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1 Johdanto

Ruoka-alalla on ollut vaikeuksia maailmalla ensin vallinneen pandemian ja myohemmin Ukrai-
nan sotaa seuranneen energiakriisin takia. Monet tyontekijat joutuivat lomautetuksi, jonka joh-
dosta osa hakeutui ja kouluttautui toisen alan t6ihin. Alalla on ollut myos vaikeuksia saada
uusia opiskelijoita seka toisen etta kolmannen asteen koulutuksiin. Suurimmat vaikeudet alka-
vat kuitenkin pikkuhiljaa vaistymaan ja alan tilanteen kohentamiseksi onkin hyva tuoda esille
seka alalla jo vallitsevia hyvia kaytanteita etta tuoda ilmi asioita, joita tulisi viela korjata, jotta

alan vetovoima paranisi.

Taman raportin tarkoitus onkin kasitella ruoka-alalla esiintyvia hyvia kaytanteita. Hyvat kaytan-
teet on koottu kolmesta eri haastattelusta. Haastateltavat henkil6t ovat olleet 7—23 vuoden ajan
alalla tyoskentelevia tyontekijoita. Haastateltaviin sisaltyi perustason tyontekijoita seka esihen-
kilbasemassa olevia henkiloita. Haastatteluja ennen osallistujille 1ahetettiin kysely, mika auttoi

pohjustamaan tulevaa haastattelua.

Tarkoituksena oli selvittda alalla vallitsevia hyvia kaytanteita, jotka kannustavat alalla tyosken-
telyyn. Raporttia varten selvitettiin myos alan ongelmakohtia ja niihin pohdittiin ratkaisuja seka
haastatteluissa, etta itse kirjoittajan puolesta. Haastatteluissa kaytiin Iapi myos, mika innostaa
tekemaan tyota ruoka-alalla ja mita ovat sen parhaimmat puolet. Raportin lopusta l6ytyy kirjal-
linen yhteenveto, mista selviaa raportin tarkeimmat havainnot. Loppuun on koottu myds taulu-
kot hyvista kaytanteista ja asioista, joilla alalla jo tydskentelevat ja tulevaisuuden tekijat saa-

daan pidettya alalla.
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2 Teoriaa

2.1 Mara-ala ja sen nykytilanne

Ruoka-alalla on ollut viime vuosina paljon haasteita. Haasteita oli jo ennen koko maailmaa
koskevaa pandemiaa ja Eurooppaa jaristanyttd sotaa. Ravintola-alan arvostus on laskenut
vuosien saatossa, ja alalla on ollut jo pidemman aikaa hankaluuksia saada riittdvasti ammatti-
taitoista ja osaavaa tyovoimaa. Alaa pidetaan lapikulku alana, johon paasee ilman koulutusta-
kin ja maine matalasta palkasta ei houkuta monia. Ruoka-ala on kuitenkin monipuolinen ja
luova ala, jonka sisalta 1oytyy monia eri tydomahdollisuuksia ja tyonkuvia. Ala on alati muuttuva

ja taten omaa ammattitaitoa paasee kehittamaan saannollisesti.

PAM:n suhdannebarometrin vuoden 2022 lokakuussa julkaistut tulokset kertoivat seka positii-
visia ettad huolestuttavia uutisia alasta. Suhdannebarometriin vastanneista noin 46 % odottaa
taloudellisen tilanteensa huononevan tulevan vuoden aikana ja 60 % sanoi elintarvikkeiden
hinnannousun nousun heikentaneen taloudellista tilannetta kuluneen vuoden aikana jonkin
verran (PAM, i.a.). Kuitenkin vastaajien tyollisyystilanne on vahvistunut vuoden 2023 kevaan
aikana, silla 50,3 % vastaajista ei koe ty6ttémyyden uhkaa lainkaan. My6s usko tydnantajan

taloudelliseen tilanteeseen on parantunut, silla enda 9,6 % uskoisen sen huonontuvan.

Vaikeiden vuosien jalkeen alan tilanne on kuitenkin alkanut parantua. Elinkeinoeldaman kes-
kusliiton viimeisimman teetetyn suhdannebarometrin mukaan ammattitydvoimapula on hellit-
tanyt osittain (EK, 2023). Julkaisussa lahikuukausien odotukset myynnin kasvusta ovat myds
toiveikkaan myonteiset. Yha yleisemmaksi myynnin kasvun esteeksi mainitaan kuitenkin ky-

synnan heikkous.

