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Waste & Feast ravintoloiden epasaannollinen arki, ajanpuute ja erityista tukea tarvitseva pe-
rehdytettava kohderyhma luovat ohjaajille paivittaisen haasteen. Opinnaytetyon tavoitteena
oli tehda kehittamistehtavana perehdytysaskeleet Helsingin Seurakuntayhtyman Waste &
Feast havikkiravintoloiden ohjaajille, tukemaan tyohon perehdyttamista tyopaikalla. Perehdy-
tysaskeleiden tarkoitus on toimia kirjallisena materiaalina ohjaajien ja tyontekijoiden avuksi.

Tietoperustassa avataan ravintola-alan ominaispiirteita ja toimeksiantajan perehdyttamaa
kohderyhmaa. Toimeksiantajan lounasravintolat hyodyntavat havikkiruokaa ja tekevat erityis-
nuorisotyota. Tama muodostaa uniikin ravintola-alan toimintaympariston. Tietoperustassa toi-
sena kappaleena avataan perehdyttamisen tarkeytta ravintola-alalla. Kappaleessa kerrotaan
perehdytyksen vaikutuksesta tyontekijaan, perehdytyksen haasteellisuuden huomioimisesta,
tyontekijan oikeuksista ja lainalaisesta vastuusta perehdytykseen liittyen.

Kehittamistyon tutkimusmenetelmana kaytettiin kvalitatiivista teemahaastattelua. Teema-
haastattelussa haastateltiin viitta Waste & Feastin ohjaajaa. Haastattelut toteutettiin yksilo-
haastatteluina, joissa haastattelu paikka ja aika oli ennalta sovittu. Haastattelut suoritettiin
Waste & Fest Kallion, Malmin ja Snellu cafen toimipisteissa. Haastateltavat kertoivat teemoi-
hin liittyvia ajatuksistaan vapaasti ja haastattelut etenivat sujuvasti. Tulokset kertovat, etta
epasaannollisen arjen ja ajan puutteen vuoksi, perehdytysaskelille on selkea tarve. Tarpeelli-
suutta lisaa se, etta sellaista ei viela toimeksiantajalla kaytossa ole. Perehdytysaskeleet tuke-
vat ohjaajien paivittaista tyota ja ovat apuna varmistamaan, etta tyontekijat saavat ehjan
perehdytyksen. Hallittu perehdytyksen lapi vienti auttaa tyontekijaa tyoskentelemaan rohke-
asti ja luottavaisin mielin. Perehdytysaskeleet saastavat myos ohjaajien aikaa ja auttavat hal-
litsemaan paivatoimintaa. Toimeksiantaja on tyytyvainen lopputulokseen ja nakee, etta Ra-
vintolan perehdytysaskeleet tulevat toimimaan ravintolan perehdytyksen runkona tulevaisuu-
dessa.

Asiasanat: perehdytys, erityisnuorisotyo, erityinen tuki
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Waste & Feast - restaurants’ irregular everyday lives, lack of time, and the target groups
requiring special support create daily challenges for the instructors. The aim of the thesis was
to create orientation steps for the supervisors of Waste & Feast restaurants of the Helsinki
Cathedral Parish as a development task to support orientation to the job at the workplace.
The purpose of the orientation steps is to serve as written material to help instructors and
employees.

The knowledge base explores the characteristics of the restaurant industry and the client's
target group for orientation. The commissioner s lunch restaurants utilise surplus food and
engage in special youth work, creating a unique operating environment within the restaurant
industry. The second part of the knowledge base emphasizes the importance of orientation in
the restaurant industry, discussing its impact on employees, the challenges of orientation,
and the employee’s rights and legal responsibilities related to orientation.

The research method employed in this development work was a qualitative theme interview.
Five Waste & Feast supervisors were interviewed individually at prearranged times and
locations in Waste & Feast Kallio, Malmi, and Snellu Cafe. The interviewees shared their
thoughts on the themes freely, and the interviews progressed smoothly. The results indicate a
clear need for structured orientation steps due to the irregular nature of the work and lack of
time. The necessity is heightened by the fact that the commissioners does not yet have such
steps in use. Orientation steps support the supervisors' daily work and help ensure that
employees receive comprehensive orientation. A controlled orientation process helps
employees work with courage and confidence. Orientation steps also save time for supervisors
and facilitate managing daily operations. The commissioner is satisfied with the result and
believes that the restaurant's orientation steps will serve as the framework for their future
orientation process.

Keywords: orientation, special support, special youth work,
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1 Johdanto

Hyva perehdytys antaa valmiudet toimivaan tyoymparistoon ja terveeseen tyoilmapiiriin. Tyo-
hon perehdytys on jokaisen tyontekijan lainvoimainen oikeus. Tutkin tassa kehitystyossani
Waste & Feast ravintoloiden perehdytyksen tilaa. Perehdyin asiaan hyodyntaen eri tietolah-
teina ravintola - alan kirjallisuutta, tapakasvatus kirjallisuutta ja puhtaanapito kirjallisuutta.
Naista vahvana mainittakoon Kokkiprokkis (2017). Oleellisina verkkolahteina hyodynsin Tyo-
terveyslaitosta (2024) ja Tyoturvallisuuskeskusta (2024). Tarkoituksena oli selvittaa, mika on
Waste & Feast:n perehdytyksen tamanhetkinen tilanne, miten vastuu alueet on jaettu, millai-
nen perehdytysprosessi olisi ja mita materiaalia kaivattaisiin perehdytyksen tueksi. Tutkimus
tehtiin kvalitatiivisena teemahaastatteluna, mika toteutettiin yksilohaastatteluina. Vapaa
muotoisen keskustelun omainen teemahaastattelu toi ohjaajan ajatukset esiin perehdytyk-
sesta. Tyoturvallisuuskeskus (2024) painottaa perehdyttamisen tarkeytta ja Tyoterveyslaitos
(2024) kuuluttaa perehdyttajan tarkistuslistan peraan. Haastattelusta ja tietolahteista kay
ilmi, etta perehdytys materiaali on merkittava kehityskohde ja tarvittava uudistus. Kiinnos-
tuin perehdyttamisesta aiheena, koska useasti tulee vastaan tilanteita eri ymparistoissa tyon-
tekijana tai asiakkaana, joissa huomaa, etta ongelmat ovat tilanteiden ja kohtaamisten ta-
kana. Pidan todennakoisena, etta useista naista tilanteista ja kohtaamisista olisi viestittynyt
positiivinen vaikutus, jos taustalla olisi tyontekijalle kuuluva hyva ja ehja perehdytys. Olen
tyoskennellyt Waste & Feast Kalliossa keittiopuolen ohjaajana ja kokenut mita arki on tuollai-
sessa uniikissa konseptissa, missa lounasravintolan paivatoiminnan ohessa tehdaan erityisnuo-
risotyota ja hyodynnetaan havikkia. Paivittaisen tyovoiman muuttuminen on jokapaivaista ja
sen mukaan on elettava ja paiva aikataulutettava. Varsinkin toiminnan kaynnistyttya ensim-
maisen kuuden kuukauden aikana ajan puute oli jokapaivainen haaste. Tyopaikalle saapui toi-
hin tyontekijoita, joilla jokaisella oli omat haasteensa tyokykyyn nahden tai tyoelamaan siir-
tymisessa. Jokaisella omanlaisensa tausta, mista me ohjaajat tiesimme vain sen mita he itse
halusivat kertoa. Alusta asti koin, etta perehdytys tulee olemaan oleellinen osa konseptin toi-
mivuutta. Siihen tarvitsi saada selkea, ravintolatyoskentelya johdonmukaisesti seuraava ja yk-
sinkertaisemmaksi muokattu perehdytysmalli. Ravintolan perehdytysaskeleet muistilistan
muodossa on toimiva pohja perehdytysmallille. Se auttaa ohjaajia kaymaan tyontekijoiden
kanssa tyopaikkaan ja tyonkuviin liittyvat perusasiat lapi, mika auttaa tyontekijoita itsenai-

