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Opinnaytetyd sai alkunsa kiinnostuksesta, kuinka moni opiskelija jaa ravintola-alalle ja kokin
tyohon heti valmistumisen, sekéd vuosia valmistumisen jalkeen. Ravintola-alan haasteellisuus
tyéné itsessaan ja tydaikoina ovat joskus syita vaihtaa alaa. Tydn tavoitteena oli saada selville,
miké m&ara vastaajista oli pysynyt alalla ja kuinka moni oli alaa vaihtanut, ja mika on ollut syyna
siihen.

Tutkimus toteutettiin survey- meneteimalla, jossa tutkimus tehtiin kyselyina ja kyselyyn lahetettiin
linkki vastaajille. Kyselyyn vastaajat valikoituivat satunnaisesti, kuitenkin, niin ettd pyrittiin
lahettdmaén kysely ainakin yhdelle 2004-2014 Raision ammattikoulusta (nyk. Rasekon
ammattiopisto) valmistuneelle. Vastausprosentiksi tuli 93%, mika antoi kattavan nakemyksen sille
miten ovat sijoittuneet tydeldmaan ja ovatko pysyneet alalla. Tulokset olivat osittain odotettuja,
etta osa on vaihtanut alalta pois ja osittain yllatyksellisia, etta ovat opiskelleet lisda ihan toista
alaa, korkeallekin tasolle.

Kyselyn avulla saadut tulokset kertoivat, ettd moni saa ravintola-alan toitsd heti valmistuttuaan,
koska asuvat Eteld-Suomen alueella, jossa on sesonkiaika valmistumisen jélkeen,
tyollisyystilanne heikkenee selkeasti heti syyskuun alussa. Kysely mydskin vahvisti sen, ettd moni
vaihtaa toiselle alalle tyGaikojen vuoksi. Myéskin ravintola-alan henkinen ja fyysinen rasittavuus
mainittiin useasti seké alhainen palkkataso. Hienoa on myskin huomata kyselyn avulla, ettd moni
jatkaa ravintola-alalla tai siina sivuavalla alalla. Nam3 positiiviset tulokset antavat uskoa omaan
tyohon ammattiaineiden ja keittiétyén opettajana.
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STUDENTS’ EMPLOYMENT AFTER GRADUATION

- Raisio Vocational College

The idea for this thesis started from a personal interest of finding out how many students, studying
the vocational qualification in hotel-, restaurant- and catering services, remain in the catering
business and stay in their cooking profession. The thesis was interested in finding out what
happens to the students right after graduation as well as years after the graduation. The rough
working life e.g. challenging working hours sometimes result in the career change. The purpose
of the thesis was to find out the number of recipients who stayed in restaurant business as well
as to find out how many of the recipients had changed their profession. The thesis was also
interested in looking into the reasons for a possible career change. The research was conducted
with a survey- method where a link to a questionnaire was sent to the recipients. The respondents
were selected randomly, however, so that at least one of the recipients had graduated from Raisio
Vocational College (nowadays Raseko Vocational College) in between years 2004-2014. The
response rate was 93%, which gave comprehensive view of how the students had find careers
from restaurant business and whether or not they remained in the field. The results were both
expected and surprising. Some of the students had changed careers and some had studied a
totally different profession and ended up reaching quite high level of education. According to the
results many of the students, who had studied the vocational qualification in hotel-, restaurant-
and catering services, got work right after graduating from the vocational college. One reason for
that is that students live in southern Finland, where there is high season in catering business right
after students’ graduation, but the employment rate declines at the beginning of September. The
results also confirmed that the challenging working hours were the main reason for career change
for many of the students. Mental- and physical demands of the hotel- restaurant- and catering
industry as well as low wages were mentioned several times as reasons for the change of the
working field. It was great to find out that many of the students stay in catering business or work
in a similar field. These positive results give confidence in one’s work as a teacher.
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1 JOHDANTO

1.1 Tyén tavoitteet ja tyossa kaytetyt menetelmat

Opinnaytetydn tavoitteena on selvittaa opiskelijoiden, jotka ovat valmistuneet Raision
ammatti-oppilaitoksesta (nykyinen Rasekon ammattiopisto) sijoittumista tyéelamain
muutama vuosi valmistumisen jalkeen. Lisdksi tavoitteena on kartoittaa, miksi valmistu-
neet kokkiopiskelijat vaihtavat alaa kovin usein. Samalla kartoitetaan, moniko on alalla
pysynyt ja tunteeko alan edelleen omakseen aikomuksena jatkaa ravintola-alalla tyds-
kentelyd. Tybssa kaytetdan survey - tutkimusmenetelméaa, jossa kerataan tietoa stan-
dardoidussa muodossa. Kysely ldhetetaan vahintaan 2 vuotta siten valmistuneille ja siita

taaksepdin 10 vuoden ajalta. Kysely lahetettiin vuosina 2004—-2014 valmistuneille.

