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The Restaurantidea of JAMK University of Applied Sciences functioning as a learning
environment as well as a catering business, has not developed in accordance with the
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1 JOHDANTO

Hotelli- ja ravintola-ala tyollistdd Suomessa hieman vajaat 80.000 tuhatta ihmista
(MaRa Tilastotietoja 2011). Ammattialalla on pitkat perinteet, ja sen arvostus on
noussut viime vuosina merkittavaksi. Jyvaskylan ammattikorkeakoulussa on koulutet-
tu restonomeja vuodesta 1992 lahtien. Ammattikorkeakoulusta valmistuneet res-
tonomit saavat valmiudet toimia monisadikeisissa matkailu- ja palvelualojen esimies-
ja kehitystehtavissa. Ruoka- ja ravintola-alalle erikoistuvien restonomiopiskelijoiden
koulutukseen on kuulunut keskeisesti ravintolaoppimisymparistdssa tapahtuva har-
joittelu. Harjoittelut Jyvaskylan ammattikorkeakoulun (myéhemmin JAMK) hallin-
noimissa ravintoloissa ovat olleet melko irrallaan teoriaopinnoista, ja siksi ravintola-
harjoittelusta ei ole saatu parasta mahdollista hyotya oppimisen ndakdkulmasta. Ra-

vintolan toimintaan on liittynyt my®&s isoja taloudellisia haasteita.

Opinnaytetyoni aiheen valitsin mielenkiinnostani tutkia, voisiko ravintolaliiketoimin-
nan ja restonomiopiskelijoiden oppimisympariston yhdistaa kannattavaksi liiketoi-
minnaksi ja tulokselliseksi oppimisymparistoksi. Tutkimusymparistoksi valitsin tyo-
paikkani, JAMK:n oppimisymparisténa toimivan Ravintolaidean. Opinnaytetyo on
hyvin ajankohtainen, koska oppiminen kaikilla koulutustasoilla pyritdaan entista
enemman toteuttamaan autenttisessa liiketoimintaymparistdssa. Autenttisissa ym-
paristdissa oppiminen tukee opiskelijan ammatillisten ja tyoeldmataitojen harjaan-
tumista tehokkaammin kuin jarjestetyissa ymparistdissa. Hyvien ratkaisujen 16ytymi-

nen ei toistaiseksi ole onnistunut.

Opinnaytetyon tavoitteena on selvittaa, milla mallilla Ravintolaidean liiketoiminta
saadaan kannattavaksi. Toisena tavoitteena on selvittda, milla mallilla opiskelijoiden
oppiminen saadaan parhaaksi mahdolliseksi Ravintolaidean oppimisymparistossa.
Kolmantena tavoitteena on selvittda, miten padorganisaation ja oppimisymparistona
toimivan Ravintolaidean yhteistyd saadaan toimivaksi. Tutkimustulosten pohjalta
laadin Ravintolaideaan toimintasuunnitelman, joka kuvaa uuden valitun mallin mu-

kaista, kannattavaa liiketoimintaa ja opiskelijoiden hyvaa osaamisen kehittymista



oppimisymparistdssa. Toimintasuunnitelma tukee tarkemman liiketoimintasuunni-

telman tekemista.

2 RAVINTOLAIDEAN TOIMINTA

2.1 Ravintolaliiketoiminta

Ravintolaliiketoiminta on syntynyt tarpeesta tayttaa ihmisten perustarvetta sy6da ja
juoda. Ravintolapalvelujen tarve korostuu nykyaikana ihmisten kiireisessa elaman-
rytmissa. Hyva ruoka ja juoma ovat samanaikaisesti nautinto ja fysiologisten perus-
tarpeiden tayttamista. Ravintolaliiketoimintaa harjoitetaan intohimosta ammattialaa

kohtaan.

Ravintola-alasta on todettu, ettd ruoka on ihmisen perustarve, vaikka maut ja trendit
muuttuvat, teknologia kehittyy ja vdestérakenne muuttuu. lhmisten on syotava. Se ei
tarkoita sitd, etta ravintolatoiminnan kdynnistaminen ja sen hoitaminen olisi help-
poa. Ravintolatyo on fyysisesti ja psyykkisesti yksi raskasta. Siitd huolimatta se voi
olla valtavan palkitsevaa seka taloudellisesti ettd tunnetasolla. Ravintolaty6 voi olla

my0s hyvin hauskaa. (ks. esim. Lynn 2009.)

Suomessa monella ihmiselld on mielikuva, etta ravintolabisnes on helppoa. Julkisuu-
den henkilot kertovat aikakausilehdissa ostaneensa ravintolan, jossa on tarkoitus
tehda loistavaa bisnesta valitulla konseptilla. Aikakausilehtien kirjoituksista emme
saa juurikaan lukea ravintolabisneksen perustamiskustannuksista tai viranomaissaa-
doksista ja ravintolatoimintaan kohdistuvista laeista ja asetuksista. Ravintolaliiketoi-

minta ja konkreettinen tyo sisdltavat paljon haasteita.

Jyvaskylan ammattikorkeakoulun, ammatillisen opettajakorkeakoulun yliopettaja

Veijo Turpeisen kanssa kdydyssa keskustelussamme han totesi, ettd harva ammat-
tiala sisaltaa niin paljon erilaisia osaamistarpeita kuin ravintola-ala. Ravintola-alan
esimiesten tulee osta kddentaitoja, talouden, ihmisten ja tyon johtamista seka olla

hyva asiakaspalvelija ja myyntihenkinen. Arvostettavia ominaispiirteita ovat myds



ammattialisten itsensa ammattitaidon kehittaminen ja tyoskentelyosaaminen eri

verkostoissa. (Turpeinen 2011.)

Tassa opinndytetydssani ravintolaliiketoiminnalla tarkoitetaan sellaisia ruokaravinto-
loita, jotka ovat varusteltu A- ja B-alkoholianniskeluoikeuksilla. Alkoholia tarjoavat
ravintolat luokitellaan A-, B- ja C- anniskelulupiin. Vakevia ja mietoja alkoholijuomia
tarjoavat ravintolat luokitellaan A-anniskeluravintoloiksi, joissa voidaan tarjota vahin-
tdan 2,8 ja enintaan 80 tilavuusprosenttia etyylialkoholia sisadltavia juomia. B-
anniskeluravintolassa voidaan tarjota enintdan 22 tilavuusprosenttia etyylialkoholia
sisaltavia juomia, ja C-anniskeluoikeuksin varustetussa ravintolassa voidaan tarjota

enintdan 4,7 tilaavuusprosenttia alkoholia sisaltavia juomia. (Paihteet 2012.)

A- ja B- alkoholianniskeluoikeuksin varustettuja ravintoloita voidaan kutsua yhteisella
nimikkeelld ruoka- ja seurusteluravintolat. Naissa ravintoloissa ruokajuomana ovat
viinit ja oluet seka vakevat alkoholit [ahinna seurustelujuomina. C-
alkoholianniskeluoikeuksin varustetut ravintolat ovat paaasiassa pubi-tyyppisia ravin-
toloita, joissa tarjottava ruoka on helposti valmistettavaa. C-oikeuksin varustellut

ravintolat tarjoavat keskiolutta, siideria ja long drink juomia. (Pdihteet 2012.)

Ruoka- ja seurusteluravintolatoimintaa harjoitetaan ympari maailmaa. Ravintolapal-
veluja tarjoavat kansainvaliset ketjuyritykset, kansalliset yritykset ja yksityiset yritta-
jat. Ravintolapalveluja on tarjolla lukemattomilla erilaisilla konsepteilla, ja niiden yh-
teisena tavoitteena on tuottaa asiakkaalle tuotteita ja palveluita kannattavan liike-

toiminnan periaattein. (Valvira 2010.)

MaRa on matkailu-, hotelli-, ravintola- ja vapaa-ajanpalvelualan seka niihin liittyvan
hyvinvointipalvelualan edunvalvoja ja tyomarkkinajarjestd. MaRa keraa suomalaises-
ta ravintola-alasta kahden vuoden valein tilastotietoja erilaisten ravintoloiden luku-
maarasta, kokonaismyynneista toimialoittain, hintojen muutoksesta ja taloudellisia
tunnuslukuja erilaisista ravintolatoimintaa harjoittavista toimialoista. Ravintola-ala
jaetaan MaRan tutkimusraportissa seuraavasti: A- ja B- anniskeluravintolat, C-

anniskeluravintolat, pikaruokaravintolat ja kahvilat, henkilostéravintolat ja ateriapal-



velut ja luokka muut, johon kuuluvat loput toimialaa harjoittavat, ravintolatoimin-

taan luokiteltavat toimijat. (MaRa Tilastotietoja 2011.)

Tilastotietojen mukaan MaRa —alan kokonaismyynti vuonna 2010 oli Suomessa 7,06
miljardia euroa ja tyontekijoita toimialalla oli 77,9 tuhatta. Anniskeluravintoloiden

liiketulos oli 0,8 prosenttia liikevaihdosta vuonna 2009. ( MaRa Tilastotietoja 2011.)

Hotelli- ja ravintola-alalla oli Suomessa vuonna 2010 yli 13 tuhatta toimipaikkaa. Kai-
kista toimipaikoista A- ja B- anniskeluravintoloita oli samana vuonna 6 124 kappalet-
ta. Ndma A- ja B-anniskeluravintolat olivat enemmisto kaikista tilastossa mainitusta

ravintoloista, ja niiden yhteen laskettu myynti oli 3,34 miljardia euroa vuonna 2010.
Konkurssiin oli haettu vuonna 211 ravintola-alan yritysta, ja konkurssiuhan alaisia

tyopaikkoja oli 911. (MaRa Tilastotietoja 2011.)

Ravintolamyynnin rakenne A- ja B-ravintoloissa kuvataan myynnin paatuoteryhmit-
tdin. Tilastotietojen mukaan vuonna 2010 ravintoloiden myynnin rakenne erotellaan

neljdan eri tuoteryhmaan (MaRa Tilastotietoja 2011.)

A- ja B-ravintoloiden myynti tuoteryhmittdin vuonna 2010

e Mallasjuomat 17,3 %

e Muut alkoholit 25,4 %

e Ruoka ja kahvi 49,5 %

e  Muu myynti 7,7 %

Yhteensa 100 %

Yritysmyynnit ovat ravintola-alalla tavanomaisia useista eri syista. Yrityksia myydaan
kannattamattomuuden vuoksi, perhesyista, alan vaihdon tai sairauden vuoksi. Ravin-
tolayrityskauppoihin erikoistunut Actival Oy:n toimitusjohtaja Ari Lernemaa kertoo,
etta ravintolabisnekseen kuuluu 10 — 20 prosentin omistajien vaihtuminen joka vuosi.

(Lehtinen 2011 30.)



Tilastotietojen luvut kertovat suomalaisen ravintola-alan liiketoiminnasta. Maan ta-
loustilanne vaikuttaa herkasti ravintola-alan palvelujen kysyntaan. Vahvassa talousti-
lanteessa ravintolapalveluja kdytetddan enemman kuin taantumavaiheessa. Mita pa-
remmin suomalaisilla menee tydomarkkinoilla, sitd enemman kdytetdan rahaa muun
muassa erilaisiin ravintolapalveluihin. Heikko tai epavarma tyollisyys- ja yritysten
taloustilanne vaikuttavat pian ravintolapalvelujen kysyntaan. Ravintolapalvelujen
kysyntaa ja tarjontaa voidaankin pitda yhtena indikaattorina sille, millainen Suomen
taloustilanne on. Vastaava ilmi6 on havaittavissa myds muualla maailmassa. Ruoka-
ja ravintolapalveluja voidaan pitdaa herkkana liiketoiminnan alueena kansallisesti ja

kansainvalisesti.

Matkailu- ja ravintola-alan tutkimusta tehddaan MaRa toimesta ja tieto on julkisesti
kaytettdvissa. MaRa:n teettamassa tutkimuksessa kerrotaan, ettd kansantalouden
kasvu on hidastunut vuonna 2011 ja kuluvan vuoden kasvunakymat ovat heikot.
Bruttokansantuotteen arvioitiin nousevan vuonna 2011 noin 3 prosenttia ja vuonna

2012 sen ennakoidaan jaavan edellisen vuoden tasolle. (MaRa Suhdanne 4/2011.)

Yksityisen kulutuksen ostovoima kasvoi vuonna 2010 noin 2,5 prosenttia, vaikka re-
aalinen ostovoima kotitalouksissa tuskin lainkaan nousi. Vuonna 2011 kulutuksen on
arvioitu nousevan noin 2 prosenttia. Kulutuksen nousu selittyy osaksi kotitalouksien
saastamisen vahenemiselld. Kotitalouksilla oli vield luottamus suotuisaan talouskehi-
tykseen vuoden 2011 alkupuoliskolla. Vuodelle 2012 on arvioitu, etta kulutuksen

kasvu tasaantuu. ( MaRa Suhdanne 4/2011.)

Vuonna 2010 oli havaittavissa, etta tyon kysynta lisdantyi. Suhdanneraportin mukaan
vuonna 2010 tyottomyy oli 8,4 prosenttia. Vuonna 2011 ty6ttémyyden ennakoitiin
hieman laskevan, mutta taas kuluvana vuonna jalleen kdantyvan hienoiseen nou-

suun.

Suomessa kasvava tyottomyys tai tyottomyyden uhka nakyy pian lounasruokailuja ja
keskihintaisia ravintolapalveluja tarjoavissa yrityksissa. Suuret yritykset irtisanovat
henkilostda, ja ravintolaruokailun palvelujen kysynta vdahenee. My6s keskihintaista

kalliimmat ravintolapalvelut menettavat asiakkaita talouden epavakauden lisdanty-



essd. Kuluttajat tinkivat ravintolaruokailusta, kun rahaa on kaytettavissa vahemman.

Tama ilmio koskettaa erityisesti henkilostéruokailupalveluja.

Yleisen hintojen nousun ennakoitiin kiihtyvan vuonna 2011 mm. veromuutosten ja
raaka-aineiden maailmanmarkkinahintojen kallistumisen myo6ta. Suhdanneraportin
mukaan hintojen nousu olisi noin 3,5 prosenttia. Vuoden 2012 aikana hintojen koro-
tusten arvioidaan olevan 2,5 prosentin luokkaa. Jyvaskylan hankintarenkaassa kasi-
teltyjen elintarvikkeiden hinnankorotustarpeiden keskimaarainen korotusesitys mar-
raskuussa 2011 oli 3 - 6 prosenttia vuodelle 2012. Suurimmat korotusesitykset koh-
distuivat sokerin hintaan, jonka ennakoidaan nousevan 17 prosenttia ja liha- ja lihaja-

losteiden 6 — 8 prosenttia. (Jyvdskylan hankintarengas 2011.)

Ravintolatoiminnan kannalta kahvin hinnan nousu reilussa vuodessa noin 80 prosent-
tia, rypsioljyn hinnan nousu noin 18 prosenttia ja naudan- ja porsaanlihan hinnan
nousu 8 — 10 prosenttia vaikuttavat merkittavasti kannattavuuteen. Yksityisen ravin-
tolan kannattavuuden kannalta raaka-aineiden entista tarkempi hankinta ja havikin
hallinta ovat keskeisia toimenpiteitd kannattavuuden parantamiseksi. Toimittajien
raaka-ainehintojen korotuksille yksityiset ravintolat eivat mahda mitaan, koska niilla
ei ole vaikutusvaltaa hintaneuvotteluissa. Ketjuravintoloiden vahvuutena ovat suuret
ostovolyymit ja niiden pohjalta saadut ostoalennukset, ja neuvottelujen tuloksena

saadut edullisimmat raaka-aineet.

Tyo6ttomyyden ja talouden epavakaisuuden lisddantyminen, raaka-aineiden maail-
manmarkkinahintojen nousu, ja kuluttajien varovaiseksi muuttuva ostokayttaytymi-
nen ennakoivat ravintola-alalle haasteellisia aikoja. Ravintolatoiminnassa joudutaan
jatkuvasti tarkastelemaan liiketoiminnan tuottavuutta suhteessa toiminnan kustan-
nuksiin. Myynnin vaheneminen tuo toiminnan tehokkuudelle paineita ja edellyttaa
usein kulujen sopeuttamista nopealla aikataululla. Ravintola-alan keskeiset sopeut-
tamiskeinot ovat sadstaminen hankinnoissa, henkildstékulujen karsiminen ja inves-

tointien lykkdaaminen taloudellisesti parempiin aikoihin.
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Ravintolaliiketoimintaa harjoittavien yrittdjien tulee ymmartaa ja hyodyntaa tyossaan
ravintolatoiminnan syklid. Sykli havainnollistaa, kuinka ravintolapalvelualan kysynta

ja tarjonta kulkevat toisistaan riippuvaisina tekijoina.

8

Asiakastyy- W—) 1 Ki}iétta;at
tyviisyyden _
/ seuranta markkinat \
7 Tulojen ja
e 2 Politiikka
ten
seuranta
& Tuotteet 3
ja palvelut Palvelujen
" kysyntd

N\ /

5 Sadanndt l 4 Tilat

KUVIO 1. Ruokapalvelutarjonnan kiertokulku (Foskets & Paskinsin 2011, 316

suomennettuna.)

Ruokapalvelutarjonnan kiertokulkukuvio havainnollistaa tekijoitd, jotka synnyttavat
palveluita ja vaikuttavat niiden tarjontaan. Ravintolapalveluja tarjotaan eri
toimintasektoreilla ja erilaisiin asiakastarpeisiin( kohta 1). Palveluja tarvitsevat niin
paivakodin pienet asiakkaat kuin Lapin matkailusta nauttivat lomalaiset. Palvelujen
tuottamiseen vaikuttavat aleellinen ja kansallinen politiikka seka liiketoiminnan
tavoitteet (kohta 2). Pdivahoidossa olevien lasten ruokailupalveluista vastaa
yhteiskunta. Matkailijoiden ravitsemispalveluista vastaavat liiketaloudellisesta
toiminnasta kiinnostuneet yrittdjat ja yhteisot. Palvelujen kysyntaan tulee palvelujen
tuottajien vastata mahdollisimman hyvin (kohta 3). Oikein kohdistetut palvelut
asiakkaille luovat liiketoiminnalle menestyksen mahdollisuuksia. Palvelujen

tuottamiseen tarvitaan tilat, jotka soveltuvat ammattimaiseen palvelujen ja
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tuotteiden tuottamiseen (kohta 4). Elintarvikelain ja asetusten mukaiset,
kdaytdannossa toimivat seka viihtyisat tilat tukevat ravintolan tuotantoa,

palvelutoimintaa seka liiketoimintaa. (Foskets & Paskins 2011.)

Ravintolapalvelujen valitulle kohderyhmalle tarjotaan palvelut ja tuotteet ravintola-
alan sdanndsten mukaan (kohta 5). Vaikuttavia tekijoita erilaiin séadoksiin ovat mm.
asiakkaiden ika, palvelujen kayttajien tarpeet ja maaraykset palveluille
(mm.ravitsemussuositukset, omavalvonta, alkoholi- ja tupakkalaki) seka
liiketoiminnan tavoitteet. Tuotteet ja palvelut maaraytyvat kohdeasiakkaiden
mukaan (kohta 6). Asiakkaat voidaan segmentoida erilaisiin kdyttajaryhmiin sen

mukaan, millaisia palveluita heille tarjotaan. (Foskets & Paskins 2011.)

Kannattavaan ja palveluitaan kehittdvaan ravintolatoimintaan kuuluu talouden
tarkka seuranta ja edelleen kehittaminen (kohta 7). Talouden seurantaa ja

raportointia edellytetdan myds viranaomaisilta.

Ravintolaliiketoimintaa harjoittavat yritykset ovat arvonlisaverovelvollisia. Palvelujen
ja tuotteiden myyntia seurataan ravintolayrityksissa tarkasti analysoiden samalla
liilketoiminnan kannattavuutta. Ravintola-alan asiakkaiden ostamien palvelujen ja
tuotteiden kehittdminen edellyttaa asiakaspalutetta kdyttdjdasiakkailta (kohta 8).
Palautteiden avulla voidaan kehittda palveluja ja tuotteita asiakastarpeisiin
soveltuviksi. Asiakastyytyvaisyyden seuranta ja analysointi ja niistad johdetut
kehitystoimenpiteet ovat ravintolaliiketoiminnan kehittamisen keskeisimpia tehtavia.

(Foskets & Paskins 2011.)

Ravintolaideassa on ollut perustamisen alkuaikoina liiketoiminnallisena tavoitteena
kattaa toiminnasta aiheutuvat kulut. Ongelmia tavoitteen saavuttamiseksi on ollut
kuitenkin koko toiminta-ajan. Kannattavan liiketoiminnan tavoite ei ollut useaan vuo-
teen ajatuksellinen perusta Ravintolaideassa. Tarkeinta oli tarjota kohtuullinen op-

pimisymparistd opiskelijoille.

Palvelujen tarjonnan syklin mukaan Ravintolaideassa on tehty opiskelijatyona kulut-
taja ja markkinatutkimuksia, kehitetty palveluita, laadittu tilasuunnitelmia ja tehty

asiakastyytyvaisyyskyselyja. Vahemmalle huomiolle ovat jadneet markkinoinnin ja
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talouden kehittaminen. Opiskelijaty6t ovat olleet idearikkaita, mutta niiden hyddyn-
nettavyys on ollut vahaista. Koska tehtavien tuloksia ei ole saatu kdyttéon, ne ovat
olleet irrallisia todellisesta toiminnasta tai niiden toteuttamiseen ei ole ollut taloudel-
lisia resursseja. Kokonaisuutena palvelujen tarjonnan syklista huolehtii ravintolan
johto, jotta toisistaan riippuvaiset asiat tulevat johdetuksi yhtena kokonaisuutena
eika yksittaisina ja irrallisina osina. Toimintojen irrallisuus on osaksi estanyt ravintola-

toimintojen keittymisen ja asioiden integroidun johtamisen.

Ravintolabisneksen elinikdista oppimista koskevassa tutkimuksessa Rakicevik, Mila-
dinoski ja Strezoska mainitsevat, etta kouluttajien ja tydnantajien yhteisty6 koulutuk-
sen ja oppimismenetelmien kehittamisessa on tarkeaa. Yhteistyo tukee hyvia oppi-
mistuloksia. Tutkimuksessa mainitaan myds, etta ravintola-alalla tyossdaoppiminen on
tarked oppimisen muoto. Elinikdista oppimista tukevat ravintola- ja palvelualat ovat
menestyijia, koska toiminnan laatu ja asiakaspalvelu vastaavat kuluttajien odotuksiin.
Tutkimustulokset tukevat myds Ravintolaidean uuden toimintamallin kehittamista.
Ravintolaidean toiminnan ja opetuksen yhteistyd oppimismenetelmien kehittamises-
sa ja tyossa oppimisen tukeminen edistdisivat opiskelijoiden, tulevien tyontekijéiden

ammatillista osaamista. (Rakicevik, Miladinoski & Strezoska 2008.)

2.2 Ravintolaidea oppimisymparistona

Ravintolaidea perustettiin JAMK:n restonomikoulutuksen oppimisymparistoksi syk-
sylla 2000. Ravintola sai tilat Jyvaskylan Lutakosta, vanhasta Schaumanin Turbiinita-
losta, joka saneerattiin tehdaskaytosta opetus- ja ravintolatoiminnalle. Saneerattuun
tilaan muuttivat Tiimiakatemia, Informaatioteknologian instituutti, JAMK:n tietohal-
linto ja Ravintolaidea — matkailu-, ravitsemis- ja talousalan kokeiluravintola. (Wanhan

Turbiinin Ravintola=sanomat.)

Schaumanin vaneritehdas oli aloittanut toimintansa vuonna 1912. Tehdasaluetta
laajennettiin pitkin 1900-Ilukua. Tehtaan toiminta lopetettiin vahitellen vuosisadan
loppupuolella. Sen jalkeen Turbiinin suojeltu osa kunnostettiin uuteen kayttotarkoi-

tukseen. (Wanhan Turbiinin Ravintola=Sanomat.)
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Ravintolaidean perustamisvaiheessa toiminta-ajatuksena oli tarjota JAMK:n matkailu-
ravitsemis- ja talousalan koulutusyksikon restonomiopiskelijoille tuotekehitys- ja op-
pimisymparistd. Ravintolassa testattiin aitoja tuote- ja palveluideoita seka ravintola-
konsepteja. Toiminta-ajatukseen kuului myds saada elinkeinoyrityksista aitoja kehi-
tystehtadvia. Ravintolaideasta kirjoitettiin, ettd se on kokeiluravintola, ravintolahau-

tomo, testiravintola ja ravintolalaboratorio. (Wanhan Turbiinin Ravintola=Sanoma.)

Opiskelijat ovat Ravintolaideassa tehneet koko sen toiminnan ajan ravintolatyon pe-
rusharjoittelua ja esimiesharjoittelua. Toimintaymparistoon tutustuminen ja kaden-
taitojen harjoittaminen ovat kuuluneet opintojen alussa olevaan perusharjoittelujak-
soon. Harjoittelujaksojen pituudet ovat maaraytyneet opetussuunnitelmien pohjalta.
Harjoitteluajat ovat vaihdelleet yhdesta viikosta kahdeksaan viikkoon. Esimiesharjoit-
telussa on painotettu ravintolatoimintojen johtamistaitojen harjoittelua. Painotukset
ovat olleet ravintolakeittion ja palveluiden johtamisessa. Esimiesharjoittelujaksot

ovat kestdneet neljasta kahdeksaan viikkoon opetussuunnitelmasta riippuen.

Ravintolaidean toiminnan alkuvaiheessa ravintolatyota tekivat opiskelijat, opettaja ja
ravintolan henkilokunta. Henkilokuntaan kuului salin vuoropaallikko ja keittiopaallik-
ko. Tyota oli ohjaamassa yksi lehtori varattujen resurssien mukaan. Opiskelijat tekivat

suorittavaa tyota ja esimiesharjoitteluja osana opintoja.

Opintosuunnitelmien muuttuessa ruoka- ja ravintolapuolelle erikoistuvien opiskeli-
joiden opinnot painottuivat enemman teoriaan. Harjoittelujaksot Ravintolaideassa
lyhenivat. Viimeisimman neljan vuoden aikana ruoka- ja ravintolapalveluiden opetta-
jat ovat viestittaneet, ettd opetussuunnitelma ei tue ravintolaymparistéharjoittelua
JAMK:n ravintoloissa. Opintojen rakenne on painottunut opintosuunnitelmassa siten,
etta ravintolaoppimisymparistot ovat olleet vahaisella kaytolla tai pidempia aikoja

kokonaan ilman harjoittelijoita. (Sachse 2010.)

Opiskelijoiden harjoittelua Ravintolaideassa ovat ohjanneet ravintolan henkildsto ja
pidempiaikaiset, maardaikaiset ravintolatyontekijat. Opiskelijoiden ohjaus on painot-
tunut kaytdannon tyon ohjaamiseen. Esimiesopiskelijoiden tydharjoitteluissa heita on

ohjattu ravintolan perustydssa ja esimiestehtavissa. Esimies- ja ravintolatyon perus-
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tehtavien ohjaustarve on vaihdellut opiskelijoiden taitojen ja kehittymishalukkuudes-
ta riippuen. Opiskelijat ovat saaneet opetuksesta harjoitteluajalle tehtavia, jotka liit-
tyvat oppimisymparistdn tarkkailuun. Tehtdvat ovat tukeneet opiskelijan ammatillista

kehittymista ruoka- ja ravintolapalveluihin.

Suullisten ja kirjallisten opiskelijapalautteiden pohjalta voidaan todeta, ettd Ravinto-
laidean harjoitteluaikaa on pidetty ammattitaitoa kehittdvana. Rakentavana palaut-
teina on esitetty, etta harjoitteluajat ovat liian lyhyita ja tyotehtavat ovat olleet yksi-
puolisia. Palautetta on saatu myo0s siitd, ettd osa oppiaineista on liian irrallisia kay-

tannon harjoitteluun sovellettavaksi. Opiskelijapalautteiden mukaan opinnot ja har-

joittelu eivat ole integroituneet riittavasti keskenaan.

Ruoka- ja ravintolapalvelujen opetus on maaritellyt, etta opiskelijoita ohjaa ravinto-
lahenkilostd oppimisymparistossa. Opettajat ovat kertoneet, etta heilld ei ole mah-
dollista toimia ravintolan ohjausty6ssa, koska opetusresurssit on ohjattu muihin ope-
tustehtaviin. Opiskelijat ovat toivoneet opettajia oppimisymparistotyohon, mutta

toiveeseen ei ole voitu ylla esitetyn perustelun mukaan vastata. (Sachse 2010.)

Ravintolaidean henkil6sto on ollut olennainen osa opiskelijoiden ohjaamisessa ravin-
tolan perus- ja esimiestehtavissa. Henkilostollda on restonomikoulutus ja he ovat toi-
mineen useita vuosia ammattialalla. Ravintolahenkil6std on kohdannut erilaisia tar-
peita opiskelijoiden ohjaamisessa. Ammatillisesti alkuvaiheessa olevat, sekd heikon
motivaation omaavat opiskelijat tarvitsevat vahvaa ja ldsna olevaa ohjausta ravinto-
laharjoittelussa. Pidemmalle edenneet ja usein jo ammatillista taustaa omaavat opis-
kelijat toimivat oma-aloitteisesti ja heidan ohjaaminen tyossa painottuu kokonai-
suuksien hallintaan. Motivoituneet opiskelijat, riippumatta aikaisemmasta taustasta,
ovat osoittaneet eniten edistymista harjoittelujaksoilla. Tyotehtavista huolehtiminen
ja opiskelijoiden ohjaaminen on koettu kuormittavaksi, silloin kun henkiloston maara
on vahdinen ja harjoittelijoilla ei ole perustaitoja ravintolatyéskentelyyn juuri lain-

kaan.
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Maaritelmia oppimisymparistosta

Mikkelin ammattikorkeakoulun ravintolapaallikké Minna-Mari Mentula on kirjoitta-
nut ammattikorkeakoulun Ravintola Tallin oppimisymparistoon liittyvan tutkimusra-
portin. Han kirjoittaa raportissaan ammattikorkeakoulupedagogiikan ja uudenlaisen
oppimisymparistéimagon olevan keskeisia teemoja, kun ammattikorkeakoulut ovat
hakeneet paikkaansa suomalaisessa korkeakoulujarjestelmassa. Ammattikorkeakou-
lujen oppimisymparistdja luonnehdittaessa keskeisimmiksi teemoiksi ovat nousseet
avoin oppimisymparist6, projektikeskeisyys, opiskelijakeskeisyys, moniammatillisuus
sekd modernin teknologia hyodyntaminen. Tyoelamaldhtoisyytta korostetaan ja si-
muloidut tyoelamalahtdiset studiot, verstaat seka uudella tavalla organisoidut tyo-
harjoittelut toimivat ajan hermoilla olevina oppimisymparistéina. (Mentula 2010,

32))

Ravintolaideassa on jaanyt vielda hydodyntamatta oppimisympariston edella kuvatut
mahdollisuudet monessa eri teemassa. Keskeisia vaikuttimia kehityksen hitauteen
ovat olleet ravintolan talouden vaikeudet, seka ravintolan viimeaikainen vahainen
hyédyntaminen osana opintoja. Myos heikot taloudelliset resurssit toiminnan ja ym-

pariston kehittamiseksi ovat vaikuttaneet tilanteeseen.

