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Abstract

The meaning of this development project was to ldgveecipes which were used at kitchen
education in Vaasa vocational institute. In thigkwwyas taken into consideration teaching
groups where were studied all kinds of traineegkample special trainees and immigrant
students.

At the beginning of this development project | faamized myself with different teaching
concepts, simplified language and institutionatténs recipes. The topics weliscussed wit
personnel and so development project was started.

The aim of the institutional kitchen education wlaseloped raw material, amount awbking
in the recipes with using expedients. The expediemtre used simplified language, photos
symbolism to support learning. When new recipesewdiosen, were started recipes
standardizing according to aims. The recipes wested with personnel and cook students.
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their shape. The recipes were also written to Atprogram.
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recipes were interpreted as easier among the studedependent thinking was increased
during the institutional kitchen lessons. The eiqreze of the success was promoted the
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| believe that the this project can be developetthé future in Vaasa vocational institute or

kitchen education.

even in the state level. | hope that different i@g concepts are used also in the institutiorfal
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1 JOHDANTO

Ammatillinen koulutus arvostaa taitoja ja niidedlingaa, koska tietoyhteiskunnassa
selviytyminen edellyttad osaamista. Ammatillisisgilaitoksissa halutaan kehittaa
oppimistilanteita, jotka mahdollistavat parhaaniopgtuloksen. Suurkeittion koneet
ja laitteet kehittyvat jatkuvasti. Toiminnassa dattu huomioon tietotekniikan mah-
dollisuudet sek&a ergonomian ja tyoturvallisuudeatwaukset. Erilaiset yhdistelma-
laitteet ovat yleistyneet, joten samassa kypseaitiestssa voidaan kayttaa erilaisia
menetelmid, ja laitteiden suorituskyky on kasvaButurkeittidlaitteiden ja erilaisten
tuotantomenetelmien kehittymisen johdosta on jadktivkiinnitettdva huomiota myds
siihen, miten oppilaitoksissa pysytaan mukanaisiisa opetusmenetelmissa. On
tarkead, etté oppilaitoksen opetusmenetelmia gpteiskaa kehitetddn saannollisin

valiajoin.

Kehittamishankkeen aiheeksi valitsin reseptiikanit@misen suurkeittibopetuksen
tarpeisiin Vaasan ammattiopistossa. ldean sainustslkemalla oppilaitoksen henki-
|6stdn kanssa, ja sen mielestd opetusmenetelmiesgptiikan kehittdminen ovat
aina ajankohtaisia aiheita. Vaasan ammattiopistopetusharjoittelupaikkani ja tu-
tustuin sen yhteydessa suurkeittidopetukseen. Gpetjoittelun aikana kavi itselle
ilmi, ettd monet opiskelijat eivat osanneet tullstarkeittiGopetuksessa kaytettavaa

reseptiikkaa.

Mit& on reseptiikk@ Suurkeittion reseptiikka sisaltaa vakioruokadhjeli yhdenmu-
kaistettuja ruuanvalmistusohjeita suurkeittion mesmistukseen. Ohjeet ovat muun-
neltavissa asiakasmaarien tai annoskoon mukaamoNakaohjeiden avulla varmis-
tetaan ruuan tasainen laatu. Laatu merkitsee hyvd@a, ulkonékoa ja rakennetta.
Tama taas edellyttaa laadukkaita ruokalajiin sowédt raaka-aineita, tismallisia raa-
ka-ainemaaria, selkeaa ja suurkeittion laitteisomeltuvaa ruuanvalmistustapaa, jotta

asiakas saa ruokaa ajallaan, oikeanlampoisenaiguviana.

Vaasan ammattiopiston kaksikielinen oppilaitos, josta valmistuu vutasn noin 600
nuorta eri ammattialoille. Yksi naista on suurtalen ruokatuotannon koulutusohjel-

ma, jossa opiskellaan suurkeittion ruokatuotarfaekatuotanto kasittdd mm. ruuan-



valmistuksen erilaisissa suurkeittidissa. Opiskélign valmistuttua he sijoittuvat

l[ahinna suurtalouskokin ammattiin.

Kehittamishankkeen kohdejoukkona ovat suurtalousiogskelijat, joiden iké ja
taustat ovat hyvin erilaiset. Suurtalouskokin koudwhjelmassa opiskelee myds muu-
tamia integroituja erityisopiskelijoita ja maahansttajaopiskelijoita, joten on tarkeaa
saada yhtenainen, helposti ymmarrettava reseptiRpatusjarjestelyissa ja ammat-
tiosaamisen naytdissa seka arvioinnissa otetaamiboo opiskelijan erityisen tuen

tarpeet.

Kehittamishankkeen tavoitteina on luoda uutta eg®ateriaalia. Aihe on erittain
laaja, joten paatan rajata aiheen seuraaviin agasih: peruskeitot, GN-vuokaruuat,
pastaruuat, kastikkeet, kasvisruuat ja jalkirubiista osa-aluista on tarkoitus tehda
muutamia vakioituja suurkeittidohjeita tukemaanrgeittibopetusta. Osaksi kehitta-
mishanketta kuuluu myo6s kehitteleméani reseptiikarumaminen paperiversiosta
sahkoiseen muotoon. Nain ollen reseptiikkaa voidad@gmtad seka kirjallisessa etta

tietokoneavusteisessa opetuksessa.

2 OPETUSSUUNNITELMA JA
SUURTALOUSKOKKIKOULUTUS

" Ammatillisen peruskoulutuksen tavoitteena on amgiskelijalle ammattitaidon
saavuttamiseksi tarpeellisia tietoja ja taitoja &ekalmiuksia itsendisen ammatin har-
joittamiseen. Koulutuksen tavoitteena on lisdkketopiskelijoiden kehitysta hyviksi
ja tasapainoisiksi ihmisiksi ja yhteiskunnan jagsnseka antaa opiskelijoille jatko-
opintojen, harrastusten seka persoonallisuuden malisen kehittdmisen kannalta
tarpeellisia tietoja ja taitoja seka tukea eliniké oppimista. Ammatillisessa koulu-
tuksessa tulee ottaa erityisesti huomioon tyoelatagreet. Koulutusta jarjestaessa
tulee olla yhteistydssa elinkeinoja muun tyoelakeimssa.”(L 98/631, 8 5 & 6)

Tahan tavoitteeseen pyritdaan Vaasan ammattiopstag®amalla opiskelijoille kor-
keatasoista opetusta modernissa oppimisymparist§esdutusvastuuta jakaa ammat-

titaitoisten opettajien ja henkiloston ohella alueéinkeinon edustajat mm. tydssaop-



pimisen ja ammattiosaamisen nayttéjen yhteydeAsamatillisen koulutuksen ta-
voitteena tulee olla, etta opiskelijalle kehittygusaavia tarvittavia taitoja: oppimis-,
ongelmanratkaisu-, vuorovaikutus-, viestinta- jéeystyotaidot seka eettiset ja esteet-

tiset arvot. (Vaasan ammattiopiston opetussuumn&el008, 7.)

Suurtalouden koulutusohjelman opinnot suorittarsataovalmistaa hygieenisesti mo-
nipuolista ruokaa joukkoruokailun vaatimusten mukgauusinta teknologiaa hyo-
dyntéden. Han suunnittelee ruokalistan, tarjottavatokset seka erikoisruokavaliot
noudattaen mm. ravitsemissuosituksia. Valmistumjalikeen suurtalouskokit toimi-
vat erityyppisissa suurkeittidissa valmistaen stedamiutamaan tuhanteen ateriaa

vuorokaudessa. (mts 5.)

Suurtalouden ruokatuotannon koulutusohjelma omutadgltaan 120 opintoviikkoa.
Koulutus koostuu seuraavista osa-alueista: yhtejsi@inot 20 ov, ammatilliset opin-
not 70 ov valinnaiset ammatilliset opinnot 20 owjassaoppimisen 10 ov. Ammatil-
lisiin opintoihin kuuluvat seuraava opintoviikotat@ring-alan keitti6toiminnot 30 ov,
asiakaspalvelu 10 ov, suurtalouden ruokatuotantovg@ tilaus- ja teemaruokien

valmistus 10 ov. (mts 6-7.)

Suurtalouden ruokatuotanto 20 ov
Kehittamishankkeessani keskityn lahinna pohtimammatillisiin opintoihin kuuluvia
opetussuunnitelman tavoitteita koskien suurtaloudekatuotantoa. Seuraavassa on

lyhyt katsaus opintojen tavoitteisiin ja sisalt@ihi

- Suurkeittion ruokatuotannon tehtavista suoriutumijgesuurkeittiotyoskente-

ly.