Tyypillisimpia piirteita valitulle tutkimusmenetelmalle on, etta tietystd ihmisjoukosta poi-
mitaan otos, keratéén aineistoa, yleensa kyselylomakkeen muodossa tai haastatteluina.
Tassa tyossa kaytatetaan kyselylomaketta, mikd on luotu verkkosivustoon kysely-
netti.com. Kerétyn aineiston avulla pyritdan kuvailemaan, vertailemaan ja selittamaan
ilmi6ta. (Hirsjarvi ym. 2006,125) Kyselytutkimuksen etuna voidaan pitdéd mahdollisuutta
kerata tutkimusaineistoa laajasti. Lisaksi kyselyssa pystytaan kysymaan useita asioita.
Kun lomake suunnitellaan huolellisesti, on mahdollista kasitells aineistoa tehokkaasti
niin, etta se tallennuksen jalkeen pystytaan analysoimaan tietokoneella. (Hirsjérvi ym.
2006, 191)

Kysely suoritettiin huhtikuun 2015 aikana verkkokyselyna. Kvalifioituminen kyselyn vas-
taajaksi valitun ryhman sisélla oli satunnainen. Kyselyn vastaajat pyrittiin valitsemaan

siten, etta jokaisesta vuosiluokasta valmistuneista opiskelijoista valittiin ainakin yksi.
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1.2 Rasekon organisaatio

Raseko on perustettu vuonna 1958 ja on kuuden varsinaissuomalaisen kunnan Maskun,
Myn&maen, Naantalin, Nousiaisen, Ruskon ja Raision omistama ammatillinen oppilaitos,
josta virallinen nimitys on Raision koulutuskuntayhtyma. 1.8.2016 alkaen Raision am-
mattiopiston kaikki eri oppimispaikat tulivat yhdeksi, jolloin nimens kaytetaan Rasekon

ammattiopisto.

Opiskelijoita Rasekossa on n. 3000 ja oppilaitokset jakautuvat tlid hetkells Raisioon,

Naantaliin ja Myndmékeen, joissa jokaisessa on omia osaamisalojaan.

Henkilékuntaa Rasekossa on 250, siséltden opetushenkilékunnan, ohjaavat- ja oppilas-
huollon tydntekijat seka toimiston tydntekijat. Rasekon johtavana rehtorina toimii Maria
Taipale. Johtavan rehtorin alaisuudessa on 4 rehtoria, joilla jokaisella oma vastuualue.

Marata- alan rehtorina toimii Leena Yli-Liipola.

Osaamisaloja Rasekon ammattiopistossa ovat kulttuuriala, luonnontieteiden ala, liiketa-
louden - ja hallinnon ala, tekniikan ala, sosiaali- ja terveysala, matkailu-, ravitsemis- ja

talousala. (Intra.raseko.fi/ Rasekon yleisesitys 2016)
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Kuva 1. Rasekon organisaatiokaavio (intra.rasekofi J/organisaatiokaavio)
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2 RAVINTOLA-ALA TOIMINTAYMPARISTONA

Ravintola-ala on osa hotelli-, ravintola- ja cateringalaa (horeca). Tassa tydssa tarkaste-

lukulmana on ravintola-ala.

Télla hetkella horeca-ala tyéllistaa 140 000 tyontekijaa ympari Suomea. Yksityiselld sek-
torilla palvelualoilla, kaupanala pois lukien, tydskentelee 11 %. On huomioitavaa, etta 70
% tyOntekijoisté on yli 26 vuotiaita. Alan tyvoiman maara on kasvanut 37 % ajalla 1995~
2015 samalla, kun perinteisemmat toimialat ovat vihentineet tyontekijoita (Mara
2016a).

Ammattiryhmittéin alalla tyoskentelee salihenkildkuntaa, johon kuuluvat tarjoilijat ja baa-
rimestarit sekd keittichenkildkuntaa, johon kuuluvat kokit, kylmakot, keittibapulaiset
(Mara 2016a).

2.1 Ravintolakeittityoskentely ennen ja tanan

Vield 1900-luvun puolivalissa ravintolakeittidissa tyoskenteli samanaikaisesti iso ryhma
keittiGtydntekijoitd. Jokaiselle ruoanvalmistusprosessille oli oma tekijansa ja oma tark-
kaan rajattu vastuualueensa. Keittiosta 16ytyi keittiomestarin lisgksi keittidapulaisia, tis-
karit, patatiskareita, varastomiehia, kalakokki, jalkiruokakokkeja, kylmakoita, kastikekok-
keja, lihakokkeja, kalakokkeja jne. Aikaisemmin kaikki tuotteet valmistettiin alusta asti
itse, jolloin ammattitaitoa vaadittin enemman, koska oikotieta hyvaan lopputulokseen ei
ollut eiké puolivalmisteita kaytossa siina laajuudessa mita nykyaan. (Sillanp&aa 201,209-
212)

Nykyaan ravintolan keittidissa kaytetadén paljon puolivalmisteita ja maaramittaan punnit-
tuja tuotteita, jolloin ravintolakokin tydn osaamisalueet ovat supistuneet eikd suurim-
massa osassa ravintoloista ole erikseen muuta kuin kokkeja. Kaikkien tulee osata tehda
kaikkia keittion toita. Esimerkiksi risteilylaivoilla ja suurimmissa keittidissa I6ytyy vield
kylmé -ja lamminkeittio erikseen, mutta tyontekijat kiertavat toimipisteesta toiseen, mm.
Matkustajalaivat, Tallink Silja. Nykyvaatimukset kokin tydlle ovat laaja-alaisia, jolloin
osaamista tulee olla kaikilta osa-alueilta, kokonaisuuksista osataan ja opitaan vain va-

han. Tyonkuva on lagja ja tydpaikkakohtainen ja siihen vaikuttaa esimerkiksi millainen
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esivalmistusaste keittidisséd on. Ravintolakokit siirtyvat tydskentelemaan paikasta toi-
seen, likeideasta toiseen tydhistoriansa aikana. Kokkeja on nykyaan vuorossa vahem-

man ja keittiot tilana pienempia, koska tyontekijoiden maara keittiossa on supistunut.

