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Erityissanasto

Omavalmistusaste: Kuinka paljon ravintola esikasittelee prosessoimattomia tai pro-
sessoituja raaka-aineita ravintolan omissa tiloissa, tehden niista ravintolan liikeidean

mukaisen tuotteen.

A la carte -ravintola: Kasittaa suuren kirjon erilaisia ravintoloita. A la carte -ravinto-
loilla on ruokalista, joista asiakas voi valita ruoan. A la carte -ravintoloissa ruoka val-

mistetaan paikan paalla asiakkaan tilauksesta.



1 Johdanto

Ammatillisen koulutuksen tavoitteena on kehittaa opiskelijoiden ammattitaitoa ja
valmistaa heidat toimimaan yhteiskunnan ja yhteisdjen jasenind. Ammatillinen koulu-
tus tahtaa siihen, etta yksiloilla on koulutuksen jalkeen riittava sivistyksen taso parja-
takseen yhteiskunnassa. Ammatillinen koulutus pyrkii palvelemaan tyoelaman osaa-
mistarpeita, jotta yhteiskunta pystyisi tuottamaan osaavia tydntekijéita tyéelaman
tarpeisiin. Ammatillisen koulutuksen tutkinnon suorittaneen tulisi omata perustaidot,
jotka kyseista perustutkinnon suorittamisesta saa. (Ammatillinen koulutus 2019.)
Ammatillisen koulutuksen suoritettuaan opiskelijan tulisi olla valmis siirtymaan tyo-

elamaan.

Ravintola- ja catering-alan ruokapalvelun osaamisalan perustutkinto on ammatillinen
tutkinto, jonka tulisi valmistaa tutkinnon suorittaja suoraan ammattiin. Tutkinnon
suorittajasta tulee kokki, joka osaa tydskennella ravintoloissa, catering-alalla, suurta-
louskeittidissd, kahviloissa ja laivoissa. (Ravintola- ja catering-alan perustutkinto
2018.) Ruokapalvelun osaamisalan perustutkinnon suorittaneen tulisi pystya tyosken-
telemaan muuttuvissa ja erilaisissa ymparistoissa, valmistaen tydnantajan ohjeen

mukaista ruokaa.

Opinnaytetyoni tarkoituksena on selvittad, millaisia odotuksia suuren omavalmistus-
asteen yksityisessa omistuksessa olevilla a la carte -ravintoloiden tyénantajilla on
ruokapalvelun osaamisalan perustutkinnon suorittaneen henkilén ammattitaidosta.
Lisdksi paneuduin siihen, kohtaako vastavalmistuneiden opiskelijoiden ammattitaito
kyseisten tyonantajien odotukset. Maarittelen opinnaytetydssani kasitteet ammatti-
taito, kompetenssi ja ammatillinen osaaminen, jotka koin tarkeiksi, jotta pystyin tut-
kimaan aihettani. Ammatillisessa koulutuksessa tutkinnonjarjestajat arvioivat opiske-
lijoiden ammatillista osaamista nayttokokeiden avulla, jotka opiskelijan taytyy |&-
paistd saavuttaakseen tutkintotodistuksen (Naytot ja osaamisen arviointi 2018).
Ty6nantajat vaativat tyontekijoiltaan tiettya patevyytta eli kompetenssia, jotta tyon-
tekijat voivat suoriutua tyotehtavistaan (Stenstrom 2004, 89). Kasitteiden maarittelyt

luovat osaltaan teoreettista pohjaa opinnaytetyolleni. Hypoteesini on, etté ravintola-



alan tyonantajat arvostavat myds tyontekijoiden positiivista asennetta seka motivaa-
tiota tyota kohtaan. Suuren vuokratyofirman Staffpointin toimialapaallikké Johanna
Merisalo (2018) sanoo, etta tydnantajat odottavat tyontekijoilta asennetta, joka na-
kyy sisdisend motivaationa ja haluna tehda ty6ta (Merisalo 2018). Opinndytetydssani

paneuduin myos ruokapalvelun osaamisalan perustutkinnon oppimistavoitteisiin.

Opinnaytetyossani perehdyin asetettuun tutkimusongelmaan laadullisen tutkimuk-
sen keinoin. Kokin perusosaamisen maarittely on haastavaa, joten valitsin tutkimus-
menetelmaksi teemahaastattelun, jonka avulla tutustuin syvallisemmin ilmiéon. Leh-
tovaaran ja Immosen mukaan (2018) erilaisissa toimipaikoissa vaaditaan kokilta
eriasteista osaamista. Pienessa yksityisessa toimipaikassa toimivan kokin toimenkuva
on erilainen kuin suuressa toimipaikassa toimivan kokin (Lehtovaara & Immonen
2018, 38.) Voidaankin sanoa, ettd kokin ammattitaitovaatimukset vaihtelevat tyopai-
kasta riippuen. Teemahaastattelun avulla tunsin pystyvani perehtymaan syvallisesti
haastateltavien odotuksiin ja kokemuksiin vasta valmistuneen kokin ammattitai-

dosta.

Koin opinndytetyoni aiheen ajankohtaiseksi monestakin syysta. Suomen edellisen
hallituksen tekema reformiuudistus koskien ammatillista opetusta on ollut esilla julki-
suudessa. Reformissa opiskelijoiden tydssdaoppimisen maaraa tyossaoppimispaikoilla
lisattiin ja ammatillisen opetuksen maararahoja leikattiin (Ammatillisen koulutuksen
reformi 2015). Maararahojen leikkauksien myota ammatillisen opetuksen laatu on

saanut arvostelua osakseen (Hakkarainen 2020).

Talla hetkella ravintola-alaa vaivaa valtakunnallinen kokkipula (Rinta-Jouppi 2018).
Ravintola-alaa vaivaavan kokkipulan my6ta tunsin intoa paneutua tyénantajien odo-
tuksiin koskien vasta valmistuneiden kokkien ammattitaitoa. Opinnaytetyoni pyrkii
vastaamaan, ovatko yksityiset a la carte -ravintola-alan yrittajat tyytyvaisia tutkinnon
suorittaneiden ammattitaitoon. Kohtaavatko yrittdjien ja keittioalan ammattilaisten
odotukset tutkinnon suorittaneiden ammattitaidosta suhteessa koulutuksen opetus-
suunnitelmaan ja tutkinnon suorittaneisiin henkildihin? Toivon, etta tutkimuksessani

tulee ilmi seikkoja, jotka hyodyttavat tulevaisuudessa niin ravintola-alaa kuin ravin-



tola-alan tulevaisuuden tyontekijoiden koulutusta. Ravintola-alan ammattitaitovaati-
muksia on tutkittu aiemminkin ja viimeisin tutkimus kokkien ammattitaitovaatimuk-

sista on Harri Muikun opinnadytetyd vuodelta 2014.



2 Ammatillinen koulutus

Ammatillisen koulutuksen tarkoituksena on edistda ja yllapitdaa vaeston ammatillista
osaamista. Ammatillisen koulutuksen tulee vastata tydelaman osaamistarpeeseen.
(Laki ammatillisesta koulutuksesta 2017.) Ammatillisen koulutuksen jarjestaminen on
tarkeda toimivan ja tasa-arvoisen yhteiskunnan kannalta. Jokaisella Suomen kansalai-
sella on yhtaldinen oikeus ammatilliseen koulutukseen seka ammatinharjoittami-

seen, jonka ammatillisen koulutuksen suorittaminen mahdollistaa.

Ammatillisessa koulutuksessa opiskelija hankkii koulutuksen kautta sellaista ammatti-
taitoa, joka on kyseisessd ammatissa valttamatonta. Koulutuksen aikana seurataan
osaamisen kehitysta ja sen karttumista. (Osaamisen arviointi ammatillisessa koulu-
tuksessa. N.d.) Opinndytetyoni aiheen vuoksi kasittelen tulevissa luvuissa lukuja ja

nakemyksid, jotka koskevat ravintola-alan ammatillista koulutusta.

2.1 Ammatillinen osaaminen

Ammatillinen osaaminen ymmarretdaan usein ammattitaidon kautta. Yksinkertaisim-
millaan ammatillista osaamista ja ammattitaitoa kuvastaa kyky suoriutua oman osaa-
misalan tyotehtavista. Ammattitaidon kasitetta kdytetaan toisen asteen ammatilli-
sesta koulutuksesta valmistuneiden ylakasitteend, kun taas yliopistosta tai ammatti-
korkeakoulusta valmistuneiden kasitteena kaytetdaan yleisimmin asiantuntijuutta

(Soininen 2007, 12).

Stenstrémin mukaan (2004) ammatin suorittamisen kannalta on tarkeaa, etta tyonte-
kija kykenee omaksumaan ja ymmartamaan tarvittavan tietoperustan, joka kuuluu
kyseisen ammatin suorittamiseen. Tarkedd on myds omaksua ammattiin liittyva arvo-
maailma. Ammattitaito tarkoittaa henkilon kykya saddelld omaa toimintaansa tehta-
van vaatimalla tasolla, seka kykya perustella ajattelun tasolla, miksi on valinnut tietyn
toimintatavan tehtavan suorittamiseen. (Stenstrom 2004, 88—89.) Ammattitaidon
maarittaminen ei ole kuitenkaan nain yksinkertaista. Stenstrom (2004) maarittelee
ammattitaidon viidelld eri tavalla suhteessa tyépaikkoihin, tyétehtaviin ja tydmarkki-

noihin. (Mts. 89).



e Ammattitaito on tydomarkkinoiden siunaama patevyys, joka muodollisesti tai
epamuodollisesti vaaditaan tyon suorittamiseen.

e Ammattitaito on tyopaikan vaatima kompetenssi eli patevyys, joka tarvitaan
tietyn tyon suorittamiseen.

e Ammattitaito on yksilon muodollinen patevyys, joka on saatu koulutuksen
kautta, josta todisteena on tutkintotodistus.

e Ammattitaito on yksilon todellinen patevyys. Tata patevyytta tyontekija voi
hyoédyntaa tyotehtavissa.

e Ammattitaito on yksilon hyddynnetty patevyys, eli se, kuinka paljon todellista

patevyyttd on hyddynnetty tyétehtdvan ratkaisemiseen. (Mts. 89.)

Ammattitaitoon kuuluu keskeisina kasitteind kompetenssi ja kvalifikaatio. Ammattiin
opiskelevalla on oltava riittavasti kompetenssia suhteessa opiskeltavaan alaan. Kom-
petenssindkdokulma nayttaytyy opiskelijalla oppimiskykyna seka vastuuna, jota opis-
kelija kantaa omasta oppimisestaan. Kvalifikaationakékulmassa otetaan huomioon
se, kuinka hyvin koulutuksessa opetetut tiedot ja taidot vastaavat tydelaman tar-

peita. (Mts. 89-90.)

Kompetenssi voidaan maaritelld monella eri tavalla. Hanhinen (2010) ottaa esille
kompetenssin erilaisia maarittelyja vaitoskirjassaan (Hanhinen 2010, 52-55). Kompe-
tenssin kehitys voidaan nahda erilaisina vaiheina. Kompetenssi kehittyy ihmisen ela-
man, opiskelun ja tydnteon myo6ta. Hanhisen (2010) mukaan kompetenssin kehitys-
vaiheessa yksi yksilon kompetenssi kehittyy siten, ettad yksilé oppii tyollistymisen kan-
nalta valttamattomia taitoja. Naita ovat lukeminen, kirjoittamien, laskeminen seka
henkil6kohtaiset ominaisuudet, kuten avoimuus ja rehellisyys. Toisessa kehitysvai-
heessa opitaan tyotehokkuuden kannalta valttamattomia tietoja ja taitoja, ammatti-
osaamisen ydintaitoja seka henkil6kohtaisia ominaisuuksia kuten itsevarmuutta, joh-
tamiskykya ja aloitekykya. Kolmannessa kompetenssin kehitysvaiheessa kehittyy pa-
tevyys, joka auttaa organisaatiota maksimaaliseen suoritukseen. N&ita taitoja ovat
ryhmatyoskentelytaidot, laadun ymmartaminen seka asiakassuuntautuneisuus. (Mts.

54.)



Kompetenssi kehittyy yksiloissa elaman, opiskelun ja tyéelaman varrella. Voidaan kui-
tenkin olettaa, etta yksilon siirtyessa tydelamaan on tydnantajalla oikeus odottaa yk-

silon omaavan kompetenssia, jotta yksild tyontekijana voi suoriutua tydtehtavistaan.

Pitda kuitenkin muistaa, etta yksildiden kompetenssi kehittyy merkittavasti tyoela-

massa.

2.2 Ammatillisen osaamisen merkitys ravintola-alalla

Ammatillisen osaamisen merkitys on Suomessa yhteiskunnallisesti suuri. Yritykset

ovat riippuvaisia ammattiosaamisesta ja ammattilaisista, joita Suomen koulutusjar-
jestelmat tuottavat. Vuonna 2018 ammatillisen tutkinnon suoritti Suomessa 79 588
henkil6a, heista palvelualan tutkinnon suoritti 15 548 (Tilastokeskus 2018). Hotelli-,
ravintola- ja cateringalan perustutkinto oli vuonna 2018 kolmanneksi suosituin am-

matillinen tutkinto (Ammatillinen koulutus Suomessa 2020).

Ammatillisen osaamisen vaatimukset muuttuvat yhteiskunnan mukana. Ammatillisen
osaamisen koulutus pyrkii vastaamaan tyoelamassa tapahtuviin muutoksiin. Opetus-
hallituksen linjauksen mukaan ammatillista osaamista kehitetdan koko ajan yhdessa
ty6elaman kanssa. Ammatillisen koulutuksen tulee vastata tyoelaman muuttuviin tar-
peisiin ja antaa yksil6ille mahdollisuus kehittda ammatillista osaamistaan. Ammatilli-
sen koulutuksen painopiste on puuttuvan osaamisen lisdadaminen tyovadeston keskuu-

dessa. (Ammatillinen koulutus Suomessa 2020.)

