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1. JOHDANTO

Taman tyon tarkoituksena sd vittéd ammatillisen oppilaitoksen opiskelijoiden ndke-
myksi & ravintola-al asta téné péivana. K ehittdmishankkeessani keskityn tarkastelemaan
miten opiskdijoiden odotukset ravintola-al asta kohtaavat tydd @améan kovatkin arvot.
Pyrin tata kautta etsimaan ja tulkitsemaan mahdollisarigtiriitoja koulutuksen ja ty6-

eldman vailla

K ehittémishankkeeni toteutin kysel ytutkimusperiaatted|a. Kyselyn toteutin Rithiméen
ammatillisessa oppilaitoksessa kevaalla 2006. Tutkimuksessani keskityin opiskelijoi-
hin, joiden valmistuminen ajoittuu téhén kevadseen. Heille oli jo mahdollisesti kerty-
nyt jonkun verran tyokokemusta esmerkiks kesétoiden kautta. Lisaks tydssa oppi-
migjaksot olivat jo taakse jadnytta e damaa. Nain opiskelijoille oli jo muodostunut jon-
kinlainen kuvaravintola-alasta tydpaikkana. Téten heilld oli tarvittavat vélineet ructia
ammatillisen koulutuksen antamia valmiuksia tyéel@maén. Opiskdlijoille muodostu-
nutta kuvaa alasta tyopaikkana peilasin omien kokemusteni ja teorian kautta siihen
miten tama kuva kohtaa ravintol a-alan todellisuuden. Tamén perustedla tarkastelin
alan ammatillista opetusta kriittisesti, ja esitdn oman nakemykseni miten alan koulu-
tusta tulee kehittda jotta oppilaiden kéasitys alasta muodostuis mahdollismman realis-
tiseks heidan astuessaan tydd améan. Mité realistisemman kuvan ravintol a-alasta kou-
lutus pystyy antamaan, sitd sitoutuneempi ja pitk&aikai sempia tyontekijoita tyonanta-
jat saavat alalleen. Lisdks halusin tuoda tythoni mukaan alan kehityksen historialli-
sesta nakokulmasta. Minusta nykyisyytta mahdotonta ymméartad, mikali e ole tietoi-

nen syisté jotka ovat johtaneet tilanteeseen ténéd pédivanaravintola-alalla.

Ty6n ensmmaisessi osassa olen kasitellyt ravintola-alan kehitystd, seké kehitykseen
vaikuttaneita tapahtumia aina 60-luvulta l8htien aina téhan péivadn. Paadyin tydssani
kasittel emaan ravintola-alan kehitysté 60-luvulta eteenpéin, koska vasta téssé vaihees-
saadaakoi kehittyd maassamme kansantal oudel lisesti merkittavaks toimialaks.
Suomalainen ravintolakulttuuri on saanut vaikutteita useista eri maista. Elinkeinoon
ovat vaikuttaneet ravintola-alan ilmi6t niin idaté kuin lannestékin. Ennen Suomen
itsendistymisgta ravintolat palveivat |&hinna ulkomaisia asiakkaitaja ylempiin yhteis-
estivét ravintoloiden perustamisen ja alkoholin tarjoilun maaseudulla, joten Suomesta

puuttui keski- ja eteld- eurooppalaisen tyylin mukainen kansanravintola. Vasta sodan
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jélkeen tavallinen kansa otti ravintolat omikseen ja alkoi lagjemmin kayttéaravintola-

paveluja.

Monet yhteiskunnalliset muutokset ovat muokanneet majoitus- ja ravintola-alaa Suo-
messa. Kieltolain aikana dinkeino rappeutui ja sen jalkeen dinkeinon toiminta oli
tarkoin sdadeltya. Sééteystd huolimatta elinkeino alkoi kysynnan vakiintuessa jélleen
kasvaa, syntyi pula ammattitaitoi sesta henkilokunnasta. Tamaloi paineita alan koulu-
tuksen jérjestdmiseks Suomessa. Aikaisemmin alan henkilokunta oli ollut ulkomaista
tal ulkomailla kouluttautunutta. Ensmméinen ravintolakoulu perustettiin Helsinkiin
vuonna 1935. Koulutuksen historiassa tydharjoittel ulla on merkittava osa alan opiske-

lussa.

Magjoitus- jaravintoladinkeno jatkoi kasvuaan aina 1970-luvun lamakauteen asti.
Laman jalkeen elinkeino alkoi kehittéa toimintaansa asiakkaiden tarpeista kdsin. Sa-
maan aikaan syntyi alalle jalleen tydvoimapulaa, johon vastattiin |&hinné lagjalalais
tamalla tyotehtévia ja toimenkuvia. Samalla alan koulutuksen kehittémiselle muodos-
tui uusia haasteita. 1990-luvun laman jalkeen henkil6kunnan monipuolista ammattitai-
toa alettiin yha enemmén arvostaa. Tarpeeseen vastattiin opetussuunnite mauudistuk-
sellav. 1995. Ammatillisen toisen asteen koulutus uudistui jélleen vaiheittain syksysta

1999 akaen. K oulutukseen tulee ol ennai sena osana kuulumaan tydssdoppiminen.

Taman lisdks tarkastelin alan tulevai suuden ndkymid, jotka tulee ottaa jo tdmén péi-
van koulutuksessa huomioon. Lisaks tarkastelin millaisia vaatimuksia tydel ama téna
péivana ja tulevaisuudessa alalla tydskentelevilta vaatii. Miten koulutus sitten néihin
alan vaatimuksiin vastaa. Selvitan alan ammatillista koulutusta yl ei sell & tasolla, seka

koulutuksen sisdltéa ja kuinka sisdltd vastaa tydnantajien vaatimuksiin.

Tyon toisessa osassa kasittdin itse tutkimusta. Selvitdn miten toteutin tutkimuksen.
Pohdin alan koulutusta opiskeijoilta keré&maéni tiedon, seké ammattioppilaitoksata
saamieni opetussuunnitelmien, perusteella. Opiskelijoilta kerddmééni tietoa peilasin
tydeldman vaatimuksiin, omiin tydkokemuksiini seké |6ytdmaani teoria-aineistoon.
Selvitin kuinka hyvin opiskelijoiden odotukset vastaavat tytel@man vaatimuksiin.
Lopuks esitén kuinka koulutusta ja tydympéristoa tulee kehittés, jotta alalle saadaan
tydelaman tarvitsemia tydhonsa sitoutuneta, motivoituneita ja alalla pitkéan viihtyvia

ammattilaisia.



5(59)

2. HOTELLI- JARAVINTOLA-ALAN KEHITYKSESTA
YLEENSA

On mahdotonta tarkkaan osoittaa, missd jamilloin ravinnon tarjoamisesta on muodos-
tunut oma ammattialansa. Kuitenkin tiedetéén, etté ravitsemistoiminta on yksi maail-
man vanhimmista elinkeinoista, jonka syntymiseen rahan keksiminen vaikutti aikoi-
naan suuresti. Suomessa majoitus- jaravitsemisdinkeino alkoi lagjentua toisen maa-

ilmansodan jalkeen, mutta alan todelinen kasvukausi alkoi 1960-luvulla

Erilaiset yritykset jaetaan alalla virallisten toimialaluokitusten mukaan (1) ravintoloi-
hin, kahvil a-ravintoloihin ja ruokakioskeihin, seké (2) kahvi-, olut- ja drinkkibaarei-
hin. Kolmannen ryhmén muodostavat henkildstravintolat ja ateriapalvelut. Viralli-
sessa toimialaluokituksessa ravintol oita ovat kaikki ruokailutilojaja kettidpalveluja
tarjoavat, anniskd uoikeudet omaavat toimipaikat, joiden toimintaan voi sisdltya eri-

laista ohjelmaa (disko, karaoke, tanssi, tikanheitto jne.).

Anniskdupaikat jakaantuvat anniske ulupien myo6téa kolmeen luokkaan. A-lupa oikeut-
taa vakevien ja B-lupa mietojen alkoholijuomien anniskeluun. C-lupa oikeuttaa kor-
kentaan 4,7 prosenttisten ei keskioluen vahvuisten juomien anniskeluun. Kahvilara-
vintolat poikkeavat anniske uravintoloista siten, etté niilla on enintéén keskiolutoikeu-
det. Myds ne hampurilai ketjujen toimipaikat, joilla on keittidtoimintaa €i omaa val-

mistusta luetaan tahan luokkaan.

Ruokakioskeja ovat tiskilta |ammitettyja ruokia myyvat kioskit jailman varsinaista
keittiGtoimintaa olevat pikaruoka- jahampurilaispaikat. Luokkaan kahvi-, olut- ja
drinkkibaarit lasketaan kuuluviks keskiolutbaarit ja pubit. Samaten téhan ryhmaan
kuuluvat keitti6tta toimivat diskot, yokerhot ja konditoriakahvilat

21HOTELLI-JA RAVINTOLA-ALAN KEHITYS1960-LUVULLA
Suomalaisen yhte skunnan rakennemuutos on vaikuttanut majoitus- ja ravintola-alaan
1960-luvulta |&htien. Sodanjalkeinen pulaléhes kaikesta oli end& muisto vain. Joitakin
eintarvikkeista oli jopaylitarjontaa. Varsinkin maidosta oli ylituotantoa. Tamén takia
karjatal ousval tai sta maatal outta oli véhennettéava. Tasté johtuen toimeentulo varsinkin

pienilla maatiloillae ollut end& mahdollista niin turvattua kuin se oli tehtaissaja pal-
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veluelinkeinoissa. Maa- ja metsatal ous supistuivat elinkeinoina. Muuttoliike voimistui
voimakkaasti. Kansalaiset muuttivat kaupunke hin seké Ruotsiin.

Hotelli- jaravintolaneuvoston 50-vuosi julkaisussa erés saksalainen opiskélija kirjaitti
suomalaisista ravintol oi sta seuraavanlaisesti:” Ravintolat on Suomessa saatu jaykiksi,
puhtaiks ja kalliiksi, ja tavallinen kansa ostaa juotavansa kaupasta ja mellastaa ko-
tona tai kadulla. Se vierastaa hienoja paikkoja seké vesi- ja ruokapaikkoja.” Julkai-
sussa todetaan, etté opiskelija olikin onnistunut oivasti tulkinnassaan suomalaisesta

kehityksestd, silla vuonna 1962 jopa 60 % ravintoloista oli I-luokan paikkoja.

Vuonna 1932 sé&detty vakijuomalaki todettiin ainakin osittain aikansa eléneeks jo
syntyvaiheessa. Muutosta lakiin oli yritetty saada jo aivan lain alkugjoilta |htien.
Muutos paineet voimistuivat erityisesti 1960-luvulla. Taman seurauksena alkoholi-
monopoli toteutti 1963-65 ol utravintolakokeilun. Olutravintolakokellun myéta Suo-
meen perustettiin kolmisenkymmenté ol utravintolaa, osa néisté jopa maaseudul le.
Vuonna 1969 sé&dettiin uusi alkoholilaki, seka laki keskioluesta. (Hotelli jaravintola-
neuvosto 1996.)

1960-luvulla perustettiin maaseudulle enssmmadiset ravintolat ilman hotel litoimintaa.
1960-luvulla matkailu jatkoi voimakasta kasvuaan. Matkailun ansioista saimme vai-
kutteita ruoka- ja juomakulttuuriin vierasta maista ja kulttuureista. Maamme syrjéisen
sijainnin johdosta uusimmat trendit tavoittivat meidat parikin vuotta Keski-Eurooppaa
ja Skandinaviaa mydhemmin. Ensmmaéiset diskot adittivat toimintansa 1960-luvulla.
Uuden alkoholilain my6ta Suomeen perustettiin pubga. Enssmmaéinen pizzeria avat-
tiin Suomessa Lappeenrantaan 1964. (Hotdlli- ja ravintolaneuvosto 1996.)

1960-luvun lopulla monet perinteiset hotellit ja ravintolat joutuivat lopettamaan liike-
toimintansa kannattamattomina. Naisté kuuluisin oli enka Hotelli Kémp Helsingissa.
Vanhoista hotdleista puuttui kuluttajien kai paamat mukavuudet. Lisdks vanhojen
hotellien huonekapasiteetti oli yleensa liian vaatimaton kannattavaa liiketoi mintaa

silmalla pitéen. (Hotelli- ja ravintolaneuvosto 1996.)

1960-luvulla aletiin paremmin tiedostamaan hotdlli- ja ravintola-alan potentiaali tuot-
tavana liiketoimintana. Elinkeino kasvoi voimakkaasti. Tasta oli seurauksena alan
palvel ujen tason kirjavuus. Kysynnan kasvuun pyrittiin vastaamaan tyon rationalisoi-

misella. Esimerkiks ravintolan keittitssa ruoat esivalmisteltiin |&hes tarjoiluvalmiiks
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kettion puoldla. Uutta tehokkuutta keittioon haettiin pakaste den, puolivalmisteiden
sekd uuden teknologian avulla Alkoholilain uudistustoi alalle lisdayrittgjia. Tama
taas johti lisédntyneeseen kilpailuun, joka on yleensa kul uttajan nékdkul masta positii-
vinen seikka. Vuonna 1967 Suomessa oli anniskeluravintoloita 854. Téma on sama

maara kuin ennen sotia 1939. (Hotelli- ja ravintolaneuvost01996.)

Suomalaisille ravintolapalvel ujen kaytto ei edelleenk&én ollut luontevaa. Suomalai set
ravintolakayttdytyminen oli kaksijakoista. Ravintoloissa e kayty ollenkaan, taikka
sitten kuuluttiin suurkuluttajiin. '960-luvun lopulla 77 % asiakkai sta kuului johtavassa
asemassa oleviin. Edelleen oli ndhtévissa raittiudiikkeen vahva vaikutus ravintola-
kayttaytymisessd. Hotellissa yopymien, ravintol oissa kdyminen seka taksillagjdu
miellettiin keskivertokul uttajien piirissa edelleen syntisiksi asioiksi. (Hotelli- jaravin-
tolaneuvosto 1996.)

22HOTELLI-JA RAVINTOLA-ALAN KEHITYS1970-LUVULLA
Odotusarvot matkailulle olivat 1970-luvulla suuret. Innokkaasti perustettiin korpiho-
tellgja, jotka sijoittuivat maantieteellisesti kauaksi asutuskeskuksista. Nama hotellit
olivat joka suhteessa erittdin mittavia. Majoitusmahdollisuudet oli mitoitettu sadoille
asiakkaille. Toki ruokailu- ja kokoudtilat oli mitoitettava hotelivieraiden lukumaéran
mukaan. Luotettiin parantuneen eintason lisddvan asiakkaiden médréd. Asiakkaiden
toiveet paremmasta tuotteesta ja pal vel usta otettiin huomioon. Korpihotellit suunnite -
tiin siten, etté asiakkaiden tarpeet paremmasta tuotteesta ja pal vel usta tuli huomioi-
duksi. Korpihotellimiljoosta piti 10ytya kaikki tarpedllinen. Alalla kiristyva kilpailu
gjoi kuitenkin kehitysta asiakaskeskeisempaan suuntaan. Liiketoiminnastatuli enem-
man asiakas 8ht6i std. Hotellihuoneet varustettiin nykyaikaisin laittein, seké ravinto-
loiden aukiol ogjoi ssa pyrittiin ottamaan asiakkaat huomioon mahdallisuuksien mu-
kaan. "Happy hours’ késitetuli jdadakseen ravintola-alalle. Ravintolan toimivuuteen
panostettiin entistd enemman. Kasvun myota myos tyotekijéihin alettiin kiinnittéa
enemman huomiota. Tydymparistdad pyrittiin parantamaan. Henkil stdpolitiikassa

pyrittiin valjempaan ja vapaampaan ilmapiiriin. (Lehtinen, ym. 1997.)



8(59)

Puol et anniskeluoikeuksista oli vuosikymmenen alussa yksityisilla yrittdjilla Hesta
kuitenkin monet myivét ravintolansa vuos kymmenen saatossa ketjulle. 1970-luvulla
alkoikin voimakas hotelli- ja ravintola-alan ketjuuntuminen, niin Suomessa kuin muu-

allakin maailmassa.

Kysyntéa tyydyttdmaan perustettiin aivan uudenlaisilia liikeideoilla toimivia ravinto-
loita. Téman mahdoallisti asiakaspohjan voimakas lagjentuminen. Tydpaikkaruokailun
painopiste siirtyi aina vain enemman ravintol oiden suuntaan. Kaikilla tydnantgjillae
ollut mahdollisuutta tarjota ruokailua typaikalla. L ounassetdin tulo ruokailun mak-
suvalineeks lisas ravintolapal velujen kysyntéd. Myos baarit ja pizzeriat totuttivat
ihmiset kayttamaan ravintolapalveluja, ravintoloista tuli yhaluonnollisempi osa yh-
teiskuntaa. Naihin aikoihin alettiin perustaa |&hiéravintol cita, jotka palvelivat asutus-
keskuksiin muuttaneita kansalaisia kokoontumispaikkoina ja sosiaalisen yhteenkuul u-
vuuden keskuksina. Naisetkin tulivat paremmin hyvaksytyiks ravintoloiden asiakkai-
na. Heidan tarpeitaan alettiin ottaa paremmin huomioon. 1970-luvun suosikkiannoksia
olivat erilaiset paistetut ja pariloidut pihvit. Vuonna 1971 ravintoloiden suosikkiannos

oli Wienin-leike. (Hotelli- ja ravintolaneuvosto 1996.)

Suomi koki vuodesta 1966 vuoteen 1973 erdén historiansa voimakkaimmista talous-
kasvuista. Kasvu pééttyi 1973 alkaneeseen Lahi-idéan sotaan, joka aiheutti energiakrii-
sin. Suomeen lama saavutti vuonna 1975, jonka seurauksena teollisuuden tuotanto
k&antyi laskuun. Tama aiheutti Suomessa suurty6ttémyyden. Ravintola-alan hyvét
kehitysnakymét katkesivat jo 1974. Kansalaiset alkoivat sééstda pahanpéivan varalle,
jamatkailijoiden mé&éraé laski voimakkaasti. Tastd ensimméisten joukossa kérsivét
korpihotellit, joiden kayttdasteet |askivat voimakkaasti. Kokouksia e joko pidetty,
vahentynyt radikaalisti, e muitakaan majoituspalve uita tarvittu edeltévien vuosien
tapaan. (Lehtinen, ym. 1997.)

