Lifelong

) THE ME -osaamis matriisi — majoituspalvelut/kokki, jolla Learnin
TH EMI% 7 osakompetenssit/oppimistulokset Progra ngme
OSAAMISALUE OSAAMISEN KEHITYSVAIHEET | |

Han osaa kontaktoida alueelliset
elintarvikkeiden tuottajat ja

Han osaa hankkia kunkin
sesongin elintarvikkeia

Han 0saa huomioida ekonomiset
jJa ekologiset nakokulmat

1. Sisaanosto, laskenta ja
varastointi

Han erottaa/tunnistaa perustason
tuotteet.

Han osaa tarkistaa saapuvien
tavaroiden laadun ja varastoida

ne oikein.

Han osaa kayttaa kaikkien
elintarviketyyppien sisaanostoon
ja varastointiin liittyvia

keitholaskennassa ja
sisaanostoissa.

itsenaisestl, vertailla tanouksia ja
valita parhaan hinnan ja laaaun.

suorittaa neuvottelut tuotteiden
laadun ja hinnan huomioiden.

Han osaa suunnitella
tietokoneohjelimien avulla
elintarvikkeiaen lyhyen ja pitkan
alkavalin tarpeet Ja noudattaa
budjettia.

hygieniastandardeja.
Han o0saa organisoida sisaanostot

Ja suorittaa kustannuslaskennan.

Osakompetenssit/oppimistulokset:

Han osaa kohdistaa elintarvikkeet kuivavarastoon.

Han osaa kohdistaa elintarvikkeet kylmavarastoon (liha, hedelmat ja vihannekset eroteltuna).

Han osaa varastoida syvajaadytetyt elintarvikkeet oikein.

Han osaa soveltaa tavaran vastaanotossa saantoja asiakirjojen ja tuotteiden tyyppia, maaraa, laatua ja alkuperaa tarkastettaessa.

Han osaa noudattaa hygieniamaarayksia, jotka liittyvat esim. oikeaan varastointiin "first things first" jne. (HACCP).
Han osaa noudattaa turvallisuusmaarayksia.

“‘"“”‘”'""“"" @ St & Centro Produttiviti ) KOUILUTUSKESKUS  ACIT. | LS58 A o a s rd
B Veneto , Y \/"' ro. {5 LT o7 leeuwenborgh ot A28
e @ S A l_ PA U S e SuNG A;enz?pntesswnale @“G o vakmensen i apleidi sg enduranss /OU\VD'L(A)\S.,CAUCQA MMATTIOPISTO




Lifelong

THE ME -osaamis matriisi — majoituspalvelut/kokki, jolla Learning
osakompetenssit/oppimistulokset Programme
1. Sisaanosto, laskenta ja Han erottaa/tunnistaa perustason | Han osaa huomioida ekonomiset | Han osaa hankkia kunkin Han osaa kontaktoida alueelliset
varastointi tuotteet. ja ekologiset nakokulmat sesongin elinarvikkeita elintarvikkeiden tuottajat ja
keittiolaskennassa ja itsenaisesti, vertailla tarjouksia ja | suorittaa neuvottelut tuotteiden
Han osaa tarkistaa saapuvien sisaanostoissa. valita parhaan hinnan ja laadun. laadun Ja hinnan huomioiden.
tavaroiden laadun ja varastoida
ne oikein. Han osaa suunnitella
tietokoneohjelmien avulla
Han osaa kayttaa kaikkien elintarvikkeiden lyhyen ja pitkan
elintarviketyyppien sisaanostoon alkavalin tarpeet Ja noudattaa
jJa varastointiin littyvia budjetta.
nygieniastandarde)a.
Han osaa organisoida sisaanostot
jJa suorittaa kustannuslaskennan.

Osakompetenssit/oppimistulokset:

Han osaa laatia yksinkertaisia tilauksia ja suorittaa sisaanoston.
Han osaa laskea yksinkertaisten ruokalajien kustannukset.

