View metadata, citation and similar papers at core.ac.uk brought to you byff CORE

provided by Theseus

E
Haaga-Helia

ammattikorkeakoulu Oy

Miten helsinkildisravintolat voivat paremmin seurata

alueen tapahtumia ja varautua niihin?

Heikki Haakana

Opinnaytety6
Hotelli- ja ravintola-alan koulutusohjelma
2017


https://core.ac.uk/display/161417447?utm_source=pdf&utm_medium=banner&utm_campaign=pdf-decoration-v1

Tiivistelma
L
¥ Haaga-Helia

ammattikorkeakoulu Oy

Tekija(t)
Heikki Haakana

Koulutusohjelma
Hotelli- ja ravintola-alan koulutusohjelma

Raportin/Opinnaytetyén nimi Sivu- ja liitesi-
Miten helsinkilaisravintolat voivat paremmin seurata alueen tapahtumia | vumaara
ja varautua niihin? 40+5

Taméan uutta informaatiota luovan toimintatutkimuksen kaksi tutkimusongelmaa ovat (1) mi-
ten helsinkilaisravintolat seuraavat alueen tapahtumia ja varautuvat niihin seka (2) miten
alueen tapahtumien seuraaminen ja niihin varautuminen voidaan tulevaisuudessa tehda
paremmin. N&ihin tutkimusongelmiin vastaukset antava aineisto hankittiin puolistruktu-
roiduilla haastatteluilla, joita teetettiin viidelle eri taustaiselle Helsingissa toimivalle ravin-
tola-alan ammattilaiselle. Aineiston analysoimisen avulla timan opinnaytetyon tarkoitus oli
kehittda selkeitd alueen tapahtumiin varautumis- ja seuraamiskeinoja helsinkildaisravinto-
loille.

Laadullinen tutkimus aloitettiin syksylla 2016 tietoperustan hahmottelemisella ja ensim-
maisten haastatteluiden suorittamisella. Vuoden 2017 syksyyn mennessa kaikki haastatte-
lut oli suoritettu ja litteroitu, jonka jalkeen kerattya aineistoa paastiin hyddyntamaan. Kes-
kustelunomaiset puolistrukturoidut haastattelut hyvin erilaisten ravintola-alan ammattilais-
ten kanssa antoivat minulle paljon kehitysehdotuksia tulevaisuuden tapahtumaseurantaan
ravintoloissa.

Helsinkilaisravintoloiden alueen tapahtumien seuraaminen ja niihin varautuminen on tutki-
muksen mukaan nykyhetkella varsin vaihtelevaa. Jossakin ravintoloissa alueen tapahtu-
mista ei vélitetd ollenkaan, mutta joissakin se otetaan hyvin vakavasti. Usein kyse on esi-
miesten valinpitaméattdmasta asenteesta tapahtumien suhteen.

Tutkimuksesta kavi ilmi, ettd yhteistyo tarkein kehitettava asia alueen tapahtumien seuran-
nassa ja niihin varautumisessa. Yhteisty6ta tulee lisata niin tapahtumanijarjestajien ja ravin-
toloiden valilla kuin my0ds vuokratyofirmojen ja ravintoloiden valilla. Tutkimuksessa kehitet-
tiin myos tyokalu, jonka avulla ravintolat voivat seurata alueen tapahtumia ja valikoida nii-
den joukosta ne, jotka tuovat arvioin mukaan eniten potentiaalisia asiakkaita. VisitHelsingin
internet-sivujen avulla laadittu tydkalu mahdollistaa varautumisen vain ravintolan kannalta
oleellisiin tapahtumiin, joka vahentaa turhan varautumisen riskeja.
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1 Johdanto

Innoituksen opinnaytetydni aiheeseen sain vuoden 2015 Gymnaestrada tapahtuman
kautta. Tutoropettajani kanssa kaydyissa keskusteluissa kerroin kokemuksiani Gymnaest-
radasta ja sen aiheuttamasta ahdingosta helsinkiléisravintoloille. Han ehdotti, etté tekisin
aiheesta opinnaytetydn. Jatin asian hautumaan mieleeni ja mita enemman sita mietin, sitéa
paremmalta se alkoi kuulostaa. Etsin aiheesta aikaisemmin tehtyja opinnaytetditd 16yta-
matta niita yhtd&dn. Hammennyin aiheen tuntemattomuudesta, koska l&hialueen tapahtu-
mat vaikuttavat sen ravintoloihin niin olennaisesti. Ymmarsin, etté olen tekeméassa toimin-
tatutkimusta. Olen luomassa uutta informaatiota aiheesta, jota ei vield tunneta. Viimeis-

taén se latasi minut tdyteen intoa opinnaytetyota varten.

Opinnaytetyoni aihe on "Miten helsinkildisravintolat voivat paremmin varautua alueen ta-
pahtumista aiheutuviin yllattaviin asiakkaisiin?”. Tutkimuksessa tavoitteeni on luoda uutta
informaatiota tekemieni haastattelujen ja pohdinnan perusteella siitd, milla keinoin alueen
tapahtumien mukana tuleviin asiakkaisiin voidaan varautua paremmin helsinkilaisravinto-
loissa. Haastattelujen avulla selvitdn alueen tapahtumien seuraamisen ja niihin varautumi-
sen nykytilannetta helsinkildisravintoloissa. Haastattelujen yhdistelylla ja teemoittamisella

pohdin ja havainnoin kehitysehdotuksia alueen tapahtumiin varautumiseen.

Tutkimus rakentuu tietoperustasta, jonka kaksi pddaihetta ovat Ravintola-ala ja Helsinki
tapahtumaymparistoné. Tutkimuksen paaongelmat ovat "Miten helsinkildisravintolat seu-
raavat alueen tapahtumakenttaa ja varautuvat tapahtumiin” seka "Miten helsinkildisravin-

tolat voivat tulevaisuudessa paremmin seurata alueen tapahtumia ja varautua niihin?”.

Laadullinen, eli kvalitatiivinen tutkimukseni rakentuu kaksi paalukua kasittelevan tietope-
rustan liséksi puolistrukturoiduilla haastatteluilla keréatysta aineistosta. Haastattelin mah-
dollisimman erilaisia ravintola-alan ammattilaisia, jotta saisin monenlaisia nakokulmia ai-
heeseen. Haastattelemani henkilGt ovat toimivat tai ovat toimineet erilaisissa ravintola-
alan tyotehtavissa ja kaikilla on oma ndkemys tasté aiheesta. Jokainen haastattelu ja
haastateltava henkild olivat erilaisia. Viiden haastattelun otanta saattaa kuulostaa vahai-
seltd, mutta jokainen suorittamani haastattelu oli vahintaan yli puolentunnin pituinen kes-
kustelu aiheesta, josta jokaisella haastateltavalla oli paljon sanottavaa. Viisi kattavaa

haastattelua antoi minulle kattavan aineiston tutkimusta varten.

Tutkimus kéasittelee ainoastaan, miten helsinkildisravintolat seuraavat alueen tapahtumia

ja varautuvat niihin, seka miten alueen tapahtumien seuraaminen ja niihin varautuminen



voidaan tehdé& tulevaisuudessa paremmin. Kun helsinkildisravintoloiden alueen tapahtu-

mien seuraamisen ja varautumisen nykytila on tiedossa, voidaan ndita toimintoja tutkimuk-
sen avulla kehittaa.

Tyon aihetta voidaan tarkastella monelta eri nakékannalta, kuten kannattavuuden tai tur-
han varautumisen riskin perusteella. Kannattavuus on avainkysymys kaikessa ravintolatoi-
minnassa, niin myods tapahtumiin varautumisessa. Tapahtumien varautumisen kannatta-

vuus ansaitsee oman tutkimuksensa, mutta tassa tutkimuksessa aihetta ei kasitella.



2 Ravintola-ala

Ravintola-alan ty6 on enimmakseen vuoroty6ta. Suurtalouskeittidissa ja henkiléstoravinto-
loissa tehd&an toita usein vain arkisin, mutta A la carte- ja fine dining -ravintoloissa tyd on
kuormittavaa vuorotyota. A la carte- ja fine dining -ravintoloissa tyévuorot ovat useasti ilta-
vuoroja ja toita tehdaan viikonloppuisinkin. Ty0opaivéat venyvat, eikd 12-tunnin pituinen tyo-
paivéa ole harvinaisuus. Moni ravintola tarjoilee lounasta, joten kokeilla on myds paljon aa-
muvuoroja. Ravintola-alalla palkka on harvoin kilpailukeino. Alan tyontekijat ovat aidosti
kiinnostuneita ja intohimoisia ammatistaan. Se on selitys tyonteolle alalla, jossa on huono
palkka, epainhimilliset ty6-olosuhteet ja raskaat tyajat. (Lehtinen, Peltonen & Taurén
2011, 49-51.)

Jeff Benjamin kertoo kirjassaan "Front of the House, restaurant manners, misbehaviors
and secrets”, etta han on aiemmin kuvitellut lahteneensa monesta ravintola-alan tydpai-
kasta huono palkan vuoksi, mutta asiaa tarkemmin mietittyddn h&n on ymmartanyt ol-
leensa vaarassa. Tyopaikkojen vaihdoksien syyna on ollut epamiellyttava tyo, tydympa-
risto tai tydilmapiiri. Jeff arvelee, ettd palkankorotuskaan ei olisi saanut hanta jadmaan
huonoihin tydpaikkoihin. Hanen mielestaan tyontekijat viintyvat hyvin matalapalkkaisessa-
kin tydssa, jos heista valitetaan ja tydymparistolliset asiat ovat kunnossa. (Benjamin &
Jones 2015, 80.)

Moni kokeilee ravintola-alan tydta jossain vaiheessa elamaansa, mutta laheskaan kaikille
se ei sovellu. Kaikki voi oppia tekniikat, jarjestelmat, keittiossa ruoanvalmistuksen ja sa-
lissa tarjoilun, mutta vain osalla ihmisista on alaan kohdistuvaa intohimoa, joka auttaa jak-
samaan tydssa. llman sité tyossa ei jaksamisen lisaksi myoskaan parjaé. Passiivinen
tyontekija, joka on selkeasti pelkén palkan takia toissa, ei saavuta hyvia tuloksia, eika
omalla tyépanoksella mytskaén paranna tydilmapiiria. Kaikilla tyontekijéilla on omat vah-
vuudet ja ravintola-alan kattava tyopaikkojen kirjo tarjoaa lukemattomia erilaisia mahdolli-
suuksia ty6llistymiseen. (Benjamin & Jones 2015, 87-88.)

Ravintola-ala on herkka trendimuutoksille ja se uudistuu jatkuvasti (Lehtinen, Peltonen,
Taurén 2011, 47). Olen urallani huomannut, ettd ala reagoi yhteiskunnallisiin ja trendien
muutoksiin varsin nopeasti. Uusia komponentteja, valmistustapoja ja annosten kokoamis-
tyyleja kehitetaan jatkuvasti ympari maailmaa. Nykypaivan kokin taytyy suhtautua alaan

kansainvélisesti ja hanen tulee seurata maailman virtauksia.



Taloudellisesti ravintola-alan yrityksen pyorittdminen on hankalaa huono kannattavuuden
vuoksi. Alan yritysten keskimaarainen voitto on vain noin 1-3 prosenttiyksikkda niiden lii-
kevaihdosta. Matkailu- ja ravintola-ala on Suomessa télla hetkelld kasvussa. Anniskelura-
vintoloissa alkoholijuomien myynti vahentyy jatkuvasti, mutta ruokamyynti kasvaa. Kovim-
massa kasvussa ovat pikaruokaravintolat ja vahiten kasvavat henkilostéravintolat. Ravin-
tola-alan odotetaan jatkavan kehitysta myds tulevaisuudessa. Kuvio 1 tuo ilmi ravintola-
alan myynnin kasvun tammikuusta-maaliskuuhun mitattuna vuonna 2017. (Mara 2017, 1-
2.)

Matkailu- ja ravintola-alan myynnin maaran muutos tammi-
maaliskuussa 2017

10,00%
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Kuvio 1. Matkailu ja ravintola-alan myynnin maaran muutos tammi-maaliskuussa 2017
(MaRa 2017).

2.1 Ammattina kokki

Haastattelin tutkimusta varten ansioitunutta pitkan linjan keittiomestaria Sami Rekolaa.
Rekola aloitti keittiburansa jo nuorena taksvarkkipaivan ja kesatdiden yhteydessé, joka on
varsin yleista ravintola-alalla. Han on tyéskennellyt niin kokkina, keittiomestarina, vuoro-
mestarina kuin keittiopaallikkoénakin ympéari maailmaa. Rekola on ehtinyt uransa aikana
kokea kokin tydn monipuolisuuden. Hanen tydpaikkoihin lukeutuvat muun muassa suurta-
louskeittio, jossa valmistettiin ruokaa 1500 annosta paivassa seka kolmen Michelin-tah-
den ravintola. (Rekola 13.2.2017.)

Kokin monipuolisiin ty6tehtaviin kuuluu ruoanvalmistuksen liséksi myds paikkojen kun-
nossa- ja puhtaanapitoa seka tavaranhankintaa ja sen hallintaa. Yleinen harhaluulo on se,
ettd keittiossa tehd&én vain ruokaa. Noin kolmasosa kokkien tydajasta kuluu johonkin
muuhun, kuin ruoanvalmistukseen. Kokilta vaaditaan hyvia ryhmatydskentelytaitoja. Kay-

tannon paivittaisessa tydssa tehdaan jatkuvasti yhteistyota kollegoiden kanssa, mutta



my6s muiden sidosryhmien, kuten esimerkiksi tavarantoimittajien kanssa. Sosiaaliset tai-
dot kehittyvat tyduran aikana, koska kokit vaihtavat tiheéasti tydpaikkoja. Henkilokunnan
vaihtuvuus alalla on suurta, niin tydnantajien kuin tyontekijéidenkin puolesta. Ruoanval-
mistusta ammatikseen harjoittavan henkilén on oltava kiinnostunut ruoasta ja raaka-ai-
neista. Tyo on raskasta ja matalapalkkaista, mutta myos palkitsevaa heille, jotka osaavat
nauttia siitd. (Rekola 13.2.2017.)

Kokin ammattia on alettu arvostamaan viimeisen vuosikymmenen aikana erittain paljon.
Syyna tahan pidetaan televisiosta naytettavia kokkiohjelmia ja niista julkisuuteen ponnah-
taneita kokkeja. Henkilokuntaa koulutetaan enemman tydpaikkojen puolesta, ja koulutuk-
sen arvostus on noussut. Moni tydpaikka on valmis kustantamaan osan tyontekijansa
opiskelukuluista, saadakseen koulutetumpaa tyévoimaa. Yha useampi esimies on suorit-
tanut esimieskoulutuksen. Huono taloustilanne on ohjannut ravintola-alaa vuokratyonteki-
jéiden suosimiseen. Moni ravintola toimii "normaaleissa oloissa” pienemmalla kokoonpa-
nolla, ja hankkii kiireisimmille ajoille vuokratydntekijoitd. 2000-luvulla yleistyneet kaytannot
kuten koulun jarjestama tydssaoppiminen tydpaikalla ja vuokratydvoiman kayttaminen
ovat muodostuneet tarkeiksi nuorille kokeille. Moni innokas nuori kokki saa ensimmaisen
tyopaikkansa joko antamalla nayttdja osaamisestaan tyéharjoittelussa, tai vuokratydfirman
kautta tydvuoroissa. (Lehtinen, Peltonen & Taurén 2011, 20-21.)