Ohessa on esimerkkejd kokin tydnkuvista alkuvuonna 2016 olleista avoimista tydpai-

koista:

"Kokki suunnittelee ja valmistaa ruoka-annoksia ravintolan asiakkaille. Keittion usein kii-
reinen tyotahti edellyttda ripeytta ja organisaatiokykya. TyGssa tarvitaan myds kéden-
taitoja, mielikuvitusta seka hyvaa vari-, maku- ja hajuaistia. Tyépaikkana voi olla hotelli-
ravintola, korkeatasoinen ruokaravintola, henkildstéravintola tai etninen ravintola.”
(Palkkavertailu 2016)

Ravintola-ala on muuttunut vuosien varrella ja teknologia on tullut keittidihin jaadakseen,
mutta siitd huolimatta ravintolan keittié on edelleen kuuma ja kiireinen tydymparisto. Ko-
kin tyd on saanut mediassa lukuisten kokkiohjelmien kautta paljon nékyvyyttd ja usea
haluaa opiskella alaa. Alan opiskelua ja tydssaoppimisen suoritettuaan moni nuori ym-
martaé alan raskauden seka henkisesti etta fyysisesti, mutta naita asioita ei tuoda esille
mediassa olevissa ohjelmissa. Ravintolatyé on aina ollut ja tulee olemaan raskasta
tyota, joka sisaltéda vuoro- ja viikonlopputyota. Ravintola-alalla ollaan silloin tdissa, kun

muut juhlivat tai lomailevat.

2.2 Ravintola-alan opetus ennen ja nyt

Vield 1900-luvun loppupuolella peruskoulun jalkeen toisen asteen kokin koulutus kesti
2-3 vuotta, jolloin viimeisena vuotena oli mahdollisuus erikoistua vuoden kestavaan ra-
vintolakokin tutkintoon (Raision ammattiopisto, 1999). Osa opiskelijoista paétti opintonsa
2. vuoden jalkeen, mutta suurin osa opiskelijoista jatkoi kolmanteen vuoteen tahdaten

ravintolakokin tai suurtalouskokin koulutukseen.

Viela 2000-luvun alussa opiskelijat tekivat suuntautumisvalinnat, kun hakivat oppilaitok-
seen yhteishaussa peruskoulun jélkeen, jolloin koulutus ravintola-alalle kesti 3 vuotta.,
Talldin tehtiin vain kokeiluna muutamia vuoroja suurkeittiéssa. Kaikki tuotannollinen keit-
tiotyo oli ravintolassa ja opetuskeittidissa, jolloin osaaminen ja opettaminen voitiin kes-
kittaa ravintolan keittié tydhon. Tydeldma harjoittelu, tydharjoittelu tai tydssioppiminen
ovat olleet saman mittaisia oppilaitoksessa vuosien ajan. (Raision ammattiopisto, 1999-
2001)
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Opetussuunnitelma 2000-luvun monien muutosten jélkeen on laaja-alaista, ja opiskelijat
suorittavat opintojaan Rasekon ammattiopiston suurkeittiossa, ravintolan keittidssa,
myymala toiminnassa seka opetuskeittiossa. Opiskelijoiden suorittama tutkinto on ho-
telli-, ravintola- ja cateringalan perustutkinto, kokki. Kaikki opiskelevat kaksi ensimmaista
vuotta yhtenaisten opintojen ja tytssdoppimisen mukaan, jonka jalkeen tekevat suun-
tautumisvalinnat, joista yksi on ravintola kokki. Ravintolaopintoja opetetaan keskitetysti
vain viimeisena opiskeluvuotena. Keskustelut muutamien turkulaisten keittiopaallikdiden
kanssa antavat tulokseksi sen, etté ravintolat kaipaavat enemman osaamista vain ravin-

tola-alalle.(Rasekon ammattiopisto, 2016)

Viimeisen opetussuunnitelmauudistuksen (1.8.2015) jalkeen ravintoloille ei ole mahdol-
lisuutta talléa hetkelld tarjota opiskelijoiden erityisosaamista toisen asteen opinnoissa.
Opetussuunnitelmassa vahvana osa-alueena ovat naytét, ja opiskelija voi halutessaan
nayttad osaamisensa jo aikaisessa vaiheessa, jos taidot riittivat ja osaaminen on tun-
nistettu. Ta&ma tarkoittaa kaytannossa mydskin sit, etta opiskeluaika oppilaitoksessa ly-
henee, jos ja kun osaamisen tunnistamista on mahdollisuus kayttas. (Rasekon ammat-
tiopisto, 2016)

Kevéan 2016 taloudellisen tilanteen ja saastétoimenpiteiden vuoksi lahiopetusta tullaan
vahentaméaan jatkossakin kaikilta opetusaloilta peruskoulusta yliopistoihin ja tyéssaoppi-
mista tyopaikoilla pyritaan lisédmaan. Monen tydpaikan omat resurssit eivat riitd vas-
taanottamaan opiskelijoita ja opettamaan tai ohjaamaan heitéd suuremmissa méaarin, silla
siihen kuluu runsaasti tyétunteja tyontekijalta, ja tydnantaja maksaa naista palkan. Tule-
vaisuudessa jaa nahtavéksi toimiiko tdma pidemman ajanjakson aikana ja useaan ker-

taan vuodessa.
Nykyaén suoritettavan kokin koulutusohjelma Iyhyesti:

