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1 Luku

NAYTTOTUTKINTOJEN TEHTAVAT JA TAVOITTEET

1 8 Nayttotutkinnot

Niyttotutkinnot ovat ammattitaidon hankkimistavasta riippumattomia. Koulu-
tuksessa, tydelimissi ja harrastuksissa hankittua osaamista voidaan hysdyntid
tutkinnoissa vaaditun ammattitaidon niytdissi.

Niyteotutkinnot ovat rakenteeltaan modulaarisia. Ne muodostuvat tydeldmisti
ja sen kehittymistarpeista johdetuista tehtivikokonaisuuksista, joille on ominaista
toiminnallisen ja tiedollisen perustan yhteisyys, ammattitaidon monipuolisuus seki
tyoprosessin ja sen tulosten yhdentyminen. Tutkinnon osa muodostaa ammatti-
pitevyyden osa-alueen, joka voidaan erottaa luonnollisesta tydprosessista itsendisesti
arvioitavaksi kokonaisuudeksi. Niytot jirjestetddn ja suoritetaan joustavasti tut-
kinnon osa kerrallaan. Koko tutkinnon sijasta tavoitteena voi olla my®s tietyn tai
tiettyjen tutkinnon osien suorittaminen.

Ammattitaitovaatimusten kuvauksen perustana on pitevyystyypitys, jonka
katsotaan parhaiten soveltuvan ammattialalle. Kuvauksessa keskitytiin ammatin
ydintoimintojen vaatimuksiin, toimintaprosessien hallintaan ja laaja-alaiseen
ammattikdytintdon. Vaatimukset kattavat myos tydelimissi tarvittavan kielitaidon
ja sosiaaliset valmiudet.

2 8§ Nayttotutkintoihin valmistava koulutus

Niyteotutkintoihin osallistumiselle ei muodollisesti voida asettaa koulutukseen
osallistumista koskevia ennakkoehtoja. Pdisidntdisesti tutkinnot suoritetaan kui-
tenkin erilaisen valmistavan koulutuksen yhteydessi.

Valmistavan koulutuksen jirjestdjian tulee vahvistaa opetussuunnitelma tutkin-
tojen perusteiden mukaisesti. Koulutus ja sithen sisiltyvit ndytot on jisennettivi
tutkinnon osien mukaisesti. Koulutuksen jirjestdjin velvollisuutena on jirjestdd
ndytdt osana valmistavaa koulutusta. Opiskelijan velvollisuutena on osallistua
ndyttoihin osana opintojaan.

Ammatillisena peruskoulutuksena suoritettavaan perustutkintoon sisiltyvit
yhteiset opinnot eivit ole pakollisia koulutuksessa, joka valmistaa ndyttstutkintona
suoritettavaan perustutkintoon. Niiden tavoitteet tulee ottaa kuitenkin soveltuvin
osin huomioon opetussuunnitelmassa ja opetuksen jirjestimisessi.

3 8 Ammattitaidon osoittamistapojen ja tutkintosuoritusten arvioinnin
yleiset perusteet

Niyttdjen arviointi edellyttdd jirjestelmillistd aineiston kerddamistd, padtoksentekoa
ja dokumentointia tutkinnon suorittajan ammatillisista ja tydtoimintavalmiuksista

suhteessa tutkinnon perusteissa miiriteltyihin ammattitaitovaatimuksiin ja arvioin-
tikriteereihin. Arvioinnin painopisteen tulee olla tekemisessi ja tydssd toimimisessa.



Taito tai osaaminen on arvioitava piisiintoisesti suoraan vastaavasta tydtoimin-
nasta.

Niyttdympiriston tulee olla todellinen tai mahdollisimman realistinen. Arvioin-
nissa tulee kiyttdd monipuolisesti erilaisia ja ensisijaisesti laadullisia arviointimene-
telmii, kuten havainnointia, haastatteluja, kyselyjd, aikaisempaa dokumentoitua
osaamista sekd itse- ja ryhmiarviointia. Niytot tulee jirjestdd tutkinnon osittain
siten, ettd niissi voidaan arvioida ammatinhallinnan kannalta keskeisten tavoit-
teiden saavuttamista.

Arvioinnin kohteilla ilmaistaan osaamisen alueet, joihin arvioinnissa kiinnitetdin
erityisesti huomiota. Huomio tulee kiinnittdi ydintaitoihin, tydn perustana olevan
tiedon hallintaan, tyomenetelmien, tydvilineiden ja materiaalien hallintaan sekd
tyoprosessin hallintaan. Seki arvioinnin kohteet ettd kriteerit on johdettu vastaavan
tutkinnon osan ammattitaitovaatimuksista. Arvioinnin kohteisiin perustuvat
arviointikriteerit kuvaavat ja tdsmentivit eritasoisia suorituksia. Kriteereilld
ilmaistaan kynnykset, joiden avulla erotellaan eritasoiset suoritukset.

2 Luku

DIEETTIKOKIN ERIKOISAMMATTITUTKINNON MUODOSTUMINEN

1 § Tutkinnon osat

Dieettikokin erikoisammattitutkinto muodostuu kahdesta pakollisesta ja kahdesta
valinnaisesta tutkinnon osasta. Tutkinto on valmis, kun kaikki tutkinnon osat on
suoritettu hyviksytysti.

Pakolliset tutkinnon osat

1. Ravitsemus- ja erityisruokavaliopalvelut
2. Erityisruokavalioiden suunnittelu ja tuotekehitys

Valinnaiset tutkinnon osat (valittava 2)

3. Kasvis- ja kulttuurisidonnaiset ateriapalvelut
4. Nuorten ja lasten erityisruokavaliopalvelut
5. Ravintolan erityisruokavaliopalvelut

6. Vanhusten erityisruokavaliopalvelut

7. Sairaalan erityisruokavaliopalvelut

Vapaasti valittava tutkinnon osa

8. Yrittdjyys majoitus- ja ravitsemisalalla



3 Luku

DIEETTIKOKIN ERIKOISAMMATTITUTKINNOSSA VAADITTAVA
AMMATTITAITO JA ARVIOINNIN PERUSTEET

Dieettikokin erikoisammarttitutkinnossa vaadittava ammattitaito on muodostunut
tydelimin tehtivialueista ja taitoalueista. Arvioinnin kohteissa ilmaistaan ne
ammattitaidon kannalta keskeiset alueet tai toiminnot, joihin arvioinnissa on
kiinnitettivi erityinen huomio. Arviointikriteerit puolestaan ilmaisevat, kuinka
tutkinnon suorittajan on tydssiin suoriuduttava. Ammattitaidon osoittamistavat
-kohdassa on miiritelty ndyton antamiseen ja arviointiin liittyvit erityisvaati-
mukset.

Niyttotutkintotoiminta perustuu oppilaitoksen laatimaan niyttdjen jirjestimis-
suunnitelmaan. Tutkintovaatimuksista johdetut niytot ja niiden tehtivit tulee
suunnitella sellaisiksi, ettd ne ovat ammatin hallinnan kannalta keskeisii, ja niihin
on sisillytettivi arviointikohteissa esitetyt alueet tai toiminnot kattavasti. Niytdissd
tulee ilmetd tutkinnon suorittajan valmiudet ja kyky muuntaa sekd soveltaa tieto-
jaan ja taitojaan vaihtelevissa tilanteissa. Kunkin tutkinnon osan niyttdpaikan on
oltava sellainen, etti tutkinnon suorittaja pystyy tekemiin tehtivid, joista tutkinnon
osan kriteereissd miiritelty suoritustason saavuttaminen pystytidn kattavasti
toteamaan.

Ammattitaidon osoittamista varten on kullekin tutkinnon suorittajalle huolelli-
sesti laadittava henkilokohtainen niyttdsuunnitelma. Tdmi on laadittava dieetti-
kokin erikoisammattitutkinnon perusteita noudattaen. Dieettikokin erikois-
ammattitutkinto arvioidaan tutkinnon osa kerrallaan niin, etti tutkinnon
suorittajan ammattitaitoa verrataan tutkinnon osan ammattitaitovaatimuksiin ja
arviointikriteereissd miiriteltyyn suoritustasoon. Niyttod arvioitaessa keritiin
aineistoa arviointipditoksen tekoa varten. Arviointiaineisto keritiin tutkinnon
suorittajan ammatillisista ja tydtoimintavalmiuksista jirjestelmillisesti ja ensi-
sijaisesti laadullisin menetelmin. Arviointipaitds siitd, onko suoritus hyviksytty vai
hylitty, tehdidin kerityn aineiston perusteella kolmikantaisesti (tyonantajan, tyon-
tekijoiden sekid kouluttajan edustajat). Kussakin tutkinnon osassa hyviksytiin
arviointikriteereissi midritelty suoritustaso.

Arvioinnin yhteniistimiseksi tutkintotoimikunta tekee lopullisen linjauksen
ammattitaidon arvioinnista. Se ei kuitenkaan saa muuttaa arvioinnin perusteita.
Tutkintojen valtakunnallisen laatutason varmistusta varten on niyttdjen jirjestdji
velvollinen toimittamaan dieettikokin erikoisammattitutkinnon niyttdjen
jarjestimissuunnitelman tutkintotoimikunnalle ennen niyttéjen jirjestimisti.
Tutkintotoimikunta pddttdd tulkintakysymyksistd, kuten esimerkiksi niytts-
paikkojen soveltuvuudesta kyseisen tutkinnon osan suorittamiseen ja ndytdn riitti-
vyydesti.

Suoritus keskeytetddn, jos tutkinnon suorittajan toiminta vaarantaa asiakkaiden
turvallisuutta tai jos tutkinnon suorittaja vakavasti lyd laimin omaa tai tydyhteisén
turvallisuutta.

Tutkinnon osien ammattitaitovaatimukset, arvioinnin kohteet ja kriteerit seki
ammattitaidon osoittamistavat ovat seuraavat:



1 § Ravitsemus- ja erityisruokavaliopalvelut

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon suorittaja hallitsee omassa
toimintaympiristdssiin kokin tydteh-
tdvit sujuvasti ja ammarttitaitoisesti.

Tutkinnon suorittaja tuntee ihmisen
hyvinvointiin ja terveyteen vaikuttavat
ravitsemukselliset tekijit sekd ymmiir-
tdd ruokavalion merkityksen elintoi-
mintojen ja aineenvaihdunnan
toiminnoissa. Hin tuntee eri viesto-
ryhmien ja erityistilanteiden vaikutuk-
set ravinnon tarpeeseen seki tuntee
ravitsemussuositukset.

Kokin ty6taidot

* Osaaminen kokin tydtehtivissi
vastaa toimintaympiriston mukaan
suurtalous- tai ravintolakokin
tutkinnon ammattitaitovaatimuksia.

Ihmisen hyvinvointiin ja terveyteen

vaikuttavien ravitsemustekijoiden

hallinta

* tuntee ruoan ja ravintoaineiden
vaikutukset ihmisen terveyteen ja
hyvinvointiin, tuntee ruoan-
sulatuksen ja aineenvaihdunnan
toiminnan, ymmartid mitki elin-
toimintojen ja aineenvaihdunnan
hiirist vaikuttavat ruokavalioon ja
osaa timin tiedon pohjalta perus-
tella valintansa ruokavalioiden
toteutuksessa

e tietid, miten ruokavaliolla voidaan
vaikuttaa ennaltachkiisevisti
sairauksien syntyyn ja huomioi
omassa ruoanvalmistustydssidin
suomalaisten kansantautien ennalta-
ehkiisyn kannalta keskeiset
ravitsemustekijit

e tuntee suomalaiset ravitsemus-
suositukset seki asiakasryhmi-
kohtaiset suositukset niin, etti osaa
hysdyntii oman toiminta-
ympiristdnsi ravitsemussuosituksia
suunnitellessaan asiakkaan
ravitsemukselliset tarpeet tdyttivid
ruokalajeja ja ateriakokonaisuuksia

* tietdd erityistilanteiden vaikutukset
ravinnon ja ravintoaineiden tarpee-
seen niin, etti osaa koota ravitse-
muksellisesti monipuolisia ja laa-
dukkaita aterioita mm. urheilijan ja
laihduttajan tarpeisiin




Tutkinnon suorittaja tuntee ruoan-
valmistuksessa kiytettivit perus- ja
erityiselintarvikkeet ja osaa hyddyntid
niiden ravintosisiltoji ruokavalioiden
toteutuksessa. Hin osaa lukea ja
tulkita valmistuotteiden tuoteselosteita
set tuotteiden soveltumisesta
ruokavalioille.

Tutkinnon suorittaja tuntee ruoka-
aineallergioiden ja -yliherkkyyksien,
ruoansulatuskanavan sairauksien,
aineenvaihduntasairauksien, sydin- ja
verisuonisairauksien, tuki- ja litkunta-
elinten sairauksien, ylipainon ja
lihavuuden, syomiseen liittyvien
ongelmien, munuaissairauksien ja
syovin vaikutuksen ruokavalion
koostumukseen ja suunnittelee
tarpeen mukaan asiakkaan tarpeita
vastaavia ruokalajeja ja ateria-
kokonaisuuksia.

