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1 JOHDANTO

Opinnaytetydssa kuvataan tarjoilijan ty6ta ja tavoitteena on tehda tutkivan ske-
naariomenetelman avulla nelja erilaista skenaarioita tarjoilijan tyosta. Aluksi
opinnaytetydssa kuvaillaan tyon aineistonkeruuta ja aineiston kéasittelytapaa.
Tarjoilijan kasitetta ja tarjoilijan tyota historiasta tahan paivaan kuvaillaan. Teo-
reettisena pohjana historian kuvaamisessa on kaytetty Merja Sillanpaan (2002)
kirjallisuutta majoitus- ja ravitsemisalan historiasta. Nykypaivan vaatimuksia on
kuvattu tarjoilijoiden oppikirjojen ja ajankohtaisten ammattikuvausten ja ammat-

titaitovaatimusten avulla.

Skenaarioiden tausta-aineistona on matkailu- ja ravitsemisalan osaamistarvera-
portti, tulevaisuustutkijan asiantuntijahaastattelu ja ajankohtaiset kansainvaliset
ja kansalliset ravintola-alan trendiraportit, sekd muut alaa koskevat tutkimukset.
Tarjoiljan ammatti siséltyy erottamattomana osana majoitus- ja ravitsemis-
alaan, joten tyd sivuaa osittain koko alaa ja alan suhdanteita. Asiakasnakdkul-
ma tulee esiin tausta-aineiston kautta, joissa on asiakkaiden arvo- ja mielipide-
tutkimusten tuloksia. Menetelm&na on kaytetty valmiiden dokumenttien lisaksi
asiantuntijahaastattelua. Haastateltavana on ollut Turun yliopistolla tydskentele-
va tulevaisuustutkija Anna Kirveennummi, jonka erikoisala on ruoka, tulevaisuus
ja green care. Tutkivan skenaariomenetelman avulla tuloksia on verrattu keske-
naan ja niista esiinnousseista megatrendeista, trendeista, heikoista signaaleista
ja muutostekijoista on rakentunut polku neljalle eri skenaarioille tarjoilijan tyosta,
jotka voivat olla mahdollisia tulevaisuuksia. Neljassa eri skenaarioissa tulee
esiin tarjoilijan koulutuksen, tydnkuvan, tydympariston seka ammattitaitovaati-
musten muutoksia eri vaihtoehtojen seurauksina. Tassa tydssa skenaariot on
nimetty: hyvin menee-, pirstaloituminen-, koneet tulevat- ja katastrofiskenaarioi-
hin.

Paatelmissa kerrotaan tausta-aineistossa esiin nousseet aihealueet, jotka vai-
kuttavat eri skenaarioiden syntyyn. Koulutuksen jarjestaja, ravintola-alan yritta-
ja, tarjoilija ja asiakas saavat ehdotuksia miten pystyisivat omalla toiminnallaan

vaikuttamaan ravintola-alan ja tarjoilijan tyon laadukkaaseen kehittymiseen ja



lopuksi tarkastellaan yleisemmin tarjoilijan tydn muutosta ja arvostusta historias-
ta nykypaivaan. Kuviossa 1 on kuvattu opinnaytetydn viitekehysta.

Matkailu- ja ravitsemisalan
osaamistarveraportti

Tulevaisuustutkijan
asiantuntijahaastattelu
A XXXYX |

Ravintola-alan trendit ja
tutkimukset

4 eri
skenaariota

Kuvio 1. Opinnaytetyon viitekehys.

Kuvio 1 kuvaa tulevaisuuspolkujen ja niistd muodostuneen neljan eri skenaarion
tausta-aineistot, joita ovat olleet matkailu- ja ravitsemisalan osaamistarveraport-
ti, tulevaisuustutkijan asiantuntijahaastattelu ja ravintola-alan trendiraportit seka
ravintola-alan tutkimukset. Taman aineiston pohjalta on tehty nelja vaihtoehtois-

ta skenaariota tarjoilijan tyon tulevaisuuksista.



2 OPINNAYTETYON TAUSTAA

2.1 Tausta-aineisto ja aineistonkeruumenetelmaét

Tassa tyossa tulevaisuuspolkujen rakentamisen tausta-aineistona on kaytetty
majoitus- ja ravitsemisalan osaamistarveraportin antamaa tietoa asiakaspalve-
lun osaamistarpeesta vuosille 2021-2026, tulevaisuustutkija Anna Kirveennum-
men asiantuntijahaastattelussa saatua tietoa tarjoilijan tydsta tulevaisuudessa,
jopa 50-vuotta eteenpdin ja heindkuussa 2014 sdhkdisessa muodossa loytyvia
ravintola-alan trendiraportteja, suhdannebarometreja, ajankohtaisia alaan liitty-
via tutkimuksia ja artikkeleita. Naista tiedoista on poimittu trendeja, jotka nouse-
vat esilla kaikissa lahteissa jossain muodossa, seké hiljaiset signaalit, jotka voi-
vat tulevaisuudessa nousta vahvoiksi ja l6ytyvat vain osasta tausta-aineistoa.
Teknologian tuoma kulttuurinmuutos ja ulkoiset muuttujat, jotka ovat tausta-
aineistosta, on huomioitu skenaarioissa. Tausta-aineistoa analysoimalla on
muodostunut nelja eri tulevaisuuspolkua, jotka kaikki voivat olla mahdollisia.
Tulevaisuuspolut on jaettu neljaan eri skenaarioon. Skenaario yksi on toivottu ja
se on nimetty "hyvin menee”. Skenaario kaksi on mahdollinen, jonka nimi on
“pirstaloituminen”. Skenaario kolme on teknologinen skenaario, jota kuvaa nimi

"koneet tulevat”. Skenaario nelja ei ole toivottu ja sen nimi on "katastrofi”.

Skenaarioita tehdessa ei ole kaytetty tyon alussa kerrottua historiatietoa tieto-
lahteena. Historiakatsauksen tavoitteena on antaa lukijalle k&sityksen alan muu-
toksista ja ymmarrysta alan vaiheista ja siita, etta ala on hyvin vanha. Historian
kautta voi huomata miten alan arvostus on kasvanut ja kuinka paljon se on
muuttunut sekd muuttuu koko ajan yhteiskunnan mukana. Historiaan liittyvid

seikkoja on huomioitu opinnaytetydn lopussa.

Matkailu- ja ravitsemisalan osaamistarveraportissa (2012) on ennakoitu koko
matkailu- ja ravitsemisalan tulevaisuutta Suomessa skenaariomenetelmalla. Se
oli laaja koko Suomen kattava opetushallituksen alaisuudessa toteutettava en-
nakointi-projekti. Matkailu- ja ravitsemisalan osaamistarveraportissa ei ole eritel-

ty pelkastaan tarjoilijan tyohon liittyvid osaamistarpeita vaan siihen on koottu



yleiset osaamistarpeet ravitsemisalan palveluiden ammateissa. Naista osaamis-
tarpeista on tdhan opinnaytetyohon poimittu aiheet, jotka liittyvat tarjoilijan am-

mattiin eli koko raporttia ei ole huomioitu tulevaisuuspolkuja tehtaessa.

Haastattelu on perusmenetelma aineistonkeruussa. Haastattelutyyleja ja tapoja
on useita. Teemahaastattelusta sanotaan, ettéa se on lomake- ja avoimen haas-
tattelun valimuoto. Teemahaastattelussa on tyypillista, ettd haastattelun aihepii-
rit eli teema-alueet ovat tiedossa, mutta kysymysten tarkka muoto- ja jarjestys
puuttuu.” Avoimesta haastattelusta sanotaan, ettd "haastattelija selvittelee
haastateltavan ajatuksia, mielipiteitd, tunteita ja kasityksia sitd mukaan, kun ne

tulevat aidosti vastaan keskustelun kuluessa.” (Hirsjarvi ym. 2004.)

Tassa opinnaytetydssa yhtena aineistonkeruumenetelmana on kaytetty teema-
haastattelua, jossa on avoimen haastattelun piirteitd. Turun yliopiston tulevai-
suustutkija Anna Kirveennummi antoi haastattelun 7.7.2014 klo: 12.15-14.15
tydhuoneessaan Turun kauppakorkeakoulun tiloissa. Anna Kirveennummen
tutkimusalueita on ruoka ja green care, joiden vankka tuntemus nékyy haastat-
telussa. Aihealueet (Liite 1) oli lahetetty haastateltavalle etukateen sédhkdisesti.
Haastateltava nosti esiin haastattelun aikana listan ulkopuolisia aihealueita liit-
tyen tarjoilijan tydhon. Nauhoitettu haastattelu on litteroitu. Opinnaytetyéhon on
otettu mukaan haastattelun paaasiat, joista kerrotaan kappaleessa 4.2. Kappa-

leen 4.2 kaikki tiedot ovat Kirveennummen haastattelun tuloksia.

Ravintola-alan trendiraportteja, alan suhdannebarometreja ja muita alan tutki-
muksia on kaytetty tausta-aineistona. Maksullisia laajoja kansainvalisid vuoden
2014 trendiraportteja ei ole kaytetty suoraan lahteena vaan tieto on lehdiston ja
ravintola-alan yhdistysten julkaisemista artikkeleista ja raporteista. Trendiraportit
ovat lahinnd Suomen ja Amerikan ravintola-alaa koskevia trendeja ja osa naista
tutkimuksista oli tehty Britanniassa. Osa tausta-aineistosta on arvostettujen,
yksityisten alan vaikuttajien kirjoittamia sahkoisia julkaisuja tai lehdiston ajan-
kohtaista aineistoa. Aineistossa on majoitus- ja ravitsemisalan raportteja ja -
suhdannebarometreja. Kappaleessa 4.3 ravintola-alan trendit ja tutkimukset
tuloksia on aineiston lopussa verrattu matkailu- ja ravitsemisalan osaamistarve-

raportin tuloksiin ja Kirveennummen haastattelun tuloksiin.
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2.2 Ennakoinnin- ja skenaarion maaritelma ja skenaariomenetelma

Foresight eli ennakointi maaritellaan Oxfort English Dictionarysta (2002) "kyvyk-
si ndhda asioita ennen kuin ne ovat tapahtuneet ja huolenpidoksi tulevaisuudes-
ta” (Kuusi ym. 2013, 18-19). Opetushallituksen yllapitaméassa ennakoinnin tie-
topalvelu Enstissa ennakointi maaritellaan tulevaisuustutkimuksen synonyymik-
si, joka on "tulevaisuutta kohti muuttuvan nykyisyyden hallintaa mennytta, ny-
kyisyytta ja tulevaa koskevan tiedon avulla.” Tulevaisuustutkimus maaritellaan
Enstissa "tulevaisuutta koskevan intuitiivisen tai muun tietdmyksen keraamista,
kriittistd analysointia, luovaa syntetisointia ja systemaattista esittamista” (OPH
2014). Tulevaisuustutkimukset lahtokohdat ovat monitieteelliset, jotka tarjoavat
nakokulmia ja menetelmid, joiden avulla nykytiedon valossa voidaan tahystaa
tulevaisuuteen. Tulevaisuudentutkimuksen tavoitteena on luoda todellisuuteen
perustuvia skenaarioita, jotka ovat monipuolisia ja kattavia. (Kamppinen ym.
2002, 7,25.)

Hiltusen (2012) mukaan ennakointiin liittyvat keskeiset kéasitteet ovat megatren-
dit, trendit, heikot signaalit ja villit kortit. Megatrendit siséltavat useita trendeja ja
kuvaavan nykyhetked, ne vaikuttavat useilla elamanalueilla ja ovat levinneet
laajasti. Trendit koostuvat useista heikoista signaaleista, trendit eivat ole uusim-
pia muotivillityksid vaan suurempia suuntauksia, jotka nakyvat lahimenneisyy-
dessa, tassa hetkessa ja jatkuvat mahdollisesti tulevaisuudessa. Heikot signaa-
lit ovat mahdollisia merkkeja tulevista muutoksista eli ne kertovat tulevat trendit
niille, jotka osaavat tulkita oikein heikkoja signaaleja. Villit kortit ovat omana
ryhméné nopeasti tapahtuvia laaja-alaisia muutoksia. Villit kortit tulevat yllatta-
en, odottamatta ja niihin on vaikea varautua. (Hiltunen 2012, 74-145).

"Skenaario tarkoittaa erityisen merkittavaa toteutettavissa olevaa mahdollista
maailmaa, siis sellaisia reittejd ja maailmantiloja mahdollisten maailmojen po-
lustossa, johon halutaan kiinnittda erityistd huomiota. Skenaariot voivat olla eri-
tyisen houkuttelevia tai erityisen katastrofaalisia mahdollisia maailmoja, eli sel-
laisia, joita on jarkevaa ottaa huomioon tulevaisuuteen kuljettaessa.” (Kamppi-

nen ym., 2002, 31.) Kuusi ym. (2013, 330) kuvaa skenaariota tulevaisuuspoluk-
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si, joka muodostuu valintatilanteita korostaen ajallisesti perakkaisista, mahdol-
listen tulevaisuuksien sarjasta.” Skenaarioiden laadintaprosessissa voi olla eri-

laisia menetelmia.

