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Tiivistelma

Ravintolan tydntekijoilleen tarjoama tydpaikkakoulutus on tarjoilijoiden tyypillisin, ja usein myds ainoa tapa kehittaa
ja yllapitda ammatillista osaamistaan. Taman tutkimuksen tavoitteena oli saada selville, millaista koulutusta tarjoi-
luhenkildkunnalle on kahden edeltavan vuoden aika jarjestetty ja kuinka hyddylliseksi he ovat koulutuksen omaa
tyotaan ajatellen kokeneet. Tutkimuksessa kartoitettiin myds, millaista koulutusta tarjoilijat itse toivoisivat saavan-
sa. Taman lisaksi selvitettiin, vaikuttaako tyontekijan koulutustausta, alan tytkokemus, ika tai tydsuhde heidan
suhtautumiseensa tyopaikkakoulutukseen.

Opinndytety6ssa kaytettiin kvantitatiivista eli maarallista tutkimusmenetelmad. Tutkimukseen osallistui 30 tarjoilijaa
kahdesta helsinkildisesta a la carte-ravintolasta. Tutkimuksen aineisto kerattiin kyselylomakkeiden avulla kevaalla
2016. Saatu aineisto muutettiin ensin numeraaliseen muotoon kayttéen Excel -taulukkolaskenta ohjelmaa, jonka
jalkeen tutkimustuloksia kuvailtiin sanallisesti seka havainnollistettiin kuvioin.

Tutkimustulosten perusteella voidaan sanoa ruokaravintolan tarjoilijoiden olevan tyytyvaisia saamaansa tydpaikka-
koulutukseen. Tarjoilijat ovat myds motivoituneita osallistumaan tydpaikkakoulutukseen. Toivotuimpia tydpaikka-
koulutuksen aiheita olivat tarjoilijoiden mielesta viinikoulutus ja alkoholijuomakoulutus. Tutkimustuloksista kavi
myos ilmi, ettd pitka tydkokemus saattaa vahentad motivaatiota tydpaikkakoulutukseen. Myds henkilon tydsuhteen
laadulla oli merkitystd saadun tydpaikkakoulutuksen maaraan.
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Abstract

A restaurant's own on-the-job training is the most typical — and often the only — way for its service staff to devel-
op and maintain their professional competence. The purpose of this thesis was to investigate what kind of work-
place training employees have received during the preceding two years' time, and how useful they found it to be
for their work skills. The aim was also to study what kind of on-the-job training employees themselves would like
to receive. It further examined how an employee's educational background, professional experience, age and em-
ployment level affects his or her willingness to receive on-the-job training.

The thesis used quantitative research methods, with a study involving 30 waiters in two Helsinki-based a la carte
restaurants, and data collected by questionnaire in spring 2016. The material was first converted to numerical form
using an Excel spreadsheet, after which the findings were summarized in words and visualized with diagrams.

The results proved that the waiters were satisfied with their job training and motivated to participate in it. The area
where employees most desired further training was in wine and spirit education. The study results also showed
that the longer one's work experience, the less motivation one may have for workplace training. Additionally, one's
level of employment (full time vs. part time) affected the amount of on-the-job training one received.
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1 JOHDANTO

Opinndytetyoni aiheena on tarjoilijoille tydpaikalla annettu tydpaikkakoulutus. Tydpaikkakoulutuksen
ajatellaan usein liittyvan vain henkildkunnan ammatillisen osaamisen yllapitdmiseen ja parantami-
seen. Hyvin jarjestetylla ja suunnitelmallisella tyépaikkakoulutuksella voidaan kuitenkin vaikuttaa

myds tyontekijdiden sitoutumiseen, asiakastyytyvaisyyteen ja sitd kautta yrityksen kannattavuuteen.

Maaraaikaiset tydsuhteet ja osa-aikaisuudet yleistyvat tyémarkkinoilla, niin myds ravintola-alalla.
Samalla valtiojohto ajaa tyourien pidentamista ja elakeikaa nostetaan. Korkean tyottdmyyden aikana
monella ravintola-alan yritykselld on kuitenkin pulaa ammattitaitoisesta henkilokunnasta. Tydntekijan
paras tydsuhdeturva onkin ajanmukainen ammatillinen osaaminen. Tarjoilijoiden tyypillisin ja usein
my6s ainoa tapa kehittaa ja yllapitdéd ammatillista osaamistaan on ravintolan tydntekijoilleen tarjoa-

ma tyopaikkakoulutus.

Opinnaytety6ni on tutkimuksellinen opinnaytetyd. Opinndytetyoni teoreettiseen viitekehykseen kuu-
luvat osaaminen, ammatillinen osaaminen seka ammattitaito. Naiden lisdksi pyrin selvittémaan tyo-
paikkakoulutusta lakien ja sdaadoksien nakdkulmasta seka sitd, miten yrityksen itselleen nimeamat

visio ja missio vaikuttavat tydpaikkakoulutukseen.

Opinndytetyossani tutkin tarjoilijoiden saamaa typaikkakoulutusta kahdessa helsinkildisessa a la
carte-ravintolassa. Opinndytetydni tavoitteena on tutkia, millaista tyopaikkakoulutusta tarjoiluhenki-
I6kunnalle on tarjolla ja kuinka hyddylliseksi he saadun tyopaikkakoulutuksen kokevat suhteessa
omaan ty6honsa. Taman lisdksi tarkoitukseni on kartoittaa, millaista koulutusta tarjoilijat itse toivoi-
sivat saavansa. Opinnaytetydssani tutkin myods, millaiset taustatekijdt vaikuttavat tarjoilijan tyopaik-
kakoulutukseen suhtautumiseen. Mité vaikutusta tyontekijan koulutustaustalla on, kuinka paljon alan
tyokokemus vaikuttaa koulutushalukkuuteen ja mitd merkitystd tyontekijan ialla tai tydsuhteella asi-

aan on.

Tutkimukseni on kvantitatiivinen tutkimus. Tutkimukseni aineiston keratédn kahdesta helsinkildisesta
ruokaravintolasta kyselylomakkeen avulla. Kyselylomakkeen tayttavaan kohderyhmaan kuuluu 30
eri-ikaista ja eri koulutustaustaista tarjoilijaa, joiden tyokokemus vaihtelee. Taman lisaksi aineistooni
kuuluvat kyseisten tarjoilijoiden esimiehille tehdyt haastattelut. Tutkimusaineisto muutetaan ensin
numeraaliseen muotoon kayttden Excel -taulukkolaskenta ohjelmaa, jonka jdlkeen tutkimustuloksia

kuvaillaan sanallisesti seka havainnollistetaan kuvioin.
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2 OSAAMINEN JA AMMATTITAITO

Osaaminen, ammatillinen osaaminen ja ammattitaito ovat opinnaytetydni keskeisia kasitteitd. Nama
kasitteet voidaan maaritella eri tavoin riippuen siitd, kuka maarittelija on. Helakorven (2010) teo-
reettisessa viitekehyksessa yksilon osaaminen ndahdaan laajana kokonaisuutena, joka koostuu henki-
I6n tiedoista, taidoista ja asenteista. Ndin maariteltynd ammatillinen osaaminen on osa yksilon
osaamista ja kykyja. (Helakorpi 2010, 63—64.) Viitala (2013) maarittelee henkildn ammatillisen
osaamisen ja ammattitaidon voidaan puolestaan maaritella tarkemmin ammatillisten kvalifikaatioi-
den, kompetenssien ja substanssiosaamisen avulla. Ammattitaito ndhdaan talldin kokoelmana sellai-
sia valmiuksia, jotka hallitessaan tyontekija menestyy tydssaan. (Viitala 2013, 180). Ammattitaitoa ja
ammatillista osaamista voidaan tarkastella my6s Opetushallituksen (2010) maarittelemien ammatil-
listen perustutkintojen perusteiden pohjalta. Naissa tutkinnonperusteissa on madaritelty yksityiskoh-
taisemmin eri osaamisalojen ammattitaitovaatimukset seka osaamistavoitteet (Opetushallitus 2010,
20-21).

2.1 Osaamisen ja oppimisen viitekehys

Sydanmaalakka (2009) on tutkinut osaamista ja kyvykkyytta organisaation ja johtamisen nakdkul-
masta. Han maarittelee mallissaan osaamisen muodostuvan henkilon tiedoista, taidoista, asenteista,
kokemuksista, seka kontakteista. Tama osaaminen mahdollistaa hyvan suorituksen tietyssa tilan-
teessa. Osaaminen on siis hyvin laaja-alainen kasite, jossa tieto on vain yksi osa sitd. Asenteet
osaamisen osana nakyvat henkilén motivaationa kayttda omia taitojaan. My6s henkilén kokemuksilla
on merkitysta. Osa osaamisesta vaatii laajaa kokemustaustaa kehittydkseen. Sydanmaalakan (2009)
mukaan osaaminen on oppimisprosessin tulos, eikd se siten ole luonteenpiirre tai osa persoonalli-

suutta, vaan jotain mité henkild voi kehittaa ja harjoitella. (Sydéanmaalakka 2009, 150-151.)

Sydanmaalakka (2012) nakee, ettd osaaminen on oppimisen tulos. Mallissaan tiedon portaista alyk-
kadssa organisaatiossa on myos sovellettavissa yksilodn. Tieto luo pohjan, seuraava askelma on

ymmadrrys, sitten soveltaminen ja lopulta kehittéminen (Syddnmaalakka 2012, 219).

Otala (2008) on tutkinut organisaation ja yksilon osaamista osaamispaaoman viitekehyksessa.
Osaamista voidaan télléin tarkastella yksildn, tiimien, ryhmien ja organisaatioiden resurssina. Myos
Otalan (2008) mukaan yksilon osaaminen koostuu henkildn tiedoista, taidoista, asenteista, koke-
muksista seka kontakteista, mutta hén painottaa myds yksilén henkilékohtaisia ominaisuuksia osana
osaamisen madritelmdad. Tiedot ja taidot hankitaan koulutuksen, opiskelun ja tekemisen kautta, mut-
ta henkilékohtaiset ominaisuudet, kuten persoonallisuus ja asenteet, vaikuttavat siihen, miten sama
koulutus ja osaaminen painottuvat ja ilmenevat eri henkil6illa. Naihin henkildkohtaisiin ominaisuuk-
siin kuuluu myds tunnedly. Tunnedly sisaltaa niitd henkildkohtaisia ja sosiaalisia taitoja, jotka vaikut-

tavat siihen, miten tulemme toimeen muiden ja itsemme kanssa. (Otala 2008, 50-51.)
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Osaaminen ilmenee vasta konkreettisen toiminnan kautta. Tietdmisen, ymmartamisen ja soveltami-
sen valilla on suuri ero. Osaaminen nahdaan perustana, joka mahdollistaa hyvan suorituksen ja sitd
kautta optimaalisen tuloksen, joten todellinen osaaminen ndkyy vasta henkilén kyvyssa soveltaa
osaamistaan kaytantdon (Sydanmaalakka 2009, 150). Otalan (2008) mukaan henkilon koulutuksen
tai kokemuksen kautta hankittu tieto ei automaattisesti muutu osaamiseksi. Tieto pitda ensin sisdis-
taa ja ymmartda ennen kuin se muuttuu osaamiseksi. Tama tapahtuu vuorovaikutuksessa muiden
kanssa ja soveltamalla saatua uutta tietoa omaan tydhoén ja tekemiseen. Vasta tekemisen kautta
syntyneesta kokemuksesta voidaan arvioida, onko tieto syventynyt osaamiseksi. (Otala 2008, 68—
69.)

Osaamisen ja ammattitaidon yhteydessa on syyta ottaa esiin myds elinikdinen oppiminen. Otala
(2004) ndkee elinikadisen oppiminen kehittyvan yksilén osaamista koko hanen eldmansa ajan, jolloin
yksilén osaaminen nahdaan ihmisen koko patevyytena ja osaamispotentiaalina. Elinikdinen oppimi-
nen sisaltad muodollisen koulutuksen ja niista seuraavan tietojen ja taitojen karttumisen, mutta
myds kaiken muun oppimisen. Se ei siten ole “vain” koulutusta tai lyhytkestoinen kurssi, vaan yksi-
I6n jatkuvaa kehittymista. Otala (2004) madaritteleekin elinikdisen oppimisen yksilon jatkuvaksi kehi-
tysprosessiksi. Taman kehitysprosessin avulla yksild saa valmiudet seka elamiseen yhteiskunnassa ja
muuttuvassa maailmassa, ettd auttaa hanté selviamaan tydeldaman muutoksissa. (Otala 2004, 103-
104.)