- Osaa valita tavallisimmat suurtalouden ruuanvalmistssa kaytettavat elin-

tarvikkeet ja kasitella niitd ruuanvalmistuksessa.

- Osaa valita suurkeittion ruokalajien ja ateriakakisnuksien valmistukseen

tarkoituksenmukaiset ja tilanteeseen sopivat koriaitteet ja tydmenetelmat.

- Osaa valmistaa maukkaita, herkullisia ja laadulkaibkia.



- Osaa toimia ohjeen mukaisesti tyéryhman jasenenftarhanen on kyettava

myds itsendiseen ja omatoimiseen tydskentelyynmalenistustehtavissa.

- Osaa tehda samanaikaisesti useita erilaisia ki@ soudatettava sovittuja ai-

katauluja ja tydyksikon toimintaohjeita.

- Osaa kayttaa vahintaan yhta ravitsemisalan tietedbjelmaa hyvakseen ruo-
ka-ohjeiden muunteluun. Osaa my6s muuttaa ja v@&iperusruokaohjeita

ilman tietokonettakin. (mts 58-59.)

2.1 Erityisopiskelijat

Vaasan ammattiopistossa tuetaan erityisopetuksigifaopiskelijoita, jotka eivat voi
tavanomaisen opetuksen keinoin edeta opinnois&ayisopetuksen tavoitteena on,
ettd opiskelija pystyy kykyjensa ja edellytystenmsdkaisesti omaksumaan koulutuk-
sen aikana ne tiedot ja taidot, joita han tarvie@enatissaan. Erityisopetuksessa kay-
tetddn joustavia ja opiskelijan valmiuksia painatiaopetusmenetelmié ja kaytannon
tyossa oppimista. Opetuksessa noudatetaan paéisaatitintegraatioperiaatetta, jossa
tukea tarvitsevien opetus jarjestetadn ensisijaiteallisissa rynmissa muiden kans-
sa. Jokaiselle erityisopiskelijalle tulee opetukgksildllistamiseksi laatia henkilokoh-
tainen opetuksen jarjestamista koskeva suunnitgrats yleisesti kaytetaan lyhen-
nettd HOJKS. Opiskelijoilla saattaa esiintya edessa luki- ja kirjoitushairioita, eri-
laisia hahmottamisen ja tulkitsemisen vaikeuksi@asan ammattiopiston opetus-
suunnitelma 2008, 32.)

2.2 Maahanmuuttajaopiskelijat

Maahanmuuttajaopiskelijoiden ammatilliset tavoitteeat samat kuin muidenkin
opiskelijoiden. Tutkinnon siséaltamien opintojen staminen jarjestetaan ottaen
huomioon opiskelijoiden yksil6lliset tarpeet. Mosasoppilaitoksissa opintojen ete-
nemista tuetaan myos opintojen tyovaltaisuudekariBopintojen tueksi jarjestetaan

tilaisuus tehda opittuja asioita kaytannossa. Kiyba tyossa heikkokielitaitoisellakin



on mahdollisuus nayttdd osaamisensa ja saadaumigsi kokemuksia. Konkretian
kautta myds kielitaito kehittyy. Monen on helponopipia esimerkiksi sanastoa, kun
voi ndhda ja tehda sen, mita pitaisi oppia. (Kuig@al, 26.) Edella mainittuja seik-

koja toteutetaan myods Vaasan ammattiopistossa.

3 OPPIMISKASITYKSET
SUURKEITTIOOPETUKSESSA

Opettamisen tavoitteena ei enda pideta valmiirotiesdirtoa oppikirjasta tai opettajal-
ta opiskelijalle, vaan oppiminen ndhd&éan prosesgisaa opiskelija itse hakee ja
tuottaa tietoa. Opiskelijan omat kasitykset ja a#leet ohjaavat sitd, mihin héan ha-
vaintonsa kohdistaa, mita informaatiota ottaa \&asfa millaiset tulkinnat sille antaa.
Opettamisella, kuten muillakin ammateilla, on kolatettuvuutta. Ensinndkin opetus
on valineellistd, koska tarkoitus on sen itsengapuolella. Opetuksen tarkoitus on
oppimisen mahdollistaminen ja edistaminen, jotesitikd opetuksesta liittyy suoraan
kasitykseen oppimisesta. Toiseksi opetus on elstillkoska se on riippuvainen mo-
nista muuttujista. Kolmanneksi opetus on menetdistélja teknistd, koska opettaja,
kuten muutkin ammattilaiset, kayttaa tydssaan &aagikoimaa lahestymistapoja,
menetelmia ja tekniikkaa. Opettamisen ulottuvuwEeavat opetuksen analysoinnissa
tarkasteltaviksi opettajien tehtavat (roolit), imilvaikuttavat tekijat (muuttujat) seka

niiden suorittamiseen kaytetyt menetelmat (kein@teinanen 2004,22.)

Tulevaisuudessa opetusmenetelmilta edellytetaamede tekemalla oppimista, oi-
valtamista, valintojen tekemisté ja ongelmanratkiaitoja. Seuraavassa tuon esille
erilaisia oppimiskasityksia, joita voidaan kaytsidurkeittibopetuksessa. Opetuksessa
ja opiskelussa on valittavana erilaisia opetusnedméd riippuen asetetuista tavoitteis-

ta, opiskelijoiden valmiuksista ja aikaisemmist&émuksista.



3.1 Ongelmaperustainen oppiminen

Ongelmakeskeinen oppiminen pohjautuu ajatukselgnoigen tilannesidonnaisuu-
desta. Sen mukaan opittavalle sisalldlle saavutgtaeempi kayttdarvo, mikali oppi-
minen tapahtuu aitoja tosielaman ongelmia ratkcareitheen pelkan teoreettisen ka-
sittelyn sijaan. Ongelmakeskeisella oppimisellamyds todettu olevan toivottavia
vaikutuksia opittavan asian ymmartamiseen, opiakalt sisallon littamiseen aiem-
piin tietorakenteisiin, itsesaatelyyn, ongelmana&tistaitojen kehittymiseen, oman
oppimisen suunnitteluun seké oppimiseen liitty@senteisiin.

(http://tievie.oulu.fi/verkkopedagogiikka/luku_6/gelimakeskeinen.htm)

Ongelmakeskeisen oppimisen Iahtokohtana on ensaltaniteltu, aito, usein asian-
tuntijatydéhon liittyva ongelma. Ongelman tulisiakasitteellisesti haastava, moni-
ulotteinen ja aidosta elamasta nouseva, muttaigiifivan kapea, jotta oppiminen
kohdistuisi relevantteihin sisaltdihin. Opiskelglein tietamyksen taso on huomioitava
ongelmien suunnittelussa, jotta kasiteltava ongelhsariittdvan konkreettinen, mutta
toisaalta strukturoimaton ratkaisuprosessin kogrsgn haasteellisuuden takaamisek-
si. Ongelmakeskeisessa oppimisessa opiskelijavahtatkomaan heille esitettya
ongelmaa seuraavien vaiheiden kautta: Ongelmatdmsiten, ongelman analysointi
ja maaritteleminen, olemassa olevan tiedon kaatwitien, jatkoselvittelyiden ja tie-
donhankinnan tarpeen maéarittely, tiedon etsimiaemyiden ryhmien konsultointi,

ratkaisuvaihtoehtojen hahmottelu ja loppup&atelfaeamalyysin tekeminen. (mts)

Ongelmaperustainen oppiminen sopii hyvin suurkiofietukseen, koska oppimisti-
lanteet jaljittelevat aitoja tydelaman tilanteifgpdaitoksen suurkeittiossa. Opiskelijal-
la taytyy olla riittava teoriatieto pohja toimialesenopeasti ja oikein suurkeittioympa-
ristdssa. Ongelmakeskeinen oppiminen auttaa ofgskdlahmottamaan ja ymmarta-
maan kasiteltavaa asiaa. Mielestani ongelmapengstaippiminen sopii hyvin myos
erityisopiskelijoille ja maahanmuuttajille, koskagelmia ratkaisemalla he voivat
saada erilaisia oppimiselamyksia, jos esim. kirjah tulkitseminen on hieman hanka-

lampaa.

Ongelmaratkaisutaitojen kehittyminen ilmenee suittikepetuksessa kaytannon
tyoskentelyn sujumisena: esimerkkind, miten opigkebi paatella kalan kypsyyden.

