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HOTELLI- JA RAVINTOLA-ALAN PERUSTUTKINNON
OPETUSSUUNNITELMAN JA NAYTTOTUTKINNON

PERUSTEET

Ammatillinen perustutkinto voidaan suorittaa ammatillisena peruskou-
lutuksena opetussuunnitelman perusteiden mukaan tai nayttétutkintona
nayttotutkinnon perusteiden mukaan. Osa | siséltdd méarayksen opetus-
suunnitelman perusteista ja osa Il méaarayksen nayttétutkinnon perus-
teista. Liiteosa siséltda informaatiota perusteiden laadinnan lahtékoh-
dista.
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AMMATILLISEN KOULUTUKSEN
TEHTAVAT JA TAVOITTEET

AMMATILLINEN PERUSKOULUTUS JA SEN TARKOITUS

Sen mukaan, mita laissa ammatillisesta koulutuksesta (L 630/98 28, 58)
ja valtioneuvoston paatoksessé (VnP 213/1999) on séadetty, ammatilli-
sen peruskoulutuksen tulee antaa opiskelijalle laaja-alaiset ammatilli-
set perusvalmiudet alan eri tehtaviin ja erikoistuneemman osaamisen ja
tyoeldman edellyttdman ammattitaidon yhdell& tutkinnon osa-alueella
siten, ettd han voi tutkinnon suoritettuaan sijoittua tydeldmaan, suoriu-
tua alansa vaihtelevista tehtavista myds muuttuvissa oloissa seké kehit-
tdd ammattitaitoaan lapi elaman. Yhteisty6lla elinkeinoelamaén ja tyo-
paikkojen kanssa tulee varmistaa, ettd koulutus vastaa tydeldman
ammattitaitovaatimuksia. Koulutuksen tulee edistaa tyollistymista ja
mahdollisuuksia ryhtya itsenéiseksi ammatinharjoittajaksi.

Néiden perusteiden mukaisesti suoritettu ammatillinen peruskoulu-
tus sijoittuu EY:n luokituksen tasolle 3 Euroopan yhteistjen jasenval-
tioiden paatoksen ammatillisen koulutuksen todistusten vertailtavuudesta
(85/368/ETY) ja opetusministerion suosituksen Suomen ammatillisen
koulutuksen sijoittamisesta (25.3.1998 55/330/97) mukaan.

Koulutuksen tulee kannustaa opiskelijaa harrastuksiin ja persoonal-
lisuuden kehittdmiseen seka tukea jatko-opintovalmiuksia tarjoamalla
hénelle monipuolisia vapaasti valittavia opintoja. Koulutuksessa tulee
luoda avoin ja myonteinen oppimisymparistd, jossa elamantaidot vah-
vistuvat ja opiskelijasta kehittyy vastuuntuntoinen ja velvollisuuksistaan
huolehtiva kansalainen ja tydyhteison jasen.

Opetuksessa tulee kiinnittdad huomiota oppimisvalmiuksiltaan ja -ta-
voitteiltaan erilaisiin opiskelijoihin seka tarvittaessa kehittaa tukitoi-
mia yhteisty6ssa kotien ja koulun ulkopuolisten asiantuntijoiden kanssa.
Opiskelijan myonteista yksilollistd kehitysta ja tervettd itsetuntoa tulee
tukea.

Koulutuksen tulee edistdad demokratiaa, miesten ja naisten tasa-ar-
voa kaikilla yhteiskunnan aloilla ja yleista tasa-arvoa tyoeldméssa ja
yhteiskunnassa.
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YHTEISET PAINOTUKSET JA KAIKILLE ALOILLE YHTEINEN
YDINOSAAMINEN

1. YHTEISET PAINOTUKSET

Koulutuksen tulee tuottaa valmiuksia, jotka lisdavét kaikilla aloilla tar-
vittavaa ammattisivistysta ja kansalaisvalmiuksia ja joiden avulla opis-
kelijat pystyvat seuraamaan yhteiskunnassa ja tydeldmassa tapahtuvia
muutoksia ja toimimaan muuttuvissa oloissa. Koulutuksen tulee antaa
opiskelijoille valmiuksia

» kansainvélisyyteen

» kestdvan kehityksen edistamiseen

 teknologian ja tietotekniikan hyddyntamiseen

e yrittdjyyteen

» laadukkaaseen ja asiakaslahtfiseen toimintaan

» kuluttajaosaamiseen

» tyOsuojelusta ja terveydestd huolehtimiseen.

Kansainvalisyyteen kasvun tavoitteena tulee olla, ettd opiskelija tulee
toimeen monikulttuurisessa ymparistdssa ja on suvaitsevainen ja kieli-
taitoinen voidakseen osallistua opiskelijavaihtoon ja sijoittua kansain-
valistyville tydmarkkinoille.

Kestavan kehityksen edistdmisen tavoitteena tulee olla, etta opiske-
lija tuntee kestavan kehityksen periaatteet ja motivoituu toimimaan nii-
den puolesta opiskelussa, tydssa ja kansalaisena. Han tuntee ymparisto-
myonteiset tyd- ja toimintatavat ja toimii niiden mukaisesti seka erityi-
sesti tunnistaa tavanomaiset ongelmajatteet ja hallitsee niiden kasitte-
lyn. Han arvostaa luonnon monimuotoisuutta ja ymmartaa kestavan
kehityksen taloudellisia, sosiaalisia ja kulttuurisia ulottuvuuksia seka
osaa toimia niiden puolesta.

Teknologian ja tietotekniikan hyddyntamisen kehittdmiseksi tavoit-
teena tulee olla, ettd opiskelijalla on tietoyhteiskunnassa tarvittavat
perusvalmiudet seké edellytykset tieto- ja viestintatekniikan seka tekno-
logian monipuoliselle hyddyntamiselle tydssé ja kansalaisena. Opiske-
lija ymmartaa teknologian kehityksen vaikutuksia omaan alaansa ja sen
tulevaisuuteen ja osaa soveltaa uutta tekniikkaa tydssaan.

Yrittajyyden kehittymisen tavoitteena tulee olla, ettd opiskelijasta
kehittyy oma-aloitteinen, tunnollinen, rohkea, kekselias ja tyétdén ar-
vostava tyontekija ja ammatinharjoittaja seka yrittéja.

Laadukkaaseen ja asiakasléhtoiseen toimintaan kehittymisen tavoit-
teena tulee olla, ettd opiskelija osaa ammattialalla tarvittavat ja yleisim-
min kaytossé olevat laadunhallinnan menetelmat. Han osaa ottaa huo-



mioon asiakkaiden odotukset ja yksildlliset tarpeet seké hallita erilaiset
asiakaspalvelutilanteet.

Kuluttajaosaamisen tavoitteena tulee olla, ettd opiskelija osaa ottaa
huomioon kuluttajalainsdddannon velvoitteet ja osaa toimia tydssa ja
kansalaisena kuluttajien oikeuksien, velvollisuuksien ja vastuun mu-
kaisesti. Opiskelijan tulee osata toimia kuluttajana ja tyontekijana kan-
santaloutta edistavasti.

Tybsuojelusta ja terveydesta huolehtimisen tavoitteena tulee olla, ettd
opiskelija osaa alansa tydsuojelumaaraykset ja -ohjeet ja noudattaa nii-
t4. Han osaa arvostaa turvallista, terveellistd ja viihtyis&é tydympéris-
tod ja kehittdd sitd. Han osaa tunnistaa tyohon ja tydymparistoon liitty-
vat vaarat ja terveyshaitat seka suojautua niilta ja torjua niitd. Han osaa
suunnitella itselleen ergonomisesti terveellisen tydympariston. Han osaa
pitd4 huolta omasta terveydestaan ja yll&pitaa tyo- ja toimintakykyaan.

2. KAIKILLE ALOILLE YHTEINEN YDINOSAAMINEN

Koulutuksen tavoitteena tulee olla, etté opiskelijalle kehittyy seuraavia
kaikilla aloilla tarvittavia valmiuksia:

e oppimistaidot

» ongelmanratkaisutaidot

* vuorovaikutus- ja viestintataidot

» yhteisty6taidot

« eettiset ja esteettiset taidot.

Oppimistaitojen kehittymiseksi koulutuksen tulee tuottaa opiskelijalle
valmiudet elinikédiseen oppimiseen ja halun itsensa kehittdmiseen. Opis-
kelijan on saatava valmiudet arvioida omaa oppimistaan ja osaamistaan
sekd suunnitella opiskeluaan. H&nen on saatava valmiudet hankkia, ja-
sentéa ja arvioida tietoa seké soveltaa aiemmin opittua muuttuvissa ti-
lanteissa.

Ongelmanratkaisutaitojen kehittymiseksi koulutuksen tulee tuottaa
opiskelijalle valmiuksia toimia ty¢ssadn ja ongelmallisissa tilanteissa
joustavasti, innovatiivisesti ja uutta luovasti.

Vuorovaikutus- ja viestintataitojen kehittymiseksi koulutuksen tu-
lee tuottaa opiskelijalle valmiuksia selviytya erilaisissa vuorovaikutus-
tilanteissa ty6elamassé. Opiskelijan on saatava valmiudet selvité
neuvottelutilanteista ja kayttaa suullista ja Kirjallista viestintéa seka tie-
totekniikkaa erilaisissa vuorovaikutus- ja viestintatilanteissa.

Yhteistyotaitojen kehittymiseksi koulutuksen tulee tuottaa opiskeli-
jalle valmiudet toimia erilaisten ihmisten kanssa ja tiimin jasenend seka
olla joustava ihmissuhteissa ja ottaa huomioon toiset ihmiset. Hanen
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tulee osata tunnistaa omia ja toisten tunnetiloja ja ottaa niita rakenta-
vasti huomioon toiminnassaan.

Eettisten ja esteettisten taitojen kehittymiseksi koulutuksen tulee
tuottaa opiskelijalle sellaiset valmiudet, ettd han osaa kasitella ja ratkaista
eettisid ongelmia seké tiedostaa omat arvonsa ja kulttuuriin pohjautuvia
kauneusarvoja ja ottaa ne huomioon toiminnassaan. H&n osaa toimia
vastuullisesti, oikeudenmukaisesti ja tehtyjen sopimusten mukaisesti.
Hén osaa noudattaa tydssaan ammattietiikkaa, kuten asiakkaita koskevaa
vaitiolovelvollisuutta, tietosuojaa ja kuluttajansuojasaadoksia.

HOTELLI- JA RAVINTOLA-ALAN PERUSTUTKINNON JA
KOULUTUSOHJELMIEN TAVOITTEET

Hotelli- ja ravintola-alan perustutkinnon suorittaneella on oltava moni-
puolinen kasitys hotelli- ja ravintola-alasta ty6hon ja vapaa-aikaan liitty-
vien majoitus- ja ravitsemispalvelujen tuottajana. Hanen on tunnettava
hotelli- ja ravintola-alan tuotteet ja palvelukokonaisuus seka alan koti-
maisten ja kansainvélisten asiakkaiden odotuksia ja tarpeita. Hanen on
osattava toimia liikeyrityksen toimintaperiaatteiden ja -ohjeiden mu-
kaan kannattavuuteen pyrkien. Hanell& on oltava hyvat kommunikaa-
tio- ja vuorovaikutustaidot seké kyky toimia joustavasti ryhmaéssa ja
nopeasti vaihtuvissa tilanteissa. Hanen on oltava tydssdan myynti-
henkinen, omatoiminen, kohtelias ja ystavallinen. Hanen on oltava ul-
koiselta olemukseltaan huoliteltu ja siisti. Hanella on oltava tehtévien
edellyttdma kielitaito. Hanen on suhtauduttava alkoholiin asiallisesti ja
noudatettava tydssaan anniskelumaarayksiéa.

Hotelli- ja ravintola-alan perustutkinnon suorittaneella on oltava
monipuoliset perusvalmiudet toimia hotellien, ravintoloiden tai rahti-
ja matkustaja-alusten myynti-, asiakaspalvelu-, ruokatuotanto- ja puh-
taanapitotehtédvissa. Lisaksi hotelli- ja ravintola-alan perustutkinnon
suorittaneella on oltava valitsemansa koulutusohjelman ja muun valin-
naisuuden perusteella erikoistunut ammattitaito hotellipalvelun, ruoka-
tuotannon tai ravintolapalvelun tehtéviin.

Hotellipalvelun koulutusohjelman (hotellivirkailija) suorittaneen on
osattava yleisten perusvalmiuksien lisaksi hoitaa hotellin vastaanoton
paivittéiset tehtavat sekd myyda ja vélittaa asiakkaille hotellin ja ravin-
tolan tuotteita ja palveluja. Hanen on osattava hoitaa kokonaisvaltaisesti
kokouspalvelu- ja tarjoilutehtavét. Hotellivirkailijalla on oltava hyva ja
monipuolinen kielitaito, ja h&nen on osattava palvella asiakkaita mo-
lemmilla kotimaisilla ja vahintaén yhdella vieraalla kielelld. H&nelld on
oltava hyvat vuorovaikutus- ja yhteisty6taidot. Hanen on oltava aktiivi-
sesti kiinnostunut ajankohtaisista tapahtumista.



Ravintolan ruokatuotannon koulutusohjelman (ravintolakokki) suo-
rittaneen on osattava yleisten perusvalmiuksien lisdksi toimia eri-
tyyppisten ravintoloiden tai rahti- ja matkustaja-alusten ruokatuotannon
tehtavissa, kuten ruoka-annosten suunnittelussa, ruoanvalmistuksessa
ja esillepanossa seka elintarvikkeiden varastoinnissa. Ravintolakokin
on osattava tydskennell& seka itsendisesti annettujen ohjeiden mukaan
ettd tydéryhman aktiivisena jasenend. Ravintolakokin on osattava val-
mistaa terveellistd, maukasta ja monipuolista ruokaa ottaen huomioon
gastronomian vaatimukset. Hanen on hallittava ruoanvalmistuksessa
tarvittavat k&dentaidot. Hanen on osattava toimia ruoanvalmistuksessa
taloudellisesti ja kannattavasti. Hanelld on oltava esteettista ndkemysta.
Hénen on ymmarrettava molempien kotimaisten Kielten lisaksi englan-
nin- ja ranskankielista ravintolasanastoa.

Laivatalouteen erikoistuneen on liséksi oltava perehtynyt laivatydn
erikoisoloihin ja osattava toimia kansainvalisten turvallisuussdéddsten
edellyttamalla tavalla (STCW-95 ja EU-sd&dostd). Hanelld on mahdol-
lisuus saada Merenkulkulaitoksen myontama laivakokin pétevyyskirja,
joka antaa valmiudet tydskennella rahtialuksella (As. 1256/97, 41 §).

Ravintolapalvelun koulutusohjelman (tarjoilija) suorittaneen on osat-
tava toimia anniskeluravintolan tarjoilu-, myynti-, kassa- ja muissa asia-
kaspalvelutehtévissa. Hanen on tunnettava ravintolan palvelukokonai-
suus ja osattava aktiivisesti myyda ravintolatuotteita. Hanelld on oltava
hyvét kommunikaatio-, myynti-, vuorovaikutus- ja ihmissuhdetaidot.
Tarjoilijan on oltava kielitaitoinen ja osattava palvella asiakkaita mo-
lemmilla kotimaisilla kielilla ja vahintdan yhdell& vieraalla kielella.

Laivatalouteen erikoistuneen on lisaksi oltava perehtynyt laivatyon
erikoisoloihin ja osattava toimia kansainvalisten turvallisuussaaddsten
edellyttamalla tavalla (STCW-95 ja EU-saadostd). Hanella on oltava
valmiudet toimia matkustaja-aluksella tarjoilijana. Mikaéli tarjoilija va-
litsee riittavasti keittio- ja puhtaanapitotyohdn suuntautuneita opintoja,
on hanelld mahdollisuus saada Merenkulkulaitoksen my6éntdmé talous-
apulaisen patevyyskirja, joka antaa valmiudet tydskennelld rahtialuksella
(As. 1256/97, 40 8).
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21 HOTELLI- JA RAVINTOLA-ALAN PERUSTUTKINNON MUODOSTUMINEN

Tutkinnon muodostumisesta on méératty valtioneuvoston paatoksessé
(VnP 213/1999), tutkinnon laajuudesta, koulutusohjelmista ja tutkinto-
nimikkeista opetusministerion paatdksessa (5/011/1999), opintojen laa-
juudesta asetuksessa ammatillisesta koulutuksesta (A 811/98, 2 8) seka
opintojen hyvéksilukemisesta ja opiskeluajasta laissa ammatillisesta
koulutuksesta (L 630/98, 30 §, 31 §).

22 OPINTOJEN MUODOSTUMINEN

YHTEISTEN OPINTOJEN OPINTOKOKONAISUUDET

pakolliset valinnaiset
1. Aidinkieli 4 ov 0-4 ov
2. Toinen kotimainen kieli 1ov 0—4 ov
3. Vieras kieli 2 ov 0—4 ov
4. Matematiikka 3ov 0—4 ov
5. Fysiikka ja kemia 2 ov 0—4 ov
6. Yhteiskunta-, yritys- ja tydelamétieto 1ov 0—4 ov
7. Liikunta ja terveystieto 2 0v 0-4 ov
8. Taide ja kulttuuri 1lov 0—4 ov
9. Pakollisten opintojen valinnaiset lisdopinnot, ks. edelléd kohdat 1-8
10. Ympéristotieto 0—4 ov
11. Tieto- ja viestintatekniikka 0—4 ov
12. Etiikka 0—4 ov
13. Kulttuurien tuntemus 0—4 ov
14. Psykologia 0—4 ov
15. Yritystoiminta 0—4 ov
Yhteensa 16 ov 4 ov

Opetuskieleltdén ruotsinkielisessa koulutuksessa pakollisten opintojen
laajuus on 17 ov ja valinnaisten 3 ov. Toisen kotimaisen kielen opintoja
on 2 ov.
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HOTELLI- JA RAVINTOLA-ALAN PERUSTUTKINTO 120 OV

YHTEISET OPINNOT 20 oV
Pakolliset opintokokonaisuudet 1-8 16 ov
Valinnaiset opintokokonaisuudet 1-15 4 ov
TUTKINNON AMMATILLISET OPINNOT 90 OV

Opintoihin siséltyy tydssaoppimista vahintaan 20 ov

TUTKINNON YHTEISET AMMATILLISET OPINNOT 300V
Opintokokonaisuus 1

KOULUTUSOHJELMITTAIN ERIYTYVAT AMMATILLISET OPINNOT 60 OV

HOTELLIPALVELUN KOULUTUSOHJELMA 60 OV

Pakolliset opinnot 40 ov
Opintokokonaisuudet 2, 3

Valinnaiset opinnot 20 ov

Opintokokonaisuudet 7—12,
joista valittava vahintéan yksi
Muut valinnaiset opinnot 13

RAVINTOLAN RUOKATUOTANNON KOULUTUSOHJELMA 60 OV

Pakolliset opinnot 40 ov
Opintokokonaisuudet 4, 5
Valinnaiset opinnot 20 ov

Opintokokonaisuudet 7—12,
joista valittava vahintdan yksi
Muut valinnaiset opinnot 13

RAVINTOLAPALVELUN KOULUTUSOHJELMA 60 OV

Pakolliset opinnot 40 ov
Opintokokonaisuudet 2, 6

Valinnaiset opinnot 20 ov

Opintokokonaisuudet 7—12,
joista valittava vahintaan yksi
Muut valinnaiset opinnot 13

VAPAASTI VALITTAVAT OPINNOT 10 oV

Opintoihin siséltyy opinto-ohjausta vahintdédn 1,5 ov ja opinndytetyd vahintdéan 2 ov. Opinto-
viikko on 40 tuntia opiskelijan ty6ta.
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2 HOTELLI- JA RAVINTOLA-ALAN PERUSTUTKINNON JA OPINTOJEN MUODOSTUMINEN

AMMATILLISET OPINTOKOKONAISUUDET

1. Hotellin ja ravintolan peruspalvelut 30 ov

2. Hotelli-, ravintola- ja kokouspalvelut 20 ov

3. Hotellin vastaanottotoiminnot 20 ov

4. Ravintolan keittiotoiminnot 20 ov

5. Ravintolaruokien valmistus 20 ov

6. Ravintolan salitoiminnot 20 ov

7. Juhlapalvelut 10 ov

8. Kahvila- ja pikaruokapalvelut 10 ov

9. Henkildstoravintolatoiminnot 10 ov
10. Ravintolan erikoisruokatoiminnot 10 ov
11. Myynti- ja kongressipalvelut 10 ov
12. Laivatalouspalvelut 10 ov
13. Muut valinnaiset opinnot 10 ov

VAPAASTI VALITTAVAT OPINNOT
Ks. luku 3.3
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31

31A
311

3111

OPINTOJEN TAVOITTEET, KESKEISET SISALLOT
JA ARVIOINTI

YHTEISTEN OPINTOJEN TAVOITTEET, KESKEISET SISALLOT
JA ARVIOINTI

Pakolliset opinnot
AIDINKIELI, 4 OV

AIDINKIELI, SUOMI

Tavoitteet ja keskeiset sisall6t, kiitettava taso

Opiskelijan tulee osata opiskelu- ja tydyhteisdssa puhua ja toimia tavoit-
teellisesti ja tarkoituksenmukaisesti yhteistyétilanteissa, kuten ryhmissé
ja tiimeissd, seké asiakaspalvelutilanteissa. Opiskelijan on ymmérretta-
va hotelli- ja ravintola-alaan liittyvien tekstien keskeiset késitteet, olen-
nainen sisalto ja tekstien tarkoitus. Lisaksi hdnen tulee osata erottaa
péé- ja sivuasiat toisistaan, purkaa syy- ja seuraussuhteita ja tehda joh-
topaatoksia lukemastaan. Hanen on osattava hankkia tietoa eri lahteisté
nykyaikaista teknologiaa hyodyntaen. Hanen tulee suhtautua tietoon
kriittisesti, eli hdnen on osattava valikoida, arvioida ja tulkita tietoa eri
nékokulmista ja valittaa sitd suullisesti ja kirjallisesti. Opiskelijan tulee
osata arvioida omaa didinkielen taitoaan ja kehittd4 sita jatkuvasti.
Opiskelu- ja tyéryhmén jasenend opiskelijan on osattava kéyttaa pu-
heenvuoroja, perustella mielipiteensa ja ehdotuksensa, kuunnella aktii-
visesti toisia ja ilmaista ajatuksiaan ymmarrettavasti. Hanen tulee omalta
osaltaan vaikuttaa hyvén viestintdilmapiirin syntymiseen ja yhteisen
tavoitteen saavuttamiseen. Hénen tulee kyeté kielellisessa ja sanatto-
massa viestinndssa kohteliaisuuteen ja joustavuuteen ja muuttamaan
omaa kielenkayttoaan tilanteen mukaiseksi. Opiskelijan tulee pystyéa
tulkitsemaan myd@s sanatonta viestintaa. Erilaisia viestijoita ja viestinté-
tapoja kohtaan hanen tulee osoittaa suvaitsevuutta ja tasa-arvoa.

s Keskeinen sisalté on
tiedon hallintataidot ja arviointi- sekd vuorovaikutustaidot.
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3 OPINTOJEN TAVOITTEET, KESKEISET SISALLOT JA ARVIOINTI

Opiskelijan on osattava kayttaa hotelli- ja ravintola-alan perussanastoa
toimiessaan tydyhteisdssa ja asiakaspalvelussa. Hanen tulee totuttautua
suullisiin ja kirjallisiin kielenkdyttétapoihin niin, ettd han osaa laatia
ammattinsa ja yhteisonsa tavallisimmat Kirjalliset ty6t, kuten asiakas-
palvelun edellyttdmat asiakirjat, raportit, muistiot, kirjelmét ja opinnéyte-
tyon kirjallisen osuuden, sekd hallitsee puheviestintatilanteet, kuten
puhelinasioimisen, keskustelut, neuvottelut ja kokoukset seké selostuk-
set ja raportoinnit. Hanen on osattava toimia tydnhakutilanteissa ja laa-
tia tydpaikanhakuun liittyvat asiakirjat.

Hénen on osattava hyodyntéé hotelli- ja ravintola-alan ammattilehti
ja muita viestintavalineitd. Hanen on osattava valittaé tietoa muille
ymmarrettavassa muodossa niin suullisesti kuin kirjallisestikin. Hanen
tulee osata kehittad jatkuvasti viestinta- ja vuorovaikutustaitojaan ja
osallistua tyopaikkansa viestinnan kehittdmiseen.

s Keskeinen sisalté on
tydelaman kielenkayttétilanteissa toimiminen.

Opiskelijan tulee ymmartéé kielellisia juuriaan. Hanen on ymmérretta-
vé kielen ja kulttuurin merkitys oman identiteettinsa kehittymisessa ja
henkisessé hyvinvoinnissaan seké tydyhteisén henkildston ja sidos-
ryhmien toiminnassa. Hanen tulee osata hankkia itse&én rikastuttavia
kokemuksia ja elamyksia kirjallisuuden, teatterin, elokuvan ym. medi-
an kéyttajand. Hanen on osattava analysoida ja tulkita kaunokirjallisiakin
teksteja. Hanen on ymmarrettavé suomalaisen puhekulttuurin ominais-
piirteitd sekd didinkielen ja kaksi- ja monikielisyyden ja monikulttuu-
risuuden merkitys, niin ettd han osaa ottaa namé huomioon yksityisissa
ja tyéelaman viestintatilanteissa.

s Keskeinen sisalté on
kielen ja kulttuurin tunteminen.

Arviointi, tyydyttava (T1)
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Opiskelijan on

e ymmarrettava, ettd eri tilanteissa puhutaan ja kirjoitetaan eri lailla,
ja pystyttavd myods muuntamaan omaa kielenkayttéaan tilanteittain

e ymmadrrettava alaan liittyvien tekstien ydinasiat ja keskeisimmat
késitteet ja osattava kdyttdé hotelli- ja ravintola-alan peruskasitteita
my06s omassa kielenkdytdssaan

» osattava hankkia ohjatusti ja ryhmassa tietoa eri lahteistd, tiedet-
tava hotelli- ja ravintola-alan keskeiset aikakauslehdet ja tietokirjat



PAKOLLISET OPINNOT

3112

ja tarvittaessa osattava hyddyntéa kirjastopalveluja ja nykyaikaista
teknologiaa tiedon hankinnassa ja vélittdmisessa

» osattava ja uskallettava pyydettdessa kayttda puheenvuoroja opiskelu-
ja tyéryhmien keskusteluissa ja pystyttava niissa ilmaisemaan omat
ajatuksensa ja mielipiteensa

e pystyttdvé ottamaan — ainakin jossain méarin — muita keskustelijoita
huomioon ja oltava tietoinen myds sanattoman viestinnan vaikutuk-
sesta

e osattava tdyttaa tyossaan tarvittavia keskeisid lomakkeita ja laatia
luettava raportti

 osattava esitelld itsensd ja esittaa asiansa

» osattava toimia asiallisesti asiakaspalvelutilanteissa

» |oydettava kirjallisuudesta, elokuvasta tai teatterista itseddn kiinnos-
tavaa luettavaa ja katsottavaa

o pystyttdva tydskenteleméaan erilaisten ihmisten kanssa, myos moni-
kulttuurisessa tydyhteistssé

 oltava tietoinen omasta tavastaan viestié ja osattava arvioida omaa
aidinkielen taitoaan ja asettaa omia kehittymistavoitteita.

AIDINKIELI, RUOTSI

Ruotsinkielisessé koulutuksessa didinkielen kiitettdvan tason tavoitteet
ja keskeiset sisallot, ovat samat kuin suomenkielisessa. Viimeisiin, kielta
ja kulttuuria koskeviin tavoitteisiin lisataan kuitenkin:

Opiskelijan on tunnettava ruotsin kielen asema Suomessa ja suo-
menruotsalaisten murteiden, puhekielen ja ruotsin yleiskielen erot. H&-
nen tulee ymmartad ruotsin yleiskielen hallinnan merkitys ja hyoty tyo-
eldmassa.

Arviointi, tyydyttava (T1) lisdtdan vastaavasti:

3113

» Opiskelijan tulee tuntea ruotsin kielen asema Suomessa ja ymmar-
taa kaksikielisyyden ja pohjoismaisen yhteenkuuluvuuden merkitys.

AIDINKIELI, SAAME

Tavoitteet ja keskeiset sisallot, kiitettava taso

Opiskelijan on tunnettava kielen keskeinen merkitys kulttuurin muodos-
tajana, luojana ja valittdjana. Hanen tulee saavuttaa toimiva kaksikieli-
syys ja hallita hotelli- ja ravintola-alan ammattikieltd myos saamen Kie-
lella. Opiskelijan saamelaisen kulttuurisen identiteetin tulee vahvistua
seké kielellisesti ettd tiedollisesti.

19



3 OPINTOJEN TAVOITTEET, KESKEISET SISALLOT JA ARVIOINTI

Opiskelijalla tulee olla vahva kielellinen identiteetti, niin ettd hén
voi kehittdd saamen kielen taitoaan ja sdilyttda yhteydet saamelaiseen
kulttuuripiiriin. Hanen on osattava vertailla saamen kulttuurin ja kielen
piirteitd vastaaviin suomalaisiin. Opiskelijan on tunnettava saamen-
kielisté kirjallisuutta ja saamen kulttuuriperinnetté niin, etté han kiin-
nostuu Kirjallisuudesta ja taiteista saamen kielella.

s Keskeinen sisalto on
saamen kielen ja kulttuuriperinnén erityispiirteiden hallitseminen.

Opiskelijan on hallittava saamen kielen rakenne ja oikeakielisyys ja
osattava saamen kielen puheilmaisun vivahteita eri viestintatilanteissa.
Hanen on osattava verrata saamen kielen perusteita sukulaiskieleen,
suomen kieleen. Hanen on hallittava saamen kielen oikeinkirjoitus ja
osattava kehittaa kirjallista ilmaisuaan. Opiskelijan tulee osata laatia
saameksi oikeakielisié asiateksteja, esim. tiedotusmateriaalia, projekti-
suunnitelmia, hakemuksia ja kirjeitd. Hanen tulee kehittadd saamen kie-
len suullisia ja kirjallisia taitojaan ja arvioivaa lukemistaan.

s Keskeinen sisalté on
saamen kielen suullinen ilmaisukyky ja kirjoitustaito eri tarkoituksissa.

Opiskelijan on osattava viestid saamen Kielelld ammattiinsa liittyvista
kysymyksista. H&nelld on oltava valmiudet toimia hotelli- ja ravintola-
alan ammateissa ja kehittdd ammattitaitoaan saamen kielell& niin, etta
han pystyy toimimaan saamelaiskulttuurin parissa vastaavassa amma-
tissa. Opiskelijan tulee tuntea saamelaiselinkeinojen historiaa ja nyky-
paivaa. Hanen on osattava hankkia tietoja eri vélineistd, ja hanella on
oltava kyky Kkriittiseen ajatteluun.

s Keskeinen sisalté on
hotelli- ja ravintola-alan keskeisten kasitteiden hallitseminen saamen
kielella.

Arviointi, tyydyttava (T1)
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Opiskelijan on

 tunnettava saamen kielen ja kulttuurin merkitys identiteetilleen

e tunnettava saamen kielen ja kulttuurin keskeiset erityispiirteet

* osattava tuottaa tydhonsé ja ammattiinsa liittyvia keskeisia saamen-
kielisia asiateksteja

» osattava kayttaa saamen Kielta suullisesti eri tilanteissa



PAKOLLISET OPINNOT

3114

31141

» osattava kéyttdd omaan ammattiinsa liittyviéd keskeisia saamenkielisia
kasitteita niin, ettd hanellda on valmiudet toimia hotelli- ja ravintola-
alan keskeisimmissa tyotehtévissa ja kehittdd ammatillista osaamis-
taan omalla kielellaan.

AIDINKIELEN JA SUOMEN/RUOTSIN KIELEN OPINNOT
VIERASKIELISILLA OPISKELIJOILLA, 5 OV

Opintojen tavoitteena on toimivan kaksikielisyyden saavuttaminen. Se
edellyttadé sek& suomen/ruotsin kielen etta opiskelijan oman aidinkielen
taitojen kehittamistd. Opiskelijan tulee osata puhuttua ja kirjoitettua
suomen/ruotsin yleiskieltd seka hallita hotelli- ja ravintola-alan ammatti-
kieltd voidakseen osallistua tasaveroisesti, aktiivisesti ja itsenaisesti koul-
utukseen, pystyakseen harjoittamaan ammattiaan seka kehittdékseen it-
seddn ja toimiakseen yhteiskunnan jasenena.

Tavoitteena on, etta opiskelija saavuttaa sellaisen didinkielen tason,
ettd han voi pitdd yhteyksia omaan kulttuuriinsa ja pystyy kehittdmaan
itsendisesti aidinkielen taitoaan ja hyédyntdmaan sita.

Oman aidinkielen opinnot

Tavoitteet ja keskeiset sisallot, kiitettava taso

Opiskelijan on saavutettava toimiva kaksikielisyys ja hallittava opiske-
lemansa alan ammattikieltd myos omalla aidinkielelladn. Tavoitteena
on opiskelijan kulttuurisen identiteetin vahvistuminen ja kielellinen ja
tiedollinen kehittyminen.

Opiskelijalla tulee olla vahva kielellinen identiteetti, niin ettd hén
voi sailyttdd kieli- ja kulttuurisiteensa siihen kulttuuripiiriin, jossa on
kasvanut. Hanella tulee olla tietoa oman kulttuurinsa ja kielensa piir-
teistd, niin ettd han voi verrata niit4 vastaaviin suomalaisiin piirteisiin.
Opiskelijan tulee tutustua oman kielensé ja kulttuuripiirinsé Kirjallisuu-
teen ja kulttuuriperinteeseen niin, ettd han voi kiinnostua Kirjallisuu-
desta ja muista taiteista omalla kielellaan.

s Keskeinen sisalté on
oman kielen ja kulttuuriperinnén erityispiirteiden tunteminen.

Opiskelijan tulee tuntea oman aidinkielensa rakennetta ja oikeakieli-
syytté ja osata kielensd puheilmaisun eri vivahteita. Hanen tulee tottua
my0s vertaamaan Kielensa perusteita suomen/ruotsin kieleen. Hanen on
kaytettava suullista ja Kirjallista didinkielen taitoaan aktiivisesti. Opis-
kelijan on tunnettava aidinkielensa kayttémahdollisuuksia ja sen vaih-
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3 OPINTOJEN TAVOITTEET, KESKEISET SISALLOT JA ARVIOINTI

telua omalla kielialueella ja totuttava vertaamaan kielenkayttotilanteita
suomalaisiin.

s Keskeinen sisaltd on
oman aidinkielen suullinen ilmaisukyky ja kirjoitustaito
mabhdollisuuksien mukaan eri tarkoituksissa.

Opiskelijan on osattava viestid omalla didinkielellaan hotelli- ja ravin-
tola-alan kysymyksistd. Hanella tulee olla valmiudet kehittaa tarvitta-
essa ammattitaitoaan omalla kielelladn niin, ettd h&n pystyy toimimaan
oman kulttuurinsa parissa vastaavassa ammatissa. Opiskelijan on pys-
tyttavd hankkimaan lisétietoja eri vélineistd myds omalla kielell&dén ja
vertailemaan Kriittisesti eri l&hteita.

s Keskeinen sisaltd on
hotelli- ja ravintola-alan keskeisten kasitteiden tunteminen omalla
aidinkielella.

