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Opinnaytetyon tavoitteena on kehittaa tulevaisuuden oppimisympariston konsepti, jota voi-
daan kayttaa suunnittelun pohjana tulevaisuuden oppimisymparistélle. Opetus ja ravintola-
ala muuttuvat jatkuvasti ja oppimisympariston on vastattava opiskelijoiden muuttuneisiin
odotuksiin. Tulevaisuuden oppimisymparistdssa korostuu kaytanndn opettaminen, mutta
esimerkiksi digitalisaatio on muuttanut opetusta myos kaytanndssa. Tassa opinnayte-
tydssa kehitetdan tulevaisuuden oppimisympariston konseptia hankittuun asiakasymmar-
rykseen pohjautuen. Opinnaytetyon toimeksiantajana toimii Laurea-ammattikorkeakoulu ja
opinndytetydssa perehdytddn myos Laurean opetusravintola BarLaureaan.

Teoreettinen viitekehys jakautuu kolmeen nakokulmaan, joita ovat ravintolan vastuullisuus,
palveluliiketoimintayrityksen konseptointi ja oppimisymparistot. Ravintolan vastuullisuu-
dessa perehdytaan sosiaaliseen vastuullisuuteen, taloudelliseen vastuullisuuteen, ymparis-
tovastuullisuuteen, havikkiruokaan seka lahi- ja luomuruokaan. Palveluliiketoimintayrityk-
sen konseptoinnissa tutustutaan konseptin suunnitteluun, konseptin kehittdmiseen ja ela-
mysten tuottamiseen. Oppimisymparistdissa tarkastellaan oppimisymparistoén maaritelmaa,
Learning by Developing -toimintamallia ja Living lab -menetelmaa.

Tulevaisuuden oppimisymparistdon konsepti kehitetdadn palvelumuotoilun menetelmin.
Tassa opinnaytetydssa mukaillaan Design Council:in Double Diamond -muotoiluprosessia
kolmivaiheisena. Nama vaiheet ovat asiakasymmarryksen hankkiminen, kehittaminen ja
toteuttaminen. Asiakasymmarrysta hankitaan avoimella haastattelulla, puolistrukturoidulla
haastattelulla, osallistuvalla havainnoinnilla ja benchmarkingilla. Konseptia kehitetaan
haastattelemalla asiantuntijaa, Laurean opiskelijoiden ideoiden avulla ja jarjestamalla tyo-
paja Bruggessa. Konsepti toteutetaan Business Model Canvasin, Moodboardin ja Value
Proposition Canvasin avustuksella.

Kehitetty konsepti antaa kuvaa siitd minkalainen tulevaisuuden oppimisymparistd voisi olla.
Opinnaytetyon teoreettinen viitekehys kokoaa keskeisimmat asiat, jotka tulee huomioida
tulevaisuuden oppimisympariston konseptia kehitettdessa. Suunniteltu konsepti toimii poh-
jana tulevaisuuden oppimisympariston kehittamiselle ja antaa ideoita opetuksen jarjestami-
seen tulevaisuuden erilaisissa ravintola-alan oppimisymparistdissa.
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1 Johdanto

Idea opinnaytetydn aiheeksi syntyi kesalla vuonna 2018, kun Laurea Leppavaaran yksi-
kon johtaja kysyi opinnaytetyon kirjoittajalta ajatuksia pidemmalle viedysta BarLaureasta.
Opetusravintola BarLaurea on vuonna 2002 kaynnistetty Laurean projekti, oppimisympa-
ristd, jossa restonomiopiskelijat kehittavat ravintolapalveluja opintojensa ohessa. Bar-
Laurea perustuu Laurean kehittdmaan Learning by Developing (LbD) -malliin, jossa opis-
kelija oppii harjoittelemalla realistisessa toimintaymparistéssa. Palvelujen jatkuva kehitta-
minen on olennainen osa, jotta malli voi toimia. BarLaurea toimii Leppavaaran kampuk-
sella ja muiden Laurean kampusten ateriapalveluista vastaa kilpailutettu kaupallinen toi-

mija.

Opinnaytetyon tavoitteena oli kehittaa tulevaisuuden oppimisympariston konsepti, jonka
pohjalta voitaisiin kdynnistaa tulevaisuuden oppimisympariston toteuttaminen. Tydssa
keskityttiin asiakasymmarryksen hankkimiseen, tulevaisuuden oppimisymparistdon konsep-
tin kehittamiseen ja konseptin toteuttamiseen suunnitelman muodossa. Opinnaytety0 toi-
mii suunnitelmana tulevaisuuden oppimisymparistdlle, antaen ideoita ja ajatuksia siita
minkalainen tulevaisuuden oppimisymparistdn konsepti voisi olla. Tassa tydssa ei pereh-
dyta tulevaisuuden oppimisymparistdn liiketoimintasuunnitelmaan, eika tyén tarkoituksena
ole toimia laaja-alaisena suunnitelmana oppimisympariston perustamiselle. Opinnaytetyd
tuo lisdarvoa Laurea-ammattikorkeakoululle, restonomiopiskelijoille, Laurean sidosryhmille

ja toisen asteen opiskelijoille.

Opinnaytetyon toisessa luvussa esitellaan kohdeyritys Laurea-ammattikorkeakoulu ja ope-
tusravintola BarLaurea. Kolmannessa, neljannessa ja viidennessa luvussa syvennytaan
opinnaytetydn teoriaan. Opinnaytetydn teoreettinen viitekehys jakautuu ravintolan vastuul-
lisuuteen, palveluliiketoimintayrityksen konseptointiin ja oppimisymparistoihin. Vastuulli-
suudessa kasitellaan sosiaalista vastuullisuutta, taloudellista vastuullisuutta, ymparisto-
vastuullisuutta, havikkiruokaa seka lahi- ja luomuruokaa. Palveluliiketoimintayrityksen kon-
septoinnissa perehdytdan konseptin suunnitteluun, sen kehittdmiseen ja elamysten tuotta-
miseen. Oppimisymparistdissa syvennytaan oppimisympariston maaritelmaan, Learning
by Developing (LbD) -menetelmaan ja Living lab -konseptiin. Kuudes luku on opinnayte-
tyon empiirinen osuus ja se jakautuu neljaan alalukuun. Ensimmaisessa alaluvussa kuva-
taan kehittdmisprosessi ja kolmessa seuraavassa alaluvussa palvelumuotoilun kolme vai-
hetta tuloksineen. Seitsemannessa luvussa, eli pohdinnassa, koostetaan opinnaytetydn

vaiheet, kasitellaan tavoitteet, pohditaan kriittisyytta ja kasitelldaan opinnaytetyon tuloksia.



2 Kohdeyrityksen esittely

Laurea-ammattikorkeakoulu (kuva 1) vastaa nimensa mukaisesti korkeakoulutuksesta ja
Laurean kampukset sijaitsevat Uudellamaalla. Kampukset 16ytyvat Espoosta (2 kpl), Van-
taalta, Hyvinkaalta, Lohjalta ja Porvoosta. Ennen Laureaa korkeakoulu tunnettiin nimilla
Vantaan ammattikorkeakoulu ja Espoo-Vantaan ammattikorkeakoulu. Laurean palvelulu-
paus "Me Laureassa olemme juuri Sinua varten” lupaa opiskelijalle henkil6kohtaisen opin-
topolun ja yhteistydkumppaneille syvallista yhteistyota. Opiskelijat tekevat jatkuvasti pro-
jekteja yritysten kanssa, joten tydelama tulee Laurean opiskelijoille tutuksi jo opiskeluai-
koina. Laurea uskoo vahvaan yhteistyohon, oli kyseessa sitten opiskelija, opettaja tai yri-

tyksen edustaja. (Laurea-ammattikorkeakoulu 2019.)

Tavoitteena Laurealla on olla vuonna 2030 kehittaja kansainvalisesti profiloituneena toimi-
jana Uudenmaan alueella. Yhteiséllisyys ja yhdessa tekeminen kuvaavat hyvin Laurean
toimintaa. Laurean strategian teemat ovat vastuullinen korkeakoulu, sinun korkeakoulusi,
ihmista arvostava korkeakoulu, aluetta palveleva korkeakoulu, yrittdvan ihmisen korkea-
koulu, tydelamaan integroitunut korkeakoulu ja soveltavan tutkimuksen kansainvalinen
korkeakoulu. Yhdessa tekemisen avulla varaudutaan tuleviin megatrendeihin ja niiden pe-
rusteella tehdaan yrityksen strategisia valintoja. Laurean arvoja ovat luovuus, sosiaalinen

vastuullisuus ja yhteisollisyys. (Laurea-ammattikorkeakoulu 2020.)

LAU AMMATTIKORKEAKOULU
R E A University of Applied Sciences

Kuva 1. Laurea-ammattikorkeakoulu (Laurea medialle)

Erilaiset oppimisymparistdt ovat Laurealle tarkeita ja niitd kehitetddn edelleenkin. Laurea
tunnetaan Learning by Developing -mallin kehittamisesta ja sen soveltamisesta opetuk-
sessa. Mallin tavoitteena on mm. 1ahentaa tydeldmaa ja korkeakoulua, kertoo Pentti Rau-
hala (2008, 4). Kyseessa on menetelma, jossa opiskelija oppii kehittdmalla esimerkiksi ra-
vintolapalveluja. Opinnaytetyon kirjoittaja tydskentelee Laurea-ammattikorkeakoulun yh-
dessa oppimisymparistdssa, BarLaureassa, ravintolapaallikkéna. BarLaureassa restono-
miopiskelijat oppivat perusteita palveluliiketoiminnasta harjoittelemalla ravintolassa ja ke-

hittdmalla samalla BarLaurean palveluita.



BarLaurean palveluita ovat lounasravintola, a la carte ravintola, kahvila, sekd kokous- ja
cateringpalvelut. Henkilostddn kuuluu ravintolapaallikkd, keittiomestari, kolme palkattua
esimiesharjoittelijaa, ensimmaisen ja toisen vuoden restonomiopiskelijat seka kansainvali-
set opiskelijat. Ravintolamaailma tavoittaa paivittain noin 1000 asiakasta ja liiketoiminta on
Laurean alaista. Asiakkaat ovat paasaantoisesti Laurean opiskelijoita ja henkilokuntaa,
mutta my06s ulkopuoliset kayttavat BarLaurean palveluita paivittain. (Laurea-ammattikor-
keakoulu 2019.) Tassa opinnaytetydssa kasitellaan BarLaureaa osana asiakasymmarryk-
sen kerdamista, tulevaisuuden oppimisymparistén kehittamista ja pohjana uudelle palvelu-

konseptille.

Vastuullinen toiminta on Laureassa strateginen valinta ja ajatusmalli, jota halutaan nou-
dattaa kaikessa. Yksi strateginen teema on kestavan kehityksen korkeakoulu, joka lupaa
edistaa kestavaa kehitysta ekologisesti, taloudellisesti ja sosiaalisesti. Kestava kehitys na-
kyy Laureassa opintojaksojen sisalloissa, hankkeissa ja yleisesti muissakin toiminnoissa.
Laurean yksi arvoista on vastuullisuus ja taman mukainen toiminta lupaa ottaa vastuuta
omasta toiminnasta, mutta myods yhteiskumppaneiden toiminnasta. Korkeakoulun vaikut-
tavuuden avulla kestavan kehityksen ja vastuullisuuden teemoja voidaan vieda kansalli-
sesti ja kansainvalisesti eteenpain. Avoimuuden avulla varmistetaan toiminnan lapinaky-
vyys ja hyvien kaytanteiden jakaminen myos muille. Vastuullinen palveluliikketoiminta on
yksi osaamisalueista, jota sovelletaan yhteistydssa opetuksen, TKI-toiminnan ja tydela-

man kanssa. (Laurea-ammattikorkeakoulu 2020.)

BarLaurea noudattaa toiminnassaan kestavan kehityksen ja vastuullisen toiminnan peri-
aatteita. Ravintolan kayttamat raaka-aineet ovat paasaantoisesti luomua ja Iahelta hankit-
tua. BarLaurea on voittanut Luomu SM -kilpailun vuosina 2015, 2016, 2017 ja 2019. Por-
taat luomuun -ohjelman viidennen tason saavuttanut BarLaurea on myés PRO2017 -vas-
tuullisuussarjan finalisti ja Sesongit ruokalistoille -reseptikilpailun kunniamaininnan saavut-
tanut vuonna 2014, seka voittanut saman kilpailun vuonna 2015. Havikinhallinta on tarke-
assa roolissa ja sita seurataan BarLaureassa aktiivisesti ja kokonaisvaltaisesti. Havikkita-
pahtumissa BarLaurea on ollut mukana vuosittain ja kerannyt toiminnallaan rahaa esimer-
kiksi Itdmeren pelastamiseksi. BarLaurea noudattaa paivittdisessa toiminnassaan vastuul-
lisia arvoja, on lapinakyva seka asiakkaille, etta opiskelijoille ja henkildkunnalle. Opetusra-
vintolan toiminnan myo6ta kestavan kehityksen sanomaa voidaan levittaa vuosittain sa-
doille harjoitteleville opiskelijoille ja tuhansille asiakkaille. (Laurea-ammattikorkeakoulu
2019.)



3 Ravintolan vastuullisuus

Tassa luvussa ravintolan vastuullisuutta kasitelldan kolmesta eri nakokulmasta. Naita na-
kokulmia ovat sosiaalinen vastuullisuus, taloudellinen vastuullisuus ja ymparistovastuulli-
suus. Havikkiruokaa seka lahi- ja luomuruokaa kasitelldan tarkemmin ymparistévastuulli-
suuden yhteydessa. Sosiaalinen vastuullisuus -alaluvussa perehdytaan ruokatuotannon
vaikutuksiin maapallolle ja miten yritykset voisivat toimia vastuullisemmin tasta nakokul-
masta. Taloudellisessa vastuullisuudessa tarkastellaan yrityksen valttamattomia toimia ja
kuinka he voisivat toimia taloudellisesti vastuullisemmin. Havikkiruoka -alaluvussa tutustu-
taan havikkiruokaan, sen vaikutukseen ilmastopaastdjen suhteen ja kuinka havikkia voisi
tuottaa vahemman. Luomu- ja lahiruoka -alaluvussa perehdytaan sen maaritelmaan ja

hyétyihin vastuullisia valintoja tehdessa.

3.1 Sosiaalinen vastuullisuus

Ruoantuotannolla on valtavat vaikutukset maapallolle ja naihin vaikutuksiin voidaan vai-
kuttaa ketjun jokaisella tasolla, tuottajasta kuluttajaan. Ruoantuotannosta voidaan tehda
mahdollisimman kestavaa, jotta se sddstaisi maapalloa, palvelisi paremmin kuluttajia ja
mahdollistaisi tuottajien kannattavan liiketoiminnan. Viimeisten vuosikymmenien aikana
ruokatuotanto on muuttunut paljon ja kilpailusta on tullut kovempaa. Monosen ja Silvastin
(2012, 174) mukaan kestavaa ruokatuotantoa uhkaa useat ympariston paineet, aina sosi-
aalisista ongelmista ymparistdnkuormitukseen. Erilaiset ruokakriisit ovat saaneet kuluttajat
ja tuottajat varpailleen. Sosiaalisen median kautta positiiviset ja negatiiviset asiat leviavat
sekunneissa jopa miljoonille ihmisille. Tama edistdd myds sosiaalisen vastuun kehitta-

mista ja sen tarkastelua useammasta nakokulmasta.

Lainsdadantd maarittelee yrityksen vastuuta ja asettaa sille minimitason. Usein yritykset
kuitenkin haluavat tehda enemman, kuin mitd minimitaso vaatii. Talléin voidaan puhua
moraalisesta vastuullisuudesta, toteaa Merja Lahdesmaki (2005, 18). Juridinen vastuu ei
kulje aina samassa linjassa moraalisen vastuun kanssa ja siksi nama on hyva erottaa toi-
sistaan. Yritykset haluavat olla sosiaalisesti vastuullisempia ja se voidaan nahda myaos kil-
pailuetuna. Yhtena motiivina vastuulliselle toiminnalle voidaan pitda altruismista ajatteluta-
paa. Altruismisen nakdkulman lahtékohtana on muiden eduista huolehtiminen, kertoo Lah-
desmaki (2005, 20). Tallainen ajattelutapa saa yrityksen tekemaan enemman t6ita sosiaa-
lisen vastuullisuuden edistamiseksi juridisen vastuullisuuden ja liiketoiminnan kasvattami-

sen lisaksi.



Vastuullisesta yrityksesta puhuttaessa otetaan huomioon kokonaisuus, johon luetellaan
usein taloudellinen-, sosiaalinen- ja ekologinen vastuullisuus. Lahdesméaen (2005, 21) mu-
kaan yrityksen taloudellinen vastuullisuus taytyy olla varmalla pohjalla, jotta se voi toimia
sosiaalisten odotusten mukaisesti niin, etta se tuhoaa maailmaa mahdollisimman vahan.
Nama vastuullisuuden alueet ovat linkitetty toisiinsa ja parhaimmillaan nama osa-alueet
ruokkivat toisiaan ja auttaa yritysta kasvamaan. Sosiaalinen vastuullisuus on usein merkki
siitd, etta yritys haluaa tehda muutakin kuin maksimoida lilkketoiminnan voitot. Nama voivat
kulkea yhdessa, mutta joskus sosiaalisten aihealueiden huomioiminen vaikeuttaa liiketu-
loksen tekemistd. Sosiaalisen vastuullisuuden huomioiminen voi kuitenkin silloinkin edis-
taa yrityksen liiketoimintaa pitkalla tahtaimella tarkasteltuna. Tallainen tulee kyseeseen
esimerkiksi silloin, kun yritys huomioi jotain yhteiskunnallisesti merkittavaa ja kuluttajat ha-
luavat tukea tata. Parhaimmillaan sosiaalinen vastuullisuus on huomioitu jo yrityksen stra-
tegiassa, toteaa Lahdesmaki (2005, 23).

Ravintola-alalla kuulee puhuttavan sita, ettd henkildstd on yrityksen tarkein voimavara.
Nain sen pitaisikin olla, palkat ovat usein matalat ja ty6 fyysisesti, seka henkisesti ras-
kasta. Sosiaalinen vastuullisuus yrityksessa lahtee sen henkilostosta. Raymond Kaon &
Rowland Kaon (2010, 10) mukaan yritys on juridinen rakenne, mutta ihmiset sen sisalla
tuovat moraalisen vastuullisuuden mukanaan. Yrityskulttuurista on siis rakennettava sel-
lainen, etta se tukee sosiaalista vastuullisuutta jokaisessa liikkeessdan. Ihmiset voidaan
opettaa ajattelemaan enemman vastuullisesti ja tdma tuottaa lopulta mahtavia edistysas-
kelia, kertovat Holly Duckworth & Rosemond Moore (2010, 28). Vastuullisen ajattelun
myota osataan priorisoida asioita vastuullisesti ja lopulta toimia niin, ettd vastuullinen toi-

minta on tullut osaksi normaalia rutiinia.

3.2 Taloudellinen vastuullisuus

Taloudellinen vastuullisuus voidaan nahda automaationa, koska ilman taloudellista turvaa
yrityksen on hankala toimia. Varsinkin pienyrittdjille usein tarkeinta on liikevoiton maksi-
mointi ja se on taysin ymmarrettavaa. Yrittajat liittavat taloudelliseen vastuullisuuteen
my0s lain asettamat maareet ja erilaiset taloudelliset mittarit, kertoo Merja Lahdesmaki
(2005, 41). Yhteiskuntavastuu liitetdan helposti taloudelliseen vastuullisuuteen, koska laki
edellyttdd esimerkiksi yritystd maksamaan veroja. Taloudellinen vastuullisuus siis néh-
daan usein velvoitteena ja lakipykalina, jotka ohjaavat omalta osaltaan yrityksen toimintaa.
Toisaalta pienyrittajat ndkevat taloudelliseksi vastuullisuudeksi sen, ettd he tulevat toi-
meen ilman ulkopuolista apua. Lahdesmaen (2005, 42) mukaan voidaan siis puhua siita,

ettd yritykset parjaavat omillaan ja ovat riippumattomia muista.



