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4.5 Kaikille valinnaiset tutkinnon osat
4.5.1 A la carte -ruoanvalmistus
4.5.1.2 Tutkinnon osan ammattitaidon osoittamistavat ja ammattiosaamisen naytté sekd arvosanan muodostuminen

Ammattitaidon osoittamistavat:
Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa toimimalla ruokaravintolan ruoanvalmistuksen tydtehtavissa yhteistydssd muun henkildston kanssa. Han esivalmistaa, valmistaa ja laittaa esille ruokalistan mukaisia a
la carte -annoksia annoskorttia kayttéen. Ty6td tehddén siind laajuudessa, ettd ammattitaidon voidaan vastaavan ammattitaitovaatimuksia.

Ammattiosaamisen naytolla arvioidaan vahintaan

- tyodprosessin hallinta kokonaan

- tydmenetelmien, -vélineiden ja materiaalin hallinta kokonaan

- tyon perustana olevan tiedon hallinnasta gastronomisen tiedon hyddyntadminen, ruokalajitietouden hyddyntdminen ja annosten valmistaminen erityisruokavalioasiakkaille elinikdisen oppimisen
avaintaidot kokonaan

Tutkinnon osan arvosanan muodostuminen:

- Tutkinnon osan arvosana maardytyy ammattiosaamisen nayton ja muun arvioinnin pohjalta. Naytdn arvosana on tutkinnon osan arvosanan maaraytymisessa maaraava.

- T1 arvosanan saaminen edellyttaa, ettd opiskelija saavuttaa T1 tason kriteerien mukaisen osaamisen. Liséksi edellytetadn, ettd esim. opiskelija noudattaa tydaikoja ja sopii mahdollisista poikkeamis-
ta etukateen ja tekee opintoihin kuuluvat opettajan madradmat tehtavat ja harjoitustyot.

- Tutkinnonosan arvosanasta paattaa opettaja tai opettava opettajatiimi

Tutkinnon osan A la carte -ruoanvalmistus arvosana annetaan kahden viikon siséll4 tutkinnon osan viimeisesta opintojaksoarvioinnista. Arvosanapaatdsprosessi, arvosanoista tiedottaminen ja oi-
kaisupyyntémenettely on kuvattu tarkemmin opetussuunnitelman yhteisessa osassa (luku 6 Opiskelijan arviointi).
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Opintojaksot ja ammattitaitovaatimukset

Tutkinnon osan arviointi

Muu arviointi

Ammattiosaamisen naytto

Opetuksen toteuttaminen

Ammattitaitovaatimukset

Opis

kelija

suunnittelee paivittaiset tyotehtavansa ja téiden aikataulutuksen
varustaa ja kunnostaa asiakas- ja tyétiloja

vastaanottaa ja palvelee a la carte -ravintolan asiakkaita

esittelee, suosittelee ja myy ruoka-annoksia ja ateriakokonaisuuk-
sia sekd ruokailutapahtumiin sopivia juomia

tarjoilee ruokia ja juomia asianmukaisin tavoin

tarjoilee a la carte -ruokalajeista asiakkaiden erityisruokavalioiden
mukaisia annoksia

kayttad gastronomista sanastoa

hyodynt&a alakohtaista kielitaitoa asiakaspalvelussa

osallistuu saliruoanvalmistukseen

rekisterdi myyntia ja laskuttaa asiakkaita

péattaa palvelutapahtumat ja varmistaa asiakastyytyvaisyyden
tekee tarjoilijatilityksen

siistii asiakas- ja ty6tiloja

tyoskentelee yhteistydssa keittidhenkildston kanssa.

Moduuli 8
Opintojakso 1

A la carte -tarjoilun perusteet 5 ov

kaytostavat ja etiketti

myyntity, lisémyynti, esittely ja asiakaspalaute
tarjoilutekniikat ja saliruoanvalmistus

ruokalaji- ja juomatuntemus tavallisimmille erityisruokavalio-
asiakkaille

tarjoilu alkoholilainsdadantéa noudattaen

gastronomisen sanaston tuntemus

tarjoilijatilitys

Arviointikriteerit:

ks. taulukko

Opintojakso 1

Portfolio/oppimispdivékirja
palautekeskustelu S/K

T1-K3

Arviointikohteet ja -kriteerit:

- ammattiosaamisen ndyton arvi-
ointikohteet ja -kriteerit on erotet-
tu punaisella

Nayttdympéristo:
- Alacarte -ravintola, jossa A-
oikeudet ja viinilista

Nayton toteutus:

- Opiskelija toimii tydvuoroissa
ruokaravintolan

- asiakaspalvelu- ja anniskelutehté-
vissa yhteistydssa henkildston
kanssa

Nayton arvioitsijat:

- ohjaava opettaja, tydssaoppimis-
paikan ohjaaja, jolla on tyopaik-
kaohjaajan koulutus ja/tai hyva
ammattitaito- ja kokemus tydssé-
oppijan ohjaamisesta

Naytoén arvosanan muodostuminen:

- perustuu arviointiaineistoon,
jonka osana on opiskelijan itsear-
viointi.

- aineisto kasitelldén arviointi-
keskustelussa, johon osallistuvat
opiskelija, tyopaikkaohjaaja ja
opettaja (puheenjohtaja)

- arvosanasta paattavat tydpaikka-
ohjaaja ja opettaja

Opp

Men

Opp

imisympéristot:

opetuskeittio

harjoitusravintolat
baarity6luokka

vierailut
tydssédoppimisymparistd
tutkinnonosan voi suorittaa myds
ulkomailla

etelmat:

harjoitustehtavat ja projektit
esittelyt ja esitykset
verkko-opetus
oppimispéivékirja

imateriaali:
opettajan maaritteleméa oppimateriaali
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Opintojakso 2
Ruokaravintolan asiakaspalvelussa tydskentely TOP

- tyOvuorotehtavét ja niiden suunnittelu

- alacarte -ruokien ja juomien tarjoilu, myynnin rekisterginti ja
tarjoilijan tilitys

- kotimaisten ja ulkomaisten asiakkaiden palvelu

- anniskelulainsdddannon- ja méaardysten noudattaminen

- omavalvonnasta, turvallisuudesta ja ammattietiikasta huolehtimi-
nen

Opintojakso 2

Ty0dssaoppiminen

- Oppimispaivakirja/portfolio

- Verkkokeskustelut ja -tehtévéat

- Palautekeskustelu, arviointi S/K
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4.5 Kaikille valinnaiset tutkinnon osat
4.5.2 A la carte -tarjoilu
4.5.2.1 A la carte -tarjoilu, arviointikriteerit
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Taulukkoon on koottu arviointikriteerit kolmelle eri osaamisen tasolle seka arvioinnin kohteet. Amma-
tillisessa peruskoulutuksessa arvioinnin kohteet ovat samalla tutkinnon osan keskeinen sisalto.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

1. TyOprosessin
hallinta

Tyydyttava T1

Hyva H2

| Kiitettava K3

Opiskelija

Tydvuoron tydtehtavi-
en suunnittelu

tulee tydvuoroon pukeutunee-
na tehtavan vaatimalla tavalla
ja huolehtii ulkoisesta ole-
muksestaan

tulee tydvuoroon pukeutunee-
na tehtavan vaatimalla tavalla
ja huolehtii ulkoisesta ole-
muksestaan

tulee tydvuoroon pukeutunee-
na tehtavan vaatimalla tavalla,
ja ulkoinen olemus on huoli-
teltu

noudattaa tydaikoja ja sopii
tarvittaessa poikkeamista

noudattaa tydaikoja ja sopii
tarvittaessa poikkeamista

noudattaa tydaikoja ja sopii
tarvittaessa poikkeamista
yrityksen tai toimipaikan
toimintatavan mukaisesti

suunnittelee tyévuoronsa
tehtévét ottaen huomioon
arvioidun asiakasmaéran ja
tilausmaéraykset

suunnittelee tyévuoronsa
tehtévét ottaen huomioon
arvioidun asiakasmaéaran,
tilausmaaraykset ja keittion
ohjeet

suunnittelee tyévuoronsa
tehtévat ottaen huomioon
arvioidun asiakasmaéaran,
tilausmaaraykset ja keittion
ohjeet ja ennakoi muutostilan-
teet

kunnostaa ja varustaa asiakas-
ja tydtiloja varausten mukai-
sesti

kunnostaa asiakas- ja ty6tiloja
tilanteen ja varausten mukai-
sesti

kunnostaa asiakas- ja ty6tiloja
omatoimisesti tilanteen ja
varausten mukaisesti

A la carte -ruokien ja
juomien myynti ja
tarjoilu

ottaa asiakkaat vastaan ystéa-
vallisesti ja yrityksen palve-
lumallin mukaisesti

ottaa asiakkaat vastaan ystéa-
vallisesti ja yrityksen palve-
lumallin mukaisesti

ottaa asiakkaat vastaan ysta-
vallisesti, yrityksen palvelu-
mallin ja tilanteen mukaan

esittelee, suosittelee ja myy
ruokia ja juomia

esittelee, suosittelee ja myy
ruokia ja juomia sekd tekee
lissmyynti& ohjeen mukaan

esittelee, suosittelee ja myy
ruokia ja juomia sekd tekee
lisdmyynti& omatoimisesti

rekisterdi myynnin ja laskuttaa
asiakkaita, mutta tarvitsee
valilla ohjausta

rekisterdi myynnin ja laskuttaa
asiakkaita ohjeen mukaan

rekisterdi myynnin ja laskuttaa
asiakkaita itsendisesti tydpai-
kan toimintaohjeen mukaan

osallistuu tarjoilijatilityksen
tekemiseen

tekee ohjeen mukaan tarjoili-
jatilityksen

tekee ohjeen mukaan itsendi-
sesti tarjoilijatilityksen

siistii ja jarjestaa asiakas- ja
tyotiloja

siistii ja jarjestaa asiakas- ja
tyotiloja

siistii ja jarjestaa asiakas- ja
tyotiloja

Asiakastyytyvaisyyden
varmistaminen

hankkii ohjeen mukaan palau-
tetta palveluista ja tuotteista
ravintolan palvelumallin mu-
kaisesti

hankkii palautetta palveluista
ja tuotteista ravintolan palve-
lumallin mukaisesti seka valit-
taa palautteen eteenpdin

varmistaa asiakkaiden tyyty-
vdisyyden palveluihin ja tuot-
teisiin seké valittda palautteen
eteenpdin

kiittaa asiakkaita ja toivottaa
heidat tervetulleeksi uudelleen

kiittda asiakkaita ja toivottaa
heidat tervetulleeksi uudelleen

kiittaa asiakkaita ja toivottaa
heidat tervetulleeksi uudelleen

Tyo6vuoron vaihtoon
liittyvien tehtévien
hoitaminen

tiedottaa ohjattuna asiakas- ja
myyntitilanteet vuoroon tule-
valle tyontekijélle.

tiedottaa asiakas- ja myyntiti-
lanteet vuoroon tulevalle tyon-
tekijalle ravintolan toimintata-
van mukaisesti.

tiedottaa asiakas- ja myyntiti-
lanteet vuoroon tulevalle tyon-
tekijalle ravintolan toimintata-
van mukaisesti.
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Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

2. Tydbmenetelmien,
-vélineiden ja ma-
teriaalin hallinta

Tyydyttava T1

| Hyva H2

| Kiitettava K3

Opiskelija

A la carte -ruokien ja
juomien tarjoilutapojen
ja -vélineiden kaytto

késittelee astioita hygieenises-
ti ja huolellisesti

késittelee astioita hygieeni-
sesti ja huolellisesti

kéasittelee astioita hygieenises-
ti ja huolellisesti

tarjoilee ruokia ja juomia ja
ottaa huomioon niiden esille
laittotavat

tarjoilee ruokia ja juomia ja
ottaa huomioon niiden tar-
koituksenmukaiset esille
laittotavat

tarjoilee itsendisesti ruokia ja
juomia ja ottaa huomioon
niiden tarkoituksenmukaiset
esille laittotavat

valitsee tarjoilutapoihin sopi-
via vdlineitd

valitsee tarjoilutapoihin
sopivat vélineet

valitsee itsendisesti tarjoiluta-
poihin sopivat vélineet

tarjoilee ruoka- ja juomatuot-
teita sopivin tarjoilutavoin

tarjoilee ruoka- ja juoma-
tuotteita ja niiden yhdistel-
mié& sopivin tarjoilutavoin

tarjoilee ruoka- ja juomatuot-
teita ja niiden yhdistelmi&
sujuvasti ja sopivin tarjoiluta-
voin

kayttaa tarjotinta

kayttaa tarjotinta tilantee-
seen sopivassa yhteydessé

kayttaa tarjotinta tilanteeseen
sopivassa yhteydessa

tarjoilee lautasannoksia sovel-
tuvilla kantotavoilla ja annos-
telee tai nostelee ruokia ohjat-
tuna

tarjoilee lautasannoksia
soveltuvilla kantotavoilla ja
annostelee tai nostelee ruo-
kia ohjeen mukaan

tarjoilee lautasannoksia suju-
vasti tilanteen mukaan ja
annostelee tai nostelee ruokia

osallistuu saliruoanvalmistuk-
seen toisen apuna

tekee ohjeen mukaan sali-
ruoanvalmistukseen liittyvia
tehtévia

tekee saliruoanvalmistuksen
osana tarjoilijan tehtavia

Myynnin rekistergimi-
nen ja tilityksen teke-
minen

rekisterdi myyntid ja laskuttaa
asiakkaita eri maksutavoilla

rekisterdi myyntia ja laskut-
taa asiakkaita eri maksuta-
voilla

rekisterdi myyntid ja laskuttaa
asiakkaita eri maksutavoilla

tekee tarjoilijatilityksen, mutta
tarvitsee vélill4 ohjausta.

tekee tarjoilijatilityksen
ohjeen mukaan.

tekee tarjoilijatilityksen itse-
naisesti.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

3. Ty6n perustana | Tyydyttava T1 | Hyva H2 | Kiitettava K3

olevan tiedon hal- Opiskelija

linta

Tuotetuntemuksen on perehtynyt juomatuotteiden | on perehtynyt juomatuottei- | on perehtynyt juomatuotteiden

hyddyntdminen

kayttosuosituksiin, valmis-
tusmenetelmiin ja tarjoiluta-
poihin siten, etta pystyy ker-
tomaan ohjeen mukaan asiak-
kaille tuotevalikoimiin kuulu-
vista ruoka- ja juomatuotteista
ja niiden alkuperasta

den kayttosuosituksiin, val-
mistusmenetelmiin ja tarjoi-
lutapoihin siten, ettd pystyy
kertomaan asiakkaille oma-
toimisesti tuotevalikoimiin
kuuluvista ruoka- ja juoma-
tuotteista ja niiden alkupe-
rasta

kayttosuosituksiin, valmis-
tusmenetelmiin ja tarjoiluta-
poihin siten, ettd pystyy ker-
tomaan sujuvasti ja luontevasti
asiakkaille tuotevalikoimiin
kuuluvista ruoka- ja juoma-
tuotteista ja niiden alkuperasta

suosittelee ruokiin sopivia
juomia

suosittelee ruokiin ja tilan-
teisiin sopivia juomia

suosittelee ruokiin ja tilantei-
siin sopivia juomia itsendisesti

kertoo ravintolan ruoka- ja
juomatuotteiden sopivuudesta
tavallisimpia erityisruokavali-
oita noudattaville asiakkaille

kertoo ravintolan ruoka- ja
juomatuotteiden sopivuudes-
ta erityisruokavalioita nou-
dattaville asiakkaille

kertoo ravintolan ruoka- ja
juomatuotteiden sopivuudesta
seké suosittelee soveltuvia
tuoteyhdistelmia asiakkaille

Gastronomisen sanas-
ton kayttd

on perehtynyt gastronomiaan
ja tulkitsee opastettuna a la
carte -ruokalistan gastronomi-
sia termejd ja ruokalajien
nimié asiakkaille

on perehtynyt gastronomiaan
ja tulkitsee ohjeen mukaan a
la carte -ruokalistan gast-
ronomisia termejé ja ruoka-
lajien nimi& asiakkaille

on perehtynyt gastronomiaan
ja tulkitsee a la carte -ruo-
kalistan gastronomisia termeja
ja ruokalajien nimid asiakkail-
le
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Ruokalajitietouden
hyddyntdminen

on perehtynyt kansallisiin ja
kansainvalisiin raaka-aineisiin,
tuotteisiin ja ruokalajeihin
siten, ettd pystyy esitteleméan
asiakkaille tyOpaikan a la carte
-ruokalajeja

on perehtynyt kansallisiin ja
kansainvalisiin raaka-
aineisiin, tuotteisiin ja ruo-
kalajeihin siten, ettd pystyy
esittelemaén asiakkaille
tyOpaikan a la carte -
ruokalajeja seka raaka-
aineiden alkuperan

on perehtynyt kansallisiin ja
kansainvalisiin raaka-aineisiin,
tuotteisiin ja ruokalajeihin
siten, ettd pystyy esitteleméaan
omatoimisesti asiakkaille
tyOpaikan a la carte -
ruokalajeja seka raaka-
aineiden alkuperén

Alakohtainen
kielitaidon hallinta
suomenkielisilla

palvelee asiakkaita suomen
kielella ja selviytyy auttavasti
palvelutilanteesta ruotsin
kielella ja yhdell& vieraalla
Kielella

palvelee asiakkaita suomen
kielella ja hoitaa palveluti-
lanteen ruotsin kielella ja
yhdell& vieraalla kielell&

palvelee asiakkaita suomen

kielelld ja hoitaa palvelutilan-
teen joustavasti ruotsin kielel-
14 ja yhdella vieraalla kielella

Alakohtainen
kielitaidon hallinta
ruotsinkielisilla

palvelee asiakkaita ruotsin
kielella, hoitaa palvelutilan-
teen suomen kielell4 ja selviy-
tyy auttavasti palvelutilantees-
ta yhdell& vieraalla kielell&

palvelee asiakkaita ruotsin
kielell&, hoitaa palvelutilan-
teen joustavasti suomen
kielell4 ja hoitaa palveluti-
lanteen yhdelld vieraalla
kielell4

palvelee asiakkaita ruotsin ja
suomen kielell& ja hoitaa pal-
velutilanteen joustavasti yh-
delld vieraalla kielell&

Alakohtainen
kielitaidon hallinta
muunkielisilla

hoitaa palvelutilanteen suo-
men tai ruotsin kielelld seka
selviytyy auttavasti palveluti-
lanteessa yhdella muulla kie-
lelld

hoitaa palvelutilanteen suo-
men tai ruotsin kielelld seka
yhdelld vieraalla kielell& ja

selviytyy auttavasti toisella

kotimaisella kielella

palvelee asiakkaita suomen tai
ruotsin kielelld, hoitaa palve-
lutilanteen joustavasti toisella
kotimaisella kielella ja yhdell&
vieraalla kielella

Alakohtainen Kielitai-
don hallinta vieraskie-
lisessa koulutuksessa

hoitaa palvelutilanteen koulu-
tuskielen lisdksi suomen tai
ruotsin kielella seké auttaa
palvelutilanteessa asiakkaan
eteenpdin yhdelld muulla
kielell&

hoitaa palvelutilanteen kou-
lutuskielen liséksi suomen
tai ruotsin kielelld sek& yh-
delld muulla kielella

palvelee asiakkaita koulutus-
kielen lisdksi suomen tai ruot-
sin kielella seké hoitaa palve-
lutilanteen joustavasti yhdella
muulla kielella

Anniskelussa toimimi-
nen

toimii asiakaspalvelussa ja
myyntitydssa anniskelusta
saadettyjen maaraysten ja

ohjeiden mukaan

toimii asiakaspalvelussa ja
myyntitydssa anniskelusta
saadettyjen madaraysten ja

ohjeiden mukaan

toimii asiakaspalvelussa ja
myyntitydssa anniskelusta
séadettyjen madrdysten ja
ohjeiden mukaan

hallitsee voimassa olevan
alkoholilainsaaddannon

hallitsee voimassa olevan
alkoholilainsaaddannon

hallitsee voimassa olevan
alkoholilainséadannon

Palveluetiketin
mukainen toiminta

tyoskentelee ohjeiden mukai-
sesti.

tyoskentelee ohjeiden ja
palveluetiketin mukaisesti.

tydskentelee toimintaohjeen ja
palveluetiketin mukaisesti.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

4. Elinikaisen op-
pimisen avaintaidot

Tyydyttdva T1

Hyvd H2

Kiitettdva K3

Opiskelija

Oppiminen ja ongel-
manratkaisu

suunnittelee tyotaan, mutta
uusissa tilanteissa tai tydympé-
riston muuttuessa tarvitsee
ohjausta

suunnittelee oman tydnsa ja
pystyy uusissa tilanteissa tai
tydympadriston muuttuessa
toimimaan ohjeen mukaan

suunnittelee itsendisesti vas-
tuullaan olevia tehtavia ja
pystyy uusissa tilanteissa tai
tydympariston muuttuessa
toimimaan joustavasti

arvioi tyonsa onnistumista ja
ottaa vastaan palautetta

arvioi tyénsa onnistumista
tydskentelyn aikana, ottaa
vastaan palautetta ja toimii
palautteen mukaisesti

arvioi tydnsa onnistumista,
perustelee arviotaan seka
kehittaa toimintaansa saaman-
sa palautteen pohjalta

Vuorovaikutus ja
yhteisty6

toimii tyéryhman jasenena
ravintolan tydtehtavissa

toimii tydryhman jasenend ja
yhteistydssa keittiohenkilos-
ton kanssa ravintolan tydteh-
tavissa

toimii aktiivisesti tydryhmén
jasenena ja yhteistydssa keit-
tiohenkildston kanssa ravinto-
lan tyotehtavissa
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Terveys, turvallisuus
ja toimintakyky

noudattaa omavalvontasuunni-
telmaa

noudattaa omavalvonta-
suunnitelmaa

noudattaa omavalvontasuunni-
telmaa

tydskentelee ergonomisesti

tyoskentelee ergonomisesti

tyoskentelee ergonomisesti

ottaa oman tydn suunnittelussa
huomioon turvallisuus- ja
terveysnakokohdat seka yll&api-
t&a tydympariston turvallisuut-
ta

ottaa oman tydn suunnitte-
lussa huomioon turvallisuus-
ja terveysnékokohdat seké
yllapitaa tydympariston
turvallisuutta

ottaa oman tydn suunnittelussa
itsendisesti huomioon turvalli-
suus- ja terveysnakdkohdat
sekd osaa soveltaa oppimaansa
yllattavissakin tilanteissa

Ammattietiikka

noudattaa tydehtosopimuksen
mukaisia ja muita yhteisesti
sovittuja ohjeita ja saantoja

noudattaa tydehtosopimuk-
sen mukaisia ja muita yhtei-
sesti sovittuja ohjeita ja
séantoja

noudattaa tydehtosopimuksen
mukaisia ja muita yhteisesti
sovittuja ohjeita ja saantoja

kayttaytyy hyvien kayttayty-
mistapojen mukaisesti

kayttaytyy hyvien kéyttay-
tymistapojen mukaisesti

kayttaytyy hyvien kéyttayty-
mistapojen ja tilanteen vaati-
musten mukaisesti

noudattaa vaitiolovelvolli-
suusohjeita.

noudattaa vaitiolovelvolli-
suusohjeita.

noudattaa vaitiolovelvol-
lisuusohjeita.




Pirkanmaan OPETUSSUUNNITELMA
ammattiopisto Tutkintokohtainen osa, versio 1.0 Sivu 65/119
Hotelli-, ravintola- ja catering-alan perustutkinto

4.5 Kaikille valinnaiset tutkinnon osat
4.5.2 A la carte -tarjoilu
4.5.2.2 Tutkinnon osan ammattitaidon osoittamistavat ja ammattiosaamisen naytté sekd arvosanan muodostuminen

Ammattitaidon osoittamistavat:

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa toimimalla ruokaravintolan asiakaspalvelu- ja alkoholin anniskelutehtévissé yhteistydssad muun henkildston kanssa. Han esittelee, suosittelee, myy ja tarjoilee ravinto-
lan a la carte -ruokia ja juomia, rekisterdi ja laskuttaa myyntia seka tekee tarjoilijan tilityksen. Opiskelija tai tutkinnon suorittaja osoittaa kielitaitonsa asiakaspalvelutilanteessa jonkin edella olevassa
taulukossa kuvatun arvioinnin kohteen mukaisesti. Tyotd tehddén siind laajuudessa, ettd ammattitaidon voidaan vastaavan ammattitaitovaatimuksia.

Ammattiosaamisen naytélla arvioidaan vahintédan

- tyoprosessin hallinta kokonaan

- tydmenetelmien, -valineiden ja materiaalin hallinta kokonaan

- ty6n perustana olevan tiedon hallinnasta tuotetuntemuksen hyddyntdminen, gastronomisen sanaston kayttd, ruokalajitietouden hyddyntdminen, anniskelussa toimiminen ja alakohtainen kielitaidon
hallinta (alakohtainen kielitaito osoitetaan kielitaustan mukaisesti)

- elinikdisen oppimisen avaintaidot kokonaan.

Tutkinnon osan arvosanan muodostuminen:

- Tutkinnon osan arvosana maardytyy ammattiosaamisen ndyton ja muun arvioinnin pohjalta. Nayton arvosana on tutkinnon osan arvosanan maaréytymisessa maaraava.

- T1 arvosanan saaminen edellyttad, ettd opiskelija saavuttaa T1 tason kriteerien mukaisen osaamisen. Liséksi edellytetadn, ett4 esim. opiskelija noudattaa tydaikoja ja sopii mahdollisista poikkeamis-
ta etukéteen ja tekee opintoihin kuuluvat opettajan maaradmét tehtévat ja harjoitustyot.

- Tutkinnonosan arvosanasta paattaa opettaja tai opettava opettajatiimi

Tutkinnon osan A la carte -tarjoilu arvosana annetaan kahden viikon siséll4 tutkinnon osan viimeisesta opintojaksoarvioinnista. Arvosanapaatdsprosessi, arvosanoista tiedottaminen ja oikaisupyynté-
menettely on kuvattu tarkemmin opetussuunnitelman yhteisessa osassa (luku 6 Opiskelijan arviointi).
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45 Kaikille valinnaiset tutkinnon osat
4.5.3 Juomien myynti ja tarjoilu
- laajuus (10 ov)
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Opintojaksot ja ammattitaitovaatimukset

Tutkinnon osan arviointi

Muu arviointi

Ammattiosaamisen naytto

Opetuksen toteuttaminen

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija

- varustaa ja kunnostaa myynti-, ty6- ja asiakastiloja

- suosittelee, myy ja tarjoilee juomatuotteita ja muita tuotteita

- toimii asiakaspalvelussa

- hyodynt& alakohtaista kielitaitoa asiakaspalvelussa

- valmistaa ja tarjoilee myydyimpid juomasekoituksia

- tarjoilee alkoholijuomia anniskelumé&ardyksié noudattaen

- rekisterdi myyntid ja laskuttaa asiakkaita

- tekee vuoraotilityksen ja muut vuoronvaihtoon liittyvat tyot

- siistii ja jarjestad asiakas- ja tydtiloja seka huolehtii tilojen viihtyi-
syydesta

- tydskentelee yhteistydssd muun henkildston kanssa.