Ammattitaitoa ja ammatillista osaamista voidaan madritelld my6s Iahemmin ja osana osaamista. Sy-
danmaalakka (2009) on jaotellut osaamista eri osaamisaloihin, joista ammatillinen osaaminen on yk-
si. N@in ollen ammatillinen osaaminen on vain osa henkiln tietoja ja taitoja. Ammatillinen osaami-
nen tarkoittaa Syddanmaalakan (2009) mukaan henkildn kykya suoriutua hyvin tietyssa tehtavassa.
Taman lisaksi henkilé on motivoitunut, saa palautetta ja pystyy kehittdmaan itsedan. Yhteensa eri-
laista osaamista ja taitoa on maaritelty olevan 26. Muita osaamisaloja ovat muun muassa. vuorovai-
kutusosaaminen, tehokkuusosaaminen, johtamisosaaminen ja hyvinvointiosaaminen. (Sydanmaalak-
ka 2009, 152-160.)
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Helakorpi (2010) on jasentdnyt osaamisen kokonaisuutta kasitekartan avulla. Taman kdsitekartan
avulla voidaan tarkastella ammatillisen osaamiseen ja ammattitaitoon liittyvia kasitteita ja niiden
suhteita. (Kuvio 1.)
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KUVIO 1. Osaamisen ja ammattitaidon kasitteistéa ja yhteyksia (Helakorpi 2005). (Helakorpi 2010)

Kuviossa 1 oleva kasitekartta osoittaa, kuinka monet asiat ovat yhteyksissa osaamiseen ja ammatti-
taitoon. Helakorven (2010) kasitekartan mukaan ammatillinen osaaminen koostuu sekd ammatissa
tarvittavista tiedoista ja taidoista, mutta myds henkilon persoonallisuuden eri puolista, joita perima
ja sosiaalinen toimintaymparistd ovat ajan mittaan muokanneet. Osaaminen ei mydskaan liity aino-
astaan henkilén ammatissa toimimiseen, vaan nakyy ihmisen kaikessa toiminnassa. Se sisdltda myds
ihmisen kayttaytymiseen liittyvid kykyja ja valmiuksia. Osaaminen on siten ylékasite, jonka alakasit-
teitd ammatillinen osaaminen ja asiantuntijuus ovat. Osaaminen ja ammatillinen osaaminen myoés
muokkautuvat jatkuvasti ihmisen kokemuksien myo6ta. Kasitekartasta voi myos nahda, ettd kyvyk-
kyys on osaamisen ja ammattitaidon perustana. Kyvykkyys on osaksi perittya lahjakkuutta, osaksi
koulutuksen ja kokemuksen kautta hankittua. (Helakorpi 2010, 63-64.)
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Helakorpi (2010) on tarkastellut ammattitaitoa myds kvalifikaation ja kompetenssin avulla alla ole-
van kuvion (Kuvio 2) mukaisesti. Tassa kaaviossa ammatillista osaamista voidaan maaritella tar-
kemmin tyon tai ammatin edellyttamien ammattitaitovaatimuksien eli kvalifikaatioiden pohjalta. Kva-
lifikaatiolla tarkoitetaan niitd valmiuksia, joita tietyssa ammatissa tai tydssa vaaditaan. Kompetenssi
eli patevyys kertoo puolestaan tyontekijan henkilokohtaisesta osaamisesta. Kompetenssilla tarkoite-
taan niitd valmiuksia, kykyja ja ominaisuuksia, joita henkilé omaa suoriutuakseen ty6tehtavasta.
(Helakorpi, 2010, 65.)

Teoreettinen
kuvaus

Muodellnen

Miaritelty
.kvalifikaatio-

vaatimus
Ammatti-

o taito eli ”
Vksilo hyédynnetty ’ Tyo
kompetenssi

Todellinen
kompetenssi

Todellinen
kvallfikaatio

Kaytannossa
esiintyva

KUVIO 2. Kvalifikaation ja kompetenssin eri puolia (Helakorpi 2010)

Tassa kuviossa (kuvio 2) ammattitaito nahdaan hyddynnettynd kompetenssina. Se koostuu henkilén
muodollisesta ja todellisesta kompetenssista, seka maaritellysta etta todellisesta kvalifikaatiovaati-
muksesta. Muodollista kompetenssia ovat esimerkiksi koulutus ja todistukset, todellisesta kompe-
tenssia taas kaytannon tydssa nakyva patevyys. Maaritelty kvalifikaatiovaatimus on esimerkiksi tyon
edellytykset ja kelpoisuusehdot ja todellinen kvalifikaatio tyétehtdvaan vaaditut valmiudet. (Helakor-
pi 2010, 64-65.)
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Kuviossa 3 Helakorpi (2010) tarkastelee ndiden edelld mainittujen kvalifikaatioiden ja kompetenssin

suhdetta tydntekijan tydhon ja edelleen tydntekijan ominaisuuksiin (Helakorpi 2010, 66).

/ Kvalifikaatio- .  Kompstenssi,
/. vaatimukset % _eli .
v, patevyys
; .

Osaaminen

Tydyhtelsd /
Persoonallisuus

Teoimintaympariston
muutospaineet

KUVIO 3. Ammattitaito, kvalifikaatio ja kompetenssi (vrt. Keurulainen 1998). (Helakorpi 2010)

Kuviosta 3 voidaan nahda, etta tydn (ja tydelaman) maarittelemat kvalifikaatiovaatimukset ja niita
vastaava tyontekijan patevyys eli kompetenssi muodostavat henkilon ammattitaidon eli tydn kvalifi-
kaation. Maaritellessaén henkilén osaamista tyéssaan, Helakorpi (2010) nostaa ndiden kahden rin-
nalle kuitenkin myds henkilén persoonalliset ominaisuudet, seka niiden vastaavuuden tydyhteisdssa
toimimiseen. Osaamiseen vaaditaan siis myds henkilén kykya soveltaa omaamiaan taitojaan sosiaali-

sessa kontekstissa, tassa esimerkissa tydorganisaatiossa. (Helakorpi 2010, 66.)

My®és Viitala (2013) maarittelee tydssa tarvittavaa osaamista myos kvalifikaatioiden kautta. Hanen
mallissaan tyontekijan ammatillinen osaaminen muodostuu erilaisista kvalifikaatioista ja niistd seu-
raavasta substanssiosaamisesta. Viitala (2013) jatkaa nimeamalla tyontekijdiden tydssa ja tydor-
ganisaatiossa tarvitsemat valmiudet ty6eldmakvalifikaatioiksi. Nama valmiudet voivat olla seka kou-
lutuksessa, tytssa tai muussa sosiaalisessa ymparistdssa kehittyneita, ettd henkilén persoonallisia
ominaisuuksia. (Viitala 2013, 179-180.)

Viitalan (2013) mukaan ammattitaito koostuu erilaisista kvalifikaatioista, jotka voidaan jakaa esimer-
kiksi yleisiin kvalifikaatioihin, ammattikohtaisiin kvalifikaatioihin seka tehtavakohtaisiin kvalifikaatioi-

hin. Yleiset kvalifikaatiot ovat tydelamassa yleisesti tarvittuja ja tehtdvasta riippumattomia valmiuk-

sia. Naita yleisid valmiuksia ovat esimerkiksi sosiaaliset taidot, paineensietokyky, ongelmanratkaisu-

kyky seka sopeutumiskyky. (Viitala 2013, 180.)
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Tiettyyn ammattialaan liittyvia valmiuksia Viitala (2013) kutsuu ammattikohtaisiksi kvalifikaatioiksi.
Ndiden ammattikohtaisten kvalifikaatioiden sisallollistd ydinta voidaan kutsua ko. ammatin substans-
siosaamiseksi. Esimerkiksi kokin ammatin substanssiosaamista on osata valmistaa ruokaa ja hitsaa-
jan ammatin substanssiosaamista on hitsaustaito. Substanssiosaamisen lisdksi on olemassa tiettyyn
tehtavankuvaan liittyvia tehtdvakohtaisia kvalifikaatioita. (Viitala 2013, 180.)

Viitala (2013) ndkee siis ammattitaidon kokoelmana sellaisia valmiuksia, jotka hallitessaan tyontekija
menestyy tydssaan. Osa naista valmiuksista on koulutuksen ja tyékokemuksen avulla hankittavaa
osaamista, osa taas enemman henkilékohtaisia kykyja. Ammattitaitoa voidaan kuvata jaavuorena,
jossa nakyvissa on vain henkilén taidot ja tiedot mutta mihin liittyy myds esimerkiksi henkilon sosi-
aaliset taidot, asenteet ja motiivit. (Viitala 2013, 180.)

2.2 Tarjoilijan ammatillinen koulutus

Opetushallituksen (2015) laatimien tutkinnon perusteiden avulla voidaan tarjoilijan ammattitaitoa
maaritelld yksityiskohtaisemmin ja rajatummin. Nama tutkinnon perusteet ovat oppilaitoksista riip-

pumattomia ja valtakunnallisia. (Opetushallitus 2015, 23 — 24.)

Ammatillista koulutusta tarjotaan Suomessa sekd ammatillisena peruskoulutuksena, siihen liittyvana
valmentavana koulutuksena, sekda ammatillisena lisa- ja taydennyskoulutuksena. Sekda ammatillinen
peruskoulutus ettd lisakoulutus ovat tutkintoon tahtédvaa koulutusta. Naita tutkintoja ovat ammatil-
liset perustutkinnot, ammattitutkinnot ja erikoisammattitutkinnot. Ammatilliset perustutkinnot voi
suorittaa joko aikuisten nayttétutkintona tai ammatillisena peruskoulutuksena kun taas ammattitut-
kinnot ja erikoisammattitutkinnot voidaan suorittaa ainoastaan nayttétutkintoina. (Opetushallitus
2015, 16, 89).

Lahinna nuorille suunnattu ammatillinen peruskoulutus on opetussuunnitelmaperusteista ja se koos-
tuu ammatillisista tutkinnonosista, sekd ammattitaitoa taydentavista tutkinnonosista (yhteiset opin-
not) ja vapaasti valittavista tutkinnonosista (Opetushallitus 2010, 7). Ammatillisten tutkinnonosien
ammattitaitovaatimukset osoitetaan ammattiosaamisen ndytdissa (Opetushallitus 2010, 187). Koulu-
tus kestaa kolme vuotta (Opetushallitus 2010, 191).

Nayttotutkintojarjestelma on aikuisille suunnattu joustava tapa osoittaa, uudistaa ja yllapitad amma-
tillista osaamista. Nayttétutkinnoissa ammatillinen osaaminen voidaan osoittaa sen hankintatavasta
riippumatta. Nayttétutkinnot muodostuvat ammatillisista tutkinnonosista johdetuista ammattitaito-

vaatimuksista joita arvioidaan tutkintotilaisuuksissa. (Opetushallitus 2015, 11.)



12 (47)

2.3 Ammattitutkinnot ja erikoisammattitutkinnot

Ammatti- ja erikoisammattitutkinnot ovat aikuisille suunnattuja nayttétutkintoja, joissa ammattitaito
osoitetaan ensisijaisesti tytelaman aidoissa tuotanto- ja palvelutilanteissa eli tutkintotilaisuuksissa.
Ammattitutkinnoissa osoitetaan alan ammattityontekijalta vaadittu ammattitaito. Tama ammattitaito-
taso on tyfelaman tarpeiden mukaisesti kohdennettua ammattiosaamista ja perustutkintoon verrat-
tuna se on syvempaa tai kohdistuu rajatumpiin tyétehtaviin. Erikoisammattitutkinnoissa tutkinnon-
suorittajalta edellytetdan syvallista ammatinhallintaa tai monialaista osaamista, joka soveltuu alan
vaativimpien tyotehtdvien hallintaan. (Opetushallitus 2015, 14, 33.)

Opetushallituksen (2015, 13) mukaan heindkuussa 2015 ammatillista lisékoulutusta oli tarjolla 184
ammattitutkintoa ja 124 erikoisammattitutkintoa. Ammattitutkinnot seka erikoisammattitutkinnot an-

tavat jatko-opintokelpoisuuden yliopistoihin ja ammattikorkeakouluihin (Opetushallitus 2010, 16).

Nayttétutkintojarjestelma on aikuisille suunnattu joustava tapa osoittaa, uudistaa ja yllapitdd amma-
tillista osaamista. Nayttotutkinnoissa ammatillinen osaaminen voidaan osoittaa sen hankintatavasta
riippumatta. Nayttétutkinnot muodostuvat ammatillisista tutkinnonosista johdetuista ammattitaito-

vaatimuksista joita arvioidaan tutkintotilaisuuksissa. (Opetushallitus 2015, 11.)

2.3.1 Ammatilliset perustutkinnot

Ammatillisessa perustutkinnossa osoitetaan laaja-alaiset ammatilliset perusvalmiudet alan eri tehta-
viin jolloin tutkinnonsuorittaja omaa alalle tydllistymisen edellyttdmat tiedot ja taidot. Ammatilliset
perustutkinnot voidaan suorittaa joko ammatillisena peruskoulutuksena tai aikuisten nayttétutkinto-
na. Suoritustavasta huolimatta tutkinnot vastaavat toisiaan. (Opetushallitus 2015, 14.) Ammatillisia
perustutkintoja oli heinakuussa 2015 tarjolla kahdeksalla koulutusalalla yhteensa 52 (Opetushallitus
2015, 13). Myos perustutkinnot antavat jatko-opintokelpoisuuden yliopistoihin ja ammattikorkeakou-
luihin. (Opetushallitus 2010, 16).

