Tutkinnon osan nimi
Ateriapalvelut puhtauspalveluissa
Laajuus

30 osp

Koodi

Kuvaus

Tutkinnon osassa hankitaan osaamista puhtauspalveluihin liittyvista ateria- ja ruokapalvelujen tukitehtavista erilaisissa
toimintaymparistoissa. Osaaminen kohdistuu erityisesti palvelu- ja hoiva-asumisen yksikdihin, kotipalveluihin, kotihoidon
tukipalveluihin, yhteisélliseen asumiseen, varhaiskasvatuksen ja oppilaitosten toimintaymparistoihin seka muihin kohteisiin, joissa
puhtausalan ammattilainen osallistuu ateriapalvelujen toteuttamiseen osana asiakaslahtoista palvelukokonaisuutta.

Tutkinnon osassa opiskelija suunnittelee, toteuttaa ja arvioi avustavia ateriapalveluja seka ruokapalvelujen tukitehtavia
elintarvikehygienian, asiakasturvallisuuden ja palvelulaadun vaatimusten mukaisesti. Opiskelija hy6dyntaa tyéssdaan ravitsemusta,
elintarvikehygieniaa, erityisruokavalioita, asiakaspalvelua ja kestavaa kehitysta koskevaa tietoa seka kayttaa tarkoituksenmukaisia
tydmenetelmia, valineita ja digitaalisia jarjestelmia.

Opiskelija huomioi tydssaan asiakkaiden toimintakyvyn, ravitsemuksen merkityksen hyvinvoinnille seka turvallisen ruokailun
periaatteet osana asiakaslahtoista palvelukokonaisuutta.

Tutkinnon osassa korostuvat asiakaslahtoisyys, turvallinen elintarvikkeiden kasittely, ruokapalvelujen tukeminen, erityisruokavaliot,
vastuullisuus, yhteistyd seka digitalisaation hyddyntaminen. Opiskelija hyddyntaa tydssaan sahkaisia toiminnanohjausjarjestelmia,
digitaalisia tydohjeita ja tekodlya tiedonhaussa, tydn suunnittelussa ja oman tyon kehittamisessa.

Tutkinnon osa vastaa puhtausalan ja monipalvelutehtavien nykyisiin ja ennakoituihin osaamistarpeisiin, joissa korostuvat
asiakaslahtoiset palvelukokonaisuudet, ikdantyvan vaeston palvelutarpeet, moniosaaminen, vastuullisuus ja palvelujen tehokas
toteuttaminen.

Ammattitaitovaatimukset A

Tyon suunnittelu
Opiskelija
e selvittdd oman vastuualueensa tydtehtavia koskevien palvelukuvausten, ty6ohjeiden ja laatuvaatimusten sisallon seka hyddyntaa
niitd tyon suunnittelussa
e perehtyy asiakaskohteen ateria- ja ruokapalvelujen toimintatapoihin seka tydohjeisiin
e suunnittelee ty6tehtavansa asiakkaiden tarpeiden, palvelutilanteiden ja aikataulujen mukaisesti
e hyodyntda ravitsemusta, elintarvikehygieniaa ja erityisruokavalioita koskevaa tietoa tydn suunnittelussa
e tunnistaa ravitsemuksen merkityksen asiakkaan toimintakyvylle, terveydelle ja hyvinvoinnille sekd huomioi sen tyon
suunnittelussa
e huomioi asiakkaan toimintakyvyn, yksilélliset tarpeet ja ruokailuun liittyvat erityispiirteet palvelujen suunnittelussa
e suunnittelee ruokailuymparistdn valmistelun asiakkaan tarpeiden ja palvelutilanteen mukaisest
e huomioi asiakkaiden toimintakyvyn, hyvinvoinnin ja yksildlliset tarpeet palvelujen toteuttamisessa
e huolehtii tydssaan tarvittavien elintarvikkeiden, tarvikkeiden ja valineiden riittavyydesta
e hyodyntaa digitaalisia jarjestelmia, sahkaisia tydohjeita ja muuta dokumentoitua tietoa tyon suunnittelussa

Ateria- ja ruokapalvelujen tukitehtavissa toimiminen



avustaa aterioiden valmistelussa oman vastuualueensa mukaisesti

vastaanottaa, sdilyttaa ja kasittelee elintarvikkeita elintarvikehygienian vaatimusten mukaisesti

huolehtii omalta osaltaan ateriapalveluissa tarvittavien raaka-aineiden ja tarvikkeiden saatavuudesta organisaation
toimintatapojen mukaisesti

valmistaa aterioiden tarjoiluun liittyvia tehtavia tydohjeiden mukaisesti

valmistelee ruokailuympadriston, kattaa ja asettaa ateriat tarjolle asiakaskohteen toimintatapojen mukaisesti
annostelee, tarjoilee ja jakaa aterioita asiakaskohteen toimintatapojen mukaisesti

huomioi asiakkaiden erityisruokavaliot, ravitsemukselliset tarpeet ja turvallisuuden omassa tydssaan

huomioi asiakkaan toimintakyvyn ja yksil6lliset tarpeet ruokailutilanteissa

avustaa asiakkaita ruokailutilanteissa oman vastuualueensa mukaisesti

tunnistaa ruokailuun liittyvia turvallisuusriskeja ja toimii niiden ehkaisemiseksi oman vastuualueensa mukaisesti
huolehtii ruokailuympariston siisteydesta, viihtyisyydesta ja turvallisuudesta