Yritykset voivat kuitenkin toiminnallaan vaikuttaa siihen, etta he ottavat taloudellisesti vas-
tuuta myds muista. Kuten Minna Halme (2008, 25) toteaa, yritykset voivat toimiessaan va-
hentaa esimerkiksi ihmisten koyhyytta. Erilaisilla edullisilla luottoratkaisuilla voidaan auttaa
ihmisia rakentamaan omia asuntoja ja tarjota lainaa, joka mahdollistaa luoton maksami-
sen ja jarkevan elintason velalliselle. Naissakin tapauksissa taustalla on kuitenkin oman
liketoiminnan kasvattaminen, tata ei tule unohtaa. Vaikka Lahdesmaki (2005, 43) kertoo
pienyrittajien maksimaalisesta voiton tavoittelusta, niin silti he ymmartavat rajansa siina-
kin. Pelkkda voiton tavoittelua kuvataan ahneutena ja moraalittomana, joten vastuullinen
toiminta on yrittajien mielessa myos sosiaalisesta nakokulmasta ajateltuna. Parhaimmil-

laan siis yritykset voivat kasvattaa liiketulostaan ja auttaa muita siina samalla.

Ahneus yrityksissa voi johtaa siihen, ettad ihmisten luottamus yritystd kohtaan paattyy. Ku-
ten Ralph Tench (2010, 43) toteaa, emme voi enaa luottaa yrityksiin, joihin olemme luotta-
neet aina aikaisemmin. Erilaiset pankkikriisit ja taantumat vaikuttavat ihmisten uskoon ja

voivat tehda yritysten toiminnasta vaikeaa. Taustalla on usein ahneus, kun halutaan mak-
simoida yrityksen tulos. Yrityksen johdon tulisi nayttda esimerkkia siita, kuinka liiketoimin-
taa voidaan harrastaa my0s eettisesti oikein. Frederick Militellon & Michael Schwalbergin

(2003, 6) mukaan yrityksen johto maéarittelee suunnan ja sitd myds arvostetaan. Taloudel-
lisesti vastuullinen yritys maarittelee sellaisen yrityskulttuurin, joka on kestava ja sitd nou-

dattavat kaikki, yrityksen johdosta lahtien.

Base of the Pyramid (BOP) -toimintatapa on hyva esimerkki taloudellisesti vastuullisesta
toiminnasta. Halme (2008, 25) kuvaa BOP-toimintatavan liiketoiminnaksi, jossa huomioi-
daan vahavaraiset markkinat innovatiivisella tavalla. Tallaisen toiminnan avulla pystytaan
tehokkaasti vaikuttamaan kdyhyyteen, joka on suurena haasteena kestavan kehityksen
toteuttamiselle. Koyhyyttad on kdyhissd maissa, mutta sitd on myds maissa, joissa yleisesti
tulotaso on hyva. Taman vuoksi on tarkeaa kehittaa liikketoimintamalleja, joiden avulla voi-
daan ottaa vastuuta myods globaalisti keskeisistd haasteista. Kestavan kehityksen mukai-
nen lilkketoiminta mahdollistaa avun niita tarvitseville, koska hyvantekevaisyys ja kehitys-
apu eivat ole ratkaisseet kdyhyytta, toteaa Halme (2008, 26). Taloudellisesti vastuullinen
yritys pystyy auttamaan omalla toiminnallaan monessa asiassa ja kdyhyyden poistaminen

on vain yksi niista.

3.3 Ympiristovastuullisuus

Kolmas vastuullisuuden muoto koskee ymparistda, joka on vastuulliselle toimijalle erittain

tarkeda huomioida. Tassa alaluvussa ymparistovastuullisuutta Iahestytdan havikkiruuan



seka lahi- ja luomuruuan nakdkulmista. Yritysten ymparistdvastuullisuudesta on puhuttu jo
pitkdan, mutta viime vuosina on alettu puhumaan enemman esimerkiksi yritysten hiilijalan-
jaljesta. Keskusteluissa on esille nostettu hiilijalanjalki sen vuoksi, ettd se tunnetaan ja sita
voidaan mitata, kertoo Pasi Heikkurinen (2012, 8). Ruokaan liittyvilla toiminnoilla on mer-
kittdva vaikutus koko maailman ymparistovaikutuksiin. Taman vuoksi tulisi kiinnittda huo-
miota havikinhallintaan, seka Iahi- ja luomuruuan kayttamiseen. Nama ovat merkittavia va-
lintoja, joita yritykset voivat tehda ympariston hyvaksi. Joseph Jacobsen (2011, 41) toteaa,
ettd vastuullinen yritys sitoo ymparistévastuullisuuden yhteen liiketoimintamittareiden

kanssa.

On siis mahdollista sdastaa luontoa ja tehda kannattavaa liiketoimintaa samaan aikaan.
Vastuullinen yritys huolehtii liiketoiminnastaan, mutta valitut toimenpiteet tukevat luonnon
hyvinvointia. Pitkalla tahtaimella katsottuna yrityksen panostaminen kestaviin ratkaisuihin
tuo lopulta markkinaetua yritykselle itselleen, uskoo Jacobsen (2011, 10). Kuluttajat ovat
huolissaan maapallon tilasta ja kayttavat mielelldan rahaa siihen, etta he voivat tehda
osansa ympariston saastamiseksi. Heikkurisen (2012, 8) mukaan esimerkiksi lahi- ja luo-
muruoka ovat lahelld kuluttajan sydanta, kun han haluaa sdastaa luontoa. Kuluttajien li-
saantynyt tietoisuus saa yritykset tekemaan vastuullisia ratkaisuja ja kertomaan niista

avoimesti kuluttajille.

3.3.1 Havikkiruoka

Havikkiruuasta on puhuttu paljon viime vuosien aikana ja se on aktiivisesti nakynyt ravin-
toloissa seka kuluttajien puheissa. Usein havikkiruokaan liitetdan ravintolat ja niiden tuot-
tama havikki puhututtaa paljon. Johtuuko se esimerkiksi siita, etta ravintoloissa on helppo
itsekin aiheuttaa havikkia. Ruuan ollessa toisten tekemaa ja kun siitd on jo maksettu, niin
hyvin voi jattda osan annoksesta sydomatta, toteavat Ketola, Kortesuo & Sairanen (2018,
140). Tata nakee ravintoloissa paljon ja varsinkin noutopdytaruokailussa tdama on arkipai-
vaa. Mikaan havikki ei kuitenkaan ole oikeutettua, koska ymparistéhaitat ovat joka kerta
yhta suuria. Granberg (2012, 57) kertoo, etta jatkuva vaestén kasvaminen ja lihan suu-
rempi Kysynta kuormittaa elintarvikejarjestelmaa. Lihan tuottaminen vaatii suuria maaria
vetta, energiaa ja esimerkiksi viljelysmaata. Kasvisruoka on suosiossa, mutta silti lihan ku-

lutus ei laske.

On varmasti hyva miettia, ettd mita havikki on ja miten sita oikeastaan syntyy. Ketola ym.
(2018, 11) kuvailevat havikin olevan ruokaa, jota on esimerkiksi hankittu varmuuden
vuoksi jadkaappiin. Tdma tapahtuu helposti, koska vieraanvarainen ihminen haluaa aina

olla valmis mahdollisille vieraille. Todellisuudessa kuitenkin suurin osa naista tuotteista



paatyy lopulta roska-astiaan. Tata ajattelua tapahtuu myds ravintoloiden keittidissa, koska
asiakasmaaria ei useinkaan tiedetd etukateen. Selkeasti havikkiruuan maarittelevat Sil-
vennoinen, Koivupuro, Katajajuuri, Jalkanen & Reinikainen (2012,13), ruokahavikki on sel-
laista ruokaa, joka paatyy roska-astiaan sydmisen sijasta. Havikkiruuaksi maaritellaan
kaikki raaka-aineet ja tuotteet, jotka olisi voitu kayttaa alkuperaiseen tarkoitukseensa. Ta-
han ei lueta sellaisia tuotteita, kuten kahvin poroja tai elainten luita, joita ei ole alun perin

tarkoitettu syotaviksi.

Osittain havikkiin vaikuttaa myos ruokapakkausten parasta ennen ja viimeinen kayttopaiva
-merkinnat. Hanne Mgller, Therese Hagtvedt & Nina Ladrup (2016, 44) kertovat, etta pak-
kausmerkinnat ovat usein ylivarovaisia, niita olisi varaa tarkastella paljonkin. Monet luotta-
vat sokeasti pakkausmerkintdihin, eivatka kayta maalaisjarkea. Jos tuote on pilalla, niin
sen kylla usein nakee tai haistaa helposti. Kotitalouksissa aiheutetaan runsaasti havikkia,
koska ei uskalleta kayttaa viela ihan kelvollisia raaka-aineita. Myds ruuan vaaranlainen
sailyttdminen aiheuttaa usein turhaa havikkia. Kuten Abeliotis, Chroni & Lasaridi (2016,
124) toteavat, oikeanlainen ruuan sailyttdminen ja téhteiden kayttdminen johtavat oikean-
laiseen havikinhallintaan. Kylmat tuotteet tulee sailyttaa jddkaapissa ja kuivatuotteet kui-
vassa paikassa. Raaka-aineiden kokonaisvaltainen kayttdminen vaatii pienia tekoja ja aja-

tusta, kun ruokaa valmistetaan.

Ruokahavikkia syntyy prosessin jokaisessa vaiheessa. Havikkia aiheuttavat kotitaloudet,
kaupat, ravintolat, ruokatehtaat ja ruuan tuottajat. Luonnonvarakeskuksen (LUKE) mu-
kaan kaikesta tuotetusta ruuasta noin 30 % paatyy havikkiin. Suomessa luku on mailtilli-
sempi, mutta silti noin 10-15 % kaikesta syomakelpoisesta ruuasta I0ytyy biojateastiasta.
Tama on todella paljon siihenkin nahden, ettd maailmassa, ja Suomessa, osa ihmisista
nakee nalkaa. Suurimman osan havikista aiheuttavat kotitaloudet, kaupat aiheuttavat ha-
vikkiad noin puolet kotitalouksia vahemman. Kotitaloudet aiheuttavat havikkia noin 120-160
miljoonaa kiloa, joka on noin 23 kiloa henkil6a kohden. Havikki kuormittaa ymparistoa ja
se on myds taloudellinen rasite, keskiarvollisesti noin 125 euroa henkea kohden vuo-

dessa. (Saa syoda!.)

Ruuan tuottaminen ja siihen liittyvat prosessit, kuten ruuan ja raaka-aineiden kuljettami-
nen kuormittavat luontoa paljon. Tutkimusten mukaan jopa 50 % Itamerta rehevaittavista
paastoista on peraisin ruuan tuotannosta. Suomessa arviolta 20 % ilmastopaastdista joh-
tuu ruokatuotannon prosesseista. Monet ravintolat ovat lahteneet havikkitalkoisiin ja tata
myos kuluttajat odottavat heiltd. Ravintolat tuottavat noin 20 % ruokahavikkia, joka on 10
% vahemman mita kotitaloudet tuottavat. Olisi siis tarkeaa, etta talkoisiin lahtisi ravintoloi-

den lisdksi myds kaupat ja kuluttajat. Eniten roska-astiaan paatyy juureksia, vihanneksia



ja perunoita. Taman jalkeen tulee kotona valmistetut ruuat, maitotuotteet ja vahiten havik-
kiin paatyy lihaa ja kalaa. Yleisimmat syyt ruuan pois heittdmiseen ovat vanhentuneet pai-
vaykset tai jo pilaantunut ruoka. Naiden jalkeen yleisimpia syita ovat liian suuren ruoka-

maaran valmistaminen ja silmilld sydminen, eli ruoka jaa lautashavikiksi. (Saa sy6da!.)

Havikkia syntyy vakisinkin ja taysin sita ei voi mitenkaan valttaa. Sita voidaan kuitenkin
vahentaa, kun toimintaa suunnitellaan ja ajatellaan, etta miten toimitaan. Ketola ym.
(2018, 14-15) laittavat havikinhallinnan tarkeysjarjestykseen, jossa on seitseman kohtaa.
Ensimmaisessad kohdassa neuvotaan kayttdmaan kaikki raaka-aineet normaalisti. Toi-
sessa kohdassa pyritaan ennaltaehkaisemaan havikkia esimerkiksi suunnittelulla ja ha-
vainnoimalla jaakaapin sisaltdéd. Kolmannessa vaiheessa jo syntyneet haasteet pyritaan
paikkaamaan, esimerkiksi pakastamalla tuoretuotteita. Neljdnnessa vaiheessa tahteet tu-
lisi hyodyntaa, esimerkiksi jatkokayttamalla eilisen raaka-aineet uudessa ruuassa. Viiden-
nessa kohdassa kehotetaan syottamaan havikki koiralle ja kuudennessa kohdassa toimit-
tamaan vanhentuneet raaka-aineet kompostiin. Viimeisessa vaiheessa ruoka paatyy

roska-astiaan ja tdma on se tilanne mita halutaan valttaa.

Silvennoinen ym. (2012, 38) kertovat, ettd tutkimuksen mukaan havikkia voidaan valttaa
hyvinkin yksinkertaisin keinoin. Tutkimuksen taustakyselyyn vastanneet olivat kertoneet,
ettd esimerkiksi uutta ruokapakettia ei tule avata ennen kuin edellinen on kaytetty lop-
puun. He my0s kertoivat, etta raaka-aineiden ja ruokien oikealla sailytyksella voidaan vai-
kuttaa paljon havikin syntymiseen. Yksi hyvin perinteinen ja yksinkertainen keino on se,
etta lautaselle otetaan vain sen verran ruokaa kuin jaksetaan sydda. Suunnitelulla ja jous-
tamisella voidaan vaikuttaa siihen, ettd nopeasti pilaantuvat raaka-aineet kdytetdan ennen
kuin ne ehtivat menna pilalle. Kuluttajat, kaupat, ravintolat, tuottajat ja ruokateollisuus voi-
vat kaikki vaikuttaa havikin syntymiseen ja sen hallitsemiseen. Tarkeaa on ymmartaa, etta
havikki koskee koko toimitusketjua (ECR Finland 2001, 41). Kaikki prosessissa mukana
olevat tahot ja henkil6t voivat vaikuttaa havikin syntymiseen ja sen valttamiseksi kaikkien
tulisi tehda t6ita. Havikkiruoka tuhoaa luontoa, aiheuttaa haittaa liiketoiminnalle ja tekee

kaikista prosessin vaiheista turhia.

3.3.2 Lahi- ja luomuruoka

Kuten havikkiruoka, myos Iahi- ja luomuruoka ovat puhuttaneet ihmisia viime vuosien ai-
kana paljon. Prosessoitu ruoka on vallannut suurien ruokakauppojen hyllyt ja ruokien puh-
taus seka alkupera ovat unohtuneet. Viimeisten muutaman vuosikymmenen aikana useat

ruokaskandaalit ovat kuitenkin herattéaneet kuluttajat kyseenalaistamaan ruokien alkupe-



raa, kertovat Mononen & Silvasti (2012, 196). Hullun lehman tauti, salmonella ja lintuin-
fluenssa ovat jarkyttaneet ihmisia ja saaneet tuottajat varpailleen. Nykyaikana kuluttajat
osaavat vaatia tietoja ruokien alkuperasta ja tuotantoketjusta. Tuottajat ovat ottaneet puh-
tauden ja lapindkyvyyden kilpailuedukseen, jos se vain on ollut mahdollista. Jo vuonna
2006 tehdyssa kuluttajatutkimuksessa kuluttajat, kunnanjohto ja suurkeittididen edustajat
ovat toivoneet Iahiruuan kulutuksen kasvua, kertovat Isoniemi ym. (2006, 71). Tama suun-

taus on jatkunut edelleen ja voimakkaana myoés 2010-luvulla.

Mita lahi- ja luomuruoka sitten oikeastaan on? Luomuruoka voidaan maaritella selkeam-
min, yksinkertaisesti luomu on lyhennelma sanasta luonnonmukainen. Jotta raaka-aine tai
tuote voi saada luomumerkin, sen taytyy noudattaa valvottua ja yhdessa sovittujen tuotan-
tomenetelmien kayttamista (Luomuruoka.fi.) Luomussa toiminta pohjautuu luonnonmukai-
siin toimintatapoihin, joihin tuottajat ja yritykset ovat sitoutuneet. Tuotteet saavat kayttaa
luomumerkkia, jos sen raaka-aineista vahintaan 95 % on luonnonmukaisesti tuotettua.
Luomutuotannon osalta tarkeita asioita ovat mm. energian saastaminen, elainten la-
jinomaisen toiminnan tukeminen, toimintatapojen puhtaus seka kaikenlaisten torjunta-ai-
neiden ja keinotekoisten lannoitteiden valttdminen. Luomutuotteilla on edellytys laaduk-

kuudelle, mutta itsessdan luomumerkki ei kerro tuotteen lopullisesta laadusta mitaan.

Luomun valitsemiseen vaikuttaa luonnollisesti moni asia, mutta useimmiten maku ja laatu
ovat ne tarkeimmat syyt. Jyoti Ranan (2017, 59-60) mukaan luomun kayttamisella voidaan
nayttaa taloudellista asemaansa, luomua ostetaan terveyden vuoksi ja siksi, etta sita on
nykyaikana laajasti saatavilla. Luomulla kuvaillaan olevan uniikki maku, se on visuaalisesti
houkuttelevampaa ja vaikuttaa usein tuoreemmalta verratessa tavallisiin tuotteisiin. Kuten
Justin Healey (2016, 5) toteaa, sy sellaisia tuotteita, jotka sopivat paremmin sinulle. Aika
tulee nayttdmaan kuinka modernin maailman pitkalle prosessoidut tuotteet tulevat vaikut-
tamaan ihmisten terveyteen. Selvaa on kuitenkin se, etta ruuan tulisi olla mahdollisimman
puhdasta ja sisaltda vain aineita, jotka siihen alkuperaisesti kuuluvat. Terveys on tarkea
tekija ruuan valinnassa, mutta myés maku on parempi puhtailla ja oikeanlaisilla raaka-ai-

neilla.

Lahiruoka voidaan maaritella yksinkertaisesti niin, ettd se on Iahella tuotettua. Mika sitten
on lahella? Usein ravintolat kertovat kayttadvansa vain lahella tuotettuja raaka-aineita. La-
helld voi olla omasta kaupungista, omasta maakunnasta, Suomesta tai mahdollisimman
l&heltd Suomea. Isoniemen (2005, 7) tuottaman kuluttajatutkimuksen mukaan lahiruuan
maarittely voidaan jakaa kolmeen ulottuvuuteen: sosiaalinen etaisyys, kulttuurinen etai-
syys ja maantieteellinen etaisyys. Kuluttajien mukaan maantieteellisen etadisyyden maarit-

tely on hankalaa, koska etaisyydet ovat suhteellisia ja etaisyys voidaan kasittaa eri tavoin.
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Kulttuurinen etaisyys on helpompi maaritella, Suomalainen ruoka koetaan luontevammin
[&hiruuaksi, kuin esimerkiksi Tallinnasta tuotu, vaikka se onkin lahella Suomea, toteaa ku-
luttajat Isoniemen tutkimuksessa (2005, 10). Lahella tuotettu voidaan siis kokea eri tavoin

ja jokainen voi maaritelld sen itselleen siten, kuten se parhaalta tuntuu.

