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The author works in a multinational, service providing company as a sous chef. The restau-
rant operates in a Business Park. It provides services for companies in the Business Park and
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1 Johdanto

Taman opinnaytetyon tavoitteena on kehittaa omaa ammatillista osaamista uudessa
tyotehtavassa vastaavana kokkina. Opinnaytetyo tehdaan paivakirjamuotoisena 17.9.2018 -
23.11.2018 valisena aikana. Raportointi tapahtuu paivittain ja kootaan yhteenvedoksi jokaisen

viikon lopussa.

Opinnaytetyo tehdaan kansainvaliselle yritykselle joka tyollistaa noin 400 000 tyontekijaa
ympari maailmaa. Yritys tarjoaa mm. ravintola-, aula- ja siivouspalveluita ja se palvelee yli

100 miljoonaa asiakasta paivittain.

Kohderavintola jossa opinnaytetyon raportointi suoritetaan on yrityspuistossa toimiva
lounasravintola, missa kay paivittain noin 350 asiakasta. Yritys huolehtii my6s yrityspuiston
puhtaanapito- ja aulapalveluista. Ravintola tarjoaa lounaan lisaksi kahvila- ja
edustuspalveluita.

1.1 Kasitteet

Evira: Elintarviketurvallisuusvirasto.

Valvira: Sosiaali- ja teveysalan lupa- ja valvontavirasto.

FiFo: First in first out. Vanhemmat tuotteet kaytetaan ensin.

Etukeittio: Ruokasalissa oleva keittio/valmistuspiste, jossa tuote tehdaan asiakkaan nahden.
Takakeittio: Varsinainen keittio, jonne asiakas ei nae.

2 Nykytila

Tyoskentelen kohdeyrityksessa vastaavana kokkina. Kyseessa on uusi tyosuhde ja tyotehtava,
joten minua perehdytetaan edelleen uusiin tyotehtaviin. Paivittaisiin tyotehtaviini kuuluu

salaattipoydan ja palvelupisteen ruokien valmistaminen ja tarjoilu.

Valmistan paivittain kaksi tai kolme ruokalajia, jotka tarjoillaan paivasta riippuen joko itse
otettavana buffet tyylisesti tai valmistettavina annoksina suoraan lautaselle asiakkaan edessa
koottuna. Lisaksi paivittaisiin tehtaviini kuuluu asiakaspalvelu, omavalvonta ja yleinen
puhtaanapito ravintolan keittiossa.Viikottaisiin tyotehtaviin kuuluu esimerkiksi tavaroiden

tilaukset ja uusien ruokalistojen suunnittelu tarvittaessa.

Tyossa tarvitaan kokin perustaidot. Naihin kuuluvat esimerkiksi raaka- aineiden oikeaoppinen

kasittely, valmistus- ja sailytyslampotilat ja organisointi. Lisaksi puhtaanapito on vahintaan



yhta tarkeaa kuin ruoan valmistus ruoan turvallisuuden varmistamiseksi. Kokilla on tyossa

suuri vastuu siita, etta valmistettu ruoka on laadukas ja turvallinen nauttia.

Monet elintarvikkeet saattavat sisaltaa ruokamyrkytysta aiheuttavia mikrobeja ja niiden
asianmukainen kasittely ja kypsentaminen on tarkeaa. Esimerkiksi siipikarja pitaa aina
kypsentaa 75 celsius asteeseen, silla siina lampotilassa lihassa esiintyvat mahdolliset mikrobit
tuhoutuvat. Kuivatuissa pavuissa puolestaan voi olla vatsatautia aiheuttavia mikrobeja, eika
niita saa kayttaa ilman esikasittelya. Papuja pitaa liottaa vahintaan kahdeksan tunnin ajan
kylmassa vedessa, jonka jalkeen ne huuhdellaan ja keitetaan uudessa, puhtaassa vedessa
kypsaksi. Edellisessa yrityksessa jossa tyoskentelin oli vatsatautiepidemia asiakkaiden
keskuudessa, joka johtui juuri kuivattujen papujen riittamattomasta esikasittelysta.

(Elintarvikkeiden kypsentaminen 2018.)

Kokin tyo on usein hektista ja kiireista ja siksi on tarkeaa osata organisoida oman tyon tekoa.
Tyovaiheet pitaa osata tehda oikeassa jarjestyksessa ja tyopisteen pitaa olla siisti ja
jarjestyksessa, jotta tyonteko on sujuvaa ja riittavan nopeaa. Kun tavarat ovat vaarilla
paikoilla ja tyopiste on taynna likaisia astioita ja muuta turhaa tavaraa, tyonteko vaikeutuu
huomattavasti. Tyopisteen siistina pitaminen edesauttaa myos ruoka- ja
tyoskentelyturvallisuutta. Likaiset leikkuulaudat, veitset ja muut astiat aiheuttavat
ristikontaminaation vaaraa, jos samassa pisteessa on kasitelty esimerkiksi raakaa lihaa.

(Hygieeniset tyotavat 2018.)

Tyossani tulee osata myos yrityksen sisaiset jarjestelmat, silla tyonkuvaani kuuluu myos
keittiomestarin sijaistaminen. Keittiomestari on vastuussa raaka-ainetilauksista,
raportoinneista ja inventaariosta, jotka kaikki tehdaan sahkoisesti. Niiden oppimista varten
on tulossa erillinen koulutuspaiva minulle ja toiselle kollegalle, joka aloitti kanssani samoihin

aikoihin yrityksessa tyoskentelyn.

2.1 Arviointi

Koen olevani aloitteleva toimija uudessa tyotehtavassani, koska en ole juurikaan tehnyt
vastaavia kokin toita ennen. Olen juuri aloittanut, joten tyotehtaviin perehdyttaminen on
viela kaynnissa. Minulla on perusosaaminen kokin ammatista, mutta olen aikaisemmin tehnyt
lahinna linjastokokin toita suurissa keittioissa (500 - 1000 asiakasta paivittain). Ala carte
puolelta minulla on vain hieman kokemusta, suurin osa ammattikorkeakouluopintojen ajalta.
Suurista valmistusmaarista ja suhteellisen yksinkertaisista ruoista siirtyminen
yksityiskohtaisempiin ja vaativimpiin ruokiin saattaa tuottaa haasteita, mutta olen innokas
oppimaan ja ottamaan haasteen vastaan, silla linjastokokkityossa tuntui etten pystynyt enaan

kehittymaan ammatillisesti.



En ole ennen tyoskennellyt nykyisessa yrityksessa, joten minun taytyy uusien tyotehtavien
lisaksi opetella uudet toimintatavat, laitteet ja yrityksen sisdiset jarjestelmat. Toimintatavat
saattavat poiketa paljonkin niin yritysten kuin yksittaisten toimipisteidenkin valilla, joissa
jokaisessa on omat tapansa tehda asiat. Lisaksi kaytan tyossani laitteita joita en ole ennen
kayttanyt linjastokokkina ollessani. MyOs osa kaytettavista uuneista on minulle uusia ja niissa
jokaisessa on omat pienet ominaisuutensa jotka on hyva osata ja kuten olen jo aikaisemmin

maininnut, yrityksen sisaiset jarjestelmat ovat minulle taysin uusia.

2.2  Kehittyminen

Minulla on pitka tausta kokin tyossa, mutta siina on edelleen paljon varaa kehittya
ammatillisesti. Koska tulen suurtalouskokki puolelta, jossa ruokaa tehdaan suuria maaria
yleensa vuoissa tai isoissa keittopadoissa, minulta puuttuu osaaminen erilaisista
valmistusmenetelmista joita voidaan kayttaa pienempia maaria tehdessa. Valmistan myos
usein ruokia, joita en ole tehnyt ennen ollenkaan tai ainoastaan kotona. Tasta syysta
tyoskentely on joskus hieman kankeaa, kun tekee ja opettelee ruokalajeja ja menetelmia
ensimmaista kertaa. Teen usein virheita tyossani, mutta pyrin oppimaan niista jotta ne eivat

toistuisi jatkossa. Samalla tavalla opin aikoinaan lounaskokkina tyoskentelynkin.

Pyrin tyossani panostamaan erityisesti laatuun, makuun ja esillelaittoon. Edellinen yritys jossa
tyoskentelin kaytti gramman tarkkoja resepteja kaikkiin lounasruokiin, joita ei saanut
soveltaa. Kun reseptiikka on ohjeellinen, se antaa tilaa kayttaa mausteita rohkeammin ja
tehda ruoasta maistuvampaa. Toisaalta se myos avaa mahdollisuuden maustaa ruokaa litkaa
esimerkiksi suolalla. Annosten kokoamisesta lautaselle ja sita kautta esillelaitosta minulla on
vain vahan kokemusta, silla aikaisemmin tekemani ruoat ovat menneet esille niissa astioissa

joissa ne on valmistettu.

Oman tyon organisointiin pitaa jatkossa kiinnittaa aikaisempaa enemman huomiota, silla
tyoskentelytilat ovat pienet ja tyovaiheita on aikaisempaa enemman. Annokset koostuvat
usein monesta pienemmasta komponentista toisin kuin linjastoruoassa ja ne kaikki taytyy
esivalmistella ja esikypsentaa ennen lounaan alkua sellaiseen vaiheeseen, etta pystyn
nostamaan annokset mahdollisimman nopeasti asiakkaille lounaan aikana. Kokin tyo on myos

fyysisesti raskasta, joten omasta jaksamisesta taytyy osata huolehtia.

Vaikka en ole tyossani esimiesasemassa minun taytyy silti osata joitakin esimiestaitoja, silla
toimin tarvittaessa keittiomestarin sijaisena. Olen aikaisemmin ollut esimiestehtavissa vain
osa- aikaisesti: edellisessa tyopaikassa sijaistin ravintolaesimiesta kesan ajan ja
ammattikorkeakouluopintoihini kuului puolen vuoden esimiesharjoittelu, jonka suoritin koulun

omassa opetusravintolassa keittio- ja salivastaavana.



3 Sidosryhmat tyopaikalla

Sidosryhmilla tarkoitetaan tahoja, joiden kanssa yritys tekee yhteistyota tai on jollakin tavoin
tekemisissa. Tallaisia ovat esimerkiksi toiset yritykset, viranomaiset tai yhteisot. Sidosryhmat
jaoitellaan sisaisiin ja ulkoisiin sidosryhmiin. Sisaisiin sidosryhmiin kuuluu mm. asiakkaat ja
henkilosto ja ulkoisiin mm. tavarantoimittajat. Yritys on jotenkin riippuvainen sidosryhmista
ja ne tuottavat yritykselle arvoa joko rahallisesti tai muuten, kuten palveluiden muodossa.
(Viitala & Jylha 2013, 311 - 312.)

Ravintolan sisaisiin sidosryhmiin (kuvio 1) kuuluu mm. oman yrityksen tyontekijat, esimiehet
ja muut yrityksen osastot kuten palkanlaskenta. Ravintolan toiminnasta vastaavat
keittiomestari ja ravintolapaallikkd. Koko toiminnan esimiehena Business Parkissa toimii
palvelupaallikko, joka vastaa kaikista yrityksen tuottamista palveluista kyseisessa parkissa.
Business Parkissa toimii myos toinen saman yrityksen ravintola erilaisella konseptilla, joka

toimii itsenaisesti mutta on kaytannossa osa samaa ravintolaa.

Tyontekijat

Ravintola

Toiset
osastot

Kuvio 1: Sisaiset sidosryhmat

Ravintolan ulkoisiin sidosryhmiin (kuvio 2) kuuluvat kaikki muut, joiden kanssa ravintola tekee
yhteistyota. Ravintola- alalla tyoskenneltaessa tarkeimpia ulkoisia sidosryhmia ovat asiakkaat
ja tavarantoimittajat. Taman ravintolan kohdalla suurin asiakas on Business Parkin omistaja,
jonka tiloissa ravintola sijaitsee ja jolle palveluita tuotetaan. Muut asiakkaat ovat Business
Parkissa toimivien eri alojen yritysten tyontekijoita, heidan vieraitaan ja toisinaan

ulkopuolisia asiakkaita.
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Tavarantoimittajia on useita ja niita kaytetaan vaihtelevasti, riippuen mita tuotetta tarvitaan
ja mita on kenenkin toimittajan valikoimissa. Suurin tavarantoimittaja toistaiseksi on Meira
Nova Oy, jolta tulee raaka-ainetilaukset kolme kertaa viikossa. Muita tavarantoimittajia
kaytetaan tarpeen mukaan, esimerkiksi Heinon Tukku toimittaa lyhyemmalla varoitusajalla

kuin Meira Nova, joten kiiretapauksissa kaytetaan useimmiten Heinoa.

