AN
SkillsFinland

Lajin tekninen kuvaus

502 Kokki




D ‘ TAITAJA

SkillsFinland

MASTARE

1 Kilpailulajin perustiedot....... ... 3
2 Yhteiset teemat 12jiSSa.......ccccciiiiiiiiiiiii e ———————— 5
502_Kokki_Lajin_tekninen_kuvaus © Skills Finland 2/6

Paivitetty: 31.08.2026 15:19 (GMT)

502 Kokki



3 TAITAJA
SkillsFinland MASTARE

1 Kilpailulajin perustiedot

1.1 Kilpailulajin lajinumero ja nimi
502 - Kokki

1.2 Kilpailumuoto

Kilpailu on parikilpailu.

1.3 Kilpailijoiden ikaraja

22 vuotta.

1.4 Ammatilliset tutkinnot ja osaamisalat

Taman lajin tehtavat perustuvat ravintola- ja catering-alan perustutkintoon ja sen ruokapalvelun
osaamisalaan. Ruokapalvelun osaamisalan ammattinimike on kokki. (Ravintola- ja catering-alan
perustutkinto - ePerusteet)

Kokki tydskentelee ruoanvalmistuksen tehtavissa erilaisissa ravintoloissa ja julkisen sektorin
keittidissa, joissa on erilaisia liikeideoita ja toimintatapoja. Tydymparistdja ovat esimerkiksi fine
dining -ravintolat, pikaruokaravintolat, henkildstéravintolat, kahvilat, juhla- ja pitopalvelut, lasti- ja
matkustajalaivat seka suurkeittiot.

Kokki suunnittelee, esivalmistaa, valmistaa ja viimeistelee erilaisia annos- ja ateriakokonaisuuksia.
Tyéssaan han huomioi maun, ravitsemuksen, esteettisyyden, erityisruokavaliot seka
asiakaslahtoisen palvelun. Ty6 edellyttaa hygieniaosaamista, vastuullisuutta, yhteistyotaitoja seka
kykya toimia muuttuvissa tilanteissa.

1.5 Yleiskuvaus kilpailulajista

Kokki tydskentelee erilaisissa ravintola- ja keittioymparistdissa, joissa korostuvat annosten laatu,
toiminnan sujuvuus ja asiakaslahtdisyys. Ty sisdltda raaka-aineiden vastaanottoa, varastointia,
esivalmistusta, ruoanvalmistusta, annosten viimeistelya seka esillelaittoa. Kokki vastaa osaltaan
tuotteiden laadusta, turvallisuudesta ja asiakastyytyvaisyydesta.

Tybssa edellytetdan raaka-aineiden kasittelyn osaamista, ruoanvalmistusmenetelmien hallintaa
seka kykya valmistaa monipuolisia annoksia erilaisiin tilanteisiin. Kokki huomioi tydssaan myos
ravitsemuksen, erityisruokavaliot, toiminnan kannattavuuden seka kestavan kehityksen periaatteet.

Tybdssaan kokki kayttad ammattikeittion laitteita ja valineita, noudattaa hygienia- ja
omavalvontavaatimuksia seka toimii turvallisesti ja ergonomisesti. Ty edellyttaa lisaksi
ajanhallintaa, organisointikykya, yhteistyotaitoja, ongelmanratkaisukykya seka kykya toimia
paineen alla.

Taitaja-kilpailussa kilpailija valmistaa tydelaméaa vastaavissa olosuhteissa erilaisia annos- ja
ateriakokonaisuuksia hyddyntaen seka klassisia etta moderneja keittion
ruoanvalmistusmenetelmia. Tyoskentelyssa huomioidaan myds kansainvaliset vaikutteet seka alan
kehittyvat toimintatavat.
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1.6 Kilpailulajin osaamisvaatimukset

Kilpailutehtavien vaativuustaso perustuu ravintola- ja catering-alan perustutkinnon ruokapalvelun
osaamisalan kiitettavan tason ammattitaitovaatimuksiin.

Kilpailussa arvioitava osaaminen perustuu ruoanvalmistusprosessin hallintaan, raaka-aineiden
kasittelyyn, hygieniaosaamiseen, asiakaslahtdiseen toimintaan seka laadukkaiden annos- ja
ateriakokonaisuuksien valmistamiseen.

Kilpailijalta edellytetaan, etta han:

* vastaanottaa, varastoi, sailyttaa ja kasittelee raaka-aineita turvallisesti ja laadukkaasti

* kasittelee eri jalostusasteella olevia elintarvikkeita tarkoituksenmukaisesti ja hyddyntaa niita
taloudellisesti

» huomioi raaka-aineiden kaytdssa havikin minimoinnin seka kestavan kehityksen periaatteet

* hallitsee esivalmistuksen, kypsennyksen ja viimeistelyn tyévaiheet

+ valmistaa monipuolisesti lounas-, annos-, juhla-, tilaus-, katu- ja pikaruokia, kahvilatuotteita seka
a la carte -annoksia erilaisilla ruoanvalmistusmenetelmilld ja tekniikoilla

* hyddyntaa gastronomian periaatteita maun, rakenteen ja ulkonadn suunnittelussa ja
toteutuksessa

* huomioi ravitsemuksen, terveellisyyden, erityisruokavaliot, suomalaisen ruokakulttuurin seka
kansainvaliset vaikutteet

* kayttdd ammattikeittion laitteita ja valineitad turvallisesti, ergonomisesti ja tarkoituksenmukaisesti

* noudattaa hygienia- ja omavalvontavaatimuksia koko tydprosessin ajan seka ehkaisee
ristikontaminaatiota

* suunnittelee omaa tydskentelyaan, laatii tydsuunnitelman ja aikatauluttaa tyévaiheet
tarkoituksenmukaisesti

