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Yhteiskunnassa vastuullisuus trendinad on vahvistunut. Yhteiskunnallinen vaikuttavuus ja kestava kehitys
ovat nousseet vastuullisuuden rinnalle. Kestava kehitys on tullut tavoitteena tarkeaksi julkisella sektorilla ja
Agenda 2030- ohjelman myo6ta vastuullisuustyossa kestava kehitys on otettu toiminnan arvoihin vahvasti
mukaan.

Julkisten ruokapalveluiden on tarkea toimia vastuullisesti silla paivittain niita kayttda kolmasosa vaestosta.
Niiden avulla voidaan vaikuttaa vaeston ruokailutottumuksiin ja edistda samalla terveytta seka kestavaa
kehitysta.

Opinnaytetyo toteutettiin toimeksiantona SASKY koulutuskuntayhtymalle (SASKY). Ty6n taustalla vaikutti
organisaation strategian uudistaminen vastuulliseen ja kestavaan suuntaan. Tutkimuksessa ruokapalvelui-
den kehittdmien rajattiin kestavyyteen, vastuullisuuteen ja sen toimenpiteisiin. Tavoitteena on kehittaa
SASKYn ruokapalveluiden toimintaa ja kaytanteita, jotka ottavat huomioon ekologisen ja sosiaalisen kesta-
vyyden. Lisaksi toteutettiin konkreettinen toimenpidesuunnitelma, jonka avulla vastuulliset ja kestavan ke-
hityksen tavoitteet vieddaan kaytannon toimintaan. Toimenpidesuunnitelmassa esitetaan toimenpiteita ja
resurssisen kohdentamista SASKYn ruokapalveluiden kehittamiseksi.

Tutkimus toteutettiin laadullisena tutkimuksena ja sita varten haastateltiin viitta organisaatiossa tyoskente-
levaa ravitsemispaallikkda tai ravintolavastaavaa helmikuussa 2024. Tutkimusaineisto analysoitiin aineisto-
[ahtodisella sisdllonanalyysilla. Aineiston perusteella keskeisina tuloksina nousi kotimaisten raaka-aineiden
kaytto, terveellisen ja laadukkaan ruoan tarjoaminen seka havikin hallinta.

Tulosten perusteella kehitetty toimenpidesuunnitelma luo perustan SASKYn ruokapalveluiden tulevaisuu-
den kehitykselle. Jatkuvan parantamisen ajattelumallin ja toiminnan tilan sdanndllisen arvioinnin avulla voi-
daan jatkuvasti parantaa ruokapalveluiden vastuullisuutta ja kestavyytta. Tutkimuksen perusteella kehitta-
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Abstract

In society, responsibility as a trend has strengthened. Social impact and sustainable development have
risen alongside responsibility. Sustainable development has become an important goal in the public sector
and, with the 2030 Agenda, sustainable development has been strongly included in the values of opera-
tions.

It is important for public food services to act responsibly as they are used daily by one-third of the popula-
tion. They can be used to influence the eating habits of the population, while promoting health and sustain-
able development.

The thesis was carried out as a commission to the SASKY Municipal Education and Training Consortium
(SASKY). Underlying the work was the renewal of the organization's strategy in a responsible and sustaina-
ble direction. In the study, the development of food services was limited to sustainability, responsibility and
its measures. The aim is to develop the operations and practices of SASKY food services, which take into
account ecological and social sustainability. In addition, a concrete action plan was implemented to put the
responsible and sustainable development goals into practice. The action plan proposes measures and re-
source allocation for the development of SASKY's food services.

The study was conducted as a qualitative study and five food service managers or restaurant managers
working in the organisation were interviewed for it in February 2024. The research data was analyzed using
data-driven content analysis. Based on the data, the key results were the use of domestic raw materials,
the provision of healthy and high-quality food, and loss management.

The action plan developed on the basis of the results provides the basis for the future development of SAS-
KY's food services. With the help of a continuous improvement thinking model and regular assessment of
the state of operations, the responsibility and sustainability of food services can be continuously improved.
On the basis of the research, it was proposed that a responsibility programme be created for the organiza-
tion's food services.
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1 Johdanto

Opinndytetyon aihe on ajankohtainen, silld trendina vastuullisuus on vahvistunut. Vastuullisuuden
lisdksi yhteiskunnallinen vaikuttavuus ja kestava kehitys ovat nousseet vastuullisuuden rinnalle.
Yritysten yhteiskuntavastuullisuuden alkuna voidaan pitda kansalaisjarjest6ja ja mediaa, joka vaati-
vat yrityksiltd vastuullista toimintaa. Yrityksen arvonmuodostuksessa vastuullisuus nahdaan sijoit-
tajia kiinnostavana investointina. Vapaaehtoinen vastuullisuusraportointi on saanut tuekseen
useita erilaisia vastuullisuusstandardeja seka malleja niiden raportoinnista. Julkiset organisaatiot
koetaan vastuullisiksi, koska niiden tehtadvat ovat usein lakisdateisia, eivatka ne ole tavanomaisesti
raportoineet yhteiskuntavastuustaan. Julkisella sektorilla kestava kehitys on tullut tarkedksi tavoit-
teeksi niin yhteiskunnallisesti, kuin poliittisestikin. Agenda 2030 -ohjelman my6ta yritykset ovat
ottaneet vastuullisuustyohonsa kestavan kehityksen toimintansa arvoihin. Strategiat ovatkin laa-
jentuneet kohti sellaista strategista paamaaraa, jossa kestavan kehityksen edistaminen on osana

yrityksen olemassaolon tarkoitusta. (Hellstrom & Parkkonen 2022, 6.)

SASKY Koulutuskuntayhtymadssa (SASKY) on meneilldan strategian uudistaminen vastuulliseen ja
kestavaan suuntaan. Opinnaytetyon aiheena on kestava ja vastuullinen ruokapalvelu ja toimenpi-

desuunnitelma SASKYn ruokapalveluiden kehittamiseksi.

Opinnaytetyossa tutkimustyon tuloksena syntyy toimenpidesuunnitelma siitda miten kestavaa kehi-
tysta ja vastuullisuutta kehitetdan SASKYn eri toimipaikkojen ruokapalveluissa. Toimenpidesuunni-
telman avulla I6ydetdan kehityskohteita ja annetaan toimenpideohjeita kestavan ja vastuullisen

ruokapalvelun kehittamiseen.

Ruokapalveluiden merkitys vastuullisuuden osalta on tarkea. Vastuullisesti toimiva ruokapalvelu
toteutuu, kun tarjottu ateria edistda terveytta ja elamanlaatua, on monipuolinen ja sesongin huo-
mioon ottava sekd ympariston kannalta kestava. Vastuullisuudessa huomioidaan ruoka- ja ravitse-
mussuositukset, ruokaturvallisuus ja -kasvatus sekd ymparistoystavallinen ruoantuotanto ja kulu-
tus. Ruokapalveluiden vastuullisuudessa huomioidaan kansalliset hankintastrategiset tavoitteet
ekologisen, taloudellisen ja sosiaalisen kestavyyden kannalta. Kokonaisvaltaisesti hankinnoissa on
tarkasteltava raaka-aineiden tuotantotapoja, valmistuksen menetelmia, elintarvikkeiden hankinta-

kriteereitd, tarjoilutapoja, tarjoilu- sekd pakkausmateriaaleja, ruokahavikin vahentamista seka sita,
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miten ylijddmaruokaa hyddynnetaan. (Vastuullisten ruokapalveluiden hankintaopas 2021, 7) Opin-
ndytetyon aihe on siis merkityksellinen tyoelamalle, koska se antaa toimenpideohjelman siitd, mi-

ten ruokapalvelut toimivat vastuullisesti ja kestavasti.

Opinndytetyossa ruokapalveluiden kehittdmisen suunnittelu rajataan ruokapalvelujen kestdvyy-
teen, vastuullisuuteen ja sen toimenpiteisiin. Kohderyhmana tassa tutkimuksessa on SASKY Koulu-
tuskuntayhtyman (SASKY) ruokapalvelut ja kestdavyyden osa-alueet, joita kehittaminen koskee, on
ekologinen kestavyys, kuten ruokahavikin vahentaminen seké sosiaalinen kestavyys, kuten henki-
[6ston hyvinvointi ja vastuulliset hankinnat. Opinnaytetyosta rajataan taloudellinen kestavyys pois
sen laajuuden vuoksi. Opinnaytetyossa tullaan kuitenkin ottamaan myos hankinnat mukaan, mutta
niiden taloudellista kestavyytta ei kuitenkaan tutkita. Opinnayteyossa keskitytadn vastuullisuuden
ja kestavan kehityksen konkreettiseen osaa eli toimenpideohjelman luomiseen ja sen juurruttami-
seen kuntayhtyman ruokapalveluissa. Toimenpideohjelmassa tullaan maarittelemaan millaisia
konkreettisia toimenpiteita tarvitaan, jotta kehittdminen voidaan vieda kaytantoon. Henkiloston
osallistaminen ja sitouttaminen on tarkeaa eli toimenpideohjelmassa tullaan esittdmaan milla ta-

voin henkilosté otetaan mukaan sen toimeenpanossa.

Opinndytetyon tarkoituksena on kehittaa SASKYn ruokapalveluiden toimintamallia ja kdytanteitd,
jotka ottavat huomioon ekologisen ja sosiaalisen kestavyyden. Keskeisina kasitteind ovat kestava
ruokapalvelu, vastuullisuus seka toimenpideohjelma. Kestava ruokapalvelu tdssa yhteydessa tar-
koittaa ekologisen ja sosiaalisen kestavyyden edistamista. Kestava ruokapalvelu ei ole organisaa-
tiossa pelkdstaan ruokapalveluhenkiloston asia vaan se on otettava osaksi koko organisaation ke-
hittamisstrategiaa. Kestdavan ruokapalvelun ldhtékohtana on kriteerit, joiden avulla tunnistetaan
oman organisaation vahvuudet ja kehittamistarpeet seka niiden avulla asetetaan organisaatioon
konkreettiset tavoitteet. (Risku-Norja, Kurppa, Silvennoinen, Nuoranne & Skinnari 2010a, 3.) Kol-
masosa vaestosta kayttaa julkisia ruokapalveluita paivittdin. Naissa ruokapalveluissa terveellisyytta
ja ravitsemusta painotetaan. Julkisen puolen ruokapalveluissa onkin edellytykset vaikuttaa ihmis-
ten ruokailutottumuksiin ja samalla tukea terveyden edistamistd, mutta myos kestavaa kehitysta.
(Risku-Norja, Kurppa, Silvennoinen, Nuoranne & Skinnari 2010b, 2.) Suomessa maksuttomaan kou-
luateriaan on oikeutettu jokainen esi- ja peruskoulun oppilas sekd lukion ja ammatillisen perusas-
teen opiskelija (Kouluruokailu kuuluu kaikille n.d.) SASKYn tehtdvana on jarjestaa, yllapitaa ja ke-

hittda toisen asteen ammatillista koulutusta ja siten my6s kouluruokailu kuuluu maksuttomana



opiskelijoille. On siis tarkeda, ettd SASKY kantaa vastuunsa myos kestavan ja vastuullisen ruokapal-

velun jarjestamisessa.

Toimenpideohjelma on taméan opinndytetyon konkreettinen suunnitelma siita, miten vastuulliset
ja kestavan kehityksen tavoitteet ja suuntaviivat viedaan kaytdnnon toimintaan. Toimenpideohjel-

massa esitetddn toimenpiteitd ja resurssien kohdentamista.

Opinndytetyossa tarkastellaan kestdavan ruokapalvelun uudistamista SASKYn eri toimipisteiden
keitticissa. Nakokulma on laaja-alainen sisdltden ekologisen ja sosiaalisen kestavyyden nakdkul-
mat. Valinnat on tehty tarkoituksenmukaisista syista eli tarkastellessa SASKYn kestavaa ruokapal-
velua eri toimipisteissa, opinndytetyo palvelee suoraan organisaation tarpeita ja auttaa kehitta-
maan kaytantoja, jotka ovat olennaisia ja toteutettavissa olevia. Opinndytetyo antaa kattavan
ndkokulman kestdvan ruokapalvelun moniulotteisesta kasitteestd huomioiden ekologisen ja sosi-

aalisen kestavyyden ja joiden avulla varmistaa kokonaisvaltaisen kehityksen.

Kestdvasta kehityksestd puhuttaessa tarkoitetaan ohjattua muutosta, jonka tavoitteena on sailyt-
taa hyvat elaman mahdollisuudet ja taata ne myods nykyisille ja tuleville sukupolville Taima edellyt-
taa sitd, ettd luonnon kantokyvyn ja moninaisuuden sdilyminen otetaan huomioon paatoksen te-
ossa ja toiminnassa seka tasavertaisesti huomioidaan ymparisto, ihminen ja talous niin paikallisesti
kuin maailmanlaajuisesti. Kestava kehitys jakautuu neljdan ulottuvuuteen, jotka tukevat toisiaan.
Ne ovat ekologinen, taloudellinen, sosiaalinen ja kulttuurinen kestdvyys. (Kestdavan kehityksen kes-
keiset kasitteet n.d.) Suomen kestavan kehityksen toimikunta on Kestavan kehityksen toimikunnan
strategia 2022-2030: Luonnon kantokyvyn turvaava, hyvinvoiva ja globaalisti vastuullinen Suomi-
julkaisussa (2022) maaritellyt hyvinvointia edistavan ruokajarjestelman muutosalueen vision niin,
ettd 2030-luvulla ruokajarjestelma suomessa tarjoaa ruokaa, joka on kilpailukykyisesti ja eettisesti
tuotettua seka se on kuluttajien arvostamaa, terveellistd ja turvallista. Tavoitteena on muun mu-
assa, ettd vuoteen 2030 mennessa ruokahavikki puolitetaan, suomalaiset ruokasuositukset ohjaa-
vat vaestoa sydomaan planeetan kestavyystavoitteiden mukaisesti ja joukkoruokailussa tarjottava
ruoka edistdisi kestavaa ja terveellistd syomista. (Kestavan kehityksen toimikunnan strategia 2022—
2030: Luonnon kantokyvyn turvaava, hyvinvoiva ja globaalisti vastuullinen Suomi 2022, 37-38.)
Tutkimukseen perustuva tieto perustuu jo olemassa oleviin tutkimuksiin ja suosituksiin kestavan
ruokapalvelun edistdmisesta. Tietoperustan avulla tuetaan opinndytetyon luotettavuutta ja kay-

tannon soveltuvuutta. Opinndytetyossa otetaan huomioon, etta vastuullinen ja kestavaa kehitysta



tukeva toiminta vaatii organisaatiokulttuurin ja toimintatapojen muutosta. Nykytilan analysointi,
mahdollisten esteiden kartoittaminen seka henkildston sitouttaminen auttaa vastuullisuuden to-

teutumisessa.

2 Kestava ja vastuullinen ruokapalvelu

2.1 Kestdva kehitys

Kestavan kehityksen globaali toimintaohjelma ohjaa kestavan kehityksen tyota globaalisti. Toimin-
taohjelma on vuonna 2015 YK:ssa sovittu Agenda 2030. (Kestavan kehityksen globaali toimintaoh-
jelma Agenda2030. n.d.) Kestavassa kehityksessa otetaan tasavertaisesti huomioon kaikessa toi-
minnassa, niin budjetoinnissa, padtdksenteossa, kuin toiminnassakin, ihmiset, ymparisto, talous
seka teknologia. Talous on siis hyvinvointia edistdvaa, osaaminen on kestavaa, ruokajarjestelma on
hyvinvointia edistdavaa, toiminta on hiili- neutraaliutta ja kestavaa energiajarjestelmaa edistavaa.

(Kuntien avainrooli YK:n Agenda2030:n kestavan kehityksen tavoitteiden toimeenpanossa n.d.)

Kestavasta kehityksesta puhuttaessa tarkoitetaan ohjattua muutosta, jonka tavoitteena on sailyt-
taa hyvat elaman mahdollisuudet ja taata ne myds nykyisille ja tuleville sukupolville Taima edellyt-
taa sitd, ettd luonnon kantokyvyn ja moninaisuuden sdilyminen otetaan huomioon paatoksen te-
ossa ja toiminnassa seka tasavertaisesti huomioidaan ymparistd, ihminen ja talous niin paikallisesti
kuin maailmanlaajuisesti. Kestava kehitys jakautuu neljaan ulottuvuuteen, jotka tukevat toisiaan.
Ne ovat ekologinen, taloudellinen, sosiaalinen ja kulttuurinen kestdvyys. (Kestdavan kehityksen kes-
keiset kasitteet n.d.) Suomen kestavan kehityksen toimikunta on Kestavan kehityksen toimikunnan
strategia 2022-2030: Luonnon kantokyvyn turvaava, hyvinvoiva ja globaalisti vastuullinen Suomi-
julkaisussa (2022) maaritellyt hyvinvointia edistdvan ruokajarjestelman muutosalueen vision niin,
ettd 2030-luvulla ruokajarjestelma suomessa tarjoaa ruokaa, joka on kilpailukykyisesti ja eettisesti
tuotettua seka se on kuluttajien arvostamaa, terveellistd ja turvallista. Tavoitteena on muun mu-
assa, ettd vuoteen 2030 mennessa ruokahavikki puolitetaan, suomalaiset ruokasuositukset ohjaa-
vat vaestoa sydomaan planeetan kestavyystavoitteiden mukaisesti ja joukkoruokailussa tarjottava
ruoka edistdisi kestavaa ja terveellistd syomista. (Kestavan kehityksen toimikunnan strategia 2022—

2030: Luonnon kantokyvyn turvaava, hyvinvoiva ja globaalisti vastuullinen Suomi 2022, 37-38.)