Opetushallituksen (2014) mukaan skenaariomenetelmat jaetaan tutkiviin ja ta-
voitteellisiin skenaarioihin. "Tutkivissa skenaarioissa lahdetdén tarkastelemaan
menneisyyden ja nykyhetken trendeja ja jatketaan niitd tulevaisuuteen. Usein
pyritddn mahdollisimman uskottaviin kehityskulkuihin siten, ettd vaihdellaan
eraita perusoletuksia.” (OPH 2014.) "Tavoitteelliset skenaariot perustuvat tule-
vaisuuskuviin, visioihin halutusta tai pelatysta tulevaisuuden tilanteesta.” (OPH
2014). Kuusi ym. (2013) maarittelee menetelmien sisaltavan kvalitatiivisia el
laadullista ja kvantitatiivisia eli maarallista menetelmia ja niiden yhdistelmia.
Skenaariot ovat tulevaisuudentutkimuksen tyokaluja, ne eivat ennusta tulevai-
suutta vaan antavat ndkymia mahdollisista tulevaisuuksista. Hiltunen (2012)

kertoo, ettd skenaariomenetelmia on yhta paljon kuin skenaarioiden tekijoitakin.

Taman opinnaytetydn skenaarioiden laadintaan on kaytetty tutkivaa skenaario-
menetelmaa. Skenaariotyoskentelyyn aineistoa on keratty Taipale-Lehdon
(2012) matkailu- ja ravitsemisalan osaamistarveraportista, asiantuntijjahaastatte-
lulla ja ravintola-alan kansallisista ja kansainvalisista trendiraporteista ja muista
alan tutkimuksista. Taman opinnaytetytn tausta-aineistossa on kaytetty kvalita-

tiivisia ja kvantitatiivisia menetelmia.
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3 TARJOILIJAN TYO

3.1 Tarjoilijan maaritelma

Tarjoilijan lyhyt méaéaritelm& ei kuvaa tarjoiljan tydon monipuolisuutta, mutta ker-
too tyotehtavan keskeisen tarkoituksen. Alla olevista maaritelmista ensimmai-
nen on Suomen tyo- ja elinkeinoministerion yllapitamasta ammattinetista. Toi-
nen maaritelma on tarjoilijan koulutusta jarjestavan perinteikkdan ravintolaoppi-
laitoksen Ravintolakoulu Perhon kotisivuilta. Kolmas maaritelma on Yhdysval-

tain tydministerion yllapitamasta sivustosta tarjoilijan tyosta.

"Ravintolan tarjoilija esittelee asiakkaille ruokia ja juomia, ottaa vastaan tilauk-
set, tarjoilee ruoka-annokset ja juomat seka laskuttaa asiakkaan tilaukset”
(Ammattinetti 2014.)

"Tarjoilija on asiakaspalvelun ja myynnin ammattilainen, jolla on hyvat sosiaali-
set taidot, hyva kielitaito ja laaja tuotetuntemus. Taitavalla tarjoilijalla pysyy
useampikin lautanen k&dessa ja tarjotin tasapainossa. Tarjoilija suosittelee ruo-
kiin sopivia juomia ja valmistaa erilaisia juomasekoituksia. Tarjoilijan pelisilméa ja
tilannetaju eivat petd muuttuvissakaan tilanteissa.” (Ravintolakoulu Perho
2014.)

Tarjoilijat ottavat tilauksia ja tarjoilevat ruokaa ja juomia asiakkaille ravintola-
alan yrityksissa (BLS, 2014).
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3.2 Tarjoilijan tyon historia

Varhaisimpia tietoja ravintola-alasta ja tarjoilijoista |16ytyy 3000—2000 eKr. Soinin
(1964, 13-21) mukaan ennen Roomalaisten valtakautta on jo syoty omilla ruo-
kailuvalineilla, poydissa oli liinat ja asiakkaat ovat makoilleet leposohvilla. Tarjoi-

lijoina toimi miehi& ja naisia.

Nykyinen ravintolakulttuuri ja samalla tarjoilijan tyd on saanut alkunsa 1700-
luvun Pariisista Ranskan vallankumouksen jalkeen. Aiemmin keittiomestarit,
kokit ja hovimestarit olivat tydskennelleen hoveissa ja aristokraattien yksityista-
louksissa ja oppineet niissa ylaluokan etiketin ja ruokailutottumukset. Ranskan
vallankumouksen jalkeen he jaivat tyottomiksi ja he perustivat omia ravintoloita
Pariisiin. (Sillanpaa 2002, 18-20).

Ranskalaiset kokit menestyivat ja sen myota ranskalainen keittio ja palvelueti-
ketti levisivat koko Eurooppaan ja siité tuli gastronominen normi. 1700-luvun
puolessa valissa syntyi ranskalainen tarjoilutapa, jossa ateria koostui kolmesta
eri katteesta, joihin sisaltyi useita eri ruokia. Tarjoilija toi jokaisen katteen ruoka-
lajit kerralla esille ja esitteli ne asiakkaalle. Tarjoilija leikkasi salissa ruoat an-
noksiksi, annosteli ne ja tarjoili asiakkaille arvon mukaisessa jarjestyksessa.
Ruokia pidettiin kuumina koko kattauksen ajan vesihauteilla, joita lammitettiin
hehkuvilla hiililla. (Sillanpaa 2002, 26.)

1860-luvulta suosioon nousi yksinkertaisempi venaldinen tarjoilutapa. Siina ruo-
ka laitettiin jo keittibssa annosteltuna hopeavadille, josta se tarjoiltin suoraan
asiakkaalle ruokailujarjestyksessa. Asiakkaat saivat ruoan lampiméana, jolloin se
oli parhaimmillaan. Ruokailu sopeutui keskiluokkaiseen maailmaan, jossa ihmi-
set kavivat toissa, eika heilla ollut mahdollisuutta kayttdd paljon aikaa ruokai-
luun. (Sillanpaé 2002, 22-26.)

Suomeen ravintola-ala ja samalla tarjoilijan ammatti tuli 1700-luvun Pariisista,
mutta gastronomia Suomessa sai vaikutteita Vengjan-, Ranskan- ja Skandina-
vian keittiosta. 1812 valmistui Turkuun ensimméainen hienompi ravintola ja ravin-

tolaelama Turussa vilkastui. Ravintola-alan yrittajat olivat lahes yksinomaan
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Saksasta ja Ruotsista tulleita ammattilaisia. Ravintoloiden henkildkunta oli myods
ulkomaalaista, tarjoilijoina toimi erityisesti Ruotsista tulleita naisia ja yleinen ra-
vintolakieli oli ruotsinkieli 1900-luvulle saakka. Asiakkaina oli ruotsinkieliset ja
kaupunkilaiset. Ravintoloihin liitettiin 1800-luvulla vahvasti prostituutio. (Sillan-
paa 1991, 6-12).

Ensimmaisen maailmansodan jalkeen ravintoloitsijoina olivat suomenruotsalai-
set ja suurin asiakaskunta olivat ruotsalaiset ja venéaldiset. Suomen itsenaisty-
misen seurauksena 1918 ravintoloiden henkilokunta ja asiakkaat suomalaistui-
vat. Ulkomaalaista henkilokuntaa ei enaa tullut maahan ja osa vanhoistakin lahti
pois. Kieltolain aikaan, 1919-1932, ammattitaitoon ei Kiinnitetty huomiota ja
ravintoloiden arvostus oli alhainen. Tarjoilijoiksi siirtyi usein yksityiskotien palve-
luskuntaa. Kansallinen ravintolakulttuuri alkoi kieltolain jalkeen 1932. Suomalai-
sella ravintolakulttuurilla oli omat ominaispiirteensa, kuten naisvaltaisuus ja tiu-
kasti sdadelty alkoholipolitiikka. Ravintola merkitsi asiakkaalle ensisijaisesti al-
koholin anniskelupaikkaa, jossa hanen tuli osata kayttaytya asiallisesti. (Sillan-
paa 2002, 157.) Tarjoilija oli asiakaspalvelun lisdksi asiakkaan tarkkailija ja jou-
tui usein lopettamaan myynnin tai ainakin saannostelemaan sita, vaikka asiakas

olisi halunnut ostaa lisaa (Sillanpaa 2002, 127-128).

Kieltolain jalkeen ravintolahenkilokunnan ammattitaidottomuudesta tuli ongelma
ja ensimmainen ravintolakoulu perustettiin Helsinkiin 1935, mutta se ei saanut
koulutettua tarpeeksi henkilokuntaa kasvavaan kysyntddn nahden (Sillanp&aa
1991, 6-12, 67-74). Sillanpaan (2002) mukaan viela 1950-luvulle saakka nais-

tarjoilijan ja prostituoidun vélista eroa pidettiin pienena.

1930-luvulla tarjoilijan ammatti oli verrattavissa yrittdjiin, jotka tydskentelivat
toisten tarjoamissa tiloissa. Vuoteen 1938 asti tarjoilijoiden ansiot koostuivat
pitkalti juomarahoista ja sen vuoksi he joutuivat miellyttamaan kaikenlaisia asi-
akkaita. Hienommat ravintolat suosivat miehia tarjoilijoina, he kuitenkin leimau-
tuivat helposti homoseksuaaleiksi. 1930-luvulla miestarjoilijan pukeutuivat nayt-
tavasti frakkiin ja saivat upeat tyoskentelypuitteet, mutta eivat saaneet yleista
arvostusta tyostaan. Alemmat hintaluokan paikat suosivat naisia. (Sillanpaa

2002, 169 - 170.) Palkka-asteikko oli laaja, parhaissa paikoissa palkka oli yhta
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hyva kuin korkea-arvoisella virkamiehelld, mutta huonommissa ravintoloissa
palkka koostui lahes yksinomaan juomarahoista. Sesonkiaikaan ylioppilaat
tyoskentelivét ravintoloissa, vaikka vakituinen henkilokunta vierasti heita. Tarjoi-
lijat osasivat suomea, suurin osa ruotsia ja osa tarjoilijoista puhui myos venajaa.
(Sillanpaa 1991, 67 - 74.)

1950-luvulla sdéannostely oli suurimmillaan ja anniskeluohjekokoelman avulla
tarjoilijan valvonnassa asiakkaita opetettiin sivistyneisiin tapoihin. (Sillanpaa
2002, 92.) Alaa kohtaan periytyneet ennakkoluulot pitivat tarjoilijan tyon arvos-
tusta kuitenkin matalana vield 1960-luvulla. Henkildkuntaa oli vaikea saada,
vaikka koulutusta aloitettiin laajemmin useissa ammattikouluissa. Lehdistd ar-
vosteli suomalaisia tarjoilijoita toykeiksi, jaykiksi ja hitaiksi. (Sillanpaa 2002, 100
- 101.) Vuonna 1965 ryhtilike testasi tarjoilijoiden ammattitaitoa ja tulokset ker-
toivat, etta parannettavaa on teknisessa osaamisessa, kohteliaisuudessa, tuot-

teiden suosittelussa ja yleisessa asenteessa. (Sillanpaa 2002, 127 - 128).

1970 -1980-luvuilla ihmiset kiinnostuivat ruoista ja juomista ja tarjoilijan ammatin
arvostus nakyi kohonneina palkkoina. Ravintolat erikoistuivat, tuli pubeja ja piz-
zerioita. Ravintoloiden ja hotellien ketjuuntuminen kiihtyi. Tiukat pukeutumis-
saannot poistuivat ja asiakas saattoi valita itse ravintolansa. Asiakkaat eivat
enada katsoneet pelkastaan juomien prosentteja vaan arvostivat juomien makua.
(Sillanpaa 2002, 157, 162, 193, 224.)

1990-luvulla ravintolaelinkeino vapautui. Ravintola-sana alkoi lahestya englan-
ninkielista sanontaa hospitality industry. Ravintola-sana ei enda tarkoittanut asi-
akkaalle tai ravintoloitsijalle pelkastdan paikkaa jossa sai anniskella alkoholia

vaan laajeni yleisesti koko alan kayttoon. (Sillanpaa 2002, 11 — 13.)

2000-luvulla ravintola-ala on kasvanut voimakkaasti ja se tyodllistdd nuoria
enemman kuin muut alat keskimaarin (Lappi 2014). 2000-luku on ollut alan va-
pautumista, kilpailun kiristymistd, monipuolisempia liikeideoita, etnisten ravinto-
loiden lisaantymist&, pop up- ravintoloiden nousua, michelintdhti ravintoloita, tv-
kokkeja ja koko kansan viinintietouden kasvua. Ruuasta ja viineistd on tullut

lahes koko kansan kiinnostuksen kohde. Mediassa puhutaan paivittain ravinto-
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loista, ruuasta ja palvelusta. Tama kaikki yhdesséa on nostanut alan arvostusta.
Asiakkaiden kasvanut tietmys ruuista, juomista ja asiakaspalvelusta on nosta-

nut tarjoilijan ammattitaidon merkitysta.

3.3 Tarjoilijan ty6, koulutus, ammattitaitovaatimus ja alan vetovoimaisuus

"Usein luullaan, etta tarjoilijan ty6 on pelkkaéa juoksemista ja astioiden kantamis-
ta. Parhaimmillaan se on kuitenkin elamysten tuottamista asiakkaille.” (Olantera
2014.)