1970-luvulla Suomi koki voimakkaan rakennemuutoksen. Maatal ousyhtei skunnasta
sirryttiin nopeasti palve uyhtei skuntaan. Muutos oli erittéin nopeaajarajua. Suomes-
saja kokonaan véliin teollisuusyhtei skunnan vaihe, joka muualla maailmassa saattoi
kestédd vuosikymmeniéd. Rakennemuutos ja lama aiheuttivat tySttomyytta myos majoi-

tus- jaravitsemisalalla. (Lehtinen, ym. 1997.)
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2.3HOTELLI-JA RAVINTOLA-ALAN KEHITYS1980-LUVULLA
Suomi oli taloudd lisesti 1980-luvun kérkimaita. Keskiluokkai stumisen myoté use-
ammat ihmiset alkoivat kayttéa ravintolapalveluita. Koko 1980-luvun ajan magjoitus-
jaravitsemisdinkeinolle oli tunnusomaista palvelujen tucttaminen asi akadahtdisesti.
Ravintola-ala segmentoitui entistd voimakkaammin. Erilaisten asiakasryhmien tarpei-
sin vastattiin réaté 6imalla heille heidan tarpeitansa tyydyttavia palvelupakettga. Py-
rittiin erikoitumisen kautta mahdollisimman tehokkaaseen toimintaan optimoimalla
myynti ja kulurakenne. Myos useiden hotellien lagjat ravintolasalit jaettiin pienem-
miks osastoiksi. Néméa osat tarjosivat palveluita erilaisiin tarpeisiin. Pikaruokapaikat
tekivat [dpimurtonsa 1980-luvulla. Nama olivat erityisesti nuorison suosiossa. Naiden
pikaruokapaikkojen kauttanuoriso 18ys my®s muut ravintolapalvelut. (Lehtinen, ym.
1997.)

Tahan vuosikymmeneen kuului oledllisesti seurustelu ystévien kanssaravintolassa tai
kahvilassa. Vuosikymmen suosi kuluttamista, gastronomiaa, vapaa-aikaa ja urbaania
elaméntapaa. Asiakkaat oppivat vaatimaan ainavain enemman. Muotitietoiset asiak-
kaat harrastivat gastronomiaajaviingé. Hekuuluivat hyvin koulutettuun keskiluok-

kaan. Nyt viime stéan ravintolat pdésivéat eroon syntisen paikan maineestaan.

Ravintolahenkil 6kunnan arvostus alkoi nousta 1980-luvulla. Arvostuksen nousuun
vaikutti kampanjointi, koulutuksen kehittyminen sek& uudet arvot. Ammattina ravinto-
la-ala sopi hyvin 1980-luvun eldmén tyyliin, joka oli nuorekas, dynaaminen. Alkoho-
lipalitiikan valjentymisen my6ta ravintoloiden mééra kasvoi voimakkaasti. Tama toi
lisaa tyopaikkoja alalle. Vuonna 1985 Suomessa oli 1650 anniskeluravintolaaja
vuonna 1989 jo 2400. Tama johti tyévoimapulaan ravintola-alalla, joka johti alan

pa kkojen nousuun. Oli aika miettid miten henkil stokul uissa pystyttéisiin sédstamaan.
Saastdihin pyrittiin henkil8kunnan toimenkuvaa lagjentamalla. . Esim. alkoholikasso-
jen tehtavia sirrettiin tarjoiluhenkil ékunnalle. Monet ravintolat |uopuivatkin koko-
naan akoholikassoista. Henkil6kunnalta al ettiin vaatia ammattinsa | agja-alaisempaa
ymmartamystd, sekd joustavuutta. Toimenkuvat ja ammattinimikkeet muuttivat muo-
toaan tai taikka poistuivat kokonaan. Muutos koski kaikkia organisaatio tasoja ylinté
johtoa myéten. Koulutus vastas uusiin haasteisiin lagjalal ai stamalla koul utusta (Ho-

telli- jaravintolaneuvosto 1996.)
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1980-luvun kuluessa yleisen trendin mukaan myos ravintol oiden ruokatarjonta keveni,
tarjollaoli entistd enemman salaattga ja kasvisruokaa. Suosituin ruoka-annos ravinto-
loissa oli kuitenkin edell een kokolihapihvi. Erds 1980-luvun suosikeista oli pippuri-
pihvi. Ruoka-annoksien ulkondké muuttui voimakkaasti aiemmasta. Koko & ollut
endd annoksen tarkein tekija, vaan painopiste siirtyi asetteluun ja muutenkin ulkon&
koon. Ruokien esille laitto siirtyi vadeilta aina vain enemmén lautasannoksiin. 1980-
[uku muutti myds juomakulttuuria. Suosio siirtyi enemman mietoihin juomiin. Vuos-
kymmenen puolivalissa keskiolut nousi A-olutta suositummaks trendijuomaks. (Ho-

telli- jaravintolaneuvosto 1996.)

Nousukaudesta huolimatta alaa rasitti myos muutamat vaikeudet. Vuonna 1989 lou-
nassetelien verotusarvoa tiukennettiin, Tamé vahens huomattavasti tydpaikkaruokai-
lun kysyntd&. Useat |ounasruokailuun keskittyneet yritykset joutuivat lopettamaan

toimintansa. Tasta seurasi tyopaikkojen vahenemista ravintol a-alalta.

24HOTELLI-JA RAVINTOLA-ALAN KEHITYS1990-LUVULLA
Y ritysten lukumaéra kasvoi voimakkaasti 1980- ja 1990-lukujen vaihteessa ja 1990-
luvun aikana. Vuosien 1990 ja 1997 vélill& anniskel uravintoloiden mééra nous 2
600:sta 4 100 ja keskiolutkahviloiden 3 100:sta 5 400. Alan yrityskanta kasvoi koko
1990-luvun noin 400-500 yrityksen vuosivauhtia. Anniskelulupien maéré kolminker-
taistui vajaassa kahdessakymmenessa vuodessa, javuonna 1999 A-, ja B- lupiaoli

4 582 kappaletta. C-luvat kaksinkertaistuivat vastaavana aikana 2 600:sta 4 643 lu-
paan. Vaikkayritysten lukumééréinen kasvu rauhaittui, alan ongelmaksi muodostui
liikatarjonta. Alkoholilain muutos vuodelta 1995, jolloin anniskel ulupien myontami-
nen vapautettiin, seka alalle tulonkynnyksen alhaisuus nopeutti téta kehitysta. Liika-
tarjontavahens yrityskohtai sta kannattavuutta ja uhkasi alalla tydskentel evia mééra-
ja osa-aikatydsuhteiden muodossa. Toisaalta alalta poistuttiin muiden dinkeinoal ojen

harjoittgjiin verrattuna nopeammin.

Suomi gjautui pitk&an jatkuneen nousukauden ja taloudellisen kasvun jalkeen syvéaan
lamaan 1990-luvun alkuvuosina. Tyo6ttomien madra saavutti puolen miljoonan rajan.
Ne joiden tyOpaikka oli vakaammalla pohjalla, alkoivat hekin sédstéé menoi ssaan.
Tama aiheutti ravintol oiden asiakasméérien romahtamisen. Samaan aikaan Alko

muutti politiikkaansa vapaamidisempaddn suuntaan vuonna 1992 uuden ravintola-
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asetuksen muodossa. Asetuksessa anniskel uoikeuks en saantia hel potettiin. Tésta seu-
rasi keskiolutravintoloiden, seka anniskel uravintol oiden méérén voimakas li sééntymi-
nen. Vuonna 1994 Suomessa oli 3228 anniskelupaikkaa ja 5729 keskiolutravintolaa.

(Hotdlli- jaravintolaneuvosto, 1996.)

Vuoteen 1992 ravintolat oli yleensa suljettava kahddtatoista ja viimei stéén yhdelta
ydlla. Mydhempaan saivat olla auki korkeatasoismmat ravintolat. Lisdks 1&8&ninhalli-
tuksella oli oikeus myontaa jatkoaikoja médréajaks ja poliisipdallikoll & tilapéi sesti
joko kello kahteen tai kolmeen. Kahteen asti ravintoloita oli auki vuonna 1988 noin
300 ja kolmeen 35.

Vuoden 1992 alussa ravintol oiden aukiol oaikaa pidennettiin asetuksela kahteen yolla.
Lisdks poliisipadllikko saattoi myontad jatkoaikoja joko kolmeen tai neljaén asti.

Vuoden 1994 lopussa kell o neljéén auki oli 170 ravintolaa.

Vuoden 1994 alkoholilaki siirsi A- ja B-lupien jatkoai kojen myontamisen poliisipaal-
likolta Sosiaali- jaterveysalan tuoteval vontakeskukselle ja C-lupien |&&ninhal lituksil-
le. Tudlloin kolmeen ulottuvia jatkoaikoja on noin 900 ravintolalla jandjéén ulottuvia
noin 500 ravintolalla, joten joka neljasravintola oli poikkeusluvan turvin auki véhin-

téaan kello kolmeen.

Kapasiteetin kasvu yhdistettynd kysynnan vahenemiseen gjoi ravintolatoiminnan sy-
vaan kriisiin. Satoja ravintoloita jouduttiin lopettamaan kannattavuuden romahtaessa.
Ravintola-alan kysynté laski laman aikana (vuosina 1991-1993) keskiméérin n. 5 %
vuodessa. Kolmessa vuodessa kysynta supistui vuoden 1986 tasolle. Strategioihin
kannattavuuden heikkeneminen heijastui segmentoitumisen vahenemisena. Padasialli-
seksi kilpailukeinoksi muodostui hinta. Pyrkimys karsia kustannuksia esti myos sitou-
tumisen |&hi- ja tukialojen kehittémiseen. Lama heikens varmuutta tydsuhteiden py-
syvyyteen. Alan arvostus laski, jonka seurauksena tyodntekijoiden motivaatio tuottaa
laadukkaita palveluja vaheni. Lakia noudattavien ravintoloiden toimintaeddlytyksia
heikens tyon ja korkean verotuksen liséks myds aalle pesiytynyt harmaa talous.
(Paija & Lammi 1997.)

Ravintola-ala kuuluu tyévoimavaltaisiin aloihin, johon kohdistetut séététoimen koh-

distuivat raskaimmin juuri tyontekijéihin. Konkurssit ja henkildston véhentéminen
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méaan lisBantyneestd tyotahdista. Ennalta maaratyt toimenkuvat muuttivat muotoaan,
taikka poistuivat kokonaan. Alan kapasiteetti kasvoi irtisanottujen tyontekijoiden pe-
rustamien ravintoloiden, seké valtiovallan tydllistédmiseen téhtavien tukien kautta.
Tydllistymisedellytyksié taasen heikensivét lamavuosi en aikana suoritetut korotukset
alalle keskeisissé veroissa, mm. arvonlisévero otettiin kayttoon. ( Paija & Lammi
1997.)

Hinnan nousu keskei seksi kilpailutekijaks hotelli- jaravintola-alalla 1990-luvun alus-
sa johti hintojen laskuun pitkéasta aikaa. Samaan aikaan tapahtunut markan ulkoisen
arvon romahtaminen teki suomesta vuosina 1993-94 erittéin edullisen matkailumaan

varvinkin keskieurooppalaisille turisteille.

Vuonna 1999 hotelli- ja ravintola-alan ravitsemisyksikét valmistivat noin 300 miljoo-
naa annosta. Suomessa oli vuonna 1999 noin 10 700 hotelli- jaravintolayritysta. Yri-
tysten toimipaikkaluku oli kaikkiaan yli 13 600 yksikké&a Anniskeluravintoloita oli
noin 4 200, keskiolutpaikkoja noin 5 300, ilman alkoholioikeuksia toimivia kahviloita
noin 1 300, henkildstdravintoloita noin 1 700, hotellgja noin 750 ja muita rekisterdity-
jamajoitusliikkeitd on noin 400. Y hteensd Suomessa oli vuonna 1999 noin 1,1 mil-

joonaa ravintolatuolia odottamassa asiakkaitaan.

Hotellien huonekéaytttasteen keskiarvo oli Suomessa vuonna 1999 noin 50 %, joskin
aluedlinen vaihtelu on erittéin voimakasta. Padkaupunkiseudulla hotellien kéyttbaste
on noin 70 %, mutta pienill& jaltai syrjdisilla paikkakunnilla se saattaa olla ainoastaan
40 %. Vuonna 1998 Suomen hotel liyépymisuku oli 12 miljoonaa, joista ulkomaalais-
ten yopymisosuus oli 3,14 miljoonaa €li hoin 26 %. Ravintolapal veluista ulkomaalais-
ten osuus on huomattavasti pienempi, joten alan kansainvalisyydestéd huolimatta suu-

rin osa kuluttgjista | 6ytyy omasta maastamme.(Bengt Jansson. Stakes, 2003.)

Ravintoloita tuli 1990-luvulla melko tavalla lisé4, ja niiden aukiol ogjat ovat pidenty-
neet. Ravintolassa juominen on myohentynyt, kun taas kotona juominen lopetetaan
edelleen useimmiten ennen yhtétoista. Humala painottuu aamuyhon niin ravintolois-
sa kuin katonakin, mutta pidentyne den aukiol oaikojen takia on aamuyon humdaisia
enemman nimenomaan ravintol cissa. Aamuyon ravintol a-asiakkai sta on myds useam-
pi alkoholin riskikuluttgja kuin ennen kello kahta juomisensa lopettaneista. (Bengt
Jansson. Stakes,2003.)
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Voidaan pohtia seuraako ravintoloiden pidennetyista aukiol 0gj oista haittoja. Aukiolo-
aikojen pidentyminen lisda yksilon valinnan vapautta. Huol estuttavaa kuitenkin on

riskijugjien suuri osuus ravintol oiden aamuyon asiakkaista.

Kenties ainakin osalle vapaudesta on tullut kahle. Liséks voi myodhaista juomista pitéa
sinénsi haittana. Joutuuhan ihminen silloin kulkemaan humalassa tai ainakin alkoho-
lin vaikutuksen alai sena kaupungilla aamuyoll g, tavallista attiimpanarikoksille ja
onnettomuuksille. Perheenjésenten ja ehka tydnantajienkin miel esté lienee haitta se-
kin, ettd nuorten aikuisten aikarytmi on muuttunut kovin yokeskei seksi. (Bengt Jans-
son. Stakes,2003.)

Selvitysten mukaan ravintol oiden aikaisemmat sulkemisgjat eivét |iséé jatkoja kotona.
Osalle henkilékunnasta ja esiintyvista taiteilijoi sta tydajan venyminen aamuy6hon on

elttamétta terveydellinen ja sosiaalinen haitta. (Bengt Jansson. Stakes,2003.)

Enté ovatko ravintolat hy6tyneet myohaisi sté aukiol ogj oista? Anniskel umyynnin vo-
lyymi jaravintoloiden osuus kaikesta myydysta alkoholista on vahentynyt, vaikka

set aukioloajat néyttavét vain siirtdneen nauttimista parilla tunnilla eteenpéin. Hinta-
tietoinen kuluttaja osaakin nauttia kunnon pohjat alkuillasta kotonaan, ja siirtyy sitten
ravintolan seurasta, val osta ja lammdsté nauttimaan. Reippaassa nousuhumalassa ra-
vintolan ovelle tulevat asiakkaat ovat myds jarjestysongel ma. Ovimiehié tarvitaan yha
javékivallan peko kuuluu monen ravintolatyontekijan arkeen. ( Bengt Jansson. Sta-
kes,2003.)

25HOTELLI-JA RAVINTOLA-ALAN KEHITYS2000-LUVULLA
Hotelli- jaravintola-ala on vuosituhannen vaihteessa erittain kul uttajakeskeinen ala,
jollatoimivat pyrkivat tyydyttdmaan kuluttgjien erilaisiatoiveitajatarpeitajaaalta
[6ytyykin lukuisia erilaisia liike deoita ja yrityksid; esim. gastronomisesti erikoistu-
neet ruokaravintolat, kasvisravintolat, kansainvalistymisen myoté lisdéntyneet etniset
ravintolat, keskiolutpubit, pizzeriat, pikaruokaravintolat, kahvilat, pikkuhiljaa Suo-
meen levidvét nk. coffee shopit, viihderavintolat kuten diskot, yokerhot, musikkira-

vintolat ym.
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Magjoitus- jaravitsemisalan suhdannetilanne on yleisen taloustilanteen johdosta hei -
koin kymmeneen vuoteen. Tasta huolimatta toimiaa on tydllistéanyt hyvin, eké lama-
vuosi en kaltai sta tyévoiman vahentymista ol e ndhty. Talla hetkell& ollaan tilanteessa,
jossa tarvitaan hyvia talouspoliittisia pdétoksia toimialan kannattavuuden ja tydllisyys-
tilanteen parantamiseksi. Suhdanteiden kdéntyminen on erityisen térkedé pienten
paikkakuntien hotelleille jaravintoloilla. Loppuvuonna 2003 tehtiin suuria paliittisia
péatoksia, joilla oli suuri merkitys tulevien vuosi en tyolli stymismahdollisuuksille ma-
joitus- jaravintola-alalla. Verotukseen ja aukioloaikoihin liittyvét olivat niin merkitta-
vi4, ettd ne vaikuttivat tuhansien tyopaikkojen séilymiseen ja syntymiseen alalla. Paras
piristysruiske ravintoloille olis ruokatarjoilun arvonlisiveron alentaminen, jokaliséis
alan tydllisyytta noin 2000 henkil 6tyovuodela. Toinen térkeé veropéétts oli alkoholi-
veron aentaminen. Tala oli suuri vaikutustyollisyyteen. On arvioitu, etté alkoholive-
ron séilyttdminen ennallaan lisda matkustagjatuonnin varovaisestikin arvioiden viisin-
kertaiseksi. Nain suuri tuonnin lisdys vahentda kotimaisia alkoholiostoja 25 %, mika
merkitsee 6000 henkil Gtyévuoden katoamista kotimaisilta tydmarkkinoilta. Ravinto-
loista néin suuri kysynnan lasku veisi 4000 henkil tyévuoden tydpanoksen. Kotimai-
sella hintatasolla e en&é pystyta vaikuttamaan alkoholin kokonai skulutukseen, koska
alkoholin saatavuutta @ pystyta rajoittamaan.

(Suomen Hotdlli- ja Ravintola-liitto SHR ry:n liittokokous Jyvéaskyléssa 2003.)

Tallavuoskymmenell& on useaan otteeseen pohdittu ravintoloiden jatkoaikojen supis-
tamista. Keskustd ussa on vedottu kokonai skulutuksen ja jarjestyshéiri6iden vahenta-
miseen. Suomen Hotelli- ja Ravintola-liitto katsoo, etté aukiol oaikojen supistaminen
sirtéd alkohalin kulutusta pois ravintol oista ja liséa kokonai skul utusta seké alkoholis-
ta aiheutuvia haittoja. Anniskelua syrjivét ratkaisut eivét ole perusteltuja, koska alko-
holin nauttiminen ravintol oissa on kontrolloitua, tydllistéavaa ja selvasti eniten verotu-

loja tuottavaa.

Tuocttava iltaravintol atoiminta mahdollistaa monilla pai kkakunnilla monipuolisten
majoitus- ja ravintolapalvelujen tarjonnan. Jatkogjat ovat erityisen térketa tagjamien
iltaravintoloill e ja maaseudun seka pienten kaupunkien hotélien kannattavuudelle.

