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The purpose of this thesis is to find out how many restaurants outsource their
functions. This research focuses on the restaurants which are licensed to sell
alcohol. These restaurants are located in the center of Lappeenranta. This thesis
studies outsourcing from the point of view of restaurants. The aim is to get as
comprehensive understanding as possible of the subject, namely which functions
are worth outsourcing for a small business.

The thesis was carried out as a qualitative research. Literature was collected via
interviewing owners of small restaurant businesses. Interview was a theme inter-
view, type of which is open and not structured. Interviews were carried out in face-
to-face meetings in these particular restaurants. The interviews were recorded.
Advocates of different kind of restaurants were interviewed. Restaurants were
given the permission to select their advocate for the interview. However, man-
ager-level answers were hoped for.

The study found out that privately owned restaurants in the center of Lap-
peenranta have very similar operating models for outsourcing. Representatives
of restaurants have either oriented to the business operating models of the same
size companies or found out similar operating models through their own experi-
ences. Differences were also found. Some of the restaurants’ representatives
saw some things as self-evident while others had considered all the options
through. It turned out in the interviews that some of the persons interviewed were
more aware of the businesses’ outsourcing than others. Business thinking was
clearly more present in other advocates.

Keywords: Outsourcing, restaurant
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1 Johdanto

Tassa opinnaytetydssa tutkitaan ravintoloiden toimintojen ulkoistuksia. Aihetta
tutkitaan Lappeenrannan ravintola-alan yritysten kautta. Tarkemmin rajattuna
naitd on Lappeenrannan keskustan alueen ravintolat, joissa tapahtuu anniskelua.
Tutkimukseen osallistuneet ravitsemisliikkeet ovat yksityisten henkildiden
omistamia. Ravintoloita ei ole rajattu liikeidean perusteella, vaan tutkimuksessa

on tarkasteltu niin ruokaravintoloita kuin juomaravintoloitakin.

Opinnaytetyd  koostuu  teoriaosuudesta ja  empiirisestd  osuudesta.
Teoriaosuudessa selvitetaan aiheeseen liittyvid kasitteitd ja avataan aihepiiria
kirjallisuuskatsauksella. Teoriaosuudessa hyddynnetaan monia erilaisia lahteita
kuten Kirjallisuutta, internetlahteitad ja artikkeleita aiheeseen ja sen kasitteisiin
littyen. Teoriaosiossa kerrotaan ravintolan toiminnasta, ravintolan toiminnan
kannalta tarpeellisista ja pakollisista palveluista, ravintolan sidosryhmista ja
palveluiden ulkoistamisesta. Tutkimuksen empiirinen osuus puolestaan

pohjautuu laadullisen tutkimuksen haastatteluihin.

Tutkimusmenetelménéd tassd opinnaytetydssa on laadullinen tutkimus, eli
kvalitatiivinen tutkimus. Kvalitatiivista tutkimusta hyodyntamalla tutkimukseen
saadaan tarpeellista ja haluttua tietoa aiheesta. Numeerisen tiedon sijasta
saadaan huomattavasti laajempaa nakemysta tutkimukselle. Laadullisen
tutkimuksen tiedonkeraysmenetelmista valitaan haastattelu. Haastattelurunko
luodaan, ja se lahetetaan vastaajille ennakkoon. (Liite 1) He saavat rauhassa
tutustua kysymyksiin. Vapaamuotoinen, avoin eli ei strukturoitu haastattelu sopii
parhaiten tutkittavaan aiheeseen. Haastattelut ovat keskustelun omaisia, eika
haastateltava ohjaile tilannetta ja puheenaiheita liikaa. Kasvotusten kaytavien
haastattelujen etuna on, etta usein onnistutaan valttama&an vaarin ymmarrykset.
Haastattelutilanteet 4anitetdén, jolloin vuorovaikutus on sujuvampaa. Tama myos

helpottaa tulosten lapikaymista.

Kun kvalitatiivisessa tutkimuksessa kaytetaan tiedonkeraysmenetelmana
haastattelua, riskina on, ettd saatu tieto ei ole luotettavaa. Nain voi kayda
esimerkiksi tilanteissa, joissa haastateltava antaa sosiaalisesti suotavia

vastauksia ja pyrkii esiintyméan haastattelussa hyvand kansalaisena, paljon



tietdvana kulttuuripersoonana tai moraaliset ja sosiaaliset velvollisuudet
tayttavana ihmisend. Haastateltava saattaa myos vaieta ikavista asioista kuten
sairauksista ja vajavaisuudesta, rikollisuudesta ja norminvastaisuudesta tai
taloudellisesta tilanteesta. (Hirsjarvi, Remes & Sajavaara 2009, 206 - 207.) Jos
haastateltava vaikenee tutkimuksen kannalta oleellisista asioista, tutkimus voi

jaada vajavaiseksi eiké tavoitteeseen paasta.

Tassa opinnaytetyossa tutkitaan ulkoistamista ravintoloiden nakokulmasta.
Tavoitteena on saada mahdollisimman laaja kasitys siitéa, mita toimintoja pienen
kokoluokan ravintola-alan yritysten on jarkevaa ulkoistaa ja mita tehda itse.
Opinnaytetyon tutkimuksista hyotyy tutkimukseen osallistuneet ravintolat seka
muutkin alueen ravintolat. Tutkimuksen aikana yritysten edustajat ottavat oman
ravintolan ulkoistusasiat poydalle, mika saattaa myos aikaansaada muutoksia
palveluiden ulkoistukseen liittyen. Olen ollut tbissa erilaisissa ravintola-alan
yrityksissa, joten kaytdn opinnaytetydssani hyvaksi tydelaméassa hankkimiani

ravintola-alan suhteita.

Opinnaytetyohon liittyvassa tutkimuksessa haastatellaan Lappeenrannan
ravintoloiden yritt&ji&, ravintolapaallikditd tai muita kyseisessa ravintolassa
vastaavana toimivia henkiloita. Heidan avullaan selvitetdan, mita palveluja
yksityiset ravintolat ulkoistavat Lappeenrannassa ja miksi. Lisaksi selvitetaan,
mitd palveluja he tekevat itse ulkoistamisen sijaan, ja miksi se on heidan
tilanteessaan jarkevaa. Tutkimuksessa pyritddn myods selvittamaan, miksi he ovat
paatyneet nykytilaan eli ovatko he aina toimineet kyseisella tavalla, vai ovatko he

paatyneet nykyiseen ratkaisuun kokemusten kautta.

Tybskentelen erddssad tutkimukseen osallistuneista ravintoloista. Idea
opinnaytetydlle syntyi, kun tyopaikallani muutettiin toimintamallia ulkoistuksen
suhteen. Yrityksessa alettiin karsia ulkoistettuja toimintoja. Yrityksessa luovuttiin
muun muassa jarjestyksenvalvonnasta ja siivouspalveluista. Kyseiset ty6tehtavat
siirtyivat talon oman henkilokunnan hoidettaviksi. Yrittdja perustelee tata
kustannuksia saastavana ratkaisuna, mutta myos silla, ettd hiljaisempinakin
kausina tyontekijoille voidaan tarjota riittavasti tyotunteja. Alkuun tadma ei

herattanyt suurta innostusta tydyhteisdssa, kunnes toimintatapoihin opittiin ja



totuttiin. Kuitenkin aiheesta kiinnostuneena halusin selvittdd, kuinka muut saman

koko luokan ravitsemisliikkeet toimivat.

Tutkimuskysymyksiani on kaksi: Mita toimintoja yksityiset ravintolat ulkoistavat
Lappeenrannassa ja mita tekevat itse, miksi? Miten yrityksessa on paadytty

nykytilaan ulkoistuksien suhteen?

2 Liiketoiminnan ulkoistaminen

Ulkoistamista on kaytetty yritysmaailmassa jo yli 50 vuoden ajan. Ulkoistamisella
tarkoitetaan tilannetta, jossa toiminnot, jotka yritys on ennen hoitanut itse,
siirretaan ulkopuolisen palveluntarjoajan vastuulle. Ulkoistamisesta puhuttaessa
voidaan puhua kokonaisulkoistamisesta ja osittaisulkoistamisesta. Taydellisessa
ulkoistamisessa ulkoistetaan kokonaisia prosesseja ulkopuolisille yrityksille.
Ulkoistaminen tapahtuu kuitenkin yleensé osittain ja vahitellen. Palvelun tuottaja
on vastuussa palvelusta ja sen kehittamisesta. (Kiiskinen, Linkoaho & Santala
2002, 11 - 12, 78; lloranta & Pajunen-Muhonen 2008, 205.)

Ulkoistamisprosessin alkuvaiheessa yrityksen tai muun organisaation on
maariteltava ulkoistamisen tarve ja mietittava erilaisia ulkoistamisen vaihtoehtoja.
Jotta ulkoistettavan toiminnon ja taman tilanneen yrityksen yhteistyo olisi
sujuvaa, on tarkeda luoda yksityiskohtainen sopimus. Sopimuksen tulee sisaltaa
muun muassa aikavali, hinta, ostettavat toiminnot, tavoitteet ja valvonnan
kuvaus. Ulkoistetun toiminnan suunnitteluvaiheessa on tarkeaa luoda selkeéa raja

ulkoistamisen laajuudesta. (lloranta & Pajunen-Muhonen 2008, 244.)

1990-luvun lopulta lahtien ulkoistamisen kayttd on lisdantynyt keskimaarin
kahdeksan prosentin vuosivauhdilla. Ulkoistaminen sanana on selvasti yleistynyt
viime vuosien aikana. Ulkoistamista on ollut aiemminkin, mutta sit& ei ole tuotu
esille samalla tavalla kuin nykypaivana. Ulkoistaminen on luonnollinen osa

yhteiskunnan kehitysta. (lloranta & Pajunen-Muhonen 2008, 208.)

Toimintojen ja palvelujen ulkoistamiseen on useita syitd. Usein ulkoistamista

harkitaan kustannussyista tai laadun parantamissyistad. Ulkoistamista voidaan
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pitdd myos johtamistydkaluna, silla voidaan pyrkia laheisiin yhteistydsuhteisiin tai
strategiseen  kumppanuuteen. Ulkoistaminen  mahdollistaa  paremman
keskittymisen yhteen asiaan. Tatd myota yrityksen tuotanto mahdollisesti

tehostuu ja palvelu parantuu. (lloranta & Pajunen-Muhonen 2008, 221 - 223)

Ulkoistamisen kohteena ovat usein yrityksen tukipalvelut. Tukipalveluilla
tarkoitetaan toimintoja, jotka tukevat yrityksen paatoimintaa. (Komulainen 2010,

23 - 24.) Rivinoja (2015) opinnaytetydssaan antaa esimerkiksi hotellit.

Hotelleissa ydinpalvelu on majoitus, eli hotellihuone, aamiainen ja mahdolliset
ravintolapalvelut. Hotellissa tukipalveluita ovat muun muassa Kkiinteiston
kunnossapito -ja siivouspalvelut. Nama tukipalvelut eivét ole varsinainen tuote,
joita hotelli tuottaa, mutta néaita tarvitaan jotta ydinpalvelua voidaan yllapitaa ja
luoda.

2.1 Ravintola-alalla ulkoistettavat toiminnot

Lorri Meiley (2017a) kirjoittaa artikkelissaan sivustolla The balance, ravintolan
ulkoistettavista toiminnoista. Hanen mielestaan ravintoloitsijan ei kannata tehda
itse kaikkia ravintolaa yllapitavia tehtavia vaan ulkoistaa osa, jotta tyd hoituu
tehokkaammin. Han maarittelee ulkoistamisen karkeasti niin, ettd ei palkata
henkilostda vaan ostetaan koko toiminto ulkopuoliselta yritykselta. Kirjoittaja
listaa yleisimmin ulkoistettaviksi toiminnoiksi verotuksen, palkanmaksun,

pesulapalvelut, siivouksen ja internet-sivuston yllapidon.

2.1.1 Internet-sivusto

Internet-sivusto on tanad paivana lahes pakollinen yritykselle kuin yritykselle.
Asiakkaat odottavat hakukoneita kayttamalla loytavansa tarpeellisen tiedon
ravintoloista. Téallaisia tietoja on muun muassa aukioloajat, sijainti, tarjonta seka
tapahtumat. Jos yrittdjan omat resurssit ei riita kattavan verkkosivuston

luomiseen ja yllapitoon, kannattaa harkita sen ulkoistamista alan ammattilaisille.



Et luultavasti maalaisi ravintolan kylttid itse, silla se ei nayttaisi ammattimaiselta,
tai ei edustaisi yritystasi halutulla tavalla. Sama idea patee internet-sivustossa.
Niiden on annettava hyva ensivaikutelma potentiaalisille asiakkaille. (Meiley
2017a.)

Nykypaivana yha useammat ovat teknisesti lahjakkaita, mutta ulkoistamista
kannattaa silti harkita (Meiley 2017a).

Nykyaan ravintolan tietojen tuominen internetin on entistd helpompaa.
Esimerkiksi Facebook on suosittu valine yritykselle oman sivun luomiseksi.
Verkkosivustoa ei tarvitse luoda, vaan riittaa, ettd syotat oleellisimmat tiedot
valmiille pohjalle.

