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1 HOTELLI-, RAVINTOLA- JA CATERINGALAN PERUSTUTKINTO 180 osp

1.1 Ammattialan kuvaus, arvoperusta, osaamishaasteet ja perustutkinnon
tavoitteet

Ammattialan kuvaus

Hotelli-, ravintola- ja catering-alan tulevaisuuden nékymét ovat hyvat, silla
matkailijoiden maarat kasvavat ja mm. hyvinvointipalvelujen kysynta lisaantyy
voimakkaasti. Lisaantynyt kysynta kasvattaa suoraan majoitus- ja
ravitsemispalveluiden tarvetta. Kansainvalistyminen vaikuttaa
kulutuskayttaytymiseen, ruokatottumuksiin ja raaka-aineiden monipuolistumiseen.

Asiakkaiden tarpeet toisaalta yndenmukaistuvat ja toisaalta yksilollistyvat.

Hotelli-, ravintola- ja catering-alan palveluita kdytetddn "vauvasta vaariin” ja niita
tarvitaan ympari vuoden kaikkina vuorokauden aikoina siell&, missa ihmiset ovat:
tyossé, vapaa-ajalla, lomilla, tapahtumissa, kauppakeskuksissa, likenneasemilla,
matkailukeskuksissa, paivakodeissa, oppilaitoksissa, sairaaloissa, armeijassa jne.

Hotelleissa ja muissa majoitusliikkeissa suomalaisille ja ulkomaalaisille vapaa-ajan
matkustajille ja likematkustajille tarjotaan majoitus-, ravintola- ja viihdepalveluja.
Osassa hotelleista on majoitus- ja ravitsemispalveluiden lisaksi myds kokous- ja
kongressi-; kylpyla-, terveys- ja hyvinvointipalveluita. Suomessa on yksityisia
hotelleja ja kotimaisia seka kansainvélisid hotelliketjuja. Hotellivirkailijan tyé on
vastaanoton asiakaspalvelua, myyntitehtavia ja neuvontaa. Tyonkuva muodostuu

toimipaikkakohtaisesti.

Yksittaiset ravintolat ja ravintolaketjut toimivat eri liikeideoilla. Niissa voi painottua
esim. seurustelu-, edustus- tai lounasruokailu, olut- ja muu juomavalikoima, viihde-
, musiikki- tai ohjelmatarjonta. Osa ravintoloista on etnisida, ja yrittdjind voivat
toimia my6s maahanmuuttajataustaiset henkil6t. Kahvilat, juhla- tai pitopalvelut,
likenneasemat ja pikaruokaravintolat ovat esimerkkeja muista liikeideoista.
Tarjoilijan tyd on asiakaspalvelua ja myyntitehtavia seka ylipaansa asiakkaiden

hyvinvoinnista huolehtimista. Tydnkuva muodostuu toimipaikkakohtaisesti.



Catering-alalla tuotetaan ruokapalveluja kodin ulkopuolella tapahtuvaa paivittaista
ruokailua sekd edustus- ja tilaustarjoilua varten. Suurimmat péivittaiset
ruokailijaryhmat ovat koululaiset ja opiskelijat. Muita asiakasryhmia ovat muun
muassa  paivakodeissa, sairaaloissa, vanhainkodeissa, hoitolaitoksissa,
puolustusvoimissa sekd eri tyopaikkojen henkiléstéravintoloissa ruokailevat
asiakkaat. Catering-alan yrityksissa toteutetaan myos juhla- ja pitopalveluita
asiakkaiden yksil6llisten toivomusten mukaan. Naita palveluita saa myos seka
ravintoloista etté hotellien ravintoloista osana niiden muuta toimintaa. Ateriapalvelu

kuljettaa aterioita asiakkaiden toimitiloihin, koteihin ja eri laitoksiin.

Matkustaja- ja rahtialuksissa laivatalous on tyon& rinnastettavissa hotelli- ja
ravintola-alaan. Laivan taloushenkilostd vastaa miehiston ja matkustajien majoitus-
ja ravitsemispalveluista, tilojen puhtaudesta ja viihtyisyydesta. Laivatalousalaa
saatelevat merenkulun kansalliset ja kansainvaliset sdadokset, jotka edellyttavat

mm. koko henkildstolta turvallisuuskoulutusta.

Hotelli-, ravintola- ja catering-alan seka laivatalousalan tyé on usein vuorotyota, ja
osalle alasta on tyypillistd suuretkin kausivaihtelut. Ala on tydvoimavaltainen, ja
sen kasvunakymat ovat sidoksissa seka matkailun menestymiseen etta kotimaisen
kysynnan osalta kuluttajien taloudelliseen tilanteeseen. Alan kehitys seuraa
kotitalouksien ostovoiman ja kokonaistuotannon kehitysta, ja kansainvaliset hairiot
heijastuvat nopeasti mm. matkailun kehitykseen. Vaeston ikdantyminen ja
hoivapalvelujen kysynnan voimakas lisddntyminen nakyvat erityisesti catering-alan

palvelujen kysynnan kasvuna.

Ammattialan arvoperusta

Hotelli-, ravintola- ja catering-alan lahtokohtia ovat asiakkaiden tarpeiden ja
odotusten tayttdminen ja elamysten tuottaminen. Tavoitteena on edistaa
asiakkaiden hyvinvointia ja eldmanlaatua tarjoamalla palveluita ja virkistysta

viihtyisissa ja turvallisissa ymparistdissa. Tavoitteena on aina tyytyvainen asiakas.

Hotelli-, ravintola- ja catering-alan asiakaspalvelussa ja liiketoiminnassa ovat
keskeisia arvoja asiakaslahtoisyys, liketoiminnan kannattavuus ja tuloksellisuus,
palvelujen ja tuotteiden kilpailukykyinen hinta — laatusuhde, turvallisuus ja



terveellisyys. Myds henkiloston tyotyytyvaisyyden varmistaminen on toiminnan
lahtokohta.

Alan eettisesti vastuullinen palvelu- ja liiketoiminta perustuu terveisiin
liketoiminnan ja kilpailun periaatteisiin, ihmisarvon ja eri kulttuurien
kunnioittamiseen, tasa-arvoon ja suvaitsevaisuuteen, luotettavuuteen seka
sopimusten, saadoésten ja yhteiskunnallisten velvollisuuksien noudattamiseen.
MyoOs tuote- ja asiakasturvallisuus ja toiminnan ymparistoystavallisyys ovat
toiminnan lahtokohtia. Asiakkaat odottavat paitsi hyvaa hinta-laatusuhdetta, myos

turvallisia, terveellisid ja eettisesti tuotettuja ruokapalveluja.

Alan ammattilainen on vastuullinen, oma-aloitteinen, rehellinen, suvaitsevainen,
yhteistyokykyinen ja palveluhenkinen ja han hallitsee hyvat kaytostavat. Han
arvostaa kansallista perinnettd ja kulttuurista erilaisuutta. Han arvostaa omaa
ammattialaansa, omaa ja toisten ty6ta, tyoyhteisbaan ja tydymparistbaan. Han
tuntee vastuunsa asiakkaista, turvallisuudesta, ymparistosta ja on kiinnostunut
tyonsa ja ammattitaitonsa jatkuvasta kehittamisesta. Alan ammattilaisella on hyva

ammatti-identiteetti.
Alan osaamishaasteita

Hotelli-, ravintola- ja catering-alan ty6t vaativat myonteistd palveluasennetta,
yhteistyOkykya ja ammatin keskeisten tietojen ja taitojen hallintaa. Alalla korostuu
ihmisten valinen vuorovaikutus. Jokainen toimii osana palveluketjua ja vaikuttaa
osaltaan asiakastyytyvaisyyteen ja tydyhteis6on. Osaamisen painopisteita ovat

asiakaspalveluosaaminen ja yhteisty0- ja tiimityotaidot

Ruoan valmistustehtavissa  korostuvat hyvat k&dentaidot ja vahva
ruokatuotantoprosessi- ja hygieniaosaaminen. Erilaiset ravitsemustarpeet ja
erityisruokavaliot edellyttavat niiden valmistukseen ja tarjoiluun liittyvien
perusasioiden hallintaa. Aterioita valmistetaan joko yhdelle tai jopa tuhansille
asiakkaille kerrallaan. Hyva tuote- ja raaka-ainetuntemus seka turvallisten ja

ergonomisten tydmenetelmien osaaminen korostuvat.

Asiakkaiden kulutustottumukset ja odotukset muuttuvat. He ovat yha vaativampia
ja odottavat entista yksiléllisempé&a palvelua ja raataldityja tuotteita. Suomalaisen

ruoan laadun kehittaminen, lahiruoan ja Iluomuruoan edistaminen seké



ravitsemuskayttaytymisen ohjaaminen ovat avainasemassa kulutustottumusten
ohjaamisessa. Naista syistd tarvitaan muutosvalmiutta ja halua kehittda omaa
ammattitaitoa. Toita tekemalla taidot karttuvat ja osaaminen lisdantyy.

Toimialan ja sen yritysten ja toimipaikkojen kasvun ja menestyksen edellytyksena
on hyva liiketaloudellinen tulos. Sen syntymiseen vaikuttaa jokainen henkildsté6n
kuuluva. Tama korostaa asiakkaiden tarpeiden tunnistamisen tarkeytta ja
myyntitaitojen hyvaa hallintaa. Jokaisen on ymmarrettava, mista toimipaikan tulos

muodostuu ja miten siihen vaikutetaan.

Yrittajyys ja siihen liittyvien perustaitojen mm. yrityksen perustamisen, liikeidea-
ajattelun ja markkinoinnin perusteiden tulee olla osa jokaisen alalla toimivan

perustaitoja.

Kansainvalisyys voi ndkya alan henkiloston ja asiakkaiden kulttuuritaustassa ja
kulutustottumuksissa. Alalla tydskentelee maahanmuuttajataustaisia henkildita eri
ammateissa. Kansainvalistymisen seurauksena henkilostolta vaaditaan hyvaa ja
monipuolista kielitaitoa ja eri kulttuuritaustaisten henkildiden valista yhteistoimintaa

ja kulttuurien ymmartamista.

Alan nopea tekninen kehitys edellyttdd, ettd jokaisen alalla tytskentelevan on
osattava kayttda tydéssaan monipuolisesti tietotekniikkaa. Tietotekniikka ja internet
ovat hotelli- ja ravintola- ja catering-palvelujen varaus-, myynti- ja tilauskaytantdjen
perusta. Reseptiikan, tavaroiden tilaustoiminnan ja logistiikan hallinta korostuu
alalla erityisesti, myds markkinointi, erilainen raportointi ja seuranta tapahtuvat

useimmiten sahkoisesti.

llImastonmuutoksen torjuminen on yhteinen haaste, joka edellyttdd toimia myos
talla alalla. Yritysten ja julkisen sektorin  toiminnassa  korostuvat
ymparistoystavalliset toimintatavat ja energiatehokkuus. Alan toimintaymparistojen

koko henkildsto vaikuttaa naihin asioihin.
Perustutkinnon tavoitteet

Hotelli-, ravintola- ja catering-alan perustutkinnon suorittaneella on monipuolista
alan perusosaamista. Han palvelee suomalaisia ja ulkomaisia asiakkaita ja pystyy
toimimaan eri liikeideoilla toimivissa yrityksissd ja toimipaikoissa majoitus- ja

ravitsemispalvelutehtavissd. Perustutkinnon tavoitteena on saada alalle
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palveluhenkisid, vastuullisia, oma-aloitteisia, luotettavia ja yhteistyokykyisia
tyontekijoitd. Perustutkinnon suorittaneella on hyva tyontekijdn aseman ja
tydelaméan tuntemus. Han noudattaa alan sopimuksia, saadoksia ja
yhteiskunnallisia velvollisuuksia. Hanella on hyvat kaytostavat, han on

suvaitsevainen ja kunnioittaa eri kulttuureista tulevia tyotovereita ja asiakkaita.

Hotelli-, ravintola- ja catering-alan perustutkinnon suorittanut toimii tydssaan
asiakaslahtoisesti, kannattavasti ja tuloksellisesti huolehtien tuotteiden
laatuvaatimuksista, turvallisuudesta, terveellisyydesta ja esteettisyydestda. Han
arvostaa suomalaista ruoka- ja tapakulttuuria ja edistaa sitd omalla toiminnallaan.
H&an tuottaa tydssaan asiakkaille monipuolisia palveluja seka huolehtii asiakkaiden
tyytyvaisyydesta. Han tietaa kuinka toimipaikan tulos muodostuu ja kuinka han itse
voi vaikuttaa siihen. Hanelle alkaa kehittya vahva ammatti-identiteetti, han on

kiinnostunut ammattitaitonsa jatkuvasta kehittdmisesta ja seuraa alan kehittymista.

Perustutkinnon suorittanut osaa suunnitella ty6tddn, toimia annettujen ohjeiden
mukaan ja arvioida omia tydsuorituksiaan. Han huolehtii ja pitdéa kunnossa
tyovélineet ja osaa kayttda tarvittavia koneita ja laitteita. Han huolehtii omalta
osaltaan tuotettujen palveluiden eettisyydesta ja toimii kestavan toimintatavan
mukaisesti. Han kayttaa tietotekniikkaa ja ammatillista kielitaitoa tydéssaan. Han
toimii terveytta edistavasti, yllapitaa tyo- ja toimintakykyaan ja toimii tydssaan
ergonomisesti. Han ymmartaa oman toimintansa merkityksen osana palveluketjua
ja vaikuttaa toiminnallaan myoénteisesti asiakkaiden tyytyvaisyyteen ja tydyhteison

toimintaan.

Hotelli- ravintola- ja catering-ala on kansainvalinen ala, jolla edellytetaan

ammattisanaston hallintaa vierailla kielilla ja muutenkin eri kulttuurien tuntemusta.

Perustutkinnon suorittanut hallitsee alan perusvalmiudet ja han on liséksi

erikoistunut asiakaspalvelun, hotellipalvelujen tai ruoanvalmistuksen tehtaviin.

Kokin osaamisalan suorittanut kokki osaa toimia ruoanvalmistuksen tehtavissa
erilaisin liikeideoin tai toiminta-ajatuksin toimivissa ravintoloissa tai julkisen
sektorin toimipaikoissa. TyoOpaikkoja voivat olla kahvilat, henkiléstoéravintolat,
ravintolat, cateringalan yritykset, suurkeittitt ja juhla- ja pitopalveluyritykset seké
lasti- ja matkustajalaivat. Kokki tuntee elintarvikkeet ja raaka-aineet, valmistaa
maukasta, ravitsevaa ja terveellistda ruokaa myos erityisruokavalioasiakkaille ja
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laittaa sen esille joko suurelle joukolle kerrallaan tai annoksittain. Toimiessaan
ruoanvalmistuksen ja asiakaspalvelun tehtavissa han tekee yhteisty6ta toisten
tyontekijoiden kanssa asiakkaiden turvallisuuden ja hyvinvoinnin edistamiseksi.
Han toimii tydossaan kestdvan toimintatavan, hygieniavaatimusten ja
anniskelumaarayksien mukaisesti sekd noudattaa muita alan sopimuksia ja

saadoksia.

Lisaksi ammatillisen peruskoulutuksen tavoitteena on antaa opiskelijalle
valmiuksia yrittdjyyteen. Koulutuksen tavoitteena on myos tukea opiskelijoiden
kehitysta hyviksi ja tasapainoisiksi ihmisiksi ja yhteiskunnan jaseniksi sekéa antaa
opiskelijoille jatko-opintovalmiuksien, ammatillisen kehittymisen, harrastusten seké
persoonallisuuden monipuolisen kehittdmisen kannalta tarpeellisia tietoja ja taitoja.
(L630/1998, 5 § (muutos 787/2014)).

Elinikdisen oppimisen avaintaidot sisaltyvat ammatillisten tutkinnon osien ammatti-
taitovaatimuksiin ja yhteisten tutkinnon osien osaamistavoitteisiin seka niiden arvi-
ointikriteereihin. Avaintaitojen tavoitteena on tukea sellaisen osaamisen kehitty-
mista, jota tarvitaan jatkuvassa oppimisessa, tyoelaman tilanteissa selviytymises-

sd ja tulevaisuuden uusissa haasteissa.

1.2 Elinikdisen oppimisen avaintaitojen kuvaus

Oppiminen ja ongelmanratkaisu

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja suunnittelee toimintaansa sekad kehittda itsedan
ja tyotdan. Han arvioi omaa osaamistaan. Han ratkaisee tydéssaan ongelmia seka
tekee valintoja ja paatoksia. Han toimii tydssaan joustavasti, innovatiivisesti ja uut-

ta luovasti. Han hankkii tietoa, jasentaa, arvioi ja soveltaa sita.

Vuorovaikutus ja yhteistyo

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja toimii tilanteen vaatimalla tavalla erilaisissa vuo-
rovaikutustilanteissa seka ilmaisee erilaisia naktkantoja selkeésti, rakentavasti ja
luottamusta herattden. Han toimii yhteistyokykyisesti erilaisten ihmisten kanssa ja
tyoryhman jasenena seka kohtelee erilaisia ihmisia tasavertaisesti. Han noudattaa
yleisesti hyvaksyttyja kayttaytymissaantoja ja toimintatapoja. Han hyoddyntaa saa-

maansa palautetta toiminnassaan.



Ammattietiikka

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja toimii tyéssaan ammatin arvoperustan mukaises-
ti. Han sitoutuu tydéhonsa ja toimii vastuullisesti noudattaen tehtyja sopimuksia ja

ammattiinsa kuuluvaa etiikkaa.

Terveys, turvallisuus ja toimintakyky

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja toimii turvallisesti ja vastuullisesti tyo- ja vapaa-
aikana seka liikenteessa ja yllapitaa terveellisid elintapoja seka toiminta- ja tyoky-
kyaan. Han tytskentelee ergonomisesti ja hyodyntaa alallaan tarvittavan terveys-
likunnan sekéa ehkaisee tyohon ja tydymparistdon liittyvia vaaroja ja terveyshaitto-

ja.
Aloitekyky ja yrittajyys

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja edistéaa toiminnallaan tavoitteiden saavuttamista.
Han toimii aloitteellisesti ja asiakaslahtdisesti tyontekijana ja/tai yrittdjana. Han
suunnittelee toimintaansa ja tyoskentelee tavoitteiden saavuttamiseksi. Han toimii
taloudellisesti ja tuloksellisesti ja johtaa itseddn. Han mitoittaa oman tyonsa tavoit-

teiden mukaan.

Kestava kehitys

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja toimii ammattinsa kestavan kehityksen ekologis-
ten, taloudellisten, sosiaalisten seka kulttuuristen periaatteiden mukaisesti. Han
noudattaa alan tyotehtavissa keskeisia kestavan kehityksen saadoksia, maarayk-

sid ja sopimuksia.

Estetiikka

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja ottaa toiminnassaan huomioon oman alansa es-
teettiset tekijat. Han edistda tai yllapitaa tydymparistonsa viihtyisyyttd ja muuta
esteettisyytta.

Viestinta ja mediaosaaminen

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja viestii monimuotoisesti ja vuorovaikutteisesti ti-
lanteeseen sopivalla tavalla hyddyntaen kielitaitoaan. Han havainnoi, tulkitsee se-
k& arvioi kriittisesti erilaisia mediatuotteita, kayttda mediaa ja viestintateknologiaa

seka tuottaa media-aineistoja.



Matematiikka ja luonnontieteet

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja kayttéaa peruslaskutoimituksia tydssa vaadittavien
ja arkipaivan laskutehtavien ratkaisemisessa. Han kayttaa esim. kaavoja, kuvaajia,
kuvioita ja tilastoja ammattitehtavien ja -ongelmien ratkaisemisessa ja han sovel-
taa fysiikan ja kemian lainalaisuuksiin perustuvia menetelmid ja toimintatapoja

tyossaan.

Teknologia ja tietotekniikka

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja hyodyntdd ammatissa kaytettavia teknologioita
monipuolisesti. Han ottaa tydéssaan huomioon tekniikan hyddyt, rajoitukset ja riskit.

Han kayttaa tietotekniikkaa monipuolisesti ammatissaan ja kansalaisena.

Aktiivinen kansalaisuus ja eri kulttuurit

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja kayttaa hyddykseen tietoa yhteiskunnan perusra-
kenteista ja toimintavoista seka osallistuu rakentavalla tavalla yhteison toimintaan
ja paatoksentekoon. Han toimii oikeuksiensa ja velvollisuuksiensa mukaisesti seka
tyossa etta arkielamassa. Han pyrkii aktiivisella toiminnalla vaikuttamaan epékoh-
tien poistamiseen. Han noudattaa tasa-arvo- ja yhdenvertaisuuslakeja. Han toimii
asiallisesti ja tybelaman vaatimusten mukaisesti eri kulttuuritaustan omaavien ih-

misten kanssa kotimaassa ja kansainvalisissa toiminnoissa.

Opiskelijan terveydentilaa koskevat vaatimukset ammatillisessa peruskoulutuk-
sessa perustuvat Opetushallituksen maaraykseen 91/011/2014 (Opetushallitus
2014). Hotelli-, ravintola- ja cateringalan perustutkinnossa ei ole maaritelty erityisia
terveydentilavaatimuksia. Mikali opiskelun aikana ilmenee sellaisia terveydellisia
opiskelun esteitd, joita ei voida poistaa, selvitetdan mahdollisuus hakeutua muu-
hun koulutukseen, jonka opiskelijaksi ottamisen edellytykset héan tayttdd. Opetus-
hallituksen maarayksen taulukossa 1 on lueteltu tutkintokohtaiset terveydentila-
vaatimukset ammatillisissa perustutkinnoissa koulutusaloittain ja tutkinnoittain
(Opetushallitus 2014).



1.3 Perustutkinnon rakenne

HOTELLI-, RAVINTOLA- JA CATERING-ALAN PERUSTUTKINTO

Tutkinnon muodostuminen ammatillisessa peruskoulutuksessa, 180 osp

2 Ammatilliset tutkinnon osat, 135 osp

2.1 Pakollinen tutkinnon osa, 30 osp

2.1.1 Majoitus- ja ravitsemispalveluissa toimiminen, 30 osp (HRC2.1.2.p)*

2.2 Asiakaspalvelun osaamisalan, tarjoilija, pakolliset tutkinnon osat, 60 osp

2.2.1 Asiakaspalvelu ja myynti, 25 osp (HRCt2.2.1.p)
2.2.2 Annosruokien ja juomien tarjoilu, 35 osp (HRCt.2.2.2.p)

2.3 Hotellipalvelun osaamisalan, vastaanottovirkailija, pakolliset tutkinnon osat,
60 osp

2.3.1 Asiakaspalvelu ja myynti, 25 osp

2.3.2 Vastaanoton asiakaspalvelu, 35 osp

2.4 Ruokapalvelun osaamisala, kokki, pakolliset tutkinnon osat, 60 osp

2.4.1 Lounasruokien valmistus, 40 osp (HRCk2.4.1.p)
2.4.2 Annosruokien valmistus, 20 osp (HRCk2.4.2.p)

2.5 Valinnaiset tutkinnon osat

Opiskelijan on valittava 45 osaamispistetté valinnaisia tutkinnon osia kohdista 2.5.1-
2.5.20.

! Suluissa on KPEDUN Primuksessa kayttama koodi. KPEDUn tarjoamat tutkinnon osat on merkitty harmaalla.



2.5.1 A la carte -ruoanvalmistus, 20 osp (HRC2.5.1.v)

2.5.2 A la carte -tarjoilu, 20 osp

2.5.3 Juomien myynti ja tarjoilu, 20 osp (HRC2.5.3.v)

2.5.4 Kahvilapalvelut, 15 osp (HRC2.5.4.v)

2.5.5 Kokouspalvelut, 15 osp (HRC2.5.5.v)

2.5.6 Majoitusliikkeen varaustoiminnot, 20 osp (HRC2.5.6.v)
2.5.7 Palvelu- ja jakelukeittion toiminnot, 15 osp (HRC2.5.7.v)
2.5.8 Pikaruokapalvelut, 15 osp (HRC2.5.8.v)

2.5.9 Suurkeittion ruokatuotanto, 20 osp (HRC2.5.9.v)

2.5.10 Tilaus- ja juhlaruokien valmistus, 20 osp (HRC2.5.10.v)
2.5.11 Tilaus- ja juhlatarjoilu, 20 osp (HRC2.5.11.v)

2.5.13 Yritystoiminnan suunnittelu, 15 osp (VA2.15.100.v)
2.5.14 Tutkinnon osa ammatillisesta perustutkinnosta, 10-15 osp (HRC2.15.101.v)

2.5.15 Tutkinnon osa ammattitutkinnosta tai erikoisammattitutkinnosta*
(HRC2.15.102.v)

2.5.16 TyOpaikkaohjaajaksi valmentautuminen, 5 osp (VA2.15.103.v)
2.5.17 Yrityksessa toimiminen, 15 osp (VA2.15.104.v)

2.5.18 Huippuosaajana toimiminen, 15 osp (HRC2.15.105.v)

2.5.19 Paikallisesti tarjottava tutkinnon osa, 5-15 osp (HRC2.15.106.v)
— Moderni gastronomia, 15 osp (HRC2.15.106.1.V)

2.5.20 Tutkinnon osa vapaasti valittavista tutkinnon osista, 5-15 osp (HRC2.15.107.v)

* Taman valinnaisen tutkinnon osan laajuudeksi lasketaan 15 osp.
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1.4 Tutkinnon muodostuminen

Kuviossa 1 on havainnollistettu perustutkinnon muodostumista moduleittain (KU-
VIO 1). Vareilla havainnollistetaan opintojen eteneminen tutkinnon osittain. Sym-
bolit kertovat, mihin osiin siséltyy tydssdoppiminen ja ammattiosaamisen naytto.

15 osp
Yht. 15 osp

Ik Ik Ik

A

Yht. 15 osp Osaamisalan 2. pa-

kollinen tutkinnon

osa
E 15 osp g
3. ammatillinen 3. ammatillinen va-
valinnainen tutkin- linnainen tutkinnon
s— _ non osa osa
> [ 50w | <

§ 15 osp Z S 15 osp z z 5 osp Z A

Vapaasti valittavat

A 10 osp

KUVIO 1. Modulit 2016-2017
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2 AMMATILLISET TUTKINNON OSAT, 135 osp

2.1 Pakollinen tutkinnon osa, 30 osp

2.1.1 Majoitus- ja ravitsemispalveluissa toimiminen 30 osp

ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytannosséa

1. Kuvaus Tassa tutkinnon osassa voidaan tunnistaa ja tunnustaa osaamista;
osaamisen
tunnustami- e Hygieniaosaaminen
sen toteutta- o Aikaisempi tydskentely Majoitus- ja ravitsemisalan yrityk-
misesta sessa
o Aikaisempi tyoskentely asiakaspalvelun tydtehtavissa
e Mahdolliset aikaisemmat opinnot
Tutkinnon osan arvioinnista vastaava opettaja tekee osaamisen
tunnistamisen ja tunnustamisen. Han haastattelee opiskelijaa ole-
massa olevan osaamisen selvittdmiseksi. Tarvittaessa opiskelijalle
annetaan mahdollisuus nayttda vaadittava osaaminen. Opettaja
tekee osaamisen tunnustamispaatoksen ja kirjaa arviointipaatoksen
Wilmaan.
2. Oppimisen Oppimisen arvioinnin suunnitelmat (seurantakohteet) on laadittu
arviointi erillisiné.

Tasséa tutkinnon osassa ei ole osa-alueita.

Opettaja kirjaa oppimisen seurantakohteiden arviointipaatoksen
tutkinnonosittain / osa-alueittain Wilmaan ennen opiskelijan osaa-
misen arviointia.

3. Tyodssaoppi-
misen
/tyopaikalla
tapahtuvan
opiskelun ar-
viointi

Tybsséoppimisen toteutuksen seurantakohteet méaritetdén opiske-
lijakohtaisesti tutkinnon osan oppimisen seurantakohteista (HOPS),
mikali niitd ei ole maaritetty valmiiksi.

Oppimisen tavoitteet/seurantakohteet kaydaan yhdessa lapi tyo-
paikkaohjaajan, opiskelijan ja opettajan kanssa ty6ssédoppimisesta
sovittaessa seka tarkemmin viel& tyopaikalla opiskelijan tydssaop-
pimisen sopimuksen allekirjoitustilanteessa.

Opiskelijaa ohjaava tyopaikkaohjaaja kay opiskelijan kanssa kes-
kustelua tydssdoppimisen aikana oppimisen seurantakohteiden
mukaisesta oppimisesta.

Tybsséoppimista ohjaava opettaja varmistaa opiskelijan oppimisen
tydpaikkaohjaajalta. Arviointipaatds on opettajan ja tydpaikkaohjaa-
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ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

jan yhdessa tekema.

Opettaja merkitsee oppimisen arviointipaatoksen Wilmaan.

4. Ammatti-
osaamisen
naytto

Ammattiosaami-
sen nayton ku-
vaus ja toteutus

Tutkinnon osan
ammattiosaami-
sen osaaminen

osoitetaan

Arviointikeskuste-
lu

Arvosanasanasta
paattaminen ja
dokumentointi

Opiskelija tyoskentelee yrityksen/ tydpaikan asiakaspalvelussa tar-
joilun ja myynnin tehtavissa, keitti6lla esivalmistuksen ja ruoanval-
mistukseen tehtévissa seka astiahuollon ja siisteyden yllapidon
tehtavissa.

Ammattiosaamisen naytto toteutetaan tydpaikalla joko tydssaoppi-
misen yhteydessa tai ammattiosaamisen naytténa tydpaikalla

Osaaminen voidaan osoittaa myds seuraavien tutkinnon osien yh-
teydessa.

o Asiakaspalvelu ja myynti
e Lounasruokien valmistus
e Kahvilapalvelut

Tamaéan tutkinnon osan ammattiosaamisen naytto arvioidaan arvioin-
tikeskustelussa johon osallistuvat opiskelija, tydpaikkaohjaaja ja
opettaja. Arviointikeskustelussa selvitetddn toimialan tuntemisen
osaaminen. Opiskelija tekee itsearvioinnin osaamisestaan kritee-
reiden perustella. Opettaja kirjaa arviointiin osallistuvien osapuolten
arvioinnit Wilmaan.

Ammattiosaamisen naytdn arvosanan paattavat opettajat ja tyo-
elamén edustajat padsaantoisesti yndessa toimikunnan paattksen
mukaisesti.

Opettaja kirjaa ammattiosaamisen naytén arvioinnin perustelut ar-
viointikeskustelun yhteydessa.

5. Muu osaami-

Tahan tutkinnon osaan ei ole suunniteltu muuta osaamisen arvioin-

sen arviointi | tia.
6. Tutkinnon Tutkinnon osassa suoritetaan erillispatevyys;
osan arvosa-
nasta paat- Hygieniaosaamisen testi
tdminen
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ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

arvosana.

rittamisesta.

yhteydessa.

Ammattiosaamisen naytdsta vastaava opettaja tarkistaa etté opis-
kelija on suorittanut tutkinnon osassa vaadittavan erillispatevyyden
hyvaksytysti ennen tutkinnon osan arvosanan paattamista.

Tutkinnon osan arvosana muodostuu ammattiosaamisen naytdsta.

Ammattiosaamisen nayton arvosana on tutkinnon osan osaamisen

Ammattiosaamisen nayton arvioinut opettaja kirjaa tutkinnon osan
arviointipdatoksen Wilmaan kahden viikon kuluessa arvioinnin suo-

Arvioinnin perustelut kirjataan ammattiosaamisen naytdn arvioinnin

Oppimisen etenemisen seuranta:

Oppimisympaérist6 ja menetelmat:

Opiskeltava sisalté/ Toteutus

Kéaytannon tydssa opiskelu

Tyodn perustana oleva teoriatieto

Ei edellyté aiempia suorituksia

Kaytannon tydtehtavien tekeminen opetuskeitti-
0ssa ja opetusravintola Kokkolinnassa tai lounas-
ta valmistavassa tyopaikassa

Tutkinnon osassa suoritetaan Hygieniaosaamis
testi
Verkko-opintoja / teoriaopintoja

Tybssdoppiminen vahintaan 14,5 osp
Alan oppikirja Ekokki
Sahkoinen oppimateriaali Ekokki

Merkitddn lukujarjestykseen tydpaivind

Tybssaoppimista vahintdan 14,5 osp, joka toteu-
tetaan noin 9 viikon aikana.

Muu oppiminen toteutetaan noin 9 viikon aikana.
Sisaltojen toteutuksen ohjeistus, l&ahiopetus, op-
pimiskeskustelut ja testit merkitaan lukujarjestyk-
seen. Muuna aikana opiskelija opiskelee itsenai-
sesti ja saa ohjausta.
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Oppimisen ohjaus

Tutkinnon osan opettaja/opettajat tarkistavat onko
tutkinnon osaa suorittamaan tulevilla opiskelijoilla
osaamisen tunnustamisia. Opettaja merkitsee
osaamisen tunnustamisesta paatoksen oppi
misen arviointikirjan seurantakohteeseen, osaa
minen tunnistettu. Opettaja selvittdd opiskelijan
HOPS;iin kirjattuja toiveita oppimisesta.

Ammattitaitovaatimuk-
set

Opiskeltava sisalto

Oppimisen seurantakohteet/
Oppimisen ohjaus

e kunnostaa asiakas- ja
tydtiloja

e valmistelee tai valmis-
taa toimipaikan tuottei-
ta ja palveluja myyntia
varten

e pitdd huolta myytavien
tuotteiden laadusta ja
riittdvyydesta

e palvelee asiakkaita

e myy tuotteita tai palve-
luja seka rekisterdi
myyntia

o jarjestaa ja siistii asia-
kas- ja tydtiloja ja/tai
kunnostaa majoitus-
likkeen huoneita

e toimii astiahuollon
tehtavissa

e puhdistaa tyovalineita,
koneita ja laitteita se-
k& asiakas- ja tyotiloja

e noudattaa omavalvon-

tasuunnitelmaa.

Noudatettavat tyGajat

Oppimisymparistén edellyt-
tama tydasu ja ulkoinen
olemus

Asiakas- ja tyotilojen kun-
nostaminen

Kaytettavat puhdistusmene-
telmat ja -aineet

Astiahuollon tehtavat

Myytavien tuotteiden val-

mistus:

o Kasvikset, juurekset ja
tavallisimmat vihannek-
set (sosekeitot)
Viljatuotteet (puurot)

¢ Maitotaloustuotteet
Marjat ja tavallisimmat
hedelmat

¢ Kanamuna (keitetty,
paistettu, kokkeli, mu-
nakas)

e Aamiaistyypit ja - tuot-
teet

e Jauheliha; mureke, bo-
lognese

¢ Kiisselit, osa- ja koko-
nestesaostus

e Kastikkeet (roux), ve-
louté- ja bechamélkasti-
ke, perinteinen suoma-
lainen ruskeakastike

e Hiiva- ja vaahtotaikinat

Kasityovalineet ja pienko-
neet

Ruoanvalmistusmenetel-
mat:

Opetuskeittio:

1. Keittiobn puhtaanapito

2. Jatteiden lajittelu

3. Astiahuolto, koneen ko-
koaminen kayttékuntoon ja
puhdistaminen

4. Perustiedot erityisruokava-
lioista

5. Hygieniaosaaminen

6. Omavalvontasuunnitel-
maan perehtyminen ja
omavalvonnan tehtavat

7. Tuotteiden valmistaminen
ja esille laittaminen

Oppimistehtavat:
Suoritetaan ennen tydssaop-

pimista
8. Kasvikset
9. Viljat

10. Kanamuna
11. Maitotaloustuotteet

Opetusravintola Kokkolinna /

12. Tybasu, ulkoinen ole-
mus/Hygienia osaaminen

13. Tybaikojen noudattaminen
ja kayttaytyminen

14. Asiakas- ja tyotilojen kun-
nostus

15. Myynti ja asiakaspalvelu,
kassan kaytto

16. Hygieniatesti EVIRA suori-
tettuna ennen tydssaoppi-
mista

Opiskelija saa kannustavaa
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e paistaminen, uuni ja
liesi

e keittdminen

e saostaminen

Erityisruokavaliot (laktoo-
siton, gluteeniton, maido-
ton)

Kassan kaytto

Asiakaspalvelu

Hygieniaosaaminen

TO-ohjaus:

Kaytannon tyota tekemalla
ja perehtymalld/ selvittamal-
1& oppimisympariston opis-
keltavan siséllon asiat/ op-
pimiskeskustelut

Oppimispaivakirja Wilmas-
sa

Alan toimipaikat, tuotteet ja
palvelut

TyokyKy ja tyoturvallisuus

palautetta seka kriteeriperus-
teinen Itsearviointi ja opettajan
palautetta oppimisesta tutkin-
non osan aikana ja lopuksi.

Tybssaoppiminen:

17. Ty6ssdoppiminen suoritet-
tu

2.4 Kokin osaamisalan, kokki, pakolliset tutkinnon osat, 60 osp
2.4.1 Lounasruokien valmistus, 40 osp

ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

1. Kuvaus osaa-
misen tunnus-
tamisen toteut-
tamisesta

Tassa tutkinnon osassa voidaan tunnistaa ja tunnustaa osaamista:

Hygieniaosaamisen todistus

Ympéaristopassi

Aikaisempi tydskentely lounasruokien valmistuksessa
Mahdolliset aikaisemmat opinnot
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ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

Tutkinnon osan arvioinnista vastaava opettaja tekee osaamisen
tunnistamisen ja tunnustamisen. Han haastattelee opiskelijaa ole-
massa olevan osaamisen selvittdmiseksi. Tarvittaessa opiskelijalle
annetaan mahdollisuus ndyttdé vaadittava osaaminen. Opettaja
tekee osaamisen tunnustamispaatoksen ja kirjaa arviointipaatoksen
Wilmaan.

2. Oppimisen
arviointi

Oppimisen arvioinnin suunnitelmat (seurantakohteet) on laadittu
erillisiné.

Tassa tutkinnon osassa ei ole osa-alueita
Opettaja kirjaa oppimisen seurantakohteiden arviointipaatoksen

tutkinnonosittain / osa-alueittain Wilmaan ennen opiskelijan osaa-
misen arviointia.

3. Tybssaoppi-
misen
ltybpaikalla ta-
pahtuvan
opiskelun ar-
viointi

Tybsséoppimisen toteutuksen seurantakohteet maaritetaén opiske-
lijakohtaisesti tutkinnon osan oppimisen seurantakohteista (HOPS),
mikali niitd ei ole maaritetty valmiiksi.

Oppimisen tavoitteet/seurantakohteet kdyd&aén yhdessa lapi tyo-
paikkaohjaajan, opiskelijan ja opettajan kanssa tyéssaoppimisesta
sovittaessa seka tarkemmin viela tydpaikalla opiskelijan tydssaop-
pimisen sopimuksen allekirjoitustilanteessa.

Opiskelijaa ohjaava tyopaikkaohjaaja kay opiskelijan kanssa kes-
kustelua tydssdoppimisen aikana oppimisen seurantakohteiden
mukaisesta oppimisesta.

Tybssaoppimista ohjaava opettaja varmistaa opiskelijan oppimisen
tydpaikkaohjaajalta. Arviointipaatds on opettajan ja tydpaikkaohjaa-
jan yhdessa tekema.

Opettaja merkitsee oppimisen arviointipaatdksen Wilmaan.

4. Ammattiosaa-
misen naytto

Ammattiosaami-

sen nayton ku-
vaus ja toteutus

Tutkinnon osan

Opiskelija toimii ravintolan tai suurkeittion ruoanvalmistustehtavis-
sd, vastaanottaa ja kasittelee raaka-aineita ja muita tuotteita, val-
mistaa ruokia kayttaa atk-pohjaista reseptiohjelmaa seka laittaa
ruokia esille linjastoon ja osallistuu asiakaspalveluun.

Mikali tydpaikassa ei ole ATK-pohjaista reseptiohjelmaa, osaami-
nen osoitetaan silta osin koulun ATERIX- ohjelman kayttamisella.
Suoritetaan ennen tydssaoppimisen alkamista.
Ammattiosaamisen naytto toteutetaan tydpaikalla tydssaoppimisen
yhteydessa tai erillisena ammattiosaamisen nayttona tyopaikalla.

Osaaminen voidaan osoittaa myds seuraavien tutkinnon osien yh-
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ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

ammattiosaami-
sen osaaminen
osoitetaan

Arviointikeskuste-
lu

Arvosanasanasta
paattaminen ja
dokumentointi

teydessa:
e Suurkeittion ruokatuotanto

Osaaminen voidaan osoittaa myds ammattitaitokilpailussa (caterin-
gala)

Taman tutkinnon osan ammattiosaamisen nayttd arvioidaan arvioin-
tikeskustelussa johon osallistuvat opiskelija, tydpaikkaohjaaja ja
opettaja. Arviointikeskustelussa selvitetdan opiskelijan ravitsemus-
osaaminen, ja opiskelija esittelee tyopaikan liikeidean tai toiminta-
ajatuksen. Opiskelija tekee itsearvioinnin osaamisestaan kriteerei-
den perustella. Opettaja kirjaa arviointiin osallistuvien osapuolten
arvioinnit Wilmaan.

Ammattiosaamisen naytdn arvosanan paattavat opettajat ja ty6-
elaman edustajat paasaantdisesti yhdessa toimikunnan paatdksen
mukaisesti. Opettaja kirjaa ammattiosaamisen naytoén arvioinnin
perustelut arviointikeskustelun yhteydessa.

5. Muu osaami-
sen arviointi

Tahan tutkinnon osaan ei ole suunniteltu muuta osaamisen arvioin-
tia.

6. Tutkinnon
osan arvosa-
nasta paatta-
minen

Tutkinnon osan arvosana muodostuu ammattiosaamisen naytosta.

Ammattiosaamisen ndytén arvosana on tutkinnon osan osaamisen
arvosana.

Ammattiosaamisen naytdn arvioinut opettaja kirjaa tutkinnon osan
arviointipaatoksen Wilmaan kahden viikon kuluessa arvioinnin suo-
rittamisesta.

Arvioinnin perustelut kirjataan ammattiosaamisen néytdn arvioinnin
yhteydessa.

Oppimisen etenemisen seuranta:

Oppimisympaéristo ja menetelmat:

Opiskeltava sisalté/ Toteutus

Ei edellytéd aiempia suorituksia, suoritetaan paa-
saantoisesti Majoitus- ja ravitsemispalvelut tutkin-
nonosan jalkeen

Kaytannon tydtehtavien tekeminen opetuskeitti-
0ssd, opetusravintola Kokkolinnan keittiossa,
Suurkeittiossa JA /TAI Lounasta linjastoon val-
mistavassa toimipaikassa

Verkko-opintoja / teoriaopintoja
Atk-pohjaisen reseptiohjelman kayttaminen
Alan oppikirja Ekokki

Sahkoinen oppimateriaali Ekokki

Merkitddn lukujarjestykseen tyopaivina
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Kéaytannon tydssa opiskelu

Tyon perustana oleva teoriatieto

Oppimisen ohjaus

Tyossdoppimista vahintaan 10 osp, joka toteute-
taan noin 6 viikon aikana.

Muu oppiminen toteutetaan noin 16 viikon aikana.
Sisaltjen toteutuksen ohjeistus, l&ahiopetus, op-
pimiskeskustelut ja testit merkitaan lukujarjestyk-
seen. Muuna aikana opiskelija opiskelee itsendi-
sesti ja saa ohjausta.

Tutkinnon osan opettaja/opettajat tarkistavat onko
tutkinnon osaa suorittamaan tulevilla opiskelijoilla

osaamisen tunnustamisia. Opettaja merkitsee
osaamisen tunnustamisesta paatoksen oppi
misen arviointikirjan seurantakohteeseen, osaa
minen tunnistettu. Opettaja selvittda opiskelijan
HOPS;iin kirjattuja toiveita oppimisesta.

Ammattitaitovaatimuk-
set

Opiskeltava sisalto

Oppimisen seurantakohteet/
Oppimisen ohjaus

e vastaanottaa, varastoi
ja sailyttaa raaka-
aineita ja muita tarvik-
keita

o Kkasittelee ja kayttaa
eri jalostusasteella
olevia elintarvikkeita

¢ valmistaa lounasruo-
kia ja leivonnaisia pe-
rusruokaohjeiden ja -
valmistusmenetelmien
mukaan

e suurentaa ja pienen-
téaa ruokaohjeita

e muuntaa ruokia asiak-
kaiden tai asiakas-
ryhmien tarpeet huo-
mioiden

¢ osallistuu tarvittaessa
ruokalistan suunnitte-
luun

e gjoittaa paivittaiset
tyotehtavansa

¢ laittaa ruokalajit esille

e osallistuu toimipaikan
likeidean tai toiminta-

Tybehtosopimus

Ty6n suunnittelu, ajoittami-
nen ja jaksottaminen

Tavaran vastaanotto

Raaka-aineiden laadun
arviointi

Ruoanvalmistus mene-

telmét:

¢ hyydyttaminen, uppo-
paistaminen, hoyrytta-
minen, hauduttaminen

Lounasruokien esivalmis-

tus ja valmistus, leivonta:

Kala kasittely, sailytys ja

hygienia, kypsentdminen

e iso ja pieni kala; koko-
nainen kirjolohi, silakka
ja muikku; uunissa ja
pannulla valmistettuja
ruokia esim. kokonaise-
na ja annospaloina
paistettu kala ja mureke

Liha: lihan tunnistaminen,
kauppanimikkeet, kasittely,

Oppimistehtavat opetuskeitti-
0ssa:

KOE 1.

kasvis- ja erityisruokavaliot
raaka-aineiden kasittely
ruoanvalmistusmenetelmaét
omavalvonta

rasvat

yhteistyotaidot
Ympaéaristopassi

Oppimistehtavat suurkeittiossa

e Kkiertdvéan ruokalistan
suunnittelu

e ruokaohjeen muokkaami-
nen alan reseptiohjelmalla

¢ laatujarjestelmat

e Ravitsemuspassi

Oppimistehtavat Opetusravin-

tola Kokkolinnan keittiossa:

e ravintolan ruokaruokalistan
suunnittelu ja kestava ke-
hitys

¢ liikeidea ja toiminta-ajatus

e TES-osaaminen

Opiskelija saa kannustavaa
palautetta seka kriteeriperus-
teinen Itsearviointi ja opettajan
palautetta oppimisesta tutkin-
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ajatuksen mukaiseen
asiakaspalveluun
siistii ja jarjestaa tyo-
ja asiakastiloja
noudattaa omavalvon-
tasuunnitelmaa.

sailytys, hygienia, kypsen-
taminen

Sika ja nauta; kokonaisena
kypsennetty porsaan ulkofi-
lee, leikkeet, kyljys, noisetit,
paistit, pataruoat ja hoystot

Broileri; kokonaisen broile-
rin kasittely ja valmistami-
nen. Keittdminen, uunissa
ja pannulla paistaminen

Siséelinruoat; jauhemak-
sapihvit, maksapihvi, mak-
sakastike, veriohukkaat

Kasvikset: Lounasruokien
kasvislisakkeet ja taytetyt
kasvikset ja kasvispihvit,
soijatuotteet

Hiilihydraattilisdkkeet:
e peruna, riisi, pasta

Kansanomaiset keitot

Rahkat, hedelmésalaatit,
hyyteldt (livatteen kaytta-
minen)

Murotaikinat:
e kahvikakut, pikkuleivat

Sekoitetut ja kaaviloidut

voitaikinat:

e esim. suolaiset piirakat,
sarvet

e Koneiden ja laitteiden
kaytto ja puhdistus

Liikeidea ja toiminta-
ajatus

o Laatujarjestel-
mat/keittion laatukritee-
rit

e Terveellinen ravitsemus
ja ravitsemussuosituk-

set

Kasvis- ja erityisruoka-

non osan aikana ja lopuksi.

