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1 JOHDANTO

TyoOkulttuurin muutos pohjautuu pitkalti johtamiskulttuuriin, yhteisvastuun korostami-
seen ja jatkuvaan oppimiseen. Muutos tydyhteisossé edellyttdd jokaisen sitoutumista
ja on valmis vasta sitten, kun toiminnalle ja johtamiskulttuurille 16ydetdan yhteinen
arvoperusta. (Ahonen & Pohjanheimo 2000, 10.) Tdméan kehitystyon toteutus pohjau-
tui kehittdvan tyontutkimuksen menetelméé hyddyntaen, siihen, ettd tyoyhteison tyon-
tekijat luovat menetelmid yhteisten padmadrien kautta tuotteiden ja palveluiden laadun

kehittdmiseksi, ratkaisten tydssa esiintyvia hairiotekijoita ja ongelmia.

Kehitystyo aloitettiin marraskuussa 2010, tyopaikkamme Itd-Savon Koulutuskuntayh-
tyman, Savonlinnan ammatti- ja aikuisopiston matkailu-, ravitsemis- ja talousalan
Paviljongin toimintayksikdssé; opetusravintola Paviljongissa. Kehitystyon aikana ta-
méan kehitystyon tekijat toimivat Savonlinnan ammatti- ja aikuisopistossa; toinen ke-
hittdmiskoordinaattorina ja toinen tutkintokoordinaattorina. Molemmat ovat tyosken-

nelleet opetusravintola Paviljongissa ennen nykyisté tyotehtavéaansa.

Kehitystyon toteuttamisen taustalla oli tutkittavassa ty0yhteisossa tyon arjessa jatku-
vassa maéarin ilmenneet héiridtekijat ja ongelmat, jotka vaikuttivat tyontekijoiden
tyossd selviytymiseen ja tyon suorittamiseen. Tydyhteisossa oltiin kehitystyon alussa
tilanteessa, jossa tuotteistaminen ja tyontekijoiden vélistd yhteistoimintaa olisi joka

tapauksessa jouduttu kehittdmé&én ja organisoimaan uudelleen.

Kehitystyon tavoitteena oli uuden toimintamallin luominen kehitettdvaan tyoyhtei-
s0on, opetusravintola Paviljonkiin. Kehitettdvdn tydyhteisén toiminnassa yhdistyy
sekd ammatillisen peruskoulutuksen opiskelijoiden tydssdoppimisen ohjaus etté ravin-
tolan liiketoiminnan ja asiakaspalvelun eri elementtien hallinta. Haasteita toiminnan
onnistuneeseen kokonaisuuden hallintaan tuovat seka opiskelijoiden oppimistavoittei-
den huomioiminen ettd asiakkaiden vaatimusten eri osa-alueet. Opetusravintola tarjo-
aa opiskelijoille aidon ty6eldman oppimisympériston, jossa he voivat harjoitella am-
matillisia taitoja tulevaa tyoeldmaa varten. Kehitystyd on toteutettu tydyhteison kehit-

tymisen rytmin ehdoin ja sen vaatimassa aikataulussa.



2 KEHITYSTYON TAVOITE JA TOTEUTUS

Té&ssd luvussa kuvataan kehitystyon tavoite, aineiston kerdyksen menetelmat seké to-

teutus pohjautuen kehittavéan tyontutkimuksen menetelmaan.

2.1 Kehitystyon tavoite

Tama kehitysty0 toteutettiin Itd-Savon koulutuskuntayhtymén (SAMledu) Savonlin-
nan ammatti- ja aikuisopiston (SAMI) matkailu-, ravitsemis-, ja talousalan opetusra-
vintola Paviljonkiin. Kehitettdvan ty0yhteison matkailu-, ravitsemis- ja talousalan
toimintayksikon opetustilat sekd opetusravintola sijaitsevat fyysisesti samassa raken-
nuksessa. Kehitystyon toteuttamiseen osallistuvat seka opettajat ettd opetusravintolan-
henkilokunta. Kehitystyon alkuvaiheessa, ennen syvallisempaa analyysia tavoitteeksi
asetettiin kehittdvan tyontutkimuksen menetelméa hyddyntden uuden toimintamallin
luominen tuotteistamisprosessin kehittdmiseen ja kayttonottoon tydyhteisgssa.

OPISKELIJA
ASIAKAS
OPETUSRAVINTOLAN TUTKINNON
TUOTTEET JA PALVELUT PERUSTEIDEN MUKAISET
OPPIMISTAVOITTEET
OPETUS-
RAVINTOLAN \
LIIKEIDEA

KUVIO 1. Opetusravintolan toiminnan kehittdmisessd huomioitavat perus-

elementit

Kehitystyon avulla haettiin laadullista toimintatavan muutosta koko tydyhteisoon eli
opetushenkilékunnan ja opetusravintolan henkilékunnan vélille. Tydyhteisén toimin-
tatavat olivat ajautuneet erilleen ja toiminnan yhteinen padmaaré oli hukassa. Opetus-
ravintolassa oli ajauduttu tilanteeseen, jossa ty6ssa suoriutuminen aiheutti jatkuvia
ongelmia ja hairiotekijoita. Epéselvyytta ja ongelmia ilmeni mm. toimijoiden tyonku-
vissa ja vastuualueissa. Oli havaittavissa, ettd tuotteistamista tulisi kehittdd ja huomi-



oida sen suunnittelussa ja toteutuksessa entistd vahvemmin opiskelijat, asiakkaat ja
toiminnan kannattavuus. Opetustoiminnan osalta haluttiin maarittad kuinka tuotteis-
tamisen kehittdmisessa voitaisiin huomioida entista paremmin opiskelijoiden oppimi-
sen ja opetuksen nékokulma. Opetusravintolan tuotteiden ja tutkinnon perusteiden
oppimistavoitteiden yhdenmukaistaminen mahdollistaisi opetusravintolan tuotteiden

hyodyntdmisen osana opetusta. (Kuvio 1.)

2.2 Kehittyva tydyhteiso

TyOyhteisossa tulee ymmartad, mitd on toiminnan laatu ja kuinka se yhdistyy tyotoi-
mintojen eri prosessien jatkuvaan kehittdmiseen. Tulisi saada aikaan sellainen toimin-
tatapa, joka tuottaa laadukkaita palveluita ja tuotteita. Tulevaisuus huomioiden toi-
minnan on mahdollistettava reagointikyky térkeisiin sekd ulkopuolelta tuleviin etta
sisdisiin haasteisiin ja muutoksiin. Tuotteiden ja palveluiden kehittdmisessé on tarkeédé
huomioida my6s nopea reagointikyky asiakkaiden tarpeisiin. Toiminnan kokonaisuu-
den kannalta toimintoketjujen tulee olla tarkoituksen mukaisia ja yksityiskohtaisesti
mietittyjd, jotta voidaan valttya hukkatydvaiheilta ja tydskentely on kannattavaa. Toi-
mintaprosesseja ja laatua tulee kehittd4 jatkuvasti. Laatu on kaikkien vastuulla, se on
osa jokaisen tyontekijan tyoskentelytapaa. (Ahonen & Pohjanheimo 2000, 10.)

Kehittyva tydyhteis6 muodostuu jatkuvasta tyontekijoiden osaamisen kehittami-
sestd ja hyodyntdmisestd. TyOyhteison toiminnan uudistumisen ja kehittymisen
osalta merkittavé rooli on vuorovaikutuksella niin tydyhteison jasenten, asiakkai-
den kuin opiskelijoiden kesken. Tyontekijat omaavat paljon osaamista, jota he
ovat kerryttaneet tyokokemuksen seka kouluttautumisen kautta. Yksiléiden ker-
ryttdmad osaamista tulisi pystyd hyddyntdmaén tydyhteison kehittdmisessd. On
my6s huomioitava, ettd mitd osaamme tdn&én ei valttdmatta ole arvokasta enéi
tulevaisuudessa. Tulisi hyodyntdd olemassa olevaa tietoa ja uudistaa osaamista
jatkuvasti. (Viitala 2008, 11-29.) Voidaksemme tarkastella tydyhteison tulevaisuutta
ja siihen liittyvia kehitystoimenpiteitd, tarvitaan pohjaksi tarkkaa tietoa toiminnan
nykytilasta. Tosiasioiden tunnistaminen ja nykytilan analyysi on paikallaan toteuttaa
aika ajoin perusteellisena kehitystarveanalyysina. (Ahonen & Pohjanheimo 2000, 11.)



2.3 Kehittava tyontutkimus

Kehittdva tyontutkimus perustuu L.S. Vygotskin (1978), A.N. Leontjevin (1977,
1981), A.R. Lurian (1979) ja heidan seuraajiensa alkuun saattamaan kulttuurihistorial-
liseen toiminnan teoriaan. Toiminnan teorialla k&sitetdan yhdistavan tekijan muodos-
tamista yksilon ja yhteiskunnan vélille. Yksilon teot ja ominaisuudet ndhdaan yhteis-
kunnan toimintajarjestelmad muovaavina ja ohjaavina tekijoing, eika toisistaan erilli-
sind toimintoina. Kehittdva tyontutkimus on sovellettu toiminnan teoriasta erityisesti
tyotoimintojen tutkimukseen. Kehittavén tyontutkimuksen menetelma osallistaa tyon-
tekijat pohtimaan omassa tydssadn esiintyvia ristiriitoja aiheuttavia hairioita analysoi-
den ja muuttaen niitd. Kehittava tyontutkimus ei tuota tyopaikoille ulkoapéin ratkaisu-
ja, vaan ne muovautuvat tyoyhteison sisdisista valineistd kasin. Kehittdva tyontutki-
mus on ennalta arvaamaton prosessi, jossa toiminnan tavoitteet maarittyvét ristiriitoja
ratkaisemalla, uusien toimintatapojen seka vélineiden muodostumisella ja niiden va-

kiinnuttamisella. (Engestrom 1995, 11.)

Kuvion 2 mukaisesti toimintajarjestelméalld kuvataan yksilon toimintaa suhteessa koko
tyoyhteison toimintaan. Toimintajarjestelmén avulla pystytddn kuvaamaan yksittaisen
tyontekijan tai tyontekijaryhman toimintaa ja sitd ohjaavia tekijoitd. Toimintajarjes-
telmassa kaikki toiminnan osatekijat vaikuttavat toisiinsa ja samalla toiminnan koh-
teeseen ja tulokseen. Ndin voidaan tarkastella yksittdisia tekoja ja toimintoja tyossa.
(Engestrom 1995, 36-46.)

Valine

> Kohde — | Tulos
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KUVIO 2. Tyétoiminnan yleinen rakenne (Engestrém, 1995, 47.)



Toimintajérjestelmad kuvaava malli antaa organisaatiolle mahdollisuuden arvioida
toimintaa seka tuoda nakyvéksi ne asiat, jotka vaativat kehittdmista. Jatkuva kehitys ja
uudistuva teknologia luo organisaatiolle haasteen uudistua ja uudistaa toimintaa seka
arvioida tulosta ja vélineitd, joilla tulos saavutetaan. Uudet toimintamallit ja vanhat

toimintamallit elavét usein rinnakkain muutoksen arjessa. (Sarala 1996, 14.)

Engestrémin (1995, 89-90) mukaan toiminnassa esiintyvid ristiriitoja voidaan kuvata
eritasoisina, riippuen siitd kuinka merkittavasti ne vaikuttavat eri toimintoihin ty0ssé.
Ty0Ossé tapahtuvaa koko toimintajarjestelman laadullista muutosta Engestrom kuvaa
ns. Ekspansiivisen oppimisen syklin avulla (kuvio 3). Kehittavéssa tyontutkimuksessa
ekspansiivisen oppimisen syklimallia kaytetddn kuvamaan kehitystyon eri vaiheita.
Muutosta kehitystydssé kuvaavat ekspansiivisen oppimisen syklin eri vaiheissa esiin-
tyvat ristiriidat Engestrom kuvaa néita; ensimmaisen, toisen, kolmannen ja neljannen

asteen ristiriitoina.

Ensimmaisen as-

teen ristiriidat

Tarvetila

Neljannen asteen ristirii-
dat

Ristiriitojen analyysi,
"ponnahduslautojen” haku
toiminnan kehittamiseksi

Vakiinnuttaminen, reflektio

Kolmannen asteen Toisen asteen risti-
ristiriidat riidat

Toimintajarjestelman muuttaminen

/ uuteen kohteeseen liittyvien
valmiuksien kehittaminen ja Uusi toimintamalli ja vélineet
opetteleminen

KUVIO 3. Ekspansiivisen oppimisen sykli vaiheittain (Engestrom 1995, 92.)



Ensimmaisen asteen ristiriidat toimintajarjestelmassa tarkoittavat ns. henkilokohtaisia
esteitd tai vaikeuksia ty6ssd, jotka ovat kuitenkin ratkaistavissa, eiké niité koeta kriisi-
né tyopaikalla. Ensimmadisen asteen ristiriitoja esiintyy ekspansiivisen oppimissyklin
nykyisen toimintatilan vaiheessa, jota kutsutaan myos tarvetilaksi. Toisen asteen risti-
riidat toimintajarjestelméssa tarkoittavat ulkoa pain tulevia uusia tekijoité tai jo ole-
massa olevia osatekijoitd, jotka muuttuvat laadullisesti, mutta siitd huolimatta toimin-
tajarjestelma jaa ennalleen. Toisen asteen ristiriitoja esiintyy ekspansiivisen oppimis-
syklin kaksoissidos vaiheessa, jossa vanha toiminta on tullut ns. umpikujaan ja etsi-

taan uutta toimintamallia. (Engestrém 1995, 89-92.)

Toiminnan uudelleen organisointiin johtavia ristiriitoja nimitetddn 2. asteen ristirii-
doiksi, ndmé& vievat toiminnan ekspansiivisen oppimissyklin uuden toimintatavan
muuttamisen vaiheeseen, jossa esiintyvid ristiriitoja kutsutaan 3. asteen ristiriidoiksi.
Nama ovat jannitteitd, joita syntyy vaistaméattd uuden ja vanhan toimintatavan vélilla.
3. asteen ristiriidat voivat esiintya erilaisin eridvina mielipiteind ja hetkellisind tyos-
kentelya hidastavina tekijéind, mika on aivan normaalia kun opetellaan uusia toimin-
tatapoja. Neljdnnen asteen ristiriitoja syntyy, kun uusi toiminta on vakiintunut. Silloin
saattaa tulla yhteentérméyksia muiden toimintaan vaikuttavien tahojen kuten yhteis-
tyokumppaneiden kanssa. (Engestréom 1995, 89-92.)

Ekspansiivisen oppimisen voidaan ndhda olevan uutta luovaa toimintaa tyoyhteisossa.
Sen avulla voidaan saavuttaa jotain, mitd ei vield tiedetd olevan olemassakaan. Muu-
tos luo oppimista ja yhteistoiminnallista oman tyén kehittdmista (Sarala 1996, 33.)
Kehittavan tyontutkimuksen menetelmaé kaytettdesséd tyoyhteison toiminnan kehitta-
misessd on prosessin ohjaajan eli tutkijan tehtdvand auttaa tydyhteison jasenia edista-
mé&an toiminnan kehitystd ekspansiivisen syklin mukaisesti. Prosessin ohjaaja tuo
tyontekijoille ns. peiliksi konkreettista aineistoa tydssa esiintyvista hairigdista ja risti-
riidoista. Asettaen tyontekijoille tehtévia ja antaen heille vélineitd, joiden kautta heilla
on mahdollisuus kehittdd omaa toimintaansa edelleen. Tutkijoiden tehtdvana on myds
tallentaa syklin eri vaiheiden tapahtumat, havainnoidut toiminnan héiriétekijat ja niita
analysoiden tuottaa tietoa koko prosessin etenemisesta. Kehittdvassé tyontutkimukses-

sa tutkimuksen tekijan vastuulla on luoda uusia vélineita tydyhteison toiminnan kehit-



tdmiseksi ja kokeilla niitd yhteistydssa tyontekijoiden kanssa. (Engestrom 1995, 126-
127.)

Toimintajérjestelmé kehittyy ristiriitoja ratkaisemalla ja ndin parannetaan toiminnan
laatua sekd varmistetaan sen jatkuvuutta. Kehitys ei etene kuitenkaan aina suoraviivai-
sesti eteenpdin vaan on hyvin tyypillista, ettd tulee my6s taantumista toiminnan etsies-
sd uusia muotoja. Uusien toimintatapojen muodostuminen vaatii usein kokeilua ja

virheistd oppimista. ( Engestrém 1995, 62—-67.)

2.4 Koko kehitystyon etenemisen kuvaus

Kehitystyo aloitettiin tausta-aineiston keraykselld, jonka pohjalta méritettiin toiminnan
nykytila. Tausta-aineistoa kerattiin eri menetelmid hyodyntéen, se pohjautui opetusra-
vintolan toimintaan ennen ja kehitystyon alussa. Tausta-aineiston pohjalta tarkennet-
tiin kehitystyon tavoitteet. Tarkennettuihin tavoitteisiin pohjautui uuden toimintamal-
lin kehittdminen ja kokeilu. Uuden toimintamallin kehittyminen mahdollistettiin kéayt-
tamalla siihen henkildston kollegiaalisia palavereja seka erillisid kehitystyota koskevia
palavereja. Kehitysty6ta vietiin eteenpdin kuvion 4 mukaisesti, jossa yhdessa tyonteki-
joiden kanssa keskustellen sekd tausta-aineiston pohjalta nousseiden héiridtekijoiden

aiheuttajiin yritettiin 16ytaa uusia ratkaisumalleja ja uusia toimintatapoja.

5. Uuden kaytannon 1. Nykyinen
vakiinnuttaminen, toimintatapa:
Uudet kehitetyt ﬁ tarvetila:
toimintatavat, niiden Toiminnassa
arviointi ja kehitystyo esiintyvat hairiotekijat
jatkuvaksi osaksi aiheuttavat
toimintaa jatkuvassa maarin

ristiriitoja tydn ar. @\

4. Toimintatavan
2. Kaksoissidos:

muuttaminen Toiminnan nykytilan
Yhteisty6ll4 opettajien kanssa ja ongelmakohtien
uusien toimintatapojen madrittdminen
kayttéonotto historia-analyysiin
pohjautuen
3. Uuden
toimintamallin
kehittely ja
kokeilu
Toiminnan

uudistaminen ja
kehittaminen



KUVIO 4. Toiminnan muutoksen vaiheet opetusravintolassa (Engstrom 1995)

Siirtyminen uuteen toimintamalliin perustui tiimitydhon, yhdessa oppimiseen ja teke-
miseen. Uuden toimintamallin kehittymistd ja toimivuutta arvioitiin kehitystyon lop-

puvaiheessa eri menetelmid hyddyntaen.

Kehitystyon tarkkaa etenemisté ei voitu etukdteen maarittdd. Tarkeint4 oli toiminnan
historia ja nykytilan analyyseihin pohjautuen taustatekijéiden ymmartdminen ja niiden
esiintuomisen myoté yhteisiin kehittdmistoimiin sitoutuminen. Né&in luotiin toiminnan

muutos kohti tavoiteltavaa padmaarag, eli uusien toimintatapojen kayttéonottoa.

Kehitystydn etenemisprosessista vastasivat kehitystyon tekijat (tutkijat), jotka tutkivin
ottein ohjasivat kaikkia kehitystyota koskevia palavereja. Refleksiivisen tutkimusot-
teen avulla osallistettiin tyoyhteison jasenet aktiivisiksi osapuoliksi (kuvio 5). (Enge-
strom 1995, 89.) Tyontekijoita autettiin ymmartdmaan ja arvioimaan toimintaa maarit-
tavia tekijoita ns. ”peilin” muodossa, joka koostuu erilaisista tausta-aineistoista. (En-
gestrom 1995, 124-125.) Toimintajarjestelman mallien avulla kehitysty6ssa voitiin

maarittad yksittaisia tyotoimintoja ja niissé esiintyvia ristiriitoja hyvinkin tarkasti.

Uusia
ratkaisumalleja

" Peili”
esim.
haastatteluja

Valitason
analyysivalineet

Toimintajarjestelman W
historia ja ristiriidat

Tutkijat Tydntekijat

KUVIO 5. Kehittavan tyontutkimuksen yleinen asetelma (Engestrom 1995, 125.)



2.4 Aineiston kerdayksen menetelmat

Tausta-aineistoa kehittavan tyontutkimuksen “peiliksi” kehitystyossa kerattiin seké
laadullisilla etté tilastollisilla tiedonkeruumenetelmilld. Laadullista (kvalitatiivista) ja
tilastollista (kvantitatiivista) tutkimusanalyysid voidaan hyvin soveltaa saman tutki-
musaineiston analysoinnissa (Alasutari 1993, 15). Laadulliset ja tilastolliset menetel-
mét eroavat toisistaan sen mukaan, miten tutkimusaineisto on paaasiallisesti hankittu.
Laadullisessa tutkimuksessa tutkijan oma osuus aineiston keradmisessa korostuu. Tut-
kija itse muodostuu tarkeimmaksi tutkimusvélineeksi ja tutkijan taito punnitaan siing,
kuinka hyvin h&nen vuorovaikutuksensa onnistuu suhteessa tutkittaviin. Tilastollisessa
menetelmdssa tutkijan suurin vaikuttavuus on kyselylomakkeiden kysymysten laati-
misessa ja varsinainen kosketuspinta muodostuu siitd, kuinka hyvin tutkija osaa analy-

soida saatuja vastauksia. (Gronfors 2008, 15.)

Laadullisella aineistolla tarkoitetaan tdmén kehitystyon osalta haastatteluja sekd omaa
havainnointia ja tulosten analysointia. (Eskola & Suoranta 1998, 15.) Tilastollisilla
tiedonkeruumenetelmilla tarkoitetaan kyselytutkimuksia, joita suoritettiin kehitystyon
alussa seka kehitystyon loppuvaiheessa. Kehitystyon alussa toteutetut tutkimukset
olivat tyypiltdén kartoittavia tutkimuksia, joissa pyrittiin 16ytdmaan toiminnassa esiin-

tyvien ristiriitojen ilmioita ja selittavia tekijoita. (Heikkild 2010, 14.)

2.4.1 Kyselyt

Kehitystyon kyselyt toteutettiin informoidun kyselyn ja survey-tutkimuksen-
menetelmilld. Informoidussa kyselyssa tutkija kerdd kysymyslomakkeet vastaajilta,
jolloin he voivat vield tdydentda vastauksiaan tai muuten keskustella tutkimusta kasi-
teltdvistd osa-alueista vastausten kirjaamisen jalkeen. Kysely- eli survey-tutkimus
toteutettiin opetusravintolan asiakkaille, jossa aineisto kerattiin kyselylomaketta kayt-
téen. Kyselyissé oli seka kvantitatiivisia (maéarallinen), ettd kvalitatiivisia (laadullinen)
kysymyksia. (Heikkild 2010, 18-19.)

Kyselyt sisdlsivat sekd strukturoituja, ettd avoimia kysymyksia. Suljetut, eli struktu-
roidut kysymykset omaavat valmiit vastausvaihtoehdot, joista vastaajat rastittaa sopi-

vat. Strukturoitujen kysymykset ovat aiheellisia silloin kun on mahdollista kysya ky-
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symyksid, joihin on selkeét rajatut vastausvaihtoehdot. Strukturoitujen kysymysten
tilastollinen kasittely on nopeampaa, mutta avoimien kysymysten avulla saatava ai-
neisto voi olla laadullisesti arvokkaampaa ottaen huomioon tutkimuksen luonteen ja
tavoitteen. (Heikkild 2010, 51.)

Strukturoiduissa kysymyksissa kaytettiin paéasiassa likertin asteikkoa, jossa mielipi-
devaittdmat jakautuivat 5-portaisen jarjestysasteikon mukaisesti. (Heikkild 2010, 53.)
Néistd kysymyksista saatuja vastauksia pystyttiin tarkastelemaan ja analysoimaan tau-
lukkomuodossa. Avoimet kysymykset ovat térkeitd, silla niiden avulla voidaan saada
uusia nakokulmia ja parannusehdotuksia sek& vastaajien persoonallinen ndkemys asi-
oista esiin. Avoimien kysymysten tulosten raportointi ja analysointi on haasteellista,

silla niiden sisallot poikkeavat usein toisistaan. (Heikkila 2010, 50.)

2.4.2 Haastattelu

Haastattelu muotona tassé kehitystyossa kéytettiin keskustelevaa teemahaastattelua,
jossa aihe sekd keskustelua johdattavat kysymykset oli mietitty valmiiksi ja niiden
avulla keskustelua kaytiin haastattelijoiden johdattelemana. Haastattelu on vuorovai-
kutteinen tilanne, jossa sekd haastateltava, ettd haastattelija tai haastattelijat molemmat
osapuolet vaikuttavat toisiinsa. Haastattelussa eteneminen tapahtuu tutkijan aloitteesta
ja etenee hédnen johdattamanaan esitettyjen kysymysten suuntaisesti. (Eskola & Suon-
ranta 1998, 86.)

Teemahaastatteluissa kaytettiin puolistrukturoitua menetelméaé; eli kysymysten aihe-
piiri ja haastattelun teemat olivat tiedossa, mutta kysymyksia ei esitetty tarkassa jarjes-
tyksessa ja niiden muoto vaihteli. Haastateltavien ominaisuudet ja kokemukset selvi-
tettiin haastattelussa, silla ne vaikuttavat oleellisesti siihen, mistd perspektiivista kasin
vastaajat asiaa kasittelevat. Haastateltavien henkildiden kokemus ja tietdmys haasta-
teltavasta asiasta oli myds merkittéavia huomioitava seikka joiden avulla voidaan kuva-

ta saatavan haastatteluaineiston syvyytta. (Hirsjarvi & Hurme 1995, 36.)

2.4.3 Havainnointi
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Havainnointitutkimus oli yhtena tutkimusmenetelmana kehitystydssd. Osallistavassa
havainnoinnissa tutkija osallistuu itse tutkimansa yhteison toimintaan. (Eskola & Suo-
ranta 1998, 99-100.) Havainnointitutkimuksessa tietoja keréttiin tekemalld havaintoja
tutkimuskohteesta. Kehitystyontekijat keskustelivat tyontekijoiden kanssa ja néihin
keskusteluihin seké& tyon tekemisessé esiintyviin havaintoihin perustuen loivat kuvaa
kehitystyon eri vaiheista ja etenemisestd. Havainnointitutkimuksen avulla tdydennet-
tiin sekd haastattelujen, ettd kyselyjen avulla kerattyja tietoja seka valmisteltiin kehi-
tyspalavereja ja méaritettiin niiden lukumaérad. Havainnointi tutkimuksessa tutkija on

ulkopuolisen tarkkailijana, osallistumatta itse tyotoimintoihin. (Heikkila 2010, 19.)

3 KEHITYSTYON TAUSTA-AINEISTO

Kehitystyon tausta-aineistoksi keréttiin tietoa opetusravintolan historiasta ja nykytilas-
ta. Toiminnan historia-analyysi pohjautui teemahaastatteluihin. Toiminnan nykytilan
maéarittdmiseksi suoritettiin kartoittavat taustatieto tutkimukset henkildstélle ja opetus-
ravintolan asiakkaille. Opetusravintolan ja opetustoiminnan valista kontekstia haluttiin
my0s verrata toisen opetusravintolan toimintaan ja néin saada vertailukohde ja ulkoi-
nen ulottuvuus kehitystydhon yritysvierailun kautta. Tausta-aineistona nykytilan méa-
rittdmisessé on hyddynnetty myds muuta tydyhteisdd koskevaa palaute- ja arviointitie-

toa, SAMIn tydyhteisokyselyn tuloksia sek& ISKUT- opiskelijapalautteita.

3.1 Historia-analyysi

Opetusravintolan historia-analyysia maéritettiin kahden eri teemahaastattelun pohjalta.
Haastateltavat henkilot valittiin koska he ovat tyoskennelleet Paviljongilla sek& ope-
tusravintolassa, ettd opetustehtévissd ja omaavat tyokokemusta seké keittion etta ra-
vintolasalin puolelta. Toinen haastateltavista on tydskennellyt Paviljongilla sen perus-

tamisesta ldhtien ja toinen vuodesta 1998 l&htien.

Historia-analyysissa haastattelun teemoina olivat:
= suunnitteluty®
= henkil6ston toimenkuvat

= viestintd ja tiedonkulku
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= tuotteistaminen

Opetusravintolan toiminta on alkanut vuonna 1989. Alussa opetusravintola toimi osa-
na itsendista Savonlinnan hotelli- ja ravintolaoppilaitosta, mutta 1997 se liittyi monia-
laiseen Savonlinnan ammatti-instituuttiin ja my6hemmin aikuiskoulutuksen yhtymisen
myota organisaation nimeksi tuli nykyinen Itd-Savon koulutuskuntayhtyma, Savonlin-
nan ammatti- ja aikuisopisto. (Savonlinnan ammatti- ja aikuisopiston 50-
vuotisjuhlakirja 2010.)

Haastattelun pohjalta saatuihin tietoihin pohjautuen opetusravintolassa tydskenteli sen
toiminnan alkaessa 1990-luvun alussa yhteensd kymmenen henkil6d, kaksi esimiesta
(keittiomestari ja ravintolapaallikko) ja nelja ohjaavaa tyontekijaa seka salin etta keit-
tion puolella. Opiskelijamé&érd oli noin 200. Opiskelijoiden opiskelu oli 90-luvulla
erilaista, koska talldin ei juuri tunnettu oppilaitoksen ulkopuolista tydssdoppimista,
vaan lahes kaikki harjoittelu ja oppiminen tapahtui omassa opetusravintolassa. Opis-
kelijat osallistuivat paljon opetusravintolan toimintoihin ja varsinaista teoriaopetusta
luokassa oli hyvin vahan. Ohjaava henkil6kunta osallistui myds opetuksen jarjestami-
seen ja itse teoria opetukseen, sijaistamalla opettajia. Suunnitteluty® pohjautui opetus-
ravintolaan tehtyihin varauksiin, joiden perusteella suunniteltiin vuosittaisesti teemat
ja opetuksen painopisteiden sijoittuminen lukuvuoteen. Teemoja toteutettiin opetusra-
vintolassa tuolloin paljon, ja niiden toteuttaminen vaati hyvaa etukateistyota ja suun-

nittelua. Opetusravintola miellettiinkin usein teemaravintolaksi.

Haastatteluiden pohjalta voidaan todeta myos, ettd toimenkuvat ravintolasalin henki-
Iokunnan kesken olivat melko laajat ja vastuuta jaettiin tasaisesti kaikkien kesken.
Myytavét tuotteet ja palvelut tiedettiin ja myyntityohon osallistui koko henkildkunta.
Henkiloston osallistuminen toimintoihin tapahtui aina alusta asti, oli kyse sitten ruoka-
lista suunnittelusta tai lukuvuoden aikataulusta. Varausten vastaanottava henkild hoiti
myos koko tilauksen jarjestelyt alusta loppuun asti. Henkiléstén sitoutuminen ja tiimi-

ty0 korostuivat ja niiden merkitys toiminnan sujuvuuden kannalta oli oleellista.