2.1.2 Palkkahallinto

Palkkahallinto kuuluu osaksi laskentatoimea, taloushallintoa ja
henkilostohallintoa. Palkkahallinnon tehtdvdnd on hoitaa henkildston
palkkaukseen ja tydsuhteeseen liittyvia asioita. Palkkahallinnon on huolehdittava
siitd, ettd palkat maksetaan laki- ja sopimusmaarayksia noudattaen, samalla
asiakasyrityksen tarpeet huomioiden. Palkat on maksettava tyontekijoille oikean
suuruisina ja oikeaan aikaan. Yrityksen koosta riippuen tehddan ratkaisu,
huolehtiiko palkkahallinnosta sama henkild kuin muista talousasioista, erillinen
palkanlaskija vai ulkoistetaanko toiminto kokonaan. (Stenbacka & Soéderstrom
2009, 11; Syvanpera & Turunen 2011, 12.)

Palkanlaskija huolehtii paivittaisista tydsuhdeasioista yrityksessa. Naihin siséltyy
muun muassa palkkajarjestelmésta huolehtimista, sopimusten tulkintaa, tietojen
paivittamista, palkasta  perittyjen  erien tilittmistd  viranomaisille,
palkkamateriaalin arkistointia seka lomakkeiden ja raporttien laatimista ja
|&hettamista eri sidosryhmille. Palkkahallinnon ammattilaisen tulee tuntea
palkanlaskentaan liittyvat keskeiset lait, sdddokset ja tietokoneohjelmistot ja

seurata niissa tapahtuvia muutoksia. (Syvanpera & Turunen 2011, 13 - 14,16.)

Tybsuhteita solmittaessa palkanlaskija voi avustaa tyonjohtoa. Palkanlaskijan
tehtavand on kerata uuden tyontekijan perustiedot jarjestelmaan ja luoda
palkkakortti. Tydsuhteen pdaattyessa palkanlaskija huolehtii lopputilin
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maksamisesta ja tydsuhteen paattymisilmoituksen toimittamisesta. (Stenbacka &
Soderstrom, 2009, 35; Syvanpera & Turunen 2011, 13 - 14.)

2.1.3 Siivous

Rivinoja (2015) kertoo opinnaytetydssaan "Oma vai ulkoistettu siivouspalvelu
hotellissa”, etta siivouspalveluita tarjoavat yritykset eivat tuota aineellista tuotetta,
vaan palvelu on aineetonta. Siivouspalveluita tuottava yritys voi tuottaa erilaisia
palveluita, kuten teollista siivousta, laitehuoltoa seka tekstiilien ja muiden
materiaalien huoltoa ja puhdistamista. Siivouspalvelut pitavat sisallaan
hygieenista puhtaanapitoa, tavaroiden ja huonekalujen jarjestystd ja yleista
iimetta seka turvallisuutta ja ilman puhtautta. Hygieenisyydella tarkoitetaan
nakymattomien pienelididen eliminoimista. Tavaroiden jarjestys on

silminnahtavaa siivoustyota. (Ahtimo & Wilkman 1994, 11,18.)

Rivinojan (2015) mukaan siivouspalveluita hankittaessa valintakriteeriksi
muodostuu usein hinta-laatusuhde. Laatua on Kkuitenkin vaikea maarittaa
ennakkoon, silla tydnjalkea ei olla nahty, eika siivoustyontekijoita tiedeta. Tasta
syystd valinta perustuu usein siivouspalveluyrityksen imagoon, hyviin
mainospuheisiin ja kuulopuheisiin. Vasta yhteystyon alettua siivouspalveluiden
todellinen laatu tulee ilmi. (Ahtimo, Anttila, Hopsu, Kujala, Seppéala, Wilkman &
YIti6 2001, 93 - 95.)

Rivinoja (2015) mainitsee siivouspalveluissa olevan erityisen tarke&a, etta tyon
jalki on tasalaatuista. Palvelua ostettaessa ei voidakaan tietdd, kuinka laadukasta
siivouspalvelua on mahdollista saada edullisesti. Siivousorganisaation
laatujarjestelmista selvida yrityksen noudattamat tyometodit ja arvot. Hyvan
hinta-laatusuhteen mahdollistaa siivoustoimintojen toimivuus ja suunnittelu.
TyoOtehtavien etukateen suunnittelu on  tarke&&d, jotta toiminta on
kustannustehokasta. Tyometodeja seurataan ja kehitetdan jatkuvasti, silla
kilpailu on kovaa. (Ahtimo ym. 2001, 94 - 95.)

Ravintola-alalla puhtaanapito on erityisen tarkeaa. Ravintoloissa kay paljon

ihmisia, ja sen myota liikkeella on paljon bakteereja. Yleensa mielletdan, etta
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siivous on ensisijaisesti asiakkaiden viihtyvyyden kannalta tarked&, mutta se on
my0Os turvallisuustekija. Rivinoja (2015) kertoo esimerkiksi lattialla olevan
Oljytahran voivan aiheuttaa tapaturman, ellei sitd ole siivottu pois ajoissa.
Nykymaailmassa allergiaoireet ovat yha yleisimpia. Tuuletuksella ja
iimanvaihtosuodattimilla voidaan ehkaista pdlyn kertyminen ja ilman tunkkaisuus.
Ravintoloihin suositellaan paivittdisen ja viikoittaisen siivouksen lisaksi
huolellisempia siivouksia muutaman kerran vuodessa, ja tdman voi esimerkiksi
ulkoistaa siivousalan yritykselle. (Ahtimo & Wilkman 1994, 18; Meiley 2018a.)

2.1.4 Jarjestyksenvalvonta

Laki jarjestyksenvalvojista 533/1999, 2. 8§ maéarittelee jarjestyksenvalvojan

tehtavan ja toimialueen seuraavasti:

Jarjestyksenvalvojaksi saadaan asettaa tehtavaan suostuva henkild, jonka poliisi
on hyvaksynyt jarjestyksenvalvojaksi siten kuin 10 8:ssd saadetaan.
Jarjestyksenvalvojan tehtdvana on yllapitaa jarjestysta ja turvallisuutta seké
estaa rikoksia ja onnettomuuksia siina tilaisuudessa tai silla alueella, jonne hénet
on 1 8n 1 momentissa mainitun saadoksen nojalla asetettu
jarjestyksenvalvojaksi. (Finlex 1999.)

Jos anniskelua jatketaan anniskelupaikassa kello 01.30:n jalkeen, luvanhaltijan
tulee asettaa yksi jarjestyksenvalvoja jokaista alkavaa sataa asiakasta kohti
valvomaan jarjestysta ja turvallisuutta anniskelupaikassa ja sen valitttmassa
l&aheisyydessa kello 01.30:sta asiakkaiden alkoholijuomien nauttimisen
paattymiseen asti, ellei lupaviranomainen ole toisin maarannyt (Valvira 2018).
Monet ravintolat asettavat jarjestyksenvalvontaa, vaikkei laki sité vaatisikaan. Se
voi parantaa asiakkaiden viihtyvyytta ja seka asiakkaiden ettd henkilokunnan
turvallisuutta ravintolassa. Se usein myos helpottaa muun henkildkunnan

tydskentelya ravintolassa. (Nordic security alliance 2018.)
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2.1.5 Ohjelmapalvelut

Ohjelmapalvelussa on tyypillista, etté asiakas osallistuu aktiivisesti suoritettavaan
toimintaan. Ohjelmapalvelu voi olla sek& omatoimista etta ohjattua.
Ohjelmapalvelut voivat sisaltdd huomattavia riskeja, koska osallistujille halutaan
tarjota elamyksia ja uusia kokemuksia. Ohjelmapalveluja tarjotaan my6és muiden

palvelujen yhteydessa esimerkiksi yleisotilaisuuksissa. (Tukes 2014.)

Ohjelmapalveluja voi ostaa niita tarjoavilta yrityksilta tai yksityisiltd henkildilta,
jotka toimivat esimerkiksi toiminimella. Eras ohjelmapalveluihin erikoistunut yritys
sanoo nettisivullaan laadukkaan ohjelmatarjonnan olevan nykypéivana erityisen
tarkeda ravintoloille. Asiakkaat etsivat ravintolamaailmassa elamyksia eika vain
paikkaa, jossa viettda iltaa. Heidan mielestddn ohjelmapalveluiden avulla
ravintola voi varmistaa asiakkaiden viihtyvyyden sekd myds luoda jatkuvan
kiinnostuksen paikkaa kohtaan. Kyseinen ohjelmapalveluyritys tarjoaa musiikkiin
littyvia ohjelmapalveluja. Ohjelmapalveluyrityksilla on usein valikoimassaan
valmiiksi luotuja ohjelmapaketteja, jotka helpottavat valintaa, mutta niitd voidaan

my0s raataldida asiakkaan toiveiden mukaiseksi. (Soundelight 2017 - 2018.)

2.1.6 Tybvoima

Tyovoiman hankkimiseen on monia vaihtoehtoisia tapoja, kuten uusien
tyontekijoiden palkkaaminen, nykyisten kouluttaminen, osaamisen ostaminen
alihankintana yrityksen ulkopuolelta, henkildstévuokraus ja tydharjoittelut.
Lisatybvoimaa hankkiessa kannattaa arvioida ja vertailla, millaisia kustannuksia

eri tyollistamisen vaihtoehdoista muodostuu.

Palkasta on toimitettava ennakonpidatys ja yleensd maksettava tydnantajan
sosiaaliturvamaksu. Tyokorvauksesta ei tarvitse maksaa tydnantajan
sosiaaliturvamaksua, mutta toisaalta yrityksen ulkopuolelta ostetussa

tybvoimassa voi olla muita riskeja, esimerkiksi jos tyotehtdva on maaritelty
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huonosti. Tydvoiman alihankinnassa, vuokrauksessa ja ostopalveluissa on

yleensa myos lisékuluja, jolla toimittajayritys hankkii oman katteensa.

Ulkopuolisen tydvoiman hankinta tulee yleensa parhaiten kyseeseen, kun on
kyse yksittaisista tyontekijoistda ja maardaikaisesta tai projektiluonteisesta
tyovoiman tarpeesta. Ulkopuolisen osaamisen hyddyntaminen voi olla
kannattavaa myos silloin, kun jokin yrityksen ydinosaamisalueeseen kuulumaton

toiminta halutaan hoitaa tehokkaammin. (Suomi 2017.)

2.2 Ulkoistamisen syyt

Toiminnan tai sen osan ulkoistamiseen on erilaisia syita ja l&htokohtia.
Kustannussaastot ovat lahes aina vahintaan yksi tavoite. Syita ulkoistukselle voi
olla my6s fokus, joustavuus, o0saamisvaje, suoritustehokkuus tai
organisaatiokulttuuri. Ulkoistamiseen voidaan ryhtyd, jos yrityksessa koetaan
olevan kykenemattomia kouluttamaan tyontekijoita, tai toimintatapojen ja
rakenteen muuttaminen koetaan liian tydladksi. Liiketoimintaa parantavia syita
ulkoistamiseen voi olla esimerkiksi tehokkuuden lisaaminen, oman palvelun
uskottavuuden parantaminen tai nopeampi paasy markkinoille. Perusajatuksena
toimintojen ulkoistamisen taustalla on, etta toiminnot siirretddn ulkopuolisten
hoidettavaksi ja samalla yrityksessa voidaan keskittyd omaan ydinosaamiseen ja
toiminnan kehittamiseen. (Kiiskinen ym. 2002,12, 86; lloranta & Pajunen-
Muhonen 2008, 207 - 208.)

Ulkoistamisen avulla syntyy sdastoa, kun kone —ja laitehankinnat véhenevat.
Ulkoistamiseen paadytaan usein myo6s silloin, kun yrityksella ei ole
mahdollisuutta investoida osaamiseen, tiloihin tai jarjestelmiin. Palveluntarjoaja

huolehtii néista asioista. (lloranta & Pajunen-Muhonen 2008, 212.)

Ulkoistamiseen liittyy myos riskejd, jos ei ymmarretd, mitéa kannattaa ulkoistaa.
Mahdollisia riskeja voivat olla luottamuksen puute, riippuvuus yhteen toimittajaan,
yllattavat lisdkustannukset tai muutosten vastustaminen. Nama voivat vaikuttaa
prosessin etenemiseen. Taytyy kuitenkin muistaa, ettd voi olla ulkoistusta

suurempi riski jatkaa toimintaa entiseen malliin. (Kiiskinen ym. 2002,12 - 13.)
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3 Ravitsemisala

Maran (2017) mukaan matkailu- ja ravintola-ala on kasvava ja kansainvalinen
toimiala. Ala luo ty6ta ja hyvinvointia kaikkialle Suomeen nyt ja tulevaisuudessa.
Matkailu- ja ravintola-alan tyOpaikat ja verotulot pysyvét aina Suomessa. Matkailu
-ja ravintola-ala tyoéllistdd 140 000 tyontekijad ympari Suomen. Ravintola-alalla
tyoskentely vetdd puoleensa nuorta vaestéd, ja jopa 30 prosenttia alalla

tyoskentelevista on alle 26-vuotiaita.

