Etela-Karjalan
ammattiopisto

Hotelli-, ravintola- ja catering-alan perustutkinnon suorittaneella on monipuolista
alan perusosaamista. Han on kielitaitoinen sek& myynti- ja asiakaspalveluhenkinen.
Héan palvelee koti- ja ulkomaisia asiakkaita ja pystyy toimimaan eri liikeideoilla toimi-
vissa yrityksissa.

Koulutusohjelmia on kolme, joista voi valmistua tarjoilijaksi, vastaanottovirkailijaksi tai ko-
kiksi. Opintojen ensimmainen vuosi on perusopintojen osalta osittain yhteinen kaikille.
Opiskelijalla on mahdollisuus suorittaa neljassa vuodessa kaksi tutkintoa esimerkiksi kokiksi
valmistumisen jalkeen vuodessa tarjoilijaksi tai vastaanottovirkailijaksi. Alalla tehdaan vuo-
rotyota ja siksi se edellyttaa tyontekijalta hyvaa fyysista ja psyykkista kuntoa.

Kokilla on hyppysissaan taito loihtia silmid ja makuhermoja
hivelevia annoksia taitavin kasin ja eri tilaisuuksien tunnelmaan
sopivasti. Kokin paivittdiseen tydhon kuuluu erilaisten ruoka-
annosten suunnittelu ja valmistus seka raaka-aineiden kasittely.
Osaat kayttaa tarvittavia ammattikeittion tyévalineitd, koneita ja
laitteita. Toimit tydssasi asiakasléhtOisesti ja tuloksellisesti.
Ammattitaitoisena kokkina olet ripea ja joustava tiimityontekija,
pystyt tekemaan monta asiaa samanaikaisesti. Tunnet
elintarvikkeet ja raaka-aineet sekd osaat niiden Kkasittelyn.
Valmistat maukasta, ravitsevaa ja terveellistd ruokaa ja osaat
ottaa huomioon myds erityisruokavalioasiakkaat.

Kokin ty6 sopii sinulle, jos sinulla on luovuutta, esteettistd silmaé ja ruoanlaitossa tarvitta-
via kadentaitoja. Vari-, maku- ja hajuaisti ovat ammattilaiselle tarkeita tyévalineitd. Kokin
tyd on monesti vuorotyota ja se vaatii myds hyvaa fyysista kuntoa ja paineiden sietokykya.

Terveydellisia rajoitteita ovat allergiat seka tuki- ja liikkuntaelinsairaudet. Elintarvikelainsaa-
dannén mukaan lavistykset ovat hygieniariski. Tasta syysta ne sekd rakennekynnet ovat
kiellettyja ammattityotunneilla ja tydssaoppimispaikoilla asiakaspalvelu- ja keittidtehtavissa.

Tyo6paikat: ravintolat, suurkeittitt, kahvilat, henkildstoravintolat, pikaruokaravintolat, juhla-
palvelu ja matkailuyritykset, matkustajalaivat

Imatralla voit opiskella kokiksi my®s pienryhmassa yksil6llisen opetussuunnitelman mukaan.
Lisatietoja koulutuksesta antavat:

¢ Imatralla opinto-ohjaaja Asta Sillanpaa, puh. 0400 764 559 ja
osastonjohtaja Leea Valtonen, puh. 0400 178 130

e Lappeenrannassa opinto-ohjaaja Katri Huittinen, puh. 040 136 4685 ja
osastonjohtaja Sinikka Lemponen, puh. 040 595 0543.

Sahképostiosoite: etunimi.sukunimi@ekamo.fi.

Opintotoimistot
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