Haastatteluihin pohjautuen viestintaa yllapidettiin kerran kuussa pidetyissd osastopa-

lavereissa, jotka olivat opetusravintolan keittion ja salin henkilokunnan omia palave-
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reita. Ndissa osastopalavereissa oli aina my0ds opettajaedustaja mukana. Osastopalave-
rien lisaksi oli myds yhteisia palavereja, joissa oli mukana sekd opettajat, ettd opetus-
ravintolan henkil0kunta. Jokapdivaista viestintdd henkilokunnan kesken hoidettiin
myos ja siihen oli olemassa yksinkertainen menetelmé&; “viestilappu™, joka jatettiin
aina vuoron vaihteessa seuraavalle tyontekijalle. Sen merkitys oli listata, mitd péivan
aikana oli tehty, oliko jotain erityistd tapahtunut tai oliko jotain kiireellista, jota seu-
raavassa tyovuorossa tulisi hoitaa. Mikali mitddn muuta viestitettdvaa asiaa ei ollut,
toivotettiin mukavaa tydvuoroa ja se jo sai hyvalle mielelle haastateltavan mukaan.
Viestilapun merkitys sisdisen tiedonkulun kannalta korostui siind, ettd kun iltavuoros-
sa ollut 1&hti kotiin, tuli usein aamuvuoroon eri henkild ja ndin siséinen tiedonkulku ei

katkennut missaan vaiheessa.

Keittiomestarin tyohon kuului haastatteluihin pohjautuen opetuksen ohella suurena
osana mm. annosten ja ruokalistojen jatkuva kehittdminen, ruokapalvelujen tarjonnan
laadun varmistaminen sek& suunnitelmien vieminen kaytdnnon toimintaan. Keittion
puolella ohjaavien kokkien tehtédvéna oli opiskelijoiden opetuksen ja ohjaamisen hoi-
taminen. Ravintolapééllikén toimenkuvaan kuului ruokalistojen ja palvelukokonai-
suuksien (mm. kokouspaketit ja juhlapalvelut) suunnittelu yhdessa keittibmestarin
kanssa. Ravintolasalin ohjaavien tarjoilijoiden tehtaviin kuului opiskelijoiden ohjauk-
sen lisdksi myyntityostd vastaaminen (tilausten vastaanottaminen, tarjousten lahetta-

minen ym.) niin puhelimitse kuin postin kautta.

Tuotteistamisen osalta haastatteluissa ilmeni ettd, toiminnan alkupuolella opetusravin-
tolan tuotevalikoima oli runsas, tuotteita oli kdytannén toiminnan kannalta liikaa.
Vuonna 1998 aloitettiin varsinainen tuotteistaminen opetusravintolassa ja tuotteita
saatiin  rajattua. Samaan aikaan kehitettiin - my6s varastointi ja oma-
valvontasuunnitelma. Vuonna 2000 opetusravintolassa oli rajatut tuotelistat, jotka tu-
keutuivat myds sen hetkisiin opetussuunnitelmiin sekd toimiva varastointi ja oma-
valvonta. Kaikista myytavista tuotteista ja palveluista oli olemassa hinnastot. Keittion
puolella annoskortit ja reseptiikka oli kunnossa, joka mahdollisti sen, ettd myods opis-
kelijoiden oli helppoa osallistua tuotteiden valmistamiseen ja esille laittoon. Salin
puolella myyntitydn ja tarjousten tekeminen oli jaettu kaikkien vastuualueeseen ja sita
pystyi tekemddn koko henkilokunta, joka yll&piti asiakaspalvelun laatua. Myds opis-

kelijat ottivat tilauksia vastaan ja tyoskentelivat myyntipalvelussa.



14

Haastatteluiden tietoihin pohjautuen henkil6kunnassa on ollut paljon vaihtuvuutta
opetusravintolan toiminnan aikana jo alusta asti. Keittiomestari on vaihtunut toimin-
nan alkuaikoina ldhes vuosittain vuoteen 2003 asti. Keittion suunnitelmallisuus ei ole
missadn vaiheessa ollut kovin rutinoitunutta, vaan jokainen keittiomestari on luonut
omat tapansa toimia. Ravintolan puolella on toiminut toiminnan alusta alkaen sama
ravintolapaallikké vuoteen 2000 asti. Tamén jalkeen ravintolapéallikkd on vaihtunut

kolme kertaa.

Keittiomestarin vaihduttua vuonna 2003 olemassa olevat tuotteistamis- sek& oma-
valvontasuunnitelmat jatettiin hyodyntdmattd. Olemassa olevat varastonkierron las-
kelmat ja abc-analyysit oli tehty valmiiksi, néita kaytantoja ei enda kontrolloitu. Tieto-
tekniikan ja olemassa olevien varasto-ohjelmien hyédyntdminen kaytdnnon toimin-
nassa oli heikkoa. Vuonna 2009 opetusravintolassa tehtiin muutos toimenkuvissa,

ravintolapaallikon ja keittiomestarin toimet yhdistettiin.

3.2 Nykytilan analyysi

Paviljongin matkailu-, ravitsemis- ja talousalalla henkiloston méard on yhteensa 24,
joista opetushenkil6stdd 15 ja tukipalveluhenkiléstoa 9. Opiskelijoita on yhteensa 234.
(It&-Savon koulutuskuntayhtyman talousarvio 2012, 10-15.) Opiskelijat, jotka tyds-
kentelevét opetusravintolassa opiskelevat padasiassa kokin tai tarjoilijan koulutusoh-
jelmassa, mutta myos vastaanottovirkailijan, matkailualan perustutkinnon seka koti-
tyo- ja puhdistuspalvelujen perustutkinnon opiskelijat harjoittelevat opintojensa aika-
na opetusravintolassa. Opetusravintola tukee koulutusalan opetustehtavaa. Yrittdjyy-
den vahvistaminen on osana koulutusalan strategisia tavoitteita, jota kehitetdan yhteis-
tyossa yritysten ja oman opetusravintolan toiminnan kanssa. (Ammattiopistostrategia
2013-2016, 16.)

Opetusravintolan internet-sivuilta (www.ravintolapaviljonki.fi) saatuihin tietoihin
pohjautuen opetusravintolassa on asiakaspaikkoja hieman yli 200. Ravintolassa on
nelja kokoustilaa, auditorio, jossa 189 asiakaspaikkaa, purseri-kabinetti, jossa asiakas-
paikkoja 48, sauna-kabinetti, jossa asiakaspaikkoja 10. Lisaksi ravintolasalin yhtey-

dessa sijaitsee kaksi kabinettia luotsi ja serviisi, joissa molemmissa 32 asiakaspaikkaa.
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Opetusravintolassa jarjestetdan erilaisia tilaisuuksia aina perhejuhlista kokouksiin.
Padasiassa ravintolan toiminta keskittyy kokousten jarjestdmiseen ja perhejuhliin.

Lounasasiakkaat ovat ravintolan suurin asiakasryhma.

Opetusravintolassa tydskentelee yhteenséd yhdeksan henkil6d, ravintolapaallikké, 4
ohjaavaa tarjoilijaa ja 4 ohjaavaa kokkia. Toimenkuvat jakautuvat ravintolassa seuraa-
vasti; toiminnan kokonaisuudesta vastaa ravintolapaallikkod, hdnen vastuullaan ovat
sekd ravintolakeittion- etté ravintolasalin toiminnot. Ravintolap&éllikon lisaksi vastuu-
ta toiminnoista on jaettu yhdelle ohjaavalle kokille seké ohjaavalle tarjoilijalle. Ohjaa-
va tarjoilija vastaa salihenkilékunnan tyévuorolistojen tekemisestd, ravintolan alkoho-
lijuomatilauksista ja Kirjanpidosta seka alkoholijuomainventaarioiden hoitamisesta.
Ohjaavan kokin tyonkuvaan sisaltyy vastuu ravintolan laskujen kirjauksesta. Muut
ohjaavat kokit ja -tarjoilijat olivat vastuussa opetusravintolan paivittaistoiminnan su-
juvuudesta ja opiskelijoiden ohjaamisesta. Paatehtédvéana opetusravintolan henkilékun-
nalla on vastuu ravintolan pdivittéisistd toiminnoista seka toimia tyopaikkaohjaajana

tydssaoppimassa ja harjoittelussa oleville oppilaille.

Myyntityosta ja ruokalistasuunnittelusta sekd markkinoinnista vastaa ravintolapaallik-
kd. Ravintolan ruokalistasuunnittelu perustuu siihen, ettd tuotteita suunnitellaan péa-
asiassa asiakkaan toiveiden pohjalta. Opetusravintolan henkiloston kokouskaytanto
koostuu noin kaksi kertaa vuodessa olevista koko henkiléston yhteisista kollegiaalisis-
ta kokouksista. Opetusravintolan henkiloston jasenet osallistuvat epésdanndllisesti

kokohenkiloston yhteisiin kollegiaalisiin kokouksiin.

3.2.1 Kyselyt

Kehitystyon tyoyhteison toiminnan alkutilanteen mé&érittamiseksi toteutetut kyselyt
toteutettiin kahdelle eri kohderyhmélle: Paviljongin henkilostolle ja opetusravintolan
asiakkaille. Kyselyt sekd kysymysten asettelu suunniteltiin yhdessa matkailu- ravitse-
mis- ja talousalan koulutuspéallikén ja opetusravintolan ravintolapaallikon kanssa.
Kysymysten aiheet muodostuivat kehitystyon alkutavoitteen eli tuotteistamisprosessin
kehittdmisen sek& kehitystyon tekijoiden omien kokemusten ja havaintojen perusteel-

la.
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Henkiloston kyselyssa kaytettiin menetelmané informoitua kyselya, jossa vastaajille
tiedotettiin etukateen kyselystd. Kysymykset sisdlsivat sek& valmiiksi strukturoituja
ettd avoimia kysymyksid. Kyselylomake léhetettiin sahkopostitse kaikille paviljongin
tyontekijoille; toimistotyontekijalle, opinto-ohjaajalle, opettajille ja opetusravintolan

henkil6kunnalle. Vastauslomakkeet kerattiin henkilokohtaisesti. (Liite 2.)

Kyselyilla haluttiin saada tietoa siitd, mika oli henkiloston nakemys opetusravintolan
toiminnan nykytilasta, tukiko opetusravintolan sen hetkinen toiminta tutkinnonperus-
teiden mukaisia oppimistavoitteita seka millaisia kehitysehdotuksia henkilokunnalla
oli toiminnan ja yhteistyon parantamiseksi. Strukturoitujen kysymysten vastausten
tuloksia analysoitiin taulukoiden avulla, joista néhtiin vastausten tulosten jakautumi-
nen. Avoimien kysymysten vastauksia vastaajat pystyivét halutessaan tdydentdmaén
kyselyiden kerays vaiheessa. Avoimet kysymykset kasiteltiin tuoden esille niité asioi-
ta, jotka toistuivat vastauksissa useita kertoja. (Liite 1.)

Henkilostokyselyn tulokset antoivat odotettua selkedmman kuvan opetusravintolan
nykytilasta ja ongelmien l&pindkyvyydestd. Henkildston ndkemys kehitettdvistd osa-
alueista oli lahes yksimielinen kyselyn vastauksiin perustuen. Hairiotekijoita toimin-
nassa tunnistettiin seka kuvattiin hyvinkin yksityiskohtaisesti avoimissa vastauksissa.

Tuotteistamisen ontuminen ruokatuotteiden osalta johti moneen ongelmaan ja heijas-
tui niin opetuksen liitettavyyden, oppilaiden oppimisen kuin opetusravintolan henki-
I6ston toiminnan tuottavuuteen. My6s opetusravintolan johtamistapa sai negatiivista
arvostelua, suunnitelmallisuuden ja viestinnan puutteita tunnistettiin ja niiden vaikutus

heijastuu vastaajien mukaan toiminnan arkirutiineissa péivittain. (Liitel.)

Asiakaskysely toteutettiin survey-tutkimus menetelmaa kayttaen. Kyselylomake si-
sélsi seka strukturoituja ettd avoimia kysymyksia. Kyselylomakkeita jaettiin asiakkail-
le heidan vieraillessaan ravintolassa. Vastauksia asiakaskyselyyn kerattiin kahden
viikon ajan. Asiakkaille toteutetun kyselyn tavoitteena oli kartoittaa; kuinka asiakkaat
kokevat ravintolan palvelut, ovatko asiakkaat tyytyvéisid saamaansa palveluun ja
kuinka hyvin ravintolan palvelut ovat asiakkaiden mielesta tavoitettavissa. Lisaksi
kysyttiin asiakkaiden mielipidetta tuotteiden hintatasosta, vaihtuvuudesta ja tarjoiluta-

vasta.
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Asiakaskyselyn strukturoitujen kysymysten vastaukset kerattiin taulukkomuotoon,
jossa vastaajien maarad sekad vastaustuloksia oli helppo analysoida. Taulukkoon ke-
raésimme vastaukset vastaajien maéran sekd prosentuaalisen jakautuman perusteella.
Avoimet kysymykset analysoitiin kerddmalla vastaukset yhteen ja yhdistdmalla samo-
ja usein toistuvia asioita. (liite 4.) Opetusravintolan asiakkaille tehdyn asiakaskyselyn
tulokset osoittavat asiakkaiden olevan tyytyvéisia ravintolan palveluihin. Ravintolan
toiminnassa esiintyvét sisdiset hairiot eivat ole tuloksiin perustuen vield nakyneet ra-
vintolassa vieraileville asiakkaille asiakaspalvelun tai tuotteiden laadun heikentymise-
né. (Liite 3.)

3.2.2 Yritysvierailu

Saadaksemme vertailukohteen my6s toisen opetusravintolan toiminnasta toteutimme
yritysvierailun opetusravintola Perhoon, Helsinkiin. Vierailukohde valittiin silla pe-
rusteella, ettd Perhon toiminta on liikeidealtaan lahelld opetusravintolan toimintaa.
Talle vierailulle osallistui kehitystyon tekijoiden lisdksi opetusravintolan ravintola-

paéallikko seka palvelu- ja kulttuurialojen koulutuspéallikko.

Tiedonkeruumenetelmané kaytimme teemahaastattelua. Perhossa tutustuimme ravin-
tolan asiakas-, keittio- ja varastotiloihin. Haastattelimme Perhon ravintolapaallikkéa
heidan tuotteista sekd opetuksen ja opetusravintolan valisestd yhteistyostd. Yleiset
linjaukset kiinnostivat seka se, milla tavalla toiminnan suunnitelmallisuus opetusra-
vintolassa hoidetaan ja kuinka se kytkeytyy opiskelijoiden toimintaan. Jo ennen vie-
railuamme olimme tutustuneet Perhon internet-sivujen kautta opetusravintolana tuot-

teisiin ja huomasimme tuotteiden olevan selkeésti esill& ulkotilauksia myoten.

Tutustuttuamme Perhon opetusravintolan toimintaan sekd tuotteisiin ja saatuamme
tietoa opiskelijoiden tydssdoppimisjaksojen sekd opetuksen liitettdvyydesta opetusra-
vintolaan konkretisoitui entisestddn oman toimintamme kehittdmisen tarpeellisuus.
Huomasimme myos tuotteistamisen merkityksellisyyden suhteessa opiskelijoiden op-
pimiseen ja toiminnan suunnitteluun. Tuotteistaminen perhossa oli hyvin ammattimai-

sesti hoidettua ja loi opiskelijoille hyvan ja selkeén tyéssdaoppimisympariston. Asiak-
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kaan ndkokulmasta tuotteet ja tuotteiden hinnat ovat selkeésti esilla. Yritysvierailu

toteutui tarkoituksen omaisesti.

3.2.3 Muu aineisto

Kehitystyotd tukevaa aineistoa oli organisaatiossa my0s saatavilla ja tarkastelimme
sithen liittyen SAMIn palvelu- ja kulttuurialan tyoyhteisokyselyn tuloksia sek&
ISKUT-opiskelijapalautteita. ISKUT-tulo-, olo- ja pé&attopalautteet toteutetaan opetus-
suunnitelmaperusteisille opiskelijoille kerran lukuvuodessa. ISKUT-tulokysely toteu-
tetaan ensimmaisen vuoden opiskelijoille, ISKUT-olo-kysely, toisen vuoden opiskeli-
joille ja ISKUT-péattokysely valmistuville opiskelijoille.

Tyodyhteisokyselyn tuloksiin vuosina 2009 ja 2011 pohjautuen tydyhteisdssa néhtiin
esimiesty0, tiedonkulku ja vuorovaikutus seka tyon optimaalinen kuormitus selkeasti
kehitettavind osa-alueina (liite 13). ISKUT-tulo kyselyn opiskelijapalautteiden avoi-
missa vastauksissa negatiivista palautetta oli havaittavissa opetusravintolan keittion

tyossdoppimisen ohjauksen osalta (liite 18).

4 KEHITYSTYON TARKENNETUT TAVOITTEET

Henkildstonkyselyyn, asiakaskyselyyn, yritysvierailuun seka ravintolan historia- ja
nykytilananalyyseihin ja muuhun aineistoon pohjautuen tarkennettiin kehitystyon ke-

hittdmiskohteet tydyhteisdssa.

4.1 Tausta-aineistosta nousseet kehityskohteet

Ravintolan toiminnan sisédiset hairiét nousivat esiin henkildstokyselyn vastauksissa
voimakkaasti ja osoittavat héirididen syyt odotettua laajempina. Asiakaskyselyn hyvét
tulokset merkitsivét kehitystyon toteuttamisen kannalta sitd, ettd kehitystyd rajattiin
sisdiseen toiminnan kehittdmiseen. Historia-analyysin pohjalta voidaan todeta, ettei
ravintolan tuotteistaminen ole muodostunut toimivaksi kaytdnnoksi misséan vaihees-
sa, vaan jokainen keittiomestari on luonut omat toimintamallinsa ja kéytantonsa. Yri-

tysvierailun pohjalta saatuja tietoja hyddynnettiin alkutilan maarittdmisessa. Toisen
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opetusravintolan toimintatavasta saatu tieto laajensi perspektiivia ja auttoi osaltaan

muodostamaan kuvan tavoiteltavista toiminnan pddmaérista kehitystyossa.

Henkilostonkyselyn avoimien vastausten perusteella opetusravintolan toiminnan
suunnittelutyd vaatii kehittdmistd. Opetusravintolan henkilékunta ei tiedd, mika tar-
koitus toiminnalla on ja ndin ollen he nékivét tilanteen kehitystyon alussa hyvin seka-
vana. Suunnittelutydn puuttumisen nahtiin johtavan tuotteistamisen ongelmiin sek&
vaikuttavan negatiivisesti suorittavan tyon tekemiseen seka opiskelijoiden ohjaami-
seen. Henkiloston vastauksissa ilmeni, ettd opetusravintolan toiminnan suunnittelussa

on puutteita. (Liite 1.)

Tuotteiden méaérittamiselle ja rajaamiselle oli selkeésti aihetta. Henkildston kyselyn
tuloksiin pohjautuen 87,5 % vastaajista néki erittdin tarkedna opetusravintolan tuottei-
den kehittdmisen ja niiden hyddyntdmisen teoriaopetuksessa. Vastaajista 68 % oli sité
mielt4 ettd, tutkinnon perusteiden mukaiset oppimistavoitteet tayttyvat vain osittain tai
eivéat tayty ollenkaan opiskelijoiden ollessa tydssaoppimassa opetusravintolassa. Vas-
taajista 68,75 % ndki opetusravintolan toimintatavan kehitystyén alussa soveltuvan
huonosti teoriassa harjoiteltujen asioiden toteuttamiseen. Vastaajista 50 % oli sitd
mieltd, ettd opiskelijat pystyivat osallistumaan opetusravintolan tuotteiden valmistuk-

seen ja myymiseen asiakkaille heikosti. (Liite 1.)

Myytavien ruoka-tuotteiden puuttuminen kuormitti vastaajien mielestd sek& asiakas-
palveluprosessin eri osa-alueita, ettd opetusty6td. Henkil0ston vastauksiin pohjautuen
tuotteistamisen ongelmien néhtiin vaikuttavan myds toiminnan kannattavuuden heik-
kenemiseen, raaka-aineiden tilaamiseen ja varastointiin. Tuotteistamisprosessin uudis-
tamiseen tulisi liittdd my6s henkiloston toimenkuvien avaaminen. Opetusravintolan
henkiloston ammattitaidon hyodyntdminen opiskelijoiden ohjauksessa oli avoimiin
vastauksiin perustuen heikkoa, silla henkildston tytajasta suurin osa meni perustoi-

minnan yllapitdmiseen ja suorittavan tyén tekemiseen. (Liite 1.)

Kuviossa 6 osoitetaan toimintajarjestelmassé esiintyvia toiminnan nykytilan ongelmia
ja hairiotekijoitd. Hairiotekijat muodostuvat toimintajarjestelman puutteellisista véli-
neistd, tyonjaon epaselvyydesté seka sédantdjen tiedostamattomuudesta. Hairiotekijoita

on useita ja ne heijastuvat toimintajarjestelman jokaiseen osa-alueeseen.
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KUVIO 6. Toimintajarjestelmé kehitystyon alkaessa

4.2 Kehitystyon tavoitteet

Tausta-aineistoon pohjautuen kehittdmistavoitteita laajennettiin ja tuotteistamisproses-
sin kehittdmisen lisaksi kehitetddn yhteistoiminnan kehittymisen mahdollistavia teki-
JOit; toiminnan suunnitelmallisuutta seka viestintaa ja tiedonkulkua. Opetusravintolan

kehitystyon tavoitteet tarkentuivat seuraavasti:

1. Suunnitelmallisuuden kehittdminen
Tavoitteena on nykyisen toiminnan suunnitelmallisuuden uudelleen or-
ganisointi osana péivittaisjohtamisen ja suorituksen johtamisen eri osa-
alueiden vahvistamista. Maéarittdd opetusravintolan toiminnalle selkeat
linjaukset ja tavoitteet, uudistaa liikeidea. Toteuttaa vuosisuunnitelma,
joka tukeutuu organisaation strategisiin paamaariin sekd opetustoimin-

nan lukuvuosisuunnitelmaan.

2. Viestinnan ja tiedonkulun toteuttamisen menetelmat
Tavoitteena on vahvistaa tiedonkulkua ja sen merkitysta tyoyhteisdssa.

Muodostaa opetusravintolaan toimiva kokouskéytanto, jotta kehittami-
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nen ja asioista tiedottaminen mahdollistuvat. VVahvistaa yhteisty6té ope-

tushenkil6ston ja opetusravintolan henkildston valilla.

3. Tuotteistamisprosessin kehittaminen

Tavoitteena on selkeyttaa ja tarvittaessa madarittdd uudelleen henkildstén
toimenkuvat ja vastuualueet. Vahvistaa opiskelijoiden ohjausta ja pereh-
dytystd opetusravintolassa. Luoda pilottituotteiden kehittdmisen kautta
malli, jonka mukaisesti uudistetaan kaikki myytévat tuotteet ja palvelut.
Opetusravintolan tuotteiden suunnittelu toteutetaan kokonaisuudessaan
yhteistydssa opettajien kanssa opiskelijoiden oppimistavoitteet huomioi-
den.

Opetusravintolan tavoiteltavan toimintajarjestelman kuvion 7 mukaisesti, tulisi sisél-
t44 tarvittavat vélineet ja tyokalut toiminnan suorittamiseen. Laajimpana kehitettavana
osa-alueena on tuotteistamisen kehittdminen. Tyonjako tulisi selkeyttdd ja tydkalujen
kehittdmisen myota myds mahdollistaa toimenkuvan mukainen tyotehtdvan suoritta-
minen. Madritetddn toiminnan sédannét ja tavoitteet henkilostolle. Toiminnan padmaa-
rind ovat opiskelijoiden oppiminen, kannattavuus, tyytyvaiset asiakkaat ja henkildston
toimiva yhteistyo.
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KUVIO 7. Opetusravintolan tavoiteltava toimintajarjestelméa

5 UUDEN TOIMINTAMALLIN KEHITTAMISEN TEOREETTINEN
PERUSTA

Uuden toimintatavan kehittdmisen teoreettinen perusta on toiminnan suunnitelmalli-
suuden, tiedonkulun ja viestinndn sek& tuotteistamisprosessin kehittdmisen tueksi.
Teoreettinen perusta pohjautuu tydyhteison toimintajarjestelmén kehittdmiseen, niin
yksilon kuin johtamisen nédkokulmasta tukeutuen organisaation (SAMledun) strategi-

siin linjauksiin.

5.1 Organisaation strategiset tavoitteet ja arvot kehittdmisen perustana

Usein organisaatiossa kehkeytyy ristiriitaisia tavoitteita eri osastojen valille ja ilman
yhtenevdista strategiasuunnittelun mukaista padmaaréa ollaan hukassa. Tavoitteiden
selkeyttdminen henkilgstolle on johtamisen térkein tehtdva. Organisaation vision ja

oman yksikon tavoitteiden tunteminen tuovat tyontekijalle nakemysta siitd, miten tu-
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lee toimia. Selkeét tavoitteet luovat pohjan tavoiteltavalle osaamiselle ja sitoutumisel-

le omaan tyotehtavéaan. (Sydanmaanlakka 2007, 85-89.)

Toiminta-ajatus

”1téd-Savon Koulutuskuntayhtymén koulutuspalvelujen tarkoituksena on tukea opiske-
lijan ammatillista, yleissivistavaa ja persoonallisuuden kasvua seké kouluttaa ammatti-
taitoista henkilostoa tyoeldamén muuttuviin tarpeisiin. Lisdksi tavoitteena on turvata
koulutuksen monipuolinen alueellinen saatavuus, kehittdd tyoeldmaa ja yrittajyytta
sekd vastata tyoelaman osaamistarpeisiin, edistda kansainvalistymisté ja kestavén ke-

hityksen periaatteita.” (Ammattiopistostrategia 2013, 4.)

Visio
Savonlinnan ammatti- ja aikuisopiston vision mukaan ’SAMIledu on pedagogisesti ja
ammatillisesti vahva sek& alueellisesti laajapohjainen koulutuksen jarjestgja. Vain

oppijoista voi tulla mestareita.”

Arvoperusta

”Savonlinnan ammatti- ja aikuisopistossa vallitsee kannustava ja valittava oppimisil-
mapiiri, jossa tuetaan elinik&istd oppimista ja ohjataan kehittymist4d ammatintaitajaksi.
Savonlinnan ammatti- ja aikuisopistossa on valittavé ja vuorovaikutteinen tydilmapii-
ri, jossa ammattitaitoinen henkiléstdé kumppanuuksien kautta kehittdd omaa tyotéan ja

tyoelamén osaamista.” (Ammattiopistostrategia 2013, 4.)

Savonlinnan ammatti- ja aikuisopistossa yhtend johtamisen ja tiedon jakamisen toi-
mintakulttuurin vahvuuksina ovat henkildston kollegiaaliset ryhmat, joiden toiminnas-
ta on saddetty hallintosd&dnndélld, ndin henkildston osallisuus on virallistettu ja tehty
nékyvéksi. (Laatupalkintohakemus 2011, 13.). Organisaation eri osastojen kollegiaali-
sissa ryhmissa tyontekijat oppivat ja kehittdvat toimintaansa vuorovaikutuksessa tois-
tensa kanssa. Kollegiaalisen tyon perusperiaatteita ovat: kollegiaalisen ryhman toimin-
tasuunnitelmat, niiden toteutumisen arviointi, seuranta ja raportointi. (SAMledu hen-
kiloston kehittdamissuunnitelma 2010-2012, 5.)

Kollegiaaliset ryhmat on muodostettu henkildistd, jotka tydskentelevat samantyyppi-

sissa tehtdvissa tai saman alan koulutustehtdvissé. Jokainen tyontekija kuuluu siis jo-
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honkin kollegiaaliseen ryhmaan. Matkailu-, ravitsemis- ja talousalalla opettajat kuulu-
vat palvelualojen opettajien kollegiaaliseen ryhmaén, opetusravintolassa tydskentele-
vat ohjaavat kokit ja tarjoilijat seka ravintolapéallikkd omaan opetusravintolan kolle-
giaaliseen. Opettajien ryhmaa vetad kehityspedagogi, opetusravintolan kollegiaalisen
ryhman vetovastuu on ravintolapaallikolla. Kollegiaalisten ryhmien tehtavana on yh-
teistoiminnallisesti tehda suunnittelu ja laadun parannustyotd. Kollegiaalisten ryhmien
vuosittaisten toimintasuunnitelmien tavoitteet nousevat Savonlinnan ammatti- ja ai-
kuisopiston laatukortista ja niiden kaytdnnon toteuttamisesta vastaa kollegiaalinen

ryhma.

Oppiva organisaatio on Savonlinnan ammatti- ja aikuisopiston strategia-ajattelun taus-
talla pedagogisen opettajuuden laaja-alaisessa oppimiskentdsséd. Organisaation siséisil-
14 tiimeilla ja yhteisty6lla tavoitellaan koko organisaatiota hyddyttavia oppimistulok-
sia ja uudistuvaa opettajuutta edistdvan ilmapiirin syntyd. Savonlinnan ammatti- ja
aikuisopiston strategisia linjauksia noudattaen myds opetusravintolassa tulisi tavoitella

oppivan organisaation mukaista toimintamallia.

5.2 Yhteistoiminnan kehittymisen viitekehys

Morton Deutschin kehittdman ryhmien tavoiteriippuvuuden mukaan ryhman jasenten
riippuvuus toisiaan kohtaan oli positiivista, kun jokaisen yksilon menestys oli riippu-
vainen muiden menestyksestd. Negatiivista riippuvuutta esiintyi, kun heiddn menes-
tyspadmaéaransa olivat toistensa tiella. (Saloviita 2006, 22.) Sengen (1990) mukaan
oppiva organisaatio muodostuu yksiléiden oppimisen ja osaamisen kautta. Organisaa-
tion oppiminen ei tukeudu kaytettyihin tekniikoihin vaan enemmaénkin tyontekijoiden
asenteisiin sek& yhteisten tavoitteiden yksil6lliseen sisdistdmiseen sekd vuorovaiku-

tuksen kokonaislaatuun tydyhteisdssa. (Kirjavainen ja muut 2005, 16.)