Kokit saavat harvoin ansaitsemaansa kunniaa. Useimmiten asiakas ja kokki eivét ole edes
kontaktissa toisiinsa, muuten kuin kokin valmistaman ruoan kautta. Joissain ravintoloissa
on kuitenkin avokeittitita ja joissain paikoissa liikeideaan kuuluu se, etté kokit esittelevat
asiakkaille annokset, joka tuo asiakkaan kokemukseen lisaarvoa ja vie sita elamyksen
suuntaan. Kokit ja keittibmestarit ovat ravintolan sielu ja kasvot. Ravintolassa kaikki muu
rakentuu kokonaisuudeksi nimenomaan keittiétiimin suunnitteleman ja toteuttaman ruoan
ymparille. Yhteistyokykyisyys on tarkea ominaisuus kokeilla, koska yhteisty6ta tehdaan
keittidtiimin liséksi myds salin ja sen tarjoilijoiden kanssa. Kiireisessa keittidtydssa myos
nopea paatoksenteko haastavissa tilanteissa nousee ratkaisevaksi ominaisuudeksi niin
kokeilla kuin keittiomestareillakin. Kokkien paatoksilla on suuri vaikutus suureen maaréaan
ihmisia. Jos kokki paattaa tarjota listan annosta, tietaen, ettd osa sen raaka-aineista ovat
kayttokelvottomia, saattaa silla olla ikavia seurauksia asiakkaille ja sen jalkeen myos ra-
vintolan maineelle. Se saattaa jopa vaarantaa ravintolan luvan tarjota ruokaa asiakkaille.
(Benjamin & Jones 2015, 81-83.)



2.1.1 Tydymparisto jaroolit

Kokin tydymparistd on useimmiten ravintolan keittio. Suomessa voimassa olevien suosi-
tuksien ja lakien ansiosta keittiot ympéari Suomea ovat monella tapaa kovin samanlaisia.
Ravintolan keittibissd on meluisaa niin asiakkaiden, kuin koneiden ja laitteidenkin vuoksi.
Tyodntekijoihin kohdistuvaan melutasoon on olemassa suositukset ja maaraykset, jotta
tydntekijoiden kuulo ei vaurioidu tydnteossa. Saadoksia ja suosituksia on maaratty muun
muassa myds sisailman kosteudesta ja lampdtilasta, valaistuksesta ja kemikaalisten ainei-
den kaytosta. (Bjorn, Hamalainen & Raudas 2011, 20-23.)

Kokkien tydymparistdssa keittiossa tydskentelevan tyéyhteisdén koko kertoo, miten paljon
ja haastavia ruokia ruokalistalla on. Jos ravintolan keittidssa tydskentelee vain muutama
kokki, ei silta voida odottaa laajaa ja monipuolista ruokalistaa. Ravintolan keittitilat ovat
myds olennainen asia maarittelemaan, mita ravintola pystyy tekemaan. Mitd enemman
annoksia ravintolassa on, sita enemman ravintolalta vaaditaan henkilokuntaa, sailytystilaa
ja aikaa tehda esivalmisteluja, eli "misoja”. Misa on alan olennainen termi, joka on suo-
mennettu sanoista "mise en place”. Misoja ovat esimerkiksi kuoritut ja raastetut porkkanat,
riekon luista keitetty riistalintuliemi tai naudan marmoriulkofileesta nuijitut lehtipihvit. Mi-
sojen avulla pystytddn mahdollistamaan suurien annosmaarien tarjoilu ravintoloissa. Asi-

akkaan tilatessa annos, suurin ty6 eli misaus on jo tehty. (Hayes 2014, 4.)

Hayesin (2014, 11) mukaan on tarke&da muistaa, ettd kokki on monipuolinen ammatti, eika
kokin tyopiste ole [ahesk&&n aina ravintolan keittid. Tapahtumat tyollistavat kokkeja. Tal-
laisia tapahtumia on olemassa laidasta laitaan. Juhlissa kuten haissa, syntymapaivajuh-
lissa ja illalliskutsuilla ruoan valmistaa usein joku muu kuin tilaisuuden iséanta. Silloin ku-
vaan astuvat ihmiset, jotka laittavat ruokaa ammatikseen. Kokki voi tytskennella catering-
yrityksessa, jolloin hdanen toimenkuvaansa kuuluu ruokatuotteiden suunnittelua ja toteutta-
mista tapahtumiin asiakkaiden toiveiden mukaan. Kokit paasevat usein toteuttamaan ta-
pahtumia, vaikka he eivat olisikaan catering-yrityksessa tdissa. Moni ravintola tekee
omalla henkilokunnallaan erilaisiin tapahtumiin ruokaa tai jopa jarjestéda omia tapahtumi-
aan. (Hayes 2014, 11-12.)

Ravintolamaailma saa kiittdd Auguste Escoffieria nykypdaivaisen keittion hierarkkisen rooli-
tusjarjestelman luomisesta. Selkeat roolit tybnteossa auttavat pitamaan tyén kontrollissa.

Tyontekijdiden on helppoa toteuttaa oma tehtdvansa antaumuksella ja hyvin, kun heillda on
selkeasti tiedossa omat vastuualueensa. Selkeiden roolien ja vastuualueiden puuttuminen

aiheuttaa monia haitallisia asioita tyopaikalla. (Taulukko 1.) Suuremmissa ravintoloissa



kokeille on jaettu selkeét roolit toiminnan sujumiseksi. Ravintolassa erilaisia kokkien roo-

] 9 o

leja ovat muun muassa “pantry chef’, "pastry chef”, "vegetable chef”, "grill chef

]

, 'sauté
chef”, "fish chef” ja "swing cook”. Rooli kertoo siitd, minka raaka-aineiden kasittelysta ku-
kin kokki on vastuussa ja minka osan annoksesta han toimittaa lautaselle serviisin aikana.
"Fish chef”, eli kaloihin erikoistunut kokki puhdistaa ja leikkaa kalat ja muut merenelavat
seka kypsentéé ne serviisin aikana asiakkaille. "Pastry chef’ puolestaan on vastuussa lei-

vonnaisista, leipatuotteista, taikinoista ja jalkiruoista. (Hayes 2014, 6-7.)

Pienemmissa ravintoloissa ei ole tietenkaan mahdollista tydllistad kokkia jokaiseen rooliin,
vaan rooleja yhdistelladn. Moni ravintola toimii alle kymmenella kokilla, jolloin tyévuoroissa
on kahdesta kolmeen kokkia samaan aikaan. Tallaisissa ravintoloissa ei ole kylmaan tai
[Ampimaéan puoleen, leivontaan tai jalkiruokiin erikoistuneita kokkeja, vaan kaikkien kok-
kien tydnkuvaan kuuluu kaikki ravintolan keittion tyotehtavat. Naiden roolien lisaksi osa
tyontekijoista ovat rivityontekijoita ja osa esimiehia. Ravintoloissa tarvitaan aina keittio-
mestaria. Han on vastuussa kaikesta ruoasta ja sen suunnittelusta, henkilékunnasta ja
sen toiminnasta seka ylipaatansa ravintolan pyorittdmisesta. Keittiomestarilla on yleensa
ainakin yksi "oikea kasi”, eli keittion vuoropaallikkd. Han auttaa keittiomestaria ruokalisto-
jen suunnittelussa, raaka-ainetilausten tekemisessé, vuorojen johtamisessa seké kaikissa
muissa johtamistehtavissa. Monissa ravintoloissa kaikki keittion esimiehet suorittavat sa-
moja tyotehtavid, mutta viimeisen sanan ja paatokset maarittelee aina ravintolan keittit-
mestari. (Hayes 2014, 6.)

Kokin ammatissa saa kokea harvinaislaatuista yhteiséllisyytta, jota voi verrata kovan ta-
son urheilujoukkueeseen. Kokit melkein kuin asuvat samassa pienessa keittiossa paivit-
tain. Kollegoiden kanssa vietetddn enemman aikaa, kun oman perheen kanssa ja selvi-
taan haastavista tilanteista yhdessa. Murheet ja huolet jaetaan yhdessa, koska tdissa on
ainakin aikaa jutella. Tyokavereista tulee helposti kuin toinen perhe kokille ja se auttaa
jaksamaan rankassa ty6ssa. Monilla ravintola-alan tyéntekijoilla on myos tapana jaada toi-
den jalkeen lasillisille tydpaikalle tai johonkin muualle. Useimmiten se tehdaan nimen-
omaan tyokavereiden kanssa. Yhteisollisyys ja hyva rynméahenki ovat tarkeita seikkoja
tydssa jaksamisen kannalta, koska kokin uraa ei kannata aloittaa rikastumisen tai kuului-
saksi tulemisen toivossa. Vain ani harva pystyy siihen ja suurin osa tulee aina olemaan
vain tavallisia kokkeja, jotka tekevat liian pitkia tyopaivia liilan pientd korvausta vastaan.
Kokit ovat usein uteliaita ja asioista laajasti kiinnostuneita yksil6ita. Kokki on ammatti,
jossa on kehityttava ajan, asiakkaiden ja trendien mukaan jatkuvasti ja néin ollen se sopii

hyvin uteliaalle ja oma-aloitteiselle asioista selvaa ottavalle ihmiselle. Kokit eivéat saa hy-



vaa palkkaa, paljon vapaa-aikaa, pitkia lomia tai hyvia tydsuhde-etuja. Se mita kokit saa-
vat, on nautinto hyvin hoidetusta haasteellisesta iltaserviisista, jossa ruoka oli taydellista,

vaikka kiire ja paine olivat valtaisia. (Huffingtonpost 2013.)

Suomen lainsaadanto ja viranomaisvalvonta pitavat huolen siita, etta ravintolakeittididen
tydymparistot ovat turvallisia toimimiseen. Keittidt ovat nykypaivana paasaéantoisesti asi-
anmukaisesti varusteltuja. Ravintolan toimitiloilla haetaan tehokkuutta, eika ylimaaraista
tilaa kokin tydpisteista juuri [6ydy. Ahtaat ja varsin vaatimattomat varastotilat aiheuttavat,

ettd tavaroita joudutaan sailyttdmaan myods muualla kuin varastoissa. (Rekola 13.2.2017.)

2.1.2 Tyo6hyvinvointi ja kuormittavuus kokin tyéssa

Ty6hyvinvointi on sitd, etta tydyhteiséssa on hyva tydilmapiiri, jossa on mielekasta tyos-
kennellda. Tydymparistd vaikuttaa tytssa jaksamiseen, tyburan etenemiseen ja tydn mie-
lekkyyteen. Tyd voi aiheuttaa hyvinvointia tai pahoinvointia. Tyon imu aiheuttaa tytssa hy-
vinvointia ja edistaa terveyttd. Tyon imu on arvokas voimavara ja imua tyotaan kohtaan
kokeva tyontekija tekee tyonsa ahkerasti, innokkaasti ja omistautuneesti. Parhaassa ta-
pauksessa tyon imu tuo tasapainoa tyontekijan elamaan ja luo parempaa tyoilmapiiria tyo-
yhteisdon. Iiman tukea jaaminen tydyhteisdssé voi aiheuttaa tydpahoinvointia. Sosiaalinen
tuki auttaa myos selviamaan tyon haasteista. Liian kuormittavasta tydsta ei tosin valtta-
matta selvid ilman tyépahoinvoinnin kokemista edes hyvan tydilmapiirin omistavassa tyo-
paikassa. (Kandolin, Ketola, Lindstrom, Tilev & Vartia 2009, 15.)

Hyva tyGilmapiiri tydpaikalla on tarked, koska se on avainvaatimus oppivaan organisaa-
tioon, jonka osaaminen kehittyy ja muokkaantuu jatkuvasti nykypaivan asiakkaan mielty-
mysten mukaan. Negatiivisessa tydilmapiirissa on haastavaa oppia uusia asioita ja kehit-

taa itsedan, mutta myos loytaa motivaatiota edes yrittaa sitd. (Manka & Manka 2016, 88.)

Oikeudenmukaista esimiesty6ta ja tyontekijoiden tasavertaista kohtelua pidetddn yksina
tarkeimmista tyopaikan ilmapiirin muodostumisen osista. Tutkimuksen mukaan joka viides
palvelualan tyontekija kokee, etta esimies ei kohtele tydntekijoitd&n reilusti ja tasapuoli-
sesti. (Kandolin, ym. 2009, 51.)

Tyohyvinvointiin vaikuttavat yrityksen toimintatavat ja johtaminen, sen tydntekijat, tydyhtei-
son henki ja itse tyd. Kansainvélisesti tydhyvinvoinnille on monia erilaisia maaritelmia.
Suomen ulkopuolella se nahdaan usein tydterveytena ja tyokykyisyytend. Suomessa sen
kasitetddn sisaltavan myos jokapaivaisen perustydn sujumisen ja arjen jaksamisen.

(Manka & Manka 2016, 75.) Tyohyvinvoinnin rakentaminen on strategista pelia ja hyvaan



tulokseen paastaan systemaattisella johtamisella. Yksi tarkeimpid asioita tythyvinvoinnin
muodostamisessa on henkildkunnan osallistaminen ja vastuullistaminen yrityksen suunnit-
teluun ja strategiaan. Kun tyontekijat saavat olla mukana, he ovat innostuneempia ja anta-

vat kaikkensa, jotta yhteiseen tavoitteeseen paastaan. (Manka & Manka 2016, 80.)

Tiimityon ja kaikenlaisen tyontekijoiden valisen yhteistyon lisddminen synnyttaa yritykseen
enemman vastuullisuutta ja oma-aloitteisuutta. Yrityksen tavoitteisiin sitoutuneiden tydnte-
kijoiden monipuolisia vahvuuksia on helpompaa tuoda ilmi yhteistyon avulla. Vastuunjaka-
misen maara seka tyontekijan osallistamisen maara yrityksen paatoksentekoon ovat tar-
keita tyon mielekkyyden mittareita. (Manka & Manka 2016, 87.)

Hyvinvoivaan tydyhteisoon kannattaa pyrkia, koska se on aikaansaava, tuottelias, kehit-
tyva ja kaikin puolin toimiva sellainen. Tallainen tyoyhteiso keskittyy yhdesséa johdon
kanssa laaditun tulevaisuuden strategian toteuttamiseen ja itsensa kehittamiseen. (Kan-
dolin, Ketola, Lindstrom, Tilev & Vartia 2009, 64.)

Tyo6hyvinvointiin on nykyisin kiinnitetty entistda enemman huomiota ravintoloiden keittidissa
ja olosuhteet tydntekoon ovat parantuneet. Toki laiminlydnteja tapahtuu ympari maata,
mutta nykyisin kokki voi olettaa tydpaikassa kuin tyopaikassa, etta kaikki tydnantajan vel-
voitteet ovat hoidettu. Hyvassa ravintola-alan ty6paikassa palkka maksetaan aina ajal-
laan, tydpaikan sisaiset roolit ovat selkeésti jaetut sekéa kaikki muutkin tydymparistoon liit-
tyvat asiat ovat kunnossa. Hyvat tydolosuhteet ja tydymparistd motivoivat tydntekijaa an-

tamalla tdyden panoksen tyéhonsa. (Rekola 13.2.2017.)

Hyvistd ammattilaisista tulee pitaé kiinni. Uusien tydntekijdiden hankkiminen ja kouluttami-
nen ovat aina kalliimpia toimenpiteitd, kuin nykyisten tyontekijéiden pitdminen. Kokki on
varsin kysytty ammatti, koska jatkuvasti aukeaa uusia ravintoloita, joihin tarvitaan alan
ammattilaisia. Ravintola-alalla on suhteellisen helppoa vaihtaa ty6paikkaa ja usein niin
tehdaan muutaman vuoden vélein. Kokeilla tydpaikanvaihdokseen on monia muitakin
syita kuin esimerkiksi palkka. Tyoymparistolliset ja -hyvinvoinnilliset asiat ovat usein suu-
ressa roolissa. Kokit ovat usein kunnianhimoisia ja my6s uuden oppimisen halu seka

uralla eteneminen saattavat ajaa kokin tyopaikanvaihdokseen. (Rekola 13.2.2017.)

Ty0 keittiobssa on raskasta. Kyseessé on fyysinen tyo, jossa kertyy helposti ylitydtunteja.
Laki maarittelee tyopaivien ja -viikkojen pituudet, mutta silti monissa paikoissa tehdaan
reilusti enemman. Tydn kuormittavuus riippuu siitd, miten tyé on mitoitettu. ldeaalissa ti-

lanteessa ty0 on mitoitettu niin, etté se on toteutettavissa kohtuullisilla resursseilla, eik&



tyontekijoiden tarvitse tehda epainhimillisen suuria henkildokohtaisia uhrauksia tyén eteen.
(Rekola, 13.2.2017.)

