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1. JOHDANTO JA TAVOITTEET
Tulevaisuudessa suurkeitti6illa tuotetaan ruokapalveluja suurissa liikelaitoksissa

toimivissa ruokapalveluyksikbissa. Ammattitaitovaatimukset tulevat kasvamaan

my0s yha vaativampien asiakkaiden erityistarpeiden tyydyttdmiseksi. On osattava
ennakoida tulevia muutoksia ja niiden mukanaan tuomia uusia ammattitaitovaatimuksia.
( Alan kuvaus. Edu.fi.www.edu.fi)

Ammattikeittidissa valmistetaan tulevaisuudessa nykyista suurempia maaria aterioita.
Ruoanvalmistusyksikaiden toiminta organisoidaan uudella tavalla. Yleisin toiminnan
organisointitapa on itsenaisena liikelaitoksena.

( Edu.fi julkinen ruokapalvelu 2007,57)

Moniosaaminen korostuu suurkeittibalan ammattilaisten tyotehtavissa tulevaisuudessa.
Suurtalouskokin osaamistarpeissa korostuvat tietotekniikan kayttaminen

ruokaohjeiden muokkaamisessa, koneiden ja laitteiden hyédyntaminen uusimman
teknologian avulla, omavalvontatehtavien suorittaminen, raaka-aineiden

taloudellinen kayttd, ruokien ja ruoka-annosten viimeisteleminen ja
erityisruokavalioidenvalmistaminen, komponenttiruoanvalmistus ja asiakaspalvelu.
Suurtalouskokki koulutuksessa pitaisi olla tavoitteet enemman ty6elamalahtdisempia.
Suurkeittidalan nykyinen ja tulevaisuuden nakymat vaativat tyontekijaltaan entista
enemman monitaitoisuutta, tuottavuutta, vastuullisuutta, sosiokulttuurisia taitoja seka
kielitaitoja.

Suurtalouskokki koulutuksen pitdisi osaltaan "vastata” naihin tydelaman sanelemiin
vaatimuksiin.

Suurkeittié alan yrityksissa organisaatiot ovat madaltuneet ja henkildston toimenkuvat ovat
laajentuneet niin julkisella kuin yksityisillakin sektoreilla. Entisen erikoisosaamisen sijaan
moniammatillisuus ja taitoisuus korostuvat alalla. Sijaisilla ei end&n korvata puuttuvia
tyontekijoita vaan keittiotyontekijat korvaavat itse puuttuvat tyontekijat.

Taloudelliset tuotto-odotukset ja sen edellyttaméat tehostamisvaatimukset asettavat
haasteen tyontekijoille. Tulosvastuu ja tarkka kustannusseuranta ovat tarkea osa
suurtalousalan toimintaa. Suurkeittiot jatkavat kasvamistaan suuriksi keskuskeittioiksi

jolloin vaaditaan tydntekijoiltd maksimi tyépanos. Tyodntekijat korvataan rationalisoimalla



ruokatuotantoa, lisddmalla puolivalmisteiden ja valmiiden elintarvikkeiden ja raaka-
aineiden kayttoa.

Vastuullisuus kasvaa tyontekijdilla suuria maaria ruoka-annoksia kasiteltaessa.
Vaestorakenteen muutos ja asiakasryhmien erilaistuminen lisdé vastuuntuntoa.
Olosuhteiden ja terveystilanteiden muuttuessa ravitsemuksen vastuullinen
kehittAmistavoite kasvaa.

(Edu.fi julkinen ruokapalvelu 2007, 37- 59)

Kulutustottumusten odotetaan tulevaisuudessa muuttuvan entistad nopeampaan tahtiin.
Kansainvaliset trendit saapuvat Suomeen entista lynyemmalla viiveella, joten
kansainvalista kehitysta seurataan osana ruokapalveluja. Suurkeittidala hakee jatkuvasti
virikkeitd muualta maailmasta seka Euroopasta, ettd muista maista. Kuluttajatrendien ja
toimintaympariston muutosten herkka vaistoaminen ja niiden mukainen muutosvalmius
muodostunee merkittavaksi tekijaksi.

Erikoisruokavalioiden kysynta lisdantyy edelleen, samoin lahiruoan, luomuelintarvikkeiden
ja kevytelintarvikkeiden.

