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TIIVISTELMA

Taman opinnaytetyon tavoitteena oli kehittaa tydssaoppimisen ohjaajille
opas opiskelijoiden ohjaamiseen. Opas toteutettiin infografin muodossa.

Tutkimuksessa tarkasteltiin tydssaoppimisen teoreettisia perusteita,
valotettiin millainen on tyopaikka oppimisymparistona ja avattiin
tydssdoppimisen ohjauksen kasitteita. Liséksi kasiteltiin hiljaisen tiedon
olemusta kokin ammatissa. Kokoavana teoriana esiteltiin Myrkan ja
Hatosen ja Friskin ideaalimalli tydssaoppimisen ohjaukseen.

Kehitystyo tuotti uuden tydkalun opiskelijan ohjaamiseen. Kehitystyo
toteutettiin yhteistydssa Hotelli Hiltonin ja Stadin ammattiopiston kanssa.
Idea kehitystyohon Iahti olettamuksesta, etta kokin osaamisalan
tydssaoppimisen ohjaus ja arviointi eivat aina ole tavoitteellista.
Olettamuksen todenperaisyytta lahdin arvioimaan havainnoinnin kautta.
Helsingissa tyossaoppimiseen koulutettuja ohjaajia on vahan. Lisaksi
huomattiin, etta tydssaoppimisen ohjaamisen avuksi tarvitaan
helppokayttoisia tyokaluja.
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ABSTRACT

The purpose of this study was to develop a manual for guidance of on-the-
job learning at work places. The manual is targeted for supervisors of on-
the-job learning, and it was created in the form of an infograph. In this
thesis the fundamentals of on-the-job learning theory were studied, the
nature of a work place as a learning environment is highlighted, and the
concepts of work-based learning explained. The element of tacit
knowledge in the profession of cook was handled too. As summarizing
theory, the ideal model of on-the-job learning guidance by authors Myrkka,
Hatonen and Frisk was presented.

This development work produced a new tool for student guidance. The
project was realized in cooperation with Hilton Hotel and the vocational
college Stadin Ammattiopisto.

The idea for this project initiated from the hypothesis that the targets of on-
the-job learning guidance and its evaluation are not always defined well
enough. | started to verify the veracity of the hypothesis by means of
observation. It appeared that there are only a few trained tutors for on-the-
job learning. Furthermore, it was understood that user-friendly tools for
assisting in the guidance of on-the-job learning are needed.

Keywords: Vocational training, on-the-job learning, guidance, workplace as
learning environment, workplace tutor,-tacit knowledge, restaurant industry
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1 JOHDANTO

"Asiat, jotka on opittava tekemé&én. opitaan vain tekemélla niita:”
Aristoteles

(Pohjois-Karjalan

ammattiopisto 2013.)

Tyoni on toiminnallinen opinnaytetyd, jonka tarkoituksena on kehittaa
hotelli- ja ravintola-alan perustutkintokokin tydssaoppimisen- ja nayttojen
ohjauksessa kaytettava manuaali. Tyo on kaytannonlaheinen, tyon tilaaja
on Hotelli Hilton Airport Helsinki yhteistydssa Stadin ammattiopiston,
palvelun ja viestinnan toimipiste. Tyd on kaynnistetty tarpeesta
yksinkertaistaa ja helpottaa opiskelijan tydssaoppimisen ohjausta seka

nayttdjen ohjausta ja arviointeja tydssaoppimisjaksolla.

1.1 Tyon tarkoitus ja tavoitteet

Tydssaoppimisen ohjausta on pyritty kehittamaan niin, etta se vastaisi
opetussuunnitelman perusteisiin, se on edelleenkin tydpaikkaohjaajan,
opettajan ja opiskelijan nakdkulmasta tydssaoppimisen suurin
kompastuskivi. Syyna ei useinkaan ollut ohjauksen puute vaan se, etta
ohjaus ei ollut tarkoituksenmukaista. ( Colin & Virtanen 2009, 224-225.)
Manuaalissa on ajatuksena antaa vinkkeja, miten tydssaoppimisen ohjaaja
toteuttaa ohjausta ja arviointia, jotta arviointi olisi laadukasta. Manuaali
saattaa elaa jatkossa, kun sita tulevaisuudessa kaytetaan.
Tydssaoppimisen ja nayttdjen ohjaus ja arviointi lahtee aina tutkinnon
perusteiden ammattitaitovaatimuksista. Kehittamishankkeen tavoite on
luoda opas, jolla ohjataan hotelli- ja ravintola-alan kokkiopiskelijoiden
tydssaoppimista tydssaoppimisjaksolla. Koulutuksen jarjestaja voi
suositella, etta tyopaikkaohjaajien koulutuksen suorittaminen on ohjaajana

toimimisen edellytys.



Tyoni teoriaosuudessa kasittelen oppimista, osaamista ja ammattitaitoa
seka ohjaamista kun oppimisymparistona on tyopaikka. Teoria osuudessa
on esitetty, miten kirjallisuudessa on kasitelty ammatillista osaamista ja
asiantuntijuutta ja sen kehittymista. Viitekehyksena on taustoittavana
aineistona kaytetty oph:n julkaisemia materiaaleja seka kotimaista ja
ulkomaista kirjallisuutta. Stadin ammattiopiston tydéssaoppimisen ohjeet ja
kaytanteet nojaavat Opetushallituksen lakeihin ja maarayksiin. Nama lait ja
maaraykset kohtaavat tydssaoppimisessa ravintolan keittion arkipaivan.
Teoriaosuudessa esitetyt hyvat kaytanteet tormaavat ammattikokin
arkipaivan tehtaviin. Kehitetyn manuaalin on tarkoitus keventaa tata

tormaysta.

Olen toiminut ammatinopettajana seka nayttétutkintomestarina 15 vuotta
ja sita ennen ravintolakeittiossa eri tehtavissa 15 vuotta. Kokiksi valmistuin
1987, hotelli ja ravintola-alan esimieheksi 1995 ja ammatinopettajaksi
1998 ja nayttétutkintomestariksi vuonna 2002. Oma kokemukseni 15
vuoden ajalta, toimiessani tydssaoppimisen ohjaajana
paakaupunkiseudulla on se, etta koulutettujen tydossaoppimisen ohjaajien
maara ravintola-alalla on vahainen. Usein tyossaoppimispaikassa ei ole
lainkaan koulutettua ohjaajia, tai han ei ole, ravintola-alan luonteesta
joutuen, aina samassa tyévuorossa. Opiskelijan ohjaamiseen ja arviointiin
osallistuu koko ravintolan keittiohenkilokunta. Tarkeaa on mielestani lIoytaa
nopeasti toimiva tyokalu, jota ohjaaja voi hyodyntaa opiskelijan
ohjaamisessa. Kehitetyn oppaan tarkoituksena on, etta kokkiopiskelija saa
tydssaoppimispaikassa nayton tavoitteisiin nahden oikeanlaista ohjausta
ja hanelle annetaan paivittain opetussuunnitelman mukaisia nayttoon
suunniteltuja henkilokohtaistettuja tyotehtavia. Tavoitteena on, etta
opiskelija olisi valmis suorittamaan tutkinnonosan nayton. Nailla toimilla
Stadin ammattiopiston kokin tutkinnon lapaisyn astetta voidaan nostaa.
Tydssaoppimisjakson aikana tehtava laadukas ohjaus johtaa myos siihen,

etta yritys voi suoraan rekrytoida kouluttamiaan osaajia.

Hotelli-, ravintola- ja catering-alan tulevaisuuden nakymat ovat hyvat.
Matkailijoiden maarat kasvavat ja hyvinvointipalvelujen kysynta lisaantyy

voimakkaasti. Lisaantynyt kysynta kasvattaa suoraan majoitus- ja



ravitsemispalveluiden tarvetta. Kansainvalistyminen vaikuttaa
kulutuskayttaytymiseen, ruokatottumuksiin ja raaka-aineiden
monipuolistumiseen. Asiakkaiden tarpeet toisaalta yhdenmukaistuvat ja
toisaalta yksildllistyvat. Tyonkuva muodostuu toimipaikkakohtaisesti.

(Ammatillisten perustutkintojen perusteet 2014.)

Eri koulutusalojen valilla on nahtavissa tydossaoppimisen ja tyollistymisen
eroja. Majoitus- ja ravitsemusalalla ongelmana on suuri vaihtelu
tyossaoppimispaikkojen laadun suhteen. Marata-alalla tydssaoppimiset
toimivat tyollistymista tukevana toimena. Tyossaoppimisen yhteydessa
opiskelija paasee nayttamaan taitojaan. Moni opiskelijani onkin tyollistynyt
jaksojen aikana ja niiden jalkeen jaanyt yritykseen vakituiseksi.
(Vehvilainen 2014.)

Oppiminen tulee tapahtumaan yha yleisimmin eri verkostoissa.
Tydelamassa tapahtuva muutos ja yhteistyo kouluttajien kanssa luovat
suuria haasteita. Toiviaisen ja Hannisen (2006, 237) mukaan rajoja ylittava
oppiminen on yhteisdllista. Oppimisprosessit siirtyvat yhteisdjen

oppimishaasteisiin ja — prosesseihin yli tydyhteisorajojen.

Helsingin kaupungin opetustoimenjohtaja Liisa Pohjolaisen mielesta
koulutuksen jarjestajat ovat melkoisessa ristitulessa. Heilta vaaditaan
dynaamista ketteryytta ja tydelamalahtoisyytta, mutta toisaalta
koulutuksen jarjestamista saadellaan lukuisin saadoksin, jotka ovat samat
eri puolilla maata eivatka ota huomioon alueiden erilaisuutta (Pohjonen.
2005.)

Opetusministerion kehittdmissuunnitelmassa 2012- 2017 on paatetty
yhdeksi tavoitteeksi vuoteen 2016 mennessa, osaavan tydovoiman
saatavuuden turvaaminen. Lisaksi on tavoitteena vahvistaa koulutuksen ja

tydelaman yhteistyota.



1.2 Toimeksiantaja

Yhteistydkumppaneina ovat Hotelli Hiltonin ravintolan tyontekijat seka
Stadin ammattiopisto ja Stadin ammattiopiston hotelli- ja ravintola alan

nuorisoasteen kokkiopiskelijoita.

Hilton on Hilton Worldwide- yhtion paatavaramerkki ja yksi maailman
suurimmista hotelliketjusta. Se on lahtdisin Beverly-Hillsista, Kaliforniasta.
Hiltonin perusti norjalais-saksalainen Conrad Hilton vuonn 1919. Siita on
tullut Yhdysvaltain ensimmainen koko maan kattava hotelliketju ja Hiltonit
ovat saaneet suuren suosion liikkemiesten ja runsaasti matkustelevien
henkildiden keskuudessa. Ympari maailmaa on yli 500 Hilton-ketjun

hotellia.

Hilton Helsinki-Vantaa Airport. Ulkomaanterminaalien valittdmassa
laheisyydessa sijaitseva 7-kerroksinen 246-huoneistoinen hotelli, joka
avattiin 13.8.2007. Hotellin operaattori on Scandic Hotels ja kiinteiston
omistaa Finavian tytaryhtio Lentoasemakiinteistot. Hotellissa on 246
hotellihuonetta, ravintola ja lobby bar, ballroom 350 hengelle ja yhdeksan
muunneltavaa kokoustilaa seka kuntosali. Keittiosta laitetaan esille
paivittain aamiainen, lounas ja illalla a' la carte. Paivittain
ravintolapalveluja tarjoillaan 100- 200 hengelle. Juhlatiloissa voidaan
toteuttaa tilaisuuksia 700- 1000 henkildlle. Keittion esimies on
keittiopaallikké. Hanen alisuudessaan tyoskentelee 2 vuoromestaria ja
paakylmakko, kylmakkaoja ja kokkeja. Lisaksi keittiossa on aamiaiskokkeja
ja - kylmakaoita. Tarvittaessa kaytetaan vakituisia extroja. Hotelli on ollut
vuodesta 2007 Stadin ammattiopiston opiskelijoiden tydssaoppimispaikka.
2013-2015 lukukauden aikana tyossaoppimisjaksoaan on Hiltonissa

suorittanut usea opiskelija. (Mustonen 2014.)

Stadin ammattiopisto toimii Helsingissa. Se aloitti toimintansa 1.
tammikuuta 2013. Koulu syntyi, kun Helsingin palvelualojen, sosiaali- ja
terveysalan seka tekniikan alan oppilaitokset yhdistettiin. Opiskelijoita on
noin 15 000 ja on siten Suomen suurimpia ammatillisen koulutuksen

jarjestajia.



Stadin ammattiopisto tarjoaa laaja-alaisesti nuorten ammatillista
peruskoulutusta. Opetusta on neljalla toimialalla: hyvinvointialalla, palvelu-
ja viestintaalalla, tekniikan ja asennuksen alalla seka tekniikan ja
logistiikan alalla. Lisaksi aikuisopisto tarjoaa opetusta hyvinvointialalla,
palvelu- ja viestintaalalla seka tekniikan alalla. Stadin ammattiopistossa
toimii nuorten ja aikuisten koulutuksen lisaksi myos osa kaupungin 10-
luokista, nuorten tyopajatoiminta ja oppisopimuskoulutus. Hotelli- ja caterin

ja matkailuntoimialan toimipiste sijaitsee Prinsessantiella Roihuvuoressa.

Tydssaoppimisen ohjaajia koulutetaan Hotelli- ja ravintola aloille.
Koulutuksissa perehdytetaan yleisesti ohjaukseen ja oppimiseen ja
arviointiin. Jokaisella koulutusta tarjoavalla oppilaitoksella on omat
materiaalit, joita he kayttavat tydpaikkaohjaajien koulutukseen. Stadin
ammattiopiston tavoitteena on saada lisaa koulutettuja ohjaajia
tydssaoppimispaikkoihin. Hotelli- ja ravintola alan kolutusta tarjoavalla on
omat hyvat kaytanteet joita he toteuttavat tydssaoppimisen ja nayttdjen
ohjauksessa. Joiltakin tyopaikoilta tydpaikkaohjaajia on vaikea saada
koulutettua. Opettajat toimivat tydpaikkaohjaajien kouluttajina ja ohjaajina
erityisesti osana opettajien tydelamajaksoja tai opiskelijan tyopaikalla
tapahtuvan oppimisen ohjaamisen yhteydessa. Ohjaajien koulutuksesta.
(Taipale. 2013.)

