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TUTKINNON TOTEUTTAMISSUUNNITELMA
TUTKINNON TAVOITTEET

Hotelli-, ravintola- ja catering-alan perustutkinnon suorittaneella on monipuolista alan
perusosaamista. Han palvelee suomalaisia ja ulkomaisia asiakkaita ja pystyy toimimaan eri
likeideoilla toimivissa yrityksissa ja toimipaikoissa majoitus- ja ravitsemispalvelutehtavissa.
Perustutkinnon tavoitteena on saada alalle palveluhenkisia, vastuullisia, oma-aloitteisia, luotettavia
ja yhteistyokykyisia tydntekijoita. Perustutkinnon suorittaneella on hyva tydntekijan aseman ja
tydelaman tuntemus. Han noudattaa alan sopimuksia, sdddoksia ja yhteiskunnallisia
velvollisuuksia. Hanella on hyvat kaytostavat, h&n on suvaitsevainen ja kunnioittaa eri kulttuureista
tulevia ty6tovereita ja asiakkaita.

Hotelli-, ravintola- ja catering-alan perustutkinnon suorittanut toimii tydsséan asiakaslahtoisesti,
kannattavasti ja tuloksellisesti huolehtien tuotteiden laatuvaatimuksista, turvallisuudesta,
terveellisyydesta ja esteettisyydesta. Han arvostaa suomalaista ruoka- ja tapakulttuuria ja edistaa
sitd omalla toiminnallaan. Han tuottaa tydssééan asiakkaille monipuolisia palveluja seka huolehtii
asiakkaiden tyytyvaisyydesta. Han tietda kuinka toimipaikan tulos muodostuu ja kuinka hén itse voi
vaikuttaa siihen. Hanelle alkaa kehittya vahva ammatti-identiteetti, han on kiinnostunut
ammattitaitonsa jatkuvasta kehittdmisesta ja seuraa alan kehittymista.

Perustutkinnon suorittanut osaa suunnitella ty6téén, toimia annettujen ohjeiden mukaan ja arvioida
omia tyésuorituksiaan. Han huolehtii ja pitdd kunnossa tydvéalineet ja osaa kayttaa tarvittavia
koneita ja laitteita. H&n huolehtii omalta osaltaan tuotettujen palveluiden eettisyydesta ja toimii
kestavan toimintatavan mukaisesti. Han kayttaa tietotekniikkaa ja ammatillista kielitaitoa tydssaan.
Han toimii terveytta edistavasti, yllapitaa tyo- ja toimintakykyaéan ja toimii tydssaan ergonomisesti.
Han ymmartdd oman toimintansa merkityksen osana palveluketjua ja vaikuttaa toiminnallaan
myonteisesti asiakkaiden tyytyvaisyyteen ja tydyhteisén toimintaan.

Hotelli- ravintola- ja catering-ala on kansainvéalinen ala, jolla edellytetddn ammattisanaston
hallintaa vierailla kielilla ja muutenkin eri kulttuurien tuntemusta.

Perustutkinnon suorittanut hallitsee alan perusvalmiudet ja hén on liséksi erikoistunut
asiakaspalvelun, hotellipalvelujen tai ruoanvalmistuksen tehtaviin.

Liséksi ammatillisessa peruskoulutuksessa tulee tukea opiskelijoiden Kkehitysta hyviksi ja
tasapainoisiksi ihmisiksi ja yhteiskunnan jaseniksi sekda antaa opiskelijoille jatko-opintojen,
harrastusten sek&a persoonallisuuden monipuolisen kehittdmisen kannalta tarpeellisia tietoja ja
taitoja seka tukea elinikaista oppimista (L630/98 5 8§).

TUTKINNON MUODOSTUMINEN

Perustutkinto muodostuu ammatillisista tutkinnon osista, jotka ovat pakollisia tai
valinnaisia. Liséksi tutkintoon siséltyy pakollisia ja valinnaisia ammattitaitoa
taydentavia tutkinnon osia seka vapaasti valittavia tutkinnon osia. Lisaksi tutkintoon
voi yksildllisesti sisallyttaa tutkinnon osia. Ks. tarkemmin lukusuunnitelmat.

Vastaanottovirkailijan perustutkinto muodostuu seuraavista tutkinnon osista:
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Ammatilliset tutkinnon osat
Kaikille pakolliset tutkinnon osat

- Kaikille yhteisia pakollisia tutkinnon osia on yhteensa 20 opintoviikkoa (ov).
Tutkinnon osat ovat seuraavat:

Majoitus- ja ravitsemispalveluissa toimiminen, 20 ov

- Lisaksi opiskelija suorittaa koulutusohjelman opinnot, jotka ovat laajuudeltaan
40 ov. Koulutusohjelmat ovat:

Hotellipalvelun koulutusohjelma, Vastaanottovirkailija 40 ov
Asiakaspalvelu ja myynti 20 ov
Vastaanoton asiakaspalvelu 20 ov

Kaikille valinnaiset tutkinnon osat

- Tutkintoon kuuluu ammatillisia valinnaisia opintoja 30 ov. Opiskelija voi
siséllyttda tutkintoonsa néita opintoja

Kahvilapalvelut 10 ov
Juomien myynti ja tarjoilu 10 ov
Majoitusliikkeen varaustoiminnot 10 ov

Ammattitaitoa tadydentavat tutkinnon osat
Pakolliset tutkinnon osat

- Kalikille yhteisia pakollisia tutkinnon osia on yhteensa 16 opintoviikkoa (ov).
Mikéli opiskelija suorittaa yhdistelméopintoja, opiskelee hédn edella mainituista
opinnoista lukion vastaavat kurssit oman henkildkohtaisen opiskelu-
suunnitelman (HOPS) mukaisesti. Tarkemmat tiedot nakyvat lukusuunni-
telmasta.

Valinnaiset tutkinnon osat

- Valinnaisia tutkinnon osia on yhteenséa 4 opintoviikkoa (ov). Valinnaiset opinnot
toteutetaan oppilaitoksen vuosittaisen yhteistarjonnan mukaan. Jos opiskelija
suorittaa yhdistelméopintoja tai opintoja tietyn vaylan mukaan, muodostuvat
valinnaiset opinnot kyseisen vaylan opinnoista. Tarkemmat tiedot opinnoista
nakyvat lukusuunnitelmassa.
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Vapaasti valittavat tutkinnon osat

- Vapaasti valittavia tutkinnon osia on yhteenséa 10 opintoviikkoa (ov). Vapaasti
valittavat opinnot toteutetaan oppilaitoksen vuosittaisen yhteistarjonnan
mukaan. Jos opiskelija suorittaa yhdistelméopintoja tai opintoja tietyn vaylan
mukaan, muodostuvat vapaasti valittavat opinnot kyseisen vaylan opinnoista.
Tarkemmat tiedot opinnoista nékyvat lukusuunnitelmassa.

Ammatillista osaamista yksilollisesti syventavat tutkinnon osat

- Opiskellija voi yksildllisesti sisallyttaa tutkintoonsa ammatillista osaamista
syventavia tutkinnon osia henkilékohtaisen opiskelusuunnitelman (HOPS)
mukaisesti.

ORIENTAATIO-OPINNOT

Orientaatio-opinnoista on maaratty Vaasan ammattiopiston opetussuunnitelman
yhteisessa osassa. Orientaatio-opinnot ovat laajuudeltaan 2 ov ja niista on laadittu
erikseen sisallot ja tavoitteet. Orientaatio-opinnot toteutetaan ammatillisten opintojen
yhteydessé seuraavasti:

Peruskoulupohjaiset ryhmat

- Ensimmaisena opiskeluvuonna 1 ov majoitus- ja ravitsemispalveluissa
toimiminen tutkinnon osan yhteydessa

- Toisena opiskeluvuonna ¥ ov asiakaspalvelu ja myynti tutkinnon osan
yhteydessa

- Kolmantena opiskeluvuonna ¥z ov vastaanoton asiakaspalvelu tutkinnon osan
yhteydessa

Ylioppilaspohjaiset pohjaiset ryhmat

- Ensimmaisend opiskeluvuonna 1 ov majoitus- ja ravitsemispalveluissa
toimiminen tutkinnon osan yhteydessa

- Toisena opiskeluvuonna ¥z ov vastaanoton asiakaspalvelu tutkinnon osan
yhteydessa

OPINTO-OHJAUS

- Opinto-ohjauksesta on maaratty opetushallituksen tutkinnon perusteissa,
Vaasan ammattiopiston opetussuunnitelman yhteisessd osassa seka siihen
liittyvassa erillisessa opinto-ohjauksen suunnitelmassa
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TYOSSAOPPIMINEN

TyOssaoppimisesta on maaratty opetushallituksen tutkinnon perusteissa ja Vaasan
ammattiopiston opetussuunnitelman yhteisessa osassa. Tassa tutkinnossa
tydssaoppiminen toteutetaan seuraavasti:

Peruskoulupohjainen koulutus

- Ensimmaisend opiskeluvuonna 6 opintoviikkoa. Tydsséaoppiminen kohdistuu
majoitus- ja ravitsemispalveluissa toimiminen, 20 ov tutkinnon osaan ja
kahvilapalvelut, 10 ov valinnaiseen tutkinnon osaan. Tyéssaoppiminen
toteutetaan asiakaspalvelu ravintolassa osassa, jonka laajuus on 3 ov ja
kahvilapalvelut 3 ov.

- Toisena opiskeluvuonna 9 opintoviikkoa. Tydssaoppiminen kohdistuu
asiakaspalvelu ja myynti, 20 ov tutkinnon osaan ja juomien myynti ja tarjoilu
valinnaiseen tutkinnon osaan, 10 ov. Ty®dssdoppiminen toteutetaan 6 ov
asiakaspalvelu ja myynti osassa seka juomien myynti ja tarjoilu valinnaisessa
osassa 3 ov.

- Kolmantena opiskeluvuonna 9 opintoviikkoa. Ty6ssaoppiminen kohdistuu
vastaanoton asiakaspalvelu, 20 ov tutkinnon osaan seka majoitusliikkeen
varaustoiminnot valinnaiseen osaan, 10 ov. Tyéssaoppiminen toteutetaan 6 ov
vastaanoton asiakaspalvelu osassa seka majoitusliikkeen varaustoiminnot
valinnaisessa osassa 3 ov.

Ylioppilaspohjainen koulutus

- Ensimmaisena opiskeluvuonna 9 opintoviikkoa. Tydssaoppiminen kohdistuu
majoitus- ja ravitsemispalveluissa toimiminen, 20 ov tutkinnon osaan seka
asiakaspalvelu ja myynti, 20 ov tutkinnon osaan. Tydssdoppiminen toteutetaan .
3 ov majoitus- ja ravitsemispalveluissa toimiminen osassa ja 6 ov asiakas-
palvelu ja myynti osassa.

- Toisena opiskeluvuonna 12 opintoviikkoa. Tydssaoppiminen kohdistuu
vastaanoton asiakaspalvelu tutkinnon osaan, 20 ov, juomien myynti ja tarjouilu,
10 ov valinnaiseen tutkinnon osaan sek& majoitusliikkeen varaustoiminnot
valinnaiseen osaan, 10 ov.Tydssaoppiminen toteutetaan 6 ov vastaanoton
asiakaspalvelu osassa, 3 ov juomien myynti ja tarjoilu valinnaisessa osassa
seka 3 ov majoitusliikkeen varaustoiminnot valinnaisessa osassa.
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YRITTAJYYS

OPINNAYTE

OPINTOPOLUT

Yrittdjyydestad on maaratty opetushallituksen tutkinnon perusteissa ja Vaasan
ammattiopiston opetussuunnitelman yhteisessa osassa. Ammatillisiin tutkinnon
osiin sisaltyy yrittajyytta vahintaan 5 ov. Tassa tutkinnossa yrittdjyys toteutetaan
seuraavasti:
0 Majoitus- ja ravitsemispalveluissa toimiminen -tutkinnon
osa: toimialan tunteminen, tuotteiden laatu ja riittavyys.
0 Asiakaspalvelu ja myynti - tutkinnon osa: liikeideat ja
toiminta-ajatus.
0 Vastaanoton asiakaspalvelu -tutkinnon osa:
kustannustehokas, tuloksellinen seka kestavan
kehityksen mukainen toiminta.

Opinnaytteesta on maaratty opetushallituksen tutkinnon perusteissa ja Vaasan
ammattiopiston opetussuunnitelman yhteisessa osassa. Opiskelija suunnittelee
ja tekee omaa osaamistaan kokoavan opinnaytteen, joka voi olla esimerkiksi
tuote, tyonayte, portfolio tai esitys. Opiskelija tunnistaa keskeiset ammatilliset
vahvuutensa ja kehittda opinnaytetta tehdessaéan luovuuttaan, innovatiivisuut-
taan seka edistaa ammatillista kasvuaan. Han esittelee ja arvioi opinnaytteensa
seka sen suunnittelun ja toteutuksen. Opiskelija edistaa opinnaytteella omaa
tyollistymistaan. Opinnaytteen laajuus on vahintdén 2 ov ja se arvioidaan niiden
tutkinnon osien yhteydessa, joihin se siséltyy. Opinnaytteesta merkitaan
paattétodistukseen laajuus ja nimi, erillista arvosanaa ei anneta. Tassa
tutkinnossa opinnayte toteutetaan seuraavasti: Opinnaytteen laajuus on 2 ov ja
siséltyy vastaanoton asiakaspalvelu tutkinnon osaan.

- Peruskoulupohjainen opiskelija voi suorittaa tutkinnon ns. opintopolkuina.
Opintopolut muodostuvat erilaisista vaylista, jotka paatetdan vuosittain.
Tutkinnon opintopolut toteutetaan seuraavina vaylina:

Opintopolkuun voi siséltya sellaisia tutkinnon osia, jotka tukevat ja suuntaavat
ammatillisia tavoitteita jonkin painopisteen mukaisesti. Tassa tutkinnossa on
mahdollista suorittaa seuraavien painopisteiden mukaisia opintoja:

1. Ammatilliset opinnot (perussuunnitelma)

2. Ammatilliset opinnot (vaylat)
o Painopisteet oppilaitoksen yhteistarjonnasta (paatetaéan vuosittain)
¢ Hotelli-, ravintola- ja catering-alan perustutkintoon voidaan sisallyttaa
ammatillisia tutkinnon osia seuraavista ammatillisista perus-
tutkinnoista:
o0 elintarvikealan perustutkinto
0 Kkotity6- ja puhdistuspalvelujen perustutkinto
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0 luonto- ja ymparistdalan perustutkinto
o0 liiketalouden perustutkinto
0 matkailualan perustutkinto
o0 merenkulkualan perustutkinto
Hotelli-, ravintola- ja catering-alan perustutkintoon voidaan siséllyttdd yksi

ammatillinen tutkinnon osa matkailu-, ravitsemis- ja talousalan ammattitutkinnoista.

3. Yhdistelmaopinnot

Yhdistelmaopiskelija suorittaa seké& ammatillisen perustutkinnon etta
ylioppilastutkinnon. Opinnot suoritetaan yhteistyéssa Vaasan lyseon lukion
kanssa. Osa yhdistelmaopintoja suorittavan opiskelijan ammatilliseen
perustutkintoon kuuluvista opinnoista korvataan lukiokursseilla. Korvattavat
opinnot ja niiden maara riippuvat siita, mitka ylioppilaskokeet opiskelija
suorittaa. Lukio-opinnoilla korvattavat opinnot voivat vaihdella 24 — 40 ov valilla.
Téassa tutkinnossa lukiokursseilla korvataan seuraavia ammatillisen
perustutkinnon opintoja opiskelijan henkilokohtaisen opiskelusuunnitelman
mukaisesti:

0 Vapaasti valittavat tutkinnon osat 10 ov
0 Ammattitaitoa tdydentdvat pakolliset tutkinnon osat 7 — 14 ov
0 Ammattitaitoa tdydentavéat valinnaiset tutkinnon osat 4 ov
o Ammatillinen valinnainen tutkinnon osa, Majoitusliikkeen
varaustoiminnot 0-10ov

AMMATTIOSAAMISEN NAYTOT

Ammattiosaamisen naytoista on maaratty opetushallituksen tutkinnon
perusteissa ja Vaasan ammattiopiston opetussuunnitelman yhteisessa osassa.
Seuraavassa taulukossa nakyy ne tutkinnon ammatilliset osat, joista nayttoja
suoritetaan. Lukusuunnitelmissa on kuvattu tarkemmin, mitk& tutkinnon osat
mihinkin opintovaylaan kuuluvat (ks. kohta Lukusuunnitelmat).

Taulukosta selviaa, toteutetaanko naytot koko naytténa vai osanayttdina, ketka
paattavat arvosanasta, naytdn suoritusajankohta seka suoritetaanko naytto
tyopaikalla vai oppilaitoksessa. Liséksi taulukosta selviaa, millainen naytté on
kyseessa seka naytdn arviointikohteet.
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Tutkinnon nayttésuunnitelma, pk-pohjainen
Hyvaksytty ammattiosaamisen nayttétoimikunnassa 18.8.2010.

o | 88| 3 Naytén
2| g8 2| g arviointi-
2 S 2 S| 2 = kohteet
o ] O
2 < 8 £ =z g
Tutkinnon osat, ov T X Nayttd
olssle T 5 Y 1[2] 3[4
S5 88 F S @
. X
T FSE o | 8
c| c Q__Q (@] S = T
ol 8o Q 2| o &
= 8 = 5| & 2
o k o
X @l 2| O
Majoitus- ja X xIx |1 |x Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa Kl K| O] K
ravitsemis- toimimalla majoitus- tai ravitsemisalan
el yrityksen tai toimipaikan yksittaisissa
palveluissa tyotehtavissa tydryhman jasenena. Han
toimiminen, 20 ov kunnostaa asiakas- ja tyétiloja ja/tai
NHR111 majoitusliikkeen huoneita, valmistaa tai
valmistelee tuotteita tai palveluita, palvelee
asiakkaita seka huolehtii asiakas- ja tyttilojen
siisteydesta ja viihtyisyydesta. Ty6ta tehdaan
siind laajuudessa, ettd ammattitaidon
voidaan todeta vastaavan
ammattitaitovaatimuksia.
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Asiakaspalvelu ja X x| x |2 |x Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa K| K| Ol O
myynti, 20 ov toimimalla majoitus-, ravitsemis- tai catering-

alan asiakaspalvelutehtavissa yhteistydssa
NHR121 toimipaikan muiden tyéntekijoiden kanssa.
Han kunnostaa ja asiakas- ja tyétiloja, myy ja
tarjoilee toimipaikan tai yrityksen tuotteita ja
palveluja, rekisterdi myyntia ja laskuttaa
asiakkaita seka toimii alkoholin
anniskelutehtévissa. Han osallistuu
tarvittaessa asiakkaiden majoittamiseen.
Opiskelija osoittaa kielitaitonsa
asiakaspalvelutilanteessa jonkin edella
olevassa taulukossa kuvatun arvioinnin
kohteen mukaisesti. Tyota tehdaan siina
laajuudessa, ettd ammattitaidon voidaan
todeta vastaavan ammattitaitovaatimuksia.

Vastaanoton X x| x 13 |x Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa Kl Kl Kl O
asiakaspalvelu, toimimalla majoitus_,_liikke_en vqstaanoto_rj )
asiakaspalvelun tydtehtavissa yhteistydssa
20 ov toimipaikan muiden tyontekijoiden kanssa.
NVA141 Hén tilaa, varaa ja myy tuotteita ja palveluja,
vastaanottaa ja laskuttaa asiakkaita kayttaen
varausjarjestelmaa ja
maksupaatejarjestelmaéd. Han osoittaa
kielitaitonsa asiakaspalvelutilanteessa jonkin
edelld olevassa taulukossa kuvatun
arvioinnin kohteen mukaisesti. Ty6ta tehdaan
siind laajuudessa, ettd ammattitaidon
voidaan todeta vastaavan
ammattitaitovaatimuksia.

Kahvilapalvelut, X xIx |1 |x Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa K| K| Ol K
10 ov toimimalla kahvilan ty6tehtavissa
yhteistyéssa muiden tydntekijdiden kanssa.
NHR304 Han kunnostaa asiakas- ja tyotiloja,
valmistaa tai valmistelee tuotteita tai
palveluita, rekisterdi myyntia sekd huolehtii
asiakas- ja ty6tilojen siisteydesta ja
viihtyisyydesta. Opiskelija osoittaa
kielitaitonsa asiakaspalvelutilanteessa jonkin
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edella olevassa taulukossa kuvatun
arvioinnin kohteen mukaisesti.

Tyo6td tehdaan siiné laajuudessa, etta
ammattitaidon voidaan todeta vastaavan
ammattitaitovaatimuksia.

Juomien myyntija | x x| x |2 |x Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa Kl K| K| K
tarjoilu toimimalla anniskeluravintolan

' asiakaspalvelun tyotehtavissa liikeidean
10 ov mukaisesti yhteistydssa yrityksen muiden
NHR303 tyontekijdiden kanssa. Han suosittelee, myy,
valmistaa ja tarjoilee juoma- ja
seurusteluravintolan asiakkaille juomia ja
muita tuotteita anniskeluméaéaraykset ja muut
ohjeet huomioiden. Han rekisterti ja
laskuttaa myyntia seka huolehtii asiakas- ja
henkildstoturvallisuudesta. Han osoittaa
kielitaitonsa asiakaspalvelutilanteessa jonkin
edelld olevassa taulukossa kuvatun
arvioinnin kohteen mukaisesti. Ty6ta tehdaan
siin& laajuudessa, ettd ammattitaidon
voidaan todeta vastaavan
ammattitaitovaatimuksia.

Majoitusliikkeen X X|x |3 |x Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa K| K| O] O
varaustoiminnot, toimimalla majoitusliikkeen myynti- ja

10 ov varaustoiminnan asiakaspalvelun

NVA306 tydtehtavissa. Han esittelee ja myy tuotteita

ja palveluja yksilo- ja rynmaasiakkaille
varausjarjestelmaa ja kanta-asiakasrekisteria
kayttéaen seka osallistuu yrityksen
markkinointiviestinnan toimenpiteisiin. Han
osoittaa kielitaitonsa
asiakaspalvelutilanteessa jonkin edella
olevassa taulukossa kuvatun arvioinnin
kohteen mukaisesti. Tydta tehdaan siina
laajuudessa, ettd ammattitaidon voidaan
todeta vastaavan ammattitaitovaatimuksia.

1 = Tydprosessi 2 = Tydbmenetelmat, -valineet ja materiaalien hallinta
3 = Tydn perustana olevan tiedon hallinta 4 = Elinikaisen oppimisen avaintaidot
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Tutkinnon nayttdsuunnitelma, yo-pohjainen
Hyvaksytty ammattiosaamisen nayttétoimikunnassa 18.8.2010.

0 . r— e ase
a % 5§ é’ g Na)./tgn.
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2 s 2 E -:%‘ = kohteet
r|l <8l £ 28
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Majoitus- ja X xIx |1 |x Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa K| K| O] K
ravitsemis- toimimalla majoitus- tai ravitsemisalan
. yrityksen tai toimipaikan yksittéisisséa
palveluissa tydtehtavissa tydryhman jasenena. Han
toimiminen, 20 ov kunnostaa asiakas- ja tyétiloja ja/tai
NHR111 majoitusliikkeen huoneita, valmistaa tai
valmistelee tuotteita tai palveluita, palvelee
asiakkaita seka huolehtii asiakas- ja tyétilojen
siisteydesta ja viihtyisyydesta. Ty6ta tehdaan
siind laajuudessa, ettd ammattitaidon
voidaan todeta vastaavan
ammattitaitovaatimuksia.
Asiakaspa|\/e|uja X X | X 1 X Oplskellja osoittaa ammattitaitonsa K| K| O] O
myynti, 20 ov toimimalla majoitus-, ravitsemis- tai catering-
NHR121 alan asiakaspalvelutehtavissa yhteistydssa

toimipaikan muiden tyéntekijdiden kanssa.
Han kunnostaa ja asiakas- ja ty6tiloja, myy ja
tarjoilee toimipaikan tai yrityksen tuotteita ja
palveluja, rekisterdi myyntia ja laskuttaa
asiakkaita seka toimii alkoholin
anniskelutehtévissa. Han osallistuu
tarvittaessa asiakkaiden majoittamiseen.
Opiskelija osoittaa kielitaitonsa
asiakaspalvelutilanteessa jonkin edella
olevassa taulukossa kuvatun arvioinnin
kohteen mukaisesti. Tyota tehdaan siina
laajuudessa, ettd ammattitaidon voidaan
todeta vastaavan ammattitaitovaatimuksia.
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Vastaanoton
asiakaspalvelu,
20 ov

NVA141

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa
toimimalla majoitusliikkeen vastaanoton
asiakaspalvelun tydtehtavissa yhteistydssa
toimipaikan muiden tyéntekijoiden kanssa.
Han tilaa, varaa ja myy tuotteita ja palveluja,
vastaanottaa ja laskuttaa asiakkaita kayttaen
varausjarjestelmaa ja
maksupaatejarjestelmaéd. Han osoittaa
kielitaitonsa asiakaspalvelutilanteessa jonkin
edelld olevassa taulukossa kuvatun
arvioinnin kohteen mukaisesti. Tydta tehdaan
siin& laajuudessa, ettd ammattitaidon
voidaan todeta vastaavan
ammattitaitovaatimuksia.

Juomien myynti ja
tarjoilu,

10 ov

NHR303

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa
toimimalla anniskeluravintolan
asiakaspalvelun tyotehtavissa liikeidean
mukaisesti yhteistydssa yrityksen muiden
tyontekijoiden kanssa. Han suosittelee, myy,
valmistaa ja tarjoilee juoma- ja
seurusteluravintolan asiakkaille juomia ja
muita tuotteita anniskelumaaraykset ja muut
ohjeet huomioiden. Han rekisteréi ja
laskuttaa myyntia seka huolehtii asiakas- ja
henkildstoturvallisuudesta. Han osoittaa
kielitaitonsa asiakaspalvelutilanteessa jonkin
edella olevassa taulukossa kuvatun
arvioinnin kohteen mukaisesti. Tydta tehdaan
siind laajuudessa, ettd ammattitaidon
voidaan todeta vastaavan
ammattitaitovaatimuksia.

Majoitusliikkeen
varaustoiminnot,
10 ov

NVA306

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa
toimimalla majoitusliikkeen myynti- ja
varaustoiminnan asiakaspalvelun
tydtehtavissa. Han esittelee ja myy tuotteita
ja palveluja yksilo- ja rynmaasiakkaille
varausjarjestelmaa ja kanta-asiakasrekisteria
kayttéden seka osallistuu yrityksen
markkinointiviestinnan toimenpiteisiin. Han
osoittaa kielitaitonsa
asiakaspalvelutilanteessa jonkin edella
olevassa taulukossa kuvatun arvioinnin
kohteen mukaisesti. Tyota tehdaan siina
laajuudessa, ettd ammattitaidon voidaan
todeta vastaavan ammattitaitovaatimuksia.
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1 = Tydprosessi 2 = Tydbmenetelmat, -valineet ja materiaalien hallinta
3 = Ty0n perustana olevan tiedon hallinta 4 = Elinikaisen oppimisen avaintaidot

LUKUSUUNNITELMAT

- Opintojen alkaessa opiskelijalle laaditaan henkildkohtainen opiskelusuunnitelma
(HOPS), joka tehdaan tutkinnon lukusuunnitelman pohjalta.

- Lukusuunnitelmassa nakyy
- tutkintoon kuuluvat opinnot ja opintojaksot,
- ovatko opinnot pakollisia vai valinnaisia,
- opintojen suunniteltu suoritusajankohta,
- sellaiset tutkinnon osat, jotka korvataan lukio- tai vayldopinnoilla,
mikali opiskelija on kyseiset opinnot valinnut.

- Tutkinnon osia on selostettu myds kohdassa Tutkinnon muodostuminen.

Tutkinto sisaltaéd seuraavat lukusuunnitelmat:

Lukusuunnitelma 1 Vastaanottovirkailijan perustutkinto,
peruskoulupohjainen
Lukusuunnitelma 2 Vastaanottovirkailijan perustutkinto,

ylioppilaspohjainen
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LUKUSUUNNITELMA 1

HOTELLI-, RAVINTOLA- JA CATERINGALAN PERUSTUTKINTO, VASTAANOTTOVIRKAILIJA

Lukusuunnitelma 1, peruskoulupohjainen Naytét | Lukuvuosi Yhteensa
Tutkinnon | Opintojakson | Tutkinnon osan nimi / Opintojakson nimi Luku- 1123 ov
osan koodi VUOSI ov | ov | ov
koodi

AMMATILLISET TUTKINNON OSAT 90
Pakolliset tutkinnon osat 60
HRC111 Majoitus- ja ravitsemispalveluissa toimiminen 1 20
HRC11101 Keittiotoiminnot, ruoanvalmistuksen perusteet 8
HRC11102 Toimialan rakenteet 1
HRC11103 Hygieniapassi 1
HRC11104 Ty6turvallisuus 1
HRC11105 Ravintola- ja hotellipalvelu 6
Ruoanvalmistuksen ja asiakaspalvelun
HRC11106 perusteet,ty6ssdoppiminen 3
HRC121 Asiakaspalvelu ja myynti 2 20
HRC12101 Asiakaspalvelu ja tarjoilu 10
HRC12102 Juomatuntemus ja lainsdadanto 4
HRC12103 Asiakaspalvelua hotellissa, tydssaopiminen 6
VAS141 ~ Vastaanoton asiakaspalvelu 3 : _ 20
VAS14101 Majoitusliikken toiminnot 8
VAS14102 Majoitusliikkeen asiakaspalvelu 6
Asiakaspalvelua vastaanotossa,
VAS14103 tydssaoppiminen 6
_Valinnaiset tutkinnon osat _ : 30
HRC304 Kahvilapalvelut 1 10
HRC30401 Kahvilan tuotteet ja palvelu 7
HRC30402 Asiakaspalvelua kahvilassa, tydssaoppiminen 3
HRC303 Juomien myynti ja tarjoilu 2 10
HRC30301 Baaritoiminnot 7
Asiakaspalvelua anniskeluravintolassa,
HRC30302 tydssdoppiminen 3
Majoitusliikkeen varaustoiminnot
Tutkinnon osa on vaihtoehtoinen véaylaopintojen
VAS306 kanssa 3 10
VAS30601 Majoitusliikkeen palvelut 7
Asiakaspalvelua majoitusliikkeessa,
VAS30602 tydssadoppiminen 3
AMMATTITAITOA TAYDENTAVAT
TUTKINNON OSAT 20
Pakolliset tutkinnon osat
(Yhdistelmaopiskelijoilla osa pakollisista
tutkinnon osista korvataan lukio-opinnoilla.)
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HOTELLI-, RAVINTOLA- JA CATERINGALAN PERUSTUTKINTO, VASTAANOTTOVIRKAILIJA

Lukusuunnitelma 1, peruskoulupohjainen Naytét | Lukuvuosi Yhteensa
Tutkinnon | Opintojakson | Tutkinnon osan nimi / Opintojakson nimi Luku- 1123 ov
osan koodi VUOSI ov | ov | ov
koodi
011 Aidinkieli, suomi
4
01101 Ty6eldman viestinta 1
1:1
01102 Ty6eldaman viestinta 2
1:1
016 Aidinkieli, suomi toisena kielena
4
01601 Aidinkieli, suomi toisena kielena
4
020 Toinen kotimainen kieli, ruotsi
: ! 1
02001 Toinen kotimainen kieli, ruotsi
1
031 Vieras kieli, A-englanti
2
03101 Vieras kieli, A-englanti
1:1
061 Matematiikka
3
06101 Matematiikka 1
1
06102 Matematiikka 2
1
06103 Matematiikka 3
1
062 Fysiikka ja kemia
2
06201 Fysiikka 1
1
06202 Kemia 1
1
071 Yhteiskunta-, yritys- ja tytelamatieto
1
07101 Yhteiskunta-, yritys- ja tybelamaétieto
1
091 Liikunta
1
09101 Liikunta
1
082 Terveystieto
1
08201 Terveystieto
, 1
092 Taide ja kulttuuri
1
09201 Taide ja kulttuuri
1 1
Valinnaiset tutkinnon osat 4
(Yhdistelméaopiskelijoilla valinnaiset tutkinnon
osat korvataan lukio-opinnoilla. Tietyn
painopisteen mukaan opiskelevilla tutkinnon osat
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HOTELLI-, RAVINTOLA- JA CATERINGALAN PERUSTUTKINTO, VASTAANOTTOVIRKAILIJA

Lukusuunnitelma 1, peruskoulupohjainen Naytét | Lukuvuosi Yhteensa
Tutkinnon | Opintojakson | Tutkinnon osan nimi / Opintojakson nimi Luku- 1123 ov
osan koodi VUOSI ov | ov | ov

koodi

korvataan vaylaopinnoilla.)

