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1 JOHDANTO

Tamin kehittamishankkeen ovat tuottaneet Tarja Keppo opettajakoulutuksen
kehityshankkeena Tampereen ammattikorkeakouluun ja Raija Puska erityisopettaja

koulutuksen kehittamishankkeena Jyviskyldn ammattikorkeakouluun.

Hyvi oppimateriaali havainnollistaa ja monipuolistaa opetusta ja vaatii opiskelijalta
intensiivistd ajattelua ja toimintaa. Toisaalta liika materiaali voi vaikeuttaa oppimista.
Oppiminen perustuu yhid enemmin tekemalld oppimiseen, jolloin tavoite on oppia
ongelmien sekd omien kokemusten kautta. Oppiminen on merkityksellisti kun tieto
liitetdédn opiskelijan omiin kokemuksiin ja opiskelijan omalle ajattelulle ja

tiedonhankkimiselle jdtetdan tilaa.

Oppimateriaalin laatiminen ldhtee opetussuunnitelmasta. Erityisopiskelijalla on
ensisijainen tavoite opetussuunnitelman mukaiseen opiskeluun ja arviointiin.

Voidaan sanoa jopa, ettd opetussuunnitelma ohjaa oppikirjojen asiasiséltdéda. Opettajan on
kuitenkin aina mietittdvi, miten oppimateriaalia kidytetdin opetustilanteessa, ettd se tukee
mahdollisimman tehokkaasti oppimista. Oppimateriaali mukailee opetussuunnitelmaa
vaikka kaikkia erityisopiskelijat eivit tavoittele opetussuunnitelmaan kirjattuja tavoitteita.
Mikaili osalla opiskelijoista on mukautetut tavoitteet eri oppimaééristd, on opettajan
osattava eriyttdd opetusta ja oppimateriaalin kayttoa.

Oppimiskisitysten muutokset ovat vaikuttaneet myos oppimateriaalin muutostarpeeseen.
Aikaisemmin opetus oli opettaja- ja oppimateriaalikeskeisestd, mutta nykydin pyritidin
opiskelijakeskeiseen oppimiseen. Opettajan ja oppimateriaalin tehtdvind on
oppimisprosessin ohjaaminen. Opiskelijoita pidetddn aktiivisina tiedon késittelijoina.
Oppimateriaalin tarkoituksena on herittdd opiskelijan kiinnostus oppimiseen, aktivoida
opiskelijaa tarkastelemaan omaa osaamistaan, tietojaan ja asenteitaan sekd kannustaa
oppimaan. Turun yliopiston oppimateriaalitutkimuksen mukaan oppikirjantekstit eivét
heritd opiskelijan uteliaisuutta eivitkd aktivoi hinti ratkaisemaan ongelmia. (Mikkild &

Olkinuora, 1995.)



Opetuskuvien ja piirrosten tehtdvina oppimateriaalissa on tehdi opetettavasta asiasta
ymmirrettdvid ja havainnollista. Oppikirjoissa kédytetdédn paljon erilaisia valokuvia.
Oppikirjojen kuvista ei ole olemassa tarkkoja ohjeita. Monesti oppikirjojen valokuvat
ovat taiteellisia, tekstin asiaan sopimattomia tai rajaamattomia. Tdmén péivén opiskelijat
ovat kehittyneet tulkitsemaan kuvia ja osaavat lukea niitd paremmin kuin ennen, joten
kuvilla voidaan viestittdd tietoa entistd paremmin. Turun yliopiston
oppimateriaalitutkimuksen mukaan timén péivin oppikirjoissa oleviin kuviin ei aina
viitata tekstissd. Kun kuviin ei viitata tekstissd, kuvien informatiivinen tehtava jaa
kayttdmattd ja silloin kuvia voidaan pitdi ainoastaan kirjan kaupallisen arvon lisddjana.

(Pasanen 1990, 14 — 18, Mikkild &Olkinuora 1995, 3 — 18)

Kehittamishankkeen tarkoituksena on selvittidd, miten nykyiset oppikirjat soveltuvat
erityisopiskelijoiden kdyttoon, miten oppimateriaalia on tarve kehittdd Catering-alan
erityisopiskelijoille soveltuviksi ja miten oppimateriaalia pitdd selkeyttdd

erityisoppilaiden ruoanvalmistuksen oppikirjassa.

Selvitimme tydssdamme millaista oppimateriaalin pitda olla, sekd minkilaista on
selkokielinen oppimateriaali ja mitd hyotyé silld on erityisopiskelijoille.
Kyselylomakkeen avulla selvitimme miten nykyiset ruoanvalmistuksen oppikirjat
vastaavat erityisopiskelijoiden oppimisvaikeuksiin ymmarrettivyydelldan. Lisdksi
selvitimme millaista oppimateriaalin tulisi olla tekstin, kuvien ja selkeyden suhteen.
Haastattelimme toisen asteen erityisopiskelijoita, opettajaopiskelijoita, erityisopettajia ja
opettajia, jotka lukevat oman tyonsi ohella erityispedagogiikkaa. Kyselylomakkeen
avulla pyrimme saamaan tietoa oppimateriaalin laadusta ja selkeydestd. Tyossd olemme
kehittdneet saatujen tulosten pohjalta oppimateriaalia erityisopetuksen kdyttoon catering-

alalle.



2 SELKOKIELINEN OPPIMATERIAALI

Selkokeskus médritteli vuonna 2001 selkokielen seuraavasti:
”Selkokieli on sisdlloltdadn, sanastoltaan ja rakenteeltaan tehty yleiskieltd luettavammaksi
ja ymmarrettavimmaksi. Se on mukautettua kieltd niitd ihmisid varten, joilla on

vaikeuksia lukemisessa tai ymmaértdmisessd tai niissd molemmissa.” (Virtanen 2002, 8)

Arviolta noin 4-6 % suomalaisista tarvitsee selkokielisen tekstin ymmartddkseen tekstin
sisdllon. Selkokielen tarvitsijoilla saattaa olla heikko lukutaito tai vaikeuksia keskittya
lukemiseen. Mm. lukemis- ja kirjoitusvaikeuksista kérsivit dysleksiset eli lukihdiridiset.
Selkokielestd on hyotyd myos erilaisille opiskelijoille, kehitysvammaisille, autistisille,
afaatikoille, dysfaatikoille, syntymékuuroille, masennuksesta kirsiville henkilolle,

vanhuksille, sekd henkiloille, joilla didinkielend ei ole suomen kieli.

Erityisopiskelijan selkokielinen oppimateriaalin on tuettava opiskelijan kykyji ja tarpeita.
Oppimateriaalin laadinnassa otetaan opiskelijan tarpeet ja toiveet huomioon. Asian
oppiminen helpottuu, kun voidaan kdyttdd oppimiseen useampaa kuin yhti aistikanavaa
(visuaalista, auditiivista tai kinesteettistd). Kuvien kiytto tekstissd mahdollistaa
opiskelijan visuaalisen oppimisen. Aiheen kisittely tunnilla taas lisdd auditiivista
oppimista ja esimerkiksi ruoan valmistaminen lisdé kinesteettistd oppimista. Selkokielelld
tuotetussa oppimateriaalissa huomioidaan paitsi teksti, myos kuvitus, taitto ja kirjan
ulkoasu. (Virtanen, 2002, 8-14, Sainio1994, 11)
http://www.dipoli.tkk.fi/ok/p/erilaisetoppijat/oppimisvaikeudet,
http://opetus.stadia.fi/savola/lukivaik.htm)



2.1 Kieli ja teksti

Selkokielessd ei ole omia kielioppisddntdjd. Selkokieli poikkeaa yleiskielestd vain
suhteessa lukijaan eli ldhtokohtana kirjoittajalla on lukijan tarpeet. Yleiskielen kirjoittaja
suuntaa tekstinsid normaalitasoiselle lukijalle ja selkokirjoittaja suuntaa tekstinsi
ihmiselle, jolla voi olla huomattavia vaikeuksia lukemisessa tai tekstin ymmértdmisessa.
Nykysuomen sanakirjan mukaan selkokieli on yksinkertaista ja helppolukuista kielti.

Selkokielisyys ei tarkoita lapsellisuutta.

