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Tybssani  on  selvitetty lahtokohtia  ruokapalvelujen  tulevaisuudelle.
Ruokapalvelulla tarkoitetaan kodin ulkopuolella tapahtuvaa ruokailua. Taman
tutkimuksen tavoitteena oli mitata erilaisten ruokapalveluiden tulevaisuuteen
vaikuttavien lahtokohtien merkityksellisyytta. Tutkimus oli kyselytutkimus, joka
osoitettiin ruokapalvelualalla tydskenteleville. Tutkimuksen tarkoitus oli pohtia
alan tulevaisuutta. Tutkimuksesta saatua aineistoa voidaan hyodyntaa, kun alan
koulutusta suunnitellaan ja kehitetdan. Kysely pohjautui opinnaytetyén
teoriaosuudessa esiin nouseviin ruokapalvelualan tulevaisuuden haasteisiin.

Tutkimuksen  tulokset kertovat eri ikéluokkien nékemyksia niista
ruokapalveluiden tulevaisuuden osa-alueista, jotka ovat merkittavia heidan
arvomaailmassaan. Asiakkaat, ammatillinen osaaminen ja tuloksen tuottaminen
korostuivat vastauksissa. Uuden sukupolven astuminen tydelamaan seka
yhteiskunnan kansainvalistyminen tulevat luomaan muuttuville tydyhteisaille
uudenlaisia haasteita.

Tutkimus todensi, ettd ruokapalvelualan tulevaisuus on alan ammattilaisten
kasissd, jota asiakkaiden odotukset ohjaavat. Uusin tyfelamassa oleva
sukupolvi korosti tuloksellisen toiminnan tulevaisuutta. llman palvelua ja
asiakkaita ei ole tulevaisuutta. Ellemme pysty vastaamaan asiakkaiden
odotuksiin, emme pysty kehittdmaan ruokapalvelujen tulevaisuutta.

Avainsanat: Ruokapalvelut, tulevaisuus, lahtokohdat.
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In this study has established some starting points for food services in the future.
Food service refers to eating outside the home. The aim of this study is to the
measure influence of the various food services compared to the starting point.
The study was a survey, which was addressed to those working in the food ser-
vice sector. The study was designed to reflect the sector's future. The data ob-
tained by the survey can be used when the training is designed and developed.
The survey was based on the theory part of this thesis concerning the challeng-
es in the food service sector in the future.

The study results reflect the views of different age groups of the food services of
the future areas that are relevant to their values. Customers, professional com-
petence and the outcome of the production were emphasized in the responses.
The new generation entering working life as well as the internationalization of
society will create a changing working environment with new challenges.

The study confirmed that the future of food service industry is in the hands of
professionals. The forthcoming new generation of successful operations pointed
out the future. Without the service, customers have no future. If we cannot meet
customer expectations, we are unable to develop food services for the future.

Key words: Foodservice, feature, starting points.
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1 JOHDANTO

Ruokapalveluilla tarkoitetaan kodin ulkopuolella tapahtuvaa ruokailua.
Ruokapalvelu pitdd sisdlladn seka aterian ettd sen tarjoamiseen liittyvan
asiakaspalvelun. Kodin ulkopuolella tapahtuva ruokailu on koko ajan
lisddntymassa. Asiakkaiden odotukset, yhteiskunnalliset muutokset ja

kansainvalistyva toiminta tuovat alalle lisda kilpailua ja haasteita.

Ruokapalvelun tulevaisuutta on tutkittu vahan. Alan kehittdminen kuitenkin
edellyttaa, ettda paremman tulevaisuuden saavuttamiseksi paatoksia ja
suuntauksia on tehtava jo nyt. Tulevaisuuden ennustaminen on mahdotonta,
mutta aiemmista kokemuksista tulee oppia ja edessa oleviin haasteisiin tulee
vastata. TyOnmurros ja Vvaihtuvat sukupolvet kuljettavat meitd kohti

ruokapalveluiden tulevaisuutta.

Yhteiskunnan muutokset ja muuttuva ymparisto luovat tyon tekemiselle erilaisia
haasteita. Haasteet ja niihin vastaaminen vaativat tekijdiltéan osaamista,
ongelmanratkaisutaitoja seka elinikaisen oppimisen taitoja. Tyoelaméan haasteet
ovat ehkd pysyneet samankaltaisina, mutta niihin sisaltyvat toiminnalliset

vaatimukset edellyttavat erilaista osaamista ja elinikaista oppimista.

Tassa tyossa kartoitettin  kyselytutkimuksen avulla  ruokapalveluihin
kohdistuvien lahtdkohtien merkitystd tulevaisuudessa. Vastausten pohjalta
pohdin ruokapalvelujen tulevaisuutta ja Kkartoitin millaisiin osa-alueisiin
osaamista tulee lisata. Voimmeko k&antaa mahdollisen heikkouden voitoksi ja

nostaa alan arvostusta.

Jos et ajattele tanaan tulevaisuutta, elat huomenna menneisyydessa (Manninen
2008, 11).



2 RUOKAPALVELUT

Ruokapalveluilla tarkoitetaan kodin ulkopuolella asiakkaille tarjoiltavaa
ruokailua. Ruokapalvelu sisdltaa ruokatuotteen ja sen tarjoamiseen liittyvan
asiakaspalvelun. Ruokapalveluille on ominaista, ettd ruoka tarjoillaan
valittdmasti ruuan valmistuksen yhteydessa tai se kuljetetaan valmistuskeittiosta
jakelupisteisiin tai viedaan kotona ruokaileville asiakkaille. Ruokapalveluihin voi
siséltya myods edustus- ja tilaustarjoilua. Ruokapalveluita tuottavia keittidita
kutsutaan ammattikeittioiksi. Ammattikeittibita ovat esimerkiksi sairaaloiden,
oppilaitosten seka henkildstoravintoloiden keittiot. Naista voidaan kayttdd myos
nimitysta suurkeittio tai suurtalous. Ammattikeittidita ovat myds hotellien ja
ravintoloiden keittiot sekd muiden hotelli- ja ravintola-alan yritysten
ruokapalveluja tuottavat keittiot, kuten kahviloiden keittiét. (Lampi, Laurila &
Pekkala 2009, 9).

Ruokapalveluja tuottavien Kkeittididen toimintaa ohjaavat toiminta-ajatus ja
likeidea. Toiminta-ajatus kertoo, miksi organisaatio tai yritys on olemassa ja
mitkd ovat sen tavoitteet. Toiminta-ajatusta tarkentaa liikeidea. Liikeidea
maarittelee, ketkd ovat organisaation tai yrityksen asiakkaita, mita tuotteita ja
palveluja asiakkaille tarjotaan ja milla tavalla ne toteutetaan. Julkisen hallinnon
keittioita yllapidetd&n verovaroin. Ne pyrkivat toiminnassaan tuottavuuteen ja
kannattavuuteen, mutta eivat tavoittele voittoa. N&aiden keittididen toiminta-
ajatuksena on edistdd organisaation yhteiskunnallisten tavoitteiden
toteutumista. Henkiléstdravintolat ovat yrityksen omassa omistuksessa tai niita
hoitaa ulkopuolinen yritys. Suomessa suurimmat henkildstéravintolaketjut ovat
koko maan kattavia ruokapalveluja tuottavia yrityksia. Hotelli- ja ravintola-alalla
yritykset toimivat liiketaloudellisin periaattein eli tavoitteena on kannattavuus ja
voitto. Toimintaa harjoittavat seka yksityiset yrittajat ettd hotelli- ja
ravintolaketjut. Namé& yritykset voivat tuottaa my®ds vapaa-aikaan,
harrastustoimintaan ja matkailuun liittyvi& palveluja liikeideasta riippuen.
Julkiselta puolelta I6ytyy myOs kunnallisia osakeyhtiditd seka muita
osakeyhtiomallia noudattavia ruokapalveluita. Ruokapalveluissa toimii mittava

maara alan yksityisyrittajia. Liikeideoita I6ytyy niin pitopalvelusta kuin paivittaista



ruokapalvelua tuottavilta yrittdjilta. Erilaisten ruokapalveluiden toiminnalliset

rajat hamartyvat koko ajan. (Lampi, Laurila & Pekkala 2009, 9-10.)

Joukkoruokailun merkitys koko kansantaloudessa on viime vuosina kasvanut.
Suurkeittididen eli catering-alan tehtavéat ovat laajentuneet monimuotoisiksi.
Suurkeittiiden  ja  ravintoloiden  valinen  jako on  haipymassa.
Tuotantokeskeisyydestd on siirrytty asiakaslahtoiseen ja tulokselliseen
toimintaan. Ala on kehittynyt kilpailukykyiseen ja korkealaatuiseen ruokailuun.
Catering-ala on edelleen voimakkaasti sidoksissa yhteiskunnallisiin tekij6ihin:
alan juuret ovat syvalla yhteiskunnassa tavalla tai toisella. (Lehtinen, Peltonen &
Tauren 2011, 21.)

Catering-alan  toiminta, varsinkin  julkisen sektorin ja  kunnallisten
ruokapalveluyksikdiden toiminta, on perustunut madararahoihin, selkeisiin
organisaatioihin  ja  tarkkoihin  tehtavdkuvauksiin. Tyd on edelleen
kasityovaltaista, mutta tehtavat ovat monipuolistuneet ja laajentuneet seka
tybajat ovat muuttuneet joustavimmiksi. Ty6td on pyritty kehittamaan uusien
valmistusmenetelmien ja laitteiden seka esikasiteltyjen raaka-aineiden avulla.
Catering-alalla on pyritty kohti parempaa taloudellista kilpailukykyd ja
asiakkaiden lahtokohtien huomioimista. Tehtavana on pitaa ylla niin maaraltaan
kuin laadultaankin riittdvaa ja taloudellisesti kannattavaa
ruokahuoltojarjestelméd.  Catering-ala on  edelleen  suunnannayttaja
suomalaisessa ravitsemuskeskustelussa ja ruokailutottumuksissa. (V&&nanen
2006, 29.)



3 ALAN ARVOPERUSTA

Hotelli-, ravintola- ja catering-alalla lahtokohtia on asiakkaiden tarpeiden ja
odotusten tayttdminen. Asiakkaat odottavat yhd enemman elamyksia kodin
ulkopuolella. Tavoitteena on edistaa asiakkaiden hyvinvointia ja elaménlaatua.
Tata tavoitellaan tarjoamalla palveluita ja virkistysmahdollisuuksia erilaisissa
viihtyisisséd ja turvallisissa ymparistbissa. Tavoitteena on aina tyytyvainen
asiakas. Asiakaslahtoisyys, liiketoiminnan kannattavuus ja tuloksellinen
palveluja tuottava toiminta ovat alan menestymisen edellytyksia. Kilpailukyvyn
yllapitamiseksi hinta — laatusuhde, terveellinen ja turvallinen tuotetarjonta ovat
asiakkaiden oikeus. Toimintaa ohjaa asiakastyytyvaisyys ja sen
varmentaminen on yksi toiminnan lahtokohdista. Alan eettisesti vastuullinen
palvelu- ja liiketoiminta perustuu terveisiin liiketoiminnan ja Kkilpailun
periaatteisiin, ihmisarvon ja eri kulttuurien kunnioittamiseen, tasa-arvoon ja
suvaitsevaisuuteen, luotettavuuteen seka sopimusten, saadosten ja
yhteiskunnallisten  velvollisuuksien  noudattamiseen. Entista enemman
toiminnassa korostuu tuote- ja asiakasturvallisuus seka toiminnan
ymparistoystavallisyys. (Hotelli-, ravintola- ja cateringalan perustutkinto 2010,
207.)
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4 MAJOITUS- JA RAVINTOLA-ALAN KEHITYS SUOMESSA

Elinkeinoala on olennainen osa yhteiskuntaa. Yhteiskunta ja sen viranomaiset
ohjaavat ja vaikuttavat myds majoitus- ja ravitsemuselinkeinoon. Majoitus- ja
ravitsemisala taas vaikuttaa matkailu-, sosiaali- ja alkoholipolitikkaan sek&
luonnonsuojeluun. 1800-luvulla majatalot ja kestikievarit olivat ainoita majoitus-
ja  ravitsemisliikkeitda ~ Suomen  kaupunkien ulkopuolella. Rautateiden
rakentamisen johdosta alkoi itsendisid asemaravintoloita ilmestya vuosisadan
vaihteessa myos maaseudulle. Nama ravintolat olivat varsin tasokkaita, jopa
melkein yhta tasokkaita kuin kaupunkien parhaat ravintolat. Asemaravintoloiden
hoitajat olivat ammattivaked ja ty® tuolloin oli kasityovaltaista ja yksilollista.
Suomen itsendistyttyd ammattimainen majoitus- ja ravitsemiselinkeino vakiintui
entisestaan, joskin hankaluutena oli elintarvikepula. Kun pula-aika alkoi
helpottaa ja toiminta vakiintui, astui kieltolaki voimaan. Kieltolaki eli vakijuomien
valmistuksen ja myynnin kielto oli voimassa vuosina 1919-1932. Kieltolaki
osoittautui epaonnistuneeksi keinoksi hillita alkoholinkulutusta. Kieltolaki
kumottiin  1932. Alkoholin vahittaismyynnista tuli valtion alkoholiliikkeen
monopoli ja anniskelu oli mahdollista ainoastaan Alkoholiliikkeen, sittemmin Oy
Alko Ab:n, myontamalla anniskeluluvalla. Ruokailu oli usein anniskelun
yhteydessa pakollista. (Lehtinen, Peltonen & Tauren 2011,13-14; Viitasaari
2006, 28-43.)

4.1 Olympialaisista nousuun

Helsingin olympialaiset vuonna 1952 olivat piristysruiske koko Suomelle. Liike-
elaman tarpeet ja lisdantynyt matkailu loivat pohjaa majoituselinkeinon kasvulle.
Uusia hotelleja rakennettiin ja uusia ravintoloita perustettiin. Suomalaisen
yhteiskunnan rakennemuutos 1960-luvulla vaikutti myds majoitus- ja
ravitsemiselinkeinoon. Sodan jalkeinen elintarvikepula oli  muuttunut
runsaudeksi ja erityisesti karjatalousvaltaista maataloutta oli vahennettava.
Ravintolapalveluiden  kysynndn  kasvuun  pyrittin  vastaamaan  tyota

rationalisoimalla. Tyotapoja alettiin kehittdd ja tyota tehtiin etukateen siltd osin
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kuin se oli mahdollista. Ammattikeittidissd esivalmisteltiin ruokia lahes
tarjoiluvalmiiksi saakka. Elintarviketeollisuus alkoi kehittaa ruokapalveluille
raaka-aineita ja puolivalmisteita. Nama nopeat ja yksinkertaiset tuotteet toivat
alalle tyotehokkuutta. (Lehtinen, Peltonen & Tauren 2011, 16.)

4.2 Asiakas tyon perusta

Asiakaskeskeisyys alkoi nousta arvoonsa. Kansalaisten toiveet paremmasta
tuotteesta ja palvelusta seka toisaalta kiristyva kilpailu ohjasivat alan kehitysta.
Yritystoiminnan lahtokohdaksi tuli maksava asiakas erilaisine tarpeineen.
Tybnantajan jarjestama tyopaikkaruokailu alkoi 1970-luvulla. Taméa lisasi
ruokapalvelujen kysyntaa, koska kaikilla ty6nantajilla ei ollut mahdollisuutta
tarjota ruokailumahdollisuutta tyopaikalla. Naihin aikoihin syntyivat my6s
kortteliravintolat. Ne  toimivat  kokoontumispaikkoina ja  sosiaalisen
yhteenkuuluvuuden keskipisteind. Avattiin pubeja, etnisid ravintoloita seka
kasvisruokaravintoloita, niilla haluttiin tavoittaa ja palvella laajaa asiakaskuntaa.
Tanssiravintolat, discot ja yokerhot palvelivat l&hinnd hotelliasiakkaita.
(Lehtinen, Peltonen & Tauren 2011, 17-18.)

4.3 Alan uudet tuulet

1980-luvulla toimintatavat muuttivat suuntaa. Tavoiteltiin eriasteista ammatillista
erikoistumista. Talla pyrittin - mahdollisimman tehokkaaseen toimintaan
optimoimalla myynti- ja kulurakenne. Palveluala kansainvalistyi. Ulkomaisia
yrittéjia tuli Suomeen. Syntyi uusin liikeideoin toimivia ravitsemispalveluiden
yrityksid. Vapaampi anniskelupolitikka vauhditti etnisten seka pika- ja
gourmetravintoloiden syntymista. Suomi keskiluokkaistui ja yha useammat
alkoivat kayttda kodin ulkopuolisia ruokapalveluita. (Lehtinen, Peltonen &
Tauren 2011,18.)
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4.4 Teknologia valtasi alaa

Tehokkuutta ja palvelua alettin parantaa koneiden ja valineiden avulla.
Ruokapalvelut ryhtyivat kayttamaan uutta tekniikkaa, kuten matalalampouuneja.
"Uuden ranskalaisen keittion” saapuminen 1980-luvulla Suomeen muutti
kasitysta ruuanvalmistustavoista ja raaka-aineiden rakenteesta. Lihat alettiin
viipaloida tai suikaloida, jolloin kypsennysajat Iyhenivat huomattavasti.
Lisédkkeind alettiin kayttaa vihanneksista valmistettuja pyreitéd ja jalkiruuat
valmistettiin kuohkeista mousseista. Ruuanvalmistusmenetelmista
hoyryttaminen ja hauduttaminen yleistyivat. Nopealla ja hellavaraisella
kasittelylla sailytettiin raaka-aineiden alkuperdinen maku, vari ja ulkonako
mahdollisimman luonnollisina ja terveellisina. (Lehtinen, Peltonen & Tauren
2011, 38.)