Moduuli 9

Kokin koulutusohjelman anniskeluosaaminen ja anniskeluravintolan
vastaavan hoitajan patevyys voidaan saavuttaa Juomien myynti ja
tarjoilu tutkinnonosalla. T&llgin tutkinnon osaan tulee sisaltyé anniske-
luosaamisen liséksi vahintdan yhden kuukauden ajan tydssaoppimista
anniskelutehtévissa. (Hotelli-, ravintola- ja catering-alan perustutkinto
4.5.12.2, sivu 117)

Opintojakso 1

Alkoholijuomien tuntemus ja lainsé&ddanto 5 ov
Alkoholijuomien tuntemus ja juomasekoitusten valmistus
Anniskeluméaaraykset

Opintojakso 2, TOP 5 ov

Anniskeluravintolassa tydskentely

- palvelee kotimaisia ja ulkomaisia asiakkaita ja tarjoilee alkoholi-
juomia anniskelumaarayksia noudattaen

- tyoskentelee tydpaikan muun henkildstdn kanssa yhteistydssa
laskuttaen asiakasta, rekisteréiden myyntia ja tehden

- vuoronvaihtoon liittyvat tilitykset ja tehtavat

Arviointikriteerit:
- ks. taulukko

Opintojakso 1

Alkoholilainsd&ddannon hyvaksytty
suoritus
- Palautekeskustelu S/K

Opintojakso 2

Tydsséaoppiminen

- Oppimispéivakirja/portfolio

- Verkkokeskustelut ja -tehtavéat

- Palautekeskustelu, arviointi S/K

T1-K3

Arviointikohteet ja -kriteerit:

- ammattiosaamisen ndyton arvi-
ointikohteet ja -kriteerit on erotet-
tu punaisella

Nayttdympéristo:
- A-oikeuksin varustettu ravintola

Nayton toteutus:

- Anniskeluravintolan tarjoilutehta-
vissa toimiminen anniskelumé&a-
réyksid noudattaen

Nayton arvioitsijat:

- ohjaava opettaja, tydssaoppimis-
paikan ohjaaja, jolla on tyopaik-
kaohjaajan koulutus ja/tai hyva
ammattitaito- ja kokemus tydssa-
oppijan ohjaamisesta

Naytén arvosanan muodostuminen:

- perustuu arviointiaineistoon,
jonka osana on opiskelijan itsear-
viointi.

- aineisto kasitellaan arviointi-
keskustelussa, johon osallistuvat
opiskelija, tydpaikkaohjaaja ja
opettaja (puheenjohtaja)

- arvosanasta paattavat tydpaikka-
ohjaaja ja opettaja

Oppimisymparistot:

- Oppilaitoken baarity6luokat

- Tydsséoppimispaikat

Menetelmat:

- kontaktiopetus ja harjoitusty6t
ja tehtavat

- caset

- draama

Oppimateriaali:
- alkoholilains&adantd
- opettajan osoittama muu materiaali
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Taulukkoon on koottu arviointikriteerit kolmelle eri osaamisen tasolle seka arvioinnin kohteet. Amma-
tillisessa peruskoulutuksessa arvioinnin kohteet ovat samalla tutkinnon osan keskeinen sisalto.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

1. Tydprosessin
hallinta

Tyydyttdva T1

| Hyva H2

| Kiitettava K3

Opiskelija

Tydvuoron tydtehtavi-
en suunnittelu

tulee tydvuoroon pukeutu-
neena tehtavan vaatimalla
tavalla ja huolehtii ulkoisesta
olemuksestaan

tulee tybvuoroon pukeutunee-
na tehtdvan vaatimalla tavalla
ja huolehtii ulkoisesta ole-
muksestaan

tulee tydvuoroon pukeutu-
neena tehtavan vaatimalla

tavalla, ja ulkoinen olemus
on huoliteltu

suunnittelee ja aikatauluttaa
tydvuoronsa tyotehtavia

suunnittelee ja aikatauluttaa
tyévuoronsa tyétehtévid oma-
toimisesti

suunnittelee ja aikatauluttaa
itsendisesti tydvuoronsa tyo-
tehtavia

kunnostaa ja varustaa asia-
kas- ja tyo- ja myyntitilat
yrityksessé sovitun tavan
mukaisesti toisen apuna

kunnostaa ja varustaa asiakas-
ja tyo- ja myyntitilat yrityk-
sessa sovitun tavan mukaisesti

kunnostaa ja varustaa oma-
toimisesti asiakas- ja ty6- ja
myyntitilat yrityksessa sovi-
tun tavan mukaisesti

Juomien tarjoilu ja
myynti

huomioi asiakkaiden saapu-
misen ja kdyttaytyy yrityksen
palvelumallin mukaisesti

huomioi asiakkaiden saapu-
misen ja kayttaytyy yrityksen
palvelumallin mukaisesti ja
toimii asiakkaiden kanssa
vuorovaikutuksessa

huomioi asiakkaiden saapu-
misen, palvelee heitd viipy-
matta yrityksen palvelumallin
mukaisesti ja huolehtii heidan
viihtyisyydestaan koko pal-
veluprosessin ajan

esittelee ja myy juomia ja
muita tuotteita

esittelee, suosittelee ja myy
juomia ja muita tuotteita

esittelee, suosittelee ja myy
juomia ja muita tuotteita
itsendisesti ja pyrkii lis&a-
maan myynti

rekisterdi myyntid, laskuttaa
asiakkaita eri maksutavoilla
ja osallistuu tarjoilijatilityk-
sen tekemiseen ohjattuna

rekisterdi myyntid, laskuttaa
asiakkaita eri maksutavoilla ja
tekee tarjoilijatilityksen oh-
jeen mukaan

rekisterdi myyntid, laskuttaa
asiakkaita eri maksutavoilla
ja tekee tarjoilijatilityksen
itsendisesti ja huolellisesti

Juomasekoitusten
valmistaminen

valmistaa ohjattuna myy-
dyimpid juomasekoituksia

valmistaa ohjeen mukaan
myydyimpié juomasekoituk-
sia

valmistaa ohjeen mukaan ja
joutuisasti myydyimpié juo-
masekoituksia

Asiakas- ja henkildsto-
turvallinen tyotapa

tyoskentelee turvallisuusriskit
huomioon ottaen vaaranta-
matta omaa ja asiakkaiden
turvallisuutta yrityksen oh-
jeiden mukaisesti

tydskentelee turvallisuusriskit
huomioon ottaen vaaranta-
matta omaa ja asiakkaiden
turvallisuutta yrityksen ohjei-
den mukaisesti

tyoskentelee turvallisuusriskit
huomioon ottaen vaaranta-
matta omaa ja asiakkaiden
turvallisuutta yrityksen oh-
jeiden mukaisesti

ennakoi turvallisuusriskit ja
tiedottaa niista yrityksen
kéytdnnon mukaisesti

Asiakastyytyvaisyyden
varmistaminen

hankkii palautetta palveluista
ja tuotteista ohjeen mukaan

hankkii palautetta palveluista
ja tuotteista seka valittaa
palautteen eteenpdin

hankkii palautetta palveluista
ja tuotteista itsendisesti seké
valittad palautteen eteenpdin

kiittad asiakkaita ja toivottaa
heidat tervetulleeksi uudel-
leen

kiittad asiakkaita ja toivottaa
heidét tervetulleeksi uudel-
leen

kiittad asiakkaita ja toivottaa
heidat tervetulleeksi uudel-
leen

Tyo6vuoron vaihtoon
liittyvien tehtavien
tekeminen

siistii ja jarjestad asiakas-,
ty6- ja myyntitiloja

siistii ja jarjestad asiakas-,
ty6- ja myyntitiloja omatoimi-
sesti

siistii ja jarjestad itsendisesti
ja tehokkaasti asiakas-, tyo-
ja myyntitiloja

tiedottaa ohjattuna asiakas- ja
myyntitilanteet vuoroon
tulevalle tydntekijalle.

tiedottaa asiakas- ja myyntiti-
lanteet vuoroon tulevalle
tyontekijélle yrityksen toimin-
tatavan mukaisesti.

tiedottaa asiakas- ja myyntiti-
lanteet vuoroon tulevalle
tyontekijalle yrityksen toi-
mintatavan mukaisesti.
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Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

2. Tydbmenetelmien,
-vélineiden ja ma-
teriaalin hallinta

Tyydyttava T1

| Hyva H2

| Kiitettava K3

Opiskelija

Juomien séilytys, val-
mistaminen ja tarjoilu

huolehtii ohjeen mukaisesti
juomien sdilytyksesta

huolehtii omatoimisesti juo-
mien sdilytyksesta

huolehtii itsendisesti juomien
séilytyksesta

tarjoilee juomat ohjeen
mukaan oikean l[&mpoisena
asianmukaisissa laseissa

tarjoilee juomat oikean l&am-
pdisend asianmukaisissa
laseissa

tarjoilee juomat omatoimises-
ti oikean l&mpdisend asian-
mukaisissa laseissa

valmistaa ja tarjoilee myy-
dyimpié juomasekoituksia
ohjattuna

valmistaa ja tarjoilee myy-
dyimpié juomasekoituksia
ohjeen mukaan niille sovel-
tuvin menetelmin

valmistaa ja tarjoilee myy-
dyimpié juomasekoituksia
itsendisesti niille soveltuvin
menetelmin

Vaélineiden ja laitteiden
kéytto ja puhdistus

kayttad ohjeen mukaan
juomien valmistuksessa ja
tarjoilussa kéytettavia vali-
neité ja laitteita sek& puhdis-
taa niit.

kayttdd omatoimisesti juomi-
en valmistuksessa ja tarjoi-

lussa kaytettdvia valineité ja
laitteita seké& puhdistaa niita.

kayttad itsendisesti juomien
valmistuksessa ja tarjoilussa
kéytettavia valineita ja laittei-
ta sek& puhdistaa ne tydn
lomassa.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

3. Tydn perustana
olevan tiedon hal-
linta

Tyydyttava T1

Hyva H2

| Kiitettava K3

Opiskelija

Anniskelussa toimimi-
nen

toimii asiakaspalvelussa ja
myyntitydssa anniskelusta
sdadettyjen mééardysten ja

ohjeiden mukaan

toimii asiakaspalvelussa ja
myyntitydssa anniskelusta
sdédettyjen méaaraysten ja

ohjeiden mukaan

toimii asiakaspalvelussa ja
myyntitydssa anniskelusta
sdédettyjen méaaraysten ja

ohjeiden mukaan

hallitsee voimassa olevan
alkoholilainsaadannon

hallitsee voimassa olevan
alkoholilainsaadannon

hallitsee voimassa olevan
alkoholilainsaadannon

Tuotetuntemuksen
hyddyntdminen

esittelee myydyimpien tuot-
teiden kayttotapoja ja hintoja

esittelee myydyimpien tuot-
teiden kéyttotapoja, hintoja
ja valmistusmenetelmia

esittelee monipuolisesti ja
asiantuntevasti tuotteiden
kayttdtapoja, hintoja ja val-
mistusmenetelmia

Alakohtainen
kielitaidon hallinta
suomenkielisilla

palvelee asiakkaita suomen
kielell4 ja selviytyy autta-
vasti palvelutilanteesta ruot-
sin kielelld ja yhdell& vie-
raalla kielella

palvelee asiakkaita suomen
kielell4 ja hoitaa palveluti-
lanteen ruotsin kielelld ja
yhdell& vieraalla kielell&

palvelee asiakkaita suomen

kielelld ja hoitaa palvelutilan-
teen joustavasti ruotsin kielel-
14 ja yhdelld vieraalla kielell&

Alakohtainen
kielitaidon hallinta
ruotsinkielisilla

palvelee asiakkaita ruotsin
kielell4, hoitaa palvelutilan-
teen suomen Kielella ja sel-
viytyy auttavasti palveluti-
lanteesta yhdella vieraalla
Kielella

palvelee asiakkaita ruotsin
kielellg, hoitaa palvelutilan-
teen joustavasti suomen
kielelld ja hoitaa palveluti-
lanteen yhdelld vieraalla
kielella

palvelee asiakkaita ruotsin ja
suomen kielell4 ja hoitaa pal-
velutilanteen joustavasti yh-
delld vieraalla kielella

Alakohtainen
kielitaidon hallinta
muunkielisilla

hoitaa palvelutilanteen suo-
men tai ruotsin kielella seka
selviytyy auttavasti palvelu-
tilanteessa yhdellda muulla
kielell&

hoitaa palvelutilanteen suo-
men tai ruotsin kielell& sek&
yhdella vieraalla kielell& ja

selviytyy auttavasti toisella

kotimaisella kielella

palvelee asiakkaita suomen tai
ruotsin kielell&, hoitaa palve-
lutilanteen joustavasti toisella
kotimaisella kielella ja yhdella
vieraalla kielell&

Alakohtainen kielitai-
don hallinta vieraskie-
lisessa koulutuksessa

hoitaa palvelutilanteen kou-
lutuskielen liséksi suomen
tai ruotsin kielell& sekd aut-
taa palvelutilanteessa asiak-
kaan eteenpdin yhdella
muulla Kielella.

hoitaa palvelutilanteen kou-
lutuskielen liséksi suomen
tai ruotsin kielella seka
yhdelld muulla kielell&.

palvelee asiakkaita koulutus-
kielen liséksi suomen tai ruot-
sin kielelld sek& hoitaa palve-
lutilanteen joustavasti yhdella
muulla kielella.
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Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

4. Elinikaisen op-
pimisen avaintai-
dot

Tyydyttava T1

| Hyva H2

| Kiitettava K3

Opiskelija

Oppiminen ja ongel-
manratkaisu

suunnittelee tydtdan, mutta
uusissa tilanteissa tai tyo-
ympariston muuttuessa
tarvitsee ohjausta

suunnittelee oman tyonsa ja
pystyy uusissa tilanteissa tai
tydymparistdn muuttuessa
toimimaan ohjeen mukaan

suunnittelee itsendisesti vas-
tuullaan olevia tehtdvia ja
pystyy uusissa tilanteissa tai
tydymparistdn muuttuessa
toimimaan joustavasti

arvioi tydnséa onnistumista
ja ottaa vastaan palautetta

arvioi tynséa onnistumista
tyoskentelyn aikana, ottaa
vastaan palautetta ja toimii
palautteen mukaisesti

arvioi tyonsa onnistumista,
perustelee arviotaan sek&
kehittaa toimintaansa saaman-
sa palautteen pohjalta

Vuorovaikutus ja yh-
teistyd

toimii tydryhman jasenend
anniskeluravintolan alkoho-
lijuomien anniskelutehtavis-
sa

toimii tydryhman jasenend
anniskeluravintolan alkoholi-
juomien anniskelutehtavissé

toimii aktiivisesti tydryhman
jasenend anniskeluravintolan
alkoholijuomien anniskeluteh-
tavissa

Terveys, turvallisuus ja
toimintakyky

noudattaa omavalvonta-
suunnitelmaa

noudattaa omavalvontasuun-
nitelmaa

noudattaa omavalvontasuun-
nitelmaa

huolehtii tydympériston
turvallisuudesta

huolehtii tydympériston
turvallisuudesta ja yllapitaé
Sitd

huolehtii vastuullisesti tyo-
ympariston turvallisuudesta

tunnistaa oman roolinsa
turvallisuuden yllapitamises-
sa

tunnistaa oman roolinsa tur-
vallisuuden yllapitamisessa

tyoskentelee ergonomisesti

tyoskentelee ergonomisesti

tydskentelee ergonomisesti

Ammattietiikka

noudattaa tyéehtosopimuk-
sen mukaisia ja muita yhtei-
sesti sovittuja ohjeita ja
séantoja

noudattaa tyéehtosopimuk-
sen mukaisia ja muita yhtei-
sesti sovittuja ohjeita ja s&an-
toja

noudattaa tydehtosopimuksen
mukaisia ja muita yhteisesti
sovittuja ohjeita ja saantoja

kayttaytyy hyvien kéyttay-
tymistapojen mukaisesti

kayttaytyy hyvien kéyttay-
tymistapojen mukaisesti

kayttaytyy hyvien kéyttayty-
mistapojen ja tilanteen vaati-
musten mukaisesti

noudattaa vaitiolovelvolli-
suusohjeita

noudattaa vaitiolovelvolli-
suusohjeita

noudattaa vaitiolovelvolli-
suusohjeita

lajittelee kestavan toiminta-
tavan mukaisesti.

lajittelee kestavan toiminta-
tavan mukaisesti.

lajittelee kestdvan toimintata-
van mukaisesti.
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4.5 Kaikille valinnaiset tutkinnon osat
4.5.3 Juomien myynti ja tarjoilu
4.5.3.2 Tutkinnon osan ammattitaidon osoittamistavat ja ammattiosaamisen naytté sekd arvosanan muodostuminen

Ammattitaidon osoittamistavat:

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa toimimalla anniskeluravintolan asiakaspalvelun tyotehtévissé liikeidean mukaisesti yhteistydssé yrityksen muiden tyontekijoiden kanssa. Han suosittelee, myy, val-
mistaa ja tarjoilee juoma- ja seurusteluravintolan asiakkaille juomia ja muita tuotteita anniskelumaéréykset ja muut ohjeet huomioiden. Hén rekisterdi ja laskuttaa myyntié sek& huolehtii asiakas- ja
henkildstoturvallisuudesta. Han osoittaa Kielitaitonsa asiakaspalvelutilanteessa jonkin edelld olevassa taulukossa kuvatun arvioinnin kohteen mukaisesti. Tyota tehddén siind laajuudessa, ettd ammattitai-
don voidaan vastaavan ammattitaitovaatimuksia.

Ammattiosaamisen naytélla arvioidaan vahintédan

- tydprosessin hallinta kokonaan

- tydmenetelmien, -vélineiden ja materiaalin hallinta kokonaan

- tyon perustana olevan tiedon hallinta kokonaan (alakohtainen kielitaito osoitetaan kielitaustan mukaisesti)
- elinikdisen oppimisen avaintaidot kokonaan.

Tutkinnon osan arvosanan muodostuminen:

- Tutkinnon osan arvosana maardytyy ammattiosaamisen nayton ja muun arvioinnin pohjalta. Naytén arvosana on tutkinnon osan arvosanan maaraytymisessa maaraava.

- T1 arvosanan saaminen edellytta4, ettd opiskelija saavuttaa T1 tason kriteerien mukaisen osaamisen. Liséksi edellytetadn, ettd esim. opiskelija noudattaa tydaikoja ja sopii mahdollisista poikkeamis-
ta etukéteen ja tekee opintoihin kuuluvat opettajan maaradmét tehtévat ja harjoitustyot.

- Tutkinnonosan arvosanasta paattaa opettaja tai opettava opettajatiimi

Tutkinnon osan juomien myynti ja tarjoilu arvosana annetaan kahden viikon sisélla tutkinnon osan viimeisesta opintojaksoarvioinnista. Arvosanapaatdsprosessi, arvosanoista tiedottaminen ja oi-
kaisupyyntémenettely on kuvattu tarkemmin opetussuunnitelman yhteisessa osassa (luku 6 Opiskelijan arviointi).
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Kaikille valinnaiset tutkinnon osat

4.5.4 Kahvilapalvelut

laajuus (10 ov)
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Opintojaksot ja ammattitaitovaatimukset

Tutkinnon osan arviointi

Muu arviointi

Ammattiosaamisen naytto

Opetuksen toteuttaminen

Ammattitaitovaatimukset

Opis

kelija

kunnostaa asiakas- ja ty6tiloja

valmistaa, valmistelee ja laittaa esille kahvilan tuotteita ja huoleh-
tii niiden laadusta

kayttaa ja puhdistaa kahvilan koneita ja laitteita

suosittelee, myy ja tarjoilee kahvilan ruoka- ja juomatuotteita
rekister6i myyntid ja laskuttaa asiakkaita

toimii asiakaspalvelussa

hyddyntéa alakohtaista kielitaitoa asiakaspalvelussa

siistii ja jarjestaa asiakas- ja tyétiloja

noudattaa omavalvontasuunnitelmaa

varmistaa asiakastyytyvaisyyden.

Moduuli 10

Opintojakso 1
Kahvilapalvelun perusteet 2 ov

Vitriinituotetuntemus
kahvinvalmistuslaitteet
erityisruokavaliotietous

Opintojakso 2

Tyosséoppiminen 8 ov

Kahvilan tuotteiden valmistus, esille laitto ja asiakaspalvelu
Asiakas- ja ty6tilojen kunnosta ja viihtyisyydesta huolehtiminen

Arviointikriteerit:

ks. taulukko

Opintojakso 1

Palautekeskustelu,
arviointi S/K

Opintojakso 2
Tyodssaoppiminen

Oppimispéivékirja/portfolio
Verkkokeskustelut ja -tehtavat
Palautekeskustelu, arviointi S/K

T1-K3

Arviointikohteet ja -kriteerit:

- ammattiosaamisen nayton arvi-
ointikohteet ja -kriteerit on erotet-
tu punaisella

Nayttdympéristo:

- tydsséoppimispaikka

- kahvilaympéristd

Nayton toteutus:

- opiskelija toimii kahvilan tydteh-
tAvissd yhteistydssa muun henki-
16stén kanssa

Nayton arvioitsijat:

- ohjaava opettaja, tydssaoppimis-
paikan ohjaaja, jolla on tyopaik-
kaohjaajan koulutus ja/tai hyva
ammattitaito- ja kokemus tydssa-
oppijan ohjaamisesta

Naytén arvosanan muodostuminen:

- perustuu arviointiaineistoon,
jonka osana on opiskelijan itsear-
viointi.

- aineisto kasitelldan arviointi-
keskustelussa, johon osallistuvat
opiskelija, tydpaikkaohjaaja ja
opettaja (puheenjohtaja)

- arvosanasta paattavat tydpaikka-
ohjaaja ja opettaja

Oppimisymparistot:

Opetuskeittiot, oppilaitoksen kahvilat
ja baarity6luokat,
tydssaoppimispaikat
tydsséoppimisen voi suorittaa myds
ulkomailla

Menetelmat:

opastus laitetuntemukseen
vitriinituotteiden valmistus
verkko-opetus
tutustumiskaynnit

Oppimateriaali:

opettajan méadrittelem& materiaali
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4.5 Kaikille valinnaiset tutkinnon osat
4.5.4 Kahvilapalvelut
4.5.4.1 Kahvilapalvelut, arviointikriteerit

Taulukkoon on koottu arviointikriteerit kolmelle eri osaamisen tasolle seka arvioinnin kohteet. Amma-
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tillisessa peruskoulutuksessa arvioinnin kohteet ovat samalla tutkinnon osan keskeinen sisalto.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

1. TyOprosessin
hallinta

Tyydyttava T1

| Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Tyovuoron tyotehtavi-
en suunnittelu

tulee tyévuoroon pukeutu-
neena tehtavan vaatimalla
tavalla ja huolehtii ulkoises-
ta olemuksestaan

tulee tyévuoroon pukeutu-
neena tehtévén vaatimalla
tavalla ja huolehtii ulkoisesta
olemuksestaan

tulee tydvuoroon pukeutu-
neena tehtévén vaatimalla
tavalla, ja ulkoinen olemus on
huoliteltu

noudattaa tydaikoja ja sopii
tarvittaessa poikkeamista

noudattaa tydaikoja ja sopii
tarvittaessa poikkeamista

noudattaa tydaikoja ja sopii
tarvittaessa poikkeamista
yrityksen tai toimipaikan
toimintatavan mukaisesti

suunnittelee ja aikatauluttaa
tyovuoronsa tyotehtavia
ohjeen mukaan

suunnittelee ja aikatauluttaa
tyovuoronsa tyotehtavia

suunnittelee ja aikatauluttaa
tydvuoronsa ty6tehtévid itse-
néisesti ja tarkoituksenmukai-
sesti

Asiakas- ja tydtilojen
kunnostaminen

kunnostaa toisen apuna
kahvilan asiakas- ja tydtilo-
ja

kunnostaa ohjeen mukaan
kahvilan asiakas- ja tydtiloja
toimintojen mukaan

kunnostaa omatoimisesti
kahvilan asiakas- ja tyétiloja
tilanteiden mukaisesti

siistii ja jarjestad asiakas- ja
tyotiloja toisen apuna

siistii ja jarjestad asiakas- ja
tyotiloja ohjeen mukaan

siistii ja jarjestdd omatoimi-
sesti asiakas- ja ty6tiloja

Kahvilatuotteiden
valmistus ja asiakkai-
den palveleminen

valmistaa, valmistelee ja
laittaa esille kahvilan tuot-
teita ohjeiden mukaan

valmistaa, valmistelee ja
laittaa esille kahvilan tuotteita
omatoimisesti

valmistaa, valmistelee ja
laittaa esille kahvilan tuotteita
liikeidean mukaisesti itsenéi-
sesti

huomioi asiakkaiden saa-
pumisen, kayttaytyy kohte-
liaasti ja uskaltaa kommu-
nikoida heidan kanssaan
palvelutilanteessa

huomioi asiakkaiden saapu-
misen, kayttaytyy kohteliaasti
ja kommunikoi heidan kans-
saan palveluhenkisesti

huomioi asiakkaiden saapu-
misen, palvelee heitd viipy-
métta ja huolehtii heidén
viihtyisyydestaan koko palve-
luprosessin ajan

suosittelee ja myy kahvilan
tuotteita

suosittelee ja myy kahvilan
tuotteita omatoimisesti

suosittelee ja myy kahvilan
tuotteita ja pyrkii lisddmaan
myyntia

kiittda asiakkaita ja hankkii
asiakkailta palautetta palve-
luista tai tuotteista

kiittda asiakkaita ja hankkii
asiakkailta palautetta palve-
luista tai tuotteista sek& vélit-
taa palautteen esimiehille

Kiitt4a asiakkaita ja varmistaa
omatoimisesti asiakkaiden
tyytyvéisyyden palveluihin ja
tuotteisiin seka valittaa pa-
lautteen esimiehille

Tydvuoron vaihtoon
liittyvien tehtévien
tekeminen

tiedottaa ohjattuna asiakas-
ja myyntitilanteet vuoroon
tulevalle tyontekijalle.

tiedottaa asiakas- ja myyntiti-
lanteet vuoroon tulevalle
tyontekijélle kahvilan toimin-
tatavan mukaisesti.

tiedottaa asiakas- ja myyntiti-
lanteet vuoroon tulevalle
tyontekijélle kahvilan toimin-
tatavan mukaisesti.
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Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

