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Sweco har haft i uppdrag av Tillvaxtverket att genomféra en studie for att skapa
en storre forstaelse kring varfor anstallda inom hotell- och restaurangbranschen
byter bransch. Merparten av deltagande individer i studien har gymnasial
utbildning med inriktning mot besdksnéringen och arbetar idag i en annan
bransch. Studien bygger pa tio intervjuer som genomférdes i december 2022.

Studien tar sin utgdngspunkt i resultat som framkommit i var parallella rapport
som genomforts pa uppdrag av Tillvaxtverket, Tillgang pa utbildad arbetskraft
och utbildningsméjligheter. Statistik visar® att de som studerat Hotell, restaurang
och turism p& gymnasial nivd som sedan bérjat arbeta inom kategorierna "Ata”
och "Bo” (tre ar efter examen) succesivt sokt sig bort fran dessa yrken.

Resultaten fran studien visar att individerna valde utbildning utifran sina
intressen for mat och det sociala med serviceyrket. Laga betygskrav och lag
motivation vid ansokningsperioden var ocksa bidragande faktorer. Utbildningen
upplevs vidare som ett attraktivt val da den varvar teoretiska amnen med
branschkunskap.

Motiven till att individerna valt att lamna branschen grundar sig i en stressig
arbetsmiljo samt ett fysiskt krdvande arbete som beskrivs som ohéllbart i ett
langsiktigt karriarperspektiv. Arbetstiderna beskrivs vara svara att forena med
familj och ett par lyfter &ven otrygga anstallningar och daliga arbetsforhallanden
som bidragande faktorer. Loneutvecklingen i branschen upplevs heller inte
spegla erhallen kunskap och kompetens. De branscher som respondenterna
valt att byta till beskrivs erbjuda bekvamare arbetstider och flexibilitet. Aven
tydligare karriar- och loneutveckling samt trygghet och formaner lyfts.

Det finns ingen enskild faktor som skulle f& respondenterna att stanna kvar i
branschen. Daremot fors ett resonemang om hur man kan férbéttra olika delar i
arbetsmiljon samt matchningen mellan utbildning och bransch. Féljande punkter
kan fangas upp fran intervjuerna:

e Lyft ambassadorer fran branschen for att hoja branschens status och
attrahera relevant arbetskraft.

o Anstéll fler for att skapa forutséattningar for bekvama arbetstider.

e Arbetsgivare bor vara tydligare med vilken typ av tjanst som erbjuds om
det géller deltid- eller heltidsanstallning.

e Involvera branschrepresentanter mer i utformning av utbildningar samt
integrera inledande praktik i dessa.

o Tydliggor karriarvagar och sakerstall att Ibnekurvan 6kar med
erfarenhet.

e Erbjud mer kompetensutvecklande insatser for medarbetare och
sakerstall att den fysiska miljon skapar majlighet till aterhamtning.

1| rapporten har vi skapat ett index med basar 2013. Det innebar att vi analyserar de som arbetar
kvar inom branschen &r 2013 och sedan féljer forandringen 6ver tid.
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2.1 Bakgrund

Hotell- och restaurangbranschen star for en stor andel av den svenska
bestksnéringen och sysselsatter allt fler. Trots att restaurangbranschen har en
stor betydelse for sysselsattningen och for bestksnaringen ar det en av de
branscher som &r hardast drabbad av en hég personalomséttning och i stéandig
brist p& personal.

Arbetsmarknadsléaget férsdmrades snabbt till foljd av corona-pandemin men
branschen har sedan dess aterhamtat sig rejalt bade vad galler
forsaljningssiffror och sysselséttningstrend. Efterfragan pa arbetskraft har
successivt 0kat och arbetsgivarna inom hotell och -restaurangbranschen sticker
ut med stora anstallningsplaner infér 2023. Samtidigt rader stor personalbrist
inom vissa yrkesomraden, som var pataglig redan innan pandemin, och har lett
till ett akut lage att trygga branschens kompetensforsorjning (Arbetet, 2021).

