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Taman opinnaytetyon tavoitteena oli kehittaa Oulun seudun ammattiopistossa toimivan myy-
mala Oppipuodin toimintaa. Ammatillisessa oppilaitoksessa oleva myymala palvelee tarkeaa
tehtavaa opiskelijoiden kaytannon harjoitustoiden myyntipaikkana. Myymala ei toimi liiketoi-
mintaperiaatteella asiakaslahtoisesti ulkopuolisille asiakkaille, vaan se toimii opetussuunni-
telmalahtoisesti opetuksen ollessa etusijalla. Myymalan asiakkaat ovat kuitenkin tarkeita,
koska he mahdollistavat oppilastoiden taloudellisen valmistuksen.

Oulun seudun ammattiopiston palvelualan opiskelijat valmistavat opetuskeittioilla tuotteita,
jotka viedaan myymala Oppipuotiin. Valmistettavat tuotteet maaraytyvat opetussuunnitelmi-
en sisaltojen mukaan. Tuotteiden valmistuksessa on monta vaihetta, ennen kuin ne paatyvat
myymalaan. Tavoitteena olisi, etta tuotteet olisivat mahdollisimman laadukkaita ja asianmu-
kaisesti pakattuja, niin etta ne ovat myymalaan vietaessa myyntikelpoisia. Taman tutkimuk-
sen tarkoituksena oli kehittaa opetuksen ja myymalan valista toimintaa siten, etta se tukee
oppimista ja asiakaspalvelua. Tyossa haluttiin selvittaa tuotteiden valmistusprosessi opetuk-
sen suunnittelusta myyntiin ja loytaa kehittamisen kohteet myymalan nakokulmasta katsottu-
na.

Tutkimus tehtiin kahden haastattelun avulla. Tuotteen valmistusprosessin ja myymalahenki-
loiden tehtavakuvausten pohjalta haastateltiin avoimessa haastattelussa myymalahenkilokun-
taa ja siella aikaisemmin toissa olleita henkiloita. Kehitettavia asioita lOytyi koko valmistus-
prosessin alueelta. Niista koostettiin teemahaastattelun runko, joka toteutettiin ryhmahaas-
tatteluna. Ryhmahaastattelu tehtiin 20:lle opetuskeittiolla toimivalle opettajalle viiden hen-
kilon ryhmissa. Teemahaastattelussa tutkimusaiheet jaettiin neljaan teemaan. Teemat olivat
opetuksen/tuotannon suunnittelu, pakkaaminen, opiskelijatyo myymalassa seka opetuksen ja
myymalan valinen yhteistyo.

Tuloksissa nousi esille yhteistyon merkitys opetustoiminnan ja myymalahenkilokunnan kanssa.
Yhteistyota olisi tehtava jo opetuksen suunnitteluvaiheessa. Myymalan toiminnan kannalta
myos tiedotusta pitaisi lisata ja tuotteiden valmistuksen loppuprosessiin kiinnittaa huomiota.
Tutkimusten tulosten pohjalta loytyi hyvia kehittamisen kohteita, joihin saatiin toimintamal-
lit. Henkilokunnan sitoutuessa noudattamaan toimintatapoja, myymalan toimintaan saadaan
huomattavia parannuksia.

Avainsanat: palveluala, myymala, toiminnan kehittaminen
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The purpose of this Bachelor's thesis was to develop the operation of the grocery store Op-
pipuoti at the Vocational school of Oulu. A grocery store in a vocational school is important
for the students who need to do practical work. The store's priority is not to fulfil customers'
needs. It operates according to the syllabus and prioritizes the needs of the students. Never-
theless, the customers are important as they make the economical production of student
works possible.

The service students of the Vocational school of Oulu (Oulun seudun ammattiopisto) prepare
products in the school kitchen that are taken to the grocery store Oppipuoti. The products are
done according to the syllabus. There are many steps in the production process of the prod-
ucts before they are taken to the store. The aim is to make the products of as good quality as
possible and well packed so that they are ready for the customers. The primary purpose of
this study was to develop the actions between teaching and the store so that they would sup-
port the learning and customer service. In this study | wanted to find out the process of pre-
paring the products from planning to selling to find the targets of developing from the store’s
point of view.

Two interviews were made to research the process. The bases for a store staff’s interview
were the descriptions of the process and store staff's duties. The store staff was interviewed
as well as some people who used to work in the store. The interviews indicated things that
need developing in every step of the process. Those development points were the base for a
theme interview that was made for the teachers. | interviewed 20 teachers, in groups of five
persons, who operate in the school kitchen. The targets of the research were divided into
four sections: planning the teaching and operation, packing the products, student work in the
store and the cooperation between teaching and the store.

The interviews showed that the communication and cooperation between teaching and the
store needs attention. The cooperation must happen already when the product planning is
started. Also informing and the last steps of preparing the products are important from the
point of view of the store. The interviews gave good points of view and patterns for develop-
ing the store. The improvements will happen if all the people in the progress commit to obey
the procedures modelled in this research.

Key words: Key words: Service industry, grocery store, developing the process
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1 Johdanto

Oulun seudun ammattiopiston Myllytullin yksikossa toimii myymala Oppipuoti, jossa palvelu-
alan opiskelijoiden valmistamat tuotteet myydaan. Palvelualaan kuuluvat elintarvike-, mat-
kailu-, catering- seka hotelli- ja ravintola-ala. Opetuksen suunnittelun toteutus lahtee opetus-
suunnitelmien pohjalta. Tuotannollisen opetustoiminnan ja myymalan valinen yhteistyo on
tarkeaa myymalan toiminnan kannalta. Myymalan toiminnan tavoitteena on opiskelijoiden

valmistamien tuotteiden myyminen ja hyva asiakaspalvelu.

Opetuskeittioilla valmistetaan monipuolisesti erilaisia ruokia ja leivonnaisia. Opiskelijat oppi-
vat tuotteiden koko valmistusprosessin alkaen raaka-aineista valmiiksi pakattuun tuotteeseen.
Jokainen valmistusvaihe on tarkea tuotteen mahdollisimman hyvan laadun kannalta. Myymala
on tuotteen valmistusprosessin viimeinen paikka ennen asiakkaalle siirtymista. Asianmukaises-
ti valmistetut ja esille asetetut laadukkaat leivonnaiset ja ruoat on ilo myyda ja se saa asiak-

kaat tulemaan uudelleen, mika on koko myymalatoiminnan edellytys.

Opinnaytetyoni on myymala Oppipuodin toiminnan kehittaminen. Opinnaytetyoni tarkoitukse-
na on kehittaa myymalan toimintaa siten, etta se palvelisi mahdollisimman hyvin opetustoi-

mintaa seka myymalan toimintaa ja asiakkaita.

Tassa tyossani pyrin haastattelujen avulla loytamaan sopivia toimintatapoja myymalatoimin-
nan kehittamiseen. Tein myymalan sisaisista toiminnoista tehtavakuvaukset, ja sen pohjalta
haastattelin myymalahenkilokuntaa. Sielta esiin tulleiden tarpeiden mukaan tein teemahaas-
tattelun rungon, jota kaytin haastatellessani opetuskeittioilla ja myymalan kanssa toimivaa

opetushenkilostoa.

Oppilaitoksessa toimivan myymalan toimintaan vaikuttaa edellisen vuoden kevaalla tehdyt
lukujaksosuunnitelmat joihin sisallytetaan koulutusohjelman mukaiset opintojaksot. Tutki-
muksessani esille nousivatkin yhteistyon merkitys opetus- ja myymalahenkilokunnan valilla
seka hyva etukateissuunnittelu ja tiedottaminen. Myymalaan toimitettavien tuotteiden oike-
at, asianmukaiset pakkaukset seka tuoteselosteet vahentavat myymalahenkilokunnan ylimaa-
raista ja turhaa tyota. Tutkimuksessa ilmeni etta tama tuotteiden loppuprosessin vaihe ennen

tuotteen siirtymista asiakkaille vaatii my0s yhteistyota ja kehittamista.



2 Oulun seudun ammattiopisto

Oulun seudun ammattiopisto muodostuu kymmenesta koulutusyksikosta seka hallintoyksikos-
ta. Ammattiopiston toiminnasta vastaavat lautakunta ja liikelaitoksen johtaja eli rehtori.
Kutakin yksikkoa johtaa yksikonjohtaja. OSAO on Oulun seudun koulutuskuntayhtyman
(OSEKK) liikelaitos. OSEKK on 14 jasenkunnan omistama koulutuskuntayhtyma, joka jarjestaa
seka ammatillista koulutusta etta ammattikorkeakouluopetusta (Oulun seudun ammattikor-
keakoulu). Molemmat oppilaitokset jarjestavat myos aikuiskoulutusta. Kuntayhtymapalvelut
(KYP) vastaa yhtyman keskushallintona keskitetysti muun muassa henkilosto-, kiinteisto- ja

talousasioista seka kehittamishankkeista. (Oulun seudun koulutuskuntayhtyma 2009.)

Ammattiopisto tarjoaa tyoelamatarpeita vastaavaa, monialaista ammatillista koulutusta ja
muuta sita tukevaa toimintaa opiskelijalahtoisesti. Se lisaa erityisesti Oulun seudun ja Poh-
jois-Pohjanmaan maakunnan osaamista, hyvinvointia, sivistysta ja kansainvalistymista. Am-
mattiopisto kouluttaa perusammattitaitoisia tyontekijoita, asiantuntijoita seka yrittajia jar-
jestamalla tyoelamalahtoista ammatillista peruskoulutusta seka lisa- ja taydennyskoulutusta.

(Oulun seudun ammattiopisto 2009.)

Ammatillinen perustutkinto on kolmivuotinen 120 opintoviikon kokonaisuus. Opinnoista amma-
tillisia aineita on 90 opintoviikkoa, yhteisia opintoja 20 opintoviikkoa ja vapaasti valittavia
opintoja 10 opintoviikkoa. Jokaisessa tutkinnossa on tyossaoppimista vahintaan 20 opintoviik-
koa. (Laine 2005, 10.)

Oulun seudun ammattiopisto on yksi maamme suurimmista ammatillisen koulutuksen tarjo-
ajista. Ammattiopistossa opiskelee noin 7 000 tutkintoon tahtaavaa opiskelijaa. Tarjonnassa
on seitseman alaa, 30 perustutkintoa ja 61 koulutusohjelmaa. Lisaksi OSAQO:ssa opiskelee vuo-
sittain tuhansia aikuisopiskelijoita. Ammattiopisto koostuu 11:sta eri yksikosta. Oulun seudun
ammattiopistoa johtaa Oulun seudun koulutuskuntayhtyman yhtymakokouksen valitsema lau-

takunta. (Oulun seudun ammattiopisto 2009.)

Oulun seudun ammattiopiston tavoitekuva on tyo-ja elinkeinoelaman tarpeita ennakoiva, tu-
loksellinen ja kehittyva koulutusorganisaatio. Perustehtava on tukea opiskelijoiden kasvamista
ja kehittymista osaaviksi muutoskykyisiksi ammattilaisiksi. Ammatillinen koulutus profiloituu
alueellisesti. Kehityshaasteina on vastata keskeisiin muutosvoimiin seka kohdentaa voimava-
rat oikein; ammattikulttuurin ja tyotehtavien muuttuminen, eriarvoistuminen ja syrjaytymi-
nen seka kansainvalisyys. Arvot ja toimintaperiaatteet ovat oikeudenmukaisuus, rehellisyys,
tasa-arvoisuus, suvaitsevaisuus ja inhimillisyys. Strategisissa valinnoissa painotetaan monialai-
suutta ja elinikaista oppimista. Strategialla tarkoitetaan Helakorven (2001, 17) mukaan paa-

maarahakuista, suunniteltua, luovaa ja tosiasioihin perustuvaa yhteista tyota, jonka tarkoi-



tuksena on taata organisaation tuleva menestys. Strategiaan laheisesti liittyva kasite on yri-

tyksen perustehtava tai toiminta-ajatus (Oulun seudun ammattiopisto 2009.)

2.1 Myllytullin yksikko

Myllytullin yksikko Oulun keskustassa on monipuolinen opinahjo, jossa opiskelijoiden toiveiden
huomioiminen on yksi toiminnan johtavista arvoista. Lisaksi opiskelijoita perehdytetaan jo
varhaisessa vaiheessa asiakaspalveluun, yrittajyyteen ja kansainvalisyyteen. Myymala Oppi-
puoti toimii palvelualan opiskelijoille hyvana harjoittelupaikkana. Opiskelijoita on noin 900 ja
henkilokuntaa 116. perustutkinnon suorittaneita oli vuonna 2008 229 opiskelijaa. (Oulun seu-

dun ammattiopisto 2009.)