sempaan tyontekoon ja osaksi yhtenaisempaa tyoyhteisoa.



2 Ravintola-ala toimintaymparistona

Tilastokeskuksen mukaan (2023) ravintolat tyollistivat Suomessa noin 74 300 tyontekijaa. Ma-
joituspalvelut mukaan lukien tyollistettyja oli 90 300 henkiloa. Hotelli-, matkailu-, ja catering
alan toimintaymparistot voivat olla erilaisia, mutta tavoite on kuitenkin kaikissa sama ja se on
asiakkaan tyytyvaisyys seka asiakaslahtoinen ja taloudellinen toiminta. Alalla voi tyoskennella
ravintolassa, kahvilassa, pika-ruokaravintolassa, henkilostoravintolassa, hoitolaitoksissa, puo-
lustusvoimissa ja vastaavissa kohteissa. Alalla tyoskentelevan ammattitaito koostuu useista eri
perustehtavista ja niiden hallinnasta, kuten ruoanvalmistus, tarjoilu, asiakaspalvelu, puhtaa-
napito ja hygienia. Ravintola-alalla ja palveluammatissa toimitaan aina ihmisten eli asiakkai-
den parissa ja tyoryhman jasenena. Tyossa tarvitaankin hyvia vuorovaikutustaitoja ja yhteis-
tyokykya, jotta henkilokunnan yhteistyo sujuisi saumattomasti. Yleisesti, asiakkaan tyytyvai-
syyden takaamiseksi tarvitaan monenlaista osaamista ja usean eri tyontekijan muodostamaa
yhteistyota. (Kaikkonen, Makynen, Tiusanen & Viinikka 2017, 14-16.)

2.1 Ravintolatyon ominaispiirteet

Tuon tassa kappaleessa esiin Waste & Feast ravintola toiminnan perehdytykseen merkittavim-
min osalliset Ravintola-alan ominaispiirteet. Jokaisen alalla tyoskentelevan on suoritettava
hygieniaosaamistesti ja omistettava hygieniapassi. Waste & Feast jarjestaa ajoittain hygienia-
passitestin paikan paalla. Ravintola-alalla tyoskentelevien on pidettava huolta henkilokohtai-
sesta hygieniasta seka tyotapahygieniasta. Omavalvonnan tarkeyden ymmartaminen on myos
osa jokapaivaista ammattitaitoa. Tyoturvallisuudesta ja tyoergonomiasta on huolehdittava,
jotta tyokyky ja jaksaminen sailyy pitkaan ja, jotta tapaturmilta valtyttaisiin. Naihin edella
mainittuihin on paneuduttava ajatuksella, koska tyota tehdessa monesti asiat tapahtuvat no-

peasti ja alaan kuuluva ajoittainen kiire voi haastaa hyvaa ja oikeaoppista tyoergonomiaa.

Puhtaus on osa turvallisuutta ja hygieenista tyoskentelya. On tarkeaa omaksua alalle ominai-
nen tyoskentelytilojen ja valineiden puhtaana pitaminen. Tilojen ja tyopisteiden siistiminen
on osa jokapaivaista tyoskentelya ja toistuu useita kertoja paivassa. Astiahuolto on osa ravin-
tolan perustuksia ja sen toimivuudella on suuri merkitys ravintolan sujuvaan toimintaan.
(Kaikkonen ym. 2017, 10-11.)

Siivous valineiden ja pesuaineiden kaytto on tarkea osa jokapaivaista tyoskentelya. Helpot-
tava tekija on se, etta puhdistuksen osa tekijat ovat lahtokohtaisesti samat ja seuraavat toi-
mipisteesta toiseen. Kestavan kehityksen periaatteet ja hyvin hoidettu jatehuolto on esimer-

killinen osa taman paivan ravintolatoimintaa. (Kaikkonen ym. 2017, 10-11.)

Keittiossa tyoskennellessa on tiedettava, miten elintarvikkeet ja raaka-aineet varastoidaan,
koska toiminta-ajatus on keittiosta riippumatta lahtokohtaisesti samanlainen. Optimaalisessa

keittiotilassa on eri kylmiot maitotaloustuotteille, kaloille, lihoille ja kasviksille. Loytyy



pakkanen pakastamista varten ja kuiva-aine varasto kuiva-aineita ja sailykkeita varten. Tama
siita syysta, etta elintarvikkeet sailyvat paremmin eri lampotiloissa, kontaminaatio ja saastu-

misriskeilta valtyttaisiin ja sahkonkulutus olisi maltillisempaa. (Kaikkonen ym. 2017, 84-92.)

Keittiotyoskentelyssa tyoskentelypaikan ja tyopisteen jarjestaminen on osa arkipaivan toimin-
toja, kuten myos sen siistiminen. Ruokailutilan ja noutopoydan kunnostaminen ovat osa lou-
nasravintolan toimivaa kokonaisuutta.

Ravintolatyo on monesti myos viikonloppu, ilta- ja yopainotteista vuorotyota. Ominaispiir-

teeksi voidaan myos nimeta joustavat tyotunnit. Paivat venyvat monesti pidemmiksi ja kausit-
tain tyota on enemman tarjolla. Waste & Feast ravintolat ovat lounasravintoloita ja tyovuorot
ovat paaasiassa paivavuoroja. Satunnaisesti on tilaustarjoilua iltaisin tai erityinen tapahtuma,

kuten kodittomien yo. Silloin voi olla mahdollisuus tyoskennella ilta- ja yovuorossa.
2.2 Toimeksiantaja - Waste & Fest Kallio

Opinnaytetyon toimeksiantajana on Helsingin Seurakuntayhtyma. Waste & Feast ravintolat
ovat Helsingin seurakuntien ja Helsingin kaupungin yhteistyolla toimivia ruoka-apu ravinto-
loita, jotka hyodyntavat Stadin safkan toimittamaa ruokahavikkia ja tekevat erityisnuoriso-
tyota syrjaytymisvaarassa olevien, seka vaikeassa tyollistymisasemassa olevien nuorten
kanssa. Havikin hyodyntamisen lisaksi Waste & Feast toimipisteet tarjoavat tyokokeilupaik-
koja heikommassa tyoasemassa oleville 18-29-vuotiaille nuorille. Tyokokeilupaikat jarjeste-
taan yhdessa tyovoimatoimiston, henkilostopalveluiden ja opistojen kanssa. (Waste & Feast
2018.)