Tekniikan kehittyminen loi oman leimansa ruokapalveluihin. Se vaikuttaa ruoan
tuotantoon, kuljetukseen, sailyttdmiseen, valmistamiseen ja pakkaamiseen.
Koneiden ja laitteiden kehittyminen ja yleistyminen johtavat muutoksiin
tuotantoalan muissakin oloissa. Kylmalaitteiden yleistyminen 1950- ja 1960-
luvuilla, sahkoliesien, astianpesukoneiden sekd mikroaaltouunien tulo 1970-
luvulla merkitsivat isoa muutosta koko ruokakulttuurille. Tavaroiden kuljetus
maasta toiseen erilaisilla luvilla antoi tilaa erilaisille toimintatavoille. Naista voi
paatella, ettd alan arvomaailman syntymiseen vaikuttavat voimakkaasti
yhteiskunnan rakenne ja taloudellinen tilanne. (Lehtinen, Peltonen & Tauren
2011, 38.)

Nopean palvelun pikaruokapaikat nousivat tavallisten tydssakayvien ihmisten
suosioon lounas- ja pistaytymispaikkoina. Nopeuden mahdollisti ty6rutiinien
yhdistdminen. Henkildkunnalta edellytettin oman ammattinsa ymmartamista
laaja-alaisemmin kuin ennen. Joustamisesta tuli osa ammattitaitoa. Itsepalvelu
yleistyi monilla aloilla. Vaikka Suomi oli hyvinvointivaltioiden karkimaita,
talouden kasvu ja pitkdan jatkunut nousukausi johtivat lamaan. Tyottomyys ja
satojen ravintoloiden lakkauttaminen oli edessa. Ketjuuntuminen I6i leimansa
ruokapalveluihin. Alalla selvisivat ne, jotka osasivat kayttdd voimavarojaan

tuottavasti ja harkiten. (Lehtinen, Peltonen & Tauren 2011, 19.) Suomen
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littyminen Euroopan unioniin helpotti tanne suuntautuvaa ympaéarivuotista
matkailua. TAm& puolestaan lisasi palveluiden kysyntd& ja loi alalle uusia
tyopaikkoja. Ruokapalveluita tarjoavien ravintoloiden maara lisaantyi ja
henkilokunnalta vaadittava ammattitaito korostui. Ulkomailta saatavien raaka-
aineiden saatavuus helpottui ja raaka-ainevalikoima ravintoloissa monipuolistui,
minka myo6ta myds kilpailu alalla kiristyi. Nain 1990-luvun loppu ja 2000-luvun
alku aloittivat uuden nousun alalla. Uusia hotelleja ja erityisesti pienia
ravintoloita perustettiin  runsaasti. Vaikka ravintoloiden kayttbaste aleni
asiakaspaikkojen lisdantymisestéa johtuen, ruokamyynnin kasvu oli huomattava.
(Lehtinen, Peltonen & Tauren 2011, 19.)

Uusilla ja erilaisilla liikeideoilla varustetut ruokapaikat saivat kansan liikkeelle.
Haluttiin kokeilla erilaisia ruokapalveluita. Kuluttajien mielesta ruokapaikan
valintaan vaikuttavat eniten ruoan laatu, edulliset hinnat ja palvelun
ystavallisyys. Ruokaan liittyvista tekijoistd tarkeimmiksi ovat nousseet ruoan
maku, ruokalistan monipuolisuus, raaka-aineiden kotimaisuus seka annosten

koko ja terveellisyys. (Lehtinen, Peltonen & Tauren 2011, 19.)
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5 TEKNOLOGIAN KEHITYS RUOKAPALVELUALALLA

Koneiden ja laitteiden lisaantyminen ruokapalvelualalla johtaa monien asioiden
huomioimiseen. Kestava kehitys on yksi niista. Kestava kehitys ohjaa laite-
valintoja seka koneiden ja laitteiden kayttda. Tulevaisuudessa suositaan entista
enemman monitoimilaitteita, mik& johtaa laitteiden m&aran vahentymiseen
keittibissa. Myds ammattikeittididen kokoa voidaan nain pienentad. Nailla
toiminnoilla vaikutetaan veden- ja energiankulutukseen seka tehostetaan,
helpotetaan ja nopeutetaan tyoskentelya. Koko laitteisto kehittyy ja
automaatiotaso nousee koko ajan. Mahdotonta ei ole, etteiko laitteisto voisi olla
tulevaisuudessa vuokrattavissa, jolloin hankintakustannukset jaisivat pois ja
laitteita  vuokrattaisiin  vain tarveajankohtina. Tietotekniikkaa kéaytetaan
ruokapalvelualalla kaikissa toiminnoissa monipuolisesti kuten muillakin aloilla.
(Koppanen 2002, 68-69.) Laitteiston kehittyminen tulee nakym&an myds
asiakaspalvelussa. Ruuan jakeluun ja tarjoiluun on hankittu laitteita, samoin
kuljetukseen. Jaahdytys- ja kylmasailytyslaitteiden teho ja maarat kasvavat
ammattikeittidissa kiristyvdn omavalvonnan myotd. Raaka-aineet hankitaan
pitkélle jalostettuina komponentteina, joista ruoka Kkeittidissd valmistetaan.
(Koppanen 2002, 60.)

Teknologian ja Euroopan unionin myota ruokapalveluala on kansainvalistynyt
ja kansainvalistyy edelleen. Euroopan unionin vaikutuksesta ovat korostuneet
ruuan turvallisuusvaatimus, raaka-aineiden kotimaisuus, lahiruoka-ajattelu ja
ymparistonakokohdat (Koppanen 2002, 63). Ulkomaisten elintarvikkeiden
tarjonta on lisaantynyt, samoin tydvoiman liikkuvuus on kasvanut. Oletetaan,
ettd elintarviketeollisuuden liséksi elintarvikekauppa kansainvélistyy ja
monikansallistuu tulevaisuudessa. Samalla raaka-aineet ja lopputuotteet
kansainvalistyvat. Asiakkaita palvellaan ympéri vuorokauden auki olevissa

likkeissa ja internetin valitykselld. (Koppanen 2002, 43.)
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6 KESTAVAN KEHITYKSEN MERKITYS ALALLA

Hyva ymparistd on hyvan elaman edellytys. Ruokapalveluja tuotettaessa
ymparistda koskevia paatoksia tehdaan joka paiva. Toiminta ja valinnat tehdaan
eettisesti ja ymparistoa saastéen kestavan kehityksen periaatteiden mukaisesti.
Ruokapalveluja tuotettaessa ymparistovaikutuksia aiheuttavat energian ja
veden  kulutus, hankinnat, kuljetukset, jatevedet ja jatehuolto.
Ymparistotekijoiden vaikutukset tulee huomioida keittiGtoiminnoissa ja
asiakaspalvelussa. Toiminnan tulee olla sellaista ettd niiden ymparistohaitat
jaavat mahdollisimman pieniksi. Maailmanlaajuisesti kestavalla kehityksella
tarkoitetaan alueellisesti ja paikallisesti tapahtuvaa kehitysta, jonka tavoite on
turvata nykyisille ja tuleville sukupolville hyvat elamisen mahdollisuudet.
Puhutaan ekologisesta kestavyydesta, taloudellisesta kestavyydesta, seka
sosiaalisesta ja kulttuurisesta kestavyydesta. (Heikkila 2001, 6-7.)

6.1 Ekologinen kestavyys

Kehitys on ekologisesti kestdvaa, jos luonnon tasapaino ja sen jarjestelmien
toimivuus sdilyy. Ihmisen taloudellinen toiminta perustuu luonnonvarojen
kayttoon. Tuotannon ja kulutuksen tulee olla luonnonkestokyvyn mukaista.
Luonnonvarojen riittdvyydestd on huolehdittava ja niiden kaytosta syntyvat
ongelmat on hallittava. Ilmaston muutos ja Iluonnon kdyhtyminen ovat
maailmanlaajuisia ekologisia ongelmia. (Heikkila 2001, 7.) Ekologisesti kestava
kehitys on sopusoinnussa ekologisten prosessien, biologisen
monimuotoisuuden seka biologisten luonnonvarojen  sailyttdmis- ja
yllapitamisperiaatteiden kanssa. (Manninen & Verkka 2004, 82-112.) Se
perustuu elaman ja luonnon kunnioittamiseen, ja sitd voidaan edistaa
arkikaytantdjen toimintatavoilla. Ymparistovastuullisiin arkikaytanteisiin kuuluvat
materiaalien valinta, jatevesien ja jatteiden minimoiminen, veden ja energian
saastaminen seka& puhtaanapitoon liittyvien valineiden valinta. Liikenne on
teollisuusmaiden suurimpia ympariston pilaajia. Liikkennesuunnittelulla on pyritty

vahentamé&an autoliikennettd. Autoja on kuitenkin teilla yh& enemman. Autojen
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pakokaasupaastot aiheuttavat monenlaista ymparistd- ja terveyshaittaa.
(Heikkila 2001, 9, 59, 89.)

6.2 Taloudellinen kestavyys

Taloudellisesti kestava kehitys on vakaata ja tasapainoista talouskasvua. Ta-
louden kasvu on edellytys yhteiskunnan keskeisille toiminnoille. Se tukee
ekologista kestavyytta ja on sosiaalisen kestavyyden perusta. Ruokapalveluiden
on tuotettava tuottavasti ja taloudellisesti. Taloudellisen kestavan kehityksen
tulee tapahtua ekologisen kestavyyden ehdoilla siten, etta tuotteet ja palvelut
tarjotaan mahdollisimman vahan ymparistéa rasittaen sekd luonnonvaroja ja
energiaa saastaen. Ekologinen tehokkuus edellyttéda teknologian kehittamista.
(Heikkila 2001, 7.) Taloudellinen kestavyys tarkoittaa siis taloudellisesti
tehokasta ja sdastavaa toimintaa. Kulutusvalintoihin tulee kiinnittdd erityista
huomiota. Taloudellista kestavyyttda voidaan tukea arkisilla toiminnoilla
korostaen  sdastavaisyyttd, tuotteiden uusiokayttbd ja lainaamista.
Ruokapalvelut voivat edistdd ekologista tehokkuutta tuottamalla palveluja
mahdollisimman vahan luonnonvaroja kuluttavalla tavalla. Talléin tulisi ottaa
kayttoon elinkaariajattelu, jolloin  huomioidaan koko elintarviketuotannon
tuotantoketju. (Heikkila 2001, 9-10.)

6.3 Sosiaalinen kestavyys

Sosiaalinen kestavyys on yhteiskunnallisesti oikeudenmukaista ja tasa-arvoista
kehitysta, jolloin ihmisten oman elaman hallinta ja yhteisollinen toiminta
vahvistuvat. Yhteiskunnallisesti sosiaalisen kestdvyyden tavoite on turvata
kansalaisille samanvertaiset mahdollisuudet perusoikeuksien saamiseen, oman
hyvinvoinnin luomiseen ja elaman perusedellytysten hankkimiseen. Hyvinvointi
edellyttda riittavaa ruokaa, terveydenhuoltoa, koulutusta ja tyollistymista. liman
riittdvda perusturvaa on vaikea saavuttaa ekologisesti kestdvaa kehitysta.

Turvallisuus, tapakasvatus, avoin osallisuus ja yhteistyd kuuluvat sosiaaliseen
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kestavyyteen. Kehitysmaissa koyhyys onkin ymparistéongelmien taustalla.
Jatkuva vaestonkasvu, koyhyys, ruoka- ja terveydenhuolto, tasa-arvo seka
koulutuksen jarjestaminen ovat maailmanlaajuinen haaste sosiaaliselle
kestavyydelle. Oman maan sosiaaliseen kestavyyteen voidaan vaikuttaa
valitsemalla kotimaisia tuotteita ja suosimalla kotimaisen tyon tuotteita. Reilun
kaupan tuotteiden ostaminen edistdd kehitystd kolmannessa maailmassa.
(Heikkila 2001, 7; www.ymparisto.fi/default.fi)

6.4 Kulttuurinen kestavyys

Kulttuuriseen kestavyyteen kuuluu kulttuurien moninaisuuden ja oman
kulttuuriperinnén vaaliminen. Ruokapalveluja tuotettaessa se merkitsee
paikallisten arvojen ja tuotteiden sisallyttamista ruokalistasuunnitteluun ja
sisustukseen. Lahiruokavalinnat tukevat paikallista elinkeino- ja sosiaalista
elamaa seka sailyttavat maaseudun kulttuuriperintdéa. Lahiruoka edistaa myos
oman alueen taloutta ja tyollisyyttd sekd pitda maaseutua asuttuna. Lahella
tuotettu ruoka on tuoreempaa, koska sita ei kuljeteta pitkia matkoja.
Lahiruokaan ei tarvitse lisata sailyvyyttd ja varastointia parantavia aineita.
(Heikkila 2001, 58.) Kestavan kehityksen uhkia ovat teollisuusmaiden tuhlaileva
kulutus ja kehitysmaiden hallitsematon vaesténkasvu. Ne ovat kaikkien
ymparistbongelmien perussyita. Kestava kehitys edellyttaakin vastuun ottamista
luonnosta, ihmiskunnasta ja tulevaisuudesta. Ihmisen toiminnan tulee sopeutua
luonnon kestokykyyn. (Heikkila 2001, 7-8.)



18

7 ASIAKAS MITTAA LAADUN

Ruokapalvelualan asiakaskunta on tulevaisuudessa monimuotoinen, vaativa ja
keskimaarin nykyista iakkdampi. Asiakas haluaa monipuolisia ja laadukkaita eli
turvallisia, terveellisia, terveytta yllapitavia, maukkaita ruokapalveluita silloin,
kun héanelle sopii. Osa asiakkaista on myds valmiimpia maksamaan

laadukkaista, heille sopivista palveluista. (Koppanen 2002, 60.)

7.1 Toiminnan laatu

Hyva tuote ldhtee toiminnan laadusta, tiedosta, taidosta ja niiden
soveltamisesta. = Ravitsemispalveluissa toiminnan  laatu  varmistetaan
omavalvonnalla. Se on elintarvikealan omatoimista, jarjestelmallista ja jatkuvaa
lakisdateista valvontaa. Omavalvonnan tavoite on terveellinen ja turvallinen
tuote kuluttajalle. Omavalvonnan avulla seurataan ja valvotaan tuotteiden
valmistus- ja kasittelyprosesseja seka elintarvikkeiden ja s&hkon kulutusta.
Omavalvonnassa tarkkaillaan tietoisesti raaka-aineiden laatua, kuumennus-,
sdilytys- ja jadhdytyslampdétiloja. Raaka-aineiden  sailytyslampétilojen
kirjaaminen, tyovalineiden sek& koneiden puhtaanapito ovat osa valvontaa.
Omavalvonta on ollut elintarvikealalla vuodesta 1995 pakollinen.
Omavalvontasuunnitelman tulee olla Kkirjallinen suunnitelma ja sitd tulee
paivittaa toiminnan ohella. Suunnitelman toteutumista valvoo
valvontaviranomainen, esimerkiksi kunnallinen terveystarkastaja. (Aho 2000,
96-97; Lehtinen, Peltonen & Tauren 2011, 65-66.)

Elintarvikehygieenisesta osaamisesta sdadetaan Euroopan unionin yleisessa
elintarvikehygienia-asetuksessa (852/2004/EU, liite I, osan A kohdan 4 alakohta
e ja kohdan 5 alakohta d sek& liitteen Il luvun 12 kohta 1), kansallisessa
elintarvikelaissa (23/2006 muutoksineen) seka Elintarvikeviraston
maarayksessa hygieniaosaamisesta (1/2009)(www.evira.fi). Omavalvonta on
osa laadunvarmistusta ja laadunohjausta toiminnan, tuotteen tai palvelun

kehittamisessa. (www.evira.fi)
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7.2 Tuotteen laatu

Tuotteelle voidaan asettaa erilaisia laatuvaatimuksia. Laadun mittaaja on aina
asiakas. Laatu voi olla aistittavaa, mitattavaa tai teknista laatua. Aistittava laatu
koskee tuotteen tuoreutta, makua, hajua, ulkonakbda ja rakennetta. Naiden
ominaisuuksien on vastattava elintarvikkeelle asetettuja laatuvaatimuksia.
Aistittava laatu voi olla sidoksissa omaan kulttuuriin, perinteisiin ja kokemuksiin.
Kokemuksien kautta erilaisilla asiakkailla on erilainen kasitys laadukkuudesta.
Mitattava laatu tarkoittaa elintarvikkeen hygieenisyytta ja turvallisuutta.
Turvallinen elintarvike ei sisalla kemiallista, fysikaalista eikda mikrobiologista
haittatekijad. Tallaisia tekijoitd voivat olla muun muassa pesuainejddmat,
kasvinsuojeluaineet, vieraat esineet kuten hius tai elintarvikkeessa luonnostaan
esiintyvd myrkky. Ravitsemuksellinen laatu edellyttdd elintarvikkeilta
ravintosisallon monipuolisuutta. Se kertoo elintarvikkeiden terveysvaikutuksista,
kuten rasvan ja vitamiinien ma&arista. Elintarvikkeen tekninen laatu kasittaa
tuotannon ja jalostuksen eri vaiheet. Tahan liittyvida ominaisuuksia ovat
tasalaatuisuus, kasiteltdvyys, rakenne, muoto, vari ja sailyvyys. (Aho 2000,
96.)