2. Tydémenetelmien,
-valineiden ja ma-
teriaalin hallinta

Tyydyttava T1

| Hyvé H2

| Kiitettava K3

Opiskelija

Kahvilatuotteiden
valmistus ja esillelait-
taminen

valmistaa kahvilan tuotteita
toimipaikan koneita ja lait-
teita kéyttaen

valmistaa kahvilan tuotteita
toimipaikan koneita ja laittei-
ta kayttaen

valmistaa itsendisesti kahvi-
lan tuotteita ohjeen mukaan
toimipaikan koneita ja laittei-
ta kayttden

valmistaa tai valmistelee
kahvilan ruokia ja juomia
eri jalostusasteella olevista
raaka-aineista toisen apuna

valmistaa tai valmistelee
kahvilan ruokia ja juomia eri
jalostusasteella olevista raa-
ka-aineista ohjeen mukaan

valmistaa tai valmistelee
kahvilan ruokia ja juomia eri
jalostusasteella olevista raa-
ka-aineista omatoimisesti

varustaa vitriinin tai palve-
lulinjaston

varustaa vitriinin tai palvelu-
linjaston

varustaa itsendisesti vitriinin
tai palvelulinjaston

pitéd huolta myytévien
tuotteiden riittavyydesta

pitad ohjeiden mukaan huolta
myytdvien tuotteiden riitta-
vyydestd ja laadusta

pitdd omatoimisesti huolta
myytdvien tuotteiden riitta-
vyydestd ja laadusta

Kassajarjestelmén ja
kahvilalaitteiden kayt-
to

kayttad ohjattuna toimipai-
kan kassaa tai kassajarjes-
telmé&4 ja vastaanottaa ja
késittelee tavallisimpia
maksuvélineitd turvallisesti

kayttad sujuvasti toimipaikan
kassaa tai kassajérjestelméa
ja vastaanottaa ja késittelee
tavallisimpia maksuvélineita
turvallisesti

hallitsee kassatydskentelyn
eri toiminnot myos kiireessé
ja késittelee eri maksuvalinei-
ta itsenaisesti seka toimii
kassatydssa vastuullisesti

tayttaa tarvittaessa auto-
maatteja ohjeen mukaan

tayttaa tarvittaessa automaat-
teja

tayttaa tarvittaessa automaat-
teja 0saa ennakoida tarpeen

puhdistaa toimipaikan ko-
neita tai laitteita.

puhdistaa toimipaikan koneet
tai laitteet omatoimisesti.

huolehtii toimipaikan konei-
den tai laitteiden puhtaudesta
omatoimisesti ja puhdistaa ne
tarpeen mukaan.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

3. Tyon perustana | Tyydyttdva T1 Hyva H2 | Kiitettava K3

olevan tiedon hal- | Opiskelija

linta

Tuotetuntemuksen esittelee toimipaikan myy- esittelee toimipaikan tuottei- | esittelee monipuolisesti toi-

hyddyntdminen

dyimpien tuotteiden péaraa-
ka-aineet ja hinnat seké
kertoo opastettuna erityis-
ruokavaliota (laktoositon,
maidoton ja keliakia) nou-
dattaville asiakkaille sovel-
tuvia tuotteita

den padraaka-aineet ja hinnat
sekd soveltuvuuden tavalli-
simpia erityisruokavalioita
noudattaville asiakkaille

mipaikan tuotteiden paéraaka-
aineet ja hinnat sek& soveltu-
vuuden tavallisimpia erityis-
ruokavalioita noudattaville
asiakkaille

Juomatuotteiden val-
mistus, kéytto ja tarjoi-
lutapa

on perehtynyt ohjattuna
erilaisten juomien valmis-
tukseen, kaytto- ja tarjoilu-
tapoihin siten, etta pystyy
valmistamaan niité asiak-
kaiden tilausten mukaan

on perehtynyt ohjeiden mu-
kaan erilaisten jJuomien val-
mistukseen, kaytto- ja tarjoi-
lutapoihin siten, ettd pystyy
valmistamaan niitd asiakkai-
den tilausten mukaan

on perehtynyt omatoimisesti
erilaisten juomien valmistuk-
seen, kaytto- ja tarjoilutapoi-
hin siten, ettd pystyy valmis-
tamaan niitd asiakkaiden
tilausten mukaan

Tuotteiden hinnoitte-
leminen

merkitsee ohjeen mukaan
tuotteen myyntihinnan

etsii hinnoittelukansioista
tuotteen oikean myyntihin-
nan ja merkitsee sen ohjeen
mukaan

etsii hinnoittelukansioista
tuotteen oikean myyntihinnan
ja merkitsee sen itsendisesti

Alakohtainen
kielitaidon hallinta
suomenkielisilla

palvelee asiakkaita suomen
kielell4 ja selviytyy autta-
vasti palvelutilanteesta
ruotsin kielelld ja yhdella
vieraalla kielell&

palvelee asiakkaita suomen
kielelld ja hoitaa palvelutilan-
teen ruotsin kielella ja yhdel-
14 vieraalla kielella

palvelee asiakkaita suomen

kielelld ja hoitaa palvelutilan-
teen joustavasti ruotsin kielel-
14 ja yhdelld vieraalla kielella
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Alakohtainen
kielitaidon hallinta
ruotsinkielisilla

palvelee asiakkaita ruotsin
kielellg, hoitaa palvelutilan-
teen suomen kielelld ja
selviytyy auttavasti palvelu-
tilanteesta yhdelld vieraalla
kielelld

palvelee asiakkaita ruotsin
kielell4, hoitaa palvelutilan-
teen joustavasti suomen
kielelld ja hoitaa palvelutilan-
teen yhdell4 vieraalla kielella

palvelee asiakkaita ruotsin ja
suomen Kielelld ja hoitaa
palvelutilanteen joustavasti
yhdell& vieraalla kielell&

Alakohtainen
kielitaidon hallinta
muunkielisilla

hoitaa palvelutilanteen
suomen tai ruotsin kielella
seka selviytyy auttavasti
palvelutilanteessa yhdella
muulla kielelld

hoitaa palvelutilanteen suo-
men tai ruotsin kielella sek&
yhdelld vieraalla kielelld ja

selviytyy auttavasti toisella

kotimaisella kielella

palvelee asiakkaita suomen tai
ruotsin kielella, hoitaa palve-
lutilanteen joustavasti toisella
kotimaisella kielella ja yhdel-
14 vieraalla kielell&

Alakohtainen kielitai-
don hallinta vieraskie-
lisessa koulutuksessa

hoitaa palvelutilanteen
koulutuskielen liséksi suo-
men tai ruotsin kielella seka
auttaa palvelutilanteessa
asiakkaan eteenpéin yhdella
muulla kielella.

hoitaa palvelutilanteen kou-
lutuskielen liséksi suomen tai
ruotsin kielella sek& yhdella
muulla kielella.

palvelee asiakkaita koulutus-
kielen lisaksi suomen tai ruot-
sin kielella seka hoitaa palve-
lutilanteen joustavasti yhdella
muulla kielella.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

4. Elinikaisen op-
pimisen avaintaidot

Tyydyttava T1

| Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Oppiminen ja ongel-
manratkaisu

suunnittelee ty6taan, mutta
uusissa tilanteissa tarvitsee
ohjausta

suunnittelee oman tyénsa, ja
pystyy uusissa tilanteissa
toimimaan annetun ohjeen
mukaan

suunnittelee itsendisesti vas-
tuullaan olevia tehtavia ja
pystyy uusissa tilanteissa
toimimaan joustavasti

Vuorovaikutus ja yh-
teistyd

toimii tydryhman jasenend
kahvilan tehtdvissa

toimii tyéryhmén jésenend
kahvilan tehtavissa

toimii aktiivisesti ja positiivi-
sesti tydryhman jasenend
kahvilan tehtdvissa

Terveys, turvallisuus ja
toimintakyky

noudattaa omavalvonta-
suunnitelmaa

noudattaa omavalvonta-
suunnitelmaa

noudattaa omavalvontasuun-
nitelmaa

tyoskentelee ergonomisesti

tytskentelee ergonomisesti

tydskentelee ergonomisesti

noudattaa yrityksen tai toi-
mipaikan turvallisuusohjeita
ja madrayksia eika aiheuta
vaaraa itselleen tai muille

noudattaa yrityksen tai toi-
mipaikan turvallisuusohjeita
ja maarayksia ja ottaa tyos-
s&an huomioon tydyhteison
jasenten, itsensa ja asiakkai-
den turvallisuuden

noudattaa yrityksen tai toimi-
paikan turvallisuusohjeita ja
maérayksia ja ottaa tydssaan
huomioon tydyhteisdn jasen-
ten, itsensd ja asiakkaiden
turvallisuuden

tunnistaa ja tiedottaa havait-
semistaan vaaroista ja riskeis-
ta

Ammattietiikka

noudattaa tyéehtosopimuk-
sen mukaisia ja muita yhtei-
sesti sovittuja ohjeita ja
s&antoja

noudattaa tydehtosopimuk-
sen mukaisia ja muita yhtei-
sesti sovittuja ohjeita ja
s&antojé seka sitoutuu toi-
mipaikan toimintaan

noudattaa tydehtosopimuksen
mukaisia ja muita yhteisesti
sovittuja ohjeita ja sdéntdja
seké sitoutuu toimipaikan
toimintaan

kayttaytyy hyvien kayttay-
tymistapojen mukaisesti

kayttaytyy hyvien kayttay-
tymistapojen mukaisesti

kayttaytyy hyvien kayttayty-
mistapojen ja tilanteen vaati-
musten mukaisesti

noudattaa vaitiolovelvolli-
suusohjeita.

noudattaa vaitiolovelvol-
lisuusohjeita.

noudattaa vaitiolovelvolli-
suusohjeita.
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4.5 Kaikille valinnaiset tutkinnon osat
4.5.4 Kahvilapalvelut
4.5.4.2 Tutkinnon osan ammattitaidon osoittamistavat ja ammattiosaamisen naytté sekd arvosanan muodostuminen

Ammattitaidon osoittamistavat:

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa toimimalla kahvilan tydtehtdvissa yhteistydssa muiden tydntekijdiden kanssa. Han kunnostaa asiakas- ja tyétiloja, valmistaa tai valmistelee tuotteita tai palveluita,
rekister6i myyntid sekd huolehtii asiakas- ja tyotilojen siisteydestd ja viihtyisyydestd. Opiskelija tai tutkinnon suorittaja osoittaa kielitaitonsa asiakaspalvelutilanteessa jonkin edelld olevassa taulukossa
kuvatun arvioinnin kohteen mukaisesti. Ty6ta tehddén siiné laajuudessa, ettd ammattitaidon voidaan vastaavan ammattitaitovaatimuksia.

Ammattiosaamisen naytélld arvioidaan vahintédan

- tydprosessin hallinta kokonaan

- tydmenetelmien, -vélineiden ja materiaalin hallinta kokonaan

- tyon perustana olevan tiedon hallinta kokonaan (alakohtainen kielitaito osoitetaan kielitaustan mukaisesti)

- elinikdisen oppimisen avaintaidoista oppiminen ja ongelmanratkaisu, vuorovaikutus ja yhteistyo ja terveys, turvallisuus ja toimintakyky.

Tutkinnon osan arvosanan muodostuminen:

- Tutkinnon osan arvosana maardytyy ammattiosaamisen nayton ja muun arvioinnin pohjalta. Naytén arvosana on tutkinnon osan arvosanan maaraytymisessa maaraava.

- T1 arvosanan saaminen edellytta4, ettd opiskelija saavuttaa T1 tason kriteerien mukaisen osaamisen. Liséksi edellytetadn, ettd esim. opiskelija noudattaa tydaikoja ja sopii mahdollisista poikkeamis-
ta etukéteen ja tekee opintoihin kuuluvat opettajan maaradmét tehtévat ja harjoitustyot.

- Tutkinnonosan arvosanasta paattaa opettaja tai opettava opettajatiimi

Tutkinnon osan kahvilapalvelut arvosana annetaan kahden viikon sisalla tutkinnon osan viimeisesta opintojaksoarvioinnista. Arvosanapaatdsprosessi, arvosanoista tiedottaminen ja oikaisupyyntémenet-
tely on kuvattu tarkemmin opetussuunnitelman yhteisessa osassa (luku 6 Opiskelijan arviointi).
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Opintojaksot ja ammattitaitovaatimukset

Tutkinnon osan arviointi

Muu arviointi

Ammattiosaamisen naytto

Opetuksen toteuttaminen

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija

- kunnostaa ja varustaa kokous-, asiakas- ja tyotilat

- toimii kokouspalvelun tehtavissa

- varmistaa kokousvdlineiden toimivuuden ja opastaa tarvittaessa
asiakkaita niiden kdytdssa

- vastaanottaa kokousasiakkaita, opastaa ja neuvoo kokouspalvelu-
jen kéaytossa

- hoitaa kokouksen tarjoilutehtavat

- tekee yhteisty6td muun tarvittavan henkilston kanssa

- hyddynt&a alakohtaista kielitaitoa asiakaspalvelussa

- siistii ja jarjestad asiakas- ja tydtilat sekd huolehtii tilojen viihtyi-
syydestd

- varmistaa asiakastyytyvéisyyden.

Moduuli 11

Opintojakso 1
Kokouspalvelutoiminnot 5 ov

- kokoustilojen laitteisto

- tilausmd&rdysten mukaiset tarjoilut
- liikekirjeenvaihto

Opintojakso 2
Tyossédoppiminen 5 ov

- ty6skentely yrityksessa, jossa kokouspalvelutoimintaa

Arviointikriteerit:

ks. taulukko

Opintojakso 1

Harjoitustehtévat
Palautekeskustelu, arviointi S/K

Opintojakso 2
Ty0Ossaoppiminen

Oppimispaivékirja/portfolio
Verkkokeskustelut ja -tehtavat
Palautekeskustelu, arviointi S/K

T1-K3

Arviointikohteet ja -kriteerit:

ammattiosaamisen nayton arvi-
ointikohteet ja -kriteerit on ero-
tettu punaisella

Nayttdympéristo:

tyopaikka, jossa kokouspalvelu-
toimintaa

Nayton toteutus:

kokouspalvelutehtévissé toimi-
minen yhteistydssa muiden
tyontekijoiden kanssa

Nayton arvioitsijat:

ohjaava opettaja, tydssaoppimis-
paikan ohjaaja, jolla on tydpaik-
kaohjaajan koulutus ja/tai hyva
ammattitaito- ja kokemus tyssé-
oppijan ohjaamisesta

Naytén arvosanan muodostuminen:

perustuu arviointiaineistoon,
jonka osana on opiskelijan itsear-
viointi.

aineisto kasitelladn arviointi-
keskustelussa, johon osallistuvat
opiskelija, tyopaikkaohjaaja ja
opettaja (puheenjohtaja)
arvosanasta paattavat tyopaikka-
ohjaaja ja opettaja

Opp

Men

Opp

imisympaéristot:

oppilaitoksen teoria- ja harjoitusluokat
oppilaitoksen opetusravintolat ja kokous-
tilat

mahdollisesti opetushotelli
tydssédoppimispaikat, joissa kokouspalve-
lua

etelmat:

kontaktiopetus ja ohjaus

tyoskentely harjoitusluokissa, opetusra-
vintolassa kokouspalveluissa
verkko-opetus ja ohjaus
tutustumiskaynnit

tydssédoppiminen

imateriaali:

Rautiainen, Siiskonen:

Kokous- ja kongressipalvelut
verkkomateriaali, hotellivarausjérjestel-
mét

opettajan osoittama muu materiaali
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4.5.5 Kokouspalvelut
4.5.5.1 Kokouspalvelut, arviointikriteerit

Taulukkoon on koottu arviointikriteerit kolmelle eri osaamisen tasolle seka arvioinnin kohteet. Amma-
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tillisessa peruskoulutuksessa arvioinnin kohteet ovat samalla tutkinnon osan keskeinen sisalto.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

1. TyOprosessin
hallinta

Tyydyttava T1

| Hyva H2

| Kiitettava K3

Opiskelija

Tyovuoron tyotehtavi-
en suunnittelu

tulee tyévuoroon pukeutu-
neena tehtavan vaatimalla
tavalla ja huolehtii ulkoises-
ta olemuksestaan

tulee tydvuoroon pukeutu-
neena tehtavan vaatimalla
tavalla ja huolehtii ulkoises-
ta olemuksestaan

tulee tyévuoroon pukeutunee-
na tehtdvan vaatimalla tavalla,
ja ulkoinen olemus on huoli-
teltu

noudattaa tydaikoja ja sopii
tarvittaessa poikkeamista

noudattaa tydaikoja ja sopii
tarvittaessa poikkeamista

noudattaa tydaikoja ja sopii
tarvittaessa poikkeamista
yrityksen tai toimipaikan
toimintatavan mukaisesti

suunnittelee ja aikatauluttaa
tyovuoronsa tyotehtavia
ohjeen mukaan

suunnittelee ja aikatauluttaa
tyévuoronsa ty6tehtavia

suunnittelee ja aikatauluttaa
tyévuoronsa ty6tehtavia oma-
toimisesti

Kokouspalveluissa
toimiminen

perehtyy opastettuna tilaus-
madrayksiin, tilaisuutta
koskeviin ohjeisiin, tarjoilu-
tapaan ja muihin yksityis-
kohtiin

perehtyy ohjeen mukaan
tilausmaarayksiin, tilaisuutta
koskeviin ohjeisiin, tarjoilu-
tapaan ja muihin yksityis-
kohtiin

perehtyy omatoimisesti tila-
usmaérayksiin, tilaisuutta
koskeviin ohjeisiin, tarjoiluta-
paan ja muihin yksityiskohtiin

kunnostaa ja varustaa koko-
ustilat ja testaa kokousvali-
neiden toimivuuden opastet-
tuna

kunnostaa ja varustaa koko-
ustilat ja testaa kokousvali-

neiden toimivuuden ohjeen

mukaan

kunnostaa ja varustaa kokous-
tilat ja testaa kokousvalinei-
den toimivuuden padosin
itsendisesti asiakkaan toiveet
huomioiden

vastaanottaa kokouspalve-
luiden tilaajan ja opastaa
tarvittaessa kokousvalinei-
den kaytossa

vastaanottaa kokouspalve-
luiden tilaajan ja opastaa
tarvittaessa kokousvalinei-
den ja palveluiden kéytdssa

vastaanottaa itsendisesti ko-
kouspalveluiden tilaajan ja
opastaa tarvittaessa kokousvé-
lineiden ja palveluiden kay-
t0ssé

vastaan ottaa kokousasiak-
kaat ystavallisesti ja opastaa
kysyttéessa kokouspalvelu-
jen kéytossé

vastaan ottaa kokousasiak-
kaat ystavallisesti ja opastaa
heité tarvittaessa kokouspal-
velujen kdytossa

vastaan ottaa kokousasiakkaat
ystavéllisesti ja opastaa aktii-

visesti heitd kokouspalvelujen
kaytossa

tarjoilee kokousjuomia ja -
ruokia

tarjoilee omatoimisesti ko-
kousjuomia ja -ruokia

tarjoilee sujuvasti ja itsendi-
sesti kokousjuomia ja -ruokia

siistii ja jarjestaa asiakas- ja
kokoustilat kokouspalvelu-
jen aikana ja kokouksen
jalkeen toisen apuna

siistii ja jarjestaa ohjeen
mukaan asiakas- ja kokousti-
lat kokouspalvelujen aikana
ja kokouksen jélkeen

siistii ja jarjestad omatoimi-
sesti ohjeen mukaan asiakas-
ja kokoustilat kokouspalvelu-
jen aikana ja kokouksen jél-
keen

hankkii ohjeen mukaan
asiakkailta palautetta koko-
uspalveluista

hankkii asiakkailta palautet-
ta kokouspalveluista

varmistaa asiakkailta tyyty-
vaisyyden kokouspalveluihin
ja valittad palautteen eteen-
péin

kiittad asiakkaita ja toivottaa
heidat tervetulleeksi uudel-
leen

kiittad asiakkaita ja toivottaa
heidét tervetulleeksi uudel-
leen

kiittad asiakkaita ja toivottaa
heidat tervetulleeksi uudelleen
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Tydvuoron vaihtoon
liittyvien tehtévien
tekeminen

jarjestaa opastettuna kokous-
tilan kalusteet tilaisuuden
jalkeen tarvittavaan muotoon

jarjestaa ohjeen mukaan
kokoustilan kalusteet tilai-
suuden jalkeen tarvittavaan
muotoon

jarjestaa itsenaisesti kokousti-
lan kalusteet tilaisuuden jal-
keen tarvittavaan muotoon

tiedottaa ohjattuna asiakas-
ja myyntitilanteet vuoroon
tulevalle tyontekijalle.

tiedottaa asiakas- ja myynti-
tilanteet vuoroon tulevalle
tyontekijélle toimintatavan
mukaisesti.

tiedottaa asiakas- ja myyntiti-
lanteet vuoroon tulevalle
tyontekijélle toimintatavan
mukaisesti.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

2. Tydémenetelmien,
-valineiden ja ma-
teriaalin hallinta

Tyydyttava T1

Hyva H2

| Kiitettava K3

Opiskelija

Kokousvalineiden ja
laitteiden kéytto

tarkistaa tavanomaisten
kokouksissa tarvittavien
kokousvalineiden ja laittei-
den toimivuuden, mutta
tarvitsee ohjausta

tarkistaa tavanomaisten ko-
kouksissa tarvittavien koko-
usvalineiden ja laitteiden
toimivuuden toistuvissa ty6ti-
lanteissa

tarkistaa tavanomaisten ko-
kouksissa tarvittavien koko-
usvélineiden ja laitteiden
toimivuuden omatoimisesti

Tilausmaarayksen
mukainen toiminta

varmistaa tilausmaardyksen
sisédllon ja tilattujen palve-
luiden yksityiskohdat opas-
tettuna

varmistaa tarvittaessa tilaus-
maarayksen sisallon ja tilattu-
jen palveluiden yksityiskoh-
dat asiakkaan kanssa

varmistaa tarvittaessa tilaus-
madrdyksen sisallon ja tilattu-
jen palveluiden yksityiskoh-
dat asiakkaan kanssa

Kokoustarjoilun hoi-
taminen

kattaa toisen apuna kokous-
tarjoilut sekd hoitaa tarjoilut
kokousaikataulun mukaises-
ti

kattaa ohjeen mukaan koko-
ustarjoilut seké hoitaa tarjoi-
lut kokousaikataulun mukai-
sesti

kattaa omatoimisesti kokous-
tarjoilut sekd hoitaa tarjoilut
kokousaikataulun mukaisesti

tiedottaa opastettuna poik-
keamista tai muutoksista.

tiedottaa ohjeen mukaan
poikkeamista tai muutoksista.

tiedottaa omatoimisesti poik-
keamista tai muutoksista.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

3. Tydn perustana
olevan tiedon hal-
linta

Tyydyttava T1

| Hyva H2

| Kiitettava K3

Opiskelija

Kokoustilan varusta-
minen ja tilauksen
tarkistaminen

jarjestaa toisen apuna tilai-
suuteen sopivan poytamuo-
don

jarjestaa ohjeen mukaan
tilaisuuteen sopivan poyta-
muodon

jarjestad omatoimisesti tilai-
suuteen sopivan pdytamuodon

tuntee yrityksen kokouspal-
velutuotteen siten, etta pys-
tyy kertomaan ohjattuna
asiakkaalle hénen tilaamansa
tuotteen siséllon

tuntee yrityksen kokouspal-
velutuotteen siten, etta pys-
tyy kertomaan ohjeen mu-
kaan asiakkaalle hanen ti-
laamansa tuotteen sisallén

tuntee yrityksen kokouspalve-
lutuotteet monipuolisesti siten,
ettd pystyy kertomaan asiak-
kaalle tilaamansa tuotteen
siséllon ja ehdottaa tarvittaes-
sa muutoksia tai lisamyyntia

Kokouspalveluproses-
sin hoitaminen aika-
taulun mukaan

toimii opastettuna kokous-
palveluprosessin aikataulun
mukaan

toimii kokouspalveluproses-
sin aikataulun mukaan ja
ymmartd4 oman toiminnan
merkityksen tilaisuuden
onnistumisessa

toimii kokouspalveluprosessin
aikataulun mukaan ja ymmar-
t&4 oman toiminnan merkityk-
sen tilaisuuden onnistumisessa
seka ennakoi tilaisuuden kul-
kua

Alakohtainen
kielitaidon hallinta
suomenkielisilla

palvelee asiakkaita suomen
kielell4 ja selviytyy autta-
vasti palvelutilanteesta ruot-
sin kielella ja yhdell& vie-
raalla kielella

palvelee asiakkaita suomen
kielell4 ja hoitaa palveluti-
lanteen ruotsin kielella ja
yhdelld vieraalla kielella

palvelee asiakkaita suomen
kielell4 ja hoitaa palvelutilan-
teen joustavasti ruotsin kielella
ja yhdella vieraalla kielell&
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Alakohtainen
kielitaidon hallinta
ruotsinkielisilla

palvelee asiakkaita ruotsin
kielellg, hoitaa palvelutilan-
teen suomen kielell& ja sel-
viytyy auttavasti palveluti-
lanteesta yhdella vieraalla
kielelld

palvelee asiakkaita ruotsin
kielellg, hoitaa palvelutilan-
teen joustavasti suomen
kielell4 ja hoitaa palveluti-
lanteen yhdelld vieraalla
kielella

palvelee asiakkaita ruotsin ja
suomen Kielell& ja hoitaa pal-
velutilanteen joustavasti yhdel-
14 vieraalla kielella

Alakohtainen
kielitaidon hallinta
muunkielisilla

hoitaa palvelutilanteen suo-
men tai ruotsin kielelld seka
selviytyy auttavasti palvelu-
tilanteessa yhdella muulla
kielell&

hoitaa palvelutilanteen suo-
men tai ruotsin kielelld seka
yhdelld vieraalla kielelld ja

selviytyy auttavasti toisella

kotimaisella kielelld

palvelee asiakkaita suomen tai
ruotsin kielelld, hoitaa palvelu-
tilanteen joustavasti toisella
kotimaisella kielella ja yhdell&
vieraalla kielelld

Alakohtainen kielitai-
don hallinta vieraskie-
lisessa koulutuksessa

hoitaa palvelutilanteen kou-
lutuskielen lisaksi suomen
tai ruotsin kielella seka aut-
taa palvelutilanteessa asiak-
kaan eteenpéin yhdella
muulla kielelld

hoitaa palvelutilanteen kou-
lutuskielen liséksi suomen
tai ruotsin kielella sek& yh-
delld muulla kielella

palvelee asiakkaita koulutus-
kielen lisaksi suomen tai ruot-
sin kielella sek& hoitaa palve-
lutilanteen joustavasti yhdella
muulla kielella

Turvallisuusohjeiden
tunteminen

opastaa ohjeen mukaan
kokouspaikan turvallisuu-
teen liittyvissé toimintaoh-
jeiden noudattamisessa ja
neuvoo hétdpoistumistiet.

opastaa kokouspaikan tur-

vallisuuteen liittyvissé toi-

mintaohjeiden noudattami-
sessa ja neuvoo hatépoistu-
mistiet.

opastaa kokouspaikan turvalli-
suuteen liittyvissa toimintaoh-
jeiden noudattamisessa ja
neuvoo hatapoistumistiet.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

4. Elinikaisen op-
pimisen avaintaidot

Tyydyttdva T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Oppiminen ja oman
toiminnan kehittami-
nen

pystyy toimimaan ohjeiden
mukaan tyotilanteissa

toimii vastuullisesti tyétilan-
teissa ja muuntaa toimin-
taansa annetun ohjeen mu-
kaan

toimii vastuullisesti tyotilan-
teissa ja muuntaa toimintaansa
palautteen perusteella oma-
aloitteisesti

Vuorovaikutus ja
yhteistyo

toimii avustavana tyonteki-
jané tydryhman jasenend
majoitus- tai ravitsemisliik-
keen kokouspalvelutehtavis-
s

toimii tydryhman jésenend
majoitus- tai ravitsemisliik-
keen kokouspalvelutehtavis-
sé

toimii aktiivisena tyoryhmén
jasenend majoitus- tai ravit-
semisliikkeen kokouspalvelu-
tehtévissa

Terveys, turvallisuus ja
toimintakyky

tyoskentelee ergonomisesti

tydskentelee ergonomisesti

tydskentelee ergonomisesti

noudattaa omaval-
vontasuunnitelmaa

noudattaa omaval-
vontasuunnitelmaa

noudattaa omavalvontasuun-
nitelmaa

Ammattietiikka

noudattaa yhteisesti sovittuja
ohjeita ja séantoja

noudattaa yhteisesti sovittu-
ja ohjeita ja sdantoja seka
sitoutuu toimipaikan toimin-
taan

noudattaa yhteisesti sovittuja
ohjeita ja séantoja seka sitou-
tuu toimipaikan toimintaan

kayttaytyy asiallisesti ja
hyvien kayttaytymistapojen
mukaisesti

kayttaytyy asiallisesti ja
hyvien kayttaytymistapojen
mukaisesti

kéyttaytyy asiallisesti ja hyvi-
en kayttaytymistapojen ja
tilanteen vaatimusten mukai-
sesti

noudattaa vaitiolovelvolli-
suusohjeita.

noudattaa vaitiolovelvol-
lisuusohjeita.

noudattaa vaitiolovelvol-
lisuusohjeita.
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4.5 Kaikille valinnaiset tutkinnon osat
4.5.5 Kokouspalvelut
4.5.5.2 Tutkinnon osan ammattitaidon osoittamistavat ja ammattiosaamisen naytté sekd arvosanan muodostuminen

Ammattitaidon osoittamistavat:

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa toimimalla majoitus- tai ravitsemisalan yrityksen tai toimipaikan kokouspalvelutehtévissé yhteistydssa toimipaikan muiden tydntekijoiden kanssa. Han kunnostaa
kokous- ja ty6tiloja, varmistaa kokousvélineiden toimivuuden, kattaa ja tarjoilee tilausmadrayksen mukaisesti kokousruokia ja -juomia. Hén osoittaa kielitaitonsa asiakaspalvelutilanteessa jonkin edelld
olevassa taulukossa kuvatun arvioinnin kohteen mukaisesti. Ty0té4 tehdaén siind laajuudessa, ettd ammattitaidon voidaan vastaavan ammattitaitovaatimuksia.