Agenda 2030 -ohjelman myo6ta yritykset ovat ottaneet vastuullisuustyohonsa kestavan kehityksen
toimintansa arvoihin. Strategiat ovatkin laajentuneet kohti sellaista strategista paamaaras, jossa
kestavan kehityksen edistdminen on osana yrityksen olemassaolon tarkoitusta. (Hellstrom & Park-

konen 2022, 6.)

2.2 Kestdva ruokapalvelu ja vastuullisuus

Suomessa ruokapalvelut tarjosivat vuonna 2017 noin 354 miljoonaa ruoka-annosta julkisissa ruo-
kapalveluissa, kuten paivakodeissa, kouluissa ja tyopaikkaravintoloissa. Julkiset ruokapalvelut toi-
mivat esimerkkind muun muassa kuluttajille seka kaikille yhteiskunnassa toimijoille. Tarjoamalla
kasvisruokia ja mahdollistamalla asiakkaiden makutottumuksiin uusia vaihtoehtoja, voidaan sa-
malla vaikuttaa ihmisten ajattelutapaan ja saada heidat kokeilemaan ilmastokestavaa ruoanlaittoa
myos kotona. (Kupsala, Irni, Apell, Komulainen & Munck 2021, 91.) Ruokapalveluiden tuottamaa
ruokaa on tarkasteltava yksiloihin kohdistuvien terveysvaikutusten lisaksi myos laajemmin. Tarkas-
telussa on otettava huomioon ymparisto seka kestava kehitys. Ruokapalveluiden tuottajat valmis-
tavat ravitsemussuositusten mukaista terveyttd edistavaa ruokaa, mutta huomioon on otettava
myo0s se, ettd ruoan on oltava mahdollisimman kestavaa ymparistonkin kannalta. Ruokavalion ol-
lessa suositusten mukaisia vahenisi ymparistokuormituskin. Ruoan kulutuksen pitéisi olla turval-
lista seka terveellistd maarallisesti ja laadullisesti ollakseen kestavaa. Kestdvassa ruokapalvelussa
tulee vahentaa ruokajatteiden syntymistd. Ruokapalveluissa raaka-aineiden valinta vaikuttaa ym-
paristoon monella tavalla esimerkiksi ilmastonmuutokseen ja veden kayttoon. Kestavassa ruoka-
palvelussa suositaan satokauden kasviksia ja lisdtaan vihanneksia, juureksia, perunaa, marjoja ja
hedelmia ilmastokuorman vahentamiseksi. Riisia ja soijaa on valtettava kasvihuonepaastojen va-
hentdamiseksi. (Kestavat ruokavalinnat lautasella n.d) Kupsala, Irni, Apell, Komulainen & Munck
ovat hankkeessaan tutkineet miten ruokapalvelut voisivat pienentaa kasvisruokien osuutta lisda-
malla ilmastovaikutuksiaan. Tutkimuksessa tarkasteltiin, ruokapalveluiden asiakkaiden kasvis- ja
liharuokiin liittdmia merkityksia seka niihin kytkeytyvia tunnesitoumuksia ja normeja. Liharuokien
merkitys normaaliruokana nousi aineistossa esiin ja toisaalta kasvisruoka miellettiin liian kevyeksi.
Tutkimuksessa myonteisena nousi esille suhtautuminen eettisten nakdkulmien ja ymparistosyiden
vuoksi kasvisruokien kayttoon. (Kupsala, Irni & muut 2021, 104.) Kasisruokareseptien kehittami-
sessa olisikin kiinnitettava huomiota sen tayttdavyyteen niin, ettd noudatetaan ravitsemissuosituk-

sia.



Kestava ruokapalvelu tdssa yhteydessa tarkoittaa ekologisen ja sosiaalisen kestdvyyden edista-
mista. Kestava ruokapalvelu ei ole organisaatiossa pelkastadan ruokapalveluhenkilston asia vaan
se on otettava osaksi koko organisaation kehittamisstrategiaa. Kestdvan ruokapalvelun lahtékoh-
tana on kriteerit, joiden avulla tunnistetaan oman organisaation vahvuudet ja kehittdamistarpeet
seka niiden avulla asetetaan organisaatioon konkreettiset tavoitteet. (Risku-Norja, Kurppa, Silven-
noinen, Nuoranne & Skinnari 2010a, 3.) Kolmasosa vdestosta kayttaa julkisia ruokapalveluita pai-
vittain. Naissa ruokapalveluissa terveellisyytta ja ravitsemusta painotetaan. Julkisen puolen ruoka-
palveluissa onkin edellytykset vaikuttaa ihmisten ruokailutottumuksiin ja samalla tukea terveyden
edistamistd, mutta myos kestavaa kehitysta. (Risku-Norja, Kurppa, Silvennoinen, Nuoranne & Skin-
nari 2010b, 2.) Suomessa maksuttomaan kouluateriaan on oikeutettu jokainen esi- ja peruskoulun

oppilas seka lukion ja ammatillisen perusasteen opiskelija (Kouluruokailu kuuluu kaikille n.d.)

2.2.1 Ekologinen kestadvyys ja vastuullisuus

Ruokapalvelu toimii ekologisesti, kun se huomio palvelunsa vaikutukset ymparistoon seka ilmas-
toon. Ruokalistojen suunnittelu, elintarvikkeiden hankinta seka ruokahavikin hallinta ovat keskei-
sid asioita ekologista kestdvyytta tarkastellessa. Lisdksi ruokapalveluissa kdytetdan siivoustarvik-
keita, puhdistusaineita, sekd muita tuotteita, joiden hankinnassa ja kdytdssa on otettava
huomioon niiden ekologinen kestavyys. Energian ja veden kulutusta on myos tarked huomioida
ympariston kannalta. (Vastuullisten ruokapalveluiden hankintaopas 2021, 14.) Energian ja veden

kulutuksessa huomiota kiinnitetddn koneiden ja laitteiden hankinnassa seka ruoanvalmistuksessa.

Kestdvassa ruokajarjestelmassa on tarkeaa, ettd ruokaa valmistetaan sen verran, mita sitd kulute-
taan eika havikkia jaisi. Ruokailusta jadva ruokahavikki, elintarvikejate ja biojate on kierratettava.
Nain syntyy Suomeen kiertotalous. (Kestava ruokajarjestelméa n.d) Ruokahavikki tarkoittaa alun pe-
rin syotavaksi tarkoitettua ruokaa, jota ei ihmisravintona, rehuna tai muuna arvonjakeena kayteta.
Ruokahavikki koostuu ruokapalveluissa keittiossa syntyvasta havikista, tarjoilussa syntyvasta havi-
kista seka asiakkaiden lautasilta jadvasta lautashavikista. Elintarvikejate sisaltaa ruokahavikin seka
ruoan kasittelyssa syntyvat ei-syotavat osat. Nadihin lukeutuu muun muassa luut, kasvisten kuoret
seka kahvinpurut. Biojate taas sisaltaa kaikki ennen mainitut eli ruokahavikin ja elintarvikejatteen
seka sen lisdksi helposti maatuvat kuitujatteet, kuten suodatinpaperit ja pehmopaperit. (Kuisma,
Riipi, Silvennoinen 2023, 5.) Kuviossa 1 havainnollistetaan biojate, johon sisdltyy elintarvikejate ja

ruokahavikki.



Biojate

Elintarvikejite

Ruokahdvikki

Kuvio 1 Kasitteellinen malli: ruokahavikki, elintarvikejate ja biojate. (Kuisma, Riipi & Silvennoinen

2023, 5.)

Tikkanen ja Jaakkola ovat tutkineet kestavan arvoketjun toimintoja kunnallisessa ruokapalveluor-
ganisaatiossa ja tuloksissa esitelldan, millaisia toteutettuja toimia on tehty kestavia ruokapalve-
luita ja kestavyyden arvoja tarjottaessa (Tikkanen & Jaakkola 2019, 409.) Tutkimuksessa selvisi,
ettd kouluttamalla opiskelijoita ja alueen asukkaita huolehtimaan ldhiymparistostaan sekd ympa-
ristoon liittyvilla tapahtumilla saavutetaan ekologinen arvo. Ihmiset arvostavat tyotd, jota kestavan
kehityksen eteen tehdaan seka toivovat tulevaisuudessa toiminnan sisadltavan kestavaa kehitysta.
(Mts. 418.) Opiskelijoiden tietoisuutta omasta paikallisesta ymparistostaan seka kestavasta kehi-

tyksesta pitdisi lisatd, jotta ekologinen arvo saavutettaisiin.

2.2.2 Taloudellinen kestavyys ja vastuullisuus

Taloudellinen kestavyys perustuu yhteiskunnan, kuluttajien ja yritysten tekemiin taloudellisiin paa-
toksiin. Taloudellisella kestdvyydelld haetaan tasapainoista kasvua ilman, etta ne eivat perustu
velkaantumiseen ja luonnonvarojen havittamiseen. Uusiutuvien luonnonvarojen kestavalla kay-
t6ll3 ja kiertotalouden periaatteiden noudattamisella voidaan saavuttaa taloudellinen kestavyys.

Jokaisen yrityksen on otettava ymparistd huomioon minimoimalla ymparistovaikutuksensa seka
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tarjoamalla ratkaisuja sidosryhmilleen, joiden avulla he pystyvat vahentamaan energian ja luon-
nonvarojen kulutusta. Ymparistondakokohtien ottaminen huomioon tekee toiminnasta kannatta-
vaa. Yritykset noudattavat lahtdkohtaisesti ajantasaista lainsdadantda toimintansa eri tilanteissa
sekd noudattaa avoimuuden periaatetta. Avoimuuden avulla annetaan sidosryhmille vastuullinen
kuva sekd mahdollisuus toimintansa arviointiin. Tuotteiden ja palvelujen tuottamisessa yrityksen
on sitouduttava luonnonvarojen kestavaan kayttoon seka kehittamaan ymparistoystavallisia ja
eettisia tuotteita ja palveluita. Taloudellisen kestdvyyden alle Kestavan kehityksen YK2030 tavoit-
teista on laitettu tavoite 8, ihmisarvoista tyota ja talouskasvua ja tavoite 9, kestadvaa teollisuutta,

innovaatioita ja infrastruktuuria. (Taloudellinen kestava kehitys 2024.)

2.2.3 Kulttuurinen ja sosiaalinen kestavyys ja vastuullisuus

Julkisissa hankinnoissa sosiaalisesti vastuulliset yritykset huomioivat kansalaisiin ja yhteiskuntaan
liittyvat vaikutukset. Ruokapalveluhankintojen suunnittelussa voidaan asiakasryhmat ottaa mu-
kaan suunnitteluun seka varmistaa, etta hankittavan raaka-aineen tuottamisessa on noudatettu
tyoeldman perus- ja ihmisoikeuksia. Sosiaalisesti vastuullisissa ruokapalveluissa voidaan tyollistda

vaikeasti tyollistettavia henkil6ita. (Vastuullisten ruokapalveluiden hankintaopas 2021, 18.)

Asiakaspalautteen kerdamisen avulla saadaan tietoa hankintojen suunnittelussa palvelun loppu-
kayttajilta. Asiakaspalautteen antoa tulisi tarjota kaikille asiakasryhmille, jolloin heilld olisi mahdol-

lisuus osallistua tasavertaisesti olennaisesti itseensa liittyvaan palveluun. (Mts. 19.)

Ihmisoikeuksien ja tydelaman perusoikeuksien varmistaminen on varmistettava yha monipuoli-
semmin ja varmemmin julkisella sektorilla. Ruokapalveluissa on varmistettava, ettad raaka-aineet,
jotka ostetaan kehittyvista maista, eivat ole tuotettu tyontekijoiden oikeuksia heikentamalla tai
lapsityovoimalla. Ruokapalveluissa sosiaalisen vastuullisuuden toteutumista voidaan valvoa sertifi-

oinnilla eli kdyttamalla esimerkiksi sertifioituja Reilun kaupan tuotteita. (Mts, 19.)

Sosiaaliseen vastuuseen liittyy ruokapalvelun omien tyontekijéiden hyvinvoinnista huolehtiminen.
Tyontekijoiden jaksamisesta ja tyohyvinvoinnista voidaan kerata palautetta ja niiden kautta tehda
toimenpiteita henkiléston hyvinvointiin. (Mts, 20.) Ruokailijoiden terveytta ja toimintakykya lapi

eldman voidaan edistda ruokapalveluiden valmistamalla ravitsemuksellisesti oikeanlaisella ruoalla
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seka sen avulla vahentda myos sairauksia ja kansantautien riskitekijoita. Ruokapalveluilla on vaiku-

tuksia yksilostd koko vaestoon. (Mts, 21.)

3 Kestavan ruokapalvelun haasteet ja mahdollisuudet julkisissa
ruokapalveluissa

3.1 Julkisen ruokapalvelun haasteita

Julkisissa ruokapalveluissa on monia haasteita. Yksi haaste on asiakkaiden ravitsemustarpeisiin
vastaaminen. Asiakkaiden erityiset ravitsemustarpeet voidaan kartoittaa ammatillisen koulutuksen
ruokapalveluiden jarjestdjan laatimalla kyselylld ennen lukuvuoden alkua. N&in erityisruokavaliot
tulevat huomioiduiksi. Valtion ravitsemusneuvottelutoimikunnan julkaisun mukaan opiskelijaruo-
kailua koskevien ravitsemissuositusten on tarkoitus taata opiskelupaikasta riippumatta opiskelujen
aikana kaikille tasalaatuiset, ravitsemustarpeet tayttavat ateriat ja yhdenvertaiset mahdollisuudet
hyvaan seka kestavaa ja tervetta elamantapaa edistavaan ruokailuun (Valtion ravitsemusneuvotte-
lukunta 2019, 11.) Tarjottavan ruoan on oltava siis ravitsemuksellisesti tasapainoista ja sen on si-

sallettava tarvittavat ravintoaineet.

Vastuulliselle ruokapalvelulle on asetettu valtakunnalliset tavoitteet. Suomessa Agenda 2030 to-
teutukseen keskeinen véline on kestavan kehityksen yhteiskuntasitoumus. Sen tavoitteiden avulla
ohjataan ruokapalveluiden jarjestamista ja hankintaa kestavasti ja terveytta edistavasti. Hallitusoh-
jelmassa on asetettu tavoitteita julkisten ruokapalveluiden jarjestamiselle ja hankinnalle. N&ita ta-
voitteita on kokonaisvastuullisuus, kestavan kehityksen ja sosiaalisten ja ymparistonakokohtien
huomioiminen. Lisaksi tyollisuuden edistamien ja osaamisen kehittdminen on ruokapalveluiden
tavoitteina. Kansallisen hankintastrategian tavoitteena hankinnat on tarkoitus tehda strategisella
johtamisella vaikuttavammaksi. Keskeisena ajatuksena kansallisella hankintastrategialla on, ettd
kriteerit edistavat ympariston kannalta hyvid ruoantuotantomenetelmia, elintarvikkeiden turvalli-
suutta, ruoan ravitsemusta seka tuotantoeldimien hyvinvointia. Lisdksi hankintakriteerit edistavat
terveytta sekd ruokahuollon kestavyyttd, ettd ekologista kestavyytta. Valtioneuvoston periaate-
padatos linjaa vastuullisuuden ja kestavat elintarvike- ja ruokapalveluhankinnat lisdéamaan julkisissa
ruokapalveluissa lisddmaan kasvisruokapainotteisen ruoan osuutta seka kotimaisen kalan ja koti-
maisten kasvistuotteiden osuutta. Julkisia ruokapalveluita ohjataan suosimaan suomalaisia ldhi- ja

luomutuotteita lihan, kananmuna ja maidon osalta. (Vastuullisten ruokapalveluiden hankintaopas
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2021, 12.) Haasteena kasvisruokien lisddmisessa on asiakaskunnan makumieltymykset ja suoma-
laisten ldhi- ja luomutuotteiden osalta hankinnassa voi tulla vastaan myds taloudellinen puoli. Ruo-
kapalveluissa olisikin huomioitava vastuullisuuden maksavan hieman enemman ja ruokapalvelui-
den kokonaisbudjetin sisadltdvan kotimaiset tuotteet. Hankintasopimukset sitovat ruokapalveluita
kayttamaan niissa sovittuja raaka-aineita, joten hankintaan olisi kirjattava naiden tuotteiden

kaytto.