2.2 Tyohyvinvointi ja tyossa jaksaminen

Ruoka-alan tyd on seka henkisesti etta fyysisesti raskasta. Paivittain tullee nostella painavia
asioita, seista jaloilla koko paiva seka olla alati asiakaspalvelu alttiina ja valmiina kohtaamaan

muita. Ty0ssa jaksaminen ja tydnhyvinvointi ovat siis talla alalla erittain suuressa roolissa. Kun
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tyohyvinvointiin panostetaan kunnolla, saadaan jo alalla olevat tekijat pidettya mahdollisimman
kauan kiinni ty6elamassa seka luotua alasta houkuttelevamman nakdinen mahdollisille tyon-
hakijoille. TATin teettaman vuoden 2022 nuorten tulevaisuusraportin mukaan tarkeimmat teki-
jat tulevaisuuden nuorille tydelamassa ovat kohtuulliset tyoajat, turvallinen ja viintyisa tydym-
paristd seka hyvat tydkaverit ja johtajat (Manka & Manka, 2023, s. 14). 32 % nuorista kertoo
pelkaavansa, etta tydelama on liian raskasta, mika viestii nuorten epavarmuudesta tyoelamaa

kohtaan.

Tyodhyvinvointiin panostamalla motivaatio, tydilmapiiri ja asiakaspalvelu paranevat ja taten se
vaikuttaa suoraa tuloksellisuuteen (Manka & Manka, 2023, s. 73). Tydpaikalla tydkykyyn vai-
kuttavat muun muassa johtaminen, tydyhteiso ja tyoolot (Lyly-Yrjanainen, 2023, s. 61). Hyva
johtaminen on osallistavaa ja kannustavaa, hyvassa tyOyhteisdssa on avointa vuorovaikutusta,
ryhma tulee hyvin keskenaan toimeen ja tyOyhteis6 omaa riittavat taidot tehda toita ja hyvat

tyoolot eivat ole lilan kuormittavia ja riskien hallinta on kohdillaan.

Tyon imulla tarkoitetaan tilaa, jossa koetaan tarmokkuutta, omistautumista ja uppoutumista
(Manka & Manka, 2023, s. 52). Tyon imua edes auttavat tydonvoimavarat kuten kelvolliset tyo-
tilat ja -valineet, tyon kehittavyys ja tyokavereiden tai esihenkilon tuki (mts. 53). Tydn erilaiset
voimavarat auttavat suojelemaan tyohyvinvointia tyon vaatimuksien mahdollisilta haitallisilta
vaikutuksilta. Tyon vaatimuksia ovat esimerkiksi melu, emotionaalisesti kuormittavat asiakas-
tilanteet ja konfliktit. Tydon imua estavia tekijoitd ovat muun muassa jatkuva kohtuuton tyémaara
ja aikapaine. Vastakohtina tyon imulle voidaan pitaa tyduupumusta ja tyossa tylsistymista. Vah-
vin tyon imua selittava tekija on tyon tulosten nakeminen ja vahvin tekija sen yllapitamisessa

on kohtuullinen tydkuorma.
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3 Alan tekijoiden haastattelu

Tata raporttia varten haastateltiin kolmea ruoka-alan tyontekijaa. Kaksi haastatelluista on tyos-
kennellyt ruoka-alalla noin seitseman vuotta ja yksi noin 23 vuotta. Haastateltavilta kysyttiin
millaisissa erilaisissa tehtavissa he ovat alalla tyoskennelleet ja vastaukseksi saatiin varsin
moninainen kattaus. Haastateltavat ovat tyoskennelleet a la carte, lounas- ja pitsakokkina, tar-
joilijana, baarimikkona, vuorovastaavana, ravintola- ja salipaallikkona, huoltoaseman keittio-
tehtavissa, tiskarina, blokkarina ja food runnerina. Haastateltavista kaikki toimivat talla hetkella
baari ja a la carte ravintoloiden eri tehtavissa. Ennen suullisia haastatteluja haastateltaville
l&hetettiin Webropol-kysely, jossa oli 10 kysymysta. Itse haastattelu tilanteessa nama kysy-
mykset kaytiin vield lapi, jotta vastauksista saatiin mahdollisimman paljon irti. Taman jalkeen

heille esitettiin viela viisi erillista kysymysta.