Kala on nopeasti kypsyvaa, joten sen kypsentanéisassiarkeaa alhainen ja hellava-



rainen kypsentaminen. Kypsyessaan kalan liha muwiilkeaksi, lohen liha vaalean
punertavaksi. Nama& muutokset tapahtuvat jo 60-$teea lampdétilassa. Kalan véri,
helposti lihaksesta irtoava selkéruoto ja evat &ypsan kalan merkkeja. Opiskelijan
on osattava hahmottaa, milloin kala on kypséaa ja olfen voimme puhua tassakin
tilanteessa ongelmasta ja sen ratkaisemisestatafgretehtavana on kannustaa opis-
kelijoita ongelmanratkaisuun ja antamaan palautati@isujen eri vaiheissa. Tiedon

ja taidon yhteys on valiton -kummatkin osa-aihe&evat toisiansa.

3.2 Kokemuksellinen oppiminen

Kokemuksellinen oppiminen on kaiketi vanhin oppiménetelma ihmisen historias-
sa. Oppiminen tapahtuu tekemalla ja osallistum#ltkemuksellinen oppiminen ra-
kentuu useimmiten sosiaaliseksi tapahtumaksi, muikée monien tyon teon kannalta
tarkeitten valmiuksien oppimista. Ryhman jaseni@tian alusta alkaen auttamaan
toisiaan ja tekemaan yhteistydta ongelmien ratkaiseksi. Parhaimmillaan ryhméa
ottaa vastuun seka tyon kehittamisesta etta tydrieongelmien késittelysta. Toi-
minnallisuus on yksi tarkeimpié keinoja opetuksenkeetisoimisessa. Siina eletdan
suoraan sita todellisuutta, johon opiskelu kohdistutustuen, kokeillen, harjoitellen

ja osallistuen. (Vuorinen 2005, 180.)

Kokemuksellisen oppimiskasityksen olemus voidaatb&o pohjalta tiivistad seuraa-

vasti:

1. Oppimista tarkastellaan prosessina, ei pelkastéé lopputuloksesta kasin.
2. Oppiminen ndhdaan jatkuvana, kokemukseen pemursiuprosessina.

3. Oppiminen merkitsee niiden konfliktien ratkaissta, jotka syntyvat vastakohtia
sisdltavasta sopeutumisesta ymparoivaan todelisaut

4. Oppiminen on kokonaisvaltainen eli holistinenaiiraaan sopeutumisen prosessi.
5. Oppiminen toteutuu vuorovaikutuksessa ymparik#irssa.

6. Oppiminen on ensisijaisesti tiedonluomisprosg&diola 1994,38.)
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UUSIEN OKEMUS
KASITYSTEN
OYELTAMINEN

TAMINEN, REFLEKTOINTI
YLEISTAMI

KUVIO 1. Kolben kokemuksellisen oppimisen keha.

Kokemuksellinen oppiminen on osittain samantyyllaiin ongelmaperustainen op-
piminen. Nain ollen ndma kaksi oppimiskasitystékwuht kasi kadessa. Miten suur-
keittibopetuksessa voidaan kayttaa hyddyksi Koketemuksellisen oppimisen ke-
h&a? Opetustilannetta suunniteltaessa opettajilveesta riippuen hypata Kolben
kehaan ihan mista kohtaa tahansa. Aloitetaan elsiksekokemuksesta. Kun opiske-
lijalla on tietyt perustiedot, suurkeittionruokaeldn noudattaminen suurkeittiGtunneil-
la noudattaa osittain ns. kokemuksen osa-aluegtgpdivan aikana opiskelijalla on
mahdollisuus tehda havainnointia ja reflektoinitzeaseen liittyen. Myos kasitteellis-
tdmista ja yleistamista tapahtuu ja nain ollen gtiEth uusien kasitysten soveltami-
seen eli ns. kokemuksesta oppimiseen. Uskon, eki@nkuksellinen oppiminen on
kaikkein tehokkain oppimismuoto opiskelijalle, jotsuurkeittidopetuksessa pyritdéan
mahdollisimman aitoihin tydelaman tilanteisiin vadtamalla ruokaa oppilaitoksen
opiskelijoille ja henkildstolle.

3.3 Tutkiva oppiminen

Opiskelijan edellytys sille, ettd han ymmartaa tapin informaation rakenteen. Opis-
kelijan taytyy itse tunnistaa avainperiaatteet, Sigran ettéd han vain omaksuu opetta-
jan selitykset. Opettajien tehtavana on rakentaglomatilanteita ja innostaa opiskeli-
jaa kyseenalaistamaan, tutkimaan ja kokeilemaatd. frdsessia on kutsuttu tutkivak-
si oppimiseksi. (Puolimatka 2002, 262.)
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Opettaja antaa esimerkkeja ja opiskelijat tydsHemtd esimerkkien parissa, kun-

nes he loytavat asioiden valiset suhteet — tutkittaaiheen rakenteen. Opettaja antaa
opiskelijoille asiaankuuluvat materiaalit ja rohdee opiskelijoita tekemaan havainto-
ja, muodostamaan hypoteeseja ja testaamaan ratkadpettaja auttaa ongelman
ratkaisemisessa tekemalla johdattelevia kysymyksd antaa palautetta opiskelijoi-

den erilaisista ratkaisuyrityksista. (mts.262.)

Tutkivaa oppimista voidaan hyvin kayttaa opetusnedngina suurkeittiGopetuksessa.
On tarkeaa, etta opiskelija pystyy itsendiseskimuaan ja kokeilemaan erilaisia vaih-
toehtoja. Opettaja voi auttaa opiskelijaa hahmadiamtilannetta esimerkein ja antaa
aiheeseen liittyvaa materiaalia, esimerkiksi rudkaen. On myos tarkead, etta paivan
lopuksi kdydaan ns. keskustelua siitéa, mitd hudmimdettiin tydpaivan aikana. Ta-
mé& soveltuu mielestani pitemmalle opinnoissa palésspiskelijoille, noin 2.-3. luo-

kan vuosikurssilaisille.

3.4 Konstruktivistinen oppimiskasitys

Konstruktivismi on yleisnimike useille erilaisiliuntauksille, joita yhdistaa huma-
nistinen kasitys inmisesta ja oppijan oman aktiugen painottaminen tiedon kasitte-
lyssa. Oppimisessa on kysymys siitd, miten ihmitoéminnassaan saavuttaa sellaisia
tietoja ja taitoja, joiden varassa han selviaa mydelamassa. Konstruktivistisessa
oppimiskasityksessa keskeisia asioita ovat mmauigtoa omaksutaan aiemmin opit-
tua kayttamalla, oppiminen on oppijan oman toimmnaosta, oppiminen on aina
kontekstisidonnaista, sosiaalisella vuorovaikutiiasen keskeinen asema oppimises-
sa ja opetussuunnitelman tulee olla joustava gadttiomioon niin oppijan valmiudet

kuin tiedon suhteellisuus ja muuttuvuus. (IkoneNi&anen 2001, 14-15.)

Oppimistilanteita suunniteltaessa luotetaan siileéd, opiskelija itse osaa asettaa it-
selleen tavoitteita, arvioida oppimistaan ja ottastuuta omista valinnoistaan. Kon-
struktivistisen oppimiskasityksen mukaan opettagdriava on jarjestaa oppimiselle
sellainen ymparisto, ettd opiskelijan on mahddallisirkastella aikaisempia kokemuk-
siaan ja tietojaan seka kasitella uutta tietoa robisinman aidossa asiayhteydessa

vuorovaikutuksessa toisten kangs#averinen, Liisal998, 2)
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Konstruktivismin soveltaminen suurkeittioopetukseammielekasta erityisesti sik-

si, etta siina korostetaan opiskelijan omaa vaatsaka sosiaalista vuorovaikutusta
toiminnan ja oppimisen saatelijoind. SuurkeitticGtojpsessa vastuuta voidaan harjoi-
tella antamalla opiskelijalle erilaisia suunnittelotavia ja liittAmalla niihin itsearvi-
ointia tai ryhmaarviointia. Suurkeittibopetuskeeojjalkeen pitéda varata aikaa reflek-
tointiin, jossa arvioidaan oppimista, vertaillaatoksia ja etsitaan perusteluja, keskus-
tellaan myds tyonjaon onnistuneisuudesta, arvisidamrovaikutusilmapiiria ja
suunnitellaan uutta oppimista. Mielestéani konsikig&min soveltaminen opetusmene-
telmana kay suurtalouskokkikoulutuksen kolmasluddikdle, koska heilla on riitta-

vat tiedot ja taidot soveltaa omaa osaamistaan.