Waste & Feast Kallio eroaa muista toimipisteista siten, etta se on myos henkilostoravintola
Seurakuntien talossa tyoskenteleville. Asiakkaita on paivittain viidesta kuuteen kymmeneen.
Etatyomahdollisuuden vaikutuksesta perjantaisin on hiljaisempaa ja kavijoita on alle nelja-
kymmenta. Waste & Feast Kallio tilaa tukusta suurimman osan tuotteista, jotta ruokalistojen
mukaan ilmoitettu lounas on tarjolla viikon jokaisena arkipaivana. Waste & Feast Kallio tar-
joaa myos catering palveluja, jotka ovat paaosin kahvituksia suolaisen ja makean kera. Nama
vaihtelevat aamusta iltapaivaan neljasta henkilosta 120 henkiloon. Nama tuovat tietysti eri-
laisen paineen arjen toimintaan ja sen lapi viemiseen. Toiset toimipisteet ovat perjantaisin
kiinni ja heilla on erinomainen mahdollisuus kayttaa tuo paiva nuorisotyohon tai toiminnan
suunnitteluun. Yhteinen tavoite kaikilla on, etta nuoret valmistuisivat opinnoistaan ja loytaisi-
vat opiskelu tai tyopaikan. Toivottavaa on myos, etta heikompaan tydasemaan joutuneet loy-

taisivat tyopaikan ja paasisivat saannolliseen tyoelamaan kiinni.

Kallion toimipisteessa yhteistyossa on mukana myos Livesaatio, joka tarjoaa yksilollisesti muo-
kattuja ratkaisuja tyollistymisen ja tyokyvyn vahvistamisen tueksi. Heidan kauttaan Waste &

Feast Kalliossa kay neljasta viiteen 16-18-vuotiasta ammattikoululaista ja heilla on mukanaan



yhdesta kahteen omaa ohjaajaa. Heidan paivansa on raataloity ja yksiloity heille sopivaksi. He
tulevat aamulla kello 9.30. Aloittavat palaverilla puuron ja kahvin kera. Tyoskentelevat klo
13.30 asti ja lopettavat yhteiseen paivan palaute ja itsearviointi palaveriin. Klo 11-11.30

heilla on lounastauko. (Livesaatio SR 2024.)
2.3 Kohderyhma

Perehdytettava kohderyhma koostuu eri yhteistyokumppanien kautta tulevista tyontekijoista.
Yleensa taustalla on pitkittynyt tyottomyys. Heikentynyt terveydentilanne ja tyokyky. Tyonte-
kijat voivat karsia esimerkiksi tyouupumuksesta, masennuksesta, henkisista haasteista tai

muuten tyokykya heikentavista terveydellisista tekijoista, kuten vakavista sairauksista tai pit-

kaaikaisesta paihderiippuvuudesta.

Yhteistyokumppanien kautta voi myos tulla suorittamaan opintoihin kuuluvaa harjoittelujak-
soa tai suorittamaan yhdyskuntaseuraamusta. Ravintolassa on myos mahdollista tutustua ra-
vintolatyohon tyokokeilujaksolla. Lisaksi tyopaikalla tyoskentelee tuntityontekijoita ja vapaa-
ehtoisia sovitusti. Tyopaikalla tuetusti tyoskentelevat ovat ialtaan 16-60-vuotiaita. Ravintola
tekee myos viikoittain yhteistyota erityisammattikoulu Liven kanssa. Liven tyoharjoittelijat
ovat 16-18-vuotiaita ja heilla on jonkin asteisia oppimisvaikeuksia, johon he tarvitsevat eri-
tyista tukea. Voi olla, etta heilla on esimerkiksi autismin kirjoon liittyva diagnoosi tai ADHD.
(Livesaatio SR 2024.)

Erityinen tuki muodostuu erityisopetuksesta ja oppilaan tarvitsemasta muusta tuesta. Erityis-
opetus on ensisijaisesti pedagogista oppimisen tukea. Erityisopetus ja oppilaan saama muu
tuki muodostavat jarjestelmallisen ja suunnitelmallisen kokonaisuuden. Erityinen tuki on yksi-
(6llista tukea. Tuki on yksilon kohtaamista ja tilanteisiin reagoimista hetkessa. (Opetushallitus
2024.)

Tyokokeilijat ja palkkatukihenkilot tulevat Tyo - ja elinkeinotoimiston, seka Coronarian ja
Keudan kautta. Coronaria on Kelan palveluiden tuottaja, joka tuottaa kuntoutus ja terapia
palveluita maan laajuisesti. Keuda puolestaan jarjestaa ammatillista koulutusta Keski-Uudella
maalla. Tyokokeilija on heikommassa tyoasemassa oleva henkilo, joka on tullut tyoskentele-
maan tuetusti, seka selvittamaan kiinnostustansa tyoskennella alalla. Palkkatukihenkilo on
pitkaaikaistyoton, joka tulee toihin tuetusti. Palkkatukihenkilo tulee kohentamaan tyokunto-
aan ja selvittamaan nykyista tyokykyaan. Molempien kohdalla tavoite on paasta takaisin tyo-

elamaan tai loytaa mahdollinen opiskelupaikka. (Tyo- ja elinkeinoministerio 2024.)

Rikosseuraamuslaitoksen yhteistyolla Waste & Feast Kalliossa voi myos suorittaa yhdyskunta-
seuraamusta. On sovittava yhteiset saannot ja niita on noudatettava. Tavoitteena on, etta yh-
dyskuntaseuraamuksen suorittamisen jalkeen tyontekijalla on mahdollisuus siirtya tyoelamaan

ja elaa lainkuuliaisen kansalaisen elamaa. (Rikosseuraamuslaitos 2024).
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Kaikille tyopaikalla tyoskenteleville sovitaan yksiloity tyojakso ja tyoaika, pois lukien tyopai-
kan ohjaajat. Jakso kestaa 1-9 kuukautta. 1-5 paivaa viikossa ja 4-6 tuntia paivassa. Tyopai-
van aloitus aika sovitaan yksilollisesti toimintaan mukautuen. Tyopaikalla on aina ohjaaja pai-
kalla. Ravintolassa paasee tekemaan keittio- ja salipuolen tyotehtavia vaihtelevasti ja sovel-
letusti. Lahtokohtaisesti kaikki tekevat kaikkea, mutta tyotehtavat jaetaan kuitenkin yksi-
l6idysti. Lahdetaan rakentamaan ja kohentamaan tyokykya ja osaamista siita mika tuntuu

mielekkaalta, kiinnostavalta ja sujuvalta.