Tutkinnon laajuus on 180 osaamispistetta (osp), siihen siséltyy ammatillisia tutkinnon
osia, joista osa on valinnaisia tutkinnon osia (esim. a la carte-ruoanvalmistus, tilaus- ja
juhlaruokien valmistus, palvelu- ja jakelukeittién toiminnot sekd suurkeittion ruokatuo-
tanto, pikaruokapalvelut, kahvilapalvelut seké laivatalous) 135 osp, yhteisia tutkinnon-
osia ( esim. 35 osp ja vapaasti valittavia tutkinnonosia 10 osp. Ammatilliset valinnaiset
tutkinnon osat ohjaavat siihen mihin tyéhén kokki haluaa suuntautua. Nain muodostuu

kokin koulutusohjelma.
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Jos haluaa saada patevyyden nayttéjen avulla, on mahdollisuus suorittaa nayttotutkinto,
joka koostuu vain ammatillisista tutkinnonosista. Naiden laajuutta ei ole merkitty osaa-

mispistein, vaan perustuu kokemukseen ja siihen annettavaan nayttoon.
Kokin koulutusohjelman jélkeen kokin tulisi osta Opetushallituksen kuvaamat asiat;

"Hotelli-, ravintola- ja catering-alan perustutkinnon suorittanut kokki toimii ruoanvalmis-
tustehtévissd. Han valmistaa maukasta, ravitsevaa ja terveellistd ruokaa huomioiden
myds erityisruokavalioasiakkaat seké laittaa ruoan esille annoksittain tai suurelle joukolle
tyopaikan liikeidean ja toiminta-ajatuksen mukaisesti. Hén hyédyntéé hyvid vuorovaiku-
tustaitojaan ja kulttuurien tuntemustaan. H&n toimii oma-aloitteisesti, myynti- ja asiakas-
palveluhenkisesti, laatutietoisesti, kannattavasti ja tuloksellisesti, vastuullisesti ja hygie-
niavaatimusten seké kestévén toimintatavan mukaisesti. Hin noudattaa alan sdddéksia,
turvallisuusmééaréyksié ja laatuméarityksid. Han suunnittelee ja arvioi tyétéén, ottaa vas-
tuun omista tbistéén ja tybskentelee seka itsendisesti etté tyéryhméssé ja kehittéd am-
mattitaitoaan. ” (OPH 2016)

2.3 Ravintola-alan tulevaisuuden nakymat vuonna 2016

Ravintola-ala eldd muutosten aikaa. Hienot fine-dining ravintolat sulkevat oviaan, koska
taloudellinen tilanne Suomessa on heikkenemaéssa, jolloin "omalla rahalla” ostajat ovat
vahenemadssa ja yksityinen kulutus on kasvussa. Anniskeluravintolat ovat nostaneet
myyntiaan ruokatuotteiden myynnin nostamisen ansiosta. Ketjuravintolat tydllistavat yha
useampia tyontekijéita ja valmistuvia opiskelijoita. Suurin osa opiskelijoista (70 %) valta-

kunnallisesti sijoittuu tydssdoppimispaikkaansa. (MTV 2015)

Ravintola-alan trendeja vuonna 2016 ovat lahiruoka, asiakas ja kokki haluavat tietaa
raaka-aineen kasvupaikan tai pyyntipaikan, kikkailematon perusruoanvalmistus, mihin
oppilaitokset my6s pyrkivat valmistamaan opiskelijoitaan. Ruoan terveellisyys on myos

trendik&sta ja ihmiset ovat tietoisempia kuluttajia kuin aikaisemmin. (Jokinen 2016)

Suhdannebarometri julkaistaan neljdnnesvuosittain, ja se on yrityksiltd tehdyn tieduste-
lun yhteenveto, jonka tarkoituksena on selvittaa yrityksiltd odotukset tulevaan vuosinel-

jannekseen.
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"Suhdannenékymien saldoluku oli huhtikuussa tehdyssa tiedustelussa saldoluvussa +5
(tammikuussa -4). Parempia suhdanteita ennusti huhtikuussa 20 % vastaajista. Tilan-

teen heikkenemista kesén ja alkusyksyn aikana ennusti puolestaan 15 % yrityksia.

Tiedustelun mukaan myynnin maara on pysynyt likimain ennallaan alkuvuonna, mutta
sen ennustetaan kohoavan jonkin verran seuraavan puolen vuoden aikana. Myyntihin-

tojen ja kannattavuuden ennustetaan vahvistuvan vahan.

Henkilékunnan maaréan ei odoteta suuria muutoksia. Kokonaisuudessaan alan taman
hetken nakymat pysyvat edelleen vaisuina ja normaalia heikommalla tasolla. Huolestut-
tavaa on, etta henkiloston maardn odotetaan laskevan edelleen, jos tarkastellaan asiaa
vuositasolla. ” (Mara 2016b)

Sesonkiaikana huhti-elokuussa ty6llisyys alalla nousee, mutta kokonaistydllisyys laskee
maassamme, ja MaRan toimitusjohtaja Timo Lappi sanoo, etta "jos tyéllisyyden kohen-
taminen on hallituksen tavoitteena, veroja on pakko alentaa. Matkailu- ja ravintola-ala on
yksi harvoista kasvualoista, jonne voi syntyd kymmeniad tuhansia uusia tyopaik-
koja”.(Lappi 2015).

