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Pop Up 8.4.2017 Kuvassa Johannes lkkala, Salla Vittasmdki, Jouni Koskinen, Olga Kornienko, Anastasiia Efimenko ja Thi Thuy Hoang.

Kohti uutta ravintola- ja
catering-perustutkintoa

Tyb6elaman realiteetti on muuttunut, joten koulutuksenkin on
muututtava. Ravintola- ja catering- ala on murroksessa, jossa vanhat
tutkinnon osat eivat vastanneet taysin tata paivaa. Opetushallitus teki
sopimuksen Omnian kanssa ja asetti perustetydéryhman, jonka
tehtavana oli valmistella ehdotukset uudistetuiksi ravintola- ja
catering-alan perustutkinnon seka myos matkailualan perustutkinnon
perusteiksi.

Teksti Oona Haapakorpi
Kuvat Omnia

07.02.2018

RaCa:kan maksuton tiedotustilaisuus tammikuun
lopussa saavutti sankan joukon kuulijoita.
Halukkaita kuulijoita tippui ihan aamuun asti.
Kaiken kaikkiaan paikalle saapui yli 45 henkila, ja
Collaborate-huoneen avasi virtuaalisesti yli 70
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henkiloa. Tarkkaa kuulijamaaraa verkon takana ei Omnian kokkiopiskelijoita.
voi arvioida silla osa kouluista striimasi lahetyksen.

Ammatillista koulutusta uudistettiin reformin kautta osaamisperusteiseksi ja asiakaslahtdiseksi
kokonaisuudeksi, mika nakyy myos uusissa tutkinnon perusteissa. Ravintola- ja catering-perustutkinnon
perusteet on julkaistu tammikuun alussa, joten ne l6ytyvat ePerusteista. Nama tutkinnon perusteet
astuvat voimaan 1.8.2018, jolloin kaikki suorittavat saman perustutkinnon. Muutos vanhaan, silla tassa
tarkoitetaan myos yleisia tutkinnon osia (YTO).

* Laki ammatillisesta koulutuksesta (L 531/2017) ja laki opetus- ja kulttuuritoimen rahoituksesta annetun lain
(532/2017) muuttamisesta 11.8.2017

Tybéelaman realiteetti on muuttunut, joten koulutuksenkin on muututtava. Ravintola- ja catering-ala on
murroksessa, eivatka vanhat tutkinnon osat vastanneet taysin tata paivaa. Tasta syysta tyéryhman
tavoitteena oli saada tutkinto ajan hermolle.

Opetushallitus teki sopimuksen Omnian kanssa ja asetti perustetyéryhman, jonka tehtavana oli
valmistella ehdotukset uudistetuiksi ravintola- ja catering-alan perustutkinnon seka myds matkailualan
perustutkinnon perusteiksi. Opetushallituksen saatama toimintakausi oli 15.8.2016-31.1.2018.

Tyéryhman jasenet edustivat matkailu- ja ravitsemisalan mahdollisimman laajaa nakemysta osaamisen
kehittymisesta monilta eri sektoreilta. Tyoryhmassa tyoskentelivat Anne Kokkonen: HR Director, Royal
Ravintolat Oy, Matti Radsdanen: HR-asiantuntija, Sokotel Oy, Tomi Saarelainen: General Manager, Scandic
Hotels, Anna Ahmaoja: Specialist HRD, Fazer Food Services ja Katri Palosaari: yrittaja, Levin
Tunturilomat. Perustyéryhman sihteereina toimivat lehtori Oona Haapakorpi ja kouluttaja Tuula
Merikallio Omniasta.

TyOskentelyn aikana perusteprosessissa hyddynnettiin erilaisia tulevaisuuden osaamisen kartoituksia,
selvityksia ja toimialaraportteja seka kuultiin laajasti monia asiantuntijoita kuten tulevaisuudentutkijoita.
Tyoskentelyn aikana laadittiin lisaksi erilaisia virtuaalisia kyselyita seka toimittiin hyvassa yhteistydssa
tutkintotoimikuntien ja muiden tydéryhmien kanssa.