3.2 Ruokapalvelualaan vaikuttava lainsaadanto

Ruokapalvelualalla on noudatettava erilaisia lakeja, jotka tukevat kestdavaa ruokapalvelua. Yksi
naista laeista on jatelaki (Jatelaki 17.6.2011/646), Jonka tarkoituksena on kiertotalouden ja luon-
nonvarojen kayton kestavyyden edistdminen seka vahentaa jatteiden maaraa ja niiden haitalli-
suutta seka ehkaista niista aiheutuvaa vaaraa ja haittaa, jota se voi aiheuttaa terveydelle ja ympa-
ristolle. Lain tarkoituksena on myos varmistaa jatehuollon toimivuus seka roskaantumisen ehkaisy.
(Jatelaki 17.6.2011/646, 18§.) Ruokapalveluissa tuli voimaan 1.1.2022 kirjanpito- ja tiedonantovel-
vollisuus elintarvikejatteesta. Sen mukaan elintarvikealalla toimivan on pidettdva kirjanpitoa toi-
minnassaan syntyvasta elintarvikejatteen maarasta seka sen kasittelysta. Mahdollisuuksien mu-
kaan on arvioitava myos syomakelpoisena poistetun jatteen maara kokonaismaarasta. (Jatelaki
17.6.2011/646, 15.7.2021/714, 1188§.) Jateasetuksessa (Jateasetus 978/2021) selvitetdan kirjanpi-
don tarkemmat tiedot. Kirjanpitoon tulee kirjata toiminnassa syntyvasta elintarvikkeesta kokonais-
maara seka sen paaasialliset jatelajit nimikkeineen mahdollisuuksien mukaan. Mahdollisuuksien
mukaan on arvioitava myos sydmakelpoisen elintarvikkeen maara jatteend kokonaismaarasta.
Muualle toimitetusta jatteesta on ilmoitettava myos jatteen vastaanottajan tunnistetiedot seka
miten se kdsitelldan. Tiedot kirjanpidosta toimitetaan vuosittain helmikuun loppuun mennessa val-
vontaviranomaisen tietojarjestelmaan. (Jateasetus 978/2021, 348.) Haasteena jateasetuksen nou-
dattamisessa voi olla tarvittavan laitteiston puute. Punnitseminen nykyaikasilla valineilla niin, etta
asiakas saisi ndkyvan palautteen jattamastaan havikista toimisi samalla myds vastuullisuuskasva-
tuksena. Ruokahavikki on julkisissa ruokapalveluissa merkittava ja mitd suuremmaksi ruokapalve-
lua tarjoavat yksikot kasvavat, sitd isompia maaria biojatetta syntyy, vaikka havikkiprosentti pysyi-

sikin pienena.
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3.3 Ruokapalvelut mahdollistavat monipuoliset ruokavaihtoehdot asiakkaille

Ruokapalveluiden avulla mahdollistetaan monipuolisten ruokavaihtoehtojen tarjoaminen. Asiak-
kaista osalla on suuri kiinnostus erilaisiin ruokavalioihin, kuten kasvisruoka- ja vegaaniruokavali-
oon. Hyvin koostetulla kasvisruokavaliolla houkutellaan uusia kokeilijoita kasvisruokavalioiden sy6-
jiksi. Lisdantyva tarve erityisruokavalioille, kuten gluteenittomalle, vegaaniselle seka
kasvisruokavaliolle, vaatii joustavuutta ruokapalveluilta. Tilastokeskuksen tekemdassa tutkimuk-
sessa tarkasteltiin 2012 ja 2016 vuosien valista kehitysta lihattomasta ruokavaliosta. Lihaton ruo-
kavalio oli lisddantynyt 9,2 prosentista 17,7 prosenttiin vuodesta 2012 vuoteen 2016. Tutkimuk-
sessa kerrotaan, ettd nuoria aikuisia pidetdan monien trendien edelldkavijoina ja lihasta
luopuminen on yksi kulutustutkimuksesta saatu tulos. Kulutustutkimuksessa kotitalouden ruoka-

koreja tutkittiin ja vuonna 2016 yleistyi selvasti lihaton ruokavalio. (Lehto 2018.)

Taulukko 1. Lihattomien ruokavalioiden osuus ikd-ryhmasta. (Tilastokeskus 2018.)
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Kupsala, Irni & muut tekeman tutkimuksen mukaan ruokapalveluiden tulisi lisdta resurssejaan lisa-
takseen mahdollisuuksiaan tarjota proteiinipitoisia kasvisruokia, jotka ovat houkuttelevia, mauk-
kaita seka tayttavia. Hyvin valmistetusta ja ravitsemuksellisesta kasvisruoasta tulee asiakkaille
tuttu ja pidetty ruoka, kun sen tarjoamista toistetaan riittavan usein. (Kupsala, Irni, Apell, Komulai-
nen & Munck 2021, 105.) Resurssien lisddmisen pitaa painottua kasvisruokareseptien tuotekehi-

tykseen, jolloin ruokapalvelut voivat tarjota maistuvaa ja ravitsemuksellisesti hyvaa kasvisruokaa.
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Asiakkaiden kasvava ymparistotietoisuus seka halu tehda kestavia valintoja ruokailussa mahdollis-
taa ruokapalveluiden kehittdmisen ekologisuutta painottaen, kuten Idhiruoan ja luomuntuotteiden
kayton lisaamiselld. Tassa toki tulee haasteeksi taloudellinen puoli, jos Idhi- ja luomutuotteiden

kayttoa ei ole budjetissa huomioitu.

Ruokatrendien seuraaminen seka niihin vastaaminen nopeasti houkuttelee asiakkaita ruokaile-
maan. Uusien raaka-aineiden ja valmistustapojen kokeileminen tarjoaa asiakkaille ruokaelamyksia.
K-ryhma on teettanyt ruokailmiot-trendikatsauksen, joka koostettiin K-ryhman myynnista saata-
van datan, asiantuntijahaastatteluiden seka kuluttajille suunnatun kyselytutkimuksen pohjalta. Tu-
losten pohjalta vuoden 2024 hyvinvoinnin ruokatrendeja ovat perusasioihin paluu eli ravitsemus-
suosituksen mukainen ruokailu on nousemassa erikoisdieettien jaadessa taka-alalle. Oman mielen
hyvinvointia tukemaan halutaan hyvan mielen ruokaa. Lisdksi useampi kokee oman hyvinvointinsa
olevan sidoksissa my0s siihen, miten ruoka on tuotettu. (K-Ryhman trendikatsaus 2024: Huomio
hyvinvointiin ja paluu perusasioiden ddreen 2023.) Kasvava kiinnostus terveelliseen ja ekologiseen
ruokaan asettaa paineita ruokapalveluille ja olisikin hyva olla ajan tasalla alan trendeista ja vastata

kysyntaan nopealla aikataululla.

3.4 SASKYn toimintaympariston kuvaus

SASKYn tehtavana on jarjestaa, yllapitaa ja kehittad peruskoulutuksen jalkeen annettavaa toisen
asteen ammatillista koulutusta seka yleissivistavaa koulutusta. SASKY toimii useiden kuntien alu-
eella sekd Pirkanmaalla, ettd Satakunnassa. SASKY yllapitda yhdeksaa ammatillista oppilaitosta
seka jarjestaa viidessa eri koulussa yleissivistavaa koulutusta. Opiskelijoita kaikissa oppilaitoksissa

on yhteensa noin 5400 ja henkilostda noin 550. Toiminta-ajatuksena on, etta:

“SASKYn jérjestimd koulutus tukee opiskelijan elinikéistd osaamisen kehittymisté ja
ammatillista kasvua yhteiskunnan vastuullisena jisenend” (SASKY koulutuskuntayh-

tyma n.d.)

Taman lisdksi SASKY edistda elinkeinoelaman kilpailukykya ja yhteisollista hyvinvointia tydelama-
Iahtoiselld ja laaja-alaisella toiminnallaan. Asiakaslahtoisyys, ammatillisuus, vastuullisuus ja avoi-

muus ovat SASKYn arvoja ja visio:
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” Saskyssa osaavat luovat maailmoja yhdessd tehden” (SASKY koulutuskuntayhtyma

n.d.)

SASKY jarjestdaa ruokapalveluita 8 toimipaikassa ja osassa on ulkopuolinen ruokapalveluiden tuot-
taja. Ruokapalveluita tuottavissa keittidissa on laaja valikoima ammattimaisia ruoanvalmistuslait-
teita, joiden avulla valmistetaan suuria maaria ruokaa. Keittiot on suunniteltu tehokkaaseen tyos-
kentelyyn ruoanvalmistusprosessin sujuvuuden varmistamiseksi. Toimintaympariston keittidissa
noudatetaan omavalvontaa, hygieniastandardeja seka turvallisuusmaarayksia. Tyontekijoilla on
koulutus ruoanvalmistukseen ja turvalliseen tydskentelyyn. Keittidissa tyoskentelee ravitsemis-
paallikoita, kokkeja seka ravitsemistyontekijoita. Ndiden lisdksi myos oppilaitoksen opiskelijat tyos-

kentelevat opettajan johdolla keittioilla.

4 Tutkimuksen toteuttaminen

4.1 Tutkimuksen lahtokohdat

SASKY koulutuskuntayhtymalla ei ole ruokapalveluiden yhteistd toimintamallia kestavasta ruoka-
palvelun toteuttamisesta. Ruokapalveluita tuottavia keittioitd kuntayhtymassa on kahdeksan. Ta-
man vuoksi onkin tarkeaa tehda yhteinen toimintamalli kestavan ruokapalvelun tuottamiseksi stra-
tegian mukaisesti. Kehittamistyolla pyritdan luomaan yhteinen toimintamalli, jonka avulla
pystytaan toteuttamaan kestavaa ruokapalvelua. Opinnaytetyon lopputuloksena on SASKYn ruoka-

palveluita tuottavien keittididen yhteinen toimintamalli kestavan ruokapalvelun toteuttamiseksi.

Tutkimuskysymyksiksi muodostuivat:

Miten maaritelldan kestava ruokapalvelu toiminnan kannalta?

Miten ruokapalvelua voidaan muuttaa vastuulliseen ja kestdvaan suuntaan?

Mitka ovat konkreettiset toimenpiteet, joiden avulla toimimme vastuullisesti ja kestavasti?
Miten henkilosto osallistetaan vastuullisuuden ja kestdavan kehityksen toteutumiseen?

Miten varmistetaan kestavan ruokapalvelun periaatteiden ja toimenpiteiden siirtyminen kaytan-

toon?
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4.2 Tutkimuksellinen kehittamistyd menetelmana

Tavoitteena on kehittda SASKYn ruokapalvelua strategisesti kestavaan suuntaan. Tutkimuksessa
nykyinen ruokapalvelun toimintamalli ja kdytannot tarkastellaan uudelleen kestavan kehityksen
ndakokulmasta seka pyritdan luomaan konkreettinen toimenpideohjelma toimipaikkojen ruokapal-
veluissa. Valitsen menetelmaksi tutkimuksellisen kehittdmistoiminnan, joka yhdistaa tutkimuksen
ja kaytannon kehittamista (Ojasalo, Moilanen & Ritalahti 2014, 18.) Tutkimuksen |dhestymistapa
myotéilee konstruktiivista tutkimusta, silld tavoitteena on luoda konkreettinen tuotos kaytannon
ongelman ratkaisemiseksi. Tutkimuksessa muutosta haetaan ruokapalveluiden kaytantoihin. (Mts.
37-38.) Tutkimuksellisella kehittamiselld pyritdan kdytdantdjen uudistamiseen sekd luomaan myos
uutta tietoa tyoelaman kaytannoista. Tueksi kehittamiseen kerdtdan kriittisesti arvioitua tietoa
teoriasta seka kaytannosta. Tassd menetelmdassa korostuu vuorovaikutus eri yhteistyotahojen
kanssa. Tutkimuksellisen kehittamistoiminnan ldht6kohtana voidaan pitda kehittamistarpeita tai
muutoksen halua organisaatiossa. Siihen kuuluu olennaisesti ongelman ratkaisu ja uusien ideoiden
seka kaytantojen tuottaminen ja toteuttaminen. Kehittdmistoiminnassa on tarkoitus ottaa kayt-
to6n kehitellyt ideat seka ratkaisut ja parantaa kaytantoa. (Mts. 18—19.) Tutkimuksellisella kehitta-
mistoiminnalla voidaan tydeldaman osaamis- ja tietoperustaa uudistaa dokumentoimalla esimer-
kiksi tydoelamassa olevaa hiljaista tietoa. Tutkimuksellinen kehittamistoiminta on vuorovaikutusta
ihmisten kanssa, tutkimista, tiedon tuottamista, yhteistydsuhteiden rakentamista, muutoksen et-
sintaa ja siihen ohjaamista. (Mts. 20.) Kehittdmistoiminnassa saatu kaytannon tieto tulee pdsosin
toimintaymparistosta, jossa kehittdmistoimintaa tapahtuu. Tama tieto on aitoa kdytannon toimin-
nasta syntyvaa tietoa, jolloin ymparistossa on jokin ongelma, jota pyritdan ratkaisemaan. (Mts.
22.) Tutkimuksellinen kehittamistoiminta etenee prosessin tavoin. Ensimmaisena on tarkeaa tun-
nistaa kehittamiskohde ja maaritelld alustavasti sen tavoitteet. Kohteeseen perehdytaan teoriassa
sekd kaytdannossd. Perehtymisen jalkeen maaritellaan mitd kohteessa kehitetdan seka rajataan ke-
hittamisen kohde. Prosessi etenee laatimalla tietoperustaa sekd suunnittelemalla |ldhestymistapaa
ja kehittamistoiminnan menetelmaa. Naiden jalkeen menetelma toteutetaan ja julkaistaan. Kehit-
tamistoiminta paattyy sen lopputulosten arviointiin. (Mts. 24.) Tutkimus on laadullinen ja aineistoa

tullaan kerddmaan teemahaastatteluilla.
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4.3 Aineistonkeruu ja -analyysimenetelmat

Taman tutkimuksellisen kehittdmistoiminnan kohderyhmana on SASKYn tuottavien keittididen
ruokapalvelupaallikot ja ravintolavastaavat, jotka myos vastaavat omien toimipaikkojensa keittion
toiminnasta. Tavoitteena on uudistamisperusteinen kehittdmistoiminta, jonka tavoitteena on uu-
den toimintatavan luominen vastuulliseen ja kestdavaan toimintakulttuuriin keittioilla. Tavoitteena
on luoda toimintaohjelma eri ruokapalvelua tuottaville keittidille. Konstruktiivisessa tutkimuksessa
tarvitaan jo olemassa olevaa tietoa sekd kaytannosta kerattavaa uutta tietoa, jotta saadaan luotua
uutta toimintamallia. (Ojasalo, Moilanen & Ritalahti 2014, 65.) Tutkimukseen kaytetty aineisto yh-
distaa olemassa olevaa tutkimusta ja opinnaytetyon tekijan hankkimaa aineistoa. Aineistoa kera-
taan organisaation toiminnan nykytilasta, toimialasta ja toimintaymparistosta. Aineisto kerataan
haastattelemalla ruokapalvelupaalliko6ita ja ravintolavastaavilta. Haastattelujen avulla saadaan tie-
toa siitd, millaista kehittdmistd eri toimipisteissa toivotaan, koska haastateltavat voivat kertoa
omista kokemuksistaan kehittdmistoimintaa koskien. Haastattelut tehd&dan aidossa toimintaympa-
ristossa, silld haastateltavat antavat usein todellisemman kuvan tilanteesta, kuin muussa tilassa
tehdyssa haastattelussa. (Mts. 106.) Opinndytetyontekija dokumentoi kaikki puolistrukturoidut

haastattelut.

Opinndytetyon luotettavuus haastateltujen nakékulmasta toteutui ja haastattelut tehtiin saman-
laisella kaavalla kasvotusten seka Microsoft Teams-haastattelussa. Haastateltavia pyydettiin luke-
maan ja hyvaksymaan tietosuojaseloste ennen haastattelujen alkamista ja se kaytiin viela lapi en-

nen haastattelun aloittamista.