Vuonna 2004 toteutettiin organisaatiouudistus, jolloin siirryttiin tiimitoimintaan. Muuttuvassa
yhteiskunnassa on myos koulut haastettu muuttumaan tai paremminkin elamaan muutoksen
mukana. Leinosen (2002,64) mukaan tiimi on pieni maara ihmisia, joilla on toisiaan taydenta-
via taitoja ja jotka ovat sitoutuneet yhteiseen paamaaraan, yhteisiin suoritustavoitteisiin ja
yhteiseen toimintamalliin, ja ryhma on yhteisvastuussa suorituksistaan. Oulun seudun ammat-
tiopiston Myllytullin yksikkoa johtaa yksikonjohtaja ja toiminta on jaettu neljaan alaan, joi-
den sisalla toimii tiimit tutkinnoittain. Tiimin jasenet koostuvat opettajista ja muusta henki-
lostosta, jotka tyOoskentelevat kyseisella osastolla. Myllytullin yksikkoa johtaa yksikonjohtaja
ja toiminta on jaoteltu palvelualaan, sahkoalaan, kauneudenhoitoalaan ja tukipalveluihin,
joita johtaa alan koulutusjohtaja. Naiden sisalla toiminta on jaettu tiimeihin koulutusalan

mukaan.

2.1.1  Tuotannollinen opetustoiminta ja tuotteiden valmistus

Ammattikoulutukseen kuuluu opiskeltavan alan kaytannontaitojen harjoittelu teoriaopintojen
lisaksi opiskeluaikana koulussa. Myllytullin yksikossa sijaitsee myymala Oppipuoti, joka toimii
palvelualan opiskelijoiden valmistamien tuotteiden myyntipaikkana. Tuotteet valmistetaan
palvelualan opetuskeittioilla. Opettaja suunnittelee opetussuunnitelman tavoitteiden mukai-
set harjoitustyot opiskelijoille. Opetustoimintaan kuuluu teoriaopintoja, mika tukee kaytan-
non opetusta. Opetettavan ryhman koko on yleensa 18 opiskelijaa. Opetuskeittiolla tyopaivan
pituus on neljasta kuuteen tuntiin, joka sisaltaa aamulla pidettavan ohjetunnin, tuotteiden
valmistuksen ja lopputyot. Lopputoihin kuuluu tuotteiden pakkaus ja myymalaan vienti seka

siivous.

Tuotteiden valmistuksen alkuvaiheessa opiskelijat hakevat varastoista ja kylmioista raaka-

aineet, jotka punnitsevat annetun ohjeen tai reseptin mukaan. Valmistus tapahtuu pari- tai
ryhmatyona opettajan opettaessa ja ohjatessa toimintaa. Valmistettavat tuotteet riippuvat
koulutusohjelman opintojaksojen sisallosta maaraytyvilla opinnoilla. Ne vaihtelevat eri ope-

tuskeittioilla monenlaisien ruokien valmistuksesta leivontaan. Myos tilat, koneet ja laitteet



4
poikkeavat jonkin verran eri opetuskeittioissa toisistaan. Ruokien ja leivonnaisten valmistus-
vaiheissa opiskelijat opettelevat ja harjaantuvat kayttamaan monipuolisesti erilaisia koneita
ja laitteita. Henkilokohtaisessa ja tyoskentelyhygieniassa noudatetaan elintarvikelainsaadan-
nossa maarattyja hygieniasaantoja. Tuotteiden valmistuksessa pyritaan mahdollisimman laa-
dukkaaseen lopputulokseen ja opiskelijoille on annettava riittavasti aikaa tuotteiden tekemi-
seen. Valmistettuja tuotteita arvioidaan aistinvaraisesti valmistusprosessin eri vaiheissa ja

lopussa.

2.1.2 Pakkaaminen ja tuoteselosteet

Opetuskeittioilla pakkaaminen tapahtuu sille varatussa paikassa; erillisia pakkaustiloja ei ole
kaytossa. Osa tuotteista toimitetaan irtomyyntiin myymalaan, ne viedaan sinne tarjottimilla
tai koreilla. Yleensa ne ovat leivonnaisia, jotka asiakkaan on helppo pakata itse tarpeellinen
maara. Suurin osa myymalaan toimitettavista tuotteista pakataan valmiiksi. Ennen pakkaamis-
ta jaahdyttamista tarvitsevat tuotteet jaahdytetaan ohjeiden mukaan sopivaan lampotilaan.
Opetuskeittioilla on kaytossa erilaisia pakkauskoneita, osa tuotteista pakataan kasin. Pakkaus
ja pakkaustapa valitaan tuotteen mukaan. Keittioilla on kaytossa hyvin monenlaisia pakkauk-
sia, jotka on valmistettu eri materiaaleista. Opetuskeittididen sijainnista johtuen pakkausva-
rastoja on kahdessa eri paikassa. Kasivarastot ovat yleensa opetuskeittioiden pakkauspuolella.
Pakkaamiselle ei ole varattu erillisia tiloja, vaan se tapahtuu opetuskeittigilla siihen maara-

tylla alueella.

Tuotteisiin tehdaan tuoteseloste, jota kutsutaan myos pakkausselosteeksi. Se kirjoitetaan
etiketille, mika on tarrapohjainen ja se kiinnitetaan pakkaukseen. Koululla ei ole kaytossa
pakkauksia, joihin on painettu valmiiksi tuoteselosteet. Tuoteseloste tehdaan punnitsevalla
etikettikoneella. Se tarkoittaa sita, etta tuotteen etikettiin tulee samalla sen painon mukai-
nen hinta. Tuoteselosteessa taytyy olla elintarvikelainsaadannossa pakkausselosteille vaaditut
asianmukaiset merkinnat. Opiskelijoille opetetaan etikettikoneen kaytto ja tuoteselostuksien
tekeminen heti ensimmaisen opiskeluvuoden alussa. Lahes jokaisessa opetuskeittiossa on eri-
laiset etikettikoneet. Lopputoissa pakkaajiksi merkityt opiskelijat huolehtivat tuotteiden pak-
kaamisesta, tuoteselosteiden tekemisesta ja tuotteiden viemisesta myymalaan asianmukaisel-
le paikalleen. Etikettikoneille syotetyt tuotetiedot tallennetaan valmistettavien tuotteiden
mukaan ryhmittain. Niita joudutaan muuttamaan, jos resepti poikkeaa tallennetusta versiosta
tai otetaan kayttoon uusia resepteja. Opintojaksojen vaihtuessa vaihtuvat myos valmistetta-
vat tuotteet. Opetuskeittioilla voi olla viikoittain monilla eri opetusryhmilla opetusta. Jokai-
nen ryhma kayttaa samaa etikettikonetta. Joissakin opintojaksoilla opiskelijat suunnittelevat
itse omat harjoitustyona tehtavat tuotteet ja kaikkiin pitaa tehda tuoteselosteet. Kaikki nama
seikat vaikuttavat siihen, etta etikettikoneilla on lukemattomia maaria tuoteselosteita ja
niita taytyy tehda tai muunnella paivittain tai viikoittain. Jos koneen kapasiteetti on rajalli-

nen, paivittain tuoteselosteiden kirjoittamiseen taytyy varata pakkaamisvuorossa oleville



opiskelijoille riittavasti aikaa. Oppilaitoksessa on kaytettavissa omalla logolla oleva etiketti-

malli, mutta kaytossa on myos muun mallisia ja kokoisia etiketteja.

Tuotteisiin tuleva hinta laitetaan etikettikoneeseen tuoteselostetta tehtaessa. Koululla on
kaytossa yhtenainen hinnasto, jossa on tuotteet ryhmitelty tuoteryhmittain. Hinta maaraytyy
hinnaston perusteella, opiskelija etsii tiedon sielta itse tai epaselvissa tapauksissa opettajan
opastuksella. Ainoastaan raaka-aineiden kausiluontoisuudesta johtuvat hinnan vaihtelut tai
opiskelijoiden valmistamien tuotteiden laatu voivat aiheuttaa poikkeuksia. Opiskelijatoiden
laatu saattaa joskus olla hieman alhaisempi, joten se huomioidaan alennetussa hinnassa. Hin-
nastossa ei huomioida myoskaan eri vuosikurssien ja koulutusohjelmien opiskelijoiden valmis-
tamia tuotteita, mika joka voi nakya kuitenkin lopputuotoksessa. Myymalanhoitaja ja koulu-
tusjohtaja paivittavat hinnaston kerran vuodessa ja pyytavat opetushenkilostolta tarvittaessa

kommentteja siihen.

2.1.3 Tuotteiden myymalaan vienti ja esille laitto

Pakkaajien tehtaviin kuuluvat tuotteiden valmistuksen lisaksi tuotteiden kuljetus myymalaan
ja esille asettelu kylma- tai muihin hyllyihin tuotteista riippuen. Pakattaessa ne asetellaan
kuljetusvaunulle. Osa opetuskeittioista sijaitsee kaukana myymalatiloista ja tuotteiden kulje-
tus on hankalaa monien ovien, kaytavien ja portaikkojen vuoksi. Myymalassa on suhteellisen
vahan hyllytilaa tuotevalikoimaan nahden. Lahes jokaiselle tuoteryhmalle on varattu omat
hyllypaikkansa. Varsinkin kylmasailytysta vaativille tuotteille pitaa olla ohjeiden mukaiset
lampotilat: esimerkiksi lihatuotteet sailytetaan eri lampaotilassa kuin salaatit. Opiskelijoiden
on huomioitava myos tuotteiden myyntipaivaykset hyllyttaessaan tuotteita. Jos hyllyt ovat
taynna, tarvittaessa tuotteita voi vieda myymalan kylmioon. Paasaantoisesti kaikki myytavat
tuotteet pitaa olla esilla myyntihyllyilla. Myymalahenkilokunta ei valttamatta ehdi hakea niita
kylmiosta ja asiakkailla pitaa olla riittavasti valinnanvaraa heidan valitessaan erikokoisia ja -
hintaisia tuotteita. Pakkaajien hyllyttaessa tuotteita he palvelevat myos tarvittaessa samalla
asiakkaita vastaamalla heidan kysymyksiinsa. Leipomotuotteita odotetaan monesti jo valmiina
myymalassa jos tiedetaan niiden tulosta. Asiakkailla on pussit tai rasiat valmiina kadessa ir-

tomyyntiin tulevien leivonnaisten varalta ja tuotteita ostetaan jo suoraan kuljetusvaunusta.

2.2 Palvelualan koulutusohjelmat

Myymala Oppipuotiin tulevat tuotteet valmistetaan palvelualan opetuskeittioissa. Palvelu-
alaan kuuluvat seuraavat perustutkinnot: elintarvikealan perustutkinto, catering-alan perus-
tutkinto, hotelli- ja ravintola-alan perustutkinto ja matkailualan perustutkinto. Palvelualalla
opiskelee 2008-2009 noin 460 opiskelijaa. Toiminnasta vastaa koulutusjohtaja ja 34 opettajaa

seka kaksi elintarvikevaraston hoitajaa ja yksi materiaalivarastonhoitaja.



Seuraavissa luvuissa kerrotaan palvelualaan kuuluvien perustutkintojen koulutusohjelmat ja
niiden keskeisimmat sisallot. Lahteina on kaytetty Oulun seudun ammattiopiston opetussuun-

nitelman perusteita kyseisilta aloilta.

2.2.1 Elintarvikealan perustutkinto

Elintarvikealan koulutusohjelmassa koulutus painottuu ruokavalmisteiden valmistukseen, kas-
visten ja kalan kasittelyyn ja jalostukseen seka marja- ja hedelmavalmisteiden valmistukseen.
Opinnoissa painotetaan tuotekehittelya ja asiakaspalvelua siten, etta opiskelijat valmistuttu-
aan voisivat toimia tuotekehitysryhmassa, koska tuotekehittely on avain yrityksen menestymi-
seen kovassa kilpailussa laadukkaista tuotteista. Opinnoissa on mahdollisuus tutustua myos
mm. kehittyvaan elintarviketekniikkaan luomuelintarvikkeiden ja funktionaalisten elintarvik-
keiden valmistuksen muodossa seka perehtya juomien ja maitovalmisteiden valmistukseen
seka liharuokavalmisteiden valmistukseen. (Oulun seudun ammattiopiston opetussuunnitelman
perusteet, 2004.)