Ammattiosaamisen naytélld arvioidaan vahintédan

- tyodprosessin hallinta kokonaan

- tydmenetelmien, -vélineiden ja materiaalin hallinta kokonaan

- ty6n perustana olevan tiedon hallinnasta kokoustilan varustaminen ja tilauksen tarkistaminen, kokouspalveluprosessin hoitaminen aikataulun mukaan ja alakohtainen kielitaidon hallinta (alakohtai-
nen Kielitaito osoitetaan Kielitaustan mukaisesti)

- elinikdisen oppimisen avaintaidot kokonaan.

Tutkinnon osan arvosanan muodostuminen:

- Tutkinnon osan arvosana maardytyy ammattiosaamisen ndyton ja muun arvioinnin pohjalta. Nayton arvosana on tutkinnon osan arvosanan méaréytymisessa maaraava.

- T1 arvosanan saaminen edellyttad, ettd opiskelija saavuttaa T1 tason kriteerien mukaisen osaamisen. Liséksi edellytetadn, ett4 esim. opiskelija noudattaa tydaikoja ja sopii mahdollisista poikkeamis-
ta etukéteen ja tekee opintoihin kuuluvat opettajan maaradmét tehtévat ja harjoitustyot.

- Tutkinnonosan arvosanasta paattaa opettaja tai opettava opettajatiimi

Tutkinnon osan kokouspalvelut arvosana annetaan kahden viikon sisall& tutkinnon osan viimeisestd opintojaksoarvioinnista. Arvosanapatdsprosessi, arvosanoista tiedottaminen ja oikaisupyyntdmenet-
tely on kuvattu tarkemmin opetussuunnitelman yhteisessa osassa (luku 6 Opiskelijan arviointi).
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45 Kaikille valinnaiset tutkinnon osat
4.5.6 Majoitusliikkeen varaustoiminnot 10 ov
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Opintojaksot ja ammattitaitovaatimukset

Tutkinnon osan arviointi

Muu arviointi

Ammattiosaamisen naytto

Opetuksen toteuttaminen

Ammattitaitovaatimukset
Opiskelija

- kunnostaa asiakas- ja tyotiloja

- valmistautuu myyntiin seuraamalla varaustilannetta

- toimii asiakaspalvelussa

- hyddyntad alakohtaista kielitaitoa asiakaspalvelussa

- esittelee ja myy hotellin tuotteita ja palveluja

- kayttad varausjarjestelman eri toimintoja ja kirjaa varauksia

- tiedottaa varauksista majoitusliikkeen muille osastoille

- k&yttdd kanta -asiakasrekisterid myynnin apuna

- tekee yhteisty6ta matkailualan jalleenmyyjien ja muiden sidosryhmi-
en kanssa

- osallistuu viestinndn ja markkinoinnin toimenpiteisiin

- noudattaa omavalvontasuunnitelmaa

- varmistaa asiakastyytyvéisyyden

Moduuli 12

Opintojakso 1

Majoitusliikkeen varaustoiminto 5 ov

Majoitusliikkeen palveluprosessin vaiheet; tuotteiden esittely ja myynti ja
yhteistyd matkailuyritysten kanssa

Kotimaisten ja ulkomaisten asiakkaiden asiakaspalvelu
Markkinointiviestinta

Opintojakso 2
Tyo6ssédoppiminen 5 ov
Majoitusliikkeessa tydskentely

Arviointikriteerit:

ks. taulukko

Opintojakso 1

hotellivarausjarjestelméatehtavéat
harjoitustehtavat
palautekeskustelu ja arviointi S/K

Opintojakso 2
Ty06ssaoppiminen

Oppimispdivékirja/portfolio
Verkkokeskustelut ja -tehtavat
Palautekeskustelu, arviointi S/K

T1-K3

Arviointikohteet ja -kriteerit:

- ammattiosaamisen ndyton arvioin-
tikohteet ja -kriteerit on erotettu
punaisella

Nayttdympéristd:
- tyodssaoppimispaikka, jossa on
varausjarjestelméa

Nayton toteutus:

- Majoitusliikkeen myynti- ja va-
raustoiminnan asiakaspalvelun tyo-
tehtévissé toimiminen

Nayton arvioitsijat:

- ohjaava opettaja, tydssaoppimis-
paikan ohjaaja, jolla on tyopaikka-
ohjaajan koulutus ja/tai hyvd am-
mattitaito- ja kokemus tydsséoppi-
jan ohjaamisesta

N&yton arvosanan muodostuminen:

- perustuu arviointiaineistoon, jonka
osana on opiskelijan itsearviointi.

- aineisto ké&sitell4an arviointi-
keskustelussa, johon osallistuvat
opiskelija, tydpaikkaohjaaja ja
opettaja (puheenjohtaja)

- arvosanasta paattavat tydpaikka-
ohjaaja ja opettaja

Opp

imisymparistot:

oppilaitoksen teoria- ja harjoitusluokat
mahdollisesti opetushotelli
tyssdoppimispaikat, joissa kokouspalve-
lua

verkkoympéristo

Menetelmat:

kontaktiopetus ja ohjaus harjoitustydluo-
kassa

verkko-opetus ja ohjaus
tutustumiskéynnit

tydssdoppiminen

Oppimateriaali:

Brénnare, Kairamo, Kulusjarvi, Matero:
Majoitus- ja matkailupalvelu, WSOY

verkkomateriaali, hotellivarausjérjestelmat
opettajan osoittama muu materiaali
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.5 Kaikille valinnaiset tutkinnon osat
4.5.6 Majoitusliikkeen varaustoiminnot
4.5.6.1 Majoitusliikkeen varaustoiminnot, arviointikriteerit

Arviointi

Sivu 82/119

Taulukkoon on koottu arviointikriteerit kolmelle eri osaamisen tasolle seka arvioinnin kohteet. Amma-
tillisessa peruskoulutuksessa arvioinnin kohteet ovat samalla tutkinnon osan keskeinen sisalto.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

1. Tydprosessin
hallinta

Tyydyttava T1

| Hyva H2

| Kiitettava K3

Opiskelija

Tyo6vuoron tyotehtavi-
en suunnittelu

tulee tydvuoroon pukeutu-
neena tehtévén vaatimalla
tavalla ja huolehtii ulkoisesta
olemuksestaan

tulee tydvuoroon pukeutu-
neena tehtévén vaatimalla
tavalla ja huolehtii ulkoisesta
olemuksestaan

tulee tybvuoroon pukeutunee-
na tehtdvan vaatimalla tavalla,
ja ulkoinen olemus on huoli-
teltu

noudattaa tydaikoja ja sopii
tarvittaessa poikkeamista

noudattaa tydaikoja ja sopii
tarvittaessa poikkeamista

noudattaa tydaikoja ja sopii
tarvittaessa poikkeamista
yrityksen tai toimipaikan
toimintatavan mukaisesti

suunnittelee ja aikatauluttaa
tyévuoronsa tyotehtavia

suunnittelee ja aikatauluttaa
tyévuoronsa ty6tehtavia
omatoimisesti

suunnittelee ja aikatauluttaa
tyovuoronsa tyotehtavia oma-
toimisesti ja tarkoituksenmu-
kaisesti

valmistautuu myyntiin seu-
raamalla varaustilannetta
ohjeen mukaan

valmistautuu myyntiin seu-
raamalla varaustilannetta

valmistautuu myyntiin seu-
raamalla séannollisesti va-
raustilannetta

Myyntitehtavissa toi-
miminen

16ytaa jarjestelmasta tavalli-
simpiin myyntitapahtumiin
liittyvét palvelupaketit ja
hinnat

|6ytaa jarjestelmasta myynti-
tapahtumiin liittyvat palvelu-
paketit ja hinnat

10ytad itsendisesti myyntita-
pahtumiin liittyvét palvelupa-
ketit ja hinnat

esittelee pyydettaessa tuottei-
ta ja palveluja asiakkaille

esittelee vaihtoehtoisia tuot-
teita ja palveluja asiakkaille
omatoimisesti

esittelee ja markkinoi asiakas-
l&htdisesti vaihtoehtoisia
tuotteita ja palveluja

myy ohjeen mukaan tavalli-
simpia palvelupaketteja
varaustilanteen mukaan

myy tavallisimpia palvelupa-
ketteja varaustilanteen mu-
kaan ja selvittaa tilauksen
yksityiskohtia

myy lahes itsendisesti palve-
lukokonaisuuksia huomioiden
varaustilanteen ja paivan
sujuvuuden seké asiakkaan
ettd yrityksen kannalta

informoi tarvittaessa asiakas-
ta tilaus- ja peruutusehdoista

informoi tarvittaessa asiakas-
ta tilaus- ja peruutusehdoista

informoi tarvittaessa asiakasta
tilaus- ja peruutusehdoista

siistii ja jarjestad asiakas- ja
tydtiloja

siistii ja jarjestaa asiakas- ja
tyotiloja

siistii ja jarjestad omatoimi-
sesti asiakas- ja ty6tiloja

Markkinointiviestinnan
toimenpiteisiin osallis-
tuminen

tekee tarvittaessa tilausmaa-
rayksid ja tiedottaa ohjeen
mukaan muuta henkil6stoa
varauksista

tekee tarvittaessa tilausmaa-
rayksia ja tiedottaa muuta
henkildstda varauksista

tekee tarvittaessa tilausmaara-
yksia ja tiedottaa omatoimi-
sesti muuta henkilostoa vara-
uksista

osallistuu ohjeen mukaan
majoitusliikkeen markki-
nointiviestinnan tehtaviin

osallistuu majoitusliikkeen
markkinointiviestinnan
tehtaviin

osallistuu aktiivisesti majoi-
tusliikkeen markkinointivies-
tinnan tehtaviin

Asiakastyytyvaisyyden
varmistaminen

hankkii asiakkailta palautetta
palveluista tai tuotteista

hankkii asiakkailta palautetta
palveluista tai tuotteista seka
valittada palautteen esimiehil-
le

varmistaa asiakkaiden tyyty-
véisyyden palveluihin ja tuot-
teisiin sekd valittaa palautteen
esimiehille

kiittad asiakkaita ja toivottaa
heidat tervetulleeksi uudel-
leen

kiittad asiakkaita ja toivottaa
heidat tervetulleeksi uudel-
leen

kiittad asiakkaita ja toivottaa
heidat tervetulleeksi uudelleen
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Tydvuoron vaihtoon
liittyvien tehtévien
hoitaminen

tiedottaa ohjattuna asiakas-
ja myyntitilanteet vuoroon
tulevalle tyontekijalle.

tiedottaa asiakas- ja myynti-
tilanteet vuoroon tulevalle
tyontekijélle toimintatavan

mukaisesti.

tiedottaa asiakas- ja myyntiti-
lanteet vuoroon tulevalle
tyontekijélle toimintatavan
mukaisesti.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

2. Tydémenetelmien,
-vélineiden ja ma-
teriaalin hallinta

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Varausjarjestelmén
kayttdminen

kirjaa ohjeen mukaan va-
raustiedot jérjestelméaan ja
muuttaa niitd ohjattuna

kirjaa varaustiedot jarjestel-
maén ja muuttaa niit4 ohjeen
mukaan

kirjaa p&dosin itsendisesti
varaustiedot jarjestelmaan,
etsii varaukset ja tekee niihin
tarvittavat muutokset

etsii jarjestelmasté tavalli-
simmat myytéavat tuotteet,
valmiit palvelupaketit ja
niiden hinnat

etsii jarjestelmasté erilaiset
tuotteet, palvelupaketit ja
niiden hinnat

etsii jarjestelmasta erilaiset
tuotteet, palvelupaketit ja
niiden hinnat sek& osaa yhdis-
telld niit4 asiakkaan toivo-
musten mukaisesti

Kanta-asiakasrekisterin
kayttdminen

kayttaa ohjattuna kanta-
asiakasrekisterid myynnin
apuna.

kéyttad ohjeen mukaan kan-
ta-asiakasrekisterida myynnin
apuna.

kayttaa lahes itsenaisesti
kanta-asiakasrekisteria
myynnin apuna.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

3. Tydn perustana
olevan tiedon hal-
linta

Tyydyttava T1 |

Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Tuotteiden ja palvelu-
jen esitteleminen

esittelee asiakkaille tavalli-
simpia majoitusliikkeen
tuotteita ja palveluja

esittelee asiakkaille monipuo-
lisesti majoitusliikkeen tuot-
teita ja palveluja

esittelee monipuolisesti ja
suosittelee asiakkaille majoi-
tusliikkeen tuotteita ja palve-
luja

kertoo tarvittaessa tavalli-
simpien tuotteiden ja palve-
luiden hinnat ja sen mitka
asiat vaikuttavat niiden
muodostumiseen

kertoo tarvittaessa tuotteiden
ja palveluiden hinnat ja sen
mitké asiat vaikuttavat niiden
muodostumiseen

kertoo tarvittaessa perustel-
lusti tuotteiden ja palveluiden
hinnat ja sen mitka asiat vai-
kuttavat niiden muodostumi-
seen

Alakohtainen
kielitaidon hallinta
suomenkielisilla

palvelee asiakkaita suomen
kielell4 ja selviytyy autta-
vasti palvelutilanteesta
ruotsin kielelld ja yhdell&
vieraalla kielelld

palvelee asiakkaita suomen
kielell4 ja hoitaa palvelutilan-
teen ruotsin kielella ja yhdella
vieraalla kielella

palvelee asiakkaita suomen

kielella ja hoitaa palvelutilan-
teen joustavasti ruotsin Kielel-
14 ja yhdelld vieraalla Kielella

Alakohtainen
kielitaidon hallinta
ruotsinkielisilla

palvelee asiakkaita ruotsin
kielella, hoitaa palvelutilan-
teen suomen kielelld ja
selviytyy auttavasti palvelu-
tilanteesta yhdella vieraalla
kielell&

palvelee asiakkaita ruotsin
kielell&, hoitaa palvelutilan-
teen joustavasti suomen Kie-
lelld ja hoitaa palvelutilanteen
yhdella vieraalla kielell&

palvelee asiakkaita ruotsin ja
suomen Kielell& ja hoitaa
palvelutilanteen joustavasti
yhdell& vieraalla kielell&

Alakohtainen
kielitaidon hallinta
muunkielisilla

hoitaa palvelutilanteen
suomen tai ruotsin kielella
sekd selviytyy auttavasti
palvelutilanteessa yhdella
muulla kielelld

hoitaa palvelutilanteen suo-
men tai ruotsin kielelld sek&
yhdell& vieraalla kielelld ja

selviytyy auttavasti toisella

kotimaisella kielelld

palvelee asiakkaita suomen
tai ruotsin kielelld, hoitaa
palvelutilanteen joustavasti
toisella kotimaisella kielella
ja yhdelld vieraalla kielell&

Alakohtainen kielitai-
don hallinta vieraskie-
lisessa koulutuksessa

hoitaa palvelutilanteen
koulutuskielen liséksi suo-
men tai ruotsin kielelld sek&
auttaa palvelutilanteessa
asiakkaan eteenpéin yhdella
muulla kielella

hoitaa palvelutilanteen koulu-
tuskielen lisdksi suomen tai
ruotsin Kielella seka yhdella
muulla kielella

palvelee asiakkaita koulutus-
kielen lisaksi suomen tai
ruotsin kielell& sek& hoitaa
palvelutilanteen joustavasti
yhdelld muulla kielell&
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Y hteistydverkostossa
toimiminen

tuntee alueen matkailualan
jalleenmyyjid ja muita si-
dosryhmid, joiden kanssa
tekee yhteisty6té ja esittelee
heidén tarjoamiaan palve-

luita asiakkaille opastettuna.

tuntee alueen matkailualan
jalleenmyyjid ja muita sidos-
ryhmid, joiden kanssa tekee
yhteisty6t4 ja esittelee heidan
tarjoamiaan palveluita asiak-
kaille ohjeen mukaan.

tuntee alueen matkailualan
jalleenmyyjid ja muita sidos-
ryhmid, joiden kanssa tekee
yhteisty6té ja esittelee heidan
tarjoamiaan palveluita asiak-
kaille omatoimisesti.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

4. Elinikaisen op-
pimisen avaintaidot

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Oppiminen ja ongel-
manratkaisu

suunnittelee tydtdan, mutta
uusissa tilanteissa tarvitsee
ohjausta

suunnittelee oman tydnsa ja
arvioi tyénsa onnistumista
tydskentelyn aikana

suunnittelee itsendisesti vas-
tuullaan olevia tehtdvia ja
arvioi tyénsa onnistumista
seké perustelee arviotaan

arvioi tyénsa onnistumista
ja ottaa vastaan palautetta

ottaa vastaan palautetta ja
toimii palautteen mukaisesti

kehittaa toimintaansa saaman-
sa palautteen pohjalta

Vuorovaikutus ja yh-
teistyo

toimii tydryhman jésenend
ja tiedottaa muutoksista
muille tydntekijoille ja
osastoille

toimii aktiivisena tydryhmén
jasenenad ja tiedottaa muutok-
sista muille tydntekijoille ja
osastoille

toimii aktiivisena tydryhmaén
jasenena ja tiedottaa muutok-
sista muille tydntekijoille ja
osastoille

edesauttaa omalla toiminnal-
laan palvelukokonaisuuden
onnistumisesta

Terveys, turvallisuus ja
toimintakyky

noudattaa omavalvonta-
suunnitelmaa

noudattaa omavalvontasuun-
nitelmaa

noudattaa omavalvontasuun-
nitelmaa

tydskentelee ergonomisesti

tydskentelee ergonomisesti

tyoskentelee ergonomisesti

noudattaa yrityksen tai
toimipaikan turvallisuusoh-
jeita ja maarayksia

noudattaa yrityksen tai toi-
mipaikan turvallisuusohjeita
ja maarayksia

noudattaa yrityksen tai toimi-
paikan turvallisuusohjeita ja
maérayksié

Ammattietiikka

palvelee asiakkaita tasaver-
taisesti ottaen huomioon
kulttuurierot tai muun taus-
tan

palvelee asiakkaita tasaver-
taisesti ottaen huomioon
kulttuurierot tai muun taustan

palvelee asiakkaita tasavertai-
sesti ja hienotunteisesti ottaen
huomioon kulttuurierot tai
muun taustan

noudattaa vaitiolovelvol-
lisuusohjeita.

noudattaa vaitiolovelvol-
lisuusohjeita.

noudattaa vaitiolovelvol-
lisuusohjeita.
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4.5 Kaikille valinnaiset tutkinnon osat
4.5.6 Majoitusliikkeen varaustoiminnot
4.5.6.2 Tutkinnon osan ammattitaidon osoittamistavat ja ammattiosaamisen naytté sekd arvosanan muodostuminen

Ammattitaidon osoittamistavat:

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa toimimalla majoitusliikkeen myynti- ja varaustoiminnan asiakaspalvelun tydtehtavissa. Hén esittelee ja myy tuotteita ja palveluja yksil6- ja ryhmdasiakkaille varaus-
jarjestelmé&d ja kanta-asiakasrekisteria kayttaen seké osallistuu yrityksen markkinointiviestinndn toimenpiteisiin. Han osoittaa kielitaitonsa asiakaspalvelutilanteessa jonkin edelld olevassa taulukossa
kuvatun arvioinnin kohteen mukaisesti. Ty0té tehddén siind laajuudessa, ettd ammattitaidon voidaan vastaavan ammattitaitovaatimuksia.

Ammattiosaamisen naytélld arvioidaan vahintédan

- tyodprosessin hallinta kokonaan

- tydmenetelmien, -vélineiden ja materiaalin hallinta kokonaan

- tyon perustana olevan tiedon hallinnasta tuotteiden ja palvelujen esitteleminen ja alakohtainen kielitaidon hallinta (alakohtainen kielitaito osoitetaan kielitaustan mukaisesti)
- elinikdisen oppimisen avaintaidoista oppiminen ja ongelmanratkaisu, vuorovaikutus ja yhteisty® ja ammattietiikka.

Tutkinnon osan arvosanan muodostuminen:

- Tutkinnon osan arvosana maardytyy ammattiosaamisen nayton ja muun arvioinnin pohjalta. Naytén arvosana on tutkinnon osan arvosanan maaraytymisessa maaraava.

- T1 arvosanan saaminen edellytta4, ettd opiskelija saavuttaa T1 tason kriteerien mukaisen osaamisen. Liséksi edellytetadn, ettd esim. opiskelija noudattaa tydaikoja ja sopii mahdollisista poikkeamis-
ta etukateen ja tekee opintoihin kuuluvat opettajan maaradmét tehtévat ja harjoitustyot.

- Tutkinnonosan arvosanasta paattaa opettaja tai opettava opettajatiimi

Tutkinnon osan majoitusliikkeen varaustoiminnot arvosana annetaan kahden viikon sisall tutkinnon osan viimeisestd opintojaksoarvioinnista. Arvosanapaatdsprosessi, arvosanoista tiedottaminen ja
oikaisupyyntdmenettely on kuvattu tarkemmin opetussuunnitelman yhteisessé osassa (luku 6 Opiskelijan arviointi).
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45 Kaikille valinnaiset tutkinnon osat
4.5.7 Palvelu- ja jakelukeittion toiminnot
- laajuus 10 ov

Sivu 86/119

Opintojaksot ja ammattitaitovaatimukset

Tutkinnon osan arviointi

Muu arviointi

Ammattiosaamisen naytto

Opetuksen toteuttaminen

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija

- tekee tilauksia tuotantokeittioon

- vastaanottaa ruoka-aineita, ruokia ja tarvikkeita

- kuumentaa tai valmistaa tarvittaessa ruokia tai lisakkeita

- neuvoo ja ohjaa tarvittaessa asiakkaiden ravitsemuskayttaytymis-
té ja tapakulttuuria

- laittaa ruoat esille

- toimii asiakaspalvelussa

- siistii ja jarjestad toimintaympariston

- tekee astiahuollon tehtavat

- noudattaa omavalvontasuunnitelmaa

- varmistaa asiakastyytyvéisyyden.

Moduuli 13

Opintojakso 1, 2 ov

Tilausten teko tuotantokeittioon, ruokien, ruoka-aineiden ja tarvikkei-
den vastaanottotoiminnot

Ruokien valmistus ja /tai kuumennus

Astiahuollon ja omavalvonnan tehtavat

Opintojakso 2, 8 ov

Tyobskentely palvelu- tai jakelukeittion tydtehtavissa

- ruokien ja ruoka-aineiden vastaanotto, kuumentaminen, esille
laitto ja asiakaspalvelu

- tarvittaessa asiakkaiden ravitsemuskayttaytymisen ja tapakulttuu-
rin ohjaus

- astiahuollon ja omavalvonnan tehtavat

Arviointikriteerit:

ks. taulukko

Opintojakso 1

oppimispaivakirja ja omavalvonta-
tehtavat
palautekeskustelu, arviointi S/IK

Opintojakso 2

Tyossédoppiminen

Oppimispéivakirja/portfolio
Verkkokeskustelut ja -tehtavat
Palautekeskustelu, arviointi S/K

T1-K3

Arviointikohteet ja -kriteerit:

- ammattiosaamisen ndyton arvi-
ointikohteet ja -kriteerit on ero-
tettu punaisella

Nayttdympéristo:
- palvelu tai jakelukeittiot

Nayton toteutus:

Nayton arvioitsijat:

- ohjaava opettaja, tydssaoppimis-
paikan ohjaaja, jolla on ty6paik-
kaohjaajan koulutus ja/tai hyva
ammattitaito- ja kokemus tydssé-
oppijan ohjaamisesta

Nayton arvosanan muodostuminen:

- perustuu arviointiaineistoon,
jonka osana on opiskelijan it-
searviointi.