Tagjamissa 80 % yokerhojen myynnista voi kertya perjantaina ja lauantaina.
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Pienill& paikkakunnilla monen hotellin majoitustoiminta on hiipunut, ja koko yritys
eldd viikonlopun iltaravintolatoiminnan tuctolla. SHR on laskenut, etté jos ravintolois-
sa menetetaan viimeisen jatkoaikatunnin myynti, monen yrityksen kannattavuus he -
kentyy merkittévasti ja alan tydllisyys supistuu 800 — 1000 henkil 6tyévuotta. (Vitriini
10.2003)

K eskeisia toimenpiteita ravintola-alan tyopaikkojen turvaamiseks ovat muista EU-
mai sta alkoholin matkustajatuonnin vapauttamisen haittojen minimoiminen jahar-
maan talouden torjuntaan panostaminen. TyoOpaikkojen turvaamiseks ja tytol osuhtei -
den kehittdmiseks on panostettava harmaan tal ouden torjuntaan. Liittojen mukaan
sekd viranomais- etta yrittdjien omavalvontaa on lisdttévé ja tehostettava. Valvontaon
kohdistettava erityisesti sellaisiin yrityksin, jotka toimivat lainsédadannén asettamista
velvoittelsta ja yhtei skuntamoraalista piittaamatta. Alkoholiveroa on alennettava siten,
ettel matkustajatuonti merkittavasti kasva. Suuri huoli on, etté meille syntyy halvan
alkoholin katumarkkinat ja hallitsematon valvomattoman alkoholin kulutus kasvaa
nopeasti. Varsinkin nuoret olisivat téllaisen pimeén alkoholikaupan otollisa uhregja.
Kehityksella olis myos vakavat kansanterveydelliset seuraukset. (Vitriini 6.2003)

Osa-aikaty6ta tehdéaan eniten vahittéi skaupassa sekéd hotdlli- jaravintola-alalla. Hotd -
li- jaravintola-alalla osa-aikatydn kasvu on pysahtynyt ja kdéntynyt osin laskuun. ra-
vat huomattavasti eri viikonpdivina ja vuorokaudenaikoina. Itse asiassa yritykset pys
tyvét tarjoamaan suurelle osall e osa-aikatyontekij 6ité | éhes kokoaikaty6ta vastaavan
tyBajan. (Elinkeinoel@man keskudliitto, 2006.)

Osa-aikaisuudella on tyontekijankin kannalta omat hyvét puolensa. Tyéehtojen suh-
teen osa-aikaiset ovat aivan samassa asemassa kokoaikatyontekijan kanssa. Myds mo-

nen tyontekijan elamantilanteeseen osa-aikaisuus sopii kokoaikai suutta paremmin.

Ravintol oiden kéyttOastetta voidaan arvioida jakamalla ravintolan tuotto asiakaspaik-
kojen lukuméaralla. Suomessa yks ravintolatuoli tuottaa ravintolalle noin 219 euroa
kuussa. Eniten myynti& on ison kokonaiskapasitestin omaavalla Helsingill, jossa tuo-
likohtainen myynti on noin 337 euroa kuussa. Vain muutama paikkakunta péésee edes
lahelle téta lukua; Ahvenanmaa (255 euroa kuussa), Ité-Uusimaa (225 euroa), Péijét-
Hame (220 euroa). Y li kolmannes hotelli- ja ravintolayritysten liikevaihdosta saadaan
vékirikkaalta Uudeltamaalta. Muut maakunnat muodostavat alan liikevaihdosta Pir-
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kanmaata (osuus liikevaihdosta 9 %) ja Varsinais-Suomea (8 %) lukuun ottamatta
kukin ale 6 prosenttia. Véeston maaraan suhteutettuna alan korkeimmat liikevaihdot

[6ytyvét Ahvenanmaalta, Lapista ja Uuddtamaalta

Hotdli- jaravintola-alan ylitarjonnasta johtuen toi mipai kkakohtainen myynti on hei-
kentynyt, vaikka kokonai smyynti onkin noussut. Yleensd kova kilpailu heijastuu ku-
luttagjiin positiivisesti hinnan laskun muodossa, mutta toisaalta ravintoloiden vaikea

tilanne saattaa johtaa pal vel utason ja tydilmapiirin heikentymiseen.

2.6 HOTELLI-JA RAVINTOLA-ALAN TULEVAISUUDENNA-
KYMIA

Magjoitus- jaravitsemisalan kehitys tulevai suudessa liittyy yha tiiviimmin matkai-
lualan kehitykseen. Alan kehitykseen vaikuttaa mm. hyvinvointi-, dintarvike- jatele-
kommunikaatioklusterien kehitys. Jo nyt yritysten on taytynyt monipuolistaa toimin-
takonseptejaan kil pailun kiristymisen my6ta. Kuluttajille tarjotaan ravitsemispalveluja
paitsi ravintoloissa ja kahviloissa, myos kaupoissa, kioskeissa, huoltoasemilla jato-
reilla (Palveluntuottajasta € amysten ja midihyvan tuottajaks 2003, 49).

Kasvuennusteet matkailualalla ovat positiivisia. Ala kuitenkin monimuotoistuu; yksi-
[6ityy ja muuttuu toiminta- jateemapainottei seks (Harju-Autti 2003, 49). Hotdli- ja
ravintola-asiakkaat tulevat kuluttajina entistéd monipuolisemmiksi ja eriytyneemmiksi.
Tutkimusten perusteella asiakkaat tulevat aiempaa vaativimmiks ja odottavat yksil6l-
lisempéa palvelua (Visanti 2002, 95). Kysyntaa tulee olemaan mm. ympéristo-, terve-
ys jaturvallisuudéahtdisille palveluille ja tuotteille (Palvelutuottagjasta € amysten ja
mielihyvan tuottajaksi 2003, 49). Tutkijoiden mukaan anniskeluhinnan viiden prosen-
tin lasku lisda kysyntdé kaks prosenttia.

K otimai sta kysyntéa voidaan kohentaa tehokkai mmin tyovoimavaltai sten palvelualo-
jen toimintaedellytyksia parantamalla. Ruokatarjoilun arvonliséveron alentaminen
pystytéan luomaan yli 2000 uutta tyopaikkaa. Alkoholiverotusta koskevilla péétoksilla
on pystytty rajoittamaan alkoholin matkustgjatuonnin holtitonta kasvua.
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Jos tuontia e pystyta hillitsemaén, seurauksinavoivat olla alkoholikaupan harmaiden
markkinoiden syntyminen, kansanterveydelliset haitat seka valvomattoman alkoholin
kulutuksen jyrkka nousu. Téllainen kehitys vaarantaisi vakavasti ravintola-alan toi-

mintaedel lytyksia ja sen tydpaikkojen turvaamista.

Tulevaisuudessa kulutustottumusten muutoksilla on suuri merkitys majoitus- jaravit-
semispalvel ujen kysynndn muokkaantumisessa. Suomi on eronnut useista muista Eu-
roopan maista siing, etté ulkona nautittujen lounaiden osuus on ollut tdhan asti melko
pieni (Palvelutucttajasta € amysten ja midihyvan tuottgjaks 2003, 46). Suomessa on
ollut vahva itse tekemisen kulttuuri. Téma on aiheuttanut sen, etté ravintolapalveluja
e ole kaytetty runsaasti. Tulevaisuudessa ihmiset valmistavat kuitenkin véhemman
ruokaa kotona ja syovét entista enemman ulkona. Tama tulee johtamaan palveujen
kysynnan lisdéntymiseen. Muitatekijoitd, jotka tulevat lisédmaan magjoitus- ja ravinto-
lapal velujen kysyntdé ovat tulotason parantuminen, perhekoon pieneneminen seka

vapaa-gjan merkityksen lisddntyminen.

My6s vaestbrakenteessa tapahtuvat muutokset vai kuttavat majoitus- ja ravitsemispal-
velujen kysyntaan ja kehitykseen. Majoituspalvel uja tulevai suudessa tulevat kéaytta-
maan entistd enemman keski-ikaiset kotital oudet. Ravintol apal vel uja taasen tulevat
kayttamaén keski-ikaisten lisdks nuoret (Visanti 2002, 95.) Erityisesti ravintol apal ve-
[uiden kysynté& on riippuvainen kotital ouksien kysynnan kehityksesté. Catering-
toiminnan kehitykseen vaikuttaa taasen se, miten kuntien tuottamia ateriapal vel uja

kil pailutetaan (Palvelualojen Ammattiliitto, Suomen Hotdli ja Ravintolaneuvosto,
2004.)

Palve ujen tuotekehitys ja markkinointi tulevat olemaan tulevai suudessa avainasemas-
sa majoitus- ja ravintola-alan kilpailukyvyn kehityksen kannalta. Alallatulevat voi-
makkaasti kehittymaan bréndays ja tuottei sstuminen etenkin kansainvalistymisen

vuoks. Erityisesti majoituspuol ella bréndays tulee ylei stymaan.

Ruoan alkuperastd muodostuu myyntivaltti. Jo nyt on huomattavissa suomalaisten
tuottei den kasvava suosio esim. sianlihan suhteen. Tahan on ollut syynd mm. hullun
lehman tauti. Tuotteiden alkuperé tulee olla tuottei ssa tul evai suudessa entist sdvem-

min esilla.
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Tulevaisuuden kehitys on sidoksi ssa myds teknol ogioiden hyddyntémiseen. Tahan asti
toimialan huomio on pdasdantoisesti keskittynyt tietotekniikkaan. Jatkossa téytyy kui-
tenkin entistd enemméan painottaa tuotanto- ja pal veluprosessin kehittamista uusien
teknol ogioiden avulla (Harju-Autti 2003, 39.) Osamajoitus- ja ravintola-alan yrityk-
sistd sovdtaa jo parhaillaan uutta tekniikkaa, séhkdisté kaupankayntia seka verkkotie-
dotusta ja markkinointia (Pal veluntuottajasta e @mysten ja midihyvan tuottajaks
2003, 49.) Myo6s muita osa-alueita, kuten liiketoiminnan hallintaa, myyntid, suunnitte-
lua sek& markkinointia siirretéén aina vain enemman sdhkoiseen muotoon. Tulevai-
suudessa uudet ohjelmat ja laitteet tulevat tehostamaan entisestéan yritysten sisdistd ja

ulkoista tiedondsiirtoa.

Hoteli- jaravintola-alalla tulee jatkossa my©s korostumaan myynnin ja markkinoin-
nin merkitys eri osa-alueiden toiminnoissa. Namé asiat korostuvat kaikessa alan toi-
minnassa, niin persoonallisissa kuin tietotai dollisissa ty6tehtévissd, tuotevalikoiman
uudistamisessa, brandien merkityksen kasvussa, luovassa, joustavassa ja omale@mai-

sessa tydskentelyssa jne.

Toimialalla tulee entisestdén korostumaan séénndsten toistuva muuttuminen. Nama
muutokset vaikuttavat valittdomasti alan myyntiin, asiakkaiden ja matkustajien méériin
ja sitd kautta alan tyollisyyteen. Alan toimintaan vaikuttavia séédoksia ovat mm. alko-
holin myyntiin liittyvat sdédnnodkset seka arvonlisdverotus, tuloverotusja palkan sivu-

kulujen taso ja niiden muutokset.

Muita alaan vaikuttavia kehitystrendejé on matkailun lisdéntyminen myos globaalisti.
Matkailun lisd&ntymi seen vaikuttavat ihmisten vapaa-ajan kasvu ja € @myshakuisuus,
taloudellinen kasvu, ikdrakenteen muutokset ja yleisen liikkuvuuden jainformaation
lisdéntyminen seké kul uttajakayttéaytymisen kansainvalistyminen. Kuluttajatottumuk-
set jatkavat muutostaan. K otital ouksien maara tulee kasvamaan koon pienenemisen
myota. Vaeston ikaéntyminen vaikuttaa kulutustottumuksiin siten, ettéd majoituspalve-
luja kysytdan erityisesti keski-ikaisten taholta. Entistd enemman tullaan panostamaan
luonnonsuojeluun. Y mpéristdasi oiden huomioiminen korostuu entistd enemmén. Eet-
tisesti ja ekol ogisesti hyvéksyttavét toimintatavat muodostuvat myyntivalteiks ja

osaks alan kokonai stoimintaa.
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Koska toimiala on luonted taan sosiaalinen ja perustuu ihmisten tapaamiseen ja ke-
réantymiseen tiettyjen aktiviteettien ympérille kuitenkin suhteellisen epévakaassa
eldmanmenossa, nousee kysymys turvallisuudesta ol eglliseks kilpailutekijaks toimi-
aladla.( Hotelli- jaravintola-alan osaamistarveraportti 1999, 19-21.)

Tulevaisuudessa majoitus- ja ravitsemuspal vel ui ssa kansainvalistyminen tul ee naky-
maan voimakkaana. Jo nykyaan toimialan kulttuuri on huomattavan kansainvalinen.
Kansainvalisyys tulee hyvin esill e asiakaskunnassa seka toimijoissa. Hotdli- jaravin-
tola-alan on talla hetkella maahanmuuttajataustaisia vajaa viidennes. Tulevaisuudessa
kansainvélistyminen tulee entisestéén lisddmaan kilpailua toimialan yritysten kesken.

Tama taasen nopeuttaa alan kehitysta.

Matkailu-, hotelli- ja ravintolasektorin taloudellinen kehitys ndyttaa positiivi-
selta. Matkailu lisdéntyy ja ulkona sydminen kasvaa, kertoo V.A. Heikkinen
Haaga Tutkimuksesta. — Samalla kuitenkin kilpailu Itdmeren e @mysmarkki-
noilla koveneeja brandit taistel evat kuluttajien ajasta ja rahasta (V.A Heikki-
nen, Haaga tutkimus.)

Kodin ulkopuolinen sydminen kasvaa mm. ty6- ja liikematkailun lis&&ntymi-
sen seurauksena, kiireisen tydel @aman takia seka perhekoon pienenemisen ja
varakkaan, 50 + -ikdisen vaestén maéran nousemisen vuoksi. Y hdysvalloissa
jojokatoinen ateria nautitaan kodin ulkopuol€ela. Euroopassa ulkona syomi-
nen kasvaa 3 — 4 % vuosittain, |t&Euroopassa jopa 5-10 % /vuos (V. A Heik-
kinen Haaga tutkimus.)

Kuluttajakayttaytymisen heikkoja signaalga ovat mm. premium- ja luksustuot-
teiden lisdantyminen seké wellness -markkinoiden kasvu. Wdlness- di hyvin-
vointiteollisuus on yks kasvavimmista markkinoista maailmassa. Pohjois-
Amerikassa, Aasiassa ja Keski-Euroopassa kylpyl 6iden jawelness -

pal veluiden kayttd kasvaa vuosittain n. 5-10 %. Hyvinvointia etsivien kulutta-
jien aikajarahakiinnostavat erityisesti liikunta-, kauneus-, matkailu-, |d8ke-,
ruokar, viihde- ja kulttuuriteolli suuden yrityksia seké hoiva-, liikunta- ja kau-
neusalan organisaatioita. Suomessa wellness -kasitetta vasta lanseerataan, mut-
ta myds suomalai set hyvinvoinnin markkinat ovat vahvassa kasvussa. Tadlla
wellness on saanut luksusleiman, kun yksityissektorin palveluntuottajat ovat
halunneet erottautua peruskyl pyl 6ista seka julkisen sektorin hyvinvointi- jater-
veyspalve ujen tuottgjista.(V. A Heikkinen, Haaga tutkimus.)
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Lisdks mukavuus on eintarvikkeissa”in"; tdma nakyy mm. siing, etta tuore-
tuotteita myydaadn pienissa, kétevissa pakkauksissa ja mukaan otettavia tuottel-
ta kehitetddn jatkuvasti yha kasvaneeseen kysyntéén, Heikkinen summaa. —
My®os ruokatieteen merkitys on kasvussa, mika tarkoittaa mm. sitg, ettaruokiin
lisitédn enemman terved lisida komponenttgja, kuten hivenaineitaja vitamiine-
ja, ja keittiomestarit designaavat ruoka-annoksi a mikroskooppisen tarkasti
hyodyntamalla 1 88ke- ja ravitsemustieteen uusia l8ydoksia. Kaiken kaikkiaan
ruokajaravintolat ovat osa lifestyle -teollisuutta, jossa ruoka jaravintolat ovat
yhé& olennaisempi osa ihmisten € @mantapaa.(V. A Heikkinen, Haaga tutki-

mus.)

3. HOTELLI- JARAVINTOLA-ALAN TYONKUVA, TYO-
TEHTAVAT JA TULEVAISUUDEN NAKYMAT

3.1TYOTEHTAVAT JA TYOPAIKAT

Nykyaan alan tyontekijoihin kohdistuu korkeita vaatimuksia. Entisen erikoi sosaami-
sen sijaan moniammattisuus ja -taitoisuus korostuvat alallaja nykyinen tyénkuva kat-
taakin useita erilaisatehtavia. Entiset ammattinimikkeet alkavat menettéa merkitys-
tédn. Suunnitelmallinen tyonkierto tentévasté toiseen on yleistynyt. Alallaon kasite
ammattitaito jouduttukin maarittdmaén uudestaan. Toisaalta osa alan ammateista vaa-
tii pikemminkin oikeanlaista rei pasta pal vel ualaan sopivaa asennetta monivuoti sen
koulutuksen sijaan, kuten on esim. hotell ei ssa aamiai spoydéan téyttamisen tai pubeissa

tarjoilun laita

Anniskd upaikassa a koholijuomia tarjoilemassa e saa kayttéa henkil 64, joka & ole
tayttanyt 18 vuotta, elei ole hankkinut riittdvad ammattikoulutusta. Alkoholiasetus
278/1995).

Alallanoudatetaan solmittuja tydehtosopimuksia. Ammatilla on oma vahimmai stau-
lukkopalkka, jonka lisdks tulevat ilta- ja yotydlisit. Alalla on kaytossa ikalisdjarjes
telma (4-portainen).
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Euroopan yhdentyminen ja ihmisten vapaa liikkuvuus on lisdnnyt ulkomaisen ty6voi-
man kayttéa Euroopan ravintolatoiminnassa. Opiskdu ja tydskentely ulkomailla on
entistd helpompaa. Keittion ammattilaiset saattavat esimerkiks vierailla ulkomaisissa
ravintol oi ssa opetellakseen vieraiden ruokakul ttuurien makuja ja ruoanval mistustaito-
ja. Liséks hotdli- jaravintola-alalla perehdytédn muiden alojen tapaan uusiin toimi-

viin liike deoihin ulkomaita myoten.

Hotdli- jaravintola-alalla on monia ty6tehtévia, jotka ammatista riippuen ovat hyvin
erilaisia. Vuoro- ja viikonlopputy® voivat tuntua gjoittain raskaaltaja héiritd sosaalis-
ta damaatai harrastusmahdollisuuksia. Asiakaspalve utyota tekevét eivét voi paljoa-
kaan vaikuttaa omaan tyttahtiinsa. Kova meteli, hdméara valaistus, raskaat kantamuk-
set ja hankalat tyGasennot saattavat rasittaa terveytta.

Toisadlta hotdli- jaravintola-alan ty6 on hyvin vaihtd evaa ja haasted lista. Uutta opit-
tavaariittéd ja jokainen tydpdiva on taatusti erilainen. Vuorotyd on lisdkss mondle
ihmiselle normaalitydtahtia mieluisampi. Alan ty6tentévia tehddén perinteisesti ryh-
maétyona, joten yhteistyokyky ja joustava luonne ovat alalla térkeitd ominaisuuksia
Ihmisille, jotka pitavét vuorotyostd, asiakaspal velusta, musiikista, ravintoloiden ja
hotell el den omanlai sesta tunnelmasta ja itsensa jatkuvasta kehittéamisesté tyo sopii
mita parhaiten. Tulevaisuudessa kiditaidon osuus korostuu ja sité tullaan vaatimaan
|ghes kaikkialla.