3.5 Aktivoiva opetus

Aktivoivaa opetusmenetelmé&é voidaan kayttaa valiitre tai tdydennyksena perin-
teisille opetusmenetelmille. Aktivoiva opetus egiedia opettajan ja opiskelijan vali-
sen suhteen uudelleen arviointia: opettajan rogleeustu talldin muodolliseen aukto-
riteettiin, vaan se ohjautuu opettajan asiantunkes@en. Perinteisesti opettaja on to-
tuttu nakemaan tiedon jakajana ja tyonorganisoijakévoivassa koulutuksessa

opettajan on enemman yhteistydkumppani ja asiafguitonka 1991, 18.)

Aktivoiva opetus edellyttaa opettajalta joustavau@pettajan on kuitenkin pidettava
paatavoitteet mielessa ja huolehdittava siita, g#t#agogiset ja sisallolliset tavoitteet
tulevat saavutetuiksi. On hyvin tarkeaa, etta eethn sisaistanyt oman oppiaineensa
peruskysymykset. Mitéa paremmin ja syvallisemminttze hallitsee oppiaineensa,
sita suurempi liikkumavara hénella on toiminnasgaasita luovemmin han pystyy
toteuttamaan aktivoivaa pedagogiikkaa. Sanotathadiittelevalla opettajalla on
tiettyja etuja puolellaan, kun hén soveltaa aktigai opetusta. Ensinnakin han usein
pystyy kokenutta opettajaa paremmin hahmottamaamsi&a opiskelijoille on vai-

keaa. Hanella on siis kyky samaistua opiskelijahinLonka 1991, 19.)

Aktivoivassa opetuksessa yhdeksi keskeiseksi eleksenousee ns. opetuksellisen
tuen rakentaminen, jossa yhdessa ensin harjoiteflaimita, joita on tarkoitus myo-

hemmin osata yksin. Opettajan tehtava on vahitgliekaa tukea ja auttaa opiskeli-
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joita selviytyméaan yha enemman omillaan. Opettégajoaa selityksia ja valineita
ongelmanratkaisussa. (Hintikka 2000,30.)

Aktivointi

Prosessin tu-

keminer

KUVIO 2. Aktivoivan opetuksen kolme periaatetta

Kuvion avulla pyritdan selventamaan aktivoivan ogeén kolmea tarkeéa osa-

aluetta. Seuraavissa kappaleissa selvitetaan kystiset kohdat pitavat sisallaan.

Diagnosointi ja aktivointi

Ennen kuin aloitetaan tietyn opintokokonaisuudeetigminen, otetaan selvaa opiske-
lijoiden tietojen ja taitojen tasosta. Esimerkiksiblellisesti suunniteltu kurssi saattaa
epaonnistua sen takia, etta opettaja ei ole s@yittoppilaiden tiedon ja taidon tasoa
ja nain ollen opettaja voi yliarvioida tai aliaria oppilaitansa. Tehtavat, joiden avul-
la opettaja saa tietoa opiskelijoiden aikaisemniétityksista ja tiedoista, toimivat
myds aktivoivina tehtavind. Aktivointiin liittyy mis mielenkiinnon ja innostumisen
herattaminen. (Lonka 1991, 23.) Esimerkiksi suotakokkikoulutuksen alkaessa
olisi hyva kartoittaa opiskelijoiden lahtotaustaldsten mukaan opettajan on hyva

lahte& suunnittelemaan perusopintoja uusille opijekke.

Oppimisprosessin tukeminen ja seuraaminen
Opettaja pyrkii seuraamaan opiskelijoiden kasitystietojen ja taitojen kehittymista.
Tama on erittdin tarkeaa ns. kaytannon opetuksggtmpppimista voidaan edistaa.

On tarkeaa, etta opettaja tukee opiskelijoitagjoftpimista tapahtuu.
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Palautteen antaminen ja kokonaisvaltainen arviointi

Palautteella tarkoitetaan opetuksessa sita tytskgnkoskevaa informaatiota, jota
opiskelijat saavat opiskelustaan ja opettaja opesiastaan. Palaute voi olla suoraa tai
valillista. Palaute on opettajan paras ystavaisillun han kantaa huolta siité, mita
ryhman jasenet oppivat ja miten he itse opiskelhkekat. Se auttaa opettajaa kehit-
tdmaan omia taitojaan ja parantamaan opetustarif\@ro2005, 58.) Jatkuva oppi-
misprosessin seuraaminen ja palaute kuuluvat olesma osana aktivoiviin tyétapoi-

hin. Parhaimmillaan palaute orientoi tulevien a$goi oppimiseen.

Oppilaitoksessa opettaja on aika pitkalle tietoinprskelijoiden tietojen ja taitojen
tasosta. Tarkein seikka on opiskelijoiden aktivicsniurkeittibopetuksessa. Hyva akti-
vointi on opiskelijoille mielekasta ja oppimisprese tukevaa. Suurkeittidopetuksen

jalkeen olisi oltava aikaa molemmanpuolisen paémrttantamiseen.

4 RESEPTIIKAN KEHITTAMINEN
SUURKEITTIOOPETUKSEEN

Suunnittelu- ja kehittamistydn pohjana ovat yleesmg@nmat ruokalistat, vakioruoka-
ohjeet ja asiakaspalaute. Toimivan ruokalistargj@aidun reseptiikan kehittaminen
edellyttavat muun muassa yhteistyota elintarvikéitemden edustajien, oppilaitoksen
henkiloston ja asiakkaiden kanssa seka jatkuvéajpitteista tuotekehitysta. Ruoan-
valmistuksessa tarvitaan monenlaisia tyovaiheiteearkuin ruokaohjeesta tulee val-
mis tuotos. (Lampi, Laurila & Pekkala 2006, 118.)

Tuottavan keittiotoiminnan ja siihen liittyvan skaittidopetuksen perustana on ruo-
kaohjeisto eli reseptiikka, joka soveltuu suurk@itttarpeisiin. Sen pohjalta suunnitel-
laan ruokalista ja suurkeittion toiminta kokonaidessa. Ohjeisto vakioidaan niin,
ettéa sen avulla on mahdollista saada kullakin vstinskerralla tarkoitettu maara laa-
tuvaatimukset tayttavaa ruokaa. Ruokaohjeisto §shitoko ajan. Ohjeiston uudista-
mista aiheuttavat muutokset raaka-aineissa jaminiienoissa, ruoanvalmistusmene-

telmissa ja laitekehityksessa. ( Lampi yms 2006) 35
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Suurkeittibopetuksessa kaytannon toiminnalla tastaan perinteisesti opetukseen
kuuluvaa kaytdnnoén osaamista teoriatiedon oheltgskelijalla taytyy olla kattavat
teoriatiedot seuraavista osa-aluista: elintarviketmus, elintarvikehygienia, tyotur-
vallisuus, kypsennysmenetelmien hallinta, tydtuisals ja suurkeittion kone- ja lait-
tetuntemus. Naiden taitojen ohella kaytannon toia@n yhdistyy suunnittelu-, orga-

nisointi-, ihmissuhde- ja vuorovaikutustaitoja.

4.1 Reseptiikan kehittdminen Vaasan ammattiopistoon

Lahtokohtana Vaasan ammattiopiston suurkeittiodgsetin kehittdmisessa on ns. tuo-
tantotekninen kehittaminen. Opetuksen kehittamisdrieena ovat reseptiikka, tyo-
menetelmaét ja tuotantovalineiden yhteispeli elnipdlku suurkeittiossa. Reseptiikan
kehittamiseen kuuluu vahvasti ns. tuotekehitysajolerkitsee kehittamishankkeessa-
ni uusien toimivien suurkeittioruokaohjeiden ladtita ja soveltamista oppilaitoksen
suurkeittiopetukseen. Samalla on tarkoitus ka#ajtettd ruoanvalmistuksen tydme-
netelmat ovat oppilaitoksen suurkeittioon sovekijgi sopivia. Nain taataan suurkeit-

tion koneiden ja laitteiden tarkoituksenmukainetyjita tehostava kaytto.

Opetusharjoittelun aikana koin kuinka ruokaohjeitidkitseminen oli vaikeaa osalle
opiskelijoista. Ongelmia aiheutti valmistusohjeidekeminen ja raaka-ainemaarien
tulkitseminen. Haastattelin opetusharjoittelun shesuurkeittiotydsta vastaavaa Mar-
jut Heikkila&, joka kertoi huomanneensa myds saaisial piirteita suurkeittioruoka-
ohjeiden tulkitsemisessa. Idea suurkeittiopetulksdrttamiseen alkoi naiden ha-

vaintojen pohjalta.

