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1. JOHDANTO 
 

Tämä virikeaineisto on laadittu yhteistyössä Varsinais-Suomen hotelli-, ravintola- ja catering-alan ammatil-

listen koulutuksen kehittäjäverkoston kanssa. Kaikki aineiston kokoamiseen osallistuneet henkilöt ovat ho-

telli-, ravintola- ja catering-alan opettajia. Erityisopetuksen asiantuntijana työryhmässä toimi Päivi Tanner 

Bovallius-ammattiopistosta. 

Laadittu materiaali on tarkoitettu ammatinopettajille virikeaineistoksi ja apuvälineeksi ammattitaidon ja 

osaamisen arviointiin.  On huomioitava, että virikeaineisto koskee vain osaa mukauttamisen ja mukautetun 

arvioinnin kokonaisuudesta – se ei siis yksinään riitä mukautetun arvioinnin työkaluksi. Seuraavissa kappa-

leissa on esitelty mukauttamisen kokonaisuutta ja arviointia osana sitä. 

Mukauttaminen on erityisopetusta 

Inklusiivisen koulutuksen tavoitteena on, että mahdollisimman moni erityistä tukea tarvitseva opiskelija 

opiskelee yhdessä muiden opiskelijoiden kanssa ja saavuttaa tutkinnon perusteiden mukaiset tavoitteet. Ta-

voitteiden saavuttamiseksi opiskelijaa tuetaan erityisopetuksen keinoin. Joskus kuitenkin T1-taso on liian 

vaativa opiskelijalle, eikä hän pääse tutkinnon tavoitteisiin tukitoimista ja ohjauksesta huolimatta. Silloin jou-

dutaan pohtimaan ammattitaitovaatimusten ja osaamistavoitteiden sekä osaamisen arvioinnin mukautta-

mista. Mukauttamispäätös tehdään ainoastaan silloin, kun se on aivan välttämätöntä.  

 

Mukauttaminen käytännössä 

Ammatillisen koulutuksen järjestäjän tulee laatia järjestämilleen koulutuksille opetussuunnitelma, joka si-

sältää mahdollisuuden yksilöllisen osaamisen hankkimiseen ja osoittamiseen. Opetussuunnitelmassa kuva-

taan toimet, joilla yksilöllisiin tavoitteisiin pääsyä tuetaan ja mukauttamisesta päätetään. Lisäksi kuvataan, 

miten mukauttaminen toteutetaan.   

 

Mukauttaminen voi olla määrällistä, jolloin vähennetään  

ammattitaitovaatimuksia tai osaamistavoitteita, tai laadullista,  

jolloin työn tekemisen itsenäisyyttä vähennetään  

(käytetään termejä: ohjattuna, tuettuna, avustettuna).  

Mukauttaminen voi vaikuttaa opiskelijan jatko-opintokelpoisuuteen,  

työllistymiseen ja tutkintotodistuksen saamiseen – siksi  

mukauttaminen suunnitellaan aina yksilöllisesti ja tarkkaan  

harkiten. Mahdollisista vaikutuksista on myös tiedotettava  

opiskelijalle ja huoltajille.  

Mukauttamisen prosessiin kuuluvat seuraavat työvaiheet: 

 mukauttamisen tarpeen arviointi 

 päätös mukauttamisesta ja kuuleminen 

 henkilökohtaisten mukautettujen ammattitaitovaatimusten laatiminen tai osaamistavoitteet 

 henkilökohtaisten mukautettujen arviointikriteeriteerien laatiminen 

 mukautettu opetus ja ohjaus sekä oppimisen arviointi 

Mukauttaminen on 

 ammattitaitovaatimusten, 

 osaamistavoitteiden ja 

 opetuksen sopeuttamista 

opiskelijan oppimisedelly-

tysten tasolle. 

(Arvioinnin opas 2015) 
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 osaamisen arviointi henkilökohtaisten mukautettujen ammattitaitovaatimusten/osaamistavoittei-

den mukaan 

- ammatilliset tutkinnon osat 

- YTO tutkinnon osat ja osa-alueet 

- sanallinen arviointi 

- todistukset 

 

Mukauttaminen ja osaamisen arviointi 

Tässä virikeaineistossa on laadittu kokin osaamisalan ammatillisten tutkinnonosien mukautetut arviointikri-

teerit. Aineisto koskee pelkästään ammatillisia tutkinnon osia. 

 

Arviointikriteeristöä voi hyödyntää opiskelijan henkilökohtaisten ammattitaitovaatimusten, osaamistavoit-

teiden sekä arviointikriteerien laadinnassa. Tuolloin on tärkeää huomioida opiskelijan vahvuudet ja työllisty-

mistavoitteet. Näin luodut arviointikriteerit toimivat sekä opiskelijan oppimisen arvioinnin tukena sekä osaa-

misen arviointitilanteissa. 

Oppimisen arvioinnissa opiskelijan ammatillista kasvua arvioidaan koko koulutuksen ajan. Aineistoa voi hyö-
dyntää myös tässä esimerkiksi niin, että kulloinkin opiskeltavan opintokokonaisuuden ammattitaitovaati-
mukset ja arviointikriteerit ovat opiskelijan käytössä ja hänen itsearviointinsa tukena.  
 

Mukauttamista säätelevät lait, asetukset ja määräykset 

- Laki ammatillisesta koulutuksesta L 630/1998, 14 § 

- Laki mukauttamisesta L 630/1998 19 a § ERITYISOPETUS 1.8.2015 lähtien 

- Laki arvioinnista ammatillisessa koulutuksessa L630/1998 ja asetus 811/1998  

 

Lähteet ja lisätietoa mukauttamisesta 

Arvioinnin opas – Ammatillinen peruskoulutus, Näyttötutkinnot. (2015) Opetushallituksen asiantuntijat 
http://www.oph.fi/julkaisut/2015/arvioinnin_opas 
 
Eskola, S. 2015. Mukautetut tavoitteet, opetus ja arviointi käytännössä. Verkkoluento 9.12.2015 
 
Eskola, S. & Männistö, E. 2015. Opas mukauttamiseen – Mukautetut tavoitteet, opetus ja arviointi.  
 
Miettinen, K. 2015. Erityisopetuksen käsikirja – Ammatillinen peruskoulutus ja aikuiskoulutus. Oppaat ja kä-
sikirjat 2015:14. Opetushallitus 
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Majoitus- ja ravitsemis- 

palveluissa toimiminen  

30 osp 

2. HOTELLI-, RAVINTOLA- JA CATERING-ALAN AMMATILLISEN 

PERUSTUKINNON OSAT JA NIIDEN MUODOSTUMINEN  
 

Ammatillisena peruskoulutuksena suoritettava perustutkinto muodostuu ammatillisista tutkinnon osista 

(135 osaamispistettä), yhteisistä tutkinnon osista (35 osaamispistettä) ja vapaasti valittavista tutkinnon 

osista (10 osaamispistettä). Ammatillisen perustutkinnon laajuus on 180 osaamispistettä. 

Hotelli-, ravintola- ja catering-alan perustutkinto sisältää kolme osaamisalaa: asiakaspalvelun osaamisala 

(tarjoilija), hotellipalvelun osaamisalan (vastaanottovirkailija) ja kokin osaamisalan (kokki). Tämä virikema-

teriaali koskee kokin osaamisalaa. Kokin osaamisalan ammatilliset tutkinnon osat muodostuvat seuraavista 

pakollisista tutkinnon osista: majoitus- ja ravitsemispalveluissa toimiminen (30 osp), lounasruokien valmis-

tus (40 osp) ja annosruokien valmistus (20 osp). 

Valinnaiset tutkinnon osat ovat kahvilapalvelut (15 osp), palvelu- ja jakelukeittiön toiminnot (15 osp), pika-

ruoka-palvelut (15 osp), tilaus-  juhlaruokien valmistus (15 osp), suurkeittiön ruokatuotanto (20 osp) ja a´la 

carte ruoanvalmistus (20 osp). 

 

Alla on kuvattu hotelli-, ravintola- ja catering-alan ammatillisen perustutkinnon osat ja tutkinnon muodostu-

minen kolmivuotisissa kokin osaamisalan opinnoissa.  

1. VUOSI 2. VUOSI 3. VUOSI 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Kuvio 1. Hotelli-, ravintola- ja catering-alan ammatillisen perustutkinnon osat ja niiden muodostuminen ko-

kin osaamisala.  

Ensimmäiseen ja toiseen opiskeluvuoteen sijoittuvat opinnot ovat kaikille pakollisia tutkinnonosia. Kolman-

tena opiskeluvuotena opiskelija suorittaa 45 osaamispisteen verran opintoja tarjolla olevista valinnaisista 

tutkinnonosista.  

Annosruokien valmistus 

20 osp 

 Kahvilapalvelut 15 osp 

 Palvelu- ja jakelukeittiön toi-

minnot 15 osp 

 Pikaruokapalvelut 15 osp 

 Tilaus- ja juhlaruokien 

valmistus 20 osp 

 Suurkeittiön ruokatuotanto 

20 osp 

 A la carte ruoanvalmistus 

20 osp 

 Vapaasti valittavat opinnot 

10 osp 

 

 

Lounasruokien valmistus 

40 osp 
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3. KOKIN OSAAMISALA 
 

3.1. Pakolliset tutkinnon osat  
 

3.1.1 Majoitus- ja ravitsemispalveluissa toimiminen 

 

Ammattitaitovaatimukset 

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja 

 kunnostaa asiakas- ja työtiloja 

 valmistaa toimipaikan tuotteita ja palveluja myyntiä varten 

 pitää huolta myytävien tuotteiden laadusta ja riittävyydestä  

 palvelee asiakkaita  

 myy tuotteita tai palveluja sekä rekisteröi myyntiä 

 järjestää ja siistii asiakas- ja työtiloja ja/tai kunnostaa majoitusliikkeen huoneita 

 toimii astiahuollon tehtävissä  

 puhdistaa työvälineitä, koneita ja laitteita sekä asiakas- ja työtiloja  

 noudattaa omavalvontasuunnitelmaa. 
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Osaamisen arviointi 

ARVIOININ 
KOHDE 

MUKAUTETUT ARVIOINTIKRITEERIT ARVIOINTIKRITEERIT 

1. Työpro-

sessin hal-

linta  

Tyydyttävä T1 M) Hyvä H2 M) Kiitettävä K3 M) Tyydyttävä T1 Hyvä H2 Kiitettävä K3 

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja 

Työvuorossa 

toimiminen 

tulee työvuoroon 

pukeutuneena teh-

tävän vaatimalla 

tavalla ja huolehtii 

ulkoisesta olemuk-

sestaan työparin 

avustuksella 

tulee työvuoroon 

pukeutuneena teh-

tävän vaatimalla 

tavalla ja huolehtii 

ulkoisesta olemuk-

sestaan ajoittain 

ohjattuna 

tulee työvuoroon 

pukeutuneena teh-

tävän vaatimalla ja 

huolehtii ulkoisesta 

olemuksestaan oh-

jeen mukaan 

tulee työvuoroon 

pukeutuneena teh-

tävän vaatimalla 

tavalla ja huolehtii 

ulkoisesta olemuk-

sestaan 

tulee työvuoroon 

pukeutuneena 

tehtävän vaati-

malla tavalla ja 

huolehtii ulkoi-

sesta olemukses-

taan 

tulee työvuoroon 

pukeutuneena teh-

tävän vaatimalla 

tavalla ja huolehtii 

ulkoisesta olemuk-

sestaan 

noudattaa ohjat-

tuna työaikoja 

noudattaa ohjat-

tuna työaikoja 

noudattaa työ-

aikoja  

noudattaa työ-

aikoja   

noudattaa työ-

aikoja ja sopii tar-

vittaessa poik-

keamista  

noudattaa työ-

aikoja ja sopii tar-

vittaessa poikkea-

mista  

toimii työvuoronsa 

työtehtävissä työ-

parin avustajana 

toimii työvuoronsa 

työtehtävissä työ-

parin avustamana 

suunnittelee ja ai-

katauluttaa työvuo-

ronsa tehtäviä 

avustettuna 

suunnittelee ja ai-

katauluttaa työvuo-

ronsa tehtäviä oh-

jattuna 

suunnittelee ja 

aikatauluttaa työ-

vuoronsa tehtä-

viä ohjeen mu-

kaan  

suunnittelee ja ai-

katauluttaa työvuo-

ronsa tehtäviä 

omatoimisesti toi-

mintaohjeen mu-

kaisesti 
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tekee yksilöllisesti 

sovittuja työtehtä-

viä asiakas- ja työti-

loissa 

tekee yksilöllisesti 

sovittuja työtehtä-

viä asiakas- ja työti-

loissa 

kunnostaa ohjat-

tuna toisen apuna 

asiakas- ja työtiloja 

sovitulla tavalla 

kunnostaa toisen 

apuna asiakas- ja 

työtiloja sovitulla 

tavalla  

kunnostaa oh-

jeen mukaan 

asiakas- ja työti-

loja  

kunnostaa itsenäi-

sesti ohjeen mu-

kaan asiakas- ja 

työtiloja asiakkai-

den käyttöön 

Asiakaspal-

velussa ja 

ruoanvalmis-

tuksessa toi-

miminen 

ei osallistu palvelu-

tilanteeseen 

toimii jatkuvasti 

ohjattuna työparin 

kanssa tavanomai-

sissa palvelutilan-

teissa  

toimii ohjattuna 

työparin kanssa ta-

vanomaisissa pal-

velutilanteissa ja 

uskaltaa kommuni-

koida asiakkaiden 

kanssa 

toimii tavanomai-

sissa palvelutilan-

teissa ja uskaltaa 

kommunikoida asi-

akkaiden kanssa 

toimii ystävälli-

sesti palvelutilan-

teissa 

toimii asiakasläh-

töisesti ja ystävälli-

sesti erilaisissa pal-

velutilanteissa 

osallistuu työparin 

avustajana yksilölli-

sesti suunniteltui-

hin työtehtäviin 

osallistuu työparin 

avustajana esival-

mistustöihin ja ta-

vallisimpien ruo-

kien valmista-mi-

seen   

osallistuu jatkuvasti 

ohjattuna esival-

mistustöihin ja aa-

miais- tai lounas-

ruokien valmista-

miseen ja välttää 

ohjattuna hävikin 

syntymistä   

osallistuu opastet-

tuna esivalmistus-

töihin ja aamiais- 

tai lounasruokien 

valmistamiseen ja 

välttää hävikin syn-

tymistä   

osallistuu ohjei-

den mukaan esi-

valmistustöihin 

aamiais- tai lou-

nasruokien val-

mistamiseen ja 

välttää hävikin 

syntymistä  

osallistuu omatoi-

misesti esivalmis-

tustöihin aamiais- 

tai lounasruokien 

valmistamiseen ja 

välttää hävikin syn-

tymistä 

ei osallistu tuottei-

den esille laittami-

seen ja tarjoiluun 

toimii toisen apuna 

tuotteiden esille 

laittamisessa ja tar-

joilussa  

toimii toisen apuna 

tuotteiden esille 

laittamisessa, tar-

joilussa ja asiakas-

palvelussa 

toimii toisen apuna 

tuotteiden esille 

laittoon, tarjoiluun, 

asiakaspalveluun, 

toimii ohjeen mu-

kaan tuotteiden 

esille laittoon, 

tarjoiluun, asia-

kaspalveluun, 

toimii omatoimi-

sesti toimintaoh-

jeen mukaan tuot-

teiden esille lait-

toon, tarjoiluun, 
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myyntiin ja rahas-

tukseen liittyvissä 

tehtävissä 

myyntiin ja rahas-

tukseen liittyvissä 

tehtävissä 

asiakaspalveluun, 

myyntiin ja rahas-

tukseen liittyvissä 

tehtävissä 

Laadukas ja 

kestävän ke-

hityksen mu-

kainen toi-

minta 

   pitää huolen toisen 

apuna myytävien 

tuotteiden laadusta 

ja riittävyydestä 

 

pitää huolen oh-

jeiden mukaan 

myytävien tuot-

teiden laadusta ja 

riittävyydestä 

pitää huolen oma-

toimisesti ja vas-

tuullisesti myytä-

vien tuotteiden laa-

dusta ja riittävyy-

destä 
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 toimii työparin 

avustajana as-

tiahuollon tehtä-

vissä  

toimii ajoittain työ-

parin avustamana 

astiahuollon tehtä-

vissä ja siistii as-

tiahuollon tilat 

toimii ohjattuna as-

tiahuollon tehtä-

vissä ja siistii as-

tiahuollon tilat 

toimii astiahuollon 

tehtävissä ja siistii 

astiahuollon tilat  

toimii astiahuol-

lon eri vaiheissa 

sekä siistii as-

tiahuollon tilat  

toimii astiahuollon 

eri vaiheissa oma-

toimisesti ja ripe-

ästi sekä ylläpitää 

siisteyttä ja järjes-

tystä työskentelyn 

aikana  

lajittelee jätteet 

työparin avusta-

jana 

lajittelee jätteet 

työparin avusta-

jana 

lajittelee jätteet 

ohjattuna 

lajittelee jätteet 

ohjeen mukaan 

lajittelee jätteet 

omatoimisesti  

lajittelee jätteet 

omatoimisesti ja 

huolellisesti  

osallistuu työparin 

avustajana yksilölli-

sesti suunniteltui-

hin työtehtäviin. 

siistii ja järjestää 

työparin avusta-

jana yksilöllisesti 

suunniteltuja työ-

tehtäviä. 

siistii ja järjestää 

työparin avusta-

jana työ- ja asiakas-

tiloja. 

siistii ja järjestää 

toisen apuna työ- 

ja asiakastiloja. 

siistii ja järjestää 

työ- ja asiakasti-

lat ohjeen mu-

kaan. 

siistii ja järjestää 

omatoimisesti työ- 

ja asiakastiloja sekä 

pitää ne siistinä ja 

järjestyksessä työs-

kentelyn aikana. 

 

ARVIOININ 
KOHDE 

MUKAUTETUT ARVIOINTIKRITEERIT ARVIOINTIKRITEERIT 

2. Työmene-

telmien, -vä-

lineiden ja 

materiaalin 

hallinta 

Tyydyttävä TM) Hyvä H2 M) Kiitettävä K3 M) Tyydyttävä T1 Hyvä H2 Kiitettävä K3 

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja 
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Aamiais- tai 

lounasruo-

kien valmis-

taminen ja 

asiakaspal-

velussa toi-

miminen 

  toimii työparin 

avustajana aamiais- 

ja lounasruokien 

valmistuksessa ja 

myyntilinjaston 

kunnostuksessa yk-

silöllisesti suunni-

teltujen työtehtä-

vien mukaan 

valmistaa toisen 

apuna erilaisista 

raaka-aineista aa-

miais- tai lounas-

ruokia soveltuvia 

ruoanvalmistusme-

netelmiä käyttäen 

tai kunnostaa 

myyntilinjastoa 

valmistaa ohjeen 

mukaan erilai-

sista raaka-ai-

neista aamiais- 

tai lounasruokia 

soveltuvia ruoan-

valmistusmene-

telmiä käyttäen 

tai kunnostaa 

myyntilinjaston  

valmistaa itsenäi-

sesti ohjeen mu-

kaan erilaisista 

raaka-aineista aa-

miais- tai lounas-

ruokia soveltuvia 

ruoanvalmistusme-

netelmiä käyttäen 

tai kunnostaa itse-

näisesti toiminta-

ohjeen mukaan 

myyntilinjaston 

ei osallistu palvelu-

tilanteeseen 

palvelee asiakkaita 

työparin avusta-

jana 

palvelee asiakkaita 

jatkuvasti ohjat-

tuna 

palvelee asiakkaita 

ohjattuna 

palvelee asiak-

kaita ohjeen mu-

kaan 

palvelee asiakkaita 

itsenäisesti 

Työvälinei-

den ja mene-

telmien 

käyttö 

käyttää työtehtä-

vissä tarvittavia 

työvälineitä, ko-

neita ja laitteita, 

tarvittavia suo-

jaimia sekä mene-

telmiä turvallisesti 

työparin avusta-

jana 

käyttää työtehtä-

vissä tarvittavia 

työvälineitä, ko-

neita ja laitteita, 

tarvittavia suo-

jaimia sekä mene-

telmiä turvallisesti 

työparin ajoittain 

avustamana 

käyttää työtehtä-

vissä tarvittavia 

työvälineitä, ko-

neita ja laitteita, 

tarvittavia suo-

jaimia sekä mene-

telmiä turvallisesti 

ohjattuna 

käyttää käyttöoh-

jeen mukaan työ-

tehtävissä tarvitta-

via työvälineitä, ko-

neita ja laitteita, 

tarvittavia suo-

jaimia sekä mene-

telmiä turvallisesti  

käyttää käyttöoh-

jeen mukaan työ-

tehtävissä tarvit-

tavia työvälineitä, 

koneita ja lait-

teita, tarvittavia 

suojaimia sekä 

menetelmiä tur-

käyttää omatoimi-

sesti käyttöohjeen 

mukaan työtehtä-

vissä tarvittavia 

työvälineitä, ko-

neita ja laitteita, 

tarvittavia suo-

jaimia sekä mene-

telmiä turvallisesti, 
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vallisesti ja tar-

koituksenmukai-

sesti  

huolellisesti ja ta-

loudellisesti 

ilmoittaa viallisista 

työvälineistä työpa-

rille 

ilmoittaa viallisista 

työvälineistä työpa-

rille 

ilmoittaa viallisista 

työvälineistä työpa-

rille 

ilmoittaa viallisista 

työvälineistä esi-

miehelle 

ilmoittaa vialli-

sista työvälineistä 

esimiehelle 

huolehtii koneiden, 

laitteiden ja työvä-

lineiden kunnosta 

ja ilmoittaa vialli-

sista työvälineistä 

esimiehelle 

Asiakas- ja 

työtilojen 

sekä konei-

den ja laittei-

den puhdis-

taminen 

puhdistaa työparin 

avustajana koneita 

ja laitteita 

puhdistaa työparin 

ajoittain avusta-

mana koneita ja 

laitteita 

puhdistaa jatku-

vasti ohjattuna ko-

neita ja laitteita 

puhdistaa opastet-

tuna koneita ja lait-

teita 

puhdistaa puhdis-

tusohjeiden mu-

kaan koneita ja 

laitteita 

puhdistaa omatoi-

misesti puhdistus-

ohjeiden mukaan 

koneita ja laitteita 

kokoaa, purkaa ja 

puhdistaa työparin 

avustajana astian-

pesukoneen 

kokoaa, purkaa ja 

puhdistaa työparin 

ajoittain avusta-

mana astianpe-

sukoneen 

kokoaa, purkaa ja 

puhdistaa jatku-

vasti ohjattuna as-

tianpesukoneen 

kokoaa, purkaa ja 

puhdistaa opastet-

tuna astianpesuko-

neen 

kokoaa, purkaa ja 

puhdistaa astian-

pesukoneen oh-

jeen mukaan 

kokoaa, purkaa ja 

puhdistaa astianpe-

sukoneen itsenäi-

sesti 

puhdistaa työtiloja 

työparin avusta-

jana yksilöllisesti 

suunnitelluissa työ-

tehtävissä  

puhdistaa työtiloja 

työparin ajoittain 

avustamana käyt-

täen asianmukaisia 

puhdistusaineita ja 

menetelmiä 

puhdistaa työtiloja 

jatkuvasti ohjat-

tuna käyttäen asi-

anmukaista työjär-

puhdistaa majoi-

tustiloja tai muita 

tiloja opastettuna 

käyttäen asianmu-

kaista työjärjes-

puhdistaa majoi-

tustiloja tai muita 

tiloja ohjeen mu-

kaan käyttäen 

asianmukaista 

työjärjestystä, 

puhdistaa majoi-

tustiloja tai muita 

tiloja itsenäisesti 

käyttäen asianmu-

kaista työjärjes-
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jestystä, puhdistus-

aineita ja menetel-

miä 

tystä, puhdistusai-

neita ja menetel-

miä 

puhdistusaineita 

ja menetelmiä 

tystä, puhdistusai-

neita ja menetel-

miä 

Myynnin re-

kisteröimi-

nen 

ei osallistu myyn-

nin rekisteröintiin. 

tietää, että myynti-

tilanteissa käyte-

tään kassaa tai kas-

sajärjestelmiä osaa 

pyytää ao. henkilön 

paikalle. 

käyttää myynnin 

rekisteröinnissä tu-

tussa työtilan-

teessa kassaa tai 

kassajärjestelmää 

työparin kanssa. 

käyttää myynnin 

rekisteröinnissä tu-

tussa työtilan-

teessa kassaa tai 

kassajärjestelmää 

opastettuna. 

käyttää myynnin 

rekisteröinnissä 

kassaa tai kassa-

järjestelmää oh-

jeen mukaan. 

käyttää myynnin 

rekisteröinnissä 

luontevasti ja itse-

näisesti kassaa tai 

kassajärjestelmää. 

 

ARVIOININ 
KOHDE 

MUKAUTETUT ARVIOINTIKRITEERIT ARVIOINTIKRITEERIT 

3. Työn pe-

rustana ole-

van tiedon 

hallinta 

Tyydyttävä T1 M) Hyvä H2 M) Kiitettävä K3 M) Tyydyttävä T1 Hyvä H2 Kiitettävä K3 

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja 

Toimialan 

tunteminen 

osaa työparin avus-

tamana nimetä 

muutamia paikka-

kunnan majoitus- ja 

ravitsemisalan yri-

tyksiä 

osaa mainita muu-

tamia paikkakun-

nan majoitus- ja ra-

vitsemisalan yrityk-

siä 

tuntee paikkakun-

nan majoitus- ja ra-

vitsemisalan yrityk-

siä ja osaa nimetä 

niitä 

on perehtynyt paik-

kakunnan majoitus- 

ja ravitsemisalan 

toimipaikkoihin si-

ten, että osaa ni-

metä majoitusyri-

tyksiä, ravintoloita 

on perehtynyt 

alueen majoitus- 

ja ravitsemisalan 

toimipaikkoihin 

siten, että nimeää 

majoitusyrityksiä, 

ravintoloita ja eri-

on perehtynyt val-

takunnallisiin ja 

alueellisiin majoi-

tus- ja ravitsemis-

alan toimipaikkoi-

hin, niiden tuot-

teisiin ja palvelui-
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ja erilaisia toimi-

paikkoja 

laisia toimipaik-

koja esittelee nii-

den tuotteita ja 

palveluita 

hin siten, että pys-

tyy vertailemaan 

niitä 

Raaka-ainei-

den tuntemi-

nen 

tunnistaa työparin 

avustamana joitain 

tavallisia raaka-ai-

neita ja tuotteita 

tunnistaa työparin 

avustamana tavalli-

sia raaka-aineita ja 

tuotteita 

tunnistaa tavalli-

simpia raaka-ai-

neita ja tuotteita ja 

työparin avusta-

mana osaa arvioida 

niiden laatua ennen 

käyttöä ja käytön 

aikana 

tunnistaa työtehtä-

viinsä liittyviä taval-

lisimpia raaka-ai-

neita tai tuotteita 

ja arvioi opastet-

tuna niiden laatua 

ennen käyttöä ja 

käytön aikana 

tunnistaa työteh-

täviinsä liittyviä 

raaka-aineita tai 

tuotteita ja arvioi 

niiden laatua ais-

tinvaraisesti 

tunnistaa työteh-

täviinsä liittyviä 

raaka-aineita tai 

tuotteita, arvioi 

niiden laatua ais-

tinvaraisesti sekä 

ilmoittaa oma-

aloitteisesti laa-

dun poikkeamista 

tietää erityisruoka-

valioiden tärkeyden 

tietää erityisruoka-

valioiden tärkeyden 

ja osaa pyytää hen-

kilökuntaa paikalle 

erityisruokavaliota 

tarvittaessa  

tietää laktoosira-

joitteisen, glutee-

nittoman ja mai-

dottoman ruokava-

lion ja osaa pyytää 

henkilökuntaa an-

tamaan tarkempaa 

tietoa 

on perehtynyt eri-

tyisruokavalioihin 

(laktoositon, mai-

doton, keliakia) si-

ten, että pystyy 

opastettuna luotet-

tavasti kertomaan 

asiakkaille, mitkä 

toimipaikan tuot-

teet sopivat heille 

on perehtynyt 

erityisruokavalioi-

hin siten, että 

pystyy ohjeen 

mukaan luotetta-

vasti kertomaan 

asiakkaille, mitkä 

toimipaikan tuot-

teet sopivat heille 

on perehtynyt eri-

tyisruokavalioihin 

siten, että pystyy 

luotettavasti ker-

tomaan asiak-

kaille, mitkä toimi-

paikan tuotteet 

sopivat heille 
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Toimiminen 

työssä ja työ-

yhteisössä 

tietää työyhteisön 

säännöt ja toimin-

tatavat ja toimii 

työparin avusta-

mana niiden mu-

kaan. 

tietää työyhteisön 

säännöt ja toimin-

tatavat ja toimii jat-

kuvasti ohjattuna 

niiden mukaan. 

tietää työyhteisön 

säännöt ja toimin-

tatavat ja toimii oh-

jattuna niiden mu-

kaan. 

on perehtynyt 

opastettuna työ-

tään koskeviin työ-

yhteisön sääntöihin 

ja toimintatapoihin 

ja toimii niiden mu-

kaan. 

on perehtynyt 

ohjeen mukaan 

työtään koskeviin 

työyhteisön sään-

töihin ja toiminta-

tapoihin ja toimii 

niiden mukaan. 

on perehtynyt 

omatoimisesti 

työtään koskeviin 

työyhteisön sään-

töihin ja toiminta-

tapoihin ja toimii 

niiden mukaan. 