Elaintuotannon eettisten kysymysten merkitys kasvaa kuluttajien valinnoissa entisestaan.
Matkailu Suomeen ja Suomeen muuttaneet ulkomaalaiset lisaavat kielitaidon tarvetta
suurkeittidissa.

Tulevaisuuden koulutuksessa on korostettava asiakkaan kohtaamiseen ja
palveluhenkisyyteen liittyvid osaamisalueita.

Joukkoruokailu tulee muuttumaan entista enemman asiakas ja palvelukeskeisemmaksi.
( Marja-Liisa Visanti, opetushallitus ammattikuvaukset ja osaamistarpeet ammatillisessa
peruskoulutuksessa 2002, 91- 94)

2. SUURTALOUSKOKIN TYON KUVAUS

Suurtaloudessa /joukkoruokailussa tydskentelevan kokin ammatin kuvaus

Suurtalouskokki tydoskentelee itsenéisesti ja tydryhméan jasenena erilaisissa
ruoanvalmistus-, ja asiakaspalvelutehtavissa joukkoruokailun ravitsemispalveluja
jarjestavissa toimipaikoissa. Toiminnan lahtokohtana ovat asiakkaat,

joiden tarpeiden ja odotusten mukaiset tuotteet valmistetaan ja tarjotaan

ottaen huomioon ravitsemussuositukset ja kannattavuustavoitteet.



Suurten ruokamaarien valmistaminen edellyttdd kokilta hyvaa tyon organisointia,
ajoittamista ja jaksottamista seké toimipaikan koneiden ja laitteiden tehokasta kayttamista.
Suutalouskokin ty6tehtavié joukkoruokailussa ovat elintarvikkeiden vastaanotto

ja -varastointi, esikasittely ja -valmistus seka ruokalajien ja leivonnaisten

valmistus. Naiden tehtavien lisaksi kokki osallistuu yhteistyéssa muun

henkiléston kanssa ruokalistojen ja annosten suunnitteluun, erityisruokavalio-,
kasvisruokavalio- ja juhlapalveluaterioiden suunnittelemiseen ja toteuttamiseen.
Suurtalouskokki valmistaa asiakkaiden/asiakasryhmien tarpeita ja

odotuksia vastaavia, maukkaita annos ja ateriakokonaisuuksia ottaen huomioon

erilaiset ruokakulttuurit. Suurtalouskokki organisoi itsenaisesti omaa

tyoskentelydén. Han suurentaa ja pienentaa vakioruokaohjeen valmistusmaaria.
Tydskennellessddn han ottaa huomioon toimipaikan taloudelliset ja

laadulliset tulostavoitteet.

Ruuanvalmistuksen lisédksi suurtalouskokki osallistuu tarvittaessa asiakaspalvelutehtaviin
tyoskentelemalla jakelulinjastossa tai ruokien tarjoilussa. Han huolehtii tarvittaessa
astiahuollosta ja asiakastilojen siisteydesta ja viihtyisyydesta. Tydskentelyssaan han ottaa
huomioon asiakkaiden yksil6lliset tarpeet ja odotukset.

Tarvittaessa suurtalouskokki osallistuu ostojen suunnitteluun ja tilausten tekemiseen. Han
hoitaa ruokatilausten vastaanoton jakelupisteista /-keittiGilta seka ruokien kuljettamisen
vaatiman pakkaamisen. Han huolehtii tydyhteison siisteydesta, viihtyisyydesta ja
turvallisuudesta. Suurtalouskokki toimii yhteistydssa tyoyhteison jasenten, eri
sidosryhmien ja asiakkaiden kanssa.

Han arvioi realistisesti omaa ja tydyhteison toimintaa seka kehittdd omaa osaamistaan
saamansa palautteen avulla.

Hanella on tilanneherkkyytta seka hyvat organisointi- ja vuorovaikutustaidot. Han selviytyy
tarvittaessa yhdella vieraalla kielella suullisista asiakaspalvelutilanteista ja

kayttaa vieraskielista kirjallisuutta tai muuta aineistoa apuna tyossaan.( Ammattinetti 2008)

3. KEHITTAMISHANKKEEN TOTEUTUS

Pyrin kehityshankkeessani vertailemaan monien eri oppilaitosten koulutustarjontaa
suurtalouskokkien osalta.
Tarkoitukseni on menna tyokentalle haastattelemaan julkisen ja yksityisenpuolen

tyontekijoita.