2.1.3 Ravintola-alan ty6olosuhteet

Raskas ty0 ja epainhimilliset olot ovat usein syy tyopaikkavaihdokselle. The Guardian-leh-
den artikkelissa:” The manager was selling coke to staff’: the truth about top restaurants”,
entinen Michelin-tahtikokki kertoo kokemuksistaan huippuravintoloissa. Kuusi kuukautta
18-tuntisia tyopaivia sai kokin vaihtamaan tydpaikkaa. Kokkien odotetaan tekevéan paljon
ylitoita ilman ylitydkorvauksia, koska alalle ei tulla hyvan palkkauksen, vaan intohimon
vuoksi. Han mainitsee, ettd tytkaverit tuntuivat ystavilta ja perheenjasenilta, koska tydpai-
kalla melkein asuttiin. Kerran han kaatoi vahingossa leikkuulaudalleen kulhon taynna ruo-
hosipulia. Keittiomestari huomasi sen, ja huusi valittémasti liudan erilaisia epakunnioittavia
haukkumasanoja. Kokki mainitsee myos sen, etta keittiossa tydskentelevat henkilot ovat
luonteeltaan usein temperamenttisia. Yleista on, etta tydvuoron aikana saatetaan haukkua
ja uhkailla kollegaa, mutta ty6paivan jalkeen katellaén aina sovinnon merkiksi. Huonoon
kohteluun tai kiusaamiseen puuttuminen saattaa asettaa tyéuran vaaraan. (The Guardian
2017.)

Tyokokemuksieni perusteella vaitan, etté tilanne ei suinkaan ole samanlainen joka pai-
kassa. Suomessa en ole ikina nahnyt vékivaltaa, edes ollessani korkeatasoisissa ravinto-
loissa ty6harjoittelussa. Epakunnioittavaa kohtelua ja kiusaamista on mahdollista kokea

Suomessa, mutta fyysista vakivaltaa en ole itse kokenut, enké tieda ketdan, kuka olisi.

Rekolan (13.2.2017) kokemuksien mukaan moni kokki sitoutuu jopa mielellaankin teke-
maan pidempaa paivaa ja kuormittavaa ty6ta, jos ilmapiiri tydpaikalla on kunnossa. Ravin-
tolan keittiossa ollaan jatkuvasti tydkavereiden lahella ja ihmiset sitoutuvat toisiinsa. Si-
teista tulee monesti vahvoja ja yhteisten tekemisen tunnelma lujittaa niita. Tytkavereista

saattaa tulla ystavia, eika tyonteko valttaméatta aina edes tunnu tybnteolta.

Ravintola-alalla etenkin huippuravintoloiden tydntekijéiden keskuudessa esiintyy paljon
kiusaamista ja huonoa kohtelua. Huippuravintoloiden kokkeja arvostetaan, vaikka he saat-
tavat kohdistaa tyontekijoihinsa henkista ja fyysista vakivaltaa. Alan tyontekijéiden kes-
kuudessa vallitsee yleinen arvostus tyontekij6ita kohtaan, jotka tekevat todella paljon toita
ja nauttivat elamasta taysilla. Ylityot ja univaje, joissakin tapauksissa jopa huumeiden
kayttaminen kertovat siita, etta toita on tehty kunnolla. Monissa maissa keittididen hierark-
kinen asettelu on edelleen vahvaa. Perinteiset gastronomian huippumaat kuten Ranska

ovat tunnettuja siitd, ettd keittiossa kayttaydytaan kuin armeijassa. (The Guardian 2017.)
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Ravintoloissa saattaa néhda ja joutua kokemaan myds seksuaalista, henkista ja fyysista
vakivaltaa. Yhdessé ravintolassa ravintolan esimies myi kokaiinia alaisilleen. Ravintola-
alan raskaasta tydsta nautitaan usein taysin rinnoin. Ei ole harvinaista, etta ravintola-alan
tydtekija rentoutuu téiden jalkeen alkoholin tai joissain paikoissa jopa huumeiden avulla.
(The Guardian 2017.)

2.2 Kiire tydssa

Kiire on jostain odottamasta tai etukateen tiedostetusta syysta aiheutunut tila, jolloin on
mahdollisimman vahan aikaa ehtia tehda jotain tai joitain asioita. Kiireessa aikaa tyotehta-
vien suorittamiseen on vain vahan. (Siukonen 2009, 25.) Kiire on ilmid, joka vaikeuttaa
paatdksentekoprosessia ja aiheuttaa stressia, levottomuutta seka turhautumista (Leppéa-

nen 2011, 20-21). Kiire voi olla ennalta odotettua tai yllatyksellista. (Leppanen 2011, 32).

Leppasen (2011, 6) mukaan Kiire on tydn kuormittavuutta lisdava tekija, joka altistaa yksi-
I6llisesti stressiin ja tydbuupumukseen. Ihmisilla on omat rajansa ja monille jatkuva kiire tai
esimerkiksi yli 55-tuntiset tyoviikot aiheuttavat stressia ja tyduupumusta. Siukosen mu-

kaan (2009, 19.) ihmiskunta on luonut ajatuksen siita, etté kiireiset ihmiset ovat tarkeita ja

kiireen tulee kuulua jokapéivaiseen elamaamme.

Kiirettd pidetaan nykyaan selkedna tydympariston haittatekijand, joka on kasvanut vuo-
sien saatossa, yha ajankohtaisemmaksi. Kovan kiireen ja jatkuvien suorituspaineiden
vuoksi tyd on nykyisin usein henkisesti raskaampaa kuin fyysisesti. (Leppénen 2011, 5-6.)
Ravintola-alalla tydtehtavien ja -tehokkuuden seka -tehojen armoton vakisin kasvattami-
nen lisaa kiiretta tydssa. Koventuneet aikapaineet aiheuttavat etenkin ravintolatytssa
usein tydtapaturmia. Ravintolakokkien toimintaymparistd on erittdin vaarallinen. Yleisia ta-
paturmia ravintolan keittidssa ovat palovammat, sdhkoiskut, kaatumiset ja leikkaushaavat.
Nostettavat taakat ja esimerkiksi tydnnettavat rullakot ovat suurikokoisia ja painavia, joten
niiden valiin tai alle puristuksiin jaaminen on mahdollista. Ty6turvallisuuskeskuksen mu-
kaan hotelli- ja ravintola-alalla sattuukin muihin aloihin verrattuna keskimé&érin enemman

tapaturmia, mutta valtaosa niista on lievid. (Bjorn, Hamalainen & Raudas 2011, 24.)

Tyonteossa kiire ilmenee monin eri tavoin. Tauot jaavat pitamatta ja tyontekijat joutuvat
tekema&an ylitoita. Samalla tyontekijan tydossajaksaminen heikentyy. (Leppanen 2011, 32.)
Leppasen (2011, 42) mukaan kiire vaikuttaa luovuuteen tyéssa, heikentden sita. Kova
kiire tydssa voi aiheuttaa tyopaikanvaihdoksia. Ihmiset haluavat usein tyopaikkaan jossa

on sama tai jopa alempi palkkaus, jos siella ei ole niin kiireista. (Leppanen 2011, 6.)
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Kiire aiheutuu monista eri asioista ja moni asia vaikuttaa sen luonteeseen ja syntymiseen.
Kiire voi johtua huonosta asioiden organisoinnista tydpaikalla. Asiat kuten johtaminen,
prosessien suunnittelu, tydnjako ja selkeat tydnkuvat seka tyévuorolistansuunnittelu vai-

kuttavat olennaisesti kiireen syntymiseen. (Siukonen 2009, 26.)

Kiire aiheuttaa stressia, jonka kautta ihminen voi saada sairauksia tai masentua. Kiireen
aiheuttama stressi aiheuttaa my6s mielenterveysongelmia. Joidenkin ihmisten tydura
paattyy jo ennen keski-ikaa fyysisten esteiden vuoksi, mutta monia tyduria paattyy ennen-

aikaisesti myds stressin ja mielenterveysongelmien. (Heiskanen & Salminen 2009, 24.)

Stressin ja muiden tyontekijoille aiheutuvien henkisten ongelmien liséksi kiire aiheuttaa
usein myds paljon muuta negatiivista. Kiireessa tehdyt paatokset ovat selvasti alttiimpia
virheille. Kokonaisuutta on vaikeampaa nahda kiireessa. Tyotehtavan kuin tydtehtavan
kanssa kovassa kiireessa keskittyminen ohjautuu kaikkein keskeisimmilta vaikuttaviin asi-
oihin ja moni kokonaisuuden kannalta térkea asia saattaa jadda havainnoimatta. Palvelu-
ammatissa tydskentelevia kiire haittaa niin, ettéd asiakkaaseen ja hanen erityispiirteisiinsa
seka -toiveisiin ei ehdita kiinnittéaé tarpeeksi huomiota. Siitd on mahdollisesti haittaa kysei-
sen asiakaskohtaamisen liséksi myds tulevissa asiakaskohtaamisissa saman asiakkaan
kanssa. (Kuikka & Paajanen 2015, 44-45.)

Rekola (13.2.2017.) kertoo, etta tietynlainen kiire kuuluu olennaisesti ravintolakeittioon.
Kiire on positiivinen asia, kunhan ravintolalta I6ytyy keinot sen hallitsemiseen. Hallitsemat-
tomana se aiheuttaa tyontekijalle negatiivista tyopainetta. (Taulukko 1.) Odotetussa ja etu-
kateen tiedostetussa kiireessa parjaa parhaiten luottamalla omaan tekemiseen ja koke-
mukseen. Rekola huomauttaa, ettd on olemassa, vaikka kuinka suuria ja kiireisia ravinto-
loita, joissa kiire ei aiheuta ongelmia. Suunnitelmallisuus on paras keino kiireen voittami-
seen. Hallitsematon kiiretilanne johtuu lahes aina suunnitelmallisuuden pettamisesta. Kiire
on kaksijakoinen asia. Kiireisesta iltaserviisista kunnialla selviaminen antaa kokeille lisa-
motivaatiota ja korostaa ammattiylpeytta. Toisaalta kiire saattaa aiheuttaa myds monia ne-
gatiivisia asioita. Etenkin, jos kokit joutuvat usein tilanteisiin, joissa suunnitelmallisuus on
pettanyt. Hallitsematonta kiiretta aiheutuu esimerkiksi, kun ravintola ei ole varautunut alu-
eella jarjestettavaan tapahtumaan, joka tuo mukanaan reilusti asiakkaita. Tallaisista tilan-
teista seuraava kiire ei ole hyvaksi kenenkaan mielenterveydelle. Se aiheuttaa niin stres-
sid, tybuupumusta kuin ennenaikaisesti paattyneita tyouriakin. Hallitsematon ja kova kiire,
jonka selattamiseen ei ole resursseja saattaa vieda tyontekijoilta terveyden tai valillisesti
rikkoa ihmissuhteita. (Rekola, 13.2.2017.)
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2.3 Keskeytykset, stressi ja tydbuupumus

Keskeytys on jokin odottamaton asia, joka ei helpota parhaillaan suoritettavaa tehtavaa,
tai edes vaikuta siihen. Keskeytys aiheuttaa sen, etta tyontekija joutuu keskittdmaan huo-
mionsa meneillaan olevasta prosessista keskeytyksen aiheuttajaan. Tama aiheuttaa sen,
ettd alkuperédiseen tehtdvaan palattaessa sen suorittaminen on vaikeampaa. Tyontekija
on saattanut unohtaa jotain tehtavasta keskeytyksen aikana. (Leppéanen 2011, 32-33)
Leppasen (2011, 32.) mukaan monilla aloilla keskeytyksen aiheuttaja saattaa olla meluisa

aani.

Keskeytykset kuormittavat ja vahentavat tyon tehokkuutta. Henkisella puolella keskeytyk-
set aiheuttavat huonoa mielta, kiristyneitd hermoja ja turhautumista. Keskeytykset kasvat-
tavat olennaisesti tyontekijdiden virheherkkyyttd. Keskeytetty tehtava ei katoa mielesté ko-
konaan, mutta luultavasti se kuitenkin unohtuu osittain. Tyotehtavaan palaaminen on
haastavaa ja helposti saattaa unohtua, missa vaiheessa tyétehtavaa oltiin. Mahdollisuu-
den rajoissa keskeytyksen kohdatessa kannattaa mietti&, mihin kohtaan jattaa silla het-
kella suorituksessa olevan tyotehtavan. Ajan salliessa sen voi hoitaa loppuun tai sitten jat-
taa johonkin sellaiseen kohtaan, mista sita on helppoa jatkaa. (Kuikka & Paajanen 2015,
51-53.)

Ravintola-alalla keskeytyksia tulee jatkuvasti niin keittiossé kuin salissakin. Keskeytyksia
tulee niin paljon, etta niita ei ajattele keskeytyksind. Ravintola-alan tydn perusluonteeseen
kuuluu, etté4 hoidetaan monta prosessia paallekkain ja tyontekijan mielessé on jo jono seu-
raavaksi hoidettavia asioita odottamassa vuoroaan. Tallainen tyoskentely aiheuttaa stres-
sid suurelle osalle ihmisista, eika ravintola-alan ty6t siksi sovi kaikille. Pitkd&n jatkunut
stressi syo tydmotivaatiota ja se voi aiheuttaa tyontekijan keskittyméaan tyéhén vahemman
ja hyvaksymaéaan itseltddn huonomman suoritustason tydssa. Pitkaan jatkunut, krooninen
stressi madaltaa tyontekijan tarkkaavaisuutta ja tekee nain ollen uusien asioiden omaksu-
misesta haasteellisempaa. Pahimmillaan stressi johtaa tyéuupumukseen. Tyduupumuk-
sesta karsiva ihminen tuntee olevansa aina vasynyt, eika palaudu kunnolla vapaapaivina-
k&&n. Ammattiylpeys on poissa ja oma tydpanos tuntuu turhalta. Masentuneisuus ja ah-
distuneisuus seka erilaiset sairaudet passiiviseksi muuttuneen elaman vuoksi ovat yleisia

tybuupumusta sairastavilla ihmisilla. (Kuikka & Paajanen 2015, 93-94.)
Keskeytykset, tiukat aikataulut, kuormittava ty6 ja kovat tavoitteet voivat olla myos hyva

asia tyOpaikalla. Haastavista tilanteista selvidminen parantaa yhteishenkea ja pitaa ylla

ammattiylpeyttd. Haastava, mutta positiivinen paine sitouttaa tyontekijat vahvasti tyopaik-
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kaan ja edistaa tyohyvinvointia. Paine voi kuitenkin helposti muuttua negatiiviseksi ja ai-

heuttaa stressid, tyytymattomyyttéa seka muita henkisia ongelmia tyontekijoille. (Taulukko

1)

Ty6paineen positiivisena pysyminen vaatii sita, etta tydntekijoiden roolit ovat selkedasti jae-

tut, tydntekijoilla on mahdollisuus saada tydhonsa tukea kollegoilta ja johdolta, tavoitteiden

ja strategian suunnitteluun on osallistettu tyontekijat ja ne ovat selkeana tydntekijoiden

mielessé seka tavoitteet ja aikarajat eivat ole yli-inhimillisen eparealistisia. (Manka &

Manka 2016, 174.)

Taulukko 1. Positiivinen ja negatiivinen tydpaine (mukaillen Cooper & Robertson 2011,

82)

Positiivinen tyopaine

'Negatiivinen tydpaine

Tiukat, mutta realistiset aikarajat

Eparealistiset aikarajat ja tavoitteet

Jarkeenkdyvat tavoitteet

Epavarma tilanne tyon jatkuvuuden
kannalta

Vastuu ja strategian suunnitteluun
osallistaminen

Strategian ulkopuolelle jattaminen,
jolloin tavoitteita ei tunneta omiksi

Selkeat roolit tyontekijoiden
kesken

Epaselvat roolit tyontekijoiden
kesken

Mahdollisuus saada tukea
esimiehiltd ja kollegoilta

Huonot sosiaaliset suhteet
tyopaikalla, ei tukea saatavilla

Hallittu kiire

Hallitsematon kiire

2.4 Tyovuorolistasuunnittelu

Tydehtosopimus maaraa ravintolan esimiehet laatimaan tyévuorolistan jokaiselle kolmi-
viikkoisjaksolle. Jaksot alkavat aina maanantaisin ja paéattyvat sunnuntaisin. Ty6aika kol-
miviikkoisjaksolla on 111 tuntia. Saantdjen mukaan tyévuorolista on julkaistava viikko en-
nen sen alkamista. Tydntekijdlle saa laittaa korkeintaan seitseman tydvuoroa perajalkeen,
mutta tyontekijan suostumuksella tydputki on mahdollista venyttaa kahteentoista paivaan.
Tyd6vuorojen valissa on oltava kahdeksan tunnin lepoaika, jota on viela mahdollisuuksien
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mukaan pyrittava jarjestamaan pidemmaksi, jotta tyontekijan ei tarvitse siséllyttda kahdek-

san tunnin lepoaikaan tydmatkoja. (Eratsalo 2011, 74-75.)