Koulutuksen ja ty0eldaman yhteistyota koskevassa artikkelissa kirjoitetaan, etta tiedon
oppiminen ja tiedon kdyttaminen ovat samaa prosessia (Tynjadla & Collin 2000.) Op-
piminen on tilannesidonnaista ja sita tapahtuu tyossa ja tyon kautta osallistumalla
aitoihin toimintakadytantdihin. Tynjalan & Collinsin mukaan suositellaankin sellaisia
pedagogisia jarjestelyja, joissa opiskelijat kohtaavat todellisen elaman ongelmat jo
opiskeluvaiheessa ja opiskelevat teoriaa aitoihin arkielaman tilanteisiin kytkettyna.
Pedagogisilla jarjestelyilla tarkoitetaan artikkelissa opiskelijoiden opiskeluun kuuluvia
tyoharjoittelujaksoja. Ty6harjoittelut tapahtuvat tyopaikoilla, joita voidaan kutsua

oppimisymparistoiksi (Tynjala & Collin 2000, 293.)

Ty6harjoittelujaksoja suoritettavissa oppimisymparistoista Tynjalan & Collinsin mu-
kaan voi olla viisi erilaista nakemysta siita millaisia ne voisivat olla. Ensimmaisessa

nakemyksessa oppimisymparisto voi olla formaalin koulutuksen osaa, jossa tieto siir-
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tyy “ylhaalta alas”, ekspertilta noviisille. Toisen nakemyksen mukaan oppimisympa-
ristd voisi olla sellainen ongelman ja vuorovaikutuksen tila, jossa ihminen oppii ym-
martamaan tyon perusperiaatteita ennemmin kuin tydn rutiineja. Tassa nakemykses-
sa painotetaan tiimityon kautta tapahtuvaa ongelmanratkaisua ja reflektiivista am-
mattikdytantod. Kolmannen nakemyksen mukaan oppimisymparistd on tiedon jaka-
misen ja luomisen paikka. Oppimisymparistdssa oppiminen integroituu uuden tiedon
luomiseen. Neljannen kasityksen mukaan tydpaikka oppimisymparistona on osa glo-
baalia tietoyhteiskuntaa. Tyopaikkaan virtaa nopeasti uutta tietoa, jossa se tulee ka-
sitelld ja hyodyntaa. Viides kasitys tyopaikasta oppimisymparistona kuvaa tydpaikkaa
oppivanan organisaationa. Tyopaikassa yksilot, tiimit ja koko yritys oppivat jatkuvasti
muuttuvassa ajassa ja tyOyhteisossa. Edelld kuvattuja ndkemyksia ei ole syyta arvot-
taa, koska kasitykset oppimisymparistoista ovat limittaisia tai ovat yhdistettavissa

keskendan. ( Tynjala & Collin 2000, 299.)

Tynjalan & Collinsin kirjoituksen pohjalta voidaan Ravintolaidean oppimisymparisto-
toimintaa kuvata osana kaikkia naitda nakemyksia. Ravintolaidean toimintaa rikastut-
taa ravintolatoiminta itsessdaan, mutta myds ammattialan korkeakouluopetuksen
integrointi ymparistéon. Tiedon siirtdjina ravintolassa toimii ammattialan ravintola-
henkilosto seka opettajat. Opiskelijoilla on vastaavasti merkittava rooli uuden tiedon

soveltajina oppimisympadristossa tehtavaan tyohon.

Ravintolaidea toimii osana oppivaa organisaatiota. Tyo6tiimit ja koko ammattikorkea-
koulun henkildstd oppivat jatkuvasti uutta muuttuvassa ajassa. Muutostarpeita syn-
tyy muun muassa opiskelijoiden ohjaustarpeiden muuttumisesta seka opetettavan

ammattialan jatkuvasta kehittymisesta.

Koulutuksen ja tyopaikkaoppimisymparistdjen valilla on myods havaittu ongelmia.
Ongelmaksi oppijalle voi muodostua tyopaikalla vallitseva negatiivinen asenne, ajan-
puute tydssa ohjaamiseen seka opiskelijan ja vakituisen henkildston erilaiset intressit
tyota kohtaan. Ratkaisuksi kohti parempaa oppimisymparistétoimintaa Tynjala ja
Collin esittavat, etta siirrytaan opettajakeskeisesta harjoittelukontrollista kolmen

tasavertaisen partnerin malliin. Tassa mallissa tydnantaja, harjoittelija ja opettaja
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yhdessa madrittelevat oppimisen tavoitteet ja sisallot. Tallaisessa mallissa opiskelijat

ovat avainroolissa maariteltdessa oppimisen tavoitteita. (Tynjadla & Collin 2000, 301.)

Verkko-tutor muodostaa oppimisympadristdista nykyaikaisen kasityksen. Oppimisym-
parist6lla tarkoitetaan kokonaisvaltaista toimintaymparist6a, joka muodostuu mo-
nesta eri tekijasta. Oppimisymparisto on siis muutakin kuin fyysinen tila, jossa on
oppimisympdristolle kuuluvia laitteita ja teknologiaa. Ymparistossa toimii oppijoita,
opettajia ja valmentajia. Oppimisymparistdssa on erilaisia toimintamuotoja ja oppi-
misnakemyksia ja siihen liittyy kontekstuaalisia asioita kuten tunteet, asenteet ja

oppimisilmapiiriin liittyvia tekijoita.

Uusiin oppimisymparistdihin liitetdan usein uusi teknologia. Uutta teknologiaa voi-
daan kayttaa hyvin myds vanhemmissa oppimisymparistdissa. Talldin teknologiasta
tulee yksi keinotekoinen toimintarakenteen osa. Uusiin oppimisymparistdihin liittyy
haasteita ja velvoitteita, jotka eivat ole sindllaan sidoksissa uuteen tai vanhaan toi-
mintaymparistoon. Ydinkysymys uusissa oppimisymparistoissa on, kuinka naista voi-
daan tehda rakenteeltaan todellisuuden kaltaisia. Aitoja oppimisymparistoja tavoitel-
laan siksi, ettd niissa voidaan toimia kuten todellisuudessakin. Uusissa oppimisympa-
ristdissa pyritddan kohti luonnollisia tydmuotoja, joissa oppija itse voi ohjata tapahtu-
mia omien tavoitteiden mukaisesti. Uudet oppimisymparistot antavat paremmat
mahdollisuudet oppimisen ja todellisuuden yhteen sovittamiseen kuin perinteiset
"suljetut” oppimisymparistot. Konstruktivistisen oppimisnakemyksen pohjalta suun-
niteltu oppimisymparist6 pyrkii tarjoamaan oppijalle mahdollisimman todenmukaisia

oppimiskokemuksia ja todellisen maailman kompleksisuutta (Verkko-tutor 2012.)

3 RAVINTOLAIDEAN TEOREETTINEN PERUSTA

3.1 Ravintolaidean kehityshistoria

Ravintolaidea perutettiin vuonna 2000 Jyvaskylan ammattikorkeakoulun restonomi-

koulutuksen tarpeisiin. Ravintolan toiminta-ajatuksena oli toimia restonomiopiskeli-
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joiden oppimisymparistona seka restonomiopintoja tukevana testiravintolana. Testi-
ravintolan toiminta-ajatuksena oli testata erilaisia ravintolakonsepteja ja tuotteistus-
ta autenttisessa ymparistdssa. Uudet mallit kehitettiin opinndytetdina ja erilaisina
ruoka- ja ravintolapalveluihin suuntautuneina projektitoina. Konseptien suunnittelus-
ta ja kokeiluista olivat vastuussa restonomiopiskelijat. Alkuajan toiminta-ajatus va-
kiintui vahitellen pysyvammaksi kahvila-, ruoka- ja tilaustarjoiluravintolaksi, koska

testiravintolana toimiminen osoittautui kalliiksi ja tyolaaksi.

Ravintolaidean toiminnasta on ollut vastuussa sen toiminta-ajan kokoaikaisesti tai
osa-aikaisesti toimivat restonomipalvelujen paallikot. Ravintolaidea on toiminut yli
vhdentoista vuoden ajan ravintolaliiketoimintaa harjoittavana ravintolana ja res-
tonomiopiskelijoiden oppimisymparisténa. Ravintolassa on ammattihenkilosto vaih-
tunut vuosien varrella ja opiskelijoita on ollut harjoittelussa vaihtelevasti. Vuosien
2009 — 2011 valisena aikana harjoittelijamaarat ovat olleet koko toiminta-ajan pie-
nimmat. Harjoittelijoiden vahaisyyteen ovat vaikuttaneet opetussuunnitelman muu-
tokset, seka pienemmat opiskelijaryhmat, jotka ovat valinneet ruoka- ja ravintolapal-

velut suuntautumisvaihtoehdon opintoihinsa.

Ammattiopettajat olivat toiminnan alkuvaiheessa mukana ravintolatydssa. Resurssi-
en suuntautuessa enemman luokkaopetukseen, tydpanos poistui ravintolatoiminnas-
ta. Ravintolan tyot ja opiskelijoiden ohjaus ravintolaymparistossa siirtyi vahitellen

kokonaan ravintolan henkilokunnalle.

Ravintolan asiakkaina ovat Jyvaskylan ammattikorkeakoulun henkildstda ja opiskeli-
joita, alueella toimivien yritysten henkilost6a, alueen asukkaita ja maakunnassa toi-
mivien yritysten henkildstoa. Ravintolapalvelujen markkinointia ei ole maaratietoi-
sesti kehitetty, koska liiketoiminnan kasvattaminen ei ole ollut ensisijainen tavoite.
Markkinointiin on suhtauduttu varauksellisesti. JAMK:n ravintolatoimintaa ei ole ha-

luttu asettaa kilpailuasetelmaan alueen muiden toimijoiden kanssa.

Ravintolaidean odotetaan toimivan edelleen Jyvaskylan ammattikorkeakoulun liike-
toimintaa harjoittavana ja opiskelijoiden oppimisymparistoravintolana. Ravintolaidea

kuuluu matkailu ja palvelut koulutusalan alaisuuteen. Koulutuspaallikké vastaa Ravin-
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tolaidean strategisesta ja pedagogisesta johtamisesta. Organisaatiokaavio kuvaa Ra-

vintolaidean sijoittumista padorganisaatiossa.

Rehtori/

toimitusjohtaja

Hallinto
Teknologiayksikko Liiketoiminta ja Hyvinvointiyksikko Ammatillinen opet-
palvelut -yksikkd tajakorkeakoulu

Matkailu ja palvelu

(Koulutuspaallikko)

Opettajat Restonomipalvelut/

(Restonomipalvelu-
jen paallikko)

Ravintolaidea

KUVIO 2. Ravintolaidean sijoittuminen JAMK:n organisaatiossa
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Ravintolaidean budjetointi perustuu kokonaan ravintolaliiketoimintaan. Ravintolan
budjetti on laadittu tilikaudelle 2012 negatiiviseksi. Taloudelliseksi tavoitteeksi on
asetettu — 30.000 €. Negatiivinen budjetti perustuu aikaisempien vuosien tappiollisiin
vuosiin. Ravintolaidean liiketoiminnassa ei ndhda vield oleellista muutosta
liiketoiminnan lisdantymiseen, joten budjetille ei ole ollut perusteita laatia positiivista
tulosta. Budjetoinnissa ei ole otettu huomioon ravintolatoiminnan merkitysta osana
koulutustehtavaa, eika sen yhteydessa tapahtuvaa tuotekehitysta ja henkiloston

ohjaustaitojen kehittymista. (Hanninen 2012.)

3.2 Ravintolatoiminnan liiketaloudelliset perusteet

Liiketoiminta on toimintaa, jota yritys tai jokin muu toiminnallinen organisaatioyksik-
ko harjoittaa yhdistamalla toiminnassaan tuotantotekijoita markkinoille tarjottaviksi
palveluiksi ja tuotteiksi (Nasi & Neilimo 2006, 68). Yritys tai muu liiketoimintaa har-
joittava organisaatio pyrkii toimimaan niin, etta tuotteisiin ja palveluihin kaytettavat
taloudelliset ja tuotannolliset resurssit ovat pienemmat kuin liiketoiminnasta saadut
tuotot. Yritysten ja muun liiketoiminnallisen organisaation pdamaarana on toimia
kannattavasti. Kannattavuus takaa liiketoiminnan jatkuvuuden seka yritystoiminnan
omistajan tyytyvaisyyden. Kannattava liiketoiminta voi olla maksimaalista kannatta-
vuuden tavoittelua tai tyydyttavaa liiketoimintaa, jossa painotetaan myos muita liike-

toiminnan kriteereja. (Neilimo & Nasi 2006, 68.)

Arkikielessa kaytetaan paljon ilmaisua ”liike-elama,” joka on hyva vastine laajemmal-
le liiketoiminnan kasitteistodlle. Liike-elama kasite viittaa kaikkeen bisnekseen. Liike-
elamassa ovat mukana mm. yritykset, yhteisot, julkinen sektori, kerho- ja harraste-
toiminta seka hyvantekevaisyysjarjestot. Liiketoiminta on kaikkea ansiotarkoituksel-
lista taloudellista toimintaa ja yritysten liiketoiminta kattaa tasta suurimman osan

(Neilimo & Nési 2006, 68.)

Yritysten keskeisena tehtdavana on harjoittaa kannattavaa liiketoimintaa. Kannattava
liiketoiminta tarjoaa tyopaikkoja, tyopaikat tukevat ihmisten hyvinvointia ja elinta-

soa. Taloudellisesti toimeentuleva ja hyvinvoiva ihminen on tuottava yhteiskunnan



21

jasen. Tydssa kayvat ihmiset maksavat veroja yhteiskunnalle. Verotuloista rahoite-

taan ihmisille palveluja, jotka edistdvat heidan hyvinvointiaan.

Monipuolinen ja kannattava yritystoiminta on olennainen perusta suomalaiselle hy-
vinvointiyhteiskunnalle. Yritykset tuottavat kansalaisille palveluja ja tuotteita, tarjoa-
vat tyopaikkoja ja rakentavat infrastruktuuria. Yritykset jalostavat kotimaista osaa-
mista ja tuotteita, joita voidaan myyda ulkomaille. Yritykset luovat uutta ja kehitta-
vat vanhaa. Merkittdava osa yhteiskunnallisesta kehityksesta tapahtuu yritysorgani-

saatioissa. (Viitala & Jylha 2006, 10 - 11.)

Liiketoimintaa tehdaan yrityksen omistajien ja rahoittajien ehdoilla. Voittoa tavoitte-
levat yritykset maarittelevat liiketoiminnalleen paatavoitteet, vision, liikeidean seka
strategian siitd, kuinka haluttu tavoite voidaan saavuttaa. Visio on yritystoiminnan
nakemys tulevaisuudestaan eli tulevaisuuskuvasta. Tulevaisuuskuva kertoo siita, mil-
lainen yritys haluaa olla tulevaisuudessa. Yrityksen visioon liittyy oleellisena osana
arvot. Arvot ovat yritysta ohjaavia periaatteita, joihin yrityksessa uskotaan. Yrityksen
liikeidea kertoo sen tavasta tehda toiminta-ajatuksen mukaista liiketoimintaa ja tu-
losta. Liikeidean peruselementteja ovat tuote, asiakasmarkkinat, toimintatapa seka
tavoiteltu imago. Liikeidea on yrityksen liiketoimintastrategia pahkindankuoressa. (Vii-

tala & Jylhd 2006, 379 - 389.)

Ravintolaidean liiketoimintaa hairitsevat erilaiset kasitykset ravintolan liiketoiminnan
tavoitteista. Ravintolaidean liiketoiminnallinen tavoitteeksi on JAMK:n johto asetta-
nut nollatuloksen. Ravintolan lilketoiminnan tuottojen tulee kattaa toiminnasta ai-
heutuvat kulut. Opetuksen tavoitteena ravintolatoiminnassa on tarjota opiskelijoille
monipuolinen harjoittelu- ja oppimisymparistd. Oppimisympariston tavoitteena ei
ole ensisijaisesti toimia lilkketoiminnan periaattein vaan antaa mahdollisuudet testata
ja kokeilla erilaisia tuotteita ja palveluja oppimisymparistossa. Liiketoiminnalliset ja
opetukselliset tavoitteet eroavat toisistaan. Opetuksen toteutuksen liiketaloudellinen
vaikutus tulisi hinnoitella raha-arvona, jotta yksiselitteinen kannattavuuden maaritys

olisi mahdollinen.
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3.3 Ammatillinen osaaminen

Tybeldmadssa menestymiseen tarvitaan monia taitoja yleisella ja erikoisosaamisen
alueilla. Ihmisilta edellytetaan elinikdisia oppimisen taitoja, jotka tukevat tydssa ke-
hittymista ja tyollisyytta yleensa. Kirjassa Ammatillinen huippuosaaminen, Ruohotie
& Honka kirjoittavat, ettd organisaation toimivuudelle valttamattomat kyvykkyydet
voidaan jakaa 1) ydinkyvykkyyteen, 2) kriittiseen kyvykkyyteen, 3) tulevaisuuden
osaamisen kyvykkyyteen seka 4) apu- ja tukikyvykkyyteen, jotka edistavat uusien ja
kriittisten kyvykkyyksien syntymista. Edelld mainittujen kyvykkyyksien hyédyntami-
nen organisaation eduksi edellyttda toimivaa tiimityota seka kykya soveltaa ja yhdis-

tad olemassa olevaa osaamista. (Ruohotie & Honka 2003, 61.)

Elinikdista oppimista ja tyollistymista edistavia taitoja jasennetdan Ruohotien ja Hon-
gan mukaan (2003, 61) neljaksi kompetenssialueeksi: oman toiminnan hallinta,
kommunikointitaito, ihmisten ja tehtdvien johtaminen, seka innovaatioiden ja muu-
tosten kdynnistaminen. Kompetenssi tarkoittaa yksil6llista ominaisuutta, joka selittaa
tietyin kriteerein maariteltya tehokkuutta tai onnistumista tyotehtavissa ja tyotilan-
teissa (Hokkanen 2011). Kukin kompetenssi voidaan vield jasentaa edelleen erillisiksi

taidoiksi tai kyvyiksi seuraavasti:

1) Oman toiminnan hallinta: kyky kehittda jatkuvasti kdytantdja ja omaksua rutiineja,
jotka auttavat hallitsemaan epdavarmuutta muuttuvassa tydeldmassa. Toiminnan hal-
lintaa edistavia taitoja ovat oppimaan oppiminen, kyky organisoida ja hallita ajan

kayttod, omien vahvuuksien tunteminen ja hyddyntaminen sekd ongelman ratkaisu-

taito ja analyyttisyys.

2) Kommunikointitaito: taito toimia tehokkaasti eri henkildiden ja ryhmien kanssa
niin, etta pystyy kerdadamaan, integroimaan ja jakamaan tietoa sen eri muodoissa.
Kommunikaatiota edistavia taitoja ovat kirjallinen - ja suullinen viestintataito, vuoro-

vaikutus- ja kuuntelutaito.

3) Ihmisten ja tehtavien johtaminen: taito saada tehtadvat suoritetuksi suunnittele-

malla, organisoimalla, koordinoimalla ja kontrolloimalla seka resursseja etta ihmisia.
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4) Innovaatioiden ja muutosten kdynnistaminen: kyky hahmottaa asioita ja virittaa
aloitteellisuutta, seka johtaa luutuneiden kdytdanteiden muuttamista. Innovaatioiden
ja muutoksen virittaminen edellyttda hahmottamiskykya, luovuutta, innovatiivisuutta

ja muutosherkkyyttd, riskinotto- seka visiointikykya. (Ruohotie & Honka 2003.)

Yleiset tydelamavalmiudet

Oman toiminnan
Innovaatioiden ja

hallinta
muutosten kayn-

nistaminen

Kommunikointi- Ihmisten ja teh-

taito

tavien johtami-

nen

KUVIO 3. Yleiset tybelamavalmiudet (Ruohotie & Hokkanen 2012)

Restonomin ydinosaamista tutkinut professori V.A. Heikkinen kirjoittaa, ettd kompe-
tenssit voivat olla motiiveja, luonteenpiirteita, mindkasityksia, asenteita, arvoja, tie-
tamysta seka kognitiivisia ja kdytannollisia taitoja. Kompetenssi voi tarkoittaa yksilol-
lisia ominaisuuksia, joita voidaan luotettavasti mitata ja arvioida. Kompetenssi voi
tarkoittaa myds tyontekijan patevyytta, joka voidaan maaritella tietyilla kriteereilla.
Ammatillinen patevyys on talléin kyky ja tahto toimia ammatissa kriteerien taytta-

malla tavalla. (Heikkinen 2004, 174.)

Heikkinen on kuvannut majoitus- ja ravitsemusyrityksen esimiehen (restonomi)

osaamisalueet pyramidikuvion muotoon. Osaamisalueen perustana on restonomin
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minuus. Minuus rakentuu mindkuvasta, identiteetista ja olemusperustasta. Kvalifi-
kaatiot ilmentdvat minuutta (sisdinen maailma) seka henkilékohtaisia ominaisuuksia
(ulkoinen maailma). Kvalifikaatio voidaan mieltaa opituiksi taidoiksi ja tiedoiksi, joi-
den avulla tydntekija voi suoriutua muuttuvista tyotehtavista. (Ruohotie & Honka,
57.) Eri osaamisalueista rakentuu laaja-alainen, ihanteellinen ammattitaito. Osaa-
misalueet rakentuvat mina - kuvan ja yleiskvalifikaatioiden paalle. Osaamisalueet
sisaltavat ideaalista, staattista seka hiljaista ammattitaitoa tilanteen mukaan. Eri ti-
lanteina voidaan pitda yritys, tyo- ja asiakastilanteita. Osaamisalueet paljastavat
myo6s dynaamisen ammattitaidon. Dynaaminen ammattitaito on osin staattista ja
osin henkilokohtaisten ominaisuuksien ja osaamisalueiden kokonaisuus, jossa taita-
vuus ja henkilokohtaiset ominaisuudet yhdistyvat. Dynaaminen ammattitaito on pro-
sessimainen kasite, joka sisaltda henkilon edistymista ja tasanteita (Heikkinen 247).
Osaamisen ja motiivien seurauksena voi esimiehelle kehittya liikkeenjohdollista

osaamista ja asiantuntijuutta.

Heikkisen kirjassa (232) asiantuntijuus maaritelldan olevan teoreettista ja kdytannon
erityisosaamista. Asiantuntijuus maarittyy tehtava- tai ongelma- alueittain. Asiantun-
tijuudessa korostuu perinteisesti vahva kdaytannon osaaminen ja tiedollinen osaami-
nen. Nykyisin asiantuntijaty6ssa painottuvat tiedollinen ja teoreettinen osaaminen.
Asiantuntijalla tulee olla kykya omaksua, kehittda ja soveltaa teoreettista tietoa.

(Heikkinen 2004, 232.)

Restonomin ydinosaaminen majoitus- ja ravitsemisalalla on Heikkisen mukaan maari-

telty seuraavanlaisesti:

Majoitus- ja ravitsemisalan esimiehen ydinosaaminen tarkoittaa ulkoi-
sen maailman ja sisdisen minén kohtaamisia, joissa hdnen ammattitai-
tonsa sekd paljastuu, ettd kdtkeytyy.” Esimiehen ammattitaito kiteytyy
Aristoteleen viiden totuuden kokonaisuudeksi, jossa painottuvat heksis
poietike ja heksis praktike. Se tarkoittaa aristotelista taitavuutta ja toi-
mintavalmiutta, joissa viisaus, tieteellinen tieto ja intuitiivinen jdrki sekd
kéytdnnéllinen jérki ja taito yhdistyvdt. (Heikkinen, 254 — 255.)
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Asiantuntijuus \

/ Liikkeenjohdollinen osaaminen \
/ Dhynaaminen armraattitaito \
Tebls- Sosio- oot | viegiootl- | B [Esteatth | g gy
(58 41

A Yleiskvalifikaatiot N
‘j Restonomi-mina \

2r.2.2002 2

KUVIO 4. Majoitus- ja ravitsemisalan esimiehen osaamisalueet ja asiantuntijuus

mubkaillen Heikkista ( 2004, 181)

Ammatillinen huippuosaaminen madritelldan Ruohotien ja Hongan mukaan kolmen
tekijan tai ominaisuuden funktioksi. Ensimmaisena tekijana mainitaan ammatin ai-
nutlaatuinen tietotaito, jossa yhdistyvat ammatin hallintaan liittyvien tietorakentei-
den kompleksisuus ja syva ymmarrys. Toisena tekijana mainitaan kyky soveltaa am-
matin ainutlaatuista tietotaitoa erilaisissa konteksteissa. Kolmantena tekijana ovat
metakognitiiviset taidot, joilla tarkoitetaan oppijan kykya reflektoida, ymmartaa ja
kontrolloida omaa oppimistaan. Metakognitiiviset itsesaatelytaidot luovat Ruohotien
ja Hongan mukaan edellytykset ammattispesifistisen osaamisen yllapitamiselle ja
uusintamiselle, sekd osaamisen siirtdmiselle erilaisiin konteksteihin ja tilanteisiin.

(Ruohotie & Honka 2003, 14.)

Ruohotie ja Hokkanen kuvaavat konkreettista, tyoelamassa tarvittavaa ammattitaitoa
kolmena eri vaiheena. Ensimmainen vaihe muodostuu ammattitaidon perusvalmiuk-
sista, jotka ovat tyollistymisen perusedellytyksia. Perustaitoja ovat luku- ja kirjoitus-

taidot, suullinen viestintataito seka laskutaito. Perusvalmiuksiin kuuluvat myos per-
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soonallisuuden piirteind mm. avoimuus, rehellisyys ja luotettavuus. (Ruohotie & Hok-

kanen 2012.)

Toisena ammattitaidon osaamisen vaiheena Ruohotie ja Hokkanen mainitsevat tyon-
tekijan tiedot, taidot ja asenteet. Tiedot, taidot ja asenteet maarittavat ammattilai-
sen yksil6llista tehokkuutta tyotehtdavassa. Ammattitaito muodostuu tyontekijan
ammattispesifisista taidoista, yleistaidoista ja henkil6kohtaisista kompetensseista.

(Ruohotie & Hokkanen 2012.)

Kolmannessa ammattitaidon osaamisen vaiheessa Ruohotie & Hokkanen mainitsevat
tyontekijan strategisen kyvykkyyden. Strateginen kyvykkyys voi maksimoida organi-
saation menestymisen. Strateginen kyvykkyys edellyttda systeemista ajattelutaitoa.
Systeeminen ajattelu sisaltda business- ja tulosorientoitunutta ajattelutapaa, tiimi-
tyoskentelytaitoja, itsensa kehittdmisen ja johtamisen taitoja sekd motivaation yllapi-

totaitoja. (Ruohotie & Hokkanen 2012.)

VAIHE 3. STRATEGINEN
KYVYHEYY S
Maksimoi organisaation

(Media) Lukutaito L EE il -
Kirjoitustaito Avoimuus CLELEL L
Suullinen viestintitaito Rehellisyys I
Laskutaito Luotettavwus jne.

VAIHE 2. TIEDOT, TAIDOT JA ASENTEET
Lo PR i 13 SR Yhteisen vision Itsensd
Maarittavat yksilollizta tehokkuutia tyotehtavis=a s [ ——
I I I Tiimityoskentely
Jatkiean Asiakassuuntau-
) 2. = motivaation tuneisuus
Rommunikointi b s ylldpito R
Ihmisten ja asiciden Ongelmanratkaisu L L Businessjattelu Laatutietoisuus
: g Iteevarmu Jatkuvan
johtamistaito Paattelykyky i : ;
o oppimisen Tulosorientaatio
toteutuminen jne.

Talouden suunn. ja  Toiminnanohjaus Johtamiskyky
chjaustaito Prosessien hallinta AlDitEkyky

Logistiikan tekno- Arvostelukyky

lxgiagsaaminen Sosiaaliaalinen

KUVIO 5. Tydeldmadssa tarvittava ammattitaito (Ruohotie & Hokkanen 2012)
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Ammattiin kouluttautuneet nuoret siirtyvat yha useammin tehtaviin, jotka edellytta-
vat ajattelutyotd, vastuun kantamista ja johtamiskykya. Heiddn roolinsa ei valttamat-
ta kuitenkaan ole perinteisen johtajan tehtavaa. Nykyaikaisissa organisaatioissa, joh-
taminen, vastuu ja auktoriteetti voivat hajautua erilaisiin ammatillisiin tehtaviin. Joh-
taja on enemman valmentaja ja resurssoija kuin kontrolloija tai raportoija. Hanelta

odotetaan joustavuutta siirtya erilaisiin tehtaviin ja tehtavista pois erilaisissa funktio-
naalisissa ryhmissa. Ihmisilla on myos vastuu omasta tyo6llistymisestdan ja jatkuvasta

omien taitojen ja osaamisen kehittdmisesta. (Ruohotie & Honka 2003, 53.)

Pohjonen toteaa, etta nykyinen tydelama tarvitsee ihmisia, joilla on halu, kyky ja tah-
to oppia jatkuvasti. Ihanne tapauksessa oppimista tapahtuu koko tyéuran ajan. Ura
nahdaan kokemusten kautta saatuna tiedon varastona. Ura kuvataan myds taitoihin,
asiantuntijuuteen ja vuorovaikutusverkkoihin liittyvaksi kertymaksi, jonka yksilo

omaksuu kehittyvista tyokokemuksista. (Pohjonen 2004, 101.)

Tulvaisuuden majoitus- ja ravitsemuspalvelujen osaajilta vaaditaan uusia taitoja vas-
tatakseen ajan haasteisiin. Tyontekijatasolla keskeisimpid osaamistarpeita ovat pal-
veluosaaminen ja asiakkaiden tarpeiden tunnistaminen ja ennakointi. Yhteistyokyky,
tiimityotaidot ja muutosvalmius ovat myds keskeisid tyontekijan taitoja. Majoitus- ja
ravitsemisalan tyot vaativat myos kdadentaitoja. Eettinen osaaminen korostuu tyon-
tekijan tyylitajussa ja tavoissa arvostaa tyoskentely-ymparist6a. Kielitaito on tarkea ja
englannin kielen lisaksi myds muiden kielten merkitys kasvaa. Esimerkkina voidaan
mainita venajan ja saksan kielen taidot. Yrityselaman nopea muutostahti edellyttda
tyontekijoiltda monipuolista jatko- ja tdydennyskoulutusmahdollisuuksia. (Palvelut

2020, 39.)

