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1 Luku

NAYTTOTUTKINTOJEN TEHTAVAT JA TAVOITTEET

1 8 Nayttotutkinnot

Niyttotutkinnot ovat ammattitaidon hankkimistavasta riippumattomia. Koulutuk-
sessa, tydeldmissd ja harrastuksissa hankittua osaamista voidaan hyodyntid tutkin-
noissa 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 itsendiseksi
ja arvioitavaksi kokonaisuudeksi.

Niytot jirjestetddn ja suoritetaan joustavasti tutkinnon osa kerrallaan. Koko
tutkinnon sijasta tavoitteena voi olla my®ds tietyn tai tiettyjen tutkinnon osien
suorittaminen.

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

2 8§ Nayttotutkintoihin valmistava koulutus

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

Valmistavan koulutuksen jirjestdjian tulee vahvistaa opetussuunnitelma tutkin-
tojen perusteiden mukaisesti. Koulutus ja siihen sisiltyvit niytot on jisennettivi
tutkinnon osien mukaisesti. Koulutuksen jirjestidjin velvollisuutena on jirjestid
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

ja dokumentointia tutkinnon suorittajan ammatillisista ja tydtoimintavalmiuksista
suhteessa tutkinnon perusteissa mairiteltyihin ammattitaitovaatimuksiin ja



arviointikriteereihin. Arvioinnin painopisteen tulee olla tekemisessi ja tydssi
toimimisessa. Taito tai osaaminen on arvioitava pidsdintdisesti suoraan vastaavasta
tytoiminnasta.

Niyttdympiriston tulee olla todellinen tai mahdollisimman realistinen. Arvioin-
nissa tulee kiyttdd monipuolisesti erilaisia ja ensisijaisesti laadullisia arviointimene-
telmii, kuten havainnointia, haastatteluja, kyselyjd, aikaisempia dokumentoituja
niyttoji seki itse- ja ryhmiarviointia. Niytot tulee jirjestdd tutkinnon osittain siten,
ettd niissd voidaan arvioida ammatinhallinnan kannalta keskeisten tavoitteiden
saavuttamista.

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

2 Luku

TARJOILJAN AMMATTITUTKINNON MUODOSTUMINEN

1 § Tutkinnon osat

Tarjoilijan ammattitutkinto muodostuu kahdesta pakollisesta ja kahdesta
valinnaisesta osasta. Tutkinto on valmis, kun kaikki tutkinnon osat on suoritettu

hyviksytysti.
Pakolliset osat:
1. Kahvila-ravintolan myynti ja tarjoilu
2. Ruokaravintolan tarjoilu
Valinnaiset osat:
3. Tilaus- ja kokouspalvelu
4. Baaritarjoilu
5. Viinitarjoilu

6. Yrittdjyys majoitus- ja ravitsemisalalla



3 Luku

TARJOILJAN AMMATTITUTKINNOSSA VAADITTAVA AMMATTITAITO JA
ARVIOINNIN PERUSTEET

Tarjoilijan ammattitutkinnossa ammattitaitovaatimukset (kohta a) on muodostettu
tydelimin tehtivi- ja taitoalueista. Arvioinnin kohteissa (kohdan b lihavoidut
otsikot) ilmaistaan ne ammattitaidon kannalta keskeiset alueet tai toiminnot, joihin
arvioinnissa on kiinnitettivi erityinen huomio. Arviointikriteerit (kohta b) puoles-
taan ilmaisevat, kuinka tutkinnon suorittajan on tydssiin suoriuduttava. Ammatti-
taidon osoittamistavat -kohdassa (kohta ¢) on mairitelty kyseisen tutkinnon osan
nidyton antamiseen ja arviointiin liittyvit vaatimukset.

Niyteotutkintotoiminta perustuu oppilaitoksen laatimaan niyttsjen jirjestimis-
suunnitelmaan. Tutkintovaatimuksista johdetut ndytot ja niiden tehtivit tulee
suunnitella sellaisiksi, ettd ne ovat ammatinhallinnan kannalta keskeisii ja niihin on
sisillytettivi arviointikohteissa esitetyt alueet tai toiminnot kattavasti. Niytoissd
tulee ilmetd tutkinnon suorittajan valmiudet ja kyky muuntaa sekd soveltaa tieto-
jaan ja taitojaan vaihtelevissa tilanteissa. Kunkin tutkinnon osan niyttéympiriston
on oltava sellainen, ettd tutkinnon suorittaja pystyy tekemiin tehtivid, joista
pystytidn kattavasti toteamaan tutkinnon osan arviointikriteereissi miritelty
suoritustason saavuttaminen.

Ammattitaidon niyttimistd varten on kullekin nidyton antajalle huolellisesti
Timi on laadittava tarjoilijan ammattitutkinnon perusteita noudattaen. Tarjoilijan
ammattitutkinto arvioidaan tutkinnon osa kerrallaan niin, ettd tutkinnon suoritta-
jan ammattitaitoa verrataan tutkinnon osan ammattitaitovaatimuksiin ja arviointi-
kriteereissd mairiteltyyn suoritustasoon. Niyttd4 arvioitaessa keritdin aineistoa
arviointipaitoksen tekoa varten. Arviointiaineisto keritiin tutkinnon suorittajan
ammatillisista ja tydtoimintavalmiuksista jirjestelmallisesti ja ensisijaisesti laadullisin
menetelmin. Arviointipaitds siitd, onko suoritus hyviksytty vai hylitty, tehddin
kerityn aineiston perusteella arviointikokouksessa kolmikantaisesti (tyonantajan,
tyontekijin tai itsendisen ammatinharjoittajan ja opettajien edustajat). Kussakin
tutkinnon osassa hyviksytiin arviointikriteereissid miritelty suoritustaso.

Arvioinnin yhteniistimiseksi tutkintotoimikunta tekee lopullisen linjauksen
ammattitaidon arvioinnista. Se ei kuitenkaan saa muuttaa arvioinnin perusteita.
Tutkintojen valtakunnallisen laatutason varmistusta varten niyttojen jirjestdjd on
velvollinen toimittamaan tarjoilijan niyttotutkinnon jirjestimissuunnitelman
asianomaiselle tutkintotoimikunnalle hyviksyttiviksi ennen niyttdjen jirjestimisti.
Tutkintotoimikunta piitedd tulkintakysymyksistd, kuten niyttoympiristdjen
soveltuvuudesta kyseisen tutkinnon osan suorittamiseen ja ndytdn riittdvyydesti.

Suoritus keskeytetddn, jos tutkinnon suorittajan toiminta vaarantaa asiakkaiden
turvallisuutta tai jos hin vakavasti lys laimin omaa tai tydyhteison turvallisuutta.

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



1 § Kahvila-ravintolan myynti ja tarjoilu

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon suorittaja palvelee asiak-
kaita yrityksen liikeidean ja palvelu-
kulttuurin mukaisesti ja kiytedd
palvelutilanteessa my®s vieraita kielii.

Tutkinnon suorittaja huolehtii asiakas-
palvelu- ja tyétilojen siisteydesti ja
viihtyisyydesti.

