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Taman toiminnallisen opinnayteton tarkoituksena oli luoda kilpailutehtava Taitaja 2017 sm-
kilpailun -cateringkokki lajiin. Kilpailutehtavan luomiseen kuului tehtavan reseptiikan suunnit-
telu seka sen testaus. Luotu kilpailutehtava toimi osana toukokuussa 2017 kaytya finaalia. Fi-
naalikilpailu kaytiin Helsingin messukeskuksessa monipaivaisessa Taitaja2017 -kilpailun tapah-
tumassa. Opinnaytetyon toimeksiantajana toimii Taitaja 2017 kilpailun lajiohjausryhma.

Opinnaytetyon tavoitteina oli luoda toimiva ja haastava kilpailutehtava, joka sopisi catering-
kokki -lajin finaaliin. Finaalitehtavan vaikeusasteen maaritti hotelli-, ravintola- ja cateringa-
lan perusopintojen kiitettavaan suoritukseen vaadittava osaamisen taso. Tavoitteiden taytty-
minen nakyy opinnaytetyossa luodun tehtavan kaytossa. Taitaja 2017 finaalikilpailun catering-
kokki -lajin kilpailijat olivat ammattikouluopiskelijoita eri puolilta suomea, jotka olivat selvit-
taneet tiensa finaaliin erindisten ennakkotehtavien seka semifinaalin kautta.

Opinnaytetyon teoriaosuudessa kasitellaan cateringkokin osaamisvaatimuksia ammattikoulun
opintosuunnitelman mukaisesti. Teoriaosuus kasittelee myos oppimista, silla oppiminen on
keskeisessa osassa opinnaytetyon teoriakehikkoa ja oppimisen maarittely auttoi kehittamaan
sopivan finaalitehtavan.

Opinnaytetyon toiminnallista osuutta esitellaan teoriaan perustuvan finaalitehtavan reseptii-
kan luomisen ja testauksen muodossa. Teoriapohja on viitekehyksena luodulle reseptiikalle.
Luodun kilpailutehtavan onnistuminen todettiin Helsingin messukeskuksessa toukokuussa 2017
kaydyssa finaalissa.

Asiasanat: ammattikoulu, catering, keittio, kilpailu, oppiminen,
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The meaning of this functional thesis is to create an assignment for the finnish-championship
competitions cateringchef genre. The competition happened in Taitaja 2017 -event, which
took place in Helsinki convention centre -Messukeskus on May of 2017. The creation of the
competition assighment included drafting, planning and testing the recipes created for the
assignment. This thesis was created on an assignment by the judge team of Cateringcook -
genre.

The objective of this thesis was to create a functional and challenging assignment for cater-
ingchef -genre. The level of difficulty in the assignment was specified by studies on hotel-,
restaurant and cateringindustries. Specifically the competition assignment was created with
the standards of a well accomplished student in mind. The competitors in the competition are
vocational school students from all around Finland, whom have gotten to the finals by getting
through various assighments in advance and the semi-finals.

The theoretical framework of this thesis describes the standards of a well accomplished stu-
dent in the field. The theoretical framework also describes learning, as understanding how we
learn gives reasoning to making this thesis. Understanding how we learn also gave a proper
mindset to the making of the assighment and the recipes in it.

The functional part of the thesis is demonstrated by the created recipies for the assignment.
The testing and creating of the assignments recipes is the key part of this thesis. The theoret-
ical base gives a framework for the created recipies. The succefullnes of the competition as-
signment was seen in the finals that took place on May in 2017.

Keywords: catering, competition, food, kitchen, learning
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1 Johdanto

Taman toiminnallisen opinnaytetyon tavoitteena oli luoda toimiva kilpailutehtava Taitaja
2017 ammattitaidon SM-kilpailuihin. Taitaja -kilpailuiden lajeja on vuonna 2017 52 kappa-
letta. Tama opinnaytetyo ja sen tuotoksena syntyva kilpailutehtava luotiin Cateringkokki -la-
jiin. Kilpailutehtava oli osa finaalitehtavaa, jotka cateringkokki -lajissa kilpailevat ammatti-
koululaiset suorittavat toukokuussa 2017. Opinnaytetyon toiminnallinen osuus luotiin yhteis-

tyossa Stadin ammattiopistosta tulevien lajivastaavien, seka Barlaurean yhteistyona.

Opinnaytetyon toiminnallisessa osassa kilpailutehtavaan luotiin kilpailijoille ymmarrettava re-
septiikka, jonka pohjalta heidan suorituksensa arvioidaan kilpailussa. Reseptiikka ja kilpailu-

tehtava luotiin Cateringkokki -lajin vaadittua osaamistasoa ja ammattikoulujen opintosuunni-
telmaa myotaillen. Opinnaytetyon tietoperusta perustuu catering-alan osaamiseen ja ammat-

tikoulujen opintosuunnitelmaan.

Tehtavan toiminnallinen kehitystyo tapahtuu Barlaurean tiloissa leppavaarassa. Luotu resep-

tiikka testataan ruokatuotantoa ja kilpailutehtavan antamaa aikataulua ajatellen.

Opinnaytetyon tavoitteena oli luoda toimiva ja riittavan haastava kilpailutehtavan toteutus
Taitaja-2017 kilpailuun seka pohtia tarkeita kriitereita, jotka taytyy ottaa huomioon kilpailu-
tehtavaa suunniteltaessa. Kilpailun ja ammattikouluopintojen valille oli luotava ns. punainen
lanka, jotta kilpailutehtava on realistinen niin oppilaiden taito-taso, opintojen ja catering-

kokki-lajin vaatimusten mukaan.

Opinnaytetyo alkaa toimeksiantajan ja toimintaympariston esittelyilla. Valmis kilpailutehtava

toteutettiin huhtikuussa 2017 kaytavassa finaalissa Helsingin Messukeskuksessa.



2  Toimeksiantaja

Taman opinnaytetyon toimeksiantajana toimii Taitaja 2017 -Cateringkokki lajin lajiohjaus-
ryhma. Toimeksianto on luoda ilpailuun toimiva finaalitehtava ammattikoulu-opiskelijoille.
Finaalitehtavaa kehitetaan yhteistyossa Barlaurean ja Taitaja 2017 -lajiohjausryhman kanssa.
Barlaurea tarjoaa opinnaytetyon kehitysympariston, jossa kilpailuun luotavia ruokaohjeita
tuotetestataan. Stadin ammatiopiston lehtorit Arja Kaikkonen ja Kirsi-Marja Ajosenpaa, cate-
ringkokki -lajin lajivastaavat, osallistuivat reseptiikan kehitysvaiheessa testauksin. Toimeksi-
antajan antamat tavoitteet ovat samassa linjassa opinnaytetyon tavoitteiden kanssa. Tavoit-
teina on siis luoda haastava ja toimiva osa finaalitehtavaa toukokuussa 2017 kaytyyn kilpai-

luun.

2.1 Taitaja 2017

Taitaja 2017 on tapahtuma, jossa jarjestetaan ammattitaidon suomenmestaruuskilpailut. Suo-
menmestaruuslajeja oli vuonna 2017 yhteensa 52. Lajeja loytyy laidasta laitaan ilmastointi-
asennuksesta tarjoilijan ammattitaitoihin. Vuonna 2017 Taitaja -kilpailu jarjestetaan Helsin-
gin messukeskuksessa. (Taitaja 2017.) Jokaiselle lajille on omat osastonsa. Kuvassa 1 on cate-
ringkokki -lajin kilpailualue kuvattuna messukeskukseen pystytetysta katsomosta. Kilpailualu-

eella on nahtavissa lajin tuomareita seka kilpailijoita.

s\\

Kuva 1: Kilpailualue, tuomareita & kilpailijoita (Kuosmanen 2017).

Ammattikoulu -opiskelijoiden lisaksi tapahtumassa nahdaan TaitajaPLUS ja Taitaja9 kilpailut.
TaitajaPLUS ammattitaitokilpailussa on paaosassa erityista tukea tarvitsevat opiskelijat. Tai-
taja9 -finaali on hyvantuulinen 7.-9. luokkalaisten kadentaitokilpailu, joka tempaa mukaansa

nuoremmat opiskelijat ja heidan kannustusjoukkonsa. (Taitaja 2017.)



Taitaja -kilpailuissa on useina vuosina ollut jokin teema, jonka ymparille lajien kilpailutehta-
vat rakkennetaan. Vuonna 2017 teemana on ”Kaupunki kaupungissa (Taitaja 2017).

