
 

Taitaja2026-finaali 

502 Kokki 
 

 

Käytännön ohjeita 
 

Kilpailijan on todistettava henkilöllisyytensä ilmoittautumisen yhteydessä. Kilpailusuoritusta voidaan 

kuvata ja videoida. Tarkemmat ohjeet lähetetään ilmoittautuneille kilpailijoille ja kilpailuhuoltajille 

sähköpostilla. 

 

 

 

Kilpailutehtävät ja arviointi  
 

Kokkilajin finaalitehtävät perustuvat ammatillisen perustutkinnon perusteiden kiitettävään (K5) 

tasoon. Tehtävät perustuvat seuraaviin tutkinnonosiin.  

 

Moduuli 1   Tilaus- ja juhlaruokien valmistus 25 pistettä 

Moduuli 2  eKampus teoriatehtävä 10 pistettä 

Moduuli 3  Tilaus- ja juhlaruokien valmistus 45 pistettä 

Moduuli 4  Katu- ja pikaruokatehtävä 20 pistettä 

 

 

 

Moduuli 1 

Tilaus- ja juhlaruokien valmistus, Finger Food (25 pistettä) 
 
Käytettävissä oleva aika 5 h, sisältää suunnittelun  
Moduuli 1 (45 min) 
Moduuli 4 (45 min)   
Moduuli 1 tuotteiden valmistuksen ja esille laiton annettujen ohjeiden mukaan 3 h ja keittiön siivous 
0,5 h 
 
 

 
 

 

Moduuli 2 

eKampus teoriatehtävä 30 min. (10 pistettä) 



 

 
 

Moduuli 3 
Tilaus- ja juhlaruokien valmistus (45 pistettä) 
 
 
Käytettävissä oleva aika (5 h), sisältää suunnittelun, esivalmistuksen, valmistuksen ja esille laiton. 
 
Suunnittelu:  
Menukortti  
Allergeenit ja erityisruokavaliot sekä työsuunnitelma molemmille kilpailijoille 1 h. 
 
Keudan Taitaja-organisaatio on tilannut illallisen kuudelle henkilölle Keuda Järvenpään ravintola 
Paatelaan. 
Tehtäväsi on suunnitella kolmen ruokalajin juhlaillallinen kuudelle.    
Tilaajan kanssa on sovittu alustavasti seuraavaa: 
 
 Alkuruokana on joku seuraavista keitoista: 

• Hernesosekeitto 

• Lohiseljanka 

• Katkarapukeitto 
 

Pääruokana  

• broilerin rintafilee 

• kastike 

• päälisäke 

• kaksi muuta lisäkettä 
 
 

Jälkiruokana 

• hyydytetty / jäädytetty marjajälkiruoka 

• kastike 

• pieni leivonnainen 
 
 
 
Menun sisältö tarkentuu asiakkaan kanssa käydyn palaverin jälkeen ja ilmoitetaan kilpailijoille 
kilpailupäivänä suunnittelua varten.  
 
Apuna suunnittelussa voi käyttää ainoastaan eKampusta. 
 
Asiakkaalle tehdään menukortti, jossa kerrotaan erityisruokavaliot ja allergeenit erikseen jaettavan 
ohjeen mukaan. 
 

 

Moduuli 4 

Katu- ja pikaruokatehtävä (20 pistettä) 
 



 

Käytettävissä oleva aika 3 h valmistuksen ja esille laiton. 
 
Street Food -tyyppinen iltapala, joka sisältää: 

- proteiini (ei äyriäis-, kala-, tai kasvisperäinen) 
- perunalisäke (ei rasvakeitin) 
- suolainen leivonnainen 
- emulsiokastike 

Arviointikriteereissä noudatetaan ravintola- ja cateringalan perustutkinnon, ruokapalvelun 
osaamisalan tason K5-arviointia. Arvioinnissa käytetään CIS-pistelaskentaa, ja arviointi on sekä 
laadullista että määrällistä. 
 

 

 

 

Materiaalit ja laitteet 
Kilpailupaikalta löytyvät materiaalit ja laitteet 

 

· Työpiste 

· Työvälineet ja laitteet 

· Kertakäyttökäsineet 

· Astiat jätteiden lajittelua varten 

· Ruuan valmistukseen käytettävät raaka-aineet 

· Käytettävät työvälineet, koneet ja laitteet ovat ammattikeittiöissä käytettäviä malleja 

· Esille laittamiseen varataan tarvittavat astiat. 

 

 

 

Kilpailupaikalta löytyvät laitteet 
Yhdistelmäuuni 1 kpl / kisakeittiö 
Induktio pöytäliesi 3 kpl/ kisakeittiö 
Tehosekoitin 1 kpl / kisakeittiö 
Kutteri 1 kpl / kisakeittiö 
Vaaka 1 kpl / kisakeittiö 
Pieni yleiskone 1 kpl / kisakeittiö (taikinakoukku, mela, vispilä) 
 
 
YHTEISESSÄ KÄYTÖSSÄ: 
Pikapakastuskaappi 1 kpl 
Pikajäähdytyskaappi 1 kpl 
Vakuumikone 2 kpl  
Rasvakeitin 2 kpl (180 astetta molemmissa lämpötila) 
 
 
 



 

Kilpailupaikalta löytyvät työvälineet 

 

Keittiön työvälineet:    

GN uunipelti 1/1, alumiini 1    

GN 1/1 40 alumiini 1  

GN 1/1 40 teräs1  

GN 1/2 65, teräs 1  

GN 1/2 65, rei’itetty, teräs  

GN 1/1 65, teräs 1  

GN 1/1 100, teräs 1  

GN 1/2 100, teräs 1  

Sekoituskulhoja, teräs/muovi 5  

Teräsmitta 1 dl, 1 ltr  

Kannellinen kattila 1,5 ltr 1  

Kannellinen kattila, 2 ltr 1  

Kannellinen kattila, 3 ltr 1  

Paistinpannu, pinnoitettu 1  

Paistinpannu valurauta 1  

Paistinlasta, teräs 1  

Keittokauha 1  

Siivilä, teräs 1  

Pallovatkain 1   

Kierrevatkain 1  

Kaavin, silikoni 2  

Reikäkauha 1  

Kaulin 1  

Leipurinlasta muovi 1  

Leikkuulaudat  

Liukuesteet 

 
 

 

Kilpailija tuo tullessaan 

• Elintarvikelain edellyttämän ja sponsorin tarjoaman työasun sekä omat siistit 
työkengät 

• Muistiinpanovälineet 

• Omat viiltosuojahanskat tarvittaessa 

• Henkilökohtaiset veitset sekä muut käsikäyttöiset pientyövälineet 

• Kaasupoltin (tohotin), ajastin, lämpömittarin, paristokäyttöisen vaa`an ja 
sauvasekoittimen sekä sähkövatkaimen (ei muita patteri- tai sähkökäyttöisiä 
työvälineitä) 

• Kilpailijoiden omat, mukana tuotavat tavarat on mahduttava 1/1 200 GN-vuokaan 
niin, että kansi mahtuu kiinni. 



 

 

 

Muut finaalia koskevat ohjeet 
 

• Mahdollinen kilpailutehtävän muutos 30 %, josta ilmoitetaan kilpailijalle kilpailuajan 

alkaessa. 

• Kilpailussa ei saa käyttää sirkulaattoria eikä savustuslaitteita. Lisäksi 

uppokypsentäminen rasvassa kattilassa on kielletty. 

• Matkapuhelimien ja muiden mobiililaitteiden käyttö kilpailun aikana on kielletty.  

• Kokkihattu annetaan kilpailujärjestäjän toimesta. 
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