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Opinnaytetydssa selvitettiin, minkéalaista osaamista vaaditaan tulevaisuuden
monitoimikeittiossé. Tehtdvan toimeksiantajana toimi Rovaniemen kaupungin
ruokapalvelu. Tutkimustyon yhtena ndkdkulmana on tulevaisuustietoisuus. Uu-
den keittion tuomasta organisaatiomuutoksesta johtuen tuli tarve selvittaa mita
osaamistarpeita monitoimikeittiossa tarvitaan tulevaisuudessa (2020). Lisaksi
selvitettiin, tarvitaanko ruokapalvelujen nykyiselle henkilostolle lisakoulutusta.
Opinnaytetyon tietoperustassa tarkasteltiin alan ammatillisen osaamisen ja asi-
antuntijuuden lisdksi ruokapalvelun kasitteista suurten ammattikeittididen na-
kokulmasta ja alan koulutusmahdollisuuksia. Ty6ssa maariteltin myds monitoi-
mikeittio kasitteena.

Tutkimus on tapaustutkimus ja siind kaytettiin monipuolisesti erilaisia laadullisen
tutkimuksen menetelmia. Tutkimuksessa kaytettiin aineistonkeruumenetelmina
puolistrukturoitua haastattelua, ryhméahaastattelua ja valmiin aineiston analyy-
sid. Haastateltavat olivat suurten ammattikeittididen tyénjohtoa ja ruoanvalmis-
tajia.

Tuloksina tutkimuksesta nousivat ammattikeittiissa tyoskentelevien ruoanval-
mistus- ja asiakaspalvelutaitojen liséksi muutoksensietokyky, ongelmanratkaisu-
ja yhteistyotaidot seka tieto- ja viestintatekninen (TVT) osaaminen. Yllattavaa ol
palvelukeittibosaamisen painottuminen asiakaspalvelutaitoihin keittiotytssa tar-
vittavien taitojen sijaan.

Opinnaytetyosta valmistui yhteenveto monitoimikeittion ammatillisesta osaami-
sesta ja esitys henkildston tulevaisuuden lisdosaamistarpeista. Yhteenveto mo-
nitoimikeittion tehtéavien osaamisalueista on helposti siirrettavissa myds muiden
organisaatioiden hyvaksi.
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The thesis clarified what kind of competence is required in the multifunctional
kitchen of the future. The thesis was commissioned by the Food services of
Rovaniemi City. One perspective of the thesis was future awareness. Need
for competence needs in multifunctional kitchen in the future (2020) was
brought on by organization change due to a new. It was also clarified if the
existing staffs need further training. The theoretical part of the thesis exam-
ines the work related skills and expertise of the field. In addition, this thesis
also examined the concepts related to large professional kitchens and educa-
tional opportunities. The concept of multifunctional kitchen was defined in this
thesis.

A variety of qualitative research data collection methods were used in the
study. This thesis is a case study. The methods of data collection were semi-
structured interview, group interview and analysis of existing data. The inter-
viewees were managers and food preparing personnel of large professional
kitchens.

The results show that in addition to cooking and customer service skills,
workers in professional kitchens need resistance to change, problem solving
and cooperation skills and information and communication technology (ICT)
skills. A surprising result was that in service kitchens expertise focuses more
on customer service skills than on cooking skills.

On the basis of this thesis a summary of professional expertise in the multi-
functional kitchen and a description of needs for further staff training were
made. The summary of areas of expertise in the multifunctional kitchen in
Rovaniemi city is easily transferable to fit other organizations.
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1 JOHDANTO

Opinnaytetyon taustalla on Rovaniemen kaupungin ruokapalvelujen tarve selvi-
tystyolle suuren ammattikeittion, monitoimikeittion toiminnan tarkeimmista

osaamisalueista tulevaisuudessa ja oma kiinnostukseni aihetta kohtaan.

Rovaniemen kaupungin ruokapalvelujen kannalta tyon tekee todella ajankohtai-
seksi kaynnisséa olevat uuden monitoimikeittion rakennustyot. Tyot siella aloite-
taan elokuussa 2015. Uusi keittio korvaa entisen 1999 valmistuneen, muiden
rakennusprojektien alle jaavan, Monitoimikeittion. Tassa yhteydessa Kkeittion
toimintakapasiteetti kasvaa 4000 asiakkaasta 8000:een, muokaten myds koko
Rovaniemen kaupungin ruokapalvelujen rakennetta, vahentaen nykyisia valmis-
tuskeittidita ja muuttaen osan niistd kuumennus- ja palvelukeittidiksi. My6s uu-
den tydvoiman tarve kasvaa lahitulevaisuudessa. Rekrytoinnin ja olemassa ole-
van henkildston mahdollisten koulutustarpeiden kannalta on tarkeda selvittaa,

minkalaista osaamista tarvitaan monitoimikeittion toiminnassa tulevaisuudessa.

Opinnaytetyoni tarkoituksena on kartoittaa, minkalaista osaamista tarvitaan tu-
levaisuuden (2020) ammattikeittion eri tehtavissd. Tassa tyossa keskitytddn
monitoimikeittion osaamisen kartoittamiseen. Tulosten pohjalta tuotetaan Rova-
niemen kaupungin ruokapalvelulle tietoa ammattikeittiotybn osaamistarpeista
uuden henkiloston rekrytoinnin tueksi ja kehittamisehdotus olemassa olevan
henkildston mahdollisista lisdkoulutustarpeista. Huomioiden, etta ruoka- ja puh-
tauspalvelun nykyisesta henkildstosta yli 75 prosenttia on 50 vuotta tayttaneita

ja heista 20 prosenttia on yli 60-vuotiaita.

Tyoéurani alalla on alkanut 1979 aloittaessani ravintolakokin opinnot Rovanie-
men hotelli- ja ravintolakoulussa. Keittiomestariksi valmistuin vuonna 1982, ho-
telli-, ravintola- ja suurtalousesimiehen erikoisammattitutkinnon suoritin 2000.
Restonomiksi valmistuin 2005, jonka jalkeen suoritin opettajan pedagogiset
opinnot 2007. Tydurani aloitin ravintolamaailmassa erilaisissa ravintoloissa ko-
kin ja keittibmestarin toitd tehden, joista siirryin ruokapalvelualan esimies- ja
asiantuntijatehtaviin. Niiden parissa olen viihtynyt jo yli 25 vuotta. Pisimman yh-
tendisen uran olen tehnyt Rovaniemen kaupungin ruokapalveluissa, seuraten ja

ollen osana viimeisen 20 vuoden aikana tapahtunutta yh& jatkuvaa muutosten



3

myllerrysta ja ruokapalvelujen kehittymistd taman paivan ammattikeittidtoimin-

naksi.

Oma mielenkiintoni opinnaytetydssa kohdistuu ajatukseen ty6elaman jatkuvan
muutoksen ja kehittymisen tuomien mahdollisten ammatillisten osaamisalueiden
muuttumiseen tai erikoistumiseen. Haluaisin tietad, vielako tulevaisuuden am-
mattikeittiossé parjaa nykyisella tai vanhemmalla koulutuksella, seka mitka ovat
ne osa-alueet, joissa mahdollisesti tarvittaisiin uutta osaamista ja mita se tarvit-

tava osaaminen olisi.

Aihe on ajankohtainen koko alalle, koska julkisia ruokapalveluja tuotetaan yha
enemman suurissa yksikoissa. Ollin (2007) mukaan tulevaisuudessa julkisen
sektorin ruokapalveluita tuotetaan yha useammin itsenaisiné liikelaitoksina tai
useamman kunnan yhteisissa osakeyhtidina toimivissa palvelukeskuksissa (Olli
2007, 4).

Rovaniemen ruokapalvelujen osaamiskartoituksen analyysin ja haastattelujen
yhteenvetojen pohjalta tuotettiin Rovaniemen kaupungin ruokapalvelulle tietoa
uuden henkiléston rekrytoinnin tueksi ja kehittamisehdotus olemassa olevan

henkiloston lisdkoulutustarpeista.



2 TYON TILAAJAN ESITTELY

2.1 Rovaniemen kaupungin ruoka- ja puhtauspalvelut

Tyon tilaajana toimii Rovaniemen kaupungin ruoka- ja puhtauspalvelualue, jon-
ka palvelupaallikkona toimii Marja-Kaisa Huotarinen. Palvelualue toimii aikai-
semman visionsa mukaisesti tuottaen ateria- ja puhtauspalveluja vahvalla
osaamisella hyddyntéaen eri alojen yrittajyytta kaupunkikonsernin toimijoille kus-

tannustietoisesti.

Ruoka- ja puhtauspalvelualue toteuttaa palveluja yli 100 Rovaniemen kaupun-
gin yksikkdon lisaksi ruokapalveluja tuotetaan myos yksityisille sosiaali- ja ter-
veystoimen laitoksille. Ruokapalvelujen piirissa on n. 11 000 rovaniemelaista
paivittain. Asiakkaat ovat paivékodeissa, kouluissa, ikdihmisten palvelutaloissa,
terveyskeskusten vuodeosastoilla, sosiaalitoimen laitoksissa seka kotipalvelun
ateriapalveluiden piirissa kodeissaan. Puhtauspalveluja toteutetaan paasaantoi-

sesti koulutoimelle ja pienemmassa maarin muille asiakasryhmille.

Henkilostotydvuosia on noin 130, joita toteuttaa noin 150 henkilod. Maaraaikai-
sissa tyOsuhteissa toimii padsaantoisesti henkilostofirmojen kautta vajaata ty6-
paivaa tekevaa palvelukeittiohenkilostdéd. Puhtauspalveluissa on osa kohteista
kilpailutettu yksityisten toimijoiden toteutettavaksi. Méaraaikaisissa tydsuhteissa
toimineista ruoka- ja puhtauspalvelun vaativissa ammattitehtavissa olevista tu-
levaisuuden osaajista 14 ruokapalvelun ja 7 puhtauspalvelun ammattilaista va-
kinaistettiin kesalla 2014.

Muutoksen tuulet ovat puhaltaneet Rovaniemen kaupungin ruokapalvelujen
tuottamisessa kiihkein& jo vuosia, tassa lyhyesti muutama suurempi virstanpyl-
vas oman tydurani ajalta.
¢ Rovaniemen kaupungin ruokapalvelut irrotettiin sivistystoimesta ja paiva-
hoidosta omaksi yksikdksi keskusviraston alle vuonna 1995.
¢ Rovaniemen kaupungin ensimmainen suurkeittio, Monitoimikeittid, val-
mistui vuonna 1999.
e Uusi Rovaniemen kaupunki syntyi 2006, jolloin entisen Rovaniemen

maalaiskunnan ja entisen Rovaniemen kaupungin ruokapalvelut yhdistyi-
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vat palveluorganisaation teknisen tuotanto-osaston yhdeksi palvelukes-
kukseksi, Ruokapalvelukeskukseksi.

e Vuoden 2012 alusta Ruokapalvelukeskukseen liitettiin Infrapalvelukes-
kuksen siivousyksikkd, jolloin nimeksi tuli Ruoka- ja puhtauspalvelukes-
kus.

e Selvitystyd6 Rovaniemen seudullisten julkisten ruoka-, puhtaus- ja kiinteis-
topalvelujen yhteistoiminnan mahdollisuuksien kartoittamiseksi aloitettiin
vuonna 2013.

e Vuonna 2014 Rovaniemen kaupungin koko organisaation rakenneuudis-
tuksessa palveluorganisaation entiset palveluosastot muuttuvat palvelu-
keskuksiksi. Palvelutuotannon eri osastojen alla aikaisemmin olleet pal-
velukeskukset muuttuivat alueiksi. Taman muutoksen tuloksena Ruoka-
ja puhtauspalvelukeskus muuttui teknisen palvelukeskuksen ruoka- ja
puhtauspalvelualueeksi. (Rovaniemen kaupunki 2014.)

e Kaupungin hallintorakenteen uudistuksen suunnittelu on alkanut jo vuon-
na 2014. Vuoden 2015 alusta kaupungin palvelurakenne muuttui siirryt-
tdessa tilaaja-tuottajamallista tulosohjaukseen. Koko kaupungin organi-
saatiorakenne muuttuu vuoden 2015 aikana, kun tilaaja- ja tuottajaor-

ganisaatiot yhdistetddn. (Rovaniemen kaupunki 2014.)

Naiden koko kaupungin organisaation kehittamistoimien ohella ruokapalvelujen
ydinosaamiseen liittyvia asioita on kehitetty vuosien varrella jarjestelmallisesti.
Koska opinnaytetytn fokus suuntautuu ruokapalvelualan erityisosaamiseen, en
kasittele tyossani syvallisemmin puhtauspalveluty6ta. Mahdollisesti se kuitenkin
jollain tasolla nousee esille yhtend palvelukeittididen yhdistelmatyén osaamis-

alueena.

2.2 Rovaniemen kaupungin ruokapalvelutyd nykyisin ja tulevaisuudessa

Rovaniemen kaupungin ruokapalveluissa on nykyisin kymmenen ruokaa valmis-
tavaa keittiota, joista neljd valmistaa ruokaa vain omaan yksikkoon. Kaikista

muista ruokaa kuljetetaan kuumennus-, palvelu- ja jakelukeittitille.

Rovaniemen kaupungin ruokapalveluissa kuumennuskeittioksi nimitetaan palve-

lukeittiota, johon kuljetetaan erilaisilla ruoanvalmistusmenetelmilla valmistettu
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ruoka kylmana kaksi - kolme kertaa viikossa. Palvelukeittidihin ja jakelupisteisiin
ruoka kuljetetaan lampimana. Naiden erona on, ettéa palvelukeittiossa on ruoka-
palvelujen tyontekija huolehtimassa ruoan viimeistelyyn, palveluun ja astiahuol-
toon liittyvat tehtavat, mutta jakelupisteeseen ruoka toimitetaan ja yksikko hoi-

taa itse paikan paalla tapahtuvan tyon.

Kuumennuskeittidita on viisi, joista kolme on kylmavalmistuksen piirissa ja kah-
teen ruoka kuljetetaan cook and chill -menetelmalla valmistettuna, koska niissa
ei ole mahdollisuutta ottaa vastaan kylmé&valmistusmenetelmalla valmistettua
ruokaa. Palvelukeittidita on talla hetkella 48 ja jakelupisteitd 16. Naiden maara
vaihtelee laskentatavasta johtuen, huomioidaanko yksikdiden eri taloissa toimi-
vat osastot erikseen vai vain yksikkéna. Tassa olen huomioinut ne vain yksik-

koina.

Valmistuvan uuden Kkeittion myotd Rovaniemen kaupungin ruokapalveluissa
valmistuskeittididen maéara vahenee. Nykyisten suunnitelmien mukaan jaljelle
jaa kolme valmistuskeittitta, joista ruoka lahtee vastaanottavan yksikon keittion
mabhdollisuuksien mukaan, joko kylmana tai kuumana. Syksylla 2015 jatkaa kui-
tenkin viela nelja valmistuskeittiota, kunnes uusi keittio saadaan taydella kapasi-
teetillaan toimintakykyiseksi. Ruokapalvelun kuumennus- ja palvelukeittiover-
kosto tulee entisestaan laajenemaan. Tasta johtuen, koin tassa tyossa tarpeelli-
seksi erotella valmistuskeittiosséa tydskentelevien ruoanvalmistajien ja ruokapal-
velutyontekijoiden seké kuumennus- ja palvelukeittididen ruokapalvelutyonteki-

joiden tyontekijoiden tehtavankuvat toisistaan.

Rovaniemen kaupungin ruokapalveluissa tehtavanimikkeind ovat ruoka- ja puh-
tauspalvelupaallikkd, ruokapalveluohjaaja, keittiopaallikko, keittiomestari, kokki
ja ruokapalvelutytntekija. Taulukossa 2 kuvataan eri tehtavanimikkeilla toimivi-
en tyontekijoiden tamanhetkiset tyonkuvat. Tyonkuvissa on maaritelty kelpoi-
suusehdot, keskeiset tehtavat ja yhteistyotaidot.
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Taulukko 1. Rovaniemen kaupungin ruokapalvelujen tehtévien sisalto 2014

Tehtdvanimike

Keittiopaallikko

Keittiomestari

Kokki/Ruokapalvelutyéntekija

Kelpoisuusehdot

Ammattikorkeakoulututkinto
tai tehtavaan muuten
hankittu osaaminen ja
kokemus

Opistotason koulutus tai
tehtavaan muuten osoitettu
osaaminen / kokemus

Ruokapalvelualan toisen
asteen ammattitutkinto (ja
kokemus)

Keskeiset tehtdvat

Vastaa kadytannon
tyonjohdollisista tehtavista,
tuotantoprosessista,
viestinnasta ja
suhdetoiminnasta omalla
alueellaan,
kokonaistaloudellinen
ajattelukyky

Vastaa paivittaisista
tuotantotehtavista omassa
toimintayksikossa,
Taloudellisen, tehokkaan ja
laadukkaan toiminnan
osaaminen,
Vastuunottamis- seka
suunnittelutaito paivittaisista
tehtdvistaan,

Henkildston tydnjohdosta
vastaaminen pienissa
valmistavissa keittidissa

Ruoanvalmistus-,
asiakaspalvelu-, puhtaanapito-
ja astiahuollon tehtavat
tuotanto-, palvelu-, jakelu tai
kuumennuskeittidissa.
Taloudellisen, tehokkaan ja
laadukkaan toiminnan
osaaminen,

Vastuunottamis- seka
suunnittelutaito paivittaisista
tehtdvistaan

Yhteistyotaidot

Byonjohdolliset taidot,
motivointitaidot,
oikeudenmukaisuuden
ymmartaminenf

Kyky antaa ja vastaanottaa
palautetta rakentavasti,
toisen kunnioitus
asiakaspalvelu- ja
neuvottelutaidot

Tyonjohdolliset taidot,
motivointitaidot,
oikeudenmukaisuuden
ymmartaminen,

Kyky antaa ja vastaanottaa
palautetta rakentavasti,
Toisen kunnioitus,
Asiakaspalvelu- ja
neuvottelutaidot,

Ottaa vastuun
ruokapalveluketjun
toteutumisesta omalta
osaltaan ja sitoutuu sovittuihin
toimintatapoihin

Rohkeus kohdata asiakas
ystavallisessa hengessa,
Ottaa vastuun
ruokapalveluketjun
toteutumisesta omalta
osaltaan ja sitoutuu
sovittuihin toimintatapoihin,
Kyky antaa ja vastaanottaa
palautetta rakentavasti

Opinnaytetyd kohdistuu ammattikeittidtasolle eikéa siind huomioida catering-
alalla suuremmissa organisaatioissa olevien ammattikeittididen toimintaa hel-
pottavan taustaorganisaation tyota. Naita toita tekevat Rovaniemen kaupungin
ruokapalveluissa ruoka- ja puhtauspalvelupaallikké ja ruokapalveluohjaajat.
Mertasen ja Turpeisen (2012) mukaan ruokapalvelujen johdon keskeisia tehta-
via ovat toimintaedellytysten luonti l&hialaisille, jotka ovat myds esimiehia, mutta
myo6s koko henkilostolle pitden sisalladn tarvittavien resurssien hankinnan ja

henkiloston motivoimisesta ja jaksamisesta huolehtimisen. (Mertanen & Turpei-

nen 2012, 32).




3 RUOKAPALVELUT

3.1 Tulevaisuustietoisuus

Suuret ikaluokat siirtyvat 2000-luvun alkupuolella sankoin joukoin elakkeelle, ja
kasitypammattien osaamisen siirtyminen seuraavalle sukupolvelle pitdd pystya
takaamaan. Ammatillinen aikuiskoulutus on tdhan asti antanut paljon ammatillis-
ta peruskoulutusta, mutta tulevaisuudessa koulutus painottuu yhd enemman
lisd- ja taydennyskoulutukseen seka yritysten henkildstokoulutuksiin. Myés op-
pisopimuskoulutus lisdantyy saaden uusia muotoja. Yha useammin koulutuk-
seen hakeudutaan myds yksityishenkilona, omaehtoisesti. Koulutuksen enna-
kointi on tulevaisuudessa jokaisen organisaatiossa tydskentelevan vastuulla.
Tybelaman murroksen kiihtyessa se on valttamatonta organisaation kehittymi-
selle. (Hyyrylainen, Mékinen, Paananen & Poutanen 2001, 103, 107, 114, 120.)

Tutkimustyoni yhtena nakdkulmana ja ajattelun pohjana toimii tulevaisuustietoi-
suus. Opetushallituksen (2013) ennakoinnin séhkdinen tietopalvelu Ensti maa-
rittelee tulevaisuustietoisuuden aktiiviseksi ja toimintaa ohjaavaksi nakokulmak-
si tulevaisuuteen, nykyisyyteen ja menneisyyteen seka niiden valisiin suhteisiin.
Se on ajattelun rakentumisen sisdistetty muoto, jolla on erityinen pyrkimys
muodostaa kasitys asioiden ja jokapaivaisten toimiemme merkityksista ja seu-

raamuksista.

Nakokulman mukaan tulevaisuuteen voidaan vaikuttaa tai siihen on mahdollista
ottaa kantaa ja reagoida. Tulevaisuusajattelussa ajattelun rakentumiselle perus-
tan muodostavat menneisyys ja nykyisyys. Sitd kautta muodostuu ymmarrys
siitd miten paéatokset vaikuttavat toteutuvaan todellisuuteen. Se on arvoratio-
naalista tietoisuutta, joka sisaltdd kasityksen tavoiteltavista tulevaisuuden tilois-
ta. Kéaytdnnossa se tarkoittaa osallistumista aktiivisesti arjessa tulevaisuutta
luoviin prosesseihin, niin tutkimalla, keskustelemalla, ottamalla kantaa kuin

konkreettisesti toimimallakin. (Jokinen 2010, 2.)

Tulevaisuudesta ei tiedetd mitaan varmaa, mutta kuitenkin tulisi toimia niin kuin
siita tiedettaisiin jotain. On varauduttava tulevaisuuteen ja kyettdva toimimaan

siind pohjattomassa epavarmuudessa, joka siitéd aiheutuu. Mitd paremmin kye-



9

tddn varautumaan tulevaisuuteen, sita todennakodisemmin selvitddan menestyk-
sellisesti. (Stadle & Wilenius 2006, 55.) Tulevaisuutta ei ole tieteellisen tiedon
mukaan ennalta maaritelty, vaan tulevaisuuteen voidaan vaikuttaa omilla valin-
noilla ja teoilla. Halutun vaihtoehdon toteutumisen eteen tydskennell&an, jolloin
taman paivan valinnoilla ja teoilla syntyy huomisen todellisuus. Tehtyihin valin-
toihin siséltyy aina kannanotto olemassa oleviin arvoihin ja niiden priorisointiin.
Ennakoinnilla saadaan perustaa ja laajempaa nakdalaa tulevaisuuden ongelmi-

en ratkaisemiseksi tehtavien paatosten tueksi. (Nikkanen 2001, 72-73.).

3.2 Ammattikeittiot

Kehityksen myotd ruokapalvelujen terminologia eldd jatkuvasti. Se kaipaa
enemman tutkimusta, jotta alan eri toiminnoille saataisiin yhteiset kasitteet kasi-
teanalyysin kautta. (Mertanen 2012a, 9). Mertanen kuitenkin esittda seuraavan-

laista karkeaa jakoa ruokapalvelualan terminologian pohjaksi (Kuvio 1).

Ruokapalvelut

- Ylakasite

Ravintola Julkiset ruokapalvelut

- kaupalliset ruokapalvelut - el kaupalliset ruokapalvelut

Ammattikeittio
- toteuttaa ruokapalveluiden tuotannollista toimintaa

- jakautuu eri alatyyppeihin toiminnan mukaan

Kuvio 1. Ruokapalvelut kasitteena. (ks. Mertanen 2012a, 9-10.)

Taskinen (2007a) tukeutuu AC Nielsenin ammattikeittididen toimialajakoon ra-
vintola- ja henkilostoravintolasektoreihin ja julkiseen sektoriin, erottaen ne toisis-
taan liiketaloudellisen tulostavoitteen mukaan. Myds Mertanen (2012a, 9-10)
maaritteli jaon samoin. Yleisesti julkisen sektorin toimijoita ajatellaan voittoa
tuottamattomina toimijoina, mutta monet kuntien ja kuntayhtymien ruokapalvelut
toimivat jo voittoa tuottavina liikelaitoksina ja osakeyhtidina. Vaikka ne tuotta-
vatkin palveluja julkisiin tarpeisiin, yha useammin toiminnasta saavutettu voitto

halutaan kayttad oman organisaation kehittamiseen. (Taskinen 2007a, 21.)
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Ammattikeittiossa valmistetaan ja tarjoillaan ruokaa péaivakodeissa, oppilaitok-
sissa, ikaihmisten hoitolaitoksissa, sairaaloissa, varuskunnissa, vankiloissa,
tyopaikkojen henkildstéravintoloissa ja erilaisissa muissa ravintoloissa. Meista
jokainen kayttaa ammattikeittididen palveluja useissa vaiheissa elamamme var-
rella, joten ne huolehtivat merkittdvastda osasta suomalaisten ravitsemisessa.
(Mauno & Lipre 2008, 8.) Usein ammattikeittidista puhuttaessa unohdetaan, etta
my0s ravintolasektorin keittiot ovat mitd suurimmassa maarin ammattikeittioita,

jotka ovat erikoistuneet pienten erilaisten annosmaarien valmistamiseen.