Aineiston analyysissa kdytetdan aineistolahtoista sisdllonanalyysia. Analyysi etenee vaiheittain si-
ten, ettd ensin haastateltavien alkuperaisilmaisuja pelkistetdan. Pelkistamisen avulla mahdolliste-
taan havaintojen yhdistamisen avulla ilmididen yleistaminen. Taman jadlkeen tulkitsen saatuja tu-
loksia ja kdytdn saatuja tuloksia kehittamistoiminnan materiaalina. (Mts. 119.) Strukturoidut
haastattelut litteroidaan sanasta sanaan ja puretaan teemoihin. Teemoissa tarkastellaan ilmi6ita ja
asioita, jotka esiintyvat aineistoissa ja toistuvat haastateltavien kesken. (Ojasalo, Moilanen & Rita-

lahti 2014, 110.)
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Alkuperdainen ilmaus Pelkistys Ryhmittely Paaluockka
niinku o jos pystyttaisiin kaytettaisi vaikka lahella Lahella tuctettuja raaka- Suositaan
tuotettuja raaka aineita aineita paikallisten
tuotteiden kayttoa
Lahiruocka VED

lihoissa pyritaan kotimaisuuteen ettd kaytan myds
niitda ja sitten kylla ma con nytten noita kotimaisia
kasviksiakin tilannut

Kotimaisia raaka-aineita

Kotimaisuus

Pyrkimys kayttaa
kotimaisia raaka-
aineita

kotimaisia maitotaloustuotteita

Kotimaisia raaka-aineita

Kotimaisuus

Pyrkimys kayttaa
kotimaisia raaka-
aineita

ehka satsata pikkaisen enemman voi sitten rahaa
siihen ettd pystytaan ostamaan niita kotimaisia
tuotteita koska kylla se sitten taybyy niinku kasi
kidessa kulkee ettd ne myds maksaa enampi etta
sitten ei vaadita sita kaikkein halvinta ruockaa kun
halpaa ruckaa kylla maailmalta saadaan mutta se
el sit oo vastuullista ettd sitten taytyy niinku
ymmartaa etta ne kulkee kasi kadessa

Kotimaisia raaka-aineita

Kotimaisuus

Pyrkimys kayttaa
kotimaisia raaka-
aineita

tama kotimaisuus niinku ihan ihan ykkaslinjalla ja ja
tietenkin ravitsemussuositusten kylla ne on se
kotimaisuus ja ravitsemusswositus 2 niinku ihan a ja
o joo

Kotimaisia raaka-
aineita,
ravitsemissuositukset

Kotimaisuus,
ravitsemissuwositukset

Pyrkimys kayttaa
kotimaisia raaka-
aineita ja
vastuullinen reckailu

se nyt tukee tavallaan sita ideclogiaa etta etta
kaytetaan kotimaista ja niin joo niin lahirvckaa kurn
mahdollista mutta mika sitten on lahirevoka niin se
on asia erikseen mutta edessa suwomalaista ruckaa
miutta mutta siis totta kai weisin ja tykkaisin niinku
kayttad paikallista enampi

Kotimaiset raaka-aineet,
lahella tuctettuja raaka-
aineita

Kotimaisuus, lahiruokd

Suositaan
paikallisten
tuotteiden kaytbda,
Pyrkimys kayttaa
kotimaisia raaka-
aineita

Haastateltavat ovat osa SASKYn henkil0stdd ja koska tarkoituksena on kehittaa heidan toimintaym-

paristodan vastuulliseen ja kestdvaan suuntaan, heidan osallistumisensa on tdhan tutkimukseen

tarkeda. Aikatauluna tutkimukselle on helmi-maaliskuu 2024.

Tassa tutkimuksessa strukturoidut aineistot analysoitiin aineistoldahtoisella sisdllonanalyysilla tee-

moitellen ja pelkistamalla.

Tutkimuksen oikeellisuudella eli validiteetilla ilmaistaan, miten hyvin tutkimuksessa on kaytetty

mittaus ja tutkimusmenetelmaa mittaamaan ilmion ominaisuutta, jota on tarkoitus mitata (Toden-

nettavuus ja toistettavuus 2018.) Tutkimuksessa kaytetty menetelma oli konstruktiivinen tutkimus,

jossa jo olemassa olevaa tietoa seka kerattavaa tietoa yhdistamalld on saatu uusi toimintamalli.

Tutkimuksessa tarkasteltiin kestdavaa ruokapalvelua ilmiona ja tutkimusmenetelméana oli puo-

listrukturoitu haastattelu, jonka kysymykset kasittelivat tutkimuksen tarkastelussa olevaa ilmiota.

Tutkimuksen validiteetti toteutui.
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Taulukko 3. Aineiston analyysia. 2024.

Ruokapalveluprosessien kehittdmiseen kdytettévé tieto

H1 H1
tuotannonohajsujarjestelman reseptit

kokin ruokaohjeet-kirja

omat reseptit

ei kiertavia listoja, listat muutamaksi viikoksi eteenpéin
ruokalistat suunnitellaan esim. harjoittelijan kannalta
uusia resepteja kokeillaan

edustajien vinkit ja ideatresepteihin ja tuotteisiin
Erilaiset lehtiset eri yrityksiltd

asiakaskunnalle sopivaa

ruokaohjeita kehitetaan asiakaskunna mieleisiksi
ruokaohjeita kehitetaan kohdevéeston ruokailuihin

kotimaisuus
kotimaisuusilmi kaikissa tuotteissa

toimittajien vastuullisuus

kuljetusten vastuullisuus

elintarvikkeiden kulkumatka sen tuottajaltakeitticlle

Laadullisessa tutkimuksessa uskottavuuden ja luotettavuuden arviointi on olennaista. Tutkimuk-
sessa tulokset eivat saa olla sattumanvaraisia ja menetelmat, joita tutkimuksessa kaytetdan, on
oltava tarkoituksenmukaisia. Yleistettavyys ja siirrettdavyys ovat laadullisen tutkimukseen liittyvat
ndkokulmat. (Tutkimuksen toteuttaminen 2021.) Relibialiteetin arvioimiseen voidaan sanoa toteu-
tuneen, jos kdytetty metodi on luotettava ja johdonmukainen, havainnot pysyvia eri aikoina seka
tutkimuksen tulokset ovat johdonmukaisia. (Saaranen-Kauppinen & Puusniekka 2006) Tutkimuk-
sessa reliabiliteetti toteutuu tutkimukseen kdytetyn metodin ja tulosten johdonmukaisuuksien
osalta. Reliabiliteetti ei toteudu havaintojen pysyvyyden osalta, koska tutkittava kohde ei ole
muuttumaton. Tutkimuksen tuloksena syntyi toimenpidesuunnitelma SASKY koulutuskuntayhty-
man ruokapalveluiden kehittamiseksi ja myohemmin saman tutkimuksen tekemisessa tutkimus
antaisi erilaisia vastauksia, jos toimenpidesuunnitelomaa toteutetaan. Tutkimuksen reliabiliteettia
ja validiteettia lisdavat tutkimusten nauhoittaminen. Tutkimustuloksissa on aineistosta poimittuja

sitaatteja ja ne on poimittu haastatteluista sellaisenaan.

Tutkijan asemassa opinnaytetydntekijalla on tyohistoria tutkimuksen kohteena olevassa organisaa-
tiossa. Objektiivisuus tutkimuksessa edellyttaisi tutkijan katsovan tutkimuskohdetta puolueetto-
mana sivustakatsojana (Saaranen-Kauppinen & Puusniekka. 2006.) Tutkijan pyrkimyksena on tutki-

muksen aikana valttaa omien kokemusten vaikuttaminen haastatteluiden kulkuun.
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5 Tutkimustulokset

5.1 Haastattelujen antia

Haastattelupyynnot ldhtetettiin SASKY Koulutuskuntayhtyman ruokapalveluissa toimiville esimie-
hille. Haastattelukutsut lahetettiin seitsemélle esihenkil6lle joista viisi suostui haastateltaviksi.
Haastattelut tehtiin helmikuun 2024 aikana ja ne tapahtuivat joko kasvotusten ruokapalvelupaalli-
koiden toimipaikoissa sekd osa haastatteluista tehtiin Teams-sovelluksen kautta. Haastattelut su-
juivat hyvassa vuorovaikutuksessa ja sain haastatteluihin tallennusluvan. Haastattelut kestivat 35
minuutista 2,5 tuntiin eli keskim&arin noin tunnin per haastattelu. Haastateltavat kokivat aiheen

tarkeaksi ja vastasivat haastattelukysymyksiin asiantuntevasti ja innostuneesti.

5.2 Taustatiedot ja toiminnan kuvaaminen

Haastateltavien taustatiedoista selvisi, etta kaikki viisi toimipistettd olivat opiskelijaravintoloita ja
yksi ndista toimi myds lounasravintolana, a la carte-ravintolana, kahvilana seka jarjesti pito- ja juh-
lapalvelua. Henkilostdd oli yhdesta tyontekijasta kolmeen tyontekijdan ja toimipaikassa, jolla oli
pito- ja juhlapalvelua, oli tdman lisaksi viisi opetustoimen henkil6d. Annoksia toimipaikoissa val-

mistettiin keskimaarin 166.

Taulukko 4. Haastateltavien taustatietoja 2024.

Haastateltavien taustatietoja

Toimipisteen
henkilokunnan

Haastateltava maara Annoksia  Ravintolatyyppi
H1 3 250 Opiskelijaravintola
H2 2 200 Opiskelijaravintola

Opiskelija- ja lounasravin-
tola, pito- ja juhlapalvelu,

H3 1 80 a la carte, kahvila
H4 3 100-150 Opiskelijaravintola
H5 3 150-200 Opiskelijaravintola

Yhteensa 12 780-880
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Pyydettdessa haastateltavia kuvaamaan toimipaikkansa toimintaymparist6a suurin osa haastatel-
tavista kertoi kdytossa olevan tuotannonohjausjarjestelman. Ainoastaan yhdessa toimipaikassa ei
tuotannonohjausjarjestelmaa ollut kdytossa, mutta haastateltava toivoi myos heidan toimipaik-
kaansa ottavan kayttoonsa tuotannonohjausjarjestelman. Tuotannonohjausjarjestelmaa kaytettiin
haastateltavien mukaan hyvin eri tavoin. Yhdessa toimipisteessa tuotannonohjausjarjestelmaa
kaytettiin ainoastaan tuote-etikettien tulostamiseen eli sen avulla saatiin etikettiin tuoteseloste
seka hinnoittelu. Muissa toimipaikoissa tuotannonohjausjarjestelmaa kaytettiin ruokaohjeiden te-
kemiseen ja annosmaarien muokkaamiseen. Jokaisessa toimipaikassa oli haastateltavien mukaan
kaytossa ePassi eli mobiilisovellus, jonka avulla henkilstoé voi maksaa lounaansa seka kahvilapal-
veluita. Liséksi kahdessa toimipaikassa oli my0Os kassajarjestelma. Kassajarjestelmasta saadaan
myynnin raportit ja myytyjen tuotteiden maarat. Lisdksi toimipaikoissa, joissa oli kassa, voitiin
myydad myos lounaalta jaanytta ruokaa asiakkaille. Haastateltavat mainitsivat myos perinteisen
manuaalisen kirjaamisen paperille. Paperille merkittiin havikin punnitsemisesta syntyvia tietoja,
kirjattiin lautaslaskennan maaria, sopimusruokailuja seka vieraiden aterioita ja kahvituksia. Jokai-
sessa toimipisteessa tehtiin myos sisdistd ja ulkoista laskutusta seka laskujen hyvaksyntaa. Lasku-

jen hyvaksyntaan kaytdssa oma ohjelmisto ja laskutukseen omat laskutuspohijat.

5.3 Ruokapalveluprosessien kehittamiseen kaytettava tieto

Haastateltavat kertoivat ruokapalveluiden kdyttavan monipuolista ldhestymistapaa reseptien hal-
lintaan. Lahes jokaisessa toimipisteessa oli omia ruokaohjeita joko tuotannonohjausjarjestelmaan
tallennettuna tai paperisena ohjekansiossa. Omat reseptit perustuvat ruokapalvelun omiin tes-

tauksiin ja asiakaskunnalle sopivaksi havaittuihin resepteihin.

Periaatteessa semmoisia ruokaohjeita pitdisi kehittéd mikd niin kun on niille mielui-

sia. (H1)

Muutamassa toimipaikassa kaytetddan myos Kokin ruokaohjeet-kirjaa, jossa on monipuolisesti eri-
laisia ruokaohjeita. Kysyttdessa ruokapalvelun ruokalistoista, haastateltavista kaksi kertoi toimipai-
kassa olevan ennakkoon suunniteltu kiertava ruokalista ja kolmessa ei kiertdvaa listaa ollut. N&ista
kolmesta toimipaikasta kahdessa suunniteltiin kuitenkin ruokalistaa eteenpdin muutamia viikkoja

ja yhdessa ruokalista muotoutui opettajalahtoisesti ja sesongit huomioon ottaen.
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Katsotaan, ettd syksylld olisi viihédn syksyn ruokia, sesonkipainotteisuutta ja kevddlld

taas sitten vaihdetaan eri ruokia, mutta pohja on aika lailla samat sielld on niité. (H2)

Ruokalistaa suunnitellaan myos tyoeldamajaksolla olevien opiskelijoiden kannalta, jotta he saisivat

monipuolista harjoitusta.

Ruokatuotevalikoiman ja reseptien kehittamiseen haastateltavat mainitsivat hyodyntavansa moni-
puolisia tietoldhteitd. Ruokapalvelu saa vinkkeja ja ehdotuksia tuotevalikoiman kehittdmiseen
tuote-edustajilta, jotka voivat tarjota tietoa uusista tuotteista ja trendeistd. Haastateltavat mainit-
sivat lukevansa erilaisia alan lehtia ja julkaisuja saadakseen tietoa uusista ruokatuotteista, resep-
teistd ja ruokatrendeista seka suunnittelevansa niiden pohjalta ruokatuotevalikoimaa ja resepteja.
Haastateltavat kertoivat, ettd seuraamalla ruokatrendeja ruokapalvelu voi pysya ajan tasalla siit3,
millaisia ruokia ja makuja asiakkaat etsivat. Asiakkaat voivat antaa suoraa palautetta ruokapalvelu-
henkilostolle, mika auttaa kehittamaan ruokatuotevalikoimaa ja resepteja asiakkaiden toiveiden
mukaisesti tai naita tietoja voidaan saada myos palautelaatikoista. Aktiivinen vuorovaikutus asiak-
kaiden kanssa esimerkiksi kyselyjen avulla auttaa ruokapalvelua ymmartamaan asiakkaiden tar-
peita ja toiveita. Yksi haastateltavista kertoi myos erilaisista Internetista [0ytyvistad ruokasivuista,
joiden kautta han etsii uutta tietoa ja tulevaisuusteemoja ja -trendeja. Haastateltavista muutama
kertoi |6ytavansa ideoita myos erilaisista mainoksista eli usein juuri uutuuksista. Yhteenvetona voi-
daan todeta, etta ruokapalvelu hyddyntdaa monipuolisia tietoldhteitd ja menetelmia ruokatuoteva-

likoiman ja ruokareseptien kehittamisessa, mikd mahdollistaa asiakaslahtoisen palvelun.

Kysyttdessa haastateltavilta, ettd miten he kehittaisivat ruokalistoja ja minka tiedon avulla, haasta-
teltavat esittivat useita tapoja. Useimmat haastateltavista pitivat tarkeana sita, etta ruokalista olisi
sopiva asiakaskunnalle. Ruokalistoja pyritddn kehittdamaan asiakaskunnan tarpeiden ja mieltymys-
ten mukaisesti, ottaen huomioon kohderyhman, kuten nuorten, ruokailutottumukset ja -tarpeet.
Reseptien suunnittelussa haastateltavat mainitsivat ottavansa huomioon nuorten makumieltymyk-
set ja ruokailutottumukset. Tahdan muutama haastateltava mainitsi kuitenkin, etta liiallisesti ei
kuunnella opiskelijoita, ettei paadyta pizza, tortilla ja hampurilaislinjalle ruokailussa. Jokaisessa toi-
mipisteessa ruokalistoilla varmistetaan kasvisruokavaihtoehto kaikille asiakkaille eli jokainen saa
halutessaan kasvisruokaa. Yhdessa toimipaikassa ruokalistojen suunnittelussa huomioitiin myds

lihankulutus ja heilld pyritdan liséamaan kasviksia liharuokien joukkoon tasapainoisen ja ravitsevan
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aterian saavuttamiseksi seka taloudelliset ndkdkulmatkin huomioon ottaen. Ruokalistojen suunnit-
telussa otetaan huomioon viralliset ravitsemussuositukset ja ruokailusuositukset ammatillisiin op-
pilaitoksiin. Kaikki haastateltavat olivat samaa mielta siita, ettd kotimaisuus on ruokalistan ruokien

raaka-aineiden alkuperana tarkea asia sekd lahiruokaa haluttaisiin kayttda enemman.

ravitsemissuositukset ja kotimaisuus on kaiken A ja O. (H4)

Haastatelluista suurin osa toivoi koko SASKY Koulutuskuntayhtyman yhteista kiertdvaa ruokalistaa,
jota kehitettaisiin yhdessa. Ruokalistoja kehitetdan jokaisessa toimipaikassa monipuolisesti ottaen
huomioon asiakkaiden tarpeet ja toiveet, ravitsemussuositukset, paikalliset raaka-aineet sekd ny-
kyaikaiset ruokatrendit. Tama varmistaa ruokapalveluiden tarjoavan asiakkailleen maukkaita, ravit-

sevia ja monipuolisia vaihtoehtoja.

Raaka-aineiden toimittamisessa SASKY Koulutuskuntayhtyma kuuluu Hanselin- sopimukseen ja
raaka-aineet toimittavat jokaiseen toimipaikkaan Kespro. Haastateltavat korostivat useita nako-
kohtia raaka-ainetoimittajien valinnassa ja mainitsivat, millaista tietoa he pitavat hyodyllisena
tassa prosessissa. Yksi haastateltavista nosti esille, etta raaka-aineiden kuljetusten eettisyyden ja
ymparistoystavallisyyden pitdisi olla tarkea tekija valittaessa raaka-ainetoimittajia. Esimerkiksi
tieto siitd, ettd kuinka pitkd matka raaka-aineilla on tuottajalta keittioon, auttaa arvioimaan ruoan
tuotantoketjun kestavyyttd ja ymparistovaikutuksia. Jokainen haastateltavista piti tarkedna halun
kayttaa kotimaista lihaa ja varmistaa kotimaisuusasteen korkea taso raaka-ainetoimittajalta. Nelja
haastateltavaa piti tarkedna raaka-ainetoimittajan valinnassa lahituottajien valitsemista ja pyrki-

mysta lisadmaan yhteistyota lahituottajien kanssa ja tukemaan paikallista ruoantuotantoa.