Luomu- ja I&hiruuasta puhutaan usein yhdessa ja ne myos helposti sekoitetaan keske-
naan. Ruoka voi olla luomua, vaikka se ei ole lahelta ja toisaalta ruoka voi olla 1ahelt3,
mutta se ei valttdamatta ole luomua, opastavat Mononen & Silvasti (2012, 136). Opinnayte-
tyon kirjoittajan ravintolassa tarjoillaan paljon lahi- ja luomuruokaa, mutta Iahiruoka koe-
taan tarkeammaksi mm. sen ymparistovaikutustensa vuoksi. Luomu ei aina ole maari-
telma tuotteen laadulle, mutta parhaimmillaan luomu on todella laadukasta. Nain opinnay-
tetyon kirjoittajan ravintolassa koetaan esimerkiksi luomumaitojen osalta, ne vain maistu-
vat paremmalta. Kuten Mononen & Silvasti (2012, 147) toteavat, luomutuotteet ovat usein
kalliimpia vaihtoehtoja esimerkiksi suurempien tuotantokustannustensa vuoksi. Luomulla
on markkina-arvoa kuluttajien keskuudessa, mutta laatua ei tulisi unohtaa, vaikka tuotteen
kyljessa luomumerkinta olisikin. Korkeamman hinnan perusteena tulisi olla esimerkiksi

tuotantoelainten paremmat olot ja naita asioita valvotaan luomutarkastajien toimesta.
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4 Palveluliiketoimintayrityksen konseptointi

Tassa luvussa konseptointia kasitellaan kolmen alaluvun verran ja siihen perehdytaan pal-
veluliiketoiminnan nakdkulmasta. Ensimmaisessa alaluvussa tarkastellaan konseptin
suunnittelua, toisessa alaluvussa konseptin kehittdmista ja kolmannessa alaluvussa ela-
myksia osana konseptia. Konseptin suunnittelussa tutustutaan suunnittelun vaiheisiin ja
mita tulisi ottaa huomioon konseptia suunnitellessa. Konseptin kehittdmisessa perehdy-
taan kehittamisen tarpeeseen ja sen merkitykseen yrityksen kilpailutekijana. Elamykset -
alaluvussa tarkastellaan elamysten tuottamisen merkitystd osana konseptointia. Koko-
naisvaltaiset elamykset ovat kovassa kysynnassa ja niiden tuottaminen vaatii asiakkaiden

tuntemista.
4.1 Konseptin suunnittelu

Konsepti on kéasitteena laaja ja sen alle voidaan lukea lukuisia asioita. Kuten Tiia Sammal-
lahti (2009, 79) kuvaa, konseptointi on kokonaisuus, johon sisaltyy tuotteet, prosessit, ih-
miset, fyysiset puitteet, mainetekijat, hintamaailma, palveluiden saatavuus ja myyntitoi-
menpiteet. Kyseessa on siis kattava kokonaisuus ja konseptisuunnitteluun tulisi kayttaa
reilusti aikaa, jotta lopputuloksesta saadaan mahdollisimman onnistunut. Palveluiden ja
niiden laadun merkitys korostuu entisestaan ja palveluyritysten on panostettava siihen, jos
he mielivat pysya mukana kilpailussa. Konseptointiin liittyy vahvasti myos esimerkiksi digi-
talisaatio ja kansainvalistyminen, toteavat Virkkunen, Ahonen, Schaupp & Lintula (2010,
37). Muita jo koko 2010-luvun keskeisia teemoja ovat olleet kestavan kehityksen periaat-

teet ja datan hyodyntaminen.

Palvelumuotoilussa keskitytaan asiakkaaseen, asiakasymmarrykseen ja asiakkaan kulke-
miin polkuihin. Palveludesign -ajattelu tukee tata toimintatapaa ja ottaa huomioon palvelu-
prosessien toimivuuden, kertoo Sammallahti (2009, 80). Talla tavoin ajateltuna jo suunni-
tellessa palvelua huomioon otetaan eri toimintojen ja vaiheiden kaytettavyys. Uuden pal-
velun avautuessa usein puhutaan siita, etta asiakasnakokulmaa ei olisi mietitty yhtaan.
Tasta hyvana esimerkkina voidaan nostaa kauppakeskus Redin avautuminen. Asiakkaat
kokivat kauppakeskuksen sokkeloiseksi ja kritisoivat opasteita paljon. Sammallahden
(2009, 80) mukaan palveludesign tahtaa siihen, etta asiakkaan nakdkulmasta kaikki pal-
veluprosessin vaiheet toimivat ja tuntuvat hyvalta. Erilaiset prototyypit ja palveluiden koe-

kaytot ovat jarkevid, jotta palvelu toimisi hyvin heti alusta lahtien.

Asiakas on siis tunnettava hyvin, jotta konseptista voidaan suunnitella hanelle sopiva.

Stickdorn, Hormess, Lawrence & Schneider (2018, 96) kehottavat astumaan sivuun ja ar-
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vioimaan ymparilla tapahtuvaa toimintaa uusin silmin. Asiakasta voidaan ymmartaa aino-
astaan niin, etta omat olettamukset ja ennakkoluulot siirretdan sivuun tutkittaessa asiak-
kaiden polkuja. Erilaiset palvelupolut ja persoonat toimivat hyvin, mutta tietojen keraami-
nen vaatii huolellista tutkimustyota. Kaikilla yrityksilla on mahdollisuus tuntea asiakkaansa
paremmin ja tarjota heille personoituja palveluja, toteavat Andy Polaine, Lavrans Lavlie &
Ben Reason (2013, 38). Suunnitteluvaiheessa on tarkeaa kayttaa aikaa asiakkaisiin tutus-

tumiseen, jotta konseptin suunnittelu onnistuu parhaalla mahdollisella tavalla.

Aikaisemmin, ennen 2000-lukua, oli hyvinkin yleista tuoda uusi konsepti tai tuote markki-
noille kysymatta asiakkailta mitaan. Nykyaan on normaalia suunnitella uutta palvelua tai
tuotetta yhdessa loppukayttajan, asiakkaan, kanssa. Kuluttajalla on tana paivana huomat-
tavasti enemman roolia tuotteiden ja palveluiden kehittdmisessa, kertovat Virkkunen ym.
(2010, 55). On ymmarretty, etta kuluttajat tietavat parhaiten millaisia odotuksia heilla on
tuotteiden ja palveluiden suhteen. Toki he eivat aina voi tietdd mika heille on parasta ja
kayttdokelpoisinta, mutta parhaimmillaan asiakkaiden kanssa yhteisty6ssa saadaan suun-
niteltua mahdollisimman onnistuneita lopputuotoksia. Sammallahden (2009, 81) mukaan
konseptin suunnitteluvaiheessa huomioidaan maine, hinta, fysiikka, ihmiset, tuote, saata-

vuus, myynti sekad prosessit.

4.2 Konseptin kehittaminen

Maailma on muuttunut nopeasti ja vauhti tuntuu edelleen vain kiihtyvan. Yritysten on teh-
tava kovasti toita, jotta he pysyvat nopeasti kehittyvan maailman mukana. Uusi konsepti
suunnitellaan, sitd kehitetdan ja toteutetaan. Voidaan todeta, ettd konsepti on koko ajan
kehityksen tiella, toteavat Virkkunen ym. (2010, 80). Menestyva yritys ei pysy paikallaan,
vaan se tarkastelee toimintaymparistoa jatkuvasti ja tekee kehittamistoimenpiteita tarvitta-
essa. Toisinaan toimiva konsepti pysyy muuttumattomana, mutta joskus konseptia tarvit-
see kehittaa jatkuvasti. Sammallahden (2009, 88) mukaan on hankala maarittaa sita, etta
milloin kehittamistyota tulisi tehda. Maarittelemiseen vaikuttavat esimerkiksi asiakkaiden
odotukset, yrityksen strategia, yrityksen henki, brandi-identiteetti, laatukysymykset ja tahto

pysya samanlaisena.

Kehittamiselle tulee olla jokin syy. Riittdva peruste ei ole se, ettd muutkin kehittavat ja ke-
hitetdan vain kehittdmisen ilosta. Asiakkaiden tunteminen on tassakin kohtaa avain onnis-
tumiseen, ohjeistaa Sammallahti (2009, 88). Konseptin kehittdminen tulisi olla asiakaslah-
toista, jos asiakas toivoo muutosta niin silloin sita tulisi harkita. Toisinaan kehittdminen voi
olla osa yrityksen ideologiaa ja muutos on pysyva tila. Kehittdminen on usein muutosta

vanhasta uuteen ja tulee ottaa huomioon, ettd muutos voi aiheuttaa haasteita yrityksen
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henkildston keskuudessa. Virkkusen ym. (2010, 81) mukaan kielteiset seuraukset ovat
osa kehittdmisprosessia. Kehittamisen tulee siis olla suunnitelmallista toimintaa, jossa

huomioidaan prosessissa mukana olevat ihmiset.

Konsepti on markkinoilla huolellisen suunnittelun ja kehittdmisen jalkeen, mutta se ei ole
todennékodisesti vieldakaan valmis. Aikaisemmin todettiin, ettd kehittdmisen ajoitusta on
vaikea maarittaa ja kehittamistyd on jatkuvaa. Voidaankin siis puhua konseptin hiomi-
sesta, jatkuvasta konseptin kehittdmisesta. Sammallahti (2009, 181) toteaa, ettd hiomisen
tarve voi olla vahainen, mutta joskus siihen on kaytettava reilusti aikaa. Tarpeet ovat ta-
pauskohtaisia, mutta on hyva pitaa ymparistoa silmalla ja ajatella konseptia jatkuvasti ke-
hittyvana. Brandi-identiteetin sailyttdminen on kuitenkin jarkevaa, jotta yritys muistaa paik-
kansa markkinoilla. Kulttuurierot voivat tuoda poikkeamia siihen, miten palveluita kayte-
taan, mutta brandi kuitenkin muistetaan ja sité arvostetaan. Konseptia kannattaa siis hioa,
mutta konseptin testaustakaan ei kannata unohtaa, kertoo Sammallahti (2009, 181). Ku-
luttajat kannattaa ottaa mukaan tarkastelemaan toimintaa ja antamaan kommentteja siita,
kuinka konsepti heidan mielestaan toimii. Nain toimien voidaan varmistaa konseptin toimi-

vuus ennen sen lanseerausta tai suurempien muutosten tekemista.

Palvelumuotoilussa on ehdotonta, ettd asiakas tai loppukayttdjd on mukana prosessin jo-
kaisessa vaiheessa. Sama tulisi muistaa my0ds konseptin kehittamisessa. Prototyyppien
testausvaiheessa tutkitaan, arvioidaan ja tehdaan yhteisty6ta asiakkaiden seka sidosryh-
mien kanssa, kuvaavat Stickdorn ym. (2018, 211). Konseptiakin tulisi kehittéaa niin, etta
keskeiset toimijat ovat mukana ideoimassa ja kommentoimassa toimintaa. Toisinaan voi
tulla tilanne, jossa konsepti ei toimikaan ja sita taytyy muuttaa nopealla aikataululla.
Naissa tapauksissa on hyva, etta yhteistydverkosto on mukana arvioimassa ja autta-
massa konseptin paivittamisessa. Polaine ym. (2013, 139) toteavat, etta ajan ja kustan-
nusten saastamiseksi toimintaa kannattaa testata mahdollisimman aikaisessa vaiheessa
prosessissa mukana olevien ihnmisten kanssa. Konseptin on hyva olla testattu ja arvioitu

huolellisesti ennen, kun se viedaan markkinoille.

4.3 Elamykset

Eldmysten tuottaminen on entistd tdrkedmpaa ja sen merkitys kasvaa edelleen tulevaisuu-
dessa. Kuluttajat ovat tietoisempia siitd mitd he haluavat ja vaatimustaso palveluilta on
noussut. Ravintolassa sydminen voi olla arkinen tapahtuma tai sitten se voi olla elamys,
joka muistetaan viela pitkdan. Adamsson & Havas (2016, 15-17) kertovat, etta viela kym-

menen vuotta sitten Tuskafestivaaleilla tarjoiltiin edullisia perusannoksia, kuten kebabia ja
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ranskalaisia perunoita. Siita ajasta on edetty paljon, kun ruokatarjonta on kehittynyt ja mo-
nipuolistunut. Téma muutos on lahtenyt kuluttajista, perussuoritukset eivat enaa riita.
Ruoka on suuri osa eldmaa ja siitéd halutaan nauttia, tilanteesta huolimatta. Ravintolassa
sydminen ei ole enda vain ulkona sydmista, vaan kokemukselta odotetaan huomattavasti
suurempia elamyksia, toteaa Rantala (2017, 7). Suomalaiset toivovat, ettéd yhdessa koetut

elamykset lisaantyisivat entisestaan.

Se mita haetaan ruokailukokemukselta nyt, on osittain ollut tuttua jo ennen maailmansotia.
Ennen ruokaa kunnioitettiin huomattavasti enemman, huomauttaa Rantala (2017, 7).
Raaka-aineita, ruokailutapoja ja yhdessa syomista arvostettiin paljon ja ruuan kanssa ei
leikitty. Suomen tayttdessa 100 vuotta vuonna 2017, yhtena suurena teemana oli yhdessa
syominen. Nopea kaupungistuminen, omavaraisuuden katoaminen, naisten tyossakaynti
ja raaka-aineiden saatavuus ovat muuttaneet kayttaytymistdmme, toteaa Rantala (2017,
7). Yhdessa syominen on vahentynyt ja ruokailusta on tullut suorite, jonka avulla kerataan
energiaa. Viime vuosina kuitenkin raaka-aineita on alettu arvostamaan enemman ja kulut-
tajat ovat kiinnostuneita ruuan alkuperasta. Ruokailusta halutaan tehda elamys, joka voi-

daan jakaa yhdessa Iahimmaisten kanssa, varsinkin vapaa-ajalla.

Ruokailun ja raaka-aineiden kunnioitus nakyy myos siina, ettd vaikka hinta on hieman kor-
keampi, niin hinta-laatusuhde koetaan paremmaksi. Adamsson & Havas (2016, 18) kerto-
vat, ettd Tuskafestivaalien ravintoloiden paivitysten jalkeen hinnat koettiin edullisempana,
vaikka ne itseasiassa olivat kallimmat kuin edellisind vuosina. Ruuan laatua arvostetaan
ja onnistunut annos parantaa kokonaisuutta, tehden siita elamyksen. Rahaa ollaan val-
miita kayttdmaan enemman, mutta toisaalta myos odotukset ovat korkeammalla. Asiakkai-
den odottaessa enemman, tulee ravintoloiden henkilokunnan tietda enemman ja olla val-
miina nopeisiinkin muutoksiin. Rantalan (2017, 23) mukaan esimerkiksi jaettava ruoka on
ollut viime vuosina trendikasta. Yhdessa sydmista halutaan korostaa ja mika toimisikaan
paremmin kuin lautaset, joista ruoka jaetaan yhdessa pdytédseurueen kesken. T&ma on

yksi niista elamyksista, joita halutaan kokea yhdessa muiden kanssa.

Elamysten tuottamista tulee tavoitella, mutta se ei aina ole niin yksinkertaista. Toiselle ela-
mys voi olla toiselle arkipaivaa ja tama tulisi tiedostaa palveluita suunniteltaessa. Kuten
Juulia Raikkdnen (2017, 153) toteaa, elamykset ovat henkildkohtaisia tuntemuksia, jotka
jokainen maarittelee omassa mielessaan. Elamysten tuottaminen voidaankin nahda sellai-
sena toimintana, jossa luodaan mahdollisimman otolliset edellytykset elamysten syntymi-
selle. On tarkeda myds erottaa kokemukset ja elamykset. Kokemus on yleisempi tunte-
mus siita mita tuntee ja elamys viittaa enemmankin erityislaatuiseen kokemukseen, kertoo

Raikkonen (2017, 154). Elamysten tuottamiseen on ryhdytty panostamaan 1990-luvulta

15



lahtien, koska silloin ymmarrettiin elamystalouden positiiviset taloudelliset mahdollisuudet.
Kuluttajat haluavat kayttda rahaa elamyksiin, joten myds niiden tuottajia tulee olla saata-

villa.

Ihminen siis kokee elamykset monin eri tavoin ja useampi asia tulee olla kohdallaan, jotta
tapahtumaa voidaan kuvailla elamykselliseksi. Jim Joseph (2010, 90) kuvaa, etta palve-
luntarjoajan on taytettava asiakkaan tarpeet ja toiveet, kommunikoitava heidan kanssaan,
pidettava huolta heista ja tuotava lisdarvoa heidan elamaansa. Pitka lista asioita ja kaikki
tulisi onnistua, jotta palvelua tai tuotetta voidaan kuvailla elamyksena. Huolellisesti analy-
soimalla kokemuksia voidaan kuitenkin paasta tilanteeseen, jossa on otolliset mahdolli-
suudet elamysten tuottamiselle. Kuten Nicola Perullo (2016, 28) kertoo esimerkin kyl-
masta oluesta kuumana kesapaivana. Tassa yhteydessa ei ole valia oluella, vaan sill3,
ettd se on kylmaa ja sopii kuumaan kesapaivaan. Koettu tapahtuma voi olla yksinkertai-
nen, mutta esimerkiksi tama kokemus on usealle elamys, jota muistellaan kylmana talvi-

paivana. Elamysten tuottaminen ei ole helppoa, mutta se voi olla hyvinkin yksinkertaista.
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5 Oppimisymparisto

Tassa luvussa tutustutaan oppimisymparistéihin. Ensimmaisessa alaluvussa tarkastellaan
oppimisympariston maaritelmaa ja sitd minkalainen tila voi toimia oppimisymparistona.
Toisessa alaluvussa kasitelladn Laureassa kehitettya Learning by Developing (LbD) -toi-
mintamallia. Kolmannessa alaluvussa perehdytaan Living lab -menetelmaan ja sen tuo-
miin mahdollisuuksiin opetuksen nakdkulmasta. Learning by Developing ja Living lab ovat
keskeisia lahestymistapoja, kun puhutaan kehittdmispohjaisesta opetuksesta, joka tapah-
tuu todellisessa toimintaymparistdssa yhdessa opiskelijoiden, ohjaajien ja tydeldman

kanssa.

5.1 Mika on oppimisymparist6?

Oppimisymparistdja on runsaasti erilaisia ja oikeastaan mika tahansa tila tai paikka voi toi-
mia oppimisymparistona. Digitaalisuus on lisdnnyt mahdollisuuksia myds oppimisymparis-
tdjen suhteen ja tilojen ei tarvitsekaan valttamatta olla fyysisia. Oppimisymparistd on
paikka, jossa tapahtuu oppimista ja tama on melko yksinkertainen maaritelma sille. Oppi-
minen voidaankin ndhda prosessina, joka kehittyy jatkuvasti vuorovaikutuksessa erilaisten
ihmisten ja yhteis6jen kanssa erilaisissa oppimisymparistoissa, kertovat Kumpulainen ym.
(2010, 14). Maailma muuttuu jatkuvasti nopeammin ja myos opetus on kehittynyt siina
mukana. Opetus enda harvemmin toteutuu niin, ettd opettaja puhuu ja opiskelijat kuunte-
levat. Yhdessa tekeminen on todettu tehokkaaksi tavaksi oppia, joten ryhmatyot ja erilai-
set soveltavat tehtavat ovat ottaneet enemman roolia oppimismenetelmana. Staffansin,
Hyvarisen, Kankaan & Turkon (2010, 108) mukaan oppiminen on laajentunut yli fyysisten

rajojen koko elinymparistédomme.