Helsingin messukeskukseen rakennetaan minikokoinen kaupunki, jossa tapahtuman yleisolla
on ainutkertainen tilaisuus tutustua eri ammattialoihin. Kilpailualueet on nimetty Helsingin
kaupunginosien mukaan,joissa esitellaan yrittajyyden palvelutoiminnan kautta eri ammat-
tialoja,seka niiden osaajia.Voisikin sanoa etta tapahtuma-alueella kiertaminen on jonkinlai-

nen matka ammatillisen osaa-misen ytimeen. (Taitaja 2017.)

Tapahtuman slogan on vuonna 2017 ”Ole hyva”. Kilpailualueiden lisaksi tapahtuma-paikalla on
”Ole hyva” -tehtavapisteita. Nailla tehtavapisteilla on mahdollista kokeilla eri ammatteihin
liittyvia taitoja seka kokea tekemisen iloa. Jokaisella Taitaja2017 -kilpailulajilla on oma ”Ole
hyva” -tehtavapisteensa, jossa niin opiskelijat kuin opinto-ohjaajat opastavat pisteella toimi-
misesta. Slogan : ”Ole Hyval!” viestii kohteliaisuudesta, hyvista tavoista ja siita, etta

olemme kaikki ylpeita osaamisestamme. (Taitaja 2017.)

2.2  Cateringkokki lajiohjausryhma

Cateringkokki lajiohjausryhma on vuonna 2017 12-henkinen. Lajiohjausryhmasta viime ka-
dessa vastaa Taitaja -kilpailuissa jo yli vuosikymmenen toiminut Kari Jaakkola, joka toimii ca-
teringkokki -lajin paatuomarina. Lajiohjausryhman lajivastaavia ovat Stadin ammattiopiston
Arja Kaikkonen ja Kirsi-Marja Ajosenpaa. Edellamainittujen lisaksi lajiohjausryhmassa tyos-
kentelee monia alan ammattilaisia, kuten oman Laurea Leppavaaramme Barlaurean Ravintola-
paallikko Teemu Sirainen. Lajiohjausryhman tehtaviin kuuluu niin semifinaali-, ja finaalitehta-

vien laatiminen seka pisteytyksen toteuttaminen.

Lajiohjausryhma kokoontuu useamman kerran ennen itse tapahtumapaivaa, kaymaan lapi ole-
massaolevat kilpailutehtavat. Lajiohjausryhman kokouksissa pohditaan juuri niita asioita joi-
hin tama opinnaytetyo pyrkii toiminnallisen osan lisaksi pureutumaan. Tallaisia seikkoja ovat
muun muassa ammattikouluopiskelijoiden taitotaso vaatimuksiin ja finaalitehtaviin nahden.
Lajiohjausryhma kokoontui suuressa lajiohjausryhmien kokoontumis -tapahtumassa lokakuussa
22.10.2017. (Kuva 2)



T

Kuva 2: Lajiohjausryhman tapaaminen (Taitaja 2017).

3 Kaytannon taitojen oppiminen

Oppiminen on ihmisen oman toiminnan tulosta. Oppiminen tarkoittaa sita, etta yksilo omak-
suu uusia taitoja, asioita, ajattelutapoja tai nakokantoja. Oppiminen on ihmiselle jokapai-
vaista. Silti sen selittaminen ei ole yksiselitteista vaan se koostu monista eri asioista. (Koulu-

tuskeskus Salpaus, 2018.)

Oppimiseen kiinnitetaan huomiota usein vasta sitten, kun asiat eivat suju toivotusti. Ihminen
on utelias ja oppimista tapahtuu lapi elaman. Oppiminen on jokapaivainen asia, eika sita tule

valttamat-ta ajateltua erityisesti taitona. (Opetushallitus 2018.)

Tampereen yliopiston Makisen mukaan ”Oppiminen voidaan maaritella: Interaktiiviseksi pro-
sessiksi, jossa oppija muuntaa kokemuksiaan siten, etta hanen tiedoissaan, taidoissaan ja

asenteis-saan tapahtuu pysyvia muutoksia”. Oppiminen ei ole objektiivista, ulospainnakyvaa
tai nakyvaa vaikka itse oppimisprosessi on havaittavissa. Oppiminen on yksilon sisaista kehit-

tymista ja sita kautta uuden taidon, tiedon tai nakokulman omaksumista. (Makinen 2002.)

Oppimista tapahtuu klassisesti kahdella eri tavalla, joko tahattomasti tai tahallisesti. Tahat-
tomalla oppimisella tarkoitetaan sita, etta ihminen automaattisesti tai spontaanisti reagoi jo-
honkin arsykkeeseen. Spontaanin reaktion seurauksena arsykkeeseen ihminen tahattomasti
oppii mita kannattaa ja mita ei kannata tehda. Tahaton oppiminen voi olla esimerkiksi kaden
laskeminen kuumalle liedelle. Lieden ollessa kuuma ihmisen kaden tuntoelimet varoittavat
aivoja sen vaarasta ja spontaani reaktio on ottaa kasi liedelta pois. Nain ihminen oppii ole-

maan laittamatta katta kuumalle liedelle. (Kyvyt 2018.)
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Tahallista oppimista kutsutaan myos tarkoituksenmukaiseksi tai kognitiiviseksi oppimiseksi.
Kognitiivinen oppiminen on tietoista pyrkimista oppimiseen. Kognitiivisessa oppimisessa pyri-
taan parhaansa mukaan muistamaan ja ymmartamaan kasiteltavaa asiaa. Tahallinen oppimi-

nen vaatiikin oppijalta tarkkaavaisuutta. (Kyvyt 2018.)

Hotelli-, ravintola-, ja cateringalan toissa on paljon fyysisia osa-alueita pitkista seisottavista
aikajaksoista kavelyyn ja kasilla tekemiseen (Tyoturvalliuuskeskus 2011). Kokin tyo vaatii mo-
nenlaisia kadentaitoja ja hieman taiteellista silmaa luotaessa ala carte -tason ruoka-annoksia
(Ammattinetti 2018). Kokin tyon kadentaidot eivat suinkaan tule itsestaan, vaan niita joutuu
harjoittelemaan. Kokin perustutkinnon lukuisat kurssit vievat opiskelijan keittion keskelle
tyon touhuun. Kadentaidot kuten veitsen-, ja muiden tyovalineiden kasittelyn oppii parhaiten

toistavalla harjoittelulla. (Opetushallitus 2018).

Taitaja 2017 kilpailussa tarkastellaan, kuinka hyvin ammattikouluopiskelijat ovat sisaistaneet
heille tarjotun opetuksen ja siksi oppiminen on opinnaytetyon paaaiheita. Oppilaiden tulee
kilpailussa osata vieda ammattikoulussa opetettu seuraavalle tasolle ja jalostaa jo oppi-
maansa tietoa ja kayttaa sita kaytannon kilpailutehtavissa. Ammattikoulussa oppiminen on
tarkoituksenmukaista ja systemaattista. Teoriaopinnot viedaan kaytannon harjoittelun ja tois-

tojen kautta yksilon osaamisrepertuaariin. (Taitaja 2017.)

3.1 Oppimisen yksilollisyys

Oppiminen on yksilollista. Ei ole olemassa yhta ainoaa oikeaa tapaa oppia. Myos yksilo oppii
eritavoin erilaisissa oppimistilanteissa. Mita paremmin yksilo tiedostaa omat tapansa oppi-
jana, sita paremmin voi han hyodyntaa erilaisia oppimisstrategioita ja -tapoja. Oppiminen on

henkilokohtaista ja jokaisen oppijan opimistavat ovat omanlaisiaan. (Makinen 2002.)

Oppimisen ongelmat ovat useimmiten psykologisia, joiden juuret voivat johtaa oppijan lap-
suudesta. Huono asenne tai negatiivinen palaute vaikuttavat yksilon kuvaan siita voiko han
oppia. Makisen mukaan suomalainen kasvatuskulttuuri on ollut osaltaan ongelmana suomalais-
ten lasten oppimisessa, silla siihen ei ole liiemmin kuulunut kannustaminen ja kiittaminen. It-

setunto-ongelmat ovat suurin haaste oppimiselle. (Makinen 2002.)

Oppimisongelmien juuret saattavat olla pitkalla menneisyydessa. Taman takia oppiminen on-
kin haasteellisempaa etenkin vanhempien ihmisten keskuudessa. Parhaiten oppimisen menta-
liteettiin paaseekin ulkoisen avun turvin. Monet oppilaitokset tarjoavat apua oppimisvaikeuk-
sista karsiville. (Makinen 2002.)
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Oppimiselle on kolme paavaatimusta: muisti, motivaatio ja tarkkaavaisuus. Nama kolme asiaa
maarittavat sen kuinka hyvin henkilo oppii asian. Mikali jokin naista kolmesta vaatimuksesta

ei tayty, ei oppimista voi kokonaisvaltaisesti tapahtua. (Huhtanen 2018.)