Yhteiskunnassamme kaytetaan palveluita kasvavassa maarin. Palvelualoilla on suuri
rooli Suomen bruttokansantuotteen kehityksessa. Vuonna 2018 Suomen bruttokan-
santuotteen arvosta noin kaksi kolmasosaa syntyi palveluista. Ndista palveluista
kolme neljdsosaa oli yksityisten tarjoamia palveluja. Yksityisten palvelujen tuotanto
kasvaa Suomessa noin yhden prosentin vuosivauhdilla. (Tuotanto ja investoinnit
2020.) Ammatillisella osaamisella on suuri merkitys siihen, ettd Suomessa pystymme

jatkossakin takaamaan tietyt palvelut seka niiden laadun.

Ammatillisen koulutuksen reformi uudisti ammatillista koulutusta Suomen edellisen

hallituksen kaudella (Ammatillisen koulutuksen reformi 2015). Hanke ei enaa jatku,
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mutta sen vaikutukset ammatilliseen osaamiseen ovat nahtavissa yha edelleen. Alma
median toimittajan Niina Huuhtasen (2019) kirjoittamassa lehtiartikkelissa ammatti-
koulun kokkiopettaja Mika Lehtinen (2019) on sita mielta, ettda ammatillisen koulu-
tuksen reformin jalkeen valmistuvat opiskelijat eivat ole enaa valmiita tyoelamaan.
Maararahojen leikkauksella poistettiin lahiopetustunteja ja opiskelijoiden tydssdaoppi-
mispaikoilla tapahtuvan tyoharjoittelun maaraa lisattiin. Huuhtasen mukaan tama
uudistus ei kuitenkaan palvellut kaikkia opiskelijoita. Opiskelijat saavat tyossaoppi-
mispaikoissa eritasoista opetusta ja heille saatetaan tarjota vain pienia aputehtavia.
Opiskelijat voivat my6s pelata tydssaoppimisjaksoja, jolloin opiskelijan oppiminen
karsii. Tyossdaoppimispaikoilla ei ole myoskaan riittavia resursseja opiskelijoiden oh-

jaamiseen tyopaikoilla. (Huuhtanen 2019.)

Aromi-lehden toimittaja Juha Peltosen (2019) mukaan ammattikokki Pekka Terdva
(2019) nakee kokkien ammatillisessa koulutuksessa kehitettavaa. Kokkiopiskelijoiden
tulisi viettda koko ensimmainen vuosi oppilaitoksessa, minka jalkeen he siirtyisivat
kahdeksi seuraavaksi vuodeksi ravintolaan. Tama kisalli-mestarisuhde palvelisi tyo-

elaman tarpeita parhaiten. (Peltonen 2019.)

Monilla aloilla Suomessa koetaan tydvoimapulaa. Tyovoimapula on talla hetkelld suu-
rin palvelualan ammateissa (Ammattibarometri: tyévoimapula vaivaa yha useampaa
ammattia 2019). Lahestulkoon koko Suomessa on puutetta ravintola- ja suurtalous-
tyontekijoista. Kuitenkin ravintola ja suurtaloustyontekijoita oli tyéttomana tai lo-
mautettuna vuoden 2019 tammi—kesdkuussa 5 157 henkilda, kun avoimia tyopaik-
koja oli samalla aikavalilld avoinna 3 212,5. (Tyollistymisen ndkymat eri ammateissa

2019.)

Edelld mainitut tilastolliset lukemat ovat opinnaytetyoni kannalta mielenkiintoisia.

Onko kyseessa kohtaamisongelma, jolloin tyontekijat ja tydnantajat eivat kohtaa, vai
voiko kyseessa olla tyontekijoiden puutteellinen kompetenssi kyseista tyota kohtaan,
jolloin tydntekijoiden tiedot ja taidot eivat vastaa tydnantajien odotuksia? Myds am-
mattilaisten parissa on erilaisia nakemyksia siitd, miten kokkiopiskelijoiden osaamista

ja koulutusta tulisi tulevaisuudessa kehittaa.
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2.3 Ammatillisen osaamisen arviointi

Koulutuksessa saatua ammatillista osaamista arvioidaan yleisimmin asteikolla 1-5.
Arvioinnin perusteena ovat oppilaiden suorittamat naytot seka ammatillisen tutkin-

non yhteisten tutkinnon osien osa-alueet. Arvioinnissa maaritellaan, kuinka hyvin

opiskelija on sisdistanyt ja oppinut tutkinnon perusteena olleet maaratyt osat. (Osaa

misen arviointi ammatillisessa koulutuksessa 2020.)

Ammatillisen osaamisen naytto jarjestetdaan opiskelijalle, kun opiskelija on saavutta-
nut saadetyt tutkintotavoitteet. Osaamisen arviointiin osallistuvat tyoelaman edus-
taja seka koulutuksesta vastaava opettaja. Arvioinnissa arvioidaan se, kuinka hyvin
opiskelija on saavuttanut tutkinnon edellyttamat ammattitaitovaatimukset ja tutkin-
totavoitteet. Naytot suoritetaan tydssdaoppimispaikalla, missa opiskelijalle pyritdaan
jarjestamaan aito tyotilanne. (Osaamisen arviointi ammatillisessa koulutuksessa

2020.)

Soininen (2004) esittelee Dreyfus & Dreyfusin viisiportaisen mallin noviisin matkasta
asiantuntijuuteen, joka on esitetty taulukossa 1 sivulla 11. Taman mallin mukaan
opiskelijan osaamistasoa on kasvatustieteissa yleisesti arvioitu. Dreyfus & Dreyfusin
mallin mukaan noviisin tietotaito koostuu yleisista periaatteista, jotka ovat ohjeistet-
tuja. Noviisi toimii ohjeiden mukaan ja vasta harjoittelee ammatissa vaadittuja perus-
taitoja. Edistynyt tyontekija kaipaa viela tydnteon ohjausta seka tukea tyoymparis-
tolta. Han kuitenkin pystyy vastaamaan ammatin kannalta olennaisiin vahimmaistai-

tovaatimuksiin. (Mts. 24.)

Opiskelijan pitaisi saavuttaa patevan tyontekijan taso 2—3 vuoden paastd opiskelujen
aloittamisen jalkeen. Patevan tyontekijan tasolla toimiva kykenee jo analyyttiseen
pohdintaan sekd ongelman ratkaisuun mutta kaipaa edelleen tukea tyoyhteisolta.
Taitava tyontekija onnistuu ratkaisemaan ongelmia menestyksekkaasti, ja han voi tu-
keutua kokemukseensa tyonteon suunnittelussa ja toteutuksessa. Taitavan tyonteki-
jan tyoskentely on sujuvaa. Asiantuntijan taso saavutetaan 3-5 vuoden kuluessa. Tal-
|6in tydnteko on hyvin organisoitua, joustavaa ja ennakoivaa. Tyontekija ymmartaa

tyonsa kokonaiskuvan ja hdnen tydomenetelméansa ovat perusteltuja. (Mts. 24.)
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Taulukko 1. Ammatillisen kasvun kehitys

Noviisi / aloittelija Toimintaa ohjaavat mallit, ohjeet, sddnnét ja normit. Harjoittelee
osaamisalan perustaitoja. Tilannekohtainen kasityskyky hahmottu-

massa.

Edistynyt tyontekija Kykenee tyonteon vahimmaisvaatimusten tasoiseen toimintaan.

Kaipaa toiminnan ohjaamista ja sen tukemista.

Pateva tyontekija Kykenee ongelmakeskeiseen tydskentelyyn seka analyyttiseen ajat-
teluun. Tarvitsee kokeneempien tyontekijoiden tukea tiedostamis-
prosesseissa sekd pidemman aikavalin padmaarien hahmottami-
sessa. Taso saavutetaan 2—3 vuoden paasta opintojen aloittami-

sesta.

Taitava tyontekija Kykenee kokonaisvaltaiseen tyéskentelyyn. Osaa hahmottaa tyon
prosesseja sekd ymmartaa naiden prosessien yhteyksia. Siirtyy tyo-

tehtavasta toiseen sujuvasti. Osaa hyodyntaa kokemustaan.

Asiantuntija / ekspertti Asiantuntijan tietotaito on laaja kokonaisuus. Tydskentely on perus-

teltua ja ennakoivaa. Taso saavutetaan 3—5 vuoden aikana.

Opiskelijan tulisi saavuttaa patevan tyontekijan taso, kun han on paattanyt opin-
tonsa. Tama tarkoittaa sitd, ettd tutkintotodistuksen saanut opiskelija olisi todistuk-
sen myontdjan mukaan valmis tydelamaan. Eri ammateissa on kuitenkin erilaisia vaa-
timustasoja, toiset ammatit ovat helpommin opittavissa kuin toiset. Myos yksildiden
lahjakkuus, asenne ja motivaatio merkitsevat paljon ammatin omaksumisessa. Onkin
turhan yleistavaa sanoa, ettad kolmen vuoden kuluttua opintojen aloittamisesta opis-

kelija on pateva tyontekija.

Pateva auktoriteetti, joka arvioi opiskelijoiden ammattiosaamista varmistetaan laa-
dunhallinnan kautta. Laadunhallinnan tulee olla osana kaikkien ammatillisien koulu-
tuspaikkojen toimintaa. Laadunhallinta auttaa arvioimaan asiakkaiden muuttuvia tar-

peita ja sen avulla pystytaan kehittamaan koulutuspaikkojen toimintaa. Laadunhal-
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linta jarjestetdan yhteistyossa opetus- ja kulttuuriministerion, opetushallituksen, kan-
sallisen koulutuksen arviointikeskuksen, tyoelamatoimikuntien seka koulutuspaikko-
jen kesken. (Osaamisen osoittamisen, arvioinnin ja todentamisen laadunhallinta am-

matillisessa koulutuksessa 2018, 6-8.)

Laadunhallinnassa on huomioitava, etta koulutuksen jarjestdja kantaa vastuun henki-
I6kuntansa ammatillisesta osaamisesta. Koulutuksen jarjestajan vastuulla on koulu-
tushenkilokuntansa osaamisen yllapito ja kehitys. Henkiloston pitaa olla pateva arvi-
oimaan opiskelijoiden osaamista. Koulutuksen jarjestdjan henkilostolla pitaa olla pa-
tevyys, joka liittyy kyseisen tutkinnon perusteiden osaamiseen seka tutkinnon lain-
saadantoon. Myos arviontiin osallistuvalla tyéelaman edustajalla tulee olla riittava ar-
viointiosaaminen. Koulutuksen jarjestdjan on hyva huomioida myds oman henkil6-
kuntansa ammatillinen kehitys. Koulutuksen jarjestaja voi taydennyskoulutusten ja
opettajien tydelamajaksojen avulla kehittdd omaa toimintaansa seka opettajien osaa-
mista. (Osaamisen osoittamisen, arvioinnin ja todentamisen laadunhallinta ammatilli-
sessa koulutuksessa 2018, 19—32.) Tasta hyotyvat jatkossa niin opiskelijat kuin tyo-

paikat, joihin opiskelijat jatkossa tyollistyvat.

Zopiatis, Theodosiou ja Constanti (2014) tutkivat kvantitatiivisessa tutkimuksessaan
kokin perustutkinnon laatua Kyproksella. Tutkimuksen tarkoituksena oli saada infor-
maatiota siita, mihin koulutuksenjarjestajien ja opetushenkildiden tulisi kiinnittaa
huomiota parantaakseen opetuksen laatua, jotta tutkinto palvelisi opiskelijoita ja
tyoelamaa parhaalla mahdollisella tavalla. Tutkimukseen vastasi 150 ravintola-alan
edustajaa ja 37 koulutuksen jarjestdjan edustajaa. (Zopiatis, Theodosiou ja Constanti

2014.)

Tutkimuksen tuloksista ilmeni, ettd molemmat ryhmat olivat yleisesti ottaen tyytyvai-
sid opetuksen laatuun. Tutkimuksessa kavi ilmi, ettd molemmat ryhmat olivat sita
mielta, ettd opetussuunnitelman laatu ja opetushenkiloston osaaminen ja alan koke-
mus oli tarkein indikaattori koulutuksen laatua arvioitaessa. Alan ammattilaisten kes-
kuudessa tama indikaattori nahtiin vield tarkedmpana kuin koulutuksen jarjestajien

edustajien keskuudessa. Tutkimuksen mukaan on tarkeda, etta oppilailla on ohjaava-
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opettaja, joka oikeassa ymparistossa osaa innostaa opiskelijoita, jotta he pysyvat mo-
tivoituneina ja heilla mahdollisuus siirtya koulutuksen jalkeen ty6elamaan. Tutkimus
painottikin sitd, etta opetuksen laatu ja opettajien tietamys alasta on tarkein indi-
kaattori koulutuksen laadusta puhuttaessa. Seuraavaksi tarkein indikaattori indikoi
opiskelijoiden tiloja ja tyovalineita, joita opiskelijoiden koulutukseen tarvitaan. Tutki-
muksen lopputuloksissa pidettiin tarkedna sitd, ettd opetushenkilokunnan ammatti-
taitoa kehitetdan ja opetushenkilékuntaan valitaan henkil6ita, joilla on kompetenssi
toimia tyossaan. Tarpeellisena pidettiin myos yhteistyota ravintola-alan kanssa, mika

on opiskelijoiden osaamisen kannalta ensiarvoisen tarkeaa. (Mt.)

Jotta koulutuksen jarjestdjan edustaja voi tutkintovaatimuksien perusteella arvioida
oppilaiden osaamista ja samalla sita, millaisia vaatimuksia ty6elama asettaa tyonteki-
jalle, on ohjaavalla opettajalla oltava tarpeellinen osaaminen kyseisen alan tyosta
seka ndakemys kentdn vaatimuksista. Myos tyopaikkaohjaajan, joka osallistuu opiske-
lijan ndyton arviointiin, on oltava selvilla arviointikriteereista. Niskanen (2007) pitaa
tyopaikkaohjaajan arvioinnin perusteita haasteellisina. Hinen mukaansa on hieman
epaselvaa, mita taitoja tydelama odottaa opiskelijalta eri nayttdjen eri vaiheissa. (Nis-

kanen 2007, 63.)