Stadin ammattiopisto on kehittanyt yhteistydssa Perhon Varian seka
Omnian kanssa yhteisia tydssaoppimisen kaytantéjaan seka
ammattiosaamisen nayttoja. Tuloksen on syntynyt Tartuverkkoon netti-
sivut. Sivuille on koottu tydéssaoppimisen pelisaannét kokin ja tarjoilijan
tydssaoppimiseen seka nayttojen arviointiin tarvittava materiaali.
Materiaalin tarkoituksen on ollut paakaupunkiseudun oppilaitosten
tydssaoppimisen kaytanteiden yhtenaistaminen. Verkkosivut ovat
kaytannon tyota ohjaaville esimiehille ja kokeille haasteelliset kayttaa
tyopaivan lomassa, tehdyissa arviointikeskusteluissa kavi ilmi ettd nama
sivut tunnettiin heikosti. Lisaksi verkkosivustoon on rakentunut niin, etta
siella on materiaalia, muuta ei kaytannon ohjeita ohjaamiseen eika

arviointikaytanteisiin.



2 OSAAMINEN RAVINTOLA-ALALLA

"Uuden ruokalajin keksiminen tuottaa ihmiskunnalle suuremman onnen

kuin uuden tdhden I6ytdminen". Jean Anthelme Birillat-Savarin
(Tapovaara H. 2011.)

Matkailuala tydllistda Suomessa yhteensa yli 130 000 henkil6a. Matkailu
on kasvuala. Suomeen Matkailualan odotetaan tyéllistavan hyvin myds
tulevaisuudessa. Alalle arvioidaan syntyvan jopa 50 000 uutta tyopaikkaa
vuoteen 2020 mennessa. Lisaantynyt kysynta kasvattaa suoraan majoitus-
ja ravitsemispalveluiden tarvetta. Kansainvalistyminen vaikuttaa
kulutuskayttaytymiseen, ruokatottumuksiin ja raaka-aineiden
monipuolistumiseen. Asiakkaiden tarpeet toisaalta yhdenmukaistuvat ja
toisaalta yksildllistyvat. Matkailualalle tyollistymista edistaa seka huonoina
etta hyvina aikoina laaja ammattitaito, joka muodostuu
palveluosaamisesta, kielitaidosta, asiakkaan huomioivista myyntitaidoista
ja alan tietojarjestelmien tuntemuksesta. (Ammattinetti 2015.);

(Ammatillisten perustutkintojen perusteet 2014.)

Ravintola-alankoulutuksella on pystyttava jo ennakkoon vastaamaan alan
muuttuviin tydvoiman osaamistarpeisiin. Tyoelama vaatii laaja-alaista
ammattitaitoa. Matkailu- ja ravitsemisalan osaamistarveraporttiin, joka on
julkaistu vuonna 2012, on keratty ravintola-alan tyontekijoilta vaadittavia
osaamisen kokonaisuuksia. Kaikille skenaariolle yhteisia tulevaisuuden
osaamistarpeita ruoka- ja ravintolapalveluissa ovat alan perustaidot ja
ydinosaaminen, kuten ruokaan ja ravitsemukseen liittyva osaaminen,
kielitaito, tieto- ja viestintatekniikan (some) osaaminen, elintarvikkeiden,
juomien ja raaka-aineiden tuntemus joista, lahi- ja luomuruoka, slow food,
seka kestaviin raaka-ainevalintoihin liittyva osaaminen. Lisaksi
Markkinoiden tuntemus, luovuus, innovointi ja tuotekehityksen tuntetumus.
(Taipale-Lehto 2012,16-19.)

Tydelama vaatii myos henkilokohtaisia ominaisuuksista, joista tarkeita ovat
ammattiylpeys eli oman osaamisen arvostaminen seka luottaminen omaan

osaamiseensa. Ravitsemisalalla tarvitaan myds joustavuutta, paineen



sietokykya, halua kehittda omaa osaamistaan seka kykya priorisoida
asioita ja tehtavia. Ravitsemisalan palveluiden ammateissa tarvitaan
hygieniaosaamista ja omavalvonnan osaamista. Tarvitaan my0s yleista
alaa koskevan lainsaadannon tuntemusta seka gastronomiaan liittyvaa
osaamista. (Taipale-Lehto 2012, 5-7.)

Kokkien ja esimiesten tulee hallita erilaiset valmistusmenetelmat.
Tyotehtavissa tarvitaan ruokalistasuunnitteluun liittyvaa osaamista, kuten
ymmarrysta annoksien makuun, variin ja rakenteeseen vaikuttavista
tekijoista seka ravitsemuksellisista seikoista. Esimiesten tulee hallita
reseptifikka ja kokkien tulee osata noudattaa sita. Pienissa yrityksissa
kokit ostavat yritykseen sisaan tuotteita ja palveluita. Etenkin esimiesten ja
johdon tulee ymmartaa ekologisuuteen ja eettisyyteen liittyvat tekijat
hankintojen yhteydessa. Liiketoimintaosaaminen korostuu esimiestasolla.
Kaikissa ammateissa edellytetaan taloudellista ajattelua ja sisaista
yrittajyytta. Tyoyhteisbosaamisessa korostuu oman ja toisen tyon

arvostaminen.

Hyvilla esimiestaidoilla on suuri merkitys. Kaikkien ravitsemispalveluissa
toimivien henkildiden tulee pystya seuraamaan alan kehitysta johdon,
yrittajien, esimiesten ja asiantuntijatehtavissa toimivien erityisen
aktiivisesti. Tarkeaa on myos omata paikallistuntemusta ja osata
hyoddyntaa sita niin tuotteiden ja palveluiden kehittamisessa kuin
myynnissa, markkinoinnissa ja asiakassegmentoinnissakin. (Taipale-Lehto
2012, 21-23.)

2.1  Ammatilliset perustutkinnot hotelli-, ravintola- ja cateringalalla

Majoitus- ja ravintola-alan koulutusta ohjaavat ammatilliset
perustutkintojen perusteet. Ammatillisten perustutkintojen perusteet

tulevat voimaan 1.8.2015. (Tutkinonperusteet 2015.)

Ammatillisesta peruskoulutuksesta annetun lain 630/1998 (muutos
787/2014) mukaan Opetushallitusmaaraa perustutkinnon perusteissa

tutkintonimikkeet, tutkinnon muodostumisen, tutkintoon sisaltyvat tutkinnon



osat seka tutkinnon osien ammattitaitovaatimukset tai osaamistavoitteet ja
osaamisen arvioinnin. Lain mukaan ammatillisen perustutkinnon
suorittaneella ovat laaja-alaiset ammatilliset perusvalmiudet alan eri
tehtaviin seka erikoistuneempi osaaminen ja tydelaman edellyttama
ammattitaito vahintaan yhdella osa-alueella. Ammatillinen perustutkinto
voidaan suorittaa ammatillisesta peruskoulutuksesta annetussa laissa
tarkoitettuna ammatillisena peruskoulutuksena tai ammatillisesta
aikuiskoulutuksesta annetussa laissa631/1998 (muutos 788/2014)

tarkoitettuna néyttotutkintona.

Hotelli -, ravintola ja cateringalan opetusta sekéa tydssaoppimista ohjaa
opetussuunnitelma. Opetussuunnitelma on virallinen ja julkinen asiakirja.
Ammatillisena peruskoulutuksena suoritettava perustutkinto muodostuu
ammatillisista tutkinnon osista (135 osaamispistettd), yhteisista tutkinnon
osista (35 osaamispistettd) ja vapaasti valittavista tutkinnon osista (10
osaamispistettd). Tydssdoppimisen osuus 30 osaamispistetta.
Ammatillisen perustutkinnon laajuus on 180 osaamispistetta. Hotelli-,
ravintola- ja catering-alan perustutkinto sisaltda kolme osaamisalaa,
asiakaspalvelun osaamisalan (tarjoilija), hotellipalvelun osaamisalan

(vastaanottovirkailija) ja kokin osaamisalan. ( Tutkinnonperusteet 2015.)

Ammatillisen peruskoulutuksen keskeinen tehtava on opettaa ammatissa
tarvittavia kadentaitoja. Oleellisen osana oppimiseen kuuluu
tydssaoppiminen. Taidon oppiminen on tehokkainta aidoissa
oppimisymparistoissa, jossa teoria ja kaytanto yhdistyvat.
Tydelamayhteistyon kehittaminen on ollut keskeisimpia
ammattikoulutuksen viime vuosikymmenen uudistuksia ja
kehittdmishaasteita.( Lammi 2014, 13.)

Tydssaoppimisen kaytanteita ohjaavat lukuisat lait ja asetukset.
Opetussuunnitelman ohjeet ja periaatteet ovat perustana tydssaoppimisen
suunnittelulle ja toteutukselle. Tyopaikalla tulee olla kaytettavissa

opetussuunnitelman mukaisesti ammattitaidoltaan, koulutukseltaan ja



tyokokemukseltaan patevaa henkilokuntaa ja nimetty pateva henkilo

opiskelijan vastuulliseksi ohjaajaksi.

Opiskelijan tydssaoppimisjaksoa ohjaa ja saatelee
oppilaitoksen ja tydpaikanvalinen kirjallinen sopimus (Laki
630/1998, § 16).

Laissa ja asetuksessa ammatillisesta peruskoulutuksesta L 630/1998,
787/2014, 25 §, 25a §, 25b §, A 811/1998, 799/2014, 5 § on saadetty
opiskelijan osaamisen arvioinnista, ammattiosaamisen naytoista,
ammattiosaamisen nayttdjen suunnittelusta ja toteuttamisesta vastaavasta
toimielimesta, arvioinnista ja arvioijista, nayttopaikkojen sopivuuden
edellytyksista ja tyoturvallisuudesta. Kokin osaamisalaan kuuluvat
tutkinnon osat ovat majoitus- ja ravitsemispalveluissa toimiminen,
lounasruokien valmistus, annosruokien valmistus, a la carte ruokien
valmistus, tilaus- ja juhlaruokien valmistus ja kahvila - ja pikaruokapalvelut

sekéa suurtenruokaméaarien valmistut.

Kokin osaamisalan osien arvioinninkohteet on kuvattu tyoprosessin,
tyovalineiden, menetelmien ja materiaalin seka tyon perustana olevan
tiedon ja elinikaisen oppimisen avaintaitojen hallintana (Ammatillisten

perustutkintojen perusteet 2014.)

Tyodprosessin hallinnassa on tarkoitus arvioida miten opiskelija tai
tutkinnon suorittaja osaa suorittaa tyon oikeassa jarjestyksessa
tyovaiheittain. Arvioidaan myds opiskelijan itsenaisyytta ja vastuullisuutta
tyon toteuttamisessa seka kykya suunnitella omaa tyotaan ja arvioida
tydnsa onnistumista seka kehittdd omaa toimintaansa. (Ammatillisten

perustutkintojen perusteet 2014.)

Tydmenetelmien, -valineiden ja -materiaalin hallinnassa opiskelija tai
tutkinnon suorittaja osoittaa miten han osaa tydskennella erilaisilla
tydmenetelmilla seka miten han osaa kayttaa tydhonsa kuuluvia
tydvalineita ja koneita seka tarvittavaa tyd materiaalia. (Ammatillisten

perustutkintojen perusteet 2014).
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Tyon perustana olevan tiedon hallinnassa opiskelija tai tutkinnon suorittaja

osittaa miten han kaytannon tyossa soveltaa tietopohjaa, joka kuhunkin

tyovaiheeseen liittyy. Elinikdisen oppimisen avaintaidoissa opiskelija

osoittaa kuinka han hallitsee oppimisen ja ongelmanratkaisun. Miten han

hallitsee vuorovaikutuksen ja yhteistydon ja ammattietiikka liittyvat asiat.

Lisaksi arvioidaan kohtia; terveys, turvallisuus ja toimintakyky.

(Ammatillisten perustutkintojen perusteet 2014.)

Hotelli-, ravintola- ja catering-alan perustutkinnon suorittanut arvostaa

suomalaista ruoka- ja tapakulttuuria ja edistaa sita omalla toiminnallaan.

Hanelle alkaa kehittya vahva ammatti-identiteetti ja han on kiinnostunut

ammattitaitonsa jatkuvasta kehittamisesta ja seuraa alan kehittymista.

Perustutkinnon suorittanut osaa suunnitella ty6taan, toimia annettujen

ohjeiden mukaan ja arvioida omia tyosuorituksiaan. Kokin osaamisalan

suorittanut kokki osaa toimia ruoanvalmistuksen tehtavissa erilaisin

liikeideoin tai toiminta-ajatuksin toimivissa ravintoloissa tai julkisen sektorin

toimipaikoissa. Kokki tuntee elintarvikkeet ja raaka-aineet, valmistaa

maukasta, ravitsevaa ja terveellista ruokaa myos erityisruokavalio-

asiakkaille. (Ammatillisten perustutkintojen perusteet 2014.)

2.2 Ammattitaito hotelli-, ravintola- ja cateringalalla

" Kokkelllaanko yhdessa?" Haluatko ravintola-alan duunin
kaikilla mausteilla? Etsimme palvelukseen keittibhommien
kuninkaallisia, tekij@miehia ja -naisia, jotka eivét tyydy
pelkkédén porkkanaan?—Emme kuitenkaan kelpuuta ketéa
tahansa. Juuri siné voit olla etsimdmme huipputyyppi, jos
siedét stressié ja pidat vuorotydstéd — ehkd myds pienestéa
paineesta. Nautit ruoasta ja ruoanlaitosta. Naytat hyvélta
esilinassa etké séikédhda, vaikka jotain lentéisi rinnuksille
kesken leikin--- Kay joskus vieraissa, niin mekin teemme!
ENJOYn puolella ruoho on vihredmpaa. Kéy vieraissa,
tule tutuksi — tayta lomake!" (Enjoy 2015.)

Vuosituhansia on ihminen oppinut taitoja katsomalla, tekemalla ja

kyselemalla. Ammatillinen koulutus on tapahtunut tyopaikoilla oppipoika -

kisalli- mestari jarjestelmalla. Taidot opetettiin silloin kun niita tyon
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tekemisessa tarvittiin. Nykypaivan tyoyhteisdissa tarvitaan monia muitakin

taitoja kuin pelkastaan hyvaa teknista suorittamista. ( Vertanen 2001,14.)

Ravintoloissa kokin tydnkuva muodostuu toimipaikkakohtaisesti ja
liikeidean. Tyoymparistona voi olla suuri keittio, jossa tyoskentelee useita
kymmenia ravintola-ammattilaisia tai pieni ravintola, jossa kokKki
tyoskentelee yksin. Tydskentelyolosuhteet ovat usein kuumat ja meluisat.
Kokintyd on usein vuoroty6ta, ja osalle alasta on tyypillista suuretkin
kausivaihtelut. Keittiotydssa on usein kiire. Tyotahti edellyttaa ripeytta ja
organisointikykya. Hotelli-, ravintola- ja catering-alan Iahtokohtia ovat
asiakkaiden tarpeiden ja odotusten tayttaminen ja elamysten tuottaminen.
Kokki suunnittelee ja valmistaa ruoka-annoksia ravintolan asiakkaille.
Ruoan valmistustehtavissa korostuvat hyvat kadentaidot ja vahva
ruokatuotantoprosessi- ja hygieniaosaaminen Tydssa tarvitaan myos
kadentaitoja, mielikuvitusta seka hyvaa vari-, maku- ja hajuaistia. Kokki
osallistuu usein ravintolan lounas- ja a la carte -ruokalistojen seka ateria-
ja annostilausten suunnitteluun. Kokki huolehtii usein myos tavaratilausten

vastaanotosta ja varastoinnista.(Ammattinetti 2015.)