Kehittamishankkeessani on tarkoitus uudistaa jeifpd@ seka kirjallisesti ettd sahkoi-
sesti oppilaitoksen reseptiikkaa. Samalla mietokaohjeiden selkeyttamista suur-
keittibopetukseen. On kuitenkin otettava huomioiie@n laajuus, joten kehittamis-
tydssani voin vain ottaa esiin pientd osaa oppiaien reseptiikkaa. Toivon, etta ke-
hittdmistydni antaa uusia ideoita siihen, miteevaisuudessa voidaan kehittaa oppi-

laitoksen opettajien ja henkiloston kanssa redeaid.

Kun halutaan ottaa kaytt6on uusia ruokaohjeita,déwat suurennettava ja muokat-

tava oppilaitoksen suurkeittiodn sopiviksi. Res&ptisa on tarkoitus vakioida uusia
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ruokaohjeita sadalle asiakkaalle. Resepti tulgdtaimadn seuraavat osiot: raaka-
aineet ja niiden maarat seka ruuan valmistusobjegitaitoksen suurkeittioon sovel-
tuviksi. Kaikkia tydmenetelmia reseptiikka ei kuitenkaanr&ejoten osa tiedosta jaa
opiskelijan tietotaidon varaan. Tyonkulkua reségti ei myoskaan tuo esiin, joten
opiskelijan taytyy muodostaa oma nakemyksensa pdininkulusta. Suunniteltavan
reseptiikan on tarkoitus olla selkeé ja oppimispssta tukeva ruuanvalmistusohje.
Reseptiikan sisallon ohella kehittamishankkeesse toniettia sita, etta reseptiikka

soveltuu ymmarrettavaksi myds erityisopiskelijojkemaahanmuuttajille.

4.2 Suurkeittioruokaohjeen vakiointi

Suurkeittiossa tapahtuvan ruokaohjeen vakioinoiiaoma merkityksensé. Vakio-
ruokaohjeet varmistavat ruuan tasaisen laadun salskerrasta toiseen, valmistetta-
van ruuan maara tiedetaan ennakolta, edistavaatuotannon taloudellisuutta, anta-
vat vaihtelua suurkeittion tarjontaan, helpottauaden tyontekijan/sijaisen opetukses-
sa ja valttamattomia tietokonepohjaisille ravitseasan ohjelmille. Nama seikat ovat
tarkeitd myos opetustilanteissa, jotta opetustigiisaadaan onnistunut kaikin puo-

lin.
Vakioinnin vaiheet ovat seuraavanlaiset:

1. Sopivaksi katsottu ohje suurennetaan suurkeittibggtettavan annonkoon ja
ruokailijamaaran mukaan ruokalajille sopivalla metealla. Usein annoskoot
vaihtelevat asiakastyypin mukaan esim. onko kyselegssi, aikuinen tai van-

hus.

2. Ohjeeseen maaritellaén suurkeittiolle sopivat resikaet ja tarvittavat raaka-

ainemaarat.

3. Ohjeeseen kuvataan valmistusmenetelmat vaiheittayiettavat valineet ja

laitteet.

4. Vakioitua ohjetta kokeillaan kaytannossa. Valmistrk aikana tehdaan tar-

peelliset mittaukset ja muistiinpanot.
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5. Ohjeeseen tehdaan tarvittavat muutokset ja kokaillaudestaan.

6. Jos ohje todetaan hyvéksi, se liitetd&n suurkaitigiekortistoon. (Lampi &
Laurila 1994, 91.)

4.3 Reseptiikan kehittdmisen apuvalineita

Ihminen, jolla on vaikeuksia kielen ymmartamisesagjitsee kommunikointia hel-
pottavia apuvalineita. Selkokieli on yksi tallaingpuvaline. Selkokieli on helposti
ymmarrettavaa kieltd, jossa kielta on tietoisesyunnitelmallisesti muutettu niin
rakenteellisesti kuin sisalldllisestikin mutkattoksa Selkokielessa otetaan huomioon
vastaanottajan kielelliset edellytykset, ja uselkakielinen viesti suunnataan jollekin
kohderyhmalle (Rajala 1990, 9).

Ainakin nelja seuraavaa vaestdéryhmaa tarvitsemkighksta kirjallisuutta ja tiedonva-

litysta.

1. Eri vammaisryhmat: kehitysvammaiset, syntymastiii kuurot, kuurosokeat,

afaatikot, CP-vammaiset. MBD-oireiset, vaikeastnimammaiset.
2. Lukemis- ja kirjoittamishairioiset.

3. Vanhukset

4. Suomen kielta opettelevat: siirtolaiset, palgggivahemmistot.

5. Selkokielté voidaan kayttaa myos peruskouluriata erityisopetuksessa.

(http://staff.oamk.fi/~pesillan/selkokieli.html)

Selkokieli reseptiikan apuna opetuksessa

Kehittdmishankkeessani on tarkoitus kiinnittéda himns. ammatilliseen lukemiseen,
joka kasittaa esimerkiksi erilaisia tydohjeita galosteita. Reseptiikan olisi tarkoitus
olla kirjoitusasultaan selkeéa ja sisaltaéa mahsksli kirjallisen tuotoksen ohella ku-

vallista materiaalia. Oppiminen helpottuu, kun opigieen voidaan kayttda useampaa
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kuin yhta aistikanavaa esim. visuaalista, audgitavitai kinesteettista, koska suurta-
louskokkiluokan opiskelijat koostuvat hyvin erilsis opiskelijoista aina maahan-
muuttajiin asti. Nain ollen selkokieliset suurkigitthjeet tulisivat helpottamaan suur-

talouden opetusta erilaisille opiskelijoille.

Selkokielisen tekstin tulee noudattaa seuraavimateita:

1. Sisaltd: Mieti, mitd haluat sanoa ja kenellgjaBaihe olennaiseen, tarkista tekstin

sisaltdjen johdonmukaisuus.

2. Sanasto: Kayta yleistd, tuttua sanastoa. Vikisanoja ja lauseita ja selita vai-

keat tai abstraktit ilmaisut.

3. Yksinkertaiset rakenteet: Korvaa vaikeat sijaduaidai verbirakenteet helpommil-
la. Valta passiivia, hankalia lauseenvastikerak&ntai partisiippimuotoja seka run-

saita maariteryppaita. Kayta persoonaan viittasaisoja.

4. Kerronnan tulee olla rakenteeltaan selkeé jgis@sti eteneva.

5. Monet maantieteelliset nimet, isot luvut ja eyksikot voivat olla vaikeita ymmar-

taa.

6. Sisalloltaan tekstin on oltava konkreettistagaa esimerkkeja.

7. Tarkista teksti. Jos on mahdollista, pyyda pafea kohderyhmaan kuuluvalta luki-
jalta. (Rajala 1990, 24 & Leskela ja Virtanen 2008514).

Selkotekstin taitto-ohjeet
Seuraavassa luettelossa on yleiset ohjeet sellokiaitto-ohjeiksi.

tutut yleiset kirjasimet esim. Times new Roman
- iso kirjasinkoko (12—-16 pistetta)

- ei suuraakkosia edes otsikoissa

- kursiivi vain tehokeinona

- lihavointi auttaa erottamaan avainsanat
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kuvat asemoitava asian valitttmaan yhteyteen

kuva ei saa olla ristiriidassa tekstin kanssa

palstan leveys ei yli 12 cm

teksti liehureunaiseksi, ei tasapalstaa

ei tavujakoa

ilmava rivivali, kappaleiden vélissa tyhja rivi

varottava varipohjia ja negatiivisia teksteja

yhdelle riville yksi ajatuskokonaisuus, lause alkiaa alusta

rivien tulisi olla yhta pitkia, ettei tekstista &levotonta.

(http://w3.verkkouutiset.fi/arkisto/Arkisto 199 7h&Imikuu/SELKO.HTM)

Kuvat selkokielen tukena opetuksessa

Pelkan kirjoitetun selkokielen kaytolla on rajoisgénsa. Valokuvien, piirroskuvituk-

sen ja merkkien sekd symbolien kaytdlla voi tukeeaghvistaa selkokieltd opetukses-

sa. Suunniteltaessa ja valmistaessa selkokieltusmateriaalia kuvituksen kayttoa

tulisi harkita taydentavana tekijana. Nain voidaaea opiskelijan visuaalista oppi-

mista.

Kuvallisen ilmaisun kaytdlla on opetuksessa motigae

Auttaa ymmartamaan kuvien ja symbolien merkitysta.

Ohjaa selvittaméaan kuvien ja tulkinnan valista jéatta.

Tarjoaa ilmaisukanavan sellaisillekin tunteisiiokkmuksiin ja elamyksiin pe-

rustuville asioille, joiden kasittely sanallisesti vaikeaa.

