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1 Johdanto

Hotelli- ja ravintola-ala on suhdanneherkka, ja kausivaihtelut heijastuvat sithen todella
nopeasti. Ala on hyvin tyovaltainen, ja se onkin vahvasti sidoksissa matkailun menes-
tykseen, kotitalouksien ostovoimaan ja kokonaistuotannon kehitykseen. Toimintakult-
tuuri alalla on kansainvilistd. Suurin osa alan t6isti vaatii tyon kansainvalisen luonteen
ymmartamisen lisaksi monipuolisia kiddentaitoja, joustavuutta, hyvid yhteistyokykyja

sekd muutosvalmiutta. (Turpeinen 2009, 40.)

Keittiomestarilta ja keittiopaillikolta odotetaan kattavaa gastronomista tietimysta ja
johtajuutta ja heiddn tyénkuvaansa kuuluu prosessien, ruokalistojen ateriakokonaisuuk-
sien seki ruokalistojen suunnittelu (Heikkinen 2004, 190). Keittibesimies toimii henki-
l6kunnan ja ylimmin johdon vilissd, mutta voi toimia my6s yrittdjani ja/tai vastata
keskijohdon ylimmain ja yritysjohdon tehtavista. Keittiopaillikon ja -mestarin tySpaik-
koja ovat muun muassa ruokaravintola, henkil6storavintola ja suurkeittio. Valittomia
alaisia keittibesimicehilld ovat muun muassa kokit, keittio- ja ravintola-apulaiset ja vuo-
ropaallikot. (Heikkinen 2004, 166—168.) Tyoelami edellyttad alakohtaista ja ajan tasalla
olevia tietoja ja taitoja. Keittiémestarikoulutuksen haasteena onkin kehittii itsesditely-
valmiuksia, jotta tyOntekijd osaa vastata tydelamin muuttuviin ja kehittyviin haasteisiin.

(Turpeinen 2009, 120.)

Tassa opinnaytetyossa selvitetdan, miten ja mihin HAAGA-HELIA ammattikorkea-
koulun hotelli- ja ravintola-alan koulutusohjelman valmistuneet keittiémestariopiskelijat
ovat tyOllistyneet. Tyossd otetaan selvad siitd, kuinka tutkinto on vastannut tyGeldimén
vaatimuksiin ja mita kehitysehdotuksia valmistuneilla opiskelijoilla on koulutusohjel-

malle?

Tdmain opinndytetyon tutkimusmenetelmina kiytimme Webropol-kyselyd sekd puhe-
linhaastatteluita. Kysely lihetettiin 79 koulutusohjelmasta valmistuneelle opiskelijalle.
Perusjoukon ollessa jo suppea, tuloksia ei voida yleistda, mutta ne ovat patevia kyseisel-
le koulutusohjelmalle. Vastauksia saimme kyselystd yhteensa 25 kappaletta, joten vas-

tausprosentiksi tuli 32%. Analysoimme kyselyiden tulokset kuvioiden ja taulukoiden



avulla. Kyselyn katoa tukemaan teimme neljille valmistuneelle syventavit puhelinhaas-

tattelut. Haastattelut litteroitiin ja tulokset analysoitiin Word-ohjelman avulla.

Hotelli- ja ravintola-alan koulutusohjelman opetussuunnitelma uudistetaan vuonna
2015, minka vuoksi tekemdmme tutkimus on hyvinkin ajankohtainen. HAAGA-
HELIA ammattikorkeakoulu voi halutessaan kayttda tyomme tuloksia hotelli- ja ravin-
tola-alan koulutusohjelman opetussuunnitelman kehittimisessi. Koulu saa nimittiin
tutkimuksesta arvokasta tietoa siitd, miten tutkinto antaa valmiudet ty6eldamain ja ol-

laanko koulutuksen sisdltoon yleisesti tyytyviisia.

Tietoperustassa selvitetdan lukijalle minkalaista hotelli- ja ravintola-alan koulutustarjon-
taa Suomessa on ja mitd koulutusohjelma pitii sisallidn. TyGssa selvitetddn, mitd osaa-
mistarpeita keittiomestareilta vaaditaan nyt ja tulevaisuudessa, mitd vaatimuksia ravinto-
la-ala asettaa koulutukselle ja millaisia tyGtehtiviad toimialalta 16ytyy. Tyostd kidy myos
ilmi, miten keittidesimieheksi aikovat restonomit ty6llistyvit ja millaisia eviitd

HAAGA-HELIA ammattikorkeakoulu tarjoaa tyGelimiin siirryttaessa.

Alempaa tutkimusta kyseisesté aiheesta on tehty vuonna 2011, jolloin HAAGA-
HELIA ammattikorkeakoulu antoi toimeksiannon tehda restonomien palkka- ja tyo6lli-
syystutkimuksen. Tami tutkimus selvitti valtakunnallisesti ammattikorkeakoulusta val-
mistuneiden restonomien palkka- ja urakehitysta. Tutkimuksessa tahdottiin selvittaa
niin restonomi (AMK) kuin restonomi (ylempi AMK) tutkintonimikkeilld vuosina
1994-2011 valmistuneiden ty6llistymistd. Muista HAAGA-HELIAn ammattikorkea-
koulun koulutusohjelmista valmistuneista on kyseisen palkka- ja ty6llisyystutkimuksen
jalkeen tehty syventavid tutkimuksia, mutta hotelli- ja ravintola-alan koulutusohjelmasta

valmistuneiden ty6llistymista ei ole tarkemmin tutkittu ja raportoitu.

Opinndytetyo on rajattu kasittelemain vain HAAGA-HELIA ammattikorkeakoulun
hotelli- ja ravintola-alan koulutusohjelmaa ja siitd valmistuneita opiskelijoita. Valmistu-
neiden restonomien ty6llistyminen ja nikemys tyGeldimin asettamista vaatimuksista
kiinnostaa siis tekijoitd heidin omien urapolkujensa suunnittelussa. OpinnaytetyOsté
saatujen tulosten perusteella tyon tekijit voivat itse kartoittaa tyollistymistilannetta ja

sijoittumista ravintola-alalla.



2 Hotelli- ja ravintola-ala ja sen koulutusjirjestelma

Ensimmaisessa luvussa kisitellaan hotelli- ja ravintola-alan rakennetta ja niitd koulutus-
jarjestelman polkuja, joiden kautta Suomessa voi kouluttautua keittivalan restonomiksi.
Tarkemmin tissd luvussa tarkastellaan HAAGA-HELIA ammattikorkeakoulua ja ho-

telli-, ravintola- ja matkailualan koulutusyksikkoa seki sen hotelli- ja ravintola-alan kou-

lutusohjelmaa.

2.1 Hotelli- ja ravintola-alan rakenne

Hotelli- ja ravintola-ala tai my6s usein majoitus- ja ravitsemispalvelualaksi kutsuttu teol-
lisuuden osa-alue muodostuu hotelleista ja muusta majoitustoiminnasta, ravintoloista,
kahvila-ravintoloista, kioskeista, kahvi- ja olutbaareista, henkil6sto- ja laitosruokaloista
seki ateriapalveluista. Niihin kuuluvat yksik6t majoittavat asiakkaita ja/tai tarjoavat
vilittomasti nautittavaksi tarkoitettuja aterioita, vilipaloja ja juomia. (Elinkeinoeldaman

keskusliitto 2000, 35.)

Toimiala on suhdanneherkka, ja kausivaihtelut heijastuvat sithen todella nopeasti. Ala
on hyvin ty6valtainen, ja se onkin vahvasti sidoksissa matkailun menestykseen, kotita-
louksien ostovoimaan ja kokonaistuotannon kehitykseen. Toimintakulttuuri alalla on
kansainvilistd. Suurin osa alan tOistd vaatii tyon kansainvilisen luonteen ymmirtimisen
lisaksi monipuolisia kidentaitoja, joustavuutta, hyvid yhteistyokykyjd sekd muutosval-

miutta. (Turpeinen 2009, 40.)

Tilastokeskuksen tilinpaitostietojen (2012) mukaan hotelli- ja ravintola-alan yritysten
kannattavuus kidntyi vuonna 2012 huomattavaan laskuun, kun se vield kolmena edelli-
send vuonna oli tasaisesti noussut. Toimialan litkevaihto kasvoi 4,6 prosenttia eli noin
6,0 miljardiin euroon. Vuonna 2011 kasvu oli 6,4 prosenttia. Litkevaihdon kasvu kertyi
keskisuurilta ja pieniltd yrityksiltd. Suurten yritysten liikevaihto laski edellisvuodesta 0,8

prosenttia.

Vuonna 2012 majoitustoiminnan liikevaihtoa kertyi 1,3 miljardia euroa eli lihestulkoon

saman verran kuin vuotta aiemmin. Kasvua oli edellisvuodesta vain 0,4 prosenttia, mika



el riittinyt peittimédin kohonneita litketoiminnan kuluja. Niiden tunnuslukujen mukaan
toiminta on edelleen kannattamatonta. Alan rahoituskulut laskiva nettotuloksen jo nel-

jattd vuotta miinuksen puolelle. (Tilastokeskus 2012.)

Ravitsemistoiminnalle liikevaihtoa kertyi 4,6 miljardia euroa vuonna 2012. Kasvua edel-
lisvuodesta oli noin 6,0 prosenttia jolloin muutos oli silloinkin 7,6 prosenttia. Alan

kannattavuus heikkeni kuitenkin kaikilla tunnusluvuilla mitattuna. (Tilastokeskus 2012.)

Matkailu- ja ravintolapalvelut ry eli Mara (2013) toteaa sivuillaan, ettd vuoden 2014

alussa toimiala on vield taantumassa. Nousevat alkoholi-, virvoitusjuoma- ja makeisve-
rot sekd edustuskulujen verovihennysoikeuden poisto leikkaavat kysyntda entisestdan.
Veron korotuksen vuoksi alkoholimyynti laskee 2—3 prosenttia. Vaikka raaka-aineiden
kustannusten suuri nousu tasaantuu jaa kustannustaso korkealle eika yritysten kannat-

tavuus parane.

Kuten alla olevassa kuviossa 1 on nihtivissi, hotelli- ja ravintola-ala, sen yritykset ja
toimipaikat ovat osa ruoka- ja ateriateollisuutta yhdessa elintarviketeollisuuden, vihit-
tais- ja tukkukaupan ja ravintolaketjujen kanssa. Hankintatoimen, tuotekehityksen seka
tuotanto- ja palveluprosessien suunnittelun ja kehittimistyon osalta esimerkiksi ruoka-
ravintola- ja pikaravintolaketjut sekd huoltoasemaravintolat ja -kahvilat tekevit yhteis-
tyotd toisten alojen sidosryhmien kanssa. Alan yritysten verkostoon ja liikekumppanei-
hin kuuluu muun muassa matkailu-, litkenne-, kuljetus-, kauneus-, ja terveys-, ohjelma-,
kulttuuri-, liikunta-, pesula-, puhdistus-, toimitila-, vithde-, peliautomaatti- seka turvalli-
suuspalveluja tuottavia yrityksid kuten my6s tydvoiman vuokraus- ja vilitysyrityksid

sekd laite- ja valinevalmistajia. (Heikkinen 2004, 71-74.)
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Kuvio 1. Ruoka- ja ateriateollisuussektori (Heikkinen 2004, 72)

Hotelli- ja ravintola-ala on osa matkailuteollisuutta ja siksi se on my6s toimijana Suo-
messakin yleistyvissi elimysteollisuudessa. Elimysteollisuus tuottaa palveluja matkailu-
, teknologia- ja vithdeteollisuuden toimialoilla. Tyypillisimmin elamysteollisuuden yri-
tykset toimivat vapaa-aika-, lilkunta- ja kulttuurikeskuksissa seki vastaavissa tapahtu-

missa (Heikkinen 2004, 71-73.)

Osittain ylld esitetystd johtuen hotelli- ja ravintola-alalla tyoskentelevien ikdrakenne on
keskimairin nuorempi kuin muiden ammattikuntien tyontekijéiden. Suurin ero 16ytyy
ravintola-alan tyontekijoiden ammattiryhmissa, jossa jopa yli 40 prosenttia tyontekijois-
td on alle 30-vuotiaita. Keskiméariista iakkddmpid tyontekijoitd 16ytyy toimialan johto-
ja asiantuntijatehtivissd. Suorittavaa tyota tekee noin kaksi kolmasosaa koko alan tyo-
voimasta ja heista suurin osa toimii kokkeina tai tarjoilijoina. Joka neljas alan tyonteki-
joista toimii esimiestehtivissd, joita ovat muun muassa ravintolapaallikko, vuoromestari
tai vuoroemanti. Alan tyévoiman kouluttautuneisuus jakautuu opetushallituksen teke-
min matkailu- ja ravitsemisalan taustaselvityksen (Jarvinen, Vataja & Tuominen 2011,
6—7) mukaan siten, ettad 56 prosentilla tyontekijoista on alan ammatillinen peruskoulu-
tus ja 12 prosentilla on alempi korkeakoulututkinto. Selvityksen mukaan joka kolman-

nella alan tyontekijalld ei ole minkaédnlaista alan ammatillista koulutusta.

2.2 Hotelli- ja ravintola-alan tulevaisuus

Elinkeinoelimin keskusliitto teki vuonna 2006 hankkeen (Elinkeinoelimin keskusliitto

2000), jonka tavoitteena oli ennakoida yksityiselld palvelusektorilla tapahtuvia muutok-
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sia, palvelualojen tulevaisuuden toimintaympirist6d ja ndiden heijastumista alojen
osaamisvaatimuksiin. Hankkeen ennakoinninaikajinne ulottuu vuoteen 2020 asti.
Hankkeen mukaan alan osaamistarpeiden ennakointi on keino vaikuttaa valtakunnalli-
seen koulutussuunnitteluun. Ennakointia tarvitaan, jotta osaavaa henkil6st6a olisi riit-
tavisti ja osaaminen vastaisi parhaalla mahdollisella tavalla elinkeinoelimin tarpeita.

Alla kasitellaan hankkeessa ilmenneita arvioita alan tulevaisuudesta.

Hotelli- ja ravintolapalveluille globalisaatio eli kansainvilistyminen on tarkeaa, ja sen
merkitys tulevaisuudessa tulee korostumaan entisestain, kun asiakkaiden kiinnostus yha
moninaisempiin matkailutuotteisiin ja -palveluihin kasvaa. Kansainvilisillda markkinoilla
menestyminen vaatii yrityksiltd uusia innovaatioita ja litkeideoita. Tdmin seurauksena
kansainvilinen yhteistyo lisddntyy ja monet suomalaiset hotellit ja ravintolat ovat mu-
kana esimerkiksi maailmanlaajuisissa varausjarjestelmissi. Varsinkin hotellialalla ulko-
maisten yritysten maird Suomessa on lisaantynyt. Kansainvalisten hotelli- ja ravintola-
ketjujen kasvun lomassa paikallisille markkinoille on jadnyt pienille ja keskisuurille ma-
joitus- ja ravitsemispalvelualan toimijoille kannattavia liiketoimintamahdollisuuksia.
Vaikka majoitus- ja ravitsemispalveluja kiytetddn paikallisesti, mutta palvelujen tuottajat
ovat entistd kansainvilisempia. Suomesta 16ytyy toisaalta yhd enemman kansainvalisid
yritysketjuja sekd maahanmuuttajataustaisia pienyrittdjid. (Elinkeinoelimin keskusliitto

2000, 35.)

Alan tuotteet tulevat yhdenmukaistumaan kansainvilistymisen seurauksena, joten asi-
akkaidenkin tarpeet muuttuvat entisti enemman samantapaisiksi. Itse kuluttajakayttay-
tyminen seki asiakkaiden makutottumukset kansainvilistyvit. Uudet trendit rantautu-
vat maailmalta Suomeen yhd nopeammin ja ovat yha lyhytkestoisempia. Toisaalta alalla
tahdotaan nykyain korostaa paikallisuutta ja ekologisuutta, ja kotimaiset raaka-aineet,
kuten marjat, sienet, juurekset, riista ja ruis, ovat entistd arvostetumpia. Asiakkaiden
vaatimukset palveluiden suhteen muuttuvat aina vain hajanaisemmiksi. (Elinkeinoelé-

man keskusliitto 20006, 35.)

Globalisaatio vaikuttaa tulevaisuudessa myos alan hankintakanaviin ja tavarantoimitta-
jasuhteisiin. Logistiikkaketjut toimivat menestyksellisesti ja ovat yha kansainvalisempia.

Raaka-aineiden ja tavaroiden hankinnassa kiinnitetdan huomiota turvallisuuskysymysten
6



lisiksi tuotteiden alkuperiin liittyviin seikkoihin. Ravintoloissa asioivat asiakkaat ovat
entistd vaativampia, ja yhd suurempi osa heisti edellyttad paitsi hyvaa hinta-
laatusuhdetta my6s turvallisia, terveellisia ja eettisesti tuotettuja ruokapalveluja. Kan-
sainviliset sekd kansalliset ja kotimaiset laatusertifikaatit ovat yleistymassa, ja ymparis-
toon ja kestavain kehitykseen liittyvit asiat ovat entistd tirkedmpid ja vaikuttavat yhi
suuremmalle osalle asiakkaita palvelun valintaan. Vieraiden kulttuurien lisndolo Suo-
messa tulee lisiksi voimistumaan. Eri kulttuuritaustaisille asiakkaille taytyy raatiloida
heiddn haluamiaan palveluja esimerkiksi ruokapalvelujen ja hotellihuoneiden sisustuk-
sen suhteen. My6s alan henkilosto kansainvalistyy nopeasti ja liikkuu globaalisti. Tyon-
tekijoiden kansainvilistymisen seurauksena alalle saadaan ihmisia, joilla on ammattiyl-

peytta ja hyva palveluasenne. (Elinkeinoelamin keskusliitto 20006, 35.)

2.3 Hotelli- ja ravintola-alan toisen asteen koulutus

Ammatillisella asteella hotelli- ja ravintola-alan tutkintoja Suomessa ovat hotelli-, ravin-
tola- ja catering-alan perustutkinnot, joista voi suorittaa joko kokin, asiakaspalvelun tai
hotellipalvelun koulutuksen. Alan ammatillisen tutkinnon laajuus on 90 opintoviikkoa.
Kokin tutkinnossa kaikille oppilaille yhteinen pakollinen osa on majoitus- ja ravitse-
mispalveluissa toimiminen. Muita tutkinnon pakollisia osia ovat lounasruokien valmis-

tus ja annosruokien valmistus. (Jarvinen ym. 2011, 10.)

Kokin tutkintoon kuuluu valinnaisia osia, jotka tukevat opiskelijan ammatillista suun-
tautumista, kuten a la carteruokien seka tilaus- ja juhlaruokien valmistusta, palvelu- ja
jakelukeittion sekd suurkeittion toimintoja, pikaruoka- ja kahvilapalveluja seki laivata-
loutta sisaltidvia opintoja. Opiskelija voi my6s valita tutkintoonsa osia muista ammatilli-

sista perustutkinnoista ja ammattitutkinnoista. (Jarvinen ym. 2011, 10.)

Kokin ammatillisen tutkinnon suorittanut osaa (Jarvinen ym. 2011, 10.):

— valmistaa maukasta, ravitsevaa ja terveellistd ruokaa huomioiden my0s erityisruoka-
valioasiakkaat sekd laittaa ruoan esille annoksittain tai suurelle joukolle ty6paikan lii-

keidean ja toiminta-ajatuksen mukaisesti

—  selviytyd tyonsd vuorovaikutustilanteissa yhdelld vieraalla ja toisella kotimaisella kie-

lelld sekd hyodyntia kulttuurien tuntemusta

— toimia oma-aloitteisesti ja myynti- ja asiakaspalveluhenkisesti
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— toimia vastuullisesti, hygieniavaatimusten ja kestdvin toimintatavan mukaisesti
— toimia laatutietoisesti, kannattavasti ja tuloksellisesti
— toimia alan sddddksien, turvallisuusmaidriysten ja laatumaéritysten mukaisesti

— suunnitella ja arvioida ty6tddn, ottaa vastuun omista toistddn ja tydskennelld seka it-

sendisesti ettd tyoryhmissa
— hy6dyntdd matematiikan ja luonnontieteiden perustietoja tyssdan
— laatia tarvittavia viestejd ja tySraportteja tietotekniikkaa hyédyntien

— ottaa ty6ssddn huomioon ty6- ja toimintakyvyn yllapitimisen kehittdd ammattitaito-

aan.

