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Tutkimuksen aihe valikoitui omasta mielenkiinnosta ja tarpeesta tutkia keittiomestarin amma-
tillista osaamista ja ty6tehtéavien monimuotoisuutta kahdessa erityyppisessa ravintolassa.
Tutkimusta ja aihevalintaa tukee oma tydurani keittiomestarina. Opinnaytetydssa haetaan
vastausta tutkimusongelmaan miten keittiomestarin ammatin vaatimukset poikkeavat erityyp-
pisten ravintoloiden mukaan. Mitd ammatillisia valmiuksia tarvitaan eri ravintoloiden ruokatuo-
tannon osaamiseen ja mihin se perustuu?

Tutkimus on rajattu kahteen ravintolaliiketoiminnan &aripdahéan seka niiden ruokatuotantoon.
Tutkittavia ravintolatyyppeja ovat pieni fine dining -tyyppinen iltaravintola ja suuri tilaus- ja
tapahtumaravintola.

Tutkimuksen lahestymistapana kaytin toimintatutkimusta. Tutkimuksen tyyppi on laadullinen
eli kvalitatiivinen. Opinnaytetyon tietoperusta rakentuu vetoketjumallin mukaisesti. Tutkimus-
aineistoa hankin laajoilla teemahaastatteluilla marraskuussa 2015. Haastattelut toteutin kah-
delle tutkimuksen mukaiselle eri ravintolatyypeissa tyéskenteleville keittiomestarille. Lisaksi
tutkimuksen tueksi kaytettiin havainnointia ja kokemusperaisté tietoa.

Opinnaytety6n aloitin helmikuussa 2014 aihesuunnitelmalla ja alustavalla tietoperustan suun-
nittelulla. Toukokuussa 2015 jatkoin opinndytetydtani rajattuani sen tutkimuksen mahdollista-
vaan alueeseen. Tutkimus valmistui tammikuussa 2016.

Tutkimustuloksia varten haastatteluaineisto litteroitiin. Tutkimusaineistot teemoiteltiin ja pilkot-
tiin osiin sek& ryhmiteltiin teemahaastattelun rungon mukaisesti. Ryhmittelyn jalkeen etsittiin
aineistossa esiintyvid teemoja ja aiheita. Nain ldydettiin jokaista teemaa kuvaavia nékemyk-
sid, tietoa, kokemuksia, poikkeavuuksia tai keittiomestarilta puuttuvia ammattiosaamista edel-
lyttavia taitoja.

Tutkimustulosten perusteella ammatillisen peruskoulutuksen ja myéhemmin esimieskoulutuk-
sen avulla tulisi oppia valmiudet ammatissa osaamiselle ja kehittymiselle. Kehittyminen tyo-
uralla vaatii paljon tydn kautta opittua monimuotoista osaamista, tietoa ja taitoja. Tyouralla
edetddn nopeasti ja hankitaan runsaasti monimuotoista tytkokemusta seké osaamista. Kehit-
tyminen muuttuu tavoitteelliseksi ja osaamista kohdistetaan syventymalla yhden tai kahden
ravintolatyypin ruokatuotannon asiantuntijaksi.

Erikoisosaaminen on henkilokohtaiseen taitotasoon sidonnaista ammatillista osaamista. Se
muodostuu intohimoisen kiinnostuksen ja syvallisen perehtymisen kautta sita ravintolatyyppia
seka ruokatuotantoa kohtaan, jonka asiantuntija keittiomestari on. Tama ilmenee tehokkaana
ravintolakohtaisena esimiesty6na ja ruokatuotannon osaamisena.

Tutkimuksen erityyppisten ravintoloiden ruokatuotantojen prosesseissa kaytetaan tydvaiheis-
ta samoja nimikkeitd, mutta toteutus on toisistaan poikkeavaa. Poikkeavuudet korostuvat
katelaskennassa, prosessien lapiviennissa, volyymissa, virheiden kertaantumisessa, tulos-
vastuussa, ruokien esivalmistusajoissa ja tyévaiheiden ennakoinnissa.
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1 Johdanto

Opinnaytetyolla haetaan vastausta tutkimusongelmaan, miten keittiomestarin ammatin
vaatimukset poikkeavat erityyppisten ravintoloiden mukaan. Mitd ammatillisia valmiuksia

tarvitaan usean eri ravintolan ruokatuotannon osaamiseen ja mihin se perustuu?

Opinnaytetydssa keittiomestarilla tarkoitetaan henkil6a, joka tytskentelee ravintolassa
keittiomestarin nimikkeella ja johtaa ravintolan ruokatuotantoa tulosvastuullisesti. Hanella
on tehtavan hoitamiseen vaadittava patevyys ja koulutus. Keittiomestari osaa liikeidean
mukaisen pienen ruokatuotannon johtamisen, mutta sen osaaminen ei takaa valmiuksia

esimerkiksi suuren tapahtumaravintolan keittion johtamiseen.

Opinnaytetybdssa pyritaan selvittdmaan, mita erikoisosaamista vaaditaan, jotta keittiomes-
tari pystyisi tydoskentelemé&én tehokkaasti ja toimimaan tulosvastuullisena esimiehena eri-
tyyppisissa ravintoloissa ty6uran aikana. Lisaksi pyritdan kartoittamaan ammatissa kehit-
tymista ja miten ammatilliset vaatimukset muuttuvat tyétehtavien vaatimustason muuttu-
essa. Tutkimukseen on vaikea saada tasmallista tutkimustietoa kaikista erilaisista ravinto-
loista ja keittiomestareista sekd heidan ammatillisista erikoisosaamisista, koska ravintoloi-
ta ja niissa tyoskentelevia keittiomestareita on maarallisesti paljon Suomessa. Tutkimus
on tarkoituksellisesti rajattu kahteen ravintolaliiketoiminnan &éaripaahan. Tutkimuksen
otanta on harkinnanvarainen, mutta riittdvan kattava tutkimuksen kannalta. Tutkimuksen
teemahaastattelut on tehty pienen fine dining -tyyppisen ruokaravintolan ja suuren tapah-

tuma- ja tilausravintolan keittiomestareille.

Tutkimustuloksien perusteella on esitetty erikoisosaamista vaativat ty6tehtavat keittiomes-
tarin tydssa eri ravintolatyyppeihin liittyen. Tutkimuksen avulla tuodaan my6s esiin seikko-
ja, mita keittiomestarikoulutukseen voisi lisata, tutkimuksen tuloksiin viitaten. Tama auttaa
opiskelijaa hankkimaan valmiuksia monimuotoisempaan osaamiseen jo opiskeluvaihees-
sa. Talla parannetaan keittiomestarin monipuolista tyduran kehitysta. Tutkimuksessa
esiintyvat omat ndkemykseni perustuvat lahes 30 vuoden tyékokemukseen ravintola-
alalta, misté ajasta 20 vuotta on ruokatuotannon ja ravintolan johtamista seka yrittajyytta.

Luvussa 2 esittelen omakohtaiset kokemukset ravintola-alalta.

Tutkimuksen l&ahestymistapana kaytan toimintatutkimusta. Tutkimuksen tyyppi on laadulli-
nen eli kvalitatiivinen. Opinnaytetyon tietoperusta rakentuu vetoketjumallin mukaisesti, siis
tietoperusta, tutkittavat ilmiot ja kehittdmisehdotukset niihin. Aineistoa hankittiin laajoilla

teemahaastatteluilla. Tutkimuksen tueksi kytettiin liséksi havainnointia ja kokemusperéis-

ta tietoa. Haastateltavien maara pidettiin tarkoituksella pienena ja tarkkaan harkittuna.



Nain tutkimusongelmaan ldydettiin perusteellisen haastattelun kautta ratkaisevia vastauk-
sia. Haastattelujen sisalto liittyy tutkimuksen tarkoitukseen ja tutkimustehtavaan. Haastat-
telut litteroitiin, minké& jéalkeen aineisto teemoiteltiin eli lajiteltiin tutkimuksen kannalta tér-
keiden, ennalta asetettujen teemojen mukaan. Teemoittelun apuna tutkimusaineistoon
kaytettiin myos diskurssianalyyttista lahestymistapaa. Naiden analyysimenetelmien avulla
pyrittiin 16ytamaan vastauksia ja uusia ilmidita seka asioita tutkimusongelmaan vastaami-

seksi.



2 Tietoisesti keittiomestari — minun tarinani

Olen 46-vuotias keittiomestari. Tyoura alkoi Oulussa 14-vuotiaana leipomon kesatoiden
merkeissa leipomoapulaisena isoveljeni — leipurimestarin opissa. Leipuria veljeni pyyn-
ndista huolimatta ei minusta tullut. Lapsuuden aikainen haave kokin ammatista vei minut
Rovaniemelle hotelli- ja ravintolaoppilaitokseen ravintolakokin koulutukseen 16-vuotiaana.
Kolmen vuoden tehokkaan kokkikoulutuksen jalkeen olin intoa tdynna ja valmis astumaan
ravintolamaailmaan avoimin mielin. Sodankylassa suorittamani asepalveluksen jalkeen
siirryin tydskentelemaan takaisin Ouluun erityyppisiin hotelleihin ja ravintoloihin kokin seka
vuoropaallikon tehtaviin muutaman vuoden ajaksi. Tata aikaa voisi kuvailla ammatillisen

kasvun ajaksi.

Turhat luulot keittiotyosta karisivat, mutta mielenkiinto alaa kohtaan kasvoi ja haaveet tu-
levista saavutuksista pysyivat ajatuksissa. Himoitsin uuden oppimista ja vietin pitkid ty6-
paivia tunnollisesti tydskennellen seka oppien paivittain lisdd kokin tyodsta ja ruokien val-
mistusmenetelmistd seka sisalldista uusien makujen kera. 1990-luvun taantuman seura-
uksena paattyi kokin ty6urani korkeatasoisen ravintolan konkurssiin Oulussa. Siirryin valit-
tomasti tydoskentelemaan Lappiin sesonkitybhon syksyn, talven ja kevaan ajaksi. Lappi ei
opettanut mitd&n uutta raaka-aineiden osalta, mutta antoi mahdollisuuden tehda rajatto-

masti t6itd seka ansaita hyvan toimeentulon.

Suoraan Lapista lahdin sesongin jalkeen tulevan vaimoni kanssa vuodeksi kiertdmaan
maailmaa. Tarkoitus oli tutustua uusiin kulttuureihin ja niiden ruokatarjontaan. Vaihdoin
irtaimen omaisuuteni rahaksi ja rinkat selassa matkasimme maailman ympari vuoden ver-
ran. Tyokokemusta matkalta kertyi muun muassa Chiquitan banaanifarmilta Australian
Tullysta ja useita mieleen painuvia kokemuksia ruoanvalmistuksesta seka ihmisista eri
kulttuureista. Matka oli tarkea itselleni ammatillisesti ja se tuki henkista kasvua silloin.
Matkan jalkeen vuonna 1998 muutimme Helsinkiin ja siirryin tydskentelemaan viela silloin
loistokkaaseen Hotel Intercontinentaliin Mannerheimintielle. Intercontinentalin keittiota
johti ruotsalainen keittiopaallikko ja hanen johtamistapansa oli vanhan tyylinen ja ankara,
joten virheita ei tydskentelyssa suvaittu. Tydyhteiso oli suuri ja kansainvélinen. Tyonteki-
joitéa hotellissa oli noin 200 henkilda ja keittiossa noin 50 tyontekijaé. Sielté sain tarkeén
tyduran mittaisen opin, joka opetti tydskentelemaan huolellisesti, siististi ja tarkasti ilman

turhia virheitd. Virheet huomattiin ja niihin puututtiin ja niista annettiin valiton palaute.

Vajaan kahden vuoden tydskentelyn jalkeen siirryin esimieskoulutukseen Restel- ravinto-
loihin, missa koulutettiin keittion vuoropaallik6ita avattaville areenoille Helsingin Hartwall-,

Espoon Lansi- Autoareenoille ja T6dlon Finnair Stadionille. Koulutus oli lahes pelkastaan



yrityksen sisaisten kaytantdjen opettelemista, silla ei ollut opetusmateriaalia aikaisempien
kokemusten perusteella, vaan liikketoiminta opeteltiin ensimmaisena avatun Hartwall Aree-
nasta saatujen kokemusten mukaan. Opiskelin samaan aikaan tyén ohessa keittiomesta-
riksi Ravintolakoulu Perhossa, Haaga-Perhon taydennyskoulutuksessa keittiomestarikurs-
silla vuoden ajan. Suuren tilausravintolatoiminnan ruokatuotannon oppiminen oli mielen-
kiintoista, haastavaa seka stressaavaa, koska uusia toimintatapoja kehitettiin ja testattiin
usein vasta tilaisuuksien aikana. Toimin noiden vuosien aikana keittion vuoropaallikkona,

edeten keittiomestariksi ja keittiopaallikoksi.

2000-luvun alkuvuosina muutimme Jyvaskylaan ja siirryin tygskentelemaan Antell Cate-
ring Oy: n henkildstoravintoloihin. Tydskentelin kahdessa suuressa henkildstéravintolassa
Jyvaskylassa yli kaksi vuotta ravintolapaallikkdna vastaten ravintoloiden operatiivisesta
liketoiminnasta. Henkildstdravintolassa opin kustannustehokasta toimintaa raaka-
ainekaytossa ja tydvoiman mitoittamisessa. Raaka-ainekustannuksien piti olla niin alhai-
set, etta asetetut katetavoitteet toteutuivat hinnoittelun jalkeen, mutta se ei saanut laskea
tuotteen laatua. Ravintoloiden keskiostos oli pieni, joten volyymin merkitys liikevaihdon
muodostumisessa oli suuri. Suosittelisin kaikille keittiomestareille koulutusvaiheessa ja
ravintola-alan yrittajille tutustumista henkiléstéravintolatoimintaan pakolliseksi. Se opettaa

erittdin tarkkaan raaka-ainekayttéon ja ruokahavikin pienentamiseen.

Pian totesin, ettd Jyvaskylassa toimivilla kotimaisilla ja kansainvalisilla yrityksilla oli tarve
jarjestaa tasokkaita edustustarjoiluja yritysten sisalla tai vuokratuissa juhlapaikoissa. Olin
aikaisemmin miettinyt mahdollisuuksia ryhtya yrittajaksi ja haave alkoi toteutua. Tieduste-
lin viel& muutaman yrityksen kiinnostusta palveluitani kohtaan vierailemalla henkildkohtai-
sesti yrityksissa ennen yritystoiminnan aloittamista. Yritykset olivat asiasta kiinnostuneita
ja samalla paatokseni ryhtya yrittajaksi vahvistui. Aloitin catering- tyyppisen yritystoimin-
nan vuonna 2004. Samaan aikaan suoritin yrittdjan ammattitutkinnon Jyvaskylan Ammat-
tikorkeakoulussa. Yritykseni yhtiomuoto oli aluksi toiminimi ja tuotantotilat vuokrasin val-

miiksi koneistettuna Jyvaskylassa toimivasta tapahtumakeskuksesta.

Yrityksen alkuinvestoinnit toteutin oman- ja pienen vieraspaaoman turvin seka jatkossa
tulorahoituksella. Tarkeimmaét asiakkuudet solmittiin Keski- Suomen alueella toimiviin yri-
tyksiin. Kesaisin yritysten lomaillessa, juhlapalveluja jarjestettiin haatilaisuuksiin. Kysyn-
nan kasvaessa vaimoni tuli yritystoimintaan mukaan ja laajensimme yritysta vuonna 2008
osakeyhtioksi. Muutimme uusiin isompiin toimitiloihin Jyvaskyldssa. Uudet koneistetut
tuotantotilat suunniteltiin catering- toimintaa varten seka 200 asiakaspaikkaiselle bistro-
lounasravintolalle. Taman liséksi avasimme nettikaupan valmiiden ruokatuotteiden myyn-

tiin, minka valityksella toimitimme Jyvaskylan alueella valmiita ateriakokonaisuuksia suo-



raan kotiin asiakkaille. Vakinaisia tydntekijoita oli laajennuksen jalkeen kolme, minun ja
vaimoni lisaksi. Yrityksemme tyodllisti lisaksi kymmenen osa-aikaista ravintola-alan ammat-
tilaista, joiden tydskentely tapahtui vilkonloppuisin ja iltaisin catering- tilaisuuksissa. Yritta-
janéa toimimisen aikana opiskelin hotelli- ja ravintola-alan esimiehen erikoisammattitutkin-

non.

Liiketoiminta oli kannattavaa ja liikevaihdon maara nousi joka toimintavuosi tasaisesti.
Yritys vaati jalleen laajennusta, mutta vuonna 2011 paadyimme kuitenkin myymaan yri-
tyksemme liiketoiminnan perhesyista. Osakeyhtion toimintaa ei voi lopettaa ilmoittamalla
toiminnan paattyneeksi. Sen toiminta on lopetettava byrokraattisen selvitystilan kautta.
Na&in opettelin myos osakeyhtion purkamisen toimimalla selvitysmiehen& osakeyhtios-

samme vuoden ajan liiketoimintakaupan jalkeen.

Mikali ryhdyn uudestaan yrittajaksi, niin ostan toiminnassa olevan yrityksen ja kehitan sen
liketoimintaa, koska uuden rakentaminen ja kehittdminen vaatii yleensa suurempia inves-
tointeja ja ponnisteluja, kuin olemassa olevan yrityksen kehittdminen. Yhtibmuoto on myos

harkittava tarkkaan, etta se on sopiva yrityksen liiketoiminnan kokoon.