Suunnittelin Kokemaenjokilaakson ammattioppilaitoksessa suurtalouskokeille omalta
osaltani ty6lahtdisempaa koulutusta opetussuunnitelman puitteissa.

Ohjaavana opettajana suunnittelimme oppilaiden kanssa yhteisesti tydssaoppijan
tietoiskukirjasen tulevaa tydossaoppimisjaksoa ajatellen.

Sisalsin tyéssaoppimisjaksoon kirjallisia tehtavia niin oppilaille kuin
keittiohenkilokunnallekin.

Mielestani aihe on ajankohtainen, koska talla hetkell& on jo pulaa ammattitaitoisista
suurkeittiontyontekijoista.

3.1 OPPILAITOKSET

Suurtalouskokin tutkinnon ongelmat eivat ratkea aloituspaikkoja lisaamalla, koska nytkin
osa paikoista jaa tayttamatta, pikemminkin olisi pyrittdva ratkaisemaan miten alan
vetovoimaa voitaisiin kasvattaa, jotta saataisiin hakijoita koulutukseen.

Suurkeittiot ja siella tyoskentely eivat ole tAman paivan nuorten toivelistoilla. Tana paivana
suurkeittiokoulutus ei ole kovinkaan suosittua nuorten keskuudessa, vakka tytpaikkoja
onkin runsaasti jo tarjolla suurkeittidihin. Ty6 on monipuolista ja haastavaa. "Mik&éan paiva
suurkeittiossa ei ole samanlainen”. Suurtalouskokiksi opiskelevan oppilaan olisi hyva
saada kokonaiskuva mitéa vaaditaan suurkeittiotyontekijalta. Tietynlainen ripeys kuuluu
keittibtydskentelyyn. Hyva organisaatiokyky, moniosaaminen keittiolla, taloudellisuus,
sisainen yrittajyys, ja luovuus kuuluvat paivittdiseen suurkeittiotydskentelyyn.

Pitaisiko suurtalouskokkien olla esilla enemman julkisuudessa, jotta alan tunnettavuus
tulisi paremmin esille?

Suurtalouskokin jatkokoulutus ja etenemismahdollisuuksia on runsaasti nykypaivana

tarjolla.( Ammattinetti 2008, ravitsemispalvelut, suurtalouskokki)

3.2 ERILAISTEN SUURKEITTIOIDEN HAASTATTELUJA

Haastattelin Orivedelld, Tampereella, Kokemaella julkisen ja yksityisen puolen sektorilla
tydskentelevia alan ammattilaisia. Yksityisen ja julkisen puolen tyontekij6illa on
samanlainen ndkemys suurkeittibtoiminnasta, tyopaikasta riijppumatta. Kavimme naita
asioita suurtalouskokin tutkintoon liittyvassa koulutuksessa lapi,
ruuanvalmistusprosessissa raaka-aineiden kasittelya, taloudellisuutta, ruokaohjeita,
ruokien oikeaa ajoitusta. Keittiiden omavalvonnan osa-alueelta hygieniatason

yllapitamien ruuanvalmistuksen aikana ja aterioinnin jalkeen paivittainen siivous.



Suurkeittidlaitteiden osalta kAvimme lapi ruoanvalmistuslaitteiden tuntemista ja laitteiden
maksimi hyotykayttod, myos keittidlaitteiden oikeaoppista puhdistusta kdvimme [&pi.
Asiakaspalvelua, Atk:n ja vieraiden kielten kayttda tulisi lisata opetuksessa.

Tyontekijat painottivat tydaikojen noudattamista ja taukojen pitamista sovitulla ajallaan.
Omavalvonnan maarayksia noudattaen oppilaiden omaa hygieniaa koskevia kohtia mm.

tyOvaatetus, lavistykset.

3.3 KAYTANNON KOKEMUKSIA HAASTATTELEMISSANI PAIKOISSA

Ruoanvalmistus prosessin vaiheet: ruokaohjeiden oikein lukeminen, ruokien oikea ajoitus
ja keittidlaitteiden tuntemus ja niiden puhtaana pito tuli monessa paikassa ilmi etteivat
oppilaat oikein hallitse tata aluetta. Tietynlainen ruokatuotannon perusasioiden hallinta
koettiin erittain tarkeaksi. Suurtalouskokeilla on lilan kapea-alainen osaaminen
keittibtoimintaan ja suurten kokonaisuuksien hallinta osoittautui isommissa
haastattelemissani paikoissa hataraksi. Suurkeittion koko eikd omistusmuoto ei vaikuttanut
tahan asiaan.

