Raca-ammattitaitovaatimukset
Lounasruokien valmistus, 40 osp

Tukimateriaali ammattitaitovaatimuksiin

Raaka-aineiden vastaanotto, varastointi ja kasittely
Opiskelija:

e noudattaa tyoaikoja ja tyopaikan
saantoja

e on valmis ja aloittaa tyotehtavat, kun
tydvuoro alkaa

aikatauluttaa =

missa jarjestyksessa
tyotehtavat tehdaan ja
kuinka kauan niiden
tekemiseen menee aikaa

e Qgjoittaa ja jaksottaa paivan tyotehtavat,
pysyy aikataulussa

¢ huolehtii henkilokohtaisesta hygieniasta

o kayttaa siistia tydasua

e vastaanottaa, varastoi ja sailyttaa raaka-
aineita ohjeiden mukaisesti

valttaa = ei tehda

havikki = raaka-aineet ja
ruoka, jotka menevat
roskikseen

o Kkasittelee ja kayttaa eri elintarvikkeita,
valttaa havikkia
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Raca-ammattitaitovaatimukset

Lounasruokien valmistus, 40 osp

valmistaa lounasruokia ja leivonnaisia

arvioi, onko raaka-aine tuore

kertoo tuotteiden alkuperan

perehtyy raaka-aineiden hintoihin

noudattaa tyopaikan kestavaa kehitysta
ja vastuullisuutta

osaa toimia hairidtilanteessa

osaa toimia hatatilanteessa

esim.

lohi maksaa 25 €/kg

leivonnainen =
tuote, joka leivotaan (leip3,
kakku, piirakka...)

alkupera =

mista tuote tulee (esim.
vadelma, alkuperdamaa
Serbia)

perehtya = tutustua, lukea
huolellisesti

kestava kehitys =
ekologisesti hyva toiminta,
sadstaa rahaa, ymparistoa,
luontoa

vastuullisuus= ottaa vastuu
omasta toiminnasta

hairiotilanne =
tilanne joka voi olla
vaarallinen, esim.
sahkokatkos, tulva,
epidemia

hatatilanne =
pitaa soittaa 112, esim.
tulipalo tai sairauskohtaus



Lounasruokien ja leivontatuotteiden valmistaminen

Raca-ammattitaitovaatimukset

Lounasruokien valmistus, 40 osp

Opiskelija:

suunnittelee tyovuoron tyotehtavat
ruokalistan, tilauksien ja asiakasmaaran
mukaan

ymmartaa, miten ruokalista pitaa
suunnitella

kayttaa tyopaikan koneita ja laitteita

puhdistaa koneita ja laitteita

tunnistaa GN-mitoitetut astiat
(Mika nimi? Mitka mitat?)

kasittelee ja kayttaa eri jalostusasteella
olevia elintarvikkeita

valmistaa lounasruokia ja leivonnaisia
arvioidun asiakasmaaran mukaan

hyoddyntaa tyopaikan perusresepteja tai
reseptiohjelmaa

GN-astia = "genari”

jalostusaste =

kuinka paljon raaka-ainetta
on kasitelty, esim. raaka,
kypsa, pakaste tai
esikypsennetty
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Raca-ammattitaitovaatimukset

Lounasruokien valmistus, 40 osp

ymmartaa, mita on terveellinen
ravitsemus

muuntaa lounasruoista
erityisruokavalioita

laittaa ruokalajit esille linjastoon
huolehtii, etta ruokaa riittaa ja etta se on
hyvalaatuista ja siistia koko lounaan ajan

sailyttaa raaka-aineita ja ruokia oikeissa
lampdatiloissa

ymmartaa, mita tarkoittaa kannattava
ruoanvalmistus

noudattaa hygienialainsaadantoa ja
omavalvontasuunnitelmaa

seuraa ja dokumentoi lampotiloja

pakkaa ruokatuotteita ulosmyyntiin
tydpaikan ohjeen mukaan

huomioi tyoturvallisuuden ja ergonomian

HINK SAFE

ravitsemus =

mita sydomme ja juomme,
ja miten se vaikuttaa
terveyteen

muuntaa =
muuttaa, tehda erilainen

erityisruokavalio =
ihminen ei voi sy6da
kaikkea, esim. allergia tai
gluteeniton, maidoton,
laktoositon...