Se miten ammattitaito ymmarretaan tyéelamassa, vaikuttaa odotuksiin
millaisia kvalifikaatioita ammatillisen koulutuksen odotetaan kehittavan ja
tuottavan. Kvalifikaatiot eivat tule pelkastaan tydelamasta, vaan myds
koulutus vaikuttaa tydelaman kvalifikaatioiden kehitykseen ja muutokseen
(Pohjonen 2005, 106—107.) Kvalifikaatiota voidaan jakaa ILON: n mukaan
kolmeen eri lohkoon, tuotannollisiin, normatiivisiin ja innovatiivisiin.
Tuotannolliset ovat tarpeen varsinaisessa tyon tekemisessa. Normatiivisiin
kuuluvat sopeutuminen tyohon ja tyoyhteisoon, oma-aloitteellisuus ja
omaan ammattikuntaan samaistuminen. Innovatiivisiin kuuluvat taidot,
jotka mahdollistavat tyon kehittamisen ja toimintakyvyn yllattavissa

vaihtelevissa tilanteissa.(Helakorpi 2005, 65.)

Kokin patevyyteen ja osaamiseen liittyvat termit kvalifikaatio ja
kompetenssi ja ammattitaito. Kompetenssi koostuu yksittaisista tyo- tai
ammattitoiminnan kvalifikaatiovaatimuksista. Kompetenssiin kuuluu myos

yksilolta vaadittava tietty osaaminen eli tyon suorittamisen patevyys.
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Kvalifikaatio ovat tydtehtavista tai tyotehtavien muutoksesta johdettuja
yksittaisia tai ryhmiteltyja taitovaatimuksia. Kvalifikaatio kasittda ne tiedot,
taidot ja valmiudet, joita yksilo tarvitsee voidakseen suorittaa
tyokokonaisuuksia. Patevyytta on esimerkiksi se, mita toimintoja henkilon
pitaa eri tasoilla hallita. Taito- kasitteella kuvataan henkildon omaksumaa tai
oppimaa kykya osata tehda tietty ennalta maaratty tehtava. Taidot ovat
henkilokohtaisia ja niiden suhde kvalifikaatioihin muotoutuu sen mukaan,
kuinka hyvin yksild hallitsee, tai on omaksunut tyon tai ammatin
vaatimukset. (Pohjonen 2005,106-107.)

Teoria ja kaytantd yhdistyvat ammatillisessa osaamisessa. Jarvinen,
Koivisto ja Poikela (2000, 72—73) seka Helakorpi (2005, 56 — 57) mukaan
asiantuntijuus on ammatillista osaamista. Ammattiosaamiseen liittyy
kaytannon osaaminen joka noja tietoon. Ammattilainen kehittaa tyotaan,

tyoyhteisbaan ja ammattialaansa.

Kokin osaamisalan opetussuunnitelmassa naita ammattitaitoon liittyvia
osaamisen kokonaisuuksia kuvataan kohdissa tyoprosessin hallinta,
tydmenetelmien ja valineiden ja materiaalien hallinta, tydbnperustana
olevan tiedon hallinta seka elinikdisen oppimisen avaintaidot.(Tutkintojen

perusteet 2014.)

Sydanmaanlakan (2007,152) mukaan ammattilainen on motivoitunut ja
hanella on riittava osaaminen. Osaaminen on sita, ettd henkild suoriutuu
tehtavista hyvin. Ammattilaisella on selkeat tavoitteet ja han pystyy
kehittamaan itsedan. Tynjalan, Valimaan ja Murtosen (2000,111-112.)
mukaan henkild, jolla on erikoistietoa ja laaja-alaista osaamista rajatulta
alueelta on asiantuntija. Asiantuntijan osaaminen on syntynyt muodollisen
koulutuksen ja tydkokemuksen yhdistyessa. (Tynjalan, Valimaan ja
Murtosen 2000,111-112.)

Ammattitaito on kykya ja valmiutta toimia ammattiin liittyvissa tyotehtavissa
vaihtelevissa tilanteissa. Taito on ammatillista toimintaa ja tekemista seka

valmiutta tehda ja saavuttaa tuloksia. Jokisen yms. (2009,72—73.) mukaan
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ammattitaitoa voi tarkastella yksilon tai tydnantajan nakokulmasta ja

jossain maarin myos koulutuksen nakdkulmasta.

Ammattitaito-kasitteessa valmiudet on hankittu koulutuksella,
kokemuksella ja harjaantumisella. Ammattitaitoon liittyy yhtena osana
hiljainen tieto. Taito liittyy ammatin hallintaan ja tekemiseen. Valmiudet
eivat ole yleensa synnynnaisia ominaisuuksia, vaan ne on hankittu
kokemuksen kautta. Hiljainen tieto syntyy kokemuksen kautta, jatkuvan
oppimisen ja kehittymisen myo6ta. Osaamista voidaan kuvata jatkumona,
joka alkaa informaation hyédyntamisesta tiedon yhdistelyn ja kaytannon
kautta. Henkilon harjaantuessa ammatilliseen tietoon sulautuu hiljaisen
tiedon osuus ja lopputuloksena on osaaminen. Tata kokonaisvaltaista
osaamista ei pelkka koulutus voi tuottaa, siihen vaaditaan pitkallista
ammatillista harjaantumista. Koulutuksen tehtavana pitaisikin olla
kokemuksen tuottaminen, jotta taman myo6ta saadaan ty6ta ja ammattia
varten hyvia noviiseja. (Jarvinen ym. 2000, 72 — 73.); (Jokinen 2009,72—
73,245.)

Helakorven (2005, 56 — 58) mukaan asiantuntijuus on ammatillista
osaamista. Ammattiosaamiseen liittyy vahva kaytannollinen osaaminen,
joka pohjaa tietoon. Ammatillisessa osaamisessa yhdistyvat seka teoria
etta kaytantd. Ammattilainen kehittaa tyotaan, tydyhteisoaan ja

ammattialaansa.

Ammatillisen osaamisen tasoja on kuvannut Mykra (2007, 9-10) portaina,
jossa askelmassa alimpana on noviisi ja ylimpana asiantuntijan. Opiskelija
joka aloittaa tydssa oppimisen on todennakoisesti Noviisin tasolla.
Esitettya taulukkoa voi hyodyntaa opiskelijaa arvioitaessa. Alkuvaiheessa
opiskelua noviisitason osaaminen voi olla kiitettavaa. Mikali opiskelun
loppupuolella ei osaaminen ole kehittynyt sama osaamisen taso voi olla

vain tyydyttavaa.
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3 RAVINTOLAKEITTIO OPPIMISYMPARISTONA

" — Jos stressaavuutta arvioidaan asteikolla 0-100, on
kokin tyé varmasti reilusti péélle sata. Ty6 on fyysisesti
raskasta, tybajat ovat epasédannolliset sekéa tybolosuhteet
vaihtelevat. Keittibsséd on kuuma tai kylma ja ympéristé voi
olla meluisa. Tyoté voisi kutsua, epéterveelliseksi
ammatiksi--- huippukokiksi ei tule 7,5 tunnin tyolla.
Hyvéksi kdsitybammattilaiseksi kehittyy vain tekemélla."
(Véliméaki 2015.)

1900-luvun puolivalissa ravintoloissa oli tyypillista, etta suuren hotellin
keittiossa oli keittiopaallikko, keittiomestari, kokkeja, kastikekokkeja,
kylmakaoita, lihamestari, aamiaiskokkeja, lasitiski ja patatiski. Jokaiselle
ruoanvalmistusprosessille oli oma tekijansa ja oma tarkkaan rajattu
vastuualueensa. Suomen historian pahimman talouskriisin, 90-luvun
laman, aikaan ravintolakeittididen rakenne muuttui ratkaisevasti.
Ensimmaisena keittidista karsittiin pois keittiomestarit ja vuoromestarit.
Tyopaikkojen supistumisen myota tyonkuvat ja vastuualueet laajenivat.

Taman jalkeen keittidista 16ytyi vain kokkeja. (Sillanpaa 2002, 209-211.)

Kokin osaamisalan kaikissa tutkinnon osissa ja niiden suorittamistavoissa
on tarkeana osana tyopaikalla kaytannon tyotehtavien yhteydessa
tapahtuva oppiminen. Tydpaikkaohjaajan merkitys laadukkaan oppimisen
edistajana tyopaikalla on olennainen. Tydpaikkaohjaaja ja koko
tyoyhteison perehdyttavat, ohjaavat, tukevat ja arvioivat opiskelijaa

tydpaikalla tapahtuvassa oppimisessa. (Lammi 2014, 5.)

Pohjosen (2005,130) mukaan tyéssaoppiminen on uudistanut ammatillista
oppimista. Tyossaoppimista kutsuttiin aiemmin "tyoharjoitteluksi”.
Tyodharjoittelussa koulussa opittua tietoa mentiin harjoittelemaan
tyopaikalle. Huonosti onnistuessaan tyossaoppijat olivat tydnantajalle
ruuhka-apulaisia. Opiskelijan oppiminen ei ollut tavoitteellista. Opiskelijat
paasivat toisinaan tekemaan vain sellaisia asioita, joita ovat jo aiemmin

tehneet.
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Kun oppimistilanteet on mietitty tavoitteiden mukaisesti, voi yritys niin kuin
oppilaitoskin olla parhaimmillaan laboratorio, jossa kehitelldan uusia

malleja, menetelmia ja oppimispaikkoja. ( Kuivalahti ja Hakala 2014, 45.)

Pohjosen mukaan (2005) oppimisen tulee tapahtua tydpaikalla tai aidossa
tydymparistossa. Ammatin vaatima osaaminen opitaan nyt tyoelamassa
kokemuksien kautta ja vastuu opetuksesta on siirtynyt oppilaitoksista
tydpaikoille. Osaamisen vaatimukset tulee tunnistaa tyopaikalla ja
oppiminen organisoida, niin etta se on tavoitelista ja ohjattua. Oppijan
reflektiivisten valmiuksien merkitys on tarkeaa. Opiskelijan aiemmin opitut
asiat on otettava huomioon. Oppimisen kokonaisuudet on suunniteltava
kohtamaan opiskelijan osaaminen ja tyéelaman vaatimukset. Oppiminen
tapahtuu kokemuksen kautta. (Pohjosen 2005, 84.)

Ravintolan keittion tyontekijat ovat keskeisessa roolissa tydssaoppimisen
ohjaajina. Ravintolan vuoromestari tai kokki ohjaa opiskelijaa oman tyossa
ohessa. Ohjaamisesta ei makseta erillista palkkaa. Tydpaikkaohjaaja
tarvitsee tietoa ohjaamisensa perustaksi seka valineita ohjaamisen ja
arvioinnin toteuttamisessa. Opiskelijan tydssaoppiminen liittyy aina
johonkin opiskeltavaan kokonaisuuteen. Talla kokonaisuudella on sille
maaratyt tavoitteet ja sisallot. Taman vuoksi tyopaikkaohjaaja tarvitsee
opittavaakin kokonaisuuteen liittyvat osaamisenkuvaukset ja arviointiin
liittyvat kriteerit, jotta han voi suunnitella oikeita tavoitteisiin soveltuvia
tyotehtavia. Kun tydssa tapahtuvalle oppimiselle on sovittu tavoitteet,
voidaan keskittya sellaisiin asioihin, jotka parhaiten opitaan tyopaikalla,
(Mykra 2007, 8.);( Frisk 2010, 11.)

3.1 Tybelama ja oppiminen

Ravintolan keittidssa tyéelama ja koulumaailma kohtaavat. Opiskelijoiden
ohjaaminen tyOpaikalla on nykyaan arkipaivaa. Usein ajatellaan etta
taitava tyontekija olisi ilman muuta myds taitava opettaja. Tama ei ilman
muuta pida paikkaansa. Taitavan opettajan ja ohjaajan taidot ovat

toisenlaiset kuin osaavan kokin taidot. (Helakorpi 2005 131-133).
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Teollistumisen alkupuolelta Iahtien tyon tekeminen opittiin tydon ohessa
ottamalla kokeneemmalta mallia ja kehittymalla hiljalleen. Tuolloin ei ollut
tarvetta tutkia miten ja mita tyon ohessa opittiin. Vielakin joissakin
ammateissa oppipoika -kisalli malli on kaytossa koulutuksen lisaksi.
Tydssa oppiminen on tyopaikalla tapahtuvaa arkista oppimista tyon
ohessa. Tyossaoppiminen on tyopaikoilla tapahtuvaa opiskelua, joka on
osa ammatillisen koulutuksen opetussuunnitelmaa. Keskeinen ero tyo ja
kouluoppimisen valilla on se, etta tyon keskeisin tavoite ei ole oppia vaan
saada ty6 tehdyksi. Oppiminen on sidoksissa tilanteeseen eli tydssa
opitaan vain sellaisia asioita, jotka ovat kulloisenkin tyotehtavan kannalta
olennaisia. Juuri tama erottaa tydssa oppimisen koulutuksessa
tapahtuvassa oppimisesta, joissa on tarkoitus oppia opetussuunnitelman
mukaisia asioita. On eri asia onko niista valitonta hyotya. (Collin 2010,198,
203.)

Tydssa tapahtuva oppiminen on osa koulusta ja sen tavoitteena on
ammatillinen osaaminen. Opiskelijalla on mahdollisuus kehittaa
ammattitaitoaan aidossa ymparistdossa ja tutustua tydelaman toimintaan.
Ammatillinen osaaminen ja sen kehittyminen voidaan kuvata askelmissa
jonka alapaassa on noviisi ja huipulla asiantuntija. Opiskelija opiskelunsa
alussa sijoittuu todennakoisesti noviisi tasolla. (Tyopaikkaohjaajien

koulutuksen toteutuminen 2013.)

Kun henkil6 aloittaa uudessa tydssa hanen haasteensa ja osaamisensa
on rajallista. Pienin askelin osaaminen kasvaa, mutta jos haasteet eivat
kasva mukana, johtaa se ikavystymiseen. Jos haasteet kasvavat liikaa, yli
sen mita henkilda osaa, alkaa tyo ahdistamaan. Tasapainoilua naiden
kahden valilla sanotaan virtaustilaksi eli se aiheuttaa "tyon imun”.
Arkikielessa puhutaan tydn flow:sta. Tyo voi parhaimmillaan olla”
voimaannuttava kokemus ” Inminen haluaa kokoajan oppia uutta ja
kehittya tydssaan. Tyo on tekijalleen nautinto. Pitkakestoinen virtaustila eli
flow on rinnastettavissa muihin suuriin tunteisiin kuten rakastumiseen tai
intohimoon. Ihminen saavuttaa parhaat suorituksensa silloin kun hanen

haasteensa ja osaamisensa ovat sopusoinnussa ja jatkuvassa kasvussa.
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Jotta paastaisiin tallaiseen flow-tilaan on luovuudelle annettava tilaa.
(Helakorpi 2005, 180-102.)