Tybsséoppiminen:

Hygieniaosaaminen
/pukeutuminen

Tyo6aikojen noudattaminen
ja kayttaytyminen

Tavarakuorman vastaanot-
to ja laadun tarkistaminen

Lounasruokien valmista-
minen ja leipominen re-
septin mukaan

Erityisruokavalioiden val-
mistus

Ruokien esille laittaminen,
malliannoksen kokoami-
nen ja asiakaspalvelu

Omavalvonnan toteuttami-
nen

Tybssaoppiminen suoritet-
tu
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valiot

e Reseptiohjelman kayt-
taminen

e Ruokalistan suunnitte-
lun periaatteet

¢ Omavalvonta

o Kestava kehitys
e Tybryhman jadsenena
tydskentely

e Tyoéturvallisuus
TO-ohjaus:

Kaytannon tyota tekemalla
ja perehtymalld/ selvittamal-
& oppimisympariston opis-
keltavan sisallon asiat/ op-
pimiskeskustelut

Ruokalistaan ja ruokalajei-
hin perehtyminen

Laatujarjestelmaan seka
ruokalistan laatimisperiaat-
teisiin perehtyminen

Turvallisuusméaéaraysten
selvittaminen

Vaitiolovelvollisuusasioiden
selvittaminen

21




2.4.2 Annosruokien valmistus, 20 osp

ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

1. Kuvaus osaa-
misen tunnus-
tamisen toteut-

Tassa tutkinnon osassa voidaan tunnistaa ja tunnustaa osaamista:

tamisesta o Aikaisempi tyoskentely annosruokien valmistuksessa
e Mahdolliset aikaisemmat opinnot
e Hygieniaosaamisen todistus
o Hatdensiaputodistus
e Ymparistopassi
Tutkinnon osan arvioinnista vastaava opettaja tekee osaamisen
tunnistamisen ja tunnustamisen. Han haastattelee opiskelijaa ole-
massa olevan osaamisen selvittdmiseksi. Tarvittaessa opiskelijalle
annetaan mahdollisuus nayttéa vaadittava osaaminen. Opettaja
tekee osaamisen tunnustamispaatoksen ja kirjaa arviointipaatoksen
Wilmaan.
2. Oppimisen Oppimisen arvioinnin suunnitelmat (seurantakohteet) on laadittu
arviointi erillisiné.

Tasséa tutkinnon osassa ei ole osa-alueita

Opettaja kirjaa oppimisen seurantakohteiden arviointipaatoksen
tutkinnonosittain / osa-alueittain Wilmaan ennen opiskelijan osaa-
misen arviointia.

3. Tybssaoppi-
misen
ltybpaikalla ta-
pahtuvan
opiskelun ar-
viointi

Tybsséoppimisen toteutuksen seurantakohteet maaritetdaén opiske-
ljakohtaisesti tutkinnon osan oppimisen seurantakohteista (HOPS),
mikali niitd ei ole maaritetty valmiiksi.

Oppimisen tavoitteet/seurantakohteet kdyd&aan yhdessa lapi tyo-
paikkaohjaajan, opiskelijan ja opettajan kanssa tydssaoppimisesta
sovittaessa seka tarkemmin viel& tyopaikalla opiskelijan tydsséop-
pimisen sopimuksen allekirjoitustilanteessa.

Opiskelijaa ohjaava tyopaikkaohjaaja kay opiskelijan kanssa kes-
kustelua tydssdoppimisen aikana oppimisen seurantakohteiden
mukaisesta oppimisesta.

Tybsséoppimista ohjaava opettaja varmistaa opiskelijan oppimisen
tyopaikkaohjaajalta. Arviointipd&atds on opettajan ja tyopaikkaohjaa-
jan yhdessa tekema.
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ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

Opettaja merkitsee oppimisen arviointipaatoksen Wilmaan.

4. Ammattiosaa-
misen naytto

Ammattiosaami-
sen nayton ku-
vaus ja toteutus

Tutkinnon osan
ammattiosaami-
sen osaaminen

osoitetaan

Arviointikeskuste-
lu

Arvosanasanasta
paattaminen ja
dokumentointi

Opiskelija toimii ruokaravintolassa, henkilostoravintolassa tai suur-
keittion edustusruoanvalmistuksessa esivalmistaen, valmistaen ja
laittaen esille annosruokia. Han suunnittelee ja aikatauluttaa tyéteh-
tavanséa, noudattaa omavalvontasuunnitelmaa seka huolehtii asia-
kas- ja tydtilojen siisteydesté ja viihtyisyydesta.

Ammattiosaamisen nayttod toteutetaan tydpaikalla tydssaoppimisen
yhteydessa tai erillisena ammattiosaamisen naytténa tyopaikalla.

Osaaminen voidaan osoittaa myds seuraavien tutkinnon osien yh-
teydessa:

e Alacarte - ruoanvalmistus
Osaaminen voidaan osoittaa myds ammattitaitokilpailussa.

Taman tutkinnon osan ammattiosaamisen naytto arvioidaan arvioin-
tikeskustelussa johon osallistuvat opiskelija, tydpaikkaohjaaja ja
opettaja. Arviointikeskustelussa selvitetdan opiskelijan kustan-
nusosaaminen seka tiedot erityisruokavalioista. Opiskelija tekee
itsearvioinnin osaamisestaan kriteereiden perustella. Opettaja kirjaa
arviointiin osallistuvien osapuolten arvioinnit Wilmaan.

Ammattiosaamisen naytdn arvosanan paattavat opettajat ja ty6-
elamén edustajat paadsaantoisesti yhdessa toimikunnan paatdksen
mukaisesti. Opettaja kirjaa ammattiosaamisen nayton arvioinnin
perustelut arviointikeskustelun yhteydessa.

5. Muu osaami-
sen arviointi

Tahan tutkinnon osaan ei ole suunniteltu muuta osaamisen arvioin-
tia.

6. Tutkinnon
osan arvosa-
nasta paatta-

Tutkinnon osan arvosana muodostuu ammattiosaamisen naytdsta.
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ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

minen Ammattiosaamisen ndytdn arvosana on tutkinnon osan osaamisen

arvosana.

rittamisesta.

yhteydessa.

Ammattiosaamisen naytdn arvioinut opettaja kirjaa tutkinnon osan
arviointipdatdksen Wilmaan kahden viikon kuluessa arvioinnin suo-

Arvioinnin perustelut kirjataan ammattiosaamisen nayton arvioinnin

Oppimisen etenemisen seuranta:

Oppimisympaéristod ja menetelmat:

Opiskeltava sisalté/ Toteutus

Kaytannon tydssa opiskelu

Tydn perustana oleva teoriatieto

Oppimisen ohjaus

Ei edellyté aiempia suorituksia. Suoritetaan paa-
saantoisesti Majoitus- ja ravitsemispalvelut tutkin-
nonosan jalkeen.

Kaytannon tydtehtavien tekeminen opetuskeitti-
0ssa ja opetusravintola Kokkolinnassa tai ruoka-
ravintolassa, jossa tarjoillaan valmiiksi lautaselle
koottuja annoksia.

Verkko-opintoja / teoriaopintoja

Sahkoinen oppimateriaali EkokKki

Hataensiapu 4 tuntia

Merkitddn lukujarjestykseen tydpaivina

Ty6ssaoppiminen vahintaan 7 osp, joka toteute-
taan noin 4 viikon aikana.

Muu oppiminen toteutetaan noin 8 viikon aikana.
Sisaltbjen toteutuksen ohjeistus, lahiopetus, op-
pimiskeskustelut ja testit merkitaan lukujarjestyk-
seen. Muuna aikana opiskelija opiskelee itsendi-
sesti ja saa ohjausta.

Tutkinnon osan opettaja/opettajat tarkistavat onko
tutkinnon osaa suorittamaan tulevilla opiskelijoilla
osaamisen tunnustamisia.

Opettaja merkitsee osaamisen tunnustamisesta
paatoksen oppimisen arviointikirjan seurantakoh-
teeseen, osaaminen tunnistettu.

Opettaja selvittaa opiskelijan HOPS;iin kirjattuja
toiveita oppimisesta.
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Ammattitaitovaatimukset

Opiskeltava sisalto

Oppimisen seuranta-
kohteet/ Oppimisen
ohjaus

¢ aikatauluttaa paivittai-
set tyotehtavansa

e muuntaa ruokia asiak-
kaiden tai asiakasryh-
mien tarpeet huomioi-
den

¢ valmistaa annos- ja
tilausruokia seka lei-
vonnaisia

¢ laittaa ruoka-annoksia
esille

¢ osallistuu toimipaikan
likeidean tai toiminta-
ajatuksen mukaiseen
asiakaspalveluun

o siistii ja jarjestaa tyo-
ja asiakastiloja

e noudattaa omavalvon-
tasuunnitelmaa

e noudattaa gastronomi-
an perusperiaatteita

e varmistaa asiakastyy-
tyvaisyyden

e arvioi omaa tyotaan ja
toimintaansa.

Annosruokien esivalmistus,
valmistus ja esillelaitto:
Annosruokien raaka-aineiden
valinta ja laadun arviointi

Liemet (sky ja tumma)

o demiglace, espagnole

e voi- ja emulsiokastikkeet
o kylmat kastikkeet

Liha:

e N-ulkofilee ja siséfilee

o kypsyysasteet

Kylmat kalat, graavaaminen
marinoidut silakat, savustettu
kala

Kylmat ja lampimat leivat

Annosjalkiruoat:

e bavaroise, hedelma- ja
marjakastikkeet

e Kkeltuaisella saostaminen;
vaniljakastike

Ruoanvalmistus menetel-
mat:
e pariloiminen, savustaminen

Asiakaspalautteen hankkimi-
nen

Gastronomiset periaatteet

Alan kustannusrakenne ja
kannattavuus

Annoskortti
Hataensiapu

Henkilbkohtainen SWOT-
analyysi

Toiminta-ajatus ja liikeidea

TO-ohjaus:

Kaytannon tyota tekemalla ja
perehtymalla/ selvittamalla

Oppimistehtavat opetus-
Keittio:

KOE 1 gastronomia
historia

sanasto

annoskoot
komponenttipainot
alan kustannusra-
kenne

e o 0 o o |

Oppimistehtavat Kokko-
linna:

2. Erilaiset asiakasryh-
mat, KV-keittio, se-
sonkiruoat, teemat

3. Annoskortti: ateria-
suunnitelma Kokko-
linnan lou-
naalle

4. SWOT

Opiskelija saa kannusta-
vaa palautetta seka kri-
teeriperusteinen ltsearvi-
ointi ja opettajan pa-
lautetta oppimisesta tut-
kinnon osan aikana ja
lopuksi.

Tybssdoppiminen:

5. Ulkoinen olemus/
hygienian noudatta-
minen

6. Tyobaikojen noudat-
taminen

7. Annosruokien esi-
valmistus, valmistus
ja esille laittaminen

8. Asiakaspalautteen
hankkiminen

9. Omavalvonnan to-
teuttaminen
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oppimisympariston opiskelta- 10. Tybympariston siis-
van sisallon asiat/ oppimiskes- teydesta ja jarjestyk-
kustelut sesta huolehtiminen

11. Hataensiapu suoritet-
tu ennen tyossaop-
pimista

o Tydpaikan liikeidean selvit-
taminen

e Turvallisuusmaaraysten 12. Tybssaoppiminen
selvittaminen suoritettu

e Vaitiolovelvollisuusasioiden
selvittaminen

o Hataensiapuohjeiden sel-
vittdminen

2.5 Valinnaiset tutkinnon osat
2.5.1 A’la Carte —ruoanvalmistus, 20 osp

ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytannosséa

1. Kuvaus osaa-
misen tunnus-
tamisen toteut-
tamisesta

Tassa tutkinnon osassa voidaan tunnistaa ja tunnustaa osaamista:

o Aikaisempi tyoskentely a la carte-ruokien valmistuksessa
e Mahdolliset aikaisemmat opinnot
e Hygieniaosaamistodistus

Tutkinnon osan arvioinnista vastaava opettaja tekee osaamisen
tunnistamisen ja tunnustamisen. Han haastattelee opiskelijaa ole-
massa olevan osaamisen selvittdmiseksi. Tarvittaessa opiskelijalle
annetaan mahdollisuus nayttdaa vaadittava osaaminen. Opettaja
tekee osaamisen tunnustamispaatoksen ja kirjaa arviointipaatoksen
Wilmaan.

2. Oppimisen
arviointi

Oppimisen arvioinnin suunnitelmat (seurantakohteet) on laadittu
erillisiné.

Tassa tutkinnon osassa ei ole osa-alueita

Opettaja kirjaa oppimisen seurantakohteiden arviointipaatoksen
tutkinnonosittain Wilmaan ennen opiskelijan osaamisen arviointia.

3. Tybssaoppi-

Tybsséoppimisen toteutuksen seurantakohteet maaritetaén opiske-
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ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

misen
ltybpaikalla ta-
pahtuvan
opiskelun ar-
viointi

lijakohtaisesti tutkinnon osan oppimisen seurantakohteista (HOPS),
mikali niit ei ole maaritetty valmiiksi.

Oppimisen tavoitteet/seurantakohteet kaydaan yhdessa lapi tyo-
paikkaohjaajan, opiskelijan ja opettajan kanssa tyésséaoppimisesta
sovittaessa seka tarkemmin viel& tyopaikalla opiskelijan tydssaop-
pimisen sopimuksen allekirjoitustilanteessa.

Opiskelijaa ohjaava tyopaikkaohjaaja kay opiskelijan kanssa kes-
kustelua tybssdoppimisen aikana oppimisen seurantakohteiden
mukaisesta oppimisesta.

Tybssaoppimista ohjaava opettaja varmistaa opiskelijan oppimisen
tyOpaikkaohjaajalta. Arviointipd&tds on opettajan ja tydpaikkaohjaa-
jan yhdessa tekema.

Opettaja merkitsee oppimisen arviointipaatoksen Wilmaan.

4. Ammattiosaa-
misen naytto

Ammattiosaami-
sen nayton ku-
vaus ja toteutus

Tutkinnon osan
ammattiosaami-
sen osaaminen

osoitetaan

Opiskelija osoittaa osaamisensa ammattiosaamisen naytdssa toi-
mimalla ruokaravintolan ruoanvalmistuksen tyotehtavissa. Han esi-
valmistaa, valmistaa ja laittaa esille ruokalistan mukaisia a la carte -
annoksia.

Ruoka-annosten (Annoskortti) suunnittelu, kustannus- ja myyntihin-
talaskelmat tehd&an oppilaitoksessa ennen tydssaoppimisen alka-
mista.

Ammattiosaamisen naytto toteutetaan tydpaikalla tydssaoppimisen
yhteydessa tai erillisend ammattiosaamisen nayttona tyopaikalla tai
tarvittaessa koululla.

Osaaminen voidaan osoittaa myds seuraavien tutkinnon osien yh-
teydessa:

e Moderni gastronomia

Osaaminen voidaan osoittaa myds ammattitaitokilpailussa (ravinto-
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ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

Arviointikeskuste-
lu

Arvosanasanasta
paattaminen ja
dokumentointi

la-ala)

Taman tutkinnon osan ammattiosaamisen naytto arvioidaan arvioin-
tikeskustelussa johon osallistuvat opiskelija, tyopaikkaohjaaja ja
opettaja. Arviointikeskustelussa selvitetaan opiskelijan gastronomi-
nen osaaminen ravintolan ruokalistasta. Arvioidaan opiskelijan op-
pilaitoksessa laatimat annoskortit. Opiskelija tekee itsearvioinnin
osaamisestaan kriteereiden perustella. Opettaja kirjaa arviointiin
osallistuvien osapuolten arvioinnit Wilmaan.

Ammattiosaamisen nayton arvosanan paattavat opettajat ja tyo-
elaman edustajat paasaantdisesti yhdessa toimikunnan paatdksen
mukaisesti. Opettaja kirjaa ammattiosaamisen nayton arvioinnin
perustelut arviointikeskustelun yhteydessa.

5. Muu osaami-
sen arviointi

Tahan tutkinnon osaan ei ole suunniteltu muuta osaamisen arvioin-
tia.

6. Tutkinnon
osan arvosa-
nasta paatta-
minen

Tutkinnon osan arvosana muodostuu ammattiosaamisen naytosta

Ammattiosaamisen naytdstd muodostuu tutkinnon osan osaamisen
arvosana.

Ammattiosaamisen naytén arvioinut opettaja ja/tai annoskorttiko-
keen arvioinut opettaja kirjaavat tutkinnon osan arviointipaatéksen
Wilmaan kahden viikon kuluessa arvioinnin suorittamisesta.

Arvioinnin perustelut kirjataan ammattiosaamisen nayton arvioinnin
yhteydessa.

Oppimisen etenemisen seuranta: Paasaantoisesti Annosruokienvalmistus tutkin-

nonosan jalkeen

Oppimisymparisto ja menetelmat: Opetuskeittio ja tydssdoppiminen vahintaan 8 osp

Sahkoinen oppimateriaali EkokKki

Opiskeltava sisalté/ Toteutus Merkita&n lukujarjestykseen tyopaivina
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Kéaytannon tydssa opiskelu

Ty6n perustana oleva teoriatieto

Oppimisen ohjaus

Tybssdoppimista vahintdan 8 osp, joka toteute-

taan noin 5 viikon aikana.

Muu oppiminen toteutetaan noin 8 viikon aikana.
Sisaltjen toteutuksen ohjeistus, l&ahiopetus, op-

pimiskeskustelut ja testit merkitaan lukujarjestyk-
seen. Muuna aikana opiskelija opiskelee itsendi-
sesti ja saa ohjausta.

Tutkinnon osan opettaja/opettajat tarkistavat onko
tutkinnon osaa suorittamaan tulevilla opiskelijoilla
osaamisen tunnustamisia. Opettaja merkitsee
osaamisen tunnustamisesta paatoksen oppi

misen arviointikirjan seurantakohteeseen, osaa
minen tunnistettu. Opettaja selvittda opiskelijan

HOPS;iin kirjattuja toiveita oppimisesta.

Ammattitaitovaatimukset

Opiskeltava sisalto

Oppimisen seurantakoh-
teet/ Oppimisen ohjaus

e suunnittelee paivittaiset
tyotehtavansa ja téiden
vaiheistuksen

e esivalmistaa ja valmis-
taa ravintolan a la carte
-listan ruokia, lisdkkeita
ja jalkiruokia annoskort-
tien mukaan

e valmistaa a la carte -
ruokalajeista asiakkai-
den erityisruokavalioi-
den mukaisia annoksia

e viimeistelee ja laittaa
ruokalajit esille tarjoilua
varten

e siistii ja jarjestaa toimin-
taympariston

e kayttaa monipuolisesti
raaka-aineita ja ruoan-
valmistusmenetelmia

o kayttaa gastronomian
periaatteita annosten
valmistuksessa ja ko-
koamisessa

1.Tyoprosessin hallinta
Ty6vuoron tyotehtavien
suunnittelu

A la carte -ruokien esival-
mistus ja valmistaminen,
kokoaminen, viimeistely ja
esillelaittaminen

Ruuanvalmistuksen jalkit6i-
den ja tyévuoron vaihtoon
liittyvien tehtavien tekemi-
nen

2. Tybmenetelmien, -
valineiden ja materiaalin
hallinta

- Raaka-aineiden valitsemi-
nen ja kasitteleminen

- Ruuanvalmistusvalinei-
den, -koneiden ja -laitteiden
kayttaminen eri ruuanval-
mistusmenetelmilla

3.Tybn perustana olevan
tiedon hallinta

- Tybpaikan a la carte-listan
gastronomisen sanaston
omaksuminen

- Erityisruokavalio-
osaaminen

1. Ulkoinen ole-
mus/hygienia

2. Tyobaikojen noudattami-
nen

3. Ala carte-annosten
esivalmistaminen,
valmistaminen ja esille-
laitto seka jalkityo6t

4. Annoksen myyntihinnan
laskeminen tavoitekat-
teen mukaisesti

5. Omavalvonnan toteut-
taminen

Opiskelija saa kannustavaa
palautetta seka kriteeripe-
rusteinen Iltsearviointi ja
opettajan palautetta oppi-
misesta tutkinnon osan
aikana ja lopuksi

Tybssaoppiminen:

6. TyOpaikan turvallisuus
ja vaitiolovelvollisuus-
ohjeisiin perehtyminen
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toimii yhteistydssa tar-
joiluhenkiléstdon kanssa
asiakaspalvelussa

noudattaa omavalvon-
tasuunnitelmaa

- Annoksen myyntihinnan
laskeminen

4.Elinikdisen oppimisen
avaintaidot

- Oppiminen ja ongelman-
ratkaisu

- Vuorovaikutus ja yhteistyo
- Terveys, turvallisuus ja
toimintakyky

- Ammattietiikka

TO-ohjaus:

Kaytannon tyota tekemalla
ja perehtymallad/ selvitta-
mall& oppimisymparistén
opiskeltavan sisallén asiat/
oppimiskeskustelut

Oppimistehtavat moodlessa

Perehtyminen tyopai-
kan a la carte-listaan —
osaa esitella ruokalis-
tan asiakkaalle (hallit-
see gastronomiset ter-
mit)

Tybssaoppiminen suori-
tettu

2.5.3 Juomien myynti ja tarjoilu, 20 osp

ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytannosséa

1. Kuvaus osaa- | Tassa tutkinnon osassa voidaan tunnistaa ja tunnustaa osaamista:

misen tunnus-
tamisen toteut-
tamisesta

kielitaito suomenkielisilla, ruotsinkielisilla ja muunkielisilla
alakohtainen kielitaito osoitettu jossakin perustutkinnon va-
linnaisessa tutkinnon osassa;

- Kahvilapalvelut

- Pikaruokapalvelut

- Kokouspalvelut

- Tilaus- ja juhlatarjoilu

Anniskelupassi

Asiakaspalvelu ja myynti-tutkinnon osassa suoritetut;

- Matkailu-, ravintola- ja vapaa-ajanpalveluita koskeva
TES-osaaminen

- tuotetiedot /miedot alkoholijuomat

Annosruokien ja juomien- tutkinnon osassa suoritetut

- tuotetiedot /vakevét alkoholijuomat
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ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

¢ YIli 18-vuotiaana hankittu tydkokemus anniskelutehtavista
e mahdolliset alkoholien anniskeluun suoritetut opin-
not/osaaminen

Tutkinnon osan arvioinnista vastaava opettaja tekee osaamisen
tunnistamisen ja tunnustamisen. Han haastattelee opiskelijaa ole-
massa olevan osaamisen selvittdmiseksi. Tarvittaessa opiskelijalle
annetaan mahdollisuus nayttdaa vaadittava osaaminen. Opettaja
tekee osaamisen tunnustamispaatoksen ja kirjaa arviointipaatoksen
Wilmaan.

2. Oppimisen
arviointi

Oppimisen arvioinnin suunnitelmat (seurantakohteet) on laadittu
erillisiné.

Tasséa tutkinnon osassa ei ole osa-alueita.

Opettaja kirjaa oppimisen seurantakohteiden arviointipaatoksen
tutkinnonosittain / osa-alueittain Wilmaan ennen opiskelijan osaa-
misen arviointia.

3. Tybssaoppi-
misen
ltybpaikalla ta-
pahtuvan
opiskelun ar-
viointi

Tybsséoppimisen toteutuksen seurantakohteet maaritetaén opiske-
ljakohtaisesti tutkinnon osan oppimisen seurantakohteista (HOPS),
mikali niitd ei ole maaritetty valmiiksi.

Oppimisen tavoitteet/seurantakohteet kdydaan yhdessa lapi tyo-
paikkaohjaajan, opiskelijan ja opettajan kanssa tyéssaoppimisesta
sovittaessa seka tarkemmin viel& tyopaikalla opiskelijan tydssaop-
pimisen sopimuksen allekirjoitustilanteessa.

Opiskelijaa ohjaava tyopaikkaohjaaja kay opiskelijan kanssa kes-
kustelua tybssdoppimisen aikana oppimisen seurantakohteiden
mukaisesta oppimisesta.

Tybssaoppimista ohjaava opettaja varmistaa opiskelijan oppimisen
tyopaikkaohjaajalta. Arviointipd&atds on opettajan ja tydpaikkaohjaa-
jan yhdessa tekema.

Opettaja merkitsee oppimisen arviointipaatdksen Wilmaan.
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ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

4. Ammattiosaa-
misen naytto

Ammattiosaami-
sen nayton ku-
vaus ja toteutus

Tutkinnon osan
ammattiosaami-
sen osaaminen

osoitetaan

Arviointikeskuste-
lu

Arvosanasanasta
paattaminen ja
dokumentointi

Opiskelija tydskentelee alkoholin anniskelussa, kunnostaen myynti-
tilat myyden, esitellen ja tarjoillen alkoholijuomia. Rekisterdiden ja
laskuttaen asiakkaita ja tilittden vuoromyynnin. Palvellen myos vie-
raskielisia asiakkaita.

Tarvittaessa ammattiosaamisen naytt6a voidaan jatkaa esim. ope-
tusravintola Kokkolinnassa vuoraotilityksen osalta.

Ammattiosaamisen naytto toteutetaan tyopaikalla tydssaoppimisen
yhteydessa tai erillisend ammattiosaamisen nayttona tytpaikalla

Osaaminen voidaan osoittaa myds seuraavien tutkinnon osien yh-
teydessa:

e Asiakaspalvelu ja myynti
e Annosruokien ja juomien tarjoilu

Taman tutkinnon osan ammattiosaamisen naytto arvioidaan arvioin-
tikeskustelussa johon osallistuvat opiskelija, tydpaikkaohjaaja ja
opettaja. Opiskelija tekee itsearvioinnin osaamisestaan kriteereiden
perustella.. Arviointikeskustelussa selvitetdén opiskelija osaaminen
koskien alkoholien kayttétapoja, valmistusmenetelmia ja hintoja.

Ammattiosaamisen naytdn arvosanan paattavat opettajat ja tyo-
elaman edustajat paasaantoisesti yhdessa toimikunnan paatoksen
mukaisesti.

Opettaja kirjaa ammattiosaamisen naytén arvioinnin perustelut ar-
viointikeskustelun yhteydessa.

5. Muu osaami-
sen arviointi

Tahan tutkinnon osaan ei ole suunniteltu muuta osaamisen arvioin-
tia.

6. Tutkinnon
osan arvosa-
nasta paatta-
minen

Tutkinnon osassa kokin osaamisalan opiskelija suorittaa erillispate-
vyyden;

Alkoholijuomien anniskelu ja anniskeluravintolan vastaavan
hoitajan patevyys, Alkotesti ja tydssaoppiminen vahintaan
lkuukausi anniskelutehtavissa.

Ammattiosaamisen naytdsta vastaava opettaja tarkistaa etté opis-
kelija on suorittanut tutkinnon osassa vaadittavan erillispatevyyden
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ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

arvosana.

rittamisesta.

yhteydessa.

hyvaksytysti ennen tutkinnon osan arvosanan paattamista.

Tutkinnon osan arvosana muodostuu ammattiosaamisen naytdsta.

Ammattiosaamisen nayton arvosana on tutkinnon osan osaamisen

Ammattiosaamisen naytdn arvioinut opettaja kirjaa tutkinnon osan
arviointipaattksen Wilmaan kahden viikon kuluessa arvioinnin suo-

Arvioinnin perustelut kirjataan ammattiosaamisen naytén arvioinnin

Oppimisen etenemisen seuranta:

Erillispatevyys kokin osaamisala:

Oppimisympaéristd ja menetelmat:

Opiskeltava sisalté/ Toteutus

Kaytannon tydssa opiskelu

TyOn perustana oleva teoriatieto

Ei edellyté aiempia suorituksia, mutta paasaan-
toisesti 18 vuoden ikd& ennen tydssaoppimista.
Tutkinnon osan osaaminen syventaa tarjoilijan
baariosaamista.

Tutkinnon osan suorittaminen tuo vastaavan
hoitajan patevyyden alkoholin anniskeluun,

kokin osaamisalan opiskelijalle.

Tutkinnon osassa suoritetaan alkoholilainsdadan-
non testi.

Patevyydesta tulee maininta tutkintotodistukseen.

Tutkinnon osa siséltaa tydssaoppimista vahintaan
yhden kuukauden ajan taysin anniskeluoikeuksin
varustetussa ravintolassa. (Valviran maarays)

Merkitddn lukujarjestykseen tyopaivina

Ty6ssaoppimista vahintdan 8 osp, joka toteute-
taan noin 5 viikon aikana.

Ty6paikalla tapahtuva oppiminen ja muu tarvitta-
va osaaminen kaytannon harjoituksia baariluo-
kassa, verkko-opintoja.

Muu oppiminen toteutetaan noin 8 viikon aikana.
Sisaltjen toteutuksen ohjeistus, lahiopetus, op-
pimiskeskustelut ja testit merkitaan lukujarjestyk-

33




Integroidut opinnot

Oppimisen ohjaus

seen. Muuna aikana opiskelija opiskelee itsendi-

sesti ja saa ohjausta.

Pakollinen ruotsi ja englanti

(ellei ole suoritettu aikaisemmin)

Tutkinnon osan opettaja/opettajat tarkistavat onko
tutkinnon osaa suorittamaan tulevilla opiskelijoilla
osaamisen tunnustamisia. Opettaja merkitsee
osaamisen tunnustamisesta paatoksen oppi
misen arviointikirjan seurantakohteeseen, osaa
minen tunnistettu. Opettaja selvittda opiskelijan
HOPS;iin kirjattuja toiveita oppimisesta.

Ammattitaitovaatimukset

Opiskeltava siséalto/Toteutus

Oppimisen seurantakoh-
teet/Oppimisen ohjaus

e varustaa ja kunnostaa
myynti-, tyo- ja asia-
kastiloja

e suosittelee, myy ja tar-
joilee juomatuotteita ja
muita tuotteita

e toimii asiakaspalvelus-
sa

e hyodyntaa alakohtais-
ta kielitaitoa asiakas-
palvelussa

e valmistaa ja tarjoilee
myydyimpia juoma-
sekoituksia

o tarjoilee alkoholijuomia
anniskelumaarayksia
noudattaen

e rekisterdi myyntia ja
laskuttaa asiakkaita

e tekee vuorotilityksen ja
muut vuoronvaihtoon
liittyvat tyot

e siistii ja jarjestaa asia-
kas- ja tyttiloja seka
huolehtii tilojen viihtyi-
syydesta

e tyoskentelee yhteis-
tydssd muun henkils-
ton kanssa

Baariluokassa /mahdollinen

tutustumiskaynti baariin

Perustiedot alkoholijuomista

Tuotetiedot, kayttotavat ja

lampdtilat ja kaytettavat la-

sit/tarjoiluastiat

e miedot: oluet, siiderit, lon-
kerot

e vékevat

Juomasekoitukset ja drinkit
e raaka-aineet, vélineet,
tarjoiluastiat ja valmistus

Verkko-opinnot ja oppimiskes-
kustelu

Alkoholin anniskelua koskeva
lainsdadanto ja alkotesti
Mara-alan, TES

Integroituna tydpaikalla tapah-
tuvaan oppimiseen
Alakohtaiset asiakaspalvelun
kieliopinnot
e Alakohtaiset asiakas-
palvelun kieliopinnot
(yksilén lahtdkohdista)

Tyo6paikalla tapahtuva oppimi-
nen

Asiakaspalvelu anniskeluteh-
tavissa

- palvelumalli ja asiakaspa-
laute

e turvallisuus

Alkoholimyynnin rekisterginti

1. Miedot alkoholijuomat, koe
2. Vakevat alkoholijuomat, koe

3. Juomasekoitukset ja drinkit
kaytannon koe

4. Alkopassi

5. Alakohtainen kielitaito

6. Mara-alan TES -osaaminen
7. Haastavat asiakastilanteet

Opiskelija saa kannustavaa
palautetta sekéa kriteeriperus-
teinen Itsearviointi ja opettajan
palautetta oppimisesta tutkin-
non osan aikana ja lopuksi.

Tybssaoppimisen yhteydessa:
8. Tybaikojen noudattaminen
9. Tyédtilojen/pisteen kunnos-
taminen
10. Asiakaspalvelu mygs vie-
raskieliset
11. Juomien tarjoilu, suosittelu
ja

myynti
12. Vuorotilityksen teko

13. Tydssaoppiminen suoritet-
tu (vahintdanl kk)
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e neljannesvuosi-
ilmoituksen
edellyttama tapa

e harmaa talous

2.5.4 Kahvilapalvelut, 15 osp

ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

1. Kuvaus osaa-
misen tunnus-
tamisen toteut-

Tassa tutkinnon osassa voidaan tunnistaa ja tunnustaa osaamista;

tamisesta e Kielitaito suomenkielisilla, ruotsinkielisilla ja muun kielisilla
¢ alakohtainen kielitaito osoitettu jossakin perustutkinnon va-
linnaisessa tutkinnon osassa;
- Juomien myynti ja tarjoilu
- Pikaruokapalvelut
- Kokouspalvelut
- Tilaus- ja juhlatarjoilu
e Matkailu-, ravintola- ja vapaa-ajanpalveluita koskeva TES-
osaaminen
¢ Hygieniaosaamisen todistus
o Aikaisempi tyoskentely kahvilan tyétehtavissa
e Mahdolliset aikaisemmat opinnot
Tutkinnon osan arvioinnista vastaava opettaja tekee osaamisen
tunnistamisen ja tunnustamisen. Han haastattelee opiskelijaa ole-
massa olevan osaamisen selvittdmiseksi. Tarvittaessa opiskelijalle
annetaan mahdollisuus nayttdd vaadittava osaaminen. Opettaja
tekee osaamisen tunnustamispaatoksen ja kirjaa arviointipaatoksen
Wilmaan.
2. Oppimisen Oppimisen arvioinnin suunnitelmat (seurantakohteet) on laadittu
arviointi erillisina.

Tasséa tutkinnon osassa ei ole osa-alueita.

Opettaja kirjaa oppimisen seurantakohteiden arviointipaatoksen
tutkinnonosittain / osa-alueittain Wilmaan ennen opiskelijan osaa-
misen arviointia.
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ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

3. Tybssaoppi-
misen
ltybpaikalla ta-
pahtuvan
opiskelun ar-
viointi

Tybsséoppimisen toteutuksen seurantakohteet méaaritetdén opiske-
lijakohtaisesti tutkinnon osan oppimisen seurantakohteista (HOPS),
mikali niitd ei ole maaritetty valmiiksi.

Oppimisen tavoitteet/seurantakohteet kdydaan yhdessa lapi tyo-
paikkaohjaajan, opiskelijan ja opettajan kanssa ty6ssédoppimisesta
sovittaessa seka tarkemmin viel& tyopaikalla opiskelijan tydssaop-
pimisen sopimuksen allekirjoitustilanteessa.

Opiskelijaa ohjaava tyopaikkaohjaaja kay opiskelijan kanssa kes-
kustelua tydssdoppimisen aikana oppimisen seurantakohteiden
mukaisesta oppimisesta.

Tybsséoppimista ohjaava opettaja varmistaa opiskelijan oppimisen
tyopaikkaohjaajalta. Arviointipd&atds on opettajan ja tydpaikkaohjaa-
jan yhdessa tekema.

Opettaja merkitsee oppimisen arviointipaatoksen Wilmaan.

4. Ammattiosaa-
misen naytto

Ammattiosaami-
sen nayton ku-
vaus ja toteutus

Tutkinnon osan
ammattiosaami-
sen osaaminen

osoitetaan

Arviointikeskuste-
lu

Opiskelija toimii kahvilan tyotehtavissa. Han kunnostaa asiakas- ja
tyodtiloja, valmistaa tai valmistelee tuotteita tai palveluita, rekisterdi
myyntia seka huolehtii asiakas- ja tydtilojen siisteydesta ja viihtyi-
syydesta. Opiskelija osoittaa kielitaustan mukaisesti alakohtaisen
kielitaitonsa.

Ammattiosaamisen naytto toteutetaan tydpaikalla joko tydssaoppi-
misen yhteydessa tai ammattiosaamisen naytténa tyopaikalla

Osaaminen voidaan osoittaa myds seuraavien tutkinnon osien yh-
teydessa.

e Majoitus- ja ravitsemuspalveluissa toimiminen
o Asiakaspalvelu ja myynti

Taman tutkinnon osan ammattiosaamisen naytto arvioidaan arvioin-
tikeskustelussa johon osallistuvat opiskelija, tydpaikkaohjaaja ja
opettaja. Arviointikeskustelussa selvitetddn kahvilatuotteiden tun-
temus. Opiskelija tekee itsearvioinnin osaamisestaan kriteereiden
perustella. Opettaja kirjaa arviointiin osallistuvien osapuolten arvi-
oinnit Wilmaan.
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ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

Arvosanasanasta
paattaminen ja
dokumentointi

Ammattiosaamisen naytdn arvosanan paattavat opettajat ja ty6-
elaman edustajat paasaantdisesti yhdessa toimikunnan paatoksen
mukaisesti.

Opettaja kirjaa ammattiosaamisen naytén arvioinnin perustelut ar-
viointikeskustelun yhteydessa.

5. Muu osaami-
sen arviointi

Tahan tutkinnon osaan ei ole suunniteltu muuta osaamisen arvioin-
tia.

6. Tutkinnon
osan arvosa-
nasta paatta-
minen

Tutkinnon osan arvosana muodostuu ammattiosaamisen naytosta.

Ammattiosaamisen ndytén arvosana on tutkinnon osan osaamisen
arvosana.

Ammattiosaamisen naytdn arvioinut opettaja kirjaa tutkinnon osan
arviointipaatoksen Wilmaan kahden viikon kuluessa arvioinnin suo-
rittamisesta.

Arvioinnin perustelut kirjataan ammattiosaamisen naytdn arvioinnin
yhteydessa.

Oppimisen etenemisen seuranta: Ei edellyta aiempia suorituksia

Oppimisympaérist6é ja menetelmat: Kahvila tai kahvilapalveluja myyva toimipaikka

Opiskeltava sisalté/ Toteutus Merkitddn lukujarjestykseen tyopaivina

Tyon perustana oleva teoriatieto Ty6paikalla tapahtuva oppiminen, liséksi tarvitta-

va osaaminen verkko-opinnot / teoriaopinnot. Oh-
jeistukseen varataan yksi 6h paiva.

Sisaltjen toteutuksen ohjeistus, lahiopetus, op
pimiskeskustelut ja testit merkitaan lukujarjestyk
seen. Muuna aikana opiskelija opiskelee ja saa
ohjausta
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Integroidut YTO-opinnot

Oppimisen ohjaus

Opinnot sisaltavat tydssaoppimista 12 osp, hoin 8

viikkoa.

Pakollinen ruotsi ja englanti
(ellei ole suoritettu aikaisemmin)

Tutkinnon osan opettaja/opettajat tarkistavat onko
tutkinnon osaa suorittamaan tulevilla opiskelijoilla
osaamisen tunnustamisia. Opettaja merkitsee
osaamisen tunnustamisesta paatoksen oppi
misen arviointikirjan seurantakohteeseen, osaa
minen tunnistettu. Opettaja selvittda opiskelijan
HOPS;iin kirjattuja toiveita oppimisesta.

Ammattitaitovaatimuk-
set

Opiskeltava sisal-
to/Toteutus

Oppimisen seurantakoh-
teet/Oppimisen ohjaus

e kunnostaa asiakas- ja
tyotiloja

e valmistaa, valmistelee
ja laittaa esille kahvi-
lan tuotteita ja huoleh-
tii niiden laadusta

o kayttdd ja puhdistaa
kahvilan koneita ja
laitteita

e suosittelee, myy ja
tarjoilee kahvilan ruo-
ka- ja juomatuotteita

¢ rekisterdi myyntia ja
laskuttaa asiakkaita

e toimii asiakaspalve-
lussa

¢ hyotdyntaa alakohtaista
kielitaitoa
asiakaspalvelussa

¢ siistii ja jarjestaa asia-
kas- ja tydtiloja

e noudattaa omavalvon-
tasuunnitelmaa

e varmistaa asiakastyy-
tyvaisyyden.

Oppimistehtavat ja oppimis-
keskustelut
e Kahvilatuotteiden tun-
temus
o FErityisruokavaliot
Juomatuotteiden val-
mistus ja tarjoilu
e Mara-alan TES

Ohjaus kieliopintoihin /
Integroitu tyopaikalla tapahtu-
vaan oppimiseen
o Alakohtaiset asiakas-
palvelun kieliopinnot
(yksilon lahtokohdista)

Verkko-opinnot
e Mara-alan TES, oppi-
miskeskustelu
e Hygieniaosaaminen ja
hygieniaosaamistesti
(passi)

Tybssaoppiminen
e Seurantakohteiden
mukaiset ty6tehtavat

1. Hygieniapassi
2. Alakohtainen kielitaito
3. Mara-alan TES

Opiskelija saa kannustavaa
palautetta seka kriteeriperus-
teinen Itsearviointi ja opetta-
jan palautetta oppimisesta
tutkinnon osan aikana ja
lopuksi.
Tybssdoppiminen
4. Tybaikojen noudattaminen
5. TyOasu
6. Asiakaspalvelu ja palaut-
teen

hankkiminen
7. Tilojen kunnostaminen

8. Kahvilan tuotteiden val-
mistus ja esille laitto

9. Kassajarjestelméan kaytto
10. Kahvilan laitteiden kaytto
11. Omavalvonta

12. OPPIMISTEHTAVA

- erikoiskahvit
- alkuperamaakahvit
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- teelaadut

13.TYOSSAOPPIMINEN
SUORITETTU

4.5.7 Palvelu- ja jakelukeittion toiminnot 15 osp

ARVIOINNIN Toteutus kaytanndssa

KESKEISET ASI-

AT

1. Kuvaus osaa- | Tassa tutkinnon osassa voidaan tunnistaa ja tunnustaa osaamista:

misen tunnus-
tamisen toteut-
tamisesta

e Aikaisempi tyoskentely palvelu- ja jakelukeittibssa tai suur-
keittiossa

Mahdolliset aikaisemmat opinnot

Hygieniaosaamisen todistus

Ravitsemuspassi

KV-tes osaaminen

Tutkinnon osan arvioinnista vastaava opettaja tekee osaamisen
tunnistamisen ja tunnustamisen. Han haastattelee opiskelijaa ole-
massa olevan osaamisen selvittdmiseksi. Tarvittaessa opiskelijalle
annetaan mahdollisuus nayttaa vaadittava osaaminen. Opettaja
tekee osaamisen tunnustamispaattksen ja kirjaa arviointipaatoksen
Wilmaan.

Oppimisen
arviointi

Oppimisen arvioinnin suunnitelmat (seurantakohteet) on laadittu
erillisiné.

Tassa tutkinnon osassa ei ole osa-alueita
Opettaja kirjaa oppimisen seurantakohteiden arviointipdatoksen

tutkinnonosittain / osa-alueittain Wilmaan ennen opiskelijan osaa-
misen arviointia.

Tydssaoppi-
misen
ltybpaikalla ta-
pahtuvan
opiskelun ar-
viointi

Tybsséoppimisen toteutuksen seurantakohteet maaritetaén opiske-
lijakohtaisesti tutkinnon osan oppimisen seurantakohteista (HOPS),
mikali niitd ei ole maaritetty valmiiksi.

Oppimisen tavoitteet/seurantakohteet kdyd&aan yhdessa lapi tyo-
paikkaohjaajan, opiskelijan ja opettajan kanssa tydssaoppimisesta
sovittaessa seka tarkemmin viela tyopaikalla opiskelijan tydsséop-
pimisen sopimuksen allekirjoitustilanteessa.

Opiskelijaa ohjaava tyopaikkaohjaaja kay opiskelijan kanssa kes-
kustelua tydssdoppimisen aikana oppimisen seurantakohteiden
mukaisesta oppimisesta.
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ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

Tybsséoppimista ohjaava opettaja varmistaa opiskelijan oppimisen
tyopaikkaohjaajalta. Arviointipd&atds on opettajan ja tyopaikkaohjaa-
jan yhdessa tekema.

Opettaja merkitsee oppimisen arviointipaatoksen Wilmaan.

4. Ammattiosaa-
misen naytto

Ammattiosaami-
sen nayton ku-
vaus ja toteutus

Tutkinnon osan
ammattiosaami-
sen osaaminen

osoitetaan

Arviointikeskuste-
lu

Arvosanasanasta
paattaminen ja
dokumentointi

Opiskelija toimii palvelu- ja jakelukeittion asiakaspalvelutehtavissa.
Héan vastaanottaa, valmistaa tai valmistelee tuotteita tai palveluita
tai tarvittaessa valmistaa osia tarjottavista aterioista. Han laittaa
ruoat tarjolle tai jakaa asiakkaille.

Ammattiosaamisen naytto toteutetaan tydpaikalla tydssaoppimisen
yhteydessa tai erillisena ammattiosaamisen naytténa tyopaikalla.

Taman tutkinnon osan ammattiosaamisen naytto arvioidaan arvioin-
tikeskustelussa johon osallistuvat opiskelija, tydpaikkaohjaaja ja
opettaja. Arviointikeskustelussa selvitetdan opiskelijan ravitsemus-
osaaminen, tiedot erityisruokavalioista seké ruoka- ja tapakulttuuris-
ta. Opiskelija tekee itsearvioinnin osaamisestaan kriteereiden pe-
rustella. Opettaja kirjaa arviointiin osallistuvien osapuolten arvioinnit
Wilmaan.

Ammattiosaamisen naytdn arvosanan paattavat opettajat ja ty6-
elamén edustajat paasaantoisesti yhdessé toimikunnan paatdksen
mukaisesti. Opettaja kirjaa ammattiosaamisen nayton arvioinnin
perustelut arviointikeskustelun yhteydessa.

5. Muu osaami-
sen arviointi

Tahan tutkinnon osaan ei ole suunniteltu muuta osaamisen arvioin-
tia.

6. Tutkinnon
osan arvosa-
nasta paatta-
minen

Tutkinnon osan arvosana muodostuu ammattiosaamisen naytosta.

Ammattiosaamisen ndytén arvosana on tutkinnon osan osaamisen
arvosana.

Ammattiosaamisen naytdn arvioinut opettaja kirjaa tutkinnon osan
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KESKEISET ASI-
AT

ARVIOINNIN Toteutus kaytanndssa

rittamisesta.

yhteydessa.

arviointipdatdksen Wilmaan kahden viikon kuluessa arvioinnin suo-

Arvioinnin perustelut kirjataan ammattiosaamisen néytdn arvioinnin

Oppimisen etenemisen seuranta:

Oppimisympaéristd ja menetelmét:

Opiskeltava sisaltd/ Toteutus

Kaytannon tydssa opiskelu

Tydn perustana oleva teoriatieto

Oppimisen ohjaus

Ei edellyta aiempia suorituksia

Kaytannon tyotehtavien tekeminen jakelukeittiona
toimivassa ammattikeittiossa

Verkko-opintoja / teoriaopintoja
Alan oppikirja Ekokki
Sahkoinen oppimateriaali Ekokki

Tybssdoppiminen vahintdan 12 osp
Merkitddn lukujarjestykseen tyopaivind

Tybssaoppimista vahintddn 12 osp, joka toteute-
taan noin 8 viikon aikana.

Muu oppiminen toteutetaan noin 2 viikon aikana.
Sisaltjen toteutuksen ohjeistus, lahiopetus, op-
pimiskeskustelut ja testit merkitaan lukujarjestyk-
seen. Muuna aikana opiskelija opiskelee itsendi-
sesti ja saa ohjausta.

Tutkinnon osan opettaja/opettajat tarkistavat onko
tutkinnon osaa suorittamaan tulevilla opiskelijoilla
osaamisen tunnustamisia. Opettaja merkitsee
osaamisen tunnustamisesta paatoksen oppi
misen arviointikirjan seurantakohteeseen, osaa
minen tunnistettu. Opettaja selvittda opiskelijan
HOPS;iin kirjattuja toiveita oppimisesta.