Nykypdiva asettaa elintarvikkeille yhda enemman erilaisia laatukriteereita.
Ymparistolaatu kertoo elintarvikkeen koko elinkaaren aikana syntyneista
ymparistovaikutuksista. Elinkaari alkaa viljelystd ja jatkuu aina eldinten
kasvatuksesta tuotteen pakkaamiseen, kuljetukseen ja pakkausjatteen
asialliseen kasittelyyn asti. Ymparistblaadun yllapitaminen nakyy arkipaivan
tydssa eritoten jatteiden lajittelussa. Ymparistblaatu siséllytetaan osaksi
kestdvaa kehitystd. Palvelulaatu kattaa elintarvikkeiden saatavuudet,
kayttotarpeeseen soveltuvuudet, hinnat, pakkaukset ja pakkausmerkinnat.
Erilaiset asiakastarpeet asettavat tuottajille haasteen ja Kkilpailua kyseisten
ominaisuuksien  tayttymisestd. Jalostetun elintarvikkeen alkuperd ja
tuotantotapatieto antavat kuluttajalle mahdollisuuden selvittda tuotantohistorian
ja kaytettyjen raaka-aineiden alkuperan. Jaljitettdvyys lisda elintarvikkeen
luotettavuutta. (Aho 2000, 96-97; Lehtinen, Peltonen & Tauren 2011, 65-66.)
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7.3 Palvelun laatu

Kiristyvassa kilpailussa palvelun laadulla on entista suurempi merkitys. Asiakas
odottaa saavansa hyvan tuotteen lisdksi myods hyvaa henkilokohtaista palvelua.
Palvelutilanne voi koostua yrityksen imagoon liittyvista palvelua korostavista
tekijoista. Se voi olla hyvinkin yksityiskohtainen tapa toimia, pukeutumissaanto
tai tervehtimistapa. Asiakaspalvelussa on kuitenkin toimittava aina tilanteen
mukaan ja asiakkaan odotukset tayttden. Hyvalla palvelulla voidaan pelastaa
muun o0saamisen pienid puutteita. Asiakaspalvelijan valtuuttaminen ja
rohkaiseminen toimimaan valitttmasti asiakkaan ongelmatilanteissa on koko
yrityksen etu (Zeithaml & Bitner 2003, 93). Asiakaspalvelijan tulee olla
vuorovaikutustaitoinen ja nopeasti reagoiva muuttuvien tilanteiden
hallitsemiseksi. Asiakas kokee palvelun laadukkaaksi, jos asiakaspalvelija toimii
luotettavasti, reagoi palvelutilanteen tapahtumiin, osoittaa varmuutta
toiminnallaan ja kaytoksellaan. Asiakkaisiin tulee suhtautua empaattisesti ja
palveluympariston tulee olla puitteiltaan palvelun kanssa sopusoinnussa.
(Zeithaml & Bitner 2003, 93.)
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8 HAASTEENA OSAAMINEN

Taman paivan tyoelama vaatii jatkuvaa osaamisen paivittdmistd. Puhutaan
elinikdisestd oppimisesta. Elinikdinen oppiminen on vastuun ottamista seka
omasta elamasta ettd omasta tyostd. Tydelama muuttuu yhteiskunnan myo6ta.
Tyontekijan pitdd suhtautua muutoksiin positiivisesti ja osallistua niihin. Tietoa
tulee hankkia aktiivisesti ja on yllapidettava ja kehitettdvd omaa osaamistaan ja
ammattitaitoa. (Otala 1999, 15.)

Oppiminen on osaamisen uusimista. Tyontekijan toiminnassa ja ajattelussa
tapahtuu muutos. Oppimista voi tapahtua monella eri tavalla: tekemalla,
kokeilemalla, korjaamalla, parantamalla, hankkimalla tietoa ja soveltamalla sita
kayttoon. On rakentavaa jatkuvasti arvioida ja pohtia erilaisia asioita, huomioida
erilaisia ndkemyksia, tehda johtopaatoksia ja soveltaa niitd uuteen asiaan ja
tekemiseen. Tarkedd on huomioida, ettd ikd ei esta uuden oppimista. (Otala
2005, 9.)

Yritysten kasvun ja liiketoiminnallisen tuloksen tekijdind ammattitaitoisella
henkilostdlla on  avainasema. Kehittyvéaltd  tydyhteiséltd  odotetaan
yrittdjahenkisyyttd ja elinikdisen oppijan roolia. Kansainvalistyminen
asiakaskunnissa ja tyoyhteisbssa tulee kasvamaan. Taméa edellyttda
monipuolista kielitaitoa, eri kulttuuritaustaisten henkildiden yhteistoimintaa ja
kulttuurien ymmartamista. Alalla tapahtuva tekninen Kkehitys edellyttaa
tietoteknisia taitoja. Jokaisen tulee hallita reseptiikka, tavaroiden tilaustoiminnan
ja ruokatuotannon koneiden ja laitteiden kayttéa. Logistiikka, markkinointi ja
erilainen raportointi ovat tulevaisuuden osaamishaasteita.
Ymparistoystavallisyys ja energiatehokas toiminta tulevat vaikuttamaan suoraan
yrityksen osaamisesta tulevaan tulokseen. (Hotelli-, ravintola- ja cateringalan
perustutkinto 2010, 208-209.)
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8.1 Ammatillista koulutusta ruokapalveluihin

Kun majoitus- ja ravitsemispalveluissa toimiville tyontekijoille haluttiin
koulutusta, perustettiin alan ammattikoulu. Hotelli- ja ravintolakoulu avattiin
Helsingissd 11.2.1935. Paasyvaatimuksena oli kansakoulun suorittaminen.
Etusijaa saattoi saada, mikali osasi hieman ruotsin kielta ja/tai oli hankkinut alan
tyokokemusta hotelli- ja ravintola-alalta. Majoitus- ja ravitsemisala jatkoi hidasta,
mutta varmaa kasvuaan ja ammattitaitoista tyovaked tarvittin. (Lehtinen,
Peltonen, Tauren 2011, 15.) Koulutuksen kautta todellinen osaaminen alalla

alkoi nakya ja koulutusta myds edellytettiin.

Nyt 2000-luvulla ruokapalvelualalla tytskentelee koulutettuja, monitaitoisia
ammattilaisia, joiden tyforjentaatio on muuttunut ruuanvalmistuksesta
asiakaspalvelun suuntaan. Tyontekij6itd on vahemman. Uhkana on ettei
matalapalkkaiselle alalle saada riittavasti ammattitaitoisia tydntekijoita.
Epatyypilliset tyosuhteet ja vuokratydvoima lisdantyvat. Henkilostdo saattaa
polarisoitua ammattitaitoisiin ja ammattitaidottomiin tyontekijoihin. (Koppanen
2002, 60.)

Vuokratybévoima on alaa valtaava suuntaus. Tyodskentelyajat yksikodissa ovat
lyhyitd, jopa paivan mittaisia. Tama saattaa johtaa laadun heikkenemiseen.
Tyontekijan sitoutuminen tydnantajaan ja yhteisten tavoitteiden linjaus ovat
edellytyksid menestyvaan toimintaan. Vuokratyontekijan nakdkulmasta haitta
puoli on tybetuuksien puuttuminen. Tyévoiman vuokrauksen hyodtyna pidetaan
tehokkuutta. Vuoktarydvoiman kayttd saastaa esimiesten ja vakituisten
tyontekijoiden aikaa. Vuokrauksen kautta saadaan tyontekijoitd nopeasti ja

tehokkaasti kayttajayritykseen. (Makarainen & Vaisanen 2006, 49-50.)

8.2 Asiakaspalveluosaaminen

Asiakaspalveluosaaminen on jokaisen ammattialan tarkea osa-alue. Asiakas

odottaa palvelua ja elamyksia. Mikali niitd ei I6ydy, tie vie kilpailijalle. llman

asiakasta ei ole yritysta. Asiakas toimii aina laadun mittarina, joten siihen tulee
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panostaa. Tybeldam& odottaa tyontekijaltaan asiakaspalvelutaitojen lisaksi
oikeaa asennetta, yhteistyokykya, seka alan keskeisten tietojen ja taitojen
hallintaa. Asiakaspalvelu on osa nakyvaa markkinointia.

Tybelaman yhteistoiminnallinen kehittdminen edellyttdd yhteistyo- ja
tiimityoskentelytaitoja. Nain sosiaaliset taidot ovat avainasemassa. Henkiloston
ja tyoyhteison kehittyminen lahtee yhteisesta kehittdmisen tarpeesta. Ruuan
valmistustehtavissa korostuvat hyvat kadentaidot ja vahva
ruokatuotantoprosessi- seka hygieniaosaaminen. Ravitsemustarpeet ja
erityisruokavaliot edellyttavat niiden valmistukseen ja tarjoiluun liittyvien
perusasioiden hallintaa. Hyva tuote- ja raaka-ainetuntemus edesauttaa seka
suurten ettéa pienten ruuanvalmistustoimintojen hallintaa. Koko ajan muuttuvat
kulutustottumukset ja asiakkaiden odotukset asettavat alalla erityishaasteita.
Yksilolisemméat ja yhad vaativammat asiakasodotukset tuovat alalle
moniosaamisen tarvetta. Nopeasti muuttuvat tilanteet vaativat nopeaa
reagointia ja tilannetajua. (OPH/HotRaCat 2010). Lahiruuan ja luomuruuan
iimestyminen mediaan luo haasteita suomalaisen ruuan laatuun ja
ruokakulttuurin kehittymiselle. Nama tulevat myaos ohjaamaan

ravitsemuskayttaytymista ja kulutustottumuksia. (Rajala 2011, 48.)

8.3 Muuttuva osaaminen

Suomen valitsemana strategiana on menestyda korkean tuottavuuden
osaamisyhteiskuntana. Korkea tuottavuus merkitsee suurempaa lisdarvoa tyolle
ja siten tyontekijalle suurempaa palkkaa. Osaamisen vahvistaminen edellyttaa,
ettd oikein viritetyt kannustimet palkitsevat koulutusta, innovatiivisuutta ja
ylipddnsa hyvaa suoritusta. Osaajia ei kuitenkaan ole vain yrityksen ylemmassa
portaassa, vaan nykyisin osaajia ovat kaikki tyontekijat, ainakin menestyvassa
yrityksessa. Kun rakennemuutos on kovaa ja teknologinen kehitys nopeaa,
tyoeldaman muutokset kaikissa ammattiryhmissa muuttuvat koko ajan ja
tyOpaikat ovat epavarmempia kuin ennen. Talldin korostuu koulutuksen ja
tydelaman vaatimien taitojen jatkuva kehittdminen kaikissa ammattiryhmissa ja

koulutustasoilla. (Valtioneuvosto 2004)
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Aiemmin ammattikoulutuksessa saatu ammattiosaaminen riitti pitkalle koko
tydssaoloajan. Staattisessa ja silloin hitaasti muuttuvassa yhteiskunnassa myos
ammattitaidot  olivat pysyvid ja  hitaasti muuttuvia.  Nykyisessa
tietoyhteiskunnassa asiat ovat toisin. Osaaminen on jatkuvasti kehittyvaa, osa
ammateista jopa kuolee ja syntyy uusia. (Helakorpi 2005, 7.) Ammatin ja
kouluttautumisen lahtokohdat ovat olleet kovin oppilaitoskeskeisid. Nyt 2000-
luvulla tybelama on suuressa roolissa ohjaamassa sita, millaista osaamista se
tarvitsee ja millaista ammatillista osaamista oppilaitokset tarjoavat. Kokin
ammatti on kokenut viime vuosina suuren arvostuksen nousun. Monia
suomalaisia huippukokkeja on palkittu jopa kansainvalisesti. Taman myo6ta
ravintoloiden taso on noussut ja alan arvostus kasvanut. Ravintolat uskaltavat
taas mainostaa tarjoavansa alusta asti itse valmistettuja tuotteita. Liikeideat
ovat erikoistuneet ja yritykset loytdneet asiakasryhmansa. Alan suosiota on
osaltaan lisdnnyt my6s mediandkyvyys, joka puolestaan vetoaa
ammatinvalintaa tekeviin nuoriin. (Lehtinen, Peltonen & Tauren 2011, 21.)

Ruokapalvelut ovat saaneet suuren jalansijan mediassa. Televisio tayttyy
erilaisista ruokaan liittyvista ohjelmista ja ammattilehdet ovat helposti saatavilla.
Alalle hakeutuvat nuoret ovat kiinnostuneita median tuomasta alan
arvostuksesta ja nakyvyydesta. Tietotekniikka on helppo tie loytda alan
gourmet- paikoille ja tutustua erilaisiin ruokakulttuureihin. Monipuolistuneen
median merkitys myds ruokatottumuksin ohjaajana on korostunut. Tehokas
viestintd ja ruoan linkittyminen entistd useampiin tekijéihin on muuttanut
ruokakulttuuria  ja  synnyttdnyt uusia  tottumuksiltaan  erilaistuneita
kuluttajaryhmia. Uudet viestintavélineet ovat lisdnneet kuluttajien kiinnostusta
ruokaan. Jopa arvot ja asenteet ruokaa kohtaan poikkeavat aikaisemmista.
Kuluttajaryhmat suosivat valinnoissaan |ahi-, super-, terveys- ja luomuruokaa
seka eettisesti tuotettua ja ilmasto- ja ymparistoystavallista ruokaa. Myos
kasvisruoat, etniset ruoat ja erityisruokavaliot lisdavat

pirstoutumista.(www.arktisetaromit.fi)


http://www.arktiset/
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9 AMMATTITAITOVAATIMUKSET RUOKAPALVELUAMMATISSA

Ammatillisten perustutkintojen uusissa opetussuunnitelmissa
tydelamavastaavuutta ja osaamisperusteisuutta on vahvistettu. Tutkinnot
muodostuvat tydelaman ty6- ja toimintakokonaisuuksien mukaisista tutkinnon
osista. Ammattitaitovaatimukset on maaritelty tyoeldaman edellyttamana

kaytannon osaamisena. (OPH 2010.)

Ammatillisissa koulutuksissa ammatillista osaamista mitataan nayttdjen avulla.
Naytdssa opiskelija osoittaa omaa osaamista opetussuunnitelman opintojakson
tavoitteiden mukaisesti. Naytot ovat olleet osa ammatillista koulutusta vuodesta
2006. Ennen nayttdjen sisallyttamista perustutkintoihin niitd vastaanotettiin
kokeiluluonteisesti Nayttopilottiprojektin my6ta. Nayttopilottiprojektissa néaytot
rakennettiin tydelam&osaamista vastaaviksi. Naytoilla varmistettiin ammatillisen
peruskoulutuksen laatu ja sen parantuminen. Nayttdjen tulevaisuuden tavoite

tuolloin oli opiskelijan helpompi tyéllistyminen alalle. (Soukko 2001, 7.)

9.1 Tyoprosessin hallinta

Tyoprosessin hallinta edellyttda tekijalta oman tyon suunnittelua, suorittamista
sekd oman tyon arviointia. Oman tyon arvioinnin pohjalta tulee kyeta
kehittamaan omaa osaamistaan. Tyontekijalla tulee olla nakemys
tyokokonaisuuksien toteuttamisesta. Hanen tulee omata itsendisyyttd ja
vastuullisuutta omista tyOtehtavistdan. (Hotelli-, ravintola- ja cateringalan
perustutkinto 2010, 211-211.)

9.2 Tybmenetelmien, valineiden ja materiaalin hallinta

Tyontekijan tulee hallita tyotehtavaan ja -ymparistoon kulloinkin soveltuvat

tydmenetelmat. Hanen tulee kyetd valitsemaan oikeat koneet ja laitteet seka
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valita oikeat raaka-aineet tarkoituksenmukaisen tuotteen valmistamiseksi.
(Hotelli-, ravintola- ja cateringalan perustutkinto 2010, 212.)
9.3 Tyon perustana olevan tiedon hallinta

Tyontekijan tulee hallita ruokapalvelualan teoriaosaamista siina maarin, ettéa on
kykenevainen kayttamaan ja  soveltamaan  tietoaan  muuttuvissa
tyoymparistoissa ja tyotehtdvissa. Hanen on kyettdva itsendiseen tiedon
hankintaan ja tiedon soveltamiseen. (Hotelli-, ravintola- ja cateringalan
perustutkinto 2010, 212.)

9.4 Elinikainen oppiminen

Tyontekijan tulee suoriutua ongelmanratkaisutilanteista. Hanen tulee kyeta
tekemaan tyota koskevia valintoja ja paatoksia. Hanen tulee olla vuorovaikutus-
ja yhteistyotaitoinen. Ammattitaitovaatimukset edellyttavat ammattietiikan,
ammatin arvoperustan ja tehtyjen sopimusten mukaista toimintaa. Tydntekijan
on osattava Yyllapitaa terveyttaan sekd toimia tyossédan tyoturvallisesti.
Osaamisen osa-alueisiin kuuluu tavoitteellinen, taloudellinen ja tuloksellinen
toiminta seka itsensa johtamisen taidot. Tydssa tulee huomioida esteettisyys.
Ammattitaito edellyttdd viestintataitojen ja mediaosaamisen hyddyntamista
tyossa seka matemaattisten taitojen, fysiikan ja kemian lainalaisuuksien
hallintaa siina maarin kuin tyonkuva sita edellyttda. Tyontekijan tulee hallita
alalla tarvittavaa tietotekniikka sekd ymmartdd tyossadn ekologisuuden
merkitys. Hanen tulee olla yhteistyokykyinen ja hallita kansainvalistymisen
tuomat haasteet ammattialallaan. (Hotelli-, ravintola- ja cateringalan
perustutkinto 2010, 213-215.)
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10 RUOKATRENDIT

Vuosikymmenet tuovat tullessaan erilaisia ruokatrendeja. Perinneruuista
|&hteva ruokakulttuurimme on saanut uusia ulottuvuuksia seka maailmalta etta
oman tuotekehityksen kautta. Ruoka puhuttaa ja ohjaa kulttuuriamme
arkipaivan toiminnoissa. Jo koulumaailmasta lahtien suomalaiset lapset saavat
erilaisia ruokaan liittyvia kokemuksia ja se puhuttaa myds heitd. Ruuasta on
tullut muodin ohella nopeasti muuttuva trendi. lhmiset arvostavat nautintoa.
Ruuan tulee tarjota elamyksid monella tavalla. Ruokavalinnoilla rakennamme
vastuullista identiteettidmme ja ruokavalinnat kertovat inmisesta paljon. Ruoasta
haetaan parempaa oloa joko terveydellisista syista tai omien eettisten valintojen
kautta. Ruoka on sosiaalisuuden ytimessa. Ruoka herattdd keskustelua,
mielipiteiden  vaihtamista ja joskus jopa poliittisia kadenvaantoja.
Ruokaperinteet, tarinat ja ruuanvalmistustaidot kiehtovat sukupolvesta toiseen.