Vuonna 2012 aloitin keittiomestarin tydt Jyvaskylan Messu- ja Kongressikeskus Paviljon-
gissa puolen vuoden loman jalkeen. Nykyisessa tydssa minulla on tulosvastuu tapahtuma-
ravintoloiden ruokatuotannosta. Paviljongissa toteutetaan vuosittain noin 1300 erityyppista
tilaisuutta noin 350 000 vieraalle. Tyoni keittiomestarina on Kiireista, siséltaen paljon tyon
organisointia ja johtamista, tilaisuuksien suunnittelua ja tuotteistusta yhteistydssa Pavil-

jongin myyntiorganisaation, tuotannon ja asiakkaiden kanssa.

Tyoni on l&hes kokonaan toimistotyota. Keittion suorittava tyo rajoittuu tuotekehitykseen ja
valmistuskaytanttjen ohjeistamiseen keittion vuoropaallikdille ja kokeille. Mydnnan olevani
riippuvainen ruoan valmistuksesta, joten tilaisuuden tullen "pakenen” toimistosta keittidon
valmistamaan ruokaa ja vaihtamaan ajatuksia ammattitaitoisen henkilékunnan kanssa.
Opinnot aloitin Haaga-Helia ammattikorkeakoulussa samaan aikaan, kun nykyinen tyoni
alkoi Jyvaskylassa vuonna 2012. Opinnoissani olen voinut hyddyntaé tydpaikkaani ja
tyopaikkani on hydtynyt opinnoistani. Itse olen oppinut samaan aikaan. Opinnot p&attyvat,
mutta jatkuvat pian uusin tavoittein tukien tyéuran kehitystda. Ruoasta on muodostunut
minulle tyoni lisaksi miellyttava elaméntapa, silla ruoka liittyy olennaisena osana harras-

tuksiini, vapaa-aikaan ja kaikkiin elamén tilanteisiin.



3 Keittiomestari ravintolassa

Suomessa ravintola-alalla yleisesti vallitsevan kaytannén mukaan keittiomestarin ja keit-
tiopaallikbn tydtehtavat ovat sekoittuneet, lukuun ottamatta suuria useampien ravintoloi-
den kokonaisuuksia, missa keittiomestari vastaa oman ravintolan toiminnasta. Naité ovat
esimerkiksi hotellit ja suuret tapahtuma- ja tilausravintolat. Edella mainituissa esimerkeis-
sa keittiomestarin nimikkeella voidaan hoitaa keittiopaallikén tydtehtavat ja painvastoin.
Opinnaytetydssa kaytettavalla keittiomestarin nimikkeella tarkoitetaan keittion ylinta esi-
miestd, koska keittiopaallikén tydtehtavia hoitavat henkilét ovat ammattitaitoisia keittio-

mestareita.

Keittiomestari on johtaja keittiossa. Johtaja on henkild, joka hallitsee monta roolia ja han
on ennen kaikkea roolimalli. Johtajan taytyy olla hyva kommunikoija, valmentaja, visionaa-
ri sekd mentori. Johtaja on konsultti, yhteistybkumppani, huoltaja, riskinottaja ja tuloksen-
tekij&, innostaja, osaaja ja oppija. (Otala & Tuominen 2011, 19.) Sosiaaliset roolit kuvaa-
vat asemaa, tyotehtavaa tai suhdetta ihmisten valisissa verkostoissa. Naméa ovat stereo-
typioita, joihin liittyy mielikuvia tietyn tyyppisesté toiminnasta. (Aaltonen, Pitkdnen & Risti-
kangas 2008, 127.)

Keittibmestari on ravintolan keittiontoiminnasta vastaava tulosvastuullinen esimies. Keit-
tiomestari suunnittelee ja johtaa keittion toimintaa. Hanen tarkeimpiin ammatillisiin taitoihin
kuuluu kannattavan tuloksen lisdksi vastaaminen keittion henkiléstohallinnosta, ravintolan
likeidean mukaisesta tuotteistuksesta, raaka-ainehankinnoista, seka varaston kierrosta ja
logistiikasta. Keittiomestari osallistuu tarvittaessa ruoanvalmistukseen. (Ammattinetti
2015.) Hyvan keittibmestarin tunnistaa siita, etta han on innostunut ja osoittaa mielenkiin-
toa kaikkeen siihen ruokaan, jonka aistii ymparillaan. Han testaa, kokeilee ja tutkii ruokia

|6ytaékseen gastronomisen nirvanan (Nuutila 2013.)

Strategia on johtava ajatus pitkajanteisesta tavasta saavuttaa asetetut paadmaarat. Se on
koko toimintaa ohjaava ja sité yhteen sitova "punainen lanka”. (Neilimo 2009.) Suuren
toimipaikan strateginen johtaminen antaa yrityksen toiminnalle suunnan ja paamaarat.
Strategisesta johtamisesta vastaa ylin johto eli yrityksen hallitus ja toimitusjohtaja. Opera-
tiivisella johtamisella tarkoitetaan strategian toimeenpanoa ja siita vastaa esimerkiksi yri-
tyksen keskijohto. (Laurent 2006, 8.) Suorituksen johtaminen on arkista ja paivittaista joh-
tamista, siis kaikkien esimiesten, kuten ruokatuotannon prosesseissa keittiomestarin ja
vuoroesimiesten tyota. Mitd lahempana asiakkaita toiminta tapahtuu, sitd enemman pai-

nottuu ravintola-alan yrityksessa paivittaisjohtaminen. (Laurent 2006, 8.)



Paivittaisjohtaminen on matkailu- ja ravintolayrityksessa tyésuoritusten johtamista. Esi-
miehen paivittaisjohtaminen voidaan tiivistaa keskeisiin tehtaviin seuraavasti: tavoitteiden
asettamiseen, valmennukseen ja ohjaamiseen, tydsuoritusten ja toiminnan tulosten arvi-
oimiseen ja palautteeseen seké kehittdmiseen. Paivittéiset tavoitteet asetetaan kaytan-
nossa erilaisilla toimintaohjeilla, tilausmaarayksilla, tehotavoitteilla, valmistusohjeilla ja
myyntitavoitteilla. Esimies ja ryhman jasenet sopivat kéytannon toimista ja noudattavat
soppimusta toiminnassaan. (Laurent 2006, 98.)

Pirnes (2003, 121) kuvaa osuvasti esimiehen paivittaisjohtamisen piiriin kuuluvia yksil6i-
den ja tiimin johtamistilanteita yleisesti. Ne voivat olla yhteisty0tilanteita esimiesten tai
yhteistydkumppaneiden kanssa, kuten esimerkiksi

— henkildvalinta

— ty6honottotapahtuma

— perehdyttaminen ja tydnopastus

— tavoitteista sopiminen ja suoritusten arviointi

— tehtavananto

— tyGajan vaarinkayttd-, alkoholi yms. ongelmien ratkaisu
— henkilon patevyyden ja kehittamistarpeiden arviointi
— palautteenanto ja -vastaanotto

— kehityskeskustelu

— projektien johtaminen ja tyoskentely tydoryhméassa

— koulutus ja valmennus (Pirnes 2003, 121.)

Ravintola-alan yleisen kaytdannon mukaan keittiomestarille maaritellaén tehtavékuvaus ja
asetetaan tulostavoitteet ravintolan ruokatuotannon johtamiseen. Ne on saavutettava yh-
teistyolla ravintolan henkilokunnan kanssa siten, etta liikeidean mukainen liiketoiminta olisi
kannattavaa. Keittiomestarin on kommunikoitava henkildkunnan kanssa, kannustaen ja
ohjaten tyontekijoita tavoitteiden mukaiseen tydsuoritukseen. Tehtavat ja tavoitteet keit-
tiomestari sopii tydsuhteen alussa, mutta niitd tarkennetaan tai uusitaan vuosittain yrityk-

sen liikketoiminnan asettaman tai muuttuneiden tavoitteiden mukaan.



4 Koulutus ja erikoisosaaminen

Keittiomestarin ammattiin vaaditaan koulutus. Siihen voi opiskella Suomessa ammattikor-
keakoulussa, opistoasteen tutkintona ja toisen asteen erikoisammattitutkintona ammat-
tioppilaitoksissa. Ammatti on mahdollista opiskella my6s yksityisissa ravintola-alan oppilai-
toksissa. Suomessa on noin 13 000 ravintolaa, joiden maara ei suuresti muutu tulevina
vuosina (Heikkinen 2015). Keittiomestarilla tulee olla ammattitaito niiden johtamiseen.
Keittiomestarin ammattitaito kehittyy ja han kehittdd ammattitaitoaan tyén ja opiskelun
kautta. Erikoisosaamista voidaan kuvailla erilaisissa ruokaravintoloissa kaytetyilla, toisis-

taan poikkeavilla tydmenetelmilla ja toimintatavoilla.

4.1 Keittiomestarin koulutuksen mukaiset tyotehtavat

Menestyva keittiomestari toimii yhteyshenkilona tyontekijoiden ja yrityksen johdon valilla
seka tiiviissa yhteistydssa ravintolan muiden osastojen, kuten asiakaspalvelusta ravintola-
toiminnasta kokonaisuutena vastaavan ravintolapaallikon kanssa. Keittiomestarin lahin
esimies on ravintolap&allikké. Keittibmestarin tydpaikkoja ovat erityyppiset ravintolat, mis-
sa myydaan ruokaa. Keittibmestarin tyé on vuoroty6té ja se sisaltdd epasaannollisia tyo-
aikoja, koska kiireiset ja hiljaiset vuodenajat ohjaavat tydn méaaraa. Keittiomestareita toimii

myds itsenaisina yrittdjina eri ravintoloissa (Ammattinetti 2015.)

Esimerkiksi USA:ssa Yhdysvaltain tydministerion mukaan keittiomestarin tyotehtavat ovat
samanlaiset verrattuna suomalaisten keittiomestareiden koulutukseen, tydskentelyyn ja
tydtehtaviin. Amerikkalaisen keittiomestarin tydtehtaviin kuuluu erikseen mainittuna yksi-
tyisille korkea-arvoisille henkildille tydskentely. Nain ollen keittiomestarit tydskentelevét
Amerikassa yksityisten henkildiden henkilékohtaisena keittiomestarina yleisemmin kuin
Suomessa. (United States Department of Labor 2015.) Englantilaisen keittiomestarin kou-
lutuksenmukaiset tehtavét kuvataan puolestaan pehmeammin ja enemman tydyhteison
johtamiseen ja yrittdjyyteen suuntaavina tyotehtavina verrattuna amerikkalaisiin tytehta-
viin. (National Careers Service, 2015.)

Kokemukseni mukaan suomalaisen keittiomestarin tydtehtéava ja koulutus ovat hyvin sa-
mankaltaisia kuin kaikilla pohjoismaisilla keittiomestareilla. Pohjoismaisiin keittidihin kuu-
luvat Suomi, Ruotsi, Norja, Tanska ja Islanti sekd Ahvenanmaa, Féarsaaret ja Groénlanti
(Norden 2015). Mielestéani yhtenaisyytta ja samoja ammatillisia valmiuksia tukee pohjois-
maiden valinen keittiomestareiden yhteinen jarjestétoiminta. Pohjoismaiden Keittiomesta-
riliitto on NKF, mink& jaseneksi myds Suomen Keittiomestarit kuuluvat. Suomen liséksi
muita siihen kuuluvia jasenmaita ovat Tanska, Norja, Islanti ja Ruotsi. (Suomen Keittio-

mestarit ry 2015.) Verrattaessa pohjoismaisia amerikkalaisiin tai englantilaisiin keittibmes-



tareihin eivat pohjoismaiset keittiomestarit eroa heista erityisesti koulutuksen, tyéskentely-

tapojen tai tydtehtavien kannalta kuin suomalaisetkaan keittiomestarit.

4.2 Koulutus keittiomestarin ammattiin

Keittiomestareilta vaaditaan koulutus ammatin hoitamiseen. Koulutuksella luodaan vakaa
perusta vaativalle esimiesuralle. Useimmilla keittiomestareilla on koulutustaustana perus-
koulu, ylioppilastutkinto, hotelli- ja ravintola-alan perustutkinto ja ravintolakokin ammatti-

tutkinto. Keittiomestareiden esimieskoulutuksena on opistoasteen tutkinto, esimiehen eri-

koisammattitutkinto tai ammattikorkeakoulututkinto. (Turpeinen 2009, 48.)

4.2.1 Ammattikorkeakoulutus

Keittiomestarin koulutus ammattikorkeakoulutasolla antaa laajan kuvan koko palveluelin-
keinosta. Koulutus yhdistda ruokatuotannon suunnitteluun ja johtamiseen tarvittavan teo-
reettisen tiedon tarvittaviin ammatillisiin k&dentaitoihin. Ty6elamalahtoisesti suunnitellussa
koulutuksessa yhdistyvat vahva ammatillinen identiteetti ja liikkeenjohdollinen ajattelutapa.
Koulutuksen siséltdja suunnitellaan ja toteutetaan yhteistydssa toimialan yritysten ja kan-

sainvalisten partnereiden kanssa. (Haaga-Helia ammattikorkeakoulu 2016.)

Restonomiksi valmistuneella keittiomestarilla on valmius toimia palvelualan, erityisesti
ruokapalvelualan yritysten esimies- ja asiantuntijatehtavissa, keittiopaallikkona ja keittio-
mestarina seka yrittdjana niin kotimaassa kuin ulkomailla. Opiskelu on tydelamalahtdista
ja koulutuksen sisalté on suunniteltu yhdessa Suomen Keittiomestarit ry:n kanssa. Haaga-
Helian liséksi muualla suomen ammattikorkeakouluissa ei jarjesteta talla hetkella keittio-
mestarin ammattiin tahtaavaa restonomikoulutusta Chef- nimikkeella. (Haaga-Helia am-
mattikorkeakoulu 2016.)

Opintopolku.fi (2016) mukaan hakukelpoisuudesta ammattikorkeakouluihin on saadetty
ammattikorkeakoululaissa 932/2014. Ammattikorkeakoulututkintoon johtaviin opintoihin on

mahdollista hakea suoritettuaan aikaisemmin seuraavia koulutuksia:

e suomalaisen lukion oppimaarén ja/tai ylioppilastutkinnon

e International Baccalaureate -tutkinnon (I1B)

o European Baccalaureate -tutkinnon (EB)

e Reifeprufung-tutkinnon (RP)

e 120 opintoviikon laajuisen suomalaisen ammatillisen perustutkinnon tai sita vas-
taavan aiemman vahintaan 80 opintoviikon laajuisen ammatillisen tutkinnon

e suomalaisen opistoasteen tai ammatillisen korkea-asteen tutkinnon



e nayttotutkintona suoritetun suomalaisen ammatillisen perustutkinnon, ammattitut-
kinnon tai erikoisammattitutkinnon tai niitéd vastaavan aikaisemman tutkinnon tai
o ulkomaisen koulutuksen, joka asianomaisessa maassa antaa hakukelpoisuuden

korkeakouluopintoihin (Opintopolku.fi 2016.)

4.2.2 Toisen asteen koulutus

Toisen asteen koulutukseen kuuluvat lukiokoulutus ja ammatillinen koulutus. Lukiokoulu-
tus on kolmen vuoden mittainen ja koulutus tahtaa ylioppilastutkintoon. Koulutuksen suo-
rittaminen antaa yleisen jatko-opintokelpoisuuden. Oppilaitosmuotoista tai oppisopimus-
koulutusta sovelletaan ammatillisessa koulutuksessa. Eri oppilaitosten tietopuolisilla opin-
noilla tdydennetdén tydpaikalla kaytannon tyétehtavien yhteydessa tapahtuvaa opiskelua.
Nama kolmen vuoden mittaiset ammatilliset perustutkinnot antavat yleisen jatko-

opintokelpoisuuden ammattikorkeakouluun seké yliopistoon. (Tilastokeskus 2016.)

Tutkinnoilla tarkoitetaan ammatillisen koulutuksen tilastoissa ammatillisen toisen asteen,
opintoasteen ja ammatillisen korkea-asteen tutkintoja seka ammatti- ja erikoisammattitut-
kintoja (Tilastokeskus 2016).

Nayttotutkinnolla tarkoitetaan tutkintoa, joka suoritetaan asiakaslahtoisesti joustavalla ta-
valla. Tutkinto on suunniteltu erityisesti aikuisia varten ja sen avulla osoitetaan ammattitai-
to tydelaméassa huomioimatta sitd, ettéd onko osaaminen hankittu opinnoista, tydkokemuk-
sesta tai muun mahdollisen toiminnan valityksella. Nayttotutkintona voidaan suorittaa
ammatilliset perustutkinnot, ammattitutkinnot ja erikoisammattitutkinnot. Suorituksesta
saadaan kelpoisuus korkeakoulututkintoon johtaviin opintoihin ja yleinen kelpoisuus kor-
keakouluopintoihin. Siind osoitetaan ammattitaito oikeissa tyéeldman tuotanto- ja palvelu-
tilanteissa siten, etté tutkinnon perusteiden mukaiset kriteerit tayttyvat. Nayttotutkinnon
suorittaminen edellyttdad osallistumista tutkintoon tahtaavaan koulutukseen. Taman avulla
opitaan tarvittava ammattitaito nayttdtutkinnon suorittamista varten. Nayttétutkinto on
mahdollista suorittaa ilman koulutusosaa, mikali henkilolla tutkintoa varten riittdva ammat-
titaito. (Opetushallitus 2015.)

