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Tama opinnaytetyd tehtiin Saimaan ammattikorkeakoulun toimeksiantona.
Opinnaytetydssa tutkittin Saimaan ammattikorkeakoulusta vuosina 2010-2014
valmistuneiden hotelli-suuntautuneiden restonomien tyéllistymista ja urakehitys-
td. Opinnaytetyon tarkoituksena oli selvittd&, miten ja millaisiin ammatteihin ho-
telli-suuntautuneet restonomit ovat tyollistyneet, miten he kokevat hyétyneensa
restonomitutkinnosta ty0elaméassa sek& minkéalaisia toiveita ja tavoitteita heilla
on urakehityksen kannalta. Tavoitteena oli myds saada ajankohtaista tietoa
Saimaan ammattikorkeakoululle valmistuneiden restonomien tyytyvaisyydesta
restonomikoulutukseen.

Tutkimuksessa kaytettiin kvalitatiivista eli laadullista tutkimusmenetelmaa, ja
tutkimustulokset kerattiin sahkdisen Webropol-kyselylomakkeen avulla. Kysely-
lomakkeen linkki oli avoinna reilun kahden viikon ajan, ja tana aikana tutkimuk-
seen osallistui 7 valmistunutta restonomia, nain ollen tutkimuksen vastauspro-
sentti oli 41,2 %.

Opinnaytetydn teoriaosuus pohjautuu vahvasti Internet-lahteisiin seka lahteena
kaytettin myos kirjallisuutta. Tutkimustuloksista selvisi, ettd valmistuneet res-
tonomit ovat tyytyvaisia restonomitutkintoonsa seka opetukseen Saimaan am-
mattikorkeakoulussa. Monella on toiveita kehittya tybelamassa ja paasta res-
tonomitutkintoa vastaaviin esimies- ja johtotehtaviin. Tutkimuksessa selvisi
my0s, etta valmistumisen jalkeen tyollistyminen oli melko nopeaa. Valmistuneil-
ta restonomeilta saatiin kehitysideoita siitd, miten Saimaan ammattikorkeakou-
lun restonomikoulutusta voisi tulevaisuudessa kehittdd. Hyvia kehitysideoita
olivat muun muassa tyOharjoitteluiden seka tydelamaéalahtoisten projektien li-
saaminen.
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The purpose of the study was to find out the employment and career develop-
ment of the Bachelors of Hospitality Management from Saimaa University of
Applied Sciences. This study was commissioned by Saimaa University of Ap-
plied Sciences and it was narrowed to consider graduates from the years 2010-
2014. The objective of the research was to examine how the graduates have
been employed, what their career development aspirations are and how satis-
fied they are with their Bachelor of Hospitality Management degree. The pur-
pose of this study was also to get some valuable opinions from the graduates
about the level of teaching in Saimaa University of Applied Sciences.

The data for this thesis were collected by online survey via Webropol. The sur-
vey was sent to the graduates by an email and they had a little bit over two
weeks to answer it. Responses to the survey totaled seven.

The results of the study show that the graduates are pretty satisfied with their
degrees and also about level of teaching in Saimaa University of Applied Sci-
ences. The graduates are having goals for career development and many of
them want to work as a manager or a superior. The study also shows that the
employment after graduating has been quite fast. The graduates had some in-
teresting development ideas to improve the level of teaching in Saimaa Univer-
sity of Applied Sciences. These ideas were for example having more internships
and also more working together with companies in professional life.

Keywords: Bachelor of Hospitality Management, employment, career develop-
ment
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1 Johdanto

1.1 Johdanto ja rajaukset

Taman opinnaytetyon tarkoituksena on selvittda, miten ja millaisiin ammatteihin
hotelli-suuntautuneet restonomit ovat tyollistyneet, miten he kokevat hy6tyneen-
sa restonomitutkinnosta tydelamassa seka minkalaisia toiveita heilla on urakehi-
tyksen kannalta. Tassa tutkimuksessa rajataan vastaajat nuorten tutkinnon suo-
rittaneisiin hotelli-suuntautuneisiin  restonomeihin. Suurimmaksi osaksi téhan
rajaukseen vaikuttaa henkilokohtainen kiinnostus alan tydllistymisesta ja mah-
dollisuuksista edeté uralla.

Taman opinnaytetyon toimeksiantaja on Saimaan ammattikorkeakoulu ja hotelli-
ja ravintola-alan koulutusohjelma. Tutkimuksen paatavoite on saadaan ajankoh-
taista ja hyodyllista tietoa Saimaan ammattikorkeakoululle valmistuneiden res-
tonomien tyoéllistymisesta, siitd ovatko he kayttdneet tutkintoaan hyvaksi tyo-

elamassa seka miten he toivovat etenevansa tyourillaan.

Tutkimuksessa haastateltavien restonomien vastauksia voidaan kayttda myds
tulevaisuudessa koulutuksen ja opetuksen kehittamisesséd, mika on tarkeaa tu-
levaisuuden restonomiopiskelijoiden kannalta. Tutkimuksesta voivat hyo6tya
myds tulevat restonomit, silla he nékevat, minkalaisiin tyotehtaviin ja ammattei-
hin jo valmistuneet restonomit ovat paasseet.

Kuvio 1 kuvaa taman opinnaytetyon viitekehysta.
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Kuvio 1. Opinnaytetyon viitekehys

1.2 Tutkimuskysymys ja tutkimuksen toteutustapa

Saimaan ammattikorkeakoululle tutkimuksella saadaan ajankohtaista tietoa,
silla tallaista tutkimusta ei ole tehty kuin aikuistutkinnon restonomeille vuonna
2012 seka vuosina 2004-2009 valmistuneille matkailu-suuntautuneille res-

tonomeille. Hotelli-suuntautuneille restonomeille tallaista tutkimusta ei ole tehty.

Tassa tutkimuksessa kaytetdadn kvalitatiivista eli laadullista tutkimusmenetel-
maa. Kvalitatiivinen menetelma valitaan siksi, ettd tarkoituksena on haastatella
etukateen valittuja henkil6ita eli kyseessa on harkinnanvarainen otos seka talla
tavalla saadaan kokonaisvaltaisia ja syventavid vastauksia haastateltavilta.

Kvalitatiivinen tutkimus on sopiva tdhan tutkimukseen myds siitd syysta, etta

tutkimuksen haastateltavat henkilét on rajattu, joten vastausten maara pysyy



melko pienenéd. Kvantitatiivista eli maarallista tutkimusta ei valita siksi, koska
siind on tarkoitus haastatella suuria maaria ihmisia seka tassa tutkimuksessa ei

ole aikeena kayttaa numeerista aineistoa.

Tama tutkimus toteutettiin sdhkodisen Webropol-kyselylomakkeen avulla ja se
lAhetetdan sahkopostitse etukateen valituille henkildille. Kyselyn toteutusmuo-
doksi valitaan sahkoinen kyselylomake siita syysta, etta talla tavalla uskotaan
saavuttavan enemman vastauksia kuin esimerkiksi paperisella kyselylomak-
keella tai puhelinhaastatteluilla. Sahkoisen kyselylomakkeen etuja ovat sen
helppous, nopeus vastata, halpuus sekéa mahdollisuus saavuttaa suuri joukko
ihmisia kyselylla. Tata tutkimusmenetelmaa kayttamalla voidaan myds helpottaa
tulosten analysointia sekd seurata vastaajien maaraa lapi koko tutkimuksen.
Sahkoisen kyselyn suosio on kasvanut huomattavasti, ja se on nykydan melko
yleinen tapa tehda tutkimusta. (Bethlehem & Biffignandi 2012, 29, 127-128.)

Bethlehemin ja Biffignandin (2012) mukaan sahkdisen kyselyn lahettdminen
haastateltaville ihmisille voidaan tehda kolmella eri tavalla. Namé& kolme tapaa
ovat kyselylomakkeen linkin [&hettdminen s&hkopostitse, kyselylomakkeen In-
ternetosoitteen lahettaminen tavallisella postilla haastateltaville tai kyselylomak-
keen linkin liittaminen jollekin toiselle Internetsivulle. Naistd kolmesta kaikkein
helpoin tapa saada mahdollisimman monta vastausta kyselylle on viimeinen
vaihtoehto, eli kyselyn linkin liittAminen toiselle sivustolle. Tata kautta moni ih-
minen saa mahdollisuuden vastata kyselyyn. (Bethlehem & Biffignandi 2012,
113))

Tassa tutkimuksessa on tarkoitus tehda johtopaatoksia ja yleistyksia haastatel-
tavien vastausten perusteella restonomien tyéllistymisestad ja urakehityksesta.

(Satakunnan ammattikorkeakoulu 2014.)

Tutkimuksen paatutkimuskysymys on: Miten hotellisuuntautuneet valmistuneet
restonomit ovat tyollistyneet ja kehittyneet urallaan?

Tutkimus toteutetaan kyselylomakkeen avulla, ja lomakkeita lahetetaan valituille

Saimaan ammattikorkeakoulusta valmistuneille hotellisuuntautuneille res-



tonomeille séhkdisesti. Haastateltavat on valittu silla perusteella, ettd he ovat
valmistuneet vuosien 2010 ja 2014 valilla. Talla tavoin pyritddn saaman riittéa-
vasti vastauksia haastateltavilta. Kyselylomake on sama kaikille haastateltaville.
Tutkimuksessa selvitetddn muun muassa valmistuneiden restonomien nykyisté
tyotilannetta, koulutuksen hyddyllisyyttd seka tyytyvaisyytta koulutukseen Sai-

maan ammattikorkeakoulussa.
1.3 Aikaisemmat tutkimukset

Ammattikorkeakoulujen opinnaytety6 julkaisuarkiston Theseuksen perusteella

|6ytyy useampi restonomien tyollistymista ja urakehitysta tutkiva opinnaytetyo.

Saimaan ammattikorkeakoululle on tehty aiemmin yksi samankaltainen opin-
naytetyd vuonna 2012. Kyseisen opinnaytetyon teki hotelli- ja ravintola-alan
koulutusohjelman opiskelija Anni Kaivosoja. Kaivosojan opinnaytetyd keskittyi
Saimaan ammattikorkeakoulun aikuispuolelta hotelli- ja ravintola-alan koulutus-
ohjelmasta valmistuneisiin restonomeihin. Kaivosojan mukaan tyon tarkoitukse-
na oli selvittada, miten aikuispuolelta valmistuneet restonomit ovat edenneet uril-

laan valmistumisensa jalkeen. (Kaivosoja 2012.)

Toisen vastaavanlaisen opinnaytetyon on tehnyt palvelujen tuottamisen ja joh-
tamisen koulutusohjelman opiskelija Anna-Leena Hakkinen Mikkelin ammatti-
korkeakoulussa vuonna 2012. Hakkisen mukaan tama opinnaytetyo toteutettiin,
jotta saataisiin uutta tietoa Mikkelin ammattikorkeakoulusta valmistuneiden pal-
velujen tuottamisen ja johtamisen/ravitsemis- ja talousalan restonomien tydllis-
tymisestd, urakehityksestd seka heidan tyytyvaisyydestaan tutkintonsa anta-

maan osaamiseen. (Hakkinen 2012.)

