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Yrityksen liiketoiminnan tarkeimpia kulmakivia tulevaisuudessa tulee olemaan vihreaan
kulutukseen siirtyminen ja sen analysointi myos ruokaa tuottavissa yrityksissa. Opinnaytetyon
tarkoitus oli kartoittaa ymparistonakdkulmien nykytila ja tulevaisuuden tarpeita
ammattikeittiossa seka millaisia muutoksia tarvitaan, jotta ammattikeittion toiminta olisi
jatkossa luontoa ja ymparistda saastavaa.

Toimeksiantaja oli oululainen Aaltoravintola Oy, jolla on kaksi lounasravintolaa. Ravintoloissa
tarjotaan monipuolista, tuoreista raaka-aineista valmistettua ruokaa. Ravintoloiden
asiakaskunta muodostaa omat haasteet ekologisuuden lisaamiseksi ainakin
ruokalistasuunnittelussa. Karkeasti jaoteltuna toisessa ravintolassa asiakaskunta koostuu
paaasiassa miehista ja toisessa asiakaskunta jaottuu tasapuolisesti miesten ja naisten
kesken.

Tutkimusmenetelmaksi valikoitui yhdistelma erilaisia menettelytapoja, jotka yhdessa
yhdistavat kaytannon tutkimiseen teoriaa tieteellisin menetelmin. Tutkimusmenetelmina
kaytettiin havainnointia, haastatteluja seka ideapajaa, joiden tuloksiin pohjautuen laadittiin
kehittamissuunnitelma. Havainnointia suoritettiin molemmissa toimipisteissa. Koko
henkilokunta osallistui haastatteluihin seka ideapajaan. Analysointiin hyodynnettiin PESTEL-
analyysia.

Tutkimuksessa selvisi, kuinka pienilla muutoksilla ja teoilla toimintaa saadaan muutettua
ekologisemmaksi. Kehitysehdotuksen keskeinen ajatus oli "hiljaa, pienin askelin eteenpain”.
Ruokatuotannon ohjausjarjestelman hankinnalla ja kayttamisella saadaan seurattua
annoskokoja ja -hintoja, hankinta- seka havikkimaaria, myos hiilijalanjaljen laskennalliset
arvot saadaan helposti. Asiakkaiden makutottumusten muuttamisen voi aloittaa esimerkiksi
lisaamalla salaattipdytaan erilaisia kasvisproteiineja kokeiltavaksi ja maistettavaksi. Linjaston
tayttojarjestykselld voidaan vaikuttaa jonkin verran ruokien menekkiin. Kun jokainen, ei
pelkastaan esihenkilo, huomioi ymparistovaikutukset omille toimilleen, saadaan myonteinen
muutosvoima aikaan.
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In the future, one of the most important things in the food industry business is the transition
towards eco-friendly consumption and the analysis of changes. The purpose of the thesis
was to survey the current state of environmental perspectives and future needs in professi-
onal kitchens and to find out what kind of changes are needed to make their operations eco-
friendlier in the future.

The client of the thesis was Aaltoravintolat Oy in Oulu with two lunch restaurants. A diverse
range of food made of fresh ingredients is served at the restaurants. Restaurants” customer
base poses challenges regarding increasing eco-friendliness in menu design. In one res-
taurant, the customer base consists mainly of men and in the other, the customer base is di-
vided equally between men and women.

The research method was a combination of different procedures, which together combine
theory with scientific methods for practical research. Observation, interview, and brainstor-
ming were used. The development plan was written based on the results of these research
methods. Observation was carried out at both restaurants and all the staff participated in the
interviews and brainstorming. All collected data were processed with PESTEL analysis.

In this research it was found out how even small changes and activities can make the opera-
tions more ecological. The main point of the improvement proposal was to take small steps
ahead. By investing and using a food production control system, the size and the price of por-
tions and the amount of purchase of raw materials and waste can be monitored. The calcula-
ted values of the carbon footprint are easily obtained. Changing the customers’ taste prefe-
rences can start by adding vegetable proteins to the salad bar for them to try and taste. The
filling order of the buffet can have some effect on food consumption. When the whole staff,
not only the manager, takes eco-friendly thinking into account in their own work, positive dy-
namic ideas will move forward.

' Keywords: Professional kitchen, ecological, eco-friendly, PESTEL
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1 JOHDANTO

Yritysten arvoissa nykyisin mainitaan jo ymparistéasioiden huomioiminen seka ekologisuus.
Suomalaisten ravintoloitsijoiden on haastavaa vaikuttaa tilanteeseen, koska suomalaisten
asiakkaiden paatokseen valita ravintola vaikuttaa enemman lounasbuffetin hinta ja sisaltd
kuin ymparistdystavallinen ruokalista (Heinonen, 2019). Ravintoloitsijoiden tulisikin pyrkia pu-
haltamaan yhteen hiileen ja rikkomaan yhdessa nykypaivan tottumuksia. Kulutuskulttuuri on
huipussaan ympari maailmaa, eika valiteta tai ymmarreta, kuinka paljon maapallon resurs-
seja kulutetaan ja tuhlataan. Kiertotalouden ymmarrysta tulisi saada lisattya. lImasto-op-
paassa (2020) on my6s arvioitu, etta ilmastovaikutusta voitaisiin vahentaa 30—40 prosenttia,
mutta ruokavaliota tulisi muokata tuotevalinnoilla ravitsemuksellisesti laadukkaammaksi.
RuokaMinimi-hankkeen (2019, s. 97) loppuraportissa muistutetaan, ettd muutos vaatisi sel-
keaa ohjeistusta, suuria muutoksia seka taloudellisia investointeja kaikilta ruokajarjestelmaan

kuuluvilta osapuolilta, kuten kaupoilta, ravintoloilta ja ruokapalveluilta.

Opinnaytetyon toimeksiantaja on Aaltoravintola Oy, jolla on kaksi lounasravintolaa Oulun alu-
eella seka catering-palvelua. Yritys tyollistaa talla hetkella seitseman henkil6a. Ravintoloissa
on tarjolla monipuolista ruokaa: runsaan salaattipdydan jalkeen linjastossa on l[ampimia ruo-

kia kolme vaihtoehtoa, joista yksi on kasvisvaihtoehto. Toimipaikassa A on myos pizzabuffet.

Lounaan hintaan kuuluu jalkiruoka ja kahvi tai tee.

Tutkimus tehdaan yhdistaen havainnointia, haastattelua seka jarjestetaan ideapaja, jolloin
voidaan yhdistaa teoria kaytannon toimien tutkimiseen. Aineistoa kerataan aluksi havainnoi-
malla toimeksiantajan tiloissa useampana paivana. Haastatteluajat suunnitellaan molem-
missa toimipaikoissa henkilokunnan kanssa niin, ettei haastattelutilanne hairitsisi paivan tyo-
rytmia. Havainnointi ja haastattelut antavat pohjan ideariihen toteutukselle. Tulosten analy-
sointiin kaytetdan PESTEL-analyysimallia (poliittinen, ekologinen, sosiaalinen, ekonominen,

lainopillinen).

Opinnaytetydn tavoitteena on selvittda ja kartoittaa toimeksiantajan ammattikeittion nykytila
ymparistonakokulmasta katsottuna seka millaisia muutoksia tarvitaan, jotta toiminta olisi luon-
toa ja ymparistdoa saastavaa tulevaisuudessakin. Tutkimuksessa selvitetaan paivittaisen toi-
minnan muutoksia, joilla voitaisiin vaikuttaa lounasravintoloiden ymparistda ja luontoa saasta-
viin toimintatapoihin ja laaditaan naihin kehittdmisehdotuksia. Ammattikeittion piirteita tutki-

taan erilaisten toimivien prosessien, laiteratkaisujen seka toimintamenetelmien kautta.



2 AMMATTIKEITTION TOIMINNAN EKOLOGISUUDEN OSATEKIJAT

Ruokapalveluita tuottavia keittidita nimitetaan ammattikeittidiksi. Lampi ym. (2009, s. 9-13) to-
teavat, etta julkisen sektorin paivakodeissa, kouluissa, perusturvan keittidissa seka henkilos-
toravintoloissa voidaan tuottaa ammattimaista ruokapalvelua. Korhonen (2018, s. 6) kirjoittaa,
etta ammattikeittion maaritelma sopii kaikkiin ruokaa valmistaviin ja tarjoileviin elintarvikehuo-
neistoihin riippumatta yritysmuodosta tai omistajasta. Tommisen (2019, s. 13) mukaan ammat-
tikeittion kehitysajurina toimii ymparistolahtoinen palvelutuotanto, kuten esimerkiksi ruokahavi-
kin vahentaminen, ruoan ekotehokas kuljettaminen, jatteiden lajittelu, pesuaineiden kulutuksen
vahentaminen ja energiatehokkuuden parantaminen, jotka ovat myonteisen ymparistovaiku-

tuksen ja ekotehokkaan ammattikeittion tulevaisuuden muutosvoimia.

Ekologisuus tarkoittaa vastuunottoa ymparistosta, muista ihmisista ja tulevaisuudesta (Tommi-
nen, 2019, s. 11). Ymparistovastuullisesti toimimalla ajatellaan, mika on paras vaihtoehto ym-
pariston kannalta. Ymparistovastuullisuus tarkoittaa eri asioita eri ihmisille. Laarin (2016, s. 45)
vaitostutkimuksen mukaan ymparistotietoisuus on usein jo osa yrityskulttuuria, mutta toteutus
vaatii viela kehittamista. Kaikkien ruokapalvelualan toimijoiden tulee toimia ymparistovaiku-
tukset huomioiden, jotta ruoka olisi tuotettu vastuullisesti. Ruokapalvelualan toimijoilla on
omalta osaltaan vastuu toimintansa ymparistovaikutuksista, yhteiskunnan taloudesta seka ih-

misista.

Ammattikeittion ymparistolahtoisyytta ilmentavia kohtia on kuvattu kuviossa 1. Kuvioon on
my0s kuvattu, milla keinoilla ammattikeittidissa pystytaan toimimaan ymparistolahtdisemmin.
Tommisen (2019, s. 13) mukaan ymparistovastuullisuus tarkoittaa ymparistolahtdisessa pal-
velutuotannossa esimerkiksi toiminnan suunnittelua energian, kaytettavien kemikaalien ja ve-
den kulutuksen nakdkulmasta. Kun laitteita ja koneita hyodynnetaan monipuolisesti, voidaan
vaikuttaa energiankulutuksen vahentamiseen. Tulevaisuudessa strateginen yritysvastuu ja
sen merkitys ammattikeittiossa korostuu (Harmaala & Jallinoja, 2012, s. 22). My6s Tomminen
(2019, s. 15) on samalla linjalla, tarkoitus on toimia parhaalla mahdollisella tavalla ymparistoa
ajatellen, ja sen takia yrityksen liikketoiminnan yhtena kulmakivena pitaisi olla vihrean kulutuk-

sen kasvun analysointi.



Toimivat Toimivat
prosessit laiteratkaisut

_ YMPARISTOLAH-
Ekologinen TOINEN

Energian
kayton

siivous P
AMMATTIKEITTIO minimoint

Kierratys ja Havikin
lajittelu minimointi

Kuvio 1. Ekologisen ja ymparistoystavallisen keittion piirteita (soveltaen Tuominen, 2019,
s. 7).

Harmaalan ja Jallinojan (2012, s. 264) mukaan strateginen yritysvastuu tarkoittaa strategista
valintaa, jolla huomioidaan ekologisia ja sosiaalisia tavoitteita yrityksen toiminnassa. Valintoi-
hin liittyvat toimet ovat osa yrityksen liiketoimintastrategiaa taloustavoitteiden saavuttami-
sessa. Yritysvastuuseen kuuluu ilman, vesien ja maaperan suojelun seka luonnon monimuo-
toisuuden turvaamisen ja kasvihuonepaastojen vahentamisen lisaksi jatteiden maaran va-
hentaminen, tehokas ja saastavainen luonnonvarojen kayttd seka kemikaalien ymparisto- ja
terveysriskien hallinta. Mainitut kohdat ovat keskeisia tekijoita myos ymparistovastuullisille
ammattikeittidille. Juutinen ja Steiner (2010, s. 30) mainitsevat, kuinka ekologisuus ja yritys-
vastuu ovat merkittavia seikkoja suoraan kuluttajille suunnatuissa tuotteissa ja palveluissa.
Ekologisuutta ja yritysvastuuta arvostavien kuluttajien mielipiteilla pystytaan vaikuttamaan
yleiseen asennemuutokseen ja sita kautta poliittiseen paatdksentekoon. Vihrean kulutuksen
kasvun analysointi on tarkea osa liikketoimintaympariston trendia. Tulevaisuudessa yritysvas-
tuu muokkautuu ekologisuuden kasvuna ja vastuullisena trendina ja ottaa oman paikkansa

seka tulee arkipaivaistymaan.

Ammattikeittion energiatehokkuuden lisaamiseksi hankesuunnittelun haasteita tulee tuotanto-
prosessi-, arkkitehti-, LVI-, sdhk6-, automaatio-, rakennuttaja- ja kayttaja seka hankintasuun-
nittelun intressien yhteensovittamisessa (Korhonen, 2018). Myos paikallisella rakennusval-

vonnalla seka pelastustoimella on omat saadoksensa huomioonotettavaksi. Samalla
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kuluttajien kiinnostus ammattikeittididen ymparistovaikutuksia kohtaan on lisaantynyt. Rauti-
ainen (2019, s. 7) kirjoittaa ammattikeittidtoimintaan vaikuttavista EU-direktiiveista, jotka kos-
kevat rakennusten energiatehokkuuden parantamista ja maarittelya, energian loppukayton
vahentamista seka ekologiseen suunnitteluun kayttavista tuotteista. Suomi on mukana ener-
giatehokkuussopimuksessa tavoitteena energiatehokkuuden parantaminen. Energiatehok-
kuussopimukset ovat valtion ja toimialojen yhdessa laatima tyovaline tayttaa kansainvaliset
energiatehokkuusvelvoitteet. Voimassa oleva energiatehokkuussopimuskausi on alkanut
vuonna 2017 ja paattyy vuoden 2025 loppuun. Tarkalla suunnittelulla ja laitehankintavalin-
noilla on merkittava vaikutus tuotteiden ja palveluiden energiamaariin ammattikeittidissa.

Myds energiankayton tehostaminen edistaa kestavaa kehitysta (Reisbacka ym 2009, s. 3).

Ymparistovaikutuksia ruokapalveluissa aiheuttavat energian ja veden kulutus, hankinnat, kul-
jetukset, jatevedet seka jatehuolto (Heikkila, 2001, s. 6-7). Ymparistovaikutuksien lisaksi, kun
luonnon tasapaino pysyy tasapainossa seka saadaan sailytettya jarjestelmien kyky toimia

niin, etta luonnon kestokyky pysyy ylla ja huolehditaan luonnonvarojen riittavyydesta, voidaan

puhua ekologisesta kestavyydesta.

Kestava ruokajarjestelma tarkoittaa sita, etta seka ruoan tuottaja etta kuluttaja ovat lahella
toisiaan, luontoymparistd on monimuotoista, ja sen lisaksi jarjestelma ohjaa kuluttajaa te-
kemaan kestavia ruokavalintoja (Sjostedt, 2018; Sojamo ym., 2017, s. 3, 120). Maapallon
kestavyys on kovalla koetuksella, kun ruoan hamstrauksen keskella mietitaan havikin pie-
nentamista, kohtuullisuutta seka kiertotalouden parantamista. Kestavan ruokajarjestelman
kannalta ruokavaliota pitaisi monipuolistaa, ja sen tulisi sisaltdad enemman (kotimaisia)
kasviksia. Nain samalla saataisiin tuettua ja parannettua maanviljelijdiden asemaa (So-

jamo ym., s. 128).

Sitran (2023, s.11) megatrendeissa todetaan luonnon kantokyvyn murenemisesta ekologisen
kestavyyskriisin keskella. Ihmisten toiminnan vaikutukset kuormittavat luontoa yli kantokyvyn
vaarantaen taloutta ja hyvinvointipohjan. Kuten on huomattu, ilmaston lampeneminen ja luon-
non monimuotoisuus vahenee huomattavan nopeasti, lisaksi luonnonvaroja kulutetaan lilkaa
ja jatemaarat kasvavat. Ekologisen kriisin nopeutta edistavat yhteiskunnan seka ihmisten hi-
das toiminnan muuttaminen enemman ihmisten hyvinvointia ja luonnon tilaa parantavaksi yh-
teiskunnaksi. Toisaalta Suomen ruokatutkimuksen ja -innovoinnin strategia 2021-2035
(2021, s. 5-6) painotti Suomen hyvaa asemaa lapinakyvalla ja verrattain lyhyella ja helposti

hallittavalla ruokaketjulla, jota uudistetaan koko ajan korkealla teknologiaosaamisella. Lisaksi
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Suomen etuna on vahva ravitsemus- ja elintarvikeosaaminen. Strategiassa oli kirjattu kolme

globaalissa ruokajarjestelmassa mainittua ristiriitaa:

1. Liian suuri osa ruoasta menee havikkiin, kun samaan aikaan tarvitaan enemman
ruokaa

2. Suuri osa ihmisista karsii lihavuudesta ja toinen merkittava osa aliravitsemuksesta

3. Luonnonvaroja ei kayteta tehokkaasti ja kestavalla tavalla, ja turhan paljon rehuksi

ruoan sijaan.

Suomen ruokatutkimuksen ja innovoinnin strategiassa 2021-2035 mainitaan, kuinka ympa-
ristovaikutukset pyritdan huomioimaan ravitsemussuositusten laadinnassa. Nordic Nutrition
Recommendations 2023 (Norden, 2023, s.10) eli Pohjoismaiset ravitsemussuositukset 2023
antavat terveellisyyden lisdksi ekologisuuteen pohjautuvat perusteet valtion ravitsemussuosi-
tuksiin suosittaen enemman kasvispohjaisia ruokavalioita, enemman kalaruokia ja vahem-
man liharuokia. limasto-oppaassa (2020) on my0s arvioitu, etta ilmastovaikutusta voitaisiin
vahentaa 30—40 prosenttia, mutta ruokavaliota tulisi muokata tuotevalinnoilla, myods ravitse-
muksellisesti, laadukkaammaksi. Maa- ja elintarviketeollisuudessa muutos vaatisi selkeaa
ohjeistusta, suuria muutoksia seka taloudellisia investointeja (RuokaMinimi-hanke, 2019, s.
97). My6s muita ruokajarjestelmaan kuuluvia osatekijoita, kuten kaupat, ravintolat ja ruoka-

palvelut, pitaisi saada ruokavaliomuutoksen tueksi.

