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Ravintola-alalla on koronapandemian jilkeen havahduttu veto- ja pitovoiman kehittdmisen
vilttimittomyyteen. Tuhannet osaajat siirtyivit alalta pois pandemian aikana, ja uusien
tyontekijoiden houkuttelu on osoittautunut hyvin haastavaksi. Keskeisen ratkaisuna alan
haasteisiin ndhdéin tydhyvinvointi.

Rethink Gastro -hankkeen tuloksena on syntynyt henkildston osallistamiselle rakentuva
tyShyvinvoinnin ja tuottavuuden kehittimisen menetelméikokonaisuus. Se kattaa nelja osa-
aluetta, jotka tukevat liikeidean kirkastamista, prosessien kehittimista, tuote- ja
palvelukehitystd sekd hyvinvointia ja palautumista. Kokonaisuuden keskidssé on eri
kehittimisteemoista ja menetelmistd koostuva “noutopdytd”, josta yritykset voivat valita
omalle “kehittdmistarjottimelleen” sopivimpia asioita.

Veto- ja pitovoiman kasvattaminen ravintola-alan
haasteena

Ravintola-alalla on tydvoimapula. Jo ennen koronapandemiaa alalle oli vaikeaa houkutella
tekijoitd, ja pandemia-aikana monet alan osaajista siirtyivit muualle. Arvioiden mukaan alan
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tyollisten madrd vdheni jopa noin viidesosalla vuonna 2020 (Lith 2021). Toisaalta samaan
aikaan vuokratyOvoiman kéytto matkailu- ja ravintola-alalla ndyttd4 kasvaneen, ja alalla
onkin muun muassa kausi- ja suhdannevaihtelun takia paljon osa-aika- ja vuokraty6td (TEM
2022). Vaikka osa tyontekijoistd onkin palannut alalle, tyGvoimahaasteet nakyvéat
voimakkaasti yritysten arjessa.

Ravintola-ala ei myoskaan houkuttele uusia tekijoitd, vaikka tydllistymisndkymdt ovat
poikkeuksellisen hyvit. Esimerkiksi vuosina 2020-2022 ammattikorkeakoulujen
restonomikoulutuksen tutkinto-ohjelmiin on ollut vain noin aloituspaikkaméaarien verran
hakijoita (Kyldnen & Luoto 2022). Mitddn yksiselitteistd vastausta sithen, miksi ala ei
houkuttele, ei ole. Syiksi on esitetty muun muassa matalapalkka-alan leimaa, epasdédnnollista
vuorotyotd sekd uutisointia tydolosuhde-epikohdista; myds alan itsearvostuksessa olisi
parantamisen varaa (Luiro 2022).

Tuoreen TEMin Toimialaraportin (2022) mukaan alan kolhiintunutta mainetta voitaisiin
kiillottaa esimerkiksi esittelemélld alan monipuolisuutta ja sen parhaita puolia. Lisdksi
lahijohtotehtdvissa tydskentelevien johtamisosaamista vahvistamalla ja ura-ajattelua
moninaistamalla voitaisiin vahvistaa pitovoimaa.

Rethink Gastro etsiméssi ratkaisuja ravintola-alan
yritysten kanssa

TAMKin ja 16 pirkanmaalaisen ravintola-alan yrityksen yhteisessd, ESR-rahoitteisessa
Rethink Gastro -hankkeessa vastauksia alan haasteisiin etsitddn tyhyvinvoinnin ja
tuottavuuden rinnakkaisesta kehittdmisestéd (Jdhi 2021). Tyohyvinvoinnin osa-alueiden ohella
hanke hyddyntid henkildston laajaa osallistamista litketoiminnan ja innovoinnin
kehittdimiseen (Jahi ym. 2022; Kylédnen 2022). Hanke tédhtdd toimenpiteiden ldpiviemiseen ja
toimintamallien muutokseen pidemmalld aikavélilld yksittdisten kehitystempausten sijaan.

Hankkeen kumppaniyrityksisté tdssd artikkelissa esitellddn Ravintola Kajo ja TAMKin
padkampuksen lounasravintola Campusravita. Ravintola Kajo on Tampereen keskustassa
toimiva korkeatasoinen fine dining -ravintola, jonka liikeidea rakentuu vahvasti
eldmyksellisyyden, rohkeuden ja uudistamisen sekd vastuullisuuden varaan. Campusravita
puolestaan on monipuolinen kampusravintola, joka tarjoaa lounasruokaa, kahvilapalveluita,
tilaisuustarjoiluja sekd pyorittdd myymaldtoimintaa. Campusravitan litkeidea rakentuu
yhteisollisyyden, kestidvin kehityksen ja asiakasldhtdisyyden ympdrille.