"Ravintolan tarjoilijan tyd on asiakaspalvelua ja myyntityota. Tarjoilija opastaa
usein asiakkaat poytiin, jonka jalkeen hén esittelee ja myos suosittelee ruokia ja
juomia. Tyypillisesti aluksi otetaan juomatilaukset. Otettuaan tilaukset vastaan
tarjoilija valittdad ne keittidlle, josta hén tuo valmistuneet annokset asiakkaiden
poytaan ja tarjoilee ne. Tarjoilija tuo myos asiakkaiden toivomuksesta esimer-
kiksi lisaa juomia ja jalkiruoan ja kahvin. Laskutus kuuluu tehtaviin lopuksi. Tar-
joilijan tehtaviin kuuluu myo6s poytien kattamista ja siistimista. Tyohon kuuluu
myoOs kassakoneen kayttamista. Tydvuoron paattyessa tarjoilija tekee tilityksen.”
(Ammattinetti 2014.)

Tarjoilija on ennen kaikkea asiakaspalvelija, jossa tarjoilijan ja asiakkaan vuoro-
vaikutus on valiténta. Tarjoilijalle hyvat tavat ja luonteva kaytés kuuluvat asian-
tuntemuksen liséksi ammattitaitoon. Nain han saa luotua hyvan palveluilmapii-
rin, mink& asiakas aistii. Tarjoilijan siisti ulkoinen olemus, puhtaat asialliset vaat-
teet, siisti kampaus ja ryhdikas olemus ovat ravintolan kayntikortti asiakkaalle.
Myonteinen palveluasenne, yhteistyokyky, sopeutumiskyky ja joustavuus ovat
tarkeita ominaisuuksia tarjoilijalla. Tarjoilijan tydssé& vaaditaan ravintola-alan
laaja-alaista tuntemusta ja itsenaista kehittymiskykya. Kielitaito on tarkeéa osa-
alue, seka tarjoilutekniikan hallinta. Ymparistovastuu ja asiakkaiden, seka tyo-
kavereiden turvallisuudesta huolehtiminen on osa ammattitaitoa. (Hemmi ym.
2008, 47 - 53.) Ammattinetissa on néiden vaatimusten liséksi painotettu ravinto-
lan tuotteiden- ja palvelujen tuntemista. Kiireessa tarvitaan kyky jarjestelmalli-

seen tydskentelyyn, paassalaskutaitoa sekd hyvaa muistia. Alkoholilainsaadan-
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non tuntemus tulee olla kunnossa ja toiminta sen mukaista. Tarjoilijan taytyy
sietaa stressia ja hankalia tilanteita kiireisessa tydymparistéssa. Tyo on fyysi-
sesti raskasta, joten ergonominen tydskentely on hyva hallita. (Ammattinetti,
2014.)

Tarjoilijoiden koulutus on majoitus- ja ravitsemisalan ammatillista koulutusta.
Ammattitutkintonimike on hotelli-, ravintola-, ja catering-alan perustutkinto, josta
tarjoilija valitsee asiakaspalvelun koulutusohjelman. Koulutusta jarjestetaan
useassa ammattikoulussa kansallisesti, toisen asteen koulutuksen jarjestéjia oli
134 vuonna 2013, mutta kaikissa niissa ei ole tarjoilijan koulutusta. (OKM
2014.) Nuorilla koulutus kestda 3 vuotta ja sisaltdd 120 opintoviikkoa ja aikuis-
koulutuksessa tarjoilijan koulutus kestdd 2 vuotta ja sen voi suorittaa nayttotut-
kintona. Koulutusta saa my6s oppisopimuskoulutuksena. (OKM, 2014.)

Majoitus- ja ravitsemisalan ammatillista peruskoulutusta jarjestetaan ympaéri
Suomea. Koulutus ja tydvoiman kysynta 2025 raportissa selvida, ettd vuonna
2009 aloituspaikkoja oli 5 035 ja tavoiteskenaariossa keskimaarainen aloittaja-
tarve nuorten koulutukseen vuosina 2014-2018 on 4370 eli laskua koulutuk-
sessa tulee olemaan. Samassa raportissa arvioitiin, etta ravintola-alalle ty6llis-
tyy jatkossakin jonkin verran tyéllisia ilman alan peruskoulutusta. (Hanhijoki ym.
2011.) Koulutus ja tutkimus vuosina 2011-2016 kehittamissuunnitelmassa ra-
portoidaan, etta koulutusta suunnataan tyéelaman tarpeiden mukaan ja toisen

asteen koulutusta kehitetaan joustavaksi ja yksilollisesti (OKM, 2012).

Hotelli- ravintola- ja catering alan tutkintotavoitteissa todetaan, etta tarjoilija
"0osaa toimia asiakaspalvelijan tehtavissa erilaisin liikeideoin tai toiminta-
ajatuksin toimivissa ravintoloissa tai julkisen sektorin toimipaikoissa. Tyopaikko-
ja voivat olla kahvilat, ravintolat, henkildstéravintolat, likenneasemat, pikaruoka-
, Juhlapalvelu- tai matkailuyritykset seka suurtalousalan toimipaikat. Tarjoilija
kunnostaa asiakastiloja ja laittaa esille myytavia tuotteita seka esittelee, myy ja
tarjoilee asiakkaille tuotteita ja palveluja. Han palvelee yksittaisia asiakkaita ja
asiakasryhmia. Han tekee yhteisty6ta toisten tyontekijoiden kanssa asiakkaiden

viihtyvyyden, turvallisuuden ja hyvinvoinnin edistdmiseksi. Han toimii tyéssaan
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kestavan toimintatavan ja hygieniavaatimusten mukaisesti, noudattaa anniske-

lumaarayksia seka muita alan sopimuksia ja saadoksia.” (OPH 2014.)

Kilpailutoiminta on hyvaa koulutusta ja ammatissa kasvamissa tarjoilijalle. Tar-
joilijaopiskelija voi osallistua opiskeluaikana taitaja kilpailuihin ja tarjoilija opiske-
ljoiden SM-kilpailuihin. Ammattitaitoisille tarjoilijoille jarjestetaan kerran vuodes-

sa vuoden tarjoilija-kilpailu.

Skills Finland on kattojarjesto, joka koordinoi vuosittaisia ammattitaidon taitaja
kilpailuja, taitaja kilpailuja on jarjestetty vuodesta 1988 lahtien. Tarjoilulaji on
yksi taitajiin osallistuvista kilpailulajeista. Kilpailu on tarkoitettu alle 20-vuotiaille
alan opiskelijoille. Sen taustalla on muun muassa opetusministerid. Voittaja
paasee kilpailemaan Euroopan mestaruudesta EuroSkillsiin ja sielta voittaja

paasee maailmanmestaruuskilpailuihin WorldSkillsiin. (SkillsFinland 2014.)

Kokki- ja tarjoilijaopiskelijoiden SM-joukkuekisat jarjestetd&n vuosittain perin-
teisten ravintolakoulujen kesken 1980-luvun alusta l&htien ja ne on tarkoitettu

alan opiskelijoille. (Winnova 2014.)

Vuoden tarjoilija-kilpailun jarjestaa Elo-saatié. Se on suomalaisen ruokakulttuu-
rin edistamissaatio. Kilpailu on jarjestetty Helsingissa Gastromessujen yhtey-
dessa vuodesta 2013 lahtien. Vuoden tarjoilija kilpailu on tarkoitettu alan am-
mattilaisille. Vuoden 2014 voittaja oli Toni Yksjarvi ja kilpailun paatuomari Janne
Marin kuvasi voittajaa huippuasiakaspalvelijaksi, jonka persoona oli osa palve-
lukokemusta. Tarkeitd ominaisuuksia olivat kokemus, ammattitaito, itsevar-
muus, asiakastyytyvaisyys ja tarjoilijan kyky saada asiakkaat nauttimaan.
(Elosaéatio 2014).

Alan vetovoimaisuus on korkealla. Nuorille, peruskoulun ja lukion paattaneille,
suunnatussa tutkimuksessa kevaalla 2014 selvisi ettd ravitsemus- ja matkai-
luala oli nuorista kaikista aloista kiinnostavin vaihtoehto kouluttautua. (TAT
2014.)
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4 TARJOILIJAN TYO- SKENAARIOIDEN TAUSTA-
AINEISTO

4.1 Matkailu- ja ravitsemisalan osaamistarveraportin tulokset tarjoilijan tyosta,
muutostekijoista ja koulutuksesta

Seuraavassa kappaleessa selvitetaan matkailu- ja ravitsemisalan osaamistarve-

raportin tuloksia ja skenaarioita.

Turvallisesti kehittyva-skenaariossa kuvataan, etta palvelukulttuuri on laadukas-
ta ja kuluttajat vaativat ekologisuutta ja eettisyytta. Alan palveluiden kysynta on
lisaantynyt, nuoriso kayttaa enemman rahaa alan palveluihin samoin ik&&ntyvat
matkailijat. (Taipale-Lehto 2012, 11-12.)

Kavipa huonosti ja nain nopeasti- skenaariossa asiakkaiden taloudellinen tilan-
ne huono ja kulutus on lahes olematonta. Saiden aari-ilmididen takia ruokahuol-
to on hairiintynyt. Alaa ei arvosteta ja ammattitaitoisia tyontekijoita ei saada.
Suomalainen kuluttaja on omavarainen ja tekee lahes kaiken itse. (Taipale-
Lehto 2012, 13.)

Yllatyksellinen utopia-skenaariossa Suomalaisesta kulttuurista ollaan ylpeita ja
siitéd pidetaan kiinni. Alan julkinen koulutus on lakkautettu ja yhteistt seka yri-
tyksen kouluttavat itse tyontekijansa. Alan palvelut pohjaavat arvoihin, kuten
puhtaus, turvallisuus, aitous ja rehellisyys. Kuluttajat ovat arvomaailmassaan
eettisia ja kestavia tai siirtyneet virtuaalimaailmaan ja korvaavat ravintonsa esi-
merkiksi pillereilla. (Taipale-Lehto 2012, 13-14.)

Tassa ollaan- skenaariossa palvelualalla on kieli- ja kulttuurihaasteita, kuten
vendjan- ja kiinan kieli. Vuokratydvoiman kaytté jatkuu ja on vakiintunut, tyo-
voiman riistaminen on yleista. Itsepalvelu on lisaantynyt, sosiaalista mediaa
hyodynnetdan verkostoitumisessa ja markkinoinnissa. Osa asiakkaista kuitenkin

haluaa henkilékohtaista palvelua. Suomalainen kuluttaja on laatu- ja hintatietoi-
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nen, mutta ei ole valmis maksamaan palveluista niiden kannattavuuden vaati-
maa hintaa. (Taipale-Lehto 2012 14-15.)

Ravitsemisalan palveluammatissa keskeisia osaamistarpeita ovat suomen kie-
len taito, kohtuullinen englannin kielen taito ja jokin muu kieli esimerkiksi vena-
jan- tai kiinan kielen taito, tieto- ja viestintatekniikan perustaidot, sosiaalisen
median hallinta, ergonomiaosaaminen ja projektitydskentelytaidot. Kaikissa ra-
vitsemisalan palveluammateissa pitdd ymmartad myos hygieniaosaaminen ja
omavalvonta, aistinvarainen laadunvalvonta, erityisruokavalio- ja allergiatieta-
mys, ravitsemussuositukset, elintarvikkeiden tuotetuntemus ja laatuluokittelu,
saatavuuteen ja sesonkeihin liittyva osaaminen, anniskeluosaaminen sisaltaden
lainsaadannon ja juomatietouden, alan lainséadannoén tuntemus, tuntea etniset
ruokakulttuurit ja kotimainen ruokakulttuuri, tulee ymmartaa logistiikkaan liittyva
tavaroiden pakkaaminen, kuljettaminen ja tarjoilu, ekologisuuteen ja eettisyy-
teen liittyvat tekijat, seka pienissa yrityksissa tulee hallita tavaroiden ja palvelu-
jen ostaminen. (Taipale-Lehto 2012, 21-22.)

Jokaisen tyontekijan tulee ymmartaa taloudellinen ajattelu ja omata sisdinen
yrittéjyys, samoin verkostoitumisen taidot niin kollegojen- kuin organisaatioiden
valilla. Asiakaspalvelutaidot, myyntialttius ja myyntitaidot ovat tarkea osa-alue,
erityisesti kyky huomioida myynnissa erilaiset kohderyhmat. (Taipale-Lehto
2012, 21-22.)

Tybyhteisdosaamisessa korostuu oman ja toisen tydon arvostaminen, tyéehto-
sopimusten tuntemus ja taito noudattaa niitd. Tyontekijan tulee hallita organi-
saatiokohtaiset ohjeet ja kaytannot. Yhteistyo, tiimityotaidot sekd tydhyvinvointi
koskettaa jokaista. (Taipale-Lehto 2012, 22.)

Henkil6kohtaisia ominaisuuksia on ammattiylpeys eli oman osaamisen arvos-
taminen sek& luottaminen omaan osaamiseensa. Alalla tarvitaan joustavuutta,
paineensietokykyd, halua kehittaa itsedan jatkuvasti ja kykya priorisoida asioita
ja tehtavia. Kaikkien tulee pystya seuraamaan alan kehitysta. Paikallistuntemus

ja sen hyodyntaminen palveluiden ja tuotteiden kehittdmisessa, myynnissa,
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markkinoinnissa ja asiakassegmentoinnissa on tarkeda - varsinkin esimiehille.
(Taipale-Lehto 2012, 22.)