Viisi tydpaivaa sisaltava tyoviikko kerryttaa tyontekijalle yhden viikkolepopaivan ja yhden
lisdvapaapaivan, jotka tunnetaan lyhyemmin v- ja x-vapaina. Viikkolepopaiva annetaan
aina silta viikolta, jolta se on ansaittu. Lisdvapaapaiva annetaan mahdollisuuksien rajoissa
sen yhteyteen. Kun vapaat yhdistyvat parilliseksi vapaaksi, tulee niita edeltdd aamuvuoro
ja toihin paluupéivan on oltava iltavuoro. Tama saados koskee kuitenkin vain paivittain
auki olevia tytpaikkoja, joissa tehdaan vuorotyota. X-vapaita, eli lisdvapaapaivia voidaan
siirrella kolmiviikkoisjakson sisélla viikolta toiselle, kunhan niitd on yhteensa kolme, eli yksi
jokaiselle viikolle. Tydntekijoiden vapaapaivia kannattaa kunnioittaa, koska tydntekijan
kutsuminen vapaapéaivana toihin aiheuttaa lisdkustannuksia ja on henkisesti kuormittavaa
tyontekijalle, joka joutuu perumaan omat vapaapaivan suunnitelmansa. Ala on tunnettu
sSiitd, etta tyontekijat ovat harvoin viikonloppuvapailla. Lain mukaan viikonloppuvapaa on
jarjestettava tyontekijalle vain joka viides viikonloppu. Viikonloppuvapaaksi lasketaan pe-
rékkaiset vapaapéivat perjantaina ja lauantaina, tai lauantaina ja sunnuntaina. Alle neljan
tunnin tyopéaivat eivat ole sallittuja ja yksi tydpéiva saa kestaa korkeintaan kymmenen tun-
tia. Kymmenen tunnin tyopaivissa lepoajan tydvuorojen valissa tulee tosin olla vahintaén
kymmenen tuntia. Pidempaakin paivaa voidaan tehda, jos tyontekija siihen suostuu. Abso-
luuttinen sallittu ty6péaivan maksimipituus molempien osapuolten suostumuksella on kuusi-
toistatuntia. (Eratsalo 2011, 74-75.)

Tyo6vuorolistan tulee asettaa sopiva maara tyontekijoita jokaiseen tydvuoroon hallituin kus-
tannuksin, ottaen huomioon viikonpaivat, kellonajat, tydntekijéiden vahvuudet ja yhteenso-
pivuuden sekéd muuttuvat tekijat, kuten tapahtumat. Pienemmissa yrityksissa tyévuorolistat
tehdaan usein kasin, mutta varsinkin isommissa yrityksissa tietokonepohjaisen tyévuoro-
listan laatiminen on helppoa, selkeaa ja aikaa sddstavaa. Tietokonepohjaista tydvuorolis-
taa on toisinaan kritisoitu kaavoihin kangistavaksi. Valmiit luvut ja aiemmat tiedot tydvuo-
rolistasuunnittelua varten ovat jo valmiiksi tietokoneella ja asioita ei valttamatta tohdita
muuttaa, vaikka tarve olisi. Tydvuorolistasuunnittelu on nahtava tarkeana prosessina, eika
vain tavanomaisena rutiinitehtdvand muiden esimiestehtévien joukossa, niin kuin esimer-
kiksi yrityksen laskujen maksaminen. Tietokonepohjaisessa tyévuorolistassa tosin juuri ai-
kaisemmin mainitut luvut ja tiedot ovat varteenotettava etu, joka vahentaa esimiehen tyo-
maaraa. Tietokonejarjestelma nayttad usein reaaliaikaiset tyontekijéiden tuntipankkiluvut,
joten tydvuorolistan suunnittelijan on helppo néhda, kenen on tasoitettava tunteja ylit6illa

ja kenen ylimaaraisilla vapaapaivilla. (Eratsalo 2011, 71-73.)
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Tyovuorolistasuunnittelu on yksi trkeimmisté perusasioista ravintola-alalla, niin kuin muil-
lakin aloilla. Se yksi tarkeimmista yrityksen tehokkuuden maarittgjista. (Thompson 2004,
1.) Thompson (2004, 1) sanoo, etta lilan vahan tydntekijoita tyévuorossa heikentaa asia-
kaspalvelun laatua ja liilan paljon tydntekijoitéa vuorossa johtaa siihen, etta ei pysyta kar-
talla kaikista kontakteista asiakkaiden ja asiakaspalvelijoiden vélilla. Thompson kasittelee
asiaa selkedasti asiakaspalvelun kannalta. Thompson kertoo myds, etta vaikeaksi tyévuo-
rosuunnittelun ravintoloille tekee sen, etta asiakasmaéaarat vaihtelevat, eivatka ne ole aina

ennustettavissa. (Thompson 2004, 1.)

Tybnantajalla on oikeus ja velvollisuus maarata tyontekijoiden tydajat, mutta tyéhyvinvoin-
tia vaaliva reilu esimies ottaa tydvuorolistojen suunnittelussa huomioon myds tydvuorolis-
toja koskevat henkilékunnan toiveet, mahdollisuuksien rajoissa. Joskus tyontekijat tarvit-
sevat tiettyind maarattyina paivina vapaata hoidettavien asioiden, kuten hammaslaékarin
vuoksi. Tyontekijat haluavat myods ajoittaa itse omat vapaapéaivat ja loma-aikansa omien
suunnitelmiensa mukaisesti. Kaikkia tyontekijdiden toiveita ei voida kuitenkaan toteuttaa.
Esimiehen auktoriteettiasema saattaa alentua, jos han miettii enemman kaikkien tyonteki-
jéiden toiveiden toteutumista, kuin onnistuneen tyévuorolistan laatimista. Toinen luonnolli-
sesti vakava seuraus on se, etta pelkka toiveisiin keskittyminen saattaa siirtdé esimiehen
huomion esimerkiksi tyontekijoiden yhteensopivuudesta tietyissa tydvuoroissa. Yritykselle
ei ole kovin jarkevaa, etta tydvuoro hoidetaan alimiehityksell& vain sen vuoksi, etta joku
tydntekija saa pitaa vapaapdaivan juuri kyseisena paivana. (Eratsalo 2011, 73.)

Useissa tapauksissa tyontekijat vaihtavat keskenaan vuoroja, jos heidan vapaatoiveensa
eivat toteudu tai heille ilmaantuu yllattdvaa menoa. Tydvuorojen vaihtelua ei saa tehda
esimiehen selan takana ilman hanen suostumustaan. Tallainen toiminta voi johtaa siihen,
ettd tydvuorossa olevat tyontekijat eivat omilla vahvuuksillaan sovi tiettyyn tyévuoroon.
Tyo6vuorolistat eivat ole sattumanvaraisesti laadittuja, vaan niita tehdessa esimies on huo-
mioinut tydntekijoiden yhteensopivuuden, viikonpaivan, mahdolliset alueen tapahtumat ja

edellisvuoden myynnin. (Eratsalo 2011, 74.)

2.5 Kiireeseen ja tapahtumiin varautuminen tyoévuorolistasuunnittelun kautta

Tyovuorolistasuunnittelussa seurataan usein edellisten vuosien lukuja ja muita aiempia
tilastoja. Hotelliketju Hilton hyotyy teknologiasta tyévuorolistasuunnittelussa. Hiltonissa on
kaytdssa ohjelma, joka laskee juuri aiempien lukujen perusteella, paljon tyévoimaa tarvi-
taan kuhunkin tyévuoroon. (Lytle 2016, 2.) Myds Suomessa hyddynnetaén teknologiaa
tydvuorosuunnittelussa. MaraPlan on tyovuorolistasuunnittelua helpottava tietokoneoh-

jelma, jota kayttdd Suomessa tuhansia tyévuoroja suunnittelevia esimiehia. Ravintoloiden
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keutuu muun muassa Restamax, joka on yksi Suomen suurimmista ravintolaketjuista.
(MaraPlan 2017.)

Ravintolaesimiehet joutuvat tekemaan tydssaan paljon ennustamista. Se tehdaan kaikkien
tiedettyjen lukujen ja tilastojen perusteella. Asiakasluvut ovat luonnollisesti tarkeita. Tar-
kea seikka on myds se, mika paiva on kyseessa. Eri paiville ennustetaan erilaisia asiakas-
maaria. Lauantai on useimmissa myos viikonloppuisin auki olevissa ravintoloissa kiirei-
sempi paiva kuin esimerkiksi maanantai. Ennustamisessa haaste on usein se, miten aikai-
sempien vuosien luvut ja asiakasmaaratiedot yhdistetdan johdon ennusteisiin. Parhaan
tuloksen saa miettimalla aikaisempien lukujen lisaksi myos kaikkia muita tunnettuja seik-
koja. (Thompson, 2010.)

Edellisvuosien myyntilukujen ja muiden tilastojen perusteella ennustaminen tydvuorolistaa
laatiessa on tarkead, koska siten voidaan saada kuhunkin tydvuoroon oikea maara tyénte-
kijoita paikalle. Tyovuorolistasuunnittelussa on aikaisempien vuosien tilastojen liséksi otet-
tava huomioon alueen tapahtumat. Aikaisempien myyntitilastojen, alueen tapahtumien ja
viikonpaivan seka vuodenajan perusteella voidaan arvioida, paljonko tydvoimaa mihinkin
tyopdaivaan tarvitaan. Alueen tapahtumia kasitellaan arvioimalla niista ravintolan asiak-

kaiksi mahdollisesti tulevat potentiaaliset asiakkaat (Taulukko 2.)
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3 Helsinki kaupunkina ja tapahtumaymparistona

1900-luvun sotien jalkeen oli tullut Helsingin aika kukoistaa ja siita muodostui monien eri
kulttuurien kehto, joka se on myés nykypaivana. Kasvussa olivat kansainvalisesti kuului-
sat brandit, kuten Fazer ja Stockmann, jotka Suomi oli saanut ulkomaalaisilta yrittajilta.
Sodat muuttivat Helsinki&, mutta hyvan ilmapuolustuksen ansiosta vain noin 6% kaupun-
gin rakennuksista tuhoutui tai vahingoittui talvi- ja jatkosodan aikana. Sotien jalkeen kau-
pungissa jarjestettiin Olympialaiset vuonna 1952 ja Helsinki alkoi taas kasvaa rajahdys-
maisesti. Helsinki ja sen metropolialueeseen kuuluvat naapurikaupungit elivat kasvun ku-
koistusta ja metropolialueen asukasmaaré nousi hiljalleen nykyiseen lukuunsa, eli noin 1.3
miljoonaan ihmiseen. (Hagelstam, K., Hagelstam W., Toivonen R., Toivonen S. & Visser,
P. (2008, 13.) Suur-Helsingin alueeseen kuuluu Helsingin lisédksi Vantaa, Espoo ja Kauni-
ainen. (VisitHelsinki 2016a.) Yli kolmasosa Suomen bruttokansantuotteesta tuotetaan Hel-
singin seudulla. Bruttokansantuotteella (BKT) mitataan kotimaisen talouden kehitysta.
Suomen BKT muodostuu Suomessa kyseisen vuoden aikana palveluiden ja tuotteiden yh-

teenlasketusta rahallisesta arvosta. (Kunnat 2017.)

Vuonna 1550 perustettu Helsinki on historiallinen kaupunki, jolla on paljon tarjottavaa niin
suomalaisille, kuin kansainvalisillekin matkustelijoille. Helsingista kaavailtiin térkeda kaup-
pakaupunkia hyvien yhteyksien varrelle, ja sellaiseksi se aikojen saatossa kehittyikin.
Monista historiallisista kohteista on tullut matkustelijoille ja kaupungin asukkaille tarkeita
vierailukohteita. Yksi tunnetuimmista téllaisista kohteista on merilinnoitus Suomenlinna,
joka rakennettiin 1740-luvulla vahvistamaan kaupungin puolustusta. (Hagelstam ym.
2008, 12-13.)

Helsinki on kulttuurikaupunkina hyva paikka ravintolatoiminnalle. Helsingin kaupungin
asukkaat ovat erittain kiinnostuneita kulttuurista. IFLA, eli kirjastoyhdistys teki vuonna
2011 tutkimuksen, jossa tutkittiin, missé kaupungissa lainataan eniten kirjoja asukasta
kohden. Tutkimukseen oli valittu monia eri suurkaupunkeja. Tutkimuksesta selvisi, etta
helsinkilaiset ovat ahkerimpia kirjojen lainaajia. (Askelo, Keskinen, Kotro, Raisdnen & Sa-
riola, 2014, 44.) Kulttuuri kukoistaa Helsingissa aivan eri tasolla kuin muualla Suomessa.
Euroopan komission tekemassa Euroopan-laajuisessa tutkimuksessa tutkittiin, miten pal-
jon Euroopan valtioiden asukkaat kayttavat internet-yhteytta kulttuuriin ja taiteeseen liitty-
vien tietojen etsimiseen. Suomi ei ollut tutkimuksen listauksen kéarkisijoilla, niin kuin
Tanska ja Ruotsi, mutta Helsingissa asuvien suomalaisten vastaukset olivat samankaltai-
sia kuin kéarkisijoilla olevien Tanskan ja Ruotsin. (Askelo ym. 2014, 31.) Helsinkia pidetaan
hyvana kulttuurikaupunkina ja se valittiin vuonna 2012 maailman designpaakaupungiksi.

Tunnustus jaetaan kerran kahdessa vuodessa kaupungille, joka suunnittelee ja kehittda

18



tehokkaasti talouttaan, kulttuuriaan ja ymparist6aan. Designpdakaupungit ovat innovatiivi-
sia ja ennakkoluulottomia kaupunkeja, jotka pddsevat haluttuihin tuloksiin pitkalle suunni-
tellun toiminnan kautta. (WDO 2017.)

Helsinki sijaitsee Suomen eteldosassa. Suomi on yksi pohjoismaista ja pohjoisen lasna-
olon huomaa ilmastossa. Toisaalta myds Golfvirran l&heisyys lammittaa Helsinkia. Helsin-
gin ilmasto on yhdistelm& mannermaista ja meri-ilmastoa. Erityisen kylmina talvina voi-
daan myo6s Helsingissé kokea Pohjois-Suomelle ominaista eksotiikkaa revontulien mer-
keissa. Talven kylminé aikoina ihmiset viettavat vapaa-aikaa enemman kotona kuin muina
vuodenaikoina, mutta maalis-huhtikuussa alkava Helsingin kevéat vetaa ihmiset taas kau-
pungin kaduille. (VisitHelsinki 2016b.)

Helsingin keskusta kaavailtiin alkuperin Senaatintorille, mutta se on ajan mittaan rakentu-
nut muualle. Helsingin keskustaan kuuluvat Tsaari Aleksanteri I:n mukaan nimetty Alek-
santerinkatu, jonka varrella sijaitsee kauppakeskus Stockmann ja monien muiden kuului-
sien brandien toimipaikkoja, Marsalkka Mannerheimin mukaan nimetyn Mannerheimintien
osuus Lasipalatsin ja Stockmannin valilla sekéa useita kyseisten paikkojen lahella sijaitse-
via alueita. Aivan Helsingin keskustan ytimessa sijaitseva rautatieasema on kuuluisan ark-
kitehdin Eliel Saarisen taidonnayte 1900-luvun alusta. Nykyisin sen lapi kulkee paivittain
yli 200 000 ihmista paivassa, joten kyseessa on hyvin keskeinen paikka. (Hagelstam ym.
2008, 150-159.)