Arviointi, tyydyttava (T1)

Opiskelijan on

 tunnettava oman kielensa ja kulttuurinsa tarkeimpia piirteita ja kult-
tuurisia juuriaan

« osattava ilmaista itsedén suullisesti kulttuuripiirinsa yhteisdssa taval-
lisimmissa kielenkayttotilanteissa

» osattava kayttad ammattiin liittyvia keskeisié késitteitd, niin ettd ha-
nelld on valmiudet kehittd4d ammatillista osaamistaan omalla aidin-
kielellaan.

31142 Suomi/ruotsi toisena kielend -opinnot
Tavoitteet ja keskeiset sisallot, kiitettava taso

Opiskelijan on ymméarrettdva suomen-/ruotsinkielisen suullisen vies-
tinnén keskeiset siséllot ja kyettavé seuraamaan vaivattomasti opinnoissa
késiteltdvad asiaa seka kyettéva osallistumaan tydskentelyyn. Hanen
tulee ymmartéa kirjallisen oppimateriaalin keskeiset siséllot ja pystya
kayttdmaan niita opinnoissa etenemiseen. Hanen tulee tutustua kirjalli-
suuteen ja erilaisiin tekstilajeihin suomeksi/ruotsiksi ja mahdollisuuk-
sien mukaan &idinkielelldadn saadakseen niista virikkeitd ja elamyksié.
Hénen tulee olla selvilla suomalaisen kulttuurin yleisimmista sanatto-
man viestinnan keinoista, tunnistaa suomen/ruotsin kielen eri tilanteisiin
liittyvéa ja sosiaalista vaihtelua seka osattava kayttaa eri viestintatilan-
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teisiin ja tekstilajeihin sopivia kielellisid keinoja. Hanen on pystyttava
osallistumaan sosiaaliseen kanssakéymiseen seké perehdyttava harras-
tuksiin ja osattava seurata itseddn ja ammattiaan koskevaa yhteiskun-
nallista keskustelua lehdisttstd ja muista tiedotusvalineista.

s Keskeinen sisalté on
suullisen ja kirjallisen viestinnan ydinasioiden ymmartaminen.

Opiskelijan on kyettadva kayttaméan kieltd arkielaman tilanteissa suul-
lisesti ja kirjallisesti. Hanen tulee tunnistaa keskeiset, merkitykseen
vaikuttavat suomen/ruotsin Kielen &antamisen erityispiirteet ja tuntea
suomen/ruotsin kielen intonaatiota. Hanen on totuttava tuottamaan eri-
laista Kirjallista materiaalia ja opittava muotoilemaan ajatuksiaan ym-
marrettavasti suomeksi/ruotsiksi myds kirjallisessa muodossa. Hanen
on tuotettava rohkeasti erilaisia teksteja, opittava ammatissaan tarpeel-
listen tekstien kéytto ja selviydyttava keskeisesta asiointikirjoituksesta.
Opiskelijan on tunnettava suomen/ruotsin kielen keskeisié rakenteita ja
osattava kayttaa kielta rohkeasti suullisesti ja kirjallisesti. Hanen on tun-
nistettava suomen/ruotsin kielen vaikeampien rakenteiden merkitykset
asiayhteydessd. Hanen on tunnettava suomen/ruotsin kielen oikein-
kirjoitusjérjestelman perusteet. Hanen tulee tottua tarkastelemaan ai-
dinkielensa ja suomen/ruotsin kielen eroja ja yhtaldisyyksia.

s Keskeinen sisalté on
suomen/ruotsin kielen perusrakenteiden tunteminen ja kaytto ja
ymmarrettavan viestin tuottaminen suullisesti ja kirjallisesti.

Opiskelijan on tunnettava hotelli- ja ravintola-alan ammattisanasto ja
sanontatavat. Hanen on ymmarrettava seka suullisesti ettd kirjallisesti
hotelli- ja ravintola-alalla tarvittavia tydskentely- ja kdyttdohjeita seka
ymmérrettava alansa tyoturvamaaraykset. Hanen tulee osata ilmaista
ammattialansa keskeiset asiat ymmarrettavasti suomen/ruotsin Kielella
seka suullisesti etté kirjallisesti ja mahdollisuuksien mukaan mygs ai-
dinkielelldén. Opiskelijan tulee osata kayttéa kieltd viestintatilanteen
mukaan ty6yhteisdssadn ja asiakaspalvelussa ja tietdd, miten suomalai-
set ilmaisevat kohteliaisuutta. Hanen on tunnettava suomalaisen ty6-
kulttuurin keskeiset piirteet ja osattava toimia niiden mukaisesti. Hanen
tulee voida suomen/ruotsin Kielen taitojen avulla syventdd ammatti-iden-
titeettiddn ja ammattiylpeyttaan.

s Keskeinen sisalté on
hotelli- ja ravintola-alan hyva kielenkaytto.
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3 OPINTOJEN TAVOITTEET, KESKEISET SISALLOT JA ARVIOINTI

Opiskelijan on ymmarrettava aidinkielen ja kaksikielisyyden merkitys.
Hénen tulee tuntea omat juurensa ja arvostaa omaa kulttuuriaan seké
kéyttaa rohkeasti aidinkieltdan ja kehittdd ndin itsetuntoaan ja identi-
teettid@n. Hanen on tunnettava suomalaisen yhteiskunnan keskeiset toi-
mintatavat ja tutustuttava suomalaiseen kulttuuriin. Hanen on tutustut-
tava suomen/ruotsin kielell& yhteiskunnallisiin oikeuksiinsa ja velvolli-
suuksiinsa. Hanen tulee ymmartaa kulttuurien vélista vuorovaikutusta
ja kulttuuristen ristiriitojen syita seka kasitella niita rakentavasti. Hanen
tulee suhtautua kunnioittavasti ja suvaitsevaisesti erilaisiin ihmisiin ja
nékemyksiin seka kyetd pohtimaan erilaisia ndkokulmia rohkeasti ja
kriittisesti.

s Keskeinen sisalto on
kielen ja kulttuurin merkityksen tunteminen ja kulttuurinen
vuorovaikutus.

Opiskelijan on osattava tydskennelld vastuullisesti seka yksin etté ryh-
méssd. Hanen on osattava hakea tietoa eri lahteista, kédyttaa sanakirjoja
ja tehd& muistiinpanoja itsendisesti seké kayttaa kirjallista ja tietover-
koissa olevaa aineistoa kielitaitonsa kehittdmiseksi ja opintojensa edis-
tdmiseksi. Hanen tulee harjaantua kriittiseen ajatteluun. Hanen on pystyt-
tava kayttdmaan suomen/ruotsin Kielta tarkoituksenmukaisten oppimis-
strategioiden omaksumiseen.

s Keskeinen sisaltd on
hyvien opiskelutaitojen omaksuminen ja elinik&inen oppiminen.

Arviointi, tyydyttava (T1)

24

Opiskelijan on

* ymmérrettdva suomen-/ruotsinkielisen suullisen viestinnén keskei-
sin sisalto niin, ettd han selviytyy tavallisissa kielenkéyttotilanteissa
opinnoissa ja hotelli- ja ravintola-alan tydssa

e ymmarrettdva opintoihin, tydhon ja ammattiin sekd yhteiskunnalli-
seen elaméan liittyvén kirjallisen materiaalin keskeisin sisélto

 osattava kéyttda suomen/ruotsin kielen keskeisimpia rakenteita seké
hotelli- ja ravintola-alan keskeistd ammattisanastoa, niin ettd han osaa
ymmarrettavasti ilmaista itseddn seka suullisesti etta kirjallisesti tyos-
sd ja ammattiin liittyvissa kysymyksissé

 suoriuduttava ohjattuna kirjallisista tehtavista

» osattava kysya neuvoa ongelmatilanteissa

» osattava ohjattuna arvioida kielitaitonsa kehittymista ja asettaa ta-
voitteita sen kehittymiselle
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 tunnettava suomalaisia tapoja ja tyokulttuuria ja ymmérrettava kult-
tuuristen erojen syitd, niin ettd han pystyy toimimaan moni-
kulttuurisissa tyéryhmissé ja yhteisoisséa

« osattava ohjattuna tydskennelld itsendisesti ja hakea ryhmassa tietoa
eri tietol&hteista

» osattava kansalaisena toimia ja ilmaista itseddn suomen/ruotsin Kie-
lelld.

TOINEN KOTIMAINEN KIELI, 1/2 OV

TOINEN KOTIMAINEN KIELI, RUOTSI, 1 OV

Ammatillisessa peruskoulutuksessa kielitaidon taitotaso ruotsin Kielessa
on sama kuin yleisen kielitutkinnon asteikolla 1-3. Jos opiskelija on

suorittanut yleisen kielitutkinnon vaaditulla tasolla, hénelta edellyte-
taan lisdsuorituksia oman alan ammattikielessa.

Tavoitteet ja keskeiset sisallot, kiitettava taso

Opiskelijan on tunnettava ruotsin kielen ja kulttuurin merkitys moni-
kulttuurisessa Suomessa ja osattava toimia asianmukaisesti pohjoismai-
sissa yhteyksissé.

Opiskelijan on selviydyttava rutiininomaisista paivittaiseen elamaan,
tyohon, omaan maahan ja kulttuuriin liittyvisté puhetilanteista, vaikka
ei itse pystyisikdan yllapitamaan keskustelua. Hanen tulee osata toimia
tydhon liittyvien kaskyjen, kieltojen ja kehotusten mukaan. Hanen on
selviydyttava tavanomaisimmista asiakaspalvelutilanteista seka kasvo-
tusten ettd puhelimessa ja osattava tarvittaessa pyytaa tarkennusta tai
selvennysté. Opiskelijan on pystyttava lukemaan lyhyité teksteja kuten
ruokalistoja, aikatauluja ja mainoksia seka tyohon liittyvia kaytto-, tyo-
ja turvaohjeita. Hanen on osattava hakea ammatissa tarvittavaa lisatie-
toa apuneuvoja kayttden. Hanen tulee osata kirjoittaa lyhyita tydhon
liittyvid muistiinpanoja, ohjeita ja tilauslistoja.

s Keskeinen sisaltd on

hotelli- ja ravintola-alan tyotehtévissa ja pohjoismaisissa yhteyksissa
toimiminen.
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Arviointi, tyydyttava (T1)

3122

Peruskoulun

Opiskelijan on

e ymmarrettava tuttuja ja yksinkertaisia omaan elaméaén liittyvia suul-
lisia ja kirjallisia sanoja ja ilmauksia, jotka ké&sittelevat hanté itse&an
ja lahiymparistoa

e ymmarrettavé lyhyiden ja yksinkertaisten omaan ty6hon ja tyotur-
vallisuuteen liittyvien kirjallisten ja suullisten viestien keskeinen si-
sélto ja osattava toimia niiden mukaan

» osattava muutamalla sanalla palvella asiakasta ainakin keskeisissa
tydtilanteissa

e osattava tayttaa tavallisimpia tyohonsa liittyvia standardin mukaisia
lomakkeita.

TOINEN KOTIMAINEN KIELI, SUOMI, 2 OV

1.-6. vuosiluokilta alkaneen oppiméaaran perusteella

Tavoitteet ja keskeinen sisalto, kiitettava taso

26

Opiskelijan tulee osata kohdata, ymmartaa ja puhutella rohkeasti suo-
menkielisia asiakkaita, esimiehid ja tyotovereita ja osata pyyntdjen,
ohjeiden ja keskustelun perusteella toimia tarkoituksenmukaisesti ho-
telli- ja ravintola-alan tavallisissa ty0- ja kielenkéyttétilanteissa. Hanen
on ymmarrettdva varsinkin ammattiasioita késittelevaa puhetta ja teks-
ti& ja osattava viestié suullisesti sekd kasvokkain ettd puhelimitse, tar-
vittaessa myds Kirjallisesti, esimerkiksi sdéhkdpostitse, telekopioitse tai
Kirjeitse. Hanen tulee ymmartad ja osata tayttaa alansa lomakkeita, las-
kuja, tilauslomakkeita ja tarkistusluetteloita seka pystya laatimaan ly-
hyité selosteita ja raportteja. Hanen on ymmarrettava asiakkaan toivo-
mus tai tarkoitus ja pystyttava esitteleméén hotelli- ja ravintola-alan
tuotteita tai palveluja, selittdmaan niiden toiminnot sek& mahdolliset
viat tai virheet. Hanen on osattava esittdd mielipiteita ja kohteliaisuuksia
sekd yllapitad keskustelua. Hanen on kyettava keskustelemaan tyo-
tehtévistéén ja -kéytanteistd myos suomeksi seka kyettdva lukemaan
hotelli- ja ravintola-alan esitteitd, méarayksia, ohjeita ja tiedotteita.
Hénen tulee kyetd seuraamaan alansa ja yhteiskunnan tapahtumia myds
suomenkielisten esitteiden, tietoverkkojen, joukkotiedotusvalineiden ja
ammattijulkaisujen avulla.

s Keskeinen sisalté on
hotelli- ja ravintola-alan tyotehtévissa toimiminen ja tiedonhankinta.
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Arviointi, tyydyttava (T1)

Opiskelijan on

e ymmérrettadva lyhyiden ja yksinkertaisten omaan tyohon ja tyotur-
vallisuuteen liittyvien kirjallisten ja suullisten viestien sisalto ja osat-
tava toimia niiden mukaan

e ymmarrettdva ja ainakin keskeisissd ammattitilanteissa osattava pal-
vella asiakkaita

e osattava tayttaa tavallisimpia ty6honsa liittyvia lomakkeita

 osattava kirjoittaa tiedote tai laatia apuneuvojen avulla lyhyt amma-
tillinen selostus suomeksi.

Peruskoulun 7.-9. vuosiluokilta alkaneen oppim&aran perusteella
Tavoitteet ja keskeinen siséalto, kiitettava taso

Opiskelijan tulee ymmartééd suomen kielen osaamisen téarkeys tyoela-
massd ja kaksikielisessa yhteiskunnassa. Hanen on reagoitava ja osattava
toimia myds suomeksi ainakin rutiininomaisissa tyotehtavissa, ymmar-
rettdva asiakkaan tai muun keskustelukumppanin asia tai toivomus, osat-
tava vastata kysymyksiin ja pyytaa lisatietoja. Hanen tulee ymmartaa
méaéraykset, osata ainakin apuneuvojen avulla lukea suomenkielisia,
tydtehtdviin liittyvia ohjeita, mainostekstejd, tiedotteita ja manuaaleja
sekd pystya jonkin verran keskustelemaan suomenkielisten esimiesten,
tyOtovereiden ja vieraiden kanssa. Opiskelijan on osattava selvittaa tar-
vittavat osoitteet, tydvélineet, tiedot ja menettelytavat myds suomen-
kielisista lahteistd, ja hdnen on uskallettava pyytaa apua ja kysyé asioita
suomeksi. Esimiehilleen, tyétovereilleen ja vieraille hénen tulee pystya
auttavasti kertomaan véhan itsestaan, tydstadan ja kokemuksistaan. Ko-
kouksissa h&nen tulee uskaltaa sanoa mielipiteensa myds suomeksi, ja
hanen tulee pystya apuneuvojen avulla laatimaan suomenkielisia viesteja,
selityksié ja tilauksia.

s Keskeinen sisalté on
asiakkaan palveleminen suomeksi keskeisissa tilanteissa seka
informaation hankkiminen suomenkielisista lahteista, ainakin
apuneuvojen avulla.

Arviointi, tyydyttava (T1)
Opiskelijan on

» osattava kohdata asiakas, esimies tai tyotoveri ja ymmartaa ja osata
palvella heitd suomeksi joissakin tavallisissa tilanteissa
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3.13

3131

e osoitettava ymmartaneensd mainoksen tai tarkedn ohjeen paasisaltd
toimimalla sen mukaan tai selittdmall&, mité asia koskee

 osattava kirjoittaa joitakin viesteja suomeksi ja tayttad apuneuvojen
avulla yksinkertainen tyotehtaviin liittyva lomake tai tarkistusluettelo.

VIERAS KIELI, 2 OV

Ammatillisessa peruskoulutuksessa vieraan kielen opetussuunnitelman

tavoitteet ja arviointi on eriytetty sen mukaan, onko opiskelijan valitse-

ma Kieli hanelle A- vai B-kieli. Valittu vieras kieli voi olla opiskelijalle

aivan uusikin kieli, jolloin sovelletaan B-kielen tavoitteita ja arviointia.

A- ja B-kielilla tarkoitetaan seuraavaa:

e A-kieli = peruskoulun 1.—6. vuosiluokilla (ent. ala-aste) alkava vie-
ras kieli

» B-kieli = peruskoulun vuosiluokilta 7.-9. (ent. ylaaste) alkava vie-
ras kieli.

Ammatillisessa peruskoulutuksessa kielitaidon taitotaso on vieraassa
kielessé A-kieli sama kuin yleisen kielitutkinnon asteikolla 2-5 ja B-
kieli sama kuin 1-3. Jos opiskelija on suorittanut yleisen kielitutkinnon
vaaditulla tasolla, hanelta edellytetdéan lisdsuorituksia oman alan
ammattikielesséa.

VIERAS KIELI, A-KIELI, 2 OV

Tavoitteet ja keskeiset sisallot, kiitettava taso

28

Opiskelijan tulee selviytyé arkielaman puhetilanteista ja osata kuvata
tapahtumia, kokemuksiaan, toiveitaan ja pyrkimyksidén sekd kertoa
maastaan ja kulttuuristaan. Hanen tulee ymmartaa keskeiset ajatukset
tavanomaisesta normaalitempoisesta puheesta ja henkiltkohtaisista kir-
jeistd ja viesteistd seka osata tarvittaessa pyytaa tarkennuksia. Hanen
on pystyttava osallistumaan keskusteluun ja kirjoittamaan henkilékoh-
taisia Kirjeitd ja viesteja aiheista, jotka ovat tuttuja ja henkiltkohtaisesti
kiinnostavia ja koskevat arkipéivan elamé&a, esimerkiksi perhettd, har-
rastuksia, matkustamista ja ajankohtaisia asioita.

s Keskeinen sisaltd on
yksityishenkilona toimiminen kansainvélisessd maailmassa.

Opiskelijan tulee osata viestié asiallisesti ja kohteliaasti oman alansa
asiakaspalvelutilanteissa tydntekijana seka kasvotusten ettd puhelimessa.
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Hénen tulee osata esitelld hotelli- ja ravintola-alan tuotteita ja palvelui-
ta ja keskustella niista asiakkaan kanssa muun muassa vastaamalla tuot-
teita ja palveluksia koskeviin tavallisiin kysymyksiin. Opiskelijan on
osattava kertoa tutuissa tilanteissa tydpaikastaan, tyostaan, tyotehtavist,
materiaaleista ja tyovalineista vieraskieliselle tyGtoverille tai vierailijalle.
Hanen tulee osata kertoa oman maan ty6paikkakulttuuriin, myds tyGtur-
vallisuuteen ja ympariston huomioon ottamiseen, kuuluvista normeista
ja tavoista seké tuntea keskeiset kohdekielialueen vastaavat normit ja
tavat. Hanen on ymmarrettava tyohon ja tuotteeseen liittyvia kirjallisia
ja suullisia ohjeita, kuten telekopioita, sdhkdpostiviesteja ja mainoksia
siten, ettd osaa toimia asianmukaisesti. Hanen tulee ymmartaa tyosta ja
tuotteesta annettua palautetta, soveltaa tietojaan ja taitojaan ja perustella
tarvittavat ratkaisut ja korjaukset.

Opiskelijan on pystyttava toimimaan kansainvalisissé tydyhteisoissa,
jolloin hanen on osattava kysymalla hankkia ty6honsa liittyvia liséohjeita
ja osattava lukea hotelli- ja ravintola-alan kirjallisuutta. Hanen tulee
kéyttad tarvittaessa apuneuvoja, myds uusinta teknologiaa. Hanen on
osattava kirjoittaa tyéhonsa liittyvia yksinkertaisia, yhtendisia teksteja,
kuten tilauksia, ohjeita ja viesteja.

s Keskeinen sisalté on
tyontekijana toimiminen kansainvalisessa tydyhteisossa.

Arviointi, tyydyttava (T1)

Opiskelijan on

» ymmarrettdva helpohkoja omaan eldmaan liittyvia suullisia ja Kirjal-
lisia viesteja ja osattava hakea aktiivisesti tietoa esimerkiksi ruoka-
listoista, aikatauluista ja esitteista

* ymmarrettava lyhyité ja yksinkertaisia hotelli- ja ravintola-alan tyo-
hon ja ty6turvallisuuteen liittyvid kirjallisia ja suullisia viesteja ja
osattava toimia niiden mukaan

» osattava hakea tietoa vieraskielisisté esittelylehtisistd, ohjeistoista
ja luetteloista

 osattava kertoa itsestdan ja kuvailla elinolojaan ja hotelli- ja ravintola-
alan tyotehtavia

 osattava Kirjoittaa tavanomaisia henkilokohtaisia viesteja ja tayttaa
hotelli- ja ravintola-alan ty6hon liittyvid henkilotieto- ja muita lomak-
keita.
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3.132

VIERAS KIELI, B-KIELI, 2 OV

Tavoitteet ja keskeiset sisallot, kiitettava taso

Opiskelijan tulee osata esittad yksinkertaisia kysymyksia ja vastata ké-
siteltdessa valitontd, konkreettista ymparistod ja hanta itseddn, kun puhe-
kumppani puhuu hitaasti ja selkedsti. Hanen tulee osata pyytéa tarvitta-
essa selvennysta. Hanen tulee osata viestia suullisesti ja sanatonta viestin-
&4 kayttaen esimerkiksi esittaytyessaén, tehdessadn ostoksia ja hankkies-
saan matkalippuja ja majoitusta. Hanen on ymmarrettdvd muun muassa
yksinkertaisia sanontoja ja lauseita siséltavia ohjeita, mainoksia ja luet-
teloja, jotka liittyvét niin yksityis- kuin tydeldmankin hyvin tuttuihin
aiheisiin. Hanen tulee osata kirjoittaa lyhyita, yksinkertaisia, henkil6-
kohtaisia viestejd, kuten kortteja, ja tyttdd yksinkertaisia, standardin
mukaisia tychon liittyvid ja henkiltietolomakkeita. Hanen on osattava
vastaanottaa tychon liittyvié suullisia ja kirjallisia viesteja ja toimia ti-
lanteen vaatimalla tavalla itsendisesti tai toisten avustuksella.

s Keskeinen sisaltd on
toimiminen yksityis- ja tydelaméan vuorovaikutustilanteissa.

Arviointi, tyydyttava (T1)
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Opiskelijan on

e ymmarrettdva tuttuja sanoja ja ilmauksia, jotka koskevat hanta itsedén
ja valitontd tydymparistoa

o ymmarrettava esimerkiksi tutuista ilmoituksista, luetteloista ja tyo-
ohjeista ilmauksia ja sanoja seka yksinkertaisia lauseita

e pystyttdvd muutamalla sanalla kertomaan itsestéén ja tydstaan

* pystyttava kirjoittamaan lyhyt, yksinkertainen viesti, joka liittyy ta-
vanomaisiin hotelli- ja ravintola-alan ty6tehtéviin, seka tayttamaén
henkil6tietolomakkeita.
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MATEMAATTIS-LUONNONTIETEELLISET OPINNQOT

314

MATEMATIIKKA, 3 OV

Tavoitteet ja keskeiset sisallot, kiitettava taso

Opiskelijan tulee osata tulevassa ammatissaan monipuolisesti soveltaa
matematiikkaa ja kdyttaa sitda ongelmanratkaisussa. Opiskelijan on osat-
tava sujuvasti peruslaskutoimitukset, kuten prosenttilaskenta ja yksi-
koéiden muuntaminen, ammattiinsa liittyvissa tehtévissd. Hanen on osat-
tava ilmaista suureiden valisia yhteyksia kirjainlausekkeiden avulla ja
muotoilla ty6- ja arkielaman ilmiditd matemaattisiksi malleiksi, kuten
yhtéloiksi, lausekkeiksi, taulukoiksi ja piirroksiksi. Opiskelijan tulee
osata ratkaista matemaattisia tehtavia yhtal6illg, paattelemalla ja kuvaa-
jien avulla. Opiskelijan on osattava soveltaa geometriaa hotelli- ja ra-
vintola-alan vaatimassa laajuudessa, esimerkiksi laskea pinta-aloja ja
tilavuuksia ja kayttad mittakaavaa.

s Keskeinen sisaltd on
ammatissa esiintyvien matemaattisten tehtévien ratkaisu kayttéaen
hyvaksi peruslaskutoimituksia, mallintamista ja geometriaa.

Opiskelijan on osattava kéayttaa laskimia ja tietokonetta tehtdvien ratkai-
suissa. Hanen on osattava arvioida saatujen tulosten luotettavuutta, tark-
kuutta ja mielekkyytta. Hanen on osattava itsendisesti kerété tietoa ja
laatia tiedoista omaa alaansa koskevia tilastoja, taulukoita ja kuvaajia.
Hénen on osattava lukea ja tulkita tilastoja. Opiskelijan tulee osata so-
veltaa arki- ja tydelamassa tarvittavaa talousmatematiikkaa, kuten kus-
tannus-, verotus- ja lainalaskelmia.

s Keskeinen sisalté on
tuloksen oikeellisuuden arvioiminen seka tilastojen ja taulukoiden
tekeminen ja tulkinta seka talousmatematiikka.

Arviointi, tyydyttava (T1)

Opiskelijan tulee osata

» laskea ammatissaan tarvittavat yhteen-, vahennys-, kerto- ja jakolas-
kut oikein

 laskea prosenttiosuudet ja kayttad yksikoité oikein

* ratkaista tavallisimpia hotelli- ja ravintola-alalla esiintyvia matemaat-
tisia ongelmia joko paattelemélla tai kuvaamalla ongelmat yhtéléiden
avulla
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» kayttaa laskinta ja tietokonetta apuna hotelli- ja ravintola-alan kes-
keisten matemaattisten tehtévien ratkaisemisessa

 lukea hotelli- ja ravintola-alaa koskevia tilastoja, taulukoita ja graa-
fisia esityksia

» laskea kayttdamiensa yleisimpien kappaleiden pinta-aloja ja tilavuuk-
sia

» laskea materiaali- ja valmistuskustannuksia tekemilleen toille.

FYSIIKKA JA KEMIA, 2 OV

Tavoitteet ja keskeiset sisallot, kiitettava taso

32

Opiskelijan tulee osata ammattinsa kannalta tarkeimmat fysiikan laina-
laisuudet, esimerkiksi lamman siirtyminen, ilman kosteus ja l&mpo-
laajeneminen. Hanen on osattava kayttaé tarvitsemiaan séhkolaitteita
turvallisesti ja taloudellisesti. Hanen on osattava tydskennelld ergonomi-
sesti, ja sitd varten hanen on tunnettava ergonomiaan liittyvaa fysiikkaa.

s Keskeinen sisaltd on
ammattitaidon saavuttamiseksi ja tydkyvyn yllapitamiseksi tarvittavan
fysiikan osaaminen.

Opiskelijan on osattava tydssédén ottaa huomioon ympariston ja ammatin
kannalta keskeisid kemian ilmidit4, ja sitd varten hanen on tunnettava
tavallisimpien alkuaineiden ja yhdisteiden (esimerkiksi happi, typpi, vety,
hiili ja sen oksidit, tarkeimmat hapot, emékset, suolat, hiilihydraatit,
rasvat, valkuaisaineet) kemiallisia ominaisuuksia. Hanen on osattava
sdilyttad ja kayttad oikein seké havittad asianmukaisesti hotelli- ja ravin-
tola-alalla tarvittavia aineita. Hanen on osattava tydskentelysséan ottaa
huomioon aineiden erityisominaisuudet niin, ettei vaaranna omaa,
muiden eikd ympériston turvallisuutta. Opiskelijan on osattava tunnistaa
ja tulkita hotelli- ja ravintola-alalla kédytettavien aineiden ja materiaa-
lien seka hotelli- ja ravintola-alan tuotteiden merkinngista niiden tervey-
teen ja turvallisuuteen vaikuttavia tekijoitd ja osattava toimia tilanteen
edellyttdmall4 tavalla.

s Keskeinen sisalto on
hotelli- ja ravintola-alan kannalta keskeisten kemiallisten ilmididen
tunteminen ja ottaminen huomioon omassa tyéskentelyssa seka
hotelli- ja ravintola-alalla kaytettavien aineiden asianmukainen kaytto,
sailytys ja havittdminen.
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Opiskelijan tulee osata tydsséan ja yksityiselaméssa toimiessaan ottaa
huomioon luonnon lainalaisuudet ja toimia niiden mukaisesti ympéris-
tod ja energiaa saastaen. Opiskelijan tulee osata kuvata jonkin hotelli-
ja ravintola-alalla kéytettdvan/valmistettavan tuotteen elinkaari ja sii-
hen liittyvat energian muunnokset.

s Keskeinen sisaltd on
elinkaariajattelu ja siihen liittyva energiatalous.

Opiskelijan on osattava tehd& havaintoja ja mittauksia hotelli- ja ravin-
tola-alaan liittyvista keskeisista fysiikan ja kemian ilmidista. Hanen on
osattava tulkita fysiikan ja kemian mittaustuloksia ja tehda niista johto-
paatdksia. Hanen tulee osata arvioida saatujen mittaustulosten luotetta-
vuutta, tarkkuutta ja mielekkyyttad. Hanen on osattava dokumentoida
tulokset hotelli- ja ravintola-alan laatuvaatimusten mukaisesti ja esittda
ne esimerkiksi taulukoina tai kuvaajina. Hanen tulee osata itsendisesti
hankkia tyoskentelyssaan tarvittavaa tietoa eri l&hteistd, suhtautua tie-
toon Kkriittisesti ja muokata sitd kaytannélliseen muotoon. Hanen on
osattava soveltaa fysiikan ja kemian tietojaan kayttamalla taloudellisia
ja ympdristod sdéstavia tyotapoja ja tekniikoita.

s Keskeinen sisalté on
kokeellinen tyéskentely ja tulosten oikeellisuuden arviointi seka
tulosten dokumentointi.

Arviointi, tyydyttava (T1)

Opiskelijan on osattava

e tunnistaa ammattinsa kannalta tavallisimpiin ty6tehtéviin liittyvat
keskeiset fysiikan ja kemian ilmict ja lainalaisuudet

» tyoskennelld aiheuttamatta vaaraa itselleen, muille tai ympéristolle
ja kéyttaa turvallisesti ja taloudellisesti erilaisia laitteita, kuten sahko-
laitteita

« sdilyttaa ja kayttad tyosséan tarvittavia kemikaaleja oikein ja havittaa
jatteet asianmukaisesti

 tunnistaa ja tulkita hotelli- ja ravintola-alalla kdytettavien/valmis-
tettavien keskeisten aineiden ja materiaalien merkinndisté niiden ter-
veyteen ja turvallisuuteen vaikuttavia tekijoitd ja osattava toimia
merkintdjen edellyttdmalla tavalla

» kuvata jonkin tuotteen elinkaari

 tehd& ohjeen mukaan harjoiteltuja mittauksia, kirjata mittaustulokset
ja laatia tuloksista luettava raportti.

33



3 OPINTOJEN TAVOITTEET, KESKEISET SISALLOT JA ARVIOINTI

HUMANISTIS-YHTEISKUNNALLISET OPINNOT

3.16

YHTEISKUNTA-, YRITYS- JA TYOELAMATIETO, 1 OV

Tavoitteet ja keskeiset sisallot, kiitettava taso

34

Opiskelijan tulee osata toimia aktiivisesti oppilaitoksessaan ja muissa
opiskeluunsa liittyvissa toimintaympaéristoissa, kuten toisissa oppilai-
toksissa, tydyhteisoissa ja ulkomaisessa opiskelijavaihdossa. Hanen tu-
lee tuntea opiskeluunsa sekd omaan iké&kauteensa liittyvat oikeudet ja
velvollisuudet sek& kansalaisen perusoikeudet ja velvollisuudet, ym-
mértéa yhteiskunnallinen vastuunsa ja toimia sen mukaisesti. Hanen on
osattava toimia yhteiskunnan osallistuvana jasenend. Lisaksi hanen on
tiedettava keskeisiltd osin EU:n toiminta ja sen vaikutus kansalaisen
toimintaan.

s Keskeinen sisaltd on
yhteisdn ja yhteiskunnan jasenena ja EU-kansalaisena toimiminen.

Opiskelijan tulee osata hoitaa omaa talouttaan ja taloudelliset velvoit-
teensa, kuten verot. Hanen on ymmarrettdva verojen merkitys hyvin-
vointipalvelujen rahoituslahteena seké tunnettava Suomen sosiaaliturva,
niin ettd han osaa hakea sita tarvitessaan. Hanen tulee ymmartaa kotita-
louksien ja yritystoiminnan vaikutus ty6llisyyteen sekd kansantalouteen,
niin ettd han edistaa niit4 kuluttajana ja asiakaspalvelijana. Hanen tulee
ymmartdd Suomen asema suhteessa muihin maihin ja ottaa toiminnas-
saan huomioon kestévan kehityksen periaatteet.

s Keskeinen sisalté on
kotitalouksien ja yritysten toimimisen keskeinen vaikutus Suomen
kansantalouteen.

Opiskelijan on osattava hakeutua aktiivisesti tyémarkkinoille tai johon-
kin kansalaistoimintaan. Hanen on osattava tyollistyakseen esitell& osaa-
misensa tyonantajille tai sidosryhmille ryhtyessaan yrittajéksi, jolloin
hé&nen on osattava arvostaa ammattiaan ja ammattitaitoaan. Hanen tulee
ottaa toiminnassaan huomioon, ettd kaikilla ihmisill4 on samat kansalais-
oikeudet ja -velvollisuudet. Hanen tulee tuntea tyémarkkinoiden toi-
minnan periaatteet, toimintatavat ja keskeiset sopimusmenettelyt, niin
ettd han osaa tehdd alansa tyésopimuksen ja huolehtia oikeuksistaan ja
vastuistaan tyfyhteison jasenend. Hanen on tunnettava oikeutensa kan-
sainvélisilla tydmarkkinoilla ja osattava hakea tyota erityisesti EU-
maista.
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s Keskeinen sisalté on
tydyhteison jasenena ja tydmarkkinoiden menettelytapojen mukaan
toimiminen.

Arviointi, tyydyttava (T1)

Opiskelijan on

osattava toimia oppilaitoksessaan ja tydssdoppimispaikoissa niiden
sdantdjen mukaisesti

osattava toimia opiskeluunsa ja omaan ikdkauteensa liittyvien oikeuk-
sien ja velvollisuuksien mukaisesti

osattava toimia yhteiskunnan jasenend kansalaisen perusoikeuksien
ja velvollisuuksien mukaisesti

osattava ohjattuna suunnitella omaa talouttaan ja huolehtia siihen
liittyvistd velvoitteista

tunnettava oikeutensa ja velvollisuutensa tydntekijénd ja osattava
hakea tyotd, tehda osaltaan tydsopimus sekd noudattaa siind sovittuja
asioita

osattava pohtia omaa kuluttajakdyttaytymistéan ja sen vaikutusta
tyollisyyteen ja kansantalouteen

osattava ohjattuna etsié tietoa EU:n paatoksenteosta ja tydmarkki-
noista.