Erityisopiskelijan oppimateriaali kannattaa kirjoittaa aina myonteiseen sdvyyn, jossa
kiytetdin paljon persoonaan viittaavia sanoja. Asiat kerrotaan puhemaisesti ja
mahdollisimman lyhyesti, jolloin vain yksi ajatuskokonaisuus sisiltyy lauseeseen.
Luettavuuden, kiinnostavuuden ja ymmarrettdvyyden on oltava vuorovaikutuksessa
keskendin. Teksti etenee selvissi loogisessa jarjestyksessd ja perdkkiiset lauseet liittyviit
toisiinsa mielekkddlld tavalla. Viittauksia kirjan eri kohtiin ei saa esiintyi, koska ne ovat
erityisopiskelijan vaikeita hahmottaa ja 16ytdd. Liian tiiviisti pakkautuva informaatio
koetaan myos ongelmalliseksi. Alaotsikot helpottavat tiedon jasentymistd. Vilimerkin
kaytto tulisi olla yksinkertaista ja puolipisteitd, yhdysviivoja ja pilkkua onkin viltettdva.
Erityisen vaikeita erityisopiskelijalle ovat ennen péélausetta olevat sivulauseet.

Selkokielisen tekstin tulee kuitenkin olla rikasta, eldvéa ja siséltdd tunneviesteja.

Tavoitteena on lukijan kannalta mahdollisimman taloudellinen ja tehokas teksti, joka
rasittaa mahdollisimman viéhén lukijan muistikapasiteettia ja auttaa hyodyntdmiéin
lukijan hallitsemia lukutapoja. Lukijalta ei voida myoskéidn olettaa aiheen aikaisempaa
tuntemusta, jolloin kidytdnnon esimerkkien kdyttd selventédd asioita. Lukijan on voitava
kytked teksti omiin kokemuksiinsa. Erityisopiskelijan on vaikea ymmirtdé vierasperiisid,
murre- ja slangisanoja sekd erilaisia kielikuvia. Oudot ja vaikeat sanat onkin selitettdva
tekstin yhteydessi. Pitkit sanat korvataan lyhyemmilld vastaavilla, kuvaavilla sanoilla.
Lause pyritdédn sijoittamaan yhdelle riville ja viltetddn aina rivin jakamista eri sivuille.

Kaikkein tirkeintd on, ettd lukija ymmartdi viestin.



Pienaakkosia tulisi kdyttidd otsikoissa, koska ne ovat luettavampia kuin suuraakkoset.
Fonttina kéytetddn tuttuja esim. times new roman, palatino. Liian suuri kirjasinkoko taas
tekee pitkistd lauseista vaikealukuisia. Sopiva tekstin kirjasinkoko on 12 — 16. Kursivoitu
teksti on vaikealukuisempaa kuin pystysuora tekstimuoto, sen sijaan lihavointia ja
alleviivausta voidaan kdyttdd erottamaan avainsanoja muun tekstin joukosta. Sopiva
rivivili on 1,5 — 4, jolloin opiskelija pystyy hahmottamaan paremmin tekstin rivit ja
asiasisdllon. Tekstissd kdytetddn vasemmanpuolista tasausta. Selkojulkaisuissa kdytetddn
lisdksi aina liechureunaista tekstid. Tdma perustuu késitykseen, ettd huonon lukijan on
vaikea ymmartdi tavujakoja. Liehureuna tuo taittoon myds toivottua ilmavuutta. Paperina
kannattaa kayttdd hieman kellahtavaa ja mattapintaista paperia, josta sivun toisella
puolella oleva teksti ei kuulla ldpi. (Juvonen & Fadjukoff 1995, 39 — 69, Sainio 2000, 50
— 61, Virtanen 2002, 24-64)
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2.2 Kuva ja piirros

Opiskelijat ymmartidvét kuvat ja kirjoitetun tekstin eri tavalla. Kuvilla voidaan laajentaa
lukijan kisityksid asioista, koska kuvat tdydentévit ja luovat merkityksid. Oppimisessa
kuvan tehtidva on havainnollistaminen ja ohjaaminen seki tekstin jisentiminen. Kuvat
lisdaviat lukuinnostusta, koska tekstin lukemisen lomassa voidaan katsoa kuvia. Kuvat
voivat vilittdd tiedon niille, jotka eivit jaksa lukea tekstii tai eivit ymmérra tekstin
sisdltod. Kuvilla voidaan vilittda tietoa ympéristostd, raaka-aineita, tyokaluista, tilanteista
ja tyovaiheista havainnoivalla ja nopeasti ymmarrettdvélld tavalla. Valokuvien,

symbolien ja piirrosten tulee tukea tekstid, sen ymmairrettivyyden lisddmiseksi.

Selkokielisen kirjan taitossa noudatetaan tiettyjd ohjeita, vaikka toivotaan kidytettivin
mielikuvitusta ja ennakkoluulotonta kokeilua. Selkokielisen kirjan taitto ja kuvitus on
mietittdva tarkkaan, koska silld on suuri merkitys kirjan kiyttdjille. Mikili teksti on
tiivistd, kuvat pienid, eiki tekstissd ole viljyyttd, on erityisopiskelijan vaikea hahmottaa
tekstin ja kuvien sisdltod. Tekstin ja kuvien asettelulla vaikutetaan sanoman

kiinnostavuuteen ja ymmarrettivyyteen.

Selkokielisen oppimateriaalin valokuvissa tulee olla riittdvi valaistus ja mieluiten
yksivirinen tausta. Valokuvassa ei saa olla varjoja eiki erikoisia kuvakulmia, jotka
aiheuttavat epdselvyyttd. Valokuvan on oltava selked, yksinkertainen ja eri elementtien
on erotuttava selvésti toisistaan. Kuvissa pitdd olla oikeat suhteet. Kuvan péiille ei saa
laittaa tekstid, koska se vaikeuttaa kuvan sekd tekstin hahmottamista. Kuvasarjat esitetdin
kuvina lukusuunnassa vasemmalta oikealle. Kuvat kannattaa laittaa madollisimman
lahelle sitid tekstin kohtaa, jota se késittelee. Hyvé valokuva vilittdd ajatuksia ja viittaa
samaan asiaan kuin teksti. Valokuvia valittaessa on varottava, ettei kuvitus luo vaaria
mielikuvia ja vie lukijan ajatuksia harhaan. Virikuvat ovat selkedmpid ja kiinnostavampia
kuin mustavalkoinen kuva. Mikili kdytetddn piirroksia, tulee niiden olla selkeiti ja
helposti ymmarrettdavid. (Juvonen & Fadjukoff, 51-60, Sainio 2000, 29-31, Virtanen
2002, 66-69.)
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3 OPPIMATERIAALISELVITYS

3.1 Selvityksen kohderyhmi

Haastateltavat opiskelijat valittiin Hirmdnmaan ammatti-instituutin ja Vaasan
ammattiopiston matkailu- ja ravitsemisalalta seuraavin perustein: valitussa luokassa oli
erityisopiskelijoita integroituna luokkaan, opiskelijoilla oli erilaisia oppimisvaikeuksia,

osa vastaajista opiskeli pienryhmissd mukautetuin tavoittein.

Kyselyyn vastasi kolmekymmentikaksi alle 25-vuotiasta opiskelijaa, joista kuusi opiskeli
pienryhmissd. Kyselyyn osallistui my0s kaksitoista opettajaksi opiskelevaa Tampereen
ammattikorkeakoulussa, koska halusimme nidhd4 miten iké ja ammatinvalinta vaikuttavat

tuloksiin. Heidén ikénsi oli 25 - 50 vuotta.

Kyselyyn vastasi kahdeksan opettajaa, joista neljd toimi opettajana Hairminmaan
ammatti-instituutissa ja nelji Vaasan ammattiopistossa. Opettajista jokainen toimi joko
erityisopettajana tai oli muuten mukana erityisopiskelijoiden opetuksessa. Lisédksi kysely
tehtiin kymmenelle opettajalle, jotka opiskelivat tyon ohessa ammatilliseksi

erityisopettajaksi.

3.2 Aineiston hankinta

Selkokielinen oppimateriaali tulisi tuottaa juuri oikealle kohderyhmalle, eli tissa
tapauksessa toisen asteen catering-alan ensimmaéisen vuosikurssin opiskelijoille.
Kyselylomakkeen avulla pyrimme selvittdméén timin hetkisen oppimateriaalin
visuaalisia vahvuuksia ja puutteita, oppimateriaalin tekstin selkeyttd sekd
oppimismielekkyyttd, ruokaohjeen valmistusohjeen vaiheistuksen merkitysti seki tyossi
tarvittavien tyovilineiden hahmottamisen vaikeutta. Osa kysymyksistd oli avoimia, joihin
haastateltavan oli mahdollista vastata omin sanoin. Naméa kysymykset selvittivit

millainen kirja olisi mielenkiintoinen, selked ja ymmarrettavi. (Liite 1)

Opiskelijat vastasivat kyselylomakkeeseen hiljaisessa luokkahuoneessa, opettajan

selvitettyd ensin tehtdvin. Kyselylomake kiytiin ldpi henkilokohtaisesti kohta kohdalta ja
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tarkastettiin, ettd kaikki ovat ymmartaneet kysymykset oikein. Kyselytilassa oli

nihtivilld kolme ennalta sovittua kirjaa, joita vertailtiin keskeniiin ja vastattiin
annettuihin kysymyksiin. Muiden kirjojen kommentointi oli myds mahdollista. Aikaa
kyselylomakkeen tdayttdmiseen oli riittdvasti. Opiskelijat paneutuivat tehtdvddn huolella ja
kokivat tehtdvin tarkedksi. He olivat otettuja siitd, ettd heiddan mielipiteelldédn oli
merkitystd oppimateriaalin laadinnassa.