Ravintolatyypit ovat muuttuneet viime vuosina. Aikaisempina vuosina ravintola-alla ovat
olleet suuret ketjuravintolat muotia, kuten esimerkiksi SOK- ketjun ravintolat Amarillo ja
Rosso sek& muut kansainvaliset ketjuravintolat, kuten esimerkiksi Pizza Hut . Nama ovat
vaistyneet, ja yksityisomisteiset, vahan asiakaspaikkoja olevat trendiravintolat ovat nyt
muodissa. N&ité ravintoloita maassamme syntyy paljon, ja ne ovat helposti lahestyttavia

"kortteliravintoloita”, joita Turun alueella on myés paljon.

2.4 Valmistuneiden sijoittuminen tyéelamaan

Vuosittain oppilaitoksemme tekee tyollistymiskyselyn paattéville luokille. Kyselyn tulos-
ten perusteella voidaan todeta, ettd padsaantoisesti opiskelijamme ovat saaneet alalta
toitd, jos ovat halunneet. Véliaikaisena esteend pojilla tydn vastaanottamiselle on
yleensa ollut varusmiespalvelus suorittaminen, koska pojat padsaantdisesti astuvat pal-
velukseen heindkuun alussa, jolloin tydn vastaanottaminen hankaloituu selkedsti, sen

lyhyyden vuoksi.
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Oman kokemuksen mukaan, tilanne kevaéalla 2016 on sellainen, ettd valmistuville ko-
keille olisi enemmaén tydtarjouksia kuin on valmistuvia kokkeja (17). Tama kokemus on
siité, paljonko tybeldmé ottaa yhteyttd oppilaitokseen ja pyytavat tydskentelemaan yri-

tyksisséa, sesongin ajan tai vakituiseen tyésuhteeseen.
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3 KYSELY RAVINTOLAKOKKIOPISKELIJOIDEN
SIJOITTUMISESTA TYOELAMAAN VALMISTUMISEN
JALKEEN

Kysely pyrittiin laatimaan mahdollisimman helppokulkuiseksi ja samalla kattavaksi, ilman
ylim&aréista tietoa, jotta vastauksia saataisiin mahdollisimman monta. Keskimaarin val-
mistuneita opiskelijoita ravintolakokki ryhmassa on 9 valmistunutta lukuvuodessa, vuo-
sittain talossa on vain yksi ravintolatydhon suuntautunut kokkiryhma. Tavoite oli saada
vahintaan 20 vastausta. Aikaisessa vaiheessa paatettiin, ettd kysely tehdaan verkko ky-

selyn3, jolloin vastaaminen ei vaadi erillista paperity6té ja postitusta.
3.1 Kyselyn suorittaminen

Kysely (liite 1) l&hetettiin facebookiin, jonka koin helpoimmaksi tavaksi saavuttaa vas-
taajat, koska kaikkien osoitetietoja ei ollut tiedossa. Saateviestisséd myds kehitin jaka-

maan kyselya luokkatovereille mahdollisuuksien mukaan.

Kysely l&hetettiin opiskelijoille, jotka ovat valmistuneet Raision ammattikoulusta, nykyisin
Rasekon ammattiopisto vuosina 2004 - 2014. Kyselylinkkeja lahetettiin 43, vastauksia
tuli 41, joista yksi keskenerainen, jolloin vastausten kokonaismaaraksi tuli 40 ja prosen-

tiksi saatiin 93 %.

Vastaajien jakauma

W naiset

Kuvio 1. Kyselyn vastaajien sukupuoli jakauma
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Kuvio 2. Vastaajat valmistuminen vuosittain.

Sijoittuminen alan tybeldamaan heti valmistumisen jalkeen

Kyselyyn vastaajista vain 4 henkil6ad 10) ilmoitti, ettei ollut saanut ravintola-alalta t6ita
heti valmistumisen jalkeen, ja kaksi ndista (5 %) ei ole tydskennellyt lainkaan ravintola-
alan tyotehtavissa opintojen paattymisen jélkeen. 90 % valmistuneista opiskelijoista oli
alan toita, kun paattivat opiskelun ammatillisessa oppilaitoksessa.

Tyotilanne valmistumisen jalkeen

¥ Ravintola-alan titd

% [i toith valmistumisen
jilkeen

Kuvio 3. Kyselyn tydllisyystilanne ravintola-alalla heti valmistumisen jalkeen

Kyselyssa (kysymys 6) kysyttiin myds mika oli vastaajien tyollisyys tilanne vuosi valmis-
tumisen jélkeen. Kyselyyn vastattiin seuraavasti; Alalla tyoskenteli 92,5% vastaajista,
vain 7,5% (3 henkil6a) ilmoitti ettei ole ravintola-alan tyésséa ollenkaan. Ravintola-alan
tydelamassa keittion tyotehtavissa oli 55% (22 henkilod), asiakaspalvelutehtdvissa ra-
vintola-alalla oli 2,5% (1 henkild) ja ravintola-alan ekstraty6ta (ei vakituinen tyésuhde)

teki 35% (14 henkilba), joiden tyotehtédvaa ei kyselyssa ollut tarkemmin maaritelty.
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Sijoittuminen alan tydeldméan 2-3 vuotta valmistumisen jélkeen

Kyselysséa (kysymys 5) kysyttiin timan hetkista tyopaikkaa, vastausvaihtoehtoja oli; Ra-
vintola keittion tyot, asiakaspalvelutyét, ravintola-alalla, muu ravintola-alan tyé ja ei ra-
vintola-alalla tydskentelya. Vastaajat vastasivat seuraavasti: Ravintolan keittiotyota teki
42,5 % (17 henkil6ad) vastaajista. Asiakaspalvelutydta ravintola-alalla teki 10 % (4 henki-
168) ja muuta ravintola-alan tyéta teki 10 % (4 henkil6d). Ravintola-alalla ei enaa tyos-
kentele 37,5 % (15 henkilb&) vastaajista.