Ammattikeittio on tyontekijalle vaativa ymparisto, jatkuvista muutos- ja uudistus-
kohteista johtuen. Ammattikeittididen asiakkaiden toiveet vaihtelevat mielihalu-
jen mukaan, kaytettavat raaka-aineet ja laitteet uudistuvat ja hygienian ja oma-
valvonnan sdédnnodkset muuttuvat. Naiden jokapaivaiseen toimintaan kuuluvien
osaamisalueiden lisaksi, kannattavan toiminnan takaamiseksi, uusia saastokei-

noja pyritdan loytamaan jatkuvasti. (Mauno & Lipre 2008, 8.)

Tulevaisuuden ammattikeittid on tuotantolaitos, jossa tuleva ja lahteva logistiik-
ka on toisistaan erillddn ja jossa on erilaisia tuotantolinjoja, visioi Electrolux Pro-
fessional Oy:n johtaja Jarmo Huuhtanen. Ruokaa valmistetaan entista enem-
man keskuskeittidissa, joissa tydskentelevat ruoka-ammattilaiset. Tulevaisuu-
den ammattikeittidissa tyontekijoitd on oleellisesti vihemman kuin tana paivana
tekniikan ja menetelmien kehittyessa. Laitteiden erot kasvavat pienien helppo-
kayttdisten palvelukeittiblaitteiden suurentuessa keskuskeittiiden jareisiin lait-
teisiin. (Huhtakangas 2008, 18.)

Catering-ala tuottaa ruokapalveluita kodin ulkopuolella tapahtuvaa ruokailua
varten. Suurista valmistettavista ateriamaarista johtuen alan hankinnoilla ja tuo-
tantotavoilla on suuri merkitys alkutuotantoon, elintarvike- ja laiteteollisuuteen
seka kaupankayntiin ja logistiikkatoimintaan. Catering-alan toimipaikoissa
omaksutuilla ruokailutottumuksilla on yhteytta kuluttajien kayttaytymiseen ruo-
kavalinnoissaan, jonka kautta alalla on suuri kansantaloudellinen merkitys. Vi-
ranomaiset valvovat alan tuottamien aterioiden ravitsemussuositusten toteutu-

mista seka toimintaa ohjaavia hygieniamaarayksia. (Olli 2007, 4.)
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Ammattikeittiot jakautuvat pitkélle Kkirjoittajien henkilokohtaisten nakemysten
mukaisesti erilaisiksi kasitteiksi, koska selkedd yhteistad jaottelua ei ole viela
olemassa. Seuraavassa listauksessa olen pyrkinyt kokoamaan yhtenaista kasit-

teistda eri henkildiden ammattikeittiomaaritelmista.

Alla olevaan taulukkoon (2) kerasin Varton, Ritvasen ja Taskisen maaritelmat
erilaisista keittiomuodoista. Selke&sti osa keittiomaaritelmista on samansuuntai-
sia ja osa eroaa hyvinkin voimakkaasti toisistaan. Kuten Ritvasen ja Varton eri-
laiset kasitykset jakelukeittiostd sekd Ritvasen eroava nimitys tuotantokeittio,
samanlaisesta maaritelmasta, jota Varttd ja Taskinen nimittavat keskuskeittiok-
si. (Taskinen 2007a; 5, Ritvanen 2008; 7; Vartt6 2013, 21.)

Taulukko 2. Keittiotyyppien maarittelyjen yhtenevaisyyksia ja eroja

K eittiomuoto Vartto, 2013 Ritvanen, 2008 Taskinen, 2007a

F uoka walm istetaan paikan padlla Fuoks walmistetaan paikan paalla Rucka valmistetaan paikan paalla
Valmistuskeittio orm &an toim ipistesseen. o &&n toim ipisteeseen. om&aan toimipistes seen.

E i kuljeteta muibin yksikdikin, E i kuljeteta muihin vk sikiihin, Ei kulieteta muihin v sikiihin

Fuokatuattest valmistetaan eri Ruokatuattest valmistetaan ed

- ruoanvalmistusm enstelmia kayttaen. runanvalm istusm enetelmia kwttaen.
K eskuskeitt
1o F:uoka taim tetaan muihin Ruoka toim tetaan muikin
ftoirm ipisteisiin ruokailua varten. toirn ipist eisiin ruck ailua varten.

F:uok stucttest valm istetaan eri
ruoansyalmistusmenetelmid kiyttien ja
rucka toim itetaan muihin

ftairm ipi steisin ruok ailus varten .

Tuotantokeittid

E zivalm istettu ruok s tuodaan erilaizina
K vumennuskeittio kom ponentteing ja =& kuum ennetaan
ltai kyp=ennetaan zeka tanailaan.

Tuctartokeittidssd walmistettu ruoka  |[Tuctartokeittidssd valmistettu ruoks
tarjoillaan ja jozsa lizdk =i valmistetaan ftarjoillaan ja jozsa lisdk =i valm istetaan

aterisan kuuluvia lizdkkeits kunkin aterigan kuuluvia lizdkkeitd kunkin
Paluelukeittio ko sikin |aitekanta huom ioiden. o sikin lsitekanta huom ioiden.

K eitticlld tyiskenteles M eittiol & tyiskenteles

ruckapalveluorganizaation ruokapalveluorganisastion

henkiléstos. henkil&stas.

Tuctartokeittidsss walmistettu ruoka

tarjoillaan ja jozsa lizdk =i valmistetaan

sterizan kuuluvia lisdkkeitd kunkin alin ius tarjoilla tuotantok eiticlts
Jakelukeittic v sikan latekanta huom ioiden. saapunut valm is kuum a ruoka.

ks eitticl 5 tyiskenteles I eittidll & ei ole

ruokapalveluorganizaation ruokapalveluorganisaation

henkiléstos. henkil&stas.

Walin ius tarjoilla tuctantokeittiolts alm ius tarjoilla tuotantok eiticlts

saapunut valmis kuum s ruoka. =aapunut valm iz kuum a ruoks.
Jakelupiste K eittis|i4 ei ole K eittiiil & &i cle

ruckapalveluorganissation ruckapalveluorganissation

henkiléstoa. henkildstoa.

F uokstucttest valmistetaan paikan

p&ElE useila eri

ealmistusm eneteln ild asiskkaan

tarpeet huom ioiden. “Jalm istetaan ja tagotaan ruckaa
Monitoimikeittio F uokatuctteita taimitetaan muikin vk sikdzsd ruokaileslle aziskkaille ja

taim ipisteisiin erilaizille kuljetetaan sita eri valmistusasteizena

asiakazrvhmile. m uihin yksik Sikin.

Azigkkailla on mahdollizuus walta hionitoim ikeittic on valmistuskeittion ja

erilaizia ruokstuotteita. keskuskeititn whdistelmé.
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Valmistuskeittio on keittio, jossa ruoka valmistetaan paikan paalla omaan toi-
mipisteeseen eika sita toimiteta muihin yksikoihin (Taskinen 2007a; 5, Ritvanen

2008; 7; Vartto 2013, 21). Téallaisia ovat esimerkiksi useimmat ravintolan keittiot.

Vartté (2013, 21) ja Taskinen (2007a, 4) nimittavat keskuskeittioksi keittiota,
jossa ruokatuotteet valmistetaan eri ruoanvalmistusmenetelmia kayttaen ja ruo-
ka toimitetaan muihin toimipisteisiin ruokailua varten. Ritvanen (2008, 7) nimit-

tdd samalla periaatteella toimivaa keittitta tuotantokeittioksi.

Kuumennuskeittio on Kkeittid, jonne esivalmistettu ruoka tuodaan erilaisina
komponentteina ja jossa se kuumennetaan tai kypsennetéaén sek& tarjoillaan
(Ritvanen 2008, 7).

Ritvanen (2008, 7) on méaaritellyt palvelukeittion keittioksi, jossa tuotantokeitti-
0ssa valmistettu ruoka tarjoillaan ja jossa liséksi valmistetaan ateriaan kuuluvia
lisakkeitd kunkin yksikon laitekanta huomioiden. Keitti6lla tyoskentelee ruoka-
palveluorganisaation henkilostéa. Vartto (2013, 21) méaarittelee palvelukeittion
samanlaisilla kriteereilla, mutta sisallyttéd samaan myos jakelukeittion, kun
taas Ritvanen maarittelee jakelukeittion omaksi kasitteekseen. Ritvasen (2008,
7) mukaan jakelukeittid on keittid, jolla on valmius tarjoilla tuotantokeittitltéa saa-
punut valmis kuuma ruoka. Keitti6lla ei ole ruokapalveluorganisaation henkilos-

toa.

Ritvanen (2008, 7) ja Varttd (2013, 21) ovat samaa mielta jakelupisteen maari-
telmasta. Se on yksikkd, jonne toimitetaan tilatut ruokatuotteet valmiina ruokai-

lua varten, mutta siella ei tydskentele ruokapalveluorganisaation henkilostoa.

Vartén (2013, 21) mukaan monitoimikeittio on keittio, jossa ruokatuotteet val-
mistetaan paikan paalla useilla eri valmistusmenetelmilla asiakkaan tarpeet
huomioiden. Ruokatuotteita toimitetaan muihin toimipisteisiin erilaisille asiakas-
ryhmille. Asiakkailla on mahdollisuus valita erilaisia ruokatuotteita. Ritvanen
(2008, 7) toteaa, ettd monitoimikeittiossa valmistetaan ja tarjotaan ruokaa yksi-
kossé ruokaileville asiakkaille ja kuljetetaan sita eri valmistusasteisena muihin

yksikoihin. Monitoimikeittié on valmistuskeittion ja keskuskeittion yhdistelma.
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3.3 Monitoimikeittion toimintamalli

Yllatyin suuresti siitd, etta keittidtyypeille ei ole yhtenaista méaarittelya olemassa.
Mutta koska vakioitunutta kasitteistda ei viela ole, koen etta voin laajentaa mo-
nitoimikeittion kasitettd viela syvallisemmaksi kuvaamaan sitéd kokonaisuutta,
jonka tuotantokeittio erilaisine kuumennus-, palvelu- ja jakelukeittiineen tuo
asiakkaalle.

Tassa tydssa maarittelen monitoimikeittion yksikoksi (Kuvio 2), johon kuuluvat
erilaisille asiakasryhmille palvelun tarpeen mukaisesti valittuja ruoanvalmistus-
menetelmia kayttava tuotantokeittio ja erilaisia ruokaa vastaanottavia toimipis-
teitd, kuten esim. kuumennus- ja palvelukeittioitéa seka jakelupisteitd. Toiminnan
ytimenéa on yhteistytssa suunniteltu jokaista yksikkda parhaiten palveleva pal-

veluprosessi, joka liittyy sujuvasti tuotantokeittion ruoanvalmistusprosessiin.

MONITOIMIKEITTIE MONITOIN\KETTNG

TUOTANTOKEITTO

s~ -~ —T—
7 ~ L4 - - o
\_I ~ B ’ \”’ N -

KUUMENNS PALVELUKEITTIGT

MON ITOIMIKEITN &
[ 4

MONITOIMIKEITTIE MONITOIML K EITTI&

YWIOLINON

Kuvio 2. Monitoimikeitti®

Monitoimikeittioksi nimitetddn usein suurta tuotanto- tai keskuskeittitta, jossa
valmistetaan suuria maarid ruokaa erilaisille asiakasryhmille. Monitoimikeittio
kokonaisuus ei toimi jos toiminnan p&aajatus on, me taalla ja te muut siella. Na-
kisin, ettd monitoimikeittion toiminta-ajatuksena pitaisi olla tydskentely yhdesséa

asiakkaan parhaaksi, arvostaen ja kunnioittaen kaikkien erilaista panosta loppu-
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tuloksen hyvéksi. Silloin jokainen koettaa omalla osaamisellaan tukea toisen

osaamisen tuloksia.

Toisen osaamisen tuloksia tukeva kayttaytyminen on Ficherin (2012) mukaan
positiivisesti poikkeavaa suorituskykyéa, joka syntyy eri toimijoiden valisessa po-
sitiivisessa ilmapiirissd. Tama uusi kasite positiivinen ilmapiiri, on organisatori-
nen tila, jossa yksildiden myonteisesti poikkeava kayttaytyminen kasvatetaan
tuella ja palkitaan. Toimijat (esimiehet, tyontekijat, asiakkaat ja kollegat) voivat
yhdessa luoda positiivisuuden ilmapiirin, joka edistdd myonteisesti poikkeavan
toiminnan luomista, johtaen lopulta positiivisesti poikkeavan palveluyrityksen
muodostumiseen. (Ficher 2012,149-150.)

Positiivisesti poikkeavan palveluyrityksen mallissa korostuu joukkueen jasenen
myonteisesti poikkeava kayttadytyminen, joka edistaa positiivisen ilmapiirin luo-
mista tarjoten alustan uudenlaisen yritysmallin luomiselle. Tallaisessa yritykses-
sa luodaan positiivisia tunteita koko henkilostolle osoittamalla arvostusta, kiitol-
lisuutta, luottamusta ja tukemalla muita muuntamaan tavallisia tapahtumia posi-
tiivisiksi tapahtumiksi lisdten samalla yhteiséllisyyden tunnetta. Rakentaen toi-
mintaa laajasti myoOnteisten tuntemusten varaan voi saavuttaa ainutlaatuisen
kilpailuedun palveluliiketoiminnassa. Tatd etua ei voi jaljitelld eikd kopioida,
koska se on upotettuna toimintatapana kaikkien tyontekijoiden mieliss&, nakyen
heid&n tydskentelytavoissaan ja kayttaytymisessaan. (Fischer 2012. 149-150.)

Prosessikuvauksesta (Kuvio 3) selvidd, kuinka positiivinen kayttaytyminen voi
muuttaa tavallisia tapahtumia myonteisiksi tapahtumiksi, jonka myo6ta toimijoi-
den positiiviset tunteet lisddntyvat. Positiiviset tunteet edistavat positiivisesti
poikkeavaa kayttaytymista ja -suorituskykya seka vahvistavat tyoilmapiiria. (Fi-
scher 2012, 155-156.)
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Fischer2012,150.

Positiivisesti poikkeava kiyttaytyminen
Esimiehet, tydntekijat, asiakkazt, kollegat

[ Asiakas
A uskallisuus
Sllzaa':fn — Asiakkaan T_u_u:uttax_fuus
o Tydilrnapiii #  kokema <= Liikevaihto
Esimiehet |aatu . kannatzeuus
He rikildkottinen B
sitoutumiten Positiivisesti
poikkeava
palveluyritys

Myinteisesti poikkeava
suorituskyky

Positiivinen ilmapiiri

Kuvio 3. Fischerin positiivisesti poikkeava kayttaytyminen (Fisher 2012, 150)

Na&kisin, ettd positiivisesti poikkeava kayttaytymisen malli tuo monitoimikeittioon
toimintatavan, jolla eri yksikdiden yhteistoiminta voidaan kehittda sille tasolle,
ettd se on asiakkaalle asti nakyvaa saumatonta tuotteen laatuun vaikuttavaa
yhteisty6ta. Tallainen toimintamalli luo toimijalle mahdollisuuden kilpailuetuun

muita samalla alalla toimivia tahoja kohtaan.
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4 OSAAMINEN

4.1 Ammatillinen osaaminen ja asiantuntijuus

Ruokapalveluala elaa nainé aikoina suuressa muutoksessa. Toiminnan tulok-
sellisuus on yha tarkedmmassa roolissa. Keittididen koot kasvavat seka laitteet,
ruoanvalmistustavat ja raaka-aineet kehittyvat huimaa vauhtia. Kehityksessa
mukana pysyminen vaatii jokaiselta alalla toimivalta innostusta ja vastuuta

oman osaamisen ajan tasalla pitdmiseen.

Enni Mertanen (2012, 9) toteaa ruokapalveluiden olleen aina hyvin kaytannon-
l&heistd, josta johtuen ruoka saadaan kylla ajoissa poytaan, mutta omaa osaa-
mista ei saada nakyvaksi paperille. Yliopistotutkimusten kohteena ruokapalvelut
ovat olleet hyvin harvoin, vaikka niiden yhteiskunnallinen ja kansanterveydelli-

nen merkitys edellyttaisi huomattavaa kiinnostusta.

Varsinkin Jyvaskylan ja Mikkelin ammattikorkeakouluissa on tehty 2000-luvulla
valtava méaara julkisen sektorin ammattikeittididen erilaisiin kehittamiskohteisiin
littyvid Yamk tasoisia opinnaytetdita. Ammattikeittididen tulevaisuuden suunta-
viivoja on tutkittu niin koko alan kuin yksittaisten osa-alueiden nékokulmista.
Alan Kiivaasti muuttuvassa toimintaymparistossa tulevaisuuden tekijoiden
osaamistarpeiden tiedostaminen helpottaa tydelaman toiminnan strategista

suunnittelua ja johtamista.

Food Management -tutkimushanke 2004—-2005 kokosi tietoa ammattikeittididen
koulutustarpeista ja siita, millaisia kvalifikaatioita tulevaisuuden ammattikeittios-
sa tarvitaan. Tutkimushankkeen tarkoituksena oli keratd ammattikorkeakoulujen
ylempien tutkintojen suunnittelun tueksi alan elinkeinosta hankittua taustatietoa.
Tassa tutkimuksessa ammatilliset kvalifikaatiot jaettin kahteen osaan koke-
musperaiseen tietoon siitd, millaista osaamista on aikaisemmin tarvittu ja tun-
temattomiin tuleviin tyéelaman muutosten vaatimuksiin. Tutkimuksen materiaali
kerattiin haastattelemalla viitta julkisen ruokapalveluorganisaation ja seitsemaa

ravintolasektorin johtajaa. (Mertanen & Turpeinen 2012, 20.)
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Mertasen ja Turpeisen (2012, 27-31) mukaan Food Management -
tutkimushankkeen tuloksissa ammattikeittiotyypeittdin jaetut (ravintolat ja julki-
set keittiot) vastaukset ammattitaidon ja asiantuntijuuden osalta poikkesivat
suuresti toisistaan. Ravintolamaailmassa puhutaan k&dentaidoista ja kokkaus-
prosessista kun taas suurissa julkisissa organisaatioissa ruokatuotantoproses-
siin kuuluvin termein, substanssiosaamisesta ja prosessien hallinnasta. Yksi
selkeimmistd eroista oli, ettd suurissa julkisissa organisaatioissa keittion esi-
miehet joukkoineen vastaavat paivittisesta toiminnasta ja ruokapalveluorgani-
saatioiden johtajien ty0 on strategista johtamista, jolla taataan koko alueen me-
nestyminen huomioiden talouteen, henkiléstoon, asiakkaisiin ja prosesseihin
littyvat nakokulmat joka kohdassa. Ravintola taas ndhdaan yksittdisena yksik-

kona, jossa keittion esimies vastaa kaikista ruokaan liittyvista osatekijoista.

Myos tulevaisuuden osaamistarpeet erosivat ammattikeittibalalla Food Mana-
gement -tutkimushankkeen mukaan suuresti. Mertanen ja Turpeinen (2012, 36—
38) toteavat, ettd "jos nama toteutuvat, ei ammattikeittiokentta ainakaan lahene
toisiaan, niin erilaisilta ja erisuuntaan meneviltd monet asiat vaikuttavat.” Tutki-
muksen mukaan ravintola sektori nékee, etta tarvitaan enemman perusruoan-
valmistustaitoja niin esimiehille kuin tyontekijoillekin. Kun taas julkinen ruoka-
palvelu kokee tarvitsevansa lisdosaamista tulevaisuudessa asiakaspalvelutai-
toihin, luovuuden kanavointiin, prosessien toteuttamiseen, tyénohjaukseen ja

kansainvalistymiseen.

Yhdistyneet catering- ja hotelli- ja ravintola-alan perustutkinnot otettiin kaytt66n
toisella asteella vuonna 2009. Tutkinnon uudistamista varten Elinkeinoelaman
keskusliitto EK koordinoi ennakointihankkeen Palvelut 2020, jossa kartoitettiin
muiden palvelualojen ohella majoitus- ja ravitsemisalan osaamistarpeiden muu-
toksia. Taman hankkeen nakokulman ollessa paaasiassa yksityisten yritysten,
Opetushallituksen toimesta kaynnistyi Palvelut 2020 -hankkeen tdydennykseksi
Osaamistarveselvitys cateringalan julkisissa ruokapalveluissa. Taman tutkimuk-
sen tarkoituksena oli selvittdd catering-alan osaamistarpeita julkisella sektorilla.
(QOlli 2007, 3-4.)

Opetushallituksen toteuttama Valtakunnallinen ammatillisten osaamistarpeiden

ennakointi (VOSE) -projekti on kehittdnyt prosessimallia osaamistarpeiden en-
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nakointiin. Tavoitteena oli tuottaa ennakointitietoa, hyodynnettavaksi ammatilli-
sen, ammattikorkea- ja yliopistokoulutuksen sisaltéjen kehittdmisessa vastaa-
maan tulevaisuuden tydelaman tarpeita. Kolmas ennakointiprosessi toteutettiin
matkailu- ja ravitsemisalalle joulukuun 2011 ja huhtikuun 2012 valisena aikana.
Tata varten koottiin ennakointiryhma, joka koostui matkailu- ja ravitsemispalve-
luiden koulutustoimikunnasta seké alan muista asiantuntijoista. Ennakointiryh-
ma mietti matkailu- ja ravitsemisalan osaamistarpeita vuosiksi 2021 — 2026. He
pohtivat matkailu- ja ravitsemisalaan vaikuttavia keskeisia tulevaisuuden muu-
tosvoimia, maarittelivat niille erilaisia vaihtoehtoisia tulevaisuuden tiloja ja laati-
vat tulevaisuustaulukkomenetelmaa kayttaen nelja erilaista alaa koskevaa ske-
naariota, joista tyostettiin tulevaisuuden osaamistarpeita ja ehdotuksia koulu-
tuksen kehittdamiseksi. (Taipale-Lehto 2012, 5.)

Jarvinen, Vataja ja Tuominen (2011) ovat tehneet taustaselvityksen, joka on
tarkoitettu hyddynnettavaksi opetushallituksen VOSE-projektissa toteutettavas-
sa matkailu- ja ravitsemisalan ennakointitydssé. Selvitystydssa kaytiin 1&pi alan
tyomarkkinoiden nykytila, koulutusmahdollisuudet ja mahdollisia tulevaisuuden
kehittamishankkeita seka olemassa olevat ennakointitulokset. (Jarvinen, Vataja
& Tuominen 2011.)

Koska selvitystyoni koskee monitoimikeittion tulevaisuuden osaamistarpeita,
nostan esille aikaisemmissa tutkimuksissa ja selvitystoissa esiin nousseita, mo-
nitoimikeittion tehtaviin liittyvia osaamisen alueita. Koponen (2006) jakoi tehta-
vien osaamistarpeet tyontekija tehtaviin ja asiantuntija tai esimiestehtéaviin.
Tyontekijatehtavien tarkeimmiksi tehtaviksi nousivat palveluosaaminen ja kyky
johtaa omaa tyotaan. Myos kadentaidot, esteettinen osaaminen, yhteistyo- ja
tiimityotaidot sekda muutosvalmius ja kielitaito olivat Palvelut 2020 -raportin mu-
kaan tyontekijoiden tarkeimpid osaamisalueita tulevaisuudessa. Esimiesten ja
asiantuntijatehtavissa toimivien tarkeimpind osaamisalueina olivat asiakkaan
tarpeen tunnistaminen ja verkostoitumisen hallinta niin toimialan sisalla kuin
[ahitoimialoilla. Ihmisten johtamisen taitojen lisaksi tarkeina pidettiin myos liike-
toimintaosaamista, kielitaitoa, yhteistyo- ja ongelmanratkaisutaitoja seka kykya

jakaa omaa osaamista ja ymmartaa toisen osaamista. (Koponen 2006, 39-40.)
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Matkailu- ja ravitsemisalan taustaselvityksessa lahes tarkeimpana alan toimin-
nan menestystekijand koettiin olevan asiakaspalvelu ja laatu. (Jarvinen ym.
2011, 37). Osaamistarveselvitys catering-alalla (2007) jakoi osaamistarpeet
asiakaspalvelusta vastaavan ja suurtalouskokin osaamisvaatimuksiksi. Selvi-
tyksessa tarkeimmaksi kaikkien yhteiseksi osaamisalueeksi nousi omavalvonta-
tehtavien suorittaminen. Asiakaspalvelutehtavissa tarkeimpina osaamisalueina
olivat ruokien esille laittamisen ja asiakaspalvelun laadunseuraamisen lisaksi
asiakkaiden erityistoiveiden huomioiminen seka tuotteiden ja palveluiden esitte-
leminen asiakkaille. Suurtalouskokin osaamistarpeista tarkeimpiné koettiin tieto-
tekniikan kayttaminen ruokaohjeiden osalta seka koneiden ja laitteiden hallinta
uusinta teknologiaa kayttaen. Myos erityisruokavalio-osaaminen ja raaka-
aineiden taloudellinen, luova ja monipuolinen kaytté koettiin tarkeiksi osaamise-
nalueiksi. (Olli 2007, 4, 84-85.)