3 Perehdyttaminen

Suurin osa tata lukeva on varmasti joskus mennyt ensimmaista kertaa kouluun tai toihin. Siita
hetkesta lahtien, kun astuitte ovesta sisaan, niin osasitteko toimia oikein? Suoriuduitte opis-
kelusta tai tyotehtavista tyopaikalla ilman, etta teita olisi ohjattu tai opetettu, tyoymparis-
toon tai tyotehtaviin? Jokaisella tyoyhteisolla on omat toimintatapansa. Samalla alalla toi-
miessasi asiat ovat varmasti jokseenkin samanlaiset, mutta hyvin usein silloinkin on se tyonan-
tajan tapa tehda asioita. Tassa opinnaytetyossa kasittelyssa on perehdytys ravintola- ja keit-
tio ymparistossa. Se on suoritukseen perustuva ymparisto, missa kaytannon tyo on ajoittain
nopeatempoista. Asiat voivat muuttua useasti paivan aikana. Keittiotyoskentely vaatii jousta-
vuutta, paineensieto- ja yhteistyokykya, mukautumista ja vastuuntuntua. Hyva perehdytys
auttaa luonnollisesti toimimaan varmemmin ja luottamaan omiin tyoskentelytaitoihin myos
silloin kun ajoittainen kiire on lasna ja kysytaan tyontekijan paineensietokykya. (Kaikkonen
ym. 2017, 18.)

Harva varmasti kiistaa perehdytyksen tarkeytta ja vaikutusta tyo suoritukseen. Siita ollaan pe-
rehdytyksen suhteen tietoisia, etta se tulee siina hetkessa kalliiksi mutta maksaa itsensa kylla
onnistuneella tyosuorituksella ja sen laadulla takaisin. TyOopaikasta riippumatta on todenna-
koista, etta perehdytys on puutteellista taloudellisista syista. Perehdytys vie aikaa ja sitoo
ajoittain kaksi henkiloa yhteen tyotehtavaan. Monet palvelualan toimijat kokevat, etta siina
hetkessa se ei ole taloudellisesti mahdollista. Syita on varmasti muitakin kuten tyontekijoiden
vaihtuvuus tai tyontekijoiden tarve on alustavasti ajateltuna niin lyhyt aikaista ja koetaan,
etta tyontekija on poistunut tyosuhteesta ennen, kuin ajateltu perehdytyksen kesto olisi lop-

punut.

Duunitorin artikkelissa Karhunen kay lapi Duunitorin Instagram seuraajien perehdytys koke-
muksia. Kokemuksista kay ilmi, etta mita enemman tyo vaatii, sita heikompi on perehdytyk-
sen taso. Se on jopa olematon. Mainittiin myos, etta epavarmuus voi jaada kummittelemaan
pitkaksi aikaa tai vaikuttaa nain ollen oleellisesti tyon tekoon ja, jopa tyontekijan mielenter-

veyteen. Vastaavasti perehdytys on onnistunut, kun ei perehdytyksen jalkeenkaan ole mitaan



11

kynnysta kysya apua. Erittain hyvana kokemuksena koettiin myos viikon mittainen jakso, mika
tehtiin yhdessa perehdyttajan kanssa. Jakson aikana kehotettiin myos nauttimaan perehdy-

tyksesta ja ottamaan asiat ihan rauhassa. (Karhunen 2021.)

3.1 Turvallisuus ja oikeus

STTK Ry:n yllapitamalla sivustolla, tyoelaman perehdytykseen kohdistuvassa artikkelissa kay-
daan lapi tyontekijan oikeutta perehdytykseen. Jokaisella tyontekijalla on lakiin perustuva
oikeus saada laadukasta perehdytysta tyopaikalla. Tyoturvallisuus laki velvoittaa tyonantajan
perehdyttamaan tyontekijan tyotehtaviin, tyovalineiden kayttoon ja turvallisiin tyotapoihin.
Jos perehdytysta ei jostain syysta ole annettu niin tyontekija voi olla yhteydessa luottamus-

mieheen tai tyosuojeluvaltuutettuun. (STTK Ry 2024.)

Tyoturvallisuuskeskuksen sivuilla Perehdyttamisesta ja tyoturvallisuudesta puhuttaessa koros-
on osa tyoturvallisuutta ja antaa valmiudet tyontekijalle tyoskennella tyoyhteisossa ja tyoteh-

tavissa oikealla tavalla. (Tyoturvallisuuskeskus 2024.)

Tyoturvallisuuskeskuksen mukaan on Suomen laissa saadetty, etta jokainen tyontekija on oi-
keutettu perehdytykseen tyopaikalla, tyon kestosta riippumatta. Kaikki henkilostoryhmat ovat
oikeutettuja perehdytykseen, niin osa-aikaiset, vuokratyontekijat, kesatyontekijat ja muut
kausityontekijat. Perehdytys ulottuu asiakkaalle ja siella tehtaviin toihin asti. Suomen laissa
148 mukaan perehdytys on tapahduttava ennen kaikkea turvallisuussyista ja vaaratilanteiden
valttamiseksi. Tyon opastus on osa perehdyttamista ja sita tarvitaan silloin, kuin tyotehtavat,
laitteet tai koneet ovat uusia, vaihtuvat tai muuttuvat. Tyon opastus on paikallaan myos, kun
tapahtuu turvallisuuteen tai tyoyhteison terveyteen vaikuttavia muutoksia. Opastus on pai-
kalla myos silloin kun huomataan puutteita tyon tai tuotteen laadussa. (Tyoturvallisuuskeskus
2024.)

3.2 Perehdytys prosessi

Tyoterveyslaitoksen artikkelissa sanotaan, etta olisi toivottua, etta tyopaikalla olisi perehdy-
tys lista, mista voisi kayda kohta kohdalta lapi sen, etta perehdytys on toteutunut. Perehdy-
tysta kehotetaan jakamaan usealle henkilolle. Perehdyttajia ollessa useampi, listasta voisi
tarkistaa, etta kaikki perehdytykseen kuuluva on kayty lapi. Lasnaolo ja kommunikointi on osa
onnistunutta perehdytysta. Artikkelissa neuvotaan varmistamaan oppiminen keskustelemalla
ja tyota seuraamalla. On myo0s oleellista rohkaista uuttaa tyontekijaa keskustelemaan tyoto-
vereiden kanssa ja jarjestaa hanelle mahdollisuuksia siihen. Tyoterveys laitos linjaa nain,
”Suunnitelmallinen perehdytys on tarkeaa tyoturvallisuuden, tyokyvyn ja tyon sujuvuuden
kannalta - oli uusi tyontekija minka ikainen tahansa. Perehdytys on jatkuva prosessi, jota tar-

vitaan aina tyotehtavien ja tyomenetelmien muuttuessa.” (Tyoterveyslaitos 2024).
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Puutteellisesta perehdytyksesta voi jaada mieleen esimerkiksi epatietoisuutta, epavarmuutta
ja vaikka ahdistusta. Ne voivat myos laskea tyontekijan itseluottamusta tai uskallusta suorit-
taa tyotehtavia. Virheiden tai vaarin suoritettujen tyotehtavien kautta opettaminen puutteel-
lisen perehdytyksen jalkeen on ammattitaidon ja osaamisen puutetta. Puutteellisesta pereh-
dytyksesta voi jaada asioita mieleen, jotka vievat ajatuksilta tilaa ja tyontekijalta energiaa.
Uskon, etta Perehdytyksen laatu on suoraan verrannollinen suoritettavaan tyohon ja sen tu-

lokseen.
3.3 Perehdytyksen haasteet

Perehdyttaminen on tarkea osa ravintolatoimintaa. On erittain oleellista oppia ja omaksua
toimintamalleja seka tapoja mitka ovat yleisesti osa kaytannon tyota alan tyoymparistoissa ja
tyoyhteisoissa. Waste & Feast-Ravintolan perehdytysaskeleet oli tarkea toteuttaa kehittamis-
tyona, koska ravintolassa ei sellaista opasta ole, missa olisi ajateltu tyontekijan erilaisuutta

tallaisessa kokonaisuudessa, yksilolliset tyovuorot ja tyosuhteet huomioiden.