2.4 Hotelli- ja ravintola-alan korkeakouluopetus

Matkailu-, ravitsemis- ja talousalalla on Suomessa mahdollista suorittaa matkailu- ja
ravitsemisalan 210 opintopisteen ammattikorkeakoulututkinto, jonka nimike on resto-
nomi (AMK). Alalla on 11 koulutusohjelmaa, joista viisi on suomenkielistd, viisi eng-
lanninkielistid ja yksi ruotsinkielinen. Osassa koulutusohjelmia voi valita eri suuntautu-
misvaihtoehtoja, joissa opiskelijoilla on mahdollisuus erikoistua koulutusalan johonkin
osa-alueeseen. Opiskelija voi suorittaa osan korkeakouluopinnoistaan myds ulkomailla.
Koulutusohjelmien opinnot muodostuvat perus- ja ammattiopinnoista seka opiskelijan
vapaasti valittavista opinnoista, harjoitteluista sekd opinnaytetyosti. Restonomiopinnot
ovat usein projektimaisia ja tiivis yhteistyo elinkeinoelimin kanssa on lisnid koko opin-
tojen aikana. Opintojaksojen aikana tehtivit projektinomaiset tyot, tyoharjoittelut seka
opinndytetyé valmentavat opiskelijaa tyoelimain ja auttavat hianta luomaan verkostoja
alan yritysten kanssa. Tyoharjoittelujaksot vahventavat opiskelijan kdytinnén ammatti-
taitoa, parantavat litketaloudellista osaamista sekd suuntaavat asiantuntijuuden kehitty-
mistd henkilokohtaisella ammattiuralla. Opinnédytetyo syventia opiskelijan omaa eri-
koistumisalaa, ja siind hin osoittaa kykenevansi soveltamaan opintojensa atkana oppi-

miaan tietoja ja taitoja. (Jarvinen ym. 2011, 6-7.)

Suomen restonomikoulutusohjelmia ovat seuraavat (Akavan Erityisalat 2013, 12):
— Hotelli- ja ravintola-alan koulutusohjelma

— Hotelli- ja ravintola-alan liikkkeenjohdon koulutusohjelma



— Matkailun koulutusohjelma

— Matkailun litkkeenjohdon koulutusohjelma

— Palvelujen tuottamisen ja johtamisen koulutusohjelma

— Utbildningsprogrammet for turism

— Degree Programme in Experience and Wellness Management
— Degree Programme in Facility Management

— Degree Programme in Hotel and Restaurant Business

Alan perusopinnot ovat viestinnallisia, yhteiskunnallisia, luonnontieteellisii ja litketoi-
minnallisia. Ammattikorkeakouluissa painotetaan liiketoimintaopintoja sekd kansainvi-
lisyytta kaikissa koulutusohjelmissa. Koulutusohjelmien ammattiopinnot painottuvat
asiakas- ja palveluprosessien seki palvelutuotteiden kehittimiseen eri toimialoilla. Am-
mattikorkeakoulut painottavat koulutusohjelmien sisiltod eri tavoin. Esimerkiksi palve-
lujen tuottamisen ja johtamisen koulutusohjelma tarjoaa monia erikoistumismahdolli-
suuksia, kuten ravitsemus-, majoitus-, elintarvike-, kuluttaja- ja toimitilapalvelujen opin-
toja. Myos matkailun koulutusohjelma on myo6s laaja-alainen, ja se sisaltad matkailupal-
velujen lisaksi opiskelua esimerkiksi majoitus- ja ravitsemispalveluista. (Jarvinen ym.

2011, 6-7.)

Restonomin tutkinnon suorittaneilla on kokonaisnikemys ravitsemis-, matkailu-, ja
talousalasta ja sen eri kehittimismahdollisuuksista. Restonomi osaa my6s suunnitella,
tuottaa, toteuttaa, kehittid ja myydé palveluja erilaisille kohderyhmille. Restonomin

ydinosaamisena onkin palveluprosessien hallinta. (Suomen restonomit 2014a.)

Matkailu- ja ravitsemisalan ammattikorkeakoulututkinnon seki tyokokemuksen jalkeen
vol suorittaa 90 opintopisteen laajuisen ylemmin ammattikorkeakoulututkinnon. Kou-
lutusohjelmista valmistuvien tutkintonimike on restonomi (ylempi AMK) ja englannin-
kielinen tutkintonimike on Master of Hospitality Management. Ylempi amk-tutkinto
antaa valmiudet toimia alan vaativissa kehittimis- ja asiantuntijatehtavissa kuten kehit-
tamispaillikkona palveluyrityksessa. Opinnot syventavat tyoyhteisojen ja niiden palve-

lujen kehittimisessi ja johtamisessa tarvittavaa osaamista. (Jarvinen ym. 2011, 6-7.)



Restonomi (AMK) — tutkinnon voi suorittaa seuraavissa ammattikorkeakouluissa

(Suomen Restonomit 2014b.) :

— Arcada — Nylands svenska yrkeshogskola
— HAAGA-HELIA ammattikorkeakoulu
— Hégskolan pa Aland

— Jyvaskylin ammattikorkeakoulu

— Kajaanin ammattikorkeakoulu

— Keski-Pohjanmaan ammattikorkeakoulu
— Lahden ammattikorkeakoulu

— Mikkelin ammattikorkeakoulu

— Pohjois-Karjalan ammattikorkeakoulu
— Rovaniemen ammattikorkeakoulu

— Saimaan ammattikorkeakoulu

— Savonia- ammattikorkeakoulu

— Seindjoen ammattikorkeakoulu

— Tampereen ammattikorkeakoulu

— Turun ammattikorkeakoulu

— Vaasan ammattikorkeakoulu

— Yrkeshogskola Novia

2.5 HAAGA-HELIA ammattikorkeakoulu

HAAGA-HELIA on yksityinen ammattikorkeakoulu, joka kouluttaa liike-eliman ja
palveluelinkeinojen asiantuntijoita sekd tutkii ja kehittad niihin aloihin liittyvda osaamis-
ta ja toimintaa. Koulun toimintaa johtaa kaksi hallitusta, jotka ovat osakeyhtihallitus ja
ammattikorkeakouluhallitus. HAAGA-HELIAn rehtorina ja toimitusjohtajana toimii

talld hetkelld Ritva Laakso-Manninen. (HAAGA-HELIA ammattikorkeakoulu 2014a.)

HAAGA-HELIAn koulutusaloja ovat liiketalous, tietotekniikka, hotelli-, ravintola- ja
matkailuala, johdon assistenttity, toimittajakoulutus, litkunta-ala sekd ammatillinen
opettajankoulutus. Eri koulutusohjelmissa opiskelee yhteensa noin 10 500 opiskelijaa ja

tyontekijoitd on noin 650. (HAAGA-HELIA ammattikorkeakoulu 2014b.)
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HAAGA-HELIAssa on lihes 40 koulutusohjelmaa, joista osa on my6s ruotsiksi ja eng-
lanniksi. Koulu tarjoaa useita aikuiskoulutuksena suoritettavia koulutusohjelmia ja my6s
ylempain ammattikorkeakoulututkintoon johtavia koulutusohjelmia. Ammattikorkea-
koululla on kuusi toimipistettd, joista suurin osa toimii padkaupunkiseudulla. Toimipis-
teet sijaitsevat Helsingin Haagassa, Pasilassa, Malmilla, Vallilassa sekid Porvoossa ja Vie-
rumaelld. (HAAGA-HELIA ammattikorkeakoulu 2014d.) HAAGA-HELIA ammatti-
korkeakoulusta valmistuu restonomeja, tradenomeja, medianomeja ja lilkunnanohjaajia.

(HAAGA-HELIA ammattikorkeakoulu 2014c.)

Koulun visio eli nikemys itsestadn on kansainvalisesti kasvava ammattikorkeakoulu,
joka on osaamiseltaan ja laadultaan alansa johtava ja tukee opiskelijoiden, ty6yhteisGjen
ja yritysten menestystd. (HAAGA-HELIA ammattikorkeakoulu 2014d.) Missionaan eli
padmadrandin koulu nikee myynti-, palvelu- ja yrittdjahenkisten asiantuntijoiden kou-
luttamisen seki alojensa osaamisen ja toiminnan tutkimisen ja kehittdmisen, jotta se voi
vahvistaa niiden elinkeinoelamaa ja hyvinvointia. (HAAGA-HELIA ammattikorkea-
koulu 2014d.)

2.5.1 Hotelli-, ravintola- ja matkailualan koulutusyksikko

HAAGA-HELIA ammattikorkeakoulun Haagan toimipiste sijaitsee Helsingin Haagas-
sa. Toimipisteessd opiskelee noin 1 100 opiskelijaa ja talossa tyoskentelee noin 70 hen-
kil6kunnan jiasentd. Koulun yhteydessa toimii Best Western Hotel Haaga. (HAAGA-
HELIA ammattikorkeakoulu 2014e.)

Haagan toimipisteessi 16ytyvit seuraavat koulutusohjelmat (HAAGA-HELIA ammat-
tikorkeakoulu 2014e.) :

— Hotelli- ja ravintola-alan (Keittiomestari) koulutusohjelma

— Hotelli- ja ravintola-alan liikkeenjohdon koulutusohjelma

— Matkailun liikkkeenjohdon koulutusohjelma

— Degree Programme in Hospitality, Tourism and Experience Management

— Palvelulitketoiminnan koulutusohjelma (ylempi AMK)
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— Erikoistumisopinnot: HRD-osaaja ja Matkailun sahkoinen litketoiminta

HAAGA-HELIAn Haagan toimipisteen tarina alkoi 60-luvulla. Hotelli- ja ravintola-
opistosaatio perustettiin Helsingissda Hotelli- ja ravintolaneuvoston vuosikokouksen
yhteydessi 1964. Hotelli- ja ravintolaopiston toimitalo valmistui ja opisto aloitti toimin-
tansa Haagassa syksylla 1969. Vuonna 1985 Hotelli- ja ravintola-opiston nimi muuttuu
Haaga Instituutiksi, ja restonomin ammattinimike hyviksyttiin ammattikasvatushalli-
tuksessa opintolinjaksi. Haaga Instituutin hotelli-, ravintola- ja matkailualan ammatti-
korkeakoulu aloitettiin 1991. Vuonna 1995 valmistuivat Suomen ensimmiiset ammatti-
korkeakouluopiskelijat Haaga Instituutin ammattikorkeakoulusta. Vuonna 2005 alkoivat
valtakunnalliset ammattikorkeakouluyksikkojen rakennekeskustelut. Talloin Helia-
sadtion kanssa kaytiin omistusjirjestelykeskusteluja ja koulut yhdistyivit maaliskuussa
20006. Uusi HAAGA-HELIA ammattikorkeakoulu aloitti toimintansa Haagan tiloissa
vuoden 2007 alussa. (Haaga Yhtyma 2014.)

2.5.2 Hotelli- ja ravintola-alan (keittiémestari) koulutusohjelma

HAAGA-HELIAn Haagan toimipisteessd on voinut vuodesta 2006 lihtien opiskella
Hotelli- ja ravintola-alan (keittiomestari) koulutusohjelmassa, joka on alan johtava res-
tonomikouluttaja. Koulutusohjelmassa keskitytdin tuottamaan vahvaa ruokatuotannon
johtamistaidon osaamista. Toimialan yritykset ja kansainviliset yhteistyokumppanit
osallistuvat aktiivisesti koulutusohjelman sisallon suunniteluun ja toteutukseen, ja kou-
lutuksessa yhdistyvitkin vahva liikkeenjohdollinen ajattelutapa ja ammatillinen identi-
teettl. Tyoelamalidhtoisyys, liikkeenjohdollisuus, esteettisyys ja kansainvilisyys ovat ho-
telli ja ravintola-alan koulutusohjelman neljd kulmakivea ja ne sisaltyvit kaikkiin opin-

tokokonaisuuksiin. (HAAGA-HELIA ammattikorkeakoulu 2014£.)

Koulutusohjelman perustamisen johtohahmona toiminut Jaakko Nuutila (27.5.2014)
kertoo, etta aloite hotelli- ja ravintola-alan koulutusohjelman perustamiseen tuli Suo-
men keittiomestarit ry:1ta ja elinkeinosta: naima kokivat, etta keittiesimiesten koulutus-
tasoa oli tarve parantaa ja kehittad. Perinteisesti vain ravintoloiden ravintolapaillik6t

olivat suorittaneet alan ammattikorkeakouluopinnot, mutta myo6s keittiomestareille
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tahdottiin tarjota vastaavia opintoja, jotka liittyisivit ruokapalvelutoimintojen kehitta-
miseen ja johtamiseen. Koulutusohjelman perustamisella tahdottiin korjata tima esi-
mieskoulutuksen puute keittidissa ja parantaa keittiGesimiesten osaamista liikkeenjoh-
dollisilla ja -taloudellisilla tasoilla. Haaga Instituutti haluttiin nostaa edellikavijaksi kou-
lutusohjelman kouluttajana silld keittiomestareita alettiin kouluttaa muissakin kouluissa
ja oli tarkeda erottua toisista oppilaitoksista ja nostaa koulutus ammattikorkeakouluta-

soiseksi. (Nuutila, J. 27.5.2014.)

Koulutusohjelman perustamisessa avainhenkil6ina toimivat Jaakko Nuutila ja Kirsti
Parkkinen. Perustamiseen osallistui my6s kehitystiimi, jonka tarkoituksena oli parantaa
koulutusohjelmaa koko Suomessa. Lopulta koulutusohjelma paitettiin toteuttaa kui-

tenkin vain HAAGA-HELIAn Haagan toimipisteessd. (Nuutila, J. 27.5.2014.)

Koulutusohjelmasta valmistuu ruokatuotannon osaajia, joilla on yrittajahenkinen ja vas-
tuullinen asenne omaan tydhén. HAAGA-HELIAn mukaan koulutus antaa kattavan
kuvan palveluelinkeinosta, teoreettiset tiedot ruokapalvelutoimintojen suunnittelusta ja
johtamisesta sekd tarpeelliset ammatilliset kidytinnon taidot. Koulutusohjelman tyGela-
mildhtoinen opiskelu ja opetussuunnitelman sisilté on suunniteltu yhdessd Suomen
Keittiomestarit ry:n kanssa. Teoriaopinnot pyritdan aina siirtaimadn kaytinnoénosaa-
miseksi monipuolisten harjoitustéiden avulla, jotka tehdddn ammattikeittiossd. Koulu-
tusohjelmasta valmistuneella on edellytykset toimia palvelualan, erityisesti ruokapalve-
lualan yritysten esimies- ja asiantuntijatehtivissa, keittiopaillikkona ja keittimestarina,
sekd yrittdjand niin kotimaassa kuin ulkomailla. Koulutusohjelman voi suorittaa pii-
vaopiskeluna tai monimuoto-opiskeluna. Monimuoto-opiskelija suorittaa opintonsa
lihiopetuspdivien aikana, joita on 3—5 pdivdd kuukaudessa, sekd itsendisesti opiskellen.

(HAAGA-HELIA ammattikorkeakoulu 2014t.)

Hotelli- ja ravintola-alan koulutusohjelman tavoitteena on, ettd opiskelija muodostaa
itselleen selkedn kasityksen hotelli- ja ravintola-alan eri osa-alueista seka asiakaskeskei-
sestd ja tuloksellisesta toiminnasta. Opiskelijan tulisi osata kayttaa oppimaansa alan
elinkeinon kehittimiseen. Opiskelijan laaja-alainen ammatillinen ajattelu ja looginen

tyoskentely kasvaa opiskelun aikana. Kun koulutusohjelman tutkinto yhdistetddn ty6-
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kokemukseen, on opiskelijalla erinomaiset valmiudet edetd omalla urallaan. (HAAGA-

HELIA ammattikorkeakoulu 2014g.)

Opiskelijan ammatillinen kasvu etenee opintojen aikana kohti vahvistuvaa ammattilai-
suutta. Kaikilla kolmella lukuvuodella on oma painopistealueensa, joka pyrkivat kaikki
tukemaan opiskelijan ammatillista kasvua. Opiskelijaa my6s kannustetaan opintojen
aikana henkil6kohtaisen ammatillisen suuntautumisensa pohdintaan. (HAAGA-HELIA
ammattikorkeakoulu 2014g.)

3. lukuvuosi

Strateginen johtaminen ja

liiketoiminnan kehittdminen

2. lukuvuosi

Taloudellinen osaaminen,

_ Ammattiopinnot
yrittajyys ja esimiestaidot

Syventavat

,

1. lukuvuosi
Palveluosaaminen,

toimintaymparistd ja Perus- j Ja ammat-

asiakkuus

Kuvio 2. Opiskelijan ammatillinen kehittyminen, Hotelli- ja ravintola-alan (keittiomes-

tari) koulutusohjelma (HAAGA-HELIA ammattikorkeakoulu 2014g)

Koulutusohjelman opintojen ensimmaiisen lukuvuoden painopisteeni on opiskelijan
perusammattitaidon kehittiminen, kuten ylld olevassa kuviossa 2 on kuvattu. Ensim-
miisen lukuvuoden aikana opiskelija sisdistad lihinna hotelli- ja ravintola-

alalla tarvittavan ammatillisen perusosaamisen, jota tukevat perus- ja ammattiharjoitte-

lu. Ensimmaisen lukuvuoden teemoina ovat muun muassa palveluosaaminen, yrityksen
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toimintaymparist6 ja asiakkuuden hallinta. (HAAGA-HELIA ammattikorkeakoulu
2014¢.)

Edelleen kuviosta 2 nakyy, kuinka ammattialan tarkastelu, tutkiminen ja ymmartiminen
ovat koulutusohjelman toisen lukuvuoden painopisteitd. Kaytinnon esimiestaidot tule-
vat lukuvuoden aikana opiskelijalle tutuiksi. Kisiteltivid teemoja ovat taloudellinen
osaaminen, yrittdjyys ja esimiestaidot. Syventiva tySharjoittelu on osa toisen vuoden
opintoja, ja sen painopiste on esimies- ja asiantuntijataitojen kehittamisessa. (HAAGA-

HELIA ammattikorkeakoulu 2014g.)

Viimeisena lukuvuonna opiskeltavat kurssit liittyvat suurimmalta osalta yritys- ja orga-
nisaatiotason strategiseen ja tulokselliseen toimintaan. Kolmannen lukuvuoden teemoi-
na ovat muun muassa strateginen johtaminen ja liiketoiminnan kehittiminen. Itse vali-
tut syventavat opinnot kehittivit opiskelijan ammatillista erikoisosaamista. Opinnayte-
tybaiheen valitseminen ja sen tekeminen ovat usein osa kolmannen vuoden opintoja.
Opinniaytetyolla opiskelija todistaa kykynsa kasitelld opittua tietoa, siten, ettd se hyodyt-
tad alalla toimivaa yritystd tai muuta organisaatiota. (HAAGA-HELIA ammattikorkea-

koulu 2014g.)
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3 Keittidesimieheltd vaadittavat tiedot ja taidot

Usealla keittiomestarilla on nykyisin restonomin koulutus. Heikkisen (2004) tutkimuk-
sessa "Matka restonomin ydinosaamiseen” havainnollistetaan majoitus- ja ravitsemis-
alan esimieheksi valmistuneen restonomin ydinosaamista. Turpeisen (2009) tutkimus
taas perustuu keittiomestareiden kertomuksiin omasta huippuosaamisestaan ja sen ke-
hittymisestd. Naiden kahden teoksen teoriat tukevat hyvin toisiaan ja niitd rinnastaen
saadaan tihin ty6hon erilaisia nakokulmia. Téssé tyossa tullaan myos osittain peilaa-
maan naita kahta nikokulmaa HAAGA-HELIA ammattikorkeakoulun opetussuunni-

telmaan.

Kokin ammatti on nuorten suosiossa ja mediassa esiintyvilld keittimestareilla onkin
merkittiva vaikutus ravintola-alan yleiseen arvostukseen ja mielikuviin ammatista (Tur-
peinen 2009, 13). Ruokatuotanto ja sithen liittyvat keittibtoiminnot ovat muuttuneet
ravintoloissa viime vuosina merkittavisti, joten on syytad mairitelld keittiéssd toimivien
johtohenkil6iden tyonkuvaa uudelleen. Keittiomestarilta ja keittiopaillikoltd odotetaan
kattavaa gastronomista tietimysti ja johtajuutta. Heikkisen mukaan keittiémestarin
tyonkuvaan kuuluvat muun muassa prosessien, ruokalistojen ateriakokonaisuuksien

seké ruokalistojen suunnittelu. (Heikkinen 2004, 190.)

