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HOTELLI-, RAVINTOLA- JA CATERING-ALAN PERUSTUTKINTO
TAVOITTEET
Kun suoritat hotelli-, ravintola- ja catering-alan perustutkinnon, sind:

- osaat palvella suomalaisia ja ulkomaisia asiakkaita
- 0saat tehda tyota majoitus- ja ravitsemispalveluissa
- erikoistut asiakaspalvelun tai ruoanvalmistuksen tehtéaviin.

Kun sina erikoistut asiakaspalveluun, sinusta tulee tarjoilija. Kun siné erikoistut
ruoanvalmistuksen, sinusta tulee kokki.

1. KOKKI

TYOPAIKAT

e kahvilat
henkilostoravintolat (tyopaikkaruokalat)
ravintolat
catering-alan yritykset
suurkeittiot (esimerkiksi sairaala)
juhla- ja pitopalveluyritykset

TYOTEHTAVAT

Kokki

osaa valmistaa maukasta ja terveellista ruokaa

tuntee elintarvikkeet ja raaka-aineet ja osaa tilata ja kayttaa niita taloudellisesti
osaa valmistaa ruokaa myds erityisruokavalioasiakkaille

osaa laittaa ruoat esille my6s suurelle joukolle.

Kokin taytyy tuntea ruoka-aineet ja erilaiset tavat valmistaa ruokaa. Hanella taytyy olla hyvéat
asiakaspalvelutaidot, taloudellinen ajattelu seka hygieniaosaaminen. Han tarvitsee hyvaa
vari-, maku- ja hajuaistia. Keittiossa on yleensa kiire. Kokin taytyy olla nopea ja osata
organisoida tyota. Kokki seisoo paljon, mika rasittaa selkaa ja jalkoja. Kokilla ei voi olla
ruoka- ja pesuaineallergiaa.

2. TARJOILIJA

TYOPAIKAT:
e kahvila

e ravintola, drinkkibaari, hotelli

¢ henkilostéravintola (tyopaikkaruokala)

¢ liikenneasema (esimerkiksi ABC, Teboil jne.)
e pikaruoka-, juhlapalvelu- ja matkailuyritykset
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TYOTEHTAVAT:
Tarjoilija
¢ laittaa kuntoon tilat ja tuotteet esille
e esittelee, myy ja tarjoilee tuotteet ja palvelut

e palvelee asiakasta tai asiakasryhmia.

Tarjoilijan taytyy olla asiakaspalvelutaitoinen ja usein myos kielitaitoinen. Hanen taytyy tuntea
ravintolan tuotteet ja palvelut. Hyva laskutaito auttaa tyossa. Tarjoilija liikkuu, kantaa ja
nostaa paljon, joten selka ja jalat voivat rasittua.

HOTELLI-, RAVINTOLA- JA CATERING-ALAN PERUSTUTKINNON MUODOSTUMINEN
NAYTTOTUTKINNOSSA

KOKILLE JA TARJOILIJALLE PAKOLLINEN

OSIO
1.1 Majoitus- ja ravitsemispalveluissa
toimiminen
KOKILLE PAKOLLISET OSIOT TARJOILIJALLE PAKOLLISET OSIOT
1.2 Lounasruokien valmistus 1.2. Asiakaspalvelu ja myynti
1.3 Annosruokien valmistus 1.3. Annosruokien ja juomien tarjoilu

KOKKI/ TARJOILIJA VALINNAISET OSIOT
Valitse 3 osaa:

2.1. A LA CARTE-ruoanvalmistus

2.2. A LA CARTE-tarjoilu

2.3. Juomien myynti ja tarjoilu

2.4. Kahvilapalvelut

2.5. Kokouspalvelut

2.6. Palvelu- ja jakelukeittion toiminnot
2.5. Pikaruokapalvelut

2.6. Suurkeittion ruokatuotanto

2.7. Tilaus- ja juhlaruokien valmistus
2.8. Tilaus- ja juhlatarjoilu
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Tutkinnon kuvaus:
Kun olet suorittanut hotelli-, ravintola- ja catering-alan perustutkinnon, sinun ammattisi on

a) kokki
b) tarjoilija.