Vastaavanlaisiin tutkimuksiin ja opinnaytet6ihin restonomien tyéllistymisesta ja
urakehityksesta tutustuminen antoi ideoita tutkimukseen ja pohjaa myds siihen,
minkalaisia vastauksia ja tuloksia tutkimus saattaa tuottaa. Tutkimuksen valmis-
tuttua on myo6s hyva vertailla tuloksia samankaltaisten tutkimusten kanssa ja
katsoa minkalaisia eroavaisuuksia tuloksissa on. Eroavaisuutena talla opinnay-
tetydlla on se, etta tutkimus keskittyy vain hotellisuuntautuneisiin valmistuneisiin

restonomeihin.



2 Restonomitutkinto Saimaan ammattikorkeakoulusta

2.1 Saimaan ammattikorkeakoulu lyhyesti

Saimaan ammattikorkeakoululla on kampuksia kahdella eri paikkakunnalla,
kampuksista suurempi, Skinnarilan kampus sijaitsee Lappeenrannassa ja pie-
nempi, Linnalan kampus Imatralla. Saimaan ammattikorkeakoulu tarjoaa ope-
tusta viidella eri alalla: sosiaali- ja terveysala, tekniikka, hotelli- ja ravintola-ala,
liketalous ja kuvataide. Naista koulutusohjelmista valmistuu muun muassa res-
tonomeja, tradenomeja, insindorejd, ensihoitajia, fysioterapeutteja sekd sai-
raanhoitajia. (Saimaan ammattikorkeakoulu 2014.)

Saimaan ammattikorkeakoulu on hyvin kansainvalinen koulu ja siksi tarjolla on
myo6s kokonaan englanniksi opiskeltavia koulutusohjelmia. Englanninkielella
voidaan opiskella liiketaloutta, hotelli- ja ravintola-alaa seka tekniikkaa. Kaikki
koulutusohjelmat kestavat 3,5- 4 vuotta ja ne yhteensa puoli vuotta tycharjoitte-
luja. Opintopisteina tutkintojen laajuus on 210-240 opintopistetta. Osana opinto-
ja opiskelijalla on erinomaiset mahdollisuudet suorittaa osa opinnoista ulkomail-
la vaihto-opiskelijana sekéa lahtea tyoharjoitteluun muuhun maahan. (Saimaan
ammattikorkeakoulu 2014.)

Saimaan ammattikorkeakoulussa voi suorittaa alemman ammattikorkeakoulu-
tutkinnon jalkeen ylemman ammattikorkeakoulututkinnon. Saimaan ammattikor-
keakoulu tarjoaa ylempaa ammattikorkeakoulututkintoa kaikilta viidelta alalta,
joita voi opiskella my6ds alemmassa tutkinnossa. Vaatimuksena koulutukseen
paasylle on alempi ammattikorkeakoulututkinto seka véahintdan kolmen vuoden
tyokokemus alalta. Ylemman ammattikorkeakoulutuksen tarkoituksena on sy-
ventdd esimies- ja johtamistaitoja ja se antaa kelpoisuuden tydskennella julki-
sissa viroissa ja tehtavissa. Ylempaan ammattikorkeakoulututkintoon osana
kuuluu opinnaytety6, joka toteutetaan tyteldaman kehittamishankkeena ja se
toteutetaan useimmiten omalle tyopaikalle. (Saimaan ammattikorkeakoulu
2014.)

Saimaan ammattikorkeakoulussa on mahdollista opiskella pohjakoulutuksesta
ja iasta riippumatta. Taman mahdollistaa avoin ammattikorkeakoulu. Avoimessa

AMK:ssa on mahdollista opiskella kaikilla koulun tarjoamilla aloilla. Opiskelijoil-



la, joilla on tavoitteena paastd ammattikorkeakouluopiskelijaksi, on mahdolli-
suus opiskella niin sanottuja polkuopintoja. Polkuopinnot tarkoittavat sité, etta
henkil6 ilmoittautuu opiskelijaksi avoimeen AMK:n ja kdy samoja opintoja tutkin-
toa suorittavien opiskelijoiden kanssa. Polkuopinnot voi aloittaa paasaantoisesti
kaksi kertaa vuodessa, elo-syyskuussa sekd tammikuussa. Avoimen AMK:n
opinnot eivat johda tutkintoon, mutta siin& voidaan kerryttd& opintopisteita. 60
opintopistetta kerrytettyadn avoimen AMK:n opiskelija voi hakeutua tutkinto-
opiskelijaksi erillishaussa, jolloin nama jo suoritetut 60 opintopistettd luetaan
osaksi tutkintoa. Polkuopinnot ovat maksullisia, 90 euroa lukukausi tai 150 eu-
roa koko lukuvuosi. Avoimessa AMK:ssa voi opiskella myos pelkdstaan tiettyja
opintojaksoja/-kokonaisuuksia, jolloin yksi opintopiste maksaa 10 euroa. (Sai-

maan ammattikorkeakoulu 2014.)
2.2 Hotelli- ja ravintola-alan koulutusohjelma

Saimaan ammattikorkeakoulussa restonomitutkinnon voi saada suomenkieli-
sestéa hotelli- ja ravintola-alan koulutusohjelmasta tai englanninkielisesta Hotel,
Restaurant and Tourism Management- ohjelmasta. Koulutus kestaa 3,5 vuotta
ja sisaltda yhteensa 210 opintopistettd. Naistd 210 opintopisteesta 30 opintopis-
tetta kartutetaan tydharjoitteluilla.

Hotelli- ja ravintola-alan koulutusohjelman tarkoitus on antaa opiskelijoille laaja-
alainen, ajankohtaiseen teoriaan pohjautuva asiantuntijuus seka kokonaisval-
tainen ymmarrys opiskeltavasta alasta ja sen kehittdmisesta. Koulutusohjelma
valmistaa opiskelijoista oma-aloitteisia ja kyvykkaitd restonomeja, jotka voivat
tydskennella monipuolisissa tyotehtavissa, esimerkiksi yrityksen johdossa tai
kehittamisessa. Opintojen aikana opiskelijaa kannustetaan kansainvalisyyteen
ja suorittamaan opintojaan tai ty6harjoitteluaan osittain ulkomailla. Kielitaito on-
kin yksi tarkeista valteista restonomitutkinnossa. (Saimaan ammattikorkeakoulu
2014.)

Hotelli- ja ravintola-alan koulutusohjelma sisaltaa 11 opintopistetta Saimaan
ammattikorkeakoulun yhteisia opintoja, johon kuuluvat englannin kielen opinto-
jakso, ruotsin kielen opintojakso, suomen kielen opintojakso seka orientoivat

opinnot, joissa valmistellaan ja perehdytetdan uutta opiskelija opintoja varten.
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Koulutusohjelmaan kuuluvat myds perusopinnot, jotka sisaltavat kieli- ja viestin-
taopintoja seka likketoimintaymparistdopintoja, kuten tietojen kasittelyn perustei-
ta ja matematiikkaa. Perusopintojen lisaksi opiskelija perehtyy ammattiopintoi-
hin, joiden tarkoituksena on laajentaa opiskelijan ammatillista osaamista. Am-
mattiopinnot painottuvat markkinointiin, johtamiseen, taloushallintoon seka yri-
tystoimintaan. (SoleOPS 2005-2014.)

Opiskelijan tulee ensimmaisen vuoden jalkeen valita syventava suuntautumis-
vaihtoehto. Naita vaihtoehtoja ovat ravintolaliiketoimintojen kehittaminen, hotelli-
ja majoitusliiketoimintojen kehittaminen sek& matkailunpalveluliiketoimintojen
kehittdminen. Nama syventavat opinnot ovat laajuudeltaan 16 opintopistetta ja
sijoittuvat 2. ja 3. vuodelle. Opintoihin kuuluu myés projektiopintoja 3 opintopis-
teen edestd, jotka voidaan suorittaa esimerkiksi osallistumalla erilaisten tapah-
tumien jarjestdmiseen. (SoleOPS 2005-2014.) Taulukko 1 kuvaa Saimaan
ammattikorkeakoulun hotelli- ja ravintoalan koulutusohjelman opetussuunnitel-

maa.

PALVELULIKETOIMINTAOSAAMSEN SYVENTAMNEN

- Haotelli- ja ravirtola-alan markkinoint ja myyntityd 7 op . - Hotelli- ja Matkailun‘
3. vuosi Esimiestyd ja ywittsjyys 10 op Fo?r:'“"_‘td'gﬁ'l'_:"e' m sjoitustoimin- palvaluliketoi-
Ammatilizet kieli- ja viestintGopinnot 12 op kehittEminen tojen mint ajen
Menetelmaosaaminen ja tydvalinest 3 op 16 kehittaminen kehittaminen
Wannattava yritystaiminta 3 op o 16 ap 16 op

KANSAINVALISEN JA KANNATTAVAN PALVELULIKETOIMINNAN KEHIT TAMINEN

Hotelli- ja ravirtola-alan mark kinoirti ja myyntityd 5 op

2 VHOSI- E sﬂ'miegt\l,ft'- ia }fri_tléjyyjs 10_ o stk zilun bl stk zilun I stk zilun
- Ammatilliset kieli- ja viestintdopinnot 12 op palveluliiketoi- palveluliketoi - palvel uliik etoi-
M enetelm Sosaam inen ja tydwalinest 3 op mintojen mintojen mintajen
Wanrattava yitystoiminta 4 op kehittaminen kehittaminen ke hittam inen

I atkailun liketoiminta ja tapabtumat 3 op

HOTELLI-, RAVINTOLA- JA MATKANL UN PALVELUYMPARISTOO SAAMINEN

1 VHOSI- i zjoitus-, ravitzemis- ja matkailupalelut 13 op Ammatillizet kieli- ja viestintdopinnat 8 ap
- Ravintolatoimints 10 op enetelmaosaaminen ja tydwalinest 9 ap
Haotelli- ja majoitustoimirta 9 op Kannattava yritystoiminta 3 op

M atkailun liketoimirta ja tapattumat B op
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Taulukko 1. Saimaan ammattikorkeakoulun hotelli- ja ravintola-alan koulutusoh-
jelman opetussuunnitelma (Saimaan ammattikorkeakoulu 2014.)

Jokaisen hotelli- ja ravintola-alan koulutusohjelman opiskelijan tulee opintojen
aikana suorittaa 15 opintopistettd vapaasti valittavia opintoja, kuten esimerkiksi
eri kielten opintoja. (Saimaan ammattikorkeakoulu 2014.) Opiskelijalla on mah-
dollisuus kerryttda vapaasti valittavia opintopisteitd myds esimerkiksi kesatyo-

paikan avulla, jos tydpaikka on hotelli- ja ravintola-alalla.

Koulutusohjelman kautta opiskelijalla on mahdollisuus saada hygieniapassi,
anniskelupassi, anniskelupaikan vastaavan hoitajan patevyys seka jarjestyksen
valvojan patevyys. Hygienia- seka anniskelupassi ja jarjestyksen valvojan kou-
lutus ovat pakollisia. Jarjestyksen valvojan koulutus kuuluu osana tydsuojelu ja
turvallisuus opintoja. Anniskelupaikan vastaavan hoitajan patevyys ansaitaan
150 tunnin tyoharjoittelun jalkeen ja siitd saadaan 6 opintopistettd. (Saimaan
ammattikorkeakoulu 2014.)

3 Restonomi

3.1 Restonomikoulutus

Restonomeja kuvataan Saimaan ammattikorkeakoulussa seuraavanlaisesti:

Restonomi kehittda ja johtaa palveluja asiakaslahtbisesti, seuraa trendeja, en-
nakoi kehitysta ja toimii asiakasléhtoisesti. Han voi tydskennelld esimerkiksi
vastaanottopaallikkona, ravintolapéaallikkona, Revenue Managerina, kokous- ja
kongressivastaavana tai matkailupalvelujen projektivastaavana. (Saimaan Am-
mattikorkeakoulu 2014.)