Keittidesimies toimii henkilokunnan ja ylimman johdon vilissd. Han voi toimia yrittd-
jand ja/tai vastata keskijohdon ylimmin ja yritysjohdon tehtivistd. Valittomid alaisia
keittiGesimiehilld ovat muun muassa kokit, keittio- ja ravintola-apulaiset ja vuoropailli-
kot. Heikkisen (2004, 166—168) mukaan keittiopaillikon ja- mestarin tyopaikka on ruo-
karavintola, henkil6stéravintola, suurkeittié ja mahdollisesti ulkomailla tavaratalon tai
supermarketin ruokaosasto. Ammattinetti (2014) taas listaa keittiopaallikon tyépaikoiksi
seuraavia: hotelli- tai ruokaravintola, laivan ravintola, tanssiravintola tai yokerho, jossa

myydain ruokaa.
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3.1 Osaaminen

Hotelli- ja ravintola-alan ammatin rakentuessa ratkaisevia tekijoitd ovat yritys, organi-
saatiorakenne, toimipaikat ja asiakas. Esimiestyé muodostuu useista tehtévisté, joissa
vaaditaan tietoja, taitoja, kykyja, asiantuntemusta seka tyckokemusta. (Heikkinen 2004,
165-167.) Suomen kielen perussanakirjan (2001, 222) mukaan ”taito” maéaritelldan har-
jaantuneen oppimisen avulla saavutettu kiaytannon kyky, tai jonkin toiminnan hallin-
naksi, taitamiseksi ja osaamiseksi. Tieto puolestaan on tietimista ja jostakin selvilld
olemista, tosiasioiden tuntemista ja tietoisuutta (Suomen kielen perussanakirja 2001,
300). Ravintola-alalla kokemuksien kautta hankittu tieto on ensiarvoisen tirkedd. Tama
on usein hiljaista osaamista, ja sitd on hankala ilmaista kielellisesti. (Turpeinen 2009,

21)

Keittiomestarin tyotehtivit vaativat niin fyysisia kuin henkisiakin taitoja, silla keitti6-
esimies suunnittelee, johtaa, tekee kauppaa, seuraa ja kehittdd yritystd ja sen toimintaa.
Esimiehen tehtiviin kuuluvat myos henkil6kunnan johtaminen, valvominen seka uu-
sien tyontekijoiden rekrytointi ja perehdyttiminen. (Heikkinen 2004, 165-167.) Matkai-
lu- ja ravintolapalvelujen ry eli Maran (2014a) mukaan toimialalla kiden taidot ja thmis-
tuntemus ovat tarkeitd ominaisuuksia. My6s monipuolinen kielitaito, palvelualttius ja
kiinnostus erilaisia kulttuureita kohtaan ovat tarpeellisia ominaisuuksia matkailu- ja ra-

vintolauravalintaa harkittaessa.

Heikkisen (2004, 163—164) mukaan keittiGesimiehen tarvittavaa osaamista voidaan ku-
vata neljan tyomallin kautta, joita ovat kasityolaisyys, tuotannollisuus, taitotietotyo ja
elimyksen rakentaminen. Nama osaamisalueet erottavat esimichen muista tyontekijois-
ta. Kisityolaisyys tarkoittaa kaytdinnossa ruoanvalmistusta, hankintatoimia seki johta-
mista. Ruoanvalmistus on etenkin huippuravintoloissa kisityota aina raaka-aineiden
valinnasta esillepanoon asti. Tuotannollisuus puolestaan tarkoittaa esimerkiksi catering-
yritysten palvelujen toteuttamista. Tama voi olla ajoittain massapalvelutuotantoa, kuten
esimerkiksi joukkoruokailua. Taitotietotyd on toiminnan suunnittelua, liikkkeenjohtoa,
organisaation kehittdmista ja konseptien mahdollista kopioimista. Elamyksen rakenta-
minen taas on ohjelma- ja ruokapalvelujen monipuolistamista visuaalisin keinoin seka

markkinointiviestintaa. Pienissa yrityksissa esimiestyo on yhdistelma yrittajyytta seka
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monipuolista ja yksilollistd tyoskentelyd. Heikkinen jatkaa edelleen, ettd suuremmissa
yrityksissd esimiesty0ssd korostuu ammattimainen ote tyohon sekd oman osaamisen,

aseman ja vastuun tunteminen.

Turpeinen (2009) puolestaan jakaa huippuosaamisen kolmeen kulmakiveen (kuvio 3).
Niitd ovat tyOtahtinen osaaminen, ymmartava sitoutuminen ja aistitieto. Naistd tyGtah-
tinen osaaminen tarkoittaa sitd, ettd tyotd, oppimista ja osaamista on vaikea pitaa eril-
lidn toisistaan. Tyotahtinen oppiminen sisaltda tyosta saatua kokemusta, vuorovaiku-
tusta tyOymparistossi ja erilaisia suunnittelutehtavia, kuten ruokalistasuunnittelua.
(Turpeinen 2009, 84-85.) Jokivuoren mukaan ymmartava sitoutuminen ominaispiirtee-
né tarkoittaa sitd, ettd osaamisen rakentumiseen el ainoastaan vaikuta ainoastaan yksilo,
vaan sithen osallistuvat my6s toimintarakenteet, tyGymparisto ja toimintakulttuuri
(Turpeinen 2009, 10). Esimerkiksi osallistuminen kokkikilpailuun sitouttaa tyontekijaa
kehittyméin urallaan. Sitoutuminen on siis oman tyonsi ja tyOyhteison kehittdmistd
sekd kiinnittymistd omaan tyohon. (Turpeinen 2009, 105-106.) Aistitieto taas kertoo
ammattilaisen kyvysta ja taidosta aistia laatu ruoassa, mika onkin yksi ruoanlaiton kul-
makivistd. Ruoanvalmistaja kiyttda haju-, niko-, maku-, tunto- ja kuuloaisteja ruoan
aistimisessa. Keittiomestarin aistitieto kehittyy erilaisten kokemuksien my6ta. (Turpei-

nen 2009, 99-101, 152.)

Tyotahtinen osaaminen « > Aistitieto

-oppimista -kehittyy kokemuksen myo6ta
-kokemuksellista ja reflektiivista -prosessointi muuttaa sen
-suunnittelua ja aistimista toiminnalliseksi tiedoksi

Ymmartava sitoutuminen

-sitoutumista tyon vaatimuksiin

-kehittaa tyon vaatimuksia toiminnan kautta

Kuvio 3. Keittiomestarin huippuosaamisen malli (Turpeinen 2009, 143)

HAAGA-HELIA ammattikorkeakoulu kouluttaa yrityselimin asiantuntijoita, jotka

oppivat alan uusimmat tiedot ja taidot sekd asenteen oppimiseen, tyéntekoon ja yritta-
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miseen (HAAGA-HELIA 2014g.) Kuten Turpeinen (2009, 151) osuvastu toteaa, on
keittiémestari oman alansa asiantuntija. Suomen kielen perussanakirjan (2001, 57) mu-
kaan “asiantuntijalla” viitataan henkil66n, jolla on asiantuntemusta ja erikoisosaamista.
Asiantuntijalla on siis erityinen perehtyneisyys jonkin asian hallintaan ja kyky osoittaa
oma asiantuntemus. Tynjdlin mukaan asiantuntijuus on erilaisten osaamisalueiden yh-
distimistd. Palonen puolestaan esittid, ettd se on yksilon hallitsemia tietoja ja taitoja.
(Turpeinen 2009, 20.) Asiantuntijuus on titen erityisosaamista, jossa yhdistyy niin kay-
tanto ja teoriakin tehtivi- ja ongelmakohtaisesti (Heikkinen 2004, 232.) Tama maéari-
telma tukee hyvin HAAGA-HELIAssa hotelli- ja ravintola-alan koulutusohjelmassa

opiskelevien asiantuntijuutta.

Restonomin ydinosaaminen on ulkoisen maailman ja sisdisen minian kohtaamista, jossa
ammattitaito tulee esiin. Tama rakentuu joka tilanteessa vaadittavista eri osaamisalueis-
ta. (Heikkinen 2004, 254—255.) Osaaminen tarkoittaa taitotietoa (Kotimaisten kielten
tutkimuskeskus 2001c, 369). Turpeisen (2009) tutkimuksessa olleet keittiomestarit ku-
vasivat, ettd perustietojen ja taitojen hankkimiseen kuluu 6-7vuotta. Tall6in luodaan
osaamisen perusta ja titen huippuosaajaksi tuleminen vaatii pitkdjanteistd itsensd kehit-
tamistd. Tekemisen taitojen oppiminen on muun muassa raaka-aineen tuntemusta, tyo-
teknitkoiden jatkuvaa kehittimistd ja tyévilineiden oikeaoppista kayttod. Tekemisen
taidot ovat yhteydessa aistitietoihin, joita ovat perusmakujen (makea, suolainen, hapan,

karvas ja umami) tunnistaminen ja eri aistien harjoittelemista. (Turpeinen 2009, 172.)

Keittiopaallikon tai mestarin keskeisin tehtava on vastata kokonaisvaltaisesti keittion
toiminnasta. Hin suunnittelee ruokalistat, tekee tarvittavat tilaukset, johtaa keittién tyo-
ta seké vastaa keittion hankinnoista ja jakelutoiminnasta. Hian hoitaa my6s suhteet tava-
rantoimittajiin ja kehittaa logistiikkajarjestelmaa ja huolehtii ostosopimuksista. Keittio-
esimiehen tehtiviin kuuluu ruokatarvikkeiden hankinta, kustannuslaskenta seki ruoka-

tuotteiden varastointi. (Heikkinen 2004, 168.)

Keittidesimiehen pédtehtivd on rakentaa ruokalistat (menu design) raporttien, raaka-
aineiden saatavuuden ja hinnan, ruokasesonkien sekéd organisaation ja henkilkohtaisten
litketaloudellisten, gastronomisten ja laadullisten tavoitteiden mukaan (Heikkinen 2004,

168).
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KeittiGesimieheksi kouluttavan koulutusohjelman tulee vastata elinkeinon tarpeisiin.
HAAGA-HELIA ammattikorkeakoulussa hotelli- ja ravintola-alan koulutusohjelmassa
erikoisosaamisalueet voidaan jakaa seuraavasti (HAAGA-HELIA ammattikorkeakoulu

2010.):

— taloudellinen osaaminen

— johtamisosaaminen

— ravintolapalvelu- seké asiakasosaaminen

— majoitus- ja ravitsemisalan liiketoimintaosaaminen
— ruokatuotanto-osaaminen seka

— ravitsemus- ja elintarvikeosaaminen.

Taloudellinen osaaminen koostuu laskentatoimen ja taloudellisten asioiden hallitsemi-
sesta sekd tuloksen muodostumisen ymmartimisestd. Turpeinen (2009, 148) méarittelee
taloudellisuuden siten, ettd se on raaka-aineiden kaytt6on ja tyoaikaan liittyva tekija
(Turpeinen 2009, 148) Tutkinnon suoritettuaan tulisi hallita kustannus- ja kannatta-
vuuslaskennan periaatteet seka budjetoinnin, investointilaskennan ja verotuksen taidot.
Johtamisosaamisen osa-alueita ovat henkilostéjohtamisen periaatteet ja tieto niihin vai-
kuttavista prosesseista. Keittiomestarin tulisi tuntea tyohyvinvoinnin merkitys, operatii-
vinen ja strateginen johtaminen seka osata tehdé paitoksia ja ennakoida. Johtamis-
osaamiseen kuuluu, ettd osaa tehdd padtoksid, perustella niitd sekéd toimia esimiehena

alan yrityksessa. Nykyédan tulee ottaa huomioon myos monikulttuurisuus seka kestava

kehitys. (HAAGA-HELIA ammattikorkeakoulu 2010.)

Ravintolapalvelu- seki asiakasosaaminen koostuvat palveluprosessista ja asiakaspalve-
luprosessista. Keittiémestari osaa tunnistaa, kehittad, hankkia ja ymmartda asiakkaita
sekéd heidan odotuksiaan ja tarpeitaan. Kokonaisuuteen kuuluu my6s asiakasviestinnan
hallitseminen ja oikean palveluasenteen l6ytiminen menestymiseen. Majoitus- ja ravit-
semisalan litketoimintaosaaminen jaetaan myynti- ja markkinointiosaamiseen seki or-
ganisaatio- ja yritysosaamiseen. Opiskeltuaan keittiomestariksi henkilé tuntee ravintola-
alan monimuotoisuuden ja toimintaympariston. Hin my6s tuntee lainsdadinnon ja kil-

pailukeinot sekd ymmartda kuluttajakdyttdytymista, tuotekehitystd, tydelamén toiminta-
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poja seka kisittdd liiketoiminnan riskit ja sisdisen yrittdjyyden merkityksen. Lisdksi hin
tuntee ravintola-alan yrityskenttda Suomessa ja kansainvilisesti. (HAAGA-HELIA

ammattikorkeakoulu 2010.)

Ruokatuotanto-osaaminen sananmukaisestikin kertoo ruokatuotannon ja ruoanvalmis-
tuksen prosessien hallitsemisesta. Keittiomestari tuntee ruokalajit, raaka-aineet ja juo-
mat sekd osaa kiyttad tarvittavia laitteita ja vilineitd. Osaaminen koostuu myos ruoka-
listasuunnittelusta ja tuotteistamisesta. Ravitsemus- ja elintarvikeosaaminen perustuu
elintarvikkeiden ominaisuuksiin ja ruoan valintaan vaikuttavien tekijoiden ymmartami-
seen. Keittimestari osaa soveltaa ravitsemuksesta saatuja tietoja toiminnassaan ja ym-
mirtdd ruoan laadun varmistamisen tirkeyden. (HAAGA-HELIA ammattikorkeakoulu

2010.)

Elinkeinoelimin keskusliiton (2011, 12) mukaan vuonna 2020 Suomen elinkeinoeld-

min osaamistarpeet tulevat olemaan seuraavat:

- verkosto-osaaminen,

- kansainvilisyys,

- liiketoimintaosaaminen,
- ymparistbosaaminen,

- teknologiaosaaminen,

- palveluosaaminen ja

- design-ajattelu.

Yhden ihmisen ei tarvitse kuitenkaan kaikkea osata, vaan tulevaisuudessa ryhmissa te-
keminen ja osaamisten jakaminen korostuu, jolloin yksildiden osaamisen tulee olla laa-
jaa ja syvad. Suomessa tulisi jo opiskeluaikana kiinnittid huomiota niihin asiothin kuten
myo6s toisilta oppimisen ja toisten ideoiden jalostamisen taitoihin. (Elinkeinoeliman

keskusliitto 2011, 13.)

21



3.2 Ravintola-alan asettamat vaatimukset koulutukselle

Hotelli- ja ravintola-ala on todella suhdanneherkka ja tarjottavien palvelujen laatu edel-
lyttdd jatkuvaa kansainvilisten tapahtumien ja uusien trendien seuraamista. TyGeldima
olettaa alakohtaisten tietojen ja taitojen olevan ajan tasalla. Osaamisvaatimusten lisdksi
tyontekijiltd vaaditaan my0s asenteellista valmiutta sekd vuorovaikutus- ja viestintitai-
toja. Yhtend koulutuksen haasteena onkin kehittda itsesaitelyvalmiuksia, jotta tyontekija
osaa vastata tyoelimin muuttuviin ja kehittyviin haasteisiin. Huippuosaajaksi kehitty-
minen edellyttid usean vuoden aktiivista opiskelua ja tybkokemuksen hankkimista.
Oppilaitoksissa opettajat opettavat ammatillisen kasvun alkutaipaleella olevalle paitsi

itse alaa myOs tapoja toimia erilaisissa tyoyhteisoissa. (Turpeinen 2009, 120.)

KeittiGesimiehen ammatti on sidoksissa yritykseen, organisaatiorakenteeseen, imagoon,
asemaan, arvoon ja henkil6kohtaisiin ominaisuuksiin ja osaamiseen. Esimieheltd odote-
taan pitkdd teoreettista koulutusta, josta hin on saanut tarvittavan tietoperustan, korke-
aa ammattietiikkaa seka luottamusta esimies-asiakassuhteissa. (Heikkinen 2004, 164—

165.)

Taiwanissa tehdyn tutkimuksen (Ko 2010, 136—137.) mukaan hotelli- ja ravintola-alan
opiskelijat nikevit tirkeimpind oman arvioimisen kehittymisen maireenid kulinaarisen
asenteen seka perustiedot. Kulinaarinen asenne on positiivinen asia, mutta se ei vaikut-
tanut keittidmestarin uravalintaan. Santichin mukaan ruoan ja viinin rooli matkailussa
on tullut yhi tirkeimmaksi. Kulinaarisista kokemuksista on viime vuosina tullut yleises-
ti merkittdva osa matkailua. Tutkimuksen mukaan miehilld ja senioreilla on parempi
kulinaarinen johtamiskyky, kun taas hotelli- ja ravintola-alan koulutusohjelmasta val-
mistuneilla opiskelijoilla perustiedot ruoasta ja asenteesta ovat tutkimuksen mukaan
korkeammat kuin muilla. Keittiopaillik6illd ei ole aikaa opettaa tyontekijoitddn ruoan-

valmistuksen perusteissa alan luonteen ja nopean kasvun vuoksi. (Ko 2010, 136-137.)

HAAGA-HELIA ammattikorkeakoulun Haagan restonomikoulutuksen opetussuunni-
telmia arvioitaessa eniten kehittimisen tarvetta on oppimisen ohjauksessa ja erityisesti
arvioinnissa. Koulutuksen toteutuksen osalta kehittimista vaativat teemakokonaisuuk-

sien hiominen toimivammaksi. Parhaat arviot opetussuunnitelmaa katsottaessa tulivat
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osaamisen kehittymisen osalta. Opiskelijat arvostavat Haagan toimipisteessd opettajien
ammattitaitoa ja oppilaitosta, ja oppilaitoksella on siis hyvit edellytykset tuottaa resto-
nomin tyossi ja sen kehittimisessa tarvittavaa osaamista. Haagan restonomikoulutuk-

sen opetussuunnitelmien perustana onkin ammatillisen kasvun prosessi. (Kotila & Au-

vinen 2007, 47-149.)

Haagan restonomikoulutuksen tavoitteena on opiskelijan ammatillinen kehittyminen,
joka korostaa tyoeldimassa tarvittavia tietoja, taitoja, henkil6kohtaisia ominaisuuksia ja
asenteita. Kuviosta 2 nahtiin opiskelijan ammatillisen osaamisen kehittyminen eri luku-
vuosina. Alla olevassa kuviossa 4 puolestaan on kuvattu opiskelijan urapolun vaiheet
lukuvuosittain, minké avulla voidaan tarkastella opiskelijan kehittymistd esimieheksi ja
asiantuntijaksi. Urapolun keskeisid vaiheita ovat yksilo-, yksikko- ja yritystaso. Yksilota-
solla tirkeitd ominaisuuksia urapolun kannalta ovat muun muassa vuorovaikutustaidot
ja ammattitaidon kerryttiminen. Toisena opiskeluvuotena yksikkétasolla tirkeda on
muun muassa johtaminen ja tiimityoskentely. Viimeisend opiskeluvuotena yritystasolle
mentiessa tarkeina pidetddn taas muun muassa kriittisyytta ja strategista ajattelutapaa.
Opiskelijan henkil6kohtaiset tavoitteet ohjaavatkin hinen kehittymistidn esimieheksi.

(Kotila & Auvinen 2007, 17.)
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YRITYSTASO

kriittisyys
strateginen ajattelu
monikulttuurisuus
johtamisen vastuu

YKSIKKOTASO

e  prosessienhallinta
ja johtaminen

e tiimityoskentely

e  paatoksentekokyky

e yhteiskuntavastuu

Opiskeli-

YKSILOTASO jan tavoite

e vuorovaikutustai-
dot
e tiedonhankinta- ja
raportointitaidot
suvaitsevaisuus
ammattitaito
tavoitteellisuus
itsetuntemus

Osaaminen Osaaminen Osaaminen
1. vuosi 2. vUuosi 3. vuosi

Kuvio 4. Opiskelijan urapolku (Kotila & Auvinen 2007, 17)

Tulevaisuuden keittién kokkien ja muiden ammattilaisten tulee olla todella hyvin koulu-
tettuja, jotta he hallitsevat ruoanvalmistuksen lisiksi uudet laitetekniikat ja etenkin ruo-
anvalmistuksen kemian. Keittihenkilokunnan tiytyy tietdd, mitd ruoka-aineissa tapah-
tuu ruoanvalmistuksen aikana ja mista syystd. Halmetojan mukaan ruoanlaitto e1 tule
nykyistd helpommaksi, vaan keittion ammattilaisten tulee hallita laajempi tehtavikirjo ja

tima luo paineita hotelli- ja ravintola-alan koulutuksen kehittimiselle. (Lehtinen 2008.)

Ty6elimiin siirryttiessd keittimestarilla tulisi olla Nuutilan (9.6.2014) mukaan monia
osaamistarpeita. Alla olevassa kuivossa 5 ne on jaettu eri ryhmiin teemoittain. Osaamis-
tarpeita ovat henkilokohtaisten ominaisuuksien lisiksi ekonominen osaaminen, viestin-
nilliset ja sosiaaliset taidot, henkiléstéhallinto ja johtaminen. Tuotannollistekniseen

osaamiseen taas kuuluu muun muassa raaka-ainetuntemus ja tuotekehitystaidot.
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Nimi teemat kuvaavat ydinkvalifikaatioita eli ydinosaamista, joilla keittiémestarin tulisi
ammatissaan pitevoityd. TyOssd tarvitaan ja edellytetiin tyontekijiltd tiettyja valmiuk-
sia, taitoja ja kykya suoriutua tyotehtivistd. Naitd ammattitaitovaatimuksia kutsutaan

kvalifikaatioiksi.