Raaka-aineiden ja elintarvikkeiden
tunteminen ja kaytto

tuntee toimipaikassa kiytettivit
raaka-aineet ja kisittelee niitd
tuoteryhmikohtaista hygieniaa
noudattaen

tietdd ravitsemuksen kannalta
merkittivien ravintoaineiden
lihteet ja osaa hyodyntid niicd
vaihtoehtoisina tuotteina erilaisissa
ruokavalioissa

tuntee toimipaikassa kiytettivien
puolivalmisteiden ja einesten
koostumuksen ja osaa analysoida
niiden soveltuvuutta erityisruoka-
valioihin

kiyttdd hyvikseen pakkausten
tuotetietoja tehden niisti tilanteen
tuntee erityisruokavalioiden
valmistukseen soveltuvat
erityisraaka-aineet ja osaa kiytcaid
niitd tarkoituksenmukaisesti
hyvikseen rikastuttamaan ja
monipuolistuttamaan
erityisruokavalioita

huomioi tuotteiden siilyvyyden
seki kisittelyn vaikutuksen tuot-
teiden hygieenisyyteen ja
erityisruokavalioiden kannalta
tirkeddn puhtauteen

Erityisruokavaliotietouden hallinta
ruokalajien ja aterioiden
suunnittelussa

tuntee toimipaikan asiakkaiden
erityisruokavaliotarpeet ja osaa
niiden perusteella laatia peruslistaa
mukailevan suunnitelman erityis-
ruokavalioaterioiden valmistukselle
muuntaa perusruokalistan reseptit
erityisruokavalioille soveltuviksi
niin, etti tuotteet vastaavat ulko-
nioltiin ja laadultaan toimipaikan
laatutavoitteita




Tutkinnon suorittaja tydskentelee
toimipaikan tydrytmin mukaisesti ja
organisoi oman ty6nsi useiden
erilaisten erityisruokavalioaterioiden

valmistuksessa sujuvaksi ja joutuisaksi.

Hin osaa laskea valmistettavat tuote-

toimipaikan annoskokoja noudattaen
niin, ettei hivikkii synny.

¢ huomioi suunnittelussaan lisik-
keiden soveltuvuuden ja suunnit-
telee tarpeen mukaan erityisruoka-
valioiden tarpeisiin omat koko-
naisuuteen soveltuvat lisikkeet

* huomioi suunnittelussa sallittujen
raaka-aineiden monipuolisen ja
vaihtelevan kiyton

* suunnittelee erityisruokavalioiden
valmistuksen sujuvaksi yhdistimalld
aterioita, joissa yhdistiminen ei
heikenni asiakkaan saaman aterian
ravitsemuksellista laatua

* pyrkii suunnittelussaan aktiivisesti
vaikuttamaan asiakkaiden ravitse-
muksen laatuun ja antamaan heille
hyvin mallin terveellisestd ja moni-
puolisesta ruoasta

e huomioi aterioita suunnitellessaan
vuodenajan raaka-aineet seki juhla-
pyhille tyypilliset ruokatuotteet

* kiyttdd ammattikirjallisuutta ja
toimipaikan ohjeita hyvikseen
hakiessaan tarvitsemaansa tietoa
harvemmin tarvittavista
erityisruokavalioista

Oman tyon suunnittelu ja ajoitus

* suunnittelee ja organisoi oman
tyonsi erityisruokavalioaterioiden
valmistuksessa toimipaikan tys-
rytmiin soveltuvaksi niin, etti
tuotteet valmistuvat ajallaan eivitki
suotta seiso limpimini

* suunnittelee valmistettavat tuotteet
tarkoituksenmubkaisesti hyddyntien
peruslistan tuotteita seki yhdistellen
erityisruokavalioiden valmistusta
tarkoituksenmukaisesti ja kustan-
nustehokkaasti ravitsemuksellisen
laadun kirsimittd

* mukautuu tydssidin muuttuviin
tilanteisiin

* kykenee tyoskennellessiin hallit-
semaan useita samanaikaisia tyo-
tehtivid




Tutkinnon suorittaja toimii itsendisesti
ja omatoimisesti vastuullisena erityis-
ruokavalioita valmistavana kokkina ja
huolehtii valmistamiensa tuotteiden
soveltuvuudesta asiakkaille seki
ulkonisti ja maittavuudesta.

e arvioi tai laskee valmistettavien
ruokalajien ja aterioiden miirin
toimipaikan annoskokojen mukaan
vilttden hivikkid

¢ huomioi suunnittelussaan vuoden-
ajat, kausiraaka-aineet, juhlapyhit ja
muut erikoistilanteet

Erityisruokavalioiden toteuttaminen

* valmistaa toimipaikan kiytintsjen
mukaan asiakkaiden tarvitsemia
erityisruokavalioaterioita lisik-
keineen ruoka-aineallergioista ja
-yliherkkyyksistd, suolisto-
sairauksista, aineenvaihdunta-
sairauksista, sydidn- ja verisuoni-
sairauksista ja ylipainosta kirsiville
asiakkaille niin, ettd ateriat tdyttivit
asiakkaan ravitsemukselliset ja
terveydelliset tavoitteet

* osaa tarvittaessa hakea tiedot, joiden
avulla valmistaa aterioita tuki- ja
litkuntaelinten sairauksista,
munuaistaudeista ja syopi-
sairauksista kirsiville asiakkaille

* kiyttdd ruokalajien valmistuksessa
toimipaikan laitteita tarkoituksen-
mukaisesti suhteessa valmistettaviin
mairiin

* soveltaa ruokavalio- ja ravitsemus-
tietoa aterioita valmistaessaan niin,
etti ateriat ovat ravitsemuksellisesti
laadukkaita ja tdysipainoisia

* kiyttdd ja kisittelee erityiselin-
tarvikkeita tarkoituksenmukaisesti
tuotteiden kiyttdytymisen huo-
mioon ottaen

e tarkastaa valmistamiensa tuotteiden
laadun ja viimeistelee tuotteet
asiakkaiden ruokavaliorajoitukset
sekd makumieltymykset huomioon
ottaen

e o0saa valmistaa tuotteet ulkoniol-
tddn, rakenteeltaan ja maultaan
toimipaikan laatuvaatimusten
mukaisiksi
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Tutkinnon suorittaja huolehtii
valmistamansa tuotteet asiakkaalle
toimipaikan kiytintdjen mukaan
annostelemalla, jakamalla tai
pakkaamalla tuotteet tarjoilu- tai
kuljetusastioihin.

Tutkinnon suorittaja on tiedostanut
erityisruokavalioiden valmistukseen
liittyvit hygieniariskit ja tyoskentelee
huolellisesti ja hygieenisesti. Hin
huolehtii tydpisteessidn toimipaikan
ohjeiden mukaan astiahuollosta,
puhtaanapidosta ja omavalvonnasta.

Tutkinnon suorittaja toimii
erityisruokavalioiden valmistuksessa
asiakaslihtoisesti ja asiakkaan hyvin-
vointia edistien. Hin palvelee ja ohjaa
asiakasta timin ruokavalinnoissa.

Ruokalajien annostelu ja esillelaitto

* jakaa, annostelee ja/tai pakkaa
ruokalajit ja ateriat asiakkaille tai
jakelupisteille toimipaikan
annoskokoja noudattaen

* laittaa tuotteet tarjolle kauniisti ja
houkuttelevasti

¢ huolehtii tuotteiden mukaan
tarvittavat tiedot tuotteen koostu-
muksesta ja soveltuvuudesta

Tyoskentelyhygienia

* noudattaa tydskentelyssiin elin-
tarvikehygienian miiriyksii ja
toimipaikan ohjeita

* huolehtii erityisruokavalioiden ja
erityisesti vilttdimisruokavalioiden
turvallisuudesta omalla tydskentely-
hygieniallaan

* huolehtii raaka-aineiden ja ruoka-
tuotteiden asianmukaisesta pakkaa-
misesta ja sdilytyksestd niin, ettd
viltytddn ristikontaminaatioilta

* vastaa oman tyOpisteensi astia-
huollosta ja puhtaanapidosta

* toteuttaa toimipaikan oma-
valvontaa

Asiakaspalvelu

* on sisdistinyt oman roolinsa asiak-
kaan hyvinvoinnin edistdjin,
huomioi tydssdin asiakkaat yksi-
16ini ja pyrkii vastaamaan heidin
tarpeisiinsa ja toiveisiinsa

* luo asiakkaalle edellytyksid tehdi
terveellisid ruokavaliovalintoja ja
ohjaa niihin kiyttien hyvikseen
malliannoksia ja muita vastaavia
keinoja

* hankkii ja ottaa vastaan palautetta
seki hyddyntid saamaansa palau-
tetta oman tyonsi kehittimisessi

* toimii luontevasti asiakaspalvelu-
tilanteessa ja esittelee asiakkaalle
valmistamiaan tuotteita seki ohjaa
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Tutkinnon suorittaja kiyttdd alan atk-
ohjelmia hyvikseen suunnitellessaan
ravintosisillollisesti laadukkaita
ruokalajeja ja aterioita.

Tutkinnon suorittaja on tydskentelys-
sddn yhteistyokykyinen ja -haluinen.
Hin toimii tydyhteison jiseneni
luotettavasti ja on toiminnassaan
joustava.

Tutkinnon suorittaja kiyttii tyopaik-
kansa materiaalia ja ohjeita seki alan
lahdekirjallisuutta hyvikseen. Hin
seuraa aktiivisesti alan tapahtumia,
tiedotusvilineitd ja kiyttdd hyvikseen
monipuolisia lihteitd. Hinelld on
valmiudet hakea lisdtietoa uusissa
tilanteissa sihkoisistd ja kirjallisista

hinti ruokavalion kokoamisessa ja
tuotevalinnoissa

* opastaa tarvittaessa vieraskielistd
asiakasta

Tietotekniikan hyvaksikaytto

* hyodyntid alan ohjelmistoa ate-
rioiden ravintosisillollisen laadun
varmistuksessa

* tekee laskelmien perusteella johto-
paitoksid ateriakokonaisuuden
laadusta ja tekee tarvittavia korjauk-
sia, jotta kokonaisuudesta saadaan
ravitsemussuositusten mukainen

* kiyttdd tietotekniikan mahdollisuuk-
sia hyvikseen tiedonhankinnassa ja
oman osaamisensa kehittimisessi

Yhteisty6taidot

* tyoskentelee yhteistyossi tydyhteison
muiden jisenten kanssa

* toimii aktiivisessa yhteistydssi
asiakkaiden tai heidin edustajiensa
kanssa

* hyodyntid toimipaikan yhteistys-
verkostoa ja kiyttdd tarvittaessa
asiantuntija-apua

* on sitoutunut omaan tehtiviinsi ja
kantaa vastuun toimipaikan ruoka-
palveluiden laadukkuudesta omalta
osaltaan

* on tydyhteisossi luotettava ja
joustava

* jakaa saamansa uuden tiedon muulle
tydyhteisélle ja neuvoo ja ohjaa
muita tarpeen mukaan

Tiedonhankinta

e on aktiivinen seuratessaan alalla
tapahtuvaa kehitystd ja uusinta tietoa

* kiyttdd apunaan toimipaikan ohjeita
ja materiaaleja seki lihde-
kirjallisuutta

* tarkistaa tietoja toimipaikan ohjeista
ja oppaista
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lihteistd tai toimipaikan sidosryhmii
hyodyntien.

Tutkinnon suorittajalla on realistinen
kisitys omasta osaamisestaan seki
toiminnastaan tydyhteison jiseneni.
Hin toimii aktiivisesti kehittyikseen
ammatillisesti ja kykenee vastaamaan
uusiin haasteisiin.

e ottaa aktiivisesti selvii ruoka-

aineisiin ja ruokavalioihin liittyvistd
tekijoistd ja kommunikoi asiakkai-
den seki toimipaikan sidosryhmien
kanssa ruokavalioista ja ruoka-
aineista

kiyttdd tarvittaessa asiantuntijoita
sekd kysyy ja varmistaa episelvit
asiat

Oman tyon arviointi ja kehittdminen
* arvostaa ty0tddn ja ymmadrtdd sen

olevan tirkeid osa asiakkaan hyvin-
vointia ja terveyden ylldpitoa

arvioi realistisesti omaa osaamistaan
sekd tyoyhteison toimintaa ja omaa

rooliaan siind

* toimii aktiivisesti oman ammatti-
taitonsa yllapitdmiseksi ja kehittdd
osaamistaan seuraamalla alalla
tapahtuvaa kehitystd sekid hankki-
malla uusinta tietoa

* on valmis uusiin haasteisiin ja pystyy
tarpeen vaatiessa tietoa hankkimalla
laajentamaan osaamistaan

¢c) Ammattitaidon osoittamistavat

Ravitsemus ja erityisruokavaliopalvelut -osan suorittamisessa on keskeistd ihmisen
hyvinvointiin ja terveyteen vaikuttavan ravitsemus- ja erityisruokavaliotietouden
hallinta ja soveltaminen kiytinnén tyshon.

Hygieniaosaamisasetuksen mukainen osaaminen sisiltyy timin tutkinnon osan
vaatimuksiin.

Ammattitaitovaatimusten hallinta osoitetaan valitun niyttdympiriston mukai-
sesti aidossa tydympiristdssi erityisruoanvalmistukseen keskittyvissd tydvuoroissa
mukaisesti.

Tutkinnon suorittaja voi valita henkilokohtaisessa niyttdsuunnitelmassaan
ndyttdympiristokseen

* nuorten ja lasten ruokapalvelut

* henkiléstoravintolan ruokapalvelut
* ravintolan ruokapalvelut

* hoirolaitoksen ruokapalvelut

Niyttdympiristd merkitiin tutkintotodistukseen lisitietoja-kohtaan.
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2 § Erityisruokavaliopalveluiden suunnittelu ja tuotekehitys

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon suorittaja hallitsee omassa
toimintaympiristdssiin kokin tydteh-
tdvit sujuvasti ja ammattitaitoisesti.

Tutkinnon suorittaja tuntee ravinnon
vaikutukset ihmisen terveyteen ja
hyvinvointiin seki tietdd, kuinka
ruokavaliolla voidaan vaikuttaa
suomalaisten kansansairauksien
ennaltachkiisyssi ja hoidossa.

Tutkinnon suorittaja tuntee perus- ja
erityiselintarvikkeet seki funktio-
naaliset elintarvikkeet ja kiytdd niicd
monipuolisesti ja tarkoituksen-
mubkaisesti korvaamaan viltettivid
ruoka-aineita seki tiydentimiin ja
parantamaan valmistettavien
tuotteiden kokonaisvaltaista laatua ja
ravintosisiltoa.