Koulutuksen kehittdamisessé toivottiin, etté rajapinnat koulutusten valilla huomi-
oidaan ja koulutukseen otettaisiin vain motivoituneita henkil6ita, kieltenopetuk-
sen tulisi monipuolistua, turvallisuus-, eettisyys- ja vastuullisuus tulisi huomioi-
da, yhteisty0 alan eri toimijoiden valilla pitaisi lisaantya, lisaksi "opettajan muut-
tuva rooli on tunnustettava, toiminnan kilpailukyvyn yllapitamiseksi tarvitaan li-
saa tutkimus- ja selvitystietoa, ennakointiin kehittavad opetusta tulee vahvistaa
ja projektiosaamiseen tahtdavaa koulutusta tulee kehittad.” (Taipale-Lehto
2012, 31-32.)

4.2 Anna Kirveennummen haastattelun tulokset

Anna Kirveennummi (2014) mainitsi, ettd ennakoinnissa on vaikea keksia mi-
taan todella uutta, mita ei ole jo kokeiltu maailmalla jollain tavalla. Todellisuu-
dessa asiat tapahtuvat jo paljon aiemmin tai aivan eritavalla, kuin mita tulevai-
suustutkijat ennakoivat. Tassé olevat asiat voivat toteutua tai ravintola-ala voi
muuttua aivan taysin ja raha tuleekin muualta, kuin ruuasta ja juomasta tulevai-

suudessa. (Kirveennummi 2014.)

Teknologia on vahvasti mukana tuomassa kulttuurinmuutosta. Tarjoilijan tydssa
alyteknologian avulla voi tulla oma tarjoilijaportaali, jossa on virtuaalinen tarjoili-
ja, joka voi olla liséksi superjulkkis, tai tarjoilukokemus voi olla muuten erityinen
elamys. Itsepalvelu on automatisoitu paikassa, jossa kay harvoin ihmisia. Tek-
niikkan avulla saadaan ajatus ihmisestd, joka tarjoilee asiakkaalle ruoan. Etayh-
teyksien kautta asiakas saa erityispalvelua tarpeen vaatiessa. Japanissa on jo
kaytossad hologrammitarjoilija ja maksu suoritetaan kannykén kautta (Eater
2014). Tilauksen teko alypoydan kautta on tata paivaad Pizza Hutissa (Eater
2014). Nama vaihtoehdot eivat kuitenkaan sovi kaikille asiakkaille, mutta tekno-
logia tulee olemaan yhd enemman lasna kaikkialla. 3D-tulostuksen avulla voi-
daan kikkailla muodoilla ja saada asiakkaalle yksityiskohtaisia ja yksildllisia lisa-

tuotteita tai annoksiin koristeita. (Kirveennummi 2014.)
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Tarjoilijan ammattitaitoon voi tulla toinen ammatti, jossa tulee lisdksi aineeton
hyoty yritykseen. Esim. tarjoilija lajittelee, tunnistaa ja huolehtii energiajakeen
eteenpain energialaitokselle. Jatteiden lajittelu tulee yleistyméan tulevaisuudes-
sa ja jatetta hyodynnetaan yhad enemman, tdma nakyy tydnkuvassa jossain
maarin. Tarjoilija voisi opiskella sisustusta ja hytdyntdd esteettista osaamista
tarjoilijan ty6ssa. Tarjoilija voi olla lisdksi siivoaja tai vanhusten seuralainen.
Tarjoilija voi olla ravitsemusneuvoja, joka antaa hyvéat neuvoja sybémiseen ja
annosten kokoamiseen. Tarjoilija ja terapeutti, joka saisi asiakkaan pysahty-
maan ja antaa neuvoja elaménhallintaan tarjoilun aikana. N&in asiakas saisi

ravintolakaynnilla kokonaisvaltaisempaa hyotya. (Kirveennummi 2014)

Viestinta tarjoilijalle voi muuttua sosiaalisessa innovaatiossa, tulevaisuudessa ei
enaa viittoilla tai huudella tarjoilijalle, vaan avun tarpeen voisi pyytaa esimerkiksi
varikoodilla, joka l6ytyy poydasta. Ipadin kautta palvelupyyntdé on mahdollista,
mutta tuntuu kylmalta tavalta kommunikoida. Tarkeaa olisi nopea palvelu, jossa
tarjoilija huomaisi asiakkaat oikeassa jarjestyksessa oikeudenmukaisesti. (Kir-

veennummi 2014.)

Yksilolliset kokemukset ja terveellisyysbuumi ovat megatrendit, johon syvenny-
taan vahvemmin. Terveysbuumin mukana tulleena heikkona signaalina ovat
linjastojen kalorilaskurit, jotka tulevat yleistymaan ravintoloissa. Sisustukseen
villiruoka- ja luomuruoka on tuovat sy6tavia maisemia, jolloin pihassa kaikki mi-
ka kasvaa on syotiavaa. Ne tukevat myos mielenrauha trendia. Alytekstiilit tuo-
vat kestavyytta, jolloin lika ei tartu. Vastuullisuus on trendi ja yrityksen pitaéa luo-
da itsestaan vastuullinen mielikuva. Ekologisuus on vahvana ja kierratys on

kiinnostava tulevaisuuden ala. (Kirveennummi 2014.)

Wau-palvelu ja eldmyksellisyys ovat pinnalla, samoin toistettavuus ja turvalli-
suus. Sinkkumaailmassa on paljon yksinaisia ihmisia jotka haluavat kokea yh-
teisollisyyttd syddessa. Pitkat poydat ovat ravintolan sisustuksessa trendi jo pit-
kdan ja kaytannollisia myds tilankaytossa. Aistikokemukset, kuten sokeiden ra-
vintolat, jossa tarjoilijat ovat sokeita ja koko tarjoilutapahtuma tapahtuu pimeas-

sa (Onoir 2014), ovat uusia. (Kirveennummi 2014.)
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Robotit ovat tulevaisuutta, jonka tyotehtavat kehittyvat ajan myéta. Voi olla, etta
ensin ne lajittelevat energiajakeen, siivoavat ja lopulta palvelevat. Julkiset varat
ovat niukat, eika silla sektorilla ole varaa maksaa ihmisten palkkaa, sinne robot-
teja kehitetddn ensin. Ravintolatarjoilussa robotit ottaisivat vastaan ihmisten
perustilaukset ja toimisivat ihmistarjoilijan apuna raskaissa tydvaiheissa. Ihmis-
tarjoilija olisi tulkki, matkaopas tai lisamyynnintekija, joka samalla viihdyttaa asi-

akkaita. (Kirveennummi 2014.)

Ymparistbpassin, hygieniapassin ja anniskelupassin lisdksi voisi olla viela vaati-
vampia alan sertifikaatteja, jotta saisi tarjoilijan ammattikunnasta viela arvoste-
tumman, eika kouluttamaton henkilokunta paasisi alalle. Hygieniapassi ei riita
jos epidemiat jyllaavat, vaan ravintoloiden pitéisi suunnitella koko omavalvonta-
prosessi uudella tavalla. Esimerkiksi kuparikahvat tulisivat ravintolakayttoon,
koska kupariin bakteerit tarttuvat heikosti. Epidemiamaailmassa ihmiset eivat

uskalla kayda ulkona ja ravintoloissa. (Kirveennummi 2014.)

Koulutus voi jatkua nykyisena tai muuttua niin, etta ketjut alkavat kouluttaa omia
tyontekijoitd. Esimerkiksi Hesburger-akatemia. Tarjoilijoille pop up-ravintoloissa
tydskentely olisi ammattia syventava aihe. Koulutus voi muuttua niin, etta nykyi-
set oppilaitokset tuottaisivat laadukkaita koulutuspolkuja ja toimisivat koulutuk-
sen laadunvalvojina, mutta itse koulutus tapahtuisi etukéteen sovituissa tyopai-
koissa. Koulutus loppuu taysin jos kunnallisen sektorin rahat loppuvat tai ope-
tushallitus paattaa leikata alan koulutuksen pois. (Kirveennummi 2014.)

Ennakointitarve tarjoilijan koulutuksessa on tydkalujen kayton opetusta. Tarjoili-
ja oppii ymmartamaan syyn ja seurauksen. Ennakointitaito olisi tarjoilijan ajatte-
lutapa tulevaisuuden tekemiseen, jossa omilla teoilla voi muuttaa maailmaa
pieninkin teoin. Esimerkiksi jos nyt hymyilen tdn&aan, asiakas voi tulla huomen-
nakin. Sisainen yrittdjyys on tarjoilijan asenne tyontekoon. (Kirveennummi
2014.)

Pilleriruokailu ei tule olemaan mahdollista, koska ihmisen fysiologia ei voi hy6-
dyntdd sitd. Juotavat ateriat, smoothiet, ovat ateriainnovaatioita, jossa kaikki

vitamiinit saadaan juoden ja vastaavat asiakkaan toiveeseen helposta ja nope-
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asta. Ruokia mietitadn myos suurien brandien kautta, mikd on Niken ruoka?
Mika on Ferrarin ruoka? Teeman ymparille luodaan ravintolakonsepteja esimer-

kiksi Marimekko-kahvila.

Kuluttajat haluavat nopeaa ja helppoa, asiakas haluaa helpotusta elamaan. Py-
ritaan lahestymaan asiakkaan arkea niin, etta ravintola on siella missa asiakas

on esimerkkeina trendikas street food, ruokarekat ja kotipalvelut.

Tarjoilija voi vaikuttaa tyo6llistymismahdollisuuteensa. Ammattitaidon lisaksi ul-
koisilla ja henkilokohtaisilla ominaisuuksilla on lisdarvoa, kuten ulkonadglla, pai-
nolla, ei ulkoisia tatuointeja, hyvat hampaat, kielitaito. Kielitaidon voi tarvittaessa
hankkia ulkoistettuna tai tekniikan avulla. Hyvinvoinnin pitda nékya ulospain,
tyontekija ei voi olla stressaantunut tai artynyt. 50- vuotta eteenpain ei tule suu-
resti vaikuttamaan tarjoilijan tyohon ja tarpeeseen, ammatti on ollut tuhansia
vuosia ja tulee jatkumaan. Nalanh&ta voi tuoda suuria muutoksia, jolloin ihmiset
syovat vain itse valmistamaa ruokaa. Silloinkin on miljoonia ihmisia, jotka ovat
vajaakykyisia ja tarvitsevat apua. 50-vuoden paastad asiakas haluaa edelleen
ihmisen tarjoilijaksi, jonka kanssa han voi keskustella enemman kuin robotin
kapea-alaisen sovelluksen kanssa. Robotti ei varmasti tule syrjayttamaan ihmis-

ta, mutta hyva robotti on parempi kuin huono tarjoilija. (Kirveennummi 2014.)

4.3 Ravintola-alan trendit ja tutkimukset

Alyteknologia luo kulttuurinmuutosta, totesi Kirveennummi (2014) haastattelus-
sa. Amerikan trendeissa nousi esiin, ettd suuri ryhma asiakkaita haluaa tehda
ravintolatilaukset sahkoisesti ja saada samalla sahkdisesti ajan tasalla olevan
tiedon tilauksensa odotusajasta (Gramigna 2014). Palvelu nopeutuu ja tilauksis-
ta tulee tasmallisemmat teknologian avulla. Tilaukset poydasta ipadilla tulevat
olemaan yksi tekninen ratkaisu tulevaisuudessa. (HI 2014.) 1990- ja 2000-
luvulla syntynyt milleniaalisukupolvi ja y-sukupolvi ovat ravintola-alan ydinasiak-
kaita 5-10 vuoden paastd, he haluavat nopeat wi-fi palvelut kayttéonsa ja kayt-
tavat sosiaalista mediaa tiedon etsimiseen sek& raportoimiseen. Sosiaalinen

media ja kannykk& ovat symbioosissa ja kannykan mobiilisovellukset ovat mer-
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kittavia markkinoijia, jossa asiakkaiden kommentit merkitsevét eniten. Websivut
ovat yrityksen tarkein kontaktipinta asiakkaaseen ja ne pitda paivittda reaaliai-
kaisiksi ja helppokayttoisiksi. (Rauch 2013.) Tasta voisi tehda johtopaatoksia,
ettd nettisivujen pitdd nyt ja tulevaisuudessa kaikilla yrityksilla olla ajan tasalla,
koska se on kaikkien asiakkaiden tarkein tietolahde yrityksesta ja sen tuotteista.
Osaamistarpeissa tama on huomioitu sosiaalisen median ja tieto- ja viestinta-
tekniikkataitojen hallintana. Asiantuntijahaastattelussa nousi esiin, etta teknolo-

gia tuo kulttuurinmuutosta, joka tulee muuttamaan tarjoilijan tyénkuvaa.

