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Taitaja2026-finaali
504 Tarjoilija

Kaytannon ohjeita

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

Kilpailutehtavat ja arviointi

Yleiskuvaus kilpailutehtavasta ja arvioinnin kokonaisuus.

Tarjoilija toimii kilpailujen aikana asiakaspalvelutehtavissa erilaisin lilkkeideoin toimivissa
ravintoloissa. Han osaa kunnostaa asiakastiloja seka esitella, myyda ja tarjoilla asiakkaille
tuotteita ja palveluja eri tarjoilutapoja kayttden. Han osaa ottaa huomioon yksittaisia
asiakkaita ja asiakasryhmia seka tekee yhteistyota keittiohenkilokunnan seka& muiden
tarjoilijoiden kanssa. Tarjoilija palvelee asiakkaita ja han toimii vastuullisesti seka
aktiivisesti huomioiden erilaisten asiakkaiden tarpeet. Han noudattaa tydskennellessaan
anniskelu- ja hygieniamaarayksia seka ottaa huomioon kestavan kehityksen, yrittdjyyden
ja ty6turvallisen tydskentelyn toimintaperiaatteet. Ammatillista osaamista arvioidaan myos
erityistehtavilla.

Arviointi koostuu maarallisista 30% ja laadullisista 70% arvioinnin kohteista.
Tarjoilijalajissa on mahdollisuus saada kokonaisuutena 100 pistetta.

Tehtdvamoduulien laajuus ja niihin kdytettavissa oleva aika.

Maanantai 18.5 Vellamo-vesi koulutus (Aika tarkentuu myéhemmin)
Tiistai 19.5. klo 8.00 — 16, After work, Kirjallinen tehtava

Keskiviikko 20.5. klo 10 — 18, Ala carte

Torstai 21.5 klo 8 — 12, Baari tehtava
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Moduuli 1

Moduuli 1, After work (18 pistetta)

Toimit Bistro & Bar tyyppisessa ravintolassa asiakaspalvelijana. Bistro & Bar tarjoaa
viihtyisan, tunnelmallisen ja rauhallisen ymparistén nauttia kiireettémasti tydpaivan
jalkeisen lasillisen, kera pikkusuolaisen. Tehtavanasi on laittaa asiakkaille Bistro tyyppinen
pdyta kuntoon, asiakkaita sinulle saapuu nelja. Asiakkaat tekevat tilauksen paikan paalla.
Bistro & Barin valikoimasta 16ytyy Keuda olutta, kuohuviinia, valko-ja punaviinia, seka
pienia suolaisia syotavia. Tehtavanasi on esitella asiakkaille Bistron tuotevalikoimaa.
Asiakkaat valitsevat juomia ja suolaisia pienia syotavia. Tehtavanasi on koota ja
viimeistella tarjottavat kauniisti ja hygieenisesti esille, valmistaa ja tarjoilla juomat
asiakkaan tilauksen mukaisesti ja hoitaa palveluprosessi kokonaisuudessaan kestavan
kehityksen periaatteita noudattaen. Tydskentelyssa noudatat hygieniamaarayksia, erilaisia
tarjoilutapoja, anniskelumaarayksia, omavalvontasuunnitelmaa, ergonomisia
tydskentelytapoja, tydskentelyturvallisuusohjeita seka kestavan kehityksen periaatteita.

Kilpailijan tydasu (Image Wear): mustat housut tai hame, valkoinen pikepaita ja musta
suutarin esiliina, tydkengat.

Moduuli 2

Moduuli 2, Kirjallinen tehtava (16 pistetta)

Kirjallinen tehtava anniskelu lainsaadannosta.

Materiaali: https://lvv.fi/ldocuments/242146171/248768522/Alkoholijuomien-
anniskelu.pdf/d75651b0-6bd2-72a5-b7a5-aec27eda57fd/Alkoholijuomien-
anniskelu.pdf?t=1765459595421

Moduuli 3

Moduuli 3, Ala Carte (43 pistetta)

Tyoskentelet tasokkaassa ravintolassa. Ravintola tarjoaa laadukasta, tilauksesta
valmistettua ruokaa, jossa painotus on tuoreissa raaka-aineissa, huolella suunnitellussa
menussa ja korkeatasoisessa palvelussa. Tavoitteena on tarjota elamyksellinen
ruokakokemus asiakkaille. Turvallinen, ergonominen ja ammattimaisesti toteutettu
saliruoanvalmistus on osa laadukasta tarjoilua ja asiakaspalvelua. Asiakkaita saapuu
pdytdan 4 henkil6a ja nauttivat ennakkoon tilatut tuotteet. P6ydat katetaan ja koristellaan
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kisapaivana saadun menun mukaisesti, ruoat ja juomat tarjoillaan myds tilausmaarayksen
mukaisesti. Lautasliinataitoksena kaytetdan yhta vapaa valintaista ja tilaisuuteen sopivaa
etukateen harjoiteltua taitosta. Apupoyta arkku-liinoitetaan. Ruoka tarjoillaan eri
tarjoilutapoja kayttaen.

Kilpailijan tydasu (Image Wear): mustat housut tai hame, valkoinen kauluspaita ja musta
suutarin esiliina, solmio/huivi halutessaan, tydkengat

Moduuli 4

Moduuli 4, Baari (23 pistetta)

Baari valmistellaan suoritusta varten. TyOpisteessa on tarvittavat valineet ja raaka-aineet
juomasekoituksien valmistamiseen. Hovimestari saattaa asiakkaat pystypdytien luokse ja
asiakkaat tilaavat juomasekoitukset paikan paalla. Asiakkaat ovat laatutietoisia ja
odottavat asiantuntevaa ja tyylikasta palvelua. Baarissa otat vastaan asiakkaiden
tilaukset, valmistat ja tarjoilet tilatut juomat ja juomasekoitukset seka esittelet valmiit
juomasekoitukset. Kilpailija siistii tydpisteensa. Tyoskentelet ammattimaisesti ja noudatat
ohjeita, sdannodksia ja maarayksia.