Ammattitaitovaatimuk- Opiskeltava sisalté | Oppimisen seurantakohteet/ Oppi-
set misen ohjaus
Oppimistehtavat:
Palvelu- ja jakelukeit- e jakelukeittion toiminta-ajatus
o tekee tilauksia tién toiminta- e TO-yrityksen asiakasryhman
tuotantokeittioon ajatus/likeidea ravitsemissuositukset
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vastaanottaa ruoka-
aineita, ruokia ja
tarvikkeita
kuumentaa tai
valmistaa tarvittaessa
ruokia tai lisékkeita
neuvoo ja ohjaa
tarvittaessa
asiakkaiden
ravitsemuskayttaytymi
sté ja tapakulttuuria
laittaa ruoat esille
toimii
asiakaspalvelussa
siistii ja jarjestaa
toimintaympaériston
tekee astiahuollon
tehtavat

varmistaa
asiakastyytyvaisyyden
noudattaa
omavalvontasuunnitel
maa

Asiakaspalautteen
hankintatavat

Kuljetusastioiden
kaytto ja puhdistus

Asiakasryhman ravit-
semussuositukset

Ruoka- ja tapakulttuu-
rituntemus

Erityisruokavalio-
osaaminen

TES:n tydpaikan oh-
jeiden ja maaraysten
noudattaminen

Omavalvonnan toi-
menpiteet jakelukeit-
tiolla

Jakelukeittiossa tyos-
kentelyn ergonomia ja
turvallisuus

Ruokien kuumenta-
minen, ruokien tarjolle
laittaminen ja jakami-
nen

TO-ohjaus:

Kéaytannon tyo6ta te-
kemalla ja perehty-
malla/ selvittdmalla
oppimisympariston
opiskeltavan sisallon
asiat/ oppimiskeskus-
telut

Oppimistehtavat
Oppimispaivakirja
Wilmassa

e Suomalainen ruoka- ja tapa-
Kulttuuri
e Asiakaspalautesuunnitelma

Opiskelija saa kannustavaa palautetta
seka kriteeriperusteinen Itsearviointi ja
opettajan palautetta oppimisesta tut-
kinnon osan aikana ja lopuksi.

Tybssdoppiminen:

1.

2.

Ruokatilausten tekeminen

Tyo6skentelyn aikataulussa pysy-
minen

Jakelukeittion komponenttien val-
mistukseen, ruokien esille laittoon
ja jakeluun liittyvat tehtavat
Erityisruokavalioista huolehtiminen

Astiahuolto ja puhtaanapito

Omavalvonnan suorittaminen (kul-
jetus erityispiirteend)

Ty6ssaoppiminen suoritettu
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2.5.8 Pikaruokapalvelut, 15 osp

ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

1. Kuvaus osaa-
misen tunnus-
tamisen toteut-
tamisesta

Tassa tutkinnon osassa voidaan tunnistaa ja tunnustaa osaamista;

¢ Kielitaito suomenkielisilla, ruotsinkielisilla ja muun Kielisilla
¢ alakohtainen kielitaito osoitettu jossakin perustutkinnon va-
linnaisessa tutkinnon osassa;
- Juomien myynti ja tarjoilu
- Kahvilapalvelut
- Kokouspalvelut
- Tilaus- ja juhlatarjoilu

e Matkailu-, ravintola- ja vapaa-ajanpalveluita koskeva TES-
osaaminen

e Hygieniaosaamisen todistus

e Aikaisempi tyoskentely pikaruokayrityksessa

e Mahdolliset aikaisemmat opinnot

Tutkinnon osan arvioinnista vastaava opettaja tekee osaamisen
tunnistamisen ja tunnustamisen. Han haastattelee opiskelijaa ole-
massa olevan osaamisen selvittdmiseksi. Tarvittaessa opiskelijalle
annetaan mahdollisuus nayttda vaadittava osaaminen. Opettaja
tekee osaamisen tunnustamispéatoksen ja kirjaa arviointipaatoksen
Wilmaan.

2. Oppimisen
arviointi

Oppimisen arvioinnin suunnitelmat (seurantakohteet) on laadittu
erillisiné.

Tasséa tutkinnon osassa ei ole osa-alueita.

Opettaja kirjaa oppimisen seurantakohteiden arviointipaatoksen
tutkinnonosittain / osa-alueittain Wilmaan ennen opiskelijan osaa-
misen arviointia.

3. Tybssaoppi-
misen
ltybpaikalla ta-
pahtuvan
opiskelun ar-
viointi

Tybsséoppimisen toteutuksen seurantakohteet méaaritetdén opiske-
lijakohtaisesti tutkinnon osan oppimisen seurantakohteista (HOPS),
mikali niitd ei ole maaritetty valmiiksi.

Oppimisen tavoitteet/seurantakohteet kdydaan yhdessa lapi tyo-
paikkaohjaajan, opiskelijan ja opettajan kanssa tyéssaoppimisesta
sovittaessa seka tarkemmin viel& tyopaikalla opiskelijan tydssaop-
pimisen sopimuksen allekirjoitustilanteessa.
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ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

Opiskelijaa ohjaava tyopaikkaohjaaja kay opiskelijan kanssa kes-
kustelua tydssdoppimisen aikana oppimisen seurantakohteiden
mukaisesta oppimisesta.

Tybsséoppimista ohjaava opettaja varmistaa opiskelijan oppimisen
tyopaikkaohjaajalta. Arviointipd&atds on opettajan ja tyopaikkaohjaa-
jan yhdessa tekema.

Opettaja merkitsee oppimisen arviointipaatoksen Wilmaan.

4. Ammattiosaa-
misen naytto

Ammattiosaami-
sen nayton ku-
vaus ja toteutus

Tutkinnon osan
ammattiosaami-
sen osaaminen

osoitetaan

Arviointikeskuste-
lu

Arvosanasanasta
paattaminen ja
dokumentointi

Opiskelija toimii pikaruokayrityksen liikeidean mukaisesti asiakas-
palvelutehtavissa. Han kunnostaa asiakas- ja tyétiloja, varustaa
myyntitiskin, valmistaa tai valmistelee tuotteita tai palveluita, rekis-
terdi myyntia seké huolehtii asiakas- ja tyétilojen siisteydesta ja
viihtyisyydesta. Opiskelija osoittaa kielitaustan mukaisesti alakoh-
taisen kielitaitonsa.

Ammattiosaamisen naytto toteutetaan tyopaikalla joko tydssaoppi-
misen yhteydessa tai ammattiosaamisen naytténa tyopaikalla

Osaaminen voidaan osoittaa myds seuraavien tutkinnon osien yh-
teydessa.

e Majoitus- ja ravitsemuspalveluissa toimiminen

Taman tutkinnon osan ammattiosaamisen naytto arvioidaan arvioin-
tikeskustelussa johon osallistuvat opiskelija, tydpaikkaohjaaja ja
opettaja. Arviointikeskustelussa selvitetd&n tuotetuntemus erityis-
ruokavaliot huomioiden. Opiskelija tekee itsearvioinnin osaamises-
taan kriteereiden perustella. Opettaja kirjaa arviointiin osallistuvien
osapuolten arvioinnit Wilmaan.

Ammattiosaamisen naytdn arvosanan paattavat opettajat ja tyo-
elamén edustajat paadsaantoisesti yhdessa toimikunnan paatoksen
mukaisesti.

Opettaja kirjaa ammattiosaamisen naytén arvioinnin perustelut ar-
viointikeskustelun yhteydessa.

5. Muu osaami-
sen arviointi

Tahan tutkinnon osaan ei ole suunniteltu muuta osaamisen arvioin-
tia.

44




ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

6. Tutkinnon Tutkinnon osan arvosana muodostuu ammattiosaamisen naytdsta.

osan arvosa-
nasta paatta-
minen

arvosana.

rittamisesta.

yhteydessa.

Ammattiosaamisen ndytdn arvosana on tutkinnon osan osaamisen

Ammattiosaamisen naytdn arvioinut opettaja kirjaa tutkinnon osan
arviointipdatdksen Wilmaan kahden viikon kuluessa arvioinnin suo-

Arvioinnin perustelut kirjataan ammattiosaamisen nayton arvioinnin

Oppimisen etenemisen seuranta:

Oppimisymparisto ja menetelmat:

Opiskeltava sisaltd/ Toteutus

Tyon perustana oleva teoriatieto

Integroidut YTO-opinnot

Oppimisen ohjaus

Ei edellytéd aiempia suorituksia

Pikaruokapalveluja myyva yritys tai toimipaikka
Tyo6paikalla tapahtuva oppiminen, lisdksi tarvitta-
va osaaminen verkko-opinnot / teoriaopinnot

Opinnot sisaltavat tydssdoppimista 12 osp, noin 8
viikkoa.

Merkitddn lukujarjestykseen tydpaivind

Ty6paikalla tapahtuva oppiminen, liséksi tarvitta-
va osaaminen verkko-opinnot / teoriaopinnot. Oh-
jeistukseen varataan yksi 6h paiva.

Sisaltjen toteutuksen ohjeistus, lahiopetus, op-
pimiskeskustelut ja testit merkitaan lukujarjestyk-
seen. Muuna aikana opiskelija opiskelee ja saa
ohjausta.

Pakollinen ruotsi ja englanti
(ellei ole suoritettu aikaisemmin)

Tutkinnon osan opettaja/opettajat tarkistavat onko
tutkinnon osaa suorittamaan tulevilla opiskelijoilla
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osaamisen tunnustamisia. Opettaja merkitsee
osaamisen tunnustamisesta paatoksen oppi
misen arviointikirjan seurantakohteeseen, osaa
minen tunnistettu. Opettaja selvittda opiskelijan
HOPS;iin kirjattuja toiveita oppimisesta.

Ammattitaitovaati-
mukset

Opiskeltava sisalto
/Toteutus

Oppimisen seurantakohteet
/Oppimisen ohjaus

kunnostaa myynti-,
tyo- ja asiakastilat

valmistaa ja valmis-
telee toimipaikan pi-
karuokia

pitdd huolta myyta-
vien tuotteiden riit-
tavyydesta ja laa-
dusta

suosittelee, myy ja
pakkaa pikaruoka-
ja juomatuotteita
huomioiden erityis-
ruokavaliot

toimii asiakaspalve-
lussa

hyddyntaa alakoh-
taista kielitaitoa
asiakaspalvelussa

rekisteréi myyntia ja
laskuttaa asiakkaita

siistii ja jarjestaa
asiakas- ja tydtilat
seka huolehtii tilojen
viihtyisyydesta

noudattaa omaval-
vontasuunnitelmaa

Ohjaus oppimistehtavien suo-
rittamiseen ja oppimiskeskus-
telut:
e Hygieniaosaaminen ja
testi
e Erityisruokavaliot
Mara-alan TES

Ohjaus kieliopintoihin /
Integroitu tyopaikalla tapahtu-
vaan oppimiseen:
o Alakohtaiset asiakas-
palvelun kieliopinnot
(yksilon lahtokohdista)

Kaytannon tyota tekemalla ja
perehtymall&/ selvittamalla
oppimisympariston opiskelta-
van sisallon asi-
at/oppimiskeskustelut:

Pikaruokayrityksen tuotetun-
temus
e erityisruokavaliotuotteet
e erijalostusasteella ole-
vien tuotteiden kaytta-
minen

Koneiden ja laitteiden kaytta-
minen ja puhdistaminen

Tybssaoppiminen
e Seurantakohteiden mu-
kaiset ty6tehtavat

1. Hygieniaosaaminen
2. Alakohtainen kielitaito
3. Mara-alan TES

Opiskelija saa kannustavaa
palautetta seka kriteeriperus-
teinen Itsearviointi ja opetta-
jan palautetta oppimisesta
tutkinnon osan aikana ja lo-
puksi.

Tybssdoppiminen:
4. Tybaikojen noudattaminen

5. TybGasu

6. Asiakaspalvelu ja palaut-
teen hankkiminen

7. Tilojen kunnostaminen

8. Pikaruokayrityksen tuottei-
den esivalmistus, valmistus ja
esille laitto

9. Kassajarjestelméan kaytto

10. Pikaruokaravintolan lait-
teiden kaytto

11. Omavalvonta

12. OPPIMISTEHTAVA
e pikaruokaravintoloiden
likeideat
¢ franchising
e kustannusosaaminen /
havikin seuranta
o Ymparistbpassi

13. TYOSSAOPPIMINEN
SUORITETTU
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2.5.9 Suurkeittion ruokatuotanto, 20 osp

ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-

Toteutus kaytannosséa

AT
1. Kuvaus osaa- | Tassa tutkinnon osassa voidaan tunnistaa ja tunnustaa osaamista:
misen tunnus-
tamisen toteut- o Aikaisempi tyoskentely suurkeittiossa
tamisesta e Mahdolliset aikaisemmat opinnot
e Hygieniaosaamisen todistus
o Ymparistbpassi
¢ Ravitsemuspassi
e Kv-tes osaaminen
Tutkinnon osan arvioinnista vastaava opettaja tekee osaamisen
tunnistamisen ja tunnustamisen. Han haastattelee opiskelijaa ole-
massa olevan osaamisen selvittdmiseksi. Tarvittaessa opiskelijalle
annetaan mahdollisuus nayttdd vaadittava osaaminen. Opettaja
tekee osaamisen tunnustamispaatoksen ja kirjaa arviointipaatbksen
Wilmaan.
2. Oppimisen arvi- | Oppimisen arvioinnin suunnitelmat (seurantakohteet) on laadittu

ointi

erillisina.
Téssa tutkinnon osassa ei ole osa-alueita
Opettaja kirjaa oppimisen seurantakohteiden arviointipaatoksen

tutkinnonosittain / osa-alueittain Wilmaan ennen opiskelijan osaa-
misen arviointia.

Tydssaoppimi-
sen /tydpaikalla
tapahtuvan
opiskelun arvi-
ointi

Tybssaoppimisen toteutuksen seurantakohteet maaritetaan opiske-
lijakohtaisesti tutkinnon osan oppimisen seurantakohteista (HOPS),
mikali niitd ei ole maaritetty valmiiksi.

Oppimisen tavoitteet/seurantakohteet kdydaan yhdessa lapi tyo-
paikkaohjaajan, opiskelijan ja opettajan kanssa ty6ssédoppimisesta
sovittaessa seka tarkemmin viela tydpaikalla opiskelijan tydssaop-
pimisen sopimuksen allekirjoitustilanteessa.

Opiskelijaa ohjaava tyopaikkaohjaaja kay opiskelijan kanssa kes-
kustelua tybssdoppimisen aikana oppimisen seurantakohteiden
mukaisesta oppimisesta.

Tybssaoppimista ohjaava opettaja varmistaa opiskelijan oppimisen
tyopaikkaohjaajalta. Arviointipaatds on opettajan ja tyopaikkaohjaa-
jan yhdessa tekema.

Opettaja merkitsee oppimisen arviointipaatoksen Wilmaan.
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ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

4, Ammattiosaa-
misen naytto

Ammattiosaamisen
naytdon kuvaus ja
toteutus

Tutkinnon osan
ammattiosaamisen
o0saaminen osoite-
taan

Arviointikeskustelu

Arvosanasanasta
paattaminen ja do-
kumentointi

Opiskelija toimii suurkeittion tyétehtavissa, esivalmistaa, valmistaa
ruokia ja kayttaa atk-pohjaista reseptiohjelmaa. Han laittaa esille
ruokalistan mukaisia ruokia ja toimii tarvittaessa asiakaspalvelun
tehtéavissa.

Mikali tydpaikassa ei ole ATK-pohjaista reseptiohjelmaa, osaami-
nen osoitetaan siltéa osin koulun ATERIX- ohjelman kayttamisella.
Suoritetaan ennen tydssdoppmisen alkamista.

Ammattiosaamisen naytto toteutetaan tyopaikalla tydssaoppimisen
yhteydessa tai erillisena ammattiosaamisen naytténa tyopaikalla.

Osaaminen voidaan osoittaa myds seuraavien tutkinnon osien yh-
teydessa:
¢ Lounasruokien valmistus

Osaaminen voidaan osoittaa myds ammattitaitokilpailussa (caterin-
gala).

Taman tutkinnon osan ammattiosaamisen naytto arvioidaan arvioin-
tikeskustelussa johon osallistuvat opiskelija, tydpaikkaohjaaja ja
opettaja. Arviointikeskustelussa selvitetddn opiskelijan ravitsemus-
osaaminen, tiedot erityisruokavalioista seka ruoka- ja tapakulttuuris-
ta. Opiskelija tekee itsearvioinnin osaamisestaan kriteereiden pe-
rustella. Opettaja kirjaa arviointiin osallistuvien osapuolten arvioinnit
Wilmaan.

Ammattiosaamisen naytdn arvosanan paattavat opettajat ja ty6-
elaman edustajat paasaantdisesti yhdessa toimikunnan paatdksen
mukaisesti. Opettaja kirjaa ammattiosaamisen nayton arvioinnin
perustelut arviointikeskustelun yhteydessa.

5. Muu osaamisen
arviointi

Tahan tutkinnon osaan ei ole suunniteltu muuta osaamisen arvioin-
tia.

6. Tutkinnon osan
arvosanasta
paéattdminen

Tutkinnon osan arvosana muodostuu ammattiosaamisen naytosta.

Ammattiosaamisen ndytén arvosana on tutkinnon osan osaamisen
arvosana.

Ammattiosaamisen naytdn arvioinut opettaja kirjaa tutkinnon osan
arviointipdatdksen Wilmaan kahden viikon kuluessa arvioinnin suo-
rittamisesta.

Arvioinnin perustelut kirjataan ammattiosaamisen naytdn arvioinnin
yhteydessa.
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Oppimisen etenemisen seuranta:

Oppimisympaéristo ja menetelmat:

Opiskeltava sisalté/ Toteutus

Kaytannon tydssa opiskelu

Tydn perustana oleva teoriatieto

Oppimisen ohjaus

Ei edellyté aiempia suorituksia. Suoritetaan paa-
saantoisesti Lounasruokien valmistuksen jalkeen.

Kaytannon tydtehtavien tekeminen opetuskeitti-
0ssa, suurkeittiossa ja opetusravintola Kokkolin-
nassa tai ammattikeittiossa, jossa valmistetaan
vah. 100 annosta yhdella valmistuskerralla

Tybssdoppiminen vahintdan 17 osp
Verkko-opintoja / teoriaopintoja
Alan oppikirja Ekokki

Sahkadinen oppimateriaali EkokKki

Merkitddn lukujarjestykseen tyopaivina

Tybssdoppimista vahintaan 17 osp, joka toteute-
taan noin 15 viikon aikana.

Muu oppiminen toteutetaan noin 9 viikon aikana.
Sisaltéjen toteutuksen ohjeistus, lahiopetus, op-
pimiskeskustelut ja testit merkitaan lukujarjestyk-
seen. Muuna aikana opiskelija opiskelee itsenéi-
sesti ja saa ohjausta.

Tutkinnon osan opettaja/opettajat tarkistavat onko
tutkinnon osaa suorittamaan tulevilla opiskelijoilla
osaamisen tunnustamisia. Opettaja merkitsee
osaamisen tunnustamisesta paatoksen oppi
misen arviointikirjan seurantakohteeseen, osaa
minen tunnistettu. Opettaja selvittda opiskelijan
HOPS;iin kirjattuja toiveita oppimisesta.

Ammattitaitovaatimukset | Opiskeltava sisalt6 Oppimisen seurantakoh-

teet/ Oppimisen ohjaus

e muokkaa ruokaohjeet | Suurkeittion esivalmisteluissa, | Oppimistehtavat:

tarvittavalle asiakas- | ruoanvalmistuksessa ja lei- * Suurkeittio toimiala-
maaralle sopivaksi vonnan tehtévissa toimiminen na - _
. L . . e Suurkeittion laatukri-
e noudattaa ravitsemus- | e sarjatyo, ajoittaminen ja teerit
suosituksia Jaks.oftta.mlnen N e Uskonnot, teemat ja
e suunnittelee ruokala- ¢ vakioitujen ruokaohjeiden juhlat
jien valmistusvaiheet, kayttaminen e Erityisruokavaliot
ajoituksen ja jaksotuk- | e koneiden ja laitteiden kayt- e ATERIX:n kayttami-
sen to nen ohjeiden suu-

rentamisessa ja
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valmistaa ruokalajeja
ja leivonnaisia vakioi-
tujen ruokaohjeiden
mukaisesti

muuntaa ruokaohjeita
erityisruokavalioiksi
sopiviksi asiakkaiden
tai asiakasryhmien
mukaan

valmistaa ruokia suur-
keittion koneilla ja lait-
teilla

laittaa ruokalajeja tar-
jolle ja tarvittaessa
pakkaa ruokalajit kulje-
tusta varten

osallistuu toiminta-
ajatuksen tai liike-
idean mukaiseen asia-
kaspalveluun

neuvoo ja ohjaa tarvit-
taessa ravitsemuskayt-
taytymista

tekee esivalmistelut
seuraavaa paivaa var-
ten

siistii ja jarjestaa asia-
kas- ja tydtiloja
noudattaa omavalvon-
tasuunnitelmaa

e ruoanvalmistusmenetelmét

suurille annosmaarrille

¢ Ruoan laadun varmistami-
nen (suurkeittion laatukri-
teerit)

Asiakaspalvelussa toimiminen

¢ malliannos/ravitsemus

e asiakkaan opastaminen
ravitsevan aterian nautti-
miseen

Toimialan seka ruoka- ja ta-
pakulttuurien tunteminen

Ruokaohjeiden muuntaminen

o ATERIX:n kayttaminen

e Ravitsemissuositusten
noudattamien

e ravitsemissuositukset eri
ryhmille

Erityisruokavalioiden tuntemi-

nen

e tietojen paivitys ja ohjei-
den muuntaminen

e erityisruokavalioiden raa-
ka-ainetuntemus

TO-ohjaus:

Kaytannon tyota tekemalla ja
perehtymalld/ selvittdmalla
oppimisympariston opiskelta-
van sisallén asiat/ oppimis-
keskustelut

Oppimispaivakirja Wilmassa

Oppimistehtavat

muokkaamisessa
o Ymparistbpassi suo-
ritettu

Opiskelija saa kannustavaa
palautetta seka kriteeripe-
rusteinen ltsearviointi ja
opettajan palautetta oppimi-
sesta tutkinnon osan aikana
ja lopuksi.

Tybssdoppiminen:

1. Ruoanvalmistuksen
jaksotus ja ajoitus

2. Suurkeittion koneiden ja
laitteiden hallinta

3. Ruokien laadun varmis-
tus

4. Ruokien esille laittami-
nen malliannoksen mu-
kaisesti

5. Asiakaspalvelussa toi-
miminen, ohjaus ja neu-
vonta

6. Erityisruokavalioiden
muuntaminen ja valmis-
tus

7. Omavalvontatehtavien
tekeminen

8. Tydssaoppiminen suori-
tettu
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2.5.10 Tilaus- ja juhlaruokien valmistus, 20 osp

ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

1. Kuvaus osaa-
misen tunnus-
tamisen toteut-
tamisesta

Tassa tutkinnon osassa voidaan tunnistaa ja tunnustaa osaamista:

¢ Mahdolliset aikaisemmat opinnot

o Aikaisempi tyoskentely tilaus- ja juhlaruokia valmistavassa
toimipaikassa

e Hygieniaosaamisen todistus

Tutkinnon osan arvioinnista vastaava opettaja tekee osaamisen
tunnistamisen ja tunnustamisen. Han haastattelee opiskelijaa ole-
massa olevan osaamisen selvittdmiseksi. Tarvittaessa opiskelijalle
annetaan mahdollisuus nayttaa vaadittava osaaminen. Opettaja
tekee osaamisen tunnustamispdatoksen ja kirjaa arviointipaatbksen
Wilmaan.

2. Oppimisen
arviointi

Oppimisen arvioinnin suunnitelmat (seurantakohteet) on laadittu
erillisina.

Tassa tutkinnon osassa ei ole osa-alueita
Opettaja kirjaa oppimisen seurantakohteiden arviointipaatoksen

tutkinnonosittain / osa-alueittain Wilmaan ennen opiskelijan osaa-
misen arviointia.

3. Tyobssaoppimi-
sen
ltybpaikalla ta-
pahtuvan
opiskelun ar-
viointi

Ty6ssaoppimisen toteutuksen seurantakohteet maaritetaan opiske-
lijakohtaisesti tutkinnon osan oppimisen seurantakohteista (HOPS),
mikali niitd ei ole maaritetty valmiiksi.

Oppimisen tavoitteet/seurantakohteet kdyd&aén yhdessa lapi tyo-
paikkaohjaajan, opiskelijan ja opettajan kanssa ty6ssédoppimisesta
sovittaessa seka tarkemmin viela tydpaikalla opiskelijan tydssaop-
pimisen sopimuksen allekirjoitustilanteessa.

Opiskelijaa ohjaava tyopaikkaohjaaja kay opiskelijan kanssa kes-
kustelua tydssdoppimisen aikana oppimisen seurantakohteiden
mukaisesta oppimisesta.

Tybsséoppimista ohjaava opettaja varmistaa opiskelijan oppimisen
tydpaikkaohjaajalta. Arviointipaatds on opettajan ja tyopaikkaohjaa-
jan yhdessa tekema.

Opettaja merkitsee oppimisen arviointipaatoksen Wilmaan.
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ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

4. Ammattiosaa-
misen naytto

Ammattiosaami-
sen nayton ku-
vaus ja toteutus

Tutkinnon osan
ammattiosaami-
sen osaaminen

osoitetaan

Arviointikeskuste-
lu

Arvosanasanasta
paattaminen ja
dokumentointi

Opiskelija toimii ravitsemisalan yrityksen tai toimipaikan ennalta
varattujen tilaus- ja juhlatilaisuuksien ruoanvalmistustehtavissa.
Han esivalmistaa, valmistaa ja laittaa esille tilaus- ja juhlaruokia
ryhmille.

Ammattiosaamisen naytto toteutetaan tyopaikalla tydssaoppimisen
yhteydessa tai erillisend ammattiosaamisen nayttona tyopaikalla.

Osaaminen voidaan osoittaa myds seuraavien tutkinnon osien yh-
teydessa:

e Suurkeittion ruokatuotanto
e Lounasruokien valmistus

Taman tutkinnon osan ammattiosaamisen naytto arvioidaan arvioin-
tikeskustelussa johon osallistuvat opiskelija, tydpaikkaohjaaja ja
opettaja. Arviointikeskustelussa opiskelija esittelee tilausmaarayk-
seen perustuvan hinta- ja laatutavoitteiden mukaisen tyésuunnitel-
mansa. Opiskelija tekee itsearvioinnin osaamisestaan kriteereiden
perustella. Opettaja kirjaa arviointiin osallistuvien osapuolten arvi-
oinnit Wilmaan.

Ammattiosaamisen naytdn arvosanan paattavat opettajat ja tyo-
elaman edustajat paasaantdisesti yhdessa toimikunnan paatdksen
mukaisesti. Opettaja kirjaa ammattiosaamisen naytén arvioinnin
perustelut arviointikeskustelun yhteydessa.

5. Muu osaami-
sen arviointi

Tahan tutkinnon osaan ei ole suunniteltu muuta osaamisen arvioin-
tia.

6. Tutkinnon
osan arvosa-
nasta paatta-
minen

Tutkinnon osan arvosana muodostuu ammattiosaamisen néytosta.

Ammattiosaamisen naytén arvosana on tutkinnon osan osaamisen
arvosana.

Ammattiosaamisen naytdn arvioinut opettaja kirjaa tutkinnon osan
arviointipaatoksen Wilmaan kahden viikon kuluessa arvioinnin suo-
rittamisesta.

Arvioinnin perustelut kirjataan ammattiosaamisen naytdn arvioinnin
yhteydessa.
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Oppimisen etenemisen seuranta

Oppimisympaéristd ja menetelmét:

Opiskeltava sisalté/ Toteutus

Kaytannon tydssa opiskelu

Tydn perustana oleva teoriatieto

Oppimisen ohjaus

Ei edellyté aiempia suorituksia.

Tilaus- ja juhlapalveluyritys tai muu ammattikeit-
tio, jossa valmistetaan tilaus ja juhlaruokia ennal-
ta varattuihin tilaisuuksiin.

Verkko-opinnot / teoriaopinnot
Sahkdinen oppimateriaali Ekokki
Alan oppikirja Ekokki
Tybssdoppimista vahintaan 17 osp

Merkitddn lukujarjestykseen tyopaivina

Tybssdoppimista 17 osp, joka toteutetaan noin 15
viikon aikana.

Muu oppiminen toteutetaan noin 2 viikon aikana.
Sisaltjen toteutuksen ohjeistus, lahiopetus, op-
pimiskeskustelut ja testit merkitaan lukujarjestyk-
seen. Muuna aikana opiskelija opiskelee itsenéi-
sesti ja saa ohjausta.

Tutkinnon osan opettaja/opettajat tarkistavat onko
tutkinnon osaa suorittamaan tulevilla opiskelijoilla
osaamisen tunnustamisia. Opettaja merkitsee
osaamisen tunnustamisesta paatoksen oppi
misen arviointikirjan seurantakohteeseen, osaa
minen tunnistettu. Opettaja selvittdd opiskelijan
HOPS;iin kirjattuja toiveita oppimisesta.

Ammattitaitovaatimukset | Opiskeltava sisalto Oppimisen seurantakoh-
teet/ Oppimisen ohjaus
e perehtyy
tilausmazraykseen ja Tilausméaarays 1. U_Ikoinen olemu_s/ hygie-
nian noudattaminen.
selvittaa tilaisuuden TyoOn suunnittelu ja ajoit-
taminen 2. Tyobaikojen noudattami-
luonteen
nen
e suunnittelee ruokien Annoskoot
. : 3. Tyotehtavien suunnitte-
valmistusvaiheet, Tilaus- ja juhlaruokien leminen
ajoituksen ja valmistus

jaksotuksen
e valmistaa tilaus- ja

juhlaruokia

Leivonta
Ruoka- ja tapakulttuuri 5. Tilaus- ja juhlaruokien

Gastronomia

4. Tilaus- juhlaruokien esi-
valmistus ja valmistus

esille laittaminen
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kayttaa soveltuvia
koneita, laitteita ja
tyovalineta

valmistaa asiakkaan
ennalta varaamiin
tilaisuuksiin ruokalajeja
ja leivonnaisia
pakkaa tarvittaessa
ruokalajit kuljetusta
varten

laittaa ruokalajeja
esille ja huolehtii
tuotteiden
riittavyydesta ja
tarjoiluastioiden
taydentamista

tekee yhteistytta
muun tarvittavan
henkildstoén kanssa
toimii tarvittaessa
asiakaspalvelussa
siistii ja jarjestaa
toimintaympariston ja
osallistuu
astiahuoltoon
noudattaa
omavalvontasuunnitel

maa

TO-ohjaus:

Kaytannon tyota teke-
malla ja perehtymalla/
selvittamalla oppimisym-
paristbn opiskeltavan
siséllon asiat/ oppimis-
keskustelut

Oppimispaivakirja Wil-
massa
Oppimistehtavat

6. Leipominen
7. Jalkityot

8. Oppimistehtavat:
- ruoka- ja tapakulttuuri
- tilausmaarays
- ruokalajien gastrono-
minen jarjestys

9. TYOSSAOPPIMINEN
SUORITETTU

Opiskelija saa kannustavaa
palautetta seka kriteeriperus-
teinen Itsearviointi ja opetta-
jan palautetta oppimisesta
tutkinnon osan aikana ja lo-
puksi.
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2.5.13 Yritystoiminnan suunnittelu, 15 osp

ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytannossa

1. Kuvaus osaa-
misen tunnus-
tamisen toteut-
tamisesta

Tassa tutkinnon osassa osaamisen tunnustamista voi tapahtua
esimerkiksi seuraavasti:

¢ Opinnot ammattikorkeakoulussa, avoimessa yliopistossa,
yliopistossa

e Opiskelija on toiminut yrittajana, johtavassa asemassa yri-
tyksessa tai perheyrityksessa sellaisissa tehtavissa, jotka
vastaavat tutkinnossa olevia vaatimuksia

Tutkinnon osan arvioinnista vastaava opettaja tekee osaamisen
tunnistamisen ja tunnustamisen. Han haastattelee opiskelijaa ole-
massa olevan osaamisen selvittAmiseksi. Tarvittaessa opiskelijalle
annetaan mahdollisuus nayttaa vaadittava osaaminen. Opettaja
tekee osaamisen tunnistamispaatoksen ja kirjaa arviointipaattksen
Wilmaan.

2. Oppimisen
arviointi

Oppimisen arvioinnin suunnitelmat (seurantakohteet) on laadittu
erillisin&.

e Ei erillisia osa-alueita:
Opettaja/t kirjaavat oppimisen seurantakohteiden arviointipaatoksen

tutkinnon osittain / osa-alueittain Wilmaan ennen opiskelijan osaa-
misen arviointia.

3. Tybssaoppi-
misen
ltybpaikalla ta-
pahtuvan
opiskelun ar-
viointi

Tybssaoppimiseen toteutuksen seurantakohteet maaritetddn opis-
kelijakohtaisesti tutkinnon osan oppimisen seurantakohteista
(HOPS), mikali niita ei ole maaritetty valmiiksi.

Oppimisen tavoitteet/seurantakohteet kaydaén yhdessa lapi tyo-
paikkaohjaajan, opiskelijan ja opettajan kanssa tydsséoppimisesta
sovittaessa seka tarkemmin viela tydpaikalla opiskelijan tydssaop-
pimisen sopimuksen allekirjoitustilanteessa.

Opiskelijaa ohjaava tyOpaikkaohjaaja kay opiskelijan kanssa kes-
kustelua tytssaoppimisen aikana oppimisen seurantakohteiden
mukaisesta oppimisesta.

Tybssaoppimista ohjaava opettaja varmistaa opiskelijan oppimisen
tyopaikkaohjaajalta. Arviointipdatds on opettajan ja tydpaikkaohjaa-
jan yhdessa tekema.

Opettaja merkitsee oppimisen arviointipaatoksen Wilmaan

4. Ammattiosaa-
misen naytto

Nayttotodistukseen tulee yksildllinen kuvaus naytosta.
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ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytannéssa

Ammattiosaami-
sen nayton ku-
vaus ja toteutus

Tutkinnon osan
ammattiosaami-
sen osaaminen

osoitetaan

Arviointikeskuste-

lu

Arvosanasta péaat-

tdminen ja doku-
mentointi

Opiskelija osoittaa o0saamisensa ammattiosaamisen naytossa
suunnittelemalla yrityksen perustamiseen ja toimintaan liitty-
vat tehtavat.

Ammattiosaamisen naytt6d voidaan jatkaa toisessa tyopaikas-
sal/tybkohteessa tai

ammatillisessa peruskoulutuksessa koulutuksen jarjestajan osoit-
tamassa muussa paikassa niin, ettd osaamisen osoittamisen katta-
vuus varmistuu.

Ammattiosaamisen naytto toteutetaan tydpaikalla joko tydssaoppi-
misen yhteydessa tai ammattiosaamisen nayttona tyopaikalla

Ammattiosaamisen nayton toteutus voi olla HOPS:n mukaan yksi-
[6llinen.

Ammattiosaamisen nayttd osoitetaan yhdessa naytossa.
Naytdn voi suorittaa myds ammattitaitokilpailussa.

Taman tutkinnon osan ammattiosaamisen naytto arvioidaan arvioin-
tikeskustelussa johon osallistuvat opiskelija, tydpaikkaohjaaja ja
opettaja. Opiskelija tekee itsearvioinnin osaamisestaan kriteereiden
perustella. Opettaja kirjaa arviointiin osallistuvien osapuolten arvi-
oinnit Wilmaan.

Ammattiosaamisen naytdon arvosanan paattavat opettajat ja tydela-
man edustajat paasaantoisesti yhdessa toimielimen paatéksen mu-
kaisesti

5. Muu osaami-
sen arviointi

Tahan tutkinnon osaan ei ole suunniteltu muuta osaamisen arvioin-
tia.

6. Tutkinnon
osan arvosa-
nasta paatta-
minen

Tutkinnon osan arvosana muodostuu ammattiosaamisen naytosta.

Ammattiosaamisen naytdn arvosana on tutkinnon osan osaamisen
arvosana.

Ammattiosaamisen naytdn arvioinut opettaja kirjaa tutkinnon osan
arviointipaatoksen Wilmaan kahden viikon kuluessa arvioinnin suo-
rittamisesta. Arvioinnin perustelut kirjataan ammattiosaamisen nay-
ton arvioinnin yhteydessa.

Oppimisen etenemisen seuranta

Oppimisympaéristd ja menetelmét:

Ei edellyta aiempia suorituksia

Oppilaitosympaéristo ja verkkoymparisto
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Oppimisen ohjaus:

Opiskeltava sisalté/Toteutus

Teoriaopinnot/verkko-opinnot.

Tutkinnon osan opettaja/opettajat tarkistavat onko
tutkinnon osaa suorittamaan tulevilla opiskelijoilla
osaamisen tunnustamisia. Opettaja merkitsee
osaamisen tunnustamisesta paatoksen oppimisen
arviointikirjan seurantakohteeseen, osaaminen
tunnistettu. Opettaja selvittaa opiskelijan toiveita
oppimismenetelmien kaytostéa ja ohjaa opiskelijan
oppimista valitun menetelman mukaisesti.

Opettaja tiedottaa opiskelijoille osaamisen tun-
nustamisen mahdollisuudesta. Opiskelija voi pyy-
tédé osa-alueen opettajalta osaamisen tunnusta-
mista osa-alueen osasta. Opiskelijan on osoitet-
tava osaamisensa dokumenteilla tai naytolla.

Toteutetaan jakson aikana tai lukuvuoden aikana
ja teoria-opinnot merkitdan lukujarjestykseen.
Muuna aikana opiskelija opiskelee itsendisesti ja
saa tarvittaessa ohjausta.

Ammattitaitovaatimuk-
set

Opiskeltava sisalté/Toteutus

Oppimisen seuranta-
kohteet/Oppimisen
ohjaus

e arvioida oman
osaamisensa tuot-
teistamista tai mark-
kinoilla olevaa

e liikketoimintamahdol-
lisuutta

e selvittda perustetta-
van yrityksen liike-
toimintaymparistoa
ja kilpailutilannetta

o esittéa liikeidean ja
yritysmuodon

o laatia yritykselle lii-
ketoimintasuunni-
telman

o laatia yrityksen pe-
rustamiseen liittyvat
asiakirjat

Ohjaus oppimistehtavien suorit-
tamiseen kontaktiopetuksen ja
verkko-opetus materiaalin kautta

Tutustuu innovatiivisiin suo-
malaisiin yrityksiin ja oman
alueensa yritystoimintaan

Kartoittaa markkinatilannetta
Suomessa ja lahialueella.
Tutustuu oman alansa me-
nestyviin tuottei-
siin/palveluihin

Omien vahvuuksien ja mie-
lenkiinnonkohteiden kartoit-
taminen

Kontaktiopetus/verkko-opetus
materiaalin kaytt66n ohjaaminen

Yrityksen perustamista kos-
kevat toimet liiketoiminta-
suunnitelman tekemisessa:

o
o

(0]

1. Min& yritys SWOT

2. Erotu massasta
markkinaselvitys ja kil-
pailutilanneanalyysi

3. Liikketoimintasuunni-
telma

Tutkinnon osan aikana
ja lopuksi annetaan
kannustavaa palautetta
seké tehdaéan kriteeripe-
rusteinen itsearviointi

likeidea
luvanvaraiset toi-
mialat

sidosryhmat
yritysmuodot
hinnoittelu ja kannat-
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tavuus
0 rahoitus ja taloushal-
linto
mainonta ja markki-
nointi
vakuutukset
riskien hallinta
rekisterdintiasiat
yhteiskuntavastuu

o

©Oo0oo0o

2.5.16 Tyopaikkaohjaajaksi valmentautuminen 5 osp

ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

1. Kuvaus Tassa tutkinnon osassa voidaan tunnistaa ja tunnustaa osaamista:
osaamisen
tunnustami- e Tyokokemus tydpaikkaohjaajana toimiminen
sen toteutta-
misesta . T : .
Tutkinnon osan arvioinnista vastaava opettaja tekee osaamisen
tunnistamisen ja tunnustamisen. Han haastattelee opiskelijaa ole-
massa olevan osaamisen selvittdmiseksi. Tarvittaessa opiskelijalle
annetaan mahdollisuus nayttda vaadittava osaaminen. Opettaja
tekee osaamisen tunnustamispaatoksen ja kirjaa arviointipaatoksen
Wilmaan.
2. Oppimisen Oppimisen arvioinnin suunnitelmat (seurantakohteet) on laadittu
arviointi erillisina.

Opettaja kirjaa oppimisen seurantakohteiden arviointipdatoksen
Wilmaan ennen opiskelijan osaamisen arviointia.

3. Tybssaoppi-
misen
ltybpaikalla ta-
pahtuvan
opiskelun ar-
viointi

Tybssaoppimisen toteuttaminen maaritetaan opiskelijakohtaisesti
(HOPS)

Oppimisen tavoitteet/seurantakohteet kdyd&aén yhdessa lapi tyo-
paikkaohjaajan, opiskelijan ja opettajan kanssa ty6ssédoppimisesta
sovittaessa seka tarkemmin viela tydpaikalla opiskelijan tydssaop-
pimisen sopimuksen allekirjoitustilanteessa.

Opiskelijaa ohjaava tyopaikkaohjaaja kay opiskelijan kanssa kes-
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ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

kustelua tydssdoppimisen aikana oppimisen seurantakohteiden
mukaisesta oppimisesta.

Tybsséoppimista ohjaava opettaja varmistaa opiskelijan oppimisen
tydpaikkaohjaajalta. Arviointipaatds on opettajan ja tyopaikkaohjaa-
jan yhdessa tekema.

Opettaja merkitsee oppimisen arviointipaatoksen Wilmaan.

4. Ammattiosaa-
misen naytto

Ammattiosaami-
sen nayton ku-
vaus ja toteutus

Tutkinnon osan
ammattiosaami-
sen osaaminen

osoitetaan

Arviointikeskuste-
lu

Arvosanasanasta
paattaminen ja
dokumentointi

Opiskelija osoittaa osaamisensa tekemalla suunnitelman
ammattiosaamisen naytosta tai tydssdoppimisesta. Han perehtyy
tydyhteisdn toimintaan, tydtehtaviin, tyokulttuuriin ja saantdihin seka
arvioi tydyhteison tyoturvallisuusriskit ja tydergonomiakysymykset
oman tyon osalta. Opiskelija kartoittaa mahdollisuudet toteuttaa
tydssaoppimista ja ammattiosaamisen nayttoja tydpaikalla.

Nayttotodistukseen tulee yksildllinen kuvaus naytosta.

Ammattiosaamisen naytto toteutetaan tyopaikalla joko tyossaoppi-
misen yhteydessa tai ammattiosaamisen naytténa tydpaikalla.

Taman tutkinnon osan ammattiosaamisen naytto arvioidaan
arviointikeskustelussa, johon osallistuvat opiskelija,
tyopaikkaohjaaja ja opettaja. Opiskelija analysoi oman
tydssaoppimisensa ja ammattiosaamisen naytténsa arvioinnit.
Opettaja kirjaa arviointiin osallistuvien osapuolten arvioinnit
Wilmaan.

Ammattiosaamisen naytdn arvosanan paattavat opettajat ja ty6-
elaman edustajat paasaantoisesti yhdessa toimikunnan paatoksen
mukaisesti.

Opettaja kirjaa ammattiosaamisen naytdn arvioinnin perustelut ar-
viointikeskustelun yhteydessa.

5. Muu osaami-
sen arviointi

Tahan tutkinnon osaan ei ole suunniteltu muuta osaamisen arvioin-
tia.

6. Tutkinnon
osan arvosa-
nasta paatta-
minen

Tutkinnon osan arvosana muodostuu ammattiosaamisen naytosta.
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ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

Oppimisen etenemisen seuranta:

Oppimisympaéristd ja menetelmét:

Paasaantoisesti edellyttda vahintaan yhden
Tutkinnonosan suorittamista, jossa osaaminen on
Ositettu tydpaikalla ammattiosaamisen naytolla.

Oman alan tyopaikka ja /tai oppilaitos

Opinnot sisaltavat tydssaoppimista yksildllisen
HOPS:n mukaisesti. Materiaalilinkkeja
http://www.educa-instituutti.fil KOONTA2008-

2012/assets/docs/tyossaoppimisen-tueksi-

kehitettyja-materiaaleja.pdf

Ammattitaitovaatimukset

Opiskeltava sisalto

Oppimisen seuran-
takohteet

tunnistaa tyopaikalla tydssa-
oppimiseen tai ammattiosaa-
misen nayttdoon sopivat tyo-
tehtavat ja selvittaa niiden ar-
vioinnin kohteet ja arviointikri-
teerit

neuvotella tydyhteistsséa
tydssaoppimisen ja ammatti-
osaamisen nayttdjen toteut-
tamisesta

valmistella yhteisty6ssa opet-
tajan ja tyopaikkaohjaajan
kanssa tyossa-oppimisen ja
ammattiosaamisen nayton
suunnitelmia

perehdyttaa muita opiskelijoita
tydpaikalla tai oppilaitoksissa
tehtaviin tdihin, toimintatapoi-
hin ja s&antdihin

esitella alansa tyo- ja koulu-
tusmahdollisuuksia esimerkik-
si tybelamaan tutustumisjak-
solla oleville opiskelijoille
kayda ohjauskeskusteluja,
kehittaa toimintaansa palaut-
teen perusteella ja sovitella
nakemyserojatoimia erilaisten
oppijoiden ja tyotovereiden
kanssa

vastaanottaa ja antaa kehitta-
vaa palautetta

Perehtyminen oman perus-
tutkinnon tutkinnon osan
ammattitaitovaatimuksiin ja
kriteereihin

Ammattiosaamisen nayton
suunnittelu valittuun tutkin-
non osaan

o tyOtehtavat

e kesto/toteutus

e arvioijat

Opiskelijan perehdyttami-
seen kuuluvat asiat;

Oman alan
o tybtehtavét ja mah-
dollisuudet
e koulutusmahdolli-
suuksia

Palaute ja kehittdminen
http://www.educa-

instituut-
ti.fi/media/julkaisut/tyopaikka
ohjaaja-opiskelijan-
ohjaajana.pdf

Tutkinnon osan arviointi-
suunnitelma Nayton ku-
vauksessa mainitut asia

1. Valitsee tyopaikal-
le soveltuvan tyds-
saoppimisen
/ammattiosaamise
n nayton

2. Ammattiosaamisen
nayténsuunnitel-
man laatiminen
yhdessa tyopaik-
kaohjaajaan tai
opettajan kanssa

3. Perehdyttaa opis-
kelijaa/opiskelijoita
tydssaoppimispai-
kalla tai oppilaitok-
sessa

4. Palautekeskustelu
tydpaikkaohjaajan
kanssa tydssaop-
pimisen aikana

5. Itsearviointi toteu-
tuu ammattiosaa-
misen naytdssa

60



http://www.educa-instituutti.fi/KOONTA2008-2012/assets/docs/tyossaoppimisen-tueksi-kehitettyja-materiaaleja.pdf
http://www.educa-instituutti.fi/KOONTA2008-2012/assets/docs/tyossaoppimisen-tueksi-kehitettyja-materiaaleja.pdf
http://www.educa-instituutti.fi/KOONTA2008-2012/assets/docs/tyossaoppimisen-tueksi-kehitettyja-materiaaleja.pdf
http://www.educa-instituutti.fi/media/julkaisut/tyopaikkaohjaaja-opiskelijan-ohjaajana.pdf
http://www.educa-instituutti.fi/media/julkaisut/tyopaikkaohjaaja-opiskelijan-ohjaajana.pdf
http://www.educa-instituutti.fi/media/julkaisut/tyopaikkaohjaaja-opiskelijan-ohjaajana.pdf
http://www.educa-instituutti.fi/media/julkaisut/tyopaikkaohjaaja-opiskelijan-ohjaajana.pdf
http://www.educa-instituutti.fi/media/julkaisut/tyopaikkaohjaaja-opiskelijan-ohjaajana.pdf

itsearvioida tydsséaoppimisen
ja ammattiosaamisen naytto-
aan ennalta sovittujen arvi-
oinnin kohteiden ja arviointikri-
teereiden mukaan

arvioida tyéhonsa liittyvat tyo-
turvallisuusriskit seké han
osaa toimia ja ohjata myos
muita toimimaan ty6turvalli-
suusohjeiden mukaisesti.

oman alan ty6turvallisuus
http://www.oph.fi/download/
150170 Matkailu-
ravitsemis-
ja_talousalan_oppimisymp
aristo-
jen_turvallisuusopas.pdf

2.5.17 Yrityksessa toimiminen, 15 osp

ARVIOINNIN Toteutus kaytanndssa

KESKEISET ASI-

AT

1. Kuvaus osaa- | Tassé tutkinnon osassa osaamisen tunnustamista voi tapahtua

misen tunnus-
tamisen toteut-
tamisesta

esimerkiksi seuraavasti:

¢ Opinnot ammattikorkeakoulussa, avoimessa yliopistossa,
yliopistossa

e Opiskelija on toiminut yrittajana, johtavassa asemassa yri-
tyksessa tai perheyrityksessa sellaisissa tehtavissa, jotka
vastaavat tutkinnossa olevia vaatimuksia

Tutkinnon osan arvioinnista vastaava opettaja tekee osaamisen
tunnistamisen ja tunnustamisen. Han haastattelee opiskelijaa ole-
massa olevan osaamisen selvittAmiseksi. Tarvittaessa opiskelijalle
annetaan mahdollisuus nayttaa vaadittava osaaminen. Opettaja
tekee osaamisen tunnistamispaatoksen ja kirjaa arviointipaattksen
Wilmaan.