LIIKUNTA JA TERVEYSTIETO

3.1.7 LIIKUNTA JA TERVEYSTIETO, 2 OV

Liikunnan tavoitteet ja keskeiset siséallot, kiitettava taso

Opiskelijan tulee omaksua keskeiset taidot ja tiedot terveellisen ja lii-
kunnallisen eldméntavan edistdmiseksi. Hanen on osattava laatia itselleen
henkildkohtainen liikuntaohjelma, noudattaa sité ja arvioida sen vaiku-
tuksia. Hanen tulee osata hyddyntéé liikuntaa oman terveyden, hyvin-
voinnin ja toiminta- ja tyokyvyn yllapitdjana ja edistdjana. Hanen on
osoitettava toiminnallaan ja tiedoillaan ymmartévénsa toisaalta liikun-
nan ja terveyden ja toisaalta terveyden ja toiminta- ja tyokyvyn véliset
yhteydet ja kyettavé arvioimaan toiminta- ja tyokykyaén eri menetel-
milla.

s Keskeinen sisalté on
henkilokohtaisen lilkkuntaohjelman laatiminen, noudattaminen ja
seuranta.
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Opiskelijan tulee osata hankkia monipuolisen liitkunnan avulla terveyit4,
mielihyvaa ja myodnteisid kokemuksia ja elamyksié erilaisissa ymparis-
toissd kaikkina vuodenaikoina. Hanen tulee osata arvioida saamiaan
kokemuksia ja elamyksid. Hénen tulee olla vastuuntuntoinen ja ottaa
huomioon toiset vuorovaikutustilanteissa. Hanen tulee noudattaa sopi-
muksia ja aikatauluja, ottaa vastuuta ja auttaa toisia liikunta- ja muissa
tilanteissa.

s Keskeinen sisalté on
liikunnan eri muotojen harjoittaminen erilaisissa ymparistoissa.

Terveystiedon tavoitteet ja keskeiset sisallét

Opiskelijan on osoitettava toiminnallaan ja tiedoillaan kykya ja halua
yllapitd4 ja edistdd terveyttd. Hanen on osoitettava ymmaértavansa, mika
merkitys mielenterveydelld, ihmissuhteilla ja seksuaalisuudella on yksi-
16n toimintakykyyn, sek& osoitettava tuntevansa tupakoinnin ja paihtei-
den vaikutus terveyteen. Hanen on osattava ehkaista terveyttéd kuluttavia
ja edistaa terveyttd uudistavia tekijoitd. Hanen on osoitettava olevansa
tietoinen litkunnan, ravinnon ja terveyden vélisistd yhteyksista.

Opiskelijan on osattava tunnistaa tyon ja terveyden valiset yhteydet,
ammattialansa kannalta keskeiset kuormitustekijat ja osattava kehittéa
tydskentelytapojaan ja tydymparistoaan turvalliseksi ja terveelliseksi
yhteistydsséd muiden kanssa.

Opiskelijan on hallittava tyonsé tavallisimmat ensiaputilanteet ja
tyonsé ergonomiset vaatimukset. Hanen on osattava kayttaa tyoterveys-
huollon palveluita ja ty6- ja tyopaikkaliikunnan mahdollisuuksia ty6-
kyvyn yllapitamiseksi.

s Keskeiset sisallot ovat
terveyttd yllapitava toiminta tydssa ja vapaa-aikana seka tydperaisten
riskitekijéiden ja tapaturmien ehkaiseminen.

Arviointi, tyydyttava (T1)
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Opiskelijan on

» osattava ohjattuna laatia itselleen henkil6kohtainen liikuntachjelma
ja osattava toteuttaa sité

e osattava toimia terveyttd edistavalld tavalla ja kyettdvé arvioimaan
toiminta- ja tyokykyéaan jollakin menetelméalla

* noudatettava sopimuksia ja aikatauluja tai sovittava muutoksista seké
tehtdva oma osuutensa liikunnassa ja muissa tilanteissa



VALINNAISET OPINNOT

 osoitettava olevansa tietoinen terveyttd edistavista tavoista ja tottu-
muksista

 osattava tunnistaa ammattialansa kannalta keskeiset kuormitustekijat
ja osattava kehitt&4 ohjattuna ty6tapojaan ja tydympéristédan tur-
valliseksi ja terveelliseksi yhteistydssa muiden kanssa

» osattava hakea apua ja ohjausta terveyden seké ty6- ja toimintakyvyn
yllapitamiseksi.

TAITO- JA TAIDEAINEET
3.18 TAIDE JA KULTTUURI, 1 OV
Tavoitteet ja keskeiset sisallot, kiitettava taso

Opiskelijan tulee osallistua aktiivisesti taide- ja kulttuuriharrastuksiin
ja uudistaa oman kouluyhteisdnsa kulttuuria esimerkiksi osallistumalla
yhteison esteettisen, visuaalisen ja auditiivisen ilmeen kehittdmiseen ja
yllapitdmiseen. Hanen tulee ymmarté taiteen merkitys omassa eldmas-
s&dn ja tuntea sen ilmenemismuotoja monikulttuurisessa yhteiskunnassa.
Hénen on osattava myds hankkia ja kasitella median vélittdmaa tietoa.

s Keskeinen sisalt on
osallistuminen paikkakunnan tai kouluyhteison taide-elaméaén ja
kulttuuritapahtumiin.

Opiskelijan on osattava hyddyntaa hotelli- ja ravintola-alan perinteita
ammattialansa tehtdvissa ja arvostettava niitd. Hanen on osattava ottaa
huomioon omassa toiminnassaan asiakkaan kulttuuriin liittyvia arvoja,
jolloin hénen tulee olla tietoinen, etté taide ilmenee eri kulttuureissa
erilaisena.

s Keskeinen sisalt on
hotelli- ja ravintola-alan perinteeseen tutustuminen ja sen
hyodyntaminen.

Opiskelijan tulee osata tehda omien ajatuksiensa ja mielikuviensa avulla
jokin taiteen tai taiteiden tuotos, jolloin hanen tulee osata edeta tiedon
hankinnasta ja ideoinnista valmiiseen tuotokseen. H&nen on osattava
ottaa huomioon materiaalien valinnassa ja tydskentelyssaén ekologisen
kestavyyden vaatimuksia. Hanen on osattava arvioida omaa ja muiden
tyoskentelyé ja tuotoksia ja kdyttdd saamaansa palautetta tyoskentelynsé
kehittdmiseen. Opiskelijan on osattava tunnistaa ty6- ja elinymparis-
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tonsa esteettisid ominaisuuksia ja osattava arvioida niiden vaikutuksia
eldman laatuun.

s Keskeinen sisalté on
oman tuotoksen tekeminen ja ymparistotietoisuus.

Arviointi, tyydyttava (T1)

31B

3.1.9

3.1.10

Opiskelijan on

» osattava osallistua paikkakuntansa taide- ja kulttuuritapahtumiin

 osattava ohjattuna osallistua viihtyisan ja toimivan kouluyhteison ja
tydympéristdn kehittdmiseen

 osattava ohjattuna hankkia tuotoksiaan varten median vélittdmaa tie-
toa ja arvioida sitd

* oOsattava omassa toiminnassaan ottaa huomioon tyon tai palvelu-
tilanteen kannalta keskeisié asiakkaan kulttuuriin liittyvia arvoja

» osattava ottaa tydskennellessddn huomioon energian ja luonnonva-
rojen sadstdminen mm. materiaalien valinnassa

« osattava ohjattuna itselleen ja ammattialalleen sopivimmalla tavalla
luoda késin tai muita tapoja kdyttden jokin omia ajatuksiaan, tuntei-
taan ja mielikuviaan ilmaiseva tuote.

Valinnaiset opinnot
PAKOLLISTEN OPINTOJEN VALINNAISET LISAOPINNOT
Valinnaisina opintoina voidaan valita kohdan 3.1.A opintojen lisa-

opintoja. Oppilaitos méarittda naiden opintojen tavoitteet, keskeiset si-
séllot ja arvioinnin.

YMPARISTOTIETO, 4 OV

Tavoitteet ja keskeiset sisallot, kiitettava taso

38

Opiskelijan on osattava toimia kestdvan kehityksen ja luonnon moni-
muotoisuuden puolesta, ja hanen tulee osata tehda eettisesti ja taloudel-
lisesti kestavia valintoja seké kansalaisena ettd ammattihenkilona, jol-
loin hanen tulee tiedostaa kestavan kehityksen vélttamattomyys ja ym-
maért&d ihmisen toiminnan yhteydet ymparist6on ja luonnon tasapainoon
paikallisesti ja maailmanlaajuisesti. Hanen tulee ymmartaa luonnonva-
rojen kayttoonoton ja jalostamisen, hyddykkeiden kuluttamisen seka



VALINNAISET OPINNOT

jatteiden ja paastojen keskindiset yhteydet ja osata punnita niita luon-
non ja ympariston suojelun kannalta.

Opiskelijan tulee arvostaa ymparistdaan ja ottaa huomioon, ettd ih-
misilla on oikeus terveelliseen ymparistoon niin, ettd han osaa arvioida
oman toimintansa ja kulutustottumustensa vaikutuksia ympariston ti-
laan ja pyrkii muuttamaan kulutus- ja tuotantotapoja seka vaikuttamaan
aktiivisesti kuluttajana edistadkseen ympéristokuormitusta vahentavéaa
tuotekehittelyd. Hanen on tunnettava alansa ymparistoriskit ja osattava
kéayttad ympéristonsuojelun keinoja niiden minimoimiseksi.

Opiskelijan tulee arkielamé&ssé ja ammatissa toimiessaan tiedostaa
ymparistokysymysten monimutkaisuus ja ristiriitaisuus ja osata ratkai-
suja tehdessaan ottaa huomioon erilaisia ndkdkulmia. Opiskelijan on
osattava etsid ymparistoa koskevaa tietoa ja arvioida omien kulutus-
valintojensa suoria ja valillisida ymparistovaikutuksia.

Opiskelijan tulee arvostaa elinympéristodan ja kulttuuriperinnetta.
Hénen on osattava huolehtia asuin- ja tydymparistdjen toimivuudesta,
esteettisyydesta, viihtyisyydesta ja terveellisyydesta. Hanen tulee suh-
tautua vastuullisesti visuaaliseen ja auditiiviseen kulttuuriymparistoon
ja kansalliseen kulttuuriperintéén. Hanen tulee toimia oppilaitoksessa
kestavaa kehitysta edistavasti. Hinen on osattava vaikuttaa l&hiympa-
risténsa kehittdmiseen.

s Keskeinen sisalt on
luonnon monimuotoisuuden sailyttdminen, ekologinen kuluttaminen ja
toimiminen kestévaa kehitystéa edistaen.

Arviointi, tyydyttava (T1)

Opiskelijan on osattava

» kayttdd Suomen luontoa virkistdytymiseen ja hyddyntad sen antimia
luontoa kunnioittaen

 tehda ohjattuna kestavié valintoja kuluttajana ja ammatissa

 ottaa huomioon tyéhdnsa liittyvat ympéristoriskit

» toimia vastuullisesti yksittaisissa tilanteissa sekd osattava kysya tar-
vittaessa neuvoa

* noudattaa tydpaikan ymparistoméaarayksia oman tyonsé kannalta

 pitéé koulu-, tyd- ja asuinymparistonsa siistind ja puhtaana

 pohtia markkinoinnin vaikutuksia omaan kulutuskayttaytymiseensa
ja arvioida omaa kulutustaan kestavan kehityksen ndkdkulmasta

» ohjattuna etsié eri 1dhteistd ammattiin liittyvad ymparistotietoa ja
soveltaa sitd omassa tydssaan.
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3111

TIETO- JA VIESTINTATEKNIIKKA, 4 OV

Tavoitteet ja keskeiset sisallot, kiitettava taso

Opiskelijan on osattava aktiivisesti ja vastuullisesti kayttaa tieto- ja
viestintatekniikkaa tiedon hankinnan ja kasittelyn seka tiedon tuottami-
sen ja viestinnan vélineend omaan alaansa kuuluvissa tehtavissa seké
osallistuvana yhteiskunnan jasenend. Hanen tulee osata kasitella tie-
dostoja eli hakea, tallentaa ja kopioida niité ja lahett&a niita sahkopostina.
Hénen on osattava kayttaa tekstinkasittely-, taulukkolaskenta-, piirto-
ja tietokantaohjelmaa seké liittdd taulukoita ja kuvia tekstiin. Hanen on
osattava kayttad monipuolisesti tietoteknisid laitteita ja niiden tarjoamia
mahdollisuuksia myds itsendiseen opiskeluun. Hanen tulee osata hyo-
dynt&a tietotekniikan tarjoamia mahdollisuuksia elinikéiseen oppimiseen
ja yhteistydhon verkostojen avulla. Opiskelijan on osattava kayttaa eri-
laisia hakupalveluita, suhtautua kriittisesti 16ytdméansé informaatioon
ja muuttaa sité toimivaksi. Hanen on osattava kayttéa tiedon valittami-
seen erilaisia tietoliikennepalveluja.

s Keskeinen sisalté on
tietotekniikan, erilaisten tietolahteiden ja tietoliikennevélineiden
kayttaminen omalla ammattialalla ja yksityiselaméassa.

Arviointi, tyydyttava (T1)

3.1.12

Opiskelijan on osattava

o kéyttad yhta tekstinkasittelyohjelmaa

» hakea, tallentaa ja kopioida tiedostoja

* esim. internetistd etsid tarvitsemaansa tietoa
o kayttad sdhkopostia

» kayttad ohjattuna tietoliikennepalveluja.

ETIHKKA, 4 OV

Tavoitteet ja keskeiset sisallot, kiitettava taso
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Opiskelijan tulee osata hankkia tietoa oman alansa eettisista kysymyk-
sistd sekd arvioida omaan eldméaénsé, ihmissuhteisiin, yhteiskuntaan,
ymparistoon, tyoelaméan, yritystoimintaan ja ammatteihin liittyvia ar-
voja ja eettisid ongelmia. Hanen tulee osata arvioida arvojen, normien,
hyveiden ja katsomusten merkitystd omassa eldméssaan ja ihmisten
valisissé suhteissa. Hanen on osattava keskustella eettisista ja katsomuk-
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sellisista kysymyksistd, kasitella niité ja esittad niista perusteltuja néke-
myksid. Hanen tulee osata keskustella tydeldmaan ja hotelli- ja ravintola-
alaan liittyvista eettisista ongelmatilanteista.

s Keskeinen sisalté on
etiikkaan, elamantaitoon ja ammatti- ja yhteiskuntaetiikkaan liittyvien
kysymysten pohdinta opiskelijan elaman kannalta.

Opiskelijan on osattava tehda eettisesti perusteltuja arvovalintoja ja ar-
vioida niiden vaikutuksia ihmisarvon, oikeudenmukaisuuden ja kesté-
vén kehityksen kannalta. Hanen on osattava ratkaista seka itsendisesti
ettd yhdessé toisten kanssa arvo- ja normiristiriitoja eettisesti hyvaksyt-
tavalla tavalla, erityisesti hotelli- ja ravintola-alan tydelamén kysymyk-
sissd. Hanen on osattava toimia vastuullisesti ja eettisesti kestavalla ta-
valla ristiriita-tilanteissa ja oltava halukas osallistumaan oman alansa
arvopohjan ja eettisten periaatteiden kehittamiseen.

s Keskeinen sisaltd on
hotelli- ja ravintola-alan arvo- ja normiristiriitojen ratkaiseminen ja
vastuullinen ja eettinen toiminta ristiriitatilanteissa.

Arviointi, tyydyttava (T1)

3.1.13

Opiskelijan on osattava

* ohjattuna pohtia omaan elamaansé ja ihmissuhteisiinsa liittyvid ar-
voja seké eettisid ja elamankatsomuksellisia kysymyksia

 perustella omia arvovalintojaan

 ratkaista tyOyhteison jasenten kanssa hotelli- ja ravintola-alaan liit-
tyvid arvo- ja normiristiriitoja eettisesti kestavélla tavalla

» toimia ohjattuna vastuullisesti ja eettisesti kestavélla tavalla my0ds
ammattiinsa liittyvissa ristiriitatilanteissa

» ohjattuna etsié tietoa alansa eettisista kysymyksista.

KULTTUURIEN TUNTEMUS, 4 OV

Tavoitteet ja keskeiset sisallot, kiitettava taso

Opiskelijan on osattava toimia eri kulttuureista tulevien ihmisten kanssa.
Tahén kuuluvat esim. tutustuminen, tervehtiminen, vieraiden vastaan-
ottaminen, fyysinen reviiri, sopivuuden rajat keskusteltaessa seka mies-
ten ja naisten erilaiset roolit, pukeutumiseen ja kdyttaytymiseen liitty-
vat ohjeet ja myos kirjoittamattomat sadnnot ja menettelytavat.
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s Keskeinen sisalté on
kayttaytyminen ja pukeutuminen eri tilanteissa seka tydtovereiden,
asiakkaiden ja vieraiden kohtaaminen.

Opiskelijan on tunnistettava hotelli- ja ravintola-alalla vallitsevia eri
kulttuurien vélisia eroja tydpaikkakayttaytymisessa, -hierarkiassa ja tyo-
hon liittyvassé suhdetoiminnassa ja pystyttava kayttdytymaan asialli-
sesti tavallisissa tydpaikalla esiin tulevissa tilanteissa, varsinkin asiakas-
palvelussa.

s Keskeinen sisalté on
organisaatioympariston ja tehtdvan mukaan joustava kayttaytyminen.

Opiskelijan on osattava esittaa toisten kulttuurien edustajille maansa
kulttuuripiirteitd, kuten keskeista historiaa, ndhtavyyksia, taiteita, urhei-
lusaavutuksia ja viihdettd, seké tarkemmin oman alansa taitoja, tyota-
poja ja innovaatioita.

s Keskeinen sisalté on
tavallisimpien kulttuuripiirteiden tunnistaminen, tunteminen ja
esitteleminen.

Opiskelijan tulee osata suhteuttaa kotiseutunsa ja maansa merkittavia
tapahtumia ja aikakausia naapurimaiden ja maailman historiaan. Hanen
on osattava pohtia eri maiden tulkintoja historiallisista tapahtumista.
Hanen on osattava vertailla maansa ja Euroopan keskeisia kulttuuri-
virtauksia ja -vaikuttajia.

s Keskeinen sisalté on
Suomen ja ldhimaiden keskeisen kulttuurihistorian ja nykytilanteen
tunteminen ja vertaileminen.

Opiskelijan tulee tuntea hotelli- ja ravintola-alan erikoispiirteitd muissa
maissa.

s Keskeinen sisalté on
hotelli- ja ravintola-alan erikoispiirteiden tunteminen.

Arviointi, tyydyttava (T1)
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Opiskelijan on osattava
 ohjattuna etsid tietoa eroista ihmisten paivittdisessd toiminnassa Suo-
messa ja joissakin muissa maissa
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» kohdata myds ulkomaalaiset tydtoverit, asiakkaat ja vieraat ilman
suuria kulttuurikonflikteja

» kertoa ulkomaalaisille vieraille keskeisia asioita Suomesta ja tydstaan

« etsid tietoa ja kertoa hotelli- ja ravintola-alan erikoispiirteista jossa-
kin toisessa maassa tai tunnistaa hotelli- ja ravintola-alan palvelus-
ta, tuotteesta tai tydtavasta eri maista perdisin olevia piirteita

» hakea ohjattuna tietoa vieraista maista ja niiden kulttuureista.

3.1.14 PSYKOLOGIA, 4 OV
Tavoitteet ja keskeiset sisallot, kiitettava taso

Opiskelijan tulee pystyéa tiedostamaan oma oppimistyylinsa ja kehitté-
mé&an omaa oppimistaan perehdyttydin oppimisen perusmekanismeihin.
Hanen tulee pystya tavallisissa tydelaman tilanteissa selittdmaan ja
ymmartdmaan sekd omaa ettd muiden ihmisten toimintaa soveltaen psy-
kologian perustietoa ihmisen ajattelusta, havainnoimisesta, persoonal-
lisuudenpiirteistd, tunteista ja muista kéyttaytymista saételevistd meka-
nismeista. Hanen on osattava psykologian tiedon avulla tiedostaa omien
ja toisten tunteita ja asenteita sekd osattava tydelamassé hallita tuntei-
taan ja asenteitaan tilanteen vaatimalla tavalla. Hanen tulee osata kéyt-
taa psykologian tietoa itsetuntemuksensa ja mindkuvansa kehittymiseen.

s Keskeinen sisalté on
ihmisen toiminnan selittdminen ja ymmartdminen kognitiivisen
psykologian ja persoonallisuuspsykologian avulla ja oppimisen ja
itsetuntemuksen kehittyminen.

Opiskelijan tulee selviytya erilaisissa asiakaspalvelu- ja ryhmétyotilan-
teissa perehtymalld ryhman ja tiimin toiminnassa vaikuttaviin psykolo-
gisiin tekijoihin. Hanen tulee perehtyé tydpaikan ihmissuhteiden dyna-
miikkaan, ja hdnen on osattava toimia ty0paikan eri rooleissa yhteistyo-
kykyisesti. Hanen on kyettdva toimimaan erilaisten ihmisten kanssa ty6-
yhteisdssdan. Hanen tulee osata tunnistaa erilaisia johtamistapoja ja
tyokulttuureja seké osata toimia niiden mukaan.

s Keskeinen sisalt on
tydpaikan ihmissuhde- ja vuorovaikutustilanteissa toimiminen seké
toiminnan selittdminen ja ymmartdminen sosiaali- ja organisaatio-
psykologian avulla.
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Opiskelijan tulee perehtyd motivaation vaikutukseen ihmisen tavoitteel-
liseen toimintaan tydssé ja vapaa-aikana niin, etta han osaa sen avulla
selittda ja arvioida omaa suoriutumistaan seka parantaa suorituskykyaan.
Hénen on ymmarrettavé tyéhon sitoutumisen ja ryhméaan samaistumisen
vaikutus tyosuorituksiin ja tydssa viihtymiseen seké pyrittdvé ottamaan
se omassa toiminnassaan huomioon.

s Keskeinen sisaltd on
motivaatio, samaistuminen ja sitoutuminen sek& niiden vaikutus omiin
ja toisten tyodsuorituksiin.

Opiskelijan tulee osata aktiivisesti vaikuttaa tydyhteisdn hyvinvointiin
perehdyttyddn psyykkiseen ty6- ja toimintakykyyn vaikuttaviin keskei-
simpiin psyykkisiin tekijoihin ja toiminnan saatelymekanismeihin. Ha-
nen tulee tiedostaa omaan jaksamiseen ja stressinhallintaan vaikuttavia
psyykKisia tekijoita ja hdnen on osattava vaikuttaa niihin jaksamistaan
edistavasti. Hanen tulee perehtya ihmisten psyykkisiin ongelmiin, krii-
seihin ja mielenterveyshairioihin niin, ettd hdn osaa tarvittaessa hakea
niihin apua.

s Keskeinen sisalté on
psyykkisen ty6- ja toimintakyvyn yllapitdminen ja avun hakeminen
psyykkisiin ongelmiin.

Arviointi, tyydyttava (T1)
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Opiskelijan on

« tiedettava oppimistapahtumaan vaikuttavia keskeisia tekijoita ja osat-
tava ohjattuna arvioida omaa oppimistaan

» osattava selittdd psykologian avulla ihmisen toimintaa tavallisissa
tyoeldman tilanteissa sekd omaa toimintaansa arki- ja tyoeldmaén ti-
lanteissa

 osattava soveltaa psykologian keskeisintd tietoa toimiessaan tyopai-
kan tavanomaisissa asiakaspalvelu- ja vuorovaikutustilanteissa

» oOsattava ottaa huomioon motivaation, samaistumisen ja sitoutumi-
sen merkitys omaan suoriutumiseensa

 osattava pohtia omia mahdollisuuksiaan edistaa psyykkista tyo- ja
toimintakykyaan.



VALINNAISET OPINNOT

3.1.15 YRITYSTOIMINTA, 4 OV
Tavoitteet ja keskeiset sisallot, kiitettava taso

Opiskelijan on osattava kehitté4 ja arvioida erilaisia liikeideoita ja valita
niistd opiskeluunsa liittyva seka kehittaa sitd ja suojata se. Hanen on
pystyttadva ilmaisemaan liikeideansa visuaalisesti ja Kirjallisesti seké
ideoimaan ja tuottamaan sen pohjalta tuotteita ja palveluja. Hanen tulee
ottaa tuotekehittelyssa huomioon kestévan kehityksen vaatimus. Opis-
kelijan tulee pystya asettamaan liikeidealleen taloudellisia tavoitteita.

s Keskeinen sisalté on
liikeidean ja tuotteen kehittaminen.

Opiskelijan on osattava punnita oman yrityksen perustamisen vaihto-
ehtoja seka yrittajaksi ryhtymisen vaikutuksia tyéuraansa ja yksityis-
elamaansa. Hanen tulee hallita tavallisimpien yritysmuotojen perusomi-
naisuudet ja erot seké niihin liittyvat vastuut ja verotus, niin etta han
hallitsee yrityksen perustamiseen liittyvan menettelyn ja alan yrittami-
sen erityispiirteet. Hanen on osattava laatia yrityksen perustamiseen liit-
tyvét asiakirjat ja muuttaa yritysmuotoa yrityksen eri vaiheissa.

s Keskeinen sisalt on
yrityksen perustaminen.

Opiskelijan tulee osata palvella asiakaslahtdisesti seké yrityksen sisdisia
ettd ulkoisia asiakkaita. Hanen on osattava soveltaa myynnin aikaansaa-
miseksi ja asiakaskontakteissaan tarvekeskeista lahestymistapaa. Hanen
on osattava toimia niin, etta asiakkaat ovat tyytyvaisia, mika mahdollis-
taa yritystoiminnan menestymisen ja jatkuvuuden. H&nen tulee osata
ottaa huomiooon asiakassuhteissa tuotevastuu ja kuluttajan oikeudet.

s Keskeinen sisalt on
asiakaspalvelu ja myynti.

Opiskelijan tulee osata hahmottaa markkinoinnin kokonaisuus tuotteen
tai palvelun elinkaaren eri vaiheissa. Hanen on osattava selvittaa mark-
Kinointiin vaikuttavia sisdisia ja ulkoisia tekijoita. Hanen on osattava
maarittad tuotteille tai palveluille oikeat kohderyhmat ja keskittaa
markkinointisuunnittelunsa néihin. Hanen on osattava kéyttaa tiedon-
hankintaan eri kanavia ja hyodyntaa tilastoja ja tiedostoja. Naiden poh-
jalta opiskelijan tulee osata suunnitella opintoyrityksensa markkinoin-
tia ja paattaa hinnoista, tuotteista, saatavuudesta ja markkinointivies-
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tinnasta. Paatoksia tehdessaan hanen on osattava toimia asiakaslahtoisesti
ja tavoitella pitkékestoisia asiakassuhteita.

s Keskeinen sisalté on
yrityksen ja tuotteen markkinointi.

Opiskelijan on osattava toimia eettisten arvojen mukaisesti yritystoi-
minnassaan. Hanen on osattava suunnitella opintoyrityksensa toiminnan
laajuus ja tarvittavat resurssit sekd rahoitus. Hanen on osattava budjetoida
toimintansa ja seurata yrityksensd menestymista. Opiskelijan on osatta-
va laskea opintoyrityksensa tuotot ja kustannukset ja hinnoitella opinto-
yrityksensé tuote tai palvelu seka ottaa huomioon alennusten vaikutus
kannattavuuteen. Niiden pohjalta hénen on osattava laatia tuloslaskelma
ja tase ja analysoida toimintansa muutostarpeita. Opiskelijan on osattava
laskea hotelli- ja ravintola-alan muut tarkeimmat tunnusluvut. Hanen
tulee tietdd, mistd vertailulukuja on saatavissa, ja osata kayttaa niita
toimintansa suunnittelussa. Hanen on kyettava opintoyrityksessaan ris-
kien ottoon ja hallintaan. Opiskelijan on osattava liikeideansa alaan
kuuluvat palkanlaskun periaatteet ja kustannusvaikutukset. Hanen on
osattava laatia palkanmaksuun liittyvét ilmoitukset verottajalle ja vakuu-
tusyhtidlle.

s Keskeinen sisalté on
yrityksen talouden seuraaminen.

Arviointi, tyydyttava (T1)
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Opiskelijan on

« oltava oma-aloitteinen ja osattava arvioida mahdollisuuksiaan amma-
tinharjoittajana

* Osattava tutussa ryhmassa etsia tietoa alansa pk-yrityksista ja kehi-
telld koulutuksen aikana tekemiensa tuotteiden tai palvelujen poh-
jalta pienimuotoisia liike-ideoita

« osattava asettaa yritykselleen taloudellisia tavoitteita

» osattava markkinoida tuotettaan tai palveluaan lahiympéristossa ja
palvella asiakkaita

 osattava hinnoitella tuote tai palvelu kannattavasti ja laskea toimin-
tansa tuotot ja kustannukset

« osattava etsid tietoa alansa yritystoimintaan liittyvista eettisista ky-
symyksistd ja pohtia ohjattuna omaa toimintaansa.
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AMMATILLISTEN OPINTOJEN JA TYOSSAOPPIMISEN TAVOITTEET,
KESKEISET SISALLOT JA ARVIOINTI

Tutkinnon yhteiset ammatilliset opinnot

HOTELLIN JA RAVINTOLAN PERUSPALVELUT, 30 OV

Tavoitteet ja keskeiset sisallot, kiitettava taso

Opiskelijan on osattava toimia hotelli- ja ravintola-alan toimipaikan liike-
idean ja toimintaohjeiden mukaisesti. Hanen on osattava hahmottaa
hotelli- ja ravintola-ala osaksi matkailuelinkeinoa ja tunnettava hotelli-
ja ravintola-alan l&hihistorian kehityssuuntauksia. Hanen on osattava
hahmottaa hotelli- ja ravintolayritys palveluja tarjoavana kokonaisuu-
tena sekd oman ty0yhteisonsa ja oman tyonsa merkitys hotelli- ja ravin-
tola-alan palveluketjussa. Hanell4 on oltava myonteinen ja vastuullinen
asenne tyohonsa.

s Keskeinen sisalté on
hotelli- ja ravintola-alalla ja hotelli- ja ravintolayrityksessé toimiminen
likeidean mukaisesti.

Opiskelijan on osattava hoitaa sujuvasti oma osuutensa hotelli- ja
ravintolayrityksen myynti- ja palvelutilanteissa, jolloin h&nen on oltava
perehtynyt yleisimpiin hotellissa ja ravintolassa myytéviin ruoka-,
juoma- ja majoituspalvelun tuotteisiin. Hanen on oltava palveluhenkinen
ja aloitteellinen seké osattava ottaa asiakkaan toiveet huomioon. Hanen
on osattava kertoa myytavien tuotteiden terveellisyydesta ja sopivuu-
desta allergisille, erityisruokavaliota noudattaville ja muita erityistoivo-
muksia esittaville asiakkaille. Hanen on osattava tydskennelld saumat-
tomassa yhteisty0ssa tydyhteison muiden jasenten kanssa, tiedettdva
oman tyénsa merkitys onnistuneen myynti- ja asiakaspalvelutilanteen
luomisessa ja pyrittavé asiakaspalvelussa parhaaseen mahdolliseen tu-
lokseen.

s Keskeinen sisalté on
hotelli- ja ravintolayritysten myynti- ja asiakaspalvelu, hotellin ja
ravintolan tuotetuntemus ja tuoteturvallisuus.

Opiskelijan on osattava vastaanottaa hotellin asiakas ystavéllisesti ja

kohteliaasti tervehtien. Hanen on pystyttava ohjeen mukaan avustamaan
pienen hotellin tai majoitusliikkeen vastaanotossa. Sita varten hanen on

47



3 OPINTOJEN TAVOITTEET, KESKEISET SISALLOT JA ARVIOINTI

48

tunnettava vastaanoton paivittdisia toimintoja ja vastaanotossa kaytet-
tavia laitteita sekd osattava vastata puhelimeen. Hanen on pystyttava
huolehtimaan hotellin yleisten tilojen viihtyisyydesté ja siisteydesta.
Hanen on osattava kunnostaa asiakkaan huone hotellin toimintatapojen
mukaisesti.

s Keskeinen sisalté on
hotellin asiakaspalvelu, vastaanoton tehtavissa avustaminen, hotellin
yleisista tiloista huolehtiminen ja hotellihuoneen kunnostaminen.

Opiskelijan on osattava kunnostaa aamiaissali ja jarjestdd aamiainen
noutopdytaan. Hanen on osattava huolehtia joustavasti ja ripeasti ruokien
saatavuudesta ja pdytien siisteydestd aamiaistarjoilun ajan. Hanen on
osattava tyoskennelld ohjeen mukaan tai yhdessa muiden tydntekijoi-
den kanssa ravintolan muissa tarjoilutehtévissa, kuten pdytien kattami-
sessa, lautasten ja ruoka-annosten kantamisessa, astioiden keruussa seka
ravintolapdytien siistimisessa.

s Keskeinen sisalté on
aamiaistarjoilun ja muiden tarjoilua avustavien tehtavien hoitaminen.

Opiskelijan on osattava toimia ravintolan ruoanvalmistuksessa avusta-
vana tyontekijana. Sita varten hanen on tunnettava yleisimmat elintar-
vikkeet ja osattava aistinvaraisesti arvioida niiden laatua seké kasitella
niitd hygieenisesti ja taloudellisesti. Hanen on osattava séilyttad ruoka-
aineita oikein. Hanen on osattava kasitella eri jalostusasteella olevia
raaka-aineita ja osattava valmistaa niista perusmenetelmilla maukkaita
ja ravitsevia ruokalajeja tydryhmaén jasenend. Hanen on osattava itsenéi-
sesti koota esivalmistetuista tuotteista annoskortin mukaisia ateriakoko-
naisuuksia, jolloin hanen on oltava perehtynyt tavallisimpiin esillelaitto-
menetelmiin.

s Keskeinen sisalté on
ravintolan ruoanvalmistuksessa avustaminen ja annosten kokoaminen.

Opiskelijan on osattava kéyttad tavallisimpia ravintolakeittion k&sityo-
valineitd, koneita ja laitteita turvallisesti kayttdtarkoituksen mukaan.
Hénen on osattava toimia tavallisimmissa keittion haté- ja tapaturma-
tilanteissa.

s Keskeinen sisalté on
turvallinen tyéskentely ravintolakeittiossa.
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Opiskelijan on osattava noudattaa ravintolatydssé vaadittavaa henkilo-
kohtaista hygieniaa. Hanen on osattava huolehtia oman olemuksensa ja
ulkoasunsa siisteydestd ja puhtaudesta. Hanen on osattava opastettuna
suorittaa omavalvonnan toimenpiteitd, ja sitd varten hanen on tunnetta-
va ravintolan omavalvonnan periaatteet.