Opettajat vastasivat samaan kyselylomakkeeseen kuin opiskelijatkin.

3.3 Aineiston tarkastelu

Vastattuja kyselylomakkeita saatiin takaisin kaikkiaan 62. Opiskelijoiden
vastausprosentti oli 100. Kaikista kysymyksisté laskettiin prosentuaaliset jakaumat, koska
ne kuvaavat hyvin annettuja mielipiteitd. Eri kohderyhmien tulokset pidettiin erillddn, ettd

voitaisiin verrata ryhmien vélisid vastauksia toisiinsa. Yhtddn vastauslomaketta ei hylitty.
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4 OPPIMATERIAALISELVITYKSEN TULOKSET

Kyselylomakkeen avulla selvitimme seuraavia asioita. Miten ruoanvalmistusta
kisittelevit oppikirjat vastaavat timén hetken erityisopiskelijoiden tarpeita ja millaista

oppimateriaalin on oltava tekstin, kuvien ja selkeyden suhteen.

4.1 Kieli ja teksti

Vastausten mukaan ruokaohjeessa on oltava vaiheistettu valmistusohje, koska se
helpottaa ruoan valmistuksen ymmértdmistd. Tama tieto selvitettiin vaittimalla:
”Ruokaohjeessa on oltava valmistusohje vaiheistettuna, koska se helpottaa ruoan

valmistuksen ymmairtadmistd.”

Taulukko 1. Helpottuuko ruokaohje vaiheistuksella

Ohjeen vaiheistaminen

Helpottaa  Ei osaa sanoa Ei helpota

Opiskelijat 29 2 1
Opettajaopiskelijat 12 0 0
Erityisopettajat 8 0 0
Erityisopettaja opiskelijat 6 2 2
Yhteenséd 55 4 3

Taulukko 1:std ilmenee, ettd vastaajista 55 kertoi ruoanvalmistusohjeen vaiheistuksen
helpottavan huomattavasti ruoanvalmistuksen ymmairtdmistd. Neljd vastaajaa ei osannut
sanoa helpottaako vaiheistus ruoanvalmistusohjeen ymmartimistd. Vastaajista kolme

eivit koe, ettd vaiheistus helpottaisi ruoanvalmistusohjeen ymmaértamista.

Ruokaohjeen vaiheistamista opettajat pitivit hyvina asiana, lahes vilttamattomani
kaikille opiskelijoille. Erityisopettajien mielestd vaiheistus helpotti ruoanvalmistusohjeen
ymmirtdmisti, koska silloin opiskelija tietdd mitéd tehddéin ensin ja miti sen jilkeen.
Erityisopettajaksi opiskelevien mielestd erityisopiskelijat ymmaértavit vaiheistettuja
ohjeita helpommin, jos lauseet ovat lyhyitd, korkeintaan 7 sanaa siséltivia. Lisdksi

tehtdavinanto tulisi olla kiskymuodossa.

Télld hetkelld oppikirjojen ruoanvalmistusohjeet eivit ole vaiheistettuja. Vain selvésti

suurkeittiolle suunnatut ruokaohjeet on vaiheistettuja. Vaiheistetutkin ruokaohjeet
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saattavat olla vaikeasti ymmarrettavid, jos niissi ei ole kiytetty selkokieltd, eivitkd

raaka-aineet ole oikeassa jarjestyksessd valmistukseen nidhden. Oppikirjan ohjeissa
saattaa olla muitakin suuria puutteita, esimerkiksi raaka-aineista saattaa puuttua mairét
kokonaan, valmistusohjeessa ei ole mainittu kaikkia raaka-aineita tai valmistusohje on

muuten puutteellinen. (Liite 2 ja Liite 3.)

Valmistusohjeessa esiintyvien tyovilineiden ymmartdmistd haluttiin selvittdd seuraavalla
vdittamalla. "Minun on vaikea tietdd valmistusohjeen perusteella, mitd tyovilineitd
tarvitsen tyossédni.” Kaikista opiskelijoista 71 % kertoi tietivinsd mitid tyovilineitd
tarvitsevat tydssddn valmistusohjeen perusteella. Vastaajista 18 % ei osannut sanoa
mielipidettddn asiasta. Vastaajista 11 % koki vaikeaksi tyovilineiden valinnan ohjeen
perusteella. Pienryhmin opiskelijoilla oli jonkin verran enemmin hankaluuksia valita

oikeita tyovilineitd valmistusohjeen perusteella.

Opettajista 11 % uskoi opiskelijoiden tietdvin, mitd tyovilineitd he tarvitsevat tyossddn
valmistusohjeen perusteella. Opettajista 89 % oli sitd mieltd, ettd opiskelija tarvitsee apua
tyovilineiden oikeaan valintaan. Muutama jopa uskoi, ettd opiskelijat tarvitsisivat

jokaiseen ruoka-ohjeeseen valokuvan, jossa olisi tyovélineet kuvattuna.

Seuraavissa kysymyksissd annettiin kolme oppikirjaa vastaajille tutustuttavaksi. Olimme
valinneet seuraavat kirjat: Ruoka-ammatin alkupalat, Ravintolakokin késikirja ja
Elintarvikkeet ja ruoanvalmistus. Haastateltavat saivat lisdksi kommentoida muitakin
markkinoilla olevia oppikirjoja. Tarkastelun jdlkeen pyysimme heitd vastaamaan miti
hyviai oli kirjoissa ja miten niitd tulisi kehittdd. Ulkoasultaan selkeimpéni
oppimateriaalina piti opiskelijoista 77 % Ravintolakokin kisikirja, koska kuvat olivat
selkeitd ja siind oli vihin tekstid, jonka opiskelijat jaksoivat lukea. Opiskelijoista 15 %
piti ulkoasultaan selkeimpini Elintarvikkeet ja ruoanvalmistus kirjaa ja 8 % taas Ruoka-
ammatin alkupaloja. Opettajaksi opiskelevista 55 % piti Elintarvikkeet ja ruoanvalmistus
kirjaa selkeimpiné. 36 % Ravintolakokin kisikirjaa ja 9 % Ruoka-ammatin alkupaloja.
Opettajista 53 % pitivit ulkoasultaan selkeimpidnd Ruoka-ammatin alkupaloja, koska
siind oli kéytetty vaiheistettuja piirroskuvia. Ravintolakokin késikirjaa piti selkeimpéina

34 % ja Elintarvikkeet ja ruoanvalmistus kirjaa 13 % opettajista.



15
Opiskelijat pitivdt mielenkiintoisimpana 73 % Ravintolakokin kisikirjaa 12 % Ruoka-

ammatin alkupaloja ja 15 % Elintarvikkeet ja ruoanvalmistus kirjaa.

Opettajaopiskelijat pitivit Elintarvikkeet ja ruoanvalmistus kirjaa mielenkiintoisimpana
50 %. Ravintolakokin kisikirjaa piti mielenkiintoisimpana 30 %. Ruoka-ammatin
alkupaloja piti mielenkiintoisimpana 20 % opettaja opiskelijoista. Opettajista koki
mielenkiintoisimpana 47 % Ravintolakokin kisikirjaa ja 31 % Elintarvikkeet ja

ruoanvalmistus kirjaa. Ruoka-ammatin alkupaloja piti mielenkiintoisimpana 22 %.

Opiskelijoista piti ymmarrettivimpéand Ravintolakokin késikirjaa 56 %. Ruoka-ammatin
alkupalat kirjaa piti ymmarrettivimpéani 33 % ja Elintarvikkeet ja ruoanvalmistuksen
kirjaa 15 % opiskelijoista. Opettajaopiskelijoista 56 % pitivit Elintarvikkeet ja
ruoanvalmistuksen kirjaa ymmarrettavimpiana. Ravintolakokin késikirjaa pitivit 22 %

ymmarrettdvimpina ja Ruoka-ammatin alkupalat 22 % mielestd ymmarrettavin.

