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1. Sammanfattning  
Sweco har haft i uppdrag av Tillväxtverket att genomföra en studie för att skapa 

en större förståelse kring varför anställda inom hotell- och restaurangbranschen 

byter bransch. Merparten av deltagande individer i studien har gymnasial 

utbildning med inriktning mot besöksnäringen och arbetar idag i en annan 

bransch. Studien bygger på tio intervjuer som genomfördes i december 2022.  

Studien tar sin utgångspunkt i resultat som framkommit i vår parallella rapport 

som genomförts på uppdrag av Tillväxtverket, Tillgång på utbildad arbetskraft 

och utbildningsmöjligheter. Statistik visar1 att de som studerat Hotell, restaurang 

och turism på gymnasial nivå som sedan börjat arbeta inom kategorierna ”Äta” 

och ”Bo” (tre år efter examen) succesivt sökt sig bort från dessa yrken.  

Resultaten från studien visar att individerna valde utbildning utifrån sina 

intressen för mat och det sociala med serviceyrket. Låga betygskrav och låg 

motivation vid ansökningsperioden var också bidragande faktorer. Utbildningen 

upplevs vidare som ett attraktivt val då den varvar teoretiska ämnen med 

branschkunskap.   

Motiven till att individerna valt att lämna branschen grundar sig i en stressig 

arbetsmiljö samt ett fysiskt krävande arbete som beskrivs som ohållbart i ett 

långsiktigt karriärperspektiv. Arbetstiderna beskrivs vara svåra att förena med 

familj och ett par lyfter även otrygga anställningar och dåliga arbetsförhållanden 

som bidragande faktorer. Löneutvecklingen i branschen upplevs heller inte 

spegla erhållen kunskap och kompetens. De branscher som respondenterna 

valt att byta till beskrivs erbjuda bekvämare arbetstider och flexibilitet. Även 

tydligare karriär- och löneutveckling samt trygghet och förmåner lyfts.   

Det finns ingen enskild faktor som skulle få respondenterna att stanna kvar i 

branschen. Däremot förs ett resonemang om hur man kan förbättra olika delar i 

arbetsmiljön samt matchningen mellan utbildning och bransch. Följande punkter 

kan fångas upp från intervjuerna:  

• Lyft ambassadörer från branschen för att höja branschens status och 

attrahera relevant arbetskraft.  

• Anställ fler för att skapa förutsättningar för bekväma arbetstider.  

• Arbetsgivare bör vara tydligare med vilken typ av tjänst som erbjuds om 

det gäller deltid- eller heltidsanställning.  

• Involvera branschrepresentanter mer i utformning av utbildningar samt 

integrera inledande praktik i dessa.   

• Tydliggör karriärvägar och säkerställ att lönekurvan ökar med 

erfarenhet.  

• Erbjud mer kompetensutvecklande insatser för medarbetare och 

säkerställ att den fysiska miljön skapar möjlighet till återhämtning.   

 

 

1 I rapporten har vi skapat ett index med basår 2013. Det innebär att vi analyserar de som arbetar 

kvar inom branschen år 2013 och sedan följer förändringen över tid.  
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2.1 Bakgrund  
Hotell- och restaurangbranschen står för en stor andel av den svenska 

besöksnäringen och sysselsätter allt fler. Trots att restaurangbranschen har en 

stor betydelse för sysselsättningen och för besöksnäringen är det en av de 

branscher som är hårdast drabbad av en hög personalomsättning och i ständig 

brist på personal. 

Arbetsmarknadsläget försämrades snabbt till följd av corona-pandemin men 

branschen har sedan dess återhämtat sig rejält både vad gäller 

försäljningssiffror och sysselsättningstrend. Efterfrågan på arbetskraft har 

successivt ökat och arbetsgivarna inom hotell och -restaurangbranschen sticker 

ut med stora anställningsplaner inför 2023. Samtidigt råder stor personalbrist 

inom vissa yrkesområden, som var påtaglig redan innan pandemin, och har lett 

till ett akut läge att trygga branschens kompetensförsörjning (Arbetet, 2021). 

Enligt registerbaserad arbetsmarknadsstatistik, som utgår från lönerapportering 

till Skatteverket, minskade antalet personer i branschen som fått lön med 13% 

mellan perioden november 2019 till november 2021, cirka 23 000 personer. 