Ravintola

Tavaran-
toimittajat

Viranomai-
set

Business
Park

Kuvio 2: Ulkoiset sidosryhmat

Viranomaisiin lukeutuu mm. Evira ja Valvira, seka muut lainsaadannolliset tahot. Ravintolan
taytyy noudattaa elintarvikelakia toiminnassaan ja sita valvotaan viranomaisten toimesta
valvontakaynneilla terveystarkastajan toimesta. Ravintolassa on myos anniskeluoikeudet,
joita koskevat toiset lainsaadannot, ja niiden noudattamista valvoo Valvira. (Evira 2018;
Valvira 2018.)

4 Vuorovaikutus tyopaikalla

Keittiossa tyoskentely on tiimityoskentelya. Siksi siina on luonnostaan paljon vuorovaikutusta
tyontekijoiden valilla. Kommunikoimme paivittain jatkuvasti tyohon liittyvista asioista muiden
kokkien, keittiomestarin ja salin henkilokunnan kesken. Vuorovaikutus on joko opastusta,
neuvontaa, ongelmanratkontaa tai yhdessa pohtimista, mutta sita on jatkuvasti. Salin
henkilokunnan kanssa kommunikoidaan heidan tyohonsa liittyvia asioita, kuten

ruokalistamuutoksia ja allergeenilistoja.

Toinen paivittainen ryhma jonka kanssa olen paivittain vuorovaikutuksessa on asiakkaat.
Koska iso osa tyostani tapahtuu etukeittiossa asiakkaiden keskuudessa, silta ei voi valttya.

Asiakkaita palvellaan, heidan kysymyksiinsa vastataan tai muuten vain jutellaan samalla kun
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valmistan heidan tilaamiaan annoksia. Jos asiakkaalla on ongelma, me pyrimme ratkaisemaan
sen. Asiakkaiden kanssa toimiminen tuo toisinaan haasteita kuten jokaisessa
asiakaspalvelutyossa, mutta niista selviaa aina kun muistaa pysya rauhallisena ja pyrkia

ystavallisesti palvelemaan niin hyvin kuin pystyy.

Muita ulkoisia ryhmia, joiden kanssa ollaan usein vuorovaikutuksessa ovat tavarantoimittajat
ja huoltoyritykset. Tavaraa tilataan kolmesti viikossa ja se tapahtuu sahkoisesti. Jotkin
tuotteet taytyy kuitenkin tilata puhelimitse ja usein tulee myos tilanteita, joissa
tavarantoimittajat ovat meihin yhteydessa toimitusongelmien tai muiden asioiden takia.
Nama tapahtuvat paasaantoisesti aina puhelimitse. Huoltoyhtioihin ollaan yhteydessa, kun
jokin kone rikkoutuu. Ammattikeittioissa on paljon koneita, joten nain tapahtuu valitettavan
usein. Me emme itse korjaa mitaan, vaan sita varten on aina kutsuttava huolto hoitamaan

asia.
5 Paivakirja
5.1 Viikko 1

Ensimmaisen viikon tavoitteena on miettia tyoturvallisuutta uudessa tyopaikassani.

Maanantai 17.9

Viikko alkoi normaalia rauhallisemmin vaikka mitaan esivalmisteluja ei oltu tehty, silla talle
paivalle oli suunniteltu tavallista yksinkertaisemmat ruoat. Aamu alkoi normaaliin tapaan
salaattipoydan teolla, johon kuuluu kahdeksan komponenttia ja vihrea salaattipohja.
Tavoitteena olisi saada salaattipoyta tehtya noin tunnissa, jotta paasee valmistelemaan
varsinaista lamminta ruokaa lounasta varten. Normaalisti salaatin tekoon menee kuitenkin

hieman yli tunti, joskus puolitoista.

Paivan ruoat valmistuivat nopeasti, joten ennen lounasta ei ollut missaan vaiheessa
varsinaista kiiretta. Huomasin tyoskennellessani grillipisteella, etta pisteen induktioliesi jaa
helposti vahingossa paalle. Lieden napin merkinta joka kertoo milla teholla liesi on, on
huonosti nakyvissa, silla se on saman varinen kuin ymparoivat osat ja sijaitsevat sellaisessa
paikassa, johon ei nae kunnolla kumartumatta. Luulin ensivilkaisulla hellan olevan pois
paalta, mutta tarkistin kuitenkin asian ja se olikin paalla. Paatin korjata asian merkkaamalla
nappeihin permanenttitusseilla viivat jotka nakyvat selkeasti nopeallakin vilkaisulla, kunnes
keksin asiaan jonkin pidempiaikaisen ratkaisun. Induktioliesi on aiheuttanut aikaisemmin
tyotapaturman ravintolassamme samasta syysta, kun se on vahingossa mennyt tai jaanyt
paalle ja siihen on laskettu metallinen astia joka on aiheuttanut palovamman kateen, joten

sen kanssa on oltava tarkkana.
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Tiistai 18.9

Taman paivaisiin tyotehtaviini kuului valmistaa salaattipoydan lisaksi kebab- ja
falafelannokset lautasella tarjoiltuna. Kebabin valmistamista varten paikalle tuotiin kebab
grilli, johon lihavarras laitettiin aamulla kypsymaan. Paivan falafelit valmistettiin vegaanisena
ja niiden taikinan valmistaminen tuotti hieman ongelmia, koska sidosaineena ei voinut
kayttaa kananmunaa (Immonen, Laaksonen, Lattu, Reunasalo, Sinisalo & Valimaki. 2010, 53).
Taman seurauksena taikinasta tuli liian juokseva ja paadyin tekemaan ne pihvimuotoisena.
Vegaaniruokia tehdessa pitaa kiinnittaa enemman huomiota massan komponenttien

mittasuhteisiin hyvan lopputuloksen saavuttamiseksi.

Kebablihan leikkaamista varten oli uusi kebab leikkuri, jota kukaan ei ollut kayttanyt
aikaisemmin. Lihaa leikatessani huomasin etta leikkurin teraosa, joka on kierteilla kiinni
varsiosassa, loystyy kaytossa hyvin nopeasti. Jos asiaa ei huomaa, tera saattaa pudota tyota
tehdessa ja tehda pahaakin jalkea. Kebab leikkurin tera on erittain terava ja pyorii kovalla
vauhdilla, joten on tarkeaa etta se pysyy tiukasti kiinni. Ilmoitin asiasta esimiehelle ja ensi
kerralla tera kiinnitetaan tyokalujen avulla niin tiukkaan, etta se ei paase missaan

tapauksessa lOystymaan.

Loppusiivouksen aikana keittion lattialle kaatui vahvaa puhdistusainetta, jonka seurauksena
keittiossa oli hetkellisesti puhdistusainehuuruja joiden hengittaminen ei ole
turvallisuuskayttotiedotteen mukaan suositeltavaa (SSTL 2015, 104). Puhdistusaine
huuhdeltiin nopeasti pois puhtaalla vedella, eika kukaan altistunut aineelle liian kauaa.
Puhdistusaineita kasitellessa on tarkeaa muistaa ettei niita saa sekoittaa keskenaan, silla eri
pesuaineet voivat yhdistyessaan reagoida arvaamattomasti. Tasta syysta huuhteluun tulee
aina kayttaa pelkkaa vetta. (SSTL 2015, 120.)

Keskiviikko 19.9

Taman paivan ruokana oli veggie bowl, jossa asiakas kokoaa itse mieleisensa annoksen useista
eri kasvisruokakomponenteista. Komponenttien suuren lukumaaran takia valmistuksen
suunnittelu ja jaksottaminen oli erityisen tarkeaa. Suuren tyomaaran ja jaahdytysta vaativat
komponentit tulisi aloittaa ensimmaisena, jotta ne ehtivat valmistua ja jaahtya vaadittuun
lampotilaan ennen lounaan alkua. Lisaksi valmistus vaati monen asian tekemista yhta aikaa,
joka on kokin ammatissa olennainen osa ammattitaitoa. Kiireen keskella on tarkeaa muistaa

pysahtya ensin miettimaan, silla kaaosmaisesta santailysta on vain haittaa.

Business Park juhlistaa torstaina 20.9 merkkipaivaa, joten seuraavan paivan lounaan
valmistelu aloitettiin jo hyvissa ajoin tanaan. Syojamaaran odotetaan kasvavan
monenkertaiseksi ja lounas alkaa aikaisemmin kuin normaalina paivana, joten lounas olisi

mahdoton toteuttaa ilman hyvia esivalmisteluja aamua varten.
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Torstai 20.9

Menin toihin tuntia aikaisemmin kuin normaalisti juhlapaivan takia. Ruokaa tehtiin
moninkertaisesti enemman kuin normaalisti, silla emme tienneet kuinka paljon asiakkaita
paivan aikana tulee kaymaan. Normaalisti asiakkaita kay paivassa noin 350, mutta yhteensa

business parkissa on noin 1500 tyontekijaa.

Lounas oli rauhallisempi kuin odotimme. Asiakkaita kavi lounaalla noin 650, joten meilla jai
paljon valmista ruokaa yli, vaikka koitimme jaksottaa valmistusta parhaamme mukaan.
Ylijaanyt ruoka saatiin kuitenkin hyvin hyodynnettya pakastimeen ja seuraavan paivan
ruokiin, joten ruokahavikki jai onneksi pieneksi eika turhaa jatetta tai rahallista menetysta

tullut normaalia paivaa enempaa.

Ylijaaneen ruoan uudelleenkaytto, kunhan se tehdaan asianmukaisesti elintarvikemaarayksia
noudattaen, on hyodyllinen taito kaikille keittiossa tyoskenteleville. Ruoka tulee jaahdyttaa
kauttaaltaan neljassa tunnissa alle 6 celsius asteen jotta sen voi sailyttaa, edellyttaen etta se
on sailytetty asianmukaisesti yli 60 celsius asteen lampotilassa tai se jaahdytetaan
valittomasti valmistuksen jalkeen (Ruoan jaahdyttaminen 2018). Edellisissa tyopaikoissani
ruoan uudelleenkaytto on ollut rajoittunutta ja biojatetta on syntynyt paljon enemman kuin

nykyisessa tyopaikassa, joten siina minulla on viela oppimista.
Perjantai 21.9

Perjantaina oli rauhallinen paiva, joten keskityimme keittion ja varastojen siivoamiseen.
Siivoussuunnitelmaa paivitettiin talla viikolla, jossa jokaiselle keittiotyontekijalle annettiin
vastuualueet, jotka tulee puhdistaa viikoittain. Tama helpottaa puhtaanapidon yllapitamista,

kun siivousalueet on jaettu.

Torstaina ylijaaneita ruokia hyodynnettiin parhaan mukaan taman paivan lounaan
valmistuksessa ja osa pakastettiin myohempaa kayttoa varten. Taman paivan lounaasta ei
jaanyt juurikaan havikkia, joten annosmaarat oli hyvin suunniteltu. Suunnitelu on tarkea osa

ravintolan toimintaa, jotta ylituotantoa ei synny ja kulut eivat kasva liian suuriksi.
Viikkoyhteenveto

Viikko sujui normaalisti, lukuunottamatta torstaita. Paria pienta asiaa lukuunottamatta
tyopaikan turvallisuudesta ei ole mainittavaa, mika on tietysti hyva asia. Ruokahavikkimaarat
pysyivat pienena, vaikka torstaina varauduttiin suurempaan asiakasmaaraan ja ruokaa
varattiin enemman kuin normaalisti. Lisaksi siivoussuunnitelman paivitys auttaa tyoympariston

puhtauden yllapidossa.
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Ensi viikolla kaydaan ensimmainen palautekeskustelu, silla tyosuhteen alkamisesta on kulunut
kuukausi. Lisaksi paasen ensimmaista kertaa kayttamaan tilaus- ja
varastonhallintajarjestelmia. Niihin oli paivan kestava koulutus, mutta ilman kaytannon
harjoittelua asiat unohtuvat nopeasti. Tavoitteena ensi viikolla on oppia kayttamaan niita,

jotta voin tarvittaessa tehda tilaukset esimerkiksi sairaspoissaolon takia.

5.2 Viikko 2

Maantantai 24.9

Viikko alkoi normaaleissa merkeissa. Pisteella oli tanaan pizzabuffet, joten asiakkaita riitti.
Pizzoja sai tehda lisaa sita mukaan, kun niita valmistui ja uuniin tuli tilaa. Kiireessakin tulee
muistaa huolehtia raaka- aineiden oikeasta sailytyksesta, eika jattaa niita huoneenlampoon
koko lounaan ajaksi vaikka niita tarvitseekin jatkuvasti. Onneksi tyopisteella on kylmat
vetolaatikot johon raaka- aineet voi laittaa ja missa ne pysyvat jaakaappilampotiloissa.
Palautekeskustelua ei kayty tanaan, vaikka se oli alunperin suunnitelmissa. Se kaydaan

kuitenkin viela taman viikon aikana.

Tiistai 25.9

Tanaan paasin ensimmaista kertaa itse kayttamaan yrityksen omaa tavarantilausjarjestelmaa.
Minulle on koulutettu se aikaisemmin paivan kestavassa koulutuksessa, mutta sita ei opi
samalla tavalla kayttamaan kuin konkreettisesti tehdessa. Jain tyopaivan jalkeen

keittiomestarin opastuksella tekemaan seuraavan maanantain tilaukset.