Varsinkin taloudellinen ja moniosaaminen nousi esiin joka paikassa. Taloudellinen
osaaminen tyovalineena ei ole tarkeda vain ostoissa tai hinnoittelussa, vaan se on
huomioitava kaikessa toiminnassa ja koko ajan. Alan ammattilaisten mielestad maararahat
ovat pienia, ruoka pitaa valmistaa edullisesti ja mahdollisimman pienella havikilla. Mika
lisda tyontekijoiden paineita.

Moniosaamisen vaatimus korostuvat tulevaisuudessa suurkeittidalalla. Moniosaamisen
lahtdkohta on, etta tyon kuva monipuolistuu kaikissa suurkeittibpuolen ammateissa.
Moniosaajan on helpointa tyollistya ammattikeittidihin tulevaisuudessa, alan ammattilaiset
painottavat.

Suurkeittididen siivouksen osalta oppilailta puuttuu tietynlainen ripeys siivouksen osalta
varsinkin isoimmissa suurkeittidissa. Tiimityoskentelyn merkitys suurkeittion eri osa-alueilla
on erittain tarkead. Tarkeand muutoskohteena ovat asiakaslahtéisempi toiminta ja nopeat
muutokset. Asiakaslahtoisyyden korostamista tuotiin esille erityisesti Tampereen alueen
haastateltujen keskuudessa. Asiakaslahtéisemmassa toiminnassa asiakkaalle tuotettavat
elamykset ovat keskeisen toiminnan tavoite. Asiakkaita on osattava kuunnella ja

kunnioittaa hanen toiveitaan. Asiakkaat tulevat yha vaativammiksi. Asiakaskunta muuttuu



heterogeenisemmaksi ja kaikilla on omia eritystoiveita. Erityisesti tuotteiden sisallon
tunteminen on tarkeaa. Sisdinen yrittdjyyshenki asiakaspalvelutehtavissa koettiin hyvaksi.
On osattava esitella ja markkinoida tuotteita asiakkaalle.

Atk-taidot nousivat kaikissa haastattelemissani paikoissa voimakkaasti esiin. Uusinta
teknologiaa on opittava hyodyntamaan. Tietotekniikka on valttAmaton prosessien
hallinnassa. Tietotekniikan kayttdminen tuo tybajansaastdod mm. raaka-aineiden, ruokien
tilauksissa, varastokirjanpidossa ja ruokalajien muokkaamisessa.

Tyo6aikojen noudattamista tyontekijat painottivat. Tyopaivan aikana tyontekijoiden tauot
olisi pyrittava jarjestamaan niin etta, tyétehtavasta riippuen, taukojen ajoittaminen.
TyOvaatetuksen pitaa olla asianmukainen, siisti. kaikenlaiset lavistykset koettiin

epéaedullisina keittiosséa ja varsinkin asiakaspalvelutydssa

3.4 POHJOIS-PIRKANMAAN KOULUTUSINSTITUUTTI

Naita asioita kavin lapi Pohjois-Pirkanmaan koulutusinstituutin Catering-oppilaiden kanssa
ensimmaisen tydssaoppimisjakson jalkeen (2006).