Muisti on edellytys oppimiselle ja ilman muistamista ei henkilo voi oppia. Muistamisessa tar-
keinta on aktiivisuus, silla jo opitut asiat voivat unohtua mikali niita ei kayteta. Motivaatiolla
tarkoitetaan sita, mika saa oppimisen kaynnistymaan ja tapahtumaan. Motivaatio on usein op-
pimiselle ulkoista, kuten palkkiot tai rangaistukset. Myos sisaiset henkilokohtaiset motivaatiot
voivat olla uhka tai mahdolisuus oppimiselle, kuten itsearvo. Tarkkaavaisuus maarittaa sen
mita opimme ja kuinka paljon. Tarkkaavaisuus voi olla my0s tiedostamatonta. Tarkkaavaisuu-
teen vaikuttaa oppijan aiempi kokemus asiasta, oppimistilanne ja kuormitus. (Huhtanen
2018.)

3.2 Oppimisen tyylit

Oppimistyyleja on laajalti yli 80, jotka voidaan jaotella neljaan paaryhmaan; pohtija, teoree-
tikko, aktivisti ja pragmaatikko. Yleensa aikuisella henkilolla on vahvasti oppimisessaan kay-
tossa yksi tai kaksi paaryhmaa. Mita enemman oppimistyyleja henkilo omaa ja omaksuu sita
paremmin han voi oppia. Vaikka edellamainitut oppimistyylit rinnastetaan usein suoraan ai-

kuisiin henkiloihin ovat oppimisen tyylit mukana jo nuorempana. (Gronfors 2010, 40-41.)

Pohtija on oppimistyyleista hitain ja vaatii enemman aikaa valmisteluun. Pohtijan oppiminen
on parhaimmillaan kun han seuraa tilannetta sivusta, analysoida ja tehda havaintoja aiheesta
rauhassa. Pohtijalle haastavia oppimistilanteita ovat ne tilanteet joissa tulisi toimia ilman en-
nakkosuunnitelmia spontaanisti. Pohtijalle voi myos olla haastavaa esiintya ja esitella asioita
ilman tarkempia taustatietoja aiheesta. Pohtija vaatii oman aikansa oppimseen ja tasta syysta
aika onkin taman oppimistyylin pahin vihollinen. Pohtija ei ole parhaimmillaan kiireessa.
(Gronfors 2010, 40.)

Teoreetikko oppii parhaiten lukemalla, kuuntelemalla tai analysoimalla. Tallaisen oppijan
oppi-minen pohjautuu asioiden valisiin suhteisiin ja teoreetikko ymmartaa kokonaisuudet
erinomaisesti. Teoreetikon oppimista edesauttaa tieto asioiden taustoista ja asioiden selkea
paamaara, kuten mihin opetettavaa aihetta voidaan kayttaa. Haasteina teoreetikon oppimi-
selle ovat tilanteet, joissa tarvittavaa taustatietoa ja teoriaa ei ole. Teoreetikon oppimista
saattaa vaikeuttaa myos tunteiden mukana olo tai tavoitteiden olemattomuus ja epaselvyys.
(Gronfors 2010, 40-41.)
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Aktivisti on oppimistyylina lahes vastakohta pohtijalle. Aktivisti oppii parhaiten tilanteissa
joissa ollaan esilla ja tehdaan asioita yhdessa. Tallainen oppija on parhaimmillaan tilanteissa,
joissa opitaan toiminnan ja tekemisen kautta. Aktivistille haastavia oppimistilanteita ovat ne,
joissa han joutuu passiiviseen rooliin tai joutuu noudattamaan tarkkoja ohjeita. Aktivistin suu-
rimpia oppimishaasteita ovatkin tilanteet joissa pienten yksityiskohtien tarkeys on isossa roo-
lissa. Aktivisti on erinomainen yleisoppija, mutta syventavat asiat saattavat usein valua ohi

aktivistin oppimisen. (Gronfors 2010, 40.)

Viimeisena paaryhmana oppijoista on pragmaatikko, jolle kaytannonlaheisyys oppimisessa on
tarkeimmassa roolissa. Pragmaatikko oppii parhaiten silloin, kun teorialla on selkea yhteys
kaytantoon ja sita paasee myos harjoittamaan. Tallainen oppija haluaa paasta kokeilemaan
oppimaansa kaytannossa ja oppii sita kautta asioiden pikkuseikatkin. Haasteita pragmaatikolle
tuo tilanteet, joissa han ei paase toteuttamaan opetettavaa asiaa kaytannossa. Myos tilan-
teet, joissa opetettava aihe ei valttamatta ole heti ajankohtainen saattavat olla pragmaati-
kolle haastavia. Pragmaatikko tarvitsee valittomia tuloksia ja palautetta parhaaseen oppistu-
lokseensa. (Gronfors 2010, 40-42.)

Kokin taitojen oppiminen vaatii oppimistyyleista eritoten neljannen, pragmaatikon, ominai-
suuksia. Kokin kadentaidot opitaan toimintaymparistossa, jossa opiskelija paasee itse teke-
maan ja toteuttamaan itseaan. Kokin kadentaitoja voidaan opettaa, mutta viimekadessa ne
opitaan kaytannon ja kokeilemisen kautta. Taitaja 2017 -kilpailussa kilpailijoiden oppimista

seurataan niin raaka-aineiden kuin tyovalineden kasittelyn osalta.

4 Kokin ammattikoulututkinto

Taitaja 2017 -finaalin kilpailijat ovat ammattikoulu -opiskelijoita. Ammattikouluopiskelijoiden
osaamistaso ja osaamisvaatimukset maarittavat kilpailutehtavien rakenteen ja haastavuuden.
Finaaliin osallistuu opiskelijoita eri puolilta Suomea, eri oppilaitoksista, joiden osaamistason
oletetaan olevan ammatillisen tutkinnon kiitettavalla tasolla. Cateringkokki -lajin kilpailijat

ovat hotelli-, ravintola -ja cateringalan kokin perustutkintoa suorittavia opiskelijoita.

Ammatillinen koulutus on Suomessa kaytannonlaheista. Koulutuksen tarkoituksena on valmis-
taa henkilo ammatillisiin tehtaviin. Ammatillinen koulutus on kolmivuotinen kokonaisuus, joka
pitaa sisallaan ammattitaidon hankkimisen seka taitoja myos itsendaiseen ammatinharjoittami-
seen. Ammatillinen peruskoulutus rakentuu Suomen peruskoulutuksen ymparille, mutta myos
ylioppilaaksi lukeneet voivat hakeutua koulutukseen. Lukio-opetuksen kayneiden opiskelijoi-
den opiskeluaika on hieman lyhyempi, noin vuoden, jo suoritettujen opintojen valossa. (Am-
mattikoulut 2018.)
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Ammatillinen koulutus on toisen asteen koulutus. Ammatillista koulutusta tarjoavat Suomessa
ammatilliset oppilaitokset, aikuiskoulutuskeskukset, ammatilliset erityisoppilaitokset, liikun-
nan koulutuskeskukset, musiikkialan oppilaitokset seka kansanopistot. Ammattikoulutusalat
on jaoteltu kymmeneen koulutusalaan, jotka pitavat sisallaan ammatillisia perustutintoja,

ammattitutkintoja ja erikoisammattitutkintoja. (Opetushallitus 2018.)

4.1 Cateringkokki

Taitaja2017 mukaan ”Cateringkokki suunnittelee, valmistaa ja tarjoilee maittavia, houkutte-
levia ja terveellisia ateriakokonaisuuksia asiakkailleen myos erityisruokavaliot huomioiden.
Juhla- ja teemaruokailujen toteuttaminen kuuluvat alan ammattilaisen toimintaan.” Cate-
ringkokin tulee hallita monia eri ruokatuotannon ja suunnittelun vaiheita. Ruokatuotteiden
valmistuksessa on otettava huomioon omavalvonta, yleinen hygienia seka tyoturvallisuus.
(Taitaja 2017.)

Catering-palvelut on kasitteena erittain laaja. Tiivistettyna se tarkoittaa ateriapalvelua ja
ruokailun jarjestamista. Catering-palveluja ovat esimerkiksi paivittaiset henkilostoravintola-
palvelut, tilauksesta toteutettavat juhlapalvelut seka erinaiset kokousruokailut- ja tarjoilut.
Cateringpalveluiden olennainen osa on juoma- ja ruokatuotteiden valmistaminen, niiden

saattaminen asiakkaille seka tarjoilu. (Maattala, Nuutila, Saranpaa 2004, 7-10.)

