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Taitaja2026-semifinaali tehtavalomake
504 Tarjoilija

Kaytannon ohjeita

Kilpailijan on todistettava henkildllisyytensa ilmoittautumisen yhteydessa. Kilpailusuoritusta voidaan
kuvata ja videoida. Tarkemmat ohjeet lahetetdan ilmoittautuneille kilpailijoille ja kilpailuhuoltajille
sahkopostilla.

Aikataulu

9.00 limoittautuminen

9.30 Yleinen ohjeistus kilpailijoille ja kilpailuhuoltajille

9.45 Moduuli 1 alkaa

Moduuli 1. Bistron asiakaspalvelutehtava 90min + 30 min esivalmistelu
Moduuli 2. Baari tehtava 20 min

Moduuli 3. Gastronomian sanasto- kirjallinen tehtava 20 min
15.30-16.00 Semifinaalipaivan paatos

Lounas erillisen aikataulun mukaan. Lajin kilpailutehtavien laajuus perustuu
Ravintola- ja cateringalan perustutkinnon Tarjoilijan osaamisalan tutkinnon
perusteisiin.

Kilpailutehtavan yleiskuvaus ja arviointi

Tarjoilija toimii kilpailujen aikana asiakaspalvelutehtavissa erilaisin lilkeideoin
toimivissa ravintoloissa. Han osaa kunnostaa asiakastiloja seka esitella, myyda
ja tarjoilla asiakkaille tuotteita ja palveluja eri tarjoilutapoja kayttaen. Han osaa
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ottaa huomioon yksittaisia asiakkaita ja asiakasryhmia seka tekee yhteistyota
keittiohenkilokunnan seka muiden tarjoilijoiden kanssa.

Tarjoilija palvelee kotimaisia ja kansainvalisia asiakkaita ja han toimii
vastuullisesti seka aktiivisesti huomioiden erilaisten asiakkaiden tarpeet. Han
noudattaa tyoskennellessaan anniskelu- ja hygieniamaarayksia seka ottaa
huomioon kestavan kehityksen, yrittajyyden, tyoturvallisuuden ja tyohyvinvoinnin
toimintaperiaatteet.

Tehtavia voidaan tarvittaessa tarkentaa kuukautta ennen semifinaalia.
Paaasialliset arviointikriteerit:

Arvioinnin pohjana kaytetaan Ravintola- ja cateringalan perustutkinnon
Ravintolan asiakaspalvelu ja myynti JA Annosruokien ja juomien tarjoilu -
tutkinnon osia. Osaamisvaatimukset perustuvat tutkinnon perusteiden
kiitettavaan (K5) tasoon ja on jaettu tehtavamoduuleihin.

Tarkempi arviointi perustuu CIS-pistelaskujarjestelmaan. Kilpailutehtava
arvioidaan asteikolla 0—100 p.

Kuvaus arvioinnin toteuttamisesta (Saanto kohta 7.5)

Laadullista arviointia 40 %
Maarallista arviointia 60 %

Mikali kilpailija vaarantaa itsensa tai muiden turvallisuuden, voidaan
kilpailusuoritus keskeyttaa.

Moduuli 1

Bistron Asiakaspalvelu ja tarjoilu (60 pistetta)

Liikeidea: Klassinen gastronominen bistro. Vastuullisuuden ja kestavan
kehityksen periaatteet on huomioitu liiketoiminnassa, palvelukonseptissa ja
ruokien raaka-aineissa. Kilpailijalle saapuu 4 asiakasta illalliselle.
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Kilpailija toimii ravintolan asiakaspalvelutehtavissa. Kilpailija on pukeutunut
asianmukaiseen ja liikeideaan sopivaan tyovaatetukseen. Ulkoinen olemus on
huoliteltu. Hanella on mukanaan tarjoilijan tyovarusteet. Han ottaa vastaan
asiakkaat ja ohjaa heidat poytaan. Han esittelee tuotteet ja ottaa vastaan
asiakkaiden tilaukset. Kilpailija huolehtii, etta kate on asiakkaan tilauksen
mukainen. Han tarjoilee ruokia ja juomia seka huolehtii asiakaspoytien ja tilojen
siisteydesta.

Kilpailija tuo tullessaan
e Henkilokortin, ajokortin, Kelakortin tms. henkilollisyyden todistamiseksi
¢ Oman oppilaitoksen tarjoilijan tydasun, kengat
e Tarjoilukasineet, viinipullonavaajan, muru auran tms. siistijan
¢ Kynan ja pienen lehtion

e Tulitikut

Asiakkaat tilaavat 3 ruokalajia ja juomat paikan paalla ravintolan listalta.
Tarjoilutapana on lautastarjoilu. Ruokien kanssa tarjoillaan leipaa ja levitetta.