2.3.2 Tutkintojen perusteet

Jokaiseen ammatilliseen perustutkintoon, ammattitutkintoon ja erikoisammattitutkintoon on laadittu
tutkinnon perusteet. Néissa tutkinnon perusteissa maaritelldan tutkinnon muodostuminen tutkinnon
pakollisista ja valinnaisista osista, seka kussakin tutkinnon osassa vaadittava ammattitaito, arvioinnin
kohteet seka kriteerit. Tutkinnon perusteissa maaritellaan myds ammattitaidon osoittamistavat seka
mahdolliset osaamisalat. (Opetushallitus 2010, 20-21.) Tutkinnon perusteet laaditaan Opetushalli-

Tutkinnon perusteita uusitaan 5-10 vuoden valein. (Opetushallitus 2015, 24-25.)
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Tarjoilijan ammattiin liittyvia ammatillisia tutkintoja on kaksi, joita ovat tarjoilijan ammattitutkinto
seka asiakaspalvelun osaamisalan (tarjoilija) sisaltava hotelli-, ravintola- ja catering-alan perustutkin-
to. Kuten aiemmin on mainittu, ammattitutkinnossa osoitettu ammattitaitotaso on ammatilliseen pe-
rustutkintoon verrattuna syvempaa tai kohdistuu rajatumpiin tyotehtaviin. Ammatillisessa perustut-
kinnossa osoitetaan ammattitaidon saavuttamisen ja alalle tydllistymisen edellyttamat tiedot ja tai-
dot, joten sitd voidaan pitda hyvana lahtékohtana maariteltdessa tarjoilijan ammattitaidon perusta-
soa. Taman lisdksi hotelli-, ravintola- ja catering-alan perustutkinto, asiakaspalvelun osaamisalan
(tarjoilija), tasta lahtien tarjoilija perustutkinto, on mahdollista suorittaa seka aikuisten nayttétutkin-
tona, ettd ammatillisena peruskoulutuksena, toisin kuin tarjoilijan ammattitutkinto, minka voi suorit-
taa vain aikuisten nayttotutkintona. (Opetushallitus 2015, 16, 89.)

2.4 Tarjoilijan perustutkinto

Perustutkinnon voi siis suorittaa joko ammatillisena peruskoulutuksena tai nayttétutkintona, suori-
tustavasta huolimatta tutkinnot vastaavat toisiaan. Eroavaisuuksia naiden kahden suoritustavan va-
lillda kuitenkin on, esimerkiksi valmistavan koulutuksen, ettd termistdn suhteen. Ammatillisessa pe-
ruskoulutuksessa ammatillisten tutkinnon osien ammattitaitovaatimukset osoitetaan ammattiosaami-
sen nayttding, yleensa tydssaoppimisjaksoilla, aidoissa tydymparistoissa ja tyotehtavissa. Nayttotut-
kinnossa ammatillinen osaaminen osoitetaan myos tydeldman aidoissa palvelutilanteissa eli tutkinto-
tilaisuuksissa, ei siis ammattiosaamisen ndyttéind. Ammatillinen peruskoulutus sisdltda myoés ammat-
titaitoa tdydentdvia ja vapaasti valittavia tutkinnonosia, toisin kun nayttétutkinto. (Opetushallitus
2010, 12.)

Selkeyden vuoksi tarjoilijan perustutkintoa kasitellessani, viittaan siihen tasta lahtien aikuisten nayt-
totutkintona suoritettavaan ammatilliseen perustutkintoon kdyttden tdman suoritustavan mukaista

terminologiaa.

Hotelli-, ravintola- ja catering-alan perustutkinto siséltda kolme eri osaamisalaa: asiakaspalvelun
osaamisalan, hotellipalvelun osaamisalan seka kokin osaamisalan, ja niitéd vastaavina tutkintonimik-

keina (samassa jarjestyksessa) tarjoilija vastaanottovirkailija ja kokki (Opetushallitus 2010, 11).
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Tarjoilijan perustutkinto muodostuu kolmesta pakollisesta tutkinnon osasta seka kolmesta valinnai-
sesta tutkinnon osasta. Pakollisia tutkinnon osia on kaikille (osaamisaloille) pakollinen majoitus- ja
ravitsemispalveluissa toimiminen, seka asiakaspalvelun osaamisalan asiakaspalvelu ja myynti, seka
annosruokien ja juomien tarjoilu. Kaikille valinnaisia tutkinnon osia on yhteensa 15, joista selkeasti
tarjoilijan tyohon liittyvia on kuusi: & /a carte -tarjoilu, juomien myynti ja tarjoilu, kahvilapalvelut,
kokouspalvelut, pikaruokapalvelut seka tilaus- ja juhlatarjoilu. (Opetushallitus 2010, 11.)

Jokainen ammatillinen tutkinnon osa muodostaa ammatin osa-alueen, joka on voitu erottaa tyépro-
sessista itsendiseksi kokonaisuudeksi. Talle kokonaisuudelle on madritelty ammattitaitovaatimukset,
jotka keskittyvat ammatin ydintoimintoihin, toimintaprosesseihin ja alan ammattikdytantoéihin. Naista
ammattitaitovaatimuksista on johdettu ko. tutkinnon osan arvioinnin kohteet (mité arvioidaan) ja kri-
teerit (miten arvioidaan), jotka puolestaan maarittelevat hyvaksyttavan suorituksen laadullisen ja
maarallisen tason. Jokainen tutkinnon osa on jaettu neljén osa-alueen alle, joihin arviointi kohdistuu:
tydprosessin hallinta, tydmenetelmien, -valineiden ja materiaalien hallinta, tydn perusteena olevan

tiedon hallinta seka elinikdisen oppimisen avaintaidot. (Opetushallitus 2010, 21, 188.)

Opinnaytetytssani tutkin tydpaikalla annettavaa koulutusta ja kuinka hyvin se vastaa henkildkunnan
osaamistarpeeseen. Tutkimustani varten tein kyselytutkimusta kahdessa helsinkildisessa ruokaravin-
tolassa, jotka esittelen mydhemmin tydssani. Naissa ravintoloissa toimivien tarjoilijoiden tyénkuvaa
ja ammattitaitovaatimuksia kuvaa parhaiten tarjoilijan perustutkinnon tutkinnon osista pakollinen
tutkinnon osa annosruokien ja juomien tarjoilu (Opetushallitus 2010, 34-39), seka kaikille valinnai-
nen tutkinnon osa & /a carte -tarjoilu (Opetushallitus 2010, 66—71). Maéarittelen opinndytetydssani
ruokaravintolassa tydskentelevén tarjoilijan ammatillisen perustason ndiden kahden tutkinnon osan

ammattitaitovaatimuksien pohjalta.
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Annosruokien ja juomien tarjoilu

Koodi: 100123

Ammattitaitovaatimukset

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja

* kunnostaa asiakas- ja tyétiloja

» ottaa vastaan asiakkaita ja palvelee heitd koko palveluprosessin ajan
tuntee myytavat tuotteet ja niiden laatuvaatimukset

esittelee, myy ja tarjoilee ruokia ja juomia asiakkaille ja asiakasryhmille
hyodyntaa alakohtaista kielitaitoa asiakaspalvelussa

 toimii anniskelutehtavissa

rekisterdi myyntia ja laskuttaa asiakkaita

 siistii ja jarjestdd asiakas- ja tyétiloja

kayttdd gastronomista perussanastoa

varmistaa asiakastyytyvaisyyden

* arvioi omaa ty6ta ja toimintaansa.

.

.

.

.

.

.

KUVIO 4. Ammattitaitovaatimukset Annosruokien ja juomien tarjoilu (Opetushallitus 2016)

A la carte -tarjoilu

Koodi: 100128

Ammattitaitovaatimukset
Opiskelija tai tutkinnon suorittaja

« suunnittelee paivittaiset tydtehtavansa ja téiden aikataulutuksen

 varustaa ja kunnostaa asiakas- ja tyétiloja

vastaanottaa ja palvelee a la carte -ravintolan asiakkaita

esittelee, suosittelee ja myy ruoka-annoksia ja ateriakokonaisuuksia seka ruokailutapahtumiin sopivia juomia
tarjoilee ruokia ja juomia asianmukaisin tavoin

tarjoilee a la carte -ruokalajeista asiakkaiden erityisruokavalioiden mukaisia annoksia
kayttaa gastronomista sanastoa

hy6édyntaa alakohtaista kielitaitoa asiakaspalvelussa

osallistuu saliruoanvalmistukseen

 rekisterdi myyntia ja laskuttaa asiakkaita

» paattaa palvelutapahtumat ja varmistaa asiakastyytyvaisyyden

« tekee tarjoilijatilityksen

« siistii asiakas- ja tyétiloja

 tydskentelee yhteistydssa keittidhenkiloston kanssa.

.

KUVIO 5. Ammattitaitovaatimukset A la carte -tarjoilu (Opetushallitus 2016)
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Naissa tutkinnon osissa maaritellyt ammattitaitovaatimukset (kuviot 4 ja 5) ja niista johdetut arvi-
oinnin kohteet ja kriteerit, voidaan jaotella aiemmin mainittuihin kvalifikaatioihin. Osa ammattitaito-
vaatimuksista on useissa tutkinnon osissa toistuvia tydeldaman yleisia kvalifikaatioita (esim. ty6ajan
noudattaminen, vaitiolovelvollisuuden noudattaminen, vuorovaikutus ja yhteistyd, kielitaito jne.) ja
osa edelleen useissa tutkinnon osissa toistuvia tarjoilija ammattiin yleisesti liittyvia ammattikohtaisia
kvalifikaatioita (esim. siistii ja kunnostaa asiakas- ja tyétiloja, hankkii palautetta, omavalvontasuun-
nitelma, hygieeninen tydskentely). Osa arvioinnin kohteista liittyy perehdytyksen piiriin (esim. rekis-

ter6i myyntia, laskuttaa asiakasta, tilitys, yrityksen palvelumalli jne.).

Naiden kahden tutkinnon osan ammattitaitovaatimuksista voidaan tehtdvakohtaisiksi kvalifikaatioiksi
nostaa esimerkiksi ruokien ja juomien esitteleminen (sisaltden mm. perehtymisen ruoka- ja juoma-
tuotteisiin ja ndiden esittelyn ja suosittelun) seka erikseen mainitut vatitarjoilun ja saliruoan valmis-

tuksen.
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3 TYOPAIKALLA TAPAHTUVA KOULUTTAMINEN

Ty6nantajan tyontekijoilleen tarjoamaan kouluttamiseen voidaan nahda useita eri syita. Ensinndkin
tybnantajaa ohjaavat asiaa koskevat lakisdateiset velvoitteet. Tydpaikalla tapahtuvaa kouluttamista
kasitelladn useammassakin laissa ja saadoksessa. Osa naista laeista ja saddoksista koskettavat opin-
naytetyoni aiheena olevaa tyopaikalla tapahtuvaa henkiléston osaamisen kehittamista, osassa taas
maaritelldan toimia perehdytyksen, uudelleenkoulutuksen ja tyéturvallisuuden varmistamisen osalta.

Olen ottanut huomioon kaikki nama lakien kohdat mutta rajannut niitd soveltuvuuden mukaan.

osaamisen kehittamistd seka taloudellisesta ndkdkulmasta etta kilpailutekijéna. Hyvin toteutettu ja
suunnitelmallinen henkildston kouluttaminen lisda henkiléston motivoituneisuutta ja sitoutumista yri-

tykseen, mutta vaikuttaa myos yrityksen taloudelliseen tulokseen.

Tyo6paikalla tapahtuvalla koulutuksella on myds suuri merkitys henkildn elinikdiseen oppimiseen seka
taman nykyiseen etta tulevaisuuden tyollistymiseen. Tulevaisuudessa tydpaikat joutuvat ottamaan

yhd enemman vastuuta henkilokunnan osaamisesta rekrytoinnin vaikeutuessa.

3.1 Laki ja saddokset

Ty6sopimuslaki (55/2001, 2 luku 18§) maarittelee tydnantajan velvollisuuksia. Yleisvelvoitteena saa-
detdan, ettd tydnantaja on velvollinen huolehtimaan tyontekijéiden tydssaan suoriutumisesta yrityk-
sen toiminnan tai tehtdvan tydn muuttuessa tai niitd kehitettaessa. Naista tydelaman muutoksista on
nykyisin tullut pysyva olotila (Otala 2004, 10). Tyonantaja on siis velvoitettu huolehtimaan tyonteki-
joidensa osaamisen paivittdmisestd, mutta myods edistdmaan tydntekijdiden mahdollisuuksia edistya
tyourillaan. (Tydsopimuslaki 55/2001, 2. 18.)