Asiantuntija- ja esimiestehtavissa tarkeimmiksi ammattitaitovaatimuksiksi nousevat
palveluosaaminen, asiakkaiden tarpeiden tunnistaminen, niiden ennakointi seka
asiakasosaaminen. Liiketoiminnan osaamisen alueista erityisesti myyntitaidot, palve-
lujen konseptointi- ja tuotteistamisosaaminen, markkinatuntemus seka liiketoimin-
taprosessien ymmartaminen korostuvat. Tulevaisuuden esimieheltd odotetaan hyvaa

yleiskasitysta liiketoiminnasta, tuloksen muodostumisesta seka ihmisten ja asiakkai-
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den johtamisesta. Muuttuvissa tilanteissa ja kireissa kilpailuasetelmissa tiimityotaidot

korostuvat. (Palvelut 2020, 39.)

Johtotehtdvissa tulevaisuuden osaamistarpeita ovat markkinatuntemus ja liiketoi-
mintaprosessien ymmartaminen. Liiketoimintaosaaminen on kriittistd osaamisaluetta
ja sitd vaaditaan erityisesti johtajilta. Johtajien tulee osata myo6s palveluosaamista.
Merkittdvana osaamisalueena heilld on asiakkaiden tarpeiden tunnistaminen, enna-
kointi seka palveluketjun kokonaisuuden hallitseminen. Verkostoituminen ja kump-
panuuksien hyddyntdaminen ovat johtotehtavissa olevien henkildiden tarkeita taitoja.
Verkostoitumisella voidaan saavuttaa liiketoiminnalle erityisia toiminnallisia etuja.

(Palvelut 2020, 40.)

Johtotehtavissa johtamisosaamisen merkitys korostuu. Majoitus- ja ravitsemisalalla
erityisesti prosessi- ja projektiosaamisen johtaminen korostuvat, koska ne ovat am-
mattialan tyypillisid ja vaativia osaamisalueita. Johtajien koulutuksessa jatko- ja tay-
dennyskoulutus ovat merkittavassa roolissa. Kansainvaliset toimintaymparistot ko-
rostavat laaja-alaista liiketoimintaosaamista. Johtajalta vaaditaan kykya aistia ja tun-

nistaa virtauksia ja ilmioita. (Palvelut 2020, 40.)

4 KEHITTAMISTYON TAVOITTEET

4.1 Tavoitteet ja tausta

Opinnaytetyon kehittamistehtavana on tutkia, voidaanko ravintolaliiketoiminta ja
opiskelijoiden oppimisymparistd yhdistaa siten, ettd molemmat toimivat samassa
ympadristdssa tuottavasti. Tavoitteena on l6ytaa tutkimustehtavan avulla Ravinto-
laideaan sellainen toimintamalli, jossa yhdistyvat menestyva liiketoiminta, hyva op-
pimisymparistd alan eri koulutustason opiskelijoille ja opetuksen ohjaajille seka me-

nestyksekas integraatio korkeakoulukokonaisuuteen.

Ravintolaidean toiminnan ensimmaisina vuosina tarkein tavoite oppimisymparistossa

on ollut opiskelijoiden tutustuttaminen ravintolatyoymparistoon ja tarjota mahdolli-
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suus tekemalld oppimiseen. Ravintolan liiketoimintaan on kiinnitetty enemman
huomiota neljan viimeisimman toimintavuoden aikana. Liiketoiminnan merkitys on
korostunut, koska se on osa hyvdaa ammattitaitoa ja vastuullista liiketoimintaa. Ravin-
tolatoiminnalle on haluttu asettaa maaratietoisemmin taloudelliset tavoitteet, jotta
talous saadaan hyvaksyttavalle tasolle ja oppimisymparistétoimintaa voidaan jatkaa.

Liiketoiminnan tavoitteena on saada katettua liikevaihdolla toiminnan kulut.

Tutkin opinnaytetydssani PVA-menetelman avulla erilaisia toimintatapoja, joissa voi-
daan yhdistaa taloudellinen ravintolaliiketoiminta, opiskelijoiden laadukas harjoittelu
ja osaamisen ohjaaminen osana vastuullista liiketoimintaa. PVA-menetelman etukir-

jaimet tulevat sanoista palvelujen vaikutusten arviointi. PVA-menetelman avulla ver-
taillaan taulukkomuodossa valittuja palvelujen tuottamisen vaihtoehtoja (4-6 vaihto-
ehtoa) nakokulmiin, jotka vaikuttavat keskeisesti palvelujen tuottamiseen. PVA-

menetelma on kuvattu tarkemmin luvussa 5 Tutkimusmenetelmat.

Tavoitteenani on saada kuvattua tutkimustyon tuloksena ravintolan uusi toiminta-
malli, jossa yhdistyvat kannattava ravintolaliiketoiminta ja toimiva opiskelijoiden op-
pimisymparistd. Tutkimustyon tuloksena nostan esiin keskeisimpia tekijoita, jotka

vaikuttavat menestyvan liiketoiminnan suunnitteluun.

Matkailun ja palvelut -tulosalueen toimintasuunnitelmassa 2011 mainitaan, etta Ra-
vintolaidean toimitilat eivat vastaa nykyisia oppimisymparist66n kohdistuvia vaati-
muksia. Restonomikoulutuksen oppimisymparistdjen tulee uudelleenprofiloitua osa-
na koulutuksen oppimistavoitteita. Muutoksilla halutaan vahvistaa restonomikoulu-
tuksen kahta ydinosaamisaluetta: elamystaloutta ja palveluketjujen kehittamista.
Toimintasuunnitelmassa mainitaan kysymyksen muodossa, voisiko restonomien op-
pimisympdristdravintolat olla palveluliiketoiminnan oppimisareenana. Ravintolaliike-
toiminnan keskeisena piirteena on kannattava- ja vastuullinen liiketoiminta, joten
kannattavaan palveluliiketoimintaan tulee keskittya osana oppimisympariston toi-
mintaa ja ravintolabisnesta. (JAMK:n Liiketoiminta ja palvelut, Toimintasuunnitelma

2011.)
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Liiketoiminta ja palvelut -yksikdn ja rehtorin vdlinen tavoite- ja tulossopimuksessa
mainitaan strategisena kehitystavoitteena nelja eri osa-aluetta. Nama ydinosaamisen
strategiset kehitystavoitteet ovat: lilketoimintaosaaminen, uuden liiketoiminnan ke-
hittdminen, palveluketjujen kehittdminen ja elamystalous. Kolmessa ndissa strategi-
aan valituilla ydinosaamisalueilla on my6s vahva sidos ravintolaliiketoimintaan ja sen
kehittamiseen. Naista ydinosaamisalueista ovat sidottavissa hyvin ravintolaoppi-
misymparistoon liiketoimintaosaaminen, palveluketjujen kehittdaminen seka elamys-

talous. (JAMK:n Liiketoiminta ja palvelut, Tavoite ja tulossopimus 2011.)

4.2 Tutkimuskysymykset

4.2.1 Milla mallilla ravintolaliiketoimina saadaan kannattavaksi

Ravintolaidean taloudellinen tilanne on ollut perustamisesta saakka heikko. Keskei-

simpia tekijoita heikkoon talouteen ovat olleet kiinteiden ja muuttuvien kulujen suuri
osuus ravintolan liikkevaihdosta. Ravintolan muuttuvista kuluista henkiléstokulut ovat
olleet tilivuosiraporteissa vuosina 2009 — 2011 ravintolaliiketoiminnan keskimaaraisia

lukuja merkittavasti korkeammat. (Joensuu 2006 — 2011.)
e Henkilostokulut Ravintolaidea vuonna 2009, 47,8 % liikevaihdosta
e Henkilostokulut Ravintolaidea vuonna 2010, 47,3 % liikevaihdosta
e Henkilostokulut Ravintolaidea vuonna 2011, 51,2 % liikevaihdosta

Ravintola-alan keskimaardinen henkilostokuluprosentti maaritelldan anniskeluravin-
toloissa keskimaarin 29 % liikevaihdosta. (Ahonen, Koskinen & Romero 2009, 94.)
MaRa alan tilastotiedoissa mainitaan tyoévoimakustannusten osuuden olevan liike-
vaihdosta vuonna 2009 33,2 %. Ravintolaidean henkilostokulut ovat keskimaaraiseen
anniskeluravintolan henkildstékuluprosenttiin verrattuna, jopa 22,2 % prosenttiyk-

sikk6a suuremmat.

Ravintolan kiinteista kustannuksista vuokran osuus oli vuoden 2011 tilikaudella 21,7

% kokonaisliikevaihdosta. Ravintolan vuokraa nostettiin vuoden 2009 alusta 68 %
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vuoden 2008 toteutuneeseen vuokratasoon verrattuna. Vuokran korotus oli ravinto-
lan liikevaihtoon nahden merkittdavan raju. Liikevaihtoa ei ole pystytty lisadmaan niin
paljon, ettad vuokran osuus olisi liikevaihtoon nahden asiallisella tasolla. (Joensuu

2006 - 2011.)

Keskeinen tutkimuskysymys on, milla toimintamallilla Ravintolaidean muuttuvat ja
kiinteat kustannukset saadaan hallintaan, siten, etta ne eivat ole kohtuuton rasite
ravintolaliiketoiminnassa. Tutkimuksella tulisi saada my6s vastaus siihen saadaanko
Ravintolaidean tunnusluvut vertailukelpoiseksi anniskeluravintolan keskimaaraisten

tunnuslukujen kanssa.

4.2.2 Milla mallilla opiskelijoiden osaamisen kehittymista edistetdaan

Ravintolaidea on ollut vaihtelevasti oppimisymparistokaytossa viiden vuoden tyodhis-
toriani ajan. Ravintolaideassa on tydskennellyt ruuhka-aikoina opiskelijoita palkalli-
sena ravintolatyontekijana seka palkattomissa harjoittelujaksoissa. Ravintolassa on
ollut myos pitkia aikajaksoja, jolloin opiskelijoita ei ole ollut harjoittelussa lainkaan.
Pitkaaikaisin jakso ilman perus- tai esimiesharjoittelijoita on ollut kahdeksan kuukau-

den mittainen.

Opiskelijoiden epatasaiset harjoittelujaksot ovat vaikuttaneet henkildston lisarekry-
tointitarpeisiin. Palvelujen saatavuuden turvaamiseksi on ollut valttamatonta tehda
lisarekrytointeja. Tyollistettavat opiskelijat ja ammattilaiset ovat saaneet alan tyoeh-
tosopimuksen mukaista palkkaa. Ravintolatoiminnan takaamiseksi palkalliset tydsuh-
teet ovat vaaristaneet oppimisympariston toimintamallia. Palkattu henkil6std on
ollut ravintolapalvelujen tuottamisessa avainasemassa. Opiskelijoiden oppimisympa-

ristotoiminta on muuttunut lahestulkoon ravintolaliiketoiminnan harjoittamiseksi.

Ravintolaidean toiminnan muuttaminen takaisin kokoaikaiseksi oppimisymparistoksi
tukee restonomiopiskelijoiden osaamisen kehittymista. Ravintolaidean oppimisym-
paristdssa opiskelija voi harjoittaa perusosaamista seka tydelamavalmiuksia. Ravinto-
laymparistdssa opiskelijoilla tapahtuu oppimista eri oppimistyyleilld. Keskeinen tut-
kimuskysymys on, milla mallilla saadaan opiskelijan osaaminen oppimisymparistora-

vintolassa parhaaksi mahdolliseksi. (JAMK:n pedagogiset periaatteet 2010.)
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4.2.3 Milla mallilla saadaan yhteisty6 toimivaksi padorganisaation kanssa

Ravintolaidea on perustettu restonomiopiskelijoiden oppimisymparistoksi, jossa he
opiskelevat ammattialaa tekemisen ja kokeilemisen kautta. Keskeisimpana tavoittee-
na oppimisympadristotoiminnalla on ollut koko toiminnan aja tekemalla oppiminen ja
samalla tuottaa ravintolapalveluja ldhialueen asiakkaille. Toiminnan alkuvaiheessa
ravintolatoiminnassa on ollut mukana opetushenkil6stdé ohjaamassa opiskelijoita
seka kehittamassa palveluja ja tuotteita yhdessa ravintolahenkiloston ja opiskelijoi-

den kanssa. (Ravintolaidea Kokousmuistiot 2000 — 2004.)

Ravintolaidean toiminta on kuitenkin muuttunut oleellisesti ndista ajoista. JAMK:n
strategiaan viitaten, Ravintolaidean liiketoiminnan ja oppimisymparistotoiminnan
tulee saada tarvittava tuki organisaation ylemmalta johdolta, seka riittavat resurssit
uusia ravintolaymparistda laadukasta oppimista ja opetusta tukemaan. Ammattikor-
keakoulun merkittavana tehtavana on tuottaa korkealaatuista osaamista tulevien
vuosien tyéelaman tarpeisiin. Ravintola- ja oppimisymparistotoiminta vaatii selkeat
tavoitteet toiminnalle, seka johdon tuen tavoitteiden saavuttamiseksi. Johdon tuki
mahdollistaa toiminnan kehittdmiseen tarvittavat resurssit. Myds yhtendinen, kor-
keimmasta johdosta organisaation alempiin kerroksiin johdettu toiminnan linja mah-
dollistaa aidon vuoropuhelun ja kehittamisen palveluliiketoiminnan- ja oppimisympa-
riston eduksi. Keskeinen tutkimuskysymys onkin, milla mallilla Ravintolaidean toimin-
ta integroituu osaksi strategista johtamista ja mahdollistaa oppimisympariston ajan-
mukaisen kehittymisen sekd opetuksessa etta fyysisissa puitteissa. (JAMK:n strategia,

2015.)

5 TUTKIMUSMENETELMAT

5.1 Palvelujen vaikutusten arviointimenetelma (PVA)

Opinnaytetyoni on suurelta osin kvalitatiivinen tutkimustyd. Kvalitatiivisen tutkimus-

tyon tyypillisia piirteitd ovat, kokonaisvaltainen tiedon hankinta seka tutkimuksen
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kohdejoukon valinta tarkoituksenmukaisesti. Tutkimussuunnitelma muotoutuu tut-

kimuksen edetessa. (Hirsijarvi 2009, 164.)

Valitsin opinndytetydni tutkimusongelman tutkimiseen Jyvaskylan ammattikorkea-
koulussa kehitetyn uuden palvelujen vaikutusten arviointimenetelman (PVA). Kayt-
tdmassani paatutkimusmenetelma PVA:ssa kerdtaan tietoa kokonaisvaltaisesi eri

tietoldhteita hyodyntamalla.

4 )

PAATUTKIMUSMENETELMA PVA
Palvelujen vaikutusten arviointimenetelmd

( Menetelmd pohjautuu IVA:aan)

Benchmarking Haastattelut, Lukeminen, IVA
menetelmd keskustelut, internet, oma
tilasto- ja tyokokemus
tulosanalyysit
\ AN N N J

KUVIO 6. Tutkimusmenetelmat

PVA-menetelma on kehitetty Jyvaskylan ammattikorkeakoulussa palveluliiketoimin-
nan koulutusohjelmassa. (Mertanen 2010.) PVA tutkimusmenetelma on syntynyt
IVA-tutkimusmenetelman pohjalta. IVA lyhenne muodostuu tutkimusmenetelman
etukirjaimista; ihmisiin kohdistuvan vaikutusten arviointi. IVA- menetelmaa kayte-
tdan tavanomaisena ennakkoarviointityokaluna silloin, kun on tarpeellista tutkia paa-
toksenteosta aiheutuvia vaikutuksia ihmisiin ja tyoyhteis6jen hyvinvointiin. Tavan-
omaista ennakkoarviointimenetelmaa kaytetaan myos silloin, kun paatoksen tekoon

liittyy merkittavia ristiriitoja. (Terveyden ja hyvinvoinnin laitos 2001.)

Nopeaa ennakkoarviointimenetelmaa kaytetdaan paatoksenteon valmisteluproses-

seissa, seka ennakointitydssa, kun halutaan arvioida nopean paatoksenteon vaikutus-
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ta ihmisiin. IVA- menetelmaa kaytetaan mm. kunnallisen paatoksenteon taustalla.
Nopea IVA ennakkoarviointi soveltuu akillisiin arviointia vaativiin tilanteisiin. Nopea
menetelma soveltuu myds paivittdiseksi tydkaluksi vaativiin tilanteisiin, seka tiedon-

keruuseen tyokokouksien aikana. (Terveyden ja hyvinvoinnin laitos 2001.)

Nopeaan ennakkoarviointiin sisaltyy kolme vaihetta, jotka nivoutuvat luontevaksi

osaksi paatoksen valmisteluprosessia.

1. Vaihtoehtojen kuvaaminen

e Eri vaihtoehdoissa on huomioitu erilaiset ndkemykset

o Kaikki vaihtoehdot on kuvattu tasa-arvoisesti

2. Vaikutusten tunnistaminen

o Kerataan eri ldhteista tietoa todennakoisista vaikutuksista

3. Vaihtoehtojen vertailu

e Arvioinnissa kaytetaan yhteenvetotaulukkoa

e Kuvataan erikseen laadulliset ja kustannusvaikutukset

Nopean IVA:n voi tehda valmistelija yksin tai yhdessa sisaltdasiantuntijan tai tyéryh-
man kanssa. Jos ennakkoarviointiin osallistuu sisallon asiantuntija, hdnen vastuullaan
on tunnistaa ja arvioida vaikutuksia. Valmistelijan vastuulla on hallita ennakkoarvi-

oinnin menetelma. (Terveyden ja hyvinvoinnin laitos 2001.)

IVA:a on sovellettu hyvin tuloksin hyvinvointijohtamisen ja suunnittelun apuvalinee-
na sosiaali- ja terveysalalla, sekd monilla muilla aloilla. IVA-menetelmaa on kaytetty
ylempaan ammattikorkeakoulututkintoon johtavassa palveluliiketoiminnan koulu-
tusohjelman harjoitustehtavissa. IVA ei kuitenkaan ollut riittdvan toimiva menetelma
tehtdessa tutkimusta palvelujen vaikutusten arvioinnista. Palveluliiketoiminnan opis-
kelijoiden harjoitustehtavien ja opettajien ohjauksen tuloksena syntyi uusi tutki-
musmenetelma palvelujen vaikutusten arviointiin (PVA). (Mertanen, Mikkonen &

Nurminen 2010.)
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PVA-menetelma kehitettiin IVA-menetelman pohjalta palvelualan esimiehille ja hen-
kilostolle tyokaluksi, jolla voidaan tutkia erilaisia tapoja tuottaa palveluja. Palvelujen
kehittamistydkalun tavoitteena oli myds tuoda helpotusta ratkaista visaisia kysymyk-

sid palvelujen jarjestamisesta. (Mertanen, Mikkonen & Nurminen 2010.)

PVA-menetelma kehittyi tyokaluksi, jolla voidaan arvioida erilaisten palvelujen jarjes-
tamistapoja tutkimalla aitoja vaihtoehtoja objektiivisesti useasta eri nakdkulmista
tarkasteltuna. Tutkimusmenetelman objektiivisuus vaatii tutkimusmenetelman kayt-
tajalta avointa ja puolueetonta tutkimustapaa, seka saatavilla olevan tiedon mahdol-
lisimman hyvaa hyodyntamista tutkimuksen eri nakokulmissa. PVA- tutkimusmene-
telmalla voidaan tutkia Mertasen mukaan palvelujen tuottamisen eri vaihtoehtoja
tehokkaimmin neljasta kuuteen eri vaihtoehtoa yhta aikaa vertaamalla. (Mertanen

2010, 11.)

Eettisesta nakokulmasta katsottuna PVA- menetelmassa tulee huomioida muutama

periaate. Mertanen toteaa artikkelissaan, etta PVA:ssa kaikki tutkimukseen asetetut
vaihtoehdot ovat todellisia vaihtoehtoja, joita voidaan ajatella palvelun tuottamises-
sa. Tutkittavat ndakokulmat eivat saa olla henkilokohtaisia mieltymyksia tai eparealis-

tisia vaihtoehtoja, vaan aitoja, toteuttavia vaihtoehtoja. (Mertanen 2010, 11.)

Toinen eettinen riski liittyy Mertasen mukaan tutkimuksessa oleviin nakékulmiin.
PVA-menetelmaa kaytettdessa tutkijan tulee ottaa kaikki aiheeseen liittyvat nako-
kulmat huomioon, jotka vaikuttavat tutkittavaan palveluun. Vaikeat asiat tai muut
tekijat, jotka vaikuttavat tutkittavaan aiheeseen oleellisesti, huomioidaan vaikka se ei
tutkijaa miellyttaisi. Tutkijan on pysyttava koko tutkimuksen ajan objektiivisena ai-

heen kasittelijana. (Mertanen 2010, 12.)

Kolmantena eettisena kysymyksena Mertanen nostaa esiin tiedon kokoamisen. Han
pitda tutkimusmenetelman tehokkuuden ja oikeellisuuden kannalta tarkeana, etta
kaikki kaytettavissa oleva tieto kdytetaan tutkimuksessa. Oleellista tutkimusmene-
telman kaytossa on myos, ettd kaikkiin tutkimusnakokulmiin tulee riittavasti tietoa.

Tutkijan on siedettava, etta tieto on sirpaleista ja vajavaista ja jopa ristiriitaista. Tar-
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keda on, ettd tutkimukseen kerattdva tietoa keratdan monista eri lahteistad. (Merta-

nen 2010, 12.)

PVA-menetelmadssa kootaan relevanttia tietoa jokaiseen vaihtoehdon nakdkulmaan.
Taulukkoon kerattava tieto tulee hankkia luotettavista lahteista. Taulukon ylasarak-
keisiin kuvataan lyhyesti tutkittavat vaihtoehdot. Niita voi olla neljasta kuuteen. Tau-
lukon vasemman reunan riveille kerataan keskeisimmat nakoékulmat, joita palvelui-

den vaikutusta tutkittaessa tulee ottaa huomioon. (Liite 1.)

Vareilld havainnollistetussa PVA-taulukossa on kuvattu nelja palvelujen tuottamisen
vaihtoehtoa ja seitseman keskeisintd ndkokulmaa. (TAULUKKO 1.) Kuvaan palvelujen
tuottamisen eri vaihtoehtomallit lyhyesti taulukon ylimmassa osassa, kohdassa yleis-
ta. Vertaan seitseman eri nakdkulman vaikutusta palvelujen tuottamisen malleihin.
Valitsemani seitseman nakokulmaa ovat keskeisimpia, joiden vaikutuksia voidaan
pitda tutkimuksen kannalta tarkeina. Palvelujen tuottamisen vaihtoehtojen ja keskei-
simpien ndakokulmien esittelyssa kohdassa 5.3 en ota kantaa niiden paremmuuteen.
Pyrin kuvaamaan vaihtoehtoiset mallit ja keskeisimpien nakdékulmien vaikutukset
mahdollisimman neutraalisti. Tutkimustulosten analyysista pois jatetyt tutkimusna-
kokulmat eivat ole erityisen merkittavia tutkimustulosten kannalta. Liitteena olevas-
sa, kokonaisessa PVA-taulukossa on luettavissa kaikki tutkitut viisitoista nakokulmaa

ja niiden vaikutukset neljaan palvelujen tuottamisen vaihtoehtoon. (Liite 1.)

Tutkimustulosten analyysivaiheessa, kohdassa 6.1, tutkin tulosten vaikutusta asetta-
miini tutkimuskysymyksiin. Analysoin tutkimustulosten vaikutuksia Ravintolaidean
liiketoiminnan kannattavuuteen, opiskelijoiden osaamisen kehittymiseen seka paa-
organisaation integroitumisen merkitysta koko oppimisymparistd Ravintolaidean

toiminnalle.



TAULUKKO 1. Palvelujen vaikutusten arviointitaulukko (PVA)

N&dkokulma Vaihtoehto Vaihtoehto Vaihtoehto
V1 V2 V3
Ulkoistetut ra- Opiskelijoiden | Oppimis-,
vintolapalvelut tiimiyritysmalli | tutkimus-, ja
kehittamis-
tydymparistd
Asiakkaat
Henkildsto
Opiskelija
Johtaminen
Talous
Imago
Tulevaisuus

37

Valitsin PVA-menetelman, koska koin sen soveltuvan hyvin opinnaytetyoni tutkimus-

ongelman selvittamiseen. Tutkimusmenetelma oli entuudestaan minulle tuttu ylem-

man ammattikorkeakoulututkinnon palveluliiketoiminnan koulutuksesta ja saadut

kokemukseni tutkimusmenetelmasta olivat rohkaisevia.

Kerasin tietoa PVA:n taulukkoon mahdollisimman laajasti. Tietoja hankin seuraavista

l[ahteistd ja menetelmilla:



38

e Ravintolaidean kokousmuistiot, tuloslaskelmat ja omat muistiinpanot

e Keskustelut JAMK:n ravintolahenkiloston ja opettajien kanssa

o Keskustelut Mikkelin AMK:n (Minna- Maria Mentula) ja Espoon AMK:n (Miia
Vakkuri, Laurea) ravintolapaallikdiden kanssa oppimis- ja ravintolaymparis-

toista.

e Vapaamuotoiset haastattelut JAMK:n tiimivalmentajan, T&K&I:n kehittdmis-

paallikon, matkailun yliopettajan ja taloushallinnon paallikon kanssa

e Lehtiartikkelit ja kirjat

e Kansainvalisten ravintolakorkeakoulujen toiminnan kuvaukset

e Benchmarking

e Keskustelut ravintola-alan ammattilaisten kanssa (Ravintola Savoy; Helsinki,

Farang; Helsinki, Sodexo Nokia; Helsinki, Amica; Tampere)

e Oma tyokokemus

Kerasin tutkimusmenetelmaa varten tietoja Ravintolaideaa koskevista asiakirjakansi-
oista, kirjaamalla paperille muistamiani asioita Ravintolaidean aikaisemmasta toi-
minnasta ja kdydyista keskusteluista opettajien ja henkilokunnan kanssa. Kavin va-
paamuotoiset haastattelut tutkimusnakokulmien tarkentamiseksi yliopettaja Minna
Tunkkari - Eskelisen, Tiimiakatemian valmentajan Ulla Luukkaan, T&K&I:n paallikko
Pasi Raiskinmaden ja ammattikorkeakoulun Controlleri Marja-Liisa Joensuun kanssa.
Myds Jyvaskylan ammattiopettaja korkeakoulun yliopettaja ja Helsingin keittiomesta-
riyhdistyksen jasenen Veijo Turpeisien kanssa kaydyt vapaamuotoiset keskustelut

olivat hyvin arvokkaita tutkimustiedon kerdamisessa.

Kerattyani riittavasti tietoa Ravintolaidean realistisista palvelun tuottamisen malleis-
ta laadin PVA-tutkimusmenetelmaan kaytettavan taulukkopohjan. Sijoitin taulukon
ylareunaan valitsemani tutkimusvaihtoehdot omiin sarakkeisiin siten, ettd vasem-

massa reunassa sijaitsi nykyinen palvelumalli ja uudet palvelujen tuottamisen vaihto-
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ehdot seuraavissa kolmessa sarakkeessa. Valitsin ensimmaiseen tutkimustaulukkoon
tutkittavia palvelujen tuottamisen vaihtoehtoja viisi, mutta paadyin luopumaan yh-

destd mallista, joka oli samankaltainen toisen vaihtoehdon kanssa.

Kokosin taulukon oikeaan reunaan, alaspain lueteltuna nakékulmia, jotka vaikuttavat
palvelun tuottamiseen. Nakdkulmien tuli olla relevantteja tutkimuksen kannalta. Tut-
kimustyota tehdessani kokosin PVA-taulukkoon yhteensa viisitoista eri nakdkulmaa,
joiden vaikutuksia vertasin esitettyihin vaihtoehtoihin. Valitsemani viisitoista nako-
kulmaa oli sellaisia, jotka arvioin olevan tutkimustyon kannalta oleellisia. Kokonainen

PVA-tutkimustaulukko on opinndytetyon liitteena 1.

Tulosten analysoinnissa kasittelin seitsemaa eri nakdkulmaa, jotka olivat keskeisia
tulosten analysoinnin kannalta. Keskeisimmat nakokulmat olivat palvelujen vaikutus-
ten arvioinnissa asiakkaat, henkilosto, opiskelijat, johtaminen, talous, imago seka

tulevaisuus. Taulukko 1. havainnollistetaan tutkimuksen keskeisimmat nakokulmat.

PVA-menetelma on toimiva palvelujen vaikutusten arviointimenetelma. Menetelma
soveltuu seka yksin tekemiseen etta ryhmatydskentelyyn. Kaytin menetelmaa yksin

opinnadytetyon kehitystehtavan paatutkimusmenetelmana.

Koin menetelmaa kayttdessani haasteeksi tiedon epatasaisen maaran seka sen pirs-
taleisuuden. Naista ongelmista johtuen kirjoitin PVA-tutkimustaulukosta kolme eri-
laista versiota. Ensimmaisen version rakensin pystysuuntaisesti, jossa oli vertailtava-
na viisi erilaista vaihtoehtoa toteuttaa Ravintolaidean palvelut. Havaitsin nakékulmi-
en vertaamisen vaihteessa, etta kaksi erillista vaihtoehtoa oli yhdistettavissa. Valmis-
telin uuden, neljan vaihtoehdon taulukkopohjan. Sijoitin taulukon vaakasuoraan ja
kirjoitin keradamani tiedon kokonaisina virkkeina. Tata taulukoinnin toista vaihetta
kutsun auki kirjoittamisen vaiheeksi. Laadin kolmannen taulukon pystysuoraan ja
kokosin auki kirjoitetusta taulukosta olennaisimmat tiedot lyhyesti kolmanteen PVA-
tutkimustaulukkoon. Kolmannesta PVA-tutkimusmenetelman taulukosta muokkasin

opinndytetyohoni soveltuvan taulukon. (Liite 1.)

Tutkimusmenetelmaa kadyttdaessani vertasin eri nakokulmia vaihtoehtoihin. Kirjoitta-

minen erityisesti toisessa taulukointivaiheessa oli ajatuksia avaavaa. Ongelmaksi it-



40

selleni muodostui lilan pitka valmisteluprosessi, koska tiedon poisrajaaminen oli
haasteellista ja ajoittain vaikeaa. PVA-tutkimusmenetelma vaati aikaa. Minulle muo-
dostui tutkimuksen keskivaiheessa vaikeaksi rajata tietoa napakasti taulukkoon. Viela
taulukon viimeistelyvaiheessa pyrin rajaamaan epdolennaista tietoa tutkimustaulu-

kosta pois.