2.4 Tyossdaoppimisen merkitys ammatillisessa koulutuksessa

Ammatillisen tutkinnon eri tutkinnon osiin kuuluu naytt6ja, jotka suoritetaan tyossa-
oppimispaikalla. (Osaamisen arviointi ammatillisessa koulutuksessa 2020.) Tydssdop-
pimispaikaksi kutsutaan ymparist6a, missa opiskelijaa koulutetaan kaytannon tyoteh-
tavien yhteydessa. Tyossdoppimispaikalta vaaditaan, etta heilld on koulutuksen ja
ammattitaidon puolesta pateva henkilosto, joka voi ohjata opiskelijan oppimista.
(Tyoelamassa oppiminen 2020.) Tyossdoppimispaikoilla on suuri merkitys sille, kuinka
kiinnostavana opiskelija ndkee oman alansa. Opiskelija oppii tyossdoppimispaikoilla
tietoja ja taitoja, joita ei ole mahdollista koulussa opettaa. Tydssdaoppimisen tarkoitus
on, ettd opiskelija paasee kaytannossa harjoittamaan koulussa opittuja taitoja seka

opiskelemaan ennalta sovittuja uusia asioita (Virtanen & Colin 2007, 216).
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Opetusalan ammattijarjestd OAJ teki jasenistolleen kyselyn heidan ammatillista kou-
lutusta koskevista kokemuksistaan. Opetusalan ammattijarjesto suoritti kyselyn
vuonna 2019 yhteisty6ssa Suomen ammattiin opiskelevien liiton Sakin, Tyévaen sivis-
tysliiton, Zoomi — sujuvien siirtymien kansallinen koordinointi hankeen seka Kilpuan
ammattiopiston kanssa. Kyselyyn vastasi 1446 opettajaa. Kyselysta kavi ilmi, etta
opettajakunta kaipasi varmennusta siita, etta tydssdoppimispaikat soveltuvat opiske-
lijoiden koulutuspaikoiksi. Yli kolmannes kyselyyn vastanneista opettajista oli sita
mielta ettd, ettd tyopaikkaohjaajat eivat osaa ohjata opiskelijoita riittavan hyvin. Seit-
semankymmenta prosenttia vastaajista tunsi, etta tyopaikoilla ei ole riittavia resurs-
seja opiskelijoiden ohjaamiseen ja arvioinnin suorittamiseen. Viisikymmentaseitse-
man prosenttia vastaajista koki, etta heilla ei ole riittavasti resursseja, jotta he voisi-
vat keskustella koulutuksesta tyopaikkaohjaajien kanssa. (Opetustunnit ja opettajat

palautettava amikseen 2019.)

Metso (2014) tutki vaitdskirjassaan tydssaoppimisen merkitysta opiskelijoille. Tutki-
mus selvittdd, miten ammatillisen koulutuksen tydssdoppimista voidaan parantaa.
Metson (2014) mukaan tydssdaoppiminen on mahdollisuus niille yrityksille, jotka otta-
vastaan tyoharjoittelijoita tyossdoppimisjaksoille. Opiskelijoiden tydssdaoppimisjak-
soilla yrityksilla on mahdollisuus muokata opiskelijoiden taitoja tarpeidensa mukaan
huomioiden samalla yrityksen tulevaisuuden tydvoimatarpeen. Opiskelijoiden tyossa-
oppiminen tarjoaa mahdollisuuden parantaa laadukkaan tyévoiman saantia tulevai-
suudessa ja tyossaoppimisella on tarkea rooli opiskelijan tielld kohti ammatillista pa-

tevyytta (Metso, 2014, 14-16, 22.)

Metson (2014) mukaan on mahdollista, ettd koulussa tai kursseilla opitut taidot eivat
valttamatta tayta tyossa tarvittavien taitojen vaatimuksia. Tima korostaa tydssdoppi-
mispaikkojen osuutta opiskelijan opetuksessa. Metson (2014) tutkimuksesta kay ilmi,
ettd oppilaan motivaatio ja positiivinen asenne tyota kohtaan vaikuttaa oppilaan am-
mattitaidon kehittymiseen ty6ssdaoppimispaikoilla. Tydssdaoppimispaikan ilmapiirilla,
opiskelijan ohjaamisella ja tietotaidon siirtamiselld ohjaajalta opiskelijalle oli myos
vaikutusta opiskelijan ammattitaidon kehittymiseen. Tydpaikka-ohjaajan seka tyossa-

oppimispaikan vanhempien tyontekijoiden tuella ja rakentavalla palautteella on mer-
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kitysta opiskelijan oppimistuloksiin ja hiljaisen tiedon siirtymiseen opiskelijoille. On-
nistuneella tydssaoppimisjaksolla on merkitysta siihen, miten oppilas suhtautuu

tyontekoon. (Mts.31, 89, 92-96, 103.)

Ty6ssdoppimispaikalla on suuri rooli oppilaan kehityspolulla aloittelijasta ammatti-
laiseksi. Tyossdaoppimispaikkojen on ymmarrettava vastuunsa siita, kuinka suuren vai-
kutuksen niiden tarjoama koulutus voi oppilaaseen tehda. Mikali tydssdaoppimisjakso
sujuu oppilaan kannalta hyvin, silla saattaa olla kauaskantoiset vaikutukset oppilaan
ammatilliseen kehittymiseen seka siihen, millaisena oppilas alan ndkee. Oppilaalla pi-
taa ennen tydssaoppimisjaksoa olla koulussa ennakkoon opittua tietoa alasta, positii-
vinen asenne tyontekoon sekd motivaatiota uuden oppimiseen, jotta tyéssdaoppimis-
jakso on opiskelijan ammattitaidon kehittymisen kannalta hyodyllinen. Tydssdaoppi-
mispaikat voivat ammattitaidottomalla ohjauksella pilata paitsi opiskelijan ty&ssaop-

pimisjakson myds hanen kiinnostuksensa alaa kohtaan.
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3 Ravintola-ala

3.1 Kokin koulutuksen oppimistavoitteet

Ravintola- ja catering- alan ruokapalvelun osaamisalan perustutkinto on laajuudel-
taan 180 osaamispistetta. Tutkintoon kuuluvat ammatillisen tutkinnon osat (145
osaamispistettd), seka yhteiset tutkinnon osat (35 osaamispistettad). Ammatillisen tut-
kinnon osiin kuuluu pakollinen tutkinnon osa, ravitsemispalveluluissa toimiminen (20
osaamispistettd), ruokapalvelun osaamisala (65 osaamispistettd) ja valinnaisia tutkin-
non osia (60 osaamispistettd), joita opiskelijat voivat valita oman mielensa mukaan.
(Ravintola- ja catering-alan perustutkinto, 2018.) Ammatillisen koulutuksen tulee si-
saltaa tyossdaoppimista vahintdaan 30 osaamispisteen verran (Osaamisperusteisuus to-

deksi — askelmerkkeja koulutuksen jarjestajille 2015, 14).

Ravintola- ja catering-alan ruokapalvelun osaamisalan perustutkinnon suorittanut

kokki osaa valmistuttuaan:

e toimia erilaisissa ruoanvalmistuksen tehtavissa julkisella tai yksityiselld sekto-
rilla

e huomioida erityisruokavaliot seka valmistaa maukasta ruokaa

e laittaa ruokaa esille annoksittain asiakkaille tai valmistaa suurille asiakasmaa-

rille buffet-pdydan. (Ravintola- ja catering-alan perustutkinto, 2018.)

Osaamispisteet eivat ole opetuksen maaran peruste. Koulutuksen jarjestaja on vel-
vollinen tukemaan ja opastamaan opiskelijoita, kunnes koulutuksen jarjestdja katsoo,
ettd opiskelija on saavuttanut tutkintoon vaadittavan osaamisen. (Osaamisperustei-

suus todeksi — askelmerkkeja koulutuksen jarjestéjille 2015, 14).

3.2 Kokin tyo ravintolassa

Opintojen kautta kokin patevyyden saavuttanut kokki voi tyoskennelld liikeidealtaan
erilaisissa ruokaa tarjoavissa toimipaikoissa. Ravintoloiden kirjo on suuri. Useasti ra-

vintoloiden liikeidea maarittelee sen, kuinka suuren omavalmistusasteen ravintola
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haluaa tuotteissaan pitda. Omavalmistusaste voi olla suuri yhta hyvin niin grillikios-

killa kuin fine dining -ravintolalla.

Kokin ty6 on perinteinen kasitydbammatti. Joissakin ravintoloissa ja toimipakoissa ka-
sintehdyn tyon osuus on merkittavasti vahentynyt, mutta useissa paikoissa kokin ka-
sitybosaamista tarvitaan ja arvostetaan. Kokin ammattitaito koostuu useasta eri
osaamisalueesta. Ydinosaaminen koostuu ruoanvalmistuksesta ja erilaisista proses-
seista, jotka kuuluvat ruoan valmistamiseen. Kokin tulee tunnistaa raaka-aineet ja
tietad miten niita kasitelldaan. Kypsennysmenetelmat, hygienia- osaaminen, raaka-ai-
neiden ja tuotteen laadun arvioiminen, tyon organisointi, veitsien ja keittion konei-
den kasittely seka ryhmatydskentelytaidot muodostavat tarkedn osan arvioitaessa
kokin ammattitaitoa. Paineensietokyky seka kyky luovia haastavissa asiakaspalveluti-
lanteissa on tarkea osa kokin ammattitaitoa. Kokin tyo on asiakaspalveluammatti, jo-
ten kokin taytyy olla motivoinut suorittamaan asiakaspalvelutehtavadansa, jotta tar-
joiltavan tuotteen laatu vastaa asiakkaan tarpeisiin. (Lehtovaara & Immonen 2018,

38-40.)

Kokin ammatti on jatkuvaa opiskelua. Ty6elamassa ei odoteta, ettd vastavalmistunut
kokki osaa kaiken. Kokki voi erikoistua tyoeldamassa eri osa-alueiden erikoisosaajaksi.
Kokin oma kiinnostus ravintolaa-alaa ja ruoan valmistusta kohtaan on ensiarvoisen
tarkead, mikali kokki haluaa oppia ja lisata tietdmystaan ravintola-alan erilaisista
suuntauksista. Kokin koulutuksessa saavutetaan perustaidot, joiden kehittdminen jat-

kuu tyoelamassa (Mts. 39).

Kokin tyotehtavat perustuvat rutiineihin ja toistoon. Tyopaivat ovat kuitenkin harvoin
samanlaisia. Asiakasmaarat ravintoloissa vaihtelevat paivittdin ja kiire tyypillisesti
kuuluu tyopaiviin. Tyopaivat voivat venya pitkiksi, riippuen kuitenkin ravintolan lii-
keideasta. Kokin ammatti ei sovellu niille, jotka pitavat tasaisuudesta ja ennalta-ar-

vattavasta tyotahdista (Mts. 12).
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3.3 Osaavan kokin merkitys yritykselle

Majoitus- ja ravitsemisala tyéllisti vuonna 2018 noin 89 000 tyontekijaa (Tyollisten
maara 2019). Ravintola-alalla on talla hetkelld pula osaavasta tydvoimasta, seka ko-
keista etta tarjoilijoista. Ravintola-alan koulutukseen ensisijaisesti hakeneiden maara
on pudonnut vuodesta 2014 vuoteen 2019 ldhes kahdella tuhannella hakijalla. (Ran-
tala 2019.) NoHo Partnersin henkilostojohtaja Kokkosen (2019) mukaan ravintola-
alan tyopaikkoja on talla hetkella tarjolla enemman kuin niihin on hakijoita. Alalla
tyoskentelevien ammattitaitoisten tyontekijoiden rekrytointi on hankalaa. Ravintola-
alan suosiota alentaa alan matala palkkaustaso, epasdaannolliset tyoajat seka osa-ai-
kaiset tyosopimukset. (Collin 2019.) Matkailu- ja ravintolapalveluiden MaRan toimi-
tusjohtaja Lapin (2019) mukaan kokoaikaisiin tyopaikkoihin ei riitd hakijoita, aina
edes sellaisilla paikkakunnilla missa ravintola-alan tyotekijoita on tyottomana. Tyon-
tekija ndkdkulmasta voi olla helpompaa elda yhteiskunnan tukiverkoston varassa,

kuin ottaa vastaan tarjolla oleva ravintola-alan tyd. (Lappi 2019.)

Osaavan henkilokunnan puute on ilmeinen ongelma Suomen ravintola-alalla talla
hetkelld. Osaavien tyontekijoiden merkitys alalle on suuri. Mikali osaajia ei l6ydy, se
voi olla este alan kasvuun. Osaavan henkilékunnan puute aiheuttaa myds laadullisia
ongelmia, mika vaikuttaa suoraan asiakaskokemukseen. Osaavalla henkilokunnalla
on positiivista merkitysta myos yrityksen palkkarakenteeseen, jolloin yritysten vuok-
ratyovoiman kaytto oletettavasti pienenee. Raaka-aineiden ammattitaitoisella kasit-
telyllda vahennetdan ravintoloiden ruokahavikkia, mika tarkoittaa saastoa raaka-aine-
ostoissa. Ammattitaitoisella henkilékunnalla on myos merkitysta yrityksen tyoilmapii-
riin. Sen lisaksi heilld voi olla ideoita siihen, miten yrityksen liiketoimintaa voisi kehit-
taa. Palvelualojen ammattiliiton jarjestojohtaja Niina Koivuniemi toteaa Aromi-leh-
den artikkelissa, ettd mikali ravintola-alan tyosuhteiden laatuun ja palkkaukseen ei
l6ydeta sopua, alalle ei tulla jatkossakaan saamaan osaavaa tyovoimaa (Pamin jarjes-
tojohtaja: Matkailu- ja ravintola-alan rekrytointiongelmat voivat vield pahentua

2017).
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3.4 Tyontekijan perehdytys ravintola-alalla

Perehdytyksella tarkoitetaan uuden tyontekijan opastamista tyotehtaviin. Perehdy-
tyksella on merkitysta siihen, miten ja kuinka sujuvasti uusi tydntekija oppii yrityksen

yhteiset kdytannot. liman perehdytysta jaaneet tyontekijat ovat alttiita virheille.