Maattalan, Nuutilan ja Saranpaa (2004, 8.) maarittavat englanninkielisen termin ”catering”
esimerkiksi ravintolan hoitamiseksi, pitopalveluksi, muonittamiseksi seka pitopalvelun jarjes-
tamiseksi. Englanninkielessa termi ”cater” tarkoittaa mahdollista ruokailuun, ruokatarjoilua
tai ruokatarjoiluiden jarjestamista. Suomenkieleen termi on omaksuttu 1990-luvulla. (Maat-
tala, Nuutila, Saranpaa 2004, 8-9.)

Cateringkokin osaamisalue on laaja, hanen tulee hallita monia eri osa-alueita koko catering

prosessista. Taitaja 2017 -kilpailujen osaamisvaatimukset on esiteltyna taulukossa 1.



14

osaa tehda tyosuunnitelman

osaa valmistaa hyvaa ruokaa hygieenisesti, taloudellisesti, tyoturvallisesti ja

ravitsemussuosituksia soveltaen

osaa laittaa ruokaa tarjolle kohderyhma huomioiden seka esitella tuotteet asiakkaille

osaa eri ruoanvalmistustekniikat

osaa kasitella ja kayttaa jalostusasteella olevia elintarvikkeita

osaa ammatillisen toisen kotimaisen kielen ja englannin perustaidoto

osaa toimia yhteistyossa muiden kanssa

osaa toteuttaa kestavan kehityksen periaatteet teoriassa seka tyoskentelyn aikana

osaa toteuttaa tehtavan ja teeman mukaisen asiakastilaisuuden

osaa kayttaa Word- ja Excel -ohjelmia

hallitsee ammattialan keskeisen teoriaosaamisen

Taulukko 1: cateringkokin osaamisalue (Taitaja 2017.)

Kilpailutehtavat perustuvat hotelli-, ravintola- ja cateringalan perustutkinnon seuraaviin osiin
(Taulukko 2):

Majoitus- ja ravitsemispalveluissa toimiminen

Lounasruokein valmistus

Annosruokien valmistus

Kahvilapalvelut

Palvelu- ja jakelukeittiotoiminta

Pikaruokapalvelut

Suurkeittion ruokatuotanto

Tilaus- ja juhlaruokien valmistus

Taulukko 2: hotelli-, ravintola- ja cateringalan perustutkinnon osat (Taitaja 2017.)

Kilpailijoiden oletetaan pystyvan toimimaan tutkinnon perusteiden kiitettavalla tasolla.(Tai-
taja 2017.) Tassa opinnaytetyossa esitellaan kiitettavan vaatimustason kriteereja kunkin pe-
rustutkinnon osan osalta. Osasta aiheita on haettu tietokantaa ja nakokulmia myos muista

lahteista.

Eviran (Elintarviketurvallisuusvirasto) mukaan: ”Omavalvonnalla tarkoitetaan elintarvikealan
toimijan omaa jarjestelmaa, jonka avulla toimija pyrkii varmistamaan, etta elintarvike, alku-
tuotantopaikka ja elintarvikehuoneisto seka siella harjoitettava toiminta tayttavat niille elin-
tarvikemaarayksissa asetetut vaatimukset.”

Omavalvonta tarkoittaa yksinkertaistettuna kaikkea oman toiminnan tarkkailua elintarviketur-

vallisuuden nakokulmasta. Hyva omavalvonta on perustana turvalliselle toiminnalle ruokatuo-
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tannossa. Vastuullisella toimijalla on kaytossaan omavalvontasuunnitelma. Omavalvontasuun-
nitelmalla tarkoitetaan kirjallista kuvausta siita, miten varmistetaan toiminnan turvallisuus ja

lainsaadannon kriteerien tayttyvyys. (Evira 2017.)

Omavalvonta on tarkea osa kiitettavan hotelli-, ravintola- ja cateringalan perustutkinnon suo-
rittajan arkea. Omavalvontasuunnitelmaa tulee osata tulkita, kayttaa ja paivittaa tarpeen
mukaan. Omavalvontaan kuuluu niin lampotilatarkkailu kuin laitteiden paivittainen huolto ja
putsaus. Taitaja 2017 -kilpailussa omavalvontaan kiinnitettiin erityisesti huomiota taman
opinnaytetyon tuloksena syntyneen kilpailutehtavan reseptiikan noudattamisessa. Kilpailijan
tuli osata tulkita broilerin kypsennys aika sopivaksi, jotta sen sisalampotila paatyi turvalliselle

tasolle. (Kuva 4)

Erityisruokavalioilla tarkoitetaan ruokavalioita, jotka poikkeavat normaalista kasityksesta ruo-
asta esimerkiksi allergeenien suhteen. Erityisruokavalioon voi myos olla henkilokohtainen tai
uskonnollinen syy. Yleisimpia erityisruokavalioon johtavia syita ovat laktoosi-intoleranssi, dia-
betes, korkea kolestoroli ja keliakia. ( Foskett, Paskins, Pennington 2016, 221). Ammattikou-
lujen opintosuunnitelman kiitettavalla tasolla suoriutuvan oppilaan osaamisalueeseen kuuluu
erikoisruokavalioiden tunnistaminen ja niihin varautuminen. Opiskelijan tulee myos osata

muuntaa ruokaohjeita erikoisruokavalioihin sopiviksi (Opetushallitus 2018).

Laktoosi-intoleranssi on ruonasulatushairio, jossa ruoansulatus ei pilko laktoosia. Ruoansula-
tushairio johtuu laktaasi-entsyymin puuttumisesta. Laktoosi eli maitosokeri on luonnollinen
sokeri, jota esiintyy paaasiassa maito- ja meijerituoteissa. Nykyaan suuren osan maito- ja

meijerituotteista saa vahalaktoosisina tai kokonaan laktoosittomina. (Terveyskirjasto 2016)

Ruoka-aineallergia laukeaa kun henkilon immuunisysteemi luulee tiettyjen ruokien tai ruoka-
aineiden olevan harmillisia, josta johtuu erilaiset oireet. Allerginen reaktio voi olla monenlai-
nen, esimerkiksi; kutiava suu, ihottuma, turvotus, nielemisvaikeudet, pahoinvointi, vatsaki-
vut, kuume ja ripuli. Vakavat allergiset reaktion oireet voivat olla erittain akillisia ja pahen-

tua nopeasti. ( Foskett, Paskins, Pennington 2016, 220.)

Anafylaksia linkitetaan usein esimerkiksi pahaan pahkina-allergiaan, vaikka pahkinat eivat ole
ainoa ruoka-aine jotka voivat aiheuttaa anafylaksisia oireita. Anafylaksisia oireita ovat eten-
kin suun, nenan ja nielun turpoaminen, joista voi koitua hengitysvaikeuksia, ahdistusta, syk-
keen nousua, verenpaineen laskua tai huimaamista. Ilman nopeaa hoitoa oireet voivat olla
jopa kuolettavia. Ruokapalveluiden tuottajan roolissa tulee olla tietoinen ruokien sisallosta ja

mahdollisista allergisoivista aineksista. ( Foskett, Paskins, Pennington 2016, 220.)
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4.2  Majoitus- ja ravitsemispalveluissa toimiminen

Majoitus- ja ravitsemispalveluissa toimiminen vaatii sovittujen tyoaikojen noudattamisen li-
saksi tyovuoron suunnitellua ja aikataulutusta. Tyonkuvaan kuuluu itsenaisesti niin tilojen
kuin laitteiston yllapito. Asiakaslahtoisyys on tarkea osa tyota, asiakkaiden toiveita tulee aina
kunnioittaa ja pyrkia toteuttamaan ne parhaansa mukaan. Kiitettavasti tyostaan suoriutuessa

henkilo toimii omatoimisesti. (Opetushallitus 2014.)

Kestava kehitys on aina lasna majoitus- ja ravitsemispalveluissa, jatteiden lajittelu seka havi-
kin kontrollointi on jokapaivaista ja tarkeaa tyota, jotka on jokaisen alalla tyoskentelevan
hallittava omatoimisesti. Tyoskentelytilojen ja pintojen jarjestyksen ja siisteyden yllapito on
pakollista, jotta tyo on sujuvaa ja turvallista. Turvallinen laitteiden ja tyovalineiden kaytto
on omaksuttava, jotta turhilta haavereilta valtytaan. Oikean tyomenetelman valinta auttaa
tyon sujuvuutta ja edesauttaa tyoturvallisuutta. Annettujen turvallisuusohjeiden noudattami-
nen on valttamatonta. Hyva majoitus- ja ravitsemispalveluissa toimija pyrkii myos kehitta-
maan tyoturvallisuutta. Raaka-aineiden tuntemus on valttamatonta, jotta pystyy tarjoamaan
asiakkaille turvallista ruokaa. Erityisruokavalioihin tulee perehtya niin, etta voi kertoa asiak-

kailleen mitka toimipaikan tuotteet sopivat heille. (Opetushallitus 2014.)