Selkinojaa toimintatutkimuksen ja massaraataloinnin
periaatteista

Rethink Gastro -hankkeen menetelmékokonaisuus nojaa toimintatutkimukseen ja
massaradtalointiin. Toimintatutkimus korostaa suunnitelmallisuuden, havainnoinnin ja
reflektoinnin seka jatkuvan parantamisen vuorovaikutusta. Sen puitteissa samanaikaisesti
tutkitaan, mutta pyritdin myos aktiivisesti muuttamaan asioiden tilaa. Sille on ominaista
kdytdnnon toiminta, muutokseen tdhtddminen, prosessimaisuus ja osallisuus. (Jyrkdma, ei vl.)
Hankkeen asiantuntija ei ole ’sankarikehittdjd” vaan fasilitoija, joka aktivoi
kohdeorganisaation henkilostod mukaan tyOyhteisonsé kehittdmiseen.



Hankkeessa toimintatutkimusta tdydentdd massarddtaloinnin logiikka. Se yhdistia teollisen
tuotannon mittakaavaedut seké raatdlin tyolle ominaisen henkilokohtaisen palvelun (ks.
Ahoniemi ym. 2007). Tavoitteena on massaréétéloity, modulaarinen ratkaisu, joka on
samanaikaisesti tehokas tuottaa, mutta yrityksen erityistarpeisiin sopiva niin, ettd syntyy
henkilokohtaisen palvelun tuntu. Massarditdloinnin avulla tarjotaan yksilollinen ratkaisu
huomioiden hankeyritysten erilaiset lahtokohdat ja tavoitteet. Samalla on rakennettu
tyokaluista ja menetelmistd skaalautuva, joustava ja kohdennettu kokonaisuus, jota
sovelletaan yrityksesti toiseen sopivan sapluunamaisesti. Téll4 on paésty niin sanottuun
arvoinnovaatioon, jossa kehittdmisen kustannukset on onnistuttu pitdimaan maltillisena ja
yrityskohtainen arvokokemus korkealla. (Gilmore & Pine 1997; Ahoniemi ym. 2007.)

Tuloksena monipuolinen menetelméikokonaisuus:
kehittimisen noutopoytamalli

Toimintatutkimuksen periaatteita ja massarddtdlointid kaytdnnon kehittdmisty6hon soveltaen
syntyi menetelméikokonaisuus, jossa hankkeessa tarjotut kehittimismoduulit koottiin yhteen
“noutopdydéksi”. Lihtokohtana yrityskohtaisille moduulien valinnoille toimivat haastattelut,
joissa yrityksen johdon kanssa keskusteltiin yrityksen nykytilasta ja tunnistettiin tarkeimpia
kehittdmiskohteita.

Tamaén jilkeen tyOpajoissa tunnistettiin yrityskohtaisesti hyvin toimivia asioita ja
kehittdmistarpeita yhdessi henkiloston kanssa. Ndiden perusteella laadittiin yrityskohtainen
kehittdmissuunnitelma ja valittiin ’kehittdmistarjottimelle” sellaiset menetelmat ja aiheet,
jotka vastasivat mahdollisimman hyvin yrityksen tarpeita ja tilannetta. Kuva 1 esittda
kehittdmistarjottimen noutopdydén menetelmineen ja aihepiireineen.
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Kuva 1. Havainnollistus Rethink Gastron kehittimistarjottimesta valinnaisine moduuleineen.

Noutopdytdmallin tarjoamia erilaisia kehittimismahdollisuuksia havainnollistetaan
seuraavaksi kahden hankeyrityksen, Ravintola Kajon ja Campusravitan esimerkkien avulla.



Case Kajo: luovuuden ja rutiinien tasapainoa

Eritoten tydpajojen osalta toiminta on ollut hyvinkin personalisoitua meidén henkilostomme
ja yrityksen tarpeisiin. (Ravintola Kajo)

Kajon tavoitteena on henkildston tyohyvinvoinnin kehittdmisen ohella edistdd tydyhteison
sisdistd kommunikaatiota ja asettaa yhteisid tavoitteita. Taustalla on myos halu edistéa alan
normien muutosta muun muassa alleviivaamalla tyohyvinvointia. Hankkeen noutopdydésta
Kajon kehittdmistarjottimelle poimittiin pdaruuaksi erityisesti tavoitteiden kirkastamiseen
liittyvid toimenpiteitd niin ravintolan liitkeideassa kuin henkilokohtaisessa kehittymisessa.
Erityismausteena Kajossa hyodynnettiin Lego® Serious Play® -menetelméd, jonka avulla
asioita sanoitetaan ”legoa puhumalla” normaalia sanallista viestintdd monipuolisemmin ja
syvillisemmin. Valituilla teemoilla tuetaan kehittimishalukkuutta ja herételldan henkilostoa
pohtimaan tyShyvinvointiaan, sen johtamista positiivisuudella sekd luovuuden ja rutiinien
tasapainoa.