4.2.3 Muut koulutukset

Haaga-Perho on yksityinen hotelli-, ravintola- ja matkailualan aikuiskouluttaja. Haaga-
Perhossa on mahdollista suorittaa Majoitus- ja ravitsemisalan esimiehen erikoisammatti-
tutkinto erikoistumalla keittiomestariksi. Koulutuksen paateemoja ovat vuorovaikutustaidot,
kustannuslaskenta, ty6lainsaadanto, henkildston johtaminen ja rekrytointi ja henkiléstén

kehittdminen seka viestintataidot. (Haaga-Perho 2016.)

10



Koulutus on tarkoitettu hotelli- ja ravintola-alalla tydskenteleville keittiotyéntekijoille, joilla
on alan peruskoulutuksen jalkeen vahintdan kolmen vuoden tyokokemus ja alaisia johdet-
tavanaan. Oppilasvalinnoissa vaikuttavat aikaisempi tyokokemus ja opintomenestys.
Oppisopimuskoulutus sisaltaa teoriaopetusta ja oppimistehtavid seka tyéssa oppimista
omalla tyopaikalla. Esimiehen erikoisammattitutkinto suoritetaan koulutuksen loppuvai-
heessa omaan tyohon liittyvissa tutkintotilaisuuksissa. Teoriaopetusta koulutuksessa on
yhteensa 20 paivaad. Oppisopimuskoulutus kestaa noin 1,5 vuotta. Opiskelijalle koulutus
maksaa 58,00 € ja mahdollisen opintomatkan. (Haaga-Perho 2016.)

4.3 FErityyppisten ravintoloiden ruokatuotannon osaaminen

Keittiomestarikoulutuksen suoritettuaan henkilon pitaisi olla ammattitaitoinen toimimaan
keittiomestarin tehtéavissa erityyppisissa ravintoloissa. Erilaisia ravintoloita on Suomessa
useita. Ravintolatyyppeja ovat esimerkiksi fine dining -, casual -, banketti-, pikaruoka -,
henkildstoravintolat seka kahvilat ja baarit, ravintolamaailma, food court ja free flow. (Nuu-
tila 7.11.2007).

Ravintola-alan yleisten kaytantéjen mukaan fine dining -ravintolat ovat korkeatasoisesta
palveluista ja laadukkaista raaka-aineista seka tuotteistuksesta tunnettuja ravintoloita.
Casual -tyyppiset ravintolat ovat laadukkaita keskitason ravintoloita. Bankettiravintolat
kuuluvat tilausravintoloihin, missa jarjestetaan tilauksesta laadukkaita istuvia illallistilai-
suuksia bankettitarjoiluna. Pikaruokaravintolat tarjoavat nimensa mukaisesti nopeasti val-
mistettavia pikaruoka-annoksia. Annokset syddaan ravintolassa tai otetaan mukaan muu-

alla sy6tavaksi.

Omaan tyokokemukseni perusteella henkilostoravintolat ja lounasravintolat palvelevat
yrityksia ja oppilaitoksia tuottaen kahvila- ja ravintolapalveluja heidéan tarpeisiin yritysten
omissa tiloissa. Ruokien tarjoilu tapahtuu paaasiassa lounasaikaan linjastotarjoiluna edul-
liseen hintaan. Henkiléstdravintolat voivat olla suljettu ulkopuolisilta asiakkailta tai kaikille
avoimia ruokaravintoloita. Ne palvelevat lounasaikaan asiakkaita omissa tiloissaan yritys-
ten ulkopuolella. Kahvilat tarjoilevat kuumia ja kylmia juotavia, makeita ja suolaisia leivon-
naisia seka mahdollisesti lounasruokaa. Baarit ovat anniskelupaikkoja missa tarjoillaan
alkoholijuomia ja virvokkeita. Baareja on esimerkiksi hotelleissa, tapahtumakeskuksissa ja
matkustajalaivoilla. Ravintolamaailma ja food court ovat usean eri liikeidean ja tyylin mu-
kaisen ravintolan muodostama ravintolakokonaisuus. Taméan tyyppiset ravintolakokonai-

suudet sijaitsevat yleensa suurten liikekeskusten tiloissa.
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Ympaéristoystavallinen free flow -ravintolatyyppi tai -konsepti muodostuu monipuolisesta
buffet -tarjonnasta, missa asiakas voi vapaasti liikkua ja koota haluamansa aterian tarjolla
olevista tuotteista ja maksaa taman jalkeen sen mukaan, mité on syonyt. Free flow tyyppi-
sen ravintolan tarjoilu séastéaé veden kayttoa ja energia kuluja kun asiakas ei tarvitse tar-
jotinta lautasen lisaksi (Palmia 2014).

Ravintola-alalla muodostuneiden kaytantdjen mukaan tapahtumaravintolat toimivat suur-
ten tapahtumakeskusten, kuten messu- ja kongressikeskusten, konserttitalojen seka ur-
heiluareenoiden yhteydessa. Tapahtumaravintolat tarjoilevat ruokatuotteet buffet ja ban-
kettitarjoiluina. Mainittakoon viela lisaksi hotellien ravintolat ja niiden keittiot, joissa vaadi-
taan myds monimuotoista osaamista ja taitavaa tuotteistusta keittiomestarilta. Hotellin
keittion ruokatuotantoon kuuluu liséksi tavallisesta ruokaravintolasta poiketen huonepalve-
lumyynti, aamupala- ja hotellin koosta riippuen my6s bankettiruokailut. Erityyppisten ravin-
toloiden ruokatuotanto poikkeaa toisistaan tytskentely- ja toimintatapojen, tytaikojen,
henkildstémaaran, tuotanto- ja myyntitavoitteiden seka tunnuslukujen osalta. Nain ollen
keittiomestarin taitovaatimukset tyétehtavien hoitamisessa poikkeaa myds eri ravintola-

tyyppien mukaan.

Keittiomestarin tydhon ei valttamatta paase heti keittiomestarin koulutuksen suoritettuaan,
minka olen kokenut ravintola-alalla tydskennellessa. Usein keittiomestariksi edetéaéan keit-
tion vuoromestarin ja tyotehtéavien kautta. Tyouran alkuvaiheessa keittiomestarilla on ta-
voitteena osoittaa taitonsa esimiestydssa ja hakea onnistumisen kautta luottamus tyoyh-
teisolta tyotehtaviensad hoitamiseen omassa tydpaikassaan. Ensimmainen tydpaikka antaa
osoituksen keittiomestarin kyvyistéa hénelle itselleen ja koko tydyhteisolle, kuinka han tulee
selviytymaan keittiomestarin haastavassa ammatissa tulevaisuudessa. On vaihtoehtona
lopettaa, jatkaa uralla vailla kehitystarpeita kulkevana puurtajana tai jatkaa eteenpéain

maaratietoisesti tyduraa kehittdvana keittiomestarina.

Ammatissa opittujen kaytanttjen perusteella olen sita mieltd, etta tutkimuksen mukaisien
ravintolatyyppien keittiossa tyotehtavanimikkeet ovat lahes samoja. Molempien keittio-

mestarit ovat tulosvastuullisia esimiehia ja johtavat yleisesti koko keittion toimintaa. Vuo-
romestarit tai -paallik6t jakautuvat kylméan tai lampiman keittion johtamiseen. Heidan alai-
sinaan tytskentelevat kokit, keittibapulaiset ja tiskaajat. Suuremmissa ravintoloissa tarvi-
taan enemman tyontekijoita jokaista tehtavaa kohti. Tarvittava tyontekijimaara lasketaan

ja suhteutetaan oikeaksi tydon tehoa mittaavien mittareiden avulla.

Kokemukseni ravintola-alalta ovat osoittaneet, ettd ammattitaitoiselle keittiomestarille

tulee muodostua laaja késitys ruokatuotannon johtamisesta. Ruokatuotantoprosessi
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ravintolassa rakentuu useista pienemmista osa-alueista sisaltdéen ruoan valmistus-
menetelmat, aistinvaraisen arvioinnin, liikeidean mukainen tuotekehityksen. Taméan liséksi
on valttAmatontd osata kannattavuuslaskenta, tunnusluvut, logistiikka, varaston kierto,
raaka-ainetuntemus, tuotekehitys, koneet, valmistusvélineet ja henkilostohallinta sekéa
esiintymis- ja neuvottelutaidot. Keittiomestarin taytyy ymmart&aa ruokatuotanto kokonai-
suutena. Suunnittelua edistavat keittiomestarin kokemuksen kautta saatu tiedollinen ja
taidollinen osaaminen, kokemuksen kriittinen tarkastelu ja vuorovaikutus eri toimintaympéa-

ristdjen kanssa (Turpeinen 2009, 98).

Mielestani huolellisesti suunniteltu ruokatuote vaikuttaa yrityksen liiketoiminnassa tehok-
kaasti myynnin ja volyymin kasvuun. Keittidmestarin on huomattava poikkeamat seka tun-
nistaa niiden aiheuttajat ty6tehtavien eri vaiheissa. Virheisiin tulee puuttua ja korjata ne
valittdmasti. Ennakointi, varautuminen ja tulevien tilanteiden varmistaminen helpottaa keit-
tiomestarin suoriutumista tuloksellisesti ty6tehtavista. Monimuotoista tydkokemusta ja
uusia haasteita tyduralle keittiomestari hankkii tydskentelemalla eri ruokaravintoloissa.
Keittidmestari kehittdd ammattitaitoa tasaisesti tyduran edetessa hyddyntamalla
aikaisemmin opitun tiedon uuden tiedon ja taidon oppimisessa. Keittiomestarista kehittyy
vuosien saatossa ammattitaidoiltaan vahva erityyppisten ravintoloiden tai tietyn ruokatuo-
tannon syvallinen osaaja. Osaamista tdydennetaan jatko-opiskelulla ja yrityskohtaisilla

koulutuksilla.
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5 Ammatilliset valmiudet osaamiseen ja asiantuntijuuteen

Tuotannollisilla ja teknisilla kvalifikaatioilla tarkoitetaan yksiléllisia ja teknisesti painottuvia
ammatillisia taitoja, jotka ovat valttamattomia tydn valittdmassa suorituksessa. Ammatti
ymmarretadn joukkona rajattuja tehtavia ja ammattitaito niiden yksittaistentietojen ja taito-

jen summana, joita vaaditaan tehtavasta suoriutumiseen. (Vaarala 1995, 44.)

Hanhinen (2010) esittaa, etta yksilon tydelamaosaaminen edellyttdd menestymiseen tar-
vittavaa kehittyvaa tietoa seka toimintaa, mika kehittyy jatkuvasti. Kompetenssi, kvalifikaa-
tio ja ammattitaito ovat kirjallisuudessa esiintyvia keskeisimpia kasitteita tydéelaman osaa-

miseen liittyen.

Hanhinen (2010) maarittaa tydelaméaosaamisen keskeiset osatekijat siten, ettd kvalifikaa-
tiot merkitsevat vaatimuksia, joita on asetettu tytéelaman suunnasta ja tyontekijan tulee
niité hallita. Kompetenssi on taas potentiaali suoriutua ty6lle asetetuista vaatimuksista,
mik& perustuu henkilon kognitiivisiin ja affektis- konatiivisiin valmiuksiin. Kvalifikaatioiden
edellyttdma ja kompetenssin mahdollistama kyvykkyys on realisoitunut ammattitaidon
mukaisesti tyontekijan tyosuorituksessa. Kvalifikaatio-, kompetenssi- ja ammatillisen kas-
vun, kehittymisen prosessit seka ammattitaitokasitteet yhdistyvat tydelaméosaamiseksi.
Ne ovat oleellisia tarkasteltuna niitd muuttuvan tyéelaman nakékulmista. Tyéeldmaosaa-
mista Hanhinen pitaa ylakasitteena. Lahtokohta tydelamaosaamisen mallissa on kvalifi-

kaatioiden maaraytyminen tydelamasta. (Hanhinen 2010.)
5.1 Osaamisen tarkeys

Ammattilaisen ja asiantuntijan rinnalla kaytetdan kasitetta "osaaja”. Kaytannéssa tama
tarkoittaa usein seka kaytannén ammattiosaamista etté asiantuntemusta. Osaajalla on
tietoa ja taitoa. Esimiestaitojen katsotaan kuuluvan osaaja- kasitteen alle. Ammattimainen
esimiestyd on osaamista, kuten korkeatasoinen asiantuntijuuskin. (Aaltonen ym. 2008,
102-103.) Ammattitaito ja osaaminen koostuvat koulutuksesta ja kokemuksista tietojen

perusteella seka taidoista, tydkokemuksesta ja tyon kehittamisesta (Talentia 2015).

Ammattitaitoisella keittiomestarilla tulee olla halu kehittaa itsedén ja uudistua ammatis-
saan. 2000-luvulla suomalaisen ruokakulttuurin nousu, kansainvélistyminen, ammattien
nopea muuttuminen, yhteiskunnan kehitys kohti informaatio- ja tietoyhteiskuntaa luo edel-
lytyksia siirtdd myos keittiomestarintyén ja ammatillisen osaamisen tarkastelua sellaiseen
toimintatapaan, joka on yhteistd yliammatillista osaamista. Tdma auttaa vastaamaan
muuttuvan tyon vaatimuksiin ja siirtymiseen tydsta toiseen. Muutos on nahtavissa keittio-

mestarin tydssa. Keittion tuotannollisen esimiestehtévien lisdksi keittiomestareita tydsken-
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telee yrittdjind, teollisuudessa tuotekehitystehtavissa, elintarvikekaupassa ja ammatillisina

opettajina oppilaitoksissa. (Turpeinen 2009, 163.)

Keittiomestari on tietoinen osaamisestaan. Han kayttaa raaka-aineita ja valmistaa asiak-
kaille mahdollisuuksien mukaan nautinnollisia ruokailukokemuksia maailmassa, jossa an-
netaan merkitykset fyysiselle ymparistolle sek& mielessa muodostuville ajatuksille. Keit-
tiomestari luo toiminnalla tyOpaikan kulttuuria tydssaan ja kehittaa samalla koko ruokakult-
tuuriamme. Oman osaamisen ymmartaminen ja omakohtainen kokemustieto luovat poh-
jaa kehittymiselle. (Turpeinen 2009, 59.) Ammaitillisella kompetenssilla, eli patevyydella
viitataan yksilon ominaisuuksiin ja potentiaaliseen kykyyn suoriutua onnistuneesti tietysta
tyosta tai tehtavasta (Turpeinen 2009, 22).

Kuviossa 1 esitetdédn, kuinka tydelaméaosaamisella saavutetaan onnistunut tydsuoritus ja
tydorganisaation menestys. Kvalifikaatioina maarittyvéat tieto, taito ja asenne ovat tarvitta-
via taitoja tdhan. Osaamispotentiaali sisdltyy kompetenssiin. Tama mahdollistaa hanen
edellytysten mukaisen toiminnan. Osaamisvaatimukseen tyéelaman taholta on tyontekijan

vastattava suorittamalla osaamisvaatimuksien mukainen tehtava. (Hanhinen 2010.)
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Osaaminen

tiedon valityksella saavutettu tavoite

— Tyb6elaméaosaaminen

tarvittavat tiedot, taidot ja asenteet tydssa menes-

tymiseen

Kvalifikaatio

vaatimukset tyon osaamiselle
— Tuotannolliset kvalifikaatiot
tydntekijan tuotantoprosessiin
liittyva tieto ja taito

— Normatiiviset kvalifikaatiot
henkilokohtaiset ominaisuudet
— Kehittavat kvalifikaatiot

kehitystaidot ja tiedot kehityspro-

Kompetenssi

tyontekijan osaamisen vahvuus
— Kognitiiviset kyvyt
yksilokohtainen tieto ja taito

— Affektis- konatiiviset valmiu-
det

Ominaisuuksia, joiden valityksel-
la tydntekija kehittyy ja pitaa ylla

ammatillisia valmiuksia ja kykyja

sessiin

{

Ammattitaito
kyvykkyys, joka toteutuu kvalifikaatioiden edellyttaméana ja

kompetenssin mahdollistamana

Kuvio 1. Tybdelamaosaamisen keskeisten kasitteiden hierarkkinen asema toisiinsa nah-
den (mukaillen Hanhinen 2010).

