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1 JOHDANTO

Opiskelijoiden tarve selkokieliseen materiaaliin on kasvanut viime vuosina.
Opiskelijoiden vaikeudet lukemisen ja ymmartamisen alueella ovat yha
haastavampia, jolloin selkokielista materiaalia todella tarvitaan, my6s muissa
kuin kehitysvammaisten ryhmissa. Keskuspuiston ammattiopistossa catering-
alan koulukohtainen opetussuunnitelma on ollut vaikeaselkoinen ja pitka,
jolloin opiskelijat eivét ole siihen jaksaneet juurikaan perehtya. Tarkeaa ol
saada myds kirjattua ylos asiat, joita opetetaan erivuosina, koska samat
opintokokonaisuudet jatkuvat kaksi vuotta perakkain. Tama helpottaa myos

henkilokunnan sijaisten toimintaa.

Ammatillisen erityisopettajakoulutuksen kehittdmishankkeen tavoitteenani ol
kehittaa catering-alan koulutusta muokkaamalla suurtalouskokin
koulutusohjelman opetussuunnitelmaa selkedmmalle kielelle selkokielen
periaatteita soveltaen. Aloitin tydstamisen syksylla 2006, jolloin sain
tehtavakseni muokata silloista koulukohtaista opetussuunnitelmaa
ammattiosaamisen nayttoja varten. Koulukohtaisessa opetussuunnitelmassa
oli paljon toistoja ja vaikeita kasitteita seka paljon tekstia, jonka lukemisen koin
ajoittain itsekin vaikeaksi, sen vuoksi muokkasin opetussuunnitelmaa viela
yksinkertaisempaan muotoon, jotta opiskelijoilla olisi helpompi sité lukea ja

ymmartaa.

Selkokielisen opetussuunnitelman laadinnan l&htoékohtana pidin lyhyita
lauseita, jotka kertovat paaasian, eli mita taytyy oppia. Opiskeluiden aikana
k&sitteet ja asiat tdydentyvat, saaden linkkeja kaytannon toihin. Koin
ymmarrettavyyden kannalta hyvaksi sen, etta asiat on jaksotettu vuosittain
kuten myds sen, etta kukin opintojakso on omalla sivulla. Selkokieliseen
opetussuunnitelmaan olen kirjannut ainoastaan catering-alan
ammatinopettajien aineet, yhteisten aineiden opintokokonaisuuksia en ole

kirjannut.

Selkokielelle muokkaamisessa olen kayttanyt hyddyksi catering-alan

opettajien kanssa kaytyja keskusteluja ja kaytannon kokemustani. ltse



sisaltéon en ole voinut vaikuttaa, joten selkokielinen versio on sellainen kuin

se tassa oppilaitoksessa toteutuu.

Opetussuunnitelma on l&hinna opettajan tydvaline, mutta mielestéani on hyva,
etta opiskelija tietaa mita opiskellaan ja mita asioita hanelta vaaditaan.
Opiskelijat voivat halutessaan seurata opintojen muodostumista myds tulevien
vuosien osalta. TA&ma on hyva tiedonsaanti kanava myds heille, jotka ovat
tulleet toisesta oppilaitoksesta kesken opintojen, he voivat ottaa selville mita
on jo opiskeltu.

Opetussuunnitelmaa kaydaan lapi opintojen aloitusvaiheessa
orientaatiojaksossa. Koko kolmen vuoden opetussuunnitelmaa on mahdoton
muistaa ensimmaisten viikkojen perusteella, joten siihen on hyva palata aina
uuden oppiaineen alussa ja lukuvuoden alussa. Laatimaani selkokielista
opetussuunnitelmaa voi opiskelija kayttdd muistin tukena ja siihen voi
esimerkiksi merkita asiat, joita on opiskeltu lisayksineen ja omine

selvennyksineen.

2 SELKOKIELEN PERIAATTEITA OPPIMATERIAALIN TUOTTAMISESSA

Oppimisessa tarkedd on ymmartaa ja sisaistad asiat. Oppimistaito on tehokas
oppimisen perusta. Kielelliset vaikeudet hankaloittavat oppimistaitojen
saavuttamista ja uusissa tilanteissa toimimista. Kielihairidisella opiskelijalla
naiden taitojen hallinta ja kyky itsenaiseen tytskentelyyn ja itseohjautuvaan
opiskeluun on heikko. (Aro, Siiskonen, Ahonen,2007, 100.)

2.1 Mitad selkokielella tarkoitetaan

Selkokielen maaritelma selko-oppaan mukaan vuodelta 2001 on

Selkokieli on siséll6ltd&an, sanastoltaan ja rakenteeltaan yleiskielta
luettavammaksi ja ymmarrettdvammaksi muokattua kielta niita
ihmisia varten, joilla on vaikeuksia lukemisessa tai
ymmartamisessa (tai molemmissa). (Virtanen 2002, 8).



Selkokieli on tarkoitettu lukijalle, jolla on huomattavia vaikeuksia lukemisessa
ja ymmartamisessa (Aro ym. 2007, 90). Opiskelijalla voi esimerkiksi olla
todettu lukivaikeus tai hanella on dysfasia diagnoosi.

Selkokielen tarve huomattiin Suomessa 1970-luvulla. Selkokirjoitus-sana
otettiin kayttoon 1979. Ensimmainen selkokirja ilmestyi vuonna 1980 luvun
alussa. Selkolehti Leija on perustettu vuonna 1987, uutislehti Selkouutiset on
perustettu vuonna 1989, sen ruotsinkielinen versio on LL-Bladet (Aro ym.,
2007, 88).

Selkokielisen tiedotuksen, tiedonvalityksen ja kulttuurin edustajana Suomessa
toimii Selkokeskus. Selkokeskus on osa kehitysvammaliiton toimintaa, mutta
se palvelee kaikkia asiasta kiinnostuneita. Selkokeskus julkaisee edella
mainittuja uutislehtia ja toimittaa kattavaa alan internetsivustoa. Selkokeskus
tuottaa selkokieleen liittyvia palveluja ja toimii yhteisty6- ja tiedotuskanavana.
(Aro ym., 2007, 89.)

2.2 Selkokielen kayttajaryhmat

Selkokielen tarpeen syita ovat usein lapsuus- ja sikidajan kehityshairiot,
periman vaikutus, sairauden tai ikaantymisen aiheuttavat syyt, ympariston
vaikutus (esimerkiksi kielivAhemmistoon kuuluminen) tai naiden syiden
yhteisvaikutus (Virtanen 2002, 13.)