Tutkinnon suorittaja on aktiivinen ja
kiinnostunut hakemaan tietoa ja
soveltamaan uutta tietoa suunnittelu-
ja tuotekehitystyossidn. Hin kiytedd
tiedonhankinnassa hyvikseen eri
sidosryhmii seki tietoverkkoja.

Kokin tyotaidot

* Osaaminen kokin tydtehtivissd
vastaa toimintaympiriston mukaan
suurtalous- tai ravintolakokin
tutkinnon ammattitaitovaatimuksia.

Ravitsemus- ja ruokavaliotuntemuksen

soveltaminen

* huomioi suunnittelu- ja tuote-
kehitystyossdidn ihmisen ravitsemuk-
selliset tarpeet ja hakee aktiivisesti
keinoja, joilla erityisruokavalioiden
ravintoarvot saadaan vastaamaan
perusruokalistaa ja asiakkaiden
tarpeita

Raaka-aineiden ja elintarvikkeiden

tunteminen ja kaytto

* lukee huolellisesti tuoteselosteen
tiedot ja hankkii tarvittaessa tiyden-
tivit tiedot

* kiyttdd perus- ja erityiselin-
tarvikkeita ruokavalioiden rajoitus-
ten mukaisesti monipuolisesti
korvaamaan viltettivid ruoka-aineita

* tuntee erityisruokavalioissa kiytet-
tdvien erityiselintarvikkeiden
saatavuuden sekid niiden kiyttdy-
tymisen ruoanvalmistuksessa

* osaa tarpeen vaatiessa hyodyntid
funktionaalisia elintarvikkeita
aterioiden ravitsemuksellisen laadun
saavuttamiseksi seki asiakkaan
terveyden ja hyvinvoinnin edisti-
miseksi

Tiedonhankinta

* on aktiivinen ja hakee itseniisesti
erilaisista lihteistd uutta tietoa ja
ideoita

e selvittid itsendisesti mm. uusien
tuotteiden soveltuvuuden ja varmis-
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Tutkinnon suorittaja toimii aloitteel-
lisesti uusien raaka-aineiden kiytt66n-
otossa ja niiden hyddyntimisessi
toimipaikan linjan mukaisten uusien
tuotteiden kehittimisessid. Hin ideoi
ja suunnittelee yhteistydssi tys-
yhteisén muiden jisenten kanssa
asiakkaiden tarpeita vastaavia, toimi-
paikan linjan ja laatutavoitteiden
mubkaisia tuotteita, aterioita ja
ruokalistoja erityisruokavaliota
noudattaville asiakkaille.

Tutkinnon suorittaja toimii talou-
dellisesti ja ottaa huomioon erityis-
tuotteiden kidyton mahdollisuuksiin
vaikuttavat kustannustekijit.

Tutkinnon suorittaja kiyttid alan
ohjelmistoa hyodykseen ruoka-
tuotteiden suunnittelussa,
kustannusten seurannassa seki
ravitsemuksellisen laadun tarkkailussa.

taa tuotteiden koostumuksen

e tietdd uuden ruokavalion tullessa
eteen, mistd tarvittava tieto [oytyy ja
osaa kiytcad erilaisia lahteitd timin
tiedon hankintaan

Suunnittelu ja ideointi

* hankkii omatoimisesti uutta tietoa ja
ideoita, joita kehittdd edelleen toimi-
paikkaan ja sen asiakkaiden tarpei-
siin soveltuviksi

* muuntaa ja kehittidd olemassa olevia
tuotteita uusille ruokavalioille
soveltuviksi

* hyddyntii uusia markkinoille tulevia
tuotteita ruokalajien ja aterioiden
suunnittelussa

* kidyttdd monipuolisia lahteitd hyvik-
seen suunnitellessaan ja kehitties-
sd4n uusia tuotteita tai muokatessaan
kiytossi olevia tuotteita

e vakioi kehittimiensi tuotteiden
reseptit toimipaikassa kiytettiviin
muotoon

Taloudellinen ajattelu ja

kustannustietous

* vertailee erityisruokavalioihin
soveltuvien tuotteiden hintoja ja
ottaa huomioon toimipaikan
kustannusrajat

* hyodyntid suunnittelussa perus-
tuotteisiin kiytettdvid raaka-aineita
vihentiikseen erikseen hankittavien
raaka-aineiden tarvetta

Tietotekniikan hyvaksikaytto

* laatii ruokaohjeita ja ruokalistoja
jotakin alan ohjelmistoa kiyttien

e tekee suunnittelemistaan tuotteista,
ateriakokonaisuuksista seki
ruokalistoista ravintoainelaskelmia
atk-ohjelmalla ja vertaa tuloksia
suosituksiin

* tekee laskelmista johtopditoksid

16




Tutkinnon suorittaja toimii aktiivisesti
yhteistydssd tydryhmin muiden
jdsenten ja sidosryhmien kanssa. Hin
ottaa aktiivisesti yhteyttd sidosryhmiin
hankkiessaan tietoa suunnittelutyénsi
tueksi.

Tutkinnon suorittaja seuraa alan
kehitystd ja huolehtii oman osaami-
sensa ajan tasalla pitimisesti. Hin
arvioi osaamistaan realistisesti ja
asettaa itselleen kehittymistavoitteita.

ruokalajien, aterioiden ja ruoka-
listojen ravitsemuksellisesta laadusta
ja kustannuksista seki tekee tarvit-
tavia korjauksia saadakseen ne
vastaamaan asiakkaan tarpeita ja
ravitsemussuosituksia

Yhteistyotaidot

* toimii akdivisesti yhteistyossd
tydyhteison muiden jisenten kanssa

* kiyttdd sidosryhmid hyvikseen
hankkiessaan tietoa uusista
tuotteista, ruokavalio-ohjeissa
tapahtuneista muutoksista ja
asiakkaiden tarpeista

* hankkii akdiivisesti palautetta
asiakkailta tai asiakkaiden edustajilta
ja hyodyntid titd palautetta omassa
suunnittelu- ja kehitystydssdin

Oman tyon arviointi ja kehittdminen

* arvostaa erityisruokavalioiden
suunnittelua ja kehittimistd
laadukkaan asiakaspalvelun osana ja
tuntee vastuunsa oman toimintansa
vaikutuksesta asiakkaan terveyteen ja
hyvinvointiin

* on aktiivinen tiedonhankinnassa ja
seuraa alalla tapahtuvaa kehitysti
péivittien omaa osaamistaan

* tunnistaa erityisruokavalioiden
suunnittelussa ja tuotekehitystydssi
oman vahvuutensa ja heikkoutensa
niin, etté laatii itselleen kehittymis-
suunnitelman, jolla yllapitii j
vahvistaa omaa osaamistaan

¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Erityisruokavalioiden suunnittelu ja tuotekehitys -osan suorittamisessa keskeistid on
ravitsemus- ja erityisruokavaliotietouden hallinnan lisiksi tiedonhankinta ja
asiakaslihtoinen suunnittelu seki kehittimistoiminta.

Ammattitaitovaatimusten hallinta osoitetaan valitun niyttdympiriston mukai-
seen aitoon toimipaikkaan tehtivini yrityksen tarpeista lihtevind suunnittelu- ja

kehittimisprojektina.
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Tutkinnon suorittaja voi valita henkilokohtaisessa niyttdsuunnitelmassaan

ndyttdympiristokseen

* nuorten ja lasten ruokapalvelut

* henkilgstoravintolan ruokapalvelut

* ravintolan ruokapalvelut
* hoirolaitoksen ruokapalvelut

Niyttdympiristd merkitddn tutkintotodistukseen lisdtietoja-kohtaan.

3 8§ Kasvis- ja kulttuurisidonnaiset ateriapalvelut

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon suorittaja hallitsee omassa
toimintaympiristdssiin kokin tydteh-
tdvit sujuvasti ja ammattitaitoisesti.

Tutkinnon suorittaja tuntee kasvis-
ruokavalioissa kiytettivit elin-
tarvikkeet sekid seuraa tuoteselosteista
tuotteiden koostumustietoja ja
huomioi niissi mahdolliset eldin-
periiset aineosat ja lisdaineet.

Tutkinnon suorittaja tuntee uskon-
tojen ja kulttuurien vaikutuksen
ruokailuun ja ruoka-aineiden
kiyttéon. Hin kunnioittaa ja arvostaa
asiakkaan vakaumusta ottamalla sen
huomioon aterioiden suunnittelussa.

Kokin tyodtaidot

* Osaaminen kokin tydtehtivissd
vastaa toimintaympiriston mukaan
suurtalous- tai ravintolakokin
tutkinnon ammattitaitovaatimuksia.

Raaka-aineiden ja elintarvikkeiden

tunteminen ja kaytto

* tarkastaa tuotteiden koostumus-
tiedot ja tunnistaa tuoteselosteissa
kiytettavit eldinperiiset raaka- ja
lisdaineet

* kiyttdd ravitsemuksellisesti moni-
puolisia raaka-aineita

* tuntee kasvisruokavaliossa kiytetti-
viit erityisraaka-aineet ja kisittelee
niitd oikein

Vakaumuksellisista syista johtuvien

ruokalajien ja aterioiden suunnittelu

* tuntee ja ottaa toiminnassaan
huomioon ruokavalioon ja
ruokailuun vaikuttavat vakaumuk-
selliset periaatteet

e kunnioittaa asiakkaan kulttuuri-
taustaa ja vakaumusta

* suunnittelee peruslistan pohjalta
asiakkaiden vakaumuksen
huomioon ottavia tuotteita ja
aterioita seki valmistaa ne

laadukkaasti




Tutkinnon suorittaja suunnittelee
asiakasryhminsi tarpeita vastaavia
ravitsemuksellisesti laadukkaita
kasvisruokavalioita.

Tutkinnon suorittaja tydskentelee
toimipaikan tydrytmin mukaisesti ja
organisoi oman ty6nsi useiden
erilaisten erityisruokavaliotuotteiden

valmistuksessa sujuvaksi ja joutuisaksi.

Hin osaa laskea valmistettavat tuote-

miirit asiakkaiden tarpeiden mukaan
toimipaikan annoskokoja noudattaen
niin, ettei hivikkii synny.

* huomioi suunnittelussaan vuoden-
ajat, kausiraaka-aineet, juhlapyhit
ja muut erityistilanteet

Kasvisruokalajien ja aterioiden

suunnittelu

e tuntee erilaisten kasvisruoka-
valioiden (vegaanin, lakto-
vegetaarisen, lakto-ovo-
vegetaarisen, semi- ja pesko-
vegetaarisen) koostamisen ja ottaa
huomioon niiden ravitsemuk-
selliset vaatimukset suunnitelles-
saan ja toteuttaessaan kasvisruoka-
lajeja ja -aterioita

* huomioi toimintaympiriston sekd
asiakkaiden ikiryhmin vaikutukset
ruokalajien ja aterioiden suunnit-
telussa

e valitsee kiyttoon monipuolisesti
raaka-aineita, joissa on kasvis-
ruokailijan ravitsemuksen kannalta
tirkeiti ravintoaineita

e huomioi suunnittelussaan vuoden-
ajat, kausiraaka-aineet, juhlapyhit
ja muut erityistilanteet

Oman tyon suunnittelu

* suunnittelee ja organisoi oman
tyonsd kasvisaterioiden valmis-
tuksessa toimipaikan tydrytmiin
soveltuvaksi niin, ettd tuotteet
valmistuvat ajallaan eivitki suotta
seiso lampimind

* suunnittelee valmistettavat tuotteet
tarkoituksenmukaisesti hyddyntien
peruslistan tuotteita ja raaka-
aineita tarkoituksenmukaisesti ja
kustannustehokkaasti ravitse-
muksellisen laadun kirsimittd

* mukautuu tydssdin muuttuviin
tilanteisiin

* kykenee tydskennellessdin hallit-
semaan useita samanaikaisia
tyotehtivid
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Tutkinnon suorittaja valmistaa moni-
puolisia maittavia ja laadukkaita
kasvisruokalajeja ja -aterioita seki
vakaumuksellisista syisti erilaista
ruokavaliota noudattavien asiakkaiden
tarpeiden mukaisia aterioita. Hin
huomioi myés asiakkaan muut mah-
dolliset erityistarpeet. Hin kiyttidd
valmistuksessa tuoteryhmittiin
soveltuvia kypsennysmenetelmi.

Tutkinnon suorittaja huolehtii
valmistamansa kasvisruokalajit ja
-ateriat tarjolle tai lihtemain toimi-
paikan kiytintdjen ja tuotteen laadun
mukaisesti noudattaen toimipaikassa
kiytettivid annoskokoja.

e arvioi tai laskee valmistettavien
ruokalajien ja aterioiden miairin
toimipaikan annoskokojen mukaan
vilttden hivikkii

Kasvisaterioiden ja vakaumuksellisten

syiden mukaisten aterioiden valmistus

* kisittelee kasvisruokalajien raaka-
aineita huolellisesti ja turvallisesti

e valitsee kasviksille soveltuvat esi-
kisittely-, valmistus- ja kypsennys-
menetelmiit, jotta valmis tuote on
rakenteeltaan ja laadultaan tuotteen
perusominaisuuksien kaltainen

* kunnioittaa ja ottaa huomiooon
asiakkaan vakaumuksen ruoalle ja
aterioille asettamat vaatimukset, ja
toimii niiden mukaisesti valmis-
taessaan ruokalajeja ja aterioita

¢ valitsee valmistusmenetelmit niin,
ettid raaka-aineiden ravintoarvot
sdilyvit mahdollisimman hyvin

* valmistaa kasvisaterioita erityis-
ruokavaliota noudattavalle henkilslle
hinen muut ruokavalionsa tarpeet
huomioon ottaen

* viimeistelee ja maustaa kasvisruoka-
lajit niin, ettd tuotteet ovat houkut-
televia ja maittavia

Ruokalajien annostelu ja esillelaitto

* tarkastaa ja viimeistelee tuotteiden
laadun ja ulkonion

* valmistaa tuotteet kauniin ja hou-
kuttelevan nikoisiksi

* ottaa huomioon kasvisraaka-aineiden
kiyttdytymisen siilytyksen ja tarjoi-
lun aikana

* annostee tai pakkaa tuotteet tarjolle
ja kuljetukseeen toimipaikan annos-
kokojen mukaisesti tarkoituksen-
mukaisesti ja siististi

* huolehtii tuotteisiin riittdvit ja
oikeat tiedot koostumuksesta




Tutkinnon suorittaja tietdd kasvis-
ruokavalioissa kiytettivien raaka-
aineiden turvallisuusriskit ja ottaa ne
huomioon tydskentelyssidn. Hin
toimii hygieenisesti ja huolellisesti.
Hin huolehtii tydpisteessiin toimi-
paikan ohjeiden mukaan astia-
huollosta, puhtaanapidosta ja oma-
valvonnasta.

