Ravintolakokkien ruoanvalmistuksen

oppimisen seurantataulukko
hotelli- ja ravintola-alan
peruskoulutukseen

Timo Tervonen

Kehittdmishankeraportti
Marraskuu 2007

7S
(4B
\ V)
~F
JYVASKYLAN
AMMATTIKORKEAKOULU

Ammatillinen opettajakorkeakoulu




Tekija(t) Julkaisun laji

Tervonen, Timo Kehittdmishankeraportti
Sivumaara Julkaisun kieli
90 Suomi

Luottamuksellisuus

’—‘ saakka

Tyon nimi

RAVINTOLAKOKKIEN RUOANVALMISTUKSEN OPPIMISEN SEURANTATAULUKKO
hotelli- ja ravintola-alan peruskoulutukseen,

Koulutusohjelma

Jyvaskylan ammattikorkeakoulu, ammatillinen opettajakorkeakoulu,

Tyon ohjaaja(t)
Kuukasjarvi, Markku

Toimeksiantaja(t)
Pohjois-Satakunnan aikuiskoulutuskeskus (Poutanen),

Tiivistelméd
Seurantataulukon tarkoituksena on parantaa opiskelijoiden henkil6kohtaisen oppimisen ja
opettajien opettamisen selkeytté hotelli- ja ravintola-alan peruskoulutuksessa. Taulukon
avulla pyritddn saamaan kaikki opiskelijat tasa-arvoiseen asemaan ravintolakokin
opinnoissa niin, ettd sek& opiskelija ettd opettaja tietdvat opiskelijan vahvuudet ja mihin on
viel& panostettava opinnoissa. Taulukko antaa sekd opiskelijalle ettd opettajalle selkedn
kuvan opintojen etenemisestd koko opiskelun ajan. Se mahdollistaa samalla optimaalisen
siirtovaikutuksen.

Opiskelija pystyy taulukon avulla kartoittamaan opintojensa etenemisté ndyttdjen
l&hestyessa ja mahdollisesti parantamaan puutteellista osaamistaan. Opettaja tai
tyopaikkaohjaaja pystyy nayttdjen lahestyessé ohjaamaan oppilasta tarvittavien taitojen
edellyttdmaan suuntaan.

Taulukossa opiskelija itsearvioi omia yksittdisid suorituksiaan asteikolla: HY= hylatty, T=
tyydyttava, H= hyvé ja K= kiitettdva. Kokonaisista osioista opettaja antaa arvioinnin ja
vahvistaa sen koulun leimalla. Arvioinnin tarkoituksena on antaa opiskelijalle tietoa, missa
asioissa on viela kehittdmisen varaa.

Seurantataulukkoa kéytetaan opetuskeittidissd, opetusravintolassa ja tyoharjoittelupaikoilla,
jotta opiskelija saavuttaa kdytdnnon opiskelusta parhaan mahdollisen hyddyn tulevaa
tyopaikkaa silmélla pitéen.

Avainsanat (asiasanat)
arviointi, evaluointi, gastronomia, hotelli- ja ravintola-ala, itsearviointi, kognitiiviset prosessit,
opettaminen, oppiminen, palaute, ravintolakokin opinnot, reflektio, ruokatalous, seurantataulukko

Muut tiedot
Liite 1, 2 sivua; Liite 2, 56 sivua




Author(s) Type of Publication

Tervonen, Timo Development project report
Pages Language
90 Finnish

Confidential

’—‘ Until

Title

Chefs follow-up-tablet of learning about cooking
to the basic education of hotel and restaurant field,

Degree Programme

Jyvéskyla polytechnic, vocational teachers higher education institution,

Tutor(s)
Kuukasjarvi, Markku

Assigned by
Pohjois-Satakunnan aikuiskoulutuskeskus (Poutanen),

Abstract

The idea of follow-up-tablet is to improve student’s individual learning and teaching and
teachers teaching so that becomes clearer at basic education of hotel and restaurant field. An
effort by means of tablet is to get all students an equal position in chefs studies so that both
student and teacher knows the strength of the student and where you have to still invest in your
studies. The tablet gives both student and teacher clear image of how your studies is making
progress at the whole time while you are studying. It allows optimal transfer impact at the same
time.

Student can check by means of the tablet how his/hers studies are making progress when the
skills-test is approaching and possibly improve their insufficient pragmatics. Teacher or
working place mentor can guide student in necessary skills towards demanding direction.

In the tablet student is making a self-assessment about their own individual performances with
the scale: F= fail, A= acceptable, G= good and VG= very good. Teacher gives a grade from
whole sectors and confirms it with a stamp of the school. The meaning of valuation is to give
knowledge to the student what are the things where they can get better at.

The follow-up-tablet is used in teaching-kitchens and work placements, so that student reaches
the best possible benefit from practical studying supervising to the future job.

Keywords
valuation, evaluation, gastronomic, hotel and restaurant field, self-evaluation, cognitive process,
teaching, learning, feedback, chefs studies, reflection, food economy, follow-up-table

Miscellaneous

Attachment 1, 2 pages: Attachment 2, 56 pages




Sisallysluettelo

1 Johdattelu aiheeseen 6
2 Seurantataulukon tarkoitus 7
2.1 Yleista 7
2.2 Opiskelijan itsearviointivalmiudet 7

3 Arvioinnin ohjeet, kohteet ja kriteerit 9
3.1 Arvioinnin tehtavat ja tavoitteet 9
3.2 Taulukon arviointi 9
3.3 Itsearviointi 9
3.4 Arviointikeskustelu 10
3.5 Arvioinnin kohteet ja arviointikriteerit 11
3.5.1 Tyydyttavan osaamisen taso 11
3.5.2 Hyvan osaamisen taso 12
3.5.3 Kiitettavan osaamisen taso 12
3.5.4 Yhteenveto 13

4 Tietoperusta 13
4.1 Omat ammatilliset valmiuteni 13

4.2 Opetussuunnitelman ja nayttaineiston kaytto14

4.3 Muu kirjallisuus taulukon laadinnassa 15
5 Hotelli- ja ravintola-alan ydinosaaminen 16
5.1 Yhteiset painotukset 16
5.2 Kaikille aloille yhteinen ydinosaaminen 17

5.3 Hotelli- ja ravintola-alan perustutkinnon ja ravintolan

ruokatuotannon koulutusohjelman tavoitteet 18
6 Taulukon laatimisen paapiirteet 19
7 Taulukon laatimisen prosessi 21



8 Tutkimuksen toteuttaminen

9 Tutkimuksen tulokset

10 Pohdinta

11 Lahteet

12 Liitteet

Liite 1: Ravintolakokkien oppimisen

seurantataulukko kysely

Liite 2: Ravintolakokkien ruoanvalmistuksen

oppimisen seurantataulukko

22

23

27

30

31

32

34



1 Johdattelu aiheeseen

Kehittamishankkeen eli lopputydn tekeminen kuuluu Jyvaskylan ammatillisen
opettajakorkeakoulun patevyysvaatimuksiin opiskeltaessa ammatilliseksi
opettajaksi (Opiskelijan kasikirja 2006- 2007, 60 op. 2006, 26). Ensimmaiseksi
tein kehittdmishankesuunnitelman, josta jouduin karsimaan osan pois, koska
muuten alkuperainen olisi paisunut suhteettoman suureksi. Kypsyttelin ideaani
ja paatin keskittyd olennaiseen eli ravintolakokkien ruoanvalmistuksen

seurantataulukon laadintaan arvioinnin ja itsearvioinnin véalineeksi.

Ravintolakokkien ruoanvalmistuksen oppimisen seurantataulukko tilattiin
minulta ollessani opetusharjoittelussa Pohjois-Satakunnan
aikuiskoulutuskeskuksessa. Kysyttyani mahdollista kehittdmishankeaihetta
ravintola-alan vastuukouluttaja Maija Poutanen ehdotti minulle, etta tekisin
kokkiopiskelijoille taulukon, josta heidan opiskelunsa etenemista voitaisiin
seurata. Hanke liittyisi oleellisesti Pohjois-Satakunnan
aikuiskoulutuskeskuksen hotelli- ja ravintola-alan peruskoulutuksen
kehittdAmiseen. (Poutanen 2007.) Kuvittelin saavani koulukohtaisen
opetussuunnitelman, mutta sita ei anneta ulkopuolisille, vaikka kyseesséa olikin

tilausty6. Nain ollen hankeen toteuttaminen mutkistui hieman.

Hankkeen suunnittelun l&htékohtana minulla oli monen vuoden kokemus
ravintolakokkina tygskentelemisesta ja visio siita, mita
ravintolakokkiopiskelijan tulisi oppia ruoanvalmistuksesta hanen ollessaan
koulutuksessa. Tassa tulikin minulle vaikeus miettia tulevan taulukon laajuutta,
koska minulla ei ollut kaytdssa Pohjois-Satakunnan aikuiskoulutuskeskuksen
opetussuunnitelmaa. Eri oppilaitoksissa, vaikka opetussuunnitelmaa
seurataankin, painotetaan ravintolakokkiosaamista eri tavoilla riippuen
kyseisen oppilaitoksen koulukohtaisesta opetussuunnitelmasta. Osaamisen
painottaminen riippuu myos oppilaitoksen sijainnista, koulutusmuodosta,
nuorisoaste- tai aikuisopiskelusta ja tietenkin opettajista. Suunnitellessani
taulukko tuli mieleeni, etta sita voitaisiin kayttad my6s muissa alan

oppilaitoksissa, joten pyrin tekemaan taulukosta mahdollisimman kattavan.



Ravintolakokkien ruoanvalmistuksen oppimisen seurantataulukko on vain yksi
arvioinnin apuvalineista, mutta kaytettyna koko koulutuksen ajan siitd on
varmasti opettajalle hyotya kokonaisarviointeja tehtaessa ja opiskelijalle
hanen kerratessaan oppimaansa tai esittdessaan tulevalle tydnantajalle

osaamistaan.

2 Seurantataulukon tarkoitus

2.1 Yleista

Seurantataulukon tarkoituksena on parantaa opiskelijoiden henkil6kohtaisen
oppimisen ja opettajien opettamisen selkeyttd. Taulukon avulla pyritaan
saamaan kaikki opiskelijat tasa-arvoiseen asemaan ravintolakokin opinnoissa
niin, etta seka opiskelija ettd opettaja tietavat opiskelijan vahvuudet ja mihin
on viela panostettava opinnoissa. Taulukko antaa seka opiskelijalle etta
opettajalle selkean kuvan opintojen etenemisesta koko opiskelun ajan.

Opiskelija pystyy taulukon avulla kartoittamaan opintojensa etenemista
nayttdjen lahestyessa ja mahdollisesti parantamaan puutteellista
osaamistaan. Opettaja tai tydpaikkaohjaaja pystyy nayttdjen lahestyessa

ohjaamaan oppilasta tarvittavien taitojen edellyttaméaéan suuntaan.

Seurantataulukkoa kaytetdan opetuskeittidissa, opetusravintolassa ja
tyOharjoittelu- tai tydssaoppimispaikoilla, jotta opiskelija saavuttaa kaytannon
opiskelusta parhaan mahdollisen hyédyn tulevaa tyopaikkaa silmalla pitaen.
Samanlaisen seurantataulukon kayttdé mahdollistaa optimaalisen

siirtovaikutuksen.

2.2 Opiskelijan itsearviointivalmiudet

Minékuva tarkoittaa yksilon kokonaisvaltaista kasitysta itsestaan oppijana ja
ammatti-ihmisena eli itsetuntemusta, itsearvostusta ja itseluottamusta.
Opiskelijan arvioinnilla tulee auttaa opiskelijaa tuntemaan itsensa,

arvostamaan itsedan seké luottamaan itseensa oppijana ja ammatti-ihmisena.



Minakuvan muodostuminen ja kasvu ammatti-ihmisena ovat oppimisen

tulosta. (Kinnunen & Halmevuo 2003, 11.)

Itsetuntemus kehittyy opiskelijan arvioinnin yhteydessa, kun opiskelijaa
ohjataan tiedostamaan omat vahvuutensa ja heikkoutensa oppijana ja
ammatti-ihmisend. Opiskelija on tietoinen suoriutumisestaan suhteessa
asettamiinsa tavoitteisiin ja sitoutumisestaan ammattialan vaatimuksiin. Han

tiedostaa, missa hanen pitaa viela kehittya. (Kinnunen & Halmevuo 2003, 11.)