Han osaa tukea minimivaraston hallintaa.
Han osaa varastoida oikein tuotteet (tuoreet ja sailotyt elintarvikkeet) ja antaa tukea hygienia- ja turvallisuusriskien tunnistamisessa.
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Lifelong

THE ME -osaamis matriisi — majoituspalvelut/kokki, jolla Learning
osakompetenssit/oppimistulokset Programme
1. Sisaanosto, laskenta ja Han erottaa/tunnistaa perustason | Han osaa huomioida ekonomiset | Han osaa hankkia kunkin Han osaa kontaktoida alueelliset
varastointi tuotteet. jJa ekologiset nakokulmat sesongin elintarvikkeita elintarvikkeiden tuottajatja
keittiolaskennassa ja itsenaisesti, vertailla tarjouksia ja | suorittaa neuvolielut tuotteiden
Han osaa tarkistaa saapuvien sisaanostoissa. valita parhaan hinnan ja laadun. laadun ja hinnan huomioiden.
tavaroiden laadun ja varastoida
ne oikein. Han osaa suunnitella
tietokoneohjeimien avulla
Han osaa kayttaa kaikkien elintarvikkeiden lyhyen ja pitkan
elintarviketyyppien sisaanostoon alkavalin tarpeet Ja noudattaa
jJa varastointiin littyvia budjetta.
nygieniastandaraeja.
Han osaa organisoida sisaanostot
jJa suorittaa kustannuslaskennan.

Osakompetenssit/oppimistulokset:

Han osaa lahettaa tilauksia ja hoitaa sisaanostojen kasittelyn.
Han osaa maarittaa tuotteet, joilla on paras hinta-suontuskyky-suhde sesongista nippuen, laatustandardit ja valmistusehdot.

Han osaa arvioida yksittaisten ruokalistojen elintarvikkeiden tarpeen reseptien mukaan.
Han osaa varastoida oikein tuotteet (tuoreet ja sailotyt elintarvikkeet) ja tunnistaa hygienia- ja turvallisuusriskit.

Han osaa laskea ruokalajien ja -listojen kustannukset.
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THE ME -osaamis matriisi —

osakompetenssit/oppimistulokset

majoituspalvelut/kokki, jolla

Lifelong
Learning

Programme

1. Sisaanosto, laskenta ja
varastointi

Han erottaa/tunnistaa perustason
tuotteet.

Han osaa tarkistaa saapuvien
tavaroiden laadun ja varastoida
ne oikein.

Han osaa kayttaa kaikkien
elintarviketyyppien sisaanostoon

jJa varastointiin littyvia
nhygieniastandarde)a.

Han 0saa huomioida ekonomiset
jJa ekologiset nakokulmat

keittiblaskennassa Ja
sisaanostoissa.

Osakompetenssit/oppimistulokset:

Han tunnistaa alueelliset, kansalliset ja kansainvaliset ruokatrendit.

Han osaa hankkia kunkin
sesongin elintarvikkeita

itsenaisest, vertailla tarjouksia ja
valita parhaan hinnan ja laadun.

Han osaa kontaktoida alueelliset
elintarvikkeiden tuottajatja
suorittaa neuvotte lut tuotteiden
laadun ja hinnan huomioiden.

Han osaa suunnitella
tietokoneohjelmien avulla

elintarvikkeiden lyhyen ja pitkan
alkavalin tarpeet ja noudattaa
budjettia.

Han osaa organisoida sisaanostot
ja suorittaa kustannuslaskennan.

Han osaa hallita tuotteiden varastointia, jotta hygienia- ja turvallisuusriskit voidaan valttaa.

Han osaa laskea kustannukset, tulot ja budjetit ja olla oma-aloitteinen liikkevaihdon parantamisessa.

