RAVINTOLA- JA CATERING-ALAN PERUSTUTKINTO
Annosruokien valmistus, 25 osp
Ammattitaitovaatimukset selkedlla kielella

Tyotehtaviin valmistautuminen
e Tulet tydvuoroon ajoissa.
e Olet valmis tyotehtaviin, kun vuoro alkaa.

e Huolehdit henkilokohtaisesta hygieniasta ja
ulkoisesta olemuksesta.

e Suunnittelet ja aikataulutat tyovuorosi
tyotehtavat asiakasmaarien, varausten ja

ennakkotilausten mukaisesti.

e Noudatat kestdvan kehityksen ja vastuullisuuden
mukaisia toimintatapoja.

e Tiedat toimintaohjeet hatdensiaputilanteissa.

Henkil6kohtainen hygienia = esimerkiksi
peseytyminen, puhdas tyoasu, ei koruja

Ulkoinen olemus = se, miltd naytat
Ennakkotilaus = etukiteen tilattu/varattu

kestava kehitys =

- taloudellinen (esimerkiksi sadstaminen)

- 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)

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




Ruoka-annoksien valmistaminen

Tyoskentelet tyoturvallisesti ja ergonomisesti.

Huolehdit tydympariston yleisesta
turvallisuudesta.

IImoitat, jos huomaat vaaroja ja riskeja.

Tunnistat ja kdytat raaka-aineita seka arvioit
niiden laatua.

Esivalmistat ja valmistat eri menetelmilla
komponentteja annoksiin tai
menukokonaisuuksiin siten, ettd havikkia syntyy
vain vahan.

Valmistat annosruokia annoskorttien tai ohjeiden
mukaan siten, ettd huomioit tuotteiden maun,
varin, rakenteen, muodon ja annoskoon.

Laitat annosruoat esille ohjeiden mukaan.

Muunnat annokset tarvittaessa
erityisruokavalioannoksiksi.

Noudatat hygienialainsdadantoa ja
omavalvontasuunnitelmaa.

Komponentti = annoksen osa

Menukokonaisuus = esimerkiksi kolmen ruokalajin
menu

Havikki = ylijaama

Annoskortti = ohje, jonka mukaan valmistat annoksen

Rakenne = milta ruoka tuntuu, esimerkiksi pehmea,
karkea

Muuntaa annokset= esimerkiksi Muuttaa
tavanomaisesta gluteenittomaksi

Hygienialainsdadanto = lait, jotka maaraavat
hygieniasta

Omavalvontasuunnitelma = suunnitelma, jossa on
kuvattu, kuinka tyopaikka noudattaa
hygienialainsdadantoa




Seuraat ja dokumentoit [ampdétiloja
ruoanvalmistuksessa, tarjoilussa, ylijdamaruoan
jaahdyttamisessa ja varastoinnissa.

Kaytat ja puhdistat koneita, laitteita ja vdlineita.
Osaat tyoskennelld kiire- ja ruuhkatilanteissa.
Autat muita tyontekijoita tarpeen mukaan.

Ymmarrat, mikd on oma rooli tydyhteisossa.

Osaa toimia yhteistydssa muiden tyontekijoiden
kanssa.

Pakkaat tarvittaessa ruokatuotteita ulosmyyntiin
tyopaikan ohjeen mukaan.

Noudatat tydlainsaddantod, tyopaikan ohjeita ja
laatuvaatimuksia.

Dokumentoida = kirjata ja tallentaa
Ylijadmaruoka = havikkiruoka

Ruuhkatilanne = kiiretilanne, asiakkaita on paljon
Tyoyhteiso = tyokaverit, kollegat

Ulosmyynti = take away -myynti

Ty6lainsaddanto = lait, jotka maadraavat tyonteosta
esimerkiksi tydajat

Laatuvaatimus = standardien mukainen




Asiakaspalvelussa toimiminen
e Palvelet asiakkaita liikeidean mukaisesti.

e Palvelet asiakkaita suomeksi, ruotsiksi tai
saameksi ja vahintadn yhdella vieraalla kielella.

o Olet perehtynyt tyopaikan sosiaalisen median
kanaviin ja arvioit somen tuomaa lisdarvoa.

e Otat vastaan asiakkailta palautetta.

e  Kiitat asiakkaita ja valitat palautteen eteenpdin
tyopaikan ohjeen mukaan.

e Noudatat vaitiolovelvollisuutta, joka koskee
asiakkaita ja tyopaikkaa.

e Palvelet asiakkaita yhdenvertaisesti ja kohteliaasti.

Liikeidea = yrityksen toimintamalli, tapa toimia
Some = sosiaalinen media

Lisdaarvo = lisahyoty, extra

Palaute = asiakkaan mielipide

Vilittaa = kertoa, vieda

Yhdenvertaisesti = samanarvoisesti, esimerkiksi Kaikki
asiakkaat ovat yhta arvokkaita

Vaitiolovelvollisuus = et saa kertoa tyopaikan tai
asiakkaiden asioista tyopaikan ulkopuolella




Ty6évuoron paattaminen

Huolehdit, etta tydymparisto on siisti ja
jarjestyksessa koko tyévuoron ajan.

Puhdistat ja tarkistat koneet, laitteet ja
tyovalineet.

[Imoitat puutteista eteenpain.

Toimit astiahuollon tehtavissa tyévuoron aikana.

Lajittelet jatteet koko tydvuoron ajan ohjeen
mukaan.

Kerrot mahdollisista muutoksista ja tarpeista
muille tyontekijoille.

Teet vuoronvaihtoon tai seuraavaan tyévuoroon
liittyvat esivalmistelutehtavat tyopaikan ohjeen
mukaan.

Tiedotat tyotilanteen tyontekijalle, joka tulee
seuraavaan tyévuoroon.

Astiahuolto = astioiden pesu ja lajittelu
Jate = roska
Muutos = jokin asia muuttuu tai on muuttunut

Esivalmistelutehtavat = tyot, jotka sinun pitaa tehda
etukateen




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 yhteistyota 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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