Restonomeliksi kutsutaan matkailu-, hotelli- ja ravintola-alan moni osaajia, jotka
ovat valmistuneet ammattikorkeakoulusta. Restonomin tutkinto on laaja-alainen
ja koulutusohjelmia restonomintutkintoon on useita. Kaikki restonomitutkinnot
valmistavat opiskelijaa tulevaisuuden esimiehiksi ja mahdollisesti myds alan
yrittajiksi. Restonomikoulutus on tydelamalahtdinen ja kannustaa opiskelijaa

tydelamaan jo opintojen aikana muun muassa harjoittelujaksojen muodossa.

Restonomiksi voi Suomessa opiskella melkein 20 eri ammattikorkeakoulussa.

Eri ammattikorkeakoulut tarjoavat erilaisia koulutusohjelmia, joita ovat muun
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muassa hotelli- ja ravintola-alan koulutusohjelma, matkailun koulutusohjelma
seka palvelujen tuottamisen ja johtamisen koulutusohjelma. Kaikissa ammatti-
korkeakouluissa, koulutusohjelmien eroista huolimatta tahdataan siihen, etta
restonomien ydinosaaminen olisi palveluprosessien hallinta. (Suomen Res-
tonomit — SURE Ry 2014.) Restonomikoulutuksen aloittaa vuosittain noin 400

opiskelijaa.

Restonomeista valtaosa tyoéllistyy valmistumisen jalkeen esimerkiksi vastaanot-
tovirkailijaksi, myyntivastaavaksi seka ravintola-alan tyontekijaksi. Tyokokemuk-
sen kartuttua riittavasti restonomi voi tyéskennella muun muassa vuorop&allik-
konéa, projektipdallikkbna, myyntiedustajana sekd myyntipaallikkéna. Res-
tonomitutkinto antaa laajat valmiudet toimia myds alan yrittajana. (Kajaanin

ammattikorkeakoulu 2014.)

Ammattikorkeakoulusta valmistumisen jalkeen restonomeilla on mahdollisuus
suorittaa ylempi ammattikorkeakoulututkinto. TAhan vaaditaan kuitenkin vahin-
taan 3 vuoden tyokokemus restonomiksi valmistumisen jalkeen. Ylempaa am-
mattikorkeakoulututkintoa (YAMK) voidaan opiskella joko suomenkielisessa tai
englanninkielisessa koulutusohjelmassa. Molemmat koulutusohjelmat kestavét
1,5-2,5-vuotta opiskelijan suoritusnopeudesta riippuen. YAMK-koulutus toteute-
taan monimuoto-opintoina, eli se sisaltaa lahiopetusta, virtuaaliopintoja seka

itsendista opiskelua. (Suomen Restonomit — SURE Ry 2014.)
3.2 Resto-tietotaitokilpailut

Restonomiopiskelijoille vuosittain jarjestettavat Resto-tietotaitokilpailut ovat hy-
va tapa ja tehokas saada tunnettavuutta restonomi-nimikkeelle. Resto-
kilpailuihin osallistuvat kaikki Suomen ammattikorkeakoulut 4 hengen joukkueil-
la. Kilpailuiden tarkoituksena on mitata restonomiopiskelijoiden tietoja ja taitoja
erilaisilla osaamisalueilla, kuten matkailu- ravitsemis- ja talousalalla seka liiketa-

lousalalla. (Resto-tietotaitokilpailu 2015.)

Alun perin idea restonomiopiskelijoiden kilpailuista lahti vuonna 2002 Turun
Ammattikorkeakoulun palvelujen tuottamisen ja johtamisen koulutusohjelman
opettajilta ja on sittemmin vakiintunut joka vuotiseksi tapahtumaksi. Ensimmai-

set kilpailut jarjestettiin Turun AMK:n tiloissa vuonna 2002. Joka vuonna Resto-

13



kilpailut saavat suuren maaran yhteistyokumppaneita, jotka tavalla tai tosella
sponsoroivat kilpailuja. (Resto-tietotaitokilpailu 2015.)

Kilpailut ovat kaksipaivéiset ja ne sisaltavat kolme erilaista kilpailutehtavaa.
Tehtavistda ensimmainen suoritetaan ensimmaisend Kkilpailupaivana ja loput
kaksi tehtdvaa toisena paivana. Kilpailujen aikana kilpailijoille on jarjestetty
myds ohjelmaa, jonka avulla paasee tutustumaan muiden ammattikorkeakoulu-
jen opiskelijoihin. Kilpailujen ohessa myds opettajat osallistuvat heille jarjeste-
tyille verkostoitumista tukeville Kollegatreffeille. Resto-kilpailut huipentuvat toi-
sena kilpailupéaivana jarjestettavaan llitagaalaan, jossa julkistetaan koko kilpailun
voittaja. (Resto-tietotaitokilpailu 2015.)

3.3 Restonomin tydtehtavat hotellissa ja palkkaus

Restonomit ovat matkailu- ravitsemis- ja talousalan asiantuntijoita, jotka ovat
erikoistuneet tiettyyn alaan kuten esimerkiksi tapahtumamatkailuun, matkailu-
palvelujen tuotteistamiseen tai hotelli- ja ravintola-alan liikkeenjohtoon. Ylei-
simmin restonomi tydllistyy esimies-, asiantuntija- tai johtotehtaviin. Taméa kui-
tenkin vasta kun takana on jo hieman tyékokemusta. (Hospitality Manager Wa-
ge Info, Job Description and Requirements 2014.) Restonomille sopivia ammat-
tinimikkeitd ovat muun muassa avainasiakaspaallikko, ravintolapaallikko, tuote-
kehittaja, vuoropaallikkd. Restonomeja tytskentelee seka yksityiselld, julkisella
ettd kolmannella sektorilla kuin myds yrittajina. Taulukko 2 kuvaa restonomien

tyollistymista eri sektoreilla (mukana vain SURE Ry:n jasenet)
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RESTONOMEJA KAIKILLA TYONANTAJASEKTOREILLA
(Suomen Restonomit — SURERN jdsenten tydnantajat sektoreittain)

YKSITYINEN SEKTORI 81,5 %
KUNTASEKTORI 10,9 %
PTY-TES *)
VALTIOSEKTORI
AMMATINHARJOITTAJA
YLIOPISTO
SEURAKUNTA

Taulukko 2. Restonomit eri sektoreilla (Akavan Erityisalojen ammattijulkaisu
2013))

Hotellissa restonomi tyoskentelee tavallisimmin vastaanottopaallikkbné, hotellin
johtajana tai vuoroesimiehena. Vastaanottopaallikkbna tyoskennellessa res-
tonomin tydnkuvaan kuuluvat vastaanoton henkiléstdon ohjaaminen, majoitus-
palveluiden ja myyminen, tydvuoro- ja tyotehtavasuunnittelu seka yleisesti vas-
taanoton toimivuudesta vastaaminen. Vastaanottopaallikké osallistuu mahdolli-
sesti myds hotellin markkinointiin seka tuotteiden ja palveluiden hinnoitteluun.
Vastaanottopaallikbiden tyotehtavat riippuvat myos siita tydskentelevatké he
ketju hotellissa vai yksityisen omistamassa hotellissa. Edellytyksena vastaanot-
topaallikkona toimimiselle on tietenkin alankoulutus, hyvét vuorovaikutustaidot,
jarjestelmallisyys seka monipuolisuus. Laaja kielitaito on myos eduksi. (Tyo- ja

elinkeinominiterio, Ammattinetti 2014.)

Jos restonomi etenee urallaan hotellinjohtajaksi hanen paatehtaviinsd kuulu
vastata hotellin liiketaloudellisesta, operationaalisesta seka strategisesta johta-
misesta. Hotellinjohtaja on myds vastuussa hotellin omaisuudesta, taloudesta,
henkilosto- ja palveluprosesseista sekd laadusta. Johtajana restonomi vastaa
hotellin tuloksesta ja kehityksesta yhdessa vastaavien esimiehien kuten vas-
taanottopaallikon kanssa. (Heikkinen 2004, 167.)

Restonomin palkka maaraytyy voimassa olevien ja alalla noudatettavien tydeh-

tosopimuksien mukaan. Restonomin palkkaus vaihtele tydtehtavan ja tyokoke-
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muksen mukaan. Palkan suuruuteen vaikuttavat myds ilta-, yo-, ja sunnuntai-
lisdt. Taulukossa 3 on esimerkkind kaytetty matkailu-, ravintola- ja vapaa-ajan
palveluita koskevan esimiesten tydehtosopimuksen palkkataulukkoa kuvaa-

maan restonomien keskimaaraisia palkkoja jos he tytskentelevat esimiestehta-

vissa.

KUUKAUSI- JA TUNTIPALKAT 1.9.2014

Esimiehet
0-2v yli2v ylisv ylilv
1. | 1843(11,59) 1895 (11,92) 1952 (12,28) 2011 (12,65)
2. | 1937(12,18) 1991 (12,52) 2054 (12,92) 2113 (13,29)
3. | 2006 (12,62) 2062 (12,97) 2124 (13,36) 2186 (13,75)
4 | 2023(12,72) 2079 (13,08) 2143 (13,48) 2205 (13,87)
5. | 2124 (13,36) 2184 (13,74) 2254 (14,18) 2322 (14,60)
6. | 2269 (14,27) 2322 (14,60) 2378 (14,96) 2436 (15,32)

Iita- ja yolisat

1,05 euroa/tunti
2,06 euroa /tunti

Itatyolisa (klo 18.00 - 24.00)
Yotyolisa (klo 24.00 - 06.00)

Sunnuntaina ja pyhdpaivisin lisit maksetaan kaksinkertaisina (TES17 §)

Taulukko 3. Matkailu-, ravintola- ja vapaa-ajan palveluita koskeva esimiesten
palkkataulukko (Palvelualojen Ammattiliitto — PAM 2014.)

Haaga-Helian ja Haaga-Perhon yhteistyéna vuonna 2011 tehty tutkimus res-
tonomien tyollistymisesté ja palkkauksesta osoittaa, etté restonomien bruttotulo-
jen keskiarvo kuukaudessa on 2789€. Vastaavasti nettotulon keskiarvo on
1983€. Valmistuneilta restonomeilta kysyttiin tutkimuksessa heidan toiveitaan
sopivasta bruttopalkasta ja heidan mielestaan keskiarvo bruttopalkalle kuukau-
dessa olisi 3108€. Kyselyssa selvitettiin myds vastaajien kuulumista bonuspalk-
kausjarjestelman piiriin seka saavatko he sivutuloja. Bonuspalkkausjarjestel-
maan kuului 37 % vastaajista ja 4 % ei tiennyt kuuluuko vai ei. Sivutuloja sai

vastaajista vain 12 %. (Haaga-Helia 2011.)

Tutkimuksessa selvitettiin myds restonomien mielipidetta siité, saavatko he res-

tonomitutkintoaan seka nykyisiin tydtehtaviinsd nahden vastaavaa palkkaa talla
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hetkella. Molemmissa kysymyksissa vastaukset jakaantuivat tasan puoliksi,
50 % vastasi olevansa tyytyvainen taman hetkiseen palkkaansa ja 50 % ei.
(Haaga-Helia 2011.)