Jarjestelma itsessaan on melko kankea, mutta siita paasee nopeasti jyvalle. Siina on myos
monia pienia asioita jotka tulee muistaa, muuten voi pahimmassa tapauksessa esimerkiksi
poistaa koko ruokalistan jolloin sen tekeminen taytyy aloittaa kokonaan alusta. Sita

kayttaessa on oltava tarkkana.

Tilauksia tehdessa on hyva olla tietoinen olemassa olevasta varastosta, ettei tilaa turhaan
tuotteita joita loytyy jo riittavasti. Ylitilaaminen kasvattaa turhaan varastoarvoa, tayttaa jo
valmiiksi pienia varastotiloja ja pahimmillaan johtaa turhaan havikkiin kun tuoretuotteet
pilaantuvat ennen kuin ne ehditaan kayttamaan. (Taskinen 2007, 43.) Lisaksi pitaa tietaa

tulevat ruokalistat, jotta tilaa oikeat raaka- aineet.

Tilausjarjestelma nostaa sinne suunnitellulta ruokalistalta raaka- aineluettelon reseptiikan
perusteella. Kaikista ruokalistalla olevista ruoista on olemassa reseptiikka ainakin jossain
muodossa jarjestelmassa. Luettelon avulla nahdaan kaikki tarvittavat raaka- aineet ja
tarvittavat maarat aina mausteista lahtien, silla se laskee myos annoskoon ja sita kautta

odotetun menekin. Raaka- aineita on mahdollista tilata myos listan ulkopuolelta, mikali
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haluaa esimerkiksi tehda oman version suunnitellusta ruoasta, tai sita ei l0ydy ollenkaan

reseptiikasta.

Tulleet tilaukset pitaa merkita vastaanotetuksi ja kuitatuksi. Kaikki kuormakirjat kaydaan lapi
ja niista katsotaan onko tuotetta tullut oikea maara. (Taskinen 2007, 43.) Varsinkin lihoissa on
aina pienta heittoa joko ylos- tai alaspain ja ne pitaa merkata jarjestelmaan vaikka heittoa

olisi vain muutama gramma.
Keskiviikko 26.9

Paiva sujui normaaliin tapaan, eika mainittavaa juurikaan ole. Ruokana oli quesadillat
itseotossa, jotka olivat erittain suosittuja. Ne olivat valmiiksi taytettyja joten lounasaika
meni niiden parissa. Tarkeassa osassa oli jalleen ruoan valmistamisen jaksottaminen jotta
tuote pysyi tuoreena eika turhaa ruokahavikkia syntynyt. Havikki oli talta paivalta pieni, silla
ne muutamat quesadillat jotka jaivat lounaalta yli myytiin lounaan lopussa pidettavassa

havikkiruokamyynnissa.
Torstai 27.9

Keittiomestari oli tanaan poissa joten vastuu siirtyi paivaksi minulle. Paiva oli muuten
samanlainen tyopaiva kuin muutkin, luin vain sahkopostit ja vastasin tarvittaessa puhelimeen.
Ketaan ei tarvinnut ohjata, silla kaikki tietavat omat tyotehtavansa ja ovat ammattitaitoisia.
Ainoa asia johon tarvitsi puuttua, oli kun tavarantoimittajalta soitettiin etta heilta on eras
tilattu tuote loppu. Tiesin kuitenkin etta sita on varastossa sen verran, etta korvaavan

tuotteen tilaaminen ei ole valttamatonta, joten peruin kyseisen tuotteen tilauksen.

Lounaalla oli jalleen kebab ja edellisesta kerrasta oppineena osasin varoa kebableikkurin
teraa joka loystyy kaytossa. En loytanyt tyokalua jolla sen saisi kiristettya niin tiukaksi ettei

se irtoa, mutta kiristin sen kasin aina ennen kayttoa. Muuten lounas sujui normaalisti.
Perjantai 28.9

Joka kuun viimeinen arkipaiva on inventaariopaiva, jolloin kaikki varastot, kylmiot ja salin
kaapit kaydaan lapi ja lasketaan mahdollisimman tarkasti (Taskinen 2007, 43). Inventaariota
varten on varastonhallintajarjestelmassa luodut ”kaapit” johon on viety tuotteet, jotka sielta
loytyvat. Esimerkiksi maitokylmion kaappiin on viety kaikki maitotuotteet ja muut, joita siella

sdilytetaan. Tama helpottaa ja nopeuttaa inventaarion laskemista ja jarjestelmaan lyomista.

Invetaario lasketaan mahdollisimman tarkasti joko kilo tai kappalemaaraisesti, jotta saadaan
tarkka varastoarvo. Se auttaa myos tulevan kuun tilausten tekemisessa, kun tiedetaan mita
varastoissa on jo valmiiksi ja nain yllapidetaan hyvaa varastonkiertoa. Edellisesta

tyopaikastani poiketen inventaarioon lasketaan myos avatut ja itsetehdyt tuotteet,
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esimerkiksi lihapyorykat. Itsetehdyista tuotteista arvioidaan silmamaaraisesti paaraaka-
aineen maara, tassa tapauksessa jauheliha, ja merkataan se inventaarioon. Inventaarion
suuren tyomaaran takia paatimme siirtaa palautekeskustelun seuraavalle viikolle. Ensi viikolla

aloitan myos havikkimaarien lyomisen jarjestelmaan. Ne pitaa lyoda paivittain.

Viimeviikolla paivitetyn siivouslistan (kuvio 3) kaytto alkoi talla viikolla. Jokaiselle
tyontekijalle on eritelty omat ja yhteiset vastuualueet, jotka tulee siistia paivittain,
viikottain tai kuukausittain. Nain puhtauden yllapito selkeytyy ja paikat pysyvat vaadittavalla
siisteystasolla. Inventaarion aikana kaikki kaapit pestiin silla ne ovat silloin tyhjimmillaan,

mika helpottaa siivoamista huomattavasti.

Kuvio 3: Siivoussuunnitelmakansio
Viikkoyhteenveto

Talla viikolla opettelin yrityksen omien tilaus- ja raportointijarjestelmien kayttoa ja tein
ensimmaiset tilaukset. Sen oppiminen vie varmasti muutaman kerran, silla jarjestelma on
paikoittain melko sekava ja siina on pienia asioita jotka pitaa muistaa tehda joka kerta. Jo
tulleiden kuormien kuormakirjat kaydaan lapi poikkeavuuksien varalta, korjataan ja lyodaan
jarjestelmaan. Kuormakirjoja sailytetaan myos kansiossa, jotta ne ovat tarvittaessa saatavilla

esimerkiksi epaselvissa tapauksissa tavarantoimittajan ja tilaajan valilla.
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Inventaario tehdaan joka kuukauden lopussa ja kirjataan jarjestelmaan. Sen avulla nahdaan
mm. varastoarvo. Se lasketaan mahdollisimman tarkasti niin keittiossa kuin salissakin ja siihen
otetaan mukaan myos kaikki avatut ja itsetehdyt tuotteet. Ensi maanantaina inventaario
kirjataan jarjestelmaan, perjantaina tuotteet laskettiin vasta paperille. Lisaksi opetellaan
havikkien kirjaamista ja kaydaan palautekeskustelu ensimmaisesta kuukaudesta yrityksessa
tyoskentelysta. Ensi viikolla tarkastelen ruokatuotannon ymparistovaikutuksia ja miten niita

voidaan vahentaa jokapaivaisessa tyossa.

5.3  Viikko 3

Maanantai 1.10

Lihatalous on yksi haitallisimmista tuotannoista maailmassa ja sen vaikutukset nakyvat
kaikkialla, niin ilmastossa, maaperassa kuin vedessakin. Maailman asutettavasta pinta- alasta
noin 30 % on karjatalouden kaytossa. Tahan lukuun lasketaan mukaan laidunmaat ja karjan

tarvitseman ravinnon tuotantoon kaytetyt viljelysmaat. (FAO 2006, 5.)

Maailman kasvihuonekaasupaastoista jopa 51 % uskotaan olevan peraisin lihatuotannosta
(Goodland & Anhang 2009, 11). Tasta 18 % on hiilidioksidipaastoja ja 37 % on
metaanipaastoja. Metaanin ilmastovaikutus hiilidioksidiin verrattuna on jopa 23 kertainen.
(FAO 2006, 5.)

Yhdistyneiden Kansakuntien mukaan lihateollisuus on yksi kolmesta vakavimmasta
ymparistoongelmien aiheuttajista niin paikallisesti kuin maailmanlaajuisesti. Karjatalouden
seurauksena maapera koyhtyy, vesistot saastuvat ja biodiversiteetti pienenee. Tutkimukset
osoittavat, etta sekasyojien ruokavalio aiheuttaa seitsemankertaisesti vegaanien ruokavaliota

enemman kasvihuonepaastoja. (Foer 2011, 75 - 76.)

Noin 70 % maailman makean veden varannoista kaytetaan maataloudessa. Yhden
naudanlihakilon tuottamiseen tarvitaan noin 43 000 litraa vetta, kun kasvisten tuottamisessa
tarvitaan saman maaran tuottamiseen 300 - 2000 litraa. Suurin osa vedesta kaytetaan karjan

ravinnoksi kasvatettavan rehun tuotannossa. (Oxford journals 2004.)

Taman paivan lounaalla oli itseotettava pyorykkabaari, jossa oli kaksi eri vaihtoehtoa
lisukkeineen. Talla viikolla pyrin minimoimaan havikin ja miettimaan tuotannon
ymparistovaikutuksia, joten kiinnitin erityista huomiota valmistuksen jaksottamiseen. Lisaksi

pyrin maksimoimaan raaka- aineiden uudelleenkayton.

Tarjolla oli liha- ja kalavaihtoehdot, joiden molempien pyorykat tulivat valmiina pakasteena.
Niiden valmistamisen jaksottaminen oli taten varsin helppoa, kunhan piti mielessa niiden
paistoajan. Lisukkeena tarjottua pastaa valmistettiin menekin mukaan, silla se sailyy huonosti

lamposailytyksessa eika ole mieluisa asiakkaalle. Riisi kestaa sailytysta paremmin, joten



18

valmistin koko eran kerralla arvioiden kokemuksesta sen menekin. Lihapyorykoiden kanssa oli
tomaattikastike joka on helppo hyodyntaa uudelleen, kunhan sen valmistuksessa ei kayta

herkasti pilaantuvia tuotteita.

Taman paivan havikki oli erittain pieni, silla asiakkaita oli odotettua enemman. Ainoastaan
kalapyorykoita jai hieman, eika niita voinut hyodyntaa loppuviikon ruoissa, joten ne
jouduttiin havittamaan biojatteeseen. Muut ruoat myytiin loppuun joko lounaan aikana tai

sen lopussa olevassa havikkiruokamyynnissa.
Tiistai 2.10

Tiistaisin, torstaisin ja perjantaisin tyoskentelypisteeni lounas tarjoillaan lautasannoksina.
Tama helpottaa menekin ennakointia, silla pystyt itse vaikuttamaan annoskokoon. Tanaan

tarjolla oli naudan lehtipihvi seka kasvisvaihtoehtona itsetehty kasvispihvi.

Suuren tyomaaran takia kasvispihvit valmistettiin etukateen eika jaksottaen. Niita
valmistettiin noin 40 annosta ja se arvioitiin sen mukaan, kuinka paljon annoksia meni
viimeksi kun kyseinen annos oli tarjolla. Pihvin massaan pyrittiin kayttamaan mahdollisimman
paljon edellisen paivan salaattipoydasta jaaneita raaka- aineita, kuten erilaisia raasteita ja
vihanneksia. Lehtipihvit olivat raaka- pakasteita, joten ne valmistettiin tilauksesta eika niista
koitunut valmistuksessa yhtaan havikkia, silla kayttamatta jaaneet pihvit pystyttiin

pakastamaan seuraavaa kertaa varten.

Kasvispihvien havikki oli paljon odotettua suurempi. Jouduin heittamaan noin puolet (3kg)
biojatteeseen lounaan jalkeen, silla niita ei pystynyt enaa hyodyntamaan koska niihin oli
kaytetty maanantain ylijaaneita raaka- aineita. Molempiin annoksiin kuulunut papu-

tomaattipaistos jaahdytettiin maarayksia noudattaen uudelleenkayttoa varten.
Keskiviikko 3.10

Koska liha on kallista ja sen tuotannosta aiheutuu paljon kasvihuonepaastoja, ruokiin pyritaan
lisaamaan kasviksia. Taman avulla vahennetaan lihan menekkia ja saadaan tuotteesta
ruokaisampi. Tanaan kuitenkin unohdin sen, kun lounaalla oli itamainen hot pot- tyyppinen

itseotettava ruoka, joka koostuu useista eri komponenteista.