 

ARVIOININ 
KOHDE 

MUKAUTETUT ARVIOINTIKRITEERIT ARVIOINTIKRITEERIT 

4. Elinikäisen 

oppimisen 

avaintaidot 

Tyydyttävä T1 M) Hyvä H2 M) Kiitettävä K3 M) Tyydyttävä T1 Hyvä H2 Kiitettävä K3 

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja 

Oppiminen 

ja ongelman-

ratkaisu 

ei arvioi omien suo-

ritustensa onnistu-

mista 

tarvitsee jatkuvaa 

ohjausta arvioi-

dessa omien suori-

tusten onnistu-

mista 

tarvitsee jatkuvaa 

ohjausta arvioides-

saan omien työsuo-

rituksiensa onnistu-

mista ja kykenee 

ottamaan vastaan 

palautetta 

tarvitsee opastusta 

arvioidessaan 

omien työsuorituk-

siensa onnistu-

mista ja kykenee 

ottamaan vastaan 

palautetta  

arvioi työsuori-

tuksiensa onnis-

tumista ja kyke-

nee ottamaan 

vastaan pa-

lautetta  

arvioi työsuorituk-

siensa onnistu-

mista ja perustelee 

arviointiaan sekä 

muuttaa tarvitta-

essa työtapojaan  

Vuorovaiku-

tus ja yhteis-

työ 

pystyy toimimaan 

ohjattuna tutuissa 

tilanteissa työyhtei-

sössä  

pystyy toimimaan 

työyhteisössä 

 

pystyy toimimaan 

ohjattuna erilaisten 

ihmisten kanssa 

työyhteisössä ja 

ryhmässä ja pyytää 

pystyy toimimaan 

erilaisten ihmisten 

kanssa työyhtei-

sössä ja ryhmässä 

toimii erilaisten 

ihmisten kanssa 

työyhteisössä ja 

ryhmässä  

toimii yhteistyöky-

kyisesti ja tasaver-

taisesti erilaisten 

ihmisten kanssa ja 
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tarvitessaan apua 

muilta 

ja pyytää tarvites-

saan apua muilta 

työyhteisön ja ryh-

män jäsenenä 

pyytää työpariltaan 

apua 

hakee työparin 

avustamana apua 

muilta 

hakee ohjattuna 

työhönsä tukea 

muilta työyhteisön 

jäseniltä 

hakee työhönsä tu-

kea muilta työyh-

teisön jäseniltä 

toimii työssään 

luontevasti vuo-

rovaikutuksessa 

työyhteisön jäse-

nien kanssa 

toimii työssään ak-

tiivisena työyhtei-

sön jäsenenä 

Terveys, tur-

vallisuus ja 

toimintakyky 

noudattaa työparin 

avustamana annet-

tuja ohjeita eikä ai-

heuta toiminnal-

laan vaaraa 

noudattaa työparin 

avustamana annet-

tuja ohjeita eikä ai-

heuta toiminnal-

laan vaaraa 

noudattaa ohjat-

tuna annettuja oh-

jeita eikä aiheuta 

toiminnallaan vaa-

raa 

noudattaa annet-

tuja ohjeita eikä ai-

heuta toiminnal-

laan vaaraa 

noudattaa annet-

tuja ohjeita eikä 

aiheuta toimin-

nallaan vaaraa 

noudattaa vastuul-

lisesti annettuja 

turvallisuusohjeita 

eikä aiheuta toi-

minnallaan vaaraa 

ylläpitää työparin 

avustamana toi-

minta- ja työkykyä 

työssään 

ylläpitää työparin 

avustamana toi-

minta- ja työkykyä 

työssään 

ylläpitää jatkuvasti 

ohjattuna toiminta- 

ja työkykyä työs-

sään 

ylläpitää ohjattuna 

toiminta- ja työky-

kyä työssään 

ylläpitää toi-

minta- ja työky-

kyä työssään 

ylläpitää aktiivisesti 

toiminta- ja työky-

kyä työssään 

noudattaa omaval-

vonnan ohjeita 

avustettuna 

noudattaa omaval-

vonnan ohjeita 

avustettuna 

noudattaa ohjat-

tuna omavalvonta-

suunnitelmaa 

noudattaa omaval-

vontasuunnitelmaa 

noudattaa oma-

valvontasuunni-

telmaa 

noudattaa omaval-

vontasuunnitelmaa 
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Ammat-

tietiikka 

toimii jatkuvasti 

ohjattuna hyvien 

käyttäytymistapo-

jen mukaisesti 

toimii jatkuvasti 

ohjattuna hyvien 

käyttäytymistapo-

jen mukaisesti 

toimii ohjattuna 

hyvien käyttäyty-

mistapojen mukai-

sesti 

toimii hyvien käyt-

täytymistapojen 

mukaisesti 

toimii hyvien 

käyttäytymista-

pojen mukaisesti 

toimii hyvien käyt-

täytymistapojen ja 

muuttuvien tilan-

teiden vaatimusten 

mukaisesti 

noudattaa ohjat-

tuna vaitiolovelvol-

lisuusohjeita. 

noudattaa ohjat-

tuna vaitiolovelvol-

lisuusohjeita. 

noudattaa ohjat-

tuna vaitiolovelvol-

lisuusohjeita. 

noudattaa vaitiolo-

velvollisuusohjeita. 

noudattaa vai-

tiolovelvollisuus-

ohjeita. 

noudattaa vaitiolo-

velvollisuusohjeita. 
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Ammattitaidon osoittamistavat 

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja osoittaa osaamisensa ammattiosaamisen näytössä tai 

tutkintotilaisuudessa toimimalla majoitus- tai ravitsemisalan yrityksen tai toimipaikan yksittäisissä 

työtehtävissä työryhmän jäsenenä. Hän kunnostaa asiakas- ja työtiloja ja/tai majoitusliikkeen 

huoneita, valmistaa tuotteita tai palveluita, palvelee asiakkaita sekä huolehtii asiakas- ja työtilojen 

siisteydestä ja viihtyisyydestä.  

Työtä tehdään siinä laajuudessa, että osoitettava osaaminen vastaa kattavasti tutkinnon 

perusteissa määrättyjä ammattitaitovaatimuksia, arvioinnin kohteita ja kriteereitä. 

Ammattiosaamisen näyttöä tai tutkintotilaisuutta voidaan jatkaa toisessa 

työpaikassa/työkohteessa tai ammatillisessa peruskoulutuksessa koulutuksen järjestäjän 

osoittamassa muussa paikassa niin, että osaamisen osoittamisen kattavuus varmistuu.  

Siltä osin kuin tutkinnon osassa vaadittavaa osaamista ei voida työtä tekemällä ammattiosaamisen 

näytössä tai tutkintotilaisuudessa kattavasti osoittaa, sitä täydennetään muulla osaamisen 

arvioinnilla. 

Mukautetussa arvioinnissa huomioitavaa 

 
Tyydyttävä T1 M) 
 
- Työskentelee jatkuvasti ohjattuna, avustettuna ja työparin kanssa.  
- Tarvitsee yksilöllisesti suunnitellut työtehtävät. 
 
Hyvä H2 M) 
 
- Työskentelee yksilöllisesti suunnitelluissa työtehtävissä ohjattuna. 
- Työskentelee työryhmässä ohjattuna. 
- Tarvitsee tukea ja ohjausta uusissa työtehtävissä ja muuttuvissa tilanteissa. 
 

Kiitettävä K3 M) 
 
- Työskentelee tutuissa, toistuvissa työtehtävissä ohjauksen saatuaan. 
- Työskentelee työryhmässä ohjattuna 
- Tarvitsee tukea ja ohjausta uusissa työtehtävissä ja muuttuvissa tilanteissa 
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3.1.2 Lounasruokien valmistus 

 

Ammattitaitovaatimukset 

Opiskelija    

 vastaanottaa, varastoi ja säilyttää raaka-aineita ja muita tarvikkeita 

 käsittelee ja käyttää eri jalostusasteella olevia elintarvikkeita 

 valmistaa lounasruokia ja leivonnaisia perusruokaohjeiden ja -

valmistusmenetelmien mukaan  

 suurentaa ja pienentää ruokaohjeita  

 muuntaa ruokia asiakkaiden tai asiakasryhmien tarpeet huomioiden 

 osallistuu tarvittaessa ruokalistan suunnitteluun   

 ajoittaa päivittäiset työtehtävänsä  

 laittaa ruokalajit esille 

 osallistuu toimipaikan liikeidean tai toiminta-ajatuksen mukaiseen 

asiakaspalveluun 

 siistii ja järjestää työ- ja asiakastiloja 

 noudattaa omavalvontasuunnitelmaa.
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Osaamisen arviointi 

ARVIOININ 
KOHDE 

MUKAUTETUT ARVIOINTIKRITEERIT ARVIOINTIKRITEERIT 

1. Työpro-

sessin hal-

linta  

Tyydyttävä T1 M) Hyvä H2 M) Kiitettävä K3 M) Tyydyttävä T1 Hyvä H2 Kiitettävä K3 

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja 

Työvuorossa 

toimiminen 

tulee työvuoroon 

pukeutuneena teh-

tävän vaatimalla 

tavalla ja huolehtii 

ulkoisesta olemuk-

sesta työparin 

avustuksella 

tulee työvuoroon 

pukeutuneena teh-

tävän vaatimalla 

tavalla ja huolehtii 

ulkoisesta olemuk-

sesta ajoittain oh-

jattuna 

tulee työvuoroon 

pukeutuneena teh-

tävän vaatimalla 

tavalla ja huolehtii 

ulkoisesta olemuk-

sesta ohjeen mu-

kaan 

tulee työvuoroon 

pukeutuneena teh-

tävän vaatimalla 

tavalla ja huolehtii 

ulkoisesta olemuk-

sestaan 

tulee työvuoroon 

pukeutuneena 

tehtävän vaati-

malla tavalla ja 

huolehtii ulkoi-

sesta olemukses-

taan 

tulee työvuoroon 

pukeutuneena teh-

tävän vaatimalla 

tavalla, ja ulkoinen 

olemus on huoli-

teltu 

noudattaa työ-

aikoja ohjattuna 

noudattaa työ-

aikoja ohjattuna 

noudattaa työ-

aikoja 

noudattaa työ-

aikoja ja sopii tar-

vittaessa poikkea-

mista 

noudattaa työ-

aikoja ja sopii tar-

vittaessa poik-

keamista  

noudattaa työ-

aikoja ja sopii tar-

vittaessa poikkea-

mista yrityksen tai 

toimipaikan toimin-

tatavan mukaisesti 

toimii työvuoronsa 

työtehtävissä työ-

parinsa avustajana 

toimii työvuoronsa 

työtehtävissä työ-

parinsa avusta-

mana 

suunnittelee työ-

vuoronsa työtehtä-

viä tilausmääräys-

ten ja arvioitujen 

asiakasmäärien 

suunnittelee työ-

vuoronsa työtehtä-

viä tilausmääräys-

ten ja arvioitujen 

suunnittelee ja 

aikatauluttaa työ-

vuoronsa työteh-

täviä tilausmää-

suunnittelee ja ai-

katauluttaa työvuo-

ronsa työtehtäviä 

ohjeen, tilausmää-
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mukaan avustet-

tuna 

asiakasmäärien 

mukaan ohjattuna 

räysten ja arvioi-

tujen asiakas-

määrien perus-

teella ohjeen mu-

kaan 

räysten ja arvioitu-

jen asiakasmäärien 

perusteella omatoi-

misesti 

  ajoittaa ja jaksottaa 

työtänsä työryh-

män jäsenenä oh-

jattuna 

ajoittaa ja jaksottaa 

työtänsä työryh-

män jäsenenä  

ajoittaa ja jaksot-

taa työtänsä työ-

ryhmän jäsenenä 

ohjeiden mukaan 

ja pysyy aikatau-

lussa 

ajoittaa ja jaksottaa 

työtänsä ja työteh-

täviensä järjestyk-

sen itsenäisesti toi-

mien työryhmän jä-

senenä ja pysyen 

aikataulussa 

Lounasruo-

kien valmis-

taminen ja 

asiakaspal-

velu 

vastaanottaa, va-

rastoi ja käsittelee 

raaka-aineita ja 

muita tarvikkeita 

työparin avusta-

jana 

vastaanottaa, va-

rastoi ja käsittelee 

raaka-aineita ja 

muita tarvikkeita 

ajoittain työparin 

avustamana 

vastaanottaa, va-

rastoi ja käsittelee 

raaka-aineita ja 

muita tarvikkeita 

ohjattuna 

vastaanottaa, va-

rastoi ja käsittelee 

raaka-aineita ja 

muita tarvikkeita 

ohjeen mukaan 

vastaanottaa, va-

rastoi ja käsitte-

lee raaka-aineita 

ja muita tarvik-

keita  

vastaanottaa, va-

rastoi ja käsittelee 

raaka-aineita ja 

muita tarvikkeita 

omatoimisesti 

valmistaa mau-

kasta, ravitsevaa ja 

terveellistä lounas-

ruokaa työparin 

avustajana 

valmistaa mau-

kasta, ravitsevaa ja 

terveellistä lounas-

ruokaa työparin 

avustamana 

valmistaa mau-

kasta, ravitsevaa ja 

terveellistä lounas-

ruokaa jatkuvasti 

ohjattuna 

valmistaa mau-

kasta, ravitsevaa ja 

terveellistä lounas-

ruokaa ohjeistet-

tuna  

valmistaa mau-

kasta, ravitsevaa 

ja terveellistä 

lounasruokaa  

valmistaa mau-

kasta, ravitsevaa ja 

terveellistä lounas-

ruokaa omatoimi-

sesti toimipaikan 

ruokaohjeiden mu-

kaan  
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laittaa lounasruo-

kia esille työparin 

avustajana 

laittaa lounasruo-

kia esille ajoittain 

työparin avusta-

mana 

laittaa lounasruo-

kia esille jatkuvasti 

ohjattuna 

laittaa ohjeiden 

mukaan lounasruo-

kia esille 

laittaa lounasruo-

kia esille ja huo-

lehtii niiden riit-

tävyydestä 

laittaa lounasruo-

kia esille omatoimi-

sesti ja viimeistel-

lysti sekä huolehtii 

niiden riittävyy-

destä  

  kokoaa ravitsemis-

suositusten mukai-

sia malliannoksia 

ohjattuna 

kokoaa ohjeen mu-

kaan ravitsemis-

suositusten mukai-

sia malliannoksia 

kokoaa ravitse-

missuositusten 

mukaisia mallian-

noksia 

kokoaa itsenäisesti 

ravitsemissuositus-

ten mukaisia mal-

liannoksia 

ei osallistu palvelu-
tilanteeseen 

toimii jatkuvasti 
ohjattuna tavan-
omaisissa palveluti-
lanteissa 

palvelee asiakkaita 

ystävällisesti yrityk-

sen tai toimipaikan 

palvelumallin mu-

kaisesti jatkuvasti 

ohjattuna 

palvelee asiakkaita 

ystävällisesti yrityk-

sen tai toimipaikan 

palvelumallin mu-

kaisesti, mutta tar-

vitsee välillä opas-

tusta 

palvelee asiak-

kaita ystävälli-

sesti yrityksen tai 

toimipaikan pal-

velumallin mukai-

sesti 

palvelee asiakkaita 

ystävällisesti ja 

asiakaslähtöisesti 

yrityksen tai toimi-

paikan palvelumal-

lin mukaisesti 

Työympäris-

tön siistey-

destä ja jär-

jestyksestä 

siistii ja järjestää 

työympäristön työ-

parin avustajana 

siistii ja järjestää 

työympäristön 

ajoittain työparin 

avustamana 

siistii ja järjestää 

työympäristön jat-

kuvasti ohjattuna 

siistii ja järjestää 

työympäristön  

siistii ja järjestää 

työympäristön 

omatoimisesti 

siistii ja järjestää 

työympäristön 

huolellisesti muun 

toiminnan lomassa 
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huolehtimi-

nen 

toimii astiahuollon 

tehtävissä ja lajitte-

lee jätteet työparin 

avustajana 

toimii astiahuollon 

tehtävissä ja lajitte-

lee jätteet ajoittain 

työparin avusta-

mana 

toimii astiahuollon 

tehtävissä ja lajitte-

lee jätteet ohjat-

tuna 

toimii astiahuollon 

tehtävissä ja lajitte-

lee jätteet. 

toimii omatoimi-

sesti astiahuollon 

tehtävissä ja lajit-

telee jätteet. 

toimii astiahuollon 

tehtävissä tarvitta-

essa muun työn lo-

massa ja lajittelee 

jätteet. 

 

ARVIOININ 
KOHDE 

MUKAUTETUT ARVIOINTIKRITEERIT ARVIOINTIKRITEERIT 

2. Työmene-

telmien, -vä-

lineiden ja 

materiaalin 

hallinta 

Tyydyttävä TM) Hyvä H2 M) Kiitettävä K3 M) Tyydyttävä T1 Hyvä H2 Kiitettävä K3 

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja 

Raaka-ainei-

den käsitte-

leminen 

tunnistaa toimipai-

kan tavallisimpia 

raaka-aineita työ-

parin ajoittain 

avustamana 

tunnistaa toimipai-

kan tavallisimpia 

raaka-aineita työ-

parin ajoittain 

avustamana 

tunnistaa toimipai-

kan tavallisimpia 

raaka-aineita ja ar-

vioi niiden tuo-

reutta ja laatua oh-

jattuna 

tunnistaa 

toimipaikan 

tavallisimpia raaka-

aineita ja arvioi 

niiden tuoreutta ja 

laatua 

aistinvaraisesti 

tunnistaa 

toimipaikassa 

käytettäviä 

raaka-aineita ja 

arvioi niiden 

tuoreutta ja 

laatua 

aistinvaraisesti 

tunnistaa toimipai-

kassa käytettävät 

raaka-aineet ja ar-

vioi niiden tuoreu-

den ja laadun ais-

tinvaraisesti sekä il-

moittaa poikkea-

mista 

valitsee, esikäsitte-

lee ja käyttää lou-

nasruokien raaka-

valitsee, esikäsitte-

lee ja käyttää lou-

nasruokien raaka-

valitsee, esikäsitte-

lee ja käyttää lou-

nasruokien raaka-

valitsee, esikäsitte-

lee ja käyttää lou-

nasruokien raaka-

valitsee, esikäsit-

telee ja käyttää 

lounasruokien 

valitsee itsenäisesti 

lounasruokien 
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aineita työparin 

avustajana hävikkiä 

välttäen 

aineita ajoittain 

työparin avusta-

mana hävikkiä vält-

täen 

aineita ohjattuna 

hävikkiä välttäen 

aineita ohjeen mu-

kaisesti hävikkiä 

välttäen  

raaka-aineita hä-

vikkiä välttäen 

raaka-aineita ja esi-

käsittelee ja valmis-

taa niistä mauk-

kaita ruoka-annok-

sia hävikkiä vält-

täen 

Ruoanval-

mistus- ja 

leivontaväli-

neiden, lait-

teiden ja me-

netelmien 

käyttö 

käyttää työparin 

avustajana lounas-

ruokien valmistuk-

sessa ja leivon-

nassa tarvittavia ta-

vallisimpia toimi-

paikan koneita, 

laitteita ja välineitä 

sekä puhdistaa ne 

työparin avusta-

jana 

käyttää ajoittain 

työparin avusta-

mana lounasruo-

kien valmistuksessa 

ja leivonnassa tar-

vittavia toimipai-

kan tavallisimpia 

koneita, laitteita ja 

välineitä sekä puh-

distaa ne ajoittain 

työparin avusta-

mana 

käyttää ohjattuna 

lounasruokien val-

mistuksessa ja lei-

vonnassa tarvitta-

via toimipaikan ta-

vallisimpia koneita, 

laitteita ja välineitä 

sekä puhdistaa ne 

ohjattuna 

käyttää lounasruo-

kien valmistuksessa 

ja leivonnassa tar-

vittavia toimipai-

kan koneita, lait-

teita ja välineitä 

sekä puhdistaa ne 

käyttää omatoi-

misesti lounas-

ruokien valmis-

tuksessa ja lei-

vonnassa tarvit-

tavia toimipaikan 

koneita, laitteita 

ja välineitä sekä 

puhdistaa ne 

käyttää sujuvasti ja 

itsenäisesti lounas-

ruokien valmistuk-

sessa ja leivon-

nassa tarvittavia 

toimipaikan ko-

neita, laitteita ja 

välineitä sekä puh-

distaa ne 

valmistaa työparin 

avustajana lounas-

ruokia ja leivonnai-

sia tavallisimmilla 

menetelmillä hyö-

dyntäen perusre-

septiikkaa 

valmistaa ajoittain 

työparin avusta-

mana lounasruokia 

ja leivonnaisia ta-

vallisimmilla mene-

valmistaa ohjat-

tuna lounasruokia 

ja leivonnaisia ta-

vallisimmilla mene-

telmillä hyödyn-

täen perusresep-

tiikkaa 

valmistaa lounas-

ruokia ja leivonnai-

sia tavallisimmilla 

menetelmillä hyö-

dyntäen perusre-

septiikkaa tai re-

septiohjelmaa  

valmistaa lounas-

ruokia ja leivon-

naisia tavallisim-

milla menetel-

millä hyödyntäen 

perusreseptiikkaa 

valmistaa itsenäi-

sesti lounasruokia 

ja leivonnaisia ta-

vallisimmilla mene-

telmillä hyödyn-
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telmillä hyödyn-

täen perusresep-

tiikkaa 

tai reseptiohjel-

maa  

täen perusresep-

tiikkaa tai resep-

tiohjelmaa 

säilyttää työparin 

avustajana raaka-

aineita sekä ruokia 

myös tarjoilun ai-

kana oikeissa läm-

pötiloissa 

säilyttää työparin 

ajoittain avusta-

mana raaka-aineita 

sekä ruokia myös 

tarjoilun aikana oi-

keissa lämpöti-

loissa 

säilyttää ohjattuna 

raaka-aineita sekä 

ruokia myös tarjoi-

lun aikana oikeissa 

lämpötiloissa 

säilyttää ohjeen 

mukaan raaka-ai-

neita sekä ruokia 

myös tarjoilun ai-

kana oikeissa läm-

pötiloissa 

säilyttää raaka-ai-

neita sekä ruokia 

myös tarjoilun ai-

kana oikeissa 

lämpötiloissa 

säilyttää omatoimi-

sesti raaka-aineita 

sekä ruokia myös 

tarjoilun aikana oi-

keissa lämpöti-

loissa 

käyttää turvallisesti 

työparin avusta-

jana ohjeiden mu-

kaisia suojaimia, 

työvälineitä ja työ-

menetelmiä 

käyttää turvallisesti 

työparin avusta-

mana ohjeiden mu-

kaisia suojaimia, 

työvälineitä ja työ-

menetelmiä 

käyttää turvallisesti 

ohjattuna ohjeiden 

mukaisia suojaimia, 

työvälineitä ja työ-

menetelmiä 

käyttää turvallisesti 

ohjeiden mukaisia 

suojaimia, työväli-

neitä ja työmene-

telmiä. 

käyttää turvalli-

sesti ohjeiden 

mukaisia suo-

jaimia, työväli-

neitä ja työmene-

telmiä.  

käyttää turvallisesti 

ohjeiden mukaisia 

suojaimia, työväli-

neitä ja työmene-

telmiä  

ilmoittaa ohjattuna 

viallisista työväli-

neistä työparille 

ilmoittaa ohjattuna 

viallisista työväli-

neistä työparille 

ilmoittaa viallisista 

työvälineistä työpa-

rille 

ilmoittaa viallisista 

työvälineistä esi-

miehelle. 

ilmoittaa vialli-

sista työvälineistä 

esimiehelle. 

huolehtii koneiden, 

laitteiden ja työvä-

lineiden kunnosta 

ja ilmoittaa vialli-

sista työvälineistä 

esimiehelle. 

 



  
  

  
Sivu 25 

 
  

ARVIOININ 
KOHDE 

MUKAUTETUT ARVIOINTIKRITEERIT ARVIOINTIKRITEERIT 

3. Työn pe-

rustana ole-

van tiedon 

hallinta 

Tyydyttävä T1 M) Hyvä H2 M) Kiitettävä K3 M) Tyydyttävä T1 Hyvä H2 Kiitettävä K3 

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja 

Liikeidean tai 

toiminta-aja-

tuksen mu-

kainen toi-

minta 

tietää oman työpai-

kan toiminta-aja-

tukseen 

tietää oman työpai-

kan toiminta-aja-

tukseen 

tietää oman työpai-

kan liikeideaan tai 

toiminta-ajatuk-

seen 

on perehtynyt 

oman työpaikan lii-

keideaan tai toi-

minta-ajatukseen 

siten, että pystyy 

esittelemään opas-

tettuna sen keskei-

siä tuotteita ja pal-

veluja  

on perehtynyt 

oman työpaikan 

liikeideaan tai toi-

minta-ajatukseen 

siten, että pystyy 

esittelemään sen 

keskeisiä tuot-

teita ja palveluja  

on perehtynyt 

oman työpaikan 

liikeideaan tai toi-

minta-ajatukseen 

siten, että pystyy 

esittelemään sen 

keskeiset tuotteet 

ja palvelut sekä 

yhteistyökumppa-

neita 

Laadukas ja 

kestävän ke-

hityksen mu-

kainen toi-

minta 

  toimii laatuvaati-

musten mukaisesti 

jatkuvasti ohjat-

tuna yksilöllisesti 

suunnitelluissa työ-

tehtävissä 

toimii opastettuna 

laatuvaatimusten 

mukaisesti 

perehtyy työtään 

koskeviin laatu-

vaatimuksiin ja 

toimii ohjeen mu-

kaan 

perehtyy työtään 

koskeviin laatu-

vaatimuksiin ja 

noudattaa niitä 

vastuullisesti 
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Raaka-ainei-

den ja ruoka-

lajien tunte-

minen 

tietää tarjolla ole-

vat tavallisimmat 

ruokalajit 

on perehtynyt oh-

jattuna toimipaikan 

ruokalajeihin ja 

raaka-aineisiin ja 

tietää tarjolla ole-

vat tavallisimmat 

ruokalajit 

on perehtynyt oh-

jattuna toimipaikan 

ruokalajeihin ja 

raaka-aineisiin ja 

tietää tarjolla ole-

vat ruokalajit 

on perehtynyt ruo-

kalajeihin ja raaka-

aineisiin siten, että 

pystyy kertomaan 

opastettuna yrityk-

sen tai toimipaikan 

ruokalajeista ja 

raaka-aineista ja 

niiden alkuperästä  

on perehtynyt 

ruokalajeihin sekä 

raaka-aineisiin si-

ten, että pystyy 

kertomaan oh-

jeen mukaan yri-

tyksen tai toimi-

paikan ruokala-

jeista ja raaka-ai-

neista ja niiden 

alkuperästä  

on perehtynyt 

ruokalajeihin sekä 

raaka-aineisiin si-

ten, että pystyy 

kertomaan moni-

puolisesti yrityk-

sen tai toimipai-

kan ruokalajeista 

ja raaka-aineista 

ja niiden alkupe-

rästä  

Ravitsemus-

suositusten 

noudattami-

nen 

pystyy valmista-

maan työparin 

avustajana mau-

kasta, terveellistä ja 

ravitsevaa lounas-

ruokaa 

pystyy valmista-

maan työparin 

ajoittain avusta-

mana maukasta, 

terveellistä ja ravit-

sevaa lounasruokaa 

tietää terveellisen 

ravitsemuksen pe-

rusperiaatteita si-

ten, että pystyy val-

mistamaan jatku-

vasti ohjattuna 

maukasta, terveel-

listä ja ravitsevaa 

lounasruokaa 

on perehtynyt ter-

veellisen ravitse-

muksen perusperi-

aatteisiin siten, että 

pystyy valmista-

maan opastettuna 

maukasta, terveel-

listä ja ravitsevaa 

lounasruokaa  

on perehtynyt 

terveellisen ravit-

semuksen perus-

periaatteisiin si-

ten, että pystyy 

valmistamaan 

maukasta, ter-

veellistä ja ravit-

sevaa lounasruo-

kaa  

on perehtynyt ter-

veelliseen ravitse-

muksen peruspe-

riaatteisiin siten, 

että pystyy val-

mistamaan ruoka-

ohjeen mukaan it-

senäisesti mau-

kasta, terveellistä 

ja ravitsevaa lou-

nasruokaa  

Erityisruoka-

valioiden val-

mistaminen 

tietää, että on ole-

massa erilaisia eri-

tyisruokavalioita 

tietää, että on ole-

massa erilaisia eri-

tyisruokavalioita 

tietää, että on ole-

massa erilaisia eri-

tyisruokavalioita 

on perehtynyt 

opastettuna kasvis- 

ja erityisruokavali-

oihin sekä tulkitsee 

on perehtynyt 

kasvis- ja erityis-

ruokavalioihin 

sekä tulkitsee 

on perehtynyt 

kasvis- ja erityis-

ruokavalioihin 
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tuoteselosteita si-

ten, että pystyy val-

mistamaan toisen 

apuna tavallisimpia 

erityisruokavalioi-

den mukaisia lou-

nasruokia  

tuoteselosteita si-

ten, että pystyy 

valmistamaan oh-

jeen mukaan ta-

vallisimpia erityis-

ruokavalioiden 

mukaisia lounas-

ruokia  

sekä tulkitsee tuo-

teselosteita siten, 

että pystyy val-

mistamaan itse-

näisesti tavallisim-

pia erityisruokava-

lioiden mukaisia 

lounasruokia  

Ruokaohjei-

den muunta-

minen 

  suurentaa, pienen-

tää ja muuntaa ruo-

kaohjeita ohjattuna 

suurentaa, pienen-

tää ja muuntaa ruo-

kaohjeita ohjeiden 

mukaan käyttäen 

alan reseptiohjel-

mia 

suurentaa, pie-

nentää ja muun-

taa ruokaohjeita 

käyttäen alan re-

septiohjelmia  

tietää asiakasryh-

mäkohtaisen an-

noskoon sekä suu-

rentaa, pienentää 

ja muuntaa ruoka-

ohjeita itsenäi-

sesti käyttäen alan 

reseptiohjelmia  

Ruokalistan 

suunnittelu 

   on perehtynyt ruo-

kalistan suunnitte-

lun periaatteisiin si-

ten, että pystyy 

esittelemään, mil-

laisista ruokala-

jeista yrityksen tai 

toimipaikan lounas-

lista koostuu ja 

tietää ruokalistan 

suunnittelun peri-

aatteita ja suun-

nittelee tarvitta-

essa lounaan ruo-

kalistan ohjeen 

mukaan. 

tietää ruokalistan 

suunnittelun peri-

aatteet ja suunnit-

telee tarvittaessa 

lounaan ruokalis-

tan itsenäisesti. 



  
  

  
Sivu 28 

 
  

osallistuu tarvitta-

essa ruokalistan 

suunnitteluun ohja-

tusti. 

 

ARVIOININ 
KOHDE 

MUKAUTETUT ARVIOINTIKRITEERIT ARVIOINTIKRITEERIT 

4. Elinikäisen 

oppimisen 

avaintaidot 

Tyydyttävä T1 M) Hyvä H2 M) Kiitettävä K3 M) Tyydyttävä T1 Hyvä H2 Kiitettävä K3 

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja 

Oppiminen 

ja ongelman-

ratkaisu 

pystyy toimimaan 

työparin avusta-

mana usein harjoi-

telluissa tutuissa 

työtilanteissa ja tu-

tuissa olosuhteissa 

pystyy toimimaan 

työparin avusta-

mana usein harjoi-

telluissa tutuissa 

työtilanteissa ja tu-

tuissa olosuhteissa 

pystyy toimimaan 

ohjeen mukaan tu-

tuissa työtilan-

teissa, mutta muut-

tuvissa ja valintati-

lanteissa tarvitsee 

ohjausta 

pystyy toimimaan 

ohjeiden mukaan 

työtilanteissa 

toimii vastuulli-

sesti työtilan-

teissa ja muuntaa 

toimintaansa an-

netun ohjeen 

mukaan 

toimii vastuullisesti 

työtilanteissa ja 

muuntaa toimin-

taansa palautteen 

perusteella oma-

aloitteisesti 

Vuorovaiku-

tus ja yhteis-

työ 

työskentelee ohjat-

tuna tutun työryh-

män jäsenenä 

työskentelee ohjat-

tuna tutun työryh-

män jäsenenä 

työskentelee ohjat-

tuna työryhmän jä-

senenä 

työskentelee työ-

ryhmän jäsenenä  

työskentelee työ-

ryhmän jäsenenä 

työskentelee itse-

näisenä työryhmän 

jäsenenä 

työskentelee työ-

parin avustajana 

tekee vastuullaan 

olevat tehtävät oh-

jattuna ja ajoittain 

tekee vastuullaan 

olevat tehtävät jat-

kuvassa ohjauk-

sessa 

tekee vastuullaan 

olevat tehtävät, 

mutta tarvitsee 

ajoittain ohjausta 

tekee vastuullaan 

olevat työt huo-

lellisesti 

toimii vastuulli-

sesti, tukee ja aut-

taa muita sekä ot-
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työparin avusta-

mana 

taa työssään huo-

mioon seuraavan 

työvaiheen ja työn-

tekijän 

Terveys, tur-

vallisuus ja 

toimintakyky 

noudattaa ohjat-

tuna omavalvon-

nan ohjeita ja te-

kee työparin avus-

tamana omaval-

vonnan toimenpi-

teitä 

noudattaa ohjat-

tuna omavalvon-

nan ohjeita ja te-

kee työparin avus-

tamana omaval-

vonnan toimenpi-

teitä 

noudattaa ohjat-

tuna omavalvonta-

suunnitelmaa  

noudattaa omaval-

vontasuunnitelmaa 

noudattaa oma-

valvontasuunni-

telmaa 

noudattaa omaval-

vontasuunnitelmaa 

noudattaa jatku-

vasti ohjattuna yri-

tyksen tai toimipai-

kan turvallisuusoh-

jeita ja määräyksiä  

noudattaa jatku-

vasti ohjattuna yri-

tyksen tai toimipai-

kan turvallisuusoh-

jeita ja määräyksiä  

noudattaa ohjat-

tuna yrityksen tai 

toimipaikan turval-

lisuusohjeita ja 

määräyksiä  

noudattaa yrityk-

sen tai toimipaikan 

turvallisuusohjeita 

ja määräyksiä 

noudattaa yrityk-

sen tai toimipai-

kan turvallisuus-

ohjeita ja mää-

räyksiä 

noudattaa vastuul-

lisesti yrityksen tai 

toimipaikan turval-

lisuusohjeita ja 

määräyksiä 

Ammat-

tietiikka 

noudattaa jatku-

vasti ohjattuna työ-

ehtosopimuksen 

mukaisia ja muita 

yhteisesti sovittuja 

ohjeita ja sääntöjä  

noudattaa jatku-

vasti ohjattuna työ-

ehtosopimuksen 

mukaisia ja muita 

yhteisesti sovittuja 

ohjeita ja sääntöjä  

noudattaa ohjat-

tuna työehtosopi-

muksen mukaisia ja 

muita yhteisesti so-

vittuja ohjeita ja 

sääntöjä  

noudattaa työehto-

sopimuksen mukai-

sia ja muita yhtei-

sesti sovittuja oh-

jeita ja sääntöjä 

noudattaa työeh-

tosopimuksen 

mukaisia ja muita 

yhteisesti sovit-

tuja ohjeita ja 

sääntöjä sitoutuu 

toimipaikan toi-

mintaan 

noudattaa työehto-

sopimuksen mukai-

sia ja muita yhtei-

sesti sovittuja oh-

jeita ja sääntöjä ja 

sitoutuu toimipai-

kan toimintaan 
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toimii jatkuvasti 

ohjattuna hyvien 

käyttäytymistapo-

jen mukaisesti 

toimii jatkuvasti 

ohjattuna hyvien 

käyttäytymistapo-

jen mukaisesti 

toimii ohjattuna 

hyvien käyttäyty-

mistapojen mukai-

sesti 

toimii hyvien käyt-

täytymistapojen 

mukaisesti 

toimii hyvien 

käyttäytymista-

pojen mukaisesti  

toimii hyvien käyt-

täytymistapojen ja 

muuttuvien tilan-

teiden vaatimusten 

mukaisesti 

 noudattaa ohjat-

tuna vaitiolovelvol-

lisuusohjeita 

noudattaa ohjat-

tuna vaitiolovelvol-

lisuusohjeita 

noudattaa ohjat-

tuna vaitiolovelvol-

lisuusohjeita 

noudattaa vaitiolo-

velvollisuusohjeita. 

noudattaa vai-

tiolovelvollisuus-

ohjeita. 

noudattaa vaitiolo-

velvollisuusohjeita. 