3.4 Tyo esimiehena

Heikkinen (2004) kuvaa tyota esimiehena nain: Esimieheyteen kuuluu tietty
henkinen ja fyysinen status, aineelliset ja aineettomat palkkiot, paasy professio-
naaliseen jarjestoon, sisainen kollegiaalinen kontrolli seké tunnustettu asiantun-
temus.

Esimiehen tyon painopiste on varmistaa tydn sujuvuus niin, etta asetetut tavoit-
teet toteutuvat. Esimiehend menestymiseen vaaditaan tietoa ja monia taitoja,
kuten hyvét vuorovaikutustaidot, paatoksentekokykyda myods haastavissa tilan-
teissa, puolueettomuutta sekéd oikeudenmukaisuutta. Esimies pystyy vaikutta-
maan omilla sanoillaan ja teoillaan tydntekijdiden asenteisiin ja toimintaan.
(Kaistila, 6.)

Erityisesti esimiehen oma suhtautuminen ja toiminta erilaisissa tilanteissa vai-
kuttavat suuresti tyoilmapiiriin ja tyon toteutumiseen. (Vaestoliitto 2014.) Esi-
miehen tulee tarttua vaikeisiinkin tilanteisiin ja vaatia avointa keskustelua ty6-
paikalla. Motivoimalla tyontekijoitdan sosiaalisempaan kanssakaymiseen tyo-
paikalla, esimies voi luoda luottavaisen ja hyvan ilmapiirin kollegoiden valille.
Esimiehen tulee myds kannustaa tyontekijoita keskustelemaan asioista suo-
raan, eika selan takana juoruillen. Tamakin auttaa luomaan hyvaa ilmapiiria ja
viihtyisdd tyoymparistda. Tilanteet, mitkd koskettavat yksittaista tyontekijaa tu-

lee selvittdd kahdestaan esimiehen ja tyontekijan kesken. (Kaistila, 8.)

Esimiesty0 ei ole pelkastaan johtamista vaan myds toiminnan suunnittelua ja
jarjestamista. Esimerkiksi hotellissa vastaanottopaallikkd osallistuu myos suorit-

taviin tehtaviin kuten vieraiden vastaanottoon sekd muuhun asiakaspalveluun.
3.5 Restonomien tydllistyminen

Restonomien tyo6llistymista tutkittin vuonna 2011 Haaga-Helian ja Haaga-
Perhon yhteistyona. Tutkimuksessa pyrittiin selvittamaan seka alemman etta
ylemman ammattikorkeakoulu restonomitutkinnon vuosina 1994-2011 suoritta-

neiden palkka- ja urakehitysta. Tutkimus toteutettiin paperisena kyselylomak-
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keena seka internet kyselyné. Vastaajia saatiin useammasta Suomen ammatti-
korkeakoulusta ja vastauksia kertyi reilu 1000. Edellinen vastaavanlainen tutki-

mus tehtiin saman tekijan toimesta vuonna 2005. (Haaga-Helia 2011.)

Tyollistymisen osalta tutkimus osoitti, ettéa kyselyyn osallistuneista restonomeis-
ta 68 % tyoskenteli kokopaivaisesti jonkun muun palveluksessa. Osa-aikaisesti
tyoskenteli 6 % vastaajista sekd maara-aikaisesti 9 %. Kyselyssa selvitettiin
myOs mista syysta osa vastaajista tyoskenteli osa-aikaisena. 46 % vastasi, etta
osa-aikatyd sopii paremmin heidéan elaméantilanteeseensa ja 38 % vastasi, etta
kokoaikatyotad ei ole tarjolla. Ty6ttomana tai opiskelijana vastaajista oli 2 %.
Vastaajien joukossa oli myds 3 % restonomeja jotka toimivat yrittajina. (Haaga
Helia 2011.)

Kyselyyn vastanneet restonomit, jotka tydskentelivat omaa alaansa vastaavissa
tyotehtavissa, tyoskentelivat joko ruokaravintoloissa (15 %), opetus- ja koulutus-
tehtavissa (12 %), hotelleissa (11 %), lentokentilla (6 %). Vastaajista 26 % tyos-
kenteli muualla kuin ammattiaan vastaavissa tehtavissa. Esimiestehtavissa ol
37 % vastaajista ja vastaavasti 63 % toimi tavallisena tyontekijana. Tutkittaessa
restonomien tyollistymista heti opintojen jalkeen, pystyttiin tutkimuksesta totea-
maan, etta restonomeilla on erittdin hyvat tyollistymismahdollisuudet. Yli puolet
(65 %) vastaajista oli jo kokopaivaisessa tydssa kun he valmistuivat ammatti-
korkeakoulusta. 13 % sai kokopaivaisen ty6paikan heti valmistumisen jalkeen ja
8 % 1 - 3 kuukauden paasta valmistumisesta. Vain 5 % ei ollut tutkimuksen ai-
kana saanut kokopaivaista tyopaikkaa. (Haaga-Helia 2011.)

Yleisimmin valmistuttuaan vastaajat tydskentelivdt suoritustason tehtavissa
(60 %). Vastaajista 30 % paasi heti valmistuttuaan johto- tai paallikkétason teh-
taviin. Urakehityksen kannalta positiivista oli, etta tutkimuksen teko hetkella vas-
taajista 44 % oli edennyt urallaan johto- ja/tai paallikkdtason tehtaviin ja 10 %
likkeenjohdon tehtaviin. (Haaga-Helia 2011.)

3.6 Urakehitys ja uran eri vaiheet

Urakehityksella tarkoitetaan pitkalla aikavélilla toteutettavaa, suunnitelmallista
ammatillisen osaamisen kehittamista. Urakehitys vaatii suunnitelman, joka sisal-

tdaa osaamisen kehittamistarpeiden kartoituksen, toimeenpanon sekd saavute-
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tun osaamisen arvioinnin. Urakehitys pitda sisallaan myods osaamisen syventa-
mista ja laajentamista. Tyontekijan urakehitykselle on tarkeaa jatkuvat kehitys-
keskustelut tydnantajan kanssa. Useimmiten urakehitys mielletddn vain esi-
mies- ja johtotehtavissa tydskenteleville henkil6ille, mutta urakehitys alkaa paa-
asiassa jo silloin kun henkild on suorittavissa tyotehtavissa. Urakehityksella on
suuri merkitys tyontekijan mielenkiinnon yllapitédjana seka tydssa jaksamisessa.
Kun tietad, ettd on mahdollisuuksia edeta urallaan, jaksaa myos panostaa ty6-

hon enemman. (Ruoranen 2007.)

Urakehityksesta on olemassa monta erilaista mallia, yhden mallin on kehittanyt
Patricia Benner. Hanen mukaansa tyoura etenee viiden portaan kautta, jotka
ovat aloittelija, edistynyt aloittelija, pateva, taitava ja asiantuntija. Seuraavana

Taulukossa 4 kuvataan toista, samankaltaista urakehityksen mallia kuin Benne-

rin malli.

Uran vaihe Uravaiheen sisiill6llinen kuvaus

Juniori Kokeneemman alainen oppihenkild. opettelee sietdméén paineita.

Partneri Kiséllivaihe. oppimisen vaihe saattaa kestii kauan.

Seniori Mestarivaihe. itsendinen tai vihemmén riippuvainen mentoreista
tai johdosta. saavuftaa omaa nimei ammattilaisena.

Mentori Osallistuu edelleen normaaliin tydhon, mutta kenttéd laajenee,

(ohjaaja. tukee muita ideajohtajia. junioreiden opastaja. etsii uusia asiakkai-

neuvonantaja) | ta.
mahdollisesti muodollinen esimies.

Suurldhettilds | Eldkkeelle tai toiseen yritykseen siirtynyt seniori. myy yritysti
oman kontaktiverkkonsa kautta.

Taulukko 4. Urakehityksen vaiheet (Ruoranen 2007)

Tata taulukkoa voidaan kayttdd myods kuvaamaan restonomien urakehitysta.
Urakehitys voi olla joko horisontaalista tai vertikaalista. Horisontaalinen urakehi-
tys tarkoittaa sita, ettd henkild kehittyy urallaan, joko entisessa tai sitd muistut-
tavassa tyotehtavassa. Vertikaalisessa urakehityksessa tyontekija siirtyy aiem-
paa korkeampaan asemaan tyopaikallaan. Urakehitys on prosessi, joka muut-
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tuu ja kehittyy tyontekijan ammatillisen osaamisen kehittyessa. (Ruoranen
2007.)

4 Tutkimuksen toteutus

4.1 Tutkimuksen tavoite ja tutkimusongelma

Tutkimuksen paatavoitteena oli saadaan ajankohtaista ja hyodyllista tietoa Sai-
maan ammattikorkeakoululle hotelli-suuntautuneiden valmistuneiden res-
tonomien tyollistymisestd, urakehityksestd, siita miten he haluavat edeté urillaan
seka siitd, ovatko he kayttaneet tutkintoaan hyvakseen tytelamassa. Tutkimuk-
sella voi olla hyotyd myds restonomiopiskelijoille, jotta he nakevat minkalaisiin
tyotehtaviin mahdollisesti padsevat valmistuttuaan ja minkalaiset mahdollisuu-
det heilla on edeta urillaan. Tavoitteena oli myds se, etta tutkimuksen tuloksia

voisi tulevaisuudessa kayttaa opetuksen ja koulutuksen kehittdmisessa.

Tutkimuksen paatutkimuskysymyksessa kysyttiin: Miten hotellisuuntautuneet

valmistuneet restonomit ovat tyollistyneet ja kehittyneet urallaan?

Tutkimusongelman rajaus edellyttaa tutkittavan aihepiirin tuntemusta. Rajatessa
tutkimusongelmaa tehdaan jo tutkimuksen sisaltoon liittyvia paatoksia. Tutki-
musongelmaa rajatessa taytyy olla myods joustava, silla liian tiukka aiheen raja-
us saattaa olla haitaksi tutkimukselle, silla nain tutkimuksesta saattaa tulla liian
yksipuolinen. Tutkimusongelma voidaan rajata muun muassa kysymyksenaset-
telun, ndkdkulman, tutkimustyypin tai tavoitteen perusteella. Tutkimuksen kohde
on rajauksen kannalta hyvin tarke&, muttei kuitenkaan ainoa rajauksen perusta.
(Pihlaja 2001, 30-32.)

Talla tutkimuksella pyrittiin selvittamaan vastauksia seuraaviin kysymyksiin:

- Minkélainen tydtilanne ja minkalaisissa tyOtehtavissa valmistunut resto-

nomi tydskentelee talla hetkella?
- Kuinka pitkaan tyollistyminen kesti valmistumisen jalkeen?

- Vastasiko heti valmistumisen jalkeinen tyopaikka restonomitutkintoa?
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- Kokeeko valmistunut restonomi hyodtyneensa restonomikoulutuksestaan

tyouraa ajatellen?

- Mikd on valmistuneen restonomin mielestd opetuksen taso Saimaan

ammattikorkeakoulussa?

- Milld tavalla restonomikoulutusta voisi kehittdd Saimaan ammattikorkea-

koulussa?

-  Minkalaisia tulevaisuuden urasuunnitelmia valmistuneella restonomilla

on?
4.2 Tutkimuksen otos ja perusjoukko

Tama tutkimus rajattiin koskemaan vain nuorten tutkinnon suorittaneita, hotel-
lisuuntautuneita restonomeja. Saimaan ammattikorkeakoulusta voi valmistua
restonomiksi my6s ravintola- tai matkailusuuntautuneena. Tutkimuksen rajaus
pelkkiin hotellisuuntautuneisiin restonomeihin perustuu I&hinnd omaan mielen-

kiintoon seka siihen, ettd olen itse suuntautunut hotellipuolelle opinnoissani.