Han osaa kayttaa Excel- ja Word-tietokoneohjelmia.
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Lifelong

THE ME -osaamis matriisi — majoituspalvelut/kokki, jolla Learning
osakompetenssit/oppimistulokset Programme
2. Ateriakokonaisuuksien Han osaa laatia ruokalistan eri Han osaa laatia yksinkertaisen Han osaa laatia monimutkaisia Han osaa laatia ruokalistat ja
laatiminen ja kokonaisuuksia ja esitella ne ruokalistan paikallisen keittion eurooppalaisia tai kansainvalisia tarjota niita eri tilanteisiin
suunnittelu mentorille ja/tai keittion tarkeimmat reseptit huomioiden ja | ruokalistoja ja valita sopivat markkinoilla tai erilaisten
tyontekijoille. esitella sen mentorille tai keittion juomat. asiakastoiveiden mukaan.

tyontekijoilie.
Han osaa kommunikoida
tarjoilijoigden ja asiakkaiden
Kanssa ja esitella tanouksen
erityistilaisuuksia varten (buffetit,
tapahtumat, catenng jne.).

Osakompetenssit/oppimistulokset:

Han osaa valita yksinkertaisten ruokalajien reseptit ja huomioida sesongin ja alueen tuotteet.

Han osaa valita sopivan maaran tarvittavia valmistusaineita yksinkertaisille ruokalajeille.

Han osaa suunnitella ja organisoida yksinkertaisten ruokalajien tyovaiheet (mise-en-place).
Han osaa kertoa valmistusaineet ja ruokalajin koostumuksen (arrangement of the course) mentorille ja/tai tyontekijoille ja kayttaa relevanttia

gastronomista termistoa keittiossa.
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Lifelong

THEME -osaamis matriisi — majoituspalvelut/kokki, jolla Learning
osakompetenssit/oppimistulokset Programme
2. Ateriakokonaisuuksien Han osaa laatia ruokalistan eri Han osaa laatia yksinkertaisen Han osaa laatia monimutkaisia Han osaa laatia ruokalistatja
laatiminen ja kokonaisuuksia ja esitella ne ruokalistan paikallisen keittion eurooppalaisia tai kansainvalisia tarjota niita eri tilanteisiin
suunnittelu mentorille ja/tai keittion tarkeimmat reseptit huomioiden ja | ruokalistoja Ja valita sopivat markkinoilla @i erlaisten
tyontekijoille. esitella sen mentorille tai keittion juomat. asiakastoiveiden mukaan.

tyontekijoille.
Han osaa kommunikoida
tarjoiljoiden ja asiakkalden
Kanssa Ja esitella tarjouksen
erityistilaisuuksia varten (buffetit,

tapahtumat, catering jne.).

Osakompetenssit/oppimistulokset:

Han osaa yhdistella eri ruokalajeja ja huomioida ruokalistasaannot.

Han osaa maarittaa sopivan maaran tarvittavia valmistusaineita yksinkertaisille ruokalajeille.

Han osaa suunnitella ja organisoida yksinkertaisten ruokalajien tyovaiheet.
Han osaa kertoa valmistusaineet ja ruokalajin koostumuksen mentorille ja/tai tyontekijoille keittios sa.
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Lifelong

THEME -osaamis matriisi — majoituspalvelut/kokki, jolla Learning
__ osakompetenssit/oppimistulokset Programme
2. Ateriakokonaisuuksien Han osaa laatia ruokalistan eri Han osaa laatia yksinkertaisen Han osaa laatia monimutkaisia Han osaa laatia ruokalistatja
laatiminen ja kokonaisuuksia ja esitella ne ruokalistan paikallisen keittion eurooppalaisia tai kansainvalisia tarjota niita eri tilanteisiin
suunnittelu mentorille ja/tal keittion tarkeimmat reseptit huomioiden Ja | ruokalistoja ja valita sopivat markkinoilla tai enlaisten
tyontekijoille. esitella sen mentorille tai keittion juomat. aslakastoiveiden mukaan.

tyontekijoille.
Han osaa kommunikoida
tarjoilijoiden ja asiakkaiden
kanssa ja esitella tarjouksen
erityistilaisuuksia varten (buffetit,
tapahtumat, catering jne.).