Många av de som förlorade sin anställning under pandemin har idag valt att gå 

till en annan bransch eller står som arbetssökande hos Arbetsförmedlingen 

(SCB, 2021). Både Visita och Hotell- och Restaurangfacket uppger att det finns 

ett stort ”matchningsproblem” på arbetsmarknaden för hotell- och 

restaurangbranschen (Arbetet, 2021). 

I vår parallella rapport som Sweco genomför på uppdrag av Tillväxtverket, 

Tillgång på utbildad arbetskraft och utbildningsmöjligheter, kan vi konstatera att 

71 procent av samtliga utbildade inom besöksnäringen har en gymnasial 

utbildning. Statistik visar2 även att de som studerat Hotell, restaurang och 

turism på gymnasial nivå som sedan börjat arbeta inom kategorierna ”Äta” och 

”Bo” (tre år efter examen) succesivt sökt sig bort från dessa yrken. Det finns ett 

tydligt tapp både mellan 2013 och 2016 samt mellan 2016 och 2019. Dessa tre 

kategorier står i stark kontrast till ”Resa” och ”Bo” där andelen som söker sig 

 

2 I rapporten har vi skapat ett index med basår 2013. Det innebär att vi analyserar de som arbetar 

kvar inom branschen år 2013 och sedan följer förändringen över tid.  
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(med utbildning inom Hotell, restaurang och turism) till branschen år 2016 ökar 

(sex år efter examen). 

2.2 Uppdraget 
Sweco har utifrån ovan nämn problematik fått i uppdrag av Tillväxtverket att 

genomföra en intervjustudie för att lyfta fram kunskap och insikter från före detta 

anställda inom hotell- och restaurangbranschen om deras beslut att lämna 

branschen. I studien har Sweco intervjuat personer som både studerat ett 

gymnasialt program mot besöksnäringen samt individer med formell utbildning 

med annan inriktning. Gymnasieutbildade står för en klar majoritet av de 

utbildade inom besöksnäringarna. Detta var även de grupper som vi i vår 

kartläggning, Tillgång på utbildad arbetskraft och utbildningsmöjligheter, kunde 

konstatera i högst utsträckning lämnade sin bransch över tid. 

2.2.1 Syfte och frågeställningar  

Mer specifikt är syftet med studien att undersöka vad som ligger till grund för de 

anställdas val att lämna samt faktorer som hade kunnat få dem att stanna kvar i 

branschen. Centrala frågeställningar i denna studie har delats upp i tre 

huvudsakliga områden:  

• Utbildning  

o Varför valde du inriktning hotell- och restaurang på gymnasiet? 

o Vad tyckte du var bra respektive dåligt med utbildningen? 

 

• Branschbyte 

o Vilka faktorer bidrog till att du lämnade branschen?  

o Vad erbjöd din efterföljande anställning som du saknade inom 

hotell och restaurangbranschen?  

 

• Utvecklingspotential för branschen 

o Vad hade krävts för att du skulle stanna kvar inom hotell- och 

restaurangbranschen? 

o Förbättringsmöjligheter kring branschens kompetensförsörjning  
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Figur 1 Bild över studiens frågeställningar  

 

2.2.2 Metod och urval 

VI har valt att bredda urvalet till individer med arbetserfarenhet inom branschen 

men utan specifik utbildning mot besöksnäringen. Detta på grund av att 

rekryteringen av intervjupersoner som studerat relevant utbildning på gymnasial 

nivå var svårt då studien genomfördes precis innan semestertider samt dels då 

arbetet genomfördes med en kort tidsram.  

Intervjupersoner identifierades genom snöbollsurval där bekanta inom 

restaurang- och hotellbranschen tillfrågades och användes för att få kontakt 

med ytterligare respondenter. Samtliga intervjuer genomfördes under december 

2022. Totalt har tio intervjuer genomförts. Merparten av respondenterna har 

erfarenhet från restaurangbranschen genom yrkesroller som kock, 

servitör/servitris och sommelier/bartender. Två av intervjupersonerna har 

arbetat inom hotellbranschen, som hotellvärdinna respektive receptionist.  