Muutoksia RaCa tutkinnon perusteissa

Ravintola- ja catering-alan perustutkinnon perusteet muutettiin uuden lainsaadannén mukaisiksi ja
samalla tutkinnon osien ammattitaitovaatimuksia korjattiin enemman tydelamalahtdisiksi. Joissain
tutkinnoissa uusittiin myos tutkinnon osien nimia. Talldin myds pyrittiin poistamaan samankaltaisuuksia
eri tutkinnon osista, koska tutkinnoista I6ytyi paljon toistoa jo aiemmin ndytetysta osaamisesta. Samalla
tarkistettiin eri tutkinnon osien osaamispistelaajuuksien vastaavuus kohtaamaan mahdollisimman
tarkasti tydelaman vaatimuksia. Tassa yhteydessa kriteerit kirjoitettiin tasoille T1 (tyydyttava), H3 (hyva)
ja K5 (kiitettava).

Tasta syyta esimerkiksi uudistetun tutkinnon osan "Katu- ja pikaruokapalvelut” nimea on hieman
muutettu ja osaamispisteitd on vahennetty. Tai esimerkiksi "A la carte -ruoanvalmistus" -tutkinnon osan
osaamispisteita on laajennettu ja itse tutkinnon osan kriteereitd muutettu huomattavasti. Esimerkiksi
"toimii kylmdassa ja lampdisessa keittidssa kyseisen keittion osa-alueiden mukaisesti seka erikoistuu
yhteen osa-alueeseen joko” tydryhman jasenena tai itsenaisesti. Kaikissa tutkinnon osissa on lisatty
huomattavasti kestavaa kehitysta.

Suurin muutos kuitenkin taitaa olla sosiaalisen median maadrissa. Opiskelijat eivat viela valttamatta
yrityksissa padse mukaan sosiaalisen median kayttddn, mutta tassa on hyva muistaa, etta "silta osin kuin
tutkinnon osassa vaadittua ammattitaitoa ei voida arvioida nayton perusteella, ammattitaidon
osoittamista taydennetaan yksildllisesti muilla tavoin”.

« Elinikdisen oppimisen avaintaidot sisdllytetty (Digitaalinen ja teknologinen, Matemaattinen ja
luonnontieteellinen, Viestintd- ja vuorovaikutusosaaminen ja Osaamisen kehittdminen pakollisissa) (Kestdvén



kehityksen, Kulttuurinen, Yhteiskunnallinen osaaminen ja kansalaisuus ja Yrittdjyysosaaminen te-tarpeiden
mukaan)

Omniassa toimiva Kokkikilta Original Espoo on malliesimerkki, miten toimitaan yhteistydssa tyeldman
kanssa. Kiltamainen opetus perustuu avoimuuteen, tiimityoskentelyyn, tyolahtdisyyteen, yrittdjyyteen ja
ennen kaikkea avoimeen oppimateriaaliin, vertaisoppimiseen sekd vahvaan tutortoimintaan.
Kiltamallinen toiminta mahdollistaa aidosti yksil6lliset opintopolut, joissa opiskelijat vahvasti osallistuvat

oman polun suunnitteluun.

Joustavuus opintojen suorittamisessa mahdollistaa vahvan yhteistydn eri organisaatioiden kanssa. Hyva
yhteisty6 tydelaman kanssa mahdollistaa entista nopeamman reagoinnin tydelan tarpeisiin.

Yhteistyosta hyvana esimerkkina ovat opiskelijoiden perustamat Pop Up -ravintolat, joihon voidaan
integroida YTO (yhteiset tutkinnonosat) toteutuksia yrittajyydesta, sosiaalisen median kaytosta,
matematiikasta ja yhdesta kotimaisesta kielesta (suullinen ilmaisu). Tai esimerkiksi erilaiset
kansainvaliset vaihdot, joihon voi integroida sosiaalisen median kayttda seka eri kielia. Tai erilaiset
tapahtumat, joissa Omnia on ollut mukana. Esimerkiksi Pro-gaalassa Omnian tarjoilijaopiskelijat olivat
ammattilaisen apuna, tydskennellen tydpareina.