Tutkinnon suorittaja toimii kasvis-
ruokailijoiden ja eri kulttuureista
tulevien asiakkaiden aterioiden valmis-
tuksessa asiakaslihtoisesti ja asiakkaan
periaatteita ja vakaumusta kunnioitta-
en. Hin opastaa suomalaista ja vieras-
kielistd asiakasta timin ruoka-
valinnoissa.

Tutkinnon suorittaja on tydskente-
lyssidn yhteistyokykyinen ja
-haluinen. Hin toimii tydyhteison
jaseneni luotettavasti ja on toimin-
nassaan joustava.

Tyoskentelyhygienian noudattaminen

noudattaa tydskentelyssiin elin-
tarvikehygienian mairiyksii ja
toimipaikan ohjeita

huolehtii aterioiden puhtaudesta ja
turvallisuudesta omalla tydskentely-
hygieniallaan

vastaa oman tyOpisteensd astia-
huollosta ja puhtaanapidosta
toteuttaa toimipaikan omavalvontaa

Asiakaspalvelu

on sisdistinyt oman roolinsa
asiakkaan hyvinvoinnin edistijini,
huomioi tydssiin asiakkaat yksiloini
ja pyrkii vastaamaan heidin tarpei-
siinsa ja toiveisiinsa

kunnioittaa asiakkaan periaatteita ja
vakaumusta toimien timin luotta-
muksen arvoisesti

hankkii ja ottaa vastaan palautetta
sekd hyddyntid saamaansa palautetta
oman tyonsi kehittimisessd

toimii luontevasti asiakaspalvelu-
tilanteessa ja esittelee asiakkaalle
valmistamiaan tuotteita seki ohjaa
hintd ruokavalion kokoamisessa ja
tuotevalinnoissa

opastaa ruokavalinnoissa vieras-
kielistd asiakasta

Yhteisty6taidot

tyoskentelee yhteistydssi tydyhteison
muiden jisenten kanssa

toimii aktiivisessa yhteistyossi
asiakkaiden tai heidin edutajiensa
kanssa

hyodyntii toimipaikan yhteistys-
verkostoa ja kiyttdd tarvittaessa
asiantuntija-apua

on sitoutunut omaan tehtiviinsi ja
kantaa omalta osaltaan vastuun tyon
sujuvuudesta ja ruokapalvelujen

laadukkuudesta

on tydyhteisossd luotettava ja joustava
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Tutkinnon suorittaja kiyttdd tys-
paikkansa materiaalia ja ohjeita seki
alan lihdekirjallisuutta hyvikseen.
Hin seuraa akdiivisesti alan tapah-
tumia ja tiedotusvilineitd sekd kiyttid
hyvikseen monipuolisesti eri lihteiti.
Hinelld on valmiudet hakea lisitietoa
uusissa tilanteissa sihkoisistd ja kirjal-
lisista lihteistd tai toimipaikan sidos-
ryhmii hyddyntien.

Tutkinnon suorittajalla on realistinen
kisitys omasta osaamisestaan sekd
toiminnastaan tydyhteison jiseneni.
Hin toimii aktiivisesti kehittyikseen
ammatillisesti ja kykenee vastaamaan
uusiin haasteisiin.

* jakaa saamansa uuden tiedon
muulle tydyhteisélle sekid neuvoo ja
ohjaa muita tarpeen mukaan

Tiedonhankinta

e on aktiivinen seuratessaan alalla
tapahtuvaa kehitystd ja uusinta
tietoa

* kiyttdd apunaan toimipaikan
ohjeita ja materiaaleja seki lihde-
kirjallisuutta

e ottaa aktiivisesti selvidd uusista
markkinoille tulevista kasvisruoka-
valioihin soveltuvista tuotteista ja
kommunikoi toimipaikan sidos-
ryhmien kanssa seki kiyttdd tarvit-
taessa asisntuntijoita

Oman tyon arviointi ja kehittdminen

* arvostaa ty0tddn ja ymmartdd sen
olevan tirkei osa asiakkaan hyvin-
vointia ja terveyden yllipitoa

* arvioi realistisesti omaa osaamistaan
sekd tydyhteison toimintaa ja omaa
rooliaan siini

* toimii aktiivisesti oman ammartti-
taitonsa yllipitimiseksi ja kehittid
osaamistaan seuraamalla alalla
tapahtuvaa kehitysti sekd hankki-
malla uusinta tietoa

* on valmis uusiin haasteisiin ja
pystyy tarvittaessa tietoa hankki-
malla laajentamaan osaamistaan

¢c) Ammattitaidon osoittamistavat

Kasvis- ja kulttuurisidonnaiset ateriapalvelut -osan suorittamisessa keskeisti on
tuntea kasvisruokavalioiden, uskontojen ja kulttuurien vaikutukset raaka-aineiden
valintaan ja osata soveltaa tieto kiytintd6n suunniteltaessa ja valmistettaessa asiak-
kaiden tarpeiden mukaisia ruokalajeja ja aterioita.

Hygieniaosaamisasetuksen mukainen osaaminen sisiltyy timin tutkinnon osan
vaatimuksiin.

Ammattitaitovaatimusten hallinta osoitetaan valitun niyttdympiriston mukai-
sessa aidossa tydympiristossi, jossa valmistetaan monipuolisesti erillisid kasvisruoka-
vaihtoehtoja seki palvellaan eri kulttuureista saapuvia asiakkaita.
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Tutkinnon suorittaja voi valita henkilokohtaisessa niyttdsuunnitelmassaan

ndyttdympiristokseen

* nuorten ja lasten ruokapalvelut

* henkilgstoravintolan ruokapalvelut

* ravintolan ruokapalvelut
* hoirolaitoksen ruokapalvelut

Niyttdympiristd merkitddn tutkintotodistukseen lisitietoja-kohtaan.

4 8 Nuorten ja lasten erityisruokavaliopalvelut

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja Kkriteerit

Tutkinnon suorittaja hallitsee omassa
toimintaympiristossiin kokin tys-

tehtdvit sujuvasti ja ammattitaitoisesti.

Tutkinnon suorittaja on perehtynyt
nuorten ja lasten ravitsemussuosi-
tuksiin sekd ravitsemuksen erityis-
tarpeisiin niin, ettid hin soveltaa
kiytinnén suunnittelutyshonsi oman
toimipaikkansa asiakasryhmai
koskevia suosituksia.

Tutkinnon suorittaja tuntee kiytdssi
olevien raaka-aineiden ja elin-
tarvikkeiden soveltuvuuden erilaisia
ruokavalioita noudattaville asiakkaille
ja osaa kdyttad erityiselintarvikkeita
tarkoituksenmulkaisesti asiakkaiden
i4n ja ravinnontarpeen mukaisesti.

Kokin tyotaidot

* Osaaminen kokin tydtehtivissi
vastaa toimintaympiriston mukaan
suurtalous- tai ravintolakokin
tutkinnon ammattitaitovaatimuksia.

Nuorten ja lasten ravitsemukselliset

tarpeet ruokalajien ja aterioiden

suunnittelussa

* tuntee eri-ikiisten nuorten ja lasten
ravitsemukselliset suositukset ja
tarpeet sekd ottaa huomioon ne
suunnitellessaan ja toteuttaessaan
asiakkaiden tarpeiden mukaisia
ruokalajeja ja aterioita

* ottaa suunnittelussa huomioon
litkunnan ja urheilun vaikutuksen
nuorten ja lasten ravinnon tar-
peeseen

* suunnittelee ruokalajit ja ateria-
kokonaisuudet asiakaskunnan
tarpeiden, makumieltymysten seki
ruokavalioiden mukaisiksi ja toimi-
paikan laatu- ja kannattavuus-
vaatimukset tdyttiviksi

Raaka-aineiden ja elintarvikkeiden

tunteminen ja késittely

¢ lukee huolellisesti tuoteselosteen
tiedot ja hankkii tarvittaessa tiyden-
tdvit tiedot

* tuntee tuoteselosteissa kiytetyt
termit ja lisdaineet, joilla voi olla
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Tutkinnon suorittaja tydskentelee
toimipaikan tyérytmin mukaisesti ja
organisoi oman tydnsi useiden eri-
laisten erityisruokavaliotuotteiden

valmistuksessa sujuvaksi ja joutuisaksi.

Hin osaa laskea valmistettavat tuote-
mairit asiakkaiden tarpeiden mukaan
ja toimipaikan annoskokoja noudat-
taen niin, ettei hivikkii synny.

merkitystd erityisruokavalion
toteutuksessa

* on huolellinen ja tarkka kisitel-
lessdin elintarvikkeita, jottei
ristikontaminaatioita piise
syntymadan

* tuntee alle 1-vuotiaiden lasten
ruoka-aineiden kiyton rajoitukset ja
erityistarpeet

* tuntee ja kiyttid tarvittaessa hyvik-
seen tarkoituksenmukaisia erityis-
elintarvikkeita niin, ettd tuotteeseen
saavutetaan haluttu ulkoniks,
rakenne, maku ja ravintoarvo
noudattaen toimipaikan laatu- ja
kannattavuustavoitteita

Oman ty6n suunnittelu ja ajoitus

* suunnittelee ja organisoi oman
tyonsi erityisruokavalioiden valmis-
tuksessa toimipaikan tydrytmiin
soveltuvaksi niin, etti tuotteet
valmistuvat ajallaan eivitki suotta
seiso limpimini

e suunnittelee valmistettavat ruoka-
lajit tarkoituksenmukaisesti hyo-
dyntien peruslistan tuotteita

* yhdistelee eri erityisruokavalioiden
ruokalajien valmistusta tarkoituk-
senmubkaisesti ja kustannus-
tehokkaasti ravitsemuksellisen
laadun kirsimitei

* mukautuu tydssiin muuttuviin
tilanteisiin

* kykenee tydskennellessiin hallit-
semaan useita samanaikaisia tyo-
tehtivii

e arvioi tai laskee valmistettavien
ruokalajien ja aterioiden mairin
toimipaikan annoskokojen mukaan
vilttden hivikkii

¢ huomioi suunnittelussaan vuoden-
ajat, kausiraaka-aineet, juhlapyhit ja
muut erityistilanteet
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Tutkinnon suorittaja tuntee nuorilla ja
lapsilla esiintyvit erityisruokavaliot
seki niiden yhdistelmit niin, ettd
valmistaa kunkin asiakkaan ruoka-
valion, ravitsemustarpeiden ja iki-
ryhmin mukaisia ruokalajeja ja
aterioita.

Tutkinnon suorittaja huolehtii
valmistamansa tuotteet asiakkaalle
toimipaikan kiytintéjen mukaan
annostelemalla, jakamalla tai
pakkaamalla tuotteet tarjoilu- tai
kuljetusastioihin.

Tutkinnon suorittaja on tiedostanut
erityisruokavalioiden valmistukseen
liittyvit hygieniariskit ja tyoskentelee
huolellisesti ja hygieenisesti. Hin
huolehtii tydpisteessidn toimipaikan
ohjeiden mukaan astiahuollosta,
puhtaanapidosta ja omavalvonnasta.

Nuorten ja lasten

erityisruokavalioiden valmistaminen

* valmistaa laktoosittomia ja
gluteenittomia ruokalajeja ja
aterioita

* valmistaa allergisille asiakkaille
soveltuvia ruokalajeja huomioiden
erilaisten allergioiden rajoitukset

* valmistaa moni-allergiselle asiak-
kaalle vaihtelevia aterioita sallituista
raaka-aineista

e valmistaa erilaisten ruokavalioiden
yhdistelmii niin, ettd kokonaisuus
on houkutteleva ja ravitsemukselli-
sesti laadukas

* huomioi valmistuksessa toimipaikan
asiakaskunnan iin ja maku-
tottumukset

e valmistaa ateriat ominaisuuksiltaan
mahdollisuuksien mukaan perus-
ruokaa vastaaviksi

* kiyttdd tuotteiden ulkonién
muuntelua hyvikseen luodakseen
vaihtelua muuten samankaltaisiin
tuotteisiin

* on tyoskentelyssdin hygieeninen ja
huolehtii tuotteiden turvallisuudesta

Ruokalajien annostelu ja esillelaitto

* jakaa, annostele ja/tai pakkaa
ruokalajit ja ateriat asiakkaille tai
jakelupisteille asiakasryhmin
mukaisia annoskokoja noudattaen

* laittaa tuotteet tarjolle kauniisti ja
houkuttelevasti

¢ huolehtii tuotteiden mukaan
tarvittavat tiedot tuotteen koostu-
muksesta ja soveltuvuudesta

Tyoskentelyn hygieenisyys

* noudattaa tydskentelyssdin
toimipaikan ohjeita

* huolehtii erityisruokavalioiden ja
erityisesti hengenvaarallisesti aller-
gisten asiakkaiden turvallisuudesta
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Tutkinnon suorittaja toimii erityis-
ruokavalioiden valmistuksessa
asiakaslihtoisesti ja asiakkaan hyvin-
vointia edistien ottaen huomioon
asiakkaiden ian. Hin palvelee ja ohjaa
asiakasta sekd sidosryhmii ruoka-
valinnoissa.