Tabell 1. Lista över intervjupersoner och yrkesroll  

 

INTERVJU-

PERSON 

GYMNASIAL 

UTBILDNING 

YRKESROLL INOM 

HOTELL- OCH 

RESTAURANG-

BRANCHEN 

EFTERFÖLJANDE 

YRKESROLL I 

ANNAN 

BRANSCH 

YRKE/BRANSCH       

IDAG 

1 Hotell- och 

restaurang 

Kock Grafisk designer Grafisk designer 

2 Hotell- och 

restaurang 

Hovmästare Barn och 

fritidspedagog 

Resebranschen 
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3 Hotell- och 

restaurang 

Kock Jurist Jurist 

4 Hotell- och 

restaurang 

Frukostvärdinna Lärare (vikarie) Lärare (vikarie) 

5 Hotell- och 

restaurang 

Receptionist Personlig assistent Personlig assistent 

6 Hotell- och 

restaurang 

Kock Flaggvakt Studerande inom 

affärsutveckling 

7 Hotell- och 

restaurang 

Bagare/servicepersonal Studerande Studerande inom 

Arkitektur, 

visualisering och 

kommunikation 

8 Samhäll 

Ekonomi 

Kock Webbutvecklare Webbutveckling/ E-

handel 

9 Hotell- och 

restaurang 

Kock Fotograf 

(frilansare) 

Fotograf (frilansare) 

10 Samhäll  Sommelier/bartender IT konsult IT konsult 

 

Vid intervjuerna använde Sweco en intervjuguide som strukturerade våra 

samtal med respondenterna. Frågorna hade förberedande teman att täcka av 

under intervjun för att sedan ge möjlighet till följdfrågor beroende på 

respondentens svar. Intervjuerna genomfördes i semistrukturerad form över 

telefon. Se bilaga 1 för samtliga intervjufrågor.   
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3. Intervjuresultat  
I detta avsnitt beskrivs resultat från de intervjuer som gjorts. Resultaten beskrivs 

utifrån delarna: utbildning, branschbyte och utvecklingspotential för branschen. 

 

3.1 Utbildning  
Nedan följer resonemang från intervjupersonerna om varför de valde inriktning 

hotell- och restaurang på gymnasial nivå.  

3.1.1 Intresse styrde utbildningsvalet  

Ett grundläggande tema till utbildningsvalet är förkärleken till mat där merparten 

av intervjupersonerna svarar att detta var en betydande faktor. Det kreativa 

med matlagning lyfts även som bidragande till valet. De individer som gick 

vidare inom hotellverksamhet lyfter att det sociala och mötet med olika 

människor var en starkt bidragande faktor.  

 
3.1.2 Låg motivation samt låga betygskrav bakom 

utbildningsvalet 

Ett par intervjupersoner beskriver även att valet till stor del utgjordes av att det 

var relativt låga betygskrav. Mer än hälften av intervjupersonerna svarar att 

utbildningen var ett alternativ för att undvika mer teoretiskt lagda 

utbildningsinriktningar. Flertalet belyser även att de var skoltrötta vid tidpunkten 

för att välja gymnasium och att det praktiska utbildningsformatet lockade. Den 

praktiska dimensionen i utbildningsformatet svarar nästan samtliga var en viktig 

faktor. Två intervjupersoner beskriver det som följande: 

”Jag var väldigt skoltrött när jag valde gymnasium. Jag gillade även att laga mat 

och hade bra betyg i hemkunskap” 

”Jag har alltid varit duktig i skolan men känt press från alla att plugga vidare. 

Mellan årskurs åtta och nio blev jag skoltrött. Det var absolut bidragande till 

valet att jag hade möjlighet att få ett vanligt jobb” 

3.1.3 Ett val som kändes mer konkret än andra 
utbildningsinriktningar 

Utbildningen var även ett alternativ för de som var osäkra på vilken 

utbildningsriktning de skulle välja. Hotell- och restaurang var en möjlighet att 

varva teoretiska ämnen (till exempel engelska, svenska) med branschrelaterade 

ämnen.  