Nopea teknologian kehitys on muuttanut opiskelijoiden odotuksia ja sitd kautta myds kou-
lutuksenjarjestajia. Timothy Green & Loretta Donovan (2013, 10) toteavat, etta opiskeli-
joilla on paljon teknologiaa kaytdssa ja he haluavat hyddyntaa tatd myds omassa oppimi-
sessaan. Tama suuntaus on vain jatkanut kasvuaan ja verkko-opiskelun suosio kasvaa
jatkuvasti 2020-luvulle mentdessa. Haasteelliseksi tekee oppimisympariston luomisen esi-
merkiksi digitaaliseen jarjestelmaan, jossa opiskelijoiden tehtavat ovat. Sonia Livingstone
& Julian Sefton-Green (2016, 21) kertovat, etta lapset tuntevat digitaalisen maailman van-
hempiaan paremmin. Sama patee myds opiskelijoiden ja heidan opettajiensa kanssa,
opiskelijat ovat [dhtokohtaisesti patevampia digitaalisissa asioissa. Koulutuksenjarjestajilla

on haaste luoda digitaalista tarjontaa, koska oppimista on heilld itselldan todella paljon.
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Valmistautumisen merkitys korostuu siis entisestaan, kun oppiminen tapahtuu erilaisissa
ymparistoissa. Tavoitteellinen opetus vaatii suunnitelmallisuutta ja tdman vuoksi ei kan-
nata kokonaan unohtaa oppilaitosten ja koulutuksen jarjestajien merkitysta. Oppilaitokset
organisoivat opetusta, tapahtui se sitten oppilaitoksen tiloissa tai ei, toteavat Kukkonen &
Marttila (2017, 10-11). Oppimisymparistdjen moninaisuus luo uusia mahdollisuuksia ope-
tukselle, mutta se my6s haastaa opettajia ja ohjaajia uudella tavalla. Opiskelijat ovat
muuttuneet paljon, asioiden tarvitsee tapahtua nopeasti, muuten nuorten keskittyminen
herpaantuu. Erilaisilla oppimisymparistdilld voidaan mahdollistaa mielenkiintoista opetusta
ja oppiminen tehostuu. Kuten Staffans ym. (2010, 111) kuvaavat, tulevaisuuden oppimis-
ymparistot mahdollistavat yhteisdllisen tiedon luomisen ja oppijat eivat ole pelkastaan

kuunteluoppilaita.

Erilaiset toiminnalliset oppimisymparistot ovat tehokkaita ja ammattikorkeakoulut kayttavat
naita laajasti hyddykseen. Parhaimmillaan oppimisymparist6t toimivat verkostoissa, joissa
on mukana opiskelijoita, oppilaitoksen edustajia ja tydelaman edustajia. Ammattikorkea-
koulut toimivat tiiviissa yhteistydssa yritysten kanssa ja tdma mahdollistaa hedelmallisen
pohjan moninaisille oppimisymparistoéille. Arvonluonti on hyva tehda huolellisesti etuka-
teen, niin jokainen osapuoli saa parhaan mahdollisen hyédyn yhteistyosta, kertovat
Smeds, Huhta, Pajunen & Vaananen (2010, 100). Jokaisella toimijalla on omat tavoit-
teensa, mutta niista yhteisesti sopimalla kaikki saavat hyotya omalle toiminnalleen. Par-
haimmillaan oppimisymparistd opettaa opiskelijaa ja tuottaa samalla lisdarvoa esimerkiksi
tydeldmalle. Toimiva oppimisymparistd osallistaa ja sitouttaa opiskelijan oppimaan. Kuk-
kosen & Marttilan (2017, 20) mukaan osallisuus vahvistaa kuuluvuuden tunnetta ja yhtei-
sOllisyytta. Sitoutunut ja ryhmaan kuuluva yksilé on usein tehokas toimija ja tata voidaan

tukea tulevaisuuden oppimisymparistailla.

5.2 Learning by Developing

Learning by Developing (LbD), eli kehittdmispohjainen oppiminen on Laurea-ammattikor-
keakoulussa kehitetty toimintamalli. Kyseessa on pedagoginen ajattelutapa, jossa kehitta-
mista tapahtuu oppimisen yhteydessa. Tama pedagoginen toimintamalli on hyvin kaytan-
nonlaheinen prosessi, jossa mukana ovat opiskelijat, opettajat, asiakkaat ja yhteistyOyri-
tysten edustajat. Kuten Katariina Raij (2007, 9) kuvaa, LbD voidaan nahda tyéelamapoh-
jaisina hankkeina, jotka kuitenkin samalla toimivat oppimisymparistéina. Tasta hyvana esi-
merkkina on Laurean opetusravintola BarLaurea, joka on toiminut yhtajaksoisesti vuo-
desta 2002. BarLaureassa tuotetaan monipuolisia ravintolapalveluita oikeille asiakkaille ja

tyontekijoina ovat restonomiopiskelijat. Ravintolan toimintaa ohjaavat ravintolapaallikko ja
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keittiomestari, jotka toimivat opiskelijoiden ohjaajina. Lahtokohta LbD:lle oli tuoda tutki-

mus- ja kehittdmistoimintaa lahemmaksi tydelamaa, kertoo Pentti Rauhala (2008, 4).

Keskeista kehittdmispohjaisessa oppimisessa on se, ettd oppimisen yhteydessa tuotetaan
jatkuvasti myos uutta osaamista ja tietoa. Tama onkin opiskelijoille arvokasta, koska he
joutuvat haastamaan itseaan aivan erilaisella tavalla. LbD kehittda opiskelijoiden ongel-
manratkaisutaitoja ja vahvistaa itseluottamusta. Opiskelijalle annetaan LbD-mallissa run-
saasti vastuuta ja opiskelijoilta myds odotetaan paljon, toteaa Annica Isacsson (2008, 40).
Kehittdmispohjaisessa oppimisprosessissa opiskelija voidaan ndhda jopa tasavertaisena
kollegana, jota opettaja tai ohjaaja tukee prosessin aikana. Tyéelama on vahvasti Iasna
oppimisessa ja se tekee toiminnasta hedelmallista jokaisen osapuolen kannalta. Kuten
Raij (2007, 21) toteaa, uutta ymmarrystéa saadaan, kun asioita tyostetdan yhdessa erilais-
ten toimijoiden kesken. On hyddyllista oppia ja kehittda yhdessa opiskelijoiden, opettajien,

asiakkaiden ja tydeldman kanssa.

Oppimisilmapiirin luominen on tarkeaa yleensakin opetuksessa, mutta varsinkin LbD:ssa
tdma korostuu erityisesti. Tdssa mallissa yhdessa tekeminen on tarkeaa, joten myos ilma-
piirin on oltava sellainen, etta kaikki tukevat ajatusta avoimuudesta. Esimerkiksi palaute-
kulttuurin on oltava sellaista, ettd palautetta annetaan ja sitd osataan ottaa myds vastaan,
kertoo Outi Kallioinen (2009, 29). Rakentavan palautteen antaminen tukee avoimen ja po-
sitiivisen ilmapiirin luomista. Palautteen ei tarvitse aina olla positiivista, mutta my6s nega-
tiivinen, toisin sanoen rakentava palaute, voidaan antaa positiivisessa hengessa. Toinen
asia mika vaikuttaa vahvasti oppimisilmapiirin luomiseen, on kaikkien tasapuolinen osallis-
tuminen tekemiseen. Ideat voivat tulla keltd tahansa ja ne ovat aina aidosti yhta arvok-
kaita, oli kyseessa sitten yrityksen toimitusjohtaja tai opiskelija, toteaa Raij (2007, 22).
LbD on yhdessa tekemista, yhdessa oppimista, verkostoitumista ja tehokasta seka jatku-

vaa kehittamista.

5.3 Livinglab

Living lab -menetelma mahdollistaa opetus-, tutkimus- ja kehittdmistydn realistisessa toi-
mintaymparistossa. Aiemmin mainittu Laurea-ammattikorkeakoulun BarLaurea -opetusra-
vintola on tasta hyva esimerkki. BarLaurea on toiminut Living labina jo kohta 20 vuoden
ajan, joten se on ollut mukana melkein aivan alusta asti. Veli-Pekka Niitamo & Seppo Le-
minen (2011, 7) kertovat, ettéd William Mitchell tutki ihmisten arkea Placelabissa vuosina
1999-2009. Hanta pidetaan Living lab -toiminnan yhtena pioneerina ja maaratietoisena ke-
hittajana. Living lab -menetelman avulla saadaan ainutlaatuista ja realistista tietoa, kun

toimenpiteet tehdaan luonnollisessa ymparistdssa. Esimerkiksi BarLaureassa asiakkaiden
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kayttaytymista voidaan tutkia monipuolisesti, koska asiakkaat kokevat BarLaurean ravinto-

lana, ei tutkimuslaboratoriona.

Pieter Ballon & Dimitri Schuurman (2015, 1-2) maarittelevat Living labin niin, ettd se on
ymparisto, jossa kehitetdan ja innovoidaan yhdessa kayttajien seka yhteistydbkumppanei-
den kanssa. Living labin toimintaan sisaltyy testaaminen, arvioiminen ja ratkaisujen luomi-
nen todellisessa ymparistdssa. Tarkeda on se, etta toiminta tapahtuu oikeanlaisessa ym-
paristossa. Ravintolan palveluja tulee kehittaa ravintolassa ja hotellin palveluja hotellissa,
muuten Living labin tuoma hy6ty menetetaan. Living lab on innovatiivinen ja osallistava
I&hestymistapa, jossa kaytetaan erilaisia tutkimus- ja kehittdmismenetelmia monipuoli-
sesti, toteavat Mastelic, Sahakian & Bonazzi (2015, 12). Toiminnasta vastaavat henkil6t
pitdvat huolen siitd, ettd toimintaa arvioidaan jatkuvasti ja mukana on kehittdmisen kan-

nalta tarkeat toimijat.

Oikea asiakas, tai kayttaja, on olennainen osa Living labia. Kayttaja voi olla tietoisesti mu-
kana toiminnassa tai sitten han voi olla tutkimuskohteena, eika valttamatta tieda sita. La-
boratoriossa tehtavat tutkimukset antavat tietynlaista dataa, mutta silla tavalla toimien ei
voida kuvata arkisia tilanteita, kuten erilaisia odottamattomia haasteita. Tarkoitus on suo-
rittaa tutkimista tosielamaa vastaavissa tilanteissa, toteavat Tuomas Ranti & Markus Kivi-
kangas (2011, 13). Jotta tutkimisesta ja kehittdmisestd saadaan mahdollisimman teho-
kasta, mukana tulisi olla laajasti erilaisia toimijoita. Usein Living lab -toiminnassa on mu-

kana opiskelijoita, oppilaitosten edustajia ja tydelamasta tarvittavia toimijoita. Rantin & Ki-

vikankaan (2011, 13) mukaan kattava yhteistyéverkosto mahdollistaa Living labin py0ritta

misen siten, etta tavoiteltavat tulokset saadaan tehokkaasti saavutettua.

Living lab voi siis olla milla alalla tahansa toimiva todellinen tai todenmukainen ymparisto,
jossa tutkitaan ja kehitetédan toimintaa. Heikkanen & Osterberg (2012, 10) toteavat, etté
Living lab -malli toimii erityisen hyvin ammattikorkeakouluissa. Kehittamistoiminta ammat-
tikorkeakouluissa pohjautuu tydeldman tarpeisiin ja Living labien avulla tdhan todelliseen
toimintaan paastaan hyvin kasiksi. Living labin avulla korkeakouluissa tehtava tutkimus-,
kehittamis- ja innovaatiotoiminta voidaan tuoda lahemmaksi todellista ymparistda ja laaja-
alaista yhteistydta on helpompi harrastaa. Yrityksissa nahdaan arvokkaana loppukayttajan
kokemus ja Living labien avulla kokemukset voidaan tuoda avoimesti esille, kertovat
Minna Fred, Mika J. Kortelainen & Seppo Leminen (2011, 33). Living lab on opetusympa-

ristdbnd monipuolinen ja osallistava tapa opettaa.
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6 Tulevaisuuden oppimisymparisto

Tama luku kasittelee tulevaisuuden oppimisymparistdn konseptin kehittamista palvelu-
muotoilun menetelmin. Palvelumuotoilun prosessi tassa opinnaytetydossa mukailee Design
Council:in kuvailemaa Double Diamond -muotoiluprosessia. Ymmarrysvaiheessa asiakas-
ymmarrysta hankittiin haastattelemalla toimeksiantajaa, haastattelemalla BarLaurean esi-
miesharijoittelijoita, tarkastelemalla toimintaa opinndytetydn kirjoittajan ndkdkulmasta ja tu-
tustumalla toisiin oppilaitoksiin. Kehittdmisvaiheessa kehittamisideoita haettiin haastattele-
malla Compass Groupin asiantuntijaa, tydstamalla tulevaisuuden oppimisymparistdéa yh-
dessa Laurean opiskelijoiden kanssa ja kuuntelemalla Bruggessa opiskelijoiden seka hen-
kildbkunnan ideoita. Toteuttamisvaiheessa kehitettyd konseptia tarkastellaan Business Mo-

del Canvasin, Moodboardin ja Value Proposition Canvasin avustuksella.

6.1 Kehittamisprosessin kuvaus

Tassa alaluvussa kasitellaan kehittdmisprosessia, jota noudatettiin tulevaisuuden oppimis-
ympariston konseptin kehittdmisessa. Tulevaisuuden oppimisympariston konseptia kehi-
tettiin palvelumuotoilun menetelmin ja tdssa opinnaytetydssa mukailtiin Design Council:in
kuvaamaa palvelumuotoiluprosessia kolmivaiheisena. Nama vaiheet olivat asiakasymmar-
ryksen hankkiminen, kehittdminen ja toteuttaminen. Kehittdmisprosessin aikana kaytettiin
kymmenta erilaista kehittdmis- ja ideointimenetelmaa, jotka on kuvattu taulukossa 1. Pal-
velumuotoiluprosessin vaiheet ja kaytetyt menetelmat kuvataan tarkemmin omissa alalu-

vuissaan.

Palvelumuotoilun keskeisimpia asioita ovat asiakasymmarrys ja kehittaminen yhdessa asi-
akkaan kanssa. Onnistunein lopputulos saadaan silloin, kun asiakas on mukana muotoilu-
prosessin jokaisessa vaiheessa. Kuten Stickdorn, Hormess, Lawrence & Schneider (2018,
20-21) toteavat, palvelumuotoilu voidaan nahda ajatusmallina, prosessina, tyokalupak-
kina, yhteisena kielena ja esimiestyona. Palvelumuotoilu on monipuolinen lahestymistapa
kehittdmiseen ja ideointiin, jota tehdaan yhdessa asiakkaiden, yhteistybkumppaneiden ja
muiden sidosryhmien kanssa. Kehittdmis- ja ideointityd on joustavaa ja tarvittaessa no-
peaakin, mutta palvelumuotoilua ei tulisi nahda lyhyena prosessina, ohjeistaa Stefan Mo-
ritz (2005, 40). Palvelumuotoilun prosessiin kuuluu se, etta toiminta on jatkuvasti kayn-

nissa ja prosessissa voidaan tarvittaessa menna myds taaksepain.

Design Council on lanseerannut oman mallinsa palvelumuotoilun prosessin mukaiseen
kehittdmistoimintaan. Taman muotoiluprosessin nimi on Double Diamond ja sen kayttami-
nen on kaynnistetty vuonna 2004. Double Diamond on visuaalinen muotoiluprosessi,

jossa palvelumuotoilua toteutetaan neljassa eri vaiheessa. Nama vaiheet ovat Discover,
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Define, Develop ja Deliver. Discover ja Define ovat ensimmaisessa timantissa ja Develop
ja Deliver toisessa timantissa. Nama timantit ovat prosessin keskella, joka alkaa haas-
teesta / ongelmasta ja paattyy lopputuotokseen. Muotoiluprosessin noudattaminen sitout-
taa eri toimijat yhteen ja prosessia tukee esimiestyd, joka mahdollistaa innovatiivisen tyds-
kentelyn ja palvelumuotoilun mukaisen ajattelutavan. Toiminta mahdollistetaan erilaisilla
kehittamis- ja ideointimenetelmilld, joita kdytetddn muotoiluprosessin aikana. (Design
Council 2020.)

Palvelumuotoilu on kdytannonlaheista tekemista ja siihen liittyy usein fyysinen tekeminen
yhteisty6ssa eri toimijoiden kanssa. Stickdorn ym. (2018, 26) kuvaavat palvelumuotoilun
olevan ihmiskeskeista, yhteisollista, iteratiivista, jatkuvaa, realistista ja kokonaisvaltaista.
Prosessia noudattamalla jaetaan yhteinen ymmarrys asioista, jotta kaikki prosessissa mu-
kana olevat ymmartavat mista on kyse. Parhaimmillaan palvelumuotoilun lopputuloksista
hyotyvat asiakkaat, yrityksen liiketoiminta ja yhteistydbkumppaneiden liiketoiminta. Palvelu-
muotoilu yhdistaa asiakkaat ja yritykset uudella tavalla, toteaa Moritz (2005, 43). Tama
vuoropuhelu on antoisaa ja antaa yrityksille mahdollisuuden oikeasti tuntea asiakkaansa.
Hankittu asiakasymmarrys auttaa kehittdmaan tuotteita ja palveluita oikealla tavalla ja pro-

sessin ollessa jatkuvaa kehittdminen on pysyvaa.

Taulukko 1. Tulevaisuuden oppimisymparistdon konseptin kehittdminen

Asiakasymmarryksen hankkiminen

- Toimeksianto Laureassa
— BarLaurean esimiesharjoittelijoiden haastattelu
— BarLaurean toiminta ravintolapaallikon silmin
— Oppia myos muilta oppilaitoksilta

Konseptin kehittdminen

— Asiantuntijalta nakemyksia kehittamiseen
— Opiskelijat tuottavat ideoita
- Ideoita Bruggesta

Konseptin toteuttaminen

— Tulevaisuuden oppimisympariston tehokkuus
— Uuden konseptin kuvaus
— Arvon tuottaminen tulevaisuuden oppimisympariston
asiakkaalle
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Asiakasymmarrysta hankittiin neljan erilaisen menetelman avulla. Naitd menetelmia olivat
avoin haastattelu, puolistrukturoitu haastattelu, osallistuva havainnointi ja benchmarking.
Toimeksianto Laureassa kaynnisti opinnaytetyon tekemisen, kun opinnaytetyon kirjoittaja
haastatteli Laurea Leppavaaran yksikon johtajaa. BarLaurean esimiesharjoittelijoiden
haastattelu antoi ymmarrysta siita, etta millaisena oppimisymparistd koetaan. Osallistuva
havainnointi BarLaurean ravintolapaallikkdna toi kattavaa perspektiivia oppimisymparistdon
arjesta, haasteista ja onnistumisista. Tutustuminen toisiin vastaavanlaisiin oppimisympa-
ristoihin antoi nakemysta siita, ettd miten asiat muualla toimivat, mika on esimerkillista ja

missa on omat haasteensa.

Konseptin kehittdmisessa haastateltiin asiantuntijaa, annettiin toimeksianto Laurean opis-
kelijoille ja jarjestettiin tydpaja Bruggessa kansainvalisten opiskelijoiden ja henkilokunnan
kanssa. Asiantuntijahaastattelu antoi kattavaa ymmarrysta siita, ettd miten ravintoloiden
konsepteja voidaan kehittda ja mita siina tulee ottaa huomioon. Laurean opiskelijoille an-
nettu toimeksianto tuotti uusia toteuttamiskelpoisia ideoita, kun opiskelijat tunsivat jo en-
nestdan BarLaurean oppimisymparistdn. Bruggessa jarjestetty tydpaja toi kansainvalista
nakokulmaa konseptin kehittdmiseen. Opiskelijoiden lisdksi mukana oli myds kansainva-

listd henkilokuntaa, joten ideat olivat monipuolisia.