Tutkinnon suorittaja kiyttii tyopaik-
kansa materiaalia ja ohjeita seki alan
lahdekirjallisuutta hyvikseen. Hin
seuraa aktiivisesti alan tapahtumia,
tiedotusvilineitd ja kiyttid hyvikseen
monipuolisia lihteitd. Hinell4d on
valmiudet hakea lisitietoa uusissa
tilanteissa sihkoisisti ja kirjallisista
lahteistd tai toimipaikan sidosryhmii
hyodyntien.

omalla tyoskentelyhygieniallaan

* huolehtii raaka-aineiden ja ruoka-
tuotteiden asianmukaisesta pakkaa-
misesta ja siilytyksestd niin, ettd
viltytddn ristikontaminaatioilta

* vastaa oman tyOpisteensi astia-
huollosta ja puhtaanapidosta

* toteuttaa toimipaikan omavalvontaa

Asiakaspalvelu

* on sisdistinyt oman roolinsa
asiakkaan hyvinvoinnin edistijini,
huomioi tydssiin asiakkaat yksi-
16ini ja pyrkii vastaamaan heidin
tarpeisiinsa ja toiveisiinsa

* toimii tydssidn erityisruoka-
valioiden valmistuksessa asiakkaan
luottamuksen siilyttien

* luo asiakkaalle edellytyksii tehdi
terveellisid ruokavaliovalintoja ja
ohjaa niihin kiyttien hyvikseen
malliannoksia ja muita vastaavia
keinoja

* toimii luontevasti asiakaspalvelu-
tilanteessa ja esittelee asiakkaalle
valmistamiaan tuotteita seki ohjaa
hinti ruokavalion kokoamisessa ja
tuotevalinnoissa, tarvittaessa myds
vieraskielistd asiakasta

* hankkii ja ottaa vastaan palautetta
sekd hyddyntid saamaansa palau-
tetta oman tyonsi kehittdmisessd

Tiedonhankinta

¢ on aktiivinen seuratessaan alalla
tapahtuvaa kehitystd ja uusinta
tietoa

* kiyttid apunaan toimipaikan
ohjeita ja materiaaleja seki lihde-
kirjallisuutta

e ottaa aktiivisesti selvdi uusista
markkinoille tulevista lasten ja
nuorten ruokavalioihin soveltuvista
tuotteista ja kommunikoi toimi-
paikan sidosryhmien kanssa sekd
kiyttii tarvittaessa asiantuntijoita
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Tutkinnon suorittaja tuntee toimi-
paikkansa ateriakohtaiset raaka-
ainekustannukset ja ottaa ne
huomioon valitessaan kiyttimidin
raaka-aineita ja valmistaessaan erityis-
ruokavalioaterioita mahdollisimman
taloudellisesti aterioiden kokonais-
valtaisen laadun kirsimitti.

Tutkinnon suorittaja kiyttii tieto-
tekniikan mahdollisuuksia hyvikseen
suunnitellessaan ravitsemuksellisesti
laadukkaita ruokalajeja ja aterioita.

Tutkinnon suorittaja on tydskente-
lyssiidn yhteistyokykyinen ja
-haluinen. Hin toimii tydyhteison
jdseneni luotettavasti ja on toimin-
nassaan joustava.

Taloudellinen ajattelu ja kustannus-
tietous

tietdd toimipaikkansa ateriakoh-
taisen raaka-ainehinnan ja on selvilld
erityisraaka-aineiden kustannuksista
osaa laskea erityisruokavalio-
annosten hinnat ja vertaa sitd
perusruoka-annoksen kustannuksiin
suunnittelee ja valmistaa tarvittavat
erityisruokavalioannokset mahdol-
lisimman taloudellisesti pitden silti
huolta valmistamiensa annosten
kokonaisvaltaisesta laadusta

Tietotekniikan hyvéksikéaytto

hysdyntii alan ohjelmistoa
aterioiden ravitsemuksellisen laadun
varmistuksessa

tekee laskelmien perusteella johto-
pddtoksid ateriakokonaisuuden
laadusta ja tekee tarvittavia kor-
jauksia, jotta saa kokonaisuudesta
ravitsemussuositusten mukaisen
kidyttid tietotekniikan mahdol-
lisuuksia hyvikseen tiedonhankin-
nassa ja oman osaamisensa kehit-
timisessi

Yhteistyotaidot

tyoskentelee yhteistydssd tyd-
yhteison muiden jisenten kanssa
toimii aktiivisessa yhteistydssi
asiakkaiden tai heidin edustajiensa
kanssa

hyodyntii toimipaikan yhteistys-
verkostoa ja kdyttdd tarvittaessa
asiantuntija-apua

on sitoutunut omaan tehtiviinsi ja
kantaa omalta osaltaan vastuun
toimipaikan ruokapalveluiden
laadukkuudesta

on tydyhteisossi luotettava ja
joustava

jakaa saamansa uuden tiedon muulle
tyoyhteisolle ja opastaa muita
tarpeen mukaan

27



Tutkinnon suorittajalla on realistinen
kisitys omasta osaamisestaan seki
toiminnastaan tydyhteison jiseneni.
Hin toimii akdiivisesti kehittyikseen
ammatillisesti ja kykenee vastaamaan
uusiin haasteisiin.

Oman tyon arviointi ja kehittdminen

* arvostaa ty0tddn ja ymmartdid sen
olevan tirkeid osa asiakkaan hyvin-
vointia ja terveyden ylldpitoa

* arvioi realistisesti omaa osaamistaan
sekd tyoyhteison toimintaa ja omaa

rooliaan siini

e toimii aktiivisesti oman ammatti-
taitonsa yllipitimiseksi ja kehittid
osaamistaan seuraamalla alalla
tapahtuvaa kehitysti sekid hank-
kimalla uusinta tietoa

* on valmis uusiin haasteisiin ja pystyy
tarpeen vaatiessa tietoa hankkimalla
laajentamaan osaamistaan

¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Nuorten ja lasten erityisruokavaliopalvelut -osan suorittamisessa keskeistd on
ravitsemus- ja erityisruokavaliotiedon soveltaminen asiakasryhmiin ikdin ja
toimintaympiristoon, huomioon ottaen asiakasryhmikohtaisten ravitsemus-
suositusten mukaisesti asiakkaan muut yksilolliset tarpeet.

Hygieniaosaamisasetuksen mukainen osaaminen sisiltyy timin tutkinnon osan
vaatimuksiin.

Ammattitaitovaatimusten hallinta osoitetaan aidoissa tydympiristdissd. Vaadit-
tavan ammattitaidon arviointiin soveltuvia tydympiristdji ovat nuorten ja lasten
ruokapalveluita tarjoavat valmistuskeittiot, kuten varuskunnat, koulut ja piivikodit
joissa erityisruokavalioita valmistetaan monipuolisesti niihin keskittyvissi tyo-
VUOrossa.
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5 § Ravintolan erityisruokavaliopalvelut

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja Kkriteerit

Tutkinnon suorittaja hallitsee omassa
toimintaympiristdssiin kokin tyd-

tehtivit sujuvasti ja ammattitaitoisesti.

Tutkinnon suorittaja tuntee ravintola-
ruokailussa kiytetyt raaka-aineet ja
elintarvikkeet seki osaa tulkita niiden
tuoteselosteiden koostumustietoja.

Tutkinnon suorittaja tuntee ravinnon
vaikutuksen asiakkaan terveyteen,
hyvinvointiin ja mielihyviin ja
suunnittelee sen perusteella asiakkaan
ruokavalion mukaisia yhden ja
useamman ruokalajin kokonaisuuksia
niin, ettd annokset sopivat toisiinsa.

Tutkinnon suorittaja suunnittelee ja
ajoittaa erityisruokavalioiden valmis-
tuksen johdonmukaisesti tilauksen tai
tilaisuuden kulun mukaan.

Kokin ty6taidot

* Osaaminen kokin tydtehtivissd
vastaa toimintaympiriston mukaan
ravintola- tai suurtalouskokin
tutkinnon vaatimuksia

Raaka-aineiden ja elintarvikkeiden

tunteminen ja kdyttaminen

e lukee huolellisesti tuoteselosteen
tiedot ja hankkii tarvittaessa
tdydentivit tiedot

* tuntee edustus- ja tilaustarjoilussa
kidytettdvien raaka-aineiden sovel-
tuvuuden erityisruokavalioille

* kiyttdi erityiselintarvikkeita moni-
puolisesti hyvikseen ravintolaruoka-
tuotteiden valmistuksessa

Erityisruokavalioaterioiden

suunnittelu

* kiyttid monipuolisesti erilaisia
raaka-aineita suunnitellessaan
edustus- ja tilaustarjoiluun toimi-
paikan laatuvaatimukset tdyttivid
alku-, pai- ja jilkiruokia

* suunnittelee asiakkaan tarpeet
huomioivia erityisruokavalio-
kokonaisuuksia useamman ruoka-
lajin aterioille niin, ettd aterian osat
sopivat yhteen maun, virin ja
muodon puolesta

* pystyy nopeisiin piatoksiin ja toimii
luovasti ylldccivissi tilanteissa

Oman tyon suunnittelu ja ajoitus

* suunnittelee ja organisoi oman
tyonsi erityisruokavalioiden
valmistuksessa asiakastilausten tai
tilaisuuden kulun mukaiseksi niin,
ettd tuotteet valmistuvat ajallaan
eivitki suotta seiso odottamassa
tarjolle vientid
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Tutkinnon suorittaja valmistaa asiak-
kaan tilausten mukaisia erityisruoka-
valioita 4 la carte -annoksina tai
tilaustarjoilussa.

* suunnittelee valmistettavat tuotteet
tarkoituksenmukaisesti hyddyntien
peruslistan tuotteita ja yhdistellen
erityisruokavalioiden valmistusta
tarkoituksenmukaisesti niin, etti
asiakas kokee saavansa saman-
arvoisen annoksen kuin muutkin
asiakkaat

* mukautuu tydssdin muuttuviin
tilanteisiin ja kiireeseen

* kykenee tydskennellessdin hallit-
semaan useita samanaikaisia tyo-
tehtivid

* arvioi tai laskee valmistettavien
ruokalajien ja annosten mairin
toimipaikan annoskokojen mukaan
vilttden hivikkid mutta varautuu
myds asiakkailta viime hetkelld
tuleviin toiveisiin

* huomioi suunnittelussaan vuoden-
ajat, kausiraaka-aineet, juhlapyhit
ja muut erikoistilanteet

Ravintolan erityisruokavalioiden

valmistus

* kiyttdd raaka-aineen ja ruokalajin
mukaisia valmistusmenetelmii

* soveltaa ravintolan ruokalistan
mukaista reseptiikkaa ja valmistus-
tapoja erityisruokavalioannosten
toteutukseen

* kiyttdd raaka-aineiden vireji ja
muotoilua hyvikseen saadakseen
annoksista niyttidvin nikoisid

* valmistaa erityisruokavalioannokset
vastaamaan ulkon#oltdin, raken-
teeltaan, maultaan ja arvoltaan
vastaavia listatuotteita

* laittaa valmistamansa tuotteet
kauniisti ja tarkoituksenmukaisesti
esille annoksina tai vatitarjoiluna

* huolehtii valmistuksen, siilytyksen
ja esillelaiton aikana tuotteiden
turvallisuudesta ja puhtaudesta
ristikontaminaatioiden viltti-
miseksi
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Tutkinnon suorittaja tuntee ravintolan
raaka-aineisiin liittyvit hygieniariskit
sekd erityisruokavalioiden valmistuk-
sessa vaadittavan erityishygienian.
Hin tydskentelee huolellisesti ja
hygieenisesti. Hin huolehtii tys-
pisteessddn toimipaikan ohjeiden
mukaan astiahuollosta, puhtaana-
pidosta ja omavalvonnasta.

Tutkinnon suorittaja toimii erityis-
ruokavalioiden valmistuksessa asiakas-
lahtoisesti ja asiakkaan hyvinvointia
edistden. Hin neuvoo ja ohjaa asia-
kasta timin ruokavalinnoissa ja
esittelee asiakkaalle valmistamansa
annoksen koostumuksen.

Tutkinnon suorittaja on kiinnostunut
alan kehityksesti ja seuraa alalla tapah-

tuvia muutoksia ja trendeji. Hin

Tyoskentelyn hygieenisyys

* tuntee ravintolaruokailussa kiytet-
tyjen raaka-aineiden turvallisuus-
riskit ja kisittelee arkoja raaka-
aineita huolellisesti ja turvallisesti

* noudattaa tydskentelyssiin elin-
tarvikehygienian miiriyksii ja
toimipaikan ohjeita

* toteuttaa toimipaikan omavalvontaa

* huolehtii erityisruokavalioiden ja
erityisesti hengenvaarallisesti
allergisten asiakkaiden turvalli-
suudesta omalla tyoskentely-
hygieniallaan

* huolehtii raaka-aineiden ja ruoka-
tuotteiden asianmukaisesta pakkaa-
misesta ja sdilytyksestd niin, ettd
viltytdin ristikontaminaatioilta

* vastaa oman tyOpisteensi astia-
huollosta ja puhtaanapidosta

Asiakaspalvelu

* ottaa tyossdin huomioon asiakkaan
tarpeet ja tyoskentelee niitd kun-
nioittaen ja arvostaen

* kunnioittaa asiakkaan periaatteita ja
vakaumusta toimien timin luotta-
muksen arvoisesti

* hankkii ja ottaa vastaan palautetta
sekd hyodyntid saamaansa palau-
tetta oman tyonsi kehittdmisessd

e osaa tarvittaessa kertoa asiakkaalle
hinen ateriansa valmistuksessa
kidytetyistd tuotteista ja raaka-
aineista

* on tarvittaessa suorassa yhteydessi
asiakkaaseen ja keskustelee timin
kanssa ruokavalion toteutuksesta

e esittelee asiakkaalle annoksen raaka-
aineet, tarpeen vaatiessa myos
vieraskieliselle asiakkaalle

Tiedonhankinta
* seuraa alalla tapahtuvaa kehitysti ja
ravintolaruoan trendeji
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seuraa tiedotusvilineitd ja kiyttdd
hyvikseen monipuolisia lihteitd.
Hinelld on valmiudet hakea lisitietoa
uusissa tilanteissa sihkoisisti ja kirjal-
lisista lihteistd tai toimipaikan sidos-
ryhmii hysdyntien.