Yksi komponenteista oli harkaa itamaisessa kastikkeessa. Sen menekki oli erittain suurta, silla
seassa ei ollut kasviksia hillitsemassa annoskokoa ja se loppui kesken lounasajan puolivalissa.
Onneksi pakkasessa oli edelliselta viikolta yli jaanytta porsasta, jolla tuotteen pystyi
korvaamaan. Taman viikon perjantaina on jalleen itamainen ruoka, joten ylijaaneet

kastikkeet ja kasvikset pystytaan hyodyntamaan silloin eika niita tarvitse havittaa.
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Torstai 4.10

Taman paivan ruoka valmistettiin suurelta osin uudelleen hyodynnetyista raaka- aineista.
Annoksen komponenttina ollut peruna curry valmistettiin ylijaaneista salaattipoydan
vihanneksista, joihin lisattiin perunaa ja tomaattikastike. Talla tavoin saatiin hyodynnettya
muuten havikkiin menevat kasvikset ja pienennettiin annoksen valmistuksesta aiheutuvia
kuluja. Annoksen lihakomponentti valmistettiin erissa tuoreuden takia ja lopuksi ylijaanyt liha

kypsennettiin ja pakastettiin.
Perjantai 5.10

Talta paivalta ei jaanyt mainittavaa havikkia, silla lahes kaikki myytiin viimeistaan
havikkimyynnissa. Kuten jo aijemmin mainitsin, ruoan tekoon kaytettiin keskiviikolta jaaneita
kastikkeita ja muita raaka- aineita. Lounasruoan sijaan keskityn tanaan kahteen

salaattipoytaan ja niiden valmistukseen.

Ravintolassa on paivittain tarjolla kaksi eri salaattipoytaa. Toisen salaattipoydan komponentit
kuuluvat kaikkiin ravintolassa tarjottaviin annoksiin, toinen puolestaan on vain salaatti- ja
keittolounaita varten ja siina on useampia komponentteja. Jalkimmaisessa poydassa on
paivittain tietyt komponentit, jotka siina pitaa olla kuten hiilihydraattipitoinen salaatti

(esimerkiksi pasta- tai perunasalaatti) ja hedelmia.

Maanantaisin aloitetaan niin sanotusti puhtaalta poydalta, eli kaikki salaatit tehdaan alusta
alkaen itse. Viikon edetessa salaattipoydan teossa kaytetaan hyvaksi edellisilta paivilta
jaaneita komponentteja, esimerkiksi sekoittamalla ne perunasalaatin tai vastaavan joukkoon.
Lisaksi joitain komponentteja hyodynnetaan myos lampiman ruoan teossa. Kaikki havikki
pyritaan minimoimaan uudelleenkaytolla, kuitenkin niin etta salaattipoydassa sailytetaan
laatutaso paivittain. Esimerkiksi edellisen paivan tomaatteja ei laiteta uudelleen esille, vaan
ne pakastetaan ja hyodynnetaan mm. tomaattikastikkeiden ja keittojen teossa. Kaikkea ei
kuitenkaan voi saastaa. Maitoa ja muita herkasti pilaantuvia ainesosia sisaltavat salaatit on
havitettava mikali ne ovat olleet esilla koska niiden lampotila nousee esilla ollessa yli

sailytyslampotilan eika niiden turvallisuutta voida enaa taata.

Kuumana tarjoiltava ruoka on sailytettava siten, etta sen lampotila on vahintaan +60 celsius
astetta. Kylmasailytysta vaativat tuotteet on sailytettava kylmassa, ja tuotteesta riippuen

niille on saadetty sailytyslampaotilat (kuvio 4). (Elintarvikkeiden sailyttaminen 2018.)
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Elintarvikelaji

Tuoreet kalastustuotteet, keitetyt ayridiset ja nilvidiset seka sulatetut jalostamattomat kalastustuotteet

mukaanlukien mati (suolaamattomana)

(korkeintaan +

2)

0-+3 Kylméasavustetut ja tuoresuolatut kalastustuotteet, tyhjio- ja suojakaasupakatut jalostetut kalastustuotteet
seka suolattu mati ja pakasteesta sulatettu, suolattu mati

alle +4 Jauheliha ja jauhettu maksa

enintaan +6 Muut helposti pilaantuvat elintarvikkeet, mukaanlukien maito, kerma, idut, paloitellut kasvikset,
kalapuolisdilykkeet, elavat simpukat, sushi seka kaikki muut helposti pilaantuvat elintarvikkeet, joille ei ole
annettu +6 celsius -asteesta poikkeavaa sailytyslampotilaa

enintaan +8 Helposti pilaantuvat maitopohjaiset tuotteet, joiden valmistukseen sisaltyy vahintaan pastorointi tai sita

vastaava kasittely

Kuvio 4: Sailytyslampotilat (Evira 2018.)

Mikrobikasvulle otollisin lampadtila on +6 ja +60 celsius asteen valilla. Kylmat tuotteet tulisi
siis sailyttaa alle kuudessa asteessa ja kuumat yli +60 asteessa ruoan turvallisuuden
varmistamiseksi. Tuotteiden sailytyksessa pitaa ottaa huomioon myos valmistajan ohjeistukset
ja huolehtia siita ettei kylmaketju paase katkeamaan, silla se saattaa vaikuttaa tuotteen
sailyvyyteen. (Elintarvikkeiden sailyttaminen 2018.) Kaytettavat tuotteet on hyva arvioida
myos aistinvaraisesti, eli katsoa ettei niista loydy esimerkiksi hometta tai etteivat ne haise

pilaantuneelta.
Viikkoyhteenveto

Talla viikolla ruokahavikkia syntyi keskimaaraista vahemman suurten syojamaarien vuoksi.
Ylijaaneet tuotteet pyritaan aina kayttamaan uudelleen, mikali se on mahdollista turvallisesti
ja saadoksia noudattaen. Paatosta tehdessa tulee aina varmistaa, etta tuotteet on sailytetty
vaadittavissa lampotiloissa ja jaahdytetty asianmukaisesti (alle kuuteen asteeseen neljassa

tunnissa).

Ruoan jaksottainen valmistus tuottaa aika ajoin viela ongelmia suuren tyomaaran tai muun
kiireen vuoksi. Lisaksi sailytystilaa ja uuneja on rajallisesti mika osiltaan vaikeuttaa sita,
varsinkin kun tarjolla on useampia komponentteja. Taman viikon teema sai ajattelemaan
omaa tyota uudesta nakokulmasta, kun havikin minimoiminen oli tavoitteena jo lounaan

valmistusvaiheessa.

Usein kiireisena paivana sortuu tekemaan helposti liikaa ruokaa, jotta sita ei tarvitse tehda

lisaa lounaan aikana, mika toisinaan johtaa ylituotantoon. Havikkia voi minimoida myos jo
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esivalmisteluvaiheessa, esimerkiksi kayttamalla kasviksista kaiken mahdollisen. Jatkan tyoni
kehittamista aiheen tiimoilta jatkossakin silla ruokahavikkia on aina mahdollista pienentaa.
Ensi viikolla perehdyn ravintolan omavalvontaan ja HACCP periaatteisiin (Taulukko 1),

omavalvontamaarayksiin ja kaikkien yhteisiin ja omiin vastuualueisiin.

HACCP periaate 1: Vaarojen arviointi

HACCP periaate 2: Kriittisten hallintapisteiden maarittaminen

HACCP periaate 3: Kriittisten rajojen maarittaminen

HACCP periaate 4: Kriittisten hallintapisteiden seurantakaytantojen laatiminen

HACCP periaate 5: Korjaavien toimenpiteiden maarittaminen

HACCP periaate 6: Todentamiskaytantojen laatiminen ja HACCP-ohjelman validointi

HACCP periaate 7: HACCP-asiakirjat ja -tallenteet

Taulukko 1: HACCP (Evira 2018.)

5.4  Viikko 4

Maanantai 8.10

Omavalvonta ja sen toteuttaminen on yksi tarkeimmista asioista ammattikeittiossa ja sen
toteuttaminen kuuluu jokaisen tyontekijan paivittaiseen tyohon. Omavalvonta on lailla
saadetty ja sen noudattamatta jattamisesta voi pahimmillaan seurata ravintolan sulkeminen.
(Elintarvikelaki 2006.)

Ravintolaan on luotu omavalvontasuunnitelma, jota noudatetaan paivittaisessa tyossa.
Omavalvontasuunnitelma (kuvio 5) loytyy keittiomestarin toimistosta ja se on tarvittaessa
kaikkien saatavilla. Sielta loytyy kaikki, mita lainsaadanto edellyttaa. Kaikki
omavalvontalomakkeet sailytetaan ravintolassa kahden vuoden ajan. Ne loytyvat

keittiomestarin toimistossa omasta kansiosta.
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Kuvio 5: Omavalvontasuunnitelma

Kaikista tarjolle laitettavista tuotteista otetaan paivittain valmistus- ja tarjoilulampotilat.
Lampimat ruoat tulee kuumentaa tarpeeksi kuumiksi, jotta mahdolliset haitalliset bakteerit
kuolevat. Etenkin siipikarjan kanssa on oltava erittain tarkkana, etta valmistuksen aikana
tuotteen lampotila ylittaa 75 celsiusastetta salmonellariskin vuoksi. (Elintarvikkeiden
kypsentaminen 2018.) Vaikka ravintolassamme kaytetaan lahes yksinomaan suomalaista
siipikarjaa, jossa ei ole vuosiin esiintynyt salmonellaa, tulee se silti kypsentaa aivan kuten

mika tahansa muu siipikarjan liha (Usein kysyttya salmonellasta 2018).

Ravintolamme omavalvontasuunnitelman mukaisesti kylmien tuotteiden tarjoilulampotila ei
saa ylittaa 12 astetta missaan vaiheessa valmistusta ja tarjoilua. Tarjolla olleet tuotteet on
havitettava lounaan jalkeen eika niita voi uudelleenkayttaa, mikali niiden lampotila on
noussut yli kuuden asteen. Tama koskee etenkin herkasti pilaantuvia tuotteita, kuten

maitotuotteita ja majoneeseja.



23

Tiistai 9.10

Jokaisesta tuotteesta ja komponentista otetaan paivittain nayte, jota sailytetaan
pakastimessa kaksi viikkoa alkaen siita paivasta, jona se on valmistettu. Nayte tulisi ottaa
tuotteesta, joka on ollut tarjolla asiakkaalle. Naytteen avulla voidaan tarvittaessa selvittaa
onko esimerkiksi ruokamyrkytystapaus johtunut ravintolassa tarjolla olleesta ruoasta ja jos
on, mista bakteeri on peraisin. Se toimii myos ikaan kuin henkivakuutuksena, silla usein
tapaukset joissa asiakas uskoo saaneensa bakteerin ravintolasta ovat osoittautuneet vaariksi,
kun naytteet on lahetetty laboratorioon tutkittaviksi. Ilman naytteita ravintola ei pysty
todistamaan, etta bakteeri ei ole ollut heidan ruoassaan. (Elintarvikkeiden kypsentaminen
2018.)

Meilla naytteiden otto on jaettu kahdelle ihmiselle. Mina otan naytteet kaikesta, mita olen
itse valmistanut omalle pisteelleni tarjolle ja toinen kokki ottaa naytteet omista ruoistaan
seka molemmista salaattipoydista. Kaikki naytteet otetaan erillisiin pusseihin ja kootaan
yhteen, merkataan paivamaara ja laitetaan erilliseen naytepakastimeen jossa sita sailytetaan
kahden viikon ajan. Nayte otetaan aina lounaan loppupuolella esilla olevista tuotteista. Mikali

jokin tuote loppuu ja se korvataan, my0s korvaavasta tuotteesta otetaan erillinen nayte.

Mikali ruoan haluaa sailyttaa myohempaa kayttoa varten tai se tarjoillaan kylmana
kypsennyksen jalkeen, tulee se jaahdyttaa asianmukaisesti. Kuuma ruoka tulee jaahdyttaa
kypsennyslampotilasta alle kuuteen asteeseen korkeintaan neljassa tunnissa. (Elintarvikkeiden

jaahdyttaminen 2018.) Jaahdytetyt tuotteet kirjataan lampotilanseurantalomakkeelle (kuvio

6), joka sijaitsee keittion seinalla.

Kuvio 6: Jaahdytyslampotilojen seurantalomake
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Keskiviikko 10.10

Ravintolassa on kaytossa siivouslista, johon jokaiselle on merkitty omat puhtaanapitoalueet.
Alueet on jaoteltu paivittaisiin, viikottaisiin ja kuukausittaisiin kohteisiin. Kun siivous on

suoritettu, se merkataan listaan raksilla.

Omiin siivouskohteisiini kuuluu oma tyopisteeni ja sen ymparisto. Tama tarkoittaa kaikkia
pintoja, lattiaa, uunia ja muita laitteita seka katossa olevia ilmastointihormin
rasvasuodattimia. Lisaksi minulle kuuluu myos kasvis- ja maitokylmiot, jaahdytyskaappi seka

erillinen kylmakaappi jossa sailytetaan paivan salaatteja ja muita valmiita tuotteita.

