RAVINTOLA- JA CATERING-ALAN PERUSTUTKINTO
Annosruokien ja juomien tarjoilu, 40 osp
Ammattitaitovaatimukset selkealla kielella

e Tulet tydvuoroon ajoissa. Henkilokohtainen hygienia = esimerkiksi
peseytyminen, puhdas tyoasu, ei koruja

e QOlet valmis tekemaan toitd, kun vuoro alkaa.
Ulkoinen olemus = se, miltd naytat

e Huolehdit henkilokohtaisesta hygieniasta ja
ulkoisesta olemuksesta. Asiakaspalvelutilanne = se, kun palvelet asiakasta

e Suunnittelet ja aikataulutat tydvuoron tehtavia. Varauskanava = kuinka pdyta on varattu, esimerkiksi
TableOnline, Quandoo

e Perehdyt ennakkotilauksiin ja varauksiin.
kestava kehitys =

e Ennakoit tulevia asiakaspalvelutilanteita. - taloudellinen (esimerkiksi saastaminen)

- sosiaalinen (esimerkiksi ihmissuhteet ja toisten
kunnioittaminen, hyvinvointi)

- ekologinen (esimerkiksi luonnon ja ympariston
suojelu, esimerkiksi kierratat tarvikkeita ja
materiaaleja, et kaada myrkyllisid aineita viemariin)
- kulttuurinen (esimerkiksi perinteiden
noudattaminen ja sailyttdminen)

e Olet perehtynyt ruokaravintolan varauskanaviin.
e Katat asiakaspoydat ravintolan ohjeen mukaan.
e Kasittelet astioita ja aterimia hygieenisesti.

e Perehdyt tuotteisiin, jotka ovat myynnissa.

e Osaat suositella tuotteita.

e Ymmarrat, mitd kestava kehitys ja vastuullisuus

. P Vastuullisuus = jaetaan tyypillisesti kolmeen osa-
merkitsevat tyopaikalla.

alueeseen, jotka ovat ymparistdvastuu, sosiaalinen
vastuu ja taloudellinen vastuu




Tiedat, kuinka tuotteen hinta muodostuu.

Tiedat toimintaohjeet hatdensiaputilanteissa.

Hataensiaputilanne = tilanne, jossa ihminen tarvitsee
pikaista ensiapua, esimerkiksi sydankohtaus




e Tarjoilet tyoturvallisesti ja ergonomisesti. Tyoturvallisesti = tydskennella turvallisesti

e Pidat huolta tydympéristdn yleisestd Tarjoiluprosessi = koko tarjoilu alusta loppuun

turvallisuudesta.
Liikeidea = yrityksen toimintamalli, tapa toimia
e Toimit tarjoiluprosessin mukaisesti.
Eritysruokavalio = normaalista poikkeava ruokavalio,

e Palvelet asiakkaita lilkeidean mukaisesti. esimerkiksi gluteeniton, vegaaninen

e Palvelet asiakkaita suomeksi, ruotsiksi tai Alkuperd = mistd tuote on kotoisin

saameksi ja vahintadn yhdella vieraalla kielella.
Gastronominen perussanasto = ravintola-alan

e Suosittelet sopivia ruoka- ja juomatuotteita ammattisanasto esimerkiksi kastike= sauce

erityisruokavaliota noudattaville asiakkaille.
Termi = kasite esimerkiksi talon tapaan

e Esittelet asiakkaille ruokia ja niihin sopivia juomia.
e Kerrot tuotteiden alkuperasta ja raaka-aineista.

e Olet perehtynyt gastronomiseen perussanastoon
siten, etta tulkitset ruokalistan termeja asiakkaille.

e Suosittelet, myyt, otat tilauksia ja tarjoilet
annosruokia ja juomia asiakkaille.

e  Kaytat tarjoilussa sopivia valineita ruokalajin,
juoman ja tarjoilutavan mukaisesti.

e Tarjoilet lautasannoksia. . s .
J Tapakulttuuri = kunkin tilaisuuden omat tavat ja

_— . o e etiketti, esimerkiksi kokous tai haat
e  Kaytat tarjoilussa oikeita tarjoilulampdtiloja,

tarjoilutapoja ja tarjoiluvalineita.

Ajankaytto = kuinka paljon kaytat aikaa




Otat huomioon tilaisuuden ruoka- ja
tapakulttuurin.

Huomioit tydssa ajankdyton ja muut resurssit.
Tyoskentelet myyntia edistavasti.

Autat muita tyontekijoitd mahdollisuuksien
mukaan.

Ymmarrat, mikd on oma rooli tydyhteisossa.

Osaat toimia yhteistydssa muiden tyontekijoiden
kanssa.

Olet perehtynyt tyopaikan sosiaalisen median
kanaviin.

Hyodynnat sosiaalisen median kanavia tyossasi.

Noudatat hygienialainsdadantoa ja
omavalvontasuunnitelmaa.

Noudatat tyolainsddadantod, ravintolan ohjeita ja
laatuvaatimuksia.