(www.kuule.fi)

Lahiruualla tarkoitetaan oman alueen raaka-aineiden ja tuotantopanosten
kayttoon perustuvaa ruoan tuotantoa ja kulutusta. Virallisesti lahiruoka nahdaéan
ruoantuotantona ja -kulutuksena, joka kayttdd oman alueen raaka-aineita ja
tuotantopanoksia ja nain edistdd aluetaloutta ja tyodllisyyttd. Maantieteellista
aluetta ei tarvitse rajata kovin ahtaasti. Se voi olla kunta, maakunta tai
talousalue. L&hiruoka on luomuruuan ohella trendiruokaa, jota pyritdéan viemaan

suurella volyymilla kaikenlaisiin ruokapalveluihin. (Marttaliitto 2010.)

Luomuruoka valmistetaan luomutuotteista. Luomu tarkoittaa luonnonmukaista.
Sana liitetddn luonnonmukaisesti tuotettuihin elintarvikkeisiin.  Virallisesti
luomulla tarkoitetaan valvottua ja sovittuihin tuotantomenetelmiin sitoutunutta
kasvinviljelyd, kotieldintuotantoa sekd elintarvikkeiden jalostusta ja
markkinointia. Luomuelintarvikkeiden koko tuotantoketju perustuu
luonnonmukaisiin ja ymparistbd saastaviin valintoihin. Tuotantotapa ulottuu

pellolta aina valmiisiin elintarvikkeisiin asti. (Luomutietopankki 2010.)



28

Tulevaisuuden trendiruokaa tulee olemaan funktionaaliset eli terveytta edistavat
ruuat sek& geenimuunnelluista elintarvikkeista valmistetut ruuat. (Koppanen
2002, 41-42))
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11 UUDISTUVA TYOELAMA

Tybelaman vaatimukset ovat muuttuneet ja muuttuvat koko ajan. Jos noin 30
vuotta sitten paasi vakituiseen tydsuhteeseen ilman alan koulutusta, on se
nykydan harvinaista. Tybelama tana paivana tarvitsee laaja-alaista osaamista ja
osaajia. Monipuolinen asioiden hallitseminen on yksilollekin tarkea paaoma,
koska olosuhteet vaihtelevat. Tiedot ja taidot ovat yksildllisia ja vaihtelevia eri
ikaryhmissa ja tybtehtavissa. Tyotehtavat ja ammattirakenteet muuttuvat, kun
yhteiskunta ja teknologia kehittyvat. Tulevina vuosina tyoikdisten maara
vahenee, kun suuret ikaryhméat jaavat elakkeelle. Nuorten ikaryhmé&n osuus
tydvoimasta on laskenut jo vuosina 1985-1995 selvasti. Vuosina 1995-2005
aikana nuorin ikaryhma pysyi pienend ja vanhempien 50-64-vuotiaiden
ikéryhman osuus tydvoimasta kasvoi yli 30 prosenttiin. Aiemmin vastaava luku
oli noin 23 prosenttia. (Ilmarinen 2000, 23.) Kokonaispoistuma tyémarkkinoilta
on vuosina 2005-2020 lahes 40 prosenttia vuoden 2005 tydikdisten maarasta.
Viimeksi Suomen tyévoiman rakenne on muuttunut yhta rajusti vuosina 1965—
1975. Talléin sotien jalkeisind vuosina syntynyt suuren murroksen sukupolvi
astui tydelamaan. Nyt tama sukupolvi on poistumassa sielta. (Alasoini 2010,
12.)

Vaestonkehityksen epdatasaisuudesta johtuen Suomen tyémarkkinoilta poistuu
enemman ihmisié kuin sinne on tulossa. Muutos on jo alkanut ja kestaa ainakin
2020-luvun loppuun. Tydvoiman maaran kehitys ei riipu vain ikéluokkien
suuruuksista. Siihen vaikuttaa myds ty6ttomyyden, tydssa olevien tyokyvyn ja
tyomotivaation, elakkeelle siirtymisen ajoituksen, opiskeluaikojen pituuden seka
maahanmuuton ja maastamuuton kehitys. (Alasoini 2010, 11-12.)
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Kuva 1. Vaestdén muutos (Tyoministerio 2003.)

Tyomarkkinoilla on talla hetkella jopa nelja eri ikédluokkaa kasittavaa
sukupolvea. Sukupolvella tarkoitetaan eri ikaluokkien Iluomaa jakaumaa
syntymavuosien perusteella. Jakauma voi olla esimerkiksi: isovanhemmat,
vanhemmat ja lapset. He kaikki omana ryhmanaan luovat oman sukupolven.
Tybelamassa sukupolvista puhuttaessa jaottelu tehdaan uuden tybelamaan
astuvan ikaryhman mukaan. TAmé asettaa tydelamassa johtamistavalle aivan
uusia haasteita. Miten saada na&mé kaikki tyoskentelem&an keskenaan?
Elaman arvomaailma on heilla laht6kohdiltaan kuitenkin hyvin erilainen.
Erilaisista lahtékohdista huolimatta itse tyon tavoitteet ovat sailyneet samana.
Tyon tulee olla edelleen tuottavaa ja tuloksellista. Tyo voidaan tehda
kannustavaksi ja mielekkdaksi, kunhan hallitaan se, mita tapahtuu ty6n
ytimessa. Osaaminen, tydnjako, yhteiset toimintatavat ja tydyhteis6toiminta
tulee saada toimiviksi. Kysymys onkin siitd, miten ja mill& resurssoinnilla tyota
tehdaan. Y-sukupolvi, 1980-1998 syntyneet, kyseenalaistavat vanhat
toimintatavat ja haastavat johtamisen kehittdmaan tyota siten, ettd saadaan
henkilokohtaiset odotukset toteutumaan. Tyon mielekkyys ja tuloksellisuus
vahvistuu yritysten ja organisaatioiden toimintaympariston muutoksissa. Uusi
sukupolvi tulee nahda tyoyhteisdjen rikkautena, joka "pakottaa” uudistumaan.
(Pursio 2011, 54.)
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11.1 Sukupolvet

Eri sukupolvet ajan saatossa ovat jattdneet ja tulevat jattdma&an omat jalkensa
yhteiskuntaan. Sukupolvien vélinen vertailu ei ole kovin tasapuolista
huomioiden niiden erilaiset lahtokohdat ja erilaiset arvomaailmat elaman eri
vaiheissa. Sukupolvet jaetaan ikdryhmien mukaan eri aikakausiin. Puhutaan
suurista ja pienista ikaryhmista. Nykyinen ty6ikainen sukupolvi kuuluu suureen
ikaryhmaan, joka on siirtymassa tyoelamasta elakepaiviin. Tama aiheuttaa
eittamatta sukupolven vaihdoksen tyoyhteisdissd. Odotetaan ja pelataén

mullistavaa tydelamamuutosta. (Pursio 2011, 54.)

11.1.1 X-sukupolvi

X-sukupolveksi luonnehditaan vuosina 1960-1980 syntyneitd. Tavoiltaan ja
arvomaailmaltaan se on hyvin erilainen kuin Y-sukupolvi. X-sukupolvi on
tottunut kayttamaan tiedonlahteena televisiota ja péaivittaisia sanomalehtia. Se
on astunut tydelaméaan lamavuosien aikaan, tottunut péatkatybhén ja
maaraaikaisiin  tyosuhteisiin. Se suhtautuu tulevaisuuteen varauksella.
Sukupolvea on luonnehdittu ahneeksi sukupolveksi, joka kaipaa maallista

omaisuutta ja sdastaa pahan paivan varalle. (Suutarinen 2011, 19.)

11.1.2 Y-sukupolvi tydelamassa

Y-sukupolvi, 1980-1998 syntyneet, ovat jo osittain ty0elamassa. Se tulee
uudistamaan ty6eldmaa kiinnittyen ja sitoutuen siihen. Y-sukupolvi haluaa tyélta
enemman. Tyon tulisi olla henkilokohtaisempaa, mahdollisuuksia ja uutta
ajattelua korostavaa. Tyon tulee olla motivoivaa, innostavaa, iloista, hauskaa ja
ennen kaikkea joustavaa. Johtamisen haasteena tulee olemaan se, miten
tyosséa pystytdan pitamaan ylla mielenkiintoisuus, haastavuus, innovatiivisuus,
vahva yksilollisyyden huomioiminen, yhteisollisyys ja osallisuus. Tama kaikki
johtaa tyOkulttuurin muuttumiseen. (Pursio 2011, 53.)
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11.1.3 Z-sukupolvi

Z-sukupolveen kuuluvat vuoden 1998 jalkeen syntyneet. Sukupolvi on syntynyt
sahkoiseen maailmaan ja tydelamén haasteet ovat heilld edessa. Oletettavaa
on kuitenkin, ettd heidan johdollaan tydn tulevaisuus rakentuu elektroniikan

ymparille. (Suutarinen 2011, 19.)
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12 TALOUDELLISUUS JA TULOS

Tyéta rationalisoidaan eli jarkiperéistetdan tuottavuuden parantamiseksi. Koko
toiminnassa huomioidaan kestavan kehityksen vaatimukset. Vanhentuneet
toimintatavat uudistetaan ja ajankayton tehottomuutta pyritaan vahentamaan.
Entista paremmin osataan laskea toiminnan kannattavuutta ja alan
mahdollisuutena néhdaan kokonaistuloksellisuuden hallinta. (Koppanen 2002,
61.)

Jatkuvalla alan tyoelamalahtoisella kehittdmisella on tulevaisuudessakin iso
rooli, kun alan haluttavuutta lisatddan. Osa ruokapalveluiden hallinto-,
suunnittelu- ja toteutustydstd on ulkoistettu. Palveluita ostetaan yrityksen
ulkopuolelta. Ruokapalvelualaa tulisi kehittdd ruokapalvelualan ammattilaisten
keskuudessa. Ei pida pois sulkea nakokulmia, joita ruokapalveluiden
kehittdminen voi muilta ammattialoilta saada. Toimintojen ulkoistaminen on
lisdantynyt. Henkildstévuokraus, internet ostotoiminnassa, koulutus, kuljetus,
raaka-aineiden esikasittely ja siivous ovat osa-alueita, joilla ulkoistaminen on jo

kattavaa. (Koppanen 2002, 65.)

Ruokapalvelut on edelleen matalapalkka-ala, joka tulevaisuudessa saattaa
vaikuttaa ammattitaitoisten tyontekijoiden tydvoimapulaan. Vuokratytévoima on
2000-luvun tuoma uusi tapa tydvoimatarpeen tyydyttamiselle. Maaraaikaiselle
tyontekijalle ei synny vakiintunutta osaamista ja sitoutumista tyohon, yritykseen
ja tybyhteis6on, jolloin yrityksen pitkdjanteinen kehittdminen karsii.Viime
vuosikymmenen alun lamasta saakka on yrityksilla korostunut pyrkimys lisata
tyovoiman joustoja. Tama on nakynyt patkatyolaisyyden lisdantymisena,
vuokratyovoiman kayton yleistymisena ja toimintojen ulkoistamisina. Kynnys
sitoutua tyontekijoihin pitkdaikaisesti on 1990-luvun alun lamasta lahtien
selvasti kasvanut. Kaytdnndssa kehityksen taustalla on joukko organisaatioiden
johdon paatoksia, joiden perusteella on aiempaa useammin paadytty
kayttamaan tydvoimaa saastelidasti, tilapaisesti ja mahdollisimman riskittémasti.
(Makipelkola & Viitala 2005, 12.)
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Kilpailuttaminen on yksi keino taata tehokkaat ja korkealaatuiset ruokapalvelut.
Laadun merkitys eri asiakaskunnille on kuitenkin hyvin erilainen.
Kilpailuttamisen tavoite on kustannusten alentaminen, saastotavoitteiden

saavuttaminen ja palveluiden tuloksellinen toteuttaminen. (Koppanen 2002, 35.)
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13 TYOHYVINVOINTI

Tybelamassa tapahtuvat muutokset vaikuttavat myo6s tydhyvinvointiin.
Tyontekijan on pysyttdva mukana tydelaman muutoksissa. Pitda paivittaa omaa
osaamistaan ja tybelaméssa tarvittavaa tietoutta. Mikali tyontekijalla ei ole
kiinnostusta tai asenne uuden oppimiseen on kielteinen, tydssajaksaminen on
koetuksella. Ty6nantajan rooli kannustavana osapuolena on talloin tarkea. (Alho
2005, 57.)

Tybssdjaksaminen lahtee varhaisesta puuttumisesta tyontekijan
tyohyvinvointiin.  Tydhyvinvointi on dynaaminen tyon ja toimintaympariston
muutokseen kytkeytyva ominaisuus. TyoOhyvinvointi syntyy tyodssa, tyota
tekemalla. Siihen vaikuttavat tyontekijoiden, tyOyhteison ja organisaation kyky,
keinot ja mahdollisuus tunnistaa muutoksen merkitys ja vaikutukset tydssa.
Tyohyvinvointi on seka yksilon ettd yhteison kokemus ja sita luodaan yhdessa.
Sen toteutumista ohjaa oikeudenmukaiseksi koettu johtaminen, osaaminen,
tyonhallinta ja osallistuminen tyon ja toimintatapojen uudistamiseen.
Tybhyvinvointia tuottava ty0 rakentuu tyydytysta tuottaviin onnistumisen
kokemuksiin ja tulokselliseen sekd merkitykselliseen ja mielekkaaseen tyéhon.
(Pursio 2011, 55.)

Tybhyvinvointi tarkoittaa turvallista, terveellistd ja tuottavaa ty6ta, jota
ammattitaitoiset  tyontekijat ja tydyhteis6t tekevat hyvin johdetussa
organisaatiossa. Kun ty6 on hyvin organisoitua, myts muutoksia hallitaan
tehokkaasti. Tyon ollessa palkitsevaa se tukee tyOntekijan koko
elamanhallintaa. Tyontekija on aktiivinen ja jaksaa tyoskennella seka sietaa

kohtuullisesti epavarmuutta ja vastoinkaymisia (Pursio 2011, 55-56).

Tyohyvinvointi on yksilobn ja organisaation nakokulmista samanaikaista
tyoolojen kehittdmista, tyon sisallon rikastuttamista ja tdiden jarjestamista seka

johtamista molempia osapuolia tyydyttavalla tavalla (Pursio 2011, 56).
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Ty6hyvinvointi on toimintaymparistéssa ja myos historiallisesti muuntuva kasite,
johon vaikuttavat yksilon kyvyt, tarpeet, odotukset, toimintaympariston
muutokset ja omat kehittymisen lahtokohdat, tavoitteet ja mahdollisuudet
(Pursio 2011, 56).
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14 TULEVAISUUDEN JOHTAJUUS

Johtaminen pitaa sisallaan suunnittelua, organisointia, ohjausta ja valvontaa.
Jokainen osa-alue on yhta tarked, jotta osaaminen ohjaa tyota ja tyontekijaa
kehittamiseen ja kehittymiseen. Johtamistydn tavoitteena on paras mahdollinen
osaaminen niin tyontekijan nakokulmasta kuin taloudellisen menestymisen
nakokulmasta. Tulevaisuudessa johtajuuden tulee ulottua laaja-alaisesti
yhteistybkumppaneihin ja erilaisiin verkostoihin. Henkiléstéjohtaminen on
tarkeaa palveluyritysten toiminnan onnistumiseksi. Yritys tarvitsee tyontekijoita
toimintansa  toteuttamiseen ja  tyOntekija  yritystd  toimeentulonsa
ansaitsemiseen. On siis molempien etu, ettd yritys menestyy. Nykypaivana
palkka ei tyontekijalle ole ainoa motiivin lahde. Siksi on tarkeaa, ettd johtajuus
elad muutoksessa mukana. Henkilostd odottaa yksildllistd huomioon ottamista,
oikeudenmukaista kohtelua, kiitosta ja tunnustusta hyvin tehdysta tyosta seka
arvostuksen osoittamista. (Erasalo 2011, 9-15.) Nailla kaikilla elementeilla on
suora yhteys tydssa viihtyvyyteen ja tydhyvinvointiin. Kansainvalistyvat ja eri
ikdluokkaiset  tyOyhteisot tulevat haastamaan johtajuutta  monella
osaamisalueella. Vastuu monikulttuurisesta johtamisesta on jokaisella
organisaation esimiehella ja vahitellen myds jokaisella tyontekijalla.
Monikulttuurisen johtamisen péaéatavoitteena on ensisijaisesti yksilon ja
organisaation hyvinvointi, toimintakyky ja tuloksellisuus seké& kaikkien naiden
edistaminen tasa-arvoisesti ja oikeudenmukaisesti. (Lahti 2008, 17-18.)

Tybelamaan on astumassa uusi sukupolvi, jonka arvomaailma poikkeaa
totutusta. Nuoret haastavat nykyiset johtamisen kaytannot. Se missa maarin
kaytannot voivat taipua ja uudistua jaa nahtavaksi. Asiantuntijayrityksissa
joustavuuden vaatimukset ovat helpommat toteuttaa kuin teollisuudessa ja
palvelualoilla. Tiedetdaan, ettd innovaatioiden tuottamisessa tarvitaan avointa
tiedon jakamista, uusia ideoita ja nakokulmia. N&aiss& asioissa nuoret ovat
taitavia. Tulevaisuudessa tarvitaan esimiehid, joilla on kykya kuunnella ja antaa
tilaa uusille ndkemyksille. On oletettavaa, etta Y-sukupolvi ympéari maailman

ajattelee johtajuudesta samankaltaisesti. Tama sukupolvi on tottunut globaalisti
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keskustelemaan sosiaalisen median kautta ja ottamaan kantaa reaaliaikaisesti

elamaan, yhteiskuntaan ja myos johtajuuteen. (Pursio 2011, 66.)