Opiskelijan on osattava hoitaa keittion tilojen, koneiden ja laitteiden
puhdistus oikeita tyévalineitd, menetelmia ja puhdistusaineita kayttaen
seké elintarvikehygieniavaatimusten mukaisesti. Hanen on osattava
hoitaa ravintolakeittion astiahuolto. Hanen on kyettava kaikessa tyosken-
telysséan pitdméaan ravintolan asiakas- ja tydtilat siisteina.

s Keskeinen sisalté on
omasta henkilékohtaisesta hygieniasta huolehtiminen, omavalvonta,
ravintolakeittion tilojen ja laitteiden puhtaanapito ja astiahuolto.

Opiskelijan on osattava lajitella hotellin ja ravintolan toiminnassa syn-
tyneita jatteitd niiden lajittelusta, uusiokaytdsta ja kasittelysta annettu-
jen saddosten ja ohjeiden mukaan. Hanen on osattava toimia energian-
kéytossd, valinnoissaan ja puhtaanapidossa ekologisten ja kestavén ke-
hityksen periaatteiden mukaisesti.

s Keskeinen sisalté on
ekologinen toiminta hotellissa ja ravintolassa.

Opiskelijan on osattava toimia toimipaikan asiakas-, henkildsto-, palo-,
tieto- ja omaisuusturvaan liittyvien turvallisuusméarayksien mukaan.
Hénen on osattava késitelld asiakasturvallisesti kéytetyimpid maksuvéa-
lineitd, kuten kateistd, pankkikortteja, luottokortteja ja lounasseteleita.
Hanen on oltava tietoinen yrityksen salassapitovelvollisuudesta. Hanen
on osattava anniskelussa noudattaa anniskelutoiminnan keskeisié saa-
doksia.

s Keskeinen sisalt on
hotellin ja ravintolan turvallisuus- ja anniskelumaaraysten
noudattaminen ja maksuvalineiden asiakasturvallinen kasittely.

Opiskelijan on osattava toimia hotelli- ja ravintolayrityksen kannatta-
van yritystoiminnan vaatimusten mukaisesti ja osattava omalla toimin-
nallaan vaikuttaa kannattavuuden parantumiseen. Hanen on tiedettava,
mitka ovat hotelli- ja ravintolayrityksen toiminnan rahoitusléhteité seka
miten toiminnalle asetetut kannattavuus- ja tulostavoitteet on ilmaistu.
Hénen on ymmarrettava, miten tuloslaskelman, taseen seké hotelli- ja
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ravintola-alalla kdytettavien tunnuslukujen avulla seurataan toiminnan
kannattavuutta eri ajanjaksoina.

s Keskeinen sisalté on
hotellin ja ravintolan toiminnan kannattavuuden seuraaminen ja oman
tyon vaikutus kannattavuuteen.

Opiskelijan on osattava tehda kirjallinen tyésopimus tydsuhteen alussa,
jolloin hénen on tunnettava keskeiset hotelli- ja ravintola-alaa ja henkil6s-
ton tydsuhdetta koskevat méardykset ja sopimukset, kuten tyoaika- ja
palkanmaksuperusteet. Hanen on tiedettava tyontekijan oikeudet ja vel-
vollisuudet. Hanen on noudatettava hotelli- ja ravintola-alan vaihtelevia
ja epasaanndllisia tybaikoja ja muita toimipaikan ohjeita, kuten ulkoista
olemusta ja tydasua koskevia vaatimuksia.

s Keskeinen sisalté on
tydsopimuksen tekeminen ja sovittujen tydaikojen ja ohjeiden
noudattaminen.

Opiskelijan on osattava yllapitad tyo- ja toimintakykyéan ja ymmarret-
téva terveellisten eldméntapojen tarkeys tyo- ja toimintakyvylleen. Ha-
nen on osattava noudattaa tydsséan yleisia tyéturvallisuusohjeita ja -saan-
noksid. Hanen on osattava tydskennelld ergonomisesti seka kayttaa oi-
keita tydasentoja ja apuvalineité.

s Keskeinen sisalté on
ty6- ja toimintakyvyn yllapitaminen seka tyoturvallisuuden ja
ergonomian noudattaminen.

Opiskelijan on osattava arvioida osaamistaan sekd oltava kiinnostunut
itsensd ja ammattitaitonsa jatkuvasta kehittdmisestd. H&nen on osattava
itsendisesti hankkia tietoa eri tiedonhankintavalineistd, kuten Kirjalli-
suudesta, lehdista ja séhkoisessd muodossa olevista tiedostoista. Hanen
on oltava kiinnostunut oman alansa kehityksen seuraamisesta.

s Keskeinen sisalté on
itsearviointi ja itsensa kehittaminen.
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Arviointi, tyydyttava (T1)

Opiskelijan on

osattava toimia liikeidean mukaisesti

tunnettava hotellissa ja ravintolassa myytavat tavallisimmat tuotteet
osattava toimia toisen apuna pienen hotellin tai majoitusliikkeen
vastaanotossa seké vastata puhelimeen asiallisesti ja kohteliaasti
osattava opastettuna kunnostaa hotellihuone asiakkaalle

osattava opastettuna huolehtia hotellin ja ravintolan yleisten tilojen
viihtyisyydesta ja siisteydesté

tunnettava yleisimmat ravintolassa kéytettavat elintarvikkeet ja osat-
tava aistinvaraisesti arvioida niiden laatua

osattava kasitella elintarvikkeita hygieenisesti ja taloudellisesti seké
sdilyttdd ruokia oikein

osattava esikasitell& elintarvikkeita ohjeen mukaan

osattava avustaa ruoanvalmistuksessa l&hinné keittdmisessd, paista-
misessa ja saostamisessa sekd komponenttien kasittelyssa

osattava kayttaa keittion kasityovalineita turvallisesti

osattava opastettuna kayttaa koneita ja laitteita sek& noudattaa ko-
neiden ja laitteiden turvaohjeita

osattava ohjattuna suorittaa omavalvontatoimenpiteité

osattava suorittaa keittion puhtaanapitotyot

osattava lajitella jatteitd ja noudattaa jatteiden lajittelusta annettuja
ohjeita

osattava toimia kestavan kehityksen periaatteiden mukaisesti
pystyttava hoitamaan hotellin aamiaistarjoilu toisten apuna
pystyttava opastettuna avustamaan ravintolan tarjoilutehtévissa, ku-
ten salin kunnostuksessa, lautasten ja ruoka-annosten kantamisessa,
astioiden keruussa ja pdytien siistimisessa

osattava opastettuna késitelld yleisimpia maksuvélineita
tunnettava hotellin ja ravintolan turvallisuusmaaréykset ja osattava
opastettuna toimia niiden mukaisesti

osattava opastettuna tulkita kannattavuuden tunnuslukuja
noudatettava henkilokohtaista ja tydpistehygieniaa

osattava tehda tydsopimus

noudatettava sovittuja tyoaikoja.
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3.2.2

Koulutusohjelmittain eriytyvat ammatilliset opinnot

HOTELLI-, RAVINTOLA- JA KOKOUSPALVELUT, 20 OV

Tavoitteet ja keskeiset sisallot, kiitettava taso

52

Opiskelijan on osattava toimia palveluhenkisesti, kohteliaasti ja asiak-
kaan toiveet huomioon ottaen kaikissa asiakaspalvelutilanteissa niin
yksittdisten vapaa-ajan matkailijoiden, liike- ja kokousmatkailijoiden
kuin ryhmien kanssa. Hanen on osattava toimia erityyppisten hotellien
liikeidean mukaisesti, jolloin hdnen on tunnettava niiden toimintatavat
ja tuotteet. Hanen on osattava hoitaa puhelinvaihdetta niin, etta asiak-
kaalle jaa positiivinen kuva hotellista. Hanen on osattava myyda hotellin
asiakkaille heidén tarvitsemiaan palveluja ja tuotteita, jolloin hdnen on
tunnettava huoneiden perustyypit sek tiedettdva huonevarauksen yhtey-
dessa myytavat tyypillisimmat tuotteet ja palvelut.

» Keskeinen sisalté on
hotellin palvelujen ja tuotteiden myynti.

Opiskelijan on osattava ottaa vastaan tavallisimpia yksittdisia huone-,
sauna-, poyta- ja muita vastaanotossa tehtavia varauksia, kertoa hinnaston
mukainen hinta asiakkaalle seké pystya tarkistamaan varaustilanne. Sita
varten hanen on tiedettdva, mité tietoja varauksen yhteydessé on kysytta-
vé ja kerrottava. Hanen on tunnettava yksittaisen hotellihuonevarauksen
peruutusehdot. Hanen on osattava tarvittaessa luontevasti ohjata vaati-
vammat varaukset myynnista vastaavan henkildn hoidettavaksi.

Opiskelijan on osattava ottaa vastaan yksittdinen hotelliasiakas itse-
naisesti ja asiakasryhmé avustavana tyontekijana. Hanen on tiedettava,
miten tulee toimia ilman ennakkovarausta saapuvan asiakkaan kanssa.
Hé&nen on osattava luontevasti soveltaa maksutapaan, saapumisaikaan
ja peruutusehtoihin liittyvia ohjeita yksittdisten asiakkaiden tarpeisiin.
Hénen on osattava ottaa vastaan yksittdisen asiakkaan maksu ja tunnet-
tava sen vaatima hotelliyrityksen laskutuskaytanto.

» Keskeinen sisalté on
yksittaisten varausten hoitaminen ja hotelliasiakkaan ja maksun
vastaanottaminen.

Opiskelijan on osattava hoitaa kahvitilaisuuksia ja ruokailu noutopdy-
dastd. Hanen on hallittava tarjoilun tyotekniikat siten, ettd hén pystyy
itsendisesti hoitamaan aterioiden ruokatarjoilua. Hanen on tunnettava
tavallisimmat aterioilla tarjottavat ruokajuomat ja osattava tarjoilla ne.
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Hénen on osattava sekoittaa tavallisimmat juomasekoitukset ja osatta-
va tarjoilla ne. Hanen on osattava kayttaa kassajarjestelmaa ja oltava
kassatoiminnoissaan huolellinen ja vastuuntuntoinen.

« Keskeinen sisaltd on
kahvitilaisuuksien ja noutopdydéasta tarjoilun hoitaminen, aterioiden ja
juomien tarjoilu ja kassatoiminta.

Opiskelijan on tarvittaessa pystyttdvé avustamaan tilaustarjoilussa ja
ravintolan tilojen kunnostustehtévissa. Sit4 varten hanen on tunnettava
tavallisimmat yritysasiakkaiden tilaisuuksiin seké perhejuhliin ja juhla-
pyhiin liittyvat tarjottavat. Hanell& on oltava kasitys koristelusta, poyta-
muodoista ja ravintolan ohjelmapalveluista. Hanen on my6s tunnettava
tilaustarjoilun tydskentelytavat, niin ettd han pystyy osallistumaan
tarjoiluun toisten apuna.

s Keskeinen sisalté on
salin kunnostuksessa ja tilaustarjoilussa avustaminen.

Opiskelijan on osattava kunnostaa kokoustila asiakkaan toivomusten
mukaan, varustaa tila tavanomaisimmilla kokousvalineill& seké hoitaa
kokouksiin liittyvét tarjoilutehtavat. Hanen on osattava huolehtia tilo-
jen viihtyisyydesta ja toimivuudesta. Hanen on osattava hoitaa kokous-
palveluosastolla tydskennellessaén siséinen tiedottaminen seka osoitet-
tava aktiivista asiakaspalveluotetta ja kiinnostusta asiakkaan tyytyvai-
syyden varmistamiseksi.

Opiskelijan on osattava ottaa huomioon tarjoiluun ja tiloihin liitty-
vid rajoittavia tekijoitd ja ohjata asiakas luontevasti ravintolavarauksiin
erikoistuneen henkilokunnan puheille tai etsié tarvittavat tiedot voidak-
seen itse hoitaa varauksen.

s Keskeinen sisalté on
kokouspalvelujen hoitaminen.

Arviointi, tyydyttava (T 1)

Opiskelijan on

» osattava toimia itselleen tutun hotellin liikeidean mukaisesti

« osattava vastata puhelinvaihteen puhelimeen ja vélittd4 puhelut eteen-
pain

» osattava myydé itselleen tutun hotellin tavanomaisia palveluja ja
tuotteita ohjeen mukaan
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» osattava tehdd ohjeen mukaan tavallisimpia yksittaisia huone-, sau-
na- ja pOytévarauksia itselleen tutun hotellin vastaanotossa

» osattava ohjeen mukaan kysya varauksen yhteydessa tarvittavat tie-
dot asiakkaalta

» oOsattava ohjata vaativammat varausneuvottelut eteenpéin myynti-
henkildille

» osattava avustaa yksittaisen hotelliasiakkaan vastaanottamisessa

e oOsattava opastettuna ottaa vastaan yksittdisen asiakkaan maksu ja
suorittaa laskutuksen vaatimat toimenpiteet

* pystyttdva hoitamaan ruoka- ja juomatarjoilutehtévia ravintolassa
toimien ohjeiden mukaan tai tyéryhman jasenend

» osattava kunnostaa ohjeen mukaan kokoustilat asiakkaalle ja huo-
lehtia tilojen péivittdisestd huoltamisesta hotellin toimintatapojen
mukaisesti

e pystyttdvé opastettuna laittamaan tavallisimmat kokousvalineet
kayttokuntoon

 osattava hoitaa yksin pienen kokoustilaisuuden kahvitarjoilu ja osat-
tava avustaa muun kokoustarjoilun hoitamisessa.

HOTELLIN VASTAANOTTOTOIMINNOT, 20 OV

Tavoitteet ja keskeiset sisallot, kiitettava taso

54

Opiskelijan on osattava palvella yksittéisia asiakkaita ja ryhmié kohte-
liaasti, hienotunteisesti ja persoonallisesti seka niin, ettd asiakas tuntee
olevansa tervetullut hotelliin ja ettd ulkomaiset asiakkaat saavat Suo-
mesta myo6nteisen palvelukuvan. Hénen on osattava hoitaa asiakkaan
tuloselvitys hyvin valmistautuneena joustavasti ja nopeasti. Hanen on
osattava ottaa palvelussa huomioon asiakkaan erityistoivomukset ja -tar-
peet seké asiakkaan kulttuurinen tausta.

s Keskeinen sisalté on
hotellin asiakaspalvelu ja tuloselvitys.

Opiskelijan on osattava viestia suullisesti ja kirjallisesti selke&sti asiakas-
palvelutilanteissa. Hanen on pystyttava palvelemaan asiakkaita molem-
milla kotimaisilla kielilld ja vahintdan yhdella vieraalla kielella. Hanen
on osattava esitell4 ja aktiivisesti myyda hotellin eri osastojen tuotteita
ja palveluja. Hanen on osattava opastaa asiakasta paikallisten oheis- ja
matkailupalvelujen kdyttssé. Hanen on osattava kayttad tygssaan jous-
tavasti tietotekniikkaa ja viestintavélineitd hakeakseen asiakkaiden tar-
vitsemia tietoja. Hanen on osattava hoitaa hotellin sisainen tiedottami-
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nen varmistaakseen palvelujen onnistuminen ja joustavuus asiakkaan
toivomusten ja annettujen lupausten mukaisesti.

s Keskeinen sisalté on
hotellin tuotteiden ja palvelujen myynti, sisdinen tiedottaminen ja
asiakkaan opastaminen paikallisten oheis- ja matkailupalvelujen
kaytossa.

Opiskelijan on pyrittavd omalla toiminnallaan laadukkaaseen lopputu-
lokseen, ja h&nen on tiedettévé tuotteiden ja palvelun hyvén laadun tér-
keys hotellin kilpailutekijand. Hanen on oltava perehtynyt hotellien laatu-
jarjestelman mukaiseen toimintaan.

s Keskeinen sisalté on
laatujarjestelmééan perehtyminen.

Opiskelijan on osattava valmistautua yksittaisten asiakkaiden ja ryhmi-
en lahtoselvitykseen. Hanen on osattava ennakoida asiakkaiden l&ahto-
selvitystilanteet seka selvittad asiakkaan lahtoselvitys ja laskutus nope-
asti ja joustavasti. Hanen on osattava laskutuksessa tarkkailla hotellin
muiden osastojen veloitusten oikeellisuutta. Hanen on hallittava erilaisten
maksutapojen ja -valineiden kéyttd, osattava késitella maksuvalineitéd
asianmukaisesti ja huolellisesti, tiedettava niihin liittyvat turvallisuus-
riskit ja hallittava varmistusmenettelyt. Hanen on osattava palvella asi-
akasta kohteliaasti ja yksilollisesti tilanteen vaatimalla tavalla, niin etta
asiakkaalle j&& positiivinen mielikuva kaynnistaan hotellissa. Hanen on
osattava opastaa asiakasta lahtétilanteeseen liittyvissa palveluissa.

s Keskeinen sisalté on
hotelliasiakkaan l&dhtoselvityksen ja laskutuksen hoitaminen.

Opiskelijan on pystyttava laatimaan paivittainen tilitys ja tekeméaén tar-
vittavat rutiinit hotellivuorokauden vaihtuessa. Hanen on osattava tul-
kita hotellin kannattavuuden tunnuslukuja ja kehittd4d omaa toimintaan-
sa, niin ettd kannattavuus paranee.

s Keskeinen sisalté on
tilityksen tekeminen ja kannattava toiminta.

Opiskelijan on tunnettava hotellin yhteistyokumppaneita ja osattava
heidan avullaan jérjestda ja valittdé asiakkaille ohjelmapalveluja. H&-
nen on pystyttava kayttdmaan apunaan erilaisia tiedonhankintakanavia
ja osattava ottaa yhteyttd matkailun neuvonta- ja myyntiorganisaatioihin.
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Hé&nen on tunnettava Suomen matkailun vetovoimatekijat ja osattava
niiden perusteella aktiivisesti suositella matkailupalveluja erilaisille
asiakkaille ja asiakasryhmille. Hanen on osattava toimia yhteistydssa
matkailuyritysten kanssa ja ymmérrettdva matkailukohteiden ja hotelli-
en markkinoinnin vaikutukset hotelli- ja ravintola-alan menestykselle.

s Keskeinen sisalté on
matkailu- ja ohjelmapalvelujen valittdminen ja yhteistyd
matkailuyritysten kanssa.

Opiskelijan on osattava k&ydé kokous- ja ravintolatilausten varaus-
neuvotteluja. Osatakseen toimia varaustilanteessa kannattavuuteen pyr-
kien hanelld on oltava kasitys erilaisissa kokous- ja ravintolatilaisuuk-
sissa tarjottavista tuotteista seka niiden hinnoittelu- ja kustannusteki-
joista. Hanen on osattava hoitaa hotellin varausrekistergintia, ja sita
varten hanen on tiedettdvé erilaiset varaustavat, kuten kiintio- ja free-
sale -kaytannat, hotellien jalleenmyyijien ja keskusvaraamon toiminta
sekd matkatoimistojen kautta tulevien yksittaisten asiakkaiden ja ryh-
mien varauskaytannot.

Opiskelijan on pystyttdvé hoitamaan péivittdiset varaukset seka
myymaéan hotellin tuotteet ja palvelut annettujen hinnoitteluohjeiden ja
hinnastojen mukaisesti. Hanella on oltava yleiskésitys hotellin varaus-
tilanteesta, tulevista asiakkaista ja ryhmista seka tarjolla olevista ja tu-
levista hotellin ja ravintolan palveluista. Hanen on pystyttavé ohjeen
mukaan tarkkailemaan tulevia varauksia, ottamaan yhteytté asiakkai-
siin ja hoitamaan varauksiin liittyvé sisdinen tiedottaminen. Hanen on
oltava huolellinen ja kohtelias kdydesséén asiakkaan kanssa varaus-
keskustelua. Hanen on osattava kertoa asiakkaalle hotellin maksu- ja
peruutusehdoista. Hanen on osattava vahvistaa Kirjallisesti varaukset
eri viestintavélineilla, kuten sdhkopostilla, faksilla ja kirjeella.

s Keskeinen sisalté on
hotellin varausneuvottelut ja varausten hoitaminen.

Opiskelijan on osattava vastaanottaa asiakaspalautetta asiallisesti ja
kohteliaasti. Hanen on osattava valittd asiakaspalautteen tiedot eteen-
péin ja toimia siten, ettd mahdolliset puutteet korjataan. Hanen on osat-
tava tehda asiakaspalautteen perusteella parannusehdotuksia.

s Keskeinen sisalté on
asiakaspalautteen vastaanottaminen ja kasittely.
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Opiskelijan on osattava huolehtia omasta ja asiakkaiden turvallisuudes-
ta ja tiedettdva, miten vaaratilanteessa tulee toimia, seka tiedostettava
vastaanoton tehtévat palo- ja pelastustilanteissa. Sita varten hanen on
tunnettava turvallisuusohjeet ja osattava toimia niiden mukaan.

s Keskeinen sisalté on
omasta ja asiakkaan turvallisuudesta huolehtiminen ja vastaanoton
keskeinen rooli poikkeustilanteissa.

Arviointi, tyydyttava (T1)

Opiskelijan on

» selviydyttava yksittaisten asiakkaiden ja ryhmien tuloselvityksesta

e osattava ottaa ohjeen mukaan vastaan hotellivarauksia

 osattava viestid palvelutilanteessa ja hoitaa tilanne asiallisesti ja ylei-
sesti kdytettdvan kaavan mukaan

» osattava kayttaa hotellin tietojarjestelman perusohjelmia

 selviydyttava rutiininomaisista lahtdselvitystilanteista

» osattava olla eri tilanteissa kohtelias

» oOsattava tehdé paivittéinen tilitys ja hotellivuorokauden vaihto oh-
jeen mukaan.

3.24 RAVINTOLAN KEITTIOTOIMINNOT, 20 OV
Tavoitteet ja keskeiset sisallot, kiitettava taso

Opiskelijan on osattava tydskennella ravintolayrityksen liikeidean mu-
kaisesti. Hanen on ymmarrettdvd oma toimintansa osana ravintolan pal-
veluketjua ja asiakasl&htoisté toimintaa.

Opiskelijan on osattava valmistaa perusreseptiikkaa kayttaen ravin-
tolassa tarjottavat padruoat ja niille keskeiset lisakkeet, kuten peruskas-
tikkeet ja niiden johdannaiset, keskeiset alkuruoat ja niille lisakkeet,
salaatit, yleisimmaét jalkiruoat ja niihin sopivat kastikkeet. Hanen on
osattava suorittaa ravintolakeittion leivonnan perustehtévét. Hanen on
osattava valita ja kdyttad tarkoituksenmukaisia ja tilanteeseen sopivia
tyovalineitd, koneita ja laitteita seka tydmenetelmia ruoanvalmistukseen.
Hénella on oltava sellaiset kadentaidot, ettd han osaa tydskennella suju-
vasti ja taloudellisesti sekd saavuttaa tasalaatuisen tuloksen.

Opiskelijan on pystyttava suunnittelemaan paivittéisia tyotehtavia
osana ravintolan kokonaisvaltaista toimintaa seka toimimaan tyoryh-
méssa joustavasti tilanteiden edellyttdmalla tavalla. Hanen on osattava
laatia kirjallinen tydsuunnitelma ja toimia sen mukaisesti. Hanen on
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osattava esitelld ja arvioida yksittdista tydsuoritustaan. Hanen on pys-
tyttava itsendisesti ratkaisemaan ruoanvalmistuksessa ilmenevia ongel-
mia ja osattava kadyttaa tietolahteitd apuna tydssaan. Hanen on hallittava
paallekkaisia toit4 ja noudatettava sovittuja aikatauluja ja ty6paikan
toimintaohjeita. Hanen on pystyttdva arvioimaan omaa ja ty0yhteison
toimintaa seké tekeméaan ehdotuksia tydn kehittdmiseksi. Hanen on kyet-
tdva oppimaan uutta seka oltava innostunut ja kiinnostunut kehittdmaan
itseddn ammattialalla.

s Keskeinen sisaltd on
ravintolan liikeidean mukainen ruoanvalmistus perusreseptiikkaa
kayttaen, tydn suunnittelu ja joustava tydskentely, oman tyon ja
toiminnan arviointi ja itsensa kehittdminen ammatissa.

Opiskelijan on osattava tilata, vastaanottaa, varastoida ja séilyttaa elin-
tarvikkeita ohjeiden mukaan. Sitd varten hanen on tunnettava ravinto-
lassa kaytettdvat elintarvikkeet sekd osattava mitata ja aistinvaraisesti
arvioida niiden laatua. Hanen on osattava kasitella ja varastoida elintar-
vikkeita tarkoituksenmukaisesti ja elintarvikehygienian maaraysten
mukaisesti. Hanen on osattava esikasitell& eri tuoteryhmien elintarvik-
keita.

s Keskeinen sisaltd on
ravintolan elintarvikkeiden tuntemus, tilaaminen ja vastaanotto, varas-
tointi, sailytys ja kasittely.

Opiskelijan on osattava soveltaa tyéssaan yleisimpia ravitsemus-
suosituksia ja ymmarrettava niiden merkitys asiakkaan hyvinvoinnille
ja terveydelle. Hanen on ymmérrettava ravitsemuksen keskeinen mer-
kitys ihmisten hyvinvoinnille. Hanen on tunnettava energia- ja suoja-
ravintoaineiden merkitys ravitsemuksessa. Hdnen on osattava muuttaa
ns. normaali ruokavalio erityisruokavalioiksi seké osattava valmistaa
itsendisesti yleisimmat erityisruokavalioruoat. Hanen on myds osattava
ottaa ruoanvalmistuksessa huomioon ruoka-aineallergiat seké eri uskon-
tojen ja kulttuurien vaikutukset ruokailutottumuksiin.

s Keskeinen sisaltd on
ravitsemussuositusten, erityisruokavalioiden seka uskontojen ja
kulttuurien soveltaminen ravintolan ruoanvalmistuksessa.

Opiskelijan on osattava noudattaa elintarvikehygienian mééarayksié toi-
miessaan ravintolan palveluketjun eri tehtavissa. Hanen on huolehdit-
tava tyOasunsa siisteydesta ja henkilokohtaisesta hygieniastaan. Hanen
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on osattava toimia yrityksen omavalvontaohjelman mukaisesti sekd suo-
rittaa omavalvontaan liittyvat kdytannén toimenpiteet. Hanen on osat-
tava toimia tydskentelyssaan terveellisesti ja turvallisesti seké perustella
oma toimintansa asiakasturvallisuuden kannalta.

Opiskelijan on osattava hoitaa ravintolan puhtaanapitotehtavat, astia-
huolto ja jatehuolto. Hanen on osattava lajitella ravintolan keittiosta
tuleva jate noudattaen jatteiden kasittelyn, uusiokéytén ja hyodyntami-
sen periaatteita. Hanen on otettava tydssaan huomioon kestavan kehi-
tyksen péddperiaatteet. Hanen on osattava tyéskennelld puhtaanapito-
tehtdvissd tehokkaasti ja osattava tarpeen mukaan joustaa tyGtilanteiden
vaatimalla tavalla.

s Keskeinen sisalté on
ravintolan puhtaanapidon, elintarvikehygienian ja omavalvonnan
toteuttaminen.

Opiskelijan on osattava noudattaa tydssaan tydturvallisuusohjeita ja
saannoksia. Hanen on osattava tydskennella ergonomisesti. Hanen on
osattava kayttda turvallisesti henkildkohtaisia tydvalineita sekd nouda-
tettava koneiden ja laitteiden ty6turvallisuusohjeita. Hanen on osattava
tyoskennelld niin, etta keittion kulkuvaylat seka yleinen siisteys ja jarjes-
tys sdilyvat. Hanen on pyrittava tydssadn myonteiseen yhteistyéhon ja
ymmarrettava tydyhteisdn ilmapiirin vaikutus tyon tuloksellisuuteen,
tydtehoon ja asiakastyytyvaisyyteen. Hanen on ymmarrettava, etta tyo-
kykyé yllapitdva toiminta vaikuttaa myonteisesti ammatilliseen osaa-
miseen seké terveelliseen ja turvalliseen tydymparistoon. Hanen on osat-
tava toimia oikein tapaturman ja hatétilanteen sattuessa.

s Keskeinen sisalté on
tydsuojelu, tydturvallisuus ja ergonomia seka ensiapu.

Opiskelijan on osattava toimia asiakaspalvelutehtévissa erityyppisissa
ravintoloissa. Hanen on osattava jarjestaa tarjoilu noutopdydasta ja itse-
palvelulinjastosta. Hanen on osattava suorittaa ravintolan myyntiin ja
asiakaspalveluun liittyvat pdivittéiset tehtdvat, kuten tuotteiden esille-
laitto ja myyntitehtavat linjastossa. H&nen on osattava yksinkertainen
poytiintarjoilu ja tavanomaiset kassatoiminnot seka osattava kasitelld
tavallisimpia maksuvélineita.

s Keskeinen sisalté on
ravintolan asiakaspalvelu, tarjoilu, myynti ja kassatoiminnot.
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Opiskelijan on pystyttava osallistumaan ruokalista- ja ateriasuunnitteluun
tydéryhman jasenend. Siksi hdnen on tunnettava erityyppisten ravinto-
loiden ruokalista- ja ateriasuunnittelun periaatteita. Hanen on ymmar-
rettdva asiakaslahtoisen palvelun ja ruokatuotannon merkitys yrityksen
tuloksekkaassa toiminnassa. Hanen on osattava suunnitella ja toteuttaa
annos- ja ateriakokonaisuuksia yrityksen toimintaperiaatteiden ja laatu-
tavoitteiden mukaisesti. Hanen on osattava ottaa ruoan esillelaitossa ja
koostamisessa huomioon annosten esteettisyys ja makueldamysten tuot-
taminen.

s Keskeinen sisalté on
annos-, ateria- ja ruokalistasuunnittelu ryhman jasenena.

Opiskelijan on osattava laskea ja hinnoitella ruokalajeja ja ateriakoko-
naisuuksia manuaalisesti sek& jotain alan tietoteknisté sovellusta kayt-
tden. Hanen on osattava ehkéista ruoan hévikin syntymistd noudatta-
malla ravintolan ruoka-aineiden kasittelyyn ja varastointiin liittyvia
ohjeita. Hanen on osattava hyddyntéa tahteeksi jaéneet ruoat havikin
pienentdmiseksi. H&nen on osattava kayttaa raaka-aineita, koneita ja
laitteita sek& tyomenetelmi& taloudellisesti ja tehokkaasti. Hanen on
osattava arvioida omaa toimintaansa ja pyrittava kayttdméaan tyodaikansa
taloudellisesti ja tehokkaasti.

s Keskeinen sisalté on
kannattava ja taloudellinen keittidtoiminta.

Opiskelijan on osattava toimia yrityksen laatu- ja kannattavuustavoit-
teiden mukaisesti. Hanen on ymmérrettdva oman toimintansa vaikutus
palveluprosessin onnistumiseen ja asiakastyytyvéisyyteen seka tydyh-
teisOn ilmapiiriin. Hanen on osattava hankkia asiakaspalautetta ja kyet-
tava viestimaan sitd eteenpdin tydyhteisossa siten, ettd palautetta voi-
daan kayttaa toiminnan kehittdmiseen. Hanen on osattava tydssaidn oma-
aloitteisesti antaa ja pyytaa apua tarvittaessa. Hanen on osattava arvioi-
da omaa toimintaansa ty6ryhmassa.

s Keskeinen sisalté on
laatu- ja kannattavuustavoitteiden mukainen toiminta tydyhteisdssa.

Opiskelijan on selviydyttdva asiakaspalvelutilanteessa molemmilla koti-
maisilla kielill&. Hanen on pystyttdva palvelemaan englanninkielisia
asiakkaita, jolloin hanen on tunnettava ruokaan ja palveluun liittyvé eng-
lanninkielinen perusammattisanasto. Hanen on pystyttavd ymmartamaan
englannin- ja ranskankielisia ruokaohjeita. Hanen on pystyttava hank-
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kimaan kuvien avulla vieraskielisistd alan julkaisuista vinkkeja tuote-
kehittelyyn ja ndin yllapitdmaan sekd kehittdmaan ammattitaitoaan.
Hénen on osattava tehda ruokalistan tekstit suomen, ruotsin, englannin
ja ranskan kielella.

s Keskeinen sisalté on
ravintolan suomen-, ruotsin-, englannin- ja ranskankielisen
ammattisanaston hallinta.

Arviointi, tyydyttava (T1)

Opiskelijan on

osattava toimia asiakasléhtoisesti ja palveluhenkisesti

osattava valmistaa ravintolan perusreseptiikkaan kuuluvat ruokalajit
osattava tyoskennella kasityovalineilla turvallisesti, vaikka laatu olisi-
kin epétasaista ja nopeus puutteellista

osattava kohtuullisesti rytmittaa ja aikatauluttaa tyotaan

tunnettava tavallisimmat ravintolassa kéytettavéat raaka-aineet ja osat-
tava séilyttaa ja esikésittella niitd elintarvikehygienian méaraysten
mukaisesti

osattava toimia toistuvien kirjallisten tilausméaaraysten mukaan
pystyttava ohjattuna ratkaisemaan ruoanvalmistuksessa ilmenevia
ongelmia

noudatettava aikatauluja ja tydpaikan toimintaohjeita

osattava muuntaa normaalista ruokavaliosta tavallisimmat erityis-
ruokavaliot

osattava suorittaa omavalvonnan toimenpiteet ja huolehtia henkilo-
kohtaisesta hygieniasta

osattava suorittaa keittion astiahuolto, jatehuolto ja puhtaanapidon
tehtavét

noudatettava ty6turvallisuusohjeita

osattava jarjestaa tarjoilu noutopdydasta ja itsepalvelulinjastosta
osattava suunnitella yksittéisia ruoka-annoksia ottaen huomioon ra-
vitsemuksen ja esteettisyyden

osattava hinnoitella ruokalajeja manuaalisesti seké tietotekniikkaa
apuna kayttéen

pystyttava tekemdan ruokalistan teksti yhdella vieraalla kielella
pystyttdva toimimaan tyéryhmaén jasenena.
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RAVINTOLARUOKIEN VALMISTUS, 20 OV

Tavoitteet ja keskeiset sisallot, Kiitettava taso
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Opiskelijan on osattava suunnitella ja toteuttaa ravintolan tilaus- ja paivéal-
liskokonaisuuksia, kuten edustus-, juhla- ja teematilaisuuksien ateria-
kokonaisuuksia, tydryhmén jasenend. Hanen on osattava itsendisesti
suunnitella ja toteuttaa a la carte -annoksia ottaen huomioon ravintolan
liikeidean, asiakaslahtoisyyden, gastronomian ja annosten esteettisyyden
sekd hinta- ja laatusuhteen. Hanen on ymmarrettavé asiakaslahtdisen
palvelun ja ruokatuotannon vaikutus ravintolan tulokselliseen toimin-
taan seka ruokalistan merkitys ravintolan myynnin ja markkinoinnin
vélineend.

