Ravitsemispalveluiden tyontekijaksi -koulutus

Kaytanndnlaheisen koulutuksen tavoitteena on vahvistaa opiskelijan ammattitaitoa
ravitsemispalveluiden, asiakaspalvelun ja myynnin tyétehtavissa seka edistaa
tyollistymista naihin tehtaviin.

Voisiko ravitsemispalveluissa tydskentely olla sinua varten? Haluaisitko tydllistya monipuolisiin
ravintola-alan tehtaviin?

Kenelle koulutus sopii?

Koulutus on suunnattu ty6ttomille ja tyéttdmyysuhan alaisille tyévoimapalveluiden asiakkaille,
joiden tydnhaku on voimassa. Hakijalta edellytetaan vahvaa motivaatiota asiakaspalvelun, myynnin
ja ravitsemispalveluiden ty6tehtaviin seka tehtavissa tarvittavaa oma-aloitteisuutta, tasmallisyytta
ja asiakaspalveluhenkisyytta. Hakijoilta edellytetaan lisaksi hyvaa fyysista toimintakykya, verkko-
opiskeluvalmiuksia seka riittavaa suomen kielen suullista ja kirjallista taitoa. Koulutukseen
valittavien suomen kielitaitotason tulee olla vahintaan B 1.2.

Koulutuksen sisalto
Koulutus sisaltaa 12 paivaa tietopuolista opetusta seka 39 paivaa tydssaoppimista.
Tietopuolinen opetus sisaltda muun muassa seuraavia asiakokonaisuuksia:

Ravintola konseptit ja toimintamallit

Tyonhakuvalmennus

Asiakaspalvelu

Ruokatuotteiden valmistus

Hygieeniset ja turvalliset tydskentelytavat ammattikeittiéssa ja hygieniapassitesti
Ruokavaliot ja asiakasturvallisuus

Tydyhteisétaidot

Opiskelijalla on mahdollisuus suorittaa ikarajapassi ja anniskelupassi koulutuksen aikana.
Anniskelupassi mahdollistaa tydllistymisen anniskelupaikan vastaavan hoitajan tehtaviin. Sisalto
rakentuu opiskelijan henkilokohtaisten ammatillisten kehittymistavoitteiden ja tydssaoppimispaikan
tyotehtavien perusteella. Jokaiselle opiskelijalle laaditaan henkilokohtaisen osaamisen
kehittdmissuunnitelma (HOKS), jota paivitetdan koulutuksen aikana. Koulutuksessa on mahdollista
suorittaa Ravintola- ja catering-alan perustutkinnosta pakollinen tutkinnonosa:
Ravitsemispalveluissa toimiminen, 200sp. Voit kayda tutustumassa tutkinnon perusteisiin:
Ravintola- ja catering-alan perustutkinto - ePerusteet (opintopolku.fi)

Eta- ja lahiopiskelumahdollisuudet
Tietopuolinen opetus jarjestetaan lahiopiskeluna.
Muuta tarkeaa tietoa

Koulutuksen alussa arvioidaan koulutuksen sopivuus opiskelijalle seka kartoitetaan hanen
ammatilliset ja henkildkohtaiset kehittymistavoitteensa. Puuttuva osaaminen hankitaan
henkilékohtaisen osaamisen kehittamissuunnitelman (HOKS) mukaisesti. Tydpaikalla tapahtuvaa
oppimista tukevat |ahiopetus seka ohjattu verkko- ja itseopiskelu. Tydpaikalla tapahtuva oppiminen
toteutetaan opiskelijan itsensa hankkimassa harjoittelupaikassa. Harjoittelupaikka etsitaan
koulutuksen alussa. Tydssaoppiminen voi tapahtua my®s iltaisin ja viikonloppuisin. Opiskelu on
kokopaivaista ja tydelamalahtoista. Tietopuolinen opetus jarjestetaan lahiopetuksena.

Koulutus on tydvoimakoulutusta. Koulutus on opiskelijalle maksutonta.


https://eperusteet.opintopolku.fi/#/fi/ammatillinenperustutkinto/8516664/tutkinnonosat/8528870
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Tuija Mykkanen
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Asiantuntijat

Janika Turpeinen
kouluttaja, liiketoiminta
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Seuraavat koulutukset
Ravitsemispalveluiden tyontekijaksi -koulutus 10.3.-30.5.2025 (724845)

Paikka: Taitotalo, Valimo, Valimotie 8, 00380 HELSINKI
Ajankohta: 10.3.-30.5.2025

Hakeudu viimeistaan: 17.2.2025

Kesto: n. 3 kuukautta

Opiskelijamaksu: Tutkinto on maksuton
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