Ensimmainen varsinainen kysymys oli, etta mita ovat alan parhaat puolet. Kaikki vastanneista
kertoivat alalla tydskentelevien ihmisten ja tydyhteisdjen olevan parasta. Kaksi kolmesta mai-
nitsi alan parhaimmiksi puoliksi mahdollisuuden kehittda uutta ja olla luova seka joustavuuden
ja tydn monipuolisuuden. Yksi haastateltavista mainitsi positiiviseksi puoleksi sen, etta oman
tydnsa jaljen nakee heti. Seuraavaksi tiedusteltiin, onko ala palkitseva ja kaksi kolmesta vastasi
myontavasti. Syita talle mainittiin, ettd onnistumiset alalla ovat palkitsevia ja aina on mahdolli-
suus kehittyd. Yksi vastanneista ei kokenut alaa palkitsevaksi, koska alaa ei arvosteta tar-

peeksi eika palkka vastaa tyopanosta.

Kaikki haastateltavat vastasivat myontavasti kysymykseen, etta onko heilla mahdollisuus ke-
hittya alalla. Haastateltavat vastasivat, etta jos tyontekijoilta I10ytyy halua ja intoa on mahdolli-
suus paasta, vaikka tiskarista esihenkiloksi. Ammattitaito kehittyy myos koko ajan ja aina on
uudenlaisia ruoanvalmistustapoja, joista voi oppia enemman. Ala on myos alati muuttuvaa ja
taten tarjoaa kehittymismahdollisuuksia. Yksi haastateltavista totesikin, etta jos ei koe enaa
mahdollisuutta kehittya tulisi silloin vaihtaa alaa. Haastateltavat vastasivat myos kaikki, etta ala

haastaa heita positiivisesti muun muassa uusien trendien ja vaihtuvien asiakkaiden puolesta.
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Seuraavaksi haastateltavilta tiedusteltiin alalla tapahtuneista positiivisista muutoksista. Tydolo-
suhteiden mainittiin parantuneen ja jos niissa koettiin epakohtia niin niihin puututaan paremmin
kuin ennen. Yksi mainitsi my0s, etta nykyaan ei enaa vertailla kuka on tehnyt pisimman vuoron
ja pitanyt vahiten taukoja. Nuoriin ja uusiin tyontekijoihin suhtaudutaan myos paremmin. Heita
ei vahatella vaan heidan taitoihinsa luotetaan ja heita halutaan kannustaa hyvaan tyohon.
Alalla on nykyaan myos enemman persoonallisempia yrityksia, eika kaikille pyrita teettdmaan
kaikkea toimintaa vaan yritykset ovat valinneet tietyn asiakaskohderyhman. Ala on myos ren-
nompaa ilmapiiriltdan. Teknologian mainitaan myos kehittyneen niin, etta asiakkaiden on hel-
pompi l0ytaa ravintoloihin seka esimerkiksi poytavaraussysteemit vahentavat manuaalista

tyota ja puhelimeen vastaamista.

Isoin kysymys, mika haastateltaville esitettiin, kasitteli alan ongelmia ja niihin mahdollisia rat-
kaisuja. Kaikki haastateltavat mainitsivat, etta palkkaus on tydomaaraan nahden riittamaton.
Ongelmaksi nahtiin myds, etta tydnantajat tarjoavat nollatuntisopimuksia samalla ihmetellen,
miksi tekijoita ei I10ydy. Tama oli esitetyistd ongelmista hankalin, silla kukaan haastateltavista
ei osannut esittda ongelmaan taydellista ratkaisua. Haastateltavat tiedostivat, etta alhainen
palkkaus on ongelma muillakin aloilla yleisen hintatason kallistuessa ja ettei vakituisia tyopaik-
koja voida tarjota kaikille, silla yrityksilla ei ole usein tarpeeksi varoja. Ravintolapalveluiden

tuottaminen on yrittajille kallista ja voittoa usein kertyy maltillisesti.

Kaksi kolmesta kertoivat alan arvostuksen ja vetovoiman olevan alhainen. Yksi haastateltavista
mainitsi, etta asiakkaat eivat osaa arvostaa ravintolapalveluiden tuottamiseen vaativaa tyota ja
toisinaan esihenkilotkaan eivat arvosta alaisiaan. Ratkaisuksi naihin ongelmiin ehdotettiin
alasta viestimista kiinnostavammin ja niin, ettda alan ammateista ei luoda kuvaa vain valivai-
heena ja alaa ei saisi myyda ns. duunarialana. Asiantuntevan asiakaspalvelun arvoa pitaisi
saada myos enemman esille. Asiakkaita tulisi myos saada enemman, silla mita enemman pal-

veluita kaytetaan sita enemman ne kehittyvat ja sita parempaa asiakaspalvelustakin tulee.