EKONOMINEN

HENKILOKOHTAISET
OMINAISUUDET

OSAAMINEN

TUOTANNOLLISTEKNINEN OSAAMINEN

PROSESSIN LOGISTINEN NORMISTOJEN
HALLINTA OSAAMINEN TUNTEMINEN
TUOTEKEHITYS RAAKA-AINE TOIMINTA
TAIDOT TUNTEMUS YMPARISTON
TUNTEMINEN

HENKILOSTOHALLINTO
JAJOHTAMINEN

VIESTINNALLISET JA

SOSIAALISET TAIDOT

Kuvio 5. Keittiomestarin osaamistarpeet (Nuutila, J. 9.6.2014. Haastattelu)
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4 Keittibesimieheksi aikovien restonomien ty6llistyminen

Restonomin tulee hankkia monipuolista kokemusta tyoelimasta jo opiskeluaikana opin-
tojen tueksi. Oman alan suorittavan tyon tehtivit tulee hallita hyvin ennen kuin siirtyy
esimies- ja asiantuntijatehtaviin. Restonomien sijoittuminen ty6elimain on haastavaa,
silla ty6kokemusta ei ole ehtinyt vilttimatti karttua opintojen ohella riittavasti. Akavan
Erityisalojen ammattijulkaisun mukaan 80% restonomeista tyollistyy heti tutkinnon
suoritettuaan. Restonomeista suuri osa jaa kuitenkin tyoskentelemain suorittavalle ta-
solle ja paityy keskimairin vasta viiden vuoden kuluttua valmistumisesta koulutusta
vastaaviin tehtaviin. Koulutuksen kehittiminen seka tunnettuus yritysten ja tyonanta-
jien keskuudessa ovat keinoja padstd nopeammin koulutusta vastaaviin tehtiviin. Suurin
vastuu on silti opiskelijoilla itselld ja restonomiopettajilla, joiden tulisi kannustaa opiske-
lijoita hankkimaan tyokokemusta my6s asiantuntijatyosta opiskeluaikana esimerkiksi
yrityksille tehtivien projektien kautta. Globalisoitumisen my6ti osaamista tulee kehittda
koko ajan, minké vuoksi opetuksen tulee huolehtia my6s aikuiskoulutuspuolella sen

laadullisesta kehittdmisestd. (Akavan Erityisalojen ammattijulkaisu 2013, 9-10.)

Suomen korkeakoulutus jakaantuu ammatilliselle- ja yliopistosektorille, joilla on erilaiset
koulutusmuodot. Silti ammattikorkeakouluista ja yliopistoista valmistuneet kilpailevat
osin samoista tyOpaikoista. Kilpailuasetelmasta on seurannut korkeakoulutuksien vilille
osin vaikutteiden vaihtoa, ja molemmat ovat alkaneet omaksua toistensa toimintamal-
lien piirteitd. Tyonantajien nakokulmasta kilpailu korkeakoulutusten valilla on hyvaksi
ja se mahdollistaa koulutusten kehittimistd. Purhosen mukaan elinkeinoelimai vaatii
tuloksellisuutta korkeakoulutuksilta, silld henkiloston osaamis- ja koulutustarpeet ovat
kasvaneet. Sama vaatimus koskee koulutuksen laatua. (Vuorinen & Valkonen 2007, 13—

15)

Palvelualat eivit kiinnosta nuoria kouluttautumaan. Houkuttelevuutta kehitetdan lisaa-
milld yhteistyotd oppilaitosten kanssa, tavoitteena mielikuvien parantaminen ja tieta-
myksen lisdantyminen. Elinkeinoelamin keskusliiton (2006, 12, 62) mukaan vuoteen
2020 mennessa uhkakuvan palvelualoilla synnyttad tyévoimapula. Kilpailu toisen asteen

ammattiosaajista on kovaa suurten ikaluokkien siirryttyé elikkeelle ja tyontekijapulaan
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vastataan tehokkuutta lisiamalla seka kouluttamalla ja rekrytoimalla my6s maahan-
muuttajia. Koulutusjirjestelman tulee sopeutua tyGelimin muutoksiin ja osaamista tu-

lee kehittad jatkuvasti.

4.1 Ravitsemisala tyollistdjana

Suomen vahvimpiin kasvualoihin kuuluvat matkailu-, ravintola- ja vapaa-ajan palvelui-
den toimialat, jotka tarjoavat mielenkiintoisia, monipuolisia ja kansainvalisid ty6tehta-
vid. Toimiala on my0s tulevaisuudessa taattu, silld alan ty6tehtivid ja yritysten litkevaih-
toa ei voi siirtdd pois Suomesta. Suurimmat ammattiryhmit matkailu- ja ravintola-alalla
ovat kokit ja tarjoilijat. (Mara 2014a.) Restonomit voivat tyoskennelld ravitsemis-, mat-
kailu- ja talousalalla. Opintojen alkaessa opiskelijat aloittavat yleensa ty6uriaan esimer-
kiksi keittion ja salin tehtivien parissa. Aikaisempi kokemus mahdollistaa sijoittumisen

esimerkiksi esimies- ja opetustehtiviin. (Suomen Restonomit 2014c.)

Suomen Restonomit (2014c) listaavat restonomin tyétehtavaalueet seuraavasti:
— Asiantuntija- ja johtotehtivit alan yrityksissa
— Elintarvike- ja ruokapalvelut

— Kehitys- ja suunnittelu

— Kotitalouspalvelut

— Kuluttajapalvelut

— Koulutus- ja konsultointi

— Majoitus- ja ravintolapalvelut

— Matkailu- ja kongressipalvelut

— Myynti-, markkinointi- ja edustaminen

— Puhtaus- ja kiinteistépalvelut

— Tuottamis- ja kehittimistehtavit

— Turvallisuuspalvelut

— Ympirist6- ja toimitilapalvelut

— Yrittajyys

Matkailu- ja ravintolapalvelut Mara ry (2014b) toteaa tuoreessa raportissaan, ettd mat-

kailu- ja ravintolapalvelujen kysynta on vihentynyt selvasti, kun sitd verrataan viime
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vuoden vastaavan jakson lukuihin. Ravintolaruoan myynti laski vuoden 2014 ensim-
miisten kolmen kuukauden aikana noin kaksi prosenttia ja alkoholin anniskelu noin
kuusi prosenttia verrattuna vuoden 2013 samaan vuosineljannekseen. Mara ry arvioi
kysynnin laskun syiksi sekd hintojen yleisen nousun etta kuluttajien ostovoiman heik-
kenemisen. Viime vuosina on korotettu jatkuvasti alkoholi- ja muita veroja, jotka kos-
kettavat kyseistd alaa. Korotusten seurauksena raaka-ainekustannukset ovat nousseet
kahden viime vuoden aikana noin 11 prosenttia. Kun lisdksi vuokrat ja palkat ovat
nousseet yli viisi prosenttia, on ilmiselvaa, etta matkailu- ja ravintola-ala on joutunut
nostamaan kuluttajahintojaan pystyidkseen kannattavaan litketoimintaan. Samaan aikaan
vield kuluttajien ostovoima on heikentynyt erilaisten tuloverojen korotuksella ja niihin
nihden pieneksi jadneilld palkankorotuksilla. T4llaisen kehityksen tuloksena voidaan
vain todeta, ettd alan kysyntd on pienentynyt. Raportissa ilmaistaan vield huoli nuorten
aikuisten ty6llisyyden kehityksestd. Matkailu- ja ravintola-ala on tyévoimavaltaisena
alana tirkea tyollistdjd; sen tydvoimakustannusten osuus litkevaihdosta on noin 30 pro-
senttia. Kun alan tyévoimasta 30 prosenttia on alle 26-vuotiaita, on huoli atheellinen.
Tyontekijoiden tyéehdot ja palkkaus koostuu tyolakien, tyomarkkinajirjestojen solmi-

mien tyoehtosopimusten ja henkil6kohtaisen tyésopimuksen perusteella.

Matkailualat, johon kuuluvat majoitus- ja ravitsemisala, ty6llisti vuonna 2009 yhteensi
130 500 henked. Ty6voiman maard kasvoi 35% vuodesta 1995 vuoteen 2012. Majoitus-
ja ravitsemistoiminnan yritysten kannattavuus on laskenut vuodesta 2012, vaikka kol-

mena sitd edeltdvinid vuotena kannattavuus oli tasaisesti kasvanut. (Tilastokeskus 2014.)

Matkailun edistimiskeskuksen eli MEKin raportin (2014) mukaan matkailu tulee pysy-
main litketoimintana Suomessa, silla sitd ei ole mahdollista siirtad muualle tuotettavaksi.
Suomalaisten matkailu kotimaassaan on noin 70% kaikesta Suomessa tapahtuvasta
matkailusta, mutta ulkomainen turismi Suomeen on kasvussa. Ulkomaisia matkailijoita
kavi viime vuonna yhteensa 7,6 miljoonaa, joista potentiaalisimpia matkailijoita Suo-

meen ovat venalaiset. Matkailualaa tyollistaa yhteensa 184 400 henkil6a.
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4.2 Palkkaus ja tyosuhteiden eri muodot

Mara neuvottelee yhdessi tyontekijoitd edustavan Palvelualojen ammattiliitto PAM ry:n
kanssa tyoehtosopimukset. Ty6ehtosopimuksen palkat ovat aina vihimmaispalkkoja ja
palkka vaihtelee tyGpaikan, ty6tehtivien tai esimerkiksi henkilon aiemman ty6koke-

muksen mukaan. (Mara 2014c.)

Ravintola-alan palkkataso on tyon henkisiin ja fyysisiin kuormittavuustekijoihin nahden
alhainen. Suomessa maksetaan usein tyoehtosopimusten mairaamien palkkataulukoi-
den (taulukko 1) mukaan. Padkaupunkiseudulla kilpailu huippuammattilaisista on kui-
tenkin kovaa ja keittiomestareita voidaan ostaa kilpailijoilta, jolloin palkat nousevat
viistaimattakin. (Nuutila 2006, 19.) Vuoden 2014 palkkataulukon mukaan keittiomesta-
rin peruspalkka on 2104 euroa, kun tyésuhde on kestinyt 0-2 vuotta ja tapahtunut ra-
vintolassa, jossa anniskellaan yli 4,7-tilavuusprosenttisia alkoholijuomia. Alalle tyypilli-
set tyOajat tuovat peruspalkan paille lisid, esimerkiksi ylity6- ja sunnuntailisit. (Palvelu-

alojen ammattiliitto 2014a.)

Taulukko 1. Ravintolaesimiesten palkkataulukko (Palvelualojen ammattiliitto 2014)

tydkokemus ravintola-alalta 0-2v. yli 2v. yli 5v. yli 10v.
vuoropaillikk6/mestari 2003€ 2059€ 2123€ 2185€
keittibmestari 2104€ 2164€ 2234€ 2302€
ravintolapaillikko 2249€ 2302€ 2358€ 2416€

Nuutilan (2006, 98) tutkimuksen mukaan rahapalkka koetaan riittimattomaksi, mutta
tama ei silti tarkoita, etteikd rahapalkka motivoisi. Pikemminkin se tarkoittaa, ettd liian
alhainen rahapalkka voi aiheuttaa ty6tyytymattomyyttd. Esimerkiksi palkkaan sidotulla
bonusjirjestelmalld rahasta tulisi tydmotivaatiota lisaava tekija. Suurimpana motivaatio-
na keittiotyOssa toimii keittiotyo itsessdan. Myos uralla etenemismahdollisuudet ja tieto
tyon arvokkuudesta lisddvit motivaatiota. Lisdksi esimichen antamalla kiitoksella on
merkitystd, ja sitd pidetdankin yhtend tirkeimmista palkkioista tyontekijille. (Nuutila
2006, 97-100.)
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Ty6td voidaan tehdi erilaisilla tydsopimuksilla. Ravintola-alalla tyypillisid ovat lyhytkes-
toiset tyosuhteet ja vuokratyévoiman kaytté. Tyosuhteen muotoja ovat vakituinen ty6,
madrdaikainen ty6, vuokratyé ja keikkatyo, ja ty6 voi olla luonteeltaan kokoaikaista tai

osa-aikaista. (Toimihenkilokeskusjirjesté STTK 2014.)

Matkailu-, ravintola- ja vapaa-ajan palveluita koskevan esimiesten tyoehtosopimuksen
mukaan ajalla 1.5.2014-31.1.2017 esimiesten tyosuhteita voivat olla toistaiseksi voimas-
sa oleva (vakituinen) ty6sopimus tai mairaaikainen tyosopimus. Koeaika alkaa molem-
missa tyosopimuksissa tyonteon aloittamisesta ja kestda enintddn nelja kuukautta. Alle
kahdeksan kuukauden maiiridaikaisissa tyosopimuksissa koeaika on enintdin puolet tyo-
suhteesta. Esimichen noudattama irtisanomisaika on yksi kuukausi. Sddnnéllinen ty6ai-
ka esimiehelld on enintddn 111 tuntia kolmessa viikossa. Esimies on osa-aikatyota teke-
vi, mikili hinen ty6aikansa on vahemmin kuin keskimairin 111 tuntia kolmessa vii-
kossa. TyGnantaja ja esimies voivat sopia, onko tyoaika kiinted vai keskimairiinen kol-

miviikkoisjaksolla. (Palvelualojen ammattiliitto 2014b.)

4.3 Tyobelamiin siirtyminen

Ravintola-alalle hakeutuu ihmisia, jotka valitsevat ammatin joko vanhempien ithmisten
esimerkistd tai omasta halustaan tyéhon jo varhaisessa vaiheessa. MyGs opinto-
ohjauksella seka silla, ettd ammatti sisdltaa paljon kasityotd, on merkitystd uravalinnal-
le.(Turpeinen 2009, 114.) Hotelli- ja ravintola-alan koulutuksesta valmistunut restono-
mi voi tyoskennelld elintarvike- tai ravintola-alalla sekd johtaa majoitus-, ravitsemis- tai
matkailualan organisaatiota. Opetushallitus (2014) listaa valmistuneelle restonomille
seuraavanlaisia tehtavanimikkeiti:

— keittiopaallikko,

— ravintolapaillikko,

— hovimestari,

— hotellin johtaja,

— hotellin myyntisihteert,

— ravitsemispaallikko ja

— vastaanottopaallikko.
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Tulevaisuudessa tarvitaan ravintola-alan ammattilaisia. Opetuksen ja opetussuunnitel-
mien kehittiminen on tirkedi, jotta opiskelijat oppivat peruskoulutuksen aikana perus-
tiedot ja -taidot, itsesdatelyvalmiudet sekéd tunnistamaan ruoanvalmistuksen ilmioita.
Niiden yhdistiminen onkin ty6elimin ja koulutuksen haaste. Peruskoulutuksessa tulee
tukea ja ottaa huomioon opiskelijan yksil6lliset oppimisen lihtékohdat, kiyttia aikaa
opiskelijan ammattityon opettamiseen, kehittad itsesaatelyvalmiuksia, kannustaa am-
mattikilpailuihin osallistumista ja opastaa haasteellisten ty6paikkojen hakemisessa.

(Turpeinen 2009, 173.)

HAAGA-HELIAn opetussuunnitelman mukaan keittiomestarin siirtyessa tyoelamain
hanelld tulee olla seuraavia ty6elamavalmiuksia:

— itsensd kehittiminen

— viestintd- ja vuorovaikutusosaaminen

— kansainvilisyys- ja kulttuuriosaaminen

— kehittimistoiminnan osaaminen seka

— yhteiskuntavastuu ja eettinen osaaminen.

Itsensa kehittiminen on todella kannattavaa, joten keittiémestari oppii tuntemaan it-
sensi ja osaa arvioida omaa osaamistaan. Oman ammattiylpeyden- ja identiteetin ym-
mirtiminen seka kiinnostuminen alan ty6tehtivistd on tyon mielekkyyden kannalta
tarkeda. Viestintda tarvitaan vuorovaikutustilanteissa esimerkiksi neuvotteluissa, ja on-
kin ensisijaisen tirkedd hallita asiakaspalvelutilanteen viestiminen niin omalla didinkie-
lelldan kuin yhdella vieraallakin kielelld suullisesti. (HAAGA-HELIA ammattikorkea-
koulu 2010.)

Suomalaisen kulttuurin tunteminen on tyon kannalta merkittivissd roolissa, samoin
kuin erilaisten kulttuurien tuntemus. Valmistuneen keittiomestarin tulisi tosin myos
ymmartad kansainvilisyyskehityksen vaikutukset ja mahdollisuudet. Kehittimistoimin-
nan ymmartiminen puolestaan on arvokasta, jotta valmistunut omaksuu aloitteellisen
tyotavan ja kykenee ratkaisemaan ongelmia sekd tekemain paitoksia. Talloin tulee osata
innovoida, luoda ja yhdistella asiakokonaisuuksia seka olla kriittinen tiedon arvioinnis-
sa. Yhteiskuntavastuuseen kuuluvat taloudelliset, ymparistolliset, sosiaaliset ja kulttuu-

rilliset periaatteet, joita tulee osata soveltaa kestavan kehityksen kannalta. Vastuuseen

31



kuuluu my6s vastuu omasta toiminnasta vastuu sekd muiden huomioon ottaminen.

(HAAGA-HELIA ammattikorkeakoulu 2010.)

Hotelli- ja ravintola-alan koulutuksessa tulisi mahdollistaa opiskelijoille hyodyllisia, so-
veltavia, kattavia tietoja, taitoja ja asenteita, jotka parantavat heidan suorituksiaan elin-
keinossa. Santichin mukaan koulutuksen tulisi sisallyttda gastronomisia osia ja tarjota
opiskelijoille paremmat tiedot ruuan ja juoman historiasta ja kulttuurista. Kriegl ilmai-
see, ettd kolme tirkeinta kansainvalista johtamistaitoa hotelli- ja ravintola-alalla ovat

kulttuuriherkkyys, thmissuhdetaidot sekd johdon joustavuus. (Ko 2010, 137-138.)

Barronin ja Maxwellin mukaan monilla oppilailla ei ole hotelli- ja ravintola-alan koulu-
tusohjelmiin hakeutuessaan tietoa alan tydmahdollisuuksista ja niiden saatavuudesta.
Hotelli- ja ravintola-alan kouluttajat voivat vaikuttaa tilanteeseen siten, ettd he tarjoavat
kattavamman nikymén uramahdollisuuksista ja tyontekijéiden ty6oloista sisillyttien
sithen tiedot palkkatasosta, ylenemismahdollisuuksista sekd urapoluista. (Ko 2010, 144.)
Ammattikotkeakoululain 4 ja 5 §:n (351/2003) mukaan ammattikorkeakoulujen tulee
olla yhteistyOssi elinkeinoelimin kanssa seki tehdé yhteistyotd suomalaisten- ja ulko-
maisten korkeakoulujen ja muiden oppilaitosten kanssa. Ammattikorkeakoulujen tehta-
vind on tihditd ammatillisiin asiantuntijatehtiviin ja tukea yksilén ammatillista kasvua.

Tamin vuoksi koulutuksen on tirked olla ty6elamalahtoista.

Peruskoulutuksena Turpeinen (2009, 117-119) nikee kokin koulutuksen erittiin tir-
keana ja hyodyllisena. Tama siksi, koska koulutus kidydaian melko nuorella ialla ja aivan
ammatillisen kehittymisen alkutaipaleella. Suoritustason koulutus antaa hyvit perustie-
dot ja mahdollisuudet kokin ty0ssa tarvittaviin ruoanvalmistusmenetelmiin. Huippu-
osaajilla on hyva motivaatio oppia uutta seké halu olla hyva ja menestya koulutuksen
alusta alkaen. Koulutus nihdiin tirkeini ammatilliselle kasvulle, mutta sithen suhtau-
dutaan myoOs kriittisesti ja esimerkiksi tyota kaivataan enemman, silla se luo pohjan asi-
antuntijatiedon paremmalle ymmirtimiselle. Ruohotien mukaan huippuosaajaksi kehit-
tyakseen tarvitaan ammatin perustietoa tyOstd, ammatista ja ammattialasta seka yleissi-
vistiavaa tietoa. Koulutuksen ensisijainen merkitys on tiedollisen osaamisen lisaaminen,

silld tekemisen taidot opitaan kdytinnon tyéssi. (Turpeinen 2009, 117-119.)
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Turpeisen (2009, 131) mukaan keittiémestareiden huippuosaajaksi kehittymisen polku
on ajallisesti pitkd. Mestarin huippuosaamisen saavuttamiseen voi menna jopa 13-15
vuotta siitd, kun henkilé on hakeutunut koulutukseen ja on varmistunut haluamisestaan

tyoskennelld alalla. Useilla aloilla huippuosaamisen saamiseen menee 10 vuotta.