Haasteita tyohon perehdyttamisessa on kommunikointi ja erityisentuen tarve. Ongelmallista
perehdyttamisesta tekee se, etta ei valttamatta ole yhteista sujuvaa kielta. Voi olla haasteita
ohjeiden vastaanottamisessa tai ymmartamisessa. Isoin haaste on tietysti aika. Ravintolatoi-
minta suoritetaan paivittain normaalisti. Aamupala, lounas, paivakahvit ja catering tilaukset
on tarjottava ajallaan siita huolimatta mika on paivan kokoonpano. Yksinkertaisesti keittio-
tyotehtavien suorittamisen aika tuplaantuu kokelaita ohjatessa mutta lounas on oltava tar-
jolla klo 10.45 ilmoitetusti. Perehdyttaminen vaatii toistoja ja aikaa. Ravintola tyossa aika on

monesti rajallista. Se on monesti minuuttipelia.

Perehdytyksen laatu on yleensa vastaus seuraaviin kysymyksiin. Miksi joku vaaratilanne syntyi?
Miksi jotain tyotehtavaa ei ole suoritettu sen kuuluvalla tavalla? Miksi jonkun asian suhteen ei
ole kommunikoitu tai miksi viestinta ei ole tyontekijoiden valilla toiminut? Naihin kysymyksiin
saadaan todennakoisimmin vastaus perehdytyksesta. Hyvankin perehdytyksen jalkeen ilmenee
hetkittain seuraavaa, kuten puutteellisesti hoidettavat tyotehtavat tai hetkellisesti heikompi
laatu, mutta se, etta nain tapahtuu, on tavanomaisen inhimillista. Jos edella mainitut asiat
ovat toistuvia ja pysyvia, silloin syyna on todennakoisesti heikko perehdytys. Hyva perehdyt-
taminen vaatii aikaa ja karsivallisyytta. Perehdyttamisen tarkeyden ymmartaminen puoltaa

perehdyttamisen toteuttamista tyota tehdessa.

Perehdytys on valmiuksien antamista siihen, etta tuleva tyontekija sopeutuu tyoyhteisoon,
saa valmiudet suoriutua tyotehtavistaan, uskaltaa toimia rohkeasti, itsenaisesti ja turvallisesti

tyota tehdessaan tyoyhteison tasavertaisena jasenena.
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4  Teemahaastattelu

Valitsin tutkimusmenetelmaksi kvalitatiivisen teemahaastattelun, koska halusin saada tietoa
tyontekijoiden ajatuksista, tuntemuksista ja kokemuksista liittyen perehdytykseen tyopaikal -
la. Halusin my0s saada tietoa siita millaisia tyontekijoiden nakemykset ovat perehdytykseen

liittyen. (Hirsjarvi, Remes, Sajavaara, 2017, 185.)

Teemahaastattelu on lahempana strukturoimatonta haastattelua. Sita kutsutaan puolistruktu-
roiduksi haastatteluksi, koska sen teemat ja aihepiirit ovat selvilla, mutta kysymysten sana-
muodot voivat vaihdella ja vastaajan sana on vapaa. Teemahaastattelussa kysymysten muoto
ja jarjestys ei ole tarkka, vaan ne elavat haastattelun mukana. Mertonin, Fisken ja Kendallin
(1956) mukaan teemahaastattelu lahtee oletuksesta, etta kaikkia yksilon kokemuksia, ajatuk-
sia, uskomuksia ja tunteita voidaan tutkia talla haastattelu menetelmalla. Haastattelussa ko-
rostetaan haastateltavien elamyksia ja maaritelmia tilanteista. Teemahaastattelu etenee ni-
mensa mukaisesti teemojen varassa eika yksityiskohtaisia kysymyksia seuraten.
Teemahaastattelu huomioi ihmisten tulkintoja ja asioille antamia merkityksia. Se on myos
oleellista, etta merkitykset syntyvat vuorovaikutuksessa. Tassa haastattelumuodossa ihmisten

tulkinnat ovat keskeisessa asemassa. (Hirsjarvi, Hurme 2022.)

Haastattelu varmistaa sen, etta tieto kootaan luonnollisissa ja todellisissa tilanteissa. Tiedon
hankinnassa luotetaan ihmiselta suoraan saatuun ja havainnoituun tietoon. On toivottua ja
yhtena tavoitteena, etta haastattelun kautta ilmenisi odottamatonta tietoa. Haastattelun
kautta myos dani ja nakokulmat paasevat esille. Kohdejoukko valitaan tarkoituksen mukai-
sesti, jotka tassa tapauksessa ovat Waste&Feast Ravintoloiden tyontekijoiden ohjaajat, esi-
henkilo tai johtaja asemassa tyoskentelevat tyontekijat. Haastattelun teemat ovat selvilla
haastattelussa, mutta suunnitelma mukautuu sen edetessa. Jokainen vastaaja vastaa henkilo-
kohtaisesti, mika tekee sen, etta teemahaastattelusta saadaan ainutlaatuista tietoa (Hirsjarvi
ym. 2017, 162-164.)

