TAMPERE

Ravintola- ja catering-alan perustutkinto (OPH-7399-2025)
Paikallisiin ammattitaitovaatimuksiin perustuva tutkinnon osa: Ravintolan salitoiminnot 15 osp
Ammattitaitovaatimukset, arviointi ja ammattitaidon osoittamistavat

Ravintolan salitoiminnot, 15 osp

Ammattitaitovaatimukset

Tyo6tehtaviin valmistautuminen
Opiskelija
e tulee ajoissa tyévuoroon ja on valmis tyotehtaviin tydvuoron alkaessa
e huolehtii henkilokohtaisesta hygieniasta ja ulkoisesta olemuksesta
e suunnittelee ja aikatauluttaa tydvuonsa tehtavia
e perehtyy ennakkotilauksiin ja varauksiin
e ennakoit tulevia asiakaspalvelutilanteita
e kattaa asiakaspoydat toimipaikan ohjeiden mukaan ja kasittelee astioita ja aterimia
hygieenisesti
e noudattaa kestdvan kehityksen ja vastuullisuuden mukaisia toimintatapoja
e tietda toimintaohjeet hatdensiaputilanteissa

Ruoka- ja juomatuotteiden esittely ja myynti
Opiskelija
e huomioita tarjoilussa tyoturvallisuuden ja ergonomian
o yllapitaa tyoympariston yleista turvallisuutta
e palvelee asiakkaita liikeidean mukaisesti
e huolehtii vieraskielisen asiakkaan palvelun
e tuntee gastronomisen sanaston ja tulkitsee ja selittdaa ruokalistan termeja
e suosittelee erityisruokavaliota noudattaville asiakkaille heille sopivia ruoka- ja
juomatuotteita
e hoitaa esivalmistelut ja ruokatarjoilun linjastosta, noutopdydasta tai ruokien poytiintarjoilun
e kertoo tuotteiden sisdltdmien raaka-aineiden ja juomien alkuperasta
e o0saa suositella ruokaan sopivan juomatuotteen.
e  kayttaa tarjoilussa ruokalajeihin, juomiin ja tarjoilutapoihin soveltuvia vélineita
o  kayttaa tarjoilussa juomavalikoiman mukaisia tarjoilulampétiloja, -tapoja ja -valineita
e toimii ajankdyton ja muut resurssit huomioiden ja myyntia edistden
e auttaa muiden tyopisteiden tehtavissa tyotilanteen mukaisesti
e noudattaa hygienialainsaddantoa ja omavalvontasuunnitelmaa
e on tutustunut tyopaikan sosiaalisen median kanaviin ja tietda niiden hyddyn tyopaikalle

Anniskelutehtévissd toimiminen

Opiskelija
e toimii asiakaspalvelussa ja myyntitydssa anniskelusta sadadettyjen maaraysten ja ohjeiden
mukaisesti

e toimii voimassa olevan alkoholilainsdadannon mukaisesti
e tietda alkoholilain mukaisen omavalvonnan vaatimukset toiminnalle
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Asiakasviihtyvyydestd ja palvelukokemuksesta huolehtiminen
Opiskelija

ottaa vastaan asiakkaita yrityksen palvelumallin mukaisesti huomioiden erilaiset
asiakasryhmat

kayttaa tilanteen vaatimaa tarjoilutekniikkaa

kayttaa maksujarjestelmaa, rekisterdi myyntia ja laskuttaa asiakkaita

tunnistaa erilaiset maksutavat ja valineet seka tietda niiden vastaanottamiseen liittyvat
toimintatavat ja turvallisuusohjeet

tietaa keskeisten tuotteiden hinnanmuodostumisen

ennakoi ja tunnistaa haastavia asiakaspalvelutilanteita seka tietda toimintamalleja tilanteen
ratkaisemiseksi

ottaa vastaan palautetta palveluista ja tuotteista ja valittda palautteen eteenpdin yrityksen
ohjeiden mukaisesti

tietaa yrityksen asiakaspalveluprosessin ja toimii sen mukaisesti Tietaa alkoholilain mukaisen
omavalvonnan vaatimukset toiminnalle