Opiskelijan on osattava soveltaa suunnittelussa ja toteutuksessa kan-
sallista ja kansainvélistd ruoka-, juoma- ja tapakulttuuria sek ottaa huo-
mioon vuodenaikoihin liittyvat elintarvikkeet ja sesonkiruoat. Hanen on
osattava valita ja kayttad myds erikoisraaka-aineita valmistaessaan tila-
us- ja a la carte -annoksia. Hanen on osattava valmistaa tavallisimmista
tilaisuuksissa tarjottavista ruokalajeista erityisruokavalioruoat.

Opiskelijan on osattava itsendisesti tydryhman jasenené valmistaa
asiakkaan tarpeita vastaavia maukkaita ja laadukkaita tilaus- ja a la carte
-ruokia lisékkeineen. Hanen on osattava suunnitella ja organisoida oma
tyonsé seka osattava tyoskennellad yhteistydssa ravintolan keittion muun
henkildston kanssa. Hanen on osattava valita ravintolan ruokalajien ja
ateriakokonaisuuksien valmistukseen tarkoituksenmukaiset ja tilantee-
seen sopivat koneet, laitteet ja tydmenetelmat. Hanen on osattava tyds-
kennelld kasitydvalineilld sujuvasti ja taloudellisesti seké saavutettava
tasalaatuinen lopputulos. Hanen on osattava tehdéa a la carte -annoksien
ja tilausruokailun esivalmisteluty6t. Hanen on osattava ajoittaa ruoan-
valmistustydnsé, niin ettei asiakas joudu odottamaan tai ruokaa jouduta
pitdméaan liian kauan l[ampiména. Hanen on osattava tehdd samanaikai-
sesti useita perdkkain ja rinnakkain toistuvia tdita seka noudatettava
sovittuja aikatauluja ja tydyksikoén toimintaohjeita.

Opiskelijan on osattava suunnitella ja toteuttaa ruokien esillelaitto
lautas-, vati-, noutopdyté- ja buffet-tarjoilua varten. Hanen on osattava
ottaa ruokien tarjollepanossa huomioon asiakkaiden tarpeet seka tilaisuu-
den luonne ja ajankohta. Hanen on osattava laittaa tilaus- ja a la carte
-ruoat kauniisti esille tilaisuuden luonteen ja toimipaikan laatutavoit-
teiden mukaisesti. Hanen on osattava ottaa ruokien suunnittelussa, val-
mistuksessa ja esillelaitossa huomioon vérien, rakenteen, ulkondon,
raaka-aineiden ja valmistustavan yhteensopivuus.
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s Keskeinen sisalté on
ruokalistasuunnittelu, tilaus- ja a la carte -ruokien suunnittelu, valmistus
ja esillelaitto ravintolassa.

Opiskelijan on osattava itsendisesti vastaanottaa, varastoida, sailyttaa
ja késitella ravintolaan tulevia erikoisraaka-aineita, kuten marjoja, he-
delmid, kaloja, &yridisia ja riistaa. Hanen on osattava ottaa huomioon
hygienian vaatimukset ravintolaruokien valmistuksessa ja tiedettava
elintarvikkeissa olevat ja niiden kasittelyn aiheuttamat turvallisuus- ja
terveysvaarat.

s Keskeinen sisalté on
ravintolan elintarvikkeiden tuntemus, vastaanottaminen, varastointi ja
kasittely hygienian vaatimusten mukaan.

Opiskelijan on osattava toimia ruoanvalmistustydssaéan ravintolan toi-
minta-ajatuksen, liikeidean seké laatu- ja kannattavuustavoitteiden mu-
kaisesti. Hanen on osattava laskea a la carte -annosten ja tilausruokailujen
kustannukset tavoitekatteineen. Hanen on tunnettava ravintolan tuotan-
to, toimintakokonaisuus seké laadunvalvontajérjestelmd. Hanen on osat-
tava ruoanvalmistuksen aikana todeta lampdotilamittauksilla ja aistin-
varaisesti, ett ruoka on laatutavoitteiden mukaista. Hanen on osattava
suunnitella, valmistaa ja laittaa esille annokset asiakkaille ja kohderyh-
maélle sopivalla tavalla. H&nen on osattava jatkuvasti tarkkailla valmis-
tamiensa tuotteiden laatua.

s Keskeinen sisaltd on
toiminta-ajatuksen, liikeidean seka laatu- ja kannattavuustavoitteiden
mukainen toiminta ravintolassa.

Opiskelijan on osattava seurata gastronomian virtauksia ja ruokatrendeja
Suomessa ja Euroopassa. Hanen on tunnettava ravintola-alan lahihisto-
rian kehitys Suomessa. Hanen on tiedettdva tunnetuimpien kansainva-
listen keittididen ominaispiirteet seké etnisten keittididen ideologia.
Hénen on osattava hakea uutta tietoa alan kotimaisista ja kansainvali-
sistd julkaisuista, tiedotusvalineisté sekd internetistd kehittdakseen ja
yllapitadkseen ammattitaitoaan.

s Keskeinen sisaltoé on

ravintola-alan, gastronomian ja kansainvalisen keittién
kehityssuuntauksien seuraaminen.
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Opiskelijan on osattava arvioida omaa ja koko tydryhman toimintaa
seké yhteistydn onnistumista tilaus- ja a la carte -ruokien valmistus-
prosessissa. Hanen on osattava vastaanottaa ja antaa asiakkaiden ja ty6-
ryhmén muiden jasenten palautetta sekd viestia tyéryhmassa onnistu-
miseen vaikuttavista seikoista, kuten aikatauluista, ruokien esillelaitosta
jaruokien laadusta. Hanen on osattava tydssédan oma-aloitteisesti antaa
ja pyytaa apua tarvittaessa. Hanen on osattava toimia vastuullisena tiimin
jasenend ravintolan tilaus- ja a la carte -ruokien valmistusprosessissa.
Hanen on osattava kehittdd omaa toimintaansa ja tehdéd ehdotuksia tyo-
ryhmanséa toiminnan kehittamiseksi.

s Keskeinen sisalté on
tydryhman ja oman tyon arviointi seka yhteistyo.

Arviointi, tyydyttava taso (T1)
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Opiskelijan on

» osattava avustaa tilaus- ja paivallisruokien suunnittelussa ja toteut-
tamisessa

 osattava suunnitella ja toteuttaa a la carte -annoksia toimipaikan lii-
keidean mukaan tyéryhmén jésenend

e tunnettava seka osattava valita ja késitell& erikoisraaka-aineita

 osattava tydskennella kasityovalineilla ergonomisesti ja taloudelli-
sesti

e osattava organisoida omaa ty6tddn ja osattava toimia aikataulun
mukaisesti

« osattava laittaa ruoat esille lautas-, vati-, noutopoyté- ja buffet-
tarjoiluun

« osattava toimia hygienian vaatimusten mukaisesti

» osattava laskea ruoka-annoksen hinta

» Osattava arvioida ja mitata ruokien laatua ruoanvalmistusprosessin
aikana

 tunnettava kansainvalisten keittididen ominaispiirteita

e osattava seurata ravintolakeittion kehityssuuntauksia

* oOsattava toimia ryhméassa yhteistyokykyisesti

» Osattava ottaa vastuuta omasta tydstaan

 arvioida omaa ty6taan.
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3.2.6 RAVINTOLAN SALITOIMINNOT, 20 OV
Tavoitteet ja keskeiset sisallot, kiitettava taso

Opiskelijan on osattava toimia annettuja ohjeita noudattaen erilaisten
ravintolayritysten liikeidean seka laatu- ja tulostavoitteiden mukaisesti.
Hénen on tunnettava vastuunsa omasta osuudestaan ravintolayrityksen
myynnin kasvattamisessa ja palvelun laadun yllapitdmisessa. Hanen on
oltava kiinnostunut asiakkaista ja tyostdan toimipaikan myynti- ja
palvelutavoitteiden toteuttajana seké pyrittava jatkuvasti kehittdmaén
omia myynti- ja palvelutaitojaan.

s Keskeinen sisalté on
ravintolan lilkeidean mukainen toiminta ja omien myynti- ja
palvelutaitojen kehittdminen.

Opiskelijan on osattava palvella sekd suomalaisia ettd muita kulttuurei-
ta edustavia asiakkaita. Hanen on osattava olla ystavallinen ja joustava
sekd osattava ottaa huomioon asiakkaan yksil6llisyys ja kulttuuritausta.
Hénen on osattava luoda positiivinen vaikutelma itsestaan, tydyhtei-
sOstéan ja yrityksestddn kohteliaalla ja selkeélld suullisella viestinnalla
ja hyvélla kaytoksella.

Opiskelijan on pystyttdva palvelemaan toisen kotimaisen kielen li-
sdksi yhdelld vieraalla kielell4 siten, ettd hén selvidd kaytannon palvelu-
tilanteista eri kansallisuuksia edustavien asiakkaiden kanssa.

s Keskeinen sisalté on
eri kulttuureja edustavien asiakkaiden palvelu.

Opiskelijan on osattava aktiivisesti suositella ja myyda asiakkaalle vaih-
toehtoisia tuotteita toimipaikkansa ruokalistalta, osattava koota asiak-
kaan toiveiden mukaisia ateriakokonaisuuksia sekd osattava myyda
ruokiin sopivia juomia. Sitéd varten hanella on oltava hyva gastronomi-
an seka ruokalajien ja juomien tuntemus.

Opiskelijan on osattava kertoa asiakkaille omassa toimipaikassaan
myytévien ruokien ja juomien koostumus seka tiedettdva niiden sovel-
tuvuus yleisimpid erityisruokavalioita noudattaville asiakkaille.

s Keskeinen sisaltoé on

ruokien ja juomien myynti ja ruokien ja juomien soveltuvuus
erityisruokavalioita noudattaville.
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Opiskelijan on osattava valmistautua etukateen asiakkaiden vastaanot-
tamiseen. Hanen on osattava varautua myynti- ja asiakaspalvelutilan-
teisiin varustamalla tyOpisteensa ja perehtymaélla toimipaikan ruoka- ja
suosituslistoihin, juomatuotteisiin, poytavarauksiin seka tilausmaarayk-
siin. Hanen on osattava antaa sopivia viini- ja juomasuosituksia ruoille
ja perehdyttavéa ennalta erilaisiin suositusvaihtoehtoihin. Palvelutilan-
teessa hdnen on saatava asiakkaat tuntemaan itsensa tervetulleiksi ensi
hetkesta alkaen.

s Keskeinen sisaltoé on
myynti- ja palvelutilanteisiin sek& asiakkaan kohtaamiseen
valmistautuminen.

Opiskelijan on osattava organisoida tyonsa ja pystyttava palvelemaan
joustavasti, ripedsti ja tyylikkaasti yhta aikaa yksittéisia asiakkaita ja
asiakasryhmid. Hanen on pystyttava kiireessékin tehokkaaseen myynti-
ty6hon ja elaytyvaan palveluun.

Opiskelijan on osattava toimia saumattomassa yhteistydssa toimi-
pisteen muun henkiléston kanssa. Ruokaravintolassa hanen on osattava
erityisesti viestittaa keittioon asiakkaan yksilollisisté toiveista ja ate-
rioinnin meneilldén olevasta vaiheesta palveluprosessin aikana. Hanen
on osattava huolehtia siitd, ettd asiakkaan toiveet myds tulevat otetuiksi
huomioon.

s Keskeinen sisaltd on
palveluprosessin hallinta seka vuorovaikutus ravintolan muun
henkildston kanssa.

Opiskelijan on osattava myyda ja anniskella alkoholijuomia huomioi-
den anniskelutoiminnan lisdksi mainontaan ja rikkeisiin liittyvat saa-
dokset. Myyntié varten hanelld on oltava hyvat tiedot alkoholittomien
ja alkoholipitoisten juomien ominaisuuksista, niiden kéyttétavoista ja
tarjoilusta. Hanen on tunnettava mietoja ja vékevia viineja eri mante-
reiden tarkeimmista viinintuottajamaista ja osattava myyd4 ja tarjoilla
niitd eri tilanteissa. Hanen on tunnettava oluiden perustyypit ja osattava
tarjoilla niit4 asianmukaisella tavalla. Hdnen on osattava huolehtia hana-
laitteiston puhtaudesta ja toimivuudesta. Hanen on osattava myyda ja
anniskella tavallisimpia aperitiivijuomia. Hanen on osattava myyda,
valmistaa ja anniskella tavallisimpia juomasekoituksia. Hadnen on myos
osattava myyda tupakkatuotteita ja tunnettava tupakointiin liittyvat saa-
dokset.
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s Keskeinen sisalté on
alkoholijuomien ja tupakkatuotteiden myynti ja tarjoilu.

Opiskelijan on hallittava tilaustarjoilu prosessina. Hanen on osattava
suunnitella ja toteuttaa tilausmaarayksen ohjeistamana asiakkaan toi-
veiden mukainen tilauskokonaisuus, joilloin hdnen on tunnettava tyy-
pillisten ravintolatilausten tarjoilumuodot ja muut piirteet. Hanen on
osattava kunnostaa ja somistaa tilat tilaustarjoilua varten tilaisuuden
luonteeseen sopivalla tavalla. H&dnen on osattava toteuttaa tyéryhman
jasenend ruokien ja juomien tarjoilu. Hanell& on oltava tilausruokailun
edellyttdma etiketti- ja tapatietous.

s Keskeinen sisalté on
tilausmaarayksen mukainen tilaisuuden suunnittelu ja tarjoilun
toteutus.

Opiskelijan on osattava tarvittaessa toimia asiakas- ja henkilostéturval-
lisuuteen liittyvien ohjeiden mukaan poikkeustilanteissa, jollaisia ovat
esimerkiksi tulipalon vaara, paihtyneen tai vékivaltaisen asiakkaan ka-
sittely, huumeiden kayttajat ja omaisuusrikokset. Hanen on pystyttava
edistamaan seké asiakkaiden, ty6tovereittensa ettd omaa turvallisuutta
ja oikein valituilla toimillaan lieventdmaan tai jopa estiméan ongelma-
tilanteiden synty.

s Keskeinen sisalté on
kaytannon toimenpiteet poikkeustilanteissa.

Opiskelijan on oltava myyntitilanteissa aktiivinen ja valpas. Hanen on
pyrittdvé aina hyvaan myyntitulokseen ja osattava valita kulloiseenkin
tilanteeseen sopivat myyntikeinot. Hanen on tutustuttava vaihtoehtoisiin
ja lisdmyyntid edistaviin tuotteisiin ja osattava havaita sopivia tilanteita
kasvattaakseen myyntia.

Opiskelijan on osattava tulkita yrityksen kdytossa olevia tunnuslukuja
ja toimittava tulostavoitteiden mukaisesti. Hanen on ymmarrettavd oman
myyntity0onsa vaikutus ravintolan tulokseen.

s Keskeinen sisalté on
aktiivinen myyntity®, ravintolan tulostavoitteiden seuranta ja tulokseen
vaikuttaminen.

Opiskelijan on hallittava toimipaikkansa rahaliikenne ja osattava laatia

toimipaikkansa ohjeiden mukaan tarjoilijatilitys, ravintolan rahatilitys
seka myyntiraportti tydvuoron paattyessa. Hanen on osattava tehda toimi-
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paikkakohtaiset alkoholien, virvokkeiden ja tupakkatuotteiden inven-
toinnit seka varastotdydennyksien tilaukset.

Opiskelijan on osattava tyopaikassaan kayttaa tietotekniikkaa seké
alalle tehtyja ohjelmia ja sovelluksia, kuten atk-pohjaisia ravintolan
kassajarjestelmié seké niihin liittyvié luottokortin lukijoita ja varasto-
valvonnan ohjelmia. H&nen on osattava tulkita yrityksen kassajarjestel-
mésté saatavia myyntiraportteja ja kehitettavé toimintaansa niiden an-
tamien tietojen pohjalta. Hanen on tiedettdva oman tydnsa hinnan osuus
yrityksen kustannusrakenteessa.

s Keskeinen sisalté on
toimipaikan paivittdiseen avaamiseen ja sulkemiseen liittyva
rahaliikenne, inventointi ja varastojen tdydennys ja oman myynti-
toiminnan kehittaminen.

Opiskelijan on osattava hankkia aktiivisesti asiakaspalautetta ja viesti-
tettdva siitd tyotovereille seké hotellin ja ravintolan muille osastoille,
niin etta kaikki ovat tietoisia asiakkaan kokemuksista ja voivat ohjata
toimintojaan sen pohjalta. Hanen on suhtauduttava saamaansa palaut-
teeseen asiallisesti ja ymmarrettava palautteen merkitys itsensd, tyoyh-
teison ja yrityksen kehittdmisen vélineena.

s Keskeinen sisalté on
asiakaspalautteen hankinta ja kasittely toiminnan kehittdmisen
valineena.

Arviointi, tyydyttava (T1)
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Opiskelijan on

 tunnettava erilaisilla liikeideoilla toimivien ruoka- ja juomaravinto-
loiden palvelujarjestelmié

e osattava kertoa asiakkaalle itselleen tutun toimipaikan ruokalajien
ja ateriakokonaisuuksien sisalto ja valmistustavat

« osattava kertoa asiakkaalle ravintolassa myytévien ruokien ja juo-
mien sopivuudesta tavallisimpiin erityisruokavalioihin, kuten esimer-
kiksi ruoka-aineallergioihin, laktoosi-intoleranssiin ja keliakiaan

 osattava ohjeen mukaan valmistaa tavallisimpia aperitiiveina nautit-
tavia juomasekoituksia

« osattava suositella toimipaikkansa tavallisimmille ruoille sopiva
ruokajuoma

 tunnettava viinien ja ruokien suosittelun perusperiaatteet, niin etté
selviytyy niiden myynnista asiakkaille

» osattava myyda ja tarjoilla oluiden perustyyppeja



KOULUTUSOHJELMITTAIN ERIYTYVAT AMMATILLISET OPINNOT

3.2.7

 osattava ohjeen mukaan huolehtia hanalaitteiden puhtaudesta

» osattava noudattaa alkoholijuomien anniskeluohjeita

 osattava rekisterdida tuotteet toimipaikan kassajarjestelmaan ja las-
kuttaa ne

» oOsattava kasitella ja vastaanottaa tavallisimpia maksuvalineité

 osattava tarjoilla myymansé tuotteet oikein

» selviydyttava itsendisesti tavallisista asiakaspalvelu- ja myyntitilan-
teista toimipaikkansa juoma- ja ruokatarjoilussa

« osattava tilausmaarayksen mukaan tyéryhman jasenend toteuttaa
erilaisten tilauksien ruoka- ja juomatarjoilu

* tiedettavé yrityksen myyntitavoitteet

» noudatettava sovittuja tydaikoja

» osattava kayttad yhtd alalla kaytossa olevaa tietotekniikan sovellusta
annettujen ohjeiden mukaisesti

 osattava annettujen ohjeiden mukaan hoitaa toimipaikan avaamiseen
ja sulkemiseen liittyvat rahaliikenteen toimenpiteet

 osattava annettujen ohjeiden mukaan toimia asiakas- ja henkildsto-
turvallisuuteen liittyvisséa poikkeustilanteissa

 oltava kiinnostunut yrityksen hankkimasta asiakaspalautteesta

* oOsattava arvioida omaa tyoskentelydéan

 oltava halukas kehittdméaan itsedan

* Osattava ottaa vastuuta tehtdvistaan.

JUHLAPALVELUT, 10 OV

Tavoitteet ja keskeiset sisallot, kiitettava taso

Opiskelijan on osattava toimia kdytannon tyotehtavissa juhlapalvelu-
yrityksen liikeidean mukaisesti. Sita varten hanen on tunnettava juhla-
palveluja kéayttédvien asiakkaiden tarpeet ja odotukset seké asiakas-
tyytyvaisyyteen ja elamyksellisyyteen vaikuttavat tekijat. Hanen on tie-
dettdva, millaisia tuotteita ja palvelukokonaisuuksia juhlapalvelutoiminta
sisaltda ja millaisiin tilaisuuksiin ne soveltuvat.

Opiskelijan on osattava myyda ja ottaa vastaan valmiiksi tuotteistet-
tuja ja hinnoiteltuja juhlapalvelutilauksia sekd sopia tilaajan kanssa juhla-
tilaisuuden yksityiskohdista toimipaikan toimintaohjeen mukaan. Sité
varten hanen on tunnettava toimipaikan tuotteiden hinnoitteluperiaatteet
ja osattava koota juhlapalvelukokonaisuuksia. Hanen on osattava viestia
toimipaikassaan mahdollisimman tarkasti asiakkaan kanssa sovituista
asioista.

Opiskelijan on osattava tydryhman jasenena suunnitella, valmistaa
ja laittaa tarjolle ruoka- ja juomatuotteet seké huolehtia ruokien ja juo-
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mien tarjoilusta sovitulla tavalla. Hanen on osattava somistaa tilat tilai-
suuden luonteen ja asiakkaan kanssa sovitun hinnan mukaan ja luoda
tilaisuuteen kuuluva tunnelma. Hanen on osattava ottaa suunnittelussa
huomioon, etta tilaisuus hoidetaan asiakkaan kanssa ennalta sovitulla
tavalla.

Opiskelijan on osattava laatia tyéryhman jasenend tyétehtévien ajoi-
tussuunnitelmia, kuten tavaroiden, astioiden seka ruoka- ja juomatuot-
teiden pakkaaminen ja kuljetus, tavaroiden ja tuotteiden esillelaitto seké
tarjoilun toteutus juhlapaikalla. H&nen on osattava juhlatilaisuuden jal-
keen hoitaa joustavasti ja tehokkaasti lopputy6t, kuten astioiden puh-
distus ja pakkaaminen, ruokien pakkaaminen ja tilojen jarjesteleminen.

Opiskelijan on osattava soveltaa erityyppisissa juhlatilaisuuksissa
vaadittavaa tapa- ja etikettitietoutta, jolloin hanen on tunnettava suoma-
laisen ja kansainvalisen ruoka-, juoma- ja tapakulttuurin erityispiirtei-
t&. Hanen on osattava vaikuttaa omalla persoonallaan palvelukokonai-
suuden sujumiseen, tilaisuuden onnistumiseen ja asiakastyytyvaisyyteen.

Opiskelijan on sopeuduttava vaihteleviin tydaikoihin ja noudatetta-
va sovittuja tydaikoja. Hanen on osattava siirtya joustavasti ty6tehtavasta
toiseen. Hanen on osattava ratkaista luovasti palveluketjussa tapahtu-
via yllattavia tilanteita.

s Keskeinen sisalté on
kaytanndn tydskentely juhlapalveluyrityksessa tai -organisaatiossa.

Opiskelijan on osattava noudattaa omavalvontasuunnitelmaa juhlapal-
velutoiminnassa. H&nen on osattava noudattaa vaadittavaa hygieniaa ja
toimia elintarvikehygienian maaréysten ja ohjeiden mukaisesti myds
poikkeusoloissa.

s Keskeinen sisalté on
hygienian ja omavalvontasuunnitelman noudattaminen
poikkeustilanteissa.

Arviointi, tyydyttava (T1)
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Opiskelijan on

 tunnettava juhlapalvelujen toiminta-ajatus

 osattava vastaanottaa tavanomaisia juhlapalvelutilauksia ja sopia ti-
laisuuden jarjestelyistd annettujen ohjeiden mukaan

» osattava kunnostaa ja koristaa tilat muiden apuna

» osattava valmista ja laittaa tarjolle tuotteet muiden apuna

 osattava tarjoilla ruoat ja juomat muiden apuna

» osattava jarjestaa tilaisuuden jalkeen tilat itsenaisesti
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3.2.8

Tavoitteet ja

» osattava ohjaus apunaan tehda ty6- ja aikataulusuunnitelma omalle
tydlleen

 osattava toimia annettujen ohjeiden mukaan tyéryhman jasenena

e osattava pyytaa tarvittaessa apua

e osattava kdyttaytya asiallisesti ja tilanteen luonteeseen sopivalla ta-
valla

e sopeuduttava tydéryhman sééntoihin ja mukauduttava vaihteleviin
tydaikoihin

e osattava noudattaa hygieniaa ja omavalvontasuunnitelmaa myos
poikkeusoloissa.

KAHVILA- JA PIKARUOKAPALVELUT, 10 OV
keskeiset sisallot, kiitettava taso

Opiskelijan on osattava tydskennella kahvilan kaytannon tydtehtavissé
liikeidean mukaisesti. Hanen on osattava aktiivisesti esitelld ja myyda
tuotteita asiakkaille. Sitd varten hanen on tunnettava yleisimmat myyn-
nissa olevat kahvi- ja muut kahvilatuotteet ja kahviloiden kehitystrendit
Suomessa ja muualla. Hanen on tiedettava, mitd raaka-aineita tuotteet
sisaltavat, pystyakseen vastaamaan asiakkaan esittamiin kysymyksiin.
Hénen on osattava suositella sekd myyda tavallisimpiin erityisruoka-
valioiin soveltuvia kahvilatuotteita.

s Keskeinen sisalté on
liikeidean mukainen tyoskentely kahvilassa.

Opiskelijan on osattava tydskennelld kdytannon tyotehtévissa erilaisten
liikeideoiden mukaisesti toimivissa pikaruokapaikoissa. Sité varten ha-
nen on tunnettava pikaruokaketjun tai yksittaisen toimipaikan toimin-
taperiaatteet ja -ohjeet, yleisimmat myynnissé olevat pikaruokatuotteet,
tuotteiden historiaa ja pikaruokatoiminnan kehitystrendeja Suomessa
ja muualla. Hanen on tiedettivd, mitd raaka-aineita tuotteet sisaltavat,
pystyakseen vastaamaan asiakkaan esittdmiin kysymyksiin. Hanen on
osattava suositella sekd myydé tavallisimpiin erityisruokavalioiin so-
veltuvia pikaruokatuotteita.

s Keskeinen sisalté on
liikeidean mukainen tyoskentely pikaruokapaikassa.
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Opiskelijan on osattava valmistaa myytavét tuotteet ja jatkokasitella
puolivalmisteet ja raakapakasteet myytaviksi artikkeleiksi. Hanen on
osattava laittaa valmiit tuotteet myyvaésti esille seké pakata tuotteet oi-
kein ja kauniisti. Hanen on osattava valmistaa ja pakata tuoteturvallisesti
take away -tuotteita asiakkaille. Hanen on osattava késitelld ja sailyttaa
tuotteita oikeissa l&mpdtiloissa elintarvikehygienian méaraysten ja yri-
tyksen omavalvontaohjeiden mukaisesti.

s Keskeinen sisalté on
kahvila- ja pikaruokayritysten tuotteiden valmistus ja kasittely.

Opiskelijan on osattava jérjestaa vitriini ja linjasto myyntikuntoon. Ha-
nen on osattava itsendisesti avata kassa ja suorittaa muut tarvittavat toi-
met ennen péivan myynnin aloittamista. Hanen on itsendisesti pystyttava
toimimaan kassalla ja ottamaan vastaan tavallisimmat maksuvélineet,
tiedettavé niihin liittyvat turvallisuusriskit ja hallittava varmistusmenet-
tely. Hanen on osattava itsendisesti paivén loputtua sulkea kassa ja teh-
da tilitykset seké niihin liittyvat raportit.

Opiskelijan on osattava palvella asiakkaita molemmilla kotimaisilla
jayhdella vieraalla kielell&.

s Keskeinen sisalté on
myyntity6, asiakaspalvelu ja asiakasturvallisuus.

Opiskelijan on oltava tydssédén ulospéinsuuntautunut, reipas ja nopea.
Hénen on oltava innostunut tydstdan. Hanen on pystyttava tiimityos-
kentelyyn, ja hanella on oltava hyvat sosiaaliset taidot. Hanen on oltava
myds joustava ja itsendinen tydssaan, osattava tarttua tyohon ja ottaa
siitd vastuu. H&nen on osattava tydskennelld tarkkaan méériteltyjen
normien ja toimipaikan laatuvaatimusten mukaisesti.

Opiskelijan on osattava suunnitella ja organisoida oma ja tiimin tyds-
kentely. Tyoskentelyssaan hanen on osattava ottaa huomioon useita pe-
réakkain ja rinnakkain toistuvia tyotehtavia, jotta han pystyisi organisoi-
maan tyotadan. Hanen on osattava arvioida omaa ja tyéryhmaén suoritusta
realistisesti sek& ottaa ja antaa palautetta tydhonsa liittyvissa asioissa.
Hénen on osattava ratkaista ongelmatilanteita tarkoituksenmukaisesti
ja joustavasti.

s Keskeinen sisalté on
itsendinen ja aloitteellinen tydskentely, yhteisty6 seka tyén organisointi,
arviointi ja kehittaminen.
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Opiskelijan on osattava huolehtia asiakastilojen puhtaudesta ja viihtyi-
syydesta sekd toteuttaa omavalvontasuunnitelman toimenpiteet. Hanen
on osattava arvostaa tilojen viihtyisyyttd, siisteyttd ja puhtauspalvelujen
vaikutusta palvelukokonaisuuteen. Hanen on osattava ottaa jatehuollossa,
ymparistoasioissa ja muussa tydskentelyssa huomioon kestavan kehi-
tyksen periaatteet.

s Keskeinen sisalté on
tilojen viihtyisyys, puhtaanapito ja ymparistdasiat.

Arviointi, tyydyttava (T1)

Opiskelijan on

« osattava tydskennelld kahvilan kdytdnnon tehtdvissa toisen apuna

» osattava tyoskennelld pikaruokapaikan kaytannon tehtévissa toisen
apuna

 osattava ohjatusti valmistaa, myyda ja laittaa tarjolle kahvilan ja pika-
ruokaravintolan tuotteita

« osattava ohjauksessa avata kassa ja aloittaa itsendisesti myyntity®

» Osattava itsendisesti hoitaa paivan myyntityo kassalla

» osattava ohjauksessa péivén loputtua sulkea kassa ja tehda tilityksiin
liittyvét rutiinit

e pystyttdva noudattamaan tyfaikoja

e pystyttava tydskentelemdan nopeasti

» oOsattava noudattaa toimipaikan tuotteilleen ja palvelulleen asetta-
mia normeja

e pystyttdva ottamaan vastaan palautetta omasta tydstaan

 osattava suunnitella ty6tdan toisten kanssa

« osattava huolehtia itsendisesti kahvilan ja pikaruokapaikan keittion
ja asiakastilojen puhtaanapidosta ja jarjestyksesté

 osattava huolehtia kahvilan ja pikaruokapaikan omavalvonnan suo-
rittamisesta.

3.29 HENKILOSTORAVINTOLATOIMINNOT, 10 OV

Tavoitteet ja keskeiset sisallot, kiitettava taso
Opiskelijan on osattava toimia yksittaisen henkildstéravintolan liike-
idean ja toimintaohjeiden mukaisesti. Sitd varten hanen on osattava hah-
mottaa oman tydnsa merkitys toimipaikan koko toiminnassa ja oltava

perehtynyt toimipaikan pdatoiminnon toiminta-ajatukseen seké sen
ruokapalveluille asettamiin vaatimuksiin. Hanen on oltava perehtynyt
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toimipaikkaravintoloiden mé&éréaan ja toiminnan luonteeseen ruoka-
palvelujen tuottajana. Hanen on tiedettévé, miten yksittaiset toimipaikat
sijoittuvat koko henkildstéravintolaketjussa ja miten asiakaslahtdinen
toiminta niissé toteutuu.

s Keskeinen sisaltoé on
henkildstéravintolassa toimiminen.

Opiskelijan on osattava valmistaa eri jalostusasteella olevista raaka-
aineista herkullisia ja ravitsevia ruokalajeja kdyttaen suurtalouskoneita,
-laitteita ja -menetelmi&. Hanen on osattava laskea jotain alan tietokone-
ohjelmaa hyvéksikayttden valmistamiensa ruokalajien kustannukset.
Hanen on tiedettava, mitka ulkoiset seikat vaikuttavat henkildstoravin-
tolan annosten hinnoitteluun pystyékseen suunnittelemaan ja valmista-
maan kannattavia ja taloudellisia ruokalajeja. Hanen on osattava valttaa
havikin muodostumista ruoanvalmistuksen eri vaiheissa ja osattava hyo-
dyntad tahteeksi jadneet ruoat. Hanen on tiedettava, miten hén voi omalla
toiminnallaan vaikuttaa toimipaikan kannattavuuteen.

s Keskeinen sisalté on
henkildstéravintolan ruoanvalmistus kannattavasti ja taloudellisesti.

Opiskelijan on osattava huolehtia henkilokohtaisesta hygieniastaan ja
noudatettava toimipaikan ulkoisesta olemuksesta annettuja ohjeita. Ha-
nen on osattava itsendisesti suorittaa henkildstravintolan omavalvonnan
toimenpiteet. Hanen on osattava huolehtia keittion tilojen, koneiden ja
laitteiden jatkuvasta puhtaudesta ja hygieenisyydesta.

s Keskeinen sisalté on
henkilokohtaisesta hygieniasta huolehtiminen seka
henkildstéravintolan omavalvonta ja puhtaanapito.

Opiskelijan on osattava soveltaa yleisia ravitsemussuosituksia valmis-
taessaan tuotteita myyntiin ja ymmarrettava ravitsemussuositusten
toimintaa ohjaava tehtdvé. Hanen on tiedettava, miten paivittaisilla ravit-
semispalveluilla vaikutetaan asiakkaiden ty6- ja toimintakykyyn seka
fyysiseen ettd henkiseen hyvinvointiin. Hanen on osattava muuntaa ja
valmistaa normaaliruokalistasta tavallisimpia erityisruokavalioaterioita,
kuten laktoosi-intoleranssiin, tavallisimpiin ruoka-aineallergioihin,
keliakiaan ja kasvisruokavalioon soveltuvia ateriavaihtoehtoja.

s Keskeinen sisalté on
ravitsemussuositusten soveltaminen ja erityisruokavalioruokien
valmistus.



KOULUTUSOHJELMITTAIN ERIYTYVAT AMMATILLISET OPINNOT

Opiskelijan on osattava soveltaa linjastoon valmistettavan tuotteen raa-
ka-aineesta edustusruokailuun soveltuvia annoksia muuntamalla valmis-
tusmenetelmaa, maustamista ja esillelaittoa. Hanen on osattava ottaa
edustusruokailussa huomioon iséntayrityksen tai -organisaation liikeidea
ja toimintatapa.

s Keskeinen sisaltd on
edustusruokien valmistus.

Opiskelijan on osattava myyda henkildstoravintolan tuotteita palvelu-
linjastossa. Sitd varten hdnen on osattava avata itsenéisesti kassa ja suo-
rittaa muut tarvittavat toimet ennen paivan myynnin aloittamista. Ha-
nen on pystyttava toimimaan itsendisesti kassalla ja ottamaan vastaan
tavallisimmat maksuvélineet. Hanen on tiedettdvd maksuvalineisiin liit-
tyvat turvallisuusriskit ja hallittava varmistusmenettely. Hanen on osat-
tava huolehtia asiakastilojen puhtaudesta ja viihtyisyydesta seka toteut-
taa palvelulinjaston omavalvontasuunnitelman toimenpiteet. Hanen on
osattava itsendisesti paivan loputtua sulkea kassa ja tehda tilitykset ja
niihin liittyvat raportit. Tydskentelyssaan hdanen on osattava ottaa huo-
mioon useita perakkain ja rinnakkain toistuvia ty0tehtévid, jotta pystyi-
si organisoimaan tyotaan.

