RAVINTOLA- JA CATERING-ALAN PERUSTUTKINTO
Lounasruokien valmistus, 40 osp
Ammattitaitovaatimukset selkedlla kielella

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

e Olet valmis tyotehtaviin, kun vuoro alkaa.
Ulkoinen olemus = se, miltd naytat

e Huolehdit henkilokohtaisesta hygieniasta ja

ulkoisesta olemuksesta. Aikatauluttaa = tehda aikataulu
e Suunnittelet ja aikataulutat tyévuorosi tehtavat. | Esivalmistelu = valmistettu etukateen
e Huomioit seuraavan tydvuoron esivalmistelut. Havikki = ylijagama
e Vastaanotat ja varastoit raaka-aineita ohjeiden Raportoida = iimoittaa

mukaisesti.

Alkupera = mista tuote on kotoisin

e Kasittelet raaka-aineita ja muita tarvikkeita siten, o . L
etta havikin maara on pieni. Kayttotarkoitus = mihin kaytat tuotetta
e Raportoit havikin maaran ohjeen mukaisesti.

e (Osaat arvioida, ettd raaka-aineet ovat tuoreita ja
laatu on hyva.

e Selvitat, mika on raaka-aineiden ja tuotteiden
alkupera ja kayttotarkoitus.

e Olet perehtynyt raaka-aineiden hintoihin.




O

e Tiedat, miten tuotteen hinta muodostuu.

e Ymmarrat, mita kestava kehitys ja vastuullisuus
tarkoittavat tyopaikalla.

o Tyobskentelet kestdvan kehityksen ja
vastuullisuuden mukaisesti.

e Tiedat toimintaohjeet hairitilanteissa.

e (Osaat toimia hatdensiaputilanteissa.

Kestava kehitys =

- taloudellinen (esimerkiksi sddstaminen)

- 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)

Vastuullisuus = jaetaan tyypillisesti kolmeen osa-
alueeseen, jotka ovat ymparistdvastuu, sosiaalinen
vastuu ja taloudellinen vastuu.

Hairiotilanne = ongelmatilanne, esimerkiksi uuni ei
toimi

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




Suunnittelet tydvuoron siten, ettd huomioit
ohjeet, ennakkotilaukset, arvioidut asiakasmaarat
ja lounaslistan.

Perehdyt ja tarvittaessa osallistut ruokalistan
suunnitteluun.

Kaytat lounasruokien valmistuksessa ja
leivonnassa tydpaikan koneita, laitteita ja valineita
ohjeiden mukaisesti.

Huolehdit koneiden, laitteiden ja vélineiden
puhdistuksesta.

Olet perehtynyt ammattikeittididen GN-
mitoitukseen.

Kasittelet ja kaytat elintarvikkeita, jotka ovat eri
jalostusasteella.

Valmistat lounasruokia ja leivonnaisia lounaslistan
ja arvioidun asiakasmé&aran mukaan siten, etta
hyodynnat tyopaikan perusreseptiikkaa tai
reseptiohjelmaa.

Osaat hyvan ravitsemuksen periaatteet.

Muunnat ruokia asiakkaiden erityisruokavalioiden
ja toiveiden mukaan.

Ennakkotilaus = etukiteen tilattu/varattu
GN-mitoitus = Gastronorm-mitoitus

Jalostusaste = kuinka paljon tuotetta on jalostettu
esimerkiksi valmisruoka tai puolivalmiste

Perusreseptiikka = toimipaikan kdytossa olevat
reseptit

Reseptiohjelma = jarjestelm3, jossa on resepteja,
esimerkiksi Aromi, PoweResta, Jamix

Hyvan ravitsemuksen periaatteet =
ravitsemissuositukset = terveellinen ruokavalio

Muuntaa ruokia= esimerkiksi Muuttaa
tavanomaisesta gluteenittomaksi

Erityisruokavalio = normaalista poikkeava ruokavalio,
esimerkiksi gluteeniton, vegaaninen




Laitat lounasruoat esille linjastoon tai
noutopdytaan.