Haastattelin henkilokuntaa kolmesta eri Waste & Feast ravintolan toimipisteesta. Kallion toi-
mipisteesta haastatteluun osallistui kaksi ohjaajaa. Matteuksen kirkolta kaksi ja Malmilta yksi.
Haastattelut tehtiin yksilohaastatteluina, paikan paalla toimipisteissa, ennalta sovittuna ajan-
kohtana. Haastatteluissa oli mukana haastattelija ja haastateltava. Haastattelussa kerrottiin
haastateltavalle, etta haastattelu materiaali hyodynnetaan opinnaytetyon kehittamistehta-
vassa Waste & Feast- ravintolan perehdytysaskelia varten. Haastattelun alussa kerrottiin myos
mita teemoja haastattelussa kasitellaan ja, etta haastateltavalla saa vastata ja puhua va-
paasti. Kerrottiin myos, etta haastattelija voi esittaa lisa kysymyksia haastattelun aikana.
Haastateltavalta pyydettiin myos lupa nauhoittaa haastattelu litterointia varten. Haastattelut

etenivat teemoja seuraten, ne nauhoitettiin ja litteroitiin.
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4.1 Haastattelun teemat

Tarkoituksena oli selvittaa mika on perehdytyksen tilanne talla hetkella, mista lahdemme liik-
keelle ja mita lahdemme parantamaan. Oleellista oli selvittaa, miten perehdytys nakyy kay-
tannossa, koska tyo on suorittavaa kaytannon tyota. Vastuu alueiden tietoisuus on myos oleel-
linen nimeta, jotta viimekadessa on vastuu henkilo, joka pitaa huolen siita, etta perehdytys
on suoritettu sen kuuluvalla tavalla. Haastatteluilla pyrittiin selvittamaan, miten huomioidaan
erityista tukea tarvitseva kohderyhma ja ohjaamisen haasteellisuus kommunikoinnissa. Nama
molemmat ovat tyoymparistossa arkipaivaa. Perehdyttamisprosessin maarittaminen ja toivo-

tun materiaalin selvittaminen olivat myos osa haastattelujen runkoa.
Teemahaastattelun teemat ja kysymykset:
1. Teema - Perehdytyksen kartoitus

e Millainen on tamanhetkinen perehdytyksen tilanne?
e Miten perehdytys nakyy kaytannossa?

e Onko jokin perehdytyksen malli mita toteutetaan?
e Seurataanko jotain tiettya prosessia?

e Mita kaipaatte perehdytyksen tueksi?

e Kuka perehdytyksesta vastaa talla hetkella?

2. Teema - Kommunikointi

e Miten huomioidaan erityista tukea tarvitsevat?
e Miten ohjaamisen haasteellisuus huomioidaan talla hetkella?

3. Teema - Perehdytys prosessin maarittaminen

Miten perehdytyksen alkaa?

Miten perehdytys etenee?

Kuinka kauan se kestaisi?

Miten perehdyttamisen vastuu olisi hyva jakaa?

Mitka ovat ne perehdytyksessa lapi kaytavat asiat ja osa-alueet?
Mitka osa-alueet ovat tarkea kayda lapi?

Miten perehdytyksen etenemista seurataan?

Kirjataanko sita?

4. Teema - Materiaali

e Minkalaista materiaalia tarvitsette perehdytyksen tueksi?
e Mita materiaalin olisi tarpeellista sisaltaa?
¢ Millaisesta materiaalista teille olisi apua?
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4.2 Haastattelutulosten yhteenveto

Ravintola-ala ja keittiotyoskentely on paivittain muuttuvaa ja elavaa toimintaa valilla varsin
nopeatempoisessa ymparistossa. Etenkin keittiotyoskentelyssa on paivittain muuttuvia ja uu-
sia asioita omaksuttavana. Waste & Feast Kalliolla on kuuden viikon kiertava ruokalista. Li-
saksi havikkikuorma tulee kaksi kertaa viikossa, josta hyodynnetaan havikkia lounasruokaan ja
tilaustarjoiluun. Salaattilinjastossa on myos vaihtuvat tuotteet mutta helpommin omaksutta-

vissa, koska suurin osa niista toistuu paivittain.

Malmin ja Matteuksen toimipisteissa havikkikuorma tulee joka paiva, joten ei ole mitaan vii-
koittaista lounaslistaa mita tyontekijat voisivat etukateen opiskella. Paivittaisessa toimin-
nassa muuttuvat tekijat ovat lasna. Kuormien sisaltoa ei ennalta tieda. Tyontekijat aloittavat
eri aikoihin ja suorittavat eri pituisia tyojaksoja. Tyontekijoilla myos ilmenee poissaoloja nor-

maalia enemman.

Seuraavien paivien ennalta suunnittelu on haastavaa mutta silti merkityksellista. Se on va-
rautunutta suunnittelua, jotta toiminnan kokonaisuus olisi jokseenkin sujuvaa. Ohjaajien si-
toutuminen ja kokemus on nuorten kannalta tarkeaa, jotta muuttuvien tekijoiden ja jatku-
van kehittymisen keskella on niita, jotka tuntevat toiminnan ja vaikeassa tyoasemassa olevat
nuoret ja tyontekijat. Toiminnan sujuvuuden kannalta on oleellista, etta toimipaikkakohtai-
nen ohjaajien valinen yhteistyo on toimivaa ja toiminta-ajatus yhtenainen. Suoritettavan ra-
vintolan paivatyon kokonaisuus ja tyotehtavat taytyy olla samalla lailla ymmarretty. Sen si-
jaan, etta pyritaan kehittamaan tai muuttamaan asioita olisi myos hyva menna yhdessa ajassa
taaksepain ja kayda lapi sita, miten tyotehtavat on aiemmin jakautunut. Tama tarkastelu tar-
kistaa sen, etta onko jaanyt jotain oleellista valiin ja vahvistaa toiminnan tyotehtavien perus-

tuksia.

Toiveiden mukainen listamainen perehdyttajan muistilista olisi toimintaa tukeva. Sen taytyy
olla sellainen minka kayttoonotto ei vie liikaa aikaa. Perehdytyslinja olisi hyva olla yhtenai-

nen. Perehdyttajan muistilistan taytyy olla selkea, yksinkertainen ja sisaltaa oleellista tietoa
ensimmaisten paivien avuksi. Ohjaajien toiveena oli, etta materiaalista loytyisi tyoelamatai-
dot, keittio- ja salityotehtavat. Sen taytyy olla sellainen, etta kaikki toimipisteet voivat hyo-

Feast-Ravintolan perehdytysaskeleet.

Jokainen toimipiste voi kohdallaan syventaa perehdytysta omaan toimipisteeseen sopivaksi ja
tyontekijaa henkilokohtaisella tasolla kehittavaksi. Ei ole toiminnan kannalta hyodyllista

tehda suurempaa opasta tai kirjaa, koska sita ei arjen muuttuvissa tilanteissa pysty hyodynta-
maan. Arjen toiminnassa voi aueta yllattaen tilaa kalenteriin ja niissa hetkissa Waste & Feast-
Ravintolan perehdytysaskelia on helppo hyodyntaa. Waste & Feast-Ravintolan perehdytysaske-

leet auttaa ohjaajia perehdyttamaan tyontekijoita ravintola tyohon ja tukee sita, etta kaikki
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oleelliset asiat tulee kaytya lapi. Tama auttaa tyontekijaa toimimaan rohkeammin ja luotta-

vaisemmin tyossaan, seka nykyisessa, etta tulevassa alan tyopaikassa.