Juomalista

Dry Martini
Irish Coffee
New York Sour
Sidecar

Tom Collins

Dry Martini

4 cldry gin

1 cl kuiva vermutti

Koriste: oliivi tai sitruunankuori

Lasi: Martini

Tekotapa: Hdmmennys

Mittaa raaka-aineet jaahdytettyna hammennyslasiin. Hdmmenna jaiden kanssa ja siivilGi
jaéhdytettyyn lasiin. Koristele.

Irish Coffee

4 cl Irish Whisky

2 bs fariinisokeria tai tummaa ruokosokeria

n. 12 cl kahvia

I6ysaksi vatkattua kermaa floatina juoman pintaan
Koriste: -

Lasi: Irish coffee/ kuumajuomalasi
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Tekotapa: Rakentaminen
Mittaa sokeri kuumennettuun tarjoilulasiin. Lisda kahvia ja sekoita, kunnes sokeri on
liuennut. Lisaa tarvittaessa kahvia ja viski, sekoita. Lisda kerma floatiksi juoman pintaan.

New York Sour

4 cl bourbon- tai ruisviskia

3 cl sitruunamehua

2 cl sokerisiirappia

2 cl/ 2 kananmuna valkuainen

(2 dash Angostura Aromatic Bitters)

2 cl punaviinia floatina

Koriste: Appelsiininkuori

Lasi: Old Fashioned tai On the rocks

Tekotapa: Ravistus

Mittaa raaka-aineet punaviinia lukuunottamatta jadhdytettyyn shakeriin. Tuplaravista ja
tuplasiiviloi jaiden paalle jaahdytettyyn tarjoilulasiin. Valuta punaviini varovasti juomaan
floatiksi. Koristele (=Purista pintaan appelsiininkuoren eteeriset 6ljyt ja koristele
appelsiininkuorella.)

Sidecar

3 cl konjakkia

2 cl Cointreau tai Triple sec

2 cl sitruunamehua

Koriste: sitruunankuori

Lasi: Martini/cocktail

Tekotapa: Ravistaminen

Mittaa raaka-aineet jaahdytettyyn shakeriin. Ravista ja tuplasiivil6i jaahdytettyyn
tarjoilulasiin.

Koristele.

Tom Collins

4 cl gin (original: Old Tom Gin)

3 cl sitruunamehua

2 cl sokerisiirappia

Soodaa

Koriste: sitruunakiekko tai -siivu ja maraschino-kirsikka

Lasi: Collins

Tekotapa: Ravistus

Mittaa raaka-aineet soodaa lukuunottamatta jaahdytettyyn shakeriin. Ravista ja
tuplasiiviloi

jailla taytettyyn tarjoilulasiin. Pidenna soodalla, sekoita ja koristele.

Kilpailijan tydasu (Image Wear): mustat housut tai hame, valkoinen pikeepaita ja musta
suutarin esiliina, tydkengat.
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Materiaalit ja laitteet

Kilpailussa kaytettavat materiaalit, laitteet, tyovaiheet ja lajialue.

Asiakaspoydat ja -tuolit, cocktail-baarissa pystypoydat

Poytaliinat ja servetit

Apupoydat sivulla ja opiskelijalla Ala carte tehtavassa

Lautaset, ruokailuvalineet ja lasisto seka kahvi- ja teekupit

Tarjoiluastiat ja -valineet, keittokulhot, tarjoiluvadit

Saliruoan valmistuksessa kdytettava valineistd

Lampolevyt

Poytdasomisteet; kukat, muut somisteet

Baarivalineisto ja —lasisto: dranseerausveitset: fileointiveitsi, kokkiveitsi ja pieni
hedelméa/juuresveitsi

Suodatinkahvin ja teen valmistuksessa tarvittavat valineet

Kaikki kilpailuissa tarvittavat tydasut ovat noudettavissa lahimmasta Image Wearin
myymalasta, erikseen ilmoitettuna aikana

Kilpailupaikalta loytyvat materiaalit

Kilpailussa kaytettavat materiaalit, laitteet, tyovaiheet ja lajialue.

Asiakaspoydat ja -tuolit, cocktail-baarissa pystypoydat
Poytaliinat ja servetit

Apupoydat sivulla ja opiskelijalla Ala carte tehtavassa
Lautaset, ruokailuvélineet ja lasisto seka kahvi- ja teekupit
Tarjoiluastiat ja -valineet, keittokulhot, tarjoiluvadit
Saliruoan valmistuksessa kaytettava valineistd
Lampolevyt

Poytdasomisteet; kukat, muut somisteet

Baarivalineisto ja -lasisto

Suodatinkahvin ja teen valmistuksessa tarvittavat valineet
Kaikki kilpailuissa tarvittavat tydasut ovat noudettavissa lahimmasta Image Wearin
myymalasta, erikseen ilmoitettuna aikana

Kilpailija tuo tullessaan

Kilpailija tuo tullessaan kilpailupaikalle henkilokohtaiset tyévalineet:
viininpullonavaaja, lehtio, kyna, tarjoilukdsineet, muruaura ja tulitikut
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Muut finaalia koskevat ohjeet
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