Leipomoalan koulutusohjelmassa leipuri-kondiittori osaa valmistaa kahvi- ja ruokaleipia ja
konditoriatuotteita kuten kakkuja, leivoksia ja wienerleipia. Teollisuusleipomossa han hallit-
see valmistusprosessin eri vaiheet raaka-aineesta valmiiseen pakkaukseen. Pienissa leipomois-
sa tyoskentely on kasityovaltaista tai osittain automatisoitua. Opiskelu on monipuolista ja
sisaltaa teoriatunteja, erilaisia projekteja, tyoskentelya yksikon leipomossa, myymalassa ja
elintarvikealan yrityksissa. Tyotuntien aikana valmistetaan elintarvikkeita ohjelman mukaan
esim. perusopinnoissa leipia, pullia ja kakkuja. Ensimmaisena vuonna opiskellaan kaikkiin
kolmeen koulutusohjelmaan kuuluvaa elintarviketuotannon perusosaamisen opintokokonai-
suutta ja opetellaan valmistamaan eri elintarvikealojen keskeisimpia tuotteita. (Oulun seudun

ammattiopiston opetussuunnitelman perusteet, 2004.)

Liha-alan koulutusohjelman tavoitteena on vastata elintarvikealan kehitystarpeisiin ja ajan
haasteisiin ja palvella erilaisia elintarvikealan yrityksia. Koulutus painottuu lihavalmisteiden
valmistukseen, lihan ja kalan kasittelyyn ja jalostukseen. Myos tuotekehittelya ja asiakaspal-
velua painotetaan siten, etta opiskelijat valmistuttuaan voisivat toimia tuotekehitysryhmassa,
koska tuotekehittely on avain yrityksen menestymiseen kovassa kilpailussa laadukkaista tuot-
teista. Opinnoissa on mahdollisuus tutustua myos kehittyvaan elintarviketekniikkaan luo-
muelintarvikkeiden ja funktionaalisten elintarvikkeiden valmistuksen muodossa seka perehtya
juomien ja maitovalmisteiden valmistukseen. (Oulun seudun ammattiopiston opetussuunni-

telman perusteet, 2004.)

2.2.2 Catering-alan perustutkinto

Catering-alan perustutkintoon kuuluvassa ruoka- ja asiakaspalvelun koulutusohjelmassa opis-

kellaan asiakaspalvelua, myynti- ja kassatoimintoja seka keittiotoimintojen perusteita. Hyvin
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valmistettu ruoka-annos ei yksin riita, vaan siihen sisaltyy aina myos hyva palvelu. Palveluvas-
taava osaa hoitaa ruokien ja juomien myynnin, tarjoilun ja jakelun, ruokatilausten vastaan-
oton seka ruokien kuljettamisen vaatiman pakkaamisen, astiahuollon ja jakelun. Palveluvas-
taava osaa hoitaa myos tilaus- ja edustustarjoilun. Kaytannon opiskelu tapahtuu oppilaitok-
sessa ja tyossaoppimispaikoissa mm. kahviloissa, pikaruokaravintoloissa, pizzerioissa ja henki-

lostoravintoloissa. (Oulun seudun ammattiopiston opetussuunnitelman perusteet, 2004.)

Suurtalouskokin koulutusohjelma antaa valmiudet erilaisten suurtalouksien ruokatuotannon
tehtaviin, kuten elintarvikkeiden hankintaan, annosten suunnitteluun, ruoanvalmistukseen,
ruokien esille laittoon ja asiakaspalveluun oppilaitoksessa ja tyossaoppimispaikoissa. Taman
paivan ihmiset arvostavat yha enemman ruoan laatua, palvelun ystavallisyytta ja ovat kiinnos-
tuneita alan uusista ruokasuuntauksista, kuten lahiruoasta, kansainvalisista ruoista, herkutte-
luhetkista ja terveysvaikutteisista elintarvikkeista. (Oulun seudun ammattiopiston opetus-

suunnitelman perusteet, 2004.)

2.2.3 Hotelli- ja ravintola-alan perustutkinto

Hotelli- ja ravintola-alan perustutkinnon suorittaneella on monipuolinen kasitys hotelli- ja
ravintola-alasta tyohon ja vapaa-aikaan liittyvien majoitus- ja ravitsemispalvelujen tuottaja-
na. Han tuntee hotelli- ja ravintola-alan tuotteet ja palvelukokonaisuuden seka kotimaisten ja
kansainvalisten asiakkaiden odotukset ja tarpeet. Lisaksi perustutkinnon suorittaneen on osat-
tava toimia liikeyrityksen toimintaperiaatteiden ja -ohjeiden mukaan kannattavuuteen pyrki-
en. Koulutuksessa korostetaan hyvia kommunikaatio- ja vuorovaikutustaitoja, myyntihenki-
syytta, omatoimisuutta, hyvia kaytostapoja seka kielitaitoa. (Oulun seudun ammattiopiston

opetussuunnitelman perusteet, 2004.)

Ravintolapalvelun koulutusohjelman suorittaneilla on monipuolinen kasitys hotelli- ja ravinto-
la-alasta tyohon ja vapaa-aikaan liittyvien majoitus- ja ravitsemispalvelujen tuottajana. Tut-
kinnon suorittanut tuntee hotelli- ja ravintola-alan tuotteet ja palvelukokonaisuuden ja osaa

toimia liikeyrityksen toimintaperiaatteiden ja -ohjeiden mukaisesti kannattavuuteen pyrkien.
Koulutuksessa painotetaan kommunikaatio- ja vuorovaikutustaitoja, myyntihenkisyytta, oma-
toimisuutta, hyvia kaytostapoja ja ihmissuhdetaitoja, asiakaslahtoista palvelua ja kielitaitoa.
Tarjoilijan on osattava palvella asiakkaita molemmilla kotimaisilla kielilla ja vahintaan yhdel-

la vieraalla kielella. (Oulun seudun ammattiopiston opetussuunnitelman perusteet, 2004.)

2.2.4 Matkailualan perustutkinto

Matkailualan perustutkinnon suorittaneella on monipuolinen nakemys matkailuelinkeinosta ja
sen rakenteesta seka matkailijoiden tarpeista ja odotuksista. Tutkinnon suorittaneella on
monipuoliset perusvalmiudet matkailualan eri tehtaviin. Koulutuksessa korostetaan liiketoi-

minnallista osaamista, kansainvalisyytta ja toimimista monikulttuurisessa tyoymparistossa,
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kielitaitoa seka ihmissuhde- ja vuorovaikutustaitoja. Tutkinnon suorittaneen on osattava toi-
mia asiakaslahtoisesti, ystavallisesti, joustavasti ja luovuutta kayttaen tilanteiden ja asiak-
kaiden vaatimalla tavalla. Lisaksi hanen on noudatettava matkailualan kuluttajansuojasaadok-
sia seka turvallisuusmaarayksia. (Oulun seudun ammattiopiston opetussuunnitelman perus-
teet, 2004.)



3 Myymala Oppipuoti

3.1 Toiminta

Myymala Oppipuoti on Oulun seudun ammattiopiston Myllytullin yksikon yhteydessa toimiva
myymala. Myymala on perustettu vuonna 1972. Se palvelee yksikon ydinprosessia eli oppimis-
ta ja oppimisen ohjausta. Palvelualan opiskelijoiden opetus pystytaan toteuttamaan kaytan-
nonlaheisesti, kun valmistuvat tuotteet voidaan myyda asiakkaille omassa myymalassa. Myy-
tavat tuotteet ovat leipomo-konditoria- ja elintarviketuotteita. Myymalan ei tarvitse tavoitel-
la litkevoittoa vaan silla pyritaan lahinna kattamaan tuotteiden valmistamiseen kaytetyt raa-
ka-aineet ja materiaalikulut. Taloudellisesti toiminta on kuitenkin merkittavaa, vuonna 2008
myymalan liikevaihto oli noin 260 000 euroa. Oppilaitoksen maksullisen toiminnan tavoittee-

na ei ole kilpailla muiden yritysten kanssa, vaan mahdollistaa kaytannonpainotteinen opetus.

Myymala on 65 nelion kokoinen, ja siihen on tehty saneeraus vuonna 2006, jolloin kaikki pin-
tamateriaalit ja kalusteet seka kassajarjestelma uusittiin. Myymalan toiminta muutettiin
myos osin itsepalveluperiaatteella toimivaksi. Ainoastaan lampotiskiruoka myydaan palvelu-
tiskista asiakkaille. Irtomyynnissa oleville ja pakatuille leivonnaisille on omat hyllyt ja kyl-
masailytysta vaativille ruoka- ja konditoriavalmisteille on omat kylmatiskit. Asiakaspalvelua
tarvitaan kuitenkin silla tuotteet vaihtuvat useasti ja myynnissa on uusia tuotteita, joista
asiakkaat haluavat tietoja ja neuvoja. Myymala somistetaan aina sesongin tai kausiluontoi-

suuden mukaan, esimerkkeina ystavanpaiva, paasiainen ja joulu.

3.2 Sijainti

Oulun seudun ammattiopiston Myllytullin yksikko sijaitsee Oulun kaupungin keskustassa. Myy-
mala toimii oppilaitoksen tiloissa, sisapihan puolella. Sijainniltaan myymala on hyvalla paikal-
la, mutta nakyvyys kadulta sisapihalle on huono. Pysakointipaikkoja asiakkaiden autoille on
vain muutama, mutta tama ei aiheuta ongelmia silla suurin osa asiakkaista on lahistolla asuvia
henkiloita, jotka kayvat myymalassa kavellen. Talossa tyoskenteleva henkilokunta ja opiskeli-

jat kayttavat myos myymalan palveluja.

3.3 Aukioloajat

Myymala on avoinna arkipaivisin maanantaisin klo 11.00 - 16.45, tiistaista perjantaisin klo
9.30 - 16.45. Aukioloajat on sovitettu siten, etta maanantaisin myymala avataan myohemmin
kuin muin paivina, koska aamupaivalla ei ehdi tulla viela mitaan tuotteita myyntiin. Maanan-
taisin myymalaan saapuu myos uusia opiskelijoita viikoksi tyoharjoitteluun ja heidan pereh-
dyttamiseen taytyy olla riittavasti aikaa. Myymala on avoinna ainoastaan koulupaivina. Opis-

kelijoiden loma-aikoina se on suljettu.
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3.4 Henkilokunta ja asiakkaat

Vakituisia tyontekijoita myymalassa on kaksi henkiloa seka oppilaitoksen opiskelijoita noin
kahdesta kolmeen henkiloa. He suorittavat siella opintoihin kuuluvia eripituisia jaksoja,
yleensa viikon kerrallaan. Myymalassa kay asiakkaita ajankohdasta ja viikonpaivasta riippuen
noin 150 - 200 henkiloa paivassa. Asiakkaat ovat myymalahenkilokunnan havainnon mukaan
enimmakseen lahistolla asuvia vanhuksia tai yksin asuvia henkiloita seka ammattiopiston ja

kuntayhtyman henkilokuntaa.

3.5 Opetustuotanto ja tuotteet

Tuotteita valmistetaan opetussuunnitelmien pohjalta tehtyjen lukujaksosuunnitelmien ope-
tuksen mukaan. Opiskelijoita palvelualalla on n. 460 henkiloa. Opetuskeittioita on yhdeksan
joissa valmistetaan erilaisia ruokia myymala Oppipuotiin. Lisaksi tuotteita tulee myyntiin jon-

kin verran opiskelijaravintola Kisallista, henkilostoravintola Nissesta seka ravintola Oparista.

Opetuskeittioiden kayttoaste on erilainen lukuvuoden eri aikoina. Niiden kayttoaste vaikuttaa
myos myytavien tuotteiden maaraan. Toisinaan myymalassa on tuotteita niin paljon, etta on
vaikeuksia saada niita myytya, varsinkin erilaiset valmiiksi pakatut ruoat. On myos kausia,
jolloin myytavaa ei ole tarpeeksi. Lampotiskiruoka on suosittua ja etenkin leivonnaisia menisi
niin paljon kuin niita ehdittaisiin valmistaa. Tuotteiden menekki riippuu tietysti myos siita,
mita valmistettavat tuotteet ovat. Asiakkailla on tiettyja suosikkiruokia, joita kysellaan tasai-
sesti lapi vuoden. Joitakin toisia ruokia on vaikea saada myytya. Myymalahenkilokunnan mu-
kaan naita ovat esimerkiksi tilliliha ja raskaat majoneesipohjaiset salaatit. Tuotteita valmis-
tetaan opetettavien opintojaksojen sisaltojen mukaan ja eri jaksoilla tuotteet myymalassa
voivat olla hyvin erilaisia. Paivittain myyntiin tulee erilaisia leivonnaisia ja ruokia, jotka ovat
valmiiksi pakattuja seka lampdotiskiruokaa. Talon sisaisiin tilauksiin valmistetaan leipomo-
konditoriatiloissa erilaisia leivonnaisia. Ulkopuolisille asiakkaille varsinkin leipomo-konditoria
tuotteiden tilausmyynti on rajoitettua, koska kysyntaa on niin paljon, etta myymalaan ei eh-
dittaisi valmistaa niita tarpeeksi. Myymalassa myydaan myos leivonnaisia, jotka hankitaan
raaka-pakasteina. Leivonnaiset eivat ole talon omaa tuotantoa, vaan ulkopuolisen leipomon
tuotteita. Niiden paaasiallinen tarkoitus on saada myymalaan taydennysta kun omista opetus-
keittioista ei tule myyntiin tarpeeksi leivonnaisia. Leipomotuotteet ovat myymalassa hyvin
suosittuja ja raaka-pakasteita paistetaankin joka aamu eri maaria huomioiden omista opetus-
keittioista tulevien leivonnaisten maara. Myymalaharjoittelussa olevien opiskelijoiden tehta-

vana on paistaa naita tuotteita ja laittaa ne myyntikuntoon.