Voidakseen oppia yhdessa taytyy yksil6illa olla halu kehittyd ja oppia. Edellytys op-
pivalle organisaatiolle luodaan avoimella kommunikaatiolla, jokaisella taytyy olla
samanarvoinen mahdollisuus tuoda omia nakemyksidin seka asioitaan esille. (Sydan-
maanlakka 2007, 53-56.) Jotta yksilo pystyisi oppimiaan ja muuttamaan osaamistaan
organisaation kehittymista hyodyttavéksi, tulee yksilolla olla luottamus, ymmarrys ja

tieto organisaation tavoitteista sekd paamaarista. (Lahteenmaki 2005, 23-25.) Enge-
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strdm uutta luova ja yhteistoiminnallisesti toimintaa kehittava ekspansiivisen oppimi-
sen malli voidaan hyvin suhteuttaa yhten& ndkokulmana oppivaa organisaatiota kos-
keviin esityksiin. (Sarala 1996, 55.)

Kaikilla tydyhteisén tyontekijoilla on myos henkilokohtainen vastuu viestinnan seu-
raamisesta seké tietojen kerd&misesta hyodyntamisesté niin, ettd oppiminen mahdollis-
tuu ja edistyy. (Viitala 2008, 50.) Oppivan organisaation malleissa korostuu mygds
tyotehtavien haasteellisuus suhteessa tyontekijoiden motivaatioon ja haluun oppia
uutta. Kun tyd on haasteellista, motivoi se parempiin tyésuorituksiin. (Sarala 1996,
81-82.)

Organisaatio muuttuu jatkuvasti, muutoksessa ymmarrys toiminnan historiasta, nyky-
hetkestd sek& tulevaisuuden nékymista luo vahvan pohjan toiminnan kehittdmiseen.
(Sarala 1996, 13-16.) Voidakseen uudistua ja kehittya paremmaksi on tarkeéé tiedos-
taa ja tunnistaa ne peruselementit, jotka kullekin organisaatiolle ovat toiminnan perus-
pilareita. Niitd, joihin koko muu toiminta tukeutuu. (Viitala 2008, 45.) Organisaation
toiminnassa tiedonkulun sisdistd virtaa voidaan kuvata kolmen sisdisen tason kautta;
yksilon, ryhman tai tiimin sek& organisaatiotason. Sidosryhmien ja organisaation asi-
akkaiden tietoja pidetddn ulkoisen tiedonkulun keskeising asioina. Ty6tapojen toimin-
tojen yhtenevdisyys helpottaa tiedon jakamista tyoyhteisdssa siséisesti seka eri yksi-
koiden vélilla. (Stenberg 2012, 68-69.)

Kehitystyon kannalta on oleellista havaita virallisten kdytantdjen ja ns. vapaamuotois-
ten keskustelujen merkitys tiedonkulun ja tiedon jakamisen kannalta organisaatiossa.
Stenbergin (2012, 189-190) mukaan voidaan tiettyjen paikkojen organisaatioissa ku-
ten, kahvitaukojen, pukuhuoneiden, varastokéytavien ympdristdjen tukevan “vapaa-
muotoista ja innovatiivista tiedonjakamista” mutta kuitenkaan néiden avulla ei ole
havaittavissa vastuunkantajia, menetelmid, eiké& vélineitd tavoitteelliseen tiedon siir-
toon. Tavoitteellista tiedonsiirtoa taasen havaittiin tapahtuvan mm. neuvotteluissa,
vuoronvaihtotilanteissa, asiantuntijatapaamisissa, tydhuoneessa, tyopisteissa, ilmoitus-
taululla. Tiedon jakamisessa tulee kiinnittdd huomiota tiedon jakamispaikkoihin, tilan-
teisiin seké vélineisiin, jotta siind voidaan onnistua tehokkaasti. (Stenberg 2012, 252.)
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5.3 Esimiehen rooli opetusravintolan toimintojen ja yksilon kehittymisen tukena

Johdon kyvykkyys voidaan nahd& loogisena tyonjakona ja oikeanlaisena jarjestelyky-
kynd. (Sarala 1996, 15.) Johtaja tai esimies maérittelee tyoyhteison, ryhmaén tai yksi-
I6n osalta tehtévat. Ilman selkedd ndkemysta siitd, mité tehddan, missa jarjestyksessa
ja kuinka eri tehtdvat vaikuttavat toisiinsa, toiminnan tehokkuus kérsii. (Ahonen &
Pohjanheimo 2000, 43.) Oppivassa organisaatiossa Saralan (1996, 93) mukaan laadun,
tuottavuuden ja toimintaprosessien kehittdminen on kaikkein oleellisinta. Esimiehen
rooli on merkittavé, jotta strategian mukainen osaaminen konkretisoituu tydtehtavien
edellyttdmaksi osaamiseksi. (Kolehmainen 2009, 80.) Suorituksen johtaminen muo-
dostuu Sydadnmaanlakan (2007, 82) mukaan, toiminnan tarkoituksen, avaintavoittei-
den, palautejarjestelmien toiminnan ja tarvittavan osaamisen tiedostamisesta niin yksi-

16n tiimin kuin koko organisaation tasolla.

Tarkeimpind tyokaluina suorituksen johtamisessa ovat Sydd&nmaanlakan mukaan
suunnittelukokoukset, suunnittelu- ja kehityskeskustelut sekd pdivittaisjohtaminen.
Suorituksen johtamisprosessi perustuu tavoitteiden asettamiseen, seurantaan ja kehit-
tdmiseen. Suorituksien johtaminen nostaa kommunikaation johtamisen keskeiseksi
osa-alueeksi. Kommunikaation toimivuus luo edellytykset oppivan organisaatiokult-
tuurin synnylle ja johtaminen luo edellytykset niin yksilén, tiimin kuin koko tydyksi-

kon vuorovaikutukseen. (Sydanmaanlakka 2007, 83.)

Paivittaisjohtaminen on tyontekijoiden arkipaivéistd ohjaamista, tukemista palaut-
teenantoa, delegointia ja yhteistyotd. Hyvalla johtamisella pystytddn vaikuttamaan
tyontekijoiden motivaatioon ja sitd kautta myds tydsuoritukseen. Alhaisella motivaa-
tiotasolla suoritustasomme on 20-30%, kun taas hyvin motivoituneena pystymme
saavuttamaan 80-90% ideaalisesta suoritustasostamme. Hyvalla péivittdisjohtamisella
pyritdén yllapitdmaan tyontekijoiden motivaatiota ja suunnittelu- ja kehityskeskuste-
luissa arvioimaan paivittaisjohtamisen onnistumista ja miten sité voisi kehittaa. (Sy-
danmaanlakka 2007, 110-113.) Oppivan organisaation mallien mukaisesti korostuu

myds tyon monipuolisuus osana hyvaa tyosuoritusta. (Sarala 1996, 81.)

Tiedonjakamista tapahtuu eri toimintojen ympaérilla paivittaisissa tyotilanteissa, tyo-

huoneessa, kéytavilla, mutta tiedon vélittdminen edelleen kaipaa kuitenkin tallenta-
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mista eli tietojen yloskirjaamista, jotta tietovirtojen katkeamattomuus voidaan taata
(Stenberg 2012, 187-188). Pdivittaisjohtamisessa opetusravintolan arjessa korostuu
tiedonkulun teknisten rakenteiden hallinta, kuten tilausten organisointi, asiakkaiden
tilausten kirjaaminen ja tilausmaardaysten tekeminen, kassajarjestelman hallinta ja
hyodyntaminen tiedonjakamisen vélineend. Kehitettdvan tyoyhteison kannalta ns. ai-
neettomana pddomana on oleellista hahmottaa liikeidean, tuotteiden, palveluiden seka
toimintatapojen merkitys osana toiminnan kokonaisuutta ja yhdistdd ne henkilGston

maaraén laatuun seka tarvittavaan teknologiaan. (Stenberg 2012, 254-255.)

Johtaminen kehittyvéssa tyOyhteisossa vaatii esimiehen roolin muuttamista yksinéi-
sestd vastuunkantajasta auttajaksi, tukijaksi ja edellytysten luojaksi ndin paéstaén ke-
hityksessa mydtatuuleen. (Makipeska & Niemeld, 2001, 35.) Uusi toimintamalli ra-
kentuu jokaisen yksilon osaamisen ja osallistumisen tuloksena. Tyoyhteison kehitta-
misessa suuri merkitys on tavoitella tyontekijoiden osaamisen ja organisaation tavoit-
teiden valistd yhdenmukaisuutta. Pystydksemme tdhtddmaan huippusuorituksiin tyos-
samme tulee meidan tietdd koko organisaation visio ja arvoperusta sekd oman yksikon
tavoitteet. (Kolehmainen 2009 18-19, Syddnmaanlakka 2007, 87.)

Yksiloiden osaaminen tulee huomioida myos paivittdisjohtamisessa, osaamista ei voi
johtaa irrallaan. Mikali osaamisen kehittyminen ei ole mahdollista k&dytannon tason
tyotehtavien ja toimintojen kehittdmisessa voi osaamisen kehittyminen kaantya nega-
titviseksi (Uotila 2010, 18.). Yksilon osaamisen huomioiminen ja kehittdminen ovat
merkityksellisid sekd tydyhteison ettd yksilon kannalta. Oleellista on ymmartad etta
osaamista ei kehitetd tdmén péivén tarpeisiin vaan tulevaisuuden menestymisen nako-
kulmasta. (Hasu ym. 2010, 14.) Osana oppivaa organisaatiota tulee yksilon kyeta ar-
vioimaan sekd jatkuvasti kehittdméaan toimintaansa, silla yksiloiden kehittyessa kehit-
tyy myos tydyhteison toiminta. Osaamisen kehittymistd SAMIssa seurataan henkilos-
toraportilla, laatukortilla ja Henkilokohtaisilla kehityskeskusteluilla sekd ryhmakehi-
tyskeskusteluilla (SAMIedu, henkildstén kehittdmissuunnitelma 2010-2012, 8.).

Hyva ammattitaito sisaltaa tietoja, taitoja, valmiuksia ja asenteita, jotka auttavat sel-
viytyméan kulloisestakin tyotilanteesta ja joiden seurauksena on hyva tydsuoritus.
(Viitala 2008, 113.) Ammattitaidon ja tydssa kehittymisen edellytys on yksilon kyky

ja halu arvioida omaa toimintaa ja kehittaa itsedan. (Viitala 2008, 143.) Organisaation
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menestymisessa tulevaisuudessa tulee korostumaan myods yhdessé tekemisen vahvuus
ja toisilta oppiminen, pelkka yksilon osaaminen ei enda riitd. On ymmarrettava oppi-
misprosessin merkitys koko organisaation, tiimin ja yksilon tasolla. (Syddanmaanlakka
2007, 16.)

Tyossdoppimisen ohjaaminen ja sen eri osa-alueiden hallitseminen on oleellinen osa
tyontekijan osaamista opetusravintolassa. Opetusravintola toimii opiskelijoiden oppi-
misymparistoénd. Opetusravintolan henkilokunta on merkittavéssa roolissa opiskelijoi-

den oppimisen ohjaajina seka opiskelijoiden oppimisen ja osaamisen arvioijina.
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( Opettaja B -yhteyden pitdminen opiskelijaan ( 3
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KUVIO 8. Tydssaoppimisen ohjausprosessi SAMIssa.

Tyopaikkaohjaaja
-arvioi opiskelijan oppimista
-top-palaute

Voidakseen ohjata opiskelijoita hyvin oppimistavoitteet huomioon ottaen tulee henki-
l6stolla olla riittava tietdmys tydssdoppimisen ohjaamisen kokonaisuudesta. Tyossa-
oppimisen ohjauksen kokonaisuus muodostuu Hatdsen (2012, 6-7) mukaan seuraavis-

ta osa-alueista:
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1. Tydpaikkaohjaajan tietoperusta. Tyodpaikkaohjaajan tulee tuntea tutkinnon-
perusteiden mukaiset tavoitteet ja siséllot, joita opiskelija tydssdoppimisjaksol-
laan on suorittamassa sekd arvioinnin kohteet ja arviointikriteerit. Naiden pe-
rusteella tyopaikkaohjaaja suunnittelee tydssaoppimisjakson kokonaisuuden

seka opiskelijan tyotehtavét oppimista edistaviksi.

2. Tyopaikkaohjaajan tehtavat tyssaoppimisen eri vaiheissa. On térked tie-
dottaa, mik& on tydpaikkaohjaajan rooli tydssédoppimisen eri vaiheissa (kuvio
8), jotta han osaa suunnitella ja toteuttaa tyossdoppimisen opiskelijan kannalta
hyvin. Opettaja on p&évastuussa tydssdoppimisen prosessin organisoinnista se-
k& tiedottamisesta. TyOpaikkaohjaajan osalta opiskelijan perehdyttdminen seka
tiedottaminen tydyhteisoa tydssdoppijasta kdynnistévét prosessin ihanteellisel-

la tavalla.

3. Tyopaikkaohjaajan toteuttama ohjaus. Opiskelijan ohjaus on kannustavaa
sekd rakentavan palautteen kautta opiskelijan oppimista kehittdvaa toimintaa.
Ty0Opaikkaohjaajille tarjotaan koulutusta, ohjaamisosaamisensa kartuttamiseksi
ja péaivittamiseksi. Ohjaukseen on eri tyyleja, keinoja ja ratkaisuehdotuksia ja
niiden toteuttamiseksi.

4. Arviointi. Pystydkseen arvioimaan opiskelijaa tulee tydpaikkaohjaajan tietaa
opiskelijan arvioinnin kohteet ja arviointikriteerit, jotka mééritetdén tutkinnon-

perusteissa.

5.4 Palvelujen tuotteistaminen ja tuotteiden laadunhallinta

Palvelujen laadunhallinnan seké yrityksen kannattavuuden ndkékulmasta tuotteistami-
nen on ainoa keino kannattavaan liiketoimintaan seka kilpailukyvyn lisdédmiseen.
Tuotteistamisprosessin toteuttamiseen ei ole yhta ja oikeaa vaihtoehtoa, vaan se muo-
dostuu yrityksen omista lahtokohdista, tavoitteista ja padmaarista késin. (Jaakkola ym.
2009, 6.) ’Laatua voidaan maaritell& monin eri tavoin. Se voi olla esimerkiksi erin-
omaisuutta, virheettdmyyttd, tasalaatuisuutta, asiakkaiden tarpeiden tyydyttamisté ja
toiminnan kehittymistd” (Ammatillisen koulutuksen laadunhallintasuositus 2008, 7).

Tuotteiden ja palvelujen tuottamisessa uudet toimintamallit ovat arkipdivaa, tyén
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suunnittelua ja kehittdmistd on viety lahemmaéksi yksittdisen tyontekijan arkea osallis-
tamalla tyontekijoita sekd luomalla uudenalisia yhteistydmalleja asiakkaiden kanssa
(Launis ym. 1998, 7.)

”Mité palvelu maksaa? jos téssd vaiheessa alat epardida ja joudut antamaan erilaisia
selityksid, on varsin todenndkdistg, ettet ole tuotteistanut palveluasi. Palvelun hinta
tulee olla selvilld ja se tulee pystya ilmoittamaan asiakkaalle valittdmaésti, muutoin
kannattavuus on vaarassa ja mahdollisuus tydn myymisesta ja suorittamisesta kannat-

tamattomaan hintaan nousee.” (Parantainen 2011, 25.)

”Mité Palveluun kuuluu? jos keksit palvelun sisallon myyntitilanteessa, lienee selva,
ettd palvelun hydtyja ja ominaisuuksia on vaikea painaa esitteeseen tai listaan tai yri-
tyksen web-sivuille. Tdma vaikuttaa myos siihen, ettd myyntikate maaraytyy satunnai-
sesti” (Parantainen 2011, 25.)

”Kuka tasta palvelusta vastaa? Tuotteistamattoman palvelun ominaispiirre on, ettei
kukaan yrityksesséasi tiedd, kenen vastuulla palvelun kehittdminen ja hinnoittelu on.

Jos kukaan ei vastaa tuotteesta, lopputulos on sen mukainen” (Parantainen 2011, 25.)

Palvelujen tuotteistuksen tavoitteena on kannattavuuden sekd asiakaspalvelun paran-
taminen. Tuotteistus voi ilmetd eriasteisena ja se voi edetd vaiheittain yrityksen sisai-
sid toimintamenetelmia mukaillen, laht6kohtana kehittdmisessa kuitenkin yrityksen
strategiset tavoitteet. Tuotteistamalla voidaan kehittdd uusia palveluideoita tai koko-
naan uusia palvelukonsepteja seké tehostaa jo olemassa olevien palveluiden laatua.
(Jaakkola ym. 2009, 7.)

Tuotteistaminen tarkoittaa asiakkaalle tarjottavan palvelun tai tuotteen maarittelyd,
kehittdmistd ja tuottamista. Asiantuntijapalvelussa on tavanomaista, ettd tuotteistus
koskee itse palveluprosesseja, eika niiden avulla syntyvia sisall6llisia ratkaisuja. Tuot-
teistaminen tarkoittaa ajattelutapaa ja kehitysstrategian kdytantoén panemista. (Sipiléa
1996, 12-13.) Tuotteistaminen mahdollistaa my6s tuotteiden kannattavan raataléinnin
asiakkaille. Tuotteistamisen avulla pystytadn toteuttamaan edullisemmin ja nopeam-

min laadukkaampaa ja asiakaslahtdisempaa palvelua. (Sipild 1996, 17.)
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Markkinoinnin toteuttamisen ja toiminnan edellytys on tuotteistaminen, silla markki-
noinnin toteuttaminen perustuu siihen, ettd on olemassa tuotteet, joita pystyy myy-
mé&an asiakkaalle. Myyjan tulee pystyé konkreettisesti kuvaamaan, mit4 hén asiakkaal-
le tarjoaa ja mitd tuote sisaltdd. Muutoin ei myyjalla ole asiakkaalle mitéén tarjottavaa.
(Rope 2000, 214.)

Ropen (2000, 217) mukaan tuotteistustydssé tuote maaraytyy kuuden eri seikan mu-
kaan:

e vaiheistus (= mit4 vaiheita tuotteeseen kuuluu)

e konkretisointi (= mité asioita kuhunkin vaiheeseen siséltyy)

e menetelmdinti (= milla menetelmilld tuote toteutetaan)

e dokumentointi (= mitd dokumentteja tuote siséltaa)

e aikataulutus (= mika on tuotteen vaatima aikataulu)

e edellytysten madrittely (= mitka ovat tuotteen toteuttamiseen vaatimat edelly-

tykset)

Naiden eri vaiheiden kuvausten avulla saadaan madritettyd tuote myos asiakkaan ja
markkinoinnin kannalta perusteltuun ja ymmadrrettyyn muotoon. Osaamista ja asian-
tuntijapalvelua on usein vaikea mieltda tuotteeksi. Myos eritysosaaminen yrityksessa
voi olla tuote, vaikka tit& on usein vaikea havaita ja méaarittaa. (Sipila 1996, 14.) Tuot-
teistamisen avulla yritys voi hyddyntda tyontekijéidensad asiantuntijuutta ja luoda
mahdolliseksi kannattavan toiminnan toteutumisen. Tuotteistamisen avulla markki-
nointi helpottuu ja tehokkuus sek& toiminnan laatu vahvistuu. Tuotteistaminen vahvis-
taa yrityksen toimintaa jokaisella tasolla, siitd hyotyvat niin asiakkaat, tyontekijat kuin
organisaatio. Tuotteistaminen auttaa hahmottamaan myo6s palvelun tuotteena, jolloin
myynnin, markkinoinnin ja tuotteiden kehityksen osa-alueet helpottuvat. HenkilGiden
asema yrityksessa vahvistuu palveluiden aikana ja yrittdjamaiselle ajattelutavalle luo-
daan mahdollisuus kasvaa. (Sipild 1996, 23.)

Tuotteistaminen voidaan jakaa Sipilan (1996, 14) mukaan kahteen osaan: sisdiseen ja
ulkoiseen. Jakamisen maaréé se, miten tuotteistamisen tulokset nakyvét asiakkaalle.
Siséinen tuotteistaminen on asiakkaalle ndkymétonté toimintaa. Silla pyritaan siihen,

ettd asioiden toistaminen prosessien aikana vahenisi. Sisdisen tuotteistamisen osa-
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alueina Sipila kuvaa, sisaiset tuotekuvaukset, tydmenetelmat, tietokannat ja osaamisen
kehitysjarjestelmét. Asiakkaalle ndkymaton toiminta koostuu lukuisista eri tyovaiheis-
ta, joita tehostamalla ja selkeyttdméll4 voidaan siirtyd tehokkaampaan toimintaan ja
vahvistaa henkiloston osaamista. mm. tydohjeistukset ravintolan keittiéssa ovat Sipi-

lan mukaan osa tehokkaaseen toimintaan siirtymistéa.

Ulkoinen tuotteistaminen voi edetd vasta, kun sisdinen toiminta on saatu kuntoon si-
séisen tuotteistamisen avulla. Ulkoinen tuotteistaminen kehittdd ja suunnittelee palve-
luprosesseja asiakasrajapinnassa ja tuloksena siitd on asiakkaille nékyvé viestinta.
Ulkoisen tuotteistamisen osa-alueina Sipil& kuvaa tuotteiden konkretisoinnin ja tuote-
merkit. Sen tarkoituksena on antaa asiakkaille mielikuva siitd, mit4 yritys edustaa ja

mité hyo6tyja se voi asiakkaalle tarjota. (Sipila 1996, 47-48.)

Sipilan mukaan yrityksen kaikkien tuotteiden samanaikainen uudistaminen vie voima-
varoja. Kerralla kaikkien tuotteiden uusiminen yrityksessa on harvinaista. Hyvana
tavoitteena voisi olla yhden tuotteen tuotteistaminen puolivuosittain, ndin ei tarvitse
suunnitella koko muun toiminnan pysayttdmista tai uuden henkiléston rekrytoimista

tuotteistamisen kehittdmisen ajaksi. (Sipil&, 1996, 111.)

Yrityksessa tulee hallita hyvin erilaiset hinnoittelumallit ja kyetd kéyttdmaan niita
joustavasti eri tilanteissa. (Sipild 1996, 79.) Hinnoittelussa tulee méérittad ennalta;
jatkuvan asiakassuhteen huomioiminen, mitd palveluja annetaan maksuttomasti, kuin-
ka toteutetaan sisdiset laskut. Tarkedd on my0s madrittdd hinnoittelustrategian avoi-
muus ja tiedotus tyoyhteisdssa tyoskenteleville seka kuinka hinnoittelustrategia nékyy
asiakkaille. (Sipila 1996, 138-140.)

Tuotteistamiseen kuuluu oleellisesti myos laadun parantaminen ja jatkuva kehittami-
nen, tat4 voidaan tehdd mm. asiakaspalvelun kehittdmisen, tuotteiden maarén tai kan-
nattavuuden parantamisen, markkinoinnin ja myynnin kehittdmisen nakdékulmasta.
Palvelun laatua kannattaa seurata useasta eri nékokulmasta, asiakaspalautteiden avulla
saadaan selville vastaavatko tuotteet asiakkaiden odotuksia sek& onko oma kaésitys
tuotteesta ajan mukainen. Myos palvelun tuotteistamisen vaatima aika voi olla yksi
mittari palvelun laadussa. Palvelua koskeva viestinta myyntitilanteessa, tulee olla yh-

denmukainen tuotteen lopputuloksen kanssa. Palvelun taloudellista kannattavuutta
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mitattaessa voidaan seurata palvelun tuottamaa liikevaihtoa, myyntikateprosenttia,
voittoprosenttia tai liikevaihdon kasvua. Tuotteiden laadunhallinnan merkitys koros-
tuu kun yrityksessé kehitetddn uusia tuotteita, huolellinen tuotteen pilotointi ja asia-

kaspalautteen kerddminen auttavat tassa. (Jaakkola ja muut 2009, 35-39.)

Hotelli- ravintola- ja catering-alan perustutkinnon perusteiden ammattitaitovaatimuk-
set maarittavat opetusravintolaan suunniteltavia tuotteita. Tutkinnon perusteiden mu-
kaan valmistuneen opiskelijan tulee hallita tydssaan asiakaslahtfiset toimintatavat.
Hénen tulee osata toimia tuloksellisesti ja huolehtia tuotteiden laatuvaatimuksista seké
turvallisuudesta, terveellisyydestd ja esteettisyydestd. Myds suomalainen ruoka- ja
tapakulttuurin edistdminen on yhtend tavoitteena. Asiakastyytyvaisyydesta huolehti-
minen ja monipuolisten palveluiden tuottaminen osana toimipaikan toiminnan tulok-
sellisuustavoitteiden ymmartamista tulee olla opiskelijoilla hallussa. My6s siséinen
yrittdjyys ja oman toiminnan vaikutus toimipaikan tulokseen on tarkedd. (Opetushalli-
tus 2010, 8.)

Perustutkinnon suorittaneen opiskelijan tulisi omata taitoja oman tyon suunnittelusta

sekd oman tyon arvioinnista osana jatkuvaa ammatillista kehittymistd ja omalla alalla
tapahtuvaa kehitystd. Tyovélineiden, koneiden ja laitteiden hallinta sekd huoltaminen
ovat tarked osa ammattitaitoa samoin kuin kestavan kehityksen mukaisten toimintata-
pojen noudattaminen seka tietotekniikan ja ammatillisen kielitaidon hallinta. (Opetus-
hallitus 2010, 8.)

6 UUDEN TOIMINTAMALLIN KEHITTYMINEN TYOYHTEISOSSA

Uutta toimintamallia kehitettiin osallistamalla henkildsto tiiviisti mukaan toiminnan
kehittdmiseen, olemme kuvanneet kehitystyon kokousten sisaltod ja niissa sovittujen
toimintojen etenemistéd tdmén luvun ensimmaisessa osiossa. Toisessa 0siossa kuvataan
siirtyminen uuteen toimintamalliin, mika pohjautuu henkiléston luomien uusien toi-

mintatapojen kokeiluun ja ratkaisuihin.

6.1 Henkiloston kehityspalaverit
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Koko tydyhteison henkilokuntaa ei ollut mahdollista saada kokoontumaan niin usein
kuin kehitystyon tarve mielestdmme oli. Tastd syystda muodostettiin kehitystydlle oma
pienempi Kkehitystyon ty6ryhm& moottoriksi ja aineiston tuottamisen ja analysoinnin
tueksi. Tyoryhman kokoonpano muodostettiin niin, etta siina oli tydyhteison kannalta

eri tahot monipuolisesti edustettuina.

Kehitystyon tyoryhmaan kuului kehitystyon tekijoiden liséksi, opetusravintolan ravin-
tolapaallikkd, matkailu-, ravitsemis- ja talousalan tutkintovastaava, yksi kokki-
opettaja ja yksi tarjoilija-opettaja sekd opetusravintolan puolelta ohjaava kokki ja oh-
jaava tarjoilija, tydryhmén toimintaa seurasi tiiviisti myos Palvelu- ja kulttuurialojen
koulutuspaallikkd. Muut tydyhteison jasenet osallistettiin my0ds kehitystyohon; ope-
tushenkilostolle ja opetusravintolan henkil6stolle pidettiin sekd yhteisia ettd omia ke-

hityspalavereita.

6.1.1 Kehitystyon tydryhman osallistuminen kehittamiseen

Kehitystyon tyéryhmén jasenet kokoontuivat saannéllisesti ja kokouksia pidettiin ko-
ko kehitystyon aikana yhteensa viisi. Kokoukset olivat kestoltaan noin 2-3 tunnin mit-
taisia. Tyoryhman kehityskokousten tavoitteena oli opetusravintolan liikeidean ja vi-
sion uudistaminen sek& pohtia niita tekijoitd, joiden avulla voidaan sulauttaa opetus-

toiminta ja opetusravintolan toiminta aiempaa tiiviimmin yhteen. (kuvio 9.)

Tydryhman jasenten kokouksessa vahvistui ndkokulma, ettd yhteistoiminnan kehitta-
misen perusta on ruoka ja myyntilistat kaikista ravintolan tuotteista. Liséksi opetusra-
vintolan toiminnan tulisi tyéryhmaén jasenten mielesta olla nykyistd paremmin suunni-
teltua, muuten opetus ei voi tukea ravintolan toimintaa ja toisinpéin. Tyoryhmassé
néhtiin tarkedksi opetusravintolan hyodynnettavyys teoriaopetuksen oppimisymparis-

ton& nykyista tiiviimmin.
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Uuden toimintamallin kehittamisen
lahtokohdat tyoryhmassa

Kehittamishankkeen
tydryhman toiminnan - Liitettavyys, t0|m|r.man )
. rakenteen purkaminen osiin
tavoitteet: : .
ja ongelmakohtien
* Maarittaa uusi liikeidea ratkaisujen miettimista
opetusravintolalle tyoryhmassa
* Opetusravintolan —>tulevaisuuden visio:
. . . . Toiminta perustuu jatkuvaan kehittamiseen ja
tOI minnan L"tetta\fws tydelaman trendien ennakoimiseen. Nain
. . luodaan opiskelijalle nykyaikainen
ODEtUStOI mi ntaa n toimintaymparistd, jossa ammattitaitoinen
.. . henkilokunta opiskelijan tukena mahdollistaa
L4 V|S|O tUIe\fa|SUUden laadukkaan oppimistavoitteiden mukaisen
) oppimisen toteutumisen. Opiskelija osallistetaan
Opetus ravi nt0|asta toiminnan suunnitteluun mukaan erilaisten

teermojen muodossa.

KUVIO 9. Tyéryhman toiminnan tavoitteet

Lounaslistojen annoskorttien tekemisessé kannatettiin yhteistydmallia, jossa ravinto-
lan henkilokunta suunnittelee tuotteet ja tyostaa reseptit tdman jélkeen toisen ja kol-
mannen vuoden opiskelijat voivat tyostdd annoskortteja opettajan opastuksella. Néin
ravintolan tuotteet tulevat opiskelijoille tutuiksi ja he padsevat myos osallisiksi toimin-
taa. Talla nahtiin olevan positiivista vaikutusta opiskelijoiden motivaation paranemi-
seen sekd se liséisi ymmarrysta tyon organisoinnista ja ravintolan toiminnasta. MyGds
ohjaavan henkil6kunnan toimenkuva siirtyisi lahemmaés oikeaa, eli opiskelijoiden oh-

jausta suorittavan tyon tekemisen sijaan.

Tarjoilijoiden opetuksessa pohdittiin tarjousten kirjaamisen selkeyttamistd. Tilaus-
maéarayksien tekeminen tulisi olla aiempaa johdonmukaisempaa. Tall4 hetkelld tila-
usmaarayksissa on puutteellisia tietoja ja tydskentely niiden mukaan on hankalaa. Ti-
lausmaarayksen tulisi sisaltda kaikki tilauksen hoitamisessa tarvittavat tiedot, jotta
tyoskentely sujuisi. Pohdittiin, voisiko opettajien tietoisuutta ravintolan tilauksista ja
toiminnasta jotenkin parantaa. Opettajat voisivat opiskelijoiden kanssa osallistua pa-

remmin ravintolan toimintoihin, jos tietdisivat hyvissa ajoin, mita tilauksia ravintolas-
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sa on. Tassakin asiassa havaittiin olevan kyse tiedotuksen ontumisesta, eika siiné ettei

yhteistydhon olisi halukkuutta.