Tutkinnon suorittaja on tietoinen
annosten kustannusten muodostu-
misesta ja huomioi erityisruokavalio-
annoksia valmistaessaan niiden kustan-
nukset suhteessa annoksen myynti-
hintaan ja toimipaikan katetavoit-
teeseen.

Tutkinnon suorittaja kiyttid alan
ohjelmistoa hyodykseen ruoka-
tuotteiden suunnittelussa, kustannus-
ten seurannassa seki ravitsemuksellisen
laadun tarkkailussa.

Tutkinnon suorittaja toimii aktiivisessa
yhteistydssi myyntihenkildston seki
tydyhteison muiden jdsenten kanssa ja

e ottaa aktiivisesti selvii ruoka-

aineisiin ja ruokavalioihin liittyvistd
tekijoistd ja kommunikoi asiakkai-
den seki toimipaikan sidosryhmien
kanssa ruokavalioista ja ruoka-
aineista

kidyttdd tarvittaessa asiantuntijoita ja
erilaisia lihteitd hyvikseen seki
selvittdd episelviit asiat

Taloudellinen ajattelu ja kustannus-
tietous
* tietdd toimipaikkansa ateria-

kohtaisen raaka-ainehinnan ja on
selvilld erityisraaka-aineiden kustan-
nuksista

osaa laskea erityisruokavalio-
annoksen hinnan ja vertaa sitd
perusruoka-annoksen kustannuksiin
laatii annoksen myyntihinnan
mukaan katelaskelman

suunnittelee ja valmistaa tarvittavat
erityisruokavalioannokset kate-
tavoitteen huomioon ottaen pitien
silti huolta valmistamiensa annosten
kokonaisvaltaisesta laadusta

Tietotekniikan hyvaksikaytto

* laatii ruokaohjeita ja ruokalistoja

alan ohjelmistoa kiyttien

tekee suunnittelemistaan tuotteista,
ateriakokonaisuuksista seki
ruokalistoista ravintoainelaskelmia
ja vertaa tuloksia suosituksiin

tekee laskelmista johtopditoksid
ruokalajien, aterioiden ja ruoka-
listojen ravitsemuksellisesta laadusta
ja kustannuksista seki tekee tarvit-
tavia korjauksia saadakseen ne
vastaamaan asiakkaan tarpeita ja
ravitsemussuosituksia

Yhteistyotaidot
* toimii akdiivisesti yhteistyossi

tilaisuuksia ja aterioita myyvien
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henkilsiden kanssa ennakkotietojen
saamisessa ja vilittimisessd

* tydskentelee yhteistydssd tydryhmin
muiden jdsenten kanssa

* huolehtii ja varmistaa yhteistydssi
tarjoiluhenkiloston kanssa oikean
annoksen oikealle asiakkaalle

edesauttaa omalla toiminnallaan
tiedonkulkua eri henkilostéryhmien
vililld.

Oman tyon arviointi ja kehittdminen
* arvostaa erityisruokavalioiden

Tutkinnon suorittaja seuraa alan
kehitystd ja huolehtii oman

osaamisensa ajan tasalla pitimisesti.
Hin arvioi osaamistaan realistisesti ja
asettaa itselleen kehittymistavoitteita.

valmistusta laadukkaan asiakas-
palvelun osana ja pitii ty6tiin
niiden valmistuksessa tirkeini

* on aktiivinen tiedonhankinnassa ja
seuraa alalla tapahtuvaa kehitysti
pdivittien omaa osaamistaan

* tunnistaa erityisruokavalioiden
valmistuksessa omat vahvuutensa
ja heikkoutensa niin, ettd laatii
itselleen kehittymissuunnitelman,
jolla ylldpitdid ja vahvistaa omaa
osaamistaan

¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Ravintolan erityisruokavaliopalvelut -osan suorittamisessa keskeistd on ravitsemus-
ja erityisruokavaliotietouden soveltaminen ravintolan ja edustustarjoilun raaka-
aineista valmistettuihin 4 la carte- ja tilausaterioihin niin, ettid ateriakokonaisuudet
ovat laadultaan ja arvoltaan perustuotteen kaltaisia ja vastaavat asiakkaan ruoka-
valion tarpeita.

Hygieniaosaamisasetuksen mukainen osaaminen sisiltyy timin tutkinnon osan
vaatimuksiin.

Ammattitaitovaatimusten hallinta osoitetaan aidoissa tydympiristdissi. Vaadit-
tavan ammattitaidon arviointiin soveltuvia toimintaympiristoji ovat erilaiset 4 la
carte- ja tilausravintolat joissa erityisruokavalioita toteutetaan erikseen valmistet-
tavina annoksina. Tillaisia ympiristoji voivat olla kokoushotellit ja kongressi-
keskukset, juhlapalveluyritykset, kylpylit, ruokaravintolat tai henkildstéravinto-
loiden edustustarjoilu.
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6 8 Vanhusten erityisruokavaliopalvelut

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon suorittaja hallitsee omassa
toimintaympiristdssiin kokin tydteh-
tdvit sujuvasti ja ammarttitaitoisesti.

Tutkinnon suorittaja on perehtynyt
hoitolaitoksen rooliin pitkiaikais-
asukkaiden kodinomaisena hoito-
paikkana. Hin ymmirtii oman
roolinsa asiakkaan hyvinvoinnin ja
mielialan ylldpitdjini suunnitellessaan
ravitsemuksellisesti laadukkaita ruoka-
lajeja ja aterioita, joista asiakas saa
myds mielihyvin ja nautinnon koke-
mubksia.

Tutkinnon suorittaja tuntee saman
raaka-aineen eri muotojen soveltu-
vuuden erilaisille asiakkaille ja kayttid
erityiselintarvikkeita ja rikasteita
hyvikseen tarkoituksenmukaisesti
asiakkaiden kunnon ja ravinnon-
tarpeen huomioon ottaen.

Tutkinnon suorittaja tydskentelee
kokopiiviisen hoitolaitoksen ty-
rytmin mukaisesti ja organisoi oman
tyonsi useiden erilaisten erityisruoka-
valiotuotteiden valmistuksessa

Kokin tyotaidot

* Osaaminen kokin tydtehtivissd
vastaa toimintaympiriston mukaan
suurtalous- tai ravintolakokin
tutkinnon ammattitaitovaatimuksia.

Vanhusten tarpeita vastaavien ruoka-

tuotteiden ja aterioiden suunnittelu

* tuntee vanhusten ravitsemus-
suositukset ja tarpeet ja ottaa ne
huomioon suunnitellessaan vanhuk-
sille toteutettavia ruokalajeja ja
aterioita

* suunnittelee vanhuksille maittavia ja
asiakkaiden tarpeiden mukaan myos
helposti sydtivid ruokalajeja ja
aterioita ottaen huomioon ruoan
vaikutuksen hoitolaitoksessa asuvan
vanhuksen eliminlaatuun

Raaka-aineiden ja elintarvikkeiden

tunteminen ja kéytto

¢ Jukee huolellisesti tuoteselosteen
tiedot ja hankkii tarvittaessa tiyden-
tivit tiedot

* kiyttdd hyvikseen samojen raaka-
aineiden erilaisia muotoja ja kisitte-
lee niitd oikein saadakseen tuotteista
maittavia ja hyvin nautittavia myos
puremisvaikeuksista kirsiville
asiakkaille

¢ tuntee funktionaalisten elintarvik-
keiden seki kliinisten ravinto-
valmisteiden mahdollisuudet
ravitsevien ja maittavien ruokalajien
valmistuksessa

Oman tyon suunnittelu ja ajoitus

* suunnittelee ja organisoi oman
tyonsi erityisruokavalioiden valmis-
tuksessa toimipaikan tyorytmiin ja
ateria-aikoihin soveltuvaksi niin,
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sujuvaksi ja joutuisaksi. Hin osaa
laskea valmistettavat tuotemairit
asiakkaiden tarpeiden mukaan toimi-
paikan annoskokoja noudattaen niin,
ettei hivikkii synny.

Tutkinnon suorittaja ymmartii
syomisvaikeuksien vaikutukset ruoan
rakenteeseen ja valmistaa maittavia ja
houkuttelevia rakenteeltaan
muutettuja aterioita niin, ettd
annokset vastaavat asiakkaan
ravitsemuksellisia tarpeita ja ovat
houkuttelevia ja maittavia.

ettd tuotteet valmistuvat ajallaan
eivitki seiso tarpeettomasti
limpimini

* ajoittaa tyonsd pdivin eri aterioi-
den rytmin mukaisesti tarkoituk-
senmukaisesti

e suunnittelee valmistettavat ruoka-
lajit tarkoituksenmukaisesti
hyddyntien peruslistan tuotteita
seki yhdistellen erityisruoka-
valioiden valmistusta tarkoituksen-
mukaisesti ja kustannustehokkaasti
ravitsemuksellisen laadun kirsi-
mattd

* mukautuu tydssdin muuttuviin
tilanteisiin

* kykenee tydskennellessiin hallit-
semaan useita samanaikaisia ty6-
tehtivid

e arvioi tai laskee valmistettavien
toimipaikan annoskokojen mu-
kaan vilttien hivikkii

* huomioi suunnittelussaan vuoden-
ajat, kausiraaka-aineet, juhlapyhit
ja muut erityistilanteet

Rakennemuutettujen ruokalajien ja

aterioiden valmistus

e tiedostaa valmistusmenetelmien
vaikutuksen ruoan rakenteeseen ja
ravintosisiltoon kiyttden hyvik-
seen suurkeittion laitteiden mah-
dollisuuksia tuotteiden rakenteen
ja ravintoarvon kannalta
edullisimmalla tavalla

* valmistaa sosemaisia ruokalajeja
niin, ettd valmistetut ateria-
kokonaisuudet ovat ravitsemuk-
selliselta laadultaan tiysipainoisia

e valmistaa nestemiiseen ruoka-
valioon soveltuvia ruokalajeja ja
ateriakokonaisuuksia niin, etti ne
vastaavat ravitsemukselliselta
laadultaan asiakkaan tarpeita
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Tutkinnon suorittaja valmistaa ruoka-
lajeja ja aterioita, joiden energia- ja
ravintoainetiheys on perusruokaa
korkeampi.

Tutkinnon suorittaja tuntee
vanhuksilla esiintyvien sairauksien
vaikutukset ruokavalioon ja ottaa
huomioon nimi sairaudet ja niiden
yhdistelmit valmistaessaan houkut-
televia ja maittavia aterioita.

Tutkinnon suorittaja huolehtii
valmistamansa tuotteet asiakkaalle
toimipaikan kiytintéjen mukaan
annostelemalla, jakamalla tai

* kiyttdd tarpeen mukaan hyvikseen
kliinisid ravintovalmisteita ja
rikasteita

¢ huolehtii, ettd valmistetut ruoka-
lajit ja ateriat ovat ulkonioltddn ja
maultaan houkuttelevia ja nautit-
tavia

Runsasenergisten aterioiden valmistus

¢ tiedostaa laitoshoidossa olevien
vanhusten aliravitsemusriskin ja
ottaa sen huomioon valmistamalla
aterioita, joissa on annoksen ko-
koon nihden korkea ravintoaine-
tiheys tiydentimilli ruokalajeja
rikasteilla tai kliinisilld erityis-
valmisteilla

¢ huolehtii, etti ateriat ovat ulko-
nioltddn ja maultaan houkuttelevia
ja nautittavia

Vanhusasiakkaalle tyypillisten

erityisruokavalioiden valmistus

* valmistaa ruokalajeja ja aterioita
suolisto- ja aineenvaihdunta-
sairauksista kirsiville asiakkaille

* ottaa huomioon ruokalajien valmis-
tuksessa 2-tyypin diabeteksen
yleisyyden asiakkaiden keskuudessa

* valmistaa asiakkaan tarpeiden
mukaisesti erilaisten sairauksien
aiheuttamien ruokavalioiden
yhdistelmii

* tuntee yleisimmit ladkehoidon
ruoka-ainevalinnoille asettamat
rajoitukset

* valmistaa ruokalajeja, jotka ovat
ulkoniéllisesti houkuttelevia ja
asiakkaalle maittavia seki
ravitsemuksellisesti laadukkaita

Ruokalajien annostelu, pakkaaminen

ja lahettdaminen

* jakaa, annostelee ja/tai pakkaa
ruokalajit ja ateriat asiakkaille tai




pakkaamalla tuotteet tarjoilu- tai
kuljetusastioihin tilausten mukaan.

Tutkinnon suorittaja on tiedostanut
vanhusasiakkaat elintarvikehygienian
kannalta riskiryhmini ja tyoskentelee
huolellisesti ja hygieenisesti. Hin
huolehtii tydpisteessdin toimipaikan
ohjeiden mukaan astiahuollosta,
puhtaanapidosta ja omavalvonnasta.

Tutkinnon suorittaja toimii erityis-
ruokavalioiden valmistuksessa asiakas-
lahtoisesti ja asiakkaan hyvinvointia
edistden. Hin opastaa hoitohenkils-
kuntaa asiakkaan laadukkaan ruoka-
valion toteutuksessa.