Antaa sanalliselta ilmaisukyvyltd&n heikoille jayeille vaihtoehtoisen tavan

iimaista itsedan.

Edistaa tyérauhaa ja viihtymista tarjotessaan tonailisia purkautumiskeino-
ja. (Vuorinen 2005, 150.)
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Valokuvia voidaan kayttaa taydentamaan kirjoitetilkestia. Yksi hyva valokuva

voi valittaa joukoittain ajatuksia ja oppimistil@ita. Valokuvia olen ajatellut kayttaa
reseptiikassa selkokielen tukena, esimerkiksi ualak ruokalajista, joka voi auttaa
erityisopiskelijoita ja maahanmuuttajia hahmottamealmiin ruuan ulkon&én ja ra-
kenteen. Nain valokuva antaa varmuutta oppimidgiain. Samalla valokuva tuo
resepteihin varia. Opetusharjoitteluni aikana kéyds ilmi, ettd monien opiskelijoi-
den oli vaikea hahmottaa kirjallisesti kiertoilmaign toimintoja, lampatiloja ja aiko-
ja. Ajattelin myos kehittaa reseptiikassa edelfisasioiden havainnointia kuvia apuna

kayttaen.

Symbolit

Symbolit ovat yleisluontoisempi ja abstraktimpidadgmmunikoida. Symbolien mer-
kitys taytyy opettaa aivan kuin sanojenkin merkitgan symbolit ovat tuttuja ja s&én-
nollisessa kaytdssa, ne ovat arvokas apuvalinadisst helppotajuista dokumenttia.
Symboleita on helppo sulauttaa tekstin sekaan. Namaistaa myos sen, etta teksti
on seka lukutaitoisten ettd -taidottomien tavaaeatisa. Valokuvia ja symboleita voi-
daan hyvin kayttaa rinnakkain, varsinkin pitkisglkisuissa, joissa symboleilla voi-
daan selkeyttaa varsinaista tekstidty://www.cs.tut.fi/~jkorpela/helpoksi.html¥#6

Olen ajatellut kayttaa tydssani hyddyksi Opetusti&iben tarjoamaa AMMe kuva ja
oppimateriaalipalvelua, joka on tarkoitettu k&yiettksi ammatilliseen erityisopetuk-

seen. Tarkoituksena on hyodyntaa lahinna aikasyenen kayttoa.

4.4 Kehittdmistydn eteneminen

Aloittaessani kehittamishanketta kavin Marjut Helik kanssa keskustelua siita,
minkatyylisia ruokaohjeita kaivattaisiin oppilaitden. Kehittdmistyon lahtokohtana
oli osaksi tuoda ns. uusia tuulia suurkeittidops@gsa kaytettavaan reseptiikkaan ja
ruokaohjeiden mahdollinen selkeyttaminen. Valitsienyhdesséa henkildston kanssa
erilaisia ruokaohjeita, joita alettiin kehitellauglla 2008. (ks. Liite 1)

Kun kehitettavat ruokaohjeet oli valittu, aloin waikla ruokaohjeita oppilaitoksen
suurkeittion ja opiskelijoiden tarpeisiin. Laht6kaha oli, ettéa ruokaohjeet vakioidaan

sadalle henkiltlle, paitsi kasvisruokaohjeet vadké@in kymmenelle. Lisaksi ohjeisiin
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maariteltiin suurkeittidlle sopivat raaka-aineetdRa-aineiden ja niiden maarien
ohella kiinnitin huomiota valmistusohijeisiin ja skeittion laitekapasiteettiin. Ohjei-

siin kuvattiin valmistusmenetelmat vaiheittain pytettavat koneet ja laitteet.

Saatuani ruokaohjeet valmiiksi alkoi testaamisaruesKehitteleméani ruokaohjeet
testattiin oppilaitoksen suurkeittiossa opisketlgn ja henkiloston avustuksella. Tuo-
tekehityksen yhteydessa kavi ilmi, ettd osa ruojeista kaipasi joidenkin raaka-
aineiden maarien lisaysta ja ruokien joukkoon mits#sti uusia ruokalajiin sopivia

raaka-aineita. Ruokaohjeiden testaaminen kestirsllesn kevatlukukauden 2008.

Seuraavaksi testatut ruokaohjeet kaytiin yksitel#gm ja muistiinpanojen perusteella
aloin kehitella reseptiikkaa lopulliseen muotoorsanoskoot tarkastettiin oppilaitok-
seen sopiviksi ja mahdolliset muutokset ja korj@tiksrjattiin uusiin vakioituihin
ruokaohjeisiin. Ruokien annoskoot maaraytyivat tgjmksessa ruokalajin menekin
mukaan. Oppilaitoksessa suurin osa asiakkaistaienidin joten annoskoot poikkeavat

hieman standarteista ruuan menekin mukaan.

Téssa vaiheessa otin kayttoon selkokielen valnosiessiin ja kuvat ja symbolit aut-
tamaan tulkitsemaan ruokaohjeita paremmin. Naideuatasten ja lisaysten ohella
muodostui kirjallinen reseptiikkavihkonen Vaasamaattiopiston suurtalouskokki-
koulutuksen kayttoéon. Kirjalliset ohjeet vein mydjspilaitoksen Aterix-
ohjelmakantaan. (ks. Liite 2.)

5 ATERIX-OHJELMAN KAYTTO OPETUKSEN
TUKENA

Suurkeittibopetuksessa voidaan kayttaa hyodyksisemisalan ohjelmia, joita ovat
esimerkiksi Aivo, Aromi ja Aterix. Automaattineretojenkasittely helpottaa suurkeit-
tion paivittaista toimintaa. Tietotekniikkaa kayiéh esimerkiksi ruokalistasuunnitte-
lussa, ruokaohjeiden suurentamisessa ja tallenggsas ravintoainelaskelmissa ja
hankinnoissa. Vaasan ammattiopistossa on kaytes@vavitsemisalan ohjelmista

Aromi ja Aterix. Suurtalouskokkiopiskelijat opisleslat kummatkin ohjelmat Tyo6-
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elamassa kaytetaan jompaakumpaa alan ohjelmaa,gbjelmien osaaminen on
tarkeaa

Osaksi kehittAmishanketta kuuluu myds kehitteleméseptilikan muuntaminen pape-
riversiosta sahkoiseen muotoon. Nain ollen redeéata voi kayttaa seka kirjallisessa
etta tietokoneavusteisessa opetuksessa. Koskaipkslessa on kaksi ravitsemisalan

ohjelmaa, niin paatin vieda uuden reseptiikan Atgroymparistoon.

R R R RERRRRRRRRERERRREBREZ=E=SSEZEmm=
T S |
Rivit |vaimistusohie (Vaihe) | Valmi ie (Resepti) | Raj aineet |
jin nimi: [1auheiih g Annosmaga | 100 J Tallenna
Ruokalajirghma: EPa’a’ruual L:] Luohs 23012000
Lot

Kohdewhma: | (i Huﬁg Ruokalajin rivit

Makaroni 2.500 kg 2500kg | 6.25 mk 15.63 mk

Ves 13000kg 13,000k

Jauheliha sika-nauta 8,000 kg B.000kg | 29.00 mk|  232.00 mk

Sipuli 0.300 kg 0.333 kg | 12.90 mk 4.30 mk Poista 1

Maito kevyl 10.000kg 10,000 kg | 3.20 mk 32.00 mk

Kananmuna 1.700kg | 1.700 kg / -—I

Ruokasuola D100 kg 0.100kg | 2.50 mk 0.25 mk ____J b

Walkopippuri ja 0,006 kg | 42 .50 mk 0.26 mk

Juyusto Edam 40 1 000 kg | 29 29 S Tulosta i

Rav.arvot i
Muut kust.

Kypsit painot Raa‘at painot Hinnat Katelask. i
Yhieensa: 36,606 k9| | Yhieensa: 36.606 kg Yhteensa: 13,44 mk :
Annozkoka: 366 g || Annoskoko: W6 g Annoshinta: 213 mk " Petuschie
Kyps.havid: noo x| | | Kilohinta: 8,56 mk m

KUVIO 3. Nakyma Aterixin tydskentelynakymasta

Aterix on helppokayttdinen ja tydskentelynakymaseitvempi verrattuna Aromiin.