Itsearvostus tarkoittaa opiskelijan kasitystd omista kyvyistaan oppijana ja
ammatti-ihmisend. Opiskelijan itsearvostusta voidaan parhaiten kehittaa
kiinnittamalla huomiota edistymiseen niilla alueilla, joita opiskelija itse eniten
arvostaa. Itsearvostus syntyy esimerkiksi, kun opiskelija vertaa edistymistaan
siihen kuvaan, jonka han on luonnut ihanteekseen itsestaan oppijana ja
ammatti-ihmisenda. Siksi opettajan tulee ohjata opiskelijaa asettamaan
itselleen sellaiset tavoitteet, jotka han voi saavuttaa. Kun opiskelija menestyy
opinnoissa ja tydssa ja saa onnistumisen kokemuksia, hanen
itsearvostuksensa kehittyy suotuisasti. Opettajan tulee kannustaa opiskelijaa
asettamaan oppimis- ja ammatti-ihanteensa omien edellytystensa mukaisesti.
(Kinnunen & Halmevuo 2003, 12.)

Itseluottamus tarkoittaa, etta opiskelija uskoo pystyvansa suoriutumaan
tehtavistdan onnistuneesti. Itseluottamus on seurausta onnistumisen
kokemuksista. Se suuntautuu enemman tuleviin kuin tAmanhetkisiin
suorituksiin. Erityistda huomiota tulee kiinnittd& arkoihin opiskelijoihin ja
alisuoriutujiin, jotka asettavat tavoitteensa selvasti oppimisedellytystensa
alapuolelle. (Kinnunen & Halmevuo 2003, 12.)

Opiskelijan kasvu ammatti-ihmisena tapahtuu asteittain, minka vuosi
opiskelijalla tulee olla koko koulutuksen ajan mahdollisuus kehittya
osaamisessaan ja kasvaa ammatillisesti. Ammattitaito opitaan oppimispolulla,
jolla etenemisté seurataan ja ohjataan opiskelijan arvioinnin avulla.
Ammattitaidon oppiminen ja ammatti-ihmisen& kasvu tarkoittavat aikaisempien
tieto-, ajatus- ja toimintamallien taydentamista ja uudelleen jarjestamista.

Opiskelijan arvioinnin tulee tukea opiskelijan yksilollista tapaa jasentaa,



kasitelld ja arvioida tietoa, silla jokaisella on aikaisempien tieto- ja
ajatusmallien perusteella erilainen lahtdtilanne ja jokainen kykenee
vastaanottamaan ja hahmottamaan tietoa vain sen mukaan, mita han jo

ennestaan osaa. (Kinnunen & Halmevuo 2003, 13.)

3 Arvioinnin ohjeet, kohteet ja kriteerit

3.1 Arvioinnin tehtavat ja tavoitteet

Sen lisaksi, mita laissa ammatillisesta koulutuksesta (L 630/98, 25 §) on
saadetty, arvioinnin tulee tukea opiskelijan mydnteisen minakuvan
kehittymisté ja kasvua ammatti-ihmisena. Arvioinnin on perustuttava
opiskelijan omaan itsearviointiin seka opiskelijan ja opettajien valiseen
arviointikeskusteluun, johon tyéssaoppimisen ajalla myos tydpaikkaohjaajat
osallistuvat. Arvioinnin tulee opiskelijan ohjauksen lisaksi tuottaa tietoa
opiskelijoiden osaamisesta opettajille, tydnantajille ja jatko-opintoihin
pyrkimista varten. (Opetushallitus 2000, 85.)

3.2 Taulukon arviointi

Taman kehittdmishankkeen tuloksena laaditussa seurantataulukossa
opiskelija itsearvioi omia yksittaisia suorituksiaan asteikolla T= tyydyttava, H=
hyva ja K= kiitettava. Kokonaisista osioista opettaja antaa viisiportaisen
arvioinnin (T1, T2, H3, H4, K5) arviointikeskustelun jalkeen ja vahvistaa sen
koulun leimalla. Arvioinnin tarkoituksena on antaa opiskelijalle tietoa siita,
missa asioissa on viela kehittdmisen varaa ja mitkd asiat ovat onnistuneet

opetussuunnitelman mukaisesti.

3.3 Itsearviointi

Opiskelijan itsearviointi edellyttaa opiskelijan kykya havainnoida ja tiedostaa
omaa oppimistaan ja toimintaansa. Opiskelijan itsearviointivalmiuksien
(mindkuva eli itsetuntemus, itsearvostus ja itseluottamus) liséksi edellytyksena
on, etta opiskelija tietdd koulutuksen alussa koko tutkinnon ja opintojen
kuluessa kunkin opintojakson tai projektin tavoitteet seka arvioinnin kohteet ja
kriteerit. Naiden pohjalta opettaja ohjaa opiskelijaa asettamaan tavoitteensa ja

arvioimaan niiden saavuttamista. Opiskelija tarkentaa tavoitteitaan jatkuvasti
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oppimisprosessin kuluessa. Itsearvioinnin tavoitteena on itse asiassa, etta
opiskelija oppii tydoskentelemaan laadukkaasti asettamiensa tavoitteiden
mukaisesti. Omien tavoitteiden selvd asettaminen ja niiden saavuttamisen
arvioiminen saattavat myos nostaa tavoitetasoa, kun opiskelija oppii
tarkkailemaan oppimistaan ja luottamaan omiin kykyihinsa. (Kinnunen &
Halmevuo 2003, 26.)

Itsearviointitaito on keskeinen osa ammattitaitoa tydelamassa. Tydnantaja
asettaa tavoitteet laadukkaalle tyolle ja tyontekijan on itse kyettava
suunnittelemaan tyonsa seké arvioimaan, milloin han on tehnyt laadukasta
tyota. Opiskelijaa tulee ohjata vastaanottamaan ja kayttdmaan tyonantajan,
tyotovereiden ja asiakkaiden antamaa palautetta itsearvioinnissaan.
Opiskelijan kanssa tulee keskustella annetusta palautteesta, ja hanelle tulee
antaa mahdollisuus kehittdd toimintaansa saamansa palautteen jalkeen.
(Kinnunen & Halmevuo 2003, 26.)

3.4 Arviointikeskustelu

Opiskelijan arviointiin sisaltyy olennaisesti arviointikeskustelu, jonka opiskelija
kay muiden arviointiin osallistuvien kanssa. Keskusteluja voidaan kayda
opettajan tai opettajien, toisten opiskelijoiden ja tyopaikkaohjaajan kanssa.
Arviointikeskustelun tavoitteena on paasta yhteisymmarrykseen opiskelijan
osaamisesta suhteessa tavoitteisiin ja luoda hyvat edellytykset opiskelijan
oppimiselle jatkossa. (Kinnunen & Halmevuo 2003, 27.)

Arviointikeskustelu voi olla opiskelijan arvioinnin liséksi oppimistapahtuma,
jolle voidaan méaaritella tavoitteet ja kriteerit. Arviointikeskustelun lopuksi
voidaan arvioida opiskelijan toimintaa arviointikeskustelussa.
Itsearviointitaitojen eli oppimistaitojen ohella opiskelijalla on
arviointikeskustelussa mahdollisuus nayttdéd osaamisensa ja kehittya
muissakin kaikille aloille yhteisen ydinosaamisen taidoissa, kuten
ongelmanratkaisu-, vuorovaikutus- ja viestinta-, yhteisty6- ja eettisissa
taidoissa. Opiskelija voi antaa my6s palautetta opettajan ja tydpaikkaohjaajan
toiminnasta keskustelussa. (Kinnunen & Halmevuo 2003, 27.)
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Arviointikeskustelussa lahdetd&n aina opiskelijan kokemuksista, vahvuuksista
ja siitd, millainen kasitys hanelld on osaamisensa tasosta ja tavoitteiden
saavuttamisesta. Lopuksi siirrytdan kehittymista vaativaan osaamiseen.
Keskusteluun osallistuvat tuovat esille omat kasityksensa opiskelijan
osaamisesta. Keskustelussa arvioidaan opiskelijan toimintaa, ei hanen
persoonaansa. Arvioitavan tunnetila tulee ottaa huomioon. Virheiden etsimisté
tulee valttaa, ja pikemminkin opiskelija tulisi saada miettimaan, mita hanen
pitaisi tai mita han voisi tehdéa toisin. Hanta tulee ohjata kehittamaan
tyoskentelydan ja tyotdan. Arviointikeskustelu tulee valmistella niin, etta
osallistujat, varsinkin opiskelija, osaavat valmistautua siihen. (Kinnunen &
Halmevuo 2003, 27.)

3.5 Arvioinnin kohteet ja arviointikriteerit

Arvioinnin kohteet ja arviointikriteerit on johdettava opetussuunnitelman ja
tutkinnon perusteissa esitetyista tavoitteista. Arvioinnin on kohdistuttava
yhteisiin painotuksiin ja kaikille yhteiseen ydinosaamiseen, tydmenetelmien,
valineiden, materiaalin ja tydprosessin, ty6turvallisuuden ja tydon perustana
olevan tyon hallintaan. Oppilaitoksessa tulee maaritella
opintokokonaisuuksien arviointikriteerit seuraavassa maariteltyjen tyydyttavan,

hyvan ja kiitettdvdn osaamisen tasojen pohjalta. (Opetushallitus 2000, 87.)

3.5.1 Tyydyttavan osaamisen taso

Opiskelijan on pystyttava tyollistyméaan tutkintoa vastaavalle ammattialalle ja
koulutusohjelman mukaisiin tehtéaviin joistakin tyotaitojen ja tiedollisen
osaamisen puutteista huolimatta. Opiskelijan on osattava kayttaa tavallisimpia
tydmenetelmid, ty6vélineitd ja materiaaleja seka osattava hotelli- ja ravintola-
alan perustehtavat. Opiskelijan on osattava toimia tutussa ymparistossa ja
tutuissa vuorovaikutustilanteissa. Hanen on osattava kayttaa omaksumiaan
taitoja ja tybn perustana olevaa tietoa harjoitelluissa, usein toistuvissa
tilanteissa. Hanen on osattava ohjattuna etsia tyohonsa liittyvaa tietoa ja
osattava esittda se ymmarrettavasti suullisesti tai kirjallisesti. Hanen tulee
tehda annetut tehtavat ja osata arvioida itseaan ja tyonsa onnistumista. Hanen
tulee noudattaa tyOaikoja, tyoturvallisuusohjeita, muita sopimuksia ja ohjeita ja

neuvotella poikkeamista. (Opetushallitus 2000, 87 — 88.)
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3.5.2 Hyvan osaamisen taso

Opiskelijan on osattava kayttaa hotelli- ja ravintola-alan tydmenetelmia,
tyovalineitd ja materiaaleja. Hanen on osattava alansa keskeiset ty6tehtavat.
Opiskelijan on osattava toimia erilaisissa tilanteissa ja ryhméssa seké kayttaa
omaksumiaan taitoja ja tybn perustana olevaa tietoa uusissa tilanteissa.
Hanen on osattava luokitella, vertailla ja jAsentad hankimaansa tietoa ja
muokata sita kayttokelpoiseksi. Opiskelija on osattava hahmottaa tyonsa
kokonaisuutena. Hanen on osattava ottaa huomioon tydpaikkansa
erityistarpeita. Opiskelijan on osattava soveltaa saantoja ja ohjeita erilaisissa
tilanteissa ja noudattaa tyoturvallisuusohjeita. Opiskelijan on tehtava annetut
tehtavat omatoimisesti ja arvioitava itsedan ja tyotaan monipuolisesti. Hanen
on osattava arvioida tiedon oikeellisuutta ja luotettavuutta. (Opetushallitus
2000, 88.)

3.5.3 Kiitettavan osaamisen taso

Opiskelijan on osattava tietoisesti valita tydhénsa sopivimmat tydmenetelmat,
tyovalineet ja materiaalit ja kayttdd menetelmia ja valineita oikein. Hanen on
osattava arvioida ja kehittdad tydskentelytapojaan. Hanen on osattava toimia
aktiivisesti ja kannustavasti erilaisissa tilanteissa, ryhmissé ja sidosryhmien
kanssa. Hanen on osattava |0ytda uusia ratkaisuja ja osata ratkaista
ristiriitatilanteita. Opiskelijan on osattava tehd&a omatoimisesti muitakin kuin
annettuja tehtavia. Hanen on osattava kehittaa tyotaan ja tydymparistbéaan,
tyOturvallisuutta seka kehittaa ja arvioida itsedan monipuolisesti voidakseen
toimia muuttuvissa oloissa. Opiskelijan on osattava arvioida hankkimansa
tiedon oikeellisuutta ja luotettavuutta. Hanen on osattava luokitella, vertailla ja
jasentda hankkimaansa tietoa sek& muokata sita kayttokelpoiseksi ja tehda
johtopa&atoksia. Hanen on osattava asettaa asioita tarkeysjarjestykseen, tehda
suunnitelmia ja pohtia erilaisten vaihtoehtojen vaikutuksia, niin ettéd han osaa
valita niista kulloinkin sopivimman. Opiskelijan on osattava toiminnassaan
ottaa huomioon tydpaikan erityistarpeita. Hanen on osattava hahmottaa
tyonsa osaksi tyopaikkansa ja sen koko toimintaympariston toimintaa.
(Opetushallitus 2000, 88.)