Enligt registerbaserad arbetsmarknadsstatistik, som utgar fran lénerapportering
till Skatteverket, minskade antalet personer i branschen som fatt [on med 13%
mellan perioden november 2019 till november 2021, cirka 23 000 personer.
Manga av de som forlorade sin anstallning under pandemin har idag valt att g&
till en annan bransch eller star som arbetssokande hos Arbetsférmedlingen
(SCB, 2021). Bade Visita och Hotell- och Restaurangfacket uppger att det finns
ett stort "matchningsproblem” pa arbetsmarknaden fér hotell- och
restaurangbranschen (Arbetet, 2021).

| var parallella rapport som Sweco genomfor p& uppdrag av Tillvaxtverket,
Tillgang pa utbildad arbetskraft och utbildningsmajligheter, kan vi konstatera att
71 procent av samtliga utbildade inom besdksnéaringen har en gymnasial
utbildning. Statistik visar? &ven att de som studerat Hotell, restaurang och
turism p& gymnasial nivd som sedan bérjat arbeta inom kategorierna "Ata” och
"Bo” (tre &r efter examen) succesivt sokt sig bort frAn dessa yrken. Det finns ett
tydligt tapp bade mellan 2013 och 2016 samt mellan 2016 och 2019. Dessa tre
kategorier star i stark kontrast till "/Resa” och "Bo” dar andelen som soker sig

2| rapporten har vi skapat ett index med bas&r 2013. Det innebér att vi analyserar de som arbetar
kvar inom branschen &r 2013 och sedan féljer forandringen 6ver tid.
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(med utbildning inom Hotell, restaurang och turism) till branschen ar 2016 6kar
(sex ar efter examen).

2.2 Uppdraget

Sweco har utifrdn ovan namn problematik fatt i uppdrag av Tillvaxtverket att
genomféra en intervjustudie for att lyfta fram kunskap och insikter fran fore detta
anstallda inom hotell- och restaurangbranschen om deras beslut att lamna
branschen. | studien har Sweco intervjuat personer som bade studerat ett
gymnasialt program mot bestksnéringen samt individer med formell utbildning
med annan inriktning. Gymnasieutbildade star for en klar majoritet av de
utbildade inom besoksnaringarna. Detta var aven de grupper som vi i var
kartlaggning, Tillgang pa utbildad arbetskraft och utbildningsmajligheter, kunde
konstatera i hdgst utstrackning lamnade sin bransch dver tid.

2.2.1 Syfte och fragestallningar

Mer specifikt &r syftet med studien att understka vad som ligger till grund for de
anstélldas val att lamna samt faktorer som hade kunnat fa dem att stanna kvar i
branschen. Centrala fragestéllningar i denna studie har delats upp i tre
huvudsakliga omraden:

e Utbildning
o Varfor valde du inriktning hotell- och restaurang pa gymnasiet?
o Vad tyckte du var bra respektive daligt med utbildningen?

e Branschbyte
o Vilka faktorer bidrog till att du lamnade branschen?
o Vad erbjéd din efterféljande anstallning som du saknade inom
hotell och restaurangbranschen?

e Utvecklingspotential foér branschen
o Vad hade kravts for att du skulle stanna kvar inom hotell- och
restaurangbranschen?
o Forbattringsmojligheter kring branschens kompetensférsérjning
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Figur 1 Bild 6ver studiens fragestéallningar
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2.2.2 Metod och urval

VI har valt att bredda urvalet till individer med arbetserfarenhet inom branschen
men utan specifik utbildning mot bes6ksnaringen. Detta pa grund av att
rekryteringen av intervjupersoner som studerat relevant utbildning p& gymnasial
niva var svart da studien genomfordes precis innan semestertider samt dels da
arbetet genomfordes med en kort tidsram.

Intervjupersoner identifierades genom snébollsurval dar bekanta inom
restaurang- och hotellbranschen tillfrdgades och anvandes for att fa kontakt
med ytterligare respondenter. Samtliga intervjuer genomférdes under december
2022. Totalt har tio intervjuer genomforts. Merparten av respondenterna har
erfarenhet fran restaurangbranschen genom yrkesroller som kock,
servitor/servitris och sommelier/bartender. Tva av intervjupersonerna har
arbetat inom hotellbranschen, som hotellvardinna respektive receptionist.