Tutkinnon suorittaja on tydskente-
lyssddn yhteistyokykyinen ja -haluinen

jakelupisteille toimipaikan annos-
kokoja noudattaen

* laittaa tuotteet tarjolle kauniisti ja
houkuttelevasti

¢ huolehtii tuotteiden mukaan
tarvittavat tiedot tuotteen koostu-
muksesta ja soveltuvuudesta

Tyoskentelyhygienia

* noudattaa tydskentelyssiin elin-
tarvikehygienian miiriyksid ja
toimipaikan ohjeita

* huolehtii riskiryhmiain kuuluvien
asiakkaiden turvallisuudesta omalla
tydskentelyhygieniallaan

* huolehtii raaka-aineiden ja ruoka-
tuotteiden asianmukaisesta pakkaa-
misesta ja siilytyksestd niin, ettd
viltytddn ristikontaminaatioilta

* vastaa oman tyopisteensi astia-
huollosta ja puhtaanapidosta

* toteuttaa toimipaikan omavalvontaa

Asiakaspalvelu

* on sisdistinyt oman roolinsa asiak-
kaan hyvinvoinnin edistdjin,
huomioi tydssiin asiakkaat yksi-
16ini ja pyrkii vastaamaan heidin
tarpeisiinsa ja toiveisiinsa

* pyrkii omalla toiminnallaan lisii-
miin pitkiaikaishoidossa olevien
asiakkaiden hyvinvointia ja mieli-
alaa

* hankkii ja ottaa vastaan palautetta
sekd hyodyntid saamaansa palau-
tetta oman tyonsi kehittimisessi

* toimii luontevasti asiakaspalvelu-
tilanteessa ja esittelee asiakkaalle ja
hoitohenkilskunnalle valmista-
miaan tuotteita sekd ohjaa heitd
ruokavalion kokoamisessa ja tuote-
valinnoissa

Yhteistyotaidot
* huolehtii tydyhteison sisdisesti
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tyoyhteison sisilld ja hoitohenkildston
kanssa. Hin toimii tydyhteison
jdseneni luotettavasti ja on toimin-
nassaan joustava.

Tutkinnon suorittaja kiyttdi alan
ohjelmistoa hyvikseen suunnitelles-
saan ravitsemuksellisesti laadukkaita
ruokalajeja ja aterioita.

Tutkinnon suorittaja kiyttdd tys-
paikkansa materiaalia ja ohjeita seki
alan lihdekirjallisuutta hyvikseen ja
tarkastaa tarvittaessa tiedon niisti.
Hin seuraa aktiivisesti alan tapah-
tumia, tiedotusvilineitd ja kiytcdd
hyvikseen monipuolisia lihteiti.
Hinelld on valmiudet hakea lisitietoa
uusissa tilanteissa sihkoisisti ja kirjal-
lisista lihteistd tai toimipaikan sidos-
ryhmid hyodyntien.

Tutkinnon suorittajalla on realistinen
kisitys omasta osaamisestaan seki
toiminnastaan tydyhteison jiseneni.
Hin toimii aktiivisesti kehittyikseen
ammatillisesti ja kykenee vastaamaan
uusiin haasteisiin.

tiedonkulusta vuorojen vililld

* toimii yhteistydssi hoitohenkils-
kunnan kanssa ja opastaa heitd
ruokien annostelussa seki asiakkai-
den tarvitsemien erityisruoka-
valioiden tilaamisessa ja tarjoilussa

Tietotekniikan hyvaksikayttd

* hyddyntid alan ohjelmistoa
aterioiden ravitsemubksellisen laadun
varmistuksessa mm. varmistaessaan
aterioiden riittdvin energia-
pitoisuuden

* tekee laskelmien perusteella johto-
paitoksid ateriakokonaisuuden
laadusta ja tekee tarvittavia kor-
jauksia, jotta saa kokonaisuudesta
ravitsemussuositusten mukaisen

* kiyttad tietotekniikkaa hyvikseen
tiedonhankinnassa ja oman osaa-
misensa kehittimisessi

Tiedonhankinta

* on aktiivinen seuratessaan alalla
tapahtuvaa kehitysti ja uusinta
tietoa

* kiyttid apunaan toimipaikan
ohjeita ja materiaaleja seki lihde-
kirjallisuutta

* ottaa aktiivisesti selvid ruoka-
aineisiin ja ruokavalioihin liittyvistd
tekijoistd ja kommunikoi asiakkai-
den seki toimipaikan sidosryhmien
kanssa ruokavalioista ja ruoka-
aineista

* kiyttdd tarvittaessa asiantuntijoita
sekd kysyy ja selvittdd epdselvit asiat

Oman tyon arviointi ja kehittdminen

* arvostaa ty0tddn ja ymmartdd sen
olevan tirkei osa asiakkaan elimin-
laadun ja terveyden yllipitoa

e arvioi realistisesti omaa osaamistaan
seki tydyhteison toimintaa ja omaa
rooliaan siini




e toimii aktiivisesti oman ammatti-
taitonsa yllapitdmiseksi ja kehittdd
osaamistaan seuraamalla alalla
tapahtuvaa kehitystd sekid hank-
kimalla uusinta tietoa

* on valmis uusiin haasteisiin ja
pystyy tarpeen vaatiessa tietoa
hankkimalla laajentamaan
osaamistaan

c) Ammattitaidon osoittamistavat

Vanhusten erityisruokavaliopalvelut -osassa keskeisti on ravitsemus- ja erityisruoka-
valiotietouden soveltaminen pitkiaikaishoidossa olevien asiakkaiden tarpeisiin niin,
ettd huolehditaan asiakkaiden hyvisti ravitsemustilasta ja hyvinvoinnista laitoksessa.
Hygieniaosaamisasetuksen mukainen osaaminen sisiltyy timin tutkinnon osan
vaatimuksiin.
Ammattitaitovaatimusten hallinta osoitetaan aidossa tydympiristdssi. Vaadit-
tavan ammattitaidon arviointiin soveltuvia tydympiristdji ovat vanhusten hoito-

laitokset ja pitkiaikaispotilaita hoitavat sairaala, joissa erityisruokavalioita ja
rakennemuutettuja aterioita valmistetaan niihin keskittyvissi tydvuorossa.

7 8 Sairaalan erityisruokavaliopalvelut

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja Kkriteerit

Tutkinnon suorittaja hallitsee omassa
toimintaympiristdssidn kokin tyo-

Tutkinnon suorittaja tuntee sairaalan

erityisruokavalioiden merkityksen
osana potilaan hoitoa.

tehtivit sujuvasti ja ammattitaitoisesti.

ruokavaliosuositukset ja on omaksunut

Kokin ty6taidot

* Osaaminen kokin tydtehtivissd
vastaa toimintaympiriston mukaan
suurtalous- tai ravintolakokin

tutkinnon ammattitaitovaatimuksia.

Sairaalan toimintaperiaatteen ja

asiakkaiden erityistarpeiden

huomioiminen oman tyon

suunnittelussa

e tuntee sairaalan ruokavaliosuosi-
tukset ja huomioi ne suunnitel-
lessaan valmistettavia ruokalajeja ja
aterioita

e ottaa suunnittelussaan huomioon
erityyppisten potilaiden tarvitsemat
annoskoot

* pyrkii ruokalajeja ja aterioita
suunnitellessaan huomioimaan
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Tutkinnon suorittaja tuntee ruoan-
valmistuksessa kiytettivit perus- ja

erityiselintarvikkeet ja osaa hyddyntiid

niiden ravintosisiltoji erityisruoka-
valioaterioiden toteutuksessa. Hin
osaa lukea ja tulkita valmistuotteiden
tuoteselosteita. Tarpeen mukaan hin

osaa kiyttad hyddykseen myés kliinisid

ravintovalmisteita.

Tutkinnon suorittaja tydskentelee
toimipaikan tydrytmin mukaisesti ja
organisoi oman tydnsi useiden eri-
laisten erityisruokavaliotuotteiden

ruoan houkuttelevuuden muuten
huonon ruokahalun omaaville
potilaille

e ottaa huomioon suunnittelussaan
pitkiaikaispotilaiden erityistarpeet

Raaka-aineiden ja elintarvikkeiden

kaytto

* tuntee toimipaikassa kiytettivit
raaka-aineet ja kisittelee niitd
tuoteryhmikohtaista hygieniaa
noudattaen huomioiden sairaalan
toimintaympdriston asettamat
erityisvaatimukset

* tietdd ravitsemuksen kannalta
merkittivien ravintoaineiden lihteet
ja osaa hyodyntid niitd korvaavina
tuotteina erityisruokavalioissa

* tuntee toimipaikassa kiytettivien
puolivalmisteiden ja valmis-
tuotteiden koostumuksen ja osaa
tulkita niiden soveltuvuutta
erityisruokavalioille

* lukee huolellisesti tuoteselosteen
tiedot ja hankkii tarvittaessa tiyden-
tdvit tiedot

* tuntee erityisruokavalioiden valmis-
tukseen soveltuvat erityisraaka-
aineet ja osaa kiyttdd niitd tarkoi-
tuksenmukaisesti hyvikseen rikas-
tuttamaan ja monipuolistuttamaan
erityisruokavalioita

* huomioi tuotteiden siilyvyyden
seki kisittelyn vaikutuksen tuot-
teiden hygieenisyyteen ja erityis-
ruokavalioiden kannalta tirkedin
puhtauteen

* tuntee ja kiyttdd hyvikseen sairaa-
lassa kiytdssd olevat lisiravinteet ja
kliiniset ravintovalmisteet

Oman tyon suunnittelu ja ajoitus
* suunnittelee erityisruokavalioiden
valmistuksen osastojen tilausten

mukaisesti niin, etti tuotteet
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valmistuksessa sujuvaksi ja joutuisaksi.

Hin osaa laskea valmistettavat tuote-
toimipaikan annoskokoja noudattaen
niin, ettei hivikkii synny.

Tutkinnon suorittaja pystyy
paineenkin alla keskittymiin tark-
kuutta ja huolellisuutta vaativien
yhdistelmiruokavalioiden itsendiseen
suunnitteluun ja valmistamiseen.

valmistuvat ajallaan eivitki suotta
seiso limpimind

e suunnittelee valmistettavat tuotteet
tarkoituksenmukaisesti hyddyntien
peruslistan tuotteita seki yhdistellen
erityisruokavalioiden valmistusta
tarkoituksenmukaisesti ja kustannus-
tehokkaasti ravitsemuksellisen
laadun kirsimited

* mukautuu tydssdin muutctuviin
tilanteisiin

* kykenee tydskennellessiin hallit-
semaan useita samanaikaisia tyd-
tehtivii

e arvioi tai laskee valmistettavien
ruokalajien ja aterioiden miairin
toimipaikan annoskokojen mukaan
vilttden hivikkii

¢ huomioi suunnittelussaan vuoden-
ajat, kausiraaka-aineet, juhlapyhit ja
muut erityistilanteet

Sairaalaruokavalioiden tunteminen ja
valmistus
* valmistaa omatoimisesti ja sairaalan
ohjeiden mukaisesti perusruoasta
muokaten osastojen tilausten mu-
kaisia ruokalajeja ja aterioita, kuten
* 1ja 2 tyypin diabeetikoille
sopivia aterioita
rakennemuunnettuja aterioita
(esim. pechmei, sosemainen,
sosemainen siled, neste-
miinen)
veren rasva-arvoja alentavia
ruokavalioita
vihisuolaisia ja suolattomia
ruokavalioita
kasvisruokavalioita
ruoansulatuskanavan ja aineen-
vaihdunnan sairauksiin liiceyvid
ruokavalioita
(kuten vihilaktoosinen,
laktoositon, gluteiiniton,
sappi, proteiinirajoitteinen,
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Tutkinnon suorittaja toimii hajaute-
tussa tai keskitetyssi jakelujirjestel-
miissi toimipaikan koodien ja lyhen-
teiden mukaisesti ja annostelee ja
pakkaa tilatut tuotteet oikein ja
luotettavasti.

dialyysi, vihipuriininen,

ruoansulatuskanavan

tulehdukset ja -leikkaukset)
ruoka-aineallergioihin liittyvid
ruokavalioita

(kuten lehminmaitoallergia,

yksillliset allergiat ja yli-

herkkyydet)

ravitsemushoidon tehostamiseen

liittyvid ruokavalioita
(kuten runsasenerginen, syopi,
leikkauksen jilkeiset
ravitsemustarpeet)

tarvittaessa tutkimusruokavalioita

(esim. vihijitteinen, kirkkaat
liemet ja moma, hiaa, feca,
hop)

* valmistaa erilaisten erityisruoka-
valioiden yhdistelmid niin ettd
hoidolliset ja ravitsemukselliset
tavoitteet toteutuvat

* tuntee yleisimmit ladkehoidon
ruoka-ainevalinnoille asettamat
rajoitukset

* valmistaa tarpeen vaatiessa lihde-
kirjallisuutta ja sidosryhmii hydyn-
tden ruokalajeja ruokavalioille, joita
ei ole ennen kohdannut

¢ tarkastaa valmistamiensa tuotteiden
maun ja kiyttid monipuolisia
keinoja saadakseen rajoituksista
huolimatta ruokalajeista maukkaita

Ruokalajien annostelu, pakkaaminen

ja lahettdminen

* tuntee sairaalan ruokatilauksissa
kiytetyt koodit ja lyhenteet ja pakkaa
tai annostelee tilatut ruoat niiden
mukaan

* huomioi pakatessaan tai annostel-
lessaan toimipaikassa kiytetyt
annoskoot ja hajautetussa jakelussa
mahdollisen kuljetus ja annostelu-
hivikin

* annostelee tai pakkaa ateriat siististi




Tutkinnon suorittaja toimii oma-
valvontalainperusteiden mukaisesti.
Hin ymmirtidi tydssddn ristikontami-
naatioiden vaarat ja toimii aina niin,
ettei potilaalle aiheudu terveydellistd
riskii.