 



 
 
  

 

 
Sivu 31 

 
  

Ammattitaidon osoittamistavat 

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja osoittaa osaamisensa ammattiosaamisen näytössä tai 

tutkintotilaisuudessa toimimalla ravintolan- tai suurkeittiön ruoanvalmistus- ja 

asiakaspalvelutehtävissä yhteistyössä toimipaikan muiden työntekijöiden kanssa. Hän 

vastaanottaa ja käsittelee raaka-aineita ja muita tuotteita, valmistaa ja laittaa esille lounasruokia 

sekä toteuttaa omavalvontaa.  

Työtä tehdään siinä laajuudessa, että osoitettava osaaminen vastaa kattavasti tutkinnon 

perusteissa määrättyjä ammattitaitovaatimuksia, arvioinnin kohteita ja kriteereitä. 

Ammattiosaamisen näyttöä tai tutkintotilaisuutta voidaan jatkaa toisessa 

työpaikassa/työkohteessa tai ammatillisessa peruskoulutuksessa koulutuksen järjestäjän 

osoittamassa muussa paikassa niin, että osaamisen osoittamisen kattavuus varmistuu.  

Siltä osin kuin tutkinnon osassa vaadittavaa osaamista ei voida työtä tekemällä ammattiosaamisen 

näytössä tai tutkintotilaisuudessa kattavasti osoittaa, sitä täydennetään muulla osaamisen 

arvioinnilla. 

Mukautetussa arvioinnissa huomioitavaa 

 
Tyydyttävä T1 M) 
 
- Työskentelee jatkuvasti ohjattuna, avustettuna ja työparin kanssa.  
- Tarvitsee yksilöllisesti suunnitellut työtehtävät. 
 
Hyvä H2 M) 
 
- Työskentelee yksilöllisesti suunnitelluissa työtehtävissä ohjattuna. 
- Työskentelee työryhmässä ohjattuna. 
- Tarvitsee tukea ja ohjausta uusissa työtehtävissä ja muuttuvissa tilanteissa. 
 

Kiitettävä K3 M) 
 
- Työskentelee tutuissa, toistuvissa työtehtävissä ohjauksen saatuaan. 
- Työskentelee työryhmässä ohjattuna 
- Tarvitsee tukea ja ohjausta uusissa työtehtävissä ja muuttuvissa tilanteissa 
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3.1.3 Annosruokien valmistus 

 

Ammattitaitovaatimukset 

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja  

 aikatauluttaa päivittäiset työtehtävänsä  

 muuntaa ruokia asiakkaiden tai asiakasryhmien tarpeet huomioiden 

 valmistaa annos- ja tilausruokia sekä leivonnaisia  

 laittaa ruoka-annoksia esille  

 osallistuu toimipaikan liikeidean tai toiminta-ajatuksen mukaiseen 

asiakaspalveluun 

 siistii ja järjestää työ- ja asiakastiloja 

 noudattaa omavalvontasuunnitelmaa 

 noudattaa gastronomian perusperiaatteita  

 varmistaa asiakastyytyväisyyden 

 arvioi omaa työtään ja toimintaansa
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Osaamisen arviointi 

ARVIOININ 
KOHDE 

MUKAUTETUT ARVIOINTIKRITEERIT ARVIOINTIKRITEERIT 

1. Työpro-

sessin hal-

linta  

Tyydyttävä T1 M) Hyvä H2 M) Kiitettävä K3 M) Tyydyttävä T1 Hyvä H2 Kiitettävä K3 

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja 

Työvuorossa 

toiminen 

tulee työvuoroon 

pukeutuneena teh-

tävän vaatimalla 

tavalla ja huolehtii 

ulkoisesta olemuk-

sestaan työparin 

avustuksella 

tulee työvuoroon 

pukeutuneena teh-

tävän vaatimalla 

tavalla ja huolehtii 

ulkoisesta olemuk-

sestaan ajoittain 

ohjattuna 

tulee työvuoroon 

pukeutuneena teh-

tävän vaatimalla 

tavalla ja huolehtii 

ulkoisesta olemuk-

sestaan ohjeen mu-

kaan 

tulee työvuoroon 

pukeutuneena teh-

tävän vaatimalla 

tavalla ja huolehtii 

ulkoisesta olemuk-

sestaan 

tulee työvuoroon 

pukeutuneena 

tehtävän vaati-

malla tavalla ja 

huolehtii ulkoi-

sesta olemukses-

taan 

tulee työvuoroon 

pukeutuneena teh-

tävän vaatimalla 

tavalla ja huolehtii 

ulkoisesta olemuk-

sestaan 

noudattaa työ-

aikoja ohjattuna 

noudattaa työ-

aikoja ohjattuna 

noudattaa työ-

aikoja  

noudattaa työ-

aikoja ja sopii tar-

vittaessa poikkea-

mista 

noudattaa työ-

aikoja ja sopii tar-

vittaessa poik-

keamista 

noudattaa työ-

aikoja ja sopii tar-

vittaessa poikkea-

mista yrityksen tai 

toimipaikan toimin-

tatavan mukaisesti 

toimii työvuoronsa 

työtehtävissä työ-

parinsa avustajana 

toimii työvuoronsa 

työtehtävissä työ-

parinsa avusta-

mana 

suunnittelee ja 

ajoittaa työvuo-

ronsa työtehtäviä 

ohjattuna 

suunnittelee ja 

ajoittaa työvuo-

ronsa työtehtäviä  

suunnittelee ja 

ajoittaa työvuo-

ronsa työtehtävät 

asiakasmäärien ja 

suunnittelee ja 

ajoittaa työvuo-

ronsa työtehtävät 

asiakasmäärien ja 

tilausmääräysten 
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tilausmääräysten 

mukaisesti  

mukaisesti itsenäi-

sesti 

Annosruo-

kien valmis-

taminen 

osallistuu annos-

ruokien esivalmis-

tustyöhön työparin 

avustajana 

esivalmistaa ja val-

mistaa yksilöllisesti 

sovittuja annosruo-

kia työparin avusta-

mana 

esivalmistaa ja val-

mistaa annosruokia 

ohjattuna 

esivalmistaa ja val-

mistaa annosruokia 

tarviten ajoittain 

ohjausta 

esivalmistaa ja 

valmistaa annos-

ruokia omatoimi-

sesti ohjeiden 

mukaan 

esivalmistaa ja val-

mistaa annosruokia 

itsenäisesti toimi-

paikan ruokaohjei-

den mukaan 

laittaa työparin 

avustajana annos-

ruokia esille 

laittaa työparin 

avustamana annos-

ruokia esille annos-

kokoja noudattaen 

laittaa ohjattuna 

annosruokia esille 

annoskokoja nou-

dattaen 

laittaa annosruokia 

esille annoskokoja 

noudattaen 

laittaa annosruo-

kia esille annos-

kokoja noudat-

taen siististi ja vii-

meistellysti 

laittaa annosruokia 

esille annoskokoja 

noudattaen tilai-

suuden luonteen 

mukaan, viimeistel-

lysti, tasalaatuisesti 

ja sovitun tarjoilu-

tavan mukaan 

Laadukas ja 

kestävän ke-

hityksen mu-

kainen toi-

minta 

osallistuu työparin 

avustajana työym-

päristön siivouk-

seen 

huolehtii työparin 

avustamana työ-

ympäristön siistey-

destä ja järjestyk-

sestä 

huolehtii ohjattuna 

työympäristön siis-

teydestä ja järjes-

tyksestä 

huolehtii työympä-

ristön siisteydestä 

ja järjestyksestä 

huolehtii työym-

päristön siistey-

destä ja järjestyk-

sestä 

huolehtii työympä-

ristön siisteydestä 

ja järjestyksestä 

hoitaa astiahuollon 

tehtävät ja lajitte-

lee jätteet työparin 

avustajana 

hoitaa työparin 

avustamana as-

tiahuollon tehtävät 

ja lajittelee jätteet  

hoitaa ohjattuna 

astiahuollon tehtä-

vät ja lajittelee jät-

teet 

hoitaa astiahuollon 

tehtävät ja lajitte-

lee jätteet 

hoitaa astiahuol-

lon tehtävät 

omatoimisesti ja 

lajittelee jätteet 

hoitaa astiahuollon 

tehtävät omatoimi-
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sesti muun työn lo-

massa ja lajittelee 

jätteet 

Asiakastyyty-

väisyyden 

varmistami-

nen 

osaa ohjattuna kiit-

tää asiakasta 

osaa kiittää asia-

kasta 

osaa jatkuvasti oh-

jattuna ottaa vas-

taan palautetta ja 

kiittää asiakasta 

ottaa vastaan asi-

akkailta palautetta 

palveluista tai tuot-

teista opastettuna 

ja kiittää asiakasta 

ottaa vastaan asi-

akkailta pa-

lautetta palve-

luista tai tuot-

teista, kiittää 

asiakasta ja välit-

tää palautteen 

esimiehille 

hankkii aktiivisesti 

palautetta palve-

luista tai tuotteista, 

kiittää asiakasta 

sekä välittää pa-

lautteen esimiehille 

työskentelee yksi-

löllisesti sovituissa 

työtehtävissä toi-

minta-ajatuksen 

mukaan 

työskentelee työ-

parin avustamana 

oman työpaikan 

toiminta-ajatuksen 

mukaan asiakaspal-

velussa 

työskentelee toimi-

paikan liikeidean ja 

toiminta-ajatuksen 

mukaisesti asiakas-

palvelussa jatku-

vasti ohjattuna 

työskentelee toimi-

paikan liikeidean ja 

toiminta-ajatuksen 

mukaisesti asiakas-

palvelussa opastet-

tuna 

työskentelee toi-

mipaikan lii-

keidean tai toi-

minta-ajatuksen 

mukaisesti asia-

kaspalvelussa  

työskentelee suju-

vasti toimipaikan 

liikeidean tai toi-

minta-ajatuksen 

mukaisesti asiakas-

palvelussa 

Vuoronvaih-

toon tai seu-

raavaan työ-

päivään val-

mistautumi-

nen 

tekee työparin 

avustajana esival-

misteluita 

tekee työparin 

avustamana esival-

misteluita 

tekee jatkuvasti oh-

jattuna vuoron-

vaihtoon tai seu-

raavaan työpäivään 

liittyviä tehtäviä 

työpaikan toiminta-

tavan mukaisesti 

tekee ohjattuna 

vuoronvaihtoon tai 

seuraavaan työpäi-

vään liittyviä tehtä-

viä työpaikan toi-

mintatavan mukai-

sesti  

tekee ohjeen mu-

kaan vuoronvaih-

toon tai seuraa-

vaan työpäivään 

liittyvät tehtävät 

työpaikan toimin-

tatavan mukai-

sesti  

tekee pääosin itse-

näisesti vuoron-

vaihtoon tai seu-

raavaan työpäivään 

liittyvät tehtävät 

työpaikan toiminta-

tavan mukaisesti  
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Turvallinen 

ja vastuulli-

nen toiminta 

noudattaa työparin 

avustamana toimi-

paikan turvallisuus-

määräyksiä eikä ai-

heuta vaaraa itsel-

leen ja muille 

noudattaa työparin 

avustamana toimi-

paikan turvallisuus-

määräyksiä eikä ai-

heuta vaaraa itsel-

leen ja muille 

noudattaa ohjat-

tuna toimipaikan 

turvallisuusmää-

räyksiä eikä aiheuta 

vaaraa itselleen ja 

muille 

noudattaa toimi-

paikan turvallisuus-

määräyksiä eikä ai-

heuta vaaraa itsel-

leen tai muille 

noudattaa toimi-

paikan turvalli-

suusmääräyksiä 

ja ottaa työssään 

huomioon työyh-

teisön, jäsenten, 

itsensä ja asiak-

kaiden turvalli-

suuden 

noudattaa toimi-

paikan turvallisuus-

määräyksiä ja ottaa 

työssään huomioon 

työyhteisön jäsen-

ten, itsensä ja asi-

akkaiden turvalli-

suuden 

 

tiedottaa havaitse-

mistaan vaaroista 

ja riskeistä työpa-

rille 

tiedottaa havaitse-

mistaan vaaroista 

ja riskeistä työparin 

avustamana 

tiedottaa havaitse-

mistaan vaaroista 

ja riskeistä ohjat-

tuna 

tiedottaa havaitse-

mistaan vaaroista 

ja riskeistä 

tiedottaa havait-

semistaan vaa-

roista ja riskeistä 

tunnistaa ja tiedot-

taa havaitsemis-

taan vaaroista ja 

riskeistä 

Oman toi-

minnan arvi-

ointi 

osaa työparin avus-

tamana arvioida 

omaa toimintaansa 

osaa työparin avus-

tamana arvioida 

omaa toimintaansa 

ja työn tekemistä 

osaa ohjattuna ar-

vioida oman toi-

minnan ja työn te-

kemisen vahvuuk-

sia  

arvioi oman 

toiminnan ja työn 

tekemisen 

vahvuuksia ja 

kehittämistarpeita. 

 

arvioi oman toi-

minnan ja työn 

tekemisen vah-

vuuksia ja mah-

dollisuuksiaan 

toimia ammat-

tialalla. 

arvioi oma-aloittei-

sesti oman toimin-

nan ja työn tekemi-

sen vahvuuksia ja 

mahdollisuuksiaan 

toimia ammat-

tialalla. 
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ARVIOININ 
KOHDE 

MUKAUTETUT ARVIOINTIKRITEERIT ARVIOINTIKRITEERIT 

2. Työmene-

telmien, -vä-

lineiden ja 

materiaalin 

hallinta 

Tyydyttävä TM) Hyvä H2 M) Kiitettävä K3 M) Tyydyttävä T1 Hyvä H2 Kiitettävä K3 

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja 

Raaka-ainei-

den käyttö 

valitsee ja käyttää 

annos- ja tilausruo-

kien raaka-aineita 

työparin avusta-

jana 

valitsee ja käyttää 

annos- ja tilausruo-

kien raaka-aineita 

sekä arvioi niiden 

laatua työparin 

avustamana 

valitsee ja käyttää 

annos- ja tilausruo-

kien raaka-aineita 

sekä arvioi niiden 

laatua ohjattuna 

valitsee ja käyttää 

annos- ja tilausruo-

kien raaka-aineita 

sekä arvioi niiden 

laatua  

valitsee ja käyt-

tää annos- ja ti-

lausruokien 

raaka-aineita 

sekä arvioi niiden 

laatua omatoimi-

sesti 

valitsee ja käyttää 

itsenäisesti annos- 

ja tilausruokien 

raaka-aineita sekä 

arvioi niiden laatua  

Ruoanval-

mistusmene-

telmien ja 

välineiden 

käyttö 

esivalmistaa työpa-

rin avustajana 

maukkaita ja ravit-

sevia annosruokia 

valmistaa työparin 

avustamana erilai-

sille asiakasryhmille 

maukkaita ja ravit-

sevia annosruokia 

valmistaa ohjat-

tuna eri menetel-

millä erilaisille asia-

kasryhmille mauk-

kaita, ravitsevia ja 

tasalaatuisia an-

nosruokia 

valmistaa eri me-

netelmillä erilaisille 

asiakasryhmille 

maukkaita, ravitse-

via ja tasalaatuisia 

annosruokia 

valmistaa eri me-

netelmillä erilai-

sille asiakasryh-

mille maukkaita, 

ravitsevia ja tasa-

laatuisia annos-

ruokia annoskor-

tin tai ohjeen mu-

kaan 

valmistaa itsenäi-

sesti eri menetel-

millä erilaisille asia-

kasryhmille mauk-

kaita, ravitsevia ja 

tasalaatuisia an-

nosruokia an-

noskortin tai oh-

jeen mukaan 
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toimii työparin 

avustajana ohjeen 

mukaan 

toimii ajoittain työ-

parin avustamana 

ohjeen mukaan 

kannattavasti ja ta-

loudellisesti 

toimii ohjattuna 

ohjeen mukaan 

kannattavasti ja ta-

loudellisesti ja ot-

taa huomioon hävi-

kit 

toimii ohjeen mu-

kaan kannattavasti 

ja taloudellisesti ja 

ottaa huomioon 

hävikit 

toimii kannatta-

vasti ja taloudelli-

sesti ja ottaa 

huomioon hävikit 

toimii kannatta-

vasti ja taloudelli-

sesti ja ennakoi hä-

vikit 

käyttää annosruo-

kien valmistukseen 

soveltuvia toimipai-

kan koneita, lait-

teita ja välineitä 

työparin avusta-

jana 

käyttää annosruo-

kien valmistukseen 

soveltuvia toimipai-

kan koneita, lait-

teita ja välineitä 

ajoittain työparin 

avustamana 

käyttää annosruo-

kien valmistukseen 

soveltuvia toimipai-

kan koneita, lait-

teita ja välineitä 

ohjattuna 

käyttää annosruo-

kien valmistukseen 

soveltuvia toimipai-

kan koneita, lait-

teita ja välineitä 

käyttää omatoi-

misesti annosruo-

kien valmistuk-

seen soveltuvia 

toimipaikan ko-

neita, laitteita ja 

välineitä 

käyttää itsenäisesti 

annosruokien val-

mistukseen sovel-

tuvia toimipaikan 

koneita, laitteita ja 

välineitä 

puhdistaa työparin 

avustajana valmis-

tuksessa tarvittavia 

koneita, laitteita ja 

välineitä. 

puhdistaa ajoittain 

työparin avusta-

mana valmistuk-

sessa tarvittavia 

koneita, laitteita ja 

välineitä. 

puhdistaa ohjat-

tuna valmistuk-

sessa tarvittavia 

koneita, laitteita ja 

välineitä. 

puhdistaa valmis-

tuksessa tarvittavia 

koneita, laitteita ja 

välineitä. 

puhdistaa oma-

toimisesti valmis-

tuksessa tarvitta-

via koneet, lait-

teet ja välineet. 

puhdistaa valmis-

tuksessa tarvittavat 

koneet, laitteet ja 

välineet itsenäi-

sesti. 

 

ARVIOININ 
KOHDE 

MUKAUTETUT ARVIOINTIKRITEERIT ARVIOINTIKRITEERIT 

Tyydyttävä T1 M) Hyvä H2 M) Kiitettävä K3 M) Tyydyttävä T1 Hyvä H2 Kiitettävä K3 
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3. Työn pe-

rustana ole-

van tiedon 

hallinta 

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja 

Gastronomi-

sen tiedon 

hyödyntämi-

nen 

ei osallistu annos-

ten kokoamiseen 

toteuttaa työparin 

avustamana tavalli-

simpia gastronomi-

sia periaatteita an-

nosten kokoami-

sessa 

toteuttaa ohjattuna 

tavallisimpia gast-

ronomisia periaat-

teita annosten ko-

koamisessa 

toteuttaa ohjeiden 

mukaan tavallisim-

pia gastronomisia 

periaatteita annos-

ten kokoamisessa 

toteuttaa tavalli-

simpia gastro-

nomisia periaat-

teita annosten 

kokoamisessa 

toteuttaa itsenäi-

sesti tavallisimpia 

gastronomisia pe-

riaatteita annos-

ten kokoamisessa 

ei osallistu annos-

ten kokoamiseen 

kokoaa työparin 

avustamana ruoka-

annoksia  

kokoaa jatkuvasti 

ohjattuna ruoka-

annoksia ottaen 

huomioon tuottei-

den maun, värin, 

rakenteen, an-

noskoon ja asette-

lun 

kokoaa ohjeistet-

tuna ruoka-annok-

sia ottaen huomi-

oon tuotteiden 

maun, värin, raken-

teen, annoskoon ja 

asettelun 

kokoaa ruoka-an-

noksia ottaen 

huomioon tuot-

teiden maun, vä-

rin, rakenteen, 

annoskoon ja 

asettelun 

kokoaa itsenäi-

sesti ruoka-annok-

sia ottaen huomi-

oon tuotteiden 

maun, värin, ra-

kenteen, muodon, 

annoskoon ja 

asettelun 

Ravitsemus-

suositusten 

noudattami-

nen ja eri-

osallistuu esivalmis-

tustyöhön 

kokoaa ajoittain 

työparin avusta-

mana ravitsemus-

suosituksien mukai-

sia annoksia 

kokoaa jatkuvasti 

ohjattuna ravitse-

mussuosituksien 

mukaisia annoksia 

kokoaa ravitsemus-

suosituksien mukai-

sia annoksia  

kokoaa ravitse-

mussuosituksien 

mukaisia annok-

sia  

kokoaa ravitse-

mussuosituksien 

mukaisia annoksia 
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tyisruokavali-

oiden valmis-

taminen 

ei osallistu erityis-

ruokavalioannosten 

valmistamiseen 

valmistaa työparin 

avustamana erityis-

ruokavalioannoksia  

muuntaa ja valmis-

taa erityisruokava-

lioannoksia asiak-

kaiden tarpeen mu-

kaan vastaavista 

annoskokonaisuuk-

sista jatkuvasti oh-

jattuna 

muuntaa ja valmis-

taa erityisruokava-

lioannoksia asiak-

kaiden tarpeen mu-

kaan vastaavista 

annoskokonaisuuk-

sista 

muuntaa ja val-

mistaa erityisruo-

kavalioannoksia 

asiakkaiden tar-

peen mukaan 

vastaavista an-

noskokonaisuuk-

sista 

muuntaa ja val-

mistaa itsenäisesti 

erityisruokavalio-

annoksia asiakkai-

den tarpeen mu-

kaan vastaavista 

annoskokonai-

suuksista 

Kustannuste-

hokas ja tu-

loksellinen 

toiminta 

ei huomioi ajan-

käyttöä 

toimii työparin 

avustamana ajan-

käytön huomioiden 

toimii jatkuvasti oh-

jattuna ajankäytön 

huomioiden 

toimii opastettuna 

ajankäytön ja muut 

resurssit huomioi-

den 

toimii ohjeiden 

mukaan ajankäy-

tön ja muut re-

surssit huomioi-

den 

toimii oma-aloit-

teisesti ajankäy-

tön ja muut re-

surssit huomioi-

den ja yrityksen 

tai organisaation 

tuloksellisuutta 

edistävästi 

ei työskentele kus-

tannustehokkaasti 

toimii työparin 

avustamana kus-

tannustehokkaasti 

toimii jatkuvasti oh-

jattuna kustannus-

tehokkaasti 

perehtyy alan kus-

tannusrakentee-

seen ja toimii ohjat-

tuna kustannuste-

hokkaasti 

perehtyy alan 

kustannusraken-

teeseen ja toimii 

työssään kustan-

nustehokkaasti 

perehtyy alan kus-

tannusrakentee-

seen ja toimii 

työssään kustan-

nustehokkaasti ja 

tuottavasti 
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Kestävän ke-

hityksen mu-

kainen toi-

minta 

noudattaa työparin 

avustajana työpai-

kan kestävän kehi-

tyksen mukaisia toi-

mintatapoja. 

noudattaa ajoittain 

työparin avusta-

mana työpaikan 

kestävän kehityk-

sen mukaisia toi-

mintatapoja. 

noudattaa ohjat-

tuna työpaikan kes-

tävän kehityksen 

mukaisia toiminta-

tapoja. 

noudattaa työpai-

kan kestävän kehi-

tyksen mukaisia toi-

mintatapoja.  

noudattaa työpai-

kan kestävän ke-

hityksen mukaisia 

toimintatapoja.  

noudattaa vas-

tuullisesti työpai-

kan kestävän kehi-

tyksen mukaisia 

toimintatapoja. 

 

ARVIOININ 
KOHDE 

MUKAUTETUT ARVIOINTIKRITEERIT ARVIOINTIKRITEERIT 

4. Elinikäisen 

oppimisen 

avaintaidot 

Tyydyttävä T1 M) Hyvä H2 M) Kiitettävä K3 M) Tyydyttävä T1 Hyvä H2 Kiitettävä K3 

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja 

Oppiminen 

ja ongelman-

ratkaisu 

ottaa vastaan pa-

lautetta 

suunnittelee työ-

tään työparin avus-

tamana ja ottaa 

vastaan palautetta 

suunnittelee työ-

tään ohjattuna ja 

ottaa vastaan pa-

lautetta 

suunnittelee työ-

tään ja ottaa vas-

taan palautetta 

suunnittelee 

oman työnsä ja 

ottaa vastaan pa-

lautetta ja toimii 

palautteen mu-

kaisesti 

suunnittelee oman 

työnsä ja ottaa vas-

taan palautetta ja 

toimii palautteen 

mukaisesti 

toimii tutuissa työ-

tilanteissa ja työ-

ympäristöissä työ-

parinsa avusta-

mana 

tarvitsee työparin 

avustusta uusissa 

tilanteissa tai työ-

ympäristön muut-

tuessa 

tarvitsee jatkuvaa 

ohjausta uusissa ti-

lanteissa tai työym-

päristön muuttu-

essa 

tarvitsee ohjausta 

uusissa tilanteissa 

tai työympäristön 

muuttuessa 

toimii uusissa ti-

lanteissa tai työ-

ympäristön 

muuttuessa jous-

tavasti ohjeen 

mukaan 

työn muuttuessa 

osaa toimia itsenäi-

sesti tilanteen mu-

kaan sekä muuttaa 

tarvittaessa työta-

pojaan 
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Vuorovaiku-

tus ja yhteis-

työ 

toimii ohjattuna 

tutun työryhmän 

jäsenenä 

ruoanvalmistusteh-

tävissä 

toimii ohjattuna 

tutun työryhmän 

jäsenenä 

ruoanvalmistusteh-

tävissä 

toimii ohjattuna 

työryhmän 

jäsenenä 

ruoanvalmistusteh-

tävissä 

toimii työryhmän 

jäsenenä 

ruoanvalmistus-

tehtävissä 

toimii aktiivisena 

työryhmän jäse-

nenä ravitsemis-

liikkeen ruoanval-

mistustehtävissä 

toimii aktiivisena ja 

positiivisena työ-

ryhmän jäsenenä 

ravitsemisliikkeen 

ruoanvalmistusteh-

tävissä 

ei osallistu muiden 

työpisteiden työ-

tehtäviin 

ei osallistu muiden 

työpisteiden työ-

tehtäviin 

auttaa ohjattuna 

muiden työpistei-

den tehtävissä pyy-

dettäessä 

auttaa muiden työ-

pisteiden tehtä-

vissä pyydettäessä 

auttaa muiden 

työpisteiden teh-

tävissä  

havaitessaan tar-

vetta auttaa myös 

muiden työpistei-

den tehtävissä työ-

tilanteiden mukai-

sesti 

ei tiedota muutok-

sista 

ei tiedota muutok-

sista 

tiedottaa muutok-

sista ja toiveista 

muille työtekijöille 

työparin avusta-

mana 

tiedottaa muutok-

sista ja toiveista 

muille työtekijöille 

opastettuna 

tiedottaa 

ohjeiden mukaan 

muutoksista ja 

toiveista muille 

työntekijöille 

edesauttaa omalla 

työllään palveluko-

konaisuuden onnis-

tumista tiedotta-

malla ja toimimalla 

yhteistyössä ravit-

semisliikkeen tois-

ten työntekijöiden 

kanssa 

Terveys, tur-

vallisuus ja 

toimintakyky 

noudattaa ohjat-

tuna omavalvon-

nan ohjeita ja te-

noudattaa ohjat-

tuna omavalvon-

nan ohjeita ja te-

noudattaa ohjat-

tuna omavalvonta-

suunnitelmaa 

noudattaa omaval-

vontasuunnitelmaa 

noudattaa oma-

valvontasuunni-

telmaa 

noudattaa omaval-

vontasuunnitelmaa 
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kee työparin avus-

tamana omaval-

vonnan toimenpi-

teitä 

kee työparin avus-

tamana omaval-

vonnan toimenpi-

teitä 

ylläpitää ohjattuna 

työympäristön tur-

vallisuutta ja er-

gonomisuutta 

ylläpitää ohjattuna 

työympäristön tur-

vallisuutta ja er-

gonomisuutta 

ylläpitää ohjattuna 

työympäristön tur-

vallisuutta ja er-

gonomisuutta 

ylläpitää työympä-

ristön turvallisuutta 

ja ergonomisuutta 

ylläpitää työym-

päristön turvalli-

suutta ja ergono-

misuutta 

ylläpitää itsenäi-

sesti työympäristön 

turvallisuutta ja er-

gonomisuutta  

ylläpitää työparin 

avustamana toi-

minta- ja työkykyä 

työssään 

ylläpitää jatkuvasti 

ohjattuna toiminta- 

ja työkykyä työs-

sään 

ylläpitää ohjattuna 

toiminta- ja työky-

kyä työssään 

ylläpitää toiminta- 

ja työkykyä työs-

sään 

ylläpitää omatoi-

misesti toiminta- 

ja työkykyä työs-

sään 

ylläpitää aktiivisesti 

toiminta- ja työky-

kyä työssään 

noudattaa ohjat-

tuna turvallisuus-

määräyksiä ja oh-

jeita 

noudattaa jatku-

vasti ohjattuna tur-

vallisuusmääräyk-

siä ja ohjeita 

noudattaa ohjat-

tuna turvallisuus-

määräyksiä ja oh-

jeita 

noudattaa turvalli-

suusmääräyksiä ja 

ohjeita 

noudattaa toimi-

paikan turvalli-

suusmääräyksiä 

ja ohjeita 

noudattaa 

vastuullisesti 

turvallisuusmääräy

ksiä ja ohjeita ja 

tiedottaa 

havaitsemistaan 

vaaroista ja 

riskeistä  

tuntee toimintaoh-

jeet hätäensiaputi-

lanteissa 

tuntee toimintaoh-

jeet hätäensiaputi-

lanteissa 

tuntee toimintaoh-

jeet hätäensiaputi-

lanteissa 

tuntee toimintaoh-

jeet hätäensiaputi-

lanteissa 

tuntee toiminta-

ohjeet hätäen-

siaputilanteissa 

tuntee toimintaoh-

jeet hätäensiaputi-

lanteissa 
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Ammat-

tietiikka 

ei osallistu palvelu-

tilanteeseen 

palvelee jatkuvasti 

ohjattuna työparin 

kanssa asiakkaita 

tasavertaisesti  

palvelee ohjattuna 

asiakkaita tasaver-

taisesti ottaen huo-

mioon kulttuu-

rierot tai muun 

taustan 

palvelee asiakkaita 

tasavertaisesti ot-

taen huomioon 

kulttuurierot tai 

muun taustan 

palvelee asiak-

kaita tasavertai-

sesti ottaen huo-

mioon kulttuu-

rierot tai muun 

taustan 

palvelee asiakkaita 

tasavertaisesti ja 

hienotunteisesti ot-

taen huomioon 

kulttuurierot tai 

muun taustan 

ei huolehdi asiakas-

kohtaisten tarpei-

den toteuttami-

sesta 

huolehtii työparin 

avustajana asiakas-

kohtaisten tarpei-

den toteuttami-

sesta 

huolehtii työparin 

avustamana asia-

kaskohtaisten tar-

peiden toteuttami-

sesta omassa työs-

sään 

huolehtii ohjattuna 

asiakaskohtaisten 

tarpeiden toteutta-

misesta omassa 

työssään 

huolehtii ohjeen 

mukaan asiakas-

kohtaisten tarpei-

den toteuttami-

sesta omassa 

työssään 

huolehtii itsenäi-

sesti asiakaskoh-

taisten tarpeiden 

toteuttamisesta 

omassa työssään 

noudattaa vaitiolo-

velvollisuusohjeita. 

noudattaa vaitiolo-

velvollisuusohjeita. 

noudattaa vaitiolo-

velvollisuusohjeita. 

noudattaa vaitiolo-

velvollisuusohjeita. 

noudattaa vai-

tiolovelvollisuus-

ohjeita. 

noudattaa vaitiolo-

velvollisuusohjeita. 
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Ammattitaidon osoittamistavat 

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja osoittaa osaamisensa ammattiosaamisen näytössä tai 

tutkintotilaisuudessa toimimalla ruokaravintolassa, henkilöstöravintolassa tai suurkeittiön 

edustusruoanvalmistuksessa yhteistyössä toimipaikan muiden työntekijöiden kanssa. Hän 

esivalmistaa, valmistaa ja laittaa esille annosruokia, suunnittelee ja aikatauluttaa työtehtävänsä, 

noudattaa omavalvontasuunnitelmaa sekä huolehtii asiakas- ja työtilojen siisteydestä ja 

viihtyisyydestä.  