Tabell 1. Lista éver intervjupersoner och yrkesroll

INTERVJU- GYMNASIAL YRKESROLL INOM  EFTERFOLJANDE  YRKE/BRANSCH

PERSON UTBILDNING HOTELL- OCH YRKESROLL | IDAG
RESTAURANG- ANNAN
BRANCHEN BRANSCH
1 Hotell- och Kock Grafisk designer Grafisk designer
restaurang
2 Hotell- och Hovmastare Barn och Resebranschen

restaurang fritidspedagog
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3 Hotell- och Kock Jurist Jurist
restaurang

4 Hotell- och Frukostvéardinna Lérare (vikarie) Larare (vikarie)
restaurang

5 Hotell- och Receptionist Personlig assistent Personlig assistent
restaurang

6 Hotell- och Kock Flaggvakt Studerande inom
restaurang affarsutveckling

7 Hotell- och Bagare/servicepersonal Studerande Studerande inom
restaurang Arkitektur,

visualisering och
kommunikation

8 Samhall Kock Webbutvecklare Webbutveckling/ E-
Ekonomi handel

9 Hotell- och Kock Fotograf Fotograf (frilansare)
restaurang (frilansare)

10 Samhall Sommelier/bartender IT konsult IT konsult

Vid intervjuerna anvande Sweco en intervjuguide som strukturerade vara
samtal med respondenterna. Frdgorna hade forberedande teman att tacka av
under intervjun for att sedan ge méjlighet till foljdfragor beroende pa
respondentens svar. Intervjuerna genomfordes i semistrukturerad form dver
telefon. Se bilaga 1 for samtliga intervjufragor.
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| detta avsnitt beskrivs resultat fran de intervjuer som gjorts. Resultaten beskrivs
utifran delarna: utbildning, branschbyte och utvecklingspotential fér branschen.

3.1 Utbildning

Nedan foljer resonemang fran intervjupersonerna om varfér de valde inriktning
hotell- och restaurang pa gymnasial niva.

3.1.1 Intresse styrde utbildningsvalet

Ett grundlaggande tema till utbildningsvalet ar forkéarleken till mat dar merparten
av intervjupersonerna svarar att detta var en betydande faktor. Det kreativa
med matlagning lyfts &ven som bidragande till valet. De individer som gick
vidare inom hotellverksamhet lyfter att det sociala och métet med olika
manniskor var en starkt bidragande faktor.

3.1.2 Lag motivation samt laga betygskrav bakom
utbildningsvalet

Ett par intervjupersoner beskriver aven att valet till stor del utgjordes av att det
var relativt Iaga betygskrav. Mer &n hélften av intervjupersonerna svarar att
utbildningen var ett alternativ for att undvika mer teoretiskt lagda
utbildningsinriktningar. Flertalet belyser aven att de var skoltrétta vid tidpunkten
for att valja gymnasium och att det praktiska utbildningsformatet lockade. Den
praktiska dimensionen i utbildningsformatet svarar nastan samtliga var en viktig
faktor. Tva intervjupersoner beskriver det som foljande:

*Jag var véldigt skoltrétt nér jag valde gymnasium. Jag gillade &ven att laga mat
och hade bra betyg i hemkunskap”

“Jag har alltid varit duktig i skolan men ként press frén alla att plugga vidare.
Mellan &rskurs atta och nio blev jag skoltrott. Det var absolut bidragande till
valet att jag hade mdjlighet att fa ett vanligt jobb”

3.1.3 Ett val som kdndes mer konkret &n andra
utbildningsinriktningar

Utbildningen var aven ett alternativ for de som var osakra pa vilken
utbildningsriktning de skulle valja. Hotell- och restaurang var en mgjlighet att
varva teoretiska amnen (till exempel engelska, svenska) med branschrelaterade
amnen.

"Det var latt att komma in men jag hade inte kassa betyg. Det var antingen att
jag skulle valja det eller samhallslinjen. Da visste jag inte vad jag ville gora sa
valet kadndes lite mer konkret”

En intervjuperson lyfter att hens klass var relativt stokig och reflekterar kring att
det kan ha att géra med att m&nga valt utbildningen for att de var osakra pa
vilken vag de skulle ga.
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"Det var ingen superklass. Det var latt att komma in och det &r manga som
véljer den riktningen som inte vet vad dom vill géra”

3.1.4 Genomgaende positiva betyg av utbildningarnas kvalitet

Intervjusvaren genomsyras nastan bara av positiva omdémen av
utbildningarnas kvalitet. Utbildningen upplevs ge en tydlig vag in pa
arbetsmarknaden med integrerad praktik. Det fanns aven goda mojligheter att
ta del av vardefulla kontaktnatverk inom branschen. Flertalet belyser att
balansen mellan det praktiska och teoretiska passade deras personlighet bra.