3.6 Myymalan sisaiset prosessit

Prosessi on sarja suoritettavia toimenpiteita, jotka tuottavat maaritellyn lopputuloksen. Pro-

sessin toteuttaminen ja prosessin mukaisesti toimiminen voi vieda aikaa, tilaa, vaatia resurs-
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seja tai asiantuntemusta. Prosessissa tapahtumat ja suoritteet toistuvat samankaltaisina jos-
tain maaritellysta nakokulmasta tarkasteltuna. Nakemys nykytilasta on tarkeaa; silla saavute-
taan yhteinen ymmarrys nykytilasta ja rakennetaan yhteista kielta. Vaiheet ovat erittain tar-
keita, ja siihen perustuvat myohemmat kehittamistoimet. Prosessikaaviot ovat aina yksinker-
taisia. Prosessin maarittelyssa kannattaa aina pohtia, mika kuvaamisen tarkkuus on jarkeva.
(Kakela 2005.)

Hyva prosessikuvaus sisaltaa prosessikuvauksen kannalta olennaiset asiat: henkilot, jarjeste-
lyt, tavarat, tiedot ja tehtavat. Siina esitetaan myos tapahtumien valiset riippuvuudet. Se
auttaa ymmartamaan kokonaisuutta ja henkiloston roolia. Prosessikuvaus antaa mahdollisuu-

den toimia joustavasti tilanteen mukaan ja edistaa yhteistyota. (Kakela 2005.)

Myymala Oppipuodissa myytavien tuotteiden valmistusprosessikuvauksen avulla on tarkoitus
selkeyttaa tuotteen valmistukseen liittyvia vaiheita alkaen opetuksen suunnittelusta tuottei-
den myyntiin. Prosessikuvaukset helpottavat ongelmakohtien loytymista ja niiden kehittamis-

ta tutkimusmenetelmani avulla. (Kuva 1.)

Tuotteen pakkaus ja
merkintd

Opetuksen suunnittelu Tuptteen valmistus

Tuptteen kuljetus Tuotteiden esillepano Tuptteiden myynti

Kuva 1. Tuotteiden valmistusprosessi
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Tehtavakuvausten avulla saa selkean kuvan henkiloston roolista paivittain suoritetuista toista

ja tapahtumista myymalassa. Naiden taulukoiden avulla voidaan nostaa esille pienetkin yksi-

tyiskohdat myymalan toiminnasta. Kaytan naita myymalahenkilokunnan haastatteluissa.

Myymalanhoitaja vastaa koko myymalan toiminnasta ja osallistuu paivittaisiin myymalan toi-

hin (taulukko 1).

Vastuuhenkilo: myymalanhoitaja

Myymalanhoitajan
tehtavat

vastata myymalatoiminnasta ja sen kehittamisesta

huolehtia, etta myymalassa on riittavasti henkilostoa

olla yhteydessa tarvittaessa talon muuhun henkilokuntaan
opiskelijoiden vastaanotto

opiskelijoiden opastusta ja toiden jakamista ma klo 9-10.00, ti-
pe klo 8-8.45

jakaa vastuut paivan toista: kassahenkilo, lampotiskivuorot ja
asiakaspalvelu

sopia taukoajoista ja tyovuoroista taukojen aikana

vastata koko paivan sujuvasta toiminnasta myymalassa

Opiskelijoiden
perehdytys

opastaa opiskelijaa ja kerrata tarvittaessa: henkilokohtainen hy-
gienia; puhtaat tyovaatteet ja kasien pesu

selostaa paivan tyonjako ja tauot

myymalatoimintaan ja tuotteisiin tutustuminen

Edellisten pdivien

tuotteet

tarkistaa paivaykset ja poistaa vanhat tuotteet

hinnoitella tarvittaessa uudelleen: edellisten paivien tuotteet
tarjoukseen

opastaa opiskelijaa tuotetietouteen ja uudelleenhinnoitteluun

Toimistotyot

tehda myymalanhoitajalle kuuluvia toimistotoita

Asiakkaat

palvella asiakkaita
opiskelijoiden opastus ja auttaminen asiakaspalvelussa
antaa tuotetietoutta asiakkaille ja vastata kysymyksiin

Tuotteet

opiskelijoiden opastus

tutustua myymalaan tuleviin tuotteisiin

tarkistaa tuoteselosteiden oikeellisuus, tuotteissa taytyy olla
pakkausmerkintdjen mukaiset asiat

tarkistaa pakkaukset: asianmukaiset, siistit ja tiiviisti suljetut
hintojen tarkistus, vertaa hinnastoon

jarjestella hyllyja

Asiakaspalvelu

opiskelijoiden opastus ja tukeminen asiakaspalvelussa

auttaa asiakkaita tuotteiden valinnassa ja tuotetietoisuudessa
vastata asiakkaiden kysymyksiin

vastata puhelimeen, mahdollisia tilauksia kysyttaessa ota yhteys
opettajiin

Kassan laskemi-

nen

myymalan sulkemisen jalkeen kassan laskeminen ja rahojen seka
pohjakassan vieminen holviin
huolehtia etta kaikki on kunnossa pois lahtiessa

Taulukko 1. Myymalanhoitajan tehtavakuvaus myymalatyosta
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Myyjan tehtavana on opiskelijoiden ohjaus ja tukena oleminen muiden myymalatoiden lisaksi.

Myyjan tehtavakuvaus on esitetty taulukossa 2.

Vastuuhenkilo: myyja

Opiskelijoiden
perehdytys

opastaa opiskelijaa ja kerrata tarvittaessa, henkilokohtainen hy-
gienia: puhtaat tyovaatteet ja kasien pesu

kerrata paivan tyonjako ja tauot

opastaa opiskelijaa myymalatoimintaan ja tuotteisiin tutustumis-
ta

Tehtavat ennen

myymalan avaa-

ikkuna- ja kylmatiskiverhojen avaaminen
opiskelijoiden opastusta:
laittaa lampotiski paalle, hakea ruokien annosteluvalineet ja

mista pakkaukset valmiiksi
hinnoitteluvaakan opastus ja paivitys
tarkistaa etta kaikki on valmiina ruokien saapumiseen
Kassakoneen opastaa opiskelija huolellisesti kassakoneen kayttoon
Kiytto quostqa kohteliasta ja hyvaa asiakaspalvelua kassalla; tervehti-
minen jne.
korostaa huolellista rahojen kasittelya
Raaka- ottaa selvaa mita leivonnaisia on tulossa opetuskeittiolta ja

pakasteiden pais-

to ja esille laitto

ottaa raaka-pakasteita sen mukaan paistettavaksi ja myytavaksi
opastaa ja ohjata opiskelijaa:

raaka-pakasteiden haku pakasteesta, kertoa opiskelijoille:

mita paistetaan ja kuinka paljon

pellille laitto

paisto: opasta uunin kaytto ja painota tyoturvallisuutta
tarjottimelle asettelu ja myymalaan vienti

Lampotiski

lampotiskiruoka saapuu klo 10.30

tuoteselosteet ja hinnat esille

opastaa, tukea ja auttaa opiskelijoita lampotiskiruoan myynnissa
asiakkaille seka vastata asiakkaiden tuotekyselyihin

Asiakkaat

opiskelijoiden opastus:
antaa tuotetietoutta asiakkaille ja vastata kysymyksiin
palvella asiakkaita

Tuotteet

opastaa ja ohjata opiskelijaa seuraavissa asioissa:

tutustua myymalaan tuleviin tuotteisiin

tarkistaa tuoteselosteiden oikeellisuus, tuotteissa taytyy olla
pakkausmerkintojen mukaiset asiat

tarkistaa pakkaukset: asianmukaiset, siistit ja tiiviisti suljetut
hintojen tarkistus tarvittaessa, verrata hinnaston hintoihin
jarjestella hyllyja

ottaa vastaan uusia myymalaan tulevia tuotteita ja opastaa hyl-
lyttamisessa, tarkistaa tuotteet; pakkaukset, tuoteselosteet,
hinnat

Asiakaspalvelu

opiskelijoiden opastus ja tukeminen asiakaspalvelussa
auttaa asiakkaita tuotteiden valinnassa ja tuotetietoisuudessa
vastata asiakkaiden kysymyksiin

Myymalan sulke-

minen

sulkea ja lukita myymalan ovet

opastaa opiskelijoita lopputoissa, astioiden pesu ja hyllyjen
pyyhkiminen

laittaa verhot kiinni ikkunoissa ja kylmatiskissa

Taulukko 2. Myyjan tehtavakuvaus myymalatyosta
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Opiskelijan tehtavana on opetella myymalatoimintoja ja asiakaspalvelua seka toimia apuna

myymalahenkilokunnalle. Opiskelijoiden tehtavakuvaus on esitetty taulukossa 3.

Vastuuhenkilo: opiskelija

Myymalatyohon

valmistautuminen

kerrata asiakaspalvelutunneilla oppimat asiat

saapua ajoissa paikalle

ilmoittaa mahdollisesta poissaolosta mahdollisimman aikaisessa
vaiheessa myymalanhoitajalle

ottaa mukaan puhtaat tyovaatteet

iloinen ja positiivinen asenne

Kassakoneen
kaytto

opetella huolellisesti kassakoneen kaytto

olla huolellinen ja tarkka rahojen kasittelyssa

pyytaa apua tarvittaessa myymalahenkilokunnalta

jos on jonoa, olla rauhallinen ja tehda tyota huolellisesti, asiak-
kaat tietavat etta ovat opiskelijamyymalassa

Raaka-
pakasteiden pais-

to ja esille laitto

kysya myyjalta mita paistetaan ja kuinka paljon

tutustua paisto-ohjeisiin: sulatusaika, paistolampoétila ja -aika
huomioida tyoturvallisuus uunien kaytossa

paistaa huolellisesti kauniin varisiksi

laittaa tuotteet kauniisti esille tarjottimille

huolehtia ottimet ja pakkaukset

laittaa hinnat ja tuoteselosteet hyllyn reunaan

Lampotiski

tutustua lampotiskiruoan tuoteselosteisiin

vastata asiakkaiden kysymyksiin

pakata ruokia asiakkaiden valitsemiin pakkauksiin
pakata siististi

laittaa oikea hinta

olla kohtelias ja palveluhenkinen

lopussa ottaa lampotiski pois paalta

lampotiskin jaahdyttya siivota se ohjeiden mukaan

Asiakkaat

auttaa asiakkaita tarvittaessa tuotteiden valinnassa
vastata asiakkaiden kysymyksiin

kysya tarvittaessa apua myymalahenkilokunnalta
olla palveluhenkinen ja avulias

Tuotteet

tutustua myymalassa oleviin tuotteisiin

tutustua myymalaan tuleviin tuotteisiin

tarkistaa tuoteselosteiden oikeellisuus, tuotteissa taytyy olla
pakkausmerkintojen mukaiset asiat

tarkistaa pakkaukset: asianmukaiset, siistit ja tiiviisti suljetut
hintojen tarkistus, vertaa hinnastoon

jarjestella hyllyja

ottaa vastaan uusia myymalaan tulevia tuotteita, tarkistaa
tuotteet; pakkaukset, tuoteselosteet, hinnat

Asiakaspalvelu

auttaa asiakkaita tuotteiden valinnassa ja tuotetietoisuudessa
vastata asiakkaiden kysymyksiin
olla palveluhenkinen; kohtelias ja avulias

Lopputyot

hyllyjen pyyhkiminen ja jarjestely
astioiden tiskaaminen
astianpesupaikan siivoaminen

Taulukko 3. Opiskelijoiden tehtavakuvaus myymalatyosta
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4 Lukuvuoden ja tyojarjestyksen suunnittelu

Oulun seudun ammattiopiston strategian mukaisesti sen tehtavana on kouluttaa alan ammatti-
laisia, jotka menestyvat tyoelamassa ja jatko-opinnoissa. Koulun tehtavana on opiskelijoiden
ammatillisen kasvun ja kehityksen tukeminen. Koulussa panostetaan laadukkaisiin oppimisym-
paristoihin ja sita kautta hyviin oppimistuloksiin. Tavoitteena on opintojen loppuunsaattami-

nen saadetyssa ajassa. (Oulun seudun ammattiopiston strategia, 2006.)