Yhteistoimintalaki (334/2007, 4 luku 168§) kasittelee yrityksen henkildstésuunnitelmaa ja koulutusta-
voitteita. Yritykset ovat velvoitettuja laatimaan vahintdan seuraavaa vuotta koskevan henkil6sto-
suunnitelman. Taman lisaksi yrityksen on esiteltdva koulutussuunnitelma henkilékunnan ammatilli-
sen osaamisen yllapitdmiseksi ja edistamiseksi tehtavat kehittdmistoimenpiteet. Koulutussuunnitel-
massa esitetddn mm arvio henkiléstdon osaamisesta ja siina tapahtuvista muutoksista seka kehitta-
mistavoitteet. Erityistd huomiota tulee kiinnittad ikdantyvien tyéntekijdiden erityistarpeisiin. (Yhteis-
toimintalaki 334/2007, 4. 168.)

Laki taloudellisesti tuetusta ammatillisen osaamisen kehittémisesté (1136/2013, 1 §) liittyy nimen-
omaisesti tydnantajan tarjoamaan koulutukseen. Tasta laista sovittiin syksylld 2011 osana tyémark-
kinakeskusjarjestéjen raamisopimusta Suomen kilpailukyvyn ja tyéllisyyden turvaamisesta. Lain tar-
koituksena on edistda tydntekijéiden ammatillisen osaamisen kehittamistd. Talla kehittamisella tar-
koitetaan suunnitelmallista koulutusta, milla tyontekijéiden ammatillista osaamista ylldpidetaan ja

kehitetadn vastaamaan tyon ja tyotehtavien vaatimuksia ja ennakoitavia osaamistarpeita. Laki sisal-
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taa yrityksille verovdahennyksen tai taloudellisen kannusteen jonka saadakseen tyénantajan on laa-
dittava koulutussuunnitelma. (Laki taloudellisesti tuetusta ammatillisen osaamisen kehittdmisesta
1136/2013, 1 8.)

Ty6nantajan velvoitteista tarjota koulutusta mainitaan myds toisaalla tyésopimuslaissa, ty6turvalli-
suuslaissa seka laissa nuorista tyontekijdista. Nama lainkohdat ja sdadokset eivat kuitenkaan suora-

naisesti liity opinndytetyoni aiheeseen.

Ty6sopimuslaki (55/2001, 7 luku 48) kasittelee myds tyonantajan jarjestdmaa koulutusta, mutta se

liittyy tyon tarjoamis ja koulutusvelvollisuuteen tyésopimuksen irtisanomisen vaihtoehtona.

Tyo6ntekijdlle annettava opetus ja ohjaus mainitaan myds tyoturvallisuuslaissa (738/2002, 2 luku 14
§), mutta siina kasitelladn tydhon perehdyttamistad tydpaikan haitta- ja vaaratekijdiden osalta seka

opetusta ja ohjausta tydn haittojen ja vaarojen estamiseksi.

tyontekija saa opetusta ja ohjausta ty6honsa, jos hanella ei ole siihen tarvittavaa ammattitaitoa ja
kokemusta.

3.2 Strategia

Yrityksen toimintaa ohjaa sen itselleen madrittelema elamantehtava, johon kuuluvat visio, arvot ja
toiminta-ajatus. Visiollaan organisaatio kertoo yrityksen tulevaisuuden tahtotilan. Yrityksen arvot
taas kuvaavat sen asenteita ja tarkeina pitéamiaan toimintaperiaatteita. Missio, tai toiminta-ajatus,
ilmaisee yrityksen perustarkoituksen. Toiminta-ajatus vastaa kysymykseen miksi yritys on olemassa.
Yrityksen madriteltya oman elamantehtdvansa, se madrittelee strategiset tavoitteet ja valitsee stra-

tegiat seka luo strategioille toimenpideohjelmat. (Kamensky 2015, 32-35.)

Yrityksen visio, arvot ja toiminta-ajatus seka niistd johdetun strategian tulisi siis maaritella kaikkea
yrityksen toimintaa. Tarkastelen seuraavassa tyOpaikalla annettavaa koulutusta strategian viiteke-

hyksessa.
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Tutkimukseni kohteena olevat kaksi ravintolaa kuuluvat Royal Ravintolat Oy:n ravintoloihin. Yrityk-
sen madrittelema missio on "Luomme elamyksid” ja visio "Luomme eldmyksia ihmisten arkeen ja

juhlaan”. Strategisia ldhtokohtiaan yritys maarittelee visiossaan edelleen:

"Royal Ravintoloiden menestys rakentuu sitoutuneisiin ihmisiin, ylivertaiseen asiakas-
kokemukseen ja taloudellisesti kannattavaan toimintaan, jolla varmistetaan yhtion
vapaus rakentaa omaa tulevaisuuttaan. Kaiken toimintamme perusta on vahva yritta-
Jja@henkisyys. Royal Ravintoloiden taloudellisena visiona on kasvaa liikevaihdoltaan
€100 miljoonan kokoluokkaan ja tuottaa €10 miljoonan kayttokatteen.”

(Royal Ravintolat Oy, 2016.)

Yrityksen arvot Royal Ravintolat Oy esittda alla olevan kolmiomallin mukaisesti. (Kuvio 6.)

TYYTYVAISIMMAT
ASIAKKAAT

YRITTAJAN
INTOHIMO

PARAS TEHOKAS
TYOPAIKKA TOIMINTA

KUVIO 6. Royal Ravintoloiden arvot (Royal Ravintolat Oy 2016)

Olen poiminut Royal Ravintolat Oy:n arvoista ja visiosta seuraavat kolme kohtaa, joita tarkastelen

tarkemmin:

3.2.1 Paras ty6paikka / Sitoutuneet ihmiset

Viitalan (2013) mukaan sitoutunutta henkilékuntaa pidetdan yritykselle erittain tarkeana, niin toi-
minnan laadun, tavoitteiden saavuttamisen ja kehittamisen kannalta. Sitoutuneisuus kertoo tynteki-
jan psykologiseen suhteesta organisaatioon. Jos tdama psykologinen suhde on huono, kynnys lahtea
tydpaikasta on matalampi, kun taas sitoutunut tydntekija on lojaali yritykselle. Tasta ilmiosta kayte-

tdan nimitysta psykologinen sopimus. (Viitala 2013, 85.)
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Viitala (2013) lainaa Rousseaun mallia ja jakaa psykologiset sopimukset kahteen padluokkaan:
transaktionaalisiin ja relationaalisiin suhteisiin. Transaktionaalisen suhteen perusta on taloudellinen
ja tyontekijan motivaatio perustuu palkkaan. Tyontekija on talloin toissa vain rahasta, mika voi hei-
jastua haluttomuutena tehda muuta kuin mika on pakko. Relationaalista suhdetta leimaa lojaalius ja
luottamus. Siind kumpikin osapuoli laittaa likoon muutakin kuin ty&suorituksen ja rahan. Relationaa-
lisessa tydsuhteessa tyontekija on valmis venymaan tydnantajan vuoksi, odotusarvona etta tyénan-
taja on sitoutunut tyontekijaan. Yhtena tapana sitouttaa tyontekija on taata hanen mahdollisuutensa
oppimiseen ja kehittymiseen. (Viitala 2013, 86-87.)

Sydanmaalakka (2012) kasittelee samaa asiaa psykologisena tydsopimuksena. Yksilén omasta
osaamisesta on tullut hanen ainoa tydsuhdeturvansa, koska hanen osaamisensa maarittelee hdnen
tydmarkkina-arvonsa. Sydanmaalakan (2012) mukaan psykologinen tyésopimus perustuu nykyisin
osaamiselle, ei enda niinkaan luottamukseen ja molemminpuoliseen lojaalisuuteen. Tydntekija olet-
taa tydnantajan pitavan huolta ja panostavan hdnen osaamiseensa eli pitdmaan huolta hanen ty6-
markkina-arvostaan. Vastapalveluksena tyontekija on sitoutunut ja lojaali tydnantajaa kohtaan.
(Sydénmaalakka 2012, 169.)

3.2.2 Tyytyvaisimmat asiakkaat / Ylivertainen asiakaskokemus

Otala (2008) on tarkastellut asiakastyytyvaisyytta. Hdnen mukaansa osaamisen heikentyessa kus-
tannustehokkuus ja prosessien sujuvuus huononevat, joka nakyy nopeasti myos asiakastyytyvaisyy-
dessd. Asiakkaat katoavat ja sen seurauksena myds taloudellinen tulos heikkenee. Paremmalla
osaamisella saadaan aikaan parempaa tehokkuutta ja laatua, mitka puolestaan lisdavat asiakastyy-

tyvaisyyttd ja asiakasuskollisuutta seka parempaa taloudellista tulosta. (Otala 2008, 44.)

Aunola (2015) taas toteaa, ettd osaava ja myyntiorientoitunut henkilékunta pystyy tuottamaan asi-
akkailleen positiivisia elamyksia. Hyva asiakaspalvelija osaa 16ytaa ja perustella asiakkaalle tarjotut
tuotteet ja palvelut ja ndin tuottaa positiivisen eldamyksen asiakkaalle, joko uuden makueldamyksen
my6ta tai eldmyksen oppimisen kautta. (Aunola 2015, 118-120.)

Otala (2004) kysyykin suoraan, etta jos yksi strategian tavoite on alan paras asiakastyytyvaisyys, mi-
ta osaamista silloin tarvitaan? Yrityksen pitdisikin Otalan (2001, 225) mielesta kartoittaa henkildstén

osaamistarpeet, jotta siihen tahtdavat vision mukaiset toimenpiteet saadaan konkretisoitua.
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3.2.3 Tehokas toiminta / Taloudellisesti kannattava toiminta

Kuten aiemmassa kohdassa todettiin, henkilékunnan osaaminen heijastuu seka asiakastyytyvaisyy-
teen, mutta myos yrityksen taloudelliseen tulokseen. Yrityksen osaaminen maarittelee sen kilpailu-
kyvyn ja yrityksen osaamisen ldhtokohta ja ratkaisevin tekija on yksilon osaaminen. Tasta johtuen

osaamisen kehittdminen on strategisesti erittdin tarkeaa. (Viitala 2013, 170.)

Taloudellisesti huonosti menestyva yritys yrittad usein parantaa kannattavuuttaan vahentamalla
palkkakuluja. Tama heijastuu kuitenkin usein asiakastyytyvaisyyteen seka heikentaa laatua ja pro-
sessien sujuvuutta, ja on siksi lyhytnakoista. Tavoitteellisella ja suunnitelmallisella henkildstén kehit-

tamisella voidaan yrityksen talous kadntaa uudelleen kasvu-uralle. (Erdsalo 2011, 147.)

Aunolan (2015) mukaan paremmat myyntiluvut edellyttdvat ymmarrystd myyntitydn ja asiakaspalve-
lun kiintedsta yhteydesta. Kannattavuutta voidaankin parantaa lisédmalla palveluhenkiléston aktiivis-
ta myyntity6ta. Tall6in aktiivinen ja asiakkaan tarpeiden ymmartamiseen perustuva myyntity® on se-
ka parasta asiakaspalvelua ettd kannattavuutta parantavaa. (Aunola 2015, 117-120.) Koulutuksen ja
osaaminen arvo nakyy tydnantajalle ensin tyésuorituksien parantumisena ja sité kautta parempana
tuloksena. Otala (2004, 29) toteaakin ettd parhaiten parjadvat ne yritykset ja orga-nisaatiot joissa

panostetaan jatkuvaan osaamisen kehittdmiseen.

3.3 Koulutuksen merkitys yleisella tasolla

Tyontekijdille tarjottava tyohon liittyvalla koulutuksella on mydés suuri merkitys yksilélle. Kuten
aiemmin kavi ilmi, silld on suuri merkitys seka tydntekijan sitoutumiseen tydnantajaan etta henkildn
tyotyytyvaisyyteen. Laajemmin tarkasteltuna silla on suuri merkitys henkilon elinikdisen oppimisen
kannalta seka henkildn oman ammatillisen osaamisen kehittymiseen ja yllapitémiseen, ja sita kautta

jopa henkilon tyollistymiseen.

Jatkuvia ja pysyvia tydsuhteita ei pystyta enaa takaamaan. Elinikdisia tydsuhteita ei enda ole ja
maaraaikaiset tydsuhteet tulevat tulevaisuudessa vain yleistymaan. Yksilén omasta osaamisesta on
tullut hénen ainoa tyésuhdeturvansa, tydn jatkuvuutta koskevan varmuuden lisdéntyessa. Yksild voi
taata oman tyodllistettdavyytensa pitémalla huolta omasta osaamisestaan, koska tdma osaaminen
maarittelee hdnen tydmarkkina-arvonsa. TyOpaikalla annettavalla koulutuksella on suuri merkitys ta-
ta tyontekijan "tybturvavakuutusta” ajatellen koska henkildstékoulutus on useimmille aikuisille ainoa
tai ainakin tarkein tapa yllapitda osaamistaan ylla. (Sydanmaalakka 2012, 169; Otala 2004, 37-39.)