Sosiaalisella paaomalla viitataan sosiaalisen rakenteen yhteiséllisiin piirteisiin,
kuten verkostoihin, osallistumiseen ja luottamukseen. Uudistuvassa
johtajuudessa luottamusta tydssa, seka esimiehen ja tyontekijan valilla tulee
vaalia. Tyontekijoiden itsendista tydskentelyda tulee tukea. Avointa
kommunikaatiota tulee lisata. Yhteisollisyytta, vaikutusmahdollisuuksia ja

tyoyhteisotaitoja tulee kehittaé kaikki osapuolet huomioiden. (Pursio 2011, 66.)

Muutostilanteissa tulee huomioida urasiirtymien mahdollisuus sekd ammatillinen
siirtyminen ja muutoksien hyédyntaminen. Sisainen liikkuvuus yrityksessa tulee
mahdollistaa ja siihen pitdd myos tyontekijoitd rohkaista. Tyon sisallén
monipuolisuus tuo tyohon mielekkyyttd ja uusiin tydtehtéviin siirtymisen
mahdollisuus lisdd sitoutuvuutta tydnantajaan. Muutosten hallinnan tyfssa ja
tydyhteistsséa on oltava organisoitua. Tulee omata nédkemys toimintaympariston
kehittymisesta. Kilpailuedut pitda sailyttdd myds muutoksessa ja toimintatapojen
yhteistoiminnalliselle uudistamiselle tulee antaa mahdollisuus. lIman yhteisia
tavoitteita ja sitoutumista ty®nantajaan tuloksen tekeminen on mahdotonta.
Paamaaratietoinen tydyhteisdn rakentaminen edellyttaa yhteisten tavoitteiden
selkiyttamista ja tyontekijoiden vastuualueiden kohdentamista. Omassa tydssa
kehittyminen on yksi tulevaisuuden lahtokohta tyossé jaksamiselle. Siihen tulee
antaa ja saada mahdollisuus. Kehittymisen mahdollisuudella sitoutetaan
tyontekija yrityksen toimintatapoihin ja mahdollisiin  muutoksiin tytssa tai
tydymparistossa. Hyva, motivoitunut tydilmapiiri ja kannustava johtaminen
vahvistavat yrityksen sisdista suorituskykya. Na&in onnistuminen tukee
tyohyvinvoinnin toteutumista, tydssa jaksamista, tyon iloa, tybtyytyvaisyytta ja
sitoutumista tyoéhon. Organisaation ja tyontekijdiden kyky ja mahdollisuudet
tulee kartoittaa suhteessa muutokseen. Muutosta tulee johtaa innovatiivisesti ja
kannustavasti. Tilaa tulee antaa uusille ajatuksille ja olla rohkeasti reagoimassa
muutostarpeisiin.  Kannustava johtaminen rohkaisee uudistumaan. (Pursio
2011, 66.)
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15 TUTKIMUKSEN TAUSTAA

Tutkimuksessa Nakemyksia ruokapalvelualasta Suomessa vuonna 2015 Péivi
Koppanen tutki tulevaisuuden ruokapalveluita 2000-luvun alussa. Vield ei olla
tuossa vuodessa 2015, mutta tassa tutkimuksessa viitataan osittain tuolloin
saatuihin tuloksiin ja vertaillaan ruokapalvelualan ammattilaisten nakemyksia
ruokapalvelualan tulevaisuudesta nyt 2012. Tutkimuksen kyselylomakkeeseen
(lite 1) kartoitettiin l&htbkohtia tulevaisuuden ruokapalveluille seka mitattiin
niiden merkitystd ruokapalvelualalla toimivien ndkokulmasta. Kyselyyn valitut
mitattavat lahtokohdat nousivat esiin tutkimuksen teoriaosuudesta. Yhteiskunta
muuttuu, ihmiset muuttuvat sukupolvien myéta ja asiakkaiden odotukset
muuttuvat ajan hengessa. Tavoitellaan kehittyvia ajan hengen mukaisia
ruokapalveluita ja niita lahtokohtia, joilla voimme kehittaa seka ammattialaa etta
sen tyontekijoita.

Tutkimus on luonteeltaan kvantitatiivista eli maarallistd tutkimusta. Tutkimus
siséltdd myos elementteja, joita voidaan pitdd kehittdvan tutkimuksen
perustana. Kvantitatiivisessa tutkimuksessa on keskeista aiheeseen ja
teoriataustaan perehtyminen, tutkimusongelman tasmentaminen,
tutkimusmenetelmien valinta, aineiston keruu ja aineiston analysointi. (Hirsjarvi,
Remes & Sajavaara 2002, 28.)

Tutkimus toteutettiin nettikyselyna ruokapalvelualalla toimiville. Kyselyyn
osallistui erilaisissa ruokapalveluissa tyoskentelevid, ruokapalvelualan yrittgjia,
hotelli-, ravintola- ja catering-alan opettajia seka tulevia ruokapalvelualan
ammattilaisia. Kysely l&hetettiin 108 henkil6lle ja huomioitavia vastauksia saatiin
65. Muutama kyselyn aloittaneista oli jattanyt vastaamisen kesken. Tdméa on
huomioitu tuloksissa. Tuloksista on jatetty pois myods mitta-asteikon kohta 6, en

0saa sanoa.
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Taman tutkimuksen tavoite oli mitata ruokapalveluiden lahtokohtien merkitysta
tulevaisuudessa. Saatujen tuloksien pohjalta kartoitetaan ja kehitetd&n alalla
tarvittavaa koulutusta, seka pohditaan niita l|ahtOkohtia, joista voi nousta

tulevaisuuden voimavaroja.
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16 RUOKAPALVELUIDEN TULEVAISUUS-KYSELY

Kysely oli jaettu seitsemaan eri osa-alueeseen. Jokaisessa osa-alueessa ol
satunnainen maara teoriataustasta poimittuja tulevaisuuden lahtékohtia. Osa-
alueet koostuivat kestavastad kehityksestd ja teknologiasta, asiakaspalvelusta,
raaka-aineista, ammatillisesta osaamisesta, muuttuvasta tydelamasta,
tuloksellisesta toiminnasta, hyvinvoinnista ja johtajuudesta. Vastaajien ol
tarkoitus pohtia osa-alueittain, kuinka merkityksellisia kyseiset lahtokohdat
tulevaisuuden ruokapalveluissa ovat. Selvaa oli, ettd kaikki mitattavat
lahtokohdat tulevat ohjaamaan tulevaisuuden ruokapalvelutoimintaa.
Mielenkiintoisen kyselysta teki se, miten erilaisia vastauksia eri ikaryhmat

antoivat.

Kyselylomakkeessa kaytetty mitta-asteikko oli seuraavanlainen:
6 = en 0saa sanoa

5 = erittdin merkittava

4 = merkittava

3 = kohtalainen merkitys

2 = pieni merkitys

1 = erittain pieni merkitys

0 = ei merkitysta
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17 KYSELYTUTKIMUKSEN TULOKSIA

Kuvio 1 Kkertoo kyselytutkimukseen vastanneiden sukupuolisen jakauman.

Kyselyyn vastanneista naisia oli 80 % ja miehid 20 %.

H Mies

M Nainen

Kuvio 1. Kyselyyn vastanneiden sukupuolinen jakauma (n=65)

Kyselyyn vastanneiden taman hetkiset ammattinimikkeet nahdaén kuviosta 2.
Suurin osa vastaajista kuului ruokapalvelualan opettajiin. Opettajat kouluttavat
tulevia alan ammattilaisia, joten tulevaisuuden ruokapalveluiden tulisi olla osa
taman paivan opetussuunnitelmaa. Tutkimukseen osallistui myds merkittdva
maara ruokapalveluiden esimiehia. Opiskelijoiden osuus vastanneista oli 15 %.
Kohtaan joku muu, mikd? kertyi seuraavia ammattinimikkeita: emanta,
kehityspaallikko, keittiopaallikkd, koulutuspaallikkd, ruokapalveluohjaaja,

ruokapalvelupaallikko ja tuotekenhittaja. Naista kuvio liitteessa 2.
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B Ammattialan opettaja

W Joku muu, mikd?

= Kokki

M Opiskelija

M Ruokapalvelualan yrittdja
m Ruokapalveluesimies

™ Ruokapalvelutyontekija

Kuvio 2. Kyselyyn vastanneiden ammattinimikkeet (n=65)

Kuvio 3 kasittelee teknologian ja kestavan kehityksen lahtokohtia tulevaisuuden
ruokapalveluille. Kuvio kertoo, ettd vastanneiden mielestd median luomalla
kuvalla ammattialasta tulee olemaan erittain suuri merkitys. Ekologisuus
toiminnassa tulee kyselyn mukaan olemaan myods erittdin merkittéava. Vahiten
merkittavana pidettiin koneiden ja laitteiden vuokrausta ostamisen sijaan, vaikka
Paivi Koppasen (2002, 65) tekemassa tutkimuksessa Ruokapalveluiden
tulevaisuus vuonna 2015 Suomessa kyseistd asiaa pidettin yhtena

tulevaisuuden mahdollisuutena kustannusten vahentamiselle.



44

4,50
4,00
3,50 —
3,00 —
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2,00
TEKNOLOGIA JA | TEKNOLOGIA JA | TEKNOLOGIAJA | TEKNOLOGIA JA | TEKNOLOGIAJA | TEKNOLOGIAJA | TEKNOLOGIAJA | TEKNOLOGIAJA | TEKNOLOGIA JA
KESTAVA KEHITYS | KESTAVA KEHITYS | KESTAVA KEHITYS | KESTAVA KEHITYS | KESTAVA KEHITYS | KESTAVA KEHITYS | KESTAVA KEHITYS | KESTAVA KEHITYS | KESTAVA KEHITYS
Ekologisuus Globaali Ihmistydn . K?nelden a Median luoma Mo'?'??_lm”alt_teme Teknologian nopea Toimintojen Yritysten
- - - " . laitteiden vuokraus kuva n lisddntyminen ) . N n . .
toiminnassa toimintaympéristd | vdheneminen . - . S e .| kehittyminen ulkoistaminen | verkostoituminen
ostamisen sijaan ammattialasta ammattikeittidissa
u Summa 4,22 3,81 3,77 2,75 423 3,95 3,62 3,57 3,75

Kuvio 3. Teknologia ja kestava kehitys (N=65)

Asiakkaat ovat aina luoneet ruokapalveluille suuret haasteet. Heidan erilaiset
tarpeensa ja odotuksensa tulevat olemaan merkittdvia haasteita
ruokapalveluiden tulevaisuudessa. Nain kertoo kuvio 4. Asiakkaiden odotukset
ja niihin vastaaminen luovat mahdollisuuden entistd parempaan palvelun
laatuun. Tutkimuksen mukaan kansainvalistyminen asiakaskunnissa ja
ruokakulttuurissa tulee olemaan tulevaisuuden ruokapalveluille merkittavaa.
Tama saattaa ndkya myos kansainvalistyvana tyoyhteisona. Kyselyyn valituista

lahtokohdista vahiten merkittava oli asiakkaiden erilaiset maksuvalmiudet.
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ASIAKAS ASIAKAS ASIAKAS ASIAKAS ASIAKAS ASIAKAS

Asiakaskuntien Asiakkaiden erilaiset Asiakkaiden erilaiset tarpeet Aukioloaikojen Kansainvalistyva Tietotekniikka osana
kansainvalistyminen maksuvalmiudet ja odotukset pidentdminen ruokakulttuuri asiakaspalvelua

mSumma 3,95 3,67 430 3,75 4,07 3,76

Kuvio 4. Asiakkaat (n=65)

Kuvio 5 kuvaa raaka-aineisiin liittyvien lahtokohtien merkitysta tulevaisuuden
ruokapalveluissa. Erittdin merkittavana vastaajat pitivat tyontekijoiden raaka-
aine- ja tuotetuntemusta. Asiakkaiden jatkuvasti kasvavat odotukset ruokaa ja
palveluita kohtaan asettavat sen tekijoille haasteen. On pysyttava
elintarviketeollisuuden tuomien uusien raaka-aineiden sek& trendien
kehityksessd mukana. Asiakkaat tiedostavat ja vaativat uudistuvia tuotteita.
Lahi- ja luomuruokakonseptit ovat jo nyt tehneet jalansijaa ruokapalveluiden
tarjonnassa ja vastanneiden mukaan se terveysvaikutteisten elintarvikkeiden
ohella on merkityksellinen myo6s ruokapalveluiden tulevaisuudessa. Taman
tutkimuksen mukaan vastaajat kokevat pikaruokatrendit kohtalaisen

merkittavina ruokapalveluiden tulevaisuudessa.
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RAAKA-AINEET RAAKA-AINEET RAAKA-AINEET RAAKA-AINEET RAAKA-AINEET RAAKA-AINEET
Lahi- ja " N Raaka-aine- ja Raaka-aineiden jatkuva | Suomalaisen ruokakulttuurin Terveysvaikutteiset
. Pikaruoka trendit . . i : :
luomuruokakonseptit tuotetuntemus jalostaminen ylldpitdminen elintarvikkeet
B Summa 3,98 3,28 4,45 3,83 3,87 3,98

Kuvio 5. Raaka-aineet (n=65)

Kuvio 6 kertoo osaamisen eri alueista ja niiden merkityksesta tulevaisuuden
ruokapalveluissa. Merkittavimpana vastaajat pitivat tyontekijoiden
moniosaamista alalla. Liséksi erittdin merkittaviin [&htokohtiin nousivat
tiimityoskentely ja ammattialan kehittaminen alalla tydskentelevien henkildiden
toimesta. Tiimitydssa voidaan jakaa moniosaamista seka yhdessa kehittaa koko
ruokapalveluja. Viime vuosikymmenina on Suomessa toteutettu laajasti erilaisia
ruokapalveluiden kehittamishankkeita. Tulokset ovat kuitenkin mietityttdneet
alalla tyoskentelevia, koska suuri osa tutkimushankkeista on tehty ei alalla
tyoskentelevien keskuudessa. Tall6in tutkimuksissa raha on puhuttanut

enemman kuin asiakkaan odottama laatu.
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Erikoisosaamine P . . Ruokapalveluala | Ruokapalveluita Tvoela!n“a.l.ah.tols
Jatkuva Kasityo Moniosaaminen o e . L yyden lisdédminen
n . . Omavalvonnan | a kehittaa alalla | kehittaa ei alalla Tiimityo i
kouluttautumine | ruuanvalmistuks |ruokapalvelualall L. N " " " . A e alan Tyokierto
ruokapalvelualall e kiristyminen tybskentelevdt | tydskentelevit | tydyhteisOssa
n en l3htokohtana a . . peruskoulutukse
a henkilot henkilét
ssa
B Summa 4,15 4,08 3,47 4,46 3,97 4,25 331 4,30 4,08 3,69

Kuvio 6. Osaaminen (n=65)

Uuden sukupolven astuminen tydelamaan luo suuria odotuksia ja jopa
huolenaiheita aiemmille sukupolville. Uusi tydéelamaan astuva y-sukupolvi on
arvomaailmaltaan hyvin erilainen aiempiin verrattaessa. Taman tutkimuksen
mukaan uutta sukupolvea pidetd&n merkittdvana lahtékohtana ruokapalvelujen
tulevaisuudessa, nain kertoo kuvio 7. Kuviosta 7 voi todeta myo6s
vuokratydévoiman kayton merkittavyyden. Supistuvan tyévoiman oletus pitaa
sisdlladn suomalaisen tyovoiman. Edella mainittu kuvio kertoo, etta
kansainvalistyvat tyoyhteistt ovat osa tulevaisuutta. Nahtavéaksi jaa korvaavatko
nama kotimaisen tyévoiman. Tuomo Alasoinin tutkimus tyéelaman muutoksista
(Mainettaan parempi ty6 2010, 12.) toteaa tydikaisten maaran vahenevan

suurten ikapolvien lahtiessa elakkeelle.
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Ei koulutettu Kansainvalistyvat | Supistuva tydvoiman Tvon_ta:lfljolden suunt Uudensuk.upolven VuokratySvoiman Yli 30 vuotta alalla Ylikoulutettu

N L e ikdjakauma astuminen I .
henkilokunta tyoyhteisot maara Y PP A, kaytto tydskennelleet henkildkunta
tydyhteisossa tydeldmadn
® Summa 343 365 3,78 351 4,02 3,77 331 312

Kuvio 7. Muuttuva tydelama (n=65)

Kuvio 8 kertoo tulokselliseen toimintaan liittyvien osa-alueiden merkityksesta.
Kyselyssa mainittujen osa-alueiden merkittavyydella ei taman kuvion mukaan
ole suuria eroja. Kaikki osa-alueet koettiin merkittaviksi. Tulosta tehdaan pienilla
asioilla isosti toteutettuna. MerkittAvdmmaksi osa-alueeksi nousi kuitenkin
tulosvastuun jakaminen yksikdittain. Kilpailuhenkinen nyky-yhteiskunta nakyy
my0Os ruokapalvelualalla jatkuvana kilpailuttamisena. Jatkuva kilpailuttaminen
tarkoittaa arjessa jatkuvaa saastamista, joka puolestaan luo negatiivisen
etumerkin kehittymiselle. Ajattelun kaantaminen positiiviseksi nostaisi alan
arvostusta ja houkuttelisi alalle lisda ammattitaitoisia tyontekijoita. Alan
matalapalkkaisuus ja sen merkittavyys tulokselliseen toimintaan on aina

kohdellut alaa ja sen arvostusta negatiivisesti.
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Palkkaus sidoksissa
tulokseen

W Summa 4,19 4,10 4,20 4,22 3,89 4,19

Alan matalapalkkaisuus Jatkuva kilpailuttaminen Jatkuva sdastaminen Kiristyva kilpailu alalla Tulosvastuu yksikdittdin

Kuvio 8. Tuloksellinen toiminta (n=65)