Osaamisen kehittdmisen voi kuvailla yksilon osaamisena ja ammattitaidon kehittamisena
koko tyduran ajan. Omaan tyohon liittyen osaamisen kehittdminen voi olla osaamisen péi-
vittdmista, laajentamista, syventamisté tai kokonaan uudelleen suuntaamista. (SEFE,
2014.)
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Omien kokemuksien mukaan keittiomestari kehittéd& henkilékohtaista osaamistaan yksilo-
na. Han osaa hytdyntaa osaamisen kehityksessa myds muun henkiléston olemassa ole-
van potentiaalin ja puolestaan kehittda alaisten ammatillista osaamista. Han asettaa alai-
sille haasteellisia ja realistisia tavoitteita saavutettavaksi. Keittiomestari puolestaan oppii
tydyhteison jasenten voimavaroista ja tiedoista. Han hyddyntdd osaamisen tehokkaasti
edustamansa yrityksen liiketoiminnan kehittdmiseen kannattavan ruokatuotannon valityk-
sella. Yrityksen valitdon hyoty on volyymin ja likevaihdon maaréan lisdantyminen. N&in keit-
tiomestari osoittaa osaamistaan tyonantajalleen ja ravintolan henkildkunnalle tydtehtéavien
hoidossa. Ammatillinen osaaminen muodostaa luottamuksen ravintolan johtoon ja henki-
I6kuntaan, erityisesti alaisiinsa. Tama vapauttaa keittiomestarin luovuuden. Ideointi ja ruo-
katuotannon kehittdminen vahvistuu. Tiedon hankinta on helpompaa, koska se koetaan
mielekkaéksi. Tiedon sisaistaminen tehostuu ja sitéd hyddynnetdan edelleen paremmin

esiin tulevana ammatillisena osaamisena.

Ruokatuotantoprosessin johtaminen edellyttdd huolellista ennakointia, laskelmointia ja
pohtivaa tyota. Tietotekniikan tydvalineet auttavat suunnittelussa seka kustannuslasken-
nassa. Johtamistaidot, tyévoiman hallinta ja oikea mitoittaminen suhteessa lilkevaihtoon
ovat keittiomestarin lahtdkohta ja edellytykset osaamiselle. Ammatillinen osaaminen sisal-
taa myds erityisosaamista. Erityisosaamisen taustalla on laaja-alaista osaamista, mutta

sielta 18ytyy myos rajattua ja syvallista osaamista. (Turpeinen 2009, 19.)

5.2 Monimuotoisen osaamisen saavuttaminen

Asiantuntijuuden méaarittelyssa ja ammattiosaamisen kohdalla keskustellaan samasta asi-
asta. Asiantuntijuuden tutkimuksien ongelmaksi on muodostunut sellaisten luotettavien
osaamisen tasojen tai kriteerien maarittely, joiden avulla on mahdollista arvioida asiantun-
tijuutta. Asiantuntijuutta ja huippuosaamista tarkastellaan alakohtaisesti, koska ammatti-
laiset ovat erilaisia. Asiantuntijuuden seka huippuosaamisen maarittdmiseen kaytettavat
kriteerit ovat siten sidoksissa alalla vaadittavaan osaamiseen. Asiantuntijuutta on tutkittu
eri aloilla, kuten shakin peluussa ja musiikissa. Asiantuntijuutta koskevissa tutkimuksissa
on analysoitu esimerkkiyksildiden tietoja ja taitoja, tai tehty vertailuja aloittelijoiden ja ko-

keneiden osaajien suorituksista. (Turpeinen 2009, 22.)
Kuviossa 2 esitetdén, kuinka asiantuntijatiedon muodostaa kolme komponenttia: praktinen

ja formaali tieto seka kolmantena metakognitiivinen ja reflektiivinen tieto (Collin

22.3.2007). Tassa Collin painottaa ja kuvaa erityisesti asiantuntijatiedon osaamista.
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PRAKTINEN TIETO:

— aaneton, hiljainen,

FORMAALI TIETO:
— oppikirjatieto

kokemuksesta syntyva — eksplisiittinen tieto

tieto — tarvitaan viestinnassa,
— arviointikyky, neuvotteluissa ja perusteluissa
suhtautumistapa,

ongelmanratkaisutaito

— kulttuurinen tieto

METAKOGNITHVINEN & REFLEKTHVINEN TIETO:

— itsearviointitaito, tietoisuus omista toimintatavoista,

oman toiminnan ohjaus
— praktisen ja formaalin tiedon yhdistaminen

— oman tien l6ytaminen

Kuvio 2. Asiantuntijatiedon kolme komponenttia (Collin 22.3.2007).

Tyokokemuksen lisdantyessa haasteita hakeva keittiomestari kehittyy ammatissaan ja
oppii tydssa lisdd, mita pidempaan tydura jatkuu. Tasta muodostuu paljon hiljaista tietoa,
mit& he eivat osaa ilmaista, mutta joka esiintyy erilaisina toimintatapoina, rutiineina, kay-
tantoina ja tuntemuksina. (Nuutinen 2015.) Hiljaisella tiedolla tarkoitetaan yleisesti intuitii-
vista, ei- sanallista tietamysta, mik& on karttunut ihmiselle toiminnallisen kokemuksen
kautta. TietAminen perustuu tunteeseen tai vakuuttuneisuuteen tietdmisesta ja joiden pe-
rusteita ei pystyta sanallisesti maarittelemaan vakuuttavasti. Hiljainen tieto on ei- proposi-
tionaalisen tiedon laji. Ihmisille tai yhteisoille kertyneen hiljaisen tiedon symbolisia tai ké-
sitteellisia yhteyksia ei ole olemassakaan tai niité ei ole méaaritelty, ennen kuin ne sellai-
siksi méaaritellaan. Nain ollen hiljaista tiedosta voidaan sanoa, etta se on erilaista kuin
eksplisiittinen tieteellinen tieto (Nuutinen 2015). Hiljaisen tiedon mukanaan tuomaa osaa-
mista on kuitenkin mahdollista jakaa. Hiljaisen tiedon jakaminen on oppipoika- kisalli-
mestarijarjestelméaén perustuva oppimismuoto, joka liittyy kasitydammatteihin. Oppiminen
tapahtuu tydpaikalla. (Hulkkari 2006.)

Ruokaravintoloiden erikoistumistarpeet ja kilpailijoista erottautuminen eri liikeideoiden
mukaan on tuonut monipuolisuutta ravintola-alalle. Ne ovat asettaneet kehitysvaatimuksia
myds henkilokunnan monipuoliselle osaamiselle vaihtelevia tyotehtavia kohtaan. (Ammat-
tinetti 2015.) Mielestani keittiomestari voi itse vaikuttaa siihen, kuinka suppealla alueella
han haluaa tydskennelld, kuinka h&n itsedan haluaa kehittaa tai kuinka laajasti han am-

mattinsa hallitsee.
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Keittiomestarin erikoisosaaminen on asiantuntijuutta. Kaikissa erilaisissa asiantuntijuuk-
sissa seka niiden yhdistelmissa yhdistavana tekijana on se, ettd henkildlla on mahdolli-
suus halutessaan erikoistua niissa joko yhteen tai useampaan osaamisalueeseen muo-
dostaen niista erilaisia asiantuntijaosaamisen kombinaatioita. N&issa tapauksissa puhu-
taan asiantuntija kombinaatioista. (Aaltonen ym. 2008, 102.) Keittidmestaria voi verrata
joukkuepelaajaan. Kamenskyn (2015) mukaan joukkuepeli vaatii monipuolista osaamista.
Erityistietojen ja -taitojen liséksi tarvitaan halua, ndkemysté ja rohkeutta. Lisaksi vaaditaan
niin teknisia ja taloudellisia, kuin sosiaalisiakin taitoja. Muutos-, ydin- ja vuorovaiku-

tusosaaminen on samoin tarkeaa.

5.3 Ammatillinen kehitys ja tydura

Uralla kehittyminen suhteessa henkilon kehittymisedellytyksiin voi olla optimaalista tai
sitten ei. Putoaminen optimaaliselta kehityskayralta voi olla seurausta henkilén omasta
haluttomuudesta kehittya tai kyvyttémyydesta oppia. Se voi olla my6s seurausta siita, etta
yritys ei tarjoa kehittymiselle riittdvia mahdollisuuksia. Joskus oman esimiehen taannutta-
va ja kehitysta estava kayttaytyminen voi olla syyna tadhan. Optimaalinen urakehitys on

osoitus optimaalisesta inhimillisten voimavarojen kaytosta. (Pirnes 2003, 147.)

Kehittamiselle on vaikea nimeté ainoita oikeita tekniikoita, silla menetelmien tulisi syntya
tilannekohtaisesti ja kunkin liiketoiminnan tarpeisiin. Yksil6 muuttuu ja kehittyy koko ela-
mansa ajan. Vanhenemme ja samanaikaisesti uramme kehittyy ja taitomme lisdantyy.
Suurin osa muutoksista tapahtuu tiedostamattamme niitd muutoksiksi tai muutokset ovat
niin hitaita, ettemme huomaa niitd. Kyse on enemman siitd, kuinka paljon yksilo pystyy
muuttumaan ja kehittymaan ja kuinka paljon siihen on halua seké tarvetta. (Ahman 2004,
154-156.) Ammatillisessa urakehityksessa on tunnistettavissa seuraavia vaiheita: sisdan-
tulo, urasuuntautuminen, kokeilu ja tutkiminen, eteneminen, vakiintuminen, sailyttdminen

ja uran paattaminen. Mahdollisten kriisivaiheet sijoittuvat naiden valiin. (Pirnes 2003, 147.)

Turpeinen (2009, 112-113) kertoo yhdistédneensa keittiomestareiden huippuosaamista
koskevassa tutkimusaineistossaan seuraavat seitseman keskeista tekijaa, jotka olivat
Idydettavissa kaikkien tutkimukseen osallistuneiden keittiomestareiden kehityskertomuk-

sissa:
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1) Alalle hakeutuminen ja sitoutuminen yhdistetdan jo hyvin varhaisessa kasvun vai-

heessa esiintyneeseen kiinnostukseen kokin ty6ta kohtaan.

2) Koulutuksen tarkeys, mika kuvaa tiedollisen ja taidollisen osaamisen perustan
ammatissa. Koulutus ja sita toteuttavan ympariston merkitys yksilon kehittymiselle.
Itsesaatelyvalmiuksien kehittyminen, mik& yhdistaa tavoitteet ja motivaation.

3) Taitokulttuurin oppiminen ja erilaisissa tydyhteisoissa toimimisen taidot.

4) Tyon haasteellisuus. Mestarit hakeutuvat tai heitd pyydetaan haasteellisiin tyo-
paikkoihin. Mestarit hakeutuvat aktiivisesti uusiin ja oppimista kiihdyttaviin tyéym-

paristoihin, itsensa kehittamiseksi.

5) Kansainvalinen toimintaymparist6, tydkokemus ja muulla kansainvalisella toimin-

nalla on tarkea asema huippuosaajaksi kehittymisen kannalta.

6) Kilpailutoiminta ja kilpaileminen ovat tehokkaasti kehittymista edistavia tekijoita.

7) Professiokeskeisesta ratkaisumallista siirryttdessa vuorovaikutteiseen tyttapaan,
kuvaa keittiomestarin kehittymista alansa asiantuntijaksi, jolloin h&n hyédyntaa
fyysistd ja sosiaalista toimintaymparistdaan. (Turpeinen 2009, 112-113.)

Ihmisen persoonallisuuden eri kehitysvaiheiden seka kehitykseen siséltyvien mahdollisten
kriisien tehtéavana on henkilon oman identiteetin I6ytaminen, yllapitdminen ja minuuden
vahvistaminen. Urakehitykseen sisaltyvat kriisit merkitsevat muutoksia yksilon persoonal-
lisuudessa. Ne ovat henkilokohtaisia kokemuksia ja kdénnepisteitd, jolloin identiteetti on
koetuksella. Nama ovat kuitenkin valttaméattomia siirtyméakausia urakehityksen aikana.
(Pirnes 2003, 147.)

Oman nakemykseni perusteella ravintolan henkildkunnalta ja asiakkailta ansaittu arvostus
tukee keittibmestaria ja vahvistaa hanté kehittymaan tydurallaan. Arvostus tuo haasteita
kehittymiselle. Se auttaa rakentamaan ja antaa suuntaa kehittymiselle. Tasta johtuen tu-
loksekkaasti tydskentelevalla keittiomestarilla on paremmat valmiudet johtaa useita eri-

tyyppisié ravintolan keittioita.

Mielestani tydvuosien lisdantyessd muodostuu keittiomestarille tybkokemuksen kautta
hankittua osaamista. Halu oppia liséda seké laajentaa osaamistaan ruokatuotannon eri
osa-alueisiin, kuten usean erityyppisen ravintolan ruokatuotannon osaamiseen ja johtami-
seen. Tai kehittdd osaaminen huippuunsa keskittyen pelkastaan esimerkiksi fine dining -

tyyppisten ravintoloiden ruokatuotantoon ja kehittdmiseen. Keittidmestarin monipuolisen
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urakehityksen kolme tarkeinta seikkaa, jotka luovat tarpeen ja halun tyéuran mittaiselle
kehittymiselle, ovat alaiset, asiakkaat ja keittiomestari itse. Asiakkaat haastavat keittio-
mestaria pitamaan ammattitaidon ja osaamisen korkealla. Se velvoittaa hanté hankki-
maan uusia tietoja, taitoja monipuolista osaamista ruokatuotannon parissa. Keittiomestari
johtaa alaisia. Alaiset luovat haastetta johtamiseen ja lisdavat keittiomestarin tarvetta ke-
hittya johtajana. Ammattitaitoisesti johdettujen alaisten osaaminen vuorostaan tukee keit-
tiomestarin kehittymista taman tyouralla. Alaiset ovat tarkea tuki keittiomestarin urakehi-
tyksessa. liman heité keittiomestarin on vaikea valittdd osaamistaan asiakkaille. Keittio-
mestari paattaa itse, onko han valmis heittaytyméaéan uusiin haasteisiin ja kuinka ammatti-
taitoiseksi han haluaa kehittya. Tata voisi mielestani kuvata keittiomestarin tyduran mittai-
sena kehittymisena.

Virheiden mahdollisuutta tydtehtavissa ja niiden vaikutusta keittiomestarin tyéuraan ei
pida unohtaa. Virheiden suuruus on suoraan suhteessa aiheutuneisiin seurauksiin. Virhei-
ta voi keittiossa olla tuotannossa tapahtuvat laadulliset virheet tai ty6tapaturmat, mitka
olisi voinut estda paremmalla suunnittelulla tai muulla tydkokemuksen tuomalla ammatti-
taidolla. Omien kokemuksieni perusteella osaamisen lisaantyessa myos virheiden mah-
dollisuus pienenee, koska niiden mahdollisuus opitaan ennakoimaan ja valttamaan virhei-
ta. Mahdolliset virheet ja epaonnistumiset tydssa nakyvat pienina taukoina tai keskeytyk-
sena urakehityksessa. Tyduran kehittyessa keittiomestari oppii myds virheiden kasittelyn
ja keinot niisté selviytymiseen. Hankittu tyékokemus ja osaaminen vahentda virheiden
mahdollisuuksia seké lieventaa niista aiheutuneita seuraamuksia tydssa. Virheiden lieven-

tymisen vuoksi niitd on mahdollisuus myo6s korjata paremmin.

21



6 Erikoisosaaminen eri ravintolatyypeissa

Erikoisosaamista tapahtuu tutkimuksen mukaisissa ruokaravintoloissa. Erikoisosaamisella
voidaan tarkoittaa hyvaa taloudellista osaamista, johtamisosaamista, ravintolapalvelu- ja
asiakasosaamista, majoitus- ja ravitsemisalan liiketoimintaosaamista, ruokatuotanto

osaamista, ravitsemus- ja elintarvikeosaamista (Haaga-Helia ammattikorkeakoulu 2013).

Erikoisosaaminen iimenee mielestani keittibmestarin tydssa ravintolatyyppikohtaisena
ruokatuotannon syvallisena osaamisena. Kiinnostuksen ja innostuksesta valityksella kou-
lutuksesta ja tydsta opitusta tiedoista ja taidoista. Kehittymisen kautta muodostuu riittdvan
suuri henkildkohtainen ammattitaito, asiantuntijuus ja sopivuus ravintolatyyppikohtaiseen

tyoskentelyyn.

Esittelen tdssa luvussa ndkemykseni erikoisosaamisesta tilausprosessissa omaan tyoko-
kemukseen ja havainnointeihin perustuen. Vertaan suuren tilaus- ja tapahtumaravintolan
yli 500 henkilon illallisen tilausprosessia pienen 2- 4 henkilon fine dining -tyyppisen ruoka-
ravintolan tilausprosessiin. Tarkastelen erityisesti prosessin tuotekehitysté ja niissa esiin-
tyvia tyovaiheita, miten ne poikkeavat toisistaan ja vaadittavaa erikoisosaamista. Molem-
pien ravintolatyyppien tavoitteena on tuottaa asiakkaalle hinta- ja laatusuhteeltaan ensi-
luokkainen lopputuote. Lopputuotteella tarkoitan tassa tapauksessa verrannollisesti sa-

moista raaka-aineista koostuvaa ruoka-annosta.

Tapahtumaravintolakulttuuri nykyisessd muodossaan viihdekeskuksien yhteydessa lisda
erikoisosaamisen tarvetta suomalaisille keittiomestareille. TAman ravintolatyypin osaami-
nen vaatii keittiomestarilta paljon monipuolista erikoisosaamista, mihin olisi suotavaa saa-
da valmiuksia keittiomestarikoulutuksessa. Se on viela vahaista, kuten opetusmateriaalin

saatavuus tata ravintolatyyppia varten.