Huono perehdytys voi pahimmillaan johtaa siihen, etta tydyhteisossa ei ole yhteisia
pelisdantoja. Yhteisten pelisddntodjen puuttumisesta voi seurata, ettd tyoyhteisdssa
vallitsee huono tyoilmapiiri, jolloin tuottavuus ja tyoturvallisuus karsivat. Nuorten
tyontekijoiden perehdytys on ensiarvoisen tarkeaa. Perehdyttdjalla on vastuu pereh-
dytyksesta. Perehdyttdjan on otettava huomioon perehdytettavan tyontekijan val-
miudet toimia tyoelamassa ja kyseisessa tyotehtdvassa. Ravintola-alan henkilokun-
nan vaihtuvuus on suurta, niin ollen perehdytys on tehtadva oikein, jotta tyénteko on

sujuvaa ja turvallista. (Lassander 2019.)

Huono perehdyttaminen voi aiheuttaa stressia ja sairauspoissaoloja. Kun tyontekija
on tietoinen tyotehtavistaan ja tydymparistdstaan, myos kiireen maara vahenee.
(Vaista ravintolamaailman vaarat jo etukateen 2019.) Lalun (2019) mukaan tyoter-
veyslaitoksen tutkija Nykanen (2019) on sita mielta, etta tyopaikan kdytannot on
hyva kdyda lapi yhdessa uusien tyontekijoiden kanssa. Nuorten kanssa ei voida olet-
taa, ettd he tuntevat tyoelaman tavat, koska heilla ei ole niista merkittavasti koke-
musta. Suunnitelmallinen perehdytys on avainasemassa silla se lisda perehdytetta-

vien hyvinvointia. (Lalu 2019.)

Myos tydssaoppimisjaksoa suorittavat opiskelijat on perehdytettdva ravintola-alan
tyohon. Tyopaikan tyontekijoiden tuki ja opiskelijoiden asiallinen perehdytys vaikut-
taa siihen, millaisena opiskelija ndkee ravintola-alan ja siihen kuuluvan tydymparis-

ton.
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4 Tutkimusasetelma

4.1 Tutkimuksen taustaa

Oma kiinnostukseni ravintola-alaa kohtaan on luonnollista seurausta omista koke-
muksistani. Olen toiminut kokkina viisitoista vuotta. Koko tuon ajan olen tyoskennel-
Iyt sellaisissa a la carte -ravintoloissa, joissa ruokatuotteen omavalmistusaste on ollut
suuri. Ndissa toimipaikoissa kokin osaamisessa on arvostettu kokin kadentaitoja, or-
ganisointikykya ja intohimoa alaa kohtaan. Valtaosan tyohistoriastani olen toiminut
esimiesasemassa. Olen toiminut tydssani ravintola-alan kokkiopiskelijoiden tyépaik-
kaohjaajana ja arvioinut tulevien kokkien ammattitaitoa. Tydssani olen nahnyt vasta-

valmistuneiden opiskelijoiden ammattitaitotason vaihtelevuuden.

Oma mielenkiintoni tutkimusaiheeseen herasi siita syysta, etta ravintola-alaa vaivaa
kokkipula ja ammattitoista tydvoimaa on vaikea rekrytoida. Tamperelainen koulutus-
keskus Ahlman jarjestaa kokin ammatillista koulutusta yhteistyéssa suomalaisen ra-
vintola-alan toimijan Olo Group Oy:n sekda Foodcamp Finlandin kanssa. Koulutukseen
hakeutuvat opiskelijat padsevat harjoittamaan taitoja huippuravintoloissa. (Ahlman
ja Olo Group aloittavat yhdessa uuden huippukokki-koulutusohjelman 2019.) Onko
tulevaisuuden kuva kokkiopiskelijoiden koulutuksessa Suomessa menossa siihen
suuntaan, etta ravintola-ala ottaa isomman roolin opiskelijoiden koulutuksessa, halu-
ten siten varmistaa laadukkaan tyovoiman saannin? Taman vuoksi halusin tutkia yksi-
tyisten a la carte -ravintoloiden tuntemuksia siita, kokevatko he nykyisen koulutusjar-
jestelman toimivaksi ja tuottaako nykyinen koulutusjarjestelma tyévoimaa heidan

tarpeisiinsa.

4.2 Tutkimusongelma ja tutkimuskysymykset

Vilkan (2015, 60) mukaan tutkimusongelma on tutkimuksen perusta. Tutkimuson-
gelma pitad maaritella selkedsti ja tasmallisesti. Tutkimusongelmasta voidaan johtaa
tutkimuskysymykset, joihin halutaan tutkimusongelmassa vastata. Tutkimusongel-
massa on kyse syvallisesta kysymyksesta tai tehtavasta, joka halutaan tutkimuksen

avulla selvittaa. (Mts.60.)
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Majoitus- ja ravintola-alalla ty6skenteli vuonna 2018 noin 89 000 tyontekijaa. Ala
kasvaa jatkuvasti ja ennusteiden mukaan vuonna 2023 alalla on yli 100 000 tyépaik-
kaa. (Tyollisten maara 2019.) Toisaalta alaa vaivaa kokkipula. Vuoden 2018 lopulla oli
avoinna 3000 ravintola-alan tyopaikkaa, ja tyonhakijoita tai lomautettuja oli yli 5000.
(Rinta-Jouppi 2018.) Onko mahdollista, ettd ammattitaitovaatimukset oppilaitosten
ja ravintola-alan yritysten vililla eivat kohtaa? Tutkimuksen tekeminen ruokapalvelun
osaamisalan perustutkinnon suorittaneen ammattitaidosta on mielestani perusteltua
ja relevanttia, koska matkailu- ja ravintola-alalla tarvitaan vuosi vuodelta enemman
ammattitaitoista henkilékuntaa. Tutkimuksessani paadyin seuraavaan tutkimusongel-

maan:

e Millaiset ovat Suomessa toimivien, omavalmistusasteeltaan suurten yksityis-
ten a la carte -ravintoloiden odotukset vastavalmistuneen ruokapalvelun pe-

rustutkinnon suorittaneen henkilon ammattitaidosta?

Tutkimusongelmasta johdetut tutkimuskysymykset, joihin haluttiin tutkimusongel-

massa vastata:

e Millaisia ovat omavalmistusasteeltaan suurten yksityisten a la carte -ravinto-
loiden keittion esimiesten kokemukset vastavalmistuneen ruokapalvelun
osaamisalan perustutkinnon suorittaneen henkilon ammattitaidosta?

e Mika on tyossdaoppimisen merkitys kokkiopiskelijan ammattitaidon kehittymi-
selle?

e Mitda ammattitaitoinen keittiotyontekija merkitsee omavalmistusasteeltaan

suurille yksityisille a la carte -ravintoloille?

Ravintolat ovat erilaisia ja erityylisissa ravintoloissa on tarvetta erilaisella ammattitai-
dolle. Siksi tutkimus rajattiin koskemaan sellaisia Suomessa toimivia yksityisia a la
carte -ravintoloita, joiden omavalmistusaste on suuri. Ravintolamaailmassa toimii hy-
vin erilaisia konsepteja ja erilaisissa ravintoloissa arvostetaan erilaista osaamista. Ra-
vintolan liikeideasta riippuen ravintolakeittion tyontekijoiltd vaaditaan erilaisia omi-

naisuuksia (Lehtovaara & Immonen 2018, 38). Tassa tutkimuksessa haluttiin selvittaa
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sitd osaamista ja niita tyontekijan ominaisuuksia, joita sellaiset yksityiset keittiot joi-

den omavalmistusaste on suuri, arvostavat ja mahdollisesti kokevat tyontekijan tyon-
teon kannalta valttamattomaksi. Tutkimustulosten perusteella voidaan edelleen poh-
tia, vastaako Suomen nykyinen ammatillisen koulutuksen koulutusjarjestelma kyseis-

ten ravintoloiden odotuksiin koskien vastavalmistuneen kokin ammattitaitoa.

4.3 Tutkimusote

Vilkan (2015, 120) mukaan laadullisen eli kvalitatiivisen tutkimuksen erityspiirre on,
etta laadullisen tutkimuksen tavoitteena ei ole totuuden I6ytaminen tutkittavasta
asiasta. Laadullisen tutkimuksen tavoitteena on tulkintojen avulla saada naytt6a tut-
kimukseen, joka on valittéman havainnon tavoittamattomissa. Valittéman havainnon
katveeseen jaa arvoituksia, ja laadullisen tutkimuksen tavoitteena on naiden arvoi-
tusten ratkaiseminen. Tutkittavana olevien ihmisten kasitysten ja kokemusten tul-

kinta on avain arvoituksen ratkaisuun. (Mts. 120.)

Laadullisella tutkimusmenetelmalla tehty tutkimus on emansipatorinen. Emansipato-
risella tarkoitetaan sitd, etta tutkimuksen tulisi lisdtd myos tutkittavien tietdmysta tai
ymmarrysta tutkittavasta aiheesta. (Mts. 125-126.) Laadullisella tutkimusmenetel-

malla toteutetun tutkimuksen pitaisi siis myds avartaa tutkittavien omaa kasitysta ky-

seisestd, heille tutusta aiheesta.

Tassa tutkimuksessa on kaytetty laadullisen tutkimuksen menetelmia. Hakalan (2018)
mukaan laadullisessa tutkimuksessa tarkeda ei ole se, kuinka paljon tutkija on aineis-
toa kerdannyt, vaan se, mita tutkija saa aineistostaan irti ja kuinka tutkija pystyy analy-
soimaan aineistoaan. (Hakala 2018, 20.) Laadullisessa tutkimuksessa hankittavan ai-

neiston maaraa tulee rajoittaa ja esimerkiksi teemahaastattelussa kasitelladn ainoas-

taan tutkittavaan teemaan liittyvia seikkoja (Alasuutari 2011, 51).

Tutkimuksessani perehdyttiin tutkittavien kokemuksiin ja heidan kokemuksiensa tul-
kintaan. Tama lahtokohta rajasi maarallisen tutkimusotteen pois. Tutkimukseni pe-

rustuu ravintola-alan tydnantajien tai keittion esimiesten omiin kokemuksiin ja kési-
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tyksiin tyoelamassa tarvittavasta ammattitaidosta seka vastavalmistuneen perustut-
kinnon suorittaneen kokin osaamisesta. Tasta syysta laadullisen tutkimusmenetel-
man kaytto oli oikea tydkalu, jonka avulla pystyin perehtymaan tutkittavien koke-
muksiin. Tutkimukseni tarkoitus oli myds lisata tutkittavien omaa ymmarrysta tutki-
musaiheesta ja saada heidat pohtimaan heidan oman asemansa merkitysta opiskeli-
joiden koulutuksessa. Laadullisen tutkimuksen reunaehdot tukivat tutkimusaineistoni

keruuta, sen analysointia ja tulkintaa.

4.4 Tutkimusmenetelma ja tutkimuksen toteutus

Vilkan (2015) mukaan laadullisessa tutkimuksessa tutkimusaineistona voidaan kayt-
taa esineitd, puhetta, tekstiaineistoja, kuvanauhoja, paivakirjoja, elamankertoja, kir-
jeita, arkistomateriaalia, aikakausi- ja ammattilehtid, mainoksia tai valokuvia (Mts.
122). Tutkimusaineiston kerdamiseen kaytin laadullisen tutkimuksen tutkimusmene-
telmaa, tutkimushaastattelua. Tutkimushaastattelun muotoja ovat lomakehaastat-

telu, teemahaastattelu, avoin haastattelu tai ryhmahaastattelu (Mts. 123).

Teemahaastattelu on luonteeltaan puolistrukturoitu. Teemahaastattelussa tutkija
poimii tutkimusongelmastaan ne teemat, joiden kasittely on tutkimuksen kannalta
valttamatonta, jotta tutkija pystyy vastaamaan tutkimusongelmaan. (Vilkka 2015,
124.) Teemahaastattelussa tutkittavilla ei ole kdaytdssaan valmiita vastausvaihtoeh-
toja, vaan tutkija ohjaa keskustelua sovittujen teemojen mukaan. Teemahaastattelui-
hin valitaan tutkittavat sen mukaan, kenelld uskotaan olevan kompetenssia vastata
kysymyksiin, jotka ovat tutkimuksen kannalta oleellisia (Eskola, Latti & Vastamaki

2018, 30).

Tutkimuksessani halusin perehtya ilmiéon syvemmalle, joten valitsin haastattelu-
muodoksi teemahaastattelun. Haastateltaviksi valikoitui edustajia sellaisista ravinto-
loista, joissa kokin kasityota arvostetaan ja joiden omavalmistusaste on suuri. Haasta-
teltavina oli joko ravintoloitsijoita tai ravintoloiden paivittdisesta toiminnasta vas-

tuussa olevia keittion esimiehia. Kunkin haastateltavan edustamassa ravintolassa kavi
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vuosittain noin kuusi harjoittelijaa tai enemman ja heilla oli Iahimenneisyydesta ko-
kemusta vastavalmistuneiden kokkien ammattitaidosta. Arvioin haastateltavien

omaavan riittavasti kompetenssia tutkimukseni luotettavuuden kannalta.