Tarve selkokieliseen materiaaliin voi olla henkil6illa
1. jotka kuuluvat eri vammaisryhmiin (mm. kehitysvammaiset, autistiset,
afaatikot, dysfaatikot ja syntyméakuurot)
2. joilla on lukemis- ja kirjoittamisvaikeus (dysleksia), erilaiset oppijat
3. vanhukset, erityisesti dementiaa sairastavat ja hyvin iakkaat

4. joille suomen kieli ei ole aidinkieli (Virtanen 2002, 14.)

Kielihairidisella opiskelijalla on puutteita itsenaisen tytskentelyn ja oppimisen
edellyttamissa taidoissa. Hanelle vuorovaikutus- ja oppimistaitojen

omaksuminen ja opitun soveltaminen on vaikeaa. Kielihairidinen opiskelija



tarvitsee enemman pitkajanteista, yksilollista harjoittamista. Hanella on vaikea
oppia myds kaytannon tydtehtavia. Nayttaminen ja mallintaminen opintojen
alkuvaiheessa on erittain tarkeaa. Kielinairidisella opiskelijalla on erittain
vaikea jasentda ja soveltaa tietoa, han tarvitsee runsaasti ohjausta. Hanella
on vaikeuksia my06s tarkkaavaisuuden yllapitdmisessa, opiskelija toimii hitaasti
ja hanella voi olla motoriikassa ongelmia. llman toistoa ei opi, ja pitkia jaksoa
ei jaksa yllapitaa mielenkiintoa. Kielihairidisella opiskelijalla on vaikeuksia
ymmartaa puhetta, ymmartaa lukemaansa, ilmaista itseaan suullisesti tai
kirjallisesti, hanen on myos vaikea suunnitella, toteuttaa ja arvioida
tydskentelya (Aro, ym. 2007, 103-105).

Kielihairidiselle opiskelijalle uudet sanat, kasitteet ja asioiden véliset suhteet
tulee selittaa konkreettisesti ja selkeasti, jotta han ne oppisi. Ammattiin
opiskeleva juuri peruskoulunsa paattanyt nuori on monen uuden asian
edessé, tulee paljon ammattisanastoa ja uuden oppimista. Koska oppiminen
tapahtuu hitaasti, tarvitaan selkeaa ja helppolukuista oppimateriaalia, jotta
opiskelija el kuormittuisi liikaa. Tassa auttaisi esimerkiksi tydvaiheista tai
tydskentelysuunnitelmasta tehdyt lyhyet muistiinpanot tai kuvat.
Opetussuunnitelmaa voi kayttdd muistin tukena jasenneltaessa opiskelijan

kanssa asioita joita han on opiskellut ja oppinut.

Opiskelijoiden kanssa on hyva keskustella opiskeluun liittyvista asioista ja siita
miksi asiat tehd&an tietylla tavalla. Liika ohjaus lannistaa opiskelijan
itseohjautuvuuden, jolloin oppimistulokset huononevat. Tieto opetuksen
tavoitteista ja merkityksesta auttaa opiskelijaa tiedostamaan oppimistapansa
seka kehittamaan siten omia kykyjaan. (Aro ym. 2007, 118.)

Tybelamassa taytyy kantaa vastuunsa omasta tydstaén, osattava suunnitella,
toteuttaa ja arvioida toimintaansa itsenaisesti (Laine, Ruishalme, Salervo,
Sivén, Valimaki 2005, 57). Tahan ammatillisella koulutuksella pyritdén, toisille
se on vaikeampaa, joten heille taytyy tavoitteeseen paasemiseksi laatia

erilaisia tukitoimia. On parempi osata vahan itsenaisesti kuin paljon ohjattuna.



2.3 Selkokielisen tekstin periaatteita

Selkokielistd materiaalia laatiessa tulee ensisijaisesti muistaa kohderyhma

jolle materiaalia laatii. Selkokielista aineistoa laatiessa tietoa kerataan eri

materiaaleista, aihe sisaistetaan ja kerrotaan sen jalkeen omin sanoin

(Virtanen 2002, 24). Nain tekstista saadaan helppolukuista ja loogisesti

etenevaa, joku on ik&an kuin pureskellut asian valmiiksi. Selkokielisella

materiaalilla on tarkoitus helpottaa lukijaa ymmartamaan lukemaansa.

Luetun ymmartamiseen vaikuttavia asioita ovat mm.

sanasto, sanojen pituus, yleisyys ja vaikeusaste

lauserakenne, lauseen pituus, maareiden runsaus, sivulauseiden
maara ja vaikeat rakenteet

tekstirakenne, asiasisallon sidostuneisuus, tekstin kielellisten
elementtien suhteet

typografinen luettavuus, kirjasintyyppi, otsikointi, kappalejako, taitto ja
kuvitus. (Virtanen 2002, 25.)

Selko-oppaassa on mainittu Nelja askelta selkokieleen.

1. Tekstin tavoite: mitéa ja miksi siséltden aiheen, tavoitteet,
sanoman tarkeyden ja opittavan asian.

2. Selkeé jasentely: sisallon jasentely, aiheen rajaus, nakokulma,
mit& tietoa on ennestaan, ytimekkyys, looginen rakenne.

3. Testin kirjoittaminen: puhekielisia, lyhyitd sanoja, ei
vierasperdisia - eikd murresanoja, ei lyhenteita, ei vaikeita
sijamuotoja, lyhyita lauseita, yksi tarkeé asia yhdessé lauseessa,
suora sanajarjestys, johdonmukaisuus, lauseet ja asiat sidottuna
toisiinsa, kiinnitettyna aikaan ja paikkaan konkreettisesti,
kaytetaan myonteista kielta, valtetaan viittauksia, kaytetaan
aikuisten kielta.

4. Tekstin tarkistaminen (Virtanen 2002, 26-30.)

Eurooppalaisessa oppaassa selkokielisen informaation tuottamiseksi askeleita

on mainittu kuusi, edellisten liséksi painotetaan luonnostelun merkitysta ennen
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kirjoittamista seka tekstin tarkistuttamista asianomaisilla, minka jalkeen on
korjaus- ja parantamistoimenpiteet sekd uudelleen tarkistaminen, ennen kuin
teksti on valmis (Tee se helpoksi, 2007). Naiden ohjeiden pohjalta ja ajatuksia
noudattaen pyrin kehittamishankkeeni laatimaan.