Terveellisyys ja turvallisuus ovat megatrendeja, selvisi Kirveennummen (2014)
haastattelussa. Ruokateollisuuden sivustolta [6ytyi markkinatutkimusyritys RTS
selvitys Suomen ruokatrendeistd 2014. Niita ovat proteiinit, villiruoka ja terveel-
listen ruokien maku. Trendind ovat luonnolliset ja puhtaat raaka-aineet, jotka
lupaavat rauhaa seka rentoutusta. Valipalojen piristava vaikutus ei tule kofeiinis-
ta vaan luonnosta. Maku on tarkeaa terveellisyyden lisdksi, mutta terveellisen-
kin pitdd maistua hyvalta ja olla houkutteleva. Proteiinin kayttoa lisataan valipa-
loissa, luonnollisten proteiinipitoisten ruokien kaytt6 lisaantyy. Britannian ja
Amerikan markkinoille on kehitetty pastaa, nuudeleita ja sipseja, jotka sisaltavat
runsaasti proteiinia. (Ruokatieto 2013.) New Yorkista raportoidaan, ettd ruo-
kanurkkaukset ovat suurentuneet halleiksi, joissa voi syoda ja ostaa paikallista
lahiruokaa mukaan. Teebaarit ja soodalaitteet, joilla voidaan laittaa hiilihappoa
jopa teehen ja kahviin ovat taman vuoden trendi. (Baum 2014.) Soodan tulemi-
nen nakyy myos Starbucksissa, kun siella myydaan lisdaineetonta soodaa, fiz-
ziota, asiakkaille (Taloussanomat 2014). Tama nakyy osaamistarpeessa tarjoili-
jan ravitsemusosaamisen kautta ja Kirveennummen (2014) haastattelussa ter-

veellisyys nousi megatrendiksi, joka vahvistuu.

Amerikassa alkoholin myynti on laskenut vuonna 2013 0,9% ja laskua odote-
taan vuonna 2014 (Freed 2014). Toisaalta tuorepuristetut mehut ovat tulossa
miljoonien ihmisten elamantyyliksi. Ihmisille, jotka ovat liian kiireisia syoma&an
porkkanan, mutta valmiita maksamaan tuoreesta vitamiinipitoisesta juomasta.
Nopea palvelu, ainutlaatuisuus, paikalliset raaka-aineet, kasityon leima, erikois-

tuminen yhteen tuotteeseen ovat baarien tulevaisuutta. Ravintoloissa terveelli-
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syys on pinnalla, mika nakyy koko ravintolan imagossa. (Baum 2014.) Ibiksen,
2014, raportin mukaan asiakkaat ovat yha terveystietoisempia ja ravintolat, jot-
ka eivéat vastaa tdhan trendiin ovat menettaneet asiakkaitaan. Ruokalistojen ja
henkilokunnan tulisi tietda ruoan terveysarvoista. (IBIS 2014.) Tecnimicin ravin-
tola-alan trendit 2014 raportissa selviaa, ettd asiakas pitaa vakuuttaa, etta kaikki
on autenttista ja totta. Ruokalistalla kerrotaan tarkasti mita raaka-aineita on kay-
tetty ja mistad ne ovat tulleet. Paikallisuus on tarkedmpaé kuin koskaan. Toisaal-
ta jos ravintola markkinoi olevansa italialainen ravintola myés raaka-aineet, ruo-

an valmistustapa ja palvelu pitdé olla alkuperéista italialaista. (Tecnomic 2014.)

Naiden tietojen pohjalta proteiinit tulevat lisdantyméan asiakkaan annoksissa,
ravintolassa nautittavista juomista yha suurempi osa on alkoholittomia ja ter-
veelliset tuorepuristetut mehut lisdantyvat ravintoloissa. Tarjoilijan tulee tietaa
raaka-aineista, niiden alkuperasta ja ravintosisalloistd yha enemman. Taméa on
huomioitu osaamistarpeissa ravitsemukseen liittyvien suositusten osaamisessa,
seka kotimaisen, etta etnisten ruokakulttuurien tuntemuksessa. Kirveennummen
(2014) haastattelussa aihe nousi esiin terveellisyys megatrendiné ja haastatte-
lussa esiin noussut esimerkki linjastosta, joka punnitsee tarkasti asiakkaan

syomat raaka-aineet ja raportoi siitd sahkoisesti asiakkaalle.

Elamyksellisyys on trendi, selvisi Kirveennummen (2014) haastattelussa. Eng-
lannissa huhtikuussa 2014 tehty tutkimus selvittéad, etta parhaiten asiakkaat saa
tyytyvaiseksi hyva palvelu. Asiakkaat haluavat rahoilleen laadukasta vastinetta.
Ravintoloiden lajikirjo ei ole koskaan ollut yhta monipuolinen kuin nyt ja kilpailu
asiakkaista on ankara. (BH 2014.) Ravintoloiden design tekee asiakaskoke-
muksesta suuremman, elamys on suurempi kuin pelkastaan ruoka ja palvelu
antavat. Designissa pyritéan huomioimaan trendit, kuten terveellisyys, yhteisol-
lisyys, varit, musiikki ja tekniikka, mitka tukevat ravintolan imagoa. (QSR 2014.)
Ruokamatkustelijat ovat yksi asiakassegmentti, nama etsivat kulinaarisia koke-
muksia kohtuullisella hinnalla. Heitd varten ravintoloiden ja hotellien pitaa pa-
rantaa tarjontaansa. Asiakaskunta on pirstaloitunutta ja monet etsivat ainutlaa-
tuista ja yksilollista kokemusta. (Rauch 2013.) Ravintola valitaan sen mukaan,

ettd se sopii asiakkaan elamankatsomukseen (HI 2014). tarjoilijoiden osaamis-
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tarpeissa taméa huomioidaan tarjoilijan kykyn& seurata alan kehitysta ja kehittaa
itseaan. Kirveennummen (2014) haastattelussa trendind nousivat esille alan
pirstaloituminen ja asiakkaiden halu elamyksellisyyteen, seka yhteisollisyyden

merkitys.

Wow- asiakaspalvelu tulee yha tarkeammaksi vuonna 2014. Se on vaikuttava,
ainutlaatuinen asiakaskokemuksen, joka ylittéa asiakkaan kaikki odotukset.
Palvelu jakaantuu nelja&n tasoon: tavallinen, odotettava, toivottu ja wow. Taval-
lista palvelua saa joka paikassa, odotettavaa palvelua saa suurimmassa osassa
ravintoloita, toivottua palvelua I6ytyy usein hyvistd hotelleista ja ravintoloista,
mutta wow-palvelu on ainoa tapa varmistaa yrityksen jatkuminen ja uusiutumi-
nen. Milleniaanit ovat 2000-luvulla syntyneita ja heidan ansiotaso on 5-10 vuo-
den paasta korkealla ja he kuluttavat paljon. He ovat valmiit maksamaan hie-
nosta kokemuksesta. (Rauch 2013.) Suomessa tehdyssa arvotutkimuksessa
selvisi, ettd alle 55-vuotiaiden suurin arvoryhma on elamykselliset. Mita nuo-
remmasta vastaajaryhmasta oli kyse, sitéd suurempi joukko edusti naitad arvoja.
Artikkelissaan Rahkonen (2014) kertoi, etté vastaajatyhman taustalla oli huma-
nistiset arvot, he keraavat kokemuksia ja sosiaalista verkostoitumista. (Rahko-
nen 2014, 29 - 32.) Tasta voi ennakoida, ettéd taméan joukon ikaantyessa ela-
myksellisten maara kasvaa. Ravintola-alan tulisi pystya tarjoamaan eldmyksia
talle suurelle asiakasryhmalle. Elamys on kokonaisvaltainen kokemus, johon
liittyy hyva asiakaspalvelu, hyva ruoka ja oikea ymparistd, jotka kaikki yhdessa
tukevat asiakkaan arvoja. Osaamistarpeissa aihe nousi esiin tarjoilijan asiakas-
palvelutaidossa ja palvelualttissa toiminnassa, joka huomioi erilaiset kohde-
ryhmat. Kirveennummen haastattelussa trendina nousi eettisyys ja elamykselli-
syys. Yrityksen toiminta pitdisi nakya ulospdin eettiselta ja samalla tuottaa ela-

myksia eri asiakasryhmille.

Muissa tutkimuksissa, suhdanteissa ja artikkeleissa esiin tuli uusia trendeja ja
suhdanteita, kuten ravintoloiden lisaantyminen kauppojen sisélle on nouseva
trendi Amerikassa, sen uskotaan lisaavan asiakkaiden viihtyvyytta kaupassa ja
ostavan ravintolapalveluiden liséksi kaupan tuotteita, miesten on myds miellyt-

tavampi odottaa baarissa vaimojaan, jotka tekevét ostoksia. (Baum 2014.)
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Tama nousi esille Kirveennummen (2014) haastattelussa aiheena, etta ravinto-
lapalvelut tulevat ihmisten lahelle, nyt ne ovat Suomessa jo urheilukatsomoissa.

Amerikassa tarjoilijan tyopaikkoja odotetaan tulevan lisaa 6 % vuodesta 2012
vuoteen 2014 mennessa. TyOpaikan saannin oletetaan olevan erittédin hyva,
koska joka vuosi alan jattdd moni tyontekija. (BLS, 2014.) Suomessa ravintoloi-
hin on syntynyt vuosien 2000-2012 valilla 8600 uutta tyopaikkaa ja alan usko-
taan pitkalla aikavalilla olevan kasvava. Vuonna 2000 ravintoloissa tytskenteli
56500 henkiléa ja vuonna 2012 ravintoloissa tyoskenteli 65100 henkilda. (Ma-
Ra, 2014.) Ekonomisti Jouni Vihmo, Skal Internationalin kokouksessa Sealifes-
sa 2013 ennakoi myds, ettd pitkan aikavalin nakymat ovat hyvat, vaikka talla
hetkell&a on vaikeaa ja suhdanteet huonot. (Vihmo 2013, 32.) Tydllisyys vaihte-
lee kunnittain, silla niiden vetovoimakohteet ja luonnonolosuhteet ovat hyvin
erilaisia. Syksyn 2013 ammattibarometrissa kerrottiin, etta tydvoiman tilanne
syksylla 2013 oli hyva, mutta sesonkiaikaan on pula ammattitaitoisista tarjoili-
joista ja kokeista erityisesti Lapin hiihtokeskuksissa ja rannikkoseudulla. (Harju-
Autti 2013, 13.) Kevaan 2014 ammattibarometrissa ennustetaan, etta tyovoi-
mankysynnan kasvavan kevaan- ja kesan sesonkitydhon. (Tuomaala 2014, 3.)
Talvella sesonkitydta on Lapin hiihtokeskuksissa. Kesaaikaan sesonkityota [6y-
téda huvipuistoista, vesipuistoista, puuhamaista ja erilaisista kulttuuritapahtumis-
ta. (Ammattinetti 2014.) Seattlessa on tarjoiljan minipalkka vaatimukset nostettu
16 dollariin ja ravintoloitsijat ovat aiheesta jarkyttyneitd. Taman uskotaan vaikut-
tavan siihen, ettd ravintolat hankkivat tabletteja tilausten tekoon ja nain saasta-
vat tarjoilijan kustannuksista. (Freed, 2014.) Suomessa ty6ehtosopimus méaarit-
telee tarjoilijan vahimmaispalkan. Tarjoilijan tydkokemus voi nostaa palkkaa ja
tydnantaja voi maksaa halutessaan suurempaa palkkaa, mitd tydehtosopimus
edellyttdd. Vuonna 2010 keskipalkka tarjoilijalla oli 2094 euroa kuukaudessa.
(Ma-Ra 2014.) Taloussanomat kertoo Wall Street Journalin uutisoivan Ameri-
kasta, etta tarjoilijan tyoén arvostus nékyy palkassa. Hienossa ravintolassa voi
tydskennelld yliopistokoulutuksen saanut tarjoilija, jonka alan tuntemus on hyvin
laaja. Tarjoilijan palkka on tippien kanssa helposti 80 000 dollaria vuodessa,
mutta voi nousta 150 000 dollariin vuodessa. (Taloussanomat, 2014.) Palkka-

ukseen Kirveennummi ei suoraan ottanut kantaa, mutta esiin nousi pirstaloitu-
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misen trendi, jossa tyoskentelisi muutamia superTarjoilijoita isolla T:Il& eli suu-
rella palkalla, vaikka suurin osa tarjoilijoista olisi matalapalkkaisia. Tablettien

kaytto tilauksissa sopii alyteknologian tuomaan kulttuurinmuutokseen.