- aineisto kasitellaan arviointi-
keskustelussa, johon osallistuvat
opiskelija, tyOpaikkaohjaaja ja
opettaja (puheenjohtaja)

- arvosanasta paattavat tydpaikka-
ohjaaja ja opettaja

Oppimisymparistot:

- opetuskeittid

- oppilaitoksen opiskelijaravintolat
- tydeldmd

Menetelmat:

- kontaktiopetus ja ohjaus

- tutustumiskaynnit eri tyyppisiin palvelu-
ja jakelukeittidihin ja niiden toimintamal-
leihin

- verkko-opetus

- oppimistehtévat

Oppimateriaali:

- opettajan madrittelemd materiaali

- Aromi ammattiohjelma
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4.5 Kaikille valinnaiset tutkinnon osat
4.5.7 Palvelu- ja jakelukeittion toiminnot
4.5.7.1 Palvelu- ja jakelukeittion toiminnot, arviointikriteerit

Arviointi

Sivu 87/119

Taulukkoon on koottu arviointikriteerit kolmelle eri osaamisen tasolle seké& arvioinnin kohteet. Amma-
tillisessa peruskoulutuksessa arvioinnin kohteet ovat samalla tutkinnon osan keskeinen sisalto.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

1. TyOprosessin
hallinta

Tyydyttédva T1

| Hyva H2

| Kiitettava K3

Opiskelija

Tydvuoron tyotehtavien
suunnittelu

tulee tybvuoroon pukeutu-
neena tehtavan vaatimalla
tavalla ja huolehtii ulkoises-
ta olemuksestaan

tulee tydvuoroon pukeutu-
neena tehtévén vaatimalla
tavalla ja huolehtii ulkoises-
ta olemuksestaan

tulee tydvuoroon pukeutuneena
tehtédvén vaatimalla tavalla ja
huolehtii ulkoisesta olemukses-
taan

noudattaa tydaikoja ja sopii
tarvittaessa poikkeamista

noudattaa tydaikoja ja sopii
tarvittaessa poikkeamista

noudattaa tydaikoja ja sopii
tarvittaessa poikkeamista yri-
tyksen tai toimipaikan toiminta-
tavan mukaisesti

suunnittelee ja aikatauluttaa
tyévuoronsa tyétehtavia
ohjeen mukaan

suunnittelee ja aikatauluttaa
tydvuoronsa tydtehtavia

suunnittelee ja aikatauluttaa
tydvuoronsa tydtehtavia oma-
toimisesti

Asiakas- ja tydtilojen
kunnostaminen

kunnostaa tilat ohjeen mu-
kaan

kunnostaa tilat omatoimises-
ti

kunnostaa tilat asiakkaiden
tarpeet huomioiden omatoimi-
sesti

jarjestaa tuotteet ja vélineet
niille kuuluville paikoille

jarjestaa tuotteet ja valineet
niille kuuluville paikoille
asianmukaisesti

jarjestaa tuotteet ja valineet
niille kuuluville paikoille
asianmukaisesti ja huolehtii
niiden riittdvyydesta

tekee ruokatilauksen ohjeen
mukaan

tekee ruokatilauksen oma-
toimisesti

tekee ruokatilauksen omatoimi-
sesti ja asiakastilanteen mukai-
sesti

Ruokapalvelun hoitami-
nen

vastaanottaa kuljetetut ruoat
ja tarvikkeet ja tarkistaa
niiden lampétilat ohjattuna

vastaanottaa kuljetetut ruoat
ja tarvikkeet ja tarkistaa
niiden lamp@tilat ohjeen
mukaan

vastaanottaa kuljetetut ruoat ja
tarvikkeet ja tarkistaa niiden
lampotilat omatoimisesti

kuumentaa ruokia tarvittaes-
sa

kuumentaa tai kypsentaa
ohjeiden mukaan ruokia
tarvittaessa

kuumentaa tai kypsentéé ruokia
tarvittaessa

laittaa tarjolle tai jakaa tar-
vittaessa ruoat jakelupistees-
sa

laittaa tarjolle tai jakaa tar-
vittaessa ruoat jakelupistees-
s& saamiensa ohjeiden mu-
kaan

laittaa ruoat tarjolle tai jakaa
tarvittaessa ruoat jakelupisteessé
omatoimisesti

varmistaa ruoan ulkonaén ja
laadun

Asiakaspalvelussa toi-
miminen

kayttaytyy kohteliaasti ja
kommunikoi asiakkaiden
kanssa palvelutilanteessa

kayttaytyy kohteliaasti ja
kommunikoi asiakkaiden
kanssa palveluhenkisesti

kayttaytyy kohteliaasti ja toimii
aktiivisena asiakaspalvelijana

esittelee ohjeistettuna tuot-
teiden sopivuuden tavalli-
simpiin erityisruokavalioihin

esittelee tuotteiden sopivuu-
den tavallisimpiin erityis-
ruokavalioihin

esittelee tuotteiden sopivuuden
tavallisimpiin erityisruokavali-
oihin

hankkii ohjeen mukaan
asiakkailta palautetta palve-
luista tai tuotteista

hankkii asiakkailta palautetta
palveluista tai tuotteista seké
valittad palautteen esimiehil-
le

varmistaa asiakkaiden tyytyvéi-
syyden palveluihin ja tuotteisiin
seka vélittaa palautteen esimie-
hille

TyO8ympériston siistey-
desté ja jarjestyksestéa
huolehtiminen

siistii ja jarjestaa tydympa-
riston seka hoitaa astiahuol-
lon tehtdvat ohjeen mukaan.

siistii ja jarjestaa tydympa-
ristdn seka hoitaa astiahuol-
lon tehtavat omatoimisesti.

siistii ja jarjestaa tydympariston
seké hoitaa astiahuollon tehtavat
omatoimisesti ja vastuullisesti.
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Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

2. Tybmenetelmien,
-vélineiden ja mate-
riaalin hallinta

Tyydyttava T1 |

Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Ruoanvalmis-
tusmenetelmien kaytto

kasittelee ruoanvalmistuksen
raaka-aineita ja valmistaa
tarvittaessa aamiais- tai
viélipalatuotteita, lisdkkeita
tai leivonnaisia ohjeen mu-
kaan

kasittelee ruoanvalmistuksen
raaka-aineita ja valmistaa
tarvittaessa aamiais- tai
vélipalatuotteita, lisdkkeita
tai leivonnaisia

késittelee ruoanvalmistuksen
raaka-aineita ja valmistaa tarvit-
taessa aamiais- tai valipalatuot-
teita, lisdkkeita tai leivonnaisia
omatoimisesti

Palvelukeittion konei-
den, laitteiden ja vali-
neiden kaytto

kayttad palvelukeittion kes-
keisimpi& koneita, laitteita,
tyovalineitd ja jakelulaitteita
ja puhdistaa ne kéyton jal-
keen

kayttad palvelukeittion lait-
teita, tyovalineita ja jakelu-
laitteita ja omatoimisesti

puhdistaa ne kdyton jalkeen

kayttad palvelukeittion laitteita,
tyovélineitd ja jakelulaitteita
itsendisesti ja puhdistaa ne kéy-
ton jalkeen

puhdistaa kuljetusastiat
ohjeiden mukaan.

puhdistaa kuljetusastiat
omatoimisesti.

puhdistaa kuljetusastiat oma-
toimisesti ja vastuullisesti.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

3. Ty6n perustana
olevan tiedon hallinta

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Toiminta-ajatuksen
mukainen tydskentely

toimii tyGpaikan toiminta-
ajatuksen mukaisesti toisen
apuna

toimii tyopaikan toiminta-
ajatuksen mukaisesti

toimii tyopaikan toiminta-
ajatuksen mukaisesti ja tyos-
kentelee omatoimisesti huo-
mioiden palvelukeittion asia-
kasryhmaén erityispiirteet ja
ottaa ne huomioon tydsséan

Ruoka- ja tapakulttuurin
ja ravitsemuksen edisté-
minen

tuntee ruoka- ja tapakulttuu-
ria seka ravitsemussuosituk-
set siten, ettd pystyy ohjeen
mukaan esittelemaan tuot-
teita ja opastaa tarvittaessa
asiakkaita suomalaiseen
ruoka- ja tapakulttuuriin
seka terveellisen aterian
nauttimiseen

tuntee ruoka- ja tapakulttuu-
ria seka ravitsemussuosituk-
set siten, ettd pystyy esitte-
lemé&én tuotteita ja opastaa
tarvittaessa asiakkaita suo-
malaiseen ruoka- ja tapakult-
tuuriin seka terveellisen
aterian nauttimiseen

tuntee ruoka- ja tapakulttuuria
seké ravitsemussuositukset
siten, ettd pystyy omatoimi-
sesti esittelemé&an tuotteita ja
opastaa tarvittaessa asiakkaita
suomalaiseen ruoka- ja tapa-
kulttuuriin seka terveellisen
aterian nauttimiseen

Erityisruokavalioiden
tunteminen

tarkistaa tilatut erityisruoka-
valioannokset ohjeen mu-
kaan

tarkistaa tilatut erityisruoka-
valioannokset

tarkistaa tilatut erityisruokava-
lioannokset tilauksen perus-
teella

jakaa ohjeen mukaan yksit-
taisten asiakkaiden ruoat
oikein.

jakaa yksittdisten asiakkai-
den ruoat oikein.

jakaa omatoimisesti yksittais-
ten asiakkaiden ruoat oikein.




Pirkanmaan
ammattiopisto

OPETUSSUUNNITELMA
Tutkintokohtainen osa, versio 1.0

Hotelli-, ravintola- ja catering-alan perustutkinto

Sivu 89/119

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

4. Elinikaisen op-
pimisen avaintaidot

Tyydyttava T1

| Hyva H2

| Kiitettava K3

Opiskelija

Oppiminen ja ongelman-
ratkaisu

pystyy toimimaan ohjeiden
mukaan tyotilanteissa

toimii vastuullisesti ty6ti-
lanteissa ja muuntaa toimin-
taansa annetun ohjeen mu-
kaan.

toimii vastuullisesti tyétilan-
teissa ja muuntaa toimintaansa
palautteen perusteella oma-
aloitteisesti

Vuorovaikutus ja yhteis-
tyo

pystyy toimimaan erilaisten
ihmisten kanssa ja ryhmassa

toimii yhteistyokykyisesti
erilaisten ihmisten kanssa
tydyhteisossé

toimii aktiivisesti, positiivi-
sesti, yhteistyokykyisesti ja
tasavertaisesti erilaisten ih-
misten kanssa tydyhteison
jasenend

Terveys, turvallisuus ja
toimintakyky

noudattaa omavalvonta-
suunnitelmaa

noudattaa omavalvonta-
suunnitelmaa

noudattaa omavalvontasuun-
nitelmaa

tydskentelee ergonomisesti

tyoskentelee ergonomisesti

tydskentelee ergonomisesti

noudattaa yrityksen tai toi-
mipaikan turvallisuusohjeita
ja méaréayksia

noudattaa yrityksen tai
toimipaikan turvallisuusoh-
jeita ja maarayksia

noudattaa yrityksen tai toimi-
paikan turvallisuusohjeita ja
maarayksia

Ammattietiikka

noudattaa tyéehtosopimuk-
sen mukaisia ja muita yhtei-
sesti sovittuja ohjeita ja
saantoja

noudattaa tyéehtosopimuk-
sen mukaisia ja muita yhtei-
sesti sovittuja ohjeita ja
s&antoja ja sitoutuu toimi-
paikan toimintaan

noudattaa tydehtosopimuksen
mukaisia ja muita yhteisesti
sovittuja ohjeita ja saantéja ja
sitoutuu toimipaikan toimin-
taan

kéyttaytyy hyvien kayttay-
tymistapojen mukaisesti

kayttaytyy hyvien kayttay-
tymistapojen mukaisesti

kéyttaytyy hyvien kayttayty-
mistapojen ja tilanteen vaati-
musten mukaisesti

noudattaa vaitiolovelvolli-
suusohjeita.

noudattaa vaitiolovelvol-

lisuusohjeita.

noudattaa vaitiolovelvolli-
suusohjeita.
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4.5 Kaikille valinnaiset tutkinnon osat
4.5.7 Palvelu- ja jakelukeittion toiminnot
4.5.7.2 Tutkinnon osan ammattitaidon osoittamistavat ja ammattiosaamisen naytté sekd arvosanan muodostuminen

Ammattitaidon osoittamistavat:
Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa toimimalla palvelu- tai jakelukeittion asiakaspalvelutehtavissa. H&n vastaanottaa, valmistaa tai valmistelee tuotteita tai palveluita tai tarvittaessa kuumentaa ja valmis-
taa vain osia tarjottavista aterioista, laittaa ruoat tarjolle tai jakaa ruoat asiakkaille. Ty6té tehdééan siind laajuudessa, ettd ammattitaidon voidaan vastaavan ammattitaitovaatimuksia.

Ammattiosaamisen naytolla arvioidaan vahintaan

- tyodprosessin hallinta kokonaan

- ty6menetelmien, -vélineiden ja materiaalin hallinta kokonaan

- tyOn perustana olevan tiedon hallinnasta toiminta-ajatuksen mukainen tydskentely ja erityisruokavalioiden tunteminen

- elinikdisen oppimisen avaintaidoista oppiminen ja ongelmanratkaisu, vuorovaikutus ja yhteistyo ja terveys, turvallisuus ja toimintakyky.

Tutkinnon osan arvosanan muodostuminen:

- Tutkinnon osan arvosana maardytyy ammattiosaamisen nayton ja muun arvioinnin pohjalta. Naytdn arvosana on tutkinnon osan arvosanan maaraytymisessa maaraava.

- T1 arvosanan saaminen edellyttaa, ettd opiskelija saavuttaa T1 tason kriteerien mukaisen osaamisen. Liséksi edellytetadn, ettd esim. opiskelija noudattaa tydaikoja ja sopii mahdollisista poikkeamis-
ta etukateen ja tekee opintoihin kuuluvat opettajan madradmat tehtavat ja harjoitustyot.

- Tutkinnonosan arvosanasta paéttaa opettaja tai opettava opettajatiimi

Tutkinnon osan palvelu- ja jakelukeittion toiminnot arvosana annetaan kahden viikon sisélld tutkinnon osan viimeisesta opintojaksoarvioinnista. Arvosanapaatdsprosessi, arvosanoista tiedottaminen ja
oikaisupyyntdmenettely on kuvattu tarkemmin opetussuunnitelman yhteisessé osassa (luku 6 Opiskelijan arviointi).
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45 Kaikille valinnaiset tutkinnon osat
4.5.8 Pikaruokapalvelut
- laajuus 10 ov
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Opintojaksot ja ammattitaitovaatimukset

Tutkinnon osan arviointi

Muu arviointi

Ammattiosaamisen naytto

Opetuksen toteuttaminen

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija

- kunnostaa myynti-, ty6- ja asiakastilat

- valmistaa ja valmistelee toimipaikan pikaruokia

- pitdd huolta myytévien tuotteiden riittdvyydesté ja laadusta

- suosittelee, myy ja pakkaa pikaruoka- ja juomatuotteita huomioi-
den erityisruokavaliot

- toimii asiakaspalvelussa

- hyddyntéaa alakohtaista kielitaitoa asiakaspalvelussa

- rekisterdi myyntid ja laskuttaa asiakkaita

- siistii ja jarjestad asiakas- ja tydtilat sekd huolehtii tilojen viihtyi-
syydesta

- noudattaa omavalvontasuunnitelmaa.

Moduuli 14

Opintojakso 1

Pikaruokalapalvelun perusteet 2 ov

Liikeideat pikaruokapalveluissa

Myynti- ty6 ja asiakastilojen kunnostus
Toimipaikan pikaruokien valmistelu ja valmistus,
tuotetuntemus

Omavalvontasuunnitelman noudattaminen

Opintojakso 2
Tyo6ssédoppiminen 8 ov
Tydskentely pikaruokapaikan tyévuoroissa

Arviointikriteerit:

ks. taulukko

Opintojakso 1

Kéytannon tyotehtévat ja verkko-

tehtavat

Palautekeskustelu ja arviointi S/IK

Opintojakso 2
Tydssaoppiminen

Oppimispéivékirja/portfolio
Verkkokeskustelut ja -tehtavét
Palautekeskustelu, arviointi S/K

T1-K3

Arviointikohteet ja -kriteerit:

- ammattiosaamisen ndyton arvi-
ointikohteet ja -kriteerit on erotet-
tu punaisella

Nayttdympéristo:
- Pikaruokayritys

Nayton toteutus:

- opiskelija toimii asiakaspalvelu-
ty6ssa pikaruokapalvelun lii-
keidean mukaisissa tehtévissé yh-
teistydssd muiden
tyontekijéiden kanssa

Nayton arvioitsijat:

- ohjaava opettaja, tydssaoppimis-
paikan ohjaaja, jolla on tyopaik-
kaohjaajan koulutus ja/tai hyva
ammattitaito- ja kokemus tydssé-
oppijan ohjaamisesta

Nayton arvosanan muodostuminen:

- perustuu arviointiaineistoon,
jonka osana on opiskelijan itsear-
viointi.

- aineisto kasitelldén arviointi-
keskustelussa, johon osallistuvat
opiskelija, tydpaikkaohjaaja ja
opettaja (puheenjohtaja)

- arvosanasta paattavat tydpaikka-
ohjaaja ja opettaja

Oppimisymparistot:

oppilaitoksen opetuskeittiot ja harjoi-
tustyoluokat ja kahvilat
pikaruokapaikat

verkkoympéristd

Menetelmat:

kontaktiopetus ja ohjaus
tutustumiskaynnit eri tyyppisiin pika-
ruokayrityksiin ja niiden toimintamal-
leihin

verkko-opetus

oppimistehtévéat

Oppimateriaali:

opettajan médrittelema oppimateriaali
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4.5 Kaikille valinnaiset tutkinnon osat
4.5.8 Pikaruokapalvelut
4.5.8.1 Pikaruokapalvelut, arviointikriteerit

Arviointi

Taulukkoon on koottu arviointikriteerit kolmelle eri osaamisen tasolle seka arvioinnin kohteet. Amma-
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tillisessa peruskoulutuksessa arvioinnin kohteet ovat samalla tutkinnon osan keskeinen sisalto.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

1. TyOprosessin
hallinta

Tyydyttava T1

| Hyva H2

| Kiitettava K3

Opiskelija

Tydvuorossa toimimi-
nen

tulee tydvuoroon pukeutu-
neena tehtdvén vaatimalla
tavalla ja huolehtii ulkoises-
ta olemuksestaan

tulee tybvuoroon pukeutu-
neena tehtévén vaatimalla
tavalla ja huolehtii ulkoisesta
olemuksestaan

tulee tybévuoroon pukeutunee-
na tehtavan vaatimalla tavalla,
ja ulkoinen olemus on huoli-
teltu

noudattaa tyfaikoja

noudattaa tydaikoja ja sopii
tarvittaessa poikkeamista

noudattaa ty0aikoja ja sopii
tarvittaessa poikkeamista

suunnittelee ja aikatauluttaa
tydvuoronsa tyotehtavia
ohjeen mukaan

suunnittelee ja aikatauluttaa
tybvuoronsa tyotehtavia

suunnittelee ja aikatauluttaa
omatoimisesti tydvuoronsa
tyotehtavia

Pikaruokatuotteiden
valmistus ja asiakas-
palvelussa toimiminen

kunnostaa asiakas- ja tyoti-
loja

kunnostaa asiakas- ja tyotilat
toimintojen mukaan

kunnostaa omatoimisesti
asiakas- ja tydtilat tilanteiden
mukaisesti

valmistaa tai valmistelee
pikaruokatuotteita tai -
palveluja ohjeen mukaan

valmistaa tai valmistelee
pikaruokatuotteita tai -
palveluja

valmistaa tai valmistelee
pikaruokatuotteita tai -
palveluja itsendisesti liikeide-
an mukaan

valmistaa ohjeiden mukaan
erityisruokavalioiden mu-
kaisia tuotteita

valmistaa erityisruokavalioi-
den mukaisia tuotteita

valmistaa itsendisesti erityis-
ruokavalioiden mukaisia tuot-
teita

huomioi asiakkaiden saa-
pumisen ja kayttaytyy koh-
teliaasti seka uskaltaa
kommunikoida heidéan
kanssaan palvelutilanteessa

huomioi asiakkaiden saapu-
misen ja kayttaytyy kohteli-
aasti ja kommunikoi heidéan
kanssaan palveluhenkisesti

huomioi asiakkaiden saapu-
misen, palvelee heitd viipy-
maétté ja huolehtii heidéan
asiakastyytyvéisyydestaan
koko palveluprosessin ajan

myy pikaruokayrityksen
tuotteita

suosittelee ja myy pikaruo-
kayrityksen tuotteita

suosittelee ja myy pikaruo-
kayrityksen tuotteita ja pyrkii
lisédmaan myyntid

hankkii ohjeen mukaan
asiakkailta palautetta palve-
luista tai tuotteista ja kiittaa
asiakkaita

hankkii asiakkailta palautetta
palveluista tai tuotteista ja
kiitt4a asiakkaita sekd valit-
t&a palautteen esimiehille

varmistaa asiakkaiden tyyty-
vaisyyden palveluihin ja tuot-
teisiin sekd valittda palautteen
esimiehille ja kiittaa asiakkai-
ta

siistii ja jarjestad asiakas- ja
tyotilat ohjeen mukaan

siistii ja jarjestéa asiakas- ja
tydtilat omatoimisesti

siistii ja jarjestaa itsendisesti
asiakas- ja tyotilat

Tydvuoron vaihtoon
liittyvien tehtdvien
tekeminen

tiedottaa ohjattuna asiakas-
ja myyntitilanteet vuoroon
tulevalle tyontekijélle.

tiedottaa asiakas- ja myyntiti-
lanteet vuoroon tulevalle
tyontekijélle toimintatavan
mukaisesti.

tiedottaa asiakas- ja myyntiti-
lanteet vuoroon tulevalle
tyontekijélle toimintatavan
mukaisesti.
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Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

2. Tydémenetelmien,
-valineiden ja ma-
teriaalin hallinta

Tyydyttava T1

| Hyva H2

| Kiitettava K3

Opiskelija

Pikaruokatuotteiden
valmistus ja koneiden
kayttod

valmistaa ja valmistelee
pikaruokayrityksen tavalli-
simpia tuotteita toimipaikan
koneita ja laitteita kdyttaen

valmistaa ja valmistelee
pikaruokayrityksen tuotteita
toimipaikan koneita ja laittei-
ta kdyttden

valmistaa ja valmistelee pika-
ruokayrityksen tuotteita toi-
mipaikan koneita ja laitteita
itsendisesti kayttden

varustaa myyntitiskin siihen
kuuluvilla tuotteilla, raaka-
aineilla ja tarvikkeilla

varustaa omatoimisesti
myyntitiskin siihen kuuluvil-
la tuotteilla, raaka-aineilla ja
tarvikkeilla

varustaa itsenaisesti myynti-
tiskin siihen kuuluvilla tuot-
teilla, raaka-aineilla ja tarvik-
keilla

pitaé huolen tuotteiden
riittdvyydesta

pitéd huolen tuotteiden riitta-
vyydestd ja laadusta

pitdd itsendisesti huolen tuot-
teiden riittdvyydesté ja laa-
dusta

puhdistaa ohjeen mukaan
koneet ja laitteet

puhdistaa koneet ja laitteet

huolehtii koneiden tai laittei-
den puhtaudesta omatoimises-
ti ja puhdistaa ne tarpeen
mukaan

Kassajarjestelméan
kéayttdminen

kéyttad ohjattuna toimipai-
kan kassaa tai kassajarjes-
telmaa ja vastaanottaa ja
késittelee eri maksuvalineita
turvallisesti

kayttad toimipaikan kassaa
tai kassajarjestelmaa sujuvas-
ti, vastaanottaa ja kasittelee
eri maksuvélineitd turvalli-
sesti

hallitsee kassatydskentelyn eri
toiminnot my®ds Kiireessa,
vastaanottaa ja késittelee eri
maksuvalineita turvallisesti
seké toimii kassatydssa vas-
tuullisesti

tayttad tarvittaessa auto-
maatteja ohjeen mukaan.

tayttaa tarvittaessa automaat-
teja.

tayttad tarvittaessa automaat-
teja ja osaa ennakoida tar-
peen.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

3. Tydn perustana | Tyydyttava T1 | Hyva H2 | Kiitettava K3

olevan tiedon hal- Opiskelija

linta

Tuotetuntemuksen esittelee toimipaikan esittelee toimipaikan tuottei- esittelee monipuolisesti toimi-

hyddyntdminen

myydyimpien tuotteiden
nimet, pddraaka-aineet ja
hinnat sek& kertoo opastet-
tuna erityisruokavaliota
(laktoositon, maidoton ja
keliakia) noudattaville
asiakkaille soveltuvia
tuotteita

den nimet, padraaka-aineet ja
hinnat sek& soveltuvuuden
tavallisimpia erityisruokavali-
oita noudattaville asiakkaille

paikan tuotteiden nimet, paa-
raaka-aineet ja hinnat sekd
soveltuvuuden tavallisimpia
erityisruokavalioita noudatta-
ville asiakkaille

Alakohtainen
kielitaidon hallinta
suomenkielisilla

palvelee asiakkaita suo-
men Kielella ja selviytyy
auttavasti palvelutilantees-
ta ruotsin kielelld ja yhdel-
14 vieraalla kielella

palvelee asiakkaita suomen
kielelld ja hoitaa palvelutilan-
teen ruotsin kielelld ja yhdella
vieraalla kielell&

palvelee asiakkaita suomen

kielelld ja hoitaa palvelutilan-
teen joustavasti ruotsin kielel-
14 ja yhdelld vieraalla kielella

Alakohtainen
kielitaidon hallinta
ruotsinkielisilla

palvelee asiakkaita ruotsin
kielell4, hoitaa palveluti-
lanteen suomen kielella ja
selviytyy auttavasti palve-
lutilanteesta yhdell& vie-
raalla kielella

palvelee asiakkaita ruotsin
kielellg, hoitaa palvelutilan-
teen joustavasti suomen Kielel-
14 ja hoitaa palvelutilanteen
yhdelld vieraalla kielella

palvelee asiakkaita ruotsin ja
suomen kielell4 ja hoitaa pal-
velutilanteen joustavasti yh-
delld vieraalla kielell&

Alakohtainen
kielitaidon hallinta
muunkielisilla

hoitaa palvelutilanteen
suomen tai ruotsin kielell&
seka selviytyy auttavasti
palvelutilanteessa yhdell&

muulla kielella

hoitaa palvelutilanteen suo-
men tai ruotsin kielelld sek&
yhdelld vieraalla kielell& ja

selviytyy auttavasti toisella

kotimaisella kielella

palvelee asiakkaita suomen tai
ruotsin Kielelld, hoitaa palve-
lutilanteen joustavasti toisella
kotimaisella kielella ja yhdella
vieraalla kielell&
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Alakohtainen kielitai-
don hallinta vieraskie-
lisessa koulutuksessa

hoitaa palvelutilanteen
koulutuskielen liséksi
suomen tai ruotsin kielella
sekd auttaa palvelutilan-
teessa asiakkaan eteenpdin
yhdelld muulla Kielella.

hoitaa palvelutilanteen koulu-
tuskielen lisdksi suomen tai
ruotsin kielella sek& yhdell&
muulla kielella.

palvelee asiakkaita koulutus-

kielen liséksi suomen tai ruot-
sin kielella sek& hoitaa palve-
lutilanteen joustavasti yhdell
muulla kielelld.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

4. Elinikaisen op-
pimisen avaintaidot

Tyydyttéva T1

Hyva H2

Kiitettdva K3

Opiskelija

Oppiminen ja ongel-
manratkaisu

tarvitsee ohjausta arvioi-
dessaan omien tydsuori-
tuksiensa onnistumista ja
kykenee ottamaan vastaan
palautetta

arvioi tydsuorituksiensa on-
nistumista ja kykenee otta-
maan vastaan palautetta

arvioi tyosuorituksiensa on-
nistumista ja perustelee arvi-
ointiaan sek& muuttaa tarvitta-
essa tyotapojaan

Vuorovaikutus ja yh-
teistyd

pystyy toimimaan erilais-
ten ihmisten kanssa tyoyh-
teis0ssa ja ryhméssa ja
pyytéa tarvitessaan apua
muilta

toimii erilaisten ihmisten
kanssa ty0yhteisossa ja ryh-
massa

toimii yhteistyokykyisesti ja
tasavertaisesti erilaisten ih-
misten kanssa ja tyoyhteisén
jaryhmaén jésenena

Terveys, turvallisuus ja
toimintakyky

noudattaa toimipaikan
tyoturvallisuusohjeita ja -
saadoksia eiké aiheuta
vaaraa itselleen tai muille

noudattaa toimipaikan tyotur-
vallisuusohjeita ja -saadoksia
ottaa tydssdan huomioon
tydyhteison jasenten, itsensa
ja asiakkaiden turvallisuuden

noudattaa toimipaikan tyotur-
vallisuusohjeita ja -saadoksia
ja ottaa tydssédan huomioon
tydyhteison jasenten, itsensa
ja asiakkaiden turvallisuuden

tunnistaa ja tiedottaa havait-
semistaan vaaroista ja riskeis-
ta

noudattaa omavalvonta-
suunnitelmaa

noudattaa omavalvontasuun-
nitelmaa

noudattaa omavalvontasuun-
nitelmaa

tyoskentelee ergonomisesti

tyoskentelee ergonomisesti

tydskentelee ergonomisesti

Ammattietiikka

kéyttaytyy hyvien kéyttay-
tymistapojen mukaisesti

kéyttaytyy hyvien kayttayty-
mistapojen mukaisesti

kéyttaytyy hyvien kayttayty-
mistapojen mukaisesti

noudattaa vaitiolovelvolli-
suusohjeita

noudattaa vaitiolovelvolli-
suusohjeita

noudattaa vaitiolovelvolli-
suusohjeita

toimii kestdvan toimintata-
van mukaisesti.

toimii kestavén toimintatavan
mukaisesti.

toimii kestavén toimintatavan
mukaisesti.
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4.5 Kaikille valinnaiset tutkinnon osat
4.5.8 Pikaruokapalvelut
4.5.8.2 Tutkinnon osan ammattitaidon osoittamistavat ja ammattiosaamisen naytté sekd arvosanan muodostuminen

Ammattitaidon osoittamistavat:

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa toimimalla pikaruokayrityksen liikeidean mukaisesti asiakaspalvelutehtdvissd yhteistydssé toimipaikan muiden tyontekijoiden kanssa. Han kunnostaa asiakas- ja
tyotiloja, varustaa myyntitiskin, valmistaa tai valmistelee tuotteita tai palveluita, rekisterdi myyntid sekd huolehtii asiakas- ja ty6tilojen siisteydesta ja viihtyisyydestd. Han osoittaa kielitaitonsa asiakas-
palvelutilanteessa jonkin edelld olevassa taulukossa kuvatun arvioinnin kohteen mukaisesti. Tyt tehddén siind laajuudessa, ettd ammattitaidon voidaan vastaavan ammattitaitovaatimuksia.