Rajasin suurtalouskeittiot, julkisen sektorin keittiot, kahvilat ja pikaruokalat tutkimuk-
sen ulkopuolelle. Tutkimus toteutettiin neljassa eri kaupungissa Suomessa. Valitsin
tutkimuksen ravintolat eri puolelta maata siksi, etta aineistoon sisaltyisi myos alueel-
lista vaihtelua. Talloin ei jouduttaisi sellaiseen tilanteeseen, etta haastatelluilla olisi
kokemuksia vain yhden kaupungin samasta oppilaitoksesta valmistuneista opiskeli-

joista.

Laadullisessa tutkimuksessa teemahaastattelujen ohjeellista maaraa ei voida antaa.
Haastattelujen maara riippuu niin tutkittavasta aiheesta, kuin siita, miten laaja ja kat-
tava tutkimuksesta halutaan tehda. Tutkijan on kuitenkin hyva pitaa mielessa satu-
raation kdsite. Saturaatio eli kyllddntyminen on saavutettu silloin, kun haastatteluissa
alkaa kayda ilmi hyvin samanlaisia asioita, siis kun haastattelut alkavat muistuttaa
toisiaan. Kun niin kay, tutkijalla on todennakdisesti tarpeeksi aineistoa. (Eskola ym.

2018, 32-33.)

Tutkimushaastattelut suoritettiin Skype-videopuheluiden valityksella. Videopuhelin-
keskustelut nauhoitettiin Skype-ohjelman avulla, minka jalkeen nauhoite ladattiin tie-
tokoneelle ja varmuuskopioitiin ulkoiselle kovalevylle. Varmuuden vuoksi Skype-vi-
deoneuvotteluiden daniraidan tallennus varmistettiin aanitallenteen tekemiseen so-
veltuneen nauhurin avulla. Téaman jalkeen danitiedostot litteroitiin eli muutettiin
tekstimuotoon. Vilkan (2015) mukaan litteroinnin tulee vastata haastateltavien lau-
sumia tai niita merkityksia mita haastateltavat ovat lausumilleen antaneet. Litteroija
ei saa muuttaa litteroinnissa haastateltavien lauseita tai niiden merkityksia. (Vilkka
2015, 138.) Tutkimuksessani litterointi suoritettiin siten, ettd se seurasi haastatelta-
vien puhetta. Litterointi kirjoitettiin sanasta- sanaan, ilman litterointisymboleita. Ka-
nasen (2010) mukaan teemahaastattelun litteroinnissa riittda usein karkea taso, jossa
litteroija kirjaa haastateltavan lauseen ytimen sanoman (Kananen 2010, 58-59). Litte-

roidut haastattelut teemoiteltiin ja aineiston analysointi suoritettiin teemoittelun
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avulla. Teemoittelussa painottuu se, mita haastateltavat ovat aiheista sanoneet. Aja-
tuksena on |6ytaa aineistosta tiettya teemaa kuvaavia nakemyksia. (Tuomi & Sara-

jarvi 2018, 105-107).

4.5 Tutkimuksen luotettavuus

Laadullisessa tutkimuksessa on arvioitava tutkimuksen luotettavuutta. Laadulliseen
tutkimukseen kuuluu erilaisia perinteitd, ja ndin ollen tutkimuksen luotettavuuden
arvioinnista on olemassa erilaisia kasityksia. (Tuomi & Sarajarvi 2018, 158.) Tutkimuk-
sen luotettavuutta arvioitaessa laadullisessa tutkimuksessa taytyy kiinnittaa huo-
miota siihen, etta tutkimukseen liittyva dokumentointi ja tutkimusaineiston tallenta-
minen on tehty huolellisesti. Tutkijan tulee olla tietoinen laadulliseen tutkimukseen
soveltuvista tiedonkeruumenetelmista seka niista keinoista, miten tutkimusaineistoa

analysoidaan ja tulkitaan. (Kananen 2010, 69.)

Tulkinnan ristiriidattomuus parantaa laadullisen tutkimuksen luotettavuutta. Talloin
vahintaan kaksi tutkijaa on tulkinnut aineiston ja paatynyt tulkinnassaan samaan lop-
putuloksen. Laadullisessa tutkimuksessa tutkijan tulkinta tutkimuksen tuloksista on
hyva varmentaa haastateltavien avulla oikeaksi. Kun haastateltavat on varmentanut
tutkijan tekeman tulkinnan oikeaksi, on tutkimuksen luotettavuusaste korkeampi.
(Kananen 2010, 70.) Tuomen ja Sarajarven (2018) mukaan tutkimuksesta tulee ilmeta
milla perusteilla haastateltavat valittiin tutkimukseen mukaan (Tuomi & Sarajarvi
2018, 164). Aineiston saturaation eli kyllaantymispisteen saavuttaminen tutkimuk-
sessa parantaa tutkimuksen luotettavuutta. Kun saturaatio on saavutettu, uudet ha-
vaintoyksikot eivat tuota enad uutta informaatiota. (Kananen 2010, 70.) Tutkijan on
pyrittava olemaan objektiivinen tutkimuksensa suhteen. Tama tarkoittaa sita, etta
tutkijan oma tietdmys tai suuntautuneisuus ei saa vaikuttaa siihen, kuinka han ym-

martaa ja tulkitsee haastateltaviaan. (Tuomi & Sarajarvi 2018, 160.)
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5 Tutkimustulokset

5.1 Tutkimuksen vaiheet

Tutkimushaastateltavien edustamat yksityiset ruokaravintolat sijaitsevat Rovanie-
melld, Oulussa, Lahdessa ja Helsingissa. Haastateltuja esimiehia yhdistaa arvostus ko-
kin kasityota kohtaan ja lisdksi kaikilla on runsaasti kokemusta ravintola-alan tyosta,
niin tyontekijan kuin esimiehen roolissa. Kaikki haastateltavat ovat tyoskennelleet ra-
vintola-alalla toistakymmenta vuotta. Jotta tiedonantajia ei oli mahdollista tunnistaa,
tutkimukseen osallistuneiden haastateltavien ja heidan edustamiensa ravintoloiden

nimia ei tuoda tutkimuksessa ilmi.

Tiedonantajat olivat tietoisia haastattelun nauhoituksesta ja antoivat siihen luvan.
Teemahaastattelussa kaytiin haastateltavien kanssa lapi teemat, jotka olivat tutki-
musongelman ja tutkimuskysymysten kannalta kriittisia. Kaikki haastateltavat olivat
saaneet teemahaastattelun teemat etukateen tietoonsa sahkodpostitse. Haastattelun
onnistumisen kannalta on suositeltavaa, etta tiedonantajilla on haastattelun teemat
tiedossa ennen haastatteluhetkea (Tuomi & Sarajarvi 2018, 85—-86). Teemahaastatte-
lujen kesto oli 30—45 minuuttia ja ne suoritettiin 18. — 20.4.2020. Haastateltavat osal-
listuivat tutkimukseen avoimin mielin, ja aihetta pidettiin yleisesti tarkedna haasta-
teltavien kesken. Tutkimukseen osallistuneet eivat saaneet osallistumisestaan palk-
kiota. Teemahaastattelu on luonteeltaan emansipatorinen, niinpa toivon, etta tie-
donantajat Ioytavat uusia ndakdkulmia tai saavat omille nakemyksilleen vahvistusta
tutkimukseen osallistumisen kautta. Haastattelujen jalkeen haastattelut litteroitiin.

Litteroinnit seka niista tehdyt tulkinnat Iahetettiin tiedonantajille hyvaksyttavaksi.

Tutkimuksen tuloksia analysoitaessa tiedonantajista kdytetadan nimityksia A, B, C ja D.
Tiedonantaja A:n edustama yritys sijaitsee Helsingissa, B:n Lahdessa, C:n Oulussa ja
D:n Rovaniemelld. Enempaa tunnuslukuja en koe tarpeelliseksi antaa, silla tiedonan-
tajista voi tulla muuten helposti tunnistettavia. Tutkimuksen kannalta ei ole oleel-
lista, mita ravintolaa kukin tiedonantaja talla hetkelld edustaa. Merkityksellista on se,

ettd tiedonantajilla on pitkd kokemus ja tyohistoria esimiehena yksityisessa ravinto-
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lassa kyseisessa kaupungista. Merkityksellistd on my0s se, etta kaikkien tiedonanta-
jien tyohistoria on painottunut sellaisiin ravintoloihin, joissa ruokatuotteen omaval-

mistusaste on suuri.

5.2 Vastavalmistuneen kokin ammattitaito

Haastattelujen perusteella voi sanoa, etta ruokapalvelun perustutkinnon suoritta-
neen vastavalmistuneen kokin ammattitaidon suhteen hajontaa on erittdin paljon.
Tiedonaja A sanoo, ettd on olemassa lahjakkuuksia, joiden ammattitaito on yllatta-
vankin korkealla tasolla, mutta sellaiset ovat poikkeustapauksia. Yleisesti ottaen tie-
donantaja A on sitd mieltd, ettd ammattitaito kehittyy vasta kun vastavalmistunut

kokki siirtyy tyoelamaan.

Mid sanoisin silleen, ettd ammattitaitoahan heilld ei ole vield, et heilld
on periaatteess se kyky oppia on saatu sieltd koulusta, md en ehkd Iéih-
tisi niinku ammattitaidosta vield puhumaan siiné vaiheessa kun sd pdd-
set koulusta. Se ammattitaito tulee sitten vuoden sisdlld oikeastaan
niinku mun nédkemyksestd, vasta alkaa niinku tulee esille sieltd. Et se siis
ammattitaito tulee pelkdstddn sen jidlkeen, kun sd pddset pois koulusta,
tai se miten md ite nékisin tdmdn.

Kaikkien tiedonantajien mielesta vastavalmistuneen kokin osaamiseen vaikuttaa suu-
resti se, missa yrityksessa kokki on suorittanut koulutukseen liittyvat tydssaoppimis-
jaksot. Vastaajat ovat yksimielisia siita, etta vastavalmistuneiden kokkien yleinen
osaamisen taso ei vastaa heiddn edustamansa yrityksen odotuksia. Tiedonantajat B,
Cja D ilmaisivat, etta puutteita l0ytyy esimerkiksi raaka-aineiden tunnistamisessa,
veitsenkasittelyssa seka yleisissa tyoeldman taidoissa, kuten tydaikojen noudattami-
sessa ja vastuunkannossa. Tiedonantaja D ilmaisi my0s, ettd sosiaalisissa taidoissa on
nykyaan havaittavissa enemman puutteita kuin ennen. Taman vuoksi vastavalmistu-
neilla voi olla hankaluuksia paasta osaksi tyoyhteisda. Kaikki tiedonantajat olivat sita
mielta, ettd vaikka vastavalmistuneella kokilla olisi ammattitaidossa puutteita, sen
voi paikata asenteella, joka nakyy halussa tehda t6ita ja oppia. Kaikki tiedonantajat
korostivat asenteen merkitysta vastavalmistuneen kokin soveltuvuutta pohdittaessa

tai sitd, ettd tulija on hyva tyyppi. Useasti tiedonantajat nostivat sen jopa ammattitai-
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toa tarkeammaksi kriteeriksi palkatessaan uusia vastavalmistuneita tyontekijoita. Tie-
donantaja C oli valmis tarjoamaan vastavalmistuneelle mahdollisuuden tyéntekoon,

mikali hakijan asenne on oikea.

Toki ne joilla on ndyttdd sité asennetta et vakkei se taito oliskaan vielé
sielld niin on sellainen asenne, ettd ollaan valmiita tyéeldmdéién mutta
ehkd sekin ylldttévén monilta uupuu.

Tiedonantaja B:n ndkemys asenteesta:

Sitten taas tota se mité méd haen meiddn yrityksessd kun Iéhdetddn,
niinku niin tota on se asenne, ettd se on niinku se merkkaan niinku kai-
kista eniten.

Tiedonantaja A:n ndakemys samasta aiheesta:

Ettd jos sulla on hyvd asenne, sé haluut oppia, sé haluut tehdd, niin sil-
loin susta tulee hyvd. Se on hyvin yksinkertaista.

Kaikkien tiedonantajien yhtendinen nakemys oli se, ettd ammattitaitoa pystytaan
opettamaan vastavalmistuneille tydpaikoilla, kunhan henkilé on halukas oppimaan.
Kaikki tiedonantajat kokivat opiskelijoiden osaamisen arvioinnin yhden nayton perus-
teella erittdin vaikeaksi. Kaikki haastateltavat sanoivat, etteivat arvioi opiskelijan
osaamista yhden naytén perusteella, vaan arviointi suoritetaan jatkuvan naytén pe-
rusteella. Jatkuvan nayton perusteena on yleisimmin koko harjoittelujakso. Useissa
tyossdoppimispaikoissa arviointikriteereja vastaavia naytt6ja on lahes mahdotonta
jarjestaa. Valmistumassa olevaa opiskelijaa ei voi laittaa lilan suuren vastuuseen,
koska jos nayttd epaonnistuu, se heijastuu aina maksavaan asiakkaaseen asti. Tie-

donantaja D naki, ettd naytot eivat palvele opiskelijaa.

Niin ei siind mitdéin jdrked ku kaks vuotta hommia tehnyt kokki laite-
taan vastaamaan jostain 30 hengen nostosta, niin kyllé kaikki tietéd
ettd se ei vdltti onnistu.

Kaikki tiedonantajat ndkivat oppilaan osaamisen arvioinnin erittdin vaikeana tehta-
vana. Ongelmana nadytoissa ja yhdestd kolmeen yltavassa arvosteluasteikossa, nahtiin
se, ettd oppilaitos ei saa oikeaa kuvaa valmistuvan opiskelijan ammattitaidosta, mi-

kali tuo kasitys perustuu vain ravintoloiden antamiin arvioihin yhdesta naytosta,
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jonka opettaja on mahdollisesti kaynyt katsomassa. Eri ravintolat myos arvioivat opis-
kelijoita eri tavoin. Yhden ravintolan antama kiitettava arvio voi vastata toisen ravin-
tolan tyydyttavaa arviota. Oletan, etta mikali vastavalmistuneen opiskelijan osaami-
sen taso ei ole tiedossa, on koulutuksen jarjestdjan vaikea kehittaa opetusta seka ar-

vioida oikein opiskelijan osaamista.