Yksi haastateltavista nosti esille vastuullisesti tuotetun kalan. Kalan alkuperd ja tuotantotavat ovat
tarkeitd, ja halutaan varmistaa, etta kalatuotteet ovat vastuullisesti tuotettuja ja kalastettuja. Sa-
malla héan toivoi, etta olisi selkeat laatukriteerit ulkomaisille tuotteille. Myos ulkomaisista tuot-

teista halutaan tietoa niiden laatukriteereista ja vastuullisuudesta.

Vaikka jokaisessa toimipisteessa ei tuotannonohjausjarjestelma ollutkaan aktiivisessa kdytossa,
toivottiin raaka-ainetoimittajan valinnassa sitd, ettd jarjestelmaan suunniteltaisiin reseptit niin,

etta tilattaessa sen kautta jarjestelma valitsisi kotimaisia raaka-aineita. Haastateltavien mielesta
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raaka-ainetoimittajien valinnassa keskeisia tekijoita ovat vastuullisuus, kotimaisuus, laatu ja paikal-
lisuus. Tama varmistaa, ettd ruokapalvelut voivat tarjota asiakkailleen laadukkaita ja vastuullisesti

tuotettuja ruokia, samalla tukien paikallista ruokataloutta ja kestdvaa kehitysta.

5.4 Vastuullisuus ja kestava kehitys ruokapalveluissa

Haastateltavilta kysyttiin, ettd mitka ovat heidan mielestdaan keskeisimmat keinot edistaa vastuulli-
suutta ja kestavaa kehitysta ruokapalveluissa ja miten he niitad periaatteita toteuttavat kdytannon
toiminnassa. Haastateltavat nostivat esiin useita keskeisia keinoja vastuullisuuden ja kestdvan ke-
hityksen edistamiseksi ruokapalveluissa. Muutama haastateltava nosti esille tukkukuormien va-
hentdmisen, jolla pyritdan vahentamaan ruokapalveluiden ymparistokuormitusta esimerkiksi valit-
semalla kestavia toimintatapoja ja materiaaleja. Talla hetkelld toimipisteissa on kolme erillista
kuormapaivaa, mutta kaytannossa suurin osa ottaa kuorman vain kahtena paivana ja muutama

kertoi, etta joinakin viikkoina kuorma tulee vain kerran viikossa.

Mulla tulee tdstd ensimmdisend mieleen juuri se, ettd kuinka paljon sd niitd kuormia
otat, ettd kuinka sd pystyt hyédyntidmddn sen, ettd ne autot ei py6ri tuossa tyyliin
joka pdivd. Meiddn kuormapdivdét on siis maanantai, keskiviikko ja perjantai. Mutta
siis meillehdn ei tule ndind pdiviné kaikki kuormat. Esimerkiksi perjantaina on jéttédnyt

kokonaan pois justiin tén takia. (H1)

Lisaksi kaikki toimipisteet kertoivat suosivansa paikallisia tuottajia ja raaka-aineita, mika vahentaa
kuljetustarvetta ja edistaa alueellista taloutta. Yksi haastateltava mainitsi, ettd han pohtii jo ruoka-
listasuunnittelussa kuormien harventamista. Leipomotuotteita toimitettiin jokaiseen toimipistee-
seen ladhileipomolta ja muutamassa toimipisteessa oli lahiperunantuottaja, jolta tuli perunat. Haas-
tateltavat painottivat vastuullisuudesta keskustellessa, etta yksi iso asia on, etta tarjotaan
vastuullista, terveellistad ja maistuvaa ruokaa, joka on valmistettu laadukkaista raaka-aineista ja ko-
rostetaan kotimaisuutta ideologiana. Lisdksi kiinnitetadn huomiota myos sosiaaliseen vastuuseen,
kuten tyontekijoiden arvostamiseen ja hyvinvointiin. Haastatteluissa kaikki mainitsivat paivittai-
seen vastuulliseen toimintaansa kierratyksen ja jatehuollon seka energian sadstamisen. Vastuulli-

suuden ja kestdvan kehityksen edistaminen ruokapalveluissa edellyttda monipuolisia toimenpiteita



25

ja sitoutumista paivittdisessa toiminnassa. Vastuullisuus sisaltaa niin ympariston kuormituksen va-
hentdamista, ruokahavikin hallintaa kuin sosiaalisen vastuun kantamista sekd laadukkaan ja terveel-

lisen ruoan tarjoamista asiakkaille.

Me pyrimme siihen koko ajan, ettd tuota olisimme semmoisia vastuullisia. (H3)

Yksi vastuullisuuden osa-alue, joka nousi haastatteluissa esiin, oli ruokahavikki, johon pyrittiin kiin-
nittdmaan huomiota ja vihentdamaan sita. Haastattelussa ilmeni, ettd havikin maaraa punnittiin tai
arvioitiin seka kirjattiin yl6s, mutta muutamassa toimipaikassa havikin maaraa ainoastaan arvioitiin
merkitsematta tietoja ylos. Havikkia arvioitiin niin sanottuna linjastohéavikking, lautashavikkina
seka esivalmistushavikkind. Lautashavikin maaraa seurattiin jokaisessa toimipisteessa ja sen kautta
tehddan johtopaatoksia ruokalistasuunnitteluun. Vastuullisuutta mietitdan jo ruokalistasuunnitte-
luvaiheessa ja pyritdan ennaltaehkdisemaan havikkia huolellisella suunnittelulla. Joitakin kokeiltuja
ruokia on jatetty jopa pois, koska lautashavikin maara on kertonut, ettd ruoka ei ole ollut asiakas-
kunnan mieleen. Jokaisessa toimipaikassa kiinnitetdan huomiota ruokahavikin hallintaan ja pyri-
taan vahentamaan havikkia tehokkailla varastointikdaytannoilla. Ruoanvalmistushavikkiin vaikutta-
miseen jokainen haasteltava vastasi, etta tieto paikalla olevasta opiskelijamaarasta vahentaisi
havikkia. Tieto tulisi kuitenkin saada riittdvan ajoissa, jotta raaka-aineita ei ennateta tilata liikaa.
Muutama haastateltava kertoi kuitenkin, ettd lounasruokaa, joka ei ole ollut viela tarjolla voi myos
jaahdyttaa ja tarjota seuraavana paivana tai pakastaa. Nain havikkia ei synny, vaikka ruokaa olisi jo
valmistettu ja ruokailijamaara jaisi odotettua pienemmaksi. Lautashavikin syntymiseen yksi toimi-
piste oli vaikuttanut sill3, etta he olivat ottaneet tarjottimet pois kaytosta. Lautashavikkia tai tassa
tapauksessa tarjotinhavikkia ei syntynyt, koska opiskelija ei voinut kerata tarjotinta tayteen leipaa,
laseja ja ruokaa vaan kaikki piti kantaa kasissa poytaan. Nain opiskelija todenndkdisesti otti sen

verran, mitad oikeasti syo eikd varmuuden varalta ota muutamaa leipéasiivua ylimaaraista.

Tietysti se, ettd me toivotaan, etté asiakas ottaa sen verran ruokaa, kun pystyy syé-
mdiéin, koska se on itse otossa. Ja sitten tiskiosastolla ollaan tehty niin, ettd ollaan ne

tarjottimet poistettu ainoastaan silloin, kun on keittopdivd niin on tarjottimet. (H5)
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Lautashavikin maaraan vaikutti yhdessa toimipaikassa myos se, etta linjastossa kasvisruoka oli en-
simmaisena vaihtoehtona. Opiskelijat eivat valttamatta lukeneet mita tarjolla oli ja loppujen lo-
puksi ruokaa paatyi paljon biojatteeseen. Kasvisruoka siirrettiinkin tassa toimipaikassa niin sano-
tun normaalilounaan jalkeen linjastoon. Kasvisruokapaivid pidettiin noin joka toinen viikko. Yksi
haasteltava kertoi, ettd aiemmin heilld oli kasvisruokapaiva kerran viikossa, mutta ndina paivina
opiskelijoita ei tullut sydmaan normaalia maaras, joten he vahensivat kasvisruokapaivat vain joka

toiseen viikkoon.

My®os erityisruokavaliot aiheuttivat erilaisia havikin muotoja. Yksi haastateltava kertoi, etta kaikille
erityisruokavaliota noudattaville opiskelijoille on heti opiskelujen alussa kerrottu miten ja mista he
loytdvat itselleen tarkoitetun lounaan. Heitd on myos pyydetty ilmoittamaan poissaoloistaan keit-
tiolle, jotta heitd varten ei poissaolopaivind tehda ruokaa. Jos ilmoitusta ei tule ja opiskelijalla on
yksilollinen erityisruokavalio, menee ruoka suoraan biojatteeseen. Neljassa toimipaikassa lounaan
valmistuksessa on ajoittain myos opiskelijoita. Haastateltavat kokivatkin tarkedksi sen, ettd opiske-
lijoita ohjataan ruoanvalmistuksessa ja sen aikana syntyvan havikin vahentamisessa. Toimipai-
kassa, jossa opettajat ovat opiskelijoiden kanssa, henkilokunta antaa vinkkeja myos opettajille, jos
jokin tuote on lahestymdassa parasta ennen-paivysta tai jotakin tuotetta on varastossa paljon. Nain

ei synny varastohavikkia ja tuotteet tulevat ajallaan kaytettya.

Jokainen haastateltava toivoi havikin punnitsemiseen ajantasaista punnitusjarjestelmaa ja muu-
tama haastateltava nosti esiin, ettd opiskelijoiden astianpalautuspisteessa tulisi olla myos opiskeli-
jalle nakyva tieto siitd, paljonko han jatti lautashavikkia. Tama olisi samalla myo6s vastuullisuuskas-

vatusta, kun opiskelija mahdollisesti heraisi ajattelemaan jattamansa lautashavikin maaraa.

Havikin syntymista ei mikaan toimipiste pysty kokonaan poistamaan ja keskustelussa usea haasta-
teltava mainitsikin jatehuollon, joka ei valttamatta toimi siten, kuin sen toivottaisiin toimivan. Yksi
haastateltava pohti, ettd han ei tieda minne biojatteet ja muut kierratettavat jatteet menevat,
talla hetkelld ja mitka ovat niiden ymparistovaikutukset, mutta toivoo niiden menevan oikeaan

osoitteeseen.
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Kysyttdaessa haastateltavilta vastuullisuuden maarittelystad ruokapalveluissa, yksi vastasi, etta sii-
hen kuuluvat ruokapalvelun teot, jotka vaikuttavat osaltaan ymparistoon ja ilmastoon. Toinen vas-
taaja sanoi, etta hdnelle vastuullisuus on kaksi tdarkeda asiaa ja ne olivat ravitsemussuositukset ja
kotimaisuus. Han vield tdsmensi, ettd on myos itsestdan selvaa, ettd ruokaa ei tuhlata ja raaka-ai-
neita kdytetdaan arvokkaasti. Vastuullisuus on ruokapalveluissa yhden vastaajan mielesta tyonteki-
joiden vastuulla. Ymparistovaikutuksista, joita ruokapalvelut voivat aiheuttaa olivat haastatelta-

vien mielesta liiallinen energian ja veden kulutus sekd puhdistusaineiden liiallinen kaytto.

Yritettdisiin niinku kaikkinensa vaikuttaa ympdristoon ja ilmastoon (H2)

Haastattelun perusteella selvisi myos jo toteutettuja vastuullisuuden ja kestavan kehityksen toi-
menpiteitd. Naitd toimenpiteita olivat tukkukuormien maarien vahentaminen, keittion laitteiden,
kuten astianpesukoneen kdynnistdminen vasta juuri ennen lounasta, lattiahoitokoneen kaytto lat-
tioiden pesussa, valojen sammuttaminen tiloista, joissa ei oleskella seka kasvisruokapaivat. Liha-
ruokien maaraa ei juuri ollut vahennetty, mutta niita valmistettiin niin, etta lisattiin kasviksia ruo-

kaan, jolloin lihan maara itsessaan vaheni.

No kylléhén se on muutosvastarintaa aika paljon, ettd tietysti tdmd jos kasvista ru-

peaa laittamaan liséd, niin ei haluta. (H2)

Asiakkaiden ruokatarpeet otettiin jokaisessa toimipisteessa huomioon ja erityisruokavaliot toteu-

tettiin asiakkaan tarpeet huomioon ottaen.

Muutamassa toimipaikassa oli luotu kumppanuuksia paikallisten perunantuottajien kanssa ja kai-
kissa kaytettiin |ahileipomon tuotteita. Kysyttdessa millaisia kumppanuuksia oltiin harkittu esimer-
kiksi paikallisten tuottajien kanssa, olivat ne haastateltavat, joilla perunantuottajien kanssa oli
kumppanuus, ettad sen he toivoisivat saavan jatkua. Yksi haastateltavista toivoi kalantoimittajan
olevan |ldhempana, kuin nykyinen, silld kalan matka toimipaikkaan oli haastateltavan mielestd

pitka.

Ruokapalvelun raaka-aineiden eettisyydesta ja siitd, ettd onko ne kestavasti tuotettuja, yksi haas-

tateltavista vastasi, etta olettaa kotimaisten raaka-aineiden olevan eettisia ja kestavasti tuotettuja.
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Kaksi vastaajista vastasi, etta pakkaus- ja tuoteselosteet kertovat omilla merkinnaéillaan tuotteen
vastuullisuudesta (esimerkiksi vastuullinen kala) ja niissd on pakko uskoa toimittajan tuoteselostei-
siin ja sita pidettiin [ahtokohtana. Kaksi vastaajista sanoi, ettad tukun sivuilta paasee hyvin jaljitta-
maan tuotteita ja tukusta saa my0s tietoa esimerkiksi paljonko on tilannut vuoden aikana koti-
maista kurkkua. Yksi vastaajista varmisti raaka-aineiden vastuullisuuden siitd, ettd missa maassa ne
on valmistettu eli esimerkiksi onko liha tuotettu suomessa vai EU:ssa. Han myos toivoi, etta ti-
lausta tehdessa nama tiedot ovat tukussa oikein. Raaka-aineiden eettisyydesta yksi haastateltava
kertoi, etta oli vaihtanut riisi- ja pastaruokia perunaruokiin ja ettei avokadoa ole tilattu. Yksi haas-

tateltavista kiteytti asian:

Enemmodin vastuullista ja kestdvdid olisi ehké satsata pikkaisen enemmdn rahaa, ettd
pystytddn ostamaan niitd kotimaisia tuotteita. Koska sen tdytyy sitten kdsi kéidessé
kulkea, etté ne myGs maksaa enemmdin, ettd ei sitten vaadita kaikkein halvinta ruo-
kaa, kun halpaa ruokaa maailmalta saadaan, mutta se ei sitten ole vastuullista. Pddt-
tdjien tasolla, jos arvostetaan vastullisuutta ja kestdvyyttd, niin se tdytyy sitten nd-

kyd. (H4)

Henkilokunnan kouluttautuminen vastuullisten kdytantdjen noudattamiseen ruokapalveluissa oli
hyvin vahaiset haastateltavien mukaan. Yksi haastateltavista kertoi, etta ei ole saanut tydnantajan
puolelta mitdan koulutusta vastuullisten kdytantdjen noudattamiseen, mutta kouluttavat henkilo-
kunnan kanssa toisiaan. Vastuullisista kdytanndista keskusteltiin siis henkilékunnan kanssa yhdessa
ja my0s terveystarkastajalta saatiin neuvoa muun muassa havikin mittaamiseen. Yksi haastatelta-
vista toivoi yhteistd koulutuspaivaa vastuullisuuden noudattamisesta ruokapalveluissa. My06s opis-
kelijoita pitaa kouluttaa vastuulliseen toimintaan ja muistuttaa sahkon kulutuksesta, veden juok-

suttamisesta seka kylmididen ovien sulkemisesta, kertoo yksi haastateltava.

Tietysti, ettd se tulee tuolta valtio tasoisesti suositukset ja mddréykset, mutta sitten

mydskin ettd siihen koulutettaisiin henkilékuntaa. (H2)

Haasteet, joita ruokapalveluissa kohdattu pyrkiessa edistdmaan vastuullisuutta oli muutosvasta-

rinta, kaikkien sitoutuminen ja nykyaikaisten laitteiden puuttuminen. Muutosvastarintaa oli esiin-
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tynyt esimerkiksi kasvisruokapaivien maarasta eli opiskelijat eivdt kokeneet kasvisruokapaivat ei-
vat houkutelleet syomaan. Tahan ratkaisuksi oli yndessa toimipaikassa paatetty, ettd kasvisruoka-
pdivina on tarjolla jalkiruoka. Jalkiruoka houkutteli opiskelijoita sydmaan kasvisruokaa paremmin.
Yksi vastaajista kertoi, ettd vaikka vastuullisuuden toteutuminen on hanen mielestaan hyva talla
hetkell3, niin olisi tarkeaa, etta kaikki ruokapalvelun kanssa toimivat sitoutuisivat vastuullisuuteen
ja kestavaan kehitykseen. Nykyaikaisten laitteiden puuttuminen viéhensi kaikkien mielesta vastuul-
lisuutta havikin suhteen. Kunnollinen vaaka, joka nayttdisi myos ruokailijan lautashavikin lisaisi

vastuullisuutta ja olisi vastuullisuuskasvatusta.