Valmistuneiden restonomien tietoja ei saatu luovuttaa minulle, joten koulun
opintotoimisto etsi vuosina 2010-2014 valmistuneiden hotellisuuntautuneiden
restonomien tiedot ja valitti kyselyn eteenpéin niille henkil6ille, jotka olivat ilmoit-
taneet koulun tietoihin jonkun muun sahkopostiosoitteen kuin opintojensa aikai-
sen koulun tarjoaman sahkdpostin. Suurimmaksi osaksi tasta syysta haastatte-
luja saatiin lahetettya vain 14 henkildlle. Tata kautta lahetettyja vastauksia kertyi
nelja kappaletta ja kolme lisdvastausta sain itse lahettamalla kyselyn linkin Fa-
cebookin valityksella ihmisille, joiden tiesin valmistuneen hotellisuuntautuneena

Saimaan ammattikorkeakoulusta.
4.3 Haastattelukysymykset

Tutkimuksen kysely jakaantui neljadn eri osa-alueeseen. Ensimmaisena selvi-
tettiin vastaajien taustatietoja (ik&, sukupuoli, valmistumisvuosi, aikaisempi kou-
lutus). Seuraavaksi esitettiin kysymyksia tyollisyystilanteesta, muun muassa
taman hetkista tyotilannetta, tdméan hetkistd tyttehtdvad ja vastasiko se res-
tonomitutkintoa seka tydllistymisen kestoa heti valmistumisen jalkeen.
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Kolmas osio kasitteli restonomikoulutuksen hyotya ja merkitysta. Tasta pyrittiin
selvittamaan kokivatko valmistuneet restonomit konkreettisesti hydtyneensa
restonomitutkinnosta tydurillaan, hyotyivatkd he opintojen aikana olleista tyohar-
joittelujaksoista ja heiltd kysyttin my6ds milla tavalla restonomikoulutusta voisi
kehittad Saimaan ammattikorkeakoulussa. Viimeiseksi kysely kasitteli uratoivei-
ta. Kysymyksilla selvitettiin restonomien tulevaisuuden urasuunnitelmia, mah-

dollisia jatko-opintoja seka sitd, vastaako nykyinen ty0 vastaajan uratoiveita.
4.4 Aineiston analysointi

Laadullisessa eli kvalitatiivisessa tutkimuksessa aineiston analysoinnin tarkeita
lahtbkohtia ovat muun muassa tutkimuskysymykseen vastauksen saaminen,
tutkimuksen luotettavuuden varmistaminen seka poikkeavuuksien ja erilaisuuk-
sien huomioiminen. Analysoimalla pystytadn myads liittmaan omia havaintoja jo
olemassa oleviin tutkimuksiin ja teoriapohjaan. (Kajaanin ammattikorkeakoulu
2015.)

Tassa tutkimuksessa kyselyn tuloksia analysoitiin teemoittelemalla. Teemoitte-
lulla tarkoitetaan aineiston jakamista seka ryhmittelyd osa-alueiden mukaan.
Teemoittelun tukena voidaan kayttaa teemakortistoa, jossa tutkimuksen aineisto
pilkotaan aihealueittain. Teemakortiston ideana on I6ytaa tutkitusta aineistosta
tietty teemaa kuvaavia ndkemyksia ja eroja. Nama nakemykset viedaan teema-
kortistoon ja sita vastaavan teeman alle. Talla tavoin pystytdan luokittelemaan
sisalldllisia ndkemyseroja, joita eri teemoilla on (Kajaanin ammattikorkeakoulu
2015.)

5 Tutkimuksen tulokset

Kysely lahetettiin aluksi sdhkoisesti 14 henkildlle ja vastauksia ndin saatiin nel-
ja. Lisaksi lahetin kyselyn Facebookin valityksella muutamalle henkilélle ja nédin
sain kolme vastausta lisda. Yhteensa vastaajia tutkimuksessa oli siis 7. Alunpe-
rin toiveena oli ollut, ettd kysely saataisiin lahetettya vahintdan 30 - 40 henkil6l-
le, mutta vahaisten yhteistietojen takia kysely lahetettiin vain pienelle joukolle.
Kyselyn vastausprosentti on 41,2 %. Vastausaikaa kyselyyn valituilla henkil6illa
oli 30.3.—12.4.2015 eli hieman yli kaksi viikkoa.
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Tutkimustulokset on ryhmitelty samaan jarjestykseen, kuin miten ne on ryhmitel-
ty kyselylomakkeessa. Téalla tavalla analysointi on loogisempaa. Analysointi-
menetelmana kaytetty teemoittelu auttoi selvittémaan tutkimusongelman kan-
nalta oleellisimpia seikkoja tutkimuksesta. Analysoinnin apuna kaytettiin myos
vastaajien avoimia kommentteja. Kyselyn vastaukset analysoitiin heti kyselyn
paatyttya huhtikuussa 2015.

5.1 Taustatiedot

Kyselyn alussa selvitettiin vastaajien taustatietoja. Ensimmaisena kysyttiin vas-
taajien sukupuolta. 100 % vastaajista oli naisia. Kuvio 2 havainnollistaa vastaa-

jien ikdjakaumaa.

Kuvio 2. Vastaajien ikdjakauma

Kaikki vastaajista ilmoittivat mihin ikdjakaumaan kuuluvat. Vastaajista yksi
(14 %) oli alle 25-vuotias ja loput kuusi (86 %) olivat ikdjakaumassa 26—30-

vuotta. Kuvio 3 kuvaa restonomiopintojen aloitusvuotta.
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Kuvio 3. Restonomiopintojen aloitusvuosi

2010

Kolme kyselyyn vastannutta (43 %) oli aloittanut restonomiopintonsa vuonna
2010, kaksi (29 %) vuonna 2007 ja vuosina 2006 ja 2009 opintonsa aloittaneita

oli molempia yksi (14%). Kuvio 4 kuvaa restonomien valmistumisvuotta.

m Kevit m Syksy

1ni

2010 2011 2012 2013 2014

Kuvio 4. Restonomien valmistumisvuosi

Kyselysta selvisi, ettéa kaikki vastanneet olivat valmistuneet kevaalla, kevaalla
2010 valmistui yksi vastanneista ja vuosina 2011, 2013 ja 2014 kevaalla
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jokaisena vuonna valmistui vastanneista kaksi. Kuvio 5 kuvaa vastaajien

koulutusta ennen restonomitutkintoa

—

Muu ammattikorkeakoulututkinto

Kaksoistutkinto (yo+ammattikoulu)

vioppios
Ammattikoulu -

Kuvio 5. Koulutus ennen restonomitutkintoa

Valmistuneista restonomeista nelja (57 %) oli kaynyt Iukion ennen
restonomiopintojaan. Ammattikoulun kayneité oli yksi ja yksi vastanneista oli
ennen restonomitutkintoa suorittanut toisen ammattikorkeakoulututkinnon ja se
oli artenomitutkinto. Vaihtoehtoon muu vastasi yksi henkilé, ja héanen
vastauksena oli, etta han oli kaynyt lukion ja sen jalkeen viela kahden vuoden

mittaiset hotellivirkailijan opinnot ammattiopistossa ennen restonomitutkintoa.
5.2 Restonomikoulutuksen hyo6ty ja merkitys

Kyselyn toisessa osiossa pyrittiin selvittam&&dn muun muassa ovatko valmistu-
neet restonomit tyytyvaisid suorittamaansa restonomitutkintoon Saimaan am-
mattikorkeakoulussa, mita he pitivat tarkednd opintojensa aikana sek& mita

mielta he ovat Saimaan ammattikorkeakoulun kansainvélisyydesta.

Ensimmaisené selvitettiin vastaajien mielipidetta siitd, kokevatko he konkreetti-
sesti hyOtyneenséa restonomitutkinnostaan tyouraa ajatellen. Vastausvaihtoeh-
dot olivat joko: kylla, miten tai ei, miksi? Kuvio 6 kuvaa vastauksia.
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Kuvio 6. Restonomitutkinnon konkreettinen hyoty

Kylla-vastauksia kertyi kuusi kappaletta eli 86 % vastasi hyodtyneensa
restonomitutkinnostaan  tyburallaan.  Lisdksi  vastagjat kommentoivat
konkreettista hyotyd muun muassa niin, ettd he olivat saaneet esimiestehtavia
restonomitutkinnon pohjalta, anniskelu-ja hygieniapassit auttoivat heita
saamaan tyopaikan, korkeakoulututkinto ylipaatdnsa auttaa tyonhaussa ja
tutkinnon antaman tiedot ja taidot ovat tukena tydelamassa. Muutama vastaaja
koki myds hyoOtyneenséd opinnoista jo opintojen aikana kun he p&asivat
kayttamaan oppejaan tyoskennellessaan alalla opintojen ohessa. Yksi
vastaagjista oli sitda mieltd, ettd hanelle restonomitutkinnosta ei ollut
minkaanlaista konkreettista hyttya ja han perusteli vastauksensa silla, etta
hanen mielestddn hotelli-ja ravintola-alalla ratkaisevana tekijand on kokemus ja

oikeat kontaktit.

Seuraavana kysyttiin vastaajien mielipidetta siitd, mika oli heidan mielestaan
merkittdvin opintojakso/opintokokonaisuus ajatelen heidan nykyisia tyouriaan.
Tama kysymys totetutettin avoimena kysymyksenda, eli vastaajat Kkirjoittivat
oman mielipiteensa mukaan. Vastaajista viisi nosti esille kielten tarkeyden
opintojen aikana. Kielista mainittin vendja, ruotsi seka englanti. Kolme
vastaajaa korosti ylipaatadnsa hotelli-kurssien tarkeyttd, etenkin mieluinen ol

ollut kurssia, jossa perehdyttiin hotellin varausjarjestelmien kaytto6on.

Yksi vastaaja nosti esille tarkednd opintokokonaisuutena kustannus-ja
kannattavuuslaskennan. Perusteluna tdhan oli se, etta talla alalla taytyy
ymmartaa tunnuslukuja ja numeroita. Sama vastaaja korosti myds

markkinoinnin ja johtamisen opintojen merkitystd. Miinuksena naissa
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opintojaksoissa oli h&nen mielestddn se, etta hanen opintojensa aikana
(opintojen aloitusvuosi 2006) opintojaksot olivat sisalloltaan liikaa opettajien
menneisyyteen pohjautuvia seka osittain sisalléltaan turhia. Muutama vastaaja
oli myds sita mieltd, ettd tyouraa ajatelle tarkedd heille oli ollut
anniskelulainsdadantd seké& hygieniapassin saaminen. Yhdelle vastaajista
kaikkein tarkeimpana tyOuraa ajatellen olivat olleet tydharjoittelujaksot. Taméan
vastaajan mielesta harjoittelut olivat tarkeita siitd syystd, ettd han paasi

kaytannossa kokeilemaan koulussa oppimiaan asioita.

Seuraavaksi selvitettiin, miten valmistuneet restononomit ovat hyo6tyneet
opintojen aikana olleista tyOharjoittelujaksoista. Tama kysymys toteutettiin
monivalintakysymyksend ja vastaajilla oli mahdollisuus valita useampi

vaihtoehto. Kuvio 7 kuvaa vastauksia.