Työtä tehdään siinä laajuudessa, että osoitettava osaaminen vastaa kattavasti tutkinnon 

perusteissa määrättyjä ammattitaitovaatimuksia, arvioinnin kohteita ja kriteereitä. 

Ammattiosaamisen näyttöä tai tutkintotilaisuutta voidaan jatkaa toisessa 

työpaikassa/työkohteessa tai ammatillisessa peruskoulutuksessa koulutuksen järjestäjän 

osoittamassa muussa paikassa niin, että osaamisen osoittamisen kattavuus varmistuu.  

Siltä osin kuin tutkinnon osassa vaadittavaa osaamista ei voida työtä tekemällä ammattiosaamisen 

näytössä tai tutkintotilaisuudessa kattavasti osoittaa, sitä täydennetään muulla osaamisen 

arvioinnilla. 

Mukautetussa arvioinnissa huomioitavaa 

 
Tyydyttävä T1 M) 
 
- Työskentelee jatkuvasti ohjattuna, avustettuna ja työparin kanssa.  
- Tarvitsee yksilöllisesti suunnitellut työtehtävät. 
 
Hyvä H2 M) 
 
- Työskentelee yksilöllisesti suunnitelluissa työtehtävissä ohjattuna. 
- Työskentelee työryhmässä ohjattuna. 
- Tarvitsee tukea ja ohjausta uusissa työtehtävissä ja muuttuvissa tilanteissa. 
 

Kiitettävä K3 M) 
 
- Työskentelee tutuissa, toistuvissa työtehtävissä ohjauksen saatuaan. 
- Työskentelee työryhmässä ohjattuna 
- Tarvitsee tukea ja ohjausta uusissa työtehtävissä ja muuttuvissa tilanteissa 
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3.2 Valinnaiset tutkinnon osat 
Tähän jotakin johdantoa.. 

3.2.1 Kahvilapalvelut 

 

Ammattitaitovaatimukset 

 

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja  

• kunnostaa asiakas- ja työtiloja  

• valmistaa, valmistelee ja laittaa esille kahvilan tuotteita ja huolehtii niiden laadusta  

• käyttää ja puhdistaa kahvilan koneita ja laitteita 

• suosittelee, myy ja tarjoilee kahvilan ruoka- ja juomatuotteita  

• rekisteröi myyntiä ja laskuttaa asiakkaita  

• toimii asiakaspalvelussa 

• hyödyntää alakohtaista kielitaitoa asiakaspalvelussa 

• siistii ja järjestää asiakas- ja työtiloja 

• noudattaa omavalvontasuunnitelmaa  

• varmistaa asiakastyytyväisyyden.  
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Osaamisen arviointi 

ARVIOININ 
KOHDE 

MUKAUTETUT ARVIOINTIKRITEERIT ARVIOINTIKRITEERIT 

1. Työpro-

sessin hal-

linta  

Tyydyttävä T 1 M) Hyvä H 2 M) Kiitettävä K 3 M) Tyydyttävä T 1 Hyvä H 2 Kiitettävä K 3 

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja 

Työvuoron 

työ-tehtä-

vien suunnit-

telu 

tulee työvuoroon 

pukeutuneena teh-

tävän vaatimalla 

tavalla ja huolehtii 

ulkoisesta olemuk-

sestaan työparin 

avustuksella 

tulee työvuoroon 

pukeutuneena teh-

tävän vaatimalla 

tavalla ja huolehtii 

ulkoisesta olemuk-

sestaan ajoittain 

ohjattuna 

tulee työvuoroon 

pukeutuneena teh-

tävän vaatimalla ja 

huolehtii ulkoisesta 

olemuksestaan oh-

jeen mukaan 

tulee työvuoroon 

pukeutuneena teh-

tävän vaatimalla 

tavalla ja huolehtii 

ulkoisesta olemuk-

sestaan 

tulee työvuoroon 

pukeutuneena 

tehtävän vaati-

malla tavalla ja 

huolehtii ulkoi-

sesta olemukses-

taan 

tulee työvuoroon 

pukeutuneena teh-

tävän vaatimalla 

tavalla, ja ulkoinen 

olemus on huoli-

teltu 

noudattaa ohjat-

tuna työaikoja 

noudattaa ohjat-

tuna työaikoja 

noudattaa työ-

aikoja  

noudattaa työ-

aikoja ja sopii tar-

vittaessa poikkea-

mista 

noudattaa työ-

aikoja ja sopii tar-

vittaessa poik-

keamista 

noudattaa työ-

aikoja ja sopii tar-

vittaessa poikkea-

mista yrityksen tai 

toimipaikan toimin-

tatavan mukaisesti 

toimii työvuoronsa 

työtehtävissä työ-

parin avustajana 

toimii työvuoronsa 

työtehtävissä työ-

parin avustamana 

suunnittelee ja ai-

katauluttaa työvuo-

ronsa tehtäviä 

avustettuna 

suunnittelee ja ai-

katauluttaa työvuo-

ronsa työ-tehtäviä 

ohjeen mukaan 

suunnittelee ja 

aikatauluttaa työ-

vuoronsa työteh-

täviä 

suunnittelee ja ai-

katauluttaa työvuo-

ronsa työ-tehtäviä 
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itsenäisesti ja tar-

koituksenmukai-

sesti 

Asiakas- ja 

työtilojen 

kunnostami-

nen 

tekee yksilöllisesti 

sovittuja työtehtä-

viä kahvilan asia-

kas- ja työtiloissa 

tekee yksilöllisesti 

sovittuja työtehtä-

viä kahvilan asia-

kas- ja työtiloissa 

kunnostaa ohjat-

tuna toisen apuna 

kahvilan asiakas- ja 

työtiloja sovitulla 

tavalla 

kunnostaa toisen 

apuna kahvilan 

asiakas- ja työtiloja 

kunnostaa oh-

jeen mukaan kah-

vilan asiakas- ja 

työtiloja toimin-

tojen mukaan 

kunnostaa omatoi-

misesti kahvilan 

asiakas- ja työtiloja 

tilanteiden mukai-

sesti 

Kahvilatuot-

teiden val-

mistus ja asi-

akkaiden 

palvelemi-

nen 

valmistaa, valmis-

telee ja laittaa 

esille kahvilan tuot-

teita työparin avus-

tajana 

valmistaa, valmis-

telee ja laittaa 

esille kahvilan tuot-

teita työparin avus-

tamana 

valmistaa, valmis-

telee ja laittaa 

esille kahvilan tuot-

teita jatkuvasti oh-

jattuna 

valmistaa, valmis-

telee ja laittaa 

esille kahvilan tuot-

teita ohjeiden mu-

kaisesti 

valmistaa, valmis-

telee ja laittaa 

esille kahvilan 

tuotteita omatoi-

misesti 

valmistaa, valmis-

telee ja laittaa 

esille kahvilan tuot-

teita liikeidean mu-

kaisesti itsenäisesti 

käyttäytyy kohteli-

aasti palvelutilan-

teessa 

huomioi jatkuvasti 

ohjattuna asiakkai-

den saapumisen, 

käyttäytyy kohteli-

aasti palvelutilan-

teessa  

huomioi ohjattuna 

asiakkaiden saapu-

misen, käyttäytyy 

kohteliaasti ja us-

kaltaa kommuni-

koida heidän kans-

saan palvelutilan-

teessa  

huomioi asiakkai-

den saapumisen, 

käyttäytyy kohteli-

aasti ja uskaltaa 

kommunikoida hei-

dän kanssaan pal-

velutilanteessa 

huomioi asiakkai-

den saapumisen, 

käyttäytyy kohte-

liaasti ja kommu-

nikoi heidän 

kanssaan palvelu-

henkisesti 

huomioi asiakkai-

den saapumisen, 

palvelee heitä vii-

pymättä ja huoleh-

tii heidän viihtyi-

syydestään koko 

palveluprosessin 

ajan 

ei osallistu myynti-

tilanteisiin 

myy kahvilan tuot-

teita työparin avus-

tajana 

myy kahvilan tuot-

teita ohjattuna 

suosittelee ja myy 

kahvilan tuotteita 

suosittelee ja 

myy kahvilan 

suosittelee ja myy 

kahvilan tuotteita 
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tuotteita omatoi-

misesti 

ja pyrkii lisäämään 

myyntiä 

kiittää asiakkaita 

ohjattuna 

kiittää asiakkaita  kiittää asiakkaita ja 

ottaa vastaan asi-

akkaan antamaa 

palautetta palve-

luista tai tuotteista 

 

kiittää asiakkaita ja 

hankkii asiakkailta 

palautetta palve-

luista tai tuotteista 

kiittää asiakkaita 

ja hankkii asiak-

kailta palautetta 

palveluista tai 

tuotteista sekä 

välittää palaut-

teen esimiehille 

kiittää asiakkaita ja 

varmistaa omatoi-

misesti asiakkaiden 

tyytyväisyyden pal-

veluihin ja tuottei-

siin sekä välittää 

palautteen esimie-

hille 

Työvuoron 

vaihtoon liit-

tyvien tehtä-

vien tekemi-

nen 

ei tiedota asiakas- 

ja myyntitilan-

teista. 

tiedottaa ohjattuna 

ennalta sovituista 

asiakas- ja myynti-

tilanteista vuoroon 

tulevalle työnteki-

jälle. 

tiedottaa ennalta 

sovituista asiakas- 

ja myyntitilanteista 

vuoroon tulevalle 

työntekijälle. 

tiedottaa ohjattuna 

asiakas- ja myynti-

tilanteet vuoroon 

tulevalle työnteki-

jälle. 

tiedottaa asiakas- 

ja myyntitilanteet 

vuoroon tulevalle 

työntekijälle kah-

vilan toimintata-

van mukaisesti. 

tiedottaa asiakas- 

ja myyntitilanteet 

vuoroon tulevalle 

työntekijälle kahvi-

lan toimintatavan 

mukaisesti. 

 

ARVIOININ 
KOHDE 

MUKAUTETUT ARVIOINTIKRITEERIT ARVIOINTIKRITEERIT 

2. Työmene-

telmien, -vä-

lineiden ja 

materiaalin 

hallinta 

Tyydyttävä TM) Hyvä H2 M) Kiitettävä K3 M) Tyydyttävä T1 Hyvä H2 Kiitettävä K3 

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja 
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Kahvilatuot-

teiden val-

mistus ja 

esille laitta-

minen 

valmistaa työparin 

avustajana joitakin 

kahvilan tuotteita 

toimipaikan ko-

neita ja laitteita 

käyttäen 

valmistaa työparin 

avustamana kahvi-

lan tuotteita toimi-

paikan koneita ja 

laitteita käyttäen 

valmistaa ohjat-

tuna kahvilan tuot-

teita toimipaikan 

koneita ja laitteita 

käyttäen 

valmistaa kahvilan 

tuotteita toimipai-

kan koneita ja lait-

teita käyttäen 

valmistaa kahvi-

lan tuotteita toi-

mipaikan koneita 

ja laitteita käyt-

täen 

valmistaa itsenäi-

sesti kahvilan tuot-

teita ohjeen mu-

kaan toimipaikan 

ko0neita ja laitteita 

käyttäen 

valmistaa tai val-

mistelee työparin 

avustajana yksiölli-

sesti sovittuja kah-

vilan ruokia ja juo-

mia 

valmistaa tai val-

mistelee työparin 

avustamana yksiöl-

lisesti sovittuja 

kahvilan ruokia ja 

juomia 

valmistaa tai val-

mistelee ohjattuna 

yksiöllisesti sovit-

tuja kahvilan ruokia 

ja juomia  

valmistaa tai val-

mistelee kahvilan 

ruokia ja juomia eri 

jalostusasteella 

olevista raaka-ai-

neista toisen apuna 

valmistaa tai val-

mistelee kahvilan 

ruokia ja juomia 

eri jalostusas-

teella olevista 

raaka-aineista 

ohjeen mukaan 

valmistaa tai val-

mistelee kahvilan 

ruokia ja juomia eri 

jalostusasteella 

olevista raaka-ai-

neista oma-toimi-

sesti 

varustaa työparin 

avustajana vitriinin 

tai palvelulinjaston  

varustaa työparin 

avustamana vitrii-

nin tai palvelulin-

jaston  

varustaa ohjattuna 

vitriinin tai palvelu-

linjaston  

varustaa vitriinin 

tai palvelulinjaston 

varustaa vitriinin 

tai palvelulinjas-

ton 

varustaa itsenäi-

sesti vitriinin tai 

palvelulinjaston 

pitää työparin 

avustajana huolta 

myytävien tuottei-

den riittävyydestä 

ja laadusta 

pitää työparin 

avustamana huolta 

myytävien tuottei-

den riittävyydestä 

ja laadusta 

pitää ohjattuna 

huolta myytävien 

tuotteiden riittä-

vyydestä ja laa-

dusta 

pitää huolta myytä-

vien tuotteiden riit-

tävyydestä 

pitää ohjeiden 

mukaan huolta 

myytävien tuot-

teiden riittävyy-

destä ja laadusta 

pitää omatoimi-

sesti huolta myytä-

vien tuotteiden riit-

tävyydestä ja laa-

dusta 
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Kassajärjes-

telmän ja 

kahvilalait-

teiden 

käyttö 

ei osallistu myynti-

tilanteisiin 

tietää, että myynti-

tilanteissa käyte-

tään kassaa tai kas-

sajärjestelmiä ja 

osaa pyytää ao. 

henkilön paikalle 

käyttää tutussa 

työtilanteessa toi-

mipaikan kassaa tai 

kassajärjestelmää 

työparin kanssa 

käyttää ohjattuna 

toimipaikan kassaa 

tai kassajärjestel-

mää ja vastaanot-

taa ja käsittelee ta-

vallisimpia maksu-

välineitä turvalli-

sesti 

käyttää sujuvasti 

toimipaikan kas-

saa tai kassajär-

jestelmää ja vas-

taanottaa ja kä-

sittelee tavalli-

simpia maksuväli-

neitä turvallisesti 

hallitsee kassatyös-

kentelyn eri toimin-

not myös kiireessä 

ja käsittelee eri 

maksuvälineitä it-

senäisesti sekä toi-

mii kassatyössä 

vastuullisesti 

ei täytä automaat-

teja 

täyttää tarvittaessa 

automaatteja työ-

parin avustajana 

täyttää tarvittaessa 

automaatteja oh-

jattuna 

täyttää tarvittaessa 

au-tomaatteja oh-

jeen mukaan 

täyttää tarvitta-

essa automaat-

teja 

täyttää tarvittaessa 

au-tomaatteja osaa 

ennakoida tarpeen 

puhdistaa työparin 

avustajana toimi-

paikan koneita tai 

laitteita  

puhdistaa työparin 

avustamana toimi-

paikan koneita tai 

laitteita  

puhdistaa ohjat-

tuna toimipaikan 

koneita tai laitteita  

puhdistaa toimipai-

kan koneita tai lait-

teita. 

puhdistaa toimi-

paikan koneet tai 

laitteet omatoi-

misesti. 

huolehtii toimipai-

kan koneiden tai 

laitteiden puhtau-

desta omatoimi-

sesti ja puhdistaa 

ne tarpeen mu-

kaan. 

 

ARVIOININ 
KOHDE 

MUKAUTETUT ARVIOINTIKRITEERIT ARVIOINTIKRITEERIT 

Tyydyttävä T1 M) Hyvä H2 M) Kiitettävä K3 M) Tyydyttävä T1 Hyvä H2 Kiitettävä K3 
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3. Työn pe-

rustana ole-

van tiedon 

hallinta 

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja 

Tuotetunte-

muksen hyö-

dyntäminen 

tietää toimipaikan 

myydyimmät tuot-

teet 

esittelee työparin 

avustamana toimi-

paikan myydyim-

mät tuotteet 

esittelee ohjattuna 

toimipaikan myy-

dyimpien tuottei-

den pääraaka-ai-

neet ja hinnat sekä 

osaa pyytää henki-

lökuntaa paikalle 

kertomaan erityis-

ruokavaliota (lak-

toositon, maidoton 

ja keliakia) noudat-

taville asiakkaille 

soveltuvia tuotteita 

esittelee toimipai-

kan myydyimpien 

tuotteiden pää-

raaka-aineet ja hin-

nat sekä kertoo 

opastettuna erityis-

ruokavaliota (lak-

toositon, maidoton 

ja keliakia) noudat-

taville asiakkaille 

soveltuvia tuotteita 

esittelee toimi-

paikan tuotteiden 

pääraaka-aineet 

ja hinnat sekä so-

veltuvuuden ta-

vallisimpia erityis-

ruokavalioita 

noudattaville asi-

akkaille 

esittelee moni-

puolisesti toimi-

paikan tuotteiden 

pääraaka-aineet ja 

hinnat sekä sovel-

tuvuuden tavalli-

simpia erityisruo-

kavalioita noudat-

taville asiakkaille 

Juomatuot-

teiden val-

mistus, 

käyttö ja tar-

joilutapa 

ei valmista juomia 

asiakkaiden tilaus-

ten mukaan 

pystyy valmista-

maan työparin 

avustamana yksilöl-

lisesti sovittuja juo-

mia asiakkaiden ti-

lausten mukaan 

pystyy valmista-

maan työparin 

avustamana erilai-

sia juomia asiakkai-

den tilausten mu-

kaan 

on perehtynyt oh-

jattuna erilaisten 

juomien valmistuk-

seen, käyttö- ja tar-

joilutapoihin siten, 

että pystyy valmis-

on perehtynyt 

ohjeiden mukaan 

erilaisten juomien 

valmistukseen, 

käyttö- ja tarjoilu-

tapoihin siten, 

että pystyy val-

mistamaan niitä 

on perehtynyt 

omatoimisesti eri-

laisten juomien 

valmistukseen, 

käyttö- ja tarjoilu-

tapoihin siten, 

että pystyy val-

mistamaan niitä 
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tamaan niitä asiak-

kaiden tilausten 

mukaan 

asiakkaiden ti-

lausten mukaan 

asiakkaiden tilaus-

ten mukaan 

Tuotteiden 

hinnoittele-

minen 

merkitsee työparin 

avustajana tuot-

teen myyntihinnan 

merkitsee työparin 

avustamana tuot-

teen myyntihinnan 

merkitsee ohjat-

tuna tuotteen 

myyntihinnan 

merkitsee ohjeen 

mukaan tuotteen 

myyntihinnan 

etsii hinnoittelu-

kansioista tuot-

teen oikean 

myyntihinnan ja 

merkitsee sen oh-

jeen mukaan 

etsii hinnoittelu-

kansioista tuot-

teen oikean myyn-

tihinnan ja merkit-

see sen itsenäi-

sesti 

Alakohtainen 

kielitaidon 

hallinta suo-

menkielisillä 

ei osallistu palvelu-

tilanteisiin 

 

palvelee ohjattuna 

asiakkaita suomen 

kielellä 

pyytää paikalle työ-

parin 

palvelee asiakkaita 

suomen kielellä 

pyytää paikalle työ-

parin 

palvelee asiakkaita 

suomen kielellä ja 

selviytyy auttavasti 

palvelutilanteesta 

ruotsin kielellä ja 

yhdellä vieraalla 

kielellä 

palvelee asiak-

kaita suomen kie-

lellä ja hoitaa pal-

velutilanteen 

joustavasti ruot-

sin kielellä ja yh-

dellä vieraalla kie-

lellä 

palvelee asiak-

kaita suomen kie-

lellä ja hoitaa pal-

velutilanteen jous-

tavasti ruotsin kie-

lellä ja yhdellä vie-

raalla kielellä 

Alakohtainen 

kielitaidon 

hallinta ruot-

sinkielisillä 

ei osallistu palvelu-

tilanteisiin 

 

palvelee ohjattuna 

asiakkaita ruotsin 

kielellä 

pyytää paikalle työ-

parin 

palvelee ohjattuna 

asiakkaita ruotsin 

kielellä 

pyytää paikalle työ-

parin 

palvelee asiakkaita 

ruotsin kielellä, hoi-

taa palvelutilan-

teen suomen kie-

lellä ja selviytyy 

auttavasti palveluti-

lanteesta yhdellä 

vieraalla kielellä 

palvelee asiak-

kaita ruotsin kie-

lellä, hoitaa pal-

velutilanteen 

joustavasti suo-

men kielellä ja 

palvelee asiak-

kaita ruotsin ja 

suomen kielellä ja 

hoitaa palveluti-

lanteen jousta-

vasti yhdellä vie-

raalla kielellä 
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hoitaa palveluti-

lanteen yhdellä 

vieraalla kielellä 

Alakohtainen 

kielitaidon 

hallinta 

muunkieli-

sillä 

ei osallistu palvelu-

tilanteisiin 

 

palvelee ohjattuna 

asiakkaita äidinkie-

lellä 

pyytää paikalle työ-

parin 

palvelee ohjattuna 

asiakkaita äidinkie-

lellä 

pyytää paikalle työ-

parin 

hoitaa palvelutilan-

teen suomen tai 

ruotsin kielellä sekä 

selviytyy auttavasti 

palvelutilanteessa 

yhdellä muulla kie-

lellä 

hoitaa palveluti-

lanteen suomen 

tai ruotsin kielellä 

sekä yhdellä vie-

raalla kielellä ja 

selviytyy autta-

vasti toisella koti-

maisella kielellä 

palvelee asiak-

kaita suomen tai 

ruotsin kielellä, 

hoitaa palveluti-

lanteen jousta-

vasti toisella koti-

maisella kielellä ja 

yhdellä vieraalla 

kielellä 

Alakohtainen 

kielitaidon 

hallinta vie-

raskielisessä 

koulutuk-

sessa 

ei osallistu palvelu-

tilanteisiin 

palvelee ohjattuna 

asiakkaita koulutus-

kielellä 

pyytää paikalle työ-

parin 

palvelee ohjattuna 

asiakkaita koulutus-

kielellä 

pyytää paikalle työ-

parin 

hoitaa palvelutilan-

teen koulutuskielen 

lisäksi suomen tai 

ruotsin kielellä sekä 

auttaa palvelutilan-

teessa asiakkaan 

eteenpäin yhdellä 

muulla kielellä. 

hoitaa palveluti-

lanteen koulutus-

kielen lisäksi suo-

men tai ruotsin 

kielellä sekä yh-

dellä muulla kie-

lellä. 

palvelee asiak-

kaita koulutuskie-

len lisäksi suomen 

tai ruotsin kielellä 

sekä hoitaa palve-

lutilanteen jousta-

vasti yhdellä 

muulla kielellä. 

 

ARVIOININ 
KOHDE 

MUKAUTETUT ARVIOINTIKRITEERIT ARVIOINTIKRITEERIT 

Tyydyttävä T1 M) Hyvä H2 M) Kiitettävä K3 M) Tyydyttävä T1 Hyvä H2 Kiitettävä K3 
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4. Elinikäisen 

oppimisen 

avaintaidot 

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja 

Oppiminen 

ja ongelman-

ratkaisu 

ei suunnittele työ-

tään 

suunnittelee työ-

tään työparin avus-

tamana usein har-

joitelluissa tutuissa 

työtilanteissa 

suunnittelee työ-

tään ohjattuna  

suunnittelee työ-

tään, mutta uusissa 

tilanteissa tarvitsee 

ohjausta 

suunnittelee 

oman työnsä, ja 

pystyy uusissa ti-

lanteissa toimi-

maan annetun 

ohjeen mukaan 

suunnittelee itse-

näisesti vastuullaan 

olevia tehtäviä ja 

pystyy uusissa ti-

lanteissa toimi-

maan joustavasti 

Vuorovaiku-

tus ja yhteis-

työ 

toimii työparin 

avustajana tutun 

työryhmän jäse-

nenä yksilöllisesti 

sovituissa työtehtä-

vissä 

toimii työparin 

avustamana tutun 

työryhmän jäse-

nenä kahvilan teh-

tävissä 

toimii ohjattuna 

työryhmän jäse-

nenä kahvilan teh-

tävissä 

toimii työryhmän 

jäsenenä kahvilan 

tehtävissä 

toimii työryhmän 

jäsenenä kahvilan 

tehtävissä 

toimii aktiivisesti ja 

positiivisesti työ-

ryhmän jäsenenä 

kahvilan tehtävissä 

Terveys, tur-

vallisuus ja 

toimintakyky 

noudattaa ohjat-

tuna omavalvon-

nan ohjeita ja te-

kee työparin avus-

tamana omaval-

vonnan toimenpi-

teitä 

noudattaa ohjat-

tuna omavalvon-

nan ohjeita ja te-

kee työparin avus-

tamana omaval-

vonnan toimenpi-

teitä 

noudattaa ohjat-

tuna omavalvonta-

suunnitelmaa  

noudattaa omaval-

vontasuunnitelmaa 

noudattaa oma-

valvontasuunni-

telmaa 

noudattaa omaval-

vontasuunnitelmaa 

työskentelee ohjat-

tuna ergonomisesti 

työskentelee ohjat-

tuna ergonomisesti 

työskentelee ohjat-

tuna ergonomisesti 

työskentelee er-

gonomisesti 

työskentelee er-

gonomisesti 

työskentelee er-

gonomisesti 
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noudattaa jatku-

vasti ohjattuna yri-

tyksen tai toimipai-

kan turvallisuusoh-

jeita ja määräyksiä 

eikä aiheuta vaaraa 

itselleen tai muille 

noudattaa jatku-

vasti ohjattuna yri-

tyksen tai toimipai-

kan turvallisuusoh-

jeita ja määräyksiä 

eikä aiheuta vaaraa 

itselleen tai muille 

noudattaa ohjat-

tuna yrityksen tai 

toimipaikan turval-

lisuusohjeita ja 

määräyksiä eikä ai-

heuta vaaraa itsel-

leen tai muille 

noudattaa yrityk-

sen tai toimipaikan 

turvallisuusohjeita 

ja määräyksiä eikä 

aiheuta vaaraa it-

selleen tai muille 

noudattaa yrityk-

sen tai toimipai-

kan turvallisuus-

ohjeita ja mää-

räyksiä ja ottaa 

työssään huomi-

oon työyhteisön 

jäsenten, itsensä 

ja asiakkaiden 

turvallisuuden 

noudattaa yrityk-

sen tai toimipaikan 

turvallisuusohjeita 

ja määräyksiä ja ot-

taa työssään huo-

mioon työyhteisön 

jäsenten, itsensä ja 

asiakkaiden turval-

lisuuden 

tunnistaa ja tiedot-

taa havaitsemis-

taan vaaroista ja 

riskeistä 

Ammat-

tietiikka 

noudattaa jatku-

vasti ohjattuna työ-

ehtosopimuksen 

mukaisia ja muita 

yhteisesti sovittuja 

ohjeita ja sääntöjä  

noudattaa jatku-

vasti ohjattuna työ-

ehtosopimuksen 

mukaisia ja muita 

yhteisesti sovittuja 

ohjeita ja sääntöjä  

noudattaa ohjat-

tuna työehtosopi-

muksen mukaisia ja 

muita yhteisesti so-

vittuja ohjeita ja 

sääntöjä  

noudattaa työehto-

sopimuksen mukai-

sia ja muita yhtei-

sesti sovittuja oh-

jeita ja sääntöjä 

noudattaa työeh-

tosopimuksen 

mukaisia ja muita 

yhteisesti sovit-

tuja ohjeita ja 

sääntöjä sekä si-

toutuu toimipai-

kan toimintaan 

noudattaa työehto-

sopimuksen mukai-

sia ja muita yhtei-

sesti sovittuja oh-

jeita ja sääntöjä 

sekä sitoutuu toi-

mipaikan toimin-

taan 

toimii jatkuvasti 

ohjattuna hyvien 

käyttäytymistapo-

jen mukaisesti 

toimii jatkuvasti 

ohjattuna hyvien 

käyttäytymistapo-

jen mukaisesti 

toimii ohjattuna 

hyvien käyttäyty-

mistapojen mukai-

sesti 

käyttäytyy hyvien 

käyt-täytymistapo-

jen mukaisesti 

käyttäytyy hyvien 

käyttäytymista-

pojen mukaisesti 

käyttäytyy hyvien 

käyt-täytymistapo-

jen ja tilanteen 
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vaatimusten mu-

kaisesti 

noudattaa ohjat-

tuna vaitiolovelvol-

lisuusohjeita 

noudattaa ohjat-

tuna vaitiolovelvol-

lisuusohjeita 

noudattaa ohjat-

tuna vaitiolovelvol-

lisuusohjeita 

noudattaa vaitiolo-

velvollisuusohjeita. 

noudattaa vai-

tiolovelvollisuus-

ohjeita. 

noudattaa vaitiolo-

velvollisuusohjeita. 
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Ammattitaidon osoittamistavat 

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja osoittaa osaamisensa ammattiosaamisen näytössä tai tutkintoti-

laisuudessa toimimalla kahvilan työtehtävissä yhteistyössä muiden työntekijöiden kanssa. Hän 

kunnostaa asiakas- ja työtiloja, valmistaa tai valmistelee tuotteita tai palveluita, rekisteröi myyntiä 

sekä huolehtii asiakas- ja työtilojen siisteydestä ja viihtyisyydestä. Opiskelija tai tutkinnon suorit-

taja osoittaa kielitaustan mukaisesti alakohtaisen kielitaitonsa asiakaspalvelutilanteessa yhden 

edellä olevassa taulukossa kuvatun arvioinnin kohteen mukaisesti.  

Työtä tehdään siinä laajuudessa, että osoitettava osaaminen vastaa kattavasti tutkinnon perus-

teissa määrättyjä ammattitaitovaatimuksia, arvioinnin kohteita ja kriteereitä. 

Ammattiosaamisen näyttöä tai tutkintotilaisuutta voidaan jatkaa toisessa työpaikassa/työkoh-

teessa tai ammatillisessa peruskoulutuksessa koulutuksen järjestäjän osoittamassa muussa pai-

kassa niin, että osaamisen osoittamisen kattavuus varmistuu.  

Siltä osin kuin tutkinnon osassa vaadittavaa osaamista ei voida työtä tekemällä ammattiosaamisen 

näytössä tai tutkintotilaisuudessa kattavasti osoittaa, sitä täydennetään muulla osaamisen arvioin-

nilla 

Mukautetussa arvioinnissa huomioitavaa 

 
Tyydyttävä T1 M) 
 
- Työskentelee jatkuvasti ohjattuna, avustettuna ja työparin kanssa.  
- Tarvitsee yksilöllisesti suunnitellut työtehtävät. 
 
Hyvä H2 M) 
 
- Työskentelee yksilöllisesti suunnitelluissa työtehtävissä ohjattuna. 
- Työskentelee työryhmässä ohjattuna. 
- Tarvitsee tukea ja ohjausta uusissa työtehtävissä ja muuttuvissa tilanteissa. 
 