Ruokapalveluiden ymparistovaikutusten ja vastuullisuuden toteutumista haastateltavat eivat kun-
nolla osanneet arvioida. Yksi haastateltavista kertoi, ettd on haastavaa saada tietoa esimerkiksi
keittion veden ja energiankulutuksesta, toisaalta sitten han arvioi myos, ettd vetta saastyy, kun lat-
tianpesua on vahennetty ja samalla myos puhdistusaineiden kaytto vahentyy. Yksi haastateltavista
sanoi, ettd on tiettyja asioita, joiden kohdalla hdn pohtii vastuullisuuden toteutumista ja sita, mi-
ten voimme opettaa opiskelijat tekemaan asiat oikein, jos itse emme kuitenkaan toimi niin. Tama
tuli havikin punnitsemisessa esille. Han kertoi my0s, etta ruokapalveluiden pitaisi saada tietoa en-
nakkoon, eika vasta, kun pitdisi toimia tietylla lain edellyttamalla tavalla. Tasta olivat useat muut
samaa mielta, etta tietyissa asioissa on keittion vastuulla etsia tietoa ajantasaisesta lainsaadan-
nosta ja alkaa toteuttaa sitd. Kaikki haastateltavat olivat sitd mieltd, etta heilla kaikki kierratys keit-
tioilta jatekatokseen toimii moitteettomasti, vaikka muutama kuitenkin viela lisasi, ettd haasteita

opiskelijoiden kierrdatysosaamisessa kuitenkin |oytyy.

Tulevaisuuden tavoitteet ja suunnitelmat vastuullisuuden ja kestavan kehityksen osalta oli yhden
haastateltavan mielesta pyrkia jatkossakin toimimaan vastuullisesti ja toisen mielestd tuotannon-
ohjausjarjestelma, jonka kautta raaka-aineet saa tilattua suoraan reseptin mukaisen maaran, jol-

loin ei tulisi havikkia.

5.5 Asiakaspalautteet

Haastateltavilta kysyttiin asiakaspalautteen kerdamisesta ja siitd, millaista tietoa niiden kautta saa-
daan. Asiakaspalautteita kerattiin aktiivisesti neljassa toimipaikassa viidestd. Kolmessa toimipai-

kassa asiakaspalautetta kerattiin kaksi kertaa vuodessa ja yhdessa oli koko vuoden ympari oleva
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palautelaatikko, johon saa laittaa asiakaspalautetta. Haastateltava, jonka toimipaikassa ei asiakas-
palautetta keratty saannollisesti, kertoi sitd aiemmin keratyn ja pohti asiakaspalautekyselyn teke-
mista lahitulevaisuudessa. Heillad asiakkaat antavat kuitenkin suullista palautetta, jos siihen on tar-
vetta ja usein se palaute koskee asiakaspalvelua, jossa opiskelijat toimivat. Missdan toimipaikassa
ei keratty asiakaspalautetta sosiaalisen median kautta tai internet-arvosteluiden kautta. Asiakas-
palautteessa kysyttiin ruokatoiveita, kasvisruoan syonnistd, asiakaspalvelun toimivuutta seka ruo-
kailutilan viihtyisyydesta. Jokainen haastateltava kertoi asiakaspalautteiden kautta saavansa ruo-
katoiveita seka reklamaatiota tarjolla olleista ruoista. N&ita kertoi haastateltavat saavansa myos
suullisesti ruokailun aikanakin. Muutamassa asiakaspalautekyselyssa kysyttiin myos ruoan ulko-
ndosta ja maittavuudesta. Yksi haastateltavista kertoi, ettd ruokatoiveissa esimerkiksi toiset toivo-
vat lisda kalaruokia ja toiset taas puolestaan vihemman kalaruokia. My0s pizza, tortilla ja hampuri-
laistoiveita esitettiin ja niitd toisinaan tarjotaankin, mutta haastateltavat pohtivat sit3, etta
pelkkien toiveruokien toteuttamisella ravitsemus ja ruoka olisi kovin yksipuolista. Yksi haastatelta-
vista kertoi jopa keittiohenkilokunnan ulkoiseen olemukseen tulleen palautetta, vaikka sita ei ky-
sytty. Yhdessa toimipaikassa kasvisruoan syontihalukkuutta kysyttiin ja noin 2 opiskelijaa sadasta
ilmoitti halukkuutensa kasvisruokien syontiin. Yllattdavaa, etta ainoastaan yhdessa toimipaikassa oli
tullut toive, ettd punaisen lihan maaraa pitdisi vahentaa.

Asiakaspalautteista saaman tiedon mukaan haastateltavat sanoivat kehittdvdnsa reseptiikkaa ja
ruokalistasuunnittelua. Opiskelijoiden asiakaspalvelusta palautetta saanut haastateltava kertoi,
ettd he pyrkivat jatkuvasti opetushenkiloston kanssa ohjaamaan opiskelijoita parempaan toimin-
taan. Palveluiden laatua pyritdan parantamaan asiakaspalautteen avulla ja yhdessa toimipaikassa
oli pidetty haastateltavan kertoman mukaan erityisruokavalioita noudattaville tarkempi info-tilai-

suus, jossa opiskelijaravintolan kaytantoja kerrottiin.

Mad heille sitten sanoinkin siind kun me kdytiin sitd palaveria, ettd kysykéd aina jos
teitd askarruttaa, ettd huikatkaa tuonne niin sieltd kylld sitten haetaan ja tullaan pai-

kan pddille kertomaan (H5)

Oppilaitosyhteistyd nahtiin jokaisessa toimipaikassa tarkedna. SASKY Koulutuskuntayhtyman toi-
mipisteet sijaitsevat laajalla alueella Satakunnassa ja Pirkanmaalla. Etdisyydet eri toimipaikkoihin
on pitkia ja ruokapalveluiden henkilokunta ei toisiaan juuri tapaa. Jokainen toivoi, etta yhteisia ta-

paamisia jarjestettaisiin, vaikka koulutuksen muodossa. Kaksi haastateltavista oli jopa sitd mielt3,
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ettd voisivat kiertaa eri toimipaikoissa tutustumassa muiden tapaan tehda samaa tyota. Ainoas-
taan kahden toimipaikan yhteistyo sisalsi tydvoiman siirtymista toimipaikkojen kesken ja tama sen
vuoksi, ettd niiden etaisyys toisistaan oli melko pieni. Yksi haastateltavista sanoi, etta oppilaitosyh-
teistyo koetaan fiksuksi ja niistd saa enemman irti, kun on useita saman alan toimijoita yhdessa.
Ainoastaan yhdella toimipaikalla oli ollut yhteistyota paikallisen perusopetuksen alla olevaan oppi-
laitokseen. Yhteistyo oli ollut silloin kierratykseen liittyvaa ja silla saatiin ratkaistua muovin kierra-
tys. Yksi haastateltava toivoi oppilaitosyhteistyoltd vahvaa yhteistyota ja kontakteja kollegoiden

kanssa.

Kaikki olivat siis sitd mieltd, etta toimintaa pitdisi kehittda oppilaitosyhteistydona. Kehittdmisprojek-
teja, joita haastateltavat ehdottivat, oli koko SASKY Koulutuskuntayhtyman yhteinen kiertava ruo-
kalista ja sen toteuttaminen tuotannonohjausjarjestelmalld, reseptien suunnittelua tai jotakin hen-
kiloston koulutusta kestavan kehityksen aiheesta. Yksi haastateltavista kertoi, etta itse voisi
ainakin kehittda tulevaisuuden toimintaa oppilaitosyhteistyona. Jokaisella oli toiveena, etta keittio-
henkilokunnasta kaikki paasisivat osallistumaan. Tama vaatisi yhteistyopaivan jarjestamisen sellai-

sena aikana, jolloin ei olisi opiskelijaruokailua, jotta kaikki paasisivat osallistumaan.

Yhteinen joku pdivd sillai, et kaikki keittiohenkilékunta olisi jokaisesta SASKYn pis-
teestd samassa tilassa ja sielté pidettdisiin jotain johonkin osaamisen kehittimiseen.

(H1)

5.6 Henkiloston hyvinvointi

Henkildston hyvinvointi on yksi sosiaalisen vastuun osa-aluetta. Haastateltavat kertoivat huo-
mioivansa henkiloston hyvinvoinnin ruokapalveluiden suunnittelussa ja toteutuksessa loma-aiko-
jen suunnittelussa, tydhyvinvoinnissa henkiloston kanssa, tyonkierrossa ja ruokalistasuunnitte-
lussa. Loma-ajat ajoittuvat paasaantoisesti oppilaitoksen loma-aikojen kanssa samaan aikaan,
mutta oppilaitoksen loma-aikanakin voi toimipaikoissa olla toimintaa. Kolmessa toimipisteessa
haastateltavat kertoivat, etta koko keittiohenkilokunta on mukana ruokalistasuunnittelussa eli jo-
kaisen panos siihen on merkittava. Tama lisaa tyontekijan kokemaa arvostusta omasta panokses-
taan. Yhdessa toimipisteessa jokainen keittiolla tyoskenteleva oli mukana tyonkierrossa, jolloin
henkild ei ollut jatkuvasti vastuussa esimerkiksi tiskistd vaan hdnelld oli my6s jakso lounaan valmis-

tusta. Tama lisaa myos osaamista ja on apuna tilanteessa, jossa tyontekija mahdollisesti sairastuu.
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Jokainen keittiolla tietda tyot ja tyota voidaan jakaa tarpeen vaatiessa. Yhdessa toimipaikassa tyo-
yhteiso oli haavoittuvampi, koska keittiolla oli vain kaksi tyontekijaa. Sairastapauksen sattuessa
sairasloman sijaistaminen tapahtui opiskelijoiden avulla. Toiveena heille olikin tyohyvinvointia li-
sdamaan niin sanottu 4+4 tyontekija, joka olisi 4 tuntia paivassa keittiolla ja 4 paivaa siivouspalve-
lussa. Tyohyvinvointiin organisaatio antaa ePassi-sovellukseen rahaa, jonka tyontekija voi kayttaa
liilkuntaan, hyvinvointiin tai kulttuuriin. Haastateltavat olivat tyytyvaisia tydnantajaorganisaation
panostukseen tyontekijoiden hyvinvointiin, vaikka vuositasolla toivoivat panostuksen olevan hie-
man suurempi. Lisdksi koko organisaatiossa on kerran kuussa tarjottavat tyohyvinvointikahvit mak-

sutta.

Haastateltavat kannustivat tyontekijoita osallistumaan ja vaikuttamaan tyoolosuhteisiinsa ja tyo-
ymparistoonsa. Yksi haastateltava sanoi, ettd tyohyvinvoinnin haasteisiin puututaan nopealla aika-
taululla. Tyoyhteiso koettiin joka toimipaikassa hyvaksi ja haastatteluista huokui toinen toistensa
kannustaminen. Yksi haastateltavista kiteytti asian: “Yhdessa olemme hyvid.” Haastateltavista yksi
toivoi tyofysioterapeuttia katsastamaan tyotilat ja antamaan vinkkeja tydergonomiaan seka tiivisti,
etta tyohyvinvointi on jaksamista tehda to6ita ilman kipua. Kaksi haastateltavista mainitsi tyon ole-
van suurimmalta osin jalkojen paalla olemista ja molemmat toivoivat, etta tyokengat saisi useam-
min, kuin nykyinen kdytanto on. Yhdessa toimipaikassa oli puute yhteisesta taukotilasta, ja tauko-
jen aikana he ovat yhteisessa ruokasalissa koko ajan kadytettavissa. Pienen tydyhteison etuna
katsottiin olevan paatdksentekoon osallistumisen helppous, koska asiat nousevat keskusteluissa
helpommin esille. Tyontekijoiden fyysisen tyokuorman katsottiin olevan hyvalla tasolla, mutta yh-
dessa toimipaikassa koettiin valilla tyokuorman olevan haasteellista. Haastateltavat kokivat, etta
ongelmia ei ole ollut ja niihin puututtaisiin nopeasti, jos sellaista ilmenisi. Asiat vietaisiin eteenpain
esihenkilolle ja tilanteeseen haettaisiin apua. Tyokuorman ollessa toisinaan korkea, on tarkeaa
keskustella negatiiviset asiat pois heti ja miettia tyoyhteisdssa mita voitaisiin tehda toisin. Yksi
haastateltavista toivoi ldhiesimiestd lahemmas, kuin nyt. Lahiesimies olisi heidan mielestdan sellai-
nen, ettd pystyisi keskittymaan heidan tyohyvinvointiinsa ja muihin asioihin matalalla kynnyksella.
Haastateltavat kokivat, etta tyon ei pitaisi kuormittaa niin, etta tyontekijalla ei olisi riittavasti aikaa
levata ja palautua. Lepo vapaa-aikana on kuitenkin jokaisen henkilokohtaisella vastuulla. Haastat-
telussa yksi kertoi myds, ettd toivoisi tulevaisuudessa tyoyhteis6on tulevan niin sanotusti uutta
verta eli uusita tekijoita ja ettd panostettaisiin yhteistyohon ja tiimityoskentelyyn eli yhteisen hy-

van tavoitteluun.
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Kysyin haastateltavilta, ettd millaisia koulutus- ja kehittamismahdollisuuksia tarjotaan henkil6s-
tolle niin, ettd se edistaisi heidan ammatillista kasvuaan ja hyvinvointiaan. Tahan tuli samankaltai-
sia vastauksia, kuin oppilasyhteistyohon. Koulutuksia ei juurikaan ole ollut tai ne ovat olleet koko
organisaation yhteisia koulutuksia esimerkiksi uusiin ohjelmistoihin liittyen. Koulutuksia ei ylhaalta
pdin tyrkytetd, vaan ne pitaa itse huomata ja pyytaa lupa paasta osallistumaan. Henkilostolla on
mahdollisuus kehittada itsedan ja ammatillinen koulutus koettiin tarkedksi. Erityisen tarkedna mai-
nittiin yhteistyo ja tiimityon taidot. Muutama haastateltava mainitsi, ettd koulutuksen pitaisi olla
keittiohenkilokunnan kesken enemman ja niiden toivottiin koskevan kestavaa kehitysta, vastuulli-
suutta, energian sadstamista, hiilijalanjalkeen liittyvaa ja tuotannonohjausjarjestelmaa koskevaa
koulutusta. Yhdessa toimipaikassa koulutusta oli talon sisalla elintarvikealan opettajan jarjesta-

mana esimerkiksi suklaa- ja leipurikurssit.

Henkildston hyvinvoinnin parantamiseksi toivottiin koko ruokapalveluita koskevia yhteisia tapaa-
misia ja mahdollisuuksia osallistua ruoka-alan messuille. Yhden haastateltavan toive oli, etta tarvit-
sisi kohottaa ruokapalvelun tyontekijoiden ammattituntoa ja yhdistda paat yhteen pohtiakseen,
mita hyvaa tdssd ammatissa on ja mita vield parempaa voitaisiin suunnitella. Yhteistyo oli jokaisen

yhteinen toive hyvinvoinnin parantamiseksi.

Mad ajattelin, ettd kylld nytkin niinku tarvitsisi jotenkin kohottaa sitd keittiGlaisten
ammattituntoa, niin yhdistdd péddt yhteen ja ja miettid ettd mité hyvdd téssé amma-

tissa on ja mitd vield parempaa voitaisiin suunnitella. (H4)

Tulevaisuuden koulutustoiveita vastuullisuuteen ja kestdavaan kehitykseen liittyen mainittiin
AMKE:n eli -Ammattiosaamisen kehittdmisyhdistys AMKE ry jarjestama Hyvaa pataa-tapahtuma,
joka jarjestetdan joka vuosi kesakuussa. Tassa tapahtumassa haastateltavista osa oli ollut ja koki-
vat sen tarkedksi. Koulutuksessa on ollut luentoja vastuullisuudesta ja kestdvasta kehityksesta seka
yleisesti koulutukseen osallistujat ovat ammatillisen koulutuksen ravitsemispalveluiden parissa
tyoskentelevia. AMKE:n koulutuksessa on mukana useita koulutusyksikkoja ja sielld luodaan uusia
sosiaalisia verkkoja. Muiden kokemuksista saa hyvia kdytannon vinkkeja ja ne tuo uusia ideoita ja
mielenkiintoa omaan tyohon. Tama oli jokaisen haastateltavan mielestd ajankohtaisia tietoja kar-

tuttava seka oppilaitosten loma-ajan huomioiden myos ajankohtana sopiva.
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5.7 Yhteenveto tuloksista

Opinndytety0Ossa tutkittiin ruokapalveluprosessin nykytilaa ja kehittamistarpeita tutkimukseen vali-
koiduissa SASKY koulutuskuntayhtyman keittidissa toimintaymparistossa tapahtuneet muutokset
huomioiden. Selvisi, ettd tuotannonohjausjarjestelmat ovat laajalti kdytdssa, mutta niiden kaytto-
tavat vaihtelevat toimipaikoittain, ulottuen etikettien tulostamisesta annosmaarien muokkaami-
seen ja ruokaohjeiden hallintaan. ePassi-mobiilisovellus on yleisesti kaytossa henkiloston lounas-
maksuihin, ja kassajarjestelmia kdytetddan myynnin seurantaan kahdessa toimipaikassa.

Perinteinen manuaalinen kirjaaminen on edelleen osa paivittaisia rutiineja.