2.1 Ammattikeittion toimivat prosessit

Ruokalistasuunnittelussa toimitaan asiakaslahtoisesti, ja asiakasryhmien ravitsemussuosituk-
set tuntien suunnitellaan terveellisista raaka-aineista oikeilla ja ruoanvalmistustavoilla kier-
tava ruokalista useammaksi viikoksi (Ravitsemuspassi.fi, i.a.). Ruokalistasuunnittelun avulla
voidaan myos tehokkaasti sdastaa kustannuksia ja energiaa, parantaa tuottavuutta seka va-
hentaa ymparistovaikutuksia. Kiertavan ruokalistan seka menekin ja havikin seurannan
avulla voidaan suunnitella raaka-aineostot ja nilden maarat pidemmalla aikavalilla, jolloin ei
tarvitse tilata elintarvikkeita isompia maaria varalta varastoon. Ymparistdvastuullisella ruoka-
listasuunnittelulla voidaan vaikuttaa energian kulutukseen seka pienentaa ruokahavikkia. Toi-
mintaohjeet ja tydmenetelmien kehittaminen vaikuttavat paitsi kustannussaastoihin, myos

ruoan sailyttamiseen ja varastoinnin ymparistbkuormaan (mt.).
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Vakioidulla reseptilla saadaan elintarvikevaraston arvoa pidettya kurissa ja valmistettua tasa-
laatuista ruokaa, vaikka ruoan valmistaja muuttuisi (Tuovinen & Laitinen, 2017). Reseptin va-
kiointivaiheessa maaritellaan tarkasti raaka-aineet laadullisesti ja maarallisesti seka minkalai-
sia valmistusmenetelmia kaytetaan, nain saadaan ulkonaollisesti, ravintosisalloltaan ja hy-
gieenisyydeltaan kuin myos maultaan aina samanlaista ruokaa. Vakioidun reseptiikan avulla
saadaan estettya valmistus- etta tarjoiluhavikkia, mutta myds suunniteltua ja tehostettua ko-
neiden ja laitteiden kayttdoa seka tydaikoja. Nain koko ruokatuotannon prosessissa saadaan
kustannukset pidettya kurissa ja toiminta kannattavana (mt). Tuotannonohjausjarjestelmien
haltuunotto edistaa vakioitujen reseptien monipuolista kayttéa (CGI 2023; Talvitie, 2014, s.
33). Reseptiikan sydttamisen jalkeen tuotannonohjausjarjestelmasta saadaan tilauslistan li-

saksi ravintoarvot, allergeenimerkinnat seka haluttaessa hiilijalanjalkilaskelmat.

Ravitsemussuositukset antavat pohjan ruokalistasuunnittelulle. Ruokaviraston (2023) suosi-
tuksissa on paapaino kasvipohjaisemmassa ruokavaliossa ja samalla hiilijalanjaljen pienenta-
misessa, mutta (kestavan kalakannan) kala, (rasvattomat tai vaharasvaiset) maitovalmisteet
ja liha kuuluvat edelleen terveelliseen ruokavalioon (kuvio 2). Punaista seka siipikarjan lihaa
suositellaan syodda rajallisesti, kuten myds runsasrasvaisia, suolaisia ja sokeria sisaltavia ja-

lostettuja elintarvikkeita. Pohjoismaiset ravitsemussuositukset ovat osa kestavyystyota.

T U LEVA l S U U D E N B Q Maa- ja metsitalousministerit
* KOHTUUDELLA
SIVUVIRRAT LIHAA JA
TEHOKKAASTI MAITOTUOTTEITA
ENEMMAN KALAA O HYODYKSI  Sarveys I VY
JA KASVIKUNNAN + pienempi hiilijalanjalki
TUOTTEITA ENEMMAN KOHTUUDELLA
L : : o KALAA JA LIHAA JA
terveys ja hyvinvointi KASVIKUNNAN MAITO- 1S
+ pienempi hiilijalanjalki TUOTTEITA TUOTTEITA 0
’
/ .! e E
VAHEMMAN SESONKI-
RUOKA- PAINOTTEISTA
HAVIKKIA RUOKAA

a

Kuvio 2. Tulevaisuuden ruokajarjestelma (Valtioneuvosto, 2019.)

Henkilokunnan osaamisen jatkuva yllapitaminen ja kouluttaminen seka uusien tyontekijoiden

perusteellinen perehdyttdminen yrityksen toimintaan varmistavat tyontekijéiden valmiudet
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tydhonsa, kirjoittavat Juutinen ja Steiner (2010, s. 125). Tydyhteis0ssa tydntekijan tehtavana
on annetun paamaaran toteuttaminen (Heiske, 2005, s. 150-152). Jos joku tydntekijdista toi-
mii annettujen ohjeiden vastaisesti saamatta toimistaan huomautusta, voivat muutkin lipsua
ja laskea vaatimustasoaan. Kun henkilokuntaa rohkaistaan ja koulutetaan, he todennakoi-
sesti mukautuvat uusiin tyotapoihinsa palaamatta vanhoihin. Kun tydntekijalle on annettu on-
nistumisia ja itsevarmuutta positiivisten muutosten kautta, kasvaa uusien kehitystoiden teke-
misen halu, toteavat Toussaint ja Berry (2013, 74—82). Puusa ym. (2014, s. 245) mainitsevat
tyoyhteisOn osaamisen tason noususta, kuinka koko organisaatio muuttuu innovatiivisem-
maksi ja jatkuva kehittyminen vie eteenpain. Tuottavaa paaomaa nykyisin on myos asiantun-
tijuus ja tietotaito seka niiden soveltaminen omassa tyossaan. Aikaisemmin tuottava paaoma

on ollut fyysisesti koneet ja laitteet seka niiden erilaiset tuotantoprosessit.

2.2 Toimivat laiteratkaisut

Ammattikeittididen koneissa ja laitteissa seka toimintatavoissa ja prosesseissa on tapahtunut
myoOnteista kehitysta energiatehokkaaseen suuntaan (Korhonen, 2018, s. 10; Rautiainen

2013, s. 6). Ammattikeittididen globaalia ja kansallista ekologisuutta ja energiatehokuutta voi-
daan katsoa muun muassa ruokapalveluiden, asiakkaiden, toimitilajohtamisen seka kansalli-
sen tai globaalin nakokulman kautta. Myos energiatehokkuutta voidaan pitaa yhtena osa-alu-

eena ammattikeittididen liiketoimintojen johtamisessa.

Laiteratkaisuja mietittaessa lahdetaan liikkeelle suunnitelmallisuudesta seka tavoitteista yh-
teistydssa laitetoimittajan, yrittajan ja muiden osallisten kanssa, toteaa Weckman (2022). Lai-
tehankinnoissa ei pitaisi menna hinta edella, vaan suunnitella pidemmalle, koska pitkalla tah-
taimella saadaan saastoja energiatehokkailla laitteilla. Vaikka hankitaan energiaa saastavia
monitoimilaitteita keittidlle, pitaa kayttajien osata prosessien hyddyntaminen. On kayttajan
paatettavissa, mihin ja miten energiaa kuluu ja kulutuksesta jopa 60 % voi olla kayttajan vai-
kutusta. Henkilokunnan perehdyttaminen ja kouluttaminen laitteiden kayttoon on olennaista,
samoin kuin laitteiden huoltaminen ammattilaisella saanndllisesti energian kulutuksen vahen-
tamiseksi. Myos Dieta Oy:n (2023) nettisivuilla on kerrottu valittujen laitteiden kayttdominai-
suuksien hyodyntamisesta, jotta osataan soveltaa energiankulutusta vahentavia ominaisuuk-
sia oikein. Laitetoimittajat lupaavat olla mukana tarvekartoituksessa ja keittiosuunnittelussa
mukana tarkastelemalla toimintatapoja ja suunnittelemalla oikeat koneet ja laitteet kayttdoas-

tetta ja energiankaytoltaan sopiviksi, ergonomia huomioiden.
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2.3 Energiankdayton minimointi

Matkailu- ja Ravintolapalvelut MaRa ry on yhtena jarjestona mukana valtion ja elinkeinoela-
man valisessa, yhteisessa energiatehokkuussopimuksessa 2017-2025, jossa pyritaan tehos-
tamaan energiankayttoa ja samalla hillitsemaan kasvihuonepaastoja. Alan yritysten tavoite
on saada tehostettua vuotuista energiankayttoa 31 GWh vuoden 2025 loppuun mennessa.
Vuoden 2019 loppuun mennessa saastopaamaarasta oli tavoitettu 35 %, investointeja oli
tehty 1,1 miljoonalla eurolla. Vuositasolla kustannussaastoja kertyy 0,6 miljoonaa euroa,
energiaa saastyy 11 GWh ja aiheutetaan hiilidioksidipaastoja 2 kilotonnia vahemman. Dieta
(2019) on esittanyt vastaavia lukuja toisesta nakokulmasta. Ammattikeittiot kuluttavat arviolta
2,4 TWh sahko6a ja lampo6a vuositasolla. Rinnastettuna: yksi ydinvoimayksikko tuottaa nel-

jassa kuukaudessa saman maaran energiaa.

Energian kayton minimointi ja energiatehokkuuden parantaminen mahdollistavat huomattavia
saastoja ammattikeittidille (Mayry, 2010). Rautiainen (2013, s. 8) huomauttaa, ettad energian-
kayton vahentamista voi seurata, ja silloin tulee kaytetyn sahkon- ja vedenkulutusta mitata,
vaikka siihen tarvittava jarjestelma on hintava. Weckmann (2022) antaa energiasaastovink-

keja ammattikeittidille:

1. Yhdistelmauunin esilammitys on tarkeaa. Esikuumenna yhdistelmauuni tyhjana,
ja laita tuotteet uuniin vasta, kun tavoitelampaétila on saavutettu. Nain vaikutat seka
tuotteen laatuun etta energiankulutukseen.

2. Luota laitteeseen ja kayta paistossa kypsennysmittaria. Nain ei tarvitse testata
paiston aikana, onko tuote valmis. Valta yhdistelmauunin oven avaamista kypsen-
nyksen aikana.

3. Tallenna ruokalistalta kaikki tuotteet omaksi prosessikseen tai ohjelmakseen.
Nain valtat ylikypsentamisen, kypsennyshavikki pienenee ja saat aikaan tasalaa-
tuisempaa ruokaa.

4. Hyodynna laitteiden automaattisia toimintoja ja prosesseja. Valitse esimerkiksi
uuninpesuohjelma uunin likaisuuden mukaan.

5. Pida astianpesukoneen kupu kiinni. L&mpoa haihtuu koneiden sisalta, ja haih-
tuminen on vahaisempaa, kun kupu on kiinni.
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6. Laita lampdlinjaston lampohauteisiin valmiiksi lamminta vetta. Kayta kansia
seka kylma- etta lampohauteissa.

7. Esihuuhtele astiat ennen pesua. Esihuuhtelu vaikuttaa pesuajan pituuteen ja
esimerkiksi siihen, kuinka usein vesi pitaa vaihtaa astianpesukoneesta.

8. Huolehdi siita, etta henkilokunta osaa kayttaa laitteita oikein.

9. Huolla laitteet saanndllisesti ammattihuoltajalla.

10. Pyri vaikuttamaan siihen, etta keittiosi laitteet hankitaan energiansaastokritee-
reillda. Oikein mitoitetut ja riittdvan monipuoliset laitteet vaikuttavat muun muassa
prosessien sujuvuuteen, energiansaastoon ja tyon mukavuuteen.

2.4 Havikin minimointi

Jatteeksi paatyva ruoka on kaikista kalleinta ruokaa, muistuttaa Huhtala (2021). Suomessa
syntyy 75—-85 miljoonaa kiloa ruokahavikkia vuodessa ravintola-alalla. Ammattikeittididen ja
ravintoloiden tuottamaksi havikiksi lasketaan noin 15 kg jokaista suomalaista kohden (Ruoka-
palvelupaallikon opas, 2023, s. 5). Tutkimuksien mukaan havikin maaraa saadaan pienennet-
tya muun muassa digitaalisten tyokalujen hyodyntamisella ja oikeanlaisella toiminnanohjauk-
sella. 2015 on perustettu EU-tasolla ruokahavikkifoorumi, jonka tarkoituksena on avittaa ruo-
kajatteen maaran puolittamista vuoteen 2030 mennessa. Food.ec. raportoi, etta EU:n maissa
yhteensa menee 87,6 miljoonaa tonnia ruokaa havikkiin vuodessa. Food Losses and Food
Waste (FLW) on osa Farm to Fork Strategy (2022) -toimintasuunnitelmaa, jonka tarkoitus on
saada ruokajarjestelmat ymparistoystavallisemmiksi. EU:n jasenmaiden onkin annettava ra-
portti elintarvikejatteista komissiolle, ensimmainen raportointi on ollut kesakuussa 2022. Kuvi-
ossa 3 esitetddn Suomen, Norjan ja Tanskan ruokajatteen maaraa suhteessa EU:n kokonais-
maaraan. Ruotsin ruokahavikkijakauman maarat olivat arvioita, ja siksi jatetty taulukosta pois.
Suomessa Luonnonvarakeskus (Luke) toimii vastaavana asiantuntijalaitoksena ja raportointi

on osa YK:n kestavan kehityksen tavoitteita.
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Ruokahavikin jakautuminen eri sektoreilla (maarat tonneina) 2020
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Kuvio 3. Ruokahavikin jakautuminen eri sektoreilla EU:ssa, Suomessa, Norjassa ja Tans-
kassa (soveltaen Eurostat statistics 2023).

Ateriapalveluiden osuus ruokahavikkijakaumassa elintarviketuotannon eri sektoreista on 17
%, kotitalouksien laittaessa eniten ruokaa pois (kuvio 4). EU-tasolla jatelaissa (Jatepuitedi-
rektiivi, 2019/1597, 2008/98/EY ) maaritetaan nykyaan myos keittididen jatemaaraseuran-
nasta ja ravintolan tulee arvioida omassa raportoinnissa kaytdsta poistetun sydomakelpoisen

elintarvikkeen kokonaismaara ja sailyttaa tiedot joko sahkoisena tai paperisena kuusi vuotta.

Havikkimaaran pienentamiseksi on erilaisia tapoja toimia, kuten edella mainittu huolellinen
ruokalistasuunnittelu seka vakioidut reseptit ja niistd saadut raaka-aineiden tdsmahankinnat
(Huhtala, 2022). Jaksottainen valmistus helpottaa myds havikin minimointia. Ammattikeittioi-
den ympariston kuormitusta voidaan vahentaa esimerkiksi valitsemalla raaka-aineita, jotka
ovat ymparistovaikutuksiltaan pienempia, kehittamalla tyotapoja ja prosesseja, kouluttamalla
henkilostoa, vahentamalla ammattikeittididen energian kulutusta, vahentamalla veden, sah-
kon ja kemikaalien kulutusta seka vahentamalla havikkia ja logistilkkkaa (Rautiainen ym.
2019).
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B Alkutuotanto

B Elintarviketeollisuus
Kauppa
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B Kotitalous

Lahde: Luke 2022

Kuvio 4. Ruokahavikin jakauma eri sektoreilla vuonna 2022 (Luke 2022).

Asiakkaiden ruokakayttaytymiseen voidaan vaikuttaa esimerkiksi ruokalinjaston jarjestyksella
ja opastuksella, kirjoittaa Huhtala (2021). Aloitetaan tayttamaan lautanen salaateilla ja sen
jalkeen proteiininpitoiset tuotteet ja tayttavammat raaka-aineet. Malliannoksilla voidaan vahan
antaa asiakkaille osviittaa annoskoosta, ja ruokaa voi hakea lisaa. Kuluttaja-lehden jarjesta-
man havikkiviikon aikana voi asiakkaiden nakosalle laittaa heidan palauttaman ruokajatteen

maaraa tai laittaa vaaka biojateastian viereen.

Erilaiset sovellukset auttavat ravintoloita ja kauppoja vahentamaan ruokahavikkia, esimer-
kiksi ResQ (2023) valittaa asiakkaidensa (ravintolat, paivittaiskaupat, kahvilat ja leipomot) yli-
jaamaruokaa sovelluksensa kautta, asiakkaat ostavat sovelluksesta annoksen ja noutavat
pakatun annoksen kuittia nayttamalla. Samalla, kun ruokahavikki pienenee, saa myyva osa-
puoli kuitenkin lilkkevaihtoa lisattya ja pienennettya jatemaksua. Havikkiruoan myymisella ja
ruokahavikin minimoimisella voidaan saavuttaa myonteista julkisuutta ja kilpailuetua, muistut-
taa Luke (2016). Elintarvikkeita luovuttavien tai lahjoittavien toimijoiden pitaa rekisteroitya
elintarvikevalvontaan (Ruokavirasto, 2022). Myds sailyvyysajoista seka sailytyslampétiloista
ohjeistetaan, koska ruoka-apuohjeet ovat elintarvikesaadosten vaatimuksien lisaksi lainsaa-
dannon riskiperusteisia soveltamistulkintoja, jotka ovat voimassa vain hyvantekevaisyystoi-

minnassa.
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2.5 Kierratys ja lajittelu

Laki (Jatelaki 646/2011) maaraa jatteen kerayksen jarjestamisesta joko jatteen haltijan tai
kiinteiston haltijan toimesta. Kiinteiston haltijan tulee jarjestaa vastaanottopaikka erillisjakeina
kerattaville jatteille (488§) ja tehda sopimus erillisjakeiden jatkokuljetuksesta jatteen haltijan
(tuottajan kustannusvastuu) kanssa, jollei ole kunnallisesti jarjestetty. Kuljetusvastuu muuttuu
vuoden 2023 aikana biojatteen ja pakkausjatteen osalta kunnan vastuulle. Erilaiset jatteet ke-
rataan ja kuljetetaan 498§a4:n mukaan kustannustehokkaasti ymparistopaastoja seka asuin-
ympariston turvallisuus ja viihtyisyys huomioiden. Erityisen arvokkaita jatemateriaaleja, kuten
metallit, kierratetaan markkinoiden ehdoilla osana globaaleja raaka-ainemarkkinoita ja niita
voidaan kuljettaa toiseen maahan hyddynnettavaksi (Ymparistd, 2023.). Lajittelemalla jatteet
erilleen saadaan niiden arvoa lisattya paremman kierratettavyyden takia. Lajittelematonta ja-
tetta ei voi helposti hyddyntaa kierratyksessa materiaalilahteena. Jatelain muutoksen (Laki
jatelain muutoksesta 714/2021) tarkoituksena on kiertotalouden edistdminen vahentamalla
jatteiden maaraa ja haitallisuutta, niista aiheutuvaa vaaraa ja haittaa ymparistolle ja tervey-
delle ja samalla varmistaa jatehuollon toimiminen. Jatteiden heittdminen tai hylkdaminen ym-
paristoon on rangaistava rikos. Puska ja Viinikka (2015, s. 220-230) muistuttavat jatehuolto-
suunnitelman laatimisesta ja siind huomioitavista asioista eli minkalaista jatetta toimipaikassa
tulee ja sen mukaan mietitaan, mita ja miten kerays suoritetaan, lajitellaan ja kuljetetaan. Jo-

kaisella paikkakunnalla on omat lajittelukaytanteet, joiden mukaan toimitaan.

Laissa (ymparistonsuojelulaki 527/2014) saadetaan jatteesta aiheutuvan ympariston pilaantu-
misen ehkaisemisesta lisaksi jatteesta aiheutuvien terveyshaittojen ehkaisemisesta (tervey-

densuojelulaki 763/1994). Elintarvikealan toimijalla on lain (Elintarvikelaki 297/2021) mukaan
annettava tai myytava ihmisravinnoksi kelpaavat elintarvikkeet jakeluun, kun elintarviketurval-

lisuus sailyy eika toimesta aiheudu isoja lisdkustannuksia.

