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•Tilaisuuden avaus, Leena Pölkki, Keski-Suomen 
ruokaverkosto -yhteistyöhanke, Jamk

•Tervetuloa Gradiaan! koulutuspäällikkö Virpi Kangas

•Gradian palveluja yrityksille ja yhteisöille, 
asiakkuuspäällikkö Krista Hanski

•Esimerkkejä yhteistyöstä yrittäjien ja hanketoimijoiden 
kanssa, opettaja Riitta Palho ja opettaja Timo Rasinaho

•Osaamista opiskelijoille ja yrittäjille:
o Kestävä tulevaisuus, opettaja Birgit Härkönen

o Maksulliset räätälöidyt lyhytkoulutukset, opettaja-
koulutussuunnittelija Marika Berg, opettaja Birgit 
Härkönen ja koulutuspäällikkö Taina Roivainen

o Osaamista tutkinnon osilla, opettaja-
koulutussuunnittelija Marika Berg, opettaja Timo 
Rasinaho ja koulutuspäällikkö Taina Roivainen

•Seuraavan Keski-Suomen Ruokafoorumin ajankohta 
ja paikka

•Verkostoitumiskahvi Tutustuminen ohjatusti ryhmissä Gradian Priimuskampuksen 
oppimisympäristöihin ja tiloihin
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● TUTKINNOT

• Ravintola- ja catering- 
alan perustutkinto (1.8.22), ruokapalvelun osaamisala –
kokki ja asiakaspalvelun osaamisala - tarjoilija

• Ruokapalvelujen ammattitutkinto (1.1.19), ravintolaruo
an-valmistuksen osaamisala -
ravintolakokki ja suurtalousruoan-
valmistuksen osaamisala - suurtalouskokki

• Ravintolan 
asiakaspalvelun ammattitutkinto (1.1.19), baarin asiak
as-palvelun osaamisala – baarimestari 
ja ravintolan asiakaspalvelun osaamisala - tarjoilija

• Erityisruokavaliopalvelujen erikoisammattitutkinto (1.
1.19), tutkintonimike dieettikokki

• Majoitus-
ja ravitsemisalan esimiestyön erikoisammatti-
tutkinto (1.1.19)
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KOULUTUSALAN VETOVOIMATEKIJÄT

● Hyvät työelämäsuhteet: yhteistyö työpaikkojen kanssa, 
osaavat työpaikkaohjaajat, yhteistyöprojektit

● Priimus kampuksena sekä historia alan ensimmäisinä 
ravintola-alan kouluttajana Suomessa (ravintolakoulu)

● Ravintola Priimus, Gradia Ravintolat

● Kilpailutoiminta: Taitaja- kilpailut, EuroSkills, WorldSkills, 
kokkien ja tarjoilijoiden SM –parikilpailu,

  Rotisseurs Nuori kokki

● Kansainvälisyys



Gradian  palvelutarjonta yrityksille ja yhteisöille
 

Ammatilliset tutkinnot 

ja tutkinnon osat

Työvoimakoulutukset

Lupakortit ja  

lyhytkoulutukset

Oppisopimus ja

koulutussopimus
Elyn Rekry- ja

Muutoskoulutukset

Opiskelijaprojektit

Yrityksille räätälöidyt 

tilauskoulutukset

Rekrytapahtumat

Harjoittelu/työ/oppi-

sopimuspaikkojen 

välittäminen

Hankkeet, 

kumppanuudet ja 

yhteiskehittäminen

Oppimisympäristöjen

kehittäminen

Erikoisammatti-

tutkintoihin liittyvät 

kehittämistyöt

Oppisopimuskoulutus Elyn 

TäsmäKoulutukset

Työpaikkaohjaajien 

ja työelämäarvioijien 

tuki ja valmennukset

Rekrytointia 

tukevat palvelut

Henkilöstön, 

johdon ja yrittäjien 

ammatillinen 

lisäkoulutus

Liike- ja 

palvelutoiminnan 

sekä työn 

kehittäminen (TKI)

Työelämän edustajien 

vierailut 

oppilaitoksessa

Neuvontapalvelu 

yritystoimintaa 

suunnitteleville *)

Palvelut tuottaa Jyväskylän koulutuskuntayhtymä Gradia ja Gradia –koulutuspalvelut Oy. 