Opettajista 47 % piti Ruoka-ammatin alkupalat kirjaa ymmarrettdvimpéni ja saman
verran opettajista 47 % piti Ravintolakokin kisikirja ymmaérrettavimpéand. Loput 6 % piti

Elintarvikkeet ja ruoanvalmistuksen kirjaa ymmaérrettavimpéana.

Kysyessimme, mitd opiskelijat ja opettajat halusivat liséksi kertoa kirjan tekijille,
saimme seuraavanlaista tietoa. Opettajat kirjoittivat, ettei yhdelld sivulla saa olla liikaa
tekstid. Teksti tulisi olla pienind kappaleina, ettd opiskelijat pystyisivdat hahmottamaan
opetettavat asiat paremmin. Kirjan sivuille kaivattiin myos tehtévid, ettd vaikeat asiat
voitaisiin ymmirtdd paremmin. Tarvittavat tyovélineet voitaisiin selventédd luetteloiden,

piirroksien ja kuvien avulla.

Tekstin tulisi edetd loogisesti ja olla mahdollisimman lyhyesti kirjattu, silld liian pitkid
tekstiosuuksia eivit opiskelijat jaksa lukea ajatuksella loppuun. Teksti tulisi kirjoittaa
tarpeeksi isoilla kirjaimilla ja rivivililla, ettd opiskelijoiden olisi helpompi lukea sité.
Pelkkd mustavalkoinen teksti koettiinkin tylsdksi, joka ei houkuttele opiskelijaa lukemaan
kirjaa. Opiskelijat toivoivat kirjoihin myos tehtédvid, silld ne edesauttaisivat keskittymisti

ja tekstin ymmaértdmista.
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Opettajien mielestd ruokaohje tulisi laatia selkeiksi, sivulla tdytyisi olla tilaa sekd

ilmavuutta, ettei se opiskelijasta tunnu liian sekavalta. Muutamissa oppikirjoissa on
ruokaohjeissa sekavuutta, koska kirjan taittaja ei ole riittdvasti huomioinut
hahmottamishéiridisten tarpeita. Valmistusohje on puutteellinen tai liian vaikeasti
kerrottu, my0s viittauksia toisiin ruokaohjeisiin, on vaikea erityisopiskelijan ymmaértaa.
(Liite 2.) Toisinaan ruokaohjeeseen on liitetty monia variaatioita, jolloin erityisopiskelija
ei osaa lukea ohjetta oikein. Téllaisesta on hyvéa esimerkki kiisselin valmistusohje, johon
on lisitty keiton valmistustiedot. Talloin opiskelija ei hahmota kumpaakaan ohjetta

kunnolla. (Liite 3.)

Opiskelijat toivoivat selvempii ja tarkempia ruokaohjeita, koska taménhetkisissi kirjoissa
valmistusohjeita ei ole yleensi vaiheistettu. Ruokaohjeita ei haluttu vaikeaselkoiseen
taulukkomuotoon, koska taulukot ovat erityisopiskelijat mielestd vaikealukuisia ja
vaikeasti ymmarrettdvid. Samaa mieltd asiasta olivat myds opettajaksi opiskelevat.
Opettajat pitivit taulukkoon laitettua ruokaohjetta hahmottamis- ja lukihiiridiselle
vaikeaselkoisena. Heiddn mukaan opiskelijat monesti sdikédhtavit pelkkdd taulukkoa,
ilman tarkempaa tutustumista. Ruokaohjeesta kannattaisi siksi jittdd ainakin ymparoivit
raamit pois. Mikéli ruokaohjeen sijoitetaan taulukkomuotoon, jossa on raamit ympirilld,
he samaistavat sen matematiikan tehtdvaidn. Talld hetkelld on tarjolla kuitenkin
matematiikan kirja, jossa matematiikkaa opetetaan helpon taulukon avulla
erityisopiskelijoille. Opiskelijat ymmartivét taulukon kdyton, jos taulukon kayttod

opetetaan heille perusteellisesti, tydskentely on loogista ja jatkuvaa.
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4.2 Kuva ja piirros

Pyysimme haastateltavia vertaamaan piirrettyd sekd valokuvattua kuvasarjaa ja
vastaamaan viittimain: “Piirretty kuvasarja on selkeimmin ymmarrettavi, kuin
valokuvattu.” Opiskelijoista vain 15,5 % piti piirrettyd kuvasarjaa ymmairrettivimpani
kuin valokuvattua kuvasarjaa ja heistd 23 % ei osannut sanoa, onko piirretty kuvasarja
ymmidrrettdavimpi kuin valokuvattu kuvasarja. Opiskelijoista kuitenkin 61,5 % piti
valokuvattua kuvasarjaa selkeimpéni, kuin piirrettyd kuvasarjaa. Pienryhma oli kdyttanyt
opetuksessa piirrettyd oppimateriaalia ja heistd 66 % piti piirrettyd kuvasarjaa
ymmdrrettdvimpéani kuin valokuvattua kuvasarjaa. Pienryhmién opiskelijoista 33 % ei
kuitenkaan osannut sanoa, onko piirretty kuvasarja ymmarrettavampi kuin valokuvattu
kuvasarja. Heistd monet kuitenkin pitivit Ravintolakokin kisikirjaa
mielenkiintoisimpana, koska siind on kdytetty vérillisid valokuvia tekstin asiaa

selventdmain.

Opettaja opiskelijoista myos 66 % piti piirrettyd kuvaa ymmarrettavimpéana kuin
valokuvattua kuvasarjaa, mutta heistd 33 % piti valokuvattua kuvasarjaa parempana.
Valokuvista opiskelijat pitivit, jos ne olivat helposti ymmaérrettdvii ja kiinnostavia.
Virilliset kuvat tekevit kirjasta luettavamman ja kiinnostavamman. Tuloksissa ei ollut
eroa opiskeliko opiskelija maaseudulla tai kaupungissa. Opettajista 20 % piti piirrettya
kuvasarjaa ymmarrettivampiné kuin vastaavaa valokuvattua. Opettajista 40 % ei osannut

sanoa mielipidettdidn ja 40 % piti valokuvattua kuvasarjaa ymmaérrettavimpéna.

Kuviin liittyva vdittimamme késitteli valokuvan tarvetta ruoka- tai leivontaohjeessa.
Viittdima kuuluu seuraavasti: ”Valmiista ruokalajista tai leivonnaisesta ei tarvitse olla
valokuvaa, koska kaikki tietdvat miltd ruokalaji/leivonnainen niyttdd hyvin
onnistuneena.” Opiskelijoista 58 % tarvitsevat kuvan valmiista
leivonnaisesta/ruokalajista. Omaa mielipidettdédn asiasta ei osannut sanoa 7,5 %
opiskelijoista. Opiskelijoista 34,5 % ei tarvitse kuvaa ruokalaji/leivonnainen
lopputuloksesta. Pienryhmin opiskelijoista 66,6 % halusi valokuvan valmiista
ruokalajista /leivonnaisesta ja heistd 33 % ei osannut sanoa tarvitsevatko he valokuvan.
Opettajaksi opiskelevista ldhes 100 % halusi kuvan valmiista ruokalajista/leivonnaisesta,

ainoastaan yksi ilmoitti, ettei usko opiskelijoiden tarvitsevan valokuvaa lopputuloksesta.
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Opettajista 10 % ei ottanut kantaa, pitddko ruokalajista/leivonnaisesta olla valokuva,

mutta 90 % kuitenkin oli sitd mieltd, ettd opiskelijat tarvitsevat valokuvan

ruokalajista/leivonnaisesta.

Seuraavaksi selvitettiin mielikuvaa, selvidako valokuvasta piirrosta paremmin
kypsyysaste. Viittami: ”Valokuvasta selvidi tuotteen kypsyysaste paremmin, kuin
piirroksesta.” Kaikista opiskelijoista 84 % kertoi, ettd valokuvasta nikyy paremmin
tuotteen kypsyysaste kuin piirroksesta. Vastaajista 14 % ei kuitenkaan osannut sanoa
mielipidettdan. Vain 2 % vastasi kypsyysasteen selvidvin piirroksesta yhtd hyvin kuin
valokuvasta. Pienryhma oli kdyttinyt opinnoissaan piirrettyd oppimateriaalia, mutta myos
he halusivat valokuvat kypsistd, valmiista tuotteista. Opettajista neljédtoista uskoi, ettd
valokuvasta selvidd paremmin tuotteen kypsyysaste kuin piirroksesta. Opettajista kaksi ei
osannut sanoa omaa mielipidettdan kysymykseen ja kaksi pitivit piirrosta parempana

kypsyyden toteamisessa.