Kierratysasteet on vuoteen 2019 asti laskettu kierratettavaksi keratysta maarasta, kun nykyi-
sin lasketaan materiaalista, joka paatyy aidosti kiertoon ja uusiokayttddn (Lojamo, 2022).
Kierratysasteen merkittava kasvattaminen on erityisesti muovipakkauksissa, jotta saavute-
taan asetetut tavoitteet. Eri pakkausmateriaalien kierratysaste vuonna 2019 seka tulevaisuu-

den tavoitteet esitetdan taulukossa 1.


https://www.finlex.fi/fi/laki/ajantasa/2014/20140527
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Taulukko 1. Kierratysaste ja kierratystavoitteiden kehittyminen Suomessa 2025-2030 (mu-

kaellen Lojamo 2022).

Pakkausmateriaali Kierratysaste 2019 Tavoite 2025 Tavoite 2030
Pahvi, kartonki 116 75 85
Muovi 42 50 55
Alumiini 85 70 80
Lasi 98 70 75

2.6 Ekologinen siivous

Siivous maaritellaan Koskisen ym. (2021, s. 8) mukaan “sisatiloissa tehtavaa pintojen puhdis-

tusta, suojausta ja hoitoa seka erilaisia jarjestelyt6itd, joissa puhtaus tuotetaan ammattimai-

sesti”. Siivouksen avulla keittiossa pidetaan hygieniataso turvallisella tasolla, jotta voidaan

valmistaa ja tuottaa ateriapalveluita asiakkaille.

Puska ja Viinikka (2015, s. 54) esittelevat Sinnerin ympyran (kuvio 5), joka kuvaa puhdistus-

tapahtuman onnistumisen osatekijoita. Kun tavoitteena on hyva pesutulos ja saastaa samalla

luonnonvaroja, on kaikkien osatekijoiden oltava tasapainossa. Jos yhden osatekijan osuutta

muutetaan pienemmaksi, tulee jotain toista osatekijaa lisata, jotta saavutetaan sama pesutu-

los. Yksi tarkea osatekija Sinnerin ympyran ulkopuolelta on osaava tyontekija, joka hallitsee

oikean tyotekniikan lisaksi siivousvalineet ja -menetelmat.
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Kemikaali Mekaniikka

Kuvio 5. Sinnerin ympyra mukaellen Lechler (i.a).

Voimme vaikuttaa omilla aineiden, valineiden seka tydtapojen valinnoillamme ympariston ja
ymparistokuormituksen tilaan (Heikkila, 2001, s 59; Koskinen & Kakko, 2022, s. 58). Tuottei-
den valmistuksen lisaksi kuormitukseen vaikuttavat puhdistuksessa ja siivouksessa kaytet-
tava veden maara, kertyva jateveden maara seka jatemaarat. kirjoittavat, kuinka pintojen har-
japesu runsaasti vetta kayttaen ei ole hygieenistakaan likaveden roiskuessa ja levittdessa li-

kaa ymparistdoon.

Ekologinen siivous suoritetaan mikrokuitupitoisilla siivoustekstiileilld, jolloin puhdistusaineita
ja vetta tarvitaan vahemman. Kestavana materiaalina mikrokuitu kestaa satoja pesukertoja,
joten se vahentaa valmistusraaka-aineiden kayttéa seka jatteiden syntya. Lianpoistokyky pe-
rustuu kuidun ohuuteen. Kuivana kaytettyna mikrokuitu keraa lian itseensa sahkdistyneena.
(Puska ja Viinikka 2015, s. 50) Kun puhutaan ekologisesta siivouksesta kaytettavat pesuai-
neet ovat ymparistomerkittyja tuotteita, ja usein niissa seka kaytettavissa valineissa onkin
ymparistomerkki. Yleisesti siivousvalineiden hankinnoissa kannattaa tuotteen ekologisuutta
arvioida koko elinkaaren kannalta (Heikkila ym., 2001, s. 197). Miten raaka-aineet uusiutuvat
luonnossa ja vaikuttavat ymparistoon, voiko kaytettyja raaka-aineita kierrattaa tai uusiokayt-
taa jotenkin (esimerkiksi muoviastiat), minka kokoisia pakkauskokoja tuotteesta tai valineesta

IOytyy ja kuinka kaukaa se kuljetetaan.
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2.6.1 Veden optimaalinen kaytto

Veden maaran tarpeeseen vaikuttaa valittu siivousmenetelma (Heikkila ym., 2012, s. 196).
Siksi olisikin tarkeaa osata arvioida likaisuuden taso ja valita paras menetelma kyseisen lian
poistamiseen, on se poytataso, lattiataso tai lattiakaivo. Jos kaytetaan vesiletkua lattioiden
puhdistukseen ja huuhteluun, tulisi letkuun asentaa saastosuihku, jolloin vetta tulisi vahem-
man, mutta isommalla paineella. Myos kaytettavan veden lampdtilaan tulee kiinnittaa huo-
miota, ja pohtia, onko lampiman veden kayttd huuhtelussa tarpeellista. Lampiman veden
saastaminen kerryttda isomman rahallisen saaston kuin kylman veden saastaminen (mt).
Puska ym. (2015, s. 54) kirjoittavat veden tehtavasta kostuttaa puhdistettava pinta ja liuottaa
pinnalta likaa. Veden lampdtilan ollessa yli 60 °C vaikutetaan mikrobien tuhoutumiseen. Ve-

della laimennetaan puhdistusaineita ja kuljetetaan likaa pinnoilta pois.

Puska ym. (2015, s. 50) mainitsee ekologisen siivouksen toteutettavan vedettomalla siivouk-
sella. Vaisanen (2017, s. 30) kirjoittaa mikrokuituisten siivouspyyhkeiden tehokkuudesta lian
irrottajana ja sitojina ja jatkaa miten mikrokuitupyyhe tehoaa parhaiten nihkeaksi kostutet-
tuna, jolloin se sitoo irronneen lian kuitujensa valiin. Jos pyyhe on liian kostea, lika ei tartu
pyyhkeeseen, vaan siirtaa likaa pinnalla edestakaisin. Mikrokuituliinan puhdistusteho toimii
my0s ilman puhdistusainetta nihkeytettyna, vahentaen pesuaineista kemikaalijaamia tyota-
soilla ja sita kautta elintarvikkeisiin. Vaisanen edelleen muistuttaa, etta mikrokuituiset siivous-
linat tulee puhdistaa pyykinpesukoneessa. Jos ei ole mahdollista pesta pyyhkeita koneessa,

tulee kayttaa kertakayttoisia siivouspyyhkeita.

Lattian puhtauden yllapitamiseksi yhdistelmakoneen kaytollda saadaan puhtauden laatua pa-
rannettua, kun mekaanista hankausta saadaan lattiapintaan riittavasti ja samalla imusuulake
imee kosteuden pois (Vaisanen, 2017, s. 30). Runsas veden kaytto edistaa kosteuden muo-
dostumista ja siitéa seurauksena kasvattaa mikrobien ja homeiden maaraa tilassa. Vahem-
malla veden kaytolla voidaan helpottaa ja keventaa siivousta seka pidemmalla aikavalilla ker-
rytetdan saastoja. Jos ei ole mahdollista kayttaa yhdistelmakonetta, tulee lattian puhdistami-
nen toteuttaa esimerkiksi paivittain kulkureiteilta ja tyoskentelyalueilla ja koko keittion lattia-
pintojen pesu kerran viikossa, jotta veden saaston lisaksi tyotasojen alle ei kerry likaa ja kos-

teutta aiheuttaen mahdollisia mikrobikasvustoja.
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2.6.2 Puhdistusaineiden optimaalinen kaytto

Pintojen puhtauteen, hoitoon ja suojaukseen kaytettavia aineita kutsutaan siivousaineiksi,
(Heikkila ym., 2012, s. 99-100.). Koskinen ym. (2021, s.29) tarkentavat, etta puhdistusaineen
tehtava on veden pintajannityksen pienentaminen lian kostuttamisen, irrottamisen ja poiskul-
jettamisen lisaksi. Jotta osataan kayttaa aineita oikein, tulee tuntea puhdistusaineiden omi-
naisuudet ja kuinka kayttaa turvallisesti, mutta pitda myds tuntea materiaalit, mihin aineita
kaytetaan. Koskinen ym. (2021, s. 41) ryhmittelee puhdistusaineet kayttdliuoksen pH-arvon
mukaan yleispuhdistusaineisiin (neutraali, heikosti emaksinen), rasvanpoistoaineisiin (emak-
sisia tai vahvasti emaksisia), kiertopesujarjestelmissa kaytettaviin vahvasti emaksisiin seka
ruoste- ja kalkkisaostumiin kaytettaviin happamiin pesuaineisiin. Siivoussaineet.com (i.a.)
muistuttaa, etta kaytettaessa erilaisia puhdistusaineita, tulee aina tutustua pakkausmerkintoi-
hin. Puhdistusaineiden pakkauksissa kaytetaan opastekuvia, joilla ohjataan kayttajaa siivous-
aineen oikeaa ja turvallista kayttéa. Kuvat ovat kaytossa koko Euroopan alueella, jolloin ku-
villa voidaan helpottaa myods maahanmuuttajataustaisia tyontekijoita, joilla voi olla vaikeuksia

ymmartaa sanallisia kayttdohjeita.

Haitatonta puhdistusainetta ei ole olemassa (Heikkila, 2001, s. 59; Heikkila ym., 2012, s.198).
Elinkaariajattelu raaka-aineiden ja ainesosien hankinnasta, jalostuksesta valmistukseen seka
aineiden kaytosta ja kaytosta poistoon, kuormitetaan koko ajan luontoa. Puhdistusaineen ym-
paristovaikutuksiin lasketaan kaytettavat luonnonvarat; synteettiset tensidit valmistetaan
yleensa maadljysta, joka on uusiutumaton luonnonvara, mutta niitd valmistetaan myos uusiu-
tuvasta luonnonvarasta, kuten kasvirasvoista. Korvatut, ymparistdda vahemman kuormittavat,
raaka-aineet eivat valttamatta ole ymparistoystavallisempia koko elinkaarta ajatellen. Myos
elinkaaren aikana kaytetty energia ja veteen, iimaan ja maaperaan paastetyt paastot vaikut-

tavat ymparistopaastoihin.

Puska ym. (2015, s. 50, 230) mukaan ympariston kuormitusta voidaan pienentaa riittavalla ja
tarpeenmukaisella siivouksella. Heikkild ym. (2012, s. 199) jatkavat, kuinka ymparistdkuormi-
tusta saadaan vahennettya muun muassa oikealla annostuksella oikein valitusta puhdistusai-
neesta. Puhdistusaineiden tuotevalikoima kannattaa pitaa suppeana ja mielellaan kayttaa tii-
visteita, jolloin on tarkea kiinnittdd huomiota pesuliuoksen vahvuuteen (lukea annosteluohje).
toteavat viela, kuinka valitsemalla siivousvalineiksi, -koneiksi ja -aineiksi semmoisia tuotteita,
joiden koko elinkaaren aikana tulee vahaisia ymparistovaikutuksia, myos energian, kemikaa-

lien ja veden kulutusta vahentamalla seka erilaisten jatteiden vahennyksilla voidaan



23

ympariston kulutusta pienentaa (Heikkila ym., 2012, s. 199; Vaisanen, 2017, s. 30). Kaytetta-
essa oikeaa pesuainetta oikeaan paikkaan seka oikeaa annostelua saadaan seka puhdistet-

tua pinnat puhtaiksi ilman pesuainejaamia etta myos taloudellista hyotya.

2.7 Tyoturvallisuus ja ergonomia

Tyoturvallisuudella ja tyosuojelulla on tavoitteena turvallinen ja terveellinen tyopaikka kaikille
tydntekijoille (Puska ym., 2015, s. 41). Jokaisen tulee noudattaa annettuja ohjeita, yllapitaa ja
kehittad omalta osaltaan tyoturvallisuutta ja tyoterveytta, mainitaan myds laissa (Tyoturvalli-
suuslaki 738/2022). Seka keittio- etta siivoustydssa oikeat tydomenetelmat ja ainevalinnat li-
saavat tyoturvallisuutta (Heikkila ym., 2001, s. 166—-167). Yleensa terveydelliset riskit kasva-
vat, jos kaytetaan lilan voimakkaita ja tehokkaita aineita ilman asianmukaista suojautumista.
lImanvaihdosta tulee my6s huolehtia, jos puhdistusaineessa on haihtuvia aineita. Aineita ei
saa sekoittaa keskenaan. Erilaisia koneita ja laitteita kaytettaessa tulee tutustua ensin kaytto-
ohjeeseen, ettei itse aiheuteta vaaratilanteita. Jos kaytossa on verkkovirtakayttoisia sahko-
laitteita, tulee huomioida myds sahkoturvallisuus (mt.). Koneet ja laitteet tulee olla CE-merkit-
tyja ja niissa tulee olla asiaankuuluvat turvalaitteet kunnossa lain (ty6turvallisuuslaki
738/2022) mukaan, mutta erityisesti tyontekijan turvallisuuden takia. Tyodntekijan sairauspois-

saolo maksaa BusinessTampereen (i.a) mukaan 350 euroa paivassa.

Tyoterveyslaitos (i.a.) maarittelee ergonomian, etta silla tarkoitetaan tekniikan ja toiminnan
sovittamista. Ergonomian avulla sopeutetaan tyo, tydymparistd, tydvalineet ja muu toiminta
vastaamaan ihmisen ominaisuuksia ja tarpeita. Silla parannetaan terveytta, turvallisuutta, hy-
vinvointia ja jarjestelmien tehokasta ja hairi6tonta toimintaa. Cadaut (2022) ohjeistaa huoleh-
timaan tyoergonomiasta, jolla voidaan vahentaa sairauspoissaoloja, pidentaa tyduria ja ke-
ventaa perustydskentelya. Samalla, kun ergonomialla saadaan kehitettya tydmenetelmia,
tyopisteita ja tyovalineita, parannetaan tyontekijan turvallisuutta ja tydhyvinvointia pysyak-
seen terveena. Fyysinen ergonomia vahentaa sairauspoissaoloja ja sita kautta pidentaa tyo-
uraa. Kognitiiviseen ergonomiaan kuuluu alyllisia prosesseja ja havaitsemisia, mutta myos
ihmisen vuorovaikutus tietokoneen kanssa. Organisatoriseen ergonomiaan liittyy johtaminen,
esimerkiksi henkiloston yhteistyon kehittaminen, tyoaikajarjestelyjen suunnitteleminen seka

tyontekijoiden kuuleminen ja kuunteleminen.
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3 AALTORAVINTOLA OY:N YMPARISTOYSTAVALLISYYDEN JA EKO-
LOGISUUDEN KEHITTAMINEN

3.1 Toimeksiantajan esittely

Aaltocatering, viralliselta nimeltdan Aaltoravintola Oy, on perustettu vuonna 1996. Koti-
paikka on Oulu. Yhtidon toimiala on ravintolatuotteiden valmistus ja myynti seka pitopalvelu,
matkailu ja kioskitoiminta. Yhtion toimitusjohtaja on Rauno Aalto (Yrityshaku, 2023). Yrityk-
sellda on kaksi aputoiminimed; Ravintola Salonlinna seka jo mainittu Aaltocatering. Muita

yhtion toimialoja on astiavuokraus, catering, kokouspalvelut seka lounasravintola.

Yhtion Aaltoravintola Oy liikevaihto oli viimeisimman tiinpaatdstiedon 03/2022 mukaan n.
1,1 miljoonaa euroa ja tilikauden tulos 103 000 (Yritys- ja yhteisOhaku (YTJ), 2023). Liike-
vaihto nousi 25,3 % edellisesta tilikaudesta ja liikevoittoprosentti oli 11,6 %. 03/2022 paat-

tyneella tilikaudella yhtidlla oli 9 tydntekijaa.

Yrityksen liikeideana on tarjota asiakkaille tydpaivan kohokohta; monipuolista, tuoretta, am-
mattitaidolla kasintehtya ruokaa cook and serve-tuotantotavalla. Tilaustarjoiluissa vain asiak-
kaan mielikuvitus on rajoitteena; melkein kaikkea on tarjolla, mita asiakkaat osaavat kysya.
Nettisivuilta 10ytyy useita vaihtoehtoja, joista voi valita lampiman paaruoan. Lisaksi kasvis-

vaihtoehtoja on mainittu seka jalkiruokia kahvin ja teen lisaksi.

Toimipiste A tarjoaa runsaan salaattipdydan (kuva 1) lisaksi kaksi paaruokavaihtoehtoa, keit-
toa ja pizzabuffetin. Kasvisruoka pyydetaan henkildkunnalta. Toimipaikassa A keittiossa tyos-
kenteli kolme kokkia, joista yksi yrityksen toimitusjohtaja. Lampiman ruoan kokonaisuuden
valmistaminen oli yhden kokin ty®; kaksi paaruokaa, kasvisvaihtoehto, kaksi energialisaketta.
Salaattipdydan tuotteiden valmistamisesta ja esille laitosta seka jalkiruoasta huolehti kaksi
kokkia. Salaattipoytaan tulee 25 komponenttia seka 3-5 salaatinkastiketta. Salaatintekija
huolehtii myds astiahuollosta lounaan aikana. Ravintolasalissa on yksi tyontekija, joka huo-

lehtii aamulla pizzojen valmistamisesta ja paistamisesta
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Kuva 1. Salaattipoyta (Kaakinen, 2024, CC BY-NC-SA).

Toimipiste B:n lounaalla on myods runsas salaattibuffet (vaikka onkin vahemman komponent-
teja kuin toimipisteessa A), kaksi vaihtoehtoa lamminta ruokaa, keitto seka kasvisvaihtoehto.
Molemmissa toimipisteissa kahvi ja jalkiruoka kuuluvat hintaan. Toimipisteessa B on myos
panostettu kasvisruokiin. Toimipaikassa B tydskentelee 3,5 henkil6a, kokki huolehtii lampi-
mista ruoista, toinen kokki valmistaa salaattipdydan tarjottavat ja jalkiruoan. Ravintolasalista
huolehtii kolmas henkild. Usein astiahuollossa on lounasaikaan tarvittaessa toihin kutsuttava

apuna.

3.2 Tyon tavoitteet

Tyon tavoitteena oli kartoittaa yrityksen ymparistonakokulmien nykytila, tulevaisuuden tarpeet
ja laatia kehitysehdotuksia ekologisesta ja ymparistoystavallisesta nakdkulmasta katsottuna.
Minkalaisia toiminnan muutoksia tarvitaan, jotta toimintaa voidaan muuttaa luontoa ja ympa-
ristda saastavaksi? Mita toimia vaaditaan yritykselta ja henkilokunnalta? Alatavoitteena arvi-

oitiin tydergonomiaa ja toiminnan tehokkuutta ja vaikuttavuutta.

Yrityksella ei ole viela laadittuna vihreita arvoja tai vastuullisuusohjelmaa kirjattuna. Tyon tar-

koituksena onkin olla osaltaan pohjana vastuullisuussuunnitelman laadintaan.

3.3 Aineisto ja tutkimusmenetelmat

Tutkimukselle on vaikea maaritella yksittaista tutkimusmenetelmaa, koska siina kaytettiin eri-
laisia tutkimusmenetelmia eli havainnointia, haastattelua ja lopuksi ideapaja. Tutkimuksessa
kaytetyt erilaiset tutkimusmenetelmat ovat Juuti ja Puusan (2020, s. 267) mukaan tutkimuk-

sen omaleimaisia osioita yhdistaen teorian ja kdytanndn samaan aikaan, ja vaikka
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tutkimusmuoto on kaytantdon perustuvaa, tulee tutkimuksen kuitenkin perustua tieteellisiin

menetelmiin.

