ruoka-ammatteja

Ruoka kuuluu jokaiseen arki- ja juhlapaivaan. Ammattikeittioi-
den ruoanvalmistus ja siihen liittyvat palvelut tarjoavat haas-
teellisia tehtdvia ruoan ja ihmisten parissa.

TARJOILIJA, hotelli-, ravintola- ja catering-alan perustutkinto
KOKIKI, hotelli-, ravintola- ja catering-alan perustutkinto

Ravitsemis- ja talousalalta valmistuvat kokit ja tarjoilijat tuottavat ateriapalveluita
asiakkaan arkeen ja juhlaan sekd vapaa-aikaan. Monipuolinen ty6tarjonta paikkakunnal-

la antaa mahdollisuuden erikoistua erilaisiin ruoanvalmistus- ja asiakaspalvelutehtaviin.

Tarkeaa alalla toimittaessa on aito kiinnostus ruokaan ja sen houkuttelevaan esille
laittamiseen seka halu tuottaa asiakkaille elamyksia ruoan parissa.
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Hotelli-, ravintola- ja catering-alan
perustutkinnot

Kokin koulutusohjelma
KOKKI

Kokki hallitsee ruokatuotannon kaikki vaiheet elintarvikkei-
den hankinnasta, varastointiin ja ruoanvalmistukseen seka
ruokien esille laittamiseen. Han tuntee eri-ikdisten asiakkai-
den ravitsemukselliset tarpeet ja valmistaa heille nautinnol-
lisia aterioita.

Kokit palvelevat asiakkaita erilaisissa ravintoloissa, sairaaloissa,
palvelukeskuksissa, kouluissa, pitopalveluyrityksissa tai vaikkapa
pikaruokapaikoissa.

Kokit valmistavat ruokaa nykyaikaisen teknologian avulla
isoillekin asiakasryhmille ja voivat toteuttaa luovuut-

taan erilaisten juhlien ja edustustilaisuuksien

jarjestamisessa. Kokit osallistuvat myos asiakas-

palveluun ja tarjoiluun.

Hanki ammattitaito nuorena!

Asiakaspalvelun
koulutusohjelma
TARJOILIJA

Tarjoilija hallitsee erilaisten ammattikeittididen asiakaspalvelun,
kuten ruoan tarjoilun, myynnin ja kassatoiminnot seka tilausten
vastaanottamisen. Han osaa hoitaa ruoan jakelutoiminnot linjas-
tossa samoin kuin vaativatkin kokous- ja vierastarjoilut.

Tarjoilijan opintoihin sisdltyy myds ruoanvalmistusta ja leipomis-
ta, joten han pystyy siten tekemdan vuoroja myos keittiossa ja
salissa.

Alan tyopaikkoja ovat esimerkiksi henkildstoravintolat, kahvilat,
pikaruokapaikat, palvelutalot ja juhlapalveluyritykset.

Opiskelijaksi hakeminen

Koulutukseen haetaan yhteishaulla. Ohjeita saa mm. tyévoima-
toimistoista ja oppilaitoksista. Pddsyvaatimuksena on perus-
koulu tai vastaavat tiedot. Aiemmat opinnot otetaan huomioon
tutkintokohtaisesti.

Jatko-opinnot

FAl:n kolmivuotisen perustutkinnon suorittaneella on yleinen
jatko-opintokelpoisuus.
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Ammatillisia opintoja
KOKKI
- majoitus- ja ravitsemuspalveluissa
toimiminen
- lounasruokien valmistaminen
- annosruokien valmistaminen
- suurkeittion ruokatuotanto
- tilaus- ja juhlaruokien valmistaminen
« pikaruokapalvelut

TARJOILIJA
- majoitus- ja ravitsemispalveluissa
toimiminen
- asiakaspalvelu ja myynti

- annosruokien ja -juomien tarjoileminen

- tilaus- ja juhlaruokien tarjoilut

« kahvipalvelut

- palvelu ja jakelukeittion toiminnot

Tyodssdoppiminen

Ty6ssdoppiminen on ohjattua ja arvioitua
opiskelua tyopaikalla. Se kestda vahintaan 20
opintoviikkoa ja suoritetaan yleensa 2 kk:n
jaksoissa. Tyossaoppimisjakson voi suorittaa
myds ulkomailla.

Kaksoistutkinto

FAl ja Forssan yhteislyseo tarjoavat mahdol-
lisuuden suorittaa perustutkinnon rinnalla
my®ds yo-tutkinnon. Talldin osa opinnoista
hoidetaan lukion puolella ja osallistutaan yo-
kirjoituksiin.
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