Kaytan naiden tutkimusten tuloksia osaamisalueiden osalta oman tutkimukseni
tulosten vertailukohteina. Lisaksi kaytan vertailuun teemahaastattelun tausta-
materiaaliksi lukemieni tutkimus-, selvitys- ja opinnéaytetdiden tuloksia, joista

tekemani yhteenvedon olen liitattanyt tyoni liitteeksi (Liite 1).

Ammattitaito tai ammatillinen osaaminen kasitteitd kaytetdan usein samaa tar-
koittavina. Perinteinen ammattitaitomalli ndkee ammattitaidollisen osaamisen
yksittdisend ammattiin sidottuna taitona, kun taas ammatillinen osaaminen ei
erottele tietoja ja taitoja samalla tavalla. Se paremminkin tarkoittaa taidoista ja
yksilon ominaisuuksista muodostuvaa toimintakykyisyyttéa, jonka avulla yksild
tyoskentelee ammatissaan. Ammatillisen osaamisen yhteydessa puhutaan
myo6s ns. hiljaisesta tiedosta, laaja-alaisesta osaamisesta seka erityisosaami-
sesta. (Mertanen & Turpeinen 2012, 21.) Hiljainen tieto on tietoa, jossa jaettu ja
selvennetty tieto sekoittuvat yksilén omiin kokemuksiin usein tiedostamattomina
saantdind ja normeina, jotka tukevat muuta kohdetietoa (Méakelda & Palo
2001,13).

Taito on kykya toimia ennalta maariteltyjen teknisten tai kaytdnnén saantdjen
mukaisesti. Niitd nimitetdan kvalifikaatioiksi. Osaaminen on aktiivista ja dynaa-
mista tietdmista, jolla tarkoitetaan kayttaytymiseen liittyvia kykyja ja valmiuksia.

Taidon soveltaminen sosiaalisessa ymparistosséd on osaamista. (Makela & Palo
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2001, 13-14.) Osaamista ei voi ymmartaa lopullisesti saavutetuksi tilaksi, vaan
sille on tyypillista jatkuva kehittyminen ja uudistuminen, ammatillinen kasvu.
Osaavalta ammattilaiselta voi odottaa ongelman tunnistamistaitoa, sen rajaa-
mista ja tasmentamista ennen kuin héan tekee toimintaa koskevia johtopaattksia
ja ratkaisuja. Ammattilainen on toteuttamisen asiantuntija, mutta myos toimin-
nan tarpeen analysoija seka uuden kehittamisen ja toiminnan suunnittelemisen

osaaja. (Nurminen 1993, 61.)

Asiantuntijuus kasitteend on moninaistunut perinteisen yhteiskunnallisen tehta-
vajaon perusteella maaraytyvasta asiantuntijuudesta. Asiantuntijuuden yleisena
taitona pidetddn kykyéa reflektiiviseen arviointiin, jonka merkitys on korostunut
nopeasti muuttuvassa yhteiskunnassa. Asiantuntijatiedossa yhdistyvat kasitteel-
linen tieto ja henkilon omakohtaiseen kokemukseen perustuva kokemustieto,
arvotieto, uskomukset, erilainen nakemystieto seka asiantuntijan laaja-alainen

viisaus tietamykseksi. (Mertanen & Turpeinen 2012, 23.)

Asiantuntijuudessa korostuvat vahva ammattispesifinen tieto seka taito soveltaa
olemassa olevaa tietoaan kaytdnnon ongelmien ratkaisemiseen. Metakognitiivi-
set taidot ovat valttamattomia asiantuntemuksen hyddyntamiselle seka asian-
tuntijuuteen liittyvien tietdmyksen ja tietotaidon jatkuvalle yllapitamiselle ja kehit-
tamiselle. Asiantuntijuuteen kuuluu kasitteellinen oppiminen eli monimutkaisten
iimididen yha syvallisempi ymmartdminen. Se on tavoitteellista toimintaa, jossa
yksilo pyrkii jatkuvasti oppimaan uutta ja kehittamaan siten itseaan ammat-
tialansa tietdjana ja taitajana. Asiantuntijaksi kasvaminen nékyy paitsi ajattelun
ja toimintavalmiuksien kehittymisend myds itsereflektion hyodyntdmisena ja
persoonallisuuden kasvuna. (Ruohotie 2006, 106—-107.)

4.2 Koulutus

Ruokapalvelualaan liittyvda koulutusta annetaan ammattioppilaitoksissa, eri-
tyisoppilaitoksissa, kansanopistoissa ja ammattikorkeakouluissa seka yliopis-
toissa. Toisen asteen koulutuksen jalkeen voi jatkaa opintoja ammattikorkea-
koulussa tai yliopistossa. Niiden erona on ammattikorkeakoulujen suuntautumi-

nen tydeldmaan ja sen asettamiin korkean ammattitaidon vaatimuksiin, kun taas
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yliopistolle on ominaista tieteellinen tutkimus ja siihen perustuva ylin opetus.
(Opetushallitus 2014.)

Ammattikoulutus muodostuu ammatillisista perustutkinnoista sekd ammatti- ja
erikoisammattitutkinnoista, joita jarjestavat ammatilliset - ja erityisoppilaitokset
seka kansanopistot (Opetushallitus 2014). Ammatillisella asteella ruokapalvelu-
alalle soveltuva tutkinto on hotelli-, ravintola- ja catering-alan perustutkinto (90
ov), josta voi suorittaa joko kokin tai asiakaspalvelun koulutusohjelman. Oppi-
sopimus- ja aikuiskoulutus tuottavat ammatti- ja erikoisammattitutkintoja ravit-
semisalalle, joita ovat esimerkiksi dieettikokin - tai hotelli-, ravintola ja suurta-

lousalan esimiehen erikoisammattitutkinnot. (Jarvinen ym. 2011, 10.)

Ravitsemisalan ammattikorkeakoulututkinnon (210 op), nimikkeen& on resto-
nomi (AMK). Koulutusohjelmista soveltuvimmat ammattikeittidalalle ovat hotelli-
ja ravintola-alan sekéa palvelujen tuottamisen ja johtamisen koulutusohjelmat.
Restonomin tutkinnon ja tydkokemuksen jalkeen on mahdollista suorittaa ylempi
ammattikorkeakoulututkinto (90 op) hotelli- ja ravintolapalvelujen tai palveluliike-
toiminnan koulutusohjelmassa, joiden tutkintonimike on restonomi (ylempi
AMK). (Jarvinen ym. 2011, 14.)

Yliopistossa elintarviketieteitéa opiskellaan maatalous- ja metsatieteellisen ja bio-
ja ymparistottieteellisen tiedekuntien yhteistyond. P&aaineina ovat ravitsemus-
tiede, elintarvikekemia, elintarviketeknologia, elintarvikemikrobiologia ja elintar-
vikebiotekniikka seka mahdollisesti niiden yhdistelmét. (Salovaara, Piironen &
Tenkanen 2014, 32.) Kaikkien tutkintonimikkeen& on elintarviketieteiden kandi-
daatti (180 op) tai maisteri (120 op) (Yliopistokoulutus 2015). Kandidaatin tut-
kinnon suorittanut tuntee elintarvikkeiden tuotantoketjut, ymmartaa elintarvik-
keiden ravintoarvoon, laatuun ja turvallisuuteen vaikuttavien tekijéiden luonnon-
tieteellisen perustan seka hallitsee laboratoriotydskentelyn perustaidot. Maiste-
rin tutkinnossa syvennetddn laajasti jonkun elintarviketieteiden osa-alueen
osaamista. (Salovaara ym. 2014, 32—-33.) Elintarvikekehityksen kansainvalinen
DI-tutkinto tuottaa ammattilaisia erilaisiin elintarviketeollisuuden kokonaisvaltai-
siin kehittamistehtaviin (Suomela & Yang 2014, 34).
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5 TUTKIMUKSEN TOTEUTUS

5.1 Tutkimusongelma ja rajaus

Opinnaytetyossa selvitetaan, minkalaista osaamista aikaisempaa suuremman
ammattikeittion tehtavéat vaativat, samoin kuin muutoksen mukanaan tuoman
laajenevan kuumennus- ja palvelukeittiotyon erilaiset osaamistarpeet. Mihin
taitoihin kannattaa kiinnittdd huomiota rekrytoinnissa? Minkalaista uutta tai lisa-

osaamista organisaatiossa mahdollisesti tarvitaan?

Rovaniemen kaupungin ruokapalveluilla on pitkd kokemus monitoimikeittion
toiminnasta ja toiminnan kehittamisesta, mutta ajatuksena on ollut kerata koke-
muksellista tietoa laajemmalti uuden valmistuvan monitoimikeittion ruokatuotan-

to- ja palveluprosessien suunnittelun tueksi.

Tutkimuskysymykset ovat seuraavat:
- Mitk& ovat monitoimikeittion eri ammattiryhmien tarkeimmaét osaamisalu-
eet?
- Mita ja kuinka syvaéllisia taitoja tarvitaan eri tehtavissa?
- Minka tasoista tai kuinka paljon koulutusta / taydennyskoulutusta tulevai-

suuden monitoimikeittiossa tyéskentelyyn vaaditaan?

Ty6 on selvitystyd, jonka tehtavdnd on helpottaa strategista johtamista ja paa-
toksentekoa. Selvitys koskee ammattikeittiotyon tulevia osaamisvaatimuksia
monitoimikeittiossa, tasta johtuen siina ei huomioida catering-alalla suuremmis-
sa organisaatioissa olevien ammattikeittididen toimintaa helpottavan taustaor-
ganisaation tyota. Tehtdva ei myoskaan sisalla saadun tiedon pohjalta esille
nousseiden toimenpiteiden toteutusta eika rekrytointia.

5.2 Tutkimusmenetelmat

5.2.1 Tapaustutkimus

Opinnaytetyon toteutan kvalitatiivisena eli laadullisena tutkimuksena. Sen nako-

kulmana toimii tulevaisuustietoisuus. Tyd on empiirinen monimenetelméainen
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tapaustutkimus. Toimeksiantajan maaritteleman tutkimusongelman selvittami-
seksi koin tarkeaksi koota monipuolisen eri ndkokulmista asiaa valottavan tut-
kimusmateriaalin, jota analysoimalla ja vertaamalla jo tehtyihin tutkimuksiin ja
selvitystdihin kykenen mahdollisimman luotettaviin paatelmiin. Toisaalta nakisin,
ettd erilaisilla menetelmilla keratty aineisto helpottaa myts omaa tutkijan roolia.
Uskon, etta nain toimien kykenen paremmin pitamaan tutkimustulokset ja alan

asiantuntijuuteni tuloksena syntyneet omat ajatukseni erillaan.

Tapaus- eli case -tutkimus toteutetaan luonnollisessa ymparistossaan ja tutki-
musaineisto koostuu monista tietolahteista ja menetelmista. Tutkimuskysymyk-
set vastaavat miten, kuinka ja miksi kysymyksiin. Tapaustutkimus tutkii yhta tai
muutamaa kohdetta pyrkien sen syvdlliseen ymmartamiseen ja kuvaukseen.
Tapaustutkimukselle on ominaista tutkimusongelmien moninaisuus ja moni-
saikeisyys, jolloin tutkimusongelmaa ei pystyta ratkaisemaan yhdella tutkimus-
menetelmalla, vaan niitd tarvitaan useampia, niin tiedonkeruussa kuin aineis-

tonanalyysissa. (Kananen, 2013, 56-57.)

Peuhkuri (2005) méaarittelee tapaustutkimuksen erdanlaiseksi tutkimusstrategi-
aa kuvaavaksi sateenvarjokasitteeksi, jonka alle voi rakentaa monen tyyppisia
tutkimusasetelmia. Tapauksen luonteen ja tutkimuksen tavoitteiden perusteella

maarittyvat aineistojen ja menetelmien tarve. (Peuhkuri 2005, 292—-293.)

Tapaustutkimusanalyysi ei pyri yleistamaan eiké tavoitteena ole teorian muo-
dostus. Kuitenkin, pyrkiessdan ymmartamaan ja tulkitsemaan syvallisesti yksit-
taisia tapauksia niiden omassa kontekstissa, se hakee tietoa tutkimuskohtee-
seen liittyvan toiminnan dynamiikasta, mekanismeista, prosesseista ja sisaisista
lainalaisuuksista tavalla, jolla voidaan osoittaa etta tutkimuksen tuloksilla on
laajempaa sosiokulttuurista merkitysta ja sita kautta jonkinlaista yleistettavyytta

tai siirrettavyytta. (Kananen 2013, 56; Jyvaskylan yliopisto 2013c.)

5.2.2 Laadullinen tutkimus

Laadullinen eli kvalitatiivinen tutkimus pyrkii ymmartamaan kokonaisvaltaisesti
kohteen laatua, ominaisuuksia ja merkityksia. Laadullisen tutkimuksen erilaisten

menetelmien yhteisena piirteena korostuvat kohteen esiintymisymparistéon ja
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taustaan, kohteen tarkoitukseen ja merkitykseen, ilmaisuun ja kieleen liittyvat

nakokulmat. (Jyvaskyléan yliopisto 2013a.)

Laadulliseen tutkimukseen sisaltyy aina kysymys: mitd merkityksia tutkimukses-
sa tutkitaan? Tama edellyttdad tutkijalta tasmennysta, tutkitaanko kokemuksiin
vai kasityksiin liittyvia merkityksia. Naiden valinen suhde koetaan ongelmalli-
seksi, eika sita valttamatta edes ole. Kokemus on aina omakohtainen mutta ka-
sitykset pikemminkin kertovat yhteison tyypillisista tavoista ajatella yhteisossa.
(Vilkka 2009, 97-98.) Laadullinen tutkimus on subjektiivista, mutta silti tutkijan
omia uskomuksia, asenteita tai arvostuksia ei saa sekoittaa tutkimustuloksiin.
Objektiivisuus syntyy subjektiivisuuden tiedostamisella. (Kananen 2008, 28;
Eskola & Suoranta 1998, 18.)

Laadullinen tutkimus kayttda sanoja ja lauseita, tarkoituksenaan ilmién kuvaa-
minen, ymmartadminen ja mielekkdan tulkinnan antaminen, jonka tuloksena pyri-
tadan ilmion syvalliseen ymmartamiseen. (Kananen 2008, 24). Laadullisella tut-
kimusmenetelmalla toteutetun tutkimuksen tavoitteena ei ole totuuden loytami-
nen tutkittavasta asiasta, vaan tutkimuksen aikana muodostuneiden tulkintojen
avulla nayttda jotain, joka on valitttman havainnon tavoittamattomissa. Valitto-
man havainnoinnin tavoittamattomissa olevat asiat ovat kuin arvoituksia, joiden
ratkaisemiseksi tehdaan tulkintoja ihmisten kuvaamista kokemuksista ja kasi-
tyksista. Tulkinnan avulla luodaan tutkimuksessa malleja, ohjeita, toimintaperi-

aatteita ja kuvauksia tulkittavasta asiasta. (Vilkka 2009, 98.)

Laadullisen tutkimuksen yksi tarkea tehtava on olla emansipatorinen, eli tutki-
muksen tulisi lisata myos tutkittavien ymmarrysté asiasta ja vaikuttaa sita kautta
myonteisesti tutkittavien asiaa koskeviin ajattelu- ja toimintatapoihin. Varsinkin
asiantuntijaryhméhaastatteluissa tdéma on suuri motivaatiokeino, jolloin heita ei
aseteta vain tutkijan tutkimusaineiston kerddmisen valineiksi vaan samanaikai-
sesti asiantuntijaryhmalla on mahdollisuus luoda omaa keskustelukulttuuria ja
kasitteita tydelaman yhteisiin kaytanteisiin. (Vilkka 2009, 103.)
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5.3 Empiirisen aineiston hankinta

5.3.1 Menetelmatriangulaatio

Kun tieteellisessa tutkimuksessa kaytetaan useita erilaisia tutkimusmenetelmia,
kutsutaan tutkimusstrategiaa monimenetelmaisyydeksi eli triangulaatioksi. Yhta
menetelmaa kayttden saadaan usein tutkimuskohteesta vain yhden alueen ka-
sittava tulos, jolloin tutkimusta voidaan taydentaa valitsemalla muita taydentavia
menetelmid. Hyodyntamalla useita menetelmié tutkimuskohteesta on mahdollis-
ta saada monipuolisia ja kattavia tuloksia ja lisatd sen luotettavuutta. Tuloksiin
vaikuttaa myo6s suuresti tutkijan taito kayttaa valitsemiaan menetelmia, se kuin-
ka han kykenee hyddyntdmaan tutkimusaineistonsa ja miten han tutkimuksensa
avaa tutkimustekstissaan. Monimenetelmainen lahestymistapa on kallis ja aikaa
vieva, joten sen tarkoituksenmukaisuutta tulee harkita tutkimuksen kokonaisuu-
den, tavoitteiden ja resurssien kannalta. (Jyvaskylan yliopisto 2013b; Tampe-
reen yliopisto 2015; Vilkka 2005, 53-54.)

Triangulaatioissa erotetaan yleensa nelja paatyyppia, jota ovat aineisto- tutkija-,
teoria- ja menetelmatriangulaatio, sen mukaisesti mitéa tutkimuksessa on kaytet-
ty useita. Listaan voidaan lisata myds analyysi- ja moni- tai metodotriangulaatiot
riippuen siitd miten erilaiset tiedonintressit halutaan erotella toisistaan (Tampe-
reen yliopisto 2015; Vilkka 2005, 54-56.) Vilkan (2005) mukaan aineistotriangu-
laatiossa keratdan tutkimusaineistoa erilaisilla menetelmilla, kuten havainnoin-
nilla ja/tai tarkkailulla, teema tai lomakehaastatteluilla, kyselyilld, kuva- tai teks-

tiaineistolla tai valmiista tilastoista ja rekistereista. (Vilkka 2005, 54-55).

Tybsséani monimenetelmaisyys kohdistuu aineiston kerddmiseen valitsemiini
tutkimusmenetelmiin, joita ovat puolistrukturoidut teema- ja ryhméhaastattelut.
Toimeksiantajan toiveen kokemuksellisen tiedon esiin saamisen turvaamiseksi
valitsin puolistruksturoidut teema- ja ryhmahaastattelut, joista syntyvan tutki-
musaineiston tulkinnassa kaytan hyvéksi lahdeaineistona kayttamani eri tutki-
muksien, selvitystdiden ja opinnaytteiden esille tuomia nakokulmia tutkimuskoh-
teesta. Haastattelujen kohdejoukoksi valitsin tarkoituksellisesti kentélla tyosken-
televat esimiehet, koska lahdeaineistoa keréatessani huomasin samoja asioita

kysytyn aikaisemmin vain suurista toiminnan linjoista paattavilta johtajilta, ope-
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tushenkilostolta ja ammattikeittiotyon muilta yhteistybkumppaneilta. Ajatuksena
oli, ettd mahdollisesti jo esitetyt suuret linjat tulisivat paloitelluiksi jollain tasolla
pienemmiksi yksityiskohtaisemmiksi kehittamisen kohteiksi. Selvitystyoni toista
kysymysta, mitd osaamista Rovaniemen kaupungin ruokapalveluissa tarvitaan
tulevaisuudessa lisaa, avaa haastattelujen tulkinnan tuloksena saadun tiedon
vertaaminen osaamiskartoituksesta aineistoanalyysin avulla esiin saatuun Ro-

vaniemen ruokapalveluissa jo olemassa olevaan osaamiseen.

5.3.2 Teemahaastattelu

Tutkimushaastatteluun osallistuvat eivat ole vain tiedonhankkimisen valineita,
vaan heidan tulisi myds kokea hydtyneensa haastattelutilanteesta. Haastatte-
lussa selvidd mitd haastateltavat ajattelevat, tuntevat ja uskovat eli miten he

havaitsevat ymparilla tapahtuvaa. (Hirsjarvi, Remes & Sajavaara 2009, 212.)

Haastattelu tdhtaa tiedon keraamiseen ja on ennalta suunniteltua paamaaratie-
toista toimintaa. Teema- eli puolistrukturoitua haastattelua pidetaéan yleisimpéana
tutkimushaastattelun muotona ja se sijoittuu lomakehaastattelun ja vapaamuo-
toisen strukturoimattoman haastattelun valimaastoon. Yhta yhtendistd maari-
telmaa siitd ei ole, mutta puolistrukturoiduille menetelmille ominaista on, etta
jokin tutkimuksen nékodkulma on lyoty lukkoon, mutta ei kaikkia. Puolistruktu-
roidussa haastattelussa tutkimusongelmasta poimitaan keskeiset aiheet tai
teema-alueet, jotka ovat valttamattomia tutkimusongelmaan vastaamiseksi. Esi-
tettéavat kysymykset tai teemat ovat kaikille samat, mutta valmiita vastausvaih-
toehtoja ei kayteta. Tavoitteena on, etta jokainen haastateltava antaa oman ku-
vauksensa kaikista aiheista. Teemahaastattelussa haastattelijan on huolehdit-
tava, etta pysytaan annetuissa teemoissa ja etta ryhméhaastattelussa jokainen
paasee osallistumaan keskusteluun. (Vilkka 2009, 101-103; Eskola & Vasta-
maki 2007, 27; Hirsjarvi & Hurme 2009. 42, 47-48.)

Muihin menetelmiin verrattuna haastattelun suurena etuna pidetaéan mahdolli-
suutta sdadella aineiston keruuta joustavasti tilanteen edellyttamalla tavalla vas-
taajia myotaillen. Se on ainutlaatuinen tiedonkeruumenetelma antaessaan tutki-
jalle mahdollisuuden olla kielellisesti vuorovaikutuksessa tutkittavan kanssa.

Haastattelun etuna ndhdaan myos se, ettd vastaajiksi suunnitellut henkilot saa-
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daan yleensa mukaan ja heidat on mahdollista tavoittaa mycéhemmin, jos tutki-
musmateriaalia on tarpeen taydentdad tai tehdaan vaikka seurantatutkimusta.
Toisaalta haastattelu on aikaa vieva tutkimusmenetelmd&, se vaatii huolellista
suunnittelua ja tehtavaan harjoittelua. Haastatteluaineisto on konteksti- ja tilan-
nesidonnaista, haastattelutilanteessa tutkimuskohteet saattavat puhua eri lailla,
kuin jossain toisessa tilanteessa. Tama on huomioitava tulosten tulkinnassa.
(Hirsjarvi ym. 2009, 204-207.)

Haastattelijjan on hyva varautua erilaisiin haastateltaviin, tdméan takia on hyva
toteuttaa muutama koehaastattelu, ennen varsinaisten haastattelujen aloittamis-
ta. Samalla voi testata haastatteluteemojen toimivuutta, omaa dialogin ohjailua
sekad miten haastattelutilanteen taakse tarvittavat k&ytdnnon jarjestelyt toimivat.
(Hirsjarvi ym. 2009, 211.)

Teemahaastattelurungon taustalle kokosin jo tehtyjen tutkimusten ja selvitysten
esiin nostamien skenaarioiden, hiljaisten signaalien ja asiantuntijalausuntojen
muovaamaa kuvaa tulevaisuuden ammattikeittividen ammattitaitovaatimuksista
(Liite 2). Osa osaamistarpeista oli nostettu esille yleisesti keittiotyéhon liittyvana
ja osa oli spesifioitu maarattyyn ammattiryhmaan kuuluvaksi. Taman tiedon
pohjalta suunnittelin teemahaastattelurungon, jonka teemat maaraytyivat esiin
nousseen kuvan pohjalta. Halusin erottaa omassa selvitysty6sséa ruoanvalmista-
jan tyonkuvaan liittyvat osaamisalueet ruokapalvelutyontekijan tyonkuvasta.
Nama tyonkuvat olivat paasaantoisesti yhdistetty lukemissani tutkimuksissa ja

selvitystdissd. Haastatteluja suunnittelin toteuttavani kuudesta kymmeneen.