Tydehtosopimuksen mainittiin olevan eparealistinen, jonka johdosta sita noudatetaan huo-
nosti. Yhdeksi epakohdiksi mainittiin, ettda sama tyéehtosopimus koskee kaikkia erilaisia yritys-

muotoja, vaikka niiden toiminta tavat eroavat valtavasti toisistaan. Esimerkiksi taukojen
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pitaminen on helpompaa henkilostoravintoloissa verrattuna a la carte ravintoloihin ja baareihin.
TES:ssa mainitaan, etta jos tyovuoro on yli 6 tuntia pitka niin tyontekija on oikeutettu 30 mi-
nuutin ruokataukoon, mutta jos tama ei ole mahdollista niin tydntekijoiden tulee saada nauttia
virvokkeita. Virvokkeet on siis rinnastettu saman arvoiseksi kuin tauot. Tydehtosopimuksen
muuttaminen on vaikeaa, mutta kaytantojen noudattamista helpottaisi, jos erilaiset ruokapal-
velut jaettaisiin muutamaan eri lohkoon ja niihin kehiteltaisiin omanlaiset suositukset ja saa-
dokset. Tama toisi kaivattua selkeytta. Vastaavasti tydnantaja voisi yrittaa tarkemmin saataa

ja merkita tyontekijoille vuoronvaihdoksia ja taukoja.

Tydvoimapula ja riittamaton perehdytys nahtiin myos vaikuttaviksi ongelmiksi. Tyovoimapulaan
ratkaisuksi ehdotettiin tehokkaampia ja nopeampia tapoja kouluttautua alalle, silla kokematto-
man tydntekijan kouluttaminen tydpaikalla vaatii valtavasti aikaa ja resursseja. Perehdytykseen
tulisi varata riittavasti aikaa ja perehdytyksessa kasiteltavat asiat tulisi suunnitella etukateen.

Olisi hyva luoda esimerkiksi lista asioista ja kaytanteista, jotka tulisi kayda lapi ja oppia.

Seuraavaksi haastateltavilta tiedusteltiin syita, miksi alalla kannattaisi pysya ja mita edellytyk-
sia se vaatii. Vastaukseksi saatiin, etta alalla ja tyopaikalla tulee olla selva urakaari ja mahdol-
lisuus kehittya. Palkkojen toivottiin vastaavan paremmin tydmaaraa ja arvostusta kaivattaisiin
lisaa. Kuitenkin kaksi haastatelluista vastasi, etta vaikka mikaan ei muuttuisi he silti pysyisivat
alalla. He sanoivat, etta tdiden tekeminen ruoka-alalla on hauskaa ja toita tehdaan niin sano-
tusti rakkaudesta lajiin. Seuraavaksi kysyttiin syita, miksi kannattaa hakeutu alalle. Syiksi ker-
rottiin, etta alalla on monenlaisia tyokuvia, tyd on nopea tempoista ja tyo on toisinaan todella
palkitsevaa. Ravintola-alan tGissa paasee olemaan monenlaisten ihmisten kanssa tekemisissa
ja alan ihmiset ovat "oma kategoriansa” ja alalta 16ytyy monia hyvia tyoyhteisdja. Alalla kehitys
ei lopu milloinkaan, jos on vain halukas oppimaan uutta. Téita on myds aina tarjolla, jos on vain

ahkera, mukautuva ja avoin.

Seuraavaksi kysyttiin yleisesti, miten tekijat saadaan pidettya alalla ja miten uusia tekij6ita saa-
taisiin houkuteltua alalle. Haastateltavat pitivat tarkeana hyvasta tyoyhteisdsta huolehtimista,
silla vaikka tyo olisikin raskasta niin hyva tydyhteiso saa jaksamaan toissa ja vahentaa epaon-