3.5.4 Yhteenveto



Yhteenvetona tyydyttavan, hyvan ja kiitettdvan osaamisen tasoista voidaan
todeta, ettd seuraava "parempi” taso sisaltdad aina edellisen. Kuukasjarvi
(2006a) on luennoissaan tuonut julki mm. hierarkian (vrt. Bloom), jossa
lahdetaan liikkeelle perusvalmiuksien (tiedot, taidot ja asenteet)
omaksumisesta, rutinoidutaan naissa (harjaantumisvaihe, oppimiskayran
eteneminen vaakatasossa) ja edetaan soveltamisen (aiemmin opitun kayttéa
uusissa tilanteissa, oppimiskayra etenee ylospain) kautta ongelmanratkaisuun
(ei enda sanota, mité opittua tietoa tai taitoa pitaa soveltaa) ja luovuuteen
(keksittava itse saanto tai periaate). Nain ylemmanasteinen tyydyttavan tason
osaaminen eroaa alemmanasteisesta siten, etta se on rutinoituneempaa eli
hallitumpaa. Alemmanasteisessa tyydyttavan tason osaamisessa asioiden
hallinta on huonompaa ja omatoimisuus eli itseohjautuvuus pienempi.
Alemmanasteinen arvosana "hyva” edellyttaa itsenaisyytta ja sovellustaitoa;
talloin ei enda pitdydytd mekaanisesti pelkastadn annettuihin ohjeisiin.
Ylemmanasteinen "hyva” taas tarkoittaa ongelmanratkaisutaitoja, "kiitettava”
luovaa ongelmanratkaisua ja luovuutta. Luovuudessa asia on opiskelijalle
itselleen uusi, ei valttamatta opettajalle. Eri luokkatasoilla kriteerit ovat
erilaiset. Mika on luovaa osaamista ensimmaisella vuosikurssilla, ei voi olla

enaa samantasoisena osaamisena luovaa kolmannella vuosikurssilla.

4. Tietoperusta

4.1 Omat ammatilliset valmiuteni
Kaytin kehittAmishankeen tietoperustana omaa ammattitaitoani ja tietamysta,
hotelli- ja ravintola-alan opetussuunnitelmaa, kansallisen ammattiosaamisen

nayttbaineistoa, erilaisia keittokirjoja ja omia opiskeluajan materiaalejani.

Ammattitaitoa ja tietdmysta kokin ammatista minulla on tybkokemuksena yli
kahdenkymmenen vuoden ajalta. Aloitin ravintola-alaan tutustumisen jo
pienena poikana, noin kolmentoista vuoden idssa. Aluksi menin kesatoihin,
jolloin tydnkuvani muodostui vihannesten kuorimisesta ja tiskaamisesta.
Muutaman vuoden jalkeen paasin "ammattitaitoni” kartuttua tekemaan,
"kallan” tehtavia eli esikasittelemaan ja valmistamaan erilaisia kylmi&

salaatteja ja vihanneslisukkeita. Tydelamavuosia tuli lisaa, ja paasin
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vastuullisenpiin tehtaviin, aluksi apukokiksi ja sen jalkeen omaa vuoroani
toteuttamaan kokkina, vaikkei minulla ollut mitaan alan koulutusta. Tassa
vaiheessa pelkka kiinnostus ruoanlaitosta ja ruoanlaiton itseopiskelu tuntuivat
riittavan hyvaan ammattitaitoon. Tosin minulla oli talloin erittain hyvéat "tutorit”,
jotka opastivat mielellaan ammatin saloihin. Vaimoni ja vanhempieni
"painostuksesta’ hain ravintolakokkilinjalle Ravintolakoulu Perhoon. Taman
suoritin vuoden kestavana aikuiskoulutuksena, enka ole katunut ikina
paatostani. Perhon jalkeen hain hotelli- ja ravintolaesimieslinjalle Espooseen.
Tamaé koulutus oli paljon erilaisempaa verrattuna Perhossa saamaani oppiin.
Siella kasiteltiin alaa paljon laajemmin ja myds tarjoilijoiden seka
hotellivirkailijoiden ndkokulmasta. Koulutuksessa sai erittain hyvan
yleiskasityksen alaan. Ainoana miinuspuolena oli iltaopiskelu tyon jalkeen,
mutta tunsin valilla todella tekevani jotain oman ammattitaitoni eteen. Jatkoin
keittiomestarin toitad koulutukseni jalkeen, ja samalla mietin, mika olisi
tulevaisuuden ammattihaaveeni. Ravintola-alalla etenemiseni oli ollut
"oppipojasta kisélliksi” eli oppimista kaytanndssa, ennen kuin lahdin
koulunpenkille opiskelemaan. Viimeisimmat vaiheet ovat olleet pienen
opiskelutauon jalkeen, opettajan patevyyden hankkiminen ja restonomin

ammattitutkinnon suorittaminen.

4.2 Opetussuunnitelman ja nayttdaineiston kayttod

Hotelli- ja ravintola-alan opetussuunnitelman ja kansallisen nayttbaineiston
kayttdminen kehittamishankkeen tietoperustana oli minulle erittain selvaa.
Kyseisista lahteistd sai suunnan seurantataulukon tekemiselle ja perusteet,
miksi kyseisté taulukkoa saattaisi tarvita opiskelun ja opettamisen
kehittamisessa.

Valtakunnallisessa opetussuunnitelmassa ravintolakokin koulutusohjelman
tavoitteessa sanotaan, ettd ravintolakokin on osattava tyéskennella seka
itsendisesti annettujen ohjeiden mukaan ettd tydryhman jasenena.
Ravintolakokin on osattava valmistaa terveellista, maukasta ja monipuolista
ruokaa ottaen huomioon gastronomian vaatimukset. Hanen on hallittava
ruoanvalmistuksessa tarvittavat kadentaidot. Hanen on osattava toimia
ruoanvalmistuksessa taloudellisesti ja kannattavasti. Hanella on oltava

esteettista ndkemysta. (Opetushallitus 2000, 13.)
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Aloin suunnittelemaan valtakunnallisen opetussuunnitelman taulukon sisaltoa.
Minun piti ottaa huomioon tarvittavien kadentaitojen kohta, arvioitavien kohtien
monipuolisuus ja gastronomian vaatimukset. Lisaksi taulukosta tulisi tehda
tarpeeksi laaja ja monipuolinen, ja sen piti mahdollistaa opiskelijan omien
ruokalajien lisddminen paaotsakkeiden alle. Myds arviointi oli tarkeéa
ruoanvalmistuksen seuraamisessa ja palautteen antamisessa, jotta opiskelija,
opettaja ja tyopaikkaohjaaja nékisivat taitojen kehittymisen. Tama realisoitui
seurantataulukon avulla, ja liséksi saman seurantataulukon kayttd mahdollisti

optimaalisen siirtovaikutuksen.

Hotelli- ja ravintola-alan perustutkinnon kansallisen ammattiosaamisen
nayttdaineistosta minulle tarkentui vaadittava osaamistaso. Ravintolan
keittibtoiminnoissa, joiden laajuus on 20 opintoviikkoa, yksi vaadittavista
osioista on ruokalajien valmistus perusreseptiikkaa ja perusmenetelmia
kayttaen. Nain minun tuli saada taulukkoon erilaisia perusmenetelmia ja
etenkin perusreseptiikkaa. Ravintolaruokien valmistukseen, jonka laajuus on
opsissa my6s 20 opintoviikkoa, kuuluvat erikoisraaka-aineiden kaytto seka
tilaus- ja a’ la carte -kokonaisuudet, jotka minun piti ottaa huomioon taulukkoa
laatiessani. (Vrt. Opetushallitus 2006, 7).

4.3 Muu kirjallisuus taulukon laadinnassa

Oma keittiokirjastoni on melko laaja, joten valitsin taulukon suunnitteluun
mielestani parhaiten sopivia lahteita. Ensimmaiseksi otin Kivilinnan ja
Valkamon (1968) kirjoittaman Ruokalajien kasikirjan, joka on ollut lahes
Raamattuun verrattava kirja kokkien reseptiikan opiskelussa. Toinen
valitsemistani kirjoista oli Lehdon ja Patalan (1995) kirjoittama Kokin k&sikirja.
Tahan valintaani vaikutti, etta kumpikin kirjan laatijoista oli toiminut
opettajanani Ravintolakoulu Perhossa. Kaytin taulukon laatimisen apuna myds
kahta kirjaa, jotka olivat tulleet minulle tutuiksi tyoelamassa, eli Otavan suurta
keittokirjaa (1993) ja Sandquist-Bolinin (1990) kirjoittamaa kirjaa Uusi
keittokirja. Ehka kuitenkin tarkein taulukon rungon hahmottaja minulle olivat
Ravintolakoulu Perhon ruoanvalmistuksen monisteet, joista on ollut minulle

tyoelamassa hyotya reseptiikan kertauksessa.



5. Hotelli- ja ravintola-alan ydinosaaminen
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5.1 Yhteiset painotukset

Koulutuksen tulee tuottaa valmiuksia, jotka lisaavat kaikilla aloilla tarvittavaa
ammattisivistystéa ja kansalaisvalmiuksia ja joiden avulla opiskelijat pystyvat
seuraamaan yhteiskunnassa ja tydelamassa tapahtuvia muutoksia ja
toimimaan muuttuvissa oloissa. Koulutuksen tulee antaa opiskelijoille
valmiuksia kansainvalisyyteen, kestavan kehityksen edistamiseen,
teknologian ja tietotekniikan hyddyntamiseen, yrittdjyyteen, laadukkaaseen ja
asiakaslahtdiseen toimintaan, kuluttajaosaamiseen seka tydsuojelusta ja
terveydesta huolehtimiseen. (Opetushallitus 2000, 10.)

Kansainvalisyyteen kasvun tavoitteena tulee olla, etta opiskelija tulee toimeen
monikulttuurisessa ymparistossé ja on suvaitsevainen ja kielitaitoinen
voidakseen osallistua opiskelijavaihtoon ja sijoittua kansainvalistyville
tyomarkkinoille. (Emt., 10).

Kestavan kehityksen edistdmisen tavoitteena tulee olla, etta opiskelija tuntee
kestavan kehityksen periaatteet ja motivoituu toimimaan niiden puolesta
opiskelussa, tydssé ja kansalaisena. Han tuntee ymparistomyonteiset ty6- ja
toimintatavat ja toimii nilden mukaisesti seka tunnistaa erityisesti tavanomaiset
ongelmajatteet ja hallitsee niiden kasittelyn. Han arvostaa luonnon
monimuotoisuutta ja ymmartaa kestavan kehityksen taloudellisia, sosiaalisia ja
kulttuurisia ulottuvuuksia seka osaa toimia niiden puolesta. (Emt., 10.)

Teknologian ja tietotekniikan hyédyntadmisen kehittamiseksi tavoitteena tulee
olla, ettd opiskelijalla on tietoyhteiskunnassa tarvittavat perusvalmiudet seka
edellytykset tieto- ja viestintatekniikan seka teknologian monipuoliseen
hyodyntadmiseen tydssa ja kansalaisena. Opiskelija ymmartaa teknologian
kehityksen vaikutuksia omaan alaansa ja sen tulevaisuuteen ja osaa soveltaa

uutta tekniikkaa tyossaan. (Opetushallitus 2000, 10.)
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Yrittajyyden kehittymisen tavoitteena tulee olla, etta opiskelijasta kehittyy oma-
aloitteinen, tunnollinen, rohkea, kekselids ja ty6taan arvostava tyontekija ja
ammatinharjoittaja seka yrittaja. (Opetushallitus 2000, 10).

Laadukkaaseen ja asiakaslahtdiseen toimintaan kehittymisen tavoitteena
tullee olla, etta opiskelija osaa ammattialalla tarvittavat ja yleisimmin kaytossa
olevat laadunhallinnan menetelmét. Han osaa ottaa huomioon asiakkaiden
odotukset ja yksildlliset tarpeet seka hallita erilaiset asiakaspalvelutilanteet.
(Emt., 11.)

Kuluttajaosaamisen tavoitteena tulee olla, etté opiskelijaosaa ottaa huomioon
kuluttajalainsdadannon velvoitteet ja osaa toimia tydssa ja kansalaisena
kuluttajien oikeuksien, velvollisuuksien ja vastuun mukaisesti. Opiskelija tulee

osata toimia kuluttajana ja tyontekijana kansantaloutta edistavasti. (Emt., 11.)