Toimenkuvien kehittdmistd pohjustettiin myods tydéryhmén kesken. Toimintajérjestel-
méan mallin avulla analysoitiin esiintyvia ristiriitoja sekd opettajan tyGtehtavissa etta
opetusravintolan henkiléston tyotehtdvissa. Pohdittaessa opetusravintolan toiminnan
rakennetta tyossédoppimisen ohjauksen nakokulmasta opetusravintolassa nousi esille

seuraavia asioita:

1. Opettajan rooli opetusravintolassa tygssaoppimisen aikana

2. Tyonjako ravintolan ja keittion kesken

3. Opiskelijoiden ohjaukseen liittyen; ammattiosaamisen naytét, niiden arviointi,
suoritustapa sek& ndyttdon valmistautumiseen kaytettdva aika ja vaadittavat
dokumentit (nayttosuunnitelma)

4. Opiskelijoiden ohjaukseen liittyen; tydssdoppimisen (tutkinnon osan) tavoitteet

suhteessa muuhun toimintaan ja opetukseen

Opettajan paaasiallisena tehtavéna on opiskelijoiden oppimisen edistaminen yksil6lli-
sesti tyossaoppimisjakson aikana. (kuvio 10.) Sovittiin, ettd opettajien tulee tiedottaa
ennen tyossaoppimisjakson alkamista opiskelijan tavoitteista ja tydssdoppimisjakson
kestosta ja muista tydssdoppimista koskevista opiskelijakohtaisista reunaehdoista.
Tyossdoppimisjakson aikana opiskelijoiden osaamisen karttuminen varmennetaan

jaksoon liittyvilla tehtavilla (TOP-tehtavat).



Vilineet:
Opettajan fyysinen
ldsndolo, TOP-tehtdvat

Tekija:
Opettaja

Saannot:
Tyossdoppimisjakson
oppimistavoitteet
opettajan resurssit
tyoaika, hankkeet

Tulos:

Kohde: oppiminen
Opiskelija — | motivaatio

+—> <

Yhteiso:
Paviljongin henkilostd

A 4

Tyonjako:
Opetusravintolan henkilokunta:
opiskelijoiden tydvuorolistojen

tekeminen Opettaja: kerda
opiskelijoilta reunaehdot

tydvuorolistoihin, ilmoittaa ne
tyovuorolistan tekijalle
—opiskelijoiden oppimisvaikeuksista
tiedottaminen
opettaja- ja ohjaava: ennen
tydssdoppimisjaksoa ” perehdytys
paiva”

KUVIO 10. Opettajan rooli tyéssaoppimisen ohjauksessa
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Toimintojen kuvaaminen toimintajarjestelman mukaisesti todettiin olevan erittdin

kayttokelpoinen. Nain saatiin toimijoiden yhteisymmarrysta kasiteltdvéan asiaan ja

hyvéé keskustelua aikaiseksi. Opetusravintolan henkil6ston rooli opiskelijoiden tyos-

sdoppimisen ohjauksessa kasiteltiin myds yksityiskohtaisesti yhdessa. Madritettiin

tarvittavat vélineet tyotoimintojen sekd opiskelijan ohjauksen nakdkulmasta kasin.

Tyonjako eri toimenkuvien sisalla opetusravintolan henkilston osalta aiheutti keskus-

telua, jossa huomattiin, ettd tyontekijoiden roolit eivéat olleet selvilla. Havaittiin, ettd

yhteistyon onnistumisen kannalta tulisi selkeyttdd ensin sekd opettajan ettd ohjaavan

henkildston roolit, jotta opiskelijan ohjausta voitaisiin vahvistaa. (Kuvio 11.)
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Vilineet:
Perehdytysmateriaali, Tyévuoron aloitus-
ja lopetuspalaverit
Wilma, Verkkokansio/ TOP-tehtavapankki
annoskortit, Ruokalistat, tilausmdaaraykset
(vuosisuunnitelma)

A
Kohde:
Tekija: Opiskelija Tulos:
Opetusravintolan c;pptmi_r?en/
henkilakunta — —_— VY ‘{’VE'”C”
asiakas
Saannot: Tyovuorolista, Tydnjako:
Lutkmnonferustmdcn Yhteiso: opiskelijoiden ohjaus ja arviointi
mu mseIL opetusravintolan Tydnjako eritoimenkuvien sisilld
oppimistavoitteet henkildkunta
Ravintolantoimintaa
ohjaavat lait =

ravintolan saannot

KUVIO 11. Opetusravintolan henkilékunnan rooli opiskelijan tyéssaoppimisen
ohjauksessa

6.1.2 Opetusravintolanhenkildstdn osallistuminen kehittdmiseen

Opetusravintolan henkildstd kokoontui kehitystyon aikana yhteensé kuusi kertaa yh-
teisiin kehityspalavereihin. Naista kolme oli koko paivan mittaisia kehityspaivia. Li-
séksi tuotteistusta sekd opiskelijoiden perehdytysmateriaalin tuottamista toteutettiin
normaalin tydajan puitteissa pienemmissd kehitysryhmissd. Opetusravintolan henki-
16ston kehityspalaverissa oli paikalla koko opetusravintolan henkildsto, kehitystyonte-

kijat, ravintolapaallikko seké palvelu- ja kulttuurialojen koulutuspaallikko.

Opetusravintolan tuotteiden suunnittelu- ja kehitystyohon sitoutettiin koko opetusra-
vintolan henkildstd, padvastuussa olivat ohjaavat kokit ja ravintolapaallikkd. Ohjaavat
tarjoilijat vastasivat opiskelijoiden ohjauksen ja perehdytyksen kehittdmisen menetel-
mistd. Ravintolapaéllikko vastasi toimenkuvien maarittdmisestd. Tuotteiden kehitta-
misprosessi padtettiin toteuttaa tiiviissé yhteistydssé kokkiopettajien kanssa niin, etta
kaikki ravintolan valmiit tuotteet tarkistetaan opettajien kanssa yhdessd, ja varmiste-

taan niiden soveltuvuus opiskelijoiden oppimistavoitteisiin.

Opetusravintolan henkildston suunnittelupéivat:
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e tuotteistamisprosessin pilottituotteiden valinta: kiertdva lounas-
lista sekd makeat ja suolaiset kahvileivat

e tuki materiaalina tuotteistamisessa tutkinnonperusteet; Hotelli-,
ravintola- ja catering-alan perustutkinto

e tuotteiden ideointi ja kehittely ryhmissa

e tuotteiden esittely kokki-opettajille

Pilottituotteiden kehittdminen aloitettiin tutkinnonperusteiden oppimistavoitteiden
pohjautuen. Huomattiin, ettd raaka-aineet, valmistusmenetelmat sekd asiakkaiden
kannalta vaihtuvuus asetti oman haasteensa suunnittelutyéhon. Tuotteiden suunnitte-
lua tyostettiin ryhmissa. Tassé vaiheessa listat saatiin kirjoitettua valmiiksi ja seuraava
vaihe tulisi olemaan annoskorttien seka reseptien laatiminen. Pilottituotteiden listat
kaytiin 1&pi opettajien kanssa ja heiddn mielestadn suunnittelussa on onnistuttu. Re-
septien ja annoskorttien laatimisen jalkeen lounaslistaa voidaan kdyttad oppimismate-
riaalina opetuskeittiossa ja néin toiston kautta opiskelijat pystyvét paremmin orientoi-

tumaan myds tydskentelyyn hektisemmassa ymparistossé opetusravintolan keittidssa.

Opetusravintolan henkiléston 1. kehityspalaveri:
= Aikataulun laatiminen ja vastuut; Annoskorttien ja reseptien
luominen kehitettyihin tuotteisiin
= Muiden myytévien tuotteiden suunnittelu
= Henkil6ston toimenkuvien méaarittdminen
= Opiskelijoiden ohjauksen ja perehdyttdmisen parantaminen

= Tiedotuksen parantaminen ravintolan tapahtumista

Pohdittiin, kuinka k&ytdnndssé saataisiin annoskortit ja reseptit luotua tuotteisiin. An-
noskortit ja reseptit vaativat aikaa, normaalin tyon ohessa niité ei ole aikaa tehda. Va-
littuihin pilottituotteisiin, kiertdvadn lounaslistaan ja kahvileipiin Ruokalistojen halut-
tiin olevan valmiita syksyll4 kouluvuoden alkaessa, joten suunnitteluun aikaa olisi
kolme kuukautta. Paatettiin, ettd pidetddn kesan aikana vélipalavereja, jotta voidaan
tarkastella suunnittelutyon etenemistéd. Tehtavié jaettiin niin, ettd salin ohjaavat pohti-
vat keinoja parantaa opiskelijoiden perehdytystd seké tiedotuksen tehostamista. Keit-

tion ohjaavat ravintolapdallikon johdolla alkaisivat koota ruokalistoja. Sovittiin, ettd
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ruokalistojen rungot olisivat valmiit seuraavassa yhteisessé palaverissa. Toimenkuvien

uudelleen kirjaamisen hoitaminen asetettiin tarkedksi tehtavaksi.

Opetusravintolan henkiléston 2. kehityspalaveri:
= Opiskelijoiden perehdytysmateriaalin esittely
= Kirjallisten ohjeistuksien esittely
= Muiden myytdvien tuotteiden esittely
= Kaikki ruokalistat valmiina
= Annoskortit ja reseptit puuttuvat
= [Infotaulu koulunpuolelle opettajanhuoneeseen
= Tassa vaiheessa huomattiin toimenkuvien maéarittdmisessa ole-

van hankaluuksia

Tdassé vaiheessa ruokalistat saatiin koottua, mutta reseptien ja annoskorttien tekemi-
seen ei kehitysta ollut tapahtunut. Sisaisen tiedotuksen parantamista koulun puolelle
paatettiin kokeilla infotaulun avulla, joka rakennettiin opettajanhuoneen ilmoitustau-
lulle. Infotaululle sijoitettiin kaikki viikonpdivét ja niiden kohdalle kopioidaan ravin-
tolan tilausmaaraykset. Lisaksi infotaululla on tulevat tapahtumat kohta, johon voi-
daan toimittaa isommat hyvissa ajoin tiedossa olevat tilaukset. Ruokalistojen tyosté-
mista jatketaan edelleen, samoin perehdytyskansioon lisdtéén viela tietoa keittion osal-

ta.

Opetusravintolan henkiléston 3. kehityspalaveri:
e Kehitystyon etenemisen seuranta opetusravintolassa
e Tyobkalu toimintojen kehittdmiseen ja analysointiin
e Henkil6sto jaettiin kahteen eri ryhméén
e Toimintojen analysointi ja kehittdmisehdotukset ryhmissa

e Tietojen koonti ja pohdiskelu yhdessa

Opetusravintolan henkilostélle luotiin tydkalu toimintojen kehittdmiseen. Jossa he
analysoivat toiminnan eri osa-alueita ja asettavat kehittdmiskohteita. Tyokalu keskit-
tyy opiskelijan perehdytyksen, ohjauksen ja arvioinnin, asiakaspalveluprosessin ana-
lysointiin, toimintasuunnitelman, kokouskaytantojen ja tiedonkulun seka tuotteistami-

sen analysointiin ja kehittdmiseen (liite 12). Opetusravintolan henkildstd koottiin pa-
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laveriin, jaoimme henkil6kunnan ryhmiin ja annoimme heille lyhyen pohjustuksen
jalkeen tyostaa tyokalun mukaisesti aihealueita, joita he pohtivat kahdessa eri ryhmas-
sd. Tyoskentelyn tavoitteena oli sen hetkisen tilanteen méarittdminen sekd myos osal-

listaa henkil6kunta arvioimaan omaa toimintaansa.

Ensimmadisen ryhmaén aiheina opiskelijoiden perehdytys, ohjaus ja arviointi seké asia-
kasprosessin kulku ravintolassa, naiden asioiden analysoinnilla halusimme tietéda onko
opiskelijoiden perehdytyksessé tapahtunut muutosta parempaan, samoin myyntityon ja
myytavien tuotteiden osalta halusimme saada tietoa nykytilanteesta. Toinen ryhma
pohti suunnitelmallisuuden tilannetta ravintolassa seka tuotteistamista ja tiedonkulkua.
Ryhmétoiden purku toi esille tosiasian, ettd kehitys oli kdytannon tasolla vield heik-
koa. Tyotoiminnoissa ei ollut tapahtunut kehitysta. Salin ohjaavat olivat edelleen vail-
la tyokaluja kuten, hinnastoja ja myytévia tuotteita seké vaativat tiedonkulun paranta-
mista. Vuosikello oli osittain kaytdssa ja yhteisty6 on jonkin verran parantunut. Yhtei-
sid palavereja ei ollut opetusravintolan henkilokunnan kesken pidetty, ajan puutteen

vuoksi, vaikka niista sovittiin.

Tuotteistaminen oli edelleen prosessissa, annoskortteja oli aloitettu, mutta edistyminen
on hidasta. Hinnoittelu myytavista tuotteista ei ole ajan tasalla. Ohjaavat ovat haluk-
kaita tekem&én annoskortteja ja viemé&an tuotteistamista eteenpéin, mutta heille ei oltu
organisoitu siihen tyfaikaa. Tuotteistamista voi tehdd muun tyon ohessa. Toiminnan
organisointi vaatii lisdsuunnittelua, jotta kehittdminen ja toiminnan parantuminen yk-

sittdisten tyotehtavien osalta mahdollistuu.

Omiin havaintoihimme, sekéa tyontekijoilta saatuun suulliseen palautteeseen perustuen
voimme todeta, ettd kehitettdville osa-alueille muodostui viimeistéan tassa vaiheessa
merkitys ja eri toimintojen vaikutus toisiinsa ymmarrettiin. Paallimmaisend ongelma-
na tyontekijoiden keskuudessa havaittiin syntyvén siing, ettd ei tiedostettu kuinka eri
asiat tiedonkulun sek& suunnitelmallisuuden ja tuotteistamisen osalta tulisi ottaa hal-
tuun, voitiin havaita asioiden erilaiset ajattelutavat. Suunnitelmallisuuden kehittymat-
tOmyys hidasti tuotteistamisprosessin kehittdmista. Selkeda kuvaa siitd, kenen vastuul-
la mikakin toiminta on ja kuinka kehittdminen k&ytannon tasolla tehddan, tuotti risti-

riitoja jatkuvissa méaarin.
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Ravintolan nettisivuille oli saatu uusia myytavié tuotteita. Ulosmyytavien tuotteiden
sisaltdja ja hintoja vield muokataan niin, ettd ne vastaavat opetussuunnitelman mukai-
sesti valmistettuja tuotteita. Todettiin, ettd ravintolan tilausméaraysten vieminen opet-
tajainhuoneen ilmoitustaululle ei ole toiminut toivottuun malliin. Opiskelijoille laadit-
tu perehdytys kansio on otettu kayttoon ja sitd paivitetdan tarpeen mukaan. Kirjallisia
ohjeita sovittiin tehtvaksi lisa4 eri tyopisteisiin, ne toimivat samalla osana perehdy-

tysta.

6.1.3 Opetushenkildston osallistuminen kehittdmiseen

Opetushenkiloston kollegiaalisen tydpaivan aamupdiva kaytettiin kehitystyon tyosté-
miseen. Kokous aloitettiin henkilostokyselyiden pohjalta nousseiden asioiden ja kehit-
tdmiskohteiden l&apikdyminen sekd ensimmaéisen tyoryhman suunnittelupalaverin poh-
jalta nousseiden asioiden kasittelylld. Taman jalkeen tydskenneltiin pienryhmissa,
opettajat jaettiin ryhmiin ja kukin ryhma mietti omalta osaltaan opetusravintolan seka
opetuksen liitettavyytta seka yhteisten toimintatapojen kehittdmista. Lopuksi ryhmien

tuotokset purettiin yhdessa.

Ryhma4 1 pohti ravintolan uuden lounaslistan kayttdmista opetuksen vélineend, kuinka
ruokien valmistamista ravintolan lounaslistalta voidaan hyddyntaa 1. vuoden opiskeli-
joiden opetuksessa, sekd opetusravintolan hyddyntdmista tarjoilijoiden teoriaopetuk-
sessa pohdittiin. Heilld oli tyovélineend opetusravintolan uusi lounaslista, joka oli teh-
ty yhteisty0sséd kokkiopettajien kanssa. Opettajat olivat sitd mieltd, ettd 1. vuoden
opiskelijoille salaatin pilkkominen ja kiisseleiden tekeminen ovat hyvid oppimisen
paikkoja heidén oppimistavoitteita ajatellen. My6s lounaan osia voidaan esivalmistaa
opintojen alussa ja vasta lounasruokien valmistuksen opintokokonaisuudessa harjoitel-
laan tekemadn kokonaisia aterioita.

Ensimmaisend vuonna opettajien mukaan opiskelijoiden ydinoppimista ovat;
e hygienia
e tyOnorganisointi

e ruuanvalmistuksen / tarjoilun perusasiat
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Koettiin hyvana asiana, ettd on luotu lounaslista, joka ei muutu jatkuvasti. Opettajien
mielestd opetusravintolan toiminta voidaan ottaa huomioon myoés opetuksessa huomi-
oon vasta sitten kun tuotteistaminen on saatu hallintaan. Kun tiedetdan orderit ja tila-
usmaaraykset eli mita salilla tapahtuu, voidaan tulla tekemé&an katteet, somistukset,
liinoituksia ja astiahuoltoa. Namé kaikki ovat opetussuunnitelman mukaista oppimista.
Kiireavuksi tuleminen onnistuu myos ja opettajat voisivat ryhman kanssa hoitaa esim.
blokkausta ja astiahuoltoa tarpeen tullen. Tiedotus on térke&a, jotta tiedetd&n milloin

mitékin tapahtuu.

Ryhma4 2 pohti, kuinka opiskelijat voivat kayttda opetusravintolan lounaslistan annos-
kortteja tyovalineind, esim. opetuskeittiossa seké teoriaopetuksessa. Ryhman jasenet
pohtivat myos opiskelijoiden mahdollisuutta tydstdd annoskortteja ravintolan tuotteis-
ta. He pohtivat myods mahdollisuutta annoskorttien laskemisesta yhteisissa opinnoissa
matematiikan tunneilla. Ryhman jasenien mielestd opetusvalineind tulee olla myos
valmiita annoskortteja. Talla hetkelld k&ytetddn paikallisten ravintoloiden annoskortte-
ja ja esillelaiton kortteja, mutta mikali opetusravintolassa olisi omia annoskortteja
tuotteista, voisi niita kayttad myos. Taitavimmat opiskelijat voisivat tydstad myods ope-
tusravintolan tuotteista annoskortteja, ja ndin olla konkreettisesti avuksi tuotteistamis-
prosessissa. Opettajan tulisi olla kuitenkin opiskelijoiden tukena, jotta lopputulos olisi

luotettava. Yhteisty6td voidaan siis tehdd, kun ruokalistat ja tuotteet ovat tiedossa.

Ryhmé 3 pohti opetusravintolan toiminnan tuomista lahemmés teoria opetusta. Kuinka
yhteisty6té ja viestintdd voitaisiin tehostaa, jotta opetuksen puolella tiedettéisiin mité
ravintolassa tapahtuu. Ryhma aloitti keskustelun aiheesta ja mielsivat opettajan muka-
na olon salijaksoilla tarkedksi. He keskustelivat myos opetusravintolan tdman hetki-
sestd tilanteesta myyntityOn osalta ja ottivat yhtend asiana esiin, myyntivalmiuden, eli

kaikkien tulisi pystyd myymaan ravintolan tuotteita.

Talla hetkelld tieto, mit& tapahtuu ja milloin ei ole tiedossa aina edes ravintolan henki-
I6kunnalla tdma on haasteellista ja yhtend ongelmana yhteistydlle. Ryhman jasenten
mielestd ensin olisi kehitettdvd toiminta opetusravintolan puolella, jotta saataisiin
opiskelijat paremmin mukaan toimintaan. Opettajat ovat halukkaita kytkemaan ope-
tustaan enemmaén opetusravintolan suuntaan, mikali tiedonkulku parantuu. Opiskeli-

joita ei voida tuosta vaan “repéistad” ravintolaan toihin.
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Ryhma 4 koostui opettajista, jotka opettavat matkailu ja kotityo- ja puhdistuspalveluja
opiskelevia opiskelijoita. Heid&n opintoihinsa sisaltyy muutaman opintoviikon verran
oppimista opetusravintolassa. Ryhman jasenet pohtivat milld tavalla he voivat hyo-
dynt&é opetusravintolaa opetuksessaan. Kotityd- ja puhdistuspalvelujen opiskelijoilla
on muutama opintojakso, joiden opetusta voidaan hyvin toteuttaa opetusravintolan
toimintaymparistossd. Matkailu alan opiskelijat ovat tah&nkin asti toimineet apuna
mm. juhlien ja teemojen jarjestdmisen yhteydessa ja tatd voidaan tehdd myos tulevai-

suudessa.

Ryhmatoiden purun jalkeen kaytiin yleistd keskustelua aiheesta, tdssé opettajien
kommentointi oli véliin aika suoraa. Esiin nousi seuraavia asioita: ohjaavien tyonku-
vaa tulisi selkeyttdd, myos heidan sitoutumistaan epdiltiin. Opiskelijat eivét saa riitta-
vasti ohjausta. Ravintolapaallikko ei organisoinut opiskelijoiden tydssaoppimista. Sen
hetkinen toiminta opetusravintolassa kuvattiin “tulipalojen sammutteluksi”. Kokouk-
sessa todettiin, ettd tulosten pohjalta saatujen toimenpiteiden avulla palataan takaisin
1990-luvulle, jolloin kaikki asiat olivat hoidossa. Yhteistyon térkeyttd korostettiin
tarjoilijoiden ja kokkien tyonkuvien osalta. Kokit ja tarjoilijat tulisi ”pakottaa” yhteis-
tyohon opetuksen toteutuksessa, sillé se korostuu koko ajan oikeassa tydelamassa.

Kokouksen yhteenvetona voidaan pitaa sitd, ettd opettajat ovat halukkaita ja sitoutu-
neita yhteistyohon. Opetusravintolan tuotteistaminen tulee saada ajan tasalle, jotta
yhteisty6 voi toimia. Ravintolan tapahtumista tiedottamista tulisi tehostaa, jotta opetus
voi olla hyddyksi ravintolan toiminnassa. Opetusravintolan henkilékunnan toimenku-

vien selkeyttdminen nostettiin vahvasti esille.

6.2 Siirtyminen uuteen toimintamalliin

Toimintajéarjestelmén kehittyminen vaiheittain toi esille eri tyoprosessien toiminnan
kannalta kriittiset asiat ja asioiden véliset riippuvuudet. Nain saatiin luotua kokonais-
kuva toiminnasta ja yhteisymmarrys asioista tyoyhteison jasenten kesken alkoi kehit-
tyd. Siirtymistd uuteen toimintamalliin voidaan kuvata ihmisten vélisen yhteistyon

kehittymisesta ja sen vaikutuksesta tydprosessien kehittymiseen. Tydyhteisontoimin-
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nan kehittdmisessé puhutaankin ihmisten valisten toimintojen ja yhteistyon kehittami-

sesta.

Uuteen toimintamalliin siirtymisen aikana SAMIssa uudistettiin organisaatiomallia
ottamalla kéayttéon ns. Klusterimalli 1.8.2012 alkaen, jossa matkailu-, ravitsemis- ja
talousala sek& luonto- ja ympéristOala ettd kalatalousala yhdistettiin.. Tdmé toi muu-
toksia my0s matkailu-, ravitsemis- ja talousalan sek& opetusravintolan ty0yhteison
kehittdmiseen uusien toimenkuvien ndkdkulmasta. Klusterimallissa koko SAMIn tut-
kinnot jakautuvat seitsemaédn eri osaamisklusteriin. Klusterimallin tarkoituksena on
mahdollistaa joustavampi opintojen henkil6kohtaistaminen seka erityisesti lahitutkin-
tojen tiiviimpi yhteisty0 niin opiskelijoiden kuin henkilékunnan osalta. Matkailu- ja

ravintolapalveluiden osaamisklusterin toiminnan kehittdmisestd vastaa kehityspeda-

gogi.

Toiminnan rakennetta madritettiin yhteisissa kehityspalavereissa Engestromin (1995,
47) toimintajarjestelmamallin mukaisesti. Ratkoen ristiriitoja toimintaa maarittavien
tekijoiden eli: tekijan, vélineiston, tydyhteison, sadntdjen ja tyonjaon sekd yhteisen
paaméaaran tyonkohteen saavuttamisen valilla. Kehityspalaverien kautta luotiin h&irio-
tekijoiden ja ongelmien ratkaisuksi uusia kehitystapoja, joilla toimintaa voitaisiin pa-
rantaa. (Taulukko 1.)

TAULUKKO 1 Ristiriitojen ratkominen

Tiedotus ja viestinta Kokouskaytdnnon muodostaminen ope-
tusravintolaan. Opetusravintolan henki-
I6kunnan osallistuminen yhteisiin kolle-
giaalisiin kokouksiin /seké& opetusravin-
tolan henkilostolle omia kollegiaalisia
kokousaikoja. S&hkodpostin  seuraami-
nen, kokousmuistioiden lukeminen -
organisaatiotasoisen viestinnidn seuraa-

minen (jokaisen vastuulla)



46

Myyntityon ja asiakaspalvelun ja opis- Ruokalistasuunnittelu prosessin avaa-

kelijoiden oppimisen ja ohjaamisen minen ja tuotteiden suunnittelu kokonai-

parantaminen suudessaan yhteisty0ssa opettajien kans-
sa, vastuuhenkil6t suunnittelun eri vai-
heisiin

Yhteisty6 opetusravintolan toiminnan suunnittelu
yhteistydssa opettajien kanssa, tiedotta-
misen ja vuorovaikutuksen parantami-
nen ->yhteisten toimintamallien ja yh-

teisymmarryksen muodostuminen

Toiminnantavoitteet selviksi opetusravintolan toiminnan tavoite suh-
(SAMI-ammattiopistostrategia, teutettuna organisaation tavoitteisiin,
Opetusravintolan liikeidea) paivitetddn tyoyhteison sdannot

henkilokunnan tiedottaminen, sitoutta-

minen yhteisiin tavoitteisiin
Opiskelijoiden ohjauksen ja perehdy- Opetusravintolan henkildston toimen-
tyksen parantaminen kuvien maarittdminen

koulutusta ohjaavalle henkilékunnalle

—>tietoa arvioinnista, naytoistd seka

tutkinnonperusteista —>pedagogisen

nékemyksen luomista

6.2.1 Toiminnan suunnitelmallisuuden kehittdminen

Opetusravintolan toiminnan suunnitelmallisuuden kehittdminen aloitettiin liikeidean
kirkastamisella ravintolan uusittu liikeidea, tukeutuu Savonlinnan ammatti- ja aikuis-
opiston strategiaan ja visioon sek& tutkinnonperusteiden tavoitteisiin. Liikeideassa
tulee vahvasti esille opetusravintolan merkitys alueellisena vaikuttajana seké tyoela-
mén kannalta edelldkévijand. Nain pystytdan palvelemaan alueellista tyeldmaa ja

kouluttamaan ammattitaitoista henkilokuntaa tulevaisuuden palveluammatteihin.

Liikeidean mukainen toiminta merkitsee opetusravintolan henkilékunnan jatkuvaa
osaamisen paivittdmista sekd yhteistyotd alansa huippujen kanssa. Osaamisen ajan

tasalla pitdminen opetusravintolassa on tulevaisuuden trendien ennakoimista, jatkuvaa
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oppimista, henkilokohtaista oman tyon arviointia ja kehittdmistd. Henkilokohtaisen
osaamisen arviointia k&ydaan kehityskeskustelujen avulla. Koko opetusravintolan
tyoyhteison tasolla tyon kehittdminen ja kehittyminen sidotaan osaksi kollegiaalisen
ryhman toimintasuunnitelmaa, jonka mukaan kehitysty6td tehdadn tulevaisuudessa ja

jonka tavoitteiden toteutuminen arvioidaan vuosittain.

Tausta-aineistoon peilaten johtamista tulisi opetusravintolan arjessa vahvistaa ja pdi-
vittaisjohtamisen osa-alueiden hallinnalla mahdollistaa tyon sujuvuus osana yhteis-
tyon kehittymistd. Selkedn toimintasuunnitelman seka tyontekijoiden toimenkuvien
maédrittdmisen avulla luodaan hyvd pohjan jatkuvalle kehitykselle ja vahennet&én
tyOssa esiintyvien hairidtekijoiden esiintymista.

Opetusravintola on aina ollut hyva oppimisympéristd ravintola-alan opiskelijoille ja
tata haluttiin vahvistaa. Hyvé ruoka ja palvelu ovat olleet alusta asti tekijoitd, joiden
varaan toiminta tukeutuu, tatd halutaan korostaa myo6s tulevaisuudessa. Uudistettu

liikeidea péivitettiin opetusravintolan nettisivuille lokakuussa 2011.

Opetusravintola paviljongin liikeidea

’Opetusravintola Paviljonki on Savonlinnan ammatti- ja aikuisopiston
matkailu- ravitsemis- ja talousalan opiskelijoiden tydssaoppimispaikka.
Opetusravintola Paviljonki tarjoaa asiakkaiden tarpeiden mukaan ko-
kattuja laadukkaita ravintola- ja kokouspalveluja. Palvelun laht6kohta-
na on tyytyvainen asiakas, joka saa tarkoituksiinsa mahdollisimman hy-
vin sopivan palvelukokonaisuuden. Opetusravintolan toiminta perustuu
jatkuvaan kehittamiseen ja tyéelaman trendien ennakoimiseen. Opetus-
ravintolan keittidssa innovatiivisuus on arkipaivaa, ruoka valmistetaan
valikoiduista, tuoreista raaka-aineista alusta loppuun asti itse, tdma on
makuelamystemme salaisuus. Toiminnallisesti paapaino on lounas-, ko-
kous- ja tilaustarjoilulla, mutta merkittdvana palvelumuotona on myds
ruokatuotteiden ulkotilaus- ja cateringtoiminta. Kokouspalvelut painot-
tuvat arkipaiviin ja viikonloppuisin palveluiden p&apaino on tilaustar-
joilulla.