Oppimisen
arviointi

Oppimisen arvioinnin suunnitelmat (seurantakohteet) on laadittu
erillisin&.

e Ei erillisia osa-alueita:
Opettaja/t kirjaavat oppimisen seurantakohteiden arviointipaatoksen

tutkinnon osittain / osa-alueittain Wilmaan ennen opiskelijan osaa-
misen arviointia.

Tydssaoppi-
misen
ltybpaikalla ta-
pahtuvan
opiskelun ar-
viointi

Tybssaoppimiseen toteutuksen seurantakohteet maaritetddn opis-
kelijakohtaisesti tutkinnon osan oppimisen seurantakohteista
(HOPS), mikali niita ei ole maaritetty valmiiksi.

Oppimisen tavoitteet/seurantakohteet kéydaén yhdessa lapi tyo-
paikkaohjaajan, opiskelijan ja opettajan kanssa tydsséoppimisesta
sovittaessa seka tarkemmin vield tyopaikalla opiskelijan tydssaop-
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ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytannéssa

pimisen sopimuksen allekirjoitustilanteessa.

Opiskelijaa ohjaava tyOpaikkaohjaaja kay opiskelijan kanssa kes-
kustelua tytssdoppimisen aikana oppimisen seurantakohteiden
mukaisesta oppimisesta.

Tybssaoppimista ohjaava opettaja varmistaa opiskelijan oppimisen
tyopaikkaohjaajalta. Arviointipd&tts on opettajan ja tydpaikkaohjaa-
jan yhdessa tekema.

Opettaja merkitsee oppimisen arviointipaatoksen Wilmaan

4. Ammattiosaa-
misen naytto
Ammattiosaami-

sen nayton ku-
vaus ja toteutus

Tutkinnon osan
ammattiosaami-
sen osaaminen

osoitetaan

Arviointikeskuste-
lu

Arvosanasta paat-
tdminen ja doku-
mentointi

Nayttotodistukseen tulee yksildllinen kuvaus naytosta.

Opiskelija osoittaa osaamisensa ammattiosaamisen naytdssa toi-
mimalla yhteistydssa ryhman, yhteistyodyrityksen ja eri toimi-
joiden kanssa esim. omassa yrityksessa, harjoitusyrityksessa
tai vastaavassa.

Ammattiosaamisen naytt6d voidaan jatkaa toisessa tyopaikas-
sal/tybkohteessa tai

ammatillisessa peruskoulutuksessa koulutuksen jarjestajan osoit-
tamassa muussa paikassa niin, etta osaamisen osoittamisen katta-
vuus varmistuu.

Ammattiosaamisen nayttd toteutetaan tydpaikalla joko tytssaoppi-
misen yhteydessa tai ammattiosaamisen nayttona tyopaikalla

Ammattiosaamisen nayton toteutus voi olla HOPS:n mukaan yksi-
[6llinen.

Ammattiosaamisen nayttd osoitetaan yhdessa naytossa.

Osaamisen voi suorittaa myods ammattitaitokilpailussa.

Osaaminen voidaan osoittaa my0s seuraavan tutkinnon osan yh-
teydessa:

e Yritystoiminnan suunnittelu 15 osp

Taman tutkinnon osan ammattiosaamisen nayttd arvioidaan arvioin-
tikeskustelussa johon osallistuvat opiskelija, tydpaikkaohjaaja ja
opettaja. Opiskelija tekee itsearvioinnin osaamisestaan kriteereiden
perustella. Opettaja kirjaa arviointiin osallistuvien osapuolten arvi-
oinnit Wilmaan.

Ammattiosaamisen naytdn arvosanan paattavat opettajat ja tydela-
man edustajat paasaantoisesti yhdessa toimielimen paatbksen mu-
kaisesti
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ARVIOINNIN Toteutus kaytanndssa

KESKEISET ASI-

AT

5. Muu osaami- Tahan tutkinnon osaan ei ole suunniteltu muuta osaamisen arvioin-
sen arviointi tia.

6. Tutkinnon Tutkinnon osan arvosana muodostuu ammattiosaamisen naytosta.
osan arvosa- ) ) o ) )
nasta paatta- Ammattiosaamisen naytdn arvosana on tutkinnon osan osaamisen
minen arvosana.

Ammattiosaamisen naytdn arvioinut opettaja kirjaa tutkinnon osan
arviointipaatoksen Wilmaan kahden viikon kuluessa arvioinnin suo-
rittamisesta. Arvioinnin perustelut kirjataan ammattiosaamisen nay-
tén arvioinnin yhteydessa.

Oppimisen etenemisen seuranta

Oppimisymparisto:

Menetelmat:

Oppimisen ohjaus:

Opiskeltava sisalt6/Toteutus

Ei edellyté aiempia suorituksia

Oma NY-yritys tai joku muu yritys, oppilaitosym-
paristd,muun oppilaitoksen, ulkopuolinen oppimi-
seen soveltuva ymparisto ja tyossaoppimispaikka.

Tekemalla oppiminen. Teoriaopinnot ja/tai verkko-
opinnot tekemalla oppimisen tukena ja apuna.

Tybssaoppimalla oppiminen. Opinnot sisaltavat
tydssaoppimista vahintaan 4 osp

Tutkinnon osan opettaja/opettajat tarkistavat onko
tutkinnon osaa suorittamaan tulevilla opiskelijoilla
osaamisen tunnustamisia. Opettaja merkitsee
osaamisen tunnustamisesta paatoksen oppimisen
arviointikirjan seurantakohteeseen, osaaminen
tunnistettu. Opettaja selvittaa opiskelijan toiveita
oppimismenetelmien kaytdsta ja ohjaa opiskelijan
oppimista valitun menetelman mukaisesti.

Opettaja tiedottaa opiskelijoille osaamisen tun-
nustamisen mahdollisuudesta. Opiskelija voi pyy-
tédé osa-alueen opettajalta osaamisen tunnusta-
mista osa-alueen osasta. Opiskelijan on osoitet-
tava osaamisensa dokumenteilla tai naytolla.

Toteutetaan jakson aikana tai lukuvuoden aikana
ja teoria-opinnot merkitaan lukujarjestykseen.
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Muuna aikana opiskelija opiskelee itsendisesti ja
saa tarvittaessa ohjausta.

Ammattitaitovaati-
mukset

Opiskeltava sisal-
to/Toteutus

Oppimisen seurantakoh-
teet/Oppimisen ohjaus

e arvioida oman alan
tarjontaa ja uusien
asiakkaiden loyty-
mista tuotteistami-
sen lahtékohdista

e tasmentaa talou-
dellisesti kannatta-
van liikeidean ja
kehittaa toiminta-
ajatuksen

e suunnitella yrityk-
sen toimintaa ta-
voitteellisesti ja
asiakaslahtoisesti

e tehda yrityksen
toimintaan liittyvia
tyotehtavia

¢ hankkia yhteisty6-
kumppaneita ja ra-
kentaa liiketoimin-
nan edellyttamia
verkostoja

o esitelld yrityksen
toimintaa erilaisis-
sa tilanteissa

e kayttaa toiminnas-
saan apuna tieto-
ja viestintatekniik-
kaa
toimia yrityksessa
osana ryhmaa,
mutta kykenee
my0s itsendiseen
toimintaan ja paa-
toksentekoon

e arvioida yrityksen
kehittamistarpeita.

Ohjaus oman tyon suunnit-
teluun kontaktiopetukses-
sa seka tukimateriaalin
kayttdon verkossa

e Oman tyon suunnittelu

ja tekeminen

- yrittdjamainen ajat-
telu ja toiminta

- oman alan yritys-
toimintaan tutus-
tuminen

- asiakassegmentit

- tuotteistaminen

e Suunnittelee yrityksen
toimintaa
- liikeidean ja toimin-
ta-ajatuksen kehit-
taminen
- innovatiivisuus
- kannattavuus

e Toimii yrityksessa

- yrittdjan eri tyoteh-
tavien kaytannon
harjoittelua: asia-
kaspalvelu, myynti-
tyd, markkinointi ja
talousosaaminen

- sahkdinen kau-
pankaynti

e Yritysvierailut ja asian-
tuntijatapaamiset

1. Laatii toimintasuunnitelman
2. Testaa yritysidean
3. Harjoittaa yritystoimintaa

4., Laatii vuosikertomuk-
sen/toimintakatsauksen

5. Tybssaoppiminen suoritettu

Tutkinnon osan aikana ja lopuk-
si annetaan kannustavaa pa-
lautetta seka tehdaan kriteeripe-
rusteinen itsearviointi
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2.5.18 Huippuosaajana toimiminen, 15 osp

ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytannosséa

1. Kuvaus osaa-
misen tunnus-
tamisen toteut-
tamisesta

Tassa tutkinnon osassa voidaan tunnistaa ja tunnustaa osaamista:

e Aikaisempi ammattitaito-
kilpailukokemus/valmennus/valmentautuminen
¢ Hygieniaosaamistodistus

Tutkinnon osan arvioinnista vastaava opettaja tekee osaamisen
tunnistamisen ja tunnustamisen. Han haastattelee opiskelijaa ole-
massa olevan osaamisen selvittdmiseksi. Tarvittaessa opiskelijalle
annetaan mahdollisuus ndyttda vaadittava osaaminen. Opettaja
tekee osaamisen tunnustamispaatoksen ja kirjaa arviointipdatoksen
Wilmaan.

2. Oppimisen
arviointi

Oppimisen arvioinnin suunnitelmat (seurantakohteet) on laadittu
erillisina.

Tassa tutkinnon osassa ei ole osa-alueita.
Opettaja kirjaa oppimisen seurantakohteiden arviointipaatoksen

tutkinnonosittain / osa-alueittain Wilmaan ennen opiskelijan osaa-
misen arviointia.

3. Tybssaoppi-
misen
ltybpaikalla ta-
pahtuvan
opiskelun ar-
viointi

Tutkinnon osan tydsséaoppimisen laajuus on yksilollinen.

Tybsséoppimisen toteutuksen seurantakohteet maaritetdén opiske-
ljakohtaisesti tutkinnon osan oppimisen seurantakohteista (HOPS),
mikali niitd ei ole maaritetty valmiiksi.

Oppimisen tavoitteet/seurantakohteet kdyd&aan yhdessa lapi tyo-
paikkaohjaajan, opiskelijan ja opettajan kanssa tydssaoppimisesta
sovittaessa seka tarkemmin viel& tyopaikalla opiskelijan tydssaop-
pimisen sopimuksen allekirjoitustilanteessa.

Opiskelijaa ohjaava tyopaikkaohjaaja kay opiskelijan kanssa kes-
kustelua tydssdoppimisen aikana oppimisen seurantakohteiden
mukaisesta oppimisesta.
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ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

Tybsséoppimista ohjaava opettaja varmistaa opiskelijan oppimisen
tyOpaikkaohjaajalta. Arviointipd&atds on opettajan ja tyopaikkaohjaa-
jan yhdessa tekema.

Opettaja merkitsee oppimisen arviointipaatoksen Wilmaan.

4. Ammattiosaa-
misen naytto

Ammattiosaami-
sen nayton ku-
vaus ja toteutus

Tutkinnon osan
ammattiosaami-
sen osaaminen

osoitetaan

Arviointikeskuste-
lu

Arvosanasanasta
paattaminen ja
dokumentointi

Tutkinnon osa suoritetaan ammattitaitokilpailuun valmentavana
kilpailuvalmennuksena opetuskeittiossa tai muussa vastaavassa
opetusymparistossa.

Opiskelija tekee itselleen kehittamissuunnitel-
man/kilpailuvalmennussuunnitelman tavoitteiden pohjalta.

Opiskelija ymmartaa huipputuotteen laatuvaatimukset ja osaa mi-
toittaa omat henkiset voimavaransa huipputuotteen aikaansaa-
miseksi.

Opiskelija osaa ratkoa ongelmia ja sopeutua muutoksiin. Naytt6
suoritetaan opetuskeittiossa kilpailuvalmennuksen yhteydessa.

Osaaminen voidaan osoittaa myds kansallisissa ja kansainvalisissa
kilpailutilanteissa (Ravintolakokki)

Taman tutkinnon osan ammattiosaamisen naytto arvioidaan arvioin-
tikeskustelussa johon osallistuvat opiskelija, mahdollinen vieraileva
valmentaja ja opettaja. Arviointikeskustelussa selvitetdan opiskeli-
jan huippuosaaminen ja siihen tarvittavien tehtavien ja laiteiden
hallinta seka kilpailuraaka-aineiden kasittelyosaaminen. Opiskelija
tekee itsearvioinnin osaamisestaan kriteereiden perustella. Opettaja
kirjaa arviointiin osallistuvien osapuolten arvioinnit Wilmaan.

Ammattiosaamisen naytdn arvosanan paattavat opettaja ja mahdol-
linen vieraileva valmentaja pdasaantoisesti yhdessa toimikunnan
paatoksen mukaisesti. Opettaja kirjaa ammattiosaamisen nayton
arvioinnin perustelut arviointikeskustelun yhteydessa.

5. Muu osaami-
sen arviointi

Tahan tutkinnon osaan ei ole suunniteltu muuta osaamisen arvioin-
tia.
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ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

6. Tutkinnon Tutkinnon osan arvosana muodostuu ammattiosaamisen néytosta.

osan arvosa-
nasta paatta-
minen

arvosana.

rittamisesta.

yhteydessa.

Ammattiosaamisen naytén arvosana on tutkinnon osan osaamisen

Ammattiosaamisen naytdn arvioinut opettaja kirjaa tutkinnon osan
arviointipaattksen Wilmaan kahden viikon kuluessa arvioinnin suo-

Arvioinnin perustelut kirjataan ammattiosaamisen néyton arvioinnin

Oppimisen etenemisen seuranta

Oppimisympaéristo ja menetelmat

Opiskeltava sisalté/ Toteutus

Kéaytannon tydssa opiskelu

Tyodn perustana oleva teoriatieto

Oppimisen ohjaus

Paasaantoisesti edellyttaa vahintaan kokin osaa-
misalan pakollisten tutkinnon osien suorittami-
sen/aikaisempi kilpailu/kilpailuvalmennuskokemus

Opetuskeittio ja/tai fine dining-ravintolat seka
ammattitaitokilpailut

Opetuskeittio ja/tai tydssadoppiminen
Merkitddn lukujarjestykseen tyopaivind

Tybsséoppimista vahintddn 0-15 osp

Muu oppiminen toteutetaan noin viikon aikana.
Sisaltojen toteutuksen ohjeistus, l&hiopetus, op-
pimiskeskustelut ja testit merkitaan lukujarjestyk-
seen. Muuna aikana opiskelija opiskelee itsenai-
sesti ja saa ohjausta.

Tutkinnon osan opettaja/opettajat tarkistavat onko
tutkinnon osaa suorittamaan tulevilla opiskelijoilla
osaamisen tunnustamisia. Opettaja merkitsee
osaamisen tunnustamisesta paatoksen oppi mi-
sen arviointikirjan seurantakohteeseen, osaami-
nen tunnistettu. Opettaja selvittda opiskelijan
HOPS;iin kirjattuja toiveita oppimisesta.
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Ammattitaitovaatimuk-
set

Opiskeltava sisalto

Oppimisen seurantakoh-
teet/ Oppimisen ohjaus

e tydskennella alan
huippuosaamista
vaativissa tehtavissa

¢ hallita alan tyét ja
tyotehtavakokonai-
suudet seka laajan
materiaalivalikoiman

¢ huomioida huippu-
tuotannon, -tuotteen
tai -palvelun laatu-
vaatimukset

e ratkoa ongelmia ja
sopeutua muutoksiin

e varmistaa tyoturvalli-
suus-maarayksien ja
-ohjeiden toteutumi-
sen

¢ kommunikoida asiak-
kaan kanssa aidin-
kielellaan ja vahin-
taan yhdella itselleen
vieraalla kielella

¢ arvioida ja uudistaa
omaa osaamistaan

e mitoittaa omat henki-
set voimavaransa
tydtehtavan mukaan

o Kkehittaa tyota ja
tydymparistoa

e toimia alan
verkostoissa

e osallistua tydyhteison

kehittamiseen.

Huippuosaajan laatuvaatimukset

Arviointikritee-
rit/arviointiosaaminen

Huippuosaajan raaka-aineet,
tyovalineet ja menetel-
mat/Tekninen osaaminen

Kestéava kehitys huippuosaajan
tyossa

Kustannustehokas toiminta
tyossa

Oman osaamisen kehittdminen
huippuosaajan tydssa

Ruokalistan esittely vieraalla
kielella

Tybympariston kehittdminen

1. Kehittamis-
suunnitel-
man/valmennus-
suunnitelman laatimi-
nen ja muuttaminen
tarvittaessa

2. ltsearviointi valmen-
nuksen edetessa

3. Kilpailuraaka-
ainetuntemus

4. Kokkikilpailumenetel-
mien ja valineiden kayt-
taminen

5. Kilpailumenun esittely
vieraalla kielella

6. Tiedonhankintataidot
kilpailutehtavien toteut-
tamiseksi

7. Kilpailu- ja valmennus-
aikataulun noudattami-
nen

8. Ergonominen tyosken-
tely ja tyoturvallisuus

Opiskelija saa kannusta-
vaa palautetta seka kritee-
ri-perusteinen Itsearviointi
ja opettajan palautetta op-
pimisesta tutkinnon osan
aikana ja lopuksi.
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2.5.19 Paikallisiin ammattitaitovaatimuksiin perustuva tutkinnon osa, 5-15

osp

- Moderni gastronomia, 10 osp

ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

1. Kuvaus osaa-
misen tunnus-
tamisen toteut-
tamisesta

Tassa tutkinnon osassa voidaan tunnistaa ja tunnustaa osaamista:

o Aikaisempi tyoskentely moderneja a la carte-ruokien valmis-
tuksessa

¢ Mahdolliset aikaisemmat soveltuvat opinnot

¢ Hygieniaosaamistodistus

Tutkinnon osan arvioinnista vastaava opettaja tekee osaamisen
tunnistamisen ja tunnustamisen. Han haastattelee opiskelijaa ole-
massa olevan osaamisen selvittdmiseksi. Tarvittaessa opiskelijalle
annetaan mahdollisuus ndyttdé vaadittava osaaminen. Opettaja
tekee osaamisen tunnustamispaatoksen ja kirjaa arviointipdatoksen
Wilmaan.

2. Oppimisen
arviointi

Oppimisen arvioinnin suunnitelmat (seurantakohteet) on laadittu
erillisina.

Opettaja kirjaa oppimisen seurantakohteiden arviointipdatoksen
tutkinnonosittain / osa-alueittain Wilmaan ennen opiskelijan osaa-
misen arviointia.

3. Tybssaoppi-
misen
ltybpaikalla ta-
pahtuvan
opiskelun ar-
viointi

Tutkinnon osaan ei kuulu tygssaoppimista. Toteutuksen seuranta-
kohteet maaritetddn opiskelijakohtaisesti tutkinnon osan oppimisen
seurantakohteista (HOPS), mikali niitd ei ole maaritetty valmiiksi.

Oppimisen tavoitteet/seurantakohteet kaydaan yhdessa lapi opiske-
lijan ja opettajan kanssa.

Opiskelijaa ohjaava opettaja kay opiskelijan kanssa keskustelua
opetuksen aikana oppimisen seurantakohteiden mukaisesta oppi-
misesta.

Ohjaava opettaja varmistaa opiskelijan oppimisen. Arviointip&atos
on opettajan ja/tai vierailevan keittiomestarin yksin/yhdessa teke-
ma.

Opettaja merkitsee oppimisen arviointipaatoksen Wilmaan.
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ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

4. Ammattiosaa-
misen naytto

Ammattiosaami-
sen nayton ku-
vaus ja toteutus

Arviointikeskuste-
lu

Arvosanasanasta
paattaminen ja
dokumentointi

Naytto suoritetaan Moderni Gastronomia-opintokokonaisuuteen
kuuluvan Skandinaavisen ruoanvalmistuksen toteutuksen yhtey-
dessa.

Opiskelija kayttaa lahi — ja luomuraaka-aineita mahdollisuuksien
mukaan valmistaessaan modernin gastronomian mukaisia ruokala-
jeja ja niiden komponentteja.

Opiskelija suunnittelee ja valmistaa fine dining tasoisia alku- paa- ja
jalkiruokalajeja seka lisakkeita seka tunnistaa ja kasittelee kausi- ja
erikoisraaka-aineita (ayriaiset, nilvidiset, riista, suklaa jne.) ja kayt-
taa niita ruokalajien valmistuksessa.

Taman tutkinnon osan ammattiosaamisen naytto arvioidaan arvioin-
tikeskustelussa johon osallistuvat opiskelija, mahdollinen vieraileva
keittiomestari ja opettaja. Arviointikeskustelussa selvitetaan opiske-
lijan modernin gastronomian mukaisten annosten valmistusproses-
si-osaaminen seka laitteiden hallinta. Opiskelija tekee itsearvioinnin
osaamisestaan kriteereiden perustella. Opettaja kirjaa arviointiin
osallistuvien osapuolten arvioinnit Wilmaan.

Ammattiosaamisen naytdn arvosanan paattavat opettaja ja vieraile-
va keittiomestari paasaantdisesti yhdessa toimikunnan paatdéksen
mukaisesti. Opettaja kirfjaa ammattiosaamisen naytdn arvioinnin
perustelut arviointikeskustelun yhteydessa.

5. Muu osaami-
sen arviointi

Tahan tutkinnon osaan ei ole suunniteltu muuta osaamisen arvioin-
tia.

6. Tutkinnon
osan arvosa-
nasta paatta-
minen

Tutkinnon osan arvosana muodostuu ammattiosaamisen naytosta.

Ammattiosaamisen naytdstd muodostuu tutkinnon osan osaamisen
arvosana.

Ammattiosaamisen nayton arvioinut opettaja kirjaa tutkinnon osan
arviointipgatoksen Wilmaan kahden viikon kuluessa arvioinnin suo-
rittamisesta.

Arvioinnin perustelut kirjataan ammattiosaamisen nayton arvioinnin
yhteydessa.
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Oppimisen etenemisen seuranta:

Oppimisympaéristd ja menetelmét:

Opiskeltava sisalté/ Toteutus

Tyodn perustana oleva teoriatieto

Oppimisen ohjaus

Paasaantoisesti a la carte keittio-tutkinnonosan
jalkeen

Opetuskeittio ja/tai fine dining-ravintolat
Sahkdinen oppimateriaali EKokKki

Merkitddn lukujarjestykseen tyopaivina

Muu oppiminen toteutetaan noin 7 viikon aikana.
Sisaltéjen toteutuksen ohjeistus, lahiopetus, op-
pimiskeskustelut ja testit merkitaan lukujarjestyk-
seen. Muuna aikana opiskelija opiskelee itsenai-
sesti ja saa ohjausta.

Tutkinnon osan opettaja/opettajat tarkistavat onko
tutkinnon osaa suorittamaan tulevilla opiskelijoilla

osaamisen tunnustamisia. Opettaja merkitsee
osaamisen tunnustamisesta paatoksen oppi
misen arviointikirjan seurantakohteeseen, osaa
minen tunnistettu. Opettaja selvittdd opiskelijan
HOPS;iin kirjattuja toiveita oppimisesta.

Ammattitaitovaatimukset

e valmistaa modernin
gastronomian mukaisia
ruokalajeja

o kayttaa lahi — ja luomu-
raaka-aineita mahdolli-
suuksien mukaan val-
mistaessaan modernin
gastronomian mukaisia
ruokalajeja ja niiden
komponentteja

e suunnittelee ja valmistaa
fine dining tasoisia alku-
paa- ja jalkiruokalajeja
seka lisékkeita

¢ tunnistaa ja kasittelee
kausi- ja erikoisraaka-
aineita (ayriaiset, nilviai-

set, riista, suklaa jne.) ja

Opiskeltava sisalto Oppimisen seurantakohteet/
Oppimisen ohjaus

Tyoprosessin hallinta: | 9. Tydaikojen noudattaminen

Fine dining tasoisten

ruokalajien tyésuunni- 10. Siisteys ja hygienia

telma, esivalmistami-

nen, valmistaminen ja 11. Fine dining monikompo-

esillelaittaminen nentti-ruokalajit

- alkuruoat

- paaruoat 12. Monikomponenttiruokalajien

- jalkiruoat kirjallisen tydsuunnitelman
laadinta

Molekyyligastronomiset

komponentit 13. Reseptiikkakdannokset

Gastronominen sanasto | 14. Erikoiskoneiden ja —
laitteiden (sirkulaattori, va-

Tydmenetelmien, - kuumikone, savustuspistoo-

valineiden ja materiaa- li, vita prep jne.) kayttami-

lin hallinta: nen

Kausi- ja erikoisraaka-

aineiden kayttaminen 15. KOE - Gastronominen sa-

Erikoiskoneiden ja lait- nasto- koe

teiden kayttaminen 16. TUTKIELMA - Lahi- ja luo-
muruoka
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kayttaa niita ruokalajien
valmistuksessa
kayttaa modernissa

gastronomiassa tarvitta-

Tyodn perustana ole-
van tiedon hallinta:
Lahi- ja luomuruoka
Skandinaavinen keittio
Reseptiikkakdannokset

Opiskelija saa kannustavaa
palautetta seka kriteeriperus-
teinen Itsearviointi ja opettajan
palautetta oppimisesta tutkin-

via koneita ja laitteita ku- non osan aikana ja lopuksi.
Elinikaisen oppimisen
avaintaidot:
Omavalvonta
Vaitiolovelvollisuus
Vuorovaikutus ja palaut-

teen kasittely

ten kiertovesisirkulaatto-
ria, savustuspistoolia,
kammiovakumointiko-
netta jne.

kayttaa saliruuanvalmis-
tustekniikoita kuten lie-
kittamista ja tranchee-
raamista osana ruokala-
jien viimeistelyprosessia
kaantaa reseptiikkaa
ruotsin ja/tai englannin
kielesta

noudattaa omavalvonta-

suunnitelmaa

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija

+valmistaa modernin gastronomian mukaisia ruokalajeja

+kayttda lahi — ja luomuraaka-aineita mahdollisuuksien mukaan valmistaessaan modernin
gastronomian mukaisia ruokalajeja ja niiden komponentteja

*suunnittelee ja valmistaa fine dining tasoisia alku- paéa- ja jalkiruokalajeja seka lisdkkeita
‘tunnistaa ja kasittelee kausi- ja erikoisraaka-aineita (ayriaiset, nilvidiset, riista, suklaa
jne.) ja kayttaa niita ruokalajien valmistuksessa

+kayttdd modernissa gastronomiassa tarvittavia koneita ja laitteita kuten kiertovesisir-
kulaattoria, savustuspistoolia, kammiovakumointikonetta jne.

+kayttaa saliruuanvalmistustekniikoita kuten liekittdmista ja trancheeraamista osana ruo-
kalajien viimeistelyprosessia

+kaantaa reseptiikkaa ruotsin ja englannin kielesta

*noudattaa omavalvontasuunnitelmaa
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Arviointi

Taulukkoon on koottu arviointikriteerit kolmelle eri osaamisen tasolle sek& arvioinnin
kohteet. Ammatillisessa peruskoulutuksessa arvioinnin kohteet ovat samalla tutkinnon
osan keskeinen siséalto.

Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

1. Tybprosessin
hallinta

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Tydvuoron eri vai-
heet ja tytskente-
lyn suunnittelu

Tulee tyovuoroon
pukeutuneena
ammattiasuun ja
huolehtii ulkoisesta
olemuksestaan

Tulee tyévuoroon
ajoissa pukeutu-
neena siistiin ja
huoliteltuun am-
mattiasuun ja huo-
lehtii ulkoisesta
olemuksestaan

Tulee tyévuoroon hy-
vissa ajoin pukeutu-
neena siistiin ja huoli-
teltuun ammattiasuun
ja ulkoinen olemus on
huoliteltu kaikissa tilan-
teissa

Noudattaa tydaiko-
ja ja sopii tarvitta-
essa poikkeamista

Noudattaa tydaiko-
ja ja sopii tarvitta-
essa poikkeamista
hyvissa ajoin

Noudattaa tasmallisesti
tydaikoja ja sopii tarvit-
taessa poikkeamista
hyvissa ajoin yrityksen
tai toimipaikan toiminta-
tavan mukaisesti

Suunnittelee ja
aikatauluttaa tyo-
vuoronsa tyotehta-
via tilausmaarays-
ten ja arvioitujen
asiakasmaarien
mukaan ohjattuna.
Tekee kirjallisen
tydsuunnitelman

Suunnittelee ja
aikatauluttaa tyo-
vuoronsa tyotehta-
via tilausmaarays-
ten ja arvioitujen
asiakasmaarien
mukaan tyopaikan
ohjeistuksen mu-
kaisesti. Tekee
toimivan kirjallisen
tydsuunnitelman

Suunnittelee ja aikatau-
luttaa tydévuoronsa ty6-
tehtavia tilausmaarays-
ten ja arvioitujen asia-
kasmaarien mukaan
omatoimisesti ja tarkoi-
tuksenmukaisesti. Ym-
martaa toimivan ja tar-
kan tyGsuunnitelman
tarkeyden
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Modernien gastro-
nomisten ruokala-
jien valmistaminen
ja esillelaittaminen

Tekee ruokalajien
esivalmistustoita
ohjattuna

Tekee ruokalajien
esivalmistustoita

ohjeistuksen mu-
kaisesti

Tekee ruokalajien esi-
valmistustéita itsenai-
sesti siten, ettd tuotteet
pysyvat ensiluokkaisina

Valmistaa Fine
dining tasoisia
alku-, paa- ja jalki-
ruokia annoskort-
tien mukaan, mut-
ta tarvitsee ajoit-
tain ohjausta

Valmistaa Fine
dining-tasoisia
alku-, paa- ja jalki-
ruokia annoskort-
tien mukaan

Valmistaa Fine dining-
tasoisia alku-, p&a- ja

jalkiruokia annoskort-

tien mukaan varmista-
en, ettd lopputulos on

laadukas ja maukas

Laittaa ohjattuna
ruokalajit esille
siististi annoskoko-
ja noudattaen

Laittaa ohjeistuk-
sen mukaisesti
ruokalajit esille
siististi ja esteetti-
sesti annoskokoja
noudattaen

Laittaa omatoimisesti
ruokalajit esille siististi
ja esteettisesti annos-
kokoja noudattaen

Ruoanvalmistuksen
jalkitoiden ja tyo-
vuoron vaihtoon
liittyvien tehtéavien
tekeminen

Puhdistaa tydtilat,
valineet, koneet ja
laitteet seka jarjes-
taa tarvikkeet pai-
koilleen ohjattuna

Valmistelee ohjat-
tuna seuraavassa
vuorossa tarvitta-
via komponentteja
ja ruokalajeja.

Puhdistaa oma-
toimisesti tyotilat,
valineet, koneet ja
laitteet seka jarjes-
taa tarvikkeet pai-
koilleen ohjeistuk-
sen mukaisesti

Valmistelee ohjeen
mukaan seuraa-
vassa vuorossa
tarvittavia kom-
ponentteja ja ruo-
kalajeja.

Puhdistaa itsendisesti
ja omatoimisesti tyoti-
lat, valineet, koneet ja
laitteet seka jarjestaa
tarvikkeet sujuvasti
paikoilleen

Valmistelee omatoimi-
sesti seuraavassa vuo-
rossa tarvittavia kom-
ponentteja ja ruokalaje-
ja ja valittaa tiedot niis-
ta seuraavalle vuorolle.

Kestavan gastro-
nomian mukainen
toiminta

Perehtyy kestavan
gastronomian pe-
riaatteisiin niin etta
pystyy kertomaan
sen perusperiaat-
teet

Perehtyy kestavan
gastronomian pe-
riaatteisiin ja nou-
dattaa niita tyos-
kentelyssaan toi-
mipaikan ohjeiden
mukaisesti

Omaksuu kestavan
gastronomian periaat-
teet ja noudattaa niita
tydskentelyssdan oma-
toimisesti
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Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

2. Tybmenetelmien, -
valineiden ja materiaalin
hallinta

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Fine dining tasoisten eri-
koisraaka-aineiden tunnis-
taminen, valitseminen ja
kasitteleminen

Tunnistaa, valit-
see ja kasittelee
kausi- ja eri-
koisraaka-
aineita

ohjattuna

Tunnistaa, valit-
see ja kasittelee
kausi- ja eri-
koisraaka-
aineita ohjeis-
tuksen mukai-
sesti

Tunnistaa, valitsee ja
késittelee kausi- ja
erikoisraaka-aineita
sujuvasti vaihtelevis-
sa tyétilanteissa

Modernissa gastronomiassa
tarvittavien ruoanvalmistus-
valineiden, -koneiden ja -
laitteiden kaytto

Kayttad Moder-
nissa gastro-
nomiassa tarvit-
tavia erikoisko-
neita, laitteita ja
valineitd ohjat-
tuna

Kayttaa Moder-
nissa gastro-
nomiassa tarvit-
tavia erikoisko-
neita, laitteita ja
valineita ohjei-
den mukaisesti

Kayttadd omatoimi-
sesti ja itsenaisesti
Modernissa gastro-
nomiassa tarvittavia
erikoiskoneita, laittei-
ta ja valineita

Ruoanvalmistusmenetelmien
kaytto

Valmistaa ohjat-
tuna Fine di-
ning-tasoisia
ruokalajeja

Valmistaa yksit-
taisia tilattuja
annoksia.

Valmistaa ohjei-
den mukaan
Fine dining-
tasoisia ruokala-
jeja kayttaen
modernin gast-
ronomian val-
mistus-
menetelmia

Valmistaa muu-
tamia tilattuja
annoksia.

Valmistaa omatoimi-
sesti Fine dining-
tasoisia ruokalajeja
kayttaen monipuoli-
sesti ja vaihtele-vasti
modernin gastrono-
mi-an valmistusme-
netelmia

Valmistaa useita
tilattuja annoksia
samanaikaisesti ja
siirtyy joustavasti
tehtavasta toiseen
yllattavissakin tilan-
teissa.
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Arvioinnin kohde

Arviointikriteerit

3. Tydn perustana Tyydyttava T1 Hyva H2 Kiitettava K3
olevan tiedon hallin- i _

ta Opiskelija

Skandinaaviseen ruo- | Perehtyy Skandi- Osaa nimetd Skan- | Ymmartaa Skandi-

kakulttuuriin perehty-
minen

naaviseen ruokakult-
tuuriin osana glo-
baalia Modernia
gastronomiaa

dinaavisia erikois-
ja kausiruokalajeja

naavisen ruokakult-
tuurin kasitteena ja
osana globaalia
modernia gastro-
nomiaa seka val-
mistaa tyypillisimpia
erikois-ruokalajeja

Lahi- ja luomuruuan
merkityksen ymmar-
taminen Modernin
gastronomian osa-
alueena

Perehtyy lahi- ja
luomuraaka-aineisiin
ja tunnistaa sen
merkityksen Moder-
nin gastronomian
osa-alueena

Perehtyy lahi- ja
luomuraaka-
aineisiin ja ymmar-
taa niiden merkityk-
sen osana Moder-
nia gastronomiaa ja
kannattavaa liike-
toimintaa

Soveltaa osaamis-
taan lahi- ja luomu-
ruuasta kaytantoon
ja ymmartaa sen
merkityksen ravin-
tolan liiketoiminnal-
le

Modernin gastronomi-
sen tiedon hyoddynta-
minen

On perehtynyt ruo-
kalistan kansallisiin
ja kansainvalisiin
raaka-aineisiin ja
ruokalajeihin ja pys-
tyy erottamaan ne
toisistaan

On perehtynyt kan-
sallisiin ja kansain-
valisiin raaka-
aineisiin ja ruokala-
jeihin siten, etta
pystyy esittelemaan
asiakkaille moder-
nin gastronomian
perusteiden mu-
kaan valmistettuja
ruokalajeja

On perehtynyt kan-
sallisiin ja kansain-
valisiin raaka-
aineisiin ja ruokala-
jeihin siten, etta
pystyy esittelemaan
modernin gastro-
nomian perusteiden
mukaan valmistet-
tuja ruokalajeja
seka tietda raaka-
aineiden alkuperén

Ruokalista- ja resep-
tiikkkakdannokset

Kaantaa reseptiik-
kaa ja ruokalistoja
englannista ja ruot-
sista suomeksi avus-
tettuna ja sanakirjan
avulla

Kaantaa reseptiik-
kaa ja ruokalistoja
englannista ja ruot-
sista suomeksi mut-
ta tarvitsee ajoittain
apua

Kaantaa reseptiik-
kaa ja ruokalistoja
englannista ja ruot-
sista suomeksi it-
senaisesti

Arvioinnin
kohde

Arviointikriteerit
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4. Elinikaisen
oppimisen
avaintaidot

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Opiskelija

Oppiminen ja
ongelmanrat-
kaisu

Suunnittelee ty6taan,
mutta uusissa tilan-
teissa tai tyéymparis-
tén muuttuessa tarvit-
see ohjausta

Arvioi jalkeenpain
tydnsé onnistumista
realistisesti ja ottaa
vastaan palautetta

Suunnittelee oman
tyonsa ja pystyy uu-
sissa tilanteissa tai
tydympariston muut-
tuessa toimimaan oh-
jeen mukaan

Arvioi tydnsa onnis-
tumista tydskentelyn
aikana, ottaa vastaan
palautetta ja toimii
palautteen mukaisesti

Suunnittelee itsenai-
sesti vastuullaan ole-
via tehtavia ja pystyy
uusissa tilanteissa tai
tydympariston muut-
tuessa toimimaan
joustavasti

Arvioi tydnsa onnis-
tumista, perustelee
arviotaan seka kehit-
téda toimintaansa
saamansa palautteen
pohjalta

Vuorovaikutus
ja yhteistyd

Toimii tyéryhman ja-
senena fine dining-
ruokaravintolan tyo-
tehtavissa

Toimii aktiivisesti tyo-

ryhman jasenena fine
dining-ruokaravintolan
tyotehtavissa

Toimii aktiivisesti ja
myonteisesti tyoryh-
man jasenena ja yh-
teistydssa tarjoilu- ja
muun henkildston
kanssa fine dining-
ruokaravintolan tyo-
tehtavissa

Terveys, tur-
vallisuus ja
toimintakyky

Noudattaa omaval-
vontasuunnitelmaa

Yllapitaa tydymparis-
ton turvallisuutta ja
ergonomisuutta tu-
tuissa tilanteissa

Noudattaa yrityksen
tai toimipaikan turval-
lisuusohjeita ja maa-
rayksia

Noudattaa omaval-
vontasuunnitelmaa

Yllapitaa tydymparis-
ton turvallisuutta ja
ergonomisuutta ja
tydskentelee turvalli-
sesti

Noudattaa yrityksen
tai toimipaikan turval-
lisuusohjeita ja maa-
rayksia

Noudattaa omaval-
vontasuunnitelmaa

Yllapitaa vastuullisesti
tydympariston turvalli-
suutta ja ergonomi-
suutta. Tyoskentelee
turvallisesti ja ottaa
huomioon myés mui-
den turvallisuuden

Noudattaa yrityksen
tai toimipaikan turval-
lisuusohjeita ja maa-
rayksia

Ammattietiikka

Noudattaa annettuja
eettisia ohjeita ja aika-

Noudattaa annettuja
eettisia ohjeita, sopi-
muksia ja saadoksia

Toimii tydyhteison
arvojen, tavoitteiden,
eettisten ohjeiden,
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Ymmartaa vaitiolovel-
vollisuus-ohjeiden
merkityksen

tauluja seka aikatauluja

Noudattaa vaitiolovel-
vollisuusohjeita.

sopimusten ja saados-
ten mukaan vaihtele-
vissa tilanteissa seka
noudattaa aikatauluja

Noudattaa vaitiolovel-
vollisuusohjeita ja toi-
mii hienotunteisesti.

3 YHTEISET TUTKINNON OSAT

Tahan tulee yhteiset tutkinnon osat taulukkona ja sahkoisessa versiossa linkitetty-

na niiden suunnitelmat.

3 Yhteiset tutkinnon osat ammatillisessa peruskoulutuksessa, 35 osp
Pakolliset Valinnaiset

3.1 Viestinta- ja vuorovaikutusosaaminen, | 8 osp 3 osp
11 osp (Y3.1)
3.1.1 Aidinkieli (Y3.1.1p) 5 0-3
3.1.2 Toinen kotimainen kieli, ruotsi 1 0-3
(Y3.1.2.p)
3.1.3 Vi t kielet (Y3.1.3.

ieraat Kielet ( p) 2 0-3
3.2 Matemaattis-luonnontieteellinen 6 osp 3 osp
osaaminen, 9 osp (Y3.2)
3.2.1 Matematiikka (Y3.2.1.p) 3 0-3
3.2.2 Fysiikka ja kemia (Y3.2.2.p) 2 0-3
3.2.3 Tieto- ja viestintatekniikka seké sen 1 0-3
hyddyntaminen (Y3.2.3.p)
3.3 Yhteiskunnassa ja tydelamassa tarvit- | 5 osp 3osp
tava osaaminen, 8 osp (Y3.3)
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3.3.1 Yhteiskuntataidot (Y3.3.1.p) 1 0-3
3.3.2 TyOelamataidot (Y3.3.2.p) 1 0-3
3.3.3 Yrittdjyys ja yritystoiminta (Y3.3.3.p) 1 0-3
3.3.4 Tyokyvyn yllapitdminen, liikunta jater- | 2 0-3
veystieto (Y3.3.4.p)
3.4 Sosiaalinen ja kulttuurinen osaami- 7 osp
nen, 7 osp (Y3.4)
3.4.1 Kulttuurien tuntemus (Y3.4.1.v) 0-3
3.4.2 Taide ja kulttuuri (Y3.4.2.v) 0-3
3.4.3 Etiikka (Y3.4.3.v) 0-3
3.4.4 Psykologia (Y3.4.4.v) 0-3
3.4.5 Ymparistbosaaminen (Y3.4.5.v) 0-3
3.4.6 Osa-alueita kohdista 3.1.1-3.3.4 0-3
(Y3.4.6.v)
19 osp 16 osp
Kohtien 3.1.1-3.4.6 valinnaisista osa-alueista voidaan laatia pienempiéa kuin 3 osp:n laa-
juisia osa-alueita, esim. 1-2 osp:n laajuisia osa-alueita. Nama valinnaiset osa-alueet laa-
ditaan tutkinnon perusteissa olevien 3 osp:n osa-alueiden osaamistavoitteiden, arvioinnin
kohteiden ja arviointikriteerien pohjalta.
Liséksi kohtien 3.1.1-3.4.6 osa-alueista voidaan laatia uusia tutkinnon perusteissa olevia
3 osp:tta laajempia 4 osp:n laajuisia valinnaisia osa-alueita. Naihin osa-alueisiin laaditaan
osaamistavoitteet, arvioinnin kohteet ja arviointikriteerit Opetushallituksen maarayksen
liitteen mukaisesti.

Yhteisten tutkinnon osien ja osa-alueiden opetussuunnitelmat ovat Wilmassa ja

KPEDUN www-sivulla.

4 VAPAASTI VALITTAVAT TUTKINNON OSAT

4 Vapaasti valittavat tutkinnon osat, 10 osp

4.1 Ammattitaitoa syventavia tai laajentavia ammatillisia tutkinnon osia (VV4.1.v)
4.2 Paikallisiin ammattitaitovaatimuksiin tai osaamistavoitteisiin perustuvia tutkin-
non osia (VV4.2.v)

4.3 Yhteisia tutkinnon osia tai lukio-opintoja (VV4.3.v)

4.4 Jatko-opintovalmiuksia tai ammatillista kehittymista tukevia opintoja (VV4.4.v)
4.5 Tyokokemuksen kautta hankittuun osaamiseen perustuva yksilollinen tutkin-
non osa (VV4.5.v)
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5 Tutkintoa yksildllisesti laajentavat tutkinnon osat (YL5.v)

Hotelli-ravintola- ja cateringalan tutkintoon siséltyy Vapaasti valittavia opintoja 10
osp. Ne voivat olla yksilollisen valinnan mukaisesti ammatillisia tai yhteisia tutkin-
non osia, lukio-opintoja tai tydkokemuksen kautta hankittuun osaamiseen perustu-
va yksil6llinen tutkinnon osa. Vapaasti valittavat tutkinnon osat ovat KPEDUn Wil-
massa, josta opiskelija voi tehda valintansa. Opiskelijan valinnat dokumentoidaan
HOPSiin.

Varusmies- ja siviillipalveluksen, harrastustoiminnan, vapaaehtoistyon, tutor-
toiminnan, opiskelijayhdistystoiminnan ja esim. autokoulun tuottama osaaminen
tunnistetaan ja  tunnustetaan  tutkintokohtaisesti. @ Paatés  osaamisen
tunnustamisesta tehdd&n sen pohjalta, miten hankittu osaaminen vastaa
ammattitaitovaatimuksia tai osaamistavoitteita tai vapaasti valittavia tutkinnon osia.
Paatbksesta vastaa perustutkintovastaava. Osaamisen laajuudessa tulee arvioida
hankitun osaamisen merkittavyys, vaikeus ja kattavuus suhteessa koko tutkinnon

tuottamaan osaamiseen.

Edella mainittujen tuottama osaaminen voidaan tunnistaa myds ammatillisiin tai

yhteisiin tutkinnon osiin.

5 OPISKELIJAN OHJAUS JA HENKILOKOHTAINEN OPISKELUSUUNNI-
TELMA

Henkilokohtainen opiskelusuunnitelma (HOPS) on pedagoginen asiakirja, joka
tehdaéan jokaiselle opiskelijalle ja jonka avulla ohjataan opiskelijan tutkinnon suorit-
tamista. HOPS pohjautuu opiskelijan yksil6llisiin tarpeisiin ja valintoihin seka yksi-
I6lliseen opinnoissa etenemiseen. Opiskelijan ennen tutkinnon osan opintoja aikai-
semmin hankittu osaaminen tunnistetaan ja tunnustetaan ja otetaan huomioon

henkilokohtaista opiskelusuunnitelmaa laadittaessa.