Toteutin yhden testihaastattelun teemahaastattelujen taustalle. Sen tarkeimpia
nakokulmia minulle olivat, ovatko haastattelun teemat esitetty sopivan laaja-
alaisesti, mutta samalla selkeasti, eli ymmarrammeko tarkoitukseni samalla ta-
valla. Toisena selviteltdvana asiana minulla oli, kuinka kauan haastattelutilanne
kestaa, etta ammattilainen saa tuotua esille erilaiset ajatuksensa aiheesta, mut-
ta tilanne ei kuitenkaan veny jaaritteluksi. Testihaastattelun tuloksena teema-
haastattelun runkona toimivat kysymykset yksildityivat seuraaviksi. Mika tai mit-
kda ammatilliset taidot ovat ndkemyksenne mukaan tarkeimmat osaamisalueet
keittiobn esimiehen/ruoanvalmistajan/ruokapalvelutydntekijan monitoimikeittios-

sa/palvelukeittiossa? Miksi? Kuinka syvallista osaamista koette tarvittavan keit-
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tion  esimiehen/ruoanvalmistajan/ruokapalvelutyontekijan  monitoimikeittios-
sa/palvelukeittiosséd ydintehtavan /-vien onnistuneeseen hoitamiseen? Miksi?

Mink&lainen osaaminen riittd& muiden kuin oman ydintehtavan hoitamiseen?

Kartoitin Suomessa toimivia suuria ruokapalveluorganisaatioita ja valitsin niista
omaan tietamykseen ja ammattitaitoon pohjaten monipuolisen otannan erityyli-
sid toimintatapoja kayttavia organisaatioita ympari Suomea. Haastateltaviksi
valikoitui seitsemén organisaatiota, joista viidestd sain asiasta kiinnostuneen
haastateltavan. Lopuissa organisaatioista oli muita kiireitd. Toteutin haastattelut
henkilokohtaisesti, puhelimitse ja sdhkdisia valineita kayttaen huhti- toukokuus-
sa 2014.

Haastateltavien valinnassa minulla oli paallimmaisena ajatuksena, etta heilla on
kaytdnnon tuntemus monitoimikeittionkeittion toiminnasta. Tasta syystéa valikoin
haastateltavat suurien keittididen esimiestehtavissa toimiviin henkildihin. Haas-
tateltavat ovat ruokatuotannon kaytannon suunnittelusta ja tuotannosta vastaa-
via henkil6itd. He vastaavat ruokatuotantoprosessin onnistuneesta toteutukses-
ta ja heilla on kasitys toteutuksen kaytdnndn onnistuneista ratkaisuista ja haas-

teista. Heilla on myods kyky ilmaista sanallisesti ndkemyksiaan.

Haastatteluja varten pyysin luvan organisaation johdolta, koska toisaalta haas-
tateltava ammentaa kokemuksensa ko. organisaatiosta, toisaalta taas johto
osaa esittdd minulle tutkimuksen tarpeen nakokulmasta oikean henkilén. Haas-
tateltava kuitenkin edustaa itseaan. Han peilaa haastattelukysymyksia omaan
osaamiseen ja kokemukseen ja niiden pohjalta muodostaa nékemyksensa
haastattelukysymyksiin. Haastateltaviksi valikoitui neljd Suomessa eri kaupun-
geissa toimivien monitoimikeittididen esimiesta ja yksi elintarviketeollisuuden

suurkeittion esimies.

Yhdistin teema- ja ryhmé&haastatteluihin osallistuneiden asiantuntijoiden tausta-
tiedot haastateltavien pienesta joukosta johtuen. Haastateltavista 3 (27 %) hen-
kil6a oli 30—40-vuotiaita, 41-50- ja yli 60-vuotiaita oli molempia 1 (9 %) henkild
ja 6 (55 %) henkiléa oli 51-60-vuoctiaita. Teemahaastateltavien tyokokemus
esimies- ja kehittamistehtavista oli kaikilla yli 20 vuotta ja ryhmahaastatteluun

osallistujilla on 10-30 vuoden kokemus ruoanvalmistustehtévista. Uskon talla
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joukolla olevan erinomainen kaytannon asiantuntijuus nykyisista osaamistar-
peista ja tietoa siitd minkalaista ammattitaitoa tarvitaan ammattikeittidissa tule-

vaisuudessa.

Viidesta teemahaastattelusta yks toteutettiin kirjallisesti, kun emme |oytaneet
yrityksista huolimatta yhteista aikaa puhelinhaastattelua varten. Teemahaastat-
telut kestivat keskimaarin 97 minuuttia. Nauhoitin haastattelut ja kirjoitin niiden
sisalldin puhtaaksi melkein heti haastattelun tekemisen jalkeen. Yhdesséa haas-
tattelussa auki ollut kannettava aiheutti hairidita nauhoitukseen. Onneksi kuiten-
kin haastateltavan danesta sai taustahalysta huolimatta selvaa ja valilla saattoi
tukeutua haastattelun aikana tekemiini muistiinpanoihin. Jalkeenpain haastatte-
lujen kuunteleminen oli haastavaa, joten niiden auki kirjoittaminen melkein heti

haastattelun jalkeen oli hyva valinta.

Kaytin haastattelujen analyysimenetelmana tyypittelya. Tyypittely on laadullisen
analyysin perusmenetelma. Siina tutkimusaineistosta nostetaan toistuvia ja sille
tyypillisia ominaisuuksia, tapahtumakulkuja tai merkityksia. Aineisto on tarkoitus
yksinkertaistaa ja yleistaa analyysin avulla havainnollisiin tyyppeihin, jolloin ai-
neiston avulla analyysissa on mahdollista muodostaa tyyppikuvauksia. Jotta
tyypittely olisi mieleké&sta, analysoitavan aineiston on oltava tyypittelyyn soveltu-
va ja riittdvan laaja. (Jyvaskylan yliopisto 2015b.)

Teemahaastattelun analysoinnin voi aloittaa jo haastatteluvaiheessa. Haastatte-
lija tekee havaintoja ilmididen toistuvuuden perusteella ja han voi kerata lisaai-
neistoa tarkistaakseen jonkin haastattelussa muotoutuneen hypoteesin. Tee-
mahaastattelun litterointi eli sanasanainen puhtaaksikirjoittaminen on mahdollis-
ta tehda valikoidusti, vaikka teema-alueista. Mutta teemahaastattelun aineistoa
ei valttamatta tarvitse kirjoittaa tekstiksi, jos sille ei ole oikeasti syyté, vaan tutki-
ja saattaa tehda paatelmia suoraan tallennetusta (esimerkiksi aani- tai video-
nauhoilta) aineistosta. (Hirsjarvi & Hurme 2005, 136, 138, 141.)

Teemahaastatteluaineisto jasennellaan perusteltujen teemojen mukaisesti.
Kunkin teeman alle keratdaan kaikkien haastateltujen vastaukset kyseisesta
teemasta, jonka jalkeen aineisto analysoidaan teemoittain. Keréatysta aineistosta

tunnistetaan aihepiirin kannalta keskeiset ja kiinnostavat tulokset koodaamalla
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eli merkitsemalla ne aineistosta. Tama vaihe on aikaa vieva seka vaatii ajattelu-

tyota ja mielikuvitusta. (Kananen 2008, 58, 62.)

Kysymysrunko toimi tyypittelyn pohjana, johon kerdsin haastatteluaineistosta
kaikki eri haastateltavien kommentit samasta asiasta. Jonkin verran kaikki haas-
tateltavat nostivat esille yleisesti erilaisia tarkeaksi katsomiaan asioita, joita ei
voinut sijoittaa mihink&dan haastattelurungossa olevaan kohtaan. Ne kerasin
yksinkertaisesti otsikon muuta alle. Ta&méan jalkeen l&hdin tyypittelem&an tiivis-
tamalla ja nostamalla esille samankaltaiset aineistot. Kaikissa teemahaastatte-
luissa tarkeimpina esiin nousi viisi aihealuetta, jotka muokkasin vaittamiksi. Nai-
den vaittdmien avulla toteutin ryhméahaastattelun Rovaniemen kaupungin ruo-

kapalvelujen ruoanvalmistuksesta vastaaville keittiomestareille.

5.3.3 Ryhmaéhaastattelu

Haastattelu voidaan toteuttaa joko yksilo- tai ryhmé&haastatteluna. Yksilohaas-
tattelun etuna mainitaan usein, etta tutkijan kokee sen toteuttamisen helpom-
maksi ryhmahaastatteluun verrattuna. Ryhmahaastattelun avulla on mahdollista
saada nopeasti tietoa useammalta vastaajalta. Ryhméahaastattelua voidaan pi-
tad enemmankin keskusteluna, jossa osallistujat kommentoivat asioita spontaa-
nisti tehden huomioita ja tuottaen monipuolista tietoa tutkittavasta ilmi6sta.
Haastattelijan asemaa pidetadn usein ryhmé&haastattelussa ongelmallisena,
koska hanen tehtavansa on ennemminkin saada keskustelua aikaiseksi kuin
haastatteleminen. Hirsjarvi ja Hurme toteavat Snallin sanoneen ryhmahaastatte-
lusta menetelmana, ettd vaikka se ei annakaan yhtélaista painoarvoa jokaisen
mielipiteelle se jaljittelee todellista elamaa huomioiden ihmisten elavan arkea
ryhmissé joissa toisten mielipiteet vaikuttavat omiin ja ryhman yhteinen nake-

mys syntyy vuorovaikutuksessa. (Hirsjarvi & Hurme 2009, 61-63.)

Tasmaryhmahaastattelun (focus croup interview) yleisimpina piirteind pidetaén
sita ettd ryhm&an kuuluu keskimaarin kuudesta kahdeksaan kutsuttua tarkasti
valikoitua jasentd. He ovat yleensa alan asiantuntijoita tai henkil6ita, joiden mie-
lipiteilla ja asenteilla on vaikutusta tutkittavaan ilmiéon. Heilla on my6és mahdol-
lisuus saada aikaan muutoksia. Ryhmalla on tiedossaan tarkoin maaritelty ta-

voite. Ryhman puheenjohtajana toimii haastattelija, joka selvittdd ryhmaistun-
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non tarkoituksen ja pyrkii saamaan kaikkien osallistujien yhteista keskustelua ja
ideointia aikaiseksi, kuitenkaan osallistumatta itse keskustelun kulkuun. Istunto
kestaa yleenséa noin tunnin ja siind kaytetaan audiovisuaalisia tallennuslaiteita
hyvéksi. (Hirsjarvi & Hurme 2009, 62.)

Ryhmahaastatteluun osallistui kuusi Rovaniemen ruoka- ja puhtauspalvelun
suurten keittididen ruoanvalmistuksesta vastaavaa nuorta ja kokeneempaa keit-
tiomestaria. Valikoin haastatteluun eri-ikaisid, erilaisen koulutustaustan ja per-

soonan omaavia ammattilaisia useammasta keittiosta.

Ryhméhaastattelu toteutettiin viiden teeman avulla. Haastattelijana loin teemat
aikaisempien henkildhaastatteluissa yleisimpina esille nousseiden asioiden poh-
jalta. Ryhmahaastattelussa halusin kuulla, miten ruoanvalmistuksesta vastaava
henkilostoryhmé suhtautui keittiiden esimiesten tarkeimpind pitamiin tehtaviin

ja taitoihin.

Haastateltavien keittididen esimiehiltd saadun luvan jalkeen kysyin jokaiselta
haastateltavilta erikseen kiinnostusta osallistua rynmahaastatteluun. Kaikki ha-
lusivat mielellaan lahted mukaan. Kyseisten keittididen keittiopaallikot ja haas-
tatteluun osallistuvat keittiomestarit tekivat omalla suunnittelutaidollaan mahdol-
liseksi rynmahaastattelun toteuttamisen kohtuullisen lyhyella aikataululla. Haas-
tattelu toteutettiin kesdkuun 2014 alussa.

Haastatteluun osallistujat eivat tienneet aiheteemoja etukateen. Kerroin heille
sahkopostilla esittAmasséani ryhmahaastattelukutsussa tutkimusaiheestani ylei-
sesti. Haastattelutilanteen aluksi kerroin ajatellusta toimintatavasta.

Haastattelutilanteessa luin teeman tai vaittaman ja laitoin sen poydalle kaikkien
nahtavaksi, jonka jalkeen haastateltavat keskustelivat kesken&én aiheesta. Jo-
kaista teemaa varten oli varattu aikaa noin 10 minuuttia. Vetgjana pidin lukua
vain kellosta, mutta en osallistunut keskustelun kulkuun. Keskusteluun varattu
aika oli riittava ja keskustelu polveili hyvin seka jokainen ryhmahaastatteluun

kutsuttu osallistui keskusteluun innokkaasti ja tasapuolisesti.
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Aluksi kaikki miettivat hetken vaittamaani, joka oli aivan normaalia, koska he
eivat tienneet sita etukateen ja aiheet olivat laajoja. Mietin pitkddn annanko vait-
tamat etukateen vai en ja paadyin tdhan ratkaisuun. Aiheet kuitenkin liittyvat
kaikkien haastateltavien ydinosaamiseen. Halusin heilta rehellisia ensimmaisia
ajatuksia siitd mita vaittama haastateltaville toi mieleen sekéa sen mika muodos-
tui heidan yhteiseksi ajatukseksi vaittamasta keskustelun tuloksena. Kaikki
ryhmé&haastatteluun osallistujat olivat motivoituneet erinomaisesti tilanteeseen.
Koin olevani etuoikeutettu, kun alaisenani toimivat henkil6t jollain tasolla unohti-
vat tyoroolimme ja antoivat avoimesti oman ammatillisen osaamisensa kayttoo-

ni.

Ryhmahaastattelun kirjoitin puhtaaksi heti haastattelun jalkeen. Kirjoitin vain
koko keskustelun sellaisenaan, ilman erittelya kuka sanoi mitakin. Koska minus-
ta se ei ollut tarkead, vaan koin tutkimuksen kannalta tarkeampané sen, minka-
laisia ajatuksia vaittamat heréattivat. Tyypittelin ryhmahaastattelumateriaalin esit-
tamieni vaittamien alle ja sen tuloksena nousi selkeasti esille muutamia kehit-

tamisen kohteita.

5.3.4 Osaamiskartoituksen aineistoanalyysi

Tutkimusaineistojen keruussa kannattaa pyrkid ekonomiseen ja tarkoituksen-
mukaiseen ratkaisuun. Jokaisen ongelman ratkaisemiseen tarvittavaa aineistoa
ei tarvitse kerata itse, vaan joihinkin tutkimusongelman osioihin voi saada vas-
tauksen valmiiden aineistojen pohjalta. (Hirsjarvi ym. 2009, 186.) Tutkimuksissa
tietolahteina kaytettavia valmiita aineistoja voivat olla esimerkiksi viralliset tilas-
tot ja tilastorekisterit, tilastotietokannat, arkistot, aikaisempien tutkimusten tuot-
tama materiaali sekd dokumentti- tai muunlainen aineisto (Tuomi 2007, 136;
Hirsjarvi ym. 2009, 187-189).

Kaikkien valmiina olevien aineistojen luotettavuutta on punnittava huolella, joka
merkitsee lahdekritiikkid. Valmiit aineistot harvoin soveltuvat suoraan kaytetta-
vaksi sellaisenaan. Toisten kerdamat aineistot on kyettava kytkemaan omaan
tutkimusintressiin ja sovittamaan omiin aineistoihin, jolloin aineistoja on usein
muokattava, yhdisteltava ja tulkittava tai normitettava. (Hirsjarvi ym. 2009, 186,
189.)
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Osaamiskartoituksen avulla selvitetaan tyontekijoiden osaamista. Kartoituksen
pohjalta saadun tiedon avulla suunnitellaan koulutus siten, etta se perustuu sel-
keisiin tarpeisiin. Osaamiskartoitukset paljastavat myos muita kehittamishaas-
teita. Ne saattavat motivoida tyontekijéitd oman tyon kehittamiseen ja kaynnis-
tavat tyon ja tyoyhteison uusia kehittamishankkeita. Osaamiskartoitus vahvistaa
osaltaan ammatillista itsetuntoa ja tyon hallinnan tunnetta. (Kuntatyonantajat
2012))

Aineistoanalyysin tein ruoka- ja puhtauspalvelun osaamiskartoituksesta, joka
toteutettiin vuoden 2012 aikana haastattelemalla henkilost6 ja tayttamalla sa-
malla osaamista kartoittava lomake. Kartoitukseen osallistui 78 henkil6& ruoka-
palvelun kadytannon esimiehistdsta ja tyontekijatasosta. Lomakkeiden tiedot syo-
tettiin Rovaniemen kaupungin yhteiseen ohjelmaan syksylla 2013. Kaytin tata
valmista aineistoa tietopohjana sille, minkélaista osaamista Rovaniemen kau-

pungin ruokapalveluorganisaatiossa on jo olemassa.

Olemassa olevan osaamiskartoitustiedon voi olettaa olevan paikkaansa pitavaa,
luotettavaa, moniportaisen prosessin myota. Yksi henkild suoritti kaikki haastat-
telut saman lomakkeen pohjalta ja kirjasi tiedot ylos. Lomakkeiden tarkistamisen
jalkeen toinen henkild syétti tiedot ohjelmaan, jonka jalkeen viela organisaation
esimies tarkisti tietojen paikkaansa pitavyyden. Analysoin tietokoneohjelman
tuottaman tilastotiedon. Rovaniemen kaupungin tekemén osaamiskartoituksen
analyysimenetelména kaytin valmiin aineiston analyysid saadakseni tietoa ruo-
kapalvelun henkildston osalta koulutusasteesta, tydkokemuksesta ja mahdolli-

sesta muusta osaamisesta.

Valmiin aineiston analyysin toteutin Excel-taulukkolaskentaohjelmalla, johon
sain Rovaniemen kaupungin osaamiskartoitusohjelmasta tiedot syottettyd suo-
raan. Poistin aineistosta tunnistamiseen liittyvat rivit, kuten nimen ja henkilttie-
dot. Sen jalkeen tarkoituksena oli kerata graafiseen esitykseen suunnitellun luo-
kittelun mukaisesti koulutustiedot, tyokokemus ja mahdollinen muu osaaminen,
joita oli kysytty henkiléstolta ruoka- ja puhtauspalvelun omaa osaamiskartoitusta
tehtdessa.
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Talldin selvisi, ettéd ohjelmaan oli keratty vain koulutustiedot, joten lopulta tiedot
organisaation henkiléston muun osaamisen ja tyokokemuksen osalta jaivét
oman pitkallisen yrityskohtaisen kokemuksen varaan. Toki minulla oli mahdolli-
suus tarkistaa tiedot taytetyistéa lomakkeista, mutta tdman selvitystyén aikatau-
lun puitteissa sen purkaminen sahkoiseen muotoon kéasittelya varten oli mahdo-
tonta. Tasta syysta otin lisdaineistoksi myds Rovaniemen kaupungin henkilés-
tolle marraskuussa 2014 toteutetun henkiléston hyvinvointikyselyn taustatiedot,
jolloin sain jollain tasolla mukaan my6s tytkokemukseen liittyviéa tunnuslukuja.

Alan tutkintonimikkeet ovat muuttuneet vuosien varrella paljon, ja niiden keski-
nainen vertaileminen oli haastavaa. Joten jaottelin koulutuksen 2.asteen perus-
ja ammattitutkintoihin, opistotason tutkintoihin, ammattikorkeakoulututkintoihin
ja ei tutkintoa osioihin. Opistotason tutkintoja ei enaa ole, vaan ne luokitellaan
virallisesti alemman AMK-tutkinnon kanssa tasavertaisiksi. Halusin ne kuitenkin

viela erotella keskenéan, koska tutkintojen sisallot ovat erilaisia.
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6 TUTKIMUKSEN TULOKSET

6.1 Teemahaastattelujen tulokset

Kaikki haastateltavat pitivat yleisesti ammattikeittidissa tyoskentelevilla tarkeim-
pind ominaisuuksina muutoksensietokykya, ongelmanratkaisu- ja yhteistyotaito-
ja seka tieto- ja viestintateknistd (TVT) osaamista. Arjen suunnittelu on varmis-
tettu toiminnanohjauksen avulla, mutta poikkeustilanteet on kyettava ottamaan
haltuun ja pystyttava ratkaisemaan ne yhdessa. Sahkoiset valineet ovat jo arki-
paivaa ammattikeittidissa ja oletuksena on, ettéa jokainen tulee ymmarretyksi
esimerkiksi sahkopostiviestin valityksella. Tuotannonohjauksen ohjelmistot ovat
kaytdossa suurissa ammattikeittidissa, mutta niiden kokonaisvaltainen hyodyn-
taminen ruokapalveluprosessin eri vaiheisiin tulee lisaantymaan, niin keittion

kuin asiakaskunnan tasoilla.

Ymmarrys oman tyon vaikutuksesta toisen tyon tuloksiin nousi myos merkitta-
vasti esille kaikkien haastateltavien puheissa, koska monitoimikeittiossa asiak-
kaan lopullinen kokemus on aina yhteistyon tulos. Perehdyttdminen, tai kuten
yksi haastateltavista osuvasti sanoi, "oman osaamisen jakaminen” on jokaisen
tulevaisuuden ammattikeittiossa tyoskentelevan perustaitoja. Se kuuluu jo ny-

kyisinkin ammattioppilaitosten opetussuunnitelmien siséaltéon, mutta se on

‘taitona kadonnut arjen kiireisiin ja siita on tullut jollain tasolla ylivoimainen

tyon osa, joka mieluimmin luovutettaisiin jonkun muun tehtavaksi”.

Esteettinen silma on yha kokonaisuuden kannalta tarked osaamisen alue. Se
korostuu eri tehtavissa eri tavoin, mutta se on yksi niista taidoista, joiden avulla
voi lisatd oman tai toisen tekem&n tyon arvoa asiakkaan silmissa. Estetiikka
nahdaan usein vain osana toimintaymparistdja, mutta se on merkittava kaden-

taitojen osatekija, jolla on suuri merkitys tyon lopputulokseen.

Ammattikeittion tehtavéat eivat ole irrallisia tehtavia, vaan kaikkien ammattikeitti-
0ssa tyoskentelevien tulisi kyetd ymmartamaan oman tyonsa vaikutukset koko-

naisuuteen.



36

"Voi olla vaikea hahmottaa, miksi minun tyoni on tarkeaa, jos ei ymmarreta
kokonaisuutta, miksi olemme olemassa, ja eri tydtehtavien merkitysta lop-
putulokseen.”

"Tama vaikuttaa myos sijaisuuksien tekemisen mielekkyyteen ja perehdyt-

tamisen tarkeaksi kokemiseen.”

Haastatteluissa nousi pelkona esille mahdollinen ty6hon sitoutumattomuuden

lisaantyminen.

"Sitoutuminen yksittdiseen tehtavdan ymmartamatta kokonaisuutta ei tuota
tyon mielekkyyden tuntemusta tekijalleen eika tyon laadukkuutta tyénanta-

jalle.”

Tiedonjakamisen kulttuuri alalla on vahitellen tullut avoimemmaksi ja sen merki-

tys tulee kaikkien haastateltavien mielesta tulevaisuudessa kasvamaan.

Kynnys tyohon liittyvien kysymysten esittdmiseen ja omien kokemusten,
tietojen ja taitojen jakamiseen on jo nyt madaltunut alueiden ja organisaa-

tioiden valilla.”

Osaamisalueiden ulkopuolelta nousi esille kaikkien haastateltavien puheessa
tulevaisuuden suurimpana uhkakuvana ammattikeittiotyotd arvostavien tekijoi-
den vaheneminen. Ala kilpailee nuorten kiinnostuksesta monien muiden nykyi-
sin trendikkddmmiksi koettujen alojen kanssa. Jatkuva tuottavuuden ja tehok-
kuuden lisdantyminen vaikuttaa kokemukseen ammattikeittiotyon fyysisesta ja
henkisesta raskaudesta ja palkkauksen taso sen arvostuksesta. "Nuorille ei pel-
kéat juhlapuheet riitd”. Jos nuoria ei enda kiinnosta lahted opiskelemaan ammat-
tikeittibalan ammatteihin, tulee uusista ammattilaisista pulaa ja sen tuloksena
esimiehien aika menee jatkuvaan perustehtavien perehdyttdmiseen. Osittain on
Jo nakyvissa se, etta tulevaisuudessa suunnittelijat, tekijat ja tuotantohenkilosto

eriytyvat viela nykyistd enemman. Tama tarkoittaa,

ettéd esimiehiéa tarvitaan entistd enemmén perusperehdytykseen, perédén

katsomiseen, toimintaa ei enéé voi olla jos tybnjohtoa ei ole paikalla’.
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6.1.1 Esimiehen ammatillinen osaaminen

Kaikki haastateltavat pitivat suuren ammattikeittion esimiehen tyota todella
haastavana. Hanelta vaaditaan laajasti ruokatuotantoprosessi-, henkilosto-, ta-
lous-, asiakas- ja hankintaosaamista. Sisdistettavan tiedon maaraa pidettiin jo-
pa kohtuuttomana, mutta toisaalta siihen kykeneminen antaa aivan erilaiset

mahdollisuudet suunnitella ja kehittaa keittion toimintaa.