Vastaajista, jotka tyoskentelevat talla hetkelld ravintola-alalla kKysyttiin (kysymys 8), etté
pitaako talla hetkella ravintolatydsta. Vastauksia kysymykseen tuli 24 kappaletta, josta 3
(12,5 %) ilmoitti, ettei pida vastaushetkelld ravintola-alalla tyoskentelysta. 21 (87,5 %)
vastaajaa ilmoitti pitdvansa ravintola-alalla tydskentelysta talla hetkells. Kysymyksessé
9 kysyttiin onko vakituisessa tydsuhteessa ravintola-alalla. 24 vastaajasta 20 (83,3 %)
on vakituinen tydsuhde ja 4 (16,7 %) ei ole vakituista tyosuhdetta. 8,3 % vastaaijista koki,
etta haluaisi tehdd enemman tyétunteja kuukaudessa (kysymys 10). Lisakoulutusta
alalle oli saanut 9 vastaajaa (37,5 %). Lisakoulutusta oli mm. esimieskoulutus, myés yri-
tyksen omaa esimieskoulutusta (mm. TallinkSilja, ja Scandic) seké yksi oli suorittanut
aikuisopiskelun ravintola-alan esimies erikoisammattitutkinnon. Muita alan koulutuksia

oli anniskeluvastaava, baarikoulutus ja asiakaspalvelun koulutuksia.

Kysymyksessé 14 kysyttiin kokeeko jatkavansa ravintola-alalla vield 5 vuoden paasta.
Vastauksia tuli 37, josta 51,4 % (19 vastaajaa) koki jatkavansa alaa ja 48,6 % (18 vas-
taajaa) koki, ettei tyoskentele 5 vuoden paista enda alalla. Perusteluiksi saatiin mm.
"alkaa mielenkiinto kolmivuoro tyéhén loppua”, "oma lounaskahvila on haaveissa”, "olen

opiskellut toisen ammatin, missa tyollistyy hyvin” ja "intohimo ruoka-alaa kohtaan”.

Kysymykset oli osittain jaoteltu, niin etta ne, jotka eivit tyoskentele talla hetkella ravinto-
la-alalla vastasivat omaan osioon ( kysymykset 15-20). Kaikki olivat tydskennelleet jolla-
kin tavalla valmistumisensa jalkeen ravintola-alalla, mutta eivit enaa. Kysyttaessa (ky-
symys 16) haluaisitko tydskennelld ravintola-alalla, jos sinulla olisi siihen mahdollisuus,
10 vastaajaa (50 %) ilmoitti halukkuutensa ja 10 vastaajaa (50 %) ilmoitti, ettei haluaisi.
Naista vastaajista 38 % on hankkinut itselleen toisen ammattitutkinnon (mm. kauneu-
denhoito, merkonomi, sairaanhoitaja, hieroja, kemiantekniikka (insindorin AMK) ja tur-
vallisuusalan perustutkinto). Seikat, miksi eivat tydskentele enaa ravintola-alalla, olivat

mm. vuorotyd (huonot tyajat), liian alhainen tai liian korkea vaatimustaso, tyoén fyysinen
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ja henkinen rasittavuus, intohimon puute ruokaa kohtaan seka toisella alalla paremmin

palkattu tyd ja mahdollisuudet.

Kysymyksesséa 19 kysyttiin, miksi ravintola-ala ei ollut sinua varten. Moni vastasi tydajat
ja vuorotyd. Tyon fyysinen ja henkinen rasittavuus koettiin negatiivisena. Muut alat kiin-
nostivat kokeilemaan joko palkkauksen tai tydaikojen vuoksi, ja osa on sille tielle jaényt,

eikd koe enaa palaavansa ravintola-alalle.

3.2 Yhteenveto kyselysta

Kysely otettiin hyvin vastaan, koska vastausaktiivisuus oli korkea (93 %). Kysely pyrittiin

tekemaan helppokulkuiseksi ja suhteellisen nopeaksi vastata vain linkkia klikkaamalla.

Kyselyn vastaukset olivat heti valmistumisen jalkeen arvattavissa, silla valmistuminen
sesonkiajalla Eteld-Suomessa takaa tydpaikan niille, jotka sen haluavat elo-syyskuun
loppuun asti. Sen jalkeen ty6llistyminen on haasteellisempaa, kun keséravintolat mene-

vat talven ajaksi kiinni.

Moni piti haasteellisena vuoroty6ta ja tydaikoja seka tyon henkista ja fyysista rasitusta
suurena syyna vaihtaa alaa ja tydpaikkaa. Tama ei ollut yllatys, koska vuorotyd rasittaa
henkisesti kovasti, varsinkin kun on aika perustaa perhetta ja on pienia lapsia, silloin
hakeudutaan "normaaliin” tydaikaan. Samoin osa vastaajista on kaupan alalla, missa on
tybajat vuorotydta, mutta ei ole mydhaisia iltoja tai yotydtd, kuten ravintola-alalla. Ravin-
tolakokin tyé on eléaméntapa ja muut asiat tulevat vasta toisena. Sen vuoksi on yleista,
etta moni haluaa vaihtaa paivatoihin, kun eldma muuttuu, toteaa Terhi Lohman (2014).
Kyselyssd myos tuli vastaan tyon fyysiset ongelmat, joiden vuoksi tydta ei voinut enéa
jatkaa.