Myos seuraava kuviin liittyva viittdmamme selvitti piirretyn kuvan sopivuutta nuorten
kirjoihin. Viittdma: “Piirretyt kuvat soveltuvat my06s nuorison kirjoihin, olematta
kuitenkaan lapsellisia.” Opiskelijoista 82 % vastasivat, etteivit pidi piirrettyjd kuvia
lapsellisina, jos kuvat ovat hyvin piirrettyji eikd esimerkiksi tikku-ukko piirroksia.
Opiskelijoista 12 % ei osannut sanoa kantaansa. Opiskelijoista 6 % kuitenkin vastasi, ettd
pitédd joitain kuvia lapsellisina nuortenoppikirjoihin. Vastauksissa ei ollut hajontaa
Vaasan ja Lapuan oppilaiden eikd myodskiin opettajaopiskelijoiden vililld. Opettajista 66
% ei pitdnyt piirrettyjd kuvia lapsellisina, mutta kuitenkin 34 % vastasi, ettd uskoi

opiskelijoiden pitdvin niité lapsellisina.

Seuraavaksi halusimme tietdi, valitseeko nuori ruoka/leivonnaisohjeen kuvan perusteella.
Viittdmi: ”Kun valitsen ruoka/leivontaohjetta, valitsen ohjeen yleensd kuvan
perusteella.” Kaikista opiskelijoista 30 % vastasi valitsevansa ruoka/leivonnaisohjeen
yleensd kuvan perusteella. Opiskelijoista 24 % ei osaa sanoa, valitseeko
ruoka/leivonnaisohjeen kuvan perusteella ja 46 % ei valitse ohjetta yleensd kuvan
perusteella. Pienryhmin opiskelijoista 50 % ei kuitenkaan osannut sanoa valitsevatko he

ohjeen kuvan perusteella vai eiviit.



19
Opettajista 44 % uskoi opiskelijoiden valitsevan ruoka/leivonta ohjeensa kuvan

perusteella. Saman verran 44 % opettajista arvioi, etteivit opiskelijat tarvitse kuvaa
ruoka/leivontaohjeesta ohjeen valitsemiseen. Opettajista 12 % ei osannut arvioida

valitsevatko opiskelijat ohjeet kuvan perusteella.

Selvitimme my0s virikuvan ja mustavalkoisen kuvan ymmarrettavyytti ja selkeytta.
Viittimi: "Mustavalkoinen kuva on aivan yhté selked, kuin virikuva.” Kaikista
opiskelijoista vain 19 % pitiviat mustavalkoista kuvaa yhti selkedna kuin virikuvaa.
Opiskelijoista 15 % ei osanneet sanoa, onko mustavalkoinen kuva yhté selked kuin

vérikuva. Virillistd kuvaa piti selkedampinid 66 % opiskelijaa.

Opettajista 10 % piti mustavalkoista kuvaa yhté selkedna kuin virillistd valokuvaa.
Kuitenkin 10 % opettajista ei osannut arvioida kuvien vérien vaikutusta oppimateriaalin

selkeyteen. Lihes kaikki opettajat pitivit virikuvaa selkeimpind kuin mustavalkoista.

Valokuvattu kuvasarja on opettajien mielestd yleensa paljon selkedampi kuin piirretty
kuvasarja, vaikka toisinaan piirretty kuvakin voi olla selked. Oppimateriaalissa olevat
valokuvat tiytyisi olla heiddn mielestddn hyvin rajattuja, eiki niissé saisi ndkyéd mitdén
asiaankuulumatonta. Kuvasarja on opettajien mielestd selkedampii, kun kuvat eteneviit
lukusuuntaisesti eli vasemmalta oikealle, eikd ylh&iltd alaspdin. Teksti kannattaa
kirjoittaa lyhyesti ja tarkentaa sama asia kuvilla. Varsinkin ulkomaalaiset opiskelijat,
jotka eivét osaa riittdvdn hyvin suomen kieltd, kokevat tekstin vaikeasti ymmarrettaviksi,
jos tekstissd ei ole valokuvia. Heiddn mukaansa varsinkin ammatillisen koulutuksen
alkuvaiheessa kuvat tiydentdvit ja selkeyttdvit tekstid ja selventdvit ammattitermeja.
Opettajien mielestd tyovilineitd ei tarvitse olla valokuvattuna ruokaohjeessa, koska

kirjasta tulee silloin helposti lapsellinen, joka ei kiinnosta opiskelijaa.
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5 OPPIMATERIAALIA ERITYISOPETUKSEN KAYTTOON CATERING-

ALALLA

Ammattioppilaitokseen tulevien opiskelijoiden tiedetdin tarvitsevan entistd enemmén
asioiden havainnollistamista, oppimateriaalin on otettava tdmi huomioon. Hyvin monella
opiskelijalla on erilaisia oppimisongelmia ja yhd useampi opiskelijamme on
maahanmuuttaja. Selkokielinen ruoanvalmistusmateriaali on laadittu selkokielelld, koska
sen on todettu auttavan erityisopiskelijoita opiskeluongelmissa. Opiskelumateriaali on
suunnattu ammattioppilaitosten erityisopiskelijoille ja se on valtakunnallisen
opetussuunnitelman mukainen. Varsinaisesti se on suunniteltu Catering-alan

keittidtoimintojen opintokokonaisuuteen ruokatuotannon opetukseen.

5.1 Ruoanvalmistuksen teoria

Ruoanvalmistusmenetelmiit opetetaan loogisessa jirjestyksessi ja niissd kerrotaan miti
on otettava huomioon. Ruoanvalmistusmenetelmit sijoitetaan tekstiin siten, ettd ne
opetetaan tekstisséd juuri ennen ensimmadistd ruokaohjetta. Ruokaohjeen ymmartiminen
edellyttdd ruoanvalmistusmenetelmien osaamista. Teoriakappale keittdminen, késitelldén
juuri ennen ensimmaistd keittdmiskertaa. Menetelmé kerrotaan mahdollisimman lyhyesti,
yksinkertaisesti, jota selvennetidin virikuvilla ja kuvasarjoilla. Ajatuksena on kertoa yksi
asia kerralla, edeten helposta vaikeampaan. Teksti on kirjoitettu 1,5 rivivélilld ja kirjasin
koko on 12. Lauseet ja kappaleet on pyritty saamaan lyhyiksi. Tekstistd saadaan nédin

viljdd ja helposti hahmotettavaa.

Valokuvat kertovat asian nopeasti, selventden tekstin siséltod. Tdlloin opiskelijat, joiden
suomenkielentaito on heikko tai joilla on esimerkiksi lukihdirid, pystyvét opiskelemaan
tdysipainoisesti. Turhia kuvia on kuitenkin viltettivd, ettei varsinainen asiasisiltd huku
runsaiden kuvien sekaan. Valokuva kertoo esimerkiksi tydpaikan jarjestamisen,
tarvittavat raaka-aineet ja tyovilineet, hyvit tyootteet, tyovaiheet ja tyoturvallisuuden

huomioimisen

Esimerkki ruoanvalmistuksen teoriasta selkeélli kielelld: nesteessd kypsentdminen
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NESTEESSA KEITTAMINEN

Keittiminen on yleisin ruoanvalmistusmenetelmistimme. Nesteessid keitetdin
juureksia, perunoita, lihaa, kalaa seki viljatuotteita. Neste voi olla tuotteen
omaa nestettd, esimerkiksi kasviksissa ja kalalla. Yleensd neste on vetti tai
maitoa. Neste kuumennetaan kattilassa, keittopadassa tai yhdistelmduunissa
kiehuvaksi. Kypsennettivit raaka-aineet lisitién kiehuvaan nesteeseen.

Nestettd on oltava kattilassa niin paljon, ettd kypsennettdvit raaka-aineet

peittyvit lihes kokonaan.

Keittdmisen aikana kattilassa on kansi,
jolloin kiehuminen tapahtuu pienelld
lammolla. Maitoa keitetdédn aina ilman
kantta. Rikkipitoisia raaka-aineita kuten
kaalia, lanttua ja kananmunia keitetddn aluksi

ilman kantta.