"Laaja-alainen ja syvallinen monitoimikeittion tuotantoprosessin ymmarta-
minen on edellytys sille, etta esimies kykenee kaiken tiedon yhdistamaan

ja viemaan kaytantéon.”

Tama vaikuttaa positiivisesti myés ammatilliseen itsetuntoon, joka varassa esi-
mies toimii. Hyva itsetunto on tarkea esimiesominaisuus, mutta tehtadvan onnis-
tunut hoitaminen vaatii sen lisaksi hanelta realistista joustavuutta, tilanneherk-
kyyttd, toisen kunnioittamista ja kykya tasapuoliseen kohteluun seka myods
omasta nékodkulmasta poikkeavan ajatuksen kuuntelemis- ja puntarointitaitoa

yhteisen padméaaran eteen.

Alan ammatillinen osaaminen néahtiin ensiarvoisen tarkedna suuren ammattikeit-
tion esimiehen taitona. Sen avulla h&n kykenee ohjaamaan ja tukemaan henki-
[0stoa kaytannon tyossa sekd myos kehittamaan toimintaa. Hyvat perustaidot
antavat esimiehelle mahdollisuuden selviytyd rutiinitehtavistd mahdollisimman
joutuisasti ja saamaan lisdaikaa kehittamis- ja suunnittelutyélle. Perustaitojen
hallinta mahdollistaa my6s perehdyttamisen ammattikeittion erilaisiin tehtaviin ja

henkildston osaamisen tukemisen ongelmatilanteissa.

Yhteistyd-, vuorovaikutus- ja neuvottelutaidot korostuvat ihnmisten johtamisessa.
Ihmisten kanssa kaytannossa toimimista ei usein opita suoraan koulun penkilla,
vaan ne vaativat osaltaan elamankokemuksen mukanaan tuomaa nékemysta,
toisen arvostusta, kykya kaantaa asiat niin, ettd molemmat ovat tavallaan oike-
assa, jolloin kyetdan niin sanotusti sailyttamaan kasvot. Esimiehelta vaaditaan
jamakkyytta ja joustavuutta sopivassa suhteessa. Palautteen antamisen ja vas-

taanottamisen taito on parhaita ja samalla yksi vaikeimmista esimiehen tyoyh-
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teis0ssa esimerkkina toimimisen osa-alueista. “Toista arvostava ilmapiiri kertau-

k24

tuu.

Asiakasosaamisen ajan tasalla pitaminen vaatii niin alan kehityksen kuin myos
asiakaskunnan kulutustottumusten seuraamista. Saanndélliset keskustelut asi-
akkaiden kanssa ja palautteiden jatkuva seuraaminen kuuluvat esimiehen pe-

rustehtéaviin tulevaisuudessa vielé nykyistakin enemman.

Esimiestydssd vaatimuksena oleva jatkuva alan kehityksen omaehtoinen seu-

raaminen on ammattikeittididen esimiehille paasaantoisesti itsestaanselvyys.

"Oman ammattitaidon realistinen arvostus, jolloin pystyy luottamaan
omaan osaamiseen, on tarkea esimiehen ominaisuus, ettei aina vain vaa-

tivammaksi kayva ty6 syo koko ihmista.”

Monitoimikeittion esimiestasolla lisdosaamista tarvitaan haastateltavien mukaan
ainakin nuorten esimiesten kohdalla ruoanvalmistamisen taidon ja sen ymmar-
tamisen seka kokonaisuuden hallinnan osalta. Kokeneemmat esimiehet hyoty-
vat tiedonhankinta- ja oppimaan oppimisen taitojen kehittamisesta, jotka taas
nuorilla ovat hyvin hallussa. Verkostoitumisen ja omasta jaksamisesta huoleh-

timisen taitojen lisddminen on tarpeen kaikille.

Kumppanuuksien, yhteistyon ja verkostoitumisen taitojen hyédyntaminen tulevat
kayttoon enenevassa maarin uusina toimintatapoina helpottamaan esimiehen
voimavarojen riittavyyttd. Oman erityisosaamisen jakaminen ja yhdistdminen
muiden ammattilaisten osaamiseen seka teknologian hyodyntamisen lisdami-
nen tulevat nousemaan hallittavan tietomaaran kasvaessa viela tarkedmmiksi

tulevaisuuden taidoksi.

6.1.2 Ruoanvalmistajan ammatillinen osaaminen

Jokaisen ammattikeittion ruoanvalmistajan on kyettdva oman tybn etukateis-
suunnitteluun. Ruoanvalmistajan tarkein taito on ymmartaa ruoanvalmistuksen

prosessit ja toteuttaa ne kaytdnnossa yhteistydssa muiden kanssa. Kaikki haas-
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tateltavat pitivat itsestaan selvana, etta ruoanvalmistustehtavissa toimivalla ovat

perusruoanvalmistustaidot hallussaan.

"Hénelld on oltava vahva perustietotaito raaka-aineiden, tyévalineiden ja -
tapojen hallintaan, jolloin erilaisten tekniikoiden, laitteiden tai raaka-

aineiden edut ja haitat kyetaan optimoimaan omassa tydssé”.

Nama taidot helpottavat muiden perehdyttdmista "talon tavoille” seka uusien
ruoanvalmistustapojen omaksumista. Ruoanvalmistajan ty6 on paasaantoisesti

aikataulusidonnaista.

"Tuotteiden on oltava valmiina tiettyyn aikaan ja jos joku prosessin osa
mydbhé&styy, on tapahtuman vaikuttavuusketju pitka.”

"Namé poikkeamat on pystyttava keskustelemaan auki palautekeskuste-
luissa, jotta tapahtuma ei toistuisi. Keskusteluissa ei pohdita kuka teki ja

mitd, vaan miten voidaan jatkossa toimia toisin.”

Palautteen antamisen ja ottamisen taito seka yhteistyotaidot ovat monitoimikeit-
tiossa tarkeitd taitoja jo tydyhteison kasvaneen koon vuoksi. Ruoanvalmistuk-
sen ammattilaiselta odotetaan kykya kehittdd omaa tehtdvaansa myos tuomalla
esille niin epakohtia kuin hyviakin asioita. Samoin hanen on kyettava kommuni-
koimaan tasavertaisesti kuumennus- ja palvelukeittididen vastaavien kanssa

yhteisen tyon tuloksiin liittyvissa asioissa.

Laadunhallinta ja omavalvonnasta vastaaminen omalta osalta kuuluu jokaisen
ruoanvalmistajan arkipaivaan. ’Kriittinen ruoanvalmistustaito” nahddan myds
tarkeana ominaisuutena. Ruoanvalmistajalla on omalta osaltaan vastuu loppu-
tuloksesta, hdnen on kyettava nakemaan tapahtunut virhe ja uskallettava ottaa
vastuu siitd, etta tuote ei ole meidén laatuvaatimusten mukainen eika sita voi

tallaisenaan laittaa eteenpain.

"Hén ei voi laittaa eteenpdin epakuranttia tuotetta ajatellen, etta kylla siella
palvelukeittiossa sille jotain tehdaan. Esimerkiksi paakkuista kastiketta, jo-
ta kaikissa palvelukeittiossd koetetaan epakaytanndllisilla valineilla, ilman

siihen varattua aikaa parannella. Tai pahimmassa tapauksessa se tarjo-
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taan asiakkaille sellaisenaan, varustettuna kommentilla tuollaista ne sielta
léhetti.”

Suuressa ammattikeittiossé ruoanvalmistajan on osattava erottaa tuotannon ja
tarjoilun laatu toisistaan. Kun ruokaa kuljetetaan ja se joutuu odottelemaan tar-
joiluhetked, ei ruoka valmistuskeittiosta lahtiessaan voi olla “asiakasvalmis”,
vaan loppukypsentyminen tapahtuu matkalla tarjoilupaikalle. Taméa asettaa
suuret vaatimukset ruoanvalmistajille, koska osaltaan se tuo asiakaslahtoisyy-
den tuotantokeittion prosesseihin. Haastateltavat totesivat kuin yhdesta suus-

ta, etta

“asiakasléhtdisesti ajatteleminen on haastavin tehtdvéa suuren ammattikeit-
tion ruoanvalmistajalle, koska asiakkaat eivat ole hanelle useimmiten suo-

raan nékyvia.”

Sarjatyon, teollisen tuotantotavan omaksuminen néahtiin haastavana varsinkin
pitka&n tydelamassa olleille, ala on kehittynyt huimasti viimeisten 10 — 15 vuo-
den aikana. Jatkuva muutos tydtavoissa ja -ymparistéssa on vaatinut sopeutu-
mista sekd oman osaamisen paivittamista kaikilta. Jokaisen taytyy tietad oma
roolinsa ja vastuunsa koko prosessista ja kyettdva olemaan ylpea yhdessa ai-

kaansaadusta lopputuotteesta. Suuressa ammattikeittiossa

el kukaan kykene yksin vastaamaan kaikesta vaan tyd on mitd suurim-
massa maarin yhteistyon tulos. Tama on ollut monelle aikaisemman kokki-
koulutuksen omaaville ammattilaisille uutta opittavaa, koska aikaisemmin

oli kunnia-asia selviytya yksin omalla osaamisellaan’.

Kaikki haastateltavat nostivat reseptiikan suuren ammattikeittion kaytannon toi-

minnan ytimeksi. Reseptiikka perustuu ruokalistaan.

"Reseptiikan eteen on tehty suuri tyd ja sen noudattaminen jokaisessa

tydvaiheessa on tarkeda laadun ja kokonaisuuden kannalta.”

Tuotantojarjestelmien hallinta ruoanvalmistusprosessin nakékulmasta, kuten

reseptien ottaminen tai tuotantoeralistojen kasittely, on valmistuskeittion ruoan-
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valmistajan yksi nykyisin vaadittavista taidoista. Tama tehtdvan osa vaati usein
lisdkoulutusta ja esimiehen vahvistusta osaamisesta, mutta siitd huolehtiminen

helpottaa osaltaan keittion esimiehen tyota.

Ruoanvalmistajien on kyettava hallitsemaan useita ruoanvalmistusmenetelmia.

Suurissa valmistuskeittidissa

“ruoanvalmistus on ryhmatyo6ta, jossa yksi tekijd on prosessin yksi vaihe,
jolloin on tarkedd ymmartad miten minun tehtava vaikuttaa toisen tekijan
tehtavaan. Jokaisen tulee huolehtia oma tehtavansa parhaalla mahdolli-
sella tavalla, ettei toinen joudu tekem&an tyhjaa tyéta oman tyénsa suju-

misen eteen.”

Ammattikeittidissa tarvitaan myos erityisosaajia, joista ehka selkein esimerkki
ovat dieettikokit. TAssa tehtdvassa korostuvat oman tydn osaaminen ja erityis-
osaamisen ajan tasalla pitaminen sek& monen asian yhta aikaa hallitsemisen

taito.

Haastateltavat nostivat esille myds asian josta ei usein puhuta, koska sita ei
pidetd soveliaana, mutta suuressa ammattikeittiossa tyontekijan pituus tai fyysi-
set voimat vaikuttavat tehtavdan soveltumiseen. Vaikka tybergonomiaan ja
apuvalineiden soveltuvuuteen kiinnitetaan nykyisin entistd enemman huomiota,
kaikkia tyovaiheita eivat apuvalineet kykene suorittamaan. Esimerkiksi 1000
litran padan kaytdssa voi pelkastaan padan koko tuoda ongelmia kovin lyhyelle
tyontekijalle, samoin suurien raaka-ainemaarien paivittainen siirtely vaatii apu-
valineista huolimatta pitkakestoista fyysistd voimaa. Suuressa ammattikeittiossa
ei myoskaan voi valttaa erilaisia toistoliikkeita, jotka pitkalla aikavalilla tuovat

rasitusvaivoja, jos niistd palautumiseen ei ole osaamista.

Yksi haastateltavista kiteytti todella oivallisesti ruoanvalmistajan osaamisen sa-

noen:

"ammattikeittiossa on tarkeinta kyky valmistaa tuotteet oikea-aikaisesti, oi-
kealla menetelmalla, raaka-aineiden ominaisuuksia menettdmaétta, ohjeen

mukaisesti”.
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6.1.3 Ruokapalvelutytntekijan ammatillinen osaaminen

Kaikki haastateltavat totesivat ammattikeittiossa toimivan ruokapalvelutyénteki-
jan tehtdvan olevan itsenainen ja vastuullinen tehtava. Hanen tulee kyeta
omaksumaan useita erilaisia ammattikeittion tyotehtavid ja joustavasti siirty-
maan esimerkiksi sijaistamaan jotain toista tehtdvad. Hanen on kyettavd myaos
suunnittelemaan itsenaisesti kulloisenkin tydnkuvan mukaisten tehtavien val-

mistuminen ajallaan.

Suuressa ammattikeittiossa ruokapalvelutyontekijalla on erilaisia tehtavakoko-

naisuuksia, joissa kiertaa useita tekijoita.

"Salaattivalmistuksessa tai ruokasalista vastaamisessa varimaailman
huomioiminen on tarked. Se on huomaamaton taito, jonka puuttuminen
nakyy lopputuloksessa, vaikka ei ehka osata nimeta mista johtuu, etta asi-
akkaan nakema lopputulos toisen tekijan kasista on houkuttelevampi kuin

toisen.”

Avustavat ruoanvalmistustehtavat, astiahuolto ja omavalvontaan liittyvat tehta-
vat kuuluvat myds ruokapalvelutyontekijan perustaitoihin. Ammattikeittion ruoan
pakkaustoiminto ja mahdollinen ruokasalin kassajarjestelman hallinta vaativat

jarjestelmallisyytta seka teknisia tietoja ja taitoja.

Jos suuressa ammattikeittiossa on ruokasali, siitd huolehtiminen on yleensa
kokonaisuudessaan ruokapalvelutyontekijan vastuulla. Silloin hanen on kyetta-
va hoitamaan myds asiakaspalvelutehtavat, samoin kuin tassa tyossa eriytetty-
na esitettava palvelukeittion ruokapalvelutyontekija. Toisaalta

“valmistuskeittion ruokapalvelutyontekijat paasaantoisesti sijaistavat palve-
lukeittiiden poissaolot, joten heidan on hallittava jollain tasolla myés asia-
kaspalveluun liittyvat tehtavat, vaikka ns. omassa keittiossa ei ruokasali-

toimintaa olisikaan”.

Ammattitaitoinen ruokapalvelutyontekija kykenee tarvittaessa sijaistamaan

myds ruoanvalmistajan.



43

Tulevaisuuden haasteena, mutta myés mahdollisuutena koettiin monikulttuuri-

suuden lisdantyminen. Useampi haastateltava pohti,

“eriytyyké toteuttajat ja tybnsuunnittelijat toisistaan” tai
"voiko suuri ammattikeittié toimia enééa ilman esimiehen lasnaoloa, jonka
tydpanos menee suurelta osin perehdyttdmiseen”, mutta myos

"meill&d on mahdollisuus oppia erilaisista kulttuureista tulleilta tekijoilta”.

Kielimuuri on ehk& suurin huolenaihe haastateltavien mielesta. Jos kielitaito ei
riitd puolin ja toisin, voivat ymmarrysvirheet johtaa monenlaisiin ongelmiin ja

vaaratekijoihin.

6.1.4 Palvelukeittiossa tyoskentelevan ammatillinen osaaminen

Palvelukeittiossad ruokapalvelutytntekijan tehtavastd suoriutumiseen tarvitaan
itsendinen ote tyon tekemiseen ja ehdottomasti asiakaspalvelusuuntautunut
nakokulma. Asiakaspalvelun taitaminen nousi tehtavan tarkeimméksi osaamis-
alueeksi. Perinteisesti alan perustehtavien, kuten lisdkkeiden valmistamiseen,
ruoan esille laittamiseen ja astianpesuun, siisteyteen ja omavalvontaan liittyviin
tehtaviin osaaminen koettiin helpommaksi perehdyttda, jos vain asiakaspalvelu

nakokulma on hallussa.

"Vaikka olisi kuinka hyvé ruokapalvelun perustehtédvissa, niin jos asiakas-

palvelun perusteet on hukassa, ei tule parjaamaan palvelukeittiossa.”

Palvelukeittion ruokapalvelutyontekijan on ymmarrettavéa roolinsa kokonaisuu-
dessa. Hanen tyonsa on kiinted osa ruokapalveluprosessia, vaikka se sijaitsee
fyysisesti eri paikassa kuin missa ruoanvalmistus on toteutettu. Palvelukeittios-

sa on osattava arvostaa ruoanvalmistajan tekemaa tyota, ettei

tuhoa ruoan herkullista ulkondk6a esimerkiksi kaapimalla kauniin pinnan
saaneen laatikkoruoan tai sievasti asetellun salaatin paalle edellisen asti-
an jamia. Ne voidaan kerata keittion puolella yhteen astiaan tai liséata tar-

jolla olevaan astiaan sitten, kun siita on jo otettu.”
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Palvelukeittion ruokapalvelutyontekijalla on oltava myos

‘taito korjata mita korjattavissa on, jos valmistuskeittiossa tai kuljetuksessa

on sattunut haaveri”.

Hanen on myos kyettdva arvostamaan omaa palaa ruokatuotannon prosessissa

ja

"kyettdvé tuomaan asiallisesti ja kehittévéllad otteella esille prosessissa
asiakkaalle ndkyvéat epdkohdat’.

Moniosaajuus yli ammattirajojen ei niinkdan noussut esille palvelukeittion toi-
minnan kannalta, mutta tyontekijan n&dkoékulmasta sen arvo nousi osassa haas-

tatteluja suureen rooliin. Nahtiin, etta pienissa kohteissa tyontekijdn kannalta

"puhdistuspalvelun ja kiinteistonhoidon tehtavien lisddminen palvelukeittit-
tyon kokonaisuuteen tuo tekijalle inhimilisemman tybajan samaan kohtee-

seen’.

Suuremmissa kohteissa tyttehtavien vaihtaminen eri ammattiryhmien kesken
koettiin mielekkaéksi, koska sen nahtiin helpottavan tyojarjestelyja esimerkiksi
puhtauspalvelujen ja palvelukeittion tehtdvien hoitamisessa.

"Meilla jakelukeittion tyontekijat siivoavat ruokasalin lattian ja puhdistus-
palvelun tyontekija auttaa ruokailun aikana astianpesussa. Tama jarjestely
helpottaa keittion kiireisintéd aikaa ja antaa siivoojalle taas enemman aikaa

iitapaivalla keskittya koulun muiden tilojen siivoamiseen.”

Kuumennuskeittion vastaavan ruokapalvelutyontekijan tehtéavissd yhdistyvat
ruoanvalmistajan ja palvelukeittion tehtavat. Hanen on kyettéava yhteistydssa
valmistuskeittion kanssa reseptiikkaa noudattaen kypsentamaan ruoka omaan

yksikk6onsa seka huolehtimaan ruokailusta ja siihen liittyvistéa muista tehtavista.
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6.2 Ryhmahaastattelu

6.2.1 Osaamisen jakaminen

Vaittdméana haastateltaville esitin, ettd "Oman erityisosaamisen jakaminen ja
yhdistaminen muiden osaamiseen on tulevaisuuden ammattilaisten tarkea tai-
to”. Rovaniemen kaupungin ruokapalvelujen suurten ammattikeittididen ruoan-
valmistuksesta vastaavat keittiomestarit totesivat melkein yhdesta suusta taméan

vaitteen kuuluvan nykyaikaisen ammattikeittion toimintaperiaatteisiin.

Heista oli hienoa, etta,

"paéstaén pois pikku hiljaa vain miné osaan tehdéa tdmaén -ajattelumallista

Ja jaetaan oma osaaminen, kun kukaan ei ole korvaamaton”.

He nostivat esille my6s tosiasian, etta

“kun mité ilmeisimmin tulevaisuuden tydntekijdjoukko on kirjava, joten jos

tyot aiotaan saada tehtyd, on omaa osaamistaan kyettévé jakamaan”.

Tarkedna nakodkulmana nousi esille myos se, ettei vain konkareilla ole annatta-
vaa, vaan tulevaisuuden ammattilaisillakin on omat vahvuutensa tuoreen koulu-
tuksen ja kokemustensa kautta, joiden avulla he voivat tuoda erilaisia nakokul-

mia menetelmiin ja toimintatapoihin.

Myds tiimitydn toimivuuden kannalta nahtiin osaamisen jakaminen tarkeana.
Hyvin toimiva tiimi koostuu ammattiyhteison erilaisista ihmisista, jotka osaavat
hyvin erilaisia asioita. Jollain on vaikka hyvéat tieto- ja viestintatekniset (TVT)
taidot ja toisilla muuta osaamista. Kun tietoa jaetaan ja neuvotaan tyOkaveria,
siind osaaminen kehittyy kaikilla. Toisen tyontekijan nakoékulma tydtapoihin voi

tuoda omaan nakokulmaan lisaa, koska usein

“sinun tai minun tapa tehda ei vélttdmatté ole ainoa oikea”.
"Kun tulee jaettua osaamistaan, on se itse asiassa tydyhteisén voimava-

»”

ra.
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Haastateltavat pitivat tarkednd osata sanoa myo6s sen, ettei osaa, ja pyytaa
apua silta, jolla kyseinen taito on hallussa. Keittibmestarit arvostivat suuresti

kykya ottaa vastaan toisilta tietoa. He huomioivat myo6s sen, etta

’kun jaetaan tietoa, opitaan tiedostamatta mitd kukakin osaa, jolloin kye-

tdén hyddyntédméaén kaikkien osaamista paremmin”

Jonkun kyseenalaistaessa totutut toimintatavat, laittaa se muutkin miettimaan,
miksi tdma tehdaan nain, kun sen voisi tehda noin. Parhaimmillaan tdméa toimin-

tatapa voi luoda aivan uusia tekemisen malleja.

Haastattelussa nousi esille myds ihmisten vélisten vuorovaikutustaitojen haas-
teellisuus. Miten kykenee toimimaan erilaisten ihmisten kanssa? He kokivat
vaativan “melkoista avoimuutta” ettd uuden oppiminen vuorovaikutteisesti tulee
jokapaivaiseksi toimintatavaksi. Mutta konkarit kuitenkin muistuttivat, etta avoi-
muudessa ja osaamisen jakamisessa on paasty paljon eteenpdin sitten 80-

luvun.

6.2.2 Alan kehityksen seuraaminen

Vaittdmana haastateltaville esitin, etta "Esimiehet pitavat itsestdan selvana asi-
oiden osaamista kentalla seka, etta myos tyontekijat pysyvat alan kehityksen
tahdissa itsendisesti”. Haastattelussa kéavi selkeasti ilmi, ettd esimiehet luottavat
lian paljon koko henkiloéston kykyyn selviytya itsenaisesti oman tyénsa haas-
teista ja varsinkin alan kehityksen seuraamisesta. Osa kykenee ja seuraa alan

kehitysta lukemalla ja osallistumalla alan tapahtumiin, mutta osa

"on vain toissé taéalld tehden tyétéa rutiininomaisesti, jolloin se ei luo aina-

kaan edellytyksia kehittymiselle.”

Keittiomestarit pitivat tarkeana, etta

“esimiehet kiertavét aktiivisemmin kentélla jolloin he nakevat miten eri yk-

sikbissa todellisuudessa toimitaan ja selvittavat minkalaiset asiat vaativat

lisGperehdyttémista tai osaamisen péivittdmista”.
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Perehdyttdmisen tarkeys nousi monessa puheenvuorossa esille myods siitd na-
kokulmasta, etta pitaisi tietdd myds toisten vastuualueista enemman, jolloin yh-
teistyon tekeminen niin valmistuskeittion kuin palvelukeittididen nakodkulmasta
helpottuisi. Se helpottaisi mydés oman tyon suunnittelua, kun tietaisi paremmin

miten minun tyoni vaikuttaa toisen tyéhon.

“Toisten tydmenetelmista voi myds oppia itse ja saada vahvistusta omaan

osaamiseen”.

Esille nousi myds jokaisen tydntekijan perusosaaminen ja oma vastuu ottaa

selvaa itselle epaselvista asioista.