3.1 Mika on tapahtuma?

Mossbergin (2000, 3.) kasityksen mukaan tapahtuma on organisoitu kokonaisuus, johon
kuuluu sen kohdeyleisdlle suunniteltua tapahtuman kontekstin mukaista ohjelmaa. Hayri-
sen ja Vallon (2016, 132) mielesta tapahtuma ei ole tapahtuma, jos silla ei ole tavoitetta.
Tapahtuman jarjestamisella pyritdén siis aina johonkin, oli se sitten urheilutapahtuma,
kulttuuritapahtuma, ruoka- tai juomatapahtuma tai yrityksen uutuustuotteiden lanseeraus-
tapahtuma. Yksi yleisimmistéa yritysten ja myos yksityishenkiliden tavoitteista tapahtu-
missa on verkostoituminen. Tapahtumien tuloksellisuutta mitataan usein jalkeenpéin ja
yksi yleisimmista mittareista on kavijoille tehtava palautekyselyn. (Hayrinen & Vallo 2016,
132-133.)

Tapahtumilla pyritdén usein myos lisddmaan pienempien ja syrjaisempien alueiden tun-

nettavuutta tai kansalaisten tietdmysta jostain aiheesta. (Mossberg 2000, 3) Dwyer &

Wickens (2013, 94.) kertovat, etta tapahtumilla on positiivisia vaikutuksia talouteen. Ta-
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pahtumat tyollistavat inmisia, jonka liséksi alueella lisdantyva rahankayttt auttaa tapah-
tuma-aluetta taloudellisesti. Dwyer & Wickens (2000, 95.) korostavat kuitenkin, etta tapah-
tumissa on huonojakin puolia. Tapahtuman vuoksi taynna ihmisia oleva alue on mahdolli-
sesti aanekas, ruuhkainen ja siella on liilkaa ihmisia. Tapahtuma saattaa aiheuttaa myoés
taloudellisia haittoja alueelle. Vaihtoehtoiskustannuksiin kulutetaan verorahoja, kulut ja
hyddyt jaetaan tapahtuman jarjestajayhteison kanssa, jonka liséksi siirtymaa voidaan pi-
taa niin sosiaalisena kuin taloudellisenakin haittana. Tapahtumissa on kyse muustakin
kuin vain rahasta ja taloudesta. Tapahtumilla voidaan rakentaa ja yllapitaa haluttua kult-
tuuria ja verkostoitua yhteiskunnan kanssa. Joillekin tapahtumanjarjestdjille yhteiskunnalli-

nen ylpeys saattaa olla rahallista voittoa tarkeampaé. (Dwyer & Wickens 2000, 94-95.)

Tapahtumia jarjestetddn niin yksityishenkildiden kuin yrityksienkin puolesta. Tapahtuma
voi olla luonteeltaan yksityinen tai julkinen. Tapahtumat tukevat yrityksen liiketoimintaa ja
tapahtumien jarjestaminen on yksi markkinointiviestinndn muodoista. Yritys ei valttamatta
tee suoranaisesti rahaa tapahtumilla, mutta yritys rakentaa tapahtumilla imagoaan. (Hayri-
nen & Vallo 2016, 14-15.)

Hayrinen & Vallo (2016, 39) méaarittelevat imagon mielikuvaksi, joka on rakentunut ihmi-
sen mieleen jostain yrityksestd, palvelusta tai hyddykkeestd. Imago sekoitetaan usein sa-
noihin bréandi tai maine. Niin imagoa kuin brandiakin rakennetaan markkinointiviestinnan
keinoin, mutta brandimielikuva perustuu enemmankin kuluttajan kokemuksiin. Yrityksen
maine ei muodostu mistaan markkinoinnillisesta toiminnasta. Yritys muodostaa itselleen
hyvan tai huonon maineen omalla péivittaisella toiminnallaan. (Hayrinen & Vallo 2016,
39.)

Tapahtuman jarjestaminen vaatii aina strategista suunnitteluty6ta tapahtuman koosta ja
luonteesta riippumatta. Tapahtumaa jarjestettédessa on otettava huomioon paikalliset lait ja
saadokset, kulttuuri, talous ja paikallisten ihmisten harrastukset, mieltymykset seké va-
paa-ajan aktiviteetit. Paikallinen asiakas tulee tuntea, mutta tapahtuman sisaltta ei saa
raataloida pelkastaan paikalliselle asiakkaalle. Huomioimalla alueen ymparistélliset ja so-
siaaliset tekijat, voidaan jarjestettavasta tapahtumasta raataléida sopiva. Joissain tapahtu-
missa suurin kohderyhma ei ole alueen paikalliset asukkaat, suurin osa tapahtumakavi-
jOistd saattaa hyvin tulla kaukaakin. Tapahtuman ja sen markkinoinnin suunnittelu on téar-
kead, mutta melkein yhta tarkeda on myds sen seuraaminen ja jatkuva kehittaminen reaa-
liaikaisesti. Tapahtumaa seuraamalla ja analysoimalla tapahtumanjarjestéja voi kehittya
tulevia tapahtumia varten seka mika tarkeintd, muokata kéynnissa olevaa tapahtumaa.
(Dwyer & Wickens 2000, 98-101.)
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3.2 Tapahtumat ja ravintolat

Helsinki on tdynné tapahtumia ja ravintoloita. Tapahtumat tuovat alueelle tapahtumakavi-
joita, jotka mahdollisesti kayttavat alueen ravintolapalveluita. T&mé&n vuoksi ravintoloiden
esimiesten on tarkeda seurata alueen tapahtumia ja varautua niihin. VisitHelsinki- ja My-
Helsinki-internet-sivut sisdltavat tapahtumakalenterit, jotka kokoavat kaikki merkittavat
Helsingin paivittaiset tapahtumat, kuten urheilu, kulttuuri ja ruokatapahtumat yhden osoit-
teen alle. (VisitHelsinki 2017.)

VisitHelsingin tapahtumakalenterista (kuva 1.) 16ytyy tapahtuman perustiedot, kuten ta-
pahtumapaikka ja -aika seka tapahtuman kuvaus. Sen avulla helsinkilaisravintolat pysty-

vat seuramaan helposti alueensa tapahtumia.

Tapahtumista ilmoittaminen internet-sivuilta |6ytyvaan tapahtumakalenteriin on tapahtu-
manjarjestdjille maksutonta ja helppoa. Ravintoloiden kannalta tapahtumanjarjestéjien yh-
teisty0 naiden internet-sivujen kanssa on elintarke&é, koska se mahdollistaa sivuja seu-
raavien ravintoloiden tietoisuuden tapahtumista. Tapahtumien seuraaminen ja niihin va-
rautuminen on edelld mainittujen internetin tapahtumakalenterien ansiosta helppoa, koska

tieto lahes kaikista tapahtumista 10ytyy samasta paikasta. (VisitHelsinki 2017.)

Alkaen Paattyen

2.10.2017 5.10.2017

Lajittele p&attymispaivamasdran mukaan 1~ Nayta kartalla

Taaperoiden taidetuokio »

2.10.2017 - 12.12.2017
Suomen kansallisooppera ja -baletti

| Teaperoiden taidetuokioissa tuttu coppera nahdaan aivan uudella tavalla. Vauhtia, yllattavia
kaanteita ja hauskoja tilanteita riittaa, kun viehattavassa pienoisteatterissa esiintyvat
satuhahmot her@avéat eloon. Oopperan tarkeimmat tapahtumat ja tarttuvimmat laulut
mahtuvat alle puoleen tuntiin. ... Lue lisaa

Teosesittely »

3.10.2017 - 3.1.2018
Suomen kansallisooppera ja -baletti

Ennen naytoksia jarjestettavat teosesittelyt avartavat maailmaa teoksen ymparilla. Illan
esitystéd katsoo ihan uusin silmin, kun on ensin saanut evéstystd asiantuntijalta ja kuullut

kiinnostavia faktoja tecksen syntyvaiheista, roolihahmoista ja tarinasta. Tilaisuudet
jarjestetaan yleensa... Lue lisaa

KHL-liiga: Jokerit, kotiottelut 2017-2018, jadkiekkoa »

1.10.2017 - 27.2.2018
Hartwall Arena

Helsinkildinen jadkiekkoseura Jokerit on siirtynyt pelaamaan kansainviliseen KHL-
jaakiekkoliigaan. Joukkueen kotiottelut pelataan Hartwall Arenassa. Lue lis3a

Kuva 1. Kuvakaappaus VisitHelsingin tapahtumakalenterista (VisitHelsinki 2017).
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4 Tutkimuksen toteuttaminen

Opinnaytetydn aineisto koostuu viidesta puolistrukturoidusta haastattelusta. Haastattelin
mahdollisimman erilaisia ravintola-alan ammattilaisia, jotta saisin monenlaisia nakokulmia
aiheeseen. Haastattelemani henkilot toimivat tai ovat toimineet erilaisissa ravintola-alan
tyotehtavissa ja kaikilla on oma nakemys tésté aiheesta. Jokainen haastattelu ja haasta-
teltava henkil6 olivat erilaisia. Yhteista haastatteluissa oli padongelmien painotus eli kes-
kustelimme kaikkien haastateltavien kanssa alueen tapahtumien seuraamisen ja niihin va-
rautumisen nykytilasta seka mietimme avainkysymyksia: "Miten helsinkilaisravintolat voi-
vat paremmin seurata alueen tapahtumakenttda?” ja "Miten helsinkildisravintolat voivat

paremmin varautua alueen tapahtumiin?”.

Aineistoa analysoimalla muodostan vastaukset tutkimukseni paaongelmiini tyén empiiri-
sessd osassa. Kaytan opinnaytetydn haastatteluista joitain suoria lainauksia tukemaan
tydni tutkimustuloksia. Nama lainaukset litteroiduista haastatteluista merkitsen koodeilla 1
(Vihti-Gym ry:n puheenjohtaja, Gymnaestradaan osallistuja), 2 (keittiomestari ja ruokatuo-
tannon opettaja ammattikorkeakoulussa), 3 (tarjoilija vuokratyéfirmassa), 4 (Suositun ket-

juravintolan Keittiopaallikkoé Helsingissa) ja 5 (Helsingin ruokastrategi).

4.1 Haastateltavien valinta

Tassa kappaleessa selitén, milla perusteella opinnaytety6ta varten haastateltavat henkilot
ovat valittu. Tutkimukseni luo uutta tietoa aiemmin tutkimattomasta asiasta, joten haluan
tehd& kattavan tutkimuksen, joka kasittelee ravintola-alaa yleisesti. Tutkimuksen voisi
tehd& vain yhdesta ravintola-alan osasta, esimerkiksi kasittelemalla alueen tapahtumien
seuraamista ja niihin varautumista fine dining-ravintoloissa. Sellaista tutkimusta tehdessa
haastattelisin luultavasti ainoastaan fine dining-ymparistoissa tyéskentelevia alan ammat-
tilaisia. Tdma perustutkimus vaatii kuitenkin laajan nékemyksen ravintola-alan jokaiselta

sektorilta.

Vihti-Gym ry:n puheenjohtaja (1) tuo ainoana ravintola-alan ulkopuolisena haastateltavana
tutkimukseen arvokasta asiakkaan ndkokulmaa suurtapahtumasta, joka antoi tyélleni in-
spiraation. Uransa aikana han on myds ollut yhteisty6ssé tapahtumajarjestajien kanssa ja
siten omistaa tietdmysta tapahtumanjéarjestajien ja ravintoloiden valisesta toiminnasta.
(Liite 2.)
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Ansioitunut pitkan linjan keittiomestari ja nykyisin ammattikorkeakoulussa ruokatuotannon
opettajana toimiva henkild (2) pystyy kokemuksensa avulla kertomaan konkreettisesti,
milla tasolla alueen tapahtumien seuraaminen ja varautuminen ovat Helsingin ravinto-
loissa nykypaivana. Hanella on myos selkea visio siita, miten naita asioita tulisi kehittaa.
Kyseinen keittiomestari on toiminut monissa ravintoloissa ympari maailmaa niin rivityonte-
kijana kuin esimiehenakin. Omien sanojensa mukaan han on tytskennellyt kaikenlaisissa

ravintoloissa suurtalouskeittion ja Michelin-tdhden omistavan ravintolan valilla. (Liite 1.)

Vuokratyofirmassa tarjoilijan ja toisinaan myos kokin tydtehtavia suorittava henkild (3) on
tarkea tutkimukseni kannalta, koska vuokratyéfirmojen ja ravintoloiden yhteisty® on usein
tarkeassa roolissa alueen tapahtumiin varautumisessa. Kyseessa oleva henkild on tehnyt
vuokratyéfirman kautta tydvuoroja monissa eri paikoissa ja siten nahnyt erilaisia lahesty-
mistapoja alueen tapahtumien seuraamiseen ja varautumiseen. Keittion ja salin hallitsemi-
nen antaa hanelle evaat arvioida tapahtumiin varautumisen téarkeytta kokonaislaatuisesti
molempien ravintolan osa-alueiden kannalta. Tarjoilijan ominaisuudessaan han kykenee
antamaan myds ravintolan salin nakokulman alueen tapahtumien seuraamiseen ja niihin

varautumiseen. (Liite 3.)

Suositun ravintolaketjun Helsingin toimipisteen keittiopaallikkd (4) on tytpaikassa, jossa
kaikki toiminnot on mahdollisimman pitkalle prosessoitu ja suunniteltu. Hanelta 16ytyy tie-
totaitoa ja kokemusta siita, miten alueen tapahtumien seuraaminen parhaimmillaan teh-
daan suuren ketjun tuen avulla. Han tietad tapahtumien vaikutuksista, koska kyseisen ra-
vintolan lahialueella jarjestetdaan paivittain erilaisia tapahtumia. Tama ravintola sijaitsee

yhdessa Helsingin vilkkaimmista paikoista. (Liite 4.)

Helsingin ruokastrategi (5) on luonnollinen valinta haastateltavaksi melkein missa vain
Helsinkiin ja ravintoloihin liittyvassa tutkimuksessa. Tydnsa puolesta han kiertaa jatkuvasti
Helsingin ravintoloissa. Hanella on laaja tietotaito ruokaan ja ravintolaan liittyvista tapahtu-
mista niin Helsingisséa kuin maailmanlaajuisestikin, sekd ymmarrystéa tapahtumien vaiku-

tuksesta alueen ravintoloihin. (Liite 5.)

4.2 Laadullinen tutkimus ja sisalldnanalyysi

Laadullisessa tutkimuksessa samalla kerataan aineistoa, sekéa analysoidaan sita jatku-
vasti lapi tutkimusprosessin. Tekemani tutkimus pyrkii luomaan ymmarrysta tuntematto-
masta asiasta. Tallaisissa tutkimustoissa kaytetaan useimmiten laadullista analyysia ja

paatelmien tekoa aineiston pohjalta. Yleisimmat tavat kasitella laadullista aineistoa ovat
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siséllonanalyysi, teemoittelu, sisdllonerittely, diskurssianalyysi, tyypittely ja keskustelun-

analyysi. (Hirsjarvi, Remes & Sajavaara 2009, 224-225.)

Laadullisen tutkimuksen aineisto on usein tdynna kiinnostavia tutkittavia asioita. Sisal-
I[6nanalyysin mukaan aineiston lapikaymisen jalkeen on paatettava ne asiat, joihin tutki-
muksessa keskitytddn. Tutkimuksen kannalta olennaiset asiat siirretdan eroon muusta ai-
neistosta ja sen jalkeen niita kasitelladn esimerkiksi luokittelemalla tai tyypittelemalla.
Teemoittelu on aineiston kasittelymenetelma, jota kaytan tassa tutkimuksessa. Laadulli-
nen aineisto jaetaan eri aihepiirien mukaan ja kaydaan lapi, mitd mistakin aihepiirista on
aineistossa sanottu. Tassa tutkimuksessa teemoittelu on hyva menetelma, koska aineis-
tosta nousee selkeita teemoja, jotka tulivat esille kaikissa suorittamissani haastatteluissa.
Tutkimusmenetelmén valinta ei ollut minulle haastavaa, koska tunsin alusta alkaen, etta
keskustelunomaisilla haastatteluilla alan ammattilaisten kanssa on helpointa saada ai-
heesta paljon aineistoa. (Sarajarvi & Tuomi 2009, 91-92.)
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5 Alueen tapahtumien seuraaminen ja niihin varautuminen

Ravintoloiden esimiesten tulee olla tietoisia oman kaupunkinsa, mutta my6s kansainvali-
sen kentén tapahtumista. Helsingilla on erilaisia tapahtumakalentereita seka tapahtuman-
jarjestajien ja Helsingin kaupungin internetsivut, jotka kaikki kokoavat hyvin tarkeimmat tu-
levat tapahtumat helposti tarkkailtaviksi. Tieto alueella jarjestettavasta tapahtumasta tay-
tyy saada tarpeeksi aikaisin, jotta pystytaan arvioimaan varautumisen tarve ja toteutus.
Kaikissa alueen tapahtumissa ei voi mitenk&an olla mukana. Oleellista on osata tutkia alu-
een tapahtumakenttéaa ja valita sielta ne, joihin kannattaa varautua.