Valinnaiset tutkinnon osat toteutetaan
keskitetysti oppilaitoksen vuosittaisen tarjonnan
mukaan.

VAPAASTI VALITTAVAT TUTKINNON OSAT 10

(Yhdistelmaopiskelijoilla vapaasti valittavat
tutkinnon osat korvataan lukio-opinnoilla.Tietyn
painopisteen mukaan opiskelevilla tutkinnon osat
korvataan vaylaopinnailla.)

Vapaasti valittavat tutkinnon osat toteutetaan
keskitetysti oppilaitoksen vuosittaisen tarjonnan
mukaan.

AMMATTITAITOA TAYDENTAVAT JA
VAPAASTI VALITTAVAT TUTKINNON OSAT
(jaksotus lukuvuosille) 10 :10: 10

AMMATILLISTA OSAAMISTA
YKSILOLLISESTI SYVENTAVAT TUTKINNON
OSAT X

Perustutkintoon voi sisaltya yli 120 opintoviikon
menevia yksildllisesti syventavia tutkinnon osia
opiskelijan henkil6kohtaisen
opiskelusuunnitelman (HOPS) mukaisesti.

 YHTEENSA KAIKKI OPINNOT 40 40 40 120
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LUKUSUUNNITELMA 2

HOTELLI-, RAVINTOLA- JA CATERINGALAN PERUSTUTKINTO, VASTAANOTTOVIRKAILIJA

Lukusuunnitelma 2, ylioppilaspohjainen Naytot | Lukuvuosi Yhteensé
Tutkinnon | Opintojakson | Tutkinnon osan nimi / Opintojakson nimi Luku- 11213 ov
osan koodi VUOSi ov | ov | ov
koodi
AMMATILLISET TUTKINNON OSAT 80
Pakolliset tutkinnon osat 60
HRC111 Majoitus- ja ravitsemispalveluissa toimiminen 1 20
HRC11101 Keittiotoiminnot, ruoanvalmistuksen perusteet 8
HRC11102 Toimialan rakenteet 1
HRC11103 Hygieniapassi 1
HRC11104 Tyo6turvallisuus 1
HRC11105 Ravintola- ja hotellipalvelu 6
Ruoanvalmistuksen ja asiakaspalvelun
HRC11106 perusteet,tyéssdoppiminen 3
HRC121 Asiakaspalvelu ja myynti 1 20
HRC12101 Asiakaspalvelu ja tarjoilu 10
- HRC12102  Juomatuntemus ja lainsaadanto -4
HRC12103 Asiakaspalvelua hotellissa, tydssaoppiminen 6
VAS141 Vastaanoton asiakaspalvelu 2 20
VAS14101 Majoitusliikken toiminnot 8
VAS14102 Majoitusliikkeen asiakaspalvelu 6
Asiakaspalvelua vastaanotossa,
VAS14103 tydssaoppiminen 6
Valinnaiset tutkinnon osat 20
HRC303 Juomien myynti ja tarjoilu 2 10
HRC30301 Baaritoiminnot 7
Asiakaspalvelua anniskeluravintolassa,
HRC30302 tydssaoppiminen 3
Majoitusliikkeen varaustoiminnot
Tutkinnon osa on vaihtoehtoinen vaylaopintojen
VAS306 kanssa 2 10
VAS30601 Majoitusliikkeen palvelut 7
Asiakaspalvelua majoitusliikkeessa,
VAS30602 tydssaoppiminen 3
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AMMATILLISET TUTKINNON OSAT

Kaikille pakolliset tutkinnon osat

Majoitus- ja ravitsemispalveluissa toimiminen, 20 ov

Osaamisen arvioinnin toteutus

Opetusjarjestelyt

Tutkinnon osan arviointi

Muu arviointi

Opintojaksojen nimi ja
laajuus (ov)

Toteutustapoja

Tutkinnon osa arvioidaan
asteikolla 1 — 3 kayttaen
tutkinnon perusteissa
maariteltyja arvioinnin
kohteita ja arviointi-
kriteereita.

Arviointimenetelméat
- ammattiosaamisen
naytto

- Ty0n perustana
olevan tiedon
hallinnasta toimialan
tunteminen arvioidaan
tehtévien ja tentin
perusteella

Tutkinnon osan arvioinnista paattaa opettaja tai

opettajat yhdessa.

- Keittidtoiminnot,
ruoanvalmistuksen
perusteet, 8 ov

- Toimialan rakenteet,
1ov

- Hygieniapassi, 1 ov

- Tyéturvallisuus, 1 ov

- Ravintola- ja
hotellipalvelu, 6 ov

- Asiakaspalvelua
ravintolassa, 3 ov,
(tybssaoppiminen)

Oppimateriaalit

- kirjallinen

- visuaalinen

- auditiivinen

- AV-materiaalit

Opetusmenetelmat

- lahiopetus
harjoitustehtavat

- verkko-opetus
(kaikkiin)

Oppimisymparistot

- opiskeluun tarkoitetut
tilat

- tutustumiskaynnit

- tybelama

- tietoverkko (kaikkiin)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

- kunnostaa asiakas- ja tyttiloja
- valmistella tai valmistaa toimipaikan tuotteita ja palveluja myyntia varten
- pitda huolta myytavien tuotteiden laadusta ja riittavyydesta

- palvella asiakkaita

- myyda tuotteita tai palveluja seka rekisterdida myyntia

- jarjestaa ja siistia asiakas- ja ty6tiloja tai kunnostaa majoitusliikkeen huoneita

- toimia astiahuollon tehtavissa
- puhdistaa tyovalineitd, koneita ja laitteita seka asiakas- ja tyotiloja
- noudattaa omavalvontasuunnitelmaa
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Arviointi

Taulukkoon on koottu arviointikriteerit kolmelle eri osaamisen tasolle seké arvioinnin kohteet. Ammatillisessa
peruskoulutuksessa arvioinnin kohteet ovat samalla tutkinnon osan keskeinen sisalto.

Arvioinnin kohteet

Arviointikriteerit

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

1. Ty6prosessien
hallinta

Ty6vuorossa
toimiminen

Asiakaspalvelussa ja
ruoanvalmistuksessa
toimiminen

Laadukas ja kestavan
kehityksen mukainen
toiminta

Opiskelija:

tulee tydévuoroon
pukeutuneena tehtavan
vaatimalla tavalla ja
huolehtii ulkoisesta
olemuksestaan

noudattaa ty6aikoja

suunnittelee ja
aikatauluttaa tydvuoronsa
tehtavia ohjattuna

kunnostaa toisen apuna
asiakas- ja tyotiloja
sovitulla tavalla tai
majoitusliikkeen huoneita
asiakkaiden kayttoon

toimii tavanomaisissa
palvelutilanteissa ja
uskaltaa kommunikoida
asiakkaiden kanssa

osallistuu opastettuna
esivalmistustéihin ja
aamiais- tai lounasruokien
valmistamiseen ja valttaa
havikin syntymista

toimii toisen apuna
tuotteiden esille laittoon,
tarjoiluun, asiakas-
palveluun, myyntiin ja
rahastukseen liittyvissa
tehtavissa

pitd& huolen toisen apuna
myytavien tuotteiden
laadusta ja riittavyydesta

toimii astiahuollon
tehtavissa ja siistii
astiahuollon tilat

Opiskelija:

tulee tyévuoroon
pukeutuneena tehtavan
vaatimalla tavalla ja
huolehtii ulkoisesta
olemuksestaan

noudattaa ty6aikoja ja
sopii tarvittaessa
poikkeamista

suunnittelee ja
aikatauluttaa tyévuoronsa
tehtavia ohjeen mukaan

kunnostaa ohjeen mukaan
asiakas- ja tyétiloja tai
majoitusliikkeen huoneita
asiakkaiden kayttoon

toimii ystavallisesti
palvelutilanteissa

osallistuu ohjeiden
mukaan esivalmistustéihin
aamiais- tai lounasruokien
valmistamiseen ja valttaa
héavikin syntymisté

toimii ohjeen mukaan
tuotteiden esille laittoon,
tarjoiluun,
asiakaspalveluun,
myyntiin ja rahastukseen
liittyvissa tehtavissa

pitdd huolen ohjeiden
mukaan myytavien
tuotteiden laadusta ja
riittdvyydesta

toimii astiahuollon eri
vaiheissa seka siistii
astiahuollon tilat

Opiskelija:

tulee tyévuoroon
pukeutuneena tehtavan
vaatimalla tavalla ja
huolehtii ulkoisesta
olemuksestaan

noudattaa tytaikoja ja
sopii tarvittaessa
poikkeamista

suunnittelee ja
aikatauluttaa tyévuoronsa
tehtavid omatoimisesti
toimintaohjeen mukaisesti

kunnostaa itsenaisesti
ohjeen mukaan asiakas- ja
tydtiloja tai
majoitusliikkeen huoneita
asiakkaiden kayttéon

toimii asiakaslahtoisesti ja
ystavallisesti erilaisissa
palvelu- tilanteissa

osallistuu omatoimisesti
esivalmistustdihin aamiais-
tai lounasruokien
valmistamiseen ja valttéda
havikin syntymista

toimii omatoimisesti
toimintaochjeen mukaan
tuotteiden esille laittoon,
tarjoiluun,
asiakaspalveluun, myyntiin
ja rahastukseen liittyvissa
tehtavissa

pitdd huolen omatoimisesti
ja vastuullisesti myytéavien
tuotteiden laadusta ja
riittvyydesta
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lajittelee jatteet ohjatusti

siistii ja jarjestaa toisen
apuna tyo- ja asiakastiloja.

lajittelee jatteet ohjeen
mukaan

siistii ja jarjestaa tyo- ja
asiakastilat ohjeen
mukaan.

toimii astiahuollon eri
vaiheissa omatoimisesti ja
ripeasti seka yllapitaa
siisteytta ja jarjestysta
tydskentelyn aikana

lajittelee jatteet
huolellisesti ohjeen
mukaan

siistii ja jarjestaa
omatoimisesti ty6- ja
asiakastiloja seka pitéda ne
siisting ja jarjestyksessa
tydskentelyn aikana.

2. Tybmenetelmien,
-védlineiden ja
materiaalin hallinta

Aamiais- tai
lounasruokien
valmistaminen ja
asiakaspalvelussa
toimiminen

Tyovalineiden ja
menetelmien hallinta

Opiskelija:

valmistaa toisen apuna
erilaisista raaka-aineista
aamiais- tai lounasruokia
soveltuvia
ruoanvalmistusmenetelmia
kayttéden tai kunnostaa
myyntilinjastoa

palvelee asiakkaita
ohjattuna

kayttaa kayttdohjeen
mukaan tydtehtavissa
tarvittavia tyovalineita,
koneita ja laitteita,
tarvittavia suojaimia seké
menetelmid turvallisesti
ohjattuna

puhdistaa ohjattuna
koneita ja laitteita

Opiskelija

valmistaa ohjeen mukaan
erilaisista raaka-aineista
aamiais- tai lounasruokia
soveltuvia
ruoanvalmistusmenetelmia
kayttden tai kunnostaa
myyntilinjaston

palvelee asiakkaita ohjeen
mukaan

kayttaa kayttdohjeen
mukaan tydtehtavissa
tarvittavia tyovalineita,
koneita ja laitteita,
tarvittavia suojaimia seké
menetelmia turvallisesti ja
tarkoituksenmukaisesti

iimoittaa viallisista
tydvalineista esimiehelle

puhdistaa
puhdistusohjeiden
mukaan koneita ja laitteita

Opiskelija

valmistaa itsenaisesti
ohjeen mukaan erilaisista
raaka-aineista aamiais- tai
lounasruokia soveltuvia
ruoanvalmistusmenetelmia
kayttden tai kunnostaa
itsendisesti toimintaohjeen
mukaan myyntilinjaston

palvelee asiakkaita
itsendisesti

kayttdd omatoimisesti
kayttbohjeen mukaan
tydtehtavissa tarvittavia
tyovalineita, koneita ja
laitteita, tarvittavia
suojaimia seka
menetelmia turvallisesti,
huolellisesti ja
taloudellisesti
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Asiakas- ja tyotilojen
seka koneiden ja
laitteiden puhtaanapito

Myynnin
rekisterdiminen

kokoaa, purkaa ja
puhdistaa opastettuna
astianpesukoneen

puhdistaa majoitustiloja tai
muita tiloja opastettuna
kayttaen asianmukaista
tyojarjestysta,
puhdistusaineita ja
menetelmia

kayttdd myynnin
rekisterdinnissa tutussa
tydtilanteessa kassaa tai
kassajarjestelmaa
opastettuna.

kokoaa, purkaa ja
puhdistaa
astianpesukoneen ohjeen
mukaan

puhdistaa majoitustiloja tai
muita tiloja ohjeen
mukaan kayttaen
asianmukaista
tyojarjestysta,
puhdistusaineita ja
menetelmia

kayttdd myynnin
rekisterdinnissa kassaa tai
kassajarjestelmaa ohjeen
mukaan.

huolehtii koneiden,
laitteiden ja ty6valineiden
kunnosta ja ilmoittaa
viallisista tyévalineista
esimiehelle

puhdistaa omatoimisesti
puhdistusohjeiden mukaan
koneita ja laitteita

kokoaa, purkaa ja
puhdistaa
astianpesukoneen

kayttdd myynnin
rekisterdinnissa
luontevasti ja itsenaisesti
kassaa tai
kassajarjestelmaa

3. TyOn perustana
olevan tiedon hallinta

Toimialan tunteminen

Raaka-aineiden
tunteminen

Opiskelija:

on perehtynyt
paikkakunnan majoitus- ja
ravitsemisalan
toimipaikkoihin siten, etta
0saa nimeta
majoitusyrityksia,
ravintoloita ja erilaisia
toimipaikkoja

tunnistaa tyétehtaviinsa
liittyvia tavallisimpia raaka-
aineita tai tuotteita ja arvioi
opastettuna niiden laatua
ennen kayttoa ja kayton
aikana

Opiskelija:

on perehtynyt alueen
majoitus- ja ravitsemisalan
toimipaikkoihin siten, etta
nimeaa majoitusyrityksia,
ravintoloita ja erilaisia
toimipaikkoja esittelee
niiden tuotteita ja
palveluita

tunnistaa tyétehtaviinsa
liittyvia raaka-aineita tai
tuotteita ja arvioi niiden
laatua aistinvaraisesti

Opiskelija:

on perehtynyt
valtakunnallisiin ja
alueellisiin majoitus- ja
ravitsemisalan
toimipaikkoihin, niiden
tuotteisiin ja palveluihin
siten, etta pystyy
vertailemaan niita

tunnistaa tyétehtaviinsa
liittyvia raaka-aineita tai
tuotteita, arvioi niiden
laatua aistinvaraisesti
seka ilmoittaa oma-
aloitteisesti laadun
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Toimiminen tydssa ja
tydyhteistssa

on perehtynyt
erityisruokavalioihin
(laktoositon, maidoton,
keliakia) siten, etta pystyy
opastettuna luotettavasti
kertomaan asiakkaille,
mitk& toimipaikan tuotteet
sopivat heille

on perehtynyt opastettuna
tyotaéan koskeviin
tydyhteisdn saantoihin ja
toimintatapoihin ja toimii
niiden mukaan.

on perehtynyt
erityisruokavalioihin
(laktoositon, maidoton,
keliakia) siten, etta pystyy
ohjeen mukaan
luotettavasti kertomaan
asiakkaille, mitka
toimipaikan tuotteet
sopivat heille

on perehtynyt ohjeen
mukaan tydtaan koskeviin
tydyhteistn sééntoihin ja
toimintatapoihin ja toimii
niiden mukaan.

poikkeamista

on perehtynyt
erityisruokavalioihin
(laktoositon, maidoton,
keliakia) siten, etta pystyy
luotettavasti kertomaan
asiakkaille, mitka
toimipaikan tuotteet
sopivat heille

on perehtynyt
omatoimisesti tyotdan
koskeviin tydyhteisén
saantoihin ja
toimintatapoihin ja toimii
niiden mukaan.

4. Elinikdisen
oppimisen avaintaidot

Oppiminen ja
ongelmanratkaisu

Vuorovaikutus ja
yhteisty6

Opiskelija:

tarvitsee opastusta
arvioidessaan omien
tydsuorituksiensa
onnistumista ja kykenee
ottamaan vastaan
palautetta

pystyy toimimaan erilaisten
ihmisten kanssa
tydyhteis6ssa ja ryhmassa
ja pyytaa tarvitessaan
apua muilta

hakee tyohonsa tukea
muilta tydyhteison jasenilta

Opiskelija:

arvioi tydsuorituksiensa
onnistumista ja kykenee
ottamaan vastaan
palautetta

toimii tydssaan luontevasti
vuorovaikutuksessa
tydyhteisén jasenien
kanssa

toimii erilaisten ihmisten
kanssa tydyhteistssa ja
ryhmassa

Opiskelija:

arvioi tyosuorituksiensa
onnistumista ja perustelee
arviointiaan seka muuttaa
tarvittaessa ty6tapojaan

toimii yhteistyokykyisesti ja
tasavertaisesti erilaisten
ihmisten kanssa ja
tydyhteisdn ja ryhméan
jasenena

toimii tydssaan aktiivisena
tydyhteisdn jasenena
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Terveys, turvallisuus ja
toimintakyky

Ammattietiikka

noudattaa ohjattuna
annettuja ohjeita eika
aiheuta toiminnallaan
vaaraa

yllapitaa ohjattuna
toiminta- ja tydkykya
tyossaan

noudattaa
omavalvontasuunnitelmaa

toimii hyvien
kayttaytymistapojen
mukaisesti

noudattaa
vaitiolovelvollisuusohjeita.

noudattaa annettuja
ohjeita eika aiheuta
toiminnallaan vaaraa
yllapitaa toiminta- ja
tyokykya tydssaan

noudattaa
omavalvontasuunnitelmaa

toimii hyvien
kayttaytymistapojen
mukaisesti

noudattaa
vaitiolovelvollisuusohjeita.

noudattaa vastuullisesti
annettuja turvallisuus-
ohjeita eika aiheuta
toiminnallaan vaaraa

yllapitaa toiminta- ja
tydkykya tydssaan

noudattaa
omavalvontasuunnitelmaa

toimii hyvien
kayttaytymistapojen ja
muuttuvien tilanteiden
vaatimusten mukaisesti

noudattaa
vaitiolovelvollisuusohjeita.

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa toimimalla majoitus- tai ravitsemisalan yrityksen tai toimipaikan yksittéisissa
tydtehtavissa tyéryhmaén jasenend. Han kunnostaa asiakas- ja tyotiloja ja/tai majoitusliikkeen huoneita, valmistaa
tai valmistelee tuotteita tai palveluita, palvelee asiakkaita sekad huolehtii asiakas- ja tyotilojen siisteydesta ja
viihtyisyydesta. Tyota tehdéan siina laajuudessa, ettd ammattitaidon voidaan todeta vastaavan

ammattitaitovaatimuksia.

Ammattiosaamisen naytdssa osoitetaan vahintaan

- tyoprosessin hallinta kokonaan
- tydmenetelmien, -valineiden ja materiaalin hallinta kokonaan
- tydbn perustana olevan tiedon hallinnasta raaka-aineiden tunteminen seka toimiminen tydssé ja

tydyhteiséssa
- elinikaisen oppimisen avaintaidot kokonaan.

Keittiotoiminnot, ruoanvalmistuksen perusteet, 8 ov

Tavoitteet

- Kunnostaa asiakas- ja tyotiloja
- Valmistelee tai valmistaa toimipaikan tuotteita ja palveluja myyntia varten
- Pitda huolta myytavien tuotteiden laadusta ja riittavyydesta

- Palvelee asiakkaita

- Myy tuotteita tai palveluja seka rekisterdi myyntia
- Jérjestaa ja siistii asiakas- ja tyotiloja ja/tai kunnostaa majoitusliikkeen huoneita

- Toimii astiahuollon tehtavissa
- Puhdistaa tyovalineita, koneita ja laitteita sek& asiakas- ja tyétiloja
- Noudattaa omavalvontasuunnitelmaa
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Keskeiset sisallot

- Tyobvuorossa toimiminen

- Asiakaspalvelussa ja ruoanvalmistuksessa toimiminen
- Laadukas ja kestavan kehityksen mukainen toiminta

- Aamiais- tai lounasruokien valmistaminen

- Tyovalineiden ja menetelmien hallinta

- Asiakas- ja tydtilojen seka koneiden ja laitteiden puhtaanapito
- Toimialan tunteminen

- Raaka-aineiden tunteminen

- Toimiminen ty6ssa ja tydyhteisdssa

- Oppiminen ja ongelmanratkaisu

- Vuorovaikutus ja yhteistyd

- Terveys, turvallisuus ja toimintakyky

- Ammattietiikka

Oppimisen arviointi

Oppimisen arvioinnin palaute on, etta opiskelija tietdd, mitéd hanen on viela opittavaa. Oppimista arvioidaan
antamalla opiskelijalle suullista tai kirjallista palautetta oppimisen etenemisesta. Opiskelijalle annetaan oppimisen
etenemisesté palautetta lasnéolosta, aktiivisuudesta, harjoituksista, kokeista, projektitydskentelysta.

Palautetta annetaan suullisesti ja opintojakso arvioidaan numeerisesti opintokorttiin arvosanoilla 1-3.

Opiskelija arvioi oppimistaan tutkinnon osien ammattitaitovaatimusten, tavoitteiden ja arviointikriteereiden
perusteella. Opiskelijan itsearviointitaitoja kehitetdan keradmalla opiskelijoiden kirjalliset itsearvioinnit.

Hygieniapassi, 1 ov

Tavoiteet

- Kunnostaa asiakas- ja tyotiloja

- Jéarjestaa ja siistii asiakas- ja tyotiloja ja/tai kunnostaa majoitusliikkeen huoneita
- Toimii astiahuollon tehtdvissa

- Puhdistaa tydvalineita, koneita ja laitteita seké asiakas- ja tyttiloja

- Noudattaa omavalvontasuunnitelmaa

Keskeinen sisalto

- Asiakas- ja tyotilojen seka koneiden ja laitteiden puhtaanapito
- Tyovélineiden ja menetelmien hallinta

- Omavalvontasuunnitelma
- Hygieniapassi
- Elinikdisen oppimisen avaintaidot
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Oppimisen arviointi

Oppimisen arvioinnin palaute on, etta opiskelija tietdd, mitd hanen on viela opittavaa. Oppimista arvioidaan
antamalla opiskelijalle suullista tai kirjallista palautetta oppimisen etenemisesté. Opiskelijalle annetaan oppimisen
etenemisesta palautetta lasnéolosta, aktiivisuudesta, harjoituksista, kokeista, projektitydskentelysta.

Palautetta annetaan suullisesti ja opintojakso arvioidaan opintokorttiin Suoritettu / Ei suoritettu
Opiskelija arvioi oppimistaan tutkinnon osien ammattitaitovaatimusten, tavoitteiden ja arviointikriteereiden
perusteella. Opiskelijan itsearviointitaitoja kehitetdan kerddmalla opiskelijoiden kirjalliset itsearvioinnit.

Ty6turvallisuus, 1 ov

Keskeinen sisalto

- Terveys, turvallisuus ja toimintakyky

Oppimisen arviointi

Oppimisen arvioinnin palaute on, etta opiskelija tietdd, mitéd hanen on viela opittavaa. Oppimista arvioidaan
antamalla opiskelijalle suullista tai kirjallista palautetta oppimisen etenemisesta. Opiskelijalle annetaan oppimisen
etenemisesté palautetta lasnéolosta, aktiivisuudesta, harjoituksista, kokeista, projektitydskentelysta.

Palautetta annetaan suullisesti ja opintojakso arvioidaan opintokorttiin Suoritettu / Ei suoritettu

Opiskelija arvioi oppimistaan tutkinnon osien ammattitaitovaatimusten, tavoitteiden ja arviointikriteereiden
perusteella. Opiskelijan itsearviointitaitoja kehitetdan keradmalla opiskelijoiden kirjalliset itsearvioinnit.

Toimialan rakenteet, 1 ov

Tavoiteet

- On perehtynyt valtakunnallisiin ja alueellisiin majoitus- ja ravitsemisalan toimipaikkoihin, niiden tuotteisiin
ja palveluihin siten, etté pystyy vertailemaan niita

Keskeinen sisalto

- Toimiminen ty6ssa ja tydyhteisdssa
- Toimialan tunteminen
- Elinikaisen oppimisen avaintaido
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Oppimisen arviointi

Oppimisen arvioinnin palaute on, etta opiskelija tietdd, mitd hanen on viela opittava. Oppimista arvioidaan
antamalla opiskelijalle suullista tai kirjallista palautetta oppimisen etenemisesté. Opiskelijalle annetaan oppimisen
etenemisesta palautetta lasnéolosta, aktiivisuudesta, harjoituksista, kokeista, projektitydskentelysta.

Palautetta annetaan suullisesti ja opintojakso arvioidaan opintokorttiin Suoritettu / Ei suoritettu

Opiskelija arvioi oppimistaan tutkinnon osien ammattitaitovaatimusten, tavoitteiden ja arviointikriteereiden
perusteella. Opiskelijan itsearviointitaitoja kehitetdan kerddmalla opiskelijoiden kirjalliset itsearvioinnit.

Ravintola- ja hotellipalvelu, 6 ov

Tavoitteet

Opiskelija osaa

- kunnostaa asiakas- ja tyétiloja

- valmistella tai valmistaa toimipaikan (tuotteita ja) palveluja myyntia varten

- pitdé huolta myytavien tuotteiden laadusta ja riittdvyydesta

- palvella asiakkaita

- myyda tuotteita tai palveluja seka rekisterdida myyntia

- jarjestaa ja siistia asiakas- ja ty6tiloja tai kunnostaa majoitusliikkeen huoneita
- toimia astiahuollon tehtavissa

- puhdistaa tydvalineitd,( koneita ja laitteita) seka asiakas- ja tyotiloja

- noudattaa omavalvontasuunnitelmaa

Keskeiset sisallot

- Tydvuorossa toimiminen

- Asiakaspalvelussa toimiminen
- Laadukas ja kestavan kehityksen mukainen toiminta

- Aamiais- tai lounasruokien asiakaspalvelussa toimiminen
- Tyovalineiden ja menetelmien hallinta

- Asiakas- ja tydtilojen puhtaanapito

- Myynnin rekisteréiminen

- Toimialan tunteminen

- Toimiminen ty6ssa ja tydyhteisdssa

- Oppiminen ja ongelmanratkaisu

- Vuorovaikutus ja yhteisty6

- Terveys, turvallisuus ja toimintakyky

- Ammattietiikka

Oppimisen arviointi
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Oppimisen arvioinnin palaute on, etta opiskelija tietdd, mitd h&n osaa ja mitd hanen on viela opittava. Oppimista
arvioidaan antamalla opiskelijalle suullista tai kirjallista palautetta oppimisen etenemisesta. Opiskelijalle annetaan
oppimisen etenemisesta palautetta tavoitteiden mukaisista harjoituksista, kokeista ja tydsalityGskentelysta.

Palautetta annetaan suullisesti ja kirjallisesti. Opintojakso arvioidaan numeerisesti opintokorttiin asteikolla 1 — 3.
Opiskelija arvioi oppimistaan tutkinnon osien ammattitaitovaatimusten, tavoitteiden ja arviointikriteereiden
perusteella. Opiskelijan itsearviointitaitoja kehitetdan keskustelemalla harjoitustehtavien jalkeen.

Ruoanvalmistuksen ja asiakaspalvelun perusteet, tydssdoppiminen, 3 ov

Tavoitteet

Opiskelija osaa

- kunnostaa asiakas- ja tyétiloja

- valmistella tai valmistaa toimipaikan tuotteita ja palveluja myyntié varten

- pitda huolta myytavien tuotteiden laadusta ja riittavyydesta

- palvella asiakkaita

- myyda tuotteita tai palveluja seka rekisterdida myyntia

- jarjestaa ja siistia asiakas- ja ty6tiloja tai kunnostaa majoitusliikkeen huoneita
- toimia astiahuollon tehtavissa

- puhdistaa tydvalineitd,koneita ja laitteita seka asiakas- ja tyotiloja

Keskeiset sisallot

- Tybvuorossa toimiminen

- Asiakaspalvelussa toimiminen
- Laadukas ja kestavan kehityksen mukainen toiminta

- Aamiais- tai lounasruokien asiakaspalvelussa toimiminen
- Tyovalineiden ja menetelmien hallinta

- Asiakas- ja tydtilojen puhtaanapito

- Myynnin rekisteréiminen

- Toimialan tunteminen

- Toimiminen tyfssa ja tydyhteisdssa

- Oppiminen ja ongelmanratkaisu

- Vuorovaikutus ja yhteisty6

- Terveys, turvallisuus ja toimintakyky

- Ammattietiikka

Oppimisen arviointi

Oppimisen arvioinnin palaute on, etta opiskelija tietdd, mitd han osaa ja mitd hanen on viela opittava. Oppimista
arvioidaan antamalla opiskelijalle suullista palautetta oppimisen etenemisesta. Opiskelijalle annetaan oppimisen
etenemisesta palautetta tavoitteiden mukaisesta tysalitydskentelysta.

Palautetta annetaan suullisesti. Opintojakso arvioidaan opintokorttiin asteikolla suoritettu/suorittamatta. Opiskelija
arvioi oppimistaan tutkinnon osien ammattitaitovaatimusten, tavoitteiden ja arviointikriteereiden perusteella.
Opiskelijan itsearviointitaitoja kehitetdan keskustelemalla tyévuorojen aikana
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Asiakaspalvelu ja myynti, 20 ov

Osaamisen arvioinnin toteutus

Opetusjarjestelyt

Tutkinnon osan arviointi

Muu arviointi

Opintojaksojen nimi ja
laajuus (ov)

Toteutustapoja

Tutkinnon osa arvioidaan
asteikolla 1 — 3 kayttéen
tutkinnon perusteissa
maariteltyja arvioinnin
kohteita ja arviointi-
kriteereita.

Arviointimenetelmat
- ammattiosaamisen
naytto

- Tyon perustana
olevan tiedon
hallinnasta kielitaito
osoitetaan suullisella
kielikokeella

- Elinikaisen oppimisen
avaintaidoista
ammattietiikka
arvioidaan tehtavien ja
tentin perusteella

Tutkinnon osan arvioinnista paattéda opettaja tai

opettajat yhdessa.

- asiakaspalvelu ja
tarjoilu, 10 ov

- juomatuntemus ja
lainsdadanto, 4 ov

- asiakaspalvelua
hotellissa, 6 ov,
(ty6sséoppiminen)

Oppimateriaalit

- kirjallinen

- visuaalinen

- auditiivinen

- AV-materiaalit

Opetusmenetelmat

- lahiopetus
harjoitustehtavat

- verkko-opetus
(kaikkiin)

Oppimisympaéristot

- opiskeluun tarkoitetut
tilat

- tutustumiskaynnit

- tybelama

- tietoverkko (kaikkiin)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

- kunnostaa ja varustaa asiakas- ja tyttiloja
- palvella asiakkaita toimipaikan liikeidean tai toimintaohjeen mukaan
- hyddyntaa alakohtaista kielitaitoa asiakaspalvelussa

- myyda ruokia, juomia ja tarvittaessa majoituspalveluja asiakkaille tai asiakasryhmille

- osallistua tarvittaessa majoitusliikkeen asiakkaiden sisdan kirjaamiseen ja lahtdselvitykseen
- toimia anniskelutehtavissa

- rekister6ida myyntia ja laskuttaa asiakkaita
- siistid ja jarjestaa asiakas- ja tyttiloja

- noudattaa omavalvontasuunnitelmaa

- varmistaa asiakastyytyvaisyyden




VAASAN AMMATTIOPISTO
Hotelli-, ravintola- ja cateringala

OPETUSSUUNNITELMA

30

Hotelli-, ravintola ja cateringalan perustutkinto,

vastaanottovirkailija

Arviointi

Taulukkoon on koottu arviointikriteerit kolmelle eri osaamisen tasolle seka arvioinnin kohteet. Ammatillisessa
peruskoulutuksessa arvioinnin kohteet ovat samalla tutkinnon osan keskeinen sisalto.