Edistavasti = myyntid mahdollisimman paljon,
lisamyynti

Hygienialainsdadanto = lait, jotka madraadvat
hygieniasta

Omavalvontasuunnitelma = suunnitelma, jossa on
kuvattu, kuinka tyopaikka noudattaa

hygienialainsaadantoa

Ty6lainsadadanto = lait, jotka maadraavat tyonteosta
esimerkiksi tydajat

Laatuvaatimus = standardien mukainen




VIERKO

e Toimit asiakaspalvelussa ja myyntitydssa Alkoholilaki = laki, joka maaraa alkoholin anniskelusta
maardysten ja ohjeiden mukaisesti.

e Toimit voimassa olevan alkoholilain mukaisesti.

e Tiedat kuinka alkoholilaki vaikuttaa
omavalvontaan.




e Otat asiakkaat vastaan palvelumallin mukaisesti. Palvelumalli = yrityksen tapa palvella

e Huomioit eri asiakasryhmat. Asiakasryhma = esimerkiksi Kokousasiakkaat,
lounasasiakkaat

e Kdytat tarjotinta ja erilaisia tarjoilutekniikoita.
Tarjoilutekniikka = kuinka tarjoilet, esimerkiksi

e Tiedat yleisimmat pdytiamuodot. vatitarjoilu

e Liinoitat péydit tarvittaessa. Péytdmuoto = minkd muotoinen poyta, esimerkiksi
noutopodyta, diplomaattipoyta

o  Kaytat maksujarjestelmas, rekisteroit myyntia ja L - o
laskutat asiakkaita. Liinoittaa = panna liina poydalle

e Ennakoit ja tunnistat haastavia Maksujérjestelma = kassa

asiakaspalvelutilanteita seka pyrit ratkaisemaan
niita. Rekisterdida = kayttaa kassaa siten, ettd myydyt
tuotteet lajitellaan eri ryhmiin, esimerkiksi lounas

e Otat vastaan asiakkailta palautetta.
Laskuttaa = tehda lasku

e Valitat palautteet eteenpdin ohjeen mukaan. . ) S )
Ennakoida = ennustaa Esimerkiksi Kuinka paljon tulee
e Perehdyt ravintolan asiakaspalautekanaviin. asiakkaita
e . R - .| Palaute = asiakkaan mielipide
e  Kiitat asiakkaita seka toivotat heidat tervetulleeksi P

delleen.
uuaeiieen Asiakaspalautekanava = paikka, johon asiakas jattaa

palautteen. Esimerkiksi palautelaatikko, Google

e Tarvittaessa paivitat ja kommentoit sosiaalisen
arvostelut

median viestintaa.

Vaitiolovelvollisuus = et saa kertoa tyopaikan tai

e Noudatat vaitiolovelvollisuutta, joka koskee asiakkaiden asioista tydpaikan ulkopuolella

asiakkaita ja ravintolaa.




e Siistit ja jarjestat asiakas- ja tyotiloja. Vuoronvaihto = tyévuoro vaihtuu, esimerkiksi
aamuvuoron ja iltavuoron valinen keskustelu

e Huomioit seuraavan tyévuoron varaukset ja
tarpeet. Astiahuolto = astioiden pesu ja lajittelu

Muun tyon ohessa = yhta aikaa muun tyén kanssa

e Teetvuoronvaihdon tehtavat.
Jate = roska

e Toimit astiahuollon tehtdvissd muun tyon ohessa.
Tilitys = kassatapahtumien raportointi, kateiskassan

e Lajittelet jatteet muun tydn ohessa ohjeen laskeminen
mukaan.

e  Osallistut ravintolan myynnin tilitykseen.

e Tiedotat asiakas- ja myyntitilanteen tyontekijalle,
joka tulee seuraavaan tyévuoroon.




Tyydyttava 1 (T1)

Teet tyon ohjeiden mukaan.

Teet yhteistyota.

Tarvitset joissakin tilanteissa lisda ohjeita.
Kaytat perustietoa,

jota tarvitset tyossa.

e Muutat toimintaasi,

kun saat siitd palautetta.

Tyydyttava 2 (T2)

e Teet tydn oma-aloitteisesti ja ohjeiden mukaan.
e Teet yhteistyota
ja olet vuorovaikutuksessa muiden kanssa.
e Tarvitset vain harvoin lisda ohjeita.
e  Kaytat tarkoituksen mukaan tietoa,
jota tarvitset tyossa.
e Muutat toimintaasi,
kun saat palautetta
ja huomaat itse asioita.

Hyva 3 (H3)

e Teet tyon alusta loppuun itsenaisesti.

e Teet yhteistyoté ja aloitteita vuorovaikutustilanteissa.
e Ratkaiset tavallisia ongelmia.

e Kaytat monin tavoin tietoa,

jota tarvitset tyossa.
e Arvioit todenmukaisesti,
mita osaat ja miten onnistut tydssasi.




Hyva 4 (H4)

e Suunnittelet ja teet tyon alusta loppuun itsenaisesti.
e Teet yhteistyota ja olet vuorovaikutustilanteissa rakentava,
eli vaikutat asioihin myonteisesti.
e Ratkaiset ongelmatilanteita niin,
etta kaytat ratkaisuissa monia eri tapoja.
e Kaytat tydssa tietoa monin eri tavoin
ja perustelet tiedot.
e Arvioit todenmukaisesti,
mita osaat ja miten onnistut tydssasi.
e Lisaksi tiedat,
mita vahvuuksia ja kehittdmisen kohteita sinulla on,
eli mita osaat ja mita sinun taytyisi viela parantaa.

Kiitettava 5 (K5)

e Suunnittelet ja teet tyon alusta loppuun itsenaisesti.
e Otat huomioon myos muut ihmiset.
e Teet yhteistyota ja toimit rakentavasti,
vaikka vuorovaikutustilanne on vaikea.
e Kaytat tyon ongelmissa tietoa monin tavoin
ja kriittisesti eli arvioit tietoa.
e Teet ehdotuksia,
jotka parantavat tyon tekemista ja tyOymparistoa.
e Perustelet ehdotukset.
e Arvioit todenmukaisesti,
miten osaat asiat,
jotka olet opiskellut.
e Lisdksi perustelet,
mita osaamista voit vield parantaa.
e Ymmarrat, miten tyosi on osa isompaa kokonaisuutta.
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