Tydpaikkaohjaajat ovat oman alansa osaajia ja oman tyopaikkansa
asiantuntijoita. He kehittavat ja tydyhteis6aan. Tyopaikalla on paljon
hiljaista tietoa jota tydssaoppimisen ohjaaja tuo nakyvaksi. Esimiehen
tehtava opiskelijan osaamisen kehittamisessa on, etta osaamiselle on
asetettu tavoitteet ja kehittamisen kohteet. Tavoitteiden on oltava
realistisia ja arvioitavissa. Esimiehen tehtavana on luoda ilmapiiri, joka
kannustaa oppimiseen. Osaamisen johtamisen kuuluu, etta tyontekijat
ovat tietoisia organisaatioin konkreettisista tyohon liittyvista
osaamistavoitteista. Esimiehen on itse arvostaa osaamista ja oppimista.
Han nain ollen kykenee luomaan tydyhteisoon oppimista edistavan

ilmapiirin, rakenteet ja kulttuurin. (Sydanmaanlakka 2007,19.21.)

Oppiminen on muutosta tiedoissa, taidoissa, asenteissa ja
kayttaytymisessa. Oppiminen on prosessi, eli se tapahtuu vaiheittain.
Asioita opitaan, ihan itsestaan tiedostamalla. Ammatin ja ammattilaiseksi
kasvamisessa tarvitaan tyossa ja tyopaikalla tapahtuvaa oppimista.
Kokemukset tydssaoppimispaikalla eri arjen tyotehtavissa ovat silloin
keskeisia. Kokemuksellista oppimista pidetaan hyvana oppimistapana
tydssaoppimiseen. Kokemukset eivat itsessaan ole laadukasta oppimista,
vaan niita pitaa tietoisesti pohtia, arvioida referoida omaan toimintaan,
jotta oppimista paasisi tapahtumaan. Kokemuksellisen oppimisen kehassa
kaikki vaiheet on kaytava lapi jotta oppimista tapahtuisi. (Mykra 2007
17,18.)

Kolbin (1984) mallia soveltavat Sydanmaalakka (2007) ja Mykra, (2007).
Hekin pitavat kokemuksellisista oppimista prosessina, joka liittaa yhteen
kasvatuksen tydn ja henkilokohtaisen kehittymisen. Oppiminen tapahtuu
osallistavassa oppimisymparistdssa kokemuksien kautta. Reflektiivinen
havainnointi on oleellinen osa kokemuksellisen oppimisen syklin neljasta
vaiheesta. Oppiminen alkaa kehittya kun tehdaan, havainnoidaan ja
kokeillaan. Oppimissyklin mukaan syntyy uusi kokemus, jonka pohjalta

oppiminen jatkuu edelleen. Reflektointi on aikaisemman tai hankitun



19

kokemuksen havainnointia ja pohdintaan. Tata pohdintaa voi tehda yksin,
vertaistensa ja ohjaajansa kanssa. Oppiminen kaynnistyy kokemuksen
pohdinnassa, etenee ymmarryksen rakentamiseen ja varmentuu aktiivisen
tekemisen kautta. Nain syntyy uusi kokemus. Tarvitaan toiminnan
aikainen, etta toiminnan jalkeinen reflektointi. Se takaan kehittymisen ja
patevaksi ammattilaiseksi harjaantumisen. liman tata reflektointia ei
tapahdu oppimista. Toimintaa, on rutiinin omaista, eika tuota
ongelmanratkaisu taidoissa tarvittavaa luovaa ajattelua. (Poikelan &
Jarvinen 2009, 179-182.);(Kolb 1984,137-140.)

Kokemukset tai aiemmin koetut toimivat oppimisen raaka-aineina.
Reflektoinnissa ohjaaja pysahtyy opiskelijan kanssa pohtimaan
kokemuksia esim. kysymyksilla miten sujuu? Mika meni hyvin? Mika oli
hankalaa? liman tata reflektointia opiskelijan on hankalaa tiedostaa
tekemiaan valintoja. Ajattelemisen prosessissa ohjaaja antaa vihjeita
tiedon hankkimiseen vaikka alan kirjallisuudesta, ruokaohjelmassa yms.
Paamaarana on etta opiskelija itse huomaa, etta hanen tietonsa ovat viela
rajalliset. Tekemisentasolla tyopaikkaohjaajan pitaa rohkaista opiskelija
kokeilemaan aktiivisesti asioita vaihtoehtoisella tavalla. Annetaan

opiskelija itse kokeilla jotakin uutta vaihtoehtoista tapaa. (Mykra 2007, 19.)

Osaaminen syntyy oppimalla, joka on pysyvaa muutosta organisaation ja
ihmisen toiminnassa seka ajattelussa. Otalan mukaan (2008, 65) tietoinen
oppiminen liittyy konstruktivistiseen oppimiskasitykseen.
Konstruktivismissa oppija on aktiivinen, tavoitteisiin pyrkiva ja haluaa
palautetta. Yksilon oppimiseen vaikuttavat ymparisto, ilmapiiri ja kulttuuri
jossa toimitaan. Virtainlahden (2009, 68) mukaan osaamisen johtaminen
ja oppimisen teoriat voidaan liittda yhteen. Osaamisen johtamisen teoriat

tulevat monista eri teorioista.

Jarvinen ym.( 2000) painottaa ihmisten hankkimaa tietamysta.
Tietamyksella on aina kokemuksellinen luonne. Kokemuksiin liittyy
hiljaisen tiedon kasvava osuus kun yksild oppii kokemuksien kautta
tydssaan. Koulutuksen tehtava on naiden kokemuksien tuottaminen.

Ammatillisen harjaantumisen myota kasvaa hiljaisen tiedon osuus.
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Integroinnin ja yhdistamisen lopputuloksena on osaaminen. Tata
osaamista ei kyeta saavuttamaan vain koulutuksen avulla, vaan se vaatii

pitkallistd ammatillista harjaantumista. (Jarvinen ym. 2000, 72 — 73.)

Kolbin (1984,137-140) oppimisympyra pitaa sisallaan nelja eri vaihetta,
omakohtaisen kokemisen, kokemusten pohdinnan erilaisista nakokulmista,
kokonaiskuvan luomisen hajallaan olevasta tiedosta ja opitun
kokeileminen kaytantéon. Kolbin syklin perustuva reflektiivinen oppiminen
ja Nonakan ja Takeuchin (1995, 69-70) organisaationalisen tiedon
muodostumisen malleilla on paljon yhtalaisyyksia. Yksilon osaaminen on
kahden eri tiedon, hiljaisen tiedon ja eksplisiittinen tiedon yhdistyminen.
Hiljainen tieto rakentuu kokemuksella hankitun osaamisen varaan.
Nonakan ja Takeucin analysoivat SECI - prosessin vaiheita, jotka
tapahtuvat tyoyhteisossa ja mahdollistaa organisationaalisen tiedon
luomisen. Juuti (2011,70) yhdistaa teorian oppivan organisaation
kasitteeseen. Malli on saanut tutkijoilta ja kaytannon toimijoilta paljon

huomiota ja se on korostanut organisaation oppimisen merkitysta.

3.2 SECI-malli tydelaman yhdistaminen teorioihin

Ravintola-alalla on paljon hiljaista tietoa, jota ei ole dokumentoit
mitenkaan. Alalla tapahtuvan liikkkumisen vuoksi arvokas tieto valuu pois
yritykselta. Tama hiljainen tieto pitaisi siirtaa eksplisiittiseen muotoon jotta
se olisi jatkossakin hyddynnettavissa. Hiljainen tieto kuvaa osaamista ja
ammattitaitoa joka muuttautuu eksplisiittisiksi. Tiedon muuntautuminen on
henkilon ammattitaidon ja yrityksen kehittymisen perusta. Prosessissa
tieto tulee koko yrityksen voimavaraksi, jotenka suurempi joukko ihmisia
voi hyddyntaa tietoa. Organisaatio on kokonaisuus, jossa
vuorovaikutuksella ja toiminnalla luodaan tietoa. (Nonaka ja Takeuchi
1995, 69-70.)

Nonakan ja Takeuchin tiedon luomisen prosessi mallissa, kowledge
creation, kuvataan sitd miten tieto muuttuu hiljaisesta (tacit) kasitteelliseen
(explisit) neljan eri vaiheen kautta. Tietoa syntyy naiden kahden tiedon

vuorovaikutuksesta. Hiljainen tieto on henkilon ammatintaitoa eli henkilon
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kaden taidot. Lisaksi silla on kognitiivinen puoli eli henkilon ajatukset,
skeemat ja uskomukset. Hiljainen tieto on kokemuksen pohjalta syntynytta

ja henkilokohtaista. Sita on vaikea viestittaa ja vaittaa muille.

Kasitteellinen tieto eli explicit knowledge on tarkkaan maariteltya,
systemaattista dokumentoitua ja tallennettua. Kasitteellista tietoa voidaan
jakaa, tallentaa ja muokata helposti. Se voi olla esimerkiksi kayttdohje,
erilaiset painetut saannot tai kokousmuistio. Yrityksissa uutta tietoa syntyy
kun hiljainen ja nakyva tieto ovat vuorovaikutuksessa. (Nonaka ja
Takeuchi 1995, 62-72.)

Nonakan ja Takeuchin (1995) mukaan oppiminen on jatkuva prosessi, jota
he kuvaavat pyodrivana kehana. Todellista tulosta syntyy kun prosessiin on
koko yhteiso sitoutunut. Pelkka yksilon toiminta ei riita. Tietamyksen
luominen (knowledge creation), tapahtuu asteittain. Hiljaisesta hiljaiseen,
from tacit to tacit. Sosialisaation eli tiedon luominen alkaa
sosiaalistamisella. Sosialisaatioissa hiljaista tietoa valitetdan selittamisella
ja kaytannon kautta opettamalla ja nayttamalla seka matkimalla toisen
tydn tekoa. Tehdaan yhdessa ja koetaan ja harjoitellaan taitoja. Oleellista
on tehda tyota rinta rinnan vuorovaikutuksessa ja yrittaa elaytya toisen

ajatusmaailmaan ja ymmartaa sita. (Nonaka ja Takeuchi 1995, 62—-63, 71.)

Tieto siirtyy hiljaisesta nakyvaksi, from tacit to explicit. Externalization eli
ulkoistamisvaiheessa hiljaista tietoa muokataan helposti ymmarrettavaan
eksplisiittisen muotoon. Tapoja muokkaamiseen ovat mm. Asioiden
yhdessa pohtiminen, keskustelu. Mietitaan asioiden samankaltaisuuksia ja
eroavaisuuksia. Kirjoitetaan tieto tasmalliseksi kirjalliseksi tai digitaaliseksi
tiedoksi, jolloin se on muiden kaytettavissa. (Nonaka ja Takeuchi 1995:
64-67, 71.)

Tiedon siirto nakyvasta nakyvaksi from explcit to explicit. Combination eli
yhdistamisvaihessa, siina rakennetaan tiedoista laajempia
kokonaisuuksia, esimerkiksi arkistointeja varten. Eksplisiittista tietoa

pysytaan jakamaan, kokouksissa, sahkoposteissa ja erilaisten raporttien
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muodossa. Kun tieto on saatu eksplisiittiseen muotoon, sita pystytaan

analysoimaan ja arkistoimaan. (Nonaka ja Takeuchi 1995,67-71.)

Tiedon siirto nékyvasta hiljaiseksi, from explicit to explicit. Internalization
eli kksplisiittisen tiedon muokkaaminen hiljaiseksi tiedoksi. Ymmarretaan
tieto ja sisaistetdan se henkildkohtaiseen muistitietoon. Se tapahtuu opitun
kokeilemisen kautta, eli learnig by doing.. Tiedon maara kasvaa
yrityksessa. Spiraali jatkaa sosialisaatioon. (Nonaka ja Takeuchi
1995,69,71.)

SECI-mallin kaytto kehitystyossa

1. Sosialisaatio 2. Ulkoistaminen

Yhteisen
nakemyksen
muodostaminen ja
yhteisten
kokemuksien
muodostaminen.
Uudet ideat ja
tavat toimia.

Juttelu, tilanteista
kertominen, ja
ideointi.

3. Sisaigtaminen 4" Yhdistaminen

Uusien ideoiden ja Uusien ideoiden ja

toimintatapojen L‘T{L?L".ﬁ."}: )
kokeilut. muokkaus.

e ————————

Kuva 1. Mukaeltu Nonaka & Takeuchi (1995,69,71)

Nonaka & Takeuchi (1995, 83—-88) ovat esittaneet myds SECI-mallia
laajemman organisationaalisen tiedon luomisen viisivaiheisen mallin. Five-

Phase Model of Organazional Knowledge-Creation Process. Siind koko
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organisaatio kykenee luomaan uutta tietoa. Tama tieto jalkautetaan
yrityksen kaikkiin toimiin ja sielta laajemmin edelleen yrityksiin, jotka
hyoddyntavat samaa tietoa. Malli sisaltaa tiedon muuntumisen SECI-
prosessin. Neljannessa vaiheessa kasitteesta luodaan malli, ja
viidennessa vaiheessa uusi hyvaksytty malli esitellaan muille yrityksen

sisalla ja ulkopuolisille tahoille.

Tydelamassa hiljaista tietoa ovat esimerkiksi yrityksen ohjeiden ja
saantojen soveltaminen, erilaiset kaytannot, kokilla on erilaisia nikseja
tehda tyota, joka on tullut kokemuksen kautta. Hiljaista tietoa on myos
kokin tydssa hankittu kaden taito ja miten kokki kayttaa aistejaan. Hiljaista
tietoa on myos kokin tilanneherkkyys. Keittiotyossa on kiire ja tilanteita

pitda osata lukea ennakolta ja nopeasti reagoida muuttuviin tielanteisiin.

Eksplisiittinen tieto on selkeasti dokumentoitua tieto ja sita on helppo
jakaa. Tietoa voidaan mitata ja esittdd numeroina ja kaavioina. Sita
voidaan nakyvasti raportoida ja prosessoida. Eksplisiittinen tieto on
yleisesti tunnettua ja tieteellisesti hyvaksyttya. Tietoa esitetaan
tieteellisissa julkaisuissa ja artikkeleissa. Eksplisiittista tieto on yrityksen
kayttamat dokumentoidut ohjeet. Kokin tyossa eksplisiittisa tietoa ovat

annoskortit, reseptit ja toimintatapaohjeet.