”Det var lätt att komma in men jag hade inte kassa betyg. Det var antingen att 

jag skulle välja det eller samhällslinjen. Då visste jag inte vad jag ville göra så 

valet kändes lite mer konkret”  

En intervjuperson lyfter att hens klass var relativt stökig och reflekterar kring att 

det kan ha att göra med att många valt utbildningen för att de var osäkra på 

vilken väg de skulle gå.   
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”Det var ingen superklass. Det var lätt att komma in och det är många som 

väljer den riktningen som inte vet vad dom vill göra” 

3.1.4 Genomgående positiva betyg av utbildningarnas kvalitet  

Intervjusvaren genomsyras nästan bara av positiva omdömen av 

utbildningarnas kvalitet. Utbildningen upplevs ge en tydlig väg in på 

arbetsmarknaden med integrerad praktik. Det fanns även goda möjligheter att 

ta del av värdefulla kontaktnätverk inom branschen. Flertalet belyser att 

balansen mellan det praktiska och teoretiska passade deras personlighet bra.  

3.2 Branschbyte 

3.2.1 Faktorer till varför respondenterna valde att lämna 

branschen  

Vid frågan om vilka avgörande faktorer som fick respondenterna att lämna 

branschen framkommer ett flertal olika svar. Dessa beskrivs nedan och svaren 

är rangordnade där svaret längst upp utgör den primära anledningen.  

3.2.1.1 En stressig arbetsmiljö och fysiskt krävande arbete  

Det är tydligt från intervjuerna att branschen förknippas med stress och en hög 

arbetsbelastning. Stressnivån beskrivs variera beroende på vilken typ av 

restaurang/hotell den anställde refererar till men en sammantagen bild är att 

branschen präglas av ett högt tempo som oftast bidrar till ohälsosam stress. 

Samtidigt är det höga tempot i arbetet något som initialt lockade många 

respondenter till branschen men att det upplevs som ohållbart i ett långsiktigt 

perspektiv. Två intervjupersoner som arbetat som kock beskriver detta som 

följande:  

”Som kock måste man vara snabb på fötterna. Tempot var väldigt högt och 

ibland arbetade jag 15 timmar i sträck” 

”Det var slitigt och för mig var det svårt att växa gammal i jobbet. Det fanns en 

stor risk att jag skulle sluta inom 10 år” 

Den fysiska dimensionen av arbetet med tunga lyft och att sällan kunna sitta 

ned i lugn och ro och ta pauser är även en återkommande reflektion. En annan 

intervjuperson som hade haft en högt uppsatt position som kock beskriver att 

det till stor del skilde sig mellan olika arbetsplatser:  

”Att det var slitigt var inte så farligt. Det kunde vara i perioder. 

Berodde lite på vilket ställe man var på” 

3.2.1.2 Arbetstider som är svåra att kombinera med familj och 

ett socialt liv 

En annan avgörande faktor handlar om obekväma arbetstider som är 

kännetecknande för hotell- och restaurangbranschen. Det lyfts av merparten 

som arbetat inom restaurangbranschen att detta är svårt att förändra då 

middagssittningarna är de mest lönsamma för restauranger. Sena kvällar och 

helgarbete upplevs i längden påverka ens sociala liv negativt och det blir svårt 

att kombinera med familj.   

”Man tappar mycket socialt när man jobbar kvällar. Detta var ett problem redan 

innan familjelivet” 
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”Arbetstiderna gjorde det svårt. Det var inte ett yrke jag kunde bli gammal och 

glad i. Om du inte blev köksmästare eller TV-kock så tror jag många valde att 

lämna. Det är få som är 50 år och lagar mat. Då är de antagligen bittra och 

trötta” 

En annan intervjuperson belyser just problematiken för många att kombinera 

kockyrket och familj:  

”Det är dåliga tider och svårt att få familje-flow i det. Man vill jobba på fina 

krogar på kvällen men många landar i cateringbranschen för att parera 

familjelivet. Man tvingas ta ner ambitionerna med matlagningen och då tappar 

man motivation”  

För de som arbetat inom hotellbranschen är detta inte en lika avgörande faktor 

då arbetspass även schemaläggs tidig morgon.  

 

3.2.1.3 En löneutveckling som inte speglar kompetens och 
erfarenhet  

Lönen upplevs även vara en avgörande faktor till varför man väljer att lämna 

branschen. En intervjuperson som hade arbetat som kock på en fin restaurang 

fick vid 22 års ålder veta att löneskillnaden till en 35-årig kollega inte var särskilt 

stor. Hen valde då att lämna branschen då hen inte såg någon tydlig karriärväg. 