Ravintolassa on kaytossa useita eri pesuaineita, joita kaytetaan siivouskohteesta riippuen.
Tasot ja pinnat puhdistetaan yleispesuaineella ja pyyhitaan desinfioivalla pesuaineella, lattiat
pestaan rasvanpoistoaineella ja uunille on omat uuninpesuaineet. Lampokaapit ja niiden
hyllyt pestaan joko yleispuhdistusaineella, tai tarvittaessa vahvemmilla pesuainella, kuten
rasvanpoistoaineella. (SSTL 2015, 120.)

Pesuaineita kayttaessa on kaytettava asianmukaisia suojavalineita. Mietojen pesuaineden,
kuten yleispesuaineen kayttoon riittaa pelkat kertakayttohansikkaat, mutta vahvoja aineita
kasiteltaessa tulee olla myos silma ja hengityssuojaimet. Lisaksi tulee valttaa roiskeita
paljaalle iholle. Tata varten ravintolasta loytyy olkapaahan ylettyvat kumihanskat, joita
kaytetaan uuninpesussa. (SSTL 2015, 120; 174 - 175.)

Torstai 11.10

Puhtautta kontrolloidaan ottamalla eri paikoista puhtausnaytteita hygicult- nimisella tikulla;
”Hygicult-kontaktilevyt on tarkoitettu mikrobiologisen hygienian nopeaan seurantaan ja/tai
mikrobien alustavaan tunnistamiseen pinnoilta” (Oriondiagnostica 2018). Naytteita voi ottaa
mista tahansa pinnalta koskettamalla tikulla kohteen pintaa. Nayte suljetaan tiiviiseen

purkkiin ja sen tulokset saadaan muutaman paivan kuluessa naytteen ottamisesta.

Otimme tanaan naytteita useista paikoista, jotta saamme tietaa milla tasolla ravintolan
puhtaus on ja missa pitaa jatkossa kiinnittaa erityista huomiota. Naytteita otettiin mm.
tyotasoista, veisten kahvoista ja tiskista tulleista ruokalautasista. Ensi viikolla naytteet ovat

luettavissa ja saamme tietaa mita toimenpiteita tulee tehda, jos tarve niin vaatii.

Perjantai 12.10
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Perjantaisin otetaan aina lampotilat saapuvasta raaka-ainetilauksesta. Perjantaisin tulee seka
tuoretuotteita etta pakkaskuorma, joista molemmista kirjataan lampotilat ylos lomakkeelle.
Talla varmistutaan siita, ettei tuotteiden kylmaketju katkea. Tuoretuotteet, kuten
vihannekset ja maitotuotteet, tulee saapuessaan olla alle kuusi asteisia. Pakastetuotteet

puolestaan eivat saa ylittaa -18 asteen lampotilaa.

Kuormat puretaan mahdollisimman nopeasti saapumisesta, mielellaan heti. Toisinaan kuormat
saapuvat ennen meita, mutta eivat koskaan niin aikaisin etta ne kerkeisivat lammeta liiaksi.
Kuorman purussa pitaa aina muistaa FiFo- periaate, eli vanhat tuotteet eteen ja uudet taakse
(Elintarvikkeiden sailytystilat 2018). Meilla tuotteisiin merkataan permanenttitussilla

pakkauksen kylkeen se, mitka tuotteet tulee kayttaa ensin.

Viikkoyhteenveto

Omavalvonta ja sen toteuttaminen on tuttua jo aikaisemmista tyopaikoista, silla se kuuluu
osaksi jokaisen ravintolassa tyoskentelevan tyonkuvaa. Kaytanteet ovat kaikkialla pitkalti
samat, silla omavalvonta on lailla saadetty eika sita voi lahtea soveltamaan omin pain. Eroja
loytyy paasaantoisesti ainoastaan kirjaustavoissa. Joissain ravintoloissa kaikki tehdaan viela
kasin lomakkeille, toisissa taas on siirrytty enemman ja enemman sahkoisiin ja automaattisiin
jarjestelmiin, esimerkiksi kylmididen lampotilojen mittauksessa ja ruokien lampaotilojen

kirjaamisessa.

Ainoa huomattava ero uudessa tyopaikassa on pesuaineet ja niiden kaytto, silla tassa

ravintolassa kaytetaan eri valmistajan pesuaineita kuin mita olen aikaisemmin kayttanyt. Se
tuottaa hieman paanvaivaa, kun ei viela muista ulkoa jokaisen pesuaineen kayttotarkoitusta.
Tata varten siivouskaapista loytyy kuitenkin lista, jossa jokainen pesuaine on nimetty ja sen

kayttotarkoitus maaritetty.

5.5 Viikko 5

Maanantai 15.10
Maanantai oli rauhallinen paiva. Ruoka oli maanantaiseen tapaan itseotossa ja suhteellisen
vaivaton valmistaa, joten kiiretta ei paassyt syntymaan. Oli mukavaa, etta joka paiva ei ole

kiireinen, silla se alkaa pidemman paalle vaikuttamaan jaksamiseen. Aijonkin talla viikolla

keskittya jatkuvan kiireen vaikutuksiin tyossa.
Tiistai 16.10

Ravintolassa oli tanaan kiireinen paiva. Ruokana olivat kestosuosikit, kievin kana seka

itsetehdyt pinaattiletut joten asiakkaita riitti. Omalla pisteellani ei kaynyt tanaan tasta syysta
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paljoa asiakkaita, joten autoin muita silloin kuin kykenin. Kiire nakyi, kun ihmiset sinkoilivat
edestakaisin hakemassa lisaa ruokaa ja auttamassa asiakkaita. Kiireen keskella ilmapiiri

muuttuu aina hieman kaoottiseksi.

Kiireesta selviaa, kun pitaa paan kylmana. Tama tarkoittaa, ettei sinkoile paamaarattomasti
paikasta toiseen, vaan keskittyy siihen mita on tekemassa ja pysahtyy hetkeksi miettimaan

ennen kuin tekee. Muuten tyonteosta katoaa punainen lanka ja ongelmia alkaa syntya.

Keskiviikko 17.10

Taman paivan kiireisin osuus oli lounasta edeltava tyoaika. Aamuinen salaatin teko ja ruokien
esivalmistelut vievat usein paljon aikaa. Taman paivan salaateissa meni esivalmisteluiden
takia tavallista kauemmin, joten olin myohassa jo ennen kuin aloitin itse lampiman ruoan

valmistuksen.

Esivalmistelussa ja ruoan valmistuksessa on tarkeaa muistaa tyojarjestys. Ne vaiheet, joissa
menee paljon aikaa tulisi tehda ensin. Tuotteet on hyva myos priorisoida, eli varmistua etta
tarkeimmat kuten paatuote on varmasti valmiina lounaan alussa. Esimerkiksi pitkaa
kypsennysta vaativat tuotteet tehdaan ensin, jotta ne ovat valmiita maaraajassa. Niiden

kypsymisen aikana voi tehda muita, vahemman aikaa vievia tai “tarkeita” tehtavia.

Lounaan aikana aloin valmistamaan jo seuraavan paivan salaattipoytaa, silla huominen
ruokatuote on erittain aikaavieva valmistaa. Huomenna tarjoillaan pork buneja, eli
porsaanlihalla taytettyja taikinaan leivottuja nyytteja, jotka ovat peraisin kiinalaisesta
keittiosta. Ne tehdaan alusta asti itse, joten niiden valmistaminen suurelle syojamaaralle vie

valtavasti aikaa.

Torstai 18.10

Aamu alkoi tavanomaisesta poiketen suoraan lampiman tuotteen teolla, silla salaattipoyta oli
esivalmisteltu jo eilen. Ensimmaisena tehtiin taikina, jotta se kerkeaa rauhassa kohota ennen
nyyttien valmistusta. Kun taikina oli saatu kohoamaan tehtiin taytteet, yksi lihatayte ja yksi

kasvistayte, jotka jatettiin maustumaan.

Pyrin valmistamaan kaikki lisaketuotteet mahdollisimman nopeasti taikinan kohoamisen
aikana, jotta aikaa jaisi mahdollisimman paljon nyyttien tekemiseen ja kypsentamiseen.
Minulle jai noin kaksi tuntia aikaa kaulia taikina, leikata siita pienia ympyroita, tayttaa ja
nyplata ne ja lopuksi kypsentaa. Keittiomestari oli siind apuna, silla yksin se olisi ollut

mahdoton tehtava.

Kaiken kaikkiaan teimme kahdessa tunnissa noin 170 nyyttia, mika oli riittava maara

lounaalle. Kiire kuitenkin tuntui jo ennen toihin tuloa, silla tiesin mita on odotettavissa. Se
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aiheutti pienta stressia siita, saadaanko kaikki ajoissa valmiiksi vaikka aamu oli jo suunniteltu
etukateen. Kyseessa oli kuitenkin uusi tuote, jota ei oltu ennen valmistettu, joten ongelmia
saattaa aina tulla.

Aamusta selvisi, kun jaksoi vaan pitaa paan kylmana. Ensin piti miettia mita tekee, ettei
tyoskentely mennyt paikasta toiseen santailyksi. Se kuormittaa seka henkisesti etta fyysisesti
ja yleensa vain hidastaa tyoskentelya, kun tavaroita unohtuu tai pitaa kayda useaan kertaan

esimerkiksi kuivavarastossa. Lisaksi meita oli siina kaksi tekemassa, mika on aina iso apu.
Perjantai 19.10

Tanaan oli jalleen odotettavissa kiireinen lounas, silla tarjolla oli kolme eri hampurilaista.
Esivalmistelut veivat jalleen oman aikansa, kun tarjolla oli kolme eri vaihtoehtoa. Kaikkea piti

varata reilusti, silla lounaan aikana ei juurikaan ole aikaa alkaa valmistamaan lisaa.

Lounaan alku on aina kiireisin, varsinkin perjantaisin, kun suurin osa asiakkaista tulee klo
11.00 ja 12.00 valilla. Kuten odotettua pisteella riitti kiiretta. Hoidimme pistetta

tavanomaisesta poiketen kahdestaan keittiomestarin kanssa, kun yleensa olen siina yksin.
Tama siita syysta, etta jono ei kerkeisi kasvamaan liian pitkaksi eivatka asiakkaat joutuisi

odottamaan liian kauan ruokiaan.

Tyot oli jaettu selkeasti. Toinen hoiti lampiman puolen, eli paistoi pihveja ja ranskalaisia ja
toinen kasasi lautaselle ja burgerin paalle kylmat tuotteet, esimerkiksi kastikkeen ja burgerin
lisukkeet. Taman avulla saimme jonon liikkumaan nopeasti, vaikka asiakkaita kavi yli sata.
Lisaksi se vahentaa tyontekijan kiiretta ja stressia ja tyonteosta tulee mukavampaa. Lounaan
loppupuolella jain yksin hoitamaan pistetta, silla asiakkaita tuli enaa ripotellen yksi tai kaksi
kerralla. Siihen ei turhaan kannata kayttaa kahden ihmisen tydaikaa, vaan keittiomestari lahti

jatkamaan omia tyotehtaviaan.
Viikkoyhteenveto

Jatkuva kiire aiheuttaa stressia ja vaikuttaa henkiseen ja fyysiseen jaksamiseen. Vaikka
alkuviikko olikin omalta osalta rauhallinen, loppuviikon kiireiset paivat nakyivat loppua
kohden jaksamisessa. Toiden jalkeen on tavallista vasyneempi ja fyysinen vasymys tuntuu
erityisesti jaloissa. Tyota tehdessa tulee aina mielummin rauhoittua ja miettia rauhassa eika
santailla paattomasti paikasta toiseen, silla kiireessa virheiden riski kasvaa, tyoskentelyn

turvallisuus saattaa karsia ja oma jaksaminen on koetuksella.

Ensi viikolla meille tulee uusi tyoharjoittelija keittioon. Ennakkotietojen perusteella han ei
ole ennen ollut keittiossa toissa, joten perehdyttaminen ja opastaminen tulee olemaan

tarkeaa. Siksi ensi viikon teemana onkin perehdyttaminen.
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5.6  Viikko 6

Maanantai 22.10

Perehdyttamisen tavoittena on antaa tyontekijalle valmiudet tyotehtavia varten.
Perehdyttaminen koskee niin tyontekijaa, esimiesta kuin koko tyoyhteisoa. Siihen kuuluu
perehdytys niin yritykseen, tyosuhteeseen kuin kaytannon tyopanokseen.

(Hyppanen, R. 2014.)

Perehdytykseen littyvat toimenpiteet tulisi aloittaa jo ennen tyon alkamista, jotta kaikki olisi
valmiina tyontekijan tyosuhteen alkaessa. Kaytannon asiat kuten tyovaatteet ja tunnukset
tulisi hoitaa etukateen, jotta ensimmaisena tyopaivana ei kayteta arvokasta oppimisaikaa

niiden hoitamiseen. (Hyppanen 2014.)