Tydsuojelusta ja terveydesta huolehtimisen tavoitteena tulee olla, etta
opiskelija osaa alansa tyosuojelumaaraykset ja -ohjeet ja noudattaa niitd. Han
osaa arvostaa turvallista, terveellisté ja viihtyisdaa tydymparistoa ja kehittda
sitd. Han osaa tunnistaa tyohon ja tydymparistoon liittyvat vaarat ja
terveyshaitat seka suojautua niiltd ja torjua niitd. Han osaa suunnitella
itselleen ergonomisesti terveellisen tydympariston. Han osaa pitdé huolta
omasta terveydestaan ja yllapitaa tyo- ja toimintakykyaan. (Emt., 11.)

5.2 Kaikille aloille yhteinen ydinosaaminen

Koulutuksen tavoitteena tulee olla, etta opiskelijalle kehittyy seuraavia kaikilla
aloilla tarvittavia valmiuksia: oppimistaitoja, ongelmanratkaisutaitoja,
vuorovaikutus- ja viestintataitoja, yhteistyOtaitoja seké eettisia ja esteettisia
taitoja. (Opetushallitus 2000, 11).

Oppimistaitojen kehittymiseksi koulutuksen tulee tuottaa opiskelijalle
valmiudet elinikiseen oppimiseen ja halun itsensa kehittdmiseen. Opiskelijan
on saatava valmiudet arvioida omaa oppimistaan ja osaamistaan seké
suunnitella opiskeluaan. Hanen on saatava valmiudet hankkia, jasentaa ja
arvioida tietoa seka soveltaa aiemmin opittua muuttuvissa tilanteissa. (Emt.,
11.)
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Ongelmaratkaisutaitojen kehittymiseksi koulutuksen tulee tuottaa opiskelijalle
valmiuksia toimia tydssaan ja ongelmallisissa tilanteissa joustavasti,

innovatiivisesti ja uutta luovasti. (Emt., 11).

Y hteistyotaitojen kehittymiseksi koulutuksen tulee tuottaa opiskelijalle
valmiudet toimia erilaisten ihmisten kanssa ja tiimin jasenena seka olla
joustava ihmissuhteissa ja ottaa huomioon toiset ihmiset. Hanen tulee osata
tunnistaa omia ja toisten tunnetiloja ja ottaa niitéa rakentavasti huomioon

toiminnassaan. (Opetushallitus 2000, 12.)

5.3 Hotelli- ja ravintola-alan perustutkinnon ja ravintolan ruokatuotannon
koulutusohjelman tavoitteet

Hotelli- ja ravintola-alan perustutkinnon suorittaneilla on oltava monipuolinen
kasitys hotelli- ja ravintola-alasta tython ja vapaa-aikaan liittyvien majoitus- ja
ravitsemispalveluiden tuottajana. Hanen on tunnettava hotelli- ja ravintola-alan
tuotteet ja palvelukokonaisuus seka alan kotimaisten ja kansainvalisten
asiakkaiden odotuksia ja tarpeita. Hanen on osattava toimia liikeyrityksen
toimintaperiaatteiden ja — ohjeiden mukaan kannattavuuteen pyrkien. Hanella
on oltava hyvat kommunikaatio- ja vuorovaikutustaidot seka kyky toimia
joustavasti ryhmassé ja nopeasti vaihtuvissa tilanteissa. Hanen on oltava
tydssaan myyntihenkinen, omatoiminen, kohtelias ja ystavallinen. Hanen on
oltava ulkoiselta olemukseltaan huoliteltu ja siisti. Hanella on oltava tehtavien
edellyttama kielitaito. Hanen on suhtauduttava alkoholiin asiallisesti ja

noudatettava tydssaan anniskelumaarayksia. (Emt., 12.)

Hotelli- ja ravintola-alan perustutkinnon suorittaneilla on oltava monipuoliset
perusvalmiudet toimia hotellien, ravintoloiden tai rahti- ja matkustaja-alusten
myynti-, asiakaspalvelu-, ruokatuotanto- ja puhtaanapitotehtavissa. Lisaksi
hotelli- ja ravintola-alan perustutkinnon suorittaneilla on oltava valitsemansa
koulutusohjelman ja muun valinnaisuuden perusteella erikoistunut
ammattitaito hotellipalvelun, ruokatuotannon tai ravintolapalvelun tehtaviin.
(Opetushallitus 2000, 12.)



Ravintolan ruokatuotannon koulutusohjelman (ravintolakokki) suorittaneen on
osattava yleisten perusvalmiuksien lisksi toimia erityyppisten ravintoloiden tai
rahti- ja matkustaja-alusten ruokatuotannon tehtavissa, kuten ruoka-annosten
suunnittelussa, ruoanvalmistuksessa ja esillepanossa seka elintarvikkeiden
varastoinnissa. Ravintolakokin on osattava tydskennella seké itsenaisesti
annettujen ohjeiden mukaan etté tyoryhman aktiivisena jasenena.
Ravintolakokin on osattava valmistaa terveellista, maukasta ja monipuolista
ruokaa ottaen huomioon gastronomian vaatimukset. Hanen on hallittava
ruoanvalmistuksessa tarvittavat kadentaidot. Hanen on osattava toimia
ruoanvalmistuksessa taloudellisesti ja kannattavasti. Hanella on oltava
esteettistd nakemysta. Hanen on ymmarrettava molempien kotimaisten kielten
lisdksi englannin- ja ranskankielisté ravintolasanastoa. (Opetushallitus 2000,
13.)

Laivatalouteen erikoistuneen on lisdksi oltava perehtynyt laivatyon
erikoisoloihin ja osattava toimia kansainvalisten turvallisuussaadosten
edellyttamalla tavalla (STCW-95 ja EU - sdadosto). Hanella on mahdollisuus
saada Merenkulkulaitoksen myontama laivakokin patevyyskirja, joka antaa
valmiudet tydskennella rahtialuksella (As. 1256/97, 41 8). (Emt., 13.)

6. Taulukon laatimisen paapiirteet
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Aluksi piti l|ahted kaytdnnon tdiden oppimisprosessista. Oppimisprosessi on
kuusiportainen, ja se sisaltaa tyétehtavaan johdattamisen, opastuksen,
tyOtaidon opettelun, arvioinnin, tydn hallinnan ja soveltamisen. Piti laatia
taulukko siten, ettd oppimisprosessi etenisi jarkevasti. Nain taulukossa on
pyritty saamaan nakyviin eteneminen niin lampimien kuin kylmienkin ruokien

valmistamisessa helpoimmista tdista vaikeampiin.

Kun olin selvittanyt itselleni taulukon laatimisen suunnittelussa ilmenevat
ongelmat ja niiden ratkaisut, oli itse taulukon laatimisen aika. Oli mietittava

taulukon ulkoasu, koko A4 vai A5, siséllysluettelo, johdanto ja taulukon sisalto.



Taulukossa piti tietenkin painottaa ulkoasua, jotta se miellyttaisi silmaa ja
otsikoiden tuli olla asianmukaisia. Liséaksi oli hyva saada kunkin opiskelijan
oma nimi suoraan etusivulle taulukoiden mahdollisten sekaantumisten
valttamiseksi. Myos jonkinlainen kuva kansilehdessa ja ehkd myds takasivulla
tarkentaisivat, misté aineesta opiskelussa olisi kyse.

Piti olla mahdollista kuljettaa seurantataulukkoa mukana monessa erilaisessa
opiskelun aikaisessa kaytannon tilanteessa, joten taulukon koko tuli tarkeaksi
mietittavaksi asiakasi. A4-kokoinen vihko saattaisi olla hieman hankala
kuljettaa mukana keittiotyoskentelyn lomassa, mutta mikali taulukosta tekisi
A5-kokoisen versioin, olisi taulukko mahdollista kuljettaa helpommin joka

paikkaan.

Siséallysluettelo ja taulukon sisélto tuli tehda tarpeeksi laajoiksi, jotta taulukko
palvelisi mahdollisimman hyvin opiskelijan kaytannon opintoja koskevaa
tietoutta. Koska taulukko oli alun perin tilaustyd, johon en valitettavasti saanut
koulukohtaista opetussuunnitelmaa, paatin laatia taulukosta mahdollisimman
kattavan, jotta sen mahdollinen kaytt6 myoés muissa oppilaitoksissa olisi
mahdollista. Minulla oli tdssa apuna erittdin hyvaa alan kirjallisuutta.

Johdannon piti antaa taulukon kayttajille tarkat ohjeet, jotka vastaisivat
kysymyksiin "miten” ja "miksi”. Johdannossa piti selittdd taulukon kayttoon
liittyvat seikat - seka taulukon hyodyt ettd sen kayttotilanteet.

7. Taulukon laatimisen prosessi
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Koko prosessin aikana taulukko muokkaantui uusien ideoiden synnyttya viisi
kertaa. Taulukon tekeminen ajatuksen pohjalta kesti noin puoli vuotta, itse
kirjoittamisprosessi vain hieman yli kuukauden. Ensimmaisessa versiossa,
joka sisalsi melkein kaiken mita lopullisessa taulukossa ja sen ulkonaéssa on,
ilmeni kuitenkin puutteita kirjoittamisen etenemisen jatkuessa. Samoin kavi
toisessa ja kolmannessa versiossa, minka jalkeen tein tutkimuksen Pohjois-
Satakunnan aikuiskoulutuskeskuksen ravintola-alan opettajille ja opiskelijoille.
Neljas taulukkoversio sisélsi toivottuja muutoksia ja omia uusia ideoitani.



Viides eli viimeisin versio muuttui taas, koska en antanut neljatta versiota
"Iimaiseksi” tilaajaorganisaation kayttoon, vaan ajattelin myyda tai julkaista
sen valtakunnallisella tasolla, mikali opetushallitus katsoo sen hyddylliseksi.

Aloitin taulukon tekemisen johdannosta, jossa selvitin sen tarpeellisuuden,
kayttgjarynman seka muut tarpeelliset tiedot. Johdannon kirjoittaminen
onnistui melko helposti, vaikka sité tulikin muokatuksi, ennen kuin viimeinen

versio oli valmiina.

Varsinainen tyo oli sisallysluettelon ja etenkin sisallon laatiminen taulukkoon.
Tassé taulukko muuttui moneen otteeseen lahdekirjallisuutta seuratessani ja
miettiessani, miten taulukosta saisi kaytannollisen. Myos arvosteluperiaatteet

muuttuivat opettajakohtaisesta arvostelusta oppilaan omaan itsearviointiin.

Taulukon ulkoasu ja koko muuttuivat kokeilujen my6ta ensimmaisesta
versiosta, joka oli A4:n kokoinen 40-sivuinen versio, viidenteen A5:n
kokoiseen 48-sivuiseen versioon. Lisaksi kansilehti muuttui niin etu- kuin
takasivultaankin, koska ty6suunnitelma muuttui tilausty6sta suurempaan

kehittamishankelaajuuteen.

8. Tutkimuksen toteuttaminen
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Ravintolakokkien ruoanvalmistuksen seurantataulukkoa koskeva kysely
toteutui kvalitatiivista tutkimusotetta kayttden. Tein Pohjois-Satakunnan
aikuiskoulutuskeskuksen ravintola-alan kouluttajille, opetusravintola Fantasian
esimiehille, vanhoille ravintolakokkiopiskelijoille ja uusille ravintola-alan
opiskelijoille (taulukko 1) informatiivisen kyselyn (liite 1) ravintolakokkien
ruoanvalmistuksen seurantataulukosta. Tarkoituksena oli saada eri
sidosryhmista olevat vastaajat vastaamaan samaan kyselyyn riippumatta
heidan ammatillisesta kokemuksestaan. N&in otannassa ei vastaajien

kokemuksella ravintola-alasta ollut suurta merkitysta. Tavoitteena ol



yleisluontoinen tarkastelu, jossa alasta vahemman tietavat olivat yhta
merkittavia kyselyn tuloksia tarkasteltaessa kuin alan ammatti-ihmiset ja juuri

valmistumassa olevat opiskelijat.

Ravintola-alan Opetusravintolan Ravintolakokki Ravintolakokki
kouluttaja esimies opiskelija (vanhat) opiskelijat (uudet)
2 henkil6a 2 henkil6a 5 henkilb6a 11 henkil6a

Taulukko 1. Ravintolakokkien ruoanvalmistuksen seurantataulukkoa koskevan kyselyn

osallistujat.

Kohdistin kyselyn Pohjois-Satakunnan aikuiskoulutuskeskukseen, koska sielta
oli tilattu minulta kyseisenlainen taulukko. Kysely tehtiin 28.9. — 1.10.2007
valisen& aikana, jolloin k&vin henkilokohtaisesti esittelemasséa ravintolakokkien
seurantataulukkoa ja sen kayton periaatteita. Esitin kyselyssa vastaajille
kolmatta versiota taulukosta ja jaoin heille tekemani lomaketutkimuksen
(liitel), johon sain valittomasti kaikilta vastaukset. Vastaajina oli kaksi
ravintola-alan opettajaa, kaksi opetusravintola Fantasian esimiest, viisi

vanhempaa opiskelijaa ja yksitoista uutta opiskelijaa.