3.2 Branschbyte

3.2.1 Faktorer till varfor respondenterna valde att lamna
branschen

Vid frdgan om vilka avgorande faktorer som fick respondenterna att lamna
branschen framkommer ett flertal olika svar. Dessa beskrivs nedan och svaren
ar rangordnade dar svaret langst upp utgor den priméara anledningen.

3.2.1.1  En stressig arbetsmiljo och fysiskt krdvande arbete

Det &r tydligt fran intervjuerna att branschen forknippas med stress och en hog
arbetsbelastning. Stressnivan beskrivs variera beroende pa vilken typ av
restaurang/hotell den anstéllde refererar till men en sammantagen bild ar att
branschen préaglas av ett hogt tempo som oftast bidrar till ohélsosam stress.
Samtidigt ar det hoga tempot i arbetet ndgot som initialt lockade manga
respondenter till branschen men att det upplevs som ohallbart i ett langsiktigt
perspektiv. Tva intervjupersoner som arbetat som kock beskriver detta som
féljande:

"Som kock maste man vara snabb pa fotterna. Tempot var valdigt hogt och
ibland arbetade jag 15 timmar i strédck”

"Det var slitigt och fér mig var det svart att vixa gammal i jobbet. Det fanns en
stor risk att jag skulle sluta inom 10 ar”

Den fysiska dimensionen av arbetet med tunga lyft och att séllan kunna sitta
ned i lugn och ro och ta pauser ar aven en aterkommande reflektion. En annan
intervjuperson som hade haft en hogt uppsatt position som kock beskriver att
det till stor del skilde sig mellan olika arbetsplatser:

"Att det var slitigt var inte sa farligt. Det kunde vara i perioder.
Berodde lite pa vilket stélle man var pa”

3.2.1.2  Arbetstider som ar svara att kombinera med familj och
ett socialt liv

En annan avgoérande faktor handlar om obekvama arbetstider som ar
kadnnetecknande for hotell- och restaurangbranschen. Det lyfts av merparten
som arbetat inom restaurangbranschen att detta ar svart att forandra da
middagssittningarna ar de mest Ilénsamma for restauranger. Sena kvallar och
helgarbete upplevs i langden paverka ens sociala liv negativt och det blir svart
att kombinera med famil;.

“"Man tappar mycket socialt nar man jobbar kvéllar. Detta var ett problem redan
innan familjelivet”

9/18



SWECO ﬁ

"Arbetstiderna gjorde det svart. Det var inte ett yrke jag kunde bli gammal och
glad i. Om du inte blev koksmaéstare eller TV-kock sé tror jag manga valde att
lamna. Det ar fa som ar 50 ar och lagar mat. D& ar de antagligen bittra och
trétta”

En annan intervjuperson belyser just problematiken for manga att kombinera
kockyrket och familj:

“Det &r déliga tider och svart att fa familje-flow i det. Man vill jobba pa fina
krogar pa kvallen men manga landar i cateringbranschen for att parera
familjelivet. Man tvingas ta ner ambitionerna med matlagningen och da tappar
man motivation”

For de som arbetat inom hotellbranschen ar detta inte en lika avgérande faktor
da arbetspass aven schemalaggs tidig morgon.

3.2.1.3  Enl6neutveckling som inte speglar kompetens och
erfarenhet

Ldnen upplevs aven vara en avgérande faktor till varfér man valjer att lamna
branschen. En intervjuperson som hade arbetat som kock pa en fin restaurang
fick vid 22 ars alder veta att loneskillnaden till en 35-arig kollega inte var sarskilt
stor. Hen valde da att lamna branschen da hen inte sdg nagon tydlig karriarvag.
Flera intervjupersoner upplever att man maste offra en stor del av sitt privata liv
for att "gdra karriar” inom restaurangbranschen. En intervjuperson
problematiserar att som en mer erfaren kock far man inte heller I6n for sin
kompetens och kunskap jamfért med mer juniora kockar. Hen beskriver
foljande:

"I det jobb jag har nu far jag betalt for det jag kan och inte bara for att man ar pa
jobbet. Nar man kommer upp i aren ar man inte jattenéjd med tre procent
Okning j@mfért med andra som inte har samma kunskap”

3.2.1.4  Otrygga anstallningar och arbetsforhallanden

En fjarde faktor upplevs vara férekomsten av otrygga anstéllningar, till exempel
i form av tvetydiga kontrakt dar man férvantar sig en heltidstjanst men att det
senare resulterar i en deltidstjanst. Det finns &ven en respondent som lyfter att
foretag har erbjudit obetalda provjobb.