Toteuttamisvaiheessa konseptin suunnittelutyo tuotiin visuaalisesti esille Business Model
Canvasin, Moodboardin ja Value Proposition Canvasin avulla. Business Model Canvas

kuvaa tulevaisuuden oppimisympariston tehokkuutta ja suorituskykya. Moodboard tuo vi-
suaalisesti esille tulevaisuuden oppimisympariston konseptin keskeisimmat asiat yhdella
vilkaisulla. Value Proposition Canvasin avulla tarkastellaan tulevaisuuden oppimisympa-
riston asiakkaan tarpeita ja toimenpiteitd arvon luomiseen, jotta asiakkaan odotukset voi-

taisiin lunastaa.

6.2 Asiakasymmarryksen hankkiminen

Tassa alaluvussa asiakasymmarrysta hankittiin avoimen haastattelun, puolistrukturoidun
haastattelun, osallistuvan havainnoinnin ja benchmarkingin avulla. Avoin haastattelu suo-
ritettiin, kun opinnaytetyon kirjoittaja sai toimeksiannon Laurea Leppavaaran yksikon joh-
tajalta. Puolistrukturoitu haastattelu tehtiin BarLaurean esimiesharjoittelijoiden kanssa,
jotta saatiin ymmarrysta siitd millaisena BarLaurea oppimisymparisténa koetaan. Osallis-
tuvan havainnoinnin suoritti opinnaytetyon kirjoittaja toimiessaan BarLaurean ravintola-
paallikkdna. Toisilta oppilaitoksilta opittiin, kun benchmarking toteutettiin Perhon ravintola-

koulussa ja Stadin ammattiopistossa.
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Ymmarrysvaiheessa asiakasymmarrysta hankitaan ja tama vaihe toimii vahvana pohjana
lopulliselle tuotokselle. Double Diamond -muotoiluprosessissa tama vaihe sisaltyy ensim-
maiseen timanttiin. Tassa vaiheessa erilaisten tutkimus- ja kehittdmismenetelmien avulla
kerataan asiakasymmarrysta, jotta toimintaa voidaan kehittaa asiakaslahtoisesti. Asiakas-
ymmarrys on tarkeaa, koska muuten ongelman selvittdminen voi perustua toiminnan ke-
hittjien olettamuksiin, ei asiakkaiden todellisiin tarpeisiin. Tama vaihe vaatii aikaa ja tyds-
kentelya yhdessa asiakkaiden kanssa. Asiakkaiden on hyva olla mukana muotoiluproses-
sin jokaisessa vaiheessa, mutta ymmarrysvaiheessa heidan Iasnaolonsa on kaikkein tar-
keinta. (Design Council 2020.)

6.2.1 Toimeksianto Laureassa

Opinnaytety6 kaynnistyi toukokuussa vuonna 2018, kun opinnaytetydn kirjoittaja tapasi
Laurea Leppavaaran yksikon johtajan Leppavaaran kampuksella. Tassa vaiheessa ei ollut
selvaa, ettd aiheesta aiotaan tehda opinnaytetyd, mutta tasta tapaamisesta kaikki alkoi.
Yksikon johtaja kysyi opinnaytetyon kirjoittajalta, ettéd minkalainen voisi olla tulevaisuuden
opetusravintola. Tapaamisen aikana keskusteltiin mahdollisuuksista ja ajatuksista siita,
ettd miten opetusravintola voitaisiin toteuttaa ja minkalaisia toimijoita siina voisi olla mu-
kana. Tassa vaiheessa ei ollut viela tarkempaa tietoa siita, etta tallainen opetusravintola
tultaisiin toteuttamaan, mutta lennokkaaseen ideointiin kannustettiin. Tapaamisen lopuksi
sovittiin, etta opinnaytetyon kirjoittaja koostaa ajatuksia siita minkalainen tulevaisuuden

opetusravintola voisi olla.

Kuva 2. BarLaurea 2.0 (Kirjoittajan oma arkisto)
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Opinnaytetyon kirjoittaja haastatteli yksikon johtajaa, mutta vuorovaikutustilanne oli avoin
ja ei strukturoitu. Kuten Sirkka Hirsjarvi & Helena Hurme (2008, 41) kertovat, lahestymis-
tapoja tutkimushaastattelulle on monia. Lahestymistapa voi olla suora tai epasuora, koke-
nut haastattelija osaa lahestya haastateltavaa tilanteen vaatimalla tavalla. Epasuorassa
l&hestymistavassa asioita ei kysytd suoraan, kun taas suorassa lahestymistavassa nain
voidaan tehda. Arkiset vuorovaikutustilanteetkin voidaan maaritella haastatteluiksi, vaikka
kumpikaan osapuoli ei sitd ymmartaisi niin. Tutkimushaastattelu eroaa kuitenkin arkikes-
kustelusta niin, etta silla on erikseen maaritelty tarkoitus ja roolit ovat selvilla, toteavat Jo-
hanna Ruusuvuori & Liisa Tiittula (2005, 22). Vaikka ilmapiiri voi olla avoin, niin tutkijalla

on kuitenkin selkea tavoite mielessa.

Haastattelun etuja on useampia, kun puhutaan tiedonhankinnasta. Esimerkiksi tiedon ke-
radminen ja ymmarryksen syventaminen on tehokasta haastattelun avulla, kertovat Hirs-
jarvi & Hurme (2008, 35). Haastateltavan annetaan tuoda itsensa esille ja vuorovaikutuk-
sesta tulisi saada avoin ja kannustava. Mahdollisimman rehellisen tiedon saamiseksi
haastattelutilanteessa tulisi olla luottavainen ilmapiiri, jotta haastateltava haluaa vastata
rehellisesti esitettyihin kysymyksiin. Opinndytetydn kirjoittajan ja yksikdn johtajan keskus-
telu oli vapaamuotoista, mutta se selkeasti rakentui haastatteluksi keskustelun edetessa.
Ruusuvuori & Tiittula (2005, 23) mainitsevat haastattelun muistuttavan keskustelua, jolla
on kuitenkin maaritelty tavoite. Vapaamuotoista haastattelua voi olla vaikea erottaa nor-
maalista keskustelusta, mutta haastattelun kannalta talla ei ole suurta merkitysta. Tar-

keinta on se, etta asetetut tavoitteet saavutetaan.

Opinnaytetyon kirjoittaja aloitti keskustelun pohjalta tydstamaan ajatuksia tulevaisuuden
opetusravintolasta. Ensimmaiset ajatukset koottiin puhelimen muistiinpanoihin, mutta sit-
ten tulevan kesan aikana muistiinpanoista koostettiin nayttdesitys Prezilla. Opinnaytetyon
kirjoittaja toimitti esityksen esimiehelleen ja yksikon johtajalle kesdkuussa 2018 ennen ke-
salomia. Esitys kantoi nimea "BarLaurea 2.0” (kuva 2), koska tarkoitus oli lahtea kehitta-
maan jo olemassa olevaa konseptia. Ajatuksena oli se, ettd alkuperdinen BarLaurea py-
syy sellaisenaan, mutta BarLaurea 2.0 olisi kehittyneempi versio edellisesta. Alaotsikoita
esityksessa olivat juuresta latvaan, sosiaalinen vastuu, havikkiruoka, yhteistyo, aikaa kou-

lutukselle, laadukas tuote, oman tyon kehittdminen ja suunnannayttaja muille.

Juuresta latvaan (kuva 3) -ajatuksessa korostettiin lahi- ja luomuruokaa, omia tuottajia,
omavaraisuutta ja toiminnan jatkuvaa kehittamista. Nama ovat arvoja jo nykyisessa Bar-
Laureassa, mutta BarLaurea 2.0 veisi naita ajatuksia huomattavasti pidemmalle. Sosiaali-
nen vastuu kasitti pientuottajat, Laurean opiskelijat, toisen asteen opiskelijat, maahan-

muuttajat, tyottdmat, tydelamaan tutustujat ja asiakkaiden osallistamisen. Havikkiruuan
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suhteen suunnitelmana oli pidemmalle vietya toimintaa, 100 %:nen havikin hyddyntami-
nen, oma kompostori, havikkitapahtumat ja yhteistyo erilaisten havikkitoimijoiden kanssa.
Havikki huomioidaan BarlLaureassa erittain hyvin, mutta valtakunnallisesti havikin saralla
on viela paljon kehitettavaa. Yhteistyo voisi olla vielakin vahvempaa erilaisten toimijoiden
kanssa, kuten sopimustuottajien kanssa. Omavaraisuuden kehittdminen vaatii sen alan

osaajia ja yhteistydkumppanit voisivat olla kiinteAmmin BarLaurean arjessa mukana.

Juuresta latvaan

o Ldhi- ja luomurwoka
« Omat tuottajal
« Omavaraisuus (yrtit,
kasvikset, kananmunat
ym.)
- Toiminnan jatkuva
kehittaminen

Kuva 3. Juuresta latvaan (Kirjoittajan oma arkisto)

BarLaurea 2.0 mahdollistaisi enemman aikaa koulutukselle. Tahan vaikuttaisi opiskelijoi-
den maara, ohjaajien maara ja osa toiminnasta tulisi siirtda operatiivisen toiminnan ulko-
puolelle. Laadukas tuote on tavoitteena ja se vaatii puhtaat raaka-aineet, 100 %:sen oman
tuotantoasteen ja parhaimmillaan omien tuottajien raaka-aineet. Tuote on laadukas, kun
koulutus on laadukasta. Tama vaatii motivaatiota opettajilta ja ohjaajilta, seka myos opis-
kelijoilta. BarLaurea 2.0 antaisi mahdollisuuden kehittdd myos opinnaytetyon kirjoittajan
omaa tyéta. Tama voisi tarkoittaa oman toimenkuvan painopisteen muuttamista siten, etta
aikaa jaisi enemman yhteistydlle, kehittamiselle ja erilaisille ammatillisille kehittamishank-
keille. Pitkajanteisen tyon tuloksena BarLaurea 2.0 voisi olla suunnannayttaja muille, var-
teenotettava ammatillinen koulutusorganisaatio. Tavoitteena olisi ymparisto, jossa voi toi-

mia erilaisia verkostoja tiiviissa yhteistyossa.
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6.2.2 BarLaurean esimiesharjoittelijoiden haastattelu

Asiakasymmarryksen hankkimiseksi opinnaytetyon kirjoittaja haastatteli BarLaurean esi-
miesharjoittelijoita. Haastattelun kohteiksi valittiin yhteensa kuusi harjoittelijaa, joista
kolme oli harjoittelussa opinnaytetydn tekemisen aikaan, yksi heista oli harjoittelussa syk-
sylla 2017, yksi kevaalla 2019 ja yksi syksylla 2019. Harjoittelijoista kaksi toimi keittibesi-
miehend, kaksi saliesimiehend ja kaksi cateringvastaavana. Tavoitteena oli saada mah-
dollisimman laajaa nakdkulmaa haastattelemalla harjoittelijoita eri ajanjaksoilta ja eri teh-
tavista. BarLaurean esimiesharjoittelijoilla on erittain hyva nakemys BarlLaureasta, koska
he tyoskentelevat sielld yhden lukukauden kerrallaan esimiestehtavissa. Harjoittelun paat-
tymisen jalkeen he kouluttavat seuraavia harjoittelijoita kuukauden seuraavan kauden al-

kaessa.

Haastattelu on loistava menetelma tietojen keraamiseksi. Valveutunut haastattelija osaa
lukea haastateltavaa ja saa hanelta tietoja, mitd haastateltava ei edes etukateen tietanyt
antavansa. Kuten Hirsjarvi & Hurme (2000, 34) kertovat, antaa ihmisen omin sanoin ker-
toa mita mieltd han jostakin on. Nain paastaan hyvin kasiksi todelliseen tietoon, joka tutki-
muksessa on tarkeaa. Toki aina tulee huomioida kriittisyys, haastateltavan tarkoitusperia
ei aina voida tietaa etukateen. Haastattelu on yksi yleisimmistad menetelmista tietojen ke-
raamisessa. Varsinkin vapaamuotoiset ja ei niin strukturoidut haastattelut ovat hyvin suo-
sittuja tiedonkeruumenetelmia. Toisessa aaripaassa on tilastolliset lomake- tai kysely-
haastattelut, jotka voivat olla hyvinkin tiukasti strukturoituja, selventavat Leinonen, Oton-
korpi-Lehtoranta & Heiskanen (2017, 69). Tallaiset haastattelut sopivat hyvin tilanteisiin,

joissa halutaan runsaasti vastauksia ja vastausten ei haluta olevan vapaamuotoisia.

Tassa kyseisessa esimiesharjoittelijoiden tapauksessa haastattelu voidaan luokitella puo-
listrukturoiduksi. Haastattelukysymykset olivat ennalta maarattyja ja niihin odotettiin vas-
tauksia kysymysten mukaisesti. Erikseen ei kuitenkaan kielletty vastaamasta kysymysten
ymparilta ja tata jopa tuettiin. Hirsjarvi & Hurme (2000, 36) kuvaavat, ettd haastattelulla on
monia hyotyja mita ei saavuteta puhtaalla kyselylomakkeella. Naitéd ovat esimerkiksi haas-
tateltavien motivointi, aiheiden jarjestely ja vastausten parempi tulkitseminen. BarLaurean
esimiesharijoittelijoille suunnatut kysymykset toimitettiin sahkopostitse, joten haastattelu-
muoto voidaan osittain luokitella myos kyselylomakkeeksi. Kuitenkin vapaamuotoisuus ha-
luttiin sailyttaa ja vastauksissa kehotettiin tuomaan omaa persoonaa esille. Useiden vas-
tausten sijaan haluttiin keskittya yksittaisten vastaajien ajatuksiin ja ehdotuksiin. Laadulli-
sessa haastattelussa pyritaan paasemaan pintaa syvemmalle ja haastattelija pyrkii tulkit-

semaan vastauksia mahdollisimman hyvin, kertovat Leinonen ym. (2017, 67).
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Esimiesharjoittelijat ovat tehneet opintoihinsa kuuluvat kaksi opintojaksoa BarLaureassa
ja tdman jalkeen he toimivat BarLaureassa esimiehenda suorittaessaan opintoihinsa kuulu-
vat kaksi tyoharjoittelua. He siis perehtyvat BarLaurean toimintaan erittéin hyvin ja heilla
on riittavasti ymmarrysta myos toiminnan kehittamisen kannalta. Tasta syysta opinnayte-
tyon kirjoittaja halusi haastatella esimiesharjoittelijoita yhtena tutkimusmenetelmana.
Haastattelut suoritettiin sahkopostin valityksella siten, ettd opinnaytetyon kirjoittaja lahetti
haastattelukysymykset (liite 1) haastateltaville ja pyysi valittamaan vastaukset opinnayte-
tyon kirjoittajalle sahkopostin valityksella. Talla menettelylla opinnaytetyon kirjoittaja odotti
saavansa huolellisia vastauksia, kun haastateltavilla oli oma aikataulu vastausten antami-

sen suhteen.

Ensimmaiseksi kysyttiin, ettd mita BarLaurea merkitsee haastateltavalle. BarLaurea koet-
tiin turvalliseksi oppimisymparistdksi, jossa tukea oli tarjolla ja epdonnistumiset olivat sal-
littuja. K&ytannon harjoittelu nahtiin positiivisena asiana ja harjoittelun aikana sai uusia ys-
tavia. Henkilokunta tunnustettiin ammattitaitoiseksi ja jatkuvaa opettamista kiiteltiin. Am-
matillisen kehittymisen kannalta BarLaurea oli arvokas ja turvallinen paikka tutustua ravin-
tola-alan esimiestoimintaan. Seuraavaksi kysyttiin, etta mita hyétya BarLaureasta on res-
tonomiopiskelijoille. BarLaurea koettiin restonomiopiskelijalle tarkedksi kaytanndén oppimi-
sen kannalta ja se antaa hyvaa kokonaisndkemysta ravintolan toiminnasta. Haastattelui-
den perusteella BarLaurea antaa opiskelijoille itsevarmuutta ja nakemysta siitd, ettd mita
tulevaisuudessa voisi tehda. Oppimisymparisté auttaa myds luomaan uusia kontakteja,
my0s kansainvalisesti ja auttaa sopeutumaan tyoelamaan. Haastateltavien mukaan Bar-
Laurea sitoo kaytannon teoriaan ja tukee opiskelijoita itsenaiseen ajatteluun. Esimiestoi-

minnasta BarLaureassa oppii paljon ja tdma koettiin tarkeaksi.

Kolmanneksi kysyttiin esimiesharjoittelijoiden roolia BarLaureassa. Roolin kerrottiin olevan
sellainen miksi sen harjoittelija itse asettaa. Esimiesharjoittelijat toimivat opiskelijoiden 1&-
himpana esimiehena ja linkkina opiskelijoiden ja henkilokunnan valilla. Haastatteluiden
perusteella harjoittelija tulee ensisijaisesti oppimaan esimiestydskentelysta, mutta toi-
saalta han on palkattu tydntekija, joka toimii esimiestehtavissa. Esimerkin nayttdminen ko-
ettiin tarkeaksi, ovathan he esimiesasemassa suhteessa opiskelijoihin. He ohjaavat opis-
kelijoita ja pystyvat toimimaan heille myds vertaistukena. Esimiesharjoittelijat tukevat vaki-

tuista henkilokuntaa, jotta heilla jaa aikaa myos hallinnollisiin- ja kehittamistehtaviin.
Neljas kysymys koski BarLaurean vakituisen henkilokunnan roolia. Heidan roolinsa kerrot-

tiin olevan opastava ja tukeva esimiesharjoittelijoita ja opiskelijoita kohtaan. Vakituinen

henkilokunta antaa tilaa, jos kaikki sujuu suunnitelmien mukaan. Yhden haastateltavan
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mukaan he ovat edellakavijoita, jotka ovat opettajia ja samalla myds esimiehid. He toimi-
vat esikuvina ja vastaavat ravintolan toiminnasta. Henkilokunta toimii tukiverkkona, joka
auttaa aina tarvittaessa. Heidat koetaan alan ammattilaisiksi, joilta |0ytyy vastaus jokai-
seen kysymykseen ja heidan kanssaan on helppo tydskennelld. Haastateltavien mukaan
vakituinen henkildkunta mahdollistaa verkostoitumisen ja on aina valmiina auttamaan
opiskelijoita ja esimiesharjoittelijoita. Vakituinen henkilokunta huolehtii siita, etta ravintola

pyorii, vaikka muu henkil6sto vaihtuu jatkuvasti.

Seuraavaksi kysyttiin, ettéd onko kaytannonlaheinen oppiminen tarkeda ammattikorkea-
koulussa. Kaikki haastateltavat olivat sita mielta, etta se on erityisen tarkeaa. Heidan mu-
kaansa kaikkea ei voi oppia kirjoista lukemalla ja parhaiten toimii teorian seka kaytannon
yhdistaminen. Yksi haastateltavista totesi my0s, etta yrityksia kiinnostaa kuinka opiskelijat
osaavat soveltaa oppimaansa kaytanndssa. Itse tekemalld oppii parhaiten, nain oppimi-
nen koettiin tehokkaaksi. Esimerkiksi asiakaspalvelu, hektinen ravintolassa tydskentely ja
yhteistyd yrityskumppaneiden kanssa on mahdotonta ilman kaytannén harjoittelua. Kay-
tanndssa tydskentely tukee myds oppimista ryhméatdissa ja antaa kokemusta tydelamasta.

Monelle kaytannonlaheisyys on syy valita ammattikorkeakoulu yliopiston sijasta.

Taulukko 2. Minkalaiset asiat nakyvat tulevaisuuden oppimisymparistdossa?