Helakorven (2001, 105) mukaan yhteiskunnallisesta tehtavasta johtuvat tavoitteet ovat suh-
teellisen pitkajanteisia ja ne jasentavat koko toimintaa. Opettaminen vaatii myos hetken
ratkaisuja, tilanteiden hallintaa ja valitonta oivaltamista. Opetustyon kaytannollisyyden ja
valittomyyden vuoksi omakohtainen nakemys ja oivallus ovat opetustyota kantavia voimia -
tassa tehtavassa opettajan pedagoginen tietoisuus on puolestaan avainasemassa. Pedagogisen
tietoisuuden nakyvaksi tekemista voi helpottaa esimerkiksi strategisen oppimisen ydinkysy-

myksilla: mita, kuka/mita, miten ja miksi.

Opiskelijat odottavat laadukasta, hallittua ja haastavaa koulutusta. Hyvat suunnitelmat ja
fyysiset puitteet ovat tarkeita. Opetushenkilosto odottaa kunkin asiantuntemuksen arvostusta
ja kayttoa seka mahdollisuutta oman osaamisen jatkuvaan kehittamiseen. Ammatillinen kou-
lutus kasittaa monenlaisia haasteita, jolloin tarvitaan yhteisoa, jossa voi tukeutua tiimin yh-
teiseen asiantuntemukseen ja tukeen. Koulutuksen tulee olla hyvin suunniteltua ja asianmu-
kaisesti resurssoitua. Helakorven (2008, 224) mukaan hyvaan toimintakulttuuriin kuuluu mah-

dollisimman suuri itsesaatelymahdollisuus ja autonomiaa tyossa.

Seuraavan lukuvuoden suunnittelu aloitetaan aina edellisen vuoden kevaalla. Lukuvuoden
suunnittelu tapahtuu vahvistettujen opetussuunnitelmien pohjalta. Tiimit suunnittelevat kou-
lutusjohtajien johdolla seuraavan lukuvuoden opintokokonaisuuksien ja jaksojen ajoitukset,
resurssit ja palautetiedon hankkimisen. Opettajat suunnittelevat opintojakson toteutuksen ja
arvioinnin opetussuunnitelman tavoitteiden, sisaltojen ja arviointikriteerien pohjalta. Luku-
vuosisuunnittelussa paatetaan koulupaivista, toiminnan painoalueista, tyojarjestyksista, jak-
sotuksesta, tyossaoppimisesta, tilojen kaytosta, opetusmenetelmista, opettajien tyonjaosta,
opintojaksopalautteiden ja muiden palautteiden keraamisesta ym. opetuksen ja ohjauksen
kaytannon toimintaa ohjaavista periaatteista. Opetus on jaettu viiteen jaksoon. Kunkin jakson

pituus on noin kahdeksan viikkoa. Jaksojen vaihtuessa vaihtuvat yleensa opintojaksot.

Lukujaksokaavioihin taytyy ensimmaiseksi maaritella tyossaoppimisjaksot, vapaasti valittavien
opintojen ja yhteisten opintojen paikat. Tama asettaa tietyt raamit muiden opintojaksojen
sijoittelulle lukujaksokaavioon. Tiimit suunnittelevat yhdessa siihen opetettavien opintojakso-
jen paikat. Jokaiselle opetettavalle ryhmalle on oma lukujaksokaavion pohja. Suunnittelussa

on otettava huomioon monen muun asian lisaksi opetuskeittidoiden kaytto, silla niita ei ole
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riittavaa maaraa. Lukujaksokaavioon yritetaan suunnitella opintojaksojen paikat mahdolli-
simman hyvin niin, etta se palvelisi myos tuotannollista opetusta ja siten myymalan toimin-
taa. Siina otetaan huomioon kausiluontoisuus, esimerkiksi syksylla on sellaisia opintojaksoja,
jotka mahdollistavat tuoreiden vihannesten kayton, jouluna otetaan huomioon joulutuotteet
jne. Myos juhlapaivien huomioiminen opetuksessa myymalan toiminnan kannalta on tarkeaa,
tuotteiden kysynta ylittaa aina tarjonnan. Isan- ja varsinkin aitienpaivana taytekakkujen suuri
menekki on myos opiskelijoille erittain hyvaa harjoitusta. Opetuksen suunnittelussa tama
huomioidaan muun muassa siten, etta leipomoalan koulutusohjelmassa leipuri-
kondiittoriopiskelijoiden lukujaksokaavion merkitaan opetettavaksi opintojakso nimeltaan
taytekakut ja leivokset. Myos muissa koulutusohjelmissa juhlapalvelut tai -leivonnan opinto-
jaksot voidaan asettaa naihin kohtiin. Opetuksen suunnittelussa pyritaan huomioimaan myy-
malan toiminta myos siten, etta valtetaan ruuhkahuippuja, jolloin myymalaan tehdaan paljon

tuotteita ja myos jaksoja jolloin ei opetuskeittioilta tule paljon tuotteita.

Tyojarjestysten eli lukujarjestysten suunnittelu aloitetaan aina hyvissa ajoin. Uuden jakson
alkaessa suunnitellaan jo seuraavaa. Lukujarjestyksen suunnitteluun on nimetty vastuuhenki-
0. Han pyytaa opettajilta toiveita muun muassa tilojen kayton suhteen. Opettajat katsovat
tiimeissa yhdessa nama tarpeet lukujaksokaavion pohjalta ja tekevat esityksen suunnittelijal-
le. Lukujarjestysten ja tilojen suunnittelussa yritetaan huomioida myymalan toiminta mahdol-
lisimman hyvin. Loppuviikosta esimerkiksi konditoriatuotteiden menekki on suurempaa kuin
alkuviikosta. Silloin opetuskeittioille laitetaan opetusta kondiittoriopiskelijoille. Mutta koska
lukujarjestysten teossa on paljon erilaisia huomioon otettavia seikkoja, tama ei aina onnistu.
Opetuskeittioilla taytyy opetusta laittaa myos kahteen eri vuoroon varsinkin ensimmaisella
jaksolla kun kaikki ryhmat ovat koululla. Myohemmissa jaksoissa opiskelijat ovat vuorollaan

tyossaoppimisjaksoilla tyopaikoilla ja silloin opetuskeittidita voi olla kayttamattomana.
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5  Tutkimusmenetelmat ja tutkimuksen toteutus

Tutkimuksen tavoitteena oli kerata aineistoa, jonka pohjalta voidaan kehittaa Oulun seudun
ammattiopiston myymalan toimintaa seka palvelualan opetuksen ja myymalan toiminnan yh-
teistyota. Myymalan toiminnassa ilmenevia ongelmia haluttiin ensin selvittaa myymalahenki-
lokunnan nakokulmasta, jotta heidan mielipiteensa tulisivat huomioon otetuiksi etsittaessa

ratkaisuja prosessissa ja tehtavakuvissa havaittuihin ongelmakohtiin.

5.1 Haastattelu tutkimusmenetelmana

Haastattelu on ainutlaatuinen tiedonkeruumenetelma, koska siina ollaan suorassa kielellisessa
vuorovaikutussuhteessa tutkittavan asian kanssa. Yksi tarkeimmista eduista haastattelumene-
telmaa kaytettaessa on joustavuus aineistoa keratessa. Talla tarkoitetaan, etta haastattelulla
voidaan saadella aineiston keruuta joustavasti tilanteen edellyttamalla tavalla seka vastaajaa
myotaillen. Haastattelussa aiheiden jarjestysta voidaan vaihtaa, seka siina on mahdollisuus
tulkita vastauksia paremmin kuin esimerkiksi postikyselyssa. Haastattelun toinen etu on se,
etta vastaajiksi suunnitellut ihmiset voidaan saada yleensa mukaan tutkimukseen. Tama
edesauttaa mahdollisuutta tavoittaa haastatellut uudelleen, jos on tarpeen taydentaa aineis-

toa tai jos tehdaan seurantatutkimusta. (Hirsijarvi 2005, 193-195.)

Tutkimushaastattelut jaotellaan ja erotellaan sen mukaan, miten strukturoitu ja miten muo-
dollinen haastattelutilanne on. Naiden perusteella tutkimushaastattelut voidaan jakaa kol-
meen osaan: strukturoituun haastatteluun, teemahaastatteluun ja avoimeen haastatteluun.
Strukturoidussa haastattelussa kaytetaan kysymyslomaketta apuna, ja kysymysten ja vaittei-
den muoto ja esitysjarjestys on maaratty. Teemahaastattelu on lomake- ja avoimen haastat-
telun valimuoto, ja tassa haastattelussa aihepiirit eli teema-alueet ovat tiedossa, mutta ky-
symysten muotoa ja jarjestysta ei ole paatetty. Avoimessa haastattelussa haastattelija selvit-
telee tavallisen keskustelun avulla haastateltavan ajatuksia, mielipiteita, tunteita ja kasityk-
sia asiaa kohtaan. (Hirsijarvi 2005, 196-198.)

5.2 Haastattelujen toteutus

Tutkimukseeni kuului kaksi vaihetta, jonka toteutin kvalitatiivisen menetelman avulla. En-
simmaisessa vaiheessa tein kuvauksen opetuksen ja myymalan prosessista seka myymalahenki-
loiden tehtavakuvaukset. Annoin ne etukateen luettavaksi myymassa aikaisemmin tyosken-
neille kahdelle henkilolle seka talla hetkella myymalassa toimiville kahdelle henkilolle. To-
teutin tutkimuksen ryhmahaastatteluna kayttaen avointa haastattelua. Haastattelussa kaytiin
prosessikaavio ja tehtavien kuvaukset kohta kohdalta lapi ensin keskustellen asioista, jolloin
saatoin tehda tarkentavia kysymyksia. Lopuksi kirjoitin haastattelun tulokset ylos. Haastatte-

lun kohteena olleet henkilot tarkistivat viela haastattelun tulokset. Haastattelussa nousi
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myymalan nakokulmasta katsottuna tarkeiksi asioiksi tuotteista tiedottaminen, lampotiskiruo-
kaan vaihtelu, kausiluontoisten tuotteiden valmistamisesta myymalaan, leivonnaisten valmis-
taminen myymalaan joka jaksolla, pakkaukset ja pakkausselosteet, hinnoittelu, opiskelijoiden

myymalatyoskentely ja yhteistyo opetushenkiloston kanssa.

Toisessa vaiheessa pyrin syventymaan myymalahenkilokunnan haastattelun tuloksena synty-
neisiin kehittamisen kohtiin. Haastattelun tuloksista kokosin tiedonkeruun ja kehittamisen
kannalta tarkean teemahaastattelun rungon, jonka teemoja olivat opetuksen/tuotannon
suunnittelu, pakkaaminen, opiskelijatyo myymalassa seka myymalan ja opetuksen yhteistyo
(liite 1).

Palvelualalla tyoskentelee 34 opettajaa, jotka vastaavat opettamisesta ja tuotannosta. Alat
ovat matkailu-, hotelli- ja ravintola-ala-, catering- ja elintarvikeala. Valitsin tutkimukseeni 20
opettajaa. 14 opettajaa rajasin tutkimuksen ulkopuolelle, silla he vastaavat opiskelijoiden
kanssa paasaantoisesti talon sisaisista palveluista, kuten opiskelijaruokala Kisallin toiminnas-

ta, henkilostoravintola Nissen toiminnasta seka ravintola Oparin toiminnasta.

Kaikki haastatteluun osallistuneet opettajat ovat toimineet Oulun seudun ammattiopistossa
yli viisi vuotta vastaten palvelualan opetustoiminnasta. Heilla on pitkaaikainen kokemus ope-
tuskeittiotoiminnasta ja tuotannollisesta palvelutoiminnosta. Opettajat suhtautuivat positiivi-
sesti haastatteluun silla myymalatoiminnan kehittaminen ja sen sujuva toiminta on ehdoton
edellytys tuotannolliselle opetustoiminnalle. Haastateltavien nimia tai opetusalaa ei mainita
tutkimuksessa, koska silla ei ole merkitysta lopputuloksessa. Haastattelun etuna on Hirsijar-
ven (2005, 195) mukaan se, etta vastaajiksi suunnitellut henkilot saadaan yleensa mukaan
tutkimukseen. Haastateltavat on mahdollista tavoittaa myohemminkin, jos on tarpeen tay-

dentaa aineistoa tai jos halutaan tehda vaikkapa seurantatutkimusta.

