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	MITEN ARVIOIDAAN?

	Laki majoitus- ja ravitsemistoiminnasta
Ravintolamarkkinoiden strategiset tyypit ja alan liiketoimintamuodot; toimialan rakenne ja toimijat, ketjukonseptit, sidosryhmät, hyvä liiketoimintatapa.
Alkoholijuomien

tuotetuntemus
Alkoholijuomien myynti ja tarjoilu


	Opiskelija osaa luetella, mitä asioita laki majoitus- ja ravitsemistoiminnasta säätelee. Hän tietää, mistä ko. laki ja sen soveltamisohjeet on saatavissa.

Opiskelija osaa luetella erilaisia liikeideoita ja ravitsemisliikkeiden toimintatapoja, sekä tunnistaa joitakin ketjuyrityksiä ja niiden toimintaperiaatteita. Hän nimeää alan keskeisimmät sidosryhmät. 
Opiskelija tunnistaa nimen perusteella joitakin alkoholijuomien eri kauppalaatuja ja yhdistää ne alkoholilainsäädännön mukaisiin juomaryhmiin. Hän tietää joitakin merkityksiä anniskelussa juoman yhdistämisellä juomaryhmään.
Opiskelija luettelee tärkeimmät alkoholijuomia valmistavat maat ja alueet, ja kertoo joitakin juomien valmistusprosesseista johtuvia ominaisuuksia tuotteessa.


Opiskelija kertoo alkoholijuomien suosittelua ja myyntiä koskevat alkoholilain asettamat rajoitukset. Hän osaa yhdistellä ruokia ja juomia yleisten periaatteiden mukaisesti, huomioiden myös tavanomaisia erityisruokavalioita noudattavien erityisrajoitukset.

	Opiskelija osaa kertoa, mitä asioita laki majoitus- ja ravitsemistoiminnasta säätelee. Hän osaa kuvata tilanteita, jossa lakia joudutaan soveltamaan.  Hän tietää, mistä ko. laki ja sen soveltamisohjeet on saatavissa. 
Opiskelija osaa kuvata erilaisia liikeideoita ja ravitsemisliikkeiden toimintatapoja. Hän osaa määritellä ja kuvata, mitä ketjukonseptilla tarkoitetaan ja tietää alan yleisimmät ketjukonseptit sekä niiden toimintaperiaatteiden eroavuudet.  Hän osaa kertoa alan keskeisimmät sidosryhmät. 
Opiskelija tunnistaa nimen perusteella ravintoloiden menekkituotteiden kauppalaadut ja osaa ryhmitellä ne alkoholilainsäädännön mukaisiin juomaryhmiin. Hän tietää, mikä merkitys anniskalussa on juoman yhdistämisellä juomaryhmään.

Opiskelija kertoo alkoholijuomia valmistavien maiden ja alueiden tuotannosta. Hän osaa kuvata, miten eri valmistusprosesseista johtuvat tekijät näkyvät tuotteessa ja määrittävät tuotteen käyttöä.

Opiskelija soveltaa palvelutilanteessa alkoholilainsäädännön suosittelua ja myyntiä koskevia määräyksiä. Hän  yhdistelee ruokia ja juomia ateria-kokonaisuuksiksi yleisten periaatteiden mukaisesti, huomioiden myös erityisruokavalioita noudattavien erityistoivomukset.

	Opiskelija osaa kertoa, mitä asioita laki majoitus- ja ravitsemistoiminnasta säätelee. Hän osaa kuvata tilanteita, jossa lakia joudutaan soveltamaan. Hän ratkaisee ongelmatapauksia käytännön tilanteissa lain edellyttämällä tavalla. Hän tietää, mistä ko. laki ja sen soveltamisohjeet on saatavissa
Opiskelija osaa kuvata erilaisia liikeideoita ja ravitsemisliikkeiden toimintatapoja. Hän osaa määritellä ja kuvata, mitä ketjukonseptilla tarkoitetaan ja tunnistaa alan yleisimmät ketjukonseptit sekä niiden toimintaperiaatteet. Opiskelija ymmärtää liiketoimintakonseptin merkityksen businekselle ja sen kannattavuudelle. Hän osaa kuvata alan keskeisimmät sidosryhmät. 
Opiskelija tunnistaa ja nimeää yleiset Somessa myytävät alkoholijuomat ja kauppalaadut ja osaa ryhmitellä ne alkoholilainsäädännön mukaisiin juomaryhmiin. Hän tietää, mikä merkitys juoman yhdistämisellä

juomaryhmään on anniskelussa.