*) Alkavan yrittäjän perustamisneuvonta sopimuskumppaneille: Keski-Suomen Yritysidea 

Yrittäjyys- 
ja johtamiskoulutukset

EDUFUTURA oppilaitosten yhteinen Työelämäpalvelumallin kehittäminen käynnissä



Rekrytointia tukevat palvelut

13.10.2023

Oppisopimus, työnantajan
monitoimityökalu

RekryKoulutus, täsmäosaajia
yritykseen

RekrytilaisuudetHarjoittelijoista tulevaisuuden osaajia

Alanvaihtajat



Henkilöstön, johdon ja yrittäjien ammatillinen lisäkoulutus

13.10.2023

Henkilöstölle Johdolle ja yrittäjille

Oppisopimuksella osaamista henkilöstölle, johdolle ja yrittäjälle



Liike- ja palvelutoiminnan sekä työn kehittäminen (TKI)

13.10.2023
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Yhteistyö oppilaitoksen ja ruoka-alan toimijoiden kanssa

● Yritysten avajaistilaisuudet: Uusien avattavien ravintoloiden 
keittiön alkuesivalmistelut, avajas tarjoilut asiakkaille ym. 
NettiResta, Kuokkalan Kartano, vähittäiskaupat

● Erilaiset yritystilaisuudet, koulutukset, messut, joulun ajan 
tapahtumat, esim. Hiisipanimo, Keskimaa 
osk, Paviljonki, Art catering, Toivolan piha ja paja, Kylpylähotelli 
Peurunka, Hotelli Alba, Semma Oy, Kespro, Atria

● Jyväskylän messut

● Jyväskylän seurakunta

● Leijona- catering

● Kylän kattaus

● Paikalliset urheiluseurat: esim. Jyväskylän kenttäurheilijat gp-kisat, 
VIP-asiakkaiden tarjoilut

● Vuoden kokki ja muut alan ammattitaito kilpailu -tapahtumat

● Kiertävät huippukokit meillä ja muualla (Pekka Terävä, 
Risto Mikkola, Mikael Björklund, )
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Yhteistyö oppilaitoksen ja ruoka-alan toimijoiden kanssa

Rotisseurs Kulinaarikalaasi, erilaiset ruokaan ja juomaan 
liittyvät koulutukset ja tapahtumat

Suomen keittiömestarit, Keski-Suomen keittiömestarit esim. Suomi-
ruoka projekti: Suomen maakuvayhteistyö Turun ammatti-instituutin 
kanssa.

Makujen Keski-Suomi (Jamk, Keski-Suomen liitto)

Saunaruokaresepti- kilpailu (Sauna from Finland Ry.)

Paikallislehdet, yhteistyö ruokaan liittyvien artikkeleiden teossa

Oppilaitosyhteistyö: Tapakoulutukset/tilaisuudet, 
oppilaitosten vuosijuhlat ym. Penkkarit, vanhojen päivät

Tyhy-päivät Priimuksessa ja asiakkaiden tiloissa

NY-yritykset yritysten ja yhteisöjen kumppaneina, asiakastilaisuuksien 
toteuttajina, esim. Pitopalveluyritykset, JPS, JAMK, 
elämänkaari/vuodenkierronjuhlat
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● Yhteistyö -projekteissa opimme, että jokainen työtehtävä ja 
jokaisen työpanos, on yhtä tärkeä onnistuneeseen 
lopputulokseen. Kenenkään osuutta ei voi aliarvioida. 
Vastuunotto ja toisen työn kunnioittaminen kehittyy. 
Onnistuneet case` it vahvistavat opiskelijan 
itseluottamusta, ammatti-identiteettiä ja luo jatkuvasti 
uusia verkostoja.

● Tiimi on vahvempi kuin yksilö. Projektien alussa työmäärä 
saattaa tuntua vaikealta hallita ja kokonaisuus 
mahdottomalta hahmottaa. Askel askeleelta työtä tehden, 
asiat etenevät hallitusti ja varmasti. Opiskelun ja 
harjoittelun tärkeys ymmärretään. Ammattitaito ei tule 
ilmaiseksi. Ne, jotka tekevät saavuttavat jotakin arvokasta

Esimerkkejä yhteistyöstä yritysten ja 
hanketoimijoiden kanssa ja ammatillinen kasvu 
Gradiassa



gradia.figradia.fi

• Tulevaisuutta ennakoiden 

• Tavoitteena on, että kestävä kehitys 

näkyy kaikessa toiminnassamme (osana 

Gradian yhteiskuntavastuuta), arkiset 

valinnat ja teot

• Kestävän kehityksen toimintaohjelma 

Green Book

• Kestävyys ja vastuullisuus huomioidaan 

hankinnoissa

• Opiskelijoiden osallistaminen, turvallinen 

ja tasa-arvoinen ympäristö

• Ilmastotiekartta kohti hiilineutraalia 

Gradiaa- hiilineutraalitoiminta 2030 (mm. 