5.3 Tyossaoppimisen vaikutus osaamisen kehitykselle

Kaikilla tiedonantajilla oli yhtendinen nakemys siita, etta tydelaman roolia pitaisi
opiskelijoiden koulutuksessa kasvattaa. Kun haastatteluissa keskusteltiin vastavalmis-
tuneen opiskelijan ammattitaidosta ja osaamisen arvioinnista (teema 1), ottivat tie-
donantajat A, B ja C esille sen, ettd koulutusjarjestelman mallia pitdisi muokata niin,
ettd ammatissa vaadittavia taitoja opittaisiin enemman tydpaikoilla. Talloin vastaval-
mistuneen ammattitaito ja tydelamanvalmiudet voisivat olla paremmalla tasolla. Tie-

donantaja D nosti saman asian esille kasitellessamme muita teemoja.

Tiedonantajien nakemykset siitd, miten koulutusjarjestelmaa tulisi muokata, poikke-
sivat hieman toisistaan. Tiedonantaja A esitti, ettd opiskelijoiden tulisi viettda ensim-
mainen opiskeluvuosi opiskeluajasta koulussa ja seuraavat vuodet kentalla. Tiedon-
antaja C oli samaa mieltad todeten, etta “aika mika tyoelamassa vietetaan koulutuk-
sen aikana, on sataprosenttisesti vaarassa suhteessa verrattuna vietettyyn aikaan op-
pilaitoksessa”. Muutokset koulutusjarjestelman mallissa vaikuttaisivat tiedonantajien
mukaan niin, etta opiskelijat olisivat valmistumisen jalkeen valmiimpia siirtymaan
tyoelamaan. Silloin heilla olisi valmiiksi solmittuja suhteita ty6eldmaan ja tydelamaan
siirtyminen ei tulisi vastavalmistuneille shokkina. Vastavalmistuneet myos olisivat val-
miimpia tydelaman vaatimustasoon. Tiedonantajat B ja C nakivat, etta pitkat tydhar-
joittelut ja suhteiden rakentaminen samaan tydssdoppimispaikkaan auttavat seka

tyossdoppimispaikkaa etta vastavalmistunutta opiskelijaa. Tiedonantaja B sanoi:

Ettd tavallaan ettd se sama harjoittelija saatais jotenkin niinku niin si-
toutuun siihen esimerkiksi ravintolaan X. Eli tota, hdn kdy toista vuotta
koulua ja sitten kolmantena vuonna, ja sit tavallaan néhtdisiin siind se
semmonen kehityskaari enemmdnkin, ja mahdollisesti tietenkin pystyt-
tdis véhdn ja jos tilanne ois semmoinen niin tarjoaan vaikka duuniikin
sieltd, sehdn ois meille hemmetin hyvd.
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Tiedonantaja D naki, etta hyvista opiskelijoista, joiden ammatillinen potentiaali on jo
nahtavissa, on pidettava kiinni ja heihin on pyrittava sitoutumaan pidemmaksi aikaa.
Nain saataisiin alasta aidosti kiinnostuneet hyviin ravintoloihin t6ihin ja todennakdi-
sesti tyollistettya. Tiedonantaja D muuttaisi myds koulutusjarjestelmaa enemman

tyoelamakeskeiseksi:

Ettd silloin ykkésvuonna kun ne ihan niinké lapsia niin vield niin niitten
pitdis kdydd vaikka kaks viikkoa kiertdd niinké eri paikkoja, niinkd ihan
vaikka sen yhen lukukauden ajan, ettd ne kdvis kaks kolme viikkoa
vaikka aina harjoittelussa, sielldhdn ne tekee sitte aina tiskid ja pilkko-
mista ja kuorintaa ja tuommoista, mutta ne sitten ite nékis sen ettd hei,
tuolla oli hyvéd meininki ja nuohan teki niinké sité ruokaa oikeesti ja
tuolla véihén niinké seisottiin koko ajan siind ja revittiin pussia auki ettd
en mdd tuommoiseen halua... niin siind tulis ehkd se ettd saatais valjas-
tettua ne hyvdt sitte niihin hyviin ravintoloihin.

Kaikkien tiedonantajien mielesta tydssdaoppimisen maara ja tydssdoppimispaikka ovat
suorassa suhteessa vastavalmistuneiden osaamisen tasoon. Tiedonantaja D korosti
tyossdoppimispaikan merkitysta vield siinakin vaiheessa, kun vastavalmistunut kokki

ldhtee hakemaan toita:

Onhan se tosi isossa, niinké yleensdkin vaikka sesonkina kun aletaan
rekrydiéin porukkaa ja se on vaikka ollut jossain luonaspaikassa, kakkos-
vuoden harjoittelun, ja sitten on kéynyt jossain sen pikaruokaharjoitte-
lun, sit se menee kolmantena vuonna ja se on amarillossa vaikka har-
joittelussa, niin eihdn oo mitddn jérked niinku palkata semmoista ih-
mistd. Sd joudut aloittaan kaikki sen kanssa alusta, kun se ei tiedd mikd
on pyre tai mitd sirkulointi tai tuommoinen. Niin onhan se tosi isossa
asemassa se, ettd missd ne on ollu sen kouluajan harjoittelussa, niin
kylld se on suoraan STOP-merkki jos sielld ne niin sanotut helpoimmat
reitit.

Tiedonantajat A ja C totesivat, ettd ravintolakokin tyo on suurimmaksi osaksi asioiden
toistoa. Juuri tyoelamassa naita toistoja padsee harjoittamaan. Kaikki tiedonantajat
olivat yhta mielta siitd, etta ravintolat voisivat ottaa enemman vastuuta opiskelijan
ammatillisesta kehittamisesta, mikali opiskelijoiden tydharjoittelujaksot olisivat pi-
dempia. Myos koulutuksen jarjestdjan pitaisi tarkkailla eri ravintoloiden soveltu-

vuutta tydssaoppimispaikaksi. Tiedonantajien mukaan opiskelijan ei ole mielta

menna harjoitteluun sellaiseen paikkaan, joka ei ole sitoutunut opiskelijan koulutta-
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miseen eikd kehitd opiskelijan osaamista. Tiedonantajat B, C ja D pitivat myos tar-
kedna sita, etta tyossaoppimispaikoilla kohdellaan opiskelijoita nuorina ihmisia ja
kayttaydytaan niin, etta opiskelijoiden motivaatio alaan sadilyy. Tassa korostettiin yh-
teistyon merkitysta oppilaitoksen ja tyossdoppimispaikkojen valilla. Tiedonantaja C
naki, etta koulutuksen jarjestaja voisi valilla muistuttaa tydssdaoppimispaikkoja siita,

miten nuoria kasitelldan.

Eihédn me olla mitddn kasvatusalan ammattilaisia tédlla tyopaikoilla,
mut tota tdd on mun nékemys kuitenkin, heiddt pitéié ndhdd niinku opis-
kelijoina ja nuorina ja pitddkin jo alkaa vaatia ja olettaa ja opettaa
mutta tota sitd ei voi tehdd liian kovasti, ja téd ehkd jossain paikoissa
saattaa joskus unohtua. Ja sen takia se vois olla ihan hyva vilillé kédydd
nditd keskusteluja, ehkd jopa aina ennen niitd tyéssdoppimisjaksoja tai
muuta.

Tiedonantaja D sanoo tydelaman ja oppilaitoksen valisen yhteistyon kehittamisesta

tydssdoppimispaikoilla seuraavasti:

Mutta vield ehké enemmdn siihen, ettd nehdn on kuitenkin vield aika
lapsia, ettd miten niitten kanssa pitdis Idhted toimimaan sitte semmo-
sissa tilanteissa missd kaikki ei meekkddn maaliin, niin monesti se sitd
ettd se on aika rajua, se tulee samalla lailla se palaute ku tulee sille
kakskytd vuotta téitd tehneelle kokillekin, niin ehkd semmosta ettd op-
pilaitosten puolelta kéytdisi Iépi ne sGdnnét ettd niin minkdlaista se pa-
lautteenanto pitdisi olla sitten nykypdivdnd.

Kaikki tiedonantajat korostivat yhteistydon merkitysta tyoeldaman ja oppilaitosten va-
lilla. Tiedonantaja A koki, etta oppilaitosten tulisi poimia motivoituneet yksilot oppi-
lasjoukosta ja tarjota heitd suoraan tyopaikoille. Saman tiedonantajan mukaan voisi
olla hyodyllistd kouluttaa tiettya motivoinutta oppilasjoukkoa yhteisty0ssa ravintoloi-
den kanssa niin etta opiskelijat ovat opiskelujen jalkeen valmiimpia siirtymaan tyoela-
maan. Tiedonantaja B naki, ettad yhteistyota voitaisiin parantaa vuoropuhelun avulla
ja seka sitouttamalla tiettyja opiskelijoita tiettyihin ravintoloihin. Tiedonantaja D koki,
ettd yhteistyota pitaa parantaa, siten etta opettajat jalkautuvat kentélle ja sen myo6ta
osoittavat sisdistaneeksi ravintoloiden vaatimustason ja erilaiset ruoanlaittotekniikat.
Samalla opettajat pdivittavat osaamistaan yhteistyoravintoloissa, ja osaamisensa he
voivat jakaa edelleen oppilaille. Myds tiedonantaja A esitti, etta opetushenkilékun-

nan tulisi olla paremmin selvilla siitd, mitd ravintolakentalld ja keittidissa tapahtuu,
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jotta heilld on edellytykset opettaa ja arvioida oppilaita oikein. Tiedonantajien valilla
oli erilaisia nakemyksia siita, milla tavoilla yhteisty6ta kannattaisi parantaa. Kaikki tie-
donantajat pyrkivat yhteistyon kohentamisella samaan lopputulokseen, siihen etta

opiskelijat olisivat valmiimpia tyoelamaan valmistuttuaan oppilaitoksesta.

5.4 Osaavan tyontekijan merkitys

Jokaisen haastateltavan edustama ravintola oli jossakin vaiheessa palkannut vasta-
valmistuneen kokin, jolla oli kompetenssia tulla osaavaksi tydntekijaksi. Kaikki mainit-
sivat, etta osaava tyontekija on taloudellinen ja mahdollistaa yrityksen liikeidean to-
teuttamisen. Osaava tyontekija vaikuttaa tyoyhteis00n positiivisesti ja kestaa pai-
netta. Kaikilla haastateltavilla oli omat tapansa koulia vastavalmistuneista osaavia
tyontekijoitd. Suurimmassa osassa tapauksista matka osaavaksi tyontekijaksi kavi
ty6harjoittelun kautta. Yleisesti ottaen kaikki haastateltavat toivoivat nykyista pidem-
pid tyoharjoittelujaksoja, silla juuri kentalla saatu kokemus nahtiin merkityksellisena
seikkana sille, ettd vastavalmistunut tyollistyy. Tiedonantaja A naki pitkan tyéharjoit-
telun ideaalia tapana tyollistya. Nimi, jota tiedonantaja esimerkissaan kayttaa on kek-

sitty.

Koska sun ei tarvi siind vaiheessa alkaa oikeesti tekemdiéin niité rekryjé
ettd jos sd tarvit henkilékuntaa niin sitte sd voit suoraan sanoa ettd het-
kinen, ettd Ismohan oli meilld tyéharjoittelussa tossa vuoden ja se oli
ihan huippu tyyppi, palkataan se, se on siind, sun ei tarvi minnekddn
rekryd alkaa hakemaan ettd Ismo voi suoraan kysyd ettd onks mulle
tyépaikkaa sen jdlkeen kun mé valmistun, niin sulle todenndkdéisesti sa-
notaan ettd on.

Kaksi neljasta haastateltavasta muistutti, etta tyévoima on tyonantajalle kallista.
Ty6nantajalla ei ole varaa kayttaa kuukausia ainakaan taysipalkkaisen tyontekijan
kouluttamiseen. Haastateltavat toivoivatkin, ettda pidempien ty6harjoittelujen kautta
uusien tyontekijoiden palkkaaminen helpottuisi mikad puolestaan helpottaisi yritysten
taloudellista painetta. Tyontekijoiden perehdyttamisajat lyhenisivat ja heidat saatai-

siin nopeasti tuottavaan kayttoon.
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Tyontekijaksi palkatun vastavalmistuneen kokin kehittymista ei voida odottaa mon-
taa kuukautta. Kolme neljasta tiedonantajasta ilmaisi huolensa siita, etta mikali muu-
toksia koulutusjarjestelmaan ei tule tai koulukseen hakevien opiskelijoiden maara
laskee edelleen, niin ravintola-alalta loppuvat osaavat tyontekijat. Tiedonantaja B
naki, etta ihmisia koulutetaan tarpeeksi mutta alalle jaavat henkilot eivat valttamatta

ole asenteeltaan oikeanlaisia.

Sielld on niin hemmetisti sitd porukkaa, etté kuinka sd saat taottuu
sinne opiskelijalle niinku sité tavallaan sitd tekemisen asennetta ja ym-
mdrtdd sen ettd tdssd Idhdetédn hakee niinku uraa, etté ei vélttimdttd
olla silleen etté kaks vuotta ja, vaan ettd niinku saattaa olla ettd niinku
menee 20 vuotta kun kokkailee niin, et sen, mité nopeammin sen huo-
maa niin sen helpompaa se on sitten niinku tavallaan opiskelijalle on, ja
sitten kun ldhetdidin toihin niin ettd se asenne I6ytyis mahdollisimman
nopeesti.

Tiedonantajat C ja D totesivat, ettad nykyinen koulutusjarjestelma ei tuota tarpeeksi
osaavia tyontekijoita heidan tarpeeseensa. Tiedonantaja B totesi, etta koulutusjarjes-
telma tuottaa kylla tyontekijoitd, mutta osan tie kokiksi kulkee keittidapulaisen pai-
kan kautta, jolloin palkkaus on matalampi ja taitoja voidaan hioa tyoelamassa pidem-
man aikaa. Tiedonantajan A koki, ettd koulutusjarjestelma tuottaa osaavia tyonteki-

joita aivan valttamattomimpaan tarpeeseen.