Oman toimialan tunteminen on tarkea osa kiitettavaa osaamistasoa. Toimialan muiden toimi-
joiden ja kansainvalisen tarjonnan tiedostaminen helpottavat oman toiminnan kehittamista.

Muiden toimijoiden tyoskentelya on myos hyva verrata omaan tyohon. (Opetushallitus 2014.)

Yhteistyo on etenkin majoitus- ja ravitsemispalveluissa toimimisessa keskeisessa osassa, silla

toiminta on harvoin taysin itsenaista. Tyon pelisaannot tulevat olla kaikilla toimijoilla selvilla.
Tyoyhteison saumaton yhteistyo edellyttaa, jokaisen henkilon yhteistyohalukkuutta ja aktiivi-
suutta sen suhteen. Yhteistyo nakyy myos ammattietiikan harjoittamisessa niin, etta jokaista

kohdellaan tasavertaisesti. (Opetushallitus 2014.)

4.3 Annos ja lounasruokien valmistus

Annosruokien valmistuksessa menuja on erilaisia. Menulla voidaan tarkoittaa ravintolan tar-
joamaa ruokakokonaisuutta tai sen tarjoamia eri annoksia. Kaupallisessa mielessa menut voi-
daan jaoitela kolmeen eri paaryhmaan: Table d hote, Ala Carte sekd kahden edeltavan erilai-
set valimuodot. (Ninemeier 2010, 119-120.)

Table d"hote menulla tarkoitetaan menua, jonka hinta ja usein myds tuotteet ovat ennalta-

maariteltyja.Tallaisesa menussa voi kuitenkin olla viahtoehtoja esimerkiksi paaruoan proteii-
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niin suhteen miellyttamaan laajempaa asiakskuntaa. Taple d’h6te menu tunnetaan myos rans-
kankielisella nimityksellaan prix fixe, joka suomentuu karkeasti tietty hinta. (Ninemeier 2010,
120.)

Ala Carte menu on ravintola-alalla kaytetyin menumalli. Tassd menumallissa tarjolla olevat
ruoat seka juiomat on lueteltu ja hinnoiteltu erikseen. Talldaisessa menumallissa asiakas voi
valita mieleisensa ruoat ja juomat. Asiakkaan valitessa itse ateriakokonaisuutensa, saadan to-

dennakoisimmin luotua asiakasta miellyttava ateriakokonaisuus (Ninemeier 2010, 120.)

Kolmas paaryhma ala carte ja table d’h6te menuista koostuva sekoitus. Moni ravintola tar-
joaa edellamainituista maailmoista molemmat. Nain saadaan katettua mahdollisimman suuri
asiakaskunta. Yhdistelemalla table d’hote menua ala carte menuun saumattomasti saadaan
enemman vaihtoehtoja asiakkaalle. (Ninemeier 2010, 120.) Tata menutyyppia kutsutaan myos
nimella semi ala carte. Mcvety, Ware ja Lévasque (2009, 62) uskovatkin sen olevan suosituin

menutyyppi nykyaikasessa ravintolamaailmassa.

Cateringkokin taytyykin hallita menutyypeista kaikki. Cateringkokin osaamisrepertuaari tulee
muodostua moniulotteisista menukokonaisuuksista. Parhaimmillaan cateringkokki joutuukin
tyopaivan aikana luomaan monia eri menuja erilaisia tilaisuuksi varten (Taitaja 2017.)
Perinteisesti menu koostuu viidesta eri peruskategoriasta, joista ruokalista koostuu. Kategori-
oihin luokitellaan alkupalat, salaatit, keitot, paaruoat ja jalkiruoat. Jokainen kategoria on
oma osionsa toimivassa menussa. Alkuruoan tehtavana on aloittaa ravintolakaynnin kokemus,
ja siksi se onkin yksi tarkeimmista kategorioista menua suunniteltaessa. Ehean ravintolakoke-

muksen sitoo yhteen menua tukeva jalkiruoka. (Ninemeier 2010, 119-120.)

Kiitettavalla tasolla opiskelija osaa kasitella raaka-aineita oikein ja tunnistaa ne. Raaka-aine
tuntemus nakyy myos kyvyssa osata kertoa raaka-aineista ja toimipaikan ruoista ja valmistus-
menetelmista. Aistinvarainen arviointi on osa jokapaivaista toimintaa ja tuleekin se hallita.
Tuoreus ja raaka-aineiden laadun tunnistaminen on tarkeaa tuotettaessa ensiluokkaisi lounas-

ja annosruokia. (Opetushallitus 2014.)

Ruoanvalmistusvalineiden ja laitteiden kayton tulee olla valittujen ruoanvalmistusmenetel-
mien kanssa samalla viivalla. Oikeaoppiset ruoanvalmistustavat ja oikeiden menetelmien vali-
nat ovat edellytys sujuvan ja toimivan aikataulun ja tyoskentelyn toteuttamiseen. Oman toi-
mipaikan laatuvaatimusten tunteminen, niiden noudattaminen ja toteuttaminen ovat tarkeita

kriteereita ruoanvalmistuksessa. (Opetushallitus 2014.)

Ruokalistan suunnittelu on tarkea osa ruoanvalmistus -prosessia. Ruokalajien valmistusmene-
telmissa ei saa olla lilkaa paallekaisyyksia, jotta jokainen ruokalaji voidaan valmistaa mahdol-

lisesti samanaikaisesti. Ruokaohjeita tulee osata suurentaa, pienentaa ja muuntaa tarpeisiin
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sopiviksi. Alan reseptiohjelmien tuntemus on tassa tyovaiheessa tarkea osa kiitettavaa osaa-

mistasoa ammattikoulu -opiskelijoilla. (Opetushallitus 2014)

4.4  Erilaisissa konsepteissa toimiminen

Kahvilapalveluilla tarkoitetaan palveluita, joita kahvila tarjoaa. Kahvilat tarjoavat liikkkeen
tiloissa nautittavia tai mukaan otettavia kuumia ja kylmia juomia, seka erinaisia valipaloja tai
makeita herkkuja. Kahvilan maaritelmaan kuuluu se, etta silla ei ole omaa keittiota, josta se

tarjoaisi ruoka-annoksia. (Tilastokeskus 2018.)

Kiitettavalla tasolla toimiva ammattikouluopiskelija hallitsee kahvilan tuotteiden valmistami-
sen ja niiden oikeaoppisen tarjoilemisen. Kahvilassa toimiminen edellyttaa ensiluokkaista
asiakaspalvelua, silla asiakastapahtumia on paivan aikana maarallisesti paljon. Hyvan asiakas-
palvelun lisaksi osaava kahvilamyyja suosittelee kahvilan erikoisuuksia ja kykenee lisamyyn-
tin. Kuten muissakin perustutkinnon osissa, vaaditaan kahvilapalvelun kiitettavalta osaajalta
omatoimista laitteiden puhdistusta, yllapitoa ja huoltoa. Hotelli-, ravintola-, ja cateringalan
opintosuunnitelmassa kahvilapalvelut ovat viidentoista opintopisteen arvoinen kokonaisuus,

joten ne eivat ole niin tarkeassa roolissa opintoja. (Opetushallitus 2014.)

Palvelu- ja jakelukeittiotoiminta on catering-prosessi, jossa ruoka valmistetaan eri lokaatiossa
kuin se tarjoillaan, eli ruoka tulee jostain muualta tarjoiltavaan tilaan. Kiitettavalla tasolla
toimiva opiskelija varmistaa kuljetetun ruoan ulkonaon, laadun seka lampotilat. Jakelukeit-
tiotoiminnassa usein osa ruoista on puolivalmiita, jolloin tyontekijan on osattava lammittaa
tai kypsentaa ruoka tarvittaessa oikeilla menetelmilla omavalvontasuunnitelmaa noudattaen.
Keittion tyovalineiden ja ruoanlaitto- seka jakelulaitteiden puhtaanapito ja sen yllapito kuu-

luvat kiitettavan osaajan toimintaan.( Opetushallitus 2014.)

Palvelu- ja jakelukeittiossa tulee kiitettavan toimijan osata tunnistaa ja toimia asiakkaiden
erityistarpeiden ja toiveiden mukaisesti. Erityisruokavalioin omaavat asiakkaat on osattava
ottaa huomioon. Ravitsemussuositusten tunteminen ja niissa asiakasta tarvittaessa opastami-

nen ovat keskeisia osia alan toiminnasta. (Opetushallitus 2014.)