Opetuksen merkitys toiminnassamme:
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Opetusravintolan toiminnan tarkoituksena on tukea opiskelijoiden am-
matillista kasvua ja parantaa opiskelijoiden tydelamavalmiuksia kaytan-
non tyotehtdvien myota. Opetusravintolan nykyaikainen ja muuntautu-
miskykyinen toimintaympéristd sekd& ammattitaitoinen ohjaavahenkil6-
kunta opiskelijan tukena mahdollistavat laadullisen oppimistavoitteiden
mukaisen oppimisen toteutumisen. Opetusravintolassa opiskelijat opet-
televat toimimaan asiakaslahtoisesti, kannattavasti ja tuloksellisesti huo-
lehtien tuotteiden laatuvaatimuksista, turvallisuudesta, terveellisyydesta
ja esteettisyydesta asiakaspalvelun, ruuanvalmistuksen ja tarjoilun tyo-
tehtavissa. Ruokalistat ja palvelut on suunniteltu opiskelijoiden oppimis-
tavoitteet huomioiden. Opetusravintolassa toteutuu myos opiskelijoiden
mahdollisuus itse suunnitella ja toteuttaa palvelukokonaisuuksia aidossa
tydymparistdssa, tdma nakyy ravintolan asiakkaille mm. erilaisten tee-

mojen muodossa.”

Opetusravintolassa toiminta eroaa tavallisesta ravintolasta juuri suunnitelmallisuuden
ja ennakkovalmisteluiden merkityksen erityisestad korostumisesta. Kaikessa suunnitte-
lussa ja toiminnassa opetusravintolassa tulee huomioida opetuksen, oppimisen ja asi-
akkaiden tarpeiden nakokulma. Kaikki tapahtumat lounaasta, haihin tai suuriin semi-
naareihin vaatii huolellista suunnittelua, jotta kaikkien tarpeet pystytdén toteuttamaan

ja toiminta on laadukasta.

Opetusravintolassa toiminnan tarkoitus on, ettd opiskelijat paasisivat mahdollisimman
paljon osallistumaan toiminnan suunnitteluun ja toteuttamiseen. Opiskelijoiden osal-
listamisen kautta mahdollistuu paremmin myods heiddn omien oppimistavoitteiden
saavuttaminen. Kun opiskelijat pystytaan osallistamaan mukaan suunnitteluprosessiin,
saadaan heidat paremmin sitoutettua myos toteutukseen. Opiskelijalle muodostuu pa-
rempi kuva toiminnan kokonaisuudesta, mika lisdd osaamista sekd motivaatiota toi-
minnan toteutusvaiheessa. Juuri tdméa toiminnan parempi suunnitelmallisuus on avain
siihen, ettd saadaan opiskelijoita sitoutettua kaikkeen ravintolan toimintaan ja samalla
vahvistettua montaa muuta osa-aluetta. Ei siis ole merkityksetonta ottaa opiskelijoita
ja opetusta kokonaisuutena huomioon kaikessa opetusravintolan toiminnassa ja suun-

nittelussa.
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6.2.2 Viestinnan ja tiedonkulun kehittdminen

Tiedottamista vahvistettiin sekd henkiloston ettd opiskelijoiden osalta. Tiedonkulun ja
viestinnan kehittdmisen yhdeksi uudeksi toimintatavaksi muodostui kokouskéytannén
uudistaminen opetusravintolassa. Opetusravintolan henkiléston omia kollegiaalisia
kokouksia jarjestetddn nyt saannollisesti. Ne alkoivat muodostua kuin itsestdén kehi-
tystyon kehityspalaverien myota ja vakiintuivat. Osallistumista kokohenkiléston yh-
teisiin kokouksiin on velvoitettu, vahintdan yksi edustaja opetusravintolan henkilds-

tosta tulisi olla lasna jokaisessa kokouksessa, jota tiedonkulku olisi toimivaa.

Tiedonkulun paranemista opetusravintolan tapahtumista kokeiltiin opettajanhuonee-
seen sijoitetun infotaulun avulla. Téstd ei kuitenkaan saatu muodostettua toimivaa
kéaytantod. Paadyttiin toimintatapaan, jossa opetusravintolan tapahtumista tiedotetaan
kollegiaalisten kokousten yhteydessa. Opetusravintolan perehdytyssuunnitelman ke-
hittdminen muodostui hyddylliseksi. Opiskelijoiden perehdytys on tarkeéd osa tiedon-
kulkua, silla opiskelijoita on ravintolassa tydssdoppimassa lukuvuoden aikana run-
saasti, ilman toimivaa ja ajan tasalla olevaa perehdytyssuunnitelmaa ja -materiaalia
oltaisiin pelkan suullisen tiedonsiirron varassa. Opiskelijoiden perehdytyksesta vas-
taavat paéasiassa ohjaavat tarjoilijat seka ohjaavat kokit.

Opiskelijoiden ohjausta ja perehdytysta kasiteltdessé nousi esiin, ettd opetusravintolan
henkil6ston jésenistd suurin osa kaipasi tyopaikkaohjaajakoulutusta. Koko henkilds-
tosta vain kaksi oli suorittanut tyopaikkaohjaajakoulutuksen. Ohjaavalle henkilostolle
jarjestettiin kahden péivan pituinen koulutus, opiskelijoiden ohjauksen ja perehdytyk-
sen tueksi. Opiskelijoiden perehdytystd on kehitetty laatimalla opetusravintolan pe-
rendytysmateriaali, joka sisaltdd oleellisen tiedon ravintolasalin ja -keittion toimin-
noista, asiakkaista, tuotteista sekd toimintaohjeita. Perehdytyskansio on myds sahkoi-
sessdé muodossa (liite 12). Perehdytysmateriaalia tdydentdd péivitetty oma-
valvontasuunnitelma. Lisaksi opiskelijat ovat kuvanneet opetusvideoita perehdytyksen

ja ohjaamisen tueksi.

6.2.3 Tuotteistamisprosessin kehittdminen
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Opetusravintolassa kehitystyén alkuvaiheessa tuotteistamisen prosessia ei hoitanut
kukaan, samoin keittion omavalvonta ja varastointi oli huonosti organisoitua. Tytka-
luja néiden asioiden eteenpéin viemiseksi ja kehittdmiseksi tehtiin tyéryhmén yhteisis-
s& kokouksissa, joissa sovittiin tiettyja toimintoja suoritettaviksi ja myos tydkaluja
toimintojen kehittdmiseen. Kaytdnnon tasolla mitéén ei kuitenkaan tapahtunut ja tuot-
teistamisen osalta kehitysty6 oli 1ahes pyséhdyksissa vuoden ajan. Keittidtoimintojen
osalta vastuu organisoitiin uudelleen, jonka jalkeen kehitysta paastiin toteuttamaan

kéytannon tasolla.

Tuotteiden suunnitteluprosessin kehittymisen kuvaus perustuu opetusravintolan keit-
titoiminnoista vastaavan henkilon haastatteluun 14.1.2013. Haastattelu toteutettiin

teemahaastatteluna, jossa haettiin vastauksia seuraaviin teemoihin:

e Tuotteiden suunnittelu ja toteutus opetusravintolassa
e Opetusravintolan toimitusketjun kuvaus

e Henkil6ston roolit tuotteistuksessa

e Oppimisen ndkékulman huomioiminen

e Kannattavuus ja tuotteiden hinnoittelu

Opetusravintolan toiminta perustuu syksysta 2012 alkaen vuosikelloon, joka on sidot-
tu opetuksen lukuvuosisuunnitelmatyohon sekd ravintolan sesonkeihin. Ruokalista-
suunnittelu pohjautuu ruokalistasuunnittelun vuosikelloon (liite 5). Ruokalistasuunnit-
telulla mahdollistetaan ravintolan kannattava liiketoiminta seké pohja opetuksen kans-
sa tehtdvalle yhteistyolle. Myyntipalvelu toimii, kun tuotteet ovat hyvissé ajoin val-
miina, jokainen opiskelijoita my6ten voi tehdd myyntity6ta ja samoin opetuksessa

voidaan hyodyntéa ravintolan toimintaa, kun se on tiedossa kaikilla (kuvio 12).



o1

1.Toimintaympariston
sekd toiminnan kohteen
huomiointi = ravintolan
asiakkaat ja opiskelijat

2.Ruoka- ja
juomatuot -

teiden
‘| anittelu

3.Hinnoittelu -->
annoskortit

Valmis tuote

KUVIO 12. Tuotteiden suunnitteluprosessi

Tuotteiden tarkka maarittdminen ja kehittdminen:

parantaa toiminnan laatua ja kannattavuutta

nopeuttaa asiakaspalvelua

auttaa opiskelijoiden ohjaamista ja oppimistavoitteiden saavuttamista
antaa lisaa tyovalineita opiskelijoiden perehdyttdmiseen

auttaa opiskelijaa itsendiseen tydskentelyyn

mahdollistaa markkinoinnin kehittdmisen

Ravintolan uusien tuotteiden suunnittelu lahtee koko toimintaympariston huomioimi-

sesta (kuvio 12), td4han vaikuttavia tekijoita ovat niin, opiskelijat kuin asiakkaatkin.

Tulee miettié kenelle (asiakas) tuotteita myydaan, kuka (opiskelija?) ja miten (opiske-

lijoiden oppimistavoitteet?) niitd valmistetaan ja toteutetaan, ennen kuin aloitetaan

varsinainen toteutustyo.
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Lukujarjestykset ja
teoriaopetuksen
suunnittelu

Testaus ja

Juomalistojen standardointi

toteutus,
suunnittelu vastuualueet
Ruokalisto-
jen toteutus
maaritetaan
® ) vastuu

Ruoka!lsta alueet\

suunnit-

telu Ulkopuoaliset kouluttajat ja

asiantuntijat

KUVIO 13. Ruoka- ja Juomatuotteiden toteutusprosessi

Opetusravintolassa tuotesuunnittelu perustuu nyt sekd opiskelijoiden oppimiseen
etté asiakastyytyvaisyyteen. Ruokalistasuunnittelusta vastuu on syksysta 2013 l&htien
opetusravintolan keittiétoiminnoista vastaavalla henkil6lld, hén toteuttaa suunnittelu-
tyota yhteistydssa muun henkilokunnan kanssa (kuvio 13). Ruokalistasuunnittelusta
on laadittu vuosikello, jonka mukaan pdivitetadn laaditut ruokalistat. Tuotesuunnitte-
lussa pohjana on kaytetty kiertdvaa lounaslistaa ja siind kaytettavid raaka-aineita. Ta-
mén pohjalta on méaritetty muut myytévat tuotteet ja niissé kéytettdvat raaka-aineet.
Lounaslista péivitetddn nyt kaksi kertaa vuodessa. Koska tuotteistaminen on suhteelli-
sen alkuvaiheessa, ollaan uuden kehittdmisessd maltillisia ja perustetaan uudistusta
asiakaspalautteisiin seka tyontekijoiden nakemyksiin. Myds ravintolan juomatuotteita

on uudistettu ruokalistojen mukaisiksi.

Reseptiikka-ohjelma on k&yttssa ja jokainen keittion tyontekijd osaa kayttada sita.
Ruokatuotteiden tuotteistamisen myo6ta on selkeytynyt myds myyntipalvelun myynti-

ty0. Tuotteista on tehty annoskortit, jotka selkeyttévét henkildston ja opiskelijoiden
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toimintaa (liitteet 15, 16 ja 17). Oma-valvontasuunnitelma on paivitetty ja sen tueksi
on tehty myos perehdytysvideoita, joita opiskelijat ovat itse kuvanneet. Opiskelijoiden
itsendinen ote tydskentelyssd mahdollistuu aikaisempaa toimintamallia paremmin re-
septien ja annoskorttien seké Kirjallisten ohjeistuksien myota. Aiemmin oltiin pelkan
suullisen tiedonkulun ja kommunikaation varassa nyt vélineitd toiminnan toteuttami-
seen on lisétty ja ohjaavalla henkilokunnalla on aiempaa enemmaén aikaa opiskelijan
ohjaukseen (kuvio 14).

Toiminta ennen:

Viline: raaka-aineet, tyovalineet,
koneiden ja laitteiden suullinen
layttoopastus, ohjaavan kokin

suulliset tyoohjeistukset

Kohde: T.ounaan
Lampiman ruuan

Cdd - . -
. annos /Oppiminen
valmistus %

v

Tekiji: Oppilas Tulos: Valmis

=

Toiminta nyt:

Viiline: Resepti, annoskortti, raaka-
aineet, tyovalineet, koneiden ja
laitterden kayttoohjeet, ohjaavan
kokin suulliset ohjeistukset

/\

Kohde: Lounaan
Lampiman ruuan
valmistus

Tulos: Valmis
annos /Oppiminen

Tekiji: Oppilas

KUVIO 14. Opiskelijan oppiminen, tyétoiminnan yksinkertainen malli (Enge-
strom 1994, 12.)
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Hinnoittelussa kannattavuus nékdkulma on vahvasti mukana. Raaka-aineiden hinta
muodostuu tilattavien tuotteiden maaran mukaan, silla katteeseen vaikuttaa oleellisesti
tilataanko pienid vai suuria erid, kerran vai viisi kertaa viikossa. Raaka-
ainekustannukset maarittavat katelaskelmia yhdesséd muiden muuttuvien kustannusten
kanssa. Tuotteiden hinnoittelu ja raaka-aineiden tilausten vastuu on keittiétoiminnois-
ta vastaavalla henkil6lld, hinnoittelussa ja tuotesuunnittelussa kaytetadn apuna Jamix
Oy:n Aterix-reseptiohjelmaa.

Lounaan raaka-ainetilaukset pystytddn ennakoimaan kiertavan lounaslistan ansiosta.
Ravintola on sopinut vakio toimittajien kanssa tilauspéivat ja tavarantoimituspaivat.
Néin viikoittainen tilausrutiini pysyy hallinnassa. Mita paremmin tilaus vastaa raaka-

aineiden todellista menekkia sen kannattavampaa ja laadukkaampaa toiminta on.

Varastoinnissa huomioidaan elintarvikkeiden vastaanottaminen ja tarkastaminen. Taté
tyota on alettu tehd& yhteistydssé opettajien ja opiskelijoiden kanssa, pdavastuu tuot-
teiden varastoinnista on ohjaavilla kokeilla. Saapuneet raaka-aineet tarkastetaan ja
vasta tdman jalkeen siirretddn raaka-aineet oikeisiin varastoihin. Raaka-aineita vas-
taanotettaessa tarkastetaan elintarvikkeiden lampotilat ja varmistetaan, ettd tulleet raa-
ka-aineet eivét ole kuljetuksen aikana pilaantuneet. VVarastoon tulleet tavarat kirjataan
nyt valittémasti sahkoiseen jarjestelmaan, aiemmin kuormakirjojen kirjaus koneelle

saattoi kestéa useita kuukausia.

Varastonkierto ja varastonarvo otettu toiminnassa huomioon, tuotteistamisen kehitys-
tyon vaikuttavuus on huomattu ravintolan kannattavuuslaskelmissa, opetusravintolan
elintarvikkeiden varastonarvo on laskenut tuotteistamisen kehittdmisen myota vuodes-
ta 2011 n. 35 % vuoteen 2012 verrattuna (liite 13). Raaka-ainetilausten osalta p&atava-
rantoimittajat on kartoitettu. Raaka-aineiden toimittajia on karsittu tuotteistamisen
kehittymisen myo6td. Aiemmin toimittajia oli paljon, mika aiheutti omalta osaltaan

mya0s raaka-aine hintojen vaihtelua.

Tuotteiden valmistus edellyttdd, ettd tarvittavat raaka-aineet ovat varastossa oikeaan
aikaan ja mahdollisimman tuoreina. Tuotteiden valmistusta helpottaa jokaisesta tuot-
teesta tehdyt reseptit ja esillelaiton annoskortit, jotka aiemmin puuttuivat opetusravin-

tolasta kokonaan. Naiden ohjeistuksien mukaan opiskelijoiden on helpompi oma-
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aloitteisesti tyoskennelld ja pyytéé apua tarvittaessa. Tuotteiden valmistuksessa pééa-
roolissa ovat opiskelijat, jotka kdytdnndssé opettelevat toimimaan ravintolan eri tyo-
tehtavissé. Tuotteiden valmistuksessa paavastuu on ohjaavilla kokeilla.

Tuotteistamista tehddan nyt yhteistydssa henkiloston kanssa ja vastuut on selkeasti
jaettu (kuvio 15). Asiakas on prosessin loppukayttdja ja hanen tarpeidensa tyydyttami-
sestd lahdetaan liikkeelle. Asiakaspalvelua ravintolassa toteuttavat opiskelijat ohjaavi-
en tarjoilijoiden opastuksella. Asiakaspalvelussa pdévastuu on aina ohjaavalla tarjoili-
jalla. Henkil6kunnan on helppo tehdd myyntityota kun kaikki tuotteet on maaritetty ja
hinnoiteltu. My0s tilausmaaraysten kirjaaminen on selkeytynyt. Jatkuva kehittdminen
nékyy myos toiminnan arvioinnissa uudesta ndkokulmasta tarkasteltuna, sill4 asiak-
kailta keratddn nyt saannollisesti asiakaspalautetta ja sitd hyddynnetéén opetusravinto-
lan toiminnan kehittdmisessd seka my0ds organisaatiotasoisesti osana SAMIn laatu-
korttia (liite 6).

4 N
1. Tuotesuunnittelu ja hinnoittelu

Huomioitavaa: Valmistustapa -->
opiskelijoiden oppimistavoitteet,
asiakkaiden odotukset, katelaskelmat ,
reseptiohjelman hyédyntaminen (aterix)
Vastuu: Keittidvastaava
/Ravintolapaillikké

\, y

f N 4 N
2. Tuotteen hinta ja Laatu 5 Asiakaspalvelu
Huomioitavaa: tarjoilutapa,
asiakaspalveluprosessin nopeus ja
sujuvuus, yhteistyo keittion kanssa,
asiakaspalaute

Huomioitavaa: Raaka-aineiden
saatavuus (sesongit) ->
tavarantoimittajien kartoitus

Vastuu: Keitiovastaava Vastuu: Opiskelija /ohjaava tarjoilija

L4— o \ — v
é N 4 B
3. Varastointi 4. Valmistus

Huomioitavaa: Resepti, esillelaiton

Huomioitavaa: Tilaus- ja toimituspaivat
J P annoskortti, ohjeistukset koneiden ja

Omavalvonta laitteiden kaytosta,
Vastuu: Ohjaavat kokit, opiskelija (perehdytysmateriaali)
/opettaja Vastuu: Opiskelija /Ohjaava kokki
A\ 4 A\ 4

KUVIO 15. Opetusravintolan toimitusketju ja toimijoiden roolit ovat selvilla



56

7 UUDEN TOIMINTAMALLIN ARVIOINTI

Kehitystyon arviointia ja saavutettuja tuloksia tydyhteison toiminnan kehittymisesta
suoritettiin henkilostolle tehdyn kyselyn matkailu- ja ravintolapalveluiden kehityspe-
dagogin haastattelun sek& muun tydyhteison toiminnan kehitystd kuvaavan tausta-

aineiston ja pohjalta.

7.1 Toimintamallin arviointi haastattelun ja muun aineiston pohjalta

Henkilostolle tehdyn arviointikyselyn lisdksi toimintamallin arviointia suoritettiin
my6s Kehityspedagogin haastattelulla sekd muun tausta-aineiston pohjalta. Haastatte-

lu pohjautui oheisiin teemoihin:

e Nakemys kehitystyon vaikuttavuudesta tyyhteison (Opettajat ja opetusravin-
tolan henkilokunta) toimintaan

e Tuotteistamisen kehittyminen ja sen vaikutus toimintaan

Haastatteluun pohjautuen kehitystydén hyvind puolina nousi esiin. Tydyhteisossa on
viimeisen vuoden aikana tapahtunut kokonaisuudessaan huimasti kehitysta parem-
paan. Tuotteistamisessa voidaan huomata kehitystd, tuotteista 16ytyy ohjeistukset ja
reseptiikka, jotka perustuvat tutkinnonperusteiden oppimistavoitteisiin. Opiskelijoiden
perehdyttdminen opetusravintolassa on kokonaisuutena parantunut. Perehdytys on nyt
opiskelijaléhtdistd ja sen tueksi on muodostettu erilaisia dokumentoituja materiaaleja
(mm. siivouslaitteen kayttdopastus, tydturvallisuusohjeistuksia). Kaikessa perehdytyk-
sessd on nyt kytkentd myos tavoiteltavaan tutkinnonperusteiden mukaiseen osaami-
seen. Kehittdmistd vaativana osa-alueena haastatteluun pohjautuen nousi esiin ohje-
tunti, joka opiskelijoille pidetdén aina tydvuoron aluksi seké tydpaivan opiskelijakoh-
tainen tydsuunnitelma. Naita tulisi kehittad samalla tavalla enemman yksilollisempéaan

opiskelijaldhtdisempaan suuntaan.
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SAMIn Palvelu- ja kulttuurialan tydyhteisokyselyn vuoden 2012 tuloksien pohjalta
parannusta tuloksissa on tapahtunut huomattavasti esimiestyon, tiedonkulun ja vuoro-
vaikutuksen, tyon kehittdvyyden sekd optimaalisen kuormituksen osalta. (Liite 10)
Tarkasteltaessa toisen vuoden opiskelijoiden antamaa palautetta hotelli- ja ravintola-
alan perustutkinnon opiskelijoiden osalta on opiskelijoiden palautteissa havaittavissa
selkedd kehittymistd positiiviseen suuntaan erityisesti ohjaamisen ja ilmapiirin osa-
alueella (ISKUT -olo kyselyn tulokset 2012, 2011 ja 2010). Vuonna 2010 opiskelijoi-
den palautteiden keskiarvo arviointiasteikolla 1-5 ohjaamisesta oli 3,34, kun vuonna
2012 se oli 3,92. llmapiirista opiskelijoiden arvioima keskiarvo oli vuonna 2010
3,03 kun vuonna 2012 se oli 3,57. (Taulukko 2).

TAULUKKO 2. ISKUT-OLO kyselyn opiskelijapalautteiden tulokset 2012-2010

gasami
7 ISKUT olo-kyselyn tuloksia 2010-2012

Kyselyvyn ovatvastanneet Hotelli- ravintola ja cateringalan perustutkinto toisen’’
vuoden opetussuunnitelmaperusteiset opiskelijat

] ] me
Ohiocaminen 392 385 334
Henkildkohtaistaminen 353 356] 332
limapiiri 357 351 303
Kowlutuksen toteutus 399 378 351
Arviointi 4.00 - -
Oppimisymparisto 3,89] 395 375
Tyoelamayhteydet 424| 4,05 393
Vaikuttavuus 385] 359| 340
Kokonagisarsio 354 363| 3.00
Keskianwo phiteisistd waitteistd 386] 344| 345

7.2 Henkiloston arvio kehitystyon vaikuttavuudesta

Henkilostolle suoritettiin kysely (kyselylomake, liite 7), jonka avulla pystyttiin méérit-
tdmaén tarkemmin Paviljongin opetustoiminnan ja opetusravinto-
lan toiminnan kehittdmistyon asetettujen kehittdmiskohteiden nykytilaa ja vaikutta-
vuutta. Kyselystd kdytetadn nimed kehittamistyon nykytilan arviointi. Kysely laadittiin
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Digium Enterprise ohjelmalla (www.digium.fi). Kysely lahetettiin vastaajille sahko-
postilla. Kysely sisélsi seké strukturoituja, ettd avoimia kysymyksié. Strukturoiduissa
kysymyksissd kéytettiin likertin asteikkoa-1 5. Kysymykset keskittyivat kolmeen,
kehitystyon etenemisen my6td muotoutuneisiin tuotteistamisprosessin ja yhteistoimin-
nan kehitysta tukeviin osa-alueisiin, eli toiminnan suunnitelmallisuuteen, viestintdén

ja tiedonkulkuun seké tuotteistamiseen.

Kyselystd informoitiin henkildstoa etukéteen, koko henkiléston yhteisessa kollegiaali-
sessa kokouksessa 16.1.2013. Kysely lahetettiin henkildstolle 21.1.2013, vastausaikaa
oli kolme viikkoa, kysely sulkeutui 8.2.2013. Vastausprosentti kyselyssa oli 80 %.
Vastaajia oli yhteensa 16, joista 8 opetushenkildstdd ja 8 opetusravintolan henkil6stoa.
(liite 8.)

7.2.1 Toiminnan suunnitelmallisuuden kehittyminen

Toiminnan suunnitelmallisuuden kehittymista vastaajat arvioivat kahden strukturoidun
kysymyksen ja yhden avoimen kysymyksen avulla. Opetusravintolan toiminnan
tavoitteet tietad erittain hyvin tai hyvin 88 % vastaajista, 12 % vastaajista tiedosti
toiminnan tavoitteet heikosti (kuvio 16.). Opetustoiminnan ja opetusravintolan vuosi-
suunnitelmat sulautuvat yhteen erittéin hyvin tai hyvin 37 % vastaajan mielestd, 63 %
vastaajista kokee suunnitelmien sulautumisen toteutuneen keskinkertaisesti (kuvio
17.).

Tieddn opetusravintolan toiminnan tavoitteet

M 1=Todella heikosti m 2=Heikosti 3=Keskinkertaisesti M 4=hyvin ® 5=Erittdin hyvin

0% 6%
6%

KUVIO 16. opetusravintolan toiminnan tavoitteiden tietoisuus
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Kuinka hyvin opetustoiminnan ja opetusravintolan
vuosisuunnitelman sulautuvat yhteen?

B 1=Todella heikosti m2=Heikosti ™ 3=Keskinkertaisesti M 4=Hyvin ® 5= Erittdin hyvin

6% 0% 0%

63 %

KUVIO 17. opetustoiminnan ja opetusravintolan vuosisuunnitelmien sulautumi-

nen yhteen

Suunnitelmallisuuden kehittymisté opetusravintolan ja opetustoiminnan valill4 vastaa-
jat kuvasivat toteutuneen avoimessa vastauksessa seuraavasti: Toiminnan yhteiseen
suunnitteluun on usean vastaajan mukaan panostettu, vuosisuunnitelma on tehty ja se
selkiyttdd toimintaa. Kolmen vastaajan mukaan; yhteistyd opetuksen ja ravintolan
valilla on parantunut viimeisen vuoden aikana. Toimenkuvien maarittdminen opetus-
ravintolan henkildston osalta ovat selkeyttdneet tyontekijoiden tyonkuvaa. Projektien
sekd tydssédoppimisen toteutuminen opetusravintolassa on kahden vastaajan mukaan
parantunut. Myytévat tuotteet seké opiskelijoiden perehdyttdmisen kehittdminen ovat
kahden vastaajan mielesté selkeyttdneet toimintaa. Yhteisiin palavereihin osallistumi-
nen on mahdollistanut paremman suunnittelun yhden vastaajan mielestd. Kokonais-

vastuu toiminnan kannalta vaatii viela lisaty6té yhden vastaajan mielesta.

7.2.2 Viestinnan ja tiedonkulun kehittyminen

Viestinnén ja tiedonkulun kehittymistéd vastaajat arvioivat kahden strukturoidun ky-
symyksen ja yhden avoimen kysymyksen avulla. Viestinnan ja tiedonkulun kehittymi-
nen on opetustoiminnan ja opetusravintolan valilla ollut hyvéa vastaajista 37 %: mu-
kaan, keskinkertaista 44 %: mukaan ja vastaajista 19 % arvioi tiedonkulun ja viestin-
nén kehittymisen heikoksi (kuvio 18). Kokouskaytantdjen kehittymisen arvioi hyvaksi
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38 % vastaajista, keskinkertaiseksi 31 % vastaajista ja heikoksi 31 % vastaajista (ku-

vio 19).

Arvioi viestinnan ja tiedonkulun kehittymista opetustoiminnan ja
opetusravintolan valilla?

B 1 =Erittdin heikko m 2= Heikko 3=Keskinkertainen m4=Hyva m 5=Erittdin hyva

0% 0%

KUVIO 18.viestinnan ja tiedonkulun kehittyminen

Arvioi kokouskaytantéjen kehittymista?

M 1= Erittdin heikko m2=Heikko 3=Keskinkertainen m4=Hyva m 5= Erittdin hyva

0% 0%

KUVIO 19. kokouskaytantdjen kehittyminen

Viestinndn kehittdmista vastaajat arvioivat avoimissa vastauksissa seuraavasti. Y htei-
siin kollegiaalisiin kokouksiin on osallistunut vahintéan yksi henkilé opetusravintolas-
ta. Ajantasaista tietoa opetusravintolan toiminnasta kaipasi lisad kaksi vastaajista.
Enemman tarvetta yhteisille kokouksille koko henkildston kanssa nousi esiin yhdessa
vastauksessa. Opetusravintolan henkildston kesken on pidetty omia kollegiaalisia ko-

kouksia kerran kuukaudessa kahden vastaajan mukaan.
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7.2.3 Tuotteistamisen kehittyminen

Tuotteistamisen kehittymistd vastaajat arvioivat neljan strukturoidun kysymyksen ja
yhden avoimen kysymyksen avulla. Tuotteistamisen kehittymista opetusravintolassa
kuvasi erittédin hyvaksi 25 % vastaajista, hyvaksi 44 % vastaajista, keskinkertaiseksi
25 % vastaajista ja heikoksi 6 % vastaajista (kuvio 20). Tuotteistamisen vaikutusta
myyntipalvelun toiminnan nykytilaan arvioi erittain hyvaksi 13 % vastaajista, hy-
vaksi 62 % vastaajista ja keskinkertaiseksi 25 % vastaajista (kuvio 21). Tuotteistami-
sen vaikutusta opiskelijoiden ohjaamiseen arvioi erittdin hyvaksi 6 % vastaajista,

hyvaksi 56 % vastaajista ja keskinkertaiseksi 38 % vastaajista (kuvio 22).

Tuotteistamisen vaikutusta opetuksen suunnitteluun arvioi hyvéksi 60 % vastaa-
jista, keskinkertaiseksi 20 % vastaajista ja heikoksi 20 % vastaajista (kuvio 23). Téassa
kysymyksessé oli myds vaihtoehto, ”en osaa sanoa” niille henkil6ille, jotka eivat
suunnittele opetusta. Kysymykseen vastasi yhteensa 10 henkild4 ja kuvio 20 on muo-
dostettu ndiden kymmenen vastauksen pohjalta. Kuusi henkil6a vastasi tdssa kysy-

myksessa kohtaan, en osaa sanoa.