9. Tutkimuksen tulokset

Minulla oli kyselyssa lahtokohtana sellainen ajatus, ettd mikali vastaajilla jo
olisi kaytdssaéan kyseisenlainen taulukko, miten he taulukon tayttdmisen
kokisivat - olisiko taulukosta heille hy6tya ja minkalainen heidan mielestaan
taulukko oli lagjuudeltaan. Lisaksi kysyin heiltd mahdollisia kehitysideoita

kyseiseen taulukkoon.

Kyselyssa oli yksitoista kohtaa, joista olin tehnyt kaksi viimeista niin sanotuiksi
vastakkaiskysymyksiksi saadakseni selville tutkimukseni luotettavuutta.
Vastaajat vastasivat nimettdming, ja heilla oli jokaiseen kysymykseen viisi eri

vastausvaihtoehtoa, joista kukin rastitti oman mielensa mukaisen vaihtoehdon.
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Vastauksissa vastaaja arvioi yksitellen kyseisia vaitteita arviointiasteikolla: 1=
ei lainkaan, 2= v&han, 3= jossain maarin, 4= paljon ja 5= erittain paljon.

Laskin vastausten maarasta prosentuaalisen osuuden kuhunkin kohtaan ja
merkitsin erikseen jokaisen kysymyksen suosituimman vastauksen. Koska
kyseessa oli opettajia, esimiehia ja opiskelijoita, odotin vastausten hajautuvan
jokaisessa kysymyksessa melko paljon. Odotin my6s etenkin opettajien seka

esimiehien antavan minulle erilaisia taulukon kehittamisideoita.

Taulukon hyodyllisyyden kokeminen. Vastauksissa 45 prosentin mielesta
taulukko oli paljon hyodyllinen, 30 prosentin mielesté jossain maarin ja 20
prosentin mielestéa taulukko oli eritain paljon hyodyllinen. Viisi prosenttia
vastaajista koki taulukon vahan hyodylliseksi. Vastaajat nékivat taulukon
paljon hyodylliseksi. N&in voidaan paatella, etta kyseisella taulukolla olisi

"tilaus”.

Taulukon tarpeellisuus. Vastauksissa 55 prosentin mielestéa taulukko ei ollut
lainkaan tarpeeton, 25 prosentin mielesta vahan tarpeeton, 10 prosentin
mielestd jossain maarin tarpeeton ja 10 % mielesta erittdin paljon tarpeeton.

Vastaajat eivat esittaneet ei lainkaan tarpeeton -vaihtoehtoa.

Taulukon tayttamisen stressaavaksi kokeminen. Vastauksissa 40 prosenttia ei
kokenut tayttamista lainkaan stressaavaksi, 30 prosenttia koki vahan, 20
prosenttia koki paljon stressaavaksi, ja 10 prosentin mielesta stressia oli
jossain maarin. Taulukon tayttamista ei suosituimman vastauksen mukaan
koettu stressaavaksi, mutta tarkastellessa vastauksia 60 prosenttia vastaajista
osoitti eriavan mielipiteen, mikéa oli joko vahan tai erittain paljon stressaavaa.
Tasta voi paatella, ettd kaikki uudet paperityot, vaikka hyodyllisetkin,

vastaanotetaan aluksi huonosti.

Taulukon tayttdmisen isotbisyys. Vastaajista 40 prosentin mielesta isotdisyytta
ei ollut lainkaan, 25 prosentin mielesta oli paljon, 20 prosentin mielesta jossain
maarin ja 15 prosentin mielesta vahan. Vaikka taulukon isot6isyys oli
useimmissa vastauksissa "ei lainkaan”, niin suurempi osa vastaajista koki

taulukon jossain maarin tai paljon isottiseksi.
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Taulukon antama tuki opiskelulle ja opettamiselle. Taulukko tuki vastauksista
40 prosentin mielesta paljon, 35 prosentin mielesta jossain maarin ja 25
prosentin mielesta erittain paljon. TAssa prosentuaalisesti suurin osuus
lankesi paljon-vastauksille, mutta jossain maarin-vastaukset saivat melkein
yhta suuren prosenttiosuuden. Kysymyksen positiivisesta muodosta voidaan
paatella, etta kaikki vastaajat jollain tavalla kokivat taulukon tukevan
opettamista tai opiskelua.

Taulukko opintojen etenemisen seuraamisen helpottajana. Vastaajista 35
prosenttia katsoi, etté helpotti erittain paljon, 30 prosenttia paljon, 20
prosenttia jossain maarin ja 15 prosenttia vastaajista vastasi "vahan”. Tassa
erittain paljon- ja paljon-vastauksien prosenttiosuus oli yli puolet
kokonaistuloksesta. Tallgin voimme péaéatella taulukon helpottavan
opiskelijoiden opintojen seuraamista koulutuksen aikana.

Taulukko ruokalistojen suunnittelun tukena. Vastauksista 30 prosentin
mielesta tuki paljon; 25 prosenttia vastasi "erittain paljon” samoin kuin 25
prosenttia "vahan”. Vastaajista 20 prosenttia esitti taulukon tukevan
ruokalistojen suunnittelua jossain maarin. Vastaajat kokivat taulukon tukevan
ruokalistojen suunnittelua eniten, mutta erittain paljon tukevaksi tai vahan
tukevaksi esitetyt vaihtoehdot jaivat vain 5 prosentin paahan eniten vastatusta
vaihtoehdosta. Tassa kysymyksessa saattaa uusien opiskelijoiden vahainen
tietdmys ruokalistojen suunnittelusta olla erds syy vahan-vastausten suureen
prosenttimaaraan, mika on saattanut peilautua jossain maarin heidan

vastauksiinsa.

Taulukon hyddyllisyys nayttoihin valmistautuessa. Vastaajista 40 prosenttia
katsoi, ettéa hyotya on paljon, 30 prosenttia jossain maarin, 25 prosenttia
erittain paljon ja 5 prosenttia vahan. Eniten prosentuaalisesti vastauksia tuli
paljon-osiolle, mutta jossain maarin-vastaukset eivat jaaneet sille kuin 10
prosenttia. Myos erittain paljon-vastausten maara oli erittain korkea.
Voitaisiinko tassakin kysymyksessa olettaa uusien opiskelijoiden vahaista
tietdmysta naytoistd, vai olettaa, ettd taulukko antaa erittéin paljon tai paljon

hy6tya nayttéihin valmistauduttaessa?
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Taulukko tydnsaannin edistajana. Vastaajista 45 prosenttia vastasi, etta edisti
jossain maarin, 20 prosenttia paljon, 15 prosenttia vahan tai ei lainkaan ja 5
prosenttia erittain paljon. Tassé kysymyksessa oli eniten hajontaa verrattuna
kaikkiin muihin kysymyksiin. Vastaajat olettivat taulukon auttavan
tydnsaannissa jossain maarin, mikéa on diplomaattinen vastaus kyselyssa,
mutta melkein samalla prosentuaalisella osuudella oltiin joko "positiivisia” tai

"negatiivisia” vastauksissa.

Taulukon liika laajuus. Kysymykseen, onko taulukko liian laaja, tuli seuraavia
prosenttijakautumia vastauksiin: 35 prosenttia jossain maarin tai ei lainkaan,
25 prosenttia vahan ja 5 prosenttia paljon. Voidaan olettaa taulukon olevan
rittavan laaja, koska ei lainkaan - ja vahan-vastauksia oli 60 prosenttia.
Epavarmojen osuus ilmeni jossain maarin — vaihtoehdossa 35-prosenttisena

osuutena.

Taulukon liika suppeus. Tama oli vastakkaiskysymys taulukon laajuudelle.
Vastauksista 70 prosentin mielesta ei ollut lainkaan, 20 prosentin mielesta oli
vahan ja 10 prosentin mielesta jossain maarin. Edelliseen kysymykseen
verrattuna tama tekemani vastakkaiskysymys antoi aivan painvastaisen
tuloksen. Ehdottoman enemmiston mielesta taulukko ei ollut lainkaan liian

suppea tai korkeintaan vahan.

Kysyessani mahdollisia kehitysideoita minulle tuli ainoastaan yksi ehdotus,
joka koski opettajan tai tyopaikkaohjaajan arviointia taulukossa. Ehdotus oli,
ettei opettaja antaisi arviointia yksittaisesta suorituksesta vaan
kokonaisarviointi esim. kuorrutuskastikkeet — osiosta tai jauheliharuoka —
osiosta. Vein taman ajatuksen viela pidemmalle taulukon seuraavassa
versiossa: oppilas itsearvioi yksittaiset suoritukset, ja opettaja antaa

kokonaisarvion osioista mahdollisesti vahvistaa sen koulun leimalla.

Yhteenvetona informatiivisen kyselyn tuottamista vastauksista voidaan jo
kolmatta versiota pitaa ravintolakokkien ruoanvalmistuksen oppimisen
seurantataulukosta melko onnistuneena. Tekemani muutokset neljanteen

versioon, Ad-kokoiseen taulukkoon (liite 2), itsearvioinnin osuus ja opettajan



antaman kokonaisarvion osuus ja muutamat lisdykset taulukkoon, esim.
voileipakakut, olisivat kelvanneet ainakin Pohjois-Satakunnan
aikuiskoulutuskeskuksen kayttoon, mikali olisin luovuttanut taulukon heille

ilman korvausta.

Omasta mielestani kuitenkin kyseisen taulukon koko A4 oli epakaytanndllinen
kuljettaa keittiotyoskentelyssa mukana, joten tein siitd A5-kokoisen version.
Keskustelin hankkeestani muutaman Pohjanmaalla toimivan ravintola-alan
opettajan kanssa ja eraiden paakaupunkiseudulla vaikuttavien ravintola-alan
ammattilaisten kanssa, ja selvaa mielenkiintoa I6ytyi kummaltakin suunnalta.
Myds taulukon koko A5 oli heidan mielestaan parempi vaihtoehto. Viimeisinta
vaihtoehtoa ravintolakokkien ruoanvalmistuksen oppimisen
seurantataulukosta en valitettavasti voinut ottaa liitteeksi
kehittamishankkeeseeni, koska sivun asetukset eivat hyvaksy samassa

asiakirjassa erilaisia asetuksia.

10. Pohdinta
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Ravintolakokkien ruoanvalmistuksen oppimisen seurantataulukon tekemisen
koko prosessi oli mielestani ongelmia tdynna. Alun alkaen jouduin
supistamaan alkuperaista kehittdmishankesuunnitelmaani, koska siita olisi
tullut aivan lilan laaja. Supistaminen koski osaamiskartoitusta, jonka olin
alkuperaiseen ideaani ottanut, ja lisaksi aihe koski koko hotelli- ja ravintola-
alan peruskoulutusta. Vaikka kyseessa olisi saattanut olla pelkka niin
sanottujen "taulukkojen” laatiminen, koin kehittAmishankkeeni paisuvan tallgin

aivan liian laajaksi.

Itse taulukon tekeminen prosessina tapahtui melkein itsestdén. Perustiedot
aiheesta ja lahteet olivat jo suunnittelun alkuvaiheessa selvilla. Suurempia
ongelmia tuotti kehittAmishankkeen "tilaustyd-ominaisuus. Taulukko oli
tarkoitus tehda tietylle koululle ja kohderyhmalle, mutten kuitenkaan saanut
tyotani helpottavaa materiaalia, kuten koulukohtaista opetussuunnitelmaa,

mista olisin saanut tiedot opetuksen suunnasta ja toimintatavoista. Koko



27

taulukon laajuus piti ajatella uudelleen. Siita piti tehda niin kattava, etta se
kelpaisi vaikka muillekin opinahjoille, joissa on ravintolakokkien koulutusta.

My6s taulukon ulkoasun ja sisallén tekeminen seka tutkimusotteen saaminen
siihen tuotti pd&nvaivaa. Kyseessa oli tilausty6; olisiko kohderyhma liian pieni
tutkimukseen? Minkalaisen tutkimusotteen ottaisin kehittAmishankkeeseeni?
Miten arvioisin vastausten luotettavuutta? Mika olisi paras vaihtoehto toteuttaa
tutkimus, jonkinlainen haastattelu vai kysely? Pitaisikdo kohderyhmaa laajentaa

esim. muihin kouluihin, joissa ravintolakokkeja koulutetaan?

Olin miettinyt suunnitteluvaiheessa tarkkaan sisallon taulukolle: mita haluaisin
siihen ja missa jarjestyksessa mikakin raaka-aine tai metodi tulisi esiintymaan
taulukossa. Ulkoasun tekeminen oli ennen muuta haaste I&hinna atk —
taidoilleni. Kahden ensimmaéisen version yrityksen ja erehdyksen kautta sain
siité sellaisen, ettd saatoin esitella taulukkoa muillekin ihmisille. Kolmas versio
oli kuitenkin jo ulkoasultaan etta sisalloltdan sellainen, josta pystyi tekemaan

tutkimusta.