Yllattavinta kyselyssa oli se, ettd osa on opiskellut paljon lisd4, ja jotka ovat ihan eri alaa
taméan koulutuksen jalkeen. Osassa uusissa ammateissa toimivista, kuten esimerkiksi

sairaanhoitajan tydssa on kuitenkin vuoroty6ta edelleen.

Kysely palautti uskoni omaan tyéhoni, silla yli puolet vastaajista on pysynyt ravintola-
alalla tavalla tai toisella. Jos lasketaan vield mukaan alaa sivuavat tyot, kuten kaupan
alalla hevi-, liha- ja kalaosasto ja myyja tai asiakaspalvelussa tydskentelevat, niin vain 3

(7.5 %) vastaajista on poissa alalta, kaksi rakennusalalla ja yksi éljyteollisuudessa.
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3.3 Kehittamisehdotuksia

Varmasti jokainen oppilaitos pyrkii antamaan mahdollisimman realistisen kuvan opiske-
lijan tulevasta alasta mihin valmistuu. Mediaseksikkyys kokin tybsta tuo paljon alalle
opiskelijoita, jolloin ajatellaan, ettd se on vain natisti hymyilevaa tyéta ja saa tehda kaik-
kia hienoja juttuja lautaselle. Monelle alalle tulevalle opiskelijalle jo ensimmainen tyos-
saoppimiskokemus voi antaa kuvan, ettei minusta sittenk&én ole télle alalle. Opiskelijat
kayvat kuitenkin kolmivuotiset opinnot loppuun ja mahdollisesti tekevét tyéta muutaman
kuukauden ja siten haluavat jotain muuta. Tyén rankkuus monella tasolla antaa kimmok-
keen vaihtaa alaa, jos vain siihen on mahdollisuus ja halukkuus. Toisaalta alalla pysyvat
ihmiset tuntevat paloa alaan ja haluavat tehda sita ja I6ytavit elamantilanteeseen oikean
tyOpaikan. Varsinaista kehittamista on vaikeaa loytaa, koska nyt jo oppilaitoksemme val-
mistaa opiskelijoita niin, ettd menevat vasta tyéelamaan 2. vuoden opintojen aikana, jol-
loin valmius tydskennella ravintolan keittidiss& on suurempi. Kehittdémista omassa yksi-
kossani tapahtuu jo lukuvuonna 2016-2017, jolloin ehdotukseni tydssdoppimisen jaka-
misesta kahteen 5 viikon jaksoon toteutuu. Tallin opiskelijoilla on suurempi mahdolli-
suus nahda ja kokea kaksi erityyppisté ravintolamaailmaa, mikd mahdollistaa ohjata

heitéa hakemaan enemman omantyyppista tyopaikkaa, viihtymaan ja pysymaan siella.
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4 YHTEENVETO

Ravintola-ala mielletaan nuorten alaksi, vaikka huippukokit maailmalla ja meilld ovat rei-
lusti ylittineet nuoren ian. Kysely osoitti, ettd monet valmistuneet olivat jaksaneet opis-
kella vield uuden ammattitutkinnon, jota tekee talla hetkella. Alan vaihtajille ravintola-
alan opinnoista on todennakdisesti ollut hyotya tavalla tai toisella. Aika harva 16- vuotias
opiskelija tietdd varmasti, mita tulee tulevaisuudessa tekemaan, ja onko tdma se am-
matti, mitd harjoittaa loppueldmansa. Toisille riittda suorittava, turvallinen taso, missa
mikaan ei paljoa muutu. Toiset haluavat haastetta ja edeté urallaan. Eras vastaaja kertoi
vastauksessaan kysymykseen, miksi et enaa tyoskentele ravintola-alalla; ”Intohimon
puute ravintolatydskentelyyn, enkéd kokenut tulevani koskaan tarpeeksi hyvéksi, koska

minulta puuttui intohimo ruoanlaittoon”.

Se, mika tassa kyselyssa ei yllattanyt, oli syyt miksi vastaajat ovat alalta siirtyneet muille
aloille joko uusien ammattitutkintojen kautta tai lyhempien opintojen kautta. Vuorotyét,
tyoajat ja henkinen ja fyysinen rasittavuus olivat suurimmat syyt alan vaihtaijilla, silla talla
alalla tehdaan t6ita, kun muut juhlivat tai yleisesti viettévat yhteistd perheen vapaa-aikaa
olettaen, ettd "muut” tekevat klo 8-16 tyyppista tyota. Fyysinen rasittavuus ja kuormitus
ovat olleet alan vaihdon syyna, joko selén tai jalkojen ongelmien vuoksi. Ravintolatyds-
kentely keittiossé on fyysisesti raskasta, kuumaa, kiireista ja ajoittain liukkaalla lattialla
tyoskentelya, jolloin pitaa olla fyysisesti hyvassa kunnossa, jotta pystyy tydta taysipai-
noisesti tekemaan. Riskit loukkaantua enemman puolikuntoisena ovat suuremmat. Hen-
kinen rasittavuus on my®s mainittava, silla mita tavoitteellisempi ravintola on, sen her-

kemmin esimiesten painostaminen nakyy ja kuuluu.