Kiitettävä K3 M) 
 
- Työskentelee tutuissa, toistuvissa työtehtävissä ohjauksen saatuaan. 
- Työskentelee työryhmässä ohjattuna 
- Tarvitsee tukea ja ohjausta uusissa työtehtävissä ja muuttuvissa tilanteissa 
 

.
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3.2.2 Palvelu- ja jakelukeittiön toiminnot 

 

Ammattitaitovaatimukset 

 

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja 

• tekee tilauksia tuotantokeittiöön 

• vastaanottaa ruoka-aineita, ruokia ja tarvikkeita 

• kuumentaa tai valmistaa tarvittaessa ruokia tai lisäkkeitä  

• neuvoo ja ohjaa tarvittaessa asiakkaiden ravitsemuskäyttäytymistä ja tapakult-

tuuria  

• laittaa ruoat esille  

• toimii asiakaspalvelussa 

• siistii ja järjestää toimintaympäristön  

• tekee astiahuollon tehtävät 

• noudattaa omavalvontasuunnitelmaa 

• varmistaa asiakastyytyväisyyden
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Osaamisen arviointi 

ARVIOININ 
KOHDE 

MUKAUTETUT ARVIOINTIKRITEERIT ARVIOINTIKRITEERIT 

1. Työpro-

sessin hal-

linta  

Tyydyttävä TM) Hyvä H2 M) Kiitettävä K3 M) Tyydyttävä T1 Hyvä H2 Kiitettävä K3 

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja 

Työvuoron 

työtehtävien 

suunnittelu 

tulee työvuoroon 
pukeutuneena teh-
tävän vaatimalla 
tavalla ja huolehtii 
ulkoisesta olemuk-
sestaan työparin 
avustuksella 

tulee työvuoroon 
pukeutuneena teh-
tävän vaatimalla 
tavalla ja huolehtii 
ulkoisesta olemuk-
sestaan ajoittain 
ohjattuna 

tulee työvuoroon 
pukeutuneena teh-
tävän vaatimalla 
tavalla ja huolehtii 
ulkoisesta olemuk-
sestaan ohjeen 
mukaan 

tulee työvuoroon 
pukeutuneena teh-
tävän vaatimalla 
tavalla ja huolehtii 
ulkoisesta olemuk-
sestaan 

tulee työvuoroon 
pukeutuneena 
tehtävän vaati-
malla tavalla ja 
huolehtii ulkoi-
sesta olemukses-
taan 

tulee työvuoroon 
pukeutuneena teh-
tävän vaatimalla ta-
valla ja huolehtii ul-
koisesta olemuk-
sestaan 

noudattaa ohjat-
tuna työaikoja  

noudattaa ohjat-
tuna työaikoja 

noudattaa työ-
aikoja 

noudattaa työ-
aikoja ja sopii tar-
vittaessa poikkea-
mista 

noudattaa työ-
aikoja ja sopii tar-
vittaessa poik-
keamista 

noudattaa työ-
aikoja ja sopii tar-
vittaessa poikkea-
mista yrityksen tai 
toimipaikan toimin-
tatavan mukaisesti 

toimii työvuoronsa 
työtehtävissä työ-
parinsa avustajana 

toimii työvuoronsa 
työtehtävissä työ-
parin avustamana 

suunnittelee ja ai-
katauluttaa työ-
vuoronsa työtehtä-
viä työparin avus-
tamana 

suunnittelee ja ai-
katauluttaa työ-
vuoronsa työtehtä-
viä ohjeen mukaan 

suunnittelee ja 
aikatauluttaa työ-
vuoronsa työteh-
täviä 

suunnittelee ja ai-
katauluttaa työvuo-
ronsa työtehtäviä 
omatoimisesti 

Asiakas- ja 

työtilojen 

tekee yksilöllisesti 

sovittuja työtehtä-

viä tiloissa 

kunnostaa ohjat-

tuna toisen apuna 

kunnostaa toisen 

apuna tilat sovi-

tulla tavalla 

kunnostaa tilat oh-

jeen mukaan 

kunnostaa tilat 

omatoimisesti 

kunnostaa tilat asi-

akkaiden tarpeet 
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kunnostami-

nen 

tilat sovitulla ta-

valla 

huomioiden oma-

toimisesti 

järjestää työparin 

avustajana tuotteet 

ja välineet niille 

kuuluville paikoille 

järjestää avustet-

tuna tuotteet ja vä-

lineet niille kuulu-

ville paikoille 

järjestää ohjattuna 

mukaan tuotteet ja 

välineet niille kuu-

luville paikoille 

järjestää tuotteet 

ja välineet niille 

kuuluville paikoille 

järjestää tuotteet 

ja välineet niille 

kuuluville pai-

koille asianmu-

kaisesti 

järjestää tuotteet ja 

välineet niille kuu-

luville paikoille asi-

anmukaisesti ja 

huolehtii niiden riit-

tävyydestä 

ei tee ruokatilausta ei tee ruokatilausta tekee ruokatilauk-

sen ohjattuna 

tekee ruokatilauk-

sen ohjeen mukaan 

tekee ruokati-

lauksen omatoi-

misesti 

tekee ruokatilauk-

sen omatoimisesti 

ja asiakastilanteen 

mukaisesti 

Ruokapalve-

lun hoitami-

nen 

vastaanottaa kulje-

tut ruoat työparin 

avustajana 

vastaanottaa avus-

tettuna kuljetut 

ruoat  

vastaanottaa ohjat-

tuna kuljetetut 

ruoat ja tarvikkeet 

ja tarkistaa niiden 

lämpötilat työparin 

avustamana 

vastaanottaa kulje-

tetut ruoat ja tar-

vikkeet ja tarkistaa 

niiden lämpötilat 

ohjattuna 

vastaanottaa kul-

jetetut ruoat ja 

tarvikkeet ja tar-

kistaa niiden läm-

pötilat ohjeen 

mukaan 

vastaanottaa kulje-

tetut ruoat ja tar-

vikkeet ja tarkistaa 

niiden lämpötilat 

omatoimisesti 

kuumentaa ruokia 

tarvittaessa työpa-

rin avustajana 

kuumentaa avus-

tettuna ruokia tar-

vittaessa  

kuumentaa ohjat-

tuna ruokia tarvit-

taessa  

kuumentaa ruokia 

tarvittaessa 

kuumentaa tai 

kypsentää ohjei-

den mukaan ruo-

kia tarvittaessa 

kuumentaa tai kyp-

sentää ruokia tar-

vittaessa 
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laittaa työparin 

avustajana tarjolle 

tai jakaa työparin 

avustajana tarvitta-

essa ruoat jakelu-

pisteessä  

laittaa avustettuna 

tarjolle tai jakaa 

avustettuna tarvit-

taessa ruoat jakelu-

pisteessä  

laittaa ohjattuna 

tarjolle tai jakaa 

ohjattuna tarvitta-

essa ruoat jakelu-

pisteessä  

laittaa tarjolle tai 

jakaa tarvittaessa 

ruoat jakelupis-

teessä 

laittaa tarjolle tai 

jakaa tarvittaessa 

ruoat jakelupis-

teessä saamiensa 

ohjeiden mukaan 

laittaa ruoat tarjolle 

tai  jakaa tarvitta-

essa ruoat jakelu-

pisteessä omatoi-

misesti 

ei varmista ruoan 

ulko-näköä ja laa-

tua. 

ei varmista ruoan 

ulko-näköä ja laa-

tua. 

varmistaa ruoan 

ulko-näön ja laa-

dun ohjattuna 

varmistaa ruoan 

ulko-näön ja laa-

dun 

varmistaa ruoan 

ulko-näön ja laa-

dun 

varmistaa ruoan ul-

konäön ja laadun 

Asiakaspal-

velussa toi-

miminen 

ei osallistu palvelu-

tilanteeseen  

käyttäytyy jatku-

vasti ohjattuna työ-

parin kanssa kohte-

liaasti palvelutilan-

teissa 

käyttäytyy ohjat-

tuna kohteliaasti a 

palvelutilanteessa 

käyttäytyy kohteli-

aasti ja kommuni-

koi asiakkaiden 

kanssa palvelutilan-

teessa 

käyttäytyy kohte-

liaasti ja kommu-

nikoi asiakkaiden 

kanssa palvelu-

henkisesti 

käyttäytyy kohteli-

aasti ja toimii aktii-

visena asiakaspal-

velijana 

ei esittele tuottei-

den sopivuutta  eri-

tyisruokavalioihin 

ei esittele tuottei-

den sopivuutta  eri-

tyisruokavalioihin 

ei esittele tuottei-

den sopivuutta  eri-

tyisruokavalioihin 

esittelee ohjeistet-

tuna tuotteiden so-

pivuuden tavalli-

simpiin erityisruo-

kavalioihin 

esittelee tuottei-

den sopivuuden 

tavallisimpiin eri-

tyisruokavalioihin 

esittelee tuotteiden 

sopivuuden tavalli-

simpiin erityisruo-

kavalioihin 

ei hanki palautetta ei hanki palautetta hankkii ohjattuna 

asiakkailta pa-

lautetta palveluista 

tai tuotteista 

hankkii ohjeen mu-

kaan asiakkailta pa-

lautetta palveluista 

tai tuotteista 

hankkii asiak-

kailta palautetta 

palveluista tai 

tuotteista sekä 

varmistaa asiakkai-

den tyytyväisyyden 

palveluihin ja tuot-

teisiin sekä välittää 
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välittää palaut-

teen esimiehille 

palautteen esimie-

hille 

Työympäris-

tön siistey-

destä ja jär-

jestyksestä 

huolehtimi-

nen   

siistii ja järjestää 

työparin avusta-

jana työympäristön 

sekä hoitaa työpa-

rin avustajana  as-

tiahuollon tehtä-

vät. 

siistii ja järjestää 

avustettuna työym-

päristön sekä hoi-

taa avustettuna as-

tiahuollon tehtä-

vät. 

siistii ja järjestää 

ohjattuna työym-

päristön sekä hoi-

taa ohjattuna as-

tiahuollon tehtä-

vät. 

siistii ja järjestää 

työympäristön sekä 

hoitaa astiahuollon 

tehtävät ohjeen 

mukaan. 

siistii ja järjestää 

työympäristön 

sekä hoitaa as-

tiahuollon tehtä-

vät omatoimi-

sesti ja vastuulli-

sesti. 

siistii ja järjestää 

työympäristön sekä 

hoitaa astiahuollon 

tehtävät omatoimi-

sesti ja vastuulli-

sesti. 

 

ARVIOININ 

KOHDE 

MUKAUTETUT ARVIOINTIKRITEERIT ARVIOINTIKRITEERIT 

2. Työmene-

telmien, -vä-

lineiden ja 

materiaalin 

hallinta 

Tyydyttävä TM) Hyvä H2 M) Kiitettävä K3 M) Tyydyttävä T1 Hyvä H2 Hyvä H2 

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja 

Ruoanval-

mistusmene-

telmien 

käyttö 

käsittelee ruoan-

valmistuksen 

raaka-aineita ja val-

mistaa tarvittaessa 

aamiais- tai välipa-

latuotteita, lisäk-

käsittelee avustet-

tunaruoanvalmis-

tuksen raaka-ai-

neita ja valmistaa 

tarvittaessa aa-

käsittelee ohjat-

tuna ruoanvalmis-

tuksen raaka-ai-

neita ja valmistaa 

tarvittaessa aa-

käsittelee ruoan-

valmistuksen 

raaka-aineita ja val-

mistaa tarvittaessa 

aamiais- tai välipa-

käsittelee ruoan-

valmistuksen 

raaka-aineita ja 

valmistaa tarvit-

taessa aamiais- 

käsittelee ruoan-

valmistuksen 

raaka-aineita ja val-

mistaa tarvittaessa 

aamiais- tai välipa-
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keitä tai leivonnai-

sia työparin avusta-

jana. 

miais- tai välipala-

tuotteita, lisäkkeitä 

tai leivonnaisia. 

miais- tai välipala-

tuotteita, lisäkkeitä 

tai leivonnaisia. 

latuotteita, lisäk-

keitä tai leivonnai-

sia ohjeen mukaan 

tai välipalatuot-

teita, lisäkkeitä 

tai leivonnaisia 

latuotteita, lisäk-

keitä tai leivonnai-

sia omatoimisesti 

Palvelukeit-

tiön konei-

den, laittei-

den ja väli-

neiden 

käyttö 

käyttää työparin 

avustajana palvelu-

keittiön keskeisim-

piä koneita, lait-

teita, työvälineitä 

ja jakelulaitteita ja 

puhdistaa ne käy-

tön jälkeen  

käyttää avustet-

tuna palvelukeit-

tiön keskeisimpiä 

koneita, laitteita, 

työvälineitä ja jake-

lulaitteita ja puh-

distaa ne käytön 

jälkeen  

käyttää ohjattuna 

palvelukeittiön kes-

keisimpiä koneita, 

laitteita, työväli-

neitä ja jakelulait-

teita ja puhdistaa 

ne käytön jälkeen  

käyttää palvelukeit-

tiön keskeisimpiä 

koneita, laitteita, 

työvälineitä ja jake-

lulaitteita ja puh-

distaa ne käytön 

jälkeen 

käyttää palvelu-

keittiön laitteita, 

työvälineitä ja ja-

kelulaitteita ja 

omatoimisesti 

puhdistaa ne käy-

tön jälkeen 

käyttää palvelukeit-

tiön laitteita, työvä-

lineitä ja jakelulait-

teita itsenäisesti ja 

puhdistaa ne käy-

tön jälkeen 

puhdistaa työparin 

avustajana kulje-

tusastiat.  

puhdistaa avustet-

tuna kuljetusastiat. 

puhdistaa kuljetus-

astiat ohjattuna  

puhdistaa kuljetus-

astiat ohjeiden mu-

kaan. 

puhdistaa kulje-

tusastiat omatoi-

misesti. 

puhdistaa kuljetus-

astiat omatoimi-

sesti ja vastuulli-

sesti. 

 

ARVIOININ 
KOHDE 

MUKAUTETUT ARVIOINTIKRITEERIT ARVIOINTIKRITEERIT 

3. Työn pe-

rustana ole-

van tiedon 

hallinta 

Tyydyttävä T1 M) Hyvä H2 M) Kiitettävä K3 M) Tyydyttävä T1 Hyvä H2 Kiitettävä K3 

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja 
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Toiminta-aja-

tuksen mu-

kainen työs-

kentely 

toimii työparin 

avustajana työpai-

kan toiminta-aja-

tuksen mukaisesti  

toimii työparin 

avustajana työpai-

kan toiminta-aja-

tuksen mukaisesti  

toimii työparin 

avustajana työpai-

kan toiminta-aja-

tuksen mukaisesti  

toimii työpaikan 

toiminta-ajatuksen 

mukaisesti toisen 

apuna 

toimii työpaikan 

toiminta-ajatuk-

sen mukaisesti 

toimii työpaikan 

toiminta-ajatuk-

sen mukaisesti ja 

työskentelee oma-

toimisesti huomi-

oiden palvelukeit-

tiön asiakasryh-

män erityispiirteet 

ja ottaa ne huomi-

oon työssään 

Ruoka- ja ta-

pakulttuurin 

ja ravitse-

muksen edis-

täminen 

tietää terveellisen 

aterian tärkeyden 

on tutustunut oh-

jattuna ruoka- ja ta-

pakulttuuriin sekä 

ravitsemissuosituk-

siin 

on tutustunut 

ruoka- ja tapakult-

tuuriin sekä ravitse-

missuosituksiin 

tuntee ruoka- ja ta-

pakulttuuria sekä 

ravitsemussuosi-

tukset siten, että 

pystyy ohjeen mu-

kaan esittelemään 

tuotteita ja opastaa 

tarvittaessa asiak-

kaita suomalaiseen 

ruoka- ja tapakult-

tuuriin sekä ter-

veellisen aterian 

nauttimiseen 

tuntee ruoka- ja 

tapakulttuuria 

sekä ravitsemus-

suositukset siten, 

että pystyy esitte-

lemään tuotteita 

ja opastaa tarvit-

taessa asiakkaita 

suomalaiseen 

ruoka- ja tapa-

kulttuuriin sekä 

terveellisen ate-

rian nauttimiseen 

tuntee ruoka- ja 

tapakulttuuria 

sekä ravitsemus-

suositukset siten, 

että pystyy oma-

toimisesti esittele-

mään tuotteita ja 

opastaa tarvitta-

essa asiakkaita 

suomalaiseen 

ruoka- ja tapakult-

tuuriin sekä ter-

veellisen aterian 

nauttimiseen 
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Erityisruoka-

valioiden 

tunteminen 

ei tarkista tilattuja 

erityisruokavalioan-

noksia 

ei tarkista tilattuja 

erityisruokavalioan-

noksia 

tarkistaa työparin 

avustajana tilatut 

erityisruokavalioan-

nokset työparin 

avustajana 

tarkistaa tilatut eri-

tyisruokavalioan-

nokset ohjeen mu-

kaan 

tarkistaa tilatut 

erityisruokavalio-

annokset 

tarkistaa tilatut 

erityisruokavalio-

annokset tilauk-

sen perusteella 

  jakaa työparin 

avustajana mukaan 

yksittäisten asiak-

kaiden ruoat oikein. 

jakaa ohjeen mu-

kaan yksittäisten 

asiakkaiden ruoat 

oikein. 

jakaa yksittäisten 

asiakkaiden ruoat 

oikein 

jakaa omatoimi-

sesti yksittäisten 

asiakkaiden ruoat 

oikein. 

 

ARVIOININ 
KOHDE 

MUKAUTETUT ARVIOINTIKRITEERIT ARVIOINTIKRITEERIT 

4. Elinikäisen 

oppimisen 

avaintaidot 

Tyydyttävä T1 M) Hyvä H2 M) Kiitettävä K3 M) Tyydyttävä T1 Hyvä H2 Kiitettävä K3 

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja 

Oppiminen 

ja ongelman-

ratkaisu 

pystyy toimimaan 

työparin avusta-

jana työtilanteissa 

pystyy toimimaan 

työparin avusta-

mana työtilanteissa 

pystyy toimimaan 

ohjattuna työtilan-

teissa. 

pystyy toimimaan 

ohjeiden mukaan 

työtilanteissa 

toimii vastuulli-

sesti työtilan-

teissa ja muuntaa 

toimintaansa an-

netun ohjeen 

mukaan. 

toimii vastuullisesti 

työtilanteissa ja 

muuntaa toimin-

taansa palautteen 

perusteella oma-

aloitteisesti 

Vuorovaiku-

tus ja yhteis-

työ 

pystyy toimimaan 

ohjattuna tutuissa 

pystyy toimimaan 

työyhteisössä 

pystyy toimimaan 

ohjattuna erilaisten 

pystyy toimimaan 

erilaisten ihmisten 

kanssa ja ryhmässä 

toimii yhteistyö-

kykyisesti erilais-

ten ihmisten 

toimii aktiivisesti, 

positiivisesti, yh-

teistyökykyisesti ja 
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tilanteissa työyhtei-

sössä  

ihmisten kanssa ja 

ryhmässä 

kanssa työyhtei-

sössä 

tasavertaisesti eri-

laisten ihmisten 

kanssa työyhteisön 

jäsenenä 

Terveys tur-

vallisuus ja 

toimintakyky 

noudattaa ohjat-

tuna omavalvon-

nan ohjeita ja te-

kee työparin avus-

tajana omavalvon-

nan toimenpiteitä 

noudattaa ohjat-

tuna omavalvon-

nan ohjeita ja te-

kee työparin avus-

tajana omavalvon-

nan toimenpiteitä 

noudattaa ohjat-

tuna omavalvonta-

suunnitelmaa 

noudattaa omaval-

vontasuunnitelmaa  

noudattaa oma-

valvontasuunni-

telma  

noudattaa omaval-

vontasuunnitelmaa  

työskentelee avus-

tettuna ergonomi-

sesti 

työskentelee avus-

tettuna ergonomi-

sesti 

työskentelee ohjat-

tuna ergonomisesti 

työskentelee er-

gonomisesti 

työskentelee er-

gonomisesti 

työskentelee er-

gonomisesti 

noudattaa jatku-

vasti ohjattuna yri-

tyksen tai toimipai-

kan turvallisuusoh-

jeita ja määräyksiä 

noudattaa jatku-

vasti ohjattuna yri-

tyksen tai toimipai-

kan turvallisuusoh-

jeita ja määräyksiä 

noudattaa ohjat-

tuna yrityksen tai 

toimipaikan turval-

lisuusohjeita ja 

määräyksiä 

noudattaa yrityk-

sen tai toimipaikan 

turvallisuusohjeita 

ja määräyksiä 

noudattaa yrityk-

sen tai toimipai-

kan turvallisuus-

ohjeita ja mää-

räyksiä 

noudattaa yrityk-

sen tai toimipaikan 

turvallisuusohjeita 

ja määräyksiä 

Ammat-

tietiikka 

noudattaa jatku-

vasti ohjattuna työ-

ehtosopimuksen 

mukaisia ja muita 

yhteisesti sovittuja 

ohjeita ja sääntöjä 

noudattaa jatku-

vasti ohjattuna työ-

ehtosopimuksen 

mukaisia ja muita 

yhteisesti sovittuja 

ohjeita ja sääntöjä 

noudattaa ohjat-

tuna työehtosopi-

muksen mukaisia ja 

muita yhteisesti so-

vittuja ohjeita ja 

sääntöjä 

noudattaa työehto-

sopimuksen mukai-

sia ja muita yhtei-

sesti sovittuja oh-

jeita ja sääntöjä 

noudattaa työeh-

tosopimuksen 

mukaisia ja muita 

yhteisesti sovit-

tuja ohjeita ja 

noudattaa työehto-

sopimuksen mukai-

sia ja muita yhtei-

sesti sovittuja oh-

jeita ja sääntöjä ja 
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sääntöjä ja sitou-

tuu toimipaikan 

toimintaan 

sitoutuu toimipai-

kan toimintaan 

käyttäytyy ohjat-

tuna hyvien käyt-

täytymistapojen 

mukaisesti 

käyttäytyy ohjat-

tuna hyvien käyt-

täytymistapojen 

mukaisesti 

käyttäytyy ohjat-

tuna hyvien käyt-

täytymistapojen 

mukaisesti 

käyttäytyy hyvien 

käyttäytymistapo-

jen mukaisesti 

käyttäytyy hyvien 

käyttäytymista-

pojen mukaisesti 

käyttäytyy hyvien 

käyttäytymistapo-

jen ja tilanteen 

vaatimusten mu-

kaisesti 

noudattaa ohjat-

tuna vaitiolovelvol-

lisuusohjeita. 

noudattaa ohjat-

tuna vaitiolovelvol-

lisuusohjeita. 

noudattaa ohjat-

tuna vaitiolovelvol-

lisuusohjeita. 

noudattaa vaitiolo-

velvollisuusohjeita. 

noudattaa vai-

tiolovelvollisuus-

ohjeita. 

noudattaa vaitiolo-

velvollisuusohjeita. 
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Ammattitaidon osoittamistavat 

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja osoittaa osaamisensa ammattiosaamisen näytössä tai 

tutkintotilaisuudessa toimimalla majoitusliikkeen myynti- ja varaustoiminnan asiakaspalvelun 

työtehtävissä. Hän esittelee ja myy tuotteita ja palveluja yksilö- ja ryhmäasiakkaille 

varausjärjestelmää ja kanta-asiakasrekisteriä käyttäen sekä osallistuu yrityksen 

markkinointiviestinnän toimenpiteisiin. Opiskelija tai tutkinnon suorittaja osoittaa kielitaustan 

mukaisesti alakohtaisen kielitaitonsa asiakaspalvelutilanteessa yhden edellä olevassa taulukossa 

kuvatun arvioinnin kohteen mukaisesti.  

Työtä tehdään siinä laajuudessa, että osoitettava osaaminen vastaa kattavasti tutkinnon 

perusteissa määrättyjä ammattitaitovaatimuksia, arvioinnin kohteita ja kriteereitä. 

Ammattiosaamisen näyttöä tai tutkintotilaisuutta voidaan jatkaa toisessa 

työpaikassa/työkohteessa tai ammatillisessa peruskoulutuksessa koulutuksen järjestäjän 

osoittamassa muussa paikassa niin, että osaamisen osoittamisen kattavuus varmistuu.  

Siltä osin kuin tutkinnon osassa vaadittavaa osaamista ei voida työtä tekemällä ammattiosaamisen 

näytössä tai tutkintotilaisuudessa kattavasti osoittaa, sitä täydennetään muulla osaamisen 

arvioinnilla. 

Mukautetussa arvioinnissa huomioitavaa 

 
Tyydyttävä T1 M) 
 
- Työskentelee jatkuvasti ohjattuna, avustettuna ja työparin kanssa.  
- Tarvitsee yksilöllisesti suunnitellut työtehtävät. 
 
Hyvä H2 M) 
 
- Työskentelee yksilöllisesti suunnitelluissa työtehtävissä ohjattuna. 
- Työskentelee työryhmässä ohjattuna. 
- Tarvitsee tukea ja ohjausta uusissa työtehtävissä ja muuttuvissa tilanteissa. 
 

Kiitettävä K3 M) 
 
- Työskentelee tutuissa, toistuvissa työtehtävissä ohjauksen saatuaan. 
- Työskentelee työryhmässä ohjattuna 
- Tarvitsee tukea ja ohjausta uusissa työtehtävissä ja muuttuvissa tilanteissa 
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3.2.3 Pikaruokapalvelut 

 

Ammattitaitovaatimukset 

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja 

• kunnostaa myynti-, työ- ja asiakastilat   

• valmistaa ja valmistelee toimipaikan pikaruokia 

• pitää huolta myytävien tuotteiden riittävyydestä ja laadusta 

• suosittelee, myy ja pakkaa pikaruoka- ja juomatuotteita huomioiden erityisruokavaliot  

• toimii asiakaspalvelussa 

• hyödyntää alakohtaista kielitaitoa asiakaspalvelussa 

• rekisteröi myyntiä ja laskuttaa asiakkaita  

• siistii ja järjestää asiakas- ja työtilat sekä huolehtii tilojen viihtyisyydestä  

• noudattaa omavalvontasuunnitelmaa
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Osaamisen arviointi 

ARVIOININ 
KOHDE 

MUKAUTETUT ARVIOINTIKRITEERIT ARVIOINTIKRITEERIT 

1. Työpro-

sessin hal-

linta  

Tyydyttävä TM) Hyvä H2 M) Kiitettävä K3 M) Tyydyttävä T1 Hyvä H2 Kiitettävä K3 

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja 

Työvuoron 

työtehtävien 

suunnittelu 

tulee työvuoroon 
pu-keutuneena 
tehtävän vaati-
malla tavalla ja 
huolehtii ulkoisesta 
olemuksestaan työ-
parin avustamana 

tulee työvuoroon 
pu-keutuneena 
tehtävän vaati-
malla tavalla ja 
huolehtii ulkoisesta 
olemuksestaan 
ajoittain ohjattuna 

tulee työvuoroon 
pu-keutuneena 
tehtävän vaati-
malla tavalla ja 
huolehtii ulkoisesta 
olemuksestaan oh-
jeen mukaan 

tulee työvuoroon 
pukeutuneena teh-
tävän vaatimalla 
tavalla ja huolehtii 
ulkoisesta olemuk-
sestaan 

tulee työvuoroon 
pukeutuneena 
tehtävän vaati-
malla tavalla ja 
huolehtii ulkoi-
sesta olemukses-
taan 

tulee työvuoroon 
pukeutuneena teh-
tävän vaatimalla 
tavalla ja huolehtii 
ulkoisesta olemuk-
sestaan 

noudattaa työ-
aikoja ohjattuna 

noudattaa työ-
aikoja ohjattuna 

noudattaa työ-
aikoja  

noudattaa työ-
aikoja 

noudattaa työ-
aikoja ja sopii tar-
vittaessa poik-
keamista 

noudattaa työ-
aikoja ja sopii tar-
vittaessa poikkea-
mista 

toimii työvuoronsa 
työtehtävissä työ-
parin avustajana 

toimii työvuoronsa 
työtehtävissä työ-
parinsa avusta-
mana 

suunnittelee työ-
vuoronsa työtehtä-
viä jatkuvasti ohjat-
tuna 

suunnittelee ja ai-
katauluttaa työvuo-
ronsa työtehtäviä 
ohjeen mukaan 

suunnittelee ja 
aikatauluttaa työ-
vuoronsa työteh-
täviä 

suunnittelee ja ai-
katauluttaa oma-
toimisesti työvuo-
ronsa työtehtäviä 

Pikaruoka-

tuotteiden 

valmistus ja 

kunnostaa asiakas- 

ja työtiloja työparin 

avustajana 

kunnostaa asiakas- 

ja työtiloja työpa-

rinsa avustamana 

kunnostaa asiakas- 

ja työtiloja ohjat-

tuna 

kunnostaa asiakas- 

ja työtiloja 

kunnostaa asia-

kas- ja työtilat 

toimintojen mu-

kaan 

kunnostaa omatoi-

misesti asiakas- ja 

työtilat tilanteiden 

mukaisesti 
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asiakaspal-

velussa toi-

miminen 

valmistelee yksilöl-

lisesti sovittujen 

tehtävien mukaan 

pikaruoka-tuotteita 

tai –palvelua työpa-

rin avustajana 

valmistelee pika-

ruoka-tuotteita tai  

–palvelua työparin 

avustamana 

valmistaa tai val-

miste-lee pikaruo-

katuotteita tai –

palveluja ohjattuna 

valmistaa tai val-

mistelee pikaruo-

katuotteita tai -pal-

veluja ohjeen mu-

kaan 

valmistaa tai val-

mistelee pikaruo-

katuotteita tai -

palveluja 

valmistaa tai val-

mistelee pikaruo-

katuotteita tai -pal-

veluja itsenäisesti 

liikeidean mukaan 

Ei osallistu erityis-

ruokavalioiden val-

mistukseen mutta 

tietää että on ole-

massa erilaisia eri-

tyisruokavalioita 

valmistelee yksilöl-

lisesti sovittujen 

tehtävien mukaan 

toisen apuna eri-

tyisruokavalioiden 

mukaisia tuotteita 

valmistaa toisen 

apuna erityisruoka-

valioiden mukaisia 

tuotteita 

valmistaa ohjeiden 

mukaan erityisruo-

kavalioiden mukai-

sia tuotteita 

valmistaa erityis-

ruokavalioiden 

mukaisia tuot-

teita 

valmistaa itsenäi-

sesti erityisruoka-

valioiden mukaisia 

tuotteita 

Ei osallistu palvelu-

tilanteeseen 

huomioi asiakkai-

den saapumisen ja 

käyttäy-tyy kohteli-

aasti sekä uskaltaa 

kommunikoida hei-

dän kanssaan pal-

velutilanteessa jat-

kuvasti ohjattuna 

työparin kanssa 

huomioi asiakkai-

den saapumisen ja 

käyttäy-tyy kohteli-

aasti sekä uskaltaa 

kommunikoida hei-

dän kanssaan pal-

velutilanteessa oh-

jattuna 

huomioi asiakkai-

den saapumisen ja 

käyttäytyy kohteli-

aasti sekä uskaltaa 

kommunikoida hei-

dän kanssaan pal-

velutilanteessa 

huomioi asiakkai-

den saapumisen 

ja käyttäytyy koh-

teliaasti ja kom-

munikoi heidän 

kanssaan palvelu-

henkisesti 

huomioi asiakkai-

den saapumisen, 

palvelee heitä vii-

pymättä ja huoleh-

tii heidän asiakas-

tyytyväisyydestään 

koko palvelupro-

sessin ajan 

Ei myy pikaruoka-

tuotteita 

myy pikaruokayri-

tyksen tuotteita yk-

silöllisesti sovittu-

myy pikaruokayri-

tyksen tuotteita 

ohjattuna 

myy pikaruokayri-

tyksen tuotteita 

suosittelee ja 

myy pikaruo-

kayrityksen tuot-

teita 

suosittelee ja myy 

pikaruokayrityksen 

tuotteita ja pyrkii li-

säämään myyntiä 
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jen tehtävien mu-

kaan jatkuvasti oh-

jattuna 

Kiittää asiakkaita 

ohjattuna 

Kiittää asiakkaita hankkii ohjattuna 

asiakkailta pa-

lautetta palveluista 

tai tuotteista ja kiit-

tää asiakkaita 

hankkii ohjeen mu-

kaan asiakkailta pa-

lautetta palveluista 

tai tuotteista ja kiit-

tää asiakkaita 

hankkii asiak-

kailta palautetta 

palveluista tai 

tuotteista ja kiit-

tää asiakkaita 

sekä välittää pa-

lautteen esimie-

hille 

varmistaa asiakkai-

den tyytyväisyyden 

palveluihin ja tuot-

teisiin sekä välittää 

palautteen esimie-

hille ja kiittää asiak-

kaita 

siistii ja järjestää 

asiakas- ja työtilat 

työparin avustajana 

siistii ja järjestää 

asiakas- ja työtilat 

työparin avusta-

mana 

siistii ja järjestää 

asiakas- ja työtilat 

ohjattuna 

siistii ja järjestää 

asiakas- ja työtilat 

ohjeen mukaan 

siistii ja järjestää 

asiakas- ja työti-

lat omatoimisesti 

siistii ja järjestää it-

senäisesti asiakas- 

ja työtilat 

Työvuoron 

vaihtoon liit-

tyvien tehtä-

vien tekemi-

nen 

Ei osallistu asiakas- 

ja myyntitilantei-

den tiedottamiseen 

tiedottaa yhdessä 

työparin kanssa yk-

silöllisesti sovitut 

asiat asiakas- ja 

myyntitilanteesta 

vuoroon tulevalle 

työntekijälle 

tiedottaa yksilölli-

sesti sovitut asiat 

asiakas- ja myynti-

tilanteesta vuoroon 

tulevalle työnteki-

jälle 

tiedottaa ohjattuna 

asiakas- ja myynti-

tilanteet vuoroon 

tulevalle työnteki-

jälle. 