3
2
0
Sain Sain osa- 5ain osa- 5ain hywad  Ei merkittavad Muu
kokopdivaisen aikaisen aikaisen kokemusta ja hyotya

tyopaikan tyopaikan tyDpaikan kontakteja
valmistumisen valmistumisen tySharjoittelun harjoittelusta

jalkeen jalkeen jalkeen
kyseisestd kyseisestd  opintojen ajaksi
paikasta paikasta

Kuvio 7. TyOharjoitteluiden merkitys

Vastaajista yksi oli saanut kokopéaivéaisen tydpaikan restonomitutkinnon jalkeen
samasta tyopaikasta missé oli ollut tydharjoittelussa opintojen aikana. Kaksi
vastaajaa taas oli saanut osa-aikaisen ty6paikan valmistumisen jalkeen samas-

ta paikasta missa oli ollut tybharjoittelussa opintojen aikana. Kaksi vastaajaa oli

27



my0Os saanut tydharjoittelujakson jalkeen samasta paikasta osa-aikaisen tyopai-
kan opintojen ajaksi. Kahden vastaajan mielesta tyGharjoittelujakso tarjosi hyvia

kokemuksia ja kontakteja tulevaisuutta varten.

Seuraava kysymys késitteli Saimaan ammattikorkeakoulun kansainvalisyyden
hyotyja opiskelijoille ja valmistuneille restonomeille. Kysymyksessa pyrittiin sel-
vittdmaan kokivatko valmistuneet restonomit, etta esimerkiksi englanninkielisilla
opintojaksoilla seka ulkomaan tydharjoitteluilla tai ulkomaan vaihdoilla oli heille
hyotya. Kysymys toteutettiin avoimena kysymyksena, jotta vastaajat saavat vas-
tata oman mielensa mukaan. Vastaajista viisi oli sitd mielta, ettd he hyotyivat
Saimaan ammattikorkeakoulun kansainvalisyydesta. Nama vastaajat perusteli-
vat vastauksiaan muun muassa silla, ettéa heidan kielitaitonsa parani ja kasvatti
uskallusta kommunikoida vierailla kielilla sekd ulkomaan tydharjoittelut olivat
hyvid kokemuksia. Vastaajista nelja oli ollut vaihdossa ulkomailla tai tydharjoit-
telussa. He olivat kuitenkin sitéd mieltd, etta ty6harjoittelulla/vaihdolla ulkomailla
ei ollut merkitysta heidan tyduriaan ajatellen, mutta kokemuksena hyvia. Yksi
vastaaja nosti esille Intercultural communication opintojakson, jonka han sanoi
olleen mielenkiintoinen ja kasvattaneensa kurssin aikana kielitaitoa, silla kurssi

jarjestettiin yndesséa kansainvalisen luokan kanssa.

Kysyttdessa vastaajien kokemuksia siitd, mika oli heidan mielestaan merkitta-
vin/unohtumattomin oppimiskokemus Saimaan ammattikorkeakoulussa, vasta-
ukset jakaantuivat kuvion 8 mukaan. Tamakin kysymys toteutettiin avoimena

kysymyksena.

Opiskelijavaihto -

ulkomaille
14 %
Ei osaa
- sanoa

29%

Opinnaytetyo :
14%
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Kuvio 8. Merkittavin/unohtumattomin oppimiskokemus Saimaan

ammattikorkeakoulussa

Viisi vastaajaa kertoi merkittavimman kokemuksen olleen ulkomaan
tyoharjoittelu tai opiskelijavaihto ulkomaille. Kaksi heista vastasi olleensa
tyOharjoittelussa Espanjassa, kaksi muuta ei maininnut paikkaa. Yhdelle
vastaajista merkittavinta oli opinnaytetyon teko, etenkin sen aikatauluttaminen
seka ylipaatansa tekeminen. Sama vastaaja mainitsi myos keittibjaksojen seké
drinkki-kurssin olleen tarkeita hanen tyburaansa ajatellen. Kaksi vastaajaa ei

osannut sanoa mika heista olisi ollut merkittavin oppimiskokemus.

Seuraava kysymys kasitteli opinnaytetydn merkitysta valmistumisen jalkeiseen
tyollistymiseen. Kysymys oli monivalinta kysymys ja siihen pystyi vastaamaan

joko kylla, ei tai ei osaa sanoa. Kuvio 9 havainnollistaa vastauksia.

Kyl

0%

Ei 0saa sanoa L
14 % '

Kuvio 9. Opinnaytetyon vaikutus tyollistymiseen

Kukaan vastanneista ei kokenut opinnaytetyon vaikuttaneen heidan
tyollistymiseenséa valmistumisen jalkeen. Kuusi vastaajaa (86%) vastasinkin
tahan kysymykseen ei ja yksi ei osannut sanoa vaikuttiko opinnaytetyd

tyollistymiseen vai ei.

Viimeisena tassa osiossa selvitettiin valmistuneiden restonomien tyytyvaisyytta

opetuksen tasoon Saimaan ammattikorkeakoulussa seka kysyttiin heidén
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mielipidetdan siita, miten restonomikoulutuksen opetusta voisi koulussa
kehittdd. Kuvio 10 kuvaa vastauksia kysymykseen mik& on opetuksen taso

Saimaan ammattikorkeakoulussa.

Ei osaa sanoa
Heikko
Tyydyttava
Hyva

Erinomainen

=]

— 4 4 | I
hJ | 1

) 4

B |

Kuvio 10. Opetuksen taso Saimaan ammattikorkeakoulussa

Avoimeen kysymykseen restonomikoulutuksen opetuksen kehittamisesta vas-

taajilta tuli seuraavanlaisia kommentteja:

- Enemman harjoitteluita opintojen aikana, silla tydkokemus rat-

kaisee
- Vahemman yrittajapainotteisia/ yrittajyyteen tahtaavia kursseja
- Enemman yhteisty6té ja projekteja yritysten kanssa
- Lisaa hotellipainotteisia kursseja

- Pitada huolehtia siita, etta opettajilla on kaytossdan nykyaikaiset

opetusmenetelmat ja aineistot
- Uudet opettajat pitaisi perehdyttaa kunnolla

- Opettajien tulisi olla tasa-arvoisia kaikkia oppilaita kohtaan, eika

suosia ketédan ja syrjia toista
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- Informaation parempi kulku
- Enemman kannustavuutta

Neljan vastaajan mielesta opetuksen taso Saimaan ammattikorkeakoulussa on

hyva, kahden mielesta tyydyttava ja yhden mielesta heikko.
5.3 Tydllistyminen opintojen jalkeen ja nykyinen tyollisyystilanne

Kyselyn kolmas osio kasitteli valmistuneiden restonomien tyollistymista. Tassa
osiossa oli tarkoitus selvittdd muun muassa valmistuneiden taman hetkinen
tydllisyystilanne, toimiala jolla tytskentelee talla hetkelld, tydtehtavat seka mie-

lipide alan palkkauksesta.

Ensiksi selvitettiin kuinka kauan ty6llistyminen kesti valmistumisen jalkeen. Ky-

symys toteutettiin monivalintakysymyksena. Kuvio 11 kuvaa vastauksia.

Muu

Oli kokopaivatoissa valmistumishetkella
Ei ole ollut toissa valmistumisen jalkeen
Yli vuoden

7-12 kuukautta

4-6 kuukautta

1-3 kuukautta

N

Kuvio 11. Tyollistymisen kesto valmistumisen jalkeen

Vastaajista kaksi tyollistyi 1 - 3 kuukauden sisalla valmistumisestaan. Kaksi vas-

taajaa oli jo kokopdaivaisessa tydssa valmistumishetkellda. Naista vastaajista toi-
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nen kommentoi, ettd hanella oli sama tyopaikka koko opintojen ajan ja tyopaik-
ka jousti, jotta han sai kaytyd opinnot loppuun asti. Yksi vastaaja kertoi tyollis-
tymisessa menneen 4 - 6 kuukautta ja yksi ei ole ollut tdissa ollenkaan valmis-
tumisensa jalkeen. Vastaaja, joka valitsi kohdan muu, kommentoi vastaustaan
niin, ettd han oli saanut valmistumisen jalkeen kesatyopaikan ja tasta paikasta
vakituisen tyon kesatdiden jalkeen.

Seuraavana kysyttiin valmistuneiden restonomien taman hetkista tyotilannetta.

Kysymys tehtiin monivalintakysymyksena ja vastauksia kuvaa kuvio 12.

Muu  —
Tyoton I
Opiskelija I
Osa-aikainen [
Maadraaikainen kokopaivatyd
Vakituinen kokopiivityd NG
0 1 2 3

Kuvio 12. Tydllisyystilanne talla hetkella

Vastaajista vain kaksi (28 %) on talla hetkella tydelaméassa. Kaksi vastaajaa on
paatoimisia opiskelijoita. Kaksi vastaajista valitsi vaihtoehdon muu, ja he
perustelivat vastauksena silla, ettd toinen on talla hetkella kotiditind ja toinen

aitiyslomalla. Tyottdomana vastaajista oli yksi (14 %).

Seuraava kysymys kasitteli toimialaa, jolla valmistuneet tytskentelevat talla
hetkellda. Tama kysymys tehtiin avoimena kysymyksena. Kaksi vastaajaa
tyoskentelee talla hetkella hotellissa, yksi kaupan alalla ja yksi opiskelee uutta
alaa. Yksi vastanneista kertoi olleensa ravintola-kaupallisella-alalla, mutta joutui
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jddmaan sairasloman takia pois ja toinen vastaaja kertoi olleensa ennen

aitiyslomaa tdissa baarisa, ravintolassa/kahvilassa seka siivoustoissa.

Kysyttdssd minkalaisissa tydtehtavissd valmistuneet tydskentelevat talla
hetkella selvisi, ettad nelja (57 %) tydskentele suorittavissa tydtehtéavissa ja yksi

opiskelee. Tahan kysymykseen kaksi henkilda ei vastannut ollenkaan.

Myds seuravaan kysymykseen vastaamatta jatti kaksi henkildd. Tassa
kysymyksessa kysyttiin paikkakuntaa missa tyoskentelee talla hetkella. Kaksi
(40 %) vastajaa vastasi tydskentelevansa kahdella paikkakunnalla, seka
Imatralla ettd Lappeenrannassa. Kaksi (40 %) muuta vastaajaa tydskentel
Lappeenrannassa ja yksi (20 %) ilmoitti opiskelevansa Pohjois-Karjalassa.

Seuraavana selvitettiin  valmistuneiden mielipidetta hotelli-ja ravintola-alan
palkkaukseen seka heidan taman hetkistd kuukausipalkkaansa. Kysymys
toteutettiin monivalintakysymyksenéd. Kysymykseen vastasi kuusi henkiloa, eli
yksi jatti vastaamatta. Selva enemmistd (67 %) vastaajista oli sitd mieltd, etta
alan palkkaus on joko huono tai jopa surkea. Kaksi vastaajaa (17 %) vastaajista
mielsi palkkauksen olevan ok, kommentoi ettd se voisi olla kuitenkin parempi.
Muita kommentteja palkkauksesta olivat muun muassa hotelli- ja ravintola-alan
tyontekijoiden huono arvostus, surkeat ilta-/y6-/sunnuntailisat ja palkkaus on
huono verrattuna tyomaarddn. Ainoastaan yksi vastaajista kertoi
kuukausipalkkansa ja mainitsi sen riippuvan paljon tydtunneista. Taman

henkilon palkka on kuukaudessa noin 1500 euroa.