Alan tyypillismmat ammatit ovat: Keittiopadallikko, ravintolakokki, laivakokki, keit-
tidtyontekija, kokki-stuertti, ravintolapaal likkd, hovimestari, baarimestari, ravintolan
tarjailija, ravintolatyontekija, laivatarjoilija, kahvilatarjoilija, vastaanottopaal likko,
vastaanottovirkailija, hotdliemantd, hotellivahtimestari taikka myyntisihteeri. Ty6 on
asiakaspavelua, [&hinnd myyntity6ta. Ravintola-ammattilainen esittel ee ja suosittelee
asiakkaille ruokia ja juomia, vastaanottaa tilaukset, valittéa tilauspyynnot keitti 66n,
lyo tilattujen ruokien ja juomien hinnat kassakoneeseen. Kattaa pdydén, tarjoilee ruo-
an jakaataa juomat laseihin, kirjoittaa laskun ja perii maksun seka lopuksi siistii poy-
dan. Tybvuoron pédttyessa tarjoilija tekeetilityksensa. Tarjoilija on henkil 6kohtai ses-
sa vastuussa a kohalijuomia anniskellessaan, joten hdnen on tunnettava STTV:n anta-
mat anniskel uohjeet ja -méérdykset ja noudatettava niitd. Hanen tulee tuntea juoma-
laadut kyetdkseen suosittelemaan niitdasiakkaille. Ty6 on yleensd vuoroty6té ja tyo-
rytmi vaihtelee paljon. Vilkkaat jakiireiset jatoisaalta hiljaiset hetket vaihtelevat vuo-



22(59)

rokauden- ja vuodenaikojen mukaan. Esim. ravintol oissa on vilkasta erityi sesti viikon-
loppuisin. Vapaapéivét sjoittuvat myos arkipéiviks. Tydpaikka voi ollahotellin ruo-
kasali, disko, yokerho, ravintola junassa tai laivassa, korttdikrouvi, tanssiravintola
jne. Tyypillisimpia tydympaériston haittoja ovat tupakansavu, melu ja huono yleisva-

laistus.

32TYOLLISYYSNAKYMAT

Julkinen sektori vaikuttaa alan tydllisyyteen raskaan verotuksen muodossa. Suomessa
ravitsemispal vel uista vel citetaan 22 % arvonlisaveroa, miké on Euromaiden korkein.
Alkoholin valmisteverotus on EU maiden kirein. Alan ja erityisesti ruokapal veluiden
kysynté on hyvin hintaherkk&a. Kova verotus heijastuu korkeana hintatasona. Tama
vahentad kysynnan maéréé ja sita kautta henkil Skunnan madréa. Euroopan maiden
vertailussa kdy sdlvasti ilmi, etté korkea arvonlisivero on suorassa yhteydessa hotelli-
jaravintola-alan heikompaan tydllistémiskykyyn. Suomessa, Ruotsissa ja Tanskassa,
joissa arvonlisdvero on korkealla €li noin 20 % luokkaa, hotelli- jaravintola-ala tydl-
listéé noin 2-3 % tydvaestostéa. Toisaalta esm. Espanjassa, Krelkassa, Irlannissaja
Itavallassa, joissa verokanta on puolet Pohjoismaiden vastaavasta, hotdlli- jaravintola-

alan henkildkunnan tydllisyysosuus on yli kaksinkertainen Pohjoi smaihin verrattuna.

Hotelli- jaravintola-ala on sek& tuotannon etté tydllisyyden suhteen erittdin suhdanne-
herkka ala, johon kansantal ouden yleinen tilaja kehitys valittomasti vaikuttavat. 1980-
luvulla alan tydllisyyskehitys oli nopeampaa kuin koko kansantal ouden tydllisyyske-
hitys keskimaarin. Alan tydllisyys oli huipussaan vuonna 1990, jolloin alalla tytsken-
teli 1ahes 77 000 ihmist& Vuonna 1999 tydllisten maaré oli 70 000.

Y hteinen valuutta tulee paits lisédmaan EU-alueen matkailua ja hotdli- jaravintola
palveluiden kayttéa myds hel pottamaan hintavertailujen ja siten matkakohteen valin-
nan tekemista. K orkeiden vergjen aiheuttamien hintojen pd étéén vahentéavan maa-
hamme tulevien turistien maaréd. Samalla korkea hintataso karsii luonnollisesti myds
kotimaisia kuluttgjia. Y hteisen valuutan toivotaan lisd8van verotuksen harmonisointi-

paineita.
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Veroal ennuksen mahdollistama ja kilpailun varmistama myyntihintojen lasku liséis
selvasti alan palveuiden ja sité kautta tydpanoksen kysyntéd. Myonte sen tydllisyys-
vaikutuksen. puolesta puhuu myds ruokatarjoilun korkea kotimaisuusaste, joten ve-
ronalennus heijastuis myos muiden kotimaisten elinkeinojen kysyntaan jatyollisyy-

teen.

Ainandihin péiviin saakka alan tydllisyys ja maamme kansantalous ovat kasvaneet
kutakuinkin samaan tahtiin. Nykyisin alan tuotanto- ja tydllisyysnakymien ennusta-
mista hankal oittaa uusien vapaa-gjan harrasteiden lisééntynyt kulutus. Taloudtieteili-
jéiden mukaan rahaa virtaa entistd enemman tietotekniikan ja kannykkéteol lisuuden
tuottel den hankintaan. Tama heijastuu vahentyneena hotdli- jaravintola-alan palve u-
jen kulutuksena. Onkin ennustettu, etté tulevai suudessa alan kasvu suhteessa kansan-

talouden yleiseen kehitykseen e olis yhta voimakastakuin aiemmin.

3.3KEHITYSNAKYMAT

Tulevaisuuddta odotetut muutokset ja nykyisten ongelmien voittaminen merkitsevét
isoja haasteita alale Tallakin hetkella voidaan tunnistaa ja nimeté tekijoité, joihin
kohdistuu erityi si& muutospaineta, vaikkakaan muutosten suuntaatai yksityiskohtia e

olekaan helppoa ennustaa.

Taman hetken arvioiden mukaan tulevaisuuden kuluttajat etsivéat yha useammin ravin-
tolaillallisista ja ulkona syomisesta vaihtelua arkeensa. Terveys- ja laatutekijéiden
arvioidaan kehittyvan yha tarkeammiksi kilpailutekijoiks entista vaativampien kulut-
tajien keskuudessa. Erédksi merkittavaksi menestystekijaks alalla muodostuneekin
yleisen osaamisen lisaks kuluttajatrendien ja toimintaympériston herkké vai stoaminen
janiiden mukainen muutosvalmius. Terveydtietoisten kuluttajien my6ta alalla odote-
taan mm. luomuéintarvikkel den kysynnén kasvua. Lisdks pyritéén huomioimaan

asi akkaiden suhtautuminen mahdollisiin uusdintarvikkeisiin di geenimanipuloituihin
tuotteisiin. Asiakkaat halunnevat entistd useammin tietéa tarkalleen mité suuhunsa
pistavét ja kehitys kulkeekin siihen suuntaan, etta ravintol oissa ryhdytaan ilmoitta-

maan aterioiden tarkat tuotesi sall 6t.

Kulutustottumusten odotetaan tulevai suudessa liséks muuttuvan entisté nopeampaan

tahtiin. Kansainvaliset trendit saapuvat Suomeen entisté lyhyemmalla viived|4, joten
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kansainvélista kehitysta on seurattava entista tarkemmin. Kansainvélisyys tulee lyé-
méaan leimansa myds yritysten liikeideoihin, alan koulutuksen sisdltoon ja yritysten
henkilévalintoihin. Hotdlli- jaravintola-alan nykyinen ja tuleva toimintaympéristd
vaatii tyontekijoiltdan entistd enemman monitaitoisuutta, tuottavuutta, vastuullisuutta,

sosiokulttuurisia taitoja seké kieitaitoa.

Ulkomaalaisten kiinnostus Suomea kohtaan on aktivoitumassa ohje mapal veluiden
myota. Erityisesti vaativa kannustematkailu on lisdéntynyt, johon Suomen luonto ja
ohjelmatarjonta tarjoavatkin hyvét edellytykset. Joillain paikoin ongelman ovat muo-
dostaneet majoitus- ja ravintolapal vel uiden riittdméaton laatu ja kapasiteetti. Hotelli- ja
ravintola-ala on perinteisesti mitoittanut pal velunsa suomalai sasiakkaiden tarpeita
gjatellen, silla he muodostavat valtaosan asiakaskunnasta. Taten kotimaisen ja ulko-
maisen kysynnan samanaikainen tyydyttéminen koetaan alalla haasteena, erityisesti
matkailun kohdalla, jossa ulkomaiset asiakkaat otaksuvat saavansa korkeal aatuista
laatutasoa |&pi ohjel makokonaisuuden di ohjelman lisdks myds ravintola- ja mgjoi-
tuspalve uilta. T&mé onge ma ja sen korjaaminen koskettavat 1&hinné pienempid ja

syrjdisia paikkakuntia.

Ravintolapalvel uiden arvonlisdverotuksen toivotaan laskevan EU-maiden keskitasolle.
Euroopan ja valuutan yhdentyessa pal veluitten hinta muodostui suureks kilpailuteki-
jéks. Yhteinen valuutta teki hintavertailun entistd yksinkertaisemmaksi ja helpotti
kuluttajien paétdksentekoa matkakohteita valittaessa. Taten kansainvélisen kilpailu-
kyvyn jatoiminnan tehokkuus tulee korostumaan. Tama johtaa siihen, etta yritysten
tulee paitsi uudelleen arvioida s séisté toi mintaansa myds ryhtya entista lagjempaan

yhtei styéhén matkailusektorilla toimivien muiden yritysten ja tahojen kanssa

Ympéristdasiat tulevat korostumaan entisestéan. Kestava kehitys korostuu mm. mark-
kinoinnissa. Yha suurempi osa kuluttajista on entisté ympéri stétietoi sempia. Suomessa
on reagoitu hitaammin kuin muissa Euroopan maissa téhan yha merkittavampaan os-
topaatostekijdan. Kotimaisissa matkailuyrityks ssa tulisikin kiireesti huomioida ympé:
risténakokohdat, silla monille ulkomaisille turisteille ekokéayttaytyminen on elamanta-

pa, josta @ tingita lomallakaan. Keskieurooppal aiset matkanjérjestdjét suosivatkin
ympéristoystavallisa yrityksia.
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L aatujarjestelmien kehittdminen on eras alan tulevai suuden haasteista. Verkkokauppa
tulee jatkossa lagjenemaan mm. take away -tuottel den tilauksissa ja pdytavarauksien
tekemisessd. Samalla internet mahdollistaa hotédlleille jaravintoloille uuden ja suoran
kontaktin kuluttagjiin. Oikea-aikainen tieto asettaa erilaiset ja eri-ikaiset yritykset sa-
malle viivalle ja helpottaa kul uttajien vertailua ja suunnittedlua. Matkailutuotteiden
siirtyminen yl e seen tigtoverkkoon muuttaa matkail utoimistojen tehtévan valittavasta

konsultoivaks.

Hotdli- jaravintola-alalla on selketé yhteyksia sellaisille aloille kuten dintarviketeol -
lisuus, liikenne, seka siivous, pesula- ja kiinteistdpal veluyrityksiin. Hotdlli- ja ravinto-
la-alan ja sen tukialojen vélill& on tuotannollinen verkostoituminen ollut ainanéihin
péiviin agti varsin véhéisté. Kytkennét panoksia tuottaviin yrityksiin ovat olleet nor-
maal ga osto-myyntisuhteita, eika yhtei seen tuotekehittel yyn ol e satsattu. Ulkoistam-
minen on alalla nahty keinona parantaa kustannustehokkuutta ja hinta on sanelut pal-
veluyritysten, esim. siivousyritysten kayttoa. Ostetut siivouspalvelut ovat esimerkki
ulkoistetuista palveluista, joihin e kaikin osin ollaoltu tyytyvéisig, jaaivan viime
aikoinaravintola-alalla on alettu ndhda erilaisia yhteistyon tarjoamia mahdollisuuksia

aivan uudessa ul ottuvuudessa.

Verkostoitumista odotetaan tapahtuvan myds siten, etté pienet yritykset hankkivat
yhtei stydssa raaka-aineostonsa. Suurten volyymien ostaminen alentaisi hintaa, jolloin
pienet yritykset kykenisivat nostamaan kustannustehokkuuttaan. Toisaalta suurten
ketjujen yhdenmukaistuminen on mennyt niin pitkalle, et niiden keitti6issa annokset
kootaan ja valmistetaan joko valmiista tai puolivalmiista raaka-aineista pdytéan vieté-

viksi.

Uus tupakkalaki aiheuttaa muutoksia ravintolatoi mintaan. Savuttomien tilojen tuule-
tussysteemien ja mahdollisten valiseinien rakentaminen ovat jo lisdnneet tai lisiavét
savutontatilaa ravintol oissa. Seuraavaks on tarkoituksena kieltéé tupakkalailla tupa-
kointi ravintoloissa kokonaan. Niin tyontekijat kuin asiakkaat hy6tyvét uudistuksesta.
Muutoksen alkuvaiheessa asiakkaiden mééré saattaa véliaikaisesti jonkin verran las-
kea, mutta mahdollisuus savuttomaan ravintol ailmaan jaruokailuhetkeen saattavat

pitemmalla aikavalilla lisité ravintol a-asiakkai den mééréé ja siten alan kysyntéa.

Hotelli- jaravintola-alaa kuvaa termi polarisoituminen eli alalla on paljon joko suuria,

e-yksityisaketjujatal pienyrittgjid, keskisuuria yrityksié on vain véhan. Y ksityisten



26(59)

yritysten madran ennustetaan kasvavan ketjujen markkinaosuuden kustannuksella.
Tama siitakin huolimatta, etta ketjuihin sopivia yksityisia yrityksia liitetéan ketjuihin
jatkuvasti. Hotellimarkkinoilla ketjujen merkitys on suurempi, vaikkakin ulkomaisia
franchising-ketjuja on Suomessa edell een vahan. Ketjuuntuminen di franchising on

viime vuosinanoussut voimakkaammin esille ja jatkaa kasvuaan.

Pikaruokaravintolaketjut (McDonald's, Carrols, Hesburger, Koti Pizza, Pizza Hut)
ovat voimakkaasti liséntyneet ja samalla vahvistaneet kasityksig, etta ravitsemi ssek-
torillekin on luotavissa tuote- ja laatumielikuvia, bréndgd. Suomessa franchising on
ravitsemisalalla kéytdssa reilulla 20 kahvila jaravintolaketjulla, joiden toimipaikko-
jen yhteisluku nousee 700:aan ja tyontekijoiden 8 500:aan. Kiinnostus franchisingia

kohtaan on kasvussa sekd uusien ketjujen etta yrittdjien muodossa.

34TYOVOIMAN TARVE TULEVAISUUDESSA

Magjoitus- jaravitsemispalve ujen tydllisten maéran ennakoidaan kasvavan tulevai suu-
dessa (Hanhijoki, ym. 2004, 163). Kasvu on sidoksissa lomakylien ja hiihtokeskusten,
matkailun ohjelmapal vel uiden, toiminnallisten ja déamyksdllisten kokonaisuuksien

sekd luonto- ja kulttuuri- seké liikuntamatkojen kehitykseen.

Tydollisyys pysyy tulevaisuudessa vuoden 2000 tasolla alan perustehtéviss, johon
sijoitutaan ammatillisen peruskoulutuksen jalkeen (Hanhijoki ym. 2004, 163-164).
Alan tydllisyys kokonaisuudessaan tulee kuitenkin kasvamaan noin prosentin vuodes-
sa.(Autio ym. 1999, 143) Tydntekijat ovat néissa tehtavissa huomattavasti nuorempia
kuin tydvoima keskimaarin. Taman takia poistuma jaa keskimaarai sta pienemmaks,
joka pienentéd alan koulutuksen aloitustarvetta. Hotelli-, ravintola- ja suurtalousalan
koulutuksen aloituspaikkoja onkin esitetty véahennettévaksi puoleen siitd, mita se oli

taman vuosikymmenen aussa

Tulevaisuudessa osaamisvaatimukset tulevat kasvamaan myds mgjoitus- ja ravitse-
mispalvd uissa. Kausityovoimaltakin edellytetdan entistéd useammin sellai sta ammatti-
taitoa, johon ammatillinen peruskoulutus on vahimméi svaatimuksena (Hanhijoki ym.
2004, 164). Lahes kolmanneksella alalla tyoskentelevista e ol e ammatillista perus-

koulutusta.



27(59)

Opetushallitus onkin asettanut koul utuksenmitoitusta koskevien ennakointilaske mi-
ensatavoitteeks, eté hotelli-, ravintola- ja talousalalle palkatui sta uusi sta tyonteki-
joisté ainoastaan 5 prosenttia olis tulevai suudessa vailla ammatillista tutkintoa (Han-
hijoki ym. 2004, 163).

Alallatyoskentelevien tulee jatkossa entistd paremmin hallita raska-aineiden jarkeva
kaytto jajatekuormituksen vahentaminen. Myos ruoan turvallisuuden merkityksen

painottaminen koul utuksessa tulee entisestddn korostumaan.

Ammattikorkeakoulun laskennalliseks aloittgjatarpeeks alalla opetushallitus esittéa
noin 70 prosenttia tdméan vuosikymmenen alussa al oittaneiden méérastéa (Hanhijoki

ym. 2004, 164). Ammattikorkeakoulun suorittaneille soveltuvien tehtévien lasketaan
lisdéntyvan vuoteen 2015 mennessa 7 prosentilla. Poistuma on kuitenkin talla alalla

vahaisempéaa kuin niissd ammateissa, joihin perustutkinnon suorittaneet tyollistyvét.

Hotdli- jaravintola-ala tydllistéa noin 70 000 henkil 68, mihin siséltyy noin 10 000
yrittdj&é ja avustavaa perheenjasentad. Hotelli- jaravintola-alalla on paljon pienyrityk-
si&; yli 85 % alan yrityksista toimii enintéén viiden tyontekijan varassa. Koko alan
liikevaihdosta pienten yritysten osuus on 40 %. Alan tyontekijoistéd noin 75 on naisa.
Tama on johtanut siihen, ettéd alan palkkataso on muiden alojen vastaavaan verrattuna

edelleen heikompi. Alan ty6ttdmyysprosentti oli vuonna 1999 n. 12 %.