Keitettdvien raaka-aineiden on oltava samankokoisia, ettd ne kypsyvit
samanaikaisesti. Raaka-aineiden kypsyyttd voidaan kokeilla kokeilupuikolla,
painamalla tikku tuotteeseen. Liian pitkd keittdminen irrottaa raaka-aineesta
maku- ja ravintoaineita sekid huonontaa rakennetta. Raaka-aineen pitda

sdilyttdd muotonsa, eikd se saa soseutua tai vetistya.

Tehtidvid: Miksi perunoiden keitinveteen lisdtddn suolaa?

(Lampi. R. 2005, 55-56, Aho. K. 2001,35-36)

nihdédédn tydmenetelmii oikeilla tyovilineilld. Kuvat ovat tarkasti rajattuja ja niistd nikyy
vain kisiteltdvi asia. Kuvasarjat etenevit loogisessa jirjestyksessid vasemmalta oikealle

kuten my®os kirjoitettu teksti. (Liite 4.)
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5.2 Vaiheistettu ruokaohje

Ruoanvalmistusohjeet ovat vaiheistettuja, koska kyselymme mukaan se helpottaa ja
selventdd kdytannon ruoanvalmistusta. Raaka-aineet ovat valmistusjarjestyksessa
vaihenumeroittain. Raaka-aineet, joiden vaihenumero on esimerkiksi yksi, on késitelty
valmistusohjeen tydvaiheessa yksi. Kun tyovaihe yksi on valmis, niin jatketaan
vaiheeseen kaksi. Tydvaiheiden ohjeet on kerrottu aina lyhyesti. Tyovaiheen sisilld
voidaan valmistus kirjata ranskalaisella viivalle, jolloin saadaan lyhyitd ymmarrettavia
toimeksiantoja. Valmistusohje on myos kirjoitettu loogisessa jarjestyksessa selkokielella.
Vaiheistettu ruokaohje sisiltdd paistolampdétilat ja keittoajat. Valmistusohjeen tyovaiheita
on selkeytetty virillisilld valokuvilla. Valmiista tuotteista on valokuva, mistd nihdédédn
miltd onnistunut lopputulos ndyttdd. Kuva on sijoitettu ohjeen vasempaan yldkulmaan,

jotta voidaan heti alussa nihdad millainen lopputuloksen tulisi olla.

Ruokaohjeeseen merkitiin sekd paino- ja vetomitat. Naméi helpottavat ohjeissa, kun
raaka-ainetta on vihin, eikd pystytd punnitsemaan pienid mairid, esimerkiksi mausteiden
mittauksessa. Opiskelijoiden hahmottamista helpottaa, kun he nikevit esimerkiksi
hiutaleiden méérin litroina tai desilitroina kilojen liséksi. Talloin he voivat itse valita

punnitsevatko he tuotteen vai mittaavatko sen tilavuusmittoina.

Monesti joudutaan tekeméddn kompromissi opiskelumateriaalin tuottamisen yhteydessa.
Ruokaohjeen laatimisessa on hyvin vaikea tehdi sellaista opiskelumateriaalia, joka olisi
selked ja lyhyesti kerrottu. Tekstiosuutta méérittelee valtakunnallinen opetussuunnitelma,
jossa on huomioitava opetettavan asian laajuus. Mielenkiinto kirsii, jos ruoka-ohjeet ovat
yksinomaan perusreseptejd ilman sovellutuksia. Kuvien mééri on painetussa kirjassa

rajallinen. Kun tekstiin liitetddn valokuvia, nostaa se kirjan hintaa.

Annettu ruokaohje on laadittu kymmenelle hengelle. Ohjeen vieressd on tilaa, johon
voidaan kirjata suurennetun/pienennetyn ohjeen raaka-aineméadrit. Raaka-aineméaéra
ilmoitetaan kédyttopainona seki tilavuusmittana, joka helpottaa raaka-aineen médrin

hahmottamista.
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Esimerkki 1: vaiheistetusta ruokaohjeesta

Kaurapuuro
Annosmaara Annosm&ara Annosmaara
10
Kayttépaino

Raaka-aine kg Tilavuus Oma ohje 1 Oma ohje 2 Vaihe
Vettd 25| 251 1
Kaurahiutaleita 0,3| 10dl 2
Suolaa 0,01 1,51l 3
Saanto: 2,5
Annoskoko 0,25 kg

1. Valitse paksupohjainen kannellinen terdskattila tai haudutuskattila.

Mittaa kattilaan kylma vesi ja sulje kansi.
Kuumenna vesi kiehuvaksi.
2. Ripottele hiutaleet kiechuvaan veteen ja sekoita samanaikaisesti
haarukkavatkaimella.

Katso hiutaleiden kypsymisaika ja keitd puuro kypsaksi.

3. Liséd suola kypsidén puuroon.
Tarjoa puuro kuumana

Onnistunut lopputulos:
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Esimerkki 2: Vaiheistettu ruokaohje, kuvilla selkeytetty

Kookosmuffinit  Annoskoko 90 g

Annosmaara Annosmaara Annosmaara
10

Raaka-aine Kayttépaino Tilavuus  oma ohje 1 oma ohje 2 Vaihe
Taikina
Kananmunia 0,18 3kpl 1
Sokeria 0,18 2 dl 1
Vehnajauhoja 0,195 3dl 2
Kookoshiutaleita 0,07 2dl 2
Leivinjauhetta 0,008 2 1l 2
Kermaa 0,2 2dl 2
Kuorrutus
Tomusokeria 0,18 3dl 3
Sitruunamehua 0,09 Vedl 3
Kookoshiutaleita 0,04 1dl 4

1 Sokeri-munavaahto
Lisaa rikotut munat ja sokeri kulhoon. Vatkaa ne kovaksi sokeri-
munavaahdoksi.

2 Jauhojen lisays

Sekoita vehnajauhot, kookoshiutaleet ja leivinjauhe keskenaan.
Lisda vuorotellen jauhoseosta ja kermaa munavaahtoon.
Sekoita koko ajan varovasti.

Laita taikina massapussiin.

Annostele sama maara taikinaa kaikkiin muffinivuokiin.



Paisto ja
kuorrutus

Paista muffinit 175 C:ssa noin 15 minuuttia.

Tarkista kypsyys puutikulla.

Jaahdyta muffinit ennen kuorrutusta.

Sekoita tomusokeri ja sitruunamehu keskenaan.

Levitd tasainen kerros kuorrutusta muffinin keskelle. Ripottele
kookoshiutaleet heti kuorrutuksen péaalle.

Vinkki: Voit korvata kookoshiutaleet mantelilastuilla, pahkind- tai marianne-re
jolloin saat manteli, pahkina- tai mariannemuffinia.

Kuorrutuksen voit varjata halutun variseksi

karamellivarilla.
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6 YHTEENVETO

Kehittamishankkeen tarkoituksena oli tarkastella, miten nykyiset oppikirjat soveltuvat
erityisopiskelijoiden kdyttoon sekd miten oppikirjoja tulisi kehittdd, ettd ne soveltuisivat
paremmin catering-alan erityisopiskelijoille. Kehittdmishankkeessa kévi ilmi, ettd nyt
kédytetyt oppimateriaalit ovat joko vaikeaselkosia tai ne ovat liian yksinkertaisia ja
lapsellisia. Ammatillisten oppilaitosten erityisopiskelijoille ei juurikaan ole tarjolla

opetussuunnitelman mukaista oppimateriaalia.

Kehittamishankkeeseen liittyvén kyselyn perusteella voimme todeta, ettd mukana olleet
henkil6t olivat 1dhes samaa mieltd kysyttivistd asioista. Kysely osoitti, ettd oppikirjassa
vérilliset valokuvat ovat parempia kuin piirrokset. Valokuvan avulla saadaan selvennettya
asioita, joita piirroksin ei voida kertoa. Tillaisia asioita on esimerkiksi tuotteen
kypsyysaste ja oikeat tydotteet. Valokuvan etu on my®0s se, ettd kuvattavan tuotteen
oikeat mitta ja suhteet sdilyvét. Valmiista onnistuneesta lopputuloksesta on kuva
valmistusohjeen alussa. Pienryhmad oli kdyttdnyt opinnoissaan piirrettyd oppimateriaalia
Ja mietimme, miten paljon tdmi asia vaikutti heiddn vastauksiin, jossa kysyttiin onko
piirretty kuvasarja selkeimmin ymmarrettdva kuin valokuvattu. Heistd 66 % vastasi
piirretyn kuvan olevan helpommin ja selvemmin ymmarrettivissd. Heistd monet
kuitenkin pitivit ravintolakokin kisikirjasta eniten, koska siind oli kdytetty vérillisid

valokuvia.