Ala on suhdanneherkka ja tarjoilijoiden tyétilanne elda alan suhdanteiden mu-
kaan. Ammattitaito ja koulutus takaavat alalla ty6llistymisen parhaiten ja kokoai-
kaisesti myos huonojen suhdanteiden aikana. Suhdannebarometrissa 2014 to-
detaan Suomen kansallisten suhdanteiden olevan edelleen vaatimattomat, mut-
ta palvelualalla tilanne on muita tyollisyysaloja parempi, vaikkakin normaalia
heikommalla tasolla (EK, 2014.) Amerikassa tilanne on valoisampi, koska ravin-
toloiden myynti on kasvanut alkuvuoden 2014 (RH, 2014). Amerikassa suurinta
kasvua on ollut pikaruokaravintoloiden ja perheravintoloiden keskuudessa (NRA
2014). Suomessa anniskeluravintoloiden alkoholin myynnin lasku jyrkkeni alku-
vuonna 2014, laskien 7 %. Henkilostoravintoloiden, pikaruokaravintoloiden ja
ruuan myynti oli laskussa vuonna 2013, samalla toimipaikkojen maaran kasvu
on hidastunut. Suhdannenédkymét Suomen ravintola-alalla kesalla 2014 eivat
ole valoisat, johtuen kotitalouksien ja yritysmyynnin heikosta tilanteesta seka
matkailijoiden vahenemisesta. Ravintola-alaa rasittaa myds Suomen korkea
verotus ja muut kulut. (Vihmo 2014.) Suomalaisten Viron matkailu ja sielta al-
koholin tuonti omaan kayttdon on lisdantynyt, samalla alkoholin myynti on las-
kenut anniskelupaikoissa. Alkoholijuomien myyntijakaumassa 11 % on ravinto-
lamyyntia, 22 % tuodaan ulkomaanmatkoilta ja loput 67 % myy Alko ja muut
vahittaiskaupat, selviaa Valviran anniskelutilastoista Ma-Ran mukaan. (Ma-Ra
2014.) Jos sama trendi jatkuu, niin alkoholia myydaan yha vahemman ravintola-
tiloissa ja tuodaan kotiin yha enemman Suomen rajojen ulkopuolelta. Ma-Ran
teettdmassa Ravintolaruokailun trendit- tutkimuksessa suomalaiset kayttavat
ravintolapalveluja yha enenevassa maarin. 2002 puolet suomalaisista oli kaynyt
ravintolassa viimeisen kahden viikon aikana. Vuonna 2010 65 prosenttia ja
vuonna 2012 75 prosenttia suomalaisista oli kayttanyt ravintolan palveluja vii-
meisen kahden viikon aikana. (Vihmo 2012.) Horeca-alan rekisterista selviaa,
ettd vuonna 2013 ruoka-annoksia on ostettu kodin ulkopuolelta 15 miljoonaa
enemman kuin kaksi vuotta aiemmin, nousua oli erityisesti etnisten ravintoloi-

den annosmyynnissa. (Peralahti 2014.) Tama tukee ekonomisti Vihmon esitys-
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ta, ettd alan nakymat ovat valoisat pitkélla aikavalilla. Kirveennummen haastat-
telussa nousi esiin myds, etta uusia tarjoilijoita tarvitaan viela 50-vuodenkin

paasta.

Uusia ruokamakuja tulee Koreasta ja Skandinaviasta. Kiinnostus sailéttyyn ja
hapatettuun ruokiin kasvaa. Juomat ovat myds happamampia. (Tecnomic
2013.) Tama huomioitiin osaamistarpeissa eri ruokakulttuurien tuntemisella ja
ravitsemusosaamisella. Suhdanneraporteissa oli etnisten ravintoloiden kaytto-
aste noussut Suomessa ja Kirveennummen haastattelussa pirstaloituminen so-

pii tahan.

Paaateriat sekoittuvat, asiakkaat eivat halua sydéda kolmen paaaterian tahtiin,
he sydvat aamiaiseksi paivéllista ja painvastoin, he jattavat aterioita valiin. Ra-
vintoloilla on innovatiivisia aamiaisia, kuten kana-, kalkkuna- ja pihvi aamiaista
tai tulisia wrappeja tarjolla koko paivan. Aamiaislounasravintolat ovat hyva
markkinarako, jotkin paikat tarjoavat myohasta aamiaista 24 h/vrk. (Tecnomic
2013.) Milleniumit asiakkaina napostelevat vdlipaloja pitkin paivaa, asiakkaat
eivat ole niink&an kiinnostuneita valipaloista kuin niiden hyvasta kateen sopi-
vuudesta ja autoystavallisistd pakkauksista. (Tecnomic 2013.) Bloombergin
haastattelussa Michael Whiteman kertoo luksusmenyiden olevan Amerikan
trendi 2014, jolloin kahden hengen maistelumenu, juomineen ja tipin kanssa
saattaa maksaa jopa 1000 dollaria. Raaka-aineena paistettu kana on trendi-
tuote, joka maksaa 70 dollaria kahden hengen annos New Yorkissa. (Whiteman
2013.) Amerikassa fine dining in tulossa vakaasti takaisin talouden piristyessa.
Vuonna 2013 alalla on ollut 5 % nousu. (RH 2014.) Suomen trendit mukailevat
hyvin paljon kansainvalisia trendej&, mutta fine dining ei ole Suomessa kasvava
ala, laadukkaat bistrot sen sijaan lisdantyvat. Osaamistarveraportin yhdessa
skenaariossa tarkeédna asiakaskuntana pidettiin nuoria ja ikdantyvid matkailijoi-
ta, he sopivat tahan trendiin. Samalla valmiit menut juomasuosituksineen ovat
taloudellinen tapa toimia, koska maistelumenuja myymalla voidaan ennakoida
tarvittavat raaka-aineet mahdollisimman hyvin. Tarjoilijan osaamistarpeissa aihe

on huomioitu hyvana myyntitaitona ja siséisena yrittajyytena.



31

Globalisaatio tekee suuret kansainvaliset markkinat. Kiinasta matkustaa joka
vuosi 100 miljoonaa lomailijaa ulkomaille, joten ulkomaisia matkustajia odote-
taan lisda Amerikkaan, joista 10 miljoonaa on kiinalaista. (Rauch 2013.) Osaa-
mistarveraportissa tdma on huomioitu alan muutostekijana, lahinna Venajan ja
Aasian merkitys Suomessa on suuri, seka tarjoilijan tydssa kielitaidon hallinta-

na.
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5 TARJOILIJAN TYON SKENAARIOT

Opinnaytetyon tausta-aineiston tuloksista on tutkivalla skenaariomenetelmalla
tehty nelja skenaarioita tarjoilijan tydsta tulevaisuudessa. Nama nelja eri ske-

naariota kuvataan téassa kappaleessa.

5.1 Hyvin menee — skenaario

Lahtokohdat ovat hyvat, ravintola-alan arvostus ja tarjoilijoiden koulutus ovat
erittain hyvalla tasolla. Koulutusta kehitetdén laatustandartein yha tasokkaam-
maksi ja tasalaatuisemmaksi, eika tybelamaan ei paase lainkaan kouluttama-
tonta henkilékuntaa. Tarjoilijat saavat vastuullisen ja ekologisen koulutuksen,
sekad vankkaa markkinointi ja teknologista osaamista perusammattitaidon lisak-
si. Ravinto- ja terveysosaamista on painotettu koulutuksessa perustaitojen li-
saksi. Tarjoilijat kouluttavat itseddn kunnianhimoisesti ja suostuvat tydskente-
lem&an vain ravintoloissa joissa on lapindkyvyys esilla koko tuotantoketjussa ja
he voivat olla ylpeita tyopaikkansa toimintatavoista. Maksullisella lisakoulutuk-
sella tarjoilijat voivat hankkia lisataitoja ja palkkaus nousee ammattitaidon mu-
kaan. Globaalitalous ja julkinen talous on saatu hyvaan nousuun ja asiakkaat
kayttavat alan palveluita runsaasti. Ihmiset kokevat elamansa niin kiireiseksi,
etteivat tee itse juuri lainkaan ruokaa. Ravintolat ovat satsanneet terveellisyy-
teen, johon kuuluu riittdvan proteiininsaantiin, mausta tinkimatta. Asiakkaat
ymmartavat vastuullisen kuluttamisen ja yritykset toimivat samoin. Palvelut ovat
turvallisia, terveellisid ja tuottaisivat elamyksid. Tarjoilutapahtuma on rauhoitta-
va ja mieltd hoitava tilanne, jossa asiakas kokee saavansa mielenrauhaa. Tek-
niikkaa hyddynnetdan paljon: tilaus ja maksu tapahtuvat sahkdisesti. Palveluta-
pahtuma on nopea, tuotteet on mietitty valmiiksi menuiksi juomineen, jotta asi-
akkaan olisi helppo valita kokonaisuus ja ravintolan olisi helpompi kontrolloida
menekkid. Tarjoilijoilla on robotit apulaisena tydssaan, ne suorittavat fyysisesti
raskaimmat ty6t. Tarjoilija kuitenkin tekee ajatustyon, keskustelee asiakkaan

kanssa tuotteista, tekee lisamyyntid, seka varmistaa asiakastyytyvaisyyden.
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Tarjoilija kuuntelee asiakkaan toiveet yksil6llisesti ja ymmartaa asiakkaan ener-
giatarpeen ja palveluntarpeen, sekd osaa suositella ravintolan tuotteista kullekin
asiakkaalle sopivan terveellisen ja maukkaan vaihtoehdon. Robotit on ohjelmoi-
tu lajittelemaan kaikki ravintolan jatteet oikein ja jatteesta 100 % pystytdan hyo-
dyntdmaan. Asiakkaat ovat kansainvalisia, samoin tarjoiluhenkilokunta. Tarjolili-
joiden tydnkuvaan kuuluu nettisivujen paivittdminen ja aterioiden energiansaan-
nin laskeminen ja niiden tietojen lisddminen ruokalistoihin. Tarjonta suoraan
kotiin on lisaantynyt, catering yritykset raataloivat asiakkaan tarpeen mukaan
aterioita, joita 3-D tulostimella saadaan persoonallisimmiksi kuvioimalla asiak-
kaan nimi tai yrityksen logo ruokien pintaan. Yrityksen pitavat huolta tyénteki-
joistdan. Tyontekijoitd kannustetaan terveellisiin elaméantapoihin seké itsensa
lisdkouluttamiseen. Tarjoilijan ammattiin ei paase ilman tarvittavaa koulutusta ja
ammattia arvostetaan. Ravintolan sisustuksessa huomioidaan yhteisollisyyden
tarve ja ravintoloista |0ytyy pitkia poytia, jotta yksinainen ruokailija saisi halutes-
saan keskustelukumppanin itselleen. Sisustuksessa kaytetaan terveellisyyteen
ja luonnollisuuteen viittaavia vareja ja paljon luonnon omia elementteja. Kuvio 2

kuvaa hyvin menee-skenaariota.

‘ Hyvin menee-

skenaariossa

ravintola-ala
— tyollistda hyvin ja
‘TarJ,OI!ua_t tarjoilijat ovat
kehittavat ylpeita tyostaan.
ammattitaitoaan Tekniikka auttaa
koko ajan. tarjoilijoita
Koulutus on ) raskaissa ja
° laadukasta ja ty6 yksinkertaisissa
2014 hyvin palkattua ja tehtavissa
palkitsevaa. '
Asiakkaat

kayttavat paljon
alan palveluja.

Kuvio 2. Hyvin menee-skenaario.
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Kuvio 2. kuvaa hyvin menee- skenaariota nousujohteisena ja toivottuna. Silloin
tarjoilijat kehittavat ammattitaitoaan monipuolisesti ja vastuullisesti, mika nakyy

alan arvostuksena ja palkkauksessa.

5.2 Pirstaloituminen-skenaario

Koko yhteiskunta on pirstaloitunut. Kunnallista koulutusta on vahennetty, koska
yhteiskunnan varat ovat pienentyneet. Koulutus on jakautunut usealle toimijalle.
Oppisopimuskoulutus on kasvanut ja yksityinen koulutus on yleistynyt, mutta
koulutus ei ole yhta tasalaatuista kuin aiemmin vaan koulutus suoritetaan pala-
sina. Hygieniapassi opiskellaan yhdessa paikassa ja anniskelupassi toisessa
paikassa. Ruokatarjoilu opetetaan yhdessd paikassa ja baaritarjoilu toisessa.
Netin kautta voi sahkdisesti suorittaa osan opinnosta, joten tyétekijat ovat hyvin
eritasoisia lahtokohdiltaan. Huippupaikkojen tarjoilijat ovat saaneet ammattikor-
kea- tai yliopistokoulutuksen ja kilpailutoiminnan kautta kehittavat itsedén. Hei-
dan palkat ovat todella korkeat, kun taas perustyota tekevat tarjoilijat saavat
pienta peruspalkkaa. Asiakaskunta on pirstaloitunutta ja kansainvalista ja kieli-
taito, seka globaali kulttuurien tuntemus katsotaan tarjoilijalle eduksi. Ravintolat
ovat liikeidealtaan yha enemman erityyppisia ja vastaavat yha erilaistuvan asia-
kasryhman tarpeita. Ravintolapalveluja 16ytyy jokaisesta hintakategorista eli jo-
kaiselle on sopivaa tarjontaa. Wau-asiakaspalvelulla kilpaillaan ja parhaat ravin-
tolat keksivat mita erilaisimpia asiakaskokemuksia viihdyttadkseen asiakkaita.
Aterioiden perinteiset rajat, kuten aamiainen, lounas, paivallinen ja illallinen ei-
vat enaa ole olemassa kuin osassa ravintoloita. Osa ravintoloista on erikoistu-
nut myymaan aamiaista koko paivan, kun taas toisaalla myydaan reilusti tuotet-
tuja kala-annoksia aamusta iltaan. Mielenrauhaa antavat paikat ovat suosittuja,
tarjoilijan peruskoulutuksen liséksi niiden tarjoiluhenkildkunta on sosiaali-ja ter-
veysalan koulutuksen saanutta ja he antavat terveyteen ja ruokailuun liittyvia
neuvoja ruokailun yhteydessa. Myos kasitydravintoloissa on paljon asiakkaita,
siella tarjoiluhenkildkunta on saanut kasity6alan koulutusta ja he antavat neu-
lontaan ja ompelun liittyvia vinkkeja ruokailun yhteydessa. Tietotekniikan alan

koulutuksen saaneet tarjoilijat tyollistyvat tekniikkaravintoloihin, joissa saa tek-
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niikkan uusia neuvoja ruokailun lisdksi. Seuralaisravintoloissa tarjoilijalla olisi ai-
kaa istua keskustelemassa asiakkaiden kanssa, minka varsinkin vanhukset ovat

ottaneet omakseen.