3 KEHITTAMISHANKKEEN TAUSTAA

3.1 Keskuspuiston ammattiopiston catering-alan opiskelijat

Catering alan opiskelijat joita ajatellen kehittamishankkeeni laadin ovat idltaan
16-40 -vuotiaita, suurin osa heisté on juuri peruskoulunsa paattaneita nuoria.
Heilla kaikilla on erityisen tuen tarve opiskelussa. Opiskelijoiden
erityisopetuksen tarve on talla hetkella (kevat 2007) hahmottamisen,
tarkkaavaisuuden ja keskittymisen vaikeuksia 2, kielelliset vaikeudet 5, lieva
kehityksen viivastyminen 9, psyykkiset pitkdaikaissairaudet 2 ja fyysiset

pitkdaikaissairaudet 1 (Keskuspuiston ammattiopisto opintorekisteri, 2007).

Opiskelijoilla on suuri tarve selkedan oppimateriaaliin. Valttamatta kaikki eivat
tarvitse selkokielistd materiaalia, mutta tamanhetkiset oppikirjat ovat suurelta
osin hyvin vaikeaselkoisia ja ennen kaikkea liian laajoja opiskelijoille. Heidan
taitonsa eivat riitd poimimaan tekstista tarkeita asioita, jo pelkka pitka tekstin
nakeminen saa osan luovuttamaan. Aina ei tule tarkistaneeksi onko asia tullut
ymmarretyksi oikealla tavalla, usein opiskelija on varsin hyva piilottelemaan ja
kieltam&an omia heikkouksiaan. Jotta opintoihin paasisi heti sisélle, tulisi
materiaalin olla alusta alkaen selke&&. Opinnoissa painotetaan nykyisin
itsearvioinnin merkitysta, mutta kielihairidiselle opiskelijalle itsearviointi on
erityisen vaikeaa, varsinkaan jos han ei ole ymmartanyt mita opiskellaan ja

miksi. Tata helpottamaan olen kehittdmishankkeeni laatinut.

3.2 Selkokielisen opetussuunnitelman merkitys catering-alan opiskelijalle



Ammatillisen kasvun ja ammatti-identiteetin rakentumisessa on tarkeaa aika ja
hyvat kokemukset, perusta sille luodaan ammatillisessa koulutuksessa. Jotta
hyva ammatti-identiteetti muodostuisi, tarvitaan siihen motivaatiota omaa alaa
kohtaan, riittavia tietoja ja taitoja alasta, sekd omaa ammatillista arvostusta.
(Laine ym. 2005, 22). Naita asioita voi valittda opetussuunnitelmalla.
Laadittuani selkokielisen opetussuunnitelman testasin sen toimivuutta ja
mielekkyytta opiskelijoille. Kyselyssa tiedustelin opiskelijoilta selkokielisesta
opetussuunnitelmasta kommentteja tai mahdollisia kehittamiskohteita. Aluksi
kysyin yleisesti kuinka he ovat tutustuneet opetussuunnitelmaan ja
opintokokonaisuuksien siséltoon. Sen jalkeen pyysin tutustumaan
selkokieliseen opetussuunnitelmaan ja vertaamaan sita yleiskieliseen
versioon. Lopuksi kysyin, ettd kokevatko opiskelijat opetussuunnitelman
itselleen hyodylliseksi.

Vastausten perusteella monikaan opiskelijoista ei ollut tutustunut
opetussuunnitelmaan kunnolla, toiset muistivat, etta sita oli kayty yhdessa lapi
perehdytysjaksolla, toisten mielesta sita ei kayty [api mitenkdan, eivatka kaikki
tienneet sellaista olevan olemassakaan. Opintokokonaisuuksien siséllosta ei
opiskelijoilla ollut juurikaan tietoa, ainoastaan kolmannen vuosikurssin
opiskelijoilla oli siitd mainintaa, mutta toisaalta heilla on siita jo kaytannon

koemusta.

Ulkon&dllisesti selkokielinen opetussuunnitelma sai positiivista palautetta
selkeydesta ja ytimekkyydestd, eradssa vastauksessa mainittiin, ettd taman
jaksoi jopa lukea. Negatiivista palautetta selkokielinen versio ei saanut.
Joidenkin opiskelijoiden vastauksissa yleiskielisella ja selkokielisella versiolla

ei ollut mitdan eroa, molempia ymmarsi yhta hyvin.

Opiskelijat pitivat tarke&na tai melko tarkeana tietdd mita
opetussuunnitelmaan kuuluu ja mita asioita opiskellaan. Vaikeita asioita ei
tutkimisen aikana selkokielisesta opetussuunnitelmasta I6ytynyt, joten sen

ulkoiseen olemukseen tai sisaltoon ei tullut kommentteja.

Lopuksi kysyin selkokielisen opetussuunnitelman tarvetta opiskelijoilta, heidan

mielesta siita voi olla jonkin verran hyotya erityisesti ymmartamisen kannalta.



Kyselyn vastausten perusteella voin olla hyvin tyytyvainen hankkeeseeni.
Opiskelijoiden kannanotoissa ilmeni tarve selkokieliselle versiolle. Joitakin
opiskelijoita kiinnostivat paljon opintojaksojen sisall6t, jotka vasta tassa
selke&ssa versiossa tulivat esille. TAma auttaa opiskelijoita arvioimaan itse&én
kun tiedetd&n mité pitda osata, seka suhtautumaan kriittisesti opetukseen ja

itseohjautumaan ammatillisessa kasvussa.

4 OPETUSSUUNNITELMAN TOTEUTTAMINEN SELKOKIELELLA

4.1 Suunnittelu ja l&htdkohta

Hankkeen lahtokohtana pidin catering-alan opiskelijoiden vahaista
tutustumista alan opetussuunnitelmaan. Monet pitivat sitd tyhjanpaivaisena ja
vaikeaselkoisena. Opetussuunnitelman tuntemista voi kuitenkin pitaa
opiskeluihin motivoimisen keinona, mutta kaikkia opiskelijoita ei pitkien ja
vaikeaselkoisten tekstien lukeminen kiinnosta tai he eivat jaksa keskittya
pitkiin tehtaviin. Toisena lahtokohtana pidin mygs sita, ettd sijaisen tai uuden
henkilokunnan tullessa taloon, ei missdan ole kirjallisessa muodossa mita
kunakin vuonna opetetaan. Nain ollen voi tulla paallekkaisyyksia, joita voi toki
selittdd kertauksena, mutta seurauksena on, etta osa jaa kokonaan
opettamatta ajanpuutteen vuoksi. Uuden henkilékunnan on erittain vaikea
ymmartaa yleisesti sovittuja toimintatapoja, mikali niita ei ole kirjattu ylos

mihinkaan.

Suunnittelu l&hti osaltaan my0s siita tarpeesta jonka itse koin, kun muokkasin
opetussuunnitelmaa ammattiosaamisen nayttdja varten. Samojen asioiden
toistaminen yha uudelleen puuduttaa lukijan helposti, jolloin mielenkiinto

herpaantuu, eikéd asioiden kokonaisuuksia lopulta hahmota.