"Jag hade manga kompisar som jobbade som aldrig fick pengar. Sedan fick de
inte jobba mer”

Detta upplevs vara vanligare hos sma foretag medan stora féretag har mer
ordning och reda nar det galler arbetstimmar och facket ar mer involverat. Ett
par intervjupersoner lyfter en machokultur och férekomsten av sexuella
trakasserier (bade av gaster och personal) inom restaurangbranschen, men det
ar stor skillnad mellan olika organisationer. En intervjuperson beskriver att hens
kvinnliga kollegor bytt arbetsstélle av den anledningen. Vidare belyser tva
respondenter som varit verksamma som kock i manga ar, att en bidragande
faktor till att de lamnade yrket var en stark alkoholkultur.
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3.2.2 Vad erbjuder andra branscher?

Foljande avsnitt presenterar resultat kring frdgan om vad intervjupersonernas
efterféljande anstéliningar erbjuder som hotell- och restaurangbranschen
saknar. Svaren ar rangordnade dar svaret langst upp utgér den primara
anledningen.

3.221 Bekvama arbetstider och flexibilitet

Den pull-faktor som ar mest férekommande bland intervjusvaren ar bekvama
arbetstider dvs arbetstid som intraffar dagtid under mandag till fredag. Bekvama
arbetstider betonas skapa helt andra forutsattningar for en annan typ av fritid
och struktur i vardagen.

“Arbetstiderna framfor allt. Man slipper jobba helger och sa dar. Du borjar atta
och slutar fyra. Det &r viktigt for mig”

"Det &r noga nu att man bara jobbar heltid. Det férvdntas inte mer av en &n sa,
atta timmar om dagen”

Tva intervjupersoner lyfter aven betydelsen av flexibilitet i sin yrkesroll dar den
ena arbetar pa distans som webbdesigner och den andra som frilansande
fotograf.

3.2.2.2 Karriar och I6neutveckling

Den andra faktorn beskrivs i form av en tydligare karriarstege samt hogre 16n.
En intervjuperson verksam inom teknikbranschen lyfter att det finns en storre
framtidstro och mojlighet att forma sin karridr. En intervjuperson belyser sarskilt
detta:

"Det finns en annan typ av framtidstro. Ndr man jobbade pa restaurang fragade
manga vad man skulle géra nar man blir stor. Det sags alltid som nagot
tillfalligt”

Flertalet respondenter svarar &ven att de kdnde en nyfikenhet och passion for
den bransch de valde att byta till. Lénen betonas &ven som en viktig pull-faktor
aven om den for vissa inte var avgorande. En intervjuperson som bytte fran
hotellbranschen till handels beskriver att en halvtidstjanst rackte for att tjana in
en motsvarande heltidstjanst hos tidigare arbetsgivare.

"Lénen spelar roll med de slitiga [6ner som finns inom restaurang. Det var ingen
avgérande faktor med I6nen att jag bytte”

“Lénen &r viktig sa klart ocksa. Vill inte kanna att jag ligger efter folk i min alder
I6nemdéssigt. Min ingdngslén idag var samma som min 16n som kékschef”

Flera respondenter ser en tydlig karridarstege inom restaurangbranschen men
vagen dit upplevs vara 6verdrivet krdvande och konkurrerande pa ett osunt satt.
Detta i forhallande till de branscher som de arbetar inom idag.

3.2.2.3  Trygghet och formaner

En tredje pull-faktor utgérs av tydliga kontrakt samt andra férmaner, till exempel
pensionssparande, friskvardsbidrag eller foretagshalsovard.
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3.3 Utvecklingspotential inom branschen

3.3.1 Vad hade kravts for att du skulle stanna kvar inom hotell-
och restaurangbranschen?

Pa frdgan om vad som skulle fa intervjupersonerna att stanna kvar inom
branschen &r det ingen av respondenterna som tydligt lyfter att en sarskild
faktor skulle fatt dem att stanna kvar. Det ar i stéllet liknande resonemang som
har forts i tidigare delkapitel. Det finns de som svarar att de bytte bransch for att
de ville testa ndgot annat och/eller hade en stark passion till den bransch eller
yrkesroll de sedan valde.