Henkilokohtaisen opiskelusuunnitelman tavoitteena on tukea opiskelijan urasuun-
nittelua ja kehittdd hanen valmiuksiaan itsearvioinnissa. Opintojen aikana HOPS

ohjaa ja tukee osaltaan itseohjautuvuutta ja ammatillista kasvua. Se perustuu
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opiskelijan oman opiskelun suunnitteluun, yksiléllisiin valintoihin, opinnoissa ete-

nemiseen ja oppimisen arviointiin.

Henkilokohtaisessa opiskelusuunnitelmassa maaritellaan

osaamisen tavoitteet,

oppimismenetelmat,

tutkinnon osien suorittaminen,

suoritustavat ja ajoitus seké

osaamisen arviointi (KPEDU 2015; Opetushallitus 2015).

Siihen merkitdan opiskelijakohtaisesti

osaamisen tunnistaminen ja tunnustaminen,

opiskelun etenemismahdollisuus osaamisen tunnustamisen jal-
keen,

opiskelijan valinnaiset tutkinnon osat seka

tydssdoppiminen, tydssaoppimispaikat ja -ajat

(KPEDU 2015; Opetushallitus 2015).

Oppimisen arviointi dokumentoidaan myds henkilokohtaiseen opiskelusuunnitel-

maan. Henkilokohtaisessa opiskelusuunnitelmassa tulee huomioida myo6s opiske-
luvalmiuksien erilaisuus. (KPEDU 2015; Opetushallitus 2015.)

Opintojen alussa opiskelija tekee oman opiskelusuunnitelmaansa ryhmanohjaajan

/HOPS -vastaavan tai opinto-ohjaajan kanssa. HOPS tehdaan Wilmassa sahkai-

send lomakkeille alkuhaastattelu ja toteuttamissuunnitelma. Ryhmanohjaaja seu-

raa yhdessa opiskelijan kanssa saannollisesti koulutuksen aikana henkilokohtai-

sen opiskelusuunnitelman toteutumista. Opintojen edetessa suunnitelmaa péivite-

taan.
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6 TYOSSAOPPIMINEN

Tutkinnon osaamisalaan sisaltyy vahintadn 30 osp tyossaoppimista. Opiskelijan
tydssaoppimisen maara (osp) on yksildllinen johtuen opiskelijan valitsemista am-
matillisista valinnaista ja vapaasti valittavista tutkinnon osista sekd mahdollisesta
yksil6llisesta opinpolusta. Tydssaoppiminen sijoittuu paésaantoisesti tutkinnon
osan oppimisen loppuvaiheeseen, jolloin tutkinnon osan osaaminen osoitetaan

ammattiosaamisen naytolla.

Opiskelija valitsee yhdessa opettajan kanssa tytssaoppimispaikan. Tydssaoppi-
misesta laaditaan aina ennen tydssaoppimista opiskelijan sopimus. Sopimuksen
allekirjoittavat tyopaikalla tyéssaoppimisen ohjaaja, opiskelija ja mahdollisuuksien
mukaan opettaja. Siina yhteydessa kaydaan lapi tydssaoppimisen tavoitteet ja op-
pimisen seurantakohteet. Opettaja ohjaa opiskelijan oppimista myo6s tyéssaoppi-
misen aikana. Tyodpaikkakaynnin jalkeen tydssaoppimisen ohjaus tapahtuu paa-
saantoisesti sahkoisten valineiden avulla. Oppimisen ohjaamisella varmistetaan,
ettd opiskelijalla on oppinut ammattitaitovaatimuksien ja arviointikriteereiden mu-
kaiset asiat niin, etta han voi osoittaa osaamisensa ammattiosaamisen naytossa.
Tydssaoppiminen on suoritettava hyvaksytysti ennen ammattiosaamisen nayttoa.
Tybssaoppimista ohjaavan opettajan tehtavdna on varmistaa, ettd myds kaikki
tutkinnon osaan oppimiseen liittyvat suoritukset on hyvaksytty ennen ammatti-

osaamisen nayttoa.

Tybnantaja vastaa tydssdoppimisessa opiskelijan ty6turvallisuudesta siten kuin
siité tyontekijoiden osalta sdadetaan ja maarataan, vaikka opiskelija ei ole tydso-

pimussuhteessa tydnantajaan (KPEDU 2015).

7 KANSAINVALISYYS

Opiskelijalla on mahdollisuus hakeutua ammattiopiston hakuprosessin kautta opin-

tojensa aikana kv- ty6ssaoppimis- tai vaihtojaksolle. Hotelli-, ravintola- ja caterin-
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galan perustutkinnossa kokin osaamisalalla kv-tydssdoppimista voidaan suorittaa
useissa eri tutkinnon osissa. Kv-jakson tavoitteet ja toteutus kuvataan opiskelijan
HOPSissa.

8 ARVIOINTI JA ARVIOINNISTA TIEDOTTAMINEN

Opettajat  suunnittelevat  tutkintokohtaisiin  opetussuunnitelmiin  opiskelijan
arvioinnin tutkinnon osittain. Tutkinnon osan arviointisuunnitelmassa kuvataan
mahdollinen aiemmin hankitun osaamisen tunnistaminen ja tunnustaminen seké
opiskelijan osaamisen arviointi. Opiskelijan oppimisen arviointi kuvataan erillisella
lomakkeella. Oppimisen arviointi ohjaa opiskelijaa tutkinnon osan
ammattitaitovaatimusten saavuttamiseen ja itsearviointiin. Osaamisen arviointi
maarittdd osaamisen arvioinnin menetelmét ja arvosanan muodostumisen
periaatteet. Nama suunnitelmat voivat tarkentua opiskelijan henkilokohtaisessa

opiskelusuunnitelmassa.

Opiskelijan arvioinnilla ohjataan ja kannustetaan opiskelua, kehitetddn
opiskelijan edellytyksia itsearviointiin, annetaan tietoa opiskelijan
osaamisesta sekd varmistetaan tutkinnon tai opetussuunnitelman
perusteiden ammattitaitovaatimusten  ja  osaamistavoitteiden
saavuttaminen. Opiskelijan oppimista ja osaamista tulee arvioida
monipuolisesti ja riittdvan usein koulutuksen aikana. (L 630/1998/630,
787/2014.)

Opettaja ja tyOpaikkaohjaaja / muu henkilostd keskustelee opiskelijan kanssa ja
antaa palautetta taman oppimisesta ja o0saamisen tasosta. Opiskelijaa
kannustetaan kehittamaan toimintaansa itsearviointinsa ja saamansa palautteen

jalkeen.

Arvioinnin oppaassa (Opetushallitus 2015) ohjeistetaan, etta kaikki perustutkinnon
perusteiden mukaan perustutkinnon suorittaneet tulee arvioida samojen
periaatteiden mukaan huolimatta siitd, missd he ovat opiskelleet tai
perustutkintonsa suorittaneet. Perustutkintojen perusteisin  on maaritelty

ammatillisten tutkinnon osien ammattitaitovaatimukset ja yhteisten tutkinnon osien
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osa-alueiden osaamistavoitteet oppimistuloksina (tiedot, taidot, osaaminen tai
patevyys). Arvioinnin kohteet ja arviointikriteerit on maéaaritelty tasoille tyydyttava
(1), hyva (2) ja kiitettava (3).

Opettajan tehtdva on tiedottaa opiskelijaa ennen osaamisen arvioimista, mitka
ovat tutkinnon osien ammattitaitovaatimukset ja osaamistavoitteet seka mitk& ovat
arvioinnin kohteet ja arviointikriteerit. Opiskelijalle tulee selvittdd oppimisen ja
osaamisen arviointien tarkoitus sek& se, miten todistukseen tuleva arvosana
muotoutuu. Arvioinnista tulee tiedottaa oikea-aikaisesti ja selkeasti kaikkia niita
henkiloita (opiskelijat, huoltajat, tyopaikkaohjaajat), joita arviointi koskee.
(Opetushallitus 2015.)

Osaamisen tunnustaminen mahdollistaa opintojen joustavuuden ja
yksilollisyyden. Osaamisen tunnistamisella pyritdan siihen, ettd opiskelijan
aiemmin hankkima epavirallinen oppiminen, arkioppiminen tai virallinen oppiminen
ja tata kautta osaaminen saadaan nakyvaksi ja tunnustetuksi. Jokaisen tutkinnon
osan arviointisuunnitelmassa on kerrottu, millaista osaamista voidaan ko.

tutkinnon osassa tunnistaa ja tunnustaa.

Tutkinnon osien osaamisen arviointisuunnitelmasta paattda koulutusyhtyman
Ammattiosaamisen  toimikunta. Tutkinnon osakohtaisessa  osaamisen
arviointisuunnitelmassa kuvataan ammattiosaamisen nayttd, mahdollinen muu
osaamisen arviointi ja tutkinnon osan arvosanan muodostuminen sek& siita

paattaminen.

Mikali tutkinnon osa arvioidaan vain ammattiosaamisen naytolld, ko. arvosana on
my0Os koko tutkinnon osan arvosana. Kun ammattiosaamisen nayttd toteutetaan
tyopaikalla, arvosanasta paattada opettaja ja tyoelamanedustaja yhdessa.
Tutkinnon osan arvosana paatetaan, kun kaikki osaaminen on arvioitu ja
arvioinnista paattaa opetuksesta vastaava opettaja(t). Tutkintotodistukseen tulevat
arvosanat annetaan aina osaamisen arvioinnin pohjalta asteikolla tyydyttava (1),
hyva (2) ja kiitettdava (3). Arvosana annetaan tutkinnon osittain tutkinnon
perusteissa olevien arviointikriteerien perusteella. Arvioinnin perusteet on aina
kirjattava. (Opetushallitus 2015.) Arvioinnista vastaava opettaja kirjaa arvosanan

Wilmaan viipymétta, mutta vahintaan kahden (2) viikon kuluessa suoritetusta
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arvioinnista. Ammattiosaamisen nayton arvosanasta tiedotetaan suullisesti
arvioinnin yhteydessa, jolloin opiskelija saa myos tietoonsa perusteet arvioinnista
ja  hanelle voidaan antaa my6s kopio ammattiosaamisen nayton

arviointilomakkeesta.

Opiskelijalla on mahdollisuus osaamisen osoittamisen uusimiseen, jos osaamisen
arviointi on hylatty, tai hyvaksytyn arvosanan korottamiseen. Tasta
mahdollisuudesta tulee tiedottaa opiskelijoita etukateen. Opiskelijalta voidaan
edellyttda parempaa oppimisen edistymista ja osaamisen vahvistamista ennen
uusimis- ja korottamistilaisuutta. Maarallista rajaa uusimisille tai korottamisille ei
ole. Opiskelijalla on koko opiskelunsa ajan oikeus osaamisen osoittamisen
uusintaan tai osaamisen arvosanan korottamiseen. Osaamisen arvioinnin
uusimisen ja korottamisen osalta opiskelija neuvottelee ko. tutkinnon osan
arvioinnista vastanneelta opettajalta. Tutkintotodistuksen saamisen jalkeen
opiskelija voi korottaa arvosanojaan yksityisopiskelijana. (Opetushallitus 2015.)

Mikali opiskelija ei ole tyytyvainen osaamisen arviointiin, hanella on oikeus tehda
arvioinnista oikaisupyynt6. Ensisijaisesti arvosanoista tulee keskustella arvioinnin
suorittaneen opettajan/opettajien kanssa. Keskustelun jalkeen opiskelija voi tehda
suullisen tai kirjallisen oikaisupyynnon opettajalle tai rehtorille 14 paivan kuluessa
siitd, kun opiskelijalla on ollut mahdollisuus saada arvioinnin tulokset ja arviointipe-
rusteiden soveltamisen perusteet tietoonsa. Jos opiskelija on tyytymétdn oikai-
supyynnosta tehtyyn paatokseen, han voi tehda oikaisupyynnén KPEDUn ammat-
tiosaamisen toimikunnalle kirjallisena 14 paivan kuluessa siita, kun han on saanut

tiedon ensimmaisen oikaisupyynnodn paatoksesta.
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1 HOTELLI-, RAVINTOLA- JA CATERINGALAN PERUSTUTKINTO 180 osp

1.1 Ammattialan kuvaus, arvoperusta ja perustutkinnon tavoitteet

Ammattialan kuvaus

Hotelli-, ravintola- ja catering-alan tulevaisuuden nékymét ovat hyvat, silla
matkailijoiden maarat kasvavat ja mm. hyvinvointipalvelujen kysynta lisaantyy
voimakkaasti.  Lisaantynyt kysynta kasvattaa suoraan  majoitus- ja
ravitsemispalveluiden tarvetta. Kansainvalistyminen vaikuttaa
kulutuskayttaytymiseen, ruokatottumuksiin ja raaka-aineiden monipuolistumiseen.

Asiakkaiden tarpeet toisaalta yndenmukaistuvat ja toisaalta yksilollistyvat.

Hotelli-, ravintola- ja catering-alan palveluita kdytetddn "vauvasta vaariin” ja niita
tarvitaan ympari vuoden kaikkina vuorokauden aikoina siellda, missa ihmiset ovat:
tyossé, vapaa-ajalla, lomilla, tapahtumissa, kauppakeskuksissa, likenneasemilla,
matkailukeskuksissa, paivakodeissa, oppilaitoksissa, sairaaloissa, armeijassa jne.

Hotelleissa ja muissa majoitusliikkeissa suomalaisille ja ulkomaalaisille vapaa-ajan
matkustajille ja likematkustajille tarjotaan majoitus-, ravintola- ja viihdepalveluja.
Osassa hotelleista on majoitus- ja ravitsemispalveluiden liséksi myds kokous- ja
kongressi-; kylpyla-, terveys- ja hyvinvointipalveluita. Suomessa on yksityisia
hotelleja ja kotimaisia seka kansainvélisid hotelliketjuja. Hotellivirkailijan tyé on
vastaanoton asiakaspalvelua, myyntitehtavia ja neuvontaa. Tyonkuva muodostuu

toimipaikkakohtaisesti.

Yksittaiset ravintolat ja ravintolaketjut toimivat eri liikeideoilla. Niissa voi painottua
esim. seurustelu-, edustus- tai lounasruokailu, olut- ja muu juomavalikoima, viihde-
, musiikki- tai ohjelmatarjonta. Osa ravintoloista on etnisida, ja yrittdjind voivat
toimia my6s maahanmuuttajataustaiset henkilot. Kahvilat, juhla- tai pitopalvelut,
likenneasemat ja pikaruokaravintolat ovat esimerkkeja muista liikeideoista.
Tarjoilijan tyd on asiakaspalvelua ja myyntitehtavid sekéd ylipaansa asiakkaiden

hyvinvoinnista huolehtimista. Tydnkuva muodostuu toimipaikkakohtaisesti.

Catering-alalla tuotetaan ruokapalveluja kodin ulkopuolella tapahtuvaa paivittaista

ruokailua sekad edustus- ja tilaustarjoilua varten. Suurimmat paéivittaiset



ruokailijaryhmat ovat koululaiset ja opiskelijat. Muita asiakasryhmia ovat muun
muassa  paivakodeissa, sairaaloissa, vanhainkodeissa, hoitolaitoksissa,
puolustusvoimissa seka eri tyopaikkojen henkilostéravintoloissa ruokailevat
asiakkaat. Catering-alan yrityksissa toteutetaan myos juhla- ja pitopalveluita
asiakkaiden yksildllisten toivomusten mukaan. Naita palveluita saa myds seka
ravintoloista etta hotellien ravintoloista osana niiden muuta toimintaa. Ateriapalvelu

kuljettaa aterioita asiakkaiden toimitiloihin, koteihin ja eri laitoksiin.

Matkustaja- ja rahtialuksissa laivatalous on tyonéd rinnastettavissa hotelli- ja
ravintola-alaan. Laivan taloushenkilosto vastaa miehiston ja matkustajien majoitus-
ja ravitsemispalveluista, tilojen puhtaudesta ja viihtyisyydesta. Laivatalousalaa
saatelevat merenkulun kansalliset ja kansainvaliset sdadokset, jotka edellyttavat

mm. koko henkildstolta turvallisuuskoulutusta.

Hotelli-, ravintola- ja catering-alan seka laivatalousalan tyd on usein vuoroty6ta, ja
osalle alasta on tyypillistd suuretkin kausivaihtelut. Ala on tyOvoimavaltainen, ja
sen kasvunakymat ovat sidoksissa seka matkailun menestymiseen etta kotimaisen
kysynnan osalta kuluttajien taloudelliseen tilanteeseen. Alan kehitys seuraa
kotitalouksien ostovoiman ja kokonaistuotannon kehitysta, ja kansainvaliset hairiot
heijastuvat nopeasti mm. matkailun kehitykseen. Vaeston ikdantyminen ja
hoivapalvelujen kysynnan voimakas lisddntyminen nakyvat erityisesti catering-alan

palvelujen kysynnan kasvuna.

Ammattialan arvoperusta

Hotelli-, ravintola- ja catering-alan lahtokohtia ovat asiakkaiden tarpeiden ja
odotusten tayttdminen ja elamysten tuottaminen. Tavoitteena on edistaa
asiakkaiden hyvinvointia ja eldménlaatua tarjoamalla palveluita ja virkistysta

viihtyisissa ja turvallisissa ymparistdissa. Tavoitteena on aina tyytyvainen asiakas.

Hotelli-, ravintola- ja catering-alan asiakaspalvelussa ja liiketoiminnassa ovat
keskeisia arvoja asiakaslahtoisyys, liketoiminnan kannattavuus ja tuloksellisuus,
palvelujen ja tuotteiden kilpailukykyinen hinta — laatusuhde, turvallisuus ja
terveellisyys. Myds henkiloston tyotyytyvaisyyden varmistaminen on toiminnan
lahtokohta.



Alan eettisesti vastuullinen palvelu- ja liiketoiminta perustuu terveisiin
liketoiminnan ja kilpailun periaatteisiin, ihmisarvon ja eri kulttuurien
kunnioittamiseen, tasa-arvoon ja suvaitsevaisuuteen, luotettavuuteen seké
sopimusten, saadosten ja yhteiskunnallisten velvollisuuksien noudattamiseen.
Myds tuote- ja asiakasturvallisuus ja toiminnan ymparistoystavallisyys ovat
toiminnan l&htdkohtia. Asiakkaat odottavat paitsi hyvaa hinta-laatusuhdetta, myos
turvallisia, terveellisid ja eettisesti tuotettuja ruokapalveluja.

Alan ammattilainen on vastuullinen, oma-aloitteinen, rehellinen, suvaitsevainen,
yhteistyokykyinen ja palveluhenkinen ja han hallitsee hyvat kaytostavat. Han
arvostaa kansallista perinnettd ja kulttuurista erilaisuutta. H&n arvostaa omaa
ammattialaansa, omaa ja toisten tyotd, tydyhteis6dan ja tydymparistddadn. Han
tuntee vastuunsa asiakkaista, turvallisuudesta, ymparistosta ja on kiinnostunut
tyonsa ja ammattitaitonsa jatkuvasta kehittamisesta. Alan ammattilaisella on hyva

ammatti-identiteetti.
Alan osaamishaasteita

Hotelli-, ravintola- ja catering-alan ty6t vaativat myonteistd palveluasennetta,
yhteistyokykya ja ammatin keskeisten tietojen ja taitojen hallintaa. Alalla korostuu
ihmisten valinen vuorovaikutus. Jokainen toimii osana palveluketjua ja vaikuttaa
osaltaan asiakastyytyvaisyyteen ja tybyhteis6on. Osaamisen painopisteitd ovat

asiakaspalveluosaaminen ja yhteisty6- ja tiimityotaidot

Ruoan valmistustehtdvissd  korostuvat hyvat kadentaidot ja vahva
ruokatuotantoprosessi- ja hygieniaosaaminen. Erilaiset ravitsemustarpeet ja
erityisruokavaliot edellyttavat niiden valmistukseen ja tarjoiluun liittyvien
perusasioiden hallintaa. Aterioita valmistetaan joko yhdelle tai jopa tuhansille
asiakkaille kerrallaan. Hyva tuote- ja raaka-ainetuntemus seka turvallisten ja

ergonomisten tydmenetelmien osaaminen korostuvat.

Asiakkaiden kulutustottumukset ja odotukset muuttuvat. He ovat yha vaativampia
ja odottavat entista yksilollisempaé palvelua ja raataldityja tuotteita. Suomalaisen
ruoan laadun kehittdminen, lahiruoan ja luomuruoan edistaminen seka
ravitsemuskayttaytymisen ohjaaminen ovat avainasemassa kulutustottumusten
ohjaamisessa. Naista syistd tarvitaan muutosvalmiutta ja halua kehittda omaa

ammattitaitoa. Toita tekemalla taidot karttuvat ja osaaminen lisaantyy.



Toimialan ja sen yritysten ja toimipaikkojen kasvun ja menestyksen edellytyksena
on hyva liiketaloudellinen tulos. Sen syntymiseen vaikuttaa jokainen henkildst66n
kuuluva. Tama korostaa asiakkaiden tarpeiden tunnistamisen tarkeytta ja
myyntitaitojen hyvaa hallintaa. Jokaisen on ymmarrettava, mista toimipaikan tulos

muodostuu ja miten siihen vaikutetaan.

Yrittajyys ja siihen liittyvien perustaitojen mm. yrityksen perustamisen, liikeidea-
ajattelun ja markkinoinnin perusteiden tulee olla osa jokaisen alalla toimivan

perustaitoja.

Kansainvalisyys voi ndkya alan henkiloston ja asiakkaiden kulttuuritaustassa ja
kulutustottumuksissa. Alalla tydskentelee maahanmuuttajataustaisia henkiloita eri
ammateissa. Kansainvalistymisen seurauksena henkilostolta vaaditaan hyvaa ja
monipuolista kielitaitoa ja eri kulttuuritaustaisten henkildiden valista yhteistoimintaa

ja kulttuurien ymmartamista.

Alan nopea tekninen kehitys edellyttda, ettd jokaisen alalla ty6skentelevan on
osattava kayttda tydéssaan monipuolisesti tietotekniikkaa. Tietotekniikka ja internet
ovat hotelli- ja ravintola- ja catering-palvelujen varaus-, myynti- ja tilauskaytantdjen
perusta. Reseptiikan, tavaroiden tilaustoiminnan ja logistiikan hallinta korostuu
alalla erityisesti, myds markkinointi, erilainen raportointi ja seuranta tapahtuvat

useimmiten sahkoisesti.

llImastonmuutoksen torjuminen on yhteinen haaste, joka edellyttdd toimia myo6s
talla alalla. Yritysten ja julkisen sektorin  toiminnassa  korostuvat
ymparistoystavalliset toimintatavat ja energiatehokkuus. Alan toimintaymparistojen
koko henkilostd vaikuttaa naihin asioihin.

Perustutkinnon tavoitteet

Hotelli-, ravintola- ja catering-alan perustutkinnon suorittaneella on monipuolista
alan perusosaamista. Han palvelee suomalaisia ja ulkomaisia asiakkaita ja pystyy
toimimaan eri liikeideoilla toimivissa yrityksissd ja toimipaikoissa majoitus- ja
ravitsemispalvelutehtavissd. Perustutkinnon tavoitteena on saada alalle
palveluhenkisid, vastuullisia, oma-aloitteisia, luotettavia ja yhteistyokykyisia
tyontekijoitd. Perustutkinnon suorittaneella on hyva tyontekijdn aseman ja

tydelaman tuntemus. Han noudattaa alan sopimuksia, saadoksia ja
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yhteiskunnallisia velvollisuuksia. Hanella on hyvat kaytostavat, han on

suvaitsevainen ja kunnioittaa eri kulttuureista tulevia tyotovereita ja asiakkaita.

Hotelli-, ravintola- ja catering-alan perustutkinnon suorittanut toimii tydssaan
asiakaslahtoisesti, kannattavasti ja tuloksellisesti huolehtien tuotteiden
laatuvaatimuksista, turvallisuudesta, terveellisyydesta ja esteettisyydestda. Han
arvostaa suomalaista ruoka- ja tapakulttuuria ja edistdé sitd omalla toiminnallaan.
H&an tuottaa tydssaan asiakkaille monipuolisia palveluja seka huolehtii asiakkaiden
tyytyvaisyydesta. Han tietaa kuinka toimipaikan tulos muodostuu ja kuinka han itse
voi vaikuttaa siihen. Hanelle alkaa kehittya vahva ammatti-identiteetti, han on

kiinnostunut ammattitaitonsa jatkuvasta kehittamisesta ja seuraa alan kehittymista.

Perustutkinnon suorittanut osaa suunnitella ty6tddn, toimia annettujen ohjeiden
mukaan ja arvioida omia tydsuorituksiaan. Han huolehtii ja pitda kunnossa
tyovélineet ja osaa kayttda tarvittavia koneita ja laitteita. Han huolehtii omalta
osaltaan tuotettujen palveluiden eettisyydesta ja toimii kestavan toimintatavan
mukaisesti. Han kayttaa tietotekniikkaa ja ammatillista kielitaitoa tydéssaan. Han
toimii terveytta edistavasti, yllapitaa tyo- ja toimintakykyaan ja toimii tydssaan
ergonomisesti. Han ymmartaa oman toimintansa merkityksen osana palveluketjua
ja vaikuttaa toiminnallaan myoénteisesti asiakkaiden tyytyvaisyyteen ja tydyhteison

toimintaan.

Hotelli- ravintola- ja catering-ala on kansainvalinen ala, jolla edellytetdan

ammattisanaston hallintaa vierailla kielilla ja muutenkin eri kulttuurien tuntemusta.

Perustutkinnon suorittanut hallitsee alan perusvalmiudet ja han on liséksi

erikoistunut asiakaspalvelun, hotellipalvelujen tai ruoanvalmistuksen tehtaviin.

Asiakaspalvelun osaamisalan suorittanut  tarjoilija osaa  toimia
asiakaspalvelijan tehtavissa erilaisin liikeideoin tai toiminta-ajatuksin toimivissa
ravintoloissa tai julkisen sektorin toimipaikoissa. Tyopaikkoja voivat olla kahvilat,
ravintolat, henkiléstoravintolat, likenneasemat, pikaruoka-, juhlapalvelu- tai
matkailuyritykset seka suurtalousalan toimipaikat. Tarjoilija kunnostaa asiakastiloja
ja laittaa esille myytavia tuotteita seka esittelee, myy ja tarjoilee asiakkaille
tuotteita ja palveluja. Han palvelee yksittaisia asiakkaita ja asiakasryhmid. Han
tekee vyhteistyotd toisten tyontekijoiden kanssa asiakkaiden viihtyvyyden,
turvallisuuden ja hyvinvoinnin edistdmiseksi. Han toimii tydssddn kestavan
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toimintatavan ja hygieniavaatimusten mukaisesti, noudattaa anniskelumaarayksia

sekd muita alan sopimuksia ja sdadoksia.

Lisaksi ammatillisen peruskoulutuksen tavoitteena on antaa opiskelijalle
valmiuksia yrittdjyyteen. Koulutuksen tavoitteena on myos tukea opiskelijoiden
kehitysta hyviksi ja tasapainoisiksi ihmisiksi ja yhteiskunnan jaseniksi sekéa antaa
opiskelijoille jatko-opintovalmiuksien, ammatillisen kehittymisen, harrastusten seké
persoonallisuuden monipuolisen kehittdmisen kannalta tarpeellisia tietoja ja taitoja.
(L630/1998, 5 § (muutos 787/2014)).

Elinikdisen oppimisen avaintaidot sisaltyvat ammatillisten tutkinnon osien ammatti-
taitovaatimuksiin ja yhteisten tutkinnon osien osaamistavoitteisiin seka niiden arvi-
ointikriteereihin. Avaintaitojen tavoitteena on tukea sellaisen osaamisen kehitty-
mista, jota tarvitaan jatkuvassa oppimisessa, tyoelaman tilanteissa selviytymises-

sd ja tulevaisuuden uusissa haasteissa.

1.2 Elinikdisen oppimisen avaintaitojen kuvaus

Oppiminen ja ongelmanratkaisu

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja suunnittelee toimintaansa sekad kehittda itsedan
ja tyotdan. Han arvioi omaa osaamistaan. Han ratkaisee tydéssaan ongelmia seka
tekee valintoja ja paatoksia. Han toimii tydssaan joustavasti, innovatiivisesti ja uut-

ta luovasti. Han hankkii tietoa, jasentaa, arvioi ja soveltaa sita.

Vuorovaikutus ja yhteistyo

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja toimii tilanteen vaatimalla tavalla erilaisissa vuo-
rovaikutustilanteissa seka ilmaisee erilaisia naktkantoja selkeésti, rakentavasti ja
luottamusta herattden. Han toimii yhteistyokykyisesti erilaisten ihmisten kanssa ja
tyoryhman jasenena seka kohtelee erilaisia ihmisia tasavertaisesti. Han noudattaa
yleisesti hyvaksyttyja kayttaytymissaantoja ja toimintatapoja. Han hyoddyntaa saa-

maansa palautetta toiminnassaan.



Ammattietiikka

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja toimii tyéssaan ammatin arvoperustan mukaises-
ti. Han sitoutuu tydéhonsa ja toimii vastuullisesti noudattaen tehtyja sopimuksia ja

ammattiinsa kuuluvaa etiikkaa.

Terveys, turvallisuus ja toimintakyky

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja toimii turvallisesti ja vastuullisesti tyo- ja vapaa-
aikana seka liikenteessa ja yllapitaa terveellisia elintapoja seka toiminta- ja tyoky-
kyaan. Han tyéskentelee ergonomisesti ja hyédyntaa alallaan tarvittavan terveys-
likunnan sekéa ehkaisee tyohon ja tydymparistdon liittyvia vaaroja ja terveyshaitto-

ja.
Aloitekyky ja yrittajyys

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja edistaa toiminnallaan tavoitteiden saavuttamista.
Han toimii aloitteellisesti ja asiakaslahtdisesti tyontekijanad ja/tai yrittdjand. Han
suunnittelee toimintaansa ja tyoskentelee tavoitteiden saavuttamiseksi. Han toimii
taloudellisesti ja tuloksellisesti ja johtaa itseddn. Han mitoittaa oman tyonsa tavoit-

teiden mukaan.

Kestava kehitys

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja toimii ammattinsa kestavan kehityksen ekologis-
ten, taloudellisten, sosiaalisten seka kulttuuristen periaatteiden mukaisesti. Han
noudattaa alan tyotehtavissa keskeisia kestavan kehityksen saadoksia, maarayk-

sid ja sopimuksia.
Estetiikka

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja ottaa toiminnassaan huomioon oman alansa es-
teettiset tekijat. Han edistaa tai yllapitdd tydymparistonsa viihtyisyytta ja muuta

esteettisyytta.

Viestinta ja mediaosaaminen

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja viestii monimuotoisesti ja vuorovaikutteisesti ti-

lanteeseen sopivalla tavalla hyddyntéaen kielitaitoaan. Han havainnoi, tulkitsee se-



k& arvioi kriittisesti erilaisia mediatuotteita, kayttda mediaa ja viestintateknologiaa

seka tuottaa media-aineistoja.

Matematiikka ja luonnontieteet

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja kayttéaa peruslaskutoimituksia tydssa vaadittavien
ja arkipaivan laskutehtavien ratkaisemisessa. Han kayttaa esim. kaavoja, kuvaajia,
kuvioita ja tilastoja ammattitehtavien ja -ongelmien ratkaisemisessa ja han sovel-
taa fysiikan ja kemian lainalaisuuksiin perustuvia menetelmid ja toimintatapoja

tyossaan.

Teknologia ja tietotekniikka

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja hyodyntdd ammatissa kaytettavia teknologioita
monipuolisesti. Han ottaa tydéssaan huomioon tekniikan hyddyt, rajoitukset ja riskit.

Han kayttaa tietotekniikkaa monipuolisesti ammatissaan ja kansalaisena.

Aktiivinen kansalaisuus ja eri kulttuurit

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja kayttaa hyddykseen tietoa yhteiskunnan perusra-
kenteista ja toimintavoista seka osallistuu rakentavalla tavalla yhteison toimintaan
ja paatoksentekoon. Han toimii oikeuksiensa ja velvollisuuksiensa mukaisesti seka
tyossa etta arkielamassa. Han pyrkii aktiivisella toiminnalla vaikuttamaan epéakoh-
tien poistamiseen. Han noudattaa tasa-arvo- ja yhdenvertaisuuslakeja. Han toimii
asiallisesti ja tydelaméan vaatimusten mukaisesti eri kulttuuritaustan omaavien ih-

misten kanssa kotimaassa ja kansainvalisissa toiminnoissa.

Opiskelijan terveydentilaa koskevat vaatimukset ammatillisessa peruskoulutuk-
sessa perustuvat Opetushallituksen maaraykseen 91/011/2014 (Opetushallitus
2014). Hotelli-, ravintola- ja cateringalan perustutkinnossa ei ole maaritelty erityisia
terveydentilavaatimuksia. Mikali opiskelun aikana ilmenee sellaisia terveydellisia
opiskelun esteitd, joita ei voida poistaa, selvitetdan mahdollisuus hakeutua muu-
hun koulutukseen, jonka opiskelijaksi ottamisen edellytykset han tayttaa. Opetus-
hallituksen maarayksen taulukossa 1 on lueteltu tutkintokohtaiset terveydentila-
vaatimukset ammatillisissa perustutkinnoissa koulutusaloittain ja tutkinnoittain
(Opetushallitus 2014).



1.3 Perustutkinnon rakenne

HOTELLI-, RAVINTOLA- JA CATERING-ALAN PERUSTUTKINTO

Tutkinnon muodostuminen ammatillisessa peruskoulutuksessa, 180 osp

2 Ammatilliset tutkinnon osat, 135 osp

2.1 Pakollinen tutkinnon osa, 30 osp

2.1.1 Majoitus- ja ravitsemispalveluissa toimiminen, 30 osp (HRC2.1.2.p)*

2.2 Asiakaspalvelun osaamisalan, tarjoilija, pakolliset tutkinnon osat, 60 osp

2.2.1 Asiakaspalvelu ja myynti, 25 osp (HRCt2.2.1.p)
2.2.2 Annosruokien ja juomien tarjoilu, 35 osp (HRCt.2.2.2.p)

2.3 Hotellipalvelun osaamisalan, vastaanottovirkailija, pakolliset tutkinnon osat,
60 osp

2.3.1 Asiakaspalvelu ja myynti, 25 osp

2.3.2 Vastaanoton asiakaspalvelu, 35 osp

2.4 Ruokapalvelun osaamisala, kokki, pakolliset tutkinnon osat, 60 osp

2.4.1 Lounasruokien valmistus, 40 osp (HRCk2.4.1.p)
2.4.2 Annosruokien valmistus, 20 osp (HRCk2.4.2.p)

2.5 Valinnaiset tutkinnon osat

Opiskelijan on valittava 45 osaamispistetté valinnaisia tutkinnon osia kohdista 2.5.1-
2.5.20.

! Suluissa on KPEDUN Primuksessa kayttama koodi. KPEDUn tarjoamat tutkinnon osat on merkitty harmaalla.



2.5.1 A la carte -ruoanvalmistus, 20 osp (HRC2.5.1.v)

2.5.2 A la carte -tarjoilu, 20 osp

2.5.3 Juomien myynti ja tarjoilu, 20 osp (HRC2.5.3.v)

2.5.4 Kahvilapalvelut, 15 osp (HRC2.5.4.v)

2.5.5 Kokouspalvelut, 15 osp (HRC2.5.5.v)

2.5.6 Majoitusliikkeen varaustoiminnot, 20 osp (HRC2.5.6.v)
2.5.7 Palvelu- ja jakelukeittion toiminnot, 15 osp (HRC2.5.7.v)
2.5.8 Pikaruokapalvelut, 15 osp (HRC2.5.8.v)

2.5.9 Suurkeittion ruokatuotanto, 20 osp (HRC2.5.9.v)

2.5.10 Tilaus- ja juhlaruokien valmistus, 20 osp (HRC2.5.10.v)
2.5.11 Tilaus- ja juhlatarjoilu, 20 osp (HRC2.5.11.v)

2.5.13 Yritystoiminnan suunnittelu, 15 osp (VA2.15.100.v)
2.5.14 Tutkinnon osa ammatillisesta perustutkinnosta, 10-15 osp (HRC2.15.101.v)

2.5.15 Tutkinnon osa ammattitutkinnosta tai erikoisammattitutkinnosta*
(HRC2.15.102.v)

2.5.16 TyoOpaikkaohjaajaksi valmentautuminen, 5 osp (VA2.15.103.v)
2.5.17 Yrityksessa toimiminen, 15 osp (VA2.15.104.v)

2.5.18 Huippuosaajana toimiminen, 15 osp (HRC2.15.105.v)

2.5.19 Paikallisesti tarjottava tutkinnon osa, 5-15 osp (HRC2.15.106.v)
— Moderni gastronomia, 15 osp (HRC2.15.106.1.V)

2.5.20 Tutkinnon osa vapaasti valittavista tutkinnon osista, 5-15 osp (HRC2.15.107.v)

* Taman valinnaisen tutkinnon osan laajuudeksi lasketaan 15 osp.
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1.4 Tutkinnon muodostuminen

Kuviossa 1 on havainnollistettu perustutkinnon muodostumista moduleittain (KU-

VIO 1). Vareilla havainnollistetaan opintojen eteneminen tutkinnon osittain. Sym-

bolit kertovat, mihin osiin siséltyy tydssdoppiminen ja ammattiosaamisen naytto.

15 osp

Yht. 15 osp

Yht. 5 osp

Osaamisalan 2.
pakollinen osa

E 15 osp Z

Yht. 15 osp

Osaamisalan 2.
pakollinen osa

> Lo ] <o

2. ammatillinen va-
linnainen tutkinnon
osa

5 10 osp g

<

> [ovr | 4

3. ammatillinen va-
linnainen tutkinnon
osa

§ 15 osp g

Ak

Osaamisalan 2.
pakollinen osa

§ 15 osp i

3. ammatillinen va-
linnainen

X KO

Vapaasti valittavat
10 osp

KUVIO 1. Modulit 2016-2017.
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2 AMMATILLISET TUTKINNON OSAT, 135 osp

2.1 Pakollinen tutkinnon osa, 30 osp

2.1.1 Majoitus- ja ravitsemispalveluissa toimiminen, 30 osp

ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

1. Kuvaus Tassa tutkinnon osassa voidaan tunnistaa ja tunnustaa osaamista;
osaamisen
tunnustami- e Hygieniaosaaminen
sen toteutta- o Aikaisempi tydskentely Majoitus- ja ravitsemisalan yrityk-
misesta sessa
o Aikaisempi tyoskentely asiakaspalvelun tydtehtavissa
¢ Mahdolliset aikaisemmat opinnot
Tutkinnon osan arvioinnista vastaava opettaja tekee osaamisen
tunnistamisen ja tunnustamisen. Han haastattelee opiskelijaa ole-
massa olevan osaamisen selvittdmiseksi. Tarvittaessa opiskelijalle
annetaan mahdollisuus nayttaa vaadittava osaaminen. Opettaja
tekee osaamisen tunnustamispdatoksen ja kirjaa arviointipaatbksen
Wilmaan.
2. Oppimisen Oppimisen arvioinnin suunnitelmat (seurantakohteet) on laadittu
arviointi erillisina.

Tassa tutkinnon osassa ei ole osa-alueita.

Opettaja kirjaa oppimisen seurantakohteiden arviointipaatoksen
tutkinnonosittain / osa-alueittain Wilmaan ennen opiskelijan osaa-
misen arviointia.

3. Tyodssaoppi-
misen
ltybpaikalla
tapahtuvan
opiskelun ar-
viointi

Tybsséoppimisen toteutuksen seurantakohteet méaaritetdén opiske-
lijakohtaisesti tutkinnon osan oppimisen seurantakohteista (HOPS),
mikali niitd ei ole maaritetty valmiiksi.

Oppimisen tavoitteet/seurantakohteet kdyd&aan yhdessa lapi tyo-
paikkaohjaajan, opiskelijan ja opettajan kanssa tydssaoppimisesta
sovittaessa seka tarkemmin viel& tyopaikalla opiskelijan tydsséop-
pimisen sopimuksen allekirjoitustilanteessa.

Opiskelijaa ohjaava tyopaikkaohjaaja kay opiskelijan kanssa kes-
kustelua tydssdoppimisen aikana oppimisen seurantakohteiden
mukaisesta oppimisesta.
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ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

Tybssaoppimista ohjaava opettaja varmistaa opiskelijan oppimisen
tyopaikkaohjaajalta. Arviointipdatds on opettajan ja tyopaikkaohjaa-
jan yhdessa tekema.

Opettaja merkitsee oppimisen arviointipaatoksen Wilmaan.

4. Ammatti-
osaamisen
naytto

Ammattiosaami-
sen nayton ku-
vaus ja toteutus

Tutkinnon osan
ammattiosaami-
sen osaaminen

osoitetaan

Arviointikeskuste-
lu

Arvosanasanasta
paattaminen ja
dokumentointi

Opiskelija tyoskentelee yrityksen/ tydpaikan asiakaspalvelussa tar-
joilun ja myynnin tehtavissa, keitti6lla esivalmistuksen ja ruoanval-
mistukseen tehtavissa seka astiahuollon ja siisteyden ylldapidon
tehtavissa.

Ammattiosaamisen naytto toteutetaan tyopaikalla joko tydsséaoppi-
misen yhteydessa tai ammattiosaamisen naytténa tydpaikalla

Osaaminen voidaan osoittaa myds seuraavien tutkinnon osien yh-
teydessa.

e Asiakaspalvelu ja myynti

e Lounasruokien valmistus

¢ Kahvilapalvelut
Taman tutkinnon osan ammattiosaamisen naytto arvioidaan arvioin-
tikeskustelussa johon osallistuvat opiskelija, tydpaikkaohjaaja ja
opettaja. Arviointikeskustelussa selvitetddn toimialan tuntemisen
osaaminen. Opiskelija tekee itsearvioinnin osaamisestaan kritee-
reiden perustella. Opettaja kirjaa arviointiin osallistuvien osapuolten
arvioinnit Wilmaan.

Ammattiosaamisen naytdn arvosanan paattavat opettajat ja ty6-
elamén edustajat padsaantoisesti yndessa toimikunnan paattksen
mukaisesti.

Opettaja kirjaa ammattiosaamisen naytén arvioinnin perustelut ar-
viointikeskustelun yhteydessa.

5. Muu osaami-
sen arviointi

Tahan tutkinnon osaan ei ole suunniteltu muuta osaamisen arvioin-
tia.

6. Tutkinnon
osan arvosa-
nasta paat-
taminen

Tutkinnon osassa suoritetaan erillispatevyys;

Hygieniaosaamisen testi. Ammattiosaamisen naytosta vastaava
opettaja tarkistaa etté opiskelija on suorittanut tutkinnon osassa
vaadittavan erillispatevyyden hyvaksytysti ennen tutkinnon osan
arvosanan paattamista.

13




ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

arvosana.

rittamisesta.

yhteydessa.

Tutkinnon osan arvosana muodostuu ammattiosaamisen néytosta.

Ammattiosaamisen naytén arvosana on tutkinnon osan osaamisen

Ammattiosaamisen naytdn arvioinut opettaja kirjaa tutkinnon osan
arviointipaatoksen Wilmaan kahden viikon kuluessa arvioinnin suo-

Arvioinnin perustelut kirjataan ammattiosaamisen néytdn arvioinnin

Oppimisen etenemisen seuranta:

Oppimisympaérist6 ja menetelmat:

Opiskeltava sisalté/ Toteutus

Kéaytannon tydssa opiskelu

Tyodn perustana oleva teoriatieto

Oppimisen ohjaus

Ei edellytd aiempia suorituksia

Kaytannon tydtehtavien tekeminen opetuskeitti-
0ssa ja opetusravintola Kokkolinnassa tai lounas-
ta valmistavassa tyopaikassa

Tutkinnon osassa suoritetaan Hygieniaosaamis
testi
Verkko-opintoja / teoriaopintoja

Tyossdoppiminen vahintaan 14,5 osp
Alan oppikirja Ekokki
Sahkoinen oppimateriaali Ekokki

Merkitddn lukujarjestykseen tydpaivind

Tybsséoppimista vahintdan 14,5 osp, joka toteu-
tetaan noin 9 viikon aikana.

Muu oppiminen toteutetaan noin 9 viikon aikana.
Sisaltjen toteutuksen ohjeistus, l&ahiopetus, op-
pimiskeskustelut ja testit merkitaan lukujarjestyk-
seen. Muuna aikana opiskelija opiskelee itsendi-
sesti ja saa ohjausta.

Tutkinnon osan opettaja/opettajat tarkistavat onko
tutkinnon osaa suorittamaan tulevilla opiskelijoilla
osaamisen tunnustamisia. Opettaja merkitsee
osaamisen tunnustamisesta paatoksen oppi
misen arviointikirjan seurantakohteeseen, osaa
minen tunnistettu. Opettaja selvittda opiskelijan
HOPS;iin kirjattuja toiveita oppimisesta.
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Ammattitaitovaatimuk-
set

Opiskeltava sisalto

Oppimisen seurantakohteet/
Oppimisen ohjaus

e kunnostaa asiakas- ja
tyotiloja

e valmistelee tai valmis-
taa toimipaikan tuottei-
ta ja palveluja myyntia
varten

e pitdd huolta myytavien
tuotteiden laadusta ja
riittdvyydesta

e palvelee asiakkaita

e myy tuotteita tai palve-
luja seka rekisterdi
myyntia

e jarjestaa ja siistii asia-
kas- ja tydtiloja ja/tai
kunnostaa majoitus-
likkeen huoneita

e toimii astiahuollon
tehtavissa

e puhdistaa tyovalineita,
koneita ja laitteita se-
kéa asiakas- ja tyotiloja

e noudattaa omavalvon-

tasuunnitelmaa.

Noudatettavat tyOajat

Oppimisymparistén edellyt-
tdma tybasu ja ulkoinen
olemus

Asiakas- ja tyotilojen kun-
nostaminen

Kaytettavat puhdistusmene-
telmét ja -aineet

Astiahuollon tehtavat

Myytavien tuotteiden val-

mistus:

o Kasvikset, juurekset ja
tavallisimmat vihannek-
set (sosekeitot)

¢ Viljatuotteet (puurot)

¢ Maitotaloustuotteet

¢ Marjat ja tavallisimmat
hedelmat

o Kanamuna (keitetty,
paistettu, kokkeli, mu-
nakas)

e Aamiaistyypit ja - tuot-
teet

e Jauheliha; mureke, bo-
lognese

e Kiisselit, osa- ja koko-
nestesaostus

o Kastikkeet (roux), ve-
louté- ja bechamélkasti-
ke, perinteinen suoma-
lainen ruskeakastike

¢ Hiiva- ja vaahtotaikinat

Kasityovalineet ja pienko-
neet

Ruoanvalmistusmenetel-

mat:

e paistaminen, uuni ja
liesi

e Kkeittdminen

e saostaminen

Erityisruokavaliot (laktoo-
siton, gluteeniton, maido-
ton)

Opetuskeittio:

1. Keittiobn puhtaanapito

2. Jatteiden lajittelu

3. Astiahuolto, koneen ko-
koaminen kayttékuntoon ja
puhdistaminen

4. Perustiedot erityisruokava-
lioista

5. Hygieniaosaaminen

6. Omavalvontasuunnitel-
maan perehtyminen ja
omavalvonnan tehtavat

7. Tuotteiden valmistaminen
ja esille laittaminen

Oppimistehtavat:
Suoritetaan ennen tyéssaop-

pimista
8. Kasvikset
9. Viljat

10. Kanamuna
11. Maitotaloustuotteet

Opetusravintola Kokkolinna /

12. Tybasu, ulkoinen ole-
mus/Hygienia osaaminen
Tyo6aikojen noudattaminen
ja kayttaytyminen
Asiakas- ja tyotilojen kun-
nostus

Myynti ja asiakaspalvelu,
kassan kaytto
Hygieniatesti EVIRA suori-
tettuna ennen tydssaoppi-
mista

13.
14.
15.