Ravintola-alan tyévoiman maaréa on kasvanut viimeisen 20 vuoden aikana 37
prosenttia, samalla kun perinteiset toimialat ovat jatkuvasti véhentaneet
tydvoimaansa. Matkailu- ja ravintola-ala tuo valtiolle veroja 5,2 miljardia euroa
vuodessa. (Mara 2017.) Jatkuva alan kasvu lisaa huomattavasti kilpailua, joka

tiukentaa ravintoloiden toimintaa ja kannattavuutta.
3.1 Tyo ravitsemisalalla

Ammattinetin (2014) mukaan ravitsemisalan ammattilaisia voi tydskennella muun
muassa erilaisissa ravintoloissa, kahviloissa, laivoilla sekd pito- ja
juhlapalveluyrityksissa. Ravitsemisalan tyot voidaan jaotella
ruoanvalmistukseen, tarjoiluun, asiakaspalveluun, myyntiin ja puhtaanapitoon.
Ravintola-alalla korostuu palvelualttius, taito valmistaa hyvaa ja maistuvaa
ruokaa, taloudellisuus, hygieniaosaaminen ja yhteistyotaidot. Palvelun
onnistumisessa tarkeimpia tekijoitd ovat tyontekijoiden ammattitaito ja
palveluhalukkuus. Asiakkaiden tarpeet ja odotukset ovat palvelun l&ht6kohta.
Alalla tydskennelladn myds toiminnan johtamisen, suunnittelun ja kehittamisen

seka markkinoinnin tehtavissa.

3.2 Tulevaisuudennakymat

Ravintola-alalla menestyminen vaatii jatkuvaa toiminnan kehittdmista seka
asiakkaiden muuttuvien kulutustottumusten huomioimista tuotekehityksessa ja
palveluissa. Asiakasryhmaét erilaistuvat, ja asiakkaat odottavat yha useammin

yksilollisia palveluja. Asiakkaat valitsevat ruokapaikan ruoan laadun, hintatason,
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ravintolan siisteyden ja palvelun ystavallisyyden perusteella. Ravitsemisalan
henkildston  toimenkuvat ovat laajentuneet viime vuosina. Entisen
erikoisosaamisen sijaan moniammatillisuus ja -taitoisuus korostuvat alalla.
Liséksi vaaditaan entistd enemman tuottavuutta, sosiaalisia taitoja ja kielitaitoa.
(Ammattinetti 2014.)

Internetin kayton oletetaan jatkossakin laajenevan muun muassa take away -
tuotteiden tilauksissa, poytavarausten tekemisessa ja tuotteiden ja palvelujen
esittelemisessa. Useimmilla yrityksilla on nettisivut, tai ne ovat mukana
laajemmissa portaaleissa. Toiminnan tehokkuus edellyttaa alan yrityksiltd entista
laajempaa yhteistyota. Verkostoituminen saattaa lisaantya siten, ettd pienetkin
yritykset hankkivat yhteistydssad raaka-aineostonsa ja muut hankintansa.
Suurimpien erien ostaminen kerralla alentaa hintaa ja lisda siten yritysten
kustannustehokkuutta. (Ammattinetti 2014.)

Ravintola-alan yritysten kannattavuuteen vaikuttavat laskevasti myos
alkoholiveron korotus, joka vahentanee anniskelukulutusta seka elintarvikkeiden
arvonlisaveron alennus, jonka oletetaan vahentdvan lounasruokailua
ravintoloissa.  Alan  edunvalvontajarjestét  ajavat  ravintolapalveluiden
arvonlisaveron alentamista, jotta valtyttaisiin kielteisiltd vaikutuksilta kysyntaan

seka kannattavuuteen ja tyollisyyteen. (Ammattinetti 2014.)

3.3 Tydllisyys

Ravitsemisala, majoitusala ja matkailuala ovat hyvin suhdanneherkkia
palvelualoja. Talouden suhdanteiden vaihtelut vaikuttavat alan palveluiden ja
tuotteiden kysyntaan ja siten myos tyollisyyteen. Hyvind taloudellisina aikoina
kotitaloudet ja yritysasiakkaat kayttavat enemman alan palveluja, huonompina
taas vahemman johtuen ostovoiman ja s&astamisen vaihteluista. Tyollisyyden
kehitys riippuu lahivuosina pitkéalti talouden suhdanteiden yleisesté kehityksesta,

verotuksesta, kustannustasosta seka siitd, miten paljon alan palveluja kaytetaan.

Ravitsemispalvelut tulevat tyollistaméaan jatkossakin. Alalle tydllistymista

edesauttaa vahvan ammattitaidon liséksi halu tydskennelld ihmisten parissa,
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asiakaspalveluosaaminen, vuorovaikutustaidot, ryhmatyo6taidot, oma-aloitteisuus
ja kielitaito. (Ammattinetti 2014.)

4 Ravitsemispalvelut

Sipila on lainannut teoksessaan seka Evert Gummerssonin voi ostaa ja myyda,
mutta ei voi pudottaa varpailleen ettd David Maisterin tavarat kulutetaan, palvelut
koetaan -maaritelmia (Sipila 2003, 17). Talla Kkirjoittaja tarkoittaa palvelujen

aineettomuutta.

Sipilan (2003, 19 - 20) mukaan palvelut voidaan luokitella kuluttajapalveluihin,
yrityspalveluihin, julkisiin palveluihin seka asiantuntijapalveluihin. Palvelu syntyy
palvelutuottajan ja asiakkaan tydpanosten yhteistuloksena. Palveluja on paljon
erilaisia, ja ihmiset kokevat palvelu-sanan eri tavalla. Rissanen (2005, 17) kuvaa
palvelun olevan kuin mittatilauspuku, joka tehd&én kullekin asiakkaalle sopivaksi.
Palvelun varastointi on mahdotonta. Lisaksi palvelu voi kestdd muutamasta

sekunnista vuosikymmeniin.

Ammattinetti maarittelee internet-sivuillaan, etta ravitsemisalalle on nimensa
mukaisesti keskeista erilaisissa ravintoloissa tapahtuva ruoan valmistus, tarjoilu
ja asiakaspalvelu. Ravitsemispalveluja tuotetaan hotelli- ja ravintola-alalla seka
catering- eli suurtalousalalla. Ala on asiakaskeskeinen, ja asiakkaiden tarpeisiin
pyritaan vastaamaan erilaisilla liikeideoilla. Ravintolan liike- ja toimintaideassa
maadritelladn halutut asiakasryhmat, toimintatavat seka yrityksen tuotteet ja

palvelut. Ravintolat voidaan ryhmitella monin eri tavoin. (Ammattinetti 2014.)

Ravintolatyyppejad on monenlaisia. Seuraavaksi esitelladn tutkimukselle oleelliset

ravintolatyypit.
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4.1 Ruokaravintolat

Ruokaravintolat ovat ravintoloita, joissa myynti perustuu paaasiassa
ruokamyyntiin. Tallaisia ovat esimerkiksi a la carte —ravintolat, lounasravintolat ja

etniset ravintolat.

Monen ruokaravintolan liikeideassa painottuu jokin maanosa. Ravintola voi
erikoistua esimerkiksi italialaiseen, aasialaiseen tai valimerelliseen ruokaan.
(Ammattinetti 2014.) Ruokaravintoloissa on myynnissa myods juomatuotteita,

mutta myytavat tuotteet ja palvelut on rakennettu ruokatuotteiden ymparille.

4.2 Fine dining

Fine dining on nimensa mukaisesti hienompi, tasokkaampi ravintola. Kyseiset

ravintolat tarjoavat elegantin ympariston ja hyvan palvelun.

Fine dining-ravintoloissa kokit ovat usein koulutetumpia kuin muissa
ravintoloissa. Ruoka on hinnoiteltu usein kallimmaksi mutta pyrkimyksena on,

ettd se on myos laadukkaampaa. (Meiley 2018b.)
4.3 Fast Casual Dining

The Balancen internetsivu luokittelee tadman hetken suosituimmaksi
ravintolatyypiksi "Fast casual Dining” -ravintolat. Ruoka on laadukkaampaa kuin
pikaruokaravintoloissa. Kokkauksessa saatetaan oikoa joissain konsepteissa,
kuten kayttdd esivalmisteltuja ruokatuotteita tai paistovalmisteita. Ruoassa
kuitenkin  kiinnitetdédan huomiota sen laadukkuuteen, paikallisuuteen ja

orgaanisuuteen. (Meiley 2018b.)

Avokeittié on suosittu elementti tAman luokan ravintoloissa, jotta asiakkaat voivat
nahda ruoanvalmistusprosessin. Fast Casual Dining- ravintoloiksi artikkelin

kirjoittaja luokittelee kahvilat, pubit, bistrot ja perheravintolat. (Meiley 2018b.)

17



4.3.1 Kahvila

Kahvila-ravintolat ovat yleensé erikoistuneet kahviin ja leivonnaisiin, mutta niissa
voidaan tarjota myos ruoka-annoksia. Kahvilat ovat itsenaisia toimipaikkoja, tai
sitten ne sijaitsevat esimerkiksi hotellin, tavaratalon, juna-aseman tai jonkin

vapaa-ajanviettopaikan yhteydessa. (Ammattinetti 2014.)

Kahvilat eivat usein tarjoa poytiintarjoilua. Asiakkaat ostavat tuotteensa tiskilta.
Kahvilat ovat peréisin Euroopasta, ja ovat saaneet paljon vaikutteita Ranskasta.

Kahvilat tunnetaan rennosta ja kiireettomasta ymparistostaan. (Meiley 2018b.)

4.3.2 Pub

Pub on lyhenne englannin kielen sanoista Public House. Kyseisten ravintoloiden
juuret yltavat vuosisatojen paahan Eurooppaan, erityisesti Iso-Britanniaan.

Kahviloiden tavoin pubeissa on aistittavissa rentous ja kiireettémyys.

Usein pubien paapaino kohdistuu juomamyyntiin, ja valikoima on laajempi ja
keskitytddn harvinaisempiin ja laadukkaampiin tuotteisiin. Oluet ovat kyseisissa
ravintoloissa suuressa osassa, mutta tarjolla on myds ruokaa. Tarjolla voi olla

pienesta oluen kylkiaisesta kokonaisiin menukokonaisuuksiin. (Meiley 2018b.)

4.3.3 Bistro

Bistro-tyylia on vaikea karkeasti kuvailla. Niitd on monenlaisia, monilla erilaisilla
likeideoilla. Keittotaito (2018) maarittelee bistron keittosanastossaan nain:
Ranskalainen kortteliravintola, joka on vahemman muodollinen kuin ravintola ja
jonka ruokalista on suppeahko, melko perinteinen ja kirjoitettu useimmiten

liitutaululle.

Matkailunettisivusto Tripsteri, joka mainostaa olevansa reilusti paras matkaopas,
avaa bistron kasitettd nain: Bistrojen ruoka on perinteisesti ollut arkiruokaa.
Bistrojen historia sai alkunsa Boulanger-nimisen keittokauppiaan pystyttaessa

kauppaansa muutaman poydan. Sanan etymologia viittaa erédan version mukaan
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paikkaan, jossa juodaan pahaa viinia. Toisen tarinan mukaan sana juontaisi
juurensa vendéléisten kasakoiden “Bystro! Bystro!” -huutoihin (Nopeasti!
Nopeasti!), joilla nama olisivat yrittaneet jouduttaa ranskalaisten ynseaa tarjoilua.
Bistroista saa yha ruokaa halvemmalla kuin ravintoloista, vaikka jotkin
historialliset tai muuten nimekkaat paikat ovatkin nostaneet hintansa pilviin.
Toisaalta bistrot gastronomiques eli gourmetbistrot keskittyvéat ruokaan ja voivat

olla jopa Michelin-tahditettyja. (Savolainen 2017)

5 Tyo0 ja tutkimusmenetelmat

Opinnaytety6é ja siihen liittyva tutkimus toteutettin vuosina 2017 - 2018.
Teoriaosuuden tiedonkerays toteutettiin vuoden 2017 alussa. Tutkimuksen
tiedonkerays, eli haastattelut toteutettin kevaan 2017 aikana ja
vuodenvaihteessa 2017 - 2018. Tutkimustulokset kaytiin I&pi ja analysoitiin
vuodenvaihteessa 2017 - 2018.

Tutkimusmenetelména kaytettin  laadullista tutkimusta, eli kvalitatiivista
tutkimusta. Hirsjarvi, Remes ja Sajavaara kuvaavat kirjassaan monenlaisia
tiedonlajeja, kvantitatiivinen eli maarallinen ndkemys pyrkii selvittamaan usein
numeerista tietoa, kuten tarkkoja lukuja, esimerkiksi Kuinka monta? Kuinka
paljon? Kuinka suuri? Kun taas kvalitatiivinen eli laadullinen nédkemys pyrkii
selvittama&an arkielamén ilmidité ja ihmisten mielipiteitd, kuten: Onko viini hyvaa?
Onko kirja mielenkiintoinen? Usein kvalitatiivinen tutkimus valitaan, kun aiheesta
ei ole juurikaan aikaisempaa tietoa tarjolla. Aikeena on rakentaa tutkimus
ihmisten mielipiteiden ymparille ja suosia ihmista tiedonkeruun instrumenttina.
(Hirsjarvi ym. 2014, 160 - 161, 164.)

Kvalitatiivisessa tutkimuksessa on erilaisia tapoja kerata empiirista aineistoa.
Tassé opinndytetydossa kaytettiin tutkimusmetodina haastattelua. Haastattelu
tutkimuksen osana on Hirsjarven ja Hurmeen kuvaamana (1985, 27)
vuorovaikutustilanne, jolle on luonteenomaista se, etta haastattelu on etukateen
suunniteltu. Haastattelija on tutustunut ennakkoon tutkimuksen kohteeseen seka

kaytdnnossa etta teoriassa. Haastattelu on haastattelijan alulle panema ja

19



ohjaama. Haastattelija joutuu usein motivoimaan haastateltavaa ja yllapitaméaan
hanen mielenkiintoaan. Haastattelija tuntee roolinsa, ja haastateltavan on
pystyttdva luottamaan siihen, ettd hanen antamiaan tietoja kasitellaan

luottamuksellisesti. (Metsamuuronen 2008, 39.)