Asiakasystavallinen ja palvelualtis

toiminta

* tuntee yrityksen liikeidean ja toimii
sitoutuneesti sen sekd sovitun
palvelukulttuurin mukaisesti

* huolehtii henkilskohtaisesta
hygieniastaan ja siististd
ulkoasustaan

* luo myonteisen ensivaikutelman
itsestdin, tydyhteisostddn ja yrityk-
sestd

* huomioi asiakkaat heti heidin
saavuttuaan

* palvelee asiakkaita viipymitti ja
huolehtii heidin viihtyvyydestiin
koko palveluprosessin ajan

* on oma-aloitteinen, ystivillinen
ja vastuuntuntoinen

* viestii puhelimessa asiallisesti ja
palveluhenkisesti

* viestiessddn palvelutilanteessa
huomioi asiakkaiden erilaisuuden

* toimii joustavasti eri kulttuureista
tulevien kanssa

* suoriutuu asiakaspalvelutilanteessa
suomen tai ruotsin kielelld seki
lisiiksi yhdelld vieraalla kielella
kyseiselle kielelle ominaisilla
asiakaspalvelun ilmaisuilla

Siisteydesta ja viihtyisyydesta

huolehtiminen

* kunnostaa asiakaspalvelutilat tilan-
teen ja tilaisuuden mukaisesti

* varustaa tyOpisteen toiminta-
kuntoon

* huolehtii asiakaspalvelu- ja tyo-
tilojen siisteydesti ja jirjestyksestd
koko tyévuoron ajan




Tutkinnon suorittaja tuntee yrityksen
ruoka-, juoma- ja muut tuotteet ja
myy niitd akdivisesti. Myyntitydssiin
hin ottaa huomioon erilaisten asiak-
kaiden yksilélliset tarpeet.

Tutkinnon suorittaja toimii sitoutu-
neesti tydyhteison jiseneni.

Aktiivinen myyntitoiminta

* tuntee ravitsemisliikkeen myymiit
tuotteet ja palvelut ja osaa hankkia
niistd lisitietoa

* tunnistaa asiakkaan toiveet ja
tarpeet ja loytii ratkaisun niihin

* esittelee ja suosittelee myytivid
tuotteita ja palveluita sekd myy niitd
aktiivisesti

* toimii innostuneesti lisimyynnin
aikaansaamiseksi

Ruokien myyminen

* tietdd yrityksessd myytivien ruoka-
annosten raaka-aineet ja valmistus-
tavat sekid kertoo niistd oma-
aloitteisesti asiakkaalle

* ottaa palvelutilanteessa huomioon
eri kulttuurien ja uskontojen
vaikutukset ruokavalioon

* palvelee asiantuntevasti
erikoisruokavalioita noudattavia
asiakkaita

* palvelee asiantuntevasti myds niitd
asiakkaita, jotka ostavat tuotteita
mukaan vietdviksi

* tyoskentelee yrityksen omavalvonta-
ohjeiden mukaisesti

Juomien myyminen

* tuntee yrityksen litkeidean mukaiset
alkoholittomat ja alkoholipitoiset
menekkituotteet ja niiden kiytto-
tavat seki kertoo niisti oma-
aloitteisesti asiakkaalle

* esittelee ja myy eri tilanteisiin
sopivia juomia

* toimii anniskelumiiriysten ja
omavalvontaohjeiden mukaisesti

TyoOyhteison jasenend toimiminen

* sitoutuu tydyhteison tavoitteisiin

* noudattaa tydyhteison sdintoji ja
toimintatapoja

* tyoskentelee yhteistyotaitoisesti
toisten kanssa




Tutkinnon suorittaja valmistaa ja

) )
laittaa esille kahvila-ravintolan ruokia
ja leivonnaisia. Hin kiyttid koneita
ja laitteita asianmukaisesti.

Tutkinnon suorittaja hallitsee tarjoilu-
jirjestelmien sovellukset ruokien ja
juomien tarjoilussa ja kiyttid koneita,
laitteita ja vilineitd ammattimaisesti.
Hin kiyttad vaihdellen erilaisia
tyomenetelmii tilanteen mukaan.

* kiytdd tyoyhteisossd palvelukult-
tuurin mukaista kokonaisviestintdd

* huolehtii omalta osaltaan yrityksen
sisdisestd tiedon vilityksestd

* siirtyy joustavasti tydtehtivisti
toiseen

* toimii kohteliaiden kiytostapojen
mukaan

* huomioi tydssddn sitd ohjaavat lain-
siddinnon mairiykset, sopimukset
ja ohjeet

Ruoanvalmistustehtévissa

tyodskenteleminen

* valmistaa ruoat ja leivonnaiset ohjei-
den mukaisesti kiyttden tydssidin
tarvittavia koneita, laitteita ja tyo-
vilineitd tarkoituksenmukaisesti

* viimeistelee ja laittaa tuotteet esille
litkeidean mukaisesti

* pesee ja puhdistaa ruoanvalmistuk-
sessa ja leivonnassa kiytetyt koneet,
laitteet ja astiat ohjeiden mukaisesti

* tydskentelee elintarvikelainsiddin-
taen ja yrityksen omavalvonta-
ohjeiden mukaisesti

Tarjoilu itsepalvelulinjastosta

* varustaa itsepalvelulinjaston myyntid
varten

* huolehtii linjaston siisteydestd seki
aterimien ja astioiden riittdvyydestd

* csittelee ja annostelee linjastossa
myytivid tuotteita

* huolehtii tuotteiden riittivyydesti

* huolehtii astiapalautuksen toimi-
vuudesta

* kiyttdd koneita, laitteita ja vilineitd
tarkoituksenmukaisesti ja tys-
turvallisuuden huomioon ottaen

* toimii omavalvontaohjeiden mukai-
sesti
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Tutkinnon suorittaja hallitsee tydssdin
tarvittavat kassatoiminnot.

Tarjoilu noutopdydasta

* kattaa noutopdydin tarkoituksen-
mukaisesti eri tilanteissa

* huolehtii aterimien ja astioiden
riittivyydestd

* tiydentid noutopdytii asiakas-
midrin huomioiden

* huolehtii noutopsydin siisteydesti

* csittelee noutopdydin tuotteita ja
opastaa asiakkaita tarvittaessa

* huolehtii samanaikaisesti palvelu-
prosessista tilanteen mukaisesti

* toimii omavalvontaohjeiden mukai-
sesti

Poytiin tarjoilu

* kattaa ja kunnostaa palvelu-
ympiriston

* hallitsee poytiinjiton tarjoilu-
tapana

* tydskentelee sujuvasti ja joutuisasti
lautastarjoilussa

* huolehtii palveluympiriston
siisteydestd

* tarjoillessaan poytiin toimii jousta-
vasti ja itsenidisesti sekd sujuvassa
yhteistydssi toisten tyontekijoiden
kanssa

Kassatyoskentely

* osaa kiyttid atk-pohjaista kassa-
jirjestelmidd
virheiti tarvittaessa itseniisesti

* kisittelee joustavasti ja luotettavasti
erilaisia maksuvilineiti

* korjaa laskutuksessa tapahtuvan
virheen asiallisesti ja asiakas-
ystavillisesti

e tilittdd oman myyntinsi huolellisesti
ja vastuullisesti
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Tutkinnon suorittaja ottaa tydssdin
huomioon tyéterveyden ja henkildsto-
ja asiakasturvallisuuden.