Tutkimukseen osallistuvilta kysyttiin osallistumisesta ja ilmoitettiin vapaaehtoisuudesta ja kes-
keyttamisesta halutessaan. Koko henkilokunta, seitseman henkilda, osallistuivat tutkimuk-
seen mielellaan. Tassa tutkimuksessa prosessi alkoi henkilokunnan paivittaistoimintojen ha-
vainnoinnilla (liite 1). Tutkija seurasi kolmena paivana koko henkilékunnan toimintoja kum-
massakin toimipaikassa. Havainnoinnin jalkeen henkilokuntaa haastateltiin heidan tyostaan
ja tyotavoistaan, mutta myos ulkopuolisten osatekijoiden vaikutuksia omiin tyGtapoihin (liite 2)
arvioitiin. Lopuksi jarjestettiin ideapaja, jossa pohdittiin havainnoinnin aikana ja haastatte-
luissa nousseiden asioiden vaikutuksia omaan tyéhon. Havainnot jaotellaan PESTEL-analyy-
sin pohjalta (liite 3). Myos tama aineisto tuhotaan tutkimuksen valmistuttua. Haastatteluiden
litteroidusta aineistosta ja sen jalkeen jarjestetysta aivoriihesta saatavasta aineistosta muo-

kattiin kokonaisuus, josta tutkija kirjoitti kehittamisehdotuksia toiminnan parantamiseksi.

Tutkimuksen ideana on toiminnan kehittaminen ja varsinkin ihmisten toiminnan muuttaminen
tydelaman kaytannosta tutkimalla toimintaa (Juuti ja Puusa, 2020, s. 268; Kananen, 2014, s.
11). Prosessina tutkimus on ammatillista oppimista ja kehittymista ja se mielletaan toimijoista
itsestdan nousevana voimana eika ulkopuolelta tulevina ohjeina kaytannon ongelmakohtiin.
Tutkimuksen keskeinen osa on oppiminen, joka kohdistuu yhdessa oppimiseen ja siihen
osallistuu koko organisaation liséksi tiedeyhteisdn edustajia tuoden toimintaan kehittamiseh-
dotuksia ja teoriapohjaa. Heikkinen ym. (2023, s. 71) mainitsevat, kuinka l&hes aina tyd on
yhteistoimintaa ja vuorovaikutusta yksilona tai ryhmana muiden yksildiden kanssa. Tutkimus-
prosessi tulee olla tutkimukseen osallistuvilta omakohtaiseen osallistumiseen perustuvaa ja

toimintatutkimuksen suunnata toimintatapojen muutokseen (Juuti ja Puusa, 2020, s. 268).

Kuviossa 6 esitetaan taman opinnaytetydn prosessia tavoitteiden asettamisesta kehittamis-
ehdotuksiin. Tavoitteiden asettamisen jalkeen alkoi kartoitus, mita havainnoinnissa tarkastel-
laan. Tassa vaiheessa henkilokunnalta pyydettiin suostumus osallistua tutkimukseen, johon
osallistuminen oli vapaaehtoista ja kerrottiin, etta tutkimusaineistoa sailytettiin vain tutkimuk-
sen keston ajan. Havainnoinnin pohjalta mietittiin haastattelukysymyksia. ldeapaja pohjautui
konkreettisemmin PESTEL-analyysin jakoon jaottelemalla osa-alueet suoraan eri osatekijoi-

hin. Ideapajan keskusteluiden jalkeen laadittiin kehittamisehdotukset toimeksiantajalle.
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Tavoitteet
Havainnointi

kysymykset

Haastattelu .

ideapajaan

Ideapaja

Kehittamisehdotukset

Kuvio 6. Opinnaytetyon prosessikaavio

Vilkka (2018, s 161) korostaa tutkijan tietoja tutkimusongelmasta ja kuinka tutkimuskysymyk-
set tulee miettia tarkasti etukateen. On tarkeaa saada tutkija ulkopuoliseksi ja pois itsestaan-
selvyyksista, jotta nahdaan tutkimuskohteen oikeat havainnot. Puusa ja Juuti (2020, s. 274)
kirjoittavat tutkijan hamartyvasta rajasta tutkimusta kohtaan. Tutkijasta muodostuu tarinante-
kija kohdeorganisaation sisaisena henkilona tulkiten omaa nakemystaan. Tutkimus kohdistuu
vain yksittaiseen tapaukseen, ja tuloksetkin ovat voimassa vain tassa tapauksessa (Kana-
nen, 2014, s. 28-29). Tutkimuksessa perehtyminen ilmidon vie oman aikansa, jonka jalkeen

suunnitellaan toimenpide- ja parannusehdotuksia seka toteutetaan ja arvioidaan tulokset.

Tutkimuksen taustalla kaytettiin koko ajan PESTEL—-analyysin pohjaa, jonka mukaan havain-
nointeja seka saatuja vastauksia analysoitiin. PESTEL-analyysin tarkoituksena on selvittaa
yrityksen toimintaymparisto laajoilla nakokulmilla, reunaehtoja ja ulkoisten toimintaymparisto-
jen vaikutuksia yrityksen toiminnalle seka miten pitkan ajan suunnitelmilla voidaan ennakoida
tulevaa (Soikkeli 2021). PESTEL-analyysissa tutkitaan poliittisia (political), ekonomisia
(economical), sosiaalisia (social), teknologisia (technological), ekologisia (enviromental) seka
lainopillisia (legal) tekijoita. Jokaisella osatekijalla on vaikutuksia ja reunaehtoja yrityksen toi-
mintaan, niinpa niiden tunnistaminen ja ymmartaminen kehittaa yritystoimintaa, edistaa yri-
tyksen kilpailukykya ja antaa joustavuutta vastata tuleviin haasteisiin. Saanndllisesti tehtyna

saadaan esille tekijoita tai muuttujia, joita ei jokapaivaisessa toiminnassa ehka huomata.
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Jokainen yritys tekee oman toiminnan mukaisen jaon analyysin osatekijoista. Soikkeli (2021)

ja Businermakeover (i.a) esittelevat osatekijoita:

Politiikka (P). Poliittiset tekijat seuraavat tekijoita ja muutoksia, jotka vaikuttavat talouteen,
yrityksen toiminnan harjoittamiseen seka lainsaadantoon tai verotukseen, esimerkiksi sopi-

mukset, turvallisuus, aluepolitiikka seka yleinen hallituspolitiikka.

Ekonominen (E). Ekonimiset eli taloustekijat tutkivat muutosten vaikutuksia yrityksen toi-
mintakykyyn, kehitykseen tai tuottavuuteen, kuten esimerkiksi inflaation ja ostovoiman vai-

kutukset tai lainan ehdot seka verotus.

Sosiaaliset tekijat (S). Sosiaalisissa tekijoissa tarkastellaan uskomusten ja asenteiden
vaikutuksia yhteiskunnan toimintaan ja markkinointiin, niin kuin trendien, asiakaskayttayty-
misten tai tyouran pituuden vaikutuksia. Myos koulutus, ikdjakauma ja kulttuuriset taustat

vaikuttavat sosiaalisissa tekijoissa.

Teknologia (T). Teknologisissa tekijoissa mitataan teknologian kehityksen vaikutusta toi-
mialaan, onko se uhka vai luoko uusia mahdollisuuksia alalle. Tarkastellaan mm, minkalai-
sia investointeja yritys voisi tehda esimerkiksi automaatioon pysyakseen Kilpailussa mu-

kana.

Ekologia (E). Analysoidaan ymparistotekijoiden vaikutuksia yrityksen toimintaan, miten il-
mastonmuutoksella, hiilijalanjaljella tai raaka-aineiden saatavuudella voidaan edistaa tai
heikentaa alan tai yrityksen suorituskykya. Tarkastellaan myds kierratyksen tehokkuutta ja

maantieteellista sijaintia seka paikallisia saaolosuhteita.

Lainsaadanto (L). Minkalaisia vaikutuksia ja rajoituksia lainsaadannolla ja nilden muutok-

silla on yrityksen toimintaan, esimerkiksi tydaika, tasa-arvo tai kuluttajan suoja -asiat.

3.3.1 Havainnointi

Tassa opinnaytetydssa havainnoitiin toimeksiantajan tilassa toimintaa ja tehtiin omia muistiin-
panoja toiminnasta. Havainnointi voi olla joko ennalta hyvin suunniteltua tai hyvin vapaamuo-
toista. Tassa tutkimuksessa havainnointikohteita suunniteltiin etukateen (liite 1), jotta ne onnis-
tuisivat mahdollisimman hyvin. Tassa tapauksessa havainnoinnin kohteet painottuivat ekologi-
siin ja ekonomisiin tyoskentelytapoihin (esimerkiksi raaka-aineiden taloudellinen kaytto,
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koneiden ja laitteiden kayttd) seka ergonomiaan (tydasennot, tydpisteiden korkeus). Bell ja
Waters (2014, s. 220-222) suosittelevat erityista tarkistuslistaa ennen havainnointien teke-
mista, koska on vain yksi hetki saada talteen havainnoinnin tarkein asia. On myods pyrittava
silhen, ettd havainnointeihin ei yriteta sisallyttaa lilan paljon havainnointipisteita, koska silloin
tulee haasteeksi, ettei kaikkea ehdi havainnoida riittavan perusteellisesti, Bell ja Waters jatka-
vat. Paalumaki ym. (2020, s. 131) mainitsevat, kuinka havainnoimalla paasee seuraamaan
reaaliajassa todellisia tilanteita kokonaisvaltaisesti omassa asiaymparistossa. Samalla saa-

daan haastatteluaineistolle tukea.

Havainnointi voidaan jakaa piilohavainnointiin, havainnointiin ilman osallistumista, osallistu-
vaan havainnointiin ja osallistavaan havainnointiin (Tuomi ja Sarajarvi, 2001, s. 81-82). Osal-
listavassa havainnoinnissa tutkija on aktiivisesti mukana paivittaisessa toiminnassa, mutta
yleisesti ollaan montaa mielta, kuinka paljon tutkija toimillaan vaikuttaa toiminnan kulkuun.
Vuorovaikutustilanteet sosiaalisessa kohtaamisessa ovat tarkea osa tiedonhankintaa, sa-
moin, kuinka tutkija itse osallistuu osallistuvassa havainnoinnissa havainnointiin olematta
osallistumatta tai taydellisesti osallistuvana henkiléna. Osallistava havainnointi on aikoinaan
suunniteltu tilanteisiin, joissa tutkimukseen osallistuva yhteis6 osallistui aktiivisesti tutkimuk-
seen, mutta varsinaisen tutkimuksen loputtua palattiin nopeasti entisiin tapoihin toimia. "Ihmi-
sia ei voi opettaa pakolla, mutta vuorovaikutuksessa molemmat osapuolet voivat laajentaa
ajatteluaan.” Tassa tutkimuksessa on kaytetty seka havainnointia ilman osallistumista etta
osallistavaa havainnointia. Tutkimukseen osallistuvat tietavat tulevansa havainnoitavaksi ja
he ovat suostuneet tilanteeseen vapaaehtoisesti. Jokaisen tutkimukseen osallistuvan henki-
Ion tietotaidot ja nakokulma ovat yhta arvokkaita. Nama kaikki tulevat esille vuorovaikutusti-
lanteissa ja keskustellen ryhmassa, joissa tutkija ottaa fasilitaattorin tai katalysaattorin roolin
kooten osallistujien ajatuksia ja ideoita toteuttamatta niita itse, vaan ohjaten osallistujien oppi-
mista, jolloin toiminta muovautuu ja sita yllapidetaan. (mts. 83—85.) Tutkija on myds itse oppi-

massa ohjatessaan osallistujia.

Tassa tyossa havainnointi suoritettiin osittain ulkopuolisena havainnoijana seka osallistavana
avustajana. Havainnointia voi suorittaa olemalla osallisena tutkijana tutkittavassa ilmidssa
(esim. omalla tydpaikalla), taysin ulkopuolisena havainnoijana tai osallistavana havainnoijana,
jolloin ulkopuolinen avustaja tai fasilitaattori on mukana vaikuttamassa toimintaan, mutta on
kuitenkin ulkopuolinen rooli (Paalumaki ym. 2020, s. 132—-133; Vilkka, 2018, s. 161). Tutkija ei
saa samaistua johdonmukaisiin ja tuttuihin asioihin, vaan pitaa itsensa ulkopuolisena nahdak-

seen tutkimuskohteensa koko olemuksen. Erilaiset havainnointimenetelmat ovat subjektiivista
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soveltamista tutkimuskohteesta. Havainnoinnin laatuun vaikuttavat, miten tutkimusongelmaa

lahestytaan ja millaisella strategialla.

3.3.2 Haastattelu

Tahan opinnaytetydhdn haastateltiin seitseman (7) henkilda. Haastattelun tarkoituksena on
huomioida henkilokunnan omia toimia ja heidan ajatuksiaan seka yhteiskunnan toiminnan vai-
kutuksia heidan tydhonsa. Haastattelukysymykset mietittin PESTEL-analyysin aiheisiin sopi-
vaan teemaan (lite 2). PESTEL-analyysilla tutkitaan ja huomioidaan yrityksen toimintaan vai-
kuttavia ulkoisia reunaehtoja eri nakodkulmista, joihin ei pystyta itse vaikuttamaan omalla toi-
minnalla (Soikkeli, 2021). Kuitenkin reunaehtoja on pakko huomioida, osata analysoida niita
seka ymmartaa niiden vaikutus. Reunaehtojen tunnistamisella ja nilden muutosten vaikutusten
ymmartaminen antavat yritykselle kilpailuetua seka aikaa ennakoida ja varautua toiminnan

muuttumiseen antaen joustavuutta ja varmuutta vastata ajan uusiin haasteisiin

Haastattelu on tiedonkeruutapa kysya henkil6iltéd heidan omia mielipiteitaan tutkimuksen koh-
teena olevasta asiasta ja vastaus saadaan puhuttuna (Hirsijarvi ja Hurme, 2008, s. 41-42,
48). Haastattelun tarkoitus on kerata informaatiota eli paamaarana on kerata etukateen suun-
nitellun suunnitelman mukaan haastattelijan ehdoilla ja johdolla. Teemahaastattelussa aihe ja
siihen liittyvat teema-alueet on yleensa ennalta maaritetty, mutta kysymysten jarjestys ja
muotoilu voivat vaihdella haastateltavan mukaan (Puusa, 2020, s. 112—113). Tassa tydssa
haastateltavilta kysyttiin heidan omia toimiaan ja vaikutusmahdollisuuksia toimia ekologisesti
ja ymparistoasioita huomioiden. Minkalaista teknologiaa heilla on kaytossa tai mita tunnuslu-

kuja seurataan seka niiden mahdollisia vaikutuksia omaan tyohon.

Samoin tutkijaa ohjeistetaan aloittamaan rauhallisesti ja juttelemaan yleisista asioista seka
kiittmaan haastateltavaa osallistumisesta (Eskola ym., 2018, s. 29-30; Hirsijarvi ja Hurme,
2008, s. 36; Puusa, 2020, s. 112-113). Kysymysten aiheet kannattaa aloittaa helpoista
tausta-asioista ja vasta sitten menna varsinaisiin kysymyksiin. Henkilokohtaisessa haastatte-
lussa voidaan motivoida henkilditd vastaamaan vapaammin kuin anonyymikyselyissa. Haas-
tattelu on vapaamuotoinen ja joustava tapahtuma, jolloin haastateltavilla seka haastattelijalla
on mahdollisuus tarkentaviin kysymyksiin seka sallivammat tulkintamahdollisuudet vastauk-
siinsa. Haastattelijan tulee itse ymmartaa kohteena olevasta asiasta, tutkimuskohteeseen
vaikuttavista asioista seka keskeisista elementeista. Myds hyvin suunniteltu haastattelurunko

auttaa saamaan tutkimusongelmaan merkityksellista tietoa. Haastattelu voi olla
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parhaimmillaan antoisaa haasteltavalle ja tutkijalle tuottaen rikkaan ja analyyttisesti mielen-

kiintoisen aineiston.

Haastattelijan tulee itse ymmartaa kohteena olevasta asiasta, tutkimuskohteeseen vaikutta-
vista asioista seka keskeisista elementeista (Puusa, 2020, s. 117). My6s hyvin suunniteltu
haastattelurunko auttaa saamaan tutkimusongelmaan merkityksellista tietoa. Haastattelu voi
olla parhaimmillaan antoisaa haasteltavalle ja tutkijalle tuottaen rikkaan ja analyyttisesti mie-
lenkiintoisen aineiston. Samoilla linjoilla on myds Tuomi ja Sarajarvi (2009, s. 75) kirjoittaes-
saan haastattelun korostavan inmisten tulkintoja asioista tiettyjen teemojen ja kysymysten ai-

healueella.

Oman toiminnan asemointiin suunnitelluista tydkaluista PESTEL-analyysi tarkastelee organi-
saatioon vaikuttavia muutosvoimia. Se antaa Kamenskyn (2014, s. 37) mukaan organisaa-
tioon kuuluville henkilGille hyvan seurantavalineen ja viitekehyksen ennakoimaan ja selitta-
maan globaalia maailman kehittymista ja muuttumista. Vuorinen (2013, s. 220-221, 226) kir-
joittaa, etta yksi analyysi voi kattaa pienessa organisaatiossa koko toimintaympariston, kun
isommissa yrityksissa tehdaan eri tarkastelutasoja, jotta saadaan kuvaus erilaisista muutos-
voimista kaikissa kirjainten kategorioissa (poliittiset, ekonomiset, sosiaaliset, teknologiset,
ekologiset ja lainsaadanndlliset) seka miten ne vaikuttavat organisaation toimintaan. Sinal-
laan itse analyysimalli ei luo lisdarvoa, mutta silla voidaan hyvin tarkastella omaa strategista

asemaa tiedostamalla ja huomioimalla muutokset, joihin ei itse voi vaikuttaa.

Heikkila (2001, s. 7) kirjoittaa kestavan kehityksen tarkoittavan kehitysta, joka tapahtuu glo-
baalisti, alueellisesti ja paikallisesti ja paamaarana on saada turvattua elamisen mahdollisuus
meille ja tuleville sukupolville. Kestava kehitys on hanen mukaansa kolmiulotteinen; ekologi-
nen, taloudellinen seka sosiaalinen ja kulttuurinen kestavyys, joihin myés PESTEL-analyy-
sissa painotetaan. Edelleen Heikkila mainitsee sosiaalisen kestavyyden olevan tasa-arvoista
ja oikeudenmukaista yhteiskunnallisesti. Kun valitaan kotimaisia tuotteita, vaikutamme
omaan sosiaaliseen kestavyyteen, ja reilun kaupan tuotteita ostamalla edistetaan kolmannen

maailman kehitysta.

