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Puheenvuoro: Ammatillisen kasvun
tukeminen lisaa ravitsemisalan arvostusta

Avec julkaisee Puheenvuoro-sarjassa kirjoituksia ja kannanottoja, jotka liittyvét ruuan,
juoman ja tapahtumien ammattialoihin. Tamaén artikkelin kirjoittaja on Tampereen
ammattikorkeakoulun palveluliiketoiminnan lehtori Arja Luiro.

Puheenvuoro: Arja Luiro
13.12.2022
Pdivitetty viimeksi 14.12.2022 klo 11:04:08.
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Arja Luiro. KUVA TAMK Viestinti

Tampereen ammattikorkeakoulun Rethink Gastro -hankkeessa on nostettu esiin
ravitsemisalan ajankohtaisia kehittdmistarpeita, kuten tyéhyvinvoinnin ja kannattavuuden
parantaminen, prosessien kehittiminen, tydvoimapulan asettamat haasteet seké alan heikko
arvostus. Néistd alan arvostuksen puute on noussut laajasti esiin hankeyhteisty6hon
liittyneissd opiskelijaprojekteissa ja keskusteluissa alan yritysten kanssa koskien seké
restonomiopiskelijoita ettd alalla jo tydskentelevid. Misté alan arvostuksen puute kumpuaa?
Miksi ammattiylpeys ei ndy sen ansaitsemalla tavalla ravitsemisalalla? Miten arvostuksen
rakentumista voitaisiin tukea?

Ravitsemisala on ollut aliarvostettu ala kautta vuosikymmenten, ehké osittain johtuen
epasddnnollisestd vuorotydstd, matalapalkka-alan leimasta ja suomalaisesta
negatiivissivytteisestd alkoholipolitiikasta. Yleistd mielipidettd alasta muokkaa nykyisin
my0s media. Koronapandemian aikana alan toimintaa rajoitettiin ja koronan
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jalkimainingeissa ala nostettiin esiin muun muassa tyoolosuhteisiin liittyvien epdkohtien
vuoksi. Edelld mainitut seikat ovat selkedsti vaikuttaneet negatiivisesti opiskelijoiden,
tyontekijéiden ja jopa asiakkaiden mielikuviin alasta.

Henkilokohtaisella tasolla alan arvostus ldhtee jokaisesta alalla tydskentelevasta itsestddn.
Kaési syddmelle, miten mind arvostan omaa ja muiden tyotd sekd ylipadtdin alaani?
Ajattelenko, ettd jotkin tehtdvit ovat vihempiarvoisia tai oma tyoni ei ole arvojeni mukaista
tai merkityksellistd? Monesti alalla kuulee sanottavan: “mini olen vaan tdissa taalld.”
Tokaisu on joskus ithan huumoria, mutta usein myds osa totuutta. Vélinpitdméton asenne on
todellisuutta palveluja kdyttavélle asiakkaalle, joka vaistoaa palvelun aitouden ja tyopaikan
fiiliksen herkasti. Asiakkailla on hyvin erilaisia toiveita ja tarpeita, jotka edellyttavit
asiakaspalvelijalta monipuolista osaamista ja hyvia tilannetajua. Tilannetaju ja asiakkaan
lukeminen kehittyvit kokemuksen ja ammatillisen kasvun mydta.

Arvostettu edesmennyt keittiomestari Eero Miikelé luennoi aikanaan, ettd ammattitaito on
osaamista, tydbmoraalia ja ammattiylpeytti. Mékeldn mielestd peruslahtokohta oli
seuraava: ’Miksi tehdd huonosti, kun asioiden hyvin tekeminen ei kestd yhtéén sen
kauempaa? Huonosti tehtyji asioista sen sijaan joudutaan korjaamaan usein jélkikdteen.”
Tama on yksinkertainen totuus, joka patee alasta riippumatta. Palvelualan toissd Mikeldn
ajatuksen omaksuminen omaan toimintaan tuo sdist6d myds hdvikin vihentymisend, kun
asiakkaalle ei tarvitse hyvittda virheitd ruoassa, juomassa tai palvelussa.
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Tyoelimin muutos ja yhteinen arvoperusta

Ty6 on muuttunut ravitsemisalalla ty6eldméin murroksen my6td. Aiemmin tyontekijoiltd
edellytettiin pddasiassa substanssiosaamista ja sen kehittdmistd. Muuttuvassa tydeldmassa
korostetaan muitakin tyoeldmataitoja. Yksilon yhteistyd- ja vuorovaikutustaidot seki
muutoskyvykkyys ovat yhi enenevéssd maarin edellytyksid kehittymiselle ja menestymiselle
tydeldmassé. Tyotekijikokemuksen kehittdmisessd tyopaikoilla ndhddéin tarkeédna
yrityskulttuurin vahvistaminen ja nykyaikaisen johtajuuden rakentaminen. Nykyisin tarvitaan
modernia johtamista, hyvéa henked ja tydyhteison yhteisid pelisddntdja. Tyotekijalld pitda
olla mahdollisuus vaikuttaa omaan tyohonsa, miké taas lisdéd hallinnan tunnetta, vahvistaen
ammatti-identiteettia.