“Esimiehella on monta alaista, ei h&n voi ihan joka asiaa tarkistaa jokaisel-

ta erikseen”.

6.2.3 Ammattikeittion tarkoitus

Vaittdmana haastateltaville esitin, etta "Ammattikeittiossa on tarkeinta kyky val-
mistaa tuotteet oikea-aikaisesti, oikealla menetelmalla, raaka-aineiden ominai-
suuksia menettamatta, ohjeen mukaisesti’. Haastateltavat keittiomestarit olivat

vaitteesta selkeasti samaa mielta.

"Tuo on kylld melkein edellytys toiminnalle, ettd saa hommat toimimaan
oikeaan aikaan ja kierron pelaamaan.”

“Jos onnistuu menemé&én noin niin silloin saa parhaimman lopputuloksen.”

Mutta arjen haasteet toiminnan sujumiseen nousivat voimakkaasti haastatelta-
vien puheissa esille. Esille nousivat kaikki suuren ammattikeittion haasteet ruo-

anvalmistuksen osalta.

"Néinhén se menisi ihanteellisesti, mutta ei se aina toteudu noin”.
"Taytyy olla kyky toimia &killisissékin muutoksissa. Pitdd osata soveltaa

nopeasti ja mahdollisimman pienillé vaurioilla.”
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Raaka-aine puutokset, koneiden ja laitteiden toimimattomuus, ruoanvalmistus-
menetelmien valinta ja reseptiikan kehittdminen nousivat esille ruoanvalmistuk-
sen suurimpina haasteina. My6s suuri ja vaihtuva henkildstomaara koettiin
haasteena, joka osaltaan vaatii poikkeustoimia myo6s ruoanvalmistuksessa.

Ruoanvalmistajan on tunnettava keittion laitteet, koska

"jos on paljon eri laitteita ja ne ovat eri-ikaisia ja erikuntoisia niin ne eivat
toimikkaan samalla lailla, siind pitda osata viilata jokaiselle laitteelle se
oma toimintatapa’.

"Tdmé on jatkuvaa kehittdmista, joka ikinen péiva, eli olemme ikuisessa

oravan pyd6réssé.” totesi eras haastateltava pieni hymy suupielissa.

Haastateltavat lisasivat ruoanvalmistuksen haastavaan kokonaisuuteen vield

yhteistyon tarkeyden.

"Yksin ei kukaan tee suuressa ammattikeittiossd mitdén.”

Kaiken sujuminen vaittdman mukaan vaatii, etta

"porukka on hitsautunut yhteen ja on opittu tekemaan yhdessa sovituista
raaka-aineista, toimivalla reseptilla ruokaa laitteilla, joiden toimintatapa
tunnetaan lapikotaisin. Silloin poikkeustilanteetkaan eivat aiheuta paniikki-

reaktiota vaan jokainen tietda mité tekee.”

6.2.4 Moniosaajuus

Vaittamana haastateltaville esitin, ettd "Moniosaajuuden rinnalla tarvitaan myo6s
erityisosaajia, esim. dieetit”. Erityisosaajia tarvitaan ammattikeittidissa monissa
tehtavissd, mutta on tarkeaa, etta heille on olemassa myos korvaavat tekijat,
moniosaajat, jotka pystyvéat paikkaamaan tarvittaessa. Haastateltavat pitivét
tarkoituksenmukaisena, etta joku on syvallisemmin perehtynyt esimerkiksi dieet-

teihin tai erilaisiin ruoanvalmistusmenetelmiin.

"Han kay siihen taydennyskoulutukset ja jakaa muille tarvittavan maaran

saamastaan tiedosta.”
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"Jos erityisosaajia ei olisi, niin sittenhdn me kaikki voisimme toimia samalla

ammattinimikkeelld.”

Erityisosaamiseen perehtymiseen koettiin olevan liian vahan aikaa, varsinkin
osaamisen siirtamiseen. Se nousee haasteeksi poikkeustilanteissa, kun mo-
niosaajan pitaisi korvata erityisosaaja. Haastateltavat kokivat mielenkiintoiseksi
ajatuksen oman tyoyhteison erilaisten osaamisten kartoittamisesta, kuka olisi
moniosaaja ja kuka erityisosaaja.

"Kaikilla ammattikeittibn tydntekijoillé pitéisi olla perustieto kaikista eri toi-
minnoista, joita on keittibssé olemassa.”
“Erityisosaamiset olisi hyvé kartoittaa aina vélilla, ettd kuka tietdd mista mi-

tékin ja sitten laitettaisiin jakoon sité erityisosaamista.”

Kuitenkin he tulivat siihen tulokseen, etta

"kyllé erityisosaajakin on jollakin tapaa moniosaaja, eihdn hén ole pelkéas-
tdan siihen omaan juttuunsa perehtynyt, vaan osaa muutakin. Moniosaaja

tarvitsee erityisosaamista ja erityisosaaja tarvitsee moniosaamista.”

Ammattikeittion p&allikon tehtavat haastateltavat maarittelivt monipuolisesti
polveilleen keskustelun tuloksena, etta

“esimiehen tulee olla monialainen erityisosaaja, eli pitda tietda kaikki, kai-
kennakaista tai vahintaan ottaa selvaa. Hanelta vaaditaan sellaisten asioi-

den osaamista, mitd meilla muilla ei ole.”

6.2.5 Perehdyttdminen

Vaittdmana haastateltaville esitin, ettd "Perehdyttdminen on osa jokapaivaista
tyota” Haastateltavat pitivat vaitetta oikeana. Paljon keskustelua erilaisista syis-
ta heratti yhden keskustelijan kysymys

"miksi se monesti unohdetaan ja jatetédén hoitamatta?”.
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Syiksi nousivat esille ajan puute, erilaiset nakemykset perehdytyksen sisallosta
ja laajuudesta, epatietoisuus siita kenen vastuulla se on ja turhautuminen jatku-

vaan sijaisten perehdyttamiseen. Haastateltavat totesivat etta,

"Jokapéivéisessé tybssé perehdyttdminen voi olla aika huomaamatonta,
jolloin sité ei valttamatta tee tiedostaen. Se voi olla sita, ettd on esimerkiksi
tullut uusi ohje ja sita katsotaan yhdessa lapi tai kun mina en ole huomen-
na toissa ja sina olet minun tilalla, niin katsotaan huominen tydnkuva, eli
mita alat tekemaan. Se voi olla niin pienia tekoja, ettei sita miella perehdyt-

tdmiseksi.”

Uuden tyontekijan perehdytyksen jarjestyksesta oli kaikilla haastateltavilla hy-
vinkin selke& kasitys. Ajatukset sen kestosta, perinpohjaisuudesta ja vastuu-
henkildista vaihteli. Luontevimmalta heista tuntui, ettd uuden tyontekijan ottaa
vastaan esimies ja han kertoo yleisluontoiset asiat tulijalle. Sitten uusi tyontekija
tulee jollekin "vieressé kulkijaksi” jolloin tydn ohessa, vaikka se haasteellista
onkin, opastetaan koneisiin ja laitteisiin seka tydyhteison toimintatapoihin. Vai-
valloiseksi koettiin asioihin palaaminen ja sen selvittaminen, etta opastus on

mennyt perille. Varsinkin jos samaa asiaa piti moneen kertaan opastaa.

Esiin nousi myds oman vaen tarvitsema perehdytys. Esimiehen vastuulla on
muutoksista, uusien laitteiden tulemisesta tai ruoanvalmistusmenetelmien muut-
tamisista informoiminen. Koettiin, etta olisi tarked muistuttaa valilla sovituista
asioista. Tama néahtiin oivallisena kehittamisen kohteena omiin yksikoihin. Aja-

tuksen takana oli,

"kun oma tyoyhteiso olisi kokonaisuudessaan perehdytetty, voisi tyoyhtei-
s6 kokonaisuutena perehdyttda uusia tekijoita”.
"Olisi aivan ihanaa tydskennelld tybyhteis6sséa, jossa olisi jarjestelmalli-

syytta, mutta ei taydellisyytta vaan lahes taydellista.”

6.3 Osaamiskartoituksen tulokset

Osaamiskartoituksesta tuotetusta raportista selvisi vain koulutusjakauma joten

suunniteltu aineistoanalyysin toteuttaminen jai vaillinaiseksi, vaikka otin lisdma-
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teriaaliksi marraskuussa 2014 toteutetun henkiléston hyvinvointikyselyn tausta-
tiedot. Tyokokemuksen osalta tuloksiin sain nakyville vain palvelussuhdeajan
nykyiselle tyonantajalle, koska henkildston hyvinvointikyselyssa kysymys oli
nain muotoiltu. Mahdollisen muun osaamisen osalta tieto jai kokonaan selvitta-

matta.

Esiin nousseet tutkinnot ja niiden nimikkeet kertovat omaa kieltdan ravitse-
misalan muutosten tuulista viime vuosikymmenina. Tutkintoina toisella asteella
l6ytyi esimerkiksi koti-, laitostalous- ja puhdistuspalvelualan perustutkinto, cate-
ringalan perustutkinto, hotelli- ja ravitsemispalveluiden perustutkinto ja tutkin-
tonimikkeina laitoskeittaja, keittdja, ravintolakeittgja-kylmakko, ravintolakokki,
leipuri, tarjoilija, suurtalouskokki, matkailupalvelun tuottaja, ruokataloustydnteki-

j&, laivakeittaja, kokki-kondiittori ja palveluvastaava.

Opisto- ja AMK-tutkintojen tutkintonimikkeind osaamiskartoituksessa esiintyi
laitosemantd, suurtalousemanta, keittiomestari, ravitsemisteknikko ja restonomi.
Erikoisammattitutkintoja on Rovaniemen kaupungin ruokapalveluissa suoritettu
dieettikokin, tekniikan ja hotelli-, ravintola- ja suurtalousesimiehen seka johtami-

sen koulutusohjelmissa.

Kuvion 4. mukaisesti alan toisen asteen perus- tai ammattitutkinto on 77 pro-
sentilla Rovaniemen kaupungin ruokapalvelun henkiléstdd osaamisensa taus-
talla. Entisen opistotason ja nykyisen AMK-tutkinnon suorittaneita tyontekijoita

on 17 prosenttia ja. lman ammattitutkintoa on 6 prosenttia henkil6stosta.

Tassa tutkimuksessa kategoriaan "ei ammattitutkintoa” on sijoitettu talous- tai
emantakoulun suorittaneet. Heilla on erilaisia ammattitutkintojen osia ja muita
alan kursseja suoritettuna tydelaman varrella seka kaikilla on myés vuosikym-

menten kokemus alan perustehtavista.
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Ruokapalvelun koulutus

M 2. asteen perus- ja
ammattitutkinnot
B Opistotason tutkinnot

= Amk tutkinnot

M ei tutkintoa

Kuvio 4. Ruokapalvelun koulutus (n. 67 henkil6&)

Dieettikokin, tekniikan ja hotelli-, ravintola- ja suurtalousesimiehen seké johta-
misen erikoisammattitutkintoja on ruokapalveluissa suoritettu 29 kappaletta.
Koska osa tutkinnon suorittajista on suorittanut useamman erikoisammattitut-

kinnon, on prosenttiosuutta kokonaisuudesta vaikea laskea.

Tybkokemusta Rovaniemen kaupungin ruokapalvelun henkilostolla on paasaan-
toisesti yli 15 vuotta (Kuvio 5). Tutkimusmateriaalina kayttamani aineiston ky-
symyksenasettelusta johtuen tuloksista ei selvia se, etta tasta luvusta suurimal-
la osalla on alan tyokokemusta vahintaan 20-30 vuotta ja koska alalle on aikai-
semmin perinteisesti tultu hyvin nuorena, osa on ollut alalla jo yli 40 vuotta.

Mydskaan muualla saatu alan tydkokemus ei tasta tuloksesta selvia.

Palvelussuhteen kesto

B 0-1 vuotta
| Z2-5vuotta
® 6-15vuotta

m yli 15 vuotta

Kuvio 5. Palvelussuhteen kesto (n. 67 henkiltd)
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Kaupungin ruokapalvelujen vinoutunut ikdrakenne nakyy selkeasti kuviossa 5.
Koko henkilostésta 64 prosenttia on ollut nykyisen tydnantajan palveluksessa yli
15 vuotta. Ruokapalveluihin vakinaistettiin 2014 kesélla 14 tyontekijad, joiden
osuus nakyy osittain alle 5 vuotta tydskennelleiden maarassa. Toisaalta osuus
ei ole todellisuudessa aivan nain suuri, koska osa vakinaistetuista on tehnyt
toita aikaisemmin alan muille toimijoille, jolloin heidan todellinen tyokokemuk-

sensa voi olla suurempikin.

Henkilostosta 6—-15 vuotta tydskennelleet 18 prosenttia vahvistettuna alle viiden
vuoden tyohistorian omaavilla 18 prosentilla ovat padjoukko, jotka vievat ruoka-
palvelujen osaamista uudelle vuosikymmenelle. TAman joukon osaamisen li-
saamiseen tulisi panostaa erityisesti selvityksessa esille nousseiden tulevaisuu-

dessa tarpeellisten taitojen osalta.

6.4 Esitys tyontilaajalle

Tulevaisuuden tarkeimmiksi monitoimikeittioss& tyoskentelevien yleisiksi omi-
naisuuksiksi nousivat muutoksensietokyky, ongelmanratkaisu- ja yhteisty6taidot
seka tieto- ja viestintatekninen (TVT) osaaminen. Poikkeustilanteet on kyettava
ottamaan haltuun ja pystyttava ratkaisemaan ne yhdessa muun tydyhteisén
kanssa. Monitoimikeittiossd asiakkaan lopullinen kokemus on aina yhteistyon
tulos, joten jokaiselta vaaditaan ymmarrysta palvelun kokonaisuudesta ja oman
tyon vaikutuksesta toisen tyon tuloksiin Jokaisen on kyettava hallitsemaan teh-
tavanmukaisen tarpeen mukaan sahkoisten vélineiden kayttd, esimerkiksi sah-
koposti, tuotannonohjauksen ohjelmat, tekstinkasittely ja taulukkolaskentaoh-

jelmien perustaidot.

Keskindisen ammatillisen tiedonjakamisen kulttuurin merkitys tulee tulevaisuu-
dessa kasvamaan. Perehdyttdminen, tai kuten yksi haastateltavista osuvasti
sanoi, "'oman osaamisen jakaminen” on jokaisen tulevaisuuden ammattikeittios-
sa tyoskentelevan perustaitoja. Esteettinen silma on yha kokonaisuuden kan-
nalta tarked osaamisen alue. Se korostuu eri tehtavissa eri tavoin, mutta se on
yksi niista taidoista, joiden avulla voi lisatd oman tai toisen tekeméan tyon arvoa

asiakkaan silmissa.
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Haastatteluissa nousi pelkona esille mahdollinen tyohén sitoutumattomuuden

lisdantyminen.

"Sitoutuminen yksittdiseen tehtavaan ymmartamatta kokonaisuutta ei tuota
tyon mielekkyyden tuntemusta tekijalleen eika tyon laadukkuutta tydnanta-

Jalle.”

Osittain on jo ndkyvissa se, etta tulevaisuudessa suunnittelijat, tekijat ja tuotan-

tohenkildsto eriytyvat viela nykyista enemman. Tama tarkoittaa,

"ettéd esimiehiéa tarvitaan entistd enemmén perusperehdytykseen, peréén

katsomiseen, toimintaa ei enaé voi olla jos tydnjohtoa ei ole paikalla”.

Tein yhteenvedon haastattelujen esiin nostamista osaamisalueista (lite 4) jaot-
telemalla osaamisalueet vaikeammin opeteltaviksi henkilokohtaisiksi ominai-
suuksiksi ja helpommin opittavissa oleviksi osaamisalueiksi. Maarittelin osaa-
misalueet seuraavasti: henkilokohtaisia ominaisuuksia, tuotantoprosessi, kehit-
taminen, teknologiataidot ja johtamistaitoja. Tiivistin osaamisen vield seuraaviin

taulukoihin (Taulukot 3, 4, 5 ja 6) helppolukuisuuden lisaamiseksi.

Suurissa valmistuskeittidissa

"ruoanvalmistus on ryhmatyota, jossa yksi tekija on prosessin yksi vaihe,
jolloin on tarkeda ymmartaa miten minun tehtéva vaikuttaa toisen tekijan
tehtdvaan. Jokaisen tulee huolehtia oma tehtavansa parhaalla mahdolli-
sella tavalla, ettei toinen joudu tekemaan tyhjaa tyotd oman tyonsa suju-

misen eteen.”

Jokaisen taytyy tietdd oma roolinsa ja vastuunsa koko prosessista ja kyettava
olemaan ylpea yhdessé aikaansaadusta lopputuotteesta.
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Taulukko 3. Esimiehen osaamistarpeet monitoimikeittiossa

Esimiehen osaamistarpeet monitoimikeittiossa

Henkilokohtaisia

ominaisuuksia

Tuotantoprosessi

Kehittaminen

Teknologiaosaaminen

Johtamistaitoja

itsensa johtamisen ja kehittamisen taitoja

palautteen antamisen ja vastaanottamisen taito

kyky jakaa osaamista ja toisen osaamisen ymmartaminen,
organisaatio-oppiminen

jatkuva alan kehittymisen omaehtoinen seuraaminen
mydnteinen asenne tyota ja uuden oppimista kohtaan
oman tyon kehittamisen taito, reflektointi, pois oppiminen
jamakkyytta ja joustavuutta sopivassa suhteessa

usean asian samanaikainen hallinta

syvéllinen monitoimikeittion tuotantoprosessien ymmartaminen
uusien ruokatuotantomenetelmien tuntemus
asiakaslahtodisyyden taidot

tuotannon ohjaus ja kehittamistaidot
kokonaistuloksellisuuden hallinta

monitoimikeittion tuotantoprosessien kehittdminen ja
seuraaminen

alan imagon kehittaminen

verkostoitumisen hallinta

teknologian hyddyntaminen

tuotannonohjaus ja kassajarjestelmien monipuolinen osaaminen
TVT-taidot, digitaalinen lukutaito

perehdytystaidot eri tehtaviin ja erilaisille tyontekijoille
kansainvalistymisasenne, kielitaito

ikdjohtamisen taitoja

yhteisty6-, vuorovaikutus-, ongelmanratkaisu ja neuvottelutaitoja

Ammattikeittidissa tarvitaan myos erityisosaajia, joista ehka selkein esimerkki

ovat dieettikokit. TAssa tehtdvassa korostuvat oman tydn osaaminen ja erityis-

osaamisen ajan tasalla pitaminen sekd monen asian yhta aikaa hallitsemisen

taito.
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Taulukko 4. Ruoanvalmistajan osaamistarpeet monitoimikeittiossa

Ruoanvalmistajan osaamistarpeet monitoimikeittiossa

Henkilokohtaisia

ominaisuuksia

Tuotantoprosessi

Kehittaminen

Teknologiaosaaminen

Johtamistaitoja

vastuullisuus, kadentaidot, visuaalisuus, sosiaalinen osaaminen,
mydnteinen asenne tyota ja uuden oppimista kohtaan
keskeneraisyyden sietdminen, aikatauluihin sidottu tyo

oman tydn etukateissuunnitelmallisuus ja arvostus
pitkakestoista fyysista voimaa ja tietotaitoa miten
henkilokohtaisesti palautuu tydpaivasta parhaiten

oman tydn perustaidot; kriittinen ruoanvalmistustaito
kaytettavista raaka-aineista, uusien ruokatuotantomenetelmien
hallinta, uudet valmistusmenetelmat, raaka-aineiden ymmarrys
ja niiden kasittelytaidot, komponenttiruoanvalmistustaito
syvallista osaamista vaativat tehtavat, esim. dieettiosaaminen
ohjeiden noudattamisen taito

hygieniaosaaminen, omavalvontaosaaminen

astiahuolto ja puhtaanapito

ruokatuotantoprosessin ymmartaminen, miten oma tyo vaikuttaa
kokonaisuuteen

asiakaspalveluasenne

uusien ruokatuotantomenetelmien ja toimintatapojen oppiminen
oman tyon jatkuvan kehittaminen taito

prosessien kehittaminen sovittujen toimintatapojen mukaisesti
tietotaitoa miten henkilokohtaisesti palautuu tyopaivasta
parhaiten

oman tyon jatkuvan kehittamisen taito

kyky keskustella ja kehittad tasavertaisesti ruokaan liittyvia
asioita kuumennus- ja palvelukeittichenkildston kanssa
koneiden ja laitteiden hallinta

Tuotannon ohjausjarjestelmien hallinta reseptiikan ja
tuotantoeralistojen osalta

TVT-osaaminen

perehdytys ja ohjaustaitoja erilaisten tyokavereiden ohjaamiseen
kyky tulla toimeen erilaisten (ik&, kansallisuus jne.)

tydkavereiden

Ruokapalvelutyontekijan tehtava on itsendinen ja vastuullinen tehtava. Hanen
tulee kyetd omaksumaan useita erilaisia ammattikeittion tyotehtavia ja jousta-
vasti siirtymaan esimerkiksi sijaistamaan jotain toista tehtavaa. Hanen on kyet-

tava myos suunnittelemaan itsenaisesti kulloisenkin tydnkuvan mukaisten teh-

tavien valmistuminen ajallaan.
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Taulukko 5. Ruokapalvelutydntekijan osaamistarpeet monitoimikeittiossa

Ruokapalvelutydntekijan osaamistarpeet monitoimikeittiossa

Henkildkohtaisia

ominaisuuksia

Tuotantoprosessi

Kehittdminen

Teknologiaosaaminen

Johtamistaitoja

vastuullisuus, kaddentaidot, visuaalisuus, sosiaalinen osaaminen,
myonteinen asenne tyota ja uuden oppimista kohtaan
keskeneraisyyden sietaminen, aikatauluihin sidottu ty6

oman tyon etukateissuunnitelmallisuus ja arvostus
pitkakestoista fyysista voimaa ja tietotaitoa miten
henkilokohtaisesti palautuu tyépaivasta parhaiten

moniosaajuus, kykenee joustavasti siirtymaan tehtéavasta toiseen
ammattitekniikan hallinta, ohjeiden noudattamisen taito,
avustavat ruoanvalmistustehtavat ohjeiden mukaisesti,
pakkaustehtavat

omavalvonta ja hygieniaosaaminen

astiahuollon ja puhtaanapidon tehtavat

ruokatuotantoprosessin ymmartaminen, miten oma ty¢ vaikuttaa
kokonaisuuteen

asiakaspalvelutaidot jos valmistuskeittiossa on ruokasali

uusien toimintatapojen omaksuminen

tietotaitoa miten henkilokohtaisesti palautuu tydpaivasta
parhaiten

oman tydn jatkuvan kehittamisen taito

koneiden ja laitteiden hyédyntaminen

TVT-taidot, digitaalinen lukutaito,

mahdollinen kassajarjestelman hallinta seka sahkoisten tilaus- ja
asiakaspalautejarjestelmien hallinta

perehdytys ja ohjaustaitoja erilaisten tyokavereiden ohjaamiseen
kyky tulla toimeen erilaisten (ik&, kansallisuus jne.)
tyokavereiden

yhteisty6-, vuorovaikutus-, ongelmanratkaisu ja neuvottelutaitoja
muutosvalmius

kielitaito

Kuumennuskeittion vastaavan ruokapalvelutyontekijan tehtéavissd yhdistyvat

ruoanvalmistajan ja palvelukeittion tehtavat. Hanen on kyettava yhteistydssa

valmistuskeittion kanssa reseptiikkaa noudattaen kypsentamaan ruoka omaan

yksikkoonsa seka huolehtimaan ruokailusta ja siihen liittyvista muista tehtavista.
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Taulukko 6. Ruokapalvelutydntekijan osaamistarpeet palvelukeittiossa
Ruokapalvelutydntekijan osaamistarpeet palvelukeittiossa

Henkilokohtaisia asiakaspalveluhenkisyys, sosiaalinen osaaminen
ominaisuuksia vastuullisuus, k&dentaidot, visuaalisuus
myonteinen asenne tyota ja uuden oppimista kohtaan
keskeneraisyyden sietdminen, aikatauluihin sidottu tyo
oman tyon etukateissuunnitelmallisuus ja arvostus
kyky siirtyd joustavasti tehtéavasta toiseen
Tuotantoprosessi asiakaspalvelutaidot, asiakkaan kuuntelutaito sek& tarpeiden
tunnistaminen ja ennakointi, myynti- ja tuotteen esittelytaito
omavalvontaosaaminen
moniosaajuus
ohjeiden noudattamisen taito
astiahuolto ja puhtaanapidon taidot
lisékkeiden valmistus ohjeiden mukaan
ruokasalin hoitamise en kuuluvat tehtavat, estetiikka
ruokatuotantomenetelmien ja erityisruokavalioiden
perustuntemus
ruokatuotantoprosessin ymmart &minen, miten oma tyo vaikuttaa
kokonaisuuteen
Kehittaminen uusien toimintatapojen omaksuminen
tietotaitoa miten  henkilokohtaisesti  palautuu tydpaivasta
parhaiten
oman tyon jatkuvan kehittamisen taito
kyky keskustella ja kehittad tasavertaisesti ruokaan liittyvia
asioita valmistuskeittion henkiloston kanssa
Teknologiaosaaminen kassajarjestelmien hallinta sek& sahkaisten tilaus- ja
asiakaspalautejarjestelmien hallinta
koneiden ja laitteiden hyddyntaminen
TVT-taidot, digitaalinen lukutaito
Johtamistaitoja perehdytys ja ohjaustaitoja erilaisten tyokavereiden ohjaamiseen
kyky tulla toimeen erilaisten (ikd, kansallisuus jne.)
tyokavereiden

yhteisty0-, vuorovaikutus-, ongelmanratkaisu ja neuvottelutaitoja

Lisékoulutustarpeista

Henkilstosta 6-15 vuotta ruokapalvelulle tyoskennelleet 18 prosenttia vahvis-
tettuna alle 5 vuoden ty6historian omaavilla 18 prosentilla ovat paajoukko, jotka
vievat ruokapalvelujen osaamista uudelle vuosikymmenelle. Taman joukon

osaamisen lisdamiseen tulisi panostaa erityisesti selvityksessa esille noussei-
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den tulevaisuudessa tarpeellisten taitojen osalta. Talla hetkella ruokapalveluissa
on sitoutuminen omaan tyohon todella korkealla tasolla, toivottavasti tama kye-

tdan pitamaan myos tulevaisuudessa.