Kokille ja tarjoilijalle pakollinen osio:

1. Majoitus- ja ravitsemispalveluissa
toimiminen

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja
e o0saa kunnostaa asiakas- ja tyotiloja
e O0saa valmistaa tuotteita ja palveluja myyntia varten
e o0saa huolehtia tuotteiden laadusta ja riittdvyydesta
e o0saa palvella asiakkaita
e O0Saa myyda tuotteita ja palveluja ja rekisterdidd myyntia
e O0Saa jarjestad ja siistia asiakas- ja tyotiloja ja/tai kunnostaa majoitusliikkeen huoneita

e 0saa toimia astiahuollon tehtavissa

e o0saa puhdistaa tydvalineita, koneita ja laitteita seké asiakas- ja tyétiloja

e 0saa noudattaa omavalvontasuunnitelmaa.
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Kokille pakolliset osiot:

LOUNASRUOKIEN VALMISTUS
Opiskelija tai tutkinnon suorittaja
osaa vastaanottaa, varastoida,
sdilyttaa raaka-aineita ja muita

tarvikkeita

osaa kasitelld ja kayttaa eri

jalostusasteella olevia elintarvikkeita

osaa valmistaa lounasruokia ja
leivonnaisia perusruokaohjeiden
mukaan

osaa suurentaa ja pienentaa
ruokaohjeita

o0saa muuntaa ruokia asiakkaiden
tarpeiden mukaan

osaa osallistua ruokalistan
suunnitteluun

osaa tehda aikataulun (ajoittaa)
tyotehtaviin

osaa laittaa ruokalajit esille

osaa tyOpaikan liikeidean ja
toiminnan mukaisen
asiakaspalvelun

osaa siistia ja jarjestaa tilat

0osaa noudattaa
omavalvontasuunnitelmaa.

. ANNOSRUOKIEN VALMISTUS

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja

osaa tehda aikataulun paivan
tyotehtavista

osaa muuntaa ruokia asiakkaiden
tarpeen mukaan

osaa valmistaa annos- ja
tilausruokia ja leivonnaisia

osaa laittaa ruoka-annokset esille

osaa osallistua tydpaikan liikeidean
tai toiminnan mukaiseen
asiakaspalveluun

osaa siistia ja jarjestaa tyo- ja
asiakastiloja

0saa noudattaa
omavalvontasuunnitelmaa

osaa noudattaa gastronomian
perusperiaatteita

osaa varmistaa asiakkaan
tyytyvaisyyden

osaa arvioida omaa tyota ja
toimintaa.



Tarjoilijalle pakolliset osiot:

. ASIAKASPALVELU
JA MYYNTI

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja

osaa kunnostaa ja laittaa valmiiksi
(varustaa) asiakas- ja tyotiloja

osaa palvella asiakkaita tyopaikan
likeidean mukaan

osaa kayttad ammatissa tarvittavaa
kielitaitoa asiakaspalvelussa

osaa myyda ruokia, juomia ja
tarpeen mukaan majoituspalveluja
asiakkaille

osaa tarpeen mukaan osallistua
majoitusliikkeessa asiakkaiden
sisdan kirjaamiseen ja
lahtselvitykseen

osaa tydskennella
anniskelutehtavissa

osaa rekisterdida myyntia ja
laskuttaa asiakkaita

osaa siistia ja jarjestaa tiloja

osaa noudattaa
omavalvontasuunnitelmaa

0saa varmistaa, etta asiakas on
tyytyvainen.

. ANNOSRUOKIEN JA JUOMIEN

TARJOILU

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja
osaa kunnostaa asiakas- ja tyotiloja

osaa ottaa vastaan asiakkaita ja
palvella heita

tuntee myytavat tuotteet ja niiden
laadun (laatuvaatimukset)

osaa esitella, myyda ja tarjoilla
ruokia ja juomia asiakkaille

osaa kayttaa ammatissa tarvittavaa
kielitaitoa asiakaspalvelussa

osaa tyoskennella
anniskelutehtavissa

osaa rekisterdidd myyntia ja
laskuttaa asiakkaita

osaa kayttaa gastronomian
perussanastoa

0saa varmistaa asiakkaan
tyytyvaisyyden

osaa arvioida omaa tyota ja
toimintaa.