Tybvuoron paattaminen
Opiskelija

siistii ja jarjestaa asiakas- ja tyotiloja huomioiden seuraavan tyévuoro varaukset ja tarpeet
tekee tydvuoronvaihdon tehtavat

toimii astiahuollon tehtavissa muun tyén ohella

lajittelee jatteet muun tyon ohessa ohjeen mukaan

tiedottaa asiakas- ja myyntitilanteen seuraavaan tyévuoroon tulevalle tyontekijalle

TyoOyhteisossa toimiminen
Opiskelija

tietdd oman roolinsa tyoyhteistssa ja tyotiimissa ja tyoskentelee sen mukaisesti

toimii vastuullisesti

tietaa vaitiolovelvollisuuden merkityksen tydssaan ja noudattaa sita

tunnistaa roolinsa tydyhteisdn jdsenena ja toimii yhteistydssa muiden tyontekijoiden kanssa
noudattaa tydlainsdadantoa, tydpaikan ohjeita ja laatuvaatimuksia

osaa arvioida omaa osaamistaan ja kertoa kehittamisen kohteita
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Arviointi

Opiskelija

Tyydyttava 1

toteuttaa tyon ohjeiden mukaisesti

toimii yhteistyokykyisesti

tarvitsee joissakin tilanteissa lisdohjeita

hyodyntaa tyossa tarvittavaa perustietoa

muuttaa toimintaansa saamansa palautteen mukaisesti

Tyydyttava 2

toteuttaa tyon oma-aloitteisesti ja ohjeiden mukaisesti

toimii yhteistyokykyisesti ja vuorovaikutteisesti

tarvitsee vain harvoissa tilanteissa lisdohjeita

hyodyntda tydssa tarvittavaa tietoa tarkoituksenmukaisesti

muuttaa toimintaansa saamansa palautteen ja omien havaintojen mukaisesti

Hyva 3 toteuttaa tyokokonaisuuden itsenaisesti
toimii yhteistyokykyisesti ja aloitteellisesti vuorovaikutustilanteissa
selviytyy tavanomaisista ongelmanratkaisutilanteista
hyodyntda tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti
arvioi suoriutumistaan realistisesti

Hyva 4 suunnittelee ja toteuttaa tydkokonaisuuden itsenaisesti
toimii yhteistyokykyisesti ja rakentavasti vuorovaikutustilanteissa
selviytyy ongelmanratkaisutilanteista hydodyntden monipuolisia
ratkaisutapoja
soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa monipuolisesti ja perustellusti
arvioi suoriutumistaan realistisesti seka tunnistaa vahvuuksiaan ja
kehittamisen kohteitaan

Kiitettava 5 suunnittelee ja toteuttaa tyokokonaisuuden itsendisesti ottaen huomioon

muut toimijat

toimii yhteistyokykyisesti ja rakentavasti haastavissakin
vuorovaikutustilanteissa

soveltaa tydssa tarvittavaa tietoa ongelmanratkaisutilanteissa monipuolisesti
ja kriittisesti

esittdad tyohon ja toimintaymparistoon liittyvia perusteltuja
kehittamisehdotuksia

arvioi suoriutumistaan realistisesti ja esittda perusteltuja ratkaisuja
osaamisensa kehittamiseen

ymmartda oman tyonsa merkityksen osana laajempaa kokonaisuutta

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytossa kdaytannon tyotehtavissa toimimalla ravitsemis- tai
catering-alan asiakaspalvelu- ja anniskelutehtdvissa yhteistydssa muiden tyontekijoiden kanssa. Han
kunnostaa asiakas- ja tyctiloja, myy ja tarjoilee toimipaikan tai yrityksen tuotteita ja palveluja,
rekisterdi myyntia ja laskuttaa asiakkaita seka toimii alkoholin anniskelutehtavissa.
Anniskeluosaamisen ammattitaitovaatimuksista ei voida poiketa eikad anniskeluosaamisen arviointia
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voida mukauttaa. Siltad osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida nayton
perusteella, ammattitaidon osoittamista tdydennetaan yksilollisesti muilla tavoin.
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