Bistron ruokalista

Alkuruoat

Toast Skagen (L)

Paahtopaistia, punasipulipikkelsia ja piparjuurikermaa (G, L)
Punajuuriblini ja kasviskaviaaria (vegaani) (L)

Paaruoat

Paistettua kuhaa, hollandaisekastiketta ja duchesseperunaa (L, saa G)
Pariloitu entrecote, bearnaisekastiketta ja valkosipuliperunaa (G, L)
Ratatouillea ja paistettua tofua (vegaani) (G, L)

Jalkiruoat
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Vadelmasorbettia (vegaani) (G, M)
Suklaamoussea (G, L)
Créme brléeta ja marinoituja mansikoita (G, L)

JUOMAKSI:

Lahdevesi

Kivennaisvesi

Olut

Valkoviini

Punaviini
Suodatinkahvi/Haudutettu tee

Moduuli 2

Baaritehtava, juomasekoitusten valmistaminen (30 pistetta)

Kilpailija valmistaa baarissa tai vastaavanlaisessa tilassa asiakkaille kaksi
juomasekoitusta ennakkoon annetusta 5 juomasekoituksen listasta.
TyOpisteessa on tarvittavat valineet ja raaka-aineet juomasekoituksien
valmistamista varten. Kilpailija kayttaa oikeita tyotapoja, -valineita ja raaka-
aineita. Han esittelee raaka-aineet ja valmiit juomasekoitukset. Kilpailija siistii
tyopisteen.

Viski Sour

4 cl Viski

2 cl Sitruunamehu

1cl Sokeriliemi

kananmunan valkuainen

Valmistustapa: ravistaminen

Lasi: On the rocks

Koriste: appelsiininsiivu ja punainen Kirsikka

Kelkka

2 cl Finlandia Kurant

2cl Passoa

Tayta lasi appelsiinituoremehulla
Valmistustapa: rakentaminen
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Lasi: Highball-lasi

Dry Martini

3 cl Gin

1cl Martini Extra Dry Vermouth
Valmistustapa: Hammentaminen
Lasi: Cocktail

Koriste: oliivi

Cosmopolitan

3 cl Abbsolut Citron

1cl Cointreau

2cl Karpalomehua

1cl Limemehua
Valmistustapa: Ravistaminen
Lasi: Cocktaillasi

Caipiroska

4 cl Vodka

limelohkot

ruskeaa sokeria

jaamurskaa

Valmistustapa: rakentaminen

Lasi: On the rock’s

Murskaa limet, lisaa sokeria, mittaa alkoholi, tayta lasi jaamurskalla

Moduuli 3

Gastronominen sanasto- kirjallinen tehtava (10 pistettd)
Gastronomisesta listasta tulee 10 kysymysta tehtavaan

Gastronomian sanastoa
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Sauce bearnaise

Bearnaisekastike on emulsiokastike, joka valmistetaan reduktioliemesta, johon
lisatdan kananmunan keltuaista ja voita. Kastike maustetaan tuoreella rakuunalla
ja kirvelilla.

Beurre Blanc

\Voi-valkoviinikastike

Blini Tattari- ja vehn@jauhoista valmistetusta, hapatetusta taikinasta valmistettu ohukainen.
Sen kanssa tarjoillaan usein matia, smetanaa ja sipulia.

Chateaubriand Naudan sisé&fileen keskiosasta valmistettu pihvi, joka kypsennetaan yleensa
mediumiksi. Keittiokielessa kutsutaan usein chattariksi.

Confit Rasvassa (esim. ankanrasva tai dljy) matalassa lammdssa kypsentaminen,

esimerkiksi ankan koipi tai vastaava tuote

Créme brilée

Kermainen, uunissa kypsennetty vanukas, jossa on rapeaksi paahdettu sokeripinta

Duchesseperuna Duchesseperuna (herttuattaren peruna, pursoperuna) on soseutetusta perunasta,
kananmunan keltuaisesta ja voista valmistettu, uunissa kuorrutettu perunalisake

Entrecdte Entrecdte eli valikyljys on naudan niskan ja ulkofileen valissa olevasta lihaksesta
leikattu pihvi. Keittiokielessa pihvia kutsutaan usein anteroksi tai antiksi.