Opetussuunnitelmassa tulisi olla selkedasti esilla tavoite, keskeinen sisalto,

opetuksen jarjestaminen ja arvioinnin periaatteet, jotta opiskelija voi ne liittaa



omaan eldmaansa kuuluviksi. Nuoren opiskelijan kohdalla vastuullisuutta viel&a

kuitenkin opetetaan.
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4.2 Toteutus

Elokuussa 2006 aloin muokata koulukohtaista opetussuunnitelmaa niin, etta
siina nakyisi selvasti keskeinen sisalto ja tavoite. Naita tarvitaan kun aletaan
toteuttaa ammattiosaamisen nayttdja ja sen arviointia. Ulkoisesti
opetussuunnitelmasta tuli selkeampi, mutta edelleen erittain pitka. Koska olin
asiaa jo pitkddn miettinyt, paatin laatia opetussuunnitelmasta mahdollisimman
lyhyen version, jossa on esilla vain pdédkohdat ja tarkeimmaét asiat jotka tulee
oppia. Jatin selkokielisesta opetussuunnitelmasta pois arvioinnin, koska se on

mielestani varsin selkea myos yleiskielisessa versiossa.

Kehittamishanketta tehdesséani pyrin tydoskentelemaan selko-oppaan Neljan
askeleen, seka Tee se helpoksi -oppaan mukaan. Aluksi mietin kohderyhméaa
jolle materiaalia valmistan ja luin oppiaine kerrallaan opetussuunnitelmaa ja
mietin mitka asiat siina ovat tarkeimmaét, myés oma kokemus alalta auttoi

valitsemaan asian ydinkohdat.

Nama tarkeimmat asiat kokosin luetteloksi, jota myéhemmin muokkasin

selkedlle kielelle ja loogiseen jarjestykseen.

Selkokielisen opetussuunnitelman tein mahdollisimman lyhyité yleisid sanoja
kayttden. Rakenne opetussuunnitelmassa on melko luettelomainen, koska
tavoitteena oli saada esille vain paaasia; mita pitda oppia. Kirjasintyypiksi
valitsin Comic Sans Ms ja fonttikoko 14. Olen kayttanyt tydossani
havainnointikeinona lihavointia ja otsikoissa suuraakkosia. Kuvat auttaisivat
erittéin hyvin hahmottamaan varsinkin laitteita, mutta taitoni eivat talla hetkella
riitd nilden muokkaamiseen haluamallani tavalla, joten jatin ne pois.
Tulevaisuudessa selkokielista opetussuunnitelmaa voi kehittda esimerkiksi

kuvin.

11



Esimerkkeja:

Vasemmalla puolella taulukossa on esimerkki yleiskielisetd opetussuunnitelmasta ja

oikealla puolella on esimerkki laatimastani selkokielisestd opetussuunnitelmasta.

Catering-alan keittiotoiminnot, perehdytys

Yleiskielella

Selkeammin:

Opiskelija tutustuu oppilaitokseen ja
opiskelijapalveluihin. Han oppii
likkumaan talon eri tiloissa ja opettelee,
miten hatatilanteessa toimitaan.

Opiskelija perehtyy omaan
opetussuunnitelmaan, hahmottaa
kolmivuotista opiskelukokonaisuutta ja
aloittelee henkilokohtaisen
opiskelusuunnitelman laatimista. Han
saa tietoa oppilaitoksen opiskelija-
arvioinnista.

Opiskelija tutustuu opiskelijan
oppaaseen ja koulun noudattamiin
yhteisiin saantdihin ja sitoutuu
noudattamaan sééantgja ja
toimintatapoja.

Oppilaitoksen esittely
Opiskelijapalvelut
Hatatilanteessa toimiminen
Opetussuunnitelma
Opiskelijan opas

Saantojen noudattaminen

Suurtalouden

ruokatuotanto

Opiskelija perehtyy suurkeittididen
ruokatuotannon tehtaviin. Han oppii
erilaisten asiakasryhmien tarpeita ja
ruokailua koskevat
ravitsemussuositukset. Han perehtyy
joukkoruokasuosituksiin ja niiden
kaytannon toteutukseen. Han oppii
kayttamaan koneita, laitteita ja
erilaisia tydbmenetelmia taloudellisesti
ja turvallisesti.

Suurkeittion tydmenetelmat:
suurien maarien esivalmistus,
vaihetyo

sarjatyo

Tyopisteen jarjestaminen
Tyo6n suunnittelu

Suurkeittion tyoturvallisuus ja
ergonomia

Asiakaspalvelu

Opiskelija perehtyy catering-alan eri
toimialoihin saadakseen kasityksen
naiden palvelujen laajuudesta ja
merkityksesta yhteiskunnassa.

Opiskelija oppii oikean
asiakaspalvelu asenteen,
yhteistyokykya ja tavan tydskennella
asiakaspalvelulahtdisesti
Liikeideanmukainen tydskentely
catering-alalla
Palvelukokonaisuuden tunteminen.
Catering-alan asiakaspalvelu

Peruskate
Ruokailuvalineet
Tarjoiluastiat
Ruokailuastiat
Tarjoilutavat
Istumapdyta
Noutopdyta
Jakelulinjasto
Kahvitarjoilu

12




Tilaus- ja teemaruokien valmistaminen

Ruokien ja leivonnaisten Erilaiset asiakasryhmat
valmistaminen erilaisille Asiakasryhmien tarpeet

asiakasryhmille seka RUOKi ille laitt Ki- i
erityisruokavaliota noudattaville uokien esiile fartto arki- ja

asiakkaille terveellisesti, turvallisesti, | Juhlatilanteissa

laadukkaasti ja taloudellisesti. Kattaus arki- ja juhlatilanteissa
Ruokien esillelaitto, kattaus ja tarjoilu | Tarjoilu arki- ja juhlatilanteissa
arki- ja juhlatilanteissa. Erilaisten
juhlapyhien ja muiden tapahtumien
seka vuodenajan ja kausituotteiden
huomioiminen ruokalistan
suunnittelussa.