Tutkinnon suorittaja arvostaa tyotdin
tarjoilijana. Hin arvioi oman tyonsi
laatua osana palvelukokonaisuutta.

Henkil6sto- ja asiakasturvallisuuden

noudattaminen

* tydskentelee vaarantamatta omaa ja
muiden turvallisuutta

* osaa selvittdd toimintatavat
uhkaavissa vaaratilanteissa yrityksen
pelastussuunnitelman mukaisesti

* kiyttdd ergonomisia tydtapoja

Oman tyon ja tydyhteison toiminnan
arviointi
* suhtautuu myénteisesti ja arvosta-

vasti alaan ja omaan tyohonsi

* hankkii aktiivisesti asiakaspalautetta,
hyodyntid saamaansa palautetta
tyonsi kehittimisessd

* antaa rakentavaa palautetta tys-
ryhmin jisenille

* kehittdd aktiivisesti tydyhteison
toimintatapoja

c) Ammattitaidon osoittamistavat

Kahvila-ravintolan myynti ja tarjoilu -osan suorittamisessa on keskeisti palvelu-
toimintojen hallinta. Koko tutkintoa suoritettaessa timi tutkinnon osa on suoritet-
tava hyviksytysti ensimmiiseksi omana kokonaisuutenaan eiki sen yhteydessi voi
suorittaa muuta tutkinnon osaa. Tdmin tutkinnon osan ammattitaitovaatimusten
hallinta osoitetaan aidoissa tyotilanteissa. Valmistavan koulutuksen aikana tutkin-
non suorittaja on hankkinut hygieniaosaamistodistuksen, miki huomioidaan osana
niyteod.

Tutkinnon osassa vaadittavan ammattitaidon arviointiin soveltuvia tyo-
ympiristdji ovat sellaiset ravitsemisalan yritykset, joissa palvelutapana kiytetdin
itsepalvelua, péytiin tarjoilua tai ndiden tapojen yhdistelmai ja joissa myytivien
alkoholijuomien valikoima on suppea. Ammattitaitovaatimusten mukainen niyton
vieras kieli kirjataan tutkintotodistuksen lisitieto-kohtaan. Niyton laajuus ja kesto
midrdytyvit tutkinnon suorittajan henkilskohtaisen niyttésuunnitelman mukaan.
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2 8 Ruokaravintolan tarjoilu

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon suorittaja palvelee asiakkai-
ta ruokaravintolan liikeidean ja
palvelukulttuurin mukaisesti myds
vaativissa tilanteissa sekd kayttdd
palvelutilanteessa my®os vieraita kielid.

Tutkinnon suorittaja huolehtii asiakas-
palvelu- ja tyétilojen siisteydestd ja
viihtyisyydesti.

Tutkinnon suorittaja toimii sitoutu-
neesti tydyhteison jiseneni noudat-
taen vastuullisesti alan lainsdadintod

Asiakasystavallinen ja palvelualtis

toiminta

* toimii sitoutuneesti litkeidean ja
palvelukulttuurin mukaisesti

* huolehtii henkilskohtaisesta hygie-
niastaan ja siististd ulkoasustaan

* luo mydnteisen ensivaikutelman
itsestiddn, tydyhteisostidn ja yrityk-
sestd

e huomioi asiakkaat heti heidin
saavuttuaan

* palvelee asiakkaita viipymitti ja
huolehtii asiantuntevasti heidin
viihtyvyydestiin koko palvelu-
prosessin ajan

* on oma-aloitteinen, ystivillinen ja
vastuuntuntoinen

* viestii puhelimessa asiallisesti ja
palveluhenkisesti

* viestiessidn palvelutilanteessa
huomioi asiakkaiden erilaisuuden

* toimii joustavasti eri kulttuureista
tulevien kanssa

* suoriutuu asiakaspalvelutilanteessa
suomen tai ruotsin kielelld seki
lisiksi yhdelld vieraalla kielelld
kyseiselle kielelle ominaisilla asiakas-
palvelun ilmaisuilla

Siisteydesté ja viihtyisyydesta

huolehtiminen

* kunnostaa asiakaspalvelutilat
tilanteen ja tilaisuuden mukaisesti

* varustaa ty0pisteen toiminta-
kuntoon

* huolehtii asiakaspalvelu- ja tyo-
tilojen siisteydesti ja jirjestyksestd
koko tyévuoron ajan

TyOyhteison jasenend toimiminen ja

alan lainséddannon noudattaminen

* toimii hyvien kiytdstapojen mukai-
sestl
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sekd muita tydyhteison ohjeita ja
mairdyksii.

Tutkinnon suorittaja tydskentelee
taloudellisesti ja tietdd miten hin
omalla toiminnallaan vaikuttaa kustan-
nusten ja myynnin muodostumiseen.

Tutkinnon suorittaja tunnistaa asiak-
kaan tarpeet ja palvelee asiakaslihtoi-
sesti sekd myy aktiivisesti hinen
tarpeisiinsa sopivia tuotteita.

* huolehtii osaltaan yrityksen sisiises-
td tiedonvilityksestd

* sitoutuu tydyhteison tavoitteisiin

* noudattaa tydyhteison sididntoji ja
toimintatapoja

* toimii rakentavasti yhteistyossi
muiden osastojen kanssa

* toimii anniskelumiiriysten ja
omavalvontaohjeiden mukaisesti

* huomioi tydssdin sitd ohjaavat
lainsidadinnon miiriykset, sopi-
mukset ja ohjeet

Taloudellinen tydskentely

* toimii akdivisesti yrityksen tulos-
tavoitteiden mukaisesti

* tydskentelee myyntihenkisesti ja
tehokkaasti yrityksen liitkeidean
mukaisesti

* toimii hivikin syntymistd ehkii-
sevilld tavalla

* vastaanottaa tarvittaessa saapuvat
tavarat ja varastoi ne asianmukaisesti

* toimii energiaa sddstden

* noudattaa yrityksen kiytintod
jitteiden kisittelyssd

Ruokien ja ruokajuomien myyminen

* tuntee monipuolisesti ruokatuotteet
seki esittelee ja suosittelee niitd
aktiivisesti asiakkaalle

* palvelee ammattimaisesti erityis-
ruokavalioita tarvitsevia asiakkaita

* ottaa huomioon eri kulttuurien ja
uskontojen merkityksen ruoka- ja
juomasuosituksissa

* tuntee monipuolisesti ruokailun
yhteydessi tarjottavat viinit ja muut
juomat seki esittelee ja suosittelee
niitd akdiivisesti asiakkaalle

* suosittelee asiakkaalle asiantunte-
vasti ateriakokonaisuuksia ja niihin
sopivia viinejd ja muita ruokajuomia

* toimii aktiivisesti lisimyynnin
aikaansaamiseksi
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Tutkinnon suorittaja palvelee asiantun-
tevasti erikois- ja sesonkiruokia tilaavia
asiakkaita.