Henkil6lla itselladn on aina suurin vastuu omasta tyéurastaan ja oman osaamisensa ylldpitdmisesta.
Parasta olisikin, kun yksil6 itse huomaa oman osaamisensa rapistumisen tai puutteen. Viisas tydnan-
taja (tai organisaatio) ymmartaa kuitenkin, ettei kaikki ota tuota vastuuta, ja etta tyénantajan on
hyvaksyttava tama velvoite. (Sydanmaalakka 2012, 171; Otala 2004, 39-40.)
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Oman mielenkiintoisen haasteensa tyopaikkakoulutuksen luovat yha yleistyvat vuokratyontekijat.
Vuokratyontekij6ilta odotetaan samaa paivitettyd osaamista kuin omalta henkildkunnalta. Mutta ku-
ka on vastuussa heidan osaamisen kehittamisestd? Jos heitd koulutetaan ty6paikalla muiden muka-

na, niin onko pelkona, ettad se koituu lopulta kilpailijoiden eduksi? (Otala 2008, 137.)

Kuten opinndytetydssani aiemmin todettiin, tyopaikkakoulutuksesta on monia hy6tyja tyonantajalle.
Silla saavutetaan sitoutuneempaa henkilékuntaa, varmistetaan asiakastyytyvaisyytta seka mahdollis-

tetaan taloudellisesti kannattavaa liiketoimintaa.

Tulevaisuudessa ammattitaitoisen henkildkunnan saatavuus saattaa muodostua haasteeksi. Vaikka
tyottdmyys kasvaa, niin monilla aloilla karsitdan kuitenkin tydvoimapulasta. Tarve ja tarjonta eivat
kohtaa. Elinkeinoelaman keskusliiton jasenyrityksissa tehdyn kyselyn perusteella rekrytointivaikeudet
hankaloittivat noin 13 400 tydpaikan tayttamistd vuonna 2014. Naisté tydpaikoista puolet kuului ho-
telli-, ravintola- ja matkailualan tehtaviin. (Elinkeinoeldman keskusliitto 2015, 8.) Tulevaisuudessa
tydnantajien haasteina on seka oikeiden osaajien pitéaminen ettd uusien rekrytointi. Tydnantajat jou-
tuvat miettimaan, miten osaavaa henkilékuntaa saadaan ja miten varmistetaan, ettd osaaminen ke-
hittyy muuttuvan tarpeen mukaan. Yrityksen tarvitsema osaaminen on yha enemmaén yrityksen vas-

tuulla, jopa perusammattitaidon kehittymisen osalta. (Otala 2008, 25.)
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4 AIKUISEN OPPIMINEN

Ty6ssa olevan aikuisen oppimista sadtelevat eri tekijat kuin esimerkiksi pikkulapsen. Lapset imevat
tietoa valikoimatta ja avoimemmin, kun taas aikuisen oppiminen perustuu pitkalti aiempaan koke-
mukseen seka tarpeeseen. Aikuisten oppimisessa myds motivaation, kanssaoppijoiden ja ympariston
merkitys kasvaa. (Otala 2008, 66.)

Uuden oppiminen on itsessdaan osa ihmisen perusluontoa. Oppiessaan uutta henkild selviytyy pa-
remmin tyotehtdvissaan ja saa arvostusta muilta, joten se jo itsessadn luo mielihyvaa seka vahvistaa
oman pystyvyyden tunnetta. Ilman motivaatiota ihminen ei kuitenkaan opi eika oppimista pystyta
pakottamaan. Thmisen pitda ymmartaa miksi oppia ja hanen tulisi itse haluta saavuttaa oppimisen
myo6ta jotain tavoiteltavaa. (Viitala 2013, 179.)

Otala (2008) tarkastelee aikuisten oppimista David Kolben kokemusperdisen oppimisen mallin avulla.
Sen perusteella kokemuksellinen oppiminen edellyttaa ulkopuolisen tiedon saantia seké mahdolli-
suutta uuden tiedon aktiiviseen kokeiluun. Vasta tasta kokeilusta syntyy konkreettinen kokemus, mi-
ta arvioimalla voidaan paatelld, opittiinko mita oli tarkoitus, ja miten oppimista voitaisiin parantaa.
(Otala 2008, 66-67.)

Annettu teoreettinen koulutus on siis vain osa oppimista, koska oppiminen vaatii sisdistamisen ja
ymmartamisen muuttuakseen osaamiseksi. Tama tapahtuu vasta vuorovaikutuksessa muiden kanssa
ja soveltamalla ty6hon ja tekemiseen. Ihmisen sanotaan oppivan 10% lukemastaan ja 15% kuule-
mastaan mutta jopa 80% kokemastaan. Sama asia ilmenee myds tarkasteltaessa oppimisen lahteita.
Ty6ssé olevien oppimisesta maaritellaén tapahtuvan 50% tytssa tekemalld, erilaisissa vuorovaiku-
tussuhteissa esim. kollegoiden kanssa 30% ja vain 20% koulutuksessa. Vaikka koulutuksen avulla
hankitun oppimisen osuus on pieni, se ei tarkoita, etteikd koulutus olisi kuitenkin erittdin tarkeaa.

Ihminen tarvitsee teoriaa ja uutta tietoa ruokkimaan oppimisprosessia. (Otala 2008, 68—69.)

Viitala (2007) tarkastelee osaamisen kehittdmisen menetelmia ty6eldméassa. Huomioitavaa on, etta
aina ei tarvita rahaa tai erityisia jarjestelyja, koska oppimista tapahtuu monissa ty6eldman tilanteis-
sa. Viitala (2007, 187-189) jakaa tybelamassa tapahtuvan oppimisen Dohmenin luokituksen mukaan

neljaan eri tyyppiin.
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Ensimmainen oppimisen tyyppi on formaali oppiminen. Formaali oppiminen on mddramuotoista ja
tapahtuu eri koulutusorganisaatioiden piirissd. Formaali opiskelu johtaa esim. tutkinnon suorittami-
seen ja siitd saadaan todistus tai diplomi. Toinen oppimisen tyyppi on nonformaali oppiminen. Non-
formaalia oppimista on yrityksen tyéntekijdilleen jarjestama tydpaikkakoulutus missa kouluttaja voi
olla joko yrityksen sisalta tai ulkopuolelta ostettu. Naista koulutuksista ei valmistuta virallisesti miksi-
kaan. (Viitala 2007, 187-189.)

Kolmas oppimisen tyyppi on informaali oppiminen. Informaali oppiminen ei ole jarjestettya tai suun-
nitelmallista vaan sita tapahtuu luonnollisesti tydyhteisdssa tai ty6ta tehdessd, esimerkiksi tydpaik-
kapalavereissa. Neljds oppimisen tyyppi on satunnainen oppiminen. Satunnainen oppiminen on taha-
tonta ja suunnittelematonta. Satunnaista oppimista tapahtuu miltei vahingossa arkipaivaisten on-

gelmien ratkaisujen I6ytamisen myéta. (Viitala 2007, 187-189.)
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5 KOULUTUKSEN JARJESTAMINEN

Aiemmin on kaynyt ilmi, etta tydnantajalla on jo lain mukaisia velvoitteita huolehtia tydntekijdidensa
ammatillisen osaamisen yllapitamisesta ja kehittdmisestda. Samoin myos yrityksen visio ohjaa tahan
koska osaaminen on osa yrityksen visiota. Se, miten osaamista kehitetadn, on vision toteutusta eli
strategiaa. Osaamisen kehitysstrategia sisaltéd on mm osaamistarpeiden selvittdaminen ja osaamisen
hankkiminen, osaamistavoitteiden asettaminen ja mittaaminen seka ydinosaamisen selvittdminen ja
kehittaminen. (Otala 2004, 224.)

Otala (2008, 53) toteaa, etta ennen kuin osaamista voidaan alkaa kehittaa, pitda ensin kartoittaa eri
osaamistarpeet, eli se, mikd osaamisen téman hetkinen taso on ja mitd osaamista tulevaisuudessa
tarvitaan. Osaamistarpeet voidaan kartoittaa koko organisaation tasolla, tiimeittdin tai yksilétasolla.
Tarkeimpana naista yksilétason osaamisen kartoitus koska koko organisaation osaaminen perustuu
yksildiden osaamiseen (Otala 2008, 53). Yksilon osaamista voidaan kartoittaa erityisilla tavoitekes-
kusteluilla ja osaamiskartoituksilla, mutta myds henkilékohtaisissa kehityskeskusteluissa, jolloin laa-

ditaan henkilékohtainen kehityssuunnitelma, seka tydsuoritusta seuraamalla (Viitala 2013, 184—-185).

Osaamistarpeiden madarittelyn jalkeen organisaation osaamista voidaan kehittdd monella eri tavalla.
Siihen kuuluu mm. uuden tyéntekijan perehdytys, erilainen tydénopastus ja tyénohjaus, mentorointi
seka esimerkiksi sijaisuuksien hoito tapana uudistaa ja kehittda osaamista. Tyypillinen ja suosittu

osaamisen kehittamistapa on koulutus. (Viitala ja Jylha 2013, 235-239.)

Koulutusta on kaikki oppimiseen tahtaava, tyonteosta irrallinen, tiettyna aikana ja tietyssa paikassa
erikseen organisoitu toiminta, joka mahdollistaa uuden oppimisen. Koulutus voi olla yksittainen lyhyt
luento tai pisimmillaan kestda vuosia. Kouluttaja voi olla ulkopuolinen tai yrityksen sisalta, jolloin
kouluttajina toimivat osaavat tyontekijat, esimiehet tai esimerkiksi tavarantoimittajat. Koulutus itses-
saan voidaan jarjestaa yrityksen sisalla tai ulkopuolella. Ryhma- ja yksilétason osaamisen kehittamis-
tapana lyhytkestoinen koulutus soveltuu parhaiten seka tietojen etta konkreettisten taitojen paivit-
tdmiseen. (Viitala ja Jylha 2013, 238.)
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6 TOIMEKSIANTAJA ROYAL RAVINTOLAT OY

Royal Ravintolat on alansa suurin yksityinen yrityskokonaisuus maassamme. Siihen kuuluvat emoyh-
tio Royal Ravintolat Oy seka sen tytaryhtio Royal Konseptiravintolat Oy. Yrityksella on yhteensa 33
ravintolaa 26 eri toimipisteessa seka tytaryhtién 17 Hanko Sushi -ravintolaa eri puolella Suomea.
Nama yhdessa tyollistavat Helsingissa yli 700 henkiléa. Liikevaihtotavoite vuodelle 2016 on yli 80

miljoonaa euroa. (Royal Ravintolat Oy, 2016.)

Royal Ravintolat Oy on keskittynyt paaosin padkaupunkiseudulle, missa silla on 30 eri ravintolaa. Yri-
tys jaottelee ravintolansa kolmeen kategoriaan, jotka ovat (jo aiemmin mainittu) Konseptiravintolat,
Tapahtumat sekd Ravintolat. Ravintolat-kategorian alla toimii ViiAde, johon kuuluvat mm. ravintola
Teatteri, Helsingin Casinon toimipisteet seka ravintola- ja saunakeidas Loyly. (Royal Ravintolat Oy,
2016.)

Yritys haluaa panostaa tyontekijdidensa ammatillista kehittymista ja tarjoaa niin pitkan kuin lyhyen
aikavalinkin koulutusta ja kursseja. Tutkintoon tahtadvaa koulutusyhteistyéta yritys tekee Haaga-
Perhon kanssa ja tarjoaa mahdollisuutta suorittaa oppisopimuskoulutuksena mm tarjoilijan ammatti-
ja perustutkinnon, seka esimiehen ja johtamisen erikoisammattitutkinnot. Yritykselld on my6és oma
Royal Academy Ravintoloitsijakoulu, minka puitteissa yritys kouluttaa tulevaisuuden ravintoloitsijoita.
Kéytannonléheinen koulutus tapahtuu tyénohessa. Koulutusohjelman ensimmainen ryhma aloitti ke-
vaalla 2016. (Royal Ravintolat Oy, 2016.)

Tutkimuskohteiksi valikoitui kaksi Royal Ravintolat Oy:n ruokaravintolaa yrityksen Ravintolat -
kategoriasta. Molemmat ravintolat sijaitsevat Helsingin ydinkeskustassa. Ruokatuotteeltaan molem-
mat edustavat modernia skandinaavista keittiétd, ja ravintolat ovat hyvin vertailukelpoisia my&s niin
palvelukonseptiltaan ja hintatasoltaan kuin kokoluokaltaan. Ravintolat eivat ole ns. fine dining-
ravintoloita, vaan niitd molempia voidaan luonnehtia korkeatasoisiksi a la carte-ravintoloiksi. Niissa
on tarjolla korkeatasoista ruokaa ja palvelua, mutta hintatasoltaan ne edustavat kaupungin kohtuul-
lista keskitasoa. Asiakaskohderyhmind molemmilla ovat seka yksityis- etta yritysasiakkaat. Luonneh-
tiessaan naita ravintoloitaan yritys kayttaa sanoja viihtyiss, kaupunkilainen, konstailematon, ajan-
henkinen, korkeatasoinen ja mutkaton (Royal Ravintolat Oy, 2016). Tarjoiluhenkildkuntaa (pois lu-

kien esimiehet) ravintoloissa on yhteensa 45 henkea.