Teichler (2007, 16) pitid onnistuneen tyollistymisen avaimina viittd kriteerid. Ensim-
miisend on ty6elimiin siirtyminen sujuvasti, jolloin tyopaikka on odottamassa heti
koulusta valmistuttua. Keittiomestarin uran kannalta tima tarkoittaa esimerkiksi aiem-
pien kokin toiden jilkeen siirtymistd vuoromestariksi tai keittiomestariksi. Toisena kri-
teerind on alhainen ty6ttomyysaste valmistumishetkelld, ja tuoreen restonomin haavee-
na onkin luonnollisesti hyvi tyollisyystilanne valmistumishetkelld. Kolmantena kriteeri-
ni on epityypillisten tyosuhteiden, kuten osa-aikaisten ja méariaikaisten tyosuhteiden
vilttiminen. Vakituinen tyopaikka on nimittiin tirkea osatekija onnistuneelle tyollisty-
miselle, joskin ravintola-alalla on yleisid lyhyetkin tysuhteet. Neljantena kriteerind
Teichler pitdd koulutuksen hyodyllisyytta ja tirkeyttd tydnhaussa. Tama tarkoittaa ty6-
hon sijoittumisen kannalta sitd, ettd valmistuneella tulee olla hyotyid opiskeluistaan tyota
hakiessa. Viimeisend kriteerind on koulutuksen ja tyon vastaavuus, joka liittyy sithen,
kuinka paljon tyontekija voi tyossdan hyodyntida korkeakoulussa oppimaansa. Tata voi-

daan kutsua my6s horisontaaliseksi onnistumiseksi. (Vuorinen & Valkonen 2007, 16.)

Y14 olevat kriteerit tayttyivat hyvin aina 1990-lamaan saakka. 2000-luku on tuonut yha
lisddntyvissd médrin tullessaan osa-aikaiset ja miardaikaiset tydsuhdemuodot. Korkea-
koulujen tutkintonimikettd on alettu pitda jopa tyoeliman perustutkintona, mutta se-
kadn ei vilttamatta takaa varmaa tyollistymistd. Korkeakoulutus on pikemminkin hyva
perusta tyollistymiselle kuin varma ty6llistdja. Korkeakoulutus on kuitenkin jossain
madrin hyvi suoja tyottomyytta vastaan: vuonna 2002 ammattikoulusta valmistuneita
tyottémia oli noin 14% kun taas ammattikorkeakoulusta heita oli vain noin 7%.( Vuo-

rinen & Valkonen 2007, 17-19.)
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5 Tutkimuksen toteutus

Tissd luvussa kisitellddn opinndytetyon tutkimusmenetelmii ja niiden toteutusta. Tdssd
tutkimuksessa tutkimusaineisto kerittiin sekd maarillisesti ettd laadullisesti: tutkimus-
menetelmini toimivat seka sahkoisesti lahetettiva Webropol-kysely ettd teemahaastat-
telu puhelimitse. Tavoitteena on, ettd nima kaksi tutkimusmenetelmaa tiydentaisivit
toisiaan. Tyon empiirinen eli kokemusperainen osa suoritettiin vuoden 2014 touko- ja
kesdkuussa. Tutkimusmenetelmilld tahdottiin saada vastaus tyon tutkimusongelmiin eli
selvittad, miten hotelli- ja ravintola-alan koulutusohjelmasta valmistuneet ovat ty6llisty-
neet ja millaista osaamista he ty6ssadn tarvitsevat. Lisaksi pyrimme saamaan selville,
miten HAAGA-HELIA ammattikorkeakoulun hotelli- ja ravintola-alan koulutusohjel-

man opetussuunnitelmaa voitaisiin tutkimuksemme pohjalta kehittaa.

5.1 Kysely ja sen toteutus

Miarillisend eli kvantitatiivisena tutkimusmenetelmana toimi opinndytety6ssa puo-
listrukturoitu Webropol-kysely (liite 1). Kysely laadittiin toukokuun 2014 alussa ja se
lihetettiin kohdejoukolle sahkoisesti 15.5.2014. Kohdejoukkona oli HAAGA-HELIAn
79 valmistunutta opiskelijaa, joiden tiedot kerittiin HAAGA-HELIAn alumnirekisterin
avustuksella. Kesakuun loppuun mennessa kyselylle oli tehty vield kaksi karhukierrosta,
ja kaiken kaikkiaan sithen vastasi 25 valmistunutta. Kyselyn vastausprosentiksi muodos-

tui siis 32 prosenttia.

Kyselylle metodina on tyypillistd, ettd aineistoa keritidn standardoidusti eli siten, ettd
kysymykset kysytdan kaikilta vastaajilta tismailleen samalla tavalla. Tutkimusmenetel-
mina kyselya kannattaa kéyttaa silloin, kun tarvitaan laajaa tutkimusaineistoa, kyselyn
avulla on mahdollista tavoittaa paljon henkil6itd ja kysyé heilti monia asioita. Kysely

sdastdd myos usein tutkijan vaivannikod ja aikaa. (Hirsjarvi, Remes ja Sajavaara 2008,

188-190.)

Toisaalta kyselyd voidaan my0s pitdd heikkona tutkimusmenetelmina. T4dlloin kyselylld

saatua aineistoa pidetddn pinnallisena ja sen haittoina nihddin esimerkiksi:
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— epavarmuus siitd, kuinka vakavasti vastaajat suhtautuvat tutkimukseen

— epaselvyys siitd, miten onnistuneita annetut vastausvaihtoehdot ovat vastaajien
mielestd ja ovatko he ymmartaneet kysymykset vairin

— epaselvyys siitd, miten selvilld ja perehtyneitd vastaajat ovat kysytystéd aihealueesta ja

— vastausprosentin pienuus. (Hirsjarvi ym.2008, 190.)

Niista syistd johtuen tissd tutkimuksessa kaytettiin kyselyn tukena myos laadullista eli
kvalitatiivista tutkimusmenetelmai, joka tissa opinnaytetyossa oli puhelinhaastattelu.

Haastattelulla tahdottiin tayttaa kyselysta mahdollisesti jadneet tietoaukot.

Kyselylomakkeessa tahdottiin aluksi saada selville valmistuneen taustatietoja kuten ikai,
sukupuolta ja valmistumisvuotta ja opintoja edeltivda tyokokemusta. Kyselyn paatehta-
vina oli kuitenkin selvittda valmistuneen ty6llistymistilanne ja hinen nakemyksensa siitd
kuinka koulutus on vastannut ty6eldimin asettamia haasteita. Kyselya tehtiessa pyrittiin
sithen, ettd vastaaja ei koe, ettd sen tdyttimisestd atheutuisi suurta vaivaa ja kyselyn saa-
tekirjeessa mainittiinkin, etta kysely kestda enintdian 10 minuuttia. Tama testattiin etuké-
teen koehenkil6illa, jotka kokeilivat kyselyn tiytt6d ja raportoivat sen mahdollisista
puutteista tai virheistd. Sahkoisten kyselyiden vastausprosentti jad usein todella pienek-
si, joten kyselyn lopussa annettiin vastaajille mahdollisuus osallistua illallisen arvontaan.

Talla pyrittiin vahentdmain kyselyn katoa.

Kysely koostui avoimista ja monivalintakysymyksistd. Monivalintakysymyksissa laadit-
tiin valmiiksi vastausvaihtoehdot, joihin vastaaja merkitsee vastauksensa rastilla. Ideana
on, ettd monivalintakysymykset tuottavat vastaajalle vihemmin kirjoitettavaa ja siksi
nithin vastataan mieluummin, kuin avoimiin kysymyksiin; valmiit vastausehdot auttavat
vastaajaa tunnistamaan kysymyksessa kysyttavaa asiaa, eikd hinen pidd muistaa sitd itse,

mikd my6s osaltaan helpottaa vastaamista. (Hirsjarvi ym.2008, 196).

Kyselyssi kiytettiin myds strukturoidun kysymyksen ja avoimen kysymyksen vilimuo-

toa, jossa valmiiden vastausvaihtoehtojen jilkeen esitetiin avoin kysymys. Tamin

avoimen vaihtoehdon avulla toivottiin saatavan esiin nakokulmia, joita ei oltu etukiteen

osattu ajatella. Esimerkkitapaus tillaisesta tilanteesta on kysymys numero 11 (ks. Liite

1): Mitd toimialaa nykyisen pddtoimesi tydnantaja pddosin edustaa? Valmiiksi mietittyjen vas-
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tausvaihtoehtojen lisiksi annettiin mahdollisuus vastata Jokx muu, mikd?. Vaihtoehdon

avulla saatiin tietoon kaikki mahdolliset vaihtoehdot aloista, joille valmistuneet voivat

tyollistya.

Kyselyssi kiytettiin myos avoimia kysymyksia, joissa esitetddn vain yksi kysymys ja jate-
tadn tyhji tila vastausta varten. Avoimet kysymykset antavat vastaajalle mahdollisuuden
ilmaista itseddn omin sanoin; kysymykset eivit ehdota mitdan valmista vastausta, jolloin
vastaajalla on mahdollisuus osoittaa tietimystain ja kokemustaan aiheesta. (Hirsjarvi

ym.2008, 196).

5.2 Haastattelujen toteutus

Haastattelut toteutettiin teemahaastattelun avulla puhelimitse (ks. liite 2). Puhelinhaas-
tattelujen suurimpia etuja on kiireellisten ihmisten tavoittaminen helposti. Lisaksi mat-
kakustannuksissa sddstetdin, vaikka soittamisista tuleekin kuluja. Haastattelutekniikka
on hieman erilainen puhelimitse tehtivissi haastattelussa kuin kasvokkain tehtivissa
haastattelussa, ja kysymysten tuleekin olla lyhyitéd ja puherytmin hitaampaa kuin nor-

maalisti. (Hirsjarvi & Hurme 2011, 65.)

Haastattelumuotona kéytettiin puolistrukturoitua haastattelua, jota kutsutaan my6s
teemahaastatteluksi. Valitsimme menetelmin silla perusteella, ettd tiesimme kaikkien
haastateltavien taustan olevan sama, nimittain hotelli- ja ravintola-alan koulutusohjel-
man tutkinto. Puolistrukturoidussa haastattelussa kysymykset ovat kaikille samat, mutta
vastaukset eivit ole sidottuja vastausvaihtoehtoihin. Nain ollen haastateltavat voivat
vastata omin sanoin ja haastattelija voi vaithdella kysymysten jirjestysta tilanteen mu-
kaan. Haastattelu kulkee tietyn teeman mukaisesti. (Hirsjarvi & Hurme 2011, 47.) Tassa
tyossa tekemamme haastattelun tirkeimmat teemat olivat omassa tyossa tarvittavat

osaamistarpeet seka hotelli- ja ravintola-alan koulutusohjelman kehittiminen.
Haastateltavana oli nelja valmistunutta henkil6a hotelli- ja ravintola-alan koulutusoh-

jelmasta. Valitsimme teemahaastatteluun henkil6t kyselyista saamiemme yhteystietojen

avulla satunnaisesti. Laitoimme haastateltaville haastattelupyynnon 3.6.2014 ja kysyim-
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me heiltd sopivaa ajankohtaa haastatteluun. Noudatimme Vilkan (2005, 154) listausta
siitd, mitd haastattelupyynnossa tulee kdyda ilmi:

— Mista tutkimuksessa on kysymys ja ketka ovat tutkimuksen osapuolet?

— Mihin tarkoitukseen tutkimusta tehddin?

— Kuka on tutkimusta saatavien tulosten kéyttijd ja mihin niitd kdytetiddn?

— Milloin tutkimuksen arvioidaan valmistuvan ja missi sithen voi tutustua?

— Miksi vastaajan kyselyyn vastaaminen on tarkeda?

— Lisitietoa antavien henkiléiden yhteystiedot.

Haastateltavat saivat teemahaastattelun aihepiirin valmiiksi. Haastattelimme henkil6ita
tiistaina 10.6.2014 ja torstaina 12.6.2014. Haastattelut kestivat keskimaarin 5-10 mi-
nuuttia ja ne nauhoitettiin. Taman jilkeen haastattelut litteroitiin Word-ohjelman avulla
ja analysoitiin teemoittelun avulla. Teemoittelulla tarkoitetaan haastatteluista nousevia
piirteitd, jotka ovat yhteisid useammalle haastateltavalle. Nama piirteet pohjautuvat
yleensi teemahaastattelun teemoihin, mutta muitakin teemoja voi nousta esiin. (Hirs-
jarvi & Hurme 2011, 173.) Haastattelut luettiin moneen otteeseen ja niisté etsittiin yh-
distavid tekijoitd. Niitd olivat muun muassa ty0ssa tarvittavat osaamistarpeet ja hotelli-

ja ravintola-alan koulutusohjelman kehittaminen.

5.3 Tutkimuksen validiteetti ja reliabiliteetti

Validiteetti tarkoittaa tutkimuksen pitevyyttd. Se kertoo tutkimusmenetelmin kykya
mitata sitd, mitd on tarkoituskin selvittad. Tulokset vadristyvit, jos vastaajat ajattelevat-
kin eri tavalla kuin tutkija oletti. Tutkimus on piteva silloin, kun maaritelmit ovat sa-
mankaltaisia. TAma tarkoittaa tutkimuksen teorian kisitteiden linkittimistd onnistunees-
ti tutkimuslomakkeeseen. (Vilkka 2005, 161.) Reliabiliteetti puolestaan kuvaa tutkimuk-
sen luotettavuutta. Reliabiliteetilla tarkoitetaan tulosten tarkkuutta ja toistettavuutta.
Kaytinnossa tima tarkoittaa sitd, ettd jos tutkimus tehdddn uudelleen kohdejoukolle,
tulee sitd saada tarkalleen samat mittaustulokset riippumatta tutkijasta. Validiteetti ja
reliabiliteetti rakentavat yhdessd kokonaisluotettavuuden. Heikkildn ja Uusitalon mu-
kaan tutkimuksen kokonaisluotettavuutta voidaan pitaa hyvanid kun tutkittu otos ilmen-

tdd perusjoukkoa ja mittaamisessa on mahdollisimman vihin satunnaisuutta. (Vilkka

2005, 161-162.)
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Koska opinnaytetyon kohderyhmi on pieni, tutkimusta ei voida taysin yleistaa. Tulok-
set ovat kuitenkin riittavid hotelli- ja ravintola-alan koulutusohjelman kehittimiseen ja
siitd valmistuneiden ty6llistymisen kartoittamisen, silld vastauksia tuli prosentuaalisesti
riittavasti. My6s haastattelujen validiteetti oli hyva, silld niiden avulla saatiin lisd vas-
tauksia niihin kysymyksiin, joita tahdottiin kyselyn jilkeen syventdd. Osa vastauksista
saattoi menni hieman ohi aiheen, eikd kysymykseen saatu tdysin suoraa vastausta.
Haastattelujen avulla saatiin kuitenkin vastaus tutkimusongelmiin ja tukea sahkoiselle

kyselylle, mika oli haastatteluiden tarkoitus.

Niemme opinndytetydmme validiteetin olevan hyvi, silld ty6 antoi vastaukset haluttui-
hin kysymyksiin ja kyselylomakkeet oli tiytetty oikein. Tutkimuksen reliabiliteettia voi-
daan myoskin pitda hyvina, koska tutkimuksessa tavoitettiin koko perusjoukko. Lisaksi

kahden tutkimusmenetelmin kiyttiminen vahvistaa luotettavuutta.
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6 Tutkimuksen tulokset

Opinnidytetyon kohderyhmini eli perusjoukkona olivat kaikki vuodesta 2004 lihtien
valmistuneet paivipuolen restonomit HAAGA-HELIA ammattikorkeakoulun hotelli-
ja ravintola-alan koulutusohjelmasta. Tutkimustuloksissa tarkastellaan valmistuneiden
sahkoisen kyselyn sekd puhelinhaastattelun tuloksia. Kyselyn tuloksissa esitetdan kuvi-
oita vastaajien taustatiedoista ja tyOllistymisestd. Tuloksissa kisitellidn my6s valmistu-
neiden ammateissa tarvittavia osaamistarpeita sekd hotelli- ja ravintola-alan koulutusoh-
jelman kehitysehdotuksia. Teemahaastatteluiden tulokset perustuvat koulutusohjelman

kehittimiseen ja ne on esitetty teemoittelun avulla.

6.1 Kyselylomakkeen tulokset

Tyon sahkoiseen kyselyyn vastasi 25 henkil6a hotelli- ja ravintola-alan koulutusohjel-
masta. Vastaajista 36% oli naisia ja 64% miehii. Ikdjakauma (kuvio 6) on hotelli- ja ra-
vintola-alan koulutusohjelmassa 20-30 vuotiaisiin painottuva, silld heita oli kyselyyn
vastanneista eniten, 72%. On selkedd, miksi ikdjakauma painottuu 20-30 vuotiaisiin,
silld koulutusohjelma on toiminut vasta vuodesta 2004 lihtien. Alle 20 vuotiaita ei ollut
yhtdan. 31-30 ja 41-50 vuotiaita oli yhteensd 24% vastanneista. Vastaajista vain yksi oli

51-60 vuotias.

Ikdjakauma

61v. tai
vanhempi

51-60v.
41-50v.

31-40v.

20-30v.

alle 20v.

Kuvio 6. Hotelli- ja ravintola-alan koulutusohjelmasta valmistuneiden ikd (n=25)
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Hotelli- ja ravintola-alan koulutusohjelmasta kyselyyn vastanneiden koulutustausta (ku-
vio 7) oli 40%:sti lukio ja 32%:sti ammattikoulu. Opistoasteen oli suorittanut 12% ja
ammattikorkeakoulua ei ollut suorittanut kukaan. Yliopiston koulutustausta oli 4%.
Muita koulutustaustoja oli yhteensi 12%, jossa koulutustaustana mainittiin seka lukio,

etta ammattikoulu.

Koulutustausta

ammattikoulu

opistoaste
ammattikorkeakoulu
yliopisto

o
I
-
I

joku muu koulutus

(=]
)
IS
@
00
=
o

12

Kuvio 7. Kyselyyn vastanneiden koulutustausta (n=25)
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Kyselyyn vastanneilla restonomitutkinnon valmistumisvuosi (kuvio 8) oli vuonna 2013
28%0:11a kaikista valmistuneista. Vuonna 2012 ja 2011 restonomiksi valmistui 20% eli
yhteensa lihes puolet, 40%. Tutkinnon valmistumisvuosi oli 12%:1la vastanneista vuosi
2010, kun taas vuosina 2009 ja 2008 tutkinnon sai 16% kyselyyn vastanneista. 4% vas-

tanneista ei vastannut valmistumisvuottaan kysymykseen.

Valmistumisvuosi

2013
2012
2011
2010

2009

2008

=}
=
M
w
=
5o}
=2}
~
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Kuvio 8. Restonomitutkinnon valmistumisvuosi hotelli- ja ravintola-alan koulutusoh-

jelmasta valmistuneilla (n=25)



Kaikilla kyselyyn vastanneilla restonomiopintojen kesto (kuvio 9) ajoittuu kolmen ja
kuuden vuoden vilille. 5 henkil6a, eli 20% kyselyyn vastanneista suoritti opinnot kol-
messa vuodessa. Restonomin tutkinnon kesto on 3,5 vuotta ja 32% vastanneista olikin
suorittanut opintonsa 3,5 vuodessa. Neljd vuotta restonomiopintoja suorittaneita oli
24%. Viisi vuotta opintoja suorittaneita oli 16% hotelli- ja ravintola-alan koulutusoh-
jelmaan vastanneista. Pienimmit ryhmat olivat 4,5 ja 6 vuotta opiskelleet, joita oli yh-

teensd vain 8% vastaajista.

Restonomiopintojen kesto

4%

16% 20%

4%

24% 32%

® 3yuotta ®3,5vuotta = 4vuotta 45vuotta ®5vuotta ®6vuotta

Kuvio 9. Valmistuneiden keittiomestareiden restonomiopintojen kesto (n=25)
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Kysyimme hotelli- ja ravintola-alan koulutusohjelmasta valmistuneilta my6s heidin
tyokokemustaan (kuvio 10) hotelli-, ravintola- ja matkailualalta ennen mitdin restono-
miopintoja. Saimme kysymykseen hyvin erilaisia vuosia tydkokemuksesta hotelli-, ra-
vintola- ja matkailualalta. Eniten ty6vuosia oli kertynyt yhdelld henkil6lla jopa 20 vuotta
ennen opintoja. 1-3 vuotta tytkokemusta hotelli-, ravintola- ja matkailualalta oli 10
henkil6lld, eli 36%:11a kaikista vastaajista. Alle vuoden tai ilman tydkokemusta oli vain 4
henkil6d, 16% vastanneista. 3,5-5 vuotta ennen restonomiopintoja tyoskennelleit oli

32% vastanneista. Yli 5,5 vuotta tyokokemusta oli 16%0:1la vastaajista.