PVA-tutkimusmenetelman avulla sain hahmotettua itselleni selkedsti vertailemieni
vaihtoehtojen vaikutukset palvelujen tuottamiseen Ravintolaideassa. Arvioin tutki-
muksen luotettavuuden olevan hyva. Arvioni perustuu melko laajaan tutkimusmate-
riaaliin ja tyoelamassani hankkimaani ravintola-alan ammattitaitoon. Tutkittavista
vaihtoehdoista Tiimiyritysmallista (V2) ja Oppimis-, tutkimus-, ja kehitystyoymparisto

mallista (V3) ei l6ytynyt kansallisella tasolla vertailukohdetta.

5.2 Muut tutkimusmenetelmat

Opinnaytetyohoni liittyen kaytin myos muita tutkimusmenetelmia tiedon hankintaa
varten. Muita tutkimusmenetelmia olivat vapaamuotoiset haastattelut, tilasto- ja
tulosanalyysit, benchmarking menetelmalla saadut tiedot seka lukeminen ja asian-
tuntijakeskustelut. Kerasin tietoa myo6s restonomipalvelujen kokousmuistioista vuo-

silta 2001 - 2011. (Kuvio 2.)

Vapaamuotoiset haastattelut

Laadin vapaamuotoiset kysymykset haastatteluun kutsutuille henkiléille. Heilta halu-
sin saada lisaa tietoa PVA-taulukossa esittamiini uusiin toimintamalleihin. Kysymys-
ten laadinnan jalkeen sovin valittujen henkididen kanssa tapaamisajat. Vapaamuotoi-
sissa haastatteluissa esitin henkil6ille tekemiani kysymyksia. Haastatteluissa tehdyilla
kysymyksillani hain lisda tietoa PVA-taulukossa kuvattuihin neljaan eri vaihtoehto-
malliin. Kirjoitin muistiin keskeisimmat asiat kdydyista haastatteluista ja kirjasin ne

PVA-taulukkoon.

Kavin vapaamuotoisen haastattelun yrittajyyden aihepiiristd matkailun yliopettaja

Minna Tunkkari - Eskelisen kanssa. Kartoitin haastattelukysymyksillani Tunkkari - Es-
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kelisen ndkemysta siitd, mika olisi restonomiopiskelijoiden tarkeda oppia yrittdjyys-
painotteisessa oppimisymparistdssa. Tunkkari - Eskelisen kysymykset kohdistin PVA-
taulukossa kuvattuun toimintamalliin tiimiyrittajyys (Vaihtoehto 2). (Tunkkari - Eske-

linen 2011.)

Tiimiyritys toimintamallin soveltamisesta Ravintolaideaan kerasin tietoa myos Tii-
miakatemian paavalmentaja Ulla Luukkaalta. Hdnen kanssa kdydyssa haastattelussa
selvitin, kuinka ravintolaymparistdssa voisi soveltaa osuuskuntatoimintaa ja tiimiyrit-
tajyytta. Luukas kuvasi tiimiyrittajyysmallia tradenomikoulutuksen pohjalta. Luuk-
kaalle esitetyt kysymykset kohdistin PVA-taulukon tiimiyrittajyys malliin (Vaihtoehto
2). (Luukas 2011.)

JAMK:n T&K&I paallikko Pasi Raiskinmaden haastattelussa pyrin selvittamaan tutki-
mus- ja kehitystoiminnan integroinnin mahdollisuutta, seka toiminnan mahdollista
roolia osana ravintolan oppimisymparistétoimintaa ja yritysten kehitystehtavia. Ta-
voitteenani oli selvittdaa voisiko Ravintolaideassa toteuttaa tutkimus- ja kehitystehta-
via kannattavasti ja samalla tukea opiskelijoiden tutkimusosaamisen kehittymista.
Raiskinmaki vastasi kysymyksiin, jotka olivat kohdistettu PVA-taulukossa kuvattuun

oppimis-, tutkimus, ja kehittamisymparistomalliin (Vaihtoehto 3). (Raiskinmaki 2011.)

Ravintolaidean talouden tavoitteista ja raameista haastattelin JAMK:n controllerin
Marja-Liisa Joensuuta. Joensuun haastattelussa selvitin JAMK:n linjausta Ravinto-
laidean talouteen ja opiskelijoiden vastuuta oppimisymparisto- ja ravintolaliiketoi-
minnassa. Joensuu vastasi talousasioista PVA-taulukossa kuvattuihin kolmeen eri

vaihtoehtomalliin (Vaihtoehto 0, Vaihtoehto 2 ja Vaihtoehto 3). (Joensuu 2011.)

Tilasto- ja tulosanalyysit

Tutkin Tilastokeskuksen laatimia uusimpia tilastotietoja hotelli- ja ravintola-alalta.
Vertasin keskeisimpia tutkimustilaston tunnuslukuja A- ja B-anniskeluravintoloista
Ravintolaidean toimintaan. Tilastokeskuksen tutkimuksen mukaan A- ja B-
anniskeluravintoloiden tunnusluvut olivat erilaiset kuin Ravintolaideassa. Vertailtavia
tunnuslukuja olivat ainekaytto, tydovoimakustannukset, muut kustannukset seka liike-

tulos. Tilastoanalyysit havainnollistivat Ravintolaidean liiketoiminnan erilaisuuden
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suhteessa tutkimuksessa maariteltyihin liiketoimintaa harjoittaviin ravintoloihin.

(MaRa Tilastotietoja 2011.)

Analysoin Ravintolaidean tilivuosi- ja kuukausiraportteja. Talousraportteja ana-
lysoidessa selvitin keskeisimmat tunnusluvut Ravintolaideasta ja vertasin niita keski-
maaraisiin talouden tunnuslukuihin A- ja B-anniskeluravintoloissa. Tilivuosi ja kuu-
kausiraportit kertoivat yksityiskohtaisempaa tietoa Ravintolaidean talouden muodos-
tumisesta ja kuinka se on kehittynyt vertailtavina vuosina. Tilivuosi- ja kuukausiportit
ovat kehitystyokaluja, joiden avulla olen tehnyt johtopadatoksia ravintolaliiketoimin-
nasta ja sen kehitystarpeista. Raportit toimivat myds apuna uuden budjettikauden

valmistelussa. (Joensuu 2006 —2011.)

Benchmarking — menetelma

Benchmarking - menetelma on toiminnan havainnointia ja toisilta oppimista. Bench-
marking-menetelmallad sanalle ei ole 16ydetty hyvdaa suomenkielen vastinetta.

Benchmarking-menetelman avulla voidaan selkiyttdd oman toiminnan tasoa ja no-

peuttaa kehitysta. (Kinnunen 2011, 34.) Menetelma on tarkea ja usein kdytetty kehit
tamisentyodkalu ravintola- ja palvelualalla. Menetelma on arvostettu ravintolatoimin-
nan laadun kehittdmisen tyékaluna. Benchmarking-menetelman avulla saadaan no-

peasti tietoa ravintola-alan toiminnasta, parhaista kdytanteista ja ammattialan kehi-

tyssuunnista.

Yritysvierailuni Espoon ammattikorkeakoulun ravintola Bar Laureaan seka Mikkelin
ammattikorkeakoulun, Ravintola Tallin henkiloston vierailu JAMK:ssa ovat olleet oi-
vallisia vertailukohteita ammattikorkeakoulujen ravintolatoiminnoissa. Bar Laureassa
tuotetaan ravintolapalvelut oppimisymparistoravintolassa. Opiskelijoita ohjaa yhteis-
tyo6lla ravintolan ravintolapaallikko, keittiopaallikké sekd ammattiaineopettajat. Ra-
vintola Talli toimii kustannuspaikkana, joka myy restonomien opetukselle oppi-
misymparistoon liittyvia koulutuspalveluja. Espoon ja Mikkelin ammattikorkeakoulu-
jen mallit eroavat Jyvaskylan mallista muun muassa ravintoloiden talouden seuran-
nassa, oppimisymparistdjen ohjaavan henkil6stén maaradssa seka opetuksen integ-

roinnissa osana ravintolatoimintaa. (Mentula 2011, Vakkuri 2010.)
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Yritysvierailuni ammattiravintoloissa Helsingissa, Tampereella ja Jyvaskyldssa ovat
kirkastaneet ravintolatoimintaa harjoittavien henkiléiden ammattitaitotarpeita ja
liiketoiminnan osaamisen tarkeytta. Yritysvierailuillani olen saanut myos tutustua

erinomaisiin henkil6ihin ja verkostoitua heidan kanssaan.
Lukeminen ja internetsivut

Olen lukenut ravintola-alan ammattilehtia, jotka ovat keskeisessa tiedon jakamisen
roolissa kansallisella tasolla. Lehdista olen saanut tietoa muun muassa ravintola-alan
uutuuksista, ravintolaliiketoiminnan tilasta, omavalvonnasta ja alkoholilaista seka
elintarviketietoutta. Internet sivuilta olen tutustunut kansainvalisten ravintolakoulu-

jen koulutustarjontaan.

5.3 Palvelujen tuottamisen vaihtoehdot Ravintolaideassa

5.3.1 Nykyinen toimintamalli
Yleista

Ravintolaidea on Jyvaskylan ammattikorkeakoulun, matkailu- ja palvelut yksikon alai-
suudessa toimiva restonomiopiskelijoiden oppimisymparisto ja liikketoimintaa harjoit-
tava ravintola. Ravintolaidean perustamisajatuksena oli toimia restonomiopiskelijoi-
den oppimisymparistona seka tuotekehitys- ja testiravintolana. Ravintola toimi suun-
nitellun konseptin mukaan alkuvuodet, mutta toiminnot loppuivat vahitellen kannat-
tamattomina ja resurssipulan vuoksi. Viimeisimpana Ravintolaidean toiminta-
ajatuksena on ollut toimia restonomiopiskelijoiden oppimisymparistona ja tuottaa

ravintolapalveluja asiakkailleen.
Asiakkaat

Ravintolaidea on avoin ravintola. Asiakkaina on JAMK:n henkilost6a, JAMK opiskeli-
joita, Jyvaskylan seudun yritysten ja julkisten organisaatioiden henkilost6a ja yksityi-
sia ihmisia. Paivalla tarjottavia palveluja asiakkaille ovat kahvila- lounas- ja kokoustar-

joilut. llta-aikaan ravintolassa toteutetaan tilaustarjoiluperiaattein juhlia, tapahtumia
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ja teemailtoja. Ravintolaideassa on myds ainutlaatuinen piippusauna, jota vuokra-

taan asiakkaille tilauksesta.

Henkilosto

Ravintolassa tydskentelee kaksi vakituista henkil6a ja osa-aikaisesti restonomipalve-
lujen padallikkd. Ravintolapalvelut tuotetaan ravintolatydntekijoiden, palkallisten tun-
tityontekijoiden ja ajoittain paikalla olevien harjoittelijoiden voimin. Harjoittelijat
tekevat ravintolassa lyhyita harjoittelujaksoja, jotka ovat pituudeltaan 1-2 opintopis-
tettd. Ruoka- ja ravintolapalveluihin suuntautuvien opiskelijoiden esimiesharjoittelut

ovat pituudeltaan 5 opintopistetta.

Opiskelijat

Opiskelijoiden lasnaolo ravintolaharjoittelussa on vahentynyt viime vuosina. Muutok-
seen ovat vaikuttaneet opetussuunnitelman muutokset ja opiskelijoiden linjavalinnat
muualle kuin ruoka- ja ravintolapalveluihin. Perusharjoittelussa opiskelijat tutustuvat
ravintolaymparistoon ja perehtyvat palvelualan ominaispiirteisiin. Esimiesharjoitte-

lussa opiskelijat harjoittelevat autenttisessa toimintaymparistossa johtamistaitoja.

Johtaminen

Ravintolaidean operatiivisesta johtamisesta vastaa restonomipalvelujen paallikko.
Paivittdisjohtamisesta vastaavat ravintolan vuoropaallikot. Ravintolaa koskevista in-
vestoinneista tekee paatdkset JAMK:n hallintojohtaja. Oppimisymparistétoimintaan

ja restonomikoulutukseen vaikuttavat paatokset tekee koulutuspaallikko.

Talous

Ravintolaidean toiminta on arvonlisdverotonta verottajan paatoksella. (Sisa-Suomen
verovirasto 2001.) Ravintolaidean taloudellisena tavoitteena on ollut kattaa toimin-
nasta aiheutuneet kulut. Ravintolan taloudessa on ollut koko toiminta-ajan haasteita.
Erityisia haasteita ovat aiheuttaneet ravintolan vaihtelevat henkilostokulut, korkea
vuokra suhteessa liikevaihtoon ja tuottoihin nahden kallis palvelumuoto. Ravintolan

palvelumuoto on poytiin tarjoilu. Tarjoilumuoto on haluttu sailyttaa kustannuksista
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huolimatta opiskelijoiden oppimista tukevana toimintana. Ravintolan tappiolliset
vuodet on katettu koulutuksen budjetista. Tana paivana ammattikorkeakoulun talou-
teen ja toimintaan kohdistuu muutostarpeita, myos Ravintolaidealle on asetettu uu-

det taloudelliset ja toiminnalliset tavoitteet.

Imago

Ravintolaidean imago muodostuu kahdesta eri kasityksesta. Osa asiakkaista mieltaa
toiminnan normaalina liiketoimintaa harjoittavana ravintolana ja osalla asiakkaista
on mielikuva, etta ravintola on opiskelijoiden oppimisymparisté. Ravintolan imago on
tdsmentymaton asiakkaille ja tunnettuus rajautuu paaasiassa palveluja kayttavan

asiakaskuntaan.

Tulevaisuus

Ravintolaidean nykyinen toimintamalli ei ole uusiutunut riittavasti odotuksiin nah-
den. Nykyinen ravintolatoiminta halutaan lopettaa kannattamattomana ja tehotto-
mana oppimisympadristona. Toimintaan haetaan uutta mallia, joka palvelee seka liike-

toiminnan etta oppimisymparistonakoékulmaa parhaalla mahdollisella tavalla.

5.3.2 Ulkoistetut ravintolapalvelut

Yleista

Ravintolapalvelut voidaan ulkoistaa JAMK:n johdon paatokselld. Ulkoistetuissa ravin-
tolapalveluissa palvelujen tuottajana on jokin muu yritys tai yhteisé kuin padorgani-
saatio. Pddorganisaatio ja palvelujen tuottaja tekevat keskindisen palvelusopimuk-

sen, jossa maaritetdan tuottajan ja tilaajan (JAMK) vastuut ja velvollisuudet.

Asiakkaat

Ulkoistettu ravintolapalvelujen tuottaja maarittaa liikketoiminnalleen sopivimmat asi-
akkuudet liikeidean pohjalta. Palvelujen tuottajalla on asiakkuusohjelma, jolla hallin-
noidaan ja kehitetdaan asiakkuuksia. Ravintolan johto satsaa asiakkuuksien hoitoon ja
uusasiakashankintaan maaratietoisesti. Asiakasvirrat vaikuttavat ravintolan kannat-

tavuuteen ja se ohjaa liiketoimintaa.



46

Henkilosto

Ravintolapalvelujen tuottaja rekrytoi ravintolaan liiketoimintaa tukevaa henkildstoa.
Henkilostolla on tehtdavaan soveltuvat ammattitaito, seka riittava tyokokemus. Ravin-
tolan henkil6sto ohjaa harjoittelijaopiskelijoita ravintolatydssa. Henkilostolle makse-
taan ohjaustyosta palkanlisaa. Henkilostoa koulutetaan yrityksen koulutuspolitiikan

mukaisesti.

Opiskelijat

Ravintolayritys ottaa opiskelijoita harjoitteluun ennakkoon maaritellyn harjoittelija-
kiintion mukaan. Opiskelijat hakevat harjoittelupaikkaa ravintolapaallikolta, joka te-
kee paatokset harjoittelijavalinnoista. Opiskelija saa ravintolassa harjoittaa ravintola-
tyon perusvalmiuksia ja rajoitetuissa maarin esimiestehtavia. Opiskelijat ovat osa
tyoyhteis6a, mutta eivat varsinaisesti korvaa palkallisen tydntekijan paikkaa. Ravinto-
layrittdja todenndkdisesti laskuttaa JAMK:ta opiskelijoiden harjoitteluajasta. Laskutus
perustuu ohjaustyosta syntyneista lisdkuluista. Yrittdjan laskutussumman arvioidaan
olevan opintopisteen arvoinen. Tassa esimerkissa opintopisteen hinta perustuu
JAMK:n ilmoittamaan opintopisteen hintaan. Vuonna 2008 opintopisteen hinnaksi on
laskettu 88,13 €. Opintopisteen hinta on muodostunut koulutuksesta aiheutuvista
kuluista. Ravintolayrittdjan laskuttaa ravintolassa suoritetusta opintopisteesta arviol-
ta 110,70 €. Laskentatapa: 88,13 € + alv 23% + 2,30 € = 110,70 €. Laskelmassa 2,30 €

on hinnantarkistus vuosilta 2008 - 2011. ( Partanen 2011.)

Johtaminen

Ravintolan johtamisesta vastaa ravintolapaallikké. Ravintolapaallikko vastaa toimin-
nasta esimiehelleen, joka on aluepaallikko tai toimialapaallikko. Aluepaallikko tai
toimialapaallikko vastaa alueestaan yrityksen korkeimmalle johdolle. Johtamisen
organisaatio on matala. Ravintola kayttaa lilketoiminnan tukemiseen padorganisaa-
tion tukipalveluja. Tukipalveluja ovat: tuotekehitys, henkil6sto-, talous-, osto- ja han-

kintapalvelut seka markkinointi- ja koulutuspalveluita.
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Talous

Ravintolatoiminta on arvonlisdverollista. Ravintolapaallikkd vastaa taloudesta ja tu-
loksesta. Kannattava taloudellinen tulos on ravintolatoiminnan ehdoton edellytys.
Ravintolassa on ajantasainen taloudenseurantaohjelma, jota kaytetaan paivittdin
talouden johtamisen tyokaluna. Taloutta seurataan ja johdetaan lyhyen- ja pitkadnai-
kavalin toimenpiteilld. Lyhyenaikavalin toiminta on paivittdisten myyntien ja tyétun-
tien seuranta suhteessa myyntiin. Pitkdnaikavalin toimintaa ovat vuosibudjetin laa-
dinta, budjetin seuranta seka kuukausitulosten analysointi. Ravintolan liiketoiminnan
ennustamista tehdaan lyhyen- ja pitkdanaikavalin ennusteina. Tunnuslukujen pohjalta

tehdaan tarvittavia johtamistoimenpiteita.

Imago

Ravintola tavoittelee liikeidean mukaista imagoa. Hyva imago on ravintolapalvelun-
tuottajalle tarkea. Ravintolan imago vaikuttaa asiakkuuksiin, opiskelijoiden harjoitte-
luhakuun seka ravintolayrityksen julkisuuskuvaan Jyvaskylan talousalueella. Ravinto-
lan imago muodostuu paaorganisaation toiminta-ajatuksesta, ravintolan omasta lii-

keideasta seka toimintatavasta.

Tulevaisuus

Ulkoistetut ravintolapalvelut tuotetaan sopimuksessa maaritellyn ajan. Keskimaarai-
nen ravintolapalvelujen sopimuskausi on 3-5 vuotta. Ravintolayritys toimii sopimus-
kauden ajan, jonka jalkeen jarjestetaan kilpailutus palvelujen tuottamisesta hankinta-
lainsdadannon mukaan. Kilpailutuksen tuloksena ravintoloitsija voi vaihtua jokaisen
sopimuskauden jilkeen tai jatkaa uudella sopimuksella seuraavan kauden. Ravintola-
palvelujen tuottaja pitda ensisijaisen tarkeana liiketoiminnan harjoittamista ja toissi-
jaisena oppimisymparistétoimintaa. Ulkoistetun palveluntuottajan oppimisymparis-
totoiminnasta ei voida muodosta selkeda kuvaa, koska tutkimukseen ei 16ytynyt ver-

tailtavaa mallia Suomesta.
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5.3.3 Opiskelijoiden tiimiyritysmalli

Yleista

Ravintolaidea on JAMK:n matkailu- ja palvelut koulutusalan alaisuudessa toimiva op-
pimisymparisto ja ravintolaliiketoimintaa harjoittava ravintola. Ravintolapalvelut tuo-
tetaan yhdessa opiskelijoiden ja henkil6ston kanssa. Ruoka- ja ravintolapalveluihin
erikoistuvat restonomiopiskelijat ovat perustaneet osuuskunnan vuoden 2011 syksyl-
Ia. Osuuskunnan opiskelijajasenia kutsutaan tiimiyrittajiksi. Tiimiyrittajat ovat vas-
tuussa ravintolatoiminnan kehittamisesta henkiléston kanssa. Osuuskuntamuotoinen
tiimiyrittajamalli aloitti toimintansa 9.1.2012 Ravintolaideassa. Osuuskunnalla ja
JAMK:lla on keskindinen palvelusopimus. Tiimiyrittdjamallista ei ole aikaisempaa ko-

kemusta Ravintolaidean palvelujen tuottajana.

Asiakkaat

Ravintolaidea on avoin ravintola. Asiakkaina on JAMK:n henkildst6a ja opiskelijoita,
Jyvaskylan seudun yritysten- ja tyoyhteisdjen henkilostoa seka yksityiset ihmiset.
Asiakkaille tarjotaan kahvio- lounas- ja kokouspalveluja. Tilaustarjoilupalveluja tuote-
taan asiakkaille teemailtoina, juhlatilaisuuksina ja perinteisina illallispalveluina. Piip-
pusaunaa vuokrataan tilauksesta. Ravintolaideassa avataan palvelut iltakdayttoon ke-

vaalla 2012. Asiakkaille tarjotaan ruoka- ja juomapalveluita gastrobup-hengessa.

Ravintolan tavoitteena on saada enemman asiakkaita ja sen myota lisaa liikevaihtoa.
Liikevaihdon kasvu edellyttaa uusia asiakkaita. Palvelujen markkinointi suunnataan
valituille asiakasryhmille. Uusasiakashankinnasta ovat vastuussa ravintolan tiimiyrit-

tajat ja ravintolahenkil6sto.

Henkilosto

Ravintolassa toimii kaksi vakituista vuoropaallikkda ja osa-aikaisesti restonomipalve-
lujen paallikko. Ravintolassa tyoskentelevalld henkilostolla on ammatti- ja restonomi-
tutkinto. Henkilosto vastaa paivittain tiimiyrittdjien ravintolatydon ohjauksesta. Yksi
ruokatuotannon lehtori ohjaa opetusresurssien mukaisesti tiimiyrittajia ravintola-

tyossa. Ravintolan henkil6sto ja kolme ammattiaineopettajaa hankkivat tiimivalmen-
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tajataidot Tiimiakatemian koulutuksessa. Tiimivalmennustaidot tukevat uuden toi-

mintamallin mukaista opiskelijoiden ohjausta.

Opiskelijat

Osuuskunnan perustaneet tiimiyrittdajaopiskelijat ovat valinneet ruoka- ja ravintola-
palvelujen erikoistumislinjan restonomikoulutuksessa. Tiimiyrittdajdopiskelijoita on
viisitoista henkildd. He vastaavat Ravintolaidean ty6voiman riittavyydesta sopimus-
kauden ajan. Osuuskunnan ja JAMK:n valisessa sopimuksessa on maaritelty kiintea
korvaus tehdysta tyosta. Korvausta maksetaan osuuskunnalle vuoden 2012 alusta
joulukuun 2012 loppuun saakka. Osuuskunta toimii Ravintolaideassa kaksitoista kuu-
kautta. Opiskelijoiden tavoitteena on oppia vuoden ravintolatydjaksolla ravintola-

toimintaa, toiminnan logiikkaa seka yrittdjyyden perustaitoja.

Opiskelijat toimivat ravintolan ammattinimikkeiden mukaisissa tehtavissa. Opiskelijat
vaihtavat toimenkuvia keskenaan kolmen kuukauden valein. Osuuskunta ei saa har-

joittaa kilpailevaa toimintaa Ravintolaidean tiloissa.

Johtaminen

Ravintolaideassa on jaettu vastuu. Koulutuspaallikké vastaa koulutukseen liittyvista
linjauksista ja resursseista. Opettajat vastaavat opiskelijoiden ammattiaineopettami-
sesta ja pedagogisesta ohjaamisesta opinnoissa. Restonomipalvelujen paallikko vas-
taa Ravintolaidean taloudesta ja opiskelijoiden ohjaamisesta. Ravintolan vuoropaalli-
kot vastaavat opiskelijoiden paivittdisesta tyon ohjaamisesta ja seuraavat taloutta.
Tiimiyrittdjaopiskelijat vastaavat henkilostoresursseista ravintolatydssa. Opiskelijoi-
den ohjaaminen, opettaminen, talouden ja koulutuksen johtaminen on jakautunut

usealle henkilolle.

Talous

Ravintolaidean toiminta on arvonlisdaverotonta. Osuuskunta on arvonlisaverovelvolli-
nen. Ravintolaidean tavoitteena on harjoittaa normaalia liiketoimintaa. Tiimiyrittaji-
en toiminnan tavoitteena on oppia ravintolaliiketoimintaa ja yrittajyytta. Heidan teh-

tdvandan on myos edistaa ravintolan liikevaihtoa yhdessa henkiloston kanssa.
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Ravintolaidean budjetin laatii restonomipalvelujen paallikko. Talousvastuu on res-
tonomipalvelujen paallikolla. Ravintolan tavoitteena on kattaa kulut saadulla liike-

vaihdolla. Talouden hallinnointi on vaikeaa.

Imago

Ravintolan imago muodostuu opiskelijoiden ja henkiléston toiminnan mukaan. Tii-
miyritysmalli viestittda uudistuneesta koulutusmuodosta. Imagon muodostumiseen
vaikuttavat ravintolasta saatu palvelujen ja tuotteiden laatu, tilojen siisteys seka hen-
kiloston ja opiskelijoiden asenne tyohon. Onnistunut imago on tarkea ravintolalle,

koulutusalalle seka paaorganisaatiolle.

Tulevaisuus

Ravintolaideassa toteutettavan tiimiyritysmallin onnistumista on vaikea arvioida toi-
minnan alussa. Opiskelijat ovat innostuneita tekemaan ravintola- ja kehitystyota.
Onnistumisen elementit koostuvat saumattomasta opetus- ja ravintolahenkiléston
yhteistyosta seka riittavista opetuksen ja ohjauksen resursseista. Vastuut toiminnasta

jakautuvat usealle henkildlle.

Osuuskuntamuotoisen tiimiyritysmallin toimivuutta kehitetdan yhdessa opetuksen ja
ravintolahenkildston kanssa. Riskien varhainen tunnistaminen ja niiden vahentami-
nen on tarkeda onnistumisen kannalta. Laadun varmistamisesta tulee vastata kaikki-
en ravintolassa tyoskentelevien henkildiden. Liiketoiminnalla on mahdollisuudet ke-

hittya positiivisesti.

5.3.4 Oppimis-, tutkimus- ja kehittamisty6ymparisto

Yleista

Ravintolaidea toimii JAMK:n oppimis- tutkimus- ja kehitystydymparistona. Ravinto-
lassa on koko ajan harjoittelijoita. Ravintolapalveluja tuottavat opiskelijat ja ohjaava
ravintolahenkilokunta. Ravintolan liiketoimintaa, opiskelijoiden ohjausta, tutkimus- ja
kehitystyota tekevat yhdessa ravintolan henkilosto, opettajat ja opiskelijat. Opettajat

osallistuvat satunnaisesti ravintolatyohon, mutta ovat aktiivisia toiminnan kehittajia
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yhdessa ravintolahenkil6ston kanssa. Ravintolan henkilékunnalla on pedagoginen
patevyys. Opiskelijoita ohjataan yrittdjalahtdisesti. Ravintolatoiminnasta on laadittu
kirjallinen toiminnankuvaus, josta ilmenee toiminnan keskeisimmat tehtavat, vastuut
ja tavoitteet. Kuvauksessa on my®os kirjattu laatukriteerit ja mittarit laadun seuran-

nalle.

Asiakkaat

Ravintolapalvelujen asiakkaina ovat JAMK:n henkil6st6a ja opiskelijoita, Idhialueen
yritysten ja yhteisdjen henkilostoa seka yksityisia ihmisid. T&K&I:n toiminnan asiak-
kaita ovat lahialueen pk-yritykset ja valikoidut kansalliset yritykset ja tyoyhteisot.
Asiakaskunta muodostuu ravintolapalvelujen kayttajista, tutkimus- kehitystyon
kumppaneista seka koulutusasiakkaista. Tutkimus- ja kehitystydn yhteistyokumppa-
neiden ja koulutusten hinnoittelu maaritelladn sopimuksilla. Asiakkuuksien hallinnas-

sa kaytetaan asiakkuusohjelmaa ja asiakasrekisteria.

Henkilosto

Ravintolaidean henkilostolla ja opettajilla on korkea ammattitaito ravintola- ja palve-
lualasta seka opiskelijoiden ohjauksesta. Heita koulutetaan suunnitelmallisesti ja he
paivittavat ammattitaitoaan saanndollisilla tyoharjoittelujaksoilla kansallisissa ja kan-
sainvalisissa opetus-, palvelu- ja ravintolatydymparistoissa. Ravintolan henkildsto ja
opettajat vastaavat opiskelijoiden ohjauksesta oppimisymparistossa. He myds vas-
taavat yhdessa T&K&I toiminnan integroinnista ravintolaymparistoon ja yritysyhteis-

tyostd. Opettajat vastaavat tarvittavasta luokkamuotoisesta opetuksesta.

Opettajat ja ravintolahenkildst6 noudattavat Sivistystyonantajat Ry:n, yksityista ope-
tusalaa koskevaa tyoehtosopimusta. Opettajat noudattavat opettajien lukuvuoden
kokonaistyoaikaa. Opettajien tydaika lukuvuodessa on 1600 tuntia. Ravintolahenki-
|6st6 noudattaa hallinto- ja tukipalveluhenkil6ston kuukausitydaikaa ja se on tehta-
vasta riippuen tukipalveluhenkiléstolla 163 tuntia kuukaudessa tai toimistohenkilos-

tolld 152 tuntia kuukaudessa. (Kotivuori 2012.)
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Erilaista ty0aikaa noudattavat, samassa tydymparistossa toimivat henkilot, joutuvat

suhteuttamaan tydaikansa samanlaisiin tehtaviin tarkasti. Resurssildhtdisen- ja tunti-
tydajan sovittaminen yhteisiin tehtaviin vaatii huolellista suunnittelua ja aikatauluissa
pysymista. Erilaisten tydaikojen sovittaminen yhteen erityisesti projektityoskentelys-

sa ja ennakoimattomissa tilanteissa muodostuu haasteeksi.

Opiskelijat

Jyvaskylan ammattikorkeakoulun eri koulutusaloilta olevat opiskelijat hyodyntavat
Ravintolaidean oppimisymparistoa soveltuvin osin. Harjoittelijat voivat tehda opin-
toihinsa liittyvia kehitystehtavia Ravintolaideaan. Kehitystehtavat voivat liittya esi-
merkiksi liiketalouden, ohjelmistotekniikan, energiatekniikan, kuluttajapalvelujen,

matkailun ja hyvinvoinnin alaan.