Tassa opinnaytetyossa haastattelut tallennettiin haastattelijan puhelimen aaninauhurilla, josta
aineisto litteroitiin. Haastattelun tallentamisesta Eskola ym. (2018, s. 35) kirjoittavat, etta se
on valttamatonta, jotta aineisto voidaan jalkikateen litteroida. Kuitenkin haastattelun tallenta-

misesta tulee sopia etukateen. Jos nauhoituslupaa ei saa, kannattaako haastattelua
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tehdakaan? Jos valitulla haastattelupaikalla on online-yhteys kaytettavissa, voidaan litterointi
tehda Wordia hyddyntaen, haastattelun yhteydessa. Tutkijan tulee etukateen testata, miten
aani kuuluu tietokoneelle, jotta saadaan haastattelijalta selked &ani kuuluviin. Alypuhelinta
kaytettaessa suositellaan kayttaa lentotilaa estamaan mahdollisia tulevia puheluita, jotka
saattavat katkaista nauhoituksen. Haastattelujen tallentamista puoltaa sekin, etta haastatte-
lija voi keskittya haastattelun kulkuun, seurata haastateltavan kehonkielta ja mahdollisesti
tehda tarkentavia kysymyksia ilman, etta pitaa samalla keskittya myds muistiinpanomerkintoi-
hin.

3.3.3 Tyopajat

Tyopaja eli aivoriihi jarjestettiin tutkimukseen osallistuville havainnoinnin ja haastattelun jal-
keen. Aivoriihessa pohdittiin havainnoinnista ja haastattelusta esiinnousseista huomioista
juontuvia kohtia, jotka pohjautuvat PESTEL-analyysin aiheisiin. Tyopaja pidettiin tydpaivan
jalkeen suljetussa tilassa, jotta valtyttiin ulkopuolisia hairidtekijoita. Osallistujille kerrottiin
aluksi havainnointien ja haastattelujen tuloksista seka lyhyesti iltapaivan ohjelmasta ja mika
tarkoitus tyopajalla oli (kuvio 7). Osallistujat saivat itsenaisesti miettia poliittisia, ekonomisia,
sosiaalisia, teknologisia, ekologisia ja lainopillisia vaikutuksia ammattikeittion toimintaan. En-
simmaisen mietintakierroksen jalkeen osallistujat saivat kommentoida muiden ideoita ja mieli-
piteitd. Annetuista ideoista keskustellen ja Saatujen ideoiden pohjalta laaditaan yritykselle ke-
hittamis- ja muutoskohteista kehittdamissuunnitelma toimintojen parantamiseksi eli ratkaisua

tutkimusongelmaan seka siita seuranneeseen tutkimuskysymykseen.
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Esittely ja johdanto

1. kierros; Yksilollinen pohdinta
2. kierros; pohdintaa
Yhteinen keskustelu

|deointi

Kuvio 7. Ideariihen suunniteltu kulku

Aivoriihen (brainstorming) tai ideapajan tarkoitus on ideoida uusia ideoita tai kehittaa entisia
toimintatapoja paremmaksi. Oppariapu.fi (i.a.) ohjeistaa aluksi huolehtimaan yhteiset peli-
saannot kaikille osallistujille selvaksi (kaikkien ideat ovat samanarvoisia, toisten ideoita voi
kehittaa, ei saa arvostella. Luodaan kiireeton ja avoin ilmapiiri kurinalaiseen ja tavoitteelliseen
tilanteeseen. Kaytettavissa oleva tila tulee jarjestaa niin, ettei ulkopuoliset paase keskeytta-
maan, eika tilassa muutenkaan ole hairiotekijoita, tehtavia tai velvollisuuksia viemassa osal-
listujien huomioita (Harisalo, 2011, s 80). Vetajana toimiva fasilitaattori luo edellytykset huo-
lehtimalla oikeat tyévalineet (kynia, flappitaulu, muistilehtioita, jne.), ohjaa erilaisia ongelman-
ratkaisutekniikkoja seka varmistaa, etta kehittyneista ideoista parhaat poimitaan kehitetta-

vaksi eteenpain.
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4 AMMATTIKEITTION TOIMINNAN EKOLOGISUUDEN KEHITTAMISTA
KOSKEVAN TUTKIMUKSEN TULOKSET

4.1 Vastaajien taustatiedot

Henkilokuntaa on seitseman ja he toimivat kahdessa toimipaikassa. Henkilokunnasta viidella
oli kokin koulutus ja kahdella ravintola-alan perustutkinto. Kaikilla oli pitka tyokokemus alalta,
lyhyin tyokokemus on seitseman vuotta tutkinnosta. Ravintoloissa on kaytossa kiertava, kuu-
den viikon ruokalista, joihin muutokset ovat mahdollisia. Tydaika on maanantaista perjantai-

hin klo 7.30—15, toisinaan catering-tilaukset jatkavat ty6aikaa.

4.2 Havainnoinnin tulokset

Havainnointi tehtiin kolmena paivana, joista yksi toimipisteessa B. Useampana paivana teh-
tyna havainnointi jaettiin keittion ja ravintolasalin toimintoihin erillisina yksikoina. Yhtena pai-
vana oli yksi kokki poissa, jolloin nahtiin henkildkunnan jdsenen poissaolon vaikutukset pe-
rustoimintoihin. Havainnointi tehtiin liitteessa 1 suunnitellun listan mukaan. Keittidssa seurat-
tiin henkilokunnan toimintaa, raaka-aineiden seka koneiden ja laitteiden kayttoa, raaka-ainei-
den kasittelysta syntyvaa havikkia ja lajittelua. Ravintolasalin puolella tarkasteltiin koneiden ja
laitteiden kayton lisaksi tarjoiluhavikkia seka asiakkailta palautuvaa jatetta ja asiakastilojen

puhtaanapitoa.

Poliittiset tekijat. Osalla lounasasiakkaista oli sopimushinta tydnantajan kompensoidessa
lounaan hintaa. Asiakkaiden itsensa maksamat hinnat vaihtelivat tyonantajan tekeman sopi-
muksen mukaisesti 8,00 ja 12,70 euron valilla. Asiakkaat maksoivat lounaansa lounassete-

leilla tai toimeksiantajan asiakaskortilla.

Ekonomiset tekijat. Ravintolasalin puolella pizzauuni laitetaan heti aamulla kuumenemaan.
Lampenemiseen ei mene aikaa, mutta lammon tasaisuuden varmistamiseksi laite laitetaan
paalle noin 7.30, samaan aikaan pannaan myos pizzaprassi paalle. Pizzojen paisto aloite-
taan noin klo 9.45. Prassi sammutetaan, kun nayttaa, ettei pohjia tarvitse enaa painaa, uuni
sammutetaan puoli yhden jalkeen lounaan loputtua kello yksi. Linjaston laitteet laitetaan

paalle samaan aikaan kuin muutkin salin laitteet. Kannet paalle lampohukan estamiseksi.
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Ravintolasalin valaistus laitetaan paalle tyontekijan mukaan joko aamulla, tai vasta asiakkai-

den tullessa.

Paivan ruokalista maarittaa, mita koneita ja laitteita kaytetaan. Liesi on valurautaliesi, joten
levyjen lampenemiseen menee aikaa ja sen takia levyja lammitetdan jo aamusta. Pienempia
maaria kastikepohjia ja keittoja valmistetaan liedella. Kippipadassa keitetaan isommat maarat
keittoja, kuten esimerkiksi herne- ja lohikeitot. Yhdistelmauuneja on kolme, jotka kaikki ovat
kaytdssa. Koneita ja laitteita puhdistetaan tarvittaessa kayton jalkeen. Tyopinnat ja lattia pes-
taan tyopaivan paattyessa. Myos laitteiden peruspesuista huolehditaan saanndllisesti. Lait-

teille tilataan tarvittaessa huolto, joka pidentaa laitteiden toiminta-aikaa.

Raaka-aineita kaytetaan havainnoinnin perusteella tarkasti ja eika ylimaaraista esikasittely- ja
valmistushavikkia juurikaan tule keittidsta. Ruoan valmistuksessa ei ole vakioituja resepteja
kaytdssa, vaan ruoat valmistetaan mututuntumalla tai netista tulostetaan ohjeet ja suurenne-
taan sopivaksi. Ruokalista on kuuden viikon kiertava lista, johon muutokset ovat mahdollisia,
joko noutotukun tai muun tavarantoimittajan tarjoamien aletuotteiden kautta tai jos jostain

tuotteesta on huomattu, ettei ole menekkia, sitd ei kannata valmistaa havikkiruoaksi.

Tukkukuorma tulee kerran viikossa, jolloin saastetaan keraysmaksuissa. Havainnointipaivana
tuli kuorma, jolloin nahtiin elintarvikkeiden paikoilleenlaittojarjestys seka tydasentojen muu-
toksia tavaroiden siirtamisessa. Havainnointipaivana tullut kuorma oli iso ja elintarvikkeiden
paikoilleen laittamiseen kului noin tunti aikaa. Pakastin on ulko-oven laheisyydessa ja muut
tuotteet tulevat keittion puolelle. Kuljettajan kanssa ei oletettavasti ole sovittu tavarahakkien
sisdantuontijarjestysta, koska ensin tuotiin pakasteet (jotka laitetaan ensin kylmaan, ettei kyl-
maketju katkea) ja sitten muut. Logistisesti ajateltuna ensin herkasti pilaantuvat ja muut, lo-
puksi pakasteet, koska tilanahtauden aiheuttamasta ristikkaisliikenteesta aiheutui tyoturvalli-
suusriski. Kuormapaivana tyonjako oli selva, joten yksi (salaattien valmistaja) ottaa kuorman

vastaan ja aloittaa hakkien tyhjentamisen.

Sosiaaliset tekijat. Asiakaskunta koostui eri ikaryhmittymista, kuitenkin suurin asiakas-
ryhma oli tyoikaisia. Varsinkin toimipaikassa A elakelaisia kavi lounaalla joko yksin tai oli-
vat lounastreffeilla ystavien kanssa. Henkilokunnan kohtaamiset kaikkien asiakkaiden

kanssa antoi positiivisen vaikutelman tuntevansa olonsa tervetulleeksi ravintolaan.
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Havainnoinnin aikana henkilokunnan tyoskentely oli nopeaa ja systemaattista. Vaikka oli-
kin Kiire, sita ei asiakkaat huomaa. Henkildkunnalla oli aikaa keskustella asiakkaiden
kanssa ja antaa aikaansa juuri hanelle. Ravintolassa valmistetaan suurin osa tuotteista
itse, jotta voidaan tarjota asiakkaille ruoassa haluttu rakenne ja maku. Aamupaivan aikana
voidaan ottaa kupillinen kahvia, joka juodaan tyon ohessa, lounastauko pidetaan seka ilta-

paivalla havikkiruokatarjonnan aikana otetaan toinen kahvitauko tyén lomassa.

Teknologiset tekijat. Yrityksella ei ole kaytdossa minkaanlaista ruokatuotantojarjestelmaa,
jolla voisi yllapitaa ruokaohjeita seka tilauksia. Toimipaikka B huolehti molempien toimipaik-
kojen paivityksista sometileille. Kassajarjestelma oli nopea kayttaa, laskutettavat ja omakus-
tanteisesti syovat sopimusasiakkaat loytyivat helposti. Asiakkailla oli myos henkilokohtaisia
asiakaskortteja, joilla tunnistauduttiin kassalla ja kassa muutti hinnan sopimuksen mu-

kaiseksi.

Ekologiset tekijat. Havainnoinnin aiheista usea kohta voitiin ajatella ekologisesti, mutta vai-

kutus on ekologisen lisaksi taloudellinen. Uuneja esilammitetdan vahan aikaa ennen tuotteen
laittamista ja sammutetaan ruoan siirtyessa tarjolle tai salin puolelle lampdsailytykseen. Lou-

nasajan jalkeen myydaan puolen tunnin ajan havikkiruokaa halvemmalla kilohinnalla. Tyypilli-
sesti ovella jonotetaan jo aikaisemmin, jotta saisi haluamaansa ruokaa. Nain saadaan vahen-
nettya tarjoiluhavikkia. Havikkimyynnin jalkeen linjastot tyhjennetaan ja puhdistetaan. Havain-
nointipaivina tarjoiluhavikkia ei tullut laisinkaan (3 pienta palaa pizzaa). Jos ruokaa jaa havik-

kiin, se laitetaan biojatteeseen.

Toimitusjohtajan tydmatkan varrella on myos tukkuliike, joten puuttuvia tuotteita saadaan hel-
posti ja samalla voidaan kayttaa hyvaksi noutotukun alennettuja tuote-eria. Havainnointipai-
vana toimitusjohtaja tuli tukkuliikkeen kautta noudettuaan etukateen tiedossa olevan puutteen
kuormassa. Kaytettavien raaka-aineiden kotimaisuusaste vaihtelee. Kotimaista ostetaan, jos

hinta kohtaa tarjonnan.

Salihenkilokunta puhdistaa poyta- ja muut tasopinnat, ulkopuolinen siivousyritys puhdistaa
lattian. Ravintolasalin poytapintojen puhdistus tapahtuu perinteinen sanko, vesi, loraus pe-
suainetta ja liina -tyyppisesti, jolloin kaikki poydat ja astianpalautusvaunut puhdistetaan yh-
delld liinalla. Asiakkailta tulevan biojatteen vahainen maara punnitaan. Sekajateastia tyh-

jennetaan kaksi kertaa viikossa, tarvittaessa useammin, mutta jateastiakaappi pyyhitaan
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paivittain. Biojateastiat punnitaan ja tyhjennetaan paivittain. Astioissa kaytetaan suojana

jatesakkeja, jolloin astioiden puhdistus helpottuu.

Lainopilliset tekijat. Havainnointipaivana kuormassa tulleet tuotteet arvioitiin aistinvarai-
sesti, mutta [ampdtilojen vastaanottotarkistuksia ei otettu. Paivan aikana tarjoilulampatilat mi-
tattiin seka ruokanaytteet otettiin. Tutkija tarkisti vaa“alla otetut ruokanaytemaarat, ja osassa

naytteista ei tayttynyt 200 g maara.

Havainnointipaivina toimipaikassa B henkilokunta teki normaalit tydvuorot. Toimipaikassa A
yhden tyontekijan poissaolo vaikutti muiden tyovuoroihin pidentavasti. Tyovuorolistoja tarkis-

tellessa pidempia paivia oli tehty ulkopuolisten tilausten yhteydessa.

Havainnoinnissa tarkasteltiin myos tydasentoja, vaikka tutkijalla ei ole koulutusta tyoer-
gonomiaan. Tukkukuorman purkaminen kuormittaa koko kehoa ja vaatii voimaa. Esimer-
kiksi lihalaatikot olivat havainnointipaivan kuormassa painavia. Pakastetuotteita oli tilattu
kaksi hakillista. Kuljetushakkia ei voi kokonaisuutena tyontaa pakasteeseen, joten tuottei-
den siirtaminen kasin pakasteen piti tapahtua nopeasti. Kuorman purkaminen aiheutti voi-
makkaita kiertoliikkeitd kehoon, ja ne voivat aiheuttaa lihasrikkoja. Pdytapintojen puhdista-
minen rasittaa hartioita seka selkaa, koska pyyhittaessa pintoja kurkotellaan yhdelta puo-

lelta koko poytapinta. llitapaivalla biojateastian tyhjennyksessa on yleensa kaksi henkilda.

4.3 Haastattelun tulokset

Haastattelua varten kysymykset suunniteltin PESTEL-analyysin pohjalta, jolloin jokaiselta

osa-alueelta kysyttiin henkildiden mielipidetta. Osa kysymyksista sopisi useampaankin kate-
goriaan. Haastattelukysymykset [0ytyvat liitteesta 2. Haastattelukysymysten tarkoituksena oli
kerata henkilokunnan mielipiteita ravintolatoiminnasta ja miten yhteiskunnalliset asiat vaikut-

tavat omaan toimintaan.

Poliittiset tekijat. Elintarvikkeiden hinnanmuutokset koettiin haastavina kotimaisten raaka-
aineiden hankintaan. Kotimaisia raaka-aineita halutaan kayttaa ja suosia, mutta usein hinta
vaikuttaa ja valitaan halvempi vaihtoehto, joka yleensa ei ole kotimainen tuote. Yleisesti koti-
maisen ruokatuotannon jatkuvuus nykyisella maatalouspolitiikalla heratti pohdintaa. Miten

hallituksen keskustelu arvonlisaverotuksen kehityksesta jatkuu, nouseeko vai pysyyko
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entisessa 14 prosentissa ja mahdollisen verotusmuutoksen vaikutus hintoihin seka asiakkai-

den riittavyyteen?

Koulutuksen ja tutkimuksen rahoituksen vaikutukset tyollisyyteen voivat vaikuttaa toimipaikan
B asiakasmaariin. Iso osa asiakaskunnasta koostuu tutkijoista tai tutkimuksiin liittyvista ihmi-
sista. Asiakaskunnan lisaksi poliittiset paatokset koulutusrahoituksiin vaikuttavat ammattitai-

toisen henkilokunnan saantiin.

“On se kumma, kun véhennetéén rahoja koulutuksesta ja tutkimuksesta,.. se nék-
kyy meijén asiakkaisa”

Haastatteluissa nousi esille yleisesti tydnantajien ja tydntekijoidenkin huoli ammattitaitoisen ja
koulutetun tydntekijan saannista ja riittdvyydesta tulevaisuudessa. Koulutusmaararahojen
pienentaminen vaikeuttaa asiaa. Oppivelvollisuusian nostaminen 18 vuoteen vaikuttaa opis-
kelijan pakkoon valita jokin koulutus ilman, etta olisi kiinnostusta valitsemastaan alasta. Myos
tydeldaman oletetaan olevan opettajan eika ohjaajan roolissa opiskelijan ammattitaidon hank-

kimisessa.

‘Mistéa ne paéttajat kuvittellee meijén saavan ammattitaitosta vakia téihin?”

“Koulukkaan ennéé opeta kaikkia, vaan me tybpaikalla opetetaan perusasioita,
niinku tunnistamaan ihan perusraaka-aineita.”

Ekonomiset tekijat. Lahiruoan tuottajien kannalta olisi kannattavaa suosia tuottajia, mutta
yksityisyrittajalla ei ole valttamatta taloudellisia mahdollisuuksia ostaa lahelta tai kotimaista.
Isoilla yrityksilla on hyvat neuvotteluedut alennuksiin isojen ostomaarien vuoksi. Myos kulje-
tuskustannukset ovat kohonneet viime aikoina ja kustannukset siirretaan joko suoraan hintoi-
hin tai kuormanpudotusmaksuihin. Tukkukuorma tuodaan kerran viikossa toimipiste A:n
osoitteeseen, toimipiste B on kaupunkialueella ja sinne voidaan toimittaa paivittain tuotteita.
Tyomatkan varrella olevasta palvelutukussa voidaan kdyda useamman kerran viikossa nou-

tamassa puuttuvaa tai korvaavaa tuotetta.

“Meille tulle tukkukuorma kerran viikosa, kala kerran viikosa, Kasvishovi kolme
kertaa viikosa. Leipomo tuo tarvittaesa tavaraa.”
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Energian hintavaihtelut herattivat myos mielipiteita haastateltavissa. Energiankulutusta seu-
rataan toimipisteessa B, koska maksetaan oman kulutuksen mukaan sahkdsta ja vedesta.
Energialaskutuksessa on todettu olevan heittoja kayton ja laskutuksen valilla, niinpa kesalo-
man ajaksi kaikki energiaa tarvitsevat laitteet ja tilat sammutettiin. Energian korkea hinta ei

muuten ole vaikuttanut haastateltavien tyoskentelytapoihin.