Aldlaon lisdantynyt osa- ja mééraai kai stydsuhteiden ja vuokratydvoi man kaytto. Ala
tarjoaakin monelle nuord|e ansaintamahdollisuuden opiskelun ohessa. Alan yritysten
tyontekij6ista noin 30 % toimii osa-aikaisessa, ja 70 % kokoaikai sessa tydsuhteessa.
Vain kolmasosa €li 35 uusi sta tyontekij i sté kykenee luomaan vakinai sen tydsuhteen
heti tyduransa alussa loppuosan i 65 % al oittaessa mééraaikaisina. Osa-aikaisten
tyontekijoiden, " ekstrojen” ja vuokratydvoiman kayttd sddstavét ravintol oiden henki-
|6stokustannuksia ja hel pottavat samalla sesonki- ja ruuhkavaihteluita. Tamé muodos-
taa kuitenkin uhan alan yritysten palvelutasolle, sillé osa-aikaisena toimivien saattaa

olla vaikeaa sitoutua yrityksen kokonaislaatuun.
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Tyontekijoiden ja esimiesten sitoutuminen tyohonsa on erittdin térkedd yrityksen me-
nestyksen, typaikan ilmapiirin ja palvelutason kannalta. Y stévéllinen palvelu ja her-
kullinen aeria saavat palaamaan samaan paikkaan yha uudestaan. Alan palveutason
kehittdminen otetaankin alalla tosissaan ja siihen pyritdéan vaikuttamaan mm. aan ar-

vostusta ja tydsuhteiden turvallisuutta kehittamalla

Suurinta uuden tyévoiman tarvetta on tarjoilijoissa seké perustutkinto- ettéd ammatti-

tutkintotasolla. Kaikissa tutkinnoissa uuden tydvoi man tarve kasvaa 5-10 vuoden ku-
luessa voimakkaasti suhteessa témén hetkiseen tilanteeseen. Tutkintoja, joissa uuden

tyGvoiman tarve tulevina vuosina on 30 % kokonaistydvoimatarpeestata yli on usei-
ta: tarjoilijan perus- ja ammattitutkinnot, ravintolakokki ja baarimestari (Turun am-

matti-instituutti 2005, tydel@man osaaminen ja niiden tarpest.)

Alan suurin osaamistarve kohdistuu méérallisesti tarjailijoihin jaravintolakokkeihin.
Kyse sissé tutkinnoissa niin perustutkinto- kuin ammattitutkintotasol lakin uuden ty6-
voiman tarvetta tuntuu olevan melko paljon (Turun ammatti-instituutti 2005, tyod &

méan osaaminen janiiden tarpest.

4. RAVINTOLA-ALAN AMMATTIPATEVYYSVAATI-
MUKSET JAYDINPATEVYYS

Tybddmassa tai muussa ihmisen toiminnassa kaytettavia hankittuja val miuksia kutsu-
taan yleensd kvalifikaatioiksi. Kvalifikaatio voi olla kaikki netiedot, taidot ja valmiu-
det, joita yksil 6 tarvitsee voidakseen toimiatyOprosessissa. K eske sené tehtavana
ammatillisessa koulutuksessa on tydd améassé tarvittavien kvalifikaatioiden hankkimi-
nen. Kasitys ammattien luonteesta vaikuttaa siihen, millaisia kvalifikaatioita ammatil-
lisen koulutuksen oletetaan kehittévan ja tuottavan. Koulutuksen ja kvalifikaatioiden
suhdetulis ndhda kaks suuntaisena; kvalifikaatiot eivét ole pelkastéan tyod amasta
annettuja, vaan myos koulutus vaikuttaa tyéel @man ja samalla kvalifikaatioiden kehi-
tykseen. ( Eteldpelto 1992)
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K eskei send ongelmakentténa ammatillisessa koul utuksessa on eri ammateissa jaam-
mattiryhmissa vaadittava osaaminen; mitatietoja, taitoja ja valmiuksia koulutuksen
tulis antaatydd améaé ja yleensdkin € amaa varten sekd miten opiskelu johtais tutkin-
toon, joka vastais tydssa vaadittavaa ammattitaitoa ja patevyytta. Patevyyteen pyri-
tédn opetussuunnitdmien avulla. Ammattia el pitéis tarkastela staattisena roolina,

vaan enemmankin jatkuvasti muuttuvana kasvuprosessina (Visanti 1994).

Teoksessaan TyOva mennus, opetus ja oppi minen kédnnekohdassa, Juhani Résdnen
méaérittel ee ammatin kasitteen seuraavasti: Ammatti on yhtei skunnallistuneen toimin-
nan. Seilmaisee seké tyonjakoa, ettd persoonallisuuden kehitykseen liittyvia tekijoita.
Yksil6lle ammatti on tarked itsensd toteuttamisen ja yhtei skuntaan vaikuttamisen ka-
nava. Ammatin omaksuminen, ammatillisen elaman tulkinnan ja tydmotivaation kan-
nalta on térkeda, etta tyontekija kykenee muodostamaan osaamiselleen tietoperustan
jolla on arvoa. Rasdsen mukaan ammattitaito voidaan mééritel|a useista eri 1&htokoh-
dista kdsin. Kun mérittel yn |&htdkohtina ovat tydntekijan ominai suudet koulutuksesta
tal itse tyOsuorituksesta pddstéén erilaisiin tulkintoihin ammattitaidosta. Oppiminen

ammattitaitoon voi kdyda usean tien kautta.

Marja-Liisa Visannin tekeman ammattitaitosel vityksen mukaan yle sesti ammattitai-
toisella henkil 6114 tarkoitetaan sellaista tyontekijaa, joka on asianmukaisesti koul utettu
tehtéviinsd, ammattitaidotonta e taasen ole koulutettu. Visannin tutkimuksessa am-
mattitaito on tuotu esille seuraavasti: Ammattitaito on kykyéa hallita tydprosess ajatte-

lun tasolla ja kykya toimia oikein vaihtuvissa tilantei ssa.

Koulutuksen tulee antaa tyontekijdille joustava ja lagja-alainen ammattitaito, mikéon
muuttuvan tydel @méan vaatimus tana paivana. Visannin mukaan lagja-alaisuus voi
koostua kol mesta asetettavasta vaatimuksesta:

tavoitteellinen, kokonai svaltainen ty6toiminnan hdlinta

2. joustava sopeutumien uusiin, muuttuviin ja ylléttaviin tavoite-, tilanne- ja me-
netelmévaihteluihin

3. kokonaispersoonallisuuden, di aistien, gjattelun, tahdon ja motorisen toimin-
nan kayttd toiminnassa siten, ettd persoona etté tyotoi mintakehittyvét tydsken-
telyn seurauksena.
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Kuitenkin jatkuva halu oppia uutta ja sitd kautta tahto lagjentaa osaamistaan positiivis-
ta asennetta hyvaks kayttéen kuluu midestani lagja-alai seen ammattitaitoon perustie-

tojen- jataitojen ohella.

Opetushallituksen julkai semassa Ammatillisen koulutuksen opetussuunnitel mauudis-
tuksessa hyvan ammattitaidon, jalagjan ammattisivistyksen katsotaan merkitsevan
sellaisia perusvalmiuksia, joiden avulla opiskdijat kykenevét tyopaikkakohtaisen har-
jaantumisen jalkeen suoriutumaan alan vaihte evista tehtévista, kehittdmaan ammatti-
taitoaan seka taydentdmaan sita tarvittaessa tehtévien muuttuessa. Ammattisivistyk-
sessd yhdistyvét lagja ja vahva ammatillinen osaaminen sekd yleissivistys. Sama jul-
kaisun midestéd hyva ammattitaito sisdltéd kadentai dot sekd kyvyn sovetaa tietoa kay-
tannon tydtilanteissa. Tana péivana tyddama vaatii vastuullisuutta, henkisté tyon hal-
lintaa seka tydhon sitoutumista. Tyd vaatii yha enemmaén verkostoitumista. Tyo on
yhtei stoimintaa erilai sten ihmisten seké ryhmien kanssa. Ty vaatii siis hyvia sosiaali-
sia taitoja seké kykya toimia yhdessa. Tyoelama tana péivana vaatii aina vain enem-

méan omaral oittel suutta ja luovuutta.

41 AMMATTIPATEVYYSVAATIMUKSET

Reljo Vaarala méérittel ee ammattitaitokvalifikaatiot seuraavasti:

Tuotannolliset ja tekniset kvalifikaatiot
Motivaatiokvalifikaatiot
Mukautumiskvalifikaatiot
Sosiokulttuuriset kvalifikaatiot
Innovatiiviset kvalifikaatiot

a » w D

1. Tuotannolliset kvalifikaatiot ovat teknisesti painottuvia tietoja ja taitoja, jotka ovat
valttamattomia tyon valittdméassa suorittamisessa ja tydprosesseissa: ravintola-
alalla esim. oikea koneiden ja laitteiden kéaytto, tarjoilu, rucanvalmistus, sekéra-

vitsemustieto.

2. Motivaatiokvalifikaatiot ymmérretddn henkil 6kohtai sina ominai suuksina, tietoina

jataitoina. Motivoituminen on yha enemman kykya erotella ja suhteuttaa omaa si-
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toutumistaan itse tydhon, kykya sdaddla lojaliteettiaan tydorganisaatiolle ja kykya
sdadd & omaa suostumustaan tyon haasteisiin. Naihin kvalifikaatioihin kuuluu 1&
hinna sisdll élliseen tybhon sitoutumiseen liittyvét asiat; oma-al oitteisuus, itsendi-
nen tydote, tydn ottaminen haasteena seka sisdinen yrittgjyys; syvallisempad ssél-

|6llisté tybhon sopeutumista.

3. Mukautumiskvalifikaatiot tarkoittavat tyon ulkoisiin ehtoihin seka tydyhtei soon
sopeutumisen peruskysymyksid, esm. tydkuri, tydaika, tydtahti. Tyémoraaliin si-
sdltyy seka luotettavuus, etté tunnollisuus. Ravintola-alan ty6tehtéaviin kuuluu pal-
jon asiakaspalve ua, joten tydssd menestymiseen vaikuttavat henkil6n sosiaalisuus,

sopeutumiskyky ja psyykkinen tasapainoisuus.

4. Sosokulttuuriset kvalifikaatiot tarkoittavat tyontekijan suhdetta jaliittymaéa tyoor-
ganisaatioon seka tydorgani saatiosta ulospéin. Ravintola-alalla esill e nousevat
vuorovaikutuksen jaroolinottokyvyn taidot, seké sosiaaliset taidot. Sosiaalikult-
tuurinen kyvykkyys ilment&a erilai sten osaamisal ueiden jaihmisten osaamisen toi-
siinsa sovittamista. Ravintolaty® on vield suurelta osin ryhmé- ja tiimityoskente-
ly4, jolloin toimivien vuorovaikutussuhteiden merkitys korostuu. Asiakkaan saa-

man ravintol apal velukokonai suuden laatu riippuu koko tydyhte son toiminasta

5. Innovatiiviset kvalifikaatiot ovat rutiineista poikkeavia toimintoja, joilla tyoproses-
sin kehittamien tulee keskeiseksi. Naita ovat esim. tuotekehittely ja yrittdjyyshenki
sekd oman tyon ja tehtavien kehittédmien seka muutosval mius ja kriittisyys. Tyon-
tekijan tulis néhda oma tyonsa seka koko tyoprosess jatkuvasti muuttuvanaja
kehittyvana ja hanella tulis ollataitoa jatkuvasti oppiatydssdan. Mydskin ravinto-
la-alan tieto nykyadn vanhenee nopeasti. Siks tyontekijoiden tulis tuntea kiinnos-
tusta elinikai seen koulutukseen. Tyontekijoiden tulisi panostaa ammattitaitonsa
jatkuvaan uudistamiseen, seka kehittéa luovuuttaan. Tyontekijan tulee arvostaa

ty6téan ja ndhda tyonsa merkitys kokonai suutena.

Opetushallituksen OSENNA — projektissa tuctiin esiin toimialan laadullisia osaamis-
vaatimuksia vuoteen 2004 mennessd. Hotelli- jaravintola-alan ylei set avainosaamis-

vaatimukset jaotellaan selvityksessd neljdéan osaan:

M oniosaamisen vaatimus. Tydt lagja-alaistuvat ja etenkin pienissa yrityksissa

tarvitaan monitaitureita, koska el ole varaa erityi shenkil6ihin



32(59)

Asiakasosaaminen ja palvelualttius. Asiakkaiden tarpeisiin on reagoitava
nopeasti ja joustavasti. Samalla on seurattava uusia tuulia jatrendga
Ilhmissuhde- ja yhteistyétaidot. Yhtestydtaidot ja kommunikaatio korostu-
vat. Omaa persoonaa on hyddynnettava tydssa myonteisella tavalla.

L aatuosaaminen. Korkea laatu, tervedlisyys, turvallisuus, midlyttavyys, es-
teettisyys, puhtaus ja hygienia, tuoteturvallisuus seké laadun varmistaminen ja
jatkuva parantamien ovat asioita, joihin alalla tydskentel evét joutuvat kiinnit-
tdmaén suurempaa huomiota.

( Hotdli- jaravintola-alan osaamistarveraportti 1999,22)

Muita alalle keskeisid vaatimuksia ovat mm. pyrkimys ympéri stoa séastéén toimin-
taan, hyvakiditaito, kiireen ja muutoksen sietokyky seké oma-aloitteisuus. (Hotdli-

jaravintola-alan osaamisraportti 1999, 23-24)

42 AMMATILLINEN YDINPATEVYYS

Ammattialana ravintola-ala muodostaa kokonai suuden, johon sisaltyy seké fyysisten
tuottei den, etté palvel ukokonaisuuksien ja ddmyksien tuottamista. Liikeldeoiltaja
toiminnoiltaan ravintolayritykset ovat hyvinkin erilaisia. Tama aiheuttaa sen, ettd alal-
latarvitaan monitaitoisia tyontekijoita, jotka joustavasti pystyvét sirtymaan tehtévasta
jatyOpisteesta toiseen. Lisdks tarvitaan myds oman alansa huippuosagjia, kuten esi-

merkiks gourmet-ravintoloiden kokit.

Ammatillinen ydinpétevyys hotelli-, ravintola- ja suurtal ousalalla muodostuu valta-
kunnallisen opetussuunnitel man mukaan asi akad éhtéisesta pal vel uosaami sesta, kan-
nattavasta seké taloudd lisesta toiminnasta, tydyhteisdn yhtei stoiminnallisuudesta sekéa
tuotannollisista ja teknisisté perustaidoista. Koulutuksen tulee entistd enemman pai-
nottaa elintarvikesdadosten ja omaval vonnan opettamiseen. Tulevien ammattilaisten
tullee paremmin ottaa huomioon eko-, luomu- ja erityisruokavalioita noudattavien
asiakkaiden toiveita. Olennaisena osana pétevyyteen liittyy myos oman alansa arvos-

taminen seka kyky kehittdé ja arvioida omaa ty6téan jaammattitaitoaan.

Patevyys on kokonaisuus, joka muodostuu seka yksittéi sisté tydon ja ammatin kvalifi-
kaati ovaatimuksi sta seké yksi1 6lta vaadittavasta osaamisesta. Ravintola-al allaamma-

tillinen pétevyys on ravintolan toiminnan kokonai suuden ymmartamista seka teorian
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ja kéytannon yhdistamista ja soveltamista tilanteen mukaan. Ammattipatevyyteen ku-
tyontekijan hallinnassa niin hyvin, etté erilaiset ratkai sut ja toiminnat sujuvat kuin
itsestaan.

Ravintolan toimita perustuu eri ammattiryhmien yhteistyéhon. Siks aallatoimivalta
vaaditaan yhtei stydhal ukkuutta. Ty edellyttéa halua toimia myynti- ja asiakaspalve-
lutehtavissa. Tarjoilijatarvitsee tydsséan joustavaa ja hyvaa kaytosta. Tyopéivan kii-
reiseen aikaan tarvitaan hyvaa muistia ja kykya jarjestelmalli seen tydskentelyyn. Tar-
joilijae saa hermostua kiireessa eikd hankalissa tilanteissa. Tarjoilija joutuu tydssadan
liikkumaan, kantamaan ja nostamaan paljon myos hankalissa tydasennoissa, joten
selkédjajalat joutuvat alttiiks rasitukselle. Tarjottimien kantaminen edd I yttéda hyvaa
liikkeiden hallintaa. Hyva laskutaito auttaa tyon sujumista. Vieraiden kielten taito on
eduksi.

5. KOULUTUSMAJOITUS JA RAVINTOLA-ALALLA

Ammatillisen koulutuksen laatua, vetovoimaisuutta ja tunnettavuutta tulis kehittéa
vaikuttamalla tydel @mén hyvaén tuntemukseen perustuvaan oppilaan/opinto-
ohjaukseen, seka turvaamalla rahoituksel lisesti tydel @man osallistuminen koul utuksen
toteuttami seen kolmikantai sena yhtei styéna. Nuorten kiinnostus hotdlli-, ravintola- ja
catering-aldille tulis saada voimakkaasti |isdéntymaén. Oppilaan/opinto-ohjaus ja
tydssaoppimisen jaksot vaikuttavat merkittavasti opiskeijoiden kasityksiin kyseisesta
ammattialasta (Hotelli-, ravintola- ja catering-alan koulutustoimikunta, lausunto
14.9.2002)

Magjoitus- ja Ravintola— alan koulutusta toteutetaan monella eri tasolla, seké useissa
eri oppilaitoksissa. Peruskoulutuksena on hotelli- ja ravintola-alan perustutkinto.
Ammattitaidon kartuttua alalla voi suorittaa myynnin ammattitutkinnon tai tarjoilijan

ammattitutkinnon.
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51YLIOPISTOT
Matkailu-, ravitsemis- jatalousalaa voi opiskella tietyilla yliopistollisilla koulusaloilla
jalisdks on Matkailualan verkostoyliopisto. Y liopistollinen koulutus val mistaa asian-

tuntija, suunnittdu- ja tutkimustehtaviin.

Helsingin yliopiston maatal ous-metsati eted li sessé tiedekunnassa dintarvikeal an kou-

|utusohjel ma tarjoaa mahdollisuuden erikoistua hotelli- ja ravintola-alaan.

52AMMATTIKORKEAKOULUTUTKINTO

Matkailu- ja ravitsemisalan ammattikorkeakoul ututkinnon laajuus on tavallisesti 210
opintopistettd ja opiskeluaika 3,5 vuotta. Tutkinto valmistaa ammatillista asiantunte-
musta vaativiin tehtaviin. Ammattikorkeakoul ututkinnon koul utusohjelmia ovat mat-
kailun liikkeenjohdon koulutusohjelma, matkailun koulutusohjelma, hotelli- jaravin-
tola-alan liikkeenjohdon koulutusohjelma, hotelli- ja ravintola-alan koulutusohjelma,
palvel un tuottamisen ja johtamisen koulutusohjelma seké vieraskidiset koul utusoh-

jelmat. Koulutusohjelman tutkintonimike on Restonomi.

Syksystéa alkaen myds télla alalla on mahdollista suorittaa ylempi ammattikorkeakou-
[ututkinto. Tutkintonimike on Restonomi (ylempi AMK).

53AMMATTITUTKINTO
Ammattitutkinnolla saavutetaan alan ammattipétevyys ja erikoi sammattitutkinnon
suorittanut hallitsee alan vaativimmat tydtehtévét. Tutkinto suoritetaan nayttotutkinto-

na, johon tarvitaan yleensd alan tuntemusta, tyokokemusta ja koul utusta.