Fermentoida Fermentointi on sailontamenetelma, jossa mikrobit, kuten maitohappobakteerit ja

hiivat, muuttavat ruoan hiilihydraatteja (kuten sokereita) happoihin, alkoholiin tai
hiilidioksidiin hapettomissa olosuhteissa. Tyypillisia tuotteita ovat hapankaali ja
korealainen kimchi.

Filet Wellington

Filet Wellington on naudan siséfileesta valmistettu, taikinoitu kokonaisena kypsennetty
ruoka

Glaseerata Tuotteen viimeistely kirkkaalla kuorrutuksella, esimerkiksi sokeriliemelld, sokerilla,
voisulalla tai paistoliemella
Gratinoida Kuorruttaa tuote esimerkiksi juustolla tai kastikkeella

Sauce hollandaise

Kastike valmistetaan kalaliemen tai veden, sipulin, valkoviinietikan ja
sitrtuunamehun reduktioliemestd, johon lisatdan munankeltuaisia ja voita.

Julienne

Ohueksi leikattuja, tulitikkumaisia suikaleita esimerkiksi juureksista tai kasviksista

Parfait eli jaadyke

Jaadyke on kermasta, keltuaisista, sokerista ja makuaineista valmistettu, jaadytetty
jalkiruoka

Mise en place Misaaminen eli esivalmistus, varautuminen myyntiin

Mousse Mousse on ranskalainen vaahtomainen ruokalaji, jossa on iimava rakenne. Mousse
voi olla makea tai suolainen hieno vaahto.

Pannacotta Italialainen liivatteella hyydytetty vaniljalla maustettu kermavanukas

Pikkeldinti eli picklaus

Pikkeldinti on etikkasailontaa, jossa elintarvikkeita, tyypillisesti kasviksia tai sienia,
sailotaan ja maustetaan kirpealla etikkaliemella. Esimerkiksi pikkeloityd punasipulia.

Pincho eli pintxo

Baskilainen tikkuun pujotettu alkupala, pikkusyotava

Ratatouille Ranskan Provencen alueelta kotoisin oleva kasvispata, jossa on mm. munakoisoa,
kesakurpitsaa, tomaattia, sipulia ja yriteja
Redusoida Keittaa liemi kasaan el tiivistad = reduktio eli keittiokielessa redu

Roux eli suurus

Roux on yleisnimi keiton tai kastikkeen suurukselle (vehnajauho,
maissitarkkelys jne).

Sirkuloida

Tuote kypsennetaan tyhjiopakattuna vesihauteessa sirkulaattorissa matalassa,

tarkasti maaritellyssa lampdbtilassa
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Sorbetti

Kuohkea, jaadytetty jalkiruoka, joka valmistetaan tyypillisesti hedelma- tai
marjamehusta tai marja- tai hedelmasoseesta ja vedesta seka sokerista. Sorbetissa
voi olla myds kananmunan valkuaista.

Tapas

Tapakset ovat espanjalaisia suolaisia pikkusyotavia, joita nautitaan tyypillisesti viinin
kanssa.

Toast Skagen

Toast Skagen on Ruotsista kotoisin oleva alkupalaleipad. Paahdetun leivan paalla
useimmiten tillilla maustettua katkarapumassaa, koristeena katkarapuja ja usein myos
matia.

Tofu

Tofu on soijamaidosta juoksettamalla tehty vegaaninen proteiininlahde. Tofua
valmistetaan juoksettamalla soijamaitoa ja valuttamalla tai puristamalla pois
ylimaarainen neste.

'Tournedos

Naudan sisé&fileen keskiosasta valmistettu korkea pihvi. Tyypillinen kypsyysaste on
medium. Pihvin ymparille voidaan kaaria esimerkiksi pekonia, jollin pihvi pysyy
paremmin muodossaan kypsennyksen aikana. Keittiokielessa kutsutaan usein

torniskaksi.

Materiaalit ja laitteet

Kilpailupaikalta loytyvat materiaalit

¢ Asiakaspoydat ja —tuolit
o Kaikille ynhteinen apupOytapiste

e Poytaliinat

o Kertakayttoiset lautasliinat
¢ Ruokailuvalineet

e | autaset

e Lasit

e Tarjoiluvalineet ja tarvittavat tarjoiluastiat
e Baarivalineisto, alkoholimitat, ravistimet
o Kahvi- ja teekupit

e Sokerikot, kermakot, kahvi- ja teepannut




3 TAITAJA <
skillsfinand | MASTARE &

Muut semifinaalia koskevat ohjeet