Osakompetenssit/oppimistulokset:

Han osaa valita sopivat reseptit eurooppalaiselle ja kansainvaliselle ruokalistalle (arrangements).

Han osaa valita sopivat jJuomat ruokalajeille/ruokalistalle yhdessa tarjoilijoiden kanssa.

Han osaa toteuttaa asiakkaiden toiveita ja suositella vastaavaa ruokalistaa tai antaa ruokalajisuosituksia.

Han osaa tarjota ruokalistoja tiettyihin tilanteisiin ja keskustella asiakkaiden kanssa.

Han osaa suunnitella ja organisoida keittion tyovaiheetruokalistoja ja pienia tilaisuuksia varten.
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Lifelong

THEME -osaamis matriisi — majoituspalvelut/kokki, jolla Learning
osakompetenssit/oppimistulokset Programme
2. Ateriakokonaisuuksien Han osaa laatia ruokalistan eri Han osaa laatia yksinkertaisen Han osaa laatia monimutkaisia Han osaa laatia ruokalistatja
laatiminen ja kokonaisuuksia ja esitella ne ruokalistan paikallisen keittion eurooppalaisia tai kansainvalisia tarjota niita eri tilanteisiin
suunnittelu mentorille ja/tai keittion tarkeimmat reseptit huomioiden ja | ruokalistoja ja valita sopivat markkinoilla tai enlaisten
tyontekijoille. esitella sen mentorille tai keittion juomat. asiakastoiveiden mukaan.
tyontekijoilie.
Han osaa kommunikoida
tarjoiljoiden ja asiakkalden
Kanssa Ja esitella tarjouksen
erityistilaisuuksia varten (buffetit,
tapahtumat, catering jne.).
Osakompetenssit/oppimistulokset:
Han osaa huomioida ravitsemusopilliset tiedot (elintarvikkeiden ravintoarvot,
energiantarpeen) ja eri ruokavaliot, kuten raakaruokavalio ja kevyt ruokavalio, prosessoimattomat ruoat ja dieettiruoat .
Han osaa luoda uusia resepteja.
Han osaa luoda uusia tarjouksia ja sisallyttaa siten myos uusia kohderyhmia.
Han osaa mainostaa ravintolaa ja hankkia asiakkaita ravintolalle.
Han osaa suunnitella ja organisoida tyovaiheita tiiviissa yhteistyossa ravintolapaallikon kanssa.
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Lifelong

THE ME -osaamis matriisi — majoituspalvelut/kokki, jolla Learning
osakompetenssit/oppimistulokset Programme
3. Ruokalajien Han osaa suorittaa yksinkertaiset | Han osaa valmistaa Ja aselella Han osaa suunnitella kaikki Han osaa johtaa keittidaluetta ja
valmistaminen valmistelutyot itsenaisest. vksinkertaisia ruokalajeja tai tarvittavat tyovaiheet ruokalajien koordinoida keittiotiimin tehtavia.
Isukkeita, kastikkeita, keittoja ja Ja ruokalistojen esivalmistelua,
Han osaa kommunikoida alkuruokia ohjeiden mukaan. valmistusta ja jalkivalmistelua
kollegoiden ja esimiesten kanssa varten (alka, materiaalimaarat,
ja kayttaa oikein gastronomista Han osaa noudattaa vhteistyo kollegoiden kanssa)
termistoa. ymparistonsuojelun toimenpiteita | seka valmistaa ja asetella ne.
jJa Jatteenhavitysta koskevia
Han osaa kayttaa oikein alan saantoja tyossaan. Han osaa toimia paineen alla, kun
tyolaitteita ja koneita ja noudattaa suuri maara ruokalajeja on
niita kayttaessaan valmistettava lyhyessa ajassa.
kayttoturvallisuusmaarayksia ja
elintarvike-, henkilo- ja Han osaa kommunikoida
kayttohygienian maarayksia. asiakkaiden kanssa ja toteuttaa
neidan toiveitaan.