Arvot

Kestava kehitys
Ymparistovastuullisuuden huomioiminen
Kiertotalous

Ruokatuote

L3hi- ja luomuruoka, villiyrtit
Terveellinen ja monipuolinen ruokavalio
Omavaraisuusaste korkealla

Toiminta

Kaytannon tekeminen keskeisessa roolissa
Teknologian hyodyntdaminen
Havikinhallinta
Yhteisty6kumppanit mukana toiminnassa
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Kuudes kysymys kasitteli tulevaisuuden opetusravintolaa (taulukko 2). Yhden haastatelta-
van mukaan nykyinen BarLaurea toimii hyvana pohjana tulevaisuuden opetusravintolalle.
Kaytannon tekeminen ravintolassa voisi olla edelleen se keskeisin asia ja ymparistd tulisi
jatkossakin ottaa huomioon. Ymparistoystavallisyys, ekologisuus seka Iahi- ja luomuruoka
nakyvat tulevaisuudessa entistakin enemman. Eras haastateltavista uskoi myos lahi- ja
luomuruokaan, mutta niiden lisaksi villiyrtteihin ja ravintolan omavaraisuuteen luotettiin.
Haastatteluhetkelld maailmaa ravisteleva koronavirus tulee muuttamaan maailmaa, tekno-
logian kayttaminen vahvistuu entisestdan. Ruuan terveellisyys ja monipuolinen ruokavalio
kiinnostaa myds tulevaisuudessa ja tdhan tulisi haastateltavien mukaan panostaa. Yhteis-
tyokumppaneiden merkitys korostuu ja heidan kanssaan voisi tehda yhdessa erilaisia ta-
pahtumia, jotka liittyvat esimerkiksi kestavaan kehitykseen. Kiertotalous ja havikin hallinta
on myos tulevaisuuden opetusravintolalle tarkeda. Haastateltavat toteavat, ettd verkostoi-

tuminen on tulevaisuudessa entista tarkeampaa.

Kysyttaessa minkalaisia palveluita tulevaisuuden opetusravintolassa voisi olla, niin vas-
taukset olivat melko samanlaisia. Nykyiset BarLaurean palvelut koettiin riittavina ja niita
ehdotettiin myds tulevaisuuden opetusravintolaan. Mahdollisuus paivallistarjoiluun ja kat-
tavampiin cateringpalveluihin koettiin hyvana mahdollisuutena. Yhden haastateltavan mu-
kaan tulevaisuuden opetusravintolassa voitaisiin jarjestaa erilaisia tyopajoja opiskelijoille
ja ulkopuolisille asiakkaille. Oman oluen tekeminen ja tastingtilaisuudet voisivat olla mie-
lenkiintoisia lisdpalveluja tulevaisuuden opetusravintolan tarjontaan, toteaa yksi haastatel-
tavista. Tulevaisuuden opetusravintola voisi vaikuttaa asiakkaiden ruokailutottumuksiin ja
ottaa virtuaalimaailman mukaan toimintaan. Yhden haastateltavan mukaan toimintaan

voisi lisata salaattibaarin ja take away -ruuan mahdollisuuden.

Kahdeksas kysymys koski opiskelijoiden roolia tulevaisuuden opetusravintolassa. Yhden
haastateltavan mielesta opiskelijoiden rooli olisi keskeinen, kuten tallakin hetkella. Opiske-
lijat voisivat kuitenkin paasta enemman mukaan myos hallinnollisten asioiden tekemiseen,
kuten tydvuorosuunnitteluun ja katelaskentaan. Opiskelijat voisivat kayttaa enemman tek-
niikkaa ja etatyokaluja kaytdnndnlaheisen oppimisen rinnalla. Yksi haastateltava totesi,
ettd opiskelijan taytyy antaa tehda myds virheitd, koska ne ovat tarkeitd oppimisen kan-
nalta. Kaytannonlaheinen oppiminen koettiin tarkeana ja se tulisi haastateltavien mukaan
sailyttda. Seuraavaksi kysyttiin, ettd minkalaisia yhteistydkumppaneita voisi olla tulevai-
suuden opetusravintolassa. Tarkeiksi kumppaneiksi koettiin kansainvaliset toimijat, pien-
panimot, luomu- ja lahiruokaan erikoituneet pienyritykset, villiyrttien puolestapuhujat, alan
suuret organisaatiot ja yksittaiset henkildt, jotka voisivat olla vierailevia tahtia. Myds ruo-
kainnovaatioiden kehittjat, tavarantoimittajat, paivittdistavarakaupat, vuokratydyritykset,

tapahtumien jarjestajat ja matkailuyritykset koettiin tarkeiksi kumppaneiksi.
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Kymmenes kysymys kasitteli toisen asteen opiskelijoita, maahanmuuttajia seka tyottomia
ja sitd miten heidat voitaisiin ottaa mukaan tulevaisuuden opetusravintolan toimintaan.
Mahdollisuuksina nahtiin erilaiset projektit, tapahtumat, kurssit ja tydharjoittelut. Toisen as-
teen opiskelijat, maahanmuuttajat ja tyottomat voisivat auttaa erilaisissa tehtavissa, mutta
toisaalta myds opettaa tulevaisuuden opetusravintolan opiskelijoita esimerkiksi erilaisissa
ruokakulttuureissa. Tulevaisuuden opetusravintola voisi olla turvallinen oppimisymparistd
my0s toisen asteen opiskelijoille, maahanmuuttajille ja tyottomille. Viimeiseksi kysyttiin,
etta mika merkitys voisi olla tulevaisuuden opetusravintolalla. Haastateltavien mukaan se
voisi edesauttaa maahanmuuttajia ja ty6ttdmia tydeldmaan, toimisi kansainvalisend oppi-
misymparistdna, antaisi valmiudet toimia erilaisissa tydtehtavissa, toimisi edellakavijana
uusien ideoiden testaajana ja toteuttajana, toimii suunnannayttajana ravintola-alalla, toimii

vastuullisena oppimisymparisténa ja toteuttaa yhteisty6ta tydelaman kanssa.

6.2.3 BarLaurean toiminta ravintolapaallikon silmin

Opinnaytetyon kirjoittaja hankki asiakasymmarrysta havainnoimalla toimintaa BarLaure-
assa, jossa kirjoittaja toimii ravintolapaallikkona. Havainnoinnin tavoitteena oli kerata tie-
toa siita, ettda miten asiat kdytannossa toteutuvat BarLaureassa. Tarkastelun kohteena oli
BarLaureassa tyoskentelevat opiskelijat, esimiesharjoittelijat, henkilokunta ja BarLaurean
asiakkaat. Havainnoinnin aikana tarkasteltiin myds toimintaa yleisesti, kuinka opetus ja
ohjaus toimii, miten ruoka valmistetaan, kuinka asiakaspalvelu toimii ja milta kokonaisuus
nayttaa. Kirjoittajan toimiessa BarLaurean ravintolapaallikkona tulee huomioida, etta ha-
vainnointi on osallistuvaa. Havainnointia suoritetaan samalla, kun opinnaytetydn kirjoittaja

tekee ty6tdan normaalisti.

Havainnointia voi suorittaa seka passiivisesti, ettd aktiivisesti. Tassa tapauksessa havain-
nointi on osallistuvaa, jolloin havainnointia suorittava henkilé on aktiivisesti mukana toi-
minnassa. Jotta havainnoinnin tulokset olisivat mahdollisimman realistisia, tulisi kuitenkin
osallistuvan havainnoijan puuttua lopputulokseen niin vahan kuin mahdollista, kertoo
Martti Gronfors (2011, 52). Havainnoinnin avulla saadaan arvokasta tietoa toiminnasta
realistisessa ymparistossa ja parhaimmillaan niin, etta toiminta on juuri sellaista mita se
oikeasti on. Havainnoijan olisi hyva olla nakymaton, jotta havainnoinnin kohteena olevat
henkilét eivat muuttaisi normaalia toimintaansa. Opinnaytetydn kirjoittaja toimi havainnoin-
nin aikana omassa tyotehtavassaan, joten havainnoijan ndkdkulmasta nakymattémyys on-

nistui hyvin.
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Yksinkertaisesti kuvattuna havainnoinnilla seurataan, kuinka toinen ihminen toimii arki-
sissa ympyroissaan, toteaa Sampsa Hyysalo (2009, 106). Havainnoinnin tulokset tulee
muistaa kirjata ylos, koska asiat unohtuvat nopeasti. Tama onkin havainnoinnissa hanka-
laa, kun elaytyy rooliinsa ja ei halua hairitd havainnoinnin kohteina olevia henkil6ita. Ha-
vainnointi voi kestdd muutamia tunteja tai jopa useampia viikkoja, riippuu tutkimuksen
kohteesta. Osallistuvassa havainnoinnissa oman roolin pitdminen voi olla hankalaa. Grén-
forsin (2011, 53) mukaan tutkija saattaa elaytya rooliinsa liikaa niin, etta tutkimustulokset

vaarantuvat. Kaikkeen ymparilla olevaan ei voi vaikuttaa, mutta havainnoijan tulisi kuiten-

kin muistaa tehtavansa ymparistosta huolimatta.

Kuva 4. BarLaurean ravintolapaallikko ja esimiesharjoittelija (Kirjoittajan oma arkisto)

Opinnaytetyon kirjoittaja on huomannut, etta arki BarLaureassa jakaa paljon opiskelijoiden
mielipiteita. Motivoinnilla on suuri merkitys ja yhteishengen luominen on tarkeaa. Toiset
opiskelijoista ymmartavat miksi BarLaurea on osa opintoja ja toisille tdmé& on hankalam-
paa. BarLaurea kehittdmisymparisténa tukee opiskelijoiden ideointia, mutta suurin osa
opiskelijoista ei ole motivoituneita kehittamaan ymparistdaan. Kysyttdessa miksi nain on,
niin sita ei koeta itselleen tarkeana. Ravintola-alan tehtavat eivat houkuttele ja siten ei

mydskaan toiminnan kehittdminen. Osa kuitenkin nékee hyoddyn harjoittelujaksoistaan ja
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haluaa aktiivisesti tuoda ideoitaan esille. Tata toimintaa BarLaurean esimiehet haluavat

tukea, koska esimiehet kokevat oppimisympariston yhteisena alustana.

Esimiesharjoittelijat toimivat opiskelijoiden Iahimpind esimiehina ja he tukevat opiskelijoita
harjoittelun aikana. Tama on tarkeaa ja opiskelijat kokevat tdman arvokkaana, ovathan
esimiesharjoittelijatkin Laurean opiskelijoita. Esimiesharjoittelijoiden rekrytointi on toisi-
naan hankalaa, koska opiskelijat eivat valttamatta nae harjoittelun arvoa BarLaureassa.
Harjoittelun aikana ja sen jalkeen kokemukset ovat kuitenkin positiivisia ja he suosittelevat
harjoittelupaikkaa myds muille. BarLaurean imagoa tulisi saada vielakin positiivisemmaksi,
jotta opiskelijoiden motivaatio kasvaisi ja esimiesharjoittelijoiden rekrytointi helpottuisi.
BarLaurean henkilokunta, eli ravintolapaallikko ja keittiomestari, ovat motivoituneita ja ha-

luavat jakaa aikaansa opiskelijoiden ja esimiesharjoittelijoiden kanssa (kuva 4).

BarLaurean asiakkaita ovat Laurean opiskelijat ja henkildkunta, Kelloseppakoulun opiske-
lijat ja henkilokunta, seka muut ulkopuoliset asiakkaat. BarLaurean opiskelijat vaihtuvat
nelja kertaa vuodessa ja esimiesharjoittelijat kaksi kertaa vuodessa. Toiminta siis kaytan-
ndssa alkaa puhtaalta pdydalta nelja kertaa vuodessa. Asiakkaat ovat kuitenkin paasaan-
toisesti samoja, varsinkin henkildkunnan jdsenet. TAma aiheuttaa BarLaurean esimiehille
haasteita, koska ruoka ja palvelu halutaan sailyttda laadukkaana ja tasalaatuisena, vaikka
ravintolan henkilékunta vaihtuukin nelja kertaa vuodessa. Asiakastyytyvaisyyskyselyiden
perusteella ruokaan ollaan tyytyvaisia ja palautteen taso on ollut nousujohteista. Asiakkaat
arvostavat puhdasta ja hyvalta maistuvaa ruokaa, joka erottuu edukseen verratessa mui-

hin lounasravintoloihin.

Opiskelijoita (kuva 5) ohjataan esimiesharjoittelijoiden ja vakituisen henkilékunnan toi-
mesta. Palautteiden perusteella opiskelijat ovat tyytyvaisia ohjaukseen ja sita myos tavoi-
tellaan esimiestiimissa. Kiireisina paivina esimiehet eivat ehdi olla joka paikassa ja osa
opiskelijoista kokee tdman negatiivisena. Esimiehet tekevat parhaansa ja ovat sitoutuneita
tekemaan t6ita, tdman nakee jokaisesta esimiehesta tyopaivien aikana. Asiakaspalvelu
ravintolassa on toisinaan hapuilevaa, koska useasti opiskelija on tehtavassaan ensim-
maista kertaa. Asiakaspalautteiden perusteella tdma on kuitenkin mukavaa, opiskelijat
ovat lahtokohtaisesti aina iloisia ja positiivisia, toisin kun monessa muussa ravintolassa.
Kokonaisuuden kannalta opiskelijat tuovat ravintolalla paljon lisdarvoa ja oikein ohjattuna

he toimivat ammattimaisesti.
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Kuva 5. BarLaurean ensimmaisen vuoden opiskelijoita (Kirjoittajan oma arkisto)

BarLaureassa kaytetaan paljon luomu- ja Iahiruokaa, tdma ohjaa ravintolan toimintaa. Jo
neljana vuotena BarLaurea on palkittu Suomen parhaana luomunkayttajana omassa sar-
jassaan (keskisuuri julkinen toimija). Ravintolassa halutaan kayttaa puhtaita raaka-aineita,
jotka tulee mahdollisimman lahelta. Myos havikinhallinta on tarkeaa, se on integroitu
osaksi BarLaurean arkea. Nama ovat BarLaurean arvoja, ne nakyvat asiakkaille ja palaut-
teiden mukaan myds maistuvat lautasella. Opinnaytetydn kirjoittaja uskoo, ettd BarLaurea
tekee hyvaa tyota, mutta parannettavaa I0ytyy aina. Ravintolapaallikon silmin BarLaurean
arki toimii hyvin, mutta jatkuvana kehittdamisymparistona aina on kehitettavaa ja paivitetta-

vaa.

6.2.4 Oppia myos muilta oppilaitoksilta

Suomessa on runsaasti ammatillisia oppilaitoksia ja opinnaytetyon kirjoittaja on tehnyt
usean oppilaitoksen kanssa yhteisty6ta jo monen vuoden ajan. Tulevaisuuden oppimisym-
paristda kehittdessa tulee ottaa huomioon myds muut toimijat. On tarkeaa tietaa, etta mita
muualla tehdaan ja heilta voi ottaa my0s joitakin oppeja omaan kehittamistyohon. Bar-
Laurean toimintaan verrattavia oppilaitoksia ovat 1ahinna toiseen asteen oppilaitokset,
koska keittidtoimintaa ei opeteta samalla tavalla muissa korkeakouluissa. Opinnaytetyon
kirjoittaja valitsi ammatillisista oppilaitoksista Stadin ammattiopiston Roihuvuoren toimipis-
teen ja Perho Liiketalousopiston. Kummassakin oppilaitoksessa toimii ravintolaymparisto,
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jossa opiskelijat ovat mukana. Tavoitteena oli saada oppia nimenomaan opetusravintola-

toiminnasta ja naissa kahdessa oppilaitoksessa kyseista toimintaa on jarjestetty pitkaan.

Benchmarking on erittain tehokas tapa tutustua toimintaan, joka tapahtuu oman toiminnan
ulkopuolella. Kuten Kari Tuominen (2016, 6) kuvaa, benchmarking on tunnistamista, ym-
martamista ja muiden toimivien kaytanteiden omaksumista. Tutustuminen toisten toimin-
taan on edullinen ja tehokas ratkaisu oman toimintansa kehittamiseksi. Bencmarkingin
avulla ei saada valttamatta kaikkea dataa esille, mutta varsinkin ravintolatoiminnassa mo-
net keskeiset asiat tapahtuvat asiakasrajapinnassa. Karl Wéber (2002, 1) kertoo, etta
benchmarkingin avulla voidaan kehittda bisnestoimintaa, yrityksen prosesseja ja esimies-
toimintaa. Kaikki nama asiat ovat keskeisia toimintoja, kun puhutaan ravintolan toimin-
nasta. Opetusravintolassa on tarkeaa keskittya ravintolatoiminnan ydintekemiseen, jotta
tulevaisuuden ravintola-alan esimiehet ja asiantuntijat osaavat pyorittaa kannattavaa liike-

toimintaa.

My6s benchmarking on suunnitelmallista toimintaa. Lahdettaessa suorittamaan
benchmarkingia tulisi tietda, ettd mité oikeastaan halutaan tutkia ja miten. Siirtyminen koh-
teeseen ei pelkastaan riita, vaan ajatuksen on oltava mukana. Tarkeaa on myés doku-
mentoida hyvin, jotta benchmarkingin tuloksia paastaan hyédyntamaan. Tuomisen (2016,
37) mukaan benchmarking voidaan jakaa kolmeen ryhmaan: strateginen, suorituskyky ja
prosessit. Naiden pohjalta voidaan suunnitella, etta mita halutaan tutkia ja keskittya valit-
tuun tutkimusaiheeseen. Suorituskyvyn saralla voidaan verrata omia tuotteita muihin me-
nestyviin vastaaviin tuotteisiin, prosessien osalta analysoidaan omia prosesseja seka ver-
rataan niitd muihin ja strategisia valintoja verrataan toisiin menestyviin yrityksiin, kertoo
Tuominen (2016, 38-46). Benchmarking liitetdan lahtékohtaisesti aina toisen yrityksen tut-
kimiseen. Jos se vain on mahdollista, niin benchmarkingia voi suorittaa myos oman yrityk-
sen sisalla, toteaa Waober (2002, 2).

Benchmarkingin tavoitteena oli tarkastella opetusravintoloiden toimintaa tulevaisuuden op-
pimisympariston nakokulmasta. Mitka asiat toimivat hyvin, missa on viela kehitettavaa,
kuinka opiskelijat ovat mukana arjessa ja miten ohjaus ravintolassa on jarjestetty. Tarkoi-
tuksena oli tarkastella toimintaa asiakasrajapinnassa, mutta tutustua myos kevyesti toi-
mintoihin asiakasrajapinnan takana. Opinnaytetyon kirjoittajaa kiinnosti kuulla, etta kuinka
paljon asiakkaita ravintoloissa kady ja miten paljon ohjaajia on suhteessa opiskelijoihin. Li-
saksi selvitettiin mitd muuta ravintoloissa jarjestetaan, kuinka ne ovat auki ja miten palve-

lut ovat hinnoiteltu.
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Perho Liiketalousopisto on perinteinen ja arvostettu ravintokoulu Helsingissa. Kokkikou-
lussa koulutetaan kokkeja ja tarjoilijoita ja yksi oppimisymparistd on Perhon ravintola (ku-
vio 1), joka on avoinna ulkopuolisille asiakkaille. Ravintolassa tarjotaan lounasta nouto-
pdydasta ja lisdksi tarjolla on aina yksi lautasannos, joka tarjoillaan péytdan. Lounas mak-
saa 10,10 e ja lautasannos 12,70 e. Ravintolaa ei ohjaa ruokasuositukset ja ruokaa ei
tehda reseptiikkaan pohjautuen. Kela-kriteereita ei noudateta, koska ravintolassa ei tarjota
opiskelija-alennettua ruokaa. Perhon henkilokunnalle ja opiskelijoille on oma ravintola ala-
kerrassa, ruuasta henkildkunta maksaa 4,70 e ja opiskelijat saavat ruuan ilmaiseksi.
Ruuat alakerran ravintolaan tekevat ohjaavat kokit ja opiskelijat, jotka tyoskentelevat yla-

kerran ravintolassa.