nistumisista lannistumista. Tyotunnit ja -tehtavat tulisi myds jakaa tasapuolisesti, jottei tietyt
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henkilot joudu tekemaan aina epamiellyttavimpia vuoroja. Kehitys ja kertaus mahdollisuuksia
tulisi myos tarjota sdannollisesti. Uusia tekijoita alalle ei saisi houkutella liian ruusuisin lupauk-
sin. Kaksi haastateltavista mainitsi, ettd alan realiteeteista tulisi viestia realistisesti, silla jos
uudelle tekijalle kerrotaan vain alan positiivisista puolista saattaa ensimmainen todellinen ko-
kemus alalla pelottaa tekijan pois. Alaa tulisi markkinoida kuitenkin ammattiylpeydella ja alan
tuomia etuuksia voisi tuoda enemman esille. Ruoka-ala on ymparisto, jossa eri yritystenkin
toimijat tietavat toisensa ja tarvittaessa auttavatkin toisiaan. Alan ihmiskeskeisyytta ja yhteisol-

lisyytta voisi siis kayttaa houkuttelussa valttikorttina.

Kaikki haastateltavat sanoivat kokevansa tyossaan tyon imua. Usein kiireessa tydhon uppou-
tuu ja paasee niin sanottuun flow-tilaan ja koska tykkaa tyostaan ja kokee olevansa siina hyva
niin aika kuluu téissa nopeasti. Tyon imua koettiin edistavan kanta-asiakkaat ja muutkin asiak-
kaat, kun heilta saa kehuja, hyva tyoilmapiiri ja uuden suunnitteleminen ja tekeminen. Kaikkien

mielesta toihin on kiva menna, vaikka toisinaan on huonojakin paivia.

TyOssa jaksamisen koettiin olevan tarkea osa tyon mielekkyytta ja houkuttelevuutta. Haas-
tateltavilta kysyttiinkin, miten ty6ssa jaksamista voisi edistaa ja millainen on hyva esihenkilo.
Tydssa jaksamista koettiin edistavan jarkeva tyovuorosuunnittelu, selkea hierarkia ja ohjeis-
tus, silla epatietoisuus vaikeuttaa tyontekoa seka arsyttaa. Vapaa-aikaa tulee olla riittavasti
ja tyontekijoita tulisi kannustaa harrastamaan jotakin. Tyodntekijoille voisi myds mahdolli-
suuksien mukaan tarjota liikkunta- tai kulttuuriseteleita. TydyhteisOsta pitaisi pitaa hyvaa
huolta ja ratkaista ongelmat, jos niita on syntynyt. Hyvan esihenkilon koettiin luottavan alais-
tensa osaamiseen, olevan jamakka mutta joustava, kuuntelevan alaisiaan ja toimivan myos
oman esimerkkinsd mukaan, antavan positiivista palautetta ja kannustusta, huolehtivan

viestinkulusta ja pitavan huolen, etta kaikkien osaaminen on ajan tasalla.
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4 Haastattelujen pohdintaa

Haastatteluissa nousi esille alan hyvia kaytanteita ja positiivisia puolia. Yleisella tasolla haas-
tateltavat olivat tyytyvaisia tyohonsa ja etenkin tyoyhteisot nousivat usein esille positiivisessa
valossa. Ruoka-alalla teetetyistd muista tutkimuksista tama sama asia on noussut myos esille.
Haaga-Helia ammattikorkeakoulun tutkimuksenkin mukaan alan tyontekijat viihtyvat tyossaan
ja ovat erityisesti tyytyvaisa tyopaikan ilmapiiriin ja siihen, etta tyopaikalla saa olla oma itsensa
(Tutkimustoimisto Vastakaiku, 2023). Tutkimuksen teettamaan kyselyyn vastasi yli 1000 ruoka-
alan tyontekijaa ja muutkin tutkimukset tulokset ovat linjassa taman raportin haastateltavien
vastauksien kanssa. Muut linjassa olleet hyvin toteutuvat kaytanteet alalla olivat hyva asiakas-

palvelu ja asiakkaiden ilahduttaminen, monipuoliset tyotehtavat ja joustavuus.

Tutkimustoimisto Vastakaiun (2023) Haaga-Helialle teettdmassa tutkimuksessa huonoiten ko-
ettiin toteutuvan palkkataso, mika vastaa myos taman raportin haastattelujen tuloksia. Palkojen
valtakunnallinen nostaminen on kuitenkin hankalaa, silla ravintoloissa ei ole usein liemmin va-
roja. Toisaalta on myos tydpaikkoja, jotka maksavat yli tydehtosopimuksen minimi palkan esi-
merkiksi Lapissa kausityontekijoille maksetaan usein hyvin. Jos raha on siis ratkaiseva tekija
tyopaikan valinnassa niin korkea palkkaisempiakin yrityksia l0ytyy. Raporttia varten tehdyissa
haastatteluissa selvisi, ettéd alan parhaita puolia on, ettd ndkee heti oman kaden jalkensa ja
tama sama asia tuli ilmi Haaga-Helian tutkimuksessa. Se, ettd oman tyonsa jaljen nakee lisaa

tydmotivaatiota ja tydhyvinvointia.