Tyckokemus ennen restonomiopintoja

m gj lainkaan
m alle vuosi
= 1-3 vuotta

3,5-5 vuotta

myli 5,5 vuotta

Kuvio 10. Ty6kokemus ennen mitain restonomiopintoja (n=25)
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Kaikkien vastaajien kesken tyotilanne (kuvio 11) naytti kaiken kaikkiaan hyvalta. Kysy-
myksessa pystyl vastaamaan vain yhteen vaihtoehtoon, silld kysyimme ty6tilanne paa-
toimen osalta nykyhetkelld. Suurin osa eli 80% tyoskenteli kyselyhetkelld vakituisessa
tyosuhteessa toisen palveluksessa. Nelja henkil6a, eli 16% oli kyselyhetkella opiskele-
massa. Viimeisessa vapaasti kirjoitettavaan kohtaan vastasi vain yksi henkild, joka toimii

sesonkityontekijana kesin ja talven.

Tyotilanne talld hetkelld

toissa toisen palveluksessa vakituisessa... I

toissa toisen palveluksessa maaradaikaisessa...
toissd toisen palveluksessa osa-aikatyossa

tdissa freelancering/...
toimin yrittajana

opiskelen ——

aitiys-, isyys-, tai vanhempainvapaalla
tyottomana
lomautettuna
varusmies-, tai siviilipalveluksessa
vuorotteluvapaalla

muu, mikd? -

0 5 10 15 20 25

Kuvio 11. Tyétilanne padtoimen osalta tilld hetkelld (n=25)

Kyselyssi kysyttiin my6s, kuuluuko nykyiseen tysuhteeseen alaisia. 56% vastaajista

kertoi, etta heilld on alaisia nykyisessa tyossaian kun taas 44%:lla ei ollut yhtain alaista
omassa tyossaian. Halusimme lisidksi kartoittaa vastaajilta, missa talousalueista paitoi-
men ty6paikka sijaitsee. 92% vastaajista tyoskentelee paakaupunkiseudulla ja 8% vas-

taajista tyOskentelee jossain muussa talousalueista.
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Tutkimuksen yhtend kysymyksend oli my6s nykyinen tyonantaja paitoimen osalta (ku-
vio 12). Enemmist6, 80% vastaajista, tyoskenteli yksityiselld sektorilla. Tama on hyvin
tyypillista ravintola-alalle, silla yksityisia ravintoloita on paljon. Valtiolle ty6skentelee
vain 4%. Jirjestolle tai yhteisolle tyoskentelee 8%. Kaksi henkil6d eli 8% vastaajista
laittoivat vastaukseen Helsingin yliopiston. Nama kaksi henkil6d opiskelevat sielld, eika

Helsingin yliopisto ole sinidnsa tyonantajana heille.
Nykyinen tyénantaja pdatoimen osalta
25
20
15

10

. — ] ]

Kunta Valtio Yksityinen sektori Jarjestd/yhteiso Oma yritys Muu, mika?

Kuvio 12. Nykyinen tyonantaja paatoimen osalta (n=25)
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Kyselyssi tahdottiin selvittdd, mille toimialalle valmistuneet restonomit ovat ty6llisty-
neet (kuvio 13). Suurimmat tyollistajit olivat ruokaravintolat (42%) ja muut ravintola-
alan toimialat. Loppujen toimialojen kesken vastaukset ovat jakautuneet melko tasaises-

ti.

Toimiala, jota nykyisen pdaatoimen
tyonantaja padosin edustaa?

Joku muu, mika? =
Opetus ja koulutus
Ymparistd- ja toimitilapalvelut |
Turvallisuuspalvelut
Puhtaus- ja kiinteistopalvelut |
Tukku- ja vahittdiskauppa @
Tapahtumanjarjestdjapalvelut |
Messu-, kongressi- ja..
Hyvinvointipalvelut (esim...
Matkailualan julkiset..
Matkailuala: ohjelmapalvelut
Matkailuala: lentolikenne
Matkailuala: maalikenne
Matkailuala: laivalilkkenne
Ravintola-ala: joku muu [l
Ravintola-ala: kioski /..
Ravintola-ala: kahvila
Ravintola-ala:..
Ravintola-ala: baari / ydkerho
Ravintola-ala: ruokaravintola
Majoitusala: joku muu
Majoitusala:..
Majoitusala: lomakeskus
Majoitusala: hostelli
Majoitusala: hotelli
Kuluttajapalvelut
Ruokapalveluala (esim...
Elintarviketeollisuus

0 5 10 15 20

Kuvio 13. Toimialat, joihin hotelli- ja ravintola-alan koulutusohjelman restonomit ovat

tyollistyneet (n=25)
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Kyselyssd pyydettiin vastaajia arvioimaan oman tyonantajan henkiléstomairid Suomes-
sa (kuvio 14), jotta saataisiin selvyys siitd, minka kokoisissa yrityksissa valmistuneet
tyoskentelevit. 8% vastanneista arvioi tyonantajallaan olevan 1-10 tyontekijaa. 32%
valmistuneista arvioi tyGskentelevansa yritykselle, jolla on 11-50 tyontekijad. 51-250
tyontekijin yrityksissa arvioi tyoskentelevinsa 24% vastanneista, kun taas 8% tysken-
telee 251-500 henkilokunnan yrityksissa. 501:n tai suuremman tyontekijamaarin yrityk-

sissd tyoskentelee 28% vastanneista.

Arvio tyonantajan henkilostomaarasta Suomessa

m 1-10henkilod

m11-50

W 51- 250
251-500

W 501 tai enemman

Kuvio 14. Vastanneiden arvio ty6nantajansa henkilostomairastd Suomessa (n=25)

Valmistuneilta kysyttiin avoimella kysymykselld my6s tirkeimpid tekijoitd, jotka vaikut-
tivat nykyiseen tyopaikan valintaan. Vastaukset on jaoteltu taulukkoon (taulukko 2)
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sopiviin osa-alueisiin. Suluissa oleva luku kertoo, kuinka monta kertaa tietty tekija mai-

nittiin avoimissa vastauksissa. Suurimmaksi tekijiksi tyonvalinnassa osoittautui tyoteh-

tivin mielekkyys ja kiinnostavuus sekd etenemismahdollisuudet tyopaikalla.

Taulukko 2. Tarkeimmiit tekijat, jotka vaikuttivat nykyisen tyopaikan valintaan (n=25)

Tyopaikan valintakriteerit osa-alueittain:

Yksittdisid vastauksia:

Ty6tehtivi (10)

Toimenkuvan laajuus, haasteet, mahdolli-
suus toteuttaa itsenaisesti, mielenkiintoinen

ty6, kiinnostava tyonkuva, tyon sisalto

Etenemismahdollisuudet (6)

Kehittymismahdollisuus, kohtuullisen hy-

vit etenemismahdollisuudet talon sisalla

Yrityksen maine (5)

Menestyneisyys, vakaa palkanmaksaja, iso
tyonantaja, hyva maine tyonantajana, tuttu

yritys

Sijainti (3)

Ty6paikan sijainti

Tyoaika (3)

Paremmat tyGajat, paivityo

Luovuus ja vapaus tehda (3)

Halu paistd hyodyntaméan tyokokemusta,

koulutusta ja alan tuntemusta

Halu laajentaa asiantuntemusta (3)

Korkeampi tutkinto, jotta saisi edistettya

omaa uraa, ammatillinen kehittyminen

Palkka (3)

Oikeudenmukainen palkka

Tyokaverit (3)

Mukavat tyokaverit

Velvollisuus (2)

Pakko tehda toita

Ala (2)

Mahdollisuus toimia alalla

Kun vastaajilta kysyttiin aikaa, jonka sisilld he tyollistyivat kokopaiviatychon valmistu-

misensa jalkeen (kuvio 15), lihes puolet eli 48% vastasi olleensa jo valmistumishetkelld

kokopaivitoissa. 20% vastanneista kertoi tyollistyneensa valittomasti valmistumisen




jalkeen ja 16% 1-6 kuukauden kuluessa valmistumisesta. Valmistuneista 12% sai koko-

paivatoitd 7—12 kuukauden kuluessa ja 4% ei ole saanut niitd vield ollenkaan.

Aika, jonka kuluessa valmistunut restonomi sai
kokopaivatoita

en ole saanut kokopaivatyota
2,1 v. kuluessa tai mydhemmin

1,1- 2 vuoden kuluessa

7 — 12 kk:n kuluessa

1 — 6 kuukauden kuluessa

valittdmasti valmistumisen jalkeen

olin valmistumishetkelld kokopaivatydssa

8 10 12 14

Kuvio 15. Aika, jonka kuluessa valmistunut restonomi sai kokopiivitoitd (n=25)

Kyselyn avulla tahdottiin my6s selvittdd, mitd kautta restonomit tyollistyivit
ensimmaiseen tyOpaikkaansa (kuvio 16). Vaihtoehtoja sai valita useita ja niita oli yh-
teensd 35 kappaletta. Seitsemin vastanneista teki tySharjoittelun tai opinndytetyon
tyoantajalle. Seitsemin valmistunutta otti itse yhteyttd suoraan tyonantajaan, ja seitse-
mille tybnantaja tarjosi tyopaikkaa. Kolme 16ysi ty6paikkansa sihkoisen tyénhakupal-
velun avulla, ja yksi 16ysi tyopaikan yrityksen nettisivujen kautta. Yksi valmistunut ty6l-
listyi tyOvoimatoimiston kautta. Yksikadn valmistuneista ei siirtynyt perheyrityksen pal-
velukseen. Sosiaalisen median kautta ei mydskain 16ydetty tyopaikkaa, mutta henkil6-
kohtaisien suhteiden avulla tyopaikan 16ysi viisi vastaajaa. Nelja valmistunutta tyollistyi

jotain muuta kautta.
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Tekijat, joiden avulla valmistunut restonomi sai
tyopaikkansa.

jotain muuta kautta

henkilékohtaisten suhteiden
(tuttavat/sukulaiset) avulla

tyénantaja tarjosi tydpaikkaa

otin itse suoraan yhteytta tydnantajaan

lehti-ilmoituksen kautta

tyévoiman vuokrausyrityksen kautta
(Staffpoint, Vmp)

tyévoimatoimiston kautta

sosiaalisen median avulla (Facebook,
Linkedin jne.)

yrityksen nettisivujen kautta

sahkoisten tydnhakupalveluiden avulla
(Mol, Monster jne.)

siirryin perheyrityksen palvelukseen

perustin oman yrityksen

tydharjoittelu/ opinnaytetyd saman
tyénantajan palveluksessa

0 1 2 3 4 5 6 7 8

Kuvio 16. Tekijit, joiden avulla valmistunut restonomi sai tyépaikkansa (n=25)

Seuraavassa taulukossa on nihtavissa mita tehtavanimikkeitd hotelli- ja ravintola-alan
koulutusohjelman restonomeilla on (taulukko 3). Yleisimpia tehtivinimikkeitd olivat

keittiomestari, vuoromestari, myyntineuvottelija, kokki ja opiskelija.

Taulukko 3. Hotelli- ja ravintola-alan koulutusohjelman restonomien tehtdvinimikkeitd
(n=25)

Keittiomestati

Vuoromestatri

Keittiopaillikko

Ravintolapiillikko

Myyntineuvottelija

Kylmikko

Kokki

Opiskelija

Koulutusohjelmanjohtaja

HR Koordinaattori

[EEN N PN O1 1 O] TN | G U UG N N )

Account Manager
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Kun valmistuneilta kysyttiin kuinka monta vihintddn kolmen kuukauden pituista tyo-
suhdetta heilld on valmistumisensa jalkeen ollut, 96% vastanneista vastasi niitd olleen

1-4. Loput 4% valmistuneista oli ollut 5-8 ty6suhteessa.

Tyosuhteiden maara valmistumisen jialkeen

13 tyésuhdetta tai enemman
9— 12 tydsuhdetta

5 — 8 tydsuhdetta

1 — 4 tydsuhdetta

0 tydsuhdetta

0 5 10 15 20 25 30

Kuvio 17. Valmistuneiden tyosuhteiden maird valmistumisen jialkeen (n=25)

Kyselyssd valmistuneilta kysyttiin haluavatko he ty6skennelld nykyiselle tydnantajalleen
viiden vuoden kuluttua (kuvio 18). 48% vastanneista ei osannut sanoa halustaan jatkaa
tyosuhdetta. 32% vastasi, ettei halua enéda tyoskennelld nykyiselle tydnantajalleen viiden

vuoden kuluttua. Vain 20% vastanneista vastasi kysymykseen myontivisti.

Halukkuus tyoskennella nykyiselle ty6nantajalle
viiden vuoden kuluttua?

mkyll
Een

H en 0saa sanoa

Kuvio 18. Halukkuus tydskennelld nykyiselle tyénantajalle viiden vuoden kuluttua
(n=25)
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Kun hotelli- ja ravintola-alan koulutusohjelman restonomeilta kysyttiin, saavatko he
mielestddn restonomitutkintoa vastaavaa palkkaa (kuvio 19), jakautuivat vastaukset ta-

saisestl. 52% vastanneista vastasi kysymykseen ei ja 48% vastasi kylla.

Saatko mielestasi tilla hetkellad viimeisimpaa
restonomitutkintoasi vastaavaa palkkaa?

mkylld

Hen

Kuvio 19. Valmistuneiden mielipide siitd saavatko he tutkintoansa vastaavaa palkkaa
(n=25)

Valmistuneita pyydettiin avoimella kysymykselld luettelemaan tirkeimpia taitoja, joita
he nykyisessd tyossdin tarvitsevat. Vastaukset on jaoteltu taulukkoon (taulukko 4) sopi-
viin osa-alueisiin. Suluissa oleva luku kertoo, kuinka monta kertaa tietty tekija mainittiin
avoimissa vastauksissa. Eniten valmistuneet kokivat tarvitsevansa tyossiaan alan ammat-
titaitoa, silld se mainittiin eri muodoissa vastauksena kahdeksan kertaa. Lahes yhtd usein
eli seitseman kertaa mainittiin yleiset organisointitaidot ja nithin sisaltyvi tarkkuus ja
huolellisuus. Valmistuneet kokivat erilaiset johtamistaidot, tyGprosessien hallinnan ja
innovoinnin seka kehittdmisen tirkeiksi, silla jokainen néista taidoista 16ytyi vastauksista
kuusi kertaa. Sosiaalisuus, johon sisiltyivat yhteistyotaidot ja kommunikointi henkil6s-
ton ja asiakkaiden vililld seki taloudellinen osaaminen molemmat 16ytyivit vastauksista
viisi kertaa. Kirsivallisyys, johon laskettiin my6s kiireensietokyky ja joustaminen, mai-
nittiin nelja kertaa, kun taas delegointitaidot mainittiin kolme kertaa. Myyntitaidot ja

viestinti sekd tyovuoro- ja ruokalistojen tekeminen 16ytyiviat molemmat vastauksista

kahdesti.

Taulukko 4. Valmistuneiden nykyisessa tyossa tarvittavat tairkeimmat taidot (n=25)
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Tarkeimmat taidot osa-alueittain:

Yksittdisid vastauksia:

Alan ammattitaito (8)

Ravintola-alan tuntemus, tilannetaju, ruu-
anvalmistusmenetelmien hallinta, kiden
taidot, kokonaisvaltainen tieto ravintola-
alasta, tiedot eri alkoholijuomista, yritta-
jyyden ja matkailu- ja ravintola-alan tun-
temus

Organisointt (7)

Organisointikyky, tarkkuus, huolellisuus,
ajanhallinta

Johtaminen (6)

Johtaminen, paivittiisjohtaminen, esimies-
taidot, henkil6stéjohtaminen, ruokatuo-
tannon johtaminen

Tyoprosessit (6)

Ruokatuotannon prosessien hallitsemi-
nen, prosessien hallinta, prosessien ym-
mirtiminen ja kehittiminen

Innovointi ja uuden keksiminen (6)

Innovatiivisuus, ajan hermolla pysyminen,
luovuus, suunnittelu ja kehittimistaidot,
uuden keksiminen ja I6ytiminen

Sostaalisuus (5)

Yhteistyotaidot, asiakaslihtoinen nako-
kulma, palveluhenkisyys, kommunikointi
tyontekijoiden ja asiakkaiden vililld

Taloudellisuus (5)

Laskentataito, matematiikka, taloudelli-
suuden laskeminen kokonaisuutena

Karsivallisyys (4)

Kiireen sietokyky, joustaminen

Delegointitaidot (3)

Delegointi

Myyntitaidot ja markkinointi (2)

Viestintd, myyntitaidot

Ty6vuoro- ja ruokalistojen tekeminen (2)

Tes-koulutus, luovuus ja kiytinnollisyys

Vastaajia pyydettiin mainitsemaan mitd tyOelimassi tarvittavia tirkeitd taitoja heidin

koulutuksestaan mahdollisesti puuttui. Vastaukset on lueteltu taulukkoon (taulukko 5),

jossa vastaukset esitetddn vastaajakohtaisesti. Usein mainittuja taitoja olivat kdytinnén

ruuanlaiton opetus, oikeiden ty6elimitilanteiden lipikdyminen ja selostus, tyéehtoso-

pimuksen ja tyoaikalainsdadinnon tarkka lapikayminen, tiettyjen tietokoneohjelmien

kuten Maraplan opetus sekd verkostoitumisen tirkeyden korostus. Valmistuneet mai-

nitsivat muutamaan otteeseen, ettad koulutusohjelman opetus on liian suurpiirteista tai,

ettd se tuntui vain pintaraapaisulta. Puuttuvia opetusaiheita 10ytyi monia, ja lahes jokai-

nen vastaus antoi kehitys- ja parannusideoita koulutusohjelmalle.
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Taulukko 5. Koulutusohjelmasta puuttuneet tyoelimaissa tarvittavat tirkeit taidot

(n=25)

Vastaaja 1

Linkitystd tyoelamin oikeisiin tilanteisiin

Vastaaja 2

Ei mitaan.

Vastaaja 3

Aivan liian vihin keittiopetusta niille,
joilla ei ole aikaisempaa koulutusta ja ko-

kemusta alalta.

Vastaaja 4

Kaytinnon ruoanlaittotaitojen osaaminen.

Vastaaja 5

Asioita voisi syventda. Esimerkiksi vuoro-
listojen suunnittelua, ruokalistakoulutusta
sekd TES-tuntemusta. Keittiomestaripuo-
lella tuntui keittimestariosuus jadvin

aikalailla pintaraapaisuksi. Suoranaisesti ei
ole mitdan mika olisi suoranaisesti puutu-

nut.

Vastaaja 6

Perus psykologia.

Vastaaja 7

Huomattavaa puutetta en osaa nimeta.
Koulutus tosin oli erittdin laaja-alaista,
minka vuoksi moniin tirkeisiin taitoihin ei
chditty paneutua niin syvillisesti, kuin ne
olisivat vaatineet. Esimerkiksi keittiomes-
tarin koulutusohjelmassa elintarvikeopin-
toja seka kaytinnon tekemisté olisi mieles-

tani saanut olla enemmain.

Vastaaja 8

Keittion johtamista.

Vastaaja 9

Tyonantajan alati muuttuvien vaatimusten

kohtaamisvalmiuksiin valmistautuminen

Vastaaja 10

Omana aikana ei juuri mitdan.

Vastaaja 11

Tietokoneohjelmien opettelu esim. Aterix

ja Maraplan

Vastaaja 12

Mielestani kokonaisuus oli toimiva.
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Vastaaja 13

Enemmin tietoa alueen ravintoloille pal-
veluja tarjoavista yrityksista. Tietoa siitd
kenen kanssa mikakin yritys tekee yhteis-

tyota.

Vastaaja 14

Verkostoitumista pitiisi harrastaa vield
enemmain. Myynnin kurssia ja toiminnan-
ohjausjirjestelmien tuntemusta tarvitaan

enemman.

Vastaaja 15

Piaivittaisessd esimiesty0ssa tarvittavia

taitoja olisi voitu opettaa lisda.

Vastaaja 16

Alalla toimivien henkil6iden tapaamisia.
Voisivat kertoa millaista tyokentilla oike-

asti on.

Vastaaja 17

En ole huomannut nykyisessa ty6ssini
vield tarvetta johonkin, joka olisi jaanyt

uupumaan.

Vastaaja 18

Johtamistaitoja olisi voinut opettaa
enemmankin. Ruotsia vihemmin ja eng-

lantia enemman.

Vastaaja 19

Myyntikoulutusta.