Tutkimuksen aihe ja sen kohderyhma panivat minut miettimaan sopivinta,
kaytanndllisinta ja tulkinnaltaan selvinté vaihtoehtoa. Oma taustani
tutkimuksen tekijana ei antanut monimutkaista vaihtoehtoa, koska tutkijana
olen aivan "untuvikkoihin” luettavissa. Parhaaksi vaihtoehdoksi muodostui
kysely, missé vastaajan ei tarvitsisi tehda muuta kuin rastittaa omasta
mielestdan paras vaihtoehto. Tama Likert-asteikollinen muoto lisasi myos
luotettavuutta. Taulukko piti esitella vastaajille joko lahettamalla se tai
tekemalld informatiivisen kyselyn, jossa itse esittelisin taulukon tarkoituksen ja
sen kayttomahdollisuudet. (Vrt. Kuukasjarvi 2006b, 13.) Koska en saanut
koulukohtaista opetussuunnitelmaa niin sanottuna ulkopuolisena henkil6na,
paadyin informatiiviseen kyselyyn, jolloin kaikki materiaali taulukosta pysyisi

minulla.

Kvalitatiivinen tutkimus ja vastausten ymmartaminen ja tulkitseminen tuntuivat
hyvilta vaihtoehdoilta (vrt. Kuukasjarvi 2006b, 8). Paadyin siihen, etta
kyselylomakkeeseen pitaisi saada jonkinlaisia vastakkaiskysymyksia, jotta
voisi paatella tutkimuksen luotettavuutta. Tutkimuksen tuloksia
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analysoidessani huomasin onnistuneeni saamaan melko luotettavan kyselyn,
koska muutaman vastakkaiskysymyksen lisaksi samansuuntaisissa
kysymyksissa tuli samansuuntaisia vastauksia. Vastaajien kohderyhman
henkil6t olivat taas aivan erilaisia ihmisia. Osa opettajia, osa tdissé olevia
esimiehid, osa vanhoja opiskelijoita ja osa uusia opiskelijoita ilman alan
kokemusta. Vaikka haastattelututkimus olisi voinut olla laajempi, jos sen olisi
ulottanut toisiin kouluihin, olivat kuitenkin kohderyhman ihmiset kyselyssa

aivan erilaisissa lahtokohdissa, mik& antoi sekin tutkimukselle luotettavuutta.

Totesin kohderyhman koon vuoksi tutkimusmenetelmat erittain osuvaksi tdhan
kehittAmishankkeeseen. Vastauksissa ei tapahtunut suurta "heittoa”, vaikka
kohderyhman tausta olivat erilaisia. Mikali pysymme lomaketutkimuksessa,
tutkimusta olisi voinut kehittd& joko postikyselyn tai survey-tutkimuksen
suuntaan. (Vrt. Kuukasjarvi 2006, 13.) Nama vaihtoehdot olisivat vaatineet
huomattavasti suuremman kohderyhman seka enemman aikaa ja rahaa, joita

ei opiskelijabudjetista valttamatta 10ydy.

Erilaisia jatkotutkimusmahdollisuuksia 16ytyy hotelli- ja ravintola-alalta paljon,
mikali jatketaan oppimisen seurantataulukkolinjalla. Tarjoilijoille,
baarimestareille, hotellivirkailijoille, kerroshoitajille, esimiehille, ym. on
mahdollisuus tehda vastaavanlainen oppimisen seurantataulukko.
Todenn&kdisesti jossain pain Suomea on vastaavanlaisia oppimisen
seurantataulukkoja kaytdssa, mutta ovatko ne yhta laajoja ja loppuun asti
mietittyja? Taulukon kehittdminen tietotekniikkapohjaiseksi, jolloin oppilas
tayttaa koneella lomakkeen ja itsearvioi tekeméansa tyon, on yksi erittain
varteenotettava kehittdmisidea. Tama kuitenkin vaatii oppilaitoksen sisaisia

verkkoyhteyksia ja kayttoon kehitettya tietokoneohjelmaa.

Nyt kun jalkeenpdain miettii koko kehittamishankeprosessia, tulee mieleen,
ettei se kuitenkaan ollut "elamaa suurempi” projekti, vaikka se alussa silta
tuntuikin. Itsellani on nyt niin sanotusti tdssé asiassa "takki tyhja”, mutta
tietenkin jatkosuunnitelmia my6s muiden ravintolakokkien opetuksen

kehittdmishankkeiden suhteen 10ytyy.
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Liite 1

Ravintolakokkien oppimisen

seurantataulukkokysely
Arviointiasteikko
1= Ei lainkaan
2=Vahan
3=Jossain maarin
4= Paljon
5= Erittéin paljon

Mikali teilld olisi kaytossa kyseinen seurantataulukko oppimisessa/opettamisessa
kokisitteko sen

1. hyodylliseksi

2. tarpeettomaksi

3. stressaavaksi

4. isotdiseksi

5. opiskelua/opettamista
tukevaksi

6. opintojen etenemisen

seuraamista helpottavaksi

7. ruokalistojen suunnittelua

tukevaksi

8. hyodylliseksi nayttdihin

valmistautuessa
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9. tydnsaantia edistavaksi

10. Onko taulukko liian laaja?

11. Onko taulukko liian suppea?

Mahdolliset kehitysideat:
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Liite 2

RAVINTOLAKOKKIEN
RUOCANVALMISTUKSEN
OPPIMISEN

SEURANTATAULUKKO

HOTELLI- JA RAVINTOLA-ALAN
PERUSKOULUTUKSEEN

Nimi:
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1 Seurantataulukon tarkoitus
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1.1 Yleista

Seurantataulukon tarkoituksena on parantaa opiskelijoiden henkil6kohtaisen
oppimisen ja opettajien opettamisen selkeyttd. Taulukon avulla pyritaan
saamaan kaikki opiskelijat tasa-arvoiseen asemaan ravintolakokin opinnoissa
niin, etta seka opiskelija ettd opettaja tietavat opiskelijan vahvuudet ja mihin
on viela panostettava opinnoissa. Taulukko antaa seka opiskelijalle etta

opettajalle selkedn kuvan opintojen etenemisesta koko opiskelun ajan.

Opiskelija pystyy taulukon avulla kartoittamaan opintojensa etenemista
nayttdjen lahestyessa ja mahdollisesti parantamaan puutteellista
osaamistaan. Opettaja tai tydpaikkaohjaaja pystyy nayttdjen lahestyessa
ohjaamaan oppilasta tarvittavien taitojen edellyttamaén suuntaan.

Seurantataulukkoa kaytetdan opetuskeittidissa, opetusravintolassa ja
tyOharjoittelu- tai tydssaoppimispaikoilla, jotta opiskelija saavuttaa kaytannon
opiskelusta parhaan mahdollisen hy6dyn tulevaa tyopaikkaa silmalla pitaen.
Samanlaisen seurantataulukon kayttdé mahdollistaa optimaalisen

siirtovaikutuksen.

1.2 Opiskelijan itsearviointivalmiudet

Minékuva tarkoittaa yksilon kokonaisvaltaista kasitysta itsestaan oppijana ja
ammatti-ihmisena eli itsetuntemusta, itsearvostusta ja itseluottamusta.
Opiskelijan arvioinnilla tulee auttaa opiskelijaa tuntemaan itsensa,
arvostamaan itseaan seka luottamaan itseensé oppijana ja ammatti-inmisena.
Minakuvan muodostuminen ja kasvu ammatti-ihmisena ovat oppimisen

tulosta. (Kinnunen & Halmevuo 2003, 11.)

Itsetuntemus kehittyy opiskelijan arvioinnin yhteydessa, kun opiskelijaa
ohjataan tiedostamaan omat vahvuutensa ja heikkoutensa oppijana ja
ammatti-ihmisend. Opiskelija on tietoinen suoriutumisestaan suhteessa
asettamiinsa tavoitteisiin ja sitoutumisestaan ammattialan vaatimuksiin. Han

tiedostaa, missa hanen pitaa viela kehittya. (Kinnunen & Halmevuo 2003, 11.)



Itsearvostus tarkoittaa opiskelijan kasitystd omista kyvyistaan oppijana ja
ammatti-ihmisend. Opiskelijan itsearvostusta voidaan parhaiten kehittaa
kiinnittamalla huomiota edistymiseen niilla alueilla, joita opiskelija itse eniten
arvostaa. Itsearvostus syntyy esimerkiksi, kun opiskelija vertaa edistymistaan
siihen kuvaan, jonka han on luonnut ihanteekseen itsestaan oppijana ja
ammatti-ihmisenda. Siksi opettajan tulee ohjata opiskelijaa asettamaan
itselleen sellaiset tavoitteet, jotka han voi saavuttaa. Kun opiskelija menestyy
opinnoissa ja tydssa ja saa onnistumisen kokemuksia, hanen
itsearvostuksensa kehittyy suotuisasti. Opettajan tulee kannustaa opiskelijaa
asettamaan oppimis- ja ammatti-ihanteensa omien edellytystensa mukaisesti.
(Kinnunen & Halmevuo 2003, 12.)

Itseluottamus tarkoittaa, etta opiskelija uskoo pystyvansa suoriutumaan
tehtavistdan onnistuneesti. Itseluottamus on seurausta onnistumisen
kokemuksista. Se suuntautuu enemman tuleviin kuin tdmanhetkisiin
suorituksiin. Erityistda huomiota tulee kiinnittd& arkoihin opiskelijoihin ja
alisuoriutujiin, jotka asettavat tavoitteensa selvasti oppimisedellytystensa
alapuolelle. (Kinnunen & Halmevuo 2003, 12.)

Opiskelijan kasvu ammatti-ihmisena tapahtuu asteittain, minka vuosi
opiskelijalla tulee olla koko koulutuksen ajan mahdollisuus kehittya
osaamisessaan ja kasvaa ammatillisesti. Ammattitaito opitaan oppimispolulla,
jolla etenemisté seurataan ja ohjataan opiskelijan arvioinnin avulla.
Ammattitaidon oppiminen ja ammatti-ihmisen& kasvu tarkoittavat aikaisempien
tieto-, ajatus- ja toimintamallien taydentamisté ja uudelleen jarjestamista.
Opiskelijan arvioinnin tulee tukea opiskelijan yksildllista tapaa jasentaa,
kasitelld ja arvioida tietoa, silla jokaisella on aikaisempien tieto- ja
ajatusmallien perusteella erilainen lahtdtilanne ja jokainen kykenee
vastaanottamaan ja hahmottamaan tietoa vain sen mukaan, mita han jo

ennestaan osaa. (Kinnunen & Halmevuo 2003, 13.)

2 Arvioinnin ohjeet, kohteet ja kriteerit
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2.1 Arvioinnin tehtavat ja tavoitteet

Sen lisaksi, mita laissa ammatillisesta koulutuksesta (L 630/98, 25 §) on
saadetty, arvioinnin tulee tukea opiskelijan mydnteisen minakuvan
kehittymista ja kasvua ammatti-ihmisena. Arvioinnin on perustuttava
opiskelijan omaan itsearviointiin seka opiskelijan ja opettajien valiseen
arviointikeskusteluun, johon tyéssaoppimisen ajalla myos tydpaikkaohjaajat
osallistuvat. Arvioinnin tulee opiskelijan ohjauksen lisaksi tuottaa tietoa
opiskelijoiden osaamisesta opettajille, tyénantajille ja jatko-opintoihin
pyrkimista varten. (Opetushallitus 2000, 85.)

2.2 Taulukon arviointi

Taman kehittdmishankkeen tuloksena laaditussa seurantataulukossa
opiskelija itsearvioi omia yksittaisia suorituksiaan asteikolla T= tyydyttava, H=
hyvéa ja K= kiitettava. Kokonaisista osioista opettaja antaa viisiportaisen
arvioinnin (T1, T2, H3, H4, K5) arviointikeskustelun jalkeen ja vahvistaa sen
koulun leimalla. Arvioinnin tarkoituksena on antaa opiskelijalle tietoa siita,
missa asioissa on viela kehittdmisen varaa ja mitka asiat ovat onnistuneet

opetussuunnitelman mukaisesti.