Tybelaman muutosta ja kiireisen yhteiskunnan etenemista seuratessa ei voi
valttyd paljon huomiota saaneelta tyohyvinvointikeskustelulta. Katsottaessa
kuviota 9 voidaan todeta ettd tydssd jaksamisen varhaisen tukemisen
merkittavyys tulevaisuudessa saa kolmanneksi eniten huomiota. Ykkosena
kulkee innovatiivinen / uudistava johtaminen. Tamén tutkimuksen mukaan
johtajuutta voidaan verrata suoraan hyvinvoinnin merkittavyyteen. Vahiten
merkittavana pidettiin tyokiertoa eli tydntekijat vaihtavat aika ajoin tydtehtavia.
Tama tukisi tyon vaihtelevuutta ja tyossa jaksaminen parantuisi. Tyotehtavia
kierrattdmalla Kkartutettaisiin tyontekijoiden kokemusta ja laajennettaisiin
osaamista. Tama toimintamalli antaisi mahdollisuuden nahda tyotehtavat
toisesta perspektiivistd ja mahdollistaisi myos toimintatapojen kehittymisen.
Joustavuutta tydajoissa pidetddn merkittdvana, ja myos se voisi olla yksi tydssa

jaksamisen kulmakivi.
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Innovatiivinen / uudistava s P Tydssd selviytymisen varhainen
N _/ Joustavuus tydajoissa Tyokierto ¥ vty N
johtaminen tukeminen

mSumma 431 4,20 3,82 4,13 425

Vastuuttava johtaminen

Kuvio 9. Tyoéhyvinvointi ja johtaminen (n=65)

Eri ikaluokat ovat lahtbkohdiltaan ja arvomaailmoiltaan hyvin erilaisia. Kuviosta
10 naemme ikaluokittain mitatut osa-alueet. lkaluokka 22—-30 vuotiaat pitavat
merkityksellisimpind osa-alueita tuloksellinen toiminta ja ty6hyvinvointi /
johtajuus. Heidan mielestdédn muuttuvalla tydelamalla ei ole merkitysta.
Johtunee siitd, etta heilla ei viela ole kokemusta muuttuneesta tydelamasta.
Nuorin ryhmé vastanneista on kautta linjan sita mielta, ettd nama kyselyssa
mainitut lahtokohdat eivat tulevaisuudessa ole erityisen merkittavia. Heidan
arvomaailmansa on viela jossain muualla. Kolmen vanhimman ikaryhman
vastaukset kulkevat samoilla linjoilla. Suurin hajonta [0ytyy asiakkaita

koskevasta osa-alueesta.
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Teknologia ja KESKIARVO- Asiakas aineet Osaaminen Muuttuva tydelims Tuloksellinen Ty6hyvinvointi ja

Kestava kehitys b toiminta johtaminen
m17-22 vuotta 3,41 3,69 3,71 3,59 3,43 3,72 3,81
®22-30vuotta 3,81 3,87 3,85 3,92 3,32 4,39 4,50
m31-40vuotta 3,90 4,13 4,07 4,10 3,59 4,33 4,21
®41-50 vuotta 3,78 4,01 3,94 4,15 3,80 4,28 4,30
m51-60vuotta 3,82 3,82 3,93 4,02 3,44 3,94 4,03

Kuvio 10. Eri ikéluokkien antamat keskiarvot osa-alueittain (n=65)

Tutkimuksen tavoitteena oli mitata tulevaisuuden ruokapalveluiden I&htokohtia.
Seuraavasta kuvioista 11 ndemme miten tulevaisuuden tyontekijat (y-sukupolvi
eli 17-30 vuotiaat) ovat vastanneet verrattuna vanhempiin sukupolviin (yli 31
vuotiaat). Tassa kuviossa Y-sukupolven vastaus kauttaaltaan kertoo, etta
heidan nakokulmastaan kaikki kyselyyn valitut osa-alueet ovat vahemmaéan
merkittavia kuin vanhempien sukupolvien mielesta. Huomioida kuitenkin taytyy,
ettd nuorin ik&ryhma vastanneista sisélsi ison joukon opiskelijoita, joilla

kokemus ruokapalvelualasta on viela vahaista.
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Teknologia ja Asiak ineet o N Muutt Selima Tuloksellinen Tyohyvinvointi ja
Kestdva kehitys slakas ainee saaminen uuttuva tyoelima toiminta johtaminen
M Vanhemmat ikdryhmét 3,84 3,99 3,97 4,11 3,65 4,20 4,20
WY -sukupolvi 3,54 3,75 3,75 3,69 3,39 3,93 4,03

Kuvio 11. Y-sukupolven nakemys (sisaltden opiskelijat) verrattuna vanhempiin
ikaryhmiin (n=65)

Kuviosta 12 naemme keskiarvot, joista opiskelijoiden vastaukset on jatetty pois.
Tulokset kertovat, ettd vanhemmat sukupolvet pitdvat raaka-aineiden ja
osaamisen merkitysta merkittdvampana ruokapalveluiden tulevaisuudelle, kuin
Y-sukupolvi. Asiakkaisiin liittyvat lahtokohdat ovat molempien mitattavien
ryhmien  mielesta yhtd  merkityksellisia.  Tuloksellinen toiminta ja

hyvinvointi/johtaminen on y-sukupolven mielesta merkityksellisinta.
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M Vanhemmat ikdryhmét 3,84

3,99

3,97
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3,65

4,20

4,20

WY -sukupolvi 3,97

4,02

3,83

3,99

3,80

4,36

4,52

Kuvio 12. Y-sukupolven ndkemys (ei siséalla opiskelijoita) verrattuna vanhempiin

ryhmiin (n=56)

Tama tutkimus ei kerro sita, ettd alalle hakeutuu entistd enemman miespuolisia

nuoria ja siksi on mielenkiintoista tarkastella hieman eri sukupuolten vastauksia.

Seuraavat kuviot 13 ja 14 osoittavat vastausten eroja sukupuolittain seka

ik&ryhmittain.

Ensimmaisend mielenkiinto kohdistuu kuvioiden huippuihin. Naiset 22-30

vuotta kokevat tyohyvinvoinnin ja johtajuuden tulevaisuuden ruokapalveluissa

merkittdvimpand, kun taas miehet 22-30 vuotta luottavat raaka-aineiden ja

tuloksellisen toiminnan voimaan. Miesten nakodkulmissa on huomattavasti

suurempi hajonta eri ikdryhmissa kuin naisten.
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M Nainen - 31-40 vuotta 4,04 4,19 4,31 4,27 3,84 4,40 4,44
® Nainen - 41-50 vuotta 3,82 3,09 4,03 4,19 3,81 4,35 4,32
M Nainen - 51-60 vuotta 3,86 3,83 3,96 4,08 3,57 3,93 4,15

Kuvio 13. Naisnakodkulmaa (

n=52)
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Keskiarvo / N . . Keskiarvo / Keskiarvo /
KESKIARVO - Keskiarvo / Keskiarvo / Keskiarvo / Keskiarvo / KESKIARVO - KESKIARVO -
L s KESKIARVO - Raaka- KESKIARVO - KESKIARVO - . L
Teknologia ja KESKIARVO- Asiakas N . I Tuloksellinen Tychyvinvointi ja

o o aineet Osaaminen Muuttuva tydelima o . .

Kestdva kehitys toiminta johtaminen
® Mies - 17-22 vuotta 2,99 3,50 3,67 3,93 3,50 3,83 4,10
® Mies - 22-30 vuotta 3,56 3,17 4,50 4,10 3,25 5,00 3,80
W Mies - 31-40 vuotta 3,56 4,00 3,50 3,70 2,99 4,17 3,67
M Mies - 41-50 vuotta 3,44 4,17 3,25 3,85 3,50 3,75 4,20
M Mies - 51-60 vuotta 3,59 3,75 3,75 3,65 2,63 4,00 3,30

Kuvio 14. Miesnédkdkulmaa (n=13)
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18 JOHTOPAATOKSET

Tahan tutkimukseen vastanneiden ammatilinen asema ja kokemuspohja oli
laaja. Tutkimuksesta saatujen arvojen keskiarvot osoittavat todellista kuvaa
osa-alueiden merkittavyydesta tulevaisuuden ruokapalveluille. Tulevaisuuden
ennustaminen on vaikeaa, mutta vastaavanlaisten kyselyjen pohjalta suuntia on
mahdollista kartoittaa. Kysely jaettiin 108 potentiaaliselle vastaajalle ja saatiin
65 vastausta. Miesten vastausprosentti oli suhteessa lahetettyihin sama kuin

naisilla.

Kestava kehitys ndkyy ammattikeittion toiminnassa moniosaavan tyéyhteison
arkipaivassa. Kestava kehitys on maailmanlaajuista. Yhteisena tavoitteena on
taata hyvat elamisen mahdollisuudet nykyisille ja tuleville sukupolville (Heikkil&a
2001). Tutkimuksessa korostunut ekologinen toiminta edellyttdd teknologian
kehittamista, joka heijastuu muun muassa monitoimilaitteiden lisdéntymisena
ammattikeittidissa. Laitteiden kokonaismaaran vahentyminen Kkeittidissa
vaikuttaa sekéa keittididen kokoon ettéa veden- ja energiankulutukseen, kuten
Koppanen (2002) tutkimuksessaan toteaa. Valmistettaessa suuria méaéaria
ruokaa rutiiniprosessit korvataan teknologialla. Kontakti asiakaspalvelijan
kanssa vahenee, silla maksulikenne on jo nyt muuttumassa sahkdiseksi.
Ekologinen toiminta tulee nostamaan ymparistévastuun ja luonnosta
huolehtimisen jokaisen tyontekijan tehtavaksi. Ympariston kuormittavuus tulee

nakymaan tuotteiden hinnoittelussa.

Medialla tulee olemaan suuri merkitys ruokapalveluiden tulevaisuudessa.
Ruokapalvelut ovat saaneet yhd enemman nadkyvyytta ja kuuluvuutta seka
asiaohjelmissa etta viihteen puolella. Erilaiset Kkilpailut ja yhteiskunnalliset
keskusteluohjelmat tuovat alalle moninaista nakyvyyttd. Nakyvyys ei aina ole

kaikkia osapuolia palkitsevaa.

Tulevaisuudessa asiakkaat ovat entistd monimuotoisempia ja yhteiskunnan
kansainvalistyminen luo asiakaspalvelulle uusia haasteita. Asiakkaiden erilaiset

tarpeet ja odotukset tulevat ohjaamaan ruokapalveluita. Heidan odotuksiin
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vastaaminen tulee vaatimaan moniosaajan taitoja. Asiakkaat odottavat
henkilokohtaista palvelua, mutta palvelujen tuottajat tarjoavat
itsepalvelukulttuuria tydvoimakulujen saastadmiseksi. Kansainvalistyminen niin
asiakaskunnissa kuin tydyhteisdissakin vaatii tydyhteisoiltd suvaitsevaisuutta ja
kielitaitoa. Kielimuurit tulevat olemaan vuorovaikutuksen vaikeus. Raaka-
ainetuntemuksen merkitys erilaisten ruokavalioiden kirjossa tulee olemaan
tulevaisuudessakin todellinen haaste. Seka terveydellisista etta eettisista syista
asiakkaiden odotukset ruokapalveluita kohtaan kasvavat koko ajan. Lahi- ja
luomuruuan merkitys jokapaivaisessa ruokailussa tulee edelleen kasvamaan
(Rajala 2011). Asiakkaiden erilaiset maksuvalmiudet tulee olemaan yksi
asiakasodotuksien lahtokohta. Tietotekniikka Iluo entisestdan paineita
asiakaspalvelutydlle. Kiireinen yhteiskunta ja tietotekniikka ohjaa asiakkaita
myo6s ruokapalveluvalinnoissa. Asiakkaat odottavat ruokapalveluiden olevan
lahella. Ruokapalvelut keskittyvat keskusta-alueille ja suurissa liikekeskuksissa
ruokapalvelut kattavat koko kerroksen. Tama edesauttaa tavarantoimittajien ja

yritysten verkostoitumista, mika taas tukee ekologisia tavoitteita.

Osaaminen tyOelamassa ei ole ainoastaan ammatillista osaamista.
Osaaaminen on my@s asennetta ja vastuuta. Asenne tyohon ja vastuu tyon
suorittamisesta on tekijallaén. Tyé on mielekdsta kun se on vaatimustasoltaan
ja maaraltddn oikein mitoitettua. Talléin tyd luo tekijdlleen halun kehittya
tyossddn. Ammattitaitovaatimukset muuttuvat kehittyvdn tyén mukana.
Tyoyhteisdilta edellytetddan moniosaamista ja yksil6iltd erikoisosaamista (Otala
2005). Ammatillista koulutusta kehitetdan kokoajan tydelamalahtdisempéaéan
suuntaan. Ei kuitenkaan riitd, ettd on suorittanut ruokapalvelualan
perustutkinnon. Osaamista tulee paivittdd saanndllisesti. Niin kuin Otala (2005)
toteaa, oppimista tapahtuu monin eri tavoin: tekemalla, kokeilemalla,
korjaamalla, parantamalla, hankkimalla tietoa ja soveltamalla sita kaytantoon.
Ik ei estda oppimasta on sisdistettava ikuisen oppijan rooli. Hyvalla tiimityolla
osaaminen  tyoyhteisdissd jaetaan kaikkia  osapuolia  palkitsevaksi
kehittymiseksi.
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Ruuan hyva laatu lahtee hyvista raaka-aineista. Terveellinen ja turvallinen ruoka
on asiakkaan oikeus. Tutkimuksessa korostui raaka-aine- ja tuotetuntemus.
Tama tulee olemaan entisestddn kasvava haaste ruokapalveluille.
Kansainvalistyva ruokakulttuuri tuo tullessaan uusia ruokatrendeja seka uusia
elamantapaan liittyvia ruokavalioita. Erityisruokavalioiden méaara kasvaa koko
ajan. Raaka-aine- ja tuotetuntemus ei kohdistu ainoastaan naihin tarpeisiin
vaan on huomioitava elintarviketeollisuuden jatkuvasti kehittyvat tuotteet. Vaatii
erityistd osaamista ja tarkkuutta jotta voi tulkita tuoteselosteita ja ohjata
asiakkaita heille oikeisiin ruokavalintoihin. Lahi- ja luomuruuan toivotaan
nakyvan saanndllisesti ruokalistoilla. Varsinkin l&hiruokaan tarvittavien raaka-
aineiden saanti on edelleen vaikeaa. Lahiruuan markkinointiin ja saatavuuteen

tulee tulevaisuudessa panostaa.

Muutuvan tydelaman merkittavd vaikuttaja on tybeldam&an astuva uusi
sukupolvi. Ty6elamaa tulee ohjaamaan erilainen arvomaailma. Raha ei ole
valttamatta ainoa motivaationlahde. Taman uuden sukupolven astuminen
tydelamaan tulee edellyttdmaédn joustavaa ja innovatiivista tydskentelya. Uusi
sukupolvi haastaa johtajuuden kehittamaan tyota toteaa Pursio (2011). Ty6n
tulee olla edelleen tuottavaa ja tuloksellista, mutta uusi sukupolvi odottaa silta
my6s mielekkyyttd ja joustavuutta. (Pursio 2011). Tama tulee nahda

ruokapalveluiden tulevaisuutta uudistavana voimavarana.

Tuloksellisella toiminnalla taataan yritystoiminnan jatkuvuus. Tulos syntyy
kokonaisvaltaisesta osaamisesta. Ruokapalveluita tuotetaan monin erilaisin
likeideoin ja toimintatavoin. Tuloksellisen toiminnan tavoitteet eri
ruokapalveluissa on hyvin erilaiset. Julkisia ruokapalveluita ei voida varrata
esimerkiksi yksittaisen yrittajan tuottamiin palveluihin. Tutkimukseen valitut
mitatut ruokapalveluiden laht6kohdat koettiin kaikki erittdin merkittaviksi
ruokapalveluiden tulevaisuudelle. Tulosten tasaisuus johtunee juuri siita etté
kyselyyn vastanneita oli hyvin laajasti eri ammattiasemista. Tasaisuus saattoi
juhtua myds siita, ettd kyselyyn valitut 1ahtékohdat olivat itsestédan selvyyksia
tuloksellisessa toiminnassa ruokapalvelualalla. Ruokapalveluala, joka on
jatkuvassa kilpailuttamis-/saastamiskierteessa tulee  kokemaan  suuria

muutoksia. Kuka palveluita tuottaa ja mika on hinta, jonka asiakas maksaa?
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Entinen kontrolloiva johtaminen on vuosikymmenien saatossa vaihtunut
innovatiiviseen johtajuuteen. Johtaminen ja johtajuus ruokapalveluiden
tulevaisuudessa tulee vaikuttamaan koko tydyhteisén  hyvinvointiin.
Tyohyvinvointi syntyy tyota tekemalla. Se edellyttéda tyontekijdiden, tydyhteisén
ja organisaation tavoitteellista yhteisty0td. Tyohyvinvointia pidetd&dn nykyaan
yhtena yrityksen strategian osana ja edellyttdd tyohyvinvoinnin johtamista ja
tyohyvinvointistrategiaa (Holvas & Vahamaki 2005, 61).

Alla oleva kuvio 16 kuvaa niitd 12 tutkimuksen lahtokohtaa, jotka koettiin tassa
kyselytutkimuksessa eniten merkittaviksi. Kuviosta nakyy mainitun l&ahtékohdan
sekd prosentuaalinen osuus ettd vastaajien lukumaarat asteikoittain. 35
vastaajaa oli sitd mielta ettd raaka-aine- ja tuotetuntemus sekd moniosaaminen
ovat tulevaisuuden ruokapalveluiden merkittdvimmat |ahtokohdat. Naihin
l&ahtokohtiin tulee jo ammatillisessa peruskoulutuksessa panostaa ja néaita

lahtbkohtia tulee jo tybelamassa olevien osalta kehittaa.