Kyselymme mukaan opiskelijat eivit tarvitse ohjeen alussa listaa ruoan/leivonnaisen
valmistuksessa tarvittavista tyovilineistd. Tarvittavien tyovilineiden kuvista luovuttiin.
Lihes kaikkien haastateltavien mielestd vaiheistus auttaa ja helpottaa
ruoanvalmistusohjeen ymmartamistd. Tdmén vuoksi kiinnitimme valmistusohjeen
vaiheistukseen paljon huomiota.

Haastateltavat vertasivat oppikirjojen selkeyttd, mielenkiintoa ja ymmaérrettavyytta.
Opiskelijat pitivit ehdottomasti parhaimpana Ravintolakokin kisikirjaa.

Opettaja opiskelijat pitivit Elintarvikkeet ja ruoanvalmistus kirjaa parhaimpana.
Opettajat pitivit tasavertaisina Ravintolakokin kisikirjaa ja Ruoka-ammatin alkupaloja.
Mielenkiintoista oli, ettd opettajat eivit valttimatta aina tiedd millaista oppimateriaalia

opiskelijat haluavat opiskella.
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Kyselylomakkeen ymmairrettivyyteen ja selkeyteen olisimme voineet paneutua

enemmdn ja laatia lomake selkokielelld, ettd opiskelijat olisivat osanneet tdyttdd
lomakkeen tiedot ilman henkilokohtaista neuvontaa. Kyselyi voidaan pitdd suuntaa
antavana, koska haastattelu toteutettiin kahdella paikkakunnalla 32 toisen asteen
opiskelijalle. Tutkimukseen osallistui kaksitoista opettajaksi opiskelevaa henkiloa.
Lisiksi haastatteluun osallistui kahdeksan erityisopettajaa ja kymmenen opettajaa, jotka
opiskelevat erityisopettajaksi. Opettajien pitkd tyokokemus antoi tutkimuksen kannalta
arvokasta tietoa. Tutkimusta voitaisiin vield tarkentaa, mikili tutkimus kohdistettaisiin

suurempaan kohderyhmiin ja laajemmalle alueelle Suomessa.

Tuottamamme oppimateriaali on suuntaa antava ja vaatii vield lisad selkeyttdmista.
Pyrimme tekemiidn oppimateriaalin tekstin selkokielelld, mutta koimme sen erittdin
vaikeaksi, koska mm. keittiotyoskentely perustuu samanaikaisista paallekkaisista
toiminnoista, joita ei aina voida pilkkoa pienempiin kokonaisuuksiin. Pdidyimmekin
oppimateriaalin tuottamisessa selkein tekstin tuottamiseen. Tekstid selkeytimme
kuvasarjoilla, joissa kuvat kertovat ruokalajin valmistusvaiheet. Téll4 tavalla
erityisoppilas voi seurata kuvia ja saada varmuuden tyoskentelyynsi, vaikka

suomenkielinen teksti tuottaisikin vaikeuksia.
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7 POHDINTA

Kehityshankkeemme oli mielestimme ajankohtainen, koska erityisopiskelijoiden médri
ammatillisissa oppilaitoksissa on viimeisten vuosien aikana kasvanut. Kehittimishanke
oli kdytannonldheinen ja aiheeltaan tarpeellinen, siind selvitettiin timéanhetkisti

oppimateriaalin tilaa, millaista muutostarvetta oppimateriaalien suhteen ehké olisi.

Tamin hetken erityisopiskelijan oppimateriaali on tuotettu ldhinnd
erityisammattioppilaitoksiin ja kaikki oppikirjat eivit ole opetussuunnitelman laajuisia.
Nyt tulisikin miettid, milld tavalla erityisopetuksen oppimateriaalia tulisi muuttaa, ettd se
vastaisi tdimin hetken tarpeita myos ammatillisissa oppilaitoksissa. Kustannusosakeyhtiot
ovat aikaisemmin olleet haluttomia tuottamaan erityisopetuksen kirjoja, koska kirjojen
menekkid on pidetty vdhidisend ja siten valmistusta kannattamattomana. Tdmén vuoksi
my0s selvitys erityisopetukseen tarvittavasta materiaalista on ollut pienimuotoista.
Erityisopettajat ovat tyollistettyjd opiskelijan ohjauksessa ja siksi haluaisivat valmista
oppimateriaalia opetuksen tueksi. Kun oppimateriaali on selkeé ja helposti
ymmarrettdvii, voi samaa materiaalia kiyttdd luokan kaikki opiskelijat. Voisiko tédsti olla

apua opiskelijoiden tasavertaiseen kohteluun ja leimatuksi tulemisen ehkiisyyn.

Tulevaisuudessa erityisopetusta jirjestetddn yhd suuremmassa mairin inkluusio
periaatteella, jolloin normaaliluokkiin integroidaan yhd enemmén erityisopiskelijoita.
Hyvi oppimateriaali tukee ja helpottaa niin opettajan tydoméaérid ja antaa opiskelijalle
mahdollisuuden opiskella omalla paikkakunnalla normaaliluokassa. Onko
erityisopiskelijalle laadittu oppimateriaali kaikille sopivaa oppimateriaalia?
Mielenkiintoista on néhdi tulevatko oppilaitokset jatkossa hankkimaan erityisopetukseen
tarkoitettuja oppikirjoja erityisopetukseen varatuilla resursseilla, vai hankkivatko

opiskelijat oppimateriaalin omalla kustannuksellaan kuten yleisen opetuksen puolella.

Kyselyssi saatua tietoa hyodynnetiin kehitteilld olevaan erityisopiskelijan
oppimateriaaliin. Kysely on auttanut meitd ymmaértiméan millaiselle oppimateriaalille on
tarvetta ja miten erityisopiskelijoiden erilaiset tarpeet huomioidaan oppimateriaalin
laadinnassa. Oppimateriaalin selkeyden ja luettavauden merkitys korostui opiskelijan

motivaation ja oppimisen vaikuttimina.
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LIITE 1: Haastattelulomake oppimateriaalista

Oppimateriaalin arviointi / kehittiminen

Olemme kehittiméssd oppimateriaalia selkeimmaéksi ja paremmin ymmarrettavaksi.
Monesti ruuan/ leivonnaisen valmistaminen on vaikeaa, koska ohje on niin
vaikeaselkoinen. Toivomme, ettii kerrot oman mielipiteesi, millainen kirja/ohje on
helppolukuinen ja selkeiisti ymmérrettiva.

Arvioi seuraavia kohtia asteikolla ja ympyroi mielestisi oikea vaihtoehto 1-5, 1=
tdysin eri mieltd, 2= osittain eri mieltd, 3= en osaa sanoa ,4= melko samaa mieltd, 5=
Tdysin samaa mieltd.

1.

Vertaa piirrettyd- sekd valokuvattua kuvasarjaa. Piirretty kuvasarja on
selkedammin ymmarrettdvd, kuin valokuvattu.

1 2 3 4 5

Valmiista ruokalajista tai leivonnaisesta ei tarvitse olla valokuvaa, koska kaikki
tietdd miltd ruokalaji/leivonnainen ndyttdd hyvin onnistuneena.

1 2 3 4 5

Valokuvasta selvidd tuotteen kypsyysaste paremmin, kuin piirroksesta

Piirretyt kuvat soveltuvat myds nuorison kirjoihin, olematta kuitenkaan
lapsellisia.

1 2 3 4 5

Kun valitsen ruoka/leivonta ohjetta, valitsen ohjeen aina kuvan perusteella.

Ruokaohjeessa on oltava valmistusohje vaiheistettu, koska se helpottaa ruuan
valmistuksen ymmartamista.

1 2 3 4 5

Minun on vaikea tietdd valmistusohjeen perusteella, mitd tyovilineitd tarvitsen
tyOssani.
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Olet tutustunut seuraaviin kirjoihin: A) Ruoka-ammatin alkupalat, B) ravintolakokin
kisikirja, C)Elintarvikkeet ja ruoanvalmistus

9. Kerro mitd hyvéi ja mitd kehitettavad 10ydat niista.

10. Miki em. kirjoista oli mielestisi ulkoasultaan selkein. Perustele miksi!

11. Mika em. kirjoista oli mielestiisi mielenkiintoisin. Perustele miksi!

12. Miki em. kirjoista oli mielestiisi ruokaohjeiltaan selkein ja ymmarrettdvin. Perustele
miksi!

13. Mitd muuta haluat kertoa kirjan tekijoille?




LIITE 2: Ote kirjasta Keittion kautta: Pitsan ohje

PIIRAKAT, PAISTOKSET, TORTUT, PASTELJAT,
NYYTIT, KIEKOT JA RULLAT

Piirakoiden, paistosten, torttujen, pasteijoiden, nyytti-
en ja rullien ohjeita erilaisin pohjataikinoin ja suolaisin
tai makein téyttein on lukematon mééra. Aikaisemmin
téssa kirjassa on jo kasitelty eri taikinatyypit. Seuraa-
villa sivuilla on liséksi joitakin sovelluksia erilaisis-
ta pohjataikinatyypeista Jja téytteistd. Luvun lopussa
olevaan taulukkoon on keratty pohjataikinatyypit ja
niille sopivia taytteita.