Haastattelumuotoja on monenlaisia. Tavallisesti haastattelulajeja erotellaan sen
mukaan, miten strukturoitu tai tarkasti s&adelty haastattelutilanne on. Jos
resurssit ovat pienet, vastaajille voidaan lahettdd lomakkeet, johon toivotaan
heiddn vastaavan. Usein tatd ei kuitenkaan mielletd varsinaiseksi
haastattelutavaksi. Haastatteluna pidetaan yleisesti kasvotusten kaytavaa
vuorovaikutustilannetta haastattelijan ja haastateltavan valilla. (Metsamuuronen
2008, 41; Hirsjarvi ym. 2014, 208)

Tassa opinnaytetytssa tiedonkeraystapana on kaytetty teemahaastattelua, ei-
strukturoitua eli avointa haastattelua. Ei-strukturoitua eli avointa haastattelua on
nimitetty myos vapaaksi, syvaksi ja informaaliksi haastatteluksi. Avoin haastattelu
voi olla olemukseltaan lahella keskustelua. Avoin haastattelu on omiaan silloin,
kun eri henkildiden kokemukset vaihtelevat paljon, tai kun tutkittavia on vahan.
(Metsdamuuronen 2008, 41.)

Metsdmuuronen (2008, 41) mieltéd avoimen haastattelun tunnusmerkeiksi
vastaajien pienen maaran, kustannusten suuren maaran, analyysivaiheen
suuren tydmaaran ja saadun tiedon laatu on syvaa. Hirsjarvi, Remes ja Sajavaara
puolestaan kuvaavat haastattelua joustavaksi tavaksi hankkia tietoa (Hirsjarvi
ym. 2014, 208). Se on postikyselyita helpompaa tulkittavaa, silla
haastattelutilanteessa voidaan selventda epaselviksi jaaneet kohdat.
Postikyselyihin  myds harvoin vastataan, joten haastattelulla saadaan
suuremmalla todennakoisyydellda halutut henkilét osallistumaan. Haastattelun
avulla myds tietojen tdydentaminen jalkikateen on helpompaa. (Metsamuuronen
2008, 205-206)

Kyseisessa opinnaytetydssa ei pyritty etsimadn ainoaa oikeaa totuutta, vaan
pyrkimyksena on keratd informaatiota erilaisilta ihmisiltd ja luoda yhteenveto,
milld tavoin voidaan toimia samalla alueella ja melko samoilla l&ahtokohdilla.

Totuuden etsimisessa ei oleellista olekaan se, paastaanko lahemmaksi totuutta
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kvalitatiivisella vai kvantitatiivisella menetelmalla, pyrkimys on paasta sita niin

lahelle kuin mahdollista (Metsamuuronen 2008, 7).

Tutkimuksen kerattdvad aineisto rakentuu aidosti haastateltavan henkilén
kokemuksista, eikd sen totuudenmukaisuudella ole merkitysta. Tutkimuksessa
pyritaan ymmartamaan haastateltavan henkilon nakodkulmat ja ilmaisut, eika
siihen sekoiteta kirjoittajan omia uskomuksia, asenteita ja arvostuksia
tutkimuskohteeseen. Laadullinen tutkimusprosessi on pitkalti tutkijan omaan
intuitioon, tulkintaan, jarkeilykykyyn, yhdistamis- ja luokittamisvalmiuksiin
perustuvaa; on monta tapaa tehda paatelmia — jopa toisiinsa nahden ristiriitaisia
— samasta aineistosta. (Metsamuuronen 2008, 8).

Metsdmuuronen (2008,14, 40) kirjoittaa kirjassaan olevansa sita mielta, etta aina
kun haastattelu on mielekas tapa hankkia tietoa, sita kannattaa kayttaa, vaikka
se onkin melko tydlas ja jatkoanalyysien kannalta vaatelias. Kvalitatiivisessa
tutkimuksessa haastattelu on enemman tai vahemman avointen kysymysten

esittamista valituille yksildille tai ryhmille.

Kasiteltavaa aihetta ei ollut tutkittu yleisesti aikaisemmin téalla sijainnilla,
Lappeenrannan keskustassa. N&in ollen tutkimusta l&ahdettiin rakentamaan |ahes
tyhjastd. Haastattelulle luotiin valmis runko, joka l|ahetettiin sahkopostitse
mahdollisille tutkimukseen osallistuville ravintoloiden edustajille.
Haastatteluvaiheessa haastateltavilta selvitettiin, kuinka selkedsti heidan
sanansa saa tuoda julki. Kaikki haastateltavat sanoivat avoimesti, ettéd heidan
nimiaan saa kayttaad kyseisessa tutkimuksessa. Vaihtoehtoisena tapana olisi
toiminut abstrahointi, joka Metsdmuurosen (2008, 48) mukaan tarkoittaa, etta
tutkimusaineisto jarjestetddn siihen muotoon, ettd sen perusteella tehdyt
johtopaatdkset voidaan irrottaa yksittaisista henkildista, tapahtumista ja

lausumista ja siirtéa yleiselle kasitteelliselle ja teoreettiselle tasolle.

Haastattelut toteutettiin kasvotusten haastattelijan ja haastateltavan valilla
kahdenkeskisissa tilanteissa. Haastattelut tapahtuivat kyseisissa
ravitsemisliikkeisséd. Haastattelutilanteet olivat keskustelunomaisia, avoimia
haastatteluja. Haastateltavalle pyrittin antamaan vapaus kertoa omia

mielipiteitddn ja ajatuksiaan mahdollisimman avoimesti. Haastattelut
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nauhoitettin. Tama helpotti haastattelun kulkua ja kanssakaymista. Myos
analysointivaineessa oli helpompaa tunnistaa haastateltavien mielipiteet.

Sanallisen ilmaisun liséksi nauhalta oli huomattavissa ddnenpainot ja eleet.

6 Tutkimukseen osallistuneet yritykset

Opinnaytetyohon liittyvaan tutkimukseen osallistuneet yritykset valikoituivat
helposti. Noin kymmeneen yksityiseen ravitsemisliikkeeseen Lappeenrannan

keskustan alueella otettiin yhteytta sahkopostitse.

Lahes kaikki yritysten edustajat olivat kiinnostuneita tutkimuksesta ja siihen
osallistumisesta. Kuitenkin aikatauluongelmien vuoksi osa yrityksista jai
tutkimuksen ulkopuolelle. Tutkimuksen toteutuksessa kaytettin hyoddyksi

opinnaytetyon kirjoittajan ravintola-alan suhteita.

6.1 Ravintola Teerenpeli Lappeenranta

Teerenpeli on tasokas olut-, viski- ja seurusteluravintola Lappeenrannan
keskustassa, Wilhun kulmassa. Se sijaitsee Kauppakadulla, jossa on yksi
Lappeenrannan ravintolakeskittymista, johon kuuluu Teerenpelin lisdksi Wolkoff,
sekd S-ryhmaan kuuluvat anniskeluravintolat Birra ja Lamppu. Teerenpeli on
pinta-alaltaan noin 300 neliometrid, ja asiakaspaikkoja on 180. Ravintolan ikaraja

on 20 vuotta iltaisin.

Ravintolan liikeideana on franchising-yrittaja Antti Hyvarisen (2017) mukaan
tuottaa hyvid juoma- ja seurusteluravintolan palveluita Lappeenrannan
keskustassa. Ravintola on voittanut useana vuonna palkinnon "Lappeenrannan

paras kapakka”. Vahvistavana tekijana on oman panimon ja tislaamon tuotteet.

Ravintola aukeaa aamuisin kello 12.00 ja sulkeutuu puolilta 6in tai kahdelta
aamuyosta viikkonpaivan mukaan. Aukioloajoissa on pienid muutoksia kysynnan

ja sesongin mukaan. Lappeenrannan Teerenpelissd tyoskentelee kolme
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tyontekijaa vakituisella tydsopimuksella ja viisi osa-aikaista. Myds yrittaja itse
tyoskentelee ravintolassa ja hoitaa kaikkia tyotehtavia. (Hyvarinen 2017.)

6.2 Ravintola Wanha Makasiini

Ravintola Wanha Makasiini kuuluu paikalliseen ravintola-alan yritykseen nimelta
Kolme Kived Ravintolat Oy. Se on perustettu vuonna 2007. Yrityksen
ensimmainen ravintola oli aasialainen ruokaravintola Tang Capital. Vuonna 2014
Wanha Makasiini Bistro liittyi konserniin. Mydhemmin yrityksen alaisuuteen

avattiin a la carte -ravintola The Kitchen seké kahvila Galleria Cafeteria.

Wanha Makasiini on bistrotyyppinen ruokaravintola, joka harjoittaa myo6s
anniskelua. Se sijaitsee Satamatiella Saimaan &arelld. Ravintola tunnetaan
Lappeenrannassa laadukkaan ruoan ja palvelun ravintolana. Ravintolan
keittiossé valmistetaan ruokaa rakkaudella, ja kokit valmistavat |ahes kaikki
ruokalajit alusta loppuun oikomatta toisin kuin monet muut ravintolat. Wanhaan

Makasiiniin ei ole ikarajaa.

Ravintola Wanhan Makasiinin ravintolatoimenjohtajana toimii Mikko Kinnari.
Ravintola tyollistda talviaikaan kuusi henkilda ja kesalla jopa 15. Pinta-alaltaan
ravintola on noin 300 nelidmetrid, johon sisaltyy paasali, keittio sekd kabinetit.
Asiakaspaikkoja on noin 170, joista hieman yli puolet on sisalla ja puolet kesaisin
terassilla. Aukioloajat vaihtelevat sesongeittain. Talviaikaan ravintola palvelee
vain ilta-aikaan, maanantaisin se on suljettu. Kesaisin ravintola on avoinna

paivittdin aamusta iltaan.

Ravintolan liikeideana on toimia laadukkaana ja tasokkaana bistrona, ei Fine
Dining-ravintolana yleisesta oletuksesta poiketen. Tarkoituksena on tehda hyvaa
ja laadukasta ruokaa. Liikeideaa ei ole rajattu liikaa, jotta toiminnassa sailyy
vapauksia. Kiteytettynd liikeidea on toimia laadukkaana ruokaravintolana
kohtuuhinnalla, kaikille asiakkaille. (Kinnari 2017.)
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6.3 Old Cock

Old Cockissa on useita liikeideoita saman katon alla. Ylakerran teemana on
English Bar, joka toimii ikaan kuin olohuoneena laajemmalla olut- ja
viskivalikoimalla varustettuna. Keskikerroksessa esiintyy pienemmat, muun
muassa paikalliset livebandit sek& stand up-koomikot, joita esiintyy
saannollisesti. Kyseisella osastolla on hieman suppeampi tarjonta alkoholijuomia
verrattuna ylakertaan, silla oleellisimpana elementtina ovat esiintyjat. Alakerrassa
club-puolella esiintyy puolestaan suurempia nimia, artisteja, bandeja. Se toimii
ravintolakokonaisuuden yodkerho-osastona. Nain ollen mydskaan juomatarjonta
ei ole niin laaja, jotta tarjoilu toimii sujuvammin ja nopeammin. Alakerran peralla
sijaitsee Rockbaari. Siella oleellista on rockmusiikki ja mahdollisuus pelata

biljardia. Ravintolan eri osastot ovat auki porrastetusti.

Maanantaista torstaihin ylakerran English Bar aukeaa iltapaivaneljalta ja
sulkeutuu kello kaksi aamuydlla. Viikonloppuisin eli perjantaisin ja lauantaisin
ylakerta aukeaa jo puolilta paivin. Rockbaari puolestaan palvelee klo 23 - 04
paivittain lukuun ottamatta sunnuntaita, jolloin koko ravintola on suljettuna. Muut
osastot ovat auki tarvittaessa. Aukioloaikoihin tehd&&n muutoksia sesongeittain

ja tarvittaessa, mutta talla hetkella ndméa on todettu toimivimmiksi.

Old Cockissa tyoskentelee viidesta seitsemaan henkil6d sesongin mukaan.
Asiakaspaikkoja ravintolassa on kokonaisuudessaan 600. Ylakerrassa on 90,
keskikerroksessa 90, Rock-baarissa 155, Clubilla 245 ja terassilla 42. (Kontunen
2017.)

6.4 Lucky Monkeys

Lucky Monkeys tunnetaan Lappeenrannassa paremmin lempinimella "Apina”.
Lucky Monkeysin liikeideana on toimia anniskeluravintolana, pubina, olohuoneen
jatkeena. Se on avoinna joka paiva. Sunnuntaista torstaihin aukioloajat ovat kello
12 - 02 ja perjantaista lauantaihin kello 12 - 03. Ravintolan alakerta on kaytossa
silloin, kun on esiintyjia. Tapahtumat liittyvat usein musiikkiin, ja Lucky

Monkeysissa esiintyykin usein myos paikallisia b&ndeja.
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Lucky Monkeysissa tyOskentelee kahdeksan henkildd. Asiakaspaikkoja
ravintolassa on 285, joista 110 on ylakerran baarin puolella, 150 alakerrassa ja
25 terassilla. (Valtonen 2017.)