Rethink Gastro -hankkeessa on selkedsti tullut esiin, miten tirkeéa jokaisen yrityksen
tyontekijin on tuntea ja sisdistid yrityksen arvot ja tavoitteet, joihin sitoutumalla yrityksen
menestykselld on vankempi perusta. TyOyhteison psykologisen turvallisuuden kehittdminen
ndhdién tirkednd huomioitavana tekijdnd. Peloton ja rento ilmapiiri sekd avoin palaute ja
kannustaminen saattavat vapauttaa aivan uutta potentiaalia tyOyhteisoissé ja tiimeissa.
Vuorovaikutteisessa johtamisessa tyontekijad voi jopa johtaa esihenkil6dédn perinteisen
esihenkil0 johtaa alaisiaan -ajattelun sijaan.

Mainos alkaa
Mainos paittyy

Arvot ohjaavat yksilon toimintaa ja ne ovat sidoksissa sithen kulttuuriin, jossa eletdan.
Tyo6hon liittyvit arvot ovat erilaisia eri sukupolvilla, joten tyontekijéiden perehdyttimisessé
pitdd selkedsti tuoda esiin yrityksen arvot ja tapa toimia, jotka ovat yrityksen tyokulttuurin
perusta. Kollektiiviset arvot muodostavat tydyhteison moraalin. Arvoihin ei voi ketddn
pakottaa, mutta arvojen omaksumista auttaa, kun yrityksen johto seki esihenkil6t toimivat
roolimalleina yrityksen arvojen mukaisesti. Esihenkil6iden esimerkki ja hyvi tydilmapiiri
nousivat esiin motivoivina tekijoind myos Rethink Gastro -hankkeen opiskelijaprojekteissa.
Yhteishenki ja innostus tai parhaimmillaan intohimo tychon syntyvét yhdessé tekemalla.

Luonnollisesti tyontekijan oma motivaatio ja asenne ovat ldhtokohtia ammatillisessa
kehittymisessd. Sisdisessd motivaatiossa tyd on tekijdn arvojen mukaista ja tyon imu vetii
puoleensa. Yksilo kokee tyon tavoitteiden olevan saavuttamisen arvoisia, hin oppii ja
kehittyy tyOssd, pystyy vaikuttamaan sen sisdltoon ja tyOyhteiso tukee sekd kannustaa
yksilod. Niin ollen yksild kokee myds, ettd hinelld itsellddn on myonteinen vaikutus
tyOoyhteison muiden jdsenten eldméin.

Koulutus luo pohjaa

Rethink Gastro -hankkeen opiskelijayhteistyoprojektien haastatteluissa kavi ilmi, ettéd
tyontekijoiden rekrytoinnissa asenteen merkitys on usein ratkaisevampi kuin koulutus.
Koetaan, ettd tyontekija voidaan opettaa talon tavoille, vaikka hénella ei vélttimétti olisikaan
alan koulutusta. Tamé voi pitdd paikkaansa, mutta asialla on toinenkin puoli. [lman
koulutusta osaaminen jd4 monesti kapea-alaiseksi ja siirtyminen myShemmin vaativampiin
tehtéviin voi olla haastavaa. Tietyissa tehtdvissd parjad varmasti ilman koulutustakin, mikéli
tyontekijélld vain on intoa ja halua oppia tydtehtavinsd hyvin.



Alan koulutus vahvistaa ammatillisen identiteetin kehittymisté ja samaistumista ammattiin.
Ammatillinen identiteetti ja ymmarrys oman ammattialan perustasta kehittyy sosialisaation
kautta ja se on sidottu my0s aikaan. Ammatillisessa kasvussa on tirkedd ymmértda oman alan
historiaa, nykyisyytté ja tulevaisuutta. Ymmarrys kasvaa pitkéjénteisen ja tavoitteellisen
toiminnan kautta vuorovaikutteisessa kontekstissa ty0ssé ja toimintaympéristossa.
Ammatillisen kasvun my6td on helpompi ymmartéé litketoiminnan kokonaisuutta ja omaa
roolia siind. Koulutuksen ei aina tarvitse olla tutkintoon tdhtddvas, vaan osaamista voi
hankkia vaikka “’tdsmékursseilla” tarpeen mukaan.

TyOyhteisossd voi miettid yhteisid arvoja, tavoitteita ja tiimipelaamista, joiden avulla
yksiloitd tuetaan ammatillisessa kasvussa, mukaan luettuna uudet tyoeldméavalmiudet ja -
taidot. Ravitsemisala tarvitsee tekijoitd, joilla on peruskoulutus alalle ja jotka arvostavat
tyOtddn tuntien ammattiylpeyttd siitd. Se on hyva perusta menestyville litketoiminnalle.
Tyontekijan ammatillista kasvua voi vahvistaa ja tukea panostamalla tyohyvinvointiin, tehden
tavoitteita suunnitelmallisesti ja ldpindkyvisti, osallistamalla tyontekijoitd, mahdollistamalla
urakehityksen ja ennakoiden tulevaisuutta kaikessa kehittdmisessd. Hyvinvoiva tydyhteiso,
vuorovaikutteinen palaute ja kannustaminen ovat tydeldmaén ja tydyhteison voimavaroja.
Rethink Gastro -hankkeen yrityksissa tehdédén toitd ndiden asioiden parissa ja tuodaan
’yhdessé nostetta ravitsemisalalle”.

Rethink Gastro on Euroopan sosiaalirahaston (ESR) rahoittama kehittdmishanke, jota vetda

Tampereen ammattikorkeakoulu ja jossa on mukana 16 pirkanmaalaista ravitsemisalan
yritysta.
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