Hiivataikinapohja paistoksille

2dl vettd

25 g (V2 pkt) hiivaa

Y2 tl suolaa

V2 dl 6ljya

1 dl kauraleseits

noin 3 dI hiivaleipajauhoja

N
o
=

Esimerkiksi kasvistayte:

1-2 rkl 6ljya

noin 500 g suikaloituja kasviksia (esimerkiksi 1 purjo,
2 porkkanaa ja pala kaalia)

(2 valkosipulin kyntt3)

V2 dlriisid (keitettyna 114 dI)

2 tl oreganoa

1 tlyrttisuolaa

100 g juustoraastetta

Valmista kuten muutkin hiivataikinat.
Tayta esimerkiksi kasvis-, kala- tai lihatéytteelld ja kypsenna
200 °C:ssa noin puoli tuntia.

Je
zf‘Kasvispiirakan liséiksi pohjataikina sopii
kala- ja lihapiirakoille.

(Mikinen. E. 2005, 238)

A
- Taytteeksi voit valita mieltymystesi ja raaka-aineiden
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Hiivataikinapohja,
johon on lisgtty rasvaa

5dlvetts

50 g hiivaa

2 rkl sokeria

1-2 tlsuolaa

200-250 g pehmead rasvaa
vajaa 1 kg jauhoja

Valmista normaalisti hiivataikinan tapaan, alusta siihen
pehmed rasva. Voit myés ensin nyppid rasvan kuivien aine e
kanssa tasarakeiseksi seokseksi ja lisatd siihen nesteen, ot
hiiva on liuotettu.

® Vaikka rasvainen hiivataikina siséltdzkin suunnilleen
pullataikinan rasvaméérén, sen suhteellinen rasvamas- -
vain noin puolet voitaikinoiden rasvamédrastd. Taikina s
erityisen hyvin kaalipiirakkaan, mutta myo6s muita »
taikinapiirakoiden yhteydessi mainittuja taytteits voids:
kéiyttaa.

Pitsa

1 Va2 dl vetts

25 g (V2 pkt) hiivaa
/3 tl suolaa

(1 tl sokeria)

3 Va—4 dl vehni- tai hiivaleipajauhoja seka alkioita ta =
ta (esimerkiksi 1 dI vehndnalkioita, 2 dl kauraleseit3
2-2 Y2 dl vehngjauhoja)

2-3 1kl 6ljya

/

Taytteitd

* tomaattikastiketta (ohje on pastakastikkeiden yhteydes
¢ haluamasi téytteet

® juustoraastetta

Valmista taikina hiivataikinan tapaan, levitd se leivinpape
padlle pellille ohueksi levyksi haluamaasi muotoon, kohots
levité taytteet pohjan pédlle ja paista pitsaa 225-250 “C ..
noin 10 minuuttia.

saatavuuden mukaan esimerkiksi

* jauhelihaa, sipulia tai sipulijauhetta, tomaattisosetta «w
suolaa, oreganoa, basilikaa, (5-6 tomaattia) ja juustoraa
@ anjovista, séilyketomaatteja, valkosipulia, oreganoa ;=
Jjuustoraastetta

* kypséd kanaa, broileria tai kalkkunaa, ananasta ta:
kasviksia, mausteita ja Jjuustoraastetta
 kasviksia, mausteita, juustoraastetta.




LIITE 3: Ote kirjasta Elintarvikkeet ja ruoanvalmistus: Kiisselin ohje

Perunatirkkelykselld saostaminen

Kastikheet ja kiissallt mehuista, marja- |a hedelmisoseista Ja survoksista

Mégre Raaka-aing

7.5dl vethi,

254l mahua, sosetta tai

1 suryosta tai

75150 g

Perunafauhoiz

45 —@0g="%dl - 1dl kiissaliin

a0 g=‘zdl kelttoon ja
kastikkeeseen
sokeria
kanslia

Keoko nestemdarédn sasstaminen

Tarkista mehupchjan maku.

B Mittaa kaikki aineet kyimind kattilaan.

Sekoita perunajauho lasaiseksi,

B Kuumenna seos hitassti koko alan sekoiftzen
kishumispistesseen. Seos sakeutuu ja muutlud
lEpikuultavaksi.

B ¥azda tarjoiluastiaan jdantymaan.

B Kokonestesaostus sapi saostamistavaksi, kan
valmistusmadrad on gieni.

Osanastesaostus

B Mittaa airest. Maizla mehupahjas.

B Sekoita perunajaunot 2saan kaytallEvastd nes-
teestd. Kaytd nestettd yhtd paljon kuin perinajau-
hoja (egim. 1 dl jauhoja § 1 4 nestetta). Saosta on
ohut.

Masra osinalsuhteina

Huemaa

3 psaa

1 osa
kuivattuja hedelmid 1 litralle nestettd

1 litralle nastettd

Huomaa, elld perunaiauhot Rskeuluvat nopeast
pohjalia.

B Kuwmenns menu héyrpdvan kuumaksi (B0 Gl

Crta kattila pois liedeltd,

B Lis#d hiyrydvadn nesleasean tassinen pernina-
jauha-vesisens chuena nauhana sekaillacn tazai-
gesii koko lisfdyksen ajan. Lopata sekoittaminen,
kun =08 sakeutuw ja muoutbuu lapikuultavaksi
Lilka sekottaminen saa aikaan venyvin kilssalin,
B Kuumanna seos kishumigplstesseen. Kiisselija
keitto ovat kypsid, kun ensimmaisel hoyrykuplat
poysaval pintaan. Penunajaubot listentityvat no-
peasl. Kissell ohenee, jos keitdl sita likaa,

B Kaada wvalmis tuota tarjoiluastiaan j@dhiy-
rEAn.

Tuoremarjakiissell fai -keitfto
Tuaraila tai pakastettuja marjaja 250-300 gl

Valmisia kiizsel laimennetusta mahusla.

Lisaa tuorget tai pakaststut marjat edella kuva-
willa tavalla valmistelluun kuumaan kiissalin i
kaithoon.

Lizia marjat kokonaisina (@i survattuina.

Kovakuoriset pakasteiut mardat. kuien puclukka,
yoidaan kuumarntaa yhdessi nestesn kanssa,
Marjoista irloaa enemmEn mehua.

Huomaa, sHé tuaramarjakiisselia tai -keittoa i val
valmislaa ulkomaisista pakaslaiuista marjoista,
MWe on kuumennetlava mahdollisen kalis-wirsk-
sen wuoksi [ahelle kishumislampdatilaa wihintdEn
kabdar minuutin ajan.

(Lampi. R. 2005, 166)
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LIITE 4: Esikésittelymalli: Perunan pesu, kuoriminen, viipalointi, suikalointi ja
kuutiointi

Peseminen ja kuoriminen:

Perunat pestiin juuresharjalla viiledssad vedessa.

Mikdli perunat kuoritaan, on tyopaikka jirjestettdvi ennen
kuorimista. Kuorille tarkoitettu astia on suoraan edessi ja
kuorimattomia perunoita siséltidva astia sen vasemmalla
puolella. Oikean puoleinen astia on kuorituille perunoille.

Perunat kuoritaan perunankuorimaveitsella.
Veitsen terdd kuljetetaan perunan pinnalla
itsedsi kohden. Kuoritut perunat sdilytetiin
kokonaan peitettynid kylméssi, puhtaassa
vedessid. Peruna ei tummu, kun happi ei padse
koskettamaan perunan pintaa.

Viipalointi:

Perunat leikataan kokin veitselld 0,2 mm — 1 cm paksuiksi viipaleiksi.
Viipaleet tulee olla saman paksuisia.

Suikalointi:

Viipaleet asetetaan padllekkiin ja niistd leikataan saman paksuisia suikaleita.
Kuutiointi:

Kuutioita syntyy, kun suikaleista leikataan samankokoisia kuutioita.

Kuutiointi on huolellisuutta ja tarkkuutta vaativaa tyota.

Viipalointi, suikalointi ja kuutiointi voidaan tehdd my0s vihannesleikkurilla
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