tiedottaa asiakas- 

ja myyntitilanteet 

vuoroon tulevalle 

työntekijälle toi-

mintatavan mu-

kaisesti. 

tiedottaa asiakas- 

ja myyntitilanteet 

vuoroon tulevalle 

työntekijälle toi-

mintatavan mukai-

sesti. 
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ARVIOININ 
KOHDE 

MUKAUTETUT ARVIOINTIKRITEERIT ARVIOINTIKRITEERIT 

2. Työmene-

telmien, -vä-

lineiden ja 

materiaalin 

hallinta 

Tyydyttävä TM) Hyvä H2 M) Kiitettävä K3 M) Tyydyttävä T1 Hyvä H2 Hyvä H2 

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja 

Pikaruoka-

tuotteiden 

valmistus ja 

koneiden 

käyttö 

valmistaa työparin 

avustajana pikaruo-

kayrityksen tavalli-

simpia tuotteita 

toimipaikan ko-

neita ja laitteita 

käyttäen 

valmistaa tai val-

mistelee työparin 

avustamana pika-

ruokayrityksen ta-

vallisimpia tuot-

teita toimipaikan 

koneita ja laitteita 

käyttäen 

valmistaa ja valmis-

telee ohjattuna pi-

karuokayrityksen 

tavallisimpia tuot-

teita toimipaikan 

koneita ja laitteita 

käyttäen 

valmistaa ja valmis-

telee pikaruokayri-

tyksen tavallisimpia 

tuotteita toimipai-

kan koneita ja lait-

teita käyttäen 

valmistaa ja val-

mistelee pikaruo-

kayrityksen tuot-

teita toimipaikan 

koneita ja lait-

teita käyttäen 

valmistaa ja valmis-

telee pikaruokayri-

tyksen tuotteita 

toimipaikan ko-

neita ja laitteita it-

senäisesti käyttäen 

varustaa työparin 

avustajana myynti-

tiskin siihen kuulu-

villa tuotteilla, 

raaka-aineilla ja 

tarvikkeilla 

varustaa työparin 

avustamana myyn-

titiskin siihen kuu-

luvilla tuotteilla, 

raaka-aineilla ja 

tarvikkeilla 

varustaa ohjattuna 

myyntitiskin siihen 

kuuluvilla tuot-

teilla, raaka-aineilla 

ja tarvikkeilla 

varustaa myyntitis-

kin siihen kuuluvilla 

tuotteilla, raaka-ai-

neilla ja tarvikkeilla 

varustaa omatoi-

misesti myyntitis-

kin siihen kuulu-

villa tuotteilla, 

raaka-aineilla ja 

tarvikkeilla 

varustaa itsenäi-

sesti myyntitiskin 

siihen kuuluvilla 

tuotteilla, raaka-ai-

neilla ja tarvikkeilla 
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pitää työparin 

avustajana mukaan 

huolen tuotteiden 

riittävyydestä 

pitää työparin 

avustamana huolen 

tuotteiden riittä-

vyydestä 

pitää ohjattuna 

huolen tuotteiden 

riittävyydestä 

pitää huolen tuot-

teiden riittävyy-

destä 

pitää huolen 

tuotteiden riittä-

vyydestä ja laa-

dusta 

pitää itsenäisesti 

huolen tuotteiden 

riittävyydestä ja 

laadusta 

Puhdistaa toisen 

avustajana yksilölli-

sen suunnitelman 

mukaan koneita ja 

laitteita 

Puhdistaa työparin 

avustamana ko-

neita ja laitteita 

puhdistaa ohjat-

tuna koneet ja lait-

teet 

puhdistaa ohjeen 

mukaan  koneet ja 

laitteet 

puhdistaa koneet 

ja laitteet 

huolehtii koneiden 

tai laitteiden puh-

taudesta omatoimi-

sesti ja puhdistaa 

ne tarpeen mukaan 

Kassajärjes-

telmän käyt-

täminen 

ei osallistu kassa-

järjestelmän käyt-

töön 

Tietää, että myynti-

tilanteissa käyte-

tään kassaa tai kas-

sajärjestelmää ja 

osaa pyytää ao. 

henkilön paikalle 

käyttää työparin 

avustamana toimi-

paikan kassaa tai 

kassajärjestelmää 

ja työparin avusta-

mana vastaanottaa 

ja käsittelee eri 

maksuvälineitä tur-

vallisesti 

käyttää ohjattuna 

toimipaikan kassaa 

tai kassajärjestel-

mää ja vastaanot-

taa ja käsittelee eri 

maksuvälineitä tur-

vallisesti 

käyttää toimipai-

kan kassaa tai 

kassajärjestelmää 

sujuvasti, vas-

taanottaa ja kä-

sittelee eri mak-

suvälineitä turval-

lisesti 

hallitsee kassatyös-

kentelyn eri toimin-

not myös kiireessä, 

vastaanottaa ja kä-

sittelee eri maksu-

välineitä turvalli-

sesti sekä toimii 

kassatyössä vas-

tuullisesti 

täyttää tarvittaessa 

automaatteja työ-

parin avustamana. 

täyttää tarvittaessa 

automaatteja työ-

parin avustamana. 

täyttää tarvittaessa 

automaatteja oh-

jattuna. 

täyttää tarvittaessa 

automaatteja oh-

jeen mukaan. 

täyttää tarvitta-

essa automaat-

teja. 

täyttää tarvittaessa 

automaatteja ja 

osaa ennakoida 

tarpeen. 
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ARVIOININ 
KOHDE 

MUKAUTETUT ARVIOINTIKRITEERIT ARVIOINTIKRITEERIT 

3. Työn pe-

rustana ole-

van tiedon 

hallinta 

Tyydyttävä T1 M) Hyvä H2 M) Kiitettävä K3 M) Tyydyttävä T1 Hyvä H2 Kiitettävä K3 

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja 

Tuotetunte-

muksen hyö-

dyntäminen 

tietää muutamia 

toimipaikan myy-

dyimpiä tuotteita 

esittelee työparin 

avustamana yksi-

löllisesti sovitut 

toimipaikan myy-

dyimmät tuotteet 

esittelee ohjattuna 

toimipaikan myy-

dyimpien tuottei-

den nimet ja hin-

nat sekä osaa pyy-

tää henkilökuntaa 

paikalle kertomaan 

erityisruokavaliota  

(laktoositon, mai-

doton ja keliakia) 

noudattaville asi-

akkaille soveltuvia 

tuotteita 

esittelee toimipai-

kan myydyimpien 

tuotteiden nimet, 

pääraaka-aineet ja 

hinnat sekä kertoo 

opastettuna eri-

tyisruokavaliota 

(laktoositon, mai-

doton ja keliakia) 

noudattaville asi-

akkaille soveltuvia 

tuotteita 

esittelee toimipai-

kan tuotteiden ni-

met, pääraaka-ai-

neet ja hinnat sekä 

soveltuvuuden ta-

vallisimpia erityis-

ruokavalioita nou-

dattaville asiak-

kaille 

esittelee monipuo-

lisesti toimipaikan 

tuotteiden nimet, 

pääraaka-aineet ja 

hinnat sekä sovel-

tuvuuden tavalli-

simpia erityisruo-

kavalioita noudat-

taville asiakkaille 

Alakohtai-

nen kielitai-

don hallinta 

suomenkieli-

sillä 

Ei palvele asiak-

kaita 

palvelee asiakkaita 

työparin kanssa 

suomen kielellä 

palvelee ohjattuna 

asiakkaita suomen 

kielellä 

palvelee asiakkaita 

suomen kielellä ja 

selviytyy auttavasti 

palvelutilanteesta 

ruotsin kielellä ja 

palvelee asiakkaita 

suomen kielellä ja 

hoitaa palveluti-

lanteen ruotsin 

kielellä ja yhdellä 

vieraalla kielellä 

palvelee asiakkaita 

suomen kielellä ja 

hoitaa palvelutilan-

teen joustavasti 

ruotsin kielellä ja 
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yhdellä vieraalla 

kielellä 

yhdellä vieraalla 

kielellä 

Alakohtai-

nen kielitai-

don hallinta 

  ei palvele asiakasta 

ruotsin kielellä 

palvelee asiakkaita 

ruotsin kielellä, 

hoitaa palvelutilan-

teen suomen kie-

lellä ja selviytyy 

auttavasti palvelu-

tilanteesta yhdellä 

vieraalla kielellä 

palvelee asiakkaita 

ruotsin kielellä, 

hoitaa palveluti-

lanteen joustavasti 

suomen kielellä ja 

hoitaa palveluti-

lanteen yhdellä 

vieraalla kielellä 

palvelee asiakkaita 

ruotsin ja suomen 

kielellä ja jousta-

vasti yhdellä vie-

raalla kielellä 

Alakohtai-

nen kielitai-

don hallinta 

muunkieli-

sillä 

Ei hoida palveluti-

lannetta  

hoitaa työparin 

kanssa palveluti-

lanteen suomen 

kielellä 

hoitaa ohjattuna 

palvelutilanteen 

suomen kielellä 

hoitaa palvelutilan-

teen suomen tai 

ruotsin kielellä 

sekä selviytyy aut-

tavasti palveluti-

lanteessa yhdellä 

muulla kielellä 

hoitaa palveluti-

lanteen suomen 

tai ruotsin kielellä 

sekä yhdellä vie-

raalla kielellä ja 

selviytyy auttavasti 

toisella kotimai-

sella kielellä 

palvelee asiakkaita 

suomen tai ruotsin 

kielellä, hoitaa pal-

velutilanteen jous-

tavasti toisella ko-

timaisella kielellä 

ja yhdellä vieraalla 

kielellä 

Alakohtai-

nen kielitai-

don hallinta 

vieraskieli-

sessä koulu-

tuksessa 

  ei hoida palveluti-

lannetta koulutus-

kielen lisäksi 

muulla kielellä 

hoitaa palvelutilan-

teen koulutuskie-

len lisäksi suomen 

tai ruotsin kielellä 

sekä auttaa palve-

lutilanteessa asiak-

hoitaa palveluti-

lanteen koulutus-

kielen lisäksi suo-

men tai ruotsin 

kielellä sekä yh-

dellä muulla kie-

lellä. 

palvelee asiakkaita 

koulutuskielen li-

säksi suomen tai 

ruotsin kielellä 

sekä hoitaa palve-
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kaan eteenpäin yh-

dellä muulla kie-

lellä. 

lutilanteen jousta-

vasti yhdellä 

muulla kielellä. 

 

ARVIOININ 
KOHDE 

MUKAUTETUT ARVIOINTIKRITEERIT ARVIOINTIKRITEERIT 

4. Elinikäisen 

oppimisen 

avaintaidot 

Tyydyttävä T1 M) Hyvä H2 M) Kiitettävä K3 M) Tyydyttävä T1 Hyvä H2 Kiitettävä K3 

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja 

Oppiminen 

ja ongelman-

ratkaisu 

Ei arvioi omien suo-

ritustensa onnistu-

mista 

tarvitsee jatkuvaa 

ohjausta arvioides-

saan omien työ-

suorituksiensa on-

nistumista 

tarvitsee jatkuvaa 

ohjausta arvioides-

saan omien työsuo-

rituksiensa onnistu-

mista ja kykenee 

ottamaan vastaan 

palautetta 

tarvitsee ohjausta 

arvioidessaan 

omien työsuorituk-

siensa onnistu-

mista ja kykenee 

ottamaan vastaan 

palautetta 

arvioi työsuori-

tuksiensa onnis-

tumista ja kyke-

nee ottamaan 

vastaan pa-

lautetta 

arvioi työsuorituk-

siensa onnistumista 

ja perustelee arvi-

ointiaan sekä 

muuttaa tarvitta-

essa työtapojaan 

Vuorovaiku-

tus ja yhteis-

työ 

pystyy toimimaan 

ohjattuna tutuissa 

tilanteissa työyhtei-

sössä 

pystyy toimimaan 

työyhteisössä 

pystyy toimimaan 

ohjattuna erilaisten 

ihmisten kanssa 

työyhteisössä ja 

ryhmässä ja pyytää 

tarvitessaan apua 

muilta 

pystyy toimimaan 

erilaisten ihmisten 

kanssa työyhtei-

sössä ja ryhmässä 

ja pyytää tarvites-

saan apua muilta 

toimii erilaisten 

ihmisten kanssa 

työyhteisössä ja 

ryhmässä 

toimii yhteistyöky-

kyisesti ja tasaver-

taisesti erilaisten 

ihmisten kanssa ja 

työyhteisön ja ryh-

män jäsenenä 
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Terveys, tur-

vallisuus ja 

toimintakyky 

noudattaa työparin  

avustamana toimi-

paikan työturvalli-

suusohjeita ja -sää-

döksiä eikä aiheuta 

vaaraa itselleen tai 

muille 

noudattaa työparin  

avustamana toimi-

paikan työturvalli-

suusohjeita ja -sää-

döksiä eikä aiheuta 

vaaraa itselleen tai 

muille 

noudattaa ohjat-

tuna toimipaikan 

työturvallisuusoh-

jeita ja -säädöksiä 

eikä aiheuta vaaraa 

itselleen tai muille 

noudattaa toimi-

paikan työturvalli-

suusohjeita ja -sää-

döksiä eikä aiheuta 

vaaraa itselleen tai 

muille 

noudattaa toimi-

paikan työturval-

lisuusohjeita ja -

säädöksiä ottaa 

työssään huomi-

oon työyhteisön 

jäsenten, itsensä 

ja asiakkaiden 

turvallisuuden 

noudattaa toimi-

paikan työturvalli-

suusohjeita ja -sää-

döksiä ja ottaa 

työssään huomioon 

työyhteisön jäsen-

ten, itsensä ja asi-

akkaiden turvalli-

suuden 

tunnistaa ja tiedot-

taa havaitsemis-

taan vaa-roista ja 

riskeistä ohjattuna 

tunnistaa ja tiedot-

taa havaitsemis-

taan vaa-roista ja 

riskeistä ohjattuna 

tunnistaa ja tiedot-

taa havaitsemis-

taan vaa-roista ja 

riskeistä ohjattuna 

tunnistaa ja tiedot-

taa havaitsemis-

taan vaaroista ja 

riskeistä 

tunnistaa ja tie-

dottaa havaitse-

mistaan vaaroista 

ja riskeistä 

tunnistaa ja tiedot-

taa havaitsemis-

taan vaaroista ja 

riskeistä 

noudattaa ohjat-

tuna omavalvon-

nan ohjeita ja te-

kee työparin avus-

tamana omaval-

vonnan toimenpi-

teitä 

noudattaa ohjat-

tuna omavalvon-

nan ohjeita ja te-

kee työparin avus-

tamana omaval-

vonnan toimenpi-

teitä 

noudattaa ohjat-

tuna omavalvonta-

suunnitelmaa 

noudattaa omaval-

vontasuunnitelmaa 

noudattaa oma-

valvontasuunni-

telmaa 

noudattaa omaval-

vontasuunnitelmaa 

Työskentelee työ-

parin avustamana 

ergonomisesti 

Työskentelee työ-

parin avustamana 

ergonomisesti 

työskentelee ohjat-

tuna ergonomisesti 

työskentelee er-

gonomisesti 

työskentelee er-

gonomisesti 

työskentelee er-

gonomisesti 
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Ammat-

tietiikka 

käyttäytyy jatku-

vasti ohjattuna hy-

vien käyt-täytymis-

tapojen mukaisesti 

käyttäytyy jatku-

vasti ohjattuna hy-

vien käyt-täytymis-

tapojen mukaisesti 

käyttäytyy ohjat-

tuna hyvien käyt-

täytymistapojen 

mukaisesti 

käyttäytyy hyvien 

käyttäytymistapo-

jen mukaisesti 

käyttäytyy hyvien 

käyttäytymistapo-

jen mukaisesti 

käyttäytyy hyvien 

käyttäytymistapo-

jen mukaisesti 

noudattaa ohjat-

tuna vaitiolovelvol-

lisuusohjeita 

noudattaa ohjat-

tuna vaitiolovelvol-

lisuusohjeita 

noudattaa ohjat-

tuna vaitiolovelvol-

lisuusohjeita 

noudattaa vaitiolo-

velvollisuusohjeita 

noudattaa vai-

tiolovelvollisuus-

ohjeita 

noudattaa vaitiolo-

velvollisuusohjeita 

toimii työparin 

avusta-mana  kes-

tävän toimin-tata-

van mukaisesti. 

toimii työparin 

avustamana  kestä-

vän toimintatavan 

mukaisesti. 

toimii ohjattuna 

kestävän toiminta-

tavan mukaisesti. 

toimii kestävän toi-

mintatavan mukai-

sesti. 

toimii kestävän 

toimintatavan 

mukaisesti. 

toimii kestävän toi-

mintatavan mukai-

sesti. 
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Ammattitaidon osoittamistavat 

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja osoittaa osaamisensa ammattiosaamisen näytössä tai 

tutkintotilaisuudessa toimimalla pikaruokayrityksen liikeidean mukaisesti asiakaspalvelutehtävissä 

yhteistyössä toimipaikan muiden työntekijöiden kanssa. Hän kunnostaa asiakas- ja työtiloja, 

varustaa myyntitiskin, valmistaa tai valmistelee tuotteita tai palveluita, rekisteröi myyntiä sekä 

huolehtii asiakas- ja työtilojen siisteydestä ja viihtyisyydestä. Opiskelija tai tutkinnon suorittaja 

osoittaa kielitaustan mukaisesti alakohtaisen kielitaitonsa asiakaspalvelutilanteessa yhden edellä 

olevassa taulukossa kuvatun arvioinnin kohteen mukaisesti.  

Työtä tehdään siinä laajuudessa, että osoitettava osaaminen vastaa kattavasti tutkinnon 

perusteissa määrättyjä ammattitaitovaatimuksia, arvioinnin kohteita ja kriteereitä. 

Ammattiosaamisen näyttöä tai tutkintotilaisuutta voidaan jatkaa toisessa 

työpaikassa/työkohteessa tai ammatillisessa peruskoulutuksessa koulutuksen järjestäjän 

osoittamassa muussa paikassa niin, että osaamisen osoittamisen kattavuus varmistuu.  

Siltä osin kuin tutkinnon osassa vaadittavaa osaamista ei voida työtä tekemällä ammattiosaamisen 

näytössä tai tutkintotilaisuudessa kattavasti osoittaa, sitä täydennetään muulla osaamisen 

arvioinnilla. 

Mukautetussa arvioinnissa huomioitavaa 

 
Tyydyttävä T1 M) 
 
- Työskentelee jatkuvasti ohjattuna, avustettuna ja työparin kanssa.  
- Tarvitsee yksilöllisesti suunnitellut työtehtävät. 
 
Hyvä H2 M) 
 
- Työskentelee yksilöllisesti suunnitelluissa työtehtävissä ohjattuna. 
- Työskentelee työryhmässä ohjattuna. 
- Tarvitsee tukea ja ohjausta uusissa työtehtävissä ja muuttuvissa tilanteissa. 
 

Kiitettävä K3 M) 
 
- Työskentelee tutuissa, toistuvissa työtehtävissä ohjauksen saatuaan. 
- Työskentelee työryhmässä ohjattuna 
- Tarvitsee tukea ja ohjausta uusissa työtehtävissä ja muuttuvissa tilanteissa 
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3.2.4 Tilaus-ja juhlaruokien valmistus 

 

Ammattitaitovaatimukset 

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja  

 perehtyy tilauksen ennakkotietoihin ja selvittää tilaisuuden luonteen  

 kunnostaa ja varustaa tilaisuuden ja juhlan asiakas- ja työympäristön tilaisuuden 

luonteen mukaan 

 käyttää sujuvasti tilaisuuteen soveltuvia tarjoilutapoja 

 tekee yhteistyötä keittiön ja muun tarvittavan henkilöstön kanssa 

 toimii asiakaspalvelussa 

 hyödyntää alakohtaista kielitaitoa asiakaspalvelussa 

 noudattaa omavalvontasuunnitelmaa ja anniskelumääräyksiä 

 siistii ja järjestää asiakas- ja työympäristön sekä huolehtii tilojen viihtyisyydestä.  
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Osaamisen arviointi 

ARVIOININ 
KOHDE 

MUKAUTETUT ARVIOINTIKRITEERIT  ARVIOINTIKRITEERIT 

1. Työproses-
sin hallinta 

Tyydyttävä T1M) Hyvä H2M) Kiitettävä K3M) Tyydyttävä1 Hyvä2 Kiitettävä3 

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja 

Työvuoron 
työtehtävien 
suunnittelu 

tulee työvuoroon 
pukeutuneena teh-
tävän vaatimalla ta-
valla ja huolehtii ul-
koisesta olemuk-
sestaan työparin 
avustuksella 
 

tulee työvuoroon 
pukeutuneena teh-
tävän vaatimalla ta-
valla ja huolehtii ul-
koisesta olemuk-
sesta ajoittain oh-
jattuna 

tulee työvuoroon 
pukeutuneena teh-
tävän vaatimalla ta-
valla ja huolehtii ul-
koisesta olemuk-
sesta ohjeen mu-
kaan 

tulee työvuoroon 
pukeutuneena 
tehtävän 
vaatimalla tavalla 
ja huolehtii 
ulkoisesta 
olemuksestaan  

tulee työvuoroon 
pukeutuneena 
tehtävän 
vaatimalla tavalla 
ja huolehtii 
ulkoisesta 
olemuksestaan  

tulee työvuoroon 
pukeutuneena 
tehtävän vaatimalla 
tavalla ja huolehtii 
ulkoisesta 
olemuksestaan  

noudattaa ohjat-
tuna työaikoja 
 

noudattaa ohjat-
tuna työaikoja 
 

noudattaa työaikoja 
 

noudattaa 
työaikoja ja sopii 
tarvittaessa 
poikkeamista 

noudattaa 
työaikoja ja sopii 
tarvittaessa 
poikkeamista 

noudattaa työaikoja 
ja sopii tarvittaessa 
poikkeamista 
yrityksen tai 
toimipaikan 
toimintatavan 
mukaisesti 

toimii työvuoronsa 
työtehtävissä työ-
parinsa avustajana 

toimii työvuoronsa 
työtehtävissä työ-
parinsa avusta-
mana 

suunnittelee työ-
vuoronsa työtehtä-
viä ohjattuna  

suunnittelee ja 
aikatauluttaa 
työvuoronsa 
työtehtäviä 
ohjeiden mukaan 

suunnittelee ja 
aikatauluttaa 
työvuoronsa 
työtehtäviä  

suunnittelee ja 
aikatauluttaa 
työvuoronsa 
työtehtäviä 
omatoimisesti 

ei osallistu suunnit-
teluun 

suunnittelee työpa-
rin avustamana yk-

suunnittelee yksit-
täisen työtehtävän 

tutustuu 
tilausmääräyksee
n ja suunnittelee 

tutustuu 
tilausmääräyksee
n ja suunnittelee 

tutustuu 
tilausmääräykseen 
ja suunnittelee 
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sittäisen työtehtä-
vän toteutuksen  

toteutuksen ohjat-
tuna 

yksittäisen 
työtehtävän 
toteutuksen 
työryhmän 
jäsenenä 

oman työnsä sekä 
valmistamiensa 
ruokalajien 
esillelaiton 
työryhmän 
jäsenenä 

oman työnsä sekä 
valmistamiensa 
ruokalajien 
kokonaismäärän ja 
esillelaiton  

ylläpitää työparin 
avustajana työym-
päristön turvalli-
suutta ja ergonomi-
suutta tutuissa ti-
lanteissa  

ylläpitää työparin 
avustamana työym-
päristön turvalli-
suutta ja ergonomi-
suutta tutuissa ti-
lanteissa  

ylläpitää ohjattuna 
työympäristön tur-
vallisuutta ja er-
gonomisuutta tu-
tuissa tilanteissa  

ottaa oman 
työnsä 
suunnittelussa 
huomioon 
turvallisuuden ja 
ylläpitää 
työympäristön 
turvallisuutta ja 
ergonomisuutta 
tutuissa 
tilanteissa 

ottaa oman 
työnsä 
suunnittelussa 
huomioon 
turvallisuuden ja 
ylläpitää 
työympäristön 
turvallisuutta ja 
ergonomisuutta 

ottaa oman työnsä 
suunnittelussa 
itsenäisesti 
huomioon 
turvallisuuden ja 
soveltaa 
oppimaansa 
yllättävissäkin 
tilanteissa 

Tilaus- ja 
juhlaruokien 
valmistamine
n 

ei osallistu erityis-
ruokavalioiden val-
mistamiseen 

valmistaa tilaisuu-
den ruokalajeista ti-
lattuihin tavallisim-
piin erityisruokava-
lioihin sopivat an-
nokset työparin 
avustajana 

valmistaa tilaisuu-
den ruokalajeista ti-
lattuihin tavallisim-
piin erityisruokava-
lioihin sopivat an-
nokset työparin 
avustamana 

valmistaa 
tilaisuuden 
ruokalajeista 
tilattuihin 
erityisruokavalioi
hin sopivat 
annokset ohjeen 
mukaan 

valmistaa 
tilaisuuden 
ruokalajeista 
tilattuihin 
erityisruokavalioi
hin sopivat 
annokset  

valmistaa 
tilaisuuden 
ruokalajeista 
tilattuihin 
erityisruokavalioihi
n sopivat annokset 
omatoimisesti  

tekee esivalmistus-
työt työparin avus-
tajana 

tekee esivalmistus-
työt työparin avus-
tamana 

tekee esivalmistus-
työt  ohjattuna 

tekee 
esivalmistus-työt 
ohjeen mukaan  

tekee ja ajoittaa 
esivalmistustyöt 
omatoimisesti 

tekee ja ajoittaa 
esivalmistustyöt 
itsenäisesti siten, 
että tuotteet 
pysyvät 
ensiluokkaisina 
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valmistaa ruokala-
jeja työparin avus-
tajana 

valmistaa ruokala-
jeja työparin avus-
tamana 

valmistaa ruokala-
jeja ohjattuna 

valmistaa 
ruokalajeja 
työryhmän 
jäsenenä 

valmistaa 
laadukkaita ja 
maukkaita 
ruokalajeja 
työryhmän 
jäsenenä 

valmistaa 
laadukkaita ja 
maukkaita 
ruokalajeja 
itsenäisesti 
työryhmän 
jäsenenä 

toimii aikataulun 
mukaisesti työparin 
avustajana 

toimii aikataulun 
mukaisesti työparin 
avustamana 

toimii aikataulun 
mukaan ohjattuna 

organisoi työtään 
ja toimii 
aikataulun 
mukaisesti 

organisoi sovitut 
ruoanvalmistuste
htävänsä 
tilaisuuteen 
laaditun 
aikataulun 
mukaisesti 

organisoi ja ajoittaa 
sovitut 
ruoanvalmistusteht
ävänsä 
omatoimisesti ja 
tehokkaasti 
tilaisuuteen 
laaditun aikataulun 
mukaisesti sekä 
siirtyy joustavasti 
tehtävästä toiseen 
yllättävissäkin 
tilanteissa 

Laadukas ja 
kannattava 
toiminta 

pakkaa tarvittaessa 
kuljetettavat ruoat 
ja tarvikkeet työpa-
rin avustajana 

pakkaa tarvittaessa 
kuljetettavat ruoat 
ja tarvikkeet työpa-
rin avustamana 

pakkaa tarvittaessa 
kuljetettavat ruoat 
ja tarvikkeet ohjat-
tuna 

pakkaa 
tarvittaessa 
kuljetettavat 
ruoat ja 
tarvikkeet 

pakkaa 
tarvittaessa 
kuljetettavat 
ruoat ja 
tarvikkeet 
työryhmän 
jäsenenä 
tilausmääräyksen 
mukaan 

pakkaa tarvittaessa 
kuljetettavat ruoat 
ja tarvikkeet 
itsenäisesti 
tilausmääräyksen 
mukaan sovitulla 
tavalla 
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laittaa esille tilai-
suuden ruokalajeja 
työparin avustajana 

laittaa esille tilai-
suuden ruokalajeja-
työparin avusta-
mana 

laittaa esille tilai-
suuden ruokalajeja 
ohjattuna 

viimeistelee ja 
laittaa esille 
tilaisuuden 
ruokalajeja 
työryhmän 
jäsenenä 
aikataulua 
noudattaen  

viimeistelee ja 
laittaa esille 
tilaisuuden 
ruokalajeja 
aikataulua 
noudattaen ja 
auttaa 
tarvittaessa 
tarjoilussa 

viimeistelee ja 
laittaa esille 
ruokalajeja 
aikataulua 
noudattaen, siirtyy 
joustavasti 
tehtävästä toiseen 
ja auttaa 
tarvittaessa 
tarjoilussa 

pitää huolta ruo-
kien riittävyydestä 
työparin avustajana 
 

pitää huolta ruo-
kien riittävyydestä 
työparin avusta-
mana 

pitää ohjattuna 
huolta ruokien riit-
tävyydestä täyden-
täen tarjolla olevia 
ruokia 

pitää ohjeen 
mukaan huolta 
ruokien 
riittävyydestä 
täydentäen 
tarjolla olevia 
ruokia  

pitää 
omatoimisesti 
huolta ruokien 
riittävyydestä 
täydentäen 
tarjolla olevia 
ruokia 

pitää omatoimisesti 
huolta ruokien 
riittävyydestä 
täydentäen ripeästi 
tarjolla olevia 
ruokia 

   tarvitsee ohjausta 
noudattaessaan 
sovittuja 
annoskokoja 
ruoanvalmistukse
ssa ja 
esillelaitossa  

valmistaa 
ruokalajeja 
sovittujen hinta- 
ja 
laatutavoitteiden 
mukaisesti 

valmistaa 
omatoimisesti 
ruokalajeja 
sovittujen hinta- ja 
laatutavoitteiden 
mukaisesti ja 
varmistaa 
budjetissa 
pysymisen   

Asiakaspalve-
lussa toimi-
minen 

ei osallistu palvelu-
tilanteeseen 

palvelee asiakkaita 
yrityksen palvelu-
mallin mukaisesti 
työparin avustajana 

palvelee asiakkaita 
yrityksen palvelu-
mallin mukaisesti 
ohjattuna 

palvelee 
asiakkaita 
yrityksen 
palvelumallin 
mukaisesti  

palvelee 
asiakkaita 
yrityksen 
palvelumallin 
mukaisesti 

palvelee asiakkaita 
yrityksen 
palvelumallin 
mukaisesti 
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Työympäris-
tön siistey-
destä ja jär-
jestyksestä 
huolehtimi-
nen 

siistii ja järjestää 
työympäristön työ-
parin avustajana 

siistii ja järjestää 
työympäristön työ-
parin avustamana 

siistii ja järjestää 
työympäristön oh-
jattuna 

siistii ja järjestää 
työympäristön  

siistii ja järjestää 
työympäristön 
omatoimisesti 

siistii ja järjestää 
työympäristöään 
koko työskentelyn 
ajan 

tekee tarvittaessa 
astiahuollon tehtä-
viä työparin avusta-
jana 

tekee tarvittaessa 
astiahuollon tehtä-
viä työparin avusta-
mana 

tekee tarvittaessa 
ohjattuna as-
tiahuollon tehtäviä 

tekee tarvittaessa 
astiahuollon 
tehtäviä  

tekee tarvittaessa 
astiahuollon 
tehtäviä  

tekee tarvittaessa 
astiahuollon 
tehtäviä 
omatoimisesti 

puhdistaa kuljetus-
astiat työparin 
avustajana. 

puhdistaa kuljetus-
astiat työparin 
avustamana. 

puhdistaa kuljetus-
astiat ohjattuna. 

puhdistaa 
kuljetus-astiat 
ohjeen mukaan. 

puhdistaa 
kuljetus-astiat 
ohjeen mukaan 
omatoimisesti. 

puhdistaa 
kuljetusastiat 
omatoimisesti ja 
vastuullisesti. 