Hotelli - ja cateringalalla yrityksen toiminta perustaa henkiloston
osaamiseen. Ravintola-alalle tarkea osaaminen on suurelta osin hiljaista
tietoa. Kokin eri osaamisalueiden hallinta riippuu ravintolan liikeideasta.
Toisissa paikoissa painottuu raaka-aineiden kasittely seka erityisraaka-
aineiden kasittelyn osaaminen. Tydssa voi painottaua eri jalostusastetta
olevien raaka-aineiden kasittely, seka ulkomailta tuotujen erityisraaka-
aineiden jalostuksen hallinnat. Tydssaoppiminen ja nayttdjen tekemien
tyopaikoilla on paikka hiljaisen tiedon sosiaalistamiselle, ulkoistamiselle,
yhdistamiselle ja sisaistamiselle. Tyopaikoilla ja oppilaitoksissa pitaisi
osata uuden tiedon luominen. Hiljaisen tiedon siirtamien kasitteelliseen
malliin on hankalaa, koska hiljaisen tiedon henkilokohtainen luonne tekee

siita haasteellisen prosessoida sita dokumentoitavaksi.
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Hiljaista tietoa pitaisi jakaa, jotta organisaation jatkuvuus, laatu ja
toimintakyky voidaan varmistaa. Kun tyotehtavat tehtavat tulevat nakyviksi
osaaminen ja tietamys niiden takaavat saadaan nakyviksi, niita voidaan
myos kehittaa. Kehitystyon tuloksen hyvat kaytannot voidaan jakaa
kaikille. Yksildiden erilaista tietamysta voidaan hyddyntaa, tydyhteisdn
jasenten hyvinvointi paranee. TyOyhteison yhteisdllisyytta voidaan
parantaa. Kehitysprosessissa voidaan luoda osaamista arvostava
ilmapiiri. (Virtainlahti 2009, 108.)

3.3 Tyopaikkaohjaajan roolit tydssaoppimisen aikana

Ohjaajan on tunnettava tutkintorakenteet ja jarjestamismuodot sekda oman
ammattialan tutkintojen perusteet. Hanen pitaa osata suunnitella
tydpaikolla jarjestettava oppiminen. Ohjaajan pitaa osata hallita opiskelijan
ohjaaminen ja arviointi. Koulutuksen tavoitteena on, etta tyopaikkaohjaaja
tuntee ammatillisen koulutuksen yleisen rakenteen ja erilaiset koulutuksen
jarjestamismuodot omalla alallaan, hahmottaa oman alan ammatillisen
peruskoulutuksen tavoitteet ja kehittaa ammatillista koulutusta
tydelamalahtdiseen suuntaan seka suunnittelee tydossaoppimista ja
nayttoja omalla tyopaikalla. Tyopaikkaohjaajilla tulee olla mahdollisuus
kehittdd omaa ohjaus- ja arviointiosaamistaan ja saada tehtavaan tukea ja

ohjausta.

Tyopaikkaohjaajan pitaisi luoda opiskelijoille mahdollisuuksia oppia ja
hankkia tietoa erilaisin tavoin. Han tehtaviin kuuluu perehdyttaa opiskelija
tydhon, ohjata tydssaoppimista ja toteuttaa ammattiosaamisen nayttoja
seka vakiinnuttaa tydssaoppimisen osaksi tyoyhteisonsa toimintaa.
Tydpaikkaohjaajan pitaisi osata arvioida tydossaoppimista ja nayttoja
tydelaman osaamisvaatimuksia painottaen seka antaa opiskelijalle
kannustavaa palautetta. Hanen pitaisi kehittaa yksilollisia
tydssaoppimistilanteita Iahtokohdiltaan erilaisille opiskelijoille seka toimia

ristiriitatilanteissa rakentavana ratkaisijana.

Tydssaoppimisenohjaajan toimimiseen kuuluu paljon samoja
kokonaisuuksia kuin Viitala (2013, 193—203) on luetellut henkilékunnan
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osaamisen kehittamisen keinoina, joita voidaan toteuttaa lahella tyota.
Naita ovat perehdyttaminen, tydnopastus, mentorointi, tutorointi seka

erilaiset ongelmanratkaisutilanteet tyopaikoilla.

Mykra (2007,12) luettelee eri rooleja, joita tydpaikkaohjaajalla on
oppimisen ja kehittymisen ohjaajana. Perehdyttajana han perehdyttaa
opiskelijan tydyhteisoon. Tyonopastajana han opastaa tekemaan opittavaa
tyota. Tyonohjaajana kay keskusteluja tyohon liittyvista asioista. Lisaksi
han on neuvoja, opettaja, tutkija, opinto- ohjaaja, malli ja esimerkki.

Ammattilaisena han luo mallin koko ammattialaansa.

Mykra (2007,11,12) liittda ohjaajalle eri rooleja ja persoonallisuuden
ominaisuuksia, kuten empatia ja herkkyys vastaanottavat viesteja ja kyky
kuulla ja havainnoida ymparistéaan. Ohjaajan tulisi kyeta
vastaanottamaan ohjattavan tunteita. Hanen pitaisi olla valiton
vuorovaikutuksessaan, lammin ja suhtautua asioihin positiivisesti.
Ohjaamisessa hanen tulisi olla on jamakka ja pystya kontrolloimaan

tilanteita ja asettaa rajoja.

Tydssaoppimisen alku luo perustan onnistuneelle oppimiselle. Alkuun
kuuluvat opiskelijan vastaanottaminen, opiskelijan perehdyttaminen ja

tydssadoppimisen jatkon suunnitteleminen.(Frisk 2010,13.)

Tyodpaikalla tyontekijan ja tyontekijoiden perehdytyksesta maarataan
tyoturvallisuuslaissa. Tyon perehdytyksen tarkoituksena on ohjata
opiskelija tutustumaan tyopaikkaan seka tehtaviin, saantoihin ja muihin
tydpaikan tyontekijoihin. (Mykra 2007,14) Perehdytys voi jatkua koko
tydssaoppimisen ajan. Henkilokohtaisen ohjauksen lisaksi perehdytysta
tapahtuu keskusteluissa tydyhteison eri henkildiden kanssa, seka tyon

tekemisessa eri henkildiden kanssa.

Perehdyksen etu on saada nopeasti tehtaviin tuleva uusi henkild kiinni
tehokkaaseen tydntekoon. Sen tarkoitus on myds liittda uusi tyontekija
tyoyhteison jaseniksi seka saamaan hanet tuntemaan tervetulleeksi
tyohon. Perehdytyksen ytimen muodostavat itse tyotehtavat. Tyonopastus

on varsinaiseen tyohon perehdyttamista. Perehdytykseen on hyva laatia
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ohjelma. Perehdytykseen kannattaa varata enemman kuin yksi paiva.
(Viitala 2013,193 - 194.)

Alussa kannattaa kayttaa aikaa tutustumiseen ja keskustella siita mita
opiskelipa jo osaa. Voidaan pohtia tydssaoppimiseen liittyvia tavoitteita ja
todellisia tyotehtavia joiden kautta tavoitteet saavutetaan, ohjauksen

tarvetta ja opiskelijan tapa oppia.(Frisk 2010,14.)

Tydssaoppimisen alussa on hyva antaa opiskelijan ensin seurata omaa
tekemistasi ja toimia sen jalkeen avustajanasi. Tyoskentelyn aikana
ohjaajan on annettava opiskelijan tehda tyotehtava omassa tahdissaan.
Ohjaajan kannattaa olla tavoitettavissa kysymysten tai pulmatilanteiden
varalta. Hanen pitaa antaa heti palautetta tyon teosta ja tuloksesta.
Seuraavassa vaiheessa ohjaajan pitaa antaa opiskelijan vahitellen tehda
tyo itsenaisesti. Palautetta annetaan ja seurataan tyon sujumista
saanndllisesti. Ohjaa pyytaa opiskelijaa arvioimaan omaa toimintaansa.
(Frisk 2010,15.)

3.4 Tyopaikkaohjaaja opiskelijan oppimisen ohjaajana

Taidot opitaan vaiheittain. Monimutkaiset taidot muodostuvat monista
aiemmin opituista yksinkertaisista taidoista. Yksinkertaiset taidot muuttuvat
rutiineissa ja niista muodostuvat monimutkaiset taidot. Taitojen
opettaminen etenee vaihe vaiheelta. Ensin tehtavat valmistellaan, sen
jalkeen opetetaan ja tuetaan ja ohjataan taitojen kokeilussa. Viimeisessa

vaiheessa arvioidaan ja annetaan palautetta.

Oppimistyylit ovat henkildkohtaisia tapoja toimia kun opitaan uusia asioita
ja ne muovautuvat inmiselle vahitellen heidan kokemansa perusteella.
Oppimistyylit ovat melko pysyvia, mutta niitd voidaan tietoisesti kehittaa.
Itsearviointi on tallainen taito jota voi harjoittelemalla parantaa.

Oppimistyylit voidaan liittdaa kokemuksellisen oppimisen malliin.

Kokemisessa tyopaikkaohjaaja antaa opiskelijalle monipuolisia
mahdollisuuksia tehda ja kokea asioita. Mykra (2007,19) Uusitalon (2001,
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22-36.) Vesterinen (2002, 45-47) korostavat kokemukellisuutta,
yhteistoiminallisuusta. Kokemukset tai aiemmin koetut toimivat oppimisen
raaka-aineina. Oppiminen liittyy aina johonkin tilanteeseen eli kontekstiin,
oppiminen on aina tavoitteellista, oppiminen on aina konstruktiivista,
oppiminen on aina yksildilla erilaista ja oppiminen on sosiaalista.
Reflektoinnissa ohjaaja pysahtyy opiskelijan kanssa pohtimaan
kokemuksia esimerkiksi kysymyksilla miten sujuu? Mika oli hankalaa?
llIman tata reflektointia opiskelijan on hankalaa tiedostaa tekemiaan
valintoja. Tekemisen tasolla tydopaikkaohjaajan pitaa rohkaista opiskelija
kokeilemaan aktiivisesti asioita vaihtoehtoisella tavalla. Jos opiskelija itse
haluaa kokeilla jotakin uutta vaihtoehtoista tapaa antaa opiskelijalle tilaa
kokeiluun. Ammattilaiseksi tullaan seka tyota tekemalla etta lukemalla

kirjoja.

Ammattilaiseksi kehittyminen on prosessi jonka ohjaamisen
tydssaoppimisenohjaaja osallistuu. Ohjaaminen voi olla rinnalla
kulkemista, tukemista ja palautteen antamista. Tavoitteena my0s kriittisen
ajattelun kehittaminen (Mykra 2007, 21.) Ohjaaja toimii oppimisprosessi

kaynnistajana ja sen helpottajana.

Tydpaikkaohjaaja voi ohjauksellaan kehittaa opiskelijaa riippuvaisesta
itseohjautuvaan. Opiskelija asettaa itse tavoitteensa omalle oppimiselleen.
Han on motivoitunut opiskeluun ja on oma-aloitteinen ja suunnitelmallinen.
Vaikka opiskelija on itseohjautuva, saattaa han olla tydssaoppimisen
alussa riippuvainen ohjaajasta. Itse ohjautuvuus on taito jota voi kehittaa.
Riippuvainen opiskelija tarvitsee rinnalleen ohjaajan auktoriteettina.
Opiskelijalle tuo turvaa ohjaaja joka nayttaa ja kertoo mita, miten ja milloin
tehdaan? Tydskentelyohjeet seka tavoitteet sanotaan selkeasti. Ei anneta
monia samanaikaisia tehtavia ja ohjeita eika eri tapoja tehda samaa asiaa.
Tarkeata etta opiskelija saa heti palautetta tehdysta tyosta.
Tyo6paikkaohjaajan tarkea on ohjata, rohkaista ja kannustaa. (Mykra 2007,
23.)

Kiinnostunut opiskelija tarvitsee motivoivan ohjaajan. Kiinnostunut

opiskelija haluaa tehda ja oppia asioita, jotka kiinnostavat. Ohjaaja voi
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herattaa kiinnostusta eri tydtehtaviin selostamalla taustoja ja mita

merkitysta toilla on kokonaisuuteen. (Mykra 2007, 23.)

Sitoutunut opiskelija tarvitsee ohjaavan avustajan. Sitoutunut opiskelija
ottaa vastuun omasta oppimisestaan. Han haluaa tutustua asioihin myos
itsenaisesti. Vuorovaikutus tyopaikkaohjaajan ja opiskelijan kanssa on
kahdensuuntaisia. Keskustelut ovat tarkeita. Tyopaikkaohjaaja on
oppimisen avustaja. Itseohjautuvuuden kehittymisen kannalta olisi
tarkeaa, etta opiskelija paasi tekemaan toita usean eri henkilon kanssa,
jotta han oppisi erilaisia tapoja tehda t6ita ja samalla oppisi luottamaan

omiin kykyihinsa.

Itseohjautuva opiskelija asettaa omat tavoitteensa. Vaikka tydssaoppijan
toiminta on itsenaista, on tarkeaa etta opitaan tarvittavia tietoja ja taitoa
tekemalla téita yhdessa ammattilaisten kanssa. Opiskelija nain tekee
havaintoja. Samalla tyéssaoppimisen ohjaaja voi jakaa hiljaista tietoa.
Perustelut ovat tarkeita opiskelijalle, jotta tieto siirtyy oppimisen tasolle. On
tarkeata kertoa opiskelijalle, miksi mihinkin toimintapiirit on paadytty ja
miksi niitd kannattaa oppia. Ohjaaja voi siirtya sivummalle ja olla
tarvittaessa kaytettavissa. Opiskelijalle voi antaa tilaa ja vastuuta toimia

itsendisesti. Vuorovaikutus on kaksisuuntaista. (Mykra 2007, 23.)

Tydpaikkaohjaaja jarjestaa opiskelijalle riittavasti ja riittavan monipuolisesti
erilaisia mahdollisuuksia kokea ja tehda asioita. Kokemus tai aikaisemman
kokemuksen mieleen palauttaminen toimii oppimisen liikkeelle panevana
voimana, eraanlaisena oppimisen raaka-aineena. Tyopaikkaohjaaja
pysahtyy opiskelijan kanssa pohtimaan taman kokemuksia erilaisista
tilanteista ja tyotehtavista esimerkiksi esittamalla seuraavat kysymyksen
Miten sujui? liman reflektointia voi olla vaikeaa tiedostaa kokemuksen
avulla opittavia asioita. TyOpaikkaohjaaja voi antaa opiskelijalle vihjeita
tiedon saamiseen. Teoriatieto ja opittavaan asiaan liittyvat kasitteet
auttavat ymmartamaan ja antavat tarvittavaa etaisyytta kaytannon
kokemukseen. Tassa vaiheessa opiskelija usein huomaa, ettei hanella ole
riittavasti tietoa kokemastaan asiasta, minka uskotaan motivoivan hanta

hakemaan lisatietoa. TyOpaikkaohjaaja rohkaisee opiskelijaa aktiivisesti
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kokeilemaan, miten asian voisi tehda toisella tavalla, ja antaa talle tilaa ja
mahdollisuuksia kokeiluun. (Frisk 2010,10.)