Hotdli- jaravintola-alan ammattitutkintoja ovat: hotellipalvelun, kokin seka ravinto-
lapalvelun ammattitutkinnot. Erikoisammattitutkintoja ovat: baarimestarin, diesttiko-

kin seka hotelli-, ravintola ja suurtal ousesimi ehen erikoi sasmmattitutkinnot
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5.4AMMATILLIEN PERUSTUTKINTO

Ammatillisten perustutkintojen lagjuus on 120 opintoviikkoa ja koulutuksen kesto on
kolme vuotta. Koulutus valmistaa alan perustason tehtéviin. Tutkintoja ovat matkai-
lualan perustutkinto, catering-alan perustutkinto, hotelli- jaravintola-alan perustutkin-
to, kotitalous — ja kuluttajapal vel ujen perustutkinto seka puhdistuspal vel ujen perustut-
kinto. Catering-alan perustutkinto on kolmevuotinen jalaajuudetaan 120 opintoviik-
koa. Se on sovdtuva vaihtoehto alan tyttehtavista kiinnostuneille. Kyseinen koulutus.

tahtéa suurtalouden tyotehtéviin.

Hotelli- jaravintola-alan peruskoul utusta annetaan usei ssa ammatti- ja aikuisoppilai-
toksissa seké kahdessa merenkulun oppilaitoksessa. Hotelli- ja ravintola- alan perus-

tutkinnon voi suorittaa myds oppisopi muskoul utuksena.

6. HOTELLI- JARAVINTOLA-ALAN TARJOILIJAN PE-
RUSTUTKINTO

Hotelli- jaravintola-alan perustutkinnon koulutustarjontaan kuuluu 120 opintoviikon
lagjuinen ravintolatarjoilijan ammattiin téhtéava koulutus. Opetusta on tarjolla perus-
koulusta valmistuneille, sekd jo ylioppilaaks kirjoittaneille.

Ravintolapalvelun tarjoilijan koulutusohjeman suorittanut osaa toimia anniske uravin-
tolan tarjoilu-, myynti-, kassa- ja muissa asiakaspal vel utehtévissi. Han tuntee ravinto-
lan palvel ukokonaisuuden ja osaa aktiivisesti myyda ravintolatuotteita. Hanella on
hyvét kommunikaatio-, myynti-, vuorovaikutus- jaihmissuhdetaidot. Tarjoilija on
kielitaitoinen ja osaa palvella asiakkaita molemmilla kotimaisilla kidillaja vahintaan
yhddlavieraallakiddla.

6.1 YLEISTA TUTKINNOSTA

Hotdli- jaravintola-alan perustutkinto antaa |agja-alaiset valmiudet hotdli- jaravinto-
la-alan eri tehtéviin ja erikoistuneen osaamisen tarjoilijan tehtavaan. Tutkinnon suorit-
tanut tuntee hotelli- ja ravintola-alan tuotteet ja palvel ukokonaisuuden seka alan koti-

maisten ja kansainvélisten asiakkaiden odotuksia ja tarpeita. Lisdks hén osaatoimia
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liikeyrityksen toimintaperiaatteiden ja ohjeiden mukaan kannattavuuteen pyrkien.
Kommunikaatio- ja vuorovaikutustaitojen lisdks handl& on kyky toimia joustavasti
ryhmassa ja nopeasti vaihtuvissa tilanteissa. Tutkinnon suorittaneilla on anniskelupai-

kan vastaavan hoitajan pétevyys.

120 opintoviikon mittaiseen opiskeluun sisédltyy tydssdoppimisjaksoja, joita vahintaan
20 opintoviikkoa opiskelija suorittaa alan yrityksessa valitsemissaan paikoissa. Opis-
kdu on kaytannonlaheista ja opiskelijat ovat mukana toteuttamassa erilaisia damyk-

sdllisaillallisiaja tapahtumia osana oppimista.

6.2 TUTKINNON KOOSTUMUS
6.2.1Y hteiset ammatilliset opinnot
Y hteiset opinnot ovat lagjuudeltaan 30 opintoviikkoa, jotka koostuvat seuraavasti:
Asiakaspalvdu
elinkeinotuntemus
hotdlli- ja ravintolatoiminnot
ruuanvalmistus
tarjoilun perusteet
tuotetuntemus
6.2.2Eriytyva ammatilliset opinnot
Eriytyvat ammatilliset opinnot ovat |agjuudeltaan 60 opintoviikkoa, jotka jaetaan pa-

kallisiin opintoihin ja valinnaisiin opintoihin. Opinnot koostuvat seuraavasti:

6.2.2.1 Pakolliset opinnot

Pakolliset opinnot ovat lagjuudeltaan 40 opintoviikkoa, jotka koostuvat seuraavasti:
kassaoppi
puhtaanapito
ravintola- ja kokouspal velut
kokous- jatilauspalve ut
alacarte- tarjoilu
kulttuuri javiestinta
viinit

oluet ja siderit
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baarioppi
englanti/sali
laskentatoi mi
ruotsi/sali
salitoiminnot
vékevét juomat

6.2.2.2Valinnaiset opinnot

Valinnaiset opinnot ovat lagjuudeltaan 20 opintoviikkoa, jotka koostuvat seuraavasti:
kenkil6stéravintol atoi minnot
juhlapal velut
kahvila- ja pikaruokapal velut
ruoka seurusteluravintolatoiminnot
ravintolan erikoi sruokatoi minnot
korvaavat |ukio-opinnot
6.2.3 Y hteiset opinnot
Y hteiset opinnot ovat lagjuudeltaan 20 opintoviikkoa, jotka jaetaan pakollisiin ja va-

linnaisiin. Opinnot koostuvat seuraavasti:

6.2.3.1 Pakolliset yhteiset opinnot

Pakolliset yhteiset opinnot ovat laajuudeltaan 16 opintoviikkoa, jotka koostuvat seu-
raavasti:

aidinkieli

ruotsinkieli

englanninkieli

matematiikka

fysiikka jakemia

yhteiskunta-, yritys- ja tytel amétieto

liikunta

terveydieto

taideja kulttuuri
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6.2.3.2 Valinnaiset yhteiset opinnot

Valinnaiset yhteiset opinnot ovat lagjuuddtaan 4 opintoviikkoa. Valinnaisistaon
mahdoallista valita seuraavanlaisia opintoal ueta:
ranskankieli
saksankidi
tydsuhde-etuudet
ensiapu
tietotekniikka
asiakaspalvelun psykologia
yritystoiminnan perusteet
6.2.4 Vapaasti valittavat opinnot
Taman lisdks on mahdollista sisdllyttéa opintoihinsa 10 opintoviikon verran vapaasti

valittavia opintoja oman mieenkiinnon jainnostuksen mukaan.

6.3 TARJOILIJAN PERUSTUTKINNON TAVOITTEET
Ravintolapalvelun koulutusohjelman (tarjoilija) suorittanut osaa toimia anniskelura-
vintolan tarjoilu-, myynti-, kassa- ja muissa asiakaspal velutehtévissi. Han tuntee ra-
vintolan pave ukokonaisuuden ja osaa aktiivisesti myyda ravintolatuotteita. Hanella
on hyvéat kommunikaatio-, myynti- vuorovaikutus- ja ihmissuhdetaidot. Tarjoilijaon
kielitaitoinen ja osaa palvella asiakkaita molemmilla kotimaisilla kidillaja vahintaan
yhddlavieraallakiddla.

7. TUTKIMUKSEN TAVOITTEET

Olen henkildkohtai sesti tydskennellyt eri ravintolailla, niin kotimaassa kuin ulkomail-
lakin, aina vuodesta 1984. K okemusta on kerdantynyt myos alan koulutuksen puol elta.
Opiskdin 1980-luvulla Haaga Instituutissa. Restonomin tutkinnon kuitenkin saavutin
vasta 1996 Jyvaskylassd. Olen ollut siis nékdal apaikalla seuraamassa ravintol a-alan
kehitysta parin vuosikymmenen agjan. Alalaon ollut omat yl&- ja dlamékensa. Alan
tyontekijdiden arvostus on kulkenut aika moista vuoristorataa ndind vuosikymmenina
Oman tydkokemukseni, ja ssamani koulutuksen kautta, olen pannut merkille kuinka

eparealistinen kuva juuri oppilaitoksesta valmistuneella opiskdijalla saattaa olla kun
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hén astuu ensmmadi sen tyénantajansa pal vel ukseen. Millainen kuvataman péivéan
opiskelijoilla on tytelamasta val mistumisen kynnyksel1&? Onko koulutuksessa tapah-
tunut edistysté tdman selkan suhteen? Tata seikkaa selvityksessani pyrin tarkastele-

maan.

Ravintola-alan arvostukseen tyontekijdiden silmissd vaikuttaa alalle koul uttavat oppi-
laitokset seké tybnantajat. Oppilaitokset voivat vaikuttaa alan arvostukseen kohotta-
malla opetuksensa tasoa. Siind onkin onnistuttu miel estani hyvin. Ravintola-alalla
kéynnistettiin ammattikorkeakoulukokeilu 1996. Ensi syksynd on mahdallista suorit-
taa myos ylempi ammattikorkeakoulu tutkinto, joka oikeuttaa k&yttamaan nimiketta
Restonomi (ylempi AMK).

Koulutuksen tason kehitys on oikellaraitella. Ravintola-ala on kuitenkin hyvin dy-
muuttuu Kiivaaseen tahtiin. Asiakkaiden toiveet ja vaatimukset, seka ravintoloiden
liikeideat muuttuvat yhakiihtyvalla vauhdilla. Pystyyko koululaitos vastaamaan téhan
Kiihtyvaan kehitystahtiin? Kuinka hyvin ammatillinen koul utus tana péivana pystyy
vastaamaan tyded@aman vaatimusiin. Valmistuuko téna péivana tydeldman tarpeisiin

vastaavia alan taitajia, jotka ovat sitoutuneita tybhonsa ja viihtyvét alalla pitk&an?

Tyo6nantgjilla on kuitenkin suurin vastuu tydntekijéiden hyvinvoinnista. Mika on tana
péivana tydtyytyvaisyys ravintola-alalla? Ravintol a- daa leimaa osa-aikai suus, tytn
raskaus, méératynlainen turvattomuus, huono ansiotaso... Tytnantaja voi kuitenkin
tehda paljonkin tydntekijoidensa viihtyvyyden eteen. Kaiken perusta on tyontekijan

arvostaminen, ja hénen toiveldensa huomioiminen mahdollisuuksin mukaan.

Selvityksdlani tarkastelen téné kevaéna Riihimaen ammatillisesta oppilaitoksesta
vamistuvien tarjoilijoiden valmiuksia tydd @maa siiméalla pitéen. Selvitan millaiseks
heidan kuvansa alasta on opiskelun aikana muodostunut. Kuinka hyvin heidan odo-

tusarvonsa vastaavat alan ammatillisia vaatimuksia.

Opiskdijoilta kerédmani tiedon perustedla esitan kehitysehdotuksia alan oppilaitosten
suuntaan unohtamatta tyénantajiakaan. Ajanmukaisdla, tasokkaalla koulutuksdlla e
ole paljoakaan merkitysté, mikali tydnantajat eivét pysty tarjoamaan tyontekijoilleen
kil pail ukykyista tydymparistéd muihin aloihin verrattuna.
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8. TUTKIMUKSEN TOTEUTUS

8.1 YLEISTA

Toteutin tutkimuksen haastattel emalla Riihimé&en ammattioppilaitoksen opiskdijoita.
Haastattd utilana toimi oppilaitoksen ravintola-alan opettajien huone, joten ulkopuoli-
set héirittekijat eivat padsseet vaikuttamaan tulokseen. Suoritin haastattel ut tiistaina
23. toukokuuta alkaen klo. 10 aamulla, joten kaikki opiskdlijat olivat varmasti saaneet
jo silméansa auki. Y hté opiskelijaa kohti kaytetty haastattelu aika vaihteli 15 minuutista
aina puoleen tuntiin. Haastattelu ajan pituuden vaihteluun vaikutti opiskelijan koke-
musten maara tydskentel ysta ravintol oissa. Enemman kokemusta omaavat opiskelijat
pystyivét vastaamaan esittamiini kysymyksiin perustedlisemmin. |tse haastatte uti-
lanteessa kaytin apuna nauhuria, jotta pystyin keskittymaén vain ja ainoastaan itse
haastatteluihin. Haastateltavina oli yhdeksén Riihiméen ammatillisen oppilaitoksen
tarjailijalinjan opiskelijaa. Kysdysta kerédmani tulokset olivat huomattavan homo-
geeniset. Koska hajonta oli toddla pieni, en usko etté lagjempi otos olis merkittavasti
vaikuttanut saatuun tul okseen.

8.1.1 haadtateltavien taustatiedot

Haastateltavat olivat kolmannen vuosikurssin opiskelijoita catering-linjalta. Kaikki
haastatdtavat olivat naispuolisia, idltéén 18-20 v. Kaikilla oli koulutustaustana perus-
koulu. Tydkokemusta dli heille kertynyt tydsséoppimisjaksoista, sekd mahdollisesti
kesétydpaikoista. Tyosséoppimisjaksoista saatu harjoittelu oli todella monipuolista,
koska jokainen harjoittdupaikka, johon opiskdijameni, tuli ollaliikeidealtaan erilai-
nen. Ainoastaan yks haastateltava oli ollut téissé tarjoilutehtévissa. Muiden tyokoke
musoli kerdantynyt |dhinna erilaisstakeittitistéd. Kaks haastateltavista oli tydsken-
nellyt kahviloissa. Lisdks kaks haastatetavista oli hankkinut tydkokemusta alan ul-

kopuoldta. Toinen oli toiminut siivojana, ja toinen jaateldmyyjana ja torimyyjana.

Hotdli- jaravintola-alan suuri ongedma on alan huono imago. Tamén vuoks tarjoili-
joita on vaikea saada koulutukseen (Turun ammatti-instituutti 2005, ty6d @mén osaa-

minen janiiden tarpest.)

Haastattd emiltani opiskelijoilta ssamani tieto tuki ammatti-instituutin selvitysta.
Haastateltavien syyt aloittaa ravintola-a an opiskd ut elvét olleet muutamalla kovin-

kaan vankat. Eraskin mainits hakeneensa alan oppilaitokseen, koska ténne oli heppo
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péasta. Lisdks hanen kaverinsakin oli hakenut samaan oppilaitokseen. Kolmella haas-
tateltavista syyna oli sen hetkinen vaihtoehtojen puute. Erasta kiehtoi alan hektisyys. ”
Ei tarvitse istua paikallaan, ja saa tehda koko ajan jotain. Tamé on kuitenkin hy6dyl -
ligd.” Kahdellahaastateltavista oli syyna opiskelun aloittamiseen alallakiinnostus
ruoan valmistukseen. Y hden haastateltavan térkein syy hakea ravintol a-oppilaitokseen

oli oma éiti, joka tyoskenteli itse alalla.

8.1.2 Koulutuksellinen nak ék ulma

Hotdli- jaravintola-alalla on tarvetta kaikill e tutkinnoille mutta suurimpana tarpeena
koettiin olevan sdvasti tarjoilijan tutkinto seké perus- ettd ammattitutkintotasolla.
Seuraavaks suurimmat tarpeet |6ytyivét ravintolakoke sta seka perus- ja ammattitut-
kintotasolla, baarimestareista sekd hotdlli-, ravintola- ja suurtal ousesimiehisté (Turun

ammatti-ingtituutti 2005, tydel @mén osaaminen ja niiden tarpeet.)

K eskeisinta osaamista tarjoilijan osaamisessa néhtiin olevan hotellin jaravintolan pe-
ruspalvelut seka ravintolan salitoiminnot. Keskeisiks koettiin myés kahvila- ja pika
ruokapalvelut, hotelli-, ravintola- ja kokouspal velut, juhlapal velut, henkil 6storavinto-
latoiminnot seka ravintolan erikoisruokatoiminnot. Alan opettgjille tuli yllatyksena
juhlatoimintaan keskittyvan osaamisen korostuminen. Toisaalta juhlatoiminnassa tar-
vittava osaaminen on sovellettavissa myos lounasruokailuun (Turun ammatti-

instituutti 2005, tydeldaman osaaminen ja niiden tarpeet.)

Haastateltavat pitivét yleisesti ottaen koulutuksen antamia valmiuksia tyéel@méaan ihan
hyvind. Kaikki perustieto oli hyvin heidan mielestédén hyvin opetettu. Erés haastatelta-
vasanoi "Valmiudet ihan hyvét. Paljon on ollut tybharjoittelu, mik& onkin ihan hyva
homma, ja paljon on oppinut uutta.” Erityisesti opiskeijat kehuivatkin tySharjoittelun
osuutta. Tydssaoppimista oli opiskdijoilla ollut yhteensd puolivuotta. N&in he ovat
saaneet tuiki tarkedé kokemusta tydmaailmasta. Nimenomaan tydsséoppimista he piti-
vétkin koko opetuksen antoisimpana osana. Tarkeda opiskeijoille oli harjoittel upaik-
kojen erilaisuus, sekd etté heilla oli mahdollisuus saada kokemusta millainen on aito

tydympéristo.

Tybd@man osaaminen janiiden tarpeet selvityksen mukaan tydssdoppimista el pida
kuitenkaan sisdllyttéd opiskeluun liiaks. Mikéali opetusta siirretédn liiaksi tyopaikaille,
e oppilaitoksissa kyetd antamaan tarpeeks |agja-alaista ndkemysta alalla vaadittavista
asioista, jatoisaaltatyOpaikat eivat kykene késitte eméan valtavia opiskdijaméaaria,
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koska opiskelijat vaativat paljon ohjausta sekéd valvontaa. Liséks kaikilla typaikoilla
e valttamatta kyeté antamaan kaikkiatietoja jataitoja, joiden hallintaa tutkinnoissa
edellytetaan.

Koulutusta haastateltavat pitivét yleisesti ottaen riittévan lagjana. Kokemusta oli ker-
tynyt, niin sali puoldta kuin keittiostakin. Asiakaspalveua sen sijaan ldhes jokaisen
miel estd pitdis sisdllyttédé opetukseen enemman. Sen sijaan keittidpuolen opetusta
vois opetuskokonaisuudesta vastaavasti usean opiskelijan mieesté vahentda. Eras
haastatdtava koki itsensa tarjoilutilantel ssa epévarmaks. Tasta syysté han toivoi tar-

joiluharjoitusten méaran lisdéamisté opetukseen.

Haastateltavien vastauksista tuli hyvin esiin ettei oppilaitoksen ravintola harjoittel u-
paikkana pysty antamaan kovinkaan hyvia valmiuksia itse tydel @méan asiakaspal vel uti-
lanteita varten. Opetusravintolaan onkin vaikea luola harjoittel uilmapiirig, joka vastaa
mahdollismman hyvin "aitoa’ ravintolatunnelmaa. Téssad kohtaa tuli jalleen esille

tydssaoppi misjaksojen merkitys, kun opiskelijoita valmennetaan tyde amaa varten.

L 8hes jokainen vastagja halus lisdysté kielten opetukseen. Kidiin olikin varattu ope-
tussuunnitel massa huomattavan vahan. Onko kidlien lisédminen opetukseen sitten

mahdoallista ndiden opintopisteiden rgjoissa onkin stten pohdinnan paikka?