Uusi harjoittelija aloitti tanaan keittiossamme. Han on maahanmuuttajataustainen ja on
tullut alalle tyoelamaan tutustumisen kautta. Kaytannossa hanella ei ole aikaisempaa
kokemusta keittiossa tyoskentelysta. Han ei myoskaan puhu juurikaan suomea ja
englanninkielentaitokin on rajallinen. Han on kuitenkin erittain innokas tekemaan ja

oppimaan.

Keittiomestarimme hoiti paasaantoisesti perehdyttamista. Meita on pyydetty kayttamaan
hanen kanssaan tyokielena suomea jotta han oppisi ammattisanastoa, joten ohjaaminen
tapahtui suomeksi. Tama tuotti hieman haasteita ja vaarinkasityksia, mutta nayttamalla ja

ohjaamalla hanta hommat saatiin tehtya.
Tiistai 23.10
Tyohon perehdyttaessa tulisi kayda lapi ainakin seuraavia asioita:

e TyOymparisto

e Tyotoverit

e Tyon sisalto

e Tyovaiheet ja periaatteet

e Koneiden ja laitteiden kaytto

e Siisteys ja turvallisuus

Perehdytyksen kesto riippuu tyotehtavista; yleensa se on yhta pitka kuin koeaika. Mita
vaativampi tyotehtava on, sita pidempi perehdytys tarvitaan. Vanhoilla tyontekijoilla on usein
ns. hiljaista tietoa joka on saatu kokemuksen kautta ja tata on mahdollista saada vain

tyoskentelemalla heidan kanssaan. (Hyppanen 2014.)

Toinen paiva meni paremmin. Harjoittelijalle annettiin samat tyotehtavat kuin maanantaina,
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eli salaattien tekoa, siivoamista ja satunnaisia yksinkertaisia tyotehtavia toisilta kokeilta.
Tyovaiheet ja tyotavat ovat harjoittelijalla hakusessa, joten jonkun taytyy olla koko ajan
katsomassa peraan, etta tyo tehdaan oikein. Tama on kuitenkin ymmarrettavaa, kun kyseessa

on taysin uusi tyoymparisto.

Kielen kanssa on jatkuvasti ongelmia. Yhteisymmarrysta ei valilla tunnu loytyvan joten asiat
joutuu toistamaan useita kertoja ja nayttamaan kaytannossa. Harjoittelija tekee kuitenkin
innokkaasti, kunhan tietaa mita pitaa tehda. Toistaiseksi tyotehtavat ovat olleet hyvin

yksinkertaisia, esimerkiksi vihannesten pilkkomista, ja hanta opastetaan aina tarvittaessa.

Keskiviikko 23.10

Yksi kokin ammatin tarkemmista asioista on siisteys. Tyopiste tulee pitaa puhtaana ja siivota
aina tyovaiheiden valissa ja asiat tulee pitaa jarjestyksessa. Keittion siisteys on myos
aarimmaisen tarkeaa ruoan ja tyoskentelyturvallisuuden takia, ja se pestaan paivittain. Naita

asioita pyrimme opettamaan myo0s harjoittelijallemme.

Ohjastamme hanta pitamaan tyopisteensa puhtaana ja viemaan tavarat takaisin paikoilleen
kayton jalkeen. Salaatinteossa kaytettava vihannesleikkuri on aarimmaisen tarkea pitaa
puhtaana, joten hanet on opastettu pesemaan se hyvin aina kayton jalkeen. Lisaksi han

osallistuu paivan paatteeksi keittion puhdistamiseen.

Torstai 24.10 & Perjantai 25.10

Koska annamme harjoittelijalle joka paiva samat tehtavat, han on alkanut tehda niita
erikseen pyytamatta. Jossakin asioissa han tarvitsee viela ohjausta, jotkin asiat sujuvat jo
rutiininomaisesti ilman etta siihen tarvitsee puuttua. Oma-alotteisuus puuttuu kuitenkin
muusta tekemisesta. Mikali annetut tehtavat on jo suoritettu, han ei pyyda lisaa tai pyri
esimerkiksi auttamaan muita, vaan seisoskelee keittiossa toimettomana kunnes hanelle
annetaan jokin tehtava. Tahan on varmasti osittain syyna jo kielimuuri ja kommunikaatio
seka se, etta tyoymparisto on hanelle taysin uusi. Ensi viikolla harjoittelija on vain kolme

paivaa toissa, silla han on alkuviikon opiskelemassa.

Viikkoyhteenveto

Uuteen tyoymparistoon tuleminen on aina haastavaa kenelle tahansa, varsinkin sellaiselle
henkilolle joka ei puhu samaa kielta. Harjoittelija suoritui kuitenkin kohtuullisen hyvin
hanelle annetuista tehtavista, kunhan hanta opasti tarpeeksi ja piti koko ajan silmalla sita,

etta asiat tehdaan oikein.
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Perehdyttaminen on tarkeaa, jotta paasee nopeasti mukaan tyoyhteisoon. Se auttaa myos
sisaistamaan tyotavat, jotka saattavat poikeita yritysten ja ravintoloiden valilla
huomattavastikkin. Perehdytys ei ole yhden paivan kestoinen, vaan sita jatketaan niin pitkaan
etta tyontekija pystyy tyoskentelemaan itsenaisesti ilman erillista opastusta. Ensi viikolla

pohdin erityisruokavalioita ja ruoan turvallisuutta.

5.7 Viikko 7

Maanantai 29.10

Ruoan turvallisuuden kannalta on tarkeaa tietaa mita ruoka sisaltaa. Useilla ihmisilla on
ruoka- aine allergioita ja joillakin ne voivat olla jopa hengenvaarallisia. Esimerkiksi yksi

yleinen allergia joka on erittain vakava on pahkinat.

Ravintolassamme kaydaan joka paiva lapi sen paivan ruokien erityisruokavaliot aamupalan
yhteydessa. Erityisruokavalioita jotka taytyy merkita ruokalistalle on useita. Yleisimpia ovat
tietenkin maito ja gluteeni/viljat, ja niiden lisaksi merkitaan mm. pahkinat, merenelavat,

kananmuna ja soija.
Tiistai 30.10

Kokilla tulee olla perustietamys siita, mista raaka- aineet on tehty. Esimerkiksi viljoista ja
soijasta on tehty useita erilaisia tuotteita joiden nimesta ei valttamatta heti osaa paatella
mista ne ovat tehty. Moni ei valttamatta tieda bulgurin sisaltavan viljaa tai tofun soijaa,

ilman etta se mainitaan erityisruokavaliolistassa.

Lounasravintolan ammattikeittiossa kaytetaan paljon maustekastikkeita ja muita
puolivalmisteita, joiden sisalto vaihtelee valmistajien valilla. Tuotteiden sisalto saattaa myos
muuttua valmistajan toimesta ilman etta siita ilmoitetaan erikseen tai siita ilmoitetaan
viiveella. Tasta syysta on tarkeaa muistaa tarkistaa pakkausten tuoteselosteet joka ikinen

kerta kun niita kaytetaan, vaikka niita kaytettaisiin paivittain. (Immonen ym. 2010, 13.)
Keskiviikko 31.10

Kokin vastuulla on tietaa, mita ruoka sisaltaa. Mikali ruoan erityisruokavaliot muuttuvat
aamupalaverin jalkeen, ne kaydaan ilmoittamassa ravintolaesimiehelle, joka tekee listoihin
tarvittavat korjaukset. Erityisruokavalioita ei missaan nimessa saa jattaa mainitsematta, silla

sen seurauksen voivat olla erittain vakavat.

Erityisruokavaliot merkitaan jokaisen linjaston paalla oleviin ruokalistoihin, joissa kerrotaan
paaruoan ja mahdollisten lisukkeiden kuten perunamuusin sisalté (Immonen ym. 2010, 10).

Yleisimmat erityisruokavaliot, maidoton ja gluteeniton, on lyhenetty kirjaimin M & G ja muut
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erityisruokavaliot on kirjoitettu. Lisaksi jokaisen linjaston paalta loytyy seloste (kuvio 7), joka

kertoo mitka kaikki erityisruokavaliot ravintola merkitsee ruokalistoihin.

Kuvio 7: Ilmoitettavat erityisruokavaliot ravintolassa

Torstai 1.11

Ruokia ja salaatteja valmistaessa on tarkeaa muistaa ristikontaminaatio. Silla tarkoitetaan
mikrobien siirtymista raaka- aineesta toiseen joko suoralla kosketuksella tai esimerkiksi
kasien tai valineiden kautta (Miten suojaat ruokaa saastumiselta? 2018). Ristikontaminaatio
voi aiheuttaa allergisia reaktioita aiheuttavien aineiden siirtymista tuotteisiin, joissa niita ei

kuuluisi olla.

Yleisia syita ristikontaminaatioon on riittamaton kasien pesu, likaiset astiat ja valineet seka
leikkuulauta (Miten suojaat ruokaa saastumiselta? 2018). Leikkuulauta ja kaytettava veitsi

tulee puhdistaa jokaisen kayton jalkeen, mikali silla leikattavat raaka- aineet eivat paady
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samaan lopputuotteeseen. Jokaisen tyovaiheen jalkeen on myos vaihdettava
kertakayttohansikkaat, joiden kaytto on yrityksessamme pakollista aina kasiteltaessa raaka-

aineita.
Perjantai 2.11

Erityisruokavalioiden ilmoittaminen ja merkitseminen on talla hetkella ihan toimivaa
ravintolassa, mutta sita on mahdollista parantaa. Aamupalaveri jossa ruokien
erityisruokavaliot kaydaan lapi on aina sellaisena ajankohtana, jolloin ruoat ovat viela
valmistusvaiheessa ja niihin saattaa tulla viela muutoksia. Usein nain on kaynytkin, kun
esimerkiksi jokin raaka- aine on ollut lopussa ja se on jouduttu korvaamaan toisella tuotteella

jossa on eri erityisruokavaliot.

Mielestani erityisruokavaliot olisi parempi ilmoittaa vasta vahan ennen lounasta, jolloin ruoat
ovat jo valmiita tai lahes valmiita. Nain minimoidaan riski siita, etta ne sisaltavat jotain mita
ei ole mainittu ruokalistassa. Kaikista paras vaihtoehto olisi jos jokaiselle ruoalle olisi
tuoteselosteet, joissa mainitaan kaikki mita ruoat sisaltavat. Taman toteuttaminen vaatisi
kuitenkin paljon tyota ja aikaa, mika ei talla hetkella ole oikein mahdollista. Jotta se toimisi,
kaikki raaka- aineet ja niiden erityisruokavaliot olisi oltava sahkoisessa jarjestelmassa josta
ne voidaan poimia, jotta tuoteselosteet pitaisivat paikkansa. Se vaatisi koko yrityksen

siirtymista sahkoiseen tuoteselostejarjestelmaan.
Viikkoyhteenveto

Talla hetkella kokilla on suuri vastuu siita, etta hanen valmistansa ruoan erityisruokavaliot
ovat merkitty oikein ruokalistaan. Asiakkaan on pystyttava luottamaan siihen, etta hanelle
ilmoitetut erityisruokavaliot pitavat paikkaansa, jottei hanelle tule ruoasta allergista

reaktiota joka voi pahimmillaan olla hengenvaarallinen.

Erityisruokavalioiden ilmoittaminen ruokalistaan on talla hetkella hieman kankeaa ja prosessi
sisaltaa riskeja, silla erityisruokavaliot ilmoitetaan niin aikaisin. Siksi on kokkina tarkeaa
muistaa ilmoittaa mahdollisista muutoksista heti, jottei ne unohdu ja ole merkitsematta kun
lounas alkaa. Ensi viikolla seuraan miten viestinta tapahtuu ravintolassa sisaisesti ja

ulkoisesti.

5.8  Viikko 8
Maanantai 5.11
Kuten jo aikaisemmin mainitsin, meilla on joka paiva aamupalaveri aamupalan yhteydessa,

jossa kaydaan lapi mita sina paivana on ruokana ja mitka ruokien erityisruokavaliot ovat.

Aamupalaveriin osallistuu kaikki jotka valmistavat paivan ruokia, eli molemmat kokit seka
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keittiomestari ja salipuolelta palaveriin osallistuu ravintolapaallikko seka yleensa salissa
lounaan ajan tyoskenteleva tyontekija. Toisinaan myos palvelupaallikko on mukana
palaverissa. Palaverissa kaydaan valilla myos muita asioita, kuten odotettavia ylimaaraisia

syojamaaria tai mahdollisia ravintolan ulkopuolella tarjoiltavia edustuslounaita.