Vidare resonerar de intervjuade som arbetat inom restaurangbranschen att
arbetet i sig ar svart att andra pa och utgors av fysiskt kravande arbetsuppgifter,
snabbt tempo och Kkort tid for aterhamtning. Andra svarar att detta ar en av
anledningarna till att branschen till stor del bestar av unga individer. Att anstéalla
fler s& att det blir enklare att schemalagga atta timmars dagar ar nagot som
lyfts. S& har sager en av intervjupersonerna:

Att inte schemalagga helg och kvall hela tiden. Att det kan ga runt lite mer. Det
ar svart nar hela branschen ar uppbyggd kring kvall. Folk gér ju ut och ater pa
kvéllen”

En annan respondent lyfter vikten av att schemalagga med béttre
framforhallning for att undvika underbemanning och skapa mdjligheter att hitta
ersattare god tid i forvag. Att anstélla fler och skapa battre arbetsvillkor, till
exempel genom att minska tiden vid provanstallning, beskrivs som nagot som
skulle underlatta. Det upplevs aven finnas en for hdg kravtroskel géllande
arbetserfarenhet (ofta sex manader).

Andra utvecklingsomraden kan vara att erbjuda och forbattra arbetsskor och
erbjuda ytor dar man kan sitta ner och ata, vila och aterhamta sig. Flertalet lyfter
att om arbetsmiljon ar bra eller dalig beror till stor del pa ledningen och i vilken
utstrackning de arbetar med forebyggande atgarder kring till exempel
arbetsrelaterad stress.

Hogre 16n ar aven nagot som merparten av individerna betonar, samtidigt som
det for flera inte hade varit en tillrackligt stark anledning till att stanna kvar inom
branschen.

Kompetensutveckling inom restaurangbranschen upplevs i stor utstrackning
saknas av flertalet respondenter. Det efterfragas har bade internutbildning, till
exempel vilka steg/kompetens som kravs om du vill g frén till exempel servitor
till hovmastare, och mer extern kompetensutveckling, genom utflykts- och
inspirationsresor for att sprida kunskap och motivation bland anstéllda.

Sammanfattningsvis finns ingen enskild faktor som skulle fa respondenterna att
stanna kvar i branschen. Det fors daremot resonemang kring hur man kan
forbattra olika delar i arbetsmiljon samt matchning mellan utbildning och
bransch. Vi har valt att sortera resonemangen genom en TOWS-analys som
beskrivs i nasta kapitel.
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3.3.2 Forbattringsmdjligheter kring branschens

kompetensforsorjning

En TOWS-analys ar en vidareutveckling av SWOT-analysen (styrkor,
svagheter, mgjligheter, hot), men visar &ven sambanden mellan olika faktorer
och kategorier, nagot som SWOT-analysen saknar.

TOWS-analysen tar sin utgangspunkt i den externa miljén, dvs hot och
mojligheter. Utifrdn en sadan analys far en verksamhet/bransch en tydlig bild
Over den externa miljon som man verkar inom. Darefter beaktas branschens
interna styrkor och svagheter. Den externa analysen kopplas till den interna
analysen och anpassar interna externa faktorer for att identifiera relevanta
strategiska alternativ som en verksamhet/bransch kan strava efter for att till
exempel dra fordel av mojligheter, minska hot med mera. Det kan bland annat
handla om att ett specifikt hot kan resultera i att en bransch svaghet blir mer
pataglig.

Figur 2 representerar en matris som svarar pa hotell- och
restaurangbranschens roll i samhéllet och relevanta insatser for att hantera
branschens situation utifrdn respondenternas svar. Matrisen kan tolkas utifran
foljande fragestallningar:

»  Styrkor/mgjligheter. Hur kan branschen maximera sina styrkor fér att ta
tillvara pa externa mojligheter?

* Svagheter/méjligheter. Hur kan branschen minimera sina svagheter
genom att ta tillvara pa externa mojligheter?

»  Styrkor/hot. Hur kan branschen maximera sina styrkor for att minimera
effekterna av olika externa hot?

* Svagheter/hot. Hur kan branschen minimera sina svagheter for att
undvika effekterna av olika externa hot?

Inom respektive fragestallning sammanstalls ett antal strategier som Sweco
uppfattar ar relevanta att 6vervaga utifran intervjupersonernas resonemang.