"Ei ole valttamatta kannattavaa panostaa jokaiseen alueella jarjestettdvana tapahtumaan,

mutta seuranta ja tietynlainen varautuminen ovat silti tarkeita toimenpiteita” (2)

Ketjuravintoloilla on yleisesti yksityisia ravintoloita paremmat evaat tapahtumien seuraami-
seen ja niihin varautumiseen. Tallaisissa ravintoloissa huomioidaan oleelliset alueen ta-
pahtumat vuosibudjeteissa seka kaytetddn tapahtuman varautumisen tydkaluja, kuten ta-
pahtumakalentereja ja tapahtumavuosikelloja. Ketjuravintoloilla on myés mahdollisuus sel-
vitd paremmin alueen tapahtumista, joihin ei olla varauduttu. Ketjun sisalla tydntekijoita
voidaan liikuttaa tarpeen aarelle toimipisteesta toiseen. Toinen suuri ero ketju- ja yksityis-
ravintoloiden valilla on raaka-aineiden sailytystilat. Yksityisravintoloilla on usein varsin ra-
jalliset sailytystilat. Ketjuravintolat ovat useimmiten suurempia kuin yksityisravintolat ja
ketjulla saattaa olla keskusvarasto, jossa tavaraa sailytetaan. Ketjuravintoloilla on yksityi-
siin ravintoloihin verrattuna paljon paremmat edellytykset selvita alueen tapahtumista il-
man niiden seuraamista tai niihin varautumista. Kaiken liséksi ravintolaketjuilla on usein
hyvat tyokalut alueen tapahtumien seuraamiseen ja niihin varautumiseen. Parhaimmillaan
l[&hialueen tapahtumat ja niihin varautumisen tarpeet ovat kartoitettu jo puoli vuotta etuka-
teen, kun taas yksityisravintolassa ei valttamatta edes ymmarreta alueen tapahtumien
seuraamisen ja niihin varautumisen tarkeytta. Huomioitava on kuitenkin se, etta monet
suuretkin tapahtumat saattavat olla hyvin yllattavia, eik& niihin varautumista voida suunni-
tella kuukausia etukateen. Tallaisista tapahtumista esimerkkeja ovat esimerkiksi mielen-
osoitukset ja muut poliittiset marssit, jotka toteutetaan usein mahdollisimman pian tarpeen

tultua.

"Suuren ketjun tuki ndkyy vahvasti tapahtumien seuraamisessa. Organisaatio on laatinut

vuosikellon tapahtumista, jota pidetaan jatkuvasti ajan tasalla” (4)
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5.1 Suhtautuminen ja asenteet

"Usein ajatellaan, etta riittd& kunhan vuosittain toistuvat tapahtumat, kuten vaikka vappu ja

koulujen paattymispaiva ovat huomioitu” (4)

Joidenkin ravintoloiden esimiesten asenteet eivat mahdollista tapahtumakentan seuraa-
mista ja tapahtumiin varautumista. Haasteena on saada sellainen esimies, joka ei huomioi
jokavuotisten tapahtumien, kuten vapun vaikutusta asiakasmaaraan, ymmartamaan alu-

eella sijaitsevan kertaluontoisen tapahtuman tuomaa potentiaalista asiakasmaaraa.

Etenkin kertaluontoisiin tapahtumiin varautuminen jatetdén usein huomioimatta, koska sita
pidetaan riskialttiina tai vastaavasta toiminnasta on aiempia negatiivisia kokemuksia. Ra-
vintolan esimiehen tulee ymmartaé, miksi tapahtumiin varautuminen on tarkeaa. Oletus-
arvo on se, etta ravintola pystyy tarjoamaan samaa laatua kiireisessa tai kiireettdmassa
tilanteessa. Se on kuitenkin haastavaa silloin, kun alueella jarjestettavaan tapahtumaan ei
olla varauduttu ja se aiheuttaa haasteita. Esimiesten tulee pystyd ymmartamaan se lisa-
arvo, jota asiakkaille voidaan antaa varautumalla heidan tuloonsa. Tapahtumia jarjeste-
taan nykyisin entista enemman yhteistydssa ravintoloiden kanssa ja tallaiseen yhteistyo-
hon mukaan l&hteminen on usein hedelmaéllista ravintolalle. Silla on luultavasti lyhytkestoi-
sia liikevaihtoa kasvattavia vaikutuksia, mutta kaikkein arvokkaimpia ovat pitkékestoiset
vaikutukset. Tapahtumanjarjestdjien ja ravintoloiden vélisen yhteistyén avulla ravintola
markkinoi itsedaan mahdollisesti hyvin suurelle yleisélle ja ihmisille, jotka eivat valttamatta
muuten Kiinnostuisi ravintolasta. Ravintolan esimiehen tulee olla avarakatseinen ja suh-

tautua yhteistydhon tapahtumanjarjestdjien kanssa mahdollisuutena.

Alueella jarjestettaviin tapahtumiin suhtautuminen vaikuttaa usein olevan erittain valinpita-
matdnta. Usein ravintoloissa ymmarretaan, etta hallitsematon kiire johtuu tapahtumiin va-
rautumattomuudesta. Toistuvan hallitsemattoman kiireen vaikutuksia henkilokunnan hy-

vinvointiin ei valttamatta osata kaikissa ravintoloissa yhdistaa.

5.2 Tyokalu varautumiseen

Tapahtumien seuraamisen ja niihin varautumisen tytkalujen kaytt6a on tarkeaa lisata ylei-
sesti ravintola-alalla. Tapahtumataulukko, johon on listattu alueen tapahtumat ja niihin va-
rautumisen tarkeys on toimiva tytkalu ravintolalle. Taulukosta kay ilmi tapahtumapaikka ja

-aika, tapahtuman tyyppi, seké potentiaalisten asiakkaiden maara.
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Tapahtumien perustiedot, kuten tapahtumatyyppi ja tapahtuma-aika ovat useimmiten 16y-
dettavissa internetista. VisitHelsinki ja MyHelsinki tarjoavat internet-sivuillaan varsin toimi-
vat tapahtumakalenterit, joista kay ilmi tapahtuma-aika, tapahtuman tyyppi, tapahtuman
paikka, kuvaus tapahtumasta seka linkki tapahtuman omille internet-sivuille. (VisitHelsinki
2017.)

Potentiaalisten asiakkaiden maara tulee jokaisen ravintolan arvioida itse. Kalliossa sijait-
seva ravintola voi olettaa saavansa Kallio BlockParty-musiikkitapahtumasta enemman po-
tentiaalisia asiakkaita, kuin Eirassa sijaitseva ravintola. Joissain tapahtumissa on ruoka- ja
juomatarjoilu, joten tapahtumakavijat eivat valttamatta vieraile ravintoloissa. Téallainen ta-
pahtuma saattaa kuitenkin tuoda paljon tapahtumakavijéita kaupunkiin. Tapahtuman mu-
kana tulevat asiakkaat eivat valttAmatta vieraile ravintoloissa tapahtuman aikana, mutta
tekevat niin tapahtuman jalkeen. Tapahtuman luonteen lisdksi on siis otettava huomioon,
paljonko ihmisia se oletettavasti tuo kaupunkiin ja kuinka pitkaksi aikaa. Ravintolat ovat
kaikki erilaisia ja jokin ravintola voi saada tapahtumasta kymmenia ylimaaraisia asiakkaita,
kun jokin ei saa niita yhtddn samasta tapahtumasta. (VisitHelsinki 2017.)

Potentiaalisten asiakkaiden maaraan huomioidaan vuosittain jarjestettavissa tapahtu-
missa my0s tapahtuman vaikutus asiakasmaaraan aikaisempina vuosina, joka on selvitet-
tavissa edellisvuosien myynteja seuraamalla. Kun potentiaalisten asiakkaiden mé&éra on
arvioitu, voidaan tehda paatos tapahtumaan varautumisesta. Internetin tapahtumakalente-
rit ovat luotettava keino tapahtumien seuraamiseen, mutta niita ei kannata ajatella ai-
noana absoluuttisena totuutena alueen tapahtumista. Se, etta tapahtumakalenteriin ei ole
merkitty jonkin paivan kohdalle yhtaan tapahtumaa, ei tarkoita, ettéa kyseisena paivana ei
niita jarjestettaisi. Taulukko 2 on kuvitteellisen ravintola SeaBassHousen laatima tapahtu-
makalenteri, jonka avulla ravintola pystyy varautumaan haluttuihin tapahtumiin. Se on laa-
dittu VisitHelsingin internet-sivuilta [6ytyvan tapahtumakalenterin avulla. (VisitHelsinki
2017.)
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Ravintola SeaBassHousen tapahtumakalenteri

Taulukko 2. Ravintola SeaBassHousen tapahtumakalenteri (VisitHelsinki 2017)

Helsingin alueen Tapahtuma- | Tapahtuman | Kuinka paljon Kuinka paljon

tapahtumat 20.8.- paikka tyyppi po.tentl.;aallma varaudutaan?
asiakkaita?

31.8.2017

Eezy Basket Toolo Urheilu 0-30 Ei ollenkaan

15.-20.8.

Seurasaari soi! Seurasaari Musiikki 0-30 Ei ollenkaan

18.-20.8.

Taiteiden yo 2017 Koko Helsinki | Kulttuuri 50-200 Paljon

24.8.

Sykdhdyttivat Aleksanterin | Musiikki 0-30 Ei ollenkaan

suomalaiset teatteri

suosikkisavelmat

25.8. klo 19

Miesten koripallo-ottelu Hartwall Urheilu 30-50 Jonkin verran

Suomi-Vendja Arena

25.8. klo 20

We Love The 90's 2017 Suvilahti Musiikki 30-80 Jonkin verran

25.8.-26.8.

Viapori Jazz 2017 Suomenlinna | Musiikki 30-50 Jonkin verran

22.8.-26.8.

Herttoniemi Block Party Herttoniemi | Musiikki 30-50 Jonkin verran

26.8. klo 11

Linnanmaen sinivalkeinen | Linnanmaki Kulttuuri 30-50 Jonkin verran

Suomi 100 -kesa

25.8.-26.8.

Linnanmaen yleisdtanssit | Linnanmaki Musiikki 30-50 Jonkin verran

2017

31.8.klo 18

Alueella jarjestettavien tapahtumien voidaan usein olettaa tuovan lilkkevaihdon kasvua,
mutta ne voivat vaikuttaa liikevaihtoon myds negatiivisesti. Ruokaan liittyvat tapahtumat
ovat yleistyneet. Esimerkiksi viime vuoden Streat Helsinki-tapahtumassa myytiin yli

50 000 annosta ruokaa. Tapahtumat kuten Streat Helsinki ja Taste of Helsinki saattavat
merkit& alueen ravintoloille hiljaisia paivia, koska suuri osa potentiaalisista asiakkaista syo
ravintoloiden sijaan tapahtumissa. Uhkakuvien lisdksi tallaiset tapahtumat saattavat olla
ravintoloille suuria mahdollisuuksia. Ravintolat voivat nimittain myos itse osallistua tapah-
tumiin myymall& omia erikoisannoksiaan tapahtumassa. Se ei valttamatta tarkoita suurta
likevaihtoa, mutta se on hyvaa markkinointia ja ravintolan imagon kohottamista. Mahdolli-
suus antaa hyva vaikutelma itsestdan suurelle maaralle asiakkaita on arvokas mille ta-

hansa ravintolalle.
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"Alueen tapahtumien vaikutus ravintolan myyntiin voi olla myos negatiivinen, etenkin ruo-

katapahtumissa kuten Streat Helsingissa tai Taste of Helsingissa” (5)

5.3 Yhteisty6

Kaikissa viidessa haastattelussa painotettiin vahvasti sitd, miten tarke&é yhteistyon lisda-
minen ravintoloiden ja tapahtumanjarjestdjien valilla on. Ravintolat voisivat jarjestaa yh-
teistydssa tapahtumanjarjestajien kanssa erilaisia teematapahtumia lisddmaan etenkin hil-
jaisten kuukausien myyntia ravintoloissa. Yhteistyo eritoten ruokatapahtumien kanssa on
tarkeaa, koska ilman sité ne voivat olla suuri riski ravintolan liikevaihdolle. Tapahtumanijar-
jestdjien ja ravintoloiden vdlille on saatava avoin vuoropuhelu ja ideoita yhteistydn toteut-
tamiseen voidaan hyvin hakea muista kaupungeista. Suomen mittakaavassa hyva esi-
merkki on Food & Fun Turku ja kansainvalisia esimerkkeja ovat muun muassa Copenha-
gen Cooking and Food Festival seka Montrealissa jarjestettava Montreal en lumiére-ta-
pahtuma. Tutkimuksen kohdekaupungilla Helsingilla on yhteistytn kehittamisen kannalta
se etu, etté se kuuluu 22 muun maailman kaupungin lisdksi Délice-ruokakaupungien ver-
kostoon, jossa ruoan ja tapahtumien yhdistdminen seka ruokatapahtumat ovat yksi merkit-

tavimmista fokusalueista.

Ketjuravintolat ovat etulyontiasemassa, kun puhutaan yhteistydsta tapahtumanjéarjestajien
ja ravintoloiden kanssa. Ketjuravintoloille on helppoa ilmoittaa tulevasta alueen tapahtu-
masta, koska ilmoittaminen yhdelle henkil6lle tai toimipisteelle riittda siihen, etta tieto |ah-
tee liikkumaan toimipisteesta toiseen ketjun sisalla. Yhteistytta tulee kehittéda etenkin pie-
nempien yksityisomistuksessa olevien ravintoloiden ja tapahtumanjarjestajien valilla. Ta-
pahtumien seuraamisen ulkoistamisen avulla saataisiin vahva yhteisty6 ravintoloiden,

vuokratyofirmojen ja tapahtumanjarjestdjien valille.

Yhteistydn kehittaminen on molempien tahojen vastuulla, mutta tapahtumanijarjestajien
kannattaisi kommunikoida ravintoloiden kanssa edes yksipuolisesti. Luultavasti yha use-
ampi ravintola varautuisi tapahtumiin, jos normaali kaytanto olisi se, etta tapahtumanjar-
jestajat informoisivat |ahialueen ravintoloita, vaikka sahkopostiviesteilld. Ravintoloiden
sahkopostiosoitteet ovat useimmiten julkisesti saatavilla. Ei kuulosta mahdottomuudelta,
ettd tapahtumanjarjestajat lahettaisivat saman sahkopostiviestin kaikkiin [&hialueiden ra-

vintoloihin samalla keralla.

Yhteisty6ta vuokraty6firmojen ja ravintoloiden valilla on myds oleellista pyrkia kehitta-

maan. Vuokratyofirmat ovat tarkeita apureita ravintoloille etenkin tapahtumien saralla.
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Vuokratydfirmoista saatavien ylimaaraisten tyontekijdiden avulla ravintola selviaa kiirei-
simmista kausista seka suurista vuosittain toistuvista tapahtumista. Vuokratyofirmat voisi-
vat tulevaisuudessa tehda alueen tapahtumien kartoittamista ja ilmoittaa niista ravinto-
loille. Talla tavalla he voisivat pystya myymaan palveluitaan paljon enemman, koska ta-

pahtumista tietoiset ravintolat pystyisivat varautumaan niihin.