Opiskelijan on osattava palvella asiakkaita molemmilla kotimaisilla
kielilla ja yhdella vieraalla kielell4, niin etté asia tulee hoidetuksi.

s Keskeinen sisaltd on
asiakaspalvelu, myyntityd ja kassatoiminnot.

Opiskelijan on osattava avustaa tilaustarjoilussa, kuten tarjoilutilojen
kunnostamisessa, kattamisessa ja koristelussa, lautas- ja vatitarjoilussa,
astioiden keruussa seka poytien siistimisessé. Sit4 varten hanen on hal-
littava eri tarjoilu- ja kantotavat. Hanen on osattava tarjoilla itsendisesti
juhlissa ja tilaustarjoilussa tarjoiltavia juomia.

s Keskeinen sisalté on
juhla- ja edustustilaisuuksien tarjoilussa avustaminen.

Opiskelijan on osattava kehittaa tyétaitojaan ja toimiaan yhteistydssa
asiakkaiden ja ty6toverien kanssa. Hanen on kyettava yhteisty6hon tyo-
ryhman jdsenend, osattava organisoida omaa tydtaan ja noudatettava
aikatauluja sekd tyoaikoja. Hanen on osattava sitoutua tyoskentelyyn ja
osattava hoitaa tyotehtdvat alusta loppuun vastuullisesti ja omatoimi-
sesti tydryhman jasenend. Hanen on osattava arvioida omaa ja tyéryhmén
suoritusta realistisesti. Hanen on osattava ottaa vastaan ja antaa palau-
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tetta tyohonsa liittyvissé asioissa. Hanen on osattava ratkaista ongelma-
tilanteita tarkoituksenmukaisesti ja joustavasti.

s Keskeinen sisalté on
yhteistyo ja vuorovaikutus ja oman toiminnan arvioiminen ja
kehittdminen.

Arviointi, tyydyttava (T1)

3.2.10

Opiskelijan on osattava

» suunnitella ja valmistaa henkildstéravintolan ruokalajeja itselleen
tutussa toimipaikassa

 valttda havikin muodostumista ruoanvalmistuksessa

« valmistaa laktoosi-intoleranssiin, tavallisimpiin allergioihin, kelia-
kiaan ja kasvisruokavalioon soveltuvat ruokavaliomuunnokset

 valmistaa tyéryhman jasenend henkildstoravintolan edustus- ja juhla-
ruokalajeja itselleen tutussa toimipaikassa

 avata opastettuna henkildstéravintolan kassa ja aloittaa myyntity6

e myyda ja vastaanottaa tavallisimpia maksuvélineita kassalla

* suorittaa opastettuna paivén lopulla kassan sulkeminen ja tilityksiin
liittyvat rutiinit

» huolehtia itsendisesti asiakastilojen puhtaudesta ja jarjestyksesta

 suorittaa omavalvonnan toimenpiteet keittidssa ja palvelulinjastossa
ohjeen mukaan

* kunnostaa itsendisesti itselleen tutut tilaustarjoilutilat

e avustaa opastettuna edustus- ja juhlatarjoilussa tilojen kunnostami-
sessa, kattamisessa, astioiden keruussa ja tilojen siistimisessé

« noudattaa annettuja aikatauluja ja tydaikoja

e ottaa vastaan palautetta omasta tydstaan

* arvioida omaa tyGtadn.

RAVINTOLAN ERIKOISRUOKATOIMINNOT, 10 OV

Tavoitteet ja keskeiset sisallot, kiitettava
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Opiskelijan on osattava suunnitella ravintolan liikeideaan sopivia eri-
koisruokalajeja, joilla on oikea hinta-laatusuhde. Sitéd varten hdnen on
osattava maaritelld, mitk& ruokalajit ovat erikoisruokalajeja ja mika
niiden merkitys on ravintolan myynnille ja imagolle. Hanen on osattava
késitella erikoisraaka-aineita hygieenisesti ja taloudellisesti.
Opiskelijan osattava valmistaa, myyda ja tarjoilla suomalaiseen
ruokakulttuuriin kuuluvia tyypillisimpia kausiruokalajeja, kuten riistaa
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ja vuodenaikojen juhliin liittyvia ruokalajeja. Hanen on osattava esi-
késitelld kausiruokien raaka-aineita ja valmistaa niisté ravintolaruokia
nykypaivén asiakkaille suomalaista ruokailuperinnettd kunnioittaen.

Opiskelijan on osattava esikasitelld ja valmistaa Pohjois-Euroopassa
kaytettavié kaloja ravintolan ruoanvalmistuksessa. Hanen on osattava
valita kullekin kalalajille parhaiten soveltuva valmistusmenetelmé ja
yhdistaa niille sopivimmat lisakkeet ja kastikkeet.

Opiskelijan on osattava esikasitelld ja valmistaa Pohjois-Euroopassa
kéytettdvistd dyridisista ja nilvidisista ravintolaruokia. Hanen on osatta-
va valita niille parhaiten soveltuva valmistusmenetelma. Hénen on osat-
tava niiden perinteiset kattaukset ja opastaa asiakasta niiden syonnissé
ja tarvittavien erikoisruokailuvalineiden kaytdssa.

Opiskelijan on osattava valmistaa Suomeen tuotavista erikoishedel-
mistd, marjoista ja erikoiskasviksista ruokalajeja tai lisakkeitd. Hanen
on osattava varastoida ja kasitell& niita oikein.

Opiskelijan on osattava myyda ja tarjoilla erikoisruokalajeja oikein
seka esitelld ja myyda niille sopivia juomia.

s Keskeinen sisalté on
erikoisruokalajien suunnittelu, valmistus, myynti ja tarjoilu.

Opiskelijan on osattava ohjeen mukaan liekittad, paloitella, annostella
tai viimeistella ruokalajeja ravintolasalissa asiakkaan pdydan vieressa.
Hanen on osattava tydskennellessaan ottaa huomioon asiakkaan yksi-
I61liset toiveet. H&nen on suoriuduttava ty6skentelysté asiakkaiden edes-
sé turvallisesti, siististi, tyylikk&asti ja joutuisasti.

s Keskeinen sisalt on
ruokien valmistus ja viimeistely salissa.

Opiskelijan on osattava valita sopivia viinejé toimipaikkansa viinilistalle
ja ottaa valinnoissaan huomioon ravintolan liikeidea ja ruokalistojen
tuotevalikoima. Hanen on tunnettava viinin ja ruoan yhdistamisen peri-
aatteet. Hanen on pystyttdva aistinvaraisesti arvioiden eritteleméaan vii-
nien ominaisuuksia ja laatua seké kertomaan viineisté asiakkaille sopivil-
la viinikielen imaisuilla. Hanen on osattava tunnistaa laadukkaan viinin
ominaisuudet. Hanen on osattava kayttaa viinitietouttaan viinien myyn-
ninedistamisessa ja tarjoilussa.

s Keskeinen sisalté on
viinien valinta ja aistinvarainen arviointi.
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Opiskelijan on osattava hankkia ravintolan toimintaohjeiden mukaan
viinejé ja muita alkoholijuomia. Sitd varten hanen on tunnettava alko-
holijuomien hankintaan liittyva lainsaadéanto seka viinien ja muiden alko-
holijuomien hankintapaikat, agentuuriliikkeiden juomien toimitustavat
ja paikat sekd oman maahantuonnin periaatteet. Hanen on tiedettava,
miten erityyppisten viinien maut reagoivat eri ruoka-aineiden kanssa.

s Keskeinen sisalté on
viinien ja muiden alkoholijuomien hankinta.

Arviointi, tyydyttava (T1)
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Opiskelijan on

» osattava madritella erikoisruokalaji

» osattava ohjauksessa valmistaa ja tarjoilla liilkeideaan sopivia erikois-
ruokalajeja

« tiedettdva tavallisimpia suomalaisia kausiruokalajeja, osattava esi-
kéasitelld niiden raaka-aineita taloudellisesti ja ohjauksessa valmis-
taa sekd myyda ja tarjoilla niité

» osattava esikésitelld Pohjois-Euroopassa kéytettavia kaloja ja valita
niille sopivia valmistusmenetelmia ja ohjeen mukaan valmistaa ja
tarjoilla niitd

 osattava esikasitella ja ohjattuna valmistaa useimpia Pohjois-Euroo-
passa kaytettavia nilvidisia ja dyriaisia ja tunnettava niiden erikois-
ruokailuvalineet ja kattaukset

» osattava avustaa salissa asiakkaan poydéan déressa tapahtuvassa ruoan-
valmistuksessa, liekityksessa, paloittelussa, annostelussa ja tarjoilussa

» osattava varastoida ja esikasitella erikoishedelmid, tuontimarjoja ja
-kasviksia, tunnettava niiden tavanomaiset kéyttotarkoitukset ja osat-
tava ohjeen mukaan valmistaa niista tyypillisid ruokalajeja

» osattava tarjoilla erikoisraaka-aineista valmistetut ruokalajit oikein
tutussa tilanteessa

» osattava kayttaa tavallisimpia viinikielen ilmaisuja ja esitelld asiak-
kaille ruokalajeihin sopivia viineja

* tunnettava itselleen tutun ravintolan viinit ja osattava suositella niit4
ravintolassa tarjoiltaville ruoille

 osattava tarjoilla viinit oikein

« tiedettdva alkoholijuomien ja viinien hankintavdylat ja hankintaan
liittyva lains&é&danto

» osattava valita ravintolan tuotevalikoimaan perusviinejé ohjeiden
mukaisesti

« tunnettava itselleen tutun toimipaikan hankintapaikka ja osattava
opastettuna hankkia toimipaikkaan alkoholijuomia.
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3211 MYYNTI- JA KONGRESSIPALVELUT, 10 OV
Tavoitteet ja keskeiset sisallot, kiitettava taso

Opiskelijan on osattava hoitaa asiakkaan kanssa hotelli-, ravintola- ja
kokouspalveluja koskevat myyntineuvottelut niin, ettd asiakkaan erilaiset
toivomukset tulevat huomioiduiksi. Hanen on osattava hoitaa hotellin
ja ravintolan esittelytilaisuus erilaisille asiakasryhmille. Hanen on osat-
tava toimia aktiivisena myyjané tarjoamalla asiakkaalle vaihtoehtoja
yrityksen tuotteista ja siten helpottaa asiakkaan ostopd&toksen tekoa.
Hénen on osattava kysyé asiakkaalta tilaisuuteen liittyvéat yksityiskohdat
ja asiakkaan yhteystiedot. Hanen on osattava ottaa huomioon erilaisiin
tilaisuuksiin liittyvien tuotteiden tuotannolliset, toteutukselliset ja kan-
nattavuuden asettamat rajoitukset.

s Keskeinen sisalté on
hotelli-, ravintola- ja kokouspalvelujen myyntineuvottelu.

Opiskelijan on osattava laatia asiakkaalle varausneuvottelun mukainen
kirjallinen tarjous ja vahvistus. Hanen on osattava hinnoitella tuotteet
ja palvelut yrityksen kdytannén mukaisesti. Hanen on osattava kayttaa
apunaan nykyaikaisia tiedonsiirtotapoja. Hanen on osattava kayttaa
varausneuvotteluissa luontevasti toimitusehtoja, yleisia ryhmavaraus-
ehtoja ja maksuehtoja, jotka perustuvat alan kattojarjestdjen sopimuk-
siin tai suosituksiin ja ketjun tai hotelliyrityksen ohjeisiin. Hanen on
tunnettava paikallisen matkailuelinkeinon tarjoamat ohjelmapalvelut
sekd osattava tarvittaessa liittad ja suositella niita asiakkaan tilaisuuk-
siin.

s Keskeinen sisaltoé on
varausneuvottelu.

Opiskelijan on osattava pitaa aktiivisesti yhteytté asiakkaisiin, tarkkailla
varaustilannetta seké seurata ja ennakoida tilaisuuteen valmistautumista
yhteisty0ssé hotellin muiden osastojen kanssa. H&anen on tunnettava
matkailualan varaus- ja markkinointiorganisaatiot ja niiden toiminta.
Hénen on osattava laatia yksiselitteinen ja tarkka tilausméaarays seké
jakaa se tiedoksi kaikille osastoille, joita on tulevasta tilauksesta infor-
moitava. Hanen on osattava tiedottaa muutoksista ja tarkennuksista.
Hénen on tiedettéva roolinsa tilaisuuden sujuvuuden ja toivomusten
mukaisen tilauksen toteutumisen varmistajana.

s Keskeinen sisalt on
tilausmaarayksen hoitaminen ja varaustilanteen seuranta.
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Opiskelijan on osattava ottaa asiakkaalta palautetta ja kasitell4 sité asi-
anmukaisesti tilaisuuden jalkihoidossa ja tuotekehittelyssa. Hanen on
osattava hyodyntaa asiakasrekisteria ja tunnettava yrityksen arkistointi-
kéytannot.

s Keskeinen sisalté on
palautteen kasittely ja asiakkaan jalkihoito.

Opiskelijan on kyettdvé neuvottelemaan asiakkaiden kanssa asiantun-
tevasti. Sit4 varten hénen on tiedettdva kokous- ja kongressiorganisaa-
tioiden toiminta ja tausta sekd tunnettava kongressimatkailun merkitys
Suomen matkailuelinkeinolle ja Suomen kongressitarjonta, Kilpailu-
tekijat ja -kilpailutilanne. Hanen on tunnettava Suomen kongressimat-
kailun varaus- ja markkinointiorganisaatiot. Hanen on tunnettava erityyp-
pisisté kokoustilaisuuksista kaytettavat tunnusomaiset nimet.

s Keskeinen sisalté on
neuvottelu asiakkaiden kanssa ja kokous- ja kongressimatkailun
tunteminen.

Opiskelijan on osattava toimia asiakaspalvelutehtévissa kokousosastolla
ystavéllisesti, joustavasti ja tehokkaasti. Hanen on tunnettava kokous-
ja kongressipalvelujen keskeisimmat késitteet seké tarkeimmat kokous-
tilatyypit, pdytdmuodot, niiden muuntelumahdollisuudet ja kokousvali-
neet ja -varusteet. Hanen on ymmarrettéva erilaisten tilojen kayttotar-
koitukset ja soveltuminen erityyppisiin tilaisuuksiin. Hanen on osattava
soveltaa yleisimpia kokouksiin liittyvia hinnoitteluperiaatteita. Hanen
on tunnettava alueen ohjelma-, retki-, kulttuuri- ja elamystarjonta ja osat-
tava etsid niista tietoa. Hanen on pystyttava tunnistamaan hyvan kokous-
jarjestdjan laatutekijoité ja tiedettdva turvallisuustekijat. Hanen on osat-
tava kayttaa tydssaan ymparistoystavallisid toimintatapoja. Hanen on
tunnettava paikalliset liilkenneyhteydet ja osattava opastaa asiakasta nii-
den kéytdssa. Hanen on tiedettdva kansainvalisen kongressin jarjestami-
seen ja palveluun liittyvét laatu- ja turvallisuustekijét.

s Keskeinen sisalté on
kokoustilojen ja -valineiden, ohjelmapalvelujen seka laatu- ja
turvallisuustekijoiden tunteminen.
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Arviointi, tyydyttava (T1)

3.2.12

Opiskelijan on

« osattava hoitaa myyntineuvottelu

 osattava ohjeen mukaan laatia kirjallinen varausvahvistus tai tarjous

» osattava ohjeen mukaan tarkkailla varaustilannetta

» osattava ohjeen mukaan laatia tilausméaéarays

» oOsattava ottaa vastaan palautetta

» tunnettava keskeisimmat kokous- ja kongressipalvelun kasitteet ja
organisaatiot

* tunnettava paikalliset ohjelmapalvelut.

LAIVATALOUSPALVELUT, 10 OV

Opintokokonaisuus sisdltda laivataloushenkildstolta vaadittavan
hététilanteiden ja terveydenhuollon peruskoulutuksen, joka perustuu
aluksen miehityksesta, laivavaen patevyydesta ja vahdinpidosta annet-
tuun asetukseen (As 1256/97, 458 ja 478).

Tavoitteet ja keskeiset sisallot, kiitettava taso

Opiskelijan on osattava huolehtia miehistdn ruokailusta seké ruokailu-,
keittio- ja asuintilojen siisteydestd ja puhtaudesta laivalla. Sita varten
hanen on tunnettava alustyypit ja niiden toimintaorganisaatiot. Hanen
on osattava tydskennell& laivan erikoisoloissa merenkulun toiminta-
kulttuurin mukaan, ja hédnen on noudatettava laivan tyfaikoja. Hanen
on tunnettava kansainvélisia ja merimiesruokakulttuureja. Hanen on
osattava toimia laivan muonittamiseen ja verovapaiden tuotteiden os-
toon, myyntiin ja varastointiin liittyvien kansainvélisten tulli- ja terveys-
viranomaisten maardysten mukaan. Hanen on osattava toimia laiva-
yhteisdssa aluksen turvallisuusmaérayksia noudattaen.

s Keskeinen siséltd on
merenkulkuun perehtyminen ja ruoanvalmistuksen, puhtaanapidon ja
varastoinnin soveltaminen laivaolosuhteisiin.

Opiskelijan on osattava toimia matkustajien turvallisuuteen liittyvien
kansainvélisten sdddosten (SOLAS ja STCW 95) mukaan. Hanen on
osattava toimia matkustajien, tydtoverien ja omaan turvallisuuteensa
liittyvissd, ennalta odottamattomissa tilanteissa ro-ro- ja matkustaja-aluk-
silla.
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Hénen on osattava paikallistaa pelastautumisvélineet ja -laitteet seka
palonsammutusvalineet ja kdyttaa niitd vaaratilanteissa. Hanen on tie-
dettdva aluksen héatatilanneohjeet, tunnettava hélytyskasikirjan sisalto
ja tunnistettava aluksen halytysmerkit sekd osattava toimia niiden vaati-
musten mukaisesti.

s Keskeinen sisalté on
turvallinen tydskenteleminen merioloissa, matkustajaturvallisuudesta
huolehtiminen ja alusten hatatilanne- ja turvallisuustoimintojen mukaan
toimiminen.

Opiskelijalla on oltava sellainen Kielitaito, etta hatatilanneohjeiden anta-
minen ja matkustajien opastaminen Suomen tai ulkomaiden vélisessé
liikkenteessa voi tapahtua suomeksi, englanniksi ja ruotsiksi sekd mah-
dollisuuksien mukaan maaramaan kielella.

s Keskeinen sisalté on
merenkulun suomen, englannin ja ruotsin kielen osaaminen.

Hétatilanteiden ja terveydenhuollon peruskoulutuksen tavoitteet ja kes-
keiset sisallot, kiitettdva taso ja arviointi mééraytyvét hatatilanteessa
toimimisen STCW 95 -yleissopimuksen koodin (A-VI/ 1-1, 1-2, 1-3
ja 1-4 sekd A-VI / 2-1) osaamisvaatimusten mukaan.

Arviointi, tyydyttava (T1)
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Opiskelijan on

 osattava toimia laivan toimintakulttuurin mukaan ja tunnettava alus-
tyypit

 osattava hoitaa toisen apuna laivan miehistdn muonittaminen

 osattava hoitaa toisen apuna muonittamiseen liittyvét kansainvéliset
tulliasiakirjat

» osattava toimia muonittamiseen ja verovapaiden tuotteiden ostoon,
myyntiin ja varastointiin liittyvien terveysmadaraysten mukaan

 osattava puhdistaa laivan ruokailu-, keittio- ja asuintilat sek& osattava
kayttad siivouskemikaaleja turvallisesti

» noudatettava sovittuja tyo- ja lepoaikoja laivalla

» osattava valmistautua merenkéyntiin ja noudatettava tyéturvallisuus-
ohjeita

» osattava liikkua matkustaja- ja ro-ro-alusten tiloissa ja osattava oh-
jata yksinkertaisilla ohjeilla matkustajia suomen, englannin ja ruotsin
kielella
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* tiedettdvéa alusta mahdollisesti kohtaavat tavallisimmat vaaratilanteet,
kuten merenkaynti, tulipalo ja haveri

 tiedettavé aluksella kaytettavé tavanomainen pelastusvélineisto ja
osattava kayttaa aluksen pelastusvalineistoa

» oOsattava toimia harjoituksissa ja todellisessa héatétilanteessa alusta
jatettdessd, oltaessa veden varassa tai pelastuslautoilla ja -veneissé

* tiedettdvé palonsammutusorganisaatio, halytyskaavion palonsammu-
tuslaitteiston merkit, laitteistosijoittelu, palon syttymisen syyt ja palo-
luokittelu sekd palon- ja savunilmaisimien sijainti

* tunnettava palavat materiaalit ja palon aiheuttamat vaarat seka tie-
dettéva, miten palo levida

* tiedettdva palon syttymisen ja levidmisen estamisperiaatteet

 osattava suorittaa toimenpiteet aluksella palon syttyessa

e osattava kayttda hatdpoistumisteita

» oOsattava kdyttdd sammutusaineita

» osattava kayttaa aluspalojen sammutuksessa kaytettavaa valineistod

» osattava antaa vélitdn ensiapu onnettomuustilanteissa

» osattava onnettomuustilanteissa arvioida annettavan ensiavun tarve
ja ensiavun antamisesta omalle turvallisuudelle aiheutuvat vaarat.

MUUT VALINNAISET OPINNOT, 10 OV

Koulutuksen jarjestdjan hyvaksymassé opetussuunnitelmassa ammatil-
lisiin opintoihin voi sisdltya valinnaisina opintoina kohdissa 3.2.7-3.2.12
mainittujen opintokokonaisuuksien tilalla tydelamén alueellisten tai pai-
kallisten tarpeiden mukaisia opintoja, muita ammatillisia opintoja syven-
tavia tai laajentavia opintoja, yhteisia opintoja tai lukio-opintoja.

T4&ssa tarkoitettujen opintojen laajuus voi tutkinnossa olla enintdan
10 opintoviikkoa.

VAPAASTI VALITTAVIEN OPINTOJEN TAVOITTEET,
KESKEISET SISALLOT JA ARVIOINTI

Opiskelijan tulee sisallyttaa opintoihinsa 10 opintoviikkoa vapaasti
valittavia opintoja, joiden tavoitteista, keskeisisté sisalloista ja arvioin-
nista tulee tehda opiskelijalle henkilokohtainen opiskelusuunnitelma.
Vapaasti valittavat opinnot voivat olla oman koulutusalan tai muiden
alojen ammatillisia tai yhteisid opintoja, jatko-opintoihin tai ylioppilas-
tutkinnon suorittamiseen valmentavia opintoja, tyokokemusta tai
ohjattuja harrastuksia, jotka tukevat koulutuksen yleisia ja ammatillisia
tavoitteita seka opiskelijan persoonallisuuden kasvua.
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34

35

OPINTO-OHJAUKSEN TAVOITTEET

Opinto-ohjausta tulee sisallyttaa vahintaan 1,5 opintoviikkoa opiskelijan
opintoihin. Naiden opintojen tavoitteena tulee olla, etta opiskelija osaa
toimia oppilaitosyhteisdsséan ja suunnitella opintonsa ja sitoutua opiske-
luun, jolloin hénen on tiedettava tutkintoon siséltyvét opinnot ja valinnai-
suus. Opiskelijan on osattava seurata opintosuoritusten kertymista ja ha-
kea tukea opintojensa suunnittelulle. Hanen tulee osata hakea tukea mah-
dollisissa opiskeluun liittyvissa vaikeuksissa seka ty6téa tai opiskelupaikkaa
myds ulkomailta.

OPINNAYTETYON TAVOITTEET JA ARVIOINTI

Opintoihin sisaltyy opinnéytetyd, jonka laajuus on vahint&an kaksi opinto-
viikkoa. Opiskelijan on osattava laatia opinndytetyd, joka voi olla joko
opintoja kokoava tai tutkinnon jonkin osa-alueen erityisosaamista 0soit-
tava tehtdvakokonaisuus, kuten kirjallinen ty®, multimedia- tai hypermedia-
ty0, selvitys, projektity0 tai tuote, ja joka toteuttaa tutkinnon tavoitteita.

Opiskelijan on osattava suunnitella opinndytetyénsé oman kiinnos-
tuksensa ja ammatillisen suuntautumisensa mukaisesti. Opinnaytetyota
tehdesséan hanen on osattava tydskennelld omatoimisesti, johdonmukai-
sesti ja jarjestelmallisesti. Hanen on osattava etsid opinndytetydssa tarvit-
tavaa tietoa eri lahteistd ja suhtautua tietoon Kriittisesti. Hanen on osattava
yhdistell& tutkinnon eri osa-alueiden osaamista ja kéyttaa tarkoituksen-
mukaisia tydskentelymenetelmid. Hanen on osattava itsenaisesti ratkaista
opinndytetyohonsa liittyvid ongelmia ja arvioida opinndytetyon etene-
misté ja sen tuloksia. Hanen on osattava esitella opinndytetydnsa kirjal-
lisesti ja suullisesti.

Arviointi, tyydyttava (T1)
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Opiskelijan on osattava

 laatia ohjauksessa opintoja kokoava tai tutkinnon jonkin osa-alueen
erityisosaamista osoittava tehtdvékokonaisuus

 suunnitella ohjauksessa opinndytetyonsa

» hankkia ohjauksessa tietoa keskeisista l&hteista

« valita ohjauksessa tarkoituksenmukaiset tyoskentelymenetelmat opin-
néaytetyohonsa

e pyytad tarvittaessa apua opinndytetydn laadinnassa esiintyvien on-
gelmien ratkaisemiseen

 arvioida opinnaytetydnsa onnistumista

 esitelld opinndytetyonsa.
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OPISKELIJAN ARVIOINTI

ARVIOINNIN TEHTAVAT JA TOTEUTTAMINEN
1. ARVIOINNIN TEHTAVAT JA TAVOITTEET

Sen lisdksi, mita laissa ammatillisesta koulutuksesta (L 630/98, 25 §)
on séédetty, arvioinnin tulee tukea opiskelijan myo6nteisen minakuvan
kehittymisté ja kasvua ammatti-ihmisend. Arvioinnin on perustuttava
opiskelijan omaan itsearviointiin sekd opiskelijan ja opettajien véliseen
arviointikeskusteluun, johon tydssédoppimisen ajalla myds tydpaikka-
ohjaajat osallistuvat.

Arvioinnin tulee opiskelijan ohjauksen liséksi tuottaa tietoa opiskeli-
joiden osaamisesta opettajille, tydnantajille ja jatko-opintoihin pyrki-
misté varten.

2. ARVIOINNIN TOTEUTTAMINEN

Sen lisdksi, mitd asetuksessa ammatillisesta koulutuksesta (A 811/98,
10 §, 11 8) on saadetty, opiskelijan arvioinnin tulee olla laadullista eli
opiskelijan osaamista on verrattava opintokokonaisuuksien tavoitteisiin
ja niiden pohjalta laadittuihin arvioinnin kriteereihin. Opintojaksojen
arvioinnilla tulee tukea opiskelijaa opintokokonaisuuksien tavoitteiden
saavuttamiseksi. Opintokokonaisuuden arvosanaa annettaessa on paino-
tettava loppuvaiheen osaamista. Osaaminen tulee todentaa naytoilla.
Opintojaksojen arviointituloksia ei voida mekaanisesti laskea yhteen
eiké jakaa tai painottaa.

Arviointimenetelmat tulee valita siten, ett ne mittaavat asetettujen
tavoitteiden saavuttamista, soveltuvat kaytettyihin opiskelumenetelmiin
ja tukevat opiskelijan oppimista. Koska opiskelijat osaavat ilmaista osaa-
misensa eri tavoin, heilla on oltava mahdollisuus nayttda osaamisensa
muutenkin kuin kirjallisesti. Erityisesti vamman, sairauden ja niihin
rinnastettavien oppimisvaikeuksien, kuten lukemis- ja kirjoittamis-
héirion, ollessa kyseessa on kéytettdva kullekin opiskelijalle parhaiten
soveltuvaa arviointimenetelmaa.

Kaikille opiskelijoille ja kaikille arviointiin osallistuville on tiedotet-
tava ennen opintojen alkamista arvioinnin periaatteista ja niiden sovel-
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tamisesta, kuten arvioinnin tehtavistd, arvioinnin kohteista, arvosanan
muodostumisesta, arvosana-asteikosta ja vaatimustasoista, arvosanan
uusimisesta ja opintojen etenemisen edellyttavistd opinnoista, tydssa-
oppimisen arvioinnista, arvioinnin oikaisemisesta, hyvaksiluettujen
opintojen arvioinnista, arvosanojen dokumentoinnista seka opintokortin
ja tutkintotodistuksen sisallosta.

3. ARVOSANAN ANTAMINEN

Sen lisaksi, mitd asetuksessa ammatillisesta koulutuksesta (A 811/98,
10 8) on saadetty, arvosanat on annettava kaikista opetussuunnitelman
perusteiden mukaisista opintokokonaisuuksista, myds ammatillisiin
opintoihin kuuluvista muista valinnaisista opinnoista.

Kun opiskelija on opiskellut lain 630/98 12 §:n mukaisesti, kyseisten
opintojen kohdalle merkitadn tutkintotodistukseen viite ja alalaitaan mer-
kint&: toteutettu lain 630/98 6 12 8:n mukaisesti.

Mikali yhteisia opintoja on lisaksi opiskeltu vapaasti valittavien opin-
tojen yhteydessa, ne voidaan yhdistaa yhteisten opintojen arviointiin.
Télloin yhteisten opintojen laajuus ylittdd 20 ov. Vapaasti valittavien
opintojen yhteyteen tulee maininta opinnoista ja alaviite: suoritettu yh-
teisten opintojen yhteydessé.

Valtioneuvoston paattdmista yhteisista opinnoista (20 ov) on annet-
tava erilliset arvosanat. Ammatillisiin opintokokonaisuuksiin sisaltyvét
yhteiset opinnot on arvioitava ammatillisten opintokokonaisuuksien
osana. Opiskelijalle annettavassa opintokortissa ndma opinnot on eri-
teltdva hyvéksilukemista ja jatko-opintoja varten.

Opintokokonaisuuden osa on voitava hyvaksyé suoritetuksi tai lu-
kea hyvaksi myos ilman arvosanaa. Talloin on varmistuttava, etta opiske-
lijalle pystytddn antamaan opintokokonaisuudesta arvosana tutkinto-
todistukseen. Opinnéytety on arvioitava niiden opintokokonaisuuksien
0sana, joihin se siséltyy. Opinndytetydsta on annettava myds erillinen
arvosana, ja se on merkittava tutkintotodistukseen.

TyoOssdoppimisen aikana osoitettu osaaminen on arvioitava niiden
ammatillisten opintokokonaisuuksien osana, joihin tyéssdoppiminen
siséltyy. Tutkintotodistukseen on merkittavé erikseen nakyviin tyossa-
oppimisen laajuus, mutta erillistd arvosanaa ei merkita.

4. HYVAKSILUKEMINEN

Sen liséksi, mita laissa ja asetuksessa ammatillisesta koulutuksesta
(L 630/98, 30 8, A 811/98, 13 §) on saadetty, tulee opintojen hyvaksi-
lukemisella vélttad opintojen paallekkéisyytta ja lyhentdé opiskeluaikaa.
Siirryttéessa tutkinnosta toiseen tai lukiosta toisen asteen ammatilliseen
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koulutukseen on luettava hyvéksi vahintddn suoritetut yhteiset opinnot
ja vapaasti valittavat opinnot. Lukion koko oppiméaarésta luetaan hyvaksi
vahintéén yhteiset opinnot ja vapaasti valittavat opinnot.

Kesaty0 ja ennalta hankittu tyékokemus tulee hyvéksilukea, mikali
nédin hankittu osaaminen todetaan opetussuunnitelman tavoitteiden
mukaiseksi.

Oppilaitoksessa on verrattava, ettd opinnot ovat tavoitteiltaan ja kes-
keisilté sisall6iltadn opetussuunnitelman mukaisia. Tarvittaessa on todet-
tava osaamisen vastaavuus erilaisilla naytoillad. Hyvéksilukemista on
edistettdva kehittdmalla erilaisia sité helpottavia arviointimuotoja.

Kun opiskelijan hyvéksiluettavat aikaisemmat opinnot tai toisessa
oppilaitoksessa samanaikaisesti suoritetut opinnot korvaavat koko opin-
tokokonaisuuden, arvosana on siirrettdva todistukseen. Jos arvosana-
asteikko eroaa, on kaytettadva luvussa 4.3 olevaa arvosanojen muunto-
kaavaa. Todistukseen on lisattavé viitteeksi arvioinnin antaneen oppi-
laitoksen nimi. Jos muualla suoritetuista opinnoista ei ole arvosanaa,
tulee jarjestéa arviointi.

5. OPINTOJEN UUSIMINEN

Opintojen uusimisesta on voimassa, mitd asetuksessa ammatillisesta
koulutuksesta (A811/98, 12 §) on séédetty.

6. ARVIOINNIN OIKAISEMINEN

Arvioinnin oikaisemisesta on voimassa, mita asetuksessa ammatillisesta
koulutuksesta (A 811/98, 15 8) on saadetty.

ARVIOINNIN KOHTEET JA ARVIOINTIKRITEERIT

Arvioinnin kohteet ja arviointikriteerit on johdettava opetussuunnitelman
ja tutkinnon perusteissa esitetyista tavoitteista. Arvioinnin on kohdis-
tuttava yhteisiin painotuksiin ja kaikille yhteiseen ydinosaamiseen, tyo-
menetelmien, valineiden, materiaalin ja ty6prosessin, tyéturvallisuuden
seka tyon perustana olevan tiedon hallintaan.

Oppilaitoksessa tulee maéritella opintokokonaisuuksien arviointikri-
teerit seuraavassa méaariteltyjen tyydyttavan, hyvan ja kiitettdvan osaa-
misen tasojen pohjalta.

Tyydyttava:

Opiskelijan on pystyttava tyollistymaan tutkintoa vastaavalle ammatti-
alalle ja koulutusohjelman mukaisiin tehtaviin joistakin ty6taitojen ja
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tiedollisen osaamisen puutteista huolimatta. Opiskelijan on osattava kéyt-
taa tavallisimpia tydmenetelmid, tydvalineitd ja materiaaleja seké osat-
tava hotelli- ja ravintola-alan perustehtavét. Opiskelijan on osattava toi-
mia tutussa ympéristossa ja tutuissa vuorovaikutustilanteissa. Hanen on
osattava kayttdd omaksumiaan taitoja ja tyon perustana olevaa tietoa
harjoitelluissa, usein toistuvissa tilanteissa. Hanen on osattava ohjattuna
etsid tyohonsa liittyvaa tietoa seka esittad se ymmarrettavasti suullisesti
tai kirjallisesti. Hanen tulee tehda annetut tehtévat ja osata arvioida itseddn
ja tyonsa onnistumista. Hanen tulee noudattaa tydaikoja, tyoturvalli-
suusohjeita, muita sopimuksia ja ohjeita seka neuvotella poikkeamista.