Restonomiopiskelijat ovat luontainen osa ravintolan oppimisymparist6a, jossa he
harjoittavat ammatillista osaamistaan ja kehittavat ammattialaa kehitystehtavien ja
projektitdiden kautta. Ravintolaharjoittelusta ei makseta palkkaa. Oppimisymparisto-
toiminnassa toimivat opiskelijat ovat mukana alueellisessa kehittdmisverkostossa ja

voivat siten vaikuttaa myds omaan tyéuraansa.

Johtaminen

Ravintolan operatiivisesta johtamisesta vastaa ravintolapaallikkd. Ravintolapaallikon
esimies on koulutuspaallikkd. Koulutuksen resursseista ja toteutuksesta vastaa koulu-
tuspaallikko. T&K&I toiminnan johtajuutta ei ole ratkaistu. Tutkimus- ja kehitysteh-
tavista ravintolaymparistdssa vastaa nimetty, ohjaava opettaja. T&K&I tyéhon osallis-

tuvat opettajat, ravintolahenkildsto ja opiskelijat.

Johtamisen organisaatio ei muutu nykyiseen malliin verrattuna. Ammattinimikkeiden
tarkistuksia ja toimenkuvien paivittamista tarvitaan. Johtaminen tapahtuu linjaor-

ganisaatiossa.
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Talous

Ravintolaidean liiketoiminta on arvonlisdverotonta. Ravintolan taloudesta vastaa
ravintolapaallikkd. Ravintolapaallikké laatii budjetin ja raportoi taloudesta ja siihen
liittyvista toimenpiteita koulutuspaallikolle. Ravintolaidean taloudellinen tavoite on
kattaa toiminnasta aiheutuvat kulut. Mahdollinen liikevoitto hyédynnetdan ravinto-
lan investointeihin. Matkailu- ja palvelut koulutusala seka paaorganisaatio tukevat
ravintolan investointitarpeita. Talouden seuranta on paivittaista ja sita tukee reaali-
aikainen taloudenseurantaohjelma. Talouden kuukausiraportit tukevat ravintolan

lilketoiminnan suuntia.

Imago

Oppimisen- tutkimuksen ja kehitystyoyksikkoé noudattaa JAMK:n strategisia tavoittei-
ta. Ravintolaidea haluaa olla osa Suomen parasta ammattikorkeakoulua. Ravinto-
laidean toiminnan kehittdminen luo pohjan olla toimialan edelldkavija. Laadukas op-
pimisymparisto luo opiskelijoille erinomaiset ammatilliset tiedot ja taidot. Tutkimus-,
kehitys- ja innovaatiotyo tukee palvelu- ja ravintola-alan pk-yritysten toiminnan ke-
hittdmista. Toimiva yhteistyo pdadorganisaation ja yhteistyodyritysten kanssa tukee

opetuksen ja osaamisen edelldakavijan imagoa.

Tulevaisuus

Ravintolaidean toimintaa saatelee korkeakoulupolitiikka ja JAMK:n strategiset linja-
ukset. Ravintolaideassa on potentiaalisia mahdollisuuksia kehittya uudenajan oppi-
misymparistoksi ja palveluliiketoimintaa harjoittavaksi tutkimusravintolaksi. Vallitse-
va Suomen taloustilanne vaikuttaa korkeakoulujen rahoitukseen. Uudistetun toimin-
tamallin edellytyksena ovat investoinnit ravintolan fyysiseen ymparist66n ja henkilds-
ton ammattitaidon edelleen kehittamiseen. Epdavarmassa taloudellisessa tilanteessa

investoinnit voivat muodostua toiminnan kehittamisen esteeksi.
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6 TUTKIMUSTULOKSET

6.1 Palvelujen vaikutusten arviointimenetelman tulokset (PVA)

Tassa luvussa esittelen opinndytetydssani padatutkimusmenetelmana kayttamani
PVA:n avulla saatuja tutkimustuloksia. Analysoin tuloksia kolmen tutkimuskysymyk-

sen nakokulmasta katsottuna.

Opinnaytetyon tutkimuksen tehtavana oli vertailla erilaisia palvelujen tuottamisen
malleja Ravintolaidean toiminnan kehittamiseksi. Tutkimuksen tavoitteena oli selvit-
taa milla mallilla Ravintolaidean liiketoimintaa voidaan kehittda kannattavammaksi.
Toisena tavoitteena oli selvittda milla mallilla opiskelijoiden osaamista saadaan kehi-
tettya parhaaksi mahdolliseksi oppimisymparistoharjoittelussa. Kolmantena tavoit-
teena oli selvittaa kuinka saadaan yhteistyd paaorganisaation kanssa ravintola-, ja

oppimisympdristétoimintaa paremmin tukevaksi.

Taman luvun lopussa esittelen yhden tutkimustuloksena syntyneen toimintamallin

Ravintolaideaan. Perustelen mallin valintaani ennen toimintasuunnitelman kuvausta.
6.1.1 Nykyinen toimintamalli
Nykyinen malli lilketoimintana

Ravintolaideassa on ollut koko toiminta-ajan taloudellisia haasteita. Talouden heik-
koon tilaan ovat vaikuttaneet liikevaihdon heikko kehitys suhteessa toiminnan kasva-
viin kiinteisiin ja muuttuviin kuluihin. Liikevaihdon kehitys on jaanyt vahaiseksi, koska
ravintolapalveluja ei ole markkinoitu juuri lainkaan. Ravintolapalvelujen markkinoin-

tia ei ole nostettu padorganisaatio tasolla strategisesti merkittavaksi tehtavaksi.

Ravintolapalvelujen markkinointi on koettu haasteelliseksi JAMK:ssa, koska ulkoisen
markkinoinnin asema koulutusorganisaation palveluliiketoiminnassa on maarittele-
matta. Selkeda vastausta ei ole muodostunut kysymykseen: voiko Ravintolaidea

markkinoida avoimesti palveluitaan niin, etta se ei asetu normaaliin kilpailuasemaan
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muiden alueen ravintoloitsijoiden kanssa. Sama kysymys voidaan asettaa myos toi-
sin: voidaanko koulutusorganisaation ja yritysliiketoiminnan valille asettaa normaali

liiketoiminnan kilpailutilanne markkinoimalla palveluita tasavertaisesti?

Ravintolaidean liiketoiminnasta on ollut koulutusyksikdssa eridvia nakemyksia. Ope-
tuksessa painotetaan opiskelijoiden kddentaitoja ja palveluosaamista ja ravintolan
toiminnan logiikan hahmottamista ravintolaymparistossa. Johdon ndakdkulmasta
katsottuna ravintolatoiminta ndhdaan palveluliiketoimintana, jonka tavoitteena on
saavuttaa asetetut taloudelliset tavoitteet. Oppimisympariston ja kannattavan ravin-

tolaliiketoiminnan yhteen sovittamisessa on ollut suuria haasteita.

Restonomiopiskelijoiden oppimis- ja harjoittelutehtaviin ei ole integroitu ravintolan
liiketoimintatehtavia niin, ettad ne tukisivat opiskelijan osaamisen kehittymista. Ravin-
tolaymparistossa harjoittelut ovat painottuneet ravintolatoimintaan perehtymiseen,
kdaytannon toiden harjoitteluun ja esimiestaitojen harjoitteluun. Esimiesharjoittelussa
opiskelijoilla on ollut merkittavia haasteita hahmottaa talouden merkitysta osana

ravintolan esimiestyota.

Ravintolahenkilostolld on ollut tavoitteena tehda ravintolaliiketoimintaa siten, etta
toiminnasta aiheutuneet kulut katetaan liikevaihdolla. Tavoite on ollut pitkdaikainen,
mutta sen saavuttamiseksi on onnistuttu heikosti. Ravintolan kiinteat ja muuttuvat
kulut ovat kasvaneet siind maarin, etta saavutettu liikevaihto ei kata kuluja. Voidaan

myo6s sanoa, etta liikevaihto ei ole kehittynyt riittavasti kattaakseen kasvaneet kulut.

Nykyinen malli opiskelijoiden osaamisen kehittdajana

Ravintolan henkildstokulut ovat olleet kasvussa samassa suhteessa kuin opiskelijoi-
den harjoittelutunnit ovat vahentyneet. Opiskelijoiden harjoittelukerrat ovat vahen-
tyneet ja ajallisesti lyhentyneet. Opiskelijoiden harjoittelujaksot on koettu paasaan-
toisesti hyviksi opiskelijoiden keskuudessa. Opiskelijat, joilla ei ole aikaisempaa tyo-
kokemusta ravintola-alalta, ovat kokeneet harjoittelujaksot merkitykselliseksi. Am-
mattitaustan omaavat harjoittelijat ovat kritisoineet perusharjoittelunjaksojen yksi-
puolisuutta. Esimiesharjoittelut on koettu paasaantdisesti ammattitaitoa kehittavaksi

harjoittelujaksoiksi.
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Ravintolaidean harjoittelujaksot on koettu opiskelijapalautteiden mukaan melko ir-
rallisiksi osaksi restonomiopintoja. Opiskelijapalautteiden mukaan he kokevat, etta
oppimisymparistoharjoittelussa tulisi olla enemman integroituna opiskeltavia asioita.
Opintojen integrointi auttaa opiskelijoiden mukaan hahmottamaan paremmin toi-

minnan kokonaisuutta ja edistdisi oppimista.

Nykyinen malli osana JAMK-konsernia

Ravintolaidean nykyinen toimintamalli ei ole pystynyt uudistumaan koulutuksen ja
liiketoiminnan nakdkulmasta katsottuna riittavasti. Ravintolan talouden haasteet
ovat liittyneet kasvaviin kayttokuluihin, seka liikkevaihdon vahaiseen kehitykseen. Op-
pimisympadriston hydédyntaminen osana restonomin oppimisprosessia on jaanyt va-
haiseksi. Ravintolatoiminta on ollut viimevuosina lahinna normaalia liiketoimintaa,

jonka talous on ollut heikko. Ravintolan investoinnit ovat olleet korvausinvestointeja.

Tilanteen muuttumattomuus ja ravintolan taloudelliset tappiot ovat aiheuttaneet
toiminnan uudelleen tarkastelun johdossa. Ravintolatoiminnan kehityskokouksessa
tammikuussa 2011 hallintojohtaja esitti yrittajyysopintojen soveltamista Ravinto-
laidean oppimisympadristotoimintaan. Yrittdjyysosaaminen tukee nuorten tyo6llisyytta
seka parantaa uramahdollisuuksia tyoelamassa. (Jaasko 2011.) Ravintolaidean oppi-
misympariston toimintamalliin on esitetty myos JAMK:n strategian profiilikuvauksen
mukaisesti yrittajyyden toimintamallia. Yrittdjyysmallin soveltaminen ravintolaliike-
toimintaan tukee JAMK:n profiilikuvauksessa nostettua yrittdjyyden edistamista kou-

lutuksessa. (Halttunen 2011.)

6.1.2 Ulkoistetut ravintolapalvelut

Ulkoistetut ravintolapalvelut liiketoimintana

Tassa tutkimuksessa tarkoitetaan ulkoistetuilla ravintolapalveluilla yritysta, joka tuot-
taa ravintolapalvelut JAMK:sta riippumattomana toimijana. Tassa mallissa ravintola-
palvelujen tuottaja on yksi kustannuspaikka, joka toimii kansallisella tasolla toimivan
padorganisaation alaisuudessa. Ulkoistetun ravintolapalvelumallin olen valinnut tut-

kimuksen palvelujen tuottamisen vaihtoehdoksi, koska tasta on keskusteltu matkailu
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ja palvelut koulutusyksikdssa yhtena vaihtoehtona tuottaa restonomiopiskelijoiden
oppimisymparistoharjoittelut. Ulkoistettujen ravintolapalvelujen toiminnan kuvauk-
sessa olen hyddyntdanyt omaa tydkokemusta seka ravintolapalvelujen tuottajien

kanssa kaytyja keskusteluja ravintolaliiketoiminnasta.

Ulkoistettu ravintolapalveluyrittdja on asettanut toiminnalleen liiketaloudelliset ta-
voitteet, joita se seuraa ja kehittda koko toiminnan ajan. Kannattava palveluliiketoi-
minta on ulkopuolisen yrittdjan ensisijainen tehtdva. Ravintolapalveluyrittdja vastaa
yksin liiketoiminnan kehittamisesta ja varmistaa yhteistydsopimuksella neuvottelu-
asemansa vuokranantajan kanssa. Ravintolayrittdja asettaa liiketaloudelliset tavoit-
teet vuosibudjettia laadittaessa. Tavoitteiden saavuttamiseksi palveluita markkinoi-
daan avoimesti markkinointisuunnitelman mukaan. Olemassa olevien asiakkaiden
merkitys liiketoiminnalle on tarkeaa ja siksi siitd pidetdan hyvaa huolta asiakkuusoh-
jelman tukemana. Asiakkaiden palautteet ja toiveet ravintolatoimintaa kohtaan ovat

oleellinen osa kokonaislaadun kehittdmista. (Hanninen 2002 — 2006.)

Ulkoistetut ravintolapalvelut oppimisympdaristéona

Ravintolapalveluyrittdja tarjoaa Ravintolaideaan opiskelijoille mahdollisuuden har-
joitteluun rahallista korvausta vastaan. Harjoitteluajan kustannukset maksaa JAMK.
Opiskelijat eivat saa harjoittelusta palkkaa. Opiskelijoille voidaan tarjota rajoitettu
maara harjoittelupaikkoja. Harjoittelutehtavat tukevat ravintolan toimintaa ja har-
joittelijoille voidaan antaa vastuuta tyodsta. Harjoitteluja ohjaa koulutuksen puolesta
JAMK:n harjoitteluvastaava. Ravintolahenkil6st6 vastaa opiskelijoiden ohjauksesta

ravintolatyossa.

Ravintolayrittdjan laskutushinta on kuvitteellinen. Hinnan muodostuminen perustuu
arvioon korvauksesta, jonka ravintolayrittdja haluaa korvaukseksi ammattimaisesta
opiskelijoiden ohjausydsta. Ravintolayrittdja laskuttaa ohjaustyosta JAMK:ia 110,70
euroa jokaisesta ravintolassa suoritetusta opintopisteesta. Yksi opintopiste on 27
tuntia ja ohjauskustannus yhta tuntia kohden on 4,10 euroa. Matkailu ja palvelut
koulutusalalla opintopisteen hinnaksi on laskettu 88,13 € vuonna 2008. Arvonlisave-

ron lisdys (23 % ) ja pienen kustannustarkistuksen mukaan koulutuksen opintopis-
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teen arvo on 110,70 €. Huomioitavaa on, etta ulkopuolinen yrittaja maksaa arvon-

lisaveroa.

Ohjaustydhon sitoutunut ravintolayrittdjan ja JAMK:n keskindisessa sopimuksessa
asetetaan ohjaukselle ammattitaitovaatimuksia. Yrittdja sitoutuu tarjoamaan sopi-

muksessa maaritellyn tasoista oppilaan ohjausta.

Selvitystyon tuloksena kevaalla 2009 kaksi ravintolapalveluja tuottavaa ketjuyrityksen
edustajaa kertoivat, ettd heilla ei ole rakennettu mallia ravintolaliiketoimintaan, joka
toimii samalla koulutusalan oppimisymparistona. Kysymys oli ajankohtainen, kun
selvittiin ulkopuolisen ravintolayrityksen mahdollisuutta tuottaa palveluja ja samalla
harjoittaa opiskelijoiden ohjausta JAMK:n tarjoamissa ravintolatiloissa. Tahan tietoon
viitaten voidaan olettaa, etta ravintolayrittajan laskutusperiaate on perusteltua. (Par-

tanen 2009.)

Ravintolayrittdja maarittelee harjoittelijoille valintakriteerit, joilla kuvataan harjoitte-
luun valittujen opiskelijoiden taso. Tutkimuksen perusteella voidaan tehda johtopaa-
tos, etta liiketoimintaa harjoittavat ravintolat ottavat harjoitteluun opiskelijoita, jotka
tayttavat ravintolan valintakriteerit. (Kotkavuori 2011.) Tutkimustulos ei ota kantaa
siihen, miten ja missa heikkotasoiset opiskelijat saavat tarvittavaa ammattitaitoa tu-

kevaa harjoittelua.

Ulkopuolinen ravintolapalveluyrittdja varmistaa oman liiketaloudellisen tavoitteensa.
Ravintolassa tapahtuva opiskelijoiden ammattimainen harjoittelun ohjaus edellyttaa
yritykselle tuloja, jotka kattavat siitad aiheutuneet kustannukset. Tutkimustuloksen
perusteella ei voida varmasti sanoa, onko laskelmassa kaytetty opintopisteen lasku-
tettava hinta oikea. Tutkimustuloksen perusteella voidaan pitdda melko varmana, etta
opiskelijoiden opintoihin kuuluva pakollisen harjoittelun ulkoistaminen ravintolayri-
tykseen maksaa rahaa. Kustannuksen muodostumiselle on my6s perusteluja siita,
ettd ammattimainen ja JAMK:n maarittelemien tavoitteiden mukainen ohjausty6
vaatii normaalin tyopaikkaharjoitteluun ndahden enemman osaamista. Ohjaustyon

ammattihenkiloston rekrytointi, seka heidan ammattitaidon yllapito aiheuttaa yllapi-
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tokuluja. Yrittdja ei voi tasta syysta johtuen hinnoitella ohjaustydn kuluja vahaiseksi.

(Partanen 2009.)

Ulkoistetut ravintolapalvelut pitavat maardysvallan liiketoimintaan itsellaan. Ydinteh-
tavaa ei voida vaarantaa heikoilla sopimusehdoilla. Ravintolayritys madrittelee itse
henkiloston ja heiddn ammattitaitovaatimukset. Yritys kantaa liiketoiminnan riskit ja
hyodyntaa likkepaikan tehokkaasti. Yritystoiminnassa satsataan palvelujen ja tuottei-
den laatuun. Padorganisaation tukipalvelut tukevat ravintolatoimintaa maaratietoi-
sesti. Tutkimuksen perusteella ei voida sanoa tarkasti mita oppimisymparistéohjaus
tulee maksamaan ja kuinka yhteistyo tulisi tukemaan opiskelijoiden oppimisymparis-
toharjoittelua. Taman mallin mahdolliseen toteutumiseen vaikuttavat yrittdjan mo-
tiivit ohjaustyohon ja siitad saatavaan taloudelliseen hyotyyn. JAMK:lla on riski ulkois-
tetun oppimisymparistén oppimisen laadusta suhteessa restonomiopiskelijan oppi-

mistavoitteisiin. Tutkimukseen ei ole saatu riittavasti tietoa riskien todellisuudesta.

Ulkoistetut ravintolapalvelut osana JAMK-konsernia

Ulkopuolinen ravintolapalveluja tuotava yritys vastaa koko liiketoiminnastaan itse-
naisesti. Ravintolayritys sitoutuu JAMK:n kanssa yhteisty6sopimukseen, jossa maari-
telldan sopijapuolten kesken vastuut ja valtuudet. JAMK ei ole ravintolaliiketoimin-

nasta vastuussa. Sopimuksen luonteesta riippuen JAMK:lla voi olla sitoumuksia ravin

tolan laitteiden hankintaan ja yllapitoon liittyen. Kiinteiston omistajalla on vastuu

ravintolan tilojen kunnosta ja niiden korjauskuluista.

Ulkoistetut ravintolapalvelut eivat vaikuta JAMK:n konsernin toimintaan oleellisesti.
Ravintolapalvelujen tuottajalla ei ole vaikutusvaltaa restonomikoulutuksen sisaltoon.
JAMK:n konsernilla ei ole vaikutusvaltaa ravintolapalvelujen tuottajan liiketalouteen
eika ravintolan imagoon. Yhteiselld sopimuksella voidaan maaritella sellaisia asioita,

jotka eivat vaaranna ravintolan, eika JAMK:n ydintoimintaa.
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6.1.3 Opiskelijoiden tiimiyritysmalli

Tiimiyritysmalli lilketoimintana

Tiimiyritysmallissa ravintolapalvelut tuottavat ruoka- ja ravintolapalvelujen suuntau-
tumislinjan valinneet restonomiopiskelijat. Restonomiopiskelijat ovat tiimiyrittdjia
(15 hlo), jotka muodostavat osuuskunnan. Tiimiyrittajien tavoitteena on hankkia yri-
tystoiminnalla rahaa osuuskunnalle. Opiskelijat perustavat osuuskunnan opintojen

alkuvaiheessa.

Tiimiyrittdjaopiskelijat opiskelevat ensimmaisen lukukauden perusopintoja paasaan-
toisesti luokkamuotoisessa opetuksessa. Orientaatioajan jalkeen tiimiyrittdjat siirty-
vat Ravintolaideaan tekemaan ravintolatyota ja kehittamaan toimintaa. Tiimiyrittaji-
en pedagogisesta valmentamisesta ravintolatydssa vastaa nimetty opettaja. Kaytan-
non tydssa heita valmentavat paivittdin ravintolahenkilosto ja opettaja varatun re-

surssin mukaan.

Tiimiyrittajat ovat sitoutuneet tuottamaan ravintolapalvelut sopimuksessa maaritel-
lyn tavan mukaan. Korvaukseksi tyosta maksetaan palkkaa, joka on maaritelty sopi-
muksessa. Tiimiyrittdjat tuottavat ravintolapalveluja yhden kalenterivuoden. Tii-
miyrittdjien oppimistavoitteena ravintolaymparistossa on oppia tekemisen ja havain-
noinnin kautta yrittajyytta, ravintolaliiketoimintaa seka kehittaa ravintolapalveluja.
Tiimiyrittdjien keskeisimpia tehtavia ovat markkinointi, tuotekehitys, ravintolan ilta-
toiminnan aktivointi seka talouden seuranta ja kehittaminen. Tiimiyrittajilla ei ole
Ravintolaideasta taloudellista vastuuta. Talousvastuu on restonomipalvelujen paalli-

kolla.

JAMK on vastuussa oppimisympadristotoiminnasta ja kantaa taloudelliset riskit. Ravin-
tolan taloutta seurataan tiimiyrittajista, opettajasta ja ravintolanhenkilékunnasta
muodostuneessa johtoryhmassa. Johtoryhmassa kasitelldan muun muassa talouteen,
tuotteisiin, palveluihin seka oppimiseen vaikuttavia asioita. Johtoryhmassa tehdaan
toimintaan vaikuttavia paatoksia. Talouteen liittyvissa paatoksissa on mukana res-
tonomipalvelujen paallikkd. Ravintolaidean talouden seuranta on haasteellista, koska

ravintolan toimintaan vaikuttaa monta opiskelijaa ja yhteiset toimintamallit eivat ole
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vakiintuneet. Tiimiyritysmallin kannattavuutta ei voida tutkimustulosten perusteella

arvioida luotettavasti.

Tiimiyritysmalli osaamisen kehittdjana

Tiimiyritysmalli on perustettu palvelujen tuottamisen- ja johtamisen koulutusohjel-
man, ruoka- ja ravintolapalveluihin erikoistuvien opiskelijoiden yrittdjyysosaamista
tukevaksi koulutukseksi. Tiimiyritysmalli on uusi koulutusmuoto, jossa yhdistyvat
tekemalla oppiminen ja teoriaopinnot. Tasta mallista ei ole JAMK:n restonomiopiske-

lijoilla aikaisempaa kokemusta. (Jyvaskylan ammattikorkeakoulu 2012.)

Opiskelijat oppivat opintojen alussa yritystoiminnan perustamisen. Ruoka- ja ravinto-
lapalveluihin erikoistuvat opiskelijat perustavat osuuskunnan. Osuuskunnassa toimi-

vat opiskelijat ovat tiimiyrittajia. Tiimiyrittajat opiskelevat ammattiaineita seka teori-
assa, ettd kaytannossa. Opiskelijat saavat opintopisteita ravintolatyoskentelysta. Tut-

kimustuloksista ei ole saatavilla tietoa, mita opintoja sisaltyy ravintolatydskentelyyn.

Tiimiyrittdjaopiskelijat harjoittelevat ravintolaymparistdssa ravintola-alan keskeisia
ammattitehtavia. Tehtavat ovat; ravintolapaallikké, markkinointipaallikko, talous-
paallikko, keittiopaallikko, tarjoilija ja kokki. Tehtavanimikkeet vaihtuvat kolmen kuu-
kauden valien. Tavoitteena on, ettd jokainen opiskelija saa olla ainakin yhdessa paal-
likbn tehtdvassa. Tehtadvissa harjoitellaan ammattinimikkeelle tyypillisia taitoja ja

vastuunottoa.

Tiimiyrittdjyyden keskeisena tavoitteena on oppia yrittajyytta ravintolaliiketoiminnan
oppimisymparistossa. Yrittajyysopinnoilla halutaan tarjota opiskelijoille mahdollisuus
oppia tiimimallilla yrittajyytta ja edistdaa heidan urakehitystdan palveluliiketoiminnan
tyopaikoissa. Toimintamallin soveltamisesta restonomiopintoihin ja ravintolaympa-
ristdoon ei ole JAMK:ssa aikaisempaa kokemusta. Mallia kehitetdan kokemuksen poh-

jalta.

Tiimiyritysmalli osana JAMK-konsernia

Tiimiyritysmalli on syntynyt JAMK:n johdon tavoitteesta kehittda restonomien koulu-

tusta. Koulutusmallin muutos on osa JAMK:n strategiaa. Strategiset painopisteet ovat
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oppimisen laadun kehittaminen, yrittdjyyden edistdminen ja kansainvalisyys. Uudes-
sa mallissa toteutuvat erityisesti oppimisen laadun kehittaminen ja yrittajyyden edis-

taminen. (Jyvaskyldan ammattikorkeakoulu 2010 - 2015.)

Valitsin tiimiyritysmallin tutkimukseni yhdeksi vaihtoehdoksi, koska se on ideoitu
JAMK:n ylemman johdon taholta ja se vaikutti mielenkiintoiselta (Vaihtoehto V2).
Tiimiyritysmalliin on otettu Tiimiakatemian tradenomikoulutuksesta. Uuteen koulu-
tusmalliin on otettu mukaan lisaa lilketoiminnan tehtdvia vahvistamaan restonomi-
koulutuksen talousosaamista. Ruoka- ja ravintolapalveluihin sovellettu malli on uusi

ja siita ei ole vastaavaa mallia muualla Suomessa.

Tutkimustulokset eivat anna suoraa vastausta ravintolaliiketoiminnan kehittymiselle.
Lisaantyneen tyontekijoiden maara ja jaettu vastuu ravintolatoiminnan kehittamises-
sa voi ennakoida liikevaihdon kasvua, jos tyota tehddan osaavasti. Jaettu vastuu voi
myo6s heikentaa ravintolatoiminnan kehittamista, jos kehitystyota ei johdeta yhteis-
tyolla ja ammattitaidolla. Toiminnan pilottivaihe elda alkumatkaa, josta tutkimustu-
losten perusteella ei voida tehda johtopaatoksia vield oppimisen laadusta. Tiimiyri-

tysmalli tukee padorganisaation strategisia tavoitteita.

6.1.4 Oppimis-, tutkimus-, ja kehittamistyoymparisto (OTK- ymparistomalli)

OTK-ymparistomalli liiketoimintana

Ravintolaidea toimii JAMK:n oppimis- tutkimus- ja kehittamistydymparistona. Opiske-
lijat ovat eri vuosikurssien restonomiopiskelijoita. Ravintolapalvelut tuottavat res-
tonomiopiskelijat osana opintojen ravintolaharjoittelua. Mukana tuotannossa on
ravintolan henkilékuntaa 2 - 3 henkiloa sekad ohjaavia opettajien resurssien mukaan.
Ravintolaharjoitteluista ei makseta opiskelijoille palkkaa, vaan he saavat opintopistei-
ta suoritetuista harjoittelujaksoista. Ravintolahenkildston ja liikketoiminnassa mukana

olevien opettajien palkat maksetaan Ravintolaidean kustannuspaikalta.

Ravintolaideassa harjoitetaan ravintolaliiketoimintaa toimitiloja tehokkaasti hyédyn-
tden. Ravintolaliiketoiminnan kannattavuudesta ei voida tehda tutkimustulosten pe-

rusteella johtopaatoksia, koska toimintamallista ei ole tehty laskelmia. Liiketoimin-
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taan kuuluvat Ravintolaidean ravintolapalvelut, ulkopuolisille ravintola- ja palvelu-
alan yrityksille ja yhteiséille suunnatut taydennyskoulutukset seka T&K&I-tehtavat
kansallisille pk-yrityksille ja yhteisdille. Liikevaihto on talla mallilla suurempi kuin yk-

sistaan ravintolaliiketoiminnasta syntyvat tuotot.

Liiketoiminnan laajentamisen tavoitteena on tuottaa JAMK:lle lisda palveluliiketoi-
minnan tuottoja. Tuotoilla voidaan kattaa ravintolaympariston tarvittavia investoin-
teja. OTK-ymparistossa harjoitettavalla liiketoiminnalla tuetaan myods JAMK:n
T&K&I:n toimintaperiaatteita tuottaa uutta tyo- ja elinkeinoelamassa sovellettavaa
osaamista, tietoa ja innovaatioita. OTK-ympariston toimintamalli voi vastata kysynta-
lahtoiseen pk- yritysten kanssa tehtdavaan yhteistyohon ja edistaa korkeakouluopin-
noilla opiskelijoiden yrittadjyytta. (Jyvaskylan ammattikorkeakoulun TKI- toiminnan

periaatteet.)

OTK-ymparistomalli osaamisen kehittajana

OTK -ymparistdssa toimii padsaantoisesti restonomiopiskelijoita. Muiden koulu-
tusalan opiskelijat voivat soveltuvin osin tehda tutkimus- ja kehitystehtavia ravinto-
laymparistdssa. Opiskelijoiden tehtavat voivat olla mm. ohjelmisto- ja energiatekniik-
kaan liittyvaa, liiketalouden, kuluttajapalvelujen, matkailuun seka palvelumuotoiluun
liittyvia tehtdvia. Tehtavien tavoitteena on kehittaa Ravintolaidean toimintaa ja tarjo-

ta opiskelijoille tydpaikan autenttisia kehitystehtavia.

Restonomiopiskelijat voivat tehda OTK-ymparistdssa perusharjoitteluja ja ammatti-
taitoa syventavia esimiesharjoitteluja. Harjoitteluajat on huomioitu opetussuunni-
telmissa, siten etta ne tukevat opiskelijoiden opintojen edistymista. Ravintolaideassa
tapahtuvat ravintolaliiketoimintaan ja ammattialaan painottuvat tutkimus- ja kehitys-
tehtavat luovat opiskelijoille mielenkiintoisen ja oppimista edistdavan toimintaympa-
riston. Opiskelijoita ohjaavilla tyontekijoilla on pedagoginen patevyys. Opetuksen,
ohjauksen ja T&K&I toiminnan laadusta vastaavat vahvan ja nykyaikaisen ammatti-

taidon omaavat opettajat ja ravintolahenkil6sto.