Vuodenaikojen huomioiminen

Ruokapalvelut asiakaskohteissa

Opiskelija oppii tydskentelemaan Toimipaikan liikeidea ja toiminta-
kaytannon tyotehtavissa toimipaikan ajatus
toiminta-ajatuksen ja liikkeidean .. o

Niiden mukaan toimiminen

mukaisesti. ) )
Laatu- ja kannattavuustavoitteet

Tavoitteenani oli saada selkokielisestad opetussuunnitelmasta lyhyt,
muokattavissa oleva ja vain tarkean asian esille tuovan. Yleiskielinen
opetussuunnitelma on laadittu taulukkomuotoon, jossa yhdella sivulla on
pienissa laatikoissa paljon tekstia, se tekee opetussuunnitelmasta
vaikealukuisen. Tavoitteenani oli my6s saada selkeasti esille eri vuosiluokille
kuuluvat opittavat asiat, jotta kolmivuotisen opetuksen erilaisuus tulisi esille.
Seka jonkin verran opiskelijalle hahmottuisi tiedon kerrostuminen edellisen
tiedon pohjalle. TAmé& on tarkedd myds siksi, ettd jos on paljon poissaoloja,

opiskelija tietdd mista asioista on jaanyt jalkeen.

Rajasin opetussuunnitelman selkokielisen version koskemaan
ammattiaineiden opettajien tunteja, asioita, joita toteutetaan catering-osaston
sisalla. Opetussuunnitelman olen laittanut aikajarjestykseen, jolloin ne voidaan
eritella esimerkiksi vuosittain. Vuoden alkuun laitoin koonnin oppiaineista ja
opintoviikko méarista. Opittavat asiat ovat esitetty hyvin ytimekk&asti ja

lyhyesti.

Vierasperdaiset sanat pyrin suomentamaan arkikielelle. Usein tallaiset sanat

ovat itselle niin tuttuja, ettad ne vaikuttavat arkipaivaisilta, siksi tekstia taytyy
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lukea useaan kertaan ja pyytaa myos toisia lukemaan, jotta ne huomaisi.
Selkokielista versiota tehdessani tyo taytyi jattda useita kertoja hautumaan,
jotta muokkaamista vaativat kohdat huomasi. Suurena apuna tassa ovat
keskustelut tyokavereiden kanssa. Toisaalta sanat voivat olla opiskelijoille silti
vieraita, joten opintojen alussa heille tulee niiden tarkoitus opettaa. Vieraat
sanat ja kasitteet voivat ovat edessa tydssaoppimisen aikana, jokaisella alalla

on oma ammattikielensa.

Ulkoasullisesti selkokielen kirjoittamisessa selkeampaa on kirjoittaa
pienaakkosilla, liian suuri kirjainkoko tekee pitkista otsikoista vaikeaselkoisia.
Kursiivin tai lihavoinnin kayttoa tulee harkita tarkkaan. Musta teksti valkoisella
paperilla on selkein. Yleensa on tarpeen kayttda vain kahta tai kolmea
kirjasintyyppia. Tekstia on helpompi lukea kun se on tavuttamaton ja
liehuvareunainen, hyva teksti on 11-16 pistetta ja rivivali 2-4 pistetta suurempi
kuin kirjainkoko. Kappaleet ovat lyhyita ja niiden valiin jatetadan tyhja rivi.
(Virtanen 2002, 57-59.)

Olen muokannut kehittdmishankettani lukuvuoden mittaan, kevaalla 2007 sain
sen nykyiseen versioon. Olen kysynyt catering-alan opettajien mielipidetta ja
kehittdmiskohteita selkokielisestd opetussuunnitelmasta ja he ovat

lopputulokseen tyytyvaisia.

4.3 Arviointi ja hyédynnettavyys

Selkokielinen opetussuunnitelma catering-osaston opiskelijoiden kayttoon tuli
tarpeeseen. Opiskelijoiden kielelliset vaikeudet ovat monilla hyvin laaja-
alaiset, joten selkokielisen materiaalin tarve on suuri. Opetussuunnitelmaa voi
hyvin pitad opettamisen valineena. Opiskelija voi lisata siihen omia merkintgja,
vaikka paivamaaran jolloin oppi jonkun tietyn asian. Opetussuunnitelma toimii
hyvin muistin tukena kun mietitdan mita opiskelija on oppinut ja ennakolta mita

on tulossa, mikali tulevaisuuden haasteet opiskelijaa pelottaa.

Kenties selkeammaéksi ja mielenkiintoisemmaksi opetussuunnitelma olisi tullut
kuvin, mutta mielesténi se olisi lisannyt tuotoksen pituutta, jolloin

kokonaisuuksien hahmottaminen olisi tullut vaikeammaksi. Toisaalta kuvia
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voidaan liittd&d opetussuunnitelmaan myhemmin, kenties henkilokohtaisesti

jonkin opiskelijan tarpeita huomioiden.

Selkokielinen opetussuunnitelma on tarkoitus olla kaytoéssa Keskuspuiston

ammattiopiston catering-linjalla, koska siind on paljon omia kaytantoja. Mallia

voi toki hyddyntaa myos muissa oppilaitoksissa tai opintolinjoilla.

5 POHDINTA

Opetussuunnitelman merkitys opiskelijan oppimisprosessissa on mielestani

henkilokohtainen. Toiset opiskelijat ovat itseohjautuvampia, heilla voi olla jo

kokemusta alan toisté tai aikaisemmista opinnoista. Hyvin monet tulevat

suoraan peruskoulusta, joten monet muut asiat kuin opiskelu on tarkeampéaa,

ainakin alussa. He eivét useinkaan koe opetussuunnitelmaa kuin

valttamattomana pahana. Erityisesti heidan kanssa asioita on hyva kayda lapi

huolellisesti. Keskustelun aikana voi tulla esille monenlaisia kysymyksia
koulutuksesta ja opetussuunnitelmaa voi silloin kayttdd myos

havainnollistamisvalineena.

Asioiden ollessa selkeita oppiminenkin tehostuu. Usein tunneille tullessa
opiskelijat eivat edes tieda mita aihetta kasitellaan, mutta jos he eivat tieda
sité tunnilta poistuttuakaan, on jotain pielessa. Mielestani laatimassani
opetussuunnitelmassa on selke&sti esitetty asiat jotka pitaa oppia, siina
samalla jo velvoitetaan opiskelija opettelemaan tietyt asiat. Siten niista voi
tulla opiskelijalle henkilokohtaisemmat ja n&in myds mielenkiintoisemmat ja

nain ollen itsearviointikin helpottuu.

Selkokielisen materiaalin tarve on erityista tukea tarvitsevilla opiskelijoilla
suuri. Jokaisen alalla toimivan olisi hyva oppia perusmenetelmat, miten voi
itse selkeyttad materiaaliaan. On varmasti valtava haaste opettajalle alkaa
muokkaamaan omia tuttuja tuotoksiaan. Selkokielisen materiaalin

tuottamiseen olisi hyva saada koulutusta, olisi hyva, etta oppilaitokset

15



velvoitettaisiin myds sen jarjestamiseen, jolloin yksittaisen toimijan rooli ei tule

liian maaraavaksi.