Moni oppilaista oli sitd mielta, etta tyopaikoilla ei ole riittavasti aikaa perehdyttaa uutta
"tyontekijaa”. Omavalvonta ja ty6turvallisuus olivat tydpaikoissa kunnossa, samoin niiden
lakis&ateinen valvonta. Ruokaohjeiden lukeminen ja ajoitus ruoille oli monelle vaikeaa.
Erilaisten keittidlaitteiden tuntemus tydssaoppimis paikoissa koettiin melko hankalaksi.
Suurkeittididen laitevarustus tydssaoppimispaikoissa oli yllattavan kirjavaa. Osa
tydssaoppimispaikoista oli uusinta uutta teknologiaa kun taas osa paikoista oli hyvinkin
vanhanaikaisia laite varustuksiltaan. Koneiden ja laitteiden puhdistus ja pesu oli
vaativampaa tydelamassa kuin oppilaitoksessa. Raaka-aineiden kaytto ja taloudellisuus
tulivat paremmin esille tydssaoppimispaikoissa kuin kyseisessa instituutissa.
Maararahojen pienuus ateriaa kohti yllatti monet oppilaat. "Taloudellisuutta kuulemma
oppii vasta tydelamassa”. Atk taidot oppilailla olivat kunnossa ja osa oppilaista hyédynsikin
atk taitojansa tydssaoppimispaikoissa. Moniosaamisen taidot nékyivat jokaisessa
tyossaoppimispaikoissa. Asiakaspalvelua oppilaat harjoittelivat tydsssaoppimispaikoissa
osallistumalla suurkeittion tarjoilulinjaston kokoamiseen, ruokien esille laittoon, kyseisen
linjaston siisteydesta huolehtimiseen ja kassatydskentelyyn.

Oppilaat saivat positiivista palautetta tyoaikojen noudattamisesta, ty6vaatetuksen

siisteyden hoitamisesta ja tyopaivan aikana taukojen pitdminen onnistui heilta mallikkaasti.



3.5 KOKEMAENJOKILAAKSON AMMATTIOPPILAITOS

Otin Kokemaenjokilaakson ammattioppilaitoksessa suurtalouskokeille jokaiseen
opettamaani aineeseen tyoelamalahtoisyyden. Erittain hyvia aineita olivat mm. suurkeittion
ruokaohjeet, oikeat ajoitukset ruokalajeille, taloudellisuus suurkeittion koneet ja laitteet,
atk, asiakaspalvelu.

Suurkeittion ruokaohjeita verrattiin ravintolapuolen ruokaohjeisiin. Vertasimme
julkisenpuolen ja yksityisenpuolen ruokaohjeita toisiinsa. Laskimme myads erilaisia katteita
ruuille ja erilaisille aterioille.

Ruokien oikeaa ajoitusta kdvimme kaytannossa lapi. Teimme aikataulutuksen eri ruoille ja
kirjasimme tiedot suurkeittion ruokaohjekirjaan. Taloudellisuutta kavimme aluksi teoriassa
l&pi jonka jalkeen siirsin suurkeittiobn kaytantoon. Paivan paatteessa kavimme lapi mita ja
paljonko ruokia jai. Jotka sitten pyrimme hy6édyntamaan mahdollisimman pian. Suurkeittion
koneet ja laitteet kAvimme meidan suurkeittion ja opetuskeittion osalta lapi. Kavimme
myo6s muiden keittididen laitetuntemusta kirjallisesti |&pi ohjekirjojen avulla joita sain
lainattua vanhoilta tytkavereiltani. Kdvimme netissé tutustumassa suurkeittiolaitteiden
uutuuksiin. Atk meilla oli valitettavasti aika vahan, yhteiset tilat olivat jatkuvasti kaytossa.
Kavimme erilaisia suurkeittitille suunnattuja ohjelmia lapi mm ATERIX — ruokaohjeita ja
niiden muuttamista. Olisin kaivannut meidan osastolle omia tietokoneita joita olisimme
kayttaneet paivittain. Asiakaspalvelua kavimme paritydoskentelyesityksena lapi jotka sitten
jokainen pari esitti omalla vuorollansa.

Kokemaenjokilaakson ammattioppilaitoksessa matkailu, ravitsemus ja talousalan
suurtalouskokki puolen oppilaat lahtivat ensimmaiseen tydssaoppimisjaksoon (2007).
Teimme yhteisen TYOSSAOPPIJAN TIETOISKUKIRJASEN jossa kavimme
seuraavanlaisia asioita lapi mm. perehdyttaminen, omavalvonta, atk-laitteiden kayttéa
ruokaohjeiden ottamista koneelta, myos ruokien suurentamista ja pienentamista,
perusruokaohjeita; munaruoat, kalaruoat, liha- sisaelin ja veriruoat, paaruokien kastikkeet,
laatikkoruoat, keitot, pataruoat, lampimat kasvislisakkeet, salaatit ja raasteet, puurot,
jalkiruokakeitot ja kastikkeet, kiisselit ja muut jalkiruoat, taloudellisuus keittiossa,
erikoisruokavaliot: diabetes, laktoositon, gluteeniton, sydan ja verisuonitaudit,
ruoka-allergiat: pienten lasten ruoka-allergiat, lehmanmaitoallergia, lisdaineyliherkkyys.
annoskokoja, esikasittely ja kypsennyshavidita, mausteiden vaihtotaulukkoa, ruoka-
aineiden painojen ja tilavuuksien suhteita, mitoitusta ruuanvalmistuksessa: suurkeittiolla