Vastaaja 20 Lisaa tyovuorolistojen tekemista.

Vastaaja 21 En osaa vastata.

Vastaaja 22 Soveltaminen, nopea sisdistiminen ja rea-
listinen kuva ty6elamasta.

Vastaaja 23 Ei mitdian oleellista.

Vastaaja 24 Vilineita ja tekniikoita oman tyon organi-

sointiin, aikataluttamiseen ja sithen miten
saa aikaan tehokkaasti asioita kun tekee
t6itd omalla tahdilla esim. toimistossa.
Tarkeda esimiehille joiden tyohon kuuluu
muutakin kuin suorittavaa tyotd ja varsin-

kin yrittajille.
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Vastaaja 25

Tyo6aikalainsdddinnon perusteellinen lipi-
kaynti. Eri jarjestelmien kdyttiminen esim.
Maraplan, hotellinx ja kassajirjestelmiin
tutustuminen valinnaisena kurssina. Sel-
keitd kursseja, joissa tutustutaan esimies-
tyon arkeen (raportointi yms.) Nyt koulu-

tus oli suurplirteista.

Kyselyssi tahdottiin my6s selvittdd, miten valmistuneet haluaisivat kehittaa hotelli- ja

ravintola-alan koulutusohjelmaa (taulukko 6). Restonomit toivoisivat enemman kaytin-

nonlaheista opetusta, siten, ettd kurssitehtavat linkitettéisiin oikeisiin tyoelamaitilantei-

siin. Johtamisen opintoja kaivattiin enemman. Vastauksissa toistui useaan kertaan toive

siita, ettd opinnoista ja kurssien tehtévisti tehtdisiin kaytinnollisempid. Moni toivoikin

lisdd tyoelimayhteyttd opintoihin. Esimerkkeind olivat aktiivisempi yhteistyo yritysten

kanssa, yritysvierailut ja luennoitsijat alan eri toimialoilta. Elinkeinon ja opiskelijoiden

kohtaamismahdollisuuksia toivottiin olevan enemman. Kattavampia kieliopintoja toi-

vottiin lisdd. Entiset opiskelijat mainitsivat, ettd verkostoitumiseen tulisi panostaa

enemman. Lisdksi toivottiin lisad yhteistyotd ja samoja kursseja muiden koulutuslinjojen

kanssa. Teoria-aineiden osalta toivoissa oli myos kdytinnonlaheisyyttd ja mahdollisuutta

yhdistaa niita kdytinnollisempiin kursseihin. Vastaajat ehdottivat kurssia, jonka aikana

opiskelijalle opetetaan esimiestyon arkirutiineja, kuten alan ohjelmien (esimerkiksi Ma-

raplanin) kayttod ja yleistd organisaatiotaitoa.

Taulukko 6. Valmistuneiden opiskelijoiden kehitysehdotuksia koulutusohjelmalle

(n=25)
Enemmain Vihemmin Kehitettavai
— Kiaytannollisyytta — Turhia kursseja — Teorla-aineiden to-
— Lisdd kdytinnon koulu- — Markkinointia teuttaminen aidossa
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tusta

Kaytinnon johtamisen
harjoittelua eri tehtavien
kautta

Liikkumavapautta opiske-
lijoille, etenkin mahdolli-
suuksia valita opintoja
jotka ovat yksil6llisesti
hy6dyllisia

Vapaus péittid lisndolos-
ta opetuksessa, niissa ai-
neissa joissa lasniolo el
ole valttamatonta oppimi-
sen kannalta
Tutustumista eri firmoi-
hin

Verkostoitumista
Ruokalistasuunnittelua
Henkilostosuunnittelua
Tyovuorolistatekoa
Painoarvoa keittidopin-
noille

Tyoharjoittelua ja opiske-
lu Iahemmaksi todelli-
suutta
Alkoholijuomakoulutusta
Myyntikoulutusta
Kieliopintoja

tyOymparistossa tai
harjoituksissa
Ammatti- ja teotria-
aineiden yhdisti-
mista
Vaativammat opet-
tajat
Koulutusohjelman
asemointi tyomark-
kinoilla
Vaativammat paa-
sykokeet

Yhteistyo tyoela-
min kanssa vield
tiivilmmaiksi ja kou-
lutuslinjojen valista
yhteistyota
Musiikkitunnit lu-
kujirjestykseen
Rohkaisua kansain-
vilisyyteen vaihto-
opiskeluun
kannustamalla
Valinnaisia kursse-
ja, joissa kasitelladn
esimiestyon tehta-

via (Maraplan)
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6.2 Haastattelujen tulokset

Valitsimme tutkimukseemme puhelinhaastattelut, jotka tiydentavat kyselystd saatuja
vastauksia. Kyselyyn yhteystietonsa antaneista valittiin 4 haastateltavaa. Haastateltavien
tyonkuvat olivat kaikki erilaiset, mika olikin erittdin hyva tutkimuksemme kannalta, silld
my6s kyselyssa tuli esille erilaisia ammattinimikkeitd. Haastateltavien tehtavanimikkeita
olivat:

— kokki

— keittibvuoromestari

— myyntineuvottelija ja

— HR-koordinaattori.

Kysyimme nykyisen tehtivinimikkeen lisiksi vastaajien omassa tyossa tarvitsemiaan
tarkeimpia tietoja ja taitoja. Erilaisten tyonkuvien vuoksi haastateltavilla olikin erilaisia
tietoja ja taitoja (taulukko 2), joita he pitdvit tirkeimpinid osaamistarpeinaan, mitd he
tyOssaan tarvitsevat. Haastateltavista yksi oli mies ja kolme naista. Koulutustausta en-
nen restonomiopintoja oli seuraavat: kahdella oli lukiotausta, yksi oli kokki ja yhden

tausta oli kokki seka ylioppilastutkinto.
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Taulukko 7. Haastateltavien tehtivinimikkeet sekd tirkeimmit tiedot ja taidot (n=4)

Tehtdvanimike Osaamistarpeet omassa tyossa

Kokki = joustavuus

= organisointi

= ennakointi

* ruuanlaittotaito
= |uovuus

Keittivuoromestari * johtaminen

* ruuanvalmistusmenetelmat (esi-
valmistus, valmistus, esillelaitto)

= tavarantilaaminen

= varastointi

* puhtaanapito

=  markkinointi

= kirjanpito ja budjetointi

Myyntineuvottelija * ravintola-matkailu- ja hotellialan
tuntemus
= myynti
= jhmissuhdetaidot
HR-koordinaattori = hotelli- ja ravintola-alan tunte-
mus
= keittio- ja salitehtavien tunte-
mus

=  jhmistuntemus
= 3siakkuuksien tuntemus
= tarpeiden tunnistaminen

Vastauksista voi huomata, ettd osaamistarpeet vaihtelevat tyonkuvien mukaan. Keitti-
Ossa tyoskentelevat tarvitsevat omassa tyossaan ruuanlaittotaitoja, kun taas myynti- ja
henkil6stépuolella hotelli- ja ravintola-alan tuntemus sekd ihmissuhdetaidot nihddin

kaikkein tirkeimpana.

Kysyimme my6s koulutusohjelman vastaavuutta tytelimiin sekid kehitysehdotuksia
hotelli- ja ravintola-alan koulutusohjelmaan. Haastateltavilta saimme seuraavia kehitys-
chdotuksia koulutusohjelmaan:

— tarkempia ruuanvalmistusmenetelmia,

— ruuanvalmistusmenetelmien trendien opettaminen /kertominen,

— myynnin korostaminen,

— yrityskulttuurin esittimista (ei vain ravintolan nikékulmasta),

— enemmin ruuanlaittotunteja ja selkeit ohjeet,
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— laskentapuolen opintoja lisaa,
— johtamisen korostaminen ja

— enemmin yhteisty6ta elinkeinon kanssa.

Kokiksi valmistunut kertoi, ettd hinen uransa alkuvaihe oli ollut haastava, koska hanelld
ei ollut kokkitaustaa. Téstd syysta hin kaipasi ruuanlaittotunteja, joissa olisi selkedt oh-
jeet jokaiselle henkil6lle, eika tehtiisi pelkkid ryhmitoitd, joissa oma oppiminen saattaa
jaada vahdisemmille. Toisaalta hin my6s pohti, kuuluvatko keittitunnit ammattikor-
keakouluihin, silld hin koki hankkineensa omat ruuanlaittotaitonsa harjoitteluiden kaut-
ta. Téstd syystd hinen mielestddn oli hyvi, ettd sai itse valita tyOharjoittelupaikat. Hin
kannusti valitsemaan eri tySharjoittelupaikat hatjoitteluihin eikéd jidmadn vain yhden
tyonantajan palvelukseen, jotta voi saada hyvit kontaktit yrityksiin. Haastateltavan ke-
hittimisehdotuksia koulutusohjelmaan olivat kattavammat opinnot johtamiseen ja las-
kennantaitoihin, kuten esimerkiksi katelaskentaan. Han oli kuitenkin saanut koulusta
johtamistaitoja, ja itse arvostaakin nimenomaan pehmeité arvoja esimiehissi, eika esi-
merkiksi huutamista. Hinen mielestdan koulutus oli kattava kokonaisuus ja hyva esi-

mieskoulutus.

Kysyessimme keittiovuoromestarilta, joka tyoskentelee ravintolassa, sitd, miten han
kehittaisi hotelli- ja ravintola-alan koulutusohjelmaa, hin totesi, etta tarjolla pitiisi olla
enemmain ruokatuotannollisia painotuksia lukiosta tulleille. Kdytinn6ssa hin toteuttaisi
timan erikoistumiskursseilla. Hin ehdotti, ettd koulutusohjelmassa opetettaisiin tar-
kemmin ruuanvalmistusta sekd nykyajan ja tulevaisuuden trendeja. Valmistunut koki
lisaksi, ettd monipuolisesta kielitaidosta, kuten englannista, ruotsista ja vendjastd on

hyo6tya alalla. Kaiken kaikkiaan valmistunut koki koulutusohjelman hyvaksi paketiksi.

Myyntineuvottelijaksi valmistunut koki, ettd koulutusohjelmassa opetettiin tuntemaan
ja ymmartamaan alaa. Hinen mielestdin olisi tarpeellista, etta myyntiaspektia korostet-
taisiin kaikilla koulutusohjelman kursseilla, joilla se vain olisi mahdollista. Valmistunut
korostaisi koulutuksessa my6s yrityskulttuuria enemmin, silli monet valmistuneet eivit

suuntaudu keittioon toihin.
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HR-koordinaattorin ty6 on vilittdd hotelli- ja ravintola-alan tyontekijoitéd eri ty6tehta-
viin ja eripituisiin tyosuhteisiin. Haagasta hin sai hyvit valmiudet johtajuustaitoihin ja
pomona olemiseen sekd budjettilaskentaan ja bisneksen pyo6rittimiseen. Koulutusoh-
jelma oli hinen mielestdin kattava. Henkil6stokoordinaattori tyoskenteli heti valmistut-
tuaan keittiossd, joten hin kaipasi lisdd kdytinnon taitoja erilaisten jirjestelmien kanssa,
esimerkiksi tybvuorosuunnitteluun ja reseptitkkaan liittyvien tietokonejirjestelmien
kanssa. Koulutusohjelmaan hin kaipasi lisdd yhteistyota yritysten ja asiakkaiden kanssa,
silld siitd olist saanut hyvit suhteet tyoelaméan ja yrityksiin, miké olisi ammatillisessa
mielessa tarpeellista. Ryhmitoita kylld oli, mutta hin ei tiennyt, olivatko ryhmityot kui-

tenkaan kauaskantoisia valmistumisen jilkeen.

Kysyimme vield lopuksi seuraavan kysymyksen: “Koitko valmistuttuasi olevasi ammat-
titaitoinen restonomi ja valmis tyoelamédan?”. Kolmen haastateltavan vastaus oli kylla.
Heiddn mielestddn kokemus tiydentdd entuudestaan opittua. Ainoastaan yksi vastasi,
ettd nuorena tyéelimin kovuus himmastytti, kun kaikki oli opeteltava kantapain kaut-
ta. Kun hin oli tyoskennellyt alalla viisi vuotta, ja siitd vuoden esimiehen asemassa, hin
tunsi itsensd ammattitaitoiseksi restonomiksi. Hidnen mielestddn osaamisen kartoitta-
minen on kiinni asenteesta ja halusta oppia, ja till6in opiskelutaustallakaan ei ole niin
paljon vilid. Kaikki haastattelussa mukana olleet olivat ylpeita restonomin tutkinnos-

taan.

Kaikesta ylld kuvaillusta voidaan péitelld, ettd haastateltavien mielestd hotelli- ja ravin-
tola-alan koulutusohjelma (keittiémestari) on kokonaisuudessaan kattava tutkinto. Joi-
tain puutteita tutkinnossa henkil6t kuitenkin nikevit nimenomaan timin hetkisen
tyonsid kannalta. Kdytinnon toita kaivataan lisda ja suhteita elinkeinon kanssa pidetdan
todella tirkeind. Koska kaikki eivat suuntaudu koulutuksesta ravintolaan toihin, pide-

tidn myOs muita osaamistarpeita, kuten johtamista, tirkeind osa-alueina koulutuksessa.
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7 Johtopiitokset ja pohdinta

Tamin opinndytetyon tarkoituksena oli selvittda, miten hotelli- ja ravintola-alan koulu-
tusohjelmasta valmistuneet ovat tyollistyneet ja millaisia osaamistarpeita he ty6elamas-
sdan tarvitsevat. Selvitimme, millaisiin ty6tehtaviin restonomit ovat tyollistyneet ja mil-
laisten kanavien kautta. Opinnaytetyon yhtend tarkoituksena oli myos antaa kehityseh-
dotuksia HAAGA-HELIA ammattikorkeakoululle siitd, mihin suuntaan koulutusoh-
jelmaa tulisi kehittdd. Johtopditoksissd pohditaan, vastaavatko tutkimuksen tulokset

asetettuihin tutkimusongelmiin. Tutkimusongelmamme olivat seuraavat:

1. Miten ja mihin valmistuneet keittidmestarit ovat ty6llistyneet?
2. Kuinka tutkinto on vastannut tyoeliman vaatimuksiin?

3. Mitd kehitysehdotuksia valmistuneilla on koulutusohjelmalle?

7.1 Tutkimuksen arviointi

Hotelli- ja ravintola-alan koulutusohjelmasta valmistuneiden nykyisessd tyGssa tarvitta-
via osaamistarpeita tuli esille paljon. Seka kysely — ettd puhelinhaastattelututkimuksessa
nousi esiin useita samoja osaamistarpeita. Eniten mainintoja molemmissa aineistoissa
salvat seuraavat aiheet:

— ravintola-alan tuntemus,

— ruuanlaittotaito,

— ruuanvalmistusmenetelmien hallinta,

— organisointikyky ja

— johtaminen/esimiestaidot.

Osaamistarpeet vahvistavat hyvin sitd ajatusta, ettd kokemusten kautta hankittu tieto on
ensiarvoisen tarkeda ravintola-alalla (vrt. Turpeinen 2010, 21). Esimerkiksi ruuanlaitosta
16ytyy paljon kirjallisuutta ja tietoa, mutta ruuanlaittotaito syntyy loppujen lopuksi vain
tekemilld ja harjoittelemalla. Keittiomestareiden perustietojen ja taitojen hankkiminen
vaatii pitkdjinteistd itsensa kehittdmistd ja silloin luodaankin osaamisen perusta. Teke-

misen taitojen oppiminen on muun muassa raaka-aineen tuntemusta ja tyotekniikoiden
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hallitsemista. (Turpeinen 2010, 172.) Tuloksista kéy ilmi, ettd erilaisten tyonimikkeiden
osaamistarpeet ovat erilaiset. Esimerkiksi myyntineuvottelijalla ty0ssa tarvittavina tir-
keimpini taitoina olivat myynti ja ihmissuhdetaidot kun taas kokin tydssi ne olivat ruu-

anlaittotaidot ja luovuus.

Tutkimuksessamme kidvi my6s ilmi, kuinka valmistuneiden nykyisessi tyossa tarvitse-
mansa taidot vastaavat Heikkisen (2004) neljaa tirkeintd osaamisaluetta (kdsityGlaisyys,
tuotannollisuus, taitotietotyo ja elaimyksen rakentaminen), jotka erottavat esimiechen
muista tyontekijoistd. Kisityolaisyys nakyi tutkimukseen saamisamme vastuksissa ruu-
anvalmistusmenetelmien hallintana, ruuanlaittotaitoina seka johtamisena. Tuotannolli-
suus taas nakyi ruokatuotannon prosessien hallitsemisena ja organisointikykyna. Taito-
tietoty6 nikyi suunnitteluna ja kehittimistaitoina sekd uuden keksimiseni. Elimyksen
rakentaminen puolestaan nikyi viestinnassa ja markkinoinnissa. Ainoastaan olennaisena
osana elimyksen rakentamiseen liittyvda visuaalista puolta ei mainittu vastanneiden

kesken ollenkaan.

HAAGA-HELIA ammattikorkeakoulu jakaa hotelli- ja ravintola-alan koulutusohjel-
man erikoisosaamisalueet seuraavastt (HAAGA-HELIA ammattikorkeakoulu 2010):
taloudellinen osaaminen, johtamisosaaminen, ravintolapalvelu- seki asiakasosaaminen,
majoitus- ja ravitsemisalan liiketoimintaosaaminen, ruokatuotanto-osaaminen seka ra-
vitsemus- ja elintarvikeosaaminen. Tutkimustuloksista (taulukko 4) ndiemme, kuinka
kaikki osaamisalueet 16ytyvit valmistuneiden nykyisessd ty0ssa tarvittavista taidoista.
Ainoa, jota tuloksissa el mainita lainkaan, on ravitsemus- ja elintarvikeosaaminen. Se
perustuu elintarvikkeiden ominaisuuksiin ja ruoan valintaan vaikuttavien tekijéiden
ymmartamiseen, jolloin keittibmestari pystyy soveltamaan ravitsemuksesta saatuja tieto-
ja toiminnassaan ja ymmartia ruoan laadun tirkeyden. (HAAGA-HELIA ammattikor-
keakoulu 2010.) Tdma oli mielestimme todella outoa, silld nykyadn on niin paljon mer-
kitystd my06s ruuan ravitsemuksellisuudella ja laadulla. Varmasti tulevaisuudessa ravit-

semus- ja elintarvikeosaamisella tuleekin olemaan suurempi rooli tyontekijéiden tyOssa.

Tulevaisuuden osaamistarpeet ovat seuraavat: verkosto-osaaminen, kansainvalisyys,
litketoimintaosaaminen, ympiristbosaaminen, teknologiaosaaminen, palveluosaaminen

ja design-ajattelu (Elinkeinoeldaman keskusliitto 2011, 12). Kun peilataan osaamisia tut-
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kimuksessamme esiinnousseissiin tirkeimpiin taitoihin (taulukko 4), voidaan huomata
samankaltaisuuksia. Verkosto-osaaminen nikyy yhteistyotaitoina ja kommunikointina,
litketoimintaosaamisessa nakyy taloudellinen osaaminen, teknologiaosaaminen nékyy
prosessien hallitsemisena, kehittimisena ja innovatiivisuutena ja palveluosaaminen ni-
kyy palveluhenkisyyteni. Kansainvilisyytta ja design-ajattelua ei maininnut kukaan tir-
keimmiksi taidoksi tilld hetkelld, joten se tulee varmaankin olemaan tulevaisuudessa
tarked tarvittava taito. Toisaalta kaikkea ei tarvitse yhden ithmisen hallita, vaan tulevai-
suudessa yhdessd tekeminen ja osaamisten jakaminen yleistyy, jolloin yksiléiden osaa-

mista tulee syventad. (Elinkeinoeldmin keskusliitto 2011, 13.)

Kuten Akavan Erityisalojen ammattijulkaisusta (2013, 9-10) kay ilmi, 80% resto-
nomeista ty6llistyy heti valmistumisen jalkeen. Kyselytutkimuksessamme 80% ty6sken-
telee talla hetkelld vakituisessa ty6suhteessa toisen palveluksessa, ja 48% kaikista vas-
tanneista oli jo valmistumishetkelld kokopdivityossd. Kuitenkin vain 20% vastanneista
haluaa tyoskennelld nykyiselle tyénantajalle vield viiden vuoden kuluttua. Kolme eniten
kaytettya tydbnhakukanavaa oli kyselyyn vastanneilla tyoharjoittelu- tai opinnédytety6
tyonantajalle, suora yhteys ty6nantajaan ja tyOnantajan tarjoama tyopaikka. Yksikadn
vastaaja ei ollut 16ytianyt tyopaikkaa sosiaalisen median kautta, mutta uskomme asian
muuttuvan sosiaalisen median ollessa nykyédan niin yleinen yhteydenpito- ja tiedonha-

kupaikka.