Pikaruokapalveluiden perimmainen luonne tulee toimivasta kokonaisuudesta. Toimivalla koko-
naisuudella saadaan hajonta pieneksi ja ruoan laatu tasaiseksi. Pikaruokaravintoloiden ruoan-
valmistuslaitteet ovat usein kalliimmasta paasta ja ne ovat luotu tekemaan spesifeja asioita.
Pikaruokaravintoloille tyypillista on melko suppea menu ja nopea toiminta.

Suuri tuotantomaara saadaan nopeuttamalla ruoanvalmistusta, usein niin etta samaa ruokaa
tehdaan surempi maara kerralla. Pikaruokaravintoloiden tyontekijoilta vaaditaan vahemman

konkreettista ruoanlaiton ammattitaitoa ja enemman niin sanotusti koneellista ja organisoitua
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tyota. Tyontekijat ovat moniosaajia ravintolassa ja jokaisen tulisi osata toimia prosessin eri

osa-alueilla. ( Foskett, Paskins, Pennington 2016, 142.)

Pikaruokapalveluissa toimiva kiitettava osaaja kunnostaa asiakas- ja tyoskentelytiloja tarpeen
ja tilanteiden mukaisesti. Tuotteiden valmistamisen on oltava itsenaista ja liikeidean mukai-
sia. Asiakkaat tulee ottaa huomioon jo heidan saapuessaan ravintolan tiloihin esimerkiksi ter-
vehtimalla, mikali mahdollista. Pikaruokaravintolan toiminta on nopeaa ja tuleekin uusia asi-
akkaita palvella viipymatta seka heidan tyytyvaisyydestaan huolehdittava koko palveluproses-
sin ajan. Kiitettava osaaja auttaa asiakasta tarvittaessa valitsemaan oikeanlaiset tuotteet ja

pyrkii lisaamaan myyntia suosittelemalla tuotteita. (Opetushallitus 2014.)

Pikaruokaravintolan tyontekijan tulee osata kayttaa kassajarjestelmaa sujuvasti. Kassan kay-
ton tulee olla nopeaa ja sujuvaa myos kiiressa seka maksuvalineiden kasittelyn pitaa tapahtua
oikea oppisesti ja vastuullisesti. Kiitettava osaaja ennakoi tarpeet ja tayttaa automaatteja
tarpeen mukaan. Kiitettavan pikaruokapalveluissa toimijan tulee pystya palvella asiakkaita

ruotsin ja suomen kielilla, seka yhdella vieraalla kielella. (Opetushallitus 2014.)

Suurkeittion ruokatuotannossa tulee hallita koko keittion tyoprosessi. Suurkeittion kokin
tyossa tyypillista ruoan suuren maaran valmistus. Suurkeittiokokki valmistaa kerralla suuria
maaria ruokaa, erityisruokavaliot huomioon ottaen. Suurkeittioiksi mielletaan keittiot oppilai-

toksissa, sairaaloissa, vanhainkodeissa ja puolustusvoimissa. (Ammattinetti 2018.)

Kiitettavalla tasolla toimiva opiskelija suunnitelee omatoimisesti ruokalajien valmistusvaiheet
seka tyotehtaviensa jarjestyksen sujuvaksi ja toimivaksi kokonaisuudeksi. Turvallisuus tulee
ottaa huomioon jokaisessa tyovaiheessa niin tavaroiden vastaanotosta ja purusta, niiden kasit-
telyyn ja tarjoiluun saakka. Suurkeittion osajaa valmistaa maukasta ruokaa suurissa maarissa
seka hallitsee suurten maarien maustamisen, ulkonaon varmistamisen ja lampotilan tarkkai-
lun. (Opetushallitus 2014.)

Opiskelijan on osattava palvella asiakkaita ja varmistaa heidan tyytyvaisyys. Asiakkaita tulee
opastaa ravitsemussuositusten mukaisesti. Kiitettava osaaja osaakin itsenaisesti kasata ravit-

semussuositusten mukaisen annoksen valmistamistaan ruokalajeista. (Opetushallitus 2014.)

Tarkea osa suurkeittiotoimintaa on valmistautuminen seuraavaan paivaan. Kiitettavalla ta-
solla toimiva opiskelija omatoimisesti esivalmistelee seuraavan paivan tuotteita ruokaohjei-
den mukaisesti. Tyoympariston siisteyden ja ruoanvalmistusvalineiden ja -laitteiden siivoami-
nen ja paivittainen huoltaminen ovat tarkeita osia sujuvasta tyoskentelysta. (Opetushallitus
2014.)
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Kiitettavan opiskelijan tulee osata muokata ruokaohjeita tarpeen mukaan sopiviksi. Oikeanlai-
set ruokaohjeet edesauttavat havikin minimointia ja kestavaa kehitysta. Suurkeittiossa jat-
teen lajittelu on tarkeaa ja oikeaoppinen jatteiden kasittely ja lajittelu ovat kriteereja kiitet-
tavan arvosanan saamiseksi. Opiskelijan tulee osata muokata ruokaohjeita erityisruokavaliot
huomioon ottaen seka valmistaa ruokaohjeista selkeat tuoteselosteet, siten etta tarvittavat
ruoka-aine allergeenit ovat nakyvilla. Suurkeittiossa korostuvat tyoskentelyn ergonomia ja
tyoturvallisuus, joihin kiitettava opiskelija kiinnittaa huomiota ja pystyy myos tarvittaessa oh-

jeistamaan muita oikeaoppiseen tyoskentelyyn. (Opetushallitus 2014.)

Tilaus- ja juhlaruokien valmistus on cateringkokin arkipaivainen tyo. Kiitettavan opiskelijan
on osattava valmistaa laadukkaita ja maukkaita ruokia tilausten mukaisesti. Erityisruokavaliot
tulee hallita ja niita noudattaa, seka muokata ruokaohjeita niihin sopiviksi. Omatoiminen tyo-
vaiheiden organisointi tilaisuuteen sopivaksi on kiitettavan opiskelijan lahtokohtana. (Opetus-
hallitus 2014.)

Tilaus- ja juhlaruokien valmistuksessa ruokien kuljetus ja pakkaus ovat keskeisessa roolissa.
Kiitettavalla tasolla toimiva opiskelija hallitsee erilaiset pakkaustavat. Opiskelijan on pystyt-
tava noudattamaan annettua aikataulua niin ruoanvalmistuksessa, pakkauksessa kuin esillepa-
nossakin. Kiitettava opiskelija pystyy luomaan ruokalajeja sovitussa budjetissa vaadittujen

laatutavoitteiden mukaisesti. (Opetushallitus 2014.)

5 Kilpailutehtavan luominen

Taman opinnaytetyon tarkoituksena on luoda toimiva finaalitehtavan osa Taitaja 2017 -kilpai-
luun. Tehtavan tulee olla jatkumona kilpailun semifinaaleille seka finaalin muille tehtaville.
Finaalitehtavan luomisessa otetaan huomioon kilpailijoiden vaadittu osaamistaso, joka perus-
tuu ammattikoulujen opintosuunnitelman kiitettavaan (K3) tasoon. Kilpailutehtavan tehta-

vanantona on luoda ravintolatasoinen annoslounas jalkiruokineen.

Finaalitehtavan raamit loi jo tehtavalle valittu paaraakaine broilerin siipiluullinen rintafile.
Broilerin siipiluullinen rintafile valittiin tehtavan paaraaka-aineeksi siksi, etta se on sopivan
haastava liha kasitella ja kypsentaa taydelliseksi suurehkon kokonsa vuoksi. Kypsennys taytyy
tapahtua oikeassa lampotilassa ja ajassa. Tehtavalle oli luotava reseptiikat broilerille ja sen
kastikkeelle, energialisakkeelle ja kasvislisakkeelle. Tehtavaan kuului myos jalkiruoka. Mah-
dollisia lisukeraaka-aineita ja jalkiruokaa lahdettiin pohtimaan Leppavaaran kampuksella si-

jaitsevassa Barlaurean lounasravintolassa.

Finaalitehtavan reseptiikan oli oltava toteutettavissa kilpailijoille annettavan tyoajan puit-

teissa heihin kohdistuvien osaamisvaatimuksiin vedoten (Taulukko 1). Reseptiikassa olevien
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valmistusmenetelmien valintoihin vaikutti kilpailun muut modulit. Kilpailijoille pyrittiin teke-
maan monimuotoinen finaalikokonaisuus, jossa heidan taytyi kayttaa eri valmistusmenetelmia

ja keittion laitteita.

Opiinaytetyon toiminnallisen osan tyostaminen alkoi marraskuussa 2016 yhteydenotoilla laji-
vastaaviin, jotta tehtavananto oli linjassa kilpailun kanssa ja yhteisymmarrykseen tehtavasta
paastiin. Yhteistyo alkoi sujuvasti minun, Barlaurean ja lajivastaavien kesken. Lajivastaavat
esittelivat kilpailun kokonaisuuden minulle, jotta olisi helpompi hahmoittaa millaista resep-

tiikkaa annosruoan finaalitehtavaan he hakivat.