* valmistaa annoksia tasalaatuisesti seka huolehtii niiden esteettisesta esillepanosta ja oikea-
aikaisesta tarjoilusta

« toimii asiakaslahtdisesti seka osaa esitelld valmistamansa tuotteet

* kayttaa raaka-aineita, materiaaleja ja tydaikaa taloudellisesti sekd ymmartaa toiminnan
kannattavuuden merkityksen

* toimii yhteistyokykyisesti, oma-aloitteisesti ja vastuullisesti erilaisissa tyotilanteissa

* ratkaisee tydssa esiin tulevia ongelmatilanteita ja sopeutuu muuttuviin tilanteisiin

* hyddyntaa tydssaan digitaalisia tydkaluja tydn suunnittelun ja dokumentoinnin tukena

* arvioi omaa osaamistaan ja hyodyntdd saamaansa palautetta toimintansa kehittdmisessa
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2 Yhteiset teemat lajissa

2.1 Kestava kehitys

Kokin tydssa kestava kehitys nakyy vastuullisena raaka-aineiden, materiaalien, energian ja tydajan
kaytténa seka havikin minimointina koko tydprosessin ajan.

Ekologinen kestavyys

* kaytetdan raaka-aineita ja materiaaleja tarkoituksenmukaisesti

* minimoidaan elintarvikehavikkia kaikissa tydvaiheissa

* lajitellaan ja kierratetdan jatteet asianmukaisesti

» hyddynnetdan energiaa tehokkaasti ruoanvalmistuksessa

» huomioidaan sesonginmukaisuus, saatavuus ja vastuulliset raaka-ainevalinnat
* kaytetaan pakkausmateriaaleja harkitusti

Taloudellinen kestavyys

* suunnitellaan tyévaiheet huolellisesti ja tarkoituksenmukaisesti
* kaytetaan raaka-aineita, materiaaleja ja tydaikaa tehokkaasti

» tuotetaan laadukkaita tuotteita kannattavasti

» huomioidaan resurssien pitkajanteinen ja vastuullinen kayttd

Sosiaalinen kestavyys

» toimitaan turvallisesti ja ergonomisesti

* noudatetaan hygienia- ja omavalvontavaatimuksia

» huomioidaan tydyhteiso ja asiakkaat osana vastuullista toimintaa
» yllapidetaan elintarviketurvallisuutta koko tydprosessin ajan

Kestavan kehityksen periaatteet nakyvat tuotteiden suunnittelussa, valmistuksessa, sailytyksessa
ja esillepanossa seka paivittdisessa tydskentelyssa.

2.2 Yrittajyys

Kokin tydssa yrittdjyys nékyy oma-aloitteisuutena, vastuullisuutena, asiakaslahtoisyytena seka
kykyna hallita tydprosessia kokonaisuutena. Tyd edellyttda itsendistd paatdksentekoa, ennakointia
ja tavoitteellista toimintaa.

Yrittajyysosaaminen nakyy tydskentelyssd muun muassa seuraavasti:

* suunnitellaan tyévaiheet ja ajankayttd tarkoituksenmukaisesti

» hallitaan tydprosessi kokonaisuutena

« toimitaan itsenaisesti ja vastuullisesti

* huomioidaan asiakkaiden tarpeet ja odotukset

+ valmistetaan laadukkaita ja myyvia tuotteita

 kaytetdan raaka-aineita, materiaaleja ja tydaikaa kustannustehokkaasti
* minimoidaan havikkia ja edistetddn kannattavaa toimintaa

+ tehdaan perusteltuja ratkaisuja muuttuvissa tilanteissa

» toimitaan tavoitteellisesti ja kehitetdan omaa toimintaa jatkuvasti

Yrittdjamainen toimintatapa perustuu vastuullisuuteen, asiakaslahtdisyyteen,
kustannustietoisuuteen seka laadukkaaseen tyon toteuttamiseen.
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2.3 Tyoturvallisuus ja tyohyvinvointi

Kokin tydssa tyoturvallisuus ja tydhyvinvointi ovat olennaisia osa-alueita ammattitaitoista
tydskentelya. Turvallinen toiminta edellyttaa riskien tunnistamista, turvallisten tydmenetelmien
kayttd6a seka ergonomista ja suunnitelmallista tydskentelya.

Tyéturvallisuus ja tydhyvinvointi ndkyvat tydskentelyssd muun muassa seuraavasti:

* kaytetdan veitsia ja muita teravia tyovalineitd turvallisesti ja tarkoituksenmukaisesti

* kasitellddn kuumia pintoja, nesteitd ja hdyrya turvallisesti

* kaytetaan koneita ja sdhkolaitteita kayttdohjeiden mukaisesti

* ehkaistaan viiltohaavoja, palovammoja, liukastumisia ja muita tyypillisia keittiétyon tapaturmia
« yllapidetaan tyopisteen siisteytta, jarjestysta ja esteettomia kulkureitteja

* kaytetdan ergonomisia tybasentoja ja tyovalineita

* rytmitetdan tydskentelya tarkoituksenmukaisesti kuormituksen hallitsemiseksi

+ huolehditaan kasihygieniasta, tydvaatteiden puhtaudesta ja omavalvonnasta

* hallitaan lampédtiloja, sailytysaikoja ja allergiariskeja

« toimitaan rauhallisesti, keskittyneesti ja yhteistyokykyisesti myos kiireisissa tilanteissa

Tybéhyvinvointia tukevat hyva tydn organisointi, ergonominen tyéskentely, turvallinen tydymparisto
seka kyky yllapitaa tydrauhaa ja ammattimaista toimintaa myds paineen alla.
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