Arvioi tuotteistamisen kehittymista opetusravintolassa

B 1=Erittdin heikko ® 2= Heikko 3=Keskinkertainen M 4=Hyva M 5= Erittdin hyva

0% 6%

KUVIO 20. Tuotteistamisen kehittyminen
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Arvioi tuotteistamisen vaikutusta myyntipalvelun toiminnan
nykytilaan

B 1=Erittdin heikko m 2=Heikko m 3=Keskinkertainen M 4=Hyva m 5=Erittdin hyva

0% 0%

KUVIO 21. Tuotteistamisen vaikutus myyntipalvelun toiminnan nykytilaan

Arvioi tuotteistamisen vaikutusta opiskelijoiden ohjaamiseen
B 1=Erittdin heikko m 2=Heikko m 3=Keskinkertainen M 4=Hyva m 5=Erittdin hyva

0% 0%

KUVIO 22. Tuotteistamisen vaikutus opiskelijoiden ohjaamiseen

Arvioi tuotteistamisen vaikutusta opetuksen suunnitteluun

M 1= Erittdin heikko ®2=Heikko m 3=Keskinkertainen m4=Hyvd m 5=Erittdin hyva

0%0%
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KUVIO 23. Tuotteistamisen vaikutus opetuksen suunnitteluun

Tuotteistamisen kehittdmisen toteutumista vastaajat kuvasivat avoimissa vastauksissa
seuraavasti: Kiertdva lounaslista, josta on tehty ohjeet ja annoskortit palvelee saman-
aikaisesti sekd opetusravintolantoimintaa, ettd opetustyotd. Tuotteiden raaka-aineissa
on otettu huomioon sesongit. Ravintolan uusitut nettisivut palvelevat asiakkaita. Tuot-
teissa on hyddynnetty ravintolan liikeidean méaéarittamié lahtokohtia sekd huomioitu
vahvasti opetuksen toiminta ja oppimistavoitteet. Opetusravintolan kiertavaa lounas-

listaa on kéytetty opiskelijoiden opetusvélineena.

7.2.4 Kehitystyon vaikuttavuus tydyhteison toimintaan

Vastaajat arvioivat kehitystyon vaikutusta tyOyhteison toimintaan yhdessa struktu-
roidussa kysymyksessa. Vastaajista 25 % oli sitd mieltd, etta kehitystyon vaikutus
tyOyhteison toimintaan on erittdin hyvad, 50 % vastaajista pitda vaikutuksen hyvana,
12, 5 % vastaajista pitaa kehitystyon vaikutuksen keskinkertaisena ja 12,5 % vastaajis-
ta heikkona (kuvio 24).

Kehitystyon vaikutus tyoyhteison toimintaan

M 1=Erittdin heikko m2=Heikko 3=Keskinkertainen M 4=Hyva m 5=Erittdin hyva

0%

KUVIO 24. Kehitystyon vaikutus tydyhteison toimintaan
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8 POHDINTA

Tarkastelemme asetettujen kehittdmiskohteiden my6téd uuden toimintatavan toteutu-
mista kolmesta eri nakdkulmasta; toiminnan suunnitelmallisuuden, viestinnén ja tie-

donkulun seka tuotteistamisen nakokulmasta.

8.1 Toiminnan suunnitelmallisuus

Kehitystyon alkuvaiheessa toiminnan suunnitelmallisuus nousi yhdeksi tarkeaksi kehi-
tettdvaksi osa-alueeksi, sill& siithen pohjautuu myos tuotteistaminen. Suunnitelmalli-
suudessa esiintyneet ristiriidat opetustoimen ja opetusravintolan vélilld kumuloituivat
esimiesty6hon, jonka johdosta organisaation toiminnan tavoitteet eivat olleet juurtu-
neet opetusravintolan toimintaan tai niitd ei osattu hyodyntéé oikealla tavalla. Tyoyh-
teis0ssé opetusravintolan ja opettajien osalta toiminnan yhteinen pddmaéara sek& mene-

telmat yhteistyon muodostamiseen vaativat kehittdmista.

Suunnitelmallisuuden tavoitteena oli opetusravintolan toiminnan tavoitteiden selkeyt-
tdminen henkil6stolle ja yhtendisen vuosisuunnitelman tekeminen niin, etté siita hyo-
tyvat molemmat osapuolet. Selkeét tavoitteet luovat pohjan osaamiselle ja sitoutumi-
selle omaan tyotehtédvadn seka motivoivat tyon suorittamisessa. Toiminnan suunnitel-
mallisuuden kehittdminen aloitettiin laatimalla yhteistydssa kaikkien osapuolien kans-
sa uusi liikeidea opetusravintolalle. Liikeidea syntyi tyoryhmakokouksen tuloksena.
Lisaksi laadittiin opetusravintolan vuosisuunnitelma, joka tukeutuu opetustoiminnan

lukuvuosisuunnitelmaan.

Kehitystyon nykytilan arvioinnin perusteella henkilosto on erittdin tietoinen opetusra-
vintolan toiminnan tavoitteista. Tavoitteet kdyvat ilmi selkeésti kirjoitetuista liikeide-
asta ja vuosikellosta. Kyselyn tuloksista selvidd myos se, ettd henkilostd koki kehitys-
tyon tarpeelliseksi. Tydyhteison ilmapiiri ja ajatukset ovat nykyisellddn huomattavasti
paljon rauhallisemmat ja selkedmmat nykytilan tausta-aineiston kyselyn tuloksiin ver-
raten ja sen huomaa avointen vastausten luonteesta sekd myds omiin pohjautuen ha-
vaintoihimme ja keskusteluihimme tyGyhteison jasenten kanssa. Konkreettisten toi-

minnan tavoitteiden esiin tuominen ja niiden luominen yhdessa henkiléston kanssa on
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luonut vastauksiin perustuen selkean kuvan siitd, miké tarkoitus toiminnalla on, tdma

on merkittavé asia jatkuvan kehityksen luomisen nakokulmasta.

Vuosisuunnittelun eli ”vuosikellon” laatiminen on parantanut opetuksen ja liiketoi-
minnan edellytyksid toimia enemman yhtenevéisesti. Poiketen edellisistd vuosista
saatiin aikaan yksi vuosikello kahden sijaan ja se suunniteltiin yhdessa koko henkil6s-
ton kanssa. Koko henkilostolld on yleiskasitys siitd, mitd milloinkin tapahtuu ja kuka
on vastuussa. Opetusravintolan henkildston toimenkuvien uudelleen maarittdminen ja
kokonaisvaltainen tarkastelu ovat selkeyttdneet toimintaa niin yksilon kuin koko tyo-

yhteison tasolla.

8.2 Viestinta ja tiedonkulku

Kehitystyon alkuvaiheessa tiedonkulun ja viestinndn tehostamisen tar-
ve kokouskéytantojen, seka tiedotuksen mdaarittdamisen nékokulmasta tydyhteisossé
ilmeni yhdeksi kehittdmiskohteeksi. Kollegiaalisten kokousten merkitys on yksikén
yhteistyossa tarkedd. Kehitystyon alkaessa opetusravintolan henkilosté osallistui sa-
tunnaisesti yhteisiin kollegiaalisiin kokouksiin. He eivat jéarjestaneet omia kollegiaali-
sia kokouksia. Tiedonkulku opetusravintolan henkiloston vélill oli erittéin heikkoa ja
tieto ei kulkenut henkil6lta toiselle jarjestelmallisesti. Tiedonkulussa esiintyvat on-

gelmat vaikuttivat tyon tekemiseen ja siind suoriutumiseen.

Viestinnén ja tiedonkulun kehittdmisen tavoitteena oli osallistaa opetusravintolan hen-
kilokuntaa yhteisiin kollegiaalisiin kokouksiin ja liséta opetusravintolan henkilostolle
omia kollegiaalisia aikoja sek& luoda ndin uusia valineitd viestinnén parantamiseksi.
Kokouskaytantoja kehitettiin huomaamatta kehitystyon kehityspalavereilla, jotka ke-
hitystyon tekijat suunnittelivat ja kutsuivat kokoon. Kehitystyon palaverien loputtua
jonkin aikaa ty0yhteisossa oltiin tilanteessa, jossa palaverit jalleen jaivat pitdmatta.

Mutta tdma saatiin muuttumaan ja kokouskéytéantd muodostumaan osaksi arkea.

Nykytilan arvioinnin vastausten perusteella opetusravintolan henkil6sté on pitanyt
omia kollegiaalisia kokouksia sé&nnollisesti kerran kuukaudessa. Koko henkildston
yhteisiin kollegiaalisiin kokouksiin osallistuminen on ollut yh& satunnaista. Viestin-

néssa ja tiedonkulussa on tapahtunut kehitystd parempaan, mutta se vaatii selkeésti
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viela jatkossa kehittdmistd. Yhteinen viestintdkanava opetusravintolan ja opetuksen
valilla ei vield toimi suunnitellusti, tdmé tulee ilmi avoimissa vastauksissa, silla osa

vastaajista koki, ettei ravintolan tapahtumista tiedoteta tarpeeksi.

8.3 Tuotteistaminen

Kehitystyon alkaessa tuotteistamisen prosessi oli kokonaisuudessaan heikosti hallin-
nassa. Kehittdmisté tarvittiin joka osa-alueella tuotteiden suunnittelusta tilaamiseen ja
varastointiin. Myytavien ruoka-tuotteiden, selkeiden myyntilistojen ja paketoitujen
kokonaisuuksien puuttuminen opetusravintolasta kuormittivat seka asiakaspalvelupro-
sessin eri osa-alueita, ettd opetusty6td. Myynnin toteuttaminen oli rajattu tietylle hen-
kilolle ja se toi mukanaan paljon epatietoisuutta myytévista tuotteista ja tulevista ta-
pahtumista. Myo6s yhteys opetukseen oli kadoksissa, koska esimerkiksi lounaslistan
ruuat ja niiden aikataulutukset seka valmistustavat poikkesivat opiskelijoiden oppimis-
tavoitteista.

Tuotteistamisen tavoitteeseen padsemiseksi havaittiin, ettd kehittdmisen tuli kiinnittya
koko tuotteistamisprosessin uudistamiseen, jonka tavoitteena oli rakentaa opetusravin-
tolaan sellaisia tuotekokonaisuuksia, jotka palvelisivat sekd asiakkaita, ettd opiskeli-
joita. Tuotteiden suunnittelu mahdollistettiin osallistamalla sen toteuttamiseen koko
opetusravintolan henkilékunta seka resursoimalla siihen tarvittava tuntimaaré vastaa-
ville henkil6ille. Opetusravintolan tuotteiden suunnittelua tehtiin yhteisty0ssé opettaji-
en kanssa. Opetusravintolan tuotteiden suunnitteluun vaikutti myds luonnollisesti

opiskelijoiden oppimistavoitteet, seké yhteinen vuosisuunnitelma.

Opetusravintolassa tuotteistamista on kehitetty asetettujen tavoitteiden mukaisesti,
joskaan kehitys ei ollut luonteeltaan suoraviivaista ja dynaamista vaan monien eri vai-
heiden kautta kehittynyt prosessi. Nyt opetusravintolassa on maaritetty kaikki myyta-
vat tuotteet, niiden tilaus ja varastointi seka hinnoittelu ovat suunniteltuja prosesseja
vastuuhenkildita myoten. Kiertdva lounaslista, joka on kehitelty yhdessd opettajien
kanssa, oli ensimmaéisend tuotteistamisen kehityksen kohteena ja siitd on muodostunut
hyva esimerkki. Lounaslista on toteutettu esimerkillisesti, niin ettd siind kokonaisuu-
tena huomioidaan tutkinnonperusteissa vaadittava osaaminen sek& oppimisen etene-

minen. Kiertdvan lounaslistan runko on toiminut pohjana myds muuhun opetusravin-
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tolan ruokalistasuunnitteluun, raaka-aineiden hyddynnettdvyyden nakdkulmasta. Si-
sdisen tuotteistamisen lisdksi on mahdollistunut markkinoinnin vahvistaminen ja na-

kyvyyden parantuminen mm. uudistetuilla nettisivuilla.

Tuotteistamisen my6ta on saatu vahvistettua myds muita osa-alueita kuten opiskeli-
joiden perehdytystd ja myyntipalvelua sekd toiminnan kannattavuutta. Toiminnan
kannattavuuden paraneminen on havaittavissa keittion raaka-aineiden havikin piene-

nemisena seka varastonarvon laskuna (liite 13).

8.4 Johtopaatokset

Talle kehitystyolle asetetut tavoitteet saavutettiin mielestdamme hyvin. Kehitystyo oli
ajankohtainen ja sitd myoten hyvin merkityksellinen kehitettavan tydyhteisén seka
koko organisaation toiminnanlaadun nakokulmasta. Voimme todeta, ettd tutkittavaan
tyoyhteis6on on kehitystyon my6tad syntynyt positiivinen ja kehittdmismyonteinen
ilmapiiri. Toiminta koko tydyhteisdssa, ei pelkéstdén opetusravintolassa, on télla het-
kelld suunnitelmallista ja yhteisiin padmaariin tahtdévaa. Esille nousseet kehityskoh-
teet, joilla yhteisia toimintatapoja haluttiin tiivista4 ja niiden késittely tydyhteisossé on
suonut yksil6ille mahdollisuuden vaikuttaa omien tydtoimintojen kehittdmiseen ja
luoneet tyokaluja niissa ilmenevien ongelmien ratkaisemiseen. Saralan 1996, mukaan
Hyvaan tulokseen kehittamistydssa tarvitaan henkiloston sitoutumista, kilpailevien
yksikdiden yhteistyota ja jatkuvaa kehittdmista siis paivittaista kovaa tyota!” Se, ettd
toiminnan k&ytantd tyodyhteisdsséd saadaan muuttumaan, vaatii jokaisen tyontekijan

sitoutumista.

Ty0Oyhteisossa tyoskentelevien yksiloiden osaamisen kannalta on merkittavéa, ettd
toiminnan perusperiaatteet on pystytty tuomaan esille. Toiminnan perusperiaatteet
olivat kehitystyotd aloitettaessa hukassa, ei osattu erottaa niitd asioita, jotka olivat
merkityksellisid toiminnan organisoinnin kannalta. Toiminnan johtamisen seka suun-
nitelmallisuuden eri osa-alueiden merkitys on tdmén kehitystyon myo6ta tullut néky-
vaksi. Organisoitu tietovirtojen hallinta ja tiedon jakamisen menetelmat ovat toimin-
nan arjessa, uudistumisessa ja kehittymisessa avainasioita. Opiskelijoiden ohjaamisen
eri osa-alueiden késittely oli my6s oleellinen osa oppimisen avainasioiden nékyvéksi

tekemistd osana tuotteistamisprosessin kehitystyota opetusravintolassa.
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Tatd kehitystyoté aloitettaessa tuotteistamiseen liittyvat ongelmat olivat oikeastaan
ainoa nakyvé asia tydyhteison toiminnassa esiintyvissa ongelmissa, tuotteistamisen
kehittdmiseen perustui toiminnan alkutilaa maarittavat kyselytkin. Kehitystyon edetes-
s& nahtiin, kuinka ndma tuotteistamisen ongelmat olivat muodostuneet ja mista ne
todellisuudessa johtuivat. Toimintaprosessin puutteellisuus ndkyi havaintoihimme
pohjautuen muun muassa siind, ettei toimintaa suunnitelmallisesti viety eteenpdin,
eikd tyontekijoille luotu mahdollisuuksia ja vélineita toiminnan kannalta tarvittavan
tiedon kasittelemiseen ja jakamiseen. Nama olivat oleellisia tekijoitd, jotka heikensi-

vat toiminnanlaatua kokonaisvaltaisesti koko ajan enemman ja enemman.

Toiminnan historia-analyysin pohjautuen voitiin todeta, ettei ravintolan toiminta tuot-
teistamisen osalta ollut koskaan vakiintunut. Aiemmin toiminta oli hallittua, mutta
selkedd opetusta ja oppimista tukevaa linjaa oltu saatu muodostettua. Tdm& omalta
osaltaan selitti sen, miksi oltiin tultu siihen tilanteeseen, jossa kehitystyon alkuvai-
heessa oltiin. Kehitystyd loi ongelmat nakyviksi ja antoi samalla tydkalut niin henki-

I6st6lle kuin esimiehille puuttua tausta-aineiston pohjalta nousseisiin epakohtiin.

Tutkimustulosten luotettavuus koostuu tutkimuksen kuluessa tuotetusta tavasta lahes-
tyd ja ymmartaa tutkittavaa kohdetta. Tutkimusaineiston analysointi ja kuvaus tulisi
olla mahdollisimman todenmukaista ja nostaa esille tutkittavan kohteen kannalta mer-
kittdvat seikat (Eskola & Suoranta 1998, 215). Tdméan kehittdvan tyontutkimuksen
tausta-aineiston pohjalta asetetut kehittdmiskohteet ké&siteltiin tydyhteison kehittamis-
palavereissa. Ndin ollen myds tutkittava tydyhteisé on padssyt vaikuttamaan tehtyihin

analyyseihin ja lisannyt kehitystyon tulosten merkittavyytta.

Taman kehitystyon tuloksia voidaan hyédyntdd organisaatiomme sisélld muiden tu-
losyksikkdjen toiminnan kehittdmisessd, tyOyhteisdjen toimintojen kehittdmiseen ja
yksiléiden osaamisen hyoédyntdmisen ja yhteistydon nédkokulmasta. Menetelméa voi-
daan myods hyddyntdd muiden vastaavien toimijoiden tydyhteistjen kehittdmisessa,
joissa on eduksi yhteen sovittaa toimintaa ja toiminnan tavoitteita kahden eri toimin-
tayksikon valilla. Tuloksia tulkittaessa tulee kuitenkin ottaa huomioon, etté t&ssa tyos-
s& suuri merkitys on ollut myos hiljaisella tiedolla, jota kehitystyontekijoilla oli itsel-

ld4n tydyhteison toiminnasta seka toimijoista ja toimintatavoista. llman taté hiljaista
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tietoa olisi tulosten analysointi sekd kehitystyon etenemisen seuraaminen ollut haas-
teellisempaa. Myos kehitettdva tyoyhteisd on aina ainutlaatuinen, menetelmét ja toi-
minnan lopputulos sekd eteneminen riippuvat yksildiden toimintojen tuloksista ja néin
ollen ei tassé kehitystydssé toteutettuja yksittdisia menetelmia voi suoranaisesti siirtda

tai yleistaa.

Kehitystyossa kaytetyt kehityspalaverit olivat erinomainen keino henkilostoé osallis-
tavaan kehittdmiseen. Huomasimme, ettd kun kehitystd kaipaavia asioita nostettiin
esille ja niitd kasiteltiin, tulivat ne samalla aivan eritavalla konkreettisiksi ja nakyviksi
asioiksi, kuin ns. kahvipoyta keskusteluissa esiin nousevat ongelmat ja hairiotekijéat.
Kehityspalaverit ja kehitystyon tyoryhmé olivat vain voimaannuttavia tekijoita kehi-
tystyon virittdmiseksi, todellinen tyd syntyi tyontekijoiden soveltaessa toimintoja koh-

ti uutta toimintatapaa oman tyonsé arjessa.
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—I Marras—joulukuu 2010 |

+Kehitystydn aiheen maarittely ja kehitystydn toteuttamisen suunnitelma
*Yritysvierailu

:l Tammi-helmikuu 2011 .i

+Kehitystydn aiheen esittely koko henkilékunnalle.
sTausta-aineisto kyselyiden kysymyslomakkeiden tekeminen ja niiden tarkistaminen.
sTausta-aineisto kyselyiden toteutus asiakkaille ja koko henkilikunnalle

:l Maalis-huhtikuu 2011 Ii

+Tausta-aineisto kyselyiden vastausten analysointi

+Kehitystydn tydryhman muodostaminen

*Kehitystyon tavoitteiden tarkentaminen

*Kehityspaivat opetusravintolan henkildstolle, tuotteistamisen aloittaminen

:| Huhtikuu-Kesdkuu 2011 :

+Kehityspalaveri opetushenkildstille
* Opetusravintolan henkiléstille kaksikehityspalaveria

—| Elokuu — syyskuu 2011 :

+Koko henkildston yhteisessa kollegiaalisessa kokouksessa kehitystyon etenemisen kuvaus seka yhteisten
tavoitteiden suunnittelua
*Uusien toimitatapojen kehittamista tyéryhman kehityspalaverissa

+Uusia tyokaluja kayttoon: Ruokalistasuunnittelun vuosikello, Opiskelijiden perehdytysta ja ohjaamista
tehostetaan uuden perehdytys-materiaalin myota

:l Loka-loulukuuu 2011 .i

sTuotteistamisen etenemista, Ravintolan myytavien tuotteiden rajaamista

+Opinnaytetyon tekijat seuraavat toimintatapojen muutosta kiertamalla ravintolassa ja keskustelemalla
tydntekijdiden kanssa

+Esitetadn opetusravintolan uusittu liikeidea

+Tydryhman kokouksissa kasitelldan toiminnassa esiintyvia hairiotekijoitd, apuna toiminnan rakenne malli,
tunnistetaan taustatekijatja laaditaan uutta toimitamallia

—' Tammi- Helmikuu 2012 .l

+Tydryhman kokous
*Toimenkuvien maarittaminen ravintolassa edelleen kesken
sTiedonkeruuta kehitystyon toimivuudesta, sisaisilla havainnoinneilla

*Kehityspalaveri opetusravintolan henkilékunnalle, tyékalun avulla toiminnan kehitystoimenpiteiden
kirkastamista

:l Maalis-heinakuu2012 Ii

*Huomataan uusien toimintatapojen jalkauttaminen kaytantoon ongelmallisena

:l loka-joulukuu 2012 .i

+Opetusravintolan henkiléston uudet toimenkuvat ja vastuut
sTuotteistamisprosessin kayttoonotto

—l tammikuu 2013 .'

+opinndytetydn viimeiset haastattelut
+henkildston arviointi kysely

! Helmikuu -Huhtikuu2013

* Opinnaytetyon kirjallisen osuuden viimeistelya

KUVIO 25. Kehitystydn prosessi

Ekspansiivisen oppimisen monimuotoisuus tuli ilmi kehitystyon etenemisessé, kuten
kaytettavan menetelman mukaisesti kuuluukin. (Kuvio 25.) Ristiriitoja peilattiin histo-
ria-analyysin sek& tausta-aineiston pohjalta nousseisiin tekijoéihin. Siséisia ristiriitoja
toiminnassa tunnistettiin, mutta niiden ratkaiseminen oli haastavaa. Kuten Engestrom
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(1995, 136) kuvaa, ristiriitojen méaarittdmisestd toiminnan historia-analyysiin peilaten;
on huomattavaa, etteivét ristiriidat ole sama asia kuin ongelmat, puutteet tai hairiot,
tdman asian selkeyttdminen oli mielestdmme oleellista. Ongelmaksi muodostui osit-
tain kehityskohteiden vaatima aikaresurssi ja sen yhdistdminen muutenkin Kiireiseen
tyonarkeen. Alussa sitoutuminen koko henkildston osalta ei mydskaan ollut niin vah-
vaa kuin kehityksen eteneminen olisi vaatinut. Toisaalta tdm& myos osoitti kaytannos-
sd meille sen tosiasian, ettd kehitys tyoyhteisossa ei etene loogisesti vaan vélilla tapah-
tuu myos taantumista ja néin kavi myds tdman kehitystyon osalta. Toiminnan ristirii-
tojen madrittdmisen kautta havaittiin historia-analyysiin ja nykytilaan peilaten eroa-
vaisuuksia tyontekijoiden tavoissa kayttéa ja kehittdd tyovélineitd. Engestrom (1995,
139) kuvaa tata toiminnan historialliseksi kerrostuneisuudeksi, joka seka kérjistaa ris-

tiriitoja, etta paljastaa uusia vélineita niiden kehittymiseksi.

Kehitystyon eteneminen vaatii sataprosenttista sitoutumista seka kehityspalavereissa,
ettd kdytdnnossa tyon arjessa myos johdon osalta. Kehitystyon kehittavéan tyontutki-
muksen toteutusmenetelmén hyvé puoli oli se, ettd tydhon osallistettiin koko henkil6-
kunta ja jokaisella oli mahdollisuus vaikuttaa tuloksiin. Ratkaisut ja paatelmat asioi-
den eteenpéin viemiseksi olivat mielestimme hyvid ja toimivia, ne veivét toimintaa
eteenpéin. Oleellista tdssa kehitystyossa oli osoittaa ja luoda nakyvéksi ongelmia seka

seurata niiden kehittymista arjen toiminnoissa.

Kehitystyon tavoitteiden mukainen toiminta ty0yhteisossa vaati jatkuvaa arviointia ja
kehitysprosessin yllapitavia foorumeita, joilla kehitystyon ongelmia oli mahdollista
késitelld. Kehitystyon onnistuminen edellyttdd valmiuksia ratkaista asioita ja luoda
erilaisia, uusia menettelytapoja, arvioida niitd ja miettida mitd kannattaa hyddyntaa
my0s jatkossa. Tassd kehitystydssd suuri merkitys oli johtajuudella ja henkiloston
osallistumisella seka kehitystyon tekijoiden omalla havainnoinnilla ja aiemmin hanki-
tulla omakohtaisella tiedolla tydyhteison toiminnasta.

Kehitystyon tavoitteiden saavuttamisessa suuressa roolissa olivat tydyhteiséssa toimi-
vat tyontekijat ja heidan sitoutumisensa kehitystyohon. liman tyontekijoiden sitoutu-
mista, ei edelld mainittuja tuloksia olisi ollut mahdollista saavuttaa.
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8.5 Kehittamistarpeet tulevaisuudessa

Toimintamallin kehittdminen tulisi olla jatkuvaa ja tuotteistamisen kehittymisen myo-
td myods muiden osa-alueita kehittdminen toiminnassa on nyt mahdollista. Toiminnan
jatkuva kehittdminen voidaan muodostaa osaksi opetusravintolan toiminnan laadun-
hallintaa ja huomioida niin asiakkaiden odotukset kuin oppimisympériston pedagogi-
nen kehittdminen uudesta ndkokulmasta tarkasteltuna. Johtaminen opetusravintolassa
tiedonkulun hallinnan ja tiedon jakamisen osalta tulisi maarittaa tarkemmin, huomioi-
den millaista tietoa valitetdan ja milla menetelmilld. Suorituksen johtamisen ja paivit-
taisjohtamisen eri osa-alueilla tarvitaan laajaa ymmarrystd, jotta kaytettavissa olevia
teknisi& tiedonkulun rakenteita voidaan hyodyntéa. Siséisen tiedonkulun kokousmene-
telmien tehokkuuteen opetusravintolassa tulisi edelleen kiinnittd4d huomiota ja opetus-
ravintolan henkildston kollegiaalisiin kokouksiin voisi kutsua myds opettajaedustajan,

néin vahvistettaisiin tiedonkulkua ja toiminnan yhtenevaista kehitysté tyoyhteisossa.

Tulevaisuudessa tieto- ja viestintatekniikan hyddyntaminen opiskelijoiden oppimisen
ja ohjauksen seka tuotteiden markkinoinnin ja asiakaspalvelun tukena voisi luoda uu-
denlaisia vahvuuksia opetusravintolan arkeen. Tieto- ja viestintatekniikan opetuskayt-
t0 voisi mahdollistaa tiedonkulun ja viestinnén tehostamista seka antaa lisaa tyokaluja
ohjaukseen. Asiakaspalvelun kannalta tieto- ja viestintatekniikan avulla voidaan ravin-
tolan palveluista tiedottamista ja kokouspalveluja rakentaa aivan uudelle tasolle. Ope-
tusravintola on merkittavassa roolissa paikallisesti kokousten jarjestamispaikkana ja
tata osa-aluetta tulisi vahvistaa, jotta pysytddn mukana teknologian kehityksessé.

Tuotteistamisen kehittdmisen mydtd myods opiskelijoiden huomioiminen toiminnassa
on tullut mahdolliseksi aiempaa vahvemmin. Opetusravintolassa seuraava kehitettdva
osa-alue tulisi olla opiskelijoiden ohjaamiseen liittyvien k&ytantojen tiivistdminen.
Opetusravintolan oppimisymparistéssa pedagogisen toiminnan jatkuva vahvistaminen
on tarke&a. Opiskelijoiden vuorovaikutukseen kaytettdvid menetelmid tulisi avata,
samoin tarkentaa oppimisympariston tyokalujen sek& menetelmien vaikuttavuutta ja
suhdetta opiskelijan oppimiseen. Esimerkiksi ohjauspalaverit tydvuoron alkaessa seké
paattyessa voisivat kattaa eri menetelmid, silla opiskelijat, jotka tulevat opetusravinto-

laan oppimiaan ovat hyvin eri tasoisia taidoiltaan ja tiedoiltaan.
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Menetelmat ja toimintatavat ohjauksessa, joiden avulla voidaan valmentaa opiskelijaa
suoriutumaan péivittaisesta tyotehtdvastdén opetusravintolassa, ovat térkeitd. Yksit-
taisten tyotehtavien hallinnan kautta opiskelija pystyy véhitellen luomaan itselleen
kuvan toiminnan kokonaisuudesta, tall4 hetkelld hallittavat kokonaisuudet ovat var-
sinkin ensimmaéisen vuoden opiskelijoille laajoja. Paivittéisten tydtoimintojen kuvaa-
minen tyOpistekohtaisina opiskelijalle voisi auttaa opiskelijaa saamaan paremman
kuvan hanen omasta roolistaan ja vastuustaan tyopéivan aikana. Opetusravintolan op-
pimisympéristossa olisi tarked luoda nakyvaksi ne elementit, jotka tukevat opiskelijan
oppimisprosessia seka ne valineet, joilla voidaan vahvistaa ja yllapitaa opiskelijoiden
motivaatiota oppimisprosessin eri vaiheissa. Ndiden uusien ohjausmenetelmien kehit-

tdmista voisi ideoida yhteistydssé opettajien kanssa.

Asiakkaiden tyytyvdisyys sekd palvelun laatu ovat myds merkittavia jatkuvaa kehit-
tdmista vaativia osa-alueita. Asiakaspalautteisiin pohjautuva toiminnan kehittdminen
on ravintolassa saatu hyvéan alkuun ja tat4 kannattaa yll&pitd4. Tuotteistaminen on
varsin tuore prosessi nyt opetusravintolassa ja sen kehittdmisessa ollaan hyvéssa
vauhdissa. Kuitenkin tulee olla koko ajan hereilld, kayttda hyvaksi asiakaspalautteita
sekd kannattavuuslaskelmia ja vahvistaa niiden avulla tuotteistamisen prosessin kehit-
tdmista yhd syvemmaksi ja vahvemmaksi osana jatkuvaa laadun kehittdmisen nako-

kulmaa.
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LITE 1(1).

Henkiloston kyselyn tulokset

Vastaajia yhteensa 16, vastausprosentti 88.9 %.