Monitoimikeittion esimiestasolla lisdosaamista tarvitaan nuorten esimiesten
kohdalla ruoanvalmistamisen taidon ja sen ymmartamisen seka kokonaisuuden
hallinnan osalta. Kokeneemmat esimiehet hyotyvat tiedonhankinta- ja oppimaan
oppimisen taitojen kehittdmisesta. Kaikille esimiehille olisi hyddyksi laajemman
kuin vain oman keittion tai alueen kokonaisuuden hahmottamisesta. Tuotekehi-
tysosaaminen prosessinakokulmasta on tarked uusi tulevaisuuden osaamisen

kehittamisen alue ruokapalveluissa.

Ruoanvalmistajille lisdosaamista tarvitaan tuotantojarjestelmien hallintaan ruo-
anvalmistusprosessin nakokulmasta, reseptiikan kehittdmiseen, uusien tuotan-
totapojen omaksumiseen ja tuotekehitystyohon. Kuumennus- ja palvelukeit-
tioyhteistydon kaytannon toteuttamiseen tarvitaan liséd ymmarrysta siihen miksi
se on tarke&é ja yhteisollisia valineita silhen miten se saadaan arkipaivan tyok-

Si.

Ruokapalvelutyontekijoille niin valmistus- kuin palvelukeittidissa lisavarmuutta

tarvitaan asiakaspalvelutaitoihin ja oman ty6n arvostamiseen.

Oman ja toisen tydon arvostamisen taidoista, raaka-aineiden kunnioittamisen
palauttamisesta, verkostoitumisen osaamisen lisddmisestd, vuorovaikutus- ja
yhteisty6taitojen monipuolistamisesta seka omasta jaksamisesta huolehtimisen

taitojen lisaéaminen on tarpeen kaikille.
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7 TUTKIMUKSEN JOHTOPAATOKSET

Ammattikeittiotyon kehittymisen kannalta on olennaista, etta alan terminologia
selkeytyisi. Nakisin, etta se osaltaan yhtendistaisi alaa, kun puhuttaisiin niin sa-
notusti samaa kielta, toimittiin sitten yksityisilla tai julkisilla varoilla. Koska am-
mattikeittiotyyppien maaritelmia ei ole yhtenaistetty, niitd kaytetdan kunkin kir-
joittajan oman nakemyksen mukaisesti. Useimmiten kaytettavia termeja ei edes
avata mitenkaan. Tama johtuu varmasti suurelta osin Mertasen (2012, 9) to-
teamasta asiasta, ettd ruokapalvelut eivéat ole viela kovin usein paatyneet tie-
teellisen tutkimuksen kohteeksi. Nain ollen ammattilaiset puhuvat keittidtyypeis-

ta itsestaanselvyyksina, mutta jokainen termin omalta kannaltaan ymmartaen.

Matkailu- ja ravitsemisalan osaamistarveraportissa (2012) osaamisen kehitta-
misen kohteet tutkimuksen ja selvitystdiden osalta nahtiin kaytannonlaheisina
kilpailukyvyn yllapitamiseen liittyvind kokonaisuuksina. Sen mukaan lisaa tutki-
mustietoa tarvitaan ennen muuta kayttokelpoisesta, hyvélaatuisesta ja ajan-
tasaisesta ennakointitiedosta, kuten trendien ja alan muiden kehityssuuntien
etenemisesta, alan yritysten suunnittelu- ja kehitystyon tueksi. (Taipale-Lehto
2012, 31-32.) Palvelut 2020 -ennakointihankkeen loppuraportissa taas koros-
tettiin tulevaisuuden yhdeksi tarkeaksi osaamisen alueeksi yhteisen kielen ja
kasitteiston |oytamista ruokapalveluihin liittyvien lahitoimialojen kesken. (Kopo-
nen 2006, 39).

Yhteisen kasitteiston selkeytymisen tarkeys tuli esille myés Food Management -
tutkimukseen osallistuneiden erilaisilta nayttavista nakemyksista tulevaisuuden
osaamistarpeista. Nakemysten erilaisuuden voisi ajatella johtuvan enemmankin
kaytdssa olevan terminologian eroista, niiden taustalla olevat osaamistarpeet
olivat pitkalti kuitenkin perustaltaan samoja. Ehka tadhan vaikuttaa myos se, etta
ravintola koetaan aina erillisenéd yksikkéna, jossa palvelun kayttaja maksaa itse,
kun taas julkinen ruokapalvelu suurena organisaationa useine yksikkoineen jul-
kisella rahalla toimiessaan pyrkii paasaantoisesti tasapuolisuuteen eri asiakas-
ryhmia palvellessaan. Talloin ravintolan Kkeittion esimies toteuttaa yksittaisen
yksikdn visiota, kun taas julkisen ruokapalvelun yksittainen keittio toteuttaa koko

organisaation visiota.
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Haastateltavien nakemykset olivat hyvin paljon yhtenevaisia jo tehtyjen selvitys-
toiden ja tutkimusten tulosten kanssa, mutta keittiotason kokemus toi tuloksiin
sen inhimillisyyden ja yksilinnin tason, jota ty6ta suunnitellessani lahdin hake-
maan. Aikaisemmissa tutkimuksissa ja selvitystdissa ei valmistuskeittion ruoan-
valmistajan ja ruokapalvelutydntekijan tehtavia ollut oikeastaan eroteltu ollen-
kaan, mutta koin itse tarkeaksi erotella ne monitoimikeittion kokoisessa suures-

sa ammattikeittiossa.

Koposen (2006, 39-40) mukaan tulevaisuuden tyontekijatehtavien tarkeimmiksi
tehtaviksi nousivat palveluosaaminen ja kyky johtaa omaa tydtdan, myos ka-
dentaidot, esteettinen osaaminen, yhteistyo- ja tiimityotaidot sekd muutosvalmi-
us ja kielitaito nahtiin tarkeiksi osaamisen alueiksi Esimiesten ja asiantuntijateh-
tavissa toimivien tarkeimpind osaamisalueina pideltiin asiakkaan tarpeen tunnis-
tamista ja verkostoitumisen hallintaa seka ihmisten johtamisen taitojen lisaksi
liketoimintaosaamista, kielitaitoa, yhteistyd- ja ongelmanratkaisutaitoja seka

kykya jakaa omaa osaamista ja ymmartaa toisen osaamista.

Asiakaspalvelu nostettin myds Matkailu- ja ravitsemisalan taustaselvityksessa
lahes tarkeimmaksi alan toiminnan menestystekijaksi. (Jarvinen ym. 2011, 37).
Catering-alan osaamistarveselvityksessa (2007) yleisesti tarkeimmaksi osaa-
misalueeksi nousi omavalvontatehtavien suorittaminen. Asiakaspalvelutehtavat,
esteettinen osaaminen ja TVT-taidot ja keittion koneiden ja laitteiden kayttttai-
dot seka ruoanvalmistusosaaminen nousivat myos esille tarkeina osaamisaluei-
na. (Olli. 2007, 4, 84-85.)

My6s opinnéytetydssani asiakaspalvelutyon tarkeys nousi esille. Palvelukeittio-
tyd erosi suuresti muusta ammattikeittiotyosta, siella asiakaspalveluun liittyvat
tehtavat nousivat suurimmaksi kokonaisuudeksi. Voisi jopa sanoa, etta keittit-
tybn osaaminen on siella toisarvoinen taito asiakaspalvelutehtaviin verrattuna.
Palvelukeittiossa tarkeimmat osattavat asiat liittyvat asiakaspalvelun hallintaan,
keittiotyohon liittyvat tehtavat ovat opittavissa perehdytyksen avulla. Voisi jopa
kysya onko keittidalan koulutus tahan tyohon vaara. Astianpesun ja lisakkeiden
valmistuksen oppii helposti, mutta jos ei omaa asiakaspalvelun perustaitoja teh-

tava kay todella rankaksi.
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Ruoanvalmistajan ja kuumennuskeittion ruokapalvelutyontekijan tehtavat ovat
lahelld toisiaan, mutta kuumennuskeittiossa on kyettava myods asiakaspalvelu-
tehtaviin. Suuressa valmistuskeittiossa ruokapalvelutyontekijan tulee kyeté si-
saistamaan useita erilaisia keittion tehtavia, varsikin kun avustavat tehtavat,
kuten perunoiden ja juuresten kuoriminen ja pilkkominen ja usein myds astian-

pesutehtavat ovat paasaantoisesti ulkoistettu.

Keittididen esimiehiltéa ja tydnjohdolta vaaditaan “monialaisen erityisosaajan tai-
dot”. Hanen on pidettava kaytannossa koossa kokonaisuus joka ei rajoitu val-
mistuskeittion seiniin. Samalla hanen on luotava keittiodn hyva henki, jossa jo-
kaisella tyontekijalla on optimaalinen mahdollisuus tehdd oma palasensa koko-

naisuuden eteen.

Kaikki monitoimikeittion tehtavéat ovat erilaisia ammattitehtavia. Avustavien teh-
tavien l6ytaminen ammattikeittiostd on yha haasteellisempaa. Toki jokaisessa
keittibssd on siivous-, jarjestely- ja purkamistehtavid, mutta niihink&én ei ole
aikaa kaytettavissa rajattomasti, vaan ne on kyettava suorittamaan ripeasti ja

ammattitaitoisesti.

Tyontilaajan toivoman lisa- ja taydennyskoulutusesityksen pohjalle en saanut
tietoja osaamiskartoituksen yhteenvedosta, kuten selvitystyotd aloittaessani
oletin. Kaytin tAh&n osaan tutkimustietoina ryhmahaastattelussa esiin nousseita
kehittamiskohteita sekd omaa kokemukseen perustuvaa tietoa organisaation
vahvuuksista ja heikkouksista. Tasta johtuen selvitystytn téassa osassa voi olla
jadanyt joitakin huomionarvoisia seikkoja huomiotta, myds sellaista hiljaista
osaamista organisaatiossa voi olla, josta minulla eikd rynmahaastatteluun osal-

listuneilla ole tietoa.

Yksittaisind selkeina kehitettdvina osaamisen alueina Rovaniemen kaupungin
ruokapalveluissa nousivat tuotekehitysosaamisen prosessi seka valmistuskeitti-
on ja kuumennus- ja palvelukeittididen kaytannon tekijdiden yhteistyon lisdami-
sen tarve. Naista kehitystehtavista voisi nousta myds hyvia uusia opinnaytetoi-

den aiheita.
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Uhkakuva ammattitaitoisen tydvoiman vahenemisesta ja alan imagosta nousivat
myos selkedasti esille, mutta siihen oli suurimmalla osalla haastateltavista myds
hyvia ratkaisuja. Koin, ettéa tama uhkakuva ei kuitenkaan alan kaytdnnon am-
mattilaisia suuresti pelottanut, se oli vain rekisterdity samalla lailla kuin muutkin

alan kehityssuunnat, etta osataan tarvittaessa reagoida asian vaatimalla tavalla.

Olen pyrkinyt muistamaan koko tutkimusty6prosessin aikana Vilkan (2009, 158—
159) maaritelman tutkimuksen luotettavuudesta, etta kaytettdessa laadullisia
tutkimusmenetelmia ei tutkimuksen toteuttamista ja sen luotettavuutta voi pitaa
erillisind tapahtumina. Laadullisen tutkimuksen luotettavuutta tutkijan tulee arvi-

oida jokaisen tekeménsa valinnan kohdalla.

Mitd enemman tutustuin tieteellisen tutkimuksen teoriaan sitd pienemmaksi ja
epavarmemmaksi itseni tunsin. Mahdollisuuksia oli niin monia, osaanko oikeasti
valita oikeat ja kayttaa niita kaikkien tieteen saantéjen mukaan tutkimusaiheeni
ja tyontilaajan hyvaksi. Koin selkeasti, ettei yhden tutkimuksen toteuttaminen
tee minusta vield asiantuntijaa tutkimuksen saralla, mutta se lisasi suuresti ym-

marrystani tutkimuksen tekemisen prosessiin ja menetelmien moninaisuuksista.

Teemahaastattelu sopii tutkimukseni tarkoituksiin oikein hyvin, koska pitkasta
urastani johtuen itsellani oli olemassa ennakkoajatuksia osaamistarpeista. En
halunnut tuoda niitéa julki haastateltaville, joten tarkoituksena oli saada hyvin
neutraali, ennakkoasetelmia esittamaton haastattelurunko aikaiseksi, jolloin
haastateltavat itse lahtevat viemaan sita oman ndkemyksensa mukaan. Etuka-
teen maariteltavat asiat olivat vain, etta kasitelladan monitoimikeittiokokonaisuut-

ta keittidtasolla.

Kysymysten asettelulla halusin 16ytdd mahdolliset osaamisen erot ammattikeit-
tion tehtavien kesken seka tietdd kuinka paljon taytyy tuntea toisen tehtavista
keittibn sujuvan toiminnan takaamiseksi. Tehtavien onnistuneesta toteuttami-
sesta loytyi yllattavan paljon yhtenevaisyyksia, mutta myos selkeét osaamisko-

konaisuudet jokaiselle tehtavanimikkeelle.

Vaikka Rovaniemen kaupungin osaamiskartoituksesta en saanut niin syvallisia

tuloksia, kuin olin suunnitellut, koen, etta sain siitd kuitenkin pienella taydennyk-
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sella tassa tydssa tarvittavan tiedon. Toki minulla jai henkilokohtaisesti harmit-
tamaan sen kaiken selvitetyn olemassa olevan erityisosaamisen ja tyokoke-
muksen kokoamatta jattdminen, vaikka puheissa pidetdan henkilokohtaisia eri-
tyisosaamisia ja tybkokemusta todella merkityksellisina. Rovaniemen kaupungil-
la my6s monien muiden alojen tehtavien kelpoisuusehdoissa mainitaan muuten
hankittu osaaminen ja kokemus, mutta sille ei ole olemassa yhteista seuranta-
menetelmad, vaan tieto tyontekijoiden kokemuksella hankitusta osaamisesta on
vain esimiesten kokemusperdaisesti vuosien varrella keraamaa. Tassa nakisin
kehittamisenkohteen koko kaupungin organisaatiolle, varsinkin jos naitd osa-

alueita pidetaan tarkeina.

Alallamme toimivien tulisi varsinkin Etela-Suomessa jo ndkyvassa haastavassa
tyontekijatilanteessa muistaa miten itse alan naemme. Jos aina tuomme esille
sen, ettd osaavia tyontekijoita ei saada tai kukaan ei halua talle alalle, miten
voimme kuvitella, ettéd kukaan haluaakaan. Kuitenkin tapaamistani alan ammat-
tilaisista, nuorista ja kokeneista, suurin osa arvostaa omaa ty0otdan suuresti.
Toivon, ettd koetamme yhdessd muistaa alan positiivisen ndkdkulman, tuoden
ennemmin esille alan houkuttelevia piirteitd, kuten nykyaikaista teknologiaa ko-
neiden ja laitteiden osalta, inhimillisia ty6aikoja ja vaikkapa saanndéllista palkan
maksua. Palkansaaminen ajallaan on meille suurissa organisaatioissa tyésken-
televille niin itsestéaan selvad, etta emme osaa sitéa arvoksi edes ajatella. Valitet-
tavasti se ei ole en&da nykyisin Suomessakaan itsestaanselvyys. Me itse olem-
me avainasemassa alan imagon positiiviseen arvostuskierteeseen saattamises-

ta.

Pidin kovasti yhden haastateltavan kayttamasta termistd "oman osaamisen ja-
kaminen”. Se kuvastaa perehdytysta minusta syvallisesti ja tekee siitd helposti
lahestyttéavan. Perehdytys sanana on tehnyt taidosta ylivoimaisen. On unohtu-
nut, ettei kukaan kykene omaksumaan suuria palasia kerralla, eikd kukaan toi-
saalta joudu perehdyttamaéan tehtaviin joita ei itse osaa. N&kisin, etta tassa on
vahan samanlainen tilanne, kun omavalvonnan kanssa aikoinaan. Siita oli huo-
lehdittu jo ennenkin, mutta kun sille tuli erillinen nimi, maaritelméat ja koulutukset,
sai se ensialkuun pitkan linjan ammattilaisetkin kauhun valtaan, osaanko. En-
nen kuin kaytdnndssa todettiin, ettd tdma on sama asia mitd on tehty aikai-

semminkin, mutta nyt sita toteutetaan vahan toisella lailla ja hy6ty siitd jJaa myos
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meille itselle. Perehdyttamisen tuominen tydn tasolle vaatii siitd puhumista ja
sen avaamista. Mita asioita kerrotaan esimerkiksi paivaksi tai pariksi tulevalle
uudelle tyontekijalle, pidempiaikaiselle sijaiselle tai tyOyhteisoon vakituisesti
saapuvalle uudelle tydntekijalle. Loppujen lopuksi perehdytys on kuitenkin oman
osaamisen jakamista, rinnalla kulkemista ja myds molemmin puolin saamista,

silla uudella tulijalla on oma kokemuksensa olemassa.

Koen, etté tehtavélle asettamani omat oppimisen tavoitteet toteutuivat hyvin. Ne
littyvat kiinnostukseen alan muuttuvien osaamistarpeiden suunnan lisaksi tut-
kimuksen toteuttamisen vaiheiden hahmottamisen ja haastatteluosaamisen kar-
tuttamisen kautta itsensa haastamiseen mukavuusalueen ulkopuolelle. Tavoit-
teenani on jatkossakin oppia ymmartamaan sydanta lahella olevaa ammattikeit-
tiomaailmaa viela syvallisemmin. Aikataulu taman tyon toteuttamisessa ei pita-
nyt. Siihen on useita syita, mutta ehka suurimpina nakisin tutkimusty6n tulleen
kuitenkin liian lahelle omaa arkityotd. Toki myo6s tydelaman jatkuva murros,
henkilokohtainen elama ja pienoinen opiskeluvasymys kymmenen tyon ohella

vietetyn opiskeluvuoden jalkeen painoivat jaksamisessa.

Osoitan tydnantajalleni suuren kiitoksen siita, ettd olen saanut mahdollisuuden
paasta keskustelemaan téllaisten asiantuntijoiden kanssa itsedni suuresti kiin-
nostavasta alasta. Haastattelutilanteissa en kokenut kertaakaan, etta haastatel-
tavat olisivat jattaneet mielipiteitéan kertomatta. Koin olevani etuoikeutettu, kun
haastateltavat antoivat oman asiantuntijuutensa avoimesti kayttooni. Tama,
myos Palvelut 2020 loppuraportissa (2006, 39) tulevaisuuden esimiestaitona
esille nostettu osaamisenalue, nayttaa jo kaytannon tasolla olevan varsinkin
suurten ammattikeittibiden esimiesten ja ruoanvalmistajien kaytossa. Siella on
jo kaytanndssa oivallettu, “ettei kaikkien tarvitse keksia pyoraa uudelleen”. Moni
haastateltavista nosti esille toiveen, etta jarjestettaisiin ammattialaan liittyvia
"keskustelufoorumeita” etukéteen sovittuine aiheineen. N&htiin tarkeéksi, etta
kokemuksia tyon tekemisesta eri tasoilla jaettaisiin enemmankin ammattilaisten
kesken. Mutta miten ja missa, kun tybelaman tahti on kova ja tavoitteet korkeal-
la? Yhteiset koulutuspéaivét antavat siihen jonkin tasoisen mahdollisuuden, mut-
ta nekin ovat ammattikeittivalalle tyypillisesti tiivistahtisia ja tauot vapaaseen
keskusteluun lyhyitad. Jos kaytannon osaamisen jakamisen ideat eivat olisi vain

taukokeskusteluihin kuuluva osa koulutuspdivia, vaan todellisia aiheita, olisi it-
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sestaan selva, etta jonkun tehtava olisi kerata ajatukset ja avatut toimintatavat
yhteenvedoksi. Silloin niihin olisi mahdollista palata myohemminkin ja ajatukset

voisivat kehittya viela syvallisemmiksi.

Kokemusten jakamisen tarpeellisuudesta tarvittaisiin yhteinen tahtotila, jolloin
aika esimerkiksi yhteisiin *tydpajoihin tai asiantuntijatapaamisiin” jarjestyisi. Se
mista aiheet tapahtumille tulevat ja miten osallistujat saataisiin toiminnan kaikilta
tasoilta mukaan, ovat ratkaistavia asioita. My0s tilaisuuksien jarjestaja ja yh-
teenvedontekija tarvitaan, etteivat tiedot jd& vain jokaisen osallistujan omaan
kayttdon, vaan niitd olisi mahdollista jakaa ja kehittdd sopivaksi myds omassa

tyoyhteisossa.

Ajattelisin, etta tassa olisi tydelamayhteistydhon hyvéa osa-alue paikallisille oppi-
laitoksille tuoda nékyvaksi alalla olevaa osaamista ja hiljaista tietoa. Keittibalan
eri tehtavissa toimivien ammattilaisten monipuolinen ja osaltaan myds todella
syvallinen ammattiosaaminen ei useimmiten tule missaan esille. Asiat vain hoi-
tuvat, kuten Mertanen (2012, 9) totesi ja haastateltavani sanoivat kukin taval-

laan, "Me teemme vain tydbmme niin hyvin kuin osaamme”.
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Lahde

Esimies monitoimikeittiGssa

Ruokapalvelutyontekija
monitoimikeittiossa

Ruokapalvelutydntekija
palvelukeittiossa

Taskinen, 2007b.
Ammattikeittiot Suomessa
2015 — vaihtoehtoisia
tulevaisuuden nakymia

Kurkaa-Kaljunen, 2008.
Ammatilliset kvalifikaatiot
ravitsemisalan
esimiestyidssa

Mertanen—Turpeinen 2012.
Ammattitaito, osaaminen ja
asiantuntijuus
ruokapalvelujen
johtamisessa

Yleis- ja asiantuntijuusjohtajuus,
prosessiosaaminen
(tunnistaminen, kehittdminen ja
mittaaminen), kyky oppia uusia
taitoja ja asioita,
omavalvontaosaaminen, "pois
oppiminen”

lt-osaaminen, itsensa
johtamisen taidot, ohjeiden,
talouden ja
asiakastyytyvaisyyden
seurantataidot, oma-aloitteisuus,
itsensa kehittamistaidot,
tuotannon ohjaus- ja
prosessiosaaminen,
vuorovaikutus- ja
ongelmanratkaisutaidot

substanssiosaaminen, useiden
kokonaisuuksien hallinta, kyky sel
toista, vastuut ja valtuudet
tasapainossa, tilannehallinta,
organisointitaitoja, "ohjeiden teken
taito”, kulttuurien tuntemus,
liketoimintaosaamisen syventamit
hankintaosaaminen, markkinointit
kielitaito, tietotekniikkaosaaminen,
omasta jaksamisesta huolehtimine
muutosjohtaminen, alan imagon
kehittamistaidot

kaytannon taidot, prosessi ja
organisointiosaaminen, teknologian ja
sahkdisten jarjestelmien
hyddyntaminen, uudet
valmistusmenetelmat ja raaka-ainest,
omavalvontaosaaminen, "pois
oppiminen”, vastuullisuus

kokonaisuuden hahmottaminen, raaka-

aineiden ja niiden kasittely taidot,
asiakkaan kuuntelutaito, oman ty6n
perustaidot, kehittdminen prosesseja
kehittamalla ei sooloilla,
perehdytys/ohjaamistaidot,
kansainvalisyysosaaminen, kielitaito,
kédentaidot, teknologiaosaaminen,
ihmissuhdetaidot

asiakaspalveluhenkisyys,
omavalvontaosaaminen, "pois
oppiminen”,
teknologiaosaaminen,
moniosaajuus,

asiakkaan kuuntelutaito,
luovuutta
asiakaspalvelutaitoihin, oman
tyon perustaidot, perehdytys-
fohjaamisosaaminen,
kansainvalisyysosaaminen,
kielitaito, ihmissuhdetaidot,
asiakastuntemus,
palveluorientoituneisuus,
sitoutuminen sovittuihin
saantoihin,
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Lahde

Esimies monitoimikeittiGssa

Ruokapalvelutyontekija
monitoimikeittibssa

Ruokapalvelutyontekija
palvelukeittiossa

Mentula 2010. Huomisen
opetusravintola Ravintola
Tallin kehittaminen.