kaytettadvaa gn-mitoitusta ja ruokien ajoitusta
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Kokemaenjokilaakson ammattiopistossa jarjestettiin kaikille tyopaikoille ja
tyopaikkaohjaajille ennen tydssaoppismisjaksoja yhteinen illanvietto ammattikoulun
tiloissa, jossa kavimme lapi viela tarkeita asioita. Mielestani illanvietto oli tosi hyva ajatus,
koska saimme "tulevalta kentaltd” todella tarkeda palautetta mm. mita ty6elama talla
hetkella tarvitsee ja mitk& asiat ovat tarkeita opiskelijan kannalta.

3.6TYOSSAOPPIMINEN

Oppilaat saivat tydssaoppimiseen liittyvan kansion. Kansiossa olivat seuraavat asiat:
laki ammatillisesta koulutuksesta

- sopimus tydssaoppimispaikasta. Osastonjohtaja oli soitellut kyseisiin ty6paikkoihin
ja tehnyt puitesopimukset ja tiedustellut jo alustavasti mahdollisuuksista paasta
kyseisiin tyopaikkoihin. Oppilaat itse soittivat ja sopivat tapaamisajan kyseisiin
tyopaikkoihin.

- opiskelijan oma tydssaoppimissuunnitelma, jossa kavi tydssaoppimistavoitteet.

- Meidan tavoitteet olivat ensimmaiseen tydssaoppimiseen seuraavat: suurkeittion
ruokatuotanto, catering-alan asiakaspalvelu

- oppilaat tayttivat joka paivalta tyossaoppimispaivakirjaa

- itse annoin tehtavan niin tydpaikkaan kuin oppilaillekin

- tybpaikan tehtavana oli kartoittaa mm tybvaatetusta, tydaikojen noudattamista,
ruokien valmistamista, ruokien ajoitusta, keittidlaitteiden tuntemusta, keittidlaitteiden
pesua ja siivous eli lopputyot

- oppilaiden tehtavana oli perehdyttaminen, omavalvonta, tyoturvallisuus, atk-laitteet
ja taloudellisuus

- osatonjohtaja kavi kolme kertaa katsomassa tydssaoppimispaikoissa

Tybssaoppimispaikoista sain hyvaa palautetta mm: tydvaatetus oli kaikin puolin siisti,
tyOaikoja osa oppilaistani ei noudattaneet,(mahdolliset poissaolot oppilaat joutuivat
korvaamaan tyossaoppimispaikkoihin) muuten tydssaoppimispaikkaan sitoutuminen sai
hyvaa palautetta, ruokien valmistus ja ajoitus oli osalla hankalaa, keitti6laitteiden tuntemus
ja niiden pesu oli melko hyva ja keittion siivous eli lopputotista oppilaat saivat positiivista

palautetta l&hes joka tydsssaoppimispaikasta.
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Moni oppilas piti hyvana yhdessa tehtya tydssaoppijan tietoiskukirjasta. Tehtavista jotka
annoin tyéssaoppimispaikkaan, vastaukset olivat lahes samanlaiset kuin Orivedellakin.

4. KEHITYSHANKKEEN POHDINTA

Pitaisiko suurtalouskokkien olla esilla enemman julkisuudessa, jotta alan tunnettavuus
tulisi paremmin esille?

Nuorten erilaiset kosketuspinnat suurkeittidalaan lisaisivat kiinnostusta alaan. Ylaasteelle
siirryttdessa kotitaloustuntien opetussisaltoon lisattaisiin koulun oman keittion
tyontekijoiden haastattelua, vierailuja erilaisiin keittidihin ja yhteisty6ta mahdollisesti
paikallisen ammattiopiston kanssa. Vaikkapa osa kotitalouden opintokokonaisuudesta
suoritettaisiin yhteistydssa ammattiopiston kanssa. Kaikenlainen yhteistyo ylaasteen ja
ammattiopiston kanssa ruokkisi oppilaiden kiinnostusta alaan.