toteuttaa ruokapalvelujen tukitehtdvia osana moniammatillista palvelukokonaisuutta

huolehtii astiahuollosta, tarjoilualueiden puhtaudesta ja tydvalineiden hygieniasta

ehkaisee elintarvikkeiden kasittelyyn liittyvia hygienia- ja turvallisuusriskeja omalla toiminnallaan

seuraa omalla vastuualueellaan ruokahavikin muodostumista ja hyédyntaa toimintatapoja havikin vahentamiseksi
vahentaa ruokahavikkia seka hyddyntaa kestavan kehityksen toimintatapoja tydssaan

hyddyntaa digitaalisia tydvalineitd tyon toteuttamisessa ja raportoinnissa

arvioi tydnsa laatua ja palvelun onnistumista suhteessa asetettuihin tavoitteisiin

Asiakaspalvelu ja yhteistyo
Opiskelija

toimii asiakaspalvelutilanteissa palvelusopimuksen ja organisaation toimintaperiaatteiden mukaisesti

kohtaa asiakkaat arvostavasti ja asiakaslahtoisesti

ohjaa asiakasta ruokailuun ja ateriapalveluihin liittyvissa kaytannén asioissa oman vastuualueensa mukaisesti
viestii asiakkaiden, omaisten, tydyhteison ja muiden yhteistydtahojen kanssa ammattimaisesti

toimii yhteistydssa ruokapalvelujen, hoitohenkildston, puhtauspalvelujen ja muiden toimijoiden kanssa
huomioi tyéssaan monikulttuurisuuden ja asiakkaiden erilaiset tarpeet

hyodyntaa digitaalisia viestintavalineita tyotehtavien hoitamisessa

raportoi tydnsa tulokset, havainnot ja poikkeamat organisaation kdytantdjen mukaisesti

Turvallinen ja vastuullinen toiminta
Opiskelija

noudattaa tydssaan asiakas- ja tyoturvallisuuden periaatteita seka salassapito- ja tietosuojavelvoitteita

tekee tyonsa turvallisesti, huomioiden asiakkaiden ja muiden tyontekijéiden turvallisuuden

toimii asiakaspalvelutilanteissa ammattimaisesti ja viestii selkeasti

soveltaa yrittdjamaista toimintatapaa kustannustehokkaassa ja oma-aloitteisessa tydskentelyssa

kayttaa tydssaan tarvittavia suojaimia, aineita, koneita ja laitteita kdyttéohjeiden mukaisesti

havaitsee ja tunnistaa tydhonsa liittyvat vaarat ja niiden riskit seka ilmoittaa havaitsemistaan puutteista (10980)
ottaa huomioon kestavan kehityksen periaatteet ja ymparistdvastuun tydssaan

tunnistaa kyber- ja tietoturvauhkia ja osaa toimia uhkatilanteessa oman roolinsa mukaisesti

noudattaa saadoksia ja organisaation ohjeita tietoturvasta, tietosuojasta ja salassapidosta

perehtyy asiakaskohteen pelastussuunnitelmaan ja osaa toimia mahdollisissa hatatilanteissa ohjeistuksen mukaisesti
tietdd toimintaohjeet hatdensiaputilanteissa ja osaa toimia ohjeiden mukaisesti

yllapitaa tyokykyaan, huolehtii ergonomiasta seka kehittdd ammattitaitoaan palautteen ja itsearvioinnin avulla

Osaamisen arviointi

Geneerinen arviointi

Arvioinnin kohde

Opiskelijan suoritus on hyvaksytty, kun hdn osaa tehda tutkinnon osan tyétehtdvat ammattitaitovaatimusten mukaisesti.



Opiskelija osoittaa ammattitaitonsa ndytossa kaytannon tydtehtdvissa toimimalla ateriapalveluihin liittyvissa tehtavissa esimerkiksi
palvelu- ja hoiva-asumisen yksikossa, kotihoidon tukipalveluissa, asiakkaan kodissa, yhteiséllisen asumisen kohteessa, oppilaitoksessa,
varhaiskasvatusymparistdssa tai muussa toimintaymparistdssa, jossa toteutetaan ateria- ja ruokapalvelujen tukitehtavia. Naytossa
opiskelija suunnittelee tydnsa, toteuttaa avustavia ateriapalveluja ja ruokapalvelujen tukitehtavia, huolehtii elintarvikehygieniasta,
kayttaa tarkoituksenmukaisia tydmenetelmia ja valineita seka arvioi tydnsa laatua. Opiskelija osoittaa osaamisensa ruokailuympariston
valmistelussa, aterioiden tarjoilussa, ruokapalvelujen tukitehtavissa, asiakkaiden toimintakyvyn huomioimisessa seka puhtaus- ja
ateriapalvelujen yhdistdmisessa asiakaslahtoiseksi palvelukokonaisuudeksi.

Jos ammattitaitoa ei voi kaikilta osin arvioida naytdn perusteella, ammattitaidon osoittamista tdydennetaan yksildllisesti muilla tavoin.
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