Osaa opiskelijoista ammatilli sessa oppil aitoksessa opiskel u kannusti jatkamaan koul u-
tiela ainakin jossain muodossa jatkossakin. Kolme haastateltavista ei enéé halunnut
jatkaa opiskeluja, vaan halus siirtya valmistumisen jélkeen tydd amaan. Kolme opis-
kdijaa halus pitéd ainakin yhden valivuoden, jamiettid mité hal uaa tulevai suudessa
tehda Véaivuos kuluis ainakin joltain osin tyéta tehden. Yks opiskdijaoli paattanyt
jatkavansatarjoilija opintoja. Erés oppilas taas halus syventda opintojaan ammatti-

korkeakoulussa.

Opiskdijoiden ihmissuhdetaitoihin koulutuksdla oli positiivien vaikutus. Thmissuh-
teiden parantumiseen ovat vaikuttaneet vaihtelevat asiakastilanteet, seké tydskentdy
muiden opiskelijoiden kanssa. Moni vastagjista totes kérsivallisyytensa lisééntyneen.
Téaté kautta heidan kykynsa tulla erilaisten ihmisten kanssa toimeen on parantunut
merkittavasti.
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Tybdaman asattamista ve vollisuuksista ja tyontekijan vastuusta opiskelijat olisivat
toivoneet saavansa enemman tietoa. Eniten he midsivét saaneensa télté osa-aluedta
tietoa | &hinna tyossa oppimisjakson valityksella. Téta kautta saatu tieto esmerkiksi
tydlainsdédanndsta e mielestani ole luotettavuudel taan parasta mahdallista. Nain saa-
tu tieto on tietylla tavalla tydel @man sovellutus lainsdadannostd. Muutama opiskelija
oli tietoinen ammattiliiton tarjoamista palve uista, mikai ongelmia tydsuhteessailme-

nee.

8.1.3 Tybelaman nakdkulma

Ainoastaan kahdella opiskelijalla e ollut tydpaikkaa valmiiks katsottuna opiskelun
péatyttya. Muilla tydnantajana toimii jokin yksityisyrittgja taikka vaihtoehtoi sesti jo-
kin suurista ketjuista. Yhdella opiskdijoista e ollut tydsopimusta tehtyné vie &, vaikka
typaikka olikin jo katsottuna. Eréélla el ollut tydsopimusta, koska hdn & aikonutkaan
menna ravintolaan tdihin. Opiskelijalla, jokateki ekstra-t6itd, oli voimassa ol eva tys-
sopimus osa-aikai suuden periaattedla. Lopuilla tydsopimus oli mééraaikainen kesé-
toiden padttymiseen saakka

Opiskdijat ovat hyvin selvillaravintola-alan tyfnantajien eroista noudattaa alalla kay-
tettévaa tyol ainsdadantoad. Opiskelijoiden mid esté mité pienempi yrittdjd, sitéd vahem-
man lakia ja sA8doksi & noudatetaan. Erityisen ongelmallisks haastateltavat pitivét
lain noudattamisen palkkojen ja taukojen osalta. Opiskdijoiden midestd alalla vaadi-
taan joustavaa tyoskentel ytapaa. Tété joustoa joutuu heidan midestéan tekemaan
usein lain ja asetusten kustannuksdla. Y hden opiskdijan mielesté alallanoudatetaan
hyvin lainasdédantoa.

Nelja opiskdijaa e ole aikonut tydskenne & ulkomaillanyt eika tulevaisuudessa. Lo-
put ovat ainakin harkinneet tydkokemuksen hankkimista myés ulkomailta. Kiinnostus
ulkomailla tydskentelyyn johtui pdéasi assa kiinnostuksesta vieraisiin kulttuureihin,
sekd haluun kehittaa kidlitaitoaan.

Hyvin erilaiset asiat olivat opiskdijoille haastedlisia tyoskentel yssa. Eras oppilas koki
kaikkein vaikeimmaks palvelutilanteen jollain vieraalla kid €lla. Haastateltavien mie-
lesté tyOnantgjat sdlyttavét liikaa vastuuta opiskelijaille, joka on vasta aloittanut uran-
sa tyddamassa. Heidan mielestdan tydnantajae riittavasti ota huomioon, ettei juuri

koulunsa paéttanyt tyontekija voi ollavidataysin oppinut. Yks opiskelijatoi esille eri

tyopaikkojen erilaisuuden ongdmana. Hanen miel estdan kaikkein vaikeinta tydssa on
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oppiminen ” talon tavoille’. Lahes kaikki haastateltavat pitivét alaa stressaavana, kos-
kalghes aina on kiire. Eréélle opiskelijalle kaikkein vaikeinta oli jatkuva pdko epéon-

ni stumi sesta ty6ssaan.

Nuoret arvioivat hotelli- ja ravintol a-al ala tydtilanteensa yl eensd myontel semmin
kuin vanhemmat ty6toverinsa. Ty6suhteen laatu on kuitenkin merkittavampi sdittgja
kuin ik& seka hyvinvoinnin etté el@misen hallinnan suhteen. Tydsuhteen laatu mééri-
teltiin tutkimuksessa sen mukaan, oliko osa- vai kokopéivatoissa, sédnndllisessa vai
satunnai sessa tydsuhteessa (Moilanen, Pahkin, Koivula, Sorvala.2004. seuranta tutki-

mus hotelli- jaravintola-alalla.)

L 8hes kaikkien mid esté alan hyviin puoliin kuului asiakkaiden palveleminen. Heistéa
oli mielenkiintoista palvella eriadisiaihmisia. Erés opiskdijanosti alan hyvin puoliin
alalatarvittavat taidot: asiakaspalvdutaidot, ruoanlaittotaidot seké sen ette tarvitse

olla paikallaan. Hanen mid estéén ala on riittévan monipuolinen. Luotettiin myods sii-

Huippuravintoloiden on téné péivana vaikeaa | dytaa tarjailijoita, joilla pysyy tarjotin
kédessa. Tarjoilijan ammatti on aliarvostettu, vaikka arvostus onkin nousussa. Sama
tarjoilija on monessa paikassa t6issa, silla vuokratydvoimaa kaytetéan todella paljon.
Alan heikkoutena ndhtiin, etta patkéatyot karsivat "hyvad” tyévoimaa. Alalla on heikko
arvostus etenkin tarjoilijoiden osalta. Toisaalta alan arvostus on vahitellen kohoamas-
sa. Kokin ammattia pidetédn tana pédivana trendiammattina. Palkkaus ja tytehdot edis-
tavét alan ammattien pysymista " |apikulkuammatteina” ja eréénlai sina tytel 8maan
tulo ammattena. Vuorotyo on yksi tekija, joka aiheuttaa, ettei alalla valttdmatta viih-
dyté enda perheen perustamisen jalkeen. (Turun ammatti-instituutti 2005, tyodaman

osaaminen janiiden tarpeet.)

Mydskin haastatdtavat olivat hyvin tietoisia sdvityksessd esiin tulleista alan heikko-
uksista. Kyselyni tulokset olivat hyvin samansuuntaisia. Ravintola-alan huonoista

puolista lahes kaikki opiskelijat mainitsivat enssmmaisiks palkkauksen, tyoajat seka
jatkuvan kiireen. Liséks muutama haastateltava toi esille huonoista puolista taukojen

vahyyden, seké sita kautta alan raskauden.
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teluissani tullut esille alaa vaivaava tydsuhteiden lyhyys. Ravintola-alahan teetetéén
hyvin pajon niin sanottuja” patké&toitd”’ . " Patkatdiden” haittapuol et tulevat vasta esille

tybvuosien kertymisen myota.

Hotdli- jaravintola-alan seuranta tutkimuksen mukaan pétkéty¢t ja satunnaiset tyd-
suhteet vahentavét psyykkistéa hyvinvointia ja e @manhallintaa. Kuitenkin kolmannes
Iyhytaikaisista tydsuhteista johti vakinaistamiseen kolmen vuoden sisdlla. Enemmistd

haluais kuitenkin vakinaisen kokoaikaisen tyon.

Tyotskentelysta koulun ulkopuoldla e kenell8kaan opiskelijoista ollut negatiivista
sanottavaa. Tarkenta heista oli saada kokemusta tydskentel ysta koulun ulkopuoléella.
hetkind oppi hénen mielestédén kaikkein eniten. Positiivista oli myos se, etté tyonteosta
sal palkkaa. Lisdks pari opiskelijaa arvosti hyvaa tydymparistdd, johon vaikuttivat
tyotoverit sekd asiakkaat. Eras opiskelija miels tydskentelyn koulun ulkopuol€ela
erddl|a tavalla vapaammaks kuin itse koulussa tydskentel yn. Hanen mielestéén tyos
kentely koulussa on tiukempaa. " Kentélla oppii etté asioita voi tehda usealla eri ta-

valla oikein. On muitakin oikeita tapoja kuin se koulussa opetettu.”

Lopuks kysyin opiskelijoilta missa he ndkevét itsensd viiden vuoden padsta. Ovatko
edelleen ravintola-aalla, ja minkélaisissa tehtévissa. Koska haastatdtavat olivat idl-
tédn 18-20- vuctiaita., oli aivan ymmarrettavaa etté heille e @man suunnittdu noinkin
pitkallatéhtdimella e tuntunut kovinkaan gjankohtaiselta. Nelja opiskelijaa el osannut
sanoa tulevaisuudestaan mitéén uran suhteen. Yks haastateltavista sanoi varmuudela
jatkavansaravintola-alalla. Han n&ki itsensa tarjoilutehtévisss, mieuiten jossain lou-
nasravintolassa. Erés opiskelija oli kerinnyt haaveilemaan jo omasta kahvilastaan.

L oput kolme opiskelijaa piti melko varmana, etté tulevat tydskentel emaan tul evai suu-

dessajollain muulladalla
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8.2 OPISKELIJOIDEN ODOTUSTEN JA TYOELAMAN VAATI-
MUSTEN KOHTAAMINEN

Miten tyod @méan vaatimukset ja opisklijoiden arvot ammatillisen oppilaitoksen oppi-
laiden osalta kohtaavat? Olin osittain positiivisesti yll&ttynyt, etté opiskdijoilla oli
nainkin realistinen kuvaravintola-alasta. Taytyy muistaa, etté opiskelijat olivat idltaén
18-20 v. Osittain tasta syysta, seka lisdks tyoharjoittelun ja ekstratyon vahyydesta
johtuen heidan tydkokemuksensa alalla oli todella véhaisté. Taté taustaa vasten olin
yllattynyt miten hyvin he olivat tietoisia erityisesti alan negatiivisista puolista. Alan
positiiviset puolet elvat tulleet niinkaan korostetusti esille.

Mitka selkat sitten ovat vaikuttaneet opiskelijoiden mielikuvan muodostumiseen alas-
ta, josta heill&d tassa vaiheessa on suhtedl lisen vahan omakohtai sta kokemusta? Y hdd -
|& opiskelijalla diti tyoskenteli jo tarjoilutehtavissi. Handl& olikin kaikkein totuuden-
mukaisin kuvaravintola-alasta. Han toi hyvin esille alalla positiivisia janegatiivisa
puolia. Muiden haastatdtavien odotusarvot olivat pitkélle muodostuneet ystavapiirin
kautta, seka omakohtaisten kokemusten perustedlla joita |&hes jokainen opiskelija dli
joikansdkin perustedla pystynyt kerédmaén asiakkaan roolissa. Avain asemassa mie-
likuvien muodostumisessa on kuitenkin itse oppilaitos ja sité kautta tydssaoppimisjak-
sot. Néiden perustedlla opiskdijoille muodostuu ensikuva alasta. Téma kuva juurtuu
syvélle opiskelijan asenne kenttéan, ja sitd on hyvin vaikea, dle jopa mahdotonta
myohemmin kovin voimakkaasti muuttaa. Pient& hienosaétdd tosin asenteisiin muo-

dostuu varsinai sen tyduran alettua. Perusarvot pysyvét kuitenkin pédosin samoina.

Y stévilta saatuun tietoon, seké opiskelijoiden omakohtaisiin kokemuksiin ravintoloista
on mahdotonta vaikuttaa. Téman takia onkin ensiarvoisen tarkeda millaisilla asenteilla
oppilaitos valmistaa opiskdijat tydd@aman vaatimuksia varten. Tahan kohtaan keski-
tyn seuraavan kappal een opetuksen sisdlldllisissa kehittémistarpeissa. Tamén lisdks
tyoharjoittelupaikat ovat avain asemassa, kun opiskelijat muodostavat mielikuvaa ra-
vintola-alasta tytnantajana. Oli positiivista, etté tydssdoppimisjaksoja oli opetussuun-
nitelmassa yhteensa puolivuotta. Jaksot oli jaettu kolmeen osaan, ja jokainen tydssa-
oppimisjakso tuli suorittaa liike dealtaan ja toiminta-ajatuksdtaan erilai sessa tydym-

péristossa.
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Monesti opetussuunnitel man tavoittei ssa joudutaan joustamaan. Niin tallékin kertaa.
Eras haastatd tavista oli suorittanut harjoittel unsa kokonai suudessaan pizzeriassa, ja

toinen oli tydskennellyt tehtévassd joka el suoranaisesti kuulunut ravintola-alaan.

Kaikille opiskdijoille el ole mahdallista saada optimaalista harjoittd upaikkaa. Kaikki
tydnantajat evét ole halukkaita ottamaan harjoittelijoita. Harjoittelijasta koituu ravin-
tolalle aina ylimééraisa kustannuksia. Harjoittelijan tyoskentd ytasosta riippuu kuinka
paljon han tarvitsee ohjausta ja tukea tydskentelyn aikana. Huonoimmassa tapauksessa
harjoittdija sitoo yhden vakituisen tydntekijan ohjaustehtaviin. Kaikilla tytnantgjilla
e oletdhan varaa, sks he eivét ol e edes halukkaita tarjoamaan harjoittelupaikkoja.
Toki erdét tytnantajat nakevat harjoittdijat ilmai sena tydvoimana, ja kustannusséasto-
jen toivossa tarjoavat harjoittelupaikkoja. Téllainen harjoitte upaikka on kuitenkin
erittéin huono ratkaisu opiskedijan kannalta. Muutama haastatel tavista olikin suoritta-
nut tydssdoppimisjaksoaan téllaisessa paikassa. Heldén mie estéan tyonantgja odotti
heiltéliikaa. Heidan olis mielestéan pitanyt selvita tydstaan yhta tehokkaasti kuin
alan kokenut ammattilainen. Lisaks ndma opiskelijat kokivat rasittaviks tekijoiks

ainaisen kiireen, seka taukojen puutteen.

Toinen tySharjoittel upaikkojen médérdén negatiivisesti vaikuttava sekka on puhtaasti
maantieted linen. Suurimmilla paikkakunnilla kyll& riittda toimipakkoja, vid épalii-
ke deoiltaan riittavan erilaisia, opiskelijoiden tydssdoppimigaksoja varten. Kaikkialla
Suomessa @ tilanne ol e kuitenkaan ndin hyvin. Pienemmill& opiske upai kkakunnilla
joudutaan ainakin osa tyéssaoppi migaksoista suorittamaan itse oppilaitoksessa. Ei
yksinkertaisesti ol e |&hietéisyydelariittavasti toimipaikkoja, joissa opiskelijat voisivat

suorittaa tydssaoppi misjaksonsa.

Mita voimakkaammin opiskelijoiden odotukset ovat ristiriidassa tyénantajien vaati-
muksien kanssa, sité todennakdisemmin opiskdijaei tule viihtyméén alalla kovinkaan
pitkédn. Tastd voi olla seurauksena, etté alallatarvittava tydvoima véhenee siind méa&-
rin, eté aalle syntyy tyévoimapula. Alalla vallitseva voimakas vaihtuvuus tyévoimas-
sa on minusta koulutuspoliittisesti suuri taloudellinenkin ongelma. Tyontekijoiden
kouluttaminen ravintola-alalle tulee suhtedl lisen kalliiks. Koulutuksen kalleus johtuu
suurelta osin opetuksessa tarvittavasta materiaalista. Opetusvalinei sté on nykyaan
erittéin arvokasta, seké raaka-aineet niin salissa kuin keittionkin puoldla ovat kalliita.

Esimerkiksi tarjoilijan koulutus e itsesséan val mista mihink&&n muuhun ammattiin.
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Mikali opiskdija e valmistuttuaan viihdykadn ravintola-alalla, ja vaihtaa toiseen am-
mattiin taytyy hénen kouluttautua l&hes alusta asti uudelleen. Téassa tapauksessa osa
yhtei skunnan rahallisesta panostuksesta hanen koulutukseensa on mennyt 18hes téysin

hukkaan.

Miten sovittaa opiskelijoiden odotukset ja toiveet tydajasta alalla vallitsevaan tydsken-
telyrytmiin? Lahes kaikki haastateltavat olivat valmiita tyoskentel emdan ainoastaan

asiassa lounasmyynnistd, ja lounasgjan loputtua muusta ruokamyynnista. Alalla toimi-
ville yrittgjille myynnillisesti tuottoisinta aikaa ovat ne ajat vuorokaudesta jolloin péi-
véatyota tekevét viettdvat vapaa-aikaansa. Opiskelijalla e voi ollakovin realistista ku-

vaaravintola-alasta, jos hdn haluaa tyoskennel|& ainoastaan péivisin ravintol oissa.

Koulutukseen hakijoill e pitéa ennen opiskdun alkua selvittéé tarkasti alallavallitse-
vat tyoskentel yol osuhteet. Niissd oppilaitoksissa, joissa se oppilaiden ién puolesta on
mahdoallista, tullee oppilailta vaatia harjoittd ujakso alalla. Néin oppilas ennen itse
opintojen akua on paremmin tietoinen alan luonteesta. Néin opiskelun keskeyttéamisen
riski pienenee huomattavasti, elké han kouluta itseédn turhaan ammattiin jossa han e

tule tyoskentel eméén alkua pidemmalle.

Toki alalla on jonkin verran ravintoloita, jotka tarvitsevat henkil 6kuntaa myés péivi-

muodossa.

Ravintol a-ala tul ee saada opiskelijoiden ja jo ty6ta tekevien silmissa niin houkuttel e
vakd, ettel helllé ole tarvetta vaihtaa daa Ravintola-alalla varsinkin suoritustasonteh-
tavissa tydskentd evét ovat suhtedllisen nuoria verrattuna muihin aloihin. Tasté johtu-

en poistuma alalta on tilastojen perustedlla, on muita aloja vahaisempi.
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Kuitenkin |&hes koko poistuma gjoittuu juuri tyéuransaravintola-alalla aloittanasiin.
Suurin osa ravintol oissa tyonsa al oittanei sta toimii osa-aikaisina. Lisdks moni opiske-
lija hankkii lisdansioita opiskeluunsa juuri tydskentd emalla ravintoloissa. Mita pi-

dempéan alalla tydskennelldén, sitd korkeampi on kynnys siirtyd ihan uudelle alalle.