Arvioinnin kohteet

Arviointikriteerit

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

1. Tydprosessien
hallinta

Tybvuorossa
toimiminen

Asiakas- ja tyotilojen
kunnostaminen

Asiakaspalvelussa ja
myynnissa toimiminen

Opiskelija:

tulee tydvuoroon
pukeutuneena tehtavan
vaatimalla tavalla ja
huolehtii ulkoisesta
olemuksestaan

noudattaa tydaikoja ja
sopii tarvittaessa
poikkeamista

suunnittelee ja
aikatauluttaa tyévuoronsa
tehtavia ohjattuna

toimii aikataulun mukaan,
mutta tarvitsee valilla apua

kunnostaa ja varustaa
asiakas- ja tyétiloja toisen
apuna

huomioi asiakkaiden
saapumisen ja palvelee
heita kohteliaasti
toimipaikassaan
tyéryhman jasenena,
mutta tarvitsee valilla
ohjausta

hoitaa ruokatarjoilua
noutopdydasta tai

Opiskelija:

tulee tydvuoroon
pukeutuneena tehtavan
vaatimalla tavalla ja
huolehtii ulkoisesta
olemuksestaan

noudattaa ty6aikoja ja
sopii tarvittaessa
poikkeamista

suunnittelee ja
aikatauluttaa ty6vuoronsa
tehtavia ohjeen mukaan

toimii aikataulun mukaan

kunnostaa ja varustaa
ohjeiden mukaan asiakas-
ja tyétiloja

huomioi asiakkaiden
saapumisen ja palvelee
heita kohteliaasti
toimipaikassaan ohjeen
mukaan

hoitaa ruokatarjoilua
noutopdydasta tai
linjastosta

Opiskelija:

tulee tyévuoroon
pukeutuneena tehtavan
vaatimalla tavalla ja
huolehtii ulkoisesta
olemuksestaan

noudattaa tytaikoja ja
sopii tarvittaessa
poikkeamista yrityksen tai
toimipaikan toimintatavan
mukaisesti

suunnittelee ja
aikatauluttaa
tarkoituksenmukaisesti
tydvuoronsa tehtavia

toimii tydssaan
tehokkaasti ja aikataulun
mukaan

kunnostaa ja varustaa
itsendisesti asiakas- ja
tyotiloja ohjeiden,
varausten ja tilanteiden
mukaisesti

huomioi asiakkaiden
saapumisen ja palvelee
heita toimipaikassaan
kohteliaasti ja oma-
aloitteisesti

hoitaa ruokatarjoilua
noutopodydasta tai
linjastosta
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Asiakastyytyvaisyyden
varmistaminen

linjastosta

myy ja tarjoilee toisen
apuna toimipaikan
palveluja ja tuotteita

pitdd huolen myytavien tai
tarjoiltavien tuotteiden
laadusta ja riittavyydesta
ohjattuna

osallistuu tarvittaessa
majoitusliikkeen
asiakkaiden
majoittamiseen toisen
apuna

siistii ja jarjestaa toisen
apuna asiakas- ja tyotiloja
ja lajittelee jatteet

ottaa vastaan asiakkailta
palautetta palveluista tai

tuotteista opastettuna ja

kiittda asiakasta.

myy ja tarjoilee
toimipaikan palveluja ja
tuotteita ohjeen mukaan

pitdd huolen myytavien tai
tarjoiltavien tuotteiden
laadusta ja riittavyydesta
ohjeen mukaan

hoitaa tarvittaessa
majoitusliikkeen
asiakkaiden
majoittamiseen ohjeen
mukaan

siistii ja jarjestaa ohjeen
mukaan asiakas- ja
tyotiloja ja lajittelee jatteet

ottaa vastaan asiakkailta
palautetta palveluista tai
tuotteista ohjeen mukaan,
kiittaa asiakasta seka
valittda palautteen
esimiehille.

myy ja tarjoilee sujuvasti
toimipaikan palveluja ja
tuotteita

pitdd huolen omatoimisesti
ja vastuullisesti myytavien
tai tarjoiltavien tuotteiden
laadusta ja riittavyydesta

hoitaa tarvittaessa
majoitusliikkeen
asiakkaiden
majoittamiseen osittain
itsenaisesti

siistii ja jarjestaa
omatoimisesti asiakas- ja
tydtiloja ja lajittelee jatteet

hankkii aktiivisesti
palautetta palveluista tai
tuotteista, kiittda asiakasta
seka valittaa palautteen
esimiehille.

2. Tybmenetelmien,
-védlineiden ja
materiaalin hallinta

Linjaston tai
noutopdydan
kunnostaminen

Opiskelija:

laittaa ohjattuna esille
linjaston tai noutopdydan
valineiston ja taydentaa
sité

Opiskelija

laittaa ohjeen mukaan
esille linjaston tai
noutopdydan vélineiston ja
tdydentaa sita

Opiskelija

laittaa itsenaisesti esille
linjaston tai noutopdydan
valineiston ja taydentaa
sita
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Juomien tarjoilu

Varausten mukainen
toiminta

Myynnin
rekisterdiminen ja
laskuttaminen

laittaa ohjattuna esille
linjaston tai noutopdydan
ruokia ja juomia

kayttaa opastettuna
tarjoilussa
juomavalikoiman mukaisia
tarjoilulampétiloja, -tapoja
ja -vélineita

toimii tilausmaarayksen tai
varausten mukaisesti
toisen apuna

kayttaa ohjattuna kassaa
tai kassajarjestelmaa,
rekisterdi myyntia ja
laskuttaa asiakkaita
tavanomaisilla
maksutavoilla.

laittaa ohjeen mukaan
esille linjaston tai
noutopdydan ruokia ja
juomia

kayttaa tarjoilussa
juomavalikoiman mukaisia
tarjoilulampdtiloja, -tapoja
ja -vélineita

toimii tilausmaarayksen tai
varausten mukaisesti

kayttaa kassaa tai
kassajarjestelmaa,
rekisterdi myyntia ja
laskuttaa asiakkaita
tavanomaisilla
maksutavoilla ohjeen
mukaan.

laittaa itsendisesti esille
linjaston tai noutopdydan
ruokia ja juomia

kayttaa itsenaisesti
tarjoilussa
juomavalikoiman mukaisia
tarjoilulampétiloja, -tapoja
ja -vélineita

toimii joustavasti
tilausmaarayksen tai
varausten mukaisesti

kayttaa huolellisesti
kassaa tai
kassajarjestelmaa,
rekisterdi myyntia ja
laskuttaa asiakkaita
tavanomaisilla
maksutavoilla itsenaisesti.

3. TyOn perustana
olevan tiedon hallinta

Liikeidean tai toiminta-
ajatuksen mukainen
toiminta

Opiskelija:

on perehtynyt ohjattuna
oman tyopaikan
likeideaan tai toiminta-
ajatukseen siten, etta
esittelee opastettuna
keskeisia tuotteita ja
palveluja

toimii opastettuna
laatuvaatimuksien
mukaisesti

on tietoinen keskeisten
tuotteiden
hinnoitteluperiaatteista ja
laskuttaa asiakkaita

Opiskelija:

on perehtynyt oman
tydpaikan liikeideaan tai
toiminta-ajatukseen siten,
etta esittelee keskeisia
tuotteita ja palveluja

on perehtynyt ohjeen
mukaan tydtaan koskeviin
laatuvaatimuksiin ja toimii
niiden mukaisesti

tietéda tuotteiden
hinnoitteluperiaatteet ja
laskuttaa asiakkaita
ohjeen mukaan

Opiskelija:

on perehtynyt oman
tydpaikan liikeidean tai
toiminta-ajatuksen siten,
etta esittelee keskeisia
tuotteet ja palvelut seka
yhteisty6kumppaneita

on perehtynyt tyotaan
koskeviin
laatuvaatimuksiin ja toimii
niiden mukaisesti

tietaa tuotteiden
hinnoitteluperiaatteet ja
laskuttaa asiakkaita
itsenaisesti
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Tuote- ja
ravitsemustuntemus

Anniskelussa
toimiminen

Alakohtainen kielitaidon
hallinta suomenkielisilla

Alakohtainen kielitaidon
hallinta ruotsinkielisilla

Alakohtainen kielitaidon
hallinta muunkielisilla

opastettuna

on perehtynyt
erityisruokavalioihin ja
tuotevalikoimiin kuuluviin
ruoka- ja juomatuotteisiin
siten, etté kertoo
opastettuna luotettavasti
tarjolla olevien ruokien
soveltuvuudesta
erityisruokavaliota
noudattaville asiakkaille

kertoo ohjeen mukaan
tuotteiden sisaltamien
raaka-aineiden ja juomien
alkuperasta

on perehtynyt terveellisen
ravitsemuksen ja
ruokavalion periaatteisiin
siten, etté kertoo
opastettuna myytévien
tuotteiden ravitsemuksesta
ja terveellisyydesta

toimii asiakaspalvelussa ja
myyntitydsséa anniskelusta
saadettyjen maaraysten ja
ohjeiden mukaan ohjattuna

hallitsee voimassa olevan
alkoholilainsdadannon

palvelee asiakkaita
suomen kielella ja selviytyy
auttavasti
palvelutilanteesta ruotsin
kielella ja yhdella vieraalla
kielella

palvelee asiakkaita ruotsin
kielella, hoitaa
palvelutilanteen suomen
kielella ja selviytyy
auttavasti
palvelutilanteesta yhdella
vieraalla kielella

hoitaa palvelutilanteen
suomen tai ruotsin kielella
seka selviytyy auttavasti
palvelutilanteessa yhdella
muulla kielella

on perehtynyt
erityisruokavalioihin ja
tuotevalikoimiin kuuluviin
ruoka- ja juomatuotteisiin
siten, etta kertoo ohjeen
mukaan luotettavasti
tarjolla olevien ruokien
soveltuvuudesta
erityisruokavaliota
noudattaville asiakkaille

kertoo tuotteiden
sisaltamien raaka-
aineiden ja juomien
alkuperasta

on perehtynyt terveellisen
ravitsemuksen ja
ruokavalion periaatteisiin
siten, etté kertoo
myytévien tuotteiden
ravitsemuksesta ja
terveellisyydesta

toimii asiakaspalvelussa ja
myyntitydssa anniskelusta
saadettyjen maaraysten ja
ohjeiden mukaan

hallitsee voimassa olevan
alkoholilainsdadannon

palvelee asiakkaita
suomen kielella ja hoitaa
palvelutilanteen ruotsin
kielelld ja yhdella vieraalla
kielella

palvelee asiakkaita ruotsin
kielelld, hoitaa
palvelutilanteen
joustavasti suomen
kielella ja hoitaa
palvelutilanteen yhdella
vieraalla kielella

hoitaa palvelutilanteen
suomen tai ruotsin kielella
seka yhdella vieraalla

on perehtynyt
erityisruokavalioihin ja
tuotevalikoimiin kuuluviin
ruoka- ja juomatuotteisiin
siten, etta kertoo
luotettavasti tarjolla
olevien ruokien
soveltuvuudesta
erityisruokavaliota
noudattaville asiakkaille

kertoo sujuvasti ja
luontevasti tuotteiden
sisaltamien raaka-aineiden
ja juomien alkuperasta

on perehtynyt terveellisen
ravitsemuksen ja
ruokavalion periaatteisiin
siten, ettéa kertoo
myytavien tuotteiden
ravitsemuksesta ja
terveellisyydesté seka
suosittelee asiakkaalle
sopivia tuotteita

toimii asiakaspalvelussa ja
myyntitydsséa anniskelusta
saadettyjen maaraysten ja
ohjeiden mukaan

hallitsee voimassa olevan
alkoholilainsdadannon

palvelee asiakkaita
suomen kielella ja hoitaa
palvelutilanteen
joustavasti ruotsin kielella
ja yhdella vieraalla kielella

palvelee asiakkaita ruotsin
ja suomen kielelld ja
hoitaa palvelutilanteen
joustavasti yhdella
vieraalla kielella

palvelee asiakkaita
suomen tai ruotsin kielella,
hoitaa palvelutilanteen
joustavasti toisella
kotimaisella kielella ja
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Alakohtainen kielitaidon
hallinta vieraskielisessa
koulutuksessa

hoitaa palvelutilanteen
koulutuskielen liséksi
suomen tai ruotsin kielella
seka auttaa
palvelutilanteessa
asiakkaan eteenpain
yhdella muulla kielella.

kielelld ja selviytyy
auttavasti toisella
kotimaisella kielella

hoitaa palvelutilanteen
koulutuskielen lisaksi
suomen tai ruotsin kielella
seka yhdella muulla
kielella.

yhdella vieraalla kielella

palvelee asiakkaita
koulutuskielen lisaksi
suomen tai ruotsin kielella
seka hoitaa
palvelutilanteen
joustavasti yhdella muulla
kielella.

4. Elinikaisen
oppimisen avaintaidot

Oppiminen ja
ongelmanratkaisu

Vuorovaikutus ja
yhteisty6

Terveys, turvallisuus ja
toimintakyky

Opiskelija:

pystyy toimimaan ohjeiden
mukaan tyétilanteissa

tydskentelee tyéryhman
jdsenena toisen apuna

tekee vastuullaan olevat
tehtavat, mutta tarvitsee
ajoittain ohjausta

noudattaa
omavalvontasuunnitelmaa

toimii ohjatusti
tydtehtavissa
tyoturvallisten ja
ergonomisten tyétapojen
mukaisesti

noudattaa opastettuna
yrityksen tai toimipaikan

Opiskelija:

toimii vastuullisesti
tydtilanteissa ja muuntaa
toimintaansa annetun
ohjeen mukaan

tydskentelee tyéryhman
jasenena

tekee vastuullaan olevat
ty6t huolellisesti ja ottaa
tydssaan huomioon
seuraavan tyévuoron

noudattaa
omavalvontasuunnitelmaa

toimii ty6tehtavissa
ty6turvallisten ja
ergonomisten tydtapojen
mukaisesti

noudattaa yrityksen tai
toimipaikan
turvallisuusohjeita ja
maarayksia

Opiskelija:

toimii vastuullisesti
tydtilanteissa ja muuntaa
toimintaansa palautteen
perusteella oma-
aloitteisesti

tydskentelee itsendisena
tydryhman jasenena

toimii vastuullisesti, auttaa
muita seka ottaa tydssaan
huomioon seuraavan
tyGvuoron

noudattaa
omavalvontasuunnitelmaa

toimii itsendisesti
tyotehtavissa
tyoturvallisten ja
ergonomisten tydtapojen
mukaisesti ja kehittaa
toimintansa turvallisuutta

noudattaa vastuullisesti
yrityksen tai toimipaikan
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Ammattietiikka

turvallisuusohjeita ja
maarayksia

noudattaa
tydehtosopimuksen
mukaisia ja muita
yhteisesti sovittuja ohjeita
ja sdantoja

toimii hyvien
kayttaytymistapojen
mukaisesti

noudattaa
vaitiolovelvollisuusohjeita.

noudattaa
tydehtosopimuksen
mukaisia ja muita
yhteisesti sovittuja ohjeita
ja séantoja ja sitoutuu
toimipaikan toimintaan
toimii hyvien
kayttaytymistapojen
mukaisesti

noudattaa

vaitiolovelvollisuusohjeita.

turvallisuusohjeita ja
maarayksia

noudattaa
tydehtosopimuksen
mukaisia ja muita
yhteisesti sovittuja ohjeita
ja sdantoja ja sitoutuu
toimipaikan toimintaan

toimii hyvien
kayttaytymistapojen ja
muuttuvien tilanteiden
vaatimusten mukaisesti

noudattaa
vaitiolovelvollisuusohjeita.

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa toimimalla majoitus-, ravitsemis- tai catering-alan asiakaspalvelutehtavissa
yhteistydssa toimipaikan muiden tydntekijoiden kanssa. Han kunnostaa ja asiakas- ja ty6tiloja, myy ja tarjoilee
toimipaikan tai yrityksen tuotteita ja palveluja, rekisterdi myyntia ja laskuttaa asiakkaita seka toimii alkoholin
anniskelutehtavissa. Han osallistuu tarvittaessa asiakkaiden majoittamiseen. Opiskelija osoittaa kielitaitonsa
asiakaspalvelutilanteessa jonkin edelld olevassa taulukossa kuvatun arvioinnin kohteen mukaisesti. Tydta
tehdaan siina laajuudessa, ettd ammattitaidon voidaan todeta vastaavan ammattitaitovaatimuksia.

Ammattiosaamisen naytdssa osoitetaan vahintaan

- tybprosessin hallinta kokonaan
- tydmenetelmien, -valineiden ja materiaalin hallinta kokonaan
- tydbn perustana olevan tiedon hallinta kokonaan (alakohtainen kielitaito osoitetaan kielitaustan

mukaisesti)

- elinikaisen oppimisen avaintaidoista oppiminen ja ongelmanratkaisu, vuorovaikutus ja yhteisty6 ja
terveys, turvallisuus ja toimintakyky.

Asiakaspalvelu ja tarjoilu, 10 ov

Tavoitteet

Opiskelija osaa

- kunnostaa ja varustaa asiakas- ja tyotiloja
- palvella asiakkaita toimipaikan liikeidean tai toimintaohjeen mukaan
- hyddyntaa alakohtaista kielitaitoa asiakaspalvelussa

- myyda ruokia asiakkaille tai asiakasryhmille
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- rekisterdidd myyntia ja laskuttaa asiakkaita
- siistia ja jarjestdé asiakas- ja tyotiloja

- noudattaa omavalvontasuunnitelmaa

- varmistaa asiakastyytyvaisyyden

Keskeiset sisallot

- Tyo6vuorossa toimiminen

- Asiakas- ja tyétilojen kunnostaminen

- Asiakaspalvelussa ja myynnissa toimiminen

- Asiakastyytyvaisyyden varmistaminen

- Linjaston tai noutopdydan kunnostaminen

- Juomien tarjoilu

- Varausten mukainen toiminta

- Myynnin rekisteréiminen ja laskuttaminen

- Liikeidean tai toiminta-ajatuksen mukainen toiminta
- Tuote- ja ravitsemustuntemus

- Anniskelussa toimiminen

- Alakohtainen kielitaidon hallinta suomenkielisilla

- Alakohtainen kielitaidon hallinta ruotsinkielisilla

- Alakohtainen kielitaidon hallinta muunkielisilla

- Alakohtainen kielitaidon hallinta vieraskielisesséa koulutuksessa
- Oppiminen ja ongelmanratkaisu

- Vuorovaikutus ja yhteistyd

- Terveys, turvallisuus ja toimintakyky

- Ammattietiikka

Oppimisen arviointi

Oppimisen arvioinnin palaute on, etta opiskelija tietd&, mitd h&n osaa ja mitd hdnen on viela opittava. Oppimista
arvioidaan antamalla opiskelijalle suullista tai kirjallista palautetta oppimisen etenemisesté. Opiskelijalle annetaan
oppimisen etenemisesta palautetta tavoitteiden mukaisista harjoituksista, kokeista ja tydsalitydskentelysta.

Palautetta annetaan suullisesti ja kirjallisesti. Opintojakso arvioidaan humeerisesti opintokorttiin asteikolla 1 — 3.
Opiskelijan itsearviointitaitoja kehitetdan keskustelemalla harjoitustehtavien jalkeen. Opiskelija arvioi oppimistaan
tutkinnon osien ammattitaitovaatimusten, tavoitteiden ja arviointikriteereiden perusteella.

Juomatuntemus ja lainsaadanto, 4 ov

Tavoitteet

Opiskelija osaa

- kunnostaa ja varustaa asiakas- ja tyttiloja
- palvella asiakkaita toimipaikan liikeidean tai toimintaohjeen mukaan
- hy6dyntaa alakohtaista kielitaitoa asiakaspalvelussa
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- myyda juomia asiakkaille tai asiakasryhmille
- toimia anniskelutehtdvissa

- rekisterdidd myyntia ja laskuttaa asiakkaita
- siistia ja jarjestda asiakas- ja ty6tiloja

- noudattaa omavalvontasuunnitelmaa

- varmistaa asiakastyytyvaisyyden

Keskeiset sisallot

- Tybvuorossa toimiminen

- Asiakas- ja tyétilojen kunnostaminen

- Asiakaspalvelussa ja myynnissa toimiminen

- Asiakastyytyvaisyyden varmistaminen

- Linjaston tai noutopdydan kunnostaminen

- Juomien tarjoilu

- Varausten mukainen toiminta

- Myynnin rekisteréiminen ja laskuttaminen

- Liikeidean tai toiminta-ajatuksen mukainen toiminta
- Tuote- ja ravitsemustuntemus

- Anniskelussa toimiminen

- Alakohtainen kielitaidon hallinta suomenkielisilla

- Alakohtainen kielitaidon hallinta ruotsinkielisilla

- Alakohtainen kielitaidon hallinta muunkielisilla

- Alakohtainen kielitaidon hallinta vieraskielisessé koulutuksessa
- Oppiminen ja ongelmanratkaisu

- Vuorovaikutus ja yhteistyd

- Terveys, turvallisuus ja toimintakyky

- Ammattietiikka

Oppimisen arviointi

Oppimisen arvioinnin palaute on, etta opiskelija tietdd, mitd han osaa ja mitd hanen on viela opittava. Oppimista
arvioidaan antamalla opiskelijalle suullista tai kirjallista palautetta oppimisen etenemisesta. Opiskelijalle annetaan
oppimisen etenemisesta palautetta tavoitteiden mukaisista harjoituksista, kokeista ja tydsalitydskentelysta.
Palautetta annetaan suullisesti ja kirjallisesti. Opintojakso arvioidaan numeerisesti opintokorttiin asteikolla 1 — 3.

Opiskelija arvioi oppimistaan tutkinnon osien ammattitaitovaatimusten, tavoitteiden ja arviointikriteereiden
perusteella.Opiskelijan itsearviointitaitoja kehitetdan keskustelemalla harjoitustehtavien jalkeen.

Asiakaspalvelua hotellissa, tydssdoppiminen, 6 ov

Tavoitteet

Opiskelija osaa

- tybvuorossa toimimisen
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kunnostaa ja varustaa asiakas- ja tyotiloja

palvella asiakkaita toimipaikan liikeidean tai toimintaohjeen mukaan

hyddyntda alakohtaista kielitaitoa asiakaspalvelussa
myyda ruokia ja juomia asiakkaille tai asiakasryhmille
toimia anniskelutehtévissa

rekisterdida myyntia ja laskuttaa asiakkaita

siistia ja jarjestaa asiakas- ja tyotiloja

noudattaa omavalvontasuunnitelmaa

varmistaa asiakastyytyvaisyyden

Keskeiset sisallot

Asiakas- ja tydtilojen kunnostaminen
Asiakaspalvelussa ja myynnissa toimiminen
Asiakastyytyvaisyyden varmistaminen

Linjaston tai noutopdydéan kunnostaminen

Juomien tarjoilu

Varausten mukainen toiminta

Myynnin rekisteréiminen ja laskuttaminen
Liikeidean tai toiminta-ajatuksen mukainen toiminta
Tuote- ja ravitsemustuntemus

Anniskelussa toimiminen

Alakohtainen kielitaidon hallinta suomenkielisilla
Alakohtainen kielitaidon hallinta ruotsinkielisilla
Alakohtainen kielitaidon hallinta muunkielisilla
Alakohtainen kielitaidon hallinta vieraskielisessa koulutuksessa

- Oppiminen ja ongelmanratkaisu

- Vuorovaikutus ja yhteisty

8

- Terveys, turvallisuus ja toimintakyky

- Ammattietiikka

Oppimisen arviointi

Oppimisen arvioinnin palaute on, etta opiskelija tietdd, mitd han osaa ja mitd hanen on viela opittava. Oppimista
arvioidaan antamalla opiskelijalle suullista palautetta oppimisen etenemisesta. Opiskelijalle annetaan oppimisen
etenemisestéd palautetta tavoitteiden mukaisesta tyosalitydskentelysta.

Palautetta annetaan suullisesti. Opintojakso arvioidaan opintokorttiin asteikolla suoritettu/suorittamatta.
Opiskelijan itsearviointitaitoja kehitetdan keskustelemalla tydvuorojen aikana. Opiskelija arvioi oppimistaan
tutkinnon osien ammattitaitovaatimusten, tavoitteiden ja arviointikriteereiden perusteella.

Vastaanoton asiakaspalvelu , 20 ov

Osaamisen arvioinnin toteutus

Opetusjarjestelyt

Tutkinnon osan arviointi

Muu arviointi

Opintojaksojen nimi ja Toteutustapoja

laajuus (ov)
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Tutkinnon osa arvioidaan
asteikolla 1 — 3 kayttéen -
tutkinnon perusteissa
maariteltyja arvioinnin
kohteita ja arviointi-
kriteereita.

Arviointimenetelméat
- ammattiosaamisen
naytto

TyOn perustana
olevan tiedon
hallinnasta kielitaito
osoitetaan suullisella
kielikokeella

Tutkinnon osan arvioinnista paattaa opettaja tai

opettajat yhdessa.

- majoitusliikkeen

toiminnot, 8 ov

- majoitusliikkeen

asiakaspalvelu, 6 ov

- asiakaspalvelua

vastaanotossa, 6 ov,
tydssaoppiminen

Oppimateriaalit

- kirjallinen

- visuaalinen

- auditiivinen

- AV-materiaalit

Opetusmenetelmat

- lahiopetus
harjoitustehtavat

- verkko-opetus
(kaikkiin)

Oppimisymparistét

- opiskeluun tarkoitetut

tilat
- tutustumiskaynnit
- tybelama

- tietoverkko (kaikkiin)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

- siistid ja jarjestaa asiakas- ja tyotiloja
- myyda ja esitella majoitusliikkeen tuotteita ja palveluja

- vastaanottaa asiakkaita ja kirjata heidat sisdan

- varmistaa informaatio- ja myyntituotteiden saatavuuden

- palvella sekd ulkomaisia etta kotimaisia majoitusliikkeen asiakkaita
- hyddyntda alakohtaista kielitaitoa asiakaspalvelussa

- opastaa ja neuvoa asiakkaita
- kunnostaa tarvittaessa hotellihuoneita asiakkaita varten
- tehda asiakkaiden lahtdselvityksia
- varmistaa asiakastyytyvaisyyden

- tehda vuoronvaihteen tehtavat

- arvioida omaa ty6ta ja toimintaansa
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Arviointi

Taulukkoon on koottu arviointikriteerit kolmelle eri osaamisen tasolle seka arvioinnin kohteet. Ammatillisessa
peruskoulutuksessa arvioinnin kohteet ovat samalla tutkinnon osan keskeinen sisalto.

Arvioinnin kohteet

Arviointikriteerit

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

1. Tydprosessien
hallinta

Tydvuorossa toimiminen

Vastaanoton
asiakaspalvelussa
toimiminen

Asiakastyytyvaisyyden
varmistaminen

Opiskelija.

tulee tydvuoroon
pukeutuneena tehtavan
vaatimalla tavalla ja
huolehtii ulkoisesta
olemuksestaan

noudattaa ty6aikoja ja
sopii tarvittaessa
poikkeamista

suunnittelee ja
aikatauluttaa tyévuoronsa
tyotehtavia

tilaa, varaa ja myy
asiakkaille palveluja tai
tekee muita vastaanoton
asiakaspalveluun liittyvia
tehtavia ohjattuna

siistii ja jarjestaa asiakas-
ja tyctiloja

kunnostaa tarvittaessa
ohjeen mukaan huoneita
asiakkaita varten

ottaa vastaan asiakkailta
palautetta palveluista tai
tuotteista opastettuna ja
kiittaa asiakasta seka
toivottaa tervetulleeksi
uudelleen

Opiskelija.

tulee tyévuoroon
pukeutuneena tehtavan
vaatimalla tavalla ja
huolehtii ulkoisesta
olemuksestaan

noudattaa ty6aikoja ja
sopii tarvittaessa
poikkeamista
suunnittelee ja
aikatauluttaa tyévuoronsa
tybtehtavia omatoimisesti

tilaa, varaa ja myy
asiakkaille palveluja tai
tekee muita vastaanoton
asiakaspalveluun liittyvia
tehtavia ohjeen mukaan

siistii ja jarjestaa
omatoimisesti asiakas- ja
tyotiloja

kunnostaa tarvittaessa
huoneita asiakkaita varten

ottaa vastaan asiakkailta
palautetta palveluista tai
tuotteista ohjeen mukaan,
kiittda asiakasta ja
toivottaa tervetulleeksi
uudelleen seka

valittéda palautteen
esimiehille

Opiskelija:

tulee tyévuoroon
pukeutuneena tehtavan
vaatimalla tavalla, ja
ulkoinen olemus on
huoliteltu

noudattaa tytaikoja ja
sopii tarvittaessa
poikkeamista yrityksen tai
toimipaikan toimintatavan
mukaisesti

suunnittelee ja
aikatauluttaa tyévuoronsa
tydtehtavia omatoimisesti
ja

tarkoituksenmukaisesti

tilaa, varaa ja myy
itsendisesti asiakkaille
palveluja tai tekee muita
vastaanoton
asiakaspalveluun liittyvia
tehtavia

siistii ja jarjestaa
itsendisesti asiakas- ja
tydtiloja ja pitaa siisteytta
ylla koko tydskentelyn
ajan

kunnostaa tarvittaessa
itsendisesti huoneita
asiakkaita varten

hankkii aktiivisesti
palautetta palveluista tai
tuotteista, kiittaa asiakasta
ja toivottaa tervetulleeksi
uudelleen seka valittaa
palautteen esimiehille
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Vuoronvaihtoon
valmistautuminen

Oman toiminnan
arviointi

tekee ohjattuna
majoitusliikkeen
vuoronvaihdon tehtavéat
yrityksen toimintatavan
mukaisesti

arvioi oman toiminnan ja
tydn tekemisen
vahvuuksia ja
kehittdmistarpeita

tekee ohjeen mukaan
majoitusliikkeen
vuoronvaihdon tehtavéat
yrityksen toimintatavan
mukaisesti

arvioi oman toiminnan ja
tydn tekemisen
vahvuuksia ja
mahdollisuuksia toimia
ammattialalla.

tekee paéosin itsenaisesti
majoitusliikkeen
vuoronvaihdon tehtavéat
yrityksen toimintatavan
mukaisesti

arvioi oma-aloitteisesti
oman toiminnan ja tyén
tekemisen vahvuuksia ja
mahdollisuuksiaan toimia
ammattialalla.

2. Tybmenetelmien,
-védlineiden ja
materiaalin hallinta

Majoitusliikkeen tieto- ja

varausjarjestelman
kaytto

Huonevarausten
kirjaaminen

Asiakkaiden
vastaanottaminen

Maksupdaatejarjestelman

Opiskelija:

kayttaa ohjattuna tieto- ja
varausjarjestelmaa seka
tarvittavia viestintavalineita
huoneiden myynnissa ja
asiakaspalvelussa

perehtyy ohjeen mukaan
varaustilanteeseen,
huonetilanteeseen ja
saapuvien seka lahtevien
asiakkaiden listaan

ottaa vastaan
huonevarauksia ja kirjaa
ne ohjattuna jarjestelmaan

vastaanottaa asiakkaat
ystavallisesti, tarkistaa
ohjeen mukaan yksittaisen
asiakkaan varauksen,
avaa hotellilaskun ja kirjaa
asiakkaan saapuneeksi
tekee ohjattuna
l[&htdselvityksen ja
laskuttaa yksittéisen
asiakkaan

kayttaa opastettuna

Opiskelija

kayttaa ohjeen mukaan
tieto- ja
varausjarjestelmaa seka
tarvittavia
viestintavalineita
huoneiden myynnissa ja
asiakaspalvelussa

perehtyy omatoimisesti
varaustilanteeseen,
huonetilanteeseen ja
saapuvien seka lahtevien
asiakkaiden listaan

ottaa vastaan
huonevarauksia ja kirjaa
varaukset ohjeen mukaan
hotellijarjestelmaan

vastaanottaa asiakkaat
ystavallisesti, tarkistaa
yksittaisen asiakkaan tai
ryhman varauksen, avaa
hotellilaskun ja kirjaa
asiakkaan tai asiakkaat
saapuneeksi

hoitaa ohjeen mukaan ja
valmistautuneena
tavallisimpien asiakkaiden
lahtoselvityksen ja
laskuttaa asiakkaita

kayttda ohjeen mukaan

Opiskelija

kayttaa tydyhteisonsa
tieto- ja
varausjarjestelmaa seka
tarvittavia
viestintavalineita
huoneiden myynnissa ja
asiakaspalvelussa

perehtyy itsendisesti ja
huolellisesti
varaustilanteeseen,
huonetilanteeseen ja
saapuvien seka lahtevien
asiakkaiden listaan

ottaa vastaan
huonevarauksia ja kirjaa
huolellisesti varaukset
seka niihin tulevat
muutokset ja peruutukset
hotellijarjestelmaan

vastaanottaa asiakkaat
ystavallisesti ja tarkistaa
itsenaisesti yksittaisen
asiakkaan tai ryhman
varauksen, avaa
hotellilaskun ja kirjaa
asiakkaan tai asiakkaat
saapuneeksi

hoitaa valmistautuneena
erilaisten asiakkaiden
l[ahtdselvityksia
itsendisesti ja laskuttaa
asiakkaita seka varmistaa
asiakassuhteen
jatkuvuuden

kayttaa itsenaisesti
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kayttaminen

yrityksen hotelli- ja
maksupaatejarjestelméé

selviytyy kéateisen ja
luotollisten
maksuvalineiden
kasittelysta.

yrityksen hotelli- ja
maksupaatejarjestelméaé
tavallisimmissa
toiminnoissa, mutta
tarvitsee valilla opastusta

hallitsee kateisen ja
luotollisten
maksuvalineiden
kasittelyn ja
varmistustoimenpiteet.

yrityksen hotelli- ja
maksupdaatejarjestelmaa
tavallisimmissa
toiminnoissa

hallitsee kateisen ja
luotollisten
maksuvalineiden
huolellisen kasittelyn ja
varmistustoimenpiteet
seka tarkistaa
hotelliasiakkaan laskun
oikeellisuuden.