Viimeiseen kysymykseen tyoéllistymisosiossa vastasi myos kuusi henkild, eli
jalleen yksi jatti vastaamatta. Tama kysymys liittyi siihen, vastasiko
valmistumisen jalkeinen tyopaikka restonomitutkintoa. Kuvio 13 Kkuvaa

vastauksia.
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Kuvio 13. Vastasiko valmistumisen jalkeinen tydpaikka restonomitutkintoa?

Tahan kysymykseen kolme vastaajaa (50 %) vastasi kylla. Kysyttiin myos mika
oli tydtehtava jossa silloin tyoskenteli ja vastaukset olivat vuoropéaallikko, tarjoili-
ja seka vastaanottovirkailija. Kolme (50 %) vastasi vastaavasti ei. Nama vastaa-
jat tyoskentelivat joko tarjoilijoina tai vastaanottovirkailijoina. Vastauksissa on
ristiriitaisuuksia, silla osa kylla-vastauksen antaneista mieltda tarjoilijan seka
vastaanottovirkailijan tyon vastaamaan restonomitutkintoa ja ei-vaihtoehdon

valinneet eivat.
5.4 Valmistuneiden restonomien tulevaisuuden uratoiveet

Kyselyn viimeisessa osiossa selvitettiin valmistuneiden restonomien tulevaisuu-
den urasuunnitelmia ja — toiveita. Kysymys toteutettiin monivalintakysymyksena.

Kuvio 14 kuvaa vastauksia.

Muu

Vaativampiin ty&tehtdviin hakeutuminen _

Lisdopinnot
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Kuvio 14. Tulevaisuuden urasuunnitelmat

Vastauksista ilmeni selkeasti, etta kukaan vastaajista ei halua tydskennella tu-
levaisuudessa samassa tyopaikassa/samoissa tyotehtavissa kuin talla hetkella.
Kaikilla vastaajilla on selkeat suunnitelmat tyourilleen. Vastaajista kaksi (28 %)
aikoo vaihtaa kokonaan alaa, toinen heista kertoo vaihtavansa sosiaali- ja ter-
veysalalle ja toinen taas leipomo-alalle. Vaihtoehtoon muu vastasi myos kaksi
henkil6d, toisen urasuunnitelmiin kuuluu valmistuminen tradenomiksi ja toinen
taas valitsi seka lisdopinnot, etta vaativimpiin tydtehtaviin hakeutumisen. Kolme
(43 %) vastaajista valitsi vaihtoehdon vaativimpiin tyotehtaviin hakeutumisen.
Heidan toiveissaan on péasta esimies- ja johtotehtaviin tulevaisuudessa ja nain

kehittya eteenpain tydurillaan.

Seuraavana uratoiveista selvitettiin, miten valmistuneet restonomit ovat kehitta-
neet itseaan restonomikoulutuksen jalkeen. Tama kysymys toteutettiin avoimen
kysymyksena ja siina pyrittiin selvittamaan muun muassa vastaajien mahdollisia
jatkokoulutuksia. Tahan kysymyksen kaksi vastaajaa jatti vastaamatta koko-
naan. Viidestd vastaajasta kaksi on saanut lisakoulutusta tydonpaikan kautta.
Naisté vastaajista molemmat kertoivat osallistuneensa tyopaikan tarjoamiin kou-
lutuksiin, toisen koulutus koski Opera-hotellivarausjarjestelman kayttoa ja toisen
koulutus liittyi elintarvikkeisiin seké asiakaspalveluun. Yksi vastaaja kommentoi
oppivansa uusia tietoja ja taitoja tyon kautta tekemalla. Yksi vastaaja taas haki
jatkokoulutusta kokonaan uudesta ammatista. Tamé vastaaja hakeutui tra-

denomikoulutukseen.

Kysyttaessa haastateltavilta ovatko he saaneet lisakoulutusta tydnantajan puo-
lelta vastaamaan heidan tydkuviensa haasteita, vastaukset jakaantuivat puoliksi
(tahan kysymykseen vastasi kuusi henkil6d). Kolme vastaajaa vastasi saaneen-
sa lisédkoulutusta ja kolme vastasi tdhén ei. Lisdkoulutusta saaneet kolme vas-
taajaa kertoivat lisékoulutuksen koskeneen muun muassa asiakaspalvelun ke-
hittamista, myynnin edistamista seka tuotekoulutusta. Myo6s ty6paikalla vaihtu-

neet hotellivarausjarjestelmén takia oli jarjestetty koulutus.
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Uratoiveiden viimeinen osio kasitteli haastateltavien tyytyvaisyytta nykyiseen
tyohon ja siihen vastaako nykyinen tyd heidan uratoiveitaan. Kuvio 15 kuvaa

vastauksia.

Kuvio 15. Vastaako nykyinen ty0 uratoiveita

Tassakin kysymyksessa vastaukset jakaantuivat puoliksi kuuden vastaajan
kesken. Vastaajista kolme oli tyytyvaisia siihen, etta heidan tyonsa vastaa hei-
dan uratoiveitaan. He perustelivat vastauksiaan silld, etta he pitavat tyostaan ja
asiakaspalvelusta sekéa heidan mielestaan tyollisyystilanne alalla on hyva talla
hetkella. Yksi naista vastaajista mainitsi tdssakin kysymyksessa, etta alan palk-
kaus voisi kuitenkin olla parempi. Kolme vastaajaa, joiden mielestd heidan
tyonsa ei vastaa heidan uratoiveitaan talla hetkella kommentoivat vastauksiaan
silla, ettd yksi heista ei tydskentele koulutustaan vastaavassa ammatissa, yksi
haluaa ylennyksen jonkun ajan paasta ja yksi vastaajista ei osannut sanoa ta-

han mitaan.
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6 Pohdintajajohtopaatokset

6.1 Tutkimustulosten yhteenveto ja johtopaatokset

Tutkimuksella saatiin mielestani vastaus aluksi asettamaani paatutkimuskysy-
mykseen: Miten hotellisuuntautuneet valmistuneet restonomit ovat tyéllistyneet

ja kehittyneet urallaan?

Mielestani positiivista on se, etta vastauksia saatiin useammalta eri vuosikurssil-
ta, eikd vain vasta valmistuneilta. Nain pysyttiin saamaan tietoa myds jo pitem-
paan tyoelaméassa olleita henkil6ilta, joilla on takanaan jo hieman pitempi ura-
kehitys. Tutkimus osoitti, ettd suurimmaksi osaksi restonomiopiskelijat ovat suo-
rittaneet ylioppilastutkinnon ennen hakeutumistaan ammattikorkeakouluun. Toi-
nen pohjakoulutus restonomitutkintoon on saatu joko ammattikoulusta tai am-
mattikorkeakoulusta. Tutkimuksessa ilmeni mygs, etta valtaosa restonomitut-
kinnon suorittaneista kokee hydtyneensa konkreettisesti restonomitutkinnostaan
tyouria ajatellen. Kyselyyn osallistuneista melkein kaikki korostivat kielten ope-

tusten seka englanninkielisten kurssien merkitysta.

Vastaajat kommentoivat Saimaan ammattikorkeakoulun kansainvalisyyden aut-
taneen heita rohkeasti kayttamaan eri kielia ja tAma on ollut positiivista ajatellen
heidan tyoéuriaan. Koulun tarjoama mahdollisuus lahtea tyéharjoitteluun tai opis-
kelijavaihtoon koettiin myds tarkeana asiana. Ulkomaan opiskelijavaihto tai tyo-
harjoittelu on monelle opiskelijalle unohtumattomin ja merkittdvin oppimiskoke-
mus. Opintojen aikaiset pakolliset tytharjoittelut mahdollistivat monelle vastaa-
jalle ty6paikan tyoharjoittelun jalkeen. Tydharjoittelu onkin tarkea kanava paastéa
tutustumaan tydelamaan, luoda kontakteja ja harjoittelu on monelle paras keino
oppia tekemalld itse tydssa. Opinnaytetyon ei koettu auttaneen tydpaikan saa-
misessa valmistumisen jalkeen. Tdhan tulokseen osin varmasti vaikuttaa se,

ettd kyselyyn osallistuneet eivat tehneet opinnaytetyta millekaan yritykselle.

Kysyttaessa tyytyvaisyyttd opetuksen tasoon Saimaan ammattikorkeakoulussa
ja pyydettaessa kehitysehdotuksia restonomikoulutukseen, saatiin monia erilai-
sia vastauksia. Muutaman vastaajan mielesta opetuksen taso on joko tyydytta-
va tai jopa heikko. Suurimmaksi osaksi kuitenkin valmistuneet restonomit olivat

tyytyvaisia opetuksen tasoon, ja he valitsivat vaihtoehdon hyva. Kehitysideoita
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koulutuksen kehittdmiseksi annettiin muun muassa kohdistuen kurssien sisal-
toihin, harjoitteluiden maaran véahyyteen, opetusmenetelmien uudistamiseen

seka opiskelijoiden kannustavuuteen.

Restonomien tydllistyminen valmistumisen jalkeen oli paaosin melko nopeaa ja
jotkut olivat toissa jo valmistumishetkelld. Tama kertoo osaltaan jos siita, etta
restonomitutkinto on melko arvostettu tydmaailmassa. Heti valmistumisen jal-
keen restonomit tyollistyivat joko tarjoilijoiksi tai vastaanottovirkailijoiksi. Taman
hetkista ty6tilannetta selvitettdessa huomattiin, etta yllattavan moni on kuitenkin
toissa joko toisella alalla tai ei ole tdissa ollenkaan talla hetkella. Tahan vaikut-
taa se, ettd muutama vastaajista oli vastaushetkella aitiyslomalla tai uudelleen
kouluttautumassa. Vastaajat, jotka ovat tydelamassa, tyoskentelevat joko hotel-

lissa, ravintola-alalla tai kaupan alalla.

Vaikka restonomikoulutus valmistaa esimies- ja johtotehtaviin, ei kukaan vas-
tagjista talla hetkella tydskennellyt vastaavissa tehtavissa. Yksi vastaajista oli
saanut vuoropaallikbn paikan heti valmistumisensa jalkeen, mutta mita ilmei-
simmin ei enaa tydskentele samoissa tehtavissa. Useimmiten Saimaan ammat-
tikorkeakoulusta valmistuneet olivat jadneet elamaan ja tyoskentelemaan joko
Imatralle tai Lappeenrantaan.

Yleisesti palkkauksesta kysyttaessa melkein kaikki olivat sitd mieltd, etta alan
palkkaus on joko huono tai ihan ok. Kenenkaan mielesta palkkaus ei ollut hyva.
Moni kokee hotelli- ja ravintola-alan olevan aliarvostettua ja sitéd kautta myo6s
palkkauksen olevan huono. Hotelli- ja ravintola-alalla tyén kuormittavuus ja

palkkaus eivat kohtaa.

Uratoiveissa suurimmalla osalla vastaajista on vaativimpiin tyotehtaviin hakeu-
tuminen, eli toisin sanoen paasta kayttamaan restonomitutkintoa hyvaksi tyo-
elamassa. Muutama haluaa myds vaihtaa kokonaan uudelle alalle. Paaosin
valmistuneet restonomit haluavat tyoskennella omalla alallaan, mutta paasta
urillaan eteenpéain. Naen tdman positiivisena, silla se kertoo siitd, ettd ihmiset
haluavat jatkuvasti kehittda ja haastaa itseddn tybelamassa. Tyopaikkojen tar-
joama lisékoulutus on erittéin hyva asia. Vastaajista puolet oli saanut lisékoulu-

tusta tyopaikkansa kautta. Viimeisena selvitettiin uratoiveiden tayttymista nykyi-
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sessa tyopaikassa. Suurimmaksi osaksi oltiin tyytyvaisia tyohon, ja tyd vastasi

vastaajien omia uratoiveita, mutta osa halusi vaihtaa alaa tai saada ylennyksen.