Figur 2. Tows-analys av hotell- och restaurangbranschen

Mdjligheter Hot
- Stor efterfrdgan pé arbetskraft - Anstallda byter bransch
restaurangbranschen - Sprangbrada in pA - DAlig matchning mellan

Hotell- och

arbetsmarknaden utbildning och bransch
- Branschrykte
Styrkor 1. Styrkor/Mdjligheter 3. Styrkor/Hot

- Kreativa och utmanande yrken
- Passionerade medarbetare
- Social gemenskap

Branschrepresentanter mer
delaktiga i utbildningarna

- Tydliggér karriarvagar

- Erbjud kompetensutveckling

- Lyft ambassaddrer fran -
branschen

2. Svagheter/Majligheter

>

Svagheter Svagheter/Hot
- Hog fysisk belastning

Anstall fler for att -

Otrygga anstallningar -

Otrygga arbetsférhallanden
Svag léneutveckling som inte
speglar erfarenhet/kunskap

mdjliggdra bekvamare
arbetstider

- Tydligare krav kring typ av
anstallning

Inledande praktik i
utbildningarna

Lonekurva med erfarenhet
Forbattra den fysiska
arbetsmiljon



3.3.2.1  Styrkor-mdjligheter: Hur kan branschen maximera sina
styrkor for att ta tillvara pa externa mojligheter?

Lyft ambassadorer fran branschen

For att skapa attraktivitet for utbildningarna och héja statusen fér branschen
efterfradgas att ambassadorer (branschfolk) frAn branschen arbetar tatt
tillsammans med uthildningssystemet. Detta kan skapa forutsattningar att
attrahera relevant arbetskraft med passion och stort intresse fér branschen.

3.3.2.2  Svagheter-mdjligheter: Hur kan branschen minimera
sina svagheter genom att ta tillvara pa externa
mojligheter?

Anstall fler for att mojliggora bekvamare arbetstider

En reflektion som lyfts av nagra intervjupersoner for att minska stress och
mojliggdra bekvamare arbetstider ar att anstélla fler. N&r individer sjukanmaler
sig innebar det ofta underbemanning, da det finns fa ersattare, vilket skapar
stress och en olust att ta sig till jobbet.

Tydligare krav kring typ av anstallning som erbjuds

Respondenter hanvisar aven till att arbetsgivare maste vara tydliga med vilken
typ av tjanst (samt arbetsuppgifter) som erbjuds, dvs att jobbannonserna
stammer 6verens med verkligheten. Annars leder detta till missnéje samt att
individer riskerar att byta till en annan arbetsgivare.

3.3.2.3  Styrkor-hot: hur kan branschen maximera sina styrkor
for att minimera effekterna av olika externa hot?

Branschrepresentanter delaktiga i utbildningarna

For att sakerstalla att utbildningarna ar moderna och uppdaterade utifran
metoder och kunskap som anvands inom branschen féreslas att
branschrepresentanter, till exempel i form av framstéende kockar,
"gastforeldser” vid olika utbildningssegment.

Tydliggor karriarvagar

For att fa individer att stanna kvar i branschen beskrivs dven att det behévs en
mer 6ppen diskussion kring vilka karriaralternativ som finns. En intervjuperson
lyfter att det finns de som arbetat inom restaurang- och livsmedel som idag
arbetar inom séljyrken eller har eventrelaterade roller.

Erbjud mer kompetensutvecklande insatser

Det efterfragas bade mer internutbildning, som féljer ovanstaende punkt, till
exempel vilka steg/kompetens som kravs om du vill g& fran till exempel servitor
till hovmastare. Aven mer extern kompetensutveckling genom utflykts- och
inspirationsresor for att héja kunskap och motivation bland anstéllda, namns. Att
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erbjuda kompetensutveckling fér passionerade individer tidigt i karriaren skapar
battre forutsattningar forframtidstro inom branschen.

3.3.2.4  Svagheter-hot: hur kan branschen minimera sina
svagheter for att undvika effekterna av olika externa
hot?

Integrera mer inledande praktik i utbildningarna

For att 6ka matchningen mellan utbildning och arbetsliv samt skapa battre
forutsattningar att individer stannar kvar i branschen kan en inledande praktik i
utbildningen bidra till mer realistiska forvantningar kring vad olika yrkesroller
innebar.