5 Waste & Feast-ravintolan perehdytysaskeleet

Opinnaytetyon kehittamistehtavan tuotos on nimeltaan Waste & Feast-ravintola perehdytysas-
keleet. Perehdytysaskeleet kehitettiin yhdessa Waste & Feast ravintoloiden ohjaajien kanssa
tukemaan uusien tyontekijoiden perehdytysta tyopaikalla ja auttamaan, seka ohjaajia, etta
tyontekijoita heidan paivatyossaan. Perehdytysaskeleet kehitettiin ohjaajien kanssa tehtyjen
teemahaastattelujen tulosten pohjalta. Perehdytysaskeleet on excel taulukkopohjaan kehi-
tetty tuotos, missa perehdytyksen eri osa-alueet kaydaan lapi. Siihen kirjataan perehdytet-
tava tyontekija ja perehdytyksen aloitus paivamaara. Osa-alueet on otsikoitu seuraavasti: Uu-
dentyontekijan aloittaessa lapi kaytavat asiat, toimipisteen yleiset tiedot, tyoelamataidot,
keittion tyotehtavat, ravintolasalin tyotehtavat, syventava perehdytys ja tyosuhteen paatty-
minen. Jokaisen otsikko alueen alta loytyy lista lapi kaytavista asioista tai tyotehtavista. Jo-
kaisen asian tai tyotehtavan kohdalle kirjataan paivamaara, milloin tyontekija on perehdy-
tetty. Kirjataan, suoriutuuko perehdytetty henkilo onnistuneesti vai tarvitseeko han harjoi-
tusta. Jokaisen kohdan lopuksi kirjataan perehdyttajan nimi tai nimikirjaimet, jotta tiede-
taan, kuka on missakin kohtaa toiminut vastuu henkilona. Ravintolan perehdytysaskelia voi
tayttaa suoraan excel taulukkoon tai sitten vaihtoehtoisesti tulostaa paperisen kuuden sivun

mittaisen version ja pitaa sita kaden ulottuvilla esimerkiksi muovitaskussa ja kansiossa.

Materiaalit ja opinnaytetyo toimitetaan toimeksiantajalle tulostettuna paperi versiona, seka
word ja excel tiedostona sahkoisesti. Kun Perehdytysaskeleet on ollut kaytossa perehdytyksen

tukena, sita on mahdollista kehittaa ja paivittaa laajemmaksi.

6 Pohdinta

Perehdyttamisessa on otettava huomioon, etta ohjeiden vastaanottamisessa voi olla haas-
teita. Tarvittaessa on selvitettava ohjeet useamman kerran, tarkistettava ja seurattava tyon-
van nayttamista. On hyva nayttaa ja ohjeistaa sanallisesti useamman kerran. On hyvin tavan-
omaista, etta tyontekija sanoo osaavansa ja ymmartavansa, mutta kaytannossa totuus on toi-
nen. Kielellinen viestinta voi myos olla haasteena. Yksinkertaisesti ymmarretaan vaarin tai
tyontekija kertoo ymmartavansa oikein mutta tekee kuitenkin toisin. Syyna voi olla, etta ei
ole yhteista aidinkielta tai voi olla muuten haasteellista ymmartaa sanallista viestintaa. Voi
olla myos muistiin tai hahmottamiseen liittyvaa epavarmuutta. Pitaa olla aina valmiina anta-

maan ohjeita nayttamalla, kirjoittamalla ja kertomalla. Pitaa olla valmis kertaamaan ohjeita



17

paivittain. On tarkeaa luoda tyontekijoille sellainen ilmapiiri, etta he uskaltavat kysya ja

tyoskennella rohkeasti.

Se milloin tyontekijat ovat valmiita ottamaan vastuuta on yksilollista ja se taytyy ottaa huo-
mioon paivittaisessa tyoskentelyssa. Tavoitteena on, etta tyontekijoiden tyoskentely ja jaksa-
minen on nousujohteista. Tavoitteena on, etta tyovuorot ja tyoviikot olisivat ehjia. Oli kyse
sitten yhdesta paivasta viikossa tai viidesta paivasta viikosta. Oli kyse sitten neljasta tunnista
paivassa tai kuudesta tunnista paivassa. Tavoitteena on, etta se, mika sovitaan niin pitaa ja

mieluummin lisataan paivia tai tunteja viikkoon, kun vahennetaan niita.

Lahtokohtaisesti tuntimaarat eivat ole 100 % viikko tunti maaria. Korkeintaan 80 % ja minimis-
saan yksi paiva ja nelja tuntia viikossa. Selitan edella mainituilla asioilla sita, etta ei ole
oleellista kayda jotain koneen kayttoa lapi ensimmaisien paivien aikana, jos sita ei tyontekija
tule viela aikoihin kayttamaan. Oleellista on kayda lapi sellaisia asioita, mitka auttavat tyon-
tekijaa toimimaan tyoyhteisossa rohkeasti yhdenvertaisena tyoyhteison jasenena. Oleellista
on kayda asiat lapi silla lailla, etta tyontekija ei pelkaa tai eparoi missaan vaiheessa kysya jo-

tain asiaa tai kertoa jostain mika vaivaa hanta ja heikentaa hanen tyokykyaan.

Pidan oleellisena sita, etta perehdytysaskeleet kayvat lapi sellaisia ravintola - alalla ja muu-
tenkin tydelamassa ilmenevia seuraavanlaisia lainalaisuuksia kuten: Puhtaanapito, kommuni-
koinnin tarkeys, yhteistyon merkitys, oikea tyovaatetus, turvallisuuteen liittyvat asiat, hata
poistumistiet, tyokaverin huomioiminen ja liikkuminen keittiossa seka salissa. Ammatillinen

osaaminen tulee myohemmin yksilollisen kehittymisen myota.

Tutkimuksen pohjalta luotu Waste & Feast-ravintolan perehdytysaskeleet toimii perehdytta-
jan tukena. Alusta asti tavoite oli selkea ja sita kohti etenin aikataulussa. Tyosuhteeni Waste
& Feast Kalliossa paattyi opinnaytetyon aikana ja valilla jouduin motivoimaan itseani tyon te-
kemisen kanssa. Siita huolimatta etenin aikataulussa ja suunnitelman mukaan. Olen edelleen
sita mielta, etta valitsemani kehityskohde on tarkea osa toimivaa ravintola toimintaa. Onnis-
tuin tavoitteessa ja sain luotua materiaalin ohjaajien arkeen perehdytyksen tueksi. Tutkimuk-
sen tuloksien pohjalta tarve oli ytimekkaalle listalle missa kaydaan keittio- ja sali tyon tyo-
tehtavia lapi seka tyoelamataitoihin liittyvia perusasioita. Nama edella mainitut asiat listasta
myos loytyvat. Haastattelujen pohjalta kavi myos ilmi, etta kuvat ja kuvituksellinen kerronta
olisi avuksi ja lukemisen tueksi. Kuvia en ajan puutteen vuoksi alkanut operoimaan vaan py-
syin alkuperaisessa suunnitelmassa, mika oli toteuttaa yksinkertainen ja nopea kayttoinen
muistilista. Visuaalisesti opinnaytetyo voisi olla nayttavampi mutta keskityin oleellisimpaan ja

se oli perehdytysmateriaalin luominen hyotykayttoon.