Tutkinnon suorittaja kiyttdd sujuvasti
tilanteen mukaan erilaisia tarjoilu-
tapoja tarjoillessaan ruokia ja juomia.

Tutkinnon suorittaja hallitsee tydssdin
tarvittavat kassatoiminnot.

Tutkinnon suorittaja ottaa tydssiin
huomioon tydterveyden ja henkil$sto-
ja asiakasturvallisuuden.

* ottaa vastuun asiakaspalvelun
laadusta osana koko palveluprosessia

Erikoisruokien myyminen ja

tarjoileminen

* tuntee erikoisruoille kiytettivit
tarjoilu- ja ruokailuvilineet ja kattaa
pdydit huolellisesti ja asiaankuulu-
vasti

* tuntee kyseisiin ruokailutilanteisiin
liittyvit erityistoimenpiteet ja toimii
niiden edellyttimilld tavalla

* opastaa asiakkaita erikois- ja
sesonkiruokiin liittyvissi tapa-
kulttuurissa

¢ tarjoilee erikois- ja sesonkiruokia
asiantuntevasti

* suosittelee niille ruoille sopivia
juomia ja tarjoilee ne ammatti-
maisesti

Tarjoilutapojen kayttaminen

* hallitsee sujuvasti lautastarjoilun

* hallitsee sujuvasti tarjoamisen ja
nostelun

* hallitsee sujuvasti annostelun

* hallitsee sujuvasti viinien tarjoilun

Kassatytskentely

* osaa kiyttid atk-pohjaista kassa-
jarjestelmii

* kisittelee sujuvasti ja asiakasturval-
lisesti erilaisia maksuvilineitd

* korjaa laskutuksessa tapahtuneet
virheet vilittomisti ja asiallisesti

* tydskentelee vastuullisesti ja huolel-
lisesti

e tilittdd oman myyntinsi luotettavas-
ti ja yrityksen kiytintd noudattaen

Henkildsto- ja asiakasturvallisuuden

noudattaminen

* tyoskentelee vaarantamatta omaa ja
muiden turvallisuutta

* osaa selvittii toimintatavat uhkaa-
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Tutkinnon suorittaja arvostaa tyotiin
ruokaravintolan tarjoilijana. Hin
arvioi omaa ja tydryhminsi tyosken-
telyd ja pyrkii kehittimiin toiminnan
laatua.

vissa vaaratilanteissa yrityksen
pelastussuunnitelman mukaisesti
* kiyttdd ergonomisia tydtapoja

Tyon arviointi ja kehittdminen

* hankkii lisitietoa uusista tuotteista

* arvioi omaa ja tydryhminsi tyos-
kentelyi yrityksen ja asiakkaan
nikékulmasta

* hankkii akdivisesti asiakaspalautetta
ja arvioi tydtdin asiakaspalvelijana ja
hyodyntid saamaansa palautetta
tyonsi kehittimisessd

* on motivoitunut tydstiin ja kiin-
nostunut itsensi jatkuvasta kehitti-
misestd

* on kiinnostunut oman alansa

kehityksesti

¢c) Ammattitaidon osoittamistavat

Ruokaravintolan tarjoilu -osan suorittamisessa keskeisti on ruokatarjoilun hallinta.
Ruokaravintolan tarjoilu -osan suorittajan on hallittava kahvila-ravintolan myynti ja
tarjoilu -osan ammattitaitovaatimukset. Tdmin tutkinnon osan ammattitaitovaati-
musten hallinta osoitetaan aidossa tydympiristdssd. Tutkinnon osan suorittajalla on
oltava voimassa olevat todistukset anniskeluasioiden hallinnasta ja hygieniaosaa-

misesta.

Vaadittavan ammattitaidon arviointiin soveltuvia tydympiristdjd ovat sellaiset
ravitsemisalan yritykset, joissa ruokien, viinien ja muiden juomien valikoimat ovat
monipuolisia ja joissa palvelu toteutetaan piisidntoisesti poytiintarjoiluna erilaisia
tarjoilutapoja kiyttien. Ammattitaitovaatimusten mukainen niytén vieras kieli

tutkinnon suorittajan henkilskohtaisen niyttésuunnitelman mukaan.

3 8§ Tilaus- ja kokouspalvelu

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon suorittaja valmistautuu
itsendisesti tai tydryhmin jiseneni
erilaisten tilausten ja kokousten
toteuttamiseen.

Tilaus- ja kokouspalveluun

valmistautuminen

* tulkitsee tilausmiiriyksen ja toimii
siind sovitulla tavalla

* kunnostaa asiakaspalvelu- ja kokous-

* osaa kiyttid yleisimpid kokous-
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Tutkinnon suorittaja toimii tilauksessa
asiakaslihtdisesti tilanteen edellytei-
milli tavalla.

Tutkinnon suorittaja tydskentelee
taloudellisesti ja tietdd miten hin
omalla toiminnallaan vaikuttaa kustan-
nusten ja myynnin muodostumiseen.

vilineitd, varmistaa niiden toiminta-
kunnon ja opastaa asiakkaita niiden
kiytossi

* toimii itsendisesti ja tarkoituksen-
mulkaisesti silloinkin, kun kaikkia
yksityiskohtia ei ole ohjeistettu

* hoitaa muut tilaukseen liittyvit
ennakkovalmistelut huolellisesti

* toimii joustavassa yhteistydssi
muiden tilaukseen osallistuvien
kanssa

* huolehtii omalta osaltaan tilaukseen
liittyvisti tiedottamisesta

Asiakaslahtdinen toiminta tilaus- ja

kokouspalvelussa

* kiyttdytyy tilaisuuteen sopivalla
tavalla ja hinen ulkoinen olemuk-
sensa on sopusoinnussa tilaisuuden
luonteen kanssa

* keskustelee asiakkaan kanssa tilai-
suutta koskevista asioista asiallisesti
ja asiakaslihtoisesti joko suomen tai
ruotsin kielelli ja opastaa hinti
tarvittaessa

* suoriutuu asiakaspalvelutilanteessa
suomen tai ruotsin kielelli seki
lisiksi yhdelld vieraalla kielelld
kyseiselle kielelle ominaisilla asiakas-
palvelun ilmaisuilla

* ottaa huomioon my®és vieraista
kulttuureista tulevien asiakkaiden
erityistarpeet ja -toivomukset

* muuntaa joustavasti sovittuja
toimintatapoja yhteistydssi tilaisuu-
den isinnin ja asiakkaiden kanssa
yrityksen kannattavuustekijit
huomioiden

* tuntee yleisen etiketti- ja tapa-
tietouden ja toimii niiden mukaan

Taloudellinen tydskentely

* tyoskentelee tehokkaasti sovittujen
laatutavoitteiden mukaisesti toimin-
taympiristén huomioon ottaen
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Tutkinnon suorittaja kiyttdi tilanteen
mukaan erilaisia tarjoilutapoja
tarjoillessaan ruokia ja juomia.