 

ARVIOININ 
KOHDE 

MUKAUTETUT ARVIOINTIKRITEERIT ARVIOINTIKRITEERIT 

2.Työmenete
-lmien, -
välinei-den ja 
materi-aalin 
hallinta 

Tyydyttävä T1M) Hyvä H2M) Kiitettävä K3M) Tyydyttävä1 Hyvä2 Kiitettävä3 

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja 

Ruoanvalmis
tusmenetelm
ien ja -
laitteiden 
käyttö 

valmistaa tavalli-
simpia ruokalajeja 
ja leivonnaisia ruo-
kaohjeiden mu-
kaan työparin 
avustajana 

valmistaa tavallisim-
pia ruokalajeja ja lei-
vonnaisia ruokaoh-
jeiden mukaan työ-
parin avustamana 

valmistaa tavalli-
simpia ruokalajeja 
ja leivonnaisia ruo-
kaohjeiden mu-
kaan ja ruokala-
jeille sopivin mene-
telmin ja laittein 
ohjattuna 

valmistaa 
tavallisimpia 
ruokalajeja ja 
leivonnaisia 
ruoka-ohjeiden 
mukaan ja 
ruokalajeille 
sopivin 
menetelmin ja 
laittein 

valmistaa 
ruokalajeja ja 
leivonnaisia 
ruoka-ohjeiden 
mukaan ja 
ruokalajeille 
sopivin 
menetelmin ja 
laittein 

valmistaa 
omatoimisesti 
ruokalajeja ja 
leivonnaisia 
ruokaohjeiden 
mukaan ja 
ruokalajeille sopivin 
menetelmin ja 
laittein 
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Raaka-
aineiden 
käyttö 

käyttää tilausruo-
kien raaka-aineita 
tai komponentteja 
työparin avusta-
jana. 

käyttää tilausruokien 
raaka-aineita tai 
komponentteja työ-
parin avustamana. 

käyttää tilausruo-
kien raaka-aineita 
tai komponentteja 
ohjattuna. 

käyttää 
tilausruokien 
raaka-aineita tai 
komponentteja. 

käyttää 
tilausruokien 
raaka-aineita tai 
komponentteja 
tarkoituksenmuka
isella tavalla. 

käyttää 
omatoimisesti 
tilausruokien raaka-
aineita tai 
komponentteja 
tarkoituksenmukais
ella tavalla. 

 

ARVIOININ 
KOHDE 

MUKAUTETUT ARVIOINTIKRITEERIT 

 

ARVIOINTIKRITEERIT 

3. Työn 
perustana 
olevan 
tiedon 
hallinta 

Tyydyttävä T1M) Hyvä H2M) Kiitettävä K3M) Tyydyttävä1 Hyvä2 Kiitettävä3 

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja 

Ruoka- ja 
tapakulttuuri
en 
tunteminen 

   hyödyntää 
tietoaan ruoka- ja 
tapakulttuurista 
siten, että 
valmistaa 
tavallisimpien 
tilaisuuksien 
luonteeseen 
sopivia 
ruokalajeja ja 
toimii 
tilaisuuksissa 
tapakulttuurin 
huomioiden  

hyödyntää 
tietoaan ruoka- ja 
tapakulttuurista 
siten, että 
valmistaa 
omatoimisesti 
erilaisten 
tilaisuuksien 
luonteeseen 
sopivia 
ruokalajeja ja 
toimii 
tilaisuuksissa 

hyödyntää tietoaan 
ruoka- ja 
tapakulttuurista 
siten, että valmistaa 
itsenäisesti 
erilaisten 
tilaisuuksien 
luonteeseen sopivia 
ruokalajeja ja toimii 
tilaisuuksissa 
sujuvasti ja 
luontevasti 
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tapakulttuurin 
huomioiden 

Erityisruoka-
valioiden val-
mistaminen 
ja tuotetie-
touden hyö-
dyntäminen 

tietää, että on ole-
massa erilaisia eri-
tyisruokavalioita 

tietää, että on ole-
massa erilaisia eri-
tyisruokavalioita 

tietää, että on ole-
massa erilaisia eri-
tyisruokavalioita 

muuntaa ohjeen 
mukaan 
tarvittavat 
ruokalajit 
erityisruokavalioa
nnoksiksi 

muuntaa ohjeen 
mukaan 
tarvittavat 
ruokalajit 
erityisruokavalioa
nnoksiksi  

muuntaa 
omatoimisesti 
tarvittavat 
ruokalajit 
erityisruokavalioann
oksiksi  

 
 

  tulkitsee ohjeen 
mukaan 
tuoteselosteita 
siten, että käyttää 
tuotetta oikealla 
tavalla 
erityisruoka-
valioiden 
valmistuksessa. 

tulkitsee 
tuoteselosteita 
siten, että käyttää 
tuotetta oikealla 
tavalla 
erityisruokavalioi
den 
valmistuksessa. 

tulkitsee itsenäisesti 
tuoteselosteita 
siten, että käyttää 
oikealla tavalla 
tuotetta 
erityisruokavalioide
n valmistuksessa. 

 

ARVIOINNIN 
KOHDE 

MUKAUTETUT ARVIOINTIKRITEERIT ARVIOINTIKRITEERIT 

4. Elinikäisen 
oppimisen 
avaintaidot 

Tyydyttävä T1M) Hyvä H2M) Kiitettävä K3M) Tyydyttävä1 Hyvä2 Kiitettävä3 

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja 

Oppiminen ja 
ongelmanratk
aisu 

pystyy toimimaan 
työparin avusta-
mana 
usein harjoitel-
luissa tutuissa 
työtilanteissa ja 

pystyy toimimaan 
työparin avusta-
mana 

pystyy toimimaan 
ohjeen mukaan tu-
tuissa työtilan-
teissa, mutta 

pystyy toimimaan 
ohjeiden mukaan 
työtilanteissa 

toimii 
vastuullisesti 
työtilanteissa ja 
muuntaa 
toimintaansa 

toimii vastuullisesti 
työtilanteissa ja 
muuntaa 
toimintaansa 
palautteen 
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tutuissa olosuh-
teissa 

usein harjoitelluissa 
tutuissa työtilan-
teissa ja tutuissa olo-
suhteissa 

muuttuvissa ja va-
lintatilanteissa tar-
vitsee ohjausta 

annetun ohjeen 
mukaan. 

perusteella oma-
aloitteisesti 

Vuorovaikutus 
ja yhteistyö 

toimii työryhmän 
jäsenenä ja muun 
henkilöstön 
kanssa tilausruo-
kien valmistus-
tehtävissä työpa-
rin avustajana 

toimii työryhmän jä-
senenä ja muun hen-
kilöstön kanssa ti-
lausruokien valmis-
tustehtävissä ajoit-
tain työparin avusta-
mana 

toimii työryhmän 
jäsenenä ja muun 
henkilöstön kanssa 
tilausruokien val-
mistustehtävissä 
ohjattuna 

toimii työryhmän 
jäsenenä ja muun 
henkilöstön 
kanssa 
tilausruokien 
valmistustehtävis
sä 

toimii työryhmän 
jäsenenä ja muun 
henkilöstön 
kanssa 
tilausruokien 
valmistustehtävis
sä 

toimii aktiivisesti ja 
positiivisesti 
työryhmän 
jäsenenä ja muun 
henkilöstön kanssa 
tilausruokien 
valmistustehtävissä 

Terveys, 
turvallisuus ja 
toimintakyky 

noudattaa ohjat-
tuna omavalvon-
nan ohjeita ja te-
kee työparin 
avustamana oma-
valvonnan toi-
menpiteitä 

noudattaa ohjattuna 
omavalvonnan oh-
jeita ja tekee työpa-
rin avustamana 
omavalvonnan toi-
menpiteitä 

noudattaa ohjat-
tuna omavalvonta-
suunnitelmaa 

noudattaa 
omavalvontasuun
nitelmaa 

noudattaa 
omavalvontasuun
nitelmaa 

noudattaa 
omavalvontasuunni
telmaa 

työskentelee työ-
parin avustamana 
ergonomisesti 

työskentelee työpa-
rin avustamana er-
gonomisesti  

työskentelee ohjat-
tuna ergonomisesti  

työskentelee 
ergonomisesti 

työskentelee 
ergonomisesti 

työskentelee 
ergonomisesti 

Ammattietiikk
a 

noudattaa työpa-
rin avustamana 
yhteisesti sovit-
tuja ohjeita ja 
sääntöjä 

noudattaa työparin 
avustamana yhtei-
sesti sovittuja oh-
jeita ja sääntöjä  

noudattaa ohjat-
tuna yhteisesti so-
vittuja ohjeita ja 
sääntöjä  

noudattaa 
yhteisesti 
sovittuja ohjeita 
ja sääntöjä 

noudattaa 
yhteisesti 
sovittuja ohjeita 
ja sääntöjä ja 
sitoutuu 
toimipaikan 
toimintaan 

noudattaa 
yhteisesti sovittuja 
ohjeita ja sääntöjä 
ja sitoutuu 
toimipaikan 
toimintaan 

käyttäytyy työpa-
rin avustamana 

käyttäytyy työparin 
avustamana asialli-

käyttäytyy ohjat-
tuna asiallisesti ja 

käyttäytyy asialli-
sesti ja hyvien 
käyt-

käyttäytyy asialli-
sesti ja hyvien 
käyt-

käyttäytyy asialli-
sesti ja hyvien 
käyttäytymis-
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asiallisesti ja hy-
vien käyttäyty-
mistapojen mu-
kaisesti 

sesti ja hyvien käyt-
täytymistapojen mu-
kaisesti 

hyvien käyttäyty-
mistapojen mukai-
sesti 

täytymistapojen 
mukaisesti 

täytymistapojen 
mukaisesti 

tapojen ja tilanteen 
vaatimusten 
mukaisesti 

noudattaa ohjat-
tuna vaitiolo-
vevollisuusoh-
jeita. 

noudattaa ohjattuna 
vaitiolovelvollisuus-
ohjeita. 

noudattaa ohjat-
tuna vaitiolovelvol-
lisuusohjeita. 

noudattaa 
vaitiolovelvollisuu
sohjeita.  

noudattaa 
vaitiolovelvollisuu
sohjeita.  

noudattaa vaitiolo-
velvollisuusohjeita 
ja toimii hienotun-
teisesti. 
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Ammattitaidon osoittamistavat 

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja osoittaa osaamisensa ammattiosaamisen näytössä tai 

tutkintotilaisuudessa toimimalla ravitsemisalan yrityksen tai toimipaikan ennalta varattujen tilaus- 

ja juhlatilaisuuksien ruoanvalmistustehtävissä yhteistyössä muiden yrityksen työntekijöiden 

kanssa. Hän esivalmistaa, valmistaa ja laittaa esille tilaus- ja juhlaruokia ryhmille.  

Työtä tehdään siinä laajuudessa, että osoitettava osaaminen vastaa kattavasti tutkinnon 

perusteissa määrättyjä ammattitaitovaatimuksia, arvioinnin kohteita ja kriteereitä. 

Ammattiosaamisen näyttöä tai tutkintotilaisuutta voidaan jatkaa toisessa 

työpaikassa/työkohteessa tai ammatillisessa peruskoulutuksessa koulutuksen järjestäjän 

osoittamassa muussa paikassa niin, että osaamisen osoittamisen kattavuus varmistuu.  

Siltä osin kuin tutkinnon osassa vaadittavaa osaamista ei voida työtä tekemällä ammattiosaamisen 

näytössä tai tutkintotilaisuudessa kattavasti osoittaa, sitä täydennetään muulla osaamisen 

arvioinnilla. 

Mukautetussa arvioinnissa huomioitavaa 

 
Tyydyttävä T1 M) 
 
- Työskentelee jatkuvasti ohjattuna, avustettuna ja työparin kanssa.  
- Tarvitsee yksilöllisesti suunnitellut työtehtävät. 
 
Hyvä H2 M) 
 
- Työskentelee yksilöllisesti suunnitelluissa työtehtävissä ohjattuna. 
- Työskentelee työryhmässä ohjattuna. 
- Tarvitsee tukea ja ohjausta uusissa työtehtävissä ja muuttuvissa tilanteissa. 
 

Kiitettävä K3 M) 
 
- Työskentelee tutuissa, toistuvissa työtehtävissä ohjauksen saatuaan. 
- Työskentelee työryhmässä ohjattuna 
- Tarvitsee tukea ja ohjausta uusissa työtehtävissä ja muuttuvissa tilanteissa 
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3.2.5 Suurkeittiön ruokatuotanto 

 

Ammattitaitovaatimukset 

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja  

 muokkaa ruokaohjeet tarvittavalle asiakasmäärälle sopivaksi 

 noudattaa ravitsemussuosituksia  

 suunnittelee ruokalajien valmistusvaiheet, ajoituksen ja jaksotuksen 

 valmistaa ruokalajeja ja leivonnaisia vakioitujen ruokaohjeiden mukaisesti 

 muuntaa ruokaohjeita erityisruokavalioiksi sopiviksi asiakkaiden tai 

asiakasryhmien mukaan 

 valmistaa ruokia suurkeittiön koneilla ja laitteilla 

 laittaa ruokalajeja tarjolle ja tarvittaessa pakkaa ruokalajit kuljetusta varten 

 osallistuu toiminta-ajatuksen tai liikeidean mukaiseen asiakaspalveluun 

 neuvoo ja ohjaa tarvittaessa ravitsemuskäyttäytymistä 

 tekee esivalmistelut seuraavaa päivää varten 

 siistii ja järjestää asiakas- ja työtiloja   

 noudattaa omavalvontasuunnitelmaa.  
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ARVIOININ 
KOHDE 

MUKAUTETUT ARVIOINTIKRITEERIT ARVIOINTIKRITEERIT 

1. Työpro-

sessin hal-

linta  

Tyydyttävä T1M) Hyvä H2 M) Kiitettävä K3 M) Tyydyttävä T1 Hyvä H2 Kiitettävä K3 

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja 

Työvuorossa 

toimiminen 

tulee työvuoroon 
pukeutuneena teh-
tävän vaatimalla ta-
valla ja huolehtii ul-
koisesta olemukses-
taan työparin  
avustuksella 

tulee työvuoroon 
pukeutuneena 
tehtävän vaati-
malla tavalla ja 
huolehtii ulkoi-
sesta olemukses-
taan ajoittain oh-
jattuna 

tulee työvuoroon 
pukeutuneena teh-
tävän vaatimalla ta-
valla ja 
huolehtii ulkoisesta 
olemuksestaan oh-
jeen mukaan 

tulee työvuoroon 
pukeutuneena teh-
tävän vaatimalla 
tavalla ja huolehtii 
ulkoisesta olemuk-
sestaan  

tulee työvuoroon 
pukeutuneena 
tehtävän vaati-
malla tavalla ja 
huolehtii ulkoi-
sesta olemukses-
taan 

tulee työvuoroon 
pukeutuneena teh-
tävän vaatimalla ta-
valla, ja ulkoinen 
olemus on huoli-
teltu 

noudattaa ohjat-
tuna työaikoja 
 

noudattaa ohjat-
tuna työaikoja  

noudattaa työaikoja  noudattaa työ-
aikoja ja sopii tar-
vittaessa poikkea-
mista 

noudattaa työ-
aikoja ja sopii tar-
vittaessa poikkea-
mista 

noudattaa työ-
aikoja ja sopii tar-
vittaessa poikkea-
mista yrityksen tai 
toimipaikan toimin-
tatavan mukaisesti 

Suurkeittiön 

ruoanvalmis-

tuksessa toi-

miminen 

toimii valmiin suun-

nitelman mukaan 

työparinsa avusta-

jana 

toimii valmiin 

suunnitelman 

mukaan ajoittain 

työparinsa avus-

tamana 

toimii valmiin suun-

nitelman mukaan 

ohjattuna 

 

toimii valmiin 

suunnitelman mu-

kaan  

suunnittelee ja 

ajoittaa ruokala-

jien valmistusvai-

heet, työtehtä-

vien järjestyksen 

ja sarjatyön oh-

jeen mukaan 

suunnittelee oma-

toimisesti ruokala-

jien valmistusvai-

heet ja sarjatyön 

sekä työtehtäviensä 

järjestyksen ja ajoi-

tuksen sujuvaksi ja 
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toimivaksi kokonai-

suudeksi 

ottaa työparinsa 

avustamana huomi-

oon turvallisuuden 

ja ylläpitää työym-

päristön turvalli-

suutta ja ergonomi-

suutta tutuissa ti-

lanteissa. 

ottaa työparinsa 

avustamana huo-

mioon turvalli-

suuden ja ylläpi-

tää työympäris-

tön turvallisuutta 

ja ergonomi-

suutta tutuissa ti-

lanteissa 

ottaa oman työn 

suunnittelussa huo-

mioon turvallisuu-

den ja ylläpitää työ-

ympäristön turvalli-

suutta ja ergonomi-

suutta tutuissa tilan-

teissa ohjattuna 

ottaa oman työn 

suunnittelussa 

huomioon turvalli-

suuden ja ylläpitää 

työympäristön tur-

vallisuutta ja er-

gonomisuutta tu-

tuissa tilanteissa 

ottaa oman työn 

suunnittelussa 

huomioon turval-

lisuuden ja ylläpi-

tää työympäris-

tön turvallisuutta 

ja ergonomi-

suutta 

ottaa oman työn 

suunnittelussa itse-

näisesti huomioon 

turvallisuuden ja 

soveltaa oppi-

maansa yllättävis-

säkin tilanteissa 

valmistaa vakioitu-

jen ruokaohjeiden 

mukaan tavallisim-

pia ruokia ja leivon-

naisia työparin 

avustajana 

valmistaa vakioi-

tujen ruokaohjei-

den mukaan ta-

vallisimpia ruokia 

ja leivonnaisia  

työparin avusta-

mana. 

valmistaa vakioitu-

jen ruokaohjeiden 

mukaan tavallisim-

pia ruokia ja leivon-

naisia ohjattuna   

valmistaa vakioitu-

jen ruokaohjeiden 

mukaan tavallisim-

pia ruokia ja leivon-

naisia   

valmistaa vakioi-

tujen ruokaohjei-

den mukaan ruo-

kia ja leivonnaisia  

valmistaa omatoi-

misesti vakioitujen 

ruokaohjeiden mu-

kaan ruokia ja lei-

vonnaisia  

valmistaa ravitse-

vaa ja maukasta 

ruokaa työparin 

avustajana 

valmistaa ravitse-

vaa ja maukasta 

ruokaa työparin 

avustamana 

valmistaa ravitsevaa 

ja maukasta ruokaa 

ohjattuna 

valmistaa ravitse-

vaa ja maukasta 

ruokaa ohjeiden 

mukaan 

valmistaa ravitse-

vaa ja maukasta 

ruokaa  

valmistaa ravitse-

vaa ja maukasta 

ruokaa omatoimi-

sesti 
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Ruoan laa-

dun varmis-

taminen 

maistaa ruokaa työ-

parin avustamana 

maistaa ja maus-

taa ruokaa tu-

tuissa työtehtä-

vissä työparin 

avustamana 

maistaa ja maustaa 

ruoan maukkaaksi 

ohjattuna 

 

maistaa ja maus-

taa ruoan mauk-

kaaksi ohjeiden 

mukaisesti 

maistaa ja maus-

taa ruoan mauk-

kaaksi sekä var-

mistaa ruoan 

lämpötilan  

maustaa ruoan 

maukkaaksi ja tar-

kistaa omatoimi-

sesti ruoan ulko-

näön, maun ja ra-

kenteen sekä läm-

pötilan  

Esillelaitta-

minen ja 

pakkaami-

nen 

laittaa työparin 

avustajana ruokala-

jeja tarjolle sekä 

tarvittaessa pakkaa 

ja lähettää ruoat ja 

tarvikkeet kuljetet-

taviksi  

laittaa työparin 

avustamana ruo-

kalajeja tarjolle 

sekä tarvittaessa 

pakkaa ja lähet-

tää ruoat ja tar-

vikkeet kuljetet-

taviksi  

laittaa ruokalajeja 

tarjolle sekä tarvit-

taessa pakkaa ja lä-

hettää ruoat ja tar-

vikkeet kuljetetta-

viksi ohjattuna 

laittaa ruokalajeja 

tarjolle sekä tarvit-

taessa pakkaa ja lä-

hettää ruoat ja tar-

vikkeet kuljetetta-

viksi  

laittaa ruokalajeja 

tarjolle sekä tar-

vittaessa pakkaa 

ja lähettää kulje-

tettavat ruoat ja 

tarvikkeet tilaus-

määräyksen ja 

ohjeen mukaan  

laittaa omatoimi-

sesti ruokalajeja 

tarjolle sekä tarvit-

taessa pakkaa ja lä-

hettää ruoat ja tar-

vikkeet kuljetetta-

viksi tilaus-mää-

räyksen mukaisesti  

Asiakaspal-

velussa toi-

miminen 

ei osallistu asiakas-

palveluun 

toimii tarvittaessa 

asiakaspalvelun 

tehtävissä yksilöl-

lisesti sovittujen 

tehtävien mukaan 

työparin avusta-

jana 

toimii tarvittaessa 

asiakaspalvelun teh-

tävissä yksilöllisesti 

sovittujen tehtävien 

mukaan 

toimii tarvittaessa 

asiakaspalvelun 

tehtävissä toisen 

apuna 

toimii tarvitta-

essa asiakaspal-

velun tehtävissä 

toimii omatoimi-

sesti tarvittaessa 

asiakaspalvelun 

tehtävissä 
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käyttäytyy kohteli-

aasti 

 

käyttäytyy kohte-

liaasti ja osaa 

pyytä apua työpa-

rilta palvelutilan-

teessa 

käyttäytyy kohteli-

aasti ja kommunikoi 

asiakkaiden kanssa 

palvelutilanteessa 

ohjattuna 

käyttäytyy kohteli-

aasti ja kommuni-

koi asiakkaiden 

kanssa palveluti-

lanteessa 

käyttäytyy kohte-

liaasti ja kommu-

nikoi asiakkaiden 

kanssa palvelu-

henkisesti 

käyttäytyy kohteli-

aasti ja toimii aktii-

visena asiakaspal-

velijana   

ei tee malliannosta tekee tarvittaessa 

ravitsemissuosi-

tuksen mukaisen 

malliannoksen 

työparin avusta-

mana  

tekee tarvittaessa 

ravitsemissuosituk-

sen mukaisen mal-

liannoksen ohjat-

tuna  

tekee tarvittaessa 

ravitsemissuosituk-

sen mukaisen mal-

liannoksen ohjeen 

mukaan 

tekee tarvittaessa 

ravitsemissuosi-

tuksen mukaisen 

malliannoksen  

tekee tarvittaessa 

itsenäisesti ravitse-

missuosituksen mu-

kaisen malliannok-

sen  

ei osallistu tilantee-

seen 

opastaa tutuissa 

tilanteissa asiak-

kaita terveellisen 

aterian nauttimi-

seen työparinsa 

avustamana  

 

opastaa tarvittaessa 

asiakkaita ravitse-

missuositusten mu-

kaisen ja terveelli-

sen aterian nautti-

miseen ja suomalai-

seen ruoka- ja tapa-

kulttuuriin ohjat-

tuna 

opastaa tarvitta-

essa asiakkaita oh-

jeen mukaan ravit-

semissuositusten 

mukaisen ja ter-

veellisen aterian 

nauttimiseen ja 

suomalaiseen 

ruoka- ja tapakult-

tuuriin 

opastaa tarvitta-

essa asiakkaita 

ravitsemissuosi-

tusten mukaisen 

ja terveellisen 

aterian nauttimi-

seen ja suomalai-

seen ruoka- ja ta-

pakulttuuriin   

opastaa asiakkaita 

aktiivisesti ravitse-

missuositusten mu-

kaisen ja terveelli-

sen aterian nautti-

miseen sekä arvos-

tamaan suoma-

laista ruoka- ja ta-

pakulttuuria 

Seuraavaan 

päivään tai 

työvuoroon 

tekee esivalmistelu-

töitä työparin avus-

tajana 

tekee esivalmiste-

lutöitä työparin 

avustamana 

tekee esivalmistelu-

töitä jatkuvasti oh-

jattuna 

tekee ohjattuna 

esivalmistelutöitä 

tarkistaa seuraa-

van päivän tai 

työvuoron ruoka-

tarkistaa seuraavan 

päivän tai työvuo-

ron ruokalistat ja 
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valmistautu-

minen 

listat ja tekee esi-

valmistelutöitä 

ohjeen mukaan 

työryhmän jäse-

nenä 

tekee esivalmistelu-

töitä oma-aloittei-

sesti 

Työympäris-

tön siistey-

destä ja jär-

jestyksestä 

huolehtimi-

nen 

siistii ja järjestää 

työ- ja asiakastiloja 

työparin avustajana 

siistii ja järjestää 

työ- ja asiakasti-

loja ajoittain työ-

parin avustamana 

siistii ja järjestää 

työ- ja asiakastiloja 

ohjattuna 

siistii ja järjestää 

työ- ja asiakastiloja 

ohjeen mukaan 

siistii ja järjestää 

työ- ja asiakasti-

loja  

siistii ja järjestää 

omatoimisesti työ- 

ja asiakastiloja koko 

työskentelyn ajan 

toimii tarvittaessa 

astiahuollon tehtä-

vissä työparin avus-

tajana 

toimii tarvittaessa 

astiahuollon teh-

tävissä työparin 

avustamana 

toimii tarvittaessa 

astiahuollon tehtä-

vissä ohjattuna 

 

toimii tarvittaessa 

astiahuollon tehtä-

vissä  

toimii tarvitta-

essa astiahuollon 

tehtävissä  

toimii tarvittaessa 

omatoimisesti as-

tiahuollon tehtä-

vissä  

puhdistaa tarvitta-

essa kuljetusastiat 

työparinsa avusta-

jana 

puhdistaa tarvit-

taessa kuljetusas-

tiat työparinsa 

avustamana 

puhdistaa tarvitta-

essa kuljetusastiat 

ohjattuna 

puhdistaa tarvitta-

essa kuljetusastiat 

ohjeen mukaan. 

puhdistaa tarvit-

taessa kuljetusas-

tiat. 

puhdistaa tarvitta-

essa kuljetusastiat 

omatoimisesti. 

 

ARVIOININ 
KOHDE 

MUKAUTETUT ARVIOINTIKRITEERIT ARVIOINTIKRITEERIT 

2. Työmene-

telmien,  

-välineiden 

Tyydyttävä TM) Hyvä H2 M) Kiitettävä K3 M) Tyydyttävä T1 Hyvä H2 Kiitettävä K3 

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja 
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ja materiaa-

lin hallinta 

Suurkeittiön 

koneiden ja 

laitteiden 

käyttö 

käyttää keskeisim-
piä suurkeittiön ko-
neita ja laitteita tur-
vallisesti työparin 
avustajana 

käyttää keskei-
simpiä suurkeit-
tiön koneita ja 
laitteita turvalli-
sesti työparin 
avustamana 

käyttää keskeisim-
piä suurkeittiön ko-
neita ja laitteita tur-
vallisesti ohjattuna 

käyttää keskeisim-
piä suurkeittiön ko-
neita ja laitteita ta-
loudellisesti ja tur-
vallisesti 

käyttää omatoi-
misesti suurkeit-
tiön koneita ja 
laitteita taloudel-
lisesti ja turvalli-
sesti 

käyttää suurkeit-
tiön koneita, lait-
teita ja työvälineitä 
monipuolisesti ta-
loudellisesti ja tur-
vallisesti 

   jaksottaa ohjeen 
mukaan ruoan-
valmistuksen 
huomioiden keit-
tiön laitekuormi-
tuksen 

jaksottaa ruoanval-
mistuksen huomioi-
den keittiön laite-
kuormituksen 

Raaka-ainei-

den käyttö 

käyttää työparinsa 

avustajana suur-

keittiön ruokien 

raaka- aineita ja 

komponentteja  

käyttää työparin 

avustamana suur-

keittiön ruokien 

raaka-aineita ja 

komponentteja 

käyttää ohjattuna 

suurkeittiön ruokien 

raaka-aineita ja 

komponentteja tar-

koituksenmukaisella 

tavalla  

käyttää suurkeit-

tiön ruokien raaka-

aineita ja kom-

ponentteja tarkoi-

tuksenmukaisella 

tavalla  

käyttää suurkeit-

tiön ruokien 

raaka-aineita ja 

komponentteja 

tarkoituksenmu-

kaisella tavalla ja 

välttää hävikkiä 

käyttää omatoimi-

sesti suurkeittiön 

ruokien raaka-ai-

neita ja kom-

ponentteja tarkoi-

tuksenmukaisella 

tavalla ja välttää 

hävikkiä 

   käyttää puuttuvien 

raaka-aineiden ti-

lalla korvaavia tuot-

teita sovittujen oh-

jeiden mukaan 
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   vertaa ruoan mää-

rän vastaavuutta 

annettuun ohjee-

seen 

Ruoanval-

mistusmene-

telmien 

käyttö 

valmistaa työparin 

avustajana suuria 

annosmääriä niille 

soveltuvilla mene-

telmillä. 

valmistaa työpa-

rin avustamana 

suuria annosmää-

riä niille soveltu-

villa menetel-

millä. 

valmistaa ohjattuna 

suuria annosmääriä 

niille soveltuvilla 

menetelmillä. 

valmistaa ohjeiden 

mukaan suuria an-

nosmääriä niille 

soveltuvilla mene-

telmillä. 

valmistaa suuria 

annosmääriä 

niille soveltuvilla 

menetelmillä. 

valmistaa omatoi-

misesti suuria an-

nosmääriä niille so-

veltuvilla menetel-

millä. 