OTK-oppimisympadristdon on integroitunut laajasti restonomikoulutukseen kuuluvia

opintoja. Oppimisympadristossa toimii uusi koulutusmalli, jossa hyédynnetaan val-
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mentavaa pedagogiikkaa. Oppimisymparistétoiminnassa painottuu yrittdjyysopinnot

seka ravintola-alan korkeatasoinen kehitystyéosaaminen.

OTK- ymparistomalli osana JAMK-konsernia

OTK-ymparistdmallissa tuetaan JAMK:n strategian mukaista tavoitetta olla Suomen
paras AMK kilpailukykyisen osaamisen kehittdjana, sekd toimia Suomen yrittajalah-
toisimpana korkeakouluna. Strategian mukainen toiminta Ravintolaidean oppi-
misymparistdssa nivoo yhteen konsernin ja koulutusalan tavoitteet. (Jyvaskylan am-

mattikorkeakoulun strategia 2015.)

OTK-ymparistomalli tarjoaa mahdollisuuden restonomikoulutuksen uuden tason kor-
keakoulumaiseen toimintaa seka uuden oppimisymparistomallin. OTK-ymparistomalli
edellyttda konsernin tasolla taloudellisia resursseja ympariston kunnostamiseen ja
osaamisen kehittdmiseen. Toimintamallin rakentaminen vaatii aikaa ja erityisesti

konsernin vahvan tuen toteutuakseen.

Ammattikorkeakoulut eldvat nyt muutoksen aikaa. Ammattikorkeakoulujen opiske-
lupaikkojen vahennykset ja rahoituksen leikkaukset asettavat haasteita myos paaor-
ganisaatiolle. Uuden toimintamallin rakentaminen ravintolan oppimisymparist66n
saattaa muodostua vaikeaksi. Haaste voidaan kdaantaa myos kilpailueduksi, jolla ero-
tutaan muista vastaavista toimijoista toteuttamalla uutta pedagogiikkaa, tehda am-
mattialan T&K&I-toimintaa seka harjoittaa vastuullista liikketoimintaa korkeakoulun

oppimisymparistdssa.

Tama OTK-ymparistomalli muotoutui palvelujen vaikutusten arviointimenetelman
tuloksena. Valitsin tdaman OTK-ymparistomallin tutkimuksen yhdeksi vertailtavaksi
vaihtoehdoksi, koska se kiehtoi minua erityisesti oppimisympariston kehittamisen
nakokulmasta (Vaihtoehto V3). Tutkimustulosten pohjalta esitadn, ettd uudessa mal-
lissa yhdistyy T&K&I-toiminta, joka on JAMK:lle strategisesti merkittavaa. Aikaisem-
min T&K&I-toimintaa ei ole integroitu Ravintolaidean oppimisymparistdon. Toimin-
tamallin muutoksen myo6ta Ravintolaideassa tarjotaan koulutuspalveluja alan yritys-

ten ammatillisiin koulutustarpeisiin. Koulutuspalvelut ja T&K&I-toiminta tuo lisda
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liikevaihtoa JAMK:lle, jota tarvitaan kattamaan koulutukseen kohdistuvien leikkauk-

sien aiheuttamaa vajetta.

OTK-ymparistdmalli syntymiseen vaikutti Laurean ammattikorkeakoulun, ravintola
Bar Laurean malli tehda laajaa tutkimus- ja kehitystyota osana ravintolatoimintaa.
Kehittdmani malli eroaa Bar Laurean mallista liiketoimintatavoitteissa. OTK-
ympadristomallin tavoite on tuottaa liikevaihtoa niin, etta sen ylijdavasta osasta voi-
daan tehda oppimisympariston investoinnit suunnitelmallisesti. Suunnitelmalliset

investoinnit tukevat ympariston korkeatasoista toimintaa. (Vakkuri 2011.)

PVA tutkimusmenetelmassa kuvatut vaihtoehtoiset palvelujen tuottamisen mallit;
Tiimiyrittdjamalli (V2) ja OTK-ymparistomalli (V3), voivat olla JAMK:n kansainvalisyys
strategian toteuttamisen malleja. Tiimiyrittdjyyden mallissa (V2) voidaan huomioida
kansainvaliset ammattialan kouluttajavaihdot yhteistyokumppaneiden kesken. Kou-
luttajavierailuilla voidaan tarjota kansainvalistd ammattialan tietoutta seka kehittaa
kielitaitoa osana opintoja. OTK-ymparistomallissa voidaan huomioida kansainvaliset
opiskelijavaihdot seka kouluttajavaihdot. Kansainvalinen ammattialan koulutus tukee
kielitaidon kehittymista seka kehittdda ammatillista osaamista kansainvalisissa ruoka-

ja ravintolapalvelutaidoissa.

6.2 Ravintolaidean toimintasuunnitelma

Tutkimustulosten perusteella olen paatynyt esittdmaan Ravintolaidean uudeksi pal-
velujen tuottamisen malliksi OTK-ymparistomallin (oppimis-, tutkimus- ja kehittdmis-
tyoymparist6). Perustelen valintaani silld, ettd se edustaa JAMK:n strategian mukais-
ta toimintaa ja mallissa on mahdollisuus profiloitua kansallisesti ja jopa kansainvali-
sesti merkittavaksi oppimis-, tutkimus ja kehittdmistyoymparistoksi. Toimintamallin
haltuunotto edellyttaa taloudellisia resursseja ja henkildston osaamisen kehittamista.
Nama vaativat aikaa, mutta samalla myoés muutoksesta aiheutuvat kulut kohdistuvat
tasaisemmin pidemmalle ajalle. OTK-ymparistémalli on myos riittdvan rohkea muu-

toksen malli, jonka haltuunotto ei mahdollista vanhaan toimintamalliin palaamista.
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OTK-ymparistomallin tinkimattdmana tavoitteena on tarjota opiskelijoille korkeakou-

lutasoista koulutusta vastuullisesti uudistetuilla opetus- ja toimintamalleilla.

Kuvaan tdssa luvussa Ravintolaideaan OTK-ymparistomallille soveltuvan toiminta-
suunnitelman lyhyesti. Toimintasuunnitelmassa kasitelladn keskeisimpia asioita, joita
tulee ottaa huomioon taman mallin mukaisessa liiketoimintasuunnitelmassa. Toimin-
tasuunnitelmasta saa tukea mallin edelleen kehittamiselle ja ideoita keskeisimpiin

muutostarpeisiin toimintaymparistdssa.

Olen toimintasuunnitelman laadinnassa hyddyntanyt ravintolaliiketoiminnan suun-

nitteluun kirjoitettua kirjaa. ( Ahonen, Koskinen & Romero 2009, 42 —118.)

6.2.1 Toiminta-analyysi

Ravintolaidea toimii Jyvaskylan ammattikorkeakoulun matkailu ja palvelut koulutus-
ohjelman alaisuudessa. Ravintola sijaitsee lahelld Jyvaskylan keskustan tuntumaa,

Lutakon modernilla liiketoiminta- ja asutusalueella.

Ravintolaidean keskeisena toiminta-ajatuksena on toimia restonomiopiskelijoiden
autenttisena tyéelaman oppimis-, tutkimus ja kehittdmisymparistona (OTK-
ymparistomalli). Ravintolaideassa tuotetaan ravintola- ja palvelualan ammattilaisille
tdydennyskoulutusta ja tehdaan T&K&I-tyota alueellisten ja kansallisten pk-yritysten
kanssa. Ravintolapalvelut suunnataan ldhialueen yritysten ja julkisen alan tyonteki-

joille, alueen asukkaille, opiskelijoille seka yksityisille henkiloille.

Ravintolaidea toimii Jyvaskylan talousalueella ja on tunnettu hyvasta palvelusta ja
laadukkaista tuotteista. Ravintolaideassa tydskentelevat opiskelijat ja henkil6sto ta-
paavat lahialueen yrittdjia ja verkostoituvat heiddan kanssaan. Ravintolaideassa har-

joitetaan vastuullista liiketoimintaa.

6.2.2 Strategiset ratkaisut, liikeidea ja tavoitteet

Ravintolaidea on integroitunut osaksi Suomen parasta ammattikorkeakoulua, jolla on
vahvaa nayttoa koulutuksen laadusta ja yrittdjyyden edistamisesta ruoka-, ravintola-

ja palvelualalla. Ravintolaidean toimintaa on kehitetty seka ymparistollisesti, etta
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koulutuksellisesti. OTK-ymparistémallissa on huomioitu JAMK:n strategisia tavoittei-
ta, T&K&I-strategian tavoitteita seka pedagogisen strategian tavoitteita. OTK-
ympadristomalli ja restonomikoulutus ovat integroituneet luonnolliseksi osaksi uudis-

tettua koulutusta.

Ravintolaidean liikeideana on tuottaa lounas-, kahvio- ja kokouspalveluja ja tilaustar-
joilupalveluja asiakkaiden erilaisiin juhlatilaisuuksiin. Asiakkaina ovat ldahialueen ty6-

paikkojen tydntekijat, alueen asukkaat, opiskelijat seka yksityiset henkilot.

Lounas-, kahvio ja kokouspalvelut tuotetaan paivisin. Tilaustarjoilupalvelut tuotetaan
padsaantoisesti iltatilaisuuksina. Tarjottavat tuotteet koostuvat mahdollisimman pit-
kalle suomalaisista raaka-aineista ja makuihin soveltuvista juomista. Juomatuotteissa
suositaan kotimaisia erikoisoluita. Viinien ja muiden alkoholien valinnassa suositaan
kestavankehityksen mukaisia tuotevalintoja. Ravintolaidean liikeideaan kuuluu poh-

joismaisen gastronomian vaaliminen.

Ravintolaidean toiminnan tavoitteena on harjoittaa vastuullista liiketoimintaa seka
toimia OTK-ymparistona opiskelijoille ja pk-yrityksille. Hyvin suunniteltujen toiminta-
prosessien toteuttaminen kaytanndntoiminnassa tukee koulutusta ja alueellista kehi-

tystyota ruoka-, ravintola- ja palvelualojen toimintakentilla.

OTK-ymparistomallin arvoja ovat:

e vastuullinen yrittajyys

e toiminnan laatu

e |uovuus

e tekemallda oppiminen

OTK-ymparistomallin visio on:

e Olemme Suomen parhaan ammattikorkeakoulun merkittava koulutusala.

Toimimme kansallisena edelldakavijana ravintola-alan moniosaajien koulutuk-



68

sessa. Olemme arvostettuja koulutuksen laadusta, yrittdjyyden edistamisesta

seka tuloksellisesta tutkimus- ja kehittamistyosta palvelualoilla.

6.2.3 Kohderyhma- ja kilpailutilanneanalyysi

Ravintolaidea tavoiteltavat asiakasryhmat ovat yritysten ja yhteiséjen tyontekijat
seka yksityiset asiakkaat, jotka kayttavat tilaustarjoilupalveluja. Paiva- ja iltapalveluja
kayttavat asiakkaat ovat tyossa kadyvia, hyvin toimeentulevia aikuisia. Tavoiteltavia
asiakkuuksia ovat vakavaraiset yritykset ja yhteisot, joilla on tarvetta edustus- ja tila-

ustarjoilupalveluille.

Jyvaskylan Lutakon alueella on tarjontaa lounas- ja iltaravintolapalveluille. Uuden
Paviljonki Hotellin avauduttua kesalla 2012 palvelujen tarjonta kasvaa erityisesti lou-
nas ja teemaruokailussa. Alueelle rakennettavat uudet liikekiinteistot (Innova 2 ja 3)
tarjonnevat myos lounaspalveluja ldahialueen asiakkaille. Ravintolaidean tulee kiinnit-
taa erityistd huomioita palvelujen markkinointiin. Keskeisena kilpailukeinona tulee

kayttaa palvelujen yksilollisyytta seka laadukkaita tuotteita.

6.2.4 Tuotepalvelupaketit

Ravintolaideassa tuotepalvelupaketit jaetaan ravintolapalveluihin ja kehityspalvelui-

hin. Tuotepalvelupaketit on kuvattu lyhyesti kuivioissa 7 ja 8.
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Ravintolapalvelupaketit

Ruoka- ja juoma, sauna, kokous- ja tilaustarjoilut
e |ounas
e kahvio palvelut
e ala’carte
e saunaruoat ja juomasuositukset

e erityisoluet ja valikoidut viinit & vakevat alko-
holit

e erityistuotepaketit tilaustarjoiluun (musiikki,
tapahtumat, teemaillat)

e teema kokoustuotteet (terveellisyys, maistu-
vuus, paikallisuus)

KUVIO 7. Ravintolapalvelupaketit

Ravintolapalvelupaketit muodostuvat ruoka- ja juomapalveluista, sauna-, kokous-, ja
tilaustarjoilupaketeista. Keskeisimpia palveluja ruokatuotteissa ovat lounas, ala carte
ja saunaruokapalvelut. Ruokatuotteiden raaka-aineiksi valitaan paasaantoisesti koti-

maisia tuotteita. Tuotteiden tuoreus ja tasalaatuisuus ovat onnistumisen kriteereja.

Juomatuotteissa suositaan kotimaisia erikoisoluita. Oluen arvostuksen nousu vaikut-
taa tuotteiden kysyntdan. Kotimaiset tuotteet tukevat vastuullisia valintoja. Viinit ja
vakevat alkoholit valitaan ruokatuotteiden makuihin soveltuviksi seka seurustelu-
juomiksi toimintaan soveltuvin laatukriteerein. Juomatuotteiden valinnoissa vaikut-

taa tuotteiden valmistuksen vastuullisuus.
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Saunaruoissa tarjotaan vaihtoehtoja perinteisille saunaruoille. Saunaruoissa korostuu
konstailemattomuus ja selkedt maut. Kokouspalvelujen tuotteissa huomioidaan tuot-
teiden terveellisyys ja asiakkaan hyvinvointi. Tarjottavissa kokoustuotteissa keskity-

taan maistuvuuteen ja tuotteiden terveellisyyteen.

Tilaustarjoilupalvelut rakennetaan asiakkaan tarpeiden mukaisiksi. Tilaustarjoilupal-
velut ovat joustavia ja niissa huomioidaan tapahtumien teemat. Joustavat ja asiak-

kaan tarpeita huomioivat palvelut ovat arvokas kilpailukeino palvelumarkkinoilla.

Kehityspalvelupaketit
Koulutuspalvelut ja T&K&I kehityspalvelut
e palveluosaamiskoulutus
e WSET- viinikoulutus
e ruoanvalmistusprosessit
e ravintolalogistiikka, teknologia
e ravintolatoiminnan johtaminen

o T&K&I kehityspalvelut ravintola- ja palve-
lualan organisaatioihin

KUVIO 8. Kehityspalvelupaketit

Kehityspalvelupaketit muodostuvat koulutuspalveluista ja T&K&I-kehityspalveluista.
Koulutuspalvelupaketteja tarjotaan ravintola- ja palvelualan pk-yrityksille. Koulutuk-
sia pitdvat ammattiaineiden opettajat ja ravintolahenkilosto, jolla on vahva osaami-

nen koulutettavasta aiheesta. T&K&I-kehityspalvelujen kysynta syntyy yritysten tar-



71

peesta kehitystehtavalle. T&K&lI-palveluita markkinoidaan ja myydaan myds yrityksil-

le suoraan asiantuntija- ja opiskelijatyona.
6.2.5 Ravintolan tilat

Ravintolaidean tilat sijaitsevat Jyvaskylan Lutakossa osoitteessa Piippukatu 3. Ravin-

tolan tilat on kunnostettu vanha Shaumanin tehtaan Turbiini voimalan tiloista.
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KUVIO 9. Ravintolaidean sijainti Jyvaskylan kartalla

Ravintolaidea sijaitsee kaupungin keskustasta noin kymmenen minuutin kavelymat-
kan pddssa. Rautatieasema ja linja-autoasema ovat viiden minuutin kavelymatkan
padssa ravintolasta. Ravintolaidean vuokra on sijaintiinsa nahden kallis. Hintaan vai-

kuttavat vanhan kiinteiston isot hoito- ja yllapitokulut.

Ravintolaidean koneet ja laitteet ovat uusittu OTK-ymparistomalliin soveltuviksi. Ra-
vintolassa on osa ruoanvalmistuslaitteista ajanmukaista huipputeknologiaa ja osa
ajanmukaista perusteknologiaa. Laite- ja teknologiavalinnoissa nakyy toiminnan kor-

keakoulumainen profiili ja ammattialan arvostus.
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Ravintolan modernisoidut keittittilat toimivat hyvin tuotantotiloina. Laitekapasiteetti
on riittava ja tilasuunnittelu tukee ruoka- ja ravintolapalvelujen prosesseja. Keittioti-
lat ovat myds oivallinen koulutuspaikka ruoka- ja ravintolapalvelujen tilauspalvelu-
koulutuksissa. Restonomiopiskelijat saavat kokeilla ja kayttaa erilaisia laitteita ja tek-
nologiaa harjoitteluaikana. Laite- ja teknologiaosaaminen vahvistaa heiddan ammatti-

taidon kehittymista.

6.2.6 Markkinointiviestinta

Ravintolaidean toiminnasta laaditaan markkinointisuunnitelma. Markkinointisuunni-
telmassa kuvataan keskeisimmat asiakkuudet, tavat millad tavoin asiakkuuksista huo-
lehditaan ja kehitetdaan edelleen. Markkinointisuunnitelmassa kuvataan myos liike-

toiminnalle tarkeimmat tapahtumat ja toimenpiteet niiden toteuttamiseen. Suunni-

telmassa huomioidaan myds toimenpiteet epdaonnistumisien varalta.

Suhdetoiminnassa kaytetdaan hyvaksi JAMK:n laajaa asiakasverkostoa seka Ravinto-
laidean asiakkuuksia. Liiketoiminta ja palvelut — yksikdn yrityspalveluasiantuntija
huolehtii tarkeista asiakkuuksista ravintolapaallikon kanssa. Yrityspalveluasiantunti-
jan laaja asiakasverkosto ja myyntitaito hyddynnetdan ravintola-, koulutus- ja T&K&!

palvelujen myynnissa.

Mainontaa harjoitetaan harkitusti. Viestinnan pdapaino on sdahkdisessa mediassa.
JAMK:n markkinointiosasto tekee visuaalisia markkinointimateriaaleja ja huolehtii,
ettd Ravintolaidean palveluliiketoiminnasta on aina ajanmukaisia esitteita seka sah-

koiset viestintdkanavat ovat paivitettyja.

Ravintolapalveluja markkinoidaan erityisesti yritystilaisuuksien tapahtumapaikaksi.
Yritystilaisuuksiin tarjotaan laadukkaita palvelukokonaisuuksia. Palvelukokonaisuudet
on hinnoiteltu mielikuvamarkkinointia apuna kayttaen. Asiakaspalveluprosessit on
kuvattu selkedsti ravintola- ja koulutuspalveluista sekd T&K&I-palveluista. Hyvat pro-

sessikuvaukset tukevat toiminnan tasalaatuisuutta.
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6.2.7 Henkilostosuunnitelma

OTK-ymparistomalli tyollistaa ravintola-alan vahvoja ammattilaisia 2-4 henkil6a. Hen-
kiloiden maara maaraytyy palveluliiketoiminnasta syntyvan liikevaihdon mukaan.
Mita enemman syntyy liikevaihtoa, sitd enemman tarvitaan henkilostéresursseja.
Ravintolahenkil6sto vastaa opiskelijoiden ohjauksesta ravintolaymparistotyossa seka

sovituista koulutus- ja T&K&I-tehtavista.

Opettajien tehtdavana OTK-ymparistomallissa on vastata opiskelijoiden ohjaustyosta
ravintolaymparistossa ja luokkamuotoisessa koulutuksessa. Opettajat tekevat tyo-
vuoroja ravintolaymparistdssa. Ravintolaymparistossa opettajan satunnaista tyo-
panosta on vaikea madritelld henkilostoresurssiksi. He toteuttavat myytyja yrityskou-
lutuksia oman ammatillisen osaamisen toimialoilla. Tehtavaan nimetty opettaja vas-
taa T&K&I-tydsta ja han koordinoi tarvittaessa tehtavia muille opettajille. Opettajia

tyollistyy uuteen OTK-ymparistomalliin arvolta 1-2 kokoaikaista ja 4-5 osa-aikaista.

Ravintolahenkiloston ja kokoaikaisen tai -aikaisten opettajien palkkakulut kohdistu-
vat Ravintolaidean kustannuspaikalle. Osa-aikaisesti ravintolaymparistossa tyosken-
televien opettajien palkat kohdistuvat koulutusalalle. Osa-aikaisten opettajien ty6-
palkan jakautuminen perustuu heidan toimenkuvaan. He opettavat ammattiaineita
seka oppimisympadristossa ettd luokkamuotoisesti. Opettajien jakautuneiden tehtavi-

en perusteella palkkakustannukset osoitetaan koulutusalalle.

Ravintolaideassa kokoaikaisesti tydskentelevien henkildiden tehtaviin kuuluu saan-
nolliset, ammattitaitoa kehittavat tyoharjoittelut kansallisissa ja kansainvalisissa ra-
vintola- ja palveluymparistoissa. Koulutuksen tavoitteena on taata henkildiden kor-
keakoulumainen ammattitaidon taso ja hankitun tiedon ja taidon siirtdminen opiske-

lijoiden ammattitaidon kehittamiseen.

Opiskelijoita toimii ravintolaymparistdssa ympari vuoden. Harjoittelupaikkoja ravin-
tolassa on tarjolla kerrallaan kuudelle opiskelijalle. Harjoittelupaikat tayttyvat vallit-
sevan tarpeen ja mielenkiinnon mukaan. Perusharjoittelupaikkoja voidaan tarjota

enemman kun toiminnan laatu ja luonne sita edellyttaa.
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6.2.8 Taloussuunnitelma

Ravintolaidean muutoskorjauksiin tarvitaan investointeja. Ravintolan keittidlaitteet ja
tyOdymparistdn vaativat uusimista. Keittion keskimaardinen korjauskulu ovat Metok-

sen keittidsuunnittelijan mukaan noin 3500 €/ nelid. (Pussinen 2011.)

Ravintolasaliin tarvitaan investointeja tilan ilmeen ajanmukaistamiseen. Kalustuksen
uusinta, ddanentoistolaitteiden ja tarjoilulinjaston muutokset ovat oleellisia oppimis-,

ja palveluympariston toimivuuden, viihtyvyyden seka tyoturvallisuuden kannalta.

Ravintolaidealle laaditaan budjetti, jossa huomioidaan ravintolapalvelujen liiketoi-

minta, koulutuspalvelujen- sekd T&K&I-toiminnan tuotot. Havainnollistettu budjetti
(taulukko 2) on suuntaa-antava, jonka laadinnassa olen kayttdnyt omaa arviointiani
liiketoiminnan tuotoista ja kuluista. Luvut ovat taulukossa esitetty taysina tuhansina

euroina.

TAULUKKO 2. Palveluliiketoiminnan budjetti

Yhteisbudjetti palveluliiketoiminnalle

Ravintolapalvelut  |Koulutuspalvelut T&K&I palvelut
Liikevaihto 350 € 30€ 20€
Tarvikkeet 130€ 10€ 5€
Myyntikate 220 20 15
Henk. Kulut 140 € 10€ 10€
Muut kulut 70€ 5€ 2€
Tulos: tuhat € 10 5 3

Ravintolan myyntikatteeksi tavoitellaan 65 %:a. Myyntikatetavoite on hyva, mutta
henkildsto ja muut kulut ovat merkittavia ravintolaymparistdssa. Koulutus- ja
T&K&I:n palvelujen budjetit ovat arvioituja. Ndiden palvelujen myyntikatteista ei ole

tietoa.

Palveluliiketoiminnan tueksi tulee hankkia ajanmukainen talouden seurantajarjes-
telma, jonka avulla tuottoja ja kustannuksia voidaan seurata reaaliajassa. Oikea-
aikainen talouden seuranta mahdollistaa nopean reagoinnin lilkketoiminnan muuttu-

viin tilanteisiin.
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Oppimisympdristona toimivan ravintolan arvonlisdaverokanta on 0 %. Opiskelijoiden
oppimista kehittavasta ravintolatoiminnasta ei makseta arvonlisdaveroa. Koulutus- ja
T&K&I-palvelut ovat arvonlisdverollista toimintaa (23 %). Arvonlisdverottoman ja
verollisen myynnin jakautumisesta tulee hakea paatos veroviranomaisilta ennen toi-

minnan alkua.

6.2.9 Riskien arvioinnin SWOT- analyysi

OTK-ymparistomallissa riskeja syntyy liiketoiminnassa, opetuksessa, ohjauksessa,
tyoymparistossa seka johtamisessa. Riskit voivat olla yksittdisia tai muodostua use-
amman tekijan summaksi. Riskeja voidaan ehkaista, kun ne tiedostetaan ja varaudu-
taan niihin. Kuviossa 10 on kuvattu OTK-ymparistomallin riskeja SWOT-menetelman

avulla.
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VAHVUUDET

Positiivisten tekijoiden lista oppimisympi-

ristossi tapahtuvasta oppimisesta

HEIKKOUDET
Negatiivisten tekijoiden lista oppi-
misympéristossi tapahtuvasta op-

pimisesta

Hm Y= >n—n

Monipuoliset ja aktiiviset kontak-
tit tydeldmain

Hyvé maine innovatiivisena orga-
nisaationa

Pateva ja kokenut henkilokunta,
jolla on pitka tydeldimédn kokemus
alalta

Motivoituneet opiskelijat
Moderni tydskentely-ympéristo
Vastuullinen, innovatiivinen ja
muutosaltis johto

Opiskelijoiden hyva ohjaus, jolla
tuetaan tydpaikkojen valintaa

Jjne.

o Heikot kontaktit tydeldmdin
ja yhteistyokumppaneihin

o Puutteellinen tiedottaminen
koulutuksen jdrjestdjien ja
tyoeldman vélilla siitd, mil-
laista ammattiosaamista yri-
tyksissé tarvitaan.

o Pitevin ja osaavan henkilo-
kunnan puute (vdhiiset yhtey-
det tydeldmiin)

o Heikko johtaminen — vastuut
epaselvit

o Kaikin tavoin huonot resurssit

o jne.

MAHDOLLISUUDET

Lista mahdollisuuksista, jotka liittyvit op-
pimisympiiristossi tapahtuvaan oppimi-

seen

UHKAT
Lista uhkatekijoista, jotka liittyviit
oppimisympiéristossi tapahtuvaan
oppimiseen

Hmwn = O RO C

Etsitddn uusia kontakteja tyoeld-
médn ja yhteistydkumppaneihin
Luodaan innovatiivinen tyosken-
telyilmapiiri

Vaihdetaan suunnittelumenetelmii
Moderni tydympéristd tyopaikoil-
la

Edistynyt teknologia

Erilaisten yhteistyokumppaneiden
ja kohderyhmien mukaanotto
suunnitteluprosessiin
Oppimisympéristdharjoittelun
médrin lisdédminen opetussuunni-
telmaan

jne.

o Kontaktit yhteistydkumppa-
neihin menetetidén

e Huono tyoskentelyilmapiiri
oppimisympadristossd ja oppi-
laitoksessa

o Puutteelliset suunnittelumene-
telmat

e Vanhentunut teknologia

o Henkilokunta menettad moti-
vaation ohjata opiskelijoiden
oppimisympadristotyoskente-
lyssd

e Eiole riittdvdd osaamista oh-
jata opiskelijoita eiké tietoa
tyopaikoilla tapahtuvista muu-
toksista

U jne.

KUVIO 10. Riskien analysointi OTK -ymparistémallissa SWOT- analyysin avulla

(Opetushallitus 2012, mukailtu)
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7 JOHTOPAATOKSET JA POHDINTA

7.1 Johtopaatokset tuloksista

Opinndytetyoni tehtdvana oli tutkia, voidaanko Ravintolaidean oppimisymparisto- ja
palveluliiketoiminta yhdistaa kannattavaksi toiminnaksi. Tarkastelin myds padaorgani-
saation yhteistyon ja tuen merkitysta oppimisympariston ja lilkketoiminnan kehittami-

sessa.

Tutkimustulosten perusteella PVA-tutkimusmenetelma kuvasi Ravintolaidean palve-
lujen tuottamisen realistisia vaihtoehtoehtoja. Vertailussa olleet nelja erilaista palve-
lujen tuottamisen vaihtoehtomallia havainnollistivat, kuinka ndma vaihtoehdot voi-

vat vaikuttaa ravintolapalvelujen tuottamiseen. Kuvaan tdssa johtopaatdkset luvussa

neljan eri mallin vaikutuksia oppimis- ja liiketoimintaymparistoon.

Nykyinen malli (vaihtoehto 0) ei ole vastannut JAMK:n liiketoimintatavoitteisiin, kos-
ka toiminta on ollut Idhes pysyvasti kannattamatonta. Restonomiopiskelijoiden har-
joittelut ovat lyhentyneet, ja harjoittelujen ajankohdat ovat olleet vaikeasti sovitetta-
vissa ravintolan liiketoiminnan kannalta. Epatasaiset harjoitteluajat ja harjoittelija-
maarat ovat heikentaneet tyon ja henkiloston taloudellista suunnittelua. Opiskelijat
ovat kokeneet ravintolaharjoittelut hyodyllisiksi, mutta melko irrallisiksi osaksi opin-
toja. Ravintolaa ei ole voitu hyddyntaa parhaalla mahdollisella tavalla oppimisympa-
ristonad opetussuunnitelman muutosten vuoksi. Toiminnan kehittymattémyys johti

nykyisen mallin lopettamiseen.

Johtopaatokset Ravintolaidean toiminnasta ovat olleet selkedt JAMK:n johdossa.
Paatos yli yksitoista vuotta kestaneen toimintamallin lopettamisesta syntyi tata opin-
naytetyota tehdessa. Olin tehnyt tutkimustehtdvani PVA:n ennen muutospaatosta.
Nykyisen mallin vertailu tutkimustehtavassa kuvasi toiminnan kehittymattomyytta
monesta nakokulmasta. Oppimisymparisto- ja liiketoiminnan tuen puute seka irralli-
suus padorganisaation ja osin myo6s koulutusalan toimesta johti nykyisen mallin lo-

pettamiseen.
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Ulkopuolinen ravintolayrittdja (vaihtoehto 1) voisi olla vaihtoehto palvelujen tuotta-
jaksi Ravintolaideaan. Aikaisempi kokemus asian selvittamisesta osoitti kuitenkin,
ettd ravintolapalveluyrittdjilla ei ole tarjota toimintamallia oppimis- ja liiketoimin-
taymparistoon. Pienilta yksityisyrittajilta toimintamallia ei kysytty, koska tarjolla ei

ollut tutkimuskohteeksi sopivaa ravintolayrittdjaa Jyvaskylan alueella.