Alasoini-Jarvensivu—
Makitalo 2012. Suomen
tydelama vuonna 2030.
Miten ja miksi se on
toisennakoinen kuin talla
hetkella.

Havas—Jaakonaho-—
Rantanen—Sievers 2006.
Matka2020
matkailukoulutuksen
maarallinen ja laadullinen
ennakointi

Haapanen 2011. Kunta
ruokaostoksilla selvitys
ruokapalveluiden
nykytilasta ja
kehitysnakymista.

ammattitaidottoman ty6voiman
johtaminen, asiakaslahtdisyys,
ihmisten johtaminen,
kansainvalistymisasenne,

teknologian hyodyntamisen taito,

liketoimintaosaaminen,

Organisaatio-oppimisen lisaksi
tietotaitoa ulkopuolelta, ICT-
osaaminen, muutos/murros on
pysyva — keskenerdisyyden
sietdminen, uusien
toimintatapojen omaksumisen
taito, jatkuvasti muuttuvien
verkostojen johtaminen,
ryhmassa kehittdmisen taito,

oman tyon jatkuvan kehittamisen

taito, verkostoitumisen taito,
usean sukupolven johtamisen
taito, digitaalinen lukutaito,
tyoyhteisotaidot, reflektointi

Uusien
ruokatuotantomenetelmien
tuntemus

Komponenttiruoanvalmistustaito,
teknologiaosaaminen, oma alan
ammattitaidon kehittdminen,
kansainvalistymisasenne

Organisaatio-oppimisen liséksi
tietotaitoa ulkopuolelta, ICT-
osaaminen, muutos/murros on pysyva
— keskeneraisyyden sietdminen, uusien
toimintatapojen omaksumisen taito,
oman tydn jatkuvan kehittamisen taito,
verkosto-osaaminen, yhteistyotaidot
usean sukupolven kesken, digitaalinen
lukutaito, tyéyhteisttaidot, reflektointi

syvallista eritysosaamista vaativat
tehtavat, esimiestaitoja, teoreettinen
ajattelukyky

Uusien ruokatuotantomenetelmien
hallinta

palveluosaaminen,
kansainvalistymisasenne

Organisaatio-oppimisen
liséksi tietotaitoa ulkopuolelta,
ICT-osaaminen,
muutos/murros on pysyva —
keskeneraisyyden
sietdminen, uusien
toimintatapojen omaksumisen
taito, oman tyén jatkuvan
kehittamisen taito, verkosto-
osaaminen, yhteistydtaidot
usean sukupolven kesken,
digitaalinen lukutaito,
tyoyhteisttaidot, reflektointi

Kyky siirtya joustavasti
tehtavasta toiseen,
moniosaajuus, alan
peruskoulutus

Uusien
ruokatuotantomenetelmien
tuntemus




Taustaselvitys osaamisalueista Liite 1 3(4)

Lahde Esimies monitoimikeittiGssa Ruokapalvelutyontekija Ruokapalvelutyontekija
monitoimikeittiossa palvelukeittiossa

Makela 2011. Perehdytystaidot, Elintarviketurvallisuuden hallinta koko  Elintarviketurvallisuuden
Multaperunoista elintarviketurvallisuuden hallinta prosessissa, ammattitekniikan hallinta, hallinta koko prosessissa,
kylméavalmistukseen. koko prosessissa, sosiaalinen osaaminen, oman tyén asiakaspalveluosaaminen,
Ammattikeittion kokonaistuloksellisuuden kehittdminen ja arvostus, ohjeiden ammattitekniikan hallinta
ruokatuotantotapojen hallinta, vuorovaikutustaidot, noudattamisen taito, sosiaalinen osaaminen oman

vaikutusten arviointi.

Olli, H. 2007. Osaamistarvese
tys catering-alalla, julkinen
ruoka-

palvelu.

kehittaminen, henkilostohallinta,
muutoksen hallinta

omavalvonta,
teknologiaosaaminen,
asiakaspalvelun laadun
seuraaminen ja kehittdminen,
erityisruokavalio-osaaminen,
oma ja tyénantajan vastuu
ammattitaidon yllapitamisests,
myonteinen asenne tyéta ja
uuden oppimista kohtaan,
sdhkdisten tilaus- ja
asiakaspalaute-ohjelmien kaytto,
tyosséoppijoiden ohjaaminen,
ruoanvalmistustaito kaytettavista
raaka-aineista, astiahuolto ja
puhtaanapito

hygieniaosaaminen,

koneiden ja laitteiden hyddyntaminen,
asiakaspalvelutaidot,
erityisruokavalioiden valmistaminen,
tietotekniikan kayttaminen
ruokaohjeiden muokkaamisessa,
omavalvontatehtavien suorittaminen,
raaka-aineiden taloudellinen, luova ja
monipuolinen kayttaminen,
moniosaajuus, asiakkaan kohtaaminen
ja palveluhenksyys, oma ja ty6nantajan
vastuu ammattitaidon ylla-pitamisesta,
myonteinen asenne ty6ta ja uuden
oppimista kohtaan, isoissa ruokien
tuotantoyksikdissa on jarkevaa olla
erikseen lihakokki ja kalakokki,
s@hkoisten tilaus- ja asiakaspalaute-
ohjelmien kaytto, tydssdoppijoiden
ohjaaminen, ruoanvalmistustaito
kaytettavista raaka-aineista,
astiahuolto ja puhtaanapito

tyon kehittaminen ja arvostus,
ohjeiden noudattamisen taito,
asiakaspalvelutaidot,
hygieniaosaaminen

omavalvontatehtavien
suorittaminen, koneiden ja
laitteiden hyddyntaminen,
erityisruokavalioiden
valmistaminen, asiakkaiden
palveleminen huomioiden
heidén erityistoiveensa,
tuotteiden ja palveluiden
esitteleminen asiakkaille,
asiakaspalvelun laadun
seuraaminen ja kehittaminen,
ruokien esille laittaminen,
moniosaajuus, oma ja
tybnantajan vastuu
ammattitaidon ylla-
pitdmisestd, mydnteinen
asenne tyota ja uuden
oppimista kohtaan,
sahkoisten tilaus- ja
asiakaspalaute-ohjelmien
kayttd, tyossdoppijoiden
ohjaaminen, astiahuolto ja
puhtaanapito
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Lahde Esimies monitoimikeittiossa Ruokapalvelutydntekija Ruockapalvelutydntekija
monitoimikeittiossa palvelukeittiossa
Koponen, V. 2006. Palvelut Asiakkaan tarpeiden Asiakkaan tarpeiden tunnistaminen ja  Asiakaspalveluosaaminen,
2020 — Osaaminen tunnistaminen ja ennakointi, ennakointi, Yhteistyokyky, kyky jakaa  Yhteistyokyky, Myyntitaidot,
kansainvalisessa Yhteistyokyky, kyky jakaa osaamista, toisen osaamisen Asiakkaan tarpeiden
Palveluyhteiskunnassa. osaamista, toisen osaamisen ymmartaminen, ongelmanratkaisukyky, tunnistaminen ja ennakointi,
ymmartaminen, tiimityotaidot, Muutosvalmius, Muutosvalmius, tiimityotaidot

ongelmanratkaisukyky,
tiimity 6taidot, Muutosvalmius,
ihmisten johtamisen taito
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Lammin kiitos teille, kiinnostuksestanne osallistua haastatteluun ja innostuk-
sestanne jakaa ammattikeittivalan asiantuntijuuttanne. Lahetan mielellani
tyon, sen valmistuttua, teille séhkdisesti, jos olette kiinnostuneet siita.

Opinnaytetyoni taustalla on Rovaniemen kaupungin Ruokapalvelujen tarve
selvitystyotlle suuren ammattikeittiokokonaisuuden tarkeimmista osaamisalu-
eista tulevaisuudessa ja oma kiinnostukseni aihetta kohtaan. Rovaniemelle
valmistuu kesalla 2015 uusi monitoimikeitti6, jonka asiakaskunta tulee ole-
maan noin 8000. Tassa tydssa monitoimikeittiolla tarkoitetaan yksikkoa, jo-
hon kuuluvat erilaisille asiakasryhmille palvelun tarpeen mukaisesti valittuja
ruoanvalmistusmenetelmia kayttava valmistuskeittio ja erilaisia ruokaa vas-
taanottavia toimipisteita kuten esim. kuumennus- ja palvelukeittidita seka ja-
kelupisteita.

Tyoni tarkoituksena on tehda selvitys Rovaniemen kaupungin ruokapalvelulle
monitoimikeittion eri tehtavissa tarpeellisista tiedoista ja taidoista uuden hen-
kiloston rekrytoinnin tueksi ja olemassa olevan henkildstén mahdollisista lisa-
koulutustarpeista.

Oma mielenkiintoni kohdistuu ammattikeittiotyon jatkuvan muutoksen ja ke-
hittymisen tuomaan mahdolliseen ammatillisten taitojen muuttumiseen ja / tai
erikoistumiseen. Vielako tulevaisuuden ammattikeittiossa parjaa nykyisella tai

vanhemmalla koulutuksella, sek&a mitk& ovat ne osa-alueet, joissa ehka tarvit-
taisiin uutta osaamista ja mita se tarvittava osaaminen olisi.

Haastattelukysymykset

Saanko kayttdd mahdollisia kommentteja nimelld, vai haluatteko ettd vasta-
ukset sailyvat tydssani nimettdmina? (Jos kommentteja kaytetaan nimella,
tarkistutan vastaajalla kayttamani kommentit ennen tyon julkaisua.)
Taustatiedot

Haastateltavan nimi

Ika 30-40 41-50 51-60 yli 60

Nykyinen ty6tehtava

Koulutus

Ammattikokemus erilaisissa alan tehtavissa



Sisaltoé

1. Mikéa tai mitka ammatilliset taidot ovat ndkemyksenne mukaan
tarkeimmat seuraavissa ammattikeittion tehtavissa?

a. Keittibn esimiehella

Miksi?

b. Ruoanvalmistajalla

Miksi?

c. Ruokapalvelutydntekijalla monitoimikeittiossa
Miksi?

d. Ruokapalvelutyontekijalla palvelukeittiossa
Miksi?

2. Kuinka kokonaisvaltaisesti omaan tyohdn liittyva ydintehtava tai -
tehtavat on hallittava, etta ne tai niiden hoitaminen sujuu onnis-
tuneesti?

a. Keittion esimies

Miksi?

b. Ruoanvalmistaja

Miksi?

c. Ruokapalvelutydntekijd monitoimikeittiossa
Miksi?

d. Ruokapalvelutyontekija palvelukeittiossa
Miksi?

3. Minkélainen ymmarrys / osaaminen riittdd muiden ammattikeittion
tehtavien kuin oman ydintehtavan osalta?

a. Keittion esimiehella
Miksi?
b. Ruoanvalmistajalla

Miksi?



c. Ruokapalvelutydntekijalla monitoimikeittiossa
Miksi?
d. Ruokapalvelutyontekijalla palvelukeittiossa

Miksi?



Liite 3
Ryhmahaastattelun teemat

¢ Perehdyttdminen on osa jokapaivaista tyota

e Moniosaajuuden rinnalla tarvitaan myos erityisosaajia, esim. dieetit.

o Ammattikeittiossa on tarkeinta kyky valmistaa tuotteet oikea-aikaisesti,
oikealla menetelmalla, raaka-aineiden ominaisuuksia menettamatta,
ohjeen mukaisesti.

o Esimiehet pitavat itsestaan selvana asioiden osaamista kentalla seka,
ettd myos tyontekijat pysyvat alan kehityksen tahdissa itsendisesti.

¢ Oman erityisosaamisen jakaminen ja yhdistaminen muiden osaami-
seen on tulevaisuuden ammattilaisten tarkea taito.
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Esimiehen osaamistarpeet monitoimikeittiossa

Henkildkohtaisia ominaisuuksia

itsensa johtamisen ja kehittdmisen taitoja; kyky selviytyd toista, oma-
aloitteisuus, tilannehallinta, vastuut ja valtuudet tasapainossa, omasta
jaksamisesta huolehtiminen

ongelmanratkaisukyky

kyky yhdistaa teoriaa ja kaytantdéa ravitsemisalan prosessien ohjauk-
sessa

jatkuva alan kehityksen omaehtoinen seuraaminen

palautteen antamisen ja vastaanottamisen taito

kyky jakaa osaamista ja toisen osaamisen ymmartaminen

myonteinen asenne tyota ja uuden oppimista kohtaan; uusien toimin-
tatapojen omaksumisen taito, oman tyon jatkuvan kehittdmisen taito,
"pois oppiminen”, reflektointi

jamakkyytta ja joustavuutta sopivassa suhteessa

Osaamisalueita

laaja-alainen ja syvallinen monitoimikeittion tuotantoprosessin ymmar-
tdminen; uusien ruokatuotantomenetelmien tuntemus, tuotannon oh-
jaus- ja prosessiosaaminen

kehittaminen; ohjeiden, talouden ja asiakastyytyvaisyyden seuranta-,
kehittamis- ja organisointitaidot, prosessiosaaminen (tunnistaminen,
kehittaminen ja mittaaminen), alan imagon kehittamistaidot
teknologiaosaaminen; teknologian hyddyntdmisen taito, tuotannonoh-
jausohjelmien ja kassajarjestelmien monipuolinen osaaminen, TVT-
osaaminen, digitaalinen lukutaito

asiakaslahtoisyys; asiakaspalvelun laadun seuraaminen ja kehittami-
nen, asiakkaan tarpeiden tunnistaminen ja ennakointi, markkinointitai-
dot

kokonaistuloksellisuuden hallinta; liiketoimintaosaamisen syventami-
nen

organisaatio-oppimisen lisaksi tietotaitoa ulkopuolelta

verkostoitumisen taito; jatkuvasti muuttuvien verkostojen johtaminen
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erilaisten tyotehtavien perehdytystaidot; myos tydssaoppijat, ammatti-
taidottoman tydvoiman johtaminen

Kansainvalistymisasenne; kielitaito, kulttuurien tuntemus

Tybyhteison johtamistaitoja

Yleis- ja asiantuntijuusjohtajuus; useiden kokonaisuuksien hallinta,
ihmisten johtamisen taito, usean sukupolven johtamisen taito
Muutosvalmius; muutoksen hallinta, keskeneraisyyden sietaminen,
muutosjohtaminen

yhteisty6-, vuorovaikutus-, ongelmanratkaisu- ja neuvottelutaidot ko-
rostuvat ihmisten johtamisessa.

Ruoanvalmistajat monitoimikeittiossa

Henkilokohtaisia ominaisuuksia

Vastuullisuus
Kadentaidot, visuaalisuus
sosiaalinen osaaminen

myonteinen asenne ty6ta ja uuden oppimista kohtaan

Osaamisalueita

oman tyon perustaidot; ruoanvalmistustaito, kriittinen ruoanvalmistus-
taito kaytettavistd raaka-aineista, uusien ruokatuotantomenetelmien
hallinta, uudet valmistusmenetelmét ja raaka-aineet, raaka-aineiden
ymmarrys ja niiden kasittelytaidot, komponenttiruoanvalmistustaito,
syvdllistd eritysosaamista vaativat tehtavét, erityisruokavalioiden val-
mistaminen, raaka-aineiden taloudellinen, luova ja monipuolinen kayt-
taminen, moniosaajuus, ammattitekniikan hallinta, ohjeiden noudatta-
misen taito, on kyettava erottamaan valmistetun ruoan tuotannon ja
tarjoilun laadun ero, hygieniaosaaminen, omavalvontaosaaminen,
omavalvontatehtavien suorittaminen, elintarviketurvallisuuden koko
prosessin hallinta, astiahuolto ja puhtaanapito

oma alan ammattitaidon kehittdminen; oman tyon jatkuvan kehittami-
sen taito, reflektointi, "pois oppiminen”, oman tydn etukateissuunnitel-

mallisuus ja arvostus
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— prosessi ja organisointiosaaminen; kokonaisuuden hahmottaminen,
prosessien kehittdminen yhteisesti sovittujen toimintatapojen mukai-
sesti

— keskeneraisyyden sietaminen, aikatauluihin sidottu tyo

— perehdytys- ja ohjaamistaidot

— Yhteisty6- inmissuhdetaidot; yhteistyotaidot usean sukupolven kesken,
tyoyhteisotaidot, asiakkaan kuuntelutaito, ongelmanratkaisukyky, tiimi-
tyotaidot, kyky jakaa osaamista, toisen osaamisen ymmartaminen

— kyky keskustella ja kehittda tasavertaisesti kuumennus- ja palvelukeit-
tiohenkiloston kanssa ruokaan liittyvia kysymyksia

— Teknologiaosaaminen; teknologian ja s&hkoisten jarjestelmien hyo6-
dyntaminen, TVT-osaaminen, digitaalinen lukutaito, koneiden ja lait-
teiden hyddyntaminen, tuotannonohjausjarjestelmien hallinta reseptii-
kan ja tuotantoeralistojen osalta

— Muutosvalmius; uusien toimintatapojen omaksumisen taito, teoreetti-
nen ajattelukyky

— Pitk&kestoista fyysistd voimaa ja tietotaitoa miten henkilokohtaisesti
palautuu tyOpaivasta parhaiten

— Kansainvélisyysosaaminen; kielitaito, kansainvélistymisasenne

— Jos valmistuskeittiossa on ruokasali; asiakaspalvelutaidot, asiakkaan
kohtaaminen ja palveluhenkisyys, Asiakkaan tarpeiden tunnistaminen

ja ennakointi

Suurissa valmistuskeittidissa "ruoanvalmistus on ryhmaty6ta, jossa yksi tekija
on prosessin yksi vaihe, jolloin on tarkedd ymmartdd miten minun tehtava
vaikuttaa toisen tekijan tehtavaan. Jokaisen tulee huolehtia oma tehtavansa
parhaalla mahdollisella tavalla, ettei toinen joudu tekemaan tyhjaa tytta
oman tyonsa sujumisen eteen.” Jokaisen taytyy tietda oma roolinsa ja vas-
tuunsa koko prosessista ja kyettava olemaan ylpeéd yhdesséa aikaansaadusta

lopputuotteesta.

Ammattikeittidissa tarvitaan myds erityisosaajia, joista ehka selkein esimerkki

ovat dieettikokit. TAssa tehtavassa korostuvat oman tydén osaaminen ja eri
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tyisosaamisen ajan tasalla pitaminen sekd monen asian yhta aikaa hallitse-

misen taito.

ruokapalvelutydntekija monitoimikeittiosséa

Henkildkohtaisia ominaisuuksia

Vastuullisuus, jarjestelmallisyys
Kadentaidot, visuaalisuus
sosiaalinen osaaminen

myoOnteinen asenne ty6té ja uuden oppimista kohtaan

Osaamisalueita

oman tyon perustaidot; moniosaajuus, ammattitekniikan hallinta, oh-
jeiden noudattamisen taito, avustavat ruoanvalmistustehtavat, pak-
kaustehtavat, hygieniaosaaminen, omavalvontaosaaminen, omaval-
vontatehtavien suorittaminen, Elintarviketurvallisuuden hallinta, as-
tiahuolto ja puhtaanapito

oman tyon kehittdminen ja arvostus; oma alan ammattitaidon kehitta-
minen, oman tyon jatkuvan kehittdmisen taito, reflektointi, "pois oppi-
minen”

prosessi ja organisointiosaaminen; kokonaisuuden hahmottaminen
perehdytys/ohjaamistaidot

yhteisty6- ja ihmissuhdetaidot, yhteistyttaidot usean sukupolven kes-
ken, tyoyhteisotaidot, asiakkaan kuuntelutaito, ongelmanratkaisukyky,
tiimityotaidot, kyky jakaa osaamista, toisen osaamisen ymmartaminen
teknologiaosaaminen, teknologian ja sahkoisten jarjestelmien hyddyn-
taminen, digitaalinen lukutaito, koneiden ja laitteiden hyédyntaminen,
mahdollinen kassajarjestelmén hallinta

muutosvalmius, uusien toimintatapojen omaksumisen taito

jos valmistuskeittiossa on ruokasali siihen liittyvat tehtavat kuten pal-
velukeittiossa; asiakaspalvelutaidot, asiakkaan kohtaaminen ja palve-
luhenkisyys, asiakkaan tarpeiden tunnistaminen ja ennakointi

kansainvalisyysosaaminen, kielitaito, kansainvalistymisasenne
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Ruokapalvelutyontekijan tehtava on itsenainen ja vastuullinen tehtava. Ha-
nen tulee kyetd omaksumaan useita erilaisia ammattikeittion tyétehtavia ja
joustavasti siirtymaan esimerkiksi sijaistamaan jotain toista tehtavaa. Hanen
on kyettdva myds suunnittelemaan itsendisesti kulloisenkin tydonkuvan mu-

kaisten tehtavien valmistuminen ajallaan.

Ruokapalvelutydntekija palvelukeittiossa
Henkilokohtaisia ominaisuuksia
— Asiakaspalveluhenkisyys, palveluorientoituneisuus
— sosiaalinen osaaminen
Osaamisalueita
— oman tyon perustaidot; alan peruskoulutus, asiakaspalvelutaidot,
omavalvontaosaaminen, omavalvontatehtavien suorittaminen, mo-
niosaajuus, kyky siirtya joustavasti tehtavasta toiseen, ohjeiden nou-
dattamisen taito, astiahuolto ja puhtaanapito, erityisruokavalioiden vii-
meistely, lisdkkeiden valmistus, hygieniaosaaminen, ruokien esille lait-
taminen, sitoutuminen sovittuihin saantoihin, uusien ruokatuotantome-
netelmien perustuntemus, uusien toimintatapojen omaksumisen taito
— asiakaspalveluosaaminen; asiakaspalvelutaidot, asiakastuntemus,
asiakkaan kuuntelutaito, asiakkaan tarpeiden tunnistaminen ja enna-
kointi, asiakaspalvelun laadun seuraaminen ja kehittdminen, asiakkai-
den palveleminen huomioiden heidan erityistoiveensa, luovuutta asia-
kaspalvelutaitoihin, myyntitaidot, tuotteiden ja palveluiden esittelemi-
nen asiakkaille
— teknologiaosaaminen, koneiden ja laitteiden hyddyntdminen, TVT-
taidot, digitaalinen lukutaito, kassajarjestelmien hallinta, sdhkdisten ti-
laus- ja asiakaspalaute-ohjelmien kaytto
— muutosvalmius, mydnteinen asenne tyota ja uuden oppimista kohtaan
— oman tyon jatkuvan kehittdmisen taito, oman tyén kehittaminen ja ar-
vostus, "pois oppiminen, reflektointi
— tehtava on kiinted osa ruokapalveluprosessia, kyky keskustella ja ke-
hittd& tasavertaisesti valmistuskeittion ruoanvalmistajien kanssa ruo-

kaan liittyvia kysymyksia
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— perehdytys-/ohjaamisosaaminen, tydssaoppijoiden ohjaaminen

— yhteisty6- ja ihmissuhdetaidot; yhteistyotaidot usean sukupolven kes-
ken, verkosto-osaaminen, tiimityotaidot, tydyhteisétaidot, ihmissuhde-
taidot

— kansainvélistymisasenne, kansainvalisyysosaaminen, kielitaito

Kuumennuskeittion vastaavan ruokapalvelutyontekijan tehtavissa yhdistyvat
ruoanvalmistajan ja palvelukeittion tehtavat. Hanen on kyettava yhteistyossa
valmistuskeittion kanssa reseptikkkaa noudattaen kypsentamaan ruoka
omaan yksikkdonsa seké huolehtimaan ruokailusta ja siihen liittyvista muista

tehtavista.