Opiskelijat tydskentelevat opiskelijaravintolassa ensimmaisena ja toisena vuotena. He
ovat keittiossa harjoittelussa viisi viikkoa kerrallaan ja tekevat noin 21 vuoroa. Taman li-
saksi ensimmaisena vuotena he tekevat viisi viikkoa harjoittelua myds ravintolasalin puo-
lella tarjoilijoina. Toisena vuotena he tekevat myos viiden viikon harjoittelun, joko keitti-
Ossa tai salissa valintansa mukaan. Opiskelijoita voi olla keittidssa 16 kerrallaan ja salissa
sama maara. Vaihtelua on toki paljon, joskus voi olla vain ihan muutama opiskelija, totesi
yksi ohjaavista kokeista. Keittiossa toimintaa ohjaavat keittiopaallikko, vuoromestari ja
nelja ohjaavaa kokkia. Salissa toimintaa ohjaa ravintolapaallikkd ja seitseman hovimesta-
ria. Aamuvuorossa ohjaajia on nelja ja iltavuorossa kaksi, myds opiskelijat tekevat seka
aamu-, etta iltavuoroa. Ravintolassa tarjotaan jokaisena paivana lounas ja illallinen, sun-

nuntaina tarjolla on vain noutopdyta.

Asiakkaita ravintolassa kay paivittdin noin 150 ja alakerran opiskelijaruokailussa 100-400.
Perinteisena ravintolana Perholla on paljon vakioasiakkaita, jotka kayvat syomassa paivit-
tain. Asiakkaat tulevat Iahialueelta ja myos yritysten tyontekijat kayttavat Perhon palve-
luita. Perholla on kaytdssa nelja kabinettia ja niissa kdy paljon tilausasiakkaita ja suurem-
pia ryhmia. Kokouspalvelut toimittavat tarjoiluja kabinetteihin, mutta varsinaista kahvilatoi-
mintaa Perholla ei ole. Kaikki ruuat tehdaan Iahtdkohtaisesti alusta asti itse ja luomua
seka lahiruokaa pyritdan kayttamaan mahdollisimman paljon. Perholla on oma pelto, joka
tuottaa paljon yrtteja ja salaatteja ravintolan kayttédn. Suurin osa raaka-aineista tilataan
tukusta ja niiden tilaamisesta vastaa keittiopaallikko tai vuoromestari. Opiskelijat kokevat
ravintolan harjoittelemisen positiivisena ja ohjaajia on riittavasti, jotta ravintolan taso voi-
daan pitda korkealla. Perho opettaa opiskelijoille perinteisia tekniikoita, jotka ovat arvos-

saan tydeldmassa.
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Kuvio 1. Ravintola Perho ja Ravintola Kokki

Stadin ammattiopisto tarjoaa monialaista ammatillista koulutusta ympari Helsingin. Ravin-
tola- ja cateringalan koulutusta tarjotaan Roihuvuoren toimipisteelld, jossa benchmarking
suoritettiin. Roihuvuoressa annetaan ravintola- ja cateringalan peruskoulutusta ja opetusta
annetaan myos erilaisissa oppimisymparistdissa. Aikaisemmin Roihuvuoren toimipis-
teessa toimi opiskelija- ja henkildstdravintola Kauha, jota pyorittivat opiskelijat ravintolan
henkilokunnan ja opettajien ohjauksessa. Ravintolan toiminta kuitenkin siirtyi Palmialle
vuoden 2020 alussa ja opiskelijat ovat ravintolassa enaa tydssaoppimassa, niin halutes-
saan. Taman lisaksi Roihuvuoressa on ravintola Kokki, kahvila, myymala ja pop up -tyyp-
pinen henkildstoravintola, joita opiskelijat pyorittavat opettajien ohjauksessa. Opiskelijat

voivat siis opiskella monipuolisesti erilaisissa ymparistdissa Roihuvuoren toimipisteella.

Ravintola Kokki on kaikille avoin ravintola, jossa tarjotaan tiistaista torstaihin lounasta. Il-
taisin ja viikonloppuisin ravintola on auki tilausten mukaisesti, mutta toiminta painottuu lou-
naaseen. Ravintolan toimintaa johtaa ravintolapaallikké ja keittiomestari, jotka ovat Stadin
ammattiopiston opettajia. Maanantai on esivalmistelupaiva ja perjantaisin annetaan pa-
laute opiskelijoille. Lounaalla tarjotaan kaksi tai kolme vaihtoehtoa noutopdydasta ja pai-
van annos tarjoillaan lautaselta asiakkaille vietyna. Noutopdydan hinta on noin 10 euroa ja
lautasannoksen hinta noin 12 euroa. Ravintolassa kay paivasta riippuen 40-120 sydjaa ja

ruuassa painottuu kotimaiset raaka-aineet. Opiskelijoita keittidssa on paivittain noin 15 ja
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salin puolella hieman vdhemman. Ravintolapaallikdn ja keittidmestarin apuna ovat opiske-
lijaryhmien opettajat, jotka ovat toiminnassa mukana. Ravintolassa opiskelijat oppivat lei-
pomista, kylmaa- seka lamminta keittiota, noutopdydan valmistamista ja annosruokien val-

mistamista.

Myymala ja kahvila toimivat Roihuvuoren toimipisteella samassa yhteydessa toimien opis-
kelijoiden oppimisymparistona. Kahvila ja myymala ovat avoinna klo 12.30-16.30 ja asiak-
kaat ovat paasaantoisesti lahiympariston asukkaita. Myymalassa myydaan vaihtelevasti
erilaisia ruokia ja leipomon tuotteita, joita opiskelijat ovat valmistaneet opetuskeittidissa.
Hinnat ovat edullisia ja siksi tuotteet ovat hyvin suosittuja asiakkaiden keskuudessa. Opis-
kelijat siis valmistavat tuotteita myymalaan, mutta he toimivat siella myos asiakaspalvelu-
tehtavissa. Kahvilassa myydaan erilaisia kahveja, makeita ja suolaisia tuotteita, seka toisi-
naan my®os erilaisia annosruokia. Hinnat ovat huokeita ja opiskelijat saavat tuotteita opis-
kelijahintaan. Opintojaksojen mukaan opiskelijat pydrittdvat myds pop up -henkildstéravin-
tolaa, johon valmistetaan erilaisia ruokia noutopoytaan. Tarjolla on aina paaruoka, kasvis-
vaihtoehto, salaattipoyta, leipa ja jalkiruoka. Tama toimii hyvana lisdna opiskelijoiden oppi-

miselle, koska ravintola Kauha ei enaa toimi opiskelijoiden oppimisymparistona.

Molemmat oppilaitokset tarjoavat opiskelijoille erilaisia oppimisymparist6ja, joissa kayvat
talon ulkopuoliset asiakkaat. Oppilaitosten henkildkunnan mukaan nama ymparistot ovat
toimivia opetuksen kannalta, koska opetuskeittiossa samanlaisia kokemuksia ei voi
saada. Asiakkaat muodostavat todellisen ravintolan tunteen, mutta ohjaajat ovat kuitenkin
aina paikalla ja auttamassa. Nain ei aina ole ravintoloissa, joissa opiskelijat ovat tydssdop-
pimassa. Opetusravintoloiden henkildkunnan ja opettajien mukaan on tarkeaa, etta tal-
laista opetusta jarjestetaan myods tulevaisuudessa. Oppilaitosten ulkopuolella tarjottava
opetus on vaihtelevaa ja ohjausta ei ole aina riittavasti saatavilla. Toisaalta opiskelijat pys-
tyvat muodostamaan hyvia verkostoja tydelamaan, mutta molempien kombinaatio olisi

opiskelijan kannalta tarkeaa.

6.3 Konseptin kehittaminen

Tassa alaluvussa kasitellaan tulevaisuuden oppimisympariston konseptin kehittdmista.
Konseptia kehitettiin asiantuntijahaastattelun, toimeksiannon ja tyopajan avustuksella. Asi-
antuntijahaastattelu tehtiin Compass Groupin asiantuntijan kanssa ja tdma antoi kattavaa
ymmarrysta ravintoloiden konsepteista ja kuinka niita voidaan kehittaa. Opinnaytetydn kir-
joittaja antoi toimeksiannon Laurean opiskelijoille tulevaisuuden opetusravintolan ideoimi-

sesta. Suurin osa opiskelijoista tunsivat BarLaurean toiminnan ja nain saatiin toteuttamis-
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kelpoisia ajatuksia siitd minkalainen tulevaisuuden opetusravintola voisi olla. Tybpaja to-
teutettiin Bruggessa ja osallistujina olivat kansainvaliset opiskelijat, seka kansainvalista
henkilokuntaa. Tassa tyopajassa saatiin kansainvalista nakokulmaa tulevaisuuden ope-

tusravintolasta.

Kehittamisvaiheessa toimintaa kehitetdan hankitun asiakasymmarryksen perusteella.
Double Diamond -muotoiluprosessissa kehittdminen tapahtuu timanttiparin toisessa ti-
mantissa ja tdssa vaiheessa prosessissa mukana olevia ihmisia kannustetaan antamaan
erilaisia ratkaisuja I10ydettyihin ongelmakohtiin. Kehittdminen pohjautuu hankittuun asia-
kasymmarrykseen, mutta ideoita on hyva etsia mahdollisimman laaja-alaisesti. Yhteiske-
hittdminen on tarkeaa ja tassa vaiheessa yhteisty6ta tehdaan useiden eri ihmisten
kanssa. Muotoiluprosessissa palataan usein takaisin edelliseen vaiheeseen ja kehittdmis-
vaiheessa voi olla tarpeellista palata alkuperaisten ongelmakohtien aarelle ja etsia vaihto-

ehtoisia tapoja kehittda toimintaa. (Design Council 2020.)

6.3.1 Asiantuntijalta nakemyksia kehittamiseen

Kehittamisen tueksi opinnaytetyon kirjoittaja halusi saada mukaan asiantuntijan, joka pys-
tyisi antamaan uusia nakdkulmia tulevaisuuden oppimisymparistén kehittdmiseen. Asian-
tuntijaksi valittiin Timo Paasonen, joka toimii Compass Groupilla liiketoiminnan kehitys-
paallikkéna vastuualueenaan avoimen ravintolaliiketoiminnan kehittdminen, konseptikehi-
tys ja brandit. Fazer Food Services myytiin Compass Groupille kevaalla 2019 ja Paasonen
siirtyi Fazerilta Compass Groupille tata kautta. Han on toiminut liiketoiminnan kehitysteh-
tavissa Fazerilla 14 vuotta. Timolla on siis laaja kokemus konseptoinnista ja taman poh-
jalta opinnaytetydn kirjoittaja halusi saada ndkodkulmia haneltd. Kokemus erilaisista kon-
septeista ja niiden kehittdmisesta koettiin arvokkaaksi tulevaisuuden oppimisympariston

kehittamista ajatellen.

Kuten kaikkiin haastatteluihin, niin asiantuntijahaastatteluunkin tulee valmistautua hyvin
etukateen. Asiantuntijahaastattelussa tulee ottaa erilaisia asioita huomioon, mutta sita ei
tulisi ajatella erillisené haastattelumuotona. Alastalo, Akerman & Vaittinen (2017, 181) ker-
tovat, etta keskittyminen haastatteluun nimenomaan asiantuntijahaastatteluna saattaa jat-
tad monia nakokulmia huomioimatta. Asiantuntija koetaan usein huomattavan tarkeaksi
henkiloksi ja haastattelija saattaa unohtaa tutkimuksen perusteet. Haastattelijan tulee kai-
kesta huolimatta muistaa haastattelun tavoitteet ja tutkimuksen tarkoituksen. Tutkimus-
suunnitelma auttaa pysymaan tavoitteissa, muistuttavat Hirsjarvi & Hurme (2008, 58). On

tarkeaa maaritella, etta minkalaisia tietoja asiantuntijalta halutaan saada. Tama toki patee
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kaikkiin haastateltaviin, mutta asiantuntijoilta voidaan parhaimmillaan saada todella arvo-

kasta tietoa.

Huolellisesti valmisteltu asiantuntijahaastattelu voi parhaimmillaan tuottaa uutta tietoa ja
ymmarrysta kasitellysta aiheesta, toteavat Alastalo ym. (2017, 184). Talldin on hyva muis-
taa, ettd haastateltavana ei valttamatta ole pelkastaan haastateltava henkild, vaan kaikki
se tietomaara mita hanella on. Tassa tilanteessa korostuu haastattelukysymysten huolelli-
nen suunnittelu ja haastattelijan tilannetaju haastattelun aikana. Jokin vastaus saattaa
viedad haastattelua uusille urille, johon haastattelija ei ole osannut edes varautua. Par-
haimmillaan haastattelussa paastaan tuloksiin, jotka ylittavat asetetut tavoitteet. Kuten
Hirsjarvi & Hurme (2008, 98) kertovat, haastattelijana han on osallinen haastattelutilantee-
seen. Haastattelija toimii tutkijana, mutta hanen tulee myds olla puolueeton ja ammatti-

mainen haastattelutilanteessa.

Timo Paasosen haastattelu suoritettiin Microsoft Teams -viestintasovelluksen valityksella
sovitusti 26.3.2020. Opinnaytetyon kirjoittaja olisi suorittanut haastattelun mieluiten kasvo-
tusten, mutta kevaalla 2020 alkanut koronaviruksen leviaminen vei Iahtokohtaisesti kaiken
toiminnan verkkoon. Teamsin kautta saatiin kuitenkin hyva ja selked yhteys, jossa haas-
tattelu paastiin suorittamaan sovitusti. Opinnaytetyon kirjoittaja oli suunnitellut haastattelu-
kysymykset (liite 2) etukateen, mutta ei toimittanut niitd haastateltavalle ennen haastatte-
lua. Suunnitelman mukaan kysymykset painottuivat konseptointiin ja Paasoselle kerrottiin,
etta han saa vastata myos kysymysten vieresta. Kaikki oppi ja vinkit haluttiin talteen ja
siksi vastauksia ei haluttu rajoittaa likaa. Opinnaytetyon kirjoittaja oli yhteydessa Paaso-

seen LinkeDIn -sovelluksen kautta, jossa he seurasivat kanssa toisiaan.

Paasosen mukaan suunnittelun alkuvaiheessa tulee ottaa huomioon se, etta ravintolassa
tullaan tarjoilemaan kelatuettuja aterioita. Hanen mielestaan tama fakta aiheuttaa reuna-
ehtoja, jotka vaikuttavat paljon konseptin suunnitteluun, esimerkiksi hinnoittelun saralla.
Kela maarittelee maksimihintoja, joten ravintola ei voi taysin vapaasti suunnitella tarjontaa
ja hinnoittelua. Ravintosisaltda myos maaritellaan Kelan toimesta, joten Paasonen koki ta-
man merkittdvaksi huomioksi suunnittelun osalta. Hdnen mukaansa yksi vaihtoehto voisi
olla se, ettd kelatuettu ruoka tarjoillaan erikseen. Konseptin suunnittelussa tulisi hdnen
mukaansa ottaa huomioon tulevaisuus. Suunnittelua tehdaan usein tdman hetken tren-
dien mukaan, mutta mita ne trendit ovat tulevaisuudessa? Tassa korostuu tarve luoda

konseptista helposti muunneltavan, jotta konseptia voidaan helposti paivittaa tarvittaessa.

Perinteinen buffet -tyyppinen ruoka tulisi Paasosen mukaan unohtaa. Jo talla hetkella ko-

rostuu vahvasti yksilon valinnat ja tdma tulisi myds nakya ravintoloiden tarjonnassa (kuvio
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2). Yhden suuren annoksen sijasta voitaisiin tarjota useampi pienempi annos. Kasvis-
ruuan syominen tulee lisddntymaan samalla, kun punaista lihaa valtetddn enemman. Ra-
vintolan tulee tehda vastuullisia valintoja ja keskittya myos yksilon hyvinvointiin. Luomu- ja
I&hiruoka on jo vuosia ollut otsikoissa, mutta Paasonen uskoo, ettd sen kysynta kasvaa
entisestdan. Ruuan lisdksi myds palvelun merkitys korostuu entisestéaan. Opiskelijaravin-
tolatoiminnassa palvelun esille tuominen on haasteellista, mutta Paasosen mukaan sii-
henkin voidaan vaikuttaa. Tulevaisuudessa voitaisiin esimerkiksi tunnistaa opiskelijastatus
ilman opiskelijakortin nayttamista ja maksu onnistuisi ilman fyysistd maksutapahtumaa
vaikkapa MobilePayn kautta.

Vastuulliset

valinnat Yhteisollisyys

Yksilolliset

valinnat

Arvot
Kasvisruoka

Opiskelijoiden
Tulevaisuuden Iisnaolo

oppimisymparisto

Ruokatuote
Elamysten
tuottaminen

Lahi- ja

Joustava Toiminta
luomuruoka

Yhteistyo-
kumppanit

konsepti

Kuvio 2. Tulevaisuuden oppimisymparistdn konsepti

Samalla, kun alytekniikkaa voidaan hyédyntaa enemman, niin minkalainen on dialogi asi-
akkaan kanssa? Paasonen uskoo, ettd taman miettimiseen on hyva kayttaa aikaa. Alytek-
niikka on jo arjessa mukana, mutta se voisi olla myds vahvemmin mukana. Datan keraa-
minen on suuressa roolissa ja sitad voi hyddyntaa ravintolan toiminnan kehittdmisessa. Tu-
levaisuuden oppimisympariston toimintaan tulisi ottaa mukaan erilaisia yritysyhteistyo-
kumppaneita, joilla on jo osaamista alytekniikasta. Muutenkin Paasonen koki tarkeana yh-
teistydon merkityksen. Tata yhteistyota voisi tehda tavarantoimittajien, laitetoimittajien, tut-

kimuslaitosten ja erilaisten alan yritysten kanssa. Yritysyhteistydssa tulee kuitenkin huomi-
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oida my0s yrityksen tarpeet, mita he tasta saavat? Voisiko ravintola olla tila, jossa yrityk-
set toimivat mukana. Tama voisi tapahtua jatkuvasti tai esimerkiksi silloin, kun ravinto-
lassa ei ole muuta toimintaa. Tulevaisuuden oppimisymparist® voisi olla avoin ekosys-
teemi, jossa kumppanit voivat toimia yhdessa ravintolan kanssa, toteaa Paasonen. Toisen
asteen opiskelijat ja maahanmuuttajat voisivat hyvinkin olla mukana tulevaisuuden oppi-

misymparistdssa.

Elamysten tuottaminen on tarkeaa ja sen merkitys tuntuu korostuvan entisestaan. Alkuun
tulisi miettia, etta kenelle ne elamykset oikeastaan ovatkaan suunnattu, kertoo Paasonen.
Opiskelijalle se voi tarkoittaa hyvaa ruokaa ja mukavaa miljééta. Opettajat ja henkildkunta
kenties kaipaavat omaa rauhaa ja yhteista tekemista kollegoiden kanssa. Oppilaitoksen
ulkopuoliset saattavat haluta ohjattua ohjelmaa, jota opiskelijat voisivat jarjestaa. Elamyk-
siin vaikuttaa vahvasti myos tila, jossa toimitaan. Paasosen mukaan olisi hyva tunnistaa
ravintolan volyymi, kuinka paljon asiakkaita kay ja mahtuuko ravintolassa esimerkiksi tyos-
kennella. Voisiko ravintola kenties muuttua tyétilaksi lounasajan jalkeen? Ravintolaan olisi
tarkea luoda oikeanlainen tunnelma ja siihen voidaan vaikuttaa danentoistolla, valoilla ja
tilojen muunneltavuudella. Tunnelma voi myos valittya ravintolan ulkopuolelle, jos ruokaa

voisi esimerkiksi tilata omalle tyopisteelle.