Ravintolat on jaettu erityyppisiin, mutta liséksi lukuisat eri liikeideat erilaistavat saman-
tyyppisten ruokaravintoloiden toimintaa. Erikoisosaaminen pienissa ravintoloissa kohdis-
tuu yleensa pienempdaan ruokatuotantoon tiivimmassa tydymparistossa. Keittiomestarin
taytyy saavuttaa ruoanvalmistuksessa taito tarkkaan tydskentelyyn ja osata tunnistaa
komponenttien huippulaatu sek& niiden tuotekehitysmahdollisuus. Hanen tulee kiinnittda
huomiota taydelliseen koostumukseen ja tinkimattomiin valmistusmenetelmiin. Keittiomes-
tari erikoistuu tiettyihin raaka-aineisiin tai liikeidean vaatimiin tyylisyyntauksiin syvallisesti.
Esivalmistelut tehdaan ulkoistamatta niiden tyévaiheita. Keittiomestari kohdentaa ammatil-
lista osaamistaan tarkemmin rajatulle alueelle kuin suuren tilaus- ja tapahtumaravintolan

keittiomestari. Keittiomestari on intohimoinen ja ty6lleen omistautuva ammattilainen. Mie-
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lestani tasta osaamisesta muodostuu fine dining -tyyppisen ravintolan keittiomestarin eri-

koisosaaminen asiantuntijuuden kautta.

6.1 Tilausprosessi erityyppisissa ravintoloissa

Suuressa tilaus- ja tapahtumaravintolassa asiakkaalta lahteva ruokatilaus on prosessina
suurempi kuin pienessa ruokaravintolassa. Lahtokohtaisesti prosessi on molemmilla ravin-
tolatyypeilla sama. Molempien ravintoloiden asiakas tai ryhma asiakkaita on tavoitettu
markkinoimalla ravintolaa ja sen palveluja. Ruoka-annos myydaan, valmistetaan ja tarjoil-
laan asiakkaalle. Asiakas maksaa ja poistuu ravintolasta. Hyvin toiminut prosessi saa asi-

akkaan palaamaan uudestaan ja markkinoimaan ravintolaa edelleen.

Prosessi etenee suuressa tilaus- ja tapahtumaravintolassa hitaammin kuin pienessa fine
dining -tyyppisessa ruokaravintolassa. Pienessé ruokaravintolassa asiakas tekee valittd-

masti ostopdatoksen ja ostaa valmiin ruokatuotteen luottaen tuotteen laatuun.

Tilaus- ja tapahtumaravintolan ruokatuotteen suunnittelu aloitetaan raaka-aine ja ty6-
kustannusten laskemisella seka henkiléstosuunnittelulla. Prosessin lapivienti on hidas ja
ruokatuote vaatii suuren tydmaaran, ennen kuin se myydaan asiakkaalle. Ennakoinnin
tarkeys tiedostetaan kaikissa mahdollisissa tyvaiheissa. Ravintolan tilausprosessi etenee
ensin tarjousvaiheeseen ja keittiomestarin ohjaamaan tuotesuunnitteluun. Asiakkaalle
esitellaan hinta- ja laatutoiveiden mukainen ruokatuote, minkd han sitoutuu vahvistamaan
tuotemuutoksilla tai ilman. Tuote suunnitellaan asiakkaalle seka tuotantoon sopivaksi. Se
taytyy olla toteutettavissa suurelle asiakasmaaralle ja mahdollisimman alhaisilla valmis-
tuskustannuksilla. Tuotteen on oltava laadukas ja taloudellisesti kannattava toteuttaa.
Suurissa tapahtumaravintoloissa asiakas maksaa kertasuorituksena suuren hinnan verrat-
tuna pienen ravintolan tilausprosessiin. Asiakkaalle on ndin ollen pystyttéava takaamaan
paras mahdollinen hinta-laatusuhde. Ruoka-annos on lopputuotteena maistuva, tasalaa-

tuinen ja tehokkaasti toimiva annoksen kokoamisen ja tarjoilun lapiviennissa.

Prosessin myyntivaiheessa ei tapahtumaravintolassa asiakasta palvele tarjoilija, kuten
fine dining -tyyppisessé ruokaravintolassa, vaan eri tiimit, kuten ravintolan myynti ja tuo-
tannon henkilét. Toimijoiden yhteisty6lla asiakkaalle tuotteistetaan ja myydaéan neuvottelu-
jen valityksella ruokatuote seké tehdaéan lisamyyntia ylimaaraisilla ruoka-, juoma- ja oh-
jelmatuotteilla. Lisamyyntia on mahdollisuus tehda pidemmalla aikavalilla kuin fine dining -
tyyppisessa ruokaravintolassa ja usein asiakas on valmis ostamaan niitd. Suuren tilaisuu-

den ruokatuotteen suunnittelu ja valmistaminen tarjouksesta lopputuotteeksi vie noin kuu-
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kaudesta vuoteen. Kaytettyyn aikaan vaikuttaa tilaisuuden henkilomaara, ruokatuotteen

siséltd ja muusta tilaisuuteen liittyva ohjelma.

Kokemuksieni perusteella ravintolan isoissa tilausprosesseissa tarvitaan erilaista erikois-
osaamista verrattuna pieneen fine dining -ravintolaan. Jos molemmissa ravintolatyypeissa
on samanaikaisesti viisi tilausprosessia kaynnissd, moninkertaistuu suuremman tilausra-
vintolan asiakasmaéra nopeasti verrattuna pieneen ravintolaan. Vastaavasti ravintolan

myyntiprosessi pitenee ajallisesti samassa tilausprosesseissa.

Tilausprosessi huipentuu huolellisesti suunnitellun toteuttamisen jalkeen lautastarjoiluna
isossa tilausravintolassa 500 henkildlle 25 minuutissa. Aikaan sisaltyy lautasannosten
kokoaminen ja viimeistely keittiétiimilta ja salihenkilokunnan suorittama lautastarjoilu asi-
akkaille. Fine dining -tyyppisessa ruokaravintolassa taméa sama prosessi ruoka-annoksen
kokoamisesta pdytiin tarjoiluun 2-4 henkil6lle kestdad huomattavasti vahemman. Valmiin
ruoka- annoksen tarjoilu keittiosta asiakkaalle vie kuitenkin saman ajan molemmissa ra-

vintolatyypeissa.

Pienessa fine dining -tyyppisessa ruokaravintolassa keittiomestari tai kokki voi tehda no-
peita korjauksia valmistusvirheisiin viela ruoan viimeistelyvaiheessa. Suuren tilausravinto-
lan ruokien tarjoiluvaiheessa ei voi tehdd muutoksia ruokien sisaltoon tai raaka-aineisiin
esivalmistelujen jalkeen. Virheiden mahdollisuus on suljettava pois esivalmisteluvaiheissa.
Laatu on pidettava tasaisena prosessin alusta loppuun suuressa ja pienessa ruokatuotan-
nossa. Lopullisen palautteen prosessin onnistumisesta antaa asiakas. Tilausprosessin
paattyessa saadaan valitonta palautetta asiakkaalta molemmissa ravintolatyypeissa. Li-
saksi suurien tilaisuuksien jalkeen tilaus- ja tapahtumaravintolassa kaydaan lapi tilaisuus-
kohtainen palautepalaveri. Asiakkaan lisaksi lAsné ovat ravintolan, myynnin ja tuotannon

edustajat.

6.2 Tiimijohtaminen erikoisosaamisen tyovalineena

Ravintola-alalta hankittujen tydkokemuksien mukaan keittiomestarin ammatissa on tarke-
aa tiimijohtamisen osaaminen. Mielestani toimivan asiantuntijatiimin avulla, voidaan sy-
ventaa ja kehittaa tydtehtavien vaativaa osaamista niin perusteelliseksi, etta se ilmenee

erikoisosaamisena.
Asiantuntijatimin méaaritelmaksi voisi asettaa osaamisen asiantuntijatasolla. T&mén mu-

kaan koulutettu ja pitkan tytkokemuksen hankkinut oman alan ammattilainen, jolla on

kyky ratkaista ongelmia ja tuottaa kehittavia ratkaisuja niihin. Asiantuntijuus tassa muo-
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dossa on tarked voimavara yrityksille. Perusopit johtamisesta toimivat edelleen asiantunti-
jaorganisaation johtamiskeinona. Alaisten motivoiminen on henkilokohtaisempaa. Ihmis-

ten ja asiantuntijoiden johtamista voidaan pitdd osaamisen johtamisena. (Jaakkola 2015.)

Mielestani tdma on valttdmaton taito erityisesti suuressa, mutta tarked myos pienessa
ruokatuotannossa. Tiimin muodostaminen voidaan toteuttaa keittiomestarin opinnoista
opitun tiedon pohjalta. Vasta usean vuoden kokemuksen jalkeen opitaan tiimi& johtamaan
ja kayttamaan tehokkaana tyovalineena. Toimiva tiimin huolellisesti johdettuna tyévoima
on tehokasta seka tavoitteellista. Tiimi& on mielenkiintoista ja haastavaa johtaa. Hyva tiimi
tukee keittiomestarin urakehitysté ja auttaa saavuttamaan asetettuja tavoitteita.

Kokemuksieni perusteella suuren tilaus- ja tapahtumaravintolan tiimijohtaminen poikkeaa
pienen fine dining -tyyppisen ruokaravintolan tiimijohtamisesta. Pienessa ravintolassa tiimi
tydskentelee tiiviisti keittiomestarin valitttmassa laheisyydessa, jolloin keittiomestari voi
johtaa tiimiaan lasna olevana. Tilausravintolatoiminnassa keittiomestari johtaa tiimin jase-
nid, vuoromestareita. He taas hajaantuvat ruoanvalmistusprosessin eri tydvaiheiden joh-
tamistehtéaviin omien ryhmiensa, tassa tapauksessa kokkien kanssa. Keittidmestari johtaa
kokonaisuutta ja ohjaa eri tydvaiheita vuoromestarien valityksella ndkematta tiimin tyoteh-
tavia kokoaikaisesti. Tiimi viestii keskenééan esimerkiksi puhelinviestintaa hyvaksi kaytta-

en. Keittiomestari johtaa ja ohjaa viestintad seka johtaa tiimin tydskentelya.

Keittiomestarilta vaaditaan hyvaa hahmottamiskykya ja tilaisuuksien suunnittelussa ja
niiden toteutuksien aikana. Tiimin jasenten toimintatavat on tunnettava, osaaminen tunnis-
tettava ja heidat on perehdytettava tyotehtaviinsa niin hyvin, etté tilausprosessin ruokatuo-
tanto on mahdollista toteuttaa laadukkaasti ja tehokkaasti kannattavalla tavalla. Tiimijoh-
tamisen kautta rakennettu molemmin puolinen luottamus osaamisesta keittiomestarin ja

tiimin jAsenten kesken kehittaéd tyon tehokkuutta ja lisda onnistumisia tyétehtavissa.

6.3 Muut erikoisosaamiseen tarvittavat tyévaiheet

Keittiomestarin ravintolatyyppikohtainen erikoisosaaminen nousee esiin tilausprosessin eri
vaiheissa. Raaka-aineen hinta-laatusuhteen on pysyttava hyvana, etta sita voidaan hyo-
dyntda ateriakokonaisuudessa tehokkaasti. Keittiomestari ymmartaa tilaisuudet suurina
kokonaisuuksina. Han suunnittelee valmistusvaiheet tehokkaiksi ja laskee tuotteen koko-
naiskustannukset. Keittibmestari pystyy tehostamaan ruoanvalmistusprosessin vaiheita
tarvittaessa ulkoistamalla tai muuttamalla komponenttikohtaisia tydvaiheita. Ruoan valmis-
tuksessa kaytetaan raaka-aineet tarkasti ja taloudellisesti sekéa ammattitaitoisesti mahdol-

lisimman pienella havikilla. Havikki kertaantuu suurissa maarissa. Ajallinen tai taloudelli-
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sen hyoty tydvoima- ja raaka-ainekustannuksissa voi olla huomattava. Huolellisuus ja en-
nakointi kaikissa tydvaiheissa ja ruokatuotannon ohjauksessa on tarkeda. Virheet voivat

kertaantua. Korjaaminen on kallista ja usein mahdotonta.

Suurissa tapahtumissa ohjeistetaan ja opastetaan ty6tiimia toimimaan prosessin aikana
siten, ettd lopputulos on tavoitteen mukainen. Suuren tilaisuuden tarjousvaiheesta lahtien
on keittiomestarin osallistuttava useisiin neuvotteluihin ja palavereihin liittyen tarjoiluihin.
Esiintymistaidot kuuluvat keittibmestarin toimenkuvaan ja usein asiakas haluaa hanet
henkilokohtaisesti tilaisuuksiin kertomaan ruoista sisélldista tilaisuuden aikana ja keskus-
telemaan asiakkaiden kanssa.

Keittiomestarin toimenkuvaan sisaltyy tulosvastuu. Keittiomestarilla on suurissa tilaisuuk-
sissa suuri taloudellinen vastuu. Hanen tulee taata onnistuminen tyotehtavassaan asiak-
kaalle, tybnantajalle ja alaisilleen. Neuvottelutaitojen tarvitaan hyvat ostotaidot ja ostoihin
liittyvat hintaneuvottelutaidot seka logistiikan ja varaston kierron merkitys ruokatuotannon
kannattavuudessa. Keittiomestarin tulee luoda laajat verkostot tavaran toimittajiin seka

yllapitaa ja paivittaa suhteita aktiivisesti. Tehokkailla ostoilla ja hintaneuvotteluilla ja suu-
rella kertaostolla keittiomestari madaltaa huomattavasti raaka-ainekustannuksia suurissa
ostoerissa. Suuret erat raaka-aineostoissa vahentavaa pakkausmateriaalien maaria ja

jatekustannuksia seka rajoittaa luonnon kuormittamista.

Ruokatuotteen tarjous-, suunnittelu- ja toteutusvaiheessa keittibmestarin pitdd ennakkoon
budjetoida tydvoiman kaytettava maara koko tilaisuudessa. Rekrytoinnin osaaminen kuu-
luu keittibmestarin ammattitaitoon. Suurissa tilaisuuksissa tydtuntien toteutuvat maarat
lasketaan sadoissa. Virheellinen tydvoiman suunnittelu vie tilaisuuden liiketaloudellisen
kannattavuuden. Ty6tuntien toteutumiseen voi vaikuttaa tilaisuuden aikana reagoimalla
nopeasti muutoksiin prosessin tydvaiheissa. Silloin vahennetaan tai siirretdéan henkilokun-

taa toisiin tehtaviin.
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7 Tutkimusprosessi

Opinnaytetydprosessin aloitin helmikuussa 2014 aihesuunnitelmalla. Suunnittelin alusta-
van jasennyksen ja tietoperustan, sekd menetelmavalinnan opinnaytetyéhon. Toukokuus-

sa 2015 jatkoin opinnaytetydtani rajattuani sen tutkimuksen mahdollistavaan alueeseen.

Tutkimuksen aihe on muodostunut vuosien kuluessa tyéskennellessani keittibmestarina ja
ravintolaesimiehena erityyppisissa ravintoloissa, joten valinta oli selked minulle. Halusin
tutkia keittiomestarin ammatillista erikoisosaamista, mité tarvitaan, etta osattaisiin johtaa
eri ravintolatyyppien ruokatuotantoja. Keittibmestarin ammatin ja osaamisen vaatimukset

poikkeavat erityyppisten ravintoloiden mukaan.

Tutkimuksen l&ahestymistapana kaytan toimintatutkimusta ja tutkimuksen tyyppi on laadul-
linen eli kvalitatiivinen. Aineistoa tutkimukseen hankin laajoilla puolistrukturoiduilla teema-
haastatteluilla havainnoinnilla ja kokemusperaisella tiedolla. Nain pyrin I0ytamaan tutki-
muksen tarkoituksen ja ongelmanasettelun mukaisesti merkityksellisia vastauksia. (Tuomi
& Sarajarvi 2009, 75.)

Kartoitin joukon keittiomestareita Etela-Suomen alueelta ja p&adyin kahteen mielestani
sopivaan henkiloon tydkokemuksen, ian ja ravintolatyypin perusteella. He poikkeavat
mahdollisimman paljon toisistaan edustamalla tutkimuksen mukaista ravintolatyypin eri
aaripaata. Siten he tayttavat tutkimustydssa toteutettavan teemahaastattelun kriteerit.
Toinen keittiomestareista on pitkdn, monimuotoisen tyéuran ja esimieskokemuksen
omaava ravintola-alan yrittaja, kun toinen mestareista on nuori, muutaman vuoden tyoko-
kemuksella oleva fine dining -tyyppisen iltaravintolan keittiomestari. Lahestyin keittiomes-
tareita sahkopostitse haastattelupyynndlla ja sain molempien suostumuksen haastatte-

luun.

Marraskuussa toteutetuista teemahaastatteluista toteutin ensimmaisen Helsingissa am-
mattitaidoiltaan kokeneemmalle keittiomestarille. Haastattelu tapahtui Haaga-Helia am-
mattikorkeakoulun tiloissa. Haastatteluun kului aikaa noin 45 minuuttia. Toinen haastattelu
nuoremmalle ja vAhemman ammatillista kokemusta omaavalle keittiomestarille toteutui

Jyvaskylassa Ravintola Harmoonissa. Haastattelun kesto oli noin 55 minuulttia.