3. Tydn perustana
olevan tiedon hallinta

Kustannustehokas ja
tuloksellinen toiminta

Tuotteiden ja palvelujen
esitteleminen

Alakohtainen kielitaidon
hallinta suomenkielisilla

Alakohtainen kielitaidon
hallinta ruotsinkielisilla

Opiskelija

toimii opastettuna
ajankaytdn ja muut
resurssit huomioiden

perehtyy alan
kustannusrakenteeseen ja
toimii ohjattuna
kustannustehokkaasti

esittelee ohjeen mukaan
majoitusliikkeen huoneita
ja yleisimpia ravintolan
tuotteita

on perehtynyt
paikkakunnan tarkeimpiin
matkailupalveluihin siten,
ettd opastettuna pystyy
esittelemaan niitéa

palvelee asiakkaita
suomen kielella ja
selviytyy auttavasti
palvelutilanteesta ruotsin
kielella ja yhdella vieraalla
kielella

palvelee asiakkaita ruotsin
kielelld, hoitaa
palvelutilanteen suomen
kielella ja selviytyy
auttavasti
palvelutilanteesta yhdella
vieraalla kielella

hoitaa palvelutilanteen
suomen tai ruotsin kielelld

Opikselija:

toimii ohjeiden mukaan
ajankaytdn ja muut
resurssit huomioiden

perehtyy alan
kustannusrakenteeseen ja
toimii tydssaan
kustannustehokkaasti

esittelee kysyttaessa
majoitusliikkeen erilaisia
huoneita, varustusta,
ravintolan ruoka- ja
juomatuotteita sekd muita
lisdpalveluja

on perehtynyt
paikkakunnan
matkailupalveluihin siten,
etta pystyy esitteleméaéan
niitd ohjeen mukaan

palvelee asiakkaita
suomen kielella ja hoitaa
palvelutilanteen ruotsin
kielelld ja yhdella vieraalla
kielella

palvelee asiakkaita ruotsin
kielelld, hoitaa
palvelutilanteen
joustavasti suomen
kielella ja hoitaa
palvelutilanteen yhdella
vieraalla kielella

hoitaa palvelutilanteen
suomen tai ruotsin kielelld

Opiskelija:

toimii oma-aloitteisesti ja
ajankayton ja muut
resurssit huomioiden ja
yrityksen tai organisaation
tuloksellisuutta edistavasti

perehtyy alan
kustannusrakenteeseen ja
toimii tydssaan
kustannustehokkaasti ja
tuottavasti

esittelee oma-aloitteisesti
majoitusliiketta:
huonetyyppeja,
varustusta, ravintolan
ruoka- ja juomatuotteita
seka muita lisapalveluja

on perehtynyt
paikkakunnan
matkailupalveluihin siten,
etta esittelee niita
itsendisesti

palvelee asiakkaita
suomen kielella ja hoitaa
palvelutilanteen
joustavasti ruotsin kielella
ja yhdella vieraalla kielella

palvelee asiakkaita ruotsin
ja suomen kielelld ja
hoitaa palvelutilanteen
joustavasti yhdella
vieraalla kielella

palvelee asiakkaita
suomen tai ruotsin kielella,
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Alakohtainen kielitaidon
hallinta muunkielisilla

Alakohtainen kielitaidon
hallinta vieraskielisessa
koulutuksessa

Kestavan kehityksen
mukainen toiminta

seka selviytyy auttavasti
palvelutilanteessa yhdella
muulla kielella

hoitaa palvelutilanteen
koulutuskielen liséksi
suomen tai ruotsin kielella
seké auttaa
palvelutilanteessa
asiakkaan eteenpain
yhdella muulla kielella

noudattaa ty6paikan
kestavan kehityksen
mukaisia toimintatapoja.

seka yhdella vieraalla
kielelld ja selviytyy
auttavasti toisella
kotimaisella kielella

hoitaa palvelutilanteen
koulutuskielen lisaksi
suomen tai ruotsin kielella
seka yhdella muulla
kielella

noudattaa ty6paikan
kestavan kehityksen
mukaisia toimintatapoja.

hoitaa palvelutilanteen
joustavasti toisella
kotimaisella kielella ja
yhdella vieraalla kielella

palvelee asiakkaita
koulutuskielen lisaksi
suomen tai ruotsin kielella
seka hoitaa
palvelutilanteen
joustavasti yhdella muulla
kielella

noudattaa vastuullisesti
tydpaikan kestavan
kehityksen mukaisia
toimintatapoja.

4. Elinikaisen
oppimisen avaintaidot

Oppiminen ja

ongelmanratkaisu

Vuorovaikutus ja
yhteisty6

Opiskelija:

suunnittelee tyotaan ja
ottaa vastaan palautetta
tarvitsee ohjausta uusissa
tilanteissa tai
tydympariston muuttuessa
toimii tydéryhman jasenena
majoitusliikkeen
asiakaspalvelutehtavissa

auttaa pyydettaessa
muiden tyOpisteiden
tehtavissa

tiedottaa opastettuna
muutoksista ja toiveista
muille tydntekijoille

Opiskelija:

suunnittelee oman tyénsa
ja ottaa vastaan palautetta
ja toimii palautteen
mukaisesti

toimii uusissa tilanteissa
tai tydympariston
muuttuessa joustavasti
ohjeen mukaan

toimii aktiivisena
tyéryhmén jasenena
majoitusliikkeen
asiakaspalvelutehtavissa

auttaa muiden
tyopisteiden tehtavissa
tarvittaessa

tiedottaa ohjeiden mukaan
muutoksista ja toiveista

Opiskelija:

suunnittelee oman tyénsa
ja ottaa vastaan palautetta
ja toimii palautteen
mukaisesti tyon
muuttuessa

0saa toimia itsenaisesti
tilanteen mukaan seka
muuttaa tarvittaessa
tydtapojaan

toimii aktiivisena ja
positiivisena tydryhman
jAsenena majoitusliikkeen
asiakaspalvelutehtavissa
havaitessaan tarvetta
auttaa myds muiden
tyOpisteiden tehtavissa
tydtilanteiden mukaisesti

edesauttaa omalla
tyollaén
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Terveys, turvallisuus ja
toimintakyky

Ammattietiikka

yllapitaa tydympariston
turvallisuutta ja
ergonomisuutta tutuissa
tilanteissa

yllapitaa toiminta- ja
tyokykya tydsséén

noudattaa majoitusliikkeen
turvallisuusmaarayksia ja
ohjeita

tuntee toimintaohjeet
hatéaensiaputilanteissa

palvelee asiakkaita
tasavertaisesti ottaen
huomioon kulttuurierot tai
muun taustan

noudattaa
vaitiolovelvollisuus-ohjeita.

muille tydntekijdille

yllapitaa tydympariston
turvallisuutta ja
ergonomisuutta

yllapitdd omatoimisesti
toiminta- ja tyokykya
tydssaan

noudattaa majoitusliikkeen
turvallisuusmaarayksia ja
ohjeita

tuntee toimintaohjeet
hatéaensiaputilanteissa

palvelee asiakkaita
tasavertaisesti ottaen
huomioon kulttuurierot tai
muun taustan

noudattaa
vaitiolovelvollisuusohjeita.

palvelukokonaisuuden
onnistumista tiedottamalla
ja toimimalla yhteistydsséa
majoitusliikkeen muiden
tydntekijdiden kanssa

yllapitaa itsendisesti
tydympariston
turvallisuutta ja
ergonomisuutta

yllapitaa aktiivisesti
toiminta- ja tyokykya
tydssaan

noudattaa vastuullisesti
majoitusliikkeen
turvallisuusmaarayksia ja
ohjeita seka tunnistaa ja
tiedottaa havaitsemistaan
vaaroista ja riskeista

tuntee toimintaohjeet
hatédensiaputilanteissa

palvelee asiakkaita
tasavertaisesti ja
hienotunteisesti ottaen
huomioon kulttuurierot tai
muun taustan

noudattaa
vaitiolovelvollisuusohjeita.

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa toimimalla majoitusliikkeen vastaanoton asiakaspalvelun tydtehtavissa
yhteistydssa toimipaikan muiden tydntekijdiden kanssa. Han tilaa, varaa ja myy tuotteita ja palveluja,
vastaanottaa ja laskuttaa asiakkaita kayttaen varausjarjestelmaa ja maksupaatejarjestelmad. Han osoittaa
kielitaitonsa asiakaspalvelutilanteessa jonkin edella olevassa taulukossa kuvatun arvioinnin kohteen mukaisesti.
Tyota tehdaan siind laajuudessa, ettd ammattitaidon voidaan todeta vastaavan ammattitaitovaatimuksia.

Ammattiosaamisen naytdssa osoitetaan

- ty6prosessin hallinta kokonaan (tarvittaessa huoneen kunnostaminen)
- tydmenetelmien, -valineiden ja materiaalin hallinta kokonaan
- tydn perustana olevan tiedon hallinta kokonaan (alakohtainen kielitaito osoitetaan kielitaustan

mukaisesti)
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- elinikéisen oppimisen avaintaidot kokonaan.

Majoitusliikkeen toiminnot , 8 ov

Tavoitteet
Opiskelija osaa

- siistid ja jarjestaa asiakas- ja tyotiloja

- vastaanottaa asiakkaita ja kirjata heidat sisdan

- varmistaa informaatio- ja myyntituotteiden saatavuuden
- kunnostaa tarvittaessa hotellihuoneita asiakkaita varten
- tehda asiakkaiden lahtoselvityksia

- tehda vuoronvaihteen tehtavat

- arvioida omaa ty6ta ja toimintaansa

Keskeiset sisallot

- Tydvuorossa toimiminen

- Vastaanoton asiakaspalvelussa toimiminen
- Vuoronvaihtoon valmistautuminen

- Oman toiminnan arviointi

- Majoitusliikkeen tieto- ja varausjarjestelman kaytto
- Huonevarausten kirjaaminen

- Asiakkaiden vastaanottaminen

- Maksupéaatejarjestelman kayttaminen

- Kustannustehokas ja tuloksellinen toiminta
- Tuotteiden ja palvelujen esitteleminen

- Kestavan kehityksen mukainen toiminta

- Oppiminen ja ongelmanratkaisu

- Vuorovaikutus ja yhteistyd

- Terveys, turvallisuus ja toimintakyky

- Ammattietiikka

Oppimisen arviointi

Oppimisen arvioinnin palaute on, etta opiskelija tietdd, mitd h&n osaa ja mitd hanen on viela opittava. Oppimista
arvioidaan antamalla opiskelijalle suullista tai kirjallista palautetta oppimisen etenemisestéa. Opiskelijalle annetaan
oppimisen etenemisesta palautetta tavoitteiden mukaisista harjoituksista, kokeista ja tydsalitydskentelysta.

Palautetta annetaan suullisesti ja kirjallisesti. Opintojakso arvioidaan humeerisesti opintokorttiin asteikolla 1 — 3.
Opiskelija arvioi oppimistaan tutkinnon osien ammattitaitovaatimusten, tavoitteiden ja arviointikriteereiden
perusteella. Opiskelijan itsearviointitaitoja kehitetdan keskustelemalla harjoitustehtavien jalkeen
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Majoitusliikkeen asiakaspalvelu, 6 ov

Tavoitteet
- Opiskelija osaa

- myyda ja esittelee majoitusliikkeen tuotteita ja palveluja

- vastaanottaa asiakkaita ja kirjata heidat sisaan

- palvella seka ulkomaisia etta kotimaisia majoitusliikkeen asiakkaita
- hyddyntaa alakohtaista kielitaitoa asiakaspalvelussa

- opastaa ja neuvoa asiakkaita

- varmistaa asiakastyytyvaisyyden

- arvioida omaa ty6té ja toimintaansa

Keskeiset sisallot

- Tyo6vuorossa toimiminen

- Vastaanoton asiakaspalvelussa toimiminen

- Asiakastyytyvaisyyden varmistaminen

- Vuoronvaihtoon valmistautuminen

- Oman toiminnan arviointi

- Majoitusliikkeen tieto- ja varausjarjestelman kaytto
- Asiakkaiden vastaanottaminen

- Tuotteiden ja palvelujen esitteleminen

- Alakohtainen kielitaidon hallinta suomenkielisilla
- Alakohtainen kielitaidon hallinta ruotsinkielisilla
- Alakohtainen kielitaidon hallinta muunkielisilla

- Kestavan kehityksen mukainen toiminta

- Oppiminen ja ongelmanratkaisu

- Vuorovaikutus ja yhteistyo

- Terveys, turvallisuus ja toimintakyky

- Ammattietiikka

Oppimisen arviointi

Oppimisen arvioinnin palaute on, etta opiskelija tietd&, mitd h&n osaa ja mitd h&nen on viela opittava. Oppimista
arvioidaan antamalla opiskelijalle suullista tai kirjallista palautetta oppimisen etenemisestéa. Opiskelijalle annetaan
oppimisen etenemisesta palautetta tavoitteiden mukaisista harjoituksista, kokeista ja tydsalitydskentelysta.

. Palautetta annetaan suullisesti ja kirjallisesti. Opintojakso arvioidaan numeerisesti opintokorttiin asteikolla 1 — 3.
Opiskelija arvioi oppimistaan tutkinnon osien ammattitaitovaatimusten, tavoitteiden ja arviointikriteereiden
perusteella.Opiskelijan itsearviointitaitoja kehitetdaan keskustelemalla harjoitustehtavien jalkeen.

Asiakaspalvelua vastaanotossa, tydssaoppiminen, 6 ov

Tavoitteet

Opiskelija osaa

- siistid ja jarjestaa asiakas- ja tyotiloja



VAASAN AMMATTIOPISTO OPETUSSUUNNITELMA 47
Hotelli-, ravintola- ja cateringala Hotelli-, ravintola ja cateringalan perustutkinto,
vastaanottovirkailija

- myyda ja esittella majoitusliikkeen tuotteita ja palveluja
- vastaanottaa asiakkaita ja kirjata heidat sisaan

- varmistaa informaatio- ja myyntituotteiden saatavuuden
- palvella seka ulkomaisia etta kotimaisia majoitusliikkeen asiakkaita
- hyddyntaa alakohtaista kielitaitoa asiakaspalvelussa

- opastaa ja neuvoa asiakkaita

- kunnostaa tarvittaessa hotellihuoneita asiakkaita varten
- tehda asiakkaiden lahtoselvityksia

- varmistaa asiakastyytyvaisyyden

- tehda vuoronvaihteen tehtavat

- arvioida omaa ty6té ja toimintaansa

Keskeiset sisallot

- Ty6vuorossa toimiminen

- Vastaanoton asiakaspalvelussa toimiminen

- Asiakastyytyvaisyyden varmistaminen

- Vuoronvaihtoon valmistautuminen

- Oman toiminnan arviointi

- Majoitusliikkeen tieto- ja varausjarjestelman kaytto
- Huonevarausten kirjaaminen

- Asiakkaiden vastaanottaminen

- Maksupéatejarjestelman kayttaminen

- Kustannustehokas ja tuloksellinen toiminta

- Tuotteiden ja palvelujen esitteleminen

- Alakohtainen kielitaidon hallinta suomenkielisilla
- Alakohtainen kielitaidon hallinta ruotsinkielisilla
- Alakohtainen kielitaidon hallinta muunkielisilla

- Kestavan kehityksen mukainen toiminta

- Oppiminen ja ongelmanratkaisu

- Vuorovaikutus ja yhteistyd

- Terveys, turvallisuus ja toimintakyky

- Ammattietiikka

Oppimisen arviointi

Oppimisen arvioinnin palaute on, etta opiskelija tietdd, mitd han osaa ja mitd hanen on viela opittava. Oppimista
arvioidaan antamalla opiskelijalle suullista tai kirjallista palautetta oppimisen etenemisesté. Opiskelijalle annetaan
oppimisen etenemisesta palautetta tavoitteiden mukaisista harjoituksista, kokeista ja tydsalitydskentelysta.

Palautetta annetaan suullisesti ja kirjallisesti. Opintojakso arvioidaan opintokorttiin asteikolla
suoritettu/suorittamatta. Opiskelija arvioi oppimistaan tutkinnon osien ammattitaitovaatimusten, tavoitteiden ja
arviointikriteereiden perusteella. Opiskelijan itsearviointitaitoja kehitetdan keskustelemalla harjoitustehtéavien
jalkeen.
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Kaikille valinnaiset tutkinnon osat

Kahvilapalvelut, 10 ov

Osaamisen arvioinnin toteutus Opetusjarjestelyt
Tutkinnon osan arviointi | Muu arviointi Opintojaksojen nimi ja Toteutustapoja
laajuus (ov)
Tutkinnon osa arvioidaan - kahvilan tuotteet ja Oppimateriaalit
asteikolla 1 — 3 kayttaen - TyOn perustana palvelu, 7 ov - kirjallinen
tutkinnon perusteissa olevan tiedon - asiakaspalvelua - visuaalinen
maariteltyja arvioinnin hallinnasta kielitaito kahvilassa, 3 ov, - auditiivinen

kohteita ja arviointi-
kriteereita.

Arviointimenetelméat
- ammattiosaamisen
naytto

osoitetaan suullisella
kielikokeella

Tutkinnon osan arvioinnista paattaa opettaja tai

opettajat yhdessa.

tydssaoppiminen

- AV-materiaalit

Opetusmenetelmat

- lahiopetus
harjoitustehtavat

- verkko-opetus
(kaikkiin)

Oppimisymparisttt

- opiskeluun tarkoitetut
tilat

- tutustumiskaynnit

- tybelama

- tietoverkko (kaikkiin)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

- kunnostaa asiakas- ja tyétiloja
- valmistaa, valmistella ja laittaa esille kahvilan tuotteita ja huolehtia niiden laadusta

- kayttaa ja puhdistaa kahvilan koneita ja laitteita

- suosittella, myyda ja tarjoilla kahvilan ruoka- ja juomatuotteita
- rekister6ida myyntia ja laskuttaa asiakkaita
- toimia asiakaspalvelussa

- hyddyntaa alakohtaista kielitaitoa asiakaspalvelussa
- siistid ja jarjestaa asiakas- ja tyotiloja
- noudattaa omavalvontasuunnitelmaa
- varmistaa asiakastyytyvaisyyden
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Arviointi

Taulukkoon on koottu arviointikriteerit kolmelle eri osaamisen tasolle seka arvioinnin kohteet. Ammatillisessa
peruskoulutuksessa arvioinnin kohteet ovat samalla tutkinnon osan keskeinen sisalto.

Arvioinnin kohteet

Arviointikriteerit

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

1. Tybprosessien
hallinta

Tyo6vuoron tydtehtavien
suunnittelu

Asiakas- ja tyotilojen
kunnostaminen

Kahvilatuotteiden
valmistus ja
asiakkaiden
palveleminen

Opiskelija:

tulee tyévuoroon
pukeutuneena tehtavan
vaatimalla tavalla ja
huolehtii ulkoisesta
olemuksestaan

noudattaa tydaikoja ja
sopii tarvittaessa
poikkeamista

suunnittelee ja
aikatauluttaa tyévuoronsa
tyotehtévid ohjeen mukaan

kunnostaa toisen apuna
kahvilan asiakas- ja
tydtiloja

siistii ja jarjestaa asiakas-
ja tydtiloja toisen apuna

valmistaa, valmistelee ja
laittaa esille kahvilan
tuotteita ohjeiden mukaan

huomioi asiakkaiden
saapumisen, kayttaytyy
kohteliaasti ja uskaltaa
kommunikoida heidan
kanssaan
palvelutilanteessa

suosittelee ja myy kahvilan
tuotteita

kiittaa asiakkaita ja hankkii
asiakkailta palautetta
palveluista tai tuotteista

Opiskelija:

tulee tyévuoroon
pukeutuneena tehtavan
vaatimalla tavalla ja
huolehtii ulkoisesta
olemuksestaan

noudattaa tytaikoja ja
sopii tarvittaessa
poikkeamista

suunnittelee ja
aikatauluttaa tyévuoronsa
tyotehtavia

kunnostaa ohjeen mukaan
kahvilan asiakas- ja
tydtiloja toimintojen
mukaan

siistii ja jarjestaa asiakas-
ja tyétiloja ohjeen mukaan

valmistaa, valmistelee ja
laittaa esille kahvilan
tuotteita omatoimisesti

huomioi asiakkaiden
saapumisen, kayttaytyy
kohteliaasti ja kommunikoi
heidan kanssaan
palveluhenkisesti

suosittelee ja myy kahvilan
tuotteita omatoimisesti
kiittaa asiakkaita ja hankkii
asiakkailta palautetta
palveluista tai tuotteista
seka valittaa palautteen
esimiehille

Opiskelija.

ulee tyévuoroon
pukeutuneena tehtavan
vaatimalla tavalla, ja
ulkoinen olemus on
huoliteltu

noudattaa tytaikoja ja
sopii tarvittaessa
poikkeamista yrityksen tai
toimipaikan toimintatavan
mukaisesti

suunnittelee ja
aikatauluttaa tydvuoronsa
tydtehtavia itsendisesti ja
tarkoituksenmukaisesti

kunnostaa omatoimisesti
kahvilan asiakas- ja
tydtiloja tilanteiden
mukaisesti

siistii ja jarjestaa
omatoimisesti asiakas- ja
tydtiloja

valmistaa, valmistelee ja
laittaa esille kahvilan
tuotteita liikeidean
mukaisesti itsenaisesti

huomioi asiakkaiden
saapumisen, palvelee
heita viipymatta ja
huolehtii heidéan
viihtyisyydestdan koko
palveluprosessin ajan

suosittelee ja myy kahvilan
tuotteita ja pyrkii
lisdamaan myyntia

kiittaa asiakkaita ja
varmistaa omatoimisesti
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Ty6vuoron vaihtoon
liittyvien tehtévien
tekeminen

tiedottaa ohjattuna
asiakas- ja myyntitilanteet
vuoroon tulevalle
tydntekijalle.

tiedottaa asiakas- ja
myyntitilanteet vuoroon
tulevalle tydntekijalle
kahvilan toimintatavan
mukaisesti.

asiakkaiden
tyytyvaisyyden palveluihin
ja tuotteisiin seka valittaa
palautteen esimiehille

tiedottaa asiakas- ja
myyntitilanteet vuoroon
tulevalle tydntekijalle
kahvilan toimintatavan
mukaisesti.

2. Tybmenetelmien,
-védlineiden ja
materiaalin hallinta

Kahhvilatuotteiden
valmistus ja
esillelaittaminen

Kassajarjestelman ja
kahvilalaitteiden kaytto

Opiskelija:

valmistaa kahvilan tuotteita
toimipaikan koneita ja
laitteita kayttaen

valmistaa tai valmistelee
kahvilan ruokia ja juomia
eri jalostusasteella olevista
raaka-aineista toisen
apuna

varustaa vitriinin tai
palvelulinjaston

pitdd huolta myytavien
tuotteiden riittdvyydesta

kayttaa ohjattuna
toimipaikan kassaa tai
kassajarjestelmaa ja
vastaanottaa ja kasittelee
tavallisimpia
maksuvalineita turvallisesti

tayttaa tarvittaessa
automaatteja ohjeen
mukaan

puhdistaa toimipaikan

Opiskelija

valmistaa kahvilan
tuotteita toimipaikan
koneita ja laitteita kayttaen

valmistaa tai valmistelee
kahvilan ruokia ja juomia
eri jalostusasteella
olevista raaka-aineista
ohjeen mukaan

varustaa vitriinin tai
palvelulinjaston

pitdd ohjeiden mukaan
huolta myytavien
tuotteiden riittavyydesta ja
laadusta

kayttaa sujuvasti
toimipaikan kassaa tai
kassajarjestelmaa ja
vastaanottaa ja kasittelee
tavallisimpia
maksuvalineita turvallisesti

tayttaa tarvittaessa
automaatteja

puhdistaa toimipaikan

Opiskelija

valmistaa itsenaisesti
kahvilan tuotteita ohjeen
mukaan toimipaikan
koneita ja laitteita kayttéden

valmistaa tai valmistelee
kahvilan ruokia ja juomia
eri jalostusasteella olevista
raaka-aineista
omatoimisesti

varustaa itsenaisesti
vitriinin tai palvelulinjaston

pitdd omatoimisesti huolta
myytavien tuotteiden
riittdvyydesta ja laadusta

hallitsee
kassatydskentelyn eri
toiminnot myds kiireessa
ja kasittelee eri
maksuvalineita itsendisesti
seka toimii kassatydssa
vastuullisesti

tayttaa tarvittaessa
automaatteja ja osaa
ennakoida tarpeen
huolehtii toimipaikan
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koneita tai laitteita.

koneet tai laitteet
omatoimisesti.

koneiden tai laitteiden
puhtaudesta omatoimisesti
ja puhdistaa ne tarpeen
mukaan.

3. Tydn perustana
olevan tiedon hallinta

Tuotetuntemuksen
hy6édyntaminen

Juomatuotteiden
valmistus, kaytto ja
tarjoilutapa

Tuotteiden
hinnoitteleminen

Alakohtainen kielitaidon
hallinta suomenkielisilla

Alakohtainen kielitaidon
hallinta ruotsinkielisilla

Alakohtainen kielitaidon

Opiskelija:

esittelee toimipaikan
myydyimpien tuotteiden
paaraaka-aineet ja hinnat
seka kertoo opastettuna
erityisruokavaliota
(laktoositon, maidoton ja
keliakia) noudattaville
asiakkaille soveltuvia
tuotteita

on perehtynyt ohjattuna
erilaisten juomien
valmistukseen, kaytto- ja
tarjoilutapoihin siten, etta
pystyy valmistamaan niita
asiakkaiden tilausten
mukaan

merkitsee ohjeen mukaan
tuotteen myyntihinnan

palvelee asiakkaita
suomen kielella ja selviytyy
auttavasti
palvelutilanteesta ruotsin
kielella ja yhdella vieraalla
kielella

palvelee asiakkaita ruotsin
kielella, hoitaa
palvelutilanteen suomen
kielella ja selviytyy
auttavasti
palvelutilanteesta yhdella
vieraalla kielella

hoitaa palvelutilanteen

Opiskelija:

esittelee toimipaikan
tuotteiden paaraaka-
aineet ja hinnat seka
soveltuvuuden
tavallisimpia
erityisruokavalioita
noudattaville asiakkaille

on perehtynyt ohjeiden
mukaan erilaisten juomien
valmistukseen, kaytté- ja
tarjoilutapoihin siten, etta
pystyy valmistamaan niita
asiakkaiden tilausten
mukaan

etsii hinnoittelukansioista
tuotteen oikean
myyntihinnan ja merkitsee
sen ohjeen mukaan

palvelee asiakkaita
suomen kielella ja hoitaa
palvelutilanteen ruotsin
kielelld ja yhdella vieraalla
kielella

palvelee asiakkaita ruotsin
kielelld, hoitaa
palvelutilanteen
joustavasti suomen
kielella ja hoitaa
palvelutilanteen yhdella
vieraalla kielella

Opiskelija:

esittelee monipuolisesti
toimipaikan tuotteiden
paaraaka-aineet ja hinnat
seka soveltuvuuden
tavallisimpia
erityisruokavalioita
noudattaville asiakkaille

on perehtynyt
omatoimisesti erilaisten
juomien valmistukseen,
kaytto- ja tarjoilutapoihin
siten, etta pystyy
valmistamaan niita
asiakkaiden tilausten
mukaan

etsii hinnoittelukansioista
tuotteen oikean
myyntihinnan ja merkitsee
sen itsenaisesti

palvelee asiakkaita
suomen kielella ja hoitaa
palvelutilanteen
joustavasti ruotsin kielella
ja yhdella vieraalla kielella

palvelee asiakkaita ruotsin
ja suomen kielelld ja
hoitaa palvelutilanteen
joustavasti yhdella
vieraalla kielella

palvelee asiakkaita
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hallinta muunkielisilla

Alakohtainen kielitaidon
hallinta vieraskielisessa
koulutuksessa

suomen tai ruotsin kielella
seka selviytyy auttavasti
palvelutilanteessa yhdella
muulla kielella

hoitaa palvelutilanteen
koulutuskielen lisaksi
suomen tai ruotsin kielella
seka auttaa
palvelutilanteessa

hoitaa palvelutilanteen
suomen tai ruotsin kielella
seka yhdella vieraalla
kielelld ja selviytyy
auttavasti toisella
kotimaisella kielella

hoitaa palvelutilanteen
koulutuskielen lisaksi
suomen tai ruotsin kielella
seka yhdella muulla

suomen tai ruotsin kielella,
hoitaa palvelutilanteen
joustavasti toisella
kotimaisella kielella ja
yhdella vieraalla kielella

palvelee asiakkaita
koulutuskielen lisaksi
suomen tai ruotsin kielella
seka hoitaa
palvelutilanteen

asiakkaan eteenpdin kielella. joustavasti yhdella muulla
yhdella muulla kielella. kielella.
4. Elinikaisen Opiskelija: Opiskelija: Opiskelija:

oppimisen avaintaidot

Oppiminen ja
ongelmanratkaisu

Vuorovaikutus ja
yhteisty6

Terveys, turvallisuus ja
toimintakyky

suunnittelee ty6téaéan, mutta
uusissa tilanteissa
tarvitsee ohjausta

toimii tydéryhman jasenena
kahvilan tehtavissa

noudattaa
omavalvontasuunnitelmaa

tyoskentelee
ergonomisesti

noudattaa yrityksen tai
toimipaikan
turvallisuusohjeita ja
maarayksia eika aiheuta
vaaraa itselleen tai muille

suunnittelee oman tyénsa,
ja pystyy uusissa
tilanteissa toimimaan
annetun ohjeen mukaan

toimii tyéryhman jasenena
kahvilan tehtavissa

noudattaa
omavalvontasuunnitelmaa

tydskentelee
ergonomisesti

noudattaa yrityksen tai
toimipaikan
turvallisuusohjeita ja
maarayksia ja ottaa
tydssadan huomioon
tydyhteistn jasenten,

suunnittelee itsenaisesti
vastuullaan olevia tehtavia
ja pystyy uusissa
tilanteissa toimimaan
joustavasti

toimii aktiivisesti ja
positiivisesti tydryhman
jasenena kahvilan
tehtavissa

noudattaa
omavalvontasuunnitelmaa

tydskentelee
ergonomisesti

noudattaa yrityksen tai
toimipaikan
turvallisuusohjeita ja
maarayksia ja ottaa
tydssaan huomioon
tydyhteison jasenten,
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Ammattietiikka

noudattaa
tydehtosopimuksen
mukaisia ja muita
yhteisesti sovittuja ohjeita
ja saantoja

kayttaytyy hyvien
kayttaytymistapojen
mukaisesti

noudattaa

vaitiolovelvollisuusohjeita.

itsensa ja asiakkaiden
turvallisuuden

noudattaa
tydehtosopimuksen
mukaisia ja muita
yhteisesti sovittuja ohjeita
ja sdantoja seka sitoutuu
toimipaikan toimintaan

kayttaytyy hyvien
kayttaytymistapojen
mukaisesti

noudattaa
vaitiolovelvollisuusohjeita.

itsensa ja asiakkaiden
turvallisuuden

tunnistaa ja tiedottaa
havaitsemistaan vaaroista
ja riskeista

noudattaa
tydehtosopimuksen
mukaisia ja muita
yhteisesti sovittuja ohjeita
ja sdéantoja seka sitoutuu
toimipaikan toimintaan

kayttaytyy hyvien
kayttaytymistapojen ja
tilanteen vaatimusten
mukaisesti

noudattaa
vaitiolovelvollisuusohjeita.

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa toimimalla kahvilan ty6tehtavisséa yhteistytéssa muiden tydntekijoiden kanssa.
Han kunnostaa asiakas- ja ty6tiloja, valmistaa tai valmistelee tuotteita tai palveluita, rekisterdi myyntia seka
huolehtii asiakas- ja tyétilojen siisteydesta ja viihtyisyydesta. Opiskelija osoittaa kielitaitonsa
asiakaspalvelutilanteessa jonkin edella olevassa taulukossa kuvatun arvioinnin kohteen mukaisesti.