Paljon puhutaan hyvien kaytantojen jakamisesta muille. Joku edelldkavija voisi
kannustaa positiivisesti selkokielisen materiaalin laadintaan, jotta aina ei
tarvittaisi pakkokeinoja.

Olen oppinut paljon kielellisista vaikeuksista ja siitd mik& heidan
opetuksessaan voisi auttaa. Selkokielisen materiaalin laatimista aion jatkaa
tydssani, tamanhetkisellekin opiskelijaryhmalle olen tehnyt
opetussuunnitelmasta selkedmman. Kehittdmiskohteena itselleni nakisin
selkeiden kuvien liittamisen toihin. Erilaisten aistikanavien hyodyntaminen
opettamisessa on tarkeda. Opiskelijoiden henkilokohtaisten tarpeiden
huomioiminen materiaalin laatimisessa edesauttaa opiskelijoiden
motivoitumista opiskeluun, jolloin he kokevat olevan omalla tasollaan. Sen
vuoksi selkokielinen materiaali ei kdy automaattisesti kaikille. Alkaessani tutkia
opetussuunnitelmaa huolellisemmin ja samalla miettien tarkemmin mitk& ovat
oppimisen ydinkohdat, olen oppinut, ettd asioiden ilmaiseminen ytimekkailla ja
kuvaavilla sanoilla on vaikeaa. Selkokielinen ei toki tarkoita, ettd se on lyhyt tai
ainoastaan yksi kuvaava sana, mutta tassa hankkeessa koin sen
mielekkdimmaksi vaihtoehdoksi, jotta pituutta ei tule liikaa, koska se taas

osaltaan voi vaikeuttaa mielenkiinnon heraamista.
Vaikka selkokielinen oppimateriaali on tarkoitettu ensisijaisesti erityista tukea

tarvitseville opiskelijoille, sopii se myds muille esimerkiksi avaamaan ajattelua
ja orientoitumaan asiaan. Sen pohjalle on hyva rakentaa tarvittaessa lisda.
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Liite 1

OPETUSSUUNNITELMA
Keskuspuiston ammattiopisto
Catering-alan perustutkinto

Suurtalouskokki



CATERING-ALAN PERUSTUTKINTO 1 vuosi

OPISKELTAVAT AINEET:

CATERING-ALAN KEITTIOTOIMINNOT 21,5 OV

Perehdytys 3 ov
Opetuskeittioty0 16 ov
Elintarvikeoppi 1 ov
Ravitsemusoppi 1 ov

Ammattihygienia 1 ov
ASIAKASPALVELU 6 OV
MATEMATIIKKA 1,5 OV

YHTEISKUNTA- YRITYS JA TYOELAMATIETO 0,5
oV

PUHDISTUSPALVELUT 5 OV

YHTEISTEN AINEIDEN OPETTAJIEN TUNNIT 5,5
oV:

Taide- ja kulttuuri 1 ov

Liikunta 1 ov

Englanti 1 ov

Aidinkieli 2 ov

Tieto- ja viestintatekniikka 0,5 ov

TYOSSAOPPIMINEN 3-4 OV

AMMATTITYOSEURANTA JA ITSEARVIOINTI



CATERING ALAN KEITTIOTOIMINNOT

PEREHDYTTAMINEN

OPITTAVAT ASIAT:

Oppilaitoksen esittely
Opiskelijapalvelut

Hatatilanteessa toimiminen
Opetussuunnitelma

Opiskelijan opas

Saantdjen noudattaminen

Luvaton poissaolo

Luvallinen poissaolo

Tyo6aikojen noudattaminen
TyoOasennot

Tyo6turvallisuus

Jatteiden lajittelu

Taloudellinen ty6skentely / havikki
Riped tyotahti

Tyobasioista keskustelu

Toiveiden ja tarpeiden esille ottaminen
Oman tyon suunnittelu

Vastuu omasta tyosta

Ohjeiden lukeminen ja huolellinen noudattaminen



OPETUSKEITTIOTYO
OPITTAVAT ASIAT:

Tyomenetelmat, (keittaminen, paistaminen pannulla
tai uunissa, hauduttaminen, vaahdottaminen,
sekoittaminen jne.)

Tyoprosessi: esikasittely, esivalmistus, kypsennys ja
tarjolle laitto

Ruokien tarjolle laitto

Ruoan laatu

Mittaaminen

Tyovélineet

Koneet ja laitteet: liesi, suurkeittioliesi, uuni,
monitoimiuuni, nostatuskaappi, yleiskone,
vihannesleikkuri, sauvasekoitin, sdhkdvatkain, kutteri,
tehosekoitin, kahvinkeitin, jaakaappi,
jaahdytyskaappi, pakastin

Tyo6paikan jarjestaminen

Tarjoilu

Astiahuolto

Elintarvikkeiden sailytys

Oman tyon suunnittelu

Ateriakokonaisuus: paaruoka, liséke, salaatti,

ruokaleipa ja jalkiruoka



Elintarvikeoppi

Tavallisimmat elintarvikkeet
Elintarvikkeiden koostumus
Elintarvikkeiden ominaisuudet
Elintarvikkeiden kaytto

Elintarvikkeiden sailytys

Ravitsemusoppi
Terveellinen ruokavalio / LAUTASMALLI
Ravintoaineiden tarve
Ravintoaineiden lahteet
Perustiedot:
Hiilihydraatit
Rasvat
Proteiinit
Kivennaisaineet

Hivenaineet

Ammattihygienia
Keittion puhtaanapito
Henkilokohtainen puhtaus
TyOpaikan siisteys
Omavalvonta

Mikrobit



ASI1AKASPALVELU
OPITTAVAT ASIAT:

Peruskate
Ruokailuvalineet
Tarjoiluastiat

Ruokailuastiat

Tarjoilutavat
Istumapoyta
Noutopoyta
Jakelulinjasto

Kahvitarjoilu

Mitéa on palvelu

Kuka on asiakas

Tyytyvainen asiakas

Asenne

Yhteistyokyky

Liikeidea

Markkinointi

Oman toiminnan merkitys
Asiakaspalvelu tilan viihtyisyys

Luonteva kayttaytyminen palvelutilanteessa



MATEMAT I IKKA

OPITTAVAT ASIAT:

Yhteen laskut

Vahennys laskut

Prosentti laskut

Tilavuusmitat (esim. desilitra = dl, litra=1)
Painomitat (esim. gramma = g, kilogramma = kg )
Yksikdiden muuntaminen (esim. 11 =10 dl)
Laskimen kaytt6