Ammattiosaamisen naytélld arvioidaan vahintédan

- tyodprosessin hallinta kokonaan

- tydmenetelmien, -valineiden ja materiaalin hallinta kokonaan

- tyon perustana olevan tiedon hallinta kokonaan (alakohtainen kielitaito osoitetaan kielitaustan mukaisesti)

- elinikdisen oppimisen avaintaidoista oppiminen ja ongelmanratkaisu, vuorovaikutus ja yhteistyo ja terveys, turvallisuus ja toimintakyky.

Tutkinnon osan arvosanan muodostuminen:

- Tutkinnon osan arvosana maardytyy ammattiosaamisen nayton ja muun arvioinnin pohjalta. Naytén arvosana on tutkinnon osan arvosanan maaraytymisessa maaraava.

- T1 arvosanan saaminen edellytta4, ettd opiskelija saavuttaa T1 tason kriteerien mukaisen osaamisen. Liséksi edellytetadn, ettd esim. opiskelija noudattaa tydaikoja ja sopii mahdollisista poikkeamis-
ta etukéteen ja tekee opintoihin kuuluvat opettajan maaradmét tehtévat ja harjoitustyot.

- Tutkinnonosan arvosanasta paattaa opettaja tai opettava opettajatiimi

Tutkinnon osan pikaruokapalvelut arvosana annetaan kahden viikon sisalla tutkinnon osan viimeisestéd opintojaksoarvioinnista. Arvosanapaatdsprosessi, arvosanoista tiedottaminen ja oikaisupyynto-
menettely on kuvattu tarkemmin opetussuunnitelman yhteisessa osassa (luku 6 Opiskelijan arviointi).
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45 Kaikille valinnaiset tutkinnon osat
4.5.9 Suurkeittion ruokatuotanto
- laajuus 10 ov

Sivu 96/119

Opintojaksot ja ammattitaitovaatimukset

Tutkinnon osan arviointi

Muu arviointi

Ammattiosaamisen naytto

Opetuksen toteuttaminen

Ammattitaitovaatimukset

- muokkaa ruokaohjeet tarvittavalle asiakasmaaralle sopivaksi

- noudattaa ravitsemussuosituksia

- suunnittelee ruokalajien valmistusvaiheet, ajoituksen ja jakso-
tuksen

- valmistaa ruokalajeja ja leivonnaisia vakioitujen ruokaohjeiden
mukaisesti

- muuntaa ruokaohjeita erityisruokavalioiksi sopiviksi asiakkai-
den tai asiakasryhmien mukaan

- valmistaa ruokia suurkeittion koneilla ja laitteilla

- laittaa ruokalajeja tarjolle ja tarvittaessa pakkaa ruokalajit kulje-
tusta varten

- osallistuu toiminta-ajatuksen tai liikeidean mukaiseen asiakas-
palveluun

- neuvoo ja ohjaa tarvittaessa ravitsemuskayttaytymista

- tekee esivalmistelut seuraavaa péivéa varten

- siistii ja jarjestad asiakas- ja tydtiloja

- noudattaa omavalvontasuunnitelmaa.

Moduuli 15

Opintojakso 1

Suurkeittidn ruokatuotanto 2ov

- Ruokaohjeiden muokkaus sopiville asiakasmaérille, vakiointi ja
ravitsemussuositukset sekd Aromiohjelman hyddyntdminen

Opintojakso 2

Tydsséaoppiminen TOP 8 ov
Opiskelija tydskentelee suurkeittion ruoanvalmistustehtavissa

Arviointikriteerit:

ks. taulukko

Opintojaksol

harjoitustehtavat
palautekeskustelu ja arviointi S/K

Opintojakso 2

Ty06ssaoppiminen

Oppimispdivékirja/portfolio
Verkkokeskustelut ja -tehtavat
Palautekeskustelu, arviointi S/K

T1-K3

Arviointikohteet ja -kriteerit:

- ammattiosaamisen nayton arvi-
ointikohteet ja -Kkriteerit on ero-
tettu punaisella

Nayttoymparisto:
- suurkeittid

Nayton toteutus:

- opiskelija esivalmistaa, valmis-
taa ja laittaa esille ruokalistan
mukaisia ruokia ja leivonnaisia
yhteistytssa muiden
tyontekijoiden kanssa

Nayton arvioitsijat:

- ohjaava opettaja, tydssaoppi-
mispaikan ohjaaja, jolla on tyo-
paikkaohjaajan koulutus ja/tai
hyvd ammattitaito- ja kokemus
tysséoppijan ohjaamisesta

Nayton arvosanan muodostumi-

nen:

- perustuu arviointiaineistoon,
jonka osana on opiskelijan it-
searviointi.

- aineisto kasitelld&n arviointi-

keskustelussa, johon osallistuvat

opiskelija, tydpaikkaohjaaja ja
opettaja (puheenjohtaja)
arvosanasta paattavat tydpaikka-
ohjaaja ja opettaja

Oppimisympdristot:

- oppilaitoksen opetuskeittio ja suur-
keittiot

- tyOssdoppimispaikat

Menetelmat:

- kontaktiopetus ja ohjaus oppilaitok-
sessa

- ATK-ammattiohjelmaohjaus

- tyOssdoppiminen suurkeittidissa

Oppimateriaali:
- opettajan m&araddma oppimateriaali
- Aromi-ohjelma
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4.5 Kaikille valinnaiset tutkinnon osat
4.5.9 Suurkeittion ruokatuotanto
4.5.9.1 Suurkeittion ruokatuotanto, arviointikriteerit

Arviointi

Taulukkoon on koottu arviointikriteerit kolmelle eri osaamisen tasolle seka arvioinnin kohteet. Amma-
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tillisessa peruskoulutuksessa arvioinnin kohteet ovat samalla tutkinnon osan keskeinen sisalto.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

1. Tydprosessin
hallinta

Tyydyttava T1

| Hyva H2

| Kiitettava K3

Opiskelija

TyoOvuorossa toimimi-
nen

tulee tydvuoroon pukeutu-
neena tehtavan vaatimalla
tavalla ja huolehtii ulkoises-
ta olemuksestaan

tulee tyévuoroon pukeutu-
neena tehtavan vaatimalla
tavalla ja huolehtii ulkoisesta
olemuksestaan

tulee tyévuoroon pukeutunee-
na tehtévén vaatimalla tavalla,
ja ulkoinen olemus on huoli-
teltu

noudattaa tydaikoja ja sopii
tarvittaessa poikkeamista

noudattaa tydaikoja ja sopii
tarvittaessa poikkeamista

noudattaa tydaikoja ja sopii
tarvittaessa poikkeamista
yrityksen tai toimipaikan
toimintatavan mukaisesti

Suurkeittion ruoan-
valmistuksessa toimi-
minen

toimii valmiin suunnitel-
man mukaan

suunnittelee ja ajoittaa ruoka-
lajien valmistusvaiheet, tyo-
teht&vien jarjestyksen ja sar-
jatyon ohjeen mukaan

suunnittelee omatoimisesti
ruokalajien valmistusvaiheet
ja sarjatyon seké tyotehtévi-
ensé jarjestyksen ja ajoituksen
sujuvaksi ja toimivaksi koko-
naisuudeksi

ottaa oman tyon suunnitte-
lussa huomioon turvalli-
suuden ja yllapitaa tydym-
pariston turvallisuutta ja
ergonomisuutta tutuissa
tilanteissa

ottaa oman tyon suunnittelus-
sa huomioon turvallisuuden
ja yllapitad tydympériston
turvallisuutta ja ergonomi-
suutta

ottaa oman tyon suunnittelus-
sa itsendisesti huomioon tur-
vallisuuden ja soveltaa oppi-
maansa yllattavissakin tilan-
teissa

valmistaa vakioitujen ruo-

kaohjeiden mukaan tavalli-
simpia ruokia ja leivonnai-
sia

valmistaa vakioitujen ruoka-
ohjeiden mukaan ruokia ja
leivonnaisia

valmistaa omatoimisesti vaki-
oitujen ruokaohjeiden mukaan
ruokia ja leivonnaisia

valmistaa ravitsevaa ja
maukasta ruokaa ohjeiden
mukaan

valmistaa ravitsevaa ja mau-
kasta ruokaa

valmistaa ravitsevaa ja mau-
kasta ruokaa omatoimisesti

Ruoan laadun varmis-
taminen

maistaa ja maustaa ruoan
maukkaaksi ohjeiden mu-
kaisesti

maistaa ja maustaa ruoan
maukkaaksi sek& varmistaa
ruoan lampdtilan

maustaa ruoan maukkaaksi ja
tarkistaa omatoimisesti ruoan
ulkonadn, maun ja rakenteen
sekd lampdtilan

Esille laittaminen ja
pakkaaminen

laittaa ruokalajeja tarjolle
sekd tarvittaessa pakkaa ja
lahettdd ruoat ja tarvikkeet
kuljetettaviksi

laittaa ruokalajeja tarjolle
sekd tarvittaessa pakkaa ja
lahettdd kuljetettavat ruoat ja
tarvikkeet tilausmadrayksen
ja ohjeen mukaan

laittaa omatoimisesti ruokala-
jeja tarjolle seka tarvittaessa
pakkaa ja lahettda ruoat ja
tarvikkeet kuljetettaviksi
tilaus-méaaréyksen mukaisesti

Asiakaspalvelussa
toimiminen

toimii tarvittaessa asiakas-
palvelun tehtdvissa toisen
apuna

toimii tarvittaessa asiakaspal-
velun tehtévissa

toimii omatoimisesti tarvitta-
essa asiakaspalvelun tehtéavis-
sd

kayttaytyy kohteliaasti ja
kommunikoi asiakkaiden
kanssa palvelutilanteessa

kayttaytyy kohteliaasti ja
kommunikoi asiakkaiden
kanssa palveluhenkisesti

kéyttaytyy kohteliaasti ja
toimii aktiivisena asiakaspal-
velijana

tekee tarvittaessa ravitse-
missuosituksen mukaisen
malliannoksen ohjeen mu-
kaan

tekee tarvittaessa ravitsemis-
suosituksen mukaisen mal-
liannoksen

tekee tarvittaessa itsenaisesti
ravitsemissuosituksen mukai-
sen malliannoksen
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opastaa tarvittaessa asiak-
kaita ohjeen mukaan ravit-
semissuositusten mukaisen
ja terveellisen aterian naut-
timiseen ja suomalaiseen
ruoka- ja tapakulttuuriin

opastaa tarvittaessa asiakkaita
ravitsemissuositusten mukai-
sen ja terveellisen aterian
nauttimiseen ja suomalaiseen
ruoka- ja tapakulttuuriin

opastaa asiakkaita aktiivisesti
ravitsemissuositusten mukai-
sen ja terveellisen aterian
nauttimiseen seké arvosta-
maan suomalaista ruoka- ja
tapakulttuuria

Seuraavaan pdivadn tai
tyévuoroon valmistau-
tuminen

tekee ohjattuna esivalmis-
telutoita

tarkistaa seuraavan pdivan tai
tyovuoron ruokalistat ja tekee
esivalmistelut6ita ohjeen
mukaan tyoryhman jasenend

tarkistaa seuraavan pdivan tai
tyovuoron ruokalistat ja tekee
esivalmistelutoita oma-
aloitteisesti

TyOympaériston siis-
teydesté ja jarjestyk-
sesté huolehtiminen

siistii ja jarjestad tyo- ja
asiakastiloja ohjeen mukaan

siistii ja jarjestad tyo- ja asia-
kastiloja

siistii ja jarjestdd omatoimi-
sesti tyo- ja asiakastiloja koko
tyOskentelyn ajan

toimii tarvittaessa as-
tiahuollon tehtdvissa

toimii tarvittaessa astiahuol-
lon tehtévissa

toimii tarvittaessa omatoimi-
sesti astiahuollon tehtavissa

puhdistaa tarvittaessa kulje-
tusastiat ohjeen mukaan.

puhdistaa tarvittaessa kulje-
tusastiat.

puhdistaa tarvittaessa kulje-
tusastiat omatoimisesti.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

2. Tydbmenetelmien,
-vélineiden ja ma-
teriaalin hallinta

Tyydyttava T1

| Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Suurkeittion koneiden
ja laitteiden kaytto

kayttaa keskeisimpid suur-
keittion koneita ja laitteita
taloudellisesti ja turvallisesti

kayttdd omatoimisesti suur-
keittion koneita ja laitteita
taloudellisesti ja turvallisesti

kayttad suurkeittion koneita,
laitteita ja tydvélineitd moni-
puolisesti taloudellisesti ja
turvallisesti

jaksottaa ohjeen mukaan
ruoanvalmistuksen huomioi-
den keittion laitekuormituk-
sen

jaksottaa ruoanvalmistuksen
huomioiden keittion laite-
kuormituksen

Raaka-aineiden kayttd

kéyttad suurkeittion ruokien
raaka-aineita ja komponent-
teja tarkoituksenmukaisella
tavalla

kayttad suurkeittion ruokien
raaka-aineita ja komponent-
teja tarkoituksenmukaisella
tavalla ja vélttaa havikkia

kéyttdd omatoimisesti suur-
keittion ruokien raaka-aineita
ja komponentteja tarkoituk-
senmukaisella tavalla ja valt-
taa havikkia

kayttad puuttuvien raaka-
aineiden tilalla korvaavia
tuotteita sovittujen ohjeiden
mukaan

vertaa ruoan maaran vastaa-
vuutta annettuun ohjeeseen

Ruoanvalmistusmene-
telmien kéytto

valmistaa ohjeiden mukaan
suuria annosmaaria niille
soveltuvilla menetelmilla.

valmistaa suuria annosmaaria
niille soveltuvilla menetel-
milla.

valmistaa omatoimisesti suu-
ria annosmaaria niille sovel-
tuvilla menetelmilla.
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Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

3. Tydn perustana
olevan tiedon hal-
linta

Tyydyttava T1

| Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Toimialan ja ruoka- ja
tapakulttuurien tunte-
minen

toimii ohjeiden mukaan suur-
keittion asiakasryhmien tar-
peiden ja ruoka- ja tapakult-
tuurin mukaisesti

toimii suurkeittion asiakas-
ryhmien tarpeiden ja ruoka-
ja tapakulttuurin mukaisesti

toimii omatoimisesti suur-
keittion asiakasryhmien tar-
peiden ja ruoka- ja tapakult-
tuurin mukaisesti

Ruokaohjeiden muun-
taminen

suurentaa ja pienent&a ohjat-
tuna ruokaohjeita kayttéen
alan reseptiohjelmia

suurentaa ja pienentda ohjeen
mukaan ruokaohjeita kdyttéaen
alan reseptiohjelmia

suurentaa ja pienentéa itse-
naisesti ruokaohjeita kayttaen
alan reseptiohjelmia

Ravitsemussuositusten
noudattaminen

tuntee oman toimipaikkansa
asiakasryhmén ravitsemus-
suositukset siten, ettd pystyy
valmistamaan ravitsemus-
suositusten mukaista, mau-
kasta ja terveellistd ruokaa

tietdd oman toimipaikkansa
sekéa tuntee muiden asiakas-
ryhmien ravitsemussuosituk-
sia siten, etté pystyy valmis-
tamaan ravitsemussuositusten
mukaista, maukasta ja ter-
veellista ruokaa eri asiakas-
ryhmille

tietdd oman toimipaikkansa
sekd muiden asiakasryhmien
ravitsemussuositukset siten,
ettd pystyy valmistamaan
itsendisesti ravitsemus-
suositusten mukaista, mau-
kasta ja terveellista ruokaa eri
asiakasryhmille

Erityisruokavalioiden
tunteminen

on perehtynyt ruokaohjeisiin
ja muuntaa ohjattuna ruoka-
ohjeita erityisruokavalioihin
sopiviksi

on perehtynyt ruokaohjeisiin
ja muuntaa ohjeen mukaan
ruokaohjeita erityisruokavali-
oihin sopiviksi

on perehtynyt ruokaohjeisiin
ja muuntaa omatoimisesti
ruokaohjeita erityisruokava-
lioihin sopiviksi

tulkitsee raaka-aineiden ja
valmisteiden tuoteselosteita
siten, ettd kayttaa erityisruo-
kavalioiden valmistukseen
niihin sopivia raaka-aineita.

tulkitsee raaka-aineiden ja
valmisteiden tuoteselosteita
siten, ettd kayttaa erityisruo-
kavalioiden valmistukseen
niihin sopivia raaka-aineita.

tulkitsee itsendisesti raaka-
aineiden ja valmisteiden
tuoteselosteita siten, etta
kayttad erityisruokavalioiden
valmistukseen niihin sopivia
raaka-aineita.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

4. Elinikaisen op-
pimisen avaintaidot

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Oppiminen ja ongel-
manratkaisu

pystyy toimimaan ohjeiden
mukaan tyotilanteissa

toimii vastuullisesti ty6tilan-
teissa ja muuntaa toimintaansa
annetun ohjeen mukaan

toimii vastuullisesti ty6tilan-
teissa ja muuntaa toimin-
taansa palautteen perusteella
oma-aloitteisesti

Vuorovaikutus ja yh-
teistyd

toimii tydryhman jasenena
suurkeittion ruoanvalmistus-
tehtévissa ja yhteistyo-
kumppaneiden kanssa

toimii tydryhman jasenend
suurkeittion ruoanvalmistus-
tehtévissa ja yhteistydkump-
paneiden kanssa

toimii aktiivisesti ja positii-
visesti tydryhman jasenend
suurkeittion ruoanvalmistus-
tehtévissa ja yhteistydkump-
paneiden kanssa

Terveys, turvallisuus ja
toimintakyky

noudattaa omavalvonta-
suunnitelmaa

noudattaa omavalvontasuunni-
telmaa

noudattaa omavalvonta-
suunnitelmaa

tyoskentelee ergonomisesti

tyOskentelee ergonomisesti

tyoskentelee ergonomisesti

Ammattietiikka

noudattaa tydehtosopimuk-
sen mukaisia ja muita yhtei-
sesti sovittuja ohjeita ja
saantoja

noudattaa tydehtosopimuksen
mukaisia ja muita yhteisesti
sovittuja ohjeita ja saantoja
sitoutuu toimipaikan toimin-
taan

noudattaa tydehtosopimuk-
sen mukaisia ja muita yhtei-
sesti sovittuja ohjeita ja
s&antojéa ja sitoutuu toimi-
paikan toimintaan

kayttaytyy asiallisesti ja
hyvien kayttaytymistapojen
mukaisesti

kayttaytyy asiallisesti ja hyvi-
en kayttaytymistapojen mukai-
sesti

kayttaytyy asiallisesti ja
hyvien kdyttaytymistapojen
ja tilanteen vaatimusten
mukaisesti

noudattaa vaitiolovelvolli-
suusohjeita.

noudattaa vaitiolovelvol-
lisuusohjeita.

noudattaa vaitiolovelvol-
lisuusohjeita.
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4.5 Kaikille valinnaiset tutkinnon osat
4.5.9 Suurkeittion ruokatuotanto
4.5.9.2 Tutkinnon osan ammattitaidon osoittamistavat ja ammattiosaamisen naytté sekd arvosanan muodostuminen

Ammattitaidon osoittamistavat:

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa toimimalla suurkeittion ruoanvalmistustehtévissé yhteistydssé toimipaikan muiden tyontekijoiden kanssa. Han esivalmistaa, valmistaa, laittaa esille ruokalistan mu-
kaisia ruokia ja leivonnaisia asiakkaan tai asiakasryhmadn tarpeet ja ravitsemissuositukset huomioon ottaen. Tyt tehddén siind laajuudessa, ettd ammattitaidon voidaan vastaavan ammattitaitovaatimuk-
sia.

Ammattiosaamisen naytolla arvioidaan vahintaan

- tyoprosessin hallinta kokonaan

- tydmenetelmien, -vélineiden ja materiaalin hallinta kokonaan

- tyon perustana olevan tiedon hallinnasta ruokaohjeiden muuntaminen, ravitsemussuositusten noudattaminen ja erityisruokavalioiden tunteminen
- elinikdisen oppimisen avaintaidot kokonaan.

Tutkinnon osan arvosanan muodostuminen:

- Tutkinnon osan arvosana madrdytyy ammattiosaamisen nayton ja muun arvioinnin pohjalta. Nayton arvosana on tutkinnon osan arvosanan maaréytymisessa maaraava.

- T1 arvosanan saaminen edellyttad, ettd opiskelija saavuttaa T1 tason kriteerien mukaisen osaamisen. Liséksi edellytetadn, ettd esim. opiskelija noudattaa tydaikoja ja sopii mahdollisista poikkeamis-
ta etukateen ja tekee opintoihin kuuluvat opettajan maaradmét tehtévat ja harjoitustyot.

- Tutkinnonosan arvosanasta paéttaa opettaja tai opettava opettajatiimi

Tutkinnon osan suurkeittion ruokatuotanto arvosana annetaan kahden viikon sisall& tutkinnon osan viimeisestéd opintojaksoarvioinnista. Arvosanapatosprosessi, arvosanoista tiedottaminen ja oi-
kaisupyyntdmenettely on kuvattu tarkemmin opetussuunnitelman yhteisessa osassa (luku 6 Opiskelijan arviointi).
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Kaikille valinnaiset tutkinnon osat

4.5.10 Tilaus- ja juhlaruokien valmistus
- laajuus 10 ov

Sivu 101/119

Opintojaksot ja ammattitaitovaatimukset

Tutkinnon osan arviointi

Muu arviointi

Ammattiosaamisen naytto

Opetuksen toteuttaminen

Ammattitaitovaatimukset

Opis

kelija

perehtyy tilausmadrdykseen ja selvittad tilaisuuden luonteen
suunnittelee ruokien valmistusvaiheet, ajoituksen ja jaksotuksen
valmistaa tilaus- ja juhlaruokia

kayttad soveltuvia koneita, laitteita ja tydvélineitd

valmistaa asiakkaan ennalta varaamiin tilaisuuksiin ruokalajeja ja
leivonnaisia

pakkaa tarvittaessa ruokalajit kuljetusta varten

laittaa ruokalajeja esille ja huolehtii tuotteiden riittdvyydest4 ja
tarjoiluastioiden taydentamista

tekee yhteisty6td muun tarvittavan henkiloston kanssa

toimii tarvittaessa asiakaspalvelussa

siistii ja jarjestad toimintaympadriston ja osallistuu astiahuoltoon
noudattaa omavalvontasuunnitelmaa.

Moduuli 16
Opintojakso 1
Tilaus- ja juhlaruokien palvelutoiminta 5 ov

tilausmé&drdisten mukaisten juhla- ja tilausruokien ja leivonnaisten
suunnittelu, valmistus

toiden ajoitus

ruokien pakkaus- ja kuljetustoiminta

erityisruokavaliot

omavalvontasaédokset

Opintojakso 2
Tyossédoppiminen TOP 5 ov

opiskelija tyoskentelee juhla- ja tilauspalvelua

tekevéssa yrityksessa ruoanvalmistus ja tarvittaessa asiakaspalvelu-

tehtdvissa

Arviointikriteerit:

ks. taulukko

Opintojakso 1

portfolio tai oppimispaivakirja
palautekeskustelu, arviointi S/K

Opintojakso 2
Tydssaoppiminen

Oppimispéivékirja/portfolio
Verkkokeskustelut ja -tehtavét
Palautekeskustelu, arviointi S/K

T1-K3

Arviointikohteet ja -kriteerit:

- ammattiosaamisen ndyton arvi-
ointikohteet ja -kriteerit on erotet-
tu punaisella

Nayttdympéristo:

- ensisijaisesti tydpaikalla ja /tai
maksullisen palvelutoiminan tila-
uksissa

Nayton toteutus:

- opiskelija toimii yhteistydssa
muiden tydntekijoiden kanssa ra-
vitsemisalan yrityksessé valmista-
en juhla- ja tilausruokia ryhmille

Nayton arvioitsijat:

- ohjaava opettaja, tydssaoppimis-
paikan ohjaaja, jolla on tyopaik-
kaohjaajan koulutus ja/tai hyva
ammattitaito- ja kokemus tydssé-
oppijan ohjaamisesta

Naytoén arvosanan muodostuminen:

- perustuu arviointiaineistoon,
jonka osana on opiskelijan itsear-
viointi.