Tutkinnon suorittaja hoitaa eri-
tyyppisten tilaisuuksien tarjoilun
tilaisuuden koosta riippuen joko
itseniisesti tai tydryhmin jiseneni.

Tutkinnon suorittaja hallitsee kokous-
ja tilauspalvelussa tarvittavat kassa-
toiminnot.

Tutkinnon suorittaja ottaa tydssiin
huomioon tyéterveyden ja henkildsto-
ja asiakasturvallisuuden.

* toimii yrityksen tulostavoitteiden
mukaisesti

* toimii asiakaslihtéisesti ja pyrkii
omalta osaltaan aikaansaamaan
pysyvid asiakassuhteita

* toimii hivikin syntymistd ehkii-
sevilld tavalla

* toimii energiaa sidstien

* noudattaa yrityksen kiytintod
jitteiden kisiceelyssd

Tarjoilutapojen kayttaminen

* hallitsee sujuvasti lautastarjoilun

* hallitsee sujuvasti tarjoamisen ja
nostelun

* hallitsee sujuvasti annostelun

* hallitsee sujuvasti viinien ja muiden
alkoholijuomien tarjoilun

Tilaustarjoilun hoitaminen

* valitsee tilaisuuteen ja tilanteeseen
sopivimmat toimintatavat

* kiyttdd valitsemaansa tapaa sujuvasti

* hoitaa tilauksen laskutuksen tdsmil-
lisesti ja luotettavasti

* toimii tilaustarjoilua hoitaessaan
anniskelumiiriysten ja oma-
valvontaohjeiden mukaisesti

Kassatyoskentely

* osaa kiyttid atk-pohjaista kassa-
jirjestelmidd

* kisittelee sujuvasti ja asiakas-
turvallisesti erilaisia maksuvilineitd

* korjaa laskutuksessa tapahtuneet
virheet vilitctomisti ja asiallisesti

* tydskentelee vastuullisesti ja huolel-
lisesti

¢ tilittdid oman myyntinsi luotettavasti
ja yrityksen kiytintod noudattaen

Henkildsto- ja asiakasturvallisuuden

periaatteiden noudattaminen

* tydskentelee vaarantamatta omaa ja
muiden turvallisuutta
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* osaa selvittdd toimintatavat
uhkaavissa vaaratilanteissa yrityksen
pelastussuunnitelman mukaisesti

* kiyttdd ergonomisia tydtapoja

Tutkinnon suorittaja tyoskentelee TyoOyhteisossd toimiminen
suunnitelmallisesti, vastuullisesti ja * tydskentelyssi nikyy paneutuminen
yhteistyokykyisesti ja arvioi omaa ja tilaisuuden ainutkertaisuuteen
tyoryhminsi tyoskentelyi. asiakkaan nikékulmasta

* toimii akdivisesti sovittujen tavoit-
teiden saavuttamiseksi

* toimii yhteistyossi tilaisuuden
suunnitteluun ja toteutukseen
osallistuvien kanssa

* hankkii akdivisesti asiakaspalautet-
ta, arvioi tydtiin asiakaspalvelijana
ja hyodyntidd saamaansa palautetta
tyonsi kehittimisessd

* ottaa omalta osaltaan vastuun tys-
ryhminsi toiminnasta

* huomioi tydssdin sitd ohjaavat lain-
siddinnén midriykset, sopimukset
ja ohjeet

¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Tilaus- ja kokouspalvelu -osan suorittamisessa keskeistd on tilaus- ja kokouspalvelun
toteuttaminen. Tilauspalvelulla tarkoitetaan asiakasryhmiille ja/tai seurueelle toteu-
tettavaa palvelua, jossa tuotteet ja palvelut tai osa niistd on sovittu etukiteen.
Tilauspalveluun kuuluvat edustus- ja juhlapalvelut. Kokouspalveluun kuuluvat
kokoukset ja kongressit. Tutkinnon suorittajan on niytettivd molempien toiminta-
kokonaisuuksien osaaminen.

Tilaus- ja kokouspalvelu -osan suorittajan on hallittava ruokaravintolan tarjoilu
-osan ammattitaitovaatimukset. Ammattitaitovaatimusten hallinta osoitetaan yksin
tai tydryhmin jiseneni aidossa tydympiristdssi joko palveluyrityksissi tai asiakkaan
osoittamissa tiloissa tai toimintaympiristoissi.

Timin tutkinnon osan kokouspalveluun liittyvien vilineiden hallinta voidaan
tarvittaessa osoittaa soveltavin osin tiydentivilli tehtivilld, mikili aidon niytts-
ympiriston litkeidea ei sithen sovellu. Jotta ammattitaito pystytiin osoittamaan, on
tilaisuuden oltava tarjottavien tuotteiden, kiytettivien tarjoilujirjestelmien ja
-tapojen suhteen riittdvin monipuolinen. Ammattitaitovaatimusten mukainen
ndytdn vieras kieli kirjataan tutkintotodistuksen lisitieto-kohtaan. Niyton laajuus
ja kesto midrdytyvit tutkinnon suorittajan henkilskohtaisen niyttésuunnitelman
mukaan.
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4 § Baaritarjoilu

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon suorittaja hoitaa itsendisesti

tyopisteen avaamiseen ja sulkemiseen
liiteyvit tehtdvit ja kunnostaa tystilat
myyntikuntoon seki yllipitii jatkuvaa
myyntivalmiutta tydvuoronsa ajan.

Tutkinnon suorittaja palvelee asiak-
kaita yrityksen palvelukulttuurin
mukaisesti ja myy tuotteita aktiivisesti.

TyOpisteen avaaminen, myynti-
valmiuden yllapitdminen ja
sulkeminen
* kunnostaa asiakaspalvelutilat
yrityksessd sovitun tavan mukaisesti
* varustaa myyntipisteen avaamista
varten asianmukaiseen kuntoon
huolehtii tydympiriston jdrjestyk-
sestd ja siisteydesti koko tyo-
vuoronsa ajan
suorittaa tyopisteen sulkemiseen
liiteyvit tehtivit itsendisesti
tdydentdd riittdvin ajoissa tuote-
valikoimaa seki raaka-aineita ja
huolehtii tarvittavien lasien riitti-
vyydesti
* tekee tarvittavat vuoron vaihtoon
valmistelevat tyot ja jittdd baarin

annettujen ohjeiden mukaisessa

kunnossa seuraavalle tydvuorolle
* suorittaa tyopisteen sulkemiseen

liittyvit tehtdvit itsendisesti

Palvelualtis ja aktiivinen myyntityo

¢ huolehtii henkilskohtaisesta
hygieniasta ja siististd ulkoasusta
seki tyoskentelee yrityksen liike-
idean ja palvelukulttuurin mukai-
sesti

* on oma-aloitteinen, ystivillinen,
kohtelias ja vastuuntuntoinen seki
antaa mydnteisen vaikutelman
itsestdin, tydyhteisostddn ja yrityk-
sestd

* ottaa huomioon asiakkaan yksiloni,
mutta pystyy samanaikaisesti
huomioimaan muutkin asiakkaat

* suoriutuu asiakaspalvelutilanteessa
suomen tai ruotsin kielelld seki
lisiksi yhdelld vieraalla kielelld
kyseiselle kielelle ominaisilla asiakas-
palvelun ilmaisuilla
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Tutkinnon suorittaja valmistaa ja
tarjoilee juomatuotteet suositeltuja
tyomenetelmii kiyttien.