Osaava tyontekija on yritykselle arvokas. Osaavat tyontekijat maarittavat ravintoloi-
den ruoan ja palvelun tason. Osaavat tyontekijat vaikuttavat ratkaisevasti siihen,
kuinka todennakoisesti asiakas palaa ravintolaan myohemmin uudestaan. Toimivan
koulutusjarjestelman kautta ravintolat saavat rekrytoitua tekijat, joilla on edellytyksia

kehittya osaaviksi tyontekijoiksi.
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6 Johtopaatokset

Tutkimuksen tarkoituksena oli selvittda, millaisia odotuksia Suomessa toimivilla yksi-
tyisilla a la carte -ravintoloiden tyonantajilla on vastavalmistuneen kokin ammattitai-
dosta. Tutkimus oli rajattu koskemaan ainoastaan sellaisia yksityisia a la carte ravin-

toloita, joissa ruokatuotteen omavalmistusaste on suuri. Ndma ravintolat tarvitsevat

kokin kasityota liikeideansa toteuttamiseen.

Tutkimuksessa selvisi, ettd tydelaman edustajien tarpeisiin vastataan vastavalmistu-
neiden tydntekijoéiden osalta vain tyydyttavasti. Tyéelaman edustajat toivoisivat, etta
vastavalmistuneet tyontekijat olisivat koulusta valmistuessaan valmiimpia siirtymaan
tyoelamaan, mika on esitetty taulukossa 2 sivulla 36. Tutkimuksessa selvisi se, etta
vastavalmistuneiden osaamisen taso ei vastaa haastateltujen ravintolaesimiesten
odotuksia. Haastattelut osoittivat, ettd tydeldaman edustajat eivat odota vastavalmis-
tuneelta taydellista ammattitaitoa. Tarkeampaa on, etta vastavalmistunut kokki nayt-
taa halunsa ja intohimonsa oppia lisaa seka kykynsa tehda toita. Haastattelut osoitti-
vat, ettda mikali vastavalmistuneella on oikea asenne tyontekoa kohtaan, han tulee

erittdin todennakoisesti parjaamaan tyoeldamassa.

Tutkimuksessani kavi ilmi, ettd mikali vastavalmistuneiden opiskelijoiden osaamista
halutaan tulevaisuudessa kehittda ja oppilaiden osaamisen taso saada vastaamaan
ty6eldman tarpeisiin, tulisi yhteistyota tyéelaman ja oppilaitosten vilista yhteistyota
parantaa. Yhteistyota voitaisiin kehittaa etenkin tyoeldman edustajien ja oppilaitos-
ten valisen vuoropuhelun osalta. Kehitettaviin osa-alueisiin sisaltyisi tyoharjoittelu-
jaksot, tyossaoppimispaikkojen ohjeistaminen siita kuinka toimia opiskelijoiden
kanssa, opettajakunnan oma ammattitaito, jota voitaisiin parantaa tiivistamalla kans-
sakayntia yhteistyoravintoloiden kanssa. Nama seikat auttaisivat tutkimukseni mu-
kaan oppilaiden ammattitaidon kehittymisessa niin, ettd vastavalmistuneiden taidot
vastaisivat ty0eldaman tarpeeseen ja osaavan tydvoiman saanti ravintola-alalla pystyt-

taisiin takamaan.

Tutkimuksessa selvisi, ettd tydelaman edustajat pitavat tydssaoppimisjaksojen kehit-

tamista ensi arvoisen tarkedna: tyossdaoppimisjaksojen tulisi olla nykyista pidempia.
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Vastavalmistuneiden kokkien ja tyoelaman tarpeita palvelisi se, etta opiskelijat ja ra-
vintolat sitoutuisivat toisiinsa pidemmiksi aikaa jo opiskelijoiden koulutuksen aikana.
Opiskelija voisi esimerkiksi tehda useampia harjoitteluita samassa ravintolassa opis-
kelujensa aikana. Tama auttaisi vastavalmistuneita tyollistymaan opiskelujensa jal-

keen ja samalla helpottaisi tyontekijoiden rekrytointia.

Taulukko 2. Aineiston tulkintaa tutkimuskysymysten valossa

Millaisia ovat omavalmistusasteeltaan suurten yksityisten a la carte -ravintoloiden keittion esimies-
ten kokemukset vastavalmistuneen ruokapalvelun osaamisalan perustutkinnon suorittaneen henki-

|6n ammattitaidosta?

Vastavalmistuneen osaamisen taso ei vastannut tutkimukseen osallistuneiden tiedonantajien yri-
tysten odotuksia. Ammattitaito on opetettavissa ty6eldmassa henkilGille, jotka ovat halukkaita
oppimaan. Tiedonantajat toivoivat, ettd vastavalmistuneet olisivat tulevaisuudessa valmiimpia
siirtyméan tyéeldmaian. Tilloin heilld olisi enemmin osaamista/ kokemusta alalta, valmius kan-
taa vastuuta sekd ymmarrys tyon vaatimuksista. Tiedonantajat toivoivat, ettd opettajat kehittai-
sivit ammattitaitoaan kentilla ja pystyisivat ndin ollen opettamaan oppilaita nykyista laaduk-

kaammin.

Mika on tyossdoppimisen merkitys kokkiopiskelijan ammattitaidon kehittymiselle?

Tyossdoppimisella on suuri merkitys vastavalmistuneen ammattitaidolle. Tiedonantajat toivoivat,
etta tyossdaoppimisjaksot olisivat tulevaisuudessa pidempia. Yhteistyota koulutuksen jarjestdjan
kanssa pitaa parantaa, liittyen opiskelijoiden tyossaoppimista koskien. Paasaintoisesti tiedonan-

tajien mielesta kaikki ravintolat eivat sovellu tyéssaoppimispaikoiksi.

Mitd ammattitaitoinen keittiotyontekija merkitsee omavalmistusasteeltaan suurille yksityisille a la

carte -ravintoloille?

Ammattitaitoinen tyontekija mahdollistaa yrityksen liikeidean toteuttamisen.
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7 Pohdinta

Stenstrom (2004, 89) maarittelee ammattitaidon viidella eri tavalla suhteessa tyoteh-
taviin, tyopaikkoihin ja tydmarkkinoihin. Tutkimukseni mukaan vastavalmistuneet
kokkiopiskelijat tayttavat muodollisesti patevan tyontekijan kriteerit heidan valmis-
tuttuaan oppilaitoksesta. Muodollisesta patevyydestd on todisteena tutkintotodistus.
Tahan tutkimukseen osallistuneiden tydelaman edustajien puheista on paateltavissa,
ettd kaikki muodollisesti patevat eivat tayta ravintoloiden omia kriteereja ammatti-
taidosta. Kun katsotaan Stenstromin (2004, 89) maarittelemia tyopaikalla sovelletta-
via kriteereja ammattitaidosta, niin Stenstromin maaritelman mukaan ammattitaito
nahdaan tyopaikan vaatimana kompetenssina suorittaa tiettya tyota tyopaikalla. Tata
ei tutkimukseni mukaan voi varmasti sanoa toteutuneeksi. Esimerkiksi tiedonantaja A
sanoi, ettd ammattitaito alkaa opiskelijoilla kehittya vasta heidan paastyaan koulusta.
Haastatteluissa ilmeni myds, etta vastavalmistuneiden kokkien yleinen osaamisen
taso ei vastaa tutkimuksessa edustettujen ravintoloiden odotuksia. Stenstréomin
(2004, 90) mukaan kvalifikaationdkdkulmassa keskeista on, kuinka hyvin koulutuksen
kautta omaksutut tiedot vastaavat tydelaman vaatimiin tietoihin, taitoihin ja asentei-
siin. Nahdakseni kvalifikaatiossa esiintyy puutteita kokki-opiskelijoiden siirtyessa tyo-

elamaan.

Soininen (2004, 24) esittelee Dreyfusin & Dreyfusin mallin osaamisen kehittymisesta.
Yleinen arvio mallin mukaan on, ettd opiskelija olisi patevan tyontekijan tasolla val-
mistuttuaan oppilaitoksesta. Pateva tyontekija kykenee analyyttiseen pohdintaan
seka ratkomaan ongelmia mutta kaipaa edelleen tydyhteisdn tukea. (Soininen 2004,
24.) Tutkimukseni mukaan on mahdollista, ettd osa vastavalmistuneista kokeista ky-
kenee ongelman ratkaisuun ja analyyttiseen pohdintaan ty6paikoilla, mutta patevan
tyontekijan tasoa eivat kaikki vastavalmistuneet kokkiopiskelijat saavuta. Tata ndke-
mysta puoltaa jo sekin, etta tiedonantajien B, C ja D mukaan vastavalmistuneilla on
hankaluuksia raaka-aineiden tunnistamisessa ja veitsenkasittelyssa, jotka kuitenkin
kuuluvat kokin perusosaamiseen. Mielestani on perusteltua sanoa, etta vastavalmis-
tunut kokki ei vastaa ammattitaidoltaan Suomessa toimivien omavalmistusasteeltaan

suurten yksityisten a la carte -ravintoloiden odotuksia. Tutkimuksessani selvisi, etta
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ammattitaidon tai osaamisen arviointi on kuitenkin haastavaa. Kaikki tiedonantajat
olivat sitda mieltd, etta opiskelijan tai vastavalmistuneen osaamisen tasosta on vai-

keaa antaa oikeaa, hyvin perusteltua arviota.

Tulkintani mukaan tyoeldaman edustajat toivovat, etta tyévoiman rekrytoimien olisi
tulevaisuudessa helpompaa. Tasta esimerkkina voidaan ottaa tiedonantajien Cja D
nakemys siitd, ettd osaavia tyontekijoita ei valmistu tarpeeksi. Osaavaa tyovoimaa tu-
lisi Ioytya vastavalmistuneista kokeista sen verran, etta yritykset pystyvat uuden tyo6-
voiman myota toteuttamaan omaa liikeideaansa ja jatkamaan liiketoimintaansa il-

man kompromisseja.

Vuoden 2019 tammi—kesdkuussa tyottomia tai lomautettuja ravintola- ja suurtalous-
tyontekijoita oli 5 157 henkil6a. Samalla aikavalilla avoimia tyépaikkoja oli 3 212,5.
(Tyollistymisen nakymat eri ammateissa 2019.) Tilastoista ei kdy ilmi, kuinka paljon
avoimista tyopaikoista oli tutkimukseni kohderyhman kaltaisia ravintoloita. Tutki-
muksessani ilmenneen perusteella rohkenen aavistaa, ettei kyseessa ole ainoastaan
kohtaamisongelma vaan etta useissa tapauksissa kyse tyontekijoiden kompetenssion-
gelmasta, eli etta tyontekijoiden ammattitaito ei vastaa tyonantajien vaatimuksia.
Kolme neljasta tutkimukseeni haastatellusta oli huolissaan osaavan tyévoiman riitta-
vyydesta tulevaisuudessa. Toisenlaisen nakemyksen ongelman luonteesta tarjoaa
Aromi-lehden artikkeli (2017), jossa palvelualojen ammattiliiton jarjestojohtajan Koi-
vuniemen (2017) mukaan ravintola-alan rekrytointiongelmat eivat helpotu ennen
kuin alan palkkaus on saatu kuntoon (Pamin jarjestdjohtaja: Matkailu- ja ravintola-

alan rekrytointiongelmat voivat vield pahentua 2017).

Tutkimushaastatteluiden analyysissa ilmeni selvasti se seikka, ettd tydelaman roolia
pitdisi kasvattaa tulevaisuuden kokkeja koulutettaessa. Tydelaman roolin kasvattami-
sesta vallitsi tutkittavien kesken yksimielisyys. Opetussuunnitelmaa on muokattava
niin, etta opiskelijoiden tyoharjoitteluiden maaraa saadaan kasvatettua. Ammattiin
oppimisen olisi syyta tapahtuma suurelta osin tyéelamassa. Opiskelijoiden olisi hyva
pddsta suorittamaan tyoelamassa runsaasti toistoja, mika tutkimushaastattelujen
mukaan auttaa osaamisen kehittymiseen. Lehtovaaran ja Immosen (2018, 12) mu-

kaan kokin tyotehtdvat perustuvat rutiineihin ja toistoihin.
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Pidemmissa tyoharjoitteluissa opiskelijat voisivat luoda suhteita tydnantajiin jo opis-
kelujen aikana. Samalla myos tyonantaja nakisi opiskelijoiden kehityskaaren ja pys-
tyisi palkkaamaan heidan tarpeeseensa sopivia kokkeja. Tallaisessa mallissa olisi se
etu, ettd tyontekijoiden rekrytoiminen helpottuisi ja vastavalmistuneita siirtyisi tyo-
elamaan nykyista enemman. Tutkimushaastatteluissa selvisi, etta opiskelijoiden ty6-
harjoittelu kestaa useimmiten noin kaksi kuukautta. Haastateltujen A ja C tiedonan-
tajien mukaan kahden kuukauden tyoharjoittelussa oppii tydnteosta vain muutaman

perusasian ja tyoteon kokonaisuuden hahmottaminen jaa vajaaksi.