- aineisto kasitelldén arviointi-
keskustelussa, johon osallistuvat
opiskelija, tyopaikkaohjaaja ja
opettaja (puheenjohtaja)

- arvosanasta paattavat tydpaikka-
ohjaaja ja opettaja

Opp

Men

Opp

imisympaéristot:

oppilaitoksen teoria- ja harjoitusluokat
maksullisen palvelutoiminnan tilaisuu-
det

tydssaoppimispaikat

verkkoympéristd

etelmat:

kontaktiopetus ja ohjaus
projektiopetus (maksullinen palvelu-
toiminta)

tutustumiskaynnit

tydsséoppiminen

imateriaali:
opettajan osoittama materiaali
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4.5 Kaikille valinnaiset tutkinnon osat
4.5.10 Tilaus- ja juhlaruokien valmistus
4.5.10.1 Tilaus- ja juhlaruokien valmistus, arviointikriteerit

Sivu 102/119

Taulukkoon on koottu arviointikriteerit kolmelle eri osaamisen tasolle seké& arvioinnin kohteet. Amma-
tillisessa peruskoulutuksessa arvioinnin kohteet ovat samalla tutkinnon osan keskeinen sisalto.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

1. Tydprosessin
hallinta

Tyydyttava T1

| Hyva H2

| Kiitettava K3

Opiskelija

Tyo6vuoron tyotehtavi-
en suunnittelu

tulee tyévuoroon pukeutunee-
na tehtévén vaatimalla tavalla
ja huolehtii ulkoisesta ole-
muksestaan

tulee tyévuoroon pukeutu-
neena tehtavan vaatimalla
tavalla ja huolehtii ulkoisesta
olemuksestaan

tulee tydvuoroon pukeutuneena
tehtdvan vaatimalla tavalla ja
huolehtii ulkoisesta olemukses-
taan

noudattaa tydaikoja ja sopii
tarvittaessa poikkeamista

noudattaa tydaikoja ja sopii
tarvittaessa poikkeamista

noudattaa tydaikoja ja sopii
tarvittaessa poikkeamista yri-
tyksen tai toimipaikan toiminta-
tavan mukaisesti

suunnittelee ja aikatauluttaa
tyovuoronsa tyotehtavia oh-
jeiden mukaan

suunnittelee ja aikatauluttaa
tyovuoronsa tyotehtavia

suunnittelee ja aikatauluttaa
tyovuoronsa ty6tehtavia oma-
toimisesti

tutustuu tilausmaéraykseen ja
suunnittelee yksittaisen tyo-
tehtdvan toteutuksen tyoryh-
mén jasenena

tutustuu tilausmaaraykseen
ja suunnittelee oman tyénsa
sek& valmistamiensa ruoka-
lajien esille laiton tydryhmén
jasenend

tutustuu tilausmaaraykseen ja
suunnittelee oman tyonsa seka
valmistamiensa ruokalajien
kokonaismaéaran ja esille laiton

ottaa oman tyonsa suunnitte-
lussa huomioon turvallisuuden
ja yllapitad tydympériston
turvallisuutta ja ergonomisuut-
ta tutuissa tilanteissa

ottaa oman tyonsa suunnitte-
lussa huomioon turvallisuu-
den ja yllapitéa tydymparis-
ton turvallisuutta ja er-
gonomisuutta

ottaa oman tyonsa suunnittelus-
sa itsendisesti huomioon turval-
lisuuden ja soveltaa oppimaan-
sa yllattavissakin tilanteissa

Tilaus- ja juhlaruokien
valmistaminen

valmistaa tilaisuuden ruokala-
jeista tilattuihin erityisruoka-
valioihin sopivat annokset
ohjeen mukaan

valmistaa tilaisuuden ruoka-
lajeista tilattuihin erityisruo-
kavalioihin sopivat annokset

valmistaa tilaisuuden ruokala-
jeista tilattuihin erityisruokava-
lioihin sopivat annokset oma-
toimisesti

tekee esivalmistusty6t ohjeen
mukaan

tekee ja ajoittaa esivalmis-
tusty6t omatoimisesti

tekee ja ajoittaa esivalmistus-
tyot itsendisesti siten, etté tuot-
teet pysyvat ensiluokkaisina

valmistaa ruokalajeja tyoryh-
mén jasenena

valmistaa laadukkaita ja
maukkaita ruokalajeja tyo-
ryhman jasenend

valmistaa laadukkaita ja mauk-
kaita ruokalajeja itsenéisesti
tyoryhmén jasenena

organisoi ty6téan ja toimii
aikataulun mukaisesti

organisoi sovitut ruoanval-
mistustehtdvansa tilaisuuteen
laaditun aikataulun mukai-
sesti

organisoi ja ajoittaa sovitut
ruoanvalmistustehtavansa oma-
toimisesti ja tehokkaasti tilai-
suuteen laaditun aikataulun
mukaisesti seka siirtyy jousta-
vasti tehtévésta toiseen yllatta-
vissakin tilanteissa

Laadukas ja kannattava
toiminta

pakkaa tarvittaessa kuljetetta-
vat ruoat ja tarvikkeet

pakkaa tarvittaessa kuljetet-
tavat ruoat ja tarvikkeet
tyoryhmén jésenend tilaus-
madrdyksen mukaan

pakkaa tarvittaessa kuljetettavat
ruoat ja tarvikkeet itsendisesti
tilausmaarayksen mukaan sovi-
tulla tavalla

viimeistelee ja laittaa esille
tilaisuuden ruokalajeja tyo-
ryhman jasenend aikataulua
noudattaen

viimeistelee ja laittaa esille
tilaisuuden ruokalajeja aika-
taulua noudattaen ja auttaa
tarvittaessa tarjoilussa

viimeistelee ja laittaa esille
ruokalajeja aikataulua noudat-
taen, siirtyy joustavasti tehta-
vasta toiseen ja auttaa tarvitta-
essa tarjoilussa
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pitd4 ohjeen mukaan huolta
ruokien riittdvyydesta tayden-
téen tarjolla olevia ruokia

pitd4 omatoimisesti huolta
ruokien riittdvyydesta tay-
dentéen tarjolla olevia ruokia

pitad omatoimisesti huolta
ruokien riittdvyydesté tdyden-
téen ripeésti tarjolla olevia
ruokia

tarvitsee ohjausta noudattaes-
saan sovittuja annoskokoja
ruoanvalmistuksessa ja esille-
laitossa

valmistaa ruokalajeja sovit-
tujen hinta- ja laatutavoittei-
den mukaisesti

valmistaa omatoimisesti ruoka-
lajeja sovittujen hinta- ja laatu-
tavoitteiden mukaisesti ja var-
mistaa budjetissa pysymisen

Asiakaspalvelussa

palvelee asiakkaita yrityksen

palvelee asiakkaita yrityksen

palvelee asiakkaita yrityksen

toimiminen palvelumallin mukaisesti palvelumallin mukaisesti palvelumallin mukaisesti
TyOympériston siis- siistii ja jarjestad tydympdris- | siistii ja jarjestaa tydympa- siistii ja jarjestad tydympéristo-
teydesté ja jarjestyk- ton ristdn omatoimisesti &an koko tyoskentelyn ajan

sestd huolehtiminen

tekee tarvittaessa astiahuollon
tehtavia

tekee tarvittaessa astiahuol-
lon tehtéavia

tekee tarvittaessa astiahuollon
tehtavia omatoimisesti

puhdistaa kuljetusastiat ohjeen
mukaan.

puhdistaa kuljetusastiat oh-

jeen mukaan omatoimisesti.

puhdistaa kuljetusastiat oma-
toimisesti ja vastuullisesti.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

2. Tydémenetelmien,
-valineiden ja ma-
teriaalin hallinta

Tyydyttdva T1

| Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Ruoanvalmis-
tusmenetelmien ja
-laitteiden kaytto

valmistaa tavallisimpia ruoka-
lajeja ja leivonnaisia ruokaoh-
jeiden mukaan ja ruokalajeille
sopivin menetelmin ja laittein

valmistaa ruokalajeja ja
leivonnaisia ruokaohjeiden
mukaan ja ruokalajeille
sopivin menetelmin ja lait-
tein

valmistaa omatoimisesti ruo-
kalajeja ja leivonnaisia ruoka-
ohjeiden mukaan ja ruokala-
jeille sopivin menetelmin ja
laittein

Raaka-aineiden kayttod

kéyttaa tilausruokien raaka-
aineita tai komponentteja.

kéyttaa tilausruokien raaka-
aineita tai komponentteja
tarkoituksenmukaisella ta-
valla.

kéyttdd omatoimisesti tilaus-
ruokien raaka-aineita tai kom-
ponentteja tarkoituksenmukai-
sella tavalla.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

3. Tydn perustana
olevan tiedon hal-
linta

Tyydyttdva T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Ruoka- ja tapakulttuu-
rien tunteminen

hyodyntaa tietoaan ruoka- ja
tapakulttuurista siten, ettd
valmistaa tavallisimpien tilai-
suuksien luonteeseen sopivia
ruokalajeja ja toimii tilaisuuk-
sissa tapakulttuurin huomioi-
den

hyodyntaa tietoaan ruoka- ja
tapakulttuurista siten, ettd
valmistaa omatoimisesti
erilaisten tilaisuuksien luon-
teeseen sopivia ruokalajeja
ja toimii tilaisuuksissa tapa-
kulttuurin huomioiden

hyodyntéa tietoaan ruoka- ja
tapakulttuurista siten, ettd
valmistaa itsendisesti erilais-
ten tilaisuuksien luonteeseen
sopivia ruokalajeja ja toimii
tilaisuuksissa sujuvasti ja
luontevasti

Erityisruokavalioiden
valmistaminen ja tuo-
tetietouden hyddynta-
minen

muuntaa ohjeen mukaan tar-
vittavat ruokalajit erityisruo-
kavalioannoksiksi

muuntaa ohjeen mukaan
tarvittavat ruokalajit erityis-
ruokavalioannoksiksi

muuntaa omatoimisesti tarvit-
tavat ruokalajit erityisruoka-
valioannoksiksi

tulkitsee ohjeen mukaan tuo-
teselosteita siten, ettd kayttad
tuotetta oikealla tavalla eri-
tyisruokavalioiden valmistuk-
sessa.

tulkitsee tuoteselosteita
siten, ettd kayttad tuotetta
oikealla tavalla erityisruo-
kavalioiden valmistuksessa.

tulkitsee itsendisesti tuo-
teselosteita siten, ettd kayttaa
oikealla tavalla tuotetta eri-
tyisruokavalioiden valmistuk-
sessa.
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Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

4. Elinikaisen op-
pimisen avaintaidot

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettivd K3

Opiskelija

Oppiminen ja ongel-
manratkaisu

pystyy toimimaan ohjeiden
mukaan tyotilanteissa

toimii vastuullisesti tyotilan-
teissa ja muuntaa toimin-
taansa annetun ohjeen mu-
kaan.

toimii vastuullisesti tyétilan-
teissa ja muuntaa toimintaansa
palautteen perusteella oma-
aloitteisesti

Vuorovaikutus ja yh-
teisty0

toimii tydryhman jasenend ja
muun henkildston kanssa
tilausruokien valmistustehta-
vissa

toimii tydryhman jasenend ja
muun henkildstén kanssa
tilausruokien valmistusteh-
tavissa

toimii aktiivisesti ja positiivi-
sesti tydryhman jasenend ja
muun henkildston kanssa
tilausruokien valmistustehta-
Vissa

Terveys, turvallisuus ja
toimintakyky

noudattaa omavalvontasuunni-
telmaa

noudattaa omavalvonta-
suunnitelmaa

noudattaa omavalvontasuunni-
telmaa

tyoskentelee ergonomisesti

tyoskentelee ergonomisesti

tyoskentelee ergonomisesti

Ammattietiikka

noudattaa yhteisesti sovittuja
ohjeita ja séantoja

noudattaa yhteisesti sovittuja
ohjeita ja s&antojé ja sitoutuu
toimipaikan toimintaan

noudattaa yhteisesti sovittuja
ohjeita ja s&antojé ja sitoutuu
toimipaikan toimintaan

kayttaytyy asiallisesti ja hyvi-
en kadyttaytymistapojen mu-
kaisesti

kayttaytyy asiallisesti ja
hyvien kayttaytymistapojen
mukaisesti

kayttaytyy asiallisesti ja hyvi-
en kayttaytymistapojen ja
tilanteen vaatimusten mukai-
sesti

noudattaa vaitiolovelvolli-
suusohjeita.

noudattaa vaitiolovelvol-
lisuusohjeita.

noudattaa vaitiolovelvolli-
suusohjeita ja toimii hienotun-
teisesti.
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4.5 Kaikille valinnaiset tutkinnon osat
4.5.10 Tilaus- ja juhlaruokien valmistus
4.5.10.2 Tutkinnon osan ammattitaidon osoittamistavat ja ammattiosaamisen naytto seka arvosanan muodostuminen

Ammattitaidon osoittamistavat:
Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa toimimalla ravitsemisalan yrityksen tai toimipaikan ennalta varattujen tilaus- ja juhlatilaisuuksien ruoanvalmistustehtévissa yhteistydssd muiden yrityksen tyonteki-
joiden kanssa. Hén esivalmistaa, valmistaa ja laittaa esille tilaus- ja juhlaruokia ryhmille. Ty6té tehdéén siind laajuudessa, ettd ammattitaidon voidaan vastaavan ammattitaitovaatimuksia

Ammattiosaamisen naytolla arvioidaan vahintaan

- tyodprosessin hallinta kokonaan

- ty6menetelmien, -vélineiden ja materiaalin hallinta kokonaan
- tyon perustana olevan tiedon hallinta kokonaan

- elinikdisen oppimisen avaintaidot kokonaan

Tutkinnon osan arvosanan muodostuminen:

- Tutkinnon osan arvosana maardytyy ammattiosaamisen nayton ja muun arvioinnin pohjalta. Naytdn arvosana on tutkinnon osan arvosanan maaraytymisessa maaraava.

- T1 arvosanan saaminen edellyttaa, ettd opiskelija saavuttaa T1 tason kriteerien mukaisen osaamisen. Liséksi edellytetadn, ettd esim. opiskelija noudattaa tydaikoja ja sopii mahdollisista poikkeamis-
ta etukateen ja tekee opintoihin kuuluvat opettajan maaradmét tehtévat ja harjoitustyot.

- Tutkinnonosan arvosanasta paattaa opettaja tai opettava opettajatiimi

Tutkinnon osan tilaus- ja juhlaruokien valmistus arvosana annetaan kahden viikon sisalld tutkinnon osan viimeisesta opintojaksoarvioinnista. Arvosanapaatdsprosessi, arvosanoista tiedottaminen ja
oikaisupyyntdmenettely on kuvattu tarkemmin opetussuunnitelman yhteisessé osassa (luku 6 Opiskelijan arviointi).
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45 Kaikille valinnaiset tutkinnon osat
4.5.11 Tilaus- ja juhlatarjoilu
- laajuus 10 ov

Opintojaksot ja ammattitaitovaatimukset

Tutkinnon osan arviointi

Muu arviointi

Ammattiosaamisen naytto

Opetuksen toteuttaminen

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija

- perehtyy tilauksen ennakkotietoihin ja selvitt4a tilaisuuden luon-
teen

- kunnostaa ja varustaa tilaisuuden ja juhlan asiakas- ja tydympéris-
ton tilaisuuden luonteen mukaan

- k&yttdd sujuvasti tilaisuuteen soveltuvia tarjoilutapoja

- tekee yhteisty6ta keittion ja muun tarvittavan henkildstén kanssa

- toimii asiakaspalvelussa

- hyddynt&a alakohtaista kielitaitoa asiakaspalvelussa

- noudattaa omavalvontasuunnitelmaa ja anniskeluméaardyksia

- siistii ja jarjestad asiakas- ja tydympériston sek& huolehtii tilojen
viihtyisyydesta.

Moduuli 17

Opintojakso 1

Tilaus- ja juhlatarjoilun perusteet 2 ov

- k&ytdstavat, etiketti, ruoka- ja tapakulttuuri, tilausmaardys

- asiakastilojen ja -ympdristén kunnostus tilaisuuden luonteen mu-
kaan

- tarjoilutekniikat ja -tavat tilaisuuden luonteen mukaisesti

Opintojakso 2

Tilaus- ja juhlatarjoilutilaisuuksissa tydskentely TOP 8 ov

- opiskelija tyoskentelee tilaus- ja juhlapalvelutarjoilussa
noudattaen tilaisuuden luonteen vaatimuksia

Arviointikriteerit:

ks. taulukko

Opintojakso 1

harjoitustehtavat
palautekeskustelu, arviointi S/IK

Opintojakso 2

Ty06ssaoppiminen

Oppimispéivakirja/portfolio
Verkkokeskustelut ja -tehtavét
Palautekeskustelu, arviointi S/K

T1-K3

Arviointikohteet ja -kriteerit:

- ammattiosaamisen ndyton arvi-
ointikohteet ja -kriteerit on erotet-
tu punaisella

Nayttdympéristo:
- tyOpaikka tilaus- ja juhlapalvelu-
yrityksessé

Nayton toteutus:

- opiskelija tydskentelee yhteis-
tyssa muiden
tyontekijoiden kanssa ennalta va-
rattujen tilaus- ja juhlatilaisuuksi-
en asiakaspalvelutehtévissé

Nayton arvioitsijat:

- ohjaava opettaja, tydssaoppimis-
paikan ohjaaja, jolla on tyopaik-
kaohjaajan koulutus ja/tai hyva
ammattitaito- ja kokemus tydssé-
oppijan ohjaamisesta

Nayton arvosanan muodostuminen:

- perustuu arviointiaineistoon,
jonka osana on opiskelijan itsear-
viointi.

- aineisto kasitelldén arviointi-
keskustelussa, johon osallistuvat
opiskelija, tydpaikkaohjaaja ja
opettaja (puheenjohtaja)

- arvosanasta paattavat tydpaikka-
ohjaaja ja opettaja

Oppimisymparistot:

- opetuskeittiot, baarity6luokat ja ope-
tus-, opiskelija- ja henkildstéravintolat

- tydssdoppimispaikat

Menetelmat:

- kontaktiopetus ja ohjaus
- projektit

- esitykset ja esittelyt

- verkko-opetus ja ohjaus
- tutustumiskdynnit

- tydssdoppiminen

Oppimateriaali:
- Opettajan méérittelemd oppimateriaali,

- Léhdekorpi: Juhlapalvelut
- internet
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4.5 Kaikille valinnaiset tutkinnon osat
4.5.11 Tilaus- ja juhlatarjoilu
4.5.11.1 Tilaus- ja juhlatarjoilu, arviointikriteerit

Arviointi

Taulukkoon on koottu arviointikriteerit kolmelle eri osaamisen tasolle seka arvioinnin kohteet. Amma-
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tillisessa peruskoulutuksessa arvioinnin kohteet ovat samalla tutkinnon osan keskeinen sisalto.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

1. Tydprosessin
hallinta

Tyydyttava T1

| Hyva H2

| Kiitettava K3

Opiskelija

Tilaisuuden tai juhlan
asiakaspalveluun val-
mistautuminen

tulee tydvuoroon pukeutu-
neena tehtavan vaatimalla
tavalla ja huolehtii ulkoises-
ta olemuksestaan

tulee tydvuoroon pukeutu-
neena tehtavan vaatimalla
tavalla ja huolehtii ulkoises-
ta olemuksestaan

tulee tyévuoroon pukeutu-
neena tehtavan vaatimalla

tavalla, ja ulkoinen olemus
on huoliteltu

noudattaa tydaikoja ja sopii
tarvittaessa poikkeamista

noudattaa tydaikoja ja sopii
tarvittaessa poikkeamista

noudattaa tydaikoja ja sopii
tarvittaessa poikkeamista
yrityksen tai toimipaikan
toimintatavan mukaisesti

perehtyy tilauksen ennakko-
tietoihin, ohjeisiin, tarjoilu-
tapaan ja muihin yksityis-

kohtiin ohjeiden mukaisesti

perehtyy ennakkotietoihin,
ohjeisiin, tarjoilutapaan ja
muihin yksityiskohtiin

perehtyy ennakkotietoihin,
ohjeisiin, tarjoilutapaan ja
muihin yksityiskohtiin oma-
toimisesti

kunnostaa ja varustaa asia-
kas- ja tydtilat ohjeen mu-
kaan

kunnostaa asiakas- ja tyotilat
omatoimisesti

kunnostaa asiakas- ja tyotilat
omatoimisesti tilaisuuden
luonteen mukaisesti

ottaa oman tydnsa suunnitte-
lussa huomioon turvallisuu-
den ja yllapitaa tydymparis-
ton turvallisuutta ja er-
gonomisuutta tutuissa tilan-
teissa

ottaa oman tydnsa suunnitte-
lussa huomioon turvallisuu-
den ja yllapitaa tydymparis-
ton turvallisuutta ja er-
gonomisuutta

ottaa oman tyonsa suunnitte-
lussa itsendisesti huomioon
turvallisuuden ja soveltaa
oppimaansa yllattavissakin
tilanteissa

Asiakaspalvelussa toi-
miminen

ottaa asiakkaita vastaan
ystavallisesti

ottaa asiakkaita vastaan
ystavallisesti

ottaa asiakkaita vastaan
ystavallisesti ja huomaavai-
sesti tilanteen mukaan

tarjoilee ohjeen mukaisesti
juomia ja ruokia

tarjoilee juomia ja ruokia
tilaisuuteen soveltuvin ta-
voin

tarjoilee juomia ja ruokia
tilaisuuteen soveltuvin ta-
voin

siistii ja jarjestéa asiakas- ja
tydtiloja

siistii ja jarjestéa asiakas- ja
tyotiloja

siistii ja jarjestad asiakas- ja
tydtiloja omatoimisesti

Asiakastyytyvaisyyden
varmistaminen

hankkii palautetta ohjeen
mukaan palveluista tai tuot-
teista tilaisuuden luontee-
seen soveltuvilla tavoilla

hankkii palautetta palveluis-
ta tai tuotteista tilaisuuden
luonteeseen soveltuvilla
tavoilla seké valittaa palaut-
teen eteenpdin

hankkii palautetta itsendises-
ti palveluista tai tuotteista
tilaisuuden luonteeseen
soveltuvilla tavoilla seké
vélittdd palautteen eteenpdin

huomioi asiakkaiden lahte-
misen ystavallisesti.

huomioi asiakkaiden lahte-
misen ystavallisesti.

huomioi asiakkaiden lahte-
misen ystévéllisesti tilaisuu-
den luonteen mukaisesti.
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Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

2. Tybmenetelmien,
-vélineiden ja mate-
riaalin hallinta

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Ruokien ja juomien
tarjoilutapojen kéytto

kasittelee tarjoiluun tarkoi-
tettuja astioita hygieenisesti
ja huolellisesti

késittelee tarjoiluun tarkoi-
tettuja astioita hygieenisesti
ja huolellisesti

kasittelee tarjoiluun tarkoi-
tettuja astioita hygieenisesti
ja huolellisesti

tarjoilee lautasannoksia seké
tarjoaa, annostelee ja noste-
lee ruoka-annoksia

tarjoilee lautasannoksia seka
tarjoaa, annostelee ja noste-
lee ruoka-annoksia tilaisuu-
den luonteen mukaisesti

tarjoilee sujuvasti ja luonte-
vasti lautasannoksia seka
tarjoaa, annostelee ja noste-
lee ruoka-annoksia tilaisuu-
den luonteen mukaisesti

tarjoilee tilaisuuden juomia
soveltuvin tavoin

tarjoilee tilaisuuden juomia
soveltuvin tavoin

tarjoilee itsendisesti tilai-
suuden juomia soveltuvin
tavoin

Tarjoiluvalineiden kayt-
to ja niiden toimivuuden
varmistaminen

valitsee tarjoilutapoihin
sopivat keskeisimmaét vali-
neet ja laitteet sekd huolehtii
niiden toimivuudesta.

valitsee tarjoilutapoihin
sopivat valineet ja laitteet
seka huolehtii niiden toimi-
vuudesta omatoimisesti.

valitsee tarjoilutapoihin
sopivat valineet ja laitteet
seké kayttaa niité vaihtele-
vissa tydtilanteissa.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

3. Tybn perustana
olevan tiedon hallin-
ta

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Ruoka- ja tapakulttuuri-
en mukainen toiminta

tydskentelee etiketin mukai-
sesti

tyoskentelee etiketin mukai-
sesti huomioiden tilaisuuden
luonteen

tyOdskentelee sujuvasti etike-
tin mukaisesti huomioiden
tilaisuuden luonteen

noudattaa tilaisuuden mu-
kaista ruoka- ja tapakulttuu-
ria sekd aikataulua ohjeen
mukaan

noudattaa tilaisuuden mu-
kaista ruoka- ja tapakulttuu-
ria seka aikataulua

noudattaa tilaisuuden mu-
kaista ruoka- ja tapakulttuu-
ria luontevasti seka aikatau-
lua itsendisesti

Anniskelussa toimimi-
nen

toimii asiakaspalvelussa ja
myyntitydssa anniskelusta
sdédettyjen méaaraysten ja

ohjeiden mukaan

toimii asiakaspalvelussa ja
myyntitydssa anniskelusta
sdadettyjen mééardysten ja

ohjeiden mukaan

toimii asiakaspalvelussa ja
myyntity6ssa anniskelusta
sdadettyjen méaardysten ja

ohjeiden mukaan

hallitsee voimassa olevan
alkoholilainsaadannon

hallitsee voimassa olevan
alkoholilainsaaddannon

hallitsee voimassa olevan
alkoholilainséédannon

Tuotetuntemuksen
hyddyntdminen

kertoo tilaisuuden luonteen
mukaisesti asiakkaille tilai-
suuden ruoista ja juomista
seké niiden sopivuudesta
tavallisimpia erityisruokava-
lioita noudattaville asiakkail-
le

kertoo tilaisuuden luonteen
mukaisesti asiakkaille tilai-
suuden ruoista ja juomista
seka niiden sopivuudesta
tavallisimpia erityisruokava-
lioita noudattaville asiakkail-
le

kertoo itsenéisesti tilaisuu-
den luonteen mukaisesti
asiakkaille tilaisuuden ruois-
ta ja juomista seka niiden
sopivuudesta tavallisimpia
erityisruokavalioita noudat-
taville asiakkaille

Alakohtainen kielitaidon
hallinta suomenkielisilla

palvelee asiakkaita suomen
kielell4 ja selviytyy autta-
vasti palvelutilanteesta ruot-
sin kielelld ja yhdell& vie-
raalla kielelld

palvelee asiakkaita suomen
kielell4 ja hoitaa palveluti-
lanteen ruotsin kielelld ja
yhdelld vieraalla kielella

palvelee asiakkaita suomen
kielell4 ja hoitaa palveluti-
lanteen joustavasti ruotsin
kielell4 ja yhdelld vieraalla
kielella