Opiskeija kertoo alkoholijuomia valmistavien maiden ja alueiden tuotannosta. Hän osaa tehdä johtopäätöksiä tuotteiden ominaisuuksien osalta alueen maantieteellisten ja ilmastollisten olosuhteiden perusteella. Hän päättelee juomien käyttötarkoituksen niiden ominaisuuksien mukaan .

Opiskelija soveltaa tietämystään eri ruokalajien ja juomien yhdistämisenstä ateriakokonaisuuksiksi huomioiden asiakkaan toivomukset. Hän osaa esitellä myös erikoisruokavaliota noudattaville sopivia vaihtoehtoja.
.


	Hyväksytysti suoritettu tiedonhaku- ja oppimistehtävä.
Tentti (0-5)


	Alkoholilainsäädännön anniskelua koskevat määräykset (STTV)

Ravintolapalvelujen tuottaminen; Hospitality, palvelujärjestelmät, kassajärjestelmät ja maksyvälineet, eettiset periaatteet palvelutoiminnassa.


	Opiskelija muistaa ulkoa anniskelumääräykset siinä määrin, että läpäisee anniskeluosaamistestin.
Opiskelija osaa kertoa, mitä tarkoitetaan Hospitality –käsitteellä.

Opiskelija osaa luetella eri palvelujärjestelmät ja niiden keskeiset erot. Hän osaa nimetä eri tarjoilutavat ja niiden valintaan vaikuttavat tekijät.
Osaa käsitellä erilaisia maksuvälineitä ohjeiden mukaisesti oikein. Hän tietää, että kassajärjestelmät tuottavat erilaista informaatiota. Hän osaa kertoa, mitä eettisillä pelisäännöillä ravintolatoiminnassa tarkoitetaan

	Ei tasomäärityksiä
Opiskelija osaa kertoa, mitä tarkoitetaan Hospitality –  käsitteellä.
Hän osaa kuvata, mitä osa-alueita siihen kuuluu.
Opiskelija osaa kuvata eri palvelujärjestelmät ja määritellä niiden eroja käyttötarkoituksen mukaisesti. Hän osaa valita oikeat tarjoilutavat eri aterioille tilaisuuden vaatimusten mukaisesti.
Osaa käsitellä erilaisia maksuvälineitä ohjeiden mukaisesti oikein, sekä tietää mitä riskejä niihin liittyy.  Hän tietää, mitä informaatiota kassajärjestelmät tuottaa. Opiskelija osaa kertoa, mitä eettisillä pelisäännöillä ravintolatoiminnassa tarkoitetaan

	Ei tasomäärityksiä
Opiskelija osaa määritellä ja kuvata Hospitality –käsitteen mukaista palvelun toteuttamista.
Opiskelija osaa määritellä eri palvelujärjestelmät ja niiden valintaperusteet yrityksen liikeidean mukaisena päätöksenä. Hän osaa suunnitella toimivia ratkaisuja tarjoilun järjestämiseksi yrityksen liikeidean ja kannattavuuden sekä tilaisuuden vaatimusten mukaisesti.
Osaa käsitellä erilaisia maksuvälineitä ohjeiden mukaisesti oikein, sekä tunnistaa niihin liittyviä riskejä. Hän ymmärtää kassajärjestämästä tuottaman informaation merkityksen liiketoiminnalle. Opiskelija osaa soveltaa eettisiä pelisääntöjä toiminnassa.

	STTV:n hyväksymä osaamistesti.
Arviointi: 75% kysymyksistä oikein
Tentti (0-5



	Ravintolapalvelutuotteet ja niiden tarjoileminen

	Opiskelija erottaa eri ateriatyypit, osaa kertoa ateriakoostumuksen.  Huomioi ympäristöystävällisen toiminnan periaatteet tuotteita käsiteltäessä.

Osaa kertoa ekologisten valintojen merkityksen tuotteita käsiteltäessä.


	Opiskelija erottaa eri ateriatyypit, osaa kuvata ateriakoostumuksen ja sen valmistusmenetelmät. Hän osaa valita eri aterioille parhaiten sopivan tarjoilumenetelmän asiakkaan tarpeen ja tilanteen vaatimalla tavalla. 

Osaa kuvata eri ekologisten valintojen merkityksen tuotteita käsiteltäessä.

	Opiskelija erottaa eri ateriatyypit, osaa kuvata ateriakoostumuksen ja sen valmistusmenetelmät. Hän osaa valita eri aterioille parhaiten sopivan tarjoilumenetelmän asiakkaan tarpeen, tilanteen sekä yrityksen liikeidean mukaisesti. 

Tekee tietoisia ekologisia valintoja tuotteita käsiteltäessä asiakkaan ja 
yrityksen näkökulmasta.


	Tentti kirjallisuudesta (0-5) Hyväksytyt tiedonhaku- ja oppimistehtävät


	
	
	
	
	