Uusia valinnaisia tutkinnon osia “"Luonnontuotteiden hyédyntadminen ravitsemispalveluissa” -tutkinnon
osalta ideoidaan eri vuodenaikoihin sopivia ruoka- tai juomatuotteita luonnontuotteista. Tassa tutkinnon
osassa on tarkea, etta opiskelija tietda voimassa olevat elintarvike- ja luomuelintarvikesaannot ja osaa
kertoa luonnontuotteiden keruusta ja saatavuudesta vuodenaikojen ympari.

"Ravitsemispalveluiden tuotteistaminen” tutkinnon osassa kehitetdan ja testataan tyéryhman jasenena
ruoka- ja juomapalveluita. Tarkoitus on ideoida tuotteet vuodenaikoihin sopiviksi kokonaisuuksiksi ja
samalla tuotteelle/tuotteesta tehdaan markkinointiviestintamateriaalia.

"3D- tekniikan hyédyntaminen ravitsemispalveluissa” -tutkinnon osassa haetaan jotakin uutta
tulevaisuuden teknologiaa eli sokerin ja suklaan 3D-printtaus, mutta kuitenkin niin, etta se on
mahdollista nayttaa tydymparistdssa 2020-2021 tydryhmassa.

"Vahittaiskaupan palvelutiskilla toimiminen” -tutkinnon osa on ajateltu liha- tai kalatiskin palvelutiskilla
tyoskentelyyn. Kyseinen tutkinnonosa on tullut suorana pyynténa tydelamalta. Tydelaman pyynndsta
tassa tutkinnon osassa kasitellaan ja tehdaan raaka-aineista tuotteita seka ollaan asiakaspalvelussa.

Hyva muistaa

On hyva muistaa, etta vastaavan hoitajan patevyys poistuu, mutta sen tilalle tulee laki joka ei salli
poikkeuksia eli Anniskeluosaamisen ammattitaitovaatimuksista ei voida poiketa (66 §) eika arviointia
voida mukauttaa (648)!

Hygieniaosaamisen arviointia ei voida myéskaan mukauttaa. Téma tarkoittaa, etta kaikilla pitaa olla
ennen tydssdoppimiseen menoa voimassa oleva hygieniaosaaminen ja kdytannossa tama tarkoittaa
hygieniapassia.

Mielestani uudet tutkinnonperusteet ovat talla hetkella hyvin tydelamalahtdisia ja osaamistavoitteista on
pyritty saamaan tydelaman tarpeiden mukaisia.
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Team Omnia PRO-gaalassa.
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Kirjoittaja toimii ruokatuotannon lehtorina Omniassa.

Lue myos

Ammatillisen koulutuksen reformi ja
tyossdaoppiminen
Ty6paikoilla tapahtuva opiskelu ja oppiminen muuttuvat merkittavasti vuonna

2018 niin sanotun reformin myota. Jatkossa tydnantajan on otettava enemman
vastuuta opiskelijan ohjaamisesta ja ammattiin oppimisesta.

Horeca-alan sitoutumaton ammattilehti,
51. vuosikerta, Aikakauslehtiliiton jasen
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Mediatalo Keskisuomalainen Oyj Aikakauslehtiryhma

Nina Harlin

©Aromi2018



https://aromilehti.fi/images/1/3/2/0/8/13208/13208_2000x.jpg
https://aromilehti.fi/artikkelit/-ammatillisen-koulutuksen-reformi-ja-tyossaoppiminen/
http://aromilehti.fi/
http://eventolehti.fi/
http://shakerlehti.fi/
http://propalkinnot.fi/
http://eventoawards.fi/
https://aromilehti.fi/peruuta/
https://www.keskisuomalainen.com/fi/rekisteriseloste/
https://www.keskisuomalainen.com/fi/tietosuojalauseke/