Kunnallisilla ruokapalveluilla ei ole varaa maksaa ihmisten palkkoja, siella asia-
kaspalvelu on taysin automatisoitu ja raaka-aineet ostetaan sieltd missa on hal-
vinta. Itsepalveluravintolat kehittdvat robottiteknologiaa siivouksessa ja asia-
kaspalvelussa, jotta voisivat pitdd henkilokunnan minimissa. Vastuullisuus on
my0s pirstaloitunut, hyvét ravintolat ovat laittaneet jatteenkierratyksen kuntoon,
mutta heikommin johdetuissa paikoissa niin ei ole. Hyvat ravintolat tyollistavat
vain alan koulutuksen saaneita, heikommin johdetuissa ravintoloissa tdihin ote-
taan kouluttamatonta henkildkuntaa. Kuvio 3 kuvaa pirstaloituminen-

skenaariota.

Tarjoilijan koulutus:
oppisopimus,
séhkoisesti,
yksityiselta, yliopisto,
ammattikorkeakoulu,
kunnallinen
peruskoulutus véhenee

Pirstaloituminen-
skenaariossa tarjoilijan
koulutus on eriarvoinen ja
tyo voi olla perustyon
lisdksi jotain muuta

ravintolan pirstaloituneen
likeidean mukaan.

Kunnallinen sektori on
automatisoinut kaiken.

lisdkoulutus voi olla
esim. merkonomi,
terveystieteet

Kuvio 3. Pirstaloituminen-skenaario.

Kuvio 3 nayttda pirstaloituminen- skenaarion vaikutuksen tarjoilijan koulutuk-
seen ja tyohon. Silloin koulutus on eriarvoista ja tarjoilijan taytyy hallita tiettyyn

likeideaan sopiva lisataito perusammattitaidon lisaksi.
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5.3 Koneet tulevat-skenaario

Asiakkaan tarve saada useasti paivassa pienia annoksia ruokaa nopeasti ja
helposti ja oman aikataulun puitteissa on kehittdnyt sahkoiset jarjestelmat hyvin
pitkalle. Ravintoloilla on mahdollisuus olla auki yha pidempia aikoja ilman fyysis-
téd henkilokuntaa. Tarjoilija toimii hologrammina ilmassa, tiettyja kohtia paina-
malla asiakas voi tehda tilauksen, jonka hinta laskutetaan asiakkaan tililtd heti
tilauksen yhteydessa. Robottiteknologia on kehittynyt niin pitkélle, etta se on
ohjelmoitu tekemé&én juotava tai paistettava tuote valmiiksi, jonka toinen robotti
vie asiakkaalle. Hologrammi tarjoilijana toimii yleensa jokin kuuluisuus, filmitahti
tai urheilija, mik& lisda paikan imagoa ja antaa lisaarvon asiakkaille. Ruokapai-
kat ovat saaneet nimensa suurilta brandeiltad ja esimerkiksi suuren vaateketjun
nimed kantava ravintola voi samalla esittéd kuvia kauden muodista asiakkaan
odotusaikana. Asiakas voi halutessaan tehda sahkoisesti vaatetilauksia kahvia
juodessaan tai ruokaa odottaessaan. Automerkkid edustava ravintola esittelee
samalla uutuusautojensa ominaisuuksia ja asiakas voi varata ravintolakaynnin
yhteydessa ajan koeajolle tai auto saapuukin itse ohjautuen ravintolan eteen,
kun asiakas on lopettanut aterioinnin. Terveysravintolat toimivat itsepalveluperi-
aatteella josta asiakas tilaa koneelta tietynmaaran proteiineja, hiilihydraatteja ja
rasvoja tietylla maulla. Kone tekee annoksen valmiiksi ja asiakas jatkaa matkaa
terveysjuomansa kanssa. Kaikki on helppoa ja nopeaa. Yritykset ovat huomioi-
neet vastuullisuuden, terveellisyyden, turvallisuuden, toistettavuuden ja elamyk-
sellisen palvelun, jotta asiakkaat ovat ottaneet sen omakseen. Asiakaskunta on
kansainvalistd, mutta kielitaitoa ei paljon tarvita. Symbolimaailma on universaali
jota kaikki ymmartavat ja ravintolat kayttavat symboleja ruokalistoillaan yleisesti.
Tarjoilijan koulutus on kuin esimiehen, joka ymmartda alan muutokset ja osaa
ohjelmoida robotteja ja paivittdd séhkoisia kotisivuja. Koulutus painottuu tekno-
logian koulutukseen, minka lisdksi ravintola-alan asiakaspalvelussa tytskente-
levan taytyy tuntea alan hygienia- ja toimintatavat. Markkinointiosaaminen on
tarkeda, jotta pystyy suuntamaan markkinoinnin oikeille asiakasryhmille ja oh-

jelmoimaan robotit tietyn asiakassegmentin tarpeisiin. kuvio 4 kuvaa koneet tu-
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levat- skenaariota.

Ihmisillé pitaa olla tietoa
ravintolan toiminnoista

asiakassegmenteista.

Hologrammitarjoilija
antaa

brandikokemuksen.
Itsepalvelu toimii
symbolikielella.

Koneet tulevat-skenaariossa
tarjoilijoitaei tarvita
henkilkohtaiseen
asiakaspalveluun. Tyonkuva
muuttuu ohjelmoijaksi ja s&hkoisen
markkinoinnin hyddyntamiseen,
seka turvallisen ravintolakonseptin
yllapitamiseen.

Kuvio 4. Koneet tulevat- skenaario.

Kuvio 4 nayttdd koneet tulevat- skenaariossa tarjoilijan tyokuvan muuttumista
henkilokohtaisesta asiakaspalvelusta koneiden asiakaspalveluohjelmointiin ja

sahkodiseen markkinoiden hallintaan.

5.4 Katastrofi-skenaario

Huono globaali- ja erittéain huono kansallinen taloudellinen tilanne on lopettanut
tarjoilijan koulutuksen, eikda mitdan ole tullut tilalle. Julkisella sektorilla ei ole
rahaa ja koko nyky-yhteiskuntamme on kaatunut. Netin kautta voi tenttia alalle
vaadittavat sertifikaatit, mutta kukaan ei valvo tenttitilanteita, mink& seuraukse-
na laittomuuksia tapahtuu, kun patevat ihmiset tenttivat sertifikaatteja muiden
nimiin. Suomen talous ei ole noussut vuoden 2009 taantumasta vaan tyo6tto-
myys kasvaa ja alan palvelujen kysynta on hyvin marginaalista. Veronkiristykset
ovat saaneet aikaan sen, ettéa alkoholin kulutus ravintolassa on loppunut lahes
tyystin. Ravintolassa kay pieni varakas kansanosa. Palveluja kotiin ostavat eni-
ten varakkaat ihmiset, jotka eivat pysty itse tekem&&n ruokaa tai tarvitsevat
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apua syottamisessa. Saan tuomat kuivat kaudet ovat vahentéaneet ruokatuotan-
toa ja todellista nalanhataa on kehittyvissa maissa. Ravintola-alan kehityksessa
on tapahtunut taantumista ja tarjolla on tuotteita mita sattuu olemaan saatauvilla.
Teknologiaa hyodynnetdan kaikin tavoin tilauksissa ja rahastuksessa, itsepalve-
lu on lisaantynyt normiksi. Suuryritykset parjaavat parhaiten, heilla on hyvat si-
dosryhmat ja hygieenisesti turvallisin konsepti, he kouluttavat itse tyontekijansa
ja heilla on varaa maksaa palkkaa, muualla tyoskentelee kouluttamatonta tyo-

voimaa ilman tydsopimuksia ja korruptio rehottaa.

Antibiootin menetettya tehonsa mikrobit ja tulehdukset jylladvéat ja asiakkaat
pelkaavat saavansa ravintoloista bakteeritartuntoja tai ruokamyrkytyksia. Suur-
yrityksilla on varaa huolehtia omavalvonnasta ja niiden omavalvontaketjut ovat
tarkkaan mietitty, siella ei asiakas paase koskemaan mihink&an elintarvikkee-
seen tai laitteeseen, mita muutkin asiakkaat kayttavat. Suuryrityksen taustalla
on globaali brandi, joka on aluksi ollut pelkk& juoman tai urheilunvaatteen nimi,
mutta levittanyt liketoimintansa |ahes kaikkeen ihmisen arkea koskevaan kulut-
tamiseen ja palveluun. Kuvio 5 kuvaa katastrofi-skenaariota.

2014

Tarjoilijoiden koulutus lopetetaan.

Nalanhata,
antibiootit eivat toimi.

Ravintoloiden
kayttbaste on
alhainen.

katastrofi-skenaariossa alaa ja
samalla tarjoilijan tyoté ei
arvosteta. Vain suuryritykset
parjaavat.

Kuvio 5. Katastrofi-skenaario.
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Kuvio 5 kuvaa katastrofi- skenaariossa, mita tapahtuu pahimmassa mahdolli-
sessa vaihtoehdossa, joka ei ole toivottu. Silloin on nalanhataa, tarjoilijoiden
koulutus on loppunut ja epidemian jyllaavat.
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6 PAATELMAT

Nama skenaariot ovat ikkunoita mahdollisiin tulevaisuuksiin, mita voi tapahtua
jos maailma lahtee yhda enemman kehittymaan tiettyyn suuntaan mista nyt jo
loytyy viitteitd tausta-aineistoissa keratyistd tuloksista. Kaikista tausta-
aineistoista, nousi esiin teknologian tulo, terveellisyys, turvallisuus ja talousti-
lanne, jotka vaikuttavat koko ravintola-alaan koulutuksesta tydpaikkoihin. Naméa
asiat on huomioitu kaikkia skenaarioita tehdesséa. Muita skenaarioissa kaytettyja
aiheita Ioytyi vain osasta tausta-aineistoa. Kuvio 6 kuvaa tausta-aineistossa
kaytettyja megatrendeja, trendeja ja hiljaisia signaaleja, joita huomioitiin ske-

naarioiden teossa.

Matkailu- ja ravitsemisalan
osaamistarveraportti
* kielitaito

Tulevaisuustutkijan haastattelu Ravintola-alan trendit ja tutkimukset
« yksil6llinen kokemus, elamys

+ elamys « elamys

+ mielenrauha « palvelutlahelle ihmista

« palvelu lahelle ihmista + paaateriat sekoittuvat

« pirstaloituminen « valipalat pitkin paivaa

« tarjoilijoita tarvitaan « globaalisaatio

« tarjoilijan tydnsaanti * pop up-ravintola

« tarjoilija ja toinen ammatti « tyopaikkoja lisaa

« asiakas haluaa nopeaa ja helppoa + milleeniumit asiakkaina

« ketjut kouluttavat omat tyontekijat « kansainvalisyys

* pop up ravintola tyollistaa « ravintolapalveluja kaytetaén yha enemman
« vaativat alan sertifikaatit tarjoilijoille « alkoholimyynti laskee

« robotti olisi tarjoilijan apuna « yliopistokoulutus, huippupalkka

* tuotetuntemus

* eettisyys

« ekologisuus

« asiakassegmentin ymmarrys
« halu kehittaa itseaén

« alan kehityksen seuraaminen
* luonnonilmi6t

« ihmisen aiheuttamat uhat

« koulutusten valinen yhteistyd

+ hologrammitarjoilija
* 3d-tulostus
+ epidemiat

Kuvio 6. Tausta-aineistossa esiintyvat tulevaisuuspolun aihealueet.

Kuvio 6 esittdd mita aiheita matkailu- ja ravitsemisalan koulutustarpeista, tule-
vaisuustutkijan asiantuntijahaastattelusta ja ravintola-alan trendiraporteista ja
suhdanteista on otettu rakentamaan tulevaisuuspolkua skenaarioon. Taulukos-
sa on merkitty punaisella ne aiheet, jotka on huomioitu kaikissa skenaarioissa ja
on esilla kaikissa tausta-aineistoissa.
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Tavoite-skenaariona on hyvin menee-skenaario. Taman skenaarion toteutumi-
nen on mahdollista jos saisimme julkiset varat tasapainoon ja mahdollisuuden
kehittdd alaa oikeaan suuntaan. Tausta aineistossa kaikki esittivat oikeaksi
suunnaksi vastuullisuuden, terveellisyyden, turvallisuuden ja teknologian kehi-
tyksen. Koulutukseen taytyisi saada vaativat sertifikaatit, eika alalle saisi ottaa
kouluttamatonta henkilokuntaa, kuten tulevaisuustutkija esitti. Asiakkaiden pitéi-
si kayttaa runsaasti alan palveluja ja olla valmiit maksamaan niista tarpeeksi,

mika voisi hyvilla suhdanteilla onnistua.