Hyva:

Opiskelijan on osattava kéayttaa hotelli- ja ravintola-alan tydmenetelmié,
tyovalineité ja materiaaleja. Hanen on osattava alansa keskeiset tyoteh-
tavéat. Opiskelijan on osattava toimia erilaisissa tilanteissa ja ryhméssé
seké kayttdd omaksumiaan taitoja ja tyon perustana olevaa tietoa uusissa
tilanteissa. Hanen on osattava luokitella, vertailla ja jasentédéd hankki-
maansa tietoa sek& muokata sita kayttokelpoiseksi. Opiskelijan on osatta-
va hahmottaa tydnsa kokonaisuutena. Hanen on osattava ottaa huomioon
tyopaikkansa erityistarpeita. Opiskelijan on osattava soveltaa saantojé
ja ohjeita erilaisissa tilanteissa ja noudattaa tydturvallisuusohjeita. Opis-
kelijan on tehtdvéa annetut tehtdvat omatoimisesti ja arvioitava itseddn
ja ty6taan monipuolisesti. Hanen on osattava arvioida tiedon oikeelli-
suutta ja luotettavuutta.

Kiitettava:

Opiskelijan on osattava tietoisesti valita tyéhdnsa sopivimmat tyo-
menetelmaét, tydvalineet ja materiaalit ja kayttdd menetelmié ja valinei-
ta oikein. Hanen on osattava arvioida ja kehittda tydskentelytapojaan.
Hé&nen on osattava toimia aktiivisesti ja kannustavasti erilaisissa tilan-
teissa, ryhmissé ja sidosryhmien kanssa. Hanen on osattava l16yta4 uu-
sia ratkaisuja ja osata ratkaista ristiriitatilanteita. Opiskelijan on osatta-
va tehdd omatoimisesti muitakin kuin annettuja tehtavia. Hanen on osat-
tava kehittdd omaa tyotéén ja tydympadristoaan, tyoturvallisuutta seka
kehitta4 ja arvioida itseddn monipuolisesti voidakseen toimia muuttuvissa
oloissa. Opiskelijan on osattava arvioida hankkimansa tiedon oikeelli-
suutta ja luotettavuutta. Hanen on osattava luokitella, vertailla ja jasen-
td4 hankkimaansa tietoa sekd muokata sité kayttokelpoiseksi ja tehda
johtopaatoksid. Hanen on osattava asettaa asioita tarkeysjérjestykseen,
tehd& suunnitelmia ja pohtia erilaisten vaihtoehtojen vaikutuksia, niin
ettd hén osaa valita niist4 kulloinkin sopivimman. Opiskelijan on osat-
tava toiminnassaan ottaa huomioon tydpaikan erityistarpeita. Hanen on
osattava hahmottaa tydnsé osaksi tydpaikkansa ja sen koko toiminta-
ympariston toimintaa.



4.3

4.4

4.5

ARVOSANA-ASTEIKKO JA ARVOSANOJEN MUUNTAMINEN
1. ARVOSANA-ASTEIKKO

Arvosana-asteikosta on voimassa, mita asetuksessa ammatillisesta kou-
lutuksesta (A 811/98, 10 8§) on saadetty.

2. ARVOSANOJEN MUUNTAMINEN

Opiskelijaa tulee arvioida sen oppilaitoksen arviointikdytdnnon mukaan,
missé h&n kulloinkin suorittaa opintokokonaisuuksia tai sen osia. Jos
eri oppilaitosten arvosana-asteikot eroavat toisistaan, hyvéksilukevan
oppilaitoksen on muunnettava arvosanat ja maariteltava vastaavuus
opiskelijan eduksi. Arvosanat tulee muuntaa seuraavasti:

Lukion arvosana-asteikko Ammatillisen oppilaitoksen Asteikko
(5-10) arvosana-asteikko (1-5) (1-3)
erinomainen 10 kiitettdva 5 3
kiitettava 9 kiitettava 5 3
hyvé 8 hyva 4 2
tyydyttava 7 hyva 3 2
kohtalainen 6 tyydyttava 2 1
valttava 5 tyydyttava 1 1
NAYTOT

Nayttoja koskevat mééraykset annetaan erikseen.

TODISTUKSET
1. TUTKINTOTODISTUS

Tutkintotodistus on virallinen asiakirja, jonka sisélléssa tulee noudattaa
opetussuunnitelman tai nayttétutkinnon perusteita. Tutkintotodistuksen
antamisesta on voimassa, mitd asetuksessa ammatillisesta koulutuksesta
(A 811/98, 13 §) on séadetty.

Opetussuunnitelman perusteiden mukaan jérjestetyssa oppisopimus-
koulutuksessa tutkintotodistus on annettava, kun opiskelija on suorittanut
hyvéksytysti tutkintoon kuuluvat opinnot.
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Opetussuunnitelmien perusteiden mukaisesti suoritetussa tutkintotodis-
tuksessa tulee olla seuraavat tiedot:

» koulutuksen jarjestajan/oppilaitoksen nimi

« opiskelijan nimi ja henkil6tunnus

* suoritettu tutkinto ja tutkinnon laajuus opintoviikkoina ja vuosina
e suoritetut opinnot, niiden laajuudet ja arvosanat

e opinndytetyd, nimi ja arvosana

o tyOssdoppimisen laajuus

e paivays ja allekirjoitukset

» koulutuksen jarjestajan/oppilaitoksen leima.

Kéantopuolelle tai lisdlehdelle

» koulutuksen jarjestajan/oppilaitoksen nimi

e opetusministerion jarjestamislupa ja lainsééddantd, johon koulutus
perustuu

o jarjestamislupa

e maininta, ettd koulutus on toteutettu Opetushallituksen paattamien
opetussuunnitelman perusteiden mukaisesti

e pohjakoulutusvaatimus ja tutkinnon taso

» koulutuksen tuottama jatko-opintokelpoisuus

« tutkinnon laajuuden, opintovuoden ja opintoviikon maaritelmé

* arvosana-asteikko

 tutkinnon taso vastaa EY:n luokituksen tasoa 3 (85/368/ETY)

e ammattien harjoittamisesta johtuvat erityissddnnokset (ei koske ho-
telli- ja ravintola-alan perustutkintoa).

2. TODISTUS

Sen lisaksi, mita todistuksen antamisesta on asetuksessa ammatillisesta
koulutuksesta (A 811/98, 13 §) saddetty, opiskelijalle annetaan todistus
suoritetuista opinnoista. Siihen merkitéan arvosanojen lisaksi myos sel-
laisiin opintokokonaisuuksiin osallistuminen, joista opiskelija ei ole
saanut vield arvosanaa. Todistukseen kirjataan lisdksi, mita suorituksia
tutkintotodistuksen saaminen opiskelijalta edellyttaa.

3. EROTODISTUS

Erotodistuksen antamisesta on voimassa, mitd asetuksessa ammatilli-
sesta koulutuksesta (A 811/98, 13 8) on saadetty.



4.6

4.7

ARVIOINTI ERITYISOPETUKSESSA

Opiskelijan arvioinnissa tulee noudattaa samoja periaatteita kuin muu-
toinkin. Kun opetussuunnitelman tavoitteita on mukautettu lain 630/98
20 8 ja 21 § 2 ja 3 mom perusteella, siit4 on tehtdva merkinta todistukseen.
Opiskelijan tulee saada tutkintotodistus, vaikka tutkinnon tavoitteita
olisikin mukautettu. Mukautetuista tavoitteista on tehtdva alaviitemer-
kint& tutkintotodistukseen. Arviointi on suoritettava mukautettuihin ta-
voitteisiin suhteutettuna, jolloin tavoitteille on laadittava arviointikri-
teerit. Arvosana-asteikon on oltava sama kuin yleensa kdytdssé oleva.
Opiskelijan on tiedettava, ettd mukautettujen tavoitteiden mukaan suo-
ritettu koulutus saattaa vaikuttaa jatko-opintoihin padsyyn ja niissé
menestymiseen.

Jos opinnot jadvéat olennaisilta osin puutteellisiksi, on tutkinto-
todistuksen sijasta annettava todistus suoritetuista opinnoista. Sen liit-
teend tulee antaa selvitys siit4, mit4 opiskelija parhaiten osaa.

MAAHANMUUTTAJIEN ARVIOINTI

Maahanmuuttajaopiskelijoiden ja muiden eri kieli- ja kulttuuriryhmien
opiskelijoiden oppimistulokset tulee arvioida samalla tavalla kuin mui-
denkin opiskelijoiden. Tietoja ja taitoja tulee arvioida sellaisilla mene-
telmilla, etté kielitaidon mahdollinen puutteellisuus ei vaikuta arvosa-
naa heikentévasti.

Arvioitaessa opiskelijan osaamista opiskelun alkuvaiheessa tulee
nayttdjen yhteydessa tarvittaessa kayttaa tulkkia tai jarjestda naytto
muulla kuin opetuskielella.

Jos suomi tai ruotsi ei ole opiskelijan aidinkieli, on hédnen opintojaan
arvioitava suomi/ruotsi toisena kielend -tavoitteiden mukaisesti myads
siind tapauksessa, ettei hanelle ole erikseen jarjestetty suomi/ruotsi toi-
sena Kielend -opetusta. Mikéli opettaja ja opiskelija yhdessé arvioivat
opiskelijan suomen/ruotsin kielen taidon aidinkielisen tasoiseksi, osaa-
minen tulee arvioida aidinkieli, suomen/ruotsin kieli -tavoitteiden mu-
kaan. Tutkintotodistukseen on merkittdvd, kumman tavoitteiden mukai-
sesti suorituksia on arvioitu, kuitenkin asteikolla 1-5.

Jos opiskelija ei ole opiskellut ruotsia/suomea toisena kotimaisena
kielend, todistukseen on merkittdva, mitd hén on sen tilalla opiskellut.
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MUUT MAARAYKSET

OPINTO-OHJAUKSEN JARJESTAMINEN

Opinto-ohjausta tulee sisaltyé tutkintoon vahintaan 1,5 opintoviikkoa.
Lisaksi jokaisella opiskelijalla on oikeus saada henkilokohtaista ja muuta
tarpeellista opintojen ohjausta opintojensa ohella riittavasti. Oppilai-
toksen tulee huolehtia erityisesti niiden opiskelijoiden ohjauksesta, joilla
on opiskeluvaikeuksia (esimerkiksi luki-hairid), poissaoloja koulutuk-
sesta tai elamanhallintaan liittyvia vaikeuksia.

Opinto-ohjaus tulee toteuttaa siten, etta opiskelija

 saa riittavasti tietoa koulutuksestaan ennen sen aloitusta ja sen aikana

* saatietoa ja kokemusta tyGelamasta, yrittajyydesta ja ammateista

 tutustuu ja saa mahdollisuuden kansainvalisiin kontakteihin, opis-
keluun ja tyéhon

» saa tukea opiskeluunsa ja eldamaansa mahdollisesti liittyvissa ongel-
missa.

Ammatilliseen koulutukseen valituille opiskelijoille tulee antaa tietoa
suoritettavista tutkinnoista, niiden opintojen muodostumisesta ja sisél-
16ista sekd opinnoista, joita he tarpeidensa mukaan voivat valita muista
oppilaitoksista. Opiskelijoita tulee tukea valintojen tekemisessa. Opiske-
lijoille on laadittava heidan valintojensa mukaan henkilokohtainen opis-
kelusuunnitelma. Henkilékohtaisia opiskelusuunnitelmia tehtdessa on
otettava erityisesti huomioon ne opiskelijat, joilla on perusopetuksen
aikana tai ammatillisen koulutuksen alkaessa opiskeluun tai elamiseen
liittyvid vaikeuksia.

Koko henkil6ston tulee osallistua opiskelijoiden ohjaukseen, mutta
padvastuu sen suunnittelusta on opinto-ohjaajalla. Opinto-ohjauksen on-
nistumiseksi tulee tehdé oppilaitoksen siséista asiantuntijayhteistyota,
yhteisty6ta opiskelijoiden ja heidan kotiensa kanssa, eri oppilaitosten
valilla sekd oppilaitosten ulkopuolisten asiantuntijoiden kanssa.

Ammatillisten oppilaitosten tulee kehittda ura- ja rekrytointipalve-
lujaan yhteistydssa tydvoimatoimistojen ja elinkeinoeldméan kanssa,
edistaa opiskelijoiden tyollistymista ja jatkokoulutukseen paasemista.
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TYOSSAOPPIMINEN

Sen lisaksi, mita asetuksessa ammatillisesta koulutuksesta (A811/98, 5 §)
on séadetty, tulee noudattaa tydssdoppimisen seuraavia periaatteita:

Tydssdoppimisen tulee olla tavoitteellista, ohjattua ja arvioitua opis-
kelua. Tyosséoppimisjaksojen tulee olla ammatinhallinnan kannalta riit-
tavan pitkia ja monipuolisia. Opintojen alussa jaksojen tulee olla lyhyita,
mutta tietojen ja taitojen kartuttua mahdollisimman pitkié, jotta opiske-
lija saa tilaisuuden oppia kokonaisuuksia ja ottaa vastuuta tyotehta-
vistaan.

Koulutuksen jarjestdjan tulee paattad ne periaatteet, joiden mukaan
tyossdoppiminen jarjestetaan. Suunnitelma on laadittava yhdesséa paikall-
isten tydeldman edustajien kanssa, ja siind on otettava huomioon alueel-
liset ja paikalliset ty6eldman tarpeet ja mahdollisuudet. Oppilaitoksessa
tulee paattaa, miten tydssaoppiminen ja tydssdoppimisen tavoitteet si-
joitetaan opiskelijan henkilokohtaisessa opiskelusuunnitelmassa tutkin-
non kokonaisuuteen. Siina on osoitettava, miten oppilaitoksessa ja tyo-
paikoilla tapahtuva oppiminen tdydentévat toisiaan tutkinnon tavoittei-
den saavuttamisessa.

Opiskelijan tulee voida suorittaa osa tydssaoppimisesta myds ulko-
mailla, ja siit4 on sovittava etukateen.

Vain poikkeustapauksessa ja erittdin painavista syista opiskelija voi
suorittaa tydssaoppimisen oppilaitoksen harjoitusyrityksessa tai vastaa-
vin jérjestelyin.

Oppilaitoksen tulee valmentaa opiskelijaa tyopaikkaa varten sek&
antaa hénelle mahdollisuuksia tydssdoppimisen jaksonkin aikana hankkia
opintoihin liittyvda ammattitietoutta. Tyopaikalla on kiinnitettava eri-
tyista huomiota ohjaukseen ja valvontaan seké palautteen antamiseen.

JARJESTAMINEN

Sen lisaksi mita laissa ammatillisesta koulutuksesta (L 630/98, 16 §) on
séadetty, koulutuksen jarjestdjan vastuulla on jarjestaa tydssdoppimisen
paikka yhdessa opiskelijan kanssa. Koulutuksen jarjestajan ja tyénan-
tajan valisessé sopimuksessa sovitaan ammatillisesta koulutuksesta an-
netun asetuksen (811/98, 5 8) mukaisista asioista.

Tydpaikalla tapahtuva koulutus tulee jérjestad yleensa siten, etta opis-
kelija ei ole tydsuhteessa tydnantajaan. Talldin han on oikeutettu saamaan
opintotuen ja opintososiaaliset etuudet, kuten ruokailun ja mahdollisia
matkakustannuskorvauksia. Erikseen niin sovittaessa tulee tyGssaoppi-
minen voida toteuttaa myos tydsopimussuhteessa.
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TYOTURVALLISUUS

Sen lisaksi, mité laissa ammatillisesta koulutuksesta (L 630/98, 19 §,
28 8) on saadetty, tyoturvallisuusasioissa on noudatettava seuraavia
periaatteita:

Kaikkien osapuolten on sovittava tydsuojeluun, tapaturmiin ja vahin-
gonkorvauksiin liittyvista vastuista ja vakuutuksista. Ennen tyon aloitta-
mista tyonantajan ja oppilaitoksen on yhdessa varmistettava, etta opiske-
lija on perehtynyt tyohon ja osaa noudattaa tydsuojeluohjeita.

Tydsséoppimisen jarjestdmistd séatelevéat lisdksi mm. laki nuorista
tyontekijoista (998/93, muutettu 754/98), asetus nuorten tydntekijoiden
suojelusta (508/86, muutettu 679/90 ja 1428/93) ja mainittujen saaddsten
nojalla annetut tydéministerion paatdkset nuorille sopivista kevyista tdista
(1431/93) ja vaarallisista toista (1432/93) sekd vahingonkorvauslaki
(412/74). Hotelli- ja ravintola-alalla tydssdoppimista séatelevét lisaksi
alkoholilaki (1143/94) seké asetus alkoholijuomista ja vékiviinasta
(1344/94).

Tydssaoppimisen arvioinnista on maaratty luvussa 4.

AMMATILLISEN ERITYISOPETUKSEN TOTEUTTAMINEN

Koulutuksellisen tasa-arvon toteutumiseksi jokaisella tulee olla erilai-
sista oppimisedellytyksista riippumatta yhdenvertaiset mahdollisuudet
osallistua ammatilliseen koulutukseen seké sijoittua koulutuksen j&l-
keen tyohon ja yhteiskuntaan tdysivaltaisena kansalaisena.

Erityista tukea tarvitsevien ammatillinen koulutus tulee toteuttaa
yhdenvertaisuusperiaatteen mukaan ensisijaisesti tavallisissa ammatil-
lisissa oppilaitoksissa samoissa ryhmissd muiden kanssa tai erityis-
ryhmissa tai kummissakin. Ammatillisten erityisoppilaitosten tulee huo-
lehtia ensisijaisesti vaikeavammaisten koulutuksesta sekd valmentavasta
ja kuntouttavasta opetuksesta ja ohjauksesta. Lisaksi niiden tulee antaa
asiantuntija-apua muille oppilaitoksille. Ammatillista erityisopetusta
tulee jarjestdad myos oppisopimuskoulutuksena.

Vammaisuuden, sairauden, kehityksessa viivastymisen, tunne-eldmén
héirion tai muun syyn vuoksi tulee erityisia opetus- tai oppilashuolto-
palveluja tarvitsevien opiskelijoiden saada erityisopetusta, jolla on tur-
vattava henkil6kohtaisiin edellytyksiin perustuva oppiminen, itsensa
kehittdminen ja ihmisend kasvaminen. Erityisopetukseen tulee liittaa
tukitoimia ja tarvittaessa kuntoutusta yhteistydssa kuntoutuspalvelujen
tuottajien kanssa.



Opetussuunnitelmassa on maéariteltava erityisopetuksen periaatteet:
tavoitteet, toteutus, opetusmenetelmat, tuki- ja erityispalvelut, asian-
tuntijapalvelut, yhteistyétahot ja vastuut. Oppilaitoksen tulee varata eri-
tyisopetukseen riittdvat voimavarat. Koko oppilaitosyhteison tulee edis-
taa erityistukea tarvitsevien opiskelijoiden oppimista.

Erityisopetuksen tarve on méériteltdva opetussuunnitelman perus-
teiden pohjalta jokaiselle opiskelijalle erikseen ammatillisesta koulu-
tuksesta annetun lain 20 §:n perusteella. Tavoitteiden saavuttamista on
tuettava yksil6llisesti suunnitellun ja ohjatun oppimisprosessin seka
erilaisten tukitoimien avulla.

HENKILOKOHTAINEN OPETUKSEN
JARJESTAMISTA KOSKEVA SUUNNITELMA

Erityisopetusta tarvitsevalle opiskelijalle on laadittava aina kirjallinen
henkilokohtainen opetuksen jérjestamisté koskeva suunnitelma. Suun-
nitelman tulee sisaltaa suoritettava tutkinto, opetuksessa noudatettavat
opetussuunnitelmien tai ndayttétutkinnon perusteet, tutkinnon laajuus,
opiskelijalle laadittu henkilékohtainen opetussuunnitelma, opiskelijan
saamat palvelu- ja tukitoimet vastuuhenkiloineen seké erityisopetuksen
perusteet. Se tulee laatia opiskelijan, tarvittaessa hanen huoltajansa, ai-
kaisemman koulun edustajien seké opettajien ja opiskelijahuollon asian-
tuntijoiden kanssa.

HENKILOKOHTAINEN OPETUSSUUNNITELMA

Henkilokohtaiseen opetuksen jarjestamistd koskevaan suunnitelmaan
tulee siséltya henkilokohtainen opetussuunnitelma, jossa tulee maari-
telld opiskelijan yksilolliset oppimisen tavoitteet. Ne perustuvat hédnen
opiskelemansa tutkinnon opetussuunnitelman perusteisiin. Ammatilli-
sessa erityisopetuksessa opetus on suunniteltava siten, etta opiskelija
mahdollisimman suuressa méérin saavuttaa saman patevyyden kuin
muussa ammatillisessa koulutuksessa. Tavoitteita voidaan mukauttaa
opiskelijan edellytysten mukaan joko niin, ettd kaiken opetuksen ta-
voitteet on mukautettu, tai vain yhden tai useamman opintokokonai-
suuden tavoitteet mukautetaan. Opetuksessa tulee tukea opiskelijan vah-
voja osaamisalueita, jotta tdmé sijoittuisi paremmin tyéhon. Erityista
huomiota tulee Kiinnittaa tydssa harjaantumiseen tydssaoppimisen jakson
aikana. Opiskelijalle tulee selvittdd, miten han voi koulutuksen jélkeen
saada tarvitsemiaan erityispalveluja.

Opiskelijan edistymistd tulee seurata koulutuksen aikana, ja henki-
Iokohtaisia tavoitteita ja tukitoimia on muutettava tarpeen mukaan.
Maaraykset erityisopiskelijoiden arvioinnista ovat luvussa 4.
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MAAHANMUUTTAJIEN JA ERI KIELI- JA KULTTUURIRYHMIEN
OPETUSJARJESTELYT

OPINTOJEN JARJESTAMINEN

Maahanmuuttajaopiskelijoiden ammatillisten tavoitteiden tulee olla sa-
mat kuin muidenkin opiskelijoiden.

Oppilaitoksen opiskelijoita, joiden didinkieli on muu kuin oppilai-
toksen opetuskieli, tulee tukea etenkin kielten opinnoissa ja erityisilla
opetusjarjestelyilla.

Opetussuunnitelmaan tulee sisdltyd maahanmuuttajaopiskelijoiden
opetuksen jarjestamissuunnitelma. Kun opetussuunnitelman tavoitteita
on muutettu lain 630/98 21 8:n mukaan, tulee noudattaa seuraavia peri-
aatteita:

Suomen/ruotsin kielen opinnot on voitava tarvittaessa jarjestaa suomi/
ruotsi toisena kielena -tavoitteiden mukaisesti (luku 3, kohta 3.1.1.4.2).
Suomi/ruotsi toisena Kielena tarkoittaa Kieltd, joka on opittu didinkie-
len jalkeen suomen-/ruotsinkielisessa ymparistdssa.

Muuta kuin suomea tai ruotsia didinkielen&d&n puhuvan opiskelijan
vieraan kielen opinnot voivat olla my6s hénen aidinkieltaan.

AIDINKIELEN OPINNOT

Valtioneuvoston pé&atéksen (VnP 213/99) mukaan, jos opiskelijan &i-
dinkieli on muu kuin suomi tai ruotsi, koulutuksen jarjestdja voi jakaa
ammatillisesta koulutuksesta annetun lain 12 § 2 momentissa séadetyt
aidinkielen ja toisen kotimaisen kielen pakolliset opinnot saadetysta
poikkeavalla tavalla.

Aidinkielen ja toisen kotimaisen kielen opintoihin varattu resurssi
tulee voida joustavasti jakaa mahdollisiin opiskelijan oman aidinkielen
opintoihin, suomi/ruotsi toisena kielena -opintoihin ja toisen kotimai-
sen kielen opintoihin.

Opiskelijoiden tulee opiskella suomen/ruotsin kielta joko

1) suomi/ruotsi toisena kielend -opintojen tavoitteiden mukaisesti (luku
3, kohta 3.1.4.2) tai

2) aidinkieli, suomi/ruotsi -opintojen tavoitteiden mukaisesti (luku 3,
kohta 3.1.1.1), jos suomen/ruotsin kielen taidon arvioidaan olevan
aidinkielisen tasoisen.

Opiskelijan opiskelusuunnitelma voi koostua molemmista yll& maini-
tuista opinnoista. Han voi tarvittaessa siirtyd kesken opintojen opiske-
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lemaan suomen/ruotsin kieltd didinkieli, suomi/ruotsi -tavoitteiden mu-
kaisesti.

Lain (L 630, 12 § 3. mom.) mukaan aidinkielena voidaan opiskelijan
valinnan mukaan opettaa my6s romanikieltd, viittomakielta tai muuta
opiskelijan aidinkielta. Yleiset opetussuunnitelman perusteet opiskeli-
jan oman didinkielen opetukseen ovat luvussa 3, kohta 3.1.1.4.1. Kou-
lutuksen jarjestajan on niiden pohjalta laadittava sovellukset erikseen
tarvittaviin kieliin.

Opiskelija voi valita oman didinkielen opintoihin kéytettavaksi ai-
dinkielen (suomi tai ruotsi) opetukseen varattuja opintoviikkoja (4 ov)
tai opiskella sitd vieraana kielend (2 ov) tai vapaasti valittavina opintoina.

Jos opiskelijan oman aidinkielen opetukseen kaytetdén didinkielen
(suomi tai ruotsi) opintoviikkoja, on opiskelijan opintoihin joka tapa-
uksessa kuuluttava suomen/ruotsin kielen opintoja.

TOISEN KOTIMAISEN KIELEN OPINNOT

Maahanmuuttajaopiskelijoiden toisen kotimaisen kielen (ruotsi tai
suomi) opetus jarjestetddn toisen kotimaisen kielen tavoitteiden mukai-
sesti opiskelijoiden taso ja tilanne huomioon ottaen.

Toisen kotimaisen kielen opinnot tulee voida korvata didinkielen ja
suomen/ruotsin kielen opinnoilla vieraskielisilla opiskelijoilla (5 ov),
luku 3, kohta 3.1.1.4.

OPPISOPIMUSKOULUTUS

Oppisopimuskoulutuksesta on voimassa mita laissa ammatillisesta kou-
lutuksesta (L 630/98, 17 8) ja laissa ammatillisesta koulutuksesta anne-
tun lain 178:n muuttamisesta on saédetty (L 1185/98, 17 §).

Seka nuorten etté aikuisten ammatilliseen perustutkintoon johtava
oppisopimuskoulutus voidaan jérjestad ammatillisena peruskoulutuksena
opetussuunnitelman perusteiden mukaan tai nayttotutkintoon valmista-
vana oppisopimuskoulutuksena nayttétutkinnon perusteiden mukaan.

Opetussuunnitelman perusteiden mukaan suoritetusta tutkinnosta
tutkintotodistuksen antaa koulutuksen jérjestéja ja nayttotutkintona
suoritetusta tutkinnosta tutkintotoimikunta.
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OPETUSSUUNNITELMA

OPETUSSUUNNITELMAN LAADINTA

Lain 630/98 14 §:n mukaan koulutuksen jarjestajan tulee hyvéksya kou-
lutusta varten opetussuunnitelma, jonka tulee perustua téssa asiakirjassa
oleviin opetussuunnitelman perusteisiin. Se tulee hyvaksyé erikseen
suomen-, ruotsin- ja saamenkieliseen opetukseen seké tarvittaessa muulla
kielelld annettavaan opetukseen. Opetussuunnitelma on laadittava si-
ten, ettd se mahdollistaa opiskelijoiden yksildlliset valinnat.

OIKEUS SAADA RIITTAVAA OPETUSTA JA OHJAUSTA

Opetussuunnitelmassa on huolehdittava siita, ettd opiskelijalla on oike-
us saada riittavasti opetusta ja tarvitsemaansa ohjausta koulutuksen
jarjestamistavasta riippumatta oppilaitoksen jokaisena paivéana. Opis-
kelijan on saatava riittdvasti ohjausta ja tukea myds tydssédoppimisen
aikana ja erityisesti sen alussa.

Koulutuksen jarjestdjan on vastattava my0ds opiskelijan itsenéisten
opintojen etenemisesta siten, ettd opiskelutehtdvat suunnitellaan, opis-
kelijoiden tydskentelyé ohjataan ja tavoitteiden saavuttamista arvioi-
daan. Itsendista opiskelua tulee seurata ja tarvittaessa tulee antaa tuki-
opetusta. Lahiopetuksen ja opettajan ohjauksen tulee olla keskeisté opin-
tojen alkuvaiheessa. Kun opiskelijan itseohjautuvuus kehittyy opinto-
jen edetessd, itsendisen opiskelun maaréa ja opiskelijan vastuuta tyo- ja
opiskelutehtéavisté tulee lisata vahitellen, jolloin opettajan tehtavé pai-
nottuu suunnitteluun, seurantaan ja arviointiin. Opintojen laajuus ja ta-
voitteet on méaritelty siten, ettd ne edellyttavat opiskelijalta 40 tunnin
tydpanosta viikossa. Oppilaitoksen on huolehdittava siitd, etté tavoit-
teet saavutetaan.

OPETUSSUUNNITELMAN SISALTO

Opetussuunnitelmaan tulee sisallyttaa kaikkia koulutusaloja ja tutkin-
toja varten yhteinen osa ja tutkinnoittain eriytyvét osat. Yhteisessé osassa
maéaritellaan tarvittavin osin kaikille koulutusaloille yhteisten periaat-
teiden ja menettelytapojen ohella koulutusalakohtaisesti eriytyvat osat.



Yhteisen osan tulee sisaltda

keskeiset arvot ja toiminnan kehittdmisstrategiat ja suunnitelma ope-
tukseen liittyvésta yhteisollisyyttd vahvistavasta toiminnasta, joka
tarjoaa mahdollisuuden arvopohdintaan ja kulttuuriperintédn pereh-
tymiseen

koulutukselle asetetut tehtavat seka tavoitteet ja toimenpiteet niiden
saavuttamiseksi

koulutuksen jéarjestaminen peruskoulutuksena ja nayttétutkintona
opetuksen jarjestdminen (l&hi-, etd-, monimuoto-opetus, oppisopi-
muskoulutus)

henkilokohtaisten opiskelusuunnitelmien laadintaperiaatteet
aiempien opintojen hyvaksilukemisen periaatteet

opintojen tarjonta yhteistydssad muiden koulutuksen jarjestajien kanssa
opinto-ohjaukseen liittyvien tukipalvelujen jarjestaminen
tydssédoppimisen jarjestamissuunnitelma

erityisopetuksen ja siihen liittyvien tukipalvelujen jarjestaminen
maahanmuuttajaopiskelijoiden opetuksen jarjestamissuunnitelma
opiskelijan arvioinnin toteuttamissuunnitelma

nayttéjen toteuttamissuunnitelma

henkil6stdon ammattitaidon kehittdmissuunnitelma; tavoitteet, toteu-
tus ja menetelmét, joilla kehitysta arvioidaan

yhteisten painotusten, kuten kestévén kehityksen edistaminen, kan-
sainvalisyys, teknologian ja tietotekniikan hyddyntdminen, toteutta-
missuunnitelma

itsearvioinnin toteuttamissuunnitelma.

Tutkinnoittain tulee tehda suunnitelma

opintojen jarjestamisesta ja jaksotuksesta

yhteisten opintojen ja ammatillisten opintokokonaisuuksien tarken-
netuista tavoitteista, sisalloista ja arviointikriteereista seka opinnoissa
etenemisesté

opintokokonaisuuksien muodostumisesta: opintojaksoista, projekteis-
ta ja muista opiskeltavista kokonaisuuksista seké tydssaoppimisesta
suorituksista, jotka vaaditaan opintokokonaisuuksien arvosanojen
saamiseksi

aiempien opintojen hyvaksilukemisen suunnitelma.

Henkil6kohtainen opiskelusuunnitelma

Jotta yksilollinen valinnaisuus toteutuu, opetussuunnitelman ja opis-
kelijan valintojen pohjalta laaditaan henkilokohtaiset opiskelusuun-
nitelmat.
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NAYTTOTUTKINTOJEN TEHTAVAT JA TAVOITTEET

NAYTTOTUTKINNOT

Néayttotutkinnot ovat ammattitaidon hankkimistavasta riippumattomia.
Koulutuksessa, tydeldmassa ja harrastuksissa hankittua osaamista kési-
telladn yhtena kokonaisuutena siten, ettd osaaminen voidaan hyddyntaa
tutkinnoissa vaaditun ammattitaidon naytoissa.

Néayttotutkinnot ovat rakenteeltaan modulaarisia. Ne muodostuvat
tyGeldmastd ja sen kehittymistarpeista johdetuista tehtavédkokonaisuuk-
sista, joille on ominaista toiminnallisen ja tiedollisen perustan yhteisyys,
ammattitaidon monipuolisuus seké tyoprosessin ja sen tulosten yhden-
tyminen. Tutkinnon osa muodostaa ammattipatevyyden osa-alueen, joka
voidaan erottaa luonnollisesta tydprosessista itsendiseksi ja arvioitavaksi
kokonaisuudeksi. Naytot jarjestetdén ja suoritetaan joustavasti tutkin-
non osa kerrallaan. Koko tutkinnon sijasta tavoitteena voi olla myds
tietyn tai tiettyjen tutkinnon osien suorittaminen.

Ammattitaitovaatimusten kuvauksen perustana on patevyystyypitys,
jonka katsotaan parhaiten soveltuvan ammattialalle. Kuvauksessa kes-
kitytd&n ammatin ydintoimintojen vaatimuksiin, toimintaprosessien
hallintaan ja laaja-alaiseen ammattikéytantoon. Vaatimukset kattavat
myos tyGelamassé tarvittavan kielitaidon ja sosiaaliset valmiudet.

NAYTTOTUTKINTOIHIN VALMISTAVA KOULUTUS

Néayttotutkintoihin osallistumiselle ei muodollisesti voida asettaa koulu-
tukseen osallistumista koskevia ennakkoehtoja. Padsaantoisesti tutkinnot
suoritetaan kuitenkin erilaisen valmistavan koulutuksen yhteydessa.
Valmistavan koulutuksen jarjestdjan tulee vahvistaa opetussuunnitel-
ma tutkintojen perusteiden mukaisesti. Koulutus ja siihen sisaltyvét
naytot on jasennettava tutkinnon osien mukaisesti. Koulutuksen jarjes-
tajan velvollisuutena on jérjestadd naytot osana valmistavaa koulutusta.
Opiskelijan velvollisuutena on osallistua ndyttdihin osana opintojaan.
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Ammatillisena peruskoulutuksena suoritettavaan perustutkintoon si-
sdltyvat yhteiset opinnot eivét ole pakollisia koulutuksessa, joka val-
mistaa ndyttotutkintona suoritettavaan perustutkintoon. Niiden tavoit-
teet tulee ottaa kuitenkin soveltuvin osin huomioon opetussuunnitel-
massa ja opetuksen jérjestdmisessa.