Haastattelulla tarkoitetaan suomen kielessa tutkimuksen tiedonkeruutapaa, jolla vastaus saa-
daan puhutussa muodossa, kun henkiloilta kysytaan heidan mielipidettaan tutkittavasta asias-
ta. Haastattelu on sosiaalinen vuorovaikutustilanne. Haastattelu on suunniteltua ja sen tarkoi-
tuksena on informaation ja tiedon keraaminen. Haastattelu tapahtuu haastattelijan johdolla.
(Hirsijarvi, 2000, 41-42). Haastatteluja oli neljan ryhman kanssa, yhdessa ryhmassa oli aina
viisi henkiloa. Ryhmahaastattelu on Hirsijarven (2005, 199) mukaan tehokas tiedonkeruun

muoto, koska samalla saadaan tietoja usealta henkilolta yhta aikaa.

Eskolan (2003, 85-86) mukaan haastattelijan on tunnettava roolinsa ja han joutuu usein moti-
voimaan haastateltavaa ja pitamaan keskustelua ylla. Hirsijarven (2000, 197) mukaan teema-
haastattelussa on tyypillista, etta haastattelun aihepiirit ovat tiedossa, mutta kysymysten
tarkka muoto ja jarjestys voivat puuttua. Haastattelut tapahtuivat ennalta sovittuina aikoina
viiden henkilon ryhmissa. Suoritin haastattelut helmikuussa 2009. Myymalahenkilokunnan

haastattelun tein viikkoa aikaisemmin ennen opettajien haastattelua, niin etta ehdin koota
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niista teemahaastattelun rungon. Annoin haastateltavien ensin tutustua teemahaastattelun
runkoon, niin etta haastatteluissa ei kuluisi aikaa tutustumalla aiheisiin. Kaytin haastattelujen
taltioinnissa kannettavaa tietokonetta seka kirjoitin myos kasin paperille haastattelun aineis-
toa. Siina oli myos mahdollista esittaa tarkentavia ja syventavia kysymyksia. Joissakin kohtaa
tartuin keskusteluissa esiintyneisiin asioihin ja esitin lisakysymyksia. Haastattelutilanteet oli-
vat myonteisia ja haastateltavat olivat motivoituneita vastaamaan kysymyksiin ja kertomaan

asioista.

Ensimmaisen haastattelun jalkeen olin sita mielta, etta haastattelurunko oli sopiva ja jaottelu
teemoittain oli selkea. Jokainen haastattelu oli mielenkiintoinen ja eteni haastattelijan joh-

dolla. Haastattelu eteni teemarungon mukaisesti.

5.3  Aineiston analyysi

Kvalitatiivisessa tutkimuksessa ja sen analyysissa tulee pyrkia objektiivisyyteen siten, etta
tutkijat nojaavat perusteluissaan havaintoaineistoihinsa eivatka subjektiivisiin mieltymyksiin-
sa tai omiin arvolahtokohtiinsa. Laadullisen aineiston analyysin tarkoituksena on tiivistaa ai-
neisto, seka jarjestaa ja jasentaa se tavalla, ettei olennaisia jaa siita jaa pois, vaan aineiston
tietoarvo kasvaa. (Alasuutari 2001, 32.; Hirsijarvi 2000, 136.)

Aineiston kokoamisen jalkeen puhtaaksikirjoitin aineiston. Kaytin aineiston pohjana haastat-
telurungon kahdeksaa teemaa. Tutustuin aluksi aineistoon lukemalla sen lapi useamman ker-
ran. Kokosin vastauksista yhteenvedon, josta sain selkeat tulokset tekemastani haastattelus-

ta.
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6  Tutkimustulokset

6.1  Myymalahenkiloiden haastattelusta saadut tulokset

Olen koonnut myymalahenkilokunnan haastattelun tuloksena saadut asiat tiivistettyna. Koos-
tin naista asioista opettajille jarjestetyn teemahaastattelun rungon, jota kaytan ryhmahaas-

tattelussa opettajille.

Haastattelussa ilmeni, etta myymalassa ei ole aina tietoa sinne tulevista tuotteista. Haasta-
teltavat haluaisivat palvella asiakkaita mahdollisimman hyvin ja toivoivat etta opetuskeittioil-
ta tulisi mahdollisimman nopeasti tieto myyntiin valmistettavista tuotteista. Myos jakson
vaihtuessa kun tuotteetkin vaihtuvat, tietoa kaivataan. Lampotiskiruoka on suosittua, mutta
haastateltavien mukaan siitakaan ei ole aina aamulla tietoa, mita on tulossa. Lisaksi lampo-
tiskiruoka voi olla samanlaista tai samantyylista monena paivana perakkain. Myymalassa ei ole
myoskaan aina tietoa, mista opetuskeittiosta ruoka tulee. Tilanne on hankala, jos ruoasta

ilmenee jotain kysyttavaa.

Haastateltavat kertoivat, etta kausiluontoiset tuotteet ovat hyvin suosittuja myymalassa.
Jouluna jouluruokia ja leivonnaisia kysytaan tasaisesti koko kuukauden jouluun asti. Kun niita
tuodaan opetuskeittioilta, ne ostetaan yleensa heti eika kaikille halukkaille niita riita. Yksi
haastateltavista kertoi etta ”asiakkaat eivat ymmarra, miksi tillilihaa on myynnissa joulukuus-
sa, mutta ei joululaatikoita”. Pipareiden ja joulutorttujen kysynta ylittaa tarjonnan joka pai-
va ja jouluiset kahvikakutkin tekevat kauppansa. Haastateltavat kertoivat ongelmaksi myos
sen, etta leivonnaisia ei tule myyntiin joissakin jaksoissa kuin vahan. He toivoivat, etta vakio-

leivonnaisia olisi aina myynnissa.

Myymalahenkiloiden haastattelussa tuli ilmi myos etta pakkaukset ovat monenlaisia. Osa niis-
ta on epakaytannollisia, kannet vuotavat ja ne ovat epasopivia tuotteisiin nahden. Tama ai-
heuttaa myymalassa lisatoita, koska niita joudutaan korjailemaan. Haastateltavat kertoivat
myos, etta pakkausselosteita pitaa tarkistaa, niita on monenlaisia ja niissa on virheellisyyksia.
Niista voi puuttua viimeinen kayttopaiva tai erityisruokavaliomerkinnat. Nama ovat niin tar-
keita asioita, etta myymalassa taytyy tarkistaa opetuskeittiosta puuttuvia asioita. Ne aiheut-
tavat lisatoita tuotteen alkuperan varmistamiseksi. Tuotteen valmistaja ei aina selvia tai sita
valmistanutta opiskelijaa/opettajaa ei enaa tavoiteta silloin kun tieto pitaisi saada. Hinnoit-
telussa esiintyy virheellisyyksia ja samanlaisessa ruoassa eri keittioilta tuotuna voi olla eri

hintoja.

Haastateltavat kertoivat etta hyllyihin tuotavat ja asetettavat tuotteet ovat useasti epajar-
jestyksessa. Myymalassa ei ehdita aina opastaa opiskelijoita esille laittoon. Sen lisaksi, etta

niita on vaarassa paikassa, edellisen paivan tuotteita on hyllyn takaosassa ja uusia etuosassa.
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Tasta syysta voi tulla havikkia tai tuote joudutaan myymaan alennuksella seuraavana paivana.
Haastattelussa kavi myos ilmi, etta myymalassa tyoskentelevilla opiskelijoilla voi olla poissa-
oloja ja se aiheuttaa kiiretta. Eras haastateltava kertoi, etta opiskelijat eivat aina ilmoita

etukateen poissaoloistaan.

6.2  Opettajille tehdyn ryhmahaastattelun tulokset

6.2.1 Opetuksen suunnittelu

Haastateltavat ymmarsivat etta asiakkaiden ja myymalahenkilokunnan kannalta on tarkeaa
saada tieto myymalaan ja lampotiskiin saapuvista tuotteista etukateen. Monissa vastauksissa
ehdotettiin, etta seuraavan jakson suunnitelmaa tehdessa maaritellaan paivittain opetettavat
harjoitustyot. Naista toista tehdaan taulukko, joka siirretaan talon yhteiselle verkkoasemalle
palvelualan kansioon. Myymalahenkilokunta voi sielta tarkistaa ja tarvittaessa tulostaa opet-
tajien laatimat suunnitelmat opetettavista harjoitustoista. Haastatteluissa tuli esille myos
huoli siita, miten etukateen laadittua suunnitelmaa voisi taysipainoisesti toteuttaa. Tuotteet
voivat epaonnistua ja olla myyntikelvottomia tai opiskelijat ovat poissa, jolloin luvattuja
tuotteita ei voida toimittaa myymalaan. Mutta kun kyseessa on opiskelijatuotteiden myymala,
taytta toimintavarmuutta ei voida luvata. Myymalahenkilokunta voi kertoa valmistettaviksi
suunnitelluista tuotteista asiakkaille, mutta he eivat voi ottaa sitovia varauksia tai tilauksia
tuotteista sopimatta asiasta opettajan kanssa. Koska opettaja on vastuussa opetuksesta ja sen
suunnittelusta ja toteutuksesta niin opettaja siirtaa tiedon talon yhteiselle verkkoasemalle eli
y-asemalle palvelualan kansioon. Kolme haastateltavaa ehdotti sahkopostilla siirrettavaa tie-
toa myymalaan. Verkkoasemalle laitettavaa taulukkoa opettaja voi korjata tai taydentaa ti-
lanteen muuttuessa. Talloin myos muutospaiva olisi silhen merkittava, niin etta tiedon etsija

huomaa etta taulukkoa on muuteltu.

Useimmissa haastatteluissa ilmeni, etta on syyta poistaa se ongelma, etta lampotiskissa on
joskus samaa ruokaa perakkaisina paivina. Ruokaa tulee eri paivina eri keittioista eika tieto
kulje keittioiden kesken. Yhdessa ryhmassa ehdotukseksi nousi, etta kun lampotiskivuoroja
suunnitellaan etukateen, opettaja katsoo mika opintojakso ja -ryhma on keittiossa ja maarit-
telee valmistettavan ruoan jo vuorolistaan. Tassa tuli esille, etta tieto ei kulje osastojen ja
opetuskeittioiden valilla. Kahdessa ryhmassa ehdotettiin lampotiskiin kiertavaa ruokalistaa,
josta kaikkien opettajien olisi helppo katsoa omien ryhmiensa opintojaksoihin soveltuvat tuot-
teet. Lampotiskivuorolista tallennetaan myos y-asemalle, nain myymalahenkilokuntakin pys-
tyy tarkistamaan valmistusvuorot ja valmistettavat ruuat seka niissa tapahtuvat muutokset.
Tasta huolehtii aina kyseinen henkilo, jolle maaritellaan lukukauden alussa myymalaresurssia

tiettyjen tehtavien hoitamiseen.

Yhdessa ryhmassa keskusteltiin siita, johtuuko samanlaisten ruokien valmistus tietokatkon

lisaksi myos siita etta tietyt ruuat menevat paremmin kaupaksi kuin toiset. Halutaan tehda
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asiakkaiden toiveiden mukaista ruokaa myymalasta saadun palautteen perusteella, jos se on

opetussuunnitelman mukaan mahdollista.

Yksi haastateltava kertoi etta jos opiskelijoita on paljon poissa, lampotiskiruokalaji taytyy

vaihtaa nopeasti ja helposti valmistettavaan ruokaan, esim. kinkkukiusaukseen. Toiset saman
ryhman jasenet olivat sita mielta etta lampotiskivuoroja ei kannata ottaa opiskelijaryhmalle,
joilla on tasaisesti paljon poissaoloja. Joskus on opettaja joutunut valmistamaan tasta syysta
itse lampotiskiruuan, mika ei ole opettajan tyon kannalta eika opetuksellisessa mielessa jar-

kevaa.