Varhaisessa vaiheessa tehtavan ja reseptiikan luontia valikoitui broilerin siipiluullisen rintafi-
leen rinnalle yrttikastike. Yrttikastikkeen perimmaisena ideana oli hakea tasapainoa, raik-

kautta ja kevaisia vareja annokseen. Suurikokoiset broilerin siipiluulliset rintafileet tarvitsisi-
vat kastikkeelta pienoista suutuntumaa seka kosteutta, jotta annos olisi toimiva. Sopivaa kas-
tiketta alettiin etsia erinaisista keittokirjoista ja reseptipalstoilta internetista. Sopivia resep-
teja loytyi kaksi; sitruksinen gremolata seka yrttinen oljypohjainen kastike/marinadi. Gremo-

lata valikoitui reseptiikan testaukseen ensimmaisena.

Tehtavanannossa broilerille tahdottiin seka energia-, etta kasvislisakkeet. Energialisakkeeksi
valittiin jotain ei niin tavanomaista, joten paatimme aloittaa ohralla. Ohra on monipuolinen
ja kypsennysta kestava raaka-aine jota voi kayttaa lahes kuin riisia ruoanlaitossa, joten se so-
pisi mainiosti broilerin lisakkeeksi. Kasvislisake oli haastavampi tapaus, silla annokseen halut-
tiin vahintaan yksi valmistusmenetelma lisaa. Kasvislisakken tulisi olla maukas, varikas ja ke-

vaiseen menuun sopiva. Kasvislisakken ensimmaiseen testiin valikoitui paahdettuja juureksia,

Jalkiruokaa annokselle suunniteltaessa paastiin helposti alkuun, silla leipominen oli jo hei-
tetty vaihtoehdoista pois. Finaalikilpailun muissa moduleissa kilpailijat joutuivat jo leipo-
maan, joten jalkiruoan valmistamiseen haluttiin jokin muu valmistustapa. Jalkiruoan tuli olla
valmistettavissa suurelle maaralle kerralla, sen kuitenkin ollessa hyvanmakuinen, kevainen ja
raikas seka olla samassa linjassa paaruoan kanssa. Pienen pohdinnan jalkeen paadyimme pysy-
maan paaruoan gremolatan sitruksisessa maailmassa, ja valitsimme sitruuna possetin jalkiruo-
aksi. Possetti on eraanlainen vanukas, joka valmistetaan raaka-aineet ensin keittamalla ja sit-

ten jahmettamalla kylmiossa.

Kilpailutehtavan annoksen raaka-aineet oli nainollen esivalittu, jonka jalkeen taytyi annok-

sille ja niiden komponenteille luoda reseptiikka. Reseptiikka luotiin hyvaksikayttaen Bar-
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laurean suurkeittiotuotantoon sopivaa reseptiikka ohjelmaa Jamixia. Jamixilla luodut ruoka-
ohjeet loin 100 annoksen ruokaohjeiksi, joita kilpailijoiden tulisi osata muokata sopivan kokoi-

siksi kilpailun vaatimaan annosmaaraan.

Kilpailutehtavat reseptiikkoineen annettiin opiskelijoille kirjallisina ja tehtavanannot kaytiin
lapi myos suulisesti. Kehittamani modulin tehtavananto antoi esimerkkitilanteen, jollaisessa
kyseinen lounasannos jalkiruokineen olisi kohdallaan. Ennakkotehtavana, ennen itse ruokien
valmistusta, oli kilpailijoiden muokattava ruokaohjeita tehtavanantoon sopiviksi. Valmiista
annoksista kilpailijat saivat valita omasta mielesta parhaat annoksensa tuomareiden kasitte-
lyyn. Kuvassa 3 esiintyy cateringkokki -lajin tuomareita maistelemassa ja arvioimassa kilpaili-

joiden annoksia.

Kuva 3: Tuomarit tyossaan (Kuosmanen 2017).

Kuvassa 4 on esilla Jamix-ruokatuotanto ohjelmalla luotu ruokaohje. Ruokaohje pitaa sisal-
laan broilerin kasittelyn ja kypsennyksen. Ruokaohje on luotu silmallapitaen ammattikeittion
ruokatuotantoon sopivia valineita, Kuten GN-vuokia. Ruokaohje pitaa myos sisallaan ensim-

maisen luodun version broilerille valitusta kastikkeesta, gremolatasta.
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Shvu 1

Broileri gremolata (Taitaja2017) Annoskoko Annoksia Nimen
tarkenne
221 100
Reseptighma
Esikasit-

Rucka-aineen nimi Vetomitta Raakapaino telyhavikki Ostopaino Rivihuomautus

1 Broiler rintafile 20,000 kg 0% 20,000 kg
Suola Ripaus 0,000 kg 0% 0,000 kg
Rypsitdjy Ripaus 0,000 kg 0% 10,000 kg

Eroileri

Lisaa broilerin siipiluulliset nntafileet GN-vuckaan nahkapuocli ylospain. Sivele nahkaan hieman oljya ja ripaus suclaa. Paista uunissa
180-200 ast a tikulla T0-ast en.

2 Sitruuna 1,000 kg 90 % 10,000 kg
Persilia 7.71 1,000 kg 15 % 1,176 kg
Valkosipuli 0,100 kg 0% 0,100 kg
Gremolata
Pese sitruuna ja raasta sen keltainen kuon. Kuori valkosipulinkynnet, pilko ne karkeasti ja silppua persilja. Yhdista kaikki ainekset.
3 Esillepano

Walele gremolataa kypsien broilerien paalle. Nosta broilerit chratiojuurespedille. Koristele fuoreilla yrieilla.

RAJOITTAVAT AINEET
RAVINTOARVOT
saanti 100 grammaa kohden
Osuus
Mimi IMaara energiasta Energia Mimi Maara Mimi Maara
Rasva 184g 1599% 101,53 keal Suola 009g A-vitamiini 1T g
Tyydyttyneet 0559 475% 0,42 MJ Matrium 3241 mg D-vitamiini 0,09 pg
Manoeenit 0,779 6,71 % 424 81k Fosfor 14924 pg Tiamiini 0,13mg
Monitwd;rttvméﬂbmét 0,41 g 3,55 % Kalium 386,24 (£ Riboﬂaviini 0,18 mg
Trans 001g 0,08% Rau_ta 0.56 mg Fuo_llha;_:_po 2218 g
Alfalinoleenihappo 36,30 mg Jodi . 5.74 g C'V!Iam.'.m.' 10,63 mg
L Seleeni 2174 pg K-vitamiini 2229 9
Hillihydraatti 0,199 075% Kupari 0,03 mg
Sokeri 011g 043%
Kuitu 0459 085%
Laktoosi 000g
Orgaaniset hapot 014g 044%
Sokerialkoholi 000g 000%
Protedini 2042g B8173%
Alkoholi 000g 000%
PAINOT Raaka  Kypsymishavikki Kypsa Jakeluhavikki Lopullinen
Kokenaispaino 22,100 kg 0% 22,100 kg 0% 22,100 kg
Annoskoko 22149 2219 2219

Kuva 4: Broileri gremolata (Kuosmanen 2017).

Ruokaohjeet muuttuivat useaan kertaan tyon edetessa. Kuvassa 4 onkin ensimmainen karkea
reseptikkaotos ensimmaiseen tuotetestaukseen. Opinnaytetyon julkisuuden vuoksi uusimmat

reseptit jatetaan esittelematta, jotta tulevat Taitaja-kilpailut pysyvat standardeissa.

Kuvassa 3 on Jamixilla luotu Possettien ohje. Possetit vaihdettiin kilpailutehtavien suunnitte-
lun viime metreilla mansimmamousseen ja raparperikastikkeeseen, silla tehtavaan haluttiin
hieman lisaa haastavuutta. Raparperi haluttiin jalkiruokaan mukaan, silla kevat on raparpe-
rien parasta aikaa. Lopulliset virallisen kilpailun ruokaohjeet kulkivat nimilla : Broilerin siipi-
luullinen rintafile yrttioljylla, spelttirisotto & kasvislisake seka mansikkamousse ja raparperi-
keitto
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Posset (taitaja2017) Annoskoko Annoksia Nimen
tarkenne
158 100
Reszeptiryhma
Esikasit-

Rucka-aineen nimi Vetomitta Raakapaing telyhavikki Ostopaino Rivihuomautus
1 Kerma kuochu 10,01 10,000 kg 0% 10,000 kg

Sokeri 381 3,188 kg 0% 3,183 kg

Kerma+ Sokeri

Keita kermaa ja sokeria kattilasa n. 5 minuuttia koko ajan sekoittaen.
Mosta Katlila liedelta.