Ongelma tutkimuksen kohdekaupunki Helsingissa on talla hetkella kuitenkin se, etta alan
tyontekijoista on pulaa. Ekstratyontekijat tapahtumia varten tulee varata ajoissa, tai niita ei
saa. Vuokratyéfirmat haluaisivat valittda tyontekijoitddn enemman kuin he pystyvét alan

tydvajeen vuoksi.

"Miten varautua tapahtumaan, jos vuokratyéfirmoilla ei edes ole antaa tydntekijoita yleisen

tydvoimapulan vuoksi?” (3)

Tapahtumaan voidaan varautua myds ilman ylimaaraista tyévoimaa monin eri vaihtoeh-
doin. Mahdollisuuksien rajoissa ravintolan ruokatuote voidaan ainakin osittain teettaa esi-
merkiksi jollain alan pientoimijalla tai suuremmalla keskuskeittiolla, jotka ovat erikoistuneet
tuottamaan ruokatuotetta tapahtumiin. Ravintolassa voidaan myos keskittaa tapahtuman
aikana myyntia tiettyihin tuotteisiin, tai myyda supistettua ruokalistaa tapahtuman ajan.
Tallaiset toimenpiteet vahentavat ravintoloissa suoritettavien esivalmistelujen maaraa.
Esivalmisteluja kontrolloimalla voidaan myds helpottaa tulevien alueen tapahtumien mu-
kana saapuvista asiakasmassoista selviamista. Esivalmistelut kannattaa ennen tapahtu-
maa tehda niin hyvin, etta tuote riittaisi tapahtuman ajan. Ylireagoiminen voi tietenkin pa-
himmassa tilanteessa johtaa siihen, etta raaka-aineita pilaantuu, jos myyntia ei tulekaan
oletetusti. Tapahtumiin varautuminen on aina riski, mutta suurempi riski on jattaa koko-
naan varautumatta. Oleellinen seikka tapahtumien seuraamisessa ja niihin varautumi-
sessa on ymmarrys. Tapahtumanjarjestajan tehtava on miettia, miten alueen ruokatoimijat
voidaan yhdistaa tapahtumankavijdiden tarpeisiin, sek& minkalaista lisatarjontaa ruoan

osalta tarvitaan.

Tapahtumien seuraaminen ja niihin varautuminen voitaisiin ulkoistaa jollekin siihen eri-
koistuneelle yritykselle tai henkilolle, erdénlaiselle tapahtumakonsultille. Kyseisessa toi-
messa oleva henkilo tai yritys tekisi toitd monelle eri ravintolalle seuraten monien alueiden
tapahtumakenttia. Alihankittuna tapahtumien seuraaminen tietysti kuluttaisi yrityksen va-
roja, mutta kattava kuvaus lahialueen tapahtumista ja arviot potentiaalisista asiakasméaa-
ristd kuukausi etukateen valmiiksi laadittuna helpottaisi huomattavasti ravintolan tyévuoro-

listan laatimista. Palvelun ei valttdmatta tarvitsisi olla erityisen kallista, jos tarpeeksi moni
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ravintola lahtisi siihen mukaan ja tasaiseen laatuun tyytyvaiset asiakkaat maksaisivat kulut

takaisin moninkertaisina.

Alueen tapahtumakentén seuraaminen ja niihin varautuminen on ravintolan tydntekijoiden
kallisarvoista aikaa vieda prosessi. Aikaa kuluu varsinkin potentiaalisten asiakkaiden maa-
raa arvioidessa tapahtuman perustietoihin perehtymiseen. Suurilla ravintolaketjuilla on re-
surssit arvioida alueen tapahtumakenttad, mutta pienemmille yksityisravintoloille se saat-
taa olla haastavaa. Helsingin kaltaisessa taynna tapahtuvia olevassa kaupungissa tallai-
sen ammatin harjoittajalle saattaisi I6ytya kysyntaa. Kyseinen henkil6 pystyisi seurata ai-
nakin viidentoista ravintolan alueiden tapahtumakenttaa tarkasti. Ravintoloiden panostus
voisi olla vain vaivaiset pari sataa euroa kuukaudessa, jotta hanen palkka saataisiin mak-
settua eldke- ja verokuluineen. Se olisi pieni hinta ravintolalle siita, etta yllatyksia alueen

tapahtumien suhteen pystyttaisiin vahentamaan ja varautumista niihin parantamaan.

5.4 Case: Gymnaestrada

Helsingissa vuonna 2015 jarjestetty voimistelun kansainvélinen suurtapahtuma on hyva
esimerkki tapahtumasta, johon ei oltu varauduttu ravintoloissa. Voimistelutapahtumaan
osallistui yli 21 000 ihmista, joista suurin osa oli ulkomaalaisia. Voimistelijoiden lisdksi ta-

pahtumaan osallistui yli 10 000 katsojaa viikon aikana. (Gymnaestrada 2015, 4-5)

Liikuntaneuvoston tekemasta tutkimuksesta ilmenee, ettd ulkomaalaiset ja ulkopaikkakun-
talaiset lisasivat alueen rahankayttéa 23-25 miljoonalla eurolla. Tasta summasta vajaa
puolet meni suoraan palveluihin ja ostoihin Helsingin alueella. Tutkimuksen mukaan eni-
ten rahaa kayttivat ulkomaalaiset katsojat ja toiseksi eniten ulkomaalaiset tapahtumaan
osallistujat. Luvuista voi paatella sen, etta Helsingin ravintolat kokivat todellisen asiakas-

piikin Gymnaestrada-viikon aikana. (Gymnaestrada 2015, 5)

Haastattelin tutkimukseeni myos Liikuntaseura Vihti-Gym ry:n puheenjohtajaa, koska
myds tapahtumaan osallistujan nakokulma on tarked. Vihti-Gym toi jAsenmaéaraan suh-
teutettuna enemman osallistujia tapahtumaan, kuin muut suomalaiset liikuntaseurat. Kem-
paksen mielesta Gymnaestrada-tapahtumaan ei oltu varauduttu tarpeeksi hyvin helsinki-

laisravintoloissa. (Kempas, 6.3.2017.)

Kempas (6.3.2017) kertoo, etta tapahtumapaikan, eli Helsingin Olympiastadionin ja Kisa-
hallin ympariston ravintoloista moni oli heinakuussa suljettuna, ja auki olevat eivat olleet
varautunut tapahtumaan tarpeeksi hyvin. Helsingin keskustan ja Messukeskuksen ravinto-
lat toimivat paremmin, mutta ravintolatarjontaa ei yksinkertaisesti ollut tarpeeksi kysyntaan

nahden.
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Ravintolapalveluiden laatu oli selke&sti heikompaa kuin yleensa. Stressié niin ravintolan
keittidlle kuin salille aiheuttava tapahtuma sai kokit lahettaméaan asiakkaille jaahtyneita an-
noksia. Tarjoilijoilta nahtiin usein myds epaasiallista kaytosta. Hallitsematon Kiire aiheutti
stressaavia tilanteita ja sen vuoksi etenkin palvelun laatu heikkeni. Naita epatoivottuja laa-
tunotkahduksia oltaisiin voitu valttaa varautumalla tapahtumaan paremmin ja palkkaa-
malla enemman tydvoimaa niin ravintoloiden keittidihin kuin saleihinkin. Haastattelemani
puheenjohtaja koki itse seurueensa kanssa tilanteen, jossa ruokaa oli odotettu ravinto-
lassa lahes tunti. Poytaan saapuessaan ruoat olivat kylmia ja siten sydmakelvottomia, jo-
ten seurue paatti palauttaa ne keittioon. Tarjoilija oli seurueelle todella tdykea ja osoitti
mieltdan annosten palauttamisesta keittioon. Palvelun heikentynyt laatu johtui selvasti

stressista, jota Gymnaestrada-viikon hallitsematon kiire aiheutti. (Kempas, 6.3.2017.)

Kempas (6.3.2017) ihmettelee, miten tapahtumaan ei oltu varauduttu kunnolla Helsingin
alueen ravintoloissa. Han painottaa sita, ettd voimisteluliitto oli kampanjoinut Helsingissa
jarjestettavasta Gymnaestradasta jo vuosia etukateen. Helsingin Sanomat ja Ylen urheilu-
tarjonta olivat kertoneet tulevasta tapahtumasta. Tapahtumasta kertovia tienvarsimainok-
sia oli joka puolella Helsinki&, kaupungin sisaantulovaylia myoten. Kempas mainitsee
myds, ettéa Helsingin kaupunki oli yhten& tapahtuman jarjestdjista tiedottanut tapahtu-
masta, ainakin S-ryhman ravintoloille ja hotelleille. Vaikuttaa siis silta, etté valtaosa Hel-
singin ravintoloista ei seurannut alueella jarjestettavia tapahtumia. Mahdollista on myaos,
etta jotkin ravintolat olivat valinpitamattémia ja ajattelivat, etta tapahtumaan ei tarvitse va-
rautua. Kempaksen mielesta suomalaisten yleinen mielikuva tapahtumasta oli vaaristynyt.
Kaikissa mainoksissa esiintyi vain nuoria voimistelijoita, usein lapsiakin, joten ravintoloille
tuli helposti mielikuva lasten tapahtumasta. Jotkin ravintolat saattoivat luulla, ettéa kyse on
vahan syoévien lasten ja naisten tapahtumasta. Kempaksen tietojen mukaan osanottajista
pelkastaan aikuisia miehia oli kuitenkin neljannes. Se tarkoittaa, etta Helsingin alueella oli
vahintaan viitisen tuhatta ylimaaraista nalkaista voimistelijamiesta, jotka kayttivat ravinto-

lapalveluita paivittain. (Kempas, 6.3.2017.)

Itse olin Gymnaestradan aikana tdissé Helsingin ydinkeskustassa sijaitsevassa A la carte-
ravintolassa, jonka kyseinen tapahtuma taytti ilta toisensa jalkeen aarimmilleen tayteen.
Gymnaestrada-viikon aikana ravintolassa oli pulaa tyontekijoista ja raaka-aineista. Tyonte-
kijat laitettiin tuplatyévuoroihin. Vuokratydvoiman saaminen koko Helsingin ravintoloihin
vaikuttavaan suurtapahtumaan on haastavaa, jos niita alkaa etsia vasta tapahtuman ol-
lessa kaynnissé. Uskon, ettd tapahtumaan varautumalla siita olisi selvitty paljon helpom-

malla. Olen keskustellut asiasta myds monen ravintola-alalla tydskentelevan ystavani
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kanssa, jotka kokivat Helsingin Gymnaestradan kesélla 2015. Sama ongelma, eli tapahtu-
maan varautumattomuus oli selvasti nakyvilla monissa helsinkilaisravintoloissa. Osa esi-
miehista eivat tienneet tapahtumasta. Naiivit esimiehet ajattelivat, etta ei urheilutapahtu-
maan tarvitse varautua erityisemmin. Tapahtumakalenteria pitamalla ravintola ei voi alu-

een tapahtumakenttda seuratessa olla huomaamatta nain suurta tapahtumaa.
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6 Pohdintajajohtopaatokset

Opinnaytetydprosessin aloitin syksylla 2016, joten opinndytetyon tekemisessa kesti mi-
nulla reilu vuosi. Tutkimus eteni alkuvaiheessa turhan hitaasti, enka panostanut siihen tar-
peeksi ensimmaisind kuukausina. Joskus minulla oli jaksoja, jolloin tein kaksi tai kolme
viikkoa todella paljon tditd opinnaytetydn eteen ja joskus taas olin pidemman aikaa teke-
matta sitd. Opinnaytetydsuunnitelmani kunnianhimoinen aikataulu ei ikin& toteutunut. Alun
perin olin suunnitellut tyoni valmistuvan jo toukokuussa 2017. Toukokuussa vaihdoin seu-
raavaksi tavoitteeksi lokakuun 2017 ja onnistuin saavuttamaan sen. Kesalla minulle ta-
pahtui samoin kuin varmasti niin monelle muullekin opinnaytetydprosessia suorittavalle
restonomiopiskelijalle kesaisin tapahtuu. Ty6 imi minut mukaansa. Sain vastuuta ja esi-
miestyodn, jossa paasin hydodyntamaan restonomiopiskeluitani. Kiireisimman kesasesongin
hiljennyttya onnistuin paasemaéan takaisin opinnaytetydprosessin pariin ja seuraavat kaksi

kuukautta olivat tutkimukseni kannalta kaikkein tuloksellisimpia.

Toisinaan aiheeni tuntui turhan vaikealta. Lahteiden etsiminen ja niista tiedon ammentami-
nen ei ollut aina helppoa aiemmin tutkimattoman aiheen aarella tydskennellessa. Kannus-
tavan opinnaytetydn ohjaajan ja koulun kirjastopalvelujen avulla sain aina uusia lahteita ja
lisamotivaatiota etsia niita itse. Kaikkein haastavammaksi koin kuitenkin empirian laatimi-
sen. Minulla oli tietoperusta kirjoitettuna seka viisi kattavaa haastattelua aineistona empi-
riaa varten, mutta niiden hyddyntaminen ei aluksi ollut helppoa. Jouduin lukemaan haas-
tatteluja ja suunnittelemaan niista nostettavia asioita ainakin viikon, ennen kirjoitusvaihee-

seen paasemista.

6.1 Tarkeimmat tulokset

Tutkimuksesta kavi ilmi, etté tapahtumien seuraaminen ja niihin varautuminen helsinkil&is-
ravintoloissa on todella vaihtelevaa. Kappale Case: Gymnaestrada osoittaa sen, etta ta-

pahtumiin varautuminen ei ole monellakaan helsinkildisravintolalla hyvalla tasolla. Ketjura-
vintolat vaikuttavat olevan vahvoja alueen tapahtumakentan tiedostamisessa. Suuren ket-
jun tuen avulla ne pystyvat hyvissa ajoin laadittujen tapahtumakalenterien ja vuosikellojen

avulla varautumaan niiden kannalta olennaisiin tapahtumiin.

Yhteistyon lisaéaminen on paras tapa kehittaa helsinkilaisravintoloiden seuraamista ja va-
rautumista alueen tapahtumiin. Yhteisty6ta tulee lisata niin ravintoloiden kuin tapahtuman-
jarjestajien valilla, mutta mukaan tulee ottaa kolmanneksi osapuoleksi myos vuokratyofir-

mat.
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Ravintola-alan esimiesten asenteissa ja suhtautumisessa alueen tapahtumiin on myoés pa-
rantamisen varaa. Naiivius ja valinpitamattomyys alueella jarjestettavia tapahtumia koh-
taan ei kuulu hyvaan ravintolan johtamiseen. Ravintola-alan tydntekijat ymmartavat kui-
tenkin tapahtumiin varautumisen haasteellisuuden ja riskit esimerkiksi, joita esimerkiksi
pienemmat yksityiset ravintolat joutuvat tapahtumiin varautuessa ottamaan ylimaaraisten

raaka-aine- tai henkilokuntahankintojen muodossa.

Tarkea huomio on se, etta tapahtumaan varautumisen ei aina tarvitse tarkoittaa lisatyévoi-
maa tai ylimaaraisia raaka-ainehankintoja. Tiedostettuihin tapahtumiin voidaan ravinto-
loissa varautua myds muun muassa paremmilla esivalmisteluilla tai suorittamalla mahdol-
lisuuksien mukaan hiljaisena aikana ennen tapahtumaa seuraavien tyopdaivien tydtehtavia
etukateen. Tapahtuman kanssa voidaan tehda yhteisty6té ja myyda ravintolan palveluita
tapahtumassa. Yksi vaihtoehto on myds myyda tapahtuman aikana supistettua listaa tai
tarjota erikoistarjouksia tapahtumakavijoille. T&Ahankin tarvitaan yhteistyota eri osapuolten
valill&, joka on helsinkilaisravintoloiden tarkein yksittainen kehityskohde.