Alan ongelmiksi tata raporttia varten tehdyissa haastatteluissa mainittiin huonosti noudatettava
tydehtosopimus, joka ei vastaa ruoka-alan tarpeita. Tydehtosopimuksen ongelmallisuus on tul-
lut ilmi my0s Isolan ja Mantylan (2019) selvityksessa, miksi ravintola-ala ei houkuttele tyottomia
tydnhakijoita. Selvityksessa tehtyjen haastatteluiden pohjalta esille nousi kolme seikkaa, jotka
hairitsivat eniten ruoka-alan mainetta ja yksi niista oli huonot tydehdot. Tyoehtojen vaikea nou-
datettavuus nousi puolestaan esille Moreenimedian uutisessa, mika kasitteli kyselya taukojen
toteutumisesta ravintola-alalla (Farding, 2019). Uutiseen haastateltu Sirpa Moilanen kommen-
toi, etta tydehtosopimuksen mukaiset taukomaaraykset ovat hankalasti toteutettavissa, koska

toimipaikat ovat keskenaan hyvin erilaisia. Kyselyyn vastasi 370 ihmista ja heistd vain 5 %
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kertoi taukojen toteutuvan aina. Jotta tyoehtosopimusta voitaisiin noudattaa paremmin, tulisi

se jakauttaa osiin, jolloin sen soveltaminen ja ymmarrettavyys helpottuisi.

Haastattelujen pohjalta voi todeta, etta ala on menossa parempaan suuntaan. Tydolosuhteet
ovat parantuneet kentalla ja pisimmista vuoroista ei enaa kilpailla ja kehuskella. Alalla on ta-
pahtunut ajastusmallin muutos sukupolven muutoksen myota. Enaa tdissa kaymisen tavoite ei
ole elaa ja hengittaa alaa vaan siella kaydaan rahan vuoksi. Tama muutos ei valttamatta ole
kuitenkaan huono asia, koska tata myodden voidaan uskoa tyohyvinvoinnin kohentuvan, silla
tyontekijoilla on enemman vapaa-aikaa ja taten enemman aikaa palautua toista. Tata kuitenkin

vaikeuttaa alalla monissa yrityksissa vallitseva tyovoimapula.

Kaksi haastatelluista kertoivat, ettd vaikka ala ja palkat eivat muuttuisi niin he silti pysyisivat
alalla. He mainitsivat alan olevan hauska, paivittain haastava ja alati muuttuva, jonka johdosta
sita on mielekasta tehda. Yksi mainitsi alan olevan kutsumusammatti ilman kutsumusta; kun
alan oppii sielta ei halua vaihtaa pois. Alalla pysytaan usein myos sen yhteisollisyyden takia,
silla se usein edesauttaa tydohyvinvointia. Ruoka-alan vetovoiman parantamista tulisikin selke-
ammin lahtea kehittdmaan hyvinvoivasta tyoyhteisosta (Jahi ym., 2022, s. 39). Vaikka ala toi-

sinaan olisikin kuormittava niin ty6ta jaksaa, jos hyvinvoinnista pitaa huolen (Isola ym., 2019).

Tydssa jaksamisen edistamiseksi haastatteluissa ehdotettiin jarkevaa tyovuorosuunnittelua, lii-
kunta- ja kulttuuriseteleita seka suunniteltua perehdytysta. Toimiva tydvuorosuunnittelua edel-
lyttaa, etta esihenkild toimii reilusti ja kaikki huomioiden. Usein parhaimmat vuorot saatetaan
antaa pisimpaan talossa olleille, mutta jos tekijat halutaan pitaa alalla, tulisi kaikkien toisinaan
saada se mahdollinen sunnuntaivuorokin. Isola ym. (2019) toteaa, etta tyopaikkojen kilpailuky-
kya voisi lisata erilaisten etuuksien kuten liikunta- ja kulttuuriseteleiden avulla. Setelit myos
aktivoisivat tyontekijoita vapaa-ajalla, mika puolestaan auttaisi jaksamaan fyysisessa tyoym-
paristdssa. Suunniteltu ja kattava perehdytys lisaisi nykyisten, ettad uusien tekijoiden osaamista
tyopaikalla. Hyvalla perehdytyksella yritys saisi tavoitteidensa mukaista ja ammattitaitoista
henkildkuntaa (Jahi ym., 2022). Kattava perehdytys myds valmistelisi uutta tyontekijaa siihen
millainen arki ruoka-alalla oikeasti on. Uusilla tekijoilla, jotka eivat koskaan aiemmin ole ruoka-