Pirstaloituminen-skenaariossa kaikki pirstaloituu, mika on tausta-aineiston mu-
kaan yksi alan trendeista. Ravintolat erikoistuvat, tarjoilijoiden koulutus on eriar-
voista, myos asiakkaiden toiveet ja varallisuus ovat epatasapainossa. Pirstaloi-
tuminen ja eriarvoistuminen nékyy jo nyt vahvasti koko yhteiskunnassa, joten
taman skenaarion toteutuminen on realistinen, kyllakin niin, ettd se sisaltaa
muiden skenaarioiden osia. Pop up-ravintolat ovat innovaatio, kuten Kirveen-
nummen haastattelussa selvisi, jonka kautta jo nyt tulee alalle tyontekijoita, mut-
ta hygienia- ja turvallisuusriskit ovat suuret, kun kouluttamaton henkild tuottaa
maallikkona palveluja suurelle ihmisméaaralle. Tassa skenaariossa tarjoilijan
ammattiin padsee usean eri opiskelureitin kautta. Tarjoilija pystyy itse omalla
aktiivisuudellaan vaikuttamaan oppimiseensa, kuten jo nykyaankin perusope-
tusta pyritdan yksiloimaan opiskelijan tavoitteiden mukaan, nainhé&n opetus- ja
kulttuuriministerion koulutuksen kehittamissuunnitelmassa todettiin. Nykyaan
hyva tapa saada parasta opetusta on osallistua ammattitaitokilpailuihin ja nain

kehittaa itsedan jo opiskelun aikana muita enemman.

Koneet tulevat-skenaario on nékyvina hologrammitarjoilijana heikkona signaali-
na Kirveennummen haastattelussa ja teknologian vahva tuleminen nékyy kai-
kissa tausta-aineistoissa. Nyt Japanissa toimivat hologrammitarjoilijat voivat olla
uusi konsepti, johon milleeniumit tottuvat, eivatkd he osaa vaatiakaan ihmista
tarjoilemaan. Heikossa taloudellisessa tilanteessa kunnallisille ja yksityisille yri-
tykselle on edullisempaa pitaa konetta toissa pitkalla aikavalilla kuin ihmista,
kuten Kirveennummi haastattelussa totesi. TAman skenaarion toteutuminen

koko alan laajuisesti ei ole todenn&kdista, mutta sopii tietylle asiakassegmentille
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ja tietyille liikeideoille. Tassa skenaariossa muutostekijoina on huomioitu ihmi-

sen tuoma muutos, joka olisi teknologian todella nopea kehittyminen.

Katastrofi-skenaario on -ei toivottu, mutta jos todella huonosti kdy, se on mah-
dollinen. Jos Suomi vajoaa syvaan lamaan ja kunnalliset varat loppuvat taysin
ei koulutustakaan voi endé jarjestdd. Hakevatko asiakkaat enaa yhteiskunnan
sortuessa nykyisia tausta-aineistosta nousseita trendeja, kuten turvallisuutta,
elamyksellisyytta, toistettavuutta, terveellisyytta, vastuullisuutta ja mielen-
rauhaa? Katastrofi skenaariossa on kaytetty muutostekijoiné tausta- aineistosta
esiin nousseita villeja kortteja, kuten suhdanteiden nopeaa laskua, nalanhataa
ja epidemioita.
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7/ EHDOTUKSIA JA LOPPUSANAT

Alyteknologia kehittyy nopeasti ja siind koulutus ei ole pysynyt ajan tasalla. Tie-
totekniikan perusteiden lisaksi tarvitaan uusien alyteknologisten laitteiden opis-
kelua ja -hallintaa jo opiskeluaikana. Koneet tulevat olemaan osa tarjoilijan tyo-
ymparistda ja osittain tekemaan nykyaan tarjoilijalle kuuluvaa ty6ta, kuten tila-
uksia ja laskutusta. Naiden laitteiden tuntemus ja paivitys on hyodyllinen taito
tulevaisuudessa. Myyminen ja sahkoinen markkinointiosaaminen ovat tarkeita
jo tyopaikan saamisessa, joten niitd taitoja tulisi opetella lisaa, mahdollisesti
toisen koulutusalan kanssa yhteistydssa. Tulevaisuudessa kunnallisen sektorin
mahdollisuus kayttda koulutukseen ja sen kehittdmiseen varoja on epavarmaa,
kuten Kirveennummikin totesi. Epavarmuus koskee koko kunnallista sektoria ja
on yhteydessa kansallisiin ja globaaleihin suhdanteisiin. Kirveennummi esitti,
ettd tulevaisuuden koulutuksessa voisi olla viela enemman ennalta sovittuja
valvottuja passeja, sertifikaatteja, joita ilman tarjoilija ei voisi tehda ty6ta mis-
saan ravintola-alan tyopaikassa, nain kouluttamattomia henkilGitd ei paasisi
alalle. Vastuullinen, kestavan kehityksen mukainen toiminta kaikessa tarjoilijan
toiminnassa on tarkeaa. Naméa korostaisivat ravintola-alan turvallisuutta, mika
on yhteiskunnan trendi. Kuvio 7 kuvaa mitd asioita koulutuksessa tulisi lisata,

jotta paastaisiin tavoiteskenaarioon.
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pakolliset
sertifikaatit

Tarjoilijan
[EELIIE
peruskoulutus

teknologian
ymmarrys

myynti ja
markkinointi

Kuvio 7. Koulutuksen kehittdmissuunta kohti tavoiteskenaariota.

Kuvio 7 esittdd mita aihealueita skenaarioissa nousi esiin, joihin pitaisi koulu-
tuksessa kiinnittaa tulevaisuudessa huomioita tarjoilijan peruskoulutuksen lisak-

si, jotta paastaisiin tavoiteskenaarioon.

Tarjoilija voi parantaa tyollistymismahdollisuuksiaan hankkimalla itselleen lisa-
arvoa ulkoisesti ja sisaisesti. Kirveennummen haastattelussa esiin nousi ulkoi-
silla arvoilla se, ettei ole nakyvia tatuointeja, hampaat ovat hyvin hoidetut, kuten
koko ulkoinen olemus. Perusammattitaidon lisaksi kielitaidolla, eri kulttuurien
tuntemuksella ja hygieniaosaamisella on arvoa, kuten osaamistarveraportissa
oli todettu. Lisaksi terveelliseen ravintoon ja ruokaan liittyvalla osaamisella,
omasta terveydestadn huolehtimalla ja jonkin toisen taidon osaaminen tarjoilijan
perustaidon lisaksi, kuten kierratyksen vahva tuntemus, tuo tarjoilijalle lisdarvoa.
Tullakseen todella hyvéksi tydssaan taytyy tarjoilijan pystya kehittdmaan itse
itseaan koko ajan yhd enemman ja syvemmin. Itsensa kehittaminen ja tydpaik-
kansa arvojen ja tuotteiden tunteminen auttaa tarjoilijaa pitdmaan tyopaikkansa.
kuvio 8 kuvaa miten tarjoilija voisi omalla toiminnallaan parantaa tyollistymis-

taan.
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ulkoiset arvot

itsensa terveellisyys ja
kehittdminen ravitsemus

tarjoilija voi itse
vaikuttaa
tydllistymiseensa
perustaitojen liséksi

jokin toinen
pekrystqitt;l)kesim. kulttuurien
(EEWEE tuntemus,
tunteminen kielitaito

tydpaikan arvot
ja tuotetuntemus

Kuvio 8. Tarjoilijan tyo kohti tavoiteskenaariota.

Kuvio 8 esittda mita taitoja tarjoilijan kannattaa kehittdad perusammattitaidon

lisaksi, jotta parantaisi asemiaan tydmarkkinoilla.

Ravintola-alan yrittdjan kannalta vastuullisuus, ekologisuus, terveellisyys ja
elamyksellisyys nousivat trendeiksi tausta-aineistossa. Vastuullisuus kaikessa
toiminnassa tulee olemaan menestyvan yrityksen arvo, joka nakyy johtamisen
kautta ravintoloiden ja tarjoilijan tydssa. Ravintola-alalla suhdanteet vaikuttavat
paljon ravintolan toimintaan, silla asiakas maksaa tarjoiljan palkan. Ravintolan
toimintaan vaikuttaa my6s ulkopuoliset uhat, kuten luonnonkatastrofit tai suuret
epidemiat. Naihin asioihin ei voi juurikaan vaikuttaa. Positiivinen vaikutus ravin-
tolan toimintaan saadaan hyvalla johtamisella ja ammattitaitoisella henkilokun-
nalla. Kuvio 9 kuvaa miten ravintola-alan yrittajan kannattaa toimia, jotta yrityk-

sen toiminta olisi tavoiteskenaarionmukaista ja kilpailukykyista.
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Hyva johtaminen,
ammattitaitoinen
henkilékunta

Ravintolan

toiminta Caoiogiaus,
paranee

elamyksellisyys

Kuvio 9. Ravintolan toiminta kohti tavoiteskenaariota.

Kuvio 9 esittdad mitkd asiat nousivat ravintola-alan yrityksen trendeiksi tausta-
aineistossa ja mihin asioihin yritysjohto voi vaikuttaa parantaessaan yritystoi-

mintaa.

Asiakas maksaa viimekadessa koko ravintola-alan toiminnan. Ravintola ala pyr-
kii vastaamaan asiakkaan toiveisiin, kuten terveellisyyteen. Kayttdmalla usein
vastuullisten yritysten ravintolapalveluja alan toiminta pysyy laadukkaana ja ke-
hittyy oikeaan suuntaan. Vaatimalla tarjoilijoilta ammattitaitoa ja osaamista asi-
akkaat myds saavat sita. Tastd on oltava valmis maksamaan oikea hinta, etta
ravintolalla on varaa toimia nain. Kuviossa 10 kuvataan miten asiakas voi vai-
kuttaa omilla valinnoillaan, jotta ravintola toiminta ja samalla tarjoilijan tyé meni-

si tavoiteskenaariota kohti.
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kayttamalla

vastuullisesti
tuotettuja
palveluja

Asiakas
vaikuttaa _
o kayttamalla | soiiose
ravintola-alan
palveluja

vaatimalla
terveellisia
vaihtoehtoja

Kuvio 10. Asiakkaan toiminta kohti tavoiteskenaariota.

Kuvio 10 esittdd miten asiakas voi vaikuttaa ravintola-alan trendien toteutumi-
seen ja palvelun laatuun ravintoloissa. Kuviossa selviaa miten asiakkaan pitaa
valita palvelunsa, jotta ravintola-ala ja tarjoilijan tyo kehittyisi tavoiteskenaariota
kohti.

Tarjoilijan ammatti on hyvin vanha, eikd ammatin loppua nay vaan tulevaisuu-
dessakin tarjoilijoita tullaan tarvitsemaan. Koneet voivat korvata tarjoilijan tyota
osittain, mutta aina on ihmisryhmia, jotka tarvitsevat omien puutteidensa tadhden
henkilokohtaista palvelua. On myds aina ihmisryhmia, joilla on varaa maksaa
henkilokohtaisesta palvelusta ja jotka my6s haluavat sitd, mutta Kirveennum-
mea (2014) siteeraten, "hyva kone voi olla parempi kuin huono tarjoilija”. Ravin-
tola-ala kehittyy koko ajan ja Suomessa kehitys on oikean suuntaista. Alan syn-
tyyn verrattaessa tarjoilijan tyon arvostus ja vetovoimaisuus Suomessa on
noussut runsaasti. Suomeen ei ole kehittynyt tippikulttuuria, joten tipit eivat nos-
ta palkkaa meilld yhta paljon kuin maissa, joissa tippikulttuuri on normi. Suo-
messa tarjoilijan tyon arvostuksen nousu 2000-luvulla ei ndy palkkauksessa,
mutta ammattitaitokilpailut antavat ammatille positiivista nakyvyytta. Ravintola-

alan vetovoimaisuus on vuonna 2014 erittdin korkealla ja nuoret hakeutuvat
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alalle, taman tuo lisda alasta aidosti innostuneita nuoria, jotka kehittavat itsedén
ja alaa yha paremmaksi. Samalla kilpailu kiristyy parhaista tyopaikoista.
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Liite 1

Anna Kirveennummen haastattelun aihealueet 7.7.2014
TARJOILIJAN TYO TULEVAISUUDESSA

Miten robotit voivat muuttaa alaa?

Miten 3-D tulostus vaikuttaa alaan?

Millaista ravintoa/ruokaa tulevaisuuden ravintoloissa syodaan?

Mita taitoja tulevaisuudessa tarjoilijalla tulee olla?

Mitké asiat ovat asiakkaille tarkeitd palvelun kannalta? (Aistit, tunteet, maut,
elamykset, sosiaalisuus, status)

Miten virtuaalitodellisuus vaikuttaa ravintolapalveluun?

Miten tarjoilija hyddyntaa alyvaatteita?

Miten terveysbuumi vaikuttaa, villiruoka, l&hi-luomuruoka?
Turvallisuus, eettisyys, vastuullisuus?

Atk-taidot, sdhkodinen viestinta, mobiilipalvelut, sosiaalinen media?
Sisainen yrittdjyys, markkinointi, myyntitaidot?

Kansainvalisyys, kielitaito, monikulttuurisuus?

Ennakointitaito, projektiosaaminen, onko tarpeen tarjoilijan ty6ssa?
Yhteistyd, tydhyvinvointi, yhteisollisyys?

Asiakaskunnan differoituminen, miten erityisryhmat huomioidaan?

Muuttuuko palkkaus eriarvoiseksi?



