Hanki osaamista
ruoanvalmistuksen ja
asiakaspalvelun tyotehtaviin

(692550)

Info Pietarsaari 16.2.2021
Koulutus alkaa 22.3.2021 klo 10.00 Pietarsaaressa,

Paikka viela avoin
© kpedu
Nuorten ja aikaisten koulutajal

#tulevaisuudenosaajaksi




Koulutuksen aikana suoritetaan esim. tutkinnon _
osa Ravitsemispalveluissa toimiminen 20 osp ravintola- ja
cateringalan perustutkinnosta.

Kloultutus antaa opiskelijalle realistiset lahtokohdat ja perustiedot
alasta.

Koulutus soveltuu myos maahanmuuttaja taustaisille seka niille, jotka
haluavat paivittda omaa osaamistaan.

Koulutus jarjestetaan Pietarsaaressa.
« Koulutus sisaltaa muutamia lahiopetuspaivia.

« Osaamista hankitaan paasaantoisesti tyopaikalla tyotehtavia
tekemalla
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Opiskelija opiskelee tyopaikalla ammattikeittion perustehtavia seka
asiakaspalvelussa toimimista.

TyOpaikalla tapahtuvaa oppimista tukee lahi- ja verkko-ohjaus.
Opettaja kay ohjaamassa

Koulutus alkaa 22.3.2021 ja kestaa 12-15 viikkoa.

Jokaiselle opiskelijalle laaditaan henkilokohtainen osaamisen
kehittamisen suunnitelma (HOKS), jonka avulla tarvittavan
ammattitaidon hankkiminen ja tutkinnon osan suorittaminen voidaan
toteuttaa mahdollisimman yksilGllisesti ja asiakaslahtoisesti.
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Tarvittaessa opiskelijan opintoja tuetaan opiskeluvalmiuksia
tukevilla opinnollla, esim. suomenkielen tukevia opintoja. Silloin
opiskelu kestaa pitempaan yksilollisen tarpeen mukaan.

Koulutuksen jalkeen voi mahdollisesti tyollistya keittioon
avustaviin tyotehtaviin tai asiakaspalveluun

tal
jatkaa opintoja koulutussopimuksella tai oppisopimuksella!
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aastattelut

Haastattelut jarjestetaan Pietarsaaressa TE-
toimistossa 15.3.2021 aamupaivalla
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Ravintola- ja cateringalan perustutkinto 180
osp

- Jos paadyt opiskelemaan lisaa:

- Voit suorittaa tutkinnonosia tai koko tutkinnon

- tutkinnon perusteet |6ytyvat eperusteista opintopolusta ePerusteet
(opintopolku.fi)

- Kpedun toteutussuunnitelmat loytyvat myos opintopolusta ePerusteet
(opintopolku.fi)
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https://eperusteet.opintopolku.fi/#/fi/esitys/4221360/reformi/tiedot
https://eperusteet.opintopolku.fi/#/fi/amops/1319062/tiedot

Osaamisalat

- Osaamisalat
- Ruokapalvelun osaamisala — kokki
- Asiakaspalvelun osaamisala — tarjoilija

- Tassa viela linkki opiskelijatarinaan

https://www.kpedu.fi/hakijalle/opiskelijatarina/laajasti-
ty%C3%B6llistymismahdollisuuksia
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https://www.kpedu.fi/hakijalle/opiskelijatarina/laajasti-ty%C3%B6llistymismahdollisuuksia

Hyva tietaa

- Mahdollisuus opiskella koulutussopimuksella tai oppisopimuksella

Oppisopimuskoulutus (kpedu.fi)
hyva mahdollisuus nayttaa omaa osaamista

- Tyodssaoppimisjaksoilla
ja tyollistya
Mahdollisuus suorittaa koko tutkinto tai tutkinnonosia.
Tutkinnonosallakin voi tyollistya.
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https://www.kpedu.fi/tyoelamalle/oppisopimuskoulutus

- opinnot alkavat perehdyttamisella tutkintoon, jarjestelmiin ja
toimintatapoihin
- HOKS = henkilokohtainen osaamisen kehittamissuunnitelma
- laaditaan henkilokohtaisten tavoitteiden perusteella

- Jokaisella erilainen

- paivitetdan tarpeen mukaan, paasaantoisesti aina ennen seuraavan
tutkinnonosan opintojen alkua
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Tutkinnon muodostuminen

Ammatilliset
tutkinnonosat 145 osp
= 0Saamispistetta

- Pakollinen

tutkinnonosa 20 osp

- (Osaamisalan
tutkinnonosat 65
osp

- Valinnaiset
tutkinnonosat 60
osp

Yhteiset tutkinnonosat
35 osp

Viestinta ja .
vuorovaikutusosaamine
n 11 osp

Matemaattis-
luonnontieteellinen
osaaminen 6 osp

Yhteiskunta- ja
tyoelamaosaaminen 9
osp

Yhteisten
tutkinnonosien
valinnaiset
osaamistavoitteet 9 osp
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Mahdolliset tyOpaikat

- Lounasravintolat

- Kahvilat

- Liikenneasemat

- Vahittaiskauppojen palvelutiskit
- Ala carte- ravintolat

- Henkilostoravintolat

- Pikaruokaravintolat

- Yokerhot / baarit

- Oma yritys

- Jne...
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Yhteyshenkilo Kpedussa

Leena Roukala
tutkintovastaava
ravintola- ja cateringala
leena.roukala@kpedu.fi
p. 040 808 5069
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