2 Sitruunamehu 251 2,500 kg 0% 2,500 kg
Sitruuna 0,100 kg 0% 0,100 kg SITRUUNANKUORI
Maku

Lisaa sitruunamehu seka sitruunankuoret.
Kaada seos pieniin annoslaseihin tai kahvikuppeihin. -> Peita kelmulla ja anna hyyiya jadkaapissa vahiniaan 4i.

RAJOITTAVAT AINEET
RAVINTOARVOT
saanti 100 grammaa kohden
Osuus
Mimi Maara energiasta Energia Nimi Maara Mimi Maara
Rasva 2215g 6681% 293,22 kcal Suola 0,04g A-vitamiini 192,49 pg
Tyydyttyneet 14809 4463 % 1,23 M) Matrium 0,19 mg Devitarmiini 0,14 ug
Maonoeenit 5060 1525% 122687 k) Fosfori 3681 g Tiamiini 0,02 mg
Monityydyttymattomét 053g 159% Kalium 69,57 ug Riba_ﬂaviini 0,10 mg
Trans 0659 1,95% Rauta 0,07 mg Foolihappo 5,15 g
Alfalincleenihappo 34, 46 mg Jodi ) 74219 C—v,lam}_ln_l 4,10 mg
. Seleeni 1.27 o K-vitamiini 6,67 ug
Hillihydraatti 2231g 3092% Kupari 0,01 mg
Soken 22319 3092%
Kuitu 001g 001%
Laktoosi 1,909
Orgaaniset hapot 042g 045%
Sokerialkoholi 000g 0,00%
Proteiini 130g 180%
Alkoholi 000g 000%
PAINOT Raaka  Kypsymishavikki Kypsa Jakeluhavikki Lopullinen
Kokenaispaino 15,765 kg 0% 15,788 kg 0% 15,768 kg
Annoskoko 1569 1589 158¢g

Kuva 5: Possetti (Kuosmanen 2017).

Luotu reseptiikka oli testattava, jotta sen antamat ohjeet olivat toimivia ja kypsennysajat lin-
jassa raaka-aineiden kanssa. Reseptiikkaa testattiin useissa tuotetestauksissa, jotka toteutet-
tiin Barlaurean tiloissa. Lajivastaavat kutsuttiin maistelemaan testattujen ohjeiden perus-
teella tehtyja annoksia. Maistelemalla ja maistelijoiden ammattitaitoon nojaten ohjeita muo-
kattiin tarpeen mukaan ja testattiin uudestaan. Kuvassa 6 on reseptiikan mukaan luotu esi-
merkkiannos. Kyseinen esimerkkiannos on ensimmaisia kokonaisia annoksia, jossa on mukana

myos lisakkeet. Lisakkeiden ohjeita ei opinnaytetyossa esitella.
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Kuva 6 Esimerkkiannos (Kuosmanen 2017).

Kuva 7 esittelee esimerkkiannosta possetista. Valmiin possetin pinta on kiiltava ja rakenne va-
nukasmainen. Tama raikas jalkiruoka vaihtui viime metreilla sesonkiin paremmin sopivaksi,

edellamainituksi mansikkamousseksi raparperikeitolla.

Kuva 7 Esimerkkiannos possetti (Kuosmanen 2017).
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Kilpailijoiden arvioinnin Taitaja 2017 -finaalissa suoritti cateringkokki -lajin tuomaristo. Tuo-
maristo oli lajiohjausryhmaa suurempi ja tuomaristoon oli kutsuttu alan ammattilaisia eripuo-
lilta suomea. Kilpailuparien osaamista tarkasteltiin ammatillisen perustutkinnon koko osaa-
misalueen kannalta. Kilpailijoilla tuli olla esimerkillinen organisoituminen keittiossa ja tyovai-
heet tuli olla selkeasti jaoteltu parin kesken. Kilpailijoiden osamista mitattiin monilla eri osa-
alueilla, joista tuomaristo pisteytti kilpailuparit (Taulukko 3). Taulukossa esitellaan paaaiheit-
tain pisteytyskategoriat, todellisuudessa kategoriat oli jaoteltu ala-kategorioihin seka finaalin
eri moduleissa kiinnitettiin erityishuomiota tiettyihin asioihin, kuten opinnaytetyossa luodussa

finaalitehtavassa kanan kasittelyyn ja kypsyyteen.

Ruokaohjeiden muokkaaminen

Ruokaohjeiden noudattaminen

Innovatiivisuus

Tyoturvallisuus

Omavalvonta & Hygienia

Tyovaiheiden organisointi ja toteutus

Ruoan esillepano

Ruoan Maku

Ruoan laatu & kypsyys

Taulukko 3: pisteytyskategoriat (Taitaja 2017).

6  Johtopaatokset

Opinnaytetyon tavoitteena oli luoda toimiva ja haastava kilpailutehtava Taitaja 2017 -kilpai-
lun finaaliin. Kilpailutehtavan luominen onnistui erinomaisesti, josta viitteita antaa onnistu-
nut kilpailupaiva. Toteutuneessa finaalikilpailussa hajontaa saatiin riittamiin, jotta erinomai-
set annokset nousivat korkeille pisteille. Onnistunut finaalitehtava onkin riittavan haastava,
jotta hajontaa saadaan kilpailijoiden ja tuotosten kesken. Liian helppo finaalitehtava loisi
vain samankaltaisia annoksia useamman. Tehtavassa eroja nakyi niin suunnittelu- kuin toteu-
tusvaiheessa seka valmiissa annoksissa (Kuva 8), jolloin johtopaatoksena voidaan pitaa sita

etta tehtavan vaikeusaste oli onnistunut.
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Kuva 8 Kilpailijoiden valmiita annoksia (Kuosmanen 2017).

Onnistunut finaalikilpailun tehtava kertoo siita, etta opinnaytetyon toiminnallinen osuus oli
sekin onnistunut. Toiminnallisen osan ruokaohjeiden luonti ja testaus tuotti tuloksena hyvan
pohjan finaalitehtavalle, josta kilpailijoiden oli luotava annoksensa. Toiminnallisen osan on-
nistumista voidaan katsoa myos opinnaytetyon tekijan kantilta. Opinnaytetyon tekijana opin
paljon uutta ruokaohjeiden luomisesta ja etenkin niiden muokkaamisesta. Ruokaohjeiden
muokkaaminen erilaisiin tilanteisiin sopiviksi on ravintola-alalla tyoskenteleavan restonomin
tarkeita ominaisuuksia. Osallistuminen cateringkokki-lajiohjausryhmaan antoi uusia verkostoi-
tumismahdollisuuksia alan ammattilaisiin, jota voidaan pitaa opinnaytetyon valillisena lisa-

arvona.

Finaalipaiviin osallistuin toukokuussa 2017 Helsingin messukeskuksessa jarjestettyyn Taitaja
2017- tapahtumaan. Roolini tapahtumassa oli toimia cateringkokki -lajin lajiohjausryhman ja-
senena seka tarkkailijana finaalissa. Kilpailijoiden tyoskentelyn, tuomareiden toiminnan ja
lopputulosten tarkkailu oli mielenkiintoista ja antoi paljon uusia nakokulmia ravintola- ja ca-
teringalaan, kuten erinaiset annosten asettelumahdollisuudet. Opinnaytetyon tekeminen yh-
teistyossa Barlaurean ja lajiohjausryhman kanssa oli luonnollista jatkumoa restonomi-opinto-

jeni esimiesharjoittelulle, jonka suoritin Barlaureassa cateringvastaavan roolissa.

Toimeksiantajan antaman palautteen perusteella voin todeta, etta opinnaytetyon tekijan,

Barlaurean seka lajiohjausryhman yhteistyo sujui mutkattomasti. Aktiivisuuteni kehitystyossa
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oli kiitettavaa koko toteutusprosessin ajan niin oman osuuteni, kuin muiden lajiohjausryhman
jasenten osuuksien osalta. Palautteen mukaan suunniteltu menu oli erilaista mita aikasempina
vuosina on ollut ja haastoi kilpailijoita eri tavalla. Toimeksiantajan palaute kertoo siita, etta

opinnaytetyon tavoitteet saavutettiin.

Opinnaytetyon teoriapohja on onnistunut otos siita, mita vaaditaan ammattikouluopiskelijoille
luotavan kilpailun taustatyosta. Ammattikouluopiskelijoiden kiitettava osaamistaso on esilla
lapi teoriaosuuden ja se sitoo toiminnallista osaa yhteen teorian kanssa. Opinnaytetyon toi-
minnallinen osus oli onnistunut. Onnistumiseen viittaa onnistuneet finaalipaivat toukokuussa
2017.
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