Sen kayttoliittyma toimii Windows-ymparistossa. e voi syéttéaa joko 100:lle tai
600 ruokalilijalle, joten reseptien muunneltavuuskeasmaarien mukaan on helppoa.
Ruoka-aineet voi syottda grammoina tai talousnmigtpjolloin talousmitan gramma-
maaran voi itse muokata. Aterix-ohjelmaan saadgétes/ksi ns. vaiheistettuja ruo-
kaohijeita, jotka auttavat opiskelijaa hahmottamamanvalmistuksen tybvaiheet.
Raaka-aineet ja valmistusvaiheet tulevat loogisgsgestyksessa. Kehittdmishank-
keessani uudet vakioidut ruokaohjeet syotettiirkedaun 2008 aikana oppilaitoksen
Aterix-ohjelmaan. Nain ollen uusi reseptiikka I0ytyeka kirjallisessa etta sahkdisessa

versiossa.
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6 SUURKEITTIOOPETUKSEN KEHITTYMISEN

PORTAAT

Kotitalousopetus uuden vuosituhannen kynnykseliassa kasiteltiin opetuksen ke-

hittymisen portaita, joita ajattelin soveltaa ké&mtishankkeeseeni.

Opettajan portaat

Kuviossa kasittelen ns. opettajan portaita: miteurlseittibopetuksessa opettaja voi

suunnitella opetusta suurtalouskokkiopiskelijoid@meisiin.

Alkeet

Perustavoite

Keiton valmis-
tus, kiisselin
valmistus

ym.perusruoat

Osaava

Tiedonsiirtaja ja

kontrolloija.

Opiskelija suunnitte
lee aterioita moni-
puolisesti ja itsendi-

sesti.

KUVIO 4. Opettajan portaat

Taitava

Oppimaan ja kasvatta

maan saattaja.

Opetus opiskelijalahtoista.
Eri opiskelijat oppivat eri

tavalla. Erilaisten opetusm
netelmien kokeilu. Opiskeli
joilla on mahdollisuus oma

aloitteeseen opiskeluun.

Ymmartava

Kasvu- ja oppimispro-

sessien ohjaaja.

Tavoitteena saada opiskelija
havaitsemaan tiedon ja tai-
don yhteydet - mihin laajem}
paan kokonaisuuteen opetus-

kerrat liittyvat.

Opetussuunnitelman

mukainen tavoite.

Alkeet ja osaavan opetuksessa paapaino on periggasgoveltaminen kohti suurem-

paa kokonaisuutta. On tarkeaa suoriutua suurkeip@iustehtavista ja valita ruuan-

valmistuksessa oikeat raaka-aineet ja tydomenetalm&bohjeen mukaisesti. Opiske-

lija osaa hahmottaa aikatauluja. Opettajan ro&keid ja osaavan opiskelijan kohdalla

on tukea ja ohjata motivaation ja orientoitumisehiktymista. Opettaja tukee opitta-

van asian analysointia, jAsentamista ja ymmartéamppimateriaalin rooli on tadssa




24

portaikossa antaa aiheesta kokonaiskuva ja tiedasipsseka mielekkyytta opitta-

valle aiheelle. (Aarnio, Helakorpi & Luopajarvi 189180.)

Kun opiskelijat kayttavat kehittelemaani reseptikkv/aasan ammattiopistossa, heilla
taytyy olla hallinnassa perustiedot ja -taidotrkeittibtydskentelystd. Osaavan opis-
kelijan tulee jo tulkita ainakin osittain kehitteté@ani reseptiikkaa. Opetusmenetelma-
na naissa portaikossa voidaan kayttaa mm. behstista oppimiskasitystd, ongelma-

perustaista oppimiskasitysta ja kokemuksellistaromgkasitysta.

Opettajan rooli kuvio neljan portaikossa kohdasgavta on tukea tiedon kayttamisen,
yleistettéavyyden ja soveltuvuuden kehittymista. $Bplivat toimivat jo paaasiassa
omatoimisesti, mutta tarpeen tullen voivat tukewpattajan tietoon ja taitoon. Opet-
taja tukee my06s opiskelijoiden itsearviointitaitojeshittymista. Kaytettava oppimate-
riaali ohjaa tiedon kokeiluun ja kayttoon. Oppimiatali saattaa osoittaa eroja eri so-

vellusta valilla. (mts.180).

Taitava opetus on jo edistynytta opetusta ja ofijakesaa sujuvasti kayttaa erilaisia
suurkeittion ruokaohjeita suurkeittiotunneilla. G4elijat osaavat suunnitella ja toteut-
taa paivan ilman suurempia opettajan ohjeistulsitkiva ja aktivoiva opetusmene-

telmé ovat sopivia tdh&n portaikkoon.

Ymmartavassa opetuksessa paapaino on saavuttassy@initelman mukaiset ta-
voitteet. TaAhan portaikkoon opetus paasee opiskadin ollessa viimeisella luokalla.
Opetus tukee tybelaméssa vaadittavia ominaisujksieviointitaitojen kehittymista.
Oppimateriaali siséltaa kokoavia tehtavia, antdaypetta ja ohjaa itsearviointiin.
(mts.180).

Opetussuunnitelman tasoiseen opetukseen jokaisdtajgm tulisi pyrkia, jotta tyo-
elamaan saataisiin hyvia ravitsemisalan ammaitlaionstruktivistisen oppimiskasi-
tyksen soveltaminen on taman opetusmenetelmarékéigssa olennaista ja se sopii

tdhan portaaseen.
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Opiskelijan portaat

Ymmartava
Taitava
"Opiskelija havaitsee tie-
Osaava Tiedonsoveltaja don ja taidon yhteydet —
Aloittelija osaa toimia tyoelaman
Hahmottaja tarpeiden mukaan.”

Opiskelija kayttaa mo

Perustavoite nipuolisesti omaksu-

Opiskelija osaa kaytta Opetussuunnitelman

maansa tietoa; hahmg

Keiton valmistus| Perustietoja ja-perus-| . mpia kokonai- | Mukainen tavoitetaso

kiisselin valmistud taitojasuunnittelun

) suuksia.
ym.perusruoat. | Pohjana.
Tutustuu suurkeit

tivtyshon.

KUVIO 5. Opiskelijan portaat

Aloitteleva ja osaava opiskelija motivoituu ja arieituu aiheeseen ja samalla omak-
Suu ja sisaistaa uusia perusasidiipiskelija osaa hahmottaa joitakin osa kokonai-
suuksia ja osaa suunnitella opastuksen avulla kakanaisuuksia. (Aarnio yms.
1991, 180.)

Taitavassa portaassa tiedonsoveltaja ja kontraltmspa kayttaa omaksumaansa tietoa;
harjoittelee ja soveltaa oppimaansa. Opettaja ttikden kayttamisen, yleistettavyy-

den ja soveltuvuuden kehittymista. (mts. 180)

Ymmartava opiskelija kokoaa ja arvioi edistymistgioppimiaan asioita. Opettaja
tukee arviointitaitojen kehittymista. Opiskelija ymartaa yhteydet opetussuunnitel-

man ja tydéelaman valilla. (mts.180.)

Suurkeittibopetuksessa tavoitteena on yhdistadajpatja opiskelijan portaat, jotta

opetuksessa paastaisiin yhteiselle tasolle opetjajapiskelijan valilla.
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7 POHDINTA

" On hyvéaksyttava ndkemys, ettei opetustydssa oteagka valmiita, kaikkiin tilantei-
siin sopivia vastauksia, vaan ongelmien ratkaisytyvat tutkimisen ja opetustydssa
koettujen toimintatapojen avulla. Opetuksen tutkeni on oman ajattelun, toiminnan

ja kokemuksen kautta tapahtuvaa oppimista”(Palof98).

Kehittamishankeen toteuttaminen Vaasan ammattmgssatoli monella tapaa hyodyl-
linen ja opettava kokemus. Reseptiikan suunnijeekehittdminen oppilaitokselle
antoi hyvia evaita tulevaisuuteen oppilaitoksenkilékunnalle, opiskelijoille ja mi-
nulle, tulevalle ammatilliselle opettajalle. Kekittishanke antoi henkildkunnalle pal-
jon uusia ideoita uuden reseptiikan yhteydessé.d¥lkahitteleméni reseptit toivat
vaihtelua opetukseen ja oppilaitoksen tarjontaaimistusohjeisiin kiinnitettiin huo-
miota, niista tehtiin yksinkertaisia selkokielemyvien ja symbolien avulla. Nailla toi-
menpiteilla tuettiin myds erilaisten opiskelijoidgnmaahanmuuttajaopiskelijoiden
oppimisprosessia. Tarkoituksena oli ottaa huomidaiset opiskelijat opetusryh-
missa. Uusi reseptiikka saattaa auttaa joitakislagijoita hahmottamaan paremmin
ruokaohjeistoa ja nain ollen opettajaan tukeutumiiéhenee. Itsendisen tyon ja ajat-

telun osuus kasvaa opiskelijan suurkeittidopetideses

Reseptiikan ohella my6s paivitettiin Aterix-tietoitaa, josta ruokaohjeet ovat kate-
vasti [oydettavissa, muokattavissa ja tulostavisgaisten opetusryhmien ja oppilai-

toksen asiakkaiden kayttéon.