“Taéalla ei seurata energian kulutusta, ku se kuuluu vuokraan. Toisessa paikassa
seurataan sdhkén kulutusta. Viime vuonna lomakuukauden lasku oli yhta iso, ku
toimintakuukautena, vaikka mitéén laitteita ei kdytetty eika ollu p&élla.”

Sosiaaliset tekijat. Tulevien ammattilaisten eli oman alan opiskelijoiden halukkuus opiskella
alaa seka miten paljon kaveripiirin aiheuttamat sosiaaliset paineet vaikuttavat alan valintaan
opiskelupaikkoja valittaessa nousi yhdeksi merkittavaksi huomioksi haastateltavien joukossa.
Miten joku alasta kiinnostunut "uskaltaa hakea itseaan kiinnostavalle alalle, jos muut kaverit
ovat hakeutumassa lahimpaan ja helpomman opiskelun maineessa olevaan oppilaitokseen
hengailemaan?” Nuoret ovat koulutuksensa edetessa eli tydssaoppimisjaksoillaan huoman-
neet ravintola-alan olevan raskas ala, joka ei sovi yhteen "tuttu tv:sta” -kokkien tekemien kok-

kailujen kanssa.

Toinen haastatteluissa esiinnoussut asia oli maahanmuuttajien vaikutus tyopaikalla. Maahan-
muuttajien lasnaolo tyoyhteisdssa rikastuttaa omaa tyoilmapiiria tuoden tuulahduksen erilai-
sesta kulttuurista, mutta voi myoés vaikuttaa negatiivisestikin, jos ilmaantuneita konfliktitilan-
teita pureta auki joko asianosaisten tai koko tydyhteisdn kanssa, riippuen asiasta. Johtuuko
tilanteet kulttuurisista eroista, kuten kellon tai yleisesti ajantajusta tai kielihaasteiden aiheutta-
mista tilanteista, ja kuinka paljon tyoyhteiso ja esihenkild kannustaa kaikkien kielitaidon pa-

rantamiseen seka yllapitamiseen.

“Kyllahdn me otetaan muualtatulleitaki harjottelijoita, mutta pittdéa ny kuitenki suo-
mia ymmaéartéaéa ja puhuaki vahésen.”

“Oishan se mukava, jos olis maahanmuuttaja tybkaverina, saatais autenttista ruo-
kaa asiakkaillekki.”

Erilaiset haastekampanjat eivat ole luoneet sosiaalisia paineita osallistua haasteisiin, esimer-
kiksi vegaanisen tammikuun lisdaminen ruokalistalle. Yrityksen ruokalista on monipuolinen ja

kasvisruokaa on paivittain tarjolla, mutta ei joka paiva vegaanisena. Toimipaikassa B on
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enemman kasvisruokailijoita, mutta siellakaan ei panosteta vegaanisiin ruokiin tammikuussa.

Sydan- ja muita viikon mittaisia kampanjoita huomioidaan jotenkin ruokalistalla.

“‘Meillé ei kasvisruokakampanjat néy, kun meilld tuota 90% - 95% asiakkaista on
miehié ja meillé se tuossa ruokalinjastossa ei 00 niin kuin missédén isossa méaéa-
rissé. Joo mutta tuo toinen paikka niin, niin sielldhén taas kasvisruokaa menee
ihan hirvedna. Niin sielldhédn tuota kampanjaa (vegaanihaaste) huomioi”

Teknologiset tekijat. Teknologisten kysymysten esittdminen mietitytti haastateltavia. Kum-
mankin toimipaikan henkilokunta olivat ylpeita esihenkilostaan. Jos on tarve jollekin uudelle
laitteelle, koneelle tai ostettavissa olevalle sovellukselle, hyvien perusteluiden kanssa tarpee-
seen vastataan. Yleisesti henkilokunnan mielesta nykyiset koneet ja laitteet tukevat normaa-
lia toimintaa. Toisessa toimipaikassa on jouduttu tekemaan omia ratkaisuja kiinteiston omis-

tajan ollessa haluton tekemaan korjauksia tai muutoksia keittidalueella.

“Meilléa on ihan riittdvésti ja kunnosa olevia laitteita toimintaan. Ja kyllahén Rane
hommaa tarpeeseen jottain, ku hyvin perustelee tarpeen.”

Yrityksessa kaytetaan erilaisia kayttojarjestelmia hyodyksi. Tavarantilaukset tehdaan sahkoi-
silla jarjestelmilla. Toinen toimipiste on liitetty sahkdiseen omavalvontajarjestelmaan, joka ha-
lyttda varastojen lampdtilamuutoksista poikkeamatilanteessa. Talla saadaan aikaa reagoida,
jos esimerkiksi pakastimen lampdtilan nousu aiheuttaa toimenpiteita. Toimipaikasta A 10ytyy
kassalta myOs itsepalvelukassa, jolla saadaan nopeutettua asiakaspalvelua. Kassajarjes-
telma on yhtenainen laskutuksen kanssa ja jarjestelmasta voidaan siirtaa tiedot suoraa tilitoi-
miston kayttoon. Nain saadaan saastettya aikaa tietojen eli erilaisten raporttien kuljettelua yri-
tyksen ja tilitoimiston valilla. Haastatteluissa ei iimennyt mitdan uusia muutostoiveita, joilla

voitaisiin helpottaa omaa tyota.

“Tuo meijan kassa on néppéaré jarjestelma, ku sillé saahaan siirrettyéa tiedot suoraa
kirfanpitéjélle ja sdastyy papereitten kulettaminen. Ite seurataan asiakasmééria ja
tietty laskutusasiakkaitten kooste kuukausittain.”

Erilaiset erityisruokavaliot haastavat tyontekijoita paivittamaan tietojaan asiasta. Yleensa uu-
den asian ilmaantuessa asiasta haetaan tietoa netista, samoin kuin uusia resepteja voidaan

hakea "googlettamalla”.
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Ekologiset tekijat. Haastateltavilta kysyttiin heidan ekologisia toimia tydssaan, jolloin lahi-
ruoan kayttamattomyys kallimman hankintahinnan takia nousi ensimmaisena kaikilla haasta-
teltavilla esiin. Olisi ekologisesti kannattavaa kayttaa ja suosia lahella tuotettuja raaka-aineita,
mutta hinnat eivat suosi hankintaa tai ruoan hintaa pitaisi nostaa yli asiakkaiden oletetun

maksuhalukkuuden.

“No sittenhén jos sité, sité ldhiruokaa kéytetéén enemmén ja luomua kéyttaa niin
olishan se osaisen vastuullisempaa ja terveellisempé&a.”

“‘Meillé ei kasvisruokakampanjat ndy, kun meilld tuota 90% - 95% asiakkaista on
miehié ja meilléd se tuossa ruokalinjastossa ei 0o niin kuin missdén isossa méé-
rissd. Joo mutta tuo toinen paikka niin, niin sielléhan taas kasvisruokaa menee
ihan hirveédné. Niin siellédhéan tuota kampanjaa (vegaanihaaste) huomioi”

Ajankohtaisten tietojen, kuten terveellisesta tai sydanystavallisesta ruoasta, kestavista ruoka-
valinnoista tiedottaminen ruokailijoille, heratti hilpeytta haastateltavissa. Asiakkaat eivat huo-
maa tai lue kassalle, linjastoon tai poytiin laitettuja tiedotteita. Astianpalautuspisteelld on oh-

jeet lajittelusta, mutta siita huolimatta biojateastiaan laitetaan kaikenlaisia muitakin roskia.

“Kato, tuoki lappu (hinnanmuutos) tuosa kahvinkeittimen viereséa on ollu jo kolme
viilkkoa, toinen on kassalla luettavana. Kuitenki ne (asiakkaat) kyssyy tuosta asi-
asta”

Toisena esille nousi kierratys ja sen laajuus. Jatekerays on kummassakin toimipaikassa hy-
vin jarjestetty ja henkilokunta on omaksunut jatteen lajittelun. Toimipaikkojen havikkimyynti
mainittiin myos haastatteluissa. Kummassakin toimipaikassa on lounasajan jalkeen puoli tun-
tia lounasruoan havikkimyyntiaika. Osa ostajista tulee paivittdin omien rasioiden kanssa,
mutta myods kertakayttdisia muovirasioita on saatavana. Jaljelle jaava ruokahavikki punnitaan

ja merkitaan seurantaan.

“Sillon, ku on kokolihaa tai lohta ruokana, voi asiakkaita olla pitka jono oottamasa
jo reilusti ennen ku havikkimyynti alkaa ja sitte kilpajuoksua. Mutta kettaan ei paas-
teta ottaan rasioihin ennen ku just tasalta.”

Haastatteluissa tuli ilmi havainnoinnissakin huomattu kertakayttoisten kahvimukien siirto kas-
san laheisyyteen, jolloin asiakkaita ohjataan juomaan kahvi posliinimukeista ja kertakaytto-
mukeja vain otettaessa kahvi mukaan. Myos paperin kayton vahentamisesta mainittiin seka

pesuaineiden maarasta.
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“Aika hyvin ne (asiakkaat) on oppinu jo, etta pahviset mukit on vain mukkaan.”

Ekologisen ammattikeittion maaritteleminen oli haasteellista. Yhdelle ekologisessa keittiossa
kaytetaan luomutuotteita, toinen mainitsi lahiruoan. Ymparistoystavallisten puhdistusaineiden
kayttd myos mainittiin. Ruokaa pitaisi osata valmistaa menekin mukaan, riittavasti kaikille,
mutta ilman havikkia. Jos joku ruoka todetaan, ettei silla ole menekkia, sita ei enaa valmis-

teta.

“Voisithan tehé lissda ruokaa tdhan noutoon, sano kerran yks asiakas, mutta ehan
miné tuommoseen...”

Lainopilliset tekijat. Useiden lakien vaikutukset ravintola-alan toimintaan nostettiin esille
haastatteluiden yhteydessa. Haastattelukysymyksissa kasiteltiin omavalvontajarjestelmaa ja
EU:n metsakatoasetuksen vaikutuksia toiminnan suunnitteluun. Omavalvontajarjestelmaa ka-
siteltiin jo teknologisissa tekijdissa, mutta omavalvonta on muutakin kuin mittauksia. Omaval-
vontasuunnitelmaan kirjataan yritystoiminnan harjoittamiseen vaikuttavia asioita asiakaspaik-
kojen maarasta tavarantoimittajiin ja jatehuollosta tuholaistorjuntaan. Omavalvontasuunnitel-
man paivityksista huolehtii esihenkild. Yrityksella ei ole anniskelulupia, joka koettiin helpotuk-
sena.

2

“Kukkaan halliltte sité lakiviidakkua, mutta kylld me lampdtilat ja néytteet otetaan.’

4.4 Ideariihen tulokset

Ideariihi pidettiin 16.8.2023 klo 14 alkaen ja paallekkaisyyksien vuoksi paikalle paasi viisi
osallistujaa. Ideariihen aluksi osallistujille kerrottiin havainnoinnin aikana ja haastatteluista
esille nousseita asioita ja annettiin ohjeistukseksi PESTEL kirjaimien mukaisia "taustatietoja”.
Yleisesti kategorioita kannattaa selittaa melko valjasti, jolloin ideoita syntyy vapaammin.
Ideariihen tarkoituksena oli loytaa yhdessa henkilokunnan kanssa kehittamiskohteita heidan

omaan toimintaansa.

Poliittiset tekijat. Poliittisia kasitteitd nousi paljon liittyen koulutukseen. Ammatillisen opetuk-
sen siirtdminen oppilaitoksista enemman suoraan yrityksille lyhyiden koulujaksojen jalkeen
pitkiin tydssaoppimisjaksoihin vahentaa tulevien ammattilaisten tietotaitoa. Valmistuva tuntee

pahimmassa tapauksessa jonkin verran alan koneita ja laitteita seka valmistusmenetelmia,
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vain yhden tai kahden toimipaikan toimintatavat, mutta ei valttamatta osaa soveltaa osaamis-
taan toisiin yrityksiin. Samalla alan arvostus laskee, mutta myés jo tydelamassa olevien tieto-
jen paivitys tai jatkokoulutus heikentyy poliittisten paatosten takia. Samalla, kun rahoitusta ja

henkilokuntaa oppilaitoksilta vahennetaan, myos ruokakulttuuri ja -kasvatus rapistuvat.

“Kouluissa pitéda opettaa perusasiat, joita sitten me ammatissa toimivat jalostetaan
Ja saadaan ylpeiksi ammattilaisiksi alalle.”

Ideapajassa tuli esille ruokapolitikan vaikutukset pientuottajalle, ruoka- ja maatalouspolitiikka
eivat valttamatta edista tarpeeksi kotimaista tai lahiruokatuotantoa. Paikalliselle pientuotta-
jalle maksettava tuotantotuki on riittdmaton ollakseen kannattavaa tuotantoa. Ravitsemuspo-
liittiset ratkaisut vaikuttavat pitkaaikaisen strategian tavoitteiden asemaan, onko toimintaym-
paristo kannattavaa ja kannustavaa toimia. Ravitsemuspolitiikan tarkoituksena on yllapitaa
suomalaisten terveytta esimerkiksi ravitsemussuositusten kautta. Miten maatalouspolitiikka
edistaa kotimaisen ruokatuotannon jatkuvuutta. Luomuruoasta maksetaan paremmin tuotta-
jalle pienemman satomaaran takia, mutta mietittiin, miten luomustatus vaikuttaa myos kaup-
pasektorin hinnoitteluun. Myos maataloustukialueiden eriarvoisuus vaikuttavat tuottajien saa-

maan rahoitukseen jatkaa toimintaansa.

“Miten maatalous-/ ruokapolitiikka jatkuu, miten meilld kotimainen viljelys ja muu
tuotanto jatkuu?”

“Kaikki tuki ruokkii suurta ja ylenpalttista koneitten kéyttéjaéa, ei kestévéaé paikallista
puurtajaa.”

Ekonomiset tekijat. Ekonomisesti (ja ekologisesti) ajateltuna inmetysta heratti toiselta puo-
len maapalloa tuotavat lihat, jotka ovat reilusti halvempia ostaa verrattuna kotimaisiin tuottei-
siin. Kotimaisia tuotteita kaytettaisiin ja tuettaisiin paikallisia tuottajia, jos hinta kohtaisi osta-
jan ja tuottajan valilla. Poliittiset ja talouden normit pitaisi kasitella eri aikaan kuin jokaiselle
tarkea ruoka. Kun ravintorikkaammat raaka-aineet ovat kalliimpia, kuinka saadaan pidettya
terveytta ylla ja huolehdittua kaikkien saavan terveellista ravintoa. Jos syodaan ravinto-
koyhaa ruokaa, miten sen vaikutukset nakyvat kansantaloudessa ja -terveydessa pitkalla ai-

kavalilla.

“ihmettelen, miten thaimaalainen kana on halvempaa kuin kotimainen. Globaalin
talouden tahti ja mahti ruokkii vain sijoittajaa.”
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‘Raaka-aineitten hintojen vaikutus ruokalistojen laadintaan ja ruoan valmistuk-
seen.”

Asiakkaiden kaytettavissa olevat taloudelliset resurssit maarittelevat, minkalaista ravintoa
nautitaan. Toimeksiantajan asiakkaat ovat kertoneet olevansa valmiita maksamaan enem-
man saadakseen kotimaisista raaka-aineista valmistettua ruokaa, mutta missa menee lopulta
kipuraja kannattavan toiminnan yllapitamiseksi. Toisaalta oman lisdhaasteen kannattavalle
toiminnalle antaa etatyon lisaantyminen ja sen vaikutus tyopaikkaruokailuun. Yritystoiminnan
pitda olla kannattavaa ja kilpailukykyista toimintaa. Asiakkaan maksamasta hinnasta makse-
taan mm. verot, henkilokunnan palkat, vuokrat, talla hetkella vaihtelevat energiahinnat.

|ldeapajassa pohdittiin erilaisia toimia, milla voisi pienentaa energian kayttoa.

"Pitaisi olla kristallipallo, mika kertois paivan ruokailijamaaran ja mita syovat. Ei
loppuis kesken, mutta ei tulis havikkiakaan. Meillahan ei tule hirveasti havikkia,
kiitos havikkiruokaostajien ahkeruudesta”

“Energiahintojen vaihtelujen vaikutus omaan toimintaan.”

Ravitsemussuositusten mukaan lihan syontia tulee vahentaa ja lisata kasviproteiinien kayt-
toa. Kotimaisia kasviproteiineja [0ytyy jo useilta valmistajilta ja niita kehitetaan jatkuvasti li-
saa, mutta hankintahinnat ovat viela korkeat verrattuna muihin proteiinilahteisiin. Kalliiden
raaka-aineiden kaytdon myota jaksottaisen ruoanvalmistuksen tarkeys korostuu, jotta voidaan

valttda havikkia. Soijatuotteet ovat edullisia, mutta eivat valttamatta ekologisia vaihtoehtoja.

“Kotimaisen kalan saantia ja sydntiéa pités lisata, ettei syétais vaan Norjan pussi-
lohta. Kalastuksen vastuullisuus ja kalojen kasvatuksen vastuullisuus. ... onneksi
soijan tilalle on korvaavia tuotteita keksitty.”

“Isossa kuvassa ruoan terveellisyyden vaikutukset kansantalouteen? Olet, mité
syot.”

Henkildkunnan hyvinvointi ja sen hinta kumpusi myos taloudellisessa mielessa ideapajassa.
Onko yritykselle halvempaa kannustaa henkilokuntaa huolehtimaan omasta terveydestaan
esimerkiksi edistamalla liikuntaharrastusta taloudellisesti, vai mahdollisesti itsestaan vahem-

man huolehtivan sairausloma.

“Nyt on ollut hyvé, kun ollaan kesélla oltu kiinni, saa kaikki yhté aikaa loman, eiké
tartte miettia, millon haluais olla lomalla.”
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Sosiaaliset tekijat. Sosiaalisia tekijoita ja asioita mietittdessa ikaantyvien ravinnonsaanti hoi-
tolaitoksissa heratti huolestuneisuutta ideapajaan osallistuneissa. Vaikka ruoka valmistetaan
suositusten ja mittareiden mukaan, huolehditaanko kuitenkaan, etta ravintoaineita saadaan
riittdvasti. Suunnitellaanko ruokalistat liikaa talousmaararahojen mukaan panostamatta valtta-
matta makuun ja laatuun. Hyvaa ja maistuvaa ruokaa voidaan valmistaa vahallakin maarara-
halla, mutta unohdetaanko ruokalistasuunnittelussa vanhemman vaeston ruokatottumukset
perusruoista ja -mausta. Nuoremmat ikaantyneetkin ovat jo tutustuneet erilaisiin makuihin.
Vaeston ikarakenteen muuttuessa vanhusten ravinnosta ja terveydesta huolehtimalla voitai-
siin ehka saastaa terveydenhoitokuluissa, mutta minkalaiset kustannukset tulisi kuljettaa ruo-
kaa vanhuksille kotiovilleen. Useat vanhukset ovat kyselleet ruokakuljetuksia, joten asiakas-
kuntaa olisi. Ruokakuljetus olisi heille yksi ja ehka ainoakin sosiaalinen kontakti paivan ai-

kana.