Median luoma kuva ammattialasta
Ekologisuus toiminnassa

Asiakkaiden erilaiset tarpeet ja odotukset
Raaka-aine- ja tuotetuntemus

Tiimityd tydyhteisdssa

Moniosaaminen ruokapalvelualalla
Ruokapalvelualaa kehittds alalla tydskentelevit henkildt
Kiristyvd kilpailu alalla

Tulosvastuu yksikoittdin

Ty0ssa selviytymisen varhainen tukeminen
Innovatiivinen / uudistava johtaminen

Joustavuus tydajoissa

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60 % 70% 80% 90 % 100 %

M 0=ei merkitystd M 1= erittdin pieni merkitys M 2= pieni merkitys M 3= kohtalainen merkitys M 4= merkittavd merkitys M 5=erittdin merkittdva merkitys

Kuvio 16. Lahtbkohdat, joilla on talla tutkimuksella mitattuna erittain suuri

merkitys ruokapalvelujen tulevaisuudessa (n=65)
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19 POHDINTAA

Tulevaisuuden ruokapalveluilta odotetaan uudistumista. Tutkimuksessa
saaduista tuloksista voi paatella, etta tulevaisuus edellyttdéd useampien
ruokapalvelutoiminnan lahtokohtien paivittdmistd. Toiminta t&htdd hyvaan
ruokaan ja asiakaspalveluun. Tydskentelyn lahtokohtana on muun muassa
ruokalista. Ruokalista ohjaa raaka-ainehankintoja, tarvittavaa tyontekijamaaraa
ja keittion laitekuormitusta. Ruokalistat ovat parhaita markkinointivalineita. Sita
uudistamalla voidaan kehittdd tyontekijoiden tuotetuntemusta, vaikuttaa

osaamisen kehittymiseen ja saada uusia asiakkaita.

Johtaminen on suuressa maarin ihmisten johtamista. Tyon tekeminen perustuu
ammatilliseen osaamiseen. Ammatillista osaamista vahvistetaan huolellisella
perehdyttdmisella ja jatkuvalla lisédkoulutuksella. Yhteisossa johtamisen
perustehtdvan toteutuminen on tarkeintd. Taman jalkeen varmistetaan
tyoskentelyedellytykset, joihin kuuluvat tyéssa koettava hyvinvointi ja hyva
tyoilmapiiri. Johtamisessa korostuu vuorovaikutustaitojen ja yhteisollisten
taitojen osaaminen. YhteisoOtaidot vaalivat vastuullisuutta, hyvid arvoja seka

naista kehittyvaa ja rakentuvaa tyokulttuuria. (Manninen 2004, 252-253.)

Innovatiivinen, ohjaava, valmentava esimies, siind muutama kasite minun
nakokulmastani  johtajuudelle.  Tyoskentelen  opettajana  ammatillista
perusopetusta  antavassa ammattioppilaitoksessa.  Useiden  vuosien
kokemuksella olen havainnoinut eri ikaryhmien kayttaytymista ja niitd tapoja,
joilla he opetuksen vastaanottavat. Entinen konservatiivinen opettajan malli ei
toimi. Sinun tulee olla innostava ja valmentava opettaja. Sama péatee
tydelamassa. Johtajan tulee olla avoin uudistuksille, esimerkillinen, kekselias,
joustava ja itse valmis uusiin haasteisiin. Jos esimies on vain esimies, on

moniosaava ammattilainen vain tyossakéavija.

Tassé tutkimuksessa on tuotu esille 1&ahtokohtia tulevaisuuden ruokapalveluille.
Yhteiskunnan ja ty6elaman muuttuminen tulee nakyméaan tavassa tehda tyota.

Teknologia tarjoaa jatkuvasti kehittyvid resursseja tyon tehostamiseen ja laadun
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parantamiseen. Ruokapalveluala tulee tarvitsemaan tytelamassa moniosaavia,
itseaan ja tyota kehittdvia tekijoitd. Kehittaminen ja kehittyminen tarvitsee
ammattitaidon liséksi tyontekijaltd motivaatiota ja oikeaa asennetta tyota ja sen

tekemista kohtaan.

Kaikki kyselyyn valitut ja siind mitatut alan tulevaisuuteen vaikuttavat
lahtokohdat ovat siis merkittavia. Kyselylla haluttiin kuitenkin todeta mitka osa-
alueet ja lahtokohdat nousisivat muiden ylapuolelle. Erittdin merkittaviksi
lahtokohdiksi nousivat ekologinen toiminta, moniosaaminen, raaka-aine- ja
tuotetuntemus, tulosvastuu yksikoittéain sekd ruokapalvelualan kehittdminen
alalla tyoskentelevien johdolla.

Kiristyva Kilpailu alalla vaatii erikoisosaamista ja jatkuvaa Kkilpailuttamista.
Jatkuva sdastdminen on saanut negatiivisen etumerkin. On kuitenkin
huomioitava, etta sdastd ei valttamatta ole pois laadusta. Voidaan puhua
palvelun kokonaislaadusta panostamalla tuottavuuden osa-alueisiin, jotka
nakyvat suoraan ruuassa ja palvelussa. Naitd ovat kotimaiset raaka-aineet ja
ammattitaitoinen henkilokunta. S&a&staminen voidaan kohdistaa resursseihin
hankkimalla monitoimilaitteita peruslaitteiden sijaan. Koulutetaan monitaitoista
henkilokuntaa, maksetaan parempaa palkkaa ja pidetaan tyon ilo ylla. Pitkalla
tahtaimella tasta hyotyvat kaikki. Tyo kehittyy, tuotteet kehittyvét ja asiakkaiden
luotto laatuun nousee. Tyo6hyvinvointi lisdantyy tyonilon kautta. N&ain voidaan
tavoitella parempaa tulosta, kun tiedetaan ja tunnetaan asiakkaat ja voidaan
luottaa omiin resursseihin. Jatkuvan kilpailuttamisen ja saastamisen myota koko
ruokapalveluala karsii inflaation. Seurauksena voi olla ruokapalveluiden
ulkoistaminen kansainvélisella tasolla ja silloin voidaan alkaa miettid entista
syvemmin muun muassa ruuan turvallisuutta ja alkuperaa. Tallainen tilanne

tulee vaikuttamaan my6s suomalaisten tyottomyysasteeseen.

Monitoimikoneet ammattikeittidissa eivat yksin tuo onnea. Niitd taytyy osata ja
haluta kayttdd. Tyonantajan velvoite on kouluttaa ja opastaa kaikki tyontekijat
energiatehokkaaseen ja teknologian kehityksen edellyttamaan toimintaan.
Monitoimilaitteiden tarkoitus on tehostaa ja nopeuttaa ruuan tuotantoa, ne ovat

osa tuloksen tekemista. Nykyisten monitoimilaitteiden teknisyys on saattanut
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aiheuttaa lievdd pelkoa alalla kauan tydskennelleiden keskuudessa. Uudet
sukupolvet ovat syntyneet tekniseen ja digitaaliseen yhteiskuntaan. He kokevat
tekniikan mielekkdana ja innoittavana. Meidan tulee tarjota tuleville sukupolville
naitd tyonteon elementtejda, joilla he tyomotivaation ja tydssd jaksamisen

sailyttavat.

Tutkimuksessa todettin median tuoman julkisuuden olevan merkittdvaa
ruokapalveluille. Media tuo ruokapalvelualaa hyvin suppeasti esiin. Missa
nakyvat suurtalous ja joukkoruokailut? Ne kattavat kuitenkin suuren osan alan
markkinoista Suomessa. Medialla on huikea vaikutus tdman paivan nuoriin.
Suurtaloustyolle tulisi saada medianakyvyyttd. Siten ammattitaitoisia nuoria
hakeutuisi enemman suurtalouden ja joukkoruokailun puolelle. Nailla nakymin

ammattitaitoisten tyontekijoiden pula kohtaa juuri suurtalousalaa.

Ruokapalvelualan koulutusta kehitetdan koko ajan. Uudet opetussuunnitelmat
astuivat voimaan 2010. Naissd suunnitelmissa tehostetaan yrittajyytta,
tyoelamajaksojen merkittavyytta sekd moniosaamista. Opetussuunnitelmissa
ensimmaisen vuoden aikana opiskelijat opiskelevat perusopintoja, minka
jalkeen  hakeutuvat itselleen  parhaiten  soveltuvalle  palvelualalle.
Ruokapalveluille tuotetaan seka kokkeja etta tarjoilijoita. Uusissa
opetussuunnitelmissa ei enaa jaotella suurtalouskokkeja ja ravintolakokkeja
erikseen, vaan opiskelijat omien valintojen kautta saavuttavat ammattitaidon
ruokapalvelualalle.  Lisdantyneiden tydelamajaksojen myota  pyritdan
tehostamaan ammattioppilaitosten ja tytelaman yhteisty6ta, joka toivottavasti
johtaa koulutuksen kehittdmiseen tydelamalahtdisempéaan suuntaan. Nain
taataan se, ettd ammatillinen koulutus pystyy tulevaisuudessa tuottamaan juuri

oikeanlaista osaamista tyoelamaan.

Muuttuvat ruokakulttuurit tuovat haasteen ruokapalvelujen tuottajille. Niin kuin
tutkimuksestakin nahdéaan raaka-aine ja tuotetuntemus tulevat olemaan erittain
merkittavia, kun palveluja tuotetaan. Jatkuvasti lisdantyvat erikoisruokavaliot,
dieetit, trendit ja kasvavassa maarin myos tarve terveysvaikutteisille
elintarvikkeille on mittava. Palvelujen tuottajan on hallittava nykytilanne ja oltava

muutosvalmiudessa asiakkaiden vaativissa odotuksissa. Ei voida rajata tarkasti
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kansallisia ruokakulttuureja, vaan ruokakulttuurit tdnd paivana koostuvat
monista eri kansainvalisista vaikutteista. Tutkimustuloksissa huomiota heratti
pikaruokatrendien  alhainen  merkittavyys. Eik6  pikaruokaa  pideta
tulevaisuudessa paaruokana vai onko pikaruuasta tulossa valipalakulttuuriin
rinnastettavaa ruokailua? Toisaalta voidaan pohtia mita ja millaista ruokaa
pidetdaan pikaruokana. Mikali pikaruualla tarkoitetaan nopeasti valmistuvaa ja
kdsin syotdavaa ruokaa, se varmasti nuorison kannattamana pysyy
merkittavand. Mittava maara ravintoloita perustaa liikeideansa juuri
hampurilaiskulttuuriin.  Suosio perustuu palvelun nopeuteen ja siihen, etta
asiakas tietaa tilatessaan, mitd on todella saamassa. Tulokset tassa
tutkimuksessa kertovat nuorison kannattavan suomalaista ruokakulttuuria ja

pikaruokakulttuuri jaa hannille.

Tuloksissa esiin noussut alan kehittaminen alalla tydskentelevien keskuudessa
herattdd mielenkiintoa. Voisi miettia, miten kiireistd nykyinen tyoelama on.
Ehtivatkd ne henkilét, jotka paivittdin  minimitydvoimalla pyorittavat
ruokapalveluita viela kehittdd ruokapalvelualaa? Ei, tahan tarvitaan isompi
joukko eri tahoilta tulevia alan ammattilaisia. Tarvitaan tydeldamé&n edustusta,
tulevien ammattilaisten kouluttajia ja niiden henkildiden yhteisty6td, jotka ovat
alan tulevaisuutta tutkineet. On tiedostettava teknologian tulevaisuuden kuva,
ekologisen toiminnan mahdollisuudet, terveellisen seka turvallisen ruuan
merkitys yhteiskunnallisesti ja on voitava omata ne resurssit, joilla oikeasti
voidaan vaikuttaa. Jokainen ruokapalveluja tuottava yksikkd miettii alan
kehittymista ja tekee sen eteen t6itd omissa tydyhteisdissdan. Tehdaan pienia
asioita pienesti, mutta jos halutaan sen nakyvan koko ammattialalla, on
nakyvyys haettava isosti, esimerkiksi median avulla. Silloin tarvitaan
monenlaista osaamista ja siksi myds kehittdjatimi vaatii myés muiden

ammattialojen edustusta ja nakemysta.

Uusi tydelamddn astuva sukupolvi voisi olla se piristysruiske, jolla
ruokapalveluala saadaan nousuun. Uuden opetussuunnitelman mukaisen
koulutuksen saaneena he ovat monitaitoisia alan ammattilaisia. Heille tulee
kuitenkin antaa tilaa ja osallistumisen mahdollisuus. He odottavat tyolta

mielenkiintoisia haasteita, hyvaa tyoyhteista ja innovatiivista johtajuutta. Tama
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sukupolvi johtaa tyokulttuurin muuttumiseen ja pakottaa alaa uudistumaan.
Ruokapalveluista on tehtava ikuinen oppija. Tutkimuksen tulokset kertoivat
uuden sukupolven olevat tulostavoitteellisempi kuin ikdantyvan sukupolven,

joten tehokkuutta lisdévia elementteja tarvitaan.

Supistuva tydvoima tulee nakymaan myos ruokapalveluiden tulevaisuudessa.
Johtaako tama siihen, ettd tyosuhteet pitenevat ja tyontekijat ovat
sitoutuneempia tyonantajaan kuin  2000-luvun alussa. Patkatyd ja
vuokratydévoiman kayttd saattavat tarjota ammattitaidottomien tyodntekijoiden

maaran lisdédntymisen alalla.

Tutkimustuloksista nakyi vastaajien nykyiset ammattinimikkeet. Alan arvostusta
varsinkin nuorten keskuudessa voisi nostaa nimikkeiden paivittaminen. Esiin
nousi muun muassa nimike "emanta”. Nimike ei mielesténi ole trendikas. Nyky-
nuoret, tulevaisuuden tyontekijat haluavat olla nakyvilla ja kuuluvilla. Heille on
tarkeaa, milta tyovaatetus nayttdaa ja miltda ammattinimike kuulostaa. Alalle
hakeutuu molempien sukupuolien edustajia, joten ammattinimikkeiden tulisi olla

taman nakokulman mukaisia.

Tybelamassa osaamistarpeet syntyvat kaytannon tilanteista. Tyo- ja
yritysorganisaatiotasolla tama tarkoittaa, etta on haettava vastaus siihen, mihin
osaamista pitda tai halutaan suunnata ja miten oma strategia kaannetdan
osaamistarpeiksi (Manninen, 8). Tulevaisuuden ammattilaisten koulutuksessa
tulee korostaa tehokkuuden merkitysta tulokseen. Tulosta ei tehda tydntekijan
hyvinvoinnin  kustannuksella vaan tehokkaasti teknologiaa hyddyntaen
ekologisuus huomioiden. Opetetaan vastuunottoa, ymparistén huomioimista,

turvataan oma ja muiden tulevaisuus.

Paivi Koppasen tutkimuksessa (2002, 62) Nakemyksid ruokapalvelualasta
Suomessa 2015, han saavutti seuraavanlaisia tuloksia. Ruokapalvelualaan
tulevaisuudessa vaikuttavat seikat tarkeysjarjestyksessa:

- Ruuan turvallisuus

- Asiakaslahtoisyys

-  Laatu
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- Kokonaistuloksen hallinta

- Ruuan terveellisyys

- Palvelun monipuolisuus

- Terveyden yllapitaminen ja edistaminen ruuan avulla
- Ruokapalvelun toteuttajien kilpailuttaminen

- Tekniikan tuoma kehitys

- Kestava kehitys / Ekologinen ajattelu

Seuraavassa lista taman kyselyn perusteella saaduista tulevaisuuteen eniten
vaikuttavista l&htokohdista. Lista on koottu osa-alueittain. Listat eivat ole
suoraan verrannollisia, koska tutkimustavat poikkeavat selvasti toisistaan.

- Median kuva ammattialasta

- Ekologisuus toiminnassa

- Asiakkaiden erilaiset tarpeet ja odotukset

- Kansainvalistyva ruokakulttuuri

- Raaka-aine- ja tuotetuntemus / Lahi- ja luomuruoka / Terveysvaikutteiset

elintarvikkeet

- Moniosaaminen

- Tiimity0 tyoyhteisdssa

- Uuden sukupolven astuminen tydelamaan

- Supistuva tyévoiman maara

- Kiristyva kilpailu alalla

- Innovatiivinen johtaminen

Paivi Koppasen tutkimus on siis jo 10 vuoden takaa. Ehka juuri siksi listan
elementit kohdistuvat tavalla tai toisella suoraan palveluun tai tuotteeseen.
Jalkimmaisella listalla nden elementtien enemman kohdistuvan itse tuotteen
ulkopuolisiin vaikutuksiin. Tama puolestaan kertoo siitd, ettd hyva ruoka ja
palvelu eivat enaa ole ruokapalvelujen yksittéiset vaateet. Asiakkaat arvostavat
ja odottavat ruokapalveluilta myds tilojen viihtyisyytta ja toiminnan erottuvuutta.
Asiakkaat haluavat n&hda innostuneita ja aidosti tydstaan kiinnostuneita

ruokapalvelun tuottajia.

Edelleen Paivi Koppasen tutkimuksessa (2002, 63) todettiin seuraavien

lahtokohtien olevan tulevaisuudessa ruokapalveluiden kolme heikointa lenkkia:
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- Vanhat toimitavat
- Ajankayton tehottomuus
- Teknologian vajaakéaytto

Ovatko nama juuri ne uuden sukupolven ruokapalvelualalle tuomat
mahdollisuudet, jotka he kaantavat voimavaroiksi. He on uudistusmielisia ja
tekniikkaa hallitsevia. Kyselyn tulosten mukaan tama uusi sukupolvi on
kuitenkin tulostavoitteinen, joten ajan kayton taytyy olla tehokasta, jotta elamén

tasapaino ja arvomaailmat kohtaavat.