Ulkoistetut ravintolapalvelut vahentavat JAMK:n palveluliiketoiminnan liikevaihtoa.
Liikevaihdon pieneneminen ei tue strategista tavoitetta saada paaorganisaatiolle
palveluliiketoiminnasta lisda tuloja. Ravintolaidean negatiivisen tuloksen riski vastaa-
vasti keventdisi JAMK:n taloudellisia haasteita. Ratkaisemattomaksi jaa, onko palvelu-
liiketoiminnan menettaminen vai taloudellisten riskien pienentyminen paaorganisaa-

tiolle tarkeampaa.

Ulkopuolisen ravintolayrittdjan johtama oppimisymparistétoiminta sisaltaa riskeja.
Riskit muodostuvat ohjaustyon laadusta sekd JAMK:n ja yrittdjan yhteistyon toimi-
vuudesta. Jos ulkopuolinen ravintolayrittdja halutaan palvelujen tuottajaksi, tulee
kiinnittaa erityisesti huomioita ravintolapalveluja tarjoavan yrittdgjan ammattitaitoon
ja lilkketoiminnan moitteettomuuteen seka ohjaustydn osaamiseen. Ulkopuolinen
yrittdja ei ole taysin pois suljettu vaihtoehto. Tama malli soveltuu parhaiten silloin,
jos pdaorganisaatio ei halua itse yllapitdaa oppimisymparisto- ja palveluliiketoimintaa,
mutta edellyttaa opiskelijoilta restonomikoulutuksen osana autenttista tyoymparis-
toharjoittelua. Tutkimustulosten perusteella en valinnut esittamaan tata vaihtoeh-
toa, koska padorganisaatio ei ole esittanyt kiinnostusta ulkoistaa oppimisymparisto-

palveluja.

Tiimiyritysmalli (vaihtoehto 2) ei anna vastausta suoraan liiketaloudellisiin tavoittei-
siin. Tiimiyrittdjien laskuttama korvaus tehdysta tyosta on kiinted summa, ja se mak-
setaan jokaisena kalenterikuukautena. Kiintea laskutushinta ei jousta liiketoiminnan
kausivaihteluissa. Kiintea laskutus hinta osoittautuu rasitteeksi ravintolan hiljaisimpi-
na kuukausina. Kiintea korvaus tehdysta tyosta saattaa antaa vaaristyneen kuvan
ravintolaliiketoiminnasta, koska tiimiyrittdjien tyopalkkiota ei voida suhteuttaa en-
nustettavaan ja toteutuneeseen liikevaihtoon. Tiimiyritysmalli tukee opiskelijoiden

yrittdjyysosaamisen kehittymista ja ravintola-alan toimintalogiikan ymmartamista.
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Ravintolan autenttisessa oppimisymparistdssa opiskelijat oppivat myos heille tarkeita
kdadentaitoja, tyootetta, toiminnan kehittamista ja talousajattelua. Ravintolaoppi-
misymparistdssa tapahtuva tiimiyrittdjien tyévuosi kehittaa opiskelijoiden sellaisia
ammattialan taitoja, joita he eivat perinteisessa koulutusmallissa saa harjoittaa riitta-

vasti.

Tiimiyritysmalli tukee JAMK:n osaamisintensiivisen kehittamisen tavoitetta. Mallissa
harjoitetaan yrittajyytta, palveluliiketoimintaa ja liiketoiminnan kehittamista Ravinto-
laideassa. Tiimiyrittdjyysopiskelijoiden perustama osuuskunta ja siind toimiminen on
yrittdjyyden yksi muoto. Liiketoimintaa opiskelijat kehittavat osana restonomiopinto-
ja soveltaen tehtavia ravintolaymparistdon. Oppimisen tuloksien mittaaminen on
viela vahaista, mutta ympariston hyédyntaminen oppimiseen on kokoaikaista yhden

vuoden verran.

Tiimiyritysmallia ei ole tiettavasti toteutettu Suomen muissa restonomikoulutuksissa.
Malli on kehitelty yhteistyossa JAMK:n Tiimiakatemian tradenomi- ja restonomikou-

lutuksen malleista. Malliin on tehnyt aloitteen JAMK:n hallintojohtaja.

Mallin syntyminen on aiheuttanut puheita puolesta ja vastaan. Uusi malli on heratta-
nyt aktiivisempien henkil6iden mielenkiinnon koulutuksen ja oppimisen uudistumi-
sesta. Tiimiyritysmallia myos kyseenalaistetaan, koska siita ei ole olemassa aikai-
sempaa kokemusta, eika tietoa miten talla mallilla voidaan saavuttaa hyvia oppimi-

sen tuloksia.

Ravintolaidean tiimiyritysmallissa on elementteja, jotka tukevat yrittajyysosaamisen
kehittymista ja ammattialan osaamisen kehittymista. Tiimiyritysmalli on saanut tukea
padorganisaation johdolta, joten voidaan olettaa, ettda mallin edelleen kehittdminen

saa johdon tuen.

Tiimiyritysmalli on alkutaipaleella ja siksi on viela kehittava talousprosesseja, koulu-
tuksen integrointia oppimisymparistoon ja saatava padorganisaatiolta resursseja ym-
pariston ja toiminnan kehittdmiseen. Tiimiyritysmallista on mahdollisuus kehittya
uudenajan innovatiivinen koulutusmuoto. Toiminnan jatkumisen ja edelleen kehit-

tamisen ratkaiseviksi tekijoiksi muodostuvat kysymykset, saadaanko kaikki toimin-
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taan vaikuttavat tahot tukemaan tiimiyritysmallin kehittamista toiminta-ajatuksen
mukaiseksi ja onnistuuko toiminta-ajatuksen mukainen johtaminen lapi organisaati-

on.

Oppimis-, tutkimus- ja kehittamistyéympariston (OTK-ymparistémalli) malli (vaihto-
ehto 3) on kuvitteellinen. Malli ei anna suoraa vastausta kannattavaan liiketalouteen.
Se kuitenkin kuvaa oppimisymparistétoiminnan tehokasta integroitumista opintoihin

ja aluekehitystyohon.

OTK-ymparistomallissa ei makseta opiskelijoille harjoitteluista palkkaa niin kuin tii-
miyrittdja mallissa tehdaan. Opiskelijat saavat harjoittelujaksoista opintoja edistavan
maaran opintopisteita. Opiskelijoiden oppimisymparistoharjoittelun painopisteet
kohdistuvat tydelamalahtbiseen perusvalmiuksien vahvistamiseen, tietojen, taitojen

ja asenteiden harjaannuttamiseen seka strategisen kyvykkyyden kehittamiseen.

OTK-ymparistomallissa tavoitellaan kannattavaa liiketoimintaa, opiskelijoiden oppi-
misen tahokkuutta ja koko toiminnan integroitumista osaksi JAMK:n strategiaa. Mal-
lissa huomioidaan Liiketoiminta ja palvelut -koulutusyksikon pedagogisen toiminta-
suunnitelman tavoitteita olla innovatiivinen oppimisymparisto seka tukea aluekehi-

tysta T&K&I-tyolla. Myos yrittdjyyden oppimista tuetaan tassa mallissa.

Kansainvalistyminen matkailu ja palvelut koulutusalalla on nykypaivaa. Yhteistyo
kansainvalisten ammattialan korkeakoulujen kanssa tukee opiskelijoiden kansainvali-
syyden kehittymista ja ammattitaidon laaja-alaisempaa osaamista. Arvostettua,
suomalaista korkeakoulutasoista ammattialan osaamista tulisi myo6s vieda kansainva-

lisille ammattialan kentille.

OTK-ymparistdmallissa yhdistyy asioita, joita ei ole aikaisemmin JAMK:n oppimisym-
paristdissa yhdistetty. Mallin rakentamisessa huomioin padorganisaation strategisia
tavoitteita ja yhdistin niitd osaksi Ravintolaidean oppimisymparistotoimintaa. Strate-
gisia tavoitteita ei ollut vaikea yhdistda ajatuksen tasolla oppimisymparisto- ja liike-
toimintaan. Toiminnan tasolla strategisten tavoitteiden tayttymista voidaan tavoitel-

la suunnitelmallisen ja kovan tyon kautta. Toimintamallin aito toteuttaminen sisaltaa
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naistd edella esitetyista palvelujen tuottamisen malleista eniten konkreettisia muu-

toksia seka lisdaresurssien tarpeita.

Olen valinnut tutkimustulosten pohjalta taman OTK-ymparistdmallin Ravintolaidean
uudeksi liiketoiminta- ja oppimisymparistomalliksi. Perustelen OTK-ymparistomallin
valintaani silld, etta siind yhdistyvat ravintolaliiketoiminnan, oppimisymparistotyon ja
koko konsernin tavoitteita. Valitsemani malli on tutkituista malleista laaja-alaisin ja
eniten taloudellisia ja inhimillisia resursseja vaativa malli. Mallista voidaan sanoa,
ettd se on synteesi, joka muodostuu padorganisaation, koulutusyksikon ja koulu-
tusalan visiosta ja lahitulevaisuuden strategioista. Vaikka malli on resursseiltaan mit-

tava ratkaisu, siind kulminoituu parhaiten korkeakoulumainen toimintatapa.

Opinnaytetyoni tekemisen aikana on minulle vahvistunut kasitys Ravintolaidean toi-
minnan selkedsta muutostarpeesta. Uudistumistarvetta tukevat vaikeasti hallittava
ravintolaliiketoiminta osana oppimisymparistétoimintaa seka oppimisen uudistumi-
sen tarpeet opiskelijoiden ja pddaorganisaation tavoitteiden mukaiseksi. Valintani pe-
rusteluiksi haluan esittda myds tarpeen nostaa restonomikoulutus nakyvaksi osaksi
suomalaista korkeakoulutusta. OTK-mallissa voidaan tukea Palvelut 2020 raportissa
tarkedksi nostettujen majoitus- ja ravitsemispalvelualojen osaamistarpeiden kehit-

tamista.

OTK-ymparistomallin toteuttaminen vaatii entisten toimintamallien poisoppimista ja
uusien toimintatapojen sisdistamista. Muutosprosessin onnistuminen edellyttda huo-
lellista suunnittelua, taloudellisia laskelmia ja opetussuunnitelmien uudelleen tarkas-
telua. Uuden mallin siirtymavaihe kestaa arviolta 3-5 vuotta. Aikaa vievat opetus-
suunnitelmamuutokset, toimintaympariston suunnittelu ja muutostyot seka henki-
[6ston riittdva perehdytys ja kouluttaminen toimintamallin edellyttamiin tehtaviin.
OTK-ymparistomallin toteuttamisessa on myds riskeja, joihin tulee varautua. Riskeja

on kuvattu OTK-ymparistomallin SWOT- analyysitaulukossa sivulla 76.

Restonomin koulutuksen sisalto ja koulutusmalli tulee muuttumaan ammattikorkea-
koulu uudistusten myota. Opintojen suuntautumisvaihtoehdot saatetaan lopettaa ja

tarjota tilalle laajempia koulutusohjelmia, joiden sisalla opiskelija voivat tehda eri-
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koistumiseen liittyvid valintoja. Tulevaisuuden restonomin tarvitsee hallita monia
taitoja menestydkseen tyoeldmassa. Olen piirtanyt puun, joka kuvaa erityisesti ravin-
tola- ja palvelualalle tyéllistyvien restonomien osaamistarpeita. Ydinosaamispuun
idea syntyi Mika Kamenskyn kirjoittamaan kirjan; Strateginen johtaminen menestyk-

sen timantti, pohjalta. (Kamensky 2010, 200 — 201.)

Osaamispuun juuret kuvaavat ydinosaamisen ldhteitd. Ydinosaamisen juuret kehitty-
vat, mikali ne saavat oikeaa ravintola ja vetta. Juurien maaratietoinen kehittdminen
saa aikaan ydinosaamisia ja vahvistaa niitd. Osaamisen oksat kuvaavat keskeisimpia
ammatin osaamisalueita. Osaamisenoksia voidaan hyodyntaa tarkastellessa ydin-
osaamisalueiden osaamisen tasoja. Tarkastelussa saadaan vastauksia; onko tarvitta-
vaa osaamista ja mita osaamista tulisi vield hankkia tytelamaan varten. Ydinosaamis-
puu on synteesianalyysi, jolla voidaan monipuolisesti kuvata restonomin nykyisia ja

tulevaisuuden osaamistarpeita. (Kamensky 2010, 201.)
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7.2 Pohdinta

Toteuttamani palvelujen vaikutusten arviointimenetelma (PVA) tuotti tulokseksi eh-
dotuksen uudesta toimintamallista Ravintolaidean ravintolaliiketoiminnan ja opiskeli-
joiden oppimisymparistoksi. Uusi OTK-ymparistémalli on tutkituista vaihtoehdoista
vaativin toteuttaa. OTK-ymparistémalli on suuntaa antava. Se kuvaa kuinka Ravinto-
laideassa voisi edistaa liiketoimintaa ja oppimista ja olla osa paaorganisaation strate-

giaa. Esitetty malli noudattaa nykyisen organisaation rakennetta.

Koulutuksesta ja oppimisesta

Heikkinen kirjoittaa, ettd ammattikorkeakoulun opetussuunnitelmat ovat lahtokoh-
diltaan opiskelija- ja tyoelamalahtoisia. Heikkinen nakee kuitenkin, etta valitettavan
usein opetussuunnitelmat ovat merkkien leikkia ja sisaltaa vallalla olevaa pedagogista
seka jalkimodernia kieltd ilman tarkoitusta. (Heikkinen 270.) Hotelli- ja ravintola-alan
korkeakoulutus liikkuu Heikkisen mukaan vahvasti tyoelaman ristiriitojen keskella.
Heikkisen mukaan koulutusohjelman ja opetussuunnitelman kehittdminen ei sinal-
|aan ole oikein eikad vaarin. Han kuitenkin korostaa, etta koulutuksen ja opetussuun-
nitelman on ankkuroiduttava johonkin, jolla se voi perustella tehtdvdansa. (Heikkinen

271.)

Koulutuksen ja tyoelaman yhteisty6ta pohtivassa artikkelissa Tynjala ja Collin kirjoit-
tavat, ettd tyoelaman vaatimuksia tarkastelemalla voidaan luoda uusia tyossa oppi-
misen menetelmia ja luoda koulutuksen kaytt66n uusia oppimisymparistoja. Oppi-
misymparistéjen kehittamisen ajatuksena on valmistaa opiskelijoita paremmin tyo-

elamaan. (Tynjala & Collin 2000, 301.)

JAMK:n matkailu ja palvelut koulutusalan restonomikoulutuksen tulisi juurtua Heikki-
sen esityksen mukaan sellaiseen koulutuksen tuottamiseen johon koulutusalalla us-
kotaan ja milld se voi perustella omaa tehtavaansa. Heikkisen kuvaamat restonomin
ydinosaamisen taidot ja Tynjala ja Collinin lehtiartikkelissa esitetyt perustelut oppi-
misymparist6jen tarpeellisuudesta tukevat Ravintolaidean liiketoiminta- ja oppi-

misymparistdmuutosta. Ravintolaideassa on mahdollisuus muuntautua aidoksi op-
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pimisymparistoksi, joka kehittdd ammatillista osaamista ja tarjoaa opiskelijoille rat-

kaistavaksi tyoelaman kompleksisia ongelmia nopeasti muuttuvassa ymparistossa.

Muutostarpeista

Jyvaskylan ammattikorkeakoulun matkailu ja palvelut koulutusalan restonomikoulu-
tus on muutoksen edessa. Paineita muutokselle tuo restonomiopiskelijoiden aloitus-
paikkavahennykset syksysta 2013 alkaen ja koulutuksen rahoituksen pienentyminen.
Viimeaikaisten keskustelujen pohjalta ja matkailu ja palvelut koulutusalan linjauksen
mukaan restonomikoulutus jatkuu, mutta 49 aloituspaikkaa vahenee. Koulutuksen

resursseja on muutettava ja pyrittdva vastaamaan muuttuviin tydéeldman tarpeisiin.

Valttamattomat toimenpiteet koulutuksen kehittdmisessa ja rahoituksen vahvistami-
sessa vaatii sellaisia toimenpiteitd, jotka tukevat koulutuksen tehokkuutta ja hyvia
oppimistuloksia. Tassa tilanteessa matkailu ja palvelut koulutusalan oppimisymparis-

tojen liiketoiminta nayttaytyy uudessa valossa.

Tutkimustuloksena esittamani OTK-ymparistomalli voi olla uuden oppimisymparist6
ja ravintolaliiketoiminnan rakenteen runko, jolle tarvittavia koulutuksen ja liiketoi-
minnan kehittdmisen tavoitteita jasennetdan. Aloittaessa muutostyot keskeisimpana
tehtavana on kirkastaa restonomikoulutuksen- seka ravintolaliiketoiminnan tavoit-
teet. Tavoitteiden jasentyminen tukee koulutusyksikon toiminnan profiloitumista.
Tavoitteita maaritellessa tulisi huomioida, etta koulutusalalla on viimeisin tieto mil-
laisia odotuksia restonomin osaamiselle tyémarkkinoilla asetetaan ja mita tarpeita

voidaan ennakoida tulevaisuuden varalle.

Oma pitkaaikainen tyokokemukseni kansanvalisessa monipalveluyrityksessa osoitti,
ettd tydssaan menestyvan restonomin ydinosaamiseen kuuluu liiketoimintaosaami-
nen. Liiketoimintaosaaminen tukee restonomin menetysta toimia nopeasti muuttu-
vassa ravintolabisneksessa. Vastuullinen liiketoiminta edistaa palvelualojen kehitty-

mista ja vahvistaa omaa ja tyoyhteison tyollisyytta. (Lehtinen 2010, 40 - 42.)

Tutkimustuloksena syntynyt OTK-ymparistémalli on rakennettavissa sellaisiin ravinto-

la- ja palvelualan oppimisymparist6ihin, jossa halutaan kehittaa opiskelijoiden laaja-
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alaista osaamista, kehittda ammattialaa ja harjoittaa palveluliiketoimintaa osana

padorganisaation toimintaa.

Mallin rakentamisessa tulee huomioida korkeakoulun painoalat ja keskeisimmat ta-
voitteet. Kehitysvaiheessa on huomioitava henkildston riittdva osaaminen ja heidan
ammattitaidon yllapito. Uusi malli saattaa herattaa vastarintaa, koska se murtaa pit-
kid koulutuksen perinteita ja uudesta mallista ei ole suoraa vertailukohdetta oman
toiminnan rakentamiseksi. Perinteisen koulutusmallin asettaminen tarkasteluun ai-
heuttaa ymmarrettavasti huolta osaamisen riittavyydestd, opiskelijoiden oppimisen
tasosta ja aidon yhteistyon toimivuudesta. OTK-ymparistomalli haastaa koko organi-
saation vilpittdomaan yhteistyéhon toimintamallin rakentamisessa ja sen toteuttami-
sessa korkeakoulumaiseen tapaan. Integraation my6ta toimintamallissa on mahdolli-
suus my0s synnyttda kansallisesti merkittavaa osaamista. Kansainvalisella koulutuk-
sen kentilld suomalainen ravintola- ja palvelualan innovatiivinen koulutusmalli saat-

taisi muodostua uudeksi osaamisen vientituotteeksi.

Opinndytetyo prosessina

Opinnaytetyo on ollut pitkaaikainen ja haasteellinen prosessi. Ensimmainen aiheva-
lintani oli tutkia Ravintolaidean liiketoimintaa ja rakentaa tutkimustuloksena ravinto-
lalle liiketoimintasuunnitelma. Aiheen kasittely muodostui kuitenkin vaikeaksi ja lo-
pulta mahdottomaksi. Pelkkaa ravintolaliiketoimintaa en voinut tukia ja kehittaa,
koska oppimisymparistétoiminta vaikutti oleellisesti Ravintolaidean toimintaan. Paa-
dyin monien vaiheiden kautta nykyiseen opinnadytetyoni aiheeseen. Aiheen kirkastut-
tua olen tehnyt tyotani melko intensiivisesti, koska tehtava oli mielenkiintoinen ja
haastava. Vaikeuksia esiintyi erityisesti opinnaytetyoni tutkimusmenetelmaan liitty-
van tiedon rajaamisessa. Tiedonrajaamisen vaikeus hidasti opinndytetyoni etenemis-

ta.

Opinnaytetyon tekeminen on ollut mielekdsta, mutta raskasta ja yksindinen prosessi.
Opinnaytetyohoni liittyva organisaation tuki on ollut vahadistd. Ammattialaan liittyvat
hedelmalliset keskustelut olen kdaynyt yritysvierailuilla. Opinndytetyoni kirjoituspro-

sessin aikana olen oppinut monisaikeisen tiedon yhdistamista seka etsimaan tietoa
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erilaisista tietoldhteistd. Opinndytetydprosessissa mielenkiintoni syttyi kirjoittamis-
taitojeni kehittamiseen. Tyon, perheen ja opintojen yhdistaminen ei ole ollut ongel-

matonta.
Jakotutkimusaiheita

Jatkotutkimusaiheeksi esitan OTK-ymparistdmallin edelleen kehittamista konkreetti-
seksi toiminnaksi. Toisena jatkotutkimusaiheena voin esittda restonomiopintojen
syvallisempaa kehittamista osana uutta toimintamallin ja opintojen integrointia ta-
han malliin. Ravintolaideaan luodusta toimintasuunnitelma voidaan rakentaa uudelle

mallille liiketoimintasuunnitelma esimerkiksi projektiopintoina.
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Yleista

LITTEET

Liite 1. Ravintolaidean palvelujen vaikutusten arviointitaulukko (PVA)

V1 Ravintolaidea

Ulkoistetut ravintola-

palvelut

V2 Ravintolaidea

Opiskelijoiden tiimiyri-
tysmalli palvelujen

tuottajana

V3 Ravintolaidea

Oppimis-, tutkimus-

ja kehittdmis-

tydymparisto

Ravintolaidea on JAMK:n

matkailu- ja palvelut
koulutusalan alaisuudes-
sa toimiva oppimisym-
paristd ja liiketoimintaa

harjoittava ravintola.

Palvelut tuottaa ravinto-
lan henkil6sto ja opiske-

lijat.

Ravintolaidean taloutta
seurataan omalla projek-

tinumerolla.

Taloudellinen tavoite on
kattaa tuloilla toiminnan

kulut.

Ravintolaideaan ei ole
laadittu erillista palvelu-
sopimusta JAMK.n kans-

Sa.

Ravintolaidean toiminta
voidaan tulkita toistai-
seksi voimassa olevaksi

toiminnaksi.

Ravintolaideassa toimii
ravintola-alan valta-

kunnallinen ketju yritys.

Ravintolapalvelujen
tuottaja on valittu

kilpailutuksen kautta.

Yritys vastaa itsendises-
ti ravintolan toiminnas-

ta ja taloudesta.

Restonomiopiskelijoille
on sovittu erillisella
sopimuksella harjoitteli-
ja kiintié Ravintolaide-

aan.

Ravintolayrittdjalla on
maadraaikainen palvelu-
sopimus JAMK:n kans-

Sa.

Ravintolan palvelun-
tuottaja kilpailutetaan

hankintalain puitteissa.

Toiminnan olemassa-

olosta paattaa JAMK:n

Ravintolaidean on
JAMK:n matkailu- ja
palvelut koulutusalan
alaisuudessa toimiva
oppimisymparisto ja
liilketoimintaa harjoitta-

va ravintola.

Ruoka- ja ravintolapal-

veluihin suuntautuvat

restonomiopiskelijat
ovat perustaneet
osuuskunnan, joka
tuottaa ravintolapalve-
lut tietyin sopimuseh-

doin.

Osuuskunnassa toimi-
vat opiskelijat kayttavat
itsestaan nimitysta

tiimiyrittajat.

Osuuskunta laskuttaa
sopimushinnalla Ravin-
tolaideaa tehdysta

tyostd kuukausittain.

Osuuskunnalla ja

Ravintolaidea toimii
JAMK:n oppimis-,
tutkimus- ja kehit-
tamis-
tydymparistona

opiskelijoille.

Ravintolaidea on
alueen ravintolayri-
tysten T&K&I tut-

kimuslaboratorio.

Ravintolapalvelut
tuottavat res-
tonomiopiskelijat ja
ravintolan henkil6-

kunta.

Ravintolahenkil6-
kunnalla ja opetta-
jilla on pedagoginen
patevyys ja vastuu
opiskelijoiden ohja-

uksesta.

Ravintolaidean

liiketoimintaa,

tutkimus-, ja kehi-
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Toiminnan olemassa-
olosta paattaa JAMK.n

ylin johto.

ylin johto.

JAMK:lla on keskindinen
sopimus palvelujen
tuottamisesta ja toimin-

ta ehdoista.

Toiminnan olemassa-
olosta paattaa JAMK:n

ylin johto.

tystyota tekevat
yhdessa ravintola-
henkilostd, opiskeli-

jat ja opettajat.

Toiminnan olemas-
saolosta paattaa

JAMK:n ylin johto.

Toiminta

Ravintolaidea on perus-
tettu yksitoista vuotta
sitten testiravintolaksi ja
restonomi opiskelijoiden

oppimisymparistoksi.

Opiskelijat ovat mukana
ravintolatydssa vaihtele-

vasti.

Ravintolan toiminta-
ajatus on tuottaa kaikille
avoimia ravintolapalvelu-

ja.

JAMK:n tukipalvelut

kaytossa.

Opiskelijoiden ravintola-
harjoitteluun osallistu-
mista sadtelee opinto-

suunnitelma.

Opiskelijat harjoittelevat
ravintolan perustehtavia

ja esimiestaitoja.

Ravintolaideaan ei ole
madritelty selkeda toi-

mintamallia.

Ravintolatoimintaan ei
ole maaritelty kirjallisia

toimintaehtoja.

Ravintoloitsija maarit-
taa itse ravintolan
liikeidean, toimintata-

vat ja tavoitteet.

Ravintolassa on res-
tonomiopiskelijoita

harjoittelemassa sopi-

musehtojen mukaisesti.

Ravintolapalvelujen
tuottaja on segmentoi-
nut asiakkaansa ravin-
tolan liikeidean mu-

kaan.

Ravintolan padorgani-
saatio tarjoaa keskei-
simmat tukipalvelut

ravintolan eduksi.

Ravintolapalvelujen
tuottaja toimii itsenai-

sena toimijana.

Opiskelijoille annetaan
vastuuta ravintolatyos-

ta.

JAMK ja palvelujen
tuottaja maarittelevat
sopimuksessa keskei-

simmat sopimusehdot.

Ravintolaideassa toimi-
vat tiimiyrittajat kehit-
tavat ravintolapalveluja
ja hankkivat tyollaan

rahaa osuuskunnalle.

Tiimiyrittdjien ravintola-
tyojakso Ravintolaide-
assa kestaa yhden

kalenterivuoden.

Ravintolan liikeidea

madritellaan ravintola-
henkiloston, opetuksen
ja opiskelijoiden yhteis-

tyolla.

Osuuskunta vastaa
omista tukipalvelujen

tarpeista.

Tiimiyrittajien tavoit-
teena on oppia ravinto-
laliiketoimintaa, yritta-
jyytta ja kehittaa ravin-
tolapalveluja tydssaolo-

ajan.

Ravintolaideassa voi
olla muita harjoittelijoi-
ta yhta aikaa osuuskun-

nan kanssa.

JAMK ja osuuskunta

Ravintolaideassa
tuotetaan ravinto-
lapalveluja, tehddan
tutkimus- ja kehi-
tystyota alan yritta-
jien kanssa seka
ohjataan opiskelijoi-
ta yrittajalahtoises-

ti.

Ravintolassa on
opiskelijoita oppi-
massa palveluliike-
toimintaa, kehitta-
massa ravintola-
toimintaa seka
tekemassa tutki-
mustyo6ta osana

opintoja.

JAMK:n tukipalvlut

kaytdssa.

Ravintolassa tuote-
taan ja myydaan
laadukkaita ravinto-
lapalveluja segmen-
toiduille asiakas-

ryhmille.

Ravintolatoiminnas-
sa korostuu yritta-

jamainen tyoote.
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ovat madaritelleet sopi-
muksella toiminnan
keskeisimmat toiminta-

ehdot.

Ravintolaidean
toimintaehdot on
madritelty kirjalli-

sesti.

Asiakkaat

Ravintolaidean asiakas-
virrat vaikuttavat ravin-

tolan kannattavuuteen.

Asiakastuloja ei ole
riittdvasti suhteessa
ravintolan kuluihin nah-

den.

Paivittdiset ravintolan
asiakkaat ovat ldhialu-
een yksityisen ja julkisen
alan tyontekijoita, opis-
kelijoita seka satunnaisia

asiakkaita.

Tilaustarjoiluasiakkaat
ovat yksityisid henkil6ita,
yritysten tai julkisen alan

tyoyhteisoja.

Asiakkaat ottavat ravin-
tolaan yhteytta tilaustar-

joiluissa.

Asiakkaat kayttavat
kahvila-, lounas-, koko-

uspalveluja.

Iltaisin tuotetaan asiak-
kaiden tilaamia tilaustar-

joilupalveluja.

Asiakkaille suunnattua

markkinointia on vahan.

Ravintolaidean asiakas-
virrat vaikuttavat ravin-

tolan kannattavuuteen.

Asiakassuhdetyo on
merkittavan tarkeda
yrittajalle ja sitd teh-

daan jatkuvasti.

Ravintolayrittdjalla on
asiakkuusohjelma,
jonka avulla seurataan
asiakaskdynteja, tyyty-
vaisyyttad ja kehitetdan
palveluja edelleen
yhdessa asiakkaiden

kanssa.

Ravintolassa tarjotaan
palveluita ravintolayrit-
tdjan liikeidean mukai-

sesti.

Ravintolan asiakkuudet

on segmentoitu.

Palveluita tarjotaan
halutuille asiakasryhmil-
le aamusta ilta myo-

haan.

Ravintolaidea markkinoi
ravintolapalveluja
markkinointi suunni-

telman mukaisesti.

Ravintolaidean asiakas-
virrat vaikuttavat ravin-

tolan kannattavuuteen.

Tiimiyrittajdopiskelijat
tekevat uusasiakashan-

kintaa ravintolaan.

Paivittdiset ravintolan
asiakkaat ovat ldhialu-
een yksityisen ja julki-
sen alan tyontekijoita,
opiskelijoita seka sa-

tunnaisia asiakkaita.

Asiakkaat tunnistavat
ymparistdon oppi-

misymparistoksi.

Iltaravintola-asiakkaat
ovat gastropub ravinto-
lapalveluja kayttavat
asiakkaat seka tilaustar-

joiluasiakkaat.

Ravintolapalveluja myy
ravintolahenkil6kunta
ja tiimiyrittajat asiak-

kaille aktiivisesti.

Palveluita tarjotaan
asiakkaille aamusta

iltaan.

Tilaustarjoilupalveluja
tuotetaan kysynndn

mukaan.