Seha olis tulevaisuutta toimittaa ruokaa vanhuksille, on sité kyseltykki. Pitds laskia
kustannuksia; ensin pakata annoksia, lampdlaatikoitahan on, se ei oo ongelma,
sitte pitais olla joku, joka kuskaa ruuan perille. Onko ihimiset lopulta valamiita mak-
samaan oikeitten kulujen mukkaan?”

Nuorison ja aikuistenkin kirous tyopaikalla on kannykkariippuvuus. Toita on vaikea tehda hy-
gieenisesti ja asiakasturvallisesti, jos puhelin hallitsee tyontekoa. MyoOs asiakkaiden ruoka-

tauko vietetaan puhelimella sen sijaan, etta juteltaisiin pdytaseurueen kanssa.

Teknologiset tekijat. Teknologian kehittymisen myoéta hyvat ja huonot puolet ravintola-alalle
korostuvat. Asiakkaiden tieto voi perustua netista I0ydettyyn tietoon ja sen mukaan vaaditaan
ruokapalvelun tarjoajalta palveluita, vaikkei ehka ymmarreta, mita halutaan tai vaatiiko toive
ylimaaraista tyota ravintolalta. Nettisovellusten kautta voidaan antaa arvosteluita anonyy-

mina, joko hyvaa tai huonoa, ilman suoraa palautetta itse toimijalle.

“Tiedon mé&éré on lisdnnyt myds asiakkaiden vaatimustasoa.”

Ruokatuotannon kehitys muuntuu teknologisemmaksi kehityksen myaota. Maatalouden tuo-
tantotilat suurentuvat ja automatisoituvat seka elintarviketeollisuus robotisoituu. Tilaukset teh-
daan paasaantoisesti sahkdisia kanavia pitkin. Vahittaiskaupan puolella kuljetetaan tilauksia
ruokarobotiikan avulla. Elintarvikkeita 3D-tulostetaan ja kasvatetaan mikrobipohjalta. Myos
asiakastapahtumat automatisoituvat itsepalvelukassoineen. Teknologia mahdollistaa ja edis-

taa myds oppimista. Perusopetuksesta lahtien on e-kirjoja ja e-oppimisymparistoja kaytdssa.
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“Positiivisesti teknologia mahdollistaa oppimisen, vaikka koulutus onkin ajettu ah-
taalle.”

“Koneitten ja laitteitten automaatiot helpottaa tyo6ta, jos niitd opettelee kdyttamaan
oikein. ... logistiikka kehittyy kans koko ajan.”

Ruokaturvallisuuden lisaantyminen ja helpottuminen kotimaisen lihan kaytdssa, kun tuot-
teissa on jaljitettavyyteen viittaava seurantakoodi. Maatilat on koodattu, ja samalla koodilla
tuote kulkee meijerin tai teurastamon lapi tarjoten kuluttajalle tietyn kasvattamon broileria tai

jauhelihaa. Lihan ja kalan alkuperamaa ilmoitetaan asiakkaille.

Ekologiset tekijat. Elintarvikkeiden koko elinkaaren vaikutukset ekologisuuteen ja ymparis-
tolle herattivat keskustelua osallistujien kesken. Kuinka paljon suuret tuotantolaitokset, jotka
ovat taloudellisesti kannattavia, tuottavat ymparistoon jatteita. Onko pienien ja paikallisten
tuottajien tuottama jate vahemman haitallista ja kuormittavaa luonnolle. Sdaolosuhteiden vai-
kutukset maataloustuotteiden tuotannossa nousivat myos esille ideapajassa. Kotimaisen liha-
korvikkeiden tuotannon lisaantymisen merkitys luonnon kierokulkuun, mutta myos asiakas-
kunnan ruokailutottumuksiin. Kuinka helposti tai nopeasti lihan kulutus vahenee vai vahe-
neekod. Jatkokysymyksena nousi oman asiakaskunnan ruokailu- ja makutottumuksien muuttu-
misen vaikutukset ruokalistaan, vai aloitetaanko itse muokkaamaan asiakkaiden kaytantoja
ruoan suhteen. Toimipaikassa A asiakkaiden lautasella on enemman lihapainotteista ruokaa,
kun toimipaikassa B menee myds kasvisruokia. Pitaisiko toimipaikoissa kehittaa kasvisruo-

kien osaamista, jolloin voisi kokeilla helpommin myds uusia raaka-aineita.

“Miten gm (geenimanipulaatio) vaikuttaa ruuan laatuun ja valmistukseen?”

“Pystyiské pientuottajan teknologiavaatimuksia pienentéaén, se vois helpottaa toi-
mintaa ja yllapitééa tuotantoa.”

Paikallista maataloustuotantoa on enaa vahan alueella. Yksi maitotila, viljaa viljellaan rehu-
kayttéon jonkin verran, marjankasvattaja seka salaattikasvattaja. Miten lentokentan laheisyys
vaikuttaa tuotteiden puhtauteen seka ruokaturvallisuuteen. Ajatuksen jatkuessa ilmastonmuu-
toksen vaikutuksista tuotantoon keskusteltiin. Maailmanlaajuisesti sademetsat karsivat kui-
vuudesta, joet tulvivat aiheuttaen hatatilanteita ymparistoissaan. Ympariston muutos vaikut-
taa kaikkeen elolliseen. Luonnon monimuotoisuuden heikkenemisen seuraukset esimerkiksi

kasvien tuottamaan happeen tai pohjaveden riittavyyteen. Alueella on oma pohjavesialue,



47

josta otetaan alueen kayttovesi. Myos laheisella lentokentalla lentokoneiden lentoturvallisuu-
den lisdamiseksi kaytettavien aineiden muuttaminen ymparistdystavallisemmaksi on johtunut

pohjavesialueesta.

“Miten lentokentté ja luomu soppii yhteen?”

Jatteiden kierratys on jo normaalia, mutta kaikissa kiinteistdissa ei viela ole mahdollista kier-
rattaa kaikkia kierratettavaa materiaalia kerayspisteiden puuttuessa. Toimipisteessa A on
vasta tullut muovin kierratys. Kierratyksella saadaan myos taloudellisia etuja, kun seka- tai
energiajatteen maara pienenee. Energiajate hyodynnetaan energian tuottamiseen paikalli-
sella ekovoimalaitoksella ja biojate hyodynnetaan alueen kierratyskeskuksessa biokaasun

tuotantoon teollisuuden energialahteeksi seka autojen polttoaineeksi.

“Kestavén kehityksen trendi kaikessa; lajittelussa, kierrdtyksessé ja uusiokéy-
t6ssé.”

Lainopilliset tekijat. Ruokatuotantoa saatelevat erilaiset EU- ja kotimaiset lait ja asetukset
koko tuotantokaaren aikana. Jotta voi toimia alalla, pitaa hankkia ensin lakisaateisia lupia
saadakseen perustaa ravintolan tiettyyn paikkaan. Jotta henkilokunta voi toimia asetusten
mukaisesti oikein, tulee heilldkin olla lainmukaiset passit tydhon. Lakeja noudattamalla voi-

daan luvata asiakkaille turvallinen ruokailukokemus. Yrityksella ei ole anniskelulupia.

“Terveystarkastaja ja maaréykset vaikuttavat kaikkeen.”

“Sééntelyn jarkeistdminen. Laki, erilaiset luvat ja sopimukset Suomessa ja EU:n
tasolla hankaloittavat toimintaa.”

“Toisaalta varmistavat asiakkaille turvallisen ruokailun.”

Verottajalle maksetaan mm. ostoista ja tuloista ensin arvonlisaveroa ja liikevoitosta veroa.
Henkilokunnasta maksetaan pakollisia sivukulumaksuja koskien esimerkiksi elakemaksuija,
my0s tyoterveydenhoito on pakollinen. Suuret sivukulumaksut seka irtisanomissuojat vaikut-

tavat yrittajien halukkuuteen palkata lisaa tyontekijoita.



5 KEHITTAMISSUUNNITELMA

Kehittamissuunnitelma laadittiin havainnoinnin, haastatteluissa nousseiden kohtien seka

ideapajassa tulleiden asioiden pohjalta. PESTEL-analyysiin pohjautuen suunnitelma esitet-

tyna taulukossa 2.

Taulukko 2. Kehittamissuunnitelman yhteenveto.
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set ja hyva ruoka

->asiakasuskollisuus, uusia
asiakkuuksia

Vaikuttava tekija Miten vaikuttaa toimintaasi Pitkan tahtaimen toimet
Poliittiset -Ammattilaisten kouluttaminen -Vastuulllisuusohjelma ja kes-
tavyysraportointidirektiivi 2026
-Verotus
Ekonomiset -Sairaudet ja poissaolot -Koneista ja laitteista huolehti-
minen, uusien laitteiden inves-
-Raaka-aineiden kotimaisuus- tointi
aste
-Ruokamenekin seuranta
Sosiaaliset -Positiiviset asiakaskohtaami- -Teemaviikot

-Somemarkkinointi

-Tyon ja toimipaikan kierto

Teknologiset

-Kassajarjestelman monipuoli-
suus

Tuotannonohjausjarjestelma

Ekologiset

- Tukkukuormien suunnittelu ja
toimitustiheys

-Laijittelu

-Kasvisproteiineihin tutustumi-
nen

-Kasvisproteiinin lisdaminen
tarjontaan

-Lahiruoan lisdaminen
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-Puhdistusaineiden kayttooh-
jeiden noudattaminen

Lainopilliset Moni laki vaikuttaa toimintaan -Tyoturvallisuuden ja -hyvin-
voinnin yllapitdminen

Poliittiset tekijat. Poliittisiin tekijoihin ei tullut kehittamisehdotuksia.

Ekonomiset tekijat. Astianpalautuspisteille laitetaan vaaka, johon kerataan asiakkailta pa-
lautuva ruokajate. Tama voisi samalla ohjata asiakkaita lajittelemaan tarkemmin. Punnittu
maara laitetaan nakyville seuraavana paivana asiakkaille kiloina ja euroina, joka ehka vaikut-
taa asiakkaiden kerdaman ruoka-annoksen kokoon. Ruoka on kuitenkin buffet-linjastossa,
jolloin ruokaa on helppo noutaa lisaa. Somealustoilla paivytyksissa voi mainita kertyneen bio-

jatteen maaran ja nain lisata asiakkaiden tietoisuuteen seurannasta.

Ekologisesti ja taloudellisesti ajateltuna astianpesukoneen laitto aamulla ensimmaisena
paalle tayttymaan ja lBmpenemaan ei ole kannattavaa, vaikka usein edelliselta paivalta on

jaanyt jonkin verran likaisia astioita odottamaan.

Yksityisyrittajana toimeksiantaja huolehtii koneiden ja laitteiden huolloista, koska huollolla
saadaan pidennettya niiden elinkaarta. Kaytetaan valtuutettuja huoltoliikkeita, joilla on takuu
huoltotydn laadusta ja onnistumisesta. Uusia koneita ja laitteita hankitaan tarvittaessa, mutta
pohditaan tarkasti uuden tai kaytetyn tuotteen hankintaetuja seka kuluja. Kaytettyna ostettu
laite on halvempi hankintana, mutta minkalainen takuu annetaan tai kuinka pitka elinkaari on
viela jaljella. Uuden laitteen hankinta on todennakoisesti kalliimpi investointi alussa, mutta ny-
kyaikaiset koneet ja laitteet valmistetaan ekologisesti ja ymparistotekijoita huomioiden, myos
kaytdssa kuluu vahemman energiaa oikein kaytettyna ja huollettuna. Energiatehokkailla lait-
teilla saadaan pienennettya energiankulutusta, jonka voi todeta tulevissa sahko- ja vesilas-
kuissa. Huolletuilla ja korjatuilla koneilla yllapidetaan myds henkilokunnan tyoturvallisuutta.
Toimipaikat ovat kiinteistdissa vuokralla, joten isommat (laite)investoinnit ovat osittain yhteis-
hankintoja ja kiinteiston edustajan kanssa sovittavia. Pienemmat korjaustoimet, kuten esimer-
kiksi valaistuksen muuttaminen led-valaisimiin on helpompaa, ja toisi sdastda energiakului-
hin.
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Sosiaaliset tekijat. Ruokalistoihin ja linjastoon merkinta, jos ruoka on sydanystavallista tai
kaytetty esimerkiksi kotimaista kasvisproteiinia. Sydanystavallisilla merkinnailla voisi innostaa
alueen ikaihmisia ruokailuun. Myos erilaiset teemaviikot ja tapahtumat huomioidaan ja mai-

nostetaan sosiaalisessa mediassa asiasta.

Henkilostoa voisi kokeilla kierrattaa molemmissa toimipaikoissa. Tyonkierrolla saadaan vaih-
telua omaan tydéhon ja nahdaan erilaisia toimintatapoja, joita voidaan peilata omaan tydsken-
telyyn. Toimipaikkojen laheisyydessa on useitakin hyvinvointipalveluita tuottavia yrityksia/yrit-
tajia seka terveydenhoitoa opettava oppilaitos, joilta voisi kysya opastusta ja ohjeita esimer-
kiksi lyhyisiin taukojumppaohijeisiin. Alan ammattilainen osaisi huomioida tydasentoja ja huo-
mauttaa ergonomiaa parantavista tyoasennoista. Henkilokunta on nuorehkoa, mutta hyvalla
ergonomialla voidaan vahentaa sairauspoissaoloja nyt ja tulevaisuudessa seka pidentaa hei-
dan tyduraansa. Tukkukuorman purkua auttamaan voisi hommata pienia rullakoita, joiden

paalle nostaa painavia laatikoita ja nain siirtaa laatikoita kylmioon kantamisen sijaan.

Teknologiset tekijat. Tuotannonohjausjarjestelman hankinnalla saisi seurattua kustannuk-
sia, ruokien menekkia ja havikkia. Samalla nakee annoskoon suuruuden asiakasta kohden,
vaikka kaikki eivat ota kaikkia tarjolla olevia ruokia. Tuotannonohjausjarjestelmalla saa hiilija-
lanjalkilaskelmatkin esille. Joillakin yrityksilla on tarjolla ilmaisversioita hiilijalanjalkilasku-
reista, mutta ne ovat tarkoitettu yksityiseen kayttoon. Toimeksiantaja pohtii, onko investoin-
nista etuja ja minkalaista lisdarvoa asiakkaille seka yritykselle ennen kuin hiilijalanjalkilaskuria

hommataan.

Ekologiset tekijat. Esitin toimeksiantajalle, etta jo runsaaseen salaattivalikoimaan lisattaisiin
joskus uusia ja erilaisia kasviproteiinilahteita asiakkaille maisteltavaksi ja tuomaan heille uu-
sia makukokemuksia. Salaattipdydasta on helppo valita uusia makuaistimuksia pienissa
erissa. Talldin asiakas voi maistaa ilman, etta pitaa ostaa myyntipakkaus tuotetta, joka ei
ehka maistukaan omaan suuhun. Kasviproteiineja voidaan maustaa, marinoida, paistaa tai
muuten kypsentaa, jotta saadaan erilaisia makuja esille. Samalla tutustutetaan asiakkaat
muihinkin makuvaihtoehtoihin kuin perinteisesti esilla olleet soija ja tofu, joka on myds valmis-
tettu soijasta. Henkildkuntaa rohkaistaan osallistumaan erilaisiin alan messuihin ja esittelyti-
laisuuksiin, koska niissa esitelldan erilaisia uutuuksia ja samalla tuotteita voi maistella. Niissa

on myos valmista reseptiikkaa hyvin tarjolla.
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Lahi- ja kotimaisten elintarvikkeiden tarjontaa lisataan hiljalleen. Hinta ratkaisee kalliimpien
raaka-aineiden kayttamisessa, mutta esimerkiksi energialisdkkeeksi riisin rinnalle voisi laittaa
kotimaista kauraa tai ohraa tuomaan samalla vaihtelua linjastoon. Kasvisruokaa valmistetaan
toimipaikassa A vahemman kuin toimipaikassa B. Ehdotin toimeksiantajalle, etta koko henki-
I6kunta tutustutetaan uusiin, kotimaisiin kasvisproteiineihin ja niiden resepteihin. Samalla voi-
daan miettia, sopisiko reseptit heidan mielestaan asiakkaille tai miten reseptia kannattaisi
muokata maistuvammaksi. Uusia kasvisruokia voisi laittaa tarjolle linjastoon ensimmaiseksi ja
esitella tuote nakyvaksi. Toimipaikassa A asiakaskunta on miesvoittoista, jolloin valmistetta-
vat kasvisruoat voivat olla "aijaruoan” tyyppisia kastikkeita, hdystoja tai pataruokia. Tietenkin

samoja ruokia voi valmistaa kummassakin toimipaikassa.

Ruokalista on kiertava, mutta laitetaan kansioon viikoittain talteen reseptit valmistusohjei-
neen, jolloin muutkin osaavat tarvittaessa valmistaa kyseisia ruokia. Nain saadaan yllapidet-
tya paitsi tasalaatuisuutta, pystytaan merkintdjen avulla seuraamaan menekkia ja havikkia.
Jos tarjolla onkin jotain muuta kuin kiertavalla listalla on merkitty, laitetaan uuden ruoan mer-
kinnat myos kansioon talteen. Kirjatessa valmistusmaarat ja havikkimaarat on helppo suunni-

tella seuraavan kerran ostoja seka seurata havikkia.

Puhdistusaineiden kaytossa suosittelen kayttamaan ymparistomerkittyja aineita seka noudat-
tamaan annettuja annosteluohjeita. Ymparistoystavallisten puhdistusaineiden hankintahinnat
ovat viela hiukan kalliimpia. Annosteluohjeiden noudattamisella saadaan pesuaine riittamaan

pidempaan, mutta saavutetaan toivottu pesutulos.

Lainopilliset tekijat. Huolehditaan edelleen koko henkiloston tyohyvinvoinnista tauotuksella,
vapaapaivilla seka lomajaksoilla. Pidetaan huolta tyoturvallisuuden yllapidosta valttamalla ja
poistamalla riskeja heti, kun mahdollista, esimerkiksi liukastumis- tai kaatumisriski lattialla

olevan roskan tai esteen takia, varoitetaan tydkaveria kuumasta avatessa uunia tai siirretaan

kuumaa tuotetta.
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6 KEHITTAMISUUNNITELMAN ARVOINTI

Toimeksiantaja seka henkilokunta tutustuivat kehittdmissuunnitelmaan seka kommentoivat

tuloksia.

Poliittiset tekijat. Kuten kehittamissuunnitelmassa oli mainittu, oma vaikutus katsottiin va-
haiseksi poliittisiin tekijoihin. Vuonna 2026 voimaan tuleva vastuullisuusohjelma ja kestavyys-
raportointidirektiivi tuntui tulevana pakotteena reagoida vastuullisuussuunnitelman laadin-

taan.

“Pitais osata dénestdéd semmosta ehokasta, joka ossaa tehé hyvié ehotuksia ja
esitelld ne niin, ettd mennee lapi. Ja muittenki pittédis hoksata danestéaéa, etté eho-
kas menee lapi.”