Flera intervjupersoner upplever att man måste offra en stor del av sitt privata liv 

för att ”göra karriär” inom restaurangbranschen. En intervjuperson 

problematiserar att som en mer erfaren kock får man inte heller lön för sin 

kompetens och kunskap jämfört med mer juniora kockar. Hen beskriver 

följande:  

”I det jobb jag har nu får jag betalt för det jag kan och inte bara för att man är på 

jobbet. När man kommer upp i åren är man inte jättenöjd med tre procent 

ökning jämfört med andra som inte har samma kunskap” 

3.2.1.4 Otrygga anställningar och arbetsförhållanden  

En fjärde faktor upplevs vara förekomsten av otrygga anställningar, till exempel 

i form av tvetydiga kontrakt där man förväntar sig en heltidstjänst men att det 

senare resulterar i en deltidstjänst. Det finns även en respondent som lyfter att 

företag har erbjudit obetalda provjobb.  

”Jag hade många kompisar som jobbade som aldrig fick pengar. Sedan fick de 

inte jobba mer” 

Detta upplevs vara vanligare hos små företag medan stora företag har mer 

ordning och reda när det gäller arbetstimmar och facket är mer involverat. Ett 

par intervjupersoner lyfter en machokultur och förekomsten av sexuella 

trakasserier (både av gäster och personal) inom restaurangbranschen, men det 

är stor skillnad  mellan olika organisationer. En intervjuperson beskriver att hens 

kvinnliga kollegor bytt arbetsställe av den anledningen. Vidare belyser två 

respondenter som varit verksamma som kock i många år, att en bidragande 

faktor till att de lämnade yrket var en stark alkoholkultur.    
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3.2.2 Vad erbjuder andra branscher? 

Följande avsnitt presenterar resultat kring frågan om vad intervjupersonernas 

efterföljande anställningar erbjuder som hotell- och restaurangbranschen 

saknar. Svaren är rangordnade där svaret längst upp utgör den primära 

anledningen.  

3.2.2.1 Bekväma arbetstider och flexibilitet 

Den pull-faktor som är mest förekommande bland intervjusvaren är bekväma 

arbetstider dvs arbetstid som inträffar dagtid under måndag till fredag. Bekväma 

arbetstider betonas skapa helt andra förutsättningar för en annan typ av fritid 

och struktur i vardagen.  

”Arbetstiderna framför allt. Man slipper jobba helger och så där. Du börjar åtta 

och slutar fyra. Det är viktigt för mig” 

”Det är noga nu att man bara jobbar heltid. Det förväntas inte mer av en än så, 

åtta timmar om dagen” 

Två intervjupersoner lyfter även betydelsen av flexibilitet i sin yrkesroll där den 

ena arbetar på distans som webbdesigner och den andra som frilansande 

fotograf.  

3.2.2.2  Karriär och löneutveckling 

Den andra faktorn beskrivs i form av en tydligare karriärstege samt högre lön. 

En intervjuperson verksam inom teknikbranschen lyfter att det finns en större 

framtidstro och möjlighet att forma sin karriär. En intervjuperson belyser särskilt 

detta:  

”Det finns en annan typ av framtidstro. När man jobbade på restaurang frågade 

många vad man skulle göra när man blir stor. Det sågs alltid som något 

tillfälligt” 

Flertalet respondenter svarar även att de kände en nyfikenhet och passion för 

den bransch de valde att byta till.  Lönen betonas även som en viktig pull-faktor 

även om den för vissa inte var avgörande. En intervjuperson som bytte från 

hotellbranschen till handels beskriver att en halvtidstjänst räckte för att tjäna in 

en motsvarande heltidstjänst hos tidigare arbetsgivare.  

”Lönen spelar roll med de slitiga löner som finns inom restaurang. Det var ingen 

avgörande faktor med lönen att jag bytte” 

”Lönen är viktig så klart också. Vill inte känna att jag ligger efter folk i min ålder 

lönemässigt. Min ingångslön idag var samma som min lön som kökschef” 

Flera respondenter ser en tydlig karriärstege inom restaurangbranschen men 

vägen dit upplevs vara överdrivet krävande och konkurrerande på ett osunt sätt. 