Tutkinnon suorittaja toimii yhteis-
tyossi asiakkaan sekd muiden sidos-
ryhmien kanssa edistden hyvii yhteis-
tyoti ja oikeaa tiedon saantia.

Tutkinnon suorittaja kiyttid tys-
paikkansa materiaalia ja ohjeita seki
alan lihdekirjallisuutta hyvikseen ja
tarkastaa tarvittaessa tiedon niisti.
Hin seuraa aktiivisesti alan tapah-
tumia, tiedotusvilineitd ja kiytcdd
hyvikseen monipuolisia lihteiti.
Hinelld on valmiudet hakea lisitietoa
uusissa tilanteissa sihkoisistd ja kirjal-
lisista lihteistd tai toimipaikan sidos-
ryhmii hyddyntien.

¢ huolehtii tuotteiden mukaan
tarvittavat tiedot tuotteen koostu-
muksesta ja soveltuvuudesta

Tyoskentelyhygienia

* noudattaa tydskentelyssdin
toimipaikan ohjeita ottaen
huomioon sairaalan asiakaskunnan
erityisvaatimukset riskiryhmini

* huolehtii riskiryhmiain kuuluvien
asiakkaiden turvallisuudesta omalla
tyoskentelyhygieniallaan

* huolehtii raaka-aineiden ja ruoka-
tuotteiden asianmukaisesta pakkaa-
misesta ja siilytyksestd niin, ettd
viltytdin ristikontaminaatioilta

* vastaa oman tyOpisteensi astia-
huollosta ja puhtaanapidosta

* toteuttaa toimipaikan omavalvontaa

Asiakaspalvelu ja yhteistyokyky

* asennoituu tyohonsi asiakas-
palveluty6ni ja huomioi asiakkaiden
tarpeet omassa tyossaan

* toimii aktiivisessa yhteistyossi
osastojen henkiloston kanssa

Tiedonhankinta

¢ on aktiivinen seuratessaan alalla
tapahtuvaa kehitysti ja uusinta
tietoa

* kiyttid apunaan toimipaikan
ohjeita ja materiaaleja seki lihde-
kirjallisuutta

e ottaa aktiivisesti selvii ruoka-
aineisiin ja ruokavalioihin liittyvistd
tekijoistd ja kommunikoi asiak-
kaiden seki toimipaikan sidos-
ryhmien kanssa ruokavalioista ja
ruoka-aineista

¢ hakee uuden ruokavaliotilauksen
tullessa tarvitsemansa tiedon
lihdekirjallisuudesta

* kiyttdd tarvittaessa asiantuntijoita
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Tutkinnon suorittaja hallitsee tieto-
tekniikan pystyen soveltamaan sen
suomia mahdollisuuksia kiytinnon
pélvittiisessd toiminnassa.

Tutkinnon suorittajalla on realistinen
kisitys omasta osaamisestaan sekd
toiminnastaan tydyhteison jiseneni.
Hin toimii aktiivisesti kehittyikseen
ammatillisesti ja kykenee vastaamaan

sekd kysyy ja varmistaa episelviit
asiat

Tietotekniikan hyvaksikaytto

* hyodyntid alan ohjelmistoa ate-
rioiden ravitsemuksellisen laadun
varmistuksessa

* tekee laskelmien perusteella johto-
paitoksid ateriakokonaisuuden
laadusta ja tekee tarvittavia kor-
jauksia jotta saa kokonaisuudesta
ravitsemussuositusten mukaisen

* kiyteai tietotekniikkaa hyvikseen
tiedonhankinnassa ja oman osaa-
misensa kehittimisessi

* osaa ottaa toimipaikan kiyttimistd
tilausjirjestelmistd erityisruoka-
valioiden valmistuksessa tarvitse-
mansa tiedot

Oman tyon arviointi ja kehittdminen

* arvostaa ty0tddn ja ymmartdd sen
olevan tirkei osa potilaan tarvit-
semaa hoitoa

* arvioi realistisesti omaa osaamistaan

uusiin haasteisiin. seki tydyhteison toimintaa ja omaa
rooliaan siinid

* toimii aktiivisesti oman ammatti-
taitonsa yllapitimiseksi ja kehittdd
osaamistaan seuraamalla alalla
tapahtuvaa kehitystd sekid hank-
kimalla uusinta tietoa

* on valmis uusiin haasteisiin ja pys-
tyy tarpeen vaatiessa tietoa hankki-
malla laajentamaan osaamistaan

¢c) Ammattitaidon osoittamistavat

Sairaalan erityisruokavaliopalvelut -osan suorittamisessa keskeistd on ravitsemis- ja
erityisruokavaliotietouden soveltaminen akuuttisairaalalle tyypillisten muuttuvien
tilausten mukaiseen ruokavalioiden ja aterioiden valmistukseen.

Hygieniaosaamisasetuksen mukainen osaaminen sisiltyy timin tutkinnon osan
vaatimuksiin.

Ammattitaitovaatimusten hallinta osoitetaan aidossa tydympiristdssd. Vaaditta-
van ammattitaidon arviointiin soveltuvia tydympiristdjd ovat suurehkot akuutti-
sairaalat, joissa hoidetaan mm. tutkimus- ja leikkauspotilaita.
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8 8§ Yrittajyys majoitus- ja ravitsemisalalla

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon suorittaja tietdd majoitus-
ja ravitsemisalan tarjoamat mahdol-
lisuudet yritystoiminnan kiynnisti-
miseen.

Tutkinnon suorittaja tietdd yritys-
toiminnan peruskisitteet ja erilaiset
yritysmuodot. Hin tietdd, mitd
tekijoitd on huomioitava yritys-
toimintaa suunniteltaessa ja arvioi
omia edellytyksiiin ja mahdolli-
suuksiaan toimia yrictdjini.

Tutkinnon suorittaja ymmirtii ja
pystyy arvioimaan erilaisten yritysten
toimintaa omasta nikokulmastaan
mahdollisena tulevana yrittijini.

Hin pitid terveen litketoiminnan
periaatteita, asiakaslihtoisyytti, laatua,
markkinointia ja kustannustietoisuutta
tirkeind kilpailukeinoina omassa
yrityksessdin.

Asiakasléahtdinen yrittéjyys

* tietdd erilaiset majoitus- ja ravitsemis-
palveluiden tuottamistavat (esimer-
kiksi kansainviliset ja kansalliset ket-
jut, yksityiset yritykset, alihankkijat)

* tietdd alalla tapahtuneet ja tapahtuvat
muutokset ja niiden vaikutuksia
tulevaisuuteen

* tuntee oman alueensa majoitus- ja
ravitsemisalan yritysten toiminta-
mahdollisuudet ja arvioi yritys-
toiminnan kiynnistimisen mah-
dollisuuksia ja riskejd

* osoittaa asiakaslihtoisyyttd kaikissa
toiminnoissaan

Yritystoiminnan peruskasitteiden

ymmadrtdminen

* tietdd yritystoiminnan peruskisitteet
(esimerkiksi toiminta-ajatus, liike-
idea, liiketoimintasuunnitelma)

* tietdi erilaiset yritysmuodot ja niiden
erot

* tietdd yrityksen perustamiseen liitty-
Vit toimenpiteet ja tietdd, mistd saa
lisitietoa

* arvostaa omaa ammattitaitoa ja osaa
tuoda sen esille

e arvioi omia ominaisuuksiaan,
valmiuksiaan ja resurssejaan toimia
yrittdjand

Yritystoiminnan peruskasitteiden

soveltaminen

* suunnittelee tai tuntee yrityksen
toiminnan ja tavoitteet (esimerkiksi
taustat, yritysmuoto, organisaatio,
litkeidea, toiminta-ajatus, rahoitus-
muoto, kustannusrakenne, budjetti)

* tunnistaa yrityksen asiakassegmentit

* tunnistaa yrityksen palveluprosessin
ja eri markkinointikeinot
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* ymmirtid yrityksen luotettavuuden
merkityksen asiakassuhteen kehit-
tymisessi

* osaa arvioida yrityksen todellisia
kilpailukeinoja nyt ja tulevaisuu-
dessa (esimerkiksi hinta, laatu,
ammattitaitoisuus, palvelu, luotet-
tavuus)

* tietdd alalla kiiytettivid tunnuslukuja

* tietdd mitd kannattava toiminta on
ja tuntee keinot vaikuttaa yrityksen
kannattavuuteen

* osaa hankkia tarvittaessa yrityksen
perustamisessa ja toiminnan eri
vaiheissa tarvitsemaansa tietoa ja
asiantuntijapalveluita

Tutkinnon suorittaja arvioi kokonais- Oman tyon arviointi
valtaisesti omia mahdollisuuksiaan * osaa arvioida ty6tdin mahdollisena
toimia yrittdjani. yrittdjini asiakkaan nikokulmasta

* osaa hyodyntid saamiaan koke-
muksia yrittdjyyden nikokulmasta

¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Dieettikokin erikoisammattitutkintoon on mahdollista pakollisten ja valinnaisten
osien lisdksi liittdd vapaasti valittavana osana tutkinnon osa Yrittidjyys majoitus- ja
ravitsemisalalla. Yrittdjyysosan suorittamisessa keskeistd on yrittdjyys ja yritys-
toiminnan ymmirtiminen. Tutkinnon suorittajan on vilitettidvi kuva itsestdin
mahdollisena yrittdjind ja ymmirrettivi yrityksen ja organisaation toiminta yritys-
toiminnan nikékulmasta. Tutkinnon osassa vaadittavan ammattitaidon arvioinnissa
keskeistd on tutkinnon suorittajan kyky arvioida omia valmiuksiaan yrittdjin,
jolloin arviointivilineini voidaan kiyttid keskusteluja yrittdjyyden asiantuntijoiden

kanssa. Niyton laajuus ja kesto mairdytyvit tutkinnon suorittajan henkilokohtaisen
niyttosuunnitelman mukaan.
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LITE

Dieettikokin ty6n kuvaus

Dieettikokki tyoskentele erilaisia ruoka- ja ateriapalveluita tuottavissa valmistus-
keittivissd erityisruokavalioiden valmistukseen painottuvissa tydtehtivissi. Tyd on
asiakaspalvelutyotd, joka vaatii seki toimipaikan kokonaisvaltaisen palvelutehtivin
ymmirtimisti ettd erityisesti oman alueen ravitsemus- ja erityisruokavaliotiedon
osaamista ja soveltamista.

Dieettikokki tyoskentelee joustavasti ja yhteistyokykyisesti keittion ja asiakas-
palveluhenkildston kanssa. Hin tydskentelee hygieniamiiriysten mukaisesti nou-
dattaen erityistd huolellisuutta. Tydssddn hin ottaa huomioon taloudellisuuden ja
pyrkii toimimaan niin, ettei tarpeettomia kustannuksia synny.

Dieettikokin tydssi korostuu itsendinen tiedonhankinta- sekid ongelmanratkaisu-
kyky. Dieettikokki kantaa tydssdin omalta osaltaan vastuuta asiakkaan terveydesti ja
hyvinvoinnista, siksi tydssi korostuu asiakaslihtdinen suunnittelu, huolellisuus seki
oikean tiedon vilittiminen asiakkaalle. Dieettikokki hallitsee toimintaympiristonsi
erityisruokavaliot ja osaa hankkia tarvitsemansa tiedot uusista ruokavalioista. Hin
toimii tehokkaasti ja turvallisesti my®s kiireen ja paineen alaisena.

Ammatin hallinta vaatii jatkuvaa alan kehityksen seurantaa ja uuden tiedon
aktiivista haltuunottoa.

Nayttoymparistdjen kuvaus

Nuorten ja lasten ruokapalvelut

Niyttdympiristdni voivat toimia varuskunnat, koulut, piivikodit tai muut nuorten
ja lasten ruokailusta huolehtivat valmistuskeittiot, joissa valmistetaan omaan ja/tai
palvelukeittididen asiakkaille erilaisia allergia- ja erityisruokavalioita, kuten maito-,
vilja- ja moniallergisten ruokavalioita, laktoosittomia ja gluteenittomia ruokavalioita
sekd kasvisruokavalioita. Niyttdympiristoni toimivassa keittidssi erityisruoka-
valioita valmistetaan niihin keskittyvissi tyévuorossa.

Ravintolan ruokapalvelut

Niyttdympiristdni voi toimia 4 la carte-, edustus- tai tilausravintola, kylpyli tai
vastaava, joissa valmistetaan asiakkaiden tilausten mukaisia erityisruokavalio-
annoksia monipuolisesti ja sdinnollisesti vaihtelevalle asiakaskunnalle. Niytto-
ympiristdni toimivassa ravintolassa erityisruokavalioiden valmistukseen kiytetdin
riittdvisti tydaikaa.

Henkilostéravintolan ruokapalvelut

Niyttdympiristoni voi toimia henkilsts- tai opiskelijaravintola tai vastaava, jossa
valmistetaan vakituiselle ja vaihtuvalle asiakaskunnalle toistuvasti peruslistaan
pohjautuvia erityisruokavalioaterioita ja vitriinituotteita asiakkaiden tarpeiden
mukaisesti. Nidyttdympiristdni toimivassa henkildstoravintolassa erityisruoka-
valioiden valmistukseen kiytetddn riiccdvist tyoaikaa.



Hoitolaitoksen ruokapalvelut

Niyttdympiristdni voi toimia vanhusten hoitolaitos tai sairaala, jossa valmistetaan
monipuolisesti rakennemuutettuja ruokalajeja ja monipuolisesti erilaisia hoito-
laitokselle tyypillisii erityisruokavalioita. Niyttoympiristoni toimivassa keittidssd
erityisruokavalioita valmistetaan niihin keskittyvissi tydvuorossa.
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