6.5 Ravintola Baraati

Baraati on alkuillan seurusteluravintola, jossa voi seurata urheilua, pelata erilaisia
lautapeleja ja osallistua darts-kilpailuihin. Se sijaitsee Raatimiehenkadulla
liketilassa, jossa on ollut useita ravintoloita vuosikymmenten aikana. lkaraja
ravintolassa on 18. Baraati on auki keskiviikosta sunnuntaihin kello 18 - 02.

Maanantaisin ja tiistaisin baari pysyy suljettuna.

Tutkimukseen haastateltiin Baraatin omistajaa Arto Vainikkaa. Hanet tunnetaan
Lappeenrannassa tuttavallisemmin lempinimella "Atu”. Han on ravintola-alan

konkari ja tydskennellyt monissa kaupungin ravitsemisliikkeissa.

Baraatissa henkilost6a on Atun mukaan 1,5. Han on itse tbissé aina baarin
ollessa auki. Satunnaisesti viikonloppuisin han tarvitsee apukasia, jolloin toinen
henkilo tyoskentelee tiskin takana, ja omistaja itse hoitaa jarjestyksenvalvontaa,
siivousta, blokkausta, tiskausta yms. ravintolan toimintaa yllapitavia tyotehtavia.
Baraatin pinta-ala on noin 200 nelibmetrid, ja asiakaspaikkoja on 98. (Vainikka
2018.)

6.6 Ravintola Wolkoff

Wolkoffin ravintola on toiminut Lappeenrannan keskustassa vuodesta 1998
lahtien. Ravintola avasi ovensa Kkeltaiseen puutaloon, joka on yksi
Lappeenrannan vanhimmista taloista. Ravintola toimii edelleen samassa
kiinteistossa. Ravintola sai Roétisseurs-kilvet vuonna 2000. Rétisseurs-jarjesto
myontaa laatukriteeriensd perusteella ravintoloille Rotisseurs-kilven, joka on
merkittava tunnustus ruoka- ja palvelutuotteen laadusta. Wolkoff on laajentanut

toimintaansa. Nurkan taakse avattiin vuonna 2012 Wolkoffin Viini- & Olutkellari.
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Viinikellarin yhteydessa on myos kabinetti, jonka voi varata yksityistilaisuuksia
varten. (Wolkoff 2018.)

Wolkoffin  liiketoimintasuunnitelman  mukaan tavoitteena on tarjota
korkealaatuista ruokaa ja palvelua Lappeenrannan sydamessa, Kauppakadun
kavelyosuuden varrella. Ravintolalla on pitkd historia, ja se toimii jo toisessa
sukupolvessa. Ravintolasta huokuu paikallisuus, laatu seka rakkaus lajiin. Kaikki
tehdaan alusta asti itse. Ravintolan palvelut on suunnattu niin yksityisille kuin
yrityksillekin seka niin paikallisille kuin turisteillekin. Liikeideaan kuuluu myds
erilaiset teemat ja tapahtumat, jotka nakyvat menuissa seké ohjelmatarjonnassa.
(Pasanen 2018.)

Ruokaravintolan puolella tarjotaan paivaaikaan lounasta arkisin. lllallisaikaan
asiakkaille on tarjolla laadukas a la carte-menu. Viini & Olutkellari puolestaan
keskittyy tarjoamaan laadukkaita, paaosin pientuottajilta tarkkaan valittuja
tuotteita asiakkaille. Ruokapuolella vahvistavana tekijana on tietenkin menuun
sopiva juomavalikoima seka viinikellarin puolella juomatarjontaan sopivaa pienta
suolaista. Yrityksella on siis ruoka -ja juomatarjonta hyvin tasapainossa. (Wolkoff
2018.)

Ravintolalla on kaksi omistajaa, haastateltu Sirja Pasanen seka Karo Sintonen.
Sirja  toimii omistajan roolin ohella ravintolan sommelierina ja Karo
keittiopaallikkona. Henkilokuntaa talon kirjoilla on viisi henkil6a, joista kolme
tyoskentelee keittion puolella ja kaksi salipuolella. Ruokaravintola on pinta-
alaltaan noin 80 nelidmetrid ja viinikellari noin 50 neliometrid. Molemmat
ravintolat ovat siis maltillisen kokoisia ja viihtyisia. Asiakaspaikkoja varsinaisen

ravintolan puolella on 45, ja viinikellarin puolella 35. (Pasanen 2018.)

Ruokaravintola palvelee arkisin lounasaikaan, jonka jalkeen ovet avataan
uudestaan illaksi. Lauantaisin ravintola on avoinna kello 16.30 - 23.00 ja
sunnuntaisin suljettu. Keittio sulkeutuu tuntia ennen sulkemisaikaa. Viini &
Olutkellari palvelee keskiviikosta lauantaihin. Keskiviikkona ja torstaina ravintola
on auki kello 17 - 21 ja perjantaina ja lauantaina kello 17 - 01. Tarvittaessa

viinikellari palvelee jopa kello 01.30:een saakka. (Pasanen 2018.)
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7 Haastattelujen tulokset

7.1 Ravintola Teerenpeli Lappeenranta

Teerenpelissé ulkoistetaan hyvin vahan. Suurin osa tyotehtavista tehdaan oman
henkiloston voimin. Vuokratybvoimaa ei kaytetd lainkaan. Tarjoilun, anniskelun
ja yleisten ravintolaa yllapitavien tehtavien lisdksi oma tarjoiluhenkildstd hoitaa
ruokatuotteiden valmistuksen, koko ravintolan puhtaanapidon,
jarjestyksenvalvonnan, rahan vaihdot ja kuljetukset. Teerenpelin franchising-
yrittdja Antti Hyvarinen painottaa useaan otteeseen haastattelun aikana, ettéa
kaikki mahdollinen pyritd&n tekemé&an ilman ulkoistuksia.

Teerenpelissa ulkoistetaan pdadasiassa taloushallintoon liittyvia tehtavia.
Kirjanpito on ulkoistettu kirjanpitoon erikoistuneelle yritykselle. Samoin palkkojen
maksu ja kasittely on ulkoistettu palkanlaskijalle. Liséksi joitain pankkipalveluita

on ulkoistettu. Kiinteistbnhuolto on vuokranantajalla ulkoistettuna.

Talousasioita firmassa ulkoistetaan siita syysta, ettei itsella ole riittavaa
osaamista kyseisiin tehtaviin. Myds ajankayton priorisointi on tarkeana syyna
kyseisiin ulkoistuksiin. Kirjanpito ja palkkahallinto ovat monimutkaisia asioita,
joten tehokkaampaa on ulkoistaa ne sellaiselle, joilla on korkea osaamistaso
aiheesta. Yrittdja on sitd mieltd, ettd talousasioiden ulkoistuksen kautta
paperiasiat yrityksessad helpottuvat. Alan yritysten palvelut ovat hyvia ja
kustannustehokkaita, joten niitéd kannattaa hyodyntaa. Kaikki tekee kaikkea, niin
yrittdja, kuukausipalkkainen tyontekija seka tuntipalkkainen tyontekija.
(Hyvarinen 2017.)

Tyotehtavia ei ole eritelty kenellekdén tietylle henkilokunnan edustajalle.
Aamuvuorolainen hoitaa siivouksen, iltavuorossa viikonloppuna tytskenteleva
jarjestyksenvalvontaa jne. Kaikkien tyontekijoiden on mahdollista hoitaa
ravintolan kaikkia tyotehtavia. Poikkeuksena on tyévuorolistojen ja tilausten teko.
Hyvarisen (2017) mukaan nekin voisi hyvin kaikki hoitaa, jos kaytantoja

muutettaisiin.

Hyvarisen (2017) mielestéd palvelua ulkoistaessa se tulisi tulla hoidetuksi

paremmin kuin sita itse pystyttéisiin tai osattaisiin tehda. Teerenpelissa oli
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aiemmin ulkoistettu siivouspalvelu ostettuna ulkopuoliselta yritykselta, mutta tyon
laatu oli paljon heikompaa kuin oman henkilokunnan kéadenjalki, vaikka
ammattitaitoa kyseiseen tehtavaan ei ollut. Yrityksen sisalla on todettu, etta itse

siivottuna saadaan aikaan paljon aiempaa parempi lopputulos.

Omistaja pitaa tarkeana, etta kaikki tunnit ja raha siirtyvat tutuille luotettaville
omille tyontekijoille. HAn maksaa mieluummin omalle henkildstdlle, kuin etta raha
siirtyisi  tuntemattomille hutiloidusta tydstd. Ulkoistamisen taloudellisesta
kannattavuudesta Hyvarinen (2017) kommentoi: Joudutaan maksamaan sama,
tai jopa suurempi summa ulkopuoliselle toimijalle samasta tyosta, joka
mahdollisesti pystyttaisiin myds itse hoitamaan. Yritys, jolle palvelu ulkoistetaan,
tekee bisnesta pelkastaan kyseisella toiminnalla. Tama viittaa siihen, etté se on
kallimpaa kuin teettdd omalla henkilokunnalla sivutoimena. Toki, jos
palveluntarjoajayrityksella on hyvin tehokkaat tyodtavat tai laitteistoa, joka
helpottaa toimintaa huomattavasti, ulkoistaminen voi olla tdssa tapauksessa
potentiaalinen vaihtoehto. Hyvarisen (2017) nédkemyksen mukaan kuitenkin
useissa tapauksissa ravintola-alalla saman tyon hoitaa itse samoilla tai jopa

pienemmilla kustannuksilla kuin ulkoistaessa.

Teerenpelin nykyisiin ulkoistusasioihin ei ole ajateltu muutosta, vaan nykyiseen
toimintamalliin  ollaan erittéain tyytyvaisia. Yrityksen oman henkilokunnan
tydtilanne saadaan nain turvattua. Kun henkiléstd on motivoitunutta ja
sitoutunutta, jalki on hyvaa. Teerenpelissa on paadytty kyseiseen toimintamalliin
kokemusten kautta. Ravintolan palveluja on aiemmin ulkoistettu enemmaén, mutta
niista on luovuttu. Vaikka toiminta laajentuisi tai supistuisi, Antti on sita mielta etta
se ei luultavasti vaikuttaisi ulkoistuspolitikkaan. Yksikkd itsessaan on
pienikokoinen ja helposti hallittava, joten se pystyy itse hoitamaan helposti

kyseiset tyotehtavat.

Nykyinen toimintamalli on yrittdjan mielesta toimiva ja kannattava. Se nahdaan
kustannustehokkaana ja kuten aiemmin mainittiin, tyot pysyvat oman talon
sisalla. Nain yrityksessa saadaan pidettya yksi tyontekija enemman talon kirjoilla
ja taattua yha tyotuntien riittavyys. Kun tydntekijéitd on enemman, se helpottaa

tyovuorosuunnittelua ja kiireaikoja.
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Teerenpelin anniskelulupa tai laki eivat vaadi jarjestyksenvalvojia kyseiseen
ravintolaan. Anniskeluluvassa mainitaan, ettd anniskeluluvan haltijan on
huolehdittava jarjestyksen sailymisesta ravintolassa. Keinoja ei ole eritelty.
Ravintolassa ei siis ole velvoitetta pitaa jarjestyksenvalvojaa, jollei itse todeta sita
tarpeelliseksi. Teerenpelissa on péaatetty asettaa jarjestyksenvalvontaa, mutta
sen hoitaa ravintolan oma henkildsto, joka pystyy hoitamaan ravintolan muitakin
tehtavia. Erillista jarjestyksenvalvontaa Teerenpelissa on perjantai ja lauantai-

iltoina, miké& helpottaa muun henkiloston tydskentelya. (Hyvarinen 2017.)

7.2 Ravintola Wanha Makasiini

Kolme Kived Ravintolat Oy:n ravintolatoimenjohtajan Mikko Kinnarin (2017)
mielesta ravintola Wanhassa Makasiinissa ulkoistetaan hyvin vahan ravintolan
toimintoja. Ravintolassa ulkoistetaan tavarantoimitukset eri tukkuliikkeille,
taloushallinto, kirjanpito ja palkkahallinto. Vartiointi ja kiinteistonhuolto tulee

kiinteiston vuokranantajan kautta.

Tavarantoimitus Wanhassa Makasiinissa on péaatetty ulkoistaa. Ei pideta
jarkevana ratkaisuna itse hakea tavaroita ja tarvikkeita eri tukkuliikkeista. On
todettu tehokkaammaksi, etta kuljetusalan ammattilaiset hoitavat kyseisen tyon.
Kinnarin (2017) mukaan tuotteiden laatu sailyy parempana, kun kuljetusalan

ammattilaiset huolehtivat muun muassa kylmaketjun sailymisesta.

Samoin talousasiat, kuten Kkirjanpito ja palkkahallinto pystytaan tekemé&an
kustannustehokkaammin ja laadukkaammin ulkoistettuna yritykselle, jonka
osaaminen on keskittynyt kyseiseen osa-alueeseen. Palvelu on ostettu

kohtuulliseen hintaan vaadittuihin laatukriteereihin nahden.