Ekonomiset tekijat. Henkilobkunnan poissaolot on saatu pidettya vahaisena, mutta aikaisem-
min mainittu yhteisty® toimipaikka A:n kanssa samassa rakennuksessa toimivan hyvinvointi-
hoitolan kanssa voisi toimia. Tama asia kuuluisi ekonomisten tekijoiden lisaksi sosiaalisiin ja
lainopillisiin osatekijoihin, koska henkilokunnan poissaolot ovat kalliita yrittajalle, se lisaisi
henkildokunnan sosiaalisia tilanteita asiakkaiden kanssa, mutta myos tyohyvinvoinnin edista-

mista ja yllapitamista.

Koneista ja laitteista huolehditaan. Jos vanhaa laitetta ei voida enaa korjata, silloin se pitaa
uusia. Ja mieluummin odotetaan tuttua korjausmiesta nopeammin tulevan vieraan sijaan,
koska silloin voidaan luottaa korjauksen laatuun ja tyon laadusta ja tuloksesta saa takuun, jos
ei onnistunutkaan. Havainnoinnissa mainittiin koneiden ja laitteiden esilammityksesta, mutta
vanhoilla laitteilla menee kauemmin aikaa saavuttaa toimintavalmius kuin uudemmilla ja uu-
silla laitteilla. Ja on ekologisempaa kayttaa laite elinkaaren paahan kuin laittaa toimiva laite

pois.

“Juu, laitteita on pakko hoitaa ja huoltaa, ei ne muuten toimi. Ja lamppujan taéalla
Jo vaihetaanki ledeihin.”

Raaka-aineiden kotimaisuuteen voisi varmaan panostaa enemmankin henkilokunnan mie-
lesta, mutta kuten aiemmin mainittu, kotimaisen raaka-aineen hinta voi olla paljonkin kallimpi
verrattuna vastaavaan ulkolaiseen tuotteeseen. Uusiin ravitsemussuosituksiin tutustuminen

ja niiden toteuttaminen toisi lisaa kalaa ja kasviproteiineja listalle, mutta sitten pitda miettia
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niiden vaikutusta asiakasmaariin. Ruokamenekin seuranta voitaneen laittaa myos poliittisissa

tekijdissa mainitun vastuullisuusohjelman toimiin.

Sosiaaliset tekijat. Vaikka ruoka-annosten toimitus alueen vanhuksille tai liikuntarajoitteisille
ei ollutkaan enaa kehittamisehdotuksessa, sita voisi kuitenkin kehittaa eteenpain louden

positiivisia kontakteja ja kohtaamisia yksinaisille ihmisille.

Teemaviikkoja aloitetaan lisaamaan ja mainostamaan sosiaalisessa mediassa tulevista tee-

moista. Muutenkin somemarkkinoinnin osuutta lisataan.

‘Ruokalistamerkinnét on helppo homma laittaa esille. Pittdd mainita somepaivitté-
Jélle, etté laittaa sinnekki esille.”

Tyon ja toimipaikan kiertoa lisataan. Toimipaikan sisallakin tyotehtavia voisi kierrattaa, jolloin
keittiosta joku siirtyisi valilla laittamaan aamulla linjastoja kuntoon ja salin puolelta tyontekija
keittion puolelle toihin. Vaikka toimipisteissa ei ollut henkilokunnan valilla havaittavissa ilma-

piiriongelmia, auttaisi tydnkierto ymmartamaan kaikkien tydpanosta paremmin.

“Kaikilla on niin omat rutiinit hommiin, ettd vois olla mielenkiintosta laittaakki toi-
seen paikkaan.”

Teknologiset tekijat. Tuotannonohjausjarjestelman hankinta pitaa kilpailuttaa, jos sen han-
kintaa suunnittelisi. Markkinoilla on useita yrityksia tarjoten samankaltaisia palveluita eri ko-

koisia maksusummia vastaan.

“Tuosta pittaa teha laskelmia, mita hyoétya itelle tai onko ja antaako asiakkaille li-
saarvoa.”

Ekologiset tekijat. Uusien kasvisruokien tutustuttaminen asiakkaille voisi onnistuakin. Toimi-
paikassa A, jossa kasvisruokaa menee vahemman, voisi uutuuksia valilla nostaa kaikkien
saataville linjastoon. Ruoka ei tarvitse valmistaa 1/1-GN-vuokaan, vain pienemmassakin vuo-

assa, jolloin mahdollinen havikki olisi hallittavissa.

“Voijaan joskus kokkeilla salaattipoytiin erilaisia lisukkeita ja vaihella erilaisia tuot-
teita. Ja eihan se oo ku ilmottaa 1ahtijoita kaymaan messuilla tutustumasa uutuuk-
siin.”
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“Tuolla (toimipaikka B) voiski muutki lisukkeet menna, taalla voi olla, ettei vaki os-
saa syyéa kauraa tai ohoraa pottujen tai riisin tilalta.”

“Tuo on heleppo rasti totteuttaa.”

Lainopilliset tekijat.

“Néihén me tehhaanki.”



95

7 POHDINTA

Ydin ei ole siina, etta emme nae ratkaisua, vaan siina, etta emme nae ongelmaa”
(G. K. Chesterton).

Opinnaytetyon etenemiseen ja valmistumiseen haastetta antoi toimeksiantajan vaihtuminen
kesken tutkimuksen kirjoittamisen. Onneksi sain nopealla aikataululla uuden toimeksiantajan,
mutta myds aihe muuttui ja tutkimusty6 alkoi alusta. Sovimme toimeksiantajan kanssa, etta
voin pysya edellisen toimeksiantajan kanssa sopimasta PESTEL-analyysiin perustuvasta tut-

kimuksesta ja nain sain hyodynnettya jonkin verran jo kirjoittamaani teoriaosuutta.

Opinnaytetyon tavoitteena oli kartoittaa ammattikeittion nykytila ja tulevaisuuden tarpeita ym-
paristonakokulmista tarkasteltuna seka miettia, millaisia muutoksia tarvitaan, etta ammatti-
keittion toiminta olisi luontoa ja ymparistda saastavaa jatkossa. Alun perin opinnaytetyd piti
olla vain ymparistoystavallisyyteen ja ekologisuuteen keskittyva. Tyon edetessa selkiytyi,
ettei asioita voi ainakaan ravintola-alalla tarkastella ilman, etta useat asiat liittyvat toisiinsa.
Ekologisuus kulkee hyvin kasi kadessa ekonomisuuden kanssa unohtamatta poliittisia paa-
tOksia, joihin sosiaaliset ja teknologiset asiat vaikuttavat. Opin paljon ekologisuudesta ja ym-
paristovaikutteista ammattikeittion toiminnassa opinnaytetyon kirjoittamisen aikana; uusia
keittioita suunniteltaessa otetaan jo ekologisuus huomioon, myos laitevalmistajat valikoivat
raaka-aineita seka kaytettavia menetelmia ekologisuuden mukaan. Nykyaan yritysten arvoi-
hin kirjataan ymparistdajattelu, toivottavasti arvoja myds kasitelldaan, niihin perehdytetaan ja

toimitaan niiden mukaan, ettei arvot ole vain sanoja paperilla.

Kirjallisuusaineiston haku kannattaa suunnitella ja miettia erilaisia hakusanoja, miten l0ytaa
lahteita. Opinnaytetydprosessia suunnitellessa ja aikatauluttaessa kannattaa varata riittavasti
aikaa lahteiden etsimiseen, aiheeseen opiskeluun seka kirjallisuusosion kirjoittamiseen.
Mutta lahteiden sisaltoa tulee osata rajata tarvittaessa. Minulle kirjallisuusosion laatiminen on

edelleen haasteellista juuri rajauksen takia.

Haastattelun suunnittelu kysymysasetteluineen tuotti vaikeuksia, koska kysymykset muotoil-
tiin sopimaan PESTEL-analyysiin sopiviksi. Koko prosessin ajan aiheessa pysyminen tuotti
oman haasteensa ja valilla aihe ronsyilikin useampaan suuntaan. Vaikka en pida itseani ko-
vin teoreettisena, kirjallisuusosuus oli alussa liiankin laaja suhteessa tutkimukseen, mutta
omasta mielestani mielenkiintoista. Toimeksiantajan seka henkildokunnan kanssa oli helppo

tyoskennella, koska he kaikki vaikuttivat kiinnostuneelta aiheesta ja suostuivat mukaan
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kaikkeen ehdotettuun, vaikkakin epailivat asiakkaidensa kiinnostukseen kehittamisehdotuk-
siini. Toisaalta “Kun innostuu, onnistuu. Kun onnistuu, innostuu.”, kuten ystavani usein to-
teaa. Jos itse kokee asian kiinnostavaksi ja mielenkiintoiseksi, se on helpompi "myyda”

eteenpain asiakkaille.

Tutkimusmenetelmien valinnan tekisin erilaiseksi, jos tekisin taman kehittamistehtavan uudel-
leen. PESTEL-analyysi luo hyvan pohdintapohjan alkavalle yritykselle kartoittaa toimintaan
vaikuttavia ulkoisia tekijoita ja joihin voi olla vaikea itse vaikuttaa. Ainakin poliittiset ja lainopil-
liset tekijat ovat sellaisia, mutta kuitenkin nekin pitaa ymmartaa ja analysoitava omaan toimin-
taan vaikuttavina tekijoina. Soikkeli (2021) puoltaa kyseista analyysimallia jo toimivankin yri-
tyksen toiminnan kehittdmiseen ja tulevaisuuden ennakoinnissa. PESTEL-analyysista saadut
tulokset voisi jakaa SWOT-analyysiin pohjautuen omiin vahvuuksiin ja heikkouksiin seka ul-
kopuolisiin uhkiin ja mahdollisuuksiin. Nain tietopohja laajentuisi entisestaan ja antaisi le-
veamman pohjan kehittamisehdotuksille. Parhaan hyodyn saamiseksi usein rinnalle otetaan
jokin toinenkin ympariston analyysimalli. Myés SWOT-analyysia voidaan tarkastella PESTE-
Lin jalkeen, koska PESTELissa esiinnousseet teemat ovat olennainen osa SWOTin muutos-

voimia (uhkia ja mahdollisuuksia) seka voimavaroja (heikkouksia ja vahvuuksia).

Opinnaytetyon aikataulun takia kehittdmissuunnitelman toteutumista ei ehditty seurata. Kehit-
tamisehdotukset ovat helposti ja nopeastikin toteutettavia, esimerkiksi salaattipdydan kasvis-
pohjaiset proteiinilahteet seka kotimaisen energialisdkkeen lisdaminen riisin lisaksi tai kor-
vaajaksi lampiman ruoan linjastoon. Myo6s puhdistusaineiden muutos ymparistdystavallisiin

vaihtoehtoihin voidaan tehda seuraavan kerran tilattaessa puhdistusaineita.

Toimeksiantaja paattaa myohemmin investoiko ruokatuotanto-ohjelmaan, onko ohjelmasta
taloudellista hyotya suhteessa investoinnin maaraan. Ohjelmistoilla on hankintahinnan lisaksi
kuukausimaksut, jolla huolehditaan paivitykset ja huollot ohjelmistoon. Hankinnan alussa
vaatii resursseja seka tydaikaa syottaa omat reseptit ohjelmaan, mutta ohjelman kayttoon pi-
taa sitouttaa koko henkilokunta, jotta siita saadaan kayttoon taysi hyoty. Reseptien tallenta-
minen seka niihin tehtavat merkinnat valmistetusta ja jaaneesta maarasta on myos helppo
toteuttaa. Jos toimeksiantaja paattaa ottaa tuotannonohjausjarjestelman kayttdéon, se auttaa
ravitsemuksen ja laadun tuottamisessa ja yllapitamisessa, mutta myds katelaskennassa seka
kustannusten seurannassa. Toimipisteissa ei yleensa jaa poislaitettavaa ruokaa, kun linjas-
toon jaanyt ruoka myydaan havikkiruokana pois lounasajan paatyttya. Kokit seuraavat ruoan

menekkia lounaan aikana, jolloin myds havikkiruokamyyntiin jaavan osuuden voi
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silmamaaraisesti arvioida. Vaikka asiakkaat haluaisivatkin ruokaa valmistettavan vain havik-
kimyyntiin, ei ruokaa kannata tehda ylimaaraista. Ruoka on buffetissa tarjolla, jolloin menek-

kia on hankalampi arvioida, koska menekki vaihtelee asiakkaiden ja -maarien mukaan.

Vaikka aiheesta on tehty jo aikaisemminkin tutkimuksia ja opinnaytetoita, muiden kirjoitta-
mana asiat eivat siirry toisen toimipaikan arkeen. Yrittgjilla tai henkilokunnalla ei useinkaan
ole aikaa tai viitselidisyytta hakea tutkimuksia aiheesta, lukea ja viela soveltaa lukemaansa
mukauttaen omaa tyotaan. Jospa tdman opinnaytetyon myoéta pystymme osaltamme vaikut-
tamaan maailmantilanteeseen ilmastonmuutosta hillitsemaan. Muutokset ovat pienia, mutta
vie oman aikansa makutottumuksien muutoksiin. Toimeksiantajan toimivaa konseptia ei kan-
nata muuttaa kerralla ekologiseksi, koska ruoan suhteen raaka-aineiden kalliin hankintahin-
nan lisaksi ainakin toimipaikassa A asiakkaat ovat tottuneet "aijaruokaan” ja muutos vaikut-
taisi asiakasvirtaan ja sita kautta kannattavuuteen. Asiakkaan valitessa ravintolaa hinta vai-
kuttaa enemman kuin ymparistoystavallisyys. Tuleva, pakollinen vastuullisuussuunnitelma
koskee vuodesta 2026 alkaen kaikkia yrityksia, joten toivottavasti tata opinnaytetyota voi hyo-

dyntaa vastuullisuussuunnitelman laadinnassa.

Jatkotutkimuksena voisi seurata toimipaikan A seka B hiilijalanjaljen maaria seka mahdollisia
muutoksia kehitysehdotusten mukaisesti. Toimipaikassa B:n energiankulutuksen valvonta on
olennaista joidenkin aikaisempien epaselvyyksien seurauksena. Osa henkilékunnasta on ot-
tanut huomioon korkean energian hinnan ja vahentaa esimerkiksi sahkon kayttéa tydéssaan
mahdollisuuksien mukaan. Kasvisproteiinien ja varsinkin kotimaisten kasvisproteiinien lisaa-
minen salaattibuffetin valikoimiin ja niiden menekin seuranta seka mahdollinen lisdantynyt ku-
lutus vahentaisi hiilijalanjalkea. Kuinka paljon asiakaskunnan fysiologiset ominaisuudet vai-
kuttavat kasvisproteiinin menekkiin, ja saadaanko asiakkaiden makutottumuksia muutettua.
Toimipaikkojen asiakkaille voisi tehda mydhemmin kyselyn kasvisruokailusta ja -ruokien tar-

jonnasta seka toiveista esimerkiksi Webropolin avulla.

Mina pystyn omassa tyossani kayttamaan oppimiani asioita opettamalla asioita ja tietoja
eteenpain tuleville ammattilaisille. Kasvisproteiinien tuntemus ja erilaiset kayttotavat ovat
olennaista tietoa tulevaisuuden ammattilaisille. Toivottavasti myds toimeksiantaja ja henkilo-
kuntansa hyotyvat opinnaytetyostani. Omaa toimintaa koko prosessissa voisi ruotia paljonkin,
mutta oman toiminnan tehokkuuteen voisi panostaa, vaikkakin nain jalkikateen ajateltuna kir-
joitusprosessi on opettanut minua eteenpain ja ajatusmaailma on muokannut seka muokkau-

tunut tyon edetessa.
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"Onnellisuus ei synny siita, etta tekee helppoa ty6ta, vaan jalkihehkuna tyytyvai-
syydesta, joka syntyy, kun on suorittanut vaikean tehtavan, johon joutui antamaan
parhaimpansa." - Theodore |. Rubin
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Liite 1. Nykytilanteen arviointia varten tarkistuslista havainnoitavista asioista

Raaka-aineiden vastaanotto; kuorman purku ja vastaanottotarkastus

raaka-aineiden kayttd, esikasittelyhavikin arvioiminen

Koneiden ja laitteiden yllapito

O O O O O

koneiden ja laitteiden yllapito ja huolto
astianpesukoneen valmius, kaytto- ja tayttdaste
liedet, uunit esilammitys

pizzauunin lammitys

salin linjastojen lammitys/jaahdytys

koneiden ja laitteiden kayton monipuolisuus

tarjoiluhavikin seuranta

tyoskentelyergonomia keittiossa ja ravintolasalissa

O

O
O
O

kuorman vastaanotto
ruoanvalmistus

ravintolasalin siivous
roska-astioiden vienti/tyhjennys

(1)
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Liite 2. Haastattelukysymykset

Taustakysymyksia vastaajalle

Mika on koulutuksesi?

Kuinka kauan olet tydskennellyt alalla?

1.

Miten teilla nakyy erilaiset "kampanjat”, kuten esim. tammikuun vegaanihaaste, herku-

ton helmikuu?

. Kuka vastaa ruokalistasuunnittelusta? Milla perusteella joku ruoka paatyy listalle?

Voiko asiakkaat vaikuttaa ruokalistaan?

Kuinka usein teille tulee tukkukuorma? Jos tuotteita puuttuu tai on hukassa, miten tama

nakyy tuotannossa tai muussa toiminnassa?

Miten teilla seurataan energian kulutusta?

5. Miten energian hinnanvaihtelut ovat vaikuttaneet tydskentelyyn?

6. Miten nykyiset koneet ja laitteet tukevat keittion toimintaa?

7. Miten tietotarve tai tiedon hyédyntamistavat ovat muuttuneet?

9.

(erv:t, allergeenit, kasvisrv:t, ymparistotietous, keittidlaitteiden toimintojen laajuus, tek-

nologia, jne)

Tehdaanko tyopaikalla jatkuvaa kehitystyota ja seurataanko mahdollisten kehitysideoi-
den toteutumista?

Minkalaista ja miten hyddynnatte teknologiaa tyossanne?

10. Minkalaisia ekologisia toimia tydssanne on?

11. Miten ajankohtainen tieto kestavista ruokavalinnoista saavuttaisi mielestasi tyopaikka-

lounasruokailijat parhaiten?

12. Miten lounasruokailua voisi kehittaa vastuullisempaan ja terveellisempaan suuntaan?

13. Miten ymparistolahtdisyys huomioidaan tyéssanne?

- miten havikkia seurataan?

- mita kaikkea kierratetaan?
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14. Mitka ovat mielestasi tarkeimmat asiat, jotta ammattikeittiota voidaan kutsua ekolo-
giseksi keittioksi?

15. Minkalainen omavalvontajarjestelma teilla on kaytossa? (mita seurataan?)

16. Metsakatoasetus EU:n ulkopuolelta tuleville tuotteille astuu voimaan toukokuussa.
Tasa-arvon kannalta asetus tullenee voimaan myos EU:n sisamarkkinoille. Miten mie-
lestasi asetus vaikuttaa teidan raaka-ainehankintoihinne?

17.Miten elintarvikkeiden hinnannousu nakyy tydssasi?

18. Miten suunniteltu sokerivero vaikuttaa yrityksen toimintaan ja raaka-ainehankintoihin?



Liite 3. PESTEL-mallipohja

&

Vaikuttava tekija

Mikd/Miten
vaikuttaa toimintaasi?

Miten toimit pitkalla
tahtayksella?

Politiikka

Talous

Sosiaaliset tekijat

Teknologia

Ymparisto

Lainsaadanto

Mukaellen Soikkeli (2021).

1(1)
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