Alakohtainen kielitaidon
hallinta ruotsinkielisilla

palvelee asiakkaita ruotsin
kielelld, hoitaa palvelutilan-
teen suomen kielelld ja sel-
viytyy auttavasti palveluti-
lanteesta yhdelld vieraalla
kielella

palvelee asiakkaita ruotsin
kielelld, hoitaa palvelutilan-
teen joustavasti suomen
kielella ja hoitaa palveluti-
lanteen yhdell& vieraalla
kielell&

palvelee asiakkaita ruotsin
ja suomen kielella ja hoitaa
palvelutilanteen joustavasti
yhdell& vieraalla kielell&
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Alakohtainen kielitaidon
hallinta muun kielisilla

hoitaa palvelutilanteen suo-
men tai ruotsin kielelld seka
selviytyy auttavasti palvelu-
tilanteessa yhdella muulla
kielella

hoitaa palvelutilanteen suo-
men tai ruotsin kielelld sek&
yhdell& vieraalla kielell4 ja

selviytyy auttavasti toisella

kotimaisella kielella

palvelee asiakkaita suomen
tai ruotsin kielelld, hoitaa
palvelutilanteen joustavasti
toisella kotimaisella kielell&
ja yhdelld vieraalla kielelld

Alakohtainen kielitaidon
hallinta vieraskielisessa
koulutuksessa

hoitaa palvelutilanteen kou-
lutuskielen lisédksi suomen
tai ruotsin kielella seka aut-
taa palvelutilanteessa asiak-
kaan eteenpéin yhdella
muulla kielelld.

hoitaa palvelutilanteen kou-
lutuskielen liséksi suomen
tai ruotsin kielell& seka yh-
dellda muulla kielella.

palvelee asiakkaita koulu-
tuskielen lisdksi suomen tai
ruotsin Kielella sekd hoitaa
palvelutilanteen joustavasti
yhdellda muulla kielella.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

4. Elinikaisen oppi-
misen avaintaidot

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Oppiminen ja ongelman-
ratkaisu

pystyy toimimaan ohjeiden
mukaan

toimii vastuullisesti ja
muuntaa toimintaansa anne-
tun ohjeen mukaan.

toimii vastuullisesti ja muun-
taa toimintaansa palautteen
perusteella oma-aloitteisesti

Vuorovaikutus ja yhteis-
tyo

toimii tyéryhman jésenena

toimii tydryhman jasenena
ja yhteistyossa tilaisuuden
muun henkildstén kanssa

toimii aktiivisesti tydryhman
jasenend ja yhteistydssa
tilaisuuden muun henkildston
kanssa

Terveys, turvallisuus ja
toimintakyky

noudattaa omavalvonta-
suunnitelmaa

noudattaa omavalvonta-
suunnitelmaa

noudattaa omavalvontasuun-
nitelmaa

tydskentelee ergonomisesti

tydskentelee ergonomisesti

tydskentelee ergonomisesti

Ammattietiikka

noudattaa tyéehtosopimuk-
sen mukaisia ja muita yhtei-
sesti sovittuja ohjeita ja
s&antojé

noudattaa tyéehtosopimuk-
sen mukaisia ja muita yhtei-
sesti sovittuja ohjeita ja
saantoja

noudattaa tyéehtosopimuk-
sen mukaisia ja muita yhtei-
sesti sovittuja ohjeita ja s&an-
toja

kayttaytyy hyvien kayttay-
tymistapojen mukaisesti

kayttaytyy hyvien kayttay-
tymistapojen mukaisesti

kayttaytyy hyvien kayttay-
tymistapojen ja tilanteen
vaatimusten mukaisesti

noudattaa vaitiolovelvolli-
suusohjeita.

noudattaa vaitiolovelvolli-
suusohjeita.

noudattaa vaitiolovelvolli-
suusohjeita.
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4.5 Kaikille valinnaiset tutkinnon osat
4.5.11 Tilaus- ja juhlatarjoilu
4.5.11.2 Tutkinnon osan ammattitaidon osoittamistavat ja ammattiosaamisen naytto seka arvosanan muodostuminen

Ammattitaidon osoittamistavat:

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa toimimalla ravitsemisalan yrityksen tai toimipaikan ennalta varattujen tilaus- ja juhlatilaisuuksien asiakaspalvelutehtdvissa yhteistydssa muiden tydntekijoiden kanssa.
Hé&n kunnostaa asiakas- ja tyotiloja, tarjoilee ruoka- ja juomatuotteita sekd huolehtii asiakas- ja tyotilojen siisteydesté ja viihtyisyydestd. Han osoittaa kielitaitonsa asiakaspalvelutilanteessa jonkin edelld
olevassa taulukossa kuvatun arvioinnin kohteen mukaisesti. Ty0té4 tehdaén siind laajuudessa, ettd ammattitaidon voidaan vastaavan ammattitaitovaatimuksia.

Ammattiosaamisen naytolla arvioidaan vahintaan

- tyodprosessin hallinta kokonaan

- ty6menetelmien, -vélineiden ja materiaalin hallinta kokonaan

- tyon perustana olevan tiedon hallinta kokonaan (alakohtainen kielitaito osoitetaan kielitaustan mukaisesti)
- elinikdisen oppimisen avaintaidot kokonaan.

Tutkinnon osan arvosanan muodostuminen:

- Tutkinnon osan arvosana maardytyy ammattiosaamisen nayton ja muun arvioinnin pohjalta. Nayton arvosana on tutkinnon osan arvosanan maaréytymisessa maaraava.

- T1 arvosanan saaminen edellyttad, ettd opiskelija saavuttaa T1 tason kriteerien mukaisen osaamisen. Liséksi edellytetadn, ettd esim. opiskelija noudattaa tydaikoja ja sopii mahdollisista poikkeamis-
ta etukateen ja tekee opintoihin kuuluvat opettajan maaradmat tehtavat ja harjoitustyot.

- Tutkinnonosan arvosanasta paéttaa opettaja tai opettava opettajatiimi

Tutkinnon osan tilaus- ja juhlatarjoilu arvosana annetaan kahden viikon siséll& tutkinnon osan viimeisesté opintojaksoarvioinnista. Arvosanapéatosprosessi, arvosanoista tiedottaminen ja oikaisupyyn-
tdmenettely on kuvattu tarkemmin opetussuunnitelman yhteisessé osassa (luku 6 Opiskelijan arviointi).
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4.5 Kaikille valinnaiset tutkinnon osat
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4.5.12 Tutkinnon osa suurtalouskokin ammattitutkinnosta, erityisruokavalioiden valmistaminen

- laajuus 10 ov

Opintojaksot ja ammattitaitovaatimukset

Tutkinnon osan arviointi

Muu arviointi

Ammattiosaamisen naytto

Opetuksen toteuttaminen

Kaytanteet tarkentuvat Iv. 2011-12

Tyo6sséaoppiminen
Suor. / Kesk.

T1-K3

Arviointikohteet ja -kriteerit:

- ammattiosaamisen ndyton arvi-
ointikohteet ja -kriteerit on erotet-
tu punaisella

Nayttdymparisto:

- tyOssdoppimispaikat tai poikkeus-
tapauksissa oppilaitoksen tyoela-
man luonteiset opetus-, henkilds-
t0- ja opiskelijaravintolat

Nayton toteutus:

Nayton arvioitsijat:

- ohjaava opettaja

- tydssdoppimispaikan ohjaaja,
jolla on ty6paikkaohjaajan koulu-
tus ja/tai hyva ammattitaito- ja
kokemus tydssdoppijan ohjaami-
sesta

Naytoén arvosanan muodostuminen:

- perustuu arviointiaineistoon,
jonka osana on opiskelijan itsear-
viointi.

- aineisto kasitellaén arviointi-
keskustelussa, johon osallistuvat
opiskelija, tyopaikkaohjaaja ja
opettaja (puheenjohtaja)

- arvosanasta paattavéat tyopaikka-
ohjaaja ja opettaja

Oppimisymparistot:

Menetelmat:

lahiopetus / ohjaus teoria-/ harjoitus ja
ATK-luokissa

ohjattu opintopiirityoskentely

moodle

sosiaaliset mediat

Oppimateriaali:

opettajan osoittama materiaali
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4.5 Kaikille valinnaiset tutkinnon osat
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4.5.13 Tutkinnon osa baarimestarin erikoisammattitutkinnosta, baarin myynti- ja palvelutoiminnot

- laajuus 10 ov

Opintojaksot ja ammattitaitovaatimukset

Tutkinnon osan arviointi

Muu arviointi

Ammattiosaamisen naytto

Opetuksen toteuttaminen

Kaytéanteet tarkentuvat Iv. 2011-12

Tydssaoppiminen

T1-K3

Arviointikohteet ja -kriteerit:

- ammattiosaamisen ndyton arvi-
ointikohteet ja -kriteerit on erotet-
tu punaisella

Nayttdympéristo:

- tyOssdoppimispaikat tai poikkeus-
tapauksissa oppilaitoksen tydela-
maén luonteiset opetus-, henkilds-
t0- ja opiskelijaravintolat

Naytén toteutus:

Nayton arvioitsijat:

- ohjaava opettaja

- ty6ssdoppimispaikan ohjaaja,
jolla on ty6paikkaohjaajan koulu-
tus ja/tai hyva ammattitaito- ja
kokemus tydssdoppijan ohjaami-
sesta

Naytoén arvosanan muodostuminen:

- perustuu arviointiaineistoon,
jonka osana on opiskelijan itsear-
viointi.

- aineisto kasitellaén arviointi-
keskustelussa, johon osallistuvat
opiskelija, tyopaikkaohjaaja ja
opettaja (puheenjohtaja)

- arvosanasta paattavat tyopaikka-
ohjaaja ja opettaja

Oppimisymparistot:

Menetelmat:

lahiopetus / ohjaus teoria-/ harjoitus ja
ATK-luokissa

ohjattu opintopiiritydskentely

moodle

sosiaaliset mediat

Oppimateriaali:

opettajan osoittama materiaali
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4.6 Muut valinnaiset tutkinnon osat
4.6.1 Yrittajyys
- laajuus 10 ov
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Tutkinnon osan arviointi

Opintojaksot ja ammattitaitovaatimukset

Muu arviointi

Ammattiosaamisen naytto

Opetuksen toteuttaminen

Oppilaitoksen tarjottimen mukaan
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4.6 Muut valinnaiset tutkinnon osat
4.6.2 Tyopaikkaohjaajaksi valmentautuminen
- laajuus 2 ov
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Tutkinnon osan arviointi

Opintojaksot ja ammattitaitovaatimukset

Muu arviointi

Ammattiosaamisen naytto

Opetuksen toteuttaminen

Kaytéanteet tarkentuvat Iv. 2011-12

Oppimisymparistot:
Menetelmat:

Oppimateriaali:
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4.6 Muut valinnaiset tutkinnon osat
4.6.3 Lukio-opinnot
- laajuus 0 - 10 ov
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Tutkinnon osan arviointi

Opintojaksot

Muu arviointi

Ammattiosaamisen naytto

Opetuksen toteuttaminen

Opiskelijan valinnan mukaan
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5 Tutkintoalan opinto-ohjaus

Tutkintoon sisaltyy opinto-ohjausta vahintdan 1,5 opintoviikkoa. Ohjaustoiminnalla tuetaan opiskelijaa
kokonaisvaltaisesti opintojen eri vaiheissa. Ohjaukseen osallistuvat kaikki ammattiopiston opettajat,
ryhménohjaajat ja oppimisen tukipalveluhenkildstd. Opinto-ohjaajalla on paavastuu opinto-ohjauksen
jarjestamisesta sekd ohjauksen kokonaisuuden suunnittelusta ja toteutuksesta.

Opettajan tehtdving on ohjata ja motivoida opiskelijaa tutkinnon suorittamisessa ja opintojen suunnitte-
lussa. Hanen tehtdvansd on myos auttaa opiskelijaa I6ytdmaan vahvuuksiaan ja kehittad oppimisen
valmiuksiaan. Opettajat ovat myds opiskelijoiden tukena ammatillisessa kasvussa.

Ryhmé&nohjaaja toimii opiskelijan l&himpéna tukena opintojen ajan. Ryhménohjaaja laatii opiskelijan
kanssa henkilékohtaisen opiskelusuunnitelman ja ohjaa opiskelijaa ammatillisiin opintoihin ja seuraa
opintojen etenemistd suunnitellulla tavalla. Han on myds opiskelijan tukena ammatillisessa kasvussa ja
arjen asioissa. Ryhmanohjaaja on tarked yhteyshenkild oppilaitoksen ja alaikéisen opiskelijan huolta-
jan vélilla&. Ryhméanohjaajan vastuulla on ottaa yhteytta huoltajaan mm. silloin, kun opiskelijalla on
selvittamattomia poissaoloja, hdnen opintonsa eivat etene suunnitellusti tai hanen toimintansa on muu-
ten huolta heréattavaa.

Opinto-ohjaaja on opiskelijoiden tukena kaikissa opintoihin liittyvissé asioissa mm. henkilokohtaisten
opiskelusuunnitelmien laadinnassa, ammatillisen kasvun tukemisessa, opintojen etenemisessa ja tyo-
elamaan ja jatko-opintoihin ohjaamisessa.

5.1 Opintojen alkuvaiheen opinto-ohjaus

Opintojen alussa ns. orientaatiojaksolla koko henkilékunta ja ryhméanohjaaja osallistuvat opiskelijan
perehdyttdmiseen oppilaitosyhteisdon ja opiskeluun liittyviin asioihin. Ryhmanohjaaja pitaé tulohaas-
tattelun ja sen pohjalta opiskelijalle laaditaan henkilékohtainen opiskelusuunnitelma (HOPS). Sen tar-
ve korostuu etenkin, jos opiskelijan opintojen eteneminen poikkeaa oman ryhmaén polusta. Tallaisia
ovat esim. opiskelijat, joilla on osaamisen tunnustamista, etenemisvaikeuksia tai he suorittavat kak-
soistutkintoa. Tarvittaessa opiskelijalle tehd&&n henkilokohtaisen opetuksen jarjestamisté koskeva
suunnitelma (HOJKS). HOPS- ja HOJKS -asiakirjat dokumentoidaan ja niité péivitetadn opiskelijahal-
lintojérjestelmassa.

Ryhmé&nohjaaja toteuttaa ensimmaisen opintovuoden aikana ryhmaohjaustunteja, joiden sisaltoné ovat
ammatilliset opinnot, opintojen rakenne, lukusuunnitelma, opintojen tavoitteet ja sisallot seka arvioin-
tiin liittyvat asiat.

Opinto-ohjaaja toteuttaa jokaiselle rynmalle ryhméohjaustunteja, joiden siséltond ovat mm. osaamisen
tunnustaminen, henkilokohtainen opiskelusuunnitelma, arviointi, valinnaiset opinnot, koulutusohjel-
mavalinnat. Lisaksi opiskelijoilla on mahdollisuus saada henkil6kohtaista ohjausta.

5.2 Opinto-ohjaus opintojen aikana

Opintojen aikana opiskelija saa ohjausta ja tukea opintojen suunnittelussa, koulutusohjelmavalinnois-
sa, ammatillisten-, yhteisten-, ja vapaasti valittavien opintojen valinnoissa. Opiskeluun liittyvissa on-
gelmatilanteissa ja elamanhallinnassa opiskelija saa tukea ja ohjausta oppimisen tukipalveluhenkilds-
tolta opinto-ohjaajalta, kuraattorilta, erityisopettajalta, terveydenhoitajalta ja erityisohjaajilta.
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Opinto-ohjaajan toisen vuoden ryhméohjaustuntien siséltdind mm. keséatyon haku, Mol-sivustot, va-
paasti valittavat opinnot, tutkintoalakohtaiset asiat. Liséksi opiskelijat saavat henkilokohtaista ohjausta.

5.3 Opintojen paattdvaiheen opinto-ohjaus

Paattdvaiheen opinto-ohjauksella varmistetaan, ettd kaikki opinnot tulevat suoritetuksi ja arvioiduksi.
Ohjauksessa keskitytddn myos jatko-opintojen suunnitteluun ja tyéelaméan ohjaukseen.

Opiskelijaryhmille jérjestetdén jatko-opintoinformaatiotilaisuuksia. Opinto-ohjaajat antavat myos hen-
kilokohtaista ohjausta niille opiskelijoille, jotka haluavat keskustella jatko-opintoihin liittyvista asiois-
ta. Tyonhakuun liittyvista asioista annetaan ryhméohjausta tai henkilokohtaista ohjausta.

6 Tutkintoalan erityisopetus

Koulutuksellisen tasa-arvon toteutumiseksi jokaisella opiskelijalla tulee olla erilaisista oppimisedelly-
tyksista riippumatta yhdenvertaiset mahdollisuudet osallistua ammatilliseen koulutukseen. Erityisope-
tusta toteutetaan kaikkien yhteinen koulu -periaatteen (inkluusion) mukaisesti. Tarkoituksena on tukea
erityisté tukea tarvitsevia opiskelijoita suunnitelmallisesti ja monipuolisesti tavoitteena ammatillisen
perustutkinnon suorittaminen ja tydelaméaan sijoittuminen.

Erityisopetuksen periaatteet, tavoitteet, toteutus, opetus- ja ohjausmenetelmaét, tuki-, erityis- ja asian-
tuntijapalvelut, yhteisty6tahot ja vastuut on Kirjattu ammattiopiston erityisopetuksen jarjestamista kos-
keva suunnitelmaan. Suunnitelma on osa Oppimisen tukipalveluiden toimintasuunnitelmaa.

6.1 Erityisen tuen tarpeen kartoitus

Opintojen alussa ryhmanohjaaja kartoittaa opiskelijoiden erityisopetuksen tarvetta laatiessaan ndiden
kanssa henkilékohtaisia opiskelusuunnitelmia (HOPS). Ryhménohjaajan apuna toimivat erityisopetta-
ja, opinto-ohjaaja ja opiskelijahuollon muut toimijat. Ryhmanohjaajan tyota tukee erillinen ohjeistus
erityisopetuksen tarpeen tunnistamiseksi.

Opiskelijoiden opintojen etenemista seurataan suunnitelmallisesti ja opintoja vaikeuttaviin asioihin
puututaan varhaisen puuttumisen -periaatteen mukaisesti. Varhaiseen puuttumiseen kuuluvat arjen
havainnot, poissaolojen ja suoritusten seuranta, opintoja vaikeuttavien asioiden esiin nostaminen ja
ratkaisujen etsiminen seka tukitoimien toteuttaminen mahdollisimman aikaisessa vaiheessa. Tassa
avainasemassa ovat opettajat, joilla on mahdollisuus seurata opiskelijan kehitysta ja oppimista péivit-
taisissa vuorovaikutustilanteissa. Koko henkildkunnan velvollisuus on puuttua ja esittad opiskelijan
opintojen etenemista koskeva huolensa ryhménohjaajalle, tutkintoalan tiimin jésenille tai oppimisen
tukipalvelujen henkilostolle.

6.2 Henkilokohtaisen opetuksen jarjestamista koskevan suunnitelma (HOJKS)
Erityisopetuksen tarve madritelladn jokaiselle opiskelijalle yksilollisesti ammatillisen koulutuksesta

annetun lain (208) ja ammatillisen perustutkinnon perusteiden mukaan. Erityisopetusta tarvitsevalle
opiskelijalle laaditaan aina kirjallinen henkilékohtainen opetuksen jarjestamisté koskeva suunnitelma
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(HOJKS) (L630/1998, 208). HOJKS laaditaan ryhmanohjaajan ehdotuksesta yhteistydssa opiskelijan,
hé&nen huoltajansa, ryhmanohjaajan ja erityisopettajan kanssa. Sen laadinnasta on erillinen ohjeistus.

HOJKSn laadinnasta vastaa tutkintoalan erityisopetuksesta vastaava erityisopettaja. Se laaditaan ja
tallennetaan opiskelijahallinto-ohjelmaan. Erityisopettaja seuraa ja arvioi HOJKSn toteutumista saan-
nollisesti koko opintojen ajan.

6.3 Erityisopetus

Erityista tukea tarvitsevalla opiskelijalla on oikeus erityisiin opetusjarjestelyihin, jos opintojen suorit-
taminen niita edellyttda. Erityiset opetus- ja ohjausjarjestelyt tarkoittavat niitd yksilollisesti suunnitel-
tuja tukimuotoja, joilla opiskelija tuetaan hédnen opinnoissaan saavuttaakseen ammatillisen koulutuksen
tavoitteet.

Yksil6llisid opetus- ja ohjausmenetelmid ovat tiivistetty opintojen seuranta, ohjauskeskustelut, opiske-
luvalmiuksien tukeminen, toiminnan ohjaus, yksil6lliset opiskelumateriaalit ja tehtavat, yksilollinen
opetus / ohjaus, liséaika, laajennettu tydssaoppiminen jne.

Ryhmétilanteisiin liittyvid opetus- ja ohjausmenetelmid ovat ryhmaytymisen ja yhteistyon vahvistami-
nen, pienryhmatyoskentely, samanaikaisopetus (esim. kaksi opettajaa / opettaja ja erityisohjaaja sa-
manaikaisesti opetusryhméssa), tydvaltainen opiskelu. Tydvaltaisessa mallissa teoriaopintoja voidaan
siirtad, integroida ammatin kaytannon tehtévien opiskeluun ja tydsséoppimisen yhteyteen. Erityisope-
tuksen toteutukseen I6ytyy liséa ohjeita Oppimisen tukipalvelujen toimintasuunnitelmasta.

Erityisopetuksen tukitoimilla pyritadn siihen, etté opiskelija saavuttaa tyydyttavén tason tavoitteet /
ammattitaitovaatimukset ja saa tutkintotodistuksen. Opetuksen tavoitteena on, etté opiskelija mahdolli-
simman suuressa maarin saavuttaa saman patevyyden kuin muussa ammatillisessa koulutuksessa. Ar-
viointia voidaan tarvittaessa mukauttaa, jos opiskelija ei tukitoimista huolimatta saavuta tyydyttavén
tason arviointikriteereitd. Tavoitteita voidaan mukauttaa opiskelijan edellytysten mukaan joko niin,
ettd kaiken opetuksen tavoitteet / ammattitaitovaatimukset on mukautettu tai mukauttamalla vain yh-
den tai yksittéisten tutkinnon osien tavoitteet / ammattitaitovaatimukset. Ammattiopiston mukautta-
misprosessin kuvaus ja arviointikriteereiden viitemateriaali tukevat ja ohjaavat mukauttamisen toteut-
tamista.

Erityista tukea tarvitsevien opiskelijoiden oppimisen edistdminen on koko oppilaitosyhteison tehtava.
Eri toimijoiden rooli mééritellaan tarvittaessa HOJKSssa. Erityisopettajan perustehtavéna on vastuu-
alueensa. HOJKSn laadinta, seuranta ja arviointi seké erityisopetus yksilollisesti, pienryhmé&ssa tai
samanaikaisopettajana. Erityisohjaajat toimivat erityisopettajan tydparina, ohjaten ja tukien erityista
tukea tarvitsevaa opiskelijaa hanen opinnoissaan yhteisty0ssé opettajien kanssa.



Pirkanmaan OPETUSSUUNNITELMA
ammattiopisto Tutkintokohtainen osa, versio 1.0 Sivu 119/119
Hotelli-, ravintola- ja catering-alan perustutkinto

7 Opinnayte

Ammatillisiin opintoihin sisdltyy ammattitaitoa osoittava opinndyte, jonka laajuus on tutkintoalasta
ja/tai opiskelijasta riippuen 2-10 opintoviikkoa. Saman tutkintoalan sisalla opinnédytetydn laajuus voi
vaihdella opiskelijan henkil6kohtaisen opiskelusuunnitelman mukaan. Opinnéytettd ohjaava opettaja
maéadrittelee kunkin opiskelijan opinnéytteen laajuuden. Opinndyteprosessin ohjeistus on maaritelty
tarkemmin ammattiopiston opinnédyteohjeessa.

Opinnéayte voi olla opintoja kokoava tai tutkinnon jonkin osa-alueen erityisosaamista osoittava koko-
naisuus, joka auttaa saavuttamaan tutkinnon ammattitaitovaatimuksia ja/tai osoittamaan niiden saavut-
tamista. Se voi olla mm. tuote, tyonnayte, portfolio, esitys, selvitys tai projekti. Tavoitteena on, ettd
opiskelija tunnistaa opinnédytety6td tehdessaan keskeiset ammatilliset vahvuutensa, kehittdad luovuut-
taan ja innovatiivisuuttaan seké edistad ammatillista kasvuaan. Opinndytteen tarkoituksena on myos
edistéa opiskelijan tyollistymista.

Opinnéyteprosessi kdynnistetadn viimeistddn 2. opintovuonna, jonka péattyessa opiskelija on valinnut
aiheen. Jos tutkintoalalla on tehty paatos portfolioarvioinnin kayttamisestd, opinndyteprosessi kaynnis-
tetdadn heti koulutuksen alkaessa. Prosessin aikataulu kirjataan ammattiopiston opinndytetydohjeeseen.
Viimeinen didinkielen opintojakso sisaltaa harjoitusopinndytteen laadinnan. Opiskelija voi talloin har-
joitella koko prosessia opinndytteen aiheen valinnasta raportointiin. Han voi halutessaan myéhemmin
laajentaa harjoitusopinnéytteensa varsinaiseksi opinnaytteeksi. Opinndyte voidaan yhdistaa tydssaop-
pimiseen ja/tai ammattiosaamisen ndyttoon ja toteuttaa koulutusohjelmien ja/tai tutkintoalojen valisena
yhteistydna. Opiskelijat voivat tehdd opinndytteen myds pareittain, tiimeina tai koko ryhmana.

Valmistuvat opiskelijat esittelevat opinnaytteensa Kirjallisesti ja/tai suullisesti tutkintoalakohtaisesti
paatettavalla tavalla viimeistdan kuukautta ennen valmistumista. Esittely siséltda opinnéytteen ja koko
prosessin arvioinnin. Tutkintoaloittain / toimipisteittdin jarjestetddn opinndytteiden esittelyseminaareja,
joissa nuoremmat opiskelijat voivat tutustua hyviin tuotoksiin. Opinndyteprosessin seké sen raportoin-
nin ohjeistus siséallytetdan erilliseen ammattiopiston opinndyteohjeeseen.

Opinnéyte arvioidaan osana niité tutkinnon osia, joihin se siséltyy. Siitd merkitdan paattétodistukseen
vain laajuus ja nimi, mutta ei erillistd arvosanaa. Opinndytteen, mukaan lukien pari-, tiimi- tai ryhma-
tyona toteutettujen arviointi kuvataan opinnayteohjeen arviointisuunnitelmassa.

Ohjaava opettaja sailyttda kirjalliset opinndyteraportteja ja muuta materiaalia (esim. arviointilomak-
keet) puoli vuotta opiskelijan valmistumisen jalkeen. Tutkintoalakohtaisesti voidaan paittda hyvien
opinndytteiden tietokannasta, jolloin opiskelijalta pyydetaan kirjallinen lupa opinndytteen arkistointiin
ja mahdolliseen julkaisuun.