Tyota tehdaan siind laajuudessa, ettda ammattitaidon voidaan todeta vastaavan ammattitaitovaatimuksia.

Ammattiosaamisen naytdssa osoitetaan vahintaan

- tyoprosessin hallinta kokonaan
- tydmenetelmien, -valineiden ja materiaalin hallinta kokonaan
- tydn perustana olevan tiedon hallinta kokonaan (alakohtainen kielitaito osoitetaan kielitaustan

mukaisesti)

- elinikéisen oppimisen avaintaidoista oppiminen ja ongelmanratkaisu, vuorovaikutus ja yhteisty6 ja
terveys, turvallisuus ja toimintakyky.

Kahvilan tuotteet ja asiakaspalvelu, 7 ov

Tavoitteet

Opiskelija osaa

- kunnostaa asiakas- ja tyttiloja
- valmistaa, valmistella ja laittaa esille kahvilan tuotteita ja huolehtia niiden laadusta
- kayttaa ja puhdistaa kahvilan koneita ja laitteita
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- suosittella, myyda ja tarjoilla kahvilan ruoka- ja juomatuotteita
- rekisterdida myyntia ja laskuttaa asiakkaita

- toimia asiakaspalvelussa

- hybdyntaa alakohtaista kielitaitoa asiakaspalvelussa

- siistid ja jarjestaa asiakas- ja tyotiloja

- noudattaa omavalvontasuunnitelmaa

- varmistaa asiakastyytyvaisyyden

Keskeiset sisallot

- Tyo6vuoron tydtehtavien suunnittelu

- Asiakas- ja ty6tilojen kunnostaminen

- Kahvilatuotteiden valmistus ja asiakkaiden palveleminen
- Tyo6vuoron vaihtoon liittyvien tehtavien tekeminen

- Kahhvilatuotteiden valmistus ja esillelaittaminen

- Kassajarjestelmén ja kahvilalaitteiden kaytto

- Tuotetuntemuksen hyddyntaminen

- Juomatuotteiden valmistus, kaytto ja tarjoilutapa

- Tuotteiden hinnoitteleminen

- Alakohtainen kielitaidon hallinta suomenkielisilla

- Alakohtainen kielitaidon hallinta ruotsinkielisilla

- Alakohtainen kielitaidon hallinta muunkielisilla

- Alakohtainen kielitaidon hallinta vieraskielisessa koulutuksessa
- Oppiminen ja ongelmanratkaisu

- Vuorovaikutus ja yhteistyo

- Terveys, turvallisuus ja toimintakyky

- Ammattietiikka

Oppimisen arviointi

Oppimisen arvioinnin palaute on, etta opiskelija tietdd, mitd han osaa ja mitd hanen on viela opittava. Oppimista
arvioidaan antamalla opiskelijalle suullista tai kirjallista palautetta oppimisen etenemisestéa. Opiskelijalle annetaan
oppimisen etenemisesta palautetta tavoitteiden mukaisista harjoituksista, kokeista ja tydsalitydskentelysta.

Palautetta annetaan suullisesti ja kirjallisesti. Opintojakso arvioidaan humeerisesti opintokorttiin asteikolla 1 — 3.
Opiskelijan itsearviointitaitoja kehitetdan keskustelemalla harjoitustehtavien jalkeen. Opiskelija arvioi oppimistaan
tutkinnon osien ammattitaitovaatimusten, tavoitteiden ja arviointikriteereiden perusteella.

Kahvilan tuotteet ja asiakaspalvelu kahvilassa, tydssaoppiminen, 3 ov

Tavoitteet

Opiskelija osaa

- kunnostaa asiakas- ja tyttiloja
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- valmistaa, valmistella ja laittaa esille kahvilan tuotteita ja huolehtii niiden laadusta

- kayttda ja puhdistaa kahvilan koneita ja laitteita

- suosittella, myyda ja tarjoilla kahvilan ruoka- ja juomatuotteita

- rekisterdida myyntia ja laskuttaa asiakkaita
- toimia asiakaspalvelussa

- hyddyntaa alakohtaista kielitaitoa asiakaspalvelussa

- siistid ja jarjestaa asiakas- ja tyttiloja
- noudattaa omavalvontasuunnitelmaa
- varmistaa asiakastyytyvaisyyden

Keskeiset sisallot

- TyOvuoron tydtehtavien suunnittelu
- Asiakas- ja tyotilojen kunnostaminen

- Kahvilatuotteiden valmistus ja asiakkaiden palveleminen

- Tyovuoron vaihtoon liittyvien tehtavien tekeminen
- Kahhvilatuotteiden valmistus ja esillelaittaminen

- Kassajarjestelman ja kahvilalaitteiden kaytt6

- Tuotetuntemuksen hyddyntaminen

- Juomatuotteiden valmistus, kaytto ja tarjoilutapa
- Tuotteiden hinnoitteleminen

- Alakohtainen kielitaidon hallinta suomenkielisilla
- Alakohtainen kielitaidon hallinta ruotsinkielisilla

- Alakohtainen kielitaidon hallinta muunkielisilla

- Alakohtainen kielitaidon hallinta vieraskielisessa koulutuksessa

- Oppiminen ja ongelmanratkaisu

- Vuorovaikutus ja yhteistyd

- Terveys, turvallisuus ja toimintakyky
- Ammattietiikka

Oppimisen arviointi

Oppimisen arvioinnin palaute on, etta opiskelija tietdd, mitd han osaa ja mitd hanen on viela opittava. Oppimista
arvioidaan antamalla opiskelijalle suullista tai kirjallista palautetta oppimisen etenemisesté. Opiskelijalle annetaan
oppimisen etenemisesta palautetta tavoitteiden mukaisista harjoituksista, kokeista ja tydsalitydskentelysta.

Palautetta annetaan suullisesti ja kirjallisesti. Opintojakso arvioidaan opintokorttiin asteikolla
suoritettu/suorittamatta. Opiskelijan itsearviointitaitoja kehitetdan keskustelemalla harjoitustehtavien jalkeen.

Opiskelija arvioi oppimistaan tutkinnon osien ammattitaitovaatimusten, tavoitteiden ja arviointikriteereiden

perusteella.

Juomien myynti ja tarjoilu, 10 ov

Osaamisen arvioinnin toteutus Opetusijarjestelyt
Tutkinnon osan arviointi | Muu arviointi Opintojaksojen nimi ja Toteutustapoja
laajuus (ov)
Tutkinnon osa arvioidaan - baaritoiminnot, 7 ov Oppimateriaalit
asteikolla 1 — 3 kayttaen - asiakaspalvelua - kirjallinen
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tutkinnon perusteissa
maariteltyja arvioinnin
kohteita ja arviointi-
kriteereita.

Arviointimenetelmét
- ammattiosaamisen
naytto

anniskeluravintolassa,
3ov,
(ty6sséoppiminen)

Tutkinnon osan arvioinnista paattéda opettaja tai
opettajat yhdessa.

- visuaalinen
- auditiivinen
- AV-materiaalit

Opetusmenetelmat

- lahiopetus
harjoitustehtavat

- verkko-opetus
(kaikkiin)

Oppimisymparistoét

- opiskeluun tarkoitetut
tilat

- tutustumiskaynnit

- tybelama

- tietoverkko (kaikkiin)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

- varustaa ja kunnostaa myynti-, tyd- ja asiakastiloja
- suosittella, myyda ja tarjoilla juomatuotteita ja muita tuotteita

- toimia asiakaspalvelussa

- hyddyntéaa alakohtaista kielitaitoa asiakaspalvelussa
- valmistaa ja tarjoilla myydyimpid juomasekoituksia
- tarjoilla alkoholijuomia anniskelum&arayksia noudattaen

- rekisterdida myyntia ja laskuttaa asiakkaita

- tehda vuorotilityksen ja muut vuoronvaihtoon liittyvét ty6t
- siistid ja jarjestaa asiakas- ja ty6tiloja seka huolehtia tilojen viihtyisyydesta
- tydskennella yhteistyéssa muun henkildstén kanssa

Arviointi

Taulukkoon on koottu arviointikriteerit kolmelle eri osaamisen tasolle seka arvioinnin kohteet. Ammatillisessa
peruskoulutuksessa arvioinnin kohteet ovat samalla tutkinnon osan keskeinen sisalto.

Arvioinnin kohteet Arviointikriteerit

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3
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1. Tybprosessien
hallinta

Tyo6vuoron tydtehtavien
suunnittelu

Juomien tarjoilu ja
myynti

Juomasekoitusten
valmistaminen

Asiakas- ja
henkilostoturvallinen
tyotapa

Asiakastyytyvaisyyden
varmistaminen

Opiskelija:

tulee tydvuoroon
pukeutuneena tehtavan
vaatimalla tavalla ja
huolehtii ulkoisesta
olemuksestaan

suunnittelee ja
aikatauluttaa tyévuoronsa
tyotehtavia

kunnostaa ja varustaa
asiakas- ja ty6- ja
myyntitilat yrityksessa
sovitun tavan mukaisesti
toisen apuna

huomioi asiakkaiden
saapumisen ja kayttaytyy
yrityksen palvelumallin
mukaisesti

esittelee ja myy juomia ja
muita tuotteita

rekisterdi myyntia,
laskuttaa asiakkaita eri
maksutavoilla ja osallistuu
tarjoilijatilityksen
tekemiseen ohjattuna

valmistaa ohjattuna
myydyimpia
juomasekoituksia

tydskentelee
turvallisuusriskit huomioon
ottaen vaarantamatta
omaa ja asiakkaiden
turvallisuutta yrityksen
ohjeiden mukaisesti

hankkii palautetta

Opiskelija:

tulee tyévuoroon
pukeutuneena tehtavan
vaatimalla tavalla ja
huolehtii ulkoisesta
olemuksestaan

suunnittelee ja
aikatauluttaa tyévuoronsa
ty6tehtévid omatoimisesti

kunnostaa ja varustaa
asiakas- ja ty6- ja
myyntitilat yrityksessa
sovitun tavan mukaisesti

huomioi asiakkaiden
saapumisen ja kayttaytyy
yrityksen palvelumallin
mukaisesti ja toimii
asiakkaiden kanssa
vuorovaikutuksessa

esittelee, suosittelee ja
myy juomia ja muita
tuotteita

rekisterdi myyntia,
laskuttaa asiakkaiita eri
maksutavoilla ja tekee
tarjoilijatilityksen ohjeen
mukaan

valmistaa ohjeen mukaan
myydyimpia
juomasekoituksia

tyoskentelee
turvallisuusriskit huomioon
ottaen vaarantamatta
omaa ja asiakkaiden
turvallisuutta yrityksen
ohjeiden mukaisesti

hankkii palautetta

Opiskelija:

tulee tyévuoroon
pukeutuneena tehtavan
vaatimalla tavalla, ja
ulkoinen olemus on
huoliteltu

suunnittelee ja
aikatauluttaa itsendisesti
tydvuoronsa tyotehtavia

kunnostaa ja varustaa
omatoimisesti asiakas- ja
tyd- ja myyntitilat
yrityksessa sovitun tavan
mukaisesti

huomioi asiakkaiden
saapumisen, palvelee
heité viipymatta yrityksen
palvelumallin mukaisesti ja
huolehtii heidéan
viihtyisyydestaan koko
palveluprosessin ajan

esittelee, suosittelee ja
myy juomia ja muita
tuotteita itsendisesti ja
pyrkii lisdamaan myyntia

rekisterdi myyntia,
laskuttaa asiakkaiita eri
maksutavoilla ja tekee
tarjolilijatilityksen
itsendisesti ja huolellisesti

valmistaa ohjeen mukaan
ja joutuisasti myydyimpia
juomasekoituksia

tydskentelee
turvallisuusriskit huomioon
ottaen vaarantamatta
omaa ja asiakkaiden
turvallisuutta yrityksen
ohjeiden mukaisesti

ennakoi turvallisuusriskit ja
tiedottaa niista yrityksen
kaytannon mukaisesti

hankkii palautetta
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Tyo6vuoron vaihtoon
liittyvien tehtavien
tekeminen

palveluista ja tuotteista
ohjeen mukaan

kiittaa asiakkaita ja
toivottaa heidéat
tervetulleeksi uudelleen

siistii ja jarjestaa asiakas-,
ty6- ja myyntitiloja

tiedottaa ohjattuna
asiakas- ja myyntitilanteet
vuoroon tulevalle
tyontekijalle.

palveluista ja tuotteista
seka valittaa palautteen
eteenpain

kiittaa asiakkaita ja
toivottaa heidat
tervetulleeksi uudelleen

siistii ja jarjestaa asiakas-,
ty6- ja myyntitiloja
omatoimisesti

tiedottaa asiakas- ja
myyntitilanteet vuoroon
tulevalle tydntekijalle
yrityksen toimintatavan
mukaisesti.

palveluista ja tuotteista
itsendisesti seka valittda
palautteen eteenpdin
kiittaa asiakkaita ja
toivottaa heidat
tervetulleeksi uudelleen

siistii ja jarjestaa
itsenaisesti ja tehokkaasti
asiakas-, tyo- ja
myyntitiloja

tiedottaa asiakas- ja
myyntitilanteet vuoroon
tulevalle tyontekijalle
yrityksen toimintatavan
mukaisesti.

2. Tybmenetelmien,
-védlineiden ja
materiaalin hallinta

Juomien sdilytys,
valmistaminen ja
tarjoilu

Vélineiden ja laitteiden
kaytto ja puhdistus

Opiskelija:

huolehtii ohjeen mukaisesti
juomien sailytyksesta

tarjoilee juomat ohjeen
mukaan oikean
lampdisena
asianmukaisissa laseissa

valmistaa ja tarjoilee
myydyimpia
juomasekoituksia
ohjattuna

kayttéda ohjeen mukaan
juomien valmistuksessa ja
tarjoilussa kaytettavia
valineitd ja laitteita seka
puhdistaa niita

Opiskelija

huolehtii omatoimisesti
juomien sailytyksesta

tarjoilee juomat oikean
[Ampdisené
asianmukaisissa laseissa

valmistaa ja tarjoilee
myydyimpia
juomasekoituksia ohjeen
mukaan niille soveltuvin
menetelmin

kayttad omatoimisesti
juomien valmistuksessa ja
tarjoilussa kaytettavia
valineita ja laitteita seka
puhdistaa niita.

Opiskelija

huolehtii itsenaisesti
juomien sailytyksesta

tarjoilee juomat
omatoimisesti oikean
[Ampdisené
asianmukaisissa laseissa

valmistaa ja tarjoilee
myydyimpia
juomasekoituksia
itsendisesti niille
soveltuvin menetelmin
kayttaa itsenaisesti
juomien valmistuksessa ja
tarjoilussa kaytettavia
valineita ja laitteita seka
puhdistaa ne tyon
lomassa.

3. Tydn perustana
olevan tiedon hallinta

Opiskelija:

Opiskelija:

Opiskelija:




VAASAN AMMATTIOPISTO
Hotelli-, ravintola- ja cateringala

OPETUSSUUNNITELMA

59

Hotelli-, ravintola ja cateringalan perustutkinto,

vastaanottovirkailija

Anniskelussa
toimiminen

Tuotetuntemuksen
hy6édyntaminen

Alakohtainen kielitaidon
hallinta suomenkielisilla

Alakohtainen kielitaidon
hallinta ruotsinkielisilla

Alakohtainen kielitaidon
hallinta muunkielisilla

Alakohtainen kielitaidon
hallinta vieraskielisessa
koulutuksessa

toimii asiakaspalvelussa ja
myyntitydssé anniskelusta
saadettyjen maaraysten ja
ohjeiden mukaan

hallitsee voimassa olevan
alkoholilainsaadannon

esittelee myydyimpien
tuotteiden kayttdtapoja ja
hintoja

palvelee asiakkaita
suomen kielella ja selviytyy
auttavasti
palvelutilanteesta ruotsin
kielella ja yhdella vieraalla
kielella

palvelee asiakkaita ruotsin
kielella, hoitaa
palvelutilanteen suomen
kielella ja selviytyy
auttavasti
palvelutilanteesta yhdella
vieraalla kielella

hoitaa palvelutilanteen
suomen tai ruotsin kielella
seka selviytyy auttavasti
palvelutilanteessa yhdella
muulla kielella

hoitaa palvelutilanteen
koulutuskielen lisaksi
suomen tai ruotsin kielella
seka auttaa
palvelutilanteessa

toimii asiakaspalvelussa ja
myyntitydssé anniskelusta
saadettyjen maaraysten ja
ohjeiden mukaan

hallitsee voimassa olevan
alkoholilainsaadannon

esittelee myydyimpien
tuotteiden kayttétapoja,
hintoja ja
valmistusmenetelmia

palvelee asiakkaita
suomen kielella ja hoitaa
palvelutilanteen ruotsin
kielelld ja yhdella vieraalla
kielella

palvelee asiakkaita ruotsin
kielelld, hoitaa
palvelutilanteen
joustavasti suomen
kielella ja hoitaa
palvelutilanteen yhdella
vieraalla kielella

hoitaa palvelutilanteen
suomen tai ruotsin kielella
seka yhdella vieraalla
kielelld ja selviytyy
auttavasti toisella
kotimaisella kielella
hoitaa palvelutilanteen
koulutuskielen lisaksi
suomen tai ruotsin kielella
seka yhdella muulla

toimii asiakaspalvelussa ja
myyntitydssé anniskelusta
saadettyjen maaraysten ja
ohjeiden mukaan

hallitsee voimassa olevan
alkoholilainsdadannon

esittelee monipuolisesti ja
asiantuntevasti tuotteden
kayttotapoja, hintoja ja
valmistusmenetelmia

palvelee asiakkaita
suomen kielella ja hoitaa
palvelutilanteen
joustavasti ruotsin kielella
ja yhdella vieraalla kielella

palvelee asiakkaita ruotsin
ja suomen kielelld ja
hoitaa palvelutilanteen
joustavasti yhdella
vieraalla kielella

palvelee asiakkaita
suomen tai ruotsin kielella,
hoitaa palvelutilanteen
joustavasti toisella
kotimaisella kielella ja
yhdella vieraalla kielella

palvelee asiakkaita
koulutuskielen lisaksi
suomen tai ruotsin kielella
seka hoitaa
palvelutilanteen

asiakkaan eteenpain kielella. joustavasti yhdella muulla
yhdella muulla kielella. kielella.
4. Elinikaisen Opiskelija: Opiskelija: Opiskelija:

oppimisen avaintaidot

Oppiminen ja
ongelmanratkaisu

suunnittelee tydtéaéan, mutta
uusissa tilanteissa tai
tydympariston muuttuessa

suunnittelee oman tyénsa
ja pystyy uusissa

suunnittelee itsenaisesti
vastuullaan olevia tehtavia
ja pystyy uusissa
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Vuorovaikutus ja
yhteisty6

Terveys, turvallisuus ja
toimintakyky

Ammattietiikka

tarvitsee ohjausta
arvioi tydnsa onnistumista
ja ottaa vastaan palautetta

toimii tydéryhman jasenena
anniskeluravintolan
alkoholijuomien
anniskelutehtavissa

noudattaa
omavalvontasuunnitelmaa

huolehtii tydympariston
turvallisuudesta

tydskentelee
ergonomisesti

noudattaa
tydehtosopimuksen
mukaisia ja muita
yhteisesti sovittuja ohjeita
ja sadantoja

kayttaytyy hyvien
kayttaytymistapojen
mukaisesti

noudattaa
vaitiolovelvollisuusohjeita

lajittelee kestavan
toimintatavan mukaisesti.

tilanteissa tai
tydympariston muuttuessa
toimimaan ohjeen mukaan

arvioi tydnsa onnistumista
tydskentelyn aikana, ottaa
vastaan palautetta ja toimii
palautteen mukaisesti

toimii tyéryhmén jasenené
anniskeluravintolan
alkoholijuomien
anniskelutehtavissa

noudattaa
omavalvontasuunnitelmaa

huolehtii tydympariston
turvallisuudesta ja
yllapitaa sita

tunnistaa oman roolinsa
turvallisuuden
yllapitamisessa

tydskentelee
ergonomisesti

noudattaa
tybehtosopimuksen
mukaisia ja muita
yhteisesti sovittuja ohjeita
ja séantoja

kayttaytyy hyvien
kayttaytymistapojen
mukaisesti

noudattaa
vaitiolovelvollisuusohjeita

lajittelee kestavan
toimintatavan mukaisesti.

tilanteissa tai
tydympariston muuttuessa
toimimaan joustavasti

arvioi tydnsa onnistumista,
perustelee arviotaan seka
kehittéda toimintaansa
saamansa palautteen
pohjalta

toimii aktiivisesti
tydryhman jasenena
anniskeluravintolan
alkoholijuomien
anniskelutehtavissa

noudattaa
omavalvontasuunnitelmaa

huolehtii vastuullisesti
tydympariston
turvallisuudesta

tunnistaa oman roolinsa
turvallisuuden
yllapitamisessa

tydskentelee
ergonomisesti

noudattaa
tydehtosopimuksen
mukaisia ja muita
yhteisesti sovittuja ohjeita
ja sdantoja

kayttaytyy hyvien
kayttaytymistapojen ja
tilanteen vaatimusten
mukaisesti

noudattaa
vaitiolovelvollisuusohjeita

lajittelee kestavan
toimintatavan mukaisesti.

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa toimimalla anniskeluravintolan asiakaspalvelun ty6tehtavissa liikeidean
mukaisesti yhteistydssa yrityksen muiden tydntekijéiden kanssa. Han suosittelee, myy, valmistaa ja tarjoilee
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juoma- ja seurusteluravintolan asiakkaille juomia ja muita tuotteita anniskelumaéaraykset ja muut ohjeet
huomioiden. Han rekisterdi ja laskuttaa myyntia seké huolehtii asiakas- ja henkildstéturvallisuudesta. Han osoittaa
kielitaitonsa asiakaspalvelutilanteessa jonkin edelld olevassa taulukossa kuvatun arvioinnin kohteen mukaisesti.
Tyota tehdaan siind laajuudessa, etta ammattitaidon voidaan todeta vastaavan ammattitaitovaatimuksia.

Ammattiosaamisen naytdssa osoitetaan
- tyoprosessin hallinta kokonaan
- tydmenetelmien, -valineiden ja materiaalin hallinta kokonaan
- tydbn perustana olevan tiedon hallinta kokonaan (alakohtainen kielitaito osoitetaan kielitaustan
mukaisesti)
- elinikaisen oppimisen avaintaidot kokonaan.

Baaritoiminnot, 7 ov

Tavoitteet
Opiskelija osaa

- varustaa ja kunnostaa myynti-, tyd- ja asiakastiloja

- suosittella, myyda ja tarjoilla juomatuotteita ja muita tuotteita

- toimia asiakaspalvelussa

- hyddyntaa alakohtaista kielitaitoa asiakaspalvelussa

- valmistaa ja tarjoilla myydyimpid juomasekoituksia

- tarjoilla alkoholijuomia anniskelum&arayksia noudattaen

- rekisterdida myyntia ja laskuttaa asiakkaita

- tehda vuorotilityksen ja muut vuoronvaihtoon liittyvét ty6t

- siistid ja jarjestaa asiakas- ja ty6tiloja seka huolehtia tilojen viihtyisyydesta
- tydskennella yhteistyéssa muun henkildstén kanssa

Keskeiset sisallot

- Tyo6vuoron tyétehtavien suunnittelu

- Juomien tarjoilu ja myynti

- Juomasekoitusten valmistaminen

- Asiakas- ja henkildstoturvallinen tydtapa

- Asiakastyytyvaisyyden varmistaminen

- Tyodvuoron vaihtoon liittyvien tehtévien tekeminen
- Juomien saéilytys, valmistaminen ja tarjoilu

- Valineiden ja laitteiden kaytto ja puhdistus

- Anniskelussa toimiminen

- Tuotetuntemuksen hyddyntaminen

- Alakohtainen kielitaidon hallinta suomenkielisilla
- Alakohtainen kielitaidon hallinta ruotsinkielisilla

- Alakohtainen kielitaidon hallinta muunkielisilla

- Alakohtainen kielitaidon hallinta vieraskielisessa koulutuksessa
- Oppiminen ja ongelmanratkaisu

- Vuorovaikutus ja yhteistyd

- Terveys, turvallisuus ja toimintakyky

- Ammattietiikka
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Oppimisen arviointi

Oppimisen arvioinnin palaute on, etta opiskelija tietd&, mitd h&n osaa ja mitd hdnen on viela opittava. Oppimista
arvioidaan antamalla opiskelijalle suullista tai kirjallista palautetta oppimisen etenemisestéa. Opiskelijalle annetaan
oppimisen etenemisesta palautetta tavoitteiden mukaisista harjoituksista, kokeista ja tydsalitydskentelysta.

Palautetta annetaan suullisesti ja kirjallisesti. Opintojakso arvioidaan numeerisesti opintokorttiin asteikolla 1 — 3.
Opiskelija arvioi oppimistaan tutkinnon osien ammattitaitovaatimusten, tavoitteiden ja arviointikriteereiden
perusteella.Opiskelijan itsearviointitaitoja kehitetdan keskustelemalla harjoitustehtavien jalkeen.

Asiakaspalvelua anniskeluravintolassa, tydssaoppiminen, 3 ov

Tavoitteet
Opiskelija osaa

- varustaa ja kunnostaa myynti-, tyo- ja asiakastiloja

- suositella, myyda ja tarjoilla juomatuotteita ja muita tuotteita

- toimia asiakaspalvelussa

- hyddyntaa alakohtaista kielitaitoa asiakaspalvelussa

- valmistaa ja tarjoilla myydyimpia juomasekoituksia

- tarjoilla alkoholijuomia anniskelumaarayksia noudattaen

- rekisterdida myyntia ja laskuttaa asiakkaita

- tehda vuorotilityksen ja muut vuoronvaihtoon liittyvat tyot

- siistid ja jarjestaa asiakas- ja tyodtiloja seka huolehtia tilojen viihtyisyydesta
- ty6skennella yhteistydssa muun henkildston kanssa

Keskeiset sisallot

- Tyodvuoron tydtehtavien suunnittelu

- Juomien tarjoilu ja myynti

- Juomasekoitusten valmistaminen

- Asiakas- ja henkildstoturvallinen tydtapa

- Asiakastyytyvaisyyden varmistaminen

- Tydvuoron vaihtoon liittyvien tehtévien tekeminen
- Juomien sdilytys, valmistaminen ja tarjoilu

- Vaélineiden ja laitteiden kaytto ja puhdistus

- Anniskelussa toimiminen

- Tuotetuntemuksen hyddyntdéminen

- Alakohtainen kielitaidon hallinta suomenkielisilla
- Alakohtainen kielitaidon hallinta ruotsinkielisilla

- Alakohtainen kielitaidon hallinta muunkielisilla

- Alakohtainen kielitaidon hallinta vieraskielisessa koulutuksessa
- Oppiminen ja ongelmanratkaisu

- Vuorovaikutus ja yhteistyo

- Terveys, turvallisuus ja toimintakyky
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- Ammattietiikka

Oppimisen arviointi

Oppimisen arvioinnin palaute on, etta opiskelija tietd&, mitd h&n osaa ja mitd hdnen on viela opittava. Oppimista
arvioidaan antamalla opiskelijalle suullista tai kirjallista palautetta oppimisen etenemisesté. Opiskelijalle annetaan
oppimisen etenemisesta palautetta tavoitteiden mukaisista harjoituksista, kokeista ja tydsalitydskentelysta.

Palautetta annetaan suullisesti ja kirjallisesti. Opintojakso arvioidaan opintokorttiin asteikolla
suoritettu/suorittamatta. Opiskelija arvioi oppimistaan tutkinnon osien ammattitaitovaatimusten, tavoitteiden ja
arviointikriteereiden perusteella. Opiskelijan itsearviointitaitoja kehitetddn keskustelemalla harjoitustehtévien
jalkeen.

Majoitusliikeen varaustoiminnot, 10 ov

Osaamisen arvioinnin toteutus Opetusjarjestelyt
Tutkinnon osan arviointi | Muu arviointi Opintojaksojen nimi ja Toteutustapoja
laajuus (ov)
Tutkinnon osa arvioidaan - majoitusliikkeen Oppimateriaalit
asteikolla 1 — 3 kayttaen - TyOn perustana palvelut, 7 ov - kirjallinen
tutkinnon perusteissa olevan tiedon - asiakaspalvelua - visuaalinen
madriteltyja arvioinnin hallinnasta majoitusliikkeessa, 3 - auditiivinen
kohteita ja arviointi- yhteistyéverkostossa ov ( ty6ssaoppiminen) | - AV-materiaalit
kriteereita. toimiminen arvioidaan
tehtavien perusteella Opetusmenetelméat
Arviointimenetelmat - lahiopetus
- ammattiosaamisen harjoitustehtavat
naytto - verkko-opetus
(kaikkiin)
Tutkinnon osan arvioinnista paattéda opettaja tai
opettajat yhdessa. Oppimisympaéristot
- opiskeluun tarkoitetut
tilat
- tutustumiskaynnit
- tybelama
- tietoverkko (kaikkiin)

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija osaa

- kunnostaa asiakas- ja tyttiloja
- valmistautua myyntiin seuraamalla varaustilannetta
- toimia asiakaspalvelussa
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- hybddyntaéa alakohtaista kielitaitoa asiakaspalvelussa

- esittelld ja myyda hotellin tuotteita ja palveluja

- kayttada varausjarjestelman eri toimintoja ja kirjata varauksia
- tiedottaa varauksista majoitusliikkeen muille osastoille

- kayttaa kanta-asiakasrekisteria myynnin apuna

- tehda yhteistydta matkailualan jalleenmyyjien ja muiden sidosryhmien kanssa
- osallistua viestinnan ja markkinoinnin toimenpiteisiin
- noudattaa omavalvontasuunnitelmaa
- varmistaa asiakastyytyvaisyyden

Arviointi

Taulukkoon on koottu arviointikriteerit kolmelle eri osaamisen tasolle seka arvioinnin kohteet. Ammatillisessa
peruskoulutuksessa arvioinnin kohteet ovat samalla tutkinnon osan keskeinen sisalto.

Arvioinnin kohteet

Arviointikriteerit

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

1. TyOprosessien
hallinta

Tyo6vuoron tydtehtavien
suunnittelu

Myyntitehtavissa
toimiminen

Opiskelija:

tulee tyévuoroon
pukeutuneena tehtavan
vaatimalla tavalla ja
huolehtii ulkoisesta
olemuksestaan

noudattaa tydaikoja ja
sopii tarvittaessa
poikkeamista

suunnittelee ja
aikatauluttaa tyévuoronsa
tyotehtavia

valmistautuu myyntiin
seuraamalla
varaustilannetta ohjeen
mukaan

loytaa jarjestelmasta
tavallisimpiin
myyntitapahtumiin liittyvat
palvelupaketit ja hinnat

esittelee pyydettdessa
tuotteita ja palveluja
asiakkaille

myy ohjeen mukaan
tavallisimpia
palvelupaketteja

Opiskelija:

tulee tyévuoroon
pukeutuneena tehtavan
vaatimalla tavalla ja
huolehtii ulkoisesta
olemuksestaan

noudattaa ty6aikoja ja
sopii tarvittaessa
poikkeamista
suunnittelee ja
aikatauluttaa tyévuoronsa
tydtehtavia omatoimisesti

valmistautuu myyntiin
seuraamalla
varaustilannetta

|6ytaa jarjestelmasta
myyntitapahtumiin liittyvét
palvelupaketit ja hinnat

esittelee vaihtoehtoisia
tuotteita ja palveluja
asiakkaille omatoimisesti

myy tavallisimpia
palvelupaketteja
varaustilanteen mukaan ja
selvittaa tilauksen
yksityiskohtia

Opiskelija:

tulee tyévuoroon
pukeutuneena tehtdvan
vaatimalla tavalla, ja
ulkoinen olemus on
huoliteltu

noudattaa tytaikoja ja
sopii tarvittaessa
poikkeamista yrityksen tai
toimipaikan toimintatavan
mukaisesti

suunnittelee ja

aikatauluttaa ty6vuoronsa
tyotehtéavid omatoimisesti
ja tarkoituksenmukaisesti

valmistautuu myyntiin
seuraamalla saannollisesti
varaustilannetta

|6ytaa itsendisesti
myyntitapahtumiin liittyvat
palvelupaketit ja hinnat

esittelee ja markkinoi
asiakaslahtoisesti
vaihtoehtoisia tuotteita ja
palveluja

myy lahes itsenaisesti
palvelukokonaisuuksia
huomioiden
varaustilanteen ja paivan
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Markkinointiviestinnan
toimenpiteisiin
osallistuminen

Asiakastyytyvaisyyden
varmistaminen

varaustilanteen mukaan

informoi tarvittaessa
asiakasta tilaus- ja
peruutusehdoista

siistii ja jarjestaa asiakas-
ja tyttiloja

tekee tarvittaessa
tilausmaarayksia ja
tiedottaa ohjeen mukaan
muuta henkilostéa
varauksista

osallistuu ohjeen mukaan
majoitusliikkeen
markkinointiviestinnan
tehtaviin

hankkii asiakkailta
palautetta palveluista tai
tuotteista

kiittaa asiakkaita ja
toivottaa heidat
tervetulleeksi uudelleen

tiedottaa ohjattuna
asiakas- ja myyntitilanteet
vuoroon tulevalle
tyontekijélle.

informoi tarvittaessa
asiakasta tilaus- ja
peruutusehdoista

siistii ja jarjestaa asiakas-
ja tyctiloja

tekee tarvittaessa
tilausmaarayksia ja
tiedottaa muuta
henkilost6a varauksista

osallistuu majoitusliikkeen
markkinointiviestinnan
tehtaviin

hankkii asiakkailta
palautetta palveluista tai
tuotteista seka valittaa
palautteen esimiehille

kiittaa asiakkaita ja
toivottaa heidat
tervetulleeksi uudelleen

tiedottaa asiakas- ja
myyntitilanteet vuoroon
tulevalle tyontekijalle
toimintatavan mukaisesti.

sujuvuuden seka
asiakkaan etta yrityksen
kannalta

informoi tarvittaessa
asiakasta tilaus- ja
peruutusehdoista

siistii ja jarjestaa
omatoimisesti asiakas- ja
tydtiloja

tekee tarvittaessa
tilausmaarayksia ja
tiedottaa omatoimisesti
muuta henkildstoa
varauksista

osallistuu aktiivisesti
majoitusliikkeen
markkinointiviestinnan
tehtaviin

varmistaa asiakkaiden
tyytyvaisyyden palveluihin
ja tuotteisiin seka valittaa
palautteen esimiehille
kiittaa asiakkaita ja
toivottaa heidat
tervetulleeksi uudelleen

tiedottaa asiakas- ja
myyntitilanteet vuoroon
tulevalle tyontekijalle
toimintatavan mukaisesti.