Case Campusravita: laaja-alaista osallistamista ja arjen
sujuvoittamista

Hanke on tuonut meille kohdennettuja kehittdmisteemoja ja uudistamistarpeita seké
ylldpidettévid asioita ettd jatkuvuuden ja kehittdimisen tuntua vaikeina vuosina koronan
jélkeen. (Campusravita)

Campusravitan tavoitteena hankkeessa on henkildston tyohyvinvoinnin laaja-alainen
kehittiminen tyontekijoiden kanssa. Hankkeen avulla tarjotaan henkilokunnalle vilineitd
itsensd johtamisen tueksi sekd esihenkilotyon ettd johtamiskulttuurin kehittdmiseksi.
Noutopdydistd Campusravitan kehittdmistarjottimelle valittiin pddruuaksi arjen toiminnan
sujuvoittamista, tyontekijikokemuksen kehittamisté ja hyvinvointia. Pddruokaan tartuttiin
henkil6kunnan osallistamista painottavilla tydpajamenetelmilli ja kattausta maustettiin
erilaisilla kuvallisilla menetelmill4, jotka ovat hyddynténeet maalaamista ja rautalangasta
muovailua. Lisdksi tarjottimella oli alkupaloina henkildston yksilollisid Firstbeat-mittauksia
sekd Yksilotutka-tyohyvinvointikysely. Valittujen menetelmien avulla tyontekijit on saatu
innostuneesti mukaan kehittimiseen, ja hankkeen on koettu tuoneen lisdé jatkuvuuden ja
kehittdimisen tuntua koronanjélkeisessa ajassa.

Johtopaatokset: modulaarinen menetelméikokonaisuus
taipuu moneksi mutta on samalla tehokas

Tassa artikkelissa esiteltiin Rethink Gastro -hankkeessa kehitelty tuottavuuden ja
tyohyvinvoinnin kehittimisen menetelmékokonaisuus. Menetelmén keskidssé oleva
noutopdytdmalli mahdollisti hankkeen yrityksille juuri heidén tarpeitaan vastaavan sisidlto—
menetelméa-kokonaisuuden. Noutopdyddn menetelmié ja kehittdmisteemoja yhdisteltiin
Ravintola Kajon ja Campusravitan lisdksi my06s 14 muun kumppaniyrityksen kanssa. Sen
myoOté voitiin tarjota yhi yksilollisempéa kehittdmistd ja valmennusta yrityksille ilman, ettd
kukin ty6paja, valmennus tai muu toimenpide tdytyi suunnitella erikseen. Samalla viltettiin
se, ettd yrityksestd toiseen esitellddn keskenddn identtisié ja yleispétevid ratkaisuja, jotka
eivit huomioi yritysten ja tyontekijoiden yksilollisid tapoja toimia.



Kumppaniyritysten valitsemat kehittdmisteemat vaihtelivat merkittdvasti muun muassa
yhteisten arvojen, mission ja vision kirkastamisesta, prosessien hiomiseen ja osallistavan
tuotekehitysprosessin luomiseen. Menetelminé sovellettiin vaihdellen esimerkiksi tyOpajoja
perinteisin ja kuvamenetelmin, valmennusta, kyselyjd, hyvinvointimittauksia, jne. Moninaiset
kehittimisteemat osoittavat, ettd menetelmikokonaisuutta voidaan soveltaa monipuolisesti
tydyhteison kehittdmiseen eri alueilla samalla huolehtien toimenpiteiden tehokkaasta
tuottamisesta ja asiantuntijoiden jaksamisesta. Samalla on pystytty antamaan &éni
tyontekijoille oman tydpaikkansa kehittimisessd. Vaikka menetelmékokonaisuutta on
hankkeessa sovellettu nimenomaan ravintolaliiketoiminnan kontekstissa, soveltuu se
geneerisyytensd vuoksi kéytettdvaksi hyvin myos muilla toimialoilla.
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Increasing employee attraction and retention in restaurant industry

Increasing employee attraction and retention in restaurant
industry

As a result of Rethink Gastro ESF project, a holistic cavalcade of tools has been developed to
boost wellbeing and productivity in restaurant work communities in a participatory way. The
toolbox can help restaurateurs to clarify their business idea and concept, to develop their
processes, to develop products and services, and to enhance wellbeing and recovery —
together with their staff. In the article, the toolbox is introduced as a flexible buffet through
which companies can adopt suitable topics, methods and tools that fit into their firm-specific
needs and targets. Also, the article illustrates the use and mass-customized and action
research -based approach to the development buffet with two case examples representing the
project’s partner companies. The article discusses the importance of a participatory approach
and employee involvement in developing wellbeing and productivity at work, and it
highlights the possibilities and novelty of a mass-customized logic in developing the
restaurant business.