lampéotila =
kuinka monta astetta

kannattava ruoanvalmistus

sddstaa rahaa, kayttaa
oikeita raaka-aineita, ei
havikka

omavalvonta =
varmistaa, ettd ruoka on
turvallista ja hyvalaatuista

seurata = tarkkailla
dokumentoida =
kirjoittaa muistiin, tallentaa

ergonomia =
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Raca-ammattitaitovaatimukset

Lounasruokien valmistus, 40 osp

valmistaa ruokia ja palvelee asiakkaita,
vaikka on kiire

toimii yhteistydssa muiden tyontekijoiden
kanssa

noudattaa tyolainsaadantoa, tyopaikan
ohjeita ja laatuvaatimuksia

Asiakaspalvelussa toimiminen

Opiskelija:

kertoo asiakkaille lounaslistan ruokalaijit,
raaka-aineet ja alkuperan

kertoo erilaisia ruokavalioita noudattaville
asiakkaille, mitka ruokalajit sopivat heille

palvelee asiakkaita suomen kielella ja
yhdella vieraalla kielella (englanti tai muu
kieli)

ottaa vastaan asiakkailta palautetta
palveluista ja tuotteista, kiittaa asiakkaita
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tyoskentelytavat ja
tyéymparisto ovat oikeat ja
turvalliset

ty6lainsdaadanto =
tyonantajaa ja tyontekijaa
koskevat lait, esim.
tyosopimus, tydaika,
yhdenvertaisuus

laatuvaatimus = millainen
laatu tuotteilla pitaa olla

alkupera =
mista tuote on kotoisin

palaute =
mita asiakkaat ajattelevat
tuotteista ja palveluista



o

Raca-ammattitaitovaatimukset

Lounasruokien valmistus, 40 osp

tietaa tyopaikan sosiaalisen median
kanavat ja osaa kayttaa niita

noudattaa vaitiolovelvollisuutta

Tyovuoron paattaminen

Opiskelija:

tekee vuoronvaihtoon ja seuraavaan
tydvuoroon liittyvia tehtavia

puhdistaa koneet ja laitteet
huolehtii, etta tydymparisto siisti ja

jarjestyksessa

toimii astiahuollon tehtavissa, kun ei ole
muita tyotehtavia

lajittelee jatteet ohjeen mukaan

kertoo seuraavaan tyovuoroon tulevalle,
mika tilanne téissa on (mika on valmis,
mita pitaa viela tehda, mika on loppu...)
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Ténaén oli kiire aamu.
Kanaburgeri on loppu.

sosiaalisen median kanava
= esim. Facebook, X,
Instagram...

vaitiolovelvollisuus =
tyontekija ei saa kertoa
tyopaikan sisdisia asioita
muille ihmisille

astiahuolto =

likaisten astioiden
kerdaminen, lajittelu, ja
peseminen

lajitella jatteet =

laittaa erilaiset jatteet eri
astioihin, esim. bio,
kartonki, muovi, lasi,
metalli
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Tekijat

Hanna Seikkeri ja Johanna Toivola, VIERKO

Tama materiaali on tuotettu VIERKO-hankkeessa
vuonna 2024.

VIERKO on toteutettu Opetus- ja kulttuuriministerion
vuonna 2023 myontamalla ammatillisen koulutuksen
strategiarahoituksella. VIERKO on kuudenkymmenen-
kahden (62) koulutuksen jarjestdjan yhteisponnistus.
Tyota on koordinoinut Keski-Uudenmaan koulutus-
kuntayhtyma Keuda.

Hankkeessa on kehitetty vieraskielisen koulutuksen laatua
ja kotimaisten kielten opetuksen tarjontaa ammatillisessa
koulutuksessa.

Lisatietoa:

https://www.keuda.fi/keuda/hankkeet/vierko/

©@® CCBY 4.0

https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/