Tydpaikkaohjaaja voi tukea opiskelijan itseohjautuvuutta aktivoimalla
opiskelijaa etsimaan itse ratkaisua ja uusia nakokulmia pulmatilanteessa.
Esimerkiksi opiskelijalle voi esittaa kysymyksia kuten; Milla perusteilla
valitsit kayttamasi toimintatavan?” "Kerro, miten etenit askeisessa

tyossasi.
jatkossa?”. (Frisk 2010,19-20.)

Mita vaihtoehtoja tilanteessa olisi ollut?” "Miten voisit toimia

3.5 Tyobssaoppimisen arviointi

Kokin osaamisalaa opiskelevan tyossaoppijan arvioinnilla ohjataan ja
kannustetaan opiskelijan oppimista. Arvioinnilla varmistetaan
perustutkinnon tai opetussuunnitelman perusteiden
ammattitaitovaatimusten ja osaamistavoitteiden saavuttaminen.
Arvioinnissa kaytetaan aina kuhunkin tutkinnon osaan annettuja tavoitteita
ja arvioinnin kriteereita. Arvioinnissa ei lahdeta vertamaan patevaan

tyontekijaan.

Ohjaavassa ja kannustavassa arvioinnissa on tarkeata jatkuvaa eri
osapuolten valinen vuorovaikutus ja keskustelu, jossa kuunnellaan toisten
mielipiteita. Keskustelussa luotetaan siihen, etta kaikki pyrkivat

edistdmaan opiskelijan oppimista (Arvioinnin opas 2015.)

Kriteeriperusteisessa arvioinnissa ei verrata osoitettua osaamista toisiin
opiskelijoihin tai tutkinnon suorittajiin. Perustutkintojen perusteissa
arviointikriteerit on maaritelty kolmelle eri osaamisen tasolle Ammatillisten
tutkinnon osien ammattitaitovaatimukset vastaavat kysymykseen, mita on
osattava? Arviointikriteerit puolestaan vastaavat kysymykseen, minka

tasoisesti edellytetty osaaminen hallitaan? (Arvioinnin opas 2015.)

Kolmiportaisessa arvioinnissa tyydyttavan tason T1, arviointikriteerit ovat
maaritelty siten, etta opiskelija tai tutkinnon suorittaja toimii tutuissa

tyotehtavissa, tyoskentelee siten, etta tyon lopputulos on hyvaksyttavissa
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tyon suunnitelman tai laatutavoitteiden mukaisesti, mutta han tarvitsee
tyovaiheissa etenemisessa ajoittaista ohjausta. Han kayttaa tyohonsa
liittyvia keskeisimpia tydomenetelmia, tyovalineita ja materiaaleja ja

tarvitsee ohjausta tiedon hankinnassa ja soveltamisessa.

Tyydyttavan tason osaamisessa maaritelty ohjaus ei ole jatkuvaa. vaan
Jokaisessa tydssa on jokin tai joitakin vaikeita kohtia, joista
suoriutuakseen tyydyttavan tason opiskelija tai tutkinnon suorittaja
tarvitsee ohjausta. On siis erotettava jatkuvan ohjauksen ja ajoittaisen
ohjauksen ero ja naiden kahden ohjauksen vaikutus annettavaan
arvosanaan. Tyydyttava taso saavuttaessaan opiskelija pystyy
tyollistymaan alan perustehtaviin. Monille opiskelijoille tyydyttavan tason

osaamisen saavuttaminen opiskelun kuluessa on jo varsin vaativa tehtava.

Hyvan tason osaamisessa opiskelija ottaa huomioon tydskentelyssaan
tyonsa kokonaisuuden ja tyoskentelee siten, etta tyon lopputulos sisaltaa
tyotehtavan erityisvaatimuksia ja etenee sujuvasti tydvaiheesta toiseen.
Han tekee annetut tehtavat omatoimisesti ja huolehtii tyotehtavistaan
alusta loppuun ja vastaa omasta tyoosuudestaan. Han kayttaa tydhonsa
liittyvia tydmenetelmia, tyovalineita ja materiaaleja omatoimisesti seka

hankkii ja kayttaa tyossa tarvittavaa tietoa omatoimisesti.

Kiitettavan tason osaamisessa opiskelija tai tutkinnon suorittaja arvioi seka
kehittaa tyoskentelytapojaan ja tydymparistéaan, ottaa huomioon tyonsa
kokonaisuuden toimintaymparistonsa osana ja tyoskentelee tyopaikan
erityisvaatimusten mukaisesti siten, etta tyon lopputulos on tavoitteiden
mukainen. Han etenee tydssaan jarjestelmallisesti ja sujuvasti sovittaen
tyonsa tydoympariston muuhun toimintaan ja tekee omalla vastuualueellaan
omatoimisesti muitakin kuin annettuja tyotehtavia. Han valitsee tydhonsa
sopivimmat tydmenetelmat, tyovalineet ja materiaalit ja kayttaa niita
sujuvasti vaihtelevissa tyotilanteissa. Han hankkii ja kayttaa itsenaisesti
tietoa vaihtelevissa tydtilanteissa ja perustelee tyohon liittyvia ratkaisujaan

hankkimansa tiedon pohjalta. (Arvioinnin opas 2015.)

Opiskelijalla tulee olla mahdollisuus oppia perustutkinnon perusteiden
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mukaisia ammattitaitovaatimusten mukaisia tyékokonaisuuksia ennen kun
hanen ammattiosaamista arvioidaan naytoéilla. Naytén kestolle ei ole
asetettu mitédan ajallista maaraad. Naytdn kesto riippuu tehtavasta tyosta.
Eri tehtavat edellyttavat eripituisia tydskentelya. Opiskelijalla on oltava
mahdollisuus oppia naytdssa vaadittavat tehtavat. Tydpaikan ruuhkat, Kiire

eika opiskelun jannittamin eivat saa vaikuttaa nayton jarjestelyihin.

Arvioija arvioi opiskelijan osaamista seuraamalla ja havainnoimalla.
Arvioija tallentaa arvioinnin arviointilomakkeelle. On huolehdittava ettéa
opiskelija saa riittdvasti tukea ja ohjausta ennen ammattiosaamista ja
nayton arviointia. Tukea ja ohjausta on annettava ennen, aikana. On

muistettava antaa palautetta. (Arvioinnin opas 2015.)

Kokin tutkinnossa arvioitavia tutkinnonosia ovat majoitus ja ravitsemusalan
tutustuminen, lounasruokien valmistus, annosruokien valmistus, a' la carte
ruokien valmistuksessa, seka tilaus- ja juhlaruokien valmistus. Muista
mahdollisia tutkinnon osia kokin osaamisalassa ovat suurtalouden

ruokatuotanto, kahvila- ja pikaruokapalvelut.
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4 OPINNAYTEYON TOTEUTTAMINEN

"Kokin tarkeista ominaisuuksista kaikkein tarkein on tasmallisyys". Jean
Anthelme Brillat-Savarin” (1755 — 1826).

Tyoni on toiminnallinen opinnaytetyd, jonka tarkoituksena oli kehittaa
hotelli- ja ravintola-alan perustutkintokokin tydssaoppimisen- ja nayttojen
ohjauksessa kaytettava manuaali. Kehitystyon tavoitteena oli edella
esitettyihin oppimiskasityksiin perustuvan manuaalin suunnitteleminen.
Kehitystyon l1ahtokohtana oli kysymys, millainen ohjaukseen tarkoitetun
infografin pitda olla? Manuaalissa on ajatuksena antaa vinkkeja, miten
tydssaoppimisen ohjaaja toteuttaa ohjausta ja arviointia, jotta arviointi olisi

laadukasta.

Opinnaytetyd toteutettiin yhteistydssa Stadin ammattiopiston seka Hotelli
Hilton Helsinki Airportin kanssa. Menetelma on kvalitatiivinen.
Kvalitatiivisessa tutkimuksessa pyritaan kuvaamaan kohdetta
kokonaisvaltaisesti. Tutkimuksen lahtékohtana ei ole teoria, vaan
suoritetaan havainnointia ja osallistuvaa havainnointia. Tutkitaan joitakin
kohderyhmia. (Hirsijarvi, Remes & Sajavaara 2012, 160-164.)
Tutkimusaineistona kaytetaan Hotelli Hilton Airportissa tapahtunutta
havainnointia seka tydssaoppimispaikolilla naytonarviointikeskusteluissa

tehtyja havaintoja.

Tutkimuksen kaynnisti Stadin ammattiopistossa keratyt Inka/ Amos
palautteet jotka kerattiin vuosilta 2013—-2014 seka tekemani huomiot
nayton arviointikeskusteluissa. Lisaksi tydssa on hyddynnetty
tydssaoppimisen arviointipalaverien aikana kaytyja keskusteluja

tyopaikkaohjaajien kanssa.

Uskomukseni oli, etta tydssaoppimisen ohjaaminen ei aina ole
tavoitteellista, koulutettuja tyopaikkaohjaajia Helsingin ravintoloissa on

vahan ja kokin hiljainen tieto ei siirry opiskelijalle.
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4.1 Havainnoinnin tulokset

Hiltonissa tyoskentelimme ryhman kanssa 10 paivaa syksylla 2014.
Ryhmassani oli kymmenen kolmanne vuoden kokkiopiskelijaa. Tydpaikalla
tapahtuvalle oppimisella hyvaksi havainnoidut asiat liittyivat, silhen kuinka
hyvin tydssaoppimisjakso on suunniteltu, opiskelijan ja ohjaajan
vuorovaikutukseen ja tydyhteison ilmapiiriin. Tarkoitukseni oli havainnoida,
saako opiskelija tydossaoppimisjaksolla perehdytysta ja ohjausta, seka
annetaanko opiskelijalle palautetta. Jos palautetta annettiin, oliko palaute
negatiivista vai positiivista. Ollaanko ty6ssaoppimispaikalla sitoutuneita

opiskelijaan.

Hiltonissa opiskelijat tydoskentelivat neljassa eri ryhmassa. Jokaisella
ryhmalla oli oma ohjaaja. Itse kiersin avustavana tyontekijana jokaisessa
ryhmassa vuorotellen. Ohjaaja oli kiinteassa ohjaussuhteessa
opiskelijoihin koko ty6paivan ajan. Ohjaaminen oli suunnitelmallista ja
vuorovaikutteista. Tyopaivan jalkeen oli vuorovaikutteinen

palautekeskustelu hetki.

Arviointikeskustelussa tavoitteena on paasta yhteisymmarrykseen
opiskelijan osaamisen suhteen ammatilliseen tutkinnon osien
ammattitaitovaatimuksiin. Arviointikeskustelussa lahdetaan opiskelijan
kokemuksesta ja vahvuuksista seka millainen kasitys hanella itsellaan on
osaamisen tasosta ja ammattitaitovaatimusten saavuttamisesta. Sen
jalkeen kasitellaan kehittymista vaativa osaaminen. Jokainen tuo oman
kasityksessa esille opiskelijan osaamisesta. Keskustelun paamaara on
saada opiskelija kehittamaan osaamistaan ja tyoskentelyaan.

Havainnoinnin runkona on kaytetty kunkin nayton arvioinnin kriteereja.

Nayttojen ajankohdat olivat 20.10.2013-8.5.2015.
Ty6ssaoppimispaikkoina toimivien ravintoloiden lukumaara oli 35, joissa

tydssaoppimista suoritti 84 opiskelijaa. Nayton suoritti 81 opiskelijaa.

Havainnoinnissa todentui, etta 76 kertaa opiskelija oli antanut kaavakkeet
nayton tavoitteista ja arviointikaavakkeet tydssaoppimista ohjaavalle
kokille



34

Nayton arviointikeskusteluun tullessa 59 kertaa tydssaoppimisen
arvioitsijalla oli nayton arviointikaavake mukanaan. Arviointikaavakkeet ol
ennakkoon taytetty 38 kertaa. Naytonarvioinnissa ei ollut yhtaan
koulutettua tydssaoppimisenohjaajaa. Kolmessa ravintolassa oli

koulutettu tydssaoppimisenohjaaja.

Tyossaoppim

keskeytyi

Seuranta, oliko 76 8
nayttOpaperit

annettu?

Arviointikaavake, 59 25

oliko annnettu?

Arviointi oliko 38 43
kirjattu?

Tehtavat 63 18
tavoitteiden

mukaisia?

Koulutettuohjaaja? 3

Kuva 2. Havainnointitaulukko

Ty6ssaoppimispaikkoina toimivat Helsingin keskustan 35 ravintolaa.
Havainnoinnit on taulukoitu niin, ettei yksittaista ravintola voi erottaa, eika

arvioinnista vastaavaa henkil6a nimeta. Havainnoinnit olen kerannyt



35

20.10.2013-8.5.2015. Kokinosaamisalan nayttoja suoritettiin:
Lounasruokien valmistuksessa, annosruokien valmistuksessa, a’la carte
ruoan valmistuksessa ja tilaus- ja juhlaruokien valmistuksessa. Asetin
havainnoilleni selkeat nelja kysymysta johonka voin vastat kylla tai ei
vastauksella. Talla pyrin siihen, etta tutkimani asiat olisivat helppo

dokumentoida meneillaan olevan arviointikeskustelun aikana.

Opiskelijat Iahtevat tutustumaan tydssaoppimispaikkaan ja
allekirjoittamaan tyosopimuksen. Tyosopimuksen liitteena ovat nayton
tavoitteet. Valikaynnilla tein opiskelijoiden ja ohjaajan kanssa
nayttésuunnitelman. Suunnitelmaa tehtaessa kavin lapi osaamisen
tavoitteet, joidenka mukaan tyossaoppimista ohjataan. Muutaman
ohjaajan kanssa kavin keskustelua siita, millaisia t6ita opiskelijan tulee
suorittaa. 76/ 84 kertaa oli ohjaajalle annettu nayton tavoitteet ja
arviointikaavake. Muutaman ohjaajan kanssa kavimme ohjaavaa

keskustelua tydssaoppimisen sisallosta ja nayttojen toteutumisesta.

Tydssaoppimisen lopuksi opiskelija suoritti ravintolassa nayton. Nayton
arviointikeskusteluun tulessa 59 / 81 kertaa oli ohjaajalla arviointikaavake

mukanaan ja 38 kertaa oli arviointikaavake ennalta taytetty.
Arvioinnin aikana kavi ilmi 18 kertaa, etteivat tavoitteet tayttyneet

Kolme opiskelijaa ei suorittanut nayttoa.