Tutkinnon suorittaja hoitaa itseniisesti
tyopisteen piivittiiseen rahaliikentee-
seen ja varastointiin liittyvit tehtivit.

* tuntee tyOpisteessdin myynnissd
olevat tuotteet (alkoholittomat
juomat, oluet, viinit, vikevit
juomat, ruokatuotteet jne.), niiden
ominaisuudet ja kiyttotavat

* esittelee ja suosittelee tuotteita
aktiivisesti lisimyynnin aikaansaa-
miseksi ja huomioi samalla tuot-
teiden sesonkiluonteisuuden

Juomien tarjoilu

* toimii alkoholilain ja muiden
midrdysten mukaisesti

* noudattaa juomamyyntii koskevia
omavalvontaohjeita

* tuntee tydpisteessi olevat koneet,
laitteet ja tydvilineet ja kiytedd niitd
tarkoituksenmukaisesti tyoturvalli-
suuden huomioon ottaen

* valmistaa ja tarjoilee asiantuntevasti
ja joutuisasti kansalliset ja kansain-
viliset juomasekoitusklassikot ja
muut juomatuotteet

* valmistaessaan ja tarjoillessaan
juomatuotteita toimii kannattavasti
ja taloudellisesti

Kassatoiminnot

* hoitaa itseniisesti ja vastuullisesti
pdivittiiset kassatoiminnot

e kisittelee erilaisia maksuvilineiti
ohjeiden mukaisesti

* tekee vaadittavat myyntiraportit
itsendisesti yrityksen kiytinnon
mukaisesti

Varastotoiminnot

* tuntee yrityksen kiyttimit alkoholi-
juomien ja muiden tydpisteessd
kiytettivien tuotteiden ostopaikat

* tekee alkoholijuomien ja muiden
tuotteiden tilaukset tarvittaessa

* vastaanottaa saapuvan tavaran ja
varastol sen asianmulkaisesti

* huolehtii piivittiisestd varasto-
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Tutkinnon suorittaja ottaa tydssiin
huomioon tyéterveyden ja henkildsto-
ja asiakasturvallisuuden.

Tutkinnon suorittaja toimii oma-
toimisesti ja joustavasti seki arvioi ja
ja haluaa olla mukana kehittimissi
tyoyhteisonsi toimintaa.

kirjanpidosta yrityksen toiminta-
tavan mukaisesti

* ymmirtii varastoseurannan merki-
tyksen ja osallistuu inventaarin
tekemiseen

Henkildsto- ja asiakasturvallisuuden

periaatteiden noudattaminen

* tydskentelee vaarantamatta omaa ja
muiden turvallisuutta

* osaa selvittdd toimintatavat
uhkaavissa vaaratilanteissa yrityksen
pelastussuunnitelman mukaisesti

* kiyttdd ergonomisia tydtapoja

Oman ja tyyhteison toiminnan

kehittdminen

* tekee tydtiin oma-aloitteisesti,
vastuullisesti seki yhteistydhaluisesti

* kehittdd itseddn ammatillisesti ja
kokeilee uusia asioita kannattavuus-
nikskohdat huomioon ottaen

* huomioi tydssiin sitd ohjaavat lain-
siddinnén mairiykset, sopimukset
ja ohjeet

e arvioi palveluaan seki asiakkaan ettd
yrityksen nikokulmasta

* hankkii akdivisesti asiakaspalautet-
ta, arvioi tydtdin asiakaspalvelijana
ja hyddyntidd saamaansa palautetta
tyonsi kehittimisessd

* tunnistaa tydssdin ja tydyhteisos-
sddn kehittimiskohteita

* on mukana tydyhteison kehitti-
misessd

c) Ammattitaidon osoittamistavat

Baaritarjoilu-osan suorittamisessa keskeistd on juomatuotteiden myynti ja tarjoilu.
Tutkinnon osan hallinta edellyttdd ajanmukaiset todistukset anniskeluasioiden
hallinnasta ja hygieniaosaamisesta. Ammattitaitovaatimusten hallinta osoitetaan
aidossa tydympiristdssi. Vaadittavan ammattitaidon arviointiin soveltuvia tyo-
ympiristoji ovat erilaiset juomaseurusteluravintolat, joissa on riittivi juomatuote-

valikoima. Tillaisia ympirist6jd ovat mm. pubityyppiset pistdytymispaikat, kortteli-
ravintolat, street baarit, tanssiravintolat ja sellaiset seurustelu- ja tapaamisravintolat,
joiden tunnelma on kotoisen leppoisa ja palvelutyyli viliton ja jotka ovat usein
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asiakkaittensa kantapaikkoja. Ammattitaitovaatimusten mukainen vieraan kielen
hallinta kirjataan tutkintotodistuksen lisitieto-kohtaan. Niyton laajuus ja kesto

midrdytyvit tutkinnon suorittajan henkilskohtaisen niyttésuunnitelman mukaan.

5 8§ Viinitarjoilu

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja kriteerit

Tutkinnon suorittaja palvelee asiak-
kaita toimipaikan liikeidean ja palvelu-
kultcuurin mukaisesti sekd kiytedd
palvelutilanteessa myds vieraita kielid.

Tutkinnon suorittaja toimii sitoutu-
neesti tydyhteisdn jiseneni noudat-
taen vastuullisesti alan lainsdidintoid
sekd muita tyoyhteison ohjeita ja
miirdyksii.

Asiakasystavallinen ja palvelualtis
toiminta

* toimii sitoutuneesti yrityksen liike-

idean ja palvelukulttuurin mukai-
sesti

* huolehtii henkilskohtaisesta hygie-

niastaan ja siististd ulkoasustaan

* luo mydnteisen ensivaikutelman
itsestddn, tydyhteisdstidn ja
yrityksestd

* huomioi asiakkaat heti heidin
saavuttuaan

* palvelee asiakkaita viipymittd ja
huolehtii heidin viihtyvyydestiin
koko palveluprosessin ajan

* huolehtii asiakaspalvelu- ja tyo-
tilojen siisteydestd, viihtyisyydesti
ja jarjestyksestd

* viestii puhelimessa asiallisesti ja
palveluhenkisesti

* viestiessddn palvelutilanteessa
huomioi asiakkaiden erilaisuuden

* toimii joustavasti eri kulttuureista
tulevien kanssa

* suoriutuu asiakaspalvelutilanteessa
suomen tai ruotsin kielelld seki
lisiksi yhdelld vieraalla kielelld

kyseiselle kielelle ominaisilla asiakas-

palvelun ilmaisuilla

TydyhteisOn jasenend toimiminen ja
alan lainsdddannon noudattaminen
* toimii hyvien kiytdstapojen mukai-

sesti

* huolehtii osaltaan yrityksen sisii-
sestd tiedonvilityksestd

* sitoutuu tydyhteison tavoitteisiin
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Tutkinnon suorittaja tydskentelee
taloudellisesti ja tietdd, miten hin
omalla toiminnallaan vaikuttaa kustan-
nusten ja myynnin muodostumiseen.