Joka kuukausi pidetaan yksi palaveri, johon osallistuu koko henkilokunta. Nama palaverit
pidetaan varsinaisen tyoajan ulkopuolella joko tyopaivan jalkeen tai viikonloppuna ja ne ovat
palkallisia. Kuukausipalaverissa kaydaan lapi talousasioita, kuten budjettia ja kuukauden
tulosta, raaka- ainekustannuksia ja muita lukuja. Lisaksi kaydaan lapi tulevia tapahtumia,
asiakaspalautteita, uusia toimintatapoja ja asioita joihin henkilokunnan tulee kiinnittaa
enemman huomiota tyoskentelyssaan. Esimerkiksi viimeksi tapetilla olivat
omavalvontamerkinnat keittiossa oleviin lomakkeisiin. Palaverit ovat hyva keino viestia
henkilokunnalle ravintolan sen hetkinen tilanne ja kertoa tulevista suunnitelmista ja
tapahtumista. Ne ovat myos hyva tilaisuus kertoa kaikkia koskevia tietoja tai uudistuksia, kun

kaikki ovat yhta aikaa samassa paikassa.
Tiistai 6.11

Keittiossa tyontekijoiden keskinainen viestinta toimii mielestani hyvin. Koska meita on vahan,
kommunikointi on helppoa ja jokainen tietaa mita muut ovat tekemassa. Molemmilla kokeilla
on omat vastuualueet ja keittomestari paattaa loppupeleissa mita tehdaan ja miten se

tehdaan, mikali nakee sen tarpeelliseksi.

Keittion ja salin henkilokuntien valinen viestinta ei aina ole ihan yhta sujuvaa. Olen monesti
todistanut kuinka kommunikoinnissa on katkoksia. On ollut tilanteita, joissa salissa on
tiedetty, etta paivan aamupalalle on tulossa ylimaaraisia syojia, yleensa Business Parkissa
olevien yritysten vieraita, mutta tama tieto ei ole saavuttanut aamupalaa valmistelevaa
kokkia. Toisinaan taas tieto tulee ravintolapaallikolta, joskus keittiomestarilta ja toisinaan
joltakin salissa tyOskentelevalta tarjoilijalta. Mielestani olisi hyva, jos tahan keksittaisiin
jokin selkea linja jota noudatetaan, jotta tieto menisi aina perille ja kaikkien tietoisuuteen,

esimerkiksi ilmoitustaulu tai vastaava.
Keskiviikko 7.11

Ravintolan sisalla kommunikaatio tapahtuu paasaantoisesti kasvotusten tai puhelimella.
Joitakin asioita kerrotaan silloin talloin sahkopostin valityksella, mutta ne harvemmin
koskevat meita kokkeja. Asiakkaan kanssa kommunikointi tapahtuu paasaantoisesti
sahkopostilla ja puhelimella seka lounasaikana kasvotusten jos heilla on jotain kysyttavaa
esimerkiksi paivan ruoista. Kommunikoin asiakkaiden kanssa kasvotusten paivittain, silla
tyohoni kuuluu olla lounasaikana salissa oman pisteeni takana nakyvilla, joko valmistamassa

annoksia tai katsomassa etta buffetissa on koko ajan tarpeeksi ruokaa.
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Koska asiakaskunta on pitkalti sama, tyossa oppii tuntemaan asiakkaiden mieltymyksia ja
ruokavalioita. Esimerkiksi kasvissyojat osaan jo tunnistaa jonosta, tiedan ketka vihaavat
korianteria jne. Hiljalleen oppii palvelemaan heita paremmin ja henkilokohtaisemmin, ja se

lisaa mielestani asiakaskokemusta positiivisesti.

Koska olen paivittain tekemisissa asiakkaiden kanssa, minun tulee myos kayttaytya sen
mukaisesti. Toissa ollessani edustan yritysta jolle tyoskentelen, joten minun on kohdeltava
asiakasta kohteliaasti, oli han millainen tahansa. Vaikka asiakkaalla olisi kuinka huono paiva,
on vain purtava huulta, hymyilla ja vastata kohteliaasti ja pyrkia olemaan avulias. Edellisessa
tyossani olin takakeittiossa, joten asiakkaiden kanssa oli kontaktia lahinna vain silloin, kun he
tulivat antamaan henkilokohtaisesti palautetta. Asiakaspalvelutyo on kuitenkin tuttua, silla
olen tyoskennellyt supermarketissa noin kolme vuotta, jossa suurin osa tyosta on

asiakaspalvelua.
Torstai 8.11
Viestinta on vuorovaikutusta. Vuorovaikutus on

e viestien vaihtoa
e viestien luontia
e viestien tulkitsemista

e viesteihin reagoimista

Puhumisen lisaksi on tarkeaa osata kuunnella, jotta viestin tarkoitus ymmarretaan, silla

vaarinymmarrykset johtavat usein virheisiin. (Isotalus & Rajalahti 2017.)

Viestinta on kaksisuuntaista. Saan toisinaan keittiomestarilta opastusta siita, miten jokin
ruoka kannattaisi valmistaa, miten jokin raaka- aine kasitella ja miten jokin tuote kypsentaa.
Silloin on hyva kuunnella ja sisaistaa, jotta asian oppii. Koska tyossani on paljon ruokia ja
menetelmia mita en ole tehnyt tai kayttanyt ennen, keittiomestarin neuvot ovat arvokkaita

ammatillisen kehittymisen kannalta.

Joskus informaatiota tulee liian paljon, tai informaatio sisaltaa lilan vahan oleellista asiaa.
Esimerkiksi viime kuukausipalaverissa meni aivan liian paljon aikaa turhan asian jauhamiseen,
eika keskittyminen oikein meinannut enaa pysya asiassa. Palaverit tulisi pitaa lyhyina ja pysya
asiassa, silla tyopaivan jalkeen kaikki ovat jo vasyneita eivatka vastaanota informaatiota

valttamatta kovin hyvin. Nain kay helposti ainakin omalla kohdallani.
Perjantai 9.11

Aamupalaveria voisi mielestani hieman uudistaa. Nykyisellaan palaverissa kaydaan lapi

oikeastaan vain paivan allergeenit ja se on muutenkin enemmankin epavirallinen palaveri.
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Aamupalaverissa voitaisiin kayda paljon muutakin asiaa, kuten edellisen paivan asiakasmaarat
ja havikki ja paivan odotettu asiakasmaara esimerkiksi neuvotteluhuoneissa olevien kokousten
perusteella. Yrityksemme hoitaa kokoustarjoilut ja neuvotteluhuoneiden varaukset, joten
tiedamme kuinka monta pontentiaalista ”ylimaaraista” asiakasta saattaa tulla paivan aikana,
jotta keittio osaa olla varautunut. Lisaksi siina voitaisiin samalla kayda lapi kaytannon asioita
ja tulevia tapahtumia, niin etta mahdollisimman moni olisi paikalla, jotta kaikki olisivat

mahdollisimman hyvin perilla ravintolaa koskevista asioista.
Viikkoyhteenveto

Keittion kesken kommunikaatio on hyvaa ja toimivaa, mutta salin ja keittion valissa on
toisinaan ongelmia. Aamupalaveria voisi jalostaa toimivammaksi ja siella voitaisiin kertoa
selkeat reitit mita kautta tieto esimerkiksi aamupalan ja lounaan syojamaarista kulkeutuu
niille, jotka sita tietoa tarvitsevat. Ensi viikolla mietin tyOhyvinvointia ja tyoilmapiiria

tyopaikalla.

5.9 Viikko 9

Maanantai 12.11

Kokin ammatissa on tarkeaa omata tiimityoskentelytaidot. Tyoskentelysta harvoin tulee
mitaan, jos kaikki keskittyvat aina vain ja ainoastaan omiin toihinsa eivatka kiinnita huomiota
muihin. Valilla on niin paljon tekemista etta sita ei kerkea tehda yksin ja silloin on kiva kun
saa apua tyokavereilta. Toisinaan puolestaan omat tyot ovat sellaisessa vaiheessa etta niista
voi irrota auttamaan muita, joilla tyot ovat viela kesken. Keittiotyossa parjaa parhaiten, kun
kaikki puhaltavat yhteen hiileen kohti samaa paamaaraa, eli tassa tapauksessa onnistunutta

lounasta.

Tyoilmapiiri on tarkeaa tyossa viihtymisen ja jaksamisen takia. Kun tyopaikalla on hyva
ilmapiiri, sinne on mukava menna ja tyota jaksaa tehda paremmin. Tyoskentelysta tulee
raskasta ja pakonomaista, jos ei viihdy tyopaikalla. Tyoilmapiiri on yleensa hyva, kun
tyontekijat tulevat toimeen keskenaan ja esimiestensa kanssa ja kun kaikki toimivat tiimina.
Mielestani meilla on hyva tyoilmapiiri ja tiimihenki. Autamme toisiamme tarvittaessa ja

tyopaikalla on mukava olla silla tyokaverit ovat mukavia.
Tiistai 13.11

Tyohyvinvointi liitetaan useimmiten tyoterveyteen ja tyokykyyn. Suomessa kasite sisaltaa
lisaksi tyon sujumisen arjessa, ja on varsin laaja- alainen. Hyvinvoinnin syntymiseen
vaikuttavata mm. organisaation toimitatavat ja johtaminen, ilmapiiri ja tyo itsessaan.

Tarkeinta tyohyvinvoinnin kannalta on tyon jokapaivainen sujuminen. (Manka & Manka 2016.)
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Tyontekijan tyohyvinvointi koostuu useista eri osa- alueista. Psykologinen paaoma on
itseluottamusta, optimismia ja sitkeytta. Tyon on oltava mielekasta, jotta tyontekija on
motivoitunut tekemaan sita, tata kutsutaan myos tyon imuksi. Lisaksi hyvinvointiin liittyy
tyontekijan fyysiset ja henkiset voimavarat ja terveydentila, ja se etta ne ovat vaadittavalla
tasolla tehtavaan tyohon. Esimerkiksi kokin ammatissa tarvitaan paineensietokykya ja kropan
terveytta, silla kyseessa on fyysinen tyo jossa ollaan koko paiva jaloillaan, nostellaan ja
liikutellan ja tehdaan kasilla toita. Tyon jalkeen on oltava myos tarpeeksi aikaa
palautumiselle. (Manka & Manka 2016.)

Keskiviikko 14.11

Tyohyvinvoinnin edistamisella on niin valillisia kuin valittomia talousvaikutuksia
organisaatiossa. Toiminna kannattavuus paranee, kun tuottojen ja kustannusten valinen suhde
paranee. Tutkimustulokset osoittavat, etta ihmisiin investoiminen on yhta kannattavaa kuin
muutki investoinnit. Hyotya saadaan mm. siita, etta sairauspoissaolo-, ammattitauti-, ja
tyotapaturmakustannukset laskevat. Lisaksi hyotya saadaan paremmasta tuottavuudesta. Kun
yritys panostaa tyohyvinvointiin, se voi saada yli kymmenkertaisena takaisin siihen sijoitetun
rahamaaran. Pitkalla aikavalilla se edistaa organisaation jaksamista ja uudistumista.
(Kehusmaa 2011.)

Tyohyvinvoinnista on hyotya niin tyontekijalle kuin yritykselle. Tyontekijat ovat yrityksen
tarkein voimavara, ja tyontekijoiden ongelmat heijastuvat nopeasti yritykseen. Vastuu
tyohyvinvoinnista ei kuitenkaan ole pelkastaan yrityksella, vaan tyontekijan on itsekkin
pidettava siita huolta omalla toiminnallaan. Meilla tyohyvinvointia edistaa hyvan ilmapiirin
lisaksi mm. tauot, joita ei jateta pitamatta seka virkistyspaivat, joiden avulla saa virtaa ja

paasee viettamaan aikaa tyokavereiden kanssa tyopaikan ulkopuolellakin.
Torstai 15.11

Omaa tyohyvinvointia voi edistaa omalla aktiivisuudella. Tassa tyossa fyysinen kunto on
tarkeaa, joten sen yllapitaminen vapaa- ajalla olisi suotavaa jaksamisen kannalta. Muutenkin
harrastukset ovat hyodyksi, silla ne vievat ajatukset pois tyosta ja antavat aikaa rentouta ja
palautua jossei fyysisesti niin ainakin henkisesti. Huomasin ainakin itse vuosia sitten yhdessa
tyopaikassani olevan vuoden jalkeen aivan lopussa, kun raskas tyo vei kaiken jaksamisen
arjesta ja arki tuntui olevan pelkkaa tyota ja lepaamista. Myohemmin vasta ymmarsin
harrastusten ja liikunnan tarkeyden tyoelamassa. Pyrin myos siihen, etten koskaan vie toita
kotiin, vaan jatan mahdolliset stressin aiheet tyopaikalle ja mietin niita vasta kun se on

ajankohtaista.

Perjantai 16.11
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Toimiva tyoyhteiso tarvitsee toimivia ihmissuhteita. Avoimuus ja luottamus ja avoin ilmapiiri
ovat nykypaivan tyomaailmassa tarkeita. Jos syytekkaan, etsitaan syyllisia ja pilkataan, tai
keskustelut ovat enemman vaittelyita, on avoimuus ja luottamus vaarassa. Niiden sijaan tulee
edistaa oikeudenmukaista kohtelua, tyokavereiden kunnioittamista ja mielipiteiden
kuuntelua. (Osterberg 2015.)