Siisteydesta ja puhtaanapidosta huolehtiminen kuuluu talon omalle
henkilokunnalle. Kolme Kivea Ravintolat Oy haluaa pitaa sen omissa kasissaan.
Nain se pystyy paremmin tarkkailemaan tyon laatua, ja antamaan palautetta
tehdysta tyostd. Tyon tehokkuudella ja laadulla on selked ero ulkoistettuun
siivoukseen verrattuna. Siivous ja tiskaus on yhdistetty samalle tyontekijalle, ja

nain ollen ty6tunnit saadaan riittavaksi. Yrityksesséa halutaan taata tyontekijoille
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riittAvasti tunteja ja toitda. Sama siivooja siivoaa useampaa yritykseen kuuluvaa
ravintolaa. Nain ollen paikat tulevat myds tutuiksi ja tiedetdan, mihin kohteisiin

kannattaa siivouksessa kiinnittdd enemman huomiota.

Vuokrafirmoja yritys ei ole halunnut henkiléstonhankinnassa kayttaa, silla yritys
haluaa sailyttda tietyn laadun tydvoimassa. Toivotaan myos henkiléston olevan
tiivis, yritykseen kasvanut osa. Nain ravintolaan saadaan tydskentelemaan juuri
sellaiset henkilot, jotka tukevat konseptia ja liike-ideaa parhaiten. Tarjotaan
mieluiten taysia tunteja, jotta myds henkilostdé kokee olevansa sitoutunutta ja
tyoskentelevansa kyseisessa ravintolassa. Ei haluta lukemattomia
vuokratyontekijoita, vaan sitoutuneita, panostavia ja yrityksen hyvaksi toimivia

omia tyontekijoita.

Wanhassa Makasiinissa kaikkien tyontekijoiden on mahdollista hoitaa ravintolan
kaikkia tyotehtavia, lukuun ottamatta tiettyja hallinnollisia asioita. Kaytannén
paivittaisia toita kaikki ravintolassa tyoskentelevét pystyvat hoitamaan.

Ulkoistaminen on tietyissa asioissa taloudellista. Kinnari miettii, etta toiminnan
laajentuessa yha useampi asia pystytdan hoitamaan ilman ulkoistuksia. Jos
toiminta yha laajenee, taloushallinto ja rahaliikenne tullaan siirtimaan mita
luultavimmin oman yhtién alaisuuteen. Nain ollen pystyttaisiin seuraamaan
toimintaa paremmin ja reagoimaan nopeammilla sykleilla. Yrityksessa mietitaan

myo6s vuokrafirman kayttéa kokeilumielessa.

Yrityksella on ollut siivous aiemmin ulkoistettuna palveluna parin kuukauden ajan.
Taman jakson aikana kuitenkin todettiin, etta halutaan oma siivooja talon kirjoille.
Muuten yrityksen toimintamalli ulkoistuksen suhteen on pysynyt samana. Kinnari
kokee taman hetkisen toimintamallin hyvaksi. Han nékee, etta jarkevimmat asiat
ovat omissa kasissa. Ulkoistus ja itse tekeminen ovat sopivassa suhteessa.
Yrityksessa ndhdaan, ettei ole tarvetta ainakaan ulkoistaa enempéaé. Ravintolaan
halutaan palkata mieluummin lisda ihmisid omille kirjoille ja jakaa tehtavia.
(Kinnari 2017.)
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7.3 Ravintola Old Cock

Myds Old Cockissa, kuten lahes kaikissa muissakin yksityisissa ravintola-alan

yrityksissa Lappeenrannan keskustan alueella, koetaan ulkoistettavan vahan.

Old Cockissa ulkoistetaan jarjestyksenvalvonta, se ostetaan ulkopuoliselta
palveluntarjoajalta. Jarjestyksenvalvonnassa koetaan tarvittavan tietynlaista
Oosaamista ja asennetta, joten se hoituu katevammin alan yritykselta, jossa on
tarvittava koulutus kyseiseen tehtavaan. Nain ollen jarjestyksenvalvontayritys
hoitaa myo6s kaikki lupa-asiat tahan liittyen. Jarjestyksenvalvonnan ohella he
myds huolehtivat ravintolan naulakkopalveluista. Ravintolapaallikon mielesta
jarjestyksenvalvonta on taloudellisempaa ostaa ulkopuolisena palveluna, silla
valilla niita tarvitaan jopa nelja ja valilla ei lainkaan. Nain ollen tydtunteja ei kertyisi
omille palkkalistalaisille. Old Cockin anniskelulupa vaatii tietyn maaran
jarjestyksenvalvojia asiakaspaikkoja kohden. Arkisin yksi jarjestyksenvalvoja
riittdd, mutta vilkonloppuisin tarvitaan kolme tai nelja. Jos anniskeluravintola on

auki aamuyoneljaan saakka, anniskelulupa vaatii jarjestyksenvalvojien kayttoa.

Tavarantoimitus on ulkoistettu tukkuyrityksille ja maahantuojille. Talousasiat on
myo6s ulkoistettu. Talousasioissa luotetaan mieluummin tilitoimistoihin, alan
ammattilaisiin. Saman tyon uskotaan hoituvan paremmin  ja
kustannustehokkaammin talousalan ammattilaisten késissd. Satunnaisesti
ravintolassa jarjestettavia yksityistilaisuuksia varten ostetaan catering-palveluja

muilta yrityksilta.

Old Cock on yksi Lappeenrannan tunnetuimmista ravitsemisliikkeista
ohjelmapalveluistaan. Siella jarjestetdaén usein musiikkitapahtumia. Ravintolassa
esiintyy paikallisia bandeja, duoja, trioja, artisteja sekd maanlaajuisesti ja jopa
kansainvalisesti tunnettuja musiikkialan ammattilaisia. Ravintolassa nahdaan
my6s muiden alojen esiintyjia ja teemabileitd. Nama& ostetaan joko esiintyjan

omalta toiminimelta suoraan tai kayttden ohjelmapalveluja tarjoavaa yritysta.

Henkiléstonhankintaan ei kayteta vuokrafirmoja, koska ei haluta maksaa
alihankintaketjussa syntyvia lisdkuluja. Yritys myds Iluottaa omaan
arviointikykyynsa henkilokuntaa palkatessaan. Kun henkilokunta on omalla

palkkalistalla, sen on huomattu tydskentelevan huomattavasti sitoutuvammin.
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Ravintolapaallikon mukaan ei haluta “joka paikan hoylid”, vaan omaa
henkilokuntaa, joka haluaa panostaa ravintolan toimintaan taysilla. Omien
tyontekijoiden uskotaan myds yllapitavan tietynlaista ammattietiikkaa.
Tyontekijoilla on salassapitovelvollisuus, joten oman tydpaikan asioita ei levitella
eteenpain. Han kertoo kuulleensa kaupungin muista ravintoloista asioita, jotka
eivat ravintolan ulkopuolelle kuuluisi. Ravintolap&allikkd kuitenkin ymmartaa, etta
ravintola-alalla on usein jopa pakollista tydskennella useissa eri ravintoloissa

vaihtelevien aukioloaikojen ja tyétuntien riittavyyden vuoksi.

Siisteys ja puhtaanapito halutaan pitda yrityksen omissa kasissa. Yrityksen
henkilokuntaan kuuluu talonmiehen nimikkeelld kulkeva tyontekijd, joka siivoaa,
korjaa ja huoltaa. Kontusen (2017) mukaan jalki on aina ollut moitteetonta.
Hyvana puolena pidetdan myos sita, ettd kyseinen henkild tuntee paikat.
Rakennuksen kiinteistbhuollon hoitaa vuokranantaja. Ravintolap&allikko ei
arvosta Lappeenrannan siivousalan yrityksia. Kokeiltu useita eri siivousfirmoja,
mutta koettiin turhaksi, jouduttiin siivoamaan siivouksen jalkeen. Palautetta
annettiin, mutta muutosta ei tapahtunut, joten p&adyttiin irtisanomaan kyseiset
ulkoistetut palvelut (Kontunen 2017). Oiva-arvostelun mukaan Ravintola Old

Cock on arvioitu parhaan asteikon mukaan joka saralla.

Ensimmaisena ja tarkeimpéana syyna ulkoistukselle ravintolapaallikkd toteaa
olevan raha. Taytyy miettia tarkkaan, mitka palvelut ja toiminnot ovat juuri oman
ravintolan kannalta jarkeva&d ulkoistaa. Taménhetkiseen ulkoistuspolitikkaan
ollaan tyytyvaisia, eik& siihen ole ajateltu muutoksia. Silloin talléin on kuitenkin

tarkeaa kilpailuttaa ulkoistettuja palveluja.

Kun katsotaan ulkoistusasiaa ajassa taaksepéin, suurta muutosta ei nahda
tapahtuneen. Ennen ovimiehet olivat talon kirjoilla ja siivous ulkoistettuna.
Muuten rakenteessa ei ole tapahtunut suurta muutosta. Kontunen (2017) ei nae,
ettd heidan toimintansa voisi enaa laajentua. Rakennuksessa on seinat, ja
likeideoita on jo monta yhden katon alla. Toiminnan supistuessa puolestaan

ravintolapaallikkd voisi harkita ovimiesten lisaéamista omille palkkalistoille.

Nykyinen toimintamalli ulkoistuksen suhteen on juuri Old Cockille sopiva, silla se
on joustava (Kontunen 2017).
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7.4 Ravintola Lucky Monkeys

Ravintola Lucky Monkeysissd ulkoistetaan tavarantoimitus. Alkoholituotteet
toimitetaan ravintolaan suurelta suomalaiselta panimoalan toimijalta. Alan
toimijalta toimitetaan paperit ja pesuaineet. Henkilokunta asioi kuitenkin
tukkuliikkeissa kerran viikossa hoitamassa ostoja. Musiikkipalvelut eli bandit
ostetaan ulkopuolisena palveluna suoraan esiintyjiltd tai ohjelmapalveluja
tarjoavilta yrityksilta. Kirjanpitdja ja palkanlaskija on ulkoistettu talousalan
ammattilaisille.  Taloushallinnossa  yrityksen paattajat ovat ajatelleet
kustannustehokkuutta. Itsella ei ole riittavdd osaamista, joten luotetaan
mieluummin alaan tarkoin perehtyneeseen yritykseen. Siivousta ei ulkoisteta,
vaan sen hoitaa paaasiassa ravintolan toinen omistajista. Vuokranantaja hoitaa

kiinteiston huoltoty6t.

Tybvoima on talon omilla kirjoilla. Jarjestyksenvalvojat ovat oman talon sisalta.
Molemmilla ravintolan omistajista on jarjestyksenvalvontakortti, joten he hoitavat
usein  itse  jarjestyksenvalvonnan.  Yritykseen on palkattu @ myds
jarjestyksenvalvontaa hoitamaan tuntipalkkainen tyontekija. Esteen sattuessa
|0ytyy aina sijaistamaan tuttuja, joilta 10ytyy jarjestyksenvalvojan valtuudet.
Viikonloppuisin  Lucky Monkeysissa on jarjestyksenvalvoja ovella, silla

jatkoaikalupa edellyttaa sita.

Haastateltavan mielesta ulkoistus nakyy myoés tyon laadussa. Lucky Monkeysin
henkilokunta on sita mieltd, etta ulkoistetussa tydvoimassa voi olla nahtavissa
puutteita. Jos tybtehtavaa tulee suorittamaan uusi henkild, han ei tunne talon
toimintatapoja, mika saattaa vaikuttaa tyon laatuun ja tehoon. Lucky Monkeysin
kanta ulkoistukseen on, ettd mahdollisimman paljon tehdaan itse, mutta mikali
siihen ei riittavaa osaamista ole, tai tydtehot karsivét, on tarkeaa kilpailuttaa ulkoa

ostettavat palvelut ja toiminnot aika ajoin.

Yrityksella on ollut siivousfirma aiemmin kéytdssa, mutta siitd luovuttiin.
Nahdaan, etta kun tuntee oman baarin, osaa myads siivota sen paremmin ja tietaa
parhaiten, mista taytyy siivota enemman ja mista vdhemman. Toiminnan
mahdollisen laajentumisen tai supistumisen ei tassa tilanteessa nahda

vaikuttavan ulkoistusasioihin.  Oleellisin  syy ulkoistukselle kyseisessa
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ravitsemisliikkeessa on se, ettei olutta ja muita alkoholituotteita saa muualta.
(Valtonen 2017.)

7.5 Ravintola Baraati

Baraatissa tunnuttiin ulkoistettavan kaikista haastattelukohteista vahiten.
Ravintolan maltillisen koon vuoksi sitéa pystyy pydrittdmé&éan lahes aina yhden
miehen voimin. Omistajan reaktio ulkoistusasiaan oli, ettd miksi ulkoistaa, jos
tekee itse asiat paremmin. Yrittdja selkeasti kokee ravintola-alan ja kyseisen
ravintolan tulleen hanelle riittdvan tutuksi, ettd han saa hoidettua yllapitavat
tehtavat parhaiten itse.

Yritys ulkoistaa kirjanpidon, silla se ei halua joutua tuskailemaan asioiden
kanssa, joista ei mitddn ymmarra. Se olisi haastateltavan mielesta ajan tuhlausta.
Talousosaamisen kehittdminen ei tunnu Vainikan (2018) mielesta resursseihin

nahden kannattavalta ravintola-alalla.

Tavarantoimitus on ulkoistettu siltd osin, etta paatavarantoimittaja Hartwall
toimittaa tuotteensa ravintolaan saakka. Tukkukaynnit puolestaan omistaja
hoitaa itse. Tukku sijaitsee hanen tydmatkansa varrella, joten miksi han ei hoitaisi
ostoksia itse. Toiseksi oleelliseksi syyksi hé&n kertoo tuotteiden vaihtelevan
saatavuuden. Jos jotain tuotetta ei ole, tukkuliikkeet usein lahettavat tuotteet
"nollana”. Toimituslistassa nakyy tilattu maard, mutta toimitettu maara kohdassa
lukee nolla. He eivat l&hetd vastaavia tuotteita. Vainikan (2018) mielesta jonkin
tuotteen ollessa loppu, han itse tietaa parhaiten korvaavan tuotteen.