Tutkinnon suorittaja tunnistaa
hedelmiviinit (kotimaiset ja ulko-
maiset), miedot viinit (valko-, puna-,
rosé- ja kuohuviinit), vikevoidyt viinit
(=vikevit viinit) ja niiden alkoholitto-
mat vastineet seki niiden kiyttotavat.

* noudattaa tydyhteison sididntoji ja
toimintatapoja

* toimii rakentavasti yhteistyossi
muiden osastojen yhteistys-
kumppaneiden kanssa

* toimii anniskelumiiriysten ja
omavalvontaohjeiden mukaisesti

* huomioi tydssidin sitd ohjaavat
lainsdadinnon mairiykset, sopi-
mukset ja ohjeet

Taloudellinen tydskentely

* toimii akdivisesti yrityksen tulos-
tavoitteiden mukaisesti

* tydskentelee myyntihenkisesti ja
tehokkaasti yrityksen liitkeidean
mukaisesti

* toimii hivikin syntymisti ehkiise-
villd tavalla avaten vain tarpeellisen
osaa arvioida kulutuksen tilanteen
mukaan oikein

* osaa valita lasitarjoiluun sopivat
tuotteet ja sdilyttdd niitd minimoi-
den taloudellisen hivikin sekd
tiedostaen viinin elinkaaren ja
kehitysvaiheen

* vastaanottaa tarvittaessa saapuvat
tavarat ja varastoi ne asianmukaises-
ti sekd ymmirtdd seurata viinien
sdilytys- ja varastointitilojen kuntoa

* toimii energiaa sddstden

* noudattaa yrityksen kiytintod
jatteiden kisittelyssd (lasikierritys)

Viinien tunnistaminen ja arviointi

* tunnistaa ja osaa luonnehtia viinid
etiketin perusteella (viinityyppi,
tuotantoalue ja -maa ja rypile)

* tuntee tarjoilutilanteessa etiketeissi
esiintyvit vieraskieliset (englanti,
espanja, italia, ranska ja saksa)
tuotantoon ja tarjoiluun viittaavat
sanat

* tuntee tirkeimmit viinintuotanto-
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Tutkinnon suorittaja myy ja suosittelee
asiakkaan tilaisuuteen ja ateriakokonai-
suuteen sopivia juomia.

Tutkinnon suorittaja hallitsee itsenii-
sesti viinin tarjoiluun liittyvit tys-
vaiheet ja -tavat. Hin Kkisittelee ja
tarjoilee viineji seki kiyttdi tarjoilussa

maat ja alueet ja niiden maantieteel-
liset seki ilmastolliset vaikutukset
viiniin

* tuntee yrityksessd myytivien viinien
alkuperimerkinnit ja niiden vaiku-
tukset viinin laatuun, kiyttétapaan
ja hintaan

* tunnistaa viinilistalta laajasti rypile-
lajikkeiden ominaisuuksia seki nii-
den lajikkeiden vaikutukset tarjoi-
luun ja sdilyvyyteen seki kiytts-
tarkoitukseen

* tuntee mietojen viinien ja
vikevdityjen viinien valmistus-
menetelmit ja niiden vaikutukset
tuotteen ominaisuuksiin

* tietdd yleisimmit vastaavat (korvaa-
vat esim. alkoholittomat) tuotteet

Ruoan ja juoman yhdistaminen

(myyminen)

* luonnehtii juomia asiakkaille
ymmirrettivisti ja oma-aloitteisesti

* ottaa huomioon eri kulttuurien ja
uskontojen merkityksen juoma-
suosituksissa

* suosittelee juomia ottaen huomioon
tilaisuuden luonteen, ateriakokonai-
suuden ja asiakkaan erityistoiveet

* tietdd perussignndt ruuan ja juoman
yhdistdmisesti seki tietdd makean,
suolaisen, karvaan, happaman ja
umamin maun vaikutukset viinin
valintaan

* tuntee laajasti klassiset ruoan ja
juoman yhdistelmit

* tuntee laajasti viinit, joita voi
nauttia ilman ruokailua

* toimii aktiivisesti lisimyynnin
aikaansaamiseksi

Viinin tarjoilu

* arviol aistinvaraisesti viinin juoma-
kelpoisuuden tunnistaen yleisimmiit
virheet viinissi ja osaa toimia
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tarvittavia koneita, laitteita ja vilineitd
ammattimaisesti.

Tutkinnon suorittaja hallitsee tydssiin
tarvittavat kassatoiminnot.

Tutkinnon suorittaja arvostaa tyotdin
toimipaikkansa viiniasiantuntijana.
Hin arvioi omaa ja tydryhminsi
tyoskentelyi ja pyrkii kehittdimiin
toiminnan laatua kokonaisvaltaisesti.

virheiden edellyttimailli tavalla

* kiyttdd puhtaita tydvilineitd ja
asianmukaisia tarjoiluastioita

* tarjoilee viinin oikean limpéiseni ja
hallitsee erikoistarjoilutapoja
vaativien viinien tarjoilun (esim.
dekantoiminen ja ilmaaminen)

* sovittaa tarjoilutavat liikeidean,
tilanteen ja asiakkaan tarpeen
mukaan

Kassatyoskentely

* osaa kiyttid atk-pohjaista kassa-
jarjestelmai

* kiyttad kassakonetta ammatti-
maisesti

* kisittelee sujuvasti ja asiakasturvalli-
sesti erilaisia maksuvilineitd

* korjaa laskutuksessa tapahtuneet
virheet vilictdmisti ja asiallisesti

* tydskentelee vastuullisesti ja huolel-
lisesti

e tilittdd oman myyntinsi luotetta-
vasti ja yrityksen kiytintéd noudat-
taen

Tyon arviointi ja kehittdminen

* hankkii lisitietoa juomatuotteista ja
on kiinnostunut oman alansa kehi-
tyksesti ja itsensi kehittimisesti
tyOssddn

* arvioi omaa ja tydryhminsi tyos-
kentelyi yrityksen ja asiakkaan
nikokulmasta

* hyddyntidd saamaansa palautetta
tyonsd kehittdmisessi

* on motivoitunut tydstdin ja kiin-
nostunut itsensi jatkuvasta kehitti-
misesti

* on kiinnostunut oman alansa

kehityksesti

26




¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Viinitarjoilu-osan suorittamisessa keskeistd on viinimyynnin hallitseminen. Viinin-
tarjoilu-osan suorittaminen edellyttii ajanmukaisen todistuksen anniskeluasioiden
hallinnasta. Tdmin osan ammattitaitovaatimusten hallinta osoitetaan aidossa
tydympiristdssi. Vaadittavan ammattitaidon arviointiin soveltuvia tydympiristdjd
ovat sellaiset ravitsemisalan yritykset, joissa viinivalikoima on monipuolinen ja joissa
palvelu toteutetaan pidsidntoisesti poytiintarjoiluna erilaisia tarjoilutapoja kiyttien.