2. Tybmenetelmien,
-védlineiden ja
materiaalin hallinta

Varausjarjestelman
kayttaminen

Opiskelija:

kirjaa ohjeen mukaan
varaustiedot jarjestelmaan
ja muuttaa niita ohjattuna

etsii jarjestelméasta
tavallisimmat myytavat
tuotteet, valmiit
palvelupaketit ja niiden
hinnat

Opiskelija

kirjaa varaustiedot
jarjestelméén ja muuttaa
niitd ohjeen mukaan

etsii jarjestelméasta
erilaiset tuotteet,
palvelupaketit ja niiden
hinnat

Opiskelija

kirjaa p&aosin itsendisesti
varaustiedot
jarjestelmaan, etsii
varaukset ja tekee niihin
tarvittavat muutokset

etsii jarjestelmasta
erilaiset tuotteet,
palvelupaketit ja niiden
hinnat seka osaa
yhdistella niité asiakkaan
toivomusten mukaisesti
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Kanta-asiakasrekisterin
kayttaminen

kayttaa ohjattuna kanta-
asiakasrekisteria myynnin
apuna.

kayttada ohjeen mukaan
kanta-asiakasrekisteria
myynnin apuna.

kayttaa lahes itsendisesti
kanta-asiakasrekisteria
myynnin apuna.

3. Tydn perustana
olevan tiedon hallinta

Tuotteiden ja palvelujen
esitteleminen

Alakohtainen kielitaidon
hallinta suomenkielisilla

Alakohtainen kielitaidon
hallinta ruotsinkielisilla

Alakohtainen kielitaidon
hallinta muunkielisilla

Alakohtainen kielitaidon
hallinta vieraskielisessa
koulutuksessa

Opiskelija:

esittelee asiakkaille
tavallisimpia
majoitusliikkeen tuotteita ja
palveluja

kertoo tarvittaessa
tavallisimpien tuotteiden ja
palveluiden hinnat ja sen
mitka asiat vaikuttavat
niiden muodostumiseen

palvelee asiakkaita
suomen kielella ja selviytyy
auttavasti
palvelutilanteesta ruotsin
kielella ja yhdella vieraalla
kielella

palvelee asiakkaita ruotsin
kielella, hoitaa
palvelutilanteen suomen
kielella ja selviytyy
auttavasti
palvelutilanteesta yhdella
vieraalla kielella

hoitaa palvelutilanteen
suomen tai ruotsin kielella
seka selviytyy auttavasti
palvelutilanteessa yhdella
muulla kielella

hoitaa palvelutilanteen
koulutuskielen liséksi
suomen tai ruotsin kielella
seké auttaa
palvelutilanteessa
asiakkaan eteenpain
yhdella muulla kielella

Opiskelija:

esittelee asiakkaille
monipuolisesti
majoitusliikkeen tuotteita
ja palveluja

kertoo tarvittaessa
tuotteiden ja palveluiden
hinnat ja sen mitk& asiat
vaikuttavat niiden
muodostumiseen

palvelee asiakkaita
suomen kielella ja hoitaa
palvelutilanteen ruotsin
kielella ja yhdella vieraalla
kielella

palvelee asiakkaita ruotsin
kielelld, hoitaa
palvelutilanteen
joustavasti suomen
kielelld ja hoitaa
palvelutilanteen yhdella
vieraalla kielella

hoitaa palvelutilanteen
suomen tai ruotsin kielella
seka yhdella vieraalla
kielella ja selviytyy
auttavasti toisella

hoitaa palvelutilanteen
koulutuskielen lisaksi
suomen tai ruotsin kielella
seka yhdella muulla
kielella

Opiskelija:

esittelee monipuolisesti ja
suosittelee asiakkaille
majoitusliikkeen tuotteita
ja palveluja

kertoo tarvittaessa
perustellusti tuotteiden ja
palveluiden hinnat ja sen
mitka asiat vaikuttavat
niiden muodostumiseen

palvelee asiakkaita
suomen kielella ja hoitaa
palvelutilanteen
joustavasti ruotsin kielella
ja yhdella vieraalla kielella

palvelee asiakkaita ruotsin
ja suomen kielelld ja
hoitaa palvelutilanteen
joustavasti yhdella
vieraalla kielella

palvelee asiakkaita
suomen tai ruotsin kielella,
hoitaa palvelutilanteen
joustavasti toisella
kotimaisella kielella ja
yhdella vieraalla kielella

palvelee asiakkaita
koulutuskielen lisaksi
suomen tai ruotsin kielella
seka hoitaa
palvelutilanteen
joustavasti yhdella muulla
kielella
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Yhteistydverkostossa
toimiminen

tuntee alueen matkailualan
jalleenmyyijia ja muita
sidosryhmid, joiden kanssa
tekee yhteisty6ta ja
esittelee heidan
tarjoamiaan palveluita
asiakkaille opastettuna.

tuntee alueen
matkailualan jalleenmyyjia
ja muita sidosryhmia,
joiden kanssa tekee
yhteisty6ta ja esittelee
heidan tarjoamiaan
palveluita asiakkaille
ohjeen mukaan.

tuntee alueen
matkailualan jalleenmyyjia
ja muita sidosryhmia,
joiden kanssa tekee
yhteisty6ta ja esittelee
heidan tarjoamiaan
palveluita asiakkaille
omatoimisesti.

4. Elinikaisen
oppimisen avaintaidot

Oppiminen ja
ongelmanratkaisu

Vuorovaikutus ja
yhteisty6

Terveys, turvallisuus ja
toimintakyky

Ammattietiikka

Opiskelija:

suunnittelee tydtéaéan, mutta
uusissa tilanteissa
tarvitsee ohjausta

arvioi tydnsa onnistumista
ja ottaa vastaan palautetta

toimii tyéryhman jasenena
ja tiedottaa muutoksista
muille tydntekijdille ja
osastoille

noudattaa
omavalvontasuunnitelmaa

tydskentelee
ergonomisesti

noudattaa yrityksen tai
toimipaikan
turvallisuusohjeita ja
maarayksia

palvelee asiakkaita
tasavertaisesti ottaen
huomioon kulttuurierot tai
muun taustan

noudattaa

Opiskelija:

suunnittelee oman tyénsa
ja arvioi tyénsa
onnistumista tydskentelyn
aikana

ottaa vastaan palautetta ja
toimii palautteen
mukaisesti

toimii aktiivisena
tyéryhman jasenena ja
tiedottaa muutoksista
muille tydntekijoille ja
osastoille

noudattaa
omavalvontasuunnitelmaa

tyoskentelee
ergonomisesti

noudattaa yrityksen tai
toimipaikan
turvallisuusohjeita ja
maarayksia

palvelee asiakkaita
tasavertaisesti ottaen
huomioon kulttuurierot tai
muun taustan

noudattaa

Opiskelija:

suunnittelee itsenaisesti
vastuullaan olevia tehtavia
ja arvioi tydnsa
onnistumista seka
perustelee arviotaan
kehittaa toimintaansa
saamansa palautteen
pohjalta

toimii aktiivisena
tydryhman jasenena ja
tiedottaa muutoksista
muille tydntekijéille ja
osastoille

edesauttaa omalla
toiminnallaan
palvelukokonaisuuden
onnistumisesta

noudattaa
omavalvontasuunnitelmaa

tydskentelee
ergonomisesti

noudattaa yrityksen tai
toimipaikan
turvallisuusohjeita ja
maarayksia

palvelee asiakkaita
tasavertaisesti ja
hienotunteisesti ottaen
huomioon kulttuurierot tai
muun taustan
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vaitiolovelvollisuusohjeita.

vaitiolovelvollisuusohjeita.

noudattaa
vaitiolovelvollisuusohjeita.

Ammattitaidon osoittamistavat

Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa toimimalla majoitusliikkeen myynti- ja varaustoiminnan asiakaspalvelun
tydtehtavissa. Han esittelee ja myy tuotteita ja palveluja yksilo- ja ryhméaasiakkaille varausjarjestelmaa ja kanta-
asiakasrekisteria kayttaen seka osallistuu yrityksen markkinointiviestinnan toimenpiteisiin. Han osoittaa
kielitaitonsa asiakaspalvelutilanteessa jonkin edelld olevassa taulukossa kuvatun arvioinnin kohteen mukaisesti.
Tyotd tehdaan siind laajuudessa, ettd ammattitaidon voidaan todeta vastaavan ammattitaitovaatimuksia.

Ammattiosaamisen naytdssa osoitetaan vahintaan

- tybprosessin hallinta kokonaan

- tydmenetelmien, -valineiden ja materiaalin hallinta kokonaan

- tydbn perustana olevan tiedon hallinnasta tuotteiden ja palvelujen esitteleminen ja alakohtainen
kielitaidon hallinta (alakohtainen kielitaito osoitetaan kielitaustan mukaisesti)

- elinikaisen oppimisen avaintaidoista oppiminen ja ongelmanratkaisu, vuorovaikutus ja yhteisty6 ja

ammattietiikka.

Majoitusliikkeen palvelut, 7 ov
Tavoitteet
Opiskelija osaa

- kunnostaa asiakas- ja tyotiloja

- valmistautua myyntiin seuraamalla varaustilannetta

- toimia asiakaspalvelussa

- hy6dyntaa alakohtaista kielitaitoa asiakaspalvelussa

- esittella ja myyda hotellin tuotteita ja palveluja

- kayttda varausjarjestelmén eri toimintoja ja kirjata varauksia
- tiedottaa varauksista majoitusliikkeen muille osastoille

- kayttaad kanta-asiakasrekisteria myynnin apuna

- tehda yhteisty6td matkailualan jalleenmyyijien ja muiden sidosryhmien kanssa
- osallistua viestinnan ja markkinoinnin toimenpiteisiin
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- noudattaa omavalvontasuunnitelmaa
- varmistaa asiakastyytyvaisyyden

Keskeiset sisallot

- Tyo6vuoron tydtehtavien suunnittelu

- Myyntitehtavissa toimiminen

- Markkinointiviestinndn toimenpiteisiin osallistuminen
- Asiakastyytyvaisyyden varmistaminen

- Varausjarjestelman kayttaminen

- Kanta-asiakasrekisterin kayttAminen

- Tuotteiden ja palvelujen esitteleminen

- Alakohtainen kielitaidon hallinta suomenkielisilla

- Alakohtainen kielitaidon hallinta ruotsinkielisilla

- Alakohtainen kielitaidon hallinta muunkielisilla

- Alakohtainen kielitaidon hallinta vieraskielisessa koulutuksessa
- Yhteistydverkostossa toimiminen

- Oppiminen ja ongelmanratkaisu

- Vuorovaikutus ja yhteistyo

- Terveys, turvallisuus ja toimintakyky

- Ammattietiikka

Oppimisen arviointi

Oppimisen arvioinnin palaute on, etta opiskelija tietd&, mitd h&n osaa ja mitd hdnen on viela opittava. Oppimista
arvioidaan antamalla opiskelijalle suullista tai kirjallista palautetta oppimisen etenemisesté. Opiskelijalle annetaan
oppimisen etenemisesta palautetta tavoitteiden mukaisista harjoituksista, kokeista ja tydsalitydskentelysta.

Palautetta annetaan suullisesti ja kirjallisesti. Opintojakso arvioidaan numeerisesti opintokorttiin asteikolla 1 — 3.
Opiskelija arvioi oppimistaan tutkinnon osien ammattitaitovaatimusten, tavoitteiden ja arviointikriteereiden
perusteella. Opiskelijan itsearviointitaitoja kehitetaan keskustelemalla harjoitustehtavien jalkeen.

Asiakaspalvelua majoitusliikkeessa, tydssaoppiminen, 3 ov

Tavoitteet
Opiskelija osaa

- kunnostaa asiakas- ja tyotiloja

- valmistautua myyntiin seuraamalla varaustilannetta

- toimia asiakaspalvelussa

- hyoddyntaa alakohtaista kielitaitoa asiakaspalvelussa

- esittella ja myyda hotellin tuotteita ja palveluja

- kayttéaa varausjarjestelman eri toimintoja ja kirjata varauksia
- tiedottaa varauksista majoitusliikkeen muille osastoille

- kayttdd kanta-asiakasrekisteria myynnin apuna

- tehda yhteisty6td matkailualan jalleenmyyijien ja muiden sidosryhmien kanssa
- osallistua viestinndn ja markkinoinnin toimenpiteisiin

- noudattaa omavalvontasuunnitelmaa

- varmistaa asiakastyytyvaisyyden
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Keskeiset sisallot

- Tyo6vuoron tydtehtavien suunnittelu

- Myyntitehtavissa toimiminen

- Markkinointiviestinnan toimenpiteisiin osallistuminen
- Asiakastyytyvaisyyden varmistaminen

- Varausjarjestelman kayttaminen

- Kanta-asiakasrekisterin kayttdminen

- Tuotteiden ja palvelujen esitteleminen

- Alakohtainen kielitaidon hallinta suomenkielisilla

- Alakohtainen kielitaidon hallinta ruotsinkielisilla

- Alakohtainen kielitaidon hallinta muunkielisilla

- Alakohtainen kielitaidon hallinta vieraskielisessa koulutuksessa
- Yhteistydverkostossa toimiminen

- Oppiminen ja ongelmanratkaisu

- Vuorovaikutus ja yhteistyo

- Terveys, turvallisuus ja toimintakyky

- Ammattietiikka

Oppimisen arviointi

Oppimisen arvioinnin palaute on, etta opiskelija tietd&, mitéd h&n osaa ja mitd hdnen on viela opittava. Oppimista
arvioidaan antamalla opiskelijalle suullista tai kirjallista palautetta oppimisen etenemisesté. Opiskelijalle annetaan
oppimisen etenemisesta palautetta tavoitteiden mukaisista harjoituksista, kokeista ja tydsalitydskentelysta.

Palautetta annetaan suullisesti ja kirjallisesti. Opiskelija arvioi oppimistaan tutkinnon osien
ammattitaitovaatimusten, tavoitteiden ja arviointikriteereiden perusteella.Opintojakso arvioidaan opintokorttiin
asteikolla suoritettu/suorittamatta. Opiskelijan itsearviointitaitoja kehitetdén keskustelemalla harjoitustehtéavien
jalkeen.
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AMMATTITAITOA TAYDENTAVAT TUTKINNON OSAT

Ammattitaitoa tadydentavat pakolliset tutkinnon osat

Aidinkieli, 4 ov
Osaamisen arvioinnin toteutus Opetusjarjestelyt
Tutkinnon osan arviointi | Vastaavuus lukion Opintojaksojen nimi ja Ohjeellisia
kursseihin laajuus (ov) toteutustapoja
Tutkinnon osa arvioidaan | Tutkinnon osa vastaa - Tydeldman viestinta Oppimateriaalit
asteikolla 1 — 3 kayttaen lukion seuraavia kursseja: 1, 2ov - kirjallisuus
tutkinnon perusteissa - Kieli, tekstit ja - TyOeldmén viestinta - opettajan jakama
maariteltyja arvioinnin vuorovaikutus (Al1) 2, 2ov materiaali
kohteita ja arviointi- - Tekstien rakenteita ja - verkkomateriaali
kriteereita. merkityksia (Al 2) - AV-materiaalit
- Tekstitja
Arviointimenetelmat vaikuttaminen (Al4) Opetusmenetelmat
- mielipideteksti - Puheviestinnén - lahiopetus
- referaatti taitojen syventaminen - harjoitustehtavat
- raportti ja/tai (AI7) - verkko-opetus
tyoselostus
- tybnhakuun liittyvat Oppimisymparistot
asiakirjat - opiskeluun tarkoitetut
- raportin ja/tai tilat
tydselostuksen - tybelama
suullinen esittdminen - tietoverkko
Tutkinnon osan arvioinnista paattéaa opettaja tai
opettajat yhdessa.

Tavoitteet

Opiskelija

viestii ja toimii vuorovaikutustilanteissa siten, ettd han kykenee harjoittamaan ammattiaan, osallistumaan
tydelamaan, toimimaan aktiivisena kansalaisena ja hakeutumaan jatko-opintoihin

hallitsee hotelli-, ravintola - ja catering-alan yrityksissa tai toimipaikoissa tarvittavat tekstitaidot

osaa toimia monikulttuurisessa ja monikielisessa ymparistossa

ymmartaa hotelli-, ravintola ja catering-alan tyéhon liittyvien tekstien keskeiset kasitteet, olennaisen sisallon ja
tarkoituksen

hankkii eri tavoilla tietoa eri lahteista seka valittéaa sita suullisesti ja kirjallisesti

tulkitsee erilaisia tekstilajeja ja kaunokirjallisuutta

arvioi omaa aidinkielen taitoaan ja kehittaa sita jatkuvasti

osaa toimia erilaisissa hotelli-, ravintola ja catering-alan vuorovaikutustilanteissa

hallitsee hotelli-, ravintola ja catering-alan erilaiset puheviestintatilanteet esimerkiksi tydsuorituksen ja
opinnaytteen esittelyn

osaa laatia hotelli-, ravintola ja catering-alan ja yhteisdnsa tavallisimmat asiakirjat

osaa toimia tydnhakutilanteessa ja laatia tyépaikanhakuun liittyvat asiakirjat
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e hyddyntaa hotelli-, ravintola- ja catering-alan ammattikirjallisuutta ja -lehtia seka muita viestintavalineita
o kayttdaa mediaa kriittisesti ja tuntee lahteiden kaytén periaatteet
e Kkehittda viestinta- ja vuorovaikutustaitojaan ja osallistuu rakentavasti tydpaikkansa viestintaan.

Arviointi

Taulukkoon on koottu arviointikriteerit kolmelle eri osaamisen tasolle seka arvioinnin kohteet. Ammatillisessa
peruskoulutuksessa arvioinnin kohteet ovat samalla tutkinnon osan keskeinen sisalto.

Arvioinnin
kohteet

Arviointikriteerit

Tyydyttava T1
Opiskelija

Hyva H2
Opiskelija

Kiitettava K3
Opiskelija

Tiedonhankinta

— hankkii ammattialaansa

— hakee tietoa erilaisista

— hakee ohjatusti
ammattialansa kannalta
keskeista tietoa selkeista
teksteista

littyvaa tietoa erilaisista
lahteista ja kayttaa
luotettavia teksteja

l&hteista ja vaikeaselkoisistakin
teksteista seka arvioi niiden
luotettavuutta

Tekstien
ymmartaminen

— ymmartaa seka tekstin
tarkoituksen ja sanoman etta
yksityiskohtien merkityksen,
tekee johtopaatoksia ja arvioi
tekstin sisaltéa ja ilmaisutapaa

— ymmartaa
ammattitaidon kannalta
keskeisen tekstin
paatarkoituksen ja osaa
yhdistaéa sen tietoja
omiin kokemuksiinsa ja
tietoihinsa

— ymmartaa tekstin
tarkoituksen ja paasisallén
seka osaa yhdistaa ja
vertailla sen yksityiskohtia
omiin kokemuksiinsa ja
tietoihinsa suhteuttaen

— kirjoittaa tavoitteellisesti ja
tyOstaa tekstejadn oman arvion
ja palautteen pohjalta

Kirjallinen viestinta — kirjoittaa ohjatusti
ammattitaidon kannalta

keskeisia teksteja

— kirjoittaa ammattitaidon
kannalta keskeisia teksteja

— tuntee
oikeinkirjoituksen
perusasioita

— hallitsee kielenkayton
perushormit seka hioo
tuottamiensa tekstien kieli- ja
ulkoasua

— kayttaa sujuvaa lause- ja
virkerakennetta ja jaksottaa
tekstia

— laatii asianmukaisia
asiakirjoja ja osaa soveltaa
asiakirjamalleja

— laatii asianmukaiset
asiakirjat

— laatii ohjatusti ja mallin
mukaan asiakirjat

— kayttaa mallin mukaan
tekstilajiin kuuluvia
vaatimuksia

— kayttaa tekstilajiin
kuuluvia vaatimuksia ja
muutakin
tekstilajitietamystaan

— soveltaa tekstilajin
vaatimuksia omissa
teksteissaan

Vuorovaikutus ja — toimii asiallisesti — toimii asiallisesti ja — toimii erilaisissa

tydelaman vuorovaikutustilanteissa | kohteliaasti vuorovaikutustilanteissa
kielenkayttotilanteissa | mm. tydnhakutilanteessa | vuorovaikutustilanteissa asiakaslahtoisesti, joustavasti
toimiminen mm. tydnhakutilanteessa ja vakuuttavasti

— osallistuu keskusteluun
kayttamalla
puheenvuoroja

— osallistuu keskusteluun ja
vie keskustelua tavoitteen
suunnassa eteenpdin

— osallistuu aktiivisesti ja
rakentavasti keskusteluun ja
kantaa osaltaan vastuuta
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Arvioinnin Arviointikriteerit
kohteet
Tyydyttava T1 Hyva H2 Kiitettava K3
Opiskelija Opiskelija Opiskelija
viestintailmapiirista
— perustelee — perustelee monipuolisesti | — perustelee monipuolisesti

mielipiteensa

— 0saa pitaa lyhyen
esityksen

mielipiteensa ja vaitteensa

— saa puhuessaan
kontaktin kuulijoihinsa ja
osaa rakentaa
puheenvuoronsa niin, etta
sita on helppo seurata

nakemyksidan seka arvioi
vaikuttamispyrkimyksia

— pystyy puhuessaan
yllapitaméaén vuorovaikutusta,
osaa havainnollistaa esitystaan
ja rakentaa sen sisallén
loogiseksi

Mediaosaaminen

— tuntee ammattialansa
keskeiset mediat

— noudattaa ohjatusti
tekijanoikeuksia

— kayttaa keskeisia
viestintavalineita ja osaa
arvioida mediateksteja

— tuntee tekijanoikeudet
oikeutena ja velvoitteena,
noudattaa tekijanoikeuksia
mm. ilmoittamalla
l[&hteensa

— hyddyntaa monipuolisesti
viestintavalineita ja arvioi
kriittisesti mediateksteja

— 0saa viitata kayttamiinsa
l&hteisiin ja tarvittaessa pyytaa
niihin kayttdluvan

Kielen ja kulttuurin
tunteminen

— tunnistaa oman kielen
ja kulttuurienvélisen
viestinnan merkityksen

— kayttaa kirjallisuutta ja
muita taidemuotoja
elamyksellisesti.

— ottaa huomioon
kulttuurienvélisen
viestinndn omassa
vuorovaikutuksessaan

— osaa eritelld kirjallisuutta
ja muita taidemuotoja

— soveltaa kulttuurienvalista
viestintaa ja omaa
kulttuuriosaamistaan seka
toimii suvaitsevasti

— 0saa analysoida ja tulkita
kirjallisuutta ja muita
taidemuotoja.

Elinikdisen oppimisen

kulttuurit.

avaintaidot: 1. Oppiminen ja ongelmanratkaisu, 2. Vuorovaikutus- ja yhteistyo, 7.
Estetiikka, 8. Viestinta- ja mediaosaaminen, 10. Teknologia ja tietotekniikka, 11. Aktiivinen kansalaisuus ja eri

Tydelaman viestinta 1, 2 ov

Tavoitteet

Opiskelija hallitsee tytelaméassa tarvittavat tekstitaidot
- ymmartaa hotelli-, ravintola- ja catering-alan yrityksissa tai toimipaikoissa tarvittavat tekstitaidot
- hankkii eri tavoilla tietoa eri lahteista seka valittaa sita suullisesti ja kirjallisesti
- arvioi omaa aidinkielen taitoaan ja kehittaa sita jatkuvasti
- o0saa laatia hotelli-, ravintola ja catering-alan ja yhteisonsa tavallisimmat asiakirjat
- hybddyntda ammattilehtia ja muita viestintavalineita
- kayttda mediaa kriittisesti ja tuntee lahteiden kaytén periaatteet
- kehittaa viestinta- ja vuorovaikutustaitojaan ja osallistuu rakentavasti tytpaikkansa viestintaan
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Keskeiset sisallot

- tiedonhankinta

- tekstien ymmartaminen
- kirjallinen viestinta

- mediaosaaminen

Oppimisen arviointi

Opiskelijalle annetaan oppimisen etenemisesté palautetta kirjallisista ja suullisista harjoituksista seka
mahdollisista pienimuotoisista kokeista.

Palautetta annetaan kirjallisesti asteikolla 1 — 3. Opintojakson arvosana kirjataan opintokorttiin.

Opiskelijan itsearviointitaitoja kehitetdan kirjallisten ja /tai suullisten itsearviointitehtavien avulla.

Tydelaman viestintd 2, 2 ov
Tavoitteet

Opiskelija
- viestii ja toimii vuorovaikutustilanteissa siten, ettd han kykenee harjoittamaan ammattiaan,osallistumaan
tybelamaan, toimimaan aktiivisena kansalaisena ja hakeutumaan jatko-opintoihin
- hallitsee hotelli-, ravintola- ja catering-alan yrityksissa tai tioimipaikoissa tarvittavat tekstitaidot
- 0saa toimia monikulttuurisessa ymparistosséa
- tulkitsee erilaisia tekstilajeja ja kaunokirjallisuutta

- o0saa toimia erilaisissa hotelli-, ravintolan- ja catering-alan vuorovaikutustilanteissa
- hallitsee hotelli-, ravintola ja catering-alan erilaiset puheviestintatilanteet esimerkiksi tyésuorituksen ja
opinnaytteen esittelyn

- o0saa toimia tydnhakutilanteessa ja laatia tydpaikanhakuun liittyvét asiakirjat
- hyddyntéaa hotelli-, ravintola- ja catering-alan ammattikirjallisuutta ja -lehtia sek& muita viestintavalineita

Keskeiset sisallot
- vuorovaikutus ja tydelamén kielenkayttétilanteissa toimiminen
- kielen ja kulttuurin tunteminen

Oppimisen arviointi

Opiskelijalle annetaan oppimisen etenemisesta palautetta kirjallisista ja suullisista harjoituksista seka
mahdollisista pienimuotoisista kokeista.

Palautetta annetaan kirjallisesti asteikolla 1 — 3. Opintojakson arvosana kirjataan opintokorttiin.

Opiskelijan itsearviointitaitoja kehitetaan kirjallisten ja /tai suullisten itsearviointitehtavien avulla.
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Aidinkieli, suomi toisena kielena, 4 ov

Osaamisen arvioinnin toteutus

Opetusjéarjestelyt

Tutkinnon osan arviointi

Vastaavuus lukion
kursseihin

Opintojaksojen nimi ja
laajuus (ov)

Ohjeellisia
toteutustapoja

Tutkinnon osa arvioidaan
asteikolla 1 — 3 kayttaen
tutkinnon perusteissa
maariteltyja arvioinnin
kohteita ja
arviointikriteereita.

Arviointimenetelmaét

- kirjallinen koe

- suullinen esitys tai
puhetilanne

Tutkinnon osa vastaa

lukion seuraavia kursseja:

- Perusteet hallintaan
(S21)
- Kieli kayttéon (S22)

Tutkinnon osan arvioinnista paattéda opettaja tai

opettajat yhdessa.

Oppimateriaalit

- kirjallisuus

- opettajan jakama
materiaali

- verkkomateriaali

- AV-vélineet

Opetusmenetelmat

- lahiopetus

- harjoitustehtavéat
- verkko-opetus

Oppimisympaérist6t

- opiskeluun tarkoitetut
tilat

- tybelama

- tietoverkko

Tavoitteet

Opiskelija

e hallitsee sellaiset viestintd- ja vuorovaikutustaidot, ettd hanella on riittavat valmiudet tyéelamaan, aktiiviseen
kansalaisuuteen ja jatko-opintoihin
e ymmartaa suomenkielisen suullisen viestinnan keskeiset sisallét ja seuraa vaivattomasti hotelli-, ravintola- ja
catering-alan opinnoissa kasiteltavaa asiaa seka kykenee osallistumaan tydskentelyyn
o ymmartaa kirjallisen hotelli-, ravintola- ja catering-alan opintoihin liittyvan oppimateriaalin keskeiset sisallét ja
pystyy kdyttdmaan niita opinnoissa etenemiseen
e saa virikkeita ja elamyksia tutustuessaan hotelli-, ravintola- ja catering-alan Kkirjallisuuteen ja erilaisiin
tekstilajeihin suomeksi ja mahdollisuuksien mukaan aidinkielellaan
e tuottaa hotelli-, ravintola- ja catering-alan ammatissaan tarpeellisia ja muita teksteja
e hallitsee suomen kielen keskeiset rakenteet sekd hotelli-, ravintola- ja catering-alan ammattisanaston ja

sanontatavat

e (0saa toimia ammatissaan suomalaisen tydelaman ja yhteiskunnan keskeisten toimintatapojen mukaan
e hakee hotelli-, ravintola- ja catering-alan toimintaan liittyvaa tietoa eri lahteistd, kayttda sanakirjoja ja tekee

muistiinpanoja

itsenaisesti

kehittdmiseksi ja opintojensa edistamiseksi.

Arviointi

seka kayttaa kirjallista

ja tietoverkoissa olevaa aineistoa kielitaitonsa
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Taulukkoon on koottu arviointikriteerit kolmelle eri osaamisen tasolle seka arvioinnin kohteet. Ammatillisessa
peruskoulutuksessa arvioinnin kohteet ovat samalla tutkinnon osan keskeinen sisalto.