Detta i förhållande till de branscher som de arbetar inom idag.  

3.2.2.3 Trygghet och förmåner 

En tredje pull-faktor utgörs av tydliga kontrakt samt andra förmåner, till exempel 

pensionssparande, friskvårdsbidrag eller företagshälsovård.  
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3.3 Utvecklingspotential inom branschen  

3.3.1 Vad hade krävts för att du skulle stanna kvar inom hotell- 
och restaurangbranschen? 

På frågan om vad som skulle få intervjupersonerna att stanna kvar inom 

branschen är det ingen av respondenterna som tydligt lyfter att en särskild 

faktor skulle fått dem att stanna kvar. Det är i stället liknande resonemang som 

har förts i tidigare delkapitel. Det finns de som svarar att de bytte bransch för att 

de ville testa något 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 är svårt att ändra på och utgörs av fysiskt krävande arbetsuppgifter, 

snabbt tempo och kort tid för återhämtning. Andra svarar att detta är en av 

anledningarna till att branschen till stor del består av unga individer. Att anställa 

fler så att det blir enklare att schemalägga åtta timmars dagar är något som 

lyfts. Så här säger en av intervjupersonerna:    

Att inte schemalägga helg och kväll hela tiden. Att det kan gå runt lite mer. Det 

är svårt när hela branschen är uppbyggd kring kväll. Folk går ju ut och äter på 

kvällen” 

En annan respondent lyfter vikten av att schemalägga med bättre 

framförhållning för att undvika underbemanning och skapa möjligheter att hitta 

ersättare god tid i förväg. Att anställa fler och skapa bättre arbetsvillkor, till 

exempel genom att minska tiden vid provanställning, beskrivs som något som 

skulle underlätta. Det upplevs även finnas en för hög kravtröskel gällande 

arbetserfarenhet (ofta sex månader).   

Andra utvecklingsområden kan vara att erbjuda och förbättra arbetsskor och 

erbjuda ytor där man kan sitta ner och äta, vila och återhämta sig. Flertalet lyfter 

att om arbetsmiljön är bra eller dålig beror till stor del på ledningen och i vilken 

utsträckning de arbetar med förebyggande åtgärder kring till exempel 

arbetsrelaterad stress. 

Högre lön är även något som merparten av individerna betonar, samtidigt som 

det för flera inte hade varit en tillräckligt stark anledning till att stanna kvar inom 

branschen.  

Kompetensutveckling inom restaurangbranschen upplevs i stor utsträckning 

saknas av flertalet respondenter. Det efterfrågas här både internutbildning, till 

exempel vilka steg/kompetens som krävs om du vill gå från till exempel servitör 

till hovmästare, och mer extern kompetensutveckling, genom utflykts- och 

inspirationsresor för att sprida kunskap och motivation bland anställda. 

Sammanfattningsvis finns ingen enskild faktor som skulle få respondenterna att 

stanna kvar i branschen. Det förs däremot resonemang kring hur man kan 

förbättra olika delar i arbetsmiljön samt matchning mellan utbildning och 

bransch. Vi har valt att sortera resonemangen genom en TOWS-analys som 

beskrivs i nästa kapitel. 
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3.3.2 Förbättringsmöjligheter kring branschens 
kompetensförsörjning   

En TOWS-analys är en vidareutveckling av SWOT-analysen (styrkor, 

svagheter, möjligheter, hot), men visar även sambanden mellan olika faktorer 

och kategorier, något som SWOT-analysen saknar.  

TOWS-analysen tar sin utgångspunkt i den externa miljön, dvs hot och 

möjligheter. Utifrån en sådan analys får en verksamhet/bransch en tydlig bild 

över den externa miljön som man verkar inom. Därefter beaktas branschens 

interna styrkor och svagheter. Den externa analysen kopplas till den interna 

analysen och anpassar interna externa faktorer för att identifiera relevanta 

strategiska alternativ som en verksamhet/bransch kan sträva efter för att till 

exempel dra fördel av möjligheter, minska hot med mera. Det kan bland annat 

handla om att ett specifikt hot kan resultera i att en bransch svaghet blir mer 

påtaglig.  