Mielestani tyopaikallani on toimiva tyoyhteiso. Tulemme hyvin toimeen keskenamme ja
mielipiteita kuunnellaan esimerkiksi kuukausipalavereissa, jolloin olemme kaikki yhdessa. En
ole todistanut tai kuullut, etta ketaan olisi kohdeltu huonosti ja kaikki kunnioittavat toisiaan,
vaikkakin tyontekijoiden valilla onkin toisinaan hieman leikkimielista piikittelya puolin ja
toisin. Tamakin on kuitenkin vain tyopaikkahuumoria, joka tapahtuu taydessa

yhteisymmarryksessa.

Olen tyytyvainen siihen, etta uudella tyopaikallani vallitsee hyva ilmapiiri. Olen aikasemmin
tyoskennellyt keittiossa, jossa esimies ja tyontekijat eivat tulleet ollenkaan toimeen
keskenaan. Tama johti viikottain jonkin nakoisiin ongelmiin ja vaittelyihin, joista ei
loppupeleissa ollut mitaan hyotya kenellekkaan vaan ne ainoastaan vaikeuttivat kaikkien

tyota. Samanlaista vastakkainasettelua ei onneksi esiinny nyt.
Viikkoyhteenveto

Meilla on tyopaikalla hyva ilmapiiri ja tiimihenki ja kaikki tulevat toimeen keskenaan.
Sellaisessa tyopaikassa on mukava tyoskennella. Hyva ilmapiiri auttaa jaksamaan, kun aamulla

ei harmita suunnattomasti lahtea toihin. Lisaksi se tekee tyosta mielekasta.

Tyohyvinvointi on tarkea voimavara kaikille yrityksille. Meilla sita toteutetaan mm.
virkistyspaivina, huolehtimalla tyoturvallisuudesta ja riittavalla henkilokunnalla tyohon

nahden. Lisaksi meilla on kaytettavissa ilmainen kuntosali, mikali sita haluaa kayttaa.

Tyopaikallamme on tapahtumassa muutos, silla keittiomestarimme ilmoitti hiljattain
irtisanoutuneensa. Tama tarkoittaa sita etta hoidan todennakoisesti keittiomestarin tehtavia
kunnes uusi keittiomestari palkataan. Olemme vanhan keittiomestarin kanssa jo aloittaneet

perehdytyksen hanen tehtaviinsa, siksi ensi viikolla pohdinkin esimiestyota.

5.10 Viikko 10
Maanantai 19.11
Keittiotiimimme koostuu kaytannossa kolmesta tyontekijasta, vastaavasta kokista joka tekee

palvelutuotetta etukeittiossa (mind), linjastoruoasta vastaava kokki seka keittiomestari, joka

tekee ruokaa toisessa palvelupisteessa etukeittiossa. Keittiomestari vastaa loppupeleissa
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siita, etta jokainen asiakkaalle meneva tuote on laadukas ja hyvanmakuinen. Minun

tehtavanani on toimia hanen sijaisenaan tarpeen vaatiessa.

Keittiomestarin tyotehtaviin kuuluu mm. tilaukset, raportointi ja huolehtia, etta
omavalvontaa noudatetaan. Hanella on viimekadessa paatosvalta siita, miten asiat tehdaan.
Sijaisuuden aikana minulle siirtyy hanen vastuualueensa. En viela tieda, miten vastuualueet
kaytannossa tulevat jakautumaan, silla minulla ei ole viela tiedossa, tuleeko sijaisuuden
ajaksi keittioon kolmas kokki hoitamaan jompaa kumpaa etukeittion pistetta. Vastuulleni joka
tapauksessa tulee tavaroiden tilaaminen, raportointi (esimerkiksi paivan havikki ja

kuormakirjojen tarkastaminen ja hyvaksyminen) seka omavalvonnan valvonta ja arkistointi.

Tiistai 20.11

Olen saanut koulutuksen yrityksen sahkoisten jarjestelmien kayttoon, mutta siita on niin
kauan, etta moni asia on ehtinyt unohtua. Siksi kaymme keittiomestarin kanssa lapi uudelleen
perusasioita, miten tavarantilausprosessi toimii, miten havikit kirjataan, missa on
omavalvontakansiot jne. Nama ovat kaikki tehtavia, mista minulla on entuudestaan hieman
kokemusta, mutta tyoskentelin silloin eri yrityksessa jolla oli kaytossaan taysin erilaiset

jarjestelmat.

Ehka tarkein tai eniten aikaa vieva naista on tavaroiden tilaaminen. Tilaukset tehdaan kolme
kertaa viikossa ja raaka- ainetoimitus tulee maanantaisin, keskiviikkoisin ja perjantaisin.
Tilauksia tehdessa on oltava tarkkana, etta kaikki tarvittavat raaka- aineet, etenkin paaraaka-
aineet (esim. liha) tulevat varmasti. Lisaksi pitaa huolehtia siita, etta varastot eivat paase
kasvamaan tarpeettoman suuriksi ja siita, etta raaka- ainekustannukset pysyisivat

kuukausibudjetissa. Taman saavuttaminen vaatii hieman aikaa ja vaivaa.

Kaytossamme oleva tilausjarjestelma nostaa raaka- aineita tarvellistalle ruokalistanlistan
perusteella, mutta se on usein puutteellinen. Siksi taytyy osata katsoa myos ruokalistaa
itseaan, jotta kaikki tarvittava tulee tilattua. Varastossa olevista raaka- aineista ei ole
olemassa mitaan sahkoista listaa, vaan ne tulee itse kayda katsomassa. Meilla on talla
hetkella kaytossa systeemi, jossa kokit kirjaavat keittiomestarin kopin ovessa olevaan listaan
kun he huomaavat jonkin tuotteen kayvan vahiin. Itse aikoinani suosin menetelmaa, jossa
tulostin tarvelistan paperisena itselleni ja kavin varastot lapi, koska silloin pystyin
varmistumaan siita etta kaikkea on riittavasti. Aijon jatkossakin kayttaa tata menetelmaa
tilauksia tehdessani. Lista tulee jatkossakin olemaan silla se on kateva esimerkiksi mausteiden
kanssa, koska kokit voivat lisata siihen tarvitsemiaan mausteita kun huomaavat niiden

loppuvan tai kayvan vabhiin.

Keskiviikko 21.11
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Vaikka esimiestaitoja voi opetella kirjoista ja koulutuksista, paras tapa on kokemuksen kautta
oppiminen. Esimiehena onnistuminen edellyttaa myos oman osaamisensa kehittamista.

Oppiminen tapahtuu tyopaikalla. (Kupias, Peltola & Pirinen 2014.)

Esimiestyon oppimiseen kuuluu toiminnan arvointi. Tyossa tulee asettaa tavoitteita, ja
tarkastella ja arvioida miten niihin paastiin. Mika meni hyvin, mita pitaa parantaa ja miten

voisi toimia toisin. Naihin kysymyksiin pitaisi saada vastaus. (Kupias ym. 2014.)

Minulla on hieman kokemusta entuudestaan esimiehena tyoskentelysta. Edellisessa yrityksessa
toimin ravintola- esimiehena noin kolmen kuukauden ajan ja opiskeluaikana toimin puoli
vuotta esimiestehavissa opintoihin liittyvassa tyoharjoittelussa. Vaikka nykyinen roolini ei

olekkaan esimiestehtava, on siina kuitenkin paljon samoja asioita.

Keittiomestarin sijaisuuteen siirtyminen saattaa tuottaa minulle haasteita, silla nykyisen
yrityksen toimintatavat poikkeavat niista, missa olen aikaisemmin tyoskennellyt
esimiestehtavissa. Uskon kuitenkin etta sijaisuus menee hyvin, silla minut perehdytetaan
siihen perusteellisesti ja saan tarvittaessa apua muilta tyontekijoilta. En tieda mita minulta
loppupeleissa odotetaan, mutta kunhan keittion tyoskentely toimii ongelmitta ja asiakkaille

on paivittain lounas tarjolla, olen mielestani onnistunut tehtavassa.
Torstai 22.11

Eniten minua huolestuttaa pitkaaikaisemmassa keittiomestarin sijaisuudessa tavaroiden tilaus,
silla minun ei ole ennen tarvinnut sen suuremmin huolehtia budjetista. Nykyisessa paikassa on
kuitenkin melko tarkka kuukausibudjetti, josta ei ole kauheasti varaa menna yli.
Omavalvontaan liittyvat asiat ovat entuudestaan hyvin tuttuja, silla ne kuuluvat jokaisen

keittiossa tyoskentelevan tyontekijan paivittaiseen tyohon.

En ole huolissani lopullisen ruokatuotteen laatuun tai makuun liittyvasta vastuusta, mikali se
minun vastuualueeseeni kuuluu. Itsellani ei ole kokin koulutusta, vaan olen oppinut ammatin
tyoskentelemalla keittiossa enka ole tehnyt juurikaan muita kuin linjastokokin toita edellisen
yrityksen palvelussa. Meilla on kuitenkin erittain kokeneita kokkeja joilla on vuosikymmenten
kokemus, jotka varmasti osaavat tyonsa. Heilta saa aina arvokkaita neuvoja ja vinkkeja
omassa tyossa vastaavana kokkina, ja sama jatkuu varmasti tulevaisuudessakin. Keittiossa
tyoskennellaan kuitenkin tiimina, joten kaikki auttavat toisiaan ja pyytavat toisten

mielipidetta tarvittaessa.
Perjantai 23.11
Sairauslomalla.

Viikkoyhteenveto
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Talla viikolla pohdin esimiestyoskentelya, silla saatan mahdollisesti sijaistaa
keittiomestariamme pidemman aikaa. Paasaantoisiin tehtaviini sijaisuudessa kuuluu varmasti
tilausten tekeminen, paivittainen ja viikottainen raportointi ja omavalvonta- asiat. En tieda
viela tarkalleen mita kaikkea muuta pesti tulee sisaltamaan, mutta uskon suoriutuvani siita.
Tunnistan, mitka asiat tuottavat minulle haasteita ja pyrin suoriutumaan niista niin hyvin
kuin mahdollista ja samalla kehittamaan omaa ammatillista osaamistani. En ole aikasemmin
toiminut keittiomestarin tehtavissa, vaikka olen joitakin tehtaviin kuuluvia osa- alueita
hoitanut aikasemmissa tyopaikoissani. Viikko jai hieman lyhyeksi silla sairastuin flunssaan,

joten olin perjantain sairauslomalla. Ensi viikolla perehdytys keittiomestarin tehtaviin jatkuu.

6 Pohdinta

Opinnaytetyon tekeminen paivakirjamuodossa oli erilainen ja mielenkiintoinen kokemus.
Kymmenen viikon seurantajakso meni lopulta yllattavan nopeasti ja jokaiselle viikolle loytyi
jotain uutta, vaikka se oli loppuvaiheessa jo hieman haastavaa. Paivakirjan kirjoittamisen
alussa en tiennyt, minkalainen opinnaytetyosta lopulta tulee. Se oli kuitenkin erinomainen
tapa katsoa omaa tyota ja osaamista uudesta nakokulmasta ja sai todella pohtimaan omaa

paivittaista tyoskentelya.

Minulla oli hyva pohja, jolle lahtea rakentamaan uudesta tyotehtavasta saatavaa osaamista.
Paivakirjan kirjoittaminen sai minut pohtimaan ja paivittamaan jo entuudestaan tuttuja
asioita, kuten omavalvontaa. Monet asiat olivat entuudestaan tuttuja edellisista tyopaikoista,
mutta nykyisessa tyopaikassa niita tehdaan eri tavalla tai eri menetelmilla. Lisaksi opin paljon
uusia asioita, kuten valmistusmenetelmia tai mahdollisuuksia hyodyntaa raaka- aineita, jotka

olisivat aijemmissa tyopaikoissani menneet havikkiin.

Opinnaytetyon kirjoittamisen aikana aloin enemman pohtia ruokatuotannon havikkia ja sen
ymparistovaikutuksia. Tiesin etta ravintolat ovat vastuussa suuresta prosentista ruokahavikista
Suomessa, mutten ollut aikasemmin miettinyt sita tarkemmin, kun aikaisemmin ruokaa ja
raaka- aineita on heitetty herkasti roskiin. Lisaksi mietin ensimmaista kertaa tarkemmin omaa

jaksamista tyopaikalla ja kuinka tarkeaa siita huolehtiminen on.

Uskon etta opinnaytetyon tekemisesta on kehittymisen kannalta paljon hyotya jatkossakin. Se
auttoi miettimaan omaa ammatillista osaamista ja omaa jokapaivaista tyoskentelya uudesta
nakokulmasta. Sen seurauksena nousi esille asioita, joille ei aikasemmin olisi uhrannut
ajatustakaan. Aion varmasti jatkossakin miettia omaa tyoskentelya kriittisesti ja arvioivasti,

silla aina on varaa parantaa.
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