Arvioinnin kohteet

Arviointikriteerit

Tyydyttava T1 Hyva H2 Kiitettava K3

Opiskelija Opiskelija Opiskelija
Tiedonhankinta — hakee ohjatusti — hankkii ammattialaansa | — hakee tietoa erilaisista

ammattialansa kannalta liittyvaa tietoa erilaisista [&hteista ja

keskeista tietoa selkeista
teksteista

lahteista ja kayttaa
luotettavia teksteja

vaikeaselkoisistakin
teksteista seka arvioi
niiden luotettavuutta

Tekstien
ymmartaminen

— ymmartaa lyhyita
kaytannonlaheisia
tekstejd, avainsanoja ja
tarkeita yksityiskohtia
seké ammattialansa
sisaltoja kasittelevia
teksteja

— ymmartaa teksteja
oman alansa tai yleisista
aiheista seka jonkin
verran paattelya vaativia
tekstejd, osaa etsia ja
yhdistella tietoja
useammasta muutaman
sivun pituisesta tekstista

— ymmartaa itsenaisesti
teksteja myos abstrakteista
aiheista, jotka voivat liittya
my®s oman alan tyohon ja
ty6turvallisuuteen,
hahmottaa nopeasti tekstin
sisélloén ja sen
tarpeellisuuden ja soveltaa
sita erilaisiin tehtaviin

Kirjallinen viestinta

— kirjoittaa lyhyen,
sidosteisen tekstin
tutuista aiheista
tavallisimmissa kirjallisen
viestinnan muodoissa
seka hallitsee yleisissa ja
ammatillisissa tilanteissa
tarvittavien tekstien
laadintaan riittavan
sanaston ja rakenteet

— kirjoittaa teksteja seka
tutuista abstrakteista ja
oman ammattialansa
aiheista, kayttaa
monenlaiseen
kirjoittamiseen tarvittavaa
sanastoa ja
lauserakenteita sekéa
kirjoittaa ymmarrettavaa ja
kohtuullisen virheetdntéa
kielta

— kirjoittaa selkeita ja
yksityiskohtaisia teksteja
my0s abstrakteista aiheista
seka tyotehtavistaan,
yhdistelee tai tiivistaa eri
l&hteista poimittuja tietoja
tekstiinsa, hallitsee laajan
sanaston ja vaativia
lauserakenteita sekéa
kielelliset keinot selkean,
sidosteisen tekstin
laatimiseksi

Vuorovaikutus ja
tydelaman
kielenkayttotilanteissa
toimiminen

— ymmartaa opiskelua tai
oman alansa ty6ta
kasittelevan puheen

ja tavallista sanastoa
sisaltavan keskustelun

— kertoo tutuista asioista
ja selviytyy epavirallisista
keskusteluista seka viestii
ammattialaansa liittyvissa
erilaisissa tilanteissa

— ymmartaa yleisia aiheita
ja asiatietoa sisaltavat
sekd omaan
ammattialaansa liittyvat
keskustelut ja hallitsee
sanaston

— kertoo tavallisista,
konkreeteista aiheista ja
selostaa alansa
tydtehtaviin liittyvia aiheita
seka viestii ja kayttaa
kohtalaisen laajaa
sanastoa, monenlaisia
rakenteita ja mutkikkaita
lauseita

— ymmartaa konkreetin ja
abstraktin seka omaa
ammattialaa kasittelevan
puhutun kielen,

erottaa erilaiset puhetyylit
ja osaa tiivistaa
kuulemastaan avainkohdat
ja tarkeat yksityiskohdat

— viestii selkeasti
kokemuspiiriinsa ja
ammattialaansa liittyvissa
tilanteissa seka
useimmissa
kaytannollisissa ja
sosiaalisissa tilanteissa
seka muodollisissa
keskusteluissa,
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Arvioinnin kohteet

Arviointikriteerit

Tyydyttava T1
Opiskelija

Hyva H2
Opiskelija

Kiitettava K3
Opiskelija

kayttaa kielen rakenteita ja
laajahkoa sanastoa

Kielen ja kulttuurin
tunteminen

— tuntee suomalaista
yhteiskuntaa, kulttuuria ja
ymmartaa kulttuurien
valisen viestinnan
merkityksen

— ymmartaa suomalaisen
yhteiskunnan normeja ja
tydeldman toimintatapoja
seka ottaa huomioon
kulttuurien vélisen
viestinnan omassa
vuorovaikutuksessaan

— soveltaa tietoaan
suomalaisen yhteiskunnan
normeista ja tyéelaman
toimintatavoista seka
soveltaa kulttuurienvélista
viestintaa ja omaa
kulttuuriosaamistaan

Kielenopiskelu

— tuntee erilaisia
kielenopiskelun tyétapoja
ja sanakirjojen ja muiden
tietolahteiden kayton
periaatteita.

— soveltaa erilaisia
kielenopiskelun tyétapoja
ja kayttaa sanakirjoja ja
muita tietolahteita
ymmartamisen avuksi.

— soveltaa opiskelussaan
erilaisia kielenopiskelun
strategioita seka kayttaa
sanakirjoja ja muita
tietolahteita
tuottamistehtavien apuna.

Elinikdisen oppimisen avaintaidot: 1. Oppiminen ja ongelmanratkaisu, 2. Vuorovaikutus- ja yhteisty6taidot, 8.

Viestinté ja mediaosaaminen, 11. Aktiivinen kansalaisuus ja eri kulttuurit.

Oppimisen arviointi

Opiskelijalle annetaan oppimisen etenemisesta palautetta kirjallisista ja suullisista harjoituksista seka
mahdollisesti pienimuotoisista kokeista.

Palautetta annetaan numeerisesti arviointiasteikolla 1 — 3. Opintokorttiin suoritus kirjataan merkinnalla S

(= suoritettu).

Opiskelijan itsearviointitaitoja kehitetddn antamalla opiskelijoiden arvioida omia suorituksiaan.
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Toinen kotimainen kieli, ruotsi, 1 ov

Osaamisen arvioinnin toteutus

Opetusjarjestelyt

Tutkinnon osan arviointi

Vastaavuus lukion
kursseihin

Opintojaksojen nimi ja
laajuus (ov)

Ohjeellisia
toteutustapoja

Tutkinnon osa arvioidaan
asteikolla 1 — 3 kayttaen
tutkinnon perusteissa
maariteltyja arvioinnin
kohteita ja
arviointikriteereita.

Arviointimenetelmat

- kirjallinen koe

- suullinen esitys tai
puhetilanne

Tutkinnon osa vastaa

lukion seuraavia kursseja:

- Koulu ja vapaa-aika
(RUB1)

Tutkinnon osan arvioinnista paattéda opettaja tai

opettajat yhdessa.

Oppimateriaalit
- kirjallinen
- suullinen
- AV-vdlineet

Opetusmenetelmat

- sanaston
harjaannuttaminen

- tybelaman
asiakaspalvelutilanteet
vuorokeskusteluin
toteutettuna

- verkko-opetus

Oppimisympaéristot

- opiskeluun tarkoitetut
tilat

- kulttuurikohteisiin
tutustuminen

- tybelama

- tietoverkko

Tavoitteet

Opiskelija

o selviytyy hotelli-, ravintola- ja catering-alan rutiininomaisista tyotehtavista ja arkipaivan tilanteista toisella

kotimaisella kielella

o ymmartaa molempien kansalliskielten ja kulttuurin merkityksen monikulttuurisessa Suomessa.
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Arviointi

Taulukkoon on koottu arviointikriteerit kolmelle eri osaamisen tasolle seka arvioinnin kohteet. Ammatillisessa
peruskoulutuksessa arvioinnin kohteet ovat samalla tutkinnon osan keskeinen sisalto.

Arvioinnin kohteet

Arviointikriteerit

Tyydyttava T1
Opiskelija

Hyva H2
Opiskelija

Kiitettava K3
Opiskelija

Tiedon hankinta

— tuntee sanakirjojen ja
muiden tietolahteiden
kayton periaatteet

— kayttaa sanakirjoja ja
jonkin verran myds muita,
kuten esimerkiksi sahkdisia,
tietolahteita

— kayttda sanakirjoja, myos
sahkoisia, ja muuta
lahdeaineistoa hankkiakseen
lisdtietoa omaa alaa
kasittelevista vieraskielisista
yksinkertaisista ohjeistuksista

Tekstien
ymmartaminen
Kirjallinen viestinta

— ymmartaa apuvalineita
kayttaen lyhyiden ja
yksinkertaisten omaan
tyohon ja
ty6turvallisuuteen
liittyvien kirjallisten
viestien sisallén

— kirjoittaa mallin mukaan
lyhyita ty6hon liittyvia
teksteja kuten ty6- ja
turvallisuusohjeet

— kirjoittaa lyhyita tyéhon liittyvia
muistiinpanoja, ohjeita tai
tilauslistoja

Vuorovaikutus ja
ty6elaman
kielenkayttotilanteis
sa toimiminen

— kertoo muutamalla
sanalla itsestaan tai
tutuista asioista omassa
tydssaan

— selviytyy rutiininomaisista
paivittaiseen elamaan
liittyvistd puhetilanteista, jos
puhekumppani puhuu
hitaasti ja kayttaa
yksinkertaista, keskeista
sanastoa

— toimii tavanomaisimmissa
viestintatilanteissa seké
kasvotusten ettéd puhelimessa ja
tarvittaessa pyytaa tarkennusta
tai selvennysta

Kielen ja kulttuurin
merkitys

— on tietoinen ruotsin
kielen ja kulttuurin
merkityksesté

— ymmartaa ruotsin kielen ja
kulttuurin merkityksen
kohdatessaan
pohjoismaalaisia

— ymmartaa ruotsin kielen ja
kulttuurin aseman
monikulttuurisessa Suomessa

Kielenopiskelu

— tunnistaa omat
oppimisstrategiansa.

— tunnistaa omien
oppimisstrategioidensa
vahvuuksia ja heikkouksia.

— kokeilee uusia strategioita ja
oppimistapoja.

Elinikdisen oppimisen avaintaidot: 1. Oppiminen ja ongelmanratkaisu, 2. Vuorovaikutus- ja yhteistyd, 8.
Viestinta- ja mediaosaaminen, 11. Aktiivinen kansalaisuus ja eri kulttuurit.

Oppimisen arviointi

Opiskelijalle annetaan palautetta oppimisen etenemisesta suullisesti ja/tai kirjallisesti lahituntien aikana.

Arviointiasteikko on 1-3.

Opiskelijan itsearviointitaitoja kehitetddn antamalla opiskelijan itse arvioida omia suorituksiaan.
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Vieras kieli, a-kieli, 2 ov

Osaamisen arvioinnin toteutus

Opetusjarjestelyt

Tutkinnon osan arviointi | Vastaavuus lukion
kursseihin

Opintojaksojen nimi ja
laajuus (ov)

Ohjeellisia
toteutustapoja

Tutkinnon osa arvioidaan | Tutkinnon osa vastaa
arviointiasteikolla 1 — 3
kayttéden tutkinnon -
perusteissa maariteltyja
arvioinnin kohteita ja

arviointikriteereita.

Nuori ja hénen
maailmansa (ENA1)

Arviointimenetelmat

- kirjallinen koe

- suullinen esitys tai
puhetilanne

lukion seuraavia kursseja:

Tutkinnon osan arvioinnista paattéda opettaja tai
opettajat yhdessa.

Oppimateriaalit

- kirjallinen

- suullinen

- AV-materiaalit

Opetusmenetelmat

- esittavat
opetusmenetelmat

- parikeskustelut

- ryhmatyot

- verkko-opetus

Oppimisymparistot

- opiskeluun tarkoitetut
tilat

- tybelama

- tietoverkko

Tavoitteet

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja osaa

e viestii ja toimii vuorovaikutustilanteissa siten, ettd han kykenee harjoittamaan ammattiaan, osallistumaan
tydelamaan, toimimaan aktiivisena kansalaisena ja hakeutumaan jatko-opintoihin

o hallitsee hotelli-, ravintola- ja catering-alan ty6tehtavissa tarvittavan kielitaidon

e 0saa toimia monikulttuurisessa ja monikielisessa ymparistossa.

Arviointi

Taulukkoon on koottu arviointikriteerit kolmelle eri osaamisen tasolle seka arvioinnin kohteet. Ammatillisessa
peruskoulutuksessa arvioinnin kohteet ovat samalla tutkinnon osan keskeinen sisalto.

Arvioinnin kohteet Arviointikriteerit

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Tiedonhankinta — hakee tietoa tydhonsa

liittyvisté materiaaleista ja
ohjeista ohjattuna ja
sanakirjoja kayttaen

— hakee omaa alaa
koskevaa tietoa
sanakirjoja ja jonkin verran
myds muita, kuten
esimerkiksi sahkaisia,
tietolahteita kayttaen

— hakee monipuolisesti omaa
alaa koskevaa tietoa,
soveltaa tietojaan ja taitojaan
seka perustelee ratkaisunsa
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Arvioinnin kohteet

Arviointikriteerit

Tyydyttava T1

Hyva H2

Kiitettava K3

Tekstien ymmartaminen
seka kirjallinen viestinta

— ymmartaa lyhyita ja
yksinkertaisia oman alansa
tydhon liittyvia kirjallisia
viesteja

— kirjoittaa ohjattuna mallin
mukaan tyéhonsa liittyvia
yksinkertaisia ja lyhyita
teksteja

— ymmartaa tyéhonsa ja
alansa tuotteisiin ja
prosesseihin liittyvia
kirjallisia ohjeita
apuvalineita kayttaen ja
tekee tarkentavia
kysymyksié seka osaa
toimia niiden mukaan

— kirjoittaa mallin mukaan
tyéhonsa liittyvia
yksinkertaisia ja lyhyita
teksteja

— ymmartaa tyéhonsa ja
alansa tuotteisiin ja
prosesseihin liittyvia kirjallisia
ohjeita seka tyostéa annettua
palautetta

— kirjoittaa tavanomaisia
henkilékohtaisia viesteja ja
lyhyita teksteja seka tayttaa
yksinkertaisia tyéhénsa
liittyvia asiakirjoja

Vuorovaikutus ja
tydelaman
kielenkayttotilanteissa
toimiminen

— ymmartaa lyhyita ja
yksinkertaisia oman alansa
tydhon liittyvia suullisia
viesteja ja osaa toimia
niiden mukaan

— kertoo lyhyesti itsestaan
ja alansa ty6tehtavista
vastaamalla hanelle
esitettyihin kysymyksiin
ennakoitavissa olevissa ja
tutuissa tyétilanteissa

— ymmartaa
tavanomaisimpia tyéhénsa
ja alansa tuotteisiin ja
prosesseihin liittyvia
suullisia ohjeita ja osaa
toimia niiden mukaan

— kertoo itsestaan ja
tydtehtavistaan siten, etta
tulee ymmarretyksi ja
osallistuu keskusteluun,
mikali
keskustelukumppani
puhuu hitaasti ja kayttaa
yksinkertaisia rakenteita

— ymmartaa keskeiset
ajatukset tavanomaisesta
normaalitempoisesta
puheesta ja toimii niiden
mukaan

— kertoo tutuissa tilanteissa
tydpaikastaan ja tydstaan ja
siihen liittyvistd normeista ja
tavoista seka tarvittaessa
ottaa selvaa muiden maiden
vastaavista asioista

— hankkii kysymalla tyéhoénsa
liittyvia lisdohjeita

Kielen ja kulttuurin
tuntemus

— on tietoinen
opiskelemansa kielen ja
sen edustaman kulttuurin
merkityksesta

— ymmartaa
opiskelemansa kielen ja
sen edustaman kulttuurin
merkityksen

— soveltaa vieraan kielen ja
kulttuurin tietojaan ja
taitojaan

Kielenopiskelu

— tunnistaa omat
oppimisstrategiansa.

— arvioi oppimisstrategioi-
densa vahvuuksia ja
heikkouksia.

— vahvistaa oppimistaan
kokeilemalla uusia
strategioita ja oppimistapoja.

Elinik&isen oppimisen avaintaidot: 1. Oppiminen ja ongelmanratkaisu, 2. Vuorovaikutus- ja yhteistyd, 8.
Viestinta- ja mediaosaaminen, 11. Aktiivinen kansalaisuus ja eri kulttuurit.
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Oppimisen arviointi

Opiskelijalle annetaan palautetta oppimisen etenemisesta suullisesti ja/tai kirjallisesti lahituntien aikana.

Arviointiasteikko on 1-3.

Opiskelijan itsearviointitaitoja kehitetd&n antamalla opiskelijan itse arvioida omia suorituksiaan.

Matematiikka, 3 ov

Osaamisen arvioinnin toteutus

Opetusjarjestelyt

Tutkinnon osan arviointi

Vastaavuus lukion
kursseihin

Opintojaksojen nimi ja
laajuus (ov)

Ohjeellisia
toteutustapoja

Tutkinnon osa arvioidaan
arviointiasteikolla 1 — 3
kayttéden tutkinnon
perusteissa maariteltyja
arvioinnin kohteita ja
arviointikriteereita.

Arviointimenetelmat
- kirjalliset kokeet ja/tai
harjoitustehtavia

Tutkinnon osa vastaa lukion

seuraavia kursseja:

- Lausekkeet ja yhtalot
(MAB 1)

- Geometria (MAB 2)

Tutkinnon osan arvioinnista paattéaa opettaja tai

opettajat yhdessa.

- Matematiikka 1, 1 ov
- Matematiikka 2, 1 ov
- Matematiikka 3, 1 ov

Oppimateriaalit
- opettajan ilmoittama
aineisto

Opetusmenetelmat

- lahiopetus

- harjoitustehtavat
- ryhmatyot

- verkko-opetus

Oppimisymparistét

- opiskeluun tarkoitetut
tilat

- tydelama

- tutustumiskaynnit

- tietoverkko

Tavoitteet

Opiskelija osaa

e hallitsee peruslaskutoimitukset, prosenttilaskennan ja mittayksikdiden muunnokset ja kayttaa niita tarjoilijan,
vastaanottovirkailijan ja kokin ty6tehtaviin liittyvissa laskutoimituksissa

e laskee pinta-aloja ja tilavuuksia seka soveltaa geometriaa hotelli-, ravintola- ja catering-alan vaatimassa

laajuudessa

o kayttda sopivia matemaattisia menetelmia hotelli-, ravintola- ja catering-alan ty6tehtaviin liittyvien ongelmien

ratkaisussa

e ilmaisee muuttujien valisia riippuvuuksia matemaattisilla lausekkeilla

e muodostaa ja laatii hotelli-, ravintola- ja catering-alan tydtehtaviin liittyvid yhtaloita, lausekkeita, taulukoita ja

piirroksia seka ratkaisee tydssa tarpeellisia matemaattisia tehtavia yhtaloilla, paattelemalld, kuvaajien avulla
seka arvioi tulosten oikeellisuutta
o kayttaa matemaattisten ongelmien ratkaisussa apuna laskinta, tietokonetta ja tarvittaessa muita matematiikan

apuvalineita.
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Arviointi

Taulukkoon on koottu arviointikriteerit kolmelle eri osaamisen tasolle seka arvioinnin kohteet. Ammatillisessa
peruskoulutuksessa arvioinnin kohteet ovat samalla tutkinnon osan keskeinen sisalto.

Arvioinnin kohteet

Arviointikriteerit

Tyydyttava T1
Opiskelija

Hyva H2
Opiskelija

Kiitettava K3
Opiskelija

Peruslaskutoimitukset,
prosenttilaskenta ja
mittayksikkdmuunnokset
seka matemaattiset
peruskasitteet ja
esitystavat

— suorittaa ty6tehtaviin
liittyvat rutiininomaiset
laskutoimitukset ja
tuntee keskeisimmat
matemaattiset kasitteet
ja esitystavat

— suorittaa sujuvasti
ammattiin liittyvat
laskutoimitukset ja kayttaa
jossakin maarin
matemaattisia kasitteita ja
esitystapoja ilmaisussaan

— soveltaa ammattialalla
tarvittavia laskutoimituksia ja
arvioi tulosten tarkkuutta seka
hallitsee ammattialalla
kaytettavat matemaattiset
kasitteet ja esitystavat

Matemaattiset
menetelmat ja
ongelmanratkaisu seka
tulosten arviointi

— ratkaisee tydtehtaviin
liittyvat keskeiset
matemaattiset ongelmat
joko paattelemalla,
graafisesti tai
laskennallisesti seka
osaa arvioida tulosten
suuruusluokkaa

— ratkaisee ammattiin
liittyvia ongelmia
matemaattisten
menetelmien avulla seka
arvioi tulosten
oikeellisuutta

— soveltaa matemaattisia
menetelmid ammattialaan
liittyvien ongelmien
ratkaisussa ja -asettelussa
seka arvioi menetelmien
luotettavuutta ja tarkkuutta

Laskimen ja tietokoneen
kayttdminen

— kayttaa laskinta ja
tietokonetta tytehtéviin
littyvien matemaattisten
perustehtavien
ratkaisemiseen

— kayttda sujuvasti
laskinta ja tietokonetta
ammattiin liittyvien
matemaattisten ongelmien
ratkaisemiseen

— kayttda soveltaen laskinta ja
tietokonetta ammattialaan
liittyvien ongelmien
ratkaisemiseen

Numeerisen tiedon
kasittely, analysointi ja
tuottaminen

— kayttaa
tiedonlahteena tilastoja,
taulukoita ja graafisia
esityksia

— laskee ohjeen
mukaan aineiston
keskilukuja.

— kayttaa tilastoja,
taulukoita ja graafisia
esityksida ammattiin
liittyvien ongelmien
ratkaisuun

— laskee keskeisimpia
tilastollisia tunnuslukuja.

— soveltaa tilastoja, taulukoita
ja graafisia esityksia
ammattialaan liittyvien
ongelmien ratkaisuun seké
esittda tuottamiaan
matemaattisia tuloksia
tilastoina, taulukkoina ja
graafisina esityksind

— laskee tai maarittaa
annetusta aineistosta
keskeisimmat tilastolliset
tunnusluvut.

Elinikdisen oppimisen avaintaidot: 1. Oppiminen ja ongelmanratkaisu, 9. Matematiikka ja luonnontieteet.
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Matematiikka 1, 1 ov
Tavoitteet

Opiskelija
- hallitsee peruslaskutoimitukset, prosenttilaskennan ja mittayksikdiden muunnokset ja kayttaa niita
tarjoilijan, vastaanottovirkailijan ja kokoin liittyvissa laskutoimituksissa
- laskee pinta-aloja ja tilavuuksia seké soveltaa geometriaa hotelli-, ravintola- ja catering-alan vaatimassa
laajuudessa
- ilmaisee muuttujien valisia riippuvuuksia matemaattisilla lausekkeilla.

Keskeiset sisallot
- peruslaskutoimitukset, prosenttilaskenta ja mittayksikkbmuunnokset sekd matemaattiset peruskasitteet ja
esitystavat
- matemaattiset menetelmat ja ongelmanratkaisu seka tulosten arviointi
- laskimen ja tietokoneen kayttaminen

Oppimisen arviointi
Oppimista arvioidaan tuntityéskentelyn jatkuvalla seurannalla ja arvioitavilla testeilléd ja harjoitustehtéavilla.

Opiskelijalle annetaan suullista palautetta opintojakson aikana oppimisen etenemisesta. Palautetta annetaan
numeerisesti arviointiasteikolla 1-3. Opintojakson arvosana kirjataan opintokorttiin.

Opiskelijan itsearviointitaitoja kehitetddn opastamalla hanta ymmartamaan oman taitotasonsa vahvuudet ja
kehitettdvat alueet seka ohjaamalla hanta yllapitaméaén ja kohottamaan taitotasoaan hanelle sopivien
oppimismenetelmien avulla.

Matematiikka 2, 1 ov
Tavoitteet

Opiskelija

- hallitsee peruslaskutoimitukset, prosenttilaskennan ja mittayksikdiden muunnokset ja kayttaa niita
tarjoilijan, vastaanottovirkailijan ja kokointy6tehtaviin liittyvisséa laskutoimituksissa

- laskee pinta-aloja ja tilavuuksia seka soveltaa geometriaa hotelli-, ravintola- ja catering- alan vaatimassa
laajuudessa

- ilmaisee muuttujien valisia riippuvuuksia matemaattisilla lausekkeilla

- muodostaa ja laatii hotelli-, ravintola- ja catering- alantydtehtaviin liittyvia yhtaloita, lausekkeita, taulukoita
ja piirroksia seké ratkaisee ty6ssa tarpeellisia matemaattisia tehtavid yhtaloilla, paattelemalla, kuvaajien
avulla seka arvioi tulosten oikeellisuutta

- kayttaa matemaattisten ongelmien ratkaisussa apuna laskinta, tietokonetta ja tarvittaessa muita
matematiikan apuvalineita.

Keskeiset sisallot
- peruslaskutoimitukset, prosenttilaskenta ja mittayksikkdmuunnokset seké matemaattiset peruskasitteet ja
esitystavat
- matemaattiset menetelmat ja ongelmanratkaisu seka tulosten arviointi
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- laskimen ja tietokoneen kayttaminen
Oppimisen arviointi
Oppimista arvioidaan tuntityéskentelyn jatkuvalla seurannalla ja arvioitavilla testeilld ja harjoitustehtavilla.

Opiskelijalle annetaan suullista palautetta opintojakson aikana oppimisen etenemisesta. Palautetta annetaan
numeerisesti arviointiasteikolla 1-3. Opintojakson arvosana kirjataan opintokorttiin.

Opiskelijan itsearviointitaitoja kehitetd&n opastamalla hantd ymmartdmaan oman taitotasonsa vahvuudet ja
kehitettavat alueet seka ohjaamalla hanta yllapitamaén ja kohottamaan taitotasoaan hanelle sopivien
oppimismenetelmien avulla.

Matematiikka 3, 1 ov
Tavoitteet

Opiskelija

- kéayttada sopivia matemaattisia menetelmia hotelli-, ravintola ja catering-alan tydtehtaviin liittyvien
ongelmien ratkaisussa

- muodostaa ja laatii hotelli-, ravintola ja catering-alan ty6tehtaviin liittyvia yhtaloita, lausekkeita, taulukoita
ja piirroksia seka ratkaisee ty6ssa tarpeellisia matemaattisia tehtavid yhtaloilla, paattelemalla, kuvaajien
avulla seké arvioi tulosten oikeellisuutta

- kayttda matemaattisten ongelmien ratkaisussa apuna laskinta, tietokonetta ja tarvittaessa muita
matematiikan apuvalineita.

Keskeiset sisallot

- laskimen ja tietokoneen kayttaminen
- numeerisen tiedon kasittely, analysointi ja tuottaminen

Oppimisen arviointi
Oppimista arvioidaan tuntityéskentelyn jatkuvalla seurannalla ja arvioitavilla testeilld ja harjoitustehtavilla.

Opiskelijalle annetaan suullista palautetta opintojakson aikana oppimisen etenemisesta. Palautetta annetaan
numeerisesti arviointiasteikolla 1 — 3. Opintojakson arvosana kirjataan opintokorttiin.

Opiskelijan itsearviointitaitoja kehitetd&n opastamalla hantd ymmartdmaan oman taitotasonsa vahvuudet ja
kehitettavat alueet seka ohjaamalla hanta yllapitamaén ja kohottamaan taitotasoaan héanelle sopivien
oppimismenetelmien avulla.
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Fysiikka ja kemia, 2 ov

Osaamisen arvioinnin toteutus

Opetusjarjestelyt

Tutkinnon osan arviointi

Vastaavuus lukion
kursseihin

Opintojaksojen nimi ja
laajuus (ov)

Ohjeellisia
toteutustapoja

Tutkinnon osa arvioidaan
asteikolla 1 — 3 kayttaen
tutkinnon perusteissa
maariteltyja arvioinnin
kohteita ja arviointi-

Tutkinnon osa vastaa

lukion seuraavia kursseja:

- Fysiikka luonnontieteen&
(FY1)

- lhmisenja

- Fysikka 1, 1 ov
-  Kemial, 1ov

Oppimateriaalit
- opettajan ilmoittama
aineisto

Opetusmenetelmat

kriteereita. elinympariston kemia - lahiopetus

(KE1) - harjoitustehtavat
Arviointimenetelmat - ryhmatyot
- kirjalliset kokeet ja/tai - laborointi

harjoitustehtavia - verkko-opetus

Tutkinnon osan arvioinnista paattaa opettaja tai Oppimisymparistot

opettajat yhdessa. - opiskeluun tarkoitetut
tilat

- tydelaméa

- tutustumiskaynnit

- tietoverkko

Tavoitteet
Opiskelija

e soveltaa ammattitehtéviensé kannalta keskeisia fysikaalisia ja kemiallisia ilmi6ita, kasitteita ja lainalaisuuksia

e o0saa hotelli-, ravintola- ja catering-alan tydssdan ja muussa toiminnassaan ottaa huomioon luonnon
lainalaisuudet ja toimia niiden mukaisesti ymparistda ja energiaa saastaen

o tarkastelee hotelli-, ravintola- ja catering-alan keskeisia ymparistdongelmia luonnontieteelliseltd kannalta

e soveltaa ammattinsa kannalta keskeisia fysiikan lakeja ja késitteita

e hallitsee hotelli-, ravintola- ja catering-alan ty6tehtdvien kannalta keskeisida mekaniikan, lampdopin ja
séhkbdopin peruskasitteitd ja ilmidita niin, ettd han osaa kasitella ammatissaan tarvitsemiaan laitteita ja
jarjestelmia turvallisesti ja taloudellisesti seka tydskennella ergonomisesti

e ottaa huomioon hotelli-, ravintola- ja catering-alan tydssdén ympaéristén ja ammatin kannalta keskeisia kemian
iimiditd, ja sitd varten hanen on tunnettava tavallisimpien alkuaineiden ja sek& epdorgaanisten ettd
orgaanisten yhdisteiden kemiallisia ominaisuuksia

o sdilyttaa, kayttaa oikein ja havittda asianmukaisesti hotelli-, ravintola- ja catering-alalla tarvittavia aineita seka
laskee ainemaaria ja pitoisuuksia

e 0saa tulkita hotelli-, ravintola- ja catering-alalla kaytettavien aineiden terveyteen ja turvallisuuteen vaikuttavat
tekijat tuotteiden merkinndista ja ottaa tydskentelyssddn huomioon aineiden erityisominaisuudet niin, ettei
vaaranna omaa, muiden eika ympariston turvallisuutta

e tekee havaintoja ja mittauksia ammattinsa kannalta keskeisista fysikaalisista ja kemiallisista ilmidista

o Kkerad, kasittelee ja analysoi tekemiddn havaintoja ja mittauksia.
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Arviointi

Taulukkoon on koottu arviointikriteerit kolmelle eri osaamisen tasolle seka arvioinnin kohteet. Ammatillisessa
peruskoulutuksessa arvioinnin kohteet ovat samalla tutkinnon osan keskeinen sisalto.

Arvioinnin Arviointikriteerit
kohteet
Tyydyttava T1 Hyva H2 Kiitettava K3
Opiskelija Opiskelija Opiskelija
Lampdopin, — tuntee fysiikan — 0saa ottaa huomioon — 0saa itsenaisesti
mekaniikan ja lainalaisuuksia niin, etta fysiikkaan liittyvat ilmi6t soveltaa fysiikan
séhkoopin pystyy tyotehtévisséan tybtehtavisséan lainalaisuuksia ty6ssaan

lainalaisuuksien
tunteminen ja
huomioon
ottaminen tydssa

ottamaan huomioon niihin
littyvat ilmi6t, mutta
tarvitsee joissakin kohdin
ohjausta

Kemiallisten
aineiden ja
yhdisteiden seka
niiden
ominaisuuksien
tunteminen ja
huomioon
ottaminen tydssa

— kasittelee, sailyttaa ja
havittaa oikein
tydtehtavissaan tarvittavia
kemikaaleja ja ottaa
huomioon erilaisten
aineiden ominaisuudet ja
ymparistoriskit tydssaan,
mutta tarvitsee osin
ohjausta

— tulkitsee osin ohjattuna
tavallisimpia
tuotemerkintoja

— laskee ohjattuna
pitoisuuksia ja aineiden
maaria

— hankkii ohjeen mukaan
tietoa kemikaalien
kayttoturvallisuustiedotteista

— kasittelee, sailyttaa ja
havittaa oikein
tydtehtavissaan tarvittavia
kemikaaleja ja ottaa
huomioon erilaisten
aineiden ominaisuudet ja
ymparistoriskit tutuissa
tyotilanteissa

— tulkitsee tavallisimpia
tuotemerkintoja

— laskee pitoisuuksia ja
aineiden maaria

— hankkii tietoa
kayttéturvallisuustiedotteista

— kasittelee, sailyttaa ja
havittaa oikein
tydtehtavissaan
tarvittavia kemikaaleja ja
ottaa huomioon erilaisten
aineiden ominaisuudet ja
ymparistoriskit
muuttuvissakin
tyotilanteissa

— tulkitsee itsenaisesti
erilaisia alan
tuotemerkintoja

— laskee pitoisuuksia ja
aineiden maaria
joustavasti erilaisissa
tydtilanteissa eri
tietolahteista
hankkimansa tiedon
mukaan

Havainnointi ja
mittaaminen

— toteuttaa mittaukset
kayttaen tavallisimpia
mittausmenetelmia ja
-valineita ohjatussa
tydtilanteessa

— tallentaa mittaukset ja
havainnot ohjeiden
mukaisesti ja esittda ne
taulukoina ja graafeina seka
laskee tarvittaessa tuloksia,
mutta tarvitsee joiltakin osin
ohjausta

— toteuttaa mittaukset
kayttéaen tavallisimpia
mittausmenetelmia ja
-valineitd omatoimisesti ja
osaa arvioida
mittaustulosten
luotettavuutta

— 0saa analysoida
mittauksia ja havaintoja
seka tehda tuloksista
johtopaatoksia

— kayttaa mittauksiin
sopivimpia menetelmia ja
valineita sujuvasti,
toteuttaa mittaukset
jarjestelmallisesti ja
huolellisesti ja osaa
arvioida havaintojen ja
mittausten tarkkuutta ja
luotettavuutta

— 0saa raportoida ja
esittaa tuloksia seka
arvioida tulosten ja
johtopaatdsten tarkkuutta
ja luotettavuutta

Turvallinen ja

— tydskentelee

— tydskentelee

— tydskentelee
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Arvioinnin Arviointikriteerit

kohteet
Tyydyttava T1 Hyva H2 Kiitettava K3
Opiskelija Opiskelija Opiskelija

ergonominen
tydskentely

tyoturvallisuusohjeiden
mukaisesti, mutta vaatii
ohjausta ergonomiseen
tydskentelyyn.

ergonomisesti ja
tydturvallisuusohjeiden
mukaisesti.

ergonomisesti ja
tydturvallisuusohjeiden
mukaisesti ja ottaa
omatoimisesti huomioon
tydymparistossa olevat
riskitekijat.