Alan yrittgjilla on toisnaan tilanne, ettéd kun e ole keksitty mité&n muuta niin on pe-
rustettu ravintola. Liiketoiminnassa esiintyy puutteellista suunnitelmallisuutta. Yritta-
jan nakdkulmasta katsottuna alan kannattavuus on heikko(Turun ammatti-instituutti

2005, tydelaman osaaminen janiiden tarpeet.)

Mita tydnantajat voivat sitten tehdd, ettd juuri tyburansa aloittane sta saadaan yrityk-
seen sitoutuneita pitkaaikai sia tyontekij6itd? Haastateltavat mainitsivat erdéks alan
miinuspuolista heikon palkkauksen tyon rasittavuuteen nghden. Tyontekijan palkan
korottaminen & sindnsd saa hanta pysymaan pidempéén tydpaikassaan. Kilpailukykyi-
selld palkalla on tydntekijaan positiivinen vaikutus, mikali palkan korottaminen suorit-
taan tydntekoon kannustavasti. Tarkoitan niin sanottua kannustepalkka mallia. Kan-
nuste palkkaus voi toimia monella periaatteella. Tarkeintéd on kuitenkin, ettei palkan
lisa tule automaatti sesti, vaan tyontekija kokee sen tunnustukseks hyvin tehdysta
tyosta.

Tana péivana tyontekij6iden pysyvyyden kannalta tydilmapiirillé on suuri merkitys.
Mikali tydilmapiiri on kannustava ja palkitseva, seké tyontekija saa osakseen arvos-
tusta ty6stéadn, hén e kovinkaan vahédisin perustein vaihda tydpaikkaa taikka siirry
sitten kokonaan toiselle alalle. Ravintola-ala on niin tyétovereiden kuin asiakkaiden-
kin puoleta sosiaalinen ala. Tama asettaa sosiaalis!e taidoille suuria vaatimuksia.
Ty6ilmapiirin luomisessa tydnantaja on avainasemassa. Han toimii tassakin suhteessa
tyontekijoilleen esmerkkind. Myos ravintolan fyysisilla puitteilla on suuri merkitys
tyontekijdiden viihtyvyyteen, ja sitd kautta heidan pysyvyyteensa. Viihtyis, siisti ra-
vintola on toki térke& maksaville asiakkaille, mutta kyll&a silla on vaikutusta tyénteki-
jéidenkin viihtyvyyteen. Kannustamalla tyontekij6itdén, antamalla positiivista palau-
tetta, kuuntelemalla heidan toivetaan ja arvostamalla heité vaihtuvuus tyontekijoiden

suhteen véhenee, ja hén saa parempia asiakaspal velijoita jotka sitoutuvat tyShonsa.

Ravintola-alakin kérsii omista huonoista puolistaan, jotka tyodntekijét joutuvat kesta-
man. Asiakaspal vel utydté tekevét eivét voi paljoakaan vaikuttaa omaan tydtahtiinsa.
Kova metdi, haméra valaistus, raskaat kantamukset ja hankalat tySasennot saattavat
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rasittaa terveytta. Ty gjoittuu usein sellaiseen aikaan, kun muut ovat vapaalla. Alalla
tydskennelldén usein iltaisin ja viikonloppuisin. Joissakin ravintoloissa, [&hinna 18-
hi6ravintol oi ssa, asiakaskuntavoi olla hyvin stressaavaa. Nykyaan alalla tyoskennel -
[&8n paljon yksin. Taman moni tyontekija kokee turvattomuutena. Nama ovat asioita,
jotka kuuluvat valitettavasti alaan. Niiden kanssa tyontekijoiden tulee vain elda. Kyse-
hén on pohjimmiltaan ainoastaan javain valinnoista. Painottuvatko tydskentel yssa
tyontekijan kannalta enemman positiiviset vaiko negatiiviset puolet. Mikali negatiivi-
to. Koulutus on avainasemassa opiskelijan valmennuksessa ty6d amaan. Mita totuu-
denmukaisemman kuvan opiskelija saa jo opiskeluaikanaan alastaan, sité sitou-
tuneempi ja pitkdaikai sempi tyontekija ravintola-alalle saadaan. Miten ammattioppi-
laitoksen koulutusta tulisi kehittéd, etté téhan ihanteel li seen lopputul okseen paastéi-

sin?

9. POHDINTA

Hotdlli- jaravintola-alalla on toki my®s vahvuutensa ja mahdollisuutensa. Ihmisten
vapaa-gjan lisdéntymisen my6ta erilaisten palvelujen seka ruoka- ja huvittelupalvelu-
jen mééran tarve lisdantyy. Palveluae voi siirtdé ulkomaille toisin kuin tuotantoval -
taisilla aloilla on nykydan tapanatoimia. Mahdollinen arvonliséveron alennus voisi
lisita kysyntéé alan palveuja kohtaan. Kilpailun kiristyminen on antanut oman pa-
noksensa koulutuksen tason kohenemiseen. Lisdks sisdinen yhteistyo ja verkostoitu-
minen ovat lisééntyneet. Kansainvalistyminen avaa uusia mahdollisuuksia. Eurooppa-
laistuminen liséd kuluttajien ravintolakulttuuriosaamista. Kansainvélistymisté on li-

sannyt mydskin matkailumarkkinoiden lagjentuminen itéén.

Koululle lankeaa suuri vastuu, kun he valmistavat opiskelijoitaan tydd@maén. Usein
koulun vélityksella saatu kuva alasta on ensimmainen. Tama kuva kestda ainakin jos-
sain méérin koko tyduran gjan. Lisdks sitd on mythemmin todella vaikea ainakaan

kokonai suudessaan muuttaa.

Kaks haastateltavista kertoi tulleensa opiskel emaan ravintola-alaa, koska tdnne oli
ystévien mukaan niin helppo paastéd. Yks haastateltavista mainits etté Riihiméen
ammattioppilaitos oli ainoa mahdollinen opiskdupaikka, koska han e ol lut paésyt
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siihen oppilaitokseen johon oli ensiks hakenut. Minusta on ravintola-alan kannalta
todella huol estuttavaa, etté ravintola-alan ammatillisilla oppilaitoksilla on he pon op-
pilaitoksen maine. Oppilaitokseen on helppo paédstd, ja siella on helppo opiskdla.
Kaikki alan oppilaitokset eivét ole onneks kuitenkaan samalaviivala Esimerkiks
Suomen ensimmai sell & ravintol a-alan oppilaitoksella, Ravintolakoulu Perholla, on
hyva maine. Téhan oppilaitokseen on joka vuos runsaasti hakijoita, ja opetus on laa-
dukasta. Yleisesti ottaen ravintola-ala nauttii valitettavasti edelleenkin huonoa arvos-
tusta moneen muuhun alaan verrattuna, eika alan oppilaitoksia arvosteta kovinkaan
korkealle. Alan arvostusta on laskenut muun muassa se, etté alalla on tydskennel Iyt
suhteellisen paljon tyontekijditd ilman minkdanlai sta koulutusta. Liséks alan naisval-
taisuus pitéd alan matalapal kka alojen joukossa. Opetushallitus onkin asettanut koul u-
tuksenmitoitusta koskevien ennakointilaskel miensa tavoitteekd, etté hoteli-, ravinto-
la- jatalousalalle palkatuista uusi sta tydntekij6i st ainoastaan 5 prosenttia olisi tule-
vaisuudessa vailla ammatillista tutkintoa (Hanhijoki ym. 2004, 163). Taméa toimenpide

tulee varmasti lisddméaan osaltaan alan arvostusta.

Seuraava vaihe onkin koulutuksen tason kohottaminen entisestdén. Koulutuksen tulee
olla miel ekasta, haastedlista ja tasokasta. Oppilaitoksiin tulee saada valovoimaisa
alan ammattialisia tydelaman nékoal apaikoilta. Téma on kuitenkin pitkéle taloudelli-
nen kysymys. Harva oppilaitos pystyy kilpailemaan yksityisen sektorin tynantajien
tarjoamien palkkojen kanssa Ei riita etté opetuksen tiedollinen puoli on tasokasta,
myos opetuksen pedagogisen aueen taytyy tayttéa korkeat vaatimukset. Tasokkaan

koulutuksen kautta myds alan yleinen arvostus nousee.

Ammatillisen koulutuksen tulee pyrkialuomaan ravintol a-alasta opiskelijoiden silmis-
s4 houkutteleva ala. Koulun antama kuva alasta tulee olla toki realistinen. Koulutuk-
sen aikana on turhaa tuoda esille kaikkia alalla eteen tulevia negatiivisia pudliajalie-
velmidita. Minugaliika”rehdlisyys’ alasta vasta koulutusvaiheessa olevaa opiskeli-
jaa kohtaan @ ole tarpedlista. Han voi saada liian negatiivisen kuvan, ja pahimmassa
tapauksessa jattéa opinnot kesken. Myohemmin jo jonkin aikaan tyoskenndtyaan han

osaa suhtautua aan huonoihinkin puoliin huomattavasti kypsemmin.

Useat haastattelemani opiskelijat pitivéat kielten opetusta aivan riittdmattdmana. Ope-
tussuunnitelman mukaa opiskelijoilta vaaditaan molempien kotimaisten seké yhden
vieraan kielen tyydyttavaa hallintaa pal vel utilanteessa. Kaikki haastateltavat kokivat
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itsensa epdvarmoiks asiakaspal velutilanteessa, jossa joutui kayttdmaan muuta kuin
omaa aidinkidtéan. Kaikilla haastateltavilla vieraana kielena oli englanti. Opiskelijoi-
den midesta tuntimaarad kielten opetuksessa tulis lisdtéd. Opetuskokonai suudessa
kidet sisdltyvat pakollisiin yhteisiin opintoihin. Aidinkielt4 opetetaan 4 opintoviikkoa,
ruotsinkieltd 1 opintoviikko ja englanninkieta 2 opintoviikkoa Kiditaitoa on mahdol-
lista syventda vallinnaisissa opinnoissa. Seka englanti, ettd ruotsia on tarjolla kahden
opintoviikon verran. Opiskdijoille ongelmalliseks tilanteen tekee valinnaisten opinto-
jen lagjavalikoima. Vapaasti valittavia opintoja on opetussuunnitelman mukaan otet-
tava 10 opintoviikkoa. Lagjan valikoiman johdosta opiskelijoiden on vaikea saada
mahtumaan opintoihinsa enemman kuin perusopintojen tarjoama opintoviikkomaara.
Salitoimintojen opetus esimerkiksi, edes osittain, esmerkiks englanninkidella antais
opiskeijailletuiki tarkeéin mahdollisuuden saada lisdopetusta vieraallakieela Néin
tulis kidta kaytettya juuri niissa tilanteissa, joissaopiskelijat sitéa tyde améassakin tu-
levat tarvitsemaan. Tamé jérjestely vaatis tietenkin opettgjaltariittaviakiddlisa

vamiuksia.

Ravintola-alan koulutus jarjestelma e kuitenkaan yksin pysty kohottamaan aan hou-
kuttel evuutta alalle aikovien keskuudessa. Tassa tarvitaan myos tydnantajien panos-
tusta. Heidan tulee kehittéa tydol oja enemman tydntekijoita miellyttdvaan suuntaan.
Alalatyontekijét joutuvat tydskented emaan paljon niin sanotuissa epétyypillisissa

tydsuhteissa. Ravintoloissa teetetédén paljon satunnaista ja osa-aikai sta tyoté.

Tutkimuksen mukaan satunnai sessa ja 0sa-aikai sessa tydsuhteessa d amanhallinta on
vaikeampaa kuin s88nndllisessa kokoai kai sessa tydssa. Elamanhallintaa kuvaavat
mahdoallisuudet tul evai suuden suunnitteluun, perheen perustamiseen, asunnon hankin-
taan, terveydenhoitoon ja harrastuksiin. Tyosuhteen sédnnollisyys hel pottaa pitkgjan-
teisté tulevai suuden suunnittelua (M oilanen, Pahkin, Koivula, Sorvala.2004. Seuranta

tutkimus hotelli- jaravintola-alala.)

K olmasosa méaraai kai s sta tyontekij i sté vakinaistui kolmen vuoden siséllé. Riittd-
vasti koulutetut nayttivat siirtyvan vakinai seen tyohon saatuaan tarpeeks tyokokemus-
ta. Yli 30-vuotiailla satunnaisissa tydsuhteissa tydskentely vaikeutti tyén vakinai stu-

mista.
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Koulutuksen ja kokemuksen liséks oli tarpedlista ollaniin sanottu " hyva tyyppi”, €li
henkil 6 joka sopeutui alan toihin jatilanteisiin muita paremmin. Tarkea tekija rekry-

toinnissa oli myds myonteinen suhtautuminen esimiehen toimintaan (Moilanen, Pah-
kin, Koivula, Sorvala.2004. Seuranta tutkimus hotelli- jaravintola-alalla.)

Vaikka satunnainen ja osa-aikainen ty6 on parempi vaihtoehto kuin ty6ttémyys, on se
kuitenkin huonompi vaihtoehto kuin vakituinen kokoaikainen tyd. Tama pétee varsin-
kin nuoriin aikuisiin, jotka haluavat perustaa perheen jajoille el@dmisen hallinta on
muutenkin térkedd. Myos yksin déjét kokevat epavarman tyon vaikeana (Moilanen,
Pahkin, Koivula, Sorvala.2004. Seuranta tutkimus hotelli- ja ravintola-alalla.)

Juuri osa-aikaisuus ja tydsuhtel den satunnai suus on eras painavimmista syista, jotka
laskevat ravintola-alan arvostusta. TyOuran alussavoi nuori tyontekija pitda osa-
aikaisuutta alan hyviin puoliin kuuluvana. Tuohan osa-aikai suus el@miseen tiettya
vapautta. Oman yksityi seldmansé pystyy suunnittelemaan vapaammin, kuin jos tyds-
kentelis vakituisessa tydsuhteessa. Kuitenkin idn ja tyouran edetessa osa-
aikaisuudesta voi muodostua rasite. Epasdanndllinen tyo vaikeuttaa el @mén suunnitte-
lua. Tamaon yks keskeismmistd syisté alan vaihtoon pidempééan aldla tydskentele-

vien keskuudessa.

Vakinaiset tydsuhteet ovat tyontekijoiden etu, seké myoskin pitkalla téhtaimd|a tyon-
antagjien etu. Vain vakinaistamalla tysuhteita saadaan sitoutuneita, pitkéaikaisia tyon-
tekijoita. Vakinai stamisessa on kuitenkin tydantajan kannalta ongd mansa. Ravintola-
alalla myynnin mééra, ja sitd kautta tyévoiman tarve vaihtdevat hyvin paljon. Miten

pystyttéisiin alalle palkkaamaan enemman tyontekij6ita pysyviin ja kokoaikaisiin tyo-

suhteisiin?

Kokeilun arvoisena keinona tydsuhteiden kokoaikai stamiseen pidan tyévoimapankki-
en perustamista. Taméa on mahdollista alalla toimivien ketjujen piirissa. Tyontekijét
palkattaisiin yritykseen kokoaikaiseks tyontekijaksi. Hanen toimipisteensi vaihtedlis
aina ketjun tarpe den mukaan. Hanelle pystyttéisiin tekemaan normaali kolmen viikon
tydvuorolista, kuten kenell e tahansa vakitui sessa tyosuhteessa tyoskentel evélle. Lisdk-
s han sais sédnndllisté kuukausi palkkaa sekd olis oikeutettu tyonantgjan tydterveys-

paveluihin.
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Ainoa ero tyypilliseen vakituiseen, kokoaikaiseen tytsuhteeseen olis, etté tyopistest
vaihtuisivat aika gjoin. Monelle tyontekijalle tama olis varmasti mieluisampi vaihto-
ehto, kuin "roikkua” jonkun henkil stéfirman listoilla odotellen puhelimen pédssa sita

seuraavaa tydtarjousta.

Tyo6n saannin kannalta alalla on erittéin térkedd, etté pystyy joustamaan tydajoissa.
Taytyy olla valmiudet ja halua tydskennella mydsiltaisin, isin javiikonloppuisin.
Lisdks monessa tyOpaikassa joutuu nykyadan pitkalle itse huol entimaan omista tyo-
matkoistaan. Joskus aamuyon tunteina sevoi osoittautua todella hankalaks, mikali
tybantaja @ tue tyontekijoita talla osa-aluedla. Mikali tydnantajat osallistuisivat pa
remmin tyontekijoidensa tydmatkojen jérjestelyihin, uskon tyontekijéiden mielenkiin-
non ilta ja ydvuoroja kohtaan lisdéntyvan. Hyvin mondleilta- ja yévuorojen suurin
ongelmaon juuri tydbmatkat. Yleset kulkuvalineet elvét endé kulje, jaainoaks kei-
noks katiin padsemiseks jaa taks. Valitettavasti tdma vaihtoehto on monelle tydnte-
kijalleliian kallis, mikdli tybnantaja ei osallistu riittévasti kustannuksiin. Ongelman
ratkaisemiseks harkinnan arvoinen vaihtoehto on yhteiskuljetukset. Jokaisessailta- ja
yOvuorossa ainakin yhdella tyontekijalla on yleensa auto kaytdssa. Han vois kuljettaa
maksaisi auton kaytosté korvauksen erikseen sovitun korvauksen mukaan auton omis-

tajalle

Nykyaén ravintoloissa joutuu aivan liikaa tyoskentel emaan yksin. Tama luo turvatto-
muutta, varsinkin nai spuolisten tydntekijoiden keskuudessa. Yks alan tarkeimmista
kehittdmiskohteista on tyontekijoiden turvallisuuden varmistaminen. Mikali tyonanta-
jalla e ole varaa palkata kuin yks tyontekija tydvuoroon, voi tyontekijoiden turvalli-
suutta parantaa ulkoi stammalla turvallisuuspal velut. Useampi ravintola voi tehda so-
pimuksen jérjestyspartiosta, joka on ravintoloiden yhtei sessa kaytdssa. Néin kustan-
nukset yhté ravintolaa kohden eivét kohoa liian korkeiks. Tarvittaessa partio tulee
olla kutsuttavissa nopeasti esim. halytinta painamalla. Jotta partion on mahdollista
saapua riittdvan nopeasti paikalletilanteen niin vaatiessa, tulee sopimuksen tehneiden
ravintoloiden sijaitariittéavan léhell& toisiaan. Suuremmissa kaupunge ssa taméa var-
masti on mahdollista. Pienemmill& paikkakunnillatdma el kuitenkaan ole toimiva

malli valimatkojen pituudesta johtuen.
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Hotelli- jaravintola-ala joutuu tekemaan paljon tyota kil pensa kirkastamiseks. Pon-
nistus vaatii oppilaitosten ja tydnantajien saumatonta yhteisty6td. Molempien tahojen

tulee pystya kehittdmaan toimintaansa asiakasystavallisempadn suuntaan. Erityisesti

ta. Mikd8li alan arvostusta el saada kohoamaan, voi alalla olla edessd ylldttéavan pian
tyévoimapula. On todella huol estuttavaa alan kannalta, etté juuri oppilaitoksesta val-
mistuvat, alan tulevat ammattilai set, ovat ndinkin hyvin jo uran alussa tietoisia ravin-

tola-alalla tyontekijoité vaivaavistarasittei sta..
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