2.3 Itsearviointi

Opiskelijan itsearviointi edellyttaéa opiskelijan kykya havainnoida ja tiedostaa
omaa oppimistaan ja toimintaansa. Opiskelijan itsearviointivalmiuksien
(mindkuva eli itsetuntemus, itsearvostus ja itseluottamus) liséksi edellytyksené
on, etté opiskelija tietdd koulutuksen alussa koko tutkinnon ja opintojen
kuluessa kunkin opintojakson tai projektin tavoitteet seka arvioinnin kohteet ja
kriteerit. Naiden pohjalta opettaja ohjaa opiskelijaa asettamaan tavoitteensa ja
arvioimaan niiden saavuttamista. Opiskelija tarkentaa tavoitteitaan jatkuvasti
oppimisprosessin kuluessa. Itsearvioinnin tavoitteena on itse asiassa, etta
opiskelija oppii tydoskentelemaan laadukkaasti asettamiensa tavoitteiden
mukaisesti. Omien tavoitteiden selvd asettaminen ja niiden saavuttamisen
arvioiminen saattavat myos nostaa tavoitetasoa, kun opiskelija oppii
tarkkailemaan oppimistaan ja luottamaan omiin kykyihinsa. (Kinnunen &
Halmevuo 2003, 26.)
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Itsearviointitaito on keskeinen osa ammattitaitoa tydelamassa. Tydnantaja
asettaa tavoitteet laadukkaalle tyolle ja tyontekijan on itse kyettava
suunnittelemaan tyonsé seké arvioimaan, milloin han on tehnyt laadukasta
tyota. Opiskelijaa tulee ohjata vastaanottamaan ja kayttdmaan tyonantajan,
tyotovereiden ja asiakkaiden antamaa palautetta itsearvioinnissaan.
Opiskelijan kanssa tulee keskustella annetusta palautteesta, ja hanelle tulee
antaa mahdollisuus kehittdd toimintaansa saamansa palautteen jalkeen.
(Kinnunen & Halmevuo 2003, 26.)

2.4 Arviointikeskustelu

Opiskelijan arviointiin sisaltyy olennaisesti arviointikeskustelu, jonka opiskelija
kay muiden arviointiin osallistuvien kanssa. Keskusteluja voidaan kayda
opettajan tai opettajien, toisten opiskelijoiden ja tyGpaikkaohjaajan kanssa.
Arviointikeskustelun tavoitteena on paasta yhteisymmarrykseen opiskelijan
osaamisesta suhteessa tavoitteisiin ja luoda hyvat edellytykset opiskelijan

oppimiselle jatkossa. (Kinnunen & Halmevuo 2003, 27.)

Arviointikeskustelu voi olla opiskelijan arvioinnin liséksi oppimistapahtuma,
jolle voidaan méaaritella tavoitteet ja kriteerit. Arviointikeskustelun lopuksi
voidaan arvioida opiskelijan toimintaa arviointikeskustelussa.
Itsearviointitaitojen eli oppimistaitojen ohella opiskelijalla on
arviointikeskustelussa mahdollisuus nayttd&d osaamisensa ja kehittya
muissakin kaikille aloille yhteisen ydinosaamisen taidoissa, kuten
ongelmanratkaisu-, vuorovaikutus- ja viestinta-, yhteisty6- ja eettisissa
taidoissa. Opiskelija voi antaa myo6s palautetta opettajan ja tyopaikkaohjaajan
toiminnasta keskustelussa. (Kinnunen & Halmevuo 2003, 27.)

Arviointikeskustelussa lahdetaan aina opiskelijan kokemuksista, vahvuuksista
ja siitd, millainen kasitys hanelld on osaamisensa tasosta ja tavoitteiden
saavuttamisesta. Lopuksi siirrytaan kehittymista vaativaan osaamiseen.
Keskusteluun osallistuvat tuovat esille omat kasityksensa opiskelijan
osaamisesta. Keskustelussa arvioidaan opiskelijan toimintaa, ei hanen
persoonaansa. Arvioitavan tunnetila tulee ottaa huomioon. Virheiden etsimista
tulee valttaa, ja pikemminkin opiskelija tulisi saada miettimaan, mita hanen

pitaisi tai mita han voisi tehda toisin. Hanta tulee ohjata kehittamaan
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tyoskentelydan ja tyotdan. Arviointikeskustelu tulee valmistella niin, etta
osallistujat, varsinkin opiskelija, osaavat valmistautua siihen. (Kinnunen &
Halmevuo 2003, 27.)

2.5 Arvioinnin kohteet ja arviointikriteerit

Arvioinnin kohteet ja arviointikriteerit on johdettava opetussuunnitelman ja
tutkinnon perusteissa esitetyista tavoitteista. Arvioinnin on kohdistuttava
yhteisiin painotuksiin ja kaikille yhteiseen ydinosaamiseen, tydmenetelmien,
valineiden, materiaalin ja tydprosessin, ty6turvallisuuden ja tydon perustana
olevan tyon hallintaan. Oppilaitoksessa tulee maaritella
opintokokonaisuuksien arviointikriteerit seuraavassa maariteltyjen tyydyttavan,

hyvén ja kiitettdvan osaamisen tasojen pohjalta. (Opetushallitus 2000, 87.)

2.5.1 Tyydyttavan osaamisen taso

Opiskelijan on pystyttava tyollistyméaan tutkintoa vastaavalle ammattialalle ja
koulutusohjelman mukaisiin tehtéaviin joistakin tyotaitojen ja tiedollisen
osaamisen puutteista huolimatta. Opiskelijan on osattava kayttaa tavallisimpia
tydmenetelmid, ty6vélineitd ja materiaaleja seka osattava hotelli- ja ravintola-
alan perustehtavat. Opiskelijan on osattava toimia tutussa ymparistossa ja
tutuissa vuorovaikutustilanteissa. Hanen on osattava kayttad omaksumiaan
taitoja ja tybn perustana olevaa tietoa harjoitelluissa, usein toistuvissa
tilanteissa. Hanen on osattava ohjattuna etsia tyéhonsa liittyvaa tietoa ja
osattava esittdéd se ymmarrettavasti suullisesti tai kirjallisesti. Hanen tulee
tehda annetut tehtavat ja osata arvioida itsedan ja tyonsa onnistumista. Hanen
tulee noudattaa tydaikoja, tyodturvallisuusohjeita, muita sopimuksia ja ohjeita ja
neuvotella poikkeamista. (Opetushallitus 2000, 87 — 88.)

2.5.2 Hyvan osaamisen taso

Opiskelijan on osattava kayttaa hotelli- ja ravintola-alan tydmenetelmia,
tyovalineitd ja materiaaleja. Hanen on osattava alansa keskeiset tyotehtavat.
Opiskelijan on osattava toimia erilaisissa tilanteissa ja ryhméassa seké kayttaa
omaksumiaan taitoja ja tybn perustana olevaa tietoa uusissa tilanteissa.
Hanen on osattava luokitella, vertailla ja jAsentad hankimaansa tietoa ja
muokata sita kayttokelpoiseksi. Opiskelija on osattava hahmottaa tyonsa

kokonaisuutena. Hanen on osattava ottaa huomioon tydpaikkansa
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erityistarpeita. Opiskelijan on osattava soveltaa saantoja ja ohjeita erilaisissa
tilanteissa ja noudattaa tyoturvallisuusohjeita. Opiskelijan on tehtava annetut
tehtavat omatoimisesti ja arvioitava itsedan ja tyotaan monipuolisesti. Hanen
on osattava arvioida tiedon oikeellisuutta ja luotettavuutta. (Opetushallitus
2000, 88.)

2.5.3 Kiitettavan osaamisen taso

Opiskelijan on osattava tietoisesti valita tydhénsa sopivimmat tydmenetelmat,
tyovalineet ja materiaalit ja kayttdd menetelmia ja valineita oikein. Hanen on
osattava arvioida ja kehittdad tyoskentelytapojaan. Hanen on osattava toimia
aktiivisesti ja kannustavasti erilaisissa tilanteissa, ryhmissé ja sidosryhmien
kanssa. Hanen on osattava l0ytdéa uusia ratkaisuja ja osata ratkaista
ristiriitatilanteita. Opiskelijan on osattava tehd&a omatoimisesti muitakin kuin
annettuja tehtavid. Hanen on osattava kehittaa tyotaan ja tydymparistoaan,
tyOturvallisuutta seka kehittaa ja arvioida itsedan monipuolisesti voidakseen
toimia muuttuvissa oloissa. Opiskelijan on osattava arvioida hankkimansa
tiedon oikeellisuutta ja luotettavuutta. Hanen on osattava luokitella, vertailla ja
jasentda hankkimaansa tietoa sek& muokata sita kayttokelpoiseksi ja tehda
johtopa&atoksia. Hanen on osattava asettaa asioita tarkeysjarjestykseen, tehda
suunnitelmia ja pohtia erilaisten vaihtoehtojen vaikutuksia, niin ettéd han osaa
valita niista kulloinkin sopivimman. Opiskelijan on osattava toiminnassaan
ottaa huomioon ty6paikan erityistarpeita. Hanen on osattava hahmottaa
tyonsa osaksi tyopaikkansa ja sen koko toimintaympariston toimintaa.
(Opetushallitus 2000, 88.)

2.5.4 Yhteenveto

Yhteenvetona tyydyttavan, hyvan ja kiitettdvan osaamisen tasoista voidaan
todeta, ettd seuraava "parempi” taso sisaltdd aina edellisen. Kuukasjarvi
(2006a) on luennoissaan tuonut julki mm. hierarkian (vrt. Bloom), jossa
lahdetaan liikkeelle perusvalmiuksien (tiedot, taidot ja asenteet)
omaksumisesta, rutinoidutaan naissa (harjaantumisvaihe, oppimiskayran
eteneminen vaakatasossa) ja edetdan soveltamisen (aiemmin opitun kayttéa
uusissa tilanteissa, oppimiskayra etenee ylospain) kautta ongelmanratkaisuun
(ei endé sanota, mita opittua tietoa tai taitoa pitda soveltaa) ja luovuuteen

(keksittava itse saanto tai periaate). Nain ylemmanasteinen tyydyttavan tason
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osaaminen eroaa alemmanasteisesta siten, etta se on rutinoituneempaa eli
hallitumpaa. Alemmanasteisessa tyydyttavan tason osaamisessa asioiden
hallinta on huonompaa ja omatoimisuus eli itseohjautuvuus pienempi.
Alemmanasteinen arvosana "hyva” edellyttaa itsenaisyytta ja sovellustaitoa;
talloin ei enda pitdydytd mekaanisesti pelkastadn annettuihin ohjeisiin.
Ylemméanasteinen "hyva” taas tarkoittaa ongelmanratkaisutaitoja, "kiitettava”
luovaa ongelmanratkaisua ja luovuutta. Luovuudessa asia on opiskelijalle
itselleen uusi, ei valttamatta opettajalle. Eri luokkatasoilla kriteerit ovat
erilaiset. Mik& on luovaa osaamista ensimmaisella vuosikurssilla, ei voi olla

enaa samantasoisena osaamisena luovaa kolmannella vuosikurssilla.



Ravintolakokkien
seurantataulukko:

Pvm

Itse
arv.

kui

t.

Pvm

Itse
arv.

kui

t.

Lampimat ruoat:

Perusmenetelmat:

Kypsentaminen:

Keittaminen

Rybppaaminen

Esikeittaminen

HOyryssa keittdminen

Kuullottaminen eli
freesaaminen

Ruskistaminen

Paistaminen

— pannulla

— uunissa

Pariloiminen

Syvapaisto eli uppopaisto

Kasvikset:
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Paloittelu:

Lohko

Viipale

Kolmio

Kuutiot

— brunoise

— paysanne

Suikaleet

— julienne

Pallo

Kypsentaminen:

HOyryssad/ painekeitto

Vedessa

Paistaminen

Uppopaistaminen eli
friteeraaminen

Kasvislisakkeet:

Keitetyt

Tiristetyt
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Haudutetut

Muhennetut

Ratatouille

Lanttulaatikko

Porkkanalaatikko

Imelletty perunalaatikko

Perunalisakkeet:

Peruna muhennos

Perunalumi

Skoonelaiset perunat

Pariisin perunat

Pahkinaperunat

ROstiperunat

Annanperunat

Valkosipuliperunat

Juustoperunat

Yrttiperunat

Leipurinperunat

Hasselbackan perunat

Linnan perunat

Ranskalaiset perunat
(Pommes frites)

Lohkoperunat

Lehtiperunat el
lastuperunat
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(Pommes chips)

Tulituikkuperunat
(pommes allumettes)

Olkiperunat
(Pommes pailles)

Perunakuorukat eli kroketit

Manteliperunat

Tuulihattuperunat eli
dauphinen perunat

Duchesse

Liemet:

Perusliemet:

Lihaliemi

Vasikanliemi

Kalaliemi

Haranhantaliemi

Lintuliemi

Kasvisliemi

Ayriaisliemi

Sky — liemet eli
peruspaistoliemet:

Perus — sky

Riista — sky

47




Lintu — sky

Sauce demi-glace

Lampimaéat kastikkeet:

Ruskeat kastikkeet:

Ruskea peruskastike
(Sauce Espagnole)