Mittavalineiden kaytto ( vaaka, litra, viivoitin)
Huolellinen mittaaminen

Digitaalinen vaaka

Vaa'an kaytto

Tulosten arviointi



YHTEISKUNTA-, YRITYS- JA TYOELAMATIETO

OPITTAVAT ASIAT:

Oppilaskunta ja siina toimiminen
Opiskelijan oikeudet ja velvollisuudet
Kansalaisen perusoikeudet ja velvollisuudet
Yhteiskunnan jasenena toimiminen

Oman talouden hoito

Verot

Kuluttajana toimiminen

Yrittajyys

Ammattitaidon arvostaminen

Ty6elaman pelisadnnot



PUHDISTUSPALVELUT
OPITTAVAT ASIAT:

Mita on lika
Puhdistusmenetelmat
Puhdistusaineet
Puhdistusvélineet ja laitteet
Valineiden huolto

Jatteiden kierratys
Suurtalouden puhtaanapito
Puhtauden merkitys

Mitéa on viihtyisyys
Viihtyisyyden arvostaminen
Asiakastilojen puhtaanapito
Sosiaalitilojen puhtaanapito
Omavalvonta

Hygicult- mittaukset ja niiden arviointi

Oman tyon arviointi



TYOSSAOPPIMINEN

OPITTAVAT ASIAT:

Tyo6elamaan tutustuminen
Ty6elaman pelisaannot

Kevatlukukaudella 3 viikkoa



oV:

CATERING-ALAN PERUSTUTKINTO 2. vuosi

OPISKELTAVAT AINEET:

CATERING-ALAN KEITTIOTOIMINNOT 8,5 OV
Ravitsemusoppi 1 ov
Ammattihygienia 1 ov
Opetuskeittiotyoskentely 6,5 ov

ASI1AKASPALVELU 2 OV

TILAUS- JA TEEMARUOKIEN VALMISTUS 10 QV +
3,5 ov
Opetuskeittiotyoskentely 10 ov + 3,5 ov

SUURTALOUDEN RUOKATUOTANTO 6 OV
Suurkeittiolla tyoskentely 6 ov

MATEMATIIKKA 2 OV
FYSIIKKA 1 OV
PUHDISTUSPALVELUT 2 OV
YHTEISTEN AINEIDEN OPETTAJIEN TUNNIT 5
Terveystieto 1 ov
Ruotsi 1 ov
Englanti 1 ov
Aidinkieli 1 ov
Liikunta 1 ov

TYOSSAOPPIMINEN 6 OV

AMMATTITYOSEURANTA JA ITSEARVIOINTI



CATERING-ALAN KEITTIOTOIMINNOT

Opiskelija siirtyy toiseen keittioon, jossa enemman

suurkeittiolaitteita.

OPITTAVAT ASIAT:

Opetuskeittiotyoskentely

Sama kuin edellisena vuonna, syventéen

Koneet ja laitteet: ensimmaisen vuoden lisaksi
sekoittava pata, scc-uuni, kylmapoyta, kiinteéasti

vesijarjestelmaan kiinnitetty kahvinkeitin.

Ateriakokonaisuus: alkuruoka, paaruoka, lisake,

salaatti, ruokaleipa ja jalkiruoka

Ravitsemusoppi

Tarkemmin ja kertauksena:
Hiilihydraatit
Rasvat
Proteiinit
Kivennaisaineet
Hivenaineet
Ravintoaineiden lahteet

Ruuansulatus



Ravitsemussuositukset
Ravitsemusongelmat

Erilaiset dieetit

Ammattihygienia
Kertausta edelliselta vuodelta
Keittion puhtaanapito

Hygieniapassi



ASI1AKASPALVELU
OPITTAVAT ASIAT:

Kertausta edelliselta vuodelta
Noutopoéyta tarkemmin
Liikeidea tarkemmin
Markkinointi tarkemmin
Asiakaspalaute

Tyobyhteison ilmapiiri
Joustava kayttaytyminen

Asiakkaan huomioiminen tasavertaisena



TILAUS- JA TEEMARUOKIEN VALMISTUS
OPITTAVAT ASIAT:

Opetuskeittiolla tydskentelya.
Asiakastyot ja eri teemoihin liittyvat

ateriakokonaisuudet.

Erilaiset asiakasryhmat

Asiakasryhmien tarpeet

Ruokien esille laitto arki- ja juhlatilanteissa
Kattaus arki- ja juhlatilanteissa

Tarjoilu arki- ja juhlatilanteissa
Vuodenaikojen huomioiminen

Kausituotteiden huomioiminen

Juhlapyhien huomioiminen

Tapahtumien huomioiminen

Tyo6aikojen joustaminen tilanteen vaatimalla tavalla
Elintarvikkeiden pakkaaminen ja varastointi
Omavalvontaohjeiden noudattaminen
Asiakastdiden valmistaminen tilausten mukaan

Tilaustarjoilu



SUURTALOUDEN RUOKATUOTANTO
OPITTAVAT ASIAT:

Opiskelija oppii perusasiat suurkeittiolla
tyoskentelysta ja sen vaatimuksista

esivalmistelutdissa, leivonnassa ja puhtaanapidossa.

Perehtyminen suurkeittion toimintaan Sodexho

Ortonin keittitssa 1 paiva viikossa

Suurkeittion tydmenetelmat: suurien maarien

esivalmistus, vaihetyo, sarjatyo

Tyo6pisteen jarjestaminen

Tyo6n suunnittelu

Suurkeittion tydturvallisuus ja ergonomia
Kasvisten kasittely

Vuokaruokien esivalmistelu

Suurkeittion tavallisimmat leivonnaiset
Jalkiruoan annostelu

Ruokasalin siistiminen

Omavalvonta

Suurkeittion puhtaanapito

Henkilokohtainen hygienia



MATEMAT I I1KKA

OPITTAVAT ASIAT:

Kertausta edelliseltd vuodelta
Ruokaohjeen suurentaminen
Ruokaohjeen pienentaminen

Kerroinmenetelma



FYSIIKKA

OPITTAVAT ASIAT:

Entsyymit
IIman kosteus
Varastojen kaasuuntuminen
Varaston lampoétila
Hapen vaikutus elintarvikkeisiin
Veden vaikutus elintarvikkeisiin
Seokset: mekaaninen seos, emulsiot, vaahdot, muut
Lammon siirtyminen, johtuminen ja sateileminen
Lampolaajeneminen
Miten lampdtilan muutos vaikuttaa
Miten paineen muutos vaikuttaa
Elintarvikkeiden sailytys:
Kylmasailytys
Lampdsailytys
Pakastaminen
Kuivatus
Sailykkeet
Vakumointi
Sahkolaitteiden turvallinen kaytto
Tyokykya yllapitava tyoskentely