Medialla on my6s suuri merkitys suurkeittibalaan. Media antaa mielikuvan eri ammateista
ja lisda ammattien tunnettavuutta.(Niemel&ainen 2005, 27- 30)

Tulevaisuuden suurkeittiot ovat suuria liikelaitoksia. Ammattitaitovaatimukset kasvavat
suurien suurkeittio liikelaitosten myo6ta.

Moniosaamien korostuu tulevaisuudessa.

Oppilaitosten pitaisi olla enemman yhteistydssa tydelaméan kanssa ja myos suurkeittiolla
ohjaavien opettajien pitdisi paivittaa tietojansa.

Haastattelemissani paikoissa kaikissa oli lahes samanlaiset nakemykset suurtalouskokki
tutkinnosta ja miten se kaytannossa vastaa tyoelaméan haasteisiin?

Suurtalouskokin tutkinnossa tulevat korostumaan tulevaisuudessa tietotekniikan kaytto,
uusimman teknologian tunteminen, tuottavuus, raaka-aineiden taloudellinen kaytto,
vastuullisuus, ruokien ja ruoka-annosten viimeisteleminen, erityisruokavaliot,
komponenttiruoanvalmistus, sosiokulttuurisia taitoja, kielitaito ja asiakaspalvelu.
Suurtalouskokki koulutuksen pitdisi osata vastata naihin tydelaman sanelemiin

vaatimuksiin.

4.1 MITEN ITSE VOIN KEHITTAA SUURTALOUSKOKKIEN TUTKINTOA?

Miten voin itse kehitta&a suurtalouskokki tutkintoa? Ohjaavana opettajana ottaisin

tyoelamalahtoisyyttd enemman opetussuunnitelmaan mukaan. Veisin oppilaita enemman
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erilaisiin keittidihin tutustumaan. Heidan pitéisi tehda vierailemistamme paikoista esitelmia
mm. keittiontoiminnanperiaatteista, keittionlaitteista, tuottavuudesta, raaka-aineiden
taloudellisesta kaytosta, ruokien ja ruoka-aineiden viimeistelysta,
komponenttiruoanvalmistus, sosiokulttuurisista taidoista, kielitaidoista ja
asiakaspalvelutaidoista. Joita sitten vertailemme omaan oppilaitokseen ja oppilaiden
tyossaoppimispaikkoihin. Tarkkoja toimenkuvia ei suurkeittiélla olisi vaan jokainen
osallistuu tarvittaessa kaikkeen suurkeittio toimintaan. Oppilaat saisivat ottaa enemman
vastuuta keittiotoista. "Paavastuuruoista viikot”, itsendisesti eli oppilaat hoitaisivat tilaukset
emannan avustuksella, ottaisivat tarvittavat ruokaohjeet suurentaen tai pienentaen niita
atk:n avustuksella. Suunnittelisivat ajoituksen kunkin ruokalajien kohdalla paivittain,
viikoittain. Myds ruokien ja ruoka-annosten viimeistely kuuluisi tarkeana osana
paivittdiseen tehtavaan. Osaisivat hyédyntaa tahderuuat, taloudellisuutta noudattaen.
Pitaisivat ohjetunnit muille oppilaille jolloin esiintymistaidot ja tiimitydskentelyn merkitys
kasvaisi. Joka paivasta oppilas saisi palautetta muilta "tyontekijoilta”. Oppilaan olisi hyva
nahda kokonaisuutena mita kaikkea keittiotyo pitda sisallaan.

Pitaisin lahtétasokokeen ennen tydssaoppimiseen l&ahtéa. Jakaisin tydssaoppimispaikat
niin, etta jokaisen oppilaan pitaisi kayda tyossaoppimassa niin julkisella kuin yksityisellakin
sektorilla. Jakaisin viela tydossaoppimispaikat ikarakenteiden mukaan, olisi hyva nahda eri-
ikaisille suunnattuja suurkeittioita. Tydssaoppimisjaksot saisivat olla pidempié ja yhden
tyossaoppispaikan pitaisi olla ulkomailla tai Suomessa ulkomaisella tyontekijalla.
Asiakaspalveluopinnot suoritettaisiin kaytannéssa. Haluaisin kehittda tulevat
suurtalouskokki oppilaani ammattimme moniosaajiksi niin, etta he olisivat tulevastaan
ammatistaan YLPEITA!

