RAVINTOLA- JA CATERING-ALAN PERUSTUTKINTO
Ravitsemispalveluissa toimiminen, 20 osp
Ammattitaitovaatimukset selkealla kielella

e Tulet tydvuoroon ajoissa. Henkilokohtainen hygienia = esimerkiksi
peseytyminen, puhdas tyoasu, ei koruja
o Olet valmis tyotehtaviin, kun vuoro alkaa.
Ulkoinen olemus = se, miltd naytat
e Huolehdit henkilokohtaisesta hygieniasta ja
ulkoisesta olemuksesta. Perehtyd = tutustut ja opit

e Perehdyt niihin sdantdihin ja toimintatapoihin, $4anto = ohje, mdarays
jotka koskevat omaa tyota.
Toimintatapa = tapa toimia

e Perehdyt omassa tydssa tarvittaviin tietosuoja- ja

turvallisuusohjeisiin. Tietosuojaohje = ohje, kuinka pidat tiedot salaisina
e Osaat kiyttas omassa tydssa tarvittavia Turvallisuusohje = ohje, kuinka toimit turvallisesti
pesuaineita.

Kayttoturvallisuustiedot = ohje, kuinka kaytat
e Ymmarrat pesuaineiden kiyttéturvallisuustiedot. | esimerkiksi pesuainetta turvallisesti
Asiakastila = tila, jossa asiakkaat ovat esimerkiksi

e Suunnittelet tyévuorosi tehtdvat siten, ettd tyo on o
ruokailutila

turvallista ja ergonomista.
e Valmistelet ja siistit asiakas- ja tyotiloja ohjeiden Tydtila = tila, jossa tydskentelet

mukaan. s e . o .
Hataensiaputilanne = tilanne, jossa ihminen tarvitsee

«  Osaat toimia hatsensiaputilanteissa. pikaista ensiapua, esimerkiksi syddankohtaus




Tunnistat kdytettdvat raaka-aineet ja niista
valmistettujen tuotteiden arvon seka
kayttotarkoituksen.

Arvioit raaka-aineiden laatua aistinvaraisesti.
IImoitat laadun poikkeamista esihenkil6lle.
Kasittelet, esivalmistat ja valmistat erilaisista
raaka-aineista tuotteita valmistusohjeen mukaisen
maaraan.

Kaytat veista tyoturvallisesti.

Kaytat tyoturvallisesti tyovalineitd, koneita ja
laitteita, tarvittavia suojaimia sekd menetelmia.

Tyoskentelet niin, etta havikkia tulee
mahdollisimman vahan.

Lajittelet ylijaaman tyopaikan ohjeen mukaan.
Olet perehtynyt erityisruokavalioihin niin, etta
pystyt luotettavasti kertomaan asiakkaille, mitka

tuotteet heille sopivat.

Valmistelet ja siistit myyntipisteen.

Pidat huolen myytavien tuotteiden laadusta.

Arvo = tuotteen hinta
Kayttotarkoitus = kuinka kaytat tuotetta

Aistinvaraisesti = milta tuote nayttaa, tuoksuu ja
maistuu

Laadun poikkeama = tuotteen laatu ei ole normaali

Tyoturvallisesti = turvallinen tyoskentely, esimerkiksi
Turvallinen veitsiote

Valttaa = ehkaista
Ylijadma = havikki

Erityisruokavalio = normaalista poikkeava ruokavalio,
esimerkiksi gluteeniton, vegaaninen

Ennakoida = ennustaa




Ennakoit, ettd ruoka riittaa.

Osallistut seuraavan tyovuoron esivalmisteluihin.

Siirryt seuraavaan tyotehtavaan tydlistan
mukaisesti.

Puhdistat tyotilat niin, ettd otat huomioon
tyojarjestyksen, puhdistusaineet ja menetelmat.

Ymmarrat, mikd on oma rooli tydyhteisossa.

Osaat toimia yhteistydssa muiden tyontekijoiden
kanssa.

Noudatat tyopaikan kestdvan kehityksen ja
vastuullisuuden mukaisia tyotapoja.

Huolehdit tydympariston turvallisuudesta.

Noudatat hygienialainsdadantoa ja
omavalvontasuunnitelmaa.

Noudatat tyolainsadadantod, tyopaikan ohjeita ja
laatuvaatimuksia.

Esivalmistelu = valmistettu etukdteen

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.

Hygienialainsdadanto = lait, jotka maaraavat
hygieniasta

Omavalvontasuunnitelma = suunnitelma, jossa on
kuvattu, kuinka tyopaikka noudattaa

hygienialainsdadantoa

Laatuvaatimus = standardien mukainen




e Huomioit asiakkaiden saapumisen. Palvelumalli = yrityksen liikeidean mukainen tapa
palvella

e Palvelet asiakkaita palvelumallin mukaisesti.
Alakohtainen sanasto = ammattikieli

e Huomioit eri asiakasryhmat.
Maksujarjestelma = kassa

e Palvelet asiakkaita alakohtaista sanastoa kayttden
suomen, ruotsin tai saamen kielell3 ja vahintaan Maksuviline = kortti, raha, MobilePay yms.

yhdella vieraalla kielella.
Vaitiolovelvollisuus = et saa kertoa tyopaikan tai

e Olet perehtynyt tydpaikan sosiaalisen median asiakkaiden asioista tyépaikan ulkopuolella
kanaviin.

e Hyodynnat sosiaalisen median kanavia tydssasi.

e Toimit erilaisissa tarjoilu- ja
asiakaspalvelutilanteissa.

e Esittelet, suosittelet ja myyt tuotteita.

e  Kaytat myynnin rekisterdinnissa
maksujarjestelmaa.

o Tiedat kdytossa olevat maksutavat.
e Vastaanotat maksuvalineita.

e Noudatat vaitiolovelvollisuutta, joka koskee
asiakkaita ja tyopaikkaa.

e Toimit astiahuollon tehtavissa. Astiahuolto = astioiden pesu ja lajittelu




Siistit astiahuollon tilat.
Kokoat, purat ja puhdistat astiapesukoneen.
Puhdistat koneita, laitteita ja tyovalineita.

Huolehdit, ettd koneet, laitteet ja vdlineet ovat
kunnossa.

IImoitat esihenkildlle, jos koneissa, laitteissa tai
tyovalineisda on jokin vika.

Loppusiivoat ja jarjestat tyo- ja asiakastiloja.

Lajittelet jatteet koko tyOpdivan ajan ohjeen
mukaan.




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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