 

ARVIOININ 
KOHDE 

MUKAUTETUT ARVIOINTIKRITEERIT ARVIOINTIKRITEERIT 

3. Työn pe-

rustana ole-

van tiedon 

hallinta 

Tyydyttävä T1M) Hyvä H2 M) Kiitettävä K3 M) Tyydyttävä T1 Hyvä H2 Kiitettävä K3 

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja 

Toimialan ja 

ruoka- ja ta-

pakulttuu-

rien tunte-

minen 

toimii työparin 
avustajana suur-
keittiön tuttujen 
asiakasryhmien tar-
peiden ja ruoka- ja 
tapakulttuurin mu-
kaisesti 

toimii ajoittain 
työparin avusta-
mana suurkeit-
tiön tuttujen asia-
kasryhmien tar-
peiden ja ruoka- 
ja tapakulttuurin 
mukaisesti 

toimii ohjattuna 
suurkeittiön asiakas-
ryhmien tarpeiden 
ja ruoka- ja tapa-
kulttuurin mukai-
sesti 

toimii ohjeiden 
mukaan suurkeit-
tiön asiakasryh-
mien tarpeiden ja 
ruoka- ja tapakult-
tuurin mukaisesti 

toimii suurkeit-
tiön asiakasryh-
mien tarpeiden ja 
ruoka- ja tapa-
kulttuurin mukai-
sesti 

toimii omatoimi-
sesti suurkeittiön 
asiakasryhmien tar-
peiden ja ruoka- ja 
tapakulttuurin mu-
kaisesti 
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Ruokaohjei-

den muunta-

minen 

  on tutustunut re-
septiohjelmaan  

suurentaa ja pie-
nentää ohjattuna 
ruokaohjeita käyt-
täen alan resep-
tiohjelmia  

suurentaa ja pie-
nentää ohjeen 
mukaan ruokaoh-
jeita käyttäen 
alan reseptiohjel-
mia  

suurentaa ja pie-
nentää itsenäisesti 
ruokaohjeita käyt-
täen alan resep-
tiohjelmia  

Ravitsemus-

suositusten 

noudattami-

nen 

pystyy valmista-

maan työparin 

avustajana ravitse-

mussuositusten 

mukaista, maukasta 

ja terveellistä ruo-

kaa  

tuntee oman toi-

mipaikkansa asia-

kasryhmän ravit-

semussuositukset 

siten, että pystyy 

valmistamaan 

työparin avusta-

mana ravitsemus-

suositusten mu-

kaista, maukasta 

ja terveellistä 

ruokaa  

tuntee oman toimi-

paikkansa asiakas-

ryhmän ravitsemus-

suositukset siten, 

että pystyy valmis-

tamaan ohjattuna 

ravitsemussuositus-

ten mukaista, mau-

kasta ja terveellistä 

ruokaa  

tuntee oman toimi-

paikkansa asiakas-

ryhmän ravitse-

mussuositukset si-

ten, että pystyy 

valmistamaan ra-

vitsemussuositus-

ten mukaista, mau-

kasta ja terveellistä 

ruokaa  

tietää oman toi-

mipaikkansa sekä 

tuntee muiden 

asiakasryhmien 

ravitsemussuosi-

tuksia siten, että 

pystyy valmista-

maan ravitsemus-

suositusten mu-

kaista, maukasta 

ja terveellistä 

ruokaa eri asia-

kasryhmille  

tietää oman toimi-

paikkansa sekä mui-

den asiakasryhmien 

ravitsemussuosituk-

set siten, että pys-

tyy valmistamaan 

itsenäisesti ravitse-

mussuositusten 

mukaista, maukasta 

ja terveellistä ruo-

kaa eri asiakasryh-

mille  

Erityisruoka-

valioiden 

tunteminen 

on perehtynyt ruo-

kaohjeisiin 

 

on perehtynyt 

ruokaohjeisiin  

on perehtynyt ruo-

kaohjeisiin ja muun-

taa työparin avusta-

mana ruokaohjeita 

erityisruokavalioihin 

sopiviksi 

on perehtynyt ruo-

kaohjeisiin ja 

muuntaa ohjattuna 

ruokaohjeita eri-

tyisruokavalioihin 

sopiviksi  

on perehtynyt 

ruokaohjeisiin ja 

muuntaa ohjeen 

mukaan ruokaoh-

jeita erityisruoka-

valioihin sopiviksi 

on perehtynyt ruo-

kaohjeisiin ja 

muuntaa omatoimi-

sesti ruokaohjeita 

erityisruokavalioi-

hin sopiviksi 
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Tietää, että on ole-

massa erilaisia eri-

tyisruokavalioita 

 

Tietää, että on 

olemassa erilaisia 

erityisruokavali-

oita 

 

tulkitsee työparin 

kanssa raaka-ainei-

den ja valmisteiden 

tuoteselosteita si-

ten, että käyttää 

työparin avusta-

mana erityisruoka-

valioiden valmistuk-

seen niihin sopivia 

raaka-aineita 

 

tulkitsee raaka-ai-

neiden ja valmistei-

den tuoteselosteita 

siten, että käyttää 

erityisruokavalioi-

den valmistukseen 

niihin sopivia 

raaka-aineita. 

tulkitsee raaka-ai-

neiden ja valmis-

teiden tuote-

selosteita siten, 

että käyttää eri-

tyisruokavalioi-

den valmistuk-

seen niihin sopi-

via raaka-aineita. 

tulkitsee itsenäi-

sesti raaka-aineiden 

ja valmisteiden tuo-

teselosteita siten, 

että käyttää erityis-

ruokavalioiden val-

mistukseen niihin 

sopivia raaka-ai-

neita. 

 

ARVIOININ 
KOHDE 

MUKAUTETUT ARVIOINTIKRITEERIT ARVIOINTIKRITEERIT 

4.  Elinikäi-

sen oppimi-

sen avaintai-

dot 

Tyydyttävä T1M) Hyvä H2 M) Kiitettävä K3 M) Tyydyttävä T1 Hyvä H2 Kiitettävä K3 

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja 

Oppiminen 

ja ongelman-

ratkaisu 

pystyy toimimaan 
työparin avustajana 
tutuissa työtilan-
teissa ja tutuissa 
olosuhteissa 

pystyy toimimaan 
työparin avusta-
mana tutuissa 
työtilanteissa ja 
tutuissa olosuh-
teissa  

pystyy toimimaan 
ohjattuna työtilan-
teissa 

pystyy toimimaan 
ohjeiden mukaan 
työtilanteissa 

toimii vastuulli-
sesti työtilan-
teissa ja muuntaa 
toimintaansa an-
netun ohjeen mu-
kaan 

toimii vastuullisesti 
työtilanteissa ja 
muuntaa toimin-
taansa palautteen 
perusteella oma-
aloitteisesti 
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Vuorovaiku-

tus ja yhteis-

työ 

toimii ohjattuna tu-
tuissa tilanteissa 
suurkeittiön ruoan-
valmistustehtävissä   

toimii ohjattuna 
tutuissa tilan-
teissa suurkeit-
tiön ruoanvalmis-
tustehtävissä  

toimii ohjattuna työ-
ryhmän jäsenenä 
suurkeittiön ruoan-
valmistustehtävissä 
ja yhteistyökumppa-
neiden kanssa 

toimii työryhmän 
jäsenenä suurkeit-
tiön ruoanvalmis-
tustehtävissä ja yh-
teistyökumppanei-
den kanssa  

toimii työryhmän 
jäsenenä suur-
keittiön ruoanval-
mistustehtävissä 
ja yhteistyökump-
paneiden kanssa 

toimii aktiivisesti ja 
positiivisesti työ-
ryhmän jäsenenä 
suurkeittiön ruoan-
valmistustehtävissä 
ja yhteistyökump-
paneiden kanssa 

Terveys, tur-

vallisuus ja 

toimintakyky 

noudattaa ohjat-

tuna omavalvonnan 

ohjeita ja tekee työ-

parin avustamana 

omavalvonnan toi-

menpiteitä 

noudattaa ohjat-

tuna omavalvon-

nan ohjeita ja te-

kee työparin 

avustamana oma-

valvonnan toi-

menpiteitä 

noudattaa ohjat-

tuna omavalvonta-

suunnitelmaa   

noudattaa omaval-

vontasuunnitelmaa 

noudattaa oma-

valvontasuunni-

telmaa 

noudattaa omaval-

vontasuunnitelmaa 

työskentelee ohjat-

tuna ergonomisesti 

työskentelee oh-

jattuna ergono-

misesti 

työskentelee ohjat-

tuna ergonomisesti  

työskentelee er-

gonomisesti 

työskentelee er-

gonomisesti 

työskentelee er-

gonomisesti 

Ammat-

tietiikka 

noudattaa jatku-

vasti ohjattuna työ-

ehtosopimuksen 

mukaisia ja muita 

yhteisesti sovittuja 

ohjeita ja sääntöjä 

noudattaa jatku-

vasti ohjattuna 

työehtosopimuk-

sen mukaisia ja 

muita yhteisesti 

sovittuja ohjeita 

ja sääntöjä 

noudattaa ohjat-

tuna työehtosopi-

muksen mukaisia ja 

muita yhteisesti so-

vittuja ohjeita ja 

sääntöjä 

noudattaa työehto-

sopimuksen mukai-

sia ja muita yhtei-

sesti sovittuja oh-

jeita ja sääntöjä 

noudattaa työeh-

tosopimuksen 

mukaisia ja muita 

yhteisesti sovit-

tuja ohjeita ja 

sääntöjä sitoutuu 

toimipaikan toi-

mintaan 

noudattaa työehto-

sopimuksen mukai-

sia ja muita yhtei-

sesti sovittuja oh-

jeita ja sääntöjä ja 

sitoutuu toimipai-

kan toimintaan 
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käyttäytyy ohjat-

tuna asiallisesti ja 

hyvien käyttäyty-

mistapojen mukai-

sesti 

käyttäytyy ohjat-

tuna asiallisesti ja 

hyvien käyttäyty-

mistapojen mu-

kaisesti 

käyttäytyy asialli-

sesti ja hyvien käyt-

täytymistapojen 

mukaisesti 

käyttäytyy asialli-

sesti ja hyvien käyt-

täytymistapojen 

mukaisesti 

käyttäytyy asialli-

sesti ja hyvien 

käyttäytymista-

pojen mukaisesti 

käyttäytyy asialli-

sesti ja hyvien käyt-

täytymistapojen ja 

tilanteen vaatimus-

ten mukaisesti 

noudattaa ohjat-

tuna vaitiolovelvol-

lisuusohjeita. 

noudattaa ohjat-

tuna vaitiolovel-

vollisuusohjeita. 

noudattaa ohjattuna 

vaitiolovelvollisuus-

ohjeita. 

noudattaa vaitiolo-

velvollisuusohjeita. 

noudattaa vai-

tiolovelvollisuus-

ohjeita. 

noudattaa vaitiolo-

velvollisuusohjeita. 
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Ammattitaidon osoittamistavat 

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja osoittaa osaamisensa ammattiosaamisen näytössä tai 

tutkintotilaisuudessa toimimalla suurkeittiön ruoanvalmistustehtävissä yhteistyössä toimipaikan 

muiden työntekijöiden kanssa. Hän esivalmistaa, valmistaa, laittaa esille ruokalistan mukaisia 

ruokia ja leivonnaisia asiakkaan tai asiakasryhmän tarpeet ja ravitsemissuositukset huomioon 

ottaen.  

Työtä tehdään siinä laajuudessa, että osoitettava osaaminen vastaa kattavasti tutkinnon 

perusteissa määrättyjä ammattitaitovaatimuksia, arvioinnin kohteita ja kriteereitä. 

Ammattiosaamisen näyttöä tai tutkintotilaisuutta voidaan jatkaa toisessa 

työpaikassa/työkohteessa tai ammatillisessa peruskoulutuksessa koulutuksen järjestäjän 

osoittamassa muussa paikassa niin, että osaamisen osoittamisen kattavuus varmistuu.  

Siltä osin kuin tutkinnon osassa vaadittavaa osaamista ei voida työtä tekemällä ammattiosaamisen 

näytössä tai tutkintotilaisuudessa kattavasti osoittaa, sitä täydennetään muulla osaamisen 

arvioinnilla. 
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3.2.6 À la carte -ruoanvalmistus  

 

Ammattitaitovaatimukset 

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja  

 suunnittelee päivittäiset työtehtävänsä ja töiden vaiheistuksen  

 esivalmistaa ja valmistaa ravintolan à la carte -listan ruokia, lisäkkeitä ja 

jälkiruokia annoskorttien mukaan 

 käyttää monipuolisesti raaka-aineita ja ruoanvalmistusmenetelmiä  

 viimeistelee ja laittaa ruokalajit esille tarjoilua varten  

 toimii yhteistyössä tarjoiluhenkilöstön kanssa asiakaspalvelussa 

 valmistaa à la carte -ruokalajeista asiakkaiden erityisruokavalioiden mukaisia 

annoksia 

 siistii ja järjestää toimintaympäristön  

 käyttää gastronomian periaatteita annosten valmistuksessa ja kokoamisessa 

 noudattaa omavalvontasuunnitelmaa. 

  
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ARVIOININ 
KOHDE 

MUKAUTETUT ARVIOINTIKRITEERIT ARVIOINTIKRITEERIT 

1. Työpro-

sessin hal-

linta  

Tyydyttävä T1M) Hyvä H2 M) Kiitettävä K3 M) Tyydyttävä T1 Hyvä H2 Kiitettävä K3 

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja 

Työvuoron 

työtehtävien 

suunnittelu 

tulee työvuoroon 
pukeutuneena teh-
tävän vaatimalla ta-
valla ja huolehtii ul-
koisesta olemukses-
taan työparin avus-
tuksella 

tulee työvuoroon 
pukeutuneena 
tehtävän vaati-
malla tavalla ja 
huolehtii ulkoi-
sesta olemukses-
taan ajoittain oh-
jattuna 

tulee työvuoroon 
pukeutuneena teh-
tävän vaatimalla ta-
valla ja huolehtii ul-
koisesta olemukses-
taan ohjeen mukaan 

tulee työvuoroon 
pukeutuneena teh-
tävän vaatimalla 
tavalla ja huolehtii 
ulkoisesta olemuk-
sestaan 

tulee työvuoroon 
pukeutuneena 
tehtävän vaati-
malla tavalla ja 
huolehtii ulkoi-
sesta olemukses-
taan 

tulee työvuoroon 
pukeutuneena teh-
tävän vaatimalla ta-
valla, ja ulkoinen 
olemus on huoli-
teltu 

noudattaa ohjat-
tuna työaikoja 

noudattaa ohjat-
tuna työaikoja  

noudattaa työaikoja   noudattaa työ-
aikoja ja sopii tar-
vittaessa poikkea-
mista 

noudattaa työ-
aikoja ja sopii tar-
vittaessa poikkea-
mista 

noudattaa työ-
aikoja ja sopii tar-
vittaessa poikkea-
mista yrityksen tai 
toimipaikan toimin-
tatavan mukaisesti 

toimii työvuoronsa 
työtehtävissä työ-
parin avustajana 

toimii työvuo-
ronsa työtehtä-
vissä työparin 
avustamana 

suunnittelee ja aika-
tauluttaa työvuo-
ronsa työtehtäviä 
avustettuna 

suunnittelee ja ai-
katauluttaa työ-
vuoronsa työtehtä-
viä tilausmääräys-
ten ja arvioitujen 
asiakasmäärien 
mukaan ohjattuna 

suunnittelee ja ai-
katauluttaa työ-
vuoronsa työteh-
täviä tilausmää-
räysten ja arvioi-
tujen asiakasmää-
rien mukaan 

suunnittelee ja ai-
katauluttaa työvuo-
ronsa työtehtäviä 
tilausmääräysten ja 
arvioitujen asiakas-
määrien mukaan 
omatoimisesti ja 
tarkoituksenmukai-
sesti 
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À la carte -

ruokien  val-

mistaminen 

ja esillelait-

taminen 

tekee esivalmistus-

töitä työparin avus-

tajana 

tekee esivalmis-

tustöitä työparin 

avustamana 

tekee esivalmistus-

töitä ohjattuna 

 

 

tekee esivalmistus-

töitä  

tekee esivalmis-

tustöitä omatoi-

misesti 

tekee esivalmistus-

töitä itsenäisesti si-

ten, että tuotteet 

pysyvät ensiluok-

kaisina 

  toimii työparin avus-

tajana toimipaikan 

ruokalistan alku-, 

pää- ja jälkiruokien 

valmistuksessa 

valmistaa toimipai-

kan ruokalistan 

alku-, pää- ja jälki-

ruokia annoskort-

tien mukaan, 

mutta tarvitsee 

ajoittain ohjausta 

valmistaa toimi-

paikan ruokalis-

tan alku-, pää- ja 

jälkiruokia an-

noskorttien mu-

kaan 

valmistaa toimipai-

kan ruokalistan 

alku-, pää- ja jälki-

ruokia annoskort-

tien mukaan var-

mistaen, että lop-

putulos on laadukas 

ja maukas 

  toimii työparin avus-

tajana asiakkaiden 

tilausten mukaisesti 

toimii asiakkaiden 

tilausten mukai-

sesti 

toimii sujuvasti 

asiakkaiden ti-

lausten mukai-

sesti 

ajoittaa ruoanval-

mistuksen työteh-

tävät omatoimisesti 

ja tehokkaasti asi-

akkaiden  tilausten 

mukaisesti  

  laittaa työparin 

avustajana ruokala-

jit esille siististi an-

noskokoja noudat-

taen  

laittaa ruokalajit 

esille siististi an-

noskokoja noudat-

taen  

laittaa ruokalajit 

esille siististi ja 

esteettisesti an-

noskokoja nou-

dattaen  

laittaa ruokalajit 

esille siististi ja es-

teettisesti annosko-

koja noudattaen 

omatoimisesti 
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Ruoanval-

mistuksen 

jälkitöiden ja 

työvuoron 

vaihtoon liit-

tyvien tehtä-

vien tekemi-

nen 

puhdistaa työtilat, 

välineet, koneet ja 

laitteet sekä järjes-

tää tarvikkeet pai-

koilleen työparin 

avustajana. 

puhdistaa työti-

lat, välineet, ko-

neet ja laitteet 

sekä järjestää tar-

vikkeet paikoil-

leen työparin 

avustamana. 

puhdistaa työtilat, 

välineet, koneet ja 

laitteet sekä järjes-

tää tarvikkeet pai-

koilleen ohjattuna. 

puhdistaa työtilat, 

välineet, koneet ja 

laitteet sekä järjes-

tää tarvikkeet pai-

koilleen. 

puhdistaa oma-

toimisesti työti-

lat, välineet, ko-

neet ja laitteet 

sekä järjestää tar-

vikkeet paikoil-

leen 

puhdistaa omatoi-

misesti työtilat, vä-

lineet, koneet ja 

laitteet sekä järjes-

tää tarvikkeet suju-

vasti paikoilleen 

   valmistelee oh-

jeen mukaan seu-

raavassa vuo-

rossa tarvittavia 

tuotteita. 

valmistelee omatoi-

misesti seuraavassa 

vuorossa tarvittavia 

tuotteita ja välittää 

tiedot niistä. 
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ARVIOININ 
KOHDE 

MUKAUTETUT ARVIOINTIKRITEERIT ARVIOINTIKRITEERIT 

2. Työmene-

telmien,  

-välineiden 

ja materiaa-

lin hallinta 

Tyydyttävä T1M) Hyvä H2 M) Kiitettävä K3 M) Tyydyttävä T1 Hyvä H2 Kiitettävä K3 

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja 

Raaka-ainei-

den valitse-

minen ja kä-

sitteleminen 

käsittelee ruokalis-
tan annosten raaka-
aineita työparin 
avustajana 

käsittelee ruoka-
listan annosten 
raaka-aineita työ-
parin avustajana 

valitsee ja käsittelee 
ruokalistan annos-
ten raaka-aineita 
ohjattuna 

tunnistaa, valitsee 
ja käsittelee ruoka-
listan annosten 
raaka-aineita  

tunnistaa, valit-
see ja käsittelee 
ruokalistan an-
nosten raaka-ai-
neita omatoimi-
sesti 

tunnistaa, valitsee 
ja käsittelee ruoka-
listan annosten 
raaka-aineita suju-
vasti vaihtelevissa 
työtilanteissa 

Ruoanval-

mistusväli-

neiden, -ko-

neiden ja -

laitteiden 

käyttö 

puhdistaa työparin 
avustajana à la 
carte -ruokien val-
mistuksessa tarvit-
tavat koneita, lait-
teita ja välineitä 

puhdistaa ohjat-
tuna à la carte -
ruokien valmis-
tuksessa tarvitta-
vat koneita, lait-
teita ja välineitä  

puhdistaa à la carte 
-ruokien valmistuk-
sessa tarvittavat ko-
neita, laitteita ja vä-
lineitä  

käyttää ja puhdis-
taa à la carte -ruo-
kien valmistuksessa 
tarvittavat koneita, 
laitteita ja välineitä 
ohjeen mukaan  

käyttää ja puhdis-
taa à la carte -
ruokien valmis-
tuksessa tarvitta-
vat koneet, lait-
teet ja välineet  

käyttää ja puhdis-
taa omatoimisesti à 
la carte -ruokien 
valmistuksessa tar-
vittavat koneet, 
laitteet ja välineet  

Ruoanval-

mistusmene-

telmien 

käyttö 

  valmistaa työparin 

avustajana à la carte 

-ruokia toimipaikan 

koneilla, laitteilla ja 

välineillä  

valmistaa à la carte 

-ruokia toimipaikan 

koneilla, laitteilla ja 

välineillä 

valmistaa à la 

carte -ruokia 

niille soveltuvilla 

menetelmillä toi-

mipaikan ko-

neilla, laitteilla ja 

välineillä 

valmistaa omatoi-

misesti à la carte -

ruokia niille sovel-

tuvilla menetelmillä 

toimipaikan ko-

neilla, laitteilla ja 

välineillä 
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ARVIOININ 
KOHDE 

MUKAUTETUT ARVIOINTIKRITEERIT ARVIOINTIKRITEERIT 

3. Työn pe-

rustana ole-

van tiedon 

hallinta 

Tyydyttävä T1M) Hyvä H2 M) Kiitettävä K3 M) Tyydyttävä T1 Hyvä H2 Kiitettävä K3 

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja 

  valmistaa työparin 

avustajana à la carte 

-ruokia kannatta-

vasti ja taloudelli-

sesti  

valmistaa à la carte 

-ruokia kannatta-

vasti ja taloudelli-

sesti  

valmistaa à la 

carte -ruokia an-

noskortin tai oh-

jeen mukaan kan-

nattavasti ja ta-

loudellisesti ja ot-

taa huomioon hä-

vikit 

valmistaa itsenäi-

sesti à la carte -ruo-

kia annoskortin tai 

ohjeen mukaan 

kannattavasti ja ta-

loudellisesti sekä 

ottaa huomioon hä-

vikit  

  valmistaa työparin 

avustajana yksittäi-

siä tilattuja annok-

sia. 

valmistaa yksittäi-

siä tilattuja annok-

sia. 

valmistaa muuta-

mia tilattuja an-

noksia samanai-

kaisesti. 

valmistaa useita ti-

lattuja annoksia sa-

manaikaisesti ja 

siirtyy joustavasti 

tehtävästä toiseen 

yllättävissäkin tilan-

teissa. 
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Liikeidean 

mukainen 

toiminta 

toimii työparin 
avustajana työpai-
kan liikeidean mu-
kaisesti 

toimii työparin 
avustajana työ-
paikan liikeidean 
mukaisesti  

toimii jatkuvasti oh-
jeistettuna työpai-
kan liikeidean mu-
kaisesti 

toimii ohjeistet-
tuna työpaikan lii-
keidean mukaisesti 

toimii työpaikan 
liikeidean mukai-
sesti 

toimii työpaikan lii-
keidean mukaisesti  

Gastronomi-

sen tiedon 

hyödyntämi-

nen 

   tuntee tavallisim-
pia gastronomisia 
ruokalajeja ja käyt-
tää gastronomista 
sanastoa 

tuntee gastro-
nomisia ruokala-
jeja ja käyttää 
gastronomista sa-
nastoa sujuvasti 

tuntee gastronomi-
sia ruokalajeja laa-
jasti ja käyttää gast-
ronomista sanastoa 
sujuvasti  

   on perehtynyt gast-
ronomiaan siten, 
että toteuttaa oh-
jattuna yleisimpiä 
gastronomisia peri-
aatteita annosten 
suunnittelussa, val-
mistamisessa ja ko-
koamisessa 

on perehtynyt 
gastronomiaan si-
ten, että toteut-
taa gastronomian 
yleisimpiä peri-
aatteita annosten 
suunnittelussa, 
valmistamisessa 
ja kokoamisessa 

on perehtynyt gast-
ronomiaan siten, 
että toteuttaa itse-
näisesti gastro-
nomian periaatteita 
annosten suunnit-
telussa, valmistami-
sessa ja kokoami-
sessa 

Ruokalajitie-

touden hyö-

dyntäminen 

   on perehtynyt kan-

sallisiin ja kansain-

välisiin raaka-ainei-

siin, tuotteisiin ja 

ruokalajeihin siten, 

että pystyy esitte-

lemään työpaikan à 

la carte -ruokala-

jien koostumuksen  

on perehtynyt 

kansallisiin ja 

kansainvälisiin 

raaka-aineisiin, 

tuotteisiin ja ruo-

kalajeihin siten, 

että pystyy esitte-

lemään työpaikan 

à la carte -ruoka-

on perehtynyt kan-

sallisiin ja kansain-

välisiin raaka-ainei-

siin, tuotteisiin ja 

ruokalajeihin siten, 

että pystyy esittele-

mään työpaikan à la 

carte -ruokalajien 

koostumuksen sekä 
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lajien koostumuk-

sen sekä raaka-ai-

neiden alkuperän 

raaka-aineiden al-

kuperän 

  valmistaa työparin 

avustajana kansalli-

sia tai kansainvälisiä 

à la carte  -ateriako-

konaisuuksia tai nii-

den osia 

valmistaa ohjeen 

mukaan kansallisia 

tai kansainvälisiä à 

la carte -ateriako-

konaisuuksia 

valmistaa omatoi-

misesti kansallisia 

tai kansainvälisiä 

à la carte -ate-

riakokonaisuuksia 

valmistaa itsenäi-

sesti kansallisia tai 

kansainvälisiä à la 

carte -ateriakoko-

naisuuksia 

Annosten 

valmistami-

nen erityis-

ruokavalio-

asiakkaille 

  valmistaa työparin 

avustajana annoksia 

erityisruokavalioasi-

akkaiden tarpeiden 

mukaan vastaavista 

à la carte -annok-

sista. 

muuntaa ja valmis-

taa ohjeen mukaan 

annoksia erityis-

ruokavalioasiakkai-

den tarpeiden mu-

kaan vastaavista à 

la carte -annok-

sista. 

muuntaa ja val-

mistaa omatoimi-

sesti annoksia eri-

tyisruokavalioasi-

akkaiden tarpei-

den mukaan vas-

taavista à la carte 

-annoksista. 

muuntaa ja valmis-

taa itsenäisesti ja 

vastuullisesti an-

noksia erityisruoka-

valioasiakkaiden 

tarpeiden mukaan 

vastaavista à la 

carte -annoksista. 

Ruoka-an-

nosten hin-

noittelemi-

nen 

   laskee opastettuna 

ruoka-annosten 

kustannukset ja ta-

voitekatteen mu-

kaisen myyntihin-

nan.  

laskee ohjeen 

mukaan ruoka-

annosten kustan-

nukset ja tavoite-

katteen mukaisen 

myyntihinnan. 

laskee itsenäisesti 

ruoka-annosten 

kustannukset ja ta-

voitekatteen mu-

kaisen myyntihin-

nan.  
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ARVIOININ 
KOHDE 

MUKAUTETUT ARVIOINTIKRITEERIT ARVIOINTIKRITEERIT 

4.  Elinikäi-

sen oppimi-

sen avaintai-

dot 

Tyydyttävä T1M) Hyvä H2 M) Kiitettävä K3 M) Tyydyttävä T1 Hyvä H2 Kiitettävä K3 

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja 

Oppiminen 

ja ongelman-

ratkaisu 

  suunnittelee työ-
tään jatkuvasti oh-
jattuna  

suunnittelee työ-
tään, mutta uusissa 
tilanteissa tai työ-
ympäristön muut-
tuessa tarvitsee 
ohjausta 

suunnittelee 
oman työnsä ja 
pystyy uusissa ti-
lanteissa tai työ-
ympäristön 
muuttuessa toi-
mimaan ohjeen 
mukaan 

suunnittelee itse-
näisesti vastuullaan 
olevia tehtäviä ja 
pystyy uusissa tilan-
teissa tai työympä-
ristön muuttuessa 
toimimaan jousta-
vasti 

ottaa vastaan pa-
lautetta 

ottaa vastaan pa-
lautetta 

arvioi työnsä onnis-
tumista ohjattuna ja 
ottaa vastaan pa-
lautetta 

arvioi työnsä onnis-
tumista ja ottaa 
vastaan palautetta 

arvioi työnsä on-
nistumista työs-
kentelyn aikana, 
ottaa vastaan pa-
lautetta ja toimii 
palautteen mu-
kaisesti 

arvioi työnsä onnis-
tumista, perustelee 
arviotaan sekä ke-
hittää toimintaansa 
saamansa palaut-
teen pohjalta 

Vuorovaiku-

tus ja yhteis-

työ 

toimii työparin 
avustajana tutun 
työryhmän jäse-

toimii työparin 
avustajana tutun 
työryhmän jäse-

toimii työparin avus-
tajana tutun työryh-

toimii työryhmän 
jäsenenä ruokara-
vintolan työtehtä-
vissä 

toimii työryhmän 
jäsenenä ja yh-
teistyössä tarjoi-
luhenkilöstön 

toimii aktiivisesti ja 
myönteisesti työ-
ryhmän jäsenenä ja 
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nenä ruokaravinto-
lan yksilöllisesti so-
vituissa työtehtä-
vissä 

nenä ruokaravin-
tolan yksilöllisesti 
sovituissa työteh-
tävissä 

män jäsenenä ruo-
karavintolan työteh-
tävissä  

kanssa ruokara-
vintolan työteh-
tävissä 

yhteistyössä tarjoi-
luhenkilöstön 
kanssa ruokaravin-
tolan työtehtävissä 

Terveys, tur-

vallisuus ja 

toimintakyky 

noudattaa omaval-
vonnan ohjeita ja 
tekee työparin 
avustamana oma-
valvonnan toimen-
piteitä 

noudattaa oma-
valvonnan ohjeita 
ja tekee työparin 
avustamana oma-
valvonnan toi-
menpiteitä 

noudattaa ohjat-
tuna omavalvonta-
suunnitelmaa 

noudattaa omaval-
vontasuunnitelmaa 

noudattaa oma-
valvontasuunni-
telmaa 

noudattaa omaval-
vontasuunnitelmaa 

ylläpitää ohjattuna 
työympäristön tur-
vallisuutta ja er-
gonomisuutta tu-
tuissa tilanteissa 

ylläpitää ohjat-
tuna työympäris-
tön turvallisuutta 
ja ergonomi-
suutta tutuissa ti-
lanteissa 

ylläpitää ohjattuna 
työympäristön tur-
vallisuutta ja er-
gonomisuutta tu-
tuissa tilanteissa 

ylläpitää työympä-
ristön turvalli-
suutta ja ergono-
misuutta tutuissa 
tilanteissa 

ylläpitää työym-
päristön turvalli-
suutta ja ergono-
misuutta 

ylläpitää vastuulli-
sesti työympäristön 
turvallisuutta ja er-
gonomisuutta 

noudattaa työparin 
avustamana yrityk-
sen tai toimipaikan 
turvallisuusohjeita 
ja määräyksiä  

noudattaa työpa-
rin avustamana 
yrityksen tai toi-
mipaikan turvalli-
suusohjeita ja 
määräyksiä 

noudattaa ohjat-
tuna yrityksen tai 
toimipaikan turvalli-
suusohjeita ja mää-
räyksiä 

noudattaa yrityk-
sen tai toimipaikan 
turvallisuusohjeita 
ja määräyksiä 

noudattaa yrityk-
sen tai toimipai-
kan turvallisuus-
ohjeita ja mää-
räyksiä 

noudattaa yrityksen 
tai toimipaikan tur-
vallisuusohjeita ja 
määräyksiä 

Ammat-

tietiikka 

noudattaa ohjat-

tuna vaitiolovelvol-

lisuusohjeita 

noudattaa ohjat-

tuna vaitiolovel-

vollisuusohjeita 

huolehtii ohjattuna 

asiakaskohtaisten 

tarpeiden toteutta-

misesta ruokalajeja 

valmistaessaan ja 

huolehtii ohjattuna 

asiakaskohtaisten 

tarpeiden toteutta-

misesta ruokalajeja 

valmistaessaan 

noudattaa vaitiolo-

velvollisuusohjeita. 

huolehtii ohjeen 

mukaan asiakas-

kohtaisten tarpei-

den toteuttami-

sesta ruokalajeja 

valmistaessaan 

huolehtii itsenäi-

sesti asiakaskoh-

taisten tarpeiden 

toteuttamisesta 

ruokalajeja valmis-

taessaan noudattaa 
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noudattaa ohjat-

tuna vaitiolovelvolli-

suusohjeita 

noudattaa vai-

tiolovelvollisuus-

ohjeita. 

vaitiolovelvollisuus-

ohjeita ja toimii hie-

notunteisesti. 



 
 
  

 

 Sivu 
117 

 
  

Ammattitaidon osoittamistavat 

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja osoittaa osaamisensa ammattiosaamisen näytössä tai 

tutkintotilaisuudessa toimimalla ruokaravintolan ruoanvalmistuksen työtehtävissä yhteistyössä 

muun henkilöstön kanssa. Hän esivalmistaa, valmistaa ja laittaa esille ruokalistan mukaisia à la 

carte -annoksia annoskorttia käyttäen.  

Työtä tehdään siinä laajuudessa, että osoitettava osaaminen vastaa kattavasti tutkinnon 

perusteissa määrättyjä ammattitaitovaatimuksia, arvioinnin kohteita ja kriteereitä. 

Ammattiosaamisen näyttöä tai tutkintotilaisuutta voidaan jatkaa toisessa 

työpaikassa/työkohteessa tai ammatillisessa peruskoulutuksessa koulutuksen järjestäjän 

osoittamassa muussa paikassa niin, että osaamisen osoittamisen kattavuus varmistuu.  

Siltä osin kuin tutkinnon osassa vaadittavaa osaamista ei voida työtä tekemällä ammattiosaamisen 

näytössä tai tutkintotilaisuudessa kattavasti osoittaa, sitä täydennetään muulla osaamisen 

arvioinnilla. 