Lonekurva som okar med erfarenhet

En aterkommande reflektion ar att I6nekurvan i branschen inte stiger i takt med
att erfarenheten och kunskapen 6kar. Detta bidrar till att bade erfarna och mer
juniora individer valjer att lamna branschen da de inte ser nagra
framtidsutsikter. Branschen bestar till stor del av unga individer men det upplevs
behovas att fler insatser har fokus pa att skapa battre férutsattningar att "aldras
i branschen” med malet att behalla duktiga medarbetare langre.

Forbattra den fysiska arbetsmiljon

En dalig arbetsmiljo i form av bristfalliga lokaler upplevs aven bidra till stress.
Att 6ka rum eller ytor dar personalen kan &ta, ta rast och aterhamta sig lyfts
som viktigt.
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Syftet med denna studie har varit att undersoka och skapa en forstaelse kring
olika faktorer som far individer att lamna hotell- och restaurangbranschen.
Merparten av studiens respondenter valde inriktning mot branschen baserat pa
intresse dels for matlagning, dels for det sociala med serviceyrket. Valet av
inriktning mot hotell- och restaurangprogrammet grundar sig aven i lag
motivation (skoltrotthet) till att studera samt att programmet upplevs som mindre
teoretiskt jamfort med manga andra program. Andra faktorer som lyfts ar en
osakerhet kring val av utbildningsriktning samt att programmet erbjuder en
mojlighet att varva teori med praktik. Laga betygskrav var dven en bidragande
faktor. Utbildningarna far genomgéende positiva omdémen av respondenterna.

Den framsta faktorn till varfor individerna valde att [lamna branschen utgérs av
en hektisk arbetsmiljé och en for hog fysisk belastning. Den andra faktorn som
lyfts ar obekvama arbetstider som ar svara att férena med familj och ett socialt
liv. Som nummer tre foljer en svag loneutveckling som inte speglar erfarenhet
och kompetens, foljt av otrygga anstallningar (till exempel tidsbegréansade) och
daliga arbetsforhallanden (till exempel en alkoholkultur och forekomsten av
sexuella trakasserier). De pull-faktorer som lyfts i branschbytet &r bekvamare
arbetstider for att battre kunna férena privatliv med arbete, en tydligare karriar-
och I6neutveckling samt tryggare anstallning med till exempel formaner.

Det finns ingen enskild faktor som skulle f& respondenterna att stanna kvar i
branschen utan det fors daremot resonemang om hur man kan forbéattra olika
delar i arbetsmiljon samt matchningen mellan utbildning och bransch. De
utvecklingsomraden som respondenterna ramar in ar bland annat att lyfta
ambassadorer fran branschen som kan forbattra branschens rykte samt
attrahera yngre till branschen. Andra utvecklingsomraden handlar om att anstall
fler for att mojliggora bekvamare arbetstider och underlatta schemalaggning,
involvera branschrepresentanter mer i utformning av utbildningar samt
introducera mer inledande praktik i dessa. Andra utvecklingsomraden galler
I6nen, till exempel att sékerstall att Ionekurvan speglar kompetens och
erfarenhet samt tydliggora vilka karriarvagar som finns. Avslutningsvis 6nskas
aven mer kompetensutvecklande insatser och en fysisk miljé som skapar
forutsattningar for aterhamtning.
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Introduktion

1.

Utbildning
2.
3.

Beréatta kort om dig sjalv!
a) Vilken bransch (féretag) jobbar du inom idag?

b) Hur lange har du arbetat dar?

Varfor valde du inriktning hotell- och restaurang pa gymnasiet?

Vad tyckte du var bra respektive daligt med utbildningen?

Erfarenhet inom besdksnéaringen

4,

Beskriv kort din senaste arbetserfarenhet inom branschen. (om
respondenten ej arbetat i branschen, fraga varfér hen valde att inte
gora det, sedan ga till fraga 7)

Vad tyckte du var bra respektive daligt med anstallningen/arbetet?

Vilka faktorer bidrog till att du lamnade branschen? (Var vanlig
rangordna svaren dar det forsta svaret utgoér den priméara
anledningen)

Utvecklingspotential inom branschen

7.

10.

Beskriv vad din efterféljande anstallning erbjod som du saknade
inom hotell och restaurangbranschen? (Var vanlig rangordna
svaren dar det forsta svaret utgér den priméara anledningen)

Vad hade kravts for att du skulle stanna kvar inom
yrket/branschen?

Vad har du for generella medskick till branschen for att fa individer
att se en framtid i branschen?

Har du nagot 6vrigt du skulle vilja ta upp?
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