
Ravitsemispalvelut:

*Ravintola- ja cateringala,
kokki ja tarjoilija

Jari Heiska, ravintola- ja cateringalan opettaja



Millaista on opiskelu?

• Millaista opiskelu on tällä linjalla?

• Miksi ravintola-alalle kannattaa hakea?

• Millainen on tavallinen viikko ensimmäisen
vuoden opiskelijalla?



Millaiset
opetustilat ovat?

• Opiskelua aidoissa tilanteissa:
opetusravintola, myymälä,
henkilöstöravintola,
opiskelijaruokala,
elintarvikevarasto

• Variassa ajanmukaiset laadukkaat
opetustilat

• Projektit työelämän kanssa
• tilaisuuksien järjestäminen
• Digitaaliset oppimisympäristöt



Työpaikkoja kokeille ja
tarjoilijoille

• lounasravintolat

• à la carte-ravintolat,

• yökerhot,

• kahvilat,

• edustusravintolat,

• pubit, baarit

• olutravintolat,

• juhlapalveluyritykset,

• liikenneasemat,

• pikaruokayritykset,

• hotelliravintolat,

• suurtaloudet,

• päiväkodit, koulut,

• sairaalat, puolustusvoimat

• henkilöstöravintolat,

• kylpylät, kokous- ja kongressiyritykset,

• laivat, lentokenttä,

• messukeskukset, matkailuyritykset



Yhteiset tutkinnon osat 35 osp

Ammatilliset tutkinnon osat 145 osp
PAKOLLISET TUTKINNON OSAT 85 osp

VALINNAISET TUTKINNON OSAT 60 osp*esim

Ravitsemispalveluissa
toimiminen
20 osp

Viestintä- ja
vuorovaikutusosaaminen
• vähintään 11 osp

Yhteiskunta- ja
työelämäosaaminen
• vähintään 9 osp

Matemaattis-
luonnontieteellinen osaaminen
• vähintään 6 osp

Valinnaiset osaamistavoitteet
• vähintään 9 osp

Ravintola – ja catering-alan
perustutkinto
Ruokapalvelun osaamisala, kokki

Annosruokien
valmistus
25 osp

Lounasruoki
en valmistus
40 osp

Kahvilapalvelut
10 osp

Katu – ja
pikaruokapalvelut

10 osp

A la carte
ruoanvalmistus

30 osp

Tilaus – ja
juhlaruokien

valmistus
25osp

Suurkeittiön
ruokatuotanto

25 osp

Henkilöstöravintola
-toiminnot

15 osp

Työpaikka-
ohjaajaksi

valmentautuminen
5 osp

Eurooppalaiset ruoat
15 osp



Yhteiset tutkinnon osat 35 osp

Ammatilliset tutkinnon osat 145 osp
PAKOLLISET TUTKINNON OSAT 85 osp

VALINNAISET TUTKINNON OSAT 60 osp*

Ravitsemispalveluissa
toimiminen
20 osp

Viestintä- ja
vuorovaikutusosaaminen
• vähintään 11 osp

Yhteiskunta- ja työelämäosaaminen
• vähintään 9 osp

Matemaattis-luonnontieteellinen
osaaminen
• vähintään 6 osp

Valinnaiset osaamistavoitteet
• vähintään 9 osp

Työpaikka-
ohjaajaksi

valmentautuminen
5 osp

Ravintola – ja catering-alan
perustutkinto
Asiakaspalvelun osaamisala,
tarjoilija

Asiakaspalvelu – ja
myynti
25 osp

Annosruokien ja
juomien tarjoilu
40 osp

Kahvilapalvelut
10 osp

Tilaus – ja
juhlatarjoilu

25 osp

Juomien myynti ja
tarjoilu 25 osp

A la carte -
tarjoilu 30 osp

Kokouspalvelut
15 osp

Asiakaspalvelu
henkilöstöravintola-

toiminnoissa
15 osp



Mitä ravitsemisalla
vaaditaan?
- hyvää fyysistä kuntoa,

- työtä tehdään paljon seisten,
hankalissa asennoissa.

- Työ sisältää myös jonkin verran
kantamista.

- Työajat voivat vaihdella aikaisesta
aamusta yöhön.



Ravitsemisaloilla
riittää töitä! Syödä
pitää aina!

Työajat voi valita oman elämäntilanteen
mukaan

Monipuoliset työtehtävät

Ravintola-, catering- ja elintarvikealalla on
paljon urapolkuja

Kannattaa hakea!