Ravintolaidean
asiakasvirrat seka
laskutettavat tutki-
mus- ja kehitystyot
sekd myytavat
ravintola-alan koulu-
tuspalvelut vaikutta-
vat ravintolan kan-

nattavuuteen.

Asiakkaita ovat
|ahialueen yritysten
ja julkisenalan
tyontekijoita, yrityk-
sid, yhteisja, satun-
naisia asiakkaita seka

opiskelijoita.

Tutkimus- ja kehitys-
tyon ( T&K) asiakkai-
na ovat ldhialueen ja
kansallisia pk-

yrityksia seka tyoyh-

teisgja.

Ravintolaidea on
palvelujen- ja tuot-
teiden kehitysympa-
ristd, jossa asiakkaat
voivat osallistua

kehitystyohon.

JAMK.n markkinoin-
tiosasto tukee
vahvasti Ravinto-
laideaa ravintolapal-

velujen markkinoin-
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tia.

Keskeiset tyokalut
asiakkuusohjelma ja

rekisteri.

Henkilos-

to

Ravintolassa on kaksi
vakituista henkil6 tydssa.
Palkkakulut 100 % Ravin-

tolaidean.

Restonomipalvelujen
paallikon palkka on 30 %

kohdistettu ravintolaan.

Yksi maaraaikainen,
kokoaikainen henkil6 on
tyossa keittiolla seka
ruuhka-apulaisia, tyéhon
tarvittaessa kutsuttavia

3-6hlé.

Opiskelijoita tydssa
ohjaa ravintolahenkil6s-

to.

Vakituisella henkiléstolla
on vahva tyékokemus,
ammatillinen koulutus

seka restonomikoulutus.

Henkiloston keskitunti-
palkka arkipdivana 18,02
€/t (sis. sivukuluprosen-

tin 23%)

Henkiloston kehitys-
suunnitelma tulee kehi-

tyskeskustelujen kautta.

Ravintolayritys maarit-
tda henkilostotarpeen
palvelujen ja asiakas-

maarien mukaan.

Henkilostolla on tyohon
soveltuva ammatillinen
koulutus ja vahva tyo-

kokemus aikaisemmista

tehtavista.

Ravintolahenkil6std
ohjaa opiskelijoita

tydssa.

Henkiloston keskitunti-
palkalla arviolta 21,00
€/t ( sis. sivukulupro-

sentin 52%)

Ravintolassa ei tehda

T&K&I toimintaa.

Opiskelijoilla vahadinen
mahdollisuus kehittaa

ravintolan toimintaa.

Ravintolapalveluyritys
kouluttaa henkilostoa
koulutussuunnitelman

mukaisesti.

Ravintolassa on kaksi
vakituista ravintolan
tyontekijaa seka res-
tonomipalvelujen paal-

likk6 osa-aikaisena.

Keittiossa tyoskentelee

keittion vuoropaallikkd

ja salissa salin vuoro-

paallikks.

Opiskelijoiden ohjauk-
sesta paivittdin vastaa

ravintolan henkilosto.

Opettaja ohjaa tiimiyrit-
tdjdopiskelijoita ravin-
tolatydssa madriteltyjen

resurssien mukaan.

Vuoropaallikot, res-

tonomipalvelujen paal-
likké sekd kolme opet-
tajaa ovat tiimivalmen-

taja koulutuksessa.

Opiskelijoiden ohjaus
tehdaan valmentaja-

maisesti.

Keskituntipalkkaa ei
voida luotettavasti
laskea, kun ei tiedeta
opiskelijoiden maaraa

tyovuorossa.

Ravintolaidean
toiminnasta ja
opiskelijoiden oh-
jaamisesta tyossa
vastaavat ravintolan

henkilosto.

Ravintolan henki-
|6st0 ja opettajat
vastaavat opiskeli-
joiden ohjaamisesta
ja T&K&lI toiminnan
integroinnista ravin-
tolatyohon seka

yritysyhteistyosta.

Opettajat vastaavat

luokkaopetuksesta.

Koko ravintolan
henkil6sto osallis-
tuu T&K&I toimin-

taan.

Keskituntipalkkaa
vaikea laskea kun
opettajat ja ravinto-
la-henkilokunta
noudattavat eri

tyoaikalakia.

Henkiloston ja
opettajien tyoteh-
taviin kuuluu saan-
nolliset , ammatti-
taitoa kehittavat

tyoharjoittelujaksot
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kansainvalisissa,
seka kansallisissa

ravintoloissa.

Opiskeli-

jat

Opiskelijat kayttavat
vahan Ravintolaidean

palveluja.

Ravintolaidea on res-
tonomiopiskelijoiden

oppimisymparisto.

Ruoka- ja ravintolapalve-
luihin erikoistuvat opis-
kelijat suorittavat ravin-
tolassa satunnaisia
harjoitteluvuoroja ja 5
viikon esimiesharjoitte-

luja.

Opiskelijoiden harjoitte-
luajankohdat maaraytyy

opintojen mukaan.

Ravintolassa on pitkia
aikajaksoja, jolloin har-
joittelijoita ei ole tydssa

oppimassa.

Ravintolassa tehtava,
opintoihin liittyva pe-
rusharjoittelusta ei

makseta palkkaa.

Opiskelijoilla mahdolli-
suus suorittaa 2. esi-
miesharjoittelu Ravinto-
laideassa 405 tuntia =

15 opintopistetta.

Toinen esimiesharjoitte-
lu (ammattitaitoa syven-

tava) on palkallista 580

Restonomiopiskelijat
hakevat ravintolaan

harjoittelujaksoille.

Ravintolapaallikkd
tekee harjoittelijavalin-
nat haastattelujen

pohjalta.

Harjoittelupaikkoja on
kaksi salissa ja kaksi

keittiolla yhtadaikaisesti.

Harjoittelijaopiskelijat
tekevat ravintolan
tyotehtavid ohjaukses-
sa. esimiesharjoittelus-
sa harjoitellaan esimies-
taitoja ja tehdaan ravin-

tolaan kehitystehtavia.

Opiskelijoiden harjoitte-
lut arvioi ravintolapaal-
likko ja han raportoi
harjoittelusta ohjaajal-

le.

Opintopisteen hinta on
arvio, siitd mita ravinto-
layrittaja laskuttaa

JAMK:ta

Opiskelijoiden harjoitte-
lusta laskutetaan
JAMK:ta 110,70 €/

opintopiste.

Opintopisteen hinta 90

Ensimmaisen vuosikurs-
sin ruoka- ja ravintola-
palveluihin erikoistuvat
restonomiopiskelijat
muodostavat osuus-

kunnan.

Osuuskunnan tiimiyrit-
tdjaopiskelijat tekevat

tyota Ravintolaideassa.

Opiskelijoita osuuskun-

nassa on 15 hlo.

Jokaisella tiimiyrittdja-
opiskelijalla on vastuu
ravintolassa tehdysta

tyOsta ja oppimisesta.

Opiskelijoilla on kierta-
vat tehtavat ravintolas-

Sa.

Osuuskunta laskuttaa
Ravintolaideaan teh-
dysta tyosta kiintedn
summan XXXX €/kk,
vuoden jokaisena kuu-

kautena.

Opiskelijoille on epasel-
vaa kuinka muut kuin
ravintola-alaan liittyvat

opinnot etenevat.

Tiimiyrittdjilla on mah-
dollisuus tehda osuus-

kunnan lukuun muita

Ravintolaideassa on
opiskelijoita harjoit-
telussa tasaisesti

ympadri vuoden.

Harjoittelu ravinto-
lassa on mahdollista
eri koulutusaloilta

soveltuvin osin.

Harjoittelijat voivat
tutustua ja tutkia
ravintolan eri toi-
minta-alueita 1-2
opintopisteen
verran esim. ohjel-
mistotekniikka,
energiatekniikka
liiketalous, kulutta-
japalvelut, matkailu,
palvelumuotoilu,

hyvinvointi.

Ravintola- harjoitte-
lusta ei makseta

palkkaa.

Harjoitteluun ote-
taan opiskelijoita
hakemusten perus-

teella.

Harjoittelupaikat
ovat kiinteat. Paik-

koja 2+2+2.

Ammattitaitoa
syventavat harjoit-

telualueet ovat
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€/kk.

Tuntipalkka ulkopuoli-
sessa esimiesharjoitte-
lussaon 580€/163t =
3,55€/t.

€ +alv 23 %= 110,70 €.

Esimiesharjoittelun (n.
2,5 kk) suorittamisen
mahdollisuudesta ei ole

tietoa.

toita.

Osuuskunta ei saa
harjoittaa kilpailevaa
toimintaa Ravintolaide-

an tiloissa.
Tiimiyrittajilla ei ole
mahdollista yksilotason

esimiesharjoitteluun.

Ravintolaideassa:
ravintolapalvelut,
ravintolan keittio, ja

T&K&I.

Ravintolaideassa
syventavat harjoit-
telut ovat 405

tuntia = 15 op.

Johtami-

nen

Ravintolaidea kuuluu
matkailu ja palvelut
koulutusalan alaisuudes-
sa olevaan restonomi-

palveluihin.

Restonomipalvelut ovat

oma kustannuspaikka.

Restonomipalveluihin
kuuluu kaksi erillista

ravintolaa.

Ravintolaideanpaivittais-
johtamisesta vastaa

vuoropaallikot.

Ravintolaidean operatii-
visesta johtamisesta
vastaa restonomipalve-

lujen paallikko.

Restonomipalvelujen
paallikdn esimies on
matkailu ja palvelut alan

koulutuspaallikko.

Johtaminen tapahtuu
linjaorganisaatiomaises-

ti.

Johtamisen vastuut ja

velvollisuudet ajoittain

Ravintolan operatiivi-
sesta johtamisesta
vastaa yrityksen ni-
medma ravintolapaal-

likko.

Ravintolapaallikkd
vastaa ravintolan joh-
tamisesta esimiehel-
leen; aluepaallikolle tai

segmenttijohtajalle.

Ravintolapaallikkd
tekee operatiiviseen
johtamiseen liittyvat

paatokset.

Ravintolayrityksen
tukipalvelut tukevat
ravintolan liiketoimin-

taa

(mm. tuotekehitys,

talouspalvelut, henki-
|6stohallinto, osto- ja
hankintapalvelut, PC-
tuki, markkinointi - ja

koulutuspalvelut).

Harjoittelun ohjaajat
kayvat Ravintolassa

pitdmassa ohjauskes-

Ravintolaideassa on

hajautettu vastuu.

Vastuullisia ovat koulu-
tuspaallikko, res-

tonomipalvelujen paal-
likkd, vuoropaallikot ja

tiimiyrittajat.

Ravintolaidean talou-
desta vastaa res-
tonomipalvelujen paal-

likko.

Ravintolan operatiivi-
sesta johtamisesta
vastaa restonomipalve-
lujen paallikko, vuoro-
paallikdt seka osuus-

kunnan johtoryhma.

Osuuskunnan tiimiyrit-
tajat vastaavat ravinto-
latoiminnan paivittaisis-
ta tyotehtdvista ja
ravintolan kehittami-

sesta.

Osuuskunnan tiimiyrit-
tdjia valmentaa ravin-
tolatydssa vuoropaalli-

kot, restonomipalvelu-

Ravintolaidean
operatiivisesta
johtamisesta vastaa

ravintolapaallikko.

Koulutusalavastuu

koulutuspaallikolla.

T&K&I paallikkyys

ratkaisematon.

Ravintolassa teh-

dyista harjoitteluis-
ta vastaa ravintola-
paallikkd ja ravinto-
lassa toimiva ohjaa-

va opettaja.

T&K&I toiminnasta
vastaa ohjaava

opettaja.

Ravintolapaallikkd
ja ravintolan henki-
|6std osallistuvat
operatiiviseen
ravintola tyohon ja
opiskelijoiden oh-

jaamiseen.

Ravintolaidean

oppimisympariston
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epaselvat.

JAMK: tukipalvelut tuke-
vat henkil6st6-, ja talo-
uspalveluissa seka PC-

tuki.

kusteluja opiskelijoiden

kanssa.

Opettajat ja ravintola-
paallikkd huolehtivat
sopimuksen mukaisesta
ohjauksesta ravintolas-

Sa.

jen paallikko seka yksi

opettaja.

ravintolan oppimisym-
paristosta raportoidaan

koulutuspaallikolle.

Muita opintoja integ-
roidaan ravintolaympa-
ristddn mahdollisuuksi-

en mukaan.

Ravintolan henkildston
osalta JAMK:n tukipal-

velut kaytettavissa.

toiminnasta rapor-
toidaan koulutus-

paallikolle.

Paallikko hoitaa
myos T&K&I projek-
teja ja kump-

panuuksia.

Opettajat ovat
satunnaisesti mu-
kana ravintolatyos-

sa.

JAMK:n tukipalvelut

kaytettavissa.

Talous

Ravintolaidean liiketoi-
minnasta ei makseta

arvonlisdveroa.

Ravintolaidean taloutta
seuraa ja raportoi res-
tonomipalvelujen paal-

likko.

Ravintolaidean budjetin
laatii restonomipalvelu-
jen paallikké. Budjetin
hyvaksyy koulutuspaal-
likkd. Budjetin paattaa

yksikdn johtaja.

Ravintolaidean taloudel-
liset tulokset ovat paa-

saantoisesti negatiiviset.

Ravintolaidean inves-
toinnit eivat ole pitkan
aikajakson suunnitelmia
vaan korvausinvestoin-

teja.

Ravintolatoiminta on

arvonlisaverollinen

Ravintolapaallikko
vastaa ravintolan talou-

desta.

Ravintolapaallikkod
asettaa vuosibudjetis-
saan ravintolatoimin-
nan taloudelliset tavoit-
teet seka arvioi inves-

tointien tarpeet.

Ravintolayrittaja hankkii
pientyotarvikkeet,
astiastot seka ravintola-

tekstiilit.

Laitteet ja kiintedt

kalusteet hankkii JAMK.

Ravintoloitsija seuraa
kassatapahtumia paivit-
tdin, kirjaa kulut ja

tuotot omaan talous-

Osuuskunta on verovel-
vollinen ja maksaa

tuotoista verot.

Ravintolaidean talou-
desta vastaa res-
tonomipalvelujen paal-

likko.

Budjetin ravintolalle
laatii restonomipalvelu-

jen paallikko.

Osuuskunnan tiimiyrit-
tdjat tekevat sopi-
musehdoin ravintola-
tyota, markkinointia ja
pyrkii edistdamaan liike-

vaihdon kasvua.

Osuuskunta on perus-
tettu yritystoiminnan

vuoksi.

Osuuskunta saa rahaa

ja yksittdiset opiskelijat

Ravintolaidean
lilketoiminnasta ei
makseta arvon-

lisdveroa.

Ravintolaidean
taloudesta vastaa
JAMK:n ravintola-

paallikks.

Ravintolaideaan
budjetin tekee
ravintolapaallikko ja
vastaa taloudesta

koulutuspaallikolle.

Ravintolaidean
kuluista ja inves-
toinneista vastaa

ravintolapaallikko.

Investoinnit on
laadittu pitkan
tahtdimen suunni-

telmalla.
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Ravintolaidean talous-
palvelut hoidetaan
JAMK:n talouspalveluis-

Sa.

Ravintolatoiminnan
tavoitteena on kattaa

lilketoiminnalla kulut.

seurantaan.

Talousseuranta ohjaa
lyhyen ja pitkdn aikava-
lin ratkaisuja ravintola-

toiminnassa.

Ravintolan tavoitteena
on saavuttaa budjetoitu

kannattava tulos.

opintopisteita ravinto-
lassa tyoskennelles-

saan.

Osuuskunnalle makset-
tava kiintea rahallinen
korvaus tehdysta tyosta
edellyttaa riittavaa
henkil6stda suoritta-
maan kaikkia ravintolan

tyotehtavia.

Ravintolatoiminnan
tavoitteena on kattaa

litketoiminnalla kulut.

Ravintolaymparisto
on profiloitunut
yhteistyd ymparis-

toksi.

Ravintolaidean
taloudellinen tavoi-
te on kattaa toi-
minnasta aiheutu-

vat kulut.

Mahdollinen liike-
voitto hyddynne-
taan investointei-

hin.

Investointeja tukee
koulutusala ja paa-
organisaatio tarvit-

taessa.
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Palvelut

Ravintolaideassa tarjo-
taan kahvila- lounas-,
kokous ja tilaustarjoilu-

palvelut.

Ravintola on avoinna

arkisin klo 9-16.

Muina aikoina tilaukses-
ta, jolloin tuotetaan

tilaustarjoilu-palveluja.

Palvelut tuottavat henki-
I6kunta ja ajoittain
tyoskentelevat opiskeli-
jat seka palkalliset tunti-

tyontekijat.

Ravintolaideassa tarjo-
taan kahvila-, lounas-,
kokous-, iltaravintola-
palveluita, sekd tilaus-

tarjoilupalveluita.

Ravintola avoinna klo 8
— 21 maanantaista
torstaihin. Perjantaina
ja lauantaina klo 10 —

24,

Ravintolan asiakkaat on
segmentoitu ja palvelut
suunnataan ravinto-

lasegmentti-asiakkaille.

Palvelut tuottavat

ravintolan henkilokunta

ja harjoittelijat.

Ravintolaideassa tarjo-
taan kahvila-, lounas- ja
kokous-palveluja arkisin
klo 9-16 valisena aika-

na.

llta-aikoina tiistaista
lauantai-iltaan klo 17 —

23 toimii Gastropub.

Iltatoiminnan kannatta-
vuus edellyttdd vahvaa
palvelujen markkinoin-

tia kohderyhmille.

Palvelut tuottavat
osuuskunnan tiimiyrit-
tajat. Tiimiyrittdjia
ohjataan ja valmenne-
taan heidan tyotehta-

vissa.

Ravintolassa tarjo-
taan peruspalvelui-
na kahvila-, lounas
ja tilaustarjoilu-

palveluja.

Ravintolassa kokeil-
laan ja testataan
erilaisia palvelu- ja
tuotekonsepteja
seka yksittdisia
tuotteita ja palvelu-

ja.

Asiakkaat osallistu-
vat palvelujen ja

tuotteiden kehitta-
miseen kayttajalah-

toisesti.

Palvelut tuottavat

opiskelijat, henki-
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|6sto seka osittain

asiakkaat.

Markki- Ravintolaideaa markki- Ravintoloitsija markki- Ravintolaidean markki- | Ravintolapalveluja,
nointi noidaan satunnaisin noi oman markkinointi- | nointityota tekevat T&K&I ja koulutus-
markkinointimenetel- suunnitelman mukai- osuuskunnan tiimiyrit- palveluja markki-
min. sesti. tajat. noin JAMK:n mark-
kinointiosasto seka
Erillistd markkinointi- Markkinointi- Markkinointibudjettiin . -
ravintolassa toimiva
budjettia ei ole olemas- | suunnitelmaan vara- ei ole olemassa rahaa. henkiléstd ja opis-
sa. taan budjetissa vuosit- "
o ) kelijat.
tain markkinointirahaa. Markkinoinnin raamit
Vahvin markkinointi- maarittaa restonomi- -
Markkinointiin
menetelma on suullinen | Markkinointikeinoja palvelujen paallikko. varataan rahaa
markkinointi. ovat sdahkoinen markki- T
o . vuosibudjetista.
T Markkinointisuunnitel-
nointi seka kanta-
Ravintolan paperiset asiakas ja yritysasiak- massa maaritelldan Markkinointi-
mainosmateriaalit ovat kaille suunnattu mark- toimenpiteet markki- suunnitelman tekee
poistuneet. kinointi. noinnille. ravintolapaallikko.
Ravintolaidean nettisivut Markkinointia tukee Markkinoinnin kohtee- Markkinointia
ovat JAMK:n nettisivuilla ravintolayrityksen na nykyiset asiakkaat, suunnataan ravinto-
-nakyvyys heikko. tukipalvelut tuottamalla |shialueen asiakkaat, lan ldhialueelle
o materiaalia, hankkimal- yritysasiakkaat ja kau- (Lutakko), Jyvasky-
Vapaa markkinointi an ungin alueella toimivat
| la tutkimustietoa asiak- | PY"8 Ian alueelle seka
ollut rajoitteista JAMK:n s .
kaiden kulutuskayttay- muut suuret tydyhtei messu-asiakkaille.
taholta. 6t
tymisesta seka teetta- :
A1E Markkinoinnissa on
Vakituinen asiakaskunta | Mallé asiakastyytyvai- Markkinoinnilla ovri-
. . py huomioitu myos
on olemassa. syystutkimuksia. .
tdan saavuttamaan ravintolan T&K&
uusia asiakkaita ravinto- maksulliset kehitys-
laan. palvelut.
Toiminnan | Ravintolatiloista makse- Ravintoloitsija maksaa Ravintolatiloista makse- | Ravintolatiloista
reunaeh- taan vuokraa XXXX €/kk. | tiloista vuokraa XXXX taan vuokraa XXXX maksetaan vuokraa
dot €/kk. €/kk. XXXX €/kk.

Ravintolatoiminta verot-
tajan paatokselld alv0%

(oppimisymparisto).

Opiskelijoita on ravinto-

lassa harjoittelussa

Ravintolatoiminta on
arvonlisaverollista

(yritystoimintaa).

Opiskelijat ovat harjoit-

Ravintolatoiminta alv

0% (oppimisymparisto).

Ruoka- ja ravintolapal-

veluihin erikoistuvien

Ravintolatoiminta
alv 0% (oppi-

misympadristo)

Laskutettava T&K&I
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satunnaisesti.

Ravintolan tuotot eivat

kata toiminnan kuluja.

Markkinointiin ei ole

varattu resursseja.

Ravintolan tulos ollut 11
vuoden aikana 10 kertaa

miinuksella.

Ravintolan investoinnin
ovat korvausinvestointe-

ja.

Toimintamalli vaatii
hyvaa ammatillista

osaamista.

Henkildston ammatilli-
seen kehittymiseen on
kaytettdvissa minimaali-

sesti resursseja.

telussa sopimuksen

mukaan.

Laitehankinnoista vas-

taa JAMK.

Ravintoloitsija hankkii
pientyovalineet, tekstii-
lit ja raaka-aineet ja
muut tarvittavat mate-
riaalit palvelujen tuot-

tamiseen.

Ravintoloitsija on maa-
raaikaisella sopimuksel-

la ravintolassa.

Ravintolan laiteinves-
toinnit ovat korvausin-

vestointeja.

Ravintolayritys vastaa
henkilostdn ajan mukai-
sesta tdydennys- ja

jatkokoulutuksista.

opiskelijoiden ryhma
perustanut osuuskun-
nan, jonka tiimiyrittajat
tuottavat ravintolapal-
veluja 1:n vuoden Ra-

vintolaideassa.

Osuuskunta laskuttaa
tehdysta tyosta ravinto-
lassa kiintedan hinnan

XXXX €/kk.

Ravintolan investoinnit
ovat korvausinvestoin-

teja.

Suurempiin investoin-
teihin mahdollisuus kun

talous on plussalla.

Henkiloston ja opettaji-
en tiimiyrittaja-
koulutukseen on varat-

turesursseja.

Ohjaustyo edellyttaa
yrittdjamaista ohjaus-

osaamista.

toiminta alv 23 %.

Opiskelijoita on
harjoittelussa

suunnitelmallisesti.

Harjoittelijoita on

aina paikalla.

Ravintolassa tekee
tyota opiskelijat,

ravintolahenkil6sto
ja opettajat yhteis-

tyolla.

Ravintolatoiminnan
kehittaminen on
suunnitelmallista ja

pitkdjanteisesta.

Tyon tuloksellisuu-
desta vastaa kaikki
ravintolassa toimi-

vat.

Toimintamalli vaatii
henkilostolta kor-
keatasoista koulu-
tus- ja ammat-

tiosaamista.

Laatu

Ravintolassa on hyva
tuotteen ja palvelun

laatu.

Toiminnan laatumittarit

puuttuvat.

Laatuvaihtelut syntyvat

henkilovaihdoksista.

Omavalvonta on kaytos-

sa.

Ravintolassa on hyva
tuotteiden ja palvelujen

laatu.

Ravintoloisijalla on
saanndllisesti toteute-
tut asiakastyytyvaisyys-

tutkimukset.

Laadun mittaus ja tulos-
ten analysointi ovat

keskeiset ravintolatoi-

Ravintolapalvelujen
laatu vaihtelee osuus-
kunnan aloittaessa
toiminta Ravintolaide-

assa.

Laadun mittareita

ollaan keittamassa.

Tiimiyrittajien tasalaa-
tuinen tyo edellyttaa

yhteisia pelisaantoja ja

Ravintolassa on
hyva tuotteiden ja

palvelujen laatu.

Tutkimus- ja kehi-
tystyon laatua ei voi
arvioida ennen

toimintaa.

Tasalaatuinen tyo
edellyttaa yhteisia

pelisdantoja ja
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minnan kehittamisen

mittari.

Omavalvonta on kay-

tossa.

vahvaa ohjausosaamis-

ta.

Omavalvonta on kay-

tossa.

vahvaa osaamista.

Omavalvonta on

kaytossa.

Imago

Ravintolan imago ei ole

asiakkaille selkea.

Ravintola on hyvan
ruoan ja palvelun mai-
neessa nykyisten asiak-

kaiden keskuudessa.

Maakunnallisesti tunte-

maton ravintola.

Tyytyvdiset asiakkaat

tulevat uudestaan.

Ravintolan ilme ja toi-
mintatavat ovat olleet
|ahes muuttumattomia

alusta alkaen.

Ravintolan imago muo-
dostuu yrittajan valit-
semien toimintatapojen

mukaan.

Ravintolan imagolla on
suuri merkitys yrittajal-

le ja asiakkaille.

Laadukkaan ravintolan
imago ravintolayrityk-

selle “elinehto”

Imago vaikuttaa paljon
asiakkaan paatokseen

tulla ravintolaan.

Ravintolan imago muo-
dostuu opiskelijoiden ja
henkil6ston muodos-
taman toiminnan mu-

kaan.

JAMK:n imago res-
tonomikouluttajana

kirkastuu.

Opiskelijoille mahdolli-
suus vaikuttaa Ravinto-

laidean imagoon.

Imagon muodostumi-
seen vaikuttaa moni

asia yhta aikaa.

Ei ole viela tietoa saa-
vutetaanko haluttu

imago.

Ravintolan imago
muodostuu opiske-
lijoiden, henkil6s-

ton,

opettajien ja yhteis-
tyokumppaneiden

mukaan.

JAMK:n imago
restonomikoulutta-
jana kirkastuu ja
tunnettuus lisdan-
tyy alueen yrittdjien

kesken.

Ravintolaidea toimii

aitona oppimis- ja

kehitysymparistona.

Laadukas toiminta
luo toiminnalla
positiivisen imagon
ja halutun oppi-
misympariston

maineen.

Ravintolatoiminta ei
kehity nykyisellad toimin-

nalla.

Negatiivinen kierre

jatkuu taloudessa.

Henkilosto ei kehity

riittavasti tydssaan.

Ravintolayrittajan toi-
mintatapa ei palvele
JAMK:n opiskelijoiden

harjoittelutavoitteita.

Pakollisista res-
tonomiopintojen har-
joitteluista muodostuu

kallis ratkaisu.

Osuuskunnan opiskeli-
jat eivat sitoudu annet-
tuun tehtavaan riitta-

van hyvin.

Ravintolan talous on
vaikeasti hallittavissa,
kun toimintaan tulee

mukaan monta ammat-

Uusi toimintamallin
rakentaminen vaatii
paljon resursseja ja

uutta osaamista.

Osaaminen ja re-
surssit eivat riita
opiskelijoiden ohja-

ukseen, T&K&I:n
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JAMK ei investoi Ravin-

tolaidean remontteihin.

Ravintolatilat ovat toi-
mimattomat ja rikkinai-

set.

Kehittymaton ravintola-
toiminta ei palvele ope-
tusta eika ravintolaliike-

toimintaa.

Ravintoloitsija ei sitou-
du toimimaan kaikilta
osin JAMK:n tavoittei-

den mukaisesti.

Ravintolaan ei saada
yhteistydkumppaniksi
riittdvan laadukasta

toimijaa.

tiin opiskelevaahenki-

I6ita.

Ohjaustarve ja resurssi-
en mitoittaminen on
uudessa toimintamallis-

sa vaikeaa.

Ei ole aikaisempaa
ndyttoa tasta toimin-

tamallista.

Taloutta ei voida ennus-

taa.

integrointiin eika
koulutuspalvelujen

tuottamiseen.

Aloitus vaatii talou-

dellisia resursseja.

Kuvatusta mallista
ei ole olemassa

vertailutietoa.

Ei ole kansallista
vertailukohdetta
vastaavasta mallis-

ta.

Taloutta ei voida

antanut mahdollisuutta
toimia nykyisella mallilla

enaa.

tarvita oppimisymparis-
tona, JAMK saattaa
ulkoistaa ravintolapal-

velut.

Ulkopuolinen ravintola-
palvelujen tuottaja
keskittyy omaan liike-
toimintaa ja sen kehit-

tamiseen.

Yrittdja tarjoaa harjoit-

tolaideassa toimii ja sita
kehitetdan edelleen
osana restonomiopiske-

lijan opintoja.

Opiskelijat integroituvat
eri vuosikursseilta
Ravintolaideaan teke-
maan harjoittelua ja

kehitystehtavia.

Ravintolaidean liiketoi-

ennustaa.

Pelot Ravintolaidean toiminta | Ravintolan toiminta ei Osuuskunta mallista Toimintamalli
lopetetaan kannatta- vastaa hyvaa oppi- tulee liian kallis. muuttaa opettajien
mattomana. misympadristo tasoa. ja ravintolahenki-

Osuuskunta ei koe I6stdn toimintata-
Henkilosto tulee irtisa- Ravintoloitsijan ja vuoden ravintolan paa tydyhteisdssa.
notuksi. JAMK.n yhteistyo ei tyojaksoa toimivana
toimi odotetulla tavalla. | oppimismuotona suh- Riittakd osaaminen
teessa oppimistavoit- kaikilla toimijoilla
teisiin. uuden mallin mu-
kaiseen toimintaan?
Tulevaisuus | JAMK:n johto ei ole Jos Ravintolaideaan ei Osuuskuntamalli Ravin- | Korkeakoulu poli-

tiikka saatelee
restonomikoulutus-

ta.

Ravintolaideassa on
mahdollisuuksia
kehittyd uuden ajan
oppimisymparistok-
si ja palveluliike-
toimintaa harjoitta-

vaksi tutkimusravin-
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telupaikkoja yhteisesti
madriteltyjen sopi-

musehtojen mukaisesti.

minta kehittyy.

Investoinnit mahdollis-

tuvat.

tolaksi.

Toimintamalli vas-
taa T&K&l:n toimin-

taperiaatteita.

Uuden mallin to-
teuttaminen vaatii
aikaa valmistella,
sitoutuneisuutta
seka taloudellisia

resursseja.
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