16.

Opiskelija saa kannustavaa
palautetta seka kriteeriperus-
teinen Itsearviointi ja opettajan
palautetta oppimisesta tutkin-
non osan aikana ja lopuksi.

Tybssaoppiminen:

17. Ty6ssaoppiminen suoritet-
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Kassan kaytto tu
Asiakaspalvelu

Hygieniaosaaminen

TO-ohjaus:

Kaytannon tyota tekemalla
ja perehtymalld/ selvittamal-
1& oppimisympariston opis-
keltavan sisallon asiat/ op-
pimiskeskustelut

Oppimispaivékirja Wilmas-
sa

Alan toimipaikat, tuotteet ja
palvelut

Tyobkyky ja tyoturvallisuus

2.2 Asiakaspalvelun osaamisalan, tarjoilija, pakolliset tutkinnon osat, 60

osp

2.2.1 Asiakaspalvelu ja myynti, 25 osp

ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

1. Kuvaus
osaamisen
tunnustami-
sen toteutta-
misesta

Tassa tutkinnon osassa voidaan tunnistaa ja tunnustaa osaamista;

Hygieniaosaamisen todistus

Tyoskentely asiakaspalvelun tyotehtavissa
Anniskelupassi

Aiemmin suoritetut opinnot

Tutkinnon osan arvioinnista vastaava opettaja tekee osaamisen
tunnistamisen ja tunnustamisen. Han haastattelee opiskelijaa ole-
massa olevan osaamisen selvittdmiseksi. Tarvittaessa opiskelijalle
annetaan mahdollisuus nayttaa vaadittava osaaminen. Opettaja
tekee osaamisen tunnustamispaatoksen ja kirjaa arviointipaatoksen
Wilmaan.

2. Oppimisen ar-
viointi

Oppimisen arvioinnin suunnitelmat (seurantakohteet) on laadittu
erillisiné.
Tassa tutkinnon osassa ei ole osa-alueita.

Opettaja kirjaa oppimisen seurantakohteiden arviointipaatoksen
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ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

tutkinnonosittain / osa-alueittain Wilmaan ennen opiskelijan osaa-
misen arviointia.

3. Tydsséaoppimi-
sen /tybpaikalla
tapahtuvan opis-
kelun arviointi

Tybssaoppimisen toteutuksen seurantakohteet maaritetaan opiske-
lijakohtaisesti tutkinnon osan oppimisen seurantakohteista (HOPS),
mikali niitd ei ole maaritetty valmiiksi.

Oppimisen tavoitteet/seurantakohteet kdydaan yhdessa lapi tyo-
paikkaohjaajan, opiskelijan ja opettajan kanssa tyésséaoppimisesta
sovittaessa seka tarkemmin viela tydpaikalla opiskelijan tydssaop-
pimisen sopimuksen allekirjoitustilanteessa.

Opiskelijaa ohjaava tyopaikkaohjaaja kay opiskelijan kanssa kes-
kustelua tydssdoppimisen aikana oppimisen seurantakohteiden
mukaisesta oppimisesta.

Tybsséoppimista ohjaava opettaja varmistaa opiskelijan oppimisen
tydpaikkaohjaajalta. Arviointipaatds on opettajan ja tydpaikkaohjaa-
jan yhdessa tekema.

Opettaja merkitsee oppimisen arviointipaatoksen Wilmaan.

4. Ammattiosaa-
misen naytto

Ammattiosaami-
sen nayton ku-
vaus ja toteutus

Tutkinnon osan
ammattiosaami-
sen osaaminen

osoitetaan

Arviointikeskuste-
lu

Arvosanasanasta
paattaminen ja
dokumentointi

Opiskelija tydskentelee anniskeluoikeuksin varustetun ravintolan
asiakaspalvelun, ruokien ja juomien myynnin ja tarjoilun seké alko-
holin anniskelun tehtavissa. rekisterdiden myyntia ja laskuttaen asi-
akkaita ja palvellen vieraskielisia asiakkaita.

Ammattiosaamisen naytto toteutetaan tyopaikalla tygssaoppimisen
yhteydessa tai erillisend ammattiosaamisen nayttona tytpaikalla

Taman tutkinnon osan ammattiosaamisen naytt6 arvioidaan arvioin-
tikeskustelussa johon osallistuvat opiskelija, tydpaikkaohjaaja ja
opettaja. Arviointikeskustelussa opiskelija esittelee tydpaikan lii-
keidean tai toiminta-ajatuksen. Selvitetdan erityisruokavalio- ja ra-
vitsemusosaaminen seké raaka-aineiden alkuperén tunteminen.

Opiskelija tekee itsearvioinnin osaamisestaan kriteereiden perus-
tella. Opettaja kirjaa arviointiin osallistuvien osapuolten arvioinnit
Wilmaan.

Ammattiosaamisen nayton arvosanan paattavat opettajat ja tyo-
elaman edustajat paasaantoisesti yhdessa toimikunnan paatoksen
mukaisesti.
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ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

Opettaja kirjaa ammattiosaamisen naytén arvioinnin perustelut ar-
viointikeskustelun yhteydessa.

5. Muu osaamisen
arviointi

Tasséa tutkinnon osassa ei ole muuta arviointia

6. Tutkinnon osan
arvosanasta paat-
taminen

Tutkinnon osassa suoritetaan erillispatevyys;

Alkoholijuomien anniskelu ja anniskeluravintolan vastaavan
hoitajan patevyys, Alkotesti ja tydssaoppiminen véhintdén 1
kuukausi anniskelutehtavissa.

Ammattiosaamisen naytdsta vastaava opettaja tarkistaa etté opis-
kelija on suorittanut tutkinnon osassa vaadittavan erillispatevyyden
hyvaksytysti ennen tutkinnon osan arvosanan paattamista.

Tutkinnon osan arvosana muodostuu ammattiosaamisen naytosta.

Oppimisen etenemisen seuranta: Suoritetaan padsaantoisesti ennen Annosruokien

ja juomien tarjoilu -tutkinnon osaa.
Tutkinnon osan suorittaminen tuo vastaavan hoi-
tajan patevyyden alkoholin anniskeluun.

Tutkinnon osassa suoritetaan alkoholilainsdadan-
non testi.

Tutkinnon osa sisaltaa tydssaoppimista vahintaan
yhden kuukauden ajan taysin anniskeluoikeuksin
varustetussa ravintolassa.

Patevyydesté tulee maininta tutkintotodistukseen.

Asiakaspalvelu opetusravintola Kokkolinnassa tai
ravintolassa.

Teoria- tai verkko-opintoja ja kaytannon
harjoituksia baariluokassa.
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Oppimisympaéristd ja menetelmét:

Opiskeltava sisalté/ Toteutus

Tydn perustana oleva teoriatieto

Integroidut opinnot

Oppimisen ohjaus

Opetusravintola Kokkolinna tai lounasta linjastos
ta myyva tyopaikka ja anniskeluravintola, tarvitta-
vat teoriaopinnot ja alkoholilainsdadannon testi.

Tybssdoppimista vahintaan 12 osp
Merkitddn lukujarjestykseen tyopaivina

Muu oppiminen toteutetaan 4 viikon aikana. Sisal
téjen toteutuksen ohjeistus, lahiopetus, oppimis
keskustelut ja testit merkitaan lukujarjestykseen.
Muuna aikana opiskelija opiskelee itsendisesti ja
saa ohjausta.

Pakollinen ruotsi ja englanti
(ellei ole suoritettu aikaisemmin)

Tutkinnon osan opettaja/opettajat tarkistavat onko
tutkinnon osaa suorittamaan tulevilla opiskelijoilla
osaamisen tunnustamisia. Opettaja merkitsee
osaamisen tunnustamisesta paatoksen oppi

misen arviointikirjan seurantakohteeseen, osaa
minen tunnistettu. Opettaja selvittda opiskelijan
HOPS;iin kirjattuja toiveita oppimisesta.

Ammattitaitovaatimukset

Opiskeltava sisalté/Toteutus

Oppimisen seuranta-
kohteet /Oppimisen
ohjaus

¢ Kunnostaa ja va-
rustaa asiakas- ja
tyotiloja

e Palvelee asiakkaita
toimipaikan lii-
keidean tai toimin-
taohjeen mukaan

o Hyddyntaa alakoh-
taista kielitaitoa
asiakaspalvelussa

e Myy ruokia, juomia
ja tarvittaessa ma-
joituspalveluja asi-
akkaille tai asia-
kasryhmille

e Osallistuu tarvitta-
essa majoitusliik-
keen asiakkaiden
sisdan kirjaami-
seen ja lahtoselvi-
tykseen

e Toimii anniskelu-

Ohjaus oppimistehtavien suo-
rittamiseen ja oppimiskeskus-
telut, suullinen tai kirjallinen
koe 1
Liikeidea ja toiminta-ajatus.

e Laatuvaatimukset.

¢ Hinnoitteluperiaatteet

¢ Ravitsemus ja terveelli-

nen ruokavalio
o Tyokyky
¢ Vaitiolovelvollisuus

Kontaktiopetus ja suullinen tai
kirjallinen koe 2
e Miedot alkoholijuomat;
Oluet, siiderit, lonkerot,
rtd, ymv.
Ohjaus verkko-
opintoihin/oppimiskeskustelut /
testit
¢ Anniskelulainsdadanto
e Alan TES

1. Koel
Liikeidea, Laatu-
ja hinnoittelu-
osaaminen, Ra-
vitsemusosaami-
nen

2. Koe?2
Miedot alkoholi-
juomat

3. Anniskelutesti
suoritettu

4. TES -osaaminen

5. Alakohtainen kie-
litaito

6. Hygieniapassi

Opiskelija saa kannusta-
vaa palautetta seka kri-
teeriperusteinen Itsearvi-
ointi ja opettajan pa-
lautetta oppimisesta tut-
kinnon osan aikana ja
lopuksi.
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tehtavissa
Rekister6i myyntia
ja laskuttaa asiak-
kaita

Siistii ja jarjestaa
asiakas- ja tyétiloja
Noudattaa omaval-
vontasuunnitelmaa
Varmistaa asiakas-

tyytyvaisyyden.

e Hygieniaosaaminen ja
testi

Ohjaus kieliopintoi-
hin/Integroitu kaytannon tyo-
hon
o Alakohtaiset asiakas-
palvelun kieliopinnot
(yksilon lahtokohdista)

Kaytannon tyota tekemalla ja
perehtymalld/ selvittdmalla
oppimisympariston opiskelta-
van sisallon asi-
at/oppimiskeskustelut

e Tydvuorossa toimimi-
nen.

e Asiakas- ja tyotilojen
kunnostaminen, jarjes-
tdminen ja siistiminen.

e Asiakaspalvelu

¢ Asiakaspalaute

e Ruokien ja juomien tar-
joilu; tarjoilutavat ja -
valineet.

¢ Linjaston tai noutopdy-
dan hoitaminen.

¢ Juomien tarjoilu.

e Anniskelun omavalvon-
ta.

e Tilausmaaraykset.

e Tuotteet ja tuotteiden
alkupera

¢ Myynnin rekisterdimi-
nen ja laskuttaminen;
maksutavat.

e Vuorovaikutus ja yh-
teisty0 ja vastuullisuus
seka ammattietiikka.

e Pelastussuunnitelma

Opetusravintola Kokko-
linna /Tyéssé&oppiminen:
7. Tyobaikojen nou-
dattaminen / kayt-
taytyminen
8. Ulkoinen olemus
ja hygienian nou-
dattaminen
9. Noutopoydasta
huolehtiminen ja
omavalvontatoi-
menpiteiden suo-
rittaminen
Kassatoiminnot ja
asiakkaan laskut-
taminen eri mak-
sutavoilla
Anniskelutehta-
vissa toimiminen
Asiakaspalaut-
teen hankinta
Tybssaoppiminen
suoritettu

10.

11.

12.

13.

20



2.2.2 Annosruokien ja juomien myynti, 35 osp

ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

1. Kuvaus Tassa tutkinnon osassa voidaan tunnistaa ja tunnustaa osaamista:
osaamisen
tunnusta- e tydskentely anniskeluravintolan tyttehtéavissa
misen to- o tydskentely annosruokia tarjoavan ravintolan tydtehtavissa
teuttami- o Kkielitaito suomenkielisilla, ruotsinkielisilla ja muun kielisilla
sesta e Anniskelupassi

¢ Hygieniaosaamisen todistus

e Hataensiaputodistus

e Ymparistopassi

e aiemmin suoritetut opinnot
Tutkinnon osan arvioinnista vastaava opettaja tekee osaamisen
tunnistamisen ja tunnustamisen. Han haastattelee opiskelijaa ole-
massa olevan osaamisen selvittdmiseksi. Tarvittaessa opiskelijalle
annetaan mahdollisuus nayttaa vaadittava osaaminen. Opettaja
tekee osaamisen tunnustamispaattksen ja kirjaa arviointipaatoksen
Wilmaan.

2. Oppimisen | Oppimisen arvioinnin suunnitelmat (seurantakohteet) on laadittu

arviointi erillisiné.
Tassa tutkinnon osassa ei ole osa-alueita.
Opettaja kirjaa oppimisen seurantakohteiden arviointipaatoksen
tutkinnonosittain / osa-alueittain Wilmaan ennen opiskelijan osaa-
misen arviointia.

3. Tybssadop- | Tyodssaoppimisen toteutuksen seurantakohteet maaritetddn opiske-
pimisen lijakohtaisesti tutkinnon osan oppimisen seurantakohteista (HOPS),
Ityopaikalla | mikali niité ei ole méaéritetty valmiiksi.
tapahtuvan
opiskelun Oppimisen tavoitteet/seurantakohteet kdydaan yhdessa lapi tyo-
arviointi paikkaohjaajan, opiskelijan ja opettajan kanssa tyossadoppimisesta

sovittaessa seka tarkemmin viel& tyopaikalla opiskelijan tydssaop-
pimisen sopimuksen allekirjoitustilanteessa.

Opiskelijaa ohjaava tyopaikkaohjaaja kay opiskelijan kanssa kes-
kustelua tydssdoppimisen aikana oppimisen seurantakohteiden
mukaisesta oppimisesta.

Tybsséoppimista ohjaava opettaja varmistaa opiskelijan oppimisen
tyopaikkaohjaajalta. Arviointipd&tds on opettajan ja tyopaikkaohjaa-
jan yhdessa tekema.
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ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

Opettaja merkitsee oppimisen arviointipaatoksen Wilmaan.

4. Ammatti-
osaamisen
naytto

Ammattiosaami-
sen nayton ku-
vaus ja toteutus

Tutkinnon osan
ammattiosaami-
sen osaaminen

osoitetaan

Arviointikeskuste-
lu

Arvosanasanasta
paattaminen ja
dokumentointi

Opiskelija tydskentelee anniskeluoikeuksin varustetussa ravintolas-
sa, kunnostaen asiakas- ja ty6tiloja, myy ja tarjoilee annosruokia ja

juomia tilausten mukaan, rekister6i myyntia ja laskuttaa asiakkaita,

tilittd&a myynnin ja toimii alkoholin anniskelutehtéavissa seka palvelee
vieraskielisia asiakkaita.

Ammattiosaamisen naytto toteutetaan tydpaikalla tydssaoppimisen
yhteydessa tai erillisend ammattiosaamisen nayttona tytpaikalla

Osaaminen voidaan osoittaa myds ammattitaitokilpailussa.

Osaaminen voidaan osittaa myds seuraavien tutkinnon osien yh-
teydessa;

e A’ la carte-tarjoilu

Taman tutkinnon osan ammattiosaamisen naytto arvioidaan arvioin-
tikeskustelussa johon osallistuvat opiskelija, tydpaikkaohjaaja ja
opettaja. Opiskelija tekee itsearvioinnin osaamisestaan kriteereiden
perustella. Arviointikeskustelussa selvitetdén tyopaikan ruokalistan
termien, suositusten, erityisruokavalioiden seka tuotteiden alkupe-
ran tunteminen, kustannusrakenteen ja tydpaikan turvallisuusohjei-
den mukaisen toiminnan tunteminen.

Opettaja kirjaa arviointiin osallistuvien osapuolten arvioinnit Wil-
maan.

Ammattiosaamisen naytdn arvosanan paattavat opettajat ja ty6-
elaman edustajat paasaantdisesti yhdessa toimikunnan paatoksen
mukaisesti.

Opettaja kirjaa ammattiosaamisen naytén arvioinnin perustelut ar-
viointikeskustelun yhteydessa.

5. Muu osaa-
misen arvi-
ointi

Tasséa tutkinnon osassa ei ole muuta arviointia

6. Tutkinnon
osan arvo-
sanasta
paattami-
nen

Tutkinnon osan arvosana muodostuu ammattiosaamisen naytdsta.
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Oppimisen etenemisen seuranta:

Oppimisympaéristo ja menetelmat:

Opiskeltava sisalté/ Toteutus

Tyodn perustana oleva teoriatieto

Oppimisen ohjaus

Suoritetaan paasaantoisesti
asiakaspalvelu ja myynti — tutkinnonosan jalkeen

Opetusravintola Kokkolinna ja/tai tytpaikka, jossa
on A’la Carte -lista ja A-oikeuksin oleva anniske-
luravintola, tarvittavat opinnot baaritytskentelyyn
tarjoilu- ja baariluokassa.

Liséksi osaamiseen tarvittavat teoriaopinnot.

Tybsséoppimista vahintddn 13 osp

Merkitddn lukujarjestykseen tydpaivina

Muu oppiminen toteutetaan 8 viikon aikana. Sisal
téjen toteutuksen ohjeistus, lahiopetus, oppimis
keskustelut ja testit merkitaan lukujarjestykseen.
Muuna aikana opiskelija opiskelee itsenaisesti ja
saa ohjausta

Tutkinnon osan opettaja/opettajat tarkistavat onko
tutkinnon osaa suorittamaan tulevilla opiskelijoilla

osaamisen tunnustamisia. Opettaja merkitsee
osaamisen tunnustamisesta paatoksen oppi
misen arviointikirjan seurantakohteeseen, osaa
minen tunnistettu. Opettaja selvittda opiskelijan
HOPS;iin kirjattuja toiveita oppimisesta.

Ammattitaitovaati-
mukset

Opiskeltava sisaltd/Toteutus

Oppimisen seurantakohteet
/Oppimisen ohjaus

Opiskelija
e kunnostaa asia-
kas- ja tydtiloja

e ofttaa vastaan
asiakkaista ja
palvelee heita
koko palvelu-
prosessin ajan

e tuntee myytavat
tuotteet ja nii-
den laatuvaati-
mukset

e esittelee, myy ja
tarjoilee ruokia

Kontaktiopetus ja suullinen tai
kirjallinen koe

e Viinit.
o Vakevat alkoholijuo-
mat.

¢ Juomasekoitukset.

¢ Ruokien ja juomien yh-
distdminen.

e Tarjoilulampdtilat ja —
valineet.

e Tutustuminen viini-,
olut- ja alkoholitoimitta-
jiin.

e Alan kustannusraken-
ne.

e Erityisruokavaliot.

e Tilausmaaraykset.

1. Koe: viinit

2. Koe: vakevat

3. Koe: ruokalistatermit, ruoan
ja juoman yhdistaminen

4. Hataensiapu

5. Ympaéristopassi

6. Alakohtainen kielitaito

7.Hygieniapassi

Oppimistehtavat;
8. Alan kustannusrakenne

e Hygieniaosaaminen.

¢ Anniskelulainsdadan-
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ja juomia asiak-
kaille ja asia-
kasryhmille

hyddyntaa ala-
kohtaista kieli-
taitoa asiakas-
palvelussa

toimii anniskelu-
tehtavissa

rekisteréi myyn-
tia ja laskuttaa
asiakkaita

siistii ja jarjes-
taa asiakas- ja
tydtiloja
kayttaa gastro-
nomista perus-
sanastoa

varmistaa asia-

kastyytyvaisyy-
den

arvioi omaa tyo-
ta ja toimin-
taansa

Ohjaus oppimistehtavien suo-
rittamiseen ja oppimiskeskus-
telut

e Gastronominen sanas-
to ja ruokalistatermit.

e Ruoka- ja tapakulttuu-
rit.

¢ Hygieniaosaaminen.
Anniskelulainsaadan-
non ajantasaisuus.

Ohjaus kieliopintoihin
/Integroitu kaytannon tydhon

e Alakohtaiset asiakas-
palvelun kieliopinnot
(yksilon lahtokohdista)

Kaytannon tyota tekemalla ja
perehtymall&/ selvittamalla
oppimisympariston opiskelta-
van sisallon asi-
at/oppimiskeskustelut

¢ Annosruokien ja juo-
mien tarjoilu ja esittely,
erilaiset tarjoilutavat ja
— vélineet.

e Myynnin rekistergimi-
nen, laskuttaminen ja
kassatilitys.

e Vuorovaikutus ja yh-
teisty0 ja vastuullisuus
sekd ammattietiikka.
Vaitiolovelvollisuus.

¢ Palvelun ja tuotteiden
laatuvaatimukset. Tyo-
vuorossa toimiminen.

e Asiakas- ja tyotilojen
kunnostaminen, jarjes-
taminen ja siistiminen,
linoitus, lautasliinojen
taittomallit, kattaminen
ja koristelu.

e Tarjoilutavat ja — vali-
neet.

non ajantasaisuus.
o Tilausmaaraykset.
9. Ruoka- ja tapakulttuuri

Opiskelija saa kannustavaa
palautetta seka kriteeriperus-
teinen Itsearviointi ja opettajan
palautetta oppimisesta tutkin-
non osan aikana ja lopuksi.

Opetusravintola Kokkolinna/
Tybssaoppiminen/ Tyota te-
kemalla oppiminen

10. Aikataulujen noudattami-
nen

11. Pukeutuminen/siisteys

12. Annosruokien ja juomien
esittely myynti ja tarjoilu

13. Anniskelu

14. Asiakaspalautteen hank-
kiminen

15. Myynnin rekister6inti ja
laskutus seké kassatilityksen
tekeminen

16. Vatitarjoilun harjoittelu

17. Tybssaoppiminen suoritet-
tu
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2.5.2 A’la Carte —tarjoilu, 20 osp

ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

1. Kuvaus Tassa tutkinnon osassa voidaan tunnistaa ja tunnustaa osaamista:
osaamisen
tunnusta-
misen t(.)' o tyoskentely anniskeluravintolan tydtehtavissa
teuttami- .. , . . . . -
sesta o tyos_l_<ente|y A’la carte ruokia tarjoavan ravintolan tyétehta-

vissa
e anniskelupassi
e aiemmin suoritetut opinnot
e Asiakaspalvelu ja myynti tutkinnon osassa suoritettu:
- Matkailu-, ravintola- ja vapaa-ajanpalveluita koskeva
TES -osaaminen
Tutkinnon osan arvioinnista vastaava opettaja tekee osaamisen
tunnistamisen ja tunnustamisen. Han haastattelee opiskelijaa ole-
massa olevan osaamisen selvittdmiseksi. Tarvittaessa opiskelijalle
annetaan mahdollisuus ndyttda vaadittava osaaminen. Opettaja
tekee osaamisen tunnustamispaatoksen ja kirjaa arviointipaatoksen
Wilmaan.

2. Oppimisen | Oppimisen arvioinnin suunnitelmat (seurantakohteet) on laadittu

arviointi erillisiné.
Tassa tutkinnon osassa ei ole osa-alueita.
Opettaja kirjaa oppimisen seurantakohteiden arviointipdatoksen
tutkinnonosittain / osa-alueittain Wilmaan ennen opiskelijan osaa-
misen arviointia.

3. Tybssaop- | Tydssaoppimisen toteutuksen seurantakohteet maaritetdan opiske-
pimisen lijakohtaisesti tutkinnon osan oppimisen seurantakohteista (HOPS),
Ityopaikalla | mikéli niita ei ole maaritetty valmiiksi.
tapahtuvan
opiskelun Oppimisen tavoitteet/seurantakohteet kdyd&aén yhdessa lapi tyo-
arviointi paikkaohjaajan, opiskelijan ja opettajan kanssa tyossdoppimisesta

sovittaessa seka tarkemmin viela tydpaikalla opiskelijan tydssaop-
pimisen sopimuksen allekirjoitustilanteessa.

Opiskelijaa ohjaava tyopaikkaohjaaja kay opiskelijan kanssa kes-
kustelua tybssdoppimisen aikana oppimisen seurantakohteiden
mukaisesta oppimisesta.

Tybssaoppimista ohjaava opettaja varmistaa opiskelijan oppimisen
tyopaikkaohjaajalta. Arviointipd&tds on opettajan ja tydpaikkaohjaa-
jan yhdessa tekema.

Opettaja merkitsee oppimisen arviointipaatoksen Wilmaan.
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ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

4. Ammatti-
osaamisen
naytto

Ammattiosaami-
sen nayton ku-
vaus ja toteutus

Tutkinnon osan
ammattiosaami-
sen osaaminen

osoitetaan

Arviointikeskuste-
lu

Arvosanasanasta
paattaminen ja
dokumentointi

Opiskelija tydskentelee anniskeluoikeuksin varustetussa ruokara-
vintolassa esitellen, myyden ja tarjoillen a’la carte —ruokia ja juo-
mia. Tarjoilee lautasannoksia ja annostelee tai nostelee ruokia seka
osallistuu saliruoanvalmistukseen. Rekisterdi myyntia ja laskuttaa
asiakkaita ja tekee tarjoilijan tilityksen. Toimii alkoholin anniskelu-
tehtavissa ja palvelee vieraskielisia asiakkaita.

Tarvittaessa ammattiosaamisen naytt6a voidaan jatkaa esim. Ope-
tusravintola Kokkolinnassa saliruoanvalmistuksen osalta.

Ammattiosaamisen naytto toteutetaan tydpaikalla tydssaoppimisen
yhteydessa tai erillisena ammattiosaamisen nayttona tyopaikalla.

Osaaminen voidaan osoittaa myds ammattitaitokilpailussa.

Osaaminen voidaan osoittaa myds seuraavien tutkinnonosien yh-
teydessa:

e Annosruokien ja juomien tarjoilu

Taman tutkinnon osan ammattiosaamisen naytto arvioidaan arvioin-
tikeskustelussa johon osallistuvat opiskelija, tydpaikkaohjaaja ja
opettaja. Opiskelija tekee itsearvioinnin osaamisestaan kriteereiden
perustella. Arviointikeskustelussa selvitetddn tyépaikan ruokalistan
termien, suositusten, erityisruokavalioiden seké tuotteiden alkupe-
rén tunteminen seka selvitetdan ravintolan palvelumallin tunteminen
asiakaspalautteen hankinnassa.

Opettaja kirjaa arviointiin osallistuvien osapuolten arvioinnit Wil-
maan.

Ammattiosaamisen naytdn arvosanan paattavat opettajat ja ty6-
elaman edustajat paasaantdisesti yhdessa toimikunnan paatéksen
mukaisesti.

Opettaja kirjaa ammattiosaamisen naytén arvioinnin perustelut ar-
viointikeskustelun yhteydessa.

5. Muu osaa-
misen arvi-
ointi

Tasséa tutkinnon osassa ei ole muuta arviointia

6. Tutkinnon
osan arvo-
sanasta
paattami-
nen

Tutkinnon osan arvosana muodostuu ammattiosaamisen naytosta.
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Oppimisen etenemisen seuranta:

Oppimisympaérist6 ja menetelmat:

Opiskeltava sisalté/ Toteutus

Tydn perustana oleva teoriatieto

Intergroidut opinnot

Oppimisen ohjaus

Suoritetaan paasaantoisesti

Asiakaspalvelu ja myynti — tutkinnon osan seka
Annosruokien ja juomien tarjoilu — tutkinnon osan
jalkeen.

Anniskeluoikeudet omaavassa a’la carte -
ruokia seka viineja listalta tarjoavassa tyopaikas-
sa. Liséksi tarvittava osaaminen kontaktiope

tus, verkko-opinnot / teoriaopinnot.

Tybssaoppimista vahintdan 15 osp.
Merkitddn lukujarjestykseen tyopaivina

Tyb6paikalla tapahtuva oppiminen, ohjeistukseen
varataan yksi 6h paiva.

Sisaltojen toteutus 1 viikon aikana. L&hiopetus,
oppimiskeskustelut ja testit merkitaan lukujarjes-
tykseen. Muuna aikana opiskelija opiskelee ja saa
ohjausta.

Pakollinen ruotsi ja englanti
(ellei ole suoritettu aikaisemmin)

Tutkinnon osan opettaja/opettajat tarkistavat onko
tutkinnon osaa suorittamaan tulevilla opiskelijoilla
osaamisen tunnustamisia.

Opettaja merkitsee osaamisen tunnustamisesta
paatoksen oppimisen arviointikirjan seurantakoh-
teeseen, osaaminen tunnistettu. Opettaja selvit-
taa opiskelijan HOPS;iin kirjattuja toiveita
oppimisesta.

Ammattitaitovaatimukset

Opiskeltava sisalto
[Toteutus

Oppimisen seuranta-
kohteet
/Oppimisen ohjaus

Opiskelija

* suunnittelee péivittaiset
tyotehtavansa ja toiden
aikataulutuksen

* varustaa ja kunnostaa
asiakas- ja tyétiloja

« vastaanottaa ja palvelee
a la carte -ravintolan asi-
akkaita

« esittelee, suosittelee ja
myy ruoka-annoksia ja

Kontaktiopetus opetusravintola
Kokkolinna

e Ruokien ja juomien yhdis-
taminen.

o A’la carte -ruokien ja juo-
mien tarjoilu ja esittely,
suosittelu, tarjoilutavat ja —
valineet. Erikoisruokien tar-
joilu.

o Palveluetiketti.

Ohjaus oppimistehtavien suoritta-
miseen ja oppimiskeskustelut ja

1. Lautasten kantami-
nen

2. Vatitarjoilu ja Sali-
ruoanvalmistus

3. Nostelu ja Annostelu

4. Palveluetiketti

5. Hygieniapassi

6. Anniskelupassi
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ateriakokonaisuuksia seka
ruokailutapahtumiin sopi-
via juomia

« tarjoilee ruokia ja juomia
asianmukaisin tavoin

« tarjoilee a la carte -
ruokalajeista asiakkaiden
erityisruokavalioiden mu-
kaisia annoksia

* kayttdd gastronomista
sanastoa

* hyddyntaa alakohtaista
kielitaitoa asiakaspalve-
lussa

« osallistuu saliruoanval-
mistukseen

« rekister6i myyntia ja las-
kuttaa asiakkaita

 paattaa palvelutapahtu-
mat ja varmistaa asiakas-

tyytyvaisyyden

« tekee tarjoilijatilityksen

« siistii asiakas- ja ty6tiloja
« tydskentelee yhteistyds-

sa keittiohenkiloston kans-
sa.

testit

e Gastronominen sanasto ja
ruokalistatermit.

¢ Ruoka- ja tapakulttuurit.

e Erityisruokavaliot

Verkko-opinnot, oppimiskeskustelut
ja testit
¢ Hygieniaosaaminen.
¢ Anniskelulainsdadannén
ajantasaisuus.
e Mara-alan TES.

Ohjaus kieliopintoihin/Integroitu
tydpaikalla tapahtuvaan oppimi-
seen

e Alakohtaiset asiakaspalve-
lun kieliopinnot (yksilon lah-
tékohdista)

Kaytannon tyota tekemalla ja pe-
rehtymall&/ selvittamalla oppimis-
ympariston opiskeltavan sisallon

asiat/oppimiskeskustelut

¢ Myynnin rekisteréiminen,
laskuttaminen ja kassatili-
tys.

e Tydbvuorossa toimiminen.
Suunnittelee ty6tehtavia.

e Vaitiolovelvollisuus.

e Palvelun tunteminen seka
tuotteiden raaka-aineiden ja
alkuperan ja laatuvaatimuk-
sien tunteminen.

e Asiakas- ja tyotilojen kun-
nostaminen, jarjestaminen
ja siistiminen, liinoitus, kat-
taminen ja koristelu.

e Tarjoilutavat ja — valineet

Oppimistehtavat;
7. Ruoka- ja tapakult-
tuurit

Kannustavaa palautet-
ta seka kriteeriperus-
teinen Itsearviointi ja
opettajan palautetta
oppimisesta tutkinnon
osan aikana ja lopuksi.

Tyota tekemalla oppi-
minen/ Tybssaoppimi-
nen

8. Asiakaspalvelu ruot-
sin- ja suomenkielella.

9. Aikataulujen noudat-
taminen

10. Ruokalistan hallinta
11. Tarjoilijan ulkoasu

12. Asiakaspalautteen
hankkiminen

13. A'la carte ruokien
ja juomien esittely,
suosittelu, myynti ja
tarjoilu

14. Saliruoanvalmistus

15. Vatitarjoilu ja an-
nostelu

16. Kassan tai kassa-
jarjestelman kaytto ja
tilityksen tekeminen

17. Tybssaoppiminen
suoritettu
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2.5.3 Juomien myynti ja tarjoilu, 20 osp

ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

1. Kuvaus Tassa tutkinnon osassa voidaan tunnistaa ja tunnustaa osaamista:
osaamisen
tunnusta- ¢ Kkielitaito suomenkielisilla, ruotsinkielisilla ja muun kielisilla
misen to- alakohtainen kielitaito osoitettu jossakin perustutkinnon va-
teuttami- linnaisessa tutkinnon osassa,;
sesta - Kahvilapalvelut

- Pikaruokapalvelut
- Kokouspalvelut
- Tilaus- ja juhlatarjoilu
e Anniskelupassi
Asiakaspalvelu ja myynti-tutkinnon osassa suoritetut;
- Matkailu-, ravintola- ja vapaa-ajanpalveluita koskeva
TES-osaaminen
- tuotetiedot /miedot alkoholijuomat
e Annosruokien ja juomien- tutkinnon osassa suoritetut
- tuotetiedot /vakevéat alkoholijuomat
e Yli 18-vuotiaana hankittu tydkokemus anniskelutehtavista
e mahdolliset alkoholien anniskeluun suoritetut opin-
not/osaaminen
Tutkinnon osan arvioinnista vastaava opettaja tekee osaamisen
tunnistamisen ja tunnustamisen. Han haastattelee opiskelijaa ole-
massa olevan osaamisen selvittdmiseksi. Tarvittaessa opiskelijalle
annetaan mahdollisuus nayttdd vaadittava osaaminen. Opettaja
tekee osaamisen tunnustamispdatoksen ja kirjaa arviointipaatoksen
Wilmaan.

2. Oppimisen | Oppimisen arvioinnin suunnitelmat (seurantakohteet) on laadittu

arviointi erillisina.
Tassa tutkinnon osassa ei ole osa-alueita.
Opettaja kirjaa oppimisen seurantakohteiden arviointipaatoksen
tutkinnonosittain / osa-alueittain Wilmaan ennen opiskelijan osaa-
misen arviointia.

3. Tybssadop- | Tyodssaoppimisen toteutuksen seurantakohteet maaritetddn opiske-
pimisen lijakohtaisesti tutkinnon osan oppimisen seurantakohteista (HOPS),
Ityopaikalla | mikali niité ei ole méaéritetty valmiiksi.
tapahtuvan
opiskelun Oppimisen tavoitteet/seurantakohteet kdyd&aén yhdessa lapi tyo-
arviointi paikkaohjaajan, opiskelijan ja opettajan kanssa tydssaoppimisesta

sovittaessa seka tarkemmin viel& tyopaikalla opiskelijan tydssaop-
pimisen sopimuksen allekirjoitustilanteessa.
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ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

Opiskelijaa ohjaava tyopaikkaohjaaja kay opiskelijan kanssa kes-
kustelua tydssdoppimisen aikana oppimisen seurantakohteiden
mukaisesta oppimisesta.

Tybssaoppimista ohjaava opettaja varmistaa opiskelijan oppimisen

tydpaikkaohjaajalta. Arviointipaatds on opettajan ja tyopaikkaohjaa-
jan yhdessa tekema.

Opettaja merkitsee oppimisen arviointipaatoksen Wilmaan.

4, Ammatti-
osaamisen
naytto

Ammattiosaami-
sen nayton ku-
vaus ja toteutus

Tutkinnon osan
ammattiosaami-
sen osaaminen

osoitetaan

Arviointikeskuste-
lu

Arvosanasanasta
paattaminen ja
dokumentointi

Opiskelija tydskentelee alkoholin anniskelussa, kunnostaen myynti-
tilat myyden, esitellen ja tarjoillen alkoholijuomia. Rekisterdiden ja
laskuttaen asiakkaita ja tilittden vuoromyynnin. Palvellen myos vie-
raskielisid asiakkaita.

Tarvittaessa ammattiosaamisen naytt6a voidaan jatkaa esim. ope-
tusravintola Kokkolinnassa vuoraotilityksen osalta.

Ammattiosaamisen naytto toteutetaan tydpaikalla tydssaoppimisen
yhteydessa tai erillisend ammattiosaamisen nayttona tyépaikalla

Osaaminen voidaan osoittaa myds seuraavien tutkinnon osien yh-
teydessa:

e Asiakaspalvelu ja myynti
¢ Annosruokien ja juomien tarjoilu

Taman tutkinnon osan ammattiosaamisen naytto arvioidaan arvioin-
tikeskustelussa johon osallistuvat opiskelija, tydpaikkaohjaaja ja
opettaja. Opiskelija tekee itsearvioinnin osaamisestaan kriteereiden
perustella.. Arviointikeskustelussa selvitetddn opiskelija osaaminen
koskien alkoholien kayttétapoja, valmistusmenetelmia ja hintoja.

Ammattiosaamisen naytdn arvosanan paattavat opettajat ja tyo-
elaman edustajat paasaantoisesti yhdessa toimikunnan paatoksen
mukaisesti.

Opettaja kirjaa ammattiosaamisen naytén arvioinnin perustelut ar-
viointikeskustelun yhteydessa.

5. Muu osaa-

Tahan tutkinnon osaan ei ole suunniteltu muuta osaamisen arvioin-

misen arvi- | tia.
ointi

6. Tutkinnon Tutkinnon osassa kokin osaamisalan opiskelija suorittaa erillispate-
osan arvo- Vyyden;
sanasta Alkoholijuomien anniskelu ja anniskeluravintolan vastaavan
E:ﬁttam" hoitajan patevyys, Alkotesti ja tydssaoppiminen véhintdén 1

kuukausi anniskelutehtavissa.
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ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

Ammattiosaamisen naytdsta vastaava opettaja tarkistaa etté opis-
kelija on suorittanut tutkinnon osassa vaadittavan erillispatevyyden
hyvaksytysti ennen tutkinnon osan arvosanan paattamista.

Tutkinnon osan arvosana muodostuu ammattiosaamisen naytosta.

Ammattiosaamisen ndytdn arvosana on tutkinnon osan osaamisen
arvosana.

Ammattiosaamisen naytdn arvioinut opettaja kirjaa tutkinnon osan
arviointipdatdksen Wilmaan kahden viikon kuluessa arvioinnin suo-
rittamisesta.

Arvioinnin perustelut kirjataan ammattiosaamisen nayton arvioinnin
yhteydessa.

Oppimisen etenemisen seuranta: Ei edellyta aiempia suorituksia, mutta paasaan-

toisesti 18 vuoden ik&& ennen tydssaoppimista.

Tutkinnon osan osaaminen syventaa tarjoilijan
baariosaamista.

Erillispatevyys kokin osaamisala: Tutkinnon osan suorittaminen tuo vastaavan

hoitajan patevyyden alkoholin anniskeluun,
kokin osaamisalan opiskelijalle.

Tutkinnon osassa suoritetaan alkoholilainsaadan-
non testi.

Patevyydesté tulee maininta tutkintotodistukseen.

Oppimisympaéristo ja menetelmdat:  Tutkinnon osa sisaltda tydéssaoppimista vahintaan

yhden kuukauden ajan taysin anniskeluoikeuksin
varustetussa ravintolassa. (Valviran maarays)

Opiskeltava sisalté/ Toteutus Merkitddn lukujarjestykseen tyopdaivind

Kaytannon tydssa opiskelu Ty6ssaoppimista vahintdan 8 osp, joka toteute-

taan noin 5 viikon aikana.
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Tydn perustana oleva teoriatieto

Integroidut opinnot

Oppimisen ohjaus

Tyo6paikalla tapahtuva oppiminen ja muu tarvitta-
va osaaminen kaytannon harjoituksia baariluo-
kassa, verkko-opintoja.

Muu oppiminen toteutetaan noin 8 viikon aikana.
Sisaltojen toteutuksen ohjeistus, lahiopetus, op-
pimiskeskustelut ja testit merkitaan lukujarjestyk-
seen. Muuna aikana opiskelija opiskelee itsendi-
sesti ja saa ohjausta.

Pakollinen ruotsi ja englanti
(ellei ole suoritettu aikaisemmin)

Tutkinnon osan opettaja/opettajat tarkistavat onko
tutkinnon osaa suorittamaan tulevilla opiskelijoilla

osaamisen tunnustamisia. Opettaja merkitsee
osaamisen tunnustamisesta paatoksen oppi
misen arviointikirjan seurantakohteeseen, osaa
minen tunnistettu. Opettaja selvittda opiskelijan
HOPS;iin kirjattuja toiveita oppimisesta.

Ammattitaitovaatimukset

Opiskeltava sisalto/Toteutus

Oppimisen seurantakoh-
teet/Oppimisen ohjaus

e varustaa ja kunnostaa
myynti-, ty6- ja asia-
kastiloja

e suosittelee, myy ja tar-
joilee juomatuotteita ja
muita tuotteita

e toimii asiakaspalvelus-
sa

e hyodyntaa alakohtais-
ta kielitaitoa asiakas-
palvelussa

e valmistaa ja tarjoilee
myydyimpiéd juoma-
sekoituksia

o tarjoilee alkoholijuomia
anniskelumaarayksia
noudattaen

e rekister6i myyntia ja
laskuttaa asiakkaita

o tekee vuorotilityksen ja
muut vuoronvaihtoon
littyvat tyot

e  siistii ja jarjestaéa asia-

Baariluokassa /mahdollinen

tutustumiskaynti baariin

Perustiedot alkoholijuomista

Tuotetiedot, kayttétavat ja

lampdtilat ja kaytettavat la-

sit/tarjoiluastiat

e miedot: oluet, siiderit, lon-
kerot

e vakevat

Juomasekoitukset ja drinkit
e raaka-aineet, vélineet,
tarjoiluastiat ja valmistus

Verkko-opinnot ja oppimiskes-
kustelu

Alkoholin anniskelua koskeva
lainsdadanto ja alkotesti
Mara-alan, TES

Integroituna tydpaikalla tapah-
tuvaan oppimiseen
Alakohtaiset asiakaspalvelun
kieliopinnot
e Alakohtaiset asiakas-
palvelun kieliopinnot
(yksilén lahtdkohdista)

Tyopaikalla tapahtuva oppimi-

1. Miedot alkoholijuomat, koe
2. Vakevat alkoholijuomat, koe

3. Juomasekoitukset ja drinkit
kaytannon koe

4. Alkopassi

5. Alakohtainen kielitaito

6. Mara-alan TES -osaaminen
7. Haastavat asiakastilanteet

Opiskelija saa kannustavaa
palautetta seka kriteeriperus-
teinen Itsearviointi ja opettajan
palautetta oppimisesta tutkin-
non osan aikana ja lopuksi.

Tybdssaoppimisen yhteydessa:
8. Tybaikojen noudattaminen
9. Tydtilojen/pisteen kunnos-
taminen

10. Asiakaspalvelu myos vie-
raskieliset

11. Juomien tarjoilu, suosittelu
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kas- ja tydtiloja seka nen
huolehtii tilojen viihtyi-

syydesta

e tybskentelee yhteis-
tydssd muun henkilds- | e

ton kanssa

ja myynti

Asiakaspalvelu anniskeluteh- 12. Vuorotilityksen teko

tavissa
- palvelumalli ja asiakaspa- 13. Tydssaoppiminen suoritet-
laute tu (vahintaanl kk)

turvallisuus

Alkoholimyynnin rekisterdinti

e neljannesvuosi-
ilmoituksen
edellyttama tapa

¢ harmaa talous

2.5.4 Kahvilapalvelut, 15 osp

ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

1. Kuvaus
osaamisen
tunnusta-
misen to-
teuttami-
sesta

Tassa tutkinnon osassa voidaan tunnistaa ja tunnustaa osaamista;

¢ Kielitaito suomenkielisilla, ruotsinkielisilla ja muun Kielisilla
¢ alakohtainen kielitaito osoitettu jossakin perustutkinnon va-
linnaisessa tutkinnon osassa;
- Juomien myynti ja tarjoilu
- Pikaruokapalvelut
- Kokouspalvelut
- Tilaus- ja juhlatarjoilu
¢ Matkailu-, ravintola- ja vapaa-ajanpalveluita koskeva TES-
osaaminen
e Hygieniaosaamisen todistus
Aikaisempi tydskentely kahvilan ty6tehtavissa
¢ Mahdolliset aikaisemmat opinnot

Tutkinnon osan arvioinnista vastaava opettaja tekee osaamisen
tunnistamisen ja tunnustamisen. Han haastattelee opiskelijaa ole-
massa olevan osaamisen selvittdmiseksi. Tarvittaessa opiskelijalle
annetaan mahdollisuus nayttdd vaadittava osaaminen. Opettaja
tekee osaamisen tunnustamispéatoksen ja kirjaa arviointipaatoksen
Wilmaan.

2. Oppimisen
arviointi

Oppimisen arvioinnin suunnitelmat (seurantakohteet) on laadittu
erillisiné.

Tasséa tutkinnon osassa ei ole osa-alueita.

Opettaja kirjaa oppimisen seurantakohteiden arviointipaatoksen
tutkinnonosittain / osa-alueittain Wilmaan ennen opiskelijan osaa-
misen arviointia.
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ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

3. Tybssaop- | Tydssaoppimisen toteutuksen seurantakohteet maaritetdan opiske-
pimisen lijakohtaisesti tutkinnon osan oppimisen seurantakohteista (HOPS),
Ityopaikalla | mikali niita ei ole méaéritetty valmiiksi.
tapahtuvan
opiskelun Oppimisen tavoitteet/seurantakohteet kdyd&aén yhdessa lapi tyo-
arviointi paikkaohjaajan, opiskelijan ja opettajan kanssa tydssaoppimisesta

sovittaessa seka tarkemmin viel& tyopaikalla opiskelijan tydssaop-
pimisen sopimuksen allekirjoitustilanteessa.

Opiskelijaa ohjaava tyopaikkaohjaaja kay opiskelijan kanssa kes-
kustelua tydssdoppimisen aikana oppimisen seurantakohteiden
mukaisesta oppimisesta.

Tybssdoppimista ohjaava opettaja varmistaa opiskelijan oppimisen
tydpaikkaohjaajalta. Arviointipaatds on opettajan ja tyopaikkaohjaa-
jan yhdessa tekema.

Opettaja merkitsee oppimisen arviointipaatoksen Wilmaan.

4. Ammatti-
osaamisen | Opiskelija toimii kahvilan tydtehtavissa. Han kunnostaa asiakas- ja
naytto tyodtiloja, valmistaa tai valmistelee tuotteita tai palveluita, rekisterdi

Ammattiosaami-
sen nayton ku-
vaus ja toteutus

Tutkinnon osan
ammattiosaami-
sen osaaminen

osoitetaan

Arviointikeskuste-
lu

Arvosanasanasta
paattaminen ja
dokumentointi

myyntia seka huolehtii asiakas- ja tydtilojen siisteydesta ja viihtyi-
syydesta. Opiskelija osoittaa kielitaustan mukaisesti alakohtaisen
kielitaitonsa.