alalla t6ité tehneet saattavat omata virheellisia ennakkoluuloja siita, millaista tydonteko alalla
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on. Kun kaikki hallittavat asiat opetetaan kerran hyvin ja huolella ei todellisuus paase yllatta-
maan ja kun luodaan tydymparistd, jossa on helppo kysya apua niin yksilot eivat paady epa-

réimaan, jos he eivat osaakaan jotakin asiaa.

Kaikki raporttiin haastatellut ruoka-alan tekijat vastasivat kokevansa tyon imua. Kiire koettiin
toisinaan positiiviseksi tekijaksi, koska silloin paasi uppoutumaan tyohon ja loistamaan omalla
osaamisellaan. Tama toisaalta vaatii olosuhteen, jossa kuitenkin on tarpeeksi auttavia apuka-
sia. Mutta kun hallitsee kaikki tOissa pydritettavat asiat, on toihin kiva tulla ja tydnteko ei tunnu
raskaalta. Uuden suunnitteleminen ja tekeminen ruokki tyon imua, ja yksi haastatelluista kom-
mentoikin, etta kun paasee kayttamaan omaa luovuuttaan niin monesti ei edes huomaa ajan-
kulua. Mukavat asiakaskohtaamiset ja kehut myos lisasivat tydon imua ja halua kehittda omia
taitojaan. Tyontekijoiden onnistumisia tulisikin muistaa sanoa daneen useammin ja vastaavasti

antaa palautetta, jos siihen on aihetta.

Esihenkild on olennaisessa asemassa, kun puhutaan tyon arvostuksesta. Jos esihenkilo ei
ikina muista mainita positiivisista saavutuksista vaan aina kohtaamisissa esitetaan virheita, niin
pian tyontekija alkaa epailemaan omaa osaamistaan tdissa. Myos jos palautetta ei saa mistaan
kokee sita helposti, etta ei ole arvostettu. Hyva esihenkild osaa jakaa vastuuta ja luottaa alai-
siinsa. Yksi haastateltavista ilmaisikin hyvin, etta jos esihenkilo ei luota tyontekijoihinsa eivat

tyontekijatkaan luota esihenkiloonsa.
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5 Yhteenveto

Haastattelujen pohjalta voidaan sanoa, etta ruoka-alalla on paljon hyvia kaytanteita, mutta
mya0s joitain asioita, joita tulisi viela korjata. Alan kaikista positiivisimmaksi ja arvostetuimmaksi
piirteeksi nousi alan yhteisollisyys ja hyvat tydyhteisot. Alan huonojakin puolia siedetaan usein,
koska tyoyhteisdssa muut kannustavat toisiaan ja tyopaikoilla tydkavereista muodostuu ikaan
kuin toinen perhe, mika edistaa tyohyvinvointia. Monelle se on se syy miksi alalta ei haluta

vaihtaa muualle.

Alan tyot ovat toisinaan todella palkitsevia, mutta alan alhaisen arvostuksen vuoksi tyo on toi-
sinaan myds epakiitollista. Tyd on myds fyysisesti ettd henkisesti rankkaa ja palkka ei aina
vastaa annettua tydpanosta. Toisaalta tydolosuhteet ovat kuitenkin parantuneet ja ne ovat
koko ajan paranemaan pain. Olosuhteiden paranemista jouduttaisi se, etta alaa koskeva tyo-
ehtosopimus jaoteltaisiin ja sovellettaisiin koskemaan erityyppisia ravitsemustoimia. Esimer-

kiksi taukokaytanteet tulisi olla erilaiset a la carte ravintolassa ja suurtalouskeittiossa.