4.2 Infograafi

Manuaalin tein infografin muotoon. Infograafiissa tieto visualisoidaan niin,
etta tietoa voi omaksua helposti ja nopeasti. Perinteinen infografi on
posterityyppinen, mutta Infografin voi luoda myos interaktiiviseksi ja

toiminnalliseksi lisdamalla animaatioita.

Infograafi (tietograafi, infografiikka) on tiedon visualisointia niin, etta tieto
on helpompi ja nopeampi omaksua kuin esimerkiksi tekstimuotoisena. Yksi
jokapaivainen ja vuosikymmenien ajalta tuttu tapa visualisoida tietoa on

saakartta. Infograafi eroaa tilastollisesta kuviosta siina, etta infograafissa
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on kaikki mukana: seka tekstit etta teksteja selventavat kuvat ovat
samassa tuotoksessa. Perinteiset infograafit ovat posterityyppisia kuvia,
mutta nykyaan on paljon myds interaktiivisia ja toiminnallisia infograafeja,
jotka lahenevat animaatiota, multimediaa ja simulaatiota. (It&-Suomen
Yliopisto 2015.)

Infografissa esitetty tieto on tarkoitettu tydssaoppimista ohjaavalle
tyontekijalle. Tydssaoppimisen ohjaamisen kokonaisuus on maaritelty
tydpaikkaohjaajien koulutuksen sisalldista. Infograafin tarkoitus on antaa
nopeasti tarpeellinen tieto, jota ohjaaja tarvitsee voidakseen ohjata
opiskelijan tydssaoppimista, suunnitella naytto, antaa palautetta ja
suorittaa arviointia tavoitteiden mukaisesti. Infograafissa esiintyvat kohdat
perustuvat kokin osaamisalan opetussuunnitelmaan joka perustuu lakeihin
ja asetuksiin, jotka saatelevat kokkiopiskelijan tydssaoppimista. Lisaksi
infografia suunniteltaessa on hyédynnetty oph:n oppaita hyvasta
arvioinnista ja ohjaamisesta, seka tydossaoppimisen ohjaajakoulutuksen

sisaltoja.

Tein inforaafin muotoon jossa on viisi askelmaa, joita pitkin edetaan. Kun
tydssaoppimisen ohjaaja noudattaa naissa kohdissa olevia vinkkeja
tydssaoppiminen on tavoitteellista ja ohjattua. Infograafin on nimeltaan

"Parasta ohjausta”.

Valmistelun sisaltoon kuuluu opiskelijan tullessa tydosaaoppimispaikaan se,
etta tydssaoppimisen ohjaaja ottaa vastaan ja allekirjoittaa tydsopimuksen.
Tydsopimuksessa on mainittuna tydssaoppimisjakson pituus ja
tutkinnonosa johonka tyossaoppiminen ja ammattiosaamisen naytto
kuuluu. Lisaksi sopimuksen liitteena ovat tydssaoppimisen tavoitteet, el
on kirjoitettu opittavia asioita. Tassa kohtaa tydsisaoppimisenohjaajaa

kehotetaan kertomaan ensimmaista paivaa varten oleellinen tieto.

Seuraava kohta on perehdytys. Ensimmaisina tydpaivana perehdytetaan.
Tahan kohtaan on keratty oleellisempia vinkkeja mita on tarkeata kayda

opiskelijan kanssa lapi. Infografiin on liitetty Hiltonin perehdytyskaavake.
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Kohdassa kolme on opetus ja ohjaus. Kiteytettyna muutama vinkki miten

voidaan ohjata opisekelijaa.

Kohta nelja tue ja anna palautetta. Palautteen antamisen tarkeytta

korostetaan. Kohdassa viisi annetaan ohjeita arviointia varten.

4.3 Peilaus tietoperustaan

Tydssaoppimisen ohjaaja seka nuorisoasteella etta aikuiskoulutuksen
nayttdjen arvioijana olen havainnut, etta tyopaikalla ohjaavan kokin
toiminnassa keskeista on se, etta ohjaaja olisi tietoinen omista
ohjauskaytannoistaan ja ohjauskasityksistaan. Tydssani esittelen
ohjausteorioita. Ohjausteorioiden siirtaminen tydpaikalla ohjustaidoksi on
keskeinen asia, jotta tydssaoppimisen tavoitteet saavutetaan.
Havainnoinnissa tarkeaksi kokonaisuudeksi nousi vuorovaikutustaitojen
kehittamisen tarve. Toimivan ohjaussuhteen perustana on hyva
vuorovaikutus ohjaajan ja ohjattavan vailla. Heidan valilleen on tarpeen
luoda toimiva dialogi. Ohjaaminen on ihmissuhdety6ta ja se vaatii aikaa ja
pitkajannitteisyytta, jota ei havaintojeni mukaan kaikilla tydpaikoilla ole.
Oleellista olisi, etta opiskelijalla olisikin aluksi sama ohjaajaa. Tall6in
opiskelijan rohkeus ja uskallus tehda itsenaisesti toita kasvaisi.
Tydssaoppimisen ohjaaja on usein nuori kokki, hanelle on kasattu valtava

vastuu opiskelijan ohjaamisesta.

Makisen (2005, 239 — 256.) jasentaa tydssaoppimispaikalla oppimisen
viiteen eri vaiheeseen. Tyossa opitaan omaan tyohon liittyvia asioita,
opitaan tyon perusteita ja tyoprosessin kokonaisuuksia, opitaan tuntemaan
tyopaikan vaki, opitaan aanetonta osaamista ja opitaan sopeutumaan ja

sietamaan.

Kolb(1984), Poikelan & Jarvinen(2009), Mykra (2007) Sydanmaalakka
kayttavat oppimisen mallintamisessa kokemuksellisen oppimisen kehaa.
Tydssaoppimisessa havaintojeni mukaan olisi olennaista se, etta

oppimisen kehan kaikki vaiheet kaydaan lapi. Kun jokin naista vaiheista
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puuttuu tai jaa vaillinaisiksi, oppimisen tulos karsii. On oleellisen tarkeata,
etta tyOpaikkaohjaaja ja opiskelija pohtivat yhdessa tyotilanteita ja
miettivat, mita niissa tapahtui ja miten voisi tehda toisin. Kokemuksen
pohdinnan aikana opiskelijalle kehittyy toiminnan soveltamisen taito, eli
opekeija pystyy jatkossa soveltamaan samaa toimintatapaa myos uusissa,
erilaisissa tyodtilanteissa. Palautteen saaminen on tassa kehamallissa
oleellista. Oppimista voi tapahtua vain reflektoinnin kautta, eli jatkuva
palaute ty6ta suoritettaessa on oleellista. Reflektoinnin merkitysta
ohjauksessa pitaa korostaa. Pohjosen (2005) mukaan liman
tydssaoppimisen ohjaajan antamaa palautetta ja keskusteluhetkia tyon
aikana ei opiskelija pysty yhdistelemaan uuttatieto jo oppimaansa eika
oppimista nain ollen tapahdu. Nuori tarvitsee oppiakseen kokin ammattiin
ohjaajalta palautetta paivittain tyon lomassa. Tehokkainta oppiminen on
silloin, kun opiskelija hallitsee kaikki nelja aluetta eli kokeminen,
reflektointi, ajattelu, ja tekeminen. Kun halutaan tuloksellista oppimista, on
tarkeaa kayda lapi kaikki nelja aluetta. Tata reflektoinnin tarkeytta

infografissa tuon esille.

Frisk (2010) toteaa samaa, etta tydssaoppimisen aikana opitaan pitkalti
kokemusten kautta. Kokemuksilla ja niiden kasittelylla on tyopaikalla
tapahtuvassa oppimisessa keskeinen merkitys. Ihmisten erilaisuus
oppimisessa tulee esille myos erilaisten oppimistapojen kayttona. Erilaisia

oppimistapoja ovat kokeminen, pohtiminen, ajatteleminen ja tekeminen

Nuori oppii tydpaikalla kokonaisen toimintakulttuurin. Han imee itseensa
tydpaikan arvot ja toimintatavat. Se miten tydéssaoppimisen ohjaaja
kohtelee nuorta tyossaoppisjakson aikana lyo leimansa koko
ammattikuntaan. Ensimmainen tydssaoppimisjakso vaikuttaa nuoren
mielikuvaan joko positiivisesti tai negatiivisesti. Mykra( 2007) ja
Haténen(2010) ja Frisk (2010) toetavat ohjaamisen oppaassaan, etta
ohjauksen pitaa olla tavoitteellista ja ohjattua ja on luotava
luottamuksellinen ilmapiiri. Havaintojeni mukaan ohjauksen laatuun
kiinnittaminen on mielestani oleellista. Moni koki, etta haluaa, etta
opiskelija on osa keittion tiimia ja opiskelijat otettiinkin mukaan vapa-ajan

toimintaan. Vaikka normaalit tyopaivat keittiossa olivat kiireisia ja
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palautteen antamiselle jai vahan aikaa, sunnuntaisin esimerkiksi brunssin
jalkeen keittiohenkilokunta jai sydomaan omaa brunssiaan ja testaamaan
talon viineja ja arvioimaan mennytta viikkoa. Tahan pyydettiin myodskin
opiskelijat osallistumaan. Joistakin paikoista opiskelijalle annettiin ruok- ja
juomapaketti- lahjakortti, kun opiskelija oli suorittanut tydssaoppimisensa.
Tallaiset pienet panostukset yrityksilta ja esimiehilta olivat opiskelijoiden
mielesta valtavan palkitsevia. Nonakan ja Takeuchin (1995) tiedon
luomisen prosessi mallissa, kowledge creation, kuvataan sita miten tieto
muuttuu hiljaisesta (tacit) kasitteelliseen (explisit) neljan eri vaiheen kautta.
Havaintojeni mukaan avoin vuorovaikutus on yksi parhaista keinoista
siirtaa hiljaista tietoa. Kaytannossa vuorovaikutuksen kasvattaminen keino
on tyéhon opastaminen ja perehdyttaminen. Ohjaaja joutuu miettimaan
omaa tyotaan opiskelijan nakdkulmasta. Opiskelija kyselee ohjaajaltaan
taustatietoja ja perustelemaan tyovaiheita. Talloin han valittaa siten
itselleen kertynytta hiljaista tietoa. Ohjaajan ja opiskelijan yhteiset tyot
lisdavat vuorovaikutusta. Hiljainen tieto on usein ohjaajalle
tiedostamatonta, ja se siirtyy toiselle vain vuorovaikutuksen kautta.
Prosessissa oleellista olisikin, etta tydssa on riittavasti mahdollisuuksia
tehda tyota nakyvaksi perehdyttamisella, tydohjeiden kirjaamisella, ja

yhteisella tekemisella.

Opinnaytetydn tuloksena on syntynyt infografi. Infografi on sivu johonka on
keratty oleellinen tieto mita tyopaikkaohjaaja tarvitsee ohjatessaan ja
arvioidessaan opiskelijaa. Taustalla ingogragin kehittamisprosessissa oli
kysymys: Miten saadaan kokin tydssa hiljainen tieto siirrettya
eksplisiittiseen muotoon? Kokin osaamisessa kokemuksen kautta opittu
hiljainen tieto on suuressa osassa. Tama hiljainen tieto tekee
ammattilaisesta asiantuntijan. Osaamiseen liittyvat myos henkildn

asenteet ja sosiaaliset taidot.

Hiljainen tieto kokin tydssa on itse kokemuksen mukanaan hankittua
tietoa, joka parhaiten on siirrettavissa aitojen tyotehtavien aarella.
Parhaiten hiljaisen tiedon siirtaminen kokin tydssa onnistuu kun opiskelija
otetaan rinnalle tekemaan ja osallistumaan ja kokemaan ravintolan keittion

prosessit misasta esille laittoon. Ravintolakeittid tyopaikkana on
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nopeatempoinen, tyd on raskaasta ja sita tehdaan jatkuvan paineen
alaisena. Kun tydyhteis6 on toimiva ja asiat sujuvat syntyy tyén imu eli fow

joka vie mukanaan. Tahan fow tilaan pitaisi opiskelija saada mukaan.

Ravintola keittion olellisimpia kokonaisuuksia on tarkeaa mallintaa.
Hiltonissa on perehdytys kaavakkeeseen keratty toiminta kokonaisuuksia.
Kehitysehdotuksena naita kokonaisuuksia voisi tulevaisuudessa mallintaa

viela tarkemmin.

Tulevaisuudessa tydssaoppijoiden lukumaara lisaantyy tyopaikoilla.
Oman kokemuksen mukaisesti voin todeta, etta opiskelijoiden

keskittymiskyky ja kyky ottaa vastaan paljon taitoa kerralla on vahentynyt.

Ravintola keittiossa on tyotahti kiristynyt. Nuoret vaihtavat nopeasti
tyopaikkaa. Kunnianhimoisimmat ottavat tyopaikasta opin ja lahtevat
seuraavaan. Pitkajannitteinen tydoskentely saman tydnantajan
palveluksessa on nykyaan harvinaista. Koska vaihtuvuus on yleista, ei
pitkajannitteista kehitysta ole mahdollista tapahtua. Olisikin tarkeata saada

mahdollisimman paljon kokin hiljaisesta tietamyksesta dokumentoitua.
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5 JOHTOPAATOKSET

"Kerro minulle ja unohdan, néyta minulle ja muistan, tee kanssani ja

ymmarréan”. Kiinalainen sananlasku
(Ammatillisten perustutkintojen perusteiden toimeenpano 2012.)

Taman kehitystyoni pohjalta voin sano, etta yksinkertaiselle
ohjausmateriaalille tydpaikoilla on tarvetta ja Infograafi jonka tein on
toimiva valine ohjaukseessa. Infograafi antaa tyokalut tydssaoppimisen
ohjaajalle, joka ei ole kaynyt viela tydssaoppimisen ohjaamisen koulutusta.
Havaintojeni mukaan tyossaoppimisen koulutettuja ohjaajia on

ravintoloissa keittidissa Helsingissa todella vahan.