Aineiston keruun jalkeen litteroin haastattelut, eli kirjoitin tutkimusaineiston tekstin muo-
toon. Analysoin aineistoa lukemisella ja reflektoinnilla useita kertoja. Valissa pidin vuoro-
kauden mittaisen tauon ja luin aineiston uudestaan, jolloin se avautui ymmarrettavaan

muotoon. Nain siis tutustuin aineistoon. Yritin ensin hahmottaa sitéa kokonaisuutena ja
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ymmartaa sen sisaltdéa seka loytaa aineistosta kiinnostavia asioita tutkimuksen tarkoituk-
sen kannalta. Taman jalkeen liitin aineistoon omia havainnointeja omaan kokemukseen
tutkittavasta aiheesta perustuen. Merkitsin erivarisilla koodeilla toistuvat sanat ja merkityk-
selliset lauseet. Diskurssianalyysin keinoja kaytin lisdksi merkitsemalla eri &anenpainot,
iimeet ja eleet haastattelujen syvallisten keskustelujen osuuteen. (Kajaanin ammattikor-
keakoulu 2016.)

Etenin asteittain siten, etté jasennin aina uudelleen aineistoa tehden muistiinpanoja esille
tulleista asioista, joten aineisto pelkistyi koko ajan. Keréasin koodatut asiat yhteen ja tee-
moittelin, pilkoin osiin sek& ryhmittelin ne opinnaytetydhon teemahaastattelun rungon ai-
hepiirien mukaan. (Kajaanin ammattikorkeakoulu 2016.) N&in pystyin vertailemaan tietty-
jen teemojen esiintymista aineistossa. Haastatteluista etsin jokaista teemaa kuvaavia na-
kemyksia. Lisaksi etsin aineistosta poikkeavuudet tai keittiomestarilta puuttuvat ammat-
tiosaamista edellyttavat taidot, tiedot tai keinot, milla edellytyksin monimuotoinen osaami-

nen eri ravintoloiden ruokatuotannossa on mahdollista. (Tuomi & Sarajarvi 2009, 93.)

Teemoittelun lisaksi sovelsin tutkimusaineiston analyysiin diskurssianalyysia. Kaytin tata
analyysimuotoa tutkimuksessa saadakseni erikoisosaamisen keinoja ja toisistaan poik-
keavia tybvaiheita esiin eri ravintolatyyppeihin liittyen. Diskurssianalyysin avulla voitiin
nostaa tutkimusongelman ja tutkimuskysymykseen vastaamisen kannalta aineistosta tar-
keda tietoa, joka ei nouse aineistosta automaattisesti tai pelkastaan teemoittelun avulla.
Lyhyesti mé&aritellen diskurssianalyysilla tarkoitetaan kielen kayton ja muun merkitysvalit-
teisen toiminnan tutkimusta. Menetelméassa kaytetaan erityista tarkkaavaisuutta, etta pu-
heen painotukset toistuivat haastatteluaineiston litteroinnissa. Diskurssianalyysissa tutki-
taan kielen kaytt6a ja — painopisteesta riippuen — siihen liittyvid konteksteja, toimintaa,
funktioita ja merkitysten tuottamisen tapoja. (kvaliMOTYV 2015.) Tassa tutkimuksessa se
tarkoitti erityisen syvéllisten vastausten tulkintaa ja sanojen toistuvuuden liittymista eri
aanen painoissa. Liséksi huomioin diskurssianalyysiin liittyen eleiden ja ilmeiden muuttu-

misen vaikutuksen teemahaastattelujen vastauksissa.

7.1 Tutkimuksen erityyppiset ravintolat

Opinnaytetyon tutkimuksen mukaiset ravintolatyypit ovat fine dining seka tilaus- ja tapah-
tumaravintola. Tassa tutkimuksessa ei ole tarkeintd, mika ravintola on kyseessé ja missa
se sijaitsee, vaan minka tyyppinen se on. Olennaisinta tutkimuksen kannalta on, etta tee-
mahaastatteluihin pyydetyt keittiomestarit edustavat kyseisia tutkimuksen mukaisia ravin-

tolatyyppeja ja osaavat edustamansa ravintolatyypin ruokatuotannon ja mahdollisesti use-
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ampia. Tutkimuksen haastateltavat keittiomestarit ja heidan edustamansa yritykset antoi-

vat luvan julkaista nimet tutkimuksessa.

Toinen tutkimuksen ravintola on fine dining -tyyppinen ravintola Harmooni Jyvaskylasta.
Harmooni on yksityinen Arts & Crafts Restaurants Oy:n ravintoloihin kuuluva tyylikas ja
tasokas iltaravintola vaihtuvien teemojen kera. Ruokatuote kunnioittaa raaka-aineilla l&hi-

ruoka- ja luomutuotteita.

Dominet Oy:n Keilaniemi Ravintolat on Espoossa sijaitseva perheyritys. Yritys hoitaa yri-
tysten lounas- ja kokouspalveluita usean erityyppisen ravintolan liiketoiminnalla. Ravinto-

latoimintaan kuuluvat myds tapahtumien ravintolapalvelut ja catering toiminta.

7.2 Tutkimukseen osallistuvat keittiomestarit

Tutkimuksen fine dining -tyyppisen ravintolan keittiomestari on Ravintola Harmoonin Juha
Lehtonen. Han on nuori ja taitava keittiomestari Jyvaskylasta. Lehtonen on tydskennellyt
ravintola-alalla 14 vuotta, josta esimiehena 10 vuotta. Keittidmestarina han on tyéskennel-
Iyt noin nelja vuotta. Tyokokemusta on fine dining -tyyppisista seka tilaus- ja lounasravin-

toloista Suomesta, Norjasta, Espanjasta ja Etela-Amerikasta.

Tutkimuksen toinen ravintolatyyppi on tilaus- ja tapahtumaravintola. Keilaniemi Ravintoloi-
den keittiomestari ja yrittdja Kari Paakko on pitkan tyéuran ja monimuotoisen tydkoke-
muksen ravintola-alalla hankkinut ammattilainen. Paakko on tydskennellyt ravintola-alalla
yli 30 vuotta, josta keittiomestarina 20 vuotta. Tyduraan sisaltyy lisaksi yrittajyytta yli 10
vuotta. Tyokokemusta hanella on useista erityylisista ravintoloista, kuten fine dining, lou-

nasravintoloista ja suurien tilaus- ja tapahtumaravintoloista.
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8 Tutkimustulokset

Opinnaytety6n tavoitteena oli vastata tutkimusongelmaan, miten keittiomestarin ammatin
vaatimukset poikkeavat kahden tutkimuksen mukaisen ravintolan valilla. Mita ammatillisia
vaatimuksia tarvitaan naiden erityyppisten ravintolan ruokatuotannon osaamiseen ja mihin

se perustuu?

Kahden ammatilliselta kokemukseltaan erilaisen keittiomestarin teemahaastatteluista
saadut tutkimustulokset ovat aineiston sisallén perusteella toistensa kaltaisia. Ne tukevat
myds omaa havainnointia ja kokemusperaista tietoa keittiomestarin ammatista seka tutki-
muksen tietoperustaa. Teemahaastattelun rungon kysymykset etenevat samassa jarjes-

tyksessa kuin tutkimuksen tietoperusta ja pohjautuvat siihen.

Haastatteluissa ilmeni kuinka keittiomestareiden ammatilliset arvot ja ndkemykset keittio-
mestarin tydsta hyvin ovat samantyyppiset. Heidan mielipiteet keittiomestarin ammatillisis-
ta tyotehtavista ja kehityksesta, oppimisesta olivat asiantuntevia. Tutkimuksen haastatte-
lurunkoon verrattuna suurimmat erot oli havaittavissa koulutuksen, tyduran ja esimiestyén
osalta. Nuoremmalla mestarilla ei ollut kokemusta niistéa ajallisesti mitattuna kokeneem-
paan mestariin. Kokeneempi keittiomestari toi kuitenkin laajempaa nékokulmaa yleisesti,
perustaen mielipiteensa hyvin runsaaseen ja monimuotoiseen tydkokemukseen ravintola-

alalta.

Poikkeavuuksia tutkimuksessa haastateltavien kesken ilmeni, kun kasiteltiin erityyppisissa
ravintoloissa tydskentelya. Keittiomestarit kertoivat syvallisesti ja tarkasti edustamiensa
ravintolatyyppeihin vaadittuja ruokatuotantojen osaamistarpeita ja vertailivat poikkeavuuk-
sia tutkimuksen ravintoloiden kesken. Naiden vastauksien tulkinnassa kaytin diskurssiana-
lyysin keinoja, saadakseni asioiden syvallisemman merkityksen esiin. Poikkeavuuksia
nousi esiin runsaasti ja ne tukivat hyvin omia kokemukseen ja havainnointiin perustuvia

mielipiteita tutkimuksessa.

8.1 Koulutus

”Se on ainaskin sieltéa koulupohjasta lahtien ollut, etta jos sulla on intohimoa

ja kiinnostusta siihen, opit paljon nopeammin ja helpommin niité asioita.”

Haastateltavien mukaan alalle valmistavasta koulutuksesta on saatu hyvat lahtékohdat ja
valmiudet ammatilliselle kehittymiselle keittiomestarin tyduralla ja sité pidetaan tarpeelli-
sena. Koulutus ei kuitenkaan vastaa suoraan heidan nykyisia tyotehtaviaan, vaan sen

lisdksi on hankittu paljon ja suunnitelmallisesti tyon kautta opittua osaamista koulutukses-
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ta hankitun liséksi. Tasta on muodostunut keittiomestareiden ammattitaito. Kiinnostus alaa
kohtaan seka sen haasteellisuus ja kehittymisen halu heidan mukaan nopeuttaa etene-

mista tyouralla. Oppiminen kannustaa oppimaan lisaa.

"Vaikka ennen opetus on ollut suppeampaa, niin opetus on nyt liian laajalla
pohjalla. Yritetaan ronkkia joka paikkaa ja valmistutaan yleismiehiksi, jotka

loppupelissé ole valmiita mihink&an tehtavaéan, kuten ennen.”

Nykyista ammatillista ravintola-alalle valmistavia koulutuksia haastateltavat kritisoivat pi-
téden sitd huonompana verrattuna heidén aikanaan saatuun kokin koulutukseen. Kiritiikin
he perustivat vuosien ajalta tekemaansa havainnointiin tyopaikoiltaan eri ravintoloiden
keittidista. Alalle valmistuvien opiskelijoiden koulutuksen sisaltéa seka valmiutta ammatilli-
selle osaamiselle pidettiin lilan hajanaisena. Tama nakyy tydssa osaamisen puutteena tai
jopa tietamattdmyytena esimerkiksi perusraaka-aineiden kasittelyssa. Heidan mielesta
nailla koulutuksen puutteilla ravintola-alalle valmistuvalta opiskelijalta vahennetaan tarke-
aa itseluottamusta keittion tyotehtavia kohtaan jo tyduran alkuvaiheessa. Lahtokohtainen
kiinnostavuus ja osaamisen halu heikkenee ja vaikeuttaa ammatillista kehittymista tyoural-

la.

8.2 Tyobura

"4 vuotta alalla, 10 vuotta esimiehend, 4 vuotta keittiomestarina. Olen sen

tyyppinen keittdja, etta olen varta vasten hakenut erilaisia kokemuksia.”

Haastateltavat keittiomestarit ovat edenneet tydurallaan koulutuksen jalkeen nopeasti
esimiesasemassa vuoromestarista keittiomestariksi. Heidan molempien kohdalla oli ha-
vaittavissa, ettéd noin kymmenen vuoden alalla tydskentelyn jalkeen he toimivat keittiomes-
tarin tyOtehtavissa. T&han mennessa oli hankittu intohimoisesti paljon kokemuksia eri-
tyyppisten ravintoloiden ruokatuotannosta, toisista kulttuureista seka erilaisista keittion
tyotehtavistd. Kymmenen tydvuoden jalkeen hankitulla monimuotoisella tyékokemuksella
on tyydytetty nopea intohimoinen ammatillinen kehittyminen ja rakennettu saaduista tyo-
kokemuksista vahva ammatillinen osaaminen. Taman jalkeen tarve uusien tyokokemuksi-
en hankintaan vahenee ja ammatilliset tavoitteet ja paamaarat selkeytyvat. Ammattitaidon
kehittamista jatketaan kuitenkin koko ajan hyvéaksi kayttaen kokemuksen tuomaa jarjes-
telmallista ajattelua. Keskitytddn yhden ravintolatyypin ruokatuotannon oppimiseen ja ke-
hittAmiseen tai useamman erityyppisen ravintolan, mutta maaratietoisesti ja syvallisesti

niihin perehtyen.
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"Kukaan ei vaan voi tietaa kaikkee tastd ammatista. Se on siistii, kun haluaa

vaan ahnehtia lisda ja lisaa tietoo.”

Haastateltavien mukaan keittiomestari ei ole koskaan taysin oppinut tai valmis ammatis-
saan, koska ammattitaidon yllapito vaatii kokoaikaista kehittymisté ja halua kehittya lapi
tyouran. Keittiomestarilta vaaditaan periksiantamatonta tyota. Sita toteutetaan kontrol-
loidusti ja kehittamalla itseaén myos kohdattujen vaikeuksien ja haasteiden kautta. Tyon
tulee olla kaikissa olosuhteissa ja tilanteissa suunnitelmallista ja ennakoitua.

“Tarve levittad sanomaa, nakyd enemman nuorempana. Usein vastaavasti

vahoilta vanhoilta mesuilta tulee ylléttéavia innovaatioita.”

Keittidmestarin aloittaessa tyduraa han levittaa tietoa omasta osaamisestaan niin ravinto-
lan sisaisesti kuin myds ulkopuolelle ravintolan esimerkiksi kilpailutoiminnan kautta. Talla
haetaan itseluottamusta, vahvistusta ja kehittdmiskohteita suuntaa omalle osaamiselle,
jopa osittain itse tiedostamatta sita. Tyduran jatkuessa on tiedostettu oma osaaminen ja
asiantuntijuus. Omasta osaamisestaan tieto vdlitetaan jakamalla ja opettamalla sitd nuo-
remmille tydntekijoille kasitybammatteihin liittyvalla opetusmuodolla, mita kutsutaan hiljai-

sen tiedon valittamiseksi. (Hulkkari 2006.)

8.3 Esimiehena toimiminen

"En ole sellainen 80- luvun huutaja mesu, kattilanheittaja, mita mulla on ai-

kanaan ollut.”

Haastateltavat kokivat esimiestaidoissa tarkeéksi esimerkilla johtamisen. Taidon saavut-
tamiseen tarvitaan keittiomestarien mielesta syvallisen kiinnostuksen kautta ammattiin
hankittua kokemusta ja nakemysta seké sielua. N&aitéd osaamisvaatimuksia molemmat
keittiomestarit kuvasivat vakavasti ja korostaen niiden tarkeytta verrattuna muihin haastat-
teluaineistossa esille nousseihin asioihin. Tasté oli tulkittavissa kyseisten seikkojen hyvin
syvdllinen ja tarke& merkitys ammatin osaamisvaatimuksissa. Esimerkilla johtamista pidet-
tiin nykyaikaisena tapana. Vanhanaikaisena ja huonona keinona han piti tahan vertaamal-
la pelolla johtamista, mik& lamauttaisi tyontekijan tehokkaan tuottavuuden ja luovuuden.
Tama johtamistapa koettiin huonoksi keinoksi yha kiristyvien tulostavoitteiden saavuttami-

sessa ravintoloiden liiketoiminnassa.

"On kiinnostusta ja se tarttuu muihinkin tyontekijoihin. Jaksaa tsemppaa po-

rukkaa paikalla olevana. Se on silleen, ettéd suomalaisia joukkoja johdetaan
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edestapéin.”

Keittiomestari lisaa tutkimusaineiston perusteella osaamisellaan tyéhon kohdistuvaa mie-
lenkiintoa koko tydyhteiséssa. Han kannustaa ja on lasna tyotehtavissa, kantaa vastuun
tyosta ja tyoyhteisOsta ruokatuotannossa. TAma edellyttdd suunnitelmallista ja tarkkaa
johtamista, mutta myos liiketaloudellisia taitoja, mika korostuu keittiomestarin toimiessa
yrittdjana ravintolassa. Keittiomestarilla tulee olla kyky jakaa vastuuta ja tyotehtavia mi-
toittaen ne kunkin tyéntekijan osaamistasoon sopiviksi. Pitaa luottaa alaisten ammattitai-

toon ja tyotehtavista suoriutumiseen.

"On koko ajan ajan hermoilla, eiké luovuta. Pitdd uudistua ja ottaa selvaa.
Pitaa 16ytaa ja tunnistaa hyvat raaka-aineet ja osata niiden yhdistaminen

ruokatuotantoon ja liikeideaan.”

Esille nousi myos koko esimiehen ammatillisen kehittymisen ja tuotekehityksen tarpeelli-
suus. Pitaa olla valmius ideointiin ja uudistumiseen seka olla syvasti perehtynyt johta-
maansa ruokatuotantoon, raaka-aineisiin ja niiden hankintaan. Uteliaisuus ja periksi an-
tamattomuus luovat edellytyksia tdhan. Taman avulla varmistetaan ajanmukainen tuotteis-
tus ja kilpailukykyinen liiketoiminta ravintolan ruokatuotannossa huomioiden yleisen talou-
dellisen vaihtelevuuden tuomat asiakkaiden ostokayttaytymismuutokset. Tutkimusaineis-
ton mukaan keittiomestari ei toimi pelkéstaan keittiossa, vaan osaa edustus- ja neuvotte-
lutaidot asiakastapaamisissa.