Ammattiosaamisen naytto toteutetaan tyopaikalla joko tydssaoppi-
misen yhteydessa tai ammattiosaamisen naytténa tyopaikalla

Osaaminen voidaan osoittaa myds seuraavien tutkinnon osien yh-
teydessa.

e Majoitus- ja ravitsemuspalveluissa toimiminen
o Asiakaspalvelu ja myynti

Taman tutkinnon osan ammattiosaamisen naytto arvioidaan arvioin-
tikeskustelussa johon osallistuvat opiskelija, tydpaikkaohjaaja ja
opettaja. Arviointikeskustelussa selvitetddn kahvilatuotteiden tun-
temus. Opiskelija tekee itsearvioinnin osaamisestaan kriteereiden
perustella. Opettaja kirjaa arviointiin osallistuvien osapuolten arvi-
oinnit Wilmaan.

Ammattiosaamisen naytdn arvosanan paattavat opettajat ja tyo-
elamén edustajat paasaantoisesti yhdessa toimikunnan paatoksen
mukaisesti.
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ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

Opettaja kirjaa ammattiosaamisen naytdn arvioinnin perustelut ar-
viointikeskustelun yhteydessa.

5. Muu osaa-

Tahan tutkinnon osaan ei ole suunniteltu muuta osaamisen arvioin-

misen arvi- | tia.
ointi
6. Tutkinnon Tutkinnon osan arvosana muodostuu ammattiosaamisen néytosta.

osan arvo-

sanasta Ammattiosaamisen naytén arvosana on tutkinnon osan osaamisen

paattami- arvosana.

nen Ammattiosaamisen nayton arvioinut opettaja kirjaa tutkinnon osan
arviointipdatoksen Wilmaan kahden viikon kuluessa arvioinnin suo-
rittamisesta.
Arvioinnin perustelut kirjataan ammattiosaamisen néytdn arvioinnin
yhteydessa.

Oppimisen etenemisen seuranta: Ei edellytéd aiempia suorituksia

Oppimisympaéristod ja menetelmat: Kahvila tai kahvilapalveluja myyva toimipaikka

Opiskeltava sisalté/ Toteutus Merkitadn lukujarjestykseen tyopaivina

TyOn perustana oleva teoriatieto Ty6paikalla tapahtuva oppiminen, lisdksi tarvitta-

va osaaminen verkko-opinnot / teoriaopinnot. Oh-
jeistukseen varataan yksi 6h paiva.

Sisaltdjen toteutuksen ohjeistus, lahiopetus, op
pimiskeskustelut ja testit merkitaan lukujarjestyk
seen. Muuna aikana opiskelija opiskelee ja saa
ohjausta

Opinnot sisaltavat tydssaoppimista 12 osp, noin 8
viikkoa.

Integroidut YTO-opinnot Pakollinen ruotsi ja englanti

Oppimisen ohjaus

(ellei ole suoritettu aikaisemmin)

Tutkinnon osan opettaja/opettajat tarkistavat onko
tutkinnon osaa suorittamaan tulevilla opiskelijoilla
osaamisen tunnustamisia. Opettaja merkitsee
osaamisen tunnustamisesta paatdksen oppi
misen arviointikirjan seurantakohteeseen, osaa
minen tunnistettu. Opettaja selvittda opiskelijan
HOPS;iin kirjattuja toiveita oppimisesta.
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Ammattitaitovaatimuk-
set

Opiskeltava sisal-
t6/Toteutus

Oppimisen seurantakoh-
teet/Oppimisen ohjaus

e kunnostaa asiakas- ja
tyotiloja

e valmistaa, valmistelee
ja laittaa esille kahvi-
lan tuotteita ja huoleh-
tii niiden laadusta

o kayttdd ja puhdistaa
kahvilan koneita ja
laitteita

e suosittelee, myy ja
tarjoilee kahvilan ruo-
ka- ja juomatuotteita

o rekisterdi myyntia ja
laskuttaa asiakkaita

e toimii asiakaspalve-
lussa

¢ hyotdyntaa alakohtaista
kielitaitoa
asiakaspalvelussa

¢ siistii ja jarjestaa asia-
kas- ja tydtiloja

e noudattaa omavalvon-
tasuunnitelmaa

e varmistaa asiakastyy-
tyvaisyyden.

Oppimistehtavat ja oppimis-
keskustelut
e Kahvilatuotteiden tun-
temus
e Erityisruokavaliot
e Juomatuotteiden val-
mistus ja tarjoilu
e Mara-alan TES

Ohjaus kieliopintoihin /
Integroitu tyopaikalla tapahtu-
vaan oppimiseen
e Alakohtaiset asiakas-
palvelun kieliopinnot
(yksilon lahtokohdista)

Verkko-opinnot
e Mara-alan TES, oppi-
miskeskustelu
e Hygieniaosaaminen ja
hygieniaosaamistesti
(passi)

Tybssaoppiminen
e Seurantakohteiden
mukaiset ty6tehtavat

1. Hygieniapassi
2. Alakohtainen kielitaito
3. Mara-alan TES

Opiskelija saa kannustavaa
palautetta seka kriteeriperus-
teinen Itsearviointi ja opetta-
jan palautetta oppimisesta
tutkinnon osan aikana ja
lopuksi.
Tybssdoppiminen
4. Tybaikojen noudattaminen
5. TyOGasu
6. Asiakaspalvelu ja palaut-
teen

hankkiminen
7. Tilojen kunnostaminen

8. Kahvilan tuotteiden val-
mistus ja esille laitto

9. Kassajarjestelméan kaytto
10. Kahvilan laitteiden kaytto
11. Omavalvonta
12. OPPIMISTEHTAVA

- erikoiskahvit

- alkuperamaakahvit

- teelaadut

13.TYOSSAOPPIMINEN
SUORITETTU
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2.5.5 Kokouspalvelut, 15 osp

ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

1. Kuvaus Tassa tutkinnon osassa voidaan tunnistaa ja tunnustaa osaamista:
osaamisen
tunnusta- e Hygieniaosaamisen todistus
misen to- kielitaito suomenkielisilla, ruotsinkielisilla ja muun kielisilla
teuttami- o alakohtainen kielitaito osoitettu jossakin perustutkinnon va-
sesta linnaisessa tutkinnon osassa;

- Kahvilapalvelut
- Pikaruokapalvelut
- Juomien myynti ja tarjoilu
- Tilaus- ja juhlatarjoilu
e aiemmin suoritetut opinnot
o tyokokemus kokouspalveluissa toimimisesta
Tutkinnon osan arvioinnista vastaava opettaja tekee osaamisen
tunnistamisen ja tunnustamisen. Han haastattelee opiskelijaa ole-
massa olevan osaamisen selvittdmiseksi. Tarvittaessa opiskelijalle
annetaan mahdollisuus nayttda vaadittava osaaminen. Opettaja
tekee osaamisen tunnustamispaatoksen ja kirjaa arviointipaatoksen
Wilmaan.

2. Oppimisen | Oppimisen arvioinnin suunnitelmat (seurantakohteet) on laadittu

arviointi erillisina.
Tassa tutkinnon osassa ei ole osa-alueita.
Opettaja kirjaa oppimisen seurantakohteiden arviointipaatoksen
tutkinnonosittain / osa-alueittain Wilmaan ennen opiskelijan osaa-
misen arviointia.

3. Tybssaop- | Tydssaoppimisen toteutuksen seurantakohteet maaritetdan opiske-
pimisen lijakohtaisesti tutkinnon osan oppimisen seurantakohteista (HOPS),
Ityopaikalla | mikali niité ei ole méaéritetty valmiiksi.
tapahtuvan
opiskelun Oppimisen tavoitteet/seurantakohteet kdydaan yhdessa lapi tyo-
arviointi paikkaohjaajan, opiskelijan ja opettajan kanssa tyossadoppimisesta

sovittaessa seka tarkemmin viel& tyopaikalla opiskelijan tydssaop-
pimisen sopimuksen allekirjoitustilanteessa.

Opiskelijaa ohjaava tyopaikkaohjaaja kay opiskelijan kanssa kes-
kustelua tybssdoppimisen aikana oppimisen seurantakohteiden
mukaisesta oppimisesta.

Tybsséoppimista ohjaava opettaja varmistaa opiskelijan oppimisen
tyopaikkaohjaajalta. Arviointipd&atds on opettajan ja tyopaikkaohjaa-
jan yhdessa tekema.
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ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

Opettaja merkitsee oppimisen arviointipaatoksen Wilmaan.

4., Ammatti-
osaamisen
naytto

Ammattiosaami-
sen nayton ku-
vaus ja toteutus

Tutkinnon osan
ammattiosaami-
sen osaaminen

osoitetaan

Arviointikeskuste-
lu

Arvosanasanasta
paattaminen ja
dokumentointi

Opiskelija tyoskentelee kokouspalvelun tydtehtavissa, kunnostaen
kokoustilat, varmistaen kokousvalineiden toimivuuden ja tarjoillen
kokousruokia ja juomia. Palvellen my6s vieraskielisid asiakkaita.

Tarvittaessa ammattiosaamisen naytt6a voidaan jatkaa toisessa
tydpaikassa.

Ammattiosaamisen naytto toteutetaan tyopaikalla tydssaoppimisen
yhteydessa tai erillisend ammattiosaamisen nayttona tyopaikalla.

Osaaminen voidaan osoittaa myds ammattitaitokilpailussa, mikali
kilpailutehtava kattaa tutkinnon osan ammattitaitovaatimukset.

Taman tutkinnon osan ammattiosaamisen naytt6 arvioidaan arvioin-
tikeskustelussa johon osallistuvat opiskelija, tydpaikkaohjaaja ja
opettaja. Arviointikeskustelussa selvitetdan tydpaikan kokoustuot-
teiden tunteminen ja turvallisuusohjeiden mukaisen toiminnan
osaaminen.

Ammattiosaamisen naytdn arvosanan paattavat opettajat ja tyo-
elaman edustajat paasaantoisesti yhdessa toimikunnan paatoksen
mukaisesti.

Opettaja kirjaa ammattiosaamisen naytén arvioinnin perustelut ar-
viointikeskustelun yhteydessa.

5. Muu osaa-
misen arvi-
ointi

Tahan tutkinnon osaan ei ole suunniteltu muuta osaamisen arvioin-
tia.

6. Tutkinnon
osan arvo-
sanasta
paattami-
nen

Tutkinnon osan arvosana muodostuu ammattiosaamisen naytosta.

Ammattiosaamisen nayton arvosana on tutkinnon osan osaamisen
arvosana.

Ammattiosaamisen nayton arvioinut opettaja kirjaa tutkinnon osan
arviointipdatoksen Wilmaan kahden viikon kuluessa arvioinnin suo-
rittamisesta.

Arvioinnin perustelut kirjataan ammattiosaamisen nayton arvioinnin
yhteydessa.
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Oppimisen etenemisen seuranta:

Oppimisympaéristd ja menetelmét:

Opiskeltava sisalto / Toteutus

TyOn perustana oleva teoriatieto

Integroidut opinnot

Oppimisen ohjaus

Ei edellytd aiempia opintoja

Kokouspalveluja myyva yritys
Tybssaoppimista vahintaan 10 OSP

Merkitddn lukujarjestykseen tyopaivina

Tyo6paikalla tapahtuva oppiminen ja tydssaoppi-
minen, liséksi tarvittava osaaminen verkko-
opinnot / teoriaopinnot. Ohjeistukseen varataan
yksi 6h paiva.

Sisalt6jen toteutuksen ohjeistus, lahiopetus, op-
pimiskeskustelut ja testit merkitaan lukujarjestyk-
seen. Muuna aikana opiskelija opiskelee ja saa
ohjausta

Pakollinen ruotsi ja englanti
(ellei ole suoritettu aikaisemmin)

Tutkinnon osan opettaja/opettajat tarkistavat onko
tutkinnon osaa suorittamaan tulevilla opiskelijoilla
osaamisen tunnustamisia.Opettaja merkitsee
osaamisen tunnustamisesta paatoksen oppi

misen arviointikirjan seurantakohteeseen, osaa
minen tunnistettu. Opettaja selvittda opiskelijan
HOPS;iin kirjattuja toiveita oppimisesta.

Ammattitaitovaatimukset

Opiskeltava sisaltd/Toteutus

Oppimisen seurantakoh-
teet/ Oppimisen ohjaus

« kunnostaa ja varustaa
kokous-, asiakas- ja tyttilat

« toimii kokouspalvelun teh-
tavissa

« varmistaa kokousvaélinei-
den toimivuuden ja opastaa
tarvittaessa asiakkaita nii-
den kaytdssa

* vastaanottaa kokousasi-
akkaita, opastaa ja neuvoo
kokouspalvelujen kaytossa

« hoitaa kokouksen tarjoilu-
tehtavat

« tekee yhteisty6td muun
tarvittavan henkildston
kanssa

Ohjaus verkko-opintoihin/ op-
pimiskeskustelut/testi
e Hygieniaosaaminen

Ohjaus kieliopintoihin /
Integroitu tyopaikalla tapahtu-
vaan oppimiseen

o alakohtaiset kieliopin-
not (yksilén lahtokoh-
dista)

Oppimistehtavat/ohjaus tyds-
saoppimisen aikana / oppimis-
keskustelut
e Kokoustuotteet, -
palvelut ja —
paketit; sisalt6 ja hinnat

o Kokoustilat, poytdmuo-
dot

1. Hygieniaosaaminen
2. Alakohtainen kielitaito

Opiskelija saa kannusta-
vaa palautetta seka kritee-
riperusteinen ltsearviointi
ja opettajan palautetta
oppimisesta tutkinnon
osan aikana ja lopuksi.

Tyota tekemalla oppimi-
nen/

Tybssaoppiminen

3. Tybaikojen noudattami-
nen /kayttaytyminen

4. Ulkoinen olemus ja hy-
gienian noudattaminen

5. Kokouspalveluissa toi-
miminen
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« hybdyntaa alakohtaista e Kokousvdlineet ja lait- | 6. Kokoustarjoilun hoita-
kielitaitoa asiakaspalvelus- teet minen

sa

Kaytannon tyota tekemalla ja | 7. Asiakaspalautteen

* siistii ja jarjestaa asiakas- | perehtymalla/ selvittamalla hankkiminen

ja tyotilat seké huolehtii
tilojen viihtyisyydesta

 varmistaa asiakastyyty-

vaisyyden

oppimisympariston opiskelta-
van sisallon asi-
at/oppimiskeskustelut

8. Vieraskielisten asiak-
kaiden palvelu

9. Omavalvonta

e Tilausmaarays 10. Tydssaoppiminen suo-

ritettu

e Turvallisuusohjeet, ha-
ta-poistumistiet

¢ Vaitiolovelvollisuus

2.5.6 Majoitusliikkeen varaustoiminnot, 20 osp

ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

1. Kuvaus Tassa tutkinnon osassa voidaan tunnistaa ja tunnustaa osaamista:
osaamisen
tunnusta- ¢ Kielitaito suomenkielisilla, ruotsinkielisilla ja muun kielisilla
misen to- e alakohtainen kielitaito osoitettu jossakin perustutkinnon va-
teuttami- linnaisessa tutkinnon osassa,;
sesta o tydskentely majoitusliikkeen vastaanoton tydtehtavissa
e aiemmin suoritetut opinnot
Tutkinnon osan arvioinnista vastaava opettaja tekee osaamisen
tunnistamisen ja tunnustamisen. Han haastattelee opiskelijaa ole-
massa olevan osaamisen selvittdmiseksi. Tarvittaessa opiskelijalle
annetaan mahdollisuus nayttdd vaadittava osaaminen. Opettaja
tekee osaamisen tunnustamispaatoksen ja kirjaa arviointipaatoksen
Wilmaan.
2. Oppimisen | Oppimisen arvioinnin suunnitelmat (seurantakohteet) on laadittu
arviointi erillisina.

Tasséa tutkinnon osassa ei ole osa-alueita.

Opettaja kirjaa oppimisen seurantakohteiden arviointipaatoksen
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ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

tutkinnonosittain / osa-alueittain Wilmaan ennen opiskelijan osaa-
misen arviointia.

3. Tybssadop- | Tydssaoppimisen toteutuksen seurantakohteet maaritetddn opiske-
pimisen lijakohtaisesti tutkinnon osan oppimisen seurantakohteista (HOPS),
Ityopaikalla | mikali niita ei ole maaritetty valmiiksi.
tapahtuvan
opiskelun Oppimisen tavoitteet/seurantakohteet kdydaan yhdessa lapi tyo-
arviointi paikkaohjaajan, opiskelijan ja opettajan kanssa tyossdoppimisesta

sovittaessa seka tarkemmin viela tydpaikalla opiskelijan tydssaop-
pimisen sopimuksen allekirjoitustilanteessa.

Opiskelijaa ohjaava tyopaikkaohjaaja kay opiskelijan kanssa kes-
kustelua tydssdoppimisen aikana oppimisen seurantakohteiden
mukaisesta oppimisesta.

Tybssaoppimista ohjaava opettaja varmistaa opiskelijan oppimisen
tyopaikkaohjaajalta. Arviointipd&tds on opettajan ja tyopaikkaohjaa-
jan yhdessa tekema.

Opettaja merkitsee oppimisen arviointipaatoksen Wilmaan.

4. Ammatti- Opiskelija tydskentelee majoitusliikkeen myynti- ja varaustoiminnan
osaamisen | asiakaspalvelussa
naytto

Ammattiosaami-
sen nayton ku-
vaus ja toteutus

Tutkinnon osan
ammattiosaami-
sen osaaminen

osoitetaan

Arviointikeskuste-
lu

ja esittelee ja myy tuotteita ja palveluja yksilo- ja ryhmaasiakkaille
varausjarjestelmaa ja kanta-asiakasrekisteria kayttaen seka osallis-
tuu yrityksen markkinointiviestinnan toimenpiteisiin. Opiskelija tai
tutkinnon suorittaja osoittaa kielitaustan mukaisesti alakohtaisen
kielitaitonsa asiakaspalvelutilanteessa.

Ammattiosaamisen naytto toteutetaan tyopaikalla tydssaoppimisen
yhteydessa tai erillisena ammattiosaamisen naytténa tyopaikalla.

Taman tutkinnon osan ammattiosaamisen naytto arvioidaan arvioin-
tikeskustelussa johon osallistuvat opiskelija, tydpaikkaohjaaja ja
opettaja. Opiskelija tekee itsearvioinnin osaamisestaan kriteereiden
perustella. Arviointikeskustelussa selvitetd&n asiakastyytyvaisyyden
varmistaminen, alueen matkailualan jalleenmyyijien ja tydpaikan
sidosryhmien seka tuotteiden ja palveluiden tunteminen seka niiden
hinnoitteluperiaatteet.
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ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

Arvosanasanasta | Opettaja kirjaa arviointiin osallistuvien osapuolten arvioinnit Wil-

paattaminen ja maan.
dokumentointi

mukaisesti.

Ammattiosaamisen naytdn arvosanan paattavat opettajat ja ty6-
elaman edustajat paasaantdisesti yhdessa toimikunnan paatoksen

Opettaja kirjaa ammattiosaamisen naytén arvioinnin perustelut ar-
viointikeskustelun yhteydessa.

5. Muu osaa- Tasséa tutkinnon osassa ei ole muuta arviointia

misen arvi-
ointi

6. Tutkinnon Tutkinnon osan arvosana muodostuu ammattiosaamisen naytosta.

osan arvo-
sanasta
paattami-
nen

Oppimisen etenemisen seuranta:

Oppimisympaérist6 ja menetelmat:

Opiskeltava sisalté/ Toteutus

Tydn perustana oleva teoriatieto

Intergroidut opinnot

Edellyttad vahintdan Asiakaspalvelu ja myynti —
tutkinnon osan osaamisen tai tyékokemusta alal
ta.

Hotelli / Majoitusliike, jossa sdhkoinen varaus-
jarjestelmé

Tybssaoppimista vahintaan 15 OSP
Merkitddn lukujarjestykseen tyopaivind

Tyopaikalla tapahtuva oppiminen, lisaksi
tarvittava osaaminen, verkko-opinnot / teoriaopin-
not, l&hiopetus, oppimiskeskustelut

Sisaltjen toteutuksen ohjeistus_2pv (15 h) aika-
na. Sisaltdjen toteutuksen ohjeistus, lahiopetus,
oppimiskeskustelut ja testit merkitaan lukujarjes-
tykseen. Muuna aikana opiskelija opiskelee itse-
naisesti ja saa ohjausta

Pakollinen ruotsi ja englanti
(ellei ole suoritettu aikaisemmin)
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Oppimisen ohjaus

Tutkinnon osan opettaja/opettajat tarkistavat onko
tutkinnon osaa suorittamaan tulevilla opiskelijoilla
osaamisen tunnustamisia. Opettaja merkitsee
osaamisen tunnustamisesta paatoksen oppimisen
arviointikirjan seurantakohteeseen, osaaminen
tunnistettu. Opettaja selvittaa opiskelijan
HOPS;iin kirjattuja toiveita oppimisesta.

Ammattitaitovaatimuk-
set

Opiskeltava sisal-
t6/Toteutus

Oppimisen seurantakoh-
teet/ Oppimisen ohjaus

* kunnostaa asiakas- ja
tyotiloja

« valmistautuu myyntiin
seuraamalla varaustilan-
netta

« toimii asiakaspalvelussa

« hyddyntaa alakohtaista
kielitaitoa asiakaspalve-
lussa

* esittelee ja myy hotellin
tuotteita ja palveluja

« kayttaa varausjarjestel-
man eri toimintoja ja kirjaa
varauksia

« tiedottaa varauksista
majoitusliikkeen muille
osastoille

* kayttaa kanta -
asiakasrekisteria myynnin
apuna

« tekee yhteistydta mat-
kailualan jalleenmyyijien ja
muiden sidosryhmien
kanssa

» osallistuu viestinnan ja
markkinoinnin toimenpi-
teisiin

* noudattaa omavalvonta-
suunnitelmaa

Ohjaus verkko-opintoihin/
oppimiskeskustelu ja testit

¢ Hygieniaosaaminen ja
testi
Kontaktiopetus
e Hatéensiapu (4 h)

Ohjaus oppimistehtavien suo-
rittamiseen ja oppimiskeskus-
telut
e Matkailualan sidos-
ryhmat.

Ohjaus kieliopintoi-
hin/Integroitu tyopaikalla ta-
pahtuvaan oppimiseen

o Alakohtaiset asiakas-
palvelun kieliopinnot
(yksilon lahtokohdista)

Kaytannon tyota tekemalla ja
perehtymalld/ selvittamalla
oppimisympariston opiskelta-
van sisallon asi-
at/oppimiskeskustelut

e Hotellin palvelut ja —
paketit; sisalto ja hin-
nat.

¢ Kansainvaliset tilaus-
ja peruutusehdot.

e Hygieniaosaaminen ja
majoitusliikkeen oma-

1. Hataensiapu
2. Hygieniapassi
Oppimistehtava:
3. Matkailualan jal-
leenmyyjat ja muut
sidosryhmaét

Kannustavaa palautetta se-
k& kriteeriperusteinen ltsear-
viointi ja opettajan palautetta
oppimisesta tutkinnon osan
aikana ja lopuksi

Tybssaoppiminen/ ty6ta te-
kemalla oppiminen:
4. Tydbaikojen ja -
ohjeiden noudattami-
nen

5. Ulkoinen olemus

6. Tydtilojen kunnosta-
minen

7. Varaustilanteen seu-
raaminen ja varauk-
sen kirjaaminen jar-
jestelmaan

8. Tuotteiden ja palvelu-
jen esittely ja myynti

9. Kanta-
asiakasrekisterin
kayttaminen

10. Tilausmaaraysten
seuraaminen ja Kir-
jaaminen
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e varmistaa asiakastyyty- valvonta. 11. Vieraskielisten asiak-

vaisyyden.

kaiden palvelu

e Turvallisuusohjeet, ha-
tapoistumistiet. 12. Asiakaspalautteen

hankkiminen

e Vaitiolovelvollisuus

13. Informoi tilaus- ja pe-
ruutusehdoista

14. Tyéssaoppiminen
suoritettu

2.5.8 Pikaruokapalvelut, 15 osp

ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

1. Kuvaus Tassa tutkinnon osassa voidaan tunnistaa ja tunnustaa osaamista;
osaamisen
tunnusta- ¢ Kielitaito suomenkielisilla, ruotsinkielisilla ja muun kielisilla
misen to- o alakohtainen kielitaito osoitettu jossakin perustutkinnon va-
teuttami- linnaisessa tutkinnon osassa,;
sesta - Juomien myynti ja tarjoilu
- Kahvilapalvelut
- Kokouspalvelut
- Tilaus- ja juhlatarjoilu
¢ Matkailu-, ravintola- ja vapaa-ajanpalveluita koskeva TES-
osaaminen
e Hygieniaosaamisen todistus
e Aikaisempi tyoskentely pikaruokayrityksessa
¢ Mahdolliset aikaisemmat opinnot
Tutkinnon osan arvioinnista vastaava opettaja tekee osaamisen
tunnistamisen ja tunnustamisen. Han haastattelee opiskelijaa ole-
massa olevan osaamisen selvittdmiseksi. Tarvittaessa opiskelijalle
annetaan mahdollisuus nayttdad vaadittava osaaminen. Opettaja
tekee osaamisen tunnustamispdatoksen ja kirjaa arviointipaatoksen
Wilmaan
2. Oppimisen | Oppimisen arvioinnin suunnitelmat (seurantakohteet) on laadittu
arviointi erillisina.

Tasséa tutkinnon osassa ei ole osa-alueita.

Opettaja kirjaa oppimisen seurantakohteiden arviointipaatoksen
tutkinnonosittain / osa-alueittain Wilmaan ennen opiskelijan osaa-
misen arviointia.
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ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

3. Tybssaop- | Tydssaoppimisen toteutuksen seurantakohteet maaritetdan opiske-
pimise_n lijakohtaisesti tutkinnon osan oppimisen seurantakohteista (HOPS),
Ityopaikalla | mikali niita ei ole méaéritetty valmiiksi.
tapahtuvan
opiskelun Oppimisen tavoitteet/seurantakohteet kdyd&aén yhdessa lapi tyo-
arviointi paikkaohjaajan, opiskelijan ja opettajan kanssa tydssaoppimisesta

sovittaessa seka tarkemmin viel& tyopaikalla opiskelijan tydssaop-
pimisen sopimuksen allekirjoitustilanteessa.

Opiskelijaa ohjaava tyopaikkaohjaaja kay opiskelijan kanssa kes-
kustelua tydssdoppimisen aikana oppimisen seurantakohteiden
mukaisesta oppimisesta.

Tybssaoppimista ohjaava opettaja varmistaa opiskelijan oppimisen
tydpaikkaohjaajalta. Arviointipaatds on opettajan ja tydpaikkaohjaa-
jan yhdessa tekema.

Opettaja merkitsee oppimisen arviointipaatdksen Wilmaan.

4. Ammatti-

;)Z;l?tgjlsen Opiskelija toimii pikaruokayrityksen liikeidean mukaisesti asiakas-

Ammattiosaami-
sen nayton ku-
vaus ja toteutus

Tutkinnon osan
ammattiosaami-
sen osaaminen

osoitetaan

Arviointikeskuste-
lu

Arvosanasanasta
paattaminen ja
dokumentointi

palvelutehtavissa. Han kunnostaa asiakas- ja ty6tiloja, varustaa
myyntitiskin, valmistaa tai valmistelee tuotteita tai palveluita, rekis-
terdi myyntia seké huolehtii asiakas- ja tyétilojen siisteydesta ja
viihtyisyydesta. Opiskelija osoittaa kielitaustan mukaisesti alakoh-
taisen kielitaitonsa.

Ammattiosaamisen nayttod toteutetaan tydpaikalla joko tydssaoppi-
misen yhteydessa tai ammattiosaamisen naytténa tydpaikalla

Osaaminen voidaan osoittaa myds seuraavien tutkinnon osien yh-
teydessa.

¢ Majoitus- ja ravitsemuspalveluissa toimiminen

Taman tutkinnon osan ammattiosaamisen naytto arvioidaan arvioin-
tikeskustelussa johon osallistuvat opiskelija, tydpaikkaohjaaja ja
opettaja. Arviointikeskustelussa selvitetdén tuotetuntemus erityis-
ruokavaliot huomioiden. Opiskelija tekee itsearvioinnin osaamises-
taan kriteereiden perustella. Opettaja kirjaa arviointiin osallistuvien
osapuolten arvioinnit Wilmaan.

Ammattiosaamisen naytdn arvosanan paattavat opettajat ja ty6-
elaman edustajat paasaantoisesti yhdessa toimikunnan paatoksen
mukaisesti.

Opettaja kirjaa ammattiosaamisen naytdn arvioinnin perustelut ar-
viointikeskustelun yhteydessa.
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ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

5. Muu osaa- Tahan tutkinnon osaan ei ole suunniteltu muuta osaamisen arvioin-

misen arvi- | tia.
ointi

6. Tutkinnon Tutkinnon osan arvosana muodostuu ammattiosaamisen naytosta.

osan arvo-
sanasta
paattami-

nen
arvosana.

rittamisesta.

yhteydessa.

Ammattiosaamisen ndytén arvosana on tutkinnon osan osaamisen

Ammattiosaamisen naytdn arvioinut opettaja kirjaa tutkinnon osan
arviointipaattksen Wilmaan kahden viikon kuluessa arvioinnin suo-

Arvioinnin perustelut kirjataan ammattiosaamisen naytdn arvioinnin

Oppimisen etenemisen seuranta:

Oppimisympaérist6 ja menetelmat:

Opiskeltava sisalté/ Toteutus

TyOn perustana oleva teoriatieto

Integroidut YTO-opinnot

Oppimisen ohjaus

Ei edellyta aiempia suorituksia

Pikaruokapalveluja myyva yritys tai toimipaikka
Tyopaikalla tapahtuva oppiminen, lisdksi tarvitta-
va osaaminen verkko-opinnot / teoriaopinnot

Opinnot sisaltavat tydssaoppimista 12 osp, hoin 8
viikkoa.

Merkitddn lukujarjestykseen tyopaivina

Tyo6paikalla tapahtuva oppiminen, lisdksi tarvitta-
va osaaminen verkko-opinnot / teoriaopinnot. Oh-
jeistukseen varataan yksi 6h paiva.

Sisaltojen toteutuksen ohjeistus, l&ahiopetus, op-
pimiskeskustelut ja testit merkitaan lukujarjestyk-
seen. Muuna aikana opiskelija opiskelee ja saa
ohjausta.

Pakollinen ruotsi ja englanti
(ellei ole suoritettu aikaisemmin)

Tutkinnon osan opettaja/opettajat tarkistavat onko
tutkinnon osaa suorittamaan tulevilla opiskelijoilla
osaamisen tunnustamisia. Opettaja merkitsee
osaamisen tunnustamisesta paatdksen oppi
misen arviointikirjan seurantakohteeseen, osaa
46




minen tunnistettu. Opettaja selvittda opiskelijan
HOPS;iin kirjattuja toiveita oppimisesta.

Ammattitaitovaati-
mukset

Opiskeltava sisalto
/Toteutus

Oppimisen seurantakohteet
/Oppimisen ohjaus

e kunnostaa myynti-,
tyo- ja asiakastilat

¢ valmistaa ja valmis-
telee toimipaikan pi-
karuokia

e pitdd huolta myyta-
vien tuotteiden riit-
tavyydesta ja laa-
dusta

e suosittelee, myy ja
pakkaa pikaruoka-
ja juomatuotteita
huomioiden erityis-
ruokavaliot

e toimii asiakaspalve-
lussa

e hyoddyntaa alakoh-
taista kielitaitoa
asiakaspalvelussa

o rekisterdi myyntia ja
laskuttaa asiakkaita

e siistii ja jarjestaa
asiakas- ja tydtilat
seka huolehtii tilojen
viihtyisyydesta

e noudattaa omaval-
vontasuunnitelmaa

Ohjaus oppimistehtavien suo-
rittamiseen ja oppimiskeskus-
telut:
¢ Hygieniaosaaminen ja
testi
o FErityisruokavaliot
e Mara-alan TES

Ohjaus kieliopintoihin /
Integroitu tyopaikalla tapahtu-
vaan oppimiseen:
e Alakohtaiset asiakas-
palvelun kieliopinnot
(yksilon lahtokohdista)

Kaytannon tyota tekemalla ja
perehtymalla/ selvittamalla
oppimisympariston opiskelta-
van sisallon asi-
at/oppimiskeskustelut:

Pikaruokayrityksen tuotetun-
temus
e erityisruokavaliotuotteet
e erijalostusasteella ole-
vien tuotteiden kaytta-
minen

Koneiden ja laitteiden kaytta-
minen ja puhdistaminen

Tybssaoppiminen
e Seurantakohteiden mu-
kaiset tytehtavat

1. Hygieniaosaaminen
2. Alakohtainen kielitaito
3. Mara-alan TES

Opiskelija saa kannustavaa
palautetta seka kriteeriperus-
teinen Itsearviointi ja opetta-
jan palautetta oppimisesta
tutkinnon osan aikana ja lo-
puksi.

Tybssdoppiminen:
4. Tybaikojen noudattaminen

5. TyOasu

6. Asiakaspalvelu ja palaut-
teen hankkiminen

7. Tilojen kunnostaminen

8. Pikaruokayrityksen tuottei-
den esivalmistus, valmistus ja
esille laitto

9. Kassajarjestelméan kaytto

10. Pikaruokaravintolan lait-
teiden kaytto

11. Omavalvonta

12. OPPIMISTEHTAVA
e pikaruokaravintoloiden
liikeideat
e franchising
e kustannusosaaminen /
havikin seuranta
e Ymparistbpassi

13. TYOSSAOPPIMINEN
SUORITETTU
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2.5.11 Tilaus- ja juhlatarjoilu, 20 osp

ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

1. Kuvaus Tassa tutkinnon osassa voidaan tunnistaa ja tunnustaa osaamista:
osaamisen
tunnustami- e Alakohtainen kielitaito suomenkielisilla, ruotsinkielisilla ja
sen toteutta- muun kielisilla
misesta o Alakohtainen kielitaito osoitettu jossakin perustutkinnon va-
linnaisessa tutkinnon osassa;
- Kahvilapalvelut
- Pikaruokapalvelut
- Kokouspalvelut
- Juomien myynti ja tarjoilu
¢ Matkailu-, ravintola- ja vapaa-ajan palveluita koskeva TES-
osaaminen osoitettu Asiakaspalvelu ja myynti -tutkinnon
osassa
e Hygieniaosaamisen todistus
¢ Anniskelupassi/ anniskeluosaaminen
e Erityisruokavalio-osaaminen
¢ YIli 18-vuotiaana hankittu tydkokemus anniskelutehtavista
¢ mahdolliset aiemmin suoritetut opinnot
Tutkinnon osan arvioinnista vastaava opettaja tekee osaamisen
tunnistamisen ja tunnustamisen. Han haastattelee opiskelijaa ole-
massa olevan osaamisen selvittdmiseksi. Tarvittaessa opiskelijalle
annetaan mahdollisuus nayttaa vaadittava osaaminen. Opettaja
tekee osaamisen tunnustamispaatoksen ja kirjaa arviointipaatbksen
Wilmaan.
2. Oppimisen Oppimisen arvioinnin suunnitelmat (seurantakohteet) on laadittu
arviointi erillisiné.

Tassa tutkinnon osassa ei ole osa-alueita.

Opettaja kirjaa oppimisen seurantakohteiden arviointipaatoksen
tutkinnonosittain / osa-alueittain Wilmaan ennen opiskelijan osaa-
misen arviointia.

3. Tybssaoppi-
misen
ltybpaikalla ta-
pahtuvan
opiskelun ar-
viointi

Tybsséoppimisen toteutuksen seurantakohteet maaritetaén opiske-
lijakohtaisesti tutkinnon osan oppimisen seurantakohteista (HOPS),
mikali niitd ei ole maaritetty valmiiksi.

Oppimisen tavoitteet/seurantakohteet kaydaan yhdessa lapi tyo-
paikkaohjaajan, opiskelijan ja opettajan kanssa ty6ssédoppimisesta
sovittaessa seka tarkemmin viela tydpaikalla opiskelijan tydssaop-
pimisen sopimuksen allekirjoitustilanteessa.

Opiskelijaa ohjaava tyopaikkaohjaaja kay opiskelijan kanssa kes-
kustelua tyossdoppimisen aikana oppimisen seurantakohteiden
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ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

mukaisesta oppimisesta.

Tybssaoppimista ohjaava opettaja varmistaa opiskelijan oppimisen
tyopaikkaohjaajalta. Arviointipdatds on opettajan ja tyopaikkaohjaa-
jan yhdessa tekema.

Opettaja merkitsee oppimisen arviointipaatoksen Wilmaan.

4. Ammattiosaa-
misen naytto

Ammattiosaami-
sen nayton ku-
vaus ja toteutus

Tutkinnon osan
ammattiosaami-
sen osaaminen

osoitetaan

Arviointikeskuste-
lu

Arvosanasanasta
paattaminen ja
dokumentointi

Opiskelija tydskentelee ennalta varattujen tilaus- ja juhlatilaisuuk-
sien asiakaspalvelutehtavissa, kunnostaen asiakas- ja tyotiloja,
tarjoilee ruoka- ja juomatuotteita myos alkoholijuomia seka huolehtii
asiakas- ja tydtilojen siisteydestd, palvellen myés vieraskielisia asi-
akkaita.

Tarvittaessa ammattiosaamisen naytt6a voidaan jatkaa esim. an-
niskelun tai tarjoilutapojen osalta opetusravintola Kokkolinnassa.

Ammattiosaamisen naytto toteutetaan tyopaikalla tydssaoppimisen
yhteydessa tai erillisend ammattiosaamisen nayttona tytpaikalla

Osaaminen voidaan osoittaa myds ammattitaitokilpailussa.

Osaaminen voidaan osoittaa myds seuraavien tutkinnon osien yh-
teydessa:

¢ Annosruokien ja juomien tarjoilu
e A’la carte-tarjoilu

Taman tutkinnon osan ammattiosaamisen naytto arvioidaan arvioin-
tikeskustelussa johon osallistuvat opiskelija, tydpaikkaohjaaja ja
opettaja. Opiskelija tekee itsearvioinnin osaamisestaan kriteereiden
perustella. Arviointikeskustelussa selvitetdén asiakastyytyvaisyyden
varmistaminen.

Ammattiosaamisen naytdn arvosanan paattavat opettajat ja ty6-
elaman edustajat paasaantoisesti yhdessa toimikunnan paatoksen
mukaisesti.

Opettaja kirjaa ammattiosaamisen nayton arvioinnin perustelut ar-
viointikeskustelun yhteydessa.

5. Muu osaami-
sen arviointi

Tahan tutkinnon osaan ei ole suunniteltu muuta osaamisen arvioin-
tia.

6. Tutkinnon
osan arvosa-

Tutkinnon osan arvosana muodostuu ammattiosaamisen naytosta.
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ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

nasta paatta-
minen

Ammattiosaamisen naytdn arvioinut opettaja kirjaa tutkinnon osan

arviointipdatoksen Wilmaan kahden viikon kuluessa arvioinnin suo-
rittamisesta.
Arvioinnin perustelut kirjataan ammattiosaamisen néytdn arvioinnin
yhteydessa.

Ammattiosaamisen ndytdn arvosana on tutkinnon osan osaamisen
arvosana.

Oppimisen etenemisen seuranta:

Oppimisympéristd ja menetelmét:

Opiskeltava sisalté/ Toteutus

Tyodn perustana oleva teoriatieto

Integroidut YTO-opinnot

Oppimisen ohjaus

Edellyttda vahintaan Asiakaspalvelu ja myynti —

tutkinnon osan osaamisen tai tyékokemusta alalta

Tilaus- ja juhlapalveluja myyvéa yritys. Liséksi tar-
vittava osaaminen lahiopetus, verkko-opinnot.

Opinnot sisaltavat tydssaoppimista vahintaan 12
osp.
Merkitddn lukujarjestykseen tunteina.

TyOpaikalla tapahtuva oppiminen.

Sisaltdjen toteutuksen ohjeistus toteutetaan yh-
den paivan aikana (6 h), lahiopetus, oppimiskes-
kustelut ja testit merkitd&n lukujarjestykseen.
Muuna aikana opiskelija opiskelee itsendisesti ja
saa ohjausta.

Pakollinen ruotsi ja englanti
(ellei ole suoritettu aikaisemmin)

Tutkinnon osan opettaja/opettajat tarkistavat onko
tutkinnon osaa suorittamaan tulevilla opiskelijoilla

osaamisen tunnustamisia. Opettaja merkitsee
osaamisen tunnustamisesta paatoksen oppi
misen arviointikirjan seurantakohteeseen, osaa
minen tunnistettu. Opettaja selvittda opiskelijan
HOPS;iin kirjattuja toiveita oppimisesta.

Ammattitaitovaatimukset

Opiskeltava sisalto
/Toteutus

Oppimisen seurantakoh-
teet
/Oppimisen ohjaus

* perehtyy tilauksen ennak-
kotietoihin ja selvittaa tilai-
suuden luonteen

Ohjaus oppimistehtéavien
suorittamiseen, verkko-
opinnot ja testi

Hygieniaosaaminen ja testi

1. Hygieniapassi

2. Alakohtainen kielitaito
3. Alkoholilainsaadanto
4. TES -osaaminen
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* kunnostaa ja varustaa

tilaisuuden ja juhlan asia-
kas- ja tydympaériston tilai-
suuden luonteen mukaan

« kayttaa sujuvasti tilaisuu-
teen soveltuvia tarjoilutapo-
ja

« tekee yhteistyota keittion
ja muun tarvittavan henki-
|6ston kanssa

« toimii asiakaspalvelussa

* hyddyntaa alakohtaista
kielitaitoa asiakaspalvelus-
sa

* noudattaa omavalvonta-
suunnitelmaa ja anniskelu-
maarayksia

* siistii ja jarjestaa asiakas-
ja tydymparistdon seka huo-
lehtii tilojen viihtyisyydesta.

Alkoholiasiat ravintolassa,
testi
Mara-alan TES

Oppimistehtava ja oppimis-
keskustelut:
Erityisruokavaliot

Ohjaus kieliopintoi-
hin/Integroitu ty6paikalla
tapahtuvaan oppimiseen
e Alakohtaiset asia-
kaspalvelun kie-
liopinnot (yksilon
lahtokohdista)

Kaytannon tyota tekemalla
ja perehtymalld/ selvittamal-
|& oppimisympariston opis-
keltavan siséllon asi-
at/oppimiskeskustelut

Omavalvonta erityistilan-
teissa

Etiketti- ja tapakulttuuri
Alakohtaiset kieliopinnot

Tilausmaarays
Tarjoiluastiat ja valineet
Asiakaspalaute

Erityisruokavaliot

5. Erityisruokavalio-
osaaminen

Oppimistehtava
6. Omavalvonta
7. Etiketti ja tapakulttuuri

Opiskelija saa kannustavaa
palautetta seka kriteeripe-
rusteinen ltsearviointi ja
opettajan palautetta oppimi-
sesta tutkinnon osan aikana
ja lopuksi.

Tybssaoppiminen:
8. Tybaikojen noudattami-
nen /kayttaytyminen

9. Ulkoinen olemus ja hy-
gienian noudattaminen

10. Ruokien nosteleminen
11. Vatitarjoilu

12. Ruokien tarjoaminen
13. Anniskelu

14. Asiakaspalautteen
hankkiminen

15. Vieraskielisten asiak-
kaiden
palvelu

16. Omavalvonnan suorit-
taminen

17. Tydssaoppiminen suori-
tettu
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2.5.13 Yritystoiminnan suunnittelu, 15 osp

ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytannossa

1. Kuvaus osaa-
misen tunnus-
tamisen toteut-
tamisesta

Tassa tutkinnon osassa osaamisen tunnustamista voi tapahtua
esimerkiksi seuraavasti:

¢ Opinnot ammattikorkeakoulussa, avoimessa yliopistossa,
yliopistossa

e Opiskelija on toiminut yrittajana, johtavassa asemassa yri-
tyksessa tai perheyrityksessa sellaisissa tehtavissa, jotka
vastaavat tutkinnossa olevia vaatimuksia

Tutkinnon osan arvioinnista vastaava opettaja tekee osaamisen
tunnistamisen ja tunnustamisen. Han haastattelee opiskelijaa ole-
massa olevan osaamisen selvittdmiseksi. Tarvittaessa opiskelijalle
annetaan mahdollisuus nayttaa vaadittava osaaminen. Opettaja
tekee osaamisen tunnistamispaatoksen ja kirjaa arviointipaattksen
Wilmaan.

2. Oppimisen
arviointi

Oppimisen arvioinnin suunnitelmat (seurantakohteet) on laadittu
erillisin&.

e Ei erillisia osa-alueita:
Opettaja/t kirjaavat oppimisen seurantakohteiden arviointipaatoksen

tutkinnon osittain / osa-alueittain Wilmaan ennen opiskelijan osaa-
misen arviointia.

3. Tybssaoppi-
misen
ltybpaikalla ta-
pahtuvan
opiskelun ar-
viointi

Tybssaoppimiseen toteutuksen seurantakohteet maaritetddn opis-
kelijakohtaisesti tutkinnon osan oppimisen seurantakohteista
(HOPS), mikali niita ei ole maaritetty valmiiksi.

Oppimisen tavoitteet/seurantakohteet kaydaén yhdessa lapi tyo-
paikkaohjaajan, opiskelijan ja opettajan kanssa tydsséoppimisesta
sovittaessa seka tarkemmin viela tydpaikalla opiskelijan tydssaop-
pimisen sopimuksen allekirjoitustilanteessa.

Opiskelijaa ohjaava tyOpaikkaohjaaja kay opiskelijan kanssa kes-
kustelua tytssaoppimisen aikana oppimisen seurantakohteiden
mukaisesta oppimisesta.

Tybssaoppimista ohjaava opettaja varmistaa opiskelijan oppimisen
tyopaikkaohjaajalta. Arviointipdatds on opettajan ja tydpaikkaohjaa-
jan yhdessa tekema.

Opettaja merkitsee oppimisen arviointipaatoksen Wilmaan

4. Ammattiosaa-
misen naytto

Nayttotodistukseen tulee yksildllinen kuvaus naytosta.
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ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytannéssa

Ammattiosaami-
sen nayton ku-
vaus ja toteutus

Tutkinnon osan
ammattiosaami-
sen osaaminen

osoitetaan

Arviointikeskuste-

lu

Arvosanasta péaat-

tdminen ja doku-
mentointi

Opiskelija osoittaa o0saamisensa ammattiosaamisen naytossa
suunnittelemalla yrityksen perustamiseen ja toimintaan liitty-
vat tehtavat.

Ammattiosaamisen naytt6d voidaan jatkaa toisessa tyopaikas-
sal/tybkohteessa tai

ammatillisessa peruskoulutuksessa koulutuksen jarjestajan osoit-
tamassa muussa paikassa niin, ettd osaamisen osoittamisen katta-
vuus varmistuu.

Ammattiosaamisen naytto toteutetaan tyopaikalla joko tydsséoppi-
misen yhteydessa tai ammattiosaamisen nayttona tyopaikalla

Ammattiosaamisen nayton toteutus voi olla HOPS:n mukaan yksi-
[6llinen.

Ammattiosaamisen nayttd osoitetaan yhdessa naytossa.
Naytdn voi suorittaa myts ammattitaitokilpailussa.

Taman tutkinnon osan ammattiosaamisen naytto arvioidaan arvioin-
tikeskustelussa johon osallistuvat opiskelija, tydpaikkaohjaaja ja
opettaja. Opiskelija tekee itsearvioinnin osaamisestaan kriteereiden
perustella. Opettaja kirjaa arviointiin osallistuvien osapuolten arvi-
oinnit Wilmaan.

Ammattiosaamisen naytbn arvosanan paattavat opettajat ja tyoela-
man edustajat paasaantodisesti yhdessa toimielimen paattksen mu-
kaisesti

5. Muu osaami-
sen arviointi

Tahan tutkinnon osaan ei ole suunniteltu muuta osaamisen arvioin-
tia.