Haastatteluissa ilmeni etta opettajien mielesta kausiluontoiset tuotteet oli huomioitu opetus-
keittiossa niin hyvin kuin on mahdollista. Keskustelua heratti se, miten paljon opetuksessa
taytyy huomioida myymalan asiakkaat. Tuli vastakysymyksia: pitaako kaikissa opetuskeittiois-
sa valmistaa joulukuussa maksa-, lanttu-, ja porkkanalaatikoita seka joulutorttuja, -kakkuja
ja -pipareita? Eras kommentti oli: ”Heiluttaako tassa hanta koiraa?” Toiminnan pelataan siis
muuttuvan asiakaslahtoiseksi. Toinen kommentti oli, etta: ”Onko meidan myymala kaupungin
ainoa kauppa, josta saa jouluna joulutuotteita?” Tama osio tassa haastattelussa heratti eni-
ten keskustelua lahes joka ryhmassa. Tuli esille, etta joulu on kiivain sesonkiaika myymalassa
ja kaikki valmistettavat jouluruuat ja - leivonnaiset menevat heti kaupaksi. Haastatteluissa
ilmeni etta kausiluontoisuus huomioidaan opetuskeittiossa edelleen opetussuunnitelman puit-
teissa ja vahan siita joustaen. Haastateltavien mukaan opetussuunnitelman mukaan ei pystyta

tekemaan niin paljon kausiluonteisia tuotteita kuin asiakkaat niita ostaisivat.

Yhdessa ryhmassa vastaukseksi esitettiin etta kausiluontoisuus taytyy huomioida jo edellisen
vuoden kevaalla lukujaksosuunnittelun yhteydessa. Esimerkiksi leipomossa peruskahvileipien
opintojaksolla sisallonmukaisesti kaulattavat tuotteet voisi olla joulutorttujen valmistusta.

Joidenkin mielesta nain jo tehdaan.

Haastateltavien mukaan opiskelijoiden tyossaoppimisjaksot vaikuttavat myymalaan tehtavien
tuotteiden maaraan. Yhdessa ryhmassa tuli esille, etta leivonnaisten valmistuksen suunnittelu
ja kuuluu leipomopuolen opettajille. Toisessa haastatteluryhmassa esitettiin, etta jos tiede-
taan milla jaksolla on ongelmia valmistaa leipomotuotteita myymalaan, myos muut opetus-
keittiot voisivat niita tehda jonkin verran. Esitin tarkentavan kysymyksen: ”voisiko leivonnai-
sista olla vakiotuotteet, joita valmistettaisiin aina myymalaan?” Haastateltavien mielesta
tama ei ole mahdollista, koska leivonnaisia ei yleensa valmisteta paljon muissa opetuskeitti-
oissa kun leipomo- ja konditoriatiloissa. Yhdessa ryhmassa vastaukseksi tuli, etta paremmalla
lukujaksosuunnittelulla voisi hieman korjata tilannetta. Monen vastaajan mielesta tassa asias-
sa ei ole ratkaisua ongelmaan, vaan myymalaasiakkaiden taytyy hyvaksya, etta opetusmyyma-
lassa on tarjolla sita mita opiskelijat kunakin paivana valmistavat. Ymmarrysta kylla loytyi
myymalahenkilokuntaa kohtaan, joilta asiakkaat kyselevat leivonnaisia. Ulkopuoliselta leipo-

molta tilattavat ja koululla paistettavat leivonnaiset eivat haastateltavien mukaan saisi kuu-
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lua Myymala Oppipuodin valikoimiin. Siitakin huolimatta etta leivonnaisten hyllyt voivat olla
valilla tyhjat. Tama tuli esille joka ryhmassa ja siita oltiin lahes yksimielisia. ”Ne huonontavat

meidan koulun imagoa”, oli eraan haastateltavan kommentti.

6.2.2 Pakkaaminen

Haastateltavien mielesta pakkauksissa olisi runsaasti kehittelemisen varaa, mutta aikaresurs-
sit eivat riita siihen. Ryhmissa esiin nousi ongelmaksi se, etta opetuskeittiot ovat fyysisesti eri
paikoissa ja pakkausvarastoja on kaksi. Naiden opetuskeittioiden opettajien valilla ei ole yh-
tenaista suunnitteluaikaa. Yhdessa ryhmassa esitettiin, etta kaikissa opetuskeittioissa pitaisi
olla samanlaiset pakkauskoneet, joihin kavisi samanlaiset rasiat. Monissa vastauksissa esitet-
tiin etta kasin pakattaviin tuotteisiin ostettaisiin yhtenaiset rasiat. Pakkaukset pitaisi olla
ajanmukaiset ja tiiviit. Ilmeni etta yhteisen ajan ja siita seuraavan yhteistyon puute vaikuttaa
siihen, etta jokainen osasto tai jopa yksittainen opettaja tilaa itselleen sopivia pakkausrasioi-
ta. Eraassa ryhmassa keskusteltiin siita voitaisiinko tilata pakkausfirman edustajia esittele-
maan ajanmukaisia pakkauskoneita ja pakkauksia. Jonkun mielesta keittioilla oli hyvat pak-
kauskoneet, joilla saadaan hyvia pakkauksia. Enemman kirjavuutta todettiin kasin pakattavis-

sa tuotteissa.

Tuli ehdotuksia etta yhteistyota pitaisi lisata ja paattaa vakiopakkausten tilaamisesta. Vuota-
vien pakasterasioiden kaytosta taytyy luopua joidenkin mielesta: ”ne eivat ole kauniita eivat-
ka kaytannollisia, silla useasti ne taytyy kaaria viela kelmuun. Ei anna hyvaa kuvaa ammat-
tiopiston opetustoiminnasta, joka taytyy olla edistyksellista”. Eli tahan vastaukseen tuli eh-
dotuksia etta pakkausfirmojen edustajia pitaa tilata paikalle, ja kaikki palvelualan opettajat
kokoontuvat sinne. Aika ehdotettiin otettavaksi keskiviikkoisin klo 14-16.00 pidettavasta
suunnittelutunnista. Yksi keskiviikko riittaisi, jos aika kaytettaisiin tehokkaasti. Paikalle voisi
kutsua useamman pakkausfirman edustajan. Paikaksi ehdotettiin juhlasalia, koska sinne tuot-

teet sopivat parhaiten esille.

Eras haastateltava oli sita mielta, etta opettajien on tarkeaa paasta myos pakkausmessuille ja

koulutukseen, jotta laadukas opetus voidaan toteuttaa niilta osin.

Tuoteselosteet ovat joidenkin mielesta parantuneet huomattavasti viime vuosina. Ne ovat
siisteja ja asianmukaisia ulkonaoltaan. Haastatteluissa oltiin aika yksimielisia siita, etta kaikki
voisivat siirtya kayttamaan oppilaitoksen omalla logolla varustettua etikettia. Tuoteselosteet

taytyy tehda vaatimusten mukaisesti.

Monet haastateltavat toivat esille, etta vaikka opiskelijoille opetetaan tuoteselosteiden te-
keminen, niissa esiintyy silti virheita. Opettaja ehdi aina tarkistaa keittiolta lahtevien tuot-
teiden tuoteselostuksia. Eraassa ryhmassa yksi haastateltavista esitti kysymyksen, etta voisiko

keskitetty verkkoratkaisu olla mahdollista. Syotettaisiin sinne tuotteiden tuoteselosteet ja
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siihen olisi vain tietyilla henkiloilla paasy lisaamaan tai muuttamaan tuoteselosteita. Keskus-
telussa kavi kuitenkin ilmi, etta se ei ole mahdollista opetustoiminnassa, jossa ei voi pitaa
aina vakioresepteja. Lisaksi tallaista vastuuhenkilostoa ei ole, joka huolehtisi tiedoston ajan-
tasaisuudesta. Ryhmissa esitettiin etta opettajilla pitaisi olla vakioresepteja, joiden tietoja ei
tarvitsisi muuttaa. Kaikilla keittioilla ei kuitenkaan ole kapasiteetiltaan sellaisia etikettikonei-
ta, joihin mahtuisi riittavasti tuoteselosteita. Pakkausvuorossa olevat opiskelijat tekevat niita
varsinkin jakson ja tuotteiden vaihduttua. Joidenkin haastateltavien mielesta opiskelijoiden
taytyy opetella vuorollaan kayttamaan etikettikoneita ja tekemaan asianmukaisia tuoteselos-
teita ja se kuuluu osana opetuskeittion toimintaan. Esitettiin, etta jokaisella etikettikoneella
taytyy olla nakyvassa paikassa, esimerkiksi seinalla A4-kokoinen tuoteseloste, jossa ilmenee
siihen tulevat asiat. Opiskelijoita taytyy myos huolellisen opetuksen lisaksi painottaa asiassa
erityiseen huolellisuuteen. Pakkausvuorossa oleville opiskelijoille taytyy antaa riittavasti ai-

kaa tuoteselosteiden tekemiseen, nain virheiden mahdollisuutta voitaisiin vahentaa.

Yhden ryhman haastattelussa ehdotettiin etta opetuskeittioilla pitaisi olla syksylla ensimmai-
sella jaksolla toinen opettaja, joka opettaisi etikettikoneen kayton ja tuoteselosteiden teke-
misen oikein. Haastateltavat olivat yksimielisia siita, etta jos opiskelijat oppivat asian kunnol-

la heti ensimmaisena vuotena, virheita ei tule jatkossa niin paljon.

Joissakin ryhmissa haastateltavat olivat yllattyneita siita, etta samojen tuotteiden hinnoitte-
lussa esiintyy useasti eroja. Talossa on kaytossa yhteinen hinnasto, hintoja voidaan kuitenkin
muuttaa esimerkiksi raaka-aineen hinnanvaihtelusta eri vuodenaikoina tai oppilastyon tuot-
teen laadun vuoksi. Kahdessa haastattelussa keskusteltiin siita, onko opiskelija katsonut hin-
nan vaarin hinnastosta. Tuli esille myos sellainen asia, etta pakkajana toimineet opiskelijat
eivat osanneet valita oikeaa hintaa hinnastosta tuotteelle. Esimerkiksi salaatteja valmistetaan
keittioilla monenlaisia, mutta hinnastosta hinnan etsiminen juuri valmistettavalle kyseiselle
salaatille voi olla vaikeaa. Esitettiin, etta hinnaston tuoteryhmittelya pitaisi selkeyttaa ja

laittaa hinnastoon sisallysluettelo.

6.2.3 Opiskelijatyo myymalassa

Tahan kysymykseen tuli haastatteluissa aika yhtenevaisia vastauksia. Suurin osa oli sita miel-
ta, etta myymalahenkilokunnan taytyy opastaa opiskelijaa, mihin han laittaa tuotteet jotka
vie opetuskeittiolta. Myymalassa voi olla niin paljon erilaisia tuotteita, etta opettaja ei voi
mitenkaan opetuskeittiolta neuvoa mihin hyllyyn tuotteet pitaisi laittaa, tietty hyllytila voi

olla varattuna jollekin toiselle tuotteelle. Opiskelijat vievat itsenaisesti tuotteet myymalaan.

Sairauspoissaolojen varalle ehdotettiin varahenkilojarjestelmaa. Tama vaikuttaa hieman ky-
seisen opetuskeittion toimintaan valmistettavien tuotteiden osalta. Kun opiskelijoille tehdaan
lista myymalavuoroista, samalla siihen nimetaan varahenkilot. Varahenkiloiden taytyy olla

sellaisia, jotka ovat olleet ennekin myymalassa toissa. Haastattelussa esitettiin huoli siita,
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etta kun opiskelija tietaa varahenkilon tulevan hanen tilalleen niin poissaolo olisi helpompaa.
Kaikki eivat olleet samaa mielta, vaan olivat sita mielta, etta jotka ovat poissa, ne ovat pois-

sa joka tapauksessa, oli varahenkiloa tai ei.

6.2.4 Myymalan ja opetuksen valinen yhteistyo

Useissa ryhmissa haastateltavat esittivat ehdotuksen, etta myymalan ja opetuksen etukateis-
suunnittelu pitaa huomioida entista paremmin jo edellisen vuoden kevaalla seuraavan luku-
kauden suunnittelussa. Lukujaksokaavion suunnittelussa opintojaksojen sijoittelussa eri jak-
soille taytyy ottaa huomioon myos myymalan toiminta. Joidenkin mielesta tata ei voi taysi-
painoisesti toteuttaa, koska lukujaksokaaviossa on valmiina tietyt raamit olemassa mita ei voi

muuttaa.

Yhdessa ryhmassa ehdotettiin, etta myymalanhoitaja on mukana lukujaksokaavioiden suunnit-
telussa ”ainakin kuunteluoppilaana” ja mahdollisena kommentoijana. Tama auttaisi myyma-
lanhoitajaa hahmottamaan lukujaksokaavion perusteella hieman myymalaan tulevaa tuoteva-

likoimaa.