Ruokapalveluprosessien kehittamisessa hyodynnetadn monipuolisesti tietoa, joka saadaan seka
sisdisista lahteista ettd ulkopuolisilta toimijoilta, kuten tuote-edustajilta ja alan lehdissa julkaista-
vasta tiedosta. Tarkeda on pysya ajan tasalla ruokatrendeista ja vastata asiakkaiden toiveisiin.
Haastateltavat korostivat asiakaslahtoista palvelua, jossa otetaan huomioon erityisesti nuorten
mieltymykset, samalla valttden liian yksipuolista tarjontaa. Kotimaisuus, ldhiruoka ja ravitsemus-
suositusten noudattaminen nousivat esille tarkeina tekijoina ruokalistoja ja resepteja suunnitelta-
essa. Raaka-aineiden hankinnassa Hanselin sopimus ja Kespron rooli raaka-aineiden toimittajana
ovat keskeisia, mutta eettisyys, ymparistoystavallisyys ja kotimaisuus ovat tarkeita kriteereita toi-
mittajaa valittaessa. Vastuullisesti tuotetun kalan merkitys korostui, ja haastateltavat toivoivat tar-

kempaa tietoa seka kotimaisten etta ulkomaisten tuotteiden laatukriteereista.

Tulosten perusteella SASKY Koulutuskuntayhtyman ruokapalvelut hyodyntdvat monipuolisesti eri-
laisia tietoldhteitd ja menetelmia toimintansa kehittamiseksi. Asiakaslahtoisyys, kestava kehitys ja
kotimaisuuden suosiminen ovat keskeisia periaatteita, jotka ohjaavat ruokapalveluiden kehitta-

mista.

Opinndytetyon tuloksista ilmenee, ettd vastuullisuuden ja kestavan kehityksen edistaminen ruoka-
palveluissa vaatii monipuolisia toimia ja kdytantojen jatkuvaa kehittamista. Keskeisind keinoja mai-
nittiin tukkukuormien vahentaminen, paikallisten tuottajien ja raaka-aineiden suosiminen, kierra-
tyksen ja jatehuollon tehokas hallinta, energian saastaminen sekd laadukkaan ja terveellisen ruoan
tarjoaminen. Erityisesti korostui ruokahavikin hallinta, joka toteutettiin punnitsemalla ja arvioi-

malla havikin maaraa seka suunnittelemalla ruokalistoja niin, ettd havikkia syntyy mahdollisimman
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vahan. Lisaksi vastuullisuuteen liittyi sosiaalinen aspekti, kuten tyontekijoiden hyvinvointi ja arvos-

taminen.

Ruokahavikkiin puututtiin monin eri tavoin, kuten seuraamalla lautashavikkia, optimoimalla ruoan-
valmistushavikkia ja kdyttamalla jaljelle jadnyttd ruokaa seuraavien pdivien aterioissa. Joissakin toi-
mipisteissa otettiin kayttoon keinoja, kuten tarjottimien poistaminen, mikd vahensi lautashavikkia,
silld asiakkaat ottivat vain sen verran ruokaa kuin he todella pystyivat syomaan. Myos kasvisruo-
kien tarjoilujarjestyksella oli vaikutusta havikin maaraan, ja tietyissa tapauksissa kasvisruokapaivia
vahennettiin asiakkaiden vahaisen kiinnostuksen vuoksi. Erikoisruokavalioita noudattavien asiak-
kaiden osalta pyrittiin vahentamaan havikkia informoimalla heita ruokapalvelun kdytanndista ja
pyytamalla ilmoittamaan poissaoloista, jotta turhaa ruoanvalmistusta voitaisiin valttda. Opiskelijoi-
den osallistuminen ruoanvalmistukseen nahtiin mahdollisuutena opettaa vastuullisuutta ja havikin

vahentamista kaytannossa.

Haastateltavat toivoivat kehittyneempia ratkaisuja havikin seurantaan ja esittivat, ettd nakyva pa-
laute havikin maarasta voisi toimia vastuullisuuskasvatuksena asiakkaille. Kuitenkin tunnistettiin,
etta tdydellisen havikittomyyden saavuttaminen on haastavaa ja etta jatehuollon tehostamisella

voisi olla merkittdva vaikutus ruokapalveluiden ymparistovaikutuksiin.

Vastuullisuus maariteltiin haastatteluissa laajasti, sisdltden ymparistoon ja ilmastoon vaikuttavien
tekojen lisaksi ravitsemussuositusten noudattamisen, kotimaisuuden korostamisen, raaka-ainei-
den arvostavan kayton seka henkiloston vastuun ymparistovaikutuksista. Toteutetut toimenpiteet
vastuullisuuden ja kestavan kehityksen edistamiseksi olivat konkreettisia, kuten keittiolaiteiden ja
valaistuksen tehokkaampi kaytto, kasvisruokapaivat seka liharuokien valmistuksessa kasvisten

osuuden lisdaminen.

Tutkimus kasitteli myos asiakaspalautteen kerdamista ja sen merkitysta viidessa eri toimipaikassa,
joissa neljassa kerattiin aktiivisesti asiakaspalautetta. Asiakaspalautteissa keskityttiin ruokatoivei-
siin, kasvisruokavalioon, asiakaspalvelun toimivuuteen ja ruokailutilan viihtyisyyteen. Asiakaspa-
lautteiden perusteella toimipaikat kehittivat ruokalistaa ja reseptiikkaa sekd panostivat asiakaspal-
velun laatuun. Lisdksi tutkimus toi esille oppilaitosyhteistyon tarkeyden ja henkildston

hyvinvoinnin merkityksen.
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Asiakaspalautteiden kerdaminen osoittautui olennaiseksi osaksi palvelun kehittamista, tarjoten

tietoa muun muassa ruokatoiveista ja asiakaspalvelun laadusta. Toisaalta asiakaspalautteet paljas-
tivat myos haasteita, kuten yksipuolisten toiveruokien vaikutuksen ravitsemukselliseen monipuoli-
suuteen. Asiakaspalautteen avulla toimipaikat pystyivat myos tunnistamaan kehityskohteita ja so-

veltamaan saatuja oppeja kaytantoon.

Oppilaitosyhteistyon merkitys korostui toimipaikkojen vélisena resurssien ja osaamisen jakami-
sena. Yhteistyd mahdollisti tydvoiman liikkuvuuden, reseptiikan ja ruokalistasuunnittelun kehitta-
misen. Haastatellut toivoivat lisaa yhteisia tapaamisia ja projekteja, jotka edistdisivat alan kehi-

tysta ja tyontekijoiden ammatillista kasvua.

Henkildston hyvinvointiin panostettiin muun muassa loma-aikojen suunnittelulla, tyonkierron hyo-
dyntamisella ja osallistumalla ruokalistasuunnitteluun, mika lisdsi tyontekijoiden kokemaa arvos-
tusta. Organisaatio tuki tyontekijoiden hyvinvointia muun muassa ePassi-sovelluksen kautta seka
tarjoamalla tydhyvinvointikahvit. Haastatellut korostivat tyoyhteison merkitysta ja kannustivat ak-
tiiviseen osallistumiseen ja vaikuttamiseen tydolosuhteisiin. Tydergonomian ja fyysisen tyokuor-

man hallintaan toivottiin lisda resursseja, kuten ergonomian arviointia.

Yhteenvetona tutkimus osoitti, ettd asiakaspalautteen kerddaminen, oppilaitosyhteistyo ja henkilos-
ton hyvinvointi ovat keskeisia tekijoita palvelun laadun kehittamisessa ja yllapitamisessa. Nama
kolme osa-aluetta muodostavat perustan, jonka paalle toimipaikat voivat rakentaa kestavaa ja

asiakaslahtoista toimintaa.

6 Pohdinta

6.1 Johtopaatokset

Opinndytetyon tavoitteena oli kehittda SASKY Koulutuskuntayhtyman (SASKY) ruokapalvelua tuot-
tavien toimipaikkojen yhteinen toimintamalli (toimenpidesuunnitelma) vastuullisen ja kestavan
ruokapalvelun toteuttamiseksi. Prosessin aikana tunnistettiin keskeisia alueita, joiden avulla ruo-
kapalvelua voidaan kehittda vastuullisempaan ja kestdavampaan suuntaan. Toimenpidesuunnitel-
massa esitetdan konkreettisia keinoja saavuttaa ja varmistaa vastuullisuus ja kestdvan kehityksen

periaatteet. Toimenpidesuunnitelma on tutkimuksen liitteena. (Liite 2.) Tutkimuksen tuloksien
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pohjalta kestava ruokapalvelu maariteltiin toimintana, joka yhdistaa ymparistoystavallisyyden, eet-
tisyyden, kotimaisuuden ja sosiaalisen kestavyyden. Toiminnan muuttamiseksi vastuullisempaan
suuntaan olisi jokaisessa toimipaikassa otettava kdyttoon tuotannonohjausjarjestelmd, jonka
avulla luotaisiin yhteinen kiertdva ruokalista. Yhteisen ruokalistan avulla mahdollistetaan resurs-
sien tehokkaampi kaytto ja havikin vahentaminen. Henkildston osallistamisella vastuullinen ja kes-
tava toiminta siirretdan kaytantoon. Osallistamisessa henkil6sto osallistuu aktiivisesti reseptien ja
ruokalistan kehittdmiseen seka heille tulisi tarjota sddanndllistd koulutusta vastuullisuudesta ja kes-
tavasta kehityksestd. Vastuullisuuden toteutumista kehitetdan asiakaspalautteiden avulla ja henki-
[6ston sdannolliset tapaamiset mahdollistavat ruokapalveluiden jatkuvan kehityksen. Asiakaspa-
lautteet ja vuorovaikutus sekd asiakkaiden, etta henkiloston kanssa, auttavat tunnistamaan myos
uusia kehitystarpeita, joiden avulla varmistetaan toiminnan pysyminen linjassa kestavan kehityk-

sen tavoitteiden kanssa.

Opinndytetyossakehitetty toimintamalli luo perustan, jonka avulla voidaan SASKYn ruokapalvelua
kehittaa tulevaisuudessa. Jatkuvan parantamisen ajattelumallin ja toiminnan tilan sdannoéllisen ar-
vioinnin avulla voidaan jatkuvasti kehittaa ja parantaa ruokapalveluiden vastuullisuutta ja kesta-
vyytta. Opinndytetydn tutkimus osoittaa, ettd yhtendinen ja johdonmukainen toimintamalli on
avainasemassa, kun tavoitteena on vastuullisuus ja kestava ruokapalvelu toteuttaminen. Sitoutu-
minen toimintamallin periaatteisiin ja jatkuvan parantamisen pyrkimys luovat vankan pohjan vas-
tuullisuuteen. Tyon tulokset antavat suuntaa tuleville toimille kestdvyyden ja vastuullisuuden edis-

tamisessa sekd tarjoavat merkittavan panoksen SASKYn ruokapalveluiden kehittamiselle.

6.2 Tulosten peilausta aiempaan tutkimukseen

Valtioneuvoston periaatepaatos linjaa vastuullisuuden ja kestavat elintarvike- ja ruokapalveluhan-
kinnat lisadmaan julkisissa ruokapalveluissa liséamaan kasvisruokapainotteisen ruoan osuutta
(Vastuullisten ruokapalveluiden hankintaopas 2021, 12.) Tassa tutkimuksessa haastatellut olivat
kohdanneet haasteita pyrkiessdadan edistamaan vastuullisuutta kasvisruokapadivien pitdmisessa.
Opiskelijat eivat kokeneet kasviruokapaivia houkuttelevina eli ruokailijoiden maara jai ndina pai-

vina vahaiseksi. Kasvisruoka oli laitettu tarjolle ensimmaiseksi vaihtoehdoksi, jolloin osa opiskeli-
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joista otti ruokaa, joka paatyi lopulta biojatteeseen. Kupsala, Irni & muut ovat tutkimuksessaan II-
mastokestava joukkoruokailu ja ruokakulttuurin muutos Suomessa: Tutkimus kasvis- ja liharuokiin
liittyvistd merkityksistd, tunnesitoumuksista ja normeista (2021) tarkastelleet kasvis- ja liharuokiin
liittyvia merkityksia ja niihin kytkeytyvia tunnesitoumuksia. Taman tutkimuksen mukaan houkutte-
levia ja maukkaita kasvisruokia tarjotakseen on ruokapalveluiden lisattava resursseja mahdollis-
taakseen houkuttelevan kasviruoan tarjoamisen. Resurssit timan tutkimuksen perustella olisi kay-
tettava reseptien tuotekehittelyyn seka riittdvan usein toistuvaan kasvisruoan tarjoamiseen.

Vaikka

Kulutustutkimuksessa on tutkittu kotitalouden ruokakoreja ja vuonna 2016 yleistyi selvasti lihaton
ruokavalio (Lehto 2018.) Jokaisessa ruokapalvelua tuottavassa toimipisteessa ruokalistoilla varmis-
tetaan kasvisruokavaihtoehto kaikille asiakkaille eli jokainen asiakas voi valita halutessaan kasvis-
ruokaa. Lihankulutus on tutkimusten mukaan vahentynyt ja tutkimuksen kohteena olevissa toimi-
paikoissa pyritadn lisadmaan myos kasviksia liharuokien joukkoon tasapainoisen ja ravitsevan

aterian saavuttamiseksi. Tama vahentda osaltaan myos lihan maaran kulutusta.

Opiskelijoille pitaisi jarjestaa tapahtumia kestan kehityksen asioista ja omasta ymparistostaan huo-
lehtimiseen. Jaakkolan ja Tikkasen tekemassa tutkimuksessa naiden avulla saavutetaan ekologista
arvoa. (Tikkanen & Jaakkola 2019, 409.) Osassa ruokapalvelua tuottavissa toimipaikoissa jarjestet-
tiin tilaisuuksia erityisruokavaliota noudattaville opiskelijoille, joissa kerrottiin miten ne ovat jarjes-
tetty. Naiden tilaisuuksien avulla on tarkoitus, ettad opiskelijat ottavat heille valmistettua ruokaa,
eika sita joutuisi havikkiin. Olisi kuitenkin tarkeaa, etta jokaisessa oppilaitoksessa jarjestettaisiin
opiskelijoille tapahtuma tai tiedotustilaisuus, jossa heille annettaisiin tietoa ruokailusta ja havikin

vahentamisesta.

6.3 Luotettavuuden ja eettisyyden tarkastelua

Opinndytetyon tekemisessd noudatetaan Tutkimuseettisen neuvottelukunnan (Tenk) ohjeita hy-
vasta tieteellisesta kdaytannosta. Tutkittavien henkildiden ihmisarvoa ja itsemaaraamisoikeutta
kunnioitetaan ja huolehditaan ettei opinnaytetyon tekemiselld aiheuteta merkittdvaa riskia, vahin-

koa tai haittaa tutkittavalle henkil6lle, yhteisolle tai muille tutkimuskohteille. Tutkimuksen toteu-
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tusvaiheesta alkaen on noudatettu kaikkien osapuolien yksityisyytta kunnioittavasti. Haastatelta-
ville on annettu tietosuojaseloste seka se on kayty lapi ennen haastatteluja ja ndin haastateltavat

ovat voineet tutkimukseen osallistuakseen tehda paatoksen suostumuksellaan.

Tekstissa noudatetaan avoimuutta, vastuullisuutta, rehellisyytta, huolellisuutta seka tarkkuutta
niin tiedon etsimisessa, kuin tutkimusten ja tulosten arvioinnissa. Tutkimuksessa noudatetaan ra-
portointiohjeita ja julkaisuiden Iahdeviittauksia asianmukaisella tavalla seka arvioidaan lahteitd
kriittisesti. (Vilkka 2020, 70-71.) Tutkimusprosessin kuluessa luotettavuutta on arvioitava koko

ajan (Tutkimuksen toteuttaminen 2021.)

Keskeisia kasitteita tutkimustietojen kasittelyssa ovat luottamuksellisuus ja anonymiteetti. Tutkit-
tavien taydellinen nimettémyys ei tule kysymykseen useinkaan, koska muistuttaminen tutkimuk-
seen vastaamattomille tulisi muuten mahdottomaksi. Luottamuksellisuudesta luvatessaan ei tut-
kija voi luvata enempad, kuin han kaytannossa pystyy tayttamaan. Tutkittavien henkildllisyys ei saa
paljastua tuloksia julkaistessa ja anonymiteettid on suojeltava tiukemmin arkaluontoisten aiheiden

ollessa kyseessa. (Saaranen-Kauppinen & Puusniekka 2006)

Tutkimuksen eettisyyden ndakokulmasta katsottuna kaikki tutkimusprosessin aikana tehdyt ratkai-
sut ovat merkittavia. Tutkimuseettiset ongelmat jaotellaan kahteen luokkaan. Ensimmainen on-
gelma liittyy tutkimuksen tiedonhankintaan seka tutkittavien suojaan liittyviin kysymyksiin ja toi-
nen ongelma viittaa tutkijan vastuuseen siitd, miten tutkimustuloksia soveltaa. Tutkija kayttaa
tutkimuksessaan asiantuntijavaltaa seka tutkijayhteisonsa tarjoamaa arvovaltaa. Tutkijalta edelly-
tetdan hyvan tutkimuskdytannon noudattamista erityisesti ihmisiin kohdistuvassa tutkimuksessa ja
tutkittavan itsemaaraamisoikeutta on kunnioitettava. Eettiset ongelmakohdat ovat ennakoitavissa
ja jopa ratkaistavissa, jos tutkija kayttaa hyvin standardoituja tiedonkeruumenetelmia. (Saaranen-

Kauppinen & Puusniekka 2006)

Keskeinen osa tieteellista tutkimusta on luotettavuuden arviointi. Tutkimuksen tulisi pyrkia sille
asetettuihin normeihin ja arvoihin. (Saaranen-Kauppinen & Puusniekka 2006.) Ndistd normeista ja
arvoista on kirjoitettu tdman luvun ensimmaisessa kappaleessa. Arvoina tutkimuksessa ovat avoi-

muus, vastuullisuus, rehellisyys ja huolellisuus.
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Opinndytety0Ossa esille nousevat eettiset kysymykset ovat miten aineistoa keratdan ja miten se
analysoidaan sekd miten sita sdilytetadn. Opinnaytetyohon olen tehnyt aineistonhallintasuunnitel-
man. Aineistoa sailytan omalla tietokoneella. Aineistonkeraamisessa on annettava haastateltavalle
tietoa siitda mihin tarkoitukseen haastattelua tullaan kayttamaan eli tutkimuksen tarkoitus ja ta-
voite. Lisaksi haastateltavalle annettiin tietoa siitd, miten haastattelussa saatua aineistoa sailyte-
taan, kasitelldan sekd miten haastateltavan anonymiteetti pidetaan tutkimuksen aikana salassa.