Koska tutkimukseni tarkoituksena on tarkastella tarjoilijoiden tydpaikalla saamaa koulutusta, eika
niinkaan vertailla nditd kahta ravintolaa, niin toimeksiantajan kanssa sovittiin, ettd niistd kaytetaan
nimityksia ravintola A ja ravintola B. Samasta syysté en esittele ravintoloita tdman tarkemmin. Tut-

kimuksen kohteeksi valittiin kaksi ravintolaa vain saadakseni sille laajemman otannan.
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7 TUTKIMUSMENETELMA

Tutkimuksen tavoitteena on 16ytaa ratkaisu esitettyyn tutkimusongelmaan ja samalla tuottaa uutta
tietoa. Tutkimusta tehdessa hyddynnetadn teoreettista viitekehysta eli aiempia teorioita, malleja ja
tutkimuksia, madriteltyja kasitteitd seka kerattya aineisto jota analysoidaan. (Vilkka 2009, 21, 23,
45-46.)

Oma tutkimukseni on tehty kvantitatiivisella tutkimusmenetelmalld. Kvantitatiivisessa, eli maaralli-
sessa tutkimusmenetelmdssa tutkittavia asioita kasitelldadan numeroiden ja tilastojen avulla. Tutki-
musaineisto on ensin pystyttdva muuttamaan mitattavaan ja testattavaan muotoon, jonka jalkeen
aineisto analysoidaan. Tavoitteena maarallisessa tutkimusmenetelmdssa on I6ytaa sadnnénmukai-
suuksia eri muuttujien suhteen. (Vilkka 2009, 49-50)

Kvantitatiivisessa tutkimusmenetelmassa tutkimusaineiston kerdamiseen kaytetdan usein kyselytut-
kimusta. Kysely- eli survey-tutkimuksen tarkoituksena on saada koottua valitulta joukolta (perus-
joukko) vastauksia samoihin kysymyksiin. Aineisto kerataan vakioidussa, eli standardoidussa muo-
dossa, jolloin asiasisaltoé kysytddn tdsmalleen samalla tavalla jokaiselta vastaajalta. Kyselyyn vastaa-
jat muodostavat tallgin tutkimuksen otoksen. Yleinen tapa aineiston keradmiseen on kyselylomake-
tutkimus. (Vilkka 2009, 73, 77.)
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TUTKIMUKSEN ESITTELY

Kyselylomakkeessa tulisi kysya vain niitd asioita, joita tutkimuksessa aiotaan tutkia ja etta niista saa-
tava tieto on operationalisoitavissa, eli muutettavissa mitattavaan muotoon. Kyselylomakkeen kysy-
mysten tulisi olla aina myds perusteltuja joko tutkimuksen teoreettiseen viitekehykseen tai tutkimuk-
sen tavoitteita vasten. On myos tarkeda, etta kyselyn tekija tuntee tutkimuksen perusjoukon, eli tut-
kittavan kohderyhman. (Vilkka 2003, 81, 84)

Tutkimukseni kyselylomakkeessa (liite 1) viisi ensimmaista kysymysta selvittdvat vastaajan eli ha-
vaintoyksikdn taustamuuttujia. Niissa selvitetddn vastaajan ikaa, kansalaisuutta, alan tyokokemusta,
tydsuhdetta seka koulutustaustaa. Koska tarkoitus on tutkia tarjoilijoiden saamaa tydpaikkakoulutus-
ta yleisesti riippumatta missa tyopaikassa sitd on saatu, ei nykyisen tydsuhteen kestolla ole merki-

tysta. Vastaajan sukupuolella ei mydskaan ole merkitysta tutkittavaan asiaan.

Kyselylomakkeen toisella puolella on lueteltu 19 eri tyépaikkakoulutuksen aihepiiria (kohta 19 avoin
vastaus) liittyen tuotetuntemukseen tai a la carte -tarjoilijan ammattiosaamiseen. Vastaajalta kysyt-
tiin kolmea asiaa: montako kertaa viimeisen kahden vuoden aikana han oli saanut ko. aiheesta ty6-
paikkakoulutusta; toiseksi, jos kylla, niin kuinka hyddylliseksi han koulutuksen omaa tyétaan ajatel-
len koki; ja kolmanneksi, toivoisiko han saavan ko. aiheesta lisda koulutusta. Koulutuksen hyodylli-
syys arvioitiin asteikolla 1 — 5, missd 1 = koulutuksesta ei ollut minulle mitdan hyétya ja 5 = koulu-
tus oli tydni kannalta erittdin hyddyllinen. Tyopaikkakoulutusta ei kyselylomakkeessa rajattu vain ny-

kyisen ty6nantajan tarjoamaksi.

18 nimetyn aihepiirin valinta perustui tarjoilijan perustutkinnon kahden aiemmin mainitun tutkinnon-
osan ammattitaitovaatimuksiin, ja varsinkin niissa korostuvaan tuotetuntemuksen hallintaan, seka
Matkailu- ja ravitsemisalan osaamistarveraporttiin (Taipale-Lehto 2012). Matkailu- ja ravitsemisalan
osaamistarveraportti (Taipale-Lehto 2012) on tuotettu osana Opetushallituksen VOSE eli Valtakun-
nallinen ammatillisten osaamistarpeiden ennakointi-hanketta. Hanke on ESR-rahoitteinen. Julkaisus-
sa esitelldaan ennakointiryhmdn maarittelemia tulevaisuuden osaamistarpeita matkailu- ja ravitsemis-
alalle. Ennakointiryhma koostuu alan koulutustoimikunnan jasenista muista alan asiantuntijoista ja

toimijoista.

Tulevaisuuden osaamistarpeiksi maaritellddan mm. ruokien ja alkoholijuomien tuotetuntemus seka
anniskelulainsdadanté-osaaminen, ravitsemusosaaminen esim. erilaisiin erityisruokavalioihin ja aller-
gioihin liittyva tietdmys. Samoja asioita nousi esiin myos raportin yrityshaastatteluissa, missa osaa-

mistarpeiksi nimettiin tuotetietous, tuotetuntemus, tuoteosaamine (Taipale-Lehto 2012, 16,21, 29).
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Kyselytutkimus tehtiin aiemmin mainituissa ravintoloissa viikoilla 16 ja 17 kuluvaa vuotta. Kyselytut-
kimus toteutettiin paperisena ja olin itse paikan paalla teettdmassa kyselytutkimusta. Talla, seka laa-
timallani mahdollisimman selkedlld ja nopeasti taytettavalla kyselylomakkeella halusin varmistaa

osaltaan mahdollisimman laajan otannan.

Kyselytutkimukseen vastasi 30 tarjoilijaa ravintoloiden 40 tarjoilijasta, joten vastausprosentti oli 75.
Otoskokona tata voidaan pitaa riittdvan edustavana ja siten tarpeeksi luotettavana. Tutkimusaineisto
(liite 2) on muutettu ensin numeraaliseen muotoon kdyttaen Excel -taulukkolaskenta ohjelmaa, jon-

ka jalkeen tutkimustuloksia kuvaillaan sanallisesti seka havainnollistetaan kuvioin.
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9 TULOKSET

9.1 Taustamuuttujat

Ikajakauma vastaajien kesken muodosti seuraavan kaltaiseksi:
18-21 vuotta (n=3) 10% 22-26 vuotta (n=3) 10%
27-39 vuotta (n=14) 47% yli 40 vuotta (n=10) 33%

Kansalaisuudeltaan suomalaisia oli 28 (93%) ja muita kansalaisuuksia 2 (7%). Muiden kansalaisuuk-
sien maara jai otoksessa varsin pieneksi eika se siten riita antamaan tarpeeksi luotettavaa kuvaa
taustamuuttujana. Tasta syysta paatin sivuuttaa kyseisen taustamuuttujan tutkimustulosten vertai-

lussa.

Alan tyokokemus jakaantui seuraavasti:
1-2 vuotta (n=2) 7% 3-5 vuotta (n=3) 10%
6-10 vuotta (n=5) 17% yli 10 vuotta (n=20) 67%

Kohderyhmaldisistd suurimmalla osalla (67%) oli tydkokemusta alalta yli 10 vuotta. Koska kyselyyn
vastanneista vain kahdella oli tytkokemusta 1-2 vuotta, paatin tulosten analysointivaiheessa yhdis-
taa tydkokemukseen liittyvén taustamuuttujakysymyksen kaksi ensimmaista vaihtoehtoa. Nain ollen
vahaisimman tyokokemuksen omaavat olivat tyéskennelleet 1-5 vuotta. Heitd vastaajista oli 5
(17%).

Ty6suhteeltaan kokoaikaisia oli 19 (63%), osa-aikaisia 7 (23%) ja tarvittaessa tyohon kutsuttavia
(ns. extra-tarjoilijoita) 4 (13%). Molempien ravintoloiden ravintolapaallikét luonnehtivat tarvittaessa
ten enemmaén palkanmaksutekninen. Tasta syysta tutkimustuloksissa osa-aikaiset ja tarvittaessa toi-

hin kutsuttavat on yhdistetty.
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Koulutustaustaltaan restonomeja oli 2 (7%), perus- tai ammattitutkinnon suorittaneita tarjoilijoita 18
(60%), muun alan tutkinnon suorittaneita 5 (17%) ja ilman alan valmistavaa koulutusta 5 (17%).

nomit ja tarjoilijan tutkinnon suorittaneet yhdistettiin tuloksia analysoitaessa.

Otoksen taustamuuttujia

KUVIO 7. Otoksen taustamuuttujat

9.2 Tarjottu ty6épaikkakoulutus

Tutkimuksessa mukana olleissa kahdessa ravintolassa viimeisen kahden vuoden aikana annettu ty6-
paikkakoulutus liittyi kyselomakkeessa nimettyyn 18 aihepiiriin. Listassa nimettyjen aihepiirien ulko-

puolella olevia koulutuksia ei oltu jarjestetty.

Ravintolassa A ruokalistakoulutusta oli ollut 6 kertaa ja viinikoulutusta niiden yhteydessa niin ikadén 6
kertaa. Naihin sisaltyivat lomakkeessa nimetyt puna-, valko- ja roséviinit, kuohuviinin ja jalkiruoka-
viinit. Naiden lisaksi kahvikoulutusta oli ollut kerran, seka turvallisuus-ja ensiapukoulutusta molempia

kaksi kertaa.

Ravintolassa B oli ruokalistakoulutusta jarjestetty 8 kertaa, viinikoulutusta 2 kertaa, siséltéden lomak-
keessa nimetyt puna- ja valkoviinit, kuohuviinin ja jalkiruokaviinit. Ndiden lisdksi oli seka kerran jar-
jestetty kahvikoulutusta ja kaksi kertaa anniskelulainsdgadannén koulutusta. Ty6paikkakoulutusta oli
annettu myos kaksi kertaa liittyen turvallisuus-ja ensiapukoulutukseen, mutta ne olivat olleet suun-

nattu ainoastaan esimiehille.

Koulutuksiin oltiin osallistuttu kiitettdvasti, silld ainoastaan yksi tydntekija vastasi, ettei ollut osallis-
tunut yhteenkaan koulutukseen. Ravintola A:n kokoaikaisista tyontekijdista 85% oli osallistunut jo-
honkin koulutukseen ja osa-aikaisista heitd oli 80%. Ravintolassa B vastaavat luvut olivat 100% ja
83%.
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Koulutuksiin oltiin varsin tyytyvaisia (kuvio 8). Koulutusten keskimaardinen arvosana oli 3,8 (as-
teikolla 1-5). Heikoimmat arvosanat koulutuksille annettiin otoksen ryhmassa ikéd y/i 40 vuotta (3,2),
(4,8) seka tydkokemus 1-5 vuotta (4,2). Kahden jalkimmaisen ryhman arvioita ei voi kuitenkaan pi-

taa kovin luotettavina vastaajien vahyyden vuoksi, k& 18-21 (n=2) ja tydkokemus 1-5(n=4).

Koulutuksille annetut arvosanat
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Kuvio 8. Koulutuksille annetut arvosanat

Ty6paikkakoulutusta oli eniten annettu ruokalistakoulutuksena seka viinikoulutuksena (viinikoulutuk-
sella tarkoitetaan tésta Iahtien ravintoloissa annettua koulutusta siséltden seka puna-, valko- ja
roséviinin, kuohuviinin seka jalkiruokaviinit). Tarkastelen naitd koulutuksia niihin osallistumisen ja

niistéd koetun hyddyn kannalta, seka kuinka paljon niita on toivottu koulutuksen aiheeksi.

