TAMPERE

Ravintola- ja catering-alan perustutkinto (OPH-7399-2025)

Paikallisiin ammattitaitovaatimuksiin perustuva tutkinnon osa: Havikin hyodyntaminen
ravitsemispalveluissa 15 osp

Ammattitaitovaatimukset, arviointi ja ammattitaidon osoittamistavat

Havikin hyodyntaminen ravitsemispalveluissa, 15 osp

Ammattitaitovaatimukset

Tuntee kiertotalouden toimintaperiaatteet ja havikkiruokaan liittyvaa lainsdaadantoa
Opiskelija
e ymmartaa ja hallitsee kiertotalouden toimintaperiaatteet ja liiketoimintamallit, seka miten
havikkiruoka liittyy kiertotalousajatteluun
e on tietoinen elintarvikelainsdadannén merkityksesta tydssadn ja noudattaa ohjeistetusti
lainsdddannon maarittdmia toimintatapoja
e tietdd miten havikkiruokaa voi lahjoittaa ja osaa selvittaa lahjoituskanavia
e ymmartaa havikkiruokaan/-juomiin ja niiden kuljetukseen liittyvan lainsdadannon ja
noudattaa ohjeita.

Havikkiruoan ja/tai raaka-aineiden hyédyntaminen tuote- ja ruokalistasuunnittelussa
Opiskelija
e ymmartaa ruokalistasuunnittelun periaatteet ja osaa hyodyntaa havikkiruokaa
suunnittelussa, huomioiden ruokatuotantoprosessin vaiheet
e toteuttaa tuotekehityskokeiluja ruoka- ja/tai juomatuotteista ohjeen mukaisesti,
huomioiden tuotekehityksen periaatteet osana kestdvaa kehitysta.

Havikkiruoka- ja juomatuotteiden jalostaminen ja/tai valmistaminen seka havikkiruoka- ja
juomatuotteiden tarjolle laittaminen
Opiskelija
e ymmartaa havikkiruoan valmistukseen liittyvan ruokatuotantoprosessin ja osaa toimia sen
mukaan eri tilanteissa
e suunnittelee, esivalmistelee, rytmittaa ja ajoittaa tydvuoronsa tyotehtavia
e 0saa arvioida tuotteiden tuoreutta ja laatua aistinvaraisesti havikkiraaka-aineiden ja -ruokien
kaytossa ja varastoinnissa (FIFO)
e tuntee erilaisia raaka-aineita, osaa lukea pakkausmerkinnat
e kasittelee raaka-aineita ja muita tarvikkeita havikkia valttaen ja ergonomisesti oikein
e 0saa esivalmistaa, valmistaa ja/tai tarjoilla havikkiraaka-aineista valmistettuja ruoka-
/juomatuotteita ja huomioi erityisruokavaliot
e noudattaa omavalvonta- ja hygieniaohjeita, seuraa ja dokumentoi lampétiloja
ruoanvalmistuksessa, jadhdytyksessa, tarjoilussa ja varastoinnissa
e pakkaa asiakkaalle toimitettavat tuotteet hygieniaohjeiden mukaisesti
e noudattaa tydergonomiaa ja turvallisuusmaarayksia eika aiheuta vaaraa itselleen tai muille
e noudattaa kestdvan kehityksen mukaisia toimintatapoja (energian ja veden kdytto, havikin
seuranta ja jatteiden minimointi)

Tyoyhteisossa toimiminen
Opiskelija
e tietdd oman roolinsa tydyhteisdssa ja tyotiimissa ja tydskentelee sen mukaisesti
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e toimii vastuullisesti tyossdan

e tietda vaitiolovelvollisuuden merkityksen tyossaan ja noudattaa sita

e tunnistaa roolinsa tydoyhteison jasenena ja toimii yhteistydssa muiden tyontekijoiden kanssa
e noudattaa ty6lainsdaadantoa, tyopaikan ohjeita ja laatuvaatimuksia

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 tyokokonaisuuden itsenaisesti
toimii yhteistyokykyisesti ja rakentavasti vuorovaikutustilanteissa
selviytyy ongelmanratkaisutilanteista hyodyntden 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

esittda tyohon ja toimintaymparistdon liittyvia perusteltuja
kehittamisehdotuksia

arvioi suoriutumistaan realistisesti ja esittda perusteltuja ratkaisuja
osaamisensa kehittamiseen

ymmartda oman tyonsa merkityksen osana laajempaa kokonaisuutta

Tampereen seudun ammattiopisto
PL 217, 33101 Tampere / puh. 03 565 611 / www.tredu.fi




TAMPERE.

FINLAND

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa ndaytossa tydpaikalla kdytannon tyotehtavissa toimimalla
ruokaravintolan tai henkiléstoravintolan ruoanvalmistustehtavissa tai suurkeittion
edustusruoanvalmistuksessa havikkia hyddyntden, yhteistydssa muiden tydntekijoiden kanssa.
Opiskelija esivalmistaa, valmistaa ja laittaa esille asiakkaiden tilaamia ruoka- ja/tai juomatuotteita,
suunnittelee ja aikatauluttaa tyotehtavansa, noudattaa omavalvontasuunnitelmaa seka osallistuu
asiakaspalveluun. Siltd osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida nayton
perusteella, ammattitaidon osoittamista tdydennetdan yksilollisesti muilla tavoin.
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