Uskon, etta reseptiikan yksinkertaistaminen sekékaien ja symbolien kayttami-
nen antoivat monille opiskelijoille taidon tulkipremmin opetuksessa kaytettavia
suurkeittiohjeita. Toivon, etté kehittamisideaddaan jatkaa ja jalostaa oppilaitok-
sessa tulevaisuudessa, ottaen huomioon opiskelijadlaisuus. Koska aihe oli erit-
tain laaja, tyoni koski vain pienta osa-aluettarkaitition ruokaohjeiden laajasta kir-
josta. Ehk&pa joku voi kiinnostua asiasta myosakalhnallisella taholla, koska suur-

keittibopintoihin tarkoitettua reseptiikkaa on jalktu todella vahan.

Suurtalouskokki ja opetussuunnitelma -kappalee&sut&lin suurtalouden ruokatuo-
tannon opintojaksoa, mita opetussuunnitelma taaeitipinnoilla. Mielestani kehitte-

lemani reseptiikka tukee opetussuunnitelman taeitatt Reseptiikkaa noudattamalla
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perustiedot ja — taidot omaava suurtalouskokkiagigksuoriutuu suurkeittiotyds-
kentelysta ruokaohjetta noudattamalla. Opiskekjazovalita tarvittavat raaka-aineet
ja niiden maarat seka osaa valmistaa ruokalajietzhpoudattamalla. Opiskelijan
harkinnan varaan ja&, koska ruuan pitéisi olla \&jemiten kauan tietty valmistus-
vaihe kestaa. Kehittelemani reseptiikka tukee aigin toimimista yksin, jotta han

paasee hyvaan lopputulokseen.

Suurkeittibopetuksessa onkin tarkead, etta yksétareseptin orjallisesta noudattami-
sesta pitdisi paasta yleisperiaatteiden oivaltamiseitta itsenaisen ajattelun harjoitte-
luun. Talldin tydskentelyssa onnistumisen kokemtiksistavat opiskelijan itsetun-
non rakentumista, rohkeutta tehda paatoksia ja otgds vastuuta samanlaisissa ti-
lanteissa myds tydelamassa. Tama tarkoittaa opekddasvamista mm. yhteiskunta-

kelpoiseksi

Kehittamistyossa kasittelemani opetusmenetelmavatkaikki ns. yleisperiaatteiden
oivaltamista ja opiskelijan itsendisen ajattelurjditielun kehittymista. Opetuksen
tarkoitusta on oppimisen mahdollistaminen ja edité&n, jota pyrin tuomaan esille
my0s kehittelemassa reseptiikassa. Toivon, et&ptiéisan ohella opetuksessa kayte-
taan hyodyksi erilaisia opetusmenetelmid. On take#ia opiskelija oppii kokeile-
malla, tekemalla ja valintoja testaamalla esim.edmgratkaisutilanteissa. Reseptiikka
antaa opiskelijoille mahdollisuuden ongelmaratk&igajen selvittelyyn, simuloimalla
aitoja tydelaman tilanteita. Reseptiikkaan liittyyy0s kokemuksellinen oppiminen,
joka rakentuu usein sosiaaliseksi tapahtumaksieigtytaitoja tarvitaan yha enem-

m&n muuttuvassa tydelamassa.

Tutkiva oppimismenetelma sopii jo opinnoissa pitaiénpaasseille opiskelijoille.
Tutkiva oppiminen kehittaa opiskelijan taitoa tustaa asioiden avainperiaatteet esim.
reseptiikassa ruuan oikea ajoitus. Opettaja vamtda opiskelijalla ongelmatilanteita
tai sitten ongelmatilanteet syntyvat ns. luonnasesim. laiteviat yms. My6s kon-
struktivistinen oppimiskasitys soveltuu pidemmaékdineille. TAssa uutta tietoa opi-
taan soveltamalla aiemmin opittuun ja nédin rakesmetlaajan tieto- ja osaamiskoke-

musta. Aktivoivaa opetusta on hyva soveltaa kaik&petusmenetelmiin.

Myds suurkeittibopetuksen kehittymisen portaat gapessa pohditaan samantyylisia

asioita kuten edelld. Opettajan ja opiskelijan aarbsoittavat, ettd suurkeittiopetus
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etenee vaiheittain alkeista aina kohti opetussuelman mukaisia tavoitteita. Kou-
lutuksesta valmistuva opiskelija osaa soveltaa ammma tydelaman vaatimusten

mukaisesti, mutta lopullinen ammatillinen kehitgpahtuu sitten tytelamassa.

Miten kehityin opettajana kehittamishankkeen aikakielestani kehittdmishankkeen
suunnittelu ja toteuttaminen Vaasan ammattiopistoominulle lisda varmuutta toi-
mia tulevassa opettajan ammatissa. Ravitsemisalettagan tyossa on tarkeaa, etta
itse opettaja osaa opettavan alan tiedot ja takdtittamishankkeen aihe oli mieles-
tani ajankohtainen ja tarkea suurkeittibopetusagetien. Suurkeittiokirjallisuutta on
erittdin vahan ja yleensa opetuksessa kaytettdikdigtumateriaali on jo suhteellisen
iakasta, joten on tarkeaa, etta oppilaitoksetktdattelevat oman materiaalin oppilai-
toksen suurkeittidopetukseen. Valitettavasti Kiyigelaméassa on eras syy, miksi tdahan
ei ole aikaa. Kehittdmistyd antoi minulle todelljpn evaita ns. uuden oppimateriaa-
lin luomiseen. Toivottavasti voin myos jatkossa dipdtaa oppimista ja kehittaa sita
edelleen. KehittAmishankkeessa uutena asianadeilie selkokieli, jonka koin erittain
hyddylliseksi kayttaa tassa tyossa. Selkokieligdkfstaan ole yksinkertaista kielta,
vaan mielestani tietyissa tilanteissa oppimistetala materiaalia. Toivon, etta tule-
vaisuudessa voin olla vaikuttamassa suurkeittiddgsen kehittamiseen joko paikalli-

sella tai jopa valtakunnallisella tasolla.
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LIMTTEET

LIITE 1. Reseptisuunnitelma.

Reseptit ovat padasiassa sadalle henkildlle, paitsiisruokaohjeet ovat kymmenelle
henkildlle.

Keitot:

Kalakeitto, liha/jauhelihakeitto, nakkikeitto(voiaia soveltaa myos makkarakeitossa)
ja lempea broilerkeitto.

GN-vuokaruuat:

Kirjolohi-porkkanavuoka, paprikainen makkaravuoigjzzakiusaus.
Pastaruuat:

Jauheliha-pastavuoka, jauheliha-spagettipata jéebmastapaistos.
Kastikkeet:

Kalkkunakastike(voidaan soveltaa myo6s broilerk&stédna), juusto-jauhelihakastike,
liha-kasviskastike ja yrttinen possukastike.

Kasvisruuat:

Kasvispasta, kukkakaali-parsakaalikeitto, intiadgimpporkkanapata, Rooman risotto ja
kasvisvuoka.

Jalkiruuat:

Mangorahka, ruusunmarja-aprikoosivaahto, tropilkadelmakeitto ja omenakiisseli
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LIITE 2. Tydohje.

Paprikainen makkaravuoka annosmaara 100 henkiléa
annoskoko 290 g
raaka-aine kg valmistus

Varaa aineet ja vélineet.

Paloittele lenkkimakkara sopivan kokoiseksi anntisga

lenkkimakkara 18,000si.

Kastike: Aseta makkara G/N-vuokaan.

vesi 4,000| Tee kastike.

paprika-oreganokastike 2,00Qisaa vesi ja ruokakerma keittopataan.

ruokakerma 2,000Anna kiehua.

purjosipuli 0,500 Sekoita kastikeainekset ja lisda seos kiehuvaarenet
paprika kuutio 0,500 Anna kiehua.

suola 21l Lisaa purjo ja paprika.

mustapippurirouhe 2 rkl  Mausta Keesti

maissitarkkelys 0,040Kaada kastike vuokaan makkaroiden paalle. 2,51/auok
juustoraaste 0,900Lis&a juustoraaste.

Paista kiertoilmauunissa:

paistotoiminto 175°Q0 minuuttia.

valmis mééra 29 kg

175° 20 min