Myds siivouksen Vainikka hoitaa itse. Han sanoo sen hoituvan muun tydn ohella
katevasti. Kiinteistonhuolto kuuluu liikkehuoneiston vuokranantajalle, mutta pienet

korjaukset ja yllapitotehtavat hoidetaan itse.

Yrityksen kaikki tyontekijat ovat omaa henkildkuntaa. Omistaja haluaa kohdella
kaikkia tyontekijoité tasapuolisesti. Kaikille tyontekijoille kyseisessa ravintolassa
maksetaan samaa palkkaa. Talloin ei tule myoéskaan epdaselvyyksia, mika

tyotehtava kuuluu kenellekin, vaan kaikki hoitavat kaikkea. Vuokrafirmoja ei

34



kaytetd muun muassa tastd syysta. Toisena syynd on, etta Vainikka (2018)
haluaa itse paattaa, keta ja minkalaisia henkiloita ravintolassa tydskentelee.

Jarjestyksenvalvonta on ollut aiemmin yrityksessa ulkoistettuna palveluna.
Vainikka kaytti kuitenkin vain yhta tiettya jarjestyksenvalvontayrityksen listoilla
toimivaa henkilda. Anniskelulupa ei vaadi Baraatiin jarjestyksenvalvontaa, vaan
se on paattdnyt omatoimisesti kayttda sita. Jarjestyksenvalvonnan liséksi
ravintolaan on erikoistilanteissa palkattu muun muassa "toiminnanohjaajia”.
Omistaja kertoo, kuinka he olivat opiskelijoiden jarjestamaan erikoisiltamaan
hankkineet palomestarin toimimaan “toiminnan ohjaajana”. Han Kkatsoi
henkilollisyystodistuksia, kertoi tilausohjeita, jonotuskaytanttja ja hanella oli

my0Os vankka ensiaputaitoisuus. Anniskelutarkastaja arvosti kyseista kaytantoa.

Tyontekijoiden ulkoistamista voitaisiin  ehka siina tilanteessa harkita, jos
asiakkaita kavisi enemman. Talla hetkella asiakasvirrat painottuvat ilta-ajalle,
keskiviikosta sunnuntaihin. Tasta syysta yrittdja pystyy itse tyoskentelemaéan
ravintolassa kaikkina aukioloaikoina. Henkilokunta on tahan asti hankittu
puskaradion kautta, on palkattu tuttuja, joiden tiedetddn olevan sopivia

toimenkuvaan.

Muutoksia ulkoistusasiaan ei uskota tulevan. Omistaja on sitd mieltd, etta
toimintojen ulkoistus vaikuttaa laatuun. Nykyinen toimintamalli on omistajan
mielestd toimiva. He eivat nde muita toimintamalleja ulkoistusasiaan liittyen.
Siivous olisi ainoa asia, joka nahtaisiin mahdolliseksi ulkoistettavaksi toiminnoksi.
Omistajat aikovat katsoa uuden alkoholilain aiheuttamia muutoksia ja sen myo6ta
tarpeita uudestaan. He antavat ensin pélyn laskeutua, eivatka lahde tekemaan

muutoksia valittomasti lain astuttua voimaan.

Omistaja ndkee ulkoistuksessa myds hyvia puolia. Henkilékunnan ulkoistaminen
on silloin kannattavaa, kun tarvitaan silloin talldin vahan tai satunnaisesti
normaalia enemman. Sairauslomat myos hoituu yrittgjalle helpommin, kun
toiminta tai toiminto on ulkoistettu. Nain ollen yrittdja ei jad maksumieheksi vaan

maksaa vain tehdysta tydsta. (Vainikka 2018.)
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7.6 Ravintola Wolkoff

Wolkoff ulkoistaa osin tavarantoimituksen. Raaka-aineet tilataan suoraan
ravintolaan toimitettuna. Samoin tilatut viinit toimitetaan suoraan paikan péaalle.
Syyna tavarantoimituksen ulkoistukselle kerrottiin, etta kyseisia tuotteita ei saa
ostettua itse. Kyseisilta toimittajilta tilatessa ravintolaan toimitus kuuluu
palveluun. Haastateltava omistaja kertoo heidan myo6s itse kayvan tukussa

ostoksilla lahes paivittain.

Ravintolassa on kiinted, sitoutunut henkilokunta, mutta suurempia tilaisuuksia
varten on kaytetty vuokratybvoimaa. Vuokratybvoima on  ostettu
henkilostoyritykseltd. Suurimman osan ajasta he kuitenkin parjaavat yrityksen
omalla henkildkunnalla. Sirja Pasanen (2018) sanoo, ettd he mieluummin
kayttaisivat erikoistilanteissakin omaa henkilostéa, mutta ongelmaksi koituu, ettei
saanndllista, jatkuvaa tyosopimusta ole mahdollista tarjota useammalle.
Satunnaisia tydvuoroja varten ei myoskaan ole kannattavaa aloittaa rekrytointia.
Ongelmana han nakee myos suhteiden puutteen. Han sanoo, ettei tunne
Lappeenrannasta ravintola-alan osaajia, joita voisi kayttaa tydvoimana.
Vuokrahenkiloston kaytdossa Pasanen (2018) nakee sen ongelman, etta
asiakkaat joutuvat tyytymaan huonompaan palveluun. Han ei missdan nimessa
halua syyttda vuokrafirmoja tai vuokrafirmojen tyOntekijoitd tasta, vaan
perustelee, ettei kukaan, vaikka olisi kuinka kokenut alan ammattilainen, voi
puolen tunnin perehdytyksen perusteella osata talon toimintatapoja, tuotteita
yms. Lyhyt perehdytys ei vastaa millaan vuosien kokemusta, jatkuvia koulutuksia

ja opittuja rutiineja.

Kirjanpito ja palkkahallinto on ulkoistettu. Omistajat kokevat, ettei heilla ole
riittivaa ammattitaitoa naiden hoitamiseen, jonka vuoksi he jattavat mieluusti
kyseisen osa-alueen alan ammattilaisille. He haluavat keskittdd kaiken oman
ajan ydintoimintaan. Haastateltava kokee luotettavan kirjanpitajan olevan
tukipilari, tuki ja turva. Saa nukkua y6nsa rauhassa, kun tietaa kaiken hoituvan

oikein ja lain mukaisesti.

Henkildkunta hoitaa siivoustehtavat itse. Kaikki henkilokunnan edustajat

omistajat mukaan lukien, osallistuvat yhta lailla ravintolan siisteytta ja yllapitoa

36



koskeviin tehtaviin. Suuremmat siivoustehtavat, kuten ikkunanpesu on ostettu
ulkoisena palveluna. Suurin syy sille etta siivotaan itse, on kustannuskysymys.
On edullisempaa siivota itse. Ravintola on suljettu sunnuntaisin. Silloin on paras
aika siivota ravintola. Jos palkkaisi jonkun tekemaan siivousty6t silloin, se
maksaisi paljon lisdt huomioon ottaen. Wolkoffilla siivouspolitikka on aina
toiminut nain, eika toisenlaista toimintatapaa ole edes ajateltu. Siivousfirmoja ei
ole kilpailutettu. Pasanen (2018) myds toteaa, etta tarjoilijan tyd on suurilta osin
siivoamista ja esivalmisteluiden tekemista. Asiakaspalvelu on vain osa
tyonkuvasta. Niinpa heistd on luontevaa, etta henkilokunta siivoaa koko

ravintolaa.

Jarjestyksenvalvontaa yrityksella ei ole sdanndllisesti. Kuitenkin satunnaisissa
pitopalvelutilaisuuksissa jarjestyksenvalvontaa on kaytetty, jolloin se on ollut
ulkoistettuna alan yritykselle. Jéarjestyksenvalvonta ostetaan samalta
henkilostoyritykseltd kuin muukin tydvoima tarvittaessa. Ohjelmapalvelut yritys
ulkoistaa. Ravintolassa jarjestetddn muun muassa runonlausuntaa,

viinitastingeja ja stand up-iltoja.

Tulevaisuudennakymia ajatellen Pasanen (2018) miettii, ettd toiminnan
mahdollisesti laajentuessa voitaisiin  harkita siivouksen ulkoistamista,
henkilostofirmojen kaytdon minimointia ja oman henkilokunnan lisaamista
palkkalistoille. Talla hetkella han kuitenkin kokee nykyisen toimintamallin olevan

heille juuri sopiva.

8 Johtopaatokset

Haastattelujen tulokset ovat hyvin yhtenevaisia keskenddn. Haastatteluissa
selvisi, ettd lappeenrantalaiset anniskeluravintolat ulkoistavat talla hetkella hyvin
vahan ravintolan toimintoja. Ravintoloiden edustajat eivat usko ulkoistuksen
olevan kannattavaa. Ravintolatoiminnan taloudellisena pitdminen on haastavaa.
Lappeenrantalaisten ravintoloiden toiminta on sen verran pientd, etta

ulkoistuksille ei ole juurikaan tarvetta.
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Yleinen ndkodkanta haastattelujen perusteella on, ettd mieluummin tehd&an itse,
kuin ulkoistetaan. Haastateltujen mukaan vain sellaiset palvelut ulkoistetaan,
joihin ei itsella osaamista ole. Muuten kaikki pyritddn hoitamaan itse. Ty6tuntien

riittdvyys henkildstolle oli tarkeaa.

Monet haastatelluista ravintolan edustajista olivat sitda mieltd, ettei heidan
edustamassaan yrityksessa ulkoisteta mitdan. Tarkemmin eriteltyna ulkoistettuja
toimintoja kuitenkin [0ytyi. TAma kertoo ajattelumaailmasta ulkoistukseen liittyen.

Myoskaan "ulkoistus” kasitteena ei ollut taysin tuttu.

Ulkoistetuimmiksi toiminnoiksi hahmottui haastattelujen pohjalta talousasiat,
kuten palkkahallinto ja kirjanpito. Nama olivat kaikissa haastatelluissa yrityksisséa
ulkoistettu alan yrityksille. Talousala todettiin liian monimutkaiseksi, etta silla
lahdettaisiin mutkistamaan péaatoimen vaatimaa tyOpanosta. Tama tosin on
ymmarrettava ratkaisu, silla monella ei ole koulutusta kyseiseen tehtavaan.
Kirjanpidossa on tietyt standardit Suomessa, joten ilman koulutusta siita itse

huolehtiminen voisi olla lilan haastavaa.

Seuraavaksi selkein ulkoistettu toiminto haastatelluissa yrityksissa on
jarjestyksenvalvonta. Jarjestyksenvalvontaa kaytetddn yksityisissa ravintoloissa
melko vahan. Osa yrityksen edustajista sanoi, etta ravintolassa on erillista
jarjestyksenvalvontaa vain satunnaisissa poikkeustilanteissa. Osassa yrityksista
jarjestyksenvalvontaa kaytetaan ainoastaan viikonloppuisin. Lahes kaikissa on
kaytetty jarjestyksenvalvontaa ulkoistettuna palveluna. Usein oltiinkin tyytyvaisia
alan yritysten henkilokunnan ammattitaitoon ja patevyyteen. Tyytyvaisyydesta
huolimatta ulkoistettu jarjestyksenvalvonta oli koettu palveluksi, josta voidaan
karsia. Pienet asiakasvirrat ei vastaajien mielestddn vaadi jatkuvaa
jarjestyksenvalvontaa. Jos ravintolassa jatketaan anniskelua yli klo 01.30,
jarjestyksenvalvontaa taytyy jarjestdd. Lain mukaan talléin ravintolaan on

asetettava yksi jarjestyksenvalvoja 100 asiakasta kohden. (Valvira 2018.)

Tavarantoimitus on kaikilla yrityksilla osittaisesti ulkoistettuna palveluna. Tama
johtui monesti siitd, ettei tuotteita saa tukusta, vaan suoraan maahantuojalta tai
panimoilta. Tuotteet tulevat muista kaupungeista suoraan toimipisteeseen

kuljetettuina. Yksikdan ravintoloiden edustajista ei  kuitenkaan ulkoistanut
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kyseista toimintoa taysin, vaan osa ostoista tehtiin tukkuliikkeissa henkilokunnan

toimesta.

Tybvoimaa haastatellut ulkoistivat hyvin vahan. Vain yksi tutkimukseen
osallistuneista yrityksista ulkoistaa tybvoimaa ja kayttaa
henkilostovuokrausyritysta valikatend. Kyseisen yrityksen edustaja sanoo
kayttavansa tyovoiman hankintaan ulkopuolista yritystda &arimmaisissa
poikkeustilanteissa. Yksi yritys ulkoistaa satunnaisesti ruokatuotteiden
valmistusta ulkopuoliselle yritykselle. Yhden ravintolan omistaja puolestaan kertoi
valmistavansa tarjoilut asiakastilaisuuksiin itse. Yksi ravintola ei tarjoa ollenkaan
ruokatuotteita. Muilla haastatelluilla ravintoloilla on omat puitteet, joissa valmistaa

omat tarjoiltavat ruokatuotteensa.