1. Kuinka tarkeanéa pidat opetusravintolan tuotteiden kehittamista ja niiden
hyodyntamista teoriaopetuksessa?

Vastaus Lukumaara| Prosentti 20% 40% 60% 80% 100%
1. |erittain tarkeana 14| 87,50% _
2. |tarkedna 2| 12,50% -I
3. |merkityksettdmana 0 0,00%
4 té.ysin merkityksettoma- 0 0.00%
na
Yhteensa 16 100%
2. Kuinka hyvin mielestasi opiskelijat pystyvat harjoittamaan opetusravintolassa
tutkinnonperusteiden tavoitteiden mukaisia asioita?
Vastaus Lukumaara| Prosentti 20% 40% 60% 80% 100%
1. |tavoitteet tayttyvat tdysin 1 6,25% .
tavoitteet tayttyvat melko
2. hyvin VI 4 25,00% -
o ] oo I
4. |tavoitteet eivat tayty 3| 18,75% -
Yhteensa 16 100%
3. Kuinka hyvin mielestasi opetusravintolan tdmanhetkinen toimintatapa sopii
teoriassa harjoiteltujen asioiden toteuttamiseen?
Vastaus Lukumaara| Prosentti 20% 40% 60% 80% 100%
1. |erittgin hyvin 1 6,25% .
2. |hyvin 4| 25,00% -l
3. |huonosti 11| 68,75% _
4. |ei ollenkaan 0 0,00%
Yhteensa 16 100%
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4. Opetusravintolan myytavat tuotteet tukevat tutkinnonperusteiden mukaisia
oppimistavoitteita?

Vastaus Lukum@éré| Prosentti 20% 40% 60% 80% 100%:
1. |erittain hyvin 0 0,00%
2. |hyvin 5/ 31,25% _
3. |huonosti 11|  68,75% _
4. |eiollenkaan 0 0,00%
Yhteensé 16 100%

5. Mielestani talla hetkella opetusravintolan tuotteet ovat toimivia kokonaisuuk-

sia?
Vastaus Lukum@éré| Prosentti 20% 40% 60% 80% 100%:
1. |kyll 1 6,25% -
2. |en osaa sanoa 5 31,25% _
3. e 10| 62,50% _
Yhteensé 16 100%

6. Kuinka hyvin mielestasi opiskelijat pystyvat osallistumaan opetusravintolan
tuotteiden valmistukseen ja myymiseen asiakkaille?

Vastaus Lukumaara| Prosentti 20% 40% 60% 80% 100%

1. |Todella hyvin 1 6,25%.

2. |avustetusti 7| 4375% _

4. |todella heikosti 0 0,00%

Yhteensa 16 100%
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7. Mika olisi mielestasi annoskorttien merkitys opetusravintolan tuotteissa?

Vastaus Lukumaara| Prosentti 20% 40% 60% 80%

100%:

1. |erittain tarpeellisia 13 81,25%_

2. |tarpeellisia 3 18,75%_]

3. |osittain tarpeellisia 0 0,00%
4. |ei lainkaan tarpeellisia 0 0,00%
Yhteensa 16 100%

8. Kuinka tarpeellisia ovat mielestasi valmiit tuotekokonaisuudet ja ruokalistat
opetusravintolassa?

Vastaus Lukumaara| Prosentti 20% 40% 60% 80%

100%

2. |tarpeellisia 0 0,00%

3. |osittain tarpeellisia 1 6,25% !

4. |ei lainkaan tarpeellisia 0 0,00%
Yhteensa 16 100%

Avoimet kysymykset:

9. Kuvaile lyhyesti opetuksen ja opetusravintolan toiminnan nykyista tilannetta
yhteistyon nakokulmasta? (opiskelijoiden perehdytys tydssaoppimisjaksoille

jne..)

Yhteistyon lisédminen opetusravintolan sekad opettajien vélilla olisi tarkedd kuuden
vastaajan mielestd. Opetusravintolassa toteutetut teemat, jotka suunnitellaan yhdessa
ja hyvissé ajoin olivat kolmen vastaajan mielestd hyvin onnistuneita kokonaisuuksia
sekd hyvé osoitus yhteistyon onnistumisesta. Yhteistydhalukkuutta henkiléstossa 16y-
tyy, mutta aikaa yhteiseen tydskentelyyn ei muutamien vastausten mukaan ole tar-
peeksi. Viiden henkilon vastauksissa nousi esiin opiskelijoiden perehdyttdminen ja
tahén kaivattaisiin lis&é tyokaluja sekd aikaa. Liséksi yksittaisind mainintoina tuli esil-
le, teoriatuntien vahyys, jolloin opiskelijat tulevat tydssaoppimisjaksoille ravintolaan
usein hyvin hatarin tiedoin. Yhden vastaajan mielesta tdméan hetkinen toiminta on se-
kavaa ja omaa liian paljon muuttuvia tekijoitd. Sisdisen asiakkuuden parantaminen
olisi yhden vastaajan mielesta tarkeaa.
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10. Kuinka kuvaisit opetusravintolan nykyista tilaa ja toimintatapoja, tuotteiden,
myynnin ja palvelun sekd ohjauksen ndkokulmasta?

Kymmenen vastaajan mielestd ravintolasta puuttuvat myytavét tuotekokonaisuudet,
tuotteistamista ei ole tehty. Myytévat tuotteet ovat laajoja kokonaisuuksia ja vaihtele-
vat vastaajien mukaan tdma vaikeuttaa myyntity0ta sekd tuotteiden kannattavuutta,
ettd varastointia. Valmiiden listojen my6td myds opiskelijat voitaisiin huomioida toi-
minnassa paremmin. Yhden vastaajan mielesta laaja tuotekokonaisuus ei anna opiske-
lijalle mahdollisuutta oppia, kun tuotteiden valmistus on pakko suorittaa ammattia-
lisen voimin, jotta asiakas saa toiveidensa mukaista palvelua. Kahdeksassa vastauslo-
makkeessa nousee esiin suunnitelmallisuuden puuttuminen opetusravintolasta, vastaa-
jat nakevét suunnitelmallisuuden olevan syy siihen, miksi opetusravintolan seka ope-
tuksen toimintaa on vaikea yhdistdéd sek& kehittdd. Suunnitelman puuttuminen myds
kahden vastaajan mielesta vaikuttaa suoraan opiskelijoiden oppimiseen. Kahden vas-
taajan mielesta raaka-aineiden tilaaminen ei ole hallinnassa, tuotteiden laajan kirjon
vuoksi raaka-aineita seisoo turhaan varastossa ja havikkia syntyy paljon. Kolmen vas-
taajan mielesta opiskelijoiden ohjaus kérsii ja ohjaavien aika menee liikaa suorittavan
tyon tekemiseen.

11. Millaisia tuotteita opetusravintolan tulisi mielestasi tarjota asiakkaille, jotta
ne tukisivat seka asiakkaiden tarpeita ettd opiskelijoiden oppimista nyt ja tule-

vaisuudessa?

Seitsemén vastaajan mielesta tulisi miettia selkeét tuotekokonaisuudet, listat, joita
yhdessa opettajat seké ohjaavat voidaan hioa ja parantaa. Tuotteissa tulisi huomioida
kolmen vastaajan mielestd sesongit ja kahden vastaajan mielestd monipuoliset suoma-
laiset raaka-aineet sekd l&dhiruoka. Kannattavuus nousi esiin useassa vastauksessa ja
nékokulmana nimenomaan kannattava liiketoiminta, joka on yhden vastaajan mielesta
jo yksi oppimistavoite itsessadn. Kahden vastaajan mielesté tuotteista tulisi tehda an-
noskortit, jolloin tuotteiden valmistuksen harjoittelua voitaisiin tehdd myo6s opetus-
keittiossé ja opiskelijat olisivat valmiimpia siirtyessdan tyossédoppimisjaksolle. Lii-
keidean uudelleen miettiminen nousi esiin yhdessd vastauksessa. Yhden vastaajan

mielestd ravintolan uusia netti-sivuja tulisi hyddyntdad paremmin tuotteiden markki-
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noinnissa. Kolmen vastaajan mielestd ruokatuotteiden myyntia mukaan tulisi lisata.
Kahden vastaajan mielestd kokouspaketteja tulisi kehittdd. Yhden vastaajan mielesta

juomatuotteita tulisi myos teemoittaa ja nostaa paremmin esille.

12. Millaisena oppimisymparistona naet opetusravintolan?

Yhdentoista vastaajan mielestd opetusravintola tarjoaa hyvat tilat ja puitteet oppimi-
selle ja on ymparisténd hyva. Yhden vastaajan mielesta erinomaiset koneet ja laitteet
mahdollistavat monipuoliset tuotteiden valmistusmenetelmat. Neljan vastaajan mieles-
t4 opetusravintolan henkilokunnan vahva ammattitaito on hyvé esimerkki opiskelijoil-
le ja yhden vastaajan mielesta t4té tulisi voida hyodyntédd paremmin toiminnan kehit-
tdmisessd. Kolmen vastaajan mielesta opetusravintola on liian hieno ja kattausten seké
tuotteiden tasoa tulisi hieman laskea. Yhteistyon lisédminen sekd& kannattavuuteen
satsaaminen nousi esiin kolmessa vastauksessa. Kolmen vastaajan mielesté opetusra-
vintola tarjoaa turvallisen oppimisympariston opiskelijoille. Yhden vastaajan mielesta
opetusravintola eroaa merkittdvésti monesta muusta tyéssaoppimispaikasta silla siella
harjoitetaan monipuolisesti ruuanvalmistusmenetelmid sekéd késitelldén raaka-aineita
eli tehddan ruokaa alusta asti itse. Muut alueen toppipaikat kéyttavét tuotannossaan
teollisuuden jalostamia tuotteita.

13. Mieti tuotteistamisen kannalta muutamia keinoja, joilla voitaisiin parantaa

opiskelijoiden ohjaamista sek& oppimista opetusravintolassa?

Selkeét tuotepaketit, listat ja annoskortit nousivat esiin yhdekséan vastaajan vastauksis-
sa. Ruokalistojen toimivuus seka kannattavuutta varmistava annoskortti mahdollistaisi
tydssaoppimiseen perehtymisen jo opetuskeittiossé kolmen vastaajan mielestd. Hyvin
mietityt tuotteet tehostaisivat markkinointia kahden vastaajan mielestd. Kahden vas-
taajan mielestd ravintolan aukioloajoissa on liikaa vaihtuvuutta. Opiskelijoiden ohja-
uksessa tulisi suhteuttaa ohjaajien maaré opiskelijoiden ja asiakkaiden méaaraan. Kah-
den vastaajan mielestd ohjaavien ohjaustyyliin ja kommunikointiin opiskelijoiden

kanssa tulisi kiinnittdd huomiota.
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14. Muita kehitysehdotuksia, joilla voisimme parantaa opetusravintolan myyta-
via tuotteita tai ideoita kokonaan uudenlaisiin tuotekokonaisuuksiin ja palvelui-

hin?

Kahdessa vastauksessa nousi esiin suunnitelmallisuus ja suunnitelmista kiinni pitami-
nen. Kehittdminen jatkuvaksi osaksi toimintaa nousi esiin kahdessa vastauksessa. Yh-
den vastaajan mielestd osto- ja varastointiseuranta tulisi ottaa oppimisen vélineeksi,
jota opiskelijat voisivat tehda opettajan valvonnassa. Yhden vastaajan mielestd yhdis-
tetty keittiomestari, ravintolapéallikko, varastonhoitaja toimenkuva ei toimi. Selkeét
mietityt tuotekokonaisuudet nousivat esiin kuudessa vastauksessa. Yhden vastaajan
mielestd voitaisiin kehittdd yhteisty6td myods muiden paikallisten yritysten kanssa
esim. kehitelld ”Savonlinna-menu”. Yhden vastaajan mielesté tulisi hyddyntaa lista-
suunnittelussa enemman l&hialueen tuottajien raaka-aineita. Yhden vastaajan mielestéa
opetusravintolan henkil6kunnan ja opettajien kesken tulisi jérjestad yhteisia kehitys-

péivid, joissa voisi ideoida yhdessa.
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Henkiloston kyselylomake

Taman henkilokunnalle tehtdvan kyselyn tarkoituksena on saada pohjatietoa, opetus-
ravintolan tdmanhetkisestd toimintatavasta sekd tulevaisuuden haasteista. Opetusra-
vintolan toimintaa halutaan kehittdd niin, ettd se palvelisi mahdollisimman hyvin
opiskelijoita (pohjautuen uusiin Hotelli-, ravintola- ja cateringalan tutkinnonperustei-
siin) seké& opetusravintolan asiakkaita. Toivomme, ettd tuotte vapaasti esille nakemyk-
sidnne ja kehitysehdotuksia.

Huom! kysymyslomaketta ei palauteta sahkoisesti, vaan vastauslomakkeet kerataan

henkildkohtaisesti!

1. Kuinka tarkeand pidat opetusravintolan tuotteiden kehittamista ja niiden

hyodyntamista teoriaopetuksessa?

a. erittain tarkeana

b. tarkeana

c. merkityksettémana

d. taysin merkityksettoméana

2. Kuinka hyvin mielestasi opiskelijat pystyvat harjoittamaan opetusravintolassa

uuden tutkinnonperusteiden tavoitteiden mukaisia asioita?

a. tavoitteet tayttyvat taysin

b. tavoitteet tayttyvat melko hyvin

c. tavoitteet tayttyvat vain osittain

d. tavoitteet eivat tayty
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3. Kuvaile lyhyesti opetuksen ja opetusravintolan toiminnan nykyista tilannetta

yhteistyon ndkokulmasta? (opiskelijoiden perehdytys tydssaoppimisjaksoille jne.)

4. Kuinka hyvin mielestasi opetusravintolan tdmanhetkinen toimintatapa sopii

teoriassa harjoiteltujen asioiden toteuttamiseen?

a. erittain hyvin

b. hyvin

¢. huonosti

d. ei ollenkaan

5. Opetusravintolan myytavat tuotteet tukevat tutkinnonperusteiden mukaisia
oppimistavoitteita?

a. erittain hyvin

b. hyvin

c. huonosti

d. ei ollenkaan
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6. Mielestani talla hetkella opetusravintolan tuotteet ovat toimivia kokonaisuuk-

sia?

a. kylla

b. en osaa sanoa

C. ei

7. Kuinka hyvin mielestasi opiskelijat pystyvat osallistumaan opetusravintolan

nykyisten tuotteiden valmistukseen ja myymiseen asiakkaille?

a. todella hyvin

b. avustetusti

c. heikosti

d. todella heikosti

8. Mika olisi mielestasi annoskorttien merkitys opetusravintolan tuotteissa?

a. erittain tarpeellisia

b. tarpeellisia

c. osittain tarpeellisia

d. eivat ole tarpeellisia
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9. Kuinka tarpeellisia ovat mielestasi valmiit tuotekokonaisuudet ja ruokalistat

opetusravintolassa?

a. erittain tarpeellisia

b. tarpeellisia

c. osittain tarpeellisia

d. eivat ole tarpeellisia

10. Kuinka kuvaisit opetusravintolan nykyista tilaa ja toimintatapoja, tuotteiden,

myynnin ja palvelun seka ohjauksen nakodkulmasta?

11. Millaisia tuotteita, opetusravintolan tulisi mielestési tarjota asiakkaille, jotta
ne tukisivat seka asiakkaiden tarpeita, ettd opiskelijoiden oppimista nyt ja tule-

vaisuudessa?

12. Millaisena oppimisymparistona naet opetusravintolan? (voit tarkastella asiaa

esimerkiksi positiivisten ja kehitettavien asioiden nakékulmasta)
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13. Mieti tuotteistamisen kannalta muutamia keinoja jolla voitaisiin parantaa

opiskelijoiden ohjaamista / oppimista opetusravintolassa?

14. Muita kehitysehdotuksia, joilla voisimme parantaa opetusravintolan myyta-
via tuotteita tai ideoita kokonaan uudenlaisiin tuotekokonaisuuksiin ja palvelui-

hin?




Asiakaskyselyn tulokset

LIITE 3(1).

1. Ovatko ravintolan palvelut (kotisivut, myyntipalvelu, ym.) mieles-

tanne tavoitettavissa?

Vastaus Lukumédra | Prosentti 20% 40% 60% 80% 100%
1. |erittain hyvin 12| 2553% _
3. |heikosti 1 2,13% ||
4.  |erittain heikosti 0 0,00%
Yhteensa 47 100%
2. Ovatko tuotteemme tulleet selkeasti esille?
Vastaus Lukumaara | Prosentti 20% 40% 60% 80% 100%
1. |erittain hyvin 11| 23,40% -|
3. |heikosti 1 2,13% I
4. |erittain heikosti 1 2,13% I
Yhteensa 47 100%
3. Oletko tyytyvainen hintatasoomme?
Vastaus Lukumédra| Prosentti 20% 40% 60% 80% 100%
1. |erittain tyytyviinen 11| 23,40% -,
2. |tyytyvainen 34| 72,34% _
3. [tyytymatsn 2 426% II
4. |erittdin tyytymaton 0 0,00%
Yhteensa 47 100%
4. Oletko tyytyvainen ruuan sopivuuteen lounasruuaksi?
Vastaus Lukumaéra, Prosentti 20% 40% 60% 80% 100%
1. |erittdin tyytyvéinen 23| 50,00% _
2. |tyytyvainen 22| 47.83% _I
3. |tyytymatsn 1 2,17% ”
4. |erittdin tyytymaton 0 0,00%
Yhteensa 46 100%
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5. Sopiiko noutopdyta mielestanne lounaan tarjoilutavaksi?
Vastaus Lukumaérd| Prosentti 20% 40% 60% 80%: 100%
erittain hyvin 29|  61,70% _
hyvin 18|  38,30% _
heikosti 0 0,00%
erittain heikosti 0 0,00%
Yhteensa 47 100%
6. Vastaako lounaslista vaihtelevuudellaan tarpeisiinne?
Vastaus Lukumaéra| Prosentti 20% 40% 60%: 80%: 100%
erittain hyvin 16| 34,04% _I
hyvin 18| 38,30% _I
en osaa sanoa 8| 17,02% -I
heikosti 5 10,64% .I
erittdin heikosti 0| 0,00%
Yhteensa 47 100%
7. Pitéisiko lounaalla olla tarjolla myds kevytvaihtoehto?
Vastaus Lukuméaéré| Prosentti 20% 40% 60% 80% 100%
1. |kylla 26| 55,32% _
2. e 21|  44,68% _I
Yhteensa 47 100%
8. Kuinka usein arviolta ostaisitte ravintolan tuotteita mukaanne jos
niité olisi myynnissa paivittain?
Vastaus Lukumaara| Prosentti 20% 40% 60% 80% 100%
1. |3-5 kertaa viikossa 3 6,38% .I
2. |2-3 kertaa viikossa 1 213% Il

3. |kerran viikossa

6| 12,77% -,

5. |en ostaisi lainkaan 2 4,26%']
Yhteensa 47 100%




9. Millaisia tuotteita haluaisitte myytavan mukaan?

Vastauksia yhteensé 19, vastaukset jakautuivat seuraavasti:
Leivonnaisia 4, Leipad 3, Salaattia 5, LA&mminruoka-annoksia 5, laatik-

koruokaal, kalatuotteita 1.

10. Haluaisitteko saada enemman tietoa tuotteista?

LIITE 3(3).

Vastaus Lukumaéré| Prosentti 20% 40% 60% 80% 100%
1. |kylla 12| 2553% -
2. |en osaa sanoa 15/ 31,91% _,
3. lei 20| 4255% _
Yhteensa 47 100%
11. Millaista palvelua olette saaneet ravintolassamme?
Vastaus Lukumaara| Prosentti 20% 40% 60% 80% 100%
1. |erittain hyvaa 20|  42,55% _I
2. |hyvaa 27| 57,45% _I
3. en osaa sanoa 0 0,00%
4.  |heikkoa 0 0,00%
5. |erittdin heikkoa 0 0,00%
Yhteensa 47 100%
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Asiakaskyselyn kyselylomake

Asiakaskysely

1. Ovatko Ravintola Paviljongin palvelut (kotisivut, myyntipalvelu, ym.) mieles-
tanne tavoitettavissa?

A. erittéin hyvin
B. hyvin
C. heikosti
D. erittain heikosti
2. Ovatko tuotteemme tulleet selkeasti esille?

A. erittéin hyvin
B. hyvin
C. heikosti
D. erittdin heikosti
3. Oletko tyytyvainen hintatasoomme?

A. erittéin tyytyvainen
B. tyytyvdinen
C. tyytymaton
D. erittéin tyytyméton
4. Oletko tyytyvainen ruuan sopivuuteen lounasruuaksi?

A. erittéin tyytyvainen
B. tyytyvdinen
C. tyytymaton
D. erittéin tyytyméton
5. Sopiiko noutopdyta mielestanne lounaan tarjoilutavaksi?

A. erittéin hyvin
B. hyvin
C. en osaa sanoa
D. heikosti
E. erittéin heikosti
6. Vastaako lounaslista vaihtelevuudellaan tarpeisiinne?

A. erittéin hyvin
B. hyvin
C. en osaa sanoa
D. heikosti
E. erittdin heikosti
7. Pitéisiko lounaallamme olla tarjolla myds kevytvaihtoehto?

A. kylla
B.ei



LITE 4(2).

8. Loytyyko lapsille helposti ateriakokonaisuuksia listaltamme?

mooOw>

erittdin hyvin
hyvin

en osaa sanoa
heikosti
erittdin heikosti

9. Ostaisitteko Paviljongin tuotteita mukaanne jos niita olisi myynnissa paivit-

tain?

mooOw>

3-5 kertaa viikossa
2-3 kertaa viikossa
kerran viikossa
joskus

en ostaisi lainkaan

10. Millaisia tuotteita haluaisitte myytavan mukaan?

11. Haluaisitteko saada enemman tietoa paviljongin tuotteista (esim. kotisivut,

esitteet)?

A. kylla
B. en o0saa sanoa
C. en

12. Millaista asiakaspalvelua olette saaneet Paviljongilla?

mooOw>

erittain hyvaa
hyvaa

en 0saa sanoa
heikkoa
erittain heikkoa

13. Kehittamisideoita lounaaseemme?

KIITOS VASTAUKSISTA!
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Opetusravintolan ruokalistasuunnittelun vuosikello

Tammikuu Tuotesuunnittelu palaveri koko ravintolan henkil6kunta,
tassd luodaan uutta ja ideoidaan

Helmikuu Tuotesuunnittelu palaveri koko ravintolan henkilokunta
t4ssa toteutetaan ja tehddén tarvittavat muutokset tuottei-
siin

Maaliskuu Kesanlounaslista, paviljongin kesdémenu, muut kesén
myytavét tuotteet valmiina myyntiin

Huhtikuu Vappu- ja ditienpdivadmenut valmiina myyntiin

Toukokuu Seuraavan lukukauden myytévat tuotteet, kiertava-

kesakuu lounaslista, buffet-pdydat, rynméamenut, pitopdydat val-
miina myyntiin
opetusravintolan perehdytyskansion péivitys

Heindkuu

Elokuu yhteinen palaveri opettajat ja ravintolan henkil6kunta:
ké&ydaan lapi myytavat tuotteet ja aikataulutetaan tulevan
lukuvuoden sesongit seka teemat, kuka tekee ja suunnit-
telee; sovitaan aikataulu ja vastuut

Syyskuu

Lokakuu Isanpéivamenu ja joululounaslista, pikkujoulumenut ja —
buffat tarkistettu ja valmiina myyntiin

Marraskuu

Joulukuu
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SAMIN LAATUKORTTI 2012

Laadullisen 2011
arvioinnin palautteet Tav | Tot | Tav | Tot | Tav | Tot | Tav Tot Tav Tot
ISKUT - paatto yleisarvio 38 139| 38 |38 40 |39 4,0 3,9 3,9
vastaus- % 79,2 | 85 76 80 | 83,7 | 83 81,4 84 83
AIPAL yleisarvio - 38| 42 | 38| 38 | 38 4,0 3,9 3,9
vastaus- % 70 | 54,6 | 82 79 80 61,0 80 80
OPAL yleisarvio 39 |38| 40 |38 | 38 |38 3,8 3,8 3,95
vastaus- % 85,7| 8 |84,7| 87 | 77,9 | 80 79,4 80 93
ASIAKASPALAUTE yleisarvio 38| 47 | 40 4,0 4,4 4,0 4,36
kappalemaara - hius-kau- | 200 241
neus 95 (Paviljonki 190
kpl kpl
Paviljonki Hius-
50 kpl kauneus51kpl)
TYOELAMAPALAUTE | yleisarvio - 36 | 39 |39]| 40 |40 4,0 4,0 3,95
kappalemaara 17 32 40 46

TYOYHTEISOKYSELY

vastaus- % 7% | 76 | 78 | 77 80 76 78 74
—tyon kehittavyys 37| 36 | 37| 36 3,8 3,7 3,8 3,7
— esimiesty0 35|34 |36 35 3,7 3,7 3,7 3,5
—hyva ergonomia 41 | 34 | 3,8 | 35 3,7 3,7 3,8 3,6
— optimaalinen kuormitus 35| 33 |36 | 34 3,6 3,6 3,6 3,5
— hyva tyokyky 41 | 40 [ 41| 40 41| 41 |41 4,1

—tiedottaminen ja vuorovaikutus 34| 33 | 35| 34 3,6 3,6 3,6 3,5
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Kehitystyon nykytilan arviointi kyselylomake

Kehittamistyon nykytilan arviointi

Taman kyselyn avulla maaritetaan Paviljongin opetustoiminnan ja opetusravinto-
lan toiminnan kehittamistyon nykytilaa

Kehittamisty6ta on toteutettu kehittdvan tyontutkimuksen menetelmalld ja uutta
toimintatapaa rakennettu sekad koko henkiloston, etta kehittamistyolle muodoste-
tun tyéryhman ndkemysten pohjalta. Kehittavan tyontutkimuksen mukaisesti tyo-
toiminnoissa esiintyviin hairiotekijéihin ja ongelmiin on kehitetty uusia toiminta-
malleja ja ratkaisuja.

Kehittamistyon tavoitteiksi asetettiin tuotteistamisen ohella mm. johtamiseen ja
toiminnan organisointiin seka opiskelijoiden ohjaamiseen liittyvia asioita. Kehitys-
ty0 jaettiin kolmeen osa-alueeseen eli koko toiminnan suunnitelmallisuuden,
tiedonkulun ja viestinnan seka tuotteistamisenprosessin kehittamisen
menetelmiin.

Vastaa kysymyksiin rehellisesti. Jokaisen henkildllisyys pysyy salassa, yksittaisia
vastauksia ei nayteta.

Oletko

() Opetushenkilostoa
() Opetusravintolanhenkildstéa

Toiminnan suunnitelmallisuus
Kehittamistyon alkuvaiheessa toiminnan suunnitelmallisuus nahtiin yhtena
toiminnan kehittamiskohteena. Suunnitelmallisuudessa opetustoimen ja opetusra-
vintolan valilla esiintyneet ristiriidat johtuivat siitd, ettei toiminnan tavoitteet ol-
leet juurtuneet opetusravintolan toimintaan. Jokainen néaki asiat omalla tavallaan
ja toiminnan yhteinen paamaara oli hukassa.

Suunnitelmallisuuden tavoitteena on opetusravintolan toiminnan tavoitteiden
selkeyttaminen henkildstolle. Yksittaisen tyontekijan kannalta on tarkeaa, etta
han pystyy ndkeméaan oman toimintansa osana laajempaa kokonaisuutta ja ym-
martamaan oman tyon merkityksen suhteessa koko organisaation tavoitteisiin.
Organisaation vision ja oman yksikdn tavoitteiden tunteminen tuovat tyontekijalle
nakemysta siita, miten toimitaan. Selkeat tavoitteet luovat pohjan osaamiselle ja
sitoutumiselle omaan tydtehtavaan seka motivoivat omalta osaltaan huippusuori-
tuksiin paasemisessa.

Toiminnan suunnitelmallisuuden kehittamisen tytdkaluja opetusravinto-
lassa:

-Uusi Liikeidea, joka tukeutuu SAMIn strategisiin paamaariin ja opetusuunnitel-
miin

-Opetusravintolan vuosisuunnitelma, joka tukeutuu opetustoiminnan lukuvuosi-
suunnitelmaan.
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Tiedan opetusravintolan toiminnan tavoitteet?

1 2 3 4 5
@) O @) @) O

Kuinka hyvin opetustoiminnan ja opetusravintolan vuosisuunnitelmat su-
lautuvat yhteen?

1 2 3 4 5
@) @) @) @) @)

Kerro suunnitelmallisuuden kehittymisesta opetusravintolan ja opetus-
toiminnan valilla viimeisen vuoden aikana?

VIESTINTA JA TIEDONKULKU

Tiedotuksen seka viestinnan tehostamisen tarve tydyhteisdssa ilmeni yhdeksi ke-

hittamiskohteeksi.
Viestinnan tarkeys korostuu arjessa, kausisuunnittelun ja kollegiaalisten kokous-
ten merkitys on yksikdn yhteistyon kannalta tarkeaa.

Viestinnan kehittdmisen tavoitteena on osallistaa opetusravintolan henkil6-

kuntaa yhteisiin kollegiaalisiin kokouksiin / seké lisata opetusravintolan henkil6s-
tolle omia kollegiaalisia aikoja.

Arvioi viestinnan ja tiedonkulun kehittymista opetustoiminnan ja opetus-
ravintolan valilla asteikolla 1-5?

1 2 3 4 5
@) Q) @) @) Q)

Arvioi kokouskaytantojen kehittymista asteikolla 1-5?

1 2 3 4 5
@) O @) @) O
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Kuvaa viestinnan kehittamisen toteutuminen

TUOTTEISTAMINEN

Tilanne kehitysty6n alkaessa:

Tuotteiden maarittamiselle ja rajaamiselle nahtiin kehitystyon alussa selkeéasti
aihetta. Myytavien ruoka-tuotteiden puuttuminen opetusravintolasta kuormitti
seké asiakaspalveluprosessin eri osa-alueita, etta opetustyota.

Tuotteistaminen liitettiin opetusravintolan ruokalistan vuosisuunnitteluun. Ruoka-

listasuunnittelun tulee elda sesonkien edella, jotta myyntipalvelu toimii ja asi-

akkaiden tarjouspyynt6ihin voidaan vastata nopeasti. Myytavét tuotteet tulee
tarkistaa vuosittain ja sitoa tuotteiden hinnoittelu raaka-ainehintoihin.

Tuotteiden suunnittelu mahdollistettiin osallistamalla sen toteuttamiseen koko
opetusravintolan henkilokunta seka resursoimalla siihen tarvittava tuntimaara
tuotteistamisesta vastaaville henkilbille. Opetusravintolan tuotteiden suunnittelua
tehtiin my6s yhteisty6ssa opettajien kanssa.

