Q Raca-ammattitaitovaatimukset
Ravitsemuspalveluissa toimiminen, 20 osp

Tukimateriaali ammattitaitovaatimuksiin

Tyotehtaviin valmistautuminen

Opiskelija:

e noudattaa tyoaikoja ja tyopaikan
saantgja

e on valmis ja aloittaa tyotehtavat,
kun tyovuoro alkaa

o tietaa tyopaikan tyoturvallisuus- ja N tietosuojaohjeet =
tietosuojaohjeet g= tietosuojachjeet maarasvit,
®— miten henkilotietoja pitaa
P p— kasitella

e huolehtii henkilokohtaisesta henkilokohtainen = oma

hygieniastaan

e kayttaa siistia tydasua . . tydasu = tydvaate
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o

perehtyy siivousaineisiin ja
kayttoturvallisuustiedotteeseen

siivoaa oikeilla puhdistusaineilla ja
kayttaa oikeita siivousmenetelmia

Kayttitu

valttama

z at =)

Luensen

rvallisuustiedotteet:

aton

Varustan itseni

Kasittelen kemikaaleja

perehtya =
tutustua, lukea huolellisesti

kadyttoturvallisuustiedote =
kertoo, miten kemikaalia
pitaa kasitelld ja miksi se voi
olla vaarallinen

siivousmenetelma =
miten siivotaan ja mita
valinetta kaytetaan,
tyoskentelytapa

suunnittelee ja aikatauluttaa ; aikatauluttaa =
tyotehtavia (aikataulu) : missa jarjestyksessa
s tyotehtavat tehdaan ja

jarjestaa ja siistii asiakas- ja tyotiloja

huomioi ergonomian ja
tyoturvallisuuden

tietaa miten pitaa toimia
hatatilanteessa

kuinka kauan niiden
tekemiseen menee aikaa

ergonomia =
tydskentelytavat ja
ty6ymparistd ovat oikeat ja
turvalliset

hatatilanne =

kiireellinen tilanne, jossa
ihmisen henki tai terveys on
vaarassa; soita 112
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Tyopisteen kunnostaminen ja tuotteiden valmistaminen myyntiin

Opiskelija:

tunnistaa tavallisimmat raaka-aineet

osaa arvioida raaka-aineiden laatua,
ei kayta huonolaatuisia raaka-
aineita

tietaa, mita raaka-aineesta voi

valmistaa

kasittelee, esivalmistaa ja valmistaa
tuotteita ohjeen mukaan

kayttaa veista turvallisesti

tyoskentelee tyoturvallisesti

kayttaa turvallisesti tyovalineita,
koneita ja laitteita

tyoskentelee ergonomisesti

valttaa havikkia

2

esivalmistus =
raaka-aineiden esikasittelya
ennen varsinaista
ruoanvalmistusta; esim.
peseminen, paloittelu,
marinointi, esikeittdminen

ergonomia =
tyoskentelytavat ja
tyoymparisto ovat
oikeat ja turvalliset

valttda =
ei tehda jotain
havikki =
raaka-aineet ja ruoka,
jotka menevat ro ikgseen
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e o0saa kertoa mita termit laktoositon,
gluteeniton ja maidoton tarkoittavat

e valmistelee ja siistii myyntipisteen

e ennakoi ruokien riittavyytta

e valmistelee seuraavaa tyovuoroa

e siirtyy itsenaisesti seuraavaan
tydtehtavaan (tyolista)

e puhdistaa tyotiloja
e muistaa oikean tydjarjestyksen

o kayttaa oikeita puhdistusaineita

o,

..wwIw, .s«g' e
S, i

laktoositon = ei laktoosia
gluteeniton = ei gluteenia
maidoton = ei maitoa

myyntipiste = myyntipaikka

ennakoida =
miettia aikaisemmin, mita
tapahtuu
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o kayttaa oikeita puhdistusmenetelmia

»é

KYLLA

e toimii yhteistydssa muiden
tyontekijoiden kanssa

e noudattaa tyopaikan kestavaa
kehitysta ja vastuullisuutta

e noudattaa hygienialainsaadantoa

e noudattaa tyopaikan omavalvonta-
suunnitelmaa, tyoturvallisuus- ja
tietosuojaohjeita

Asiakaspalvelussa toimiminen

Opiskelija:

« huomioi asiakkaan, kun han saapuu Hyvas

) . huomental
e palvelee asiakkaita
(o]

Mité saisi olla?

e huomioi eri asiakasryhmat
(esim. lapset, ikdihmiset, apua
tarvitsevat asiakkaat)

kestdva kehitys =
ekologisesti hyva toiminta,
sddstaa rahaa, ymparistos,
luontoa

vastuullisuus=

ottaa vastuu omasta
toiminnasta

omavalvonta =
varmistetaan, ettd ruoka on
turvallista ja hyvalaatuista

tietosuojaohjeet =
tietosuojaohjeet maaraavat,
miten henkilotietoja pitda
kasitella

ikdihminen = vanha ihminen
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» tyOskentelee asiakaspalvelussa

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

« toimii/tyoskentelee erilaisissa
tarjoilu- ja asiakaspalvelutilanteissa

« esittelee, suosittelee ja myy tuotteita

o kayttaa kassakonetta ja
maksuvalineita

o tietaa erilaiset maksutavat

« tietaa tyopaikan sosiaalisen median
kanavat ja osaa kertoa niista

Miten voin auttaa?
How can I help you?

Tanaan meilld on
kanakeittoa. Kalakeitto

nn maidntanta

maksutapa =

kateinen, pankkikortti,
luottokortti, lounassetel,
verkkomaksu,
suoraveloitus...
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e noudattaa vaitiolovelvollisuutta &) vaitiolovelvollisuus =
Lo, % tyontekija ei saa kertoa
2, tyopaikan sisdisia asioita
3
2 1) muille ihmisille

Tyovuoron paattaminen

Opiskelija:
e toimii astiahuollon tehtavissa ja astiahuolto =
siistii astiahuollon tilat likaisten astioiden

kerdaminen, lajittelu ja
kasittely, peseminen

e 0saa koota, purkaa ja puhdistaa koota =
astiapesukoneen laittaa osat paikoilleen
purkaa =

irrottaa osat

e puhdistaa koneita, laitteita ja
tyovalineita

e ilmoittaa esihenkildlle, kun kone tai @ esihenkilé = pomo

==
laite on rikki (e &
aite on rikki = » A

¢ loppusiivoaa ja jarjestaa tyo- ja
asiakastiloja

lajitella jatteet =

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

o lajittelee jatteet
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Toivola, Johanna 2024: oma kuva-arkisto.
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Tekijit

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/
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