Opiskelijoiden arviointiin ja ohjaamiseen osallistuu koko ravintolan
henkilokunta. Koulutettuja ohjaajia voi olla ravintolassa vain yksi tai ei
yhtaan. Tarkeaa on I6ytaa tyokalu joilla taataan se, etta opiskelija saa
laadukasta ja tavoitteidensa mukaista ohjausta, palautetta seka arviointia.
Henkildlla, joka ohjaa opiskelijaa tydvuoron aikana, on oltava kasitys miten
ohjataan ja kuinka tarkeaa on antaa palautetta opiskelijalle.
Tydssaoppimispaikka saattaa olla opiskelijan ensimmainen kosketus
tydelamaan ja ohjaajan pitaa ymmartaa oman kaytoksensa ja
ohjaamistyylinsa merkitys opiskelijan motivaatioon, viihtymiseen ja
oppimiseen. Annettujen tdiden pitaa olla suhteessa opiskelijan osaamisen
tasoon. Liian vaikeat tehtavat samoin kuin liilan yksinkertaiset aiheuttavat
opiskelijan oppimisen pysahtymista. Havaintojen mukaan monikaan
ohjaaja tyopaikalla ei ollut sisaistanyt, mita kaikkea opiskelijan
tydssaoppimisen ohjaus ja arviointi pitavat sisallaan. Ne ohjaajat, jotka
ovat tutustuneet infografii, pitivat sitd hyvana ja selkeana ja kokivat etta
siina oli selkeasti kerattyna heille uutta tietoa tydossaoppimisen
kokonaisuudesta. Valittomasti kehitysehdotuksena tuli, etta ingorgragia

voisi vieda toiminnallisempaan suuntaa.
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Liilan monimutkaiset ja laajat materiaali verkossa eivat ole heille toimivia.
Tyopaikkaohjaajan koulutus pitaa mielestani tapahtua pieniin askelin ja
nuorten kokkien ja esimiesten ehdoilla. linfograafista olen saanut jo
positiivista palautetta. Infograafi on tydssaoppimisen ohjaamisssa hyva
tydkalu. Tieto infografissa on nopeasti luettavissa. Kohdissa yksi, kaksi,
kolme, nelja ja viisi on selitetty selkeasti kuinka opiskelijaa perehdytetaan,
ohjataan ja arvioidaan tavoitteellisesti. Tydssaoppimista ohjaavat
kaytanndssa keittiomestarit ja kokit jotka ovat infografiin tutustumisen
myota innostuneita osallistumaan tyossa oppimisen ohjaajien

koulutukseen.

Ty6elama vaatii kaikilta tyontekijoilta kykya siirtya reflektoivaan
oppimiseen. Tydelama tarvitsee henkiloita, joilla kyky ja halu ja tahto
uuden oppimiseen. (Pohjonen 2005,100.) Olen toiminut
ammatinopettajana seka nayttotutkintomestarina 15 vuotta, sita ennen
ravintolakeittiossa eri tehtavissa15 vuotta. Kokiksi valmistuin 1987, hotelli
ja ravintola-alan esimieheksi 1995 ja ammatinopettajaksi 1998. Oman tyon
kautta tyopaikkaohjaajana olen huomioinut, etta tydopaikkaohjaajat ovat
lahtokohtaisesti innostuneita tyostaan ja ylpeita omasta tyostaan.
Havaintojeni mukaan he haluavat vieda omaa ammattialaansa eteenpain

ja osa kokee innostavaksi tiedon jakamisen aloitteleville kokeille.

Yritys joka on kehittanyt omaa henkildstokoulutustaan, on
tydssaoppimisen toteutuksen edellakavija. Sellaiset yritykset ovat saaneet
tydssadoppimisen kautta uusia tyontekijoita. (Pohjonen 2010,131.)
Havaintojeni mukaan hyvin sujuneen tydssaoppimisen jalkeen
opiskelijoille tarjottiin ekstratoita ja sen jalkeen yleensa 3 vuoden

opiskelijalle kesatoita.
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5.1 Toiminnallisen osuus

Tutkimusmenetelmana oli havainnointi. Tehtavan manuaalin kannalta
arviointikeskusteluissa tehdyt havainnot ovat tarkein anti. Pyrin tekemaan
havainnoista mahdollisemman yksinkertaisen ja helpot dokumentoida.
Asetin havainnoilleni selkeat nelja kysymysta johonka voin vastat kylla tai
ei vastauksella. Talla pyrin siihen, etta tutkimani asiat olisivat helppo

dokumentoida meneillaan olevan arviointikeskustelun aikana.

Tydssani kayttamana tietona ja tietoperustassa paatin kayttaa
mahdollisimman luotettavana pitamaani oppimiseen, osaamiseen
ohjaamisen liittyvaa aineistoa. Havainnointi kaytettyna
tutkimusmenetelmana oli mielestani hyvin aiheeseen soveltuvia, koska
ongelmani liittyi nimenomaan niihin asioihin joista minulla oli
"nappituntuma” eli, etta tydssaoppimisessa ohjaus- ja arviointiprosessi ei
aina ole laadukasta. Tarkoituksena oli tutkia miten ihmiset aidoissa
arkielaman tilanteissa toimivat. Uusitalo (1995, 14—16, 89.) mukaan
arkihavainnointiimme sisaltyy havainnointi — ja tulkinta virheita. Voimme
lisaksi muistaa vaarin, ja siksi tehda vaaria johtopaatoksia. Naita asioita
pyritaan tietoisesti valttamaan tutkimuksessa. Uusitalon mukaan oma
kokemus esiymmarryksena on tarkea tietolahde. Vaarana voi kuitenkin
olla, etta nama kokemukset ohjaavat liikaa tarvetilaamme ja

mielenkiintoamme.

Hirsjarvi, Remes & Sajavaara (2009, 200-214) toteavat, etta tieteellista
havaintoa on hyva tarkastellaan aina tutkimuskohteen luonnollisessa
ymparistdssa. Luonnollinen ymparisto on se, jossa tutkittava asia tai ilmio
esiintyy. Havaintoja syyta tarkastellaan aina suhteessa kokonaisuuteen,
josta havainto on tehty. Havaintoa ei voi irrottaa asiayhteydestaan.

Asiayhteydestaan irrallaan oleva havainto ei ole luotettava tutkimuksessa.

Havainnointi tutkimusmenetelmana kertoo vastauksen kysymykseen miten
ihmiset todella toimivat arkielamassa? Havainnoinnin avulla saadaan
tietoa toimivatko ihmiset niin kuin he sanovat toimivansa. Tutkimuksessani

olen kayttanyt osallistuvaa havainnointia, joka on kvalitatiivisen
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tutkimuksen menetelma. Osallistuvassa havainnoinnissa tutkija osallistuu
tutkittavien ehdoilla heidan toimintaansa. Osallistuvassa havainnoinnissa
tutkija voi olla taydellisesti mukana ryhman toiminnassa tai toimia

ryhmassa vain havainnoijana eika osallistujajasenena.

Osalllistuvan havainnoijan pitda osata muodostaa havaintojen perusteella
sellaista aineistoa, etta tutkimuskohteen toiminnan logiikka paljastuisi.
Osalllistuvassa havainnoinnissa luokitusta ei pysty useinkaan
maarittamaan ennalta. Tutkimusaineisto paljastaa vasta toistuvan
tarkastelun avulla havaintojen saannonmukaisuuden. Toistuva tarkasteli
paljastaa myoOs poikkeavat havainnot tutkimusaineistossa. Havainnoissa
saadaan suoraan ja valitonta tietoa organisaatioiden ryhmien ja yksilon
kayttaytymisesta. (Anttila 1996, 218-219 ;Uusitalo 1995, 89) Osallistuvaa
havainnointia toteutin 10 paivan ajan Hotelli Hiltonissa. Jotta osallistuvasta
havainnoinnista olisi saanut yleispatevampaa aineistoa, olisi osallistuvaa
havainnointia pitanyt viela suorittaa muissakin ravintoloissa ja toistaa

samanlaisena.

Lahtokohtana olettamukselle, joka oli, etta opiskelijoiden ohjaaminen
oikeanlaiseen opintokokonaisuuteen liittyvan tyohon, ohjaamisen
tavoitteellisuuteen ja arvioinnin kriteeriperusteisuuteen, arvioinneissa
keraamani havainnointi aineisto on mielestani riittava. Kavi ilmi, ettei
ohjaaminen ollut aina tavoitteellista, palautetta ei ollut annettu eika

arviointiin ollut varauduttu.

Kirjallisena lahteena kaytin yleisesti tunnustettujen oppimisen ja
ammatillisen koulutuksen seka esimiestyon ja organisaatioon johtamisen

asiantuntijoiden kirjoja ja julkaisuja.

5.2 Opinnayteyon arviointi

Tyodn tarkoituksena oli tuottaa yhteistyoyrityksen ja oman tydyhteison
kayttoon uudenlainen tyokalu helpottamaan tydsisaoppimisen ohjausta
ravintolassa. Ajatuksena opinnaytetyOprosessissa oli opintojen ja

tyonteon yhdistamien, joka on aikuisopiskelijalle varmasti se yksi osa
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suurta haastetta. Koska olen jo kaksikymmenta vuotta sitten kaynyt
opistoasteen esimieskoulutuksen, joskus opiskelu tuntui joskus
turhauttavalta. Joissakin kokonaisuuksissa sita "tarttumapintaa” taman
hetkiseen tyohon ja tyduraan tuntui olevan niin kovin vahan. Kouluelaman
ja tyéelaman yhteistyo kehittaminen on tarkeata. Jotta opinnaytetyon
tekeminen olisi motivoivaa, paatin yhdistaa opiskelemaani aihetta taman

hetkiseen tyohon.

Kehitystyon tavoite, manuaali, vaikutti hyvinkin selkeata ja simppelilta,
koska kokemusta tydssaoppimisen ohjaukseen ja arviointiin minulla on jo
15 vuoden ajalta, samoin tydelamakokemusta ravintolan keittiosta,
kokkina, kylmakkona seka esimiehena. Haasteellista oli suunnitellun
sisallon liittaminen teoreettiseen tietoon. ltsella omassa paassa on selkeat
syy ja seuraussuhteet. Lisaksi jonkinasteinen kasitys, mika on hyvaa
ohjausta. Jokaiselle ajatukselle piti hakea se tietoperusta tieteellisesta
tutkimuksesta. Jossakin vaiheessa totesin, etta hukun teorioihin ja

kaytanto jaa vahemmalle.

Infografi oli minulle periaatteessa vieras ja sen ideaan ja toteuttamiseen
kaytanndssa menikin yli kuukausi aikaa. Infografin tekeminen oli
opettavaista ja hidasta. Infografin idea luo omat rajoitteet sisallélle.
Esitystavan pitaisi olla yksikertainen ja selkea. Idea pitaisi olla " yhdella
silmayksella" hahmotettavissa. Tavoitteena oli luoda opas
tydssaoppimisenohjaajille, jossa tiivistyisi oleellinen tieto kokinosaamisalan

tydssaoppimisen sisallosta.

Osatavoitteena oli myods se, etta infografilla tiedotettaisiin, mita
velvollisuuksia tydossaoppimisen ohjaajalla on. Viela nykyaankin ravintola-
alalla puhutaan harjoittelijoita. Vaikka termi tydssaoppiminen on ollut
kaytossa jo kohta parikymmenta vuotta. Kasitys siita, etta opiskelija oppii
asiat koulussa ja tulee sitten harjoittelemaan osaamiaan taitoja
tydelamaan, elaa yha vahvasti ravintola-alalla. Siksi pidin oleellisena
toistuvasti painottaa infografissa tavoitteellisuutta, ohjaamista ja
opettamista seka arviointia. Ohjaamisen kohdassa yritin painottaa yhteista

tekemista ja vuorovaikutuksen valttamattomyytta jotta oppimista tapahtuisi.
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Infografin kehittdmiseen edelleen tuli tydssaoppimisen ohjaaijilta jo heti
ensikosketuksella ehdotuksia. Toiveena oli, etta sita kehitettaisiin
virtuaalisempaan suuntaan. Palautetta tuli myos siita, etta Infograafia on

on helppo kayttaa ja se antaa tarvittaa tietoa ohjaajalle.

5.3 Jatkotutkimusmahdollisuudet

Jatkokehitystoimenpiteena olen syksylla 2015 aloittamassa Stadin
ammattiopiston hankkeessa, jonka lahtokohtana on nyt huomattu tarve
vahvistaa, kehittaa seka monipuolistaa tydssaoppimisen ohjausta.
Hankkeessa on tarkoitus tuottaa uuden opetussuunnitelman perustaiseen
tydelamakokonaisuuksista johdettujen osaamiskokonaisuuksien

ohjaamisen ja arvioinnin hallitsevia tydssaoppimisen ohjaajia.

Koulutus ja perinteiset tydssaoppimisen keinot eivat mielestani enaa
vastaa ravintola- alalla vallitsevaan tyokulttuuriin. Muutos tyoelamassa on
ollut niin suuri, etta se edellyttaa myos perinteisten oppimista ja tyota
koskevien kasitteiden uudelleenarviointia. Stadin ammattiopiston
tavoitteena on laadukas tyoelamalahtdinen opintojen suunnittelu.
Hankkeen tarkoituksena on tyopaikalla tapahtuvan oppimisen
mahdollisuuksien parempi hyodyntaminen ja pedagoginen kehittaminen.
Oppimisymparistot laajenevat tulevaisuudessa viela enemman
tydelamaan, mika edellyttaa opettajan, opiskelijan ja tyopaikkaohjaajan
tiiviimpaa vuorovaikusta. Tavoitteena on luoda hotelli-, ravintola, ja
cateringaloille mobiiliteknologiaa hyddyntava tyossaoppimisen ohjauksen
malli, joka on siirrettavissa eri koulutusaloille. Mallia kokeillaan ja
kehitetaan yhteistyossa alueen yritysten kanssa. Yhtena osana tata on

tekemani infografin kehittaminen tyéelaman toiveiden suuntaan.

Hankkeessa luodaan puitteita yhdessa oppimiselle, sosiaalisen
vuorovaikutuksen lisdamiselle, yhdessa tekemisen taitojen vahvistamiselle
seka tahdataan jaetun asiantuntijuuden ja verkostoitumisen

toimintakulttuurin vahvistamiseen oppilaitoksissa.

Tavoitetta lahestytaan opetussuunnitelmien osaamiskokonaisuuksien
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avaamisen kautta yhdessa tyoelaman yhteistyoyritysten kanssa.
Keskeisimpia tavoitteita hankkeen kannalta on, etta ohjaaja hallitsee
tydssaoppimisen osaamiskokonaisuuden, ymmartaa ohjaamisen,
palautteen ja arvioinnin merkityksen. Tyossaoppimisen ohjaamisen
koulutuksella ja tydssaoppimisen ohjaamisen on suureta osin tarkoitus
toteutua verkkoymparistd. Tydssaoppimisenohjauksen pedagogisena
viitekehyksena kaytetaan oph:n julkaisemia oppaita tydssaoppimisen

ohjaajien koulutuksesta ja arvioinnista.

Ravintola-alalla on paljon hiljaista tietoa, jota ei ole dokumentoitu
mitenkaan. Alalla tapahtuvan liikkkumisen vuoksi arvokas tieto valuu pois
yritykselta. Tama hiljainen tieto pitaisi siirtaa eksplisiittiseen muotoon, jotta
se olisi jatkossakin hyddynnettavissa. Hiljainen tieto kuvaa osaamista ja
ammattitaitoa. Materiaalia kehitetaan tydelaman nakokulmasta
ongelmakeskeisesti. Kehitystydssa huomioidaan toimipaikan erityispiirteet.

Tietamys ravintolatoiminnan arjesta nostetaan esille.
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