6. Tutkinnon
osan arvosa-
nasta paatta-
minen

Tutkinnon osan arvosana muodostuu ammattiosaamisen naytosta.

Ammattiosaamisen naytdn arvosana on tutkinnon osan osaamisen
arvosana.

Ammattiosaamisen naytdn arvioinut opettaja kirjaa tutkinnon osan
arviointipaatoksen Wilmaan kahden viikon kuluessa arvioinnin suo-
rittamisesta. Arvioinnin perustelut kirjataan ammattiosaamisen nay-
ton arvioinnin yhteydessa.
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Oppimisen etenemisen seuranta

Oppimisympaéristd ja menetelmét:

Oppimisen ohjaus:

Opiskeltava sisaltd/Toteutus

Ei edellytd aiempia suorituksia
Oppilaitosympaéristo ja verkkoymparisto

Teoriaopinnot/verkko-opinnot.

Tutkinnon osan opettaja/opettajat tarkistavat onko
tutkinnon osaa suorittamaan tulevilla opiskelijoilla
osaamisen tunnustamisia. Opettaja merkitsee
osaamisen tunnustamisesta paatoksen oppimisen
arviointikirjan seurantakohteeseen, osaaminen
tunnistettu. Opettaja selvittaa opiskelijan toiveita
oppimismenetelmien kaytosta ja ohjaa opiskelijan
oppimista valitun menetelméan mukaisesti.

Opettaja tiedottaa opiskelijoille osaamisen tun-
nustamisen mahdollisuudesta. Opiskelija voi pyy-
tda osa-alueen opettajalta osaamisen tunnusta-
mista osa-alueen osasta. Opiskelijan on osoitet-
tava osaamisensa dokumenteilla tai naytolla.

Toteutetaan jakson aikana tai lukuvuoden aikana
ja teoria-opinnot merkitaan lukujarjestykseen.
Muuna aikana opiskelija opiskelee itsendisesti ja
saa tarvittaessa ohjausta.

Ammattitaitovaatimuk-
set

Opiskeltava sisaltd/Toteutus

Oppimisen seuranta-
kohteet/Oppimisen
ohjaus

e arvioida oman
osaamisensa tuot-
teistamista tai mark-
kinoilla olevaa

e likketoimintamahdol-
lisuutta

e selvittda perustetta-
van yrityksen liikke-
toimintaymparistoa
ja kilpailutilannetta

o esittaa liikeidean ja
yritysmuodon

o laatia yritykselle lii-
ketoimintasuunni-
telman

e |aatia yrityksen pe-

Ohjaus oppimistehtavien suorit-
tamiseen kontaktiopetuksen ja
verkko-opetus materiaalin kautta

Kontaktiopetus/verkko-opetus
materiaalin kayttéén ohjaaminen

1. Min& yritys SWOT

2. Erotu massasta

Tutustuu innovatiivisiin suo-
malaisiin yrityksiin ja oman

alueensa yritystoimintaan

Kartoittaa markkinatilannetta

Suomessa ja lahialueella.

Tutustuu oman alansa me-

nestyviin tuottei-
siin/palveluihin

Omien vahvuuksien ja mie-
lenkiinnonkohteiden kartoit-

taminen

Yrityksen perustamista kos-

markkinaselvitys ja kil-
pailutilanneanalyysi

3. Liiketoimintasuunni-
telma

Tutkinnon osan aikana
ja lopuksi annetaan
kannustavaa palautetta
seké tehdaéan kriteeripe-
rusteinen itsearviointi
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rustamiseen liittyvat kevat toimet liikketoiminta-

asiakirjat suunnitelman tekemisessa:

o liikeidea

0 luvanvaraiset toi-
mialat

0 sidosryhmat

0 yritysmuodot

o0 hinnoittelu ja kannat-
tavuus

0 rahoitus ja taloushal-

linto

mainonta ja markki-

nointi

vakuutukset

riskien hallinta

rekisterointiasiat

yhteiskuntavastuu

@]

O 0O0O0

2.5.16 TyOpaikkaohjaajaksi valmentautuminen, 5 osp

Toteutus kaytannosséa

ARVIOINNIN KES-

KEISET ASIAT
1. Kuvaus Tasséa tutkinnon osassa voidaan tunnistaa ja tunnustaa osaamista:
osaamisen
tunnustami- e Tyobkokemus tyopaikkaohjaajana toimiminen
sen toteutta-
misesta , o . .
Tutkinnon osan arvioinnista vastaava opettaja tekee osaamisen
tunnistamisen ja tunnustamisen. Han haastattelee opiskelijaa ole-
massa olevan osaamisen selvittimiseksi. Tarvittaessa opiskelijalle
annetaan mahdollisuus nayttdd vaadittava osaaminen. Opettaja
tekee osaamisen tunnustamispaatoksen ja kirjaa arviointipaatok-
sen Wilmaan
2. Oppimisen Oppimisen arvioinnin suunnitelmat (seurantakohteet) on laadittu
arviointi erillisin&.

Opettaja kirjaa oppimisen seurantakohteiden arviointipdatoksen
Wilmaan ennen opiskelijan osaamisen arviointia.

3. Tydssaoppimi- | Tydssdoppimisen toteuttaminen maaritetdén opiskelijakohtaisesti
sen /ty6paikalla | (HOPS)

tapahtuvan
opiskelun arvi- | Oppimisen tavoitteet/seurantakohteet kaydaan yhdessa lapi tyo-
ointi paikkaohjaajan, opiskelijan ja opettajan kanssa tydssdoppimisesta

sovittaessa seka tarkemmin vield tyopaikalla opiskelijan tydssaop-
pimisen sopimuksen allekirjoitustilanteessa.

Opiskelijaa ohjaava tyopaikkaohjaaja kay opiskelijan kanssa kes-
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ARVIOINNIN KES-
KEISET ASIAT

Toteutus kaytannosséa

kustelua tytssdoppimisen aikana oppimisen seurantakohteiden
mukaisesta oppimisesta.

Tybssaoppimista ohjaava opettaja varmistaa opiskelijan oppimisen
tyopaikkaohjaajalta. Arviointipd&atds on opettajan ja tyopaikkaohjaa-
jan yhdessa tekema.

Opettaja merkitsee oppimisen arviointipdatoksen Wilmaan.

4. Ammattiosaa-
misen naytto

Ammattiosaamisen
naytdon kuvaus ja
toteutus

Tutkinnon osan
ammattiosaamisen
osaaminen osoite-
taan

Arviointikeskuste-
lu

Arvosanasanasta
paattaminen ja
dokumentointi

Opiskelija osoittaa osaamisensa tekemalla suunnitelman
ammattiosaamisen naytosta tai tydssaoppimisesta. Han perehtyy
tydyhteisdn toimintaan, tydtehtaviin, tydkulttuuriin ja saantoihin
seka arvioi tydyhteison tyoturvallisuusriskit ja
tybergonomiakysymykset oman tyon osalta. Opiskelija kartoittaa
mahdollisuudet toteuttaa tydssaoppimista ja ammattiosaamisen
nayttoja tyopaikalla.

Nayttotodistukseen tulee yksildllinen kuvaus naytosta.

Ammattiosaamisen naytto toteutetaan tydpaikalla joko tydsséaop-
pimisen yhteydessa tai ammattiosaamisen nayttona tytpaikalla.

Taman tutkinnon osan ammattiosaamisen nayttd arvioidaan arvi-
ointikeskustelussa, johon osallistuvat opiskelija, tydpaikkaohjaaja
ja opettaja. Opiskelija analysoi oman tyossdoppimisensa ja ammat-
tiosaamisen nayttdnsa arvioinnit. Opettaja kirjaa arviointiin osallis-
tuvien osapuolten arvioinnit Wilmaan.

Ammattiosaamisen naytdn arvosanan paattavat opettajat ja tyo-
elaman edustajat paasaantoisesti yhdessa toimikunnan paatdksen
mukaisesti.

Opettaja kirjaa ammattiosaamisen naytdn arvioinnin perustelut
arviointikeskustelun yhteydessa.

5. Muu osaamisen
arviointi

Tahan tutkinnon osaan ei ole suunniteltu muuta osaamisen arvioin-
tia.

6. Tutkinnon osan
arvosanasta
paattaminen

Tutkinnon osan arvosana muodostuu ammattiosaamisen naytésta
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Oppimisen etenemisen seuranta:

Oppimisympaérist6 ja menetelmat:

Paasaantoisesti edellyttda vahintaan yhden

Tutkinnonosan suorittamista, jossa osaaminen on
Ositettu tydpaikalla ammattiosaamisen naytolla.

Oman alan tyopaikka ja /tai oppilaitos

Opinnot sisaltavat tydssaoppimista yksildllisen
HOPS:n mukaisesti. Materiaalilinkkeja
http://www.educa-instituutti.fiy KOONTA2008-

2012/assets/docs/tyossaoppimisen-tueksi-kehitettyja-

materiaaleja.pdf

Ammattitaitovaatimukset

Opiskeltava sisalto

Oppimisen seuran-
takohteet

¢ tunnistaa tydpaikalla
tydssaoppimiseen tai
ammattiosaamisen
nayttoon sopivat tyo-
tehtavat ja selvittaa nii-
den arvioinnin kohteet
ja arviointikriteerit

¢ neuvotella tydyhteists-
sa tydssaoppimisen ja
ammattiosaamisen
nayttojen toteuttami-
sesta

¢ valmistella yhteistydssa
opettajan ja ty6paikka-
ohjaajan kanssa tyos-
sa-oppimisen ja am-
mattiosaamisen nayton
suunnitelmia

e perehdyttaa muita
opiskelijoita tyopaikalla
tai oppilaitoksissa teh-
taviin tdihin, toimintata-
poihin ja saantoéihin

e esitelld alansa ty6- ja
koulutusmahdollisuuk-
sia esimerkiksi tyoela-
maan tutustumisjaksol-
la oleville opiskelijoille

o kayda ohjauskeskuste-
luja, kehittéaa toimin-
taansa palautteen pe-
rusteella ja sovitella
nakemyserojatoimia
erilaisten oppijoiden ja
tyotovereiden kanssa

e vastaanottaa ja antaa
kehittavaa palautetta

Perehtyminen oman perustut-
kinnon tutkinnon osan ammatti-
taitovaatimuksiin ja kriteereihin

Ammattiosaamisen nayton
suunnittelu valittuun tutkinnon
osaan

o tyOtehtavat

e kesto/toteutus

e arvioijat

Opiskelijan perehdyttamiseen
kuuluvat asiat;

Oman alan
o tyOtehtavat ja mahdolli-
suudet
e koulutusmahdollisuuk-
sia

Palaute ja kehittdminen
http://www.educa-

instituut-
ti.fi/media/julkaisut/tyopaikkaohj

aaja-opiskelijan-ohjaajana.pdf

Tutkinnon osan arviointi-
suunnitelma Nayton kuvauk-
sessa mainitut asia

oman alan ty6turvallisuus
http://www.oph.fi/download/150
170 Matkailu-_ravitsemis-
ja_talousalan oppimisymparis

tojen turvallisuusopas.pdf

1. Valitsee tyo-
paikalle so-
veltuvan
tydssaoppi-
misen
/ammattiosa
amisen nay-
tén

2. Ammatti-
osaamisen
naytonsuun-
nitelman laa-
timinen yh-
dessa tyo-
paikkaohjaa-
jaan tai opet-
tajan kans-
sa

3. Perehdyttaa
opiskeli-
jaalopiskelijo
ita tyossa-
oppimispai-
kalla tai op-
pilaitoksessa

4. Palautekes-
kustelu tyo-
paikkaohjaa-
jan kanssa
tydssaoppi-
misen aika-
na

5. ltsearviointi
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itsearvioida tyossaop-
pimisen ja ammatti-
osaamisen nayttéaan
ennalta sovittujen arvi-
oinnin kohteiden ja ar-
viointikriteereiden mu-
kaan

arvioida ty6honsa liitty-
vat tyoturvallisuusriskit
seka han osaa toimia ja
ohjata myds muita toi-
mimaan ty6turvalli-
suusohjeiden mukai-
sesti.

toteutuu
ammatti-
osaamisen
naytdssa
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2.5.17 Yrityksessa toimiminen, 15 osp

ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytannossa

1. Kuvaus osaa-
misen tunnus-
tamisen toteut-
tamisesta

Tassa tutkinnon osassa osaamisen tunnustamista voi tapahtua
esimerkiksi seuraavasti:

¢ Opinnot ammattikorkeakoulussa, avoimessa yliopistossa,
yliopistossa

e Opiskelija on toiminut yrittdjané, johtavassa asemassa yri-
tyksessa tai perheyrityksessa sellaisissa tehtavissa, jotka
vastaavat tutkinnossa olevia vaatimuksia

Tutkinnon osan arvioinnista vastaava opettaja tekee osaamisen
tunnistamisen ja tunnustamisen. Han haastattelee opiskelijaa ole-
massa olevan osaamisen selvittdmiseksi. Tarvittaessa opiskelijalle
annetaan mahdollisuus nayttaa vaadittava osaaminen. Opettaja
tekee osaamisen tunnistamispaatoksen ja kirjaa arviointipaattksen
Wilmaan.

2. Oppimisen
arviointi

Oppimisen arvioinnin suunnitelmat (seurantakohteet) on laadittu
erillisin&.

e Ei erillisia osa-alueita:

Opettaja/t kirjaavat oppimisen seurantakohteiden arviointipaatoksen
tutkinnon osittain / osa-alueittain Wilmaan ennen opiskelijan osaa-
misen arviointia.

3. Tybssaoppi-
misen
ltybpaikalla ta-
pahtuvan
opiskelun ar-
viointi

Tybssaoppimiseen toteutuksen seurantakohteet maaritetdan opis-
kelijakohtaisesti tutkinnon osan oppimisen seurantakohteista
(HOPS), mikali niitd ei ole maaritetty valmiiksi.

Oppimisen tavoitteet/seurantakohteet kéydaan yhdessa lapi tyo-
paikkaohjaajan, opiskelijan ja opettajan kanssa tydsséoppimisesta
sovittaessa seka tarkemmin vield tyopaikalla opiskelijan tydssaop-
pimisen sopimuksen allekirjoitustilanteessa.

Opiskelijaa ohjaava tyOpaikkaohjaaja kay opiskelijan kanssa kes-
kustelua tytssadoppimisen aikana oppimisen seurantakohteiden
mukaisesta oppimisesta.

Tybssaoppimista ohjaava opettaja varmistaa opiskelijan oppimisen
tyopaikkaohjaajalta. Arviointipd&tds on opettajan ja tyopaikkaohjaa-
jan yhdessa tekema.

Opettaja merkitsee oppimisen arviointipaatoksen Wilmaan

4. Ammattiosaa-
misen naytto
Ammattiosaami-
sen nayton ku-
vaus ja toteutus

Nayttotodistukseen tulee yksildllinen kuvaus naytosta.

Opiskelija osoittaa osaamisensa ammattiosaamisen naytdssa toi-
mimalla yhteistydssa ryhman, yhteistydyrityksen ja eri toimi-
joiden kanssa esim. omassa yrityksessa, harjoitusyrityksessa
tai vastaavassa.
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ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytannéssa

Tutkinnon osan
ammattiosaami-
sen osaaminen

osoitetaan

Arviointikeskuste-
lu

Arvosanasta péaat-
tdminen ja doku-
mentointi

Ammattiosaamisen naytt6d voidaan jatkaa toisessa tyopaikas-
saltyokohteessa tai

ammatillisessa peruskoulutuksessa koulutuksen jarjestdjan osoit-
tamassa muussa paikassa niin, ettd osaamisen osoittamisen katta-
vuus varmistuu.

Ammattiosaamisen nayttd toteutetaan tyOpaikalla joko tytsséoppi-
misen yhteydessa tai ammattiosaamisen ndytténa tyopaikalla

Ammattiosaamisen nayton toteutus voi olla HOPS:n mukaan yksi-
[6llinen.

Ammattiosaamisen néyttd osoitetaan yhdessa naytossa.

Osaamisen voi suorittaa myds ammattitaitokilpailussa.

Osaaminen voidaan osoittaa myds seuraavan tutkinnon osan yh-
teydessa:

e Yritystoiminnan suunnittelu 15 osp

Taman tutkinnon osan ammattiosaamisen nayttd arvioidaan arvioin-
tikeskustelussa johon osallistuvat opiskelija, tydpaikkaohjaaja ja
opettaja. Opiskelija tekee itsearvioinnin osaamisestaan kriteereiden
perustella. Opettaja kirjaa arviointiin osallistuvien osapuolten arvi-
oinnit Wilmaan.

Ammattiosaamisen naytdon arvosanan paattavat opettajat ja tydela-
man edustajat paasaantoisesti yhdessa toimielimen paatbksen mu-
kaisesti

5. Muu osaami-
sen arviointi

Tahan tutkinnon osaan ei ole suunniteltu muuta osaamisen arvioin-
tia.

6. Tutkinnon
osan arvosa-
nasta paatta-
minen

Tutkinnon osan arvosana muodostuu ammattiosaamisen naytosta.

Ammattiosaamisen naytdn arvosana on tutkinnon osan osaamisen
arvosana.

Ammattiosaamisen naytdn arvioinut opettaja kirjaa tutkinnon osan
arviointipaatoksen Wilmaan kahden viikon kuluessa arvioinnin suo-
rittamisesta. Arvioinnin perustelut kirjataan ammattiosaamisen nay-
tén arvioinnin yhteydessa.
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Oppimisen etenemisen seuranta

Oppimisymparisto:

Menetelmat:

Oppimisen ohjaus:

Opiskeltava sisalt6/Toteutus

Ei edellytd aiempia suorituksia

Oma NY-yritys tai joku muu yritys, oppilaitosym-
paristd,muun oppilaitoksen, ulkopuolinen oppimi-
seen soveltuva ymparisto ja tydssaoppimispaikka.

Tekemalla oppiminen. Teoriaopinnot ja/tai verkko-
opinnot tekemalla oppimisen tukena ja apuna.

Tybssaoppimalla oppiminen. Opinnot sisaltavat
tydssaoppimista vahintaan 4 osp

Tutkinnon osan opettaja/opettajat tarkistavat onko
tutkinnon osaa suorittamaan tulevilla opiskelijoilla
osaamisen tunnustamisia. Opettaja merkitsee
osaamisen tunnustamisesta paatéksen oppimisen
arviointikirjan seurantakohteeseen, osaaminen
tunnistettu. Opettaja selvittaa opiskelijan toiveita
oppimismenetelmien kaytosta ja ohjaa opiskelijan
oppimista valitun menetelman mukaisesti.

Opettaja tiedottaa opiskelijoille osaamisen tun-
nustamisen mahdollisuudesta. Opiskelija voi pyy-
taa osa-alueen opettajalta osaamisen tunnusta-
mista osa-alueen osasta. Opiskelijan on osoitet-
tava osaamisensa dokumenteilla tai naytolla.

Toteutetaan jakson aikana tai lukuvuoden aikana
ja teoria-opinnot merkitaan lukujarjestykseen.
Muuna aikana opiskelija opiskelee itsendisesti ja
saa tarvittaessa ohjausta.

Ammattitaitovaati-
mukset

Opiskeltava sisal-
to/Toteutus

Oppimisen seurantakoh-
teet/Oppimisen ohjaus

e arvioida oman alan
tarjontaa ja uusien
asiakkaiden loyty-
mista tuotteistami-
sen lahtdkohdista

Ohjaus oman tyon suunnit-
teluun kontaktiopetukses-
sa seké tukimateriaalin
kayttoon verkossa

¢ Oman tydn suunnittelu

1. Laatii toimintasuunnitelman
2. Testaa yritysidean

3. Harjoittaa yritystoimintaa

tasmentaa talou-
dellisesti kannatta- -
van liikeidean ja
kehittaa toiminta- -
ajatuksen

suunnitella yrityk- -
sen toimintaa ta- -

ja tekeminen

yrittdjamainen ajat-
telu ja toiminta
oman alan yritys-
toimintaan tutus-
tuminen
asiakassegmentit
tuotteistaminen

4. Laatii vuosikertomuk-
sen/toimintakatsauksen

5. Ty@ssaoppiminen suoritettu

Tutkinnon osan aikana ja lopuk-
si annetaan kannustavaa pa-
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voitteellisesti ja
asiakaslahtoisesti

Suunnittelee yrityksen

toimintaa
tehda yrityksen - liikeidean ja toimin-
toimintaan liittyvia ta-ajatuksen kehit-
tyotehtavia taminen

- innovatiivisuus
hankkia yhteistyo6- - kannattavuus

kumppaneita ja ra-
kentaa liiketoimin-
nan edellyttamia
verkostoja

esitella yrityksen
toimintaa erilaisis-
sa tilanteissa

kayttaa toiminnas-
saan apuna tieto-
ja viestintatekniik-
kaa

toimia yrityksessa
osana ryhmaa,
mutta kykenee
myds itsenaiseen
toimintaan ja paa-
toksentekoon

arvioida yrityksen
kehittamistarpeita.

Toimii yrityksessa

yrittjan eri tyoteh-
tavien kaytannon
harjoittelua: asia-
kaspalvelu, myynti-
tyo, markkinointi ja
talousosaaminen
sahkdinen kau-
pankaynti

Yritysvierailut ja asian-
tuntijatapaamiset

lautetta seka tehdaan kriteeripe-
rusteinen itsearviointi

2.5.18 Huippuosaajana toimiminen, 15 osp

ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytannosséa

1. Kuvaus
osaamisen
tunnustami-
sen toteutta-
misesta

Tassa tutkinnon osassa voidaan tunnistaa ja tunnustaa osaamista:

o Aikaisempi ammattitaito-
kilpailukokemus/valmennus/valmentautuminen
o Tybkokemus huippuravintolan asiakaspalvelutehtavissa

Tutkinnon osan arvioinnista vastaava opettaja tekee osaamisen
tunnistamisen ja tunnustamisen. Han haastattelee opiskelijaa ole-
massa olevan osaamisen selvittdmiseksi. Tarvittaessa opiskelijalle
annetaan mahdollisuus ndyttda vaadittava osaaminen. Opettaja
tekee osaamisen tunnustamispaatoksen ja kirjaa arviointipaatoksen
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ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

Wilmaan.

2. Oppimisen
arviointi

Oppimisen arvioinnin suunnitelmat (seurantakohteet) on laadittu
erillisina.

Tassa tutkinnon osassa ei ole osa-alueita.

Opettaja kirjaa oppimisen seurantakohteiden arviointipaatoksen
tutkinnonosittain / osa-alueittain Wilmaan ennen opiskelijan osaa-
misen arviointia.

3. Tybssaoppi-
misen
ltybpaikalla ta-
pahtuvan
opiskelun ar-
viointi

Tybssaoppimisen toteutuksen seurantakohteet maaritetaan opiske-
lijakohtaisesti tutkinnon osan oppimisen seurantakohteista (HOPS),
mikali niitd ei ole maaritetty valmiiksi.

Oppimisen tavoitteet/seurantakohteet kdydaan yhdessa lapi tyo-
paikkaohjaajan, opiskelijan ja opettajan kanssa tyéssaoppimisesta
sovittaessa seka tarkemmin viela tydpaikalla opiskelijan tydssaop-
pimisen sopimuksen allekirjoitustilanteessa.

Opiskelijaa ohjaava tyopaikkaohjaaja kay opiskelijan kanssa kes-
kustelua tybssdoppimisen aikana oppimisen seurantakohteiden
mukaisesta oppimisesta.

Tybssaoppimista ohjaava opettaja varmistaa opiskelijan oppimisen
tydpaikkaohjaajalta. Arviointipaatds on opettajan ja tydpaikkaohjaa-
jan yhdessa tekema.

Opettaja merkitsee oppimisen arviointipaatoksen Wilmaan.

4. Ammattiosaa-
misen naytto

Ammattiosaami-
sen nayton ku-
vaus ja toteutus

Tutkinnon osan
ammattiosaami-
sen osaaminen

osoitetaan

Arviointikeskuste-
lu

Arvosanasanasta

Opiskelija tydskentelee huippuosaamista vaativissa oman alan tyo-
tilanteissa

Ammattiosaamisen naytto toteutetaan kansallisissa ja kansainvali-
sissa kilpailutilanteissa tai erillisend ammattiosaamisen naytténa
tasokkaassa ravintolassa.

Taman tutkinnon osan ammattiosaamisen naytt6 arvioidaan arvioin-
tikeskustelussa johon osallistuvat opiskelija, mahdollinen valmenta-
jaltydpaikkaohjaaja ja opettaja. Arviointikeskustelussa selvitetdan
opiskelijan huippuosaaminen ja siihen tarvittavien tehtévien ja lai-
teiden hallinta seka raaka-aineiden tunteminen. Opiskelija tekee
itsearvioinnin osaamisestaan kriteereiden perustella. Opettaja kirjaa
arviointiin osallistuvien osapuolten arvioinnit Wilmaan.

Ammattiosaamisen ndytdn arvosanan paattavat opettaja ja mahdol-
linen valmentaja /ty6paikkaohjaaja padsaantoisesti yndessa toimi-
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ARVIOINNIN
KESKEISET ASI-
AT

Toteutus kaytanndssa

paattaminen ja
dokumentointi

kunnan paatbksen mukaisesti. Opettaja kirjaa ammattiosaamisen
nayton arvioinnin perustelut arviointikeskustelun yhteydessa.

5. Muu osaami-
sen arviointi

Tahan tutkinnon osaan ei ole suunniteltu muuta osaamisen arvioin-
tia.

6. Tutkinnon
osan arvosa-
nasta paatta-

Tutkinnon osan arvosana muodostuu ammattiosaamisen naytosta.

Ammattiosaamisen ndytdn arvosana on tutkinnon osan osaamisen
arvosana.

minen
Ammattiosaamisen nayton arvioinut opettaja kirjaa tutkinnon osan
arviointipdatoksen Wilmaan kahden viikon kuluessa arvioinnin suo-
rittamisesta.
Arvioinnin perustelut kirjataan ammattiosaamisen néytdn arvioinnin
yhteydessa.
Oppimisen etenemisen seuranta: Edellyttaa vahintaan asiakaspalvelun
osaamisalan, tarjoilija pakollisten tutkinnon osien
osaamisen
Oppimisympaéristo ja toteutus: TyOssaoppiminen vahintaan 12 osp
Kéaytannon tydssa opiskelu Tasokas a’la Carte-ravintola, jossa on kattava ja laa
dukas viinivalikoima seka riittava asiakasmaara/ tyo
vuoro
Tydn perustana oleva teoriatieto Taitajakilpailuihin valmennus, Sisaltjen toteutuk-

Oppimisen ohjaus

sen ohjeistus, lahiopetus, oppimiskeskustelut ja
merkitddn lukujarjestykseen.

Tutkinnon osan opettaja/opettajat tarkistavat onko
tutkinnon osaa suorittamaan tulevilla opiskelijoilla
osaamisen tunnustamisia. Opettaja merkitsee
osaamisen tunnustamisesta paatoksen oppi
misen arviointikirjan seurantakohteeseen, osaa
minen tunnistettu. Opettaja selvittdd opiskelijan
HOPS;iin kirjattuja toiveita oppimisesta
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Ammattitaitovaatimukset

Opiskeltava sisal-
t6/Toteutus

Oppimisen seurantakoh-
teet /Oppimisen ohjaus

tydskennella alan huippu-
osaamista vaativissa teh-
tavissa

« hallita alan ty6t ja tyéteh-
tavakokonaisuudet seka
laajan materiaalivalikoi-
man

» huomioida huipputuotan-
non, -tuotteen tai -palvelun
laatuvaatimukset

« ratkoa ongelmia ja so-
peutua muutoksiin

 varmistaa tyoturvalli-
suusmaarayksien ja -
ohjeiden toteutumisen

* kommunikoida asiakkaan
kanssa aidinkielellaéan ja
vahintaén yhdella itselleen
vieraalla kielella

« arvioida ja uudistaa
omaa osaamistaan

* mitoittaa omat henkiset
voimavaransa tyotehtavan
mukaan

« kehittaa tyota ja tydym-
paristba

« toimia alan verkostoissa

« osallistua tyyhteistn
kehittdmiseen

Ohjaus oppimistehtéavien
suorittamiseen ja oppimis-
keskustelut

¢ Huippuosaajan laa-
tuvaatimukset

e Arviointikritee-
rit/arviointiosaamine
n

Ohjaus kieliopintoi-
hin/Integroitu kaytannon
tyéhon
e Alakohtaiset asia-
kaspalvelun kie-
liopinnot (yksilon I&h-
tokohdista)

Kaytannon tyota tekemalla
ja perehtymalld/ selvittamal-
l& oppimisympariston opis-
keltavan siséllon asi-
at/oppimiskeskustelut

¢ Huippuosaajan raa-
ka-aineet, tyovali-
neet ja menetel-
mat/Tekninen osaa-
minen

o Kestéva kehitys
huippuosaajan tyos-
sa

e Kustannustehokas
toiminta tydssa

¢ Myynnin edistaminen
asiakaspalvelussa

¢ Oman osaamisen
kehittaminen huip-
puosaajan tydssa

o  Tydymparistdn kehit-
tdminen

6. Tavoitteiden aset-
taminen omalle
osaamiselle

7. ltsearviointi

8. Tuotetuntemus

9. Menetelmien ja véli-
neiden kayttaminen

10. Yhteistydverkostois-

sa toimiminen

Vieraskielisten asi-
akkaiden
palvelu

11.

12. Alan monipuolisissa
huippu-
tydtehtavissa toimi-

minen

Opiskelija saa kannustavaa
palautetta seka kriteeripe-
rusteinen ltsearviointi ja
opettajan palautetta oppi-
misesta tutkinnon osan
aikana ja lopuksi.
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3 YHTEISET TUTKINNON OSAT

Tahan tulee yhteiset tutkinnon osat taulukkona ja sahkoisessé versiossa linkitetty-

na niiden suunnitelmat.

3 Yhteiset tutkinnon osat ammatillisessa peruskoulutuksessa, 35 osp

Pakolliset Valinnaiset

3.1 Viestinta- ja vuorovaikutusosaami- 8 osp 3 osp
nen, 11 osp (Y3.1)
3.1.1 Aidinkieli (Y3.1.1p) 5 0-3
3.1.2 Toinen kotimainen kieli, ruotsi 1 0-3
(Y3.1.2.p)
3.1.3 Vieraat kielet (Y3.1.3.

i ielet ( p) 2 0-3
3.2 Matemaattis-luonnontieteellinen 6 osp 3 osp
osaaminen, 9 osp (Y3.2)
3.2.1 Matematiikka (Y3.2.1.p) 3 0-3
3.2.2 Fysiikka ja kemia (Y3.2.2.p) 2 0-3
3.2.3 Tieto- ja viestintatekniikka sek& sen 1 0-3
hydédyntaminen (Y3.2.3.p)
3.3 Yhteiskunnassa ja tydelamassatar- |5 osp 3 osp
vittava osaaminen, 8 osp (Y3.3)
3.3.1 Yhteiskuntataidot (Y3.3.1.p) 1 0-3
3.3.2 Tybelamataidot (Y3.3.2.p) 1 0-3
3.3.3 Yrittajyys ja yritystoiminta (Y3.3.3.p) 1 0-3
3.3.4 Tyokyvyn yllapitaminen, liikunta ja 2 0-3
terveystieto (Y3.3.4.p)
3.4 Sosiaalinen ja kulttuurinen osaami- 7 osp
nen, 7 osp (Y3.4)
3.4.1 Kulttuurien tuntemus (Y3.4.1.v) 0-3
3.4.2 Taide ja kulttuuri (Y3.4.2.v) 0-3
3.4.3 Etiikka (Y3.4.3.v) 0-3
3.4.4 Psykologia (Y3.4.4.v) 0-3
3.4.5 Ymparistbosaaminen (Y3.4.5.v) 0-3
3.4.6 Osa-alueita kohdista 3.1.1-3.3.4 0-3
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(Y3.4.6.v)

19 osp 16 osp

Kohtien 3.1.1-3.4.6 valinnaisista osa-alueista voidaan laatia pienempia kuin 3 osp:n
laajuisia osa-alueita, esim. 1-2 osp:n laajuisia osa-alueita. NAma valinnaiset osa-alueet
laaditaan tutkinnon perusteissa olevien 3 osp:n osa-alueiden osaamistavoitteiden, arvi-
oinnin kohteiden ja arviointikriteerien pohjalta.

Liséksi kohtien 3.1.1-3.4.6 osa-alueista voidaan laatia uusia tutkinnon perusteissa ole-
via 3 osp:ttéa laajempia 4 osp:n laajuisia valinnaisia osa-alueita. Naihin osa-alueisiin laa-
ditaan osaamistavoitteet, arvioinnin kohteet ja arviointikriteerit Opetushallituksen maa-
rayksen liitteen mukaisesti.

Yhteisten tutkinnon osien ja osa-alueiden opetussuunnitelmat ovat Wilmassa ja

KPEDUN www-sivulla.

4 VAPAASTI VALITTAVAT TUTKINNON OSAT

4 Vapaasti valittavat tutkinnon osat, 10 osp

4.1 Ammattitaitoa syventavia tai laajentavia ammatillisia tutkinnon osia (VV4.1.v)
4.2 Paikallisiin ammattitaitovaatimuksiin tai osaamistavoitteisiin perustuvia tut-
kinnon osia (VV4.2.v)

4.3 Yhteisia tutkinnon osia tai lukio-opintoja (VV4.3.v)

4.4 Jatko-opintovalmiuksia tai ammatillista kehittymistéa tukevia opintoja
(VV4.4.v)

4.5 Tyokokemuksen kautta hankittuun osaamiseen perustuva yksilollinen tut-
kinnon osa (VV4.5.v)

5 Tutkintoa yksildllisesti laajentavat tutkinnon osat (YL5.v)

Hotelli-ravintola- ja cateringalan tutkintoon siséltyy Vapaasti valittavia opintoja 10
osp. Ne voivat olla yksilollisen valinnan mukaisesti ammatillisia tai yhteisia tutkin-
non osia, lukio-opintoja tai tydkokemuksen kautta hankittuun osaamiseen perustu-

va yksil6llinen tutkinnon osa. Vapaasti valittavat tutkinnon osat ovat KPEDUn Wil-
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massa, josta opiskelija voi tehda valintansa. Opiskelijan valinnat dokumentoidaan
HOPSIin.

Varusmies- ja siviillipalveluksen, harrastustoiminnan, vapaaehtoistyon, tutor-
toiminnan, opiskelijayhdistystoiminnan ja esim. autokoulun tuottama osaaminen
tunnistetaan  ja  tunnustetaan  tutkintokohtaisesti. = P&aatdés osaamisen
tunnustamisesta tehdd&n sen pohjalta, miten hankittu osaaminen vastaa
ammattitaitovaatimuksia tai osaamistavoitteita tai vapaasti valittavia tutkinnon osia.
Paatoksesta vastaa perustutkintovastaava. Osaamisen laajuudessa tulee arvioida
hankitun osaamisen merkittavyys, vaikeus ja kattavuus suhteessa koko tutkinnon

tuottamaan osaamiseen.

Edella mainittujen tuottama osaaminen voidaan tunnistaa myds ammatillisiin tai

yhteisiin tutkinnon osiin.

5 OPISKELIJAN OHJAUS JA HENKILOKOHTAINEN OPISKELUSUUNNI-
TELMA

Henkilokohtainen opiskelusuunnitelma (HOPS) on pedagoginen asiakirja, joka
tehdaan jokaiselle opiskelijalle ja jonka avulla ohjataan opiskelijan tutkinnon suorit-
tamista. HOPS pohjautuu opiskelijan yksil6llisiin tarpeisiin ja valintoihin seka yksi-
I6lliseen opinnoissa etenemiseen. Opiskelijan ennen tutkinnon osan opintoja aikai-
semmin hankittu osaaminen tunnistetaan ja tunnustetaan ja otetaan huomioon

henkilokohtaista opiskelusuunnitelmaa laadittaessa.

Henkil6kohtaisen opiskelusuunnitelman tavoitteena on tukea opiskelijan urasuun-
nittelua ja kehittdd hanen valmiuksiaan itsearvioinnissa. Opintojen aikana HOPS
ohjaa ja tukee osaltaan itseohjautuvuutta ja ammatillista kasvua. Se perustuu
opiskelijan oman opiskelun suunnitteluun, yksiléllisiin valintoihin, opinnoissa ete-

nemiseen ja oppimisen arviointiin.
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Henkil6kohtaisessa opiskelusuunnitelmassa maaritellaan
e 0Saamisen tavoitteet,
e oppimismenetelmat,
e tutkinnon osien suorittaminen,
e suoritustavat ja ajoitus seka

e 0saamisen arviointi (KPEDU 2015; Opetushallitus 2015).

Siihen merkitddn opiskelijakohtaisesti
e 0Saamisen tunnistaminen ja tunnustaminen,
e opiskelun etenemismahdollisuus osaamisen tunnustamisen jal-
keen,
e opiskelijan valinnaiset tutkinnon osat seka
e tydssaoppiminen, tydssaoppimispaikat ja -ajat
(KPEDU 2015; Opetushallitus 2015).

Oppimisen arviointi dokumentoidaan myds henkilokohtaiseen opiskelusuunnitel-
maan. Henkilokohtaisessa opiskelusuunnitelmassa tulee huomioida myoés opiske-
luvalmiuksien erilaisuus. (KPEDU 2015; Opetushallitus 2015.)

Opintojen alussa opiskelija tekee oman opiskelusuunnitelmaansa ryhmanohjaajan
/HOPS -vastaavan tai opinto-ohjaajan kanssa. HOPS tehdaan Wilmassa sahkai-
sena lomakkeille alkuhaastattelu ja toteuttamissuunnitelma. Ryhmanohjaaja seu-
raa yhdessa opiskelijan kanssa saanndllisesti koulutuksen aikana henkilékohtai-
sen opiskelusuunnitelman toteutumista. Opintojen edetessa suunnitelmaa péivite-

taan.

6 TYOSSAOPPIMINEN

Tutkinnon osaamisalaan sisaltyy vahintdan 30 osp tydssdoppimista. Opiskelijan
tydssaoppimisen maara (osp) on yksildllinen johtuen opiskelijan valitsemista am-
matillisista valinnaista ja vapaasti valittavista tutkinnon osista sekd mahdollisesta
yksilollisesta opinpolusta. Tydssaoppiminen sijoittuu paésaantoisesti tutkinnon
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osan oppimisen loppuvaiheeseen, jolloin tutkinnon osan osaaminen osoitetaan

ammattiosaamisen naytolla.

Opiskelija valitsee yhdessé opettajan kanssa tydssaoppimispaikan. Tydssaoppi-
misesta laaditaan aina ennen tyosséoppimista opiskelijan sopimus. Sopimuksen
allekirjoittavat tyopaikalla tydssaoppimisen ohjaaja, opiskelija ja mahdollisuuksien
mukaan opettaja. Siina yhteydessa kaydaan lapi tydssdoppimisen tavoitteet ja op-
pimisen seurantakohteet. Opettaja ohjaa opiskelijan oppimista myds tydssaoppi-
misen aikana. TyOpaikkakaynnin jalkeen tydssaoppimisen ohjaus tapahtuu paa-
saantdisesti sahkoisten valineiden avulla. Oppimisen ohjaamisella varmistetaan,
ettd opiskelijalla on oppinut ammattitaitovaatimuksien ja arviointikriteereiden mu-
kaiset asiat niin, ettd han voi osoittaa osaamisensa ammattiosaamisen naytossa.
Tybssaoppiminen on suoritettava hyvaksytysti ennen ammattiosaamisen nayttoa.
Tydssaoppimista ohjaavan opettajan tehtavana on varmistaa, etta myos kaikki
tutkinnon osaan oppimiseen liittyvat suoritukset on hyvaksytty ennen ammatti-

osaamisen nayttoa.

Tybnantaja vastaa tyossaoppimisessa opiskelijan ty6turvallisuudesta siten kuin
siité tyontekijoiden osalta sdadetaan ja maarataan, vaikka opiskelija ei ole tydso-

pimussuhteessa tydnantajaan (KPEDU 2015).

7 KANSAINVALISYYS

Opiskelijalla on mahdollisuus hakeutua ammattiopiston hakuprosessin kautta opin-
tojensa aikana kv- tyossaoppimis- tai vaihtojaksolle. Hotelli-, ravintola- ja caterin-
galan perustutkinnossa kokin osaamisalalla kv-ty6ssaoppimista voidaan suorittaa
useissa eri tutkinnon osissa. Kv-jakson tavoitteet ja toteutus kuvataan opiskelijan
HOPSissa.

8 ARVIOINTI JA ARVIOINNISTA TIEDOTTAMINEN

Opettajat  suunnittelevat  tutkintokohtaisiin  opetussuunnitelmiin  opiskelijan

arvioinnin tutkinnon osittain. Tutkinnon osan arviointisuunnitelmassa kuvataan
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mahdollinen aiemmin hankitun osaamisen tunnistaminen ja tunnustaminen seka
opiskelijan osaamisen arviointi. Opiskelijan oppimisen arviointi kuvataan erillisella
lomakkeella. Oppimisen arviointi ohjaa opiskelijaa tutkinnon osan
ammattitaitovaatimusten saavuttamiseen ja itsearviointiin. Osaamisen arviointi
maarittdd osaamisen arvioinnin menetelmat ja arvosanan muodostumisen
periaatteet. Nama suunnitelmat voivat tarkentua opiskelijan henkilokohtaisessa

opiskelusuunnitelmassa.

Opiskelijan arvioinnilla ohjataan ja kannustetaan opiskelua, kehitetdan
opiskelijan edellytyksia itsearviointiin, annetaan tietoa opiskelijan
osaamisesta sek& varmistetaan tutkinnon tai opetussuunnitelman
perusteiden ammattitaitovaatimusten  ja  osaamistavoitteiden
saavuttaminen. Opiskelijan oppimista ja osaamista tulee arvioida
monipuolisesti ja riittdvan usein koulutuksen aikana. (L 630/1998/630,
787/2014.)

Opettaja ja tyopaikkaohjaaja / muu henkilostdé keskustelee opiskelijan kanssa ja
antaa palautetta taman oppimisesta ja o0saamisen tasosta. Opiskelijaa
kannustetaan kehittdmaan toimintaansa itsearviointinsa ja saamansa palautteen

jalkeen.

Arvioinnin oppaassa (Opetushallitus 2015) ohjeistetaan, etta kaikki perustutkinnon
perusteiden mukaan perustutkinnon suorittaneet tulee arvioida samojen
periaatteiden mukaan huolimatta siitd, missd he ovat opiskelleet tai
perustutkintonsa suorittaneet. Perustutkintojen perusteisin  on maaritelty
ammatillisten tutkinnon osien ammattitaitovaatimukset ja yhteisten tutkinnon osien
osa-alueiden osaamistavoitteet oppimistuloksina (tiedot, taidot, osaaminen tai
patevyys). Arvioinnin kohteet ja arviointikriteerit on maaritelty tasoille tyydyttava
(1), hyva (2) ja kiitettava (3).

Opettajan tehtdva on tiedottaa opiskelijaa ennen osaamisen arvioimista, mitk&
ovat tutkinnon osien ammattitaitovaatimukset ja osaamistavoitteet seka mitka ovat
arvioinnin kohteet ja arviointikriteerit. Opiskelijalle tulee selvittdd oppimisen ja
osaamisen arviointien tarkoitus sek& se, miten todistukseen tuleva arvosana

muotoutuu. Arvioinnista tulee tiedottaa oikea-aikaisesti ja selkeasti kaikkia niita
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henkil6ita (opiskelijat, huoltajat, tyopaikkaohjaajat), joita arviointi koskee.
(Opetushallitus 2015.)

Osaamisen tunnustaminen mahdollistaa opintojen joustavuuden ja
yksil6llisyyden. Osaamisen tunnistamisella pyritaan siihen, etta opiskelijan
aiemmin hankkima epavirallinen oppiminen, arkioppiminen tai virallinen oppiminen
ja tatd kautta osaaminen saadaan nékyvaksi ja tunnustetuksi. Jokaisen tutkinnon
osan arviointisuunnitelmassa on kerrottu, millaista osaamista voidaan ko.

tutkinnon osassa tunnistaa ja tunnustaa.

Tutkinnon osien osaamisen arviointisuunnitelmasta paattda koulutusyhtyméan
Ammattiosaamisen  toimikunta. Tutkinnon osakohtaisessa  0saamisen
arviointisuunnitelmassa kuvataan ammattiosaamisen naytt6é, mahdollinen muu
osaamisen arviointi ja tutkinnon osan arvosanan muodostuminen sek& siita

paattaminen.

Mikali tutkinnon osa arvioidaan vain ammattiosaamisen naytélla, ko. arvosana on
my0Os koko tutkinnon osan arvosana. Kun ammattiosaamisen nayttd toteutetaan
tyOpaikalla, arvosanasta p&attdd opettaja ja tyoelaménedustaja yhdessa.
Tutkinnon osan arvosana paatetaan, kun kaikki osaaminen on arvioitu ja
arvioinnista paattaa opetuksesta vastaava opettaja(t). Tutkintotodistukseen tulevat
arvosanat annetaan aina osaamisen arvioinnin pohjalta asteikolla tyydyttava (1),
hyva (2) ja kiitettdvad (3). Arvosana annetaan tutkinnon osittain tutkinnon
perusteissa olevien arviointikriteerien perusteella. Arvioinnin perusteet on aina
kirjattava. (Opetushallitus 2015.) Arvioinnista vastaava opettaja kirjaa arvosanan
Wilmaan viipymétta, mutta vahintaan kahden (2) viikon kuluessa suoritetusta
arvioinnista. Ammattiosaamisen néaytdbn arvosanasta tiedotetaan suullisesti
arvioinnin yhteydessa, jolloin opiskelija saa myo6s tietoonsa perusteet arvioinnista
ja hanelle voidaan antaa my6s kopio ammattiosaamisen nayton

arviointilomakkeesta.

Opiskelijalla on mahdollisuus osaamisen osoittamisen uusimiseen, jos osaamisen
arviointi on hylatty, tai hyvaksytyn arvosanan korottamiseen. Tasta
mahdollisuudesta tulee tiedottaa opiskelijoita etukateen. Opiskelijalta voidaan

edellyttda parempaa oppimisen edistymistd ja osaamisen vahvistamista ennen
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uusimis- ja korottamistilaisuutta. Maarallista rajaa uusimisille tai korottamisille ei
ole. Opiskelijalla on koko opiskelunsa ajan oikeus osaamisen osoittamisen
uusintaan tai osaamisen arvosanan korottamiseen. Osaamisen arvioinnin
uusimisen ja korottamisen osalta opiskelija neuvottelee ko. tutkinnon osan
arvioinnista vastanneelta opettajalta. Tutkintotodistuksen saamisen jalkeen

opiskelija voi korottaa arvosanojaan yksityisopiskelijana. (Opetushallitus 2015.)

Mikali opiskelija ei ole tyytyvainen osaamisen arviointiin, hanella on oikeus tehda
arvioinnista oikaisupyyntd. Ensisijaisesti arvosanoista tulee keskustella arvioinnin
suorittaneen opettajan/opettajien kanssa. Keskustelun jalkeen opiskelija voi tehda
suullisen tai kirjallisen oikaisupyynnon opettajalle tai rehtorille 14 péaivan kuluessa
siitd, kun opiskelijalla on ollut mahdollisuus saada arvioinnin tulokset ja arviointipe-
rusteiden soveltamisen perusteet tietoonsa. Jos opiskelija on tyytymétén oikai-
supyynnosta tehtyyn paatokseen, han voi tehda oikaisupyynnén KPEDUn ammat-
tiosaamisen toimikunnalle kirjallisena 14 paivan kuluessa siita, kun han on saanut

tiedon ensimmaisen oikaisupyynnon paatoksesta.
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Liite 2: Yhteiset opintopolut
KPEDU: kaikille perustutkinnoille tarjottavat yhteiset opintopolut. HOPSissa tarkennetaan suoritettavat opinnot.
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