Ravintola- ja catering-alan perustutkinto 180 osp
Monimuotokoulutuksena - Jatkuva haku

Kokki tai tarjoilija

Koulutuksen kesto on 2-3 vuotta. Jokaiselle opiskelijalle laaditaan henkilokohtaisen osaamisen
kehittdmissuunnitelma (HOKS).

Koulutuksen kohderyhma
Kohderyhmana ovat henkilot, jotka ovat kiinnostuneet kokin tai tarjoilijan tyotehtavista,
tyoskentelevat jo alan tyotehtdvissa tai toimivat yrittajana alalla. Koulutukseen hakeutuminen ei
edellyta aiempia alan opintoja tai tyokokemusta.

Koulutuksen toteutus
Opinnot ovat padtoimisia eivatka edellyta tyosuhdetta. Mikadli olet tyoton, tiedustele IGhimmasta
tyo- ja elinkeinotoimistosta mahdollisuutta opiskella tyottomyysetuudella padtoimisesti.
Oppisopimuskoulutuksessa opiskelija on tydssa. Koulutus sisaltad HOKSin mukaisesti Idhiopetusta
Oulun Palvelualan Opistolla (Teuvo Pakkalan katu 15) pdivaopetuksena noin 4-5 pdivand viikossa
klo 8.00 - 16.00, etdopiskelua ja tyopaikalla oppimista.

Haku: opao.fi

Kysy lisaa: opinto-ohjaaja Pdivi Sarkkinen, puh. 044 737 20089, paivi.sarkkinen@opao.fi

Kustannukset ja korvaukset

Opiskelija hankkii tydasun, jalkineet ja opiskelutarvikkeet itse oppilaitoksen antamien ohjeiden
mukaisesti. Muutoin opetus on maksutonta.

Oppisopimuskoulutuksessa tyonantaja maksaa opiskelijalle palkkaa. Lisatietoa
oppisopimuskoulutuksella opiskelusta saat: anne-mari.pirinen@opao.fi tai puh. 044 737 2013.
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Tutkinnon osat

Ravintola- ja catering-alan perustutkinnossa on
asiakaspalvelun osaamisala (tarjoilija) ja ruokapalvelun osaamisala (kokki).

Ammatilliset tutkinnon osat, 145 osp

Yksi yhteinen pakollinen tutkinnon osa, 20 osp
- Ravitsemispalveluissa toimiminen, 20 osp

Osaamisalan mukaiset pakolliset tutkinnonosat, 65 osp
Asiakaspalvelun osaamisala, tarjoilija
« Asiakaspalvelu ja myynti, 25 osp
« Annosruokien ja juomien tarjoilu, 40 osp

Ruokapalvelun osaamisala, kokki:
« Lounasruokien valmistus, 40 osp
« Annosruokien valmistus, 25 osp

Valinnaiset tutkinnon osat molemmille osaamisaloille, 60 osp
« A la carte -ruoanvalmistus, 30 osp
« Ala carte -tarjoilu, 30 osp
« Juomien myynti ja tarjoilu, 25 osp
- Kahvilapalvelut, 10 osp
« Katu- ja pikaruokapalvelut, 10 osp
 Luonnontuotteiden hyodyntdminen ravitsemispalveluissa, 15 osp
« Palvelu- ja jakelukeittion toiminnot, 10 osp
« Suurkeittion ruokatuotanto, 25 osp
« Tilaus- ja juhlaruokien valmistus, 25 osp
« Tilaus- ja juhlatarjoilu, 25 osp
- Vahittaiskaupan palvelutiskilla toimiminen, 15 osp
« Tyopaikkaohjaajaksi valmentautuminen, S osp

« Yrityksessa toimiminen, 15 osp

« Yritystoiminnan suunnittelu, 15 osp

« Toisen osaamisalan pakollinen tutkinnon osa, 20 osp
- Tutkinnon osa toisesta ammatillisesta perustutkinnosta, ammattitutkinnosta tai

erikoisammattitutkinnosta, 5-15 osp

« Korkeakouluopinnot, 5-15 osp
« Yhteisten tutkinnon osien osa-alueita, lukio-opintoja tai muita jatko-opintovalmiuksia
tukevia opintoja, 1-25 osp

Yhteiset tutkinnon osat, 35 osp
« Viestintd- ja vuorovaikutusosaaminen, 11 osp
« Matemaattis-luonnontieteellinen osaaminen, 6 osp
- Yhteiskunta- ja tydeldmdosaaminen, 9 osp
 Yhteisten tutkinnon osien valinnaiset osaamistavoitteet, 9 osp
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