Lahes kaikilla yrityksilla siivous on ollut ulkoistettuna palveluna. Kuitenkin talla
hetkellda, haastattelujen perusteella yksikdan yritys ei ulkoista siivousta.
Haastattelujen mukaan jokaisessa ravintolassa siivous tapahtuu oman
henkilokunnan tai omistajan toimesta. Haastattelujen perusteella voidaan tehda
johtopaatds, ettei lappeenrantalaiset yksityiset ravintola-alan yritykset ole
tyytyvaisia lappeenrantalaisten siivousalan yritysten palveluihin. Koettiin etta itse
tiedetd&n paremmin, mista ja miten tulisi siivota. Myds muutokset toimenpiteissa
ja palaute onnistuvat sujuvammin, kun tiedetadn, kuka siivoaa. Siivousfirmoilla
jalki on kokemusten mukaan ollut vaihtelevaa, eika palautteen anto suju yhta
sujuvasti, kun toimijoita on lukuisia. Kiinteiston huoltotoimenpiteet kuuluivat
kaikissa tapauksissa vuokranantajalle. Osa sanoi kuitenkin itse hoitavansa pienia

korjaus- ja huoltotdita.

Monella ravintolalla on ennen ollut enemman ulkoistettuja palveluja, joista on
kuitenkin luovuttu erindisistd syista. Nailla nékymin ravintoloilla ei ole
suunnitelmissa ulkoistaa enempaéa palveluja. Kolme Kived Ravintolat Oy ovat
suunnitelleet, ettd toiminnan laajetessa entisestddn he tulevat mahdollisesti
ottamaan myos palkkahallinnon omiin ké&siinsd. Muuten ravintolat olivat

tyytyvaisia nykyisiin toimintamalleihinsa.

Vaikka monessa yrityksessa on samanlainen kanta ulkoistettavien palveluiden

suhteen, myds eroja |0ytyi. Ajattelutavoissa oli huomattavissa eroavaisuuksia. Eri

39



osa-alueiden tarkeytta painotettiin eri yrityksissa. Yritysten valilla on pienia
eroavaisuuksia siing, mité tehtavia voidaan hoitaa itse. Ravintolan edustajilla on
selkea kasitys siitd, mitkd toiminnoista ovat tarkeimpia. Sen perusteella
paatetddn, halutaanko ne tehda itse vai antaa ulkopuolisen yrityksen kasiin.
Monessa tapauksessa koetaan, etté itse tekemaélla saadaan parempaa laatua ja
tyonjalkea. Joillain osa-alueilla kuitenkin luotetaan ulkopuolisen yrityksen

toimintaan enemman.

9 Pohdinta

Lappeenrannan keskustan alueella on paljon yksityisia ravintola-alan toimijoita.
Havikki on suurta ja tulot pienia. Usein kertaostokset ovat pienid. Henkilostokulut
hipovat pilvid. Lupa-asiat ovat vaativia ja byrokratiaa on paljon. Ravintolan
pyorittdmiseen vaaditaan laaja kirjo erilaista osaamista, koulutusta, suhteita ja
lakipykalien tuntemista. Kuinka siis kasvatettaisiin ravintoloiden kannattavuutta?
Olisiko ulkoistaminen ratkaisu liikketoiminnan nostattamiseen vai kenties

ulkoistuksista luopuminen?

Uskon ravintola-alalla hyoddynnettavan Lean-ajattelua. Tama saattaa olla
tiedostamatonta. Lean-ajattelu tulisi ottaa mukaan ravintolatoiminnan jatkuvaan
kehittamiseen. Lean-ajattelussa kaikki aika voidaan hyédyntaa tehokkaasti, jotta
toiminta olisi kustannustehokkaampaa. Prosessista pyritaan tunnistamaan hukat,
jolloin toiminnasta saadaan kannattavampaa. Lean-ajattelussa on tarkoitus
ailkaansaada enemman tulosta ja hukata vahemman aikaa, jonka kautta
tavoitteena on parantaa yrityksen tuottavuutta. N&ain ollen paatyon ohella
suoritetaan muita, yllapitavia tyotehtavia. Ravintola-alalla muun muassa
siisteydesta huolehtiminen kuuluu yllapitoon. Todellisessa elamassa tuhlaantuu
paljon aikaa erilaisiin valivaiheisiin, ennen kuin valmis tuote tai palvelu on
asiakkaalla. Tavaroita siirrellaan, varastoidaan ja odotellaan. Alihankintaketjut
eivat valttamattd toimi sujuvasti. Palveluyrityksissa voi olla samanlaista
ajanhukkaa, kun palvelutuotteita kehitetddn ja tuotetaan asiakkaille. Lean on

enemman toimintakulttuuri ja ajattelutapa kuin tyokalu. Siksi se sopii toimialoista
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riippumatta kaikille yrityksille, jotka haluavat tehostaa toimintaansa ja sujuvoittaa
prosessejaan. (Tornvall 2014.)

Haastatteluista selvisi, ettei yksikaan haastatelluista ravintoloiden edustajista
ollut tyytyvainen lappeenrantalaisiin siivousalan yrityksiin. Eivatké siivousfirmat
ole perehtyneet riittavasti ravintoloiden puhtaanapitoon? Vaatiiko ravintoloiden
puhtaanapito erilaiset kaytannot? Vaatiikko ravintoloiden puhtaanapito
erikoisvarustelua, erikoispuhdistusaineita? Onko ravintoloissa aiheutuva sotku
muista liikkehuoneistoista poikkeavaa? Onko siivous ravintoloissa suhteessa
kallimpaa verrattuna muihin liikehuoneistoihin vai onko ravintoloiden
kannattavuus sen verran alhaisella tasolla, ettei pystyta kattamaan siivouksesta

tulleita kuluja?

Siivouksen laatua ja tasoa on vaikea maaritella. Sen vuoksi ravintoloille on
saattanut tulla vaarinkasityksia siivousalan yritysten kanssa. Laatukriteerit ovat
olleet toisistaan poikkeavat. Ravintoloissa paadytaan siivoamaan itse ehka myaos
siksi, ettei sille ole laadittu mitaan lain mukaisia standardeja. Jokainen ravintola
saa maarittaa itse standardinsa siisteyden suhteen. Nain ollen he tietavat sen
paremmin kuin ulkopuoliset siivousalan yritykset. Ravintoloiden oma

henkilokunta tietda myods, mista on tarkeinta siivota huolellisesti.

Opinnaytetyohoén valittu aihe on mielestani ajankohtainen. Ulkoistaminen
yritysten toiminnassa kasvaa tasaista tahtia. Etenkin Lappeenrannan
ravintolamaailmassa ulkoistamisesta on puhuttu paljon viime vuosina.
Lappeenrannan alueen suurin ravintola-alan toimija on muuttanut
liketoimintamalliaan ulkoistukseen liittyen. Tama on aikaansaanut keskustelua
muiden ravintoloiden piireissa. Ehka osittain tata kautta yksityiset toimijat ovat
ottaneet ulkoistettavat asiat tarkasteluun. Kuitenkin yksityisten ravintoloiden
edustajia haastatellessa selvisi, ettd pienemmilla toimijoilla ulkoistusmalli
yrityksessé on taysin pain vastainen. Esimerkiksi alueen suurin toimija ulkoistaa
siivouksen, mutta yrityksella on oma talousosasto. Haastattelujen mukaan
kaikissa yksityisissa ravintoloissa talousasiat ulkoistetaan ja siivous kuuluu

yrityksen omalle henkildkunnalle.
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Uskon tutkimuksen lahteiden olevan luotettavia ja paikkansapitavia.
Tutkimuksessa on pyritty kayttdmaan tuoretta tietoa niin kirja- kuin internet-
lahteistd. Vanhempia lahteitéd kaytettdessad on suodatettu ja kaytetty ajatonta
tietoa. Haastatteluiden tulokset kertovat luotettavasti yritysten toimintamalleista
ulkoistuksen suhteen. Kaikki haastatteluissa ilmennyt on varmasti
paikkansapitavaa, mutta osa vastauksista tuntui jaavan hieman vajaiksi.
Avoimuus perustelujen ja perimmaisten syiden kertomiseen oli vaihtelevaa. On
mahdollista, ettd osa haastatelluista antoi poliittisesti korrekteja vastauksia
tutkimukseen. Voi olla my6s, ettd edustajilla on rutinoituneet toimintamallit, jonka

vuoksi he eivat olleet ajatelleet perimmaisia syita ulkoistamisasioihin liittyen.

Opinnaytetyota laatiessani olen ollut tyytyvainen aiheeseen. Aihe on
mielenkiintoinen, silla se sai alkunsa omista henkilokohtaisista ajatuksistani ja
tyOpaikallani  tapahtuneista muutoksista. Tyon tekeminen on ollut
mielekkaampada, kun aihe on kiinnostava. Opinnadytetyohon liittyvaa tutkimusta
tehdessani olen paassyt tyoskentelemaan erilaisten ihmisten kanssa ja luonut
uusia suhteita. Olen Kkiitollinen vanhoille ja uusille tutuille ravintola-alalla, jotka
ovat edesauttaneet opinnaytetyohon liittyvaa tutkimusta. Koen haastattelut
mielekkdana tiedonkerayskeinona. Vaikka haastatteluiden tulosten analysointi

on ty6lasta, koen sen olleen luonteelleni sopiva tapa hankkia tietoa.

Haastavaa opinnaytetyon laatimisessa oli se, etten ole ollut taysipaivainen
opiskelija moneen vuoteen. Oli haastavaa |0ytaa opinnaytetydlle aikaa, ja sen
edistdminen oli hyvin kausittaista. Wordin kayttd ei ollut end& niin sujuvaa, ja
erikoistoimintojen kaytté oli unohtunut. Myds tutkimustyylinen Kirjoitusasu oli
palautettava uudestaan mieleen. Opinnaytetyota aloittaessa projektin laajuutta

oli vaikea hahmottaa.

Opinnaytetyota laatiessani halusin jatkuvasti laajentaa aihetta. Rajauksen tuli
kuitenkin olla tarkka, jotta tutkimustulokset ovat riittavan syvia. Toivoisin, etta joku
jatkaisi tutkimusta eteenpdain. Jatkotutkimusehdotuksia voisi olla esimerkiksi
ulkoistaminen ketjuravintoloissa. Kyseisestd nakokulmasta saisi erilaisen
perspektiivin asioihin. Monet haastatellut sanoivat toimivansa toisin, jos toiminta
olisi suurempaa. Ketjuravintoloiden edustajia haastatellessa saataisiin kasitys

selkedsti toisenlaisesta toimintamallista. Kiinnostaisi myds tietad, menn&anko
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suurissa yrityksissa tuottavuus vai laatu edellda. Nakokulma jatkotutkimukseen

voisi olla myos yksityiset ravintolat vs. ketjuravintolat.

Kiinnostuin toimintojen ulkoistamista tutkiessani myods alihankintayritysten
nakokulmista.  Jatkotutkimus voisi olla laadullinen tutkimus, jossa
tutkimusmenetelména on haastattelu. Haastatteluiden kohteena olisi ravintola-
alalla yleisimmin kaytettyjen alihankintayritysten edustajat.
Haastattelukysymyksia voisi olla muun muassa: Miksi ravintoloiden tulisi kayttaa
heidan myymidan palvelutuotteita? Kuinka heidan yrityksensa hoitaisi kyseiset
toiminnot paremmin/tehokkaammin/taloudellisesti kannattavammin? Mik& on

palvelutuotteiden hinnoitteluperiaate?
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Liitteet

Liite 1 Haastattelukysymykset

ok~ 0N PF

Henkiloston maara?

Ravintolan pinta-ala?

Ravintolan asiakaspaikkojen maara?
Liikeidea?

Aukioloajat?

6. Mita palveluja ulkoistatte toisille yrityksille?

a.

g.
h.

Tavarantoimitus

b. Tybvoima

c. Talousasiat kuten kirjanpito/palkkahallinto
d.
e
f

Siivous

. Kiinteistonhuolto

Jarjestyksenvalvonta
Ruokatuotteiden valmistus/Pitopalvelu

Muut, mita?

7. Syita ulkoistukselle?

8. Mita teette itse?

9. Kuka tekee? Yrittdja? Kuukausipalkkainen tyontekija? Tuntipalkkainen

tyontekija? Kyseiseen tyotehtavaan erikseen palkattu tyontekija esim.

siivooja?

10. Miksi ei ole ulkoistettu?

11.0nko kaikkien tyontekijoiden mahdollista hoitaa ravintolan kaikkia

tyotehtavia?

12.Vaikuttaako ulkoistus laatuun tai tyétehoon?

13. Mita ajattelette ulkoistamisen taloudellisesta kannattavuudesta?

14. Oletteko ajatelleet ulkoistusasiaan muutosta?

15. Oletteko aina toimineet samoin, vai paatyneet kokeilujen kautta nykyiseen

ratkaisuun?
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16.Jos toimintanne laajentuisi tai supistuisi, miten se vaikuttaisi
ulkoistukseen?

17.Miten ulkoistus vs. tee se itse-politikka teidan yrityksessanne on
muuttunut, vai onko? Miten?

18. Miksi nykyinen toimintamalli on ne juuri teille sopiva?
19.Vaatiiko anniskelulupanne tietyn maaran jarjestyksenvalvojia?

20.Vai oletteko itse paattanyt asettaa jarjestyksenvalvontaa?

21.Jos niita on, onko ne ulkoistettu?
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