Tama tutkimus osittaa, etta ruokapalveluiden tulevaisuus ja sen kehittyminen on
ammattialalla tyoskentelevien kasissa. Tama edellyttdd alalla tytskentelevilta
raaka-aine- ja tuotetuntemusta, ammatillista moniosaamista  seka
ekologisuuden huomioimista toiminnassa. Nama kaikki lahtokohdat vaativat
jatkuvaa tietojen ja taitojen paivittamista seka sisaisen yrittajyyden herdamista.
Vastuu omasta ja muiden hyvinvoinnista lahtee yhteisista tavoitteista. Tavoitteet
eivat kulminoidu vain tybelamdan vaan sitd ohjaa yleinen hyvinvointi.
Ammattialalla tyoskentelevien ammatillista teoriaosaamista tulee lisata
tuotetuntemuksen ja ymparistovastuun osalta. Moniosaaminen kehittyy tyota

tekemalla ja olemalla avoin uusille haasteille.

Mikali tama sama kysely toistettaisiin vastaaville alan ammattilaisille, uskon
tulosten olevan samansuuntaiset. Puhuttaessa tulevaisuuden tutkimuksesta
tulokset ovat aina vain suuntaa antavia. Aika kertoo, ovatko tulokset olleet
oikeita ja oliko tutkimus ennuste vai oletus. Jatkotutkimuksena olisi
mielenkiintoista tehdd SWOT-analyysi ruokapalveluiden tulevaisuuden
lahtbkohdista. SWOT-analyysi (Strengths, Weaknesses, Opportunities,
Threats) on nelikenttdmenetelmd, jota kaytetddn yrityksen vahvuuksien,
heikkouksien, mahdollisuuksien ja uhkien tunnistamiseen, arviointiin ja
kehittamiseen. L&htokohtaisesti SWOT-analyysilla voisi hakea vastauksia

seuraaviin kysymyksiin.



Miten vahvuuksia voidaan kehittaa edelleen?
Miten heikkouksia voidaan poistaa?
Miten mahdollisuuksia voidaan hyédyntaa?

Miten uhkia voidaan torjua?
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21 LUTTEET
LIITE 1 Kyselylomake 1(5)

* Kommentointi

Survette

Tervetuloa Ruokapalvelujen tulevaisuuden haasteita Koskevaan kyselyyn!

Moi,

Elinikaisena oppijana paivitin omaa osaamistani Tampereen ammattikorkeakoulussa. Opintojeni loppumetreilld teen
opinnaytetydtd Ruokapalvelujen tulevaisuuden haasteista.

Tama kysely ja siihen tulleet vastaukset edesauttavat minua tavoitteissani. Toivonkin, ettd perehtyisit tdhan muutamaksi
minuutiksi ja antaisit minulle avaimet tutkinnon saavuttamiseen.

Kiitokset aktiivisuudestasi, olemme matkalla haastavaan ammatilliseen tulevaisuuteen!

Sari Soukko

Svu1s 1 2 3 4 5 —

Taustatiedot

SuKupuoli: =Valitse = E|

Iié: = Valitse = [=]
Tydkokemuksesi ruokapalvelualalta: =Valitse = E|

(Jatkuu)
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2 (5)
m:Vastaaminen pakollista Swuz2md 1 2 3 4 5 -
Toimenkuva
Taman hetkinen tydtehtavasi m

Ruokapalvelutydntekija
Kokki
Ruokapalveluesimies
Ruokapalvelualan yrittdja
Ammattialan opettaja
Opiskelija

Joku muu, mika?

TEKNOLOGIA JA KESTAVA KEHITYS m
Millainen merkitys seuraavilla teknologian ja kestavan kehityksen osa-alueilla on tulevaisuuden ruokapalveluissa?
Valitse asteikolta 0-5 mielestasi parhaiten kuvaava vastausvaihtoehto.

0 = Ei merkitysta

1 = Erittain pieni merkitys
2 = Pieni merkitys

3 = Kohtalainen merkitys
4 = Merkittava merkitys
5 = Erittdin merkittava

6 =En osaa sanoa

0=Ei 1=FErintdin 2 = Pieni 3= 4= 5 = Erittdin 6=En

merkitysta pieni merkitys Kohtalainen Merkitdvd merkittdva o0saa

merkitys merkitys merkitys sanoa
Teknologian nopea kehittyminen - - - - i i -
Yritysten verkostoituminen i i . " i i f‘
Koneiqenja !:':litteiden vuokraus o o o ~ ~ o~ -~

ostamisen sijaan

Median luoma kuva ammattialasta " . . . " - -
Globaali toimintaymparistd - - - . . . .
Ekologisuus toiminnassa . . . . . . .
Toimintojen ulkoistaminen . . . - . . -
Ihmistyén vaheneminen i i . - - - "
Monitoimilaitteiden lisaantyminen o o o ~ ~ o~ -~

ammattikeittidissa

(jatkuu)



ASIAKAS

Asiakkaiden erilaiset
maksuvalmiudet

Asiakaskuntien kansainvalistyminen

Asiakkaiden erilaiset tarpeet ja
odotukset

Kansainvalistyva ruokakulttuuri
Aukioloaikojen pidentaminen

Tietotekniikka osana asiakaspalvelua

RAAKA-AINEET

Raaka-aine- ja tuotetuntemus
Raaka-aineiden jatkuva jalostaminen
Terveysvaikutteiset elintarvikkeet
L&hi- ja luomuruokakonseptit

Pikaruoka trendit

Suomalaisen ruokakulttuurin

3(5)
Millainen merkitys seuraavilla asiakkaisiin liittyvilla osa-alueilla on tulevaisuuden ruokapalveluissa?
0=Ei 1= Erittdin 2 = Pieni 3= 4= 5 = Erittadin
merkitysta pieni merkitys Kohtalainen Merkintdvd merkindvid
merkitys merkitys merkitys

"~ . . . i "

o " " " " "

o . . . - "

o . . . .

o . . . "

o " " " - "

Millainen merkitys seuraavilla raaka-aineisiin liittyvilla osa-alueilla on tulevaisuuden ruokapalveluissa?
0=Ei 1=Erittdin 2 = Pieni 3= 4= 5 = Erittdin
merkitysté pieni merkitys Kohtalainen Merkittdvd merkinava
merkitys merkitys merkitys

{ { ™ { i {

" { i { i {

{ { ™ { i {

f" ™ ™ ™ i ™

™ ™ ™ ™ i ™

f" ™ ™ ™ i ™

yllapitaminen
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0

6=En
o0saa
sanoa

~

f'“

M

6=En
osaa
sanoa

~

5 DS B B

-

(Jatkuu)
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4 (5)
OSAAMINEN E]
Millainen merkitys seuraavilla osaamiseen liittyvilla osa-alueilla on tulevaisuuden ruokapalveluissa?
Valitse asteikolta 0-5 mielestdsi parhaiten kuvaava vastausvaihtoehto.
0 = Ei merkitysta
1 = Erittdin pieni merkitys
2 = Pieni merkitys
3= Kohtalainen merkitys
4 = Merkittava merkitys
5 = Erittain merkittava
6 =En osaa sanoa
0=Ei 1=Erittdin 2 = Pieni 3= 4= 5 = Erittdin 6=En
merkitysti pieni merkitys Kohtalainen Merkittdvd merkittiva osaa
merkitys merkitys merkitys sanoa
Kés_i_tyﬁ ruuanvalmistuksen ~ ~ ~ ~ ~ -~ ~
lahtokohtana
Omavalvonnan kiristyminen - . - - - . -
Tiimity tyéyhteistssa . . . . . . f'“
Maoniosaaminen ruckapalvelualalla - . - - - . -
Erikoisosaaminen ruokapalvelualalla f“ . . . . - "
Tydeldmalahtdisyyden lisdaminen ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~
alan peruskoulutuksessa
R_L_mkapaluelyita kehittéé ei alalla ~ o~ ~ ~ ~ o ~
tydskentelevat henkilbt
R9okapalvelyalaa k_e_hi‘rt'a'a alalla ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~
tydskentelevat henkilot
Jatkuva kouluttautuminen . . . . . . f'“
Tydkierto f'“ . . . . . f'“
MUUTTUVA TYCELAMA m
Millainen merkitys seuraavilla muuttuvaan tydelamaan liittyvilld osa-alueilla on tulevaisuuden ruockapalveluissa?
0=Ei 1=Erittdin 2 = Pieni 3= 4= 5 = Erittdin 6=En
merkitysti pieni merkitys Kohtalainen Merkittdvd merkittiva osaa
merkitys merkitys merkitys sanoa
U_L_Jde"n sflu"kupolven astuminen ~ r ~ ~ ~ r~ ~
tydeldmain
Vuokratydvoiman kaytto f" - f" - - - f"
Kansainvalistyvat tydyhteis it - . - - - -
Tgf_ﬁntekij_i_jidg_n suuri ikdjakauma ~ ~ ~ ~ ~ -~ ~
tydyhteisossa
¥li 30 vuotta alalla tydskennelleat - . - - - . -
Ylikoulutettu henkilékunta " - " " " " -
Ei koulutettu henkildkunta f“ i " f“ f“ . "
Supistuva tybvoiman maara - . - - - - f‘

(Jatkuu)
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5(5)
TULOKSELLINEN TOIMINTA m
Millainen merkitys seuraavilla tulokselliseen toimintaan liittyvilla osa-alueilla on tulevaisuuden ruokapalveluissa?
0=Ei 1= Erittdin 2 = Pieni 3= 4= 5= Erin::‘s‘iq 6=En
merkitysia pieni merkitys Kohtalainen Merkittava merkittava 0saa
merkitys merkitys merkitys sanoa
Alan matalapalkkaisuus - - . -
Jatkuva kilpailuttaminen . f'“ . . . - .
Kiristyva kilpailu alalla . f“ . - - . -
Jatkuva sd3staminen - - i i i - i
Tulosvastuu yksikaittain - - . . . - .
Palkkaus sidoksissa tulokseen . - . - - - -

TYOHYVINVOINTI JA JOHTAMINEN

Millainen merkitys seuraavilla tydhyvinvointiin ja johtamiseen liittyvilla osa-alueilla on tulevaisuuden ruokapalveluissa?

0=Ei 1= Eritdin 2 = Pieni 3= 4= 5 = Erittdin
merkitystd pieni merkitys Kohtalainen Merkittdvd merkittava
merkitys merkitys merkitys
T}rﬂssﬁ selviytymisen varhainen ~ ~ o -~ -~ -~
tukeminen
Innovatiivinen / uudistava johtaminen f“ f“ - f“ f“ f“
Vastuuttava johtaminen . . - . . .
Joustavuus tyéajoissa . . r‘ . . .
Tyakierto . . . . . .

Vapaat kommentit kyselysta

Tah&dn voit Kirjoittaa omia mielipiteitdsi ruokapalvelujen tulevaisuuden haasteista, antaa palautetta kyselysta jne.

[

6=En
os5aa
Sanoa

-

5 NS TS RS




75

LIITE 2 Kyselyssa tulleet sanalliset kommentit 1(2)

Haaste on saada nuoret kiinnostumaan myds suurkeittiotydsta, koska
uusi kokin koulutus painottuu enemman ravintolasektorille.

Haastetta piisaa ja media nostaa aika ajoin esille ikavassa valossa
kunnallisia ruokapalveluja. Rahaa on vahemman kaytbssa, mutta
vaatimukset kovenevat. Onko asiakas aina oikeassa??

Matalapalkkaisuus on suuri ongelma alalla sek&a henkilékunnan
epavarmuus tyopaikoistaan. Inmiset vaihtavat alaa herkasti.

Jos olisi mahdollista, niin alan opettajat voisivat jalkautua meidan
tyopaikkoihimme aina joksikin aikaa, niin oppilaat saisivat jo koulussa
informaatiota tastéa tyosta tana paivana.

hyvat kysymykset.. :)
Tyo6ssa selviytymisen varhainen tukeminen!

Kylla yhteiskunnassa pitaa olla jotain pielessa jos tydssa ei selviydy.
Ajatelkaa ainaisen maksimaalisen tuloksen sijaan joskus muitakin arvoja.

Tulevaisuuden  haasteita  riittdd,  asiakaspalvelun tietynlainen
henkilokohtaistammisen tarve ja tyontekijoiden maaran vaheneminen
tyOopaikoilta antaa haasteita johtotehtavissa oleville. Teknologian
lisaantyminen ruokapalveluun ja jatkuva saastadmisen tarve kuluissa
vaikuttaa tyontekijoiden jaksamiseen ja alalla viihtymiseen, vaihtuvuus
tyontekijoissa on suurta. Asiakkaat vaativat palvelua eli rahoilleen
vastiketta ja antavat myos kriittisté palautetta. Toisaalta taas arvostetaan
erikoisosaamista ja ollaan valmiita maksamaan, odotan mielenkiinnolla
mité tulee seuraavaksi karppauksen jalkeen, nouseeko
molekyyliruoanvalmistus vai joku muu esille.

Ammattikoulutus riittaisi 2 vuotisena jos 3.vuosi olisi ns .tydssaoppimista
tyopaikalla palkkaa vastaan kuten oppisopimuksessa mutta palkka saisi
olla max 60 % tessista. Lisaksi tyoharjoitteluissa olisi kiinnitettava
enemman huomiota tydllistdvaan vaikutukseen, eli onko harjoittelijalla
mahdollisuus tyollistya kyseiseen yritykseen missa suorittaa ilmaisen
tyoharjoittelun. Opettajat suosivat tydharjoitteluun ohjatessa liikaa ketjuja
ja suuria yksikdita. tulevaisuudessa kuitenkin pienet ja keskisuuret
yritykset tyollistavat eniten. Lisdksi koulutuksessa olisi pidettava
enemman yhteytta yrittgjiin ja silhen mita "tydmarkkinat" tarvitsevat.
Opetusohjelmien pitaisi enemman seurata aikaa. (jatkuu)
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2(2)

Erilaisten trendien ja dieettien mukana pysyminen jos haluaa olla
nuorekas ja vetovoimainen. Vakautta ja turvallisuuden tunnetta tarjoavat
suomalaiset lahiruokaan tukeutuvat maineikkaimmat ravintolat pysyvét
trendeistd huolimatta --> henrik's, nasinneula, masuuni jne. Haasteita
tuovat erilaiset rajoittavat lainsdadannot ja toisaalta trendit myos vievat
mahdollisuuksia...

Ruokapalvelut ovat monien haasteiden edessa, mutta
erityisruokavalioiden lisdantyminen varsinkin kuntapuolella tuo todelliset
haasteet. Asiakkaat ovat vaativia ja tiedostavat paljon asioita.
Nykypaivan asiakkaat kyseenalaistavat tuotteita ja henkilokunnan
ammattitaitoa. Tama tuo haasteensa siihen, kuinka selvitdan arjen tyosta
olemalla ammattilaisia.

oli jotenkin vaikea ymmartaa kysymyksia.

Kaikkia naita lisdaineita mitd nykyadan on lahes kaikessa, pitaisi pystya
tulevaisuudessa vahentamaan. Pitdisi suosia enemman lahiruokaa ja
luomua, se on terveellisempi, maukkaampi ja ekologisempi vaihtoehto.
Se ainakin on paallimaisena mielessa. Lisaksi kaikkea ei pitaisi
koneistaa, kasityd vadhenee ja lopulta kukaan ei osaa tehda mitdén
koneitta. Paloriski kasvaa ja tyoturvallisuus huononee koneiden myota.

Haasteena ruokapalvelualalla voi olla tyontekijdiden sitouttaminen,
pysymaan samassa tydpaikassa kauemmin kuin kuukauden.

Tamanhetken kovinpina haasteina koen kiireen, ja vahaisen tydvoiman.
Myds jatkuva saastolinja syd motivaatiota. Suurkeittd alalla vahainen
median arvostus vaikuttaa kielteisesti.

Ruokapalvelut ovat varmasti tulevaisuudessa suurten muutosten edessa,
haasteita on monenlaisia. Miten saada motivoitueita osaajia pysymaan
alalla, miten saada tyéhon mielekkyyttd, kun teollisuus tarjoa "avaa
pussi" vaihtoehtoja melko halvalla. Alan palkkauskaan ei suuremmin
houkuta jadmé&an alalle. Tarvitaan hyvaa johtamista, joka nakee alan
mahdollisuudet, ei kayta hajota ja ahallitse menttaliteettia alan
toimipaikoissa. Hyvan johtamisen,uusien toimintamallien ja innovatiivisen
alan kuvauksen avulla voimme hyvin parjata kilpailussa, mutta vaatii
jokaiselta  taholtavpanostusta, innostusta ja kehittamisajatuksia
toteutukseen asti.

Tarkedad on pitdd jarki kadessa eika suin pain rynnata ulkoistamisiin ja
lialliseen vuokratydvoiman kayttamiseen oman ty6voiman asemasta.
Laadukas ty6 ja tuote vaatii oman henkilokunnan, nyt nayttaa etta
vuokraty6ta tarjoavilla firmoilla menee liian hyvin.



77

LIITE 3 Kaavioita

memantd
m kehityspiillikkd
W keittidpaallikko

m koulutuspaillikka

m ruokapalveluohjaaja
W ruokapalvelupdallikko
I W tuotekehittaja

Joku muu, mika? Ammattinimikkeet (n=11)

Yritysten verkostoituminen

Koneiden ja laitteiden vuokraus ostamisen sijaan

Toimintojen ulkoistaminen

Aukioloaikojen pidentdminen

Pikaruoka trendit

Kasityd ruuanvalmistuksen lahtokohtana

Ruokapalveluita kehitt33 ei alalla tydske ntelevat henkilot

Kansainvalistyvat tyyhteisat

Tydntekijéiden suuri ikdjakauma tydyhteisdssa

¥1i 30 vuotta alalla tyoskennelleet

Ylikoulutettu henkildkunta

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90 % 100 %

W 0= ei merkitystd M 1= erittdin pieni merkitys 2= pieni merkitys M 3= kohtalainen merkitys M 4= merkittavd merkitys ® S=erittdin merkittava merkitys

Erittdin suuri merkitys, 11 pieninta lahtokohtaa (n=65)