Tuotteistamisprosessiin liittyi my6s opetusravintolan henkiloston toimenku-
vien avaaminen. Silla tuotteistusprosessia ei kehitystyon alkuvaiheessa ollut
hoidettu kaytannon tasolla.

Opetusravintolan tuotteiden suunnitteluun vaikuttaa myo6s luonnollisesti opiskeli-

joiden oppimistavoitteet, ravintola on opiskelijoiden oppimisymparistd, joten kai-

kessa toiminnassa ja toiminnan suunnittelussa tulee huomioida oppimisen nako-
kulma.

Arvioi tuotteistamisen kehittymista opetusravintolassa asteikolla 1-5?

1 2 3 4 5
@) O @) @) O

Arvioi tuotteistamisen vaikutusta myyntipalvelun toiminnan nykytilaan
asteikolla 1-57?

1 2 3 4 5
@) O @) @) O
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Arvioi tuotteistamisen vaikutusta opiskelijoiden ohjaamiseen asteikolla
1-57

1 2 3 4 5
@) O O O O

Arvioi tuotteistamisen vaikutusta opetuksen suunnitteluun asteikolla 1-
572

En
1 2 3 4 5 osaa
sanoa

@) @) @) O O @)

Kuvaa tuotteistamisen kehittamisen toteutuminen

Arvioi kehittamistyon vaikutusta tydyhteis6n toimintaan asteikolla 1-5?

1 2 3 4 5
@) O @) @) O
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Kehitystyon nykytilan arvioinnin tulokset

Kehittamistyon nykytilan arviointi
Keskiarvotaulukko

N=16

Julkaistu: 21.1.2013

Kaikki vas-

taajat

N=16
Tied&dn opetusravintolan toiminnan tavoitteet? 4,25
Kuinka hyvin opetustoiminnan ja opetusravintolan vuosisuunnitelmat sulautuvat LV
yhteen? ’
Arvioi viestinnan ja tiedonkulun kehittymista opetustoiminnan ja opetusravintolan 5
valilla asteikolla 1-5? '
Arvioi kokouskaytantodjen kehittymista asteikolla 1-5? 3,06
Arvioi tuotteistamisen kehittymista opetusravintolassa asteikolla 1-5? 3,88
Arvioi tuotteistamisen vaikutusta myyntipalvelun toiminnan nykytilaan asteikolla] LG
1-5? '
Arvioi tuotteistamisen vaikutusta opiskelijoiden ohjaamiseen asteikolla 1-5? 3,69
Arvioi tuotteistamisen vaikutusta opetuksen suunnitteluun asteikolla 1-5? 3,40
Arvioi kehittamistyon vaikutusta tydyhteison toimintaan asteikolla 1-5? 3,88
Yhteenveto 3,64

l1,00—1,79 |:|1,80—2,59 |:|2,60—3,39 D3,40—4,19 D4,20—5,oo

Kehittamistyon nykytilan arviointi
Yhteenvetoraportti

N=16

Julkaistu: 21.1.2013

-Vertailuryhmé: Kaikki vastaajat

Oletko

Vastaus Lukumé&éra Prosentti 20% 40% 60% 80% 100%
1.|Opetushenkiléstoa 8| 50,00% _I
2.|Opetusravintolanhenkildstéa 8| 50,00% _I

Yhteensa 16 100%0
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Tiedan opetusravintolan toiminnan tavoitteet?

Vastaus Lukumaé&aré| Prosentti 20% 40% 60% 80% 100%
1. |1 0| 0,00%
2. |2 1| 6,25% .
3. [3 1| 6,25% .
5. |5 7| 43,75% _
Yhteensa 16 100%0

Kuinka hyvin opetustoiminnan ja opetusravintolan vuosisuunnitelmat sulautuvat yh-

teen?
Vastaus Lukumé&ara| Prosentti 20% 40% 60% 80% 100%
1. |1 0 0,00%
2. |2 0] 0,00%
a. |a 5| 31,25% _
5. |5 1 6,25% .
Yhteensa 16 100%o

Kerro suunnitelmallisuuden kehittymisesta opetusravintolan ja opetustoiminnan vélil-

la viimeisen vuoden aikana?

Arvioi viestinnan ja tiedonkulun kehittymista opetustoiminnan ja opetusravintolan

valilla asteikolla 1-5?

Vastaus Lukumé&ara| Prosentti 20% 40% 60% 80% 100%
1. 1 0 0,00%
2. |2 3| 18,75%
3. |3 7| 43,75%
4. |4 6| 37,50%
5. |5 0| 0,00%

Yhteensa 16 100%0
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Arvioi kokouskéaytantojen kehittymista asteikolla 1-5?

Vastaus Lukumaara| Prosentti 20% 40% 60% 80% 100%
1. 1 0| 0,00%
2. |2 5/ 31,25% _
3. |3 5| 31,25% _
a. |a 6| 37,50% _
5. |5 o/ 0,00%
Yhteensa 16 100%

Arvioi tuotteistamisen kehittymista opetusravintolassa asteikolla 1-5?

Vastaus Lukumaara| Prosentti 20% 40% 60% 80% 100%

1. 1 0| 0,00%

2. |12 1f 6,25%

3. |3 4| 25,00%

4. |4 7| 43,75%

5. |5 4| 25,00%

Yhteensa 16 100%0

Arvioi tuotteistamisen vaikutusta myyntipalvelun toiminnan nykytilaan asteikolla 1-5?

Vastaus Lukumaara| Prosentti 20% 40% 60% 80% 100%
1. |1 0 0,00%
2. |2 0 0,00%

3. |3 4 25,00%-

5 |5 2 12,50%-

Yhteensa 16 100%0
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Arvioi tuotteistamisen vaikutusta opiskelijoiden ohjaamiseen asteikolla 1-5?

Vastaus Lukumé&aré| Prosentti 20% 40% 60% 80% 100%
1. |1 0] 0,00%
2. |2 0| 0,00%
3. |3 6| 37,50% _
5. |5 1| 6,25% .
Yhteensa 16 100%0
Arvioi tuotteistamisen vaikutusta opetuksen suunnitteluun asteikolla 1-57?
Vastaus Lukumé&aré| Prosentti 20% 40% 60% 80% 100%
1. |1 0] 0,00%
2. |2 2| 12,50% -
3. |3 2| 12,50% -
5 |5 0| 0,00%
6. |En osaa sanoa 6| 37,50% _
Yhteensa 16 100%0
Arvioi kehittamistyon vaikutusta tydyhteison toimintaan asteikolla 1-5?
Vastaus Lukumé&ara| Prosentti 20% 40% 60% 80% 100%
1. |1 0] 0,00%
2. |2 2| 12,50% -
3. 3 2| 12,50% -
5. |5 4| 25,00% -
Yhteensa 16 100%o
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Kehittamistyon nykytilan arviointi
Avoimet vastaukset

N=16

Julkaistu: 21.1.2013

Vertailuryhma: Kaikki vastaajat

Kerro suunnitelmallisuuden kehittymisesta opetusravintolan ja opetustoiminnan valil-

la viimeisen vuoden aikana?

opetustoiminta on ottanut osittain "kayttéon" eli opetukseen ravintolan kiertavan lounaslistan

Opetusravintola ja opetus ovat panostaneet yhteisesti toiminnan suunnitteluun> vuosisuunni-
telmat. Roolijaot/toimenkuvat ovat selkiyttédneet toimintaa. Kokonaisvastuu toiminnan kannalta

ei ole kuitenkaan selkea.

Myytavat tuotteet, annoskortit, kuva- ja videomateriaali, perehdyttdmisohjeet seka vastuujaot

tehty hyvin ja on kadynnistetty!

Vaikea kysymys vastata. Opetusravintolan puolelta on valilla ollut vaikea saada vastauksia ky-
symyksiin. Syyna tahan on ollut varmaan "tempoileva" johtamismalli - vaikea siina tilanteessa
on tietda mika on oikein minakin paivana. Turhauttava tilanne opetustoiminnan kannalta. Ika-
vintd on, ettd myds opiskelijat ovat saaneet naita "enpa ossoo sannoo" vastauksia tai pahim-
massa tapauksessa heille on murahdettu epaselvasti jotain suupielesta - reaktion voitte arvata.

Keittion ruokalistat ovat selkeytyneet ja ne ovat yhdenmukaiset. Mielestani aikoihin ulkotilauk-
sissa ei ole myyty sitd sun tata, vaan on yritetty keskittaa tilauksia mahdollisimman paljon toi-
miviksi. On ollut todella hyva asia, kun opettajia on ollut uusien ykkésten mukana ravintolakeit-

tiossa.

Esium.lounaslistaruokien tutustuminen ja valmistaminen opetuskeittiossa 2012

Tuntuu etté asioita on helpompi vieda eteenpain, koulun puolelle ja ravintolasalin puolelle.

Viime vuoden lopussa, opettajan ja opetusravintolan henkilékunnan kanssa opetukseen liittyvat
"projektit" on otettu vakavasti ja yhteisty0 erityisesti keittio kanssa on parantunut huomattavas-
ti. Tyossadoppimisen suunnitelmallisuus on parantunut, mutta arviointi ei perustu kaikkien osalta
arviointikriteereihin. Syyné lienee opetussuunnitelmien vieraus ja arviointikriteerien tuntemat-

tomuus

Opetuksen ja ravintolan valia on kavennettu laatimalla vuosikellon tapainen toimintasuunnitel-
ma, kuinka toimitaan, jotta saataisiin yhteiset toimintatavat, jotka tukisivat opiskelijoiden oppi-
mista ja tuloa ravintolan puolelle. Yhteisiin palavereihin osallistuminen on mahdollistanut pa-
remman suunnittelun lahtokohdat. Toimintaan vaikuttaa opetuksen ja ravintolaan saatavien
oppilaitten ajankohtaistaminen heille asetettuihin tavoitteisiin ja oppimistehtaviin tdhdaten. Yh-

teisty® on opetuksen ja ravintolan valilla on parantunut viimeisen vuoden aikana.
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Ravintolasalin vuosikello suhteessa opetus / kaytanto salissa. Syyslukukaudella ollaan pystytty

luokan kanssa toteuttamaan.

Kuvaa viestinnan kehittamisen toteutuminen

Opetusravintolan henkilokunnasta on tilanteen mukaan vahintdaan yksi tai kaksi osallistunut
marata-alan kollegiaalisiin tapaamisiin ja tiedotustilaisuuksiin ja samalla tuonut viestia liiketoi-

minnan tapahtumista seka menneista etta tulevista.

Tassa on petrauksen tarvetta: Toivon, etta ravintolan puolelta olisi ajantasaista tietoa vaikkapa
kollegiaalisissa kokouksissa, mita tulevaisuuden varalle on liiketoimintaan suunniteltu (teemat,
sesongit, isot asiakastilaisuudet). Tilanne vaatii siis suunnitelmallisuutta ja tulevaisuuteen kat-
somista. Ja onhan meilld sahkdposti: sielta tieto menee helposti perille - jos kokoukseen on
jostain syysta estynyt. Mukavaa olisi myds laheisempi yhteistyd ohjaavien kanssa erityisesti

silloin kun tehdaan teemaa tai vastaavaa ravintolan tiloihin. Ja viestinta kulkisi varmasti!

Salin puolelle olemme pitaneet noin kerran kuussa yhteisen kollegiaalisen jossa kaymme lapi
menneité ja tulevia asioita. Yhteisesséa kollegiaalisessa on mielestani aina ollut joku myds ravin-

tolan puolelta.

Opetusravintolan henkilokunnan osallistuminen kokouksiin on satunaista.

Osallistuminen yhteisiin kokouksiin ja pitamalla yhteisia palavereja mm. perjantai palaverit,
joissa keskustellaan yleisesti asioista ja tulevista jutuista (mahdollisuuksien mukaan). Tiedon-

kulkua on pyritty kehittdmaan, jotta kaikille saataisiin tietoa yhteisista asioista hyvissa ajoin.

Enemman yhteisia kollegiaalisia tapaamisia opetushenkildston ja opetusravintolan kanssa.

Kuvaa tuotteistamisen kehittamisen toteutuminen

kiertavat lounaslistat,joista ohjeet,annoskortit. buffeemenut seka muut menut

Vuodenaika ja sesonkiajat on otettu huomioon raaka-aineissa ja tuotteissa. Liiketoiminta painot-
tuu ulospéin, opetus ja ohjaus nakyy vdhemman. Projektien kautta osaaminen esille julkisuus-

kuvan positiiviseen luomiseen.

Kun on selvat séavelet on helpompi toimia - AINA.

Ensin ei ollut mitaan jarkevaa ja ns."totuuden mukaista" myytavaa, nyt l0ytyy vaikka mita. Netti
sivut palvelevat hyvin .
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Opetusravintolan perehdytysmateriaali 2012
Liitteen arkaluontoisten tietojen vuoksi emme voi kasitella tietoja julkisesti.
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Palvelu- ja kulttuurialan tyoyhteisokyselyn tulokset 2008 - 2012

Liitteen arkaluontoisten tietojen vuoksi emme voi kasitella tietoja julkisesti.
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Opiskelijapalautteet

Hotelli-, ravintola- ja cateringalan perustutkinnossa opiskelevien opiskelijoiden pa-
lautteita vuosilta 2011 ja 2012, ISKUT-tulokyselyn, johon vastaavat ensimmaisen
vuoden opiskelijat sek&d ISKUT-olokyselyn, johon vastaavat toisen vuoden opiskelijat,

tuloksista.

gasaml Avoimet vastaukset
ISKUT -tulokysely 2012

Mitd hyvaa koulutuksessa on ollut? Kuinka kehittaisin Koulutusta?
- Mielenkiintoista ja aika kuluu nopeasti En osaisikehittdd
(paitsi ATTC-aineissa) Enemmén ehk& vaihtelua jotta saisi
*  Qlen oppinut vusia asicita ja luulen kokeitua kaikkea jaainaei
saavani hyvin koulutuksentista. tehtdisi samoja asioita.
*  Opetus on olluttodella hyvasd. osaa tehdd en mitenk&ddn
hyvdd ruokaa ja jos i kokiksitai en tiid en mitenkiin
tarjoilijaksi padtyisikddn niin rucan laitosta lhan okl
on aina hyotyd i ainakaanmenehukkaan ’
jos niin ajatteles.
*  Qlen oppinu paljontarjoilemisesta ja
kokkaamisesta.
*  Kaikki ruokaan litthyw &t asiat
*  Mukava ollut oppia vusia asioita.
*  Qlen hyvinoppinut sivoamaan ja
kéyttimin yhdistelmikonetta
*  Koulutuksessa onollut mukavaa mutta
vililld haastavaa myoskin.
o .
= Ef?m! Avoimet vastaukset
ISKUT -tulokysely 2011
Mita hyvaa koulutuksessa on ollut? Kuinka kehittdisin koulutus
Hyv3 luokkahenki ja csaavat opettajat = Einiin paljon pulpetissa istumista ja di
Manipuolisesti kerottu kaikesta. Eﬂlﬁr}em[lmﬁ}r:ma Enemman
[ j at attitaitoisia, asisllisia i kay1a SR L
pettajEt avat amm COLSIE, 83157151 B gaasvia »  Enemman kiytdnnin asioiden tekemista.
Opiskelu ympdristd on asianmukainen. Tasapuclisempia o is
Snans mslenkintosi tenEviE, ek 2 . Ravintolakeitioss3 ssennetts oppilsia
pa : N ) ) {etenkin naisia kohtaan) tiytyisi muuttas
Olen saanut henkilbkohtaisessa opinto radikaalisti, joita oppiminen siellé
swunnitelmassa itselle sopivia mensteimis. tapahtuisi mizlekk3dmmin ja tyBvuoroon
Opettajat kirsivillisia, ymmartdvis ja yhteistyd olisi kiva mennd. Main viltyttdisiin turhilta
Sujrvas poissaochoilta tydvuoroissa..
Mukava henkilikunta - Ravintolassa tyfskentelevit kokit voisi
Ruuaniaiton monipuolinen oppiminen on ollut chieistaa paremmin opetustyGhin
antoisaa. - Dlisihyva, jos kaikilla olisi samat s5anndat
K3ytinnén tekeminen, ettd oppii todella tist3mE&n esimerkiksi poissaclojen suhteen.
mink3 laisia ty&-olosuhteita on ja miten toimia nilss3. - Ravintolakeittibn henkilikunta ei ina toimi
Rucaniaiton oppiminen, taroilun oppiminen ja nimikkeens3 mukaisesti ohjaavina
kawversiden szaminsn knk.kema. o . ) )
Qilen saanut toimia sellsisten henkilbiden kanssa, »  ravintolskeitidin enemmiEn ohisusta =
joilla on paljon_tyékokemusta ja timan vuoksi heilts opstusts, madrdiyn j3 k3skemisan sian
on oppinut paljon. LisZksi ravintolan kefitiéss3 oppi s2k3 enemman inhimilisyyta esim. kahvi-
slan hazsteita. =] rmhakb;ukppn pitdmiseen pitdisi sopis
; - e - tistyt aika rajst.
opetuksen ja o jien taso on ollut enttdin hyvi. B o .
koulutuksen johdonmukaiswus =l sloitetaan . E:lautgﬂa pitdisi sntas sktivisemmin j2
perusteista ja sen jalkeen syvennetisn. "ﬂfﬂm'" (enityisesti
Tirded tutustuu myds koulussa, eitarvitse ravintolskeatitsss). -
kylmittasn 3hte3 tybssaoppimaan pelkn teoria «  jparempi oppimisilmapiiri ravintolakeittion




casami

T ISKUT olo-kyselyn tuloksia 2010-2012

Kiyselyyn ovat vastanneet Hotelli- ravintola ja cateringalan perustutkinto toisen
vuoden opetussuunnitelmaperusteiset opiskelijat

LITE 11(2).

2012 01| 2010
Ohjsaminern 282 385 334 —
Henkildkohtaistominen 353 356] 332
limapiiri 257 351 303 «—
Koulutuksen toteutus 399 378] 351
Arviointi 400 - =
Oppimisymparisto 2.89] 3985 375
Tvoelamayhteydet 424| 4,05 393
Vioikuttavuus 385 359 340
Kokonaisarvio 254 363 3,00
Keskiarvo yhteisistd vaitteistd 386] 344 345
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Opetusravintolan henkildston tydkalu toimintojen kehittamiseen

Kuvaa opetusravintolan toimintoja oheisista ndkdkulmista, pohdi ja kirjaa ylos tdman-

hetkisia toimintatapoja sekd miten kehittaisit niita?

Taman hetkinen Kehittamisideat:
toimintatapa:

1. Opiskelijan perehdytys
opetusravintolassa

2. Opiskelijan ohjaus ope-
tusravintolassa

3. Opiskelijan arviointi
opetusravintolassa

4. Asiakasprosessin kulku
opetusravintolassa

5. Toimintasuunnitelma -
(lukuvuosisuunnitelman
sijoittaminen osaksi ra-
vintolan vuosisuunni-
telmaa)

6. Paivittaisjohtaminen —
kokoukset (toiminnan
suunnittelu)

- yhteisen suunnittelun

ja tekemisen mahdollis-
taminen  sdanndllisten

kokousten avulla

7. Tuotteistaminen, hin-
noittelu, markkinointi;
naiden huomioiminen
vuosisuunnittelussa

8. Tiedonkulku opetusra-
vintolassa
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Varastoarvolista vuosilta 2011 ja 2012

Liitteen arkaluontoisten tietojen vuoksi emme voi kasitella tietoja julkisesti.
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Annoskortti 1: alkuruoka LIITE 15(1).

annoskoko annoksia T
Kirkas lohikeitto e 10 kpl Lounas syksy 2012
nuoka -aineen nimi Rl RS __ kayttapano _:::- ____oslopsing nvi iuSmautus
1 Vai 1dl 0,104 kg 0,104 kg
Sipuli 0,104 kg 6% 0,110 kg
Vesi 1,01 1,038 kg 1,038 kg
Kalaliemijauhe 2 % rkl 0.030 kg 0,030 kg
Peruna 0415kg 20% 0519 kg
Suaola 1 ¥t 0,010 kg 0,010 kg
Valkowviini kuiva 1dl 0,104 kg 0,104 kg
Laakerinkehti 1,0kpl 0,001 kg 0,001 kg
Valkopippuri kakoenainen 0,001 kg 0,001 kg
Lohi File * 0,415 kg 0,415 kg
Tilli 15 % hienonnettu

Lohikeitio

1. Kuullota sipulit seks perunat voissa.

2. Kuumenna kalaliemi ja kaada kattdaan perunoiden ja sipulin kanssa. Lis&a joukkoon valkowiini, laakerinlehti ja valkopippurit.
Keita melkein kypsiksi ja lisia kuuticudut lohikuutiot ja keikatiu tilli. Mausta lapuksi suolalla. Tarkista Maku!

PAINOT Raaka ey T Pl i Kypad ikt b Lopullimen
bt (i B 2 324 kn 10 % 1,999 kg 0% 1.889 kg
BN 223N 200 g 20049
KUSTANNUKSET Raaka-ainest Muut kustannukset Yhteensd
kokonalshinta 10,61 € 000 E 10.61 €
kiohnia 5N E D.o0E AR1F

anrgehin 1,06 & 0.00 € 1 AR E
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: ) : mroskoko lurkennus

Kirkas lohikeitto 206 g
rrngkorttrynmae
Keltto

Kirkaz lohikeitto 200 g

Ruisleipa 6o

Tilli kukinto
Ezillelaltio

1. Annostele keittoa kelttolautaselle 2 di (200 g) ja vimeistele ruiskrulongailla ja tillinoksalla.

KUSTANNUKSET Rasha-ainesi  Muut kustanrusset Yhisensa
annashinis 1.08€ 0,00€ 1,08 €
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Annoskortti 2: padruoka

" A . aWCEhuy tarkennus.
Vihanneksilla taytettys lihamureketta 365 g
wnna skortlirghm
Fagruoka
— nuokachjesnaoks-gnaa; — anroskong  dvituommigs
Wihanneksilla taytetty lihamurake 140 g
Sinappi-kermakastike 45 q
Leipurinperuna 120 g
Paistettua sipulia ja herkkusientd 60 g
Persilja hienennettuna
Esillelsitia

1. Leipurinpearuna

2, Paistettu sipuli ja herkkuslani

3. Sinapp? kermakastike

4. Vihannaksilla tdytetty Bhamureke
8, Hienonnettu persilja

HUSTANNUKSET Raaka-alnest  Muut kustanmusset Yhieensa
anncshinia 1.09€ 0,00 E 109 €
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) . [ e AR Wil

Vihanneksilla taytetty lihamurake a4n 10k Lounas syksy 2012

raia s g . T i : T il
1 vai 14l 0020 kg 00 kg kirkasiesu

Parkkana 1, 1kpl 0069k 5% 0082 kg brunosae

Saleri D068k 25% 002 kg brunoige

Paksternakka DOfB kg  15%  DOAZ kg bruncise

Sipui 0,148 kg 8% V158 kg bruncise

Tuorajuuals 1.5k mauvstamalon 0,038 kg 0,099 kg

Maizeria 0018 kg 0,018 kg

Wiessi 2Mdl DZ3H kg 0,255 g

Lihallamijauhe % 0,004 kg 0,004 kg

Sy 1d 008 kg 01, 0068 kg

Valkopippuri uhetil ripaus 0,000 kg 0,000 i

Korppujauho EMrkl 0,048 kg 0,046 kg

Jauhsiha nauts-ska 0,782 Ig 0,782 kg

Keranmurd 1.1 kal 0,064 kg 0,084 ky

walmikshies

TAYTE

1. Ko jurekset ja frdasa ne kikastelussa voissa | fragsan aipull erksaen ja ofa erlieen Rists puolel murskemassaa

warEn}

£ Lisha fransaliugn juwesien |oukioon Lonjeuso B merena. sesolan tasssebsi

BLAEKEMASSA,

1. Walmista Ehidiemi vedestd ja ihalemiautes s, Lissd joukkoon suokvaliopipparisshe seka Enrppujaunc
2. Tursotan kovp pujaula saasla mein 10 mnuufia. ik

Mﬁﬂﬂmﬁ fauhaifa, sipulijp sstots lasaseksl, seraivake lisBS joukkoon karanmunal ja sekoits keyyest massan
n

4. Arnn reaeng levalh Rt Bl mids sd.
KAARYLEIDEH WALMISTLUS

1. Lerstdl tyaipiyciblie foflota (haksiiamests) kesbsle s kyimalld vedala jesibd murskemassas bty masta kioei|

2. Jana muremassa Faluamsi kokeiain s |28 taputislc Frassa fobon paale Beaiseks non semin ek seke mehies,

3. Lo padba A j kdan rullalle follon avella, Kirkalh pdt hookeia!

4. Kypeannd mu uureesn 130 osleessa sisddmpomitann avulla 65 asteiseksi ja jRehdyia [nEn ssia murakaiis kuvemant
undellaan smmityksen aikana),

3. Ledskaa Bahtynoisis mufnkbesasts 140g arrr:q:chl

B. Kuumennakypeanns kil srnospalal uonissa 150 astseses nin =H3 sisddmpd saandiag 70 asletia

PARNGT Apaed porrahavkl Hypsa e b Legzaliran
[E Lt T 1 RAT b LR 1.8Mkg [ik & A0 Eg
P S i n 40 g 14058
KUSTANNUKSET Aeosi-pinos Wil koo v el
[rEsTsT = FA0E [t 1 B S Fiou
Ve EOTE 200 & AF#

ErTa i arE 2,00 i 74 &
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mnrpakpkng ksl imrkmmnus

Leipurinperuna s 10kpl  Lounas syksy 2012
—nmkigneenniml g wiomin kadopaing .Wlﬁn _felopling  ritwomaulc
1 Voi 1%kl 0,020 kg 0,020 kg kirkastetiu

Peruna kuarittu 1,080 kg 1,080 kg viipale

Sipuli 0,089 kg B% 0,105 kg brungise

Suola Wi 0,004 kg 0,004 kg

Perunajauho 1kl 0,014 kg 0,014 kg

“esi 5%kl 0,099 kg 0,089 kg

Lihaliemijauhe 1% 0,008 kg 0,008 kg

valmisius

1. Hianonna sipull [I:Imnolst?

2. Viipaloi perunat vihannesleikkurilla (viipateters numesr 3

3. Freasaa sipulit ja perunat kickastelussa voissa, mausta seolalla

4. Sekoita enillisess astiassa joukkoon perunajauhot

5. Laita gn 111 pohjalle leivinpaperi ja vodele reunat hyvin, Lis43 perunat vuokaan ja lis48 joukkoon suumHihaisimijauhe
S8DE
8 Eaimla pinta tasaieeksi ja laita padlle leivinpaper ja painokshamka joka mence edellisen padte (gwuokaan paing)
7. Kypsenna wunissa 120 ssteessa 1% untia jonka jalkeen jaahdytys

B. Kumoa jadhtynyt parunakakky leikkvulaudalle leikkaa reunat sistiksi ja lelkka 50 kpl 120g annospaloja

0. kuumenna leikatul snnospalat vunissa 170 asleassa

FAINOT  Raaka sl Kypsd skt ik Lopullinam
BOET N PN 1337 bn 10 % 1,200 kg 0% 1,200k
satkckn 1314 120 g 120g
FUSTAMNUKSET Razka-ainesl Mu.jtlwsta_mmae: Yhizenss
[P— 1406 DOOE  140€
Michinin 1474 000E 117 &

anchini 014 € 000€ MidF
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Annoskortti 3: jalkiruoka

- - = arrnskoin (ET T
Vaniliapannacotta ja marinoidut marjat 126 g
arnaskertegimin
Jalkiruoka
ruiachlealincka-pingsl SOty VRO —
Vaniljapannacottas 100g
Marinoidut marjat 25g
Sitruunamelissa 1a leht
Sokeri tomu
Esiletaitio

1. Anncstele vaniljapannacotan palie marinoituja marjoja ja vimeistele sitruunamelissan lehdalis ja tomusokerilla,

KUSTANMUKSET Raaks-sinest  Muut hustannukset Yhtesnsd
snnoshints 047 € 0.00€ 047 €




LIITE 17(2).

BrnoEkoED annakein larkznnus

Vaniljapannacotta AR 10 kpl  Lounas syksy 2012
o TUDHA-SNGEN N o s o oy valnmitia kyitepars: ﬁ"g ostopaing. rvhuomasus
1 Kerma vispi laktoositon 0,436 kg 0,436 kg

Maitojuoma, laktoositon 4% d 0436 kg 0,436 kg

Sokeri talous 1%d 0,131 kg 0,131 kg

Vaniljatanko 40g kokonainen santa maria 0,005 kg 0,005 kg

Liivatelehti 3,5kpl 0,007 kg 0,007 kg

valmistus

1. Laita livatelehdet likoamaan kylmasn veteen

2. kiahauta kerma, maito, sokeri ja halkaistu vanifatanke

3. Lisad joukkoon liotetut livatteet ja sivildi seos tarjoiluastiaan hyytymasn
2 tarjoilu

tarjoile marinoitujen marjojen kanssa

PAINCT Raaka itk Kypsd b o Lapullinan
kokorampano 1015 kn 1% 1,008 kg 0% 1.005 kg
ashoks N1 n 100 g 1004
FUSTANMUKEET Raaka-ainest Musust kustannukssat ‘fhieensa
kokonatshinia 6,47 € 0,00 € BATE
kichint 6,44 € 0.00€ RddE

Bncehinia 0,85 € 0.00 € NRR &



anroskoin Bkl i annus

Marinoidut marjat “n 10kpl Lounas
ruoka-ainesn nimd wBiDmifia e aann ﬁﬁ ~ P _ nwhuomautus

1 Mansikka 1¥d  0,073kg 0,073 kg
Mustikka Wdl 0,031 kg 0,031 kg
Mustaherukka Srkl 0,052 kg 0,052 kg
Punaherukka Srkl 0,052 kg 0,052 kg
Vesi 1%¥dl  0,136kg 0,136 kg
Sokeri talous ¥adl 0,052 kg 0,052 kg
Kaneli tanko 0,2 kpl 0,001 kg 0,001 kg
Tahtianis 0,001 kg 0,001 kg
valmistus
1. Kiehauta vesi soker ja maustest
2. kaada liemi fislen marjojen paalle ja jaahdyts

FAINDOT ~ Raaka  kpumishavkk Kypsa jakm s ik Lepullinen

koknhaii pare 0 AN0 ke 0% 0,400 kg 0% 0,400 kg

annosEcko A n 40 g 40 g

KUSTANNUKSET Raaka-aineet Moot kustannuksel _ Yhtzanss

keikarsishinta 0.98 € 0,00 € 088 €

Hichinis 245€ 0,00 € F4RE

anneshinia .10 € 000 € nineE

LITE 17(3).
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