Energian saasto



PUHDISTUSPALVELUT
OPITTAVAT ASIAT:

Kertausta edelliselta vuodelta



TYOSSAOPPIMINEN
OPITTAVAT ASIAT:

Erilaiset suurkeittion tydtehtavat

Kevatlukukaudella 6 viikkoa



CATERING-ALAN PERUSTUTKINTO 3. vuosi

OPISKELTAVAT AINEET:

SUURTALOUDEN RUOKATUOTANTO 14 OV
Tyo6turvallisuus
Suurkeittion koneet ja laitteet
Suurtalouden elintarvikeoppi
Erityisruokavaliot
Suurkeittiolla tyoskentely

RUOKAPALVELUT ASIAKASKOHTEISSA 9,50V + 3
oV
Suurkeittiolla tyoskentely

ASI1AKASPALVELU 2 OV

RUOKA- JA JUOMAKULTTUURI 7 OV
Opetuskeittiolla tyoskentely 7 ov

KEMIA 1 OV

YHTEISKUNTA- YRITYS JA TYOELAMATIETO 0,5
oV

YHTEISTEN AINEIDEN OPETTAJIEN TUNNIT
30V:

Aidinkieli 1 ov

Liikunta- ja terveystieto 2 ov

TYOSSAOPPIMINEN 12 OV



AMMATTITYOSEURANTA JA ITSEARVIOINTI



SUURTALOUDEN RUOKATUOTANTO

OPITTAVAT ASIAT:

Opiskelija oppii valmistamaan itsenaisesti tai
tyoryhman jasenena suurkeittion lounasruokia ja

leivonnaisia.

Toimiminen Sodexho Ortonin suurkeittion
tyOotehtavissa 3 paivaa viikossa:

Paaruoka: kokki 1

Liséke (peruna, riisi, pasta): kokki 2

Jalkiruoka: kokki 3

Leivonta: leipuri

Linjaston ja leipapdydan hoito, astiahuolto:
tarjoilija

Salaattien ja kylmien ruokien valmistus:
kylmakko

Suurkeittion koneiden ja laitteiden hallinta: sekoittava

pata, monitoimiuuni, vihannesleikkuri, yleiskone, bermix

Toimipaikan periaatteiden mukainen tyoskentely
Tyo6turvallisuus

Omavalvonta

Ruokalistasuunnittelu

Oman tyon paivittainen suunnittelu

Tyo6n aikatauluttaminen

Tyo6paikan jarjestaminen

Tyo6vaiheen ja tydnkulun suunnittelu



Taloudellinen tyoskentely ( ripeys, havikin
huomioiminen)

Oman tyon arviointi
Suurkeittitdleivonnaiset

Astiahuolto

Suurentaminen / pienentaminen

Ateriakokonaisuus: paaruoka, liséke, salaatti ja

jalkiruoka

Elintarvikeoppi

Suurkeittion elintarvikkeet
Erityisruokavaliot

Asiakasruuan muuntaminen tyypillisimpiin
erityisruokavalioihin sopivaksi ( keliakia, laktoosi-
intoleranssi, maidoton)

Tavallisimpien erityiselintarvikkeiden kaytto



RUOKAPALVELUT ASIAKASKOHTEISSA
OPITTAVAT ASIAT:

Opetus toteutetaan paaosin tyossaoppimispaikoissa.
Suurkeittiotydskentelya, huomioidaan eri
toimipaikkojen vaatimukset ja niiden mukaan
toimiminen.

Toimipaikan liikeidea ja toiminta-ajatus
Niiden mukaan toimiminen
Laatu- ja kannattavuustavoitteet
Toimipaikan ravitsemussuositukset
Erityiselintarvikkeiden kaytto
Edustus- ja tilausruokien valmistuksessa apuna
toimiminen
Omavalvonta
Henkilokohtainen hygienia
Puhtaanapito, siisteys ja jarjestys
Astiahuollon itsendinen hoitaminen
Kestavan kehityksen periaatteet
jatehuollossa
ymparistoasioissa
tyoskentelyssa
Tiedonvalitys tyoyhteistssa ( mita ruoka sisaltaa,
onko muutoksia ruokailijamaariin jne.)

Palautteen antaminen ja vastaanottaminen



Toimintatapojen muuttaminen palautteen mukaan
ASIAKASPALVELU
OPITTAVAT ASIAT:

Leipapodydan hoito

Jakelulinjaston hoito

Tuotteiden esittely asiakkaille

Asiakkaiden avustaminen

Salin siisteydesta huolehtiminen
Ruokailuvalineiden riittavyydestéa huolehtiminen

Tiedottaminen ruokien riittavyydesta keittidlle



RUOKA- JA JUOMAKULTTUURI
OPITTAVAT ASIAT:

Opetuskeittiolla tyoskentely

Suomalainen ruokakulttuuri (perinne- ja
maakuntaruuat seka leivonnaiset)
Ruokakulttuurin merkitys

Kansainvaliseen ruoka- ja juomakulttuuriin
tutustuminen

Eri maiden ruokien valmistaminen

Eri maiden tyypilliset raaka-aineet

Eri maiden tyypilliset ruuanvalmistustavat
Eri maiden tyypilliset tarjoilutavat
Mausteet

Perustietoa tavallisimmista alkoholijuomista
Anniskelulainsdadanto

Ruokajuomien tarjoilutavat

Alkoholijuomat ruuanvalmistuksessa
Tiedonhaku eri maiden ruokakulttuurista erilaisista

lahteista

Asiakassalaatin ja ruokaleivan valmistaminen



Ateriakokonaisuus: valitun maan ruokakulttuuriin
sopiva alkuruoka, paaruoka, lisédke, salaatti, ruokaleipa
ja jalkiruoka

KEMIA

OPITTAVAT ASIAT:

Tavallisimmat alkuaineet

Tavallisimmat yhdisteet

Kemialliset reaktiot ( kdyminen, kohoaminen,
varimuutokset )

Kemikaalien oikea kaytto ja havittaminen
Kemikaalien oikea havittaminen
Tyo6turvallisuus

Tuotteiden turvamerkinnat

Ph-arvo

Ympariston suojelu

Ymparistoa saastavat tyotavat

Taloudellisuus



YHTEISKUNTA- YRITYS JA TYOELAMATIETO
OPITTAVAT ASIAT:

Tyollistyminen
Tybhakemuksen laatiminen
Tybhaastattelu
Ty6sopimus

Tyo6elaman pelisaannot



TYOSSAOPPIMIEN

Osin Sodexho Ortonilla

Opiskelija valitsee tyopaikan

Syyslukukaudella 8 viikkoa

Mahdollinen tydllistyminen