8.4 Eriravintolatyypit ja edellytykset niissé tydskentelyyn

"Olen kokenut rikkautena sen, mitd useammassa ravintolassa olen nuorem-
pana kiertényt ja oppinut tunteen tydkavereita. Saanut mesuja tutuiksi ja

nailta on pyritty oppimaan tietoo, taitoo, kokemusta ja nékemysta.”

Tutkimusaineiston mukaan edellytykset eri ravintolatyypeissa tydskentelyyn muodostuu
lAhtokohtaisesti oman kiinnostuksen pohjalta hankittuihin tydkokemuksiin useista eri ruo-
katuotannoista. Nain halutaan oppia erityyppisten ja — kokoisten ruokatuotantojen hallin-
taa ja johtamista. Vanhempia kollegoita kunnioitetaan ja erityisen arvokkaana oppina pide-
taan heiltd saatua asiantuntijatietoutta. Jokainen tydkokemus eri ravintolasta liséa moni-
muotoista osaamista ruokatuotannon parissa. Verkostoituminen eri ravintoloiden ammatti-
laisten kanssa pidetaan rikkautena, joka tukee keittiomestarin ammatillisen osaamisen
kehittamista yleenséa koko tyduran ajan. Erityisesti suuren tilaus- ja tapahtumaravintolan

ruokatuotannon osaaminen tapahtuu hiljaisen tiedon valityksell&, mika mainitaan myods
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oppipoika- kisélli- mestarijarjestelmana. (Hulkkari 2006.) Koulutuksen kautta tilaus- ja ta-
pahtumaravintoloiden ruokatuotannon erikoisosaamiseen on toistaiseksi saatavissa vain

vahaisissa maarin tietoa ja opetusaineistoa.

*Jokaisella on oma vahvuusalue ja mielenkiinnon kohde ravintoloista. Niihin
pitda perehtya ja tutkia niité kaikilta osin, etta osaat taméan perusteella
alkaa kehittaan niita.”

Haastateltavien mielesté keittiomestarin tyé on kokonaisuudessaan erikoisosaamista eri
ravintolatyypeissa. Se on henkilokohtaiseen taitotasoon sidonnaista osaamista ja jokaisel-
la keittiomestarilla on asiantuntijuuden kohteena ravintolatyyppi, minka han osaa parhai-
ten. Kohteeksi tietty ravintolatyyppi on valikoitunut haettujen tyokokemuksien kautta. Keit-
tiomestari oppii tydskentelemaan koulutuksensa ja perusosaamisen avulla useissa eri-
tyyppisissa ravintoloissa, mutta hén erikoistuu yhden tai maksimissaan kahden ravintola-
tyypin ruokatuotannon osaajaksi. Haastateltavien mukaan valmius itsensa kehittdmiseen
ja tydn innovointiin kehittyy syvéllisen osaamisen kautta. Mita perusteellisemmin osaa ja
on perehtynyt ruokatuotantoon, sitd helpompi sita on kehittaa edelleen ja kartuttaa samal-

la monimuotoista osaamista.

Erikoisosaaminen muodostuu haastateltavien mukaan intohimoisen kiinnostuksen, mie-
lenkiinnon ja syvéllisen perehtymisen kautta ravintolatyyppid seké ruokatuotannon parissa
tyoskentelyd kohtaan, jonka asiantuntija keittiomestari on. Tama poikkeaa perusosaami-
sesta siten, etta koko kyseisen ravintolatyypin ruokatuotantoon perehdytdédn syvemmin
kaikilla sen osa-alueilla. Tahan vaaditaan lisakouluttautumista, perehtymista ja raaka-
ainehankinnat suunnitellaan tarkkaan, haetaan eri vaihtoehtoja raaka-aineista, tutkitaan
niiden rakennetta, muutoksia ja tyévaiheita kehittéden niitd. Loydetaan parhaat raaka-
aineet eri kayttotarkoituksia varten. Lasketaan raaka-aineen hintaa verrattuna laatuun,
alkuperaa ja logistiikkaan liittyvia vaihtoehtoja, sopivuutta tuotantoon eri toimittajien kes-
ken. Valmiin myyntituotteen valmistukseen kuluvaa aikaa, tytn maaraa ja valmiin tuotteen

sopivuutta ravintolan liikeideaan seka taloudellista hy6tya yrityksen liiketoiminnalle.

“Isoissa jutuissa sulla ei ole varaa epdonnistua. Sun pitaéa laskee ja tarkistaa

kokoajan. Miettii ja suunnitella, kuka tekee mitékin.”

Tutkimuksen eri ravintolatyypit vaativat erilaista erikoisosaamista haastateltavien mukaan.
Ruokatuotannon prosesseissa puhutaan samoista asioista, mutta kaytannon toteutus
poikkeaa toisistaan. Asiakasvolyymin ero muodostaa molemmille ravintolatyypeille omat

haasteensa ruokatuotannon toteutuksessa. Suurissa volyymeissa kertaantuu niin virheet
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kuin onnistumisen tuoma taloudellinen hydty. Taman perusteella suurissa tilaus- ja tapah-
tumaravintoloissa verrattuna pieneen iltaravintolaan, ennakoivan suunnittelun tarkeys ko-
rostui tuotteistuksessa. Korkea esivalmistusaste eli valmistusvaiheiden jarkeva ulkoista-
minen sekd komponenttien maaran pitaminen mahdollisimman vahaisend. komponenttien
siséllon huolellinen suunnittelu, mill& on suora vaikutus myytévien tuotteiden laatuun, raa-
ka-aine- ja tyokustannuksiin. Esivalmistelut isossa ravintolatoiminnassa toteutetaan tapah-
tumaa edeltavana paivana varmistaen kaikkien eri valmistus- ja tarjoiluvaiheiden lapivienti

teoriatasolla. Tapahtumapaivana keskitytaan tuotteiden viimeistelyyn ja tarjolle asetteluun.

"Fine diningissa virhe maksaa annoksen ja on jollain tapaa korjattavissa.
Isossa se maksaa helvetin paljon enemman, eiké sitéa ole mahdollista korja-

ta. Kokemus liséa taitoa tadhén.”

Selked tyon jako tuo esiin virheet ja puutteet, mita ei aikaisemmin ole huomattu prosessin
aikana. Nain saadaan viela mahdollisuus korjata ne. Virheiden mahdollisuudet on huomi-
oitava ja minimoitava ennakkoon erityisesti suuremmassa ravintolatyypisséa, koska virhei-
den korjaamiset ovat vaikeita mydhemmin prosessien toteutusvaiheissa. Jokainen tuote-
kehityksen ja tuotannon prosessi ja siihen liittyvat pienet tyévaiheet on suunniteltava en-
nakkoon. Esimerkiksi yksi vakava virhe ruoan tarjolle nostettaessa voi aiheuttaa pienessa
fine dining -tyyppisessa ravintolassa muutaman annoksen havikin, mika voidaan korjata
olemassa olevilla raaka-aineilla. Isossa ravintolatoiminnassa virhe saattaisi aiheuttaa vas-
taavasti muutaman sadan tai jopa tuhannen ruoka-annoksen havikin, minka valiton kor-

jaaminen on mahdotonta.

"Kyll& siind on pieni kynnys. Fine dining on nuorempien hommaa. Tapahtu-
maravintolassa on enemman Idysii mika kuitataan tehokkaalla johtamisella

valtavalla mééréllad suunnittelua ja laskemista.”

Tutkimusaineiston mukaan tapahtumaravintolan ruokatuotannon oppiminen vaatii keittio-
mestarilta monipuolista tytkokemusta. Nain ollen tilaus- ja tapahtumaravintoloiden keit-
tiomestarit ovat yleensa ialtaan vanhempia ja monimuotoisen tydkokemuksen eri ravinto-
latyypeista omaavia esimiehid. Fine dining -tyyppisen ravintolan ruokatuotannossa puo-
lestaan nuorempia tai pitkan tydkokemuksen omaavia vanhempia keittiomestareita, ketka
ovat syvasti perehtyneitd edustamaansa ravintolatyyppiin ja niissa kaytettyihin raaka-

aineisiin.

"Sykli tollasessa fine diningissé on erilainen, missd mestarin on puututtava

koko ajan lasna olevana ruoanvalmistukseen. Tilanteet siina vaihtuu niin
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nopeasti.”

Tutkimusaineiston perusteella fine dining -tyyppisen ravintolan ruokatuotannon johtaminen
on hektisempaa ja erittédin nopeatempoista verrattuna suuren ravintolan raskaamman or-
ganisaation toimintaan. Suuren tilaus- ja tapahtumaravintolan hektisyys karjistyy tilaisuus-
kohtaisesti ruokien tarjolle nostamisen vaiheeseen, minka sujuvuutta parannetaan enna-
koimalla ja perusteellisella tyon suunnittelulla ja -toteutuksella. Fine dining -tyyppisen ra-
vintolan ruokatuotannossa keskitytaan tarjolle nostamisen vaiheessa pieniin annoskohtai-
siin yksityiskohtiin ja koristeluihin. Vastaavasti ndma tehdaan ison ravintolan samassa

prosessissa suunnitelmalla tydvaihe ennakoivasti ja toteuttamalla suurpiirteisemmin.

"Isoissa jutuissa s& oot mukana koko ajan, kun annosta suunnitellaan ja kay
daan lapi ja viela muokataan sita. Isoissa on mahdollista ohittaa tai oikaista

Joitain tybvaiheita verrattuna pieniin.”

Isossa ravintolatoiminnassa keittiomestarin tyéhon sisaltyy suuri tulosvastuu. Sen ruoka-
tuotannossa korostuu vaativa ja ennakoiva suunnittelutyd ja tarkka katelaskenta isoihin
tapahtumiin ja tapahtumien toteuttaminen on pitka ja aikaa vieva myyntiprosessi asiak-
kaan, ravintolan ja myyntiorganisaation seka tuottajien kanssa yhteistydssa. Keittiomesta-
rilta vaaditaan siten neuvottelutaitoja erityisesti ison tilaus- ja tapahtumaravintolan toimin-
nassa. Prosessin aikana asiakas perehtyy tarkasti ennakkoon hénelle tarjottuun tuotteen
siséltoon, makuun, ulkonaké6n, myyntihintaan ja varmistaa huolella sen sopivuuden tilai-
suuteen. TAma tulee esiin vastakohtana verrattuna prosessin toteutumista pienessa ravin-
tolassa, missa asiakas tekee nopean ostopaatoksen pienen ravintolan ruokalistalta ja luot-

taa ennakkoon laadittuun tuotteistukseen.

8.5 Johtopaatdkset

Tutkimuksen perusteella ammatillisen peruskoulutuksen ja myohemmin esimieskoulutuk-
sen avulla tulisi oppia valmiudet ammatissa osaamiselle ja kehittymiselle. Kehittyminen
tyduralla vaatii kuitenkin paljon tydn kautta opittua monimuotoista osaamista ja tietoa ja
taitoja, kuten eri ravintoloiden ruokatuotantokohtaiset osaamisvaatimukset eri tydtehtavis-
ta ja kulttuureista. Taman mahdollistaa tydsuorituksessa realisoituva kvalifikaatioiden

edellyttdmé ja kompetenssin mahdollistama kyvykkyys. (Hanhinen 2010.)
Tyouralla edetdan nopeasti ensimmaisen kymmenen vuoden aikana vaativiin esimiesteh-

taviin. Ammatillista osaamista kehitetdan hakemalla runsaasti tydkokemuksia. Taman

jalkeen ty6ssa kehittyminen on enemman tavoitteellista. Keskitytddn yhteen tai kahteen
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eri ravintolatyypin ruokatuotantoon niin syvallisesti, etté niitd kohtaan muodostuu asian-
tuntijuus. Asiantuntijatiedon muodostuminen noudattelee kolmea komponenttia: praktinen
ja formaali tieto sek& kolmantena metakognitiivinen ja reflektiivinen tieto. (Collin
22.3.2007.) Eri ruokatuotannoista hankittu monimuotoinen osaaminen tukee tyouralla ke-
hittymista siten, etta Ioydet&aén ja osataan hyddyntaa parhaat mahdolliset keinot ruokatuo-

tannon johtamisessa ja suunnittelussa.

Erikoisosaaminen on henkildkohtaiseen taitotasoon sidonnaista ammatillista osaamista.
Sitd muodostuu intohimoisen kiinnostuksen ja syvallisen perehtymisen kautta ravintola-
tyyppia seké ruokatuotantoa kohtaan, jonka asiantuntija keittiomestari on. Se ilmenee
tehokkaana ravintolakohtaisena esimiestydna ja ruokatuotannon osaamisena, joka tuo
mahdollisimman suuren liiketaloudellisen hyddyn yritykselle. TAméa poikkeaa perusosaa-
misesta siten, etta koko kyseisen ravintolatyypin ruokatuotantoon perehdytdén syvemmin

ja erittain kriittisesti sen kaikilla osa-alueilla.

Erikoisosaamisen edellytykset ovat vahva kiinnostus ja intohimo ruoanvalmistusta ja tuo-
tekehitysta kohtaan. Periksiantamaton, suunnitelmallinen ja ennakoitu ty® ja onnistumiset
kyseisissa tydsuorituksissa takaavat vahvan ja haasteellisen urakehityksen. Tuloksekas
tydskentely koko tyduran ajan vaatii kokoaikaista kehittymista tyouralla. Verkostoitumista
pidetadn tarkedna tyduraa edistavana keinona. Keittiomestari tiedostaa oman osaamisen-
sa ja han jakaa tehokkaasti ja innostavasti tydurallaan hankittua tietoa ja taitoa esimerkilla
johtaen seka hiljaisen tiedon valityksella. (Hulkkari 2006.) Pelolla johtaminen koetaan keit-
tiomestarin johtamiskeinoista vanhaksi ja hyodyttomaksi, jopa taloudellista vahinkoa aihe-
uttavaksi johtamiskeinoksi. Keittiomestarin vahvuuksiksi lasketaan vahvat neuvottelutaidot

ja liiketaloudellisen osaaminen.

Edellytykset eri ravintolatyypeissa tydskentelyyn muodostuvat oman halun ja kiinnostuk-
sen pohjalta hankittuihin tytkokemuksiin eri ravintoloista. Kokemusten ja onnistumisien
kautta muodostetaan tiedot omista ammatillisista vahvuuksista eri ravintoloiden ruokatuo-
tannoissa itselle ja ravintolalle. Vahvuudet koetaan mielenkiintoisena haasteena kehitty-
miselle kyseisessa ravintolatyypissa ja sen ruokatuotannossa. Ravintolatyyppeja on useita
erilaisia, mutta useat niistd poikkeavat ruokatuotannossa vain vahaisesti toisistaan. Nain
ollen voisi ajatella, ettéd yhden ravintolatyypin ruokatuotannon vahva osaaminen antaa
edellytyksia eri ravintolatyypeissa tyoskentelyyn rajoitetusti. Ammatillisia vahvuuksia voi
olla useiden erityyppisten ravintoloiden ruokatuotannon osaamiseen. Naita vahvuuksia
kehittamalla hankitaan edellytykset usean eri ruokatuotannon monimuotoiseen osaami-

seen.
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Tutkimuksen eri ravintolatyypit poikkeavat toisistaan. Ruokatuotanto sisaltaa eri tydvaihei-
ta ja ne vaativat ravintolatyyppikohtaista erikoisosaamista. Molempien ravintolatyyppien
ruokatuotannon prosesseissa vaikuttavat samat tekijat eri suhteessa, joten se vaatii eri-
laista osaamista. Suurimmat poikkeavuudet saatiin tutkimusaineistosta esiin vertaamalla
tilausprosessia ja ruokatuotannon toteutusta tilaus- ja tapahtumaravintolan seka fine di-
ning -tyyppisen iltaravintolan kesken. Siten osaamisvaatimuksiin vaikuttavat tekijat voitiin
huomioida ja suhteuttaa ne ravintolatyypin toimintaan sen vaatimalla tavalla.