Osakompetenssit/oppimistulokset:

Han osaa kayttaa oikein keittiovalineita (koneet ja tyolaitteet) ja oikeita leikkaustekniikoita.
Han osaa valmistella raa‘at vihannekset kyps ennysvalmiiksi.

Han osaa valmistaa ja asetella yksinkertaiset ruokalajit/lisukkeet.

Han osaa auttaa ruokalajien ja ruokalistojen taydentamisessa.

Han osaa pitaa tyopaikan ja kaytettavat tyolaitteet ja koneet puhtaina ja noudattaa turvallisuus- ja hygieniamaarayksia.
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Lifelong

‘ THE ME -osaamis matriisi — majoituspalvelut/kokki, jolla Learning
osakompetenssit/oppimistulokset Programme
3. Ruokalajien Han osaa suorittaa yksinkertaiset Han osaa valmistaa ja asetella Han osaa suunnitella kaikki Han osaa johtaa keittioaluetta
valmistaminen valmistelutyot itsenaisesti. yksinkertaisia ruokalajeja tai tarvittavat tyovaiheet ruokalajien ja | ja koordinoida keittiotiimin
lisukkeita, kastikkeita, keittoja ja ruokalistojen esivalmistelua, tehtavia.
Han osaa kommunikoida kollegoiden | alkuruokia ohjeiden mukaan. valmistusta ja jalkivalmistelua
Ja esimiesten kanssa Ja kayttaa varten (alka, materiaalimaarat,
oikein gastronomista termistoa. Han osaa noudattaa yhteistyo kollegoiden kanssa)
ymparistonsuojelun toimenpiteita seka valmistaa ja asetella ne.
Han osaa kayttaa oikein alan ja jatteenhavitysta koskevia
tyolaitteita ja koneita ja noudattaa saantoja tyossaan. Han osaa toimia paineen alla, kun
nilta kayttaessaan Suuri maara ruokalajeja on
Kayttoturvallisuusmaarayksia ja valmistettava lyhyessa ajassa.
elintarvike-, henkilo- Ja
Kayttohygienian maarayksia. Han osaa kommunikoida
aslakkaiden kanssa ja toteuttaa
heidan toiveltaan.

Osakompetenssit/oppimistulokset:

Han osaa — valvonnan alaisena — valita oikeat tuotteet, tyolaitteet ja varustuksen.
Han osaa suorittaa kaikenlaiset valmistelutyot itsenaisesti ja kayttaa niissa oikeita leikkaustekniikoita.

Han osaa valmistella kaikenlaiset raa‘at ainekset paistovalmiiksi.

Han osaa suorittaa kaikki ruokalajien esivalmistelun, valmistuksen ja jalkivalmistelun tyovaiheet tehokkaasti ja yhdenmukaisesti toisten
kollegoiden kanssa.

Han osaa hyodyntaa erikoisteknisia koneita ja tyolaitteita oikein.

Han osaa kayttaa asianmukaisia valmistusmenetelmia (erityisesti leipominen, paistaminen, hoyryttaminen, grilaaminen, paahtaminen,
ruskistaminen, hauduttaminen, keittaminen, kiehuttaminen)
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THE ME -osaamis matriisi

— majoituspalvelut/kokki, jolla
osakompetenssit/oppimistulokset

Lifelong
Learning

Programme

3. Ruokalajien
valmistaminen

Han osaa suorittaa yksinkertaiset
valmistelutyot itsenaisesti.

Han osaa kommunikoida
Kollegoiden ja esimiesten kanssa
jJa kayttaa oikein gastronomista
termistoa.

Han osaa kayttaa oikein alan
tyolaitteita ja koneita ja noudattaa
niita kayttaessaan
Kayttoturvallisuusmaarayksia Ja
elintarvike-, henkilo- ja
kKayttohygienian maarayksia.

Han osaa valmistaa ja asetella
yksinkertaisia ruokalajeja tal
Isukkeita, kastikkeita, keittoja ja
alkuruokia ohjeiden mukaan.