Metsastgjan kastike
(Sauce Chasseur)

Pippurikastike
(Sauce Poivrade)

Punaviinikastike
(Sauce Bordelaise)

Riistanvartijan kastike
(Sauce Grand Veneur)

Madeirakastike

Soijakastike

Rosmariinikastike
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Vaaleat kastikkeet:

Vaalea peruskastike
(Sauce velouté)

Valkoinen peruskastike
(Sauce Bechamel)

Vaalea kermakastike

Piparjuurikastike

Tillikastike

pinaattikastike

Kananmunakastike

Sitruunakastike

Valkoviinikastike

Currykastike

Tomaattikastike

Yrttikastike

Herkkusienikastike

Kuorrutuskastikkeet:

Velouté-pohjainen
kuorrutuskastike
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Juustokastike

Currylla maustettu
viinivaahtokastike

Voikastikkeet:

Hollantilainen kastike
(Sauce Hollandaisé)

Bearnaise-kastike
(Sauce Béarnaise)

Choron-kastike

Viini-voikastike

Keitot (Potages):

Sosekeitot
(Potages pureeés):

Kasvissosekeitto

Purjoperunasosekeitto
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Porkkanasosekeitto

Vihrea hernesosekeitto
(Créme Saint-Germain)

Suurustetut keitot
(Potages veloutés):

Herkkusienikeitto

Parsakeitto

Mustajuurikeitto

Kukkakaalikeitto

Katkarapukeitto

Juustokeitto

Pinaattikeitto

Kansanomaiset keitot
(Soupes):

Lihakeitto

Hernekeitto

Suomalainen kalakeitto

Seljanka

Ranskalainen sipulikeitto

Minestrone
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Borssikeitto

Bouillabaisse

Muna ruoat:

Hyydytetyt kananmunat

Uppomunat

Munakokkeli

Munahyydyke

Tavallinen munakas

Munakas eri taytteilla

Espanjalainen munakas

Munakasrulla

Kalaruoat:

Perusmenetelmat:

Perkaaminen

Fileoiminen

Puhkominen

Suomustaminen

Nylkeminen
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Savustaminen

Tiristaminen

Paistaminen

Hauduttaminen/keittaminen

Pariloiminen

Kuorruttaminen

Uunissa valmistaminen

Haudutettua/keitettya
kalaa (Poisson poché):

Keitettyd kampelaa
Hollandaisé

Lipedkalaa

Kokonaisena keitettya
Kirjolohta

Muhennettua kalaa:

Muhennettua madetta

53




Kuorrutettua kalaa:

Kuorrutettua punakampelaa

Kuorrutettua kuhaa
Florentine

Merianturaa Walewska

Paistettua kalaa
(poisson a la poele):

Paistetut silakat

Silakkapihvit

Paistetut muikut

Paistettua kalaa Meuniere

Uunissa valmistetut
kalat:

Kalamureke
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(Farce de poisson)

Uunikirjolohi

Uuniseitia

Pariloitua kalaa
(Poisson grillé):

Grillatut lohimedaljongit

Pariloitua siikaa
sienimuhennoksella

Pariloitua taimenta
Pinaattimuhennoksella

Savustettua kalaa:

Savustettua lohta
Hollandaise

Savustettua ankeriasta ja
muhennettua pinaattia
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Tiristettya kalaa
(Poisson frit):

Kalaa Orly

Kalaa Sato Mayor

Laatikkoruokia:

Silakkalaatikko

Liha-perunasoselaatikko

Kaalilaatikko

Maksalaatikko

Liha-makaronilaatikko

Lasagne

Janssoninkiusaus

Merimiespihvit

Moussakka
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Liharuokia:

Keitettyja liharuokia:

Tillilihaa

Piparjuurilihaa

Currylammasta

Lihakeitto

Jauheliharuokia:

Jauhelihamureke

Taytetty jauhelihamureke

Pariisin mureke
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Vasikan mureke kaaryleet

Lihapyorykat

Keitetyt lihapydrykat
(frikadellit)

Pannupihvi

Lindstromin pihvi

Bitoc a” la Russe

Ministerinleike

Jauhelihakastike

Bolognesé

HOystot:

Sroganoff

Sianlihakastike

Pataruuat:

Karjalanpaisti

Gulassi

Lihapata

Kala-ayriaispata
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Osso Bucco

Poronkaristys

Burgundin pata

Lihakaaryleet:

Taytetyt vasikankaaryleet

Saltimbocca alla Romana

Ninds envuoltos

Sisaelinruuat:

Maksapihvit

Jauhemaksapihvit

Maksahoysto

Munuaishoysto

Liekitetyt munuaiset
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Paistettua kateenkorvaa

Muhennettua kateenkorvaa

Keittyd naudankielta

kuorrutettua poronkielta

Leikkeet ja pihvit:

Jauhotetut ja paistetut
leikkeet (uf):

Metsastdjanleike

Perhosleike

Oskarinleike

Purjehtijan porsaanleike

Sinappileivitetty
porsaanleike
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Taysleivitetyt paistetut
leikkeet (uf):

Wieninleike

Sweitsinleike

Holsteinin leike

Paistetut pihvit (uf):

Sipulipihvi

Strindbergin pihvi

Pariloidut leikkeet ja
pihvit (uf):

Lehtipihvi

Lankkupihvi
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Entrécote

Grillipihvi

Pariloitu porsaanleike

Kyljykset:

Porsaankyljys

Lampaankyljys

Poronkyljys

Talouskyljys

Porterhouse-steak

T-luupihvi

Pihvit (sf):

Chateaubriand

Tournedos

Pippuripihvi

Filet Mignon

Coeur de filet Provencale

Kokonaisena paistettu
sisafilee
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Paistit:

Paahtopaisti

Patapaisti

Linnanpaisti

Lampaanpaisti

Joulukinkku

Porsaanpaisti

Linturuoat:

Valmistustavat ja
menetelmat:
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Tayttdminen

Silavointi

Sitominen

Neulominen

Ruskistaminen

Uunissa paistaminen

Padassa paistaminen

Paloitteleminen

Keittaminen

Kuorruttaminen

Kanaruoat:

Kanaviilokki

Kanaa a la Marengo

Broileria unkarilaiseen
tapaan

Kukkoa punaviinissa

Yrttibroileria

Muut linturuoat:
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Paistettua kalkkunaa

Paistettua hanhea

Appelsiiniankkaa

Sorsapaistia

Paistettua riekkoa

Kasvisruoat:

Kuorrutetut kasvikset

Taytetyt kasvikset

Kasvispihvit

Kasvispata

Kasvislaatikko

Kasvismurekepihvit

Ratatouille

Kasvismuhennos

Vihannesgratiini

Sienimuhennos

Tatit Julienne

Korvasienimuhennos

Haudutettu hapankaali
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Jauho- ja ryyniruoat:

Blinit

Porkkanaohukaiset

Pinaattiohukaiset

Silava pannukakut

Kermainen sienipasta

Juusto-yrttipasta

Savuporo-lohipasta

Katkarapupasta

Spagetti alla carbonara

Nuudelikeitto

Pilahviriisi

Paella

Risotto

Broileririsotto
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Lelvonta:

Taikinat:

Vehnataikina

Patonkitaikina

Perusleipa

Ruistaikina

Pizzataikina

Murotaikina

Lehtitaikina

Voitaikina

Paistotaikina

Vaahtotaikina

Tuulihattutaikina

Kuoriaistaikina

Tiristystaikina

Ohukaiset

Pannukakku

Vohvelit

Crepés eli krepit

Piirakat ja paistokset:

Marjapiirakka

Rahka-hedelmapiirakka
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Raparperipaistos

Marjapaistos

Uuniomenat

Omenanyytit

Omenaflan

Omenahyve

Paahtovanukas
(creme caramel)

Ravintolakokkien
seurantataulukko:

Pvm

Itse
arv.

kuit.

Pvm

Itse
arv.

kuit.

Kylmat ruoat:

Kylmaéat peruskastikkeet:

Kylmat kermakastikkeet
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Kirpeat kermakastikkeet

Punajuuri-kermakastike

Piparjuuri-kermakastike

Hapanmaitokastikkeet

Sinappinen salaatinkastike
(sinappidressing)

Yrttidressing

Paprikadressing

Puolukkadressing

Viinietikkakastike
(Sauce Vinaigrette)

Perusmajoneesi
(Sauce Mayonnaise)

Tartarkastike

Remuoladekastike

Vihred majoneesi

Rhode Island-kastike

Thoudand Island

Tyrorilainen kastike

Maksimiliankastike

Mimosakastike

Ravigotekastike

Volasetelmat:
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Voipallot

Voitangot

Voiporkkanat

Voilastut

Voikolmiot

Voiruusut

Maustevoit:

Persiljavoi

Hovimestarinvoi

Tillivoi

Aromivoi

Anjovisvoi

Piparjuurivoi

Kaaretortut ja
sokerikakut:

Kaaretorttu

Unelmatorttu

Sokerikakku
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Suklaakakku

Taytekakku

HyytelOaineet:

Liivate

KuumahyytelGintijauhe

Kondiittorinjauhe

Kiisselit:

Osasuurustus

Kokosuurustus

Mehukiisseli

Vadelmakiisseli

Raparperikiisseli

Mustikkakiisseli

Lakkakiisseli

Maitokiisseli

Suklaakiisseli

Paahtokiisseli

Luumukiisseli
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Sekahedelmakiisseli

Jalkiruokakastikkeet:

Vaniljakastike

Mehukastike

Tuoresosekastike
(Melba)

Hedelmasosekastike

Kinuskikastike

Suklaakastike

Sokeriliemet

Silliruoat:

Sillikaviaari

Lasimestarin silli

Roll Mops

Ruotsalainen silli
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Punaviinisilli

Tomaattisilli

Sherrysilli

Venalainen silli

Silakkaruoat:

Anjovissilakat

Tomaattisilakat

Etikkasilakat

Marinoidut savusilakat

Rapusilakat

Silakkarullat

Sinappisilakat

Valkosipulisilakat

Suutarinlohi
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Kalaruoat:

Tuoresuolattu kala

Keitetyt kalaruuat

Kalahyytelo

Pariloitu kala

Savustettu kala

Kalarulla
(galanttiini)

Kalaliemi

Kirkastettu hyytel6liemi

Liharuoat:

Lihapasteijat

Maksapasteija

Maalaismaksapasteija

Broilerinmaksapasteija

Paahtopaisti

Lihahyytel®
(aladobi)
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Broileriruoat:

Broileria kasvisten ja
hedelmien kera

Savustettua broilerinfileeta

Salaatit:

Lisakesalaatit:

Raasteet

Vihrea salaatti

Muut lisakesalaatit:
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Tomaatti-sipulisalaatti

Kurkkusalaatti

Sienisalaatti

Perunasalaatti

Punajuurisalaatti

Muut salaatit:

Sillisalaatti

Savukalasalaatti

Tonnikalasalaatti

Kirjolohisalaatti

Katkarapusalaatti

Italian salaatti

Paistisalaatti

Juustosalaatti

Nizzan salaatti

Lansirannikon salaatti

76




Voilelvat:

Sillivoileipa

Muna-anjovisvoileipa

Graavikalavoileipa

Savukalavoileipa

Kampelavoileipa

Katkarapuvoileipa

Salaattivoileipa

Broilerivoileipa

Kinkkuvoileipa

Paahtopaistivoileipa

Maksapasteijavoileipa

Tanskalainen voileipa

Juustovoileipa

Voileipakakut:

Kalakakku

Lihakakku

Kasviskakku

Aamiaiset:

Suomalainen aamiainen eli

aamiaispoyta

Mannermainen aamiainen
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Englantilainen aamiainen

Jalkiruoat:

Hillokkeet:

Raparperihilloke

Omenabhilloke

Persikkahilloke

Luumubhilloke

Paarynahilloke

Marja- ja
hedelméasalaatit:

Marjasalaatti

Hedelmasalaatti
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Rahkajalkiruoat:

Vadelmarahka

Puolukkarahka

Hedelmarahka

Aprikoosi-rahkahyytelo

Vaahdot:

Ruusunmarjavaahto

Suklaavaahto

Sitruunavaahto

Jalkiruokahyytelot:

Mehuhyytelo

Marjahyytelot
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Hedelmahyytelot

Kermahyytelot:

Puolukkakermahyytelo

Luumuhyyteld

Suklaahyytelo

Nugaahyytelo

Mangohyytel6

Minttuhyytelo

Vanukkaat:

Hedelma-riisivanukas

Vaniljavanukas

Suklaavanukas

Mokkavanukas

Mangovanukas

Luumuvanukas
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Jaatelvannokset:

Banana split

Uunijaatelo

Muistiinpanoja:
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Muistiinpanoja:
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Muistiinpanoja:
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Muistiinpanoja:
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