Ruokalistakoulutuksiin (kuvio 9) on tarjoilijoista osallistunut 87% mita voidaan pitéa erittdin hyvana
tuloksena. Tama tarkoittaa kuitenkin, ettei nelja tarjoilijaa ole osallistunut kertaakaan ko. koulutuk-
seen. Naista kaksi on kokoaikaisessa ja kaksi osa-aikaisessa tydsuhteessa. Tarkasteltaessa 0-1 ker-
taa ruokalistakoulutuksiin osallistuneita, ndhdaan etta naista 11 henkildstd 5 on osa-aikaisia. Tama

niihin kuitenkin keskimaarin 50% tarjotuista kerroista.
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Kolmannes vastaajista (n=10) kertoi toivovansa ruokalistakoulutusta. Vahiten sitd toivottiin ryh-
massa ikd 18-21 vuotta (n=0), seka ryhmassa tydkokemus 1-5 vuotta (n=1). Tama ei kuitenkaan
nayttdisi vaikuttavan koulutukselle annettuun arvosanaan, mika nadissa ryhmissa oli 4,0 ja 4,1 kes-
kiarvon ollessa 3,6. Heikoin tyytyvaisyys koulutukseen oli ryhmissa /kd 22-26 vuotta, ika yli 40 vuotta
ja restonomi tai tarjoiljja, joissa kaikissa se sai arvosanaksi 3. Parhaimman arvosanan koulutus sai

ryhmassa tyokokemus 6-10 vuotta (4,5) ja muu koulutus (4,3).

Ruokalistakoulutus
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KUVIO 9. Ruokalistakoulutus

Viinikoulutuksien (kuvio 10) osallistumisprosentti on 67. Kymmenen tarjoilijaa ei ole osallistunut vii-
nikoulutuksiin kertaakaan ja yhden kerran osallistuneita aineiston mukaan on 10. Tama ei kuiten-
kaan kerro koko totuutta. Ravintola A on jarjestanyt viinikoulutuksen yhta aikaa ruokalistakoulutuk-
sen kanssa, mutta ko. ravintolan tydntekijoista 5 ilmoittaa, ettei ole saanut viinikoulutusta, vaikka

kertookin osallistuneensa ruokalistakoulutukseen.

Keskimadrainen osallistumisprosentti on 65. Annetun koulutuksen maara vaihteli ravintolasta riippu-
en, toisessa 6 ja toisessa 2 kertaa, joten koulutuksiin osallistumismaarista on vaikea tehda yleispate-

via johtopaatelmia.

Viinikoulutus oli arvioitu yhta hyvaksi kuin ruokalistakoulutus, keskiarvon ollessa 3,6, mutta arviointi
oli hieman edellistd tasaisempaa. Halukkuutta koulutukselle oli, silld viinikoulutusta toivoi saavansa
lisad 70% vastaajista (n=21). Vahiten sita toivottiin ryhmissa /kd 22-26 vuotta (33%) ja ikd yli 40
vuotta (50%).
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Viinikoulutus
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KUVIO 10. Viinikoulutus

Mielenkiintoinen kokonaisuus on koulutukseksi koettu tai muualla saatu koulutus (kuvio 11). Vastaa-
jista yli puolet eli 16 henkiléa nimesi saaneensa koulutusta, jota ravintolapaallikét eivat nimenneet
annetun. Useimmat koulutukset oli merkitty lyhyiksi, yhden kerran koulutuksiksi ja keskimaarainen
pituus oli 1,6 kertaa. Kokoaikaisia tyontekijoitd osallistujista oli 9 eli 47% kaikista kokoaikaisista.

Osa-aikaisten ja extra-tyontekijoiden kohdalla maara oli 7 eli 63% osa-aikaisista tyontekijoista.

Koulutukseksi koettu tai muualla saatu koulutus

10

KOULUTUKSEEN OSALLISTUNEIDEN MAARA

KOULUTUSAIHE

KUVIO 11. Koulutukseksi koettu tai muualla saatu koulutus
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Halukkuus eri koulutuksiin tuli ilmi selkedsti (kuvio 12). Ainoastaan 4 tarjoilijaa ei ollut toivonut mi-
tadan koulutusta. Keskimaarainen toivottiin 7,0 koulutusta. Eniten halukkuutta tydpaikkakoulutukseen
oli ryhmissa ikd 18-21 vuotta, ikd 27-39 vuotta, tyokokemus 6-10 vuotta, muu koulutus ja ei koulu-
tusta, missa kaikki olivat toivoneet ainakin yhta koulutusta. Vahiten toiveita koulutuksiin oli ryhmissa
ikd 22-26 vuotta (66%) ja ikd yli 40 vuotta (70%). Koulutusten maarissa eniten koulutusta oltiin toi-
vottu ryhmissa kokoaikainen (8,3) ja ei koulutusta (8.0). Vahiten ryhmissé osa-aikainen tai extra

(4,7), tyokokemus 1-5 vuotta (4,8) ja ikd 22-26 vuotta (5,0).

Halukkuutta voidaan tarkastella myds viiden eniten ja viiden vahiten koulutusta halunneen henkilon
perusteella. Viisi eniten koulutusta halunneet ovat toivoneet keskimaarin 15 koulutusta. Vahiten toi-
voneet viisi henkil6d ovat toivoneet yhteensa vai yhta koulutusta, eli keskimaarin 0,2 koulutusta.
Véhiten koulutuksia toivoneet viisi kuuluvat kaikki ryhmaan restonomi tai tarjoiljja, kolme heista on
osa-aikainen tai extra, kolme kuuluu /k& yli 40 vuotta- ja kolme tydkokemus yii 10 vuotta-ryhmiin.
Myds eniten koulutuksia toivoneet kuuluvat ryhmaan restonomi tai tarjoilija. Kolme on jkéd 2/-39
vuotta -ryhmasta, kolme on tydkokemus yli 10 vuotta -ryhmassa ja kaikki viisi ovat kokoaikainen -

ryhmasta.

Halukkuus koulutuksiin ryhmittdin
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KUVIO 12. Halukkuus koulutuksiin ryhmittdin
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Toivotuista koulutusaiheista (kuvio 13) suosituimmiksi nousivat kaikki viineihin liittyvat nelja koulu-
tusta, niita toivoi keskimaarin 21 henkildéa. Kahdeksan suosituinta aihepiiria liittyivat kaikki alkoholi-
juomiin. Vahiten annetuista aihepiireista kiinnosti hygienia seka muut alkoholittomat juomat. Kohdan
muu koulutus oli valinnut kaksi henkil6a. Toisessa toivottiin etikettikoulutusta ja toista ei oltu nimet-

ty. Ruokalistakoulutusta oli toivonut 10 henkil6 eli 33% henkilokunnasta

Toivotut koulutusaiheet

25
20

15 ]

HENKILOA

N o N e o X ] X X > > ] 3 -
IR I SR S s A G S I O SN I
F @ T F T TS FS
,§“ \0‘(\ XS G o RY Q_O\ ! ’\b\\ Ry \rO ¥ 0\( A S}— \\‘_\o @ & @0
3 Y @ ) [ NP @ o & N 3
@ S S & @ & e < &
N 3 & & @ N NS N (8) > Q&
& A © & G S ©
& Ny & & e &
Q & Nl

KOULUTUSAIHE

KUVIO 13. Toivotut koulutusaiheet
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10 JOHTOPAATOKSET

Ennen varsinaisia johtopaatoksia tarkastelen ensin otoksen henkildkuntarakennetta. Taustamuuttu-

jien pohjalta on syyta tehda muutamia huomioita tutkimustulosten yleispatevyytta arvioitaessa.

Ensimmaisena huomio kiinnittyy tarjoiluhenkilokunnan ikarakenteeseen. Kaksi alempaa ikdaryhmaa
(18-21 ja 22—-26 vuotta) edustavat vain 20% kyselytutkimukseen vastanneista. N&din ollen 80% hen-
kilobkunnasta on 27 vuotta tai vanhempia, mika on ravintola-alalla melko epatyypillista. Nain jalkika-
teen voidaan pohtia, olisiko kaksi nuorempaa ikdryhmaa pitanyt yhdistda, ja saada siten yksi laa-
jempi otos.

Toinen seikka, mihin kiinnitin huomiota, liittyi tydsuhteisiin. Kokoaikaisessa tydsuhteessa oli 63%
henkildkunnasta ja osa-aikaisia (ja ns. extroja) 36%. Tyosuhteiden jakautuminen vaikuttaa alalle
melko normaalilta. Poikkeavaa ehka on, etta kaikki 26 vuotta tai alle, olivat osa-aikaisessa tydsuh-
teessa. Kolmas huomioni koskee maahanmuuttajataustaisten henkildiden maaraa. Kyselytutkimuk-
seen osallistuneista heita oli vain kaksi.

Tutkimuksen tekijéna olisin toivonut taustamuuttujiltaan mahdollisimman laaja-alaista ja monimuo-
toista otosta. Ravintoloitsijan nakdkulmasta kokenut ja pitkaan alalla ollut henkilékunta on varmasti
kullan arvoinen. Mainitsemani seikat saattavat kuitenkin vaikuttaa tutkimukseni tulosten hyédynta-

miseen muissa tyOyhteisoissa.

Ty6paikan jarjestamiin koulutuksiin osallistutaan varsin kiitettdvasti, vain yksi 30 vastaajasta ilmoitti,
ettei ole osallistunut yhteenkaan koulutukseen. Tama voi kertoa siitd, etta oikeaa tarvetta erilaisille
koulutuksille on. Sen lisaksi koulutuksiin osallistuminen saattaa olla tydntekijalle vaihtelua perustyo-
hén. Padsaantdisesti koulutuksiin ollaan myds tyytyvaisia, keskimaardinen arvosanan ollessa 3,8.
Haasteena voidaan kuitenkin pitaa joidenkin tydntekijdiden kohdalla mataliksi jaavia osallistu-
miskertoja.

Selvitin edellisessa luvussa tarkemmin ruokalista- ja viinikoulutuksien tuloksia ja nyt palaan niihin.
Ruokalistakoulutus on tyypillisté ravintolan tarjoamaa ty6paikkakoulutusta, jota jarjestetdén muuta-
mia kertoja vuodessa aina ruokalistan vaihtuessa. Tarkoituksena on perehdyttaa henkilékunta uuden
listan annoksiin. Tarkastelluissa ravintoloissa tata koulutusta oli jarjestetty eniten. Ruokalistakoulu-
tus ei ole kuitenkaan tyontekijéiden halutuimpia koulutuksia. Sita toivoi saavansa vain 30% henkil6-
kunnasta. Tama ei ndy kuitenkaan arvioinneissa, joissa koulutus saa keskiarvoksi 3,6. Henkilokun-

nan ajatuksena voi olla, etta sitd tarjotaan joka tapauksessa.
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Ruokalistakoulutuksen osallistumisprosentti on 83 mika vaikuttaa hyvalta, mutta koulutukseen osal-
listutaan kuitenkin keskimaarin 50% tarjotuista kerroista. Taman liséksi nelja henkilda ei ollut osallis-
tunut niihin kertaakaan ja 0-1 kertaa osallistuneita oli 11 henkilda. Se on yli kolmannes vastaajista
eli 37%. Osa-aikaisten maaran on myos merkittava. Heitd tassa ryhmassa on nelja, mutta nama nel-
ja henkea ovat 71% kaikista osa-aikaisista tyontekijoista. Toisena yhteisena nimittajana voi mainita

tyokokemus yii 10 vuotta, heita ryhmassa oli 6 henkea (55%).

Pitkan tybkokemuksen omaavien kohdalla syy vahaan osallistumiseen saattaa olla juuri pitka tydko-
kemus. Nama tyontekijat saattavat kokea, etteivat he tarvitse uutta koulutusta pitkan tydkokemuk-
sensa takia. Heiddn kohdallaan en nde suurta ongelmaa, silld kokenut tarjoilija, jolle ravintolan ruo-

katuote on tuttu, pystyy omaksumaan listan uudet annokset nopeastikin.

Osa-aikaisten kohdalla kyse saattaa olla esimerkiksi tydvuorotekninen eli onko heilld tydvuoroa kou-
lutuspdivana vai pitdisikd koulutukseen osallistua ns. omalla ajalla. Kyse saattaa olla myds sitoutu-
neisuudesta yritykseen. Vahemman ja harvemmin tyévuoroja ravintolassa tekevalle osa-aikaiselle
tyontekijalle uuden ruokalistan omaksuminen saattaa kestéa pidempdén verrattuna alan "konkariin”.
Asiakkaalla on kuitenkin oikeus asiantuntevaan palveluun, asiakaspalvelijan tyésuhteesta riippumat-
ta, kuten Otala (2008) asian esittaa.