Kysely jai kaipaamaan miespuolisten vastaajien mielipiteitd. Vaikka Saimaan
ammattikorkeakoulun restonomikoulutus on hyvin naisvaltainen, olisi ollut hyva
saada ndkdkulmaa myds edes muutamalta miehelta. N&in olisi voinut vertailla
myo6s miesten ja naisten valisia eroja tyodllistymisessa ja urakehityksessa. Osal-
taan ehka kyselylomakkeen laajuus vaikutti vastaajiin negatiivisesti, silla kysely-
lomakkeen linkki oli kuitenkin avattu hieman alle 20 kertaa, eli se oli kuitenkin
katsottu mahdollisesti lapi ja todettu liian pitkdksi. Lisd& vastaajia olisi todenna-
koisesti saatu, jos tutkimus olisi rajattu koskemaan myos aikuisopiskelijoita seka

ravintola- ja matkailupuolen opiskelijoita.
6.2 Tutkimuksen luotettavuus

Tutkimuksen luotettavuutta voidaan nostaa kayttamalla erilaisia menetelmia lapi
koko tutkimuksen. Yksi mahdollinen menetelm& on triangulaatio. Triangulaatio
tarkoittaa useiden eri menetelmien soveltamista. Siind vertaillaan eri menetel-
milla saatujen aineistoja ja tuloksia keskenaan. (Pihlaja 2001, 55.) Triangulaati-
on avulla pyritdan todistamaan, etteivat saadut tutkimustulokset ole sattuman-
varaisia, vaan samanlaiseen tulokseen voidaan paatyd myoés usealla muulla

menetelmalla (Jyvaskylan yliopisto 2015).

Laadullisen tutkimuksen luotettavuutta voidaan mitata myos kayttamalla reliabi-
liteetti ja validiteetti kasitteita. Reliabiliteetti tarkoittaa luotettavuutta eli sita, etta
tutkimusmenetelmalla saavutetaan tarkoitettuja ja haluttuja tuloksia. Reliabili-
teetti tarkoittaa myoOs tulosten toistettavuutta seké tarkkuutta. Validiteetti taas
tarkoittaa tutkimuksen patevyytta seka sita, ettd analyysimittarit mittaavat juuri
sitd mitéa on tarkoitettu. (Anttila 1996, 400—-406.) Laadullisen tutkimuksen tulok-
sia analysoidessa on tarke&aa arvioida tutkimuksen luotettavuutta ja uskottavuut-
ta. Yksi tarkeimmista nakokulmista laadullisen tutkimuksen luotettavuutta mitat-
taessa on yleistettavyys: Ovatko tutkimustulokset yleistettavissa? (Jyvaskylan
yliopisto 2015.) Laadullisen tutkimuksen luotettavuutta arvioitaessa tulee huo-

mioida se, etta arvioitavana eivat ole vain kaytetyt tutkimusmenetelmat. Tarke-
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aa on arvioida tulosten selkeys, vastaavatko tulokset todellisuutta sek& onko
tutkimustavoitteeksi asetetut seikat saavutettu. (Anttila 1996, 410.)

Tassa tutkimuksessa ehdottomasti suurin luotettavuutta pudottava tekijd on
vastaajien erittain alhainen maara. Mielestani kuitenkin tutkimus antaa jonkun-
laista suuntaa valmistuneiden restonomien tyollistymisestda, urakehityksesta

seka heidan tyytyvaisyydestaan restonomikoulutukseen.
6.3 Kehitysehdotukset

Taman tutkimuksen pohjalta ei voida montaa kehitysehdotusta tehda vastaajien
maaran takia. Vastaajien mielipiteet olivat kuitenkin melko yhtenevia lapi koko
tutkimuksen, ja se mielestani antaa jo hyvan kuvan valmistuneiden tyytyvaisyy-
desta. Yleisesti opetuksen tasoon Saimaan ammattikorkeakoulussa oltiin tyyty-
vaisia, mutta kehitysehdotuksina restonomikoulutukseen annettiin seuraavan-

laisia:
- ty6harjoittelujaksojen méaaran lisaamista
- opetusmenetelmien ja — materiaalien paivittamista
- yrittajyyspainotteisuuden vahentamista opinnoista
- enemman yhteistyota ja projekteja yritysten kanssa
- hotellisuuntautuneille enemman hotellikursseja
- informaation kulkua paremmaksi koulussa

- enemman kannustavuutta opettajilta

Valmistuneiden restonomien mielesta etenkin ty6harjoitteluiden paino opinnois-
sa on erittain tarked, silla sita kautta saadaan luotua kontakteja tybelamaan ja
kartutettua tyokokemusta. Opinnoissa tytelamalahtdisyys on tarkeaa ja siksi
myos projekteja yritysten kanssa tulisi lisdta. Tutkimus osoitti, ettd valmistuneet
haluavat kayttdd saamaansa tutkintoa hyvaksi kehittydkseen tydurillaan eteen-

pain.
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Tulevaisuudessa samasta aiheesta voisi tehdéa tutkimuksen, mutta sisallyttaa
tutkimukseen my0s aikuispuolen opiskelijat sek& ravintola- ja matkailusuuntau-
tuneet opiskelijat. Voisi olla myds mielenkiintoista tutkia englanninkielisen koulu-
tusohjelman valmistuneiden restonomien tyollistymista ja urakehitysta.  Tasté
saataisiin tietoa, miten ja minne eri puolilta maailmaa tulleet ihmiset ovat tydllis-

tyneet ja minkalaisia eroja heidan tydurillaan on eri maissa.
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Saimaan Ammattikorkeakoulusta vuosina 2010-2014
valmistuneiden hotelli-suuntautuneiden restonomien urakehitys ja
tyollistyminen

Teen opinnaytetydkseni tutkimusta Saimaan Ammattikorkeakoulusta valmistuneiden restonomien urakehityksesta ja
tyllistymisestd. Tutkimukseen on valittu vuosina 2010-2014 valmistuneita hotelli-suuntautuneita restonomeja. Paatavoitteena on
saadaan ajankohtaista ja hyddyllista tietoa Saimaan Ammattikorkeakoululle valmistuneiden restonomien tydllistymisesta, siita
ovatko he kayttAneet tutkintoaan hyvaksi tytieldmassa sekd miten he toivovat etenevansa tyburillaan.

Vastausaikaa kyselyyn on sunnuntaihin 12.4 asti.

Kiitos vastauksistanne jo etukateen!
- Sanni Kettunen

Taustatiedot

1. Sukupuoli
) Nainen

7 Mies

2. Ika

7 alle 25-vuotta
) 26-30-vuotta
1 yli 31-vuotta

3. Opintojen aloitusvuosi

4. Valmistumisvuosi (rastita oikea vaihtoehto)

Kevat Svyksy
2010 O [
2011 B |
2012 [ O
2013 = [
2014 = O

5. Koulutus ennen restonomitutkintoa

) Ammattikoulu

0 Yhoppilas

O Kaksoistutkinto {(ammattikoulu + ya)

) Muu ammattikorkeakoulututkinto, mika?
) Muu, mika?

Seuraava —=
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Restonomikoulutuksen hyoty ja merkitys

6. Koetko konkreettisesti hyotyneesi restonomitutkinnosta tyduraasi ajatellen?

Kylla, miten?
Ei, miksi?

7. Mitkd opintokokonaisuudet/opintojaksot olivat mielestdsi merkittdvimpia ajatellen nykyista
tyburaasi?

8. Minkdlaista hybtyd opintojen aikana olleista tydharjoitteluista on ollut sinulle? (voit valita useamman
vaihtoehdon)

Sain kokopaivaisen tydpaikan valmistumisen jalkeen kyseisesta paikasta

Sain osa-aikaisen tydpaikan valmistumisen jilkeen kyseisestd paikasta

Sain osa-aikaisen tyopaikan tydharjoittelun j3lkeen opintojen ajaksi

Sain hyva3 kokemusta ja kontakteja harjoittelusta

Eil merkitt3dvasd hydtya

Muu, mik3?

9. Oliko sinulle mielestdsi hyotyd Saimaan AMK:n kansainvidlisyydestd? (englanninkieliset opintojaksot,
ulkomaan tydharjoittelut tai ulkomaan vaihdot)

10. Mika oli sinusta merkittdavin tai unohtumaton oppimiskokemus Saimaan AMK:ssa?

11. Vaikuttiko opinndytetydsi valmistumisen jdlkeiseen tydllistymiseen?

Kylld, miten?
Ei
En osaa sanoa
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12. Mikd on opetuksen taso Saimaan AMK:ssa mielestdsi?

~1 Erinomainen

) Hyva

O Tyydyttava

7 Heikko

' En osaa sanoa

13. Miten mielestdsi restonomikoulutuksen opetusta voisi kehittdd Saimaan AMK:ssa?

=— Edellinen Seuraava —=

Tydllisyystilanne

14. Kuinka kauan tydllistymisesi kesti valmistumisen jdlkeen?

7 1-3 kuukautta

7 4-6 kuukautta

7 7-12 kuukautta

7 ¥l vuoden

71 En ole ollut tdissd valmistumisen jalkeen
71 Qlin kokopaivatydssa valmistumishetkell3
7 Muu, mika?

15. Tydtilanteesi tdlla hetkella

O Vakituinen kokopaivatyo

©1 M3araaikainen kokopaivatyo
7 Osa-aikainen

71 Opiskelija

) Ty@ton

O Muu,mik3?
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16. Mikd on toimiala, jossa tydskentelet tdlld hetkella?

17. Minkidlaisissa tydtehtdvissa tydskentelet talld hetkella?

Suorittavissa teht3vissa (rivitydntekija)
Esimies

Asiantuntija

YrittEja

Muu, mik3?

138. Missd kaupungissa tydskentelet talld hetkella?

19. Mitd mieltd olet hotelli- ja ravintola-alan palkkauksesta ja mikd on nykyinen palkkasi kuukaudessa?

20. Vastasiko heti valmistumisen jdlkeinen tydpaikkasi restonomitutkintoasi?

Kylla, mik3 ol tydtehtavas?
Ei, mik3 oli tydtehtdvasi?

=— Edellinen Seuraava —=
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Uratoiveet

21. Mitkd ovat tulevaisuutesi urasuunnitelmat?

Nykyisessd tydpaikassa tydskentely
Alan vaihto, mika ala?

Lisdopinnot, mitk3?

Vaativampiin tydteht3dviin hakeutuminen
Muu, mik3?

22. Miten olet kehittdnyt itsedsi koulutuksen suhteen restonomiopintojen jalkeen? (esimerkiksi
jatkokoulutus?)

22. Miten olet kehittanyt itsedsi koulutuksen suhteen restonomiopintojen jalkeen? (esimerkiksi
jatkokoulutus?})

23. Oletko saanut lisdkoulutusta vastaaman tyonkuvasi haasteisiin tyonantajasi puolelta?

Kylld, minkalaista lisdkoulutusta?
En

24. Vastaako nykyinen tydisi uratoiveitasi?
Kylld, miten? Ei, miksi?

Kylla, miten?
Ei, miksi?

=— Edellinen Laheta
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