Keskustelunomaiset haastattelut ravintola-alan ammattilaisten valilla olivat omiaan luo-
maan paljon potentiaalisia ideoita tapahtumien seuraamisen ja varautumisen kehittami-
seen. Yksi harkitsemisen arvoinen ajatus on tapahtumakonsultin ammatin luominen. Ra-
vintola-alan tapahtumakonsultti tydskentelisi esimerkiksi 10-20 eri ravintolalle ja tutkisi nii-
den alueiden tapahtumakenttia seka arvioisi ravintolakohtaisesti tapahtumien mukana ra-
vintoloihin tulevien potentiaalisten asiakkaiden maaria kuhunkin tapahtumaan. Jokaisen
ravintolan pienella panoksella henkiltlle pystyttéisiin takaamaan palkanmaksu ja hdnen
palkka olisi ravintoloille pieni hinta alueen tapahtumakentéan tietoisuudesta. Tapahtuma-
konsultille saattaisi olla kysyntaa etenkin pienempien yksityisravintoloiden keskuudessa,

jotka eivat itse ehdi jarjestdéd aikaa alueen tapahtumakentan seuraamiseen.

6.2 Tutkimuksen luotettavuus

Laadullisessa tutkimuksessa on tarkeda muistaa, ettd runsaan ja moninaisesti tulkittavan
aineiston analysoiminen on haastavaa. Aineiston analysoija ei valttamatta saa aineistosta
kaikkea irti. Aineiston muodot kuten haastattelut ja havainnointi voidaan tulkita monella eri
tapaa se saattaa aiheuttaa sen, etta jokin tutkimuksen kannalta tarkea havainnointi jaa

siitd pois. (Hirsjarvi, Remes & Sajavaara 2009, 225.)

Tutkimukset eivat ole virheettdmia ja siita syysta niiden luotettavuutta on seurattava. Tut-

kimuksen luotettavuuden arvioimistapoja on monia. Termit reliaabelius ja validius tulevat
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usein ilmi. Reliaabelius tarkoittaa sita, miten hyvin tutkimuksen mittaustulokset ovat tois-
tettavissa. Reliaabeliuksen todentamiseksi on kehitetty kansainvalisid mittareita, joiden
avulla voidaan tehokkaasti vertailla ympari maailmaa saatuja tuloksia. Validius kertoo
siitd, miten hyvin kaytetty tutkimusmenetelma tai mittari sopii tarkoitukseen, jossa sita kay-
tetdan. Validiuksen kannalta riskialttiita ovat haastattelut, kyselylomakkeet ja kaikki muut
menetelmat, joissa aineistoa kerataan laatimalla vastaajille kysymyksia. Joskus haastatte-
lukysymykseen tai kyselylomakkeeseen vastaaja ymmartad kysymyksen vaarin, eika ai-
neiston analysoija ole tietoinen asiasta, vaan kuvittelee vastaajan ymmartaneen kysymyk-
sen tarkoitetulla tavalla. Naiden vastausten siséllyttaminen aineistoon ei tuo tutkimukseen

patevia tuloksia. (Hirsjarvi, Remes & Sajavaara 2009, 231-232.)

Uskon, etté tutkimuksen kahdesta sahkopostihaastattelusta olisi saanut enemman irti, jos
ne olisi voinut suorittaa samalla tavalla keskustelunomaisesti, kuin muutkin haastattelut.
Sahkopostihaastattelussa on maaratyt kysymykset, joihin sain tosin kattavat ja hyvat vas-
taukset. Siitd huolimatta kolmessa fyysisen haastattelutilanteen haastatteluissa pystyin
esittamaan lisdkysymyksia ja ohjailemaan haastateltavaa oikealle suunnalle. Aihe ol
myds helpompaa selittdd seikkaperéisesti ennen haastattelua fyysisessa tilanteessa, kuin
sahkopostiin kirjoitettuna. Se, etté haastattelija on ymmartanyt aiheen, on edellytys rele-

vanteille vastauksille.

6.3 Tutkimuksen myo6ta mahdolliset jatkotutkimusaiheet

Tama on ensimmainen tai ainakin yksi ensimmaisisté téasta aiheesta tehty tutkimus Suo-
men lisaksi my6s kansainvaliselld tasolla. Tutkimus luo pohjan monille uusille tutkimusai-
heille, jotka liittyvat alueen tapahtumien seuraamiseen ja niihin varautumiseen. Tyota
aloittaessani etsin aluksi kansainvalisista ja suomalaisista internetin tietopankeista vastaa-
vanlaisia opinnaytetéita, l0ytamatta yhtaan sellaista. En voinut uskoa sité, koska aihe on
tarkea ja yha vain ajankohtaisempi maailmassa, joka on tadynna tapahtumia. Tapahtumiin
liittyvid tutkimuksia oli tehty lIahinn& vain ravintolan omista tapahtumista. Uskon, etté aihe
ei ennen ollut niin ajankohtainen. Minusta tuntuu, ettd monien ravintoloiden asenne alu-
een tapahtumia kohtaan ei riitd enda nykypaivan maailmassa. Sita ajatellaan, etta on tay-
sin normaalia ja hyvéksyttavaa, jos yllattaen tayteen tulevan ravintolan ruoan ja palvelun
laatu heikkenee varautumattomuuden vuoksi. Kyseessa on lahestymistapa, jossa alueen
tapahtumakenttaa ei seurata ollenkaan eikad tapahtumat edes kiinnosta ravintolaa. Hyva
esimerkki on se, ettd suunnitellaan tydvuorolistat vain viikonpaivien, vuodenajan ja ehka

aikaisemman vuoden myynnin perustella, mutta ei oteta ravintolan lahell& normaalisti hil-
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jaisena lokakuisena maanantai-iltana jarjestettavaa musiikkitapahtumaa, johon on oletet-
tavasti tulossa yli viisi tuhatta henkildd. Tasta tutkimuksesta kay ilmi, etta alueen tapahtu-
maan varautumattomuus saattaa aiheuttaa suuria tappioita ravintolan imagolle huonojen
asiakaskokemusten vuoksi. Uskon, ettd monen ravintolan kannattaa siitd syysta Kiinnittaa
nykyisin enemman huomiota alueensa tapahtumiin. Henkilokunnan jaksamista ei myos-
k&an auta se, jos joutuu usein toimimaan kohtuuttoman kovan ja yllattavan paineen ja hal-
litsemattoman kiireen alaisena.

Opinnaytety6ta aloittaessa silloisen tydpaikkani esimies oli varsin kiinnostunut aiheestani.
Hanen mielestaan kyse ei ole siitd, miten alueen tapahtumia voidaan seurata ja miten nii-
hin voidaan varautua paremmin, vaan siitd onko se kannattavaa. Han on tottunut olemaan
toissa ravintoloissa, jotka kilpailevat sijainnilla. Voidaan ajatella, ettéd kesdisena lauantai-
iltana se on hanen ja minun silloisen tydpaikan kannalta aivan sama, onko Helsingissa

20 000 ylimaaraista potentiaalista asiakasta vai ei. Kyseinen ravintola sijaitsee Helsingin
Aleksanterinkadun varrella ja se on lahes jokaisena kesédlauantaina tdynna avaamisesta
sulkemiseen.

Minun mielipiteeni on se, etta alueen tapahtumakentén seuraaminen on aina tarke&a sa-
moin kuin tiettyihin tapahtumiin varautuminen. Haluan painottaa sita, etta tapahtumiin va-
rautuminen on aina ennustamista ja siihen sisaltyy omat riskinsa, jotka tulee ottaa huomi-
oon. Kesaisin matkailijoita ja lomalaisia taynna olevassa Helsingissa varaudutaan kovim-
paan mahdolliseen kiireeseen, oli tapahtumia tai ei. Kannattavuus-nakokulmasta on mah-
dollista tehda hyva ja uutta tietoa luova opinnaytetyd. Tydssa voidaan esimerkiksi kartoit-

taa turhan varautumisen riskeja ja varautumattomuuden riskeja.

Tutkimuksesta kavi ilmi, ettd tapahtumanjarjestdjien ja ravintoloiden yhteistyd on tarkea
asia, jota tulee lisata ja kehittaa. Tutkimus yhteistydn kehitysmahdollisuuksista tai pro-
dukti, jossa jarjestetadn tapahtumaa yhdessa jonkin alueen ravintolan tai ravintoloiden
kanssa olisi ravintola-alalle hy6dyllinen.
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Liitteet

Liite 1. Haastattelun kysymysrunko: Keittiomestari/ruokatuotannon opettaja

Miten helsinkilaisravintolat voivat paremmin varautua alueen tapahtumista aiheutuviin yl-

lattaviin asiakkaisiin?

Puolistrukturoitu keskustelunomainen haastattelu, kesto 45min.

Mik& on taustasi kokkina ja millainen ura sinulla on ollut?

Minkalainen on ravintolan keitti6 eli kokin toimintaympaéristd?

Minkélaiset tybolosuhteet kokeilla on?

Minkalaisia ty6tunteja kokit tekevat?

Mitd mielta olet kokin palkkatasosta ja tyon kuormittavuudesta?
Minkalaisia tyotehtavia kokin tydhon kuuluu?

Minkalainen ihminen sopii kokiksi/mitéa ominaisuuksia kokilta vaaditaan?

Onko Suomessa tai ainakin Helsingissa mielestasi talla hetkella pulaa kokeista?

Mita mielta olet kiireesta ravintolakeittioissa?

Mita vaikutuksia kiireella on ihmiseen?

¢ Aiheutuuko jokapaivaisen kiireen sietamisesta haittavaikutuksia?

Miten tapahtumia seurataan ja milla toimenpitein niihin varaudutaan Helsinkil&isravinto-

loissa?

Miten tapahtumiin voitaisiin mielestési varautua tulevaisuudessa paremmin?

Mitd mieltd olet tapahtumiin varautumisen kannattavuudesta?

e Kannattaako extratytvoimaa kayttaa?

Minkalaisia kokemuksia sinulla on Helsingissa vuonna 2015 jarjestetysta Gymnaestrada-

tapahtumasta?

41



Liite 2. Haastattelun kysymysrunko: Vihti-Gym ry:n puheenjohtaja

Miten helsinkilaisravintolat voivat paremmin varautua alueen tapahtumista aiheutuviin yl-

lattaviin asiakkaisiin?

Puolistrukturoitu sahkdpostihaastattelu

Miten helsinkilaisravintolat olivat mielestéanne varautuneet Gymnaestradan tuomiin suuriin
asiakasmassoihin?

e Miten varautuminen nakyi teille asiakkaana?

Millaisia ruokapalveluita kaupungilla oli voimistelijoille tarjota?

¢ Oliko niita riittavasti ja mita mielta te olitte niista?

Minkéalaisia ravintoloita ulkomaalaiset voimistelijavieraat suosivat eniten ja millaisia ravin-

toloita he mahdollisesti toivoivat?

Millaista ruoka oli helsinkilaisravintoloissa tapahtuman aikana?

¢ Mita positiivisia kokemuksia ruokatarjoilusta jai?
¢ Mitd kehitettavaa olisi esimerkiksi tarjonnan ja palvelujen suhteen?

Millaisia ravintolan ruoan laadussa tai palvelussa esiintyvia notkahduksia oli havaittavissa
suurtapahtuman aiheuttaman yllattavan tilanteen vuoksi?

¢ Olivatko laatu ja palvelu selkeasti heikompaa tasoa kuin yleisesti?

Mitad ravintolat voisivat tehda paremmin tallaisten isojen tapahtumien kannalta tulevaisuu-

dessa, osallistujan nakdkulmasta?

Mitd ajattelet tapahtuman tietoisuudesta?

e Moni ravintola ei ainakaan tiennyt tapahtumasta etukéteen, joten mahtoivatkohan
"tavalliset" kansalaisetkaan tietda? Mika on ruoan merkitys tallaisessa tapahtu-
massa?
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Liite 3. Haastattelun kysymysrunko. Vuokratyofirma Active People Oy:n tydntekija

Miten helsinkilaisravintolat voivat paremmin varautua alueen tapahtumista aiheutuviin yl-

lattaviin asiakkaisiin?

Puolistrukturoitu keskustelunomainen haastattelu

Millainen yritys on Active People Oy ja mitd sen toimenkuvaan kuuluu?

Minkalaisia vaikutuksia olet huomannut silla olevan, kun ravintolassa ei olla varauduttu
alueella jarjestettadvaan tapahtumaan?

¢ Miten varautumattomuus vaikuttaa tyopaikan ilmapiiriin?

Miten Active People Oy seuraa Helsingin alueen tapahtumakenttaa ja millaisin toimenpi-
tein se varautuu alueen tapahtumiin?

¢ Viestiikd se ravintoloille alueella jarjestettavista tapahtumista, jotta ravintolat kayt-
taisivat sen tarjoamia palveluja?
¢ Miten kommunikointi tapahtuu?

Miten helsinkildisravintolat seuraavat alueen tapahtumia?

Miten alueen tapahtumiin voidaan varautua tulevaisuudessa paremmin?

e Miten seurantaa voidaan kehittaa?

Mik&a on mielipiteesi Helsingissa kesalla 2015 jarjestetyn Gymnaestradan aiheuttamasta
haasteesta alueen ravintoloille?

¢ Miten helsinkilaisravintolat olivat varautuneet tapahtumaan?
e Oliko Active People Oy kommunikoinut alueen ravintoloiden kanssa tapahtumasta
ja tarjonnut niille vuokratyévoimaa tapahtuman ajaksi?
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Liite 4. Haastattelun kysymysrunko. Suuren ravintolaketjun Helsingin toimipisteen

keittiopaallikko

Miten helsinkilaisravintolat voivat paremmin varautua alueen tapahtumista aiheutuviin yl-

lattaviin asiakkaisiin?

Puolistrukturoitu keskustelunomainen haastattelu

Millainen ravintola on Mikonkadun Amarillo?

Miten ketjuravintolana oleminen nakyy paatoksenteossa?

e Kuinka paljon saatte itse paattaé asioista?

Miten Mikonkadun Amarillossa seurataan alueen tapahtumakenttaa?

e Millaisin toimenpitein Mikonkadun Amarillo varautuu alueen tapahtumiin?
¢ Miten suuren ketjun tuki néky tapahtumien seuraamisessa ja niihin varautumi-
sessa?

Miten helsinkildisravintolat voivat tulevaisuudessa seurata alueella jarjestettavia tapahtu-

mia ja varautua niihin paremmin?

Kayttaako Mikonkadun Amarillo vuokratyévoimaa?

¢ |Imoittavatko vuokratydfirmat tulevista alueen tapahtumista, jotta ravintolat osaisi-
vat pyytaa vuokratyévoimaa tietyille paiville?

Milla tavoin ihmiset saadaan ymmartamaan alueen tapahtumiin varautumisen tarkeys?

e Tulisiko alueen tapahtumia huomioida enemman huomiota tyévuorolistojen suun-
nittelussa?
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Liite 5. Haastattelun kysymysrunko. Helsingin ruokastrategi

Miten helsinkilaisravintolat voivat paremmin varautua alueen tapahtumista aiheutuviin yl-

lattaviin asiakkaisiin?

Puolistrukturoitu sahkdpostihaastattelu

Miten helsinkildisravintolat seuraavat havaintojesi mukaan alueen tapahtumakenttaa?

Varaudutaanko alueen tapahtumiin mielestasi tarpeeksi ravintoloissa?

e Tulisiko mielestasi alueen tapahtumiin kiinnittdd enemman huomiota ravintoloiden
tydvuorolistojen laatimisessa?

Milla keinoin ravintoloiden esimiehet voidaan saada ymmartamaan valmistautumisen
tarve esimerkiksi suuriin rautatientorilla jarjestettaviin tapahtumiin, kuten craft beer Hel-

sinki-tapahtumaan?

e Enta satunnaisiin suuriin tapahtumiin, kuten hiljattaiseen Kaivopuiston lentonaytok-
seen?

Miten kehittaisit helsinkilaisravintoloiden tapahtumien seurantaa ja niihin varautumista?

Milla keinoin kehittaisit ravintoloiden ja tapahtumanjarjestdjien yhteistyota?

Oletko itse asiakkaana kokenut tilanteen, jossa ravintola on tayttynyt lahialueen tapahtu-
man johdosta ja alimiehitetty ravintola tarjoilee kylmééa ruokaa ja huonoa palvelua ruokajo-

non ollessa pitka?

¢ Miten tarkeda ravintoloiden on kehittda seurantaa ja varautumista, jotta nain ei
paase tapahtumaan?
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