Viinikoulutuksen suhteen voidaan tehda kiinnostavia havaintoja. Viinikoulutukset ovat kaikkein toivo-
tuimpia koulutuksia, mutta annettujen vastauksien perusteella 1/3 henkilékunnasta ei ole kdynyt
niissa kertaakaan ja kerran kdyneitd on myos kolmannes. Vaikka toinen ravintoloista antaa viinikou-
lutusta ruokalistakoulutuksen yhteydessa niin osa tarjoilijoista ei tunnista saaneensa sita. Tama saat-
taa tarkoittaa, ettei annettu viinikoulutus ole joko toivotun kaltaista, tai ettad se jaa ruokalistakoulu-

tuksen varjoon. Saatuun koulutukseen ollaan kuitenkin tyytyvaisia sen saadessa 3,6 keskiarvon.

Viinikoulutuksia on toivonut saavansa 70% tarjoilijoista. Kiinnostava on ryhma ika yii 40 vuotta, jos-
sa vain puolet toivoivat saavansa lisdkoulutusta asiasta. Tassé ndkyy ehka sama ilmid, mika voidaan
havaita my0s ruokalistakoulutuksessa. Aiemmin opittua osaamista on paljon, jolloin uuden oppimi-

nen ei vaadi suuria ponnisteluja.

Kiinnostavaa on myos tarkastella koulutukseksi koettuja tai muualla saatuja koulutuksia. Naihin kou-
lutuksiin kertoi osallistuneensa yli puolet vastaajista eli 16 henkildéa. Osa koulutuksista voi selittya
uudella tydsuhteella, jolloin koulutus on saatu edellisessa tyopaikassa. Osa-aikaiset tydntekijat ovat
voineet osallistua toisen tyénantajan koulutuksiin. Uskon taman liittyvan Viitalan (2007) aiemmin
mainitsemaan informaaliseen ja nonformaaliseen koulutukseen. Tutkimukseni kasittelee tyypillista
informaalista koulutusta eli erikseen jarjestettya tydpaikkakoulutusta. Nonformaali koulutus sen si-
jaan tapahtuu usein tydn ohessa ja ty6ta tehdessa. Mielenkiintoiseksi asian tekee ndiden koulutuk-

sien suuri maara.
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Tutkimuksessa tuli selkeasti ilmi tyontekijdiden halu saada koulutusta. Ainoastaan ryhmissa k& 22-
26 vuotta, ja ikd yli 40 vuotta jaadtiin 70% tai alle halukkaiden madarassa. Keskiarvo toivotuissa kou-
lutuksissa oli 7, mita pidan varsin korkeana. Henkilokunta on siis halukas huolehtimaan oman am-
mattitaidon yllapitamisesta ja kartuttamisesta. Huolestuttavaa on kuitenkin huomata, etta viiden va-
hiten koulutuksia toivoneen joukossa on kolme osa-aikaista. Syy olla toivomatta koulutusta on tuskin
se, etta omaa ammatillista osaamista pidetdan niin hyvana, ettei koeta tarvitsevan lisda koulutusta.
Koulutuksiin osallistumattomuuden syy voi olla laiskuus mutta mitd kertoo se, ettei oman alan koulu-

tus kiinnosta?

Tiivistetysti tutkimustuloksista voidaan sanoa, ettd vaikka joitakin johtopaattksia taustamuuttujien
perusteella voidaankin tehda, on yksilélliset erot suuria. Samoilla taustamuuttuijilla henkilét saattoi-
vat suhtautua esimerkiksi koulutushalukkuuteen hyvin eri tavalla. Otala (2008) sanoo etta aikuisen
motivaatio ja oppiminen perustuvat pitkdlti aiempaan osaamiseen. Suhtautuminen ja tarve koulutuk-
seen riippuvat henkildn olemassa olevasta kompetenssista ja on siten hyvin yksiléllista. (Otala 2008,
66). Positiivisena tuloksena voidaan pitaa henkilston laajaa halukkuutta erilaisiin tydpaikkakoulu-
tuksiin. Uuden oppiminen on itsessaan osa ihmisen perusluontoa (Viitala 2013, 179.) ja talté osin

tarjonta ei vield vastaa tarvetta.
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11  POHDINTA

Ammattikorkeakouluissa tutkimustydn tulisi olla kdytanndnldheista ja sen tulisi palvella ty6eldmaa
(Vilkka 2003, 12-13). Tama toteutuu mielestani tutkimuksessani. Mukana olleissa ravintoloissa ei olla
tehty osaamiskartoituksia ja tutkimustuloksia voidaan hyédyntaa suoraan uusia tyépaikkakoulutuksia

suunnitellessa.

Luonteva jatko tutkimukselleni olisi teettda se useammassa toimeksiantajan toimipisteessa. Tutki-
mukseni otos oli taustamuuttujien osalta mielestani hieman suppea, joten perusjoukkoa kasvatta-
malla saataisiin laajempi aineisto ja sita kautta voitaisiin tehda luotettavampia johtopaatoksia. Par-
haiten toimeksiantajaa palvelisi vield pidemmalle jalostettu malli, missa tutkimuksestani muokattai-
siin ensin yrityksen koko tarjoiluhenkilokunnalle laadittu henkilékohtainen tarve- ja osaamiskartoitus.
Taman kartoituksen pohjalta voitaisiin yritykselle laatia tydpaikkakoulutussuunnitelma ja sille toteu-
tus seka aikataulutus. Myohemmin toteutettuna opinndytetyoni kaltainen tutkimus palvelisi mitatta-
essa tyOpaikkakoulutuksien oikeaa kohdentuvuutta ja vaikuttavuutta.

Tarpeet ja halukkuus tydpaikkakoulutuksiin ovat hyvin yksil6llisid. Tydpaikkakoulutuksia kannattaisi-
kin raataléida naiden tarpeiden mukaan ja jarjestaa osa koulutuksista kaikille yhteisind, mutta ohjata

osaan koulutuksia vain niita tarvitsevat.
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LIITE 1. KYSELYLOMAKE
Tervehdys,

Olen Kalle Huurre, restonomi-opiskelija Savonia ammattikorkeakoulusta. Koulutukseeni liittyen olen
tekemadssa opinndytety6ta, jonka aiheena on tydpaikalla annettava koulutus. Tydssani tutkin ravintolassa
tarjoiluhenkilokunnalle annettua tydpaikkakoulutusta, sen vaikuttavuutta ja kattavuutta. Tutkin millaista
tyopaikkakoulutusta on tarjolla, kuinka hyodylliseksi se koetaan ja kuinka hyvin se vastaa tarpeeseen.
Tekemani tutkimus painottuu padosin tuotetuntemukseen liittyvaan tyopaikkakoulutukseen, joten olen
rajannut esim. uuden tyontekijan perehdytyksen ja yleiset tydpaikkapalaverit sen ulkopuolelle.

Opinnaytetyoni puitteissa teen tydpaikallasi kyselyn, mihin toivoisin Sinun vastaavan. Siind kartoitetaan
aihealuettain, millaista koulutusta olet tydpaikallasi viimeisen kahden vuoden aikana saanut, kuinka
hyvaksi ja tarpeelliseksi olet sen kokenut ja mista aiheista toivoisit saavasi enemman koulutusta.

Kyselyyn vastaamien vie noin 10 minuuttia ja vastaukset kasitelldadan nimettémina ja luottamuksellisesti.
Halutessasi annan mielellani lisdtietoa.

Kiitos yhteistyostasil
Kalle Huurre

kalle.huurre@gmail.com
040-5680561

Tyopaikalla tapahtuva koulutus — kysely:

Ika 1 18-21v 1 22-26v 1 27-39v 1 40v-
Kansalaisuus [J Suomi ] Muu

Alan tyokokemus O 1-2v ] 3-5v J 6-10v O ylitov
Nykyinen tydsuhteesi ] kokoaikainen [J osa-aikainen

[] tarvittaessa tyohon kutsuttava (ns. extra-tarjoilija)

Koulutustaustasi [J restonomi [ tarjoilija (perus- tai ammattitutkinto)
[J muu ravintola-tai matkailualan tutkinto (esim. kokin PT tms.)

[ ei alan valmistavaa koulutusta
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Talla sivulla on koottu lista sisdltden eri tuoteryhmia ja aihepiireja.
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krt
mika?

Ensimmaisessa kohdassa kysytdan, montako kertaa viimeisen kahden vuoden aikana olet
osallistunut ko. asiaan liittyvaan tyépaikkakoulutukseen.

_/5

Toisessa kohdassa voit antaa ko. koulutukselle arvosana riippuen siita, kuinka
hyodylliseksi koit koulutuksen ajatellen omaa tyotasi. Koulutus arvioidaan asteikolla 1-
5, missa 1 = koulutuksesta ei ollut minulle mitdan hyotya ja 5= koulutus oli tyoni
kannalta erittdin hyodyllinen.

O

l

O oo oo0o0o4ooobooogoooooogoooo

Kolmantena olevaan ruutuun voit laittaa rastin, jos toivoisit saavasi lisaa
koulutusta ko. aiheesta.

Viinit (puna-, valko- ja roséviinit)
Kuohuviini/samppanja

Jalkiruokaviinit

Vakevat viinit (esim. Port-viini, Sherry jne.)
Oluet

Avecit (esim. konjakit, Calvados, likborit)
Muut vakevat alkoholit

Juomasekoitukset

Kahvi/tee

Muut alkoholittomat juomat
Ruokalistakoulutus

Juustot

Erityisruokavaliot ja allergiat

Erikoisruokien tarjoilu (esim. vatitarjoilu, saliruoanvalmistus, liekitys tms.)
Anniskelulainsdadanto

Hygieniakoulutus

Turvallisuuskoulutus (esim. paloturvallisuus)
Ensiapukoulutus

Muu,
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LIITE 2. VASTAUSKOONTI

Kyselyvastausten koonti

bb: ravintola-b:n esimies, b: ravintola-b:n tyontekija

Ika a:18-21v, b: 22-26v, c:27-39v, d: 40v+

Kansalaisuus s: Suomi, m: muu

saatu koulutus

SNININo Nnwi

ndeisus

snnsijjeAiny

ejuai8Ay

Ipe|n|aysiuue

njioliel uspjonJsioyd

101|EARYONISIAIID

103snn(]

sninjnoeisijesond

10

lewollljoyoyje innw

931/Inyey|

19synyoyasewon(

1BADYBA INNW

TREY\:

19n|0

UUIA JEADY BA

JutAe Onpy[ef

ANy onyy

1ulIA0Y|eA ef -eund

Koulutustausta r: restonomi, t: tarjoilija, m: muu koulutus, e: ei koulutusta

Tyosuhde k: kokoaikainen, o: osa-aikainen

Tyokokemus x: 1-2v, b: 3-5v, z: 6-10v, a: yli 10v

v w}l

Vastaajan asema aa: ravintola-a:n esimies, a: ravintola-a:n tyontekija

pohjatiedot

SNIN|Noy

apynsohy

Snwiay00A1

snnsiejesuey

el

BIUNY Q|1 UBY UB|OJUIAEI

aa

bb
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Kyselyvastausten koonti

bb: ravintola-b:n esimies, b: ravintola-b:n tyontekija

Ika a:18-21v, b: 22-26v, c:27-39v, d: 40v+

Kansalaisuus s: Suomi, m: muu

koulutuksen arvosana

SNININo Nnwi

ndeisua

snnsijjeAiny

ejuai8Ay

Ipe|n|aysiuue

njioliel uspjonisioyd
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19n|0

UUIA JEADY BA

JuiAe onJpy[ef

ANy onyy

1ulIA0Y|eA e -eund

Koulutustausta r: restonomi, t: tarjoilija, m: muu koulutus, e: ei koulutusta

Tyosuhde k: kokoaikainen, o: osa-aikainen

Tyokokemus x: 1-2v, b: 3-5v, z: 6-10v, a: yli 10v

v w}l

Vastaajan asema aa: ravintola-a:n esimies, a: ravintola-a:n tyontekija

pohjatiedot

SNIN|Noy

apynsohy

Snwiay0%0A1

snnsjejesuey

el

BIUNY Q|1 UBY UB|OJUIAE]

aa

bb
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Kyselyvastausten koonti

bb: ravintola-b:n esimies, b: ravintola-b:n tyontekija

Ika a:18-21v, b: 22-26v, c:27-39v, d: 40v+

Kansalaisuus s: Suomi, m: muu

haluttu koulutus
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JuiAe onJpy[ef

ANy onyy

1ulIA0Y|eA e -eund

Koulutustausta r: restonomi, t: tarjoilija, m: muu koulutus, e: ei koulutusta

l

Tyosuhde k: kokoaikainen, o: osa-aikainen

Tyokokemus x: 1-2v, b: 3-5v, z: 6-10v, a: yli 10v

Vastaajan asema aa: ravintola-a:n esimies, a: ravintola-a:n tyontekija

v w}l

pohjatiedot

SNIN|Noy

apynsohy
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