Figur 2 representerar en matris som svarar på hotell- och 

restaurangbranschens roll i samhället och relevanta insatser för att hantera 

branschens situation utifrån respondenternas svar. Matrisen kan tolkas utifrån 

följande frågeställningar:  

• Styrkor/möjligheter. Hur kan branschen maximera sina styrkor för att ta 

tillvara på externa möjligheter? 

• Svagheter/möjligheter. Hur kan branschen minimera sina svagheter 

genom att ta tillvara på externa möjligheter? 

• Styrkor/hot. Hur kan branschen maximera sina styrkor för att minimera 

effekterna av olika externa hot? 

• Svagheter/hot. Hur kan branschen minimera sina svagheter för att 

undvika effekterna av olika externa hot? 

 

Inom respektive frågeställning sammanställs ett antal strategier som Sweco 

uppfattar är relevanta att överväga utifrån intervjupersonernas resonemang.  

Figur 2. Tows-analys av hotell- och restaurangbranschen 
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3.3.2.1 Styrkor-möjligheter: Hur kan branschen maximera sina 
styrkor för att ta tillvara på externa möjligheter? 

 

Lyft ambassadörer från branschen 
För att skapa attraktivitet för utbildningarna och höja statusen för branschen 

efterfrågas att ambassadörer (branschfolk) från branschen arbetar tätt 

tillsammans med utbildningssystemet. Detta kan skapa förutsättningar att 

attrahera relevant arbetskraft med passion och stort intresse för branschen. 

   

3.3.2.2 Svagheter-möjligheter: Hur kan branschen minimera 
sina svagheter genom att ta tillvara på externa 

möjligheter? 
 

Anställ fler för att möjliggöra bekvämare arbetstider 
En reflektion som lyfts av några intervjupersoner för att minska stress och 

möjliggöra bekvämare arbetstider är att anställa fler. När individer sjukanmäler 

sig innebär det ofta underbemanning, då det finns få ersättare, vilket skapar 

stress och en olust att ta sig till jobbet.   

Tydligare krav kring typ av anställning som erbjuds  

Respondenter hänvisar även till att arbetsgivare måste vara tydliga med vilken 

typ av tjänst (samt arbetsuppgifter) som erbjuds, dvs att jobbannonserna 

stämmer överens med verkligheten. Annars leder detta till missnöje samt att 

individer riskerar att byta till en annan arbetsgivare.  

 

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

 

Branschrepresentanter delaktiga i utbildningarna 
För att säkerställa att utbildningarna är moderna och uppdaterade utifrån 

metoder och kunskap som används inom branschen föreslås att 

branschrepresentanter, till exempel i form av framstående kockar, 

”gästföreläser” vid olika utbildningssegment.   

Tydliggör karriärvägar  

För att få individer att stanna kvar i branschen beskrivs även att det behövs en 

mer öppen diskussion kring vilka karriäralternativ som finns. En intervjuperson 

lyfter att det finns de som arbetat inom restaurang- och livsmedel som idag 

arbetar inom säljyrken eller har eventrelaterade roller.   

Erbjud mer kompetensutvecklande insatser   

Det efterfrågas både mer internutbildning, som följer ovanstående punkt, till 

exempel vilka steg/kompetens som krävs om du vill gå från till exempel servitör 

till hovmästare. Även mer extern kompetensutveckling genom utflykts- och 

inspirationsresor för att höja kunskap och motivation bland anställda, nämns. Att 
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erbjuda kompetensutveckling för passionerade individer tidigt i karriären skapar 

bättre förutsättningar förframtidstro inom branschen.   

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

 

Integrera mer inledande praktik i utbildningarna   
För att öka matchningen mellan utbildning och arbetsliv samt skapa bättre 

förutsättningar att individer stannar kvar i branschen kan en inledande praktik i 

utbildningen bidra till mer realistiska förväntningar kring vad olika yrkesroller 

innebär.   

Lönekurva som ökar med erfarenhet  

En återkommande reflektion är att lönekurvan i branschen inte stiger i takt med 

att erfarenheten och kunskapen ökar. Detta bidrar till att både erfarna och mer 

juniora individer väljer att lämna branschen då de inte ser några 

framtidsutsikter. Branschen består till stor del av unga individer men det upplevs 

behövas att fler insatser har fokus på att skapa bättre förutsättningar att ”åldras 

i branschen” med målet att behålla duktiga medarbetare längre.  

