TAMPERE

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

Paikallisiin ammattitaitovaatimuksiin perustuva tutkinnon osa: Ravintolan jalkiruoka- ja
konditoriatuotteiden valmistaminen 15 osp

Ammattitaitovaatimukset, arviointi ja ammattitaidon osoittamistavat

Ravintolan jalkiruoka- ja konditoriatuotteiden valmistaminen, 15

osp

Ammattitaitovaatimukset

Paivittdisten tyotehtdvien suunnittelu
Opiskelija

tulee tydvuoroon ajoissa ja valmistautuu tyotehtaviin vuoron alkaessa

huolehtii henkilokohtaisesta hygieniasta ja ulkoisesta olemuksesta

suunnittelee ja aikatauluttaa tyovuoronsa tehtavia ennakkotilausten ja varausten mukaan
noudattaa omavalvonnan ohjeita, seuraa ja dokumentoi lampdtiloja leivonnassa ja
jalkiruokien valmistuksessa, tarjoilussa ja varastoinnissa

tietaa tuotteiden myyntihinnan muodostumisen

on perehtynyt raaka-aineiden hintatasoon

tietdd toimintaohjeet hatdensiaputilanteissa

Jalkiruoka- ja konditoriatuotteiden valmistus
Opiskelija

suunnittelee vastuullaan olevia tehtavia ja pystyy uusissa tyotilanteissa toimimaan
joustavasti

tunnistaa, valitsee ja kasittelee konditoria- ja/tai jalkiruokatuotteiden raaka-aineita
on perehtynyt sesonkien mukaisiin raaka-aineisiin ja hyddyntaa niita

tietda klassisia/ yleisimpia konditoria- ja/tai jalkiruokatuotteita

valmistaa eri menetelmilld konditoria- ja/tai jalkiruokatuotteita

valmistaa ja annostelee tuotteita tasalaatuisesti

muuntaa tuotteista asiakkaiden tarpeen mukaisia erityisruokavaliotuotteita

muuttaa tyotapojaan kiire- ja ruuhkatilanteissa

toimii yhteistydssa muun henkildkunnan kanssa

huomioi tydssdan tyoturvallisuuden ja ergonomian

yllapitaa tydympariston yleista turvallisuutta ja tiedottaa havaitsemistaan vaaroista ja
riskeista

noudattaa kestavan kehityksen ja vastuullisuuden toimintatapoja

kayttaa ja puhdistaa konditoria- ja/tai jalkiruokatuotteiden valmistuksessa tarvittavia
koneita, laitteita ja valineita

noudattaa hygienialainsdadant6a ja omavalvontasuunnitelmaa

pakkaa tarvittaessa myyntituotteita ravintolan ohjeen mukaan

noudattaa tyolainsaadantoa, ravintolan ohjeita ja laatuvaatimuksia
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Tyovuoron paattiminen

Opiskelija

e huolehtii koneiden, laitteiden ja tyovalineiden puhdistuksesta ja toimivuudesta seka
ilmoittaa puutteista eteenpain

e huolehtii tydympariston siisteydesta ja jarjestyksesta koko tyévuoron ajan

e toimii astiahuollon tehtdvissd muun tyon ohessa

e |ajittelee jatteet muun tyon ohessa ohjeen mukaan

e perehtyy seuraavaan tyovuoroon ennakkotilauksiin ja valmistelee tarvittavia tuotteita
e tiedottaa ty6tilanteen seuraavaan tyovuoroon tulevalle tyontekijalle.

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 itsenaisesti 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
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e arvioi suoriutumistaan realistisesti ja esittda perusteltuja ratkaisuja
osaamisensa kehittamiseen
e ymmartaad oman tydnsa merkityksen osana laajempaa kokonaisuutta

Ammattitaidon osoittamistavat
Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa naytossa kdaytannon tydtehtavissa toimimalla ravitsemis-,
catering- tai elintarvikealan jalkiruoka- ja/tai konditoriatuotteiden valmistustehtavissa yhteisty6ssa

muun henkildston kanssa.

Han esivalmistaa, valmistaa ja laittaa esille toimipaikan mukaisia jalkiruokia ja/tai konditoriatuotteita
annoskorttia tai reseptiikkaa kayttaen.

Opiskelija suorittaa Ruokaviraston virallisen hygieniapassitestin hyvdksytysti.

Hygieniaosaamisen arviointia ei voida mukauttaa. Hygieniaosaamisen ammattitaitovaatimuksesta ei
voida poiketa.

Lisaksi opiskelija suorittaa tydoelaman edellyttamat luvat ja patevyydet, jotka ovat valttamattomia
ammattitaitovaatimuksissa edellytetyn osaamisen osoittamiseksi.

Silta osin kuin tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida ndytén perusteella,
ammattitaidon osoittamista taydennetaan yksiléllisesti muilla tavoin.
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