5. SUURKEITTIOT JA SUURTALOUSKOKKIEN
TYOLLISYYSTILANNE TULEVAISUUDESSA

Suurkeittiot tulevat olemaan hyvin erilaisia. Eritysosaamista markkinoidaan erilaisilla
suurkeittidilla. Erikoisruokavalioiden samoin etnisten ruokien kysynta tulee kasvamaan
tulevaisuudessa.

Matkailu lisaantyy, Suomi on elamyksellinen maa. Suurkeittio tulee kasvattamaan
yritystenvalista yhteistyotd mm. ravintoloiden ja majoitusliikkeiden kanssa.
Asiakaspalveluun ja kielitaitoon pitda satsata.

Moniosaamisentaidot ja vastuullisuus tulevat korostumaan keittiétydssa.
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Palveluelinkeinona ravitsemisala on suhteellisesti yksi kaikkein eniten ty6évoimaa
tarvitsevista aloista. Myytavat tuotteet ja palvelut ovat sellaisia, joiden tuottamiseen

tarvitaan paljon tyovoimaa. Palvelu on osa myytavaa tuotetta, ei henkilokohtaista palvelua

voida kokonaan korvata koneilla. Palveluelinkeinot ovat myds tulevaisuudessa merkittava

tyollistdja, koska vapaa-ajan ja kaytettavisséa olevan rahan lisdantyessa palvelujen kysynta

kasvaa. Ikdantyneiden asiakkaiden maara kasvaa lahivuosina ja heidan odotetaan

kayttavan runsaasti majoitus-, ravitsemis- ja hyvinvointipalveluja. Catering- eli suurtalous-

ja ruokapalvelualalla saattaa tulla tyévoimapulaa etenkin suurten ik&luokkien poistuessa

tyoelamasta. Kaiken kaikkiaan ravintola-alan ja catering-alan tulevaisuuden
tyollisyystilanne nayttaa valoisalta ja alan tydvoimamaaran odotetaankin kasvavan
seuraavien vuosien aikana.( Ammattinetti 2008, ravitsemisala, suurtalouskokki)

6. LAHTEET

- Niemeldinen Leena 2005 Catering-alan nostaminen

- Turun Ammatti - Instituutti / Opetushallitus 2007 Osaamistarveselvitys Catering-

alalla

julkinen ruokapalvelu

- Visanti Marja-Liisa 2002 Ammattikuvaukset ja osaamistarpeet ammatillisessa

peruskoulutuksessa

SAHKOISET LAHTEET

- WWW.edu.fi/ ammatillinen peruskoulutus/matkailu, ravitsemis- ja
talousala/Catering-alan perustutkinto/alan, talousalan/catering-alan
perustutkinto/alan kuvaus

- Ammattinetti ravitsemisala, suurtalouskokki

SUULLISET LAHTEET

- Ala-mutka J. Ravitsemusty6njohtaja, Oriveden yhteiskoulu Haastattelu 2005, 2006,

2007 ja 2008

- Kallinen R. Suurtalousesimies, Oriveden palvelutalo Haastattelu 2005,2008

- Jarvio Ritva Eméanta-keittgja Oriveden keskuskoulu haastattelu 2005

- Kaakkolammi Tiina Emanta-keittaja Orivesi Tiinan kotiruoka Haastattelu 2005

- Jaatinen Marjatta Opettaja Orivesi Haastattelu 2006

- Anderson Sanna suurtalousesimies Kangasala Pancho Villa Haastattelu 2006

14


http://WWW.edu.fi/

Pajula Anna-Maija suurtalousesimies Amica Tampere Haastattelu 2006,2006.2007
ja 2008

Harju Minna suurtalousesimies Tampereen tyopaikkaruokailut Haastattelu 2007
Oksanen Anu suurtalousesimies Sodexho Tampere Haastattelu2007

Peltonen Sisko opettaja Kokemaki Haastattelu 2007

Méakinen Maija-Leena Opettaja Kokemaki Haastattelu 2007

Makinen Liisa Ravitsemisesimies Peipohjan koulu Haastattelu 2007

Méantynen Leena Ruokapalvelupaallikké Kokemaen kaupunki Haastattelu 2007

15