opiskelijaruokailun hiilijalanjäljen laskuri)

• Sitoumus 2025 - Luontopositiivinen 

Gradia 

Kestävä tulevaisuus
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• OKKA- säätiö vastaa oppilaitosten 

kestävän kehityksen sertifioinnista

• Edistää ja tulee mm. kestävän 

kehityksen osaamista ja kehitystyötä 

(kumppanit, sidosryhmät, verkostot)

• OKKA- säätiön sertifikaatit:

• Jämsän puutarha-ala 2009, 

keväällä 2023 puutarha-, auto-, 

metsä- ja logistiikka alat

• Kankaan kampus kevät 2022

• Priimus kampus syksy 2023

• Viitaniemi ja Kukkulan 

kampukset aloitus kevät 2023

Kestävä tulevaisuus/OKKA sertifikaatti



gradia.figradia.fi

• Osaamisen kehittäminen

• opettaja, opiskelija

• työelämä, yhteistyökumppanit, 

sidosryhmät

• osana työprosesseja

• Kestävyysteemaisia hankkeitamme:

• Askelmerkkejä kestävään 

yrittäjyyteen –käsikirja, vapaa 

materiaali

• Kokema; Ympäristövastuullinen 

toiminta matkailualalla, paikallinen 

tutkinnonosa

• GreenPopUp4All- hanke, 

kansainvälistä kestävyysosaamista 

• Koulutustarjontaa mm.

• Inspiroidu kestävästä keittiöstä

• Monipuolinen ja trendikäs 

kasvisruoka

• Kestävät toimintatavat 

ammattikeittiössä

Kestävä tulevaisuus

https://peda.net/poke/oppimateriaalit/askelmerkkeja-kestavaan-yrittajyyteen-kasikirja
https://peda.net/poke/oppimateriaalit/askelmerkkeja-kestavaan-yrittajyyteen-kasikirja
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• Lyhytkoulutusten avulla voit nopeasti

päivittää alan osaamistasi tai hankkia

kulloinkin tarvittavaa lisäosaamista.

• Osan lyhytkoulutuksista voi suorittaa

myös etä- ja / tai verkko-opintoina.

• Valmiiden lyhytkoulutusten lisäksi

räätälöimme yrityksille heidän

tarvitsemiaan

koulutuskokonaisuuksia.

Maksullinen lyhytkoulutus yrityksille
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● Ruuanvalmistus ja raaka-aineiden käyttö (esim. 
hunaja, järvikala, lammas...)

● Ruoanvalmistusprosessi

● Asiakaspalvelu ja juomat 

● Lupakortit (alkoholilainsäädäntö, 
hygieniaosaaminen)

● Tilat ja / tai koulutus

Maksullinen lyhytkoulutus yrityksille
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Luonnontuotteiden hyödyntäminen 
ravitsemispalveluissa 15 osp

• Ruoka tai juomatuotteiden suunnittelu

• Raaka-aineiden hankinta ja käsittely

• Luonnontuotteista tehtyjen ruokien tai 
juomatuotteiden valmistaminen ja esille 
laittaminen

• Tunnistaminen, keruu, käsittely, hyödyntäminen, 
elintarvikkeiden – ja luomuelintarvikkeiden 
säädökset, kestävä gastronomia, jokamiehen 
oikeudet...

• Yhteistyö lähialueiden yritysten kanssa

Osaamista tutkinnon osilla -  Raca PT
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Ruoka- ja juomatuotteiden tuotteistaminen 15 osp

Tuotteistamiseen valmistautuminen

• Tarpeen selvittäminen ja tunnistaminen

• Asiakasryhmät, raaka-aineet, hankintakanavat, kausivaihtelut

• Lainsäädäntö

• Vastuullisuus, kannattavuus

Ideoiminen ja tuotteistaminen

• Kehitettävien tuotteiden ideointi, suunnittelu, testaaminen ja 
valinta

• Tuoteseloste

• Hinnoittelu

Markkinointimateriaalin tuottaminen

• Laatiminen ja dokumentointi

• Ruoka- ja / tai juomatuotteen esittely

• Some

Ruoka- ja juomatuotteiden valmistaminen

Osaamista tutkinnon osilla – Raca PT

Ravitsemisalan yritykseen, pop up- tai muuhun tapahtumaan
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