Han osaa noudattaa

ymparistonsuojelun toimenpiteita

jJa Jatteenhavitysta koskevia
saantoja tyossaan.

Han osaa suunnitella kaikki
tarvittavat tyovaiheet ruokalajien

ja ruokalistojen esivalmistelua,
valmistusta ja jalkivalmistelua

varten (aikka, materiaalimaarat,
yhteistyo kollegoiden kanssa)
seka valmistaa ja asetella ne.

Han osaa toimia paineen alla, kun
suuri maara ruokalajeja on
valmistettava lyhyessa ajassa.

Han osaa kommunikoida
asiakkaiden kanssa ja toteuttaa

heidan toiveitaan.

Han osaa johtaa keittioaluetta ja
koordinoida keitiotimin tehtavia.

11

Osakompetenssit/oppimistulokset:

Han osaa suunnitella yksinkertaisia ruokalistoja reseptien avulla.

Han osaa valmistaa ja itsenaisesti paaruoat ja vaativat alku- ja jalkiruoatja asetella asianmukaisesti.

Han osaa valmistella, jakaa ja asetella teurastettujen elainten lihan, kalan, siipikarjanlihan ja riistan asianmukaisesti.

Han osaa suositella erityisia ruokalajeja asiakkaille.

Han osaa kasitella reklamaatiot asianmukaisesti.
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THE ME -osaamis matriisi — majoituspalvelut/kokki, jolla
osakompetenssit/oppimistulokset

Lifelong
Learning

Programme

3. Ruokalajien
valmistaminen

Han osaa suorittaa yksinkertaiset
valmistelutyot itsenaisesti.

Han osaa kommunikoida kollegoiden
Jja esimiesten kanssa ja kayttaa oikein
gastronomista termistoa.

Han osaa kayttaa oikein alan
tyolaitteita ja koneita ja noudattaa niita
kayttaessaan
kayttoturvallisuusmaarayksia ja
elintarvike-, henkilo- ja
kayttohygienian maarayksia.

Han osaa valmistaa ja asetella
yksinkertaisia ruokalajeja tal
lisukkeita, kastikkeita, keittoja ja
alkuruokia ohjeiden mukaan.

Han osaa noudattaa
ymparistonsuojelun toimenpiteita
ja Jatteenhavitysta koskevia
saantoja tyossaan.

Han osaa suunnitella kaikki

tarvittavat tyovaiheet ruokalajien

ja ruokalistojen esivalmistelua,
valmistusta ja jalkivalmistelua

varten (aika, materiaalimaarat,

yhteistyo kollegoiden kanssa)
seka valmistaa ja asetella ne.

Han osaa toimia paineen alla,
kun suun maara ruokalajeja on
valmistettava lyhyessa ajassa.

Han osaa kommunikoida
asiakkaiden kanssa ja toteuttaa

heidan toiveitaan.

Osakompetenssit/oppimistulokset:

Han osaa johtaa keittioaluetta
ja koordinoida keittiotiimin
tehtavia.

Han osaa valvoa kaytettavissa olevaa varastoa ja kayttovarustusta.

Han osaa suunnitella monimutkaisten ruokalistojen jarjestyksen.

Han osaa organisoida tyosuunnitelman.

Han osaa toimia ennalta arvaamattomissa tilanteissa, motivoida tiiminsa ja varmistaa, etta laatustandardeja noudatetaan.

Han osaa ottaa vastuun budjettisuunnittelusta ja henkiloston ja resurssien tehokkaasta kaytosta.

Han laskee yhteistyossa liikkeenjohdon kanssa yksittaisten tarjousten voittomarginaalit.
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Lifelong
Learning

Programme

Tama projekti rahoitettiin Euroopan komission tuella.

Tama julkaisun sisallon vastuun kantaa yksin tekija, komissio ei vastaa sen sisaltamien tietojen muusta kaytosta.
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