Huuhtasen mukaan (2019) kokkiopettaja Lehtinen on huolissaan tyoharjoittelujakso-
jen pidentamisestad. Hanen huolensa perustui siihen, etta kaikki opiskelijat eivat saa
saman tasoista opetusta tydharjoittelupaikoissa. Hdn on myds huolissaan siita, etta
jotkut opiskelijat voivat pelata tyossaoppimisjaksoja, jolloin opiskelijoiden uusien asi-
oiden omaksuminen karsii. (Huuhtanen 2019.) Opetusalan ammattijarjeston OAJ:n
kyselysta ilmenee, ettd opetushenkil6sto kaipaa varmennusta siihen, etta tydssaoppi-
mispaikat todella soveltuvat harjoittelupaikoiksi (Opetustunnit ja opettajat palautet-
tava amikseen 2019). Tutkimuksestani ilmenee, ettd edelld mainitut huolet on aiheel-
lista huomioida opiskelijoiden tyoharjoitteluissa. Tutkimushaastatteluista kavi ilmi,
etta kaikki ravintolat eivat sovellu tyossaoppimispaikoiksi. Haastatteluissa nousi esiin
myo0s se seikka, ettd tyossdaoppimispaikkojen ja koulutuksen jarjestajan tulisi kayda
vuoropuhelua siita, kuinka tyossdaoppijoita kohdellaan. Koulutuksen jarjestdjan myos
tulisi mahdollisesti ohjata tyossdaoppimispaikkojen toimintaa. Tiedonantaja B huo-
mautti, ettd mikali tydssdoppimisjaksot olisivat pidempia, silloin opiskelijoiden oppi-
mistuloksia olisi syytd mitata ja samalla myos olisi tarpeellista arvioida ravintolan so-

veltuvuutta tydssdoppimispaikaksi.

Omissa tutkimustuloksissani on havaittavissa yhtalaisyyksida Metson (2014) vaitoskir-
jaan A multimethod examination of contributors to successful on-the-job learning for
vocational students, jossa esitetdan, etta ammatillisen koulutuksen tydssdaoppimista
on mahdollista parantaa. Vaitoskirjasta kdy ilmi, etta koulussa opitut taidot eivat valt-
tamatta tayta tyossa tarvittavien taitojen vaatimuksia. Vaitoskirjassa korostetaan
myos tyossdoppimispaikkojen osuutta oppilaan opetuksessa sekd oppilaan omaa

asennetta ja motivaatiota tyossaoppimispaikoilla tehtavaa tyota kohtaan. Opiskelijan
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oma asenne on tarkedssa roolissa hanen ammattitaitonsa kehittymisen kannalta. Vai-
toskirjassa korostetaan myos tyopaikkaohjaajan tukea seka onnistunutta tyéssaoppi-
misjaksoa opiskelijan ammattitaidon kehityksessa. (Metso 2014, 31, 89, 92-96, 103.)
Samat painotukset tulivat esille myds omassa tutkimuksessani. Taman tutkimuksen
tuloksista kay ilmi, etta tyossdaoppimispaikat kaipaavat tukea oppilaitoksilta, miten
oppilaiden kanssa toimitaan mahdollisissa ongelmatapauksissa ja mika on oikea tapa

antaa palautetta.

Omissa loydoksissani on havaittavissa yhtaldisyyksia myos kansainvaliseen tutkimuk-
seen Quality and Satisfaction With Culinary Education: Evidence from Cyprus. Tutki-
muksessa syvennyttiin kokin perustutkinnon laatuun Kreikassa. Zopiatis, Theodosiou
ja Constanti (2014) korostavat ravintola-alan ja oppilaitosten valista yhteistyota, mika
on heidan mukaansa tarkeaa oppilaiden osaamisen tason kehittamiseksi. Sama tutki-
mus korostaa my0ds opetushenkilokunnan tietamysta alasta seka opetushenkilokun-
nan ammattitaidon kehittamista, jotta opiskelijoiden opetus olisi mahdollisimman
laadukasta. Opetushenkiloston kompetenssi on tarkein indikaattori opetuksen laa-
dusta puhuttaessa. (Zopiatis, Theodosiou ja Constanti 2014.) Omassa tutkimukses-
sani ilmenee, etta oppilaitoksen ja ravintoloiden vilista yhteistyota tulisi parantaa.
Tiedonantajat A ja D totesivat myds, etta opetushenkiléston tulisi jalkautua kentalle,
jotta he olisivat selvilla siitd, millaista osaamista ravintola-ala tyontekijoilta vaatii. Sa-
malla opetushenkil6sto pystyisi pdivittdmaan omaa osaamistaan ja jakamaan tieto-

jaan edelleen opiskelijoille.

Jatkotutkimuksen aiheet

Tutkimuksen aikana nousi esille useita jatkotutkimuksen aiheita. Tdma tutkimus tuo
esille ainoastaan tyoelaman edustajien odotukset vastavalmistuneen kokin ammatti-
taidosta, ja hekin edustavat vain tiettya rajattua ryhmaa. Jatkotutkimuksessa tulisi
kuunnella ravintola-alan ammattilaisten lisdaksi my&s opiskelijoita, oppilaitoksia seka
opettajia. Hyvia tutkimuksen aiheita voisi olla: Kuinka opiskelijat kokevat opetuksen
kouluissa ja tydssaoppimispaikoilla? Miten opetusta voitaisiin opiskelijoiden mielesta

kehittaa niin, etta sillad olisi suotuisa vaikutus heidan osaamiseensa? Jatkotutkimuk-
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sen aiheeksi kdvisi my6s se, miten opiskelijoiden tydssdaoppiminen koetaan oppilai-
toksissa ja palveleeko se oppilaitosten mielesta opiskelijoiden ammattitaidon kehitty-
mista seka tydelamaan siirtymista? Mahdollinen tapaustutkimuksen aihe voisi olla
seuraavanlainen: mikali tydssdoppimisjaksoja pidennettaisiin, mika olisi sen vaikutus

oppilaiden ammattitaitoon?

Tassa tutkimuksessa syvennyin tutkittavaan ilmioon tyoelaman nakokulmasta. Koen,
ettd aiheen tutkiminen on tarkea tulevaisuudessakin, jotta opiskelijoiden ammattitai-
toa onnistutaan parantamaan ja heidan siirtymistaan tyoelamaan helpottamaan. On
myo0s tarkeaa, etta koulutusjarjestelman tuottaa jatkossakin ammattitaitoista tyovoi-
maa tydelaman tarpeisiin. Ravintola-alaa koettelee talla hetkelld kova tyévoimapula.

Nahdakseni aiheen tutkimusta on tarpeellista jatkaa eri nakékulmat huomioiden.

Tutkimuksen luotettavuuden arviointi

Tutkija on perehtynyt eri tutkimusmenetelmiin ennen tutkimuksen tekoa. Tutkija on
opiskellut eri tiedonkeruu-, ja analyysi-, ja tulkintamenetelmat seka valinnut niista
ne, jotka ovat sopineet taman tutkimuksen tekoon. Tutkija on huomioinut tutkimusta
tehdessa opinndytetyon eettiset ohjeet, kolmentoista kohdan muistilistan opiskeli-
jalle ja sitoutunut noudattamaan niita (Ammattikorkeakoulujen opinnaytetdiden eet-

tiset suositukset 2019).

Tutkimuksen kannalta tarkeat tiedonantajat ovat tutkijan mielesta olleet riittavan pa-
tevia voidakseen tarjota mielekkdita ndkokulmia. Tiedonantajilla on ollut riittavasti
asiantuntijuutta ja kokemusta, jotta he ovat voineet ottaa kantaa puheena olleisiin
ilmidihin. Tutkimukseen liittyva aineisto on tallennettu ja dokumentoitu. Tutkimus on

raportoitu Jyvaskylan ammattikorkeakoulun ohjeiden mukaan.

Tulkinnat on ldhetetty tiedonantajille tiedoksi. Yksikdadan haastateltavista ei ole kielta-
nyt tutkijan tekemien tulkintojen oikeellisuutta. Tulkinnan ristiriidattomuutta toisen
tutkijan avulla ei ole kuitenkaan pystytty todentamaan. Tutkimuksessa oli nelja eri

haastateltavaa. Tutkimuksessa saavutettiin tukijan mielesta saturaatio, toisin sanoen
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haastateltavien vastaukset muistuttivat tietyiltd osin toisiaan. Tutkija ei voi kuiten-

kaan kieltaa sita, etteivatko uudet havaintoyksikot olisi saattaneet tuoda lisdinfor-

maatiota tutkittuun ilmidon. Haastateltavien maaran lisdaaminen olisi lisannyt tutki-
muksen luotettavuutta ja mahdollisesti tuonut tutkimukseen uusia nakdkulmia.

Omat tutkimusresurssini huomioiden paadyin siihen, etta materiaalini on riittava.

Tutkijalla on paljon omakohtaista kokemusta alalta, jota tutkimus koski. Tutkimuksen
aikana on ollut haasteellista siirtya tutkijan rooliin ja jattada oma kokemus seka tieta-

mys alasta syrjaan. Tutkijan omat ndkemykset alasta ovat varmasti jollain tavalla vai-
kuttaneet tutkimukseen. Esimerkiksi tutkimusaiheen valinta on ollut tutkijan paatet-

tavissa. Tutkija on kuitenkin pyrkinyt suhtautumaan mahdollisimman objektiivisesti

itse tutkimukseen, tiedonantajiin, tutkimustulosten tulkintaan ja analysointiin.

Tutkijan oma kokemus alasta on helpottanut haastateltavien hankintaa. Kokemus on
auttanut myos siing, etta tutkija on pystynyt arviomaan tiedonantajien olevan riitta-
van asiantuntevia tayttaakseen haastateltavalta vaaditut kriteerit. Tama seikka on li-

sannyt tutkijan omaa luottamusta tutkimukseensa.

Opinnaytetyoprosessi

Opinndytetyd on ammattikorkeakouluopiskelijan harjoitustyd. Tutkimusprosessiin
perehtyminen ja tutkimuksen tekeminen on ollut hankalaa sovittaa tyossakayvan
perheellisen arkeen ja keskelle koronaviruksen aiheuttamaa globaalia pandemiaa.
Suuri haaste opinnaytetyon etenemiselle on ollut ajankayton koordinointi. Aikatau-

luun oli kuitenkin jatetty joustovaraa.

Opinnaytetyon kirjoittaminen on edennyt ja sujunut ilman suuria ongelmia. Tutki-
musraportin virheiden korjaaminen ja lukujen uudestaan kirjoittaminen on kuitenkin

tuntunut tyolaalta. Tehdyn tyon uudelleen tekeminen on ollut valilld hidasta.

Opinndytetyon tekeminen on opettanut tekijaa tutkimuksen suunnittelusta, tiedon-
hausta seka siitd, miten tutkimusprosessi etenee. Prosessi on opettanut karsivalli-

syytta ja kriittista ajattelua seka tutkijan rooliin siirtymista. Seuraavan tutkimuksen
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aloittaminen ja tutkimusprosessiin heittdaytyminen tuntuisi ajatuksen tasolla huomat-
tavasti helpommalta. Tutkimusprosessi on ollut aiheen vuoksi mielenkiintoinen, ja se

on lisannyt tekijan omaa tietamysta aiheesta.
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uunnitelma

Haastattelusuunnitelma

Kerrotaan opinndytetydn tavoite haasteltaville.
Tavoite:

Halutaan selvitti, minkilaiset ovat Suomessa toimivien,
omavalmistusasteeltaan suurten yksityisten a'la carte ravintoloiden
odotukset ruokapalvelun perustutkinnon suorittaneen henkilon

ammattitaidosta?

Tutkimuskysymykset, joihin etsittiin haastatteluiden kautta vastausta:

Minkilaiset ovat omavalmistusasteeltaan suuren yksityisen a’la carte
ravintoloiden keittién esimiesten kokemukset ruokapalvelun osaamisalan
perustutkinnon suorittaneen henkilén ammattitaidosta?

Mik3 on tydssdoppimispaikan merkitys kokkiopiskelijan ammattitaidon
kehittymiselle?

Mitd ammattitaitoinen keittidtyontekija merkitsee omavalmistusasteeltaan

suurille yksityisille a’la carte -ravintoloille?

Haastattelun teemat. Niiden asioiden lapikdynnin opinndyteydn tekija naki ilmién
ratkaisua varten vilttimattomaksi:

Ketd h

Yritys:

XXX
XXX
XXX
XXX

Vastavalmistuneen opiskelijan ammattitaito ja osaamisen arviointi:
Tybeldmin ja koulutuksen jarjestdjien vilinen yhteistyd
Tyossdoppimispaikkojen ja tydpaikkaohjaajien vastuu vastavalmistuneen
kokin ammattitaidon kehitykselle.

Koulutusjirjestelman toimivuus

Osaavan tydntekijan merkitys ravintola-alan yritykselle

aastateltiin:

Asema

Toimitusjohtaja/ Yrittdja
Yrittaja / Keittiopaallikid
Keittiopaallikké
Keittiopaallikko
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Haastattelun eteneminen:

Luotamuksellisuus: Kerrotaan haastateltaville opinndytetyon tarkoitus ja sen
tavoitteet. Kerrotaan etti haastateltavilla tdysi anonymiteetti ja haastattelut tehd&an
ainoastaan tutkimusta varten. Haastateltavien kanssa kdydyt keskustellut nékee
ainoastaan tutkija ja aineisto tdysin luottamuksellinen. Kerrotaan haastateltaville,
ettd haastattelut nauhoitetaan tutkimusta varten ja ainoastaan tutkijalla on paasy
aineistoon. Tutkimuksen tekijan tavoite on ymmértaa haastattelujen kautta ilmiota.

Aineistonkeruu tapahtuu Skype-puhelun kautta, joka nauhoitetaan. Tutkija litteroi
haastattelun sanasta sanaan editoiden, jonka tarkastuttaa jélkikateen
haastateltavilla. Haastateltavilla tarkastutetaan myds tutkijan tekemat tulkinnat.

Haastattelu

Haastatellaan tutkittavaa sovittuna aikana. Varmistetaan etta yhteys toimii seka
nauhoituksen toimivuus.

Haastattelu suoritetaan sovittujen teemojen mukaan, jotka on kerrottu etukateen
haastateltaville.

Lopetetaan haastattelu kiittamalld haastateltavaa. Sovitaan, ettd tutkija lahettaa
sahkopostitse litteroidun haastattelun, seki tutkijan tekemét tulkinnat haastattelusta
haastateltavan hyvaksyntaa varten.
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