Förbättra den fysiska arbetsmiljön  

En dålig arbetsmiljö i form av bristfälliga lokaler upplevs även bidra till stress. 

Att öka rum eller ytor där personalen kan äta, ta rast och återhämta sig lyfts 

som viktigt. 
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Syftet med denna studie har varit att undersöka och skapa en förståelse kring 

olika faktorer som får individer att lämna hotell- och restaurangbranschen. 

Merparten av studiens respondenter valde inriktning mot branschen baserat på 

intresse dels för matlagning, dels för det sociala med serviceyrket. Valet av 

inriktning mot hotell- och restaurangprogrammet grundar sig även i låg 

motivation (skoltrötthet) till att studera samt att programmet upplevs som mindre 

teoretiskt jämfört med många andra program. Andra faktorer som lyfts är en 

osäkerhet kring val av utbildningsriktning samt att programmet erbjuder en 

möjlighet att varva teori med praktik. Låga betygskrav var även en bidragande 

faktor. Utbildningarna får genomgående positiva omdömen av respondenterna.  

Den främsta faktorn till varför individerna valde att lämna branschen utgörs av 

en hektisk arbetsmiljö och en för hög fysisk belastning. Den andra faktorn som 

lyfts är obekväma arbetstider som är svåra att förena med familj och ett socialt 

liv. Som nummer tre följer en svag löneutveckling som inte speglar erfarenhet 

och kompetens, följt av otrygga anställningar (till exempel tidsbegränsade) och 

dåliga arbetsförhållanden (till exempel en alkoholkultur och förekomsten av 

sexuella trakasserier). De pull-faktorer som lyfts i branschbytet är bekvämare 

arbetstider för att bättre kunna förena privatliv med arbete, en tydligare karriär- 

och löneutveckling samt tryggare anställning med till exempel förmåner.   

Det finns ingen enskild faktor som skulle få respondenterna att stanna kvar i 

branschen utan det förs däremot resonemang om hur man kan förbättra olika 

delar i arbetsmiljön samt matchningen mellan utbildning och bransch. De 

utvecklingsområden som respondenterna ramar in är bland annat att lyfta 

ambassadörer från branschen som kan förbättra branschens rykte samt 

attrahera yngre till branschen. Andra utvecklingsområden handlar om att anställ 

fler för att möjliggöra bekvämare arbetstider och underlätta schemaläggning, 

involvera branschrepresentanter mer i utformning av utbildningar samt 

introducera mer inledande praktik i dessa. Andra utvecklingsområden gäller 

lönen, till exempel att säkerställ att lönekurvan speglar kompetens och 

erfarenhet samt tydliggöra vilka karriärvägar som finns. Avslutningsvis önskas 

även mer kompetensutvecklande insatser och en fysisk miljö som skapar 

förutsättningar för återhämtning.  

 

 

4. Sammanfattande reflektioner 
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6. Bilaga 1 Intervjufrågor  
 

Introduktion 

1. Berätta kort om dig själv! 

a) Vilken bransch (företag) jobbar du inom idag? 

b) Hur länge har du arbetat där? 

Utbildning  

2. Varför valde du inriktning hotell- och restaurang på gymnasiet? 

3. Vad tyckte du var bra respektive dåligt med utbildningen? 

 

Erfarenhet inom besöksnäringen  

4. Beskriv kort din senaste arbetserfarenhet inom branschen. (om 

respondenten ej arbetat i branschen, fråga varför hen valde att inte 

göra det, sedan gå till fråga 7)  

5. Vad tyckte du var bra respektive dåligt med anställningen/arbetet?  

6. Vilka faktorer bidrog till att du lämnade branschen? (Var vänlig 

rangordna svaren där det första svaret utgör den primära 

anledningen) 

 

Utvecklingspotential inom branschen 

7. Beskriv vad din efterföljande anställning erbjöd som du saknade 

inom hotell och restaurangbranschen? (Var vänlig rangordna 

svaren där det första svaret utgör den primära anledningen) 

8. Vad hade krävts för att du skulle stanna kvar inom 

yrket/branschen?  

9. Vad har du för generella medskick till branschen för att få individer 

att se en framtid i branschen? 

10. Har du något övrigt du skulle vilja ta upp? 

 

 

 