AMMATTITAIDON OSOITTAMISTAPOJEN JA TUTKINTOSUORITUSTEN
ARVIOINNIN YLEISET PERUSTEET

Néayttojen arviointi edellyttad jarjestelmallista aineiston kerddmistd, paa-
toksentekoa ja dokumentointia tutkinnon suorittajan ammatillisista ja
ty6toimintavalmiuksista suhteessa tutkinnon perusteissa maariteltyihin
ammattitaitovaatimuksiin ja arviointikriteereihin. Arvioinnin painopis-
teen tulee olla tekemisessa ja tydssa toimimisessa. Taito tai osaaminen
on arvioitava padsaéntoisesti suoraan vastaavasta tygtoiminnasta.

Nayttdympériston tulee olla on mahdollisimman realistinen ja au-
tenttinen. Arvioinnissa tulee kdyttad monipuolisesti erilaisia ja ensisi-
jaisesti laadullisia arviointimenetelmid, kuten havainnointia, haastatte-
luja, kyselyja, aikaisempia dokumentoituja ndytt6jé seka itse- ja ryhma-
arviointia. Naytot tulee jarjestad tutkinnon osittain siten, etta niissa voi-
daan arvioida ammatinhallinnan kannalta keskeisten tavoitteiden saa-
vuttamista.

Arvioinnin kohteilla ilmaistaan osaamisen alueet, joihin arvioinnissa
kiinnitetadn erityisesti huomiota. Kohteet tulee kiinnittéa ydintaitoihin,
tyon perustana olevan tiedon hallintaan, tydmenetelmien, ty6valineiden
ja materiaalien hallintaan seka tyéprosessin hallintaan. Seka arvioinnin
kohteet etté kriteerit johdetaan vastaavan tutkinnon osan ammattitaito-
vaatimuksista. Arvioinnin kohteisiin perustuvat arviointikriteerit kuvaa-
vat ja tdsmentévat eritasoisia suorituksia. Kriteereill& ilmaistaan kyn-
nykset, joiden avulla erotellaan eritasoiset suoritukset.



HOTELLI- JA RAVINTOLA-ALAN PERUSTUTKINNON
MUODOSTUMINEN

21 TUTKINNON OSAT

Hotelli- ja ravintola-alan perustutkinnon voi suorittaa hotellipalvelun
tai ravintolan ruokatuotannon tai ravintolapalvelun osaamisalalla. Ho-
telli- ja ravintola-alan perustutkinnon tutkintotodistuksen saaminen edel-
lyttad tutkintoon kuuluvien osien suorittamista alla olevan kuvion mu-
kaisesti. Tutkintonimikkeité hotellipalvelun osaamisalalla ovat hotelli-
virkailija, ravintolan ruokatuotannon osaamisalalla ravintolakokki ja
ravintolapalvelun osaamisalalla tarjoilija.

HOTELLI- JA RAVINTOLA-ALAN PERUSTUTKINTO

Pakollinen osa

Hotellin ja ravintolan peruspalvelut

Valittava yksi osaamisala
pakollisine osineen
ja kaksi valinnaista osaa

HOTELLIPALVELUN OSAAMISALA
Pakolliset osat
Hotelli-, ravintola- ja kokouspalvelut
Hotellin vastaanottotoiminnot

RAVINTOLAN RUOKATUOTANNON OSAAMISALA
Pakolliset osat

Ravintolan keittiGtoiminnot

Ravintolaruokien valmistus

RAVINTOLAPALVELUN OSAAMISALA
Pakolliset osat
Hotelli-, ravintola- ja kokouspalvelut
Ravintolan salitoiminnot

Valinnaiset osa
(valittava kaksi)

Juhlapalvelut

Kahvila- ja pikaruokapalvelut
Henkilostoéravintolatoiminnot
Ravintolan erikoisruokatoiminnot
Myynti- ja kongressipalvelut
Laivatalouspalvelut

Kuvio 1. Hotelli- ja ravintola-alan perustutkinnon muodostuminen
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: ; HOTELLI- JA RAVINTOLA-ALAN PERUSTUTKINNOSSA
VAADITTAVA AMMATTITAITO JA ARVIOINNIN PERUSTEET

31 AMMATTITAITOVAATIMUKSET JA ARVIOINTI

Ammattitaitovaatimukset on ilmaistu tutkinnonosittain kiitettavalla ta-
solla osassa I, luku 3, kohta 2 (Ammatillisten opintojen ja tydssaoppi-
misen tavoitteet, keskeiset siséllot ja arviointi). Samassa yhteydesséd on
madritetty myos alin hyvéksytty suoritus eli tyydyttdvaan (T1) arvosa-
naan oikeuttava osaaminen.
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AMMATILLISEN PERUSKOULUTUKSEN OPETUSSUUNNITELMAN PERUSTEIDEN
LAADINNAN LAHTOKOHDAT

Ammatillisen koulutuksen opetussuunnitelmajarjestelma muodostuu
tutkintokohtaisista opetussuunnitelman perusteista, opetussuunnitel-
masta seké niiden pohjalta tehtavista henkilokohtaisista opiskelusuun-
nitelmista. Uudistuvan koulutuksen ja oppimiskulttuurin taustalla vaikut-
tavat kasitykset arvoista, ihmisistd, tiedosta ja oppimisesta seka néke-
mykset ammattialan, tyon ja ammattitaidon kehityksesta.

Tassa liiteosassa tarkastellaan opetussuunnitelman perusteiden laa-
dinnan lahtdkohtia: uudistettuja tutkintoja, opetussuunnitelman perus-
teiden tehtévia, ammatillisen koulutuksen tehtdvia ja arvolahtokohtia,
ihmiskasitysté, tieto- ja oppimiskasityksia seka kasityksia tydsta ja am-
mattitaidosta. Liséksi tdm4 liiteosa sisaltdd kunkin alan arvoperustan ja
alan kuvauksen, joka on ollut pohjana tutkinnon ja koulutusohjelmien
tavoitteiden méaérittelylle, opintokokonaisuuksien muodostamiselle ja
opintojen tavoitteiden asettamiselle. Lopuksi késitellaan henkilékoh-
taisen opiskelusuunnitelman laadintaa ja jatko-opintomahdollisuuksia.

1. PERUSTEIDEN LAADINTAA OHJANNEET PERIAATTEET
UUDET TUTKINNOT

Ammatilliset perustutkinnot ovat yhteisid nuorille ja aikuisille riippu-
matta siitd, suoritetaanko ne ammatillisesta koulutuksesta annetun lain
(630/98) mukaisesti ammatillisena peruskoulutuksena tai ammatillisesta
aikuiskoulutuksesta annetun lain (631/98) mukaisesti nayttétutkintona.
Tutkinnon tuottama ammattitaito on suoritustavasta riippumatta yhtéa-
ldinen.

Ammatillisten perustutkintojen tehtdvand on tuottaa laaja-alaiset am-
matilliset perusvalmiudet alan eri tehtéviin sekd erikoistuneempi osaa-
minen ja tydelaméan edellyttdma ammattitaito yhdella tutkinnon osa-
alueella. Opetusministerion tutkintorakennepéatoksissa (7/011/98, 5/011/
99, 1/011/2000) on madritelty tutkinnot, koulutusohjelmat ja tutkinto-
nimikkeet. Ne ovat sitovia, eikd koulutuksen jérjestdjé voi poiketa niis-
t& ilman opetusministerion lupaa.

Kaikkien perustutkintojen laajuus on kolme vuotta (120 opintoviik-
koa). Yksi opintoviikko tarkoittaa opiskelijan 40 tunnin ty6panosta, ja
yksi opintovuosi on 40 opintoviikkoa.
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OPETUSSUUNNITELMAN KASITE JA TEHTAVAT

Opetussuunnitelman perusteet ovat lakiin verrattava normi, jota koulu-
tuksen jarjestdja ei voi milld&n perusteella jattdd noudattamatta. Talla
normilla varmistetaan osaltaan koulutuksellisten perusoikeuksien, tasa-
arvon, opetuksellisen yhtenevéisyyden ja laadun sek& oikeusturvan to-
teutuminen ja valtakunnallisesti yhteneva ammattitaito.

Ammatillisen koulutuksen opetussuunnitelman perusteiden tehtavana
on valittdd koulutuspoliittisia tavoitteita ja osoittaa valtakunnallisesti
yhtenevén ammattitaidon, ydintaitojen muun muassa oppimaan oppi-
misen, seké kansalaisena toimimisen vaatimukset. Lisaksi perusteet ovat
pohjana arvioinnille.

Opetussuunnitelman perusteiden normiosassa on maéritelty koulutuk-
sen tehtéva ja tavoitteet seké tutkinnon ja koulutusohjelmien tavoitteet,
tutkinnon muodostuminen, opintojen tavoitteet, keskeiset siséallot ja ar-
viointi. Lisaksi perusteet sisdltavat opiskelija-arviointia, tydssaoppimista,
opinto-ohjausta, erityisopetusta, maahanmuuttajien koulutusta seka oppi-
sopimuskoulutusta ja oppilaitoksen opetussuunnitelmaa koskevia maa-
rayksia.

Valtioneuvoston 25.2.1999 antaman péatoksen (213/99) mukaan am-
matillisiin perustutkintoihin siséltyy 90 opintoviikkoa ammatillisia opin-
toja, joista vahintaan 20 opintoviikkoa on toteutettava tydssdoppimisena.
Ammatillisista opinnoista voidaan opetussuunnitelman perusteissa 0soit-
taa enintdén 10 opintoviikkoa vapaasti valittaviin opintoihin. Ndma am-
matillisiin opintoihin siséltyvat muut valinnaiset opinnot voivat olla am-
matillisia opintoja syventavia tai laajentavia opintoja, yhteisia opintoja
tai lukio-opintoja.

Yhteisia opintoja on 20 opintoviikkoa. Muita vapaasti valittavia opin-
toja on 10 opintoviikkoa. Ne voivat olla oman alan tai muiden alojen
ammatillisia opintoja, yhteisia opintoja, jatko-opintoihin tai ylioppilas-
tutkintoon valmentavia opintoja tai harrastustavoitteisia opintoja. Opin-
toihin sisaltyy 1,5 opintoviikkoa opinto-ohjausta. Taméa opintojen ra-
kenne mahdollistaa opiskelijan valinnan mukaan jopa 100 opintoviikon
laajuiset ammatilliset opinnot, joista osa voi olla myods opintoja muilta
aloilta. Toisaalta opiskelija voi valita jatko-opintovalmiuksiaan paran-
tavia yhteisia opintoja jopa 40 opintoviikkoa.

Opetushallitus on laatinut opetussuunnitelman perusteet yhteistyds-
sa sidosryhmien kanssa. Yhdessa elinkeino- ja tydelaméan edustajien
kanssa on ensin laadittu ammattialakuvaukset, joissa on kuvattu alan
toimintaymparistot, toimintakokonaisuudet, ydintoiminnot ja tehtévat,
alan arvolahtékohdat, tulevaisuudennédkymaét sekd alalla vaadittava
ammattitaito. Koulutuksen jarjestdjien ja oppilaitosten tehtavana on jat-
kaa yhteistyoté paikallisesti ja alueellisesti.



Ammatilliset opintokokonaisuudet on muodostettu ammattialan ku-
vauksessa esitettyjen tyéeldmén toimintakokonaisuuksien pohjalta.
Opintokokonaisuuksien nimet ovat tydeldman toimintaa kuvaavia.
Opintokokonaisuuksien tavoitteet on mééritelty sellaisena kiitettdvén
tasoisena osaamisena, jota tyteldméassé toimiminen ja sen kehittdminen
edellyttdd. Keskeiset siséllot on maaritelty ydintoimintoina ja tehtavi-
n&, jotka kullakin toiminta-alueella on hallittava. Lisaksi on madaritelty
tyydyttava taso eli sellainen osaaminen, joka kaikkien tutkinnon suorit-
taneiden on tyd6llistydkseen vahintdan saavutettava. Edelld todetuista
lahtokohdista oppilaitokset méarittelevét opetussisallot ja tismentavat
arviointikriteerit.

Yhteiset opinnot on ilmaistu oppiaineina. Niissékin tavoitteet on
méaéritelty ammattitaitoa tukevana kiitettavén tasoisena osaamisena,
keskeiset siséllot ydintoimintoina ja arviointikriteeerit tyydyttavan
tasoisena osaamisena.

AMMATILLISEN KOULUTUKSEN TEHTAVA JA ARVOLAHTOKOHDAT

Ammatillisen koulutuksen yhteiset tavoitteet korostavat ammatillisen
ja persoonallisen kasvun kiinted4 yhteyttd. Ammattitaitotavoitteiden rin-
nalla erityisesti nuorten koulutuksessa on keskeisené tavoitteena nuo-
ren persoonallisuuden monipuolinen kehitys ja kasvu yhteiskunnan ak-
tiiviseksi ja vastuulliseksi jaseneksi.

Tavoitteena on, ettd opiskelijoista kasvaa tasapainoisia ja eheita per-
soonallisuuksia, jotka ymmartavat vastuunsa ihmisten vélisessa ja ih-
misen ja luonnon vuorovaikutuksessa ja jotka huolehtivat kansallisen
kulttuurin edistamisestd. Keskeisia arvolahtokohtia ovat demokratia ja
tasa-arvo, kodin ja perheen arvostus, vastuu lahimmaisista, tyon kunni-
oittaminen, suvaitsevaisuus seka kansallinen kulttuuriperintd ja kansain-
vélisyys.

Arvot ilmeneviét ja toteutuvat koulun toiminnassa. Oppilaitoksen
toimintaa ohjaavien arvojen selkiyttdminen ja niiden ulottaminen kay-
tdnnon toimintaan on oppilaitosyhteisén yhteinen tehtava. Koulutuk-
sen yhteisten arvojen lisdksi ammatillisessa koulutuksessa keskeistd on
my0s eri alojen ammatillisen toiminnan arvot, niiden pohdinta ja
sisdllyttdminen opetukseen. Yhteiset arvot ja sen paattdminen, miten
niihin pyritaéan, ovat osa oppilaitoksen opetussuunnitelmaa.

IHMISKASITYS
Ihmiskésitys on opetuksen ja kasvatuksen perusta. Opetussuunnitelma-

tyon lahtokohtana on se, etta jokainen ihminen on arvokas ja ainutker-
tainen. Jokaisella on oikeus ihmisarvoiseen elamaan ja ihmisarvoiseen
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tyéhon seka tasa-arvoisiin mahdollisuuksiin opiskella. Thmisen perus-
olemukseen kuuluu pyrkimys hyvéén ja itsensa kehittdmiseen. Téllainen
ihmiskaésitys korostaa opiskelijan roolia aktiivisena toimijana, joka on
halukas oppimaan ja kehittymaan. Jokainen opiskelija on yksild, joka
haluaa tehdd myd6s opiskelussaan yksildllisid valintoja ja vaikuttaa itse
omaan oppimiseensa. Tdma ei kuitenkaan tarkoita yksin selviytymisen
vaatimusta vaan taysimaéaraistd osallisuutta ja yhteistyota. Yksilollisyys
on myds erilaisuuden hyvaksymista ja kunnioittamista seké erilaisten
oppijoiden kokemusten ja opiskelutyylien ottamista huomioon. Vastuulli-
nen ihminen pitéé huolta myos toisista ja erityisesti heistg, jotka eivat
selviydy tdysipainoisesti omin voimin.

TIETO- JA OPPIMISKASITYS

Opetussuunnitelman perusteiden uudistamisen taustalla vaikuttavat kasi-
tykset tiedosta ja oppimisesta. Ammatillinen osaaminen on ammattite-
orian ja kdytannon taitojen integroitunut kokonaisuus, joka nékyy
sujuvana toimintana, kaytannon taitoina ja kykyné ratkaista ongelmia
tyotilanteissa. Ammatillisessa toiminnassa ilmenevé tieto on moniker-
roksista. Siihen siséltyy tiedollinen perusta ja harjaantumisen kautta muo-
dostunut kdytannon taito. Se on myds “aanetdntd” tietoa, tunteita, ko-
kemuksia ja oivallusta, joiden avulla selvitaan joustavasti erilaisista tyoti-
lanteista. Osaamiseen liittyvia piirteitd ovat oman osaamisensa arviointi-
taito, itsendinen ongelmanratkaisukyky sekd kyky suhtautua tietoon
kriittisesti ja oppia jatkuvasti uutta kokemusta hyddyntaen. Ammatissa
kehittyminen ja tyokaytantdjen uudistaminen seka tydelaman muuttu-
vat vaatimukset edellyttavat itsearviointi- ja oppimistaitoja ja halua oppia
jatkuvasti lisad, kuten elinikdisen oppimisen periaate vaatii.

Pysyvdn, ajattoman tiedon rinnalla on yhd enemmaéan muuttuvaa tie-
toa. Uutta tietoa on kyettava etsimaan myos uutta tietotekniikkaa hyo-
dyntden. Tiedon maaran nopeasti lisdéntyessé oppilaitos voi vélittad vain
osan tiedosta. Talldin joudutaan tarkkaan harkitsemaan, milla perus-
teella opiskeltavat siséllot valitaan ja erotetaan olennaisin.

Nykyinen oppimiskasitys korostaa opiskelijan aktiivista roolia oman
tieto- ja taitorakenteensa jasentdjand, tiedonhankkijana, kasittelijana ja
arvioijana. Oppiminen merkitsee aikaisempien ajatus- ja toimintamal-
lien uudelleenjarjestdmista ja tdydentamistd. Opiskelijan tulee voida
yhdistaa uusi tieto omaan aiempaan tietoonsa. Ymmarrys syntyy, kun
opiskelija aktiivisesti valikoi tietoa ja muodostaa oman kasityksensa
asiasta. Omalla toiminnallaan opiskelija muovaa oppimisensa lopputu-
losta. Opiskelija on itse vastuussa oppimisestaan. Syvallinen oppiminen
vaatii mahdollisuutta késitella oppimiskokemuksia yhdessé kokeneiden
tyontekijoiden ja opettajien kanssa. Opiskelija, hanen yksil6lliset koke-



muksensa ja yksilollinen opiskelutyylinsé tulee ottaa huomioon ohja-
uksessa. Yhdessa tekeminen ja yhdessa muiden avulla oppiminen on
yha tarkedmpad, kun tyd tehdaan entistd useammin erilaisissa tiimeissa.

Ammatin oppiminen on kiinteasti sidoksissa tyon sisaltoon ja toi-
mintaymparistoon. Opiskelu aidossa tydymparistdssa edistaé tehokkaasti
oppimista. Taitojen oppiminen edellyttaa, ettd opiskelijalla on mahdol-
lisuus pureutua tyon siséltéon ja ammatilliseen toimintaan, jotta han
VoI siséistda tydsuorituksen vaiheet ja harjaantua sujuvaan toimintaan.

KASITYKSET TYOSTA JA AMMATTITAIDOSTA

Késitykset tyosta ja ammattitaidosta ovat muuttuneet. Ammattitaidolla
ymmarretaan nykyisin laaja-alaisia ty6- ja toimintakokonaisuuksia ja
ammattitaito on yhd enemman moniammatillista. Laaja-alaisen osaa-
misen rinnalla edellytetdén vahvaa erikoisosaamista.

Hyva ammattitaito ja laaja ammattisivistys merkitsevét sellaisia val-
miuksia, joiden avulla opiskelijat pystyvét selviytyméén alansa vaihte-
levista tehtdvistd, kehittdamaan ammattitaitoaan sekd tdydentamaan sita
jatkuvasti. Ammattisivistyksessa yhdistyvat vahva ammatillinen osaa-
minen ja yleissivistys. Se siséltdd myds arvo-osaamisen ja sisdistetyn
ammattietiikan, jotka auttavat ratkaisemaan toiminnan oikeutusta am-
matissa, tydeldmassé ja yhteiskunnassa. Hyvaan ammattitaitoon kuulu-
vat kddentaidot seké kyky soveltaa tietoa kdytdnnon tilanteissa. Uudis-
tuva ty6eldma vaatii vastuullisuuden ohella ty6hon sitoutumista seka
ty0- ja toimintakykyisyyttd. Ty6 on yhd enemman tiimity0té ja yhdessa
tekemistd, joka vaatii sosiaalista kyvykkyytta.

Ndissa opetussuunnitelman perusteissa ammatillinen osaaminen
maéaritellaan ty6- ja toimintakokonaisuuksien hallinnaksi. Tama edel-
lyttdd kaikille yhteisten ydintaitojen hallintaa, tyon tavoitteiden ja mer-
kityksen ymmartamista, tyon perustana olevan tiedon hallintaa, tydme-
netelmien, tydvalineiden ja -materiaalien hallintaa, tydprosessien hal-
lintaa seka tyon eettista hallintaa. Opetussuunnitelman perusteissa nama
asiat kuvataan tutkinnon, koulutusohjelmien ja opintokokonaisuuksien
tavoitteissa osaamisena. VVastaavasti arviointikriteereissa osoitetaan osaa-
misen tasovaatimukset.

2. HOTELLI- JA RAVINTOLA-ALAN KUVAUS JA ARVOPERUSTA
ALAN KUVAUS
Hotelli- ja ravintola-alalla tuotetaan ja myydé&an vapaa-aikaan tai tyo-

hon liittyvié hotelli-, ravintola-, viihde- ja kokouspalveluja kotimaisille
ja ulkomaisille asiakkaille. Palveluilla yllapidetaan ja edistetdaén ihmis-
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ten hyvinvointia ja sosiaalista elaméanlaatua. Hotelli- ja ravintola-alalla
on yhtymakohtia matkailu- ja catering-aloihin. Alan hankinta- ja tuo-
tantotoiminnot vaikuttavat erityisesti alkutuotantoon, elintarviketeolli-
suuteen, kauppaan ja puhdistuspalvelualaan.

1990-luvulla alan yritysten maéra on jatkuvasti kasvanut. Ravintola-
palvelujen sisélld asemiaan ovat vahvistaneet erityisesti ruokapainotteiset
ravintolat, kahvilapalvelut ja pikaruokaravintolat. Alalle on tyypillista
polarisoituminen suurehkoihin ketjuyrityksiin ja pieniin yksityisiin yri-
tyksiin. Erityisesti kaupunkien kokous- ja liikemieshotelleja on siirty-
nyt ketjuyrityksille. Yhteistyd maailmanlaajuisten hotelliketjujen kans-
sa on lisddntymassd, mika vaikuttaa yritysten toimintakulttuuriin, lii-
keideaan seka laatu- ja kannattavuustavoitteisiin.

Suomessa on vajaat 11 000 hotelli- ja ravintola-alan yritystd, joista
vajaa 800 on hotelleja ja noin 400 muita majoitusliikkeitd. Lukumaa-
raan sisaltyvat lisdksi anniskeluravintolat, keskiolutpaikat seké kahvi-
lat. Hotelli- ja ravintola-alalla on noin 70 000 tyontekijad. Viime aikoina
tyévoiman maara on kasvanut.

Matkustaja-aluksissa laivatalous on tydna rinnastettavissa hotelli- ja
ravintola-alaan. Laivan taloushenkildstd vastaa miehiston ja matkusta-
jien ravitsemispalveluista sekd majoitus- ja yleisten tilojen puhtaudesta
javiihtyisyydesta. Laivatalousalaa saatelevat merenkulun kansalliset ja
kansainvéliset sdadokset, jotka edellyttavat koko henkildstolta palo- ja
pelastautumiskoulutusta.

Hotelli- ja ravintola-ala on tydvaltainen ja suhdanneherkka palvelu-
ala, joka on sidoksissa matkailun menestymiseen seka kotimaisen ky-
synnén osalta taloudelliseen tilanteeseen. Kausivaihtelut ja kansainva-
liset hdiriot heijastuvat nopeasti majoituselinkeinoon, ravitsemiselin-
keinoon heijastuvat myds muutokset paikallisessa kysynnassé ja koti-
talouksien kulutuskayttaytymisessd. Alan kehitys seuraa kotitalouksien
ostovoiman ja kokonaistuotannon kehitysta.

Alan toimintakulttuuri on kansainvalistd, ja kansainvalisyys on
useissa alan yrityksissé osa péivittaista elaméaa. Seké hotelli- ja ravinto-
la-alan ettd laivatalousalan tyd on vuoroty6ta, ja paivittdinen tydaika
painottuu usein iltaan ja viikonloppuihin.

ALAN ARVOPERUSTA

Hotelli- ja ravintola-alan palvelujen tuottamisen lahtokohtia ovat asi-
akkaiden tarpeet ja odotukset seké toiminnan kannattavuus. Alan arvo-
p&d&dmadra on edistad asiakkaiden hyvinvointia ja eldménlaatua tarjo-
amalla myonteisid elamyksid, virkistysta seka viihtyisé ja turvallinen
ymparist0. Palvelujen tavoitteena on tyytyvéinen asiakas.



Hotelli- ja ravintola-alan palvelu- ja liiketoiminnassa keskeisié arvoja
ovat asiakaskeskeisyys, toiminnan kannattavuus ja tuloksellisuus, pal-
velujen ja tuotteiden hyva hinta-laatusuhde, kansainvalisyys, ympériston
viihtyisyys ja turvallisuus, yrittdjyys ja ammatillisuus, tehokkuus ja
ymparistoystavéallisyys. Alan menestyksellinen ja eettisesti vastuullinen
palvelu- ja liiketoiminta perustuu terveeseen liikeideaan, rehellisyyteen,
avoimuuteen, ihmisarvon kunnioittamiseen, tasa-arvoon, suvaitsevai-
suuteen, luotettavuuteen sekd sopimusten, saaddsten, yhteiskunnallisten
velvollisuuksien ja terveen kilpailun periaatteiden noudattamiseen. Tyon-
antajalla ja koko tydyhteisolla on vastuu asiakkaan ja henkiléston hyvin-
voinnista sek& palvelutoiminnan ja ammattitaidon jatkuvasta kehittdmi-
sestd. Keskeinen eettinen haaste on kehittadé palvelukulttuuria, niin etta
asiakkaiden tarpeet, toiminnan tuloksellisuus ja henkiléston hyvinvointi
ovat keskenéén tasapainossa.

Alan ammattilaisen ammattietiikassa korostuvat asiakkaan kunnioit-
taminen, tasavertainen kohtaaminen ihmisené ja samanarvoinen palvelu
seka asiakassuhteen luottamuksellisuus. Alan ammattilainen on oma-aloit-
teinen, yhteisty6- ja sopeutumiskykyinen, joustava, rehellinen, luotetta-
va, hienotunteinen, suvaitsevainen, ripeé ja palveluhenkinen. Han arvos-
taa omaa ja toisten tyota seké kansallista kulttuuria ja kulttuurista erilai-
suutta. H&n tuntee vastuuta asiakkaista, turvallisuudesta, ymparistosté,
tyotovereista seka tyonsa ja ammattitaitonsa jatkuvasta kehittamisesta.

ALAN OSAAMISHAASTEITA

Vaeston ikadntyminen seké kotitalouksien lukumaéran kasvu ja koon
pieneneminen vaikuttavat uusien kulutustottumusten luomiseen. Majoi-
tuspalvelujen kysynnén ennustetaan keskittyvan yha enemman keski-
ikéisiin kotitalouksiin ja ravintolapalvelujen kysynnan lisaksi nuoriin.

Kansainvalisyys vaikuttaa entistd enemman hotelli- ja ravintola-
yritysten liikeideoihin ja kuluttajien ruokatrendeihin. Kansainvalisyys
nékyy etnisten ravintoloiden maaran kasvussa, alan henkiléston ja asi-
akkaiden kulttuuritaustassa seké kulutustottumuksissa. Kansainvalisty-
misen seurauksena henkilostoltd vaaditaan yhd parempaa ja monipuoli-
sempaa kielitaitoa.

Asiakkaiden kulutustottumukset ja odotukset muuttuvat jatkuvasti.
Asiakkaat ovat kuluttajina yha vaativampia ja odottavat entista yksilol-
lisempéa palvelua. Kulutustietoiset asiakkaat vaativat myynti- ja palve-
luhenkil6stolta hyvaa tuotetietoutta. Asiakkaat ovat myés ympaéristo-
tietoisia ja markkinoinnissa korostuu ymparistoystavallisen toiminnan
merkitys. Ndihin kasvaviin vaatimuksiin voidaan vastata palkkaamalla
yrityksiin pysyvad ammattitaitoista henkil6stoa seké arvostamalla alan
ammattitaitoa ja sen kehittamista.

113



LIITEOSA

114

Turvallisuusasiat nousevat yha suuremmaksi haasteeksi hotelli- ja
ravintola-alalla toimimiselle ja osaamiselle. Turvallisuus koskee henki-
16-, ymparisto-, tieto-, omaisuus- ja tuoteturvallisuutta, kuten mydés har-
maan talouden yleistymisen aiheuttamia yhteiskunnallisia haittoja. Eri-
tyistd huomiota tulee kiinnittaa palo- ja ongelmatilanteiden ennalta-
ehkéisyyn.

Kansainvélisyys ja verkottumiskehitys koskettavat hotelli- ja ravin-
tola-alan kaikkia tyontekijoitd. Ulkomaisten asiakkaiden lisdadntyminen
seka seurustelu- ja ruokatrendien muuttuminen vaikuttavat palvelu-
vaatimuksiin, liikeideoihin, henkiloston valintaan ja vaadittuun osaami-
seen. Monikulttuurisuus edellyttaa tapa-, ruoka- ja juomakulttuurien
tuntemusta.

Tietotekniikka ja internet muuttavat hotelli- ja ravintolapalvelujen
varaus- ja tilauskaytant6ja. Samoin markkinointi tapahtuu tulevaisuu-
dessa séhkaisten viestimien valitykselld. Jokaisen alalla tydskentelevan
on osattava kayttaa tietotekniikkaa monipuolisesti tydssaan.

3. HENKILOKOHTAISEN OPISKELUSUUNNITELMAN LAADINTA

Henkilokohtainen opiskelusuunnitelma (hops) tehdaan opetussuunni-
telman ja opiskelijan valintojen perusteella. Se on opiskelijan kehitty-
missuunnitelma, joka tukee urasuunnittelua ja itsearviointia. Henkil6-
kohtainen opiskelusuunnitelma pohjautuu opiskelijan yksiléllisiin tarpei-
siin; opiskelija osallistuu oman opiskelunsa suunnitteluun, omakohtaisiin
valintoihin, yksil6lliseen opinnoissa etenemiseen ja oman oppimisensa
arviointiin. Opiskelija ja opettaja tai opettajat tekevét yhteistydssa
opetussunnitelman tavoitteista ja opiskelijan omista tavoitteista lahtevan
suunnitelman, jossa otetaan huomioon opiskelijan tausta ja tavoitteet ja
jonka toteuttamiseen opiskelija sitoutuu ja motivoituu. Henkil6kohtaisen
opiskelusuunnitelman tekeminen on siten verrattavissa opiskelijan ja
opettajan monipuoliseen vuorovaikutukseen perustuvaan yhteiseen
ongelmanratkaisuprosessiin.

Henkil6kohtaisessa opiskelusuunnitelmassa maaritelladn oppimisen
tavoitteet, opintojen suorittaminen, suoritustavat ja ajoitus sekd opinto-
jen arviointi. Suunnitelmaa tehtdessé otetaan taysimaaraisesti huomioon
ja opinnoissa hyvaksiluetaan opetussuunnitelman perusteiden tavoittei-
den mukainen osaaminen, kuten aikaisemmat opinnot seka tyokokemus.
Tarvittaessa osaamisen ajantasaisuus arvioidaan erilaisilla tarkoituksen-
mukaisilla menetelmilla. Henkil6kohtaiseen opiskelusuunnitelmaan
kuuluu myds tydssdoppimisen suunnitelma, jossa maaritelldan kunkin
tydssaoppimisen jakson tavoitteet, oppimistehtavét, kesto ja ajoitus seké
opiskelija-arvioinnin menettelytavat.



Henkilokohtaisen opiskelusuunnitelman toteutusta ja seurantaa tue-
taan jatkuvasti opinto-ohjauksella. Opiskelijan ja opettajan kahdenkes-
kisissé keskusteluissa opiskelijalla on mahdollisuus avoimesti ja luot-
tamuksellisesti kasitelld kaikkia opintoihin liittyvia kysymyksia ja on-
gelmia. Naitd tietoja ei kuitenkaan kirjata henkilokohtaiseen opiskelu-
suunnitelmaan.

Henkilokohtaisen opiskelusuunnitelman toteutumista seurataan kou-
lutuksen aikana. Opiskelijat ja kaikki opettajat tuovat esiin henkil6koh-
taisen opiskelusuunnitelman toteuttamiseen vaikuttavat seikat, ja opis-
kelijaa ohjataan tekem&an omaa oppimistaan koskevia paatoksia. Tar-
vittaessa suunnitelmaa muutetaan opintojen edetessd, silla esimerkiksi
tydssdoppiminen saattaa mahdollistaa tutkinnon suorittamisen uudella
tavalla.

Jos opintojen tavoitteita on mukautettu lain 630 8:n 20 tai 21 mu-
kaan, opiskelijan henkil6kohtainen opiskelusuunnitelma tehd&an
muutettujen tavoitteiden ja muutettujen arviointikriteerien mukaisena.

4. JATKO-OPINTOMAHDOLLISUUDET

Kolmevuotisen perustutkinnon suorittaneella on yleinen jatko-opinto-
kelpoisuus, jonka mukaan han on kelpoinen pyrkimaan ammatti-
korkeakouluihin ja yliopisto-opintoihin.

Perustutkinnon nayttétutkintona suorittaneella on yleinen jatko-
opintokelpoisuus ammattikorkeakouluun. Yliopistoasetuksen nojalla
yliopisto voi halutessaan todeta, ettd my0ds nayttotutkintona suoritettu
ammatillinen perustutkinto tuottaa opintoja varten riittavat tiedot ja val-
miudet ja kelpoisuuden yliopisto-opintoihin (OPM:n kirje 11.5.1999,
dnro 21/500/99).

(Asetus ammatillisesta koulutuksesta 811/98, Y liopistoasetus 115/
98, Laki ammattikorkeakouluopinnoista 255/95, OPM:n maéarays kel-
poisuudesta ammattikorkeakouluopintoihin 30.12.1998, dnro 18/011/
98)

Ammattikorkeakouluissa opiskelija voi suorittaa ammattikorkeakou-
lututkinnon luonnonvara-alalla, tekniikan ja liikenteen alalla, hallinnon
ja kaupan alalla, matkailu-, ravitsemis- ja talousalalla, sosiaali- ja terveys-
alalla, kulttuurialalla sekd humanistisella ja opetusalalla. Koulutuksen
pituus vaihtelee 140 opintoviikosta 180 opintoviikkoon. Tavallisin koulu-
tuspituus on kuitenkin 160 ov. Koulutusnimikkeet vaihtelevat koulutus-
aloittain.

Yliopistossa opiskelija voi suorittaa alemman (kandidaatti) 120 ov:n
korkeakoulututkinnon tai ylemmén (maisteri) korkeakoulututkinnon 160
ov.
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Luontevia jatkokoulutusvaylid hotelli- ja ravintola-alan perustut-
kinnon suorittaneelle ovat mm. ammattikorkeakouluissa matkailu- ja
ravitsemisalan ammattikorkeakoulututkinto, restonomi (AMK), 140 ov,
ja yliopisto-opinnoissa maatalous-metsatieteelliselld koulutusalalla elin-
tarvikealan koulutusohjelma tai yliopistoissa ja korkeakouluissa kauppa-
tieteellisen koulutusalan opinnot.