Erikoisosaamisen kohteet ja niiden vaikutus tilaus- ja tapahtumaravintolan ruokatuotan-
nossa, jotka poikkeavat pienen fine dining -tyyppisen ravintolan ruokatuotannosta:

¢ VVolyymin vaikutus ruokatuotantoon

— logistiikan tarkeys ja taidot suuren tyontekijamaaran johtaminen

— keittiomestarilla suuri taloudellinen tulosvastuu ruokatuotannosta

— keittibmestari osaa logistiikan kaytannoét ja varaston kierron, johtamistaidot ja kestaa

tydsta aiheutuvan henkisen paineen

¢ Virheiden kertaantumisen mahdollisuus
— huomioitava kaikissa tyovaiheissa
— kertaantuminen nostaa kustannukset kohtuuttomiksi seka korjaamattomiksi

— virheiden mahdollisuuksien poistaminen ennakoidulla suunnittelulla

¢ Ennakointi ja suunnitelmallisuus tyvaiheissa

— ennakoivan suunnittelun tarkeys tuotteistuksen jokaisessa tydvaiheessa

— kaikki tyévaiheet suunnitellaan erikseen ja niiden kustannukset lasketaan tarkasti

— keittiomestarilta edellytetaan katelaskentataitoja ja suuren kokonaisuuden seka tyovai-

heiden ymmartamista ja hahmottamista

¢ Organisaation vaikutus prosessien kestoon

— raskas organisaatio, joten prosessit kestoltaan pitkia ja hidasliikkeisia

— vaatii erityista tyévoiman suunnittelua, katelaskentaa, tuotekehitysta ja myyntineuvotte-
luja

— keittibmestarin on osattava kokonaisuuden aikataulutus ja raaka-aineiden saatavuuden

varmistaminen

¢ Esivalmisteasteen huomiointi
— ulkoistetaan ty6vaiheita esivalmistusvaiheissa, mikéli se laskee tyévoimakustannuksia

— ulkoistamalla saadaan laadukas ja kustannustehokas esivalmiste
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— raaka-aineen saatavuuden vahvistaminen ja kilpailutus seka taloudellisen hyddyn las-
keminen
— keittibmestari osaa katelaskennan, ennakoivan suunnittelun sekd ymmartaa ruokatuo-

tannon kokonaisuuden ja ulkoistamisesta saadun hyddyn

e Komponenttien oikea méara ja niiden tuote sisaltd ruoka-annoksissa

— ruoka-annosten komponenttim&arien pitaminen pienena seké sopivana suhteessa an-
noskokonaisuuteen, mik& vahentaa prosessin tyo- ja raaka-ainekustannuksia

— huolellinen ja tarkka suunnittelu, kayttomahdollisuudet seké kannattavuus huomioiden
suurissa annosmaarissa

— keittiomestarilta edellytetaan katelaskennan osaamista, tuotetietoutta, tuotekehitystaitoja
seka ruokatuotannon kokonaisuuden ymmartamista kustannuksien vahentamiseksi tyo-

ja raaka-ainekustannuksista.

¢ Esivalmistelujen oikea ajoittaminen

— suuren ruokatarjoilun esivalmistelut keskitetdaan tapahtumaa edeltdvaan paivaan

— kokonaisuuden vahvistaminen seka tarjolle nostamisen lapivienti kdydaan teoriassa lapi
virheiden minimoimiseksi ja korjaamiseksi

— keittiomestari ymmartaa ruokatuotannon kokonaisuuden hahmottamisen ja osaa pro-

sesin johtamisen, aikataulutuksen seka katelaskennan

¢ Monimuotoinen ammatillinen osaaminen vaaditaan keittiomestarilta

— monimuotoinen osaaminen eduksi toteutettaessa ja suunniteltaessa eri tarjoilumuodoilla
suuria tilaisuuksia ravintolassa

— kokonaisuuden hahmottaminen ja suunnittelu helpompaa ja tuloksellista, kun arvioidaan
eri ndkodkohdista prosessin kokonaisuutta

— keittiomestarilla tulee olla monimuotoisen ammatillinen osaaminen, kokonaisuuden

hahmottamiskyky ja katelaskennan osaamisen taidot

¢ Hektisyys prosessissa

— kaikki huipentuu tarkkaan tilaisuuskohtaisesti suunnitellun ruoka-annoksen tarjolle nos-
tamiseen

— kaikissa prosessin vaiheissa pyritdan karsimaan virheet ruokatuotannon tyovaiheis-
ta, tarjottavista ruoista ja tyontekijoiden ty6tehtavista siten, etté ruoka-annosten
tarjolle asettelu ja tarjoilu toteutuu suunnitellusti ja virheettdmasti

— keittiomestarilla pitdé olla ennakoivaa ajattelu- ja riskinsietokykya, johtamistaitoja sekéa

kokonaisuuden hahmottamiskykya
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¢ Vakuuttavat neuvottelu- ja esiintymistaidot

— neuvottelu- ja esiintymistaitojen tarkeys korostuu asiakkaiden, yhteistydkumppaneiden
ja henkilokunnan kesken paivittain tapahtuvissa ruokatuotannon prosessiin liitty-
vissa suunnittelupalavereissa

— keittibmestari johtaa tilaisuuden kulkua ruokatuotteen osalta ja on aina asiakkaan saa-
vutettavissa tilaisuuden aikana

— keittibmestari osaa ja ymmartaa esiintymistaitojen tarpeellisuuden ja tydn vastuullisuu-

den suurien asiakastilaisuuksien hoitamisessa

Fine dining -tyyppisen ravintolan ruokatuotannossa perehdytaén yksityiskohtaisemmin
erikoisiin ja liikeideakohtaisiin raaka-aineisiin. Raaka-ainetta tutkitaan syventymalla sen
rakenteeseen, makuun, ulkondkddn, valmistusmenetelmiin, [ampdtiloihin ja sen kaytto-
mahdollisuuksiin. Raaka-aineet ovat erittain tasokkaita, mutta volyymit ovat pienempia
verrattuna tilaus- ja tapahtumaravintoloihin. Pienessa ja tasokkaassa ravintolassa keskity-
taan suppeampaan osaamiseen, mutta perehdytaan hyvin laajasti ja kohdistetaan huip-
puosaamista asiantuntevasti pienempéaan maaraan raaka-aineita. Erikoisosaaminen ra-
kentuu syvélliseen raaka-aine asiantuntijuuteen ja ammattitaitoon kehittaa niista taydelli-
sia ruoka-annoksia. Kaikissa valmistusvaiheet toteutetaan itse ilman esivalmisteita. Tyon
osuus ja viimeistelty lopputulos nostaa annoskohtaista hintaa ja laatua vertaamalla suuren

tilaus- ja tapahtumaravintolan ruoka-annokseen.

Fine dining -tyyppisessa ruokaravintolassa on helpompi erikoistua tuotteistukseltaan esi-
merkiksi luomu- tai I&hituotteisiin ja hankkia ne lahituottajilta suoraan. Raaka-aineiden
saatavuus voidaan turvata pienen asiakasvolyymin ravintoloissa. Ruokaprosessissa ehdi-
taén aistia tarkemmin tarjolle nostettavia ruoka-annoksia ja keskittya yksityiskohtiin

enemman kuin tilaus- ja tapahtumaravintolan ruokatuotannossa.
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9 Pohdinta

Tutkimuksen lahestymistapana kaytin toimintatutkimusta. Tutkimuksen tyyppi on laadulli-
nen eli kvalitatiivinen. Alkuperéinen tarkoitukseni oli tutkia opinnaytetydssa keittiomestarin
erikoisosaamista ja tyotehtavien monimuotoisuutta ravintoloiden eri liikeideoissa. Tutki-
muksen rajauksen kannalta se asetti haasteita, koska eri liikeideoita on suomen ravinto-
loissa paljon. Nain ollen rajasin tutkimusta suppeammaksi vaihtamalla liikeidean kahteen
erityyppiseen ravintolaan. Uusi rajaaminen mahdollisti tutkimuksen paremman toteuttami-

sen.

Keittiomestarin ammatillista osaamista eri ravintolatyypeissa on tutkittu vahan Suomessa.
Aineiston hankita tietoperustaan osoittautui aluksi haastavaksi, mutta onnistui hyvin. Ai-
neiston tueksi kaytin havainnointia ja omaa ammatillista kokemustani keittiomestarin ty0s-
ta. Tietoperusta rakentui vetoketjumallin mukaisesti. Tutkimusaineistoa hankin syvilla puo-
listrukturoiduilla teemahaastatteluilla. Otanta oli harkinnanvarainen, mutta kattava haastat-
teluille, joiden avulla pyrin I6ytamaan vastauksia opinnaytetydn tutkimusongelmaan.

Teemahaastattelut tutkimusaineiston hankinnassa oli minulle uusi kokemus. Puoli struktu-
roidun, laajan teemahaastattelun runko oli haastava laatia kysymyksiltaan tiiviiksi. Kysy-
myksien tuli ohjata haastattelua siten, etta tutkimuksen kannalta tarkeéat asiat saatiin nos-
tettua sielta esiin. Haastattelun etenemista oli vaikea ohjata siten, etté en itse haastatteli-
jana vaikuttaisi kayttaytymisella tai puheella haastateltavien vastauksiin. Mielestani haas-
tattelut sujuivat hyvin. Oli ilo huomata, kuinka keskittyneena ja kiinnostuneena keittiomes-
tarit olivat haastatteluissa lasna. Yllattavat kommentit, syvalliset vastaukset seka peruste-
lut teoille ja tavoille tehdé tuloksellista keittiomestarin tyota olivat osoitus haastateltavien
ammattitaidosta. Keittibmestarin toiminta ei ole ty6td, mita hoidetaan pelkastaan rahallista
korvausta vastaan. Tyosta kannetaan suurta vastuuta ja siitd on muodostunut jopa ela-
mantapa. Opitusta ammattitaidosta ollaan ylpeita, mutta myods valmiita jakamaan osaa-

mista toisille.

Tutkimustulokset vastasivat hyvin opinnaytetyon tutkimusongelmaan. Keittidmestarin
ammatilliset vaatimukset ja valmiudet tydoskentelyyn kahden erityyppisen ravintolan ruoka-
tuotannossa poikkeavat toisistaan suuresti tutkimuksen mukaisissa aaripaissa. Kun mieti-
tadan tutkimuksen ravintolatyyppien valissa sijaitsevia ravintolatyyppeja, vaatimukset, val-
miudet ja poikkeavuudet osaamiseen seka tytskentelyyn tasoittuvat. Tutkimuksen aari-
paiden erityyppisten ravintoloiden valiin jaaviksi voidaan ajatella muut olemassa olevat

ravintolatyypit.
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Valmius usean erilaisen ravintolan ruokatuotannon oppimiselle ja osaamiselle muodostuu
hyvan ammatillisen peruskoulutuksen valityksella kokin ammattiin. Siitd saadaan valmiu-
det ja itseluottamus siirtya itsenéiseen tydskentelyyn ravintola-alalle. Henkil6lla itsella&n
on lahtokohtainen halu oppia ja kehittya tyon kautta. Han kehittaa itseaan hankkimalla
monimuotoista osaamista eri ravintolatyypeista. Kehittymistéa tukee onnistuminen tytteh-
tavissa ja se luo haasteita ammatilliselle kehittymiselle koko ty6uran ajan. Osaamista tay-
dennettiin muutaman vuoden jalkeen keittiomestarikoulutuksella esimiestaitojen ja amma-

tissa kehittymisen lisdamiseksi.

Tutkimuksen mukaisten kahden erityyppisen ravintolan ruokatuotanto poikkeaa huomatta-
vasti toisistaan jo erilaisen volyymin vuoksi. Myyntiprosessissa kaytetdan tyttehtavista
samoja nimikkeitd, vaikka ne vaativat taysin erilaista ammatillista osaamista. Tahan vai-
kuttaa ravintolan koko ja volyymi, raaka-aineiden ja ruokien annosmaarat, tilaisuuksien
tarjoilumuodot, henkilékunnan maara, koneiden ja laitteiden erilaisuus. Taman liséksi lo-
gistiikan seka ravintolan liiketoiminnan kulurakenne ja tydtehtavien suoritus- ja tehokkuus-
vaatimukset ovat erilaiset. Ennakointi ja laskennan tarkeys korostuu kaikissa tyévaiheissa

seka tuotteistuksen erilaisuus esivalmisteasteessa.

Laadullisessa tutkimuksessa validiteetti tarkoittaa tutkitun ilmién ominaisuuksien mittaa-
mista. Kuinka hyvin kaytetyn tutkimusmenetelman avulla onnistutaan tutkimuksen mittaa-
misessa ja saavutetaan tarkoituksenmukaiset mittaustulokset. Tutkimuksen kohde ja ky-
symykset ovat oikein valittuja, jos validiteetti on oikea. Validiteetti arvioidaan kohdennetul-
la kysymyksell&, kuinka tutkittavaan ilmidon kaytetyt menetelma ja tutkimusote vastaavat
sita. (Hiltunen 18.2.2009.)

Mielestani tutkimuksen validiteetti on hyva. Tutkimuksen kohderyhma on ammattitaitoisia
keittiomestareita ja nain ollen parhaita mahdollisia tutkimuskohteita. Haastattelurungon
mukaiset kysymykset olivat oikein laadittuja, koska niiden avulla hankittiin tutkimukseen

sopivaa aineistoa runsaasti. Myos tutkimusmenetelméat vastasivat tutkittua ilmi6ta.

Kvalitatiivisen tutkimuksen reliabiliteetti iimaisee halutun ilmion mittaamisen luotettavuutta
ja toistettavuutta. N&in ollen mittauksen reliabiliteetti ei tarkoita sattumanvaraisuutta mitta-

ustuloksessa, vaan toistettavuutta. (Hiltunen 18.2.2009.)
Tutkimus olisi reliaabeli, mikali se uusittaisiin mahdollisimman nopeasti samalla tutkimus-

menetelmalla ja otannalla sekd samassa tutkimusympéaristossa. Mikali otantaa laajennet-

taisiin, se lisaisi erilaisia mielipiteita tulkittavaksi tutkimusaineistoa varten ja voisi aiheuttaa
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tulkinnanvaraisia muutoksia tuloksiin. Tutkimukseni onnistui omasta mielestani hyvin ja

uskottavasti. Koen sen myds luotettavaksi.

Suurin haaste opinnaytetydn tekemisessa oli tuottaa omaa hiljaista tietoa kirjoitettuun
muotoon. Erityisesti tilaus- ja tapahtumaravintolan erikoisosaamista on erittain vaikea ku-
vata kirjoittamalla ja tuoda esiin niitd tydvaiheita ruokatuotannosta, jotka tekevat siita poik-
keuksellisen.

Kritisointia ja jopa pelkoa alan osaamistasosta tulevaisuudessa esiintyi tutkimuksessa
taman hetkiseen ravintola-alan kokkikoulutukseen liittyen. Eri oppilaitoksissa opiskelevia
ja valmistuvia kokkeja on eritasoisia, kuten myds oppilaitoksia. Huolena on taman hetki-
nen kokkiopiskelijoiden ja valmistuvien kokkien osaamistaso. Yha useammin ravintoloiden
keittidihin saapuu tyéssa oppimaan tai juuri valmistuneita kokkeja, joilla ei ole perusraaka-
aineista tai kokin ammattitaidon perusteista lainkaan tietoa. Ikévin aihe, mita huomioin
teemahaastattelujen sivuhuomautuksena oli kokkien perusopetuksessa puolivalmisteiden
kayttaminen. Tutkimuksen keittiomestareiden mielesta itseni mukaan lukien perusraaka-
aineiden kuten lihan, kalan ja kasviksien kasittely ja kayttbmahdollisuudet ruoanvalmistuk-
sessa kuuluvat jokaisen kokin perusopintoihin, vaikka ravintoloissa puolivalmisteita osit-
tain kaytetaankin. liman naita taitoja tulevaisuuden tuotekehitys ei lupaa ravintoloissamme
hyvaa. Me keittiomestarit otamme kuitenkin avosylin vastaan opiskelijat ja nuoret kokit
keittiGihimme tydssdoppimaan ja tydskentelemaan. Siirramme mielella&n heille opittuja
ammattitaitoja pyrkien omalta osaltamme takaamaan suomalaisen ruoan korkean tason

my0s tulevaisuudessa.

Jatkotutkimuksen voisi tdmén opinnaytetytn perusteella kohdistaa tilaus- ja tapahtumara-
vintolatoimintaan mallintamalla sen ruokatuotannon osaamiseen tarvittavaa opetuksen
siséltéa. Suurten tilaus- ja tapahtumaravintoloiden ruokatuotannon opetus olisi suotavaa
saada erillisena kurssina liitettyna keittiomestarikoulutukseen. Maarallisesti tallaisia suuria
ravintoloita ei ole paljon, mutta niiden tyéllistava vaikutus on huomattava ravintola-alalla.
Esimiehia on vaikea palkata ilman ravintolassa vaadittua osaamista taman tyyppiseen
ravintolan tydtehtaviin. Pystydkseen johtamaan ravintolassa, on esimiehen ensin itse ope-
teltava tyon kautta keittion toiminta kyseisessa ravintolatyypissé. Kohdistettu esimieskou-
lutus toisi apua tahan ongelmaan. Tilaus- ja tapahtumaravintolan ruokatuotanto poikkeaa
muista ruokatuotannoista ja ravintolatoiminnoista monelta osin. Tata ei kuitenkaan voi
opettaa ilman vahvaa tydkokemusta kyseisesta ravintolatyypistd. Taman esimieskoulutuk-
sen toteutuessa toivoisimme suurien ravintolakokonaisuuksien keittimestareina paasta

vaikuttamaan opetuksen suunnitteluun ja sisaltoon.
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Liitteet

Liite 1. Teemahaastattelun runko

Keittiomestarin erikoisosaaminen ja tyétehtavien monimuotoisuus erityyppisissa ravinto-

loissa

Koulutus
— Missa suorittanut?
— Milloin suorittanut?

— Millaiset kokemukset?

Tybura

— Millaisissa ravintoloissa?

— Mité oppinut?

— Mita osaamista viela tarvitsee?

— Kuinka sisaistanyt johtajuuden?

Esimiehena toimiminen
— Millaista johtajuutta keittiomestari tarvitsee?

— Misté kehittyy asiantuntijuus?

Eri ravintolatyypit ja edellytykset niissa tydskentelyyn
— Millaista erikoisosaamista erityyppisissa ravintoloissa tarvitaan?
— Miten se vaikuttaa johtamiseen?

— Mitk& ovat ty6hosi liittyvat vahvuudet ravintolatyypissé, mité edustat?
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