SASKYssa ei vaadittu erillista tutkimusluvan hakemista.

6.4 Kehittamisideoita ja jatkotutkimusideoita

Taman tutkimuksen pohjalta opinnaytetyon tekija ehdottaa kehittdmisideaksi vastuullisuusohjel-
man luomista. Vastuullisuusohjelman toteuttamiseen on luotu maksuton ohjelma, jonka avulla
ruokapalvelun vastuullisuustoiminta tehdaan nakyvaksi. Vastuullisuusohjelmassa ruokapalveluissa
tehddan alkukartoitus ja niista saatujen kehittamiskohteiden avulla luodaan itse vastuullisuussuun-
nitelma. Ohjelma antaa ohjeet raportointimalliin seka siitad viestintdan. Vastuullisuusohjelmassa
padkoordinoijana on ollut Savon koulutuskuntayhtyma / EcoCentria ja se oli maa- ja metsatalous-
ministerion rahoittama hanke. (Vastuullinen ruokapalvelu n.d.) Opinnaytetyon tekija tutustui vas-
tuullisuusohjelman tekemiseen ja hdnen mielestdan sita on helppo kayttda. Vastuullisuusohjelman
tekemiseen tarvitaan toki resursseja, koska alkukartoituksessakin on tarkasteltavana jo kuusi tee-
maa. Vastuullisuus on kuitenkin tarkeda ruokapalveluita tarjottaessa, joten siihen olisi panostet-

tava.

Tutkimuksessa kotimaisten tuotteiden merkitysta korostettiin. Jatkotutkimuksessa voisi tutkia ruo-
kapalveluiden hiilijalanjdlkea ja mita seka millainen ero hiilijalanjaljessa on kotimaisten ja ulkomaa-

laisten raaka-aineiden valilla.
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Liitteet

Liite 1. Haastattelurunko

Haastattelurunko
Taustatietoja haastateltavista
1. Taustatietoja
* Mika toimipaikka on kyseessa?
* Paljonko toimipaikassa henkilokuntaa?
* Montako annosta valmistetaan paivittain?
Toiminnan kuvaaminen
2. Millainen toimipaikka on kyseessa?
e Opiskelijaravintola
e lounasravintola
e pito- ja juhlapalvelu
e kahvila
e alacarte
Toimintaymparistén kuvaaminen
3. Millaisia lahteita tiedonkeruussa kaytetaan?
e kassa
e tuotannonohjausjarjestelma (Jamix, PoweResta)
e manuaalinen jarjestelma
o millaisia muita lahteitad on kaytossa
4. Minkalaista tietoa kdytossa olevista jarjestelmista kerataan?
Ruokapalveluprosessien kehittamiseen kdytettava tieto
5. Onko teilla kaytossa kirjalliset reseptit?
6. Onko teilld ennakkoon suunniteltuja ja kiertdvia ruokalistoja kdyt6ssa?
7. Millaisia tietoja ruokatuotevalikoiman kehittamisessa hyodynnetaan?
8. Millaisia tietoja ruokareseptien kehittamisessa hyédynnetdan?
9. Millaisia tietoja ruokalistan kehittdmisessa hyédynnetdan?

10. Millaisen tiedon avulla kehittdisit ruoka-ohjeita ja ruokalistoja?

11. Millaisia tietoja raaka-ainetoimittajien valinnassa kaytetaan? Millainen tieto olisi teille raaka-
ainetoimittajien valinnassa hyodyllinen?
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Vastuullisuus ruokapalveluissa ja kestavan kehityksen edistaminen

12. Kerro mitka ovat mielestasi keskeisimmat keinot edistaa ruokapalveluissa vastuullisuutta ja
kestdvaa kehitysta? Enta miten toteutatte paivittdisessad toiminnassanne naita periaatteita?

13. Miten ruokahdvikin maaraa seurataan?
14. Onko ruokahavikin maarasta syntyvaa tietoa ruokalistasuunnittelussa hyddynnetty
e Muokatessanne resepteja?
¢ Kulutuksen ennakoinnilla?
e Tilatessanne raaka-aineita?
e Entd muuhun?
15. Miten maarittelette ruokapalveluiden vastuullisuuden?

16. Miten ruokapalveluiden aiheuttamia ymparistovaikutuksia voidaan vahentda?

17. Onko teillad toteutettu toimenpiteita edistadksenne vastuullisuutta ja kestavan kehityksen
edistamista?

18. Miten asiakkaiden erilaiset ruokavalinnat ja -tarpeet otetaan huomioon niin, etta edistetdan
vastuullisuutta?

19. Oletteko luoneet tai pohtineet luovanne vastuullisuuteen liittyen yhteisty6ta, esimerkiksi
paikallisten tuottajien kanssa?

20. Miten teilld varmistetaan, ettd raaka-aineet, joita ruokapalveluissanne kaytetaan ovat tuotettu
eettisesti ja kestavasti?

21. Koulutetaanko henkilékuntaanne noudattamaan ruokapalveluissa vastuullisia kdytantoja?

22. Oletteko kohdanneet haasteita edistdaessanne vastuullisuutta ruokapalveluissa ja millaisia
ratkaisuja olette tehneet niitad ratkoessanne?

23. Miten ruokapalveluidenne ymparistovaikutuksia ja vastuullisuuden toteutumista seurataan ja
arvioidaan?

24. Mita tavoitteita teilld on ruokapalveluissanne vastuullisuuden ja kestava kehityksen osalta?
Asiakaspalautteet

25. Kerataanko asiakaspalautetta ja jos kerataan, onko se sdannoéllista?

26. Millaista tietoa saatte

o asiakkailta saamanne reklamaatioiden kautta
e keratyn asiakaspalautteen avulla
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e Mahdollisen sosiaalisen median avulla?
e Kaytossa olevien internet-palautteiden kautta?

27. Hyodynnetaanko asiakkailta saatua palautetta toiminnassanne?
28. Miten ruokapalveluissanne kehitetdan palveluita, tuotteita tai laatua toiminnassa?

29. Teetteko yhteistyotd muiden oppilaitosten kanssa?

30. Voisitteko kehittda tulevaisuudessa toimintaanne oppilaitosyhteistyon avulla?

¢ yhteisty0, jossa kehitysprojekti kohdistuisi omaan ruokapalveluunne
e kehittdessdanne henkiloston osaamista

Henkildston hyvinvointi

31. Miten henkildston hyvinvoinnin huomioidaan ruokapalveluiden toimintaa suunnitellessa ja
toteuttaessa?

32. Miten tyontekijoita kannustetaan osallistumaan ja vaikuttamaan heidan tyoolosuhteisiinsa ja -
ymparistoonsa paatoksentekoon?

33. Miten varmistetaan henkiléston tyokuorman olevan tasapainossa ja etta heilld on riittava aika
lepoon ja palautumiseen? Miten tyohyvinvointiin liittyvid haasteita tai ongelmia ratkaistaan niiden

ilmetessa?

34. Tarjotaanko henkilostolle heidan ammatillista kasvuaan ja hyvinvointiaan tukevia koulutus- ja
kehittamismahdollisuuksia?

35. Onko teilld henkildston hyvinvoinnin parantamiseksi tehtyja tulevaisuudensuunnitelmia?

36. Toivoisitteko tulevaisuudessa koulutusta vastuullisuuteen ja kestdvaan kehitykseen? Jos niin
millaista?



Liite 2. Toimenpidesuunnitelma SASKY koulutuskuntayhtyman
ruokapalveluiden kehittamiseksi

Toimenpidesuunnitelma SASKY koulutuskuntayhtyman ruokapalveluiden
kehittamiseksi

Opinndytetyon tulosten pohjalta pohdittu toimenpidesuunnitelman runko SASKY
Koulutuskuntayhtyman (SASKY) ruokapalveluiden kehittamiseksi vastuulliseen ja kestavaan
suuntaan. Toimenpidesuunnitelmassa huomioitu tulosten pohjalta keskeisimmat kehittamisen
kohteet.

Tuotannonohjausjarjestelma

Tuotannonohjausjarjestelmat ovat kdytdssa laajalti, mutta niiden kayttétavat vaihtelevat
toimipaikoittain. Tuotannonohjausjarjestelman kayttéonotto kaikissa ruokapalvelu tuottavissa
toimipaikoissa olisi tarkeda, koska sen avulla pysytytdan suunnittelemaan ja hallitsemaan
ruoanvalmistusprosessia. Tuotannonhallintajarjestelman avulla raaka-aineet, tydvoima ja laitteet
kaytetdan mahdollisimman tehokkaasti ja samalla vahennetaan havikkia ja kustannuksia.
Tuotannonhallintajarjestelman avulla varmistetaan tasalaatuinen ateria noudattamalla tarkkoja
resepteja ja samalla parannetaan asiakastyytyvaisyytta. Sen avulla voidaan kerata tietoa
ruoanvalmistusprosessista ja asiakaskayttaytymisesta seka tehda parannusehdotuksia ja
ruoanvalmistuksen optimointia. Koko SASKYn yhteinen tuotannonohjausjarjestelma helpottaa ja
nopeuttaa ruokalistasuunnittelua ja mahdollistaa yhteisen kiertavan ruokalistan hallinnoimisen.

Toimenpide:

e Tuotannonohjausjarjestelman kayttoonotto kaikissa SASKYn ruokapalvelun toimipaikoissa
ja yhteisen kiertavan ruokalistan suunnittelu.

Ruokapalveluprosessien kehittaminen

Ruokapalveluprosessien kehittaminen on tarkeaa, koska niiden avulla tehostetaan
ruoanvalmistusta, tarjoilua ja ruokahuoltoa. Hyvien ruokapalveluprosessien avulla véahennetdan
kustannuksia ja parannetaan kannattavuutta. SASKYIIa ruokapalveluiden kehittdmisessa on
asiakaslahtoisuus keskeinen periaate. Asiakkailta saatu tieto heidan mieltymyksistaan ja
toiveistaan auttaa parantamaan ruokapalveluiden tarjontaa ja asiakkaisen kokemuksia.
Ruokatrendeista ajan tasalla pysyminen ja kysyntdan vastaaminen on olennaista ruokapalveluiden
kehittamisessa. Ruokapalveluiden on hyddynnettdava monipuolisia tietoldhteita, jotta
mahdollistetaan uudet trendit ja asiakastoiveet ruokalistojen suunnittelussa.

Ruokapalveluiden toiminnassa ymparistoystavallisyys, kestava kehitys, kotimaisuus ja eettisyys
ovat tarkeitd arvoja. Monipuolisten tietoldhteiden avulla varmistetaan, ettd raaka-aineet ovat
eettisesti ja ymparistoystavallisesti tuotettuja sekd ruoan valmistuksessa pyritddan vahentdmaan
ympadristovaikutuksia. Raaka-aineiden kotimaisuus ja paikalliset tuottajat edistavat paikallista
taloutta ja vastuullista toimintaa. Tietolahteiden hyddyntamiselld ruoan laatu ja turvallisuus
varmistetaan ja tarkat laatukriteerit seka raaka-aineiden alkuperatiedot auttavat valitsemaan
parhaimmat ja turvalliset tuotteet ruoanvalmistukseen.

Toimenpide:



e Tuotannonohjausjarjestelman avulla luotu kiertdva ruokalista.

e Ruokapalveluissa on seurattava monipuolisesti alan julkaisuja seka toimia yhteisten arvojen
mukaan. Arvoja, joita SASKYn ruokapalveluiden toiminnassa koetaan tarkeiksi ovat
ymparistoystavallisyys, kestava kehitys, kotimaisuus ja eettisyys.

Vastuullisuuden ja kestavan kehityksen edistaminen ruokapalveluissa

Vastuullisuuden ja kestdvan kehityksen edistaminen vaatii ruokapalveluissa monipuolisia toimia ja
kaytantojen jatkuvaa kehittdmista. Tarkeimpina asioina koettiin tukkukuormien vahentaminen,
paikallisten tuottajien ja raaka-aineiden suosiminen, kotimaisuus, kierratyksen ja jatehuollon
tehokas hallinta, energian sadstaminen seka laadukkaan ja terveellisen ruoan tarjoaminen.
Ruokahavikin hallintaa on korostettava ruokalistasuunnittelussa niin, ettd havikkia syntyisi
mahdollisimman vahan.

Toimenpide:

e Havikin punnitsemiseen nykyaikainen jarjestelma.

e Esivalmistus-, linjasto- ja lautashavikin punnitseminen niin, ettd ndakyva palaute havikin
madrasta toimisi vastuullisuuskasvatuksena asiakkaille. Havikkitiedon kautta ruokalista- ja
reseptisuunnittelua.

e Ravitsemussuositusten noudattaminen ja kotimaisuuden korostamisen raaka-aineiden
kaytossa.

o Keittidlaiteiden ja valaistuksen tehokkaampi kdytto, kasvisruokapaivat seka liharuokien
valmistuksessa kasvisten osuuden lisddminen.

e Koulutusta vastuullisuudesta ja kestdvasta kehityksesta.

Asiakaspalautteet

Asiakaspalautteiden kerdaminen auttaa ruokapalvelua kehittdmaan toimintojaan. Ruokalista- ja,
reseptisuunnittelua kehitetdan asiakaspalautteiden perusteella. Oppilaitosyhteistydn merkitys
SASKYssa on tarkedd, koska sen avulla mahdollistetaan resurssien ja osaamisen jakamista.

Toimenpide:

e Asiakaspalautejarjestelman kehittdminen helppokayttoiseksi ja asiakaspalautteen
saannollinen kerdadminen.

e Saatua asiakaspalautetta analysoidaan ja ruokalistoja seka palveluita kehitetddn tulosten
perusteella.

e Asiakaspalautteesta saatu palaute on hyva julkaista ja kertoa samalla millaisia toimia
keratty asiakaspalaute on aiheuttanut.

e Oppilaitosyhteistyota SASKYssa on tarked syventda ja luoda erilaisia tydéryhmia, joissa eri
oppilaitosten edustajat voivat vaihtaa tietoa ja kehittdaad yhdessa resepteja ja ruokalistoja.

e Jarjestetdan sadnnollisid tapaamisia, jotka keskittyivat alan kehitykseen ja henkiloston
ammattitaidon kasvattamiseen.



Henkiloston hyvinvointi

Henkildstdon hyvinvoinnin parantamiseksi laadittu toimenpidesuunnitelma ottaa huomioon
tutkimuksen tulokset ja painottaa tyontekijoiden arvostuksen lisadamista, tydergonomian
parantamista ja tyoyhteison aktiivista osallistumista. Edistamalla ja yllapitamalla henkiloston
hyvinvointia parannetaan tydmotivaatiota ja vahennetdan poissaoloja.

Toimenpide:

e Ruokapalvelun eri toimipaikoissa jarjestetaan tarvittaessa ergonomista arviointia seka
uusien tydjalkineiden hankintaa riittdvan usein, koska tyd on padsaantoisesti seisaalla
tehtavaa.

e Kaikille ruokapalvelussa toimiville tyontekijoille mahdollisuus vaikuttaa
ruokalistasuunnitteluun ja reseptien kehittamiseen.

e Kannustetaan kehittdmaan omaa tyota ja tydympadristoa.

e Kehitetdan ja toteutetaan tydnkiertoa mahdollistavia toimia, silld niiden avulla
mahdollistetaan uusien taitojen oppimista seka monipuolistetaan tyétehtavia.

e Korostetaan tydyhteison merkitysta ja tarjotaan saannéllisia koulutuksia ja tyontekijan
urakehitysta seka tydssa viihtymista lisaavia mahdollisuuksia. Ndma mahdollisuudet ovat
esimerkiksi tydyhteison yhteisid messu- tai koulutustapahtumia, joita voi jarjestda myos
koko SASKY tasoisesti.

e Jarjestetdaan tyohyvinvoinnista palautekysely ja arvioidaan niiden kautta toimenpiteits,
joilla on vaikutusta henkildstdn hyvinvointiin.
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