Kokonaisuudessaan oli hienoa huomata, ettd moni on pysynyt ravintola-alla, mika tuo
taas omaan opetustydhon uskoa. Se, etta alalla ei pysytd, on osa "luonnollista poistu-
mista”, mika tulee perheen perustamisen kautta, varsinkin naisille. Nainen on se, joka
yleisesti jaa kotiin hoitamaan jalkikasvua, ja sité kautta hakeutuu uudelle alalle tai tys-
paikkaan, jossa tyoajat ovat "normaalit”. Yksi vastaajista oli paivakodissa tydssa. Muu-
tama oli jaéanyt lasten vuoksi kotiin, eiké halua en&a palata ravintola-alalle. Yksi vastaus
oli mielenkiintoinen, jossa vastaaja oli jo hankkinut uuden ammatin kauneudenhoito
alalta ja perustanut yrityksen, saanut lapsen ja haluaa uudestaan palata ravintola-alalle

eparoiden saako tyoté enéa, kun koulutuksesta ja alan tydsta on jo vuosia aikaa.
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Opetustyohon luo uskoa se, ettd kun nuori jaksaa kolmivuotisen koulutuksen hotraca-
alalla, kantaa se kuitenkin eteenpain, ja osa tydskentelee alalla koko tyburan ajan, niin
kauan kuin terveytta riittaa, kuten kaikissa muissakin tdissa ja muilla aloilla. Alan koulu-

tus ei mene hukkaan, silld syémista ei lopeteta kuitenkaan koskaan.
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Liite 1

Raision Ammattiopistosta valmistuneiden kokki oppilaiden
sijoittuminen tydelamaan valmistumisen jilkeen

Sivu 1
Tama kysely on restomi opiskelujeni opinnaytetyéni aihe.
Taoivon Sinun vastaavan kyselyyn mahdollisimman pian, vastausaikaa on ---=ee-=eeee- asti.

Kyselylla pyritdan kartoittamaan kuinka moni Rasekon { Ent. Raision ammattiopisto) ravintolakokki- koulutuksen kdynyt opiskelija on
pysynyt ravintola-alalla koulutuksen jalkeen.

1. Sukupuoli *

QO Mies O Nainen

2.  Valmistumis vuosi Raision ammattiopistosta (nyk. Raseko) *

3. Henkilétiedot *

Etu-ja sukunimi

sahkdpostiosoite L ]

puhelinnumero |

Sivu 2

4.  Oliko sinulla ravintola-alan tyépaikka heti kun valmistuit ? *
O kylia
O =i

5. Taman hetkinen tydépaikkasi *
O Ravintolan keittién tyot
O Asiakaspalvelu tyét, ravintola-ala
O Muu ravintola-alan tyd

QO Eiravintola-alalla tydskentelya

6. Mika oli tilanne VUODEN PAASTA kun olit valmistunut ammattiin? *
O Tyéskentelit vakituisesti ravintolan keittissa
QO Tydskentelit vakituisesti ravintolan asiakaspalvelutehtivissa
O Teit ajoittain (ekstratydntekija) ravintola-alan téita keittidssafasiakaspalvelussa

O Etole ollenkaan tehnyt alan téita

7. Oliko koulussa saamasi perustaidot hyddyksi tydeldmassa ?
O kylla
O ei



Jos olet ravintola-alan tytssa TALLA HETKELLA vastaa naihin kysymyksiin.

Jos vastasit etta ET tydskentele ravintola-alalla, siirry kysymykseen 14,

8. Pidatko talld hetkelld tydskentelystasi ravintola-alan tehtivissa ?
O kylla
O ei

9. Onko Sinulla vakituinen tyésuhde?

O kylla
O ei

10. Oletko saanut riittivasti mielestési tyota (ty6 tunteja) kuukaudessa ?

O kylla
O ei

Olet tydskennellyt ravintola-alalla valmistumisesi jalkeen.
Miten olet edennyt tydeldmassa?

11. Oletko saanut lisa koulutusta perusopintojesi jalkeen ?

|Ole hyva ja valitse... |

12. Jos vastasit edelliseen kylla, niin millaista lisakoulutusta olet saanut tai hankkinut ?

13. Toimitko tyopaikallasi esimiestehtavissa ?

O Kylla
QO Ei

O Osa-aikaisena esimiehena, sijaisuuksia

14, Koetko jatkavasi ravintola-alla tyoskentelya viela 5 vuoden paasta ?

O Kyha
[ Ei

[ Perustelut vastaukselle:

Sivu 3

Kysymykset Teille, jotka EIVAT tydskentele ravintola-alla talla hetkells,

15. Oletko tydskennellyt ollenkaan ravintola-alan tehtivissi valmistumisesi jilkeen ?

| Kylla -




16.

17.

18.

19.

Jos Sinulla olis mahdollisuus, haluaisitko tyéskennella ravintola-alan tehtivissa ?

O

O

kylla

ei

Oletko hankkinut toisen ammattitutkinnon ?

O
@)

kylla

ei

Jos vastasit edelliseen kylla, niin minkd ammattitutkinnon ?

]

Mitka olivat ne seikat jonka vuoksi ravintola-alalla tyoskentely ei ollut Sinua varten?

(@]

L O OB O BOR O

Tyoajat; vuorotyd

tydn kiireellisyys

Liian alhainen tai korkea vaatimustaso tydpaikalla
tydn fyysinen ja henkinen rasittavuus

epavarmat tyon saanti mahdollisuudet

Téiden puute

Muu, mika 7| }

20. Milla alalla ja tyStehtiivissa tybskentelet tills hetkells ?

Kysely on suoritettu loppuun. Kiitos osallistumisestasi.

Voit nyt sulkea ikkunan.