Elinikdisen oppimisen avaintaidot: 1. Oppiminen ja ongelmanratkaisu, 4. Terveys, turvallisuus ja tyokyky, 6.

Kestava kehitys, 9. Matematiikka ja luonnontieteet, 10. Teknologia ja tietotekniikka.

Fysikka 1, 1 ov

Tavoitteet

Opiskelija

- soveltaa ammattitehtaviensd kannalta keskeisia fysikaalisia ilmidita, kasitteita ja lainalaisuuksia
- o0saa hotelli-, ravintola- ja catering-alan tydssaan ja muussa toiminnassaan ottaa huomioon luonnon

lainalaisuudet ja toimia niiden mukaisesti ymparistda ja energiaa saastaen

- soveltaa ammattinsa kannalta keskeisia fysiikan lakeja ja késitteita
- hallitsee hotelli-, ravintola- ja catering-alan ty6tehtavien kannalta keskeisia mekaniikan, lampdopin ja
sahkdopin peruskasitteitd ja ilmidita niin, etta han osaa kasitella ammatissaan tarvitsemiaan laitteita ja

jarjestelmia turvallisesti ja taloudellisesti seka tydskennella ergonomisesti

- tekee havaintoja ja mittauksia ammattinsa kannalta keskeisista fysikaalisista ilmidista

Keskeiset sisallot

keraa, kasittelee ja analysoi tekemiaan havaintoja ja mittauksia.

- lampobopin, mekaniikan ja séhkoopin lainalaisuuksien tunteminen ja huomioon ottaminen tydssa
- kemiallisten aineiden ja yhdisteiden sekéa niiden ominaisuuksien tunteminen ja huomioon ottaminen

ty0ssa

- havainnointi ja mittaaminen

- turvallinen ja ergonominen tyoskentely

Oppimisen arviointi

Oppimista arvioidaan tuntityéskentelyn jatkuvalla seurannalla ja arvioitavilla testeilld ja harjoitustehtavilla.

Palautetta annetaan suullisesti ja numeerisesti arviointiasteikolla 1 — 3. Opintojakson arvosana kirjataan
opintokorttiin.

Opiskelijan itsearviointitaitoja kehitetddn opastamalla hantd ymmartamaan oman taitotasonsa vahvuudet ja
kehitettavat alueet sekd ohjaamalla hantd yllapitamaan ja kohottamaan taitotasoaan hanelle sopivien

oppimismenetelmien avulla.
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Kemia 1, 1 ov
Tavoitteet

Opiskelija

- soveltaa ammattitehtaviensd kannalta keskeisia kemiallisia ilmi6ita, kasitteita ja lainalaisuuksia

- o0saa hotelli-, ravintola- ja catering-alan tydssaan ja muussa toiminnassaan ottaa huomioon luonnon
lainalaisuudet ja toimia niiden mukaisesti ymparistda ja energiaa sdastien

- tarkastelee hotelli-, ravintola- ja catering-alan keskeisia ymparistdongelmia luonnontieteelliseltd kannalta

- ottaa huomioon hotelli-, ravintola- ja catering-alan tydéssaan ympariston ja ammatin kannalta keskeisia
kemian ilmidit4, ja sitd varten h&nen on tunnettava tavallisimpien alkuaineiden ja sek& epaorgaanisten
ettd orgaanisten yhdisteiden kemiallisia ominaisuuksia

- sdilyttaa, kayttaa oikein ja havittaa asianmukaisesti alalla tarvittavia aineita seké laskee ainemaaria ja
pitoisuuksia

- o0saa tulkita hotelli-, ravintola- ja catering-alalla kaytettavien aineiden terveyteen ja turvallisuuteen
vaikuttavat tekijat tuotteiden merkinnoista ja ottaa tydskentelyssdan huomioon aineiden
erityisominaisuudet niin, ettei vaaranna omaa, muiden eikd ympariston turvallisuutta

- tekee havaintoja ja mittauksia ammattinsa kannalta keskeisista fysikaalisista ja kemiallisista ilmidista

- keraa, kasittelee ja analysoi tekemidan havaintoja ja mittauksia.

Keskeiset sisallot
- lampo6opin, mekaniikan ja sahkdopin lainalaisuuksien tunteminen ja huomioon ottaminen tydssa
- kemiallisten aineiden ja yhdisteiden sek& niiden ominaisuuksien tunteminen ja huomioon ottaminen
tyossa
- havainnointi ja mittaaminen
- turvallinen ja ergonominen tydskentely

Oppimisen arviointi
Oppimista arvioidaan tuntityéskentelyn jatkuvalla seurannalla ja arvioitavilla testeilld ja harjoitustehtavilla.

Palautetta annetaan suullisesti ja numeerisesti arviointiasteikolla 1 — 3. Opintojakson arvosana kirjataan
opintokorttiin.

Opiskelijan itsearviointitaitoja kehitetdén opastamalla hantd ymmartamdan oman taitotasonsa vahvuudet ja
kehitettdvat alueet sekd ohjaamalla héntd yllapitamaan ja kohottamaan taitotasoaan hanelle sopivien

oppimismenetelmien avulla.

Yhteiskunta-, yritys- ja tydelamatieto, 1 ov

Osaamisen arvioinnin toteutus Opetusjarjestelyt

Tutkinnon osan arviointi | Vastaavuus lukion Opintojaksojen nimi ja Ohjeellisia
kursseihin laajuus (ov) toteutustapoja

Tutkinnon osa arvioidaan | Tutkinnon osa vastaa - Oppimateriaalit

arviointiasteikolla 1 — 3 lukion seuraavia kursseja: - kirjallinen (kirjat,

kayttéden tutkinnon - Yhteiskuntatieto monisteet, lehdet)

perusteissa maariteltyja (YH1) ja Taloustieto - AV-materiaalit

arvioinnin kohteita ja (YH2) yhdessa
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arviointikriteereita.

Arviointimenetelmat
- kirjallinen koe tai
portfolio

Tutkinnon osan arvioinnista paattéaa opettaja tai

opettajat yhdessa.

Opetusmenetelmat

- opetuskeskustelu

- yksil6- ja pien-
ryhmatydskentely

- mabhdolliset
yritysvierailut ja/tai
vieraileva luennoitsija

- verkko-opetus

Oppimisymparistott

- opiskeluun tarkoitetut
tilat

- tybelama

- tietoverkko

Tavoitteet

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja osaa

Arviointi

osallistuu oppilaitoksessa ja tydssédoppimispaikassa yhteisten asioiden hoitamiseen
arvioi toimintamahdollisuuksiaan aktiivisena kansalaisena ja kuluttajana
osaa kayttaa yhteiskunnan tarjoamia palveluja

tekee suunnitelman oman taloutensa hoitamisesta
arvioi yrittajyyden ja yritystoiminnan merkitystd Suomen kansantaloudelle
hakee tietoa ammattialansa tyopaikoista seka Euroopan unionia ja kansalaisia koskevaa tietoa.

Taulukkoon on koottu arviointikriteerit kolmelle eri osaamisen tasolle seka arvioinnin kohteet. Ammatillisessa

peruskoulutuksessa arvioinnin kohteet ovat samalla tutkinnon osan keskeinen sisalto.

Arvioinnin kohteet
ja keskeiset sisallot

Arviointikriteerit

Tyydyttava T1
Opiskelija

Hyva H2
Opiskelija

Kiitettava K3
Opiskelija

Osallistuminen
oppilaitoksessa ja
tydsséoppimispaikassa

— osallistuu ohjattuna
yhteisten asioiden
hoitamiseen

— osallistuu sovitulla
tavalla yhteisten asioiden
hoitamiseen

— tuntee yhteiskunnallisen
paatdksentekoprosessin

— osallistuu itsenaisesti
yhteisten asioiden
hoitamiseen

— tuntee yhteiskunnallisen
paatdksentekoprosessin

Toimintamahdollisuuk-
sien arviointi

— arvioi ohjattuna
toimintamahdollisuuksiaan
kansalaisena ja kuluttajana

— tuntee opiskelijan
vaikuttamismahdollisuudet,

— arvioi
toimintamahdollisuuksiaan
kansalaisena ja kuluttajana

— tuntee opiskelijan ja
kansalaisen keskeiset

— arvioi
toimintamahdollisuuksiaan
aktiivisena kansalaisena ja
kuluttajana

— tuntee opiskelijan ja
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Arvioinnin kohteet
ja keskeiset siséallot

Arviointikriteerit

Tyydyttava T1 Hyva H2 Kiitettava K3

Opiskelija Opiskelija Opiskelija

oikeudet ja velvollisuudet vaikuttamismahdollisuudet | kansalaisen keskeiset
oikeudet, edut ja demokraattiset

— hakee tietoa kuluttajan
keskeisista oikeuksista ja
velvollisuuksista

velvollisuudet

— tuntee kuluttajan
keskeiset oikeudet ja
velvollisuudet

vaikuttamismahdollisuudet,
oikeudet, edut ja
velvollisuudet

— tuntee kuluttajan
keskeiset oikeudet ja
velvollisuudet

Yhteiskunnan
palvelujen kaytto

— kayttda opiskelijan
tarvitsemia palveluja ja
ymmartaa kansalaisen
osuuden niiden
rahoittamisessa

— kayttda yhteiskunnan
tarjoamia palveluja ja
ymmartaa kansalaisen
osuuden niiden
rahoittamisessa

— kayttaa itsendisesti
yhteiskunnan tarjoamia
palveluja ja ymmartaa
kansalaisen osuuden niiden
rahoittamisessa

Oman talouden

— tekee ohjattuna

— tekee suunnitelman

— tekee suunnitelman

hoitaminen suunnitelman menoistaan menoistaan ja varoistaan menoistaan ja varoistaan
ja varoistaan
— hankkii ohjattuna tietoa — hankkii tietoa — hankkii tietoa
rahoitusvaihtoehdoista ja rahoitusvaihtoehdoista ja rahoituslahteista ja
niista aiheutuvista kuluista | niista aiheutuvista kuluista | vertailee niisté aiheutuvia
kuluja
Kansantalouteen — arvioi ohjattuna — arvioi yrittdjyyden ja — arvioi itsenaisesti
keskeisesti yrittajyyden keskeiset yritystoiminnan yrittajyyden ja
vaikuttavien tekijdiden | vaikutukset ty6llisyyteen vaikutuksen tydllisyyteen yritystoiminnan vaikutuksen
arviointi kansantalouteen

Tiedon haku
ammattialan
tydpaikoista ja
Euroopan unionista

— hakee tietoa
ammattialansa tydpaikoista
paikallisesti

— hakee ohjattuna
Euroopan unionin
kansalaisia koskevaa
tietoa.

— hakee tietoa
ammattialansa
tyopaikoista alueellisesti ja
kansallisesti

— hakee Euroopan unionia
ja kansalaisia koskevaa
tietoa.

— hakee tietoa

ammattialansa ty6paikoista
alueellisesti ja kansallisesti
ja Euroopan unionin maista

— hakee Euroopan unionia
ja kansalaisia koskevaa
vertailevaa tietoa.

Elinikdisen oppimisen avaintaidot: 2. Vuorovaikutus ja yhteistyd, 5. Aloitekyky ja yrittajyys, 11. Aktiivinen
kansalaisuus ja eri kulttuurit.

Oppimisen arviointi

Opiskelijalle annetaan palautetta jatkuvasti oppimisen etenemisesta oppituntien aikana.

Palautetta annetaan suullisesti.
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Opiskelijan itsearviointitaitoja kehitetdan opintojakson lopussa tehtéavan palautekyselyn avulla.

Liikunta, 1 ov

Osaamisen arvioinnin toteutus

Opetusjarjestelyt

Tutkinnon osan arviointi

Vastaavuus lukion
kursseihin

Opintojaksojen nimi ja
laajuus (ov)

Ohjeellisia
toteutustapoja

Tutkinnon osa arvioidaan
asteikolla 1 — 3 kayttaen
tutkinnon perusteissa
maariteltyja arvioinnin
kohteita ja arviointi-
kriteereita.

Arviointimenetelmat

- tavoitteiden toteutu-
mista arvioidaan
likuntatunneilla ja/tai
suorituksilla, jotka
kirjataan oppimis-
paivéakirjaan

Tutkinnon osa vastaa

lukion seuraavia kursseja:

- Taitoa ja kuntoa (LI1)

Tutkinnon osan arvioinnista paattéaa opettaja tai

opettajat yhdessa.

- Liikunta (1,5 ov)
toteutetaan lapi
lukuvuoden tasaisesti
jaksotettuna.

Oppimateriaalit

- liikuntavélineet

- kirjalliset materiaalit
- AV-materiaalit

Opetusmenetelmat

- lahiopetus
yksilotyéskentely
ryhma- ja
joukkuetydskentely
verkko-opetus

Oppimisymparistot

- opiskeluun tarkoitetut
tilat

- liikuntapaikat

- luonto

- tietoverkko

Tavoitteet

Opiskelija

o edistad likunnan avulla terveellista ja aktiivista elaméntapaa ymmartéen liikunnan merkityksen toiminta- ja

tyokyvylle

tutustuu monipuolisesti terveyttd, psyykkisté vireystilaa ja jaksamista edistéavaan liikuntaan
pitda ylla fyysista toimintakykyaan liikkunnan avulla
likkuu ja toimii vastuullisesti seka itsenaisesti ettéa ryhmassa
edistaa toiminnallaan ryhman toimintaa ja turvallisuutta.
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Arviointi

Taulukkoon on koottu arviointikriteerit kolmelle eri osaamisen tasolle seka arvioinnin kohteet. Ammatillisessa
peruskoulutuksessa arvioinnin kohteet ovat samalla tutkinnon osan keskeinen sisalto.

Arvioinnin Arviointikriteerit
kohteet
Tyydyttava T1 Hyva H2 Kiitettava K3
Opiskelija Opiskelija Opiskelija
Fyysisen - kayttaa liikkunnan - kayttaa likkunnan - kayttaa likkunnan

toimintakyvyn
tukeminen ja
vahvistaminen

harrastamiseen tarvittavia
perustaitoja

- pitda ohjattuna ylla
fyysista toimintakykyaan

harrastamiseen tarvittavia
perustaitoja monipuolisesti

- pitaa ylla fyysista
toimintakykyaan

harrastamiseen tarvittavia
perustaitoja ja liikunnan
lajitaitoja monipuolisesti

- seuraa, arvioi ja
pitaa ylla fyysista
toimintakykyaan

Fyysisen,
psyykkisen ja
sosiaalisen
hyvinvoinnin
yllapitdminen ja
edistaminen
likunnan avulla

- ymmartaa ohjattuna
likunnan merkityksen
fyysiselle, psyykkiselle ja
sosiaaliselle hyvinvoinnille

- ymmartaa liikkunnan
merkityksen omalle
fyysiselle, psyykkiselle ja
sosiaaliselle
hyvinvoinnilleen

- ymmartaa liikkunnan
merkityksen fyysiselle,
psyykkiselle ja
sosiaaliselle hyvinvoinnille

Vuorovaikutus ja - osallistuu - osallistuu liikkuntatilanteisiin | - osallistuu

yhteisty6 likuntatilanteisiin aktiivisesti reilun pelin likuntatilanteisiin
annettujen ohjeiden periaatteita noudattaen aktiivisesti edistaen reilun
mukaan seka noudattaa pelin periaatteita
reilun pelin periaatteita

Terveyden, - noudattaa yleensa - toimii liikuntatilanteissa - edistaa toiminnallaan

turvallisuuden
seka toimintakyvyn
huomioon
ottaminen

turvallisuutta liilkunnassa.

turvallisesti seka itsenaisesti
ettd ryhmassa.

ryhman turvallisuutta.

Elinikdisen oppimisen avaintaidot: 2. Vuorovaikutus ja yhteisty6, 4. Terveys, turvallisuus seka toimintakyky.

Oppimisen arviointi

Opiskelijalle annetaan oppimisen etenemisesta palautetta tuntiaktiivisuudesta, ryhmatyoskentelystd, jatkuvasta

naytosta, toimintakyvysta, vuorovaikutus- ja yhteistyotaidoista.

Palautetta annetaan suullisesti.

Opiskelijan itsearviointitaitoja kehitetdan kirjallisten ja suullisten itsearviointitehtéavien avulla.
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Terveystieto, 1 ov

Osaamisen arvioinnin toteutus

Opetusjarjestelyt

Tutkinnon osan arviointi

Vastaavuus lukion

Opintojaksojen nimi ja

Ohjeellisia

kursseihin laajuus (ov) toteutustapoja
Tutkinnon osa arvioidaan | -  Terveystiedon - Oppimateriaalit
asteikolla 1 — 3 kayttéden perusteet (TE1) - opettajan jakama

tutkinnon perusteissa
maariteltyja arvioinnin
kohteita ja arviointi-
kriteereita.

Arviointimenetelmat

- kirjalliset tehtavat tai
koe (kirjallinen tai
suullinen)

Tutkinnon osan arvioinnista paattéaa opettaja tai

opettajat yhdessa.

materiaali
- muistiinpanot
- AV-materiaalit
- verkkomateriaali

Opetusmenetelmat

- lahiopetus

- yksilotyoskentely

- ryhmatyot

- luennot

- kaytannon
harjoitukset

- verkko-opetus

Oppimisympaéristot

- opiskeluun tarkoitetut
tilat

- tutustumiskaynnit

- tietoverkko
Tavoitteet
Opiskelija
e Osoittaa toiminnallaan ja tiedoillaan halua ja kykya yllapitaa ja edistaa terveytta
e ymmartad fyysiseen, psyykkiseen ja sosiaaliseen toimintakykyyn vaikuttavia tekijoitd omassa

elaméntavassaan ja toimintaymparistdssaan

tietdd mielenterveyden, seksuaaliterveyden ja ihmissuhteiden merkityksesta ihmisen hyvinvoinnille

tietdd tupakoinnin ja paihteiden haittavaikutukset ja osaa ehkaista terveytta kuluttavia tekijoita

tietéd terveyttd edistavista elintavoista ja tottumuksista

ymmartaa likunnan, ravinnon, levon, unen, virkistyksen, ihmissuhteiden ja terveyden valiset yhteydet ja ottaa
ne huomioon toiminnassaan hotelli-, ravintola- ja catering-alan tydssaan

tunnistaa hotelli-, ravintola- ja catering-alan keskeiset terveyttd ja tyokykyd kuormittavat tekijat ja osaa
kehittdd tydskentelytapojaan ja toimintaymparistonsa turvallisuutta ja terveellisyyttd yhteistydssa muiden
kanssa

osaa ehkaistd tapaturmia, hallitsee tavallisimmat ensiaputilanteet ja avun hakemisen ja osaa toimia
ergonomisesti

tietdd vaeston terveyseroista ja tavallisimpien kansansairauksien riskitekijoista ja niiden ennaltaehkaisysta
tunnistaa omaan jaksamiseen vaikuttavia tekijoité ja osaa toimia jaksamista edistavalla tavalla

osaa tarvittaessa kayttaa opiskeluterveyden- ja muita terveydenhuoltopalveluja, hyddyntda terveysliikuntaa ja
ymmartaa niiden merkityksen toimintakyvyn yllapitdmisessa.
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Arviointi

Taulukkoon on koottu arviointikriteerit kolmelle eri osaamisen tasolle seka arvioinnin kohteet. Ammatillisessa
peruskoulutuksessa arvioinnin kohteet ovat samalla tutkinnon osan keskeinen sisalto.

Arvioinnin kohteet

Arviointikriteerit

Tyydyttava T1
Opiskelija

Hyva H2
Opiskelija

Kiitettava K3
Opiskelija

Fyysisen, psyykkisen ja
sosiaalisen terveyden ja
hyvinvoinnin yllapitaminen
ja edistaminen

-ottaa ohjattuna
huomioon tavallisimpia
terveytta edistavia
elintapoja ja tottumuksia
(kuten liikunta, ravinto,
lepo, uni, virkistys,
mielenterveys,
ihmissuhteet,
seksuaaliterveys) ja on
halukas edistamaan
omaa terveyttaan ja
jaksamistaan

-ottaa huomioon
terveytta ja hyvinvointia
edistavat elamantavat ja
tottumukset, osallistuu
niitd ja omaa
jaksamistaan edistavaan
toimintaan

-toimii terveytta,
hyvinvointia ja omaa
jaksamistaan edistavalla
tavalla, ehkaisee
terveytta kuluttavia
tekijoita ja perustelee
toimintansa elintapojen
ja terveyden valisella
tutkitulla tiedolla ja
kokemuksella

Fyysista, psyykkistéa ja
sosiaalista terveytta ja
toimintaympariston
turvallisuutta edistéavien
toimintatapojen
noudattaminen

- houdattaa yhteisdsséa
sovittuja terveytta ja
turvallisuutta edistavia
toimintatapoja, mutta
tarvitsee ohjausta
uusissa tilanteissa

- ottaa toiminnassaan
huomioon terveytta ja
toimintakykya
kuormittavia tekijoita ja
haluaa edistaa
toimintansa ja
toimintaymparistonsa
terveellisyytta ja
turvallisuutta

- ottaa toiminnassaan
monipuolisesti huomioon
terveyteen ja
turvallisuuteen
vaikuttavat tekijat ja
edistaa omalla
toiminnallaan koko
yhteisdn hyvinvointia

Terveysliikunnan ja
terveydenhuoltopalvelujen
hyddyntaminen

- suunnittelee ja toteuttaa
ohjattuna terveytta
edistavaa liikkuntaa ja
osaa tarvittaessa hakea
apua terveydenhuollon
palveluista

- toteuttaa terveytta
edistavaa liikuntaa
laatimansa ohjelman
mukaan ja kayttaa
tarvittaessa
terveydenhuollon
palveluja

- hyddyntaa

itsendisesti
terveysliikkunnan
mahdollisuuksia oman
toimintakyvyn
yllapitamisessa ja osaa
hyddyntaa
terveydenhuoltopalveluja
tilanteen vaatimalla
tavalla

Tapaturmien ehkaisy ja
ensiapu ja ergonominen
toiminta

- tunnistaa mahdollisia
tapaturmariskeja, osaa
hakea ja antaa ensiapua
tavallisimmissa ensiapua
vaativissa tilanteissa,
noudattaa tutuissa
tilanteissa ergonomisia
toimintatapoja

- ehkaisee toiminnallaan
tapaturmien syntymista,
osaa hakea ja antaa
ensiapua seka noudattaa
ergonomisia
toimintatapoja

- toimii huolellisesti ja
ennalta ehkaisee
tapaturmien syntymista,
osaa hakea ja antaa
ensiapua, tyoskentelee
ergonomisesti ja itsedan
saastaen

Fyysista, psyykkista ja
sosiaalista terveytta ja
toimintakykya edistavien,
kansansairauksia
ennaltaehkaisevien ja

- tietéa tavallisimmista
terveytta ja toimintakykya
kuormittavista tekijoista
ja kansansairauksista,
mutta tarvitsee ohjausta

- hyddyntad omassa
toiminnassaan terveytta
ja toimintakykya
edistavaa tietoperustaa,
tuntee terveytta

- hyddyntaa
monipuolisesti omassa
toiminnassaan terveytta
ja toimintakykya
edistavaa tietoa ja hakee
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Arvioinnin kohteet

Arviointikriteerit

Tyydyttava T1
Opiskelija

Hyva H2
Opiskelija

Kiitettava K3
Opiskelija

terveytta kuluttavien
tekijoiden sekd ammatin
haittavaikutuksia
koskevan

tietoperustan hallinta

terveytta edistavan
tiedon hankinnassa ja
tietda tavallisimmista
terveyshaitoista (kuten
tupakointi ja paihteiden
kaytto).

kuluttavat tekijat seka
elintavoista johtuvat
terveyshaitat ja on
tietoinen mahdollisista
ammattiinsa liittyvista
kuormitustekijoista.

itsenaisesti tietoa
mahdollisista ammattinsa
haittavaikutuksista.

Elinikdisen oppimisen avaintaidot: 1. Oppiminen ja ongelmanratkaisu, 2. Vuorovaikutus ja yhteistyo, 3.
Ammattietiikka, 4. Terveys, turvallisuus ja toimintakyky, 6. Kestava kehitys, 8. Viestinta- ja mediaosaaminen, 10.

Teknologia ja tietotekniikka.

Oppimisen arviointi

Opiskelijalle annetaan oppimisen etenemisesta palautetta tuntiaktiivisuudesta, ryhmatyoskentelystd, jatkuvasta
naytosta, toimintakyvysta, vuorovaikutus- ja yhteistyotaidoista.

Palautetta annetaan suullisesti.

Opiskelijan itsearviointitaitoja kehitetaan kirjallisten tai suullisten itsearviointitehtavien avulla.

Taide ja kulttuuri, 1 ov

Osaamisen arvioinnin toteutus

Opetusjarjestelyt

Tutkinnon osan arviointi

Vastaavuus lukion
kursseihin

Opintojaksojen nimi ja
laajuus (ov)

Ohjeellisia
toteutustapoja

Tutkinnon osa arvioidaan
asteikolla 1 — 3 kayttéen
tutkinnon perusteissa
maariteltyja arvioinnin
kohteita ja arviointi-
kriteereita.

Arviointimenetelmat

- opettajan antaman
kirjallisen, kuvallisen
tai suullisen tehtavan
suorittaminen

Tutkinnon osa vastaa

lukion seuraavia kursseja:

- Ming, kuva ja kulttuuri
(KU1)

- Ymparisto, paikka ja
tila (KU2)

Tutkinnon osan arvioinnista paattaa opettaja tai

opettajat yhdessa.

Oppimateriaalit

- oppikirja: Kulta —
Taide ja kulttuuri
(Palttala, Tulkki,
Vakkuri, Otava 2004)

- verkkomateriaali

Opetusmenetelmat

- toimintapainotteiset
menetelmat

- simulaatiot

- luennot

- suulliset harjoitukset

- vierailut

- verkko-opetus

Oppimisymparistot
- opiskeluun tarkoitetut
tilat
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- tybpaja

- harjoitusyritys
- tybelama

- vierailukohteet
- tietoverkko

Tavoitteet
Opiskelija

e ymmartaa taiteen ja kulttuurin merkityksen omassa elaméassdan ja hyddyntdd niiden ilmenemismuotoja
monikulttuurisessa yhteisdssa

e osallistuu taide- ja kulttuuritapahtumiin, kehittda kouluyhteison kulttuuria ja yllapitaa sen esteettista ilmetta

¢ ilmaisee ajatuksia, kokemuksia ja tunteita esimerkiksi musiikin, tanssin, teatterin, kirjallisuuden tai kuvataiteen

keinoin ja arvostaa muiden ilmaisua ja nakemyksia
e noudattaa kestdvén kehityksen periaatteita materiaalien valinnassa ja tyoskentelyssaan.

Arviointi

Taulukkoon on koottu arviointikriteerit kolmelle eri osaamisen tasolle seka arvioinnin kohteet. Ammatillisessa
peruskoulutuksessa arvioinnin kohteet ovat samalla tutkinnon osan keskeinen sisalto.

Arvioinnin Arviointikriteerit
kohteet
Tyydyttava T1 Hyva H2 Kiitettava K3
Opiskelija Opiskelija Opiskelija
Taiteen ja - osallistuu taide- ja - huolehtii kouluyhteisén - uudistaa kouluyhteisén
kulttuurin kulttuuritapahtumiin kulttuurista yllapitéden sen kulttuuria kehittamalla sen

hy6édyntaminen

Tuotoksen
tekeminen

- suunnittelee ja toteuttaa
ohjattuna itselleen
sopivimmalla tavalla jonkin
ajatuksiaan,
kokemuksiaan ja
tunteitaan ilmaisevan
tuotteen

- ottaa ohjeiden mukaan
huomioon luonnon ja
energian sdastamisen
materiaalien kaytossa ja
tydskentelyssédén

esteettista ilmetta

- suunnittelee ja toteuttaa
itselleen sopivimmalla
tavalla jonkin ajatuksiaan,
kokemuksiaan ja tunteitaan
ilmaisevan tuotteen,
teoksen tai esityksen

- toimii luontoa ja energiaa
saastaen materiaalien
kaytossa ja
tydskentelysséan

esteettista ilmetta

- suunnittelee ja toteuttaa
itselleen sopivimmalla
tavalla jonkin ajatuksiaan,
kokemuksiaan ja
tunteitaan soveltavan ja
ilimaisevan tuotteen,
teoksen tai esityksen

- valitsee tyoskennelles-
saan luontoa ja energiaa
séastden materiaalit
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Muiden ilmaisun ja | - kertoo muiden ilmaisussa | - antaa rakentavaa - kehittdd omaa
nakemysten tunnistamistaan palautetta muiden ilmaisuaan arvostaen
arvostaminen kulttuurisista piirteista ilmaisusta ja ndkemyksista muiden nakemyksia

Elinikdisen oppimisen avaintaidot: 2. Vuorovaikutus- ja yhteisty®, 6. Kestava kehitys, 7. Estetiikka.

Oppimisen arviointi

Opiskelijalle annetaan oppimisen etenemisesta palautetta osallistumisesta, aktiivisuudesta ja annettujen tehtavien
suorittamisesta.

Palautetta annetaan kirjallisesti: arvosana kirjataan oppilaitoksen tietokantaan asteikolla 1 — 3.

Opiskelijan itsearviointitaitoja kehitetdan siten, etta opiskelija antaa itsearvioinnin kurssin lopuksi joko
strukturoidulla lomakkeella tai vapaamuotoisesti.
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Ammattitaitoa tadydentavat valinnaiset tutkinnon osat

Ammattitaitoa tdydentavat valinnaiset tutkinnon osat siséltavat opintoja siten kuin tutkinnon perusteissa
maaratadan. Ammattitaitoa taydentéavat valinnaiset tutkinnon osat voivat olla seuraavia opintoja:

- aidinkieli, toinen kotimainen kieli, vieras kieli, matematiikka, fysiikka ja kemia, yhteiskunta-, yritys- ja
tybelamatieto, liilkunta, terveystieto, taide ja kulttuuri

- ymparistétieto, tieto- ja viestintatekniikka, etiikka, kulttuurien tuntemus, psykologia, yritystoiminta
Valinnaisia tutkinnon osia sisaltyy opintoihin yhteensd 4 opintoviikkoa (ov). Opinnot toteutetaan VAO:n

vuosittaisen yhteistarjonnan mukaan. Jos opiskelija suorittaa opintoja tietyn vaylan mukaan, muodostuvat
valinnaiset opinnot kyseisen vaylan opinnoista. Tarkemmat tiedot néista opinnoista nakyvat lukusuunnitelmissa.
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Vapaasti valittavat tutkinnon osat

Vapaasti valittaviin tutkinnon osiin sisaltyy opintoja siten kuin tutkinnon perusteissa maarataan. Vapaasti
valittavat tutkinnon osat voivat olla

- oman koulutusalan tai muiden alojen ammatillisia tutkinnon osia

- ammattitaitoa tdydentavia tutkinnon osia

- jatko-opintoihin tai ylioppilastutkinnon suorittamiseen valmentavia opintoja

- tyokokemusta

- harrastustavoitteisia opintoja, jotka tukevat ammatillisen koulutuksen yleisia tavoitteita

Vapaasti valittavia tutkinnon osia sisaltyy opintoihin yhteens& 10 opintoviikkoa (ov). Opinnot toteutetaan VAO:n
vuosittaisen yhteistarjonnan mukaan. Jos opiskelija suorittaa opintoja tietyn vaylan mukaan, muodostuvat
valinnaiset opinnot kyseisen vaylan opinnoista. Tarkemmat tiedot naista opinnoista nakyvat lukusuunnitelmissa.

Ammatillista osaamista yksil6llisesti syventavat tutkinnon osat

Perustutkintoon voi sisaltya yli 120 opintoviikon menevid yksilollisesti syventdvia tutkinnon osia opiskelijan
henkilokohtaisen opiskelusuunnitelman (HOPS) mukaan.