Osaat hyodyntaa linjastossa tai noutopoydassa
tarvittaessa GN-mitoitusta.

Huolehdit, ettd ruoat riittavat koko lounaan ajan.

Huolehdit ruuan laadusta ja siisteydesta koko
lounaan ajan.

Sailytat raaka-aineita seka ruokia lounaan aikana
oikeissa lampotiloissa.

Pidat huolen siisteydesta siten, etta
asiakasturvallisuus sdilyy.

Olet perehtynyt ruoan kannattavaan
valmistamiseen.

Olet perehtynyt ruoan kestavan kehityksen
mukaiseen valmistamiseen.

Noudatat hygienialainsdadantoa ja
omavalvontasuunnitelmaa.

Seuraat ja dokumentoit lamp6étiloja
ruoanvalmistuksessa, tarjoilussa, ylijgdmaruoan
jaahdyttamisessa ja varastoinnissa.

Pakkaat tarvittaessa ruokatuotteita ulosmyyntiin
tyopaikan ohjeen mukaan.

Kannattava = taloudellisesti kannattava

Hygienialainsdadanto = lait, jotka maaraavat
hygieniasta

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

Dokumentoida = merkitd muistiin

Ylijadmaruoka = havikkiruoka

Ulosmyynti = take away -myynti




Tyoskentelet siten, ettd havikkia syntyy vain
vahan.

Kasittelet ylijadman tyopaikan ohjeen mukaan.

Huomioit omassa tydskentelyssa
tyoturvallisuuden ja ergonomian.

Pidat huolta tydymparistdn yleisesta
turvallisuudesta.

IImoitat, jos huomaat vaaroja ja riskeja.
Osaat tyoskennelld kiire- ja ruuhkatilanteissa.
Ymmarrat, mikd on oma rooli tydyhteisossa.

Osaat toimia yhteistydssa muiden tyontekijoiden
kanssa.

Noudatat tydlainsaddantod, tyopaikan ohjeita ja
laatuvaatimuksia.

Havikki = ylijaama

Tyoturvallisuus = turvallinen tydskentely




Kerrot asiakkaalle lounaslistan ruokalajit, raaka-
aineet ja alkuperan.

Kerrot asiakkaalle, kuinka ruokalajit sopivat
erilaisiin ruokavalioihin.

Palvelet suomeksi, ruotsiksi tai saameksi ja
vahintaan yhdella vieraalla kielella.

Otat vastaan asiakkailta palautetta.

Kiitat asiakkaita ja valitat palautteen eteenpain
tyopaikan ohjeen mukaan.

Olet perehtynyt tyopaikan sosiaalisen median
kanaviin.

Hyoddynnat sosiaalisen median kanavia tydssasi.

Noudatat vaitiolovelvollisuutta, joka koskee
asiakkaita ja tyopaikkaa.

Alkupera = mista tuote on kotoisin
Palaute = asiakkaan mielipide

Vaitiolovelvollisuus = et saa kertoa tyopaikan tai
asiakkaiden asioista tyopaikan ulkopuolella




VIERKO

e Teet vuoronvaihtoon ja seuraavaan tyovuoroon Vuoronvaihto = esimerkiksi aamuvuoron ja iltavuoron
liittyvia tehtavia. valinen keskustelu

e Puhdistat ja tarkistat koneet, laitteet ja Jate =roska
tyovalineet.

Tiedottaa =kertoa
e |Imoitat puutteet esihenkildlle.

e Huolehdit, ettd tydymparisto on siisti ja
jarjestyksessa koko tyévuoron ajan.

e Toimit astiahuollon tehtavissa koko tydvuoron
ajan.

e Lajittelet jatteet koko tyévuoron ajan ohjeen
mukaan.

e Tiedotat tyotilanteen 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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