6 8 Yrittdjyys majoitus- ja ravitsemisalalla

a) Ammattitaitovaatimukset

b) Arvioinnin kohteet ja Kkriteerit

Tutkinnon suorittaja tietdi majoitus-
ja ravitsemisalan tarjoamat mahdol-
lisuudet yritystoiminnan kidynnisti-
miseen.

Tutkinnon suorittaja tietdi yritys-
toiminnan peruskisitteet ja erilaiset
yritysmuodot. Hin tietdd, mitd
tekijoitd on huomioitava yritys-
toimintaa suunniteltaessa ja arvioi
omia edellytyksiddn ja mahdol-
lisuuksiaan toimia yrittdjini.

Asiakasléahtdinen yrittéjyys

* tietdd erilaiset majoitus- ja ravitse-
mispalveluiden tuottamistavat
(esimerkiksi kansainviliset ja
kansalliset ketjut, yksityiset yrityk-
set, alihankkijat)

* tietdd alalla tapahtuneet ja tapahtu-
vat muutokset ja niiden vaikutuksia
tulevaisuuteen

* tuntee oman alueensa majoitus- ja
ravitsemisalan yritysten toiminta-
mahdollisuudet ja arvioi yritystoi-
minnan kiynnistimisen mahdolli-
suuksia ja riskejd

* osoittaa asiakaslihtoisyyttd kaikissa
toiminnoissaan

Yritystoiminnan peruskasitteiden

ymmartaminen

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

* tietdi erilaiset yritysmuodot ja
niiden erot

* tietdd yrityksen perustamiseen liit-
tyvit toimenpiteet ja tietdd, mistd
saa lisdtietoa

* arvostaa omaa ammattitaitoa ja osaa
tuoda sen esille

e arvioi omia ominaisuuksiaan,
valmiuksiaan ja resurssejaan toimia
yrittdjand
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Tutkinnon suorittaja ymmairtii ja
pystyy arvioimaan erilaisten yritysten
toimintaa omasta nikokulmastaan

Yritystoiminnan peruskasitteiden
soveltaminen
* suunnittelee tai tuntee yrityksen

mahdollisena tulevana yrittijini.
Hin pitid terveen litketoiminnan

toiminnan ja tavoitteet (esimerkiksi

taustat, yritysmuoto, organisaatio,

periaatteita, asiakaslihtoisyytti, laatua, liikeidea, toiminta-ajatus, rahoitus-

markkinointia ja kustannustietoisuutta muoto, kustannusrakenne, budjetti)

tirkeini kilpailukeinoina omassa * tunnistaa yrityksen asiakassegmentit

yrityksessdin. * tunnistaa yrityksen palveluprosessin
ja eri markkinointikeinot

* ymmirtid yrityksen luotettavuuden
merkityksen asiakassuhteen kehit-
tymisessi

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

* tietdd alalla kiytettdvid 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

Oman tyon arviointi

* osaa arvioida tydtdin mahdollisena
yrittdjini asiakkaan nikskulmasta

* osaa hyodyntid saamiaan kokemuk-
sia yrittdjyyden nikokulmasta

Tutkinnon suorittaja arvioi kokonais-
valtaisesti omia mahdollisuuksiaan
toimia yrittdjand.

¢) Ammattitaidon osoittamistavat

Yrittdjyysosan suorittamisessa keskeistd on yrittijyys ja yritystoiminnan ymmirtimi-
nen. Tutkinnon suorittajan on vilitettivi kuva itsestdin mahdollisena yrittijini ja
ymmirrettdvi yrityksen ja organisaation toiminta yritystoiminnan nikokulmasta.
Tutkinnon osassa vaadittavan ammattitaidon arvioinnissa keskeistd on tutkinnon
suorittajan kyky arvioida omia valmiuksiaan yrittdjini, jolloin arviointivilineini
voidaan kiyttid keskusteluja yrittdjyyden asiantuntijoiden kanssa. Niyton laajuus ja
kesto miiriytyvit tutkinnon suorittajan henkilskohtaisen niyttésuunnitelman
mukaan.
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LITE

Tarjoilijan ty6n kuvaus

Tarjoilija toimii oma-aloitteisesti ja itseniisesti erilaisin liikeideoin toimivien
ravitsemisliikkeiden myynti- ja palvelutehtivissi. Hin toimii erilaisissa toiminta-
ympiristdissi tilanteen vaatimalla tavalla asiakaslihtoisesti ja yrityksen palvelu-
kulttuurin mukaisesti. Tarjoilija huolehtii asiakkaiden viihtyvyydesti koko palvelu-
tapahtuman ajan ja ottaa vastuun asiakaspalvelun laadusta osana palveluketjua.
Hin siirtyy tilanteen vaatimusten mukaan omatoimisesti tydtehtivisti ja tyd-
pisteestd toiseen. Tarjoilija tydskentelee joustavasti vieraskielisten ja eri kulttuureista
tulevien asiakkaiden palvelussa ja selviytyy palvelutilanteesta suomen tai ruotsin
kielen lisiksi yhdelld vieraalla kielella.

Tarjoilija kunnostaa asiakaspalvelu- ja tydtilat sekid huolehtii niiden siisteydesti ja
viihtyisyydestd. Tarjoilija tuntee yrityksessd myytivit tuotteet ja palvelut ja osaa
hankkia niisti lisitietoa. Hin esittelee ja myy niitd akdiivisesti huomioiden asiakkai-
den tarpeet. Hin osaa valmistaa ja viimeistelld valmistustavaltaan yksinkertaisia
ruokatuotteita. Tarjoilija myy ja tarjoilee yleisimpii tilanteisiin sopivia ruokia ja
juomia ja ottaa huomioon niiden soveltuvuuden erikoisruokavalioita tarvitseville.
Hin valmistaa ja tarjoilee yleisimpid juomasekoituksia. Tarjoilija kiyttdd tyossidn
tarkoituksenmukaisia, liikeidean mukaiseen palvelutoimintaan soveltuvia tydmene-
telmii, koneita, laitteita ja apuvilineiti.

Tarjoilija tydskentelee alan lainsdidint64 ja sopimuksia noudattaen. Hin tyds-
kentelee taloudellisesti ja tehokkaasti ja ymmirtid toimintatapojensa merkityksen
yrityksen kannattavuuteen ja toiminnan jatkumiseen. Tarjoilija tuntee asiakas-
turvallisuuteen, tuotevastuuseen ja ympiristoon vaikuttavat tekijit ja toimii niiden
mubkaisesti. Tarjoilija osaa arvioida omaa toimintaansa. Hin antaa ja vastaanottaa
palautetta sekd korjaa ja kehittdd toimintaansa palautteen mukaisesti. Hin tydsken-
telee sekid suurissa ettd pienissi yrityksissd tyoryhmin jisenend, mutta yhi useam-
min yksin ja iltaisin ja 6isin. Tyd on vuorotydti. Tarjoilijalta vaaditaan myos hyvid
yhteistydtaitoa ja halua toimia aktiivisesti tydryhmin jiseneni.