Lihes kaikilla kyselyyn vastanneilla keittiémestareilla oli ennen restonomiopintoja ker-
tynyt tybkokemusta, jota 36%:1la oli kertynyt 1-3 vuotta. Ainoastaan 16%:1la vastan-
neista oli alle vuoden- tai ei lainkaan ty6kokemusta hotelli- ja ravintola-alalta ennen
opintoja. Ty6suhteiden maara valmistumisen jilkeen on ollut jopa 96%:1la 1—4 tyosuh-
detta ja 4%:1la 58 tyosuhdetta, joten kaikki ovat tyoskennelleet valmistumisensa jal-

keen. Tdma on hyvi merkki tydnsaannin kannalta.

Valmistuneen restonomin tyonimikkeita Opetushallituksen (2014) mukaan olivat keit-

ti6-, ravintola- ja ravitsemispaallikko, hovimestari, hotellin johtaja ja myyntisihteeri seka
vastaanottopaallikké. Akavan Erityisalojen ammattijulkaisun (2013, 9-10) mukaan mo-
ni restonomi jaa kuitenkin suorittavalle tasolle toihin, esimerkiksi kokiksi. Tutkimukses-

tamme kay kuitenkin ilmi (taulukko 3) valmistuneiden restonomien tehtivanimikkeet,
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ja voimme huomata, ettd jopa 9 henkil6a toimii keittiomestarina ja 4 henkil6a vuoro-

mestarina.

Kun valmistuneilta kysyttiin koulutusohjelmasta puuttuneita tyoelimassa tarvittavia
taitoja, ilmeni vastauksista ristiriitaisuuksia HAAGA-HELIAn (2014) sivuillaan anta-
man kuvan kanssa siitd, mitd koulutusohjelma pitda sisillian. Entiset opiskelijat listasi-
vat puuttuviksi osa-alueiksi muun muassa opintojen linkitysta ty6elimin oikeisiin tilan-
teisiin ja kdytdinnonliheisyyden puutetta, kun taas HAAGA-HELIAn mukaan koulutus
antaa kattavan kuvan palveluelinkeinosta, teoreettiset tiedot ruokapalvelutoimintojen
suunnittelusta ja johtamisesta seki tarpeelliset ammatilliset kdytinnon taidot. Koulu
mainitsee myos sivuillaan, ettd se pyrkii aina siirtimaan teoriaopinnot kiaytinnénosaa-
miseksi monipuolisten harjoitustéiden avulla. Verkostoitumista pitiisi valmistuneiden
mukaan harrastaa koulussa entistd enemmain, ja opiskelijoiden olisi tirkead saada lisaa
tietoa ravintoloille palveluja tarjoavista yrityksistd. Johtamistaitojen opettaminen ja keit-
tién johtaminen jdi valmistuneiden mielestd koulussa vihille, vaikka koulu mainitsee-
kin, ettd kaytinnon esimiestaidot tulevat toisen lukuvuoden aikana opiskelijalle tutuiksi.
Kisiteltavid teemoja toisena lukuvuonna ovat taloudellinen osaaminen, yrittdjyys ja
esimiestaidot. Monet naisté ristiriitaisuuksista saattavat toki johtua siité, ettd valmistu-
neet eivit endd muista kaikkien koulutusohjelman kurssien sisalt6a tai eivit ole osan-
neet yhdistda opintojensa aikana opittua tietoa tydhonsa, mutta koemme, ettd HAA-

GA-HELIAn tulisi silti kiinnittaa huomiota naihin seikkoihin.

Valmistuneiden kehitysehdotuksista koulutusohjelmalle (ndhtivissa taulukosta 6) voi
huomata, miten kiytinnollisyyttd ja verkostoitumista alan muiden yritysten ja yrittdjien
kanssa toivottaisiin opintoihin enemman. Nama kaksi osa-aluetta mainittiin useaan ot-
teeseen valmistuneiden vastauksissa. Koulun lisnaolopakkoa pitiisi valmistuneiden
mielestd kehittdd vihin joustavammaksi. Opiskelijoista suurin osa nimittiin tekee toitd
opiskelujensa ohella, ja monien koulunkéynti karsii, kun ty6t painavat paille. Hotelli-, ja
ravintola- ja matkailualan koulutusyksikossa on tyGelamilahtoinen koulutus ja opiskeli-
joiden tulisi pysty sitoutumaan tyopaikkaansa, tietenkin opintojansa viheksymatta.
Esimerkki tallaisesta tilanteesta olisivat kurssitehtivit, jotka voisi halutessaan suorittaa
omalla tyopaikalla tai omalle tyonantajalle. Taman avulla opiskelija saisi tarvitsemaansa

kaytainnon tyokokemusta ja voisi muuntaa teoreettiset opinnot kiaytinnén osaamiseksi.
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Uutta opintosuunnitelmaa tehdessi tulisikin ottaa nima mainitut mahdolliset puutteet

huomioon.

7.2 Jatkotutkimusehdotukset ja kehityskohteet

HAAGA-HELIA ammattikorkeakoulun hotelli- ja ravintola-alan koulutusohjelmaan
kaivataan selkedsti lisad kdytainnon harjoittelua. Tama tarkoittaa sita, ettd opinnot tulisi
linkittad paremmin tyoeliman tilanteisiin ja harjoittaa enemmin verkostoitumista elin-
keinon kanssa. Tyoelimaldhtoisyytta tulisi lisiatd koulutuksen opintosuunnitelmaan.
Yhteistyotd alan yritysten ja opiskelijoiden vililld voitaisiin lisita erilaisilla ryhmatoilla ja
kaytannon tehtivilld. Kaytinnonopetusta taas voisi parantaa lisaamalla koulutusohjel-
maan tyOharjoitteluja. Monesti opiskelijan on vaikea 16ytad hyvia harjoittelupaikkaa, ja
siksi harjoittelu saatetaan suorittaa paikassa, joka ei vastaa opintoja tai, jossa hin ei paa-
se kokeilemaan koulussa opittua kaytinnossa. Tyoharjoittelupaikan valinta on ensiar-
voisen tirkedd ja se tulisi opiskelijan valita yhdessd opettajan kanssa, jotta paikka vastai-
si omia kehitystarpeita. Téll6in yksiloiden koulutustausta huomioitaisiin ja tyoharjoitte-
luista saisi jokainen enemmin irti. Tyoharjoittelut ovat opinndytetyon mukaan varteen-
otettavia ty6llistymisen kanavia, silld 20% valmistuneista ty6llistyi valmistumisen jal-
keen ensimmaisena tyoharjoittelupaikkaansa. Tyoharjoittelusta saa my6s korvaamaton-
ta tyokokemusta, mikd on monessa hotelli- ja ravintola-alan tyGpaikassa vilttimatontd

tyollistymiselle.

Lisiksi opiskelijat kaipasivat keittibopetusta lisaa etenkin niille, jotka aloittavat opinnot
suoraan lukiosta valmistuttuaan tai niille, joilla ei ole aiempaa kokemusta ravintola-
alalta. My0s joihinkin asioihin, kuten Maraplan ohjelmaan syventymistd pidettiin tir-
keand, mutta puuttuvana osana opintoja. Koulutusohjelma koettiin melko laajaksi ja
kattavaksi kokonaisuudeksi, joten siitd syystd juuri keittiomestariksi johtavissa opinnois-
sa kaivataan syventymistd. Turpeisen (2009, 117-119) mukaan koulutuksella on ensisi-
jainen merkitys tiedollisen osaamisen lisaamisessa, kun taas tekemisen taidot tulisi op-
pia kiytinnon tyossa. Tama vahvistaa hyvin sita, ettd koulutuksen lisaksi tyoharjoitte-
luilla on suuri merkitys opiskelijoiden tyouralla. Niiden avulla ty6elimain siirtyminen
on helpompaa, ja koulusta saatujen teoreettisten tietojen lisaksi on opiskelijoilla on kay-

tannon taitoja opittuna.
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Keittiémestarikoulutuksen kehityskohteeksi ehdotamme my6s joidenkin kurssien yh-
distimisti tai karsimista. Esimerkiksi matkailun perusteet ja majoitusliiketoiminnan
kurssit olivat hyvin laajoja ajatellen hotelli- ja ravintola-alan koulutusohjelmaa. Nama
kaksi kurssia voisi yhdistda yhdeksi tiiviiksi kurssiksi. Lisdksi syventivin elintarviketie-
don ja laatu hotelli-, matkailu- ja ravintola-alalla kurssit olivat hyvin samankaltaisia kuin
vastuullisen litketoiminnan kurssi. Kisittelimme lihes samoja asioita ja mielestimme
vastuullisen litketoiminna kurssi antoi meille enemmin evaitd tyéelaméin. Vastuullinen
litketoiminta kurssi oli kolmantena opiskeluvuotena ja se vaikutti myos kurssin tehok-
kuuteen. Ndin ollen kurssien aikatauluttamisella on my6s suuri rooli niiden vaikutta-

vuuteen.

Vapaasti valittavia kursseja tulee valita 15 opintopisteen edestd. Mielestimme vapaasti
valittavien kurssien valintaa voisi ohjata siten, ettd erikoistuminen keittiomestariksi olisi
selkedmpid. Mielestimme esimerkiksi ruoan ja viinin yhdistimisen kurssi sopisi erin-
omaisesti koulutusohjelman kokonaisuuteen ja sitd voisi suositella kaikille hotelli- ja
ravintola-alan koulutusohjelmassa opiskeleville. Vaikka valinta vapaasti valittavilla kurs-
seilla on aina opiskelijoilla itselladn, heiddn opintojaan voisi kuitenkin talld tavoin suun-
nata enemman ja niin sanotut turhat kurssit karsiutuisivat kokonaan pois. Uutta ope-
tussuunnitelmaa tehdessi tulisi my6s miettid tarkkaan mitka kurssit ovat oppilaille oike-

asti hyodyllisid ja vastaavatko ne tyoelamin haasteisiin.

7.3 Oma oppiminen

Aihe oli meille erittdin mielenkiintoinen ja ajankohtainen oman ldhentyvin valmistumi-
semme takia. Olimme innoissamme opinndytety6td tehdessimme ja odotimme saa-
vamme tuloksia valmistuneiden tyollistymisesta, silld oma valmistumisemme ja vakitui-
nen tyollistyminen ldhenee. Kiinnostavaa oli my6s saada selville, miten restonomin tut-
kinto vastaa ty6eldimin haasteisiin valmistuneiden mukaan. Olemme nimittiin itsekin
pohtineet, onko kaikista kursseistamme varmasti hyotyd omassa tulevassa tyossamme.
Toivoimme, ettd opinndytetyOstd saadut tulokset ja kehitysehdotukset olisivat my6s

hy6dyllisia koulutusohjelmalle, jotta se voi kehittdd opetussuunnitelmaa ja hakuproses-
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siaan niin, ettd tulevat opiskelijat saavat realistisen ja ajan tasalla olevan kuvan alasta ja
koulutuksesta. Taten yleinen tyytymittomyys alaan ja opintoihin voisi laskea ja alasta

oikeasti kiinnostuneet opiskelijat 16ytaisivit koulutusohjelman.

Jos tekisimme tyon uudestaan, muuttaisimme haastattelu tapaa syvallisemmaksi. Halu-
simme kyselyn rinnalle tuloksia vahvistamaan haastattelun, ja lopulta paddyimme puhe-
linhaastatteluihin. Jalkeenpdin tekisimme haastattelun, jossa keskittyisimme samoihin
aiheisiin, mutta aikaisempaa haastattelua yksityiskohtaisemmin. Kysyisimme haastatel-
tavilta lisdd tarkentavia ja syventivid kysymyksid, jotka antaisivat mahdollista lisitietoa
tyolle. Tyon kannalta olisi ollut my6s mielenkiintoista tutkia tarkemmin valmistuneiden
koulutustaustoja ja urapolkuja keittio- ja vuoromestariksi ja sitd, miksi osa valmistuneis-
ta tekee alan muita toitd tai ei ole jadnyt ravintola-alalle t6ihin. Tama olisi my0s yksi

hyvi jatkotutkimusaihe.
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Liitteet

Liite 1. Kyselylomake

HAAGA-HELIA ammattikorkeakoulun hotelli- ja ravintola-alan
koulutus-ohjelmasta valmistuneiden tyollistyminen ja urapolut

ARVOISA RESTONOMI,

Taman kyselyn tarkoituksena on selvittéd HAAGA-HELIA ammattikorkeakoulun
hotelli- ja ravintola-alan koulutusohjelmasta vuosina 2006-2013 valmistuneiden
tyollistymista ja urapolkuja. Tutkimuksen toimeksiantajana toimii HAAGA-HELIA
ammattikorkeakoulu.

Vastaamalla kyselyyn annat arvokasta tietoa, jota voidaan hyddyntaa hotelli- ja
ravintola-alan koulutusohjelman kehittamisessa. Vastauksesi kasitellaan
luottamuksellisesti. Henkilokohtaisia vastauksiasi ei julkisteta. HAAGA-HELIA
ammattikorkeakoulu saa tulokset kayttoonsa. Vastanneiden kesken arvomme
gaalaillallinen kahdelle hengelle.

Toivomme sinun vastaavan toukokuun loppuun mennessa.

Tutkimuksesta lisatietoja antavat Ida Abendstein (040 719 1191) ja Nelli Hemminki
(045 633 5503).

Kiitos vastauksestasi!

Vastaa ensin pariin taustakysymykseen

1. Sukupuoli *

O nainen
O mies

2. 1ka *

O alle 20v.
O 20-30V.
O 31-40v.
O 41-50v.
O 51-60v.
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O 61v. tai vanhempi

3. Mika oli korkein koulutustasosi ennen kuin aloitit mitdan restonomiopintoja?
*

ammattikoulu

lukio

opistoaste
ammattikorkeakoulu

yliopisto

O O OO OO0

joku muu koulutus, mika?

Seuraavat kysymykset koskevat restonomiopintojasi

4. Miké& on alemman restonomitutkintosi (restonomi, amk) valmistumisvuosi? *

0 merkkia jaljella

5. Mika oli restonomiopintojesi kesto? *

0 merkkia jaljella

6. Kuinka paljon sinulla oli tydkokemusta hotelli-, ravintola- ja matkailualalta
ennen mitaan restonomiopintoja? *

1 merkkia jaljella

Seuraavat kysymykset koskevat tyotasi ja toimenkuvaasi

7. Mika on tydtilanteesi paatoimesi osalta nyt? (valitse vain yksi vaihtoehto) *
toissd toisen palveluksessa vakituisessa kokopaivatyossa
toissa toisen palveluksessa méaardaikaisessa kokopaivatyossa

tOissé toisen palveluksessa osa-aikatydssa

O O O O

toissé freelancerina / henkildstovuokrausyrityksessa
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OO OO0OO0OO0OO0O0

toimin yritt4jana

opiskelen

aitiys-, isyys-, tai vanhempainvapaalla
tyottomana

lomautettuna

varusmies- tai siviilipalveluksessa
vuorotteluvapaalla

muu, mika?

8. Onko sinulla alaisia nykyisessa tyossasi? (valitse vain yksi vaihtoehto) *

O
O

kylla

el

9. Missé seuraavista talousalueista paatoimesi toimipaikka sijaitsee?
(valitse vain yksi vaihtoehto) *

O

OO OO0OO0OO0OO0OO0O0

Jyvéskylan talousalue
Kuopion talousalue

Lahden talousalue

Oulun talousalue
Padkaupunkiseudun talousalue
Rovaniemen talousalue
Tampereen talousalue

Turun talousalue

Vaasan talousalue

joku muu talousalue

10. Nykyinen tydnantajasi paatoimesi osalta on (valitse vain yksi vaihtoehto) *

O

O O O

kunta
valtio
yksityinen sektori

jarjesto/yhteiso
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oma yritys

muu, mika?

11. Mita toimialaa nykyisen paatoimesi tydonantaja padosin edustaa?
(valitse yksi tai useampia vaihtoehtoja) *

Do 0 g ooog

Elintarviketeollisuus
Ruokapalveluala (esim. suurkeittio)
Kuluttajapalvelut

Majoitusala: hotelli

Majoitusala: hostelli

Majoitusala: lomakeskus
Majoitusala: maatilamajoitus tms.
Majoitusala: joku muu
Ravintola-ala: ruokaravintola
Ravintola-ala: baari / yokerho
Ravintola-ala: pikaruokaravintola
Ravintola-ala: kahvila
Ravintola-ala: kioski / huoltamo
Ravintola-ala: joku muu
Matkailuala: laivaliikenne
Matkailuala: maaliikenne
Matkailuala: lentoliikenne
Matkailuala: ohjelmapalvelut

Matkailualan julkiset toimijat (esim. kaupunkien matkailutoimistot,
alueorganisaatiot, edunvalvonta)

Hyvinvointipalvelut (esim. kylpylét jne.)
Messu-, kongressi- ja kokouspalvelut
Tapahtumanjarjestajapalvelut

Tukku- ja vahittaiskauppa

Puhtaus- ja kiinteistopalvelut
Turvallisuuspalvelut

Ympéristo- ja toimitilapalvelut
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[] Opetus ja koulutus

Joku muu, mika?

[

12. Arvioi paatoimesi tydénantajan henkildston maara Suomessa
(valitse vain yksi vaihtoehto) *

O 1 - 10 henkil6a
O 11-50

O 51- 250

O 251 -500

O 501 tai enemmaén

13. Mitka olivat tarkeimmat tekijat jotka vaikuttivat nykyisen tyopaikkasi
valintaan?

14. Minka& ajan kuluttua valmistumisesi jalkeen sait ns. kokopaivatyota?
(valitse vain yksi vaihtoehto) *

O olin valmistumishetkella kokopéivatydssa
valittémasti valmistumisen jalkeen

1 — 6 kuukauden kuluessa

7 — 12 kk:n kuluessa

1,1- 2 vuoden kuluessa

2,1 v. kuluessa tai myéhemmin

O O OO OO0

en ole saanut kokopdivéatyota

15. Poimi listasta ne tekijat, joiden avulla sait nykyisen tyopaikkasi. *
tyoharjoittelu/ opinnédytetyd saman tyonantajan palveluksessa
perustin oman yrityksen

siirryin perheyrityksen palvelukseen

O Odd

sahkoisten tyonhakupalveluiden avulla (Mol, Monster jne.)
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yrityksen nettisivujen kautta

sosiaalisen median avulla (Facebook, Linkedin jne.)
tydvoimatoimiston kautta

tyovoiman vuokrausyrityksen kautta (Staffpoint, Vmp)
lehti-ilmoituksen kautta

otin itse suoraan yhteyttd tydnantajaan

tyonantaja tarjosi tyopaikkaa

henkilokohtaisten suhteiden (tuttavat/sukulaiset) avulla

Doodgdoooot

jotain muuta kautta

16. Mika on ammatti-/tehtavanimikkeesi nykyisessa paatoimessasi? *

17. Montako eri tyésuhdetta (vahintaan 3 kk:n pituista) sinulla on ollut
valmistumisen jalkeen nykyinen tydsuhteesi mukaan lukien?
(valitse vain yksi vaihtoehto) *

O 0 tyosuhdetta

O 1 — 4 tyGsuhdetta

O 5 — 8 tydsuhdetta

O 9 — 12 tydsuhdetta

O 13 ty6suhdetta tai enemman

18. Haluatko tytskennelld nykyiselle paatoimen tyonantajallesi 5 vuoden
kuluttua? (valitse vain yksi vaihtoehto) *

O kylla
O en
O en 0Saa Sanoa

19. Saatko mielestasi talla hetkella viimeisimpaa restonomitutkintoasi
vastaavaa palkkaa? (valitse vain yksi vaihtoehto) *

0O kylla
O en

20. Mitka ovat omassa tydssasi tarvittavat tarkeimmat taidot talla hetkella? *
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21. Miten kehittaisit restonomikoulutusta? *

22. Mitéa tydelamassa tarvittavia tarkeita taitoja restonomin koulutuksestasi
mahdollisesti puuttui? *

23. Jata yhteystietosi ja olet mukana kahden hengen gaalaillallisen arvonnassa.
Kiitos osallistumisestasi!

Etunimi

Sukunimi

Matkapuhelin

Sahkdposti
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Liite 2. Teemahaastattelun runko

1) Mikd on ammatti-/tehtdvanimikkeesi nykyisessd padtoimessasi?

2) Mitka ovat tirkeimmit tiedot ja taidot, joita tarvitset tyOssisi tdlla hetkella?

3) Mitd omassa ty6eldmissisi tarvittavia tirkeiti taitoja koulutusohjelmassa oli

ja mitd puuttui?

4) Miten kehittiisit hotelli- ja ravintola-alan koulutusohjelmaa?

5) Koitko valmistuttuasi olevasi ammattitaitoinen restonomi ja valmis ty6eld-

maan?
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