Omat opinnaytetyon ohjaajani auttoivat minua kohti tavoitettani. Muutaman viikon valein ka-
vimme teamsissa palaute keskusteluja ja kuulin heidan nakemyksiaan opinnaytetyon aiheen

rajaamisesta, opinnaytetyon sisallosta, opinnaytetyon rakenteellisesta kokoamisesta ja
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tekstin asettelusta. Ilman ohjaajien osaavaa nakemysta ja tukea opinnaytetyon tekeminen

olisi ollut paljon haastavampaa.

Olisin voinut olla enemman yhteydessa Waste & Feast toimipisteiden ohjaajiin ja pyytaa

heilta valipalautetta opinnaytetyosta. Oma ohjaajani Kallion toimipisteessa sanoi, etta voin
olla milloin vain yhteydessa. Olin kuitenkin tietoinen heidan tyomaarastaan ja koin, etta he
olivat antaneet minulle riittavasti tietoa tutkimuksen kautta, jotta opinnaytetyo on tuotok-

sena onnistunut.

Teemahaastattelu tutkimus menetelmana oli onnistunut valinta. Avoin keskustelu antoi vas-
taajalle aikaa ja tilaa tuottaa kattavia vastauksia teemoihin. En kokenut, etta tutkimusmene-
telma olisi rajoittanut tutkinta osuutta. Painvastoin se tuntui rajoittamattomalta. Teemojen
valinta toki rajasi haastattelun neljaan teemaan, jotta haastattelulle saatiin alku ja loppu.
Teemojen valinta olikin oleellinen osa haastattelua, ja mielestani valitsin oikeat teemat riit-

tavan lopputuloksen saamiseksi.

Tutkimus lisasi tietoa, etta ajatusmalli ja tavoite on kaikissa toimipisteissa sama, mutta toi-

minta voisi olla vielakin yhtenaisempi, niin toimipisteiden sisalla kuin toimipisteiden kesken.

Arki on jokaisessa paikassa rikkonainen ja ennalta-arvaamaton. Jokainen toimipiste tarvitsee
selkean materiaalin perehdytyksen tueksi. Waste & Feast toimipisteiden valilla tuloksia ei voi
suoraan yleistaa toimipistekohtaisten eroavaisuuksien takia. Tuloksia voi kuitenkin vahvasti

hyodyntaa ottamalla ne kayttoon perehdytysmateriaalina.

Jatkotutkimukseen on hyvat lahtokohdat ryhtya. Perehdytysmateriaalia voi kehittaa jo en-
nalta toivotuilla kuvituksilla ja kuvamateriaalilla. Palautekeskustelun kautta Ravintolan pe-
rehdytysta voi syventaa, ja parantaa toimintaan sopivammaksi, jos siihen on tarve. Antaisin,
kuitenkin talla perehdytyslistalle toiminta ja sisaanajo aikaa ja sitten palaisin palautekeskus-

telun kautta kehitysideoihin.
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2024

Waste & Feast - ravintolan perehdytyksen askeleet 2024

Tyontekijan nimi:

Perehdytyksen aloitus paivamaara:

Uuden tydntekijan aloittaessa Perehdytetty Suoriutuu onnistuneesti Tarvitsee harjoitusta Perehdyttaja

Katso pukukaappi sosiaalitiloista

Avaimet pukukaappiin

Avaimet ja kulkuluvat ty6paikalla

Aloitus keskustelu

Tavoitteet tyontekijalle Waste & Feast aikana
Ohjaajien puhelinnumerot ja tydpaikan yhteystiedot

wC



Toimipisteen yleiset tiedot

Toimipaikan esittely

Tydsuhde ja sopimusasiat

Tyéterveyshuolto ja sairaspoissaolot
Sosiaalitilat, kulkuovet ja parkkipaikat
Toiminta hatétilanteessa - Kokoontumispaikka
Paloturvallisuus - Turvakévely, emannankytkin
Turvallisuusriskit

Tauot ja ruokailu

Waste & Feast toiminta

Tyoelamataidot

Olen ajoissa ja valmis tyontekoon
Tyodvaatetus ja tydkengat
Tervehtiminen ja tydtoverin kohtaaminen

Tyétoverin auttaminen ja tydyhteisdssa toimiminen

Toisten huomioon ottaminen

Tyontekijan asenne ja vastuu tyopaikalla
Yleinen hygienia ravintola-alalla
Poissaoloilmoitus

Tauot ja ruokailu

Alypuhelimen kayttd tydaikana tydpaikalla
Harjoittelu ja onnistumiset

Vapaa-aika ja tyo

Keittion tyotehtavit

Astiahuolto - likainen puoli
Astiahuolto - puhdas puoli

Pintojen puhdistus yleisesti

Yleinen keittidsiisteys ja puhtaanapito
Liikkuminen keittiossa

Veitsen kasittelytaidot

Perehdytetty Suoritettu onnistuneesti

Perehdytetty Suoritettu onnistuneesti

Tarvitsee harjoitusta

Tarvitsee harjoitusta
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Perehdyttaja

Perehdyttdja



Perehdytetty
Kierrétys ja jatteiden lajitteluhuone
Keittion avustavat tydtehtavat
Sarjaty6 keittiossa
Oman tyopisteen siivoaminen
Poytatasojen pesu ja siistiminen
Lattian ja likakaivojen pesu
Omavalvontaan osallistuvat tehtavat
Terveydelle vaaralliset aineet
Emé&nnankytkin

Kuorman purku

Ravintolasalin tyotehtavat

Poytien ja pintojen pyyhkiminen

Astiaston ja aterimien paikoille asettelu

Lautasliinojen taittelu ja asettelu

Kahvikoneen lataaminen, kahvin keitto ja kahvin tarjoilu
Perehdytetty

Kokous/kahvituskarry valmiiksi tilausta varten

Asiakaspalvelu - Huomioiminen ja tervehtiminen

Pyykkihuolto - pesu, kuivaus ja vikkaaminen

Linjaston valmistelu, yllapito ja purku

Vitriinin taytto ja tyhjennys

Kahvilan palvelulinjaston yllapito

Kassan kaytto - maksutapahtuma

Kierrétys ja jatteiden lajitteluhuone

Astiahuolto

Syventava perehdytys

Yleiskoneen kaytto

Uunin kayttd

Parilan/pannun kaytté

Salaattilinjaston kokoaminen itsenéisesti

Leipominen itsenaisesti

Suoriutuu onnistuneesti

Suoriutuu onnistuneesti

Tarvitsee harjoitusta

Tarvitsee harjoitusta

Perehdyttdja

Perehdyttdja
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Perehdytetty
Kassan laskeminen ja tilitys
litavuoro
Astianpesukoneen kaynnistys ja sulku
Aamupala valmistelut ja esillelaitto
Kuorman vastaanotto
Kokous/kahvituskarryn vienti kohteeseen ja esillelaitto

Kokous/kahvituskarryn ja tarjoilujen nouto

Tyosuhteen paattyminen

Keskustelu ohjaajien kanssa
Tulevaisuus - tyo ja opiskelu
Diplomi/Todistus

Laksidiskahvit

Suoriutuu onnistuneesti

oste
eas

Tarvitsee harjoitusta

Perehdyttaja
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