Alan vetovoimaa tulisi lisata kertomalla alasta realistisesti. Positiivisia puolia ja ammattiylpeytta
tulee korostaa, mutta alan kiireesta ja vaativuudesta tulee myos kertoa. Alalle on helppo
paasta, mutta se ei kuitenkaan sovellu kaikille. Alan tekijoiden tulee toimia asiakaslahtoisesti
seka olla valmiita joustamaan tarpeen tullen ja epaonnistumisista ei saa lannistua. Uudet tekijat
saadaan esiteltya alalle laadukkaalla ja perusteellisella perehdytyksella ja tdma vaatii ammat-
timaisen esihenkilon johtoa. Hyvalla perehdytyksella yritykset saavat myos vaatimuksiensa

mukaista ja itsevarmempaa henkildokuntaa.

Ruoka-alalla ammatillinen kehittyminen ei lopu koskaan, jos vain omaa halun kehittya. Alalla
tekijoilld on mahdollisuus olla luova ja kehittaa uutta. Toissa paasee olemaan monenlaisten
ihmisten kanssa tekemisissa ja ilahduttamaan heita omalla ammattitaidollaan. Kun oppii hallit-
semaan oman tyonkuvansa, kiireessakin kaikki hoituu mallikkaasti ja paasee tyon imuun. Toita
on myos aina tarjolla monissa erilaisissa yrityksissa ja kynnys kysymyksena on vain, etta onko

avoin tarttumaan uudenlaisiin haasteisiin.
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Alan hyvat kaytanteet

Alan pitovoimatekijat

Mahdollisuudet kehittya

Monipuoliset tydnkuvat

Teknologian monipuolinen hyddyntaminen

Hyvat tyoyhteisot

Kannustava tyoilmapiiri

Joustavuus

Mahdollisuus olla luova

Tyon monipuolisuus

Tyon mielekkyys

Hyvat tukiverkot tyopaikalla

Kohtuullinen palkkaus

Osaava esihenkilo
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Alan hyvat kaytanteet

Tiedonkeruu: Tiedot kerataan VeRa-hankkeen raporttiin, johon kerataan asioita ruokapal-
velualan hyvista kaytanteista. Haluamme selvittaa, mitka asiat ovat alalla jo hyvin ja puo-
lestaan my0Os alan kehitettavat puolet. Kyselyn vastauksia tullaan kayttamaan VeRa-hank-
keen Alan hyvat kaytanteet raportissa ja kaikki tiedot esitetaan anonyymisti ja luotettavasti.
Raportista ei tule kaymaan ilmi yksittaisen vastaajan vastukset. Kdytamme tassa ruoka-
alaa, koska se kasittda alaa mahdollisimman laajasti.

Tassa lomakkeessa kysytaan kuitenkin nimi, jotta vastauksia voidaan hyodyntaa haastat-
telun pohjana.

VeRa-hanke on ruokapalvelualan vetovoiman lisddmiseen ja tydelamayhteyksien tiivista-
miseen liittyva Euroopan sosiaalirahaston rahoittama hanke, joka on Seingjoen ammatti-
korkeakoulun ja Seinajoen koulutuskuntayhtyman toteuttama hanke.

1. Nimi

2. Kuinka kauan olet ollut ruoka-alalla tdissa? Millaisia tehtavia olet tehnyt? Vapaa
kentta

3. Mita ovat ruoka-alan parhaat puolet? Vapaa kentta

4. Koetko alan palkitsevaksi? Kylla/En

5. Koetko, etta sinulla on mahdollisuus kehittya talla alalla? Kylla/En

6. Haastaako ala sinua positiivisesti? Kylla. Miten? / Ei. Miksi ei?

7. Kerro lyhyesti kokemistasi positiivisista muutoksista alalla? (Voit esimerkiksi

kirjoittaa luettelon) Vapaa kentta

8. Mika on alan isoin ongelma talla hetkella ja miten sen voisi ratkaista? (Voit kertoa
myds useamman) Vapaa kentta

9. Kerro 3-5 asiaa, joiden tulee toteuta, etta pysyt jatkossakin ruoka-alalla tdissa? Va-
paa kentta

10.Kerro muutama syy, miksi alalle kannattaa hakeutua.
Voit myos/tai kertoa, miksi itse hakeuduit alalle. Vapaa kentta

Haastattelun jatko kysymyksia

Miten tekijat saadaan pidettya alalla?

Miten alalle saataisiin houkuteltua lisaa tekijoita?
Koetko tyon imua?

Miten tydssa jaksamista voi edistaa?

Millainen on hyva esimies?
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