Haastateltavat olivat aika yksimielisia siita, etta yhteistyon edistaminen on kaikkien etu ja
sita taytyy kehittaa. Haastatteluissa kavi ilmi, etta myymalanhoitaja voitaisiin kutsua tiimin
kokouksiin ja siella voitaisiin kasitella myymalaan liittyvia asioita. Joidenkin mielesta aika-
resurssi ei riita tahan. Ehdotettiin, etta myymalanhoitaja voisi tehda etukateen listan asioista
mika pitaisi ottaa esille kokouksessa. Opettajat kertoisivat myos suunnitelmistaan. Nain saa-
taisiin kaytettya aika tehokkaasti. Koulun yhteista y-asemaa pitaa kayttaa tehokkaammin ja
sahkopostia pitaisi kayttaa tiedottamiseen ja yhteiseen kanssakaymiseen tarkeissa asioissa.
Yksi haastateltava esitti, etta opettajat voisivat vuoroviikoin olla myymalassa tutustumassa
sen toimintaan ja osallistumalla myymalatyohon. Opettaja kirjoittaisi siita raportin, joka la-

hetettaisiin kaikkiin tiimeihin luettavaksi. Tama oli monien mielesta hyva ehdotus.
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7  Johtopaatokset

Tutkimuksen tavoitteena oli saada selville myymalan toiminnan kehittamisen kannalta tarkei-
ta ongelmakohtia ja loytaa ratkaisuja niihin. Myymalahenkilokunnan kannalta oli tarkeaa, etta
tata tutkimusta lahdettiin kehittamaan myymalan nakokulmasta, koska myymala on opiskeli-
jan valmistaman tuotteen prosessin loppuosa ennen asiakkaalle siirtymista. Tutkimuksen lop-

putuloksena syntyi realistisia ja toteuttamiskelpoisia asioita.

Koko toiminnan kehittamisen kannalta yhdeksi merkittavaksi asiaksi tuli esille etukateissuun-
nittelun tarkeys seka yhteistyo suunnitelmien teossa. Kun lukujaksosuunnitelmia tehdaan,
myymalanhoitaja olisi siina mukana. Han toisi myymalan nakokulman ja toiveet opintojakso-
jen sijoittelussa lukujaksokaavioon seka hahmottaisi paremmin opetustoiminnasta tulevia
tuotteita. Myymalanhoitaja voisi olla mukana myos tiimin kokouksissa ja kokouksissa pitaisi
kasitella myos myymalan asioita. Nain mahdolliset ongelmat tulisivat heti kaikkien tietoisuu-

teen ja niihin voitaisiin puuttua ja korjata niita.

Yhteistyon ja toimivuuden kannalta tarkeana tiedotuskanavana kaytettaisiin oppilaitoksen
yhteista y-asemaa. Sinne tehtaisiin palvelualan kansio, johon opettajat voisivat laittaa jakso-
suunnitelmat, mihin olisi merkitty paivittain valmistettavat tuotteet. Samalla kun opettaja
tekee seuraavalle jaksolle ryhmille tyojarjestykset, han voisi siirtaa tiedon palvelualan kansi-
oon. Nain tieto olisi siella hyvissa ajoin. Y-asemalla olevia tietoja olisi helppo paivittaa tieto-
jen muuttuessa. Nama toimenpiteet edistaisivat tiedonkulkua opetuskeittioista tulevista tuot-
teista myymalaan. Myymalassa nama tiedot olisi helppo tulostaa ja se parantaisi asiakaspalve-
lua huomattavasti. Lampotiskivuorojen suunnittelussa tama yhteinen verkkoaseman kansio
toimisi myos hyvana tiedotuskanavana. Silla voidaan estaa samanlaisten ruokien valmistus

perakkaisina paivina. Kaikilla taytyy kayttaa yhteista kansiota aktiivisesti.

Kausiluontoisten tuotteiden riittamattomasta valmistuksesta opettajat olivat sita mielta etta
opetus on etusijalla. Tuotteiden valmistus huomioidaan jo mahdollisuuksien mukaan. Heidan
mukaansa myymalan asiakkaiden on hyvaksyttava opetustuotannon rajallisuus niilta osin.
Myymala asiakkaiden ja henkilokunnan toiveisiin saada leivonnaisia myyntiin opetuskeittioilta

tasaisesti koko vuoden, opetustoiminnan maarittelemat tavoitteet katsottiin etusijalle.

Pakkausten yhtenaistamisesta ja kehittelemisesta tuli esille hyvia ja toteuttamiskelpoisia
ehdotuksia. Tassakin pitaisi yhteistyon avulla sopia tiettyjen vakiopakkausten hankkimisesta.
Koululle tilattaisiin pakkausfirmojen edustajia esittelemaan pakkauksia sovittuna ajankohta-
na, jolloin kaikki opetuskeittioilla toimivat opettajat olisivat paikalla. Nain saataisiin ajankoh-
taiset, tarkoituksenmukaiset ja yhtenaiset pakkaukset. Etiketit, mihin kirjoitetaan tuoteselos-
teet, tulisi kaikkien vaihtaa yhdenmukaisiin oppilaitoksen logolla varustettuun malliin. Pakka-

usten ja etikettien yhtenaistaminen parantaisi myymalassa myytavana olevien tuotteiden
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ilmetta. Se poistaisi myos opettajien ja opiskelijoiden ongelmat erilaisten pakkausten suh-

teen. Myymalassa tyoskentelevien henkiloiden turha pakkausten korjaileminen jaisi pois.

Tuoteselosteiden tekemisessa opiskelijoilla on vaikeuksia muistaa, mita asioita siihen tulee
laittaa. Myos muita virheellisyyksia esiintyy. Toistuvista tuotteista pitaisi tehda vakioreseptit,
joiden selosteet tallennettaisiin etikettikoneelle ja niita ei tarvitsisi muuttaa. Uudet reseptit
kirjoitettaisiin koneelle. Jokaiseen opetuskeittioon pitaisi laittaa A4-kokoinen selkea malli,
millainen ja mita asioita selosteessa pitaa olla. Ohje pitaisi laittaa heti etikettikoneen taakse
seinalle. Nain se olisi helposti nakyvilla koko ajan. Selosteeseen tulevaan hintaan kehityseh-
dotuksissa nousi esille hinnaston selkeyttaminen sisallysluettelon ja tuoteryhmittelyn avulla.
Opiskelija loytaisi tuotteille hinnan paremmin ja virheiden mahdollisuus pienenee. Myymalas-
sa henkilokunnalla ei menisi niin kauan aikaa oikeiden hintojen selvittelyyn ja muuttamiseen.

On myo0s asiakkaiden etu, etta hinnat ovat oikeat.

Myymalassa harjoittelua suorittavat opiskelijat ovat myos tarkea voimavara myymalan toi-
minnan ja asiakaspalvelun kannalta. Opiskelijan ollessa poissa, pitaisi hanella olla varahenkilo
joka on sijaisena. Nain myymalantoiminta sujuisi hyvin eivatka tyot siella ruuhkaantuisi. Opis-
kelijoiden viedessa tuotteita myymalaan, siella olevan henkilokunnan pitaisi ehtia perehdyt-

taa heita tuotteiden esille laitossa.
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8 Pohdinta

Tutkimuksen perusteella voidaan todeta, etta myymala Oppipuodin toimintaa voidaan kehit-
taa tekemalla yhteistyota myymalan ja opetushenkiloston kanssa seka toteuttaa kehittamisen
kohteena esille tulleita asioita. Myymalan toiminta on tarkea tuotantopainotteisessa opetuk-
sessa. Opetuksen ja myymalan vuorovaikutteinen ja joustava yhteistyo takaa toiminnan mah-
dollisimman hyvaan sujuvuuden. Tutkimuksen tuloksena syntyneet kehitysehdotukset edista-
vat yhteistyota ja parantavat myymalan toimintaa. Lisaksi se edistaa tutkimukseen osallistu-

neiden motivaatiota ja sitouttaa yhteisesti pohdittuihin ja syntyneisiin asioihin.

Tama opinnaytetyon aihe oli minulla yhtena vaihtoehtona jo alusta saakka. Aiheen rajaami-
nen ja lahtokohta oli hieman vaikeaa. Halusin ottaa aluksi mukaan myos myymalan asiakkaat
seka pedagogisesti vaikuttavat asiat tutkimukseen, mutta totesin etta siita tulee liian laaja.
Halusin tyostaa tata myymalan kehittamisen kannalta, silla myymala on opiskelijatuotteiden
prosessin viimeinen vaihe ennen asiakkaalle siirtymista. Yhteistyo ja laadukkaat ja myyntikel-
poiset tuotteet vahentavat myymalassa tehtavaa tyota ja parantavat asiakaspalvelua. Mieles-
tani myymalan yleisilme paranee pakkausten ja tuotteiden yhtenaisyyden myota. Samanlaiset
oppilaitoksen logolla varustetut etiketit tuotteissa luovat hyvan imagon Oppipuodin toimin-

taan.

Myymalahenkilokunnan haastattelua varten olevaan prosessikaaviota tyostin monta versiota.
Toimintoja oli siella kuitenkin niin paljon, etta selvensin prosessikaavioin paaprosesseihin ja
henkiloihin. Myymalatoiminnoista tein tehtavakuvaukset henkiloille. Mielestani sain silla hyvin
selville missa kohdassa ongelmia ilmenee. Myymalahenkiloilta tuli taman avulla selville ne

kohdat, joista saatoin muodostaa teemahaastattelun rungon opettajille.

Annoin haastattelurungon etukateen luettavaksi ja tutustuttavaksi opettajille. Se oli erittain
hyva asia, silla aikaa ei mennyt kysymyksiin tutustumalla, vaan paastiin aina suoraan asiaan.
Haastattelutilanteet olivat rentoja ja avoimia. Osallistujat olivat kiinnostuneita ja motivoitu-
neita loytamaan ratkaisuja yhteisesti tarkeaan toimintaan. Kaytin kirjoittamista taltioimisme-
netelmana. Valilla oli kiire kirjata asioita yl0s ja jouduin palaamaan asiaan kertauksen vuoksi
toisinaan viela uudestaan. Toistin kylla kirjoittamani asiat heti silta varalta, etta niissa ei
esiintyisi virheellisyyksia. Joissakin ryhmissa asiat alkoivat ronsyilla liikaa ja jouduin palaut-

tamaan alkuperaisen aiheen puheenaiheeksi.

Omasta mielestani onnistuin tutkimuksessani hyvin, koska tutkimustulokset antoivat vastauk-
sia tutkimusongelmaan. Tutkimuksen avulla sain arvokasta tietoa myymalan toiminnan hyvan
sujuvuuden kannalta. Aiheen koin mielenkiintoiseksi. Myos haastattelujen onnistuminen ja

haastateltavien aktiivisuus ja myotamielisyys motivoivat minua.
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Tama tutkimus on toiminnallinen tutkimus, joten varsinaista viitekirjallisuuden teoriapohjaa
ei ole kovin paljon. Teoriapohja on kuvausta opetuksen ja myymalan toiminnasta ja niihin
vaikuttavista tekijoista. Tama tukee hyvin tutkimusosaa, silla tutkimuksessa tulee samat ele-

mentit esille.

Tutkimustulosten perusteella voisi paatella, etta myymalan toimintaa voidaan parantaa yh-
teistyota tekemalla. Kun kaikki osapuolet sitoutuvat siihen, tulokset tulevat kaytannon tasol-
le. Mielestani tamantyylinen tutkimus voitaisiin tehda muutaman vuoden valein. Samalla kat-
sottaisiin, miten asiat ovat toteutuneet ja toimineet ja mita uusia kehittamistarpeita on il-

mennyt.
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10 Liite

TEEMAHAASTATTELUN RUNKO

Opetuksen/tuotannon suunnittelu

1. Miten paljon aikaisemmin saadaan seuraavalla jaksolla myymalaan tulevista tuot-
teista tieto? Miten tieto siirretaan myymalaan? Kuka sen siirtaa?
2. Miten myymalaan tulevaan lampotiskiruokaan saisi vaihtelua?
Miten voitaisiin huomioida paremmin kausiluontoiset tuotteet opetuskeittiolla?
4, Miten leivonnaisia voitaisiin valmistaa tasaisesti koko lukuvuoden ajan myyma-

laan?

Pakkaaminen

Miten pakkauksia voisi yhtenaistaa?
Miten pakkausselosteita voisi yhtenaistaa eri keittiossa?

Miten varmistetaan pakkausselosteiden oikeellisuus?

A w N -

Miten hinnoittelua voisi yhtenaistaa eri keittioissa?

Opiskelijatyo myymalassa
1. Miten opiskelijat pitaisi perehdyttaa tuotteiden esille asetteluun?
2. Milla tavalla varmistetaan etta opiskelijoita on myymalassa aina riittava maara
esim. sairauspoissaolot?

Myymalan ja opetuksen valinen yhteistyo

1. Miten kehittaisit myymalan ja opetuksen valista etukateissuunnittelua?

2. Miten kehittaisit prosessien aikaista yhteistyota?