BarLaurean tyyppisessa opetusravintolassa opiskelijat voivat vaikuttaa ravintolan toimin-
taan paljonkin. Opiskelijat voisivat pyorittaa ravintolan toimintaa, mutta vastuullisen henki-
I6n taytyy kuitenkin johtaa toimintaa, toteaa Paasonen. Konseptin suhteen taytyy olla
ajassa kiinni jatkuvasti. Maailma muuttuu nopeasti ja myos konsepti saattaa elaa ja kehit-
tya siind mukana. Konseptia suunnitellessa tulee olla tiukat raamit, mutta myos rajojen yli
pitda voida toimia tarpeen vaatiessa, ohjeistaa Paasonen. Omat ratkaisut ovat tarkeita ja
ne eivat aina valttdmatta ole konseptin rajojen sisalla. Tulevaisuuden opetusravintola on
palvelukonsepti ja siind on enemman liikkkumavaraa verratessa tuotekonseptiin, joka on
tiukka rajojen suhteen. Erilaiset fyysiset liikuteltavat ratkaisut mahdollistavat joustavan
konseptin mukaisen toiminnan. Paasosen mukaan esimerkiksi liikuteltavat [ampdlevyt ja -

tasot mahdollistavat erilaisten konseptien toteuttamisen.

Konseptin rakentaminen lahtee kaytannossa kayntiin siita, kun haluttu konsepti on suunni-
teltu yhdessa rakennuttajan kanssa. Talldin voidaan vaikuttaa esimerkiksi viemareiden ja
sahkojen suunnitteluun, jotka vaikuttavat fyysisen ympariston rakentamiseen. Kyseessa
oleva konsepti on kuitenkin usein sidottu fyysisesti samaan paikkaan ja alkuvaiheessa voi-
daan tehda ratkaisuja, jotka eivat sido konseptin kehittamista liikaa. Suunnitteluvaiheessa
on hyva mukana olla myo6s loppukayttajaasiakkaat ja mahdolliset yhteistydkumppanit.

Asiakasymmarrys on keskeista, mutta joskus tulee tehda kompromisseja, jotka palvelevat
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kokonaisuutta parhaalla mahdollisella tavalla. Parhaimmillaan konseptin suunnittelu, ra-
kentaminen ja toteuttaminen on yhteiskehittamista. Asiakkaiden tunteminen on erittain tar-

keaa, toteaa Paasonen.

Yhteisollisyys on tarkeda ja sen merkitys korostuu aikana, kun sen jarjestdminen on vai-
keaa. Yhdessa sydminen oli vuonna 2017 suosittua, kun Suomi taytti sata vuotta. Tulevai-
suuden oppimisymparistdssa yhteisollisyyden voisi jarjestda esimerkiksi 12 henkildén poy-
dill3, joissa ruoka jaetaan pdytaseurueen kesken. Ruuat voitaisiin joko tarjoilla pdytiin tai
sitten pOydissa voisi olla lampolevyt, joissa ruokaa on tarpeeksi tarvittavalle maaralle. Ke-
vaan 2020 korona-aika valttaa kaikkea yhteisollista ja sen seurauksia ei viela tiedeta. Kas-
vaako yhteisdllisyys entisestaan, vai mennaanko tassa asiassa taaksepain? Haluavatko
ihmiset edelleen jakaa ruokansa tulevaisuudessa? Toki yhteiséllisyyteen vaikuttaa myos
miljoo, kertoo Paasonen. Yhteisollista syomista voi harrastaa muutenkin, kuin vain jaka-
malla ruokansa. Huolellisesti suunniteltu ymparistd tukee yhteisdllisyytta ja auttaa sen ke-

hittamisessa.

6.3.2 Opiskelijat tuottavat ideoita

Laureassa jarjestetaan joka lukukautena poikkitieteellinen opintojakso nimeltdan Palve-
luinnovaatiot. Opinnaytetydn kirjoittaja toimi yhtena toimeksiantajana kevaalla vuonna
2019. Toimeksianto kulki otsikolla "Opetusravintola 2.0”. Suurin osa opiskelijoista oli teh-
nyt opintoihinsa kuuluvat pakolliset opintojaksot BarLaureassa. Heilla oli jo siis kuva siit3,
etta minkalaista toiminta BarLaureassa on. Haasteena tassa oli se, etta nyt haettiin tule-
vaisuuden ideoita ja haluttiin, etta opiskelijat innovoivat mahdollisimman suuresti. Huolena
oli se, etta opiskelijat miettivat likaa nykyista BarLaureaa, eika tulevaisuutta riittavan roh-
keasti. Joukossa oli my6s muutamia liikketalouden opiskelijoita, joilla ei ollut kokemusta
BarLaureasta ja tdman opinnaytetydn kirjoittaja koki positiivisena asiana. Toimeksianto

annettiin helmikuussa 2019 ja ideoiden esitykset olivat toukokuussa vuonna 2019.

Toimeksianto pohjautui opinnaytetyon kirjoittajan laatimaan esitykseen "BarLaurea 2.0” -
konseptista, joka esiteltiin toimeksianto Laureassa -luvussa. Esitysta oli hieman muokattu,
mutta suurimmilta osin ajatukset esitettiin niin, kuin ne oli suunniteltukin. Aluksi esiteltiin
juuresta latvaan -ajatus, joka sisélsi luomun ja lahiruuan kayttamisen, omavaraisuuden ja
toiminnan jatkuvan kehittamisen. Taman jalkeen siirryttiin sosiaaliseen vastuuseen, jonka
alle lukeutui pientuottajat, Laurean opiskelijat, toisen asteen opiskelijat, maahanmuuttajat,

tyéttomat, tydeldamaan tutustujat ja asiakkaiden osallistaminen. Havikkiruokaa painotettiin,
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onhan se jo nykyisellekin konseptille tarkea asia. Tulevaisuuden opetusravintolassa havi-
kin tulisi olla pidemmalle vietya, 100 %:nen havikin hyédyntaminen, oma kompostori, yh-

teisty0 ja erilaiset havikkitapahtumat.

- Mita ei ole viela tehty?
- Ideoita
- Rohkeutta
- Aikaa yhteistydlle ja
kehittamiselle
- vierailut / benchmarking
- kehitetaan toimintaa jatkuvasti
- tydskentely yhdessa asiantuntijoiden ja tuottajien kanssa

N

Kuva 6. Toimeksianto Laurean opiskelijoille (Kirjoittajan oma arkisto)
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Opinnaytetyon kirjoittaja korosti myds yhteistydn merkitysta. Tulevaisuuden opetusravinto-
lassa olisi vahvempi yhteisty0 verkostojen ja tuottajien kanssa, seka tuottajat ja muut yh-
teistydbkumppanit olisivat tiivimmin mukana opetusravintolan arjessa. Opiskelijoita pyydet-
tiin ottamaan myos huomioon sen, etta koulutukselle jatettaisiin enemman aikaa. Bar-
Laureassa tyoskennelleet opiskelijat tiesivat, ettd toisinaan arki on kiireista ja aikaa kai-
kelle ei ole. Tavoitteena tulevaisuuden opetusravintolassa olisi tietysti laadukas tuote, joka
on itse tehtya, puhtaat ja kenties omat raaka-aineet huomioituna. Opiskelijat ja ohjaajat
olisivat motivoituneita, opiskelijoita kehotettiin miettimaan miten se olisi mahdollista toteut-
taa. Tavoitteena tulevaisuuden opetusravintolalla on toimia suunnannayttajana ja ymparis-
tona, jossa erilaiset verkostot kokoontuvat. Lopuksi opiskelijoita kehotettiin tuottamaan

runsaasti ideoita ja miettimaan sellaisia asioita, mita ei olisi viela tehty (kuva 6).

Ryhmat saivat valita mita I1ahtevat tydstamaan eri toimeksiantajien tarjoaman perusteella.
BarLaurea heratti runsaasti kiinnostusta ja lopulta tahan toimeksiantoon kiinnitettiin kaksi
ryhmaa. Ensimmainen ryhma keskittyi BarLaurean Flow -a la carte ravintolaan. Toinen
ryhma lahti tydstamaan digitaalista applikaatiota, jolla voitaisiin helpottaa seka Bar-

Laurean, etta asiakkaiden paivittaista toimintaa. Ryhmat olivat edenneet palvelumuotoilun
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mallin mukaisesti, joten he kerasivat ensin asiakasymmarrysta ja lahtivat sitten kehitta-
maan tuotoksiaan. Opinnaytetydn kirjoittaja antoi selkean toimeksiannon, mutta ryhmat
lahtivat kuitenkin toisiinsa verraten taysin eri suuntiin. Tama kuitenkin koettiin positiiviseksi

asiaksi, koska erilaiset ideat olivat tarkeimpia.

Ensimmainen ryhma keskittyi siis a la carte ravintolaan, mutta heilla oli muutama muukin
idea. A la carte ravintolaan he ehdottivat sisépihaa, jossa olisi omia yrtteja ja kasviksia.
Ideana oli se, etta ravintolasali olisi kasvihuoneen keskella, jotta asiakkaat nakisivat koko
ajan omat yrtit ja kasvikset. Yrtteja voisi myds tuoda ravintolan sisélle, jotta ne lisdisivat
ravintolan viihtyvyytta. Toinen idea oli kummiravintolat, joista voisi tulla kokki BarLaureaan
kokkaamaan opiskelijoiden kanssa. Taman lisaksi Laurean opiskelijat voisivat menna har-
joittelemaan naihin kummiravintoloihin. Ryhman mukaan tama edistaisi BarLaurean naky-
vyytta, yhteistyota ja helpottaisi BarLaurean ohjauspaineita. Lopputuloksena voisi olla laa-

dukasta ruokaa kohtuullisella hinnalla.

Ryhman kolmas idea oli ravintolakumppani, joka voisi toimia yhteistydssa BarLaurean
kanssa. Talla tavalla voitaisiin nostaa ravintolan kayttdastetta silloin, kun BarLaurea ei ole
avoinna (illat, viikonloput). Tama voisi lisatéa Espoon ravintolatarjontaa ja vaikuttaisi ken-
ties positiivisesti BarLaurean arkeen. Neljas idea oli kanta-asiakasohjelma, jolla voitaisiin
sitouttaa asiakkaita BarLaurean toimintaan. Ryhman mukaan kanta-asiakasohjelma tekisi
BarLaureasta Espoon parhaan ravintolan. Kanta-asiakasohjelma toisi BarLaurealle lisda
asiakkaita ja helpottaisi esimerkiksi asiakkaiden pdytavarauksien tekemista. BarLaurea
voisi ohjelman avustuksella tiedottaa asiakkaitaan paremmin ja voisi tarjota etuja, kuten
ruokapassin. Ryhma Iahti tydstdmaan kasvihuone -ideaa, koska he totesivat tdman olevan

toteuttamiskelpoisin ajatus.

Toisen ryhman idea oli applikaatio BarLaureaan, eli Blappi (kuva 7). Ryhman mukaan talla
voitaisiin helpottaa BarLaurean ruuhkaongelmia ja nopeuttaa toimintaa asiakkaan nako-
kulmasta. Applikaation avulla voisi esimerkiksi tilata ruuan etukateen ja ilmoittaa mahdolli-
set ruoka-aineallergiat, jotta ravintola tietaisi naista jo etukateen. Poytien varaaminen a la
carte ravintolasta onnistuisi applikaation avulla, kayttajat voisivat kerata bonuspisteita ja
kahvilassa kaytettavat kahvi- ja teepassit voisi ostaa digitaalisesti. Ryhman mukaan katei-
sen kayttdminen on vahentynyt ja opiskelijat haluaisivat tehda kaiken digitaalisesti, kuten
maksamisen kaikissa BarLaurean palvelupisteissa. Tauot ovat yleisesti samaan aikaan,
joten esimerkiksi BarLaurean kahvila ruuhkautuu pahasti. Applikaation avulla kahvitilauk-

set voisi tehda etukateen ja tdma helpottaisi ruuhkatilanteita.
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Kuva 7. Opiskelijoiden esittdma idea (Opiskelijoiden esitysmateriaali)

Blappi olisi iimainen asiakkaille ja sen avulla voisi kerata bonuspisteita, joiden avulla asi-
akkaat saisivat erilaisia etuja. Applikaation kayttaminen lisaisi ryhman mukaan Bar-
Laurean tuloja, joten sen kayttaminen olisi kannattavaa. Ryhma totesi, etta asiakaspa-
lautetta on joissain palvelupisteissad hankala jattaa ja applikaation avulla tdmakin onnistuisi
paremmin. BarLaurea voisi toteuttaa applikaation yhteistydssa Laurean IT-palveluiden,
alan opiskelijoiden ja yhteistydyritysten kanssa. Ryhman mielesta digitaalinen toiminta on
tulevaisuutta ja siihen tulisi panostaa enemman myos BarLaureassa. Applikaation avulla
helpotetaan BarLaurean arkea, asiakkaiden toimintaa ja hankitaan uusia asiakkaita. Yh-
teydenpito asiakkaisiin helpottuu ja tama parantaa BarLaurean asiakaspalvelua entises-

taan.

6.3.3 Ideoita Bruggesta

Opinnaytetyon kirjoittaja oli henkiléstévaihdossa Vives University of Applied Sciences -
korkeakoulussa Belgiassa, Bruggessa huhtikuussa vuonna 2019. Osana vaihtoa opinnay-
tetyon kirjoittajalla oli oma tyopaja, joka oli aiheeltaan "Teaching restaurant and Res-
taurant Management”. Ty6pajan tavoitteena oli kerata ideoita paikallisilta opiskelijoilta
siita, ettd minkalainen voisi olla tulevaisuuden opetusravintola. Aluksi opinnaytetyon Kirjoit-
taja kertoi BarLaureasta, erilaisista projekteista BarLaureaan liittyen, seka ravintolan joh-
tamisesta ja esimiestyosta. Taman jalkeen opiskelijat paasivat ideoimaan tulevaisuuden
opetusravintolaa. Tydpaja kesti yhteensa 90 minuutta ja osallistujia oli 16. Osallistujista
kymmenen oli paikallisia opiskelijoita ja kuusi oli henkilokuntaa, seka Belgiasta, ettd muu-

alta Euroopasta.
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Kuva 8. Toiminnallisen osuuden ohjeistus (Kirjoittajan oma arkisto)

Ideointi- ja kehittdmismenetelmia on lukuisia erilaisia, mutta tdhan tydpajaan opinnayte-
tyon kirjoittaja valitsi perinteisen ja yksinkertaisen aivoriihitydskentelyn (kuva 8). Ennak-
koon oli hankala tietda, ettd kuinka paljon osallistujia tydpajaan tulee ja miten tila, jossa
tyoskennellaan, on jarjestetty. Esimerkiksi Internetin kayttdaminen on aina hieman kysy-
mysmerkki, joten tata riskia opinnaytetyon kirjoittaja ei halunnut ottaa. Aivoriihityoskentely
on tehokas ideointimenetelma ja sita pystyy joustavasti muokkaamaan osallistujien mu-
kaan. Opinnaytetyon kirjoittajan alustuksen jalkeen yhteiseen tydskentelyyn jatettiin 55 mi-
nuuttia aikaa, joka oli riittdva nopealle ideoinnille. Tydpajan osallistujat jaettiin kolmeen
ryhmaan ja jokaiselle ryhmalla oli oma teema. Teemat olivat opetusmenetelmat, ruoka ja
palvelu, seka oppimisymparistd. Ideointiin annettiin aikaa 20 minuuttia, esityksen rakenta-

miseen 20 minuuttia ja itse esittdmiseen viisi minuuttia.

Uusien ideoiden tuottaminen on helppoa silloin, kun olosuhteet ovat oikeat. Stefan Moritz
(2005, 210) kuvaa ideariihen olevan tehokasta silloin, kun ideoita ei kritisoida, ymparoiva
ilmapiiri on positiivinen ja ihmiset ideoivat keskenaan. Ideointi saa alkuvaiheessa olla len-
nokasta ja rohkeaa. Parhaimmillaan kaikilla osallistujilla on runsaasti ajatuksia ja kaikki

ideat kirjataan paperille, tai jollakin muulla tavoin. Tarkeda on se, etta ideointia johdetaan
ja prosessia valvotaan. Alkuideoinnin jalkeen usein parhaat ideat karsitaan ja niita l&hde-

taan tydstdmaan eteenpdin. Prosessin alkuvaiheessa tulevat ideat harvemmin ovat niita,
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joita lahdetaan tydstamaan eteenpain, kertovat Stickdorn, Hormess, Lawrence & Schnei-
der (2018, 157). Ideoita voi kuitenkin syntya missa vaiheessa tahansa ja ne tulisi ottaa

aina tosissaan. Paras idea usein syntyy silloin, kun sitd vahiten osaa odottaa.

Usein ideoinnin kaynnistaminen voi olla hankalin vaihe koko ideointiprosessissa. Aloitus-
vaiheessa kasiteltdva kokonaisuus saattaa olla liian suuri ja siitd on vaikea saada otetta.
Stickdornin ym. (2018, 176) mukaan kokonaisuutta on hyva jakaa hieman pienemmiksi
palasiksi erilaisten menetelmien avulla. Esimerkiksi "Kuusi ajatteluhattua” tai "5-miksi -ky-
symysta” ovat toimivia menetelmia kokonaisuuden jakamiseen. Opinnaytetyon kirjoittaja
oli jakanut kokonaisuuden kolmen eri teeman alle juurikin siksi, etta kokonaisuutta ei olisi
niin vaikea hahmottaa ja ideat nain tehden olisi todennakoisesti enemman oikeanlaisia.
Ideariihen avulla saadaan edullisesti ja tehokkaasti runsaasti uusia ideoita lyhyessa
ajassa, toteaa Moritz (2005, 210).

Kuva 9. Yksi ryhmista ideoimassa (Kirjoittajan oma arkisto)

Opinnaytetyon kirjoittajan alustuksen jalkeen ryhmat [ahtivat suunnitelman mukaan ideoi-
maan annettujen teemojen perusteella (kuva 9). Kahdessa ryhmassa oli viisi jasenta ja
yhdessa ryhmassa kuusi jasenta. Ideointi I&hti nopeasti kayntiin ja luokkatilassa vallitsi
avoin ja innostunut tunnelma. Opinnaytetyon kirjoittaja kannusti ryhmia tuottamaan run-
saasti uusia ideoita ja tdman jalkeen karsimaan niista parhaat esitykseen. Ensimmaiset 20

minuuttia kuluivat nopeasti ja taman jalkeen ryhmat alkoivat suunnittelemaan esitystaan.
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Opinnaytetyon kirjoittaja oli antanut tdhan vapaat kadet, koska ei halunnut rajoittaa opis-
kelijoiden toimintaa liikkaa. Kaikki ryhmat esittelivat kuitenkin ideat ilman mitaan taustama-
teriaalia, joka olisi voinut tuottaa esityksiin lisdarvoa. Nyt esitykset olivat suoraviivaisia,

mutta niissa keskityttiin olennaiseen, eli ideoiden esittamiseen (kuva 10).

Ensimmainen ryhma, eli ruoka ja palvelu, esitti useampia toteuttamiskelpoisia ideoita. Pal-
velun suhteen ryhma esitti enemman kommunikaatiota henkilokunnan ja asiakkaiden va-
lille, varausjarjestelmad, joka on sidottu havikkiin ja ddnestystd Facebookissa. Kommuni-
kaation merkitysta pidettiin tarkeana asiakastyytyvaisyyden kannalta. Tata voitaisiin koros-
taa seka ravintolassa, etta sosiaalisessa mediassa. Varausjarjestelma helpottaisi ravinto-
lan toimintaa ja siihen yhteyteen voitaisiin tuoda informaatiota havikinhallinnasta ja ehka
jopa rangaista havikin tuottamisesta. Ruuan suhteen esitettiin runsaasti vaihtoehtoja ja
maksaminen syomisen mukaan. Tahan ehdotettiin esimerkiksi ruokavaakaa, jossa lou-

naan hinta maaraytyy painon mukaan.

Havikinhallintaan ryhma ehdotti take away -mahdollisuutta ja salaattibaaria, jonka havi-
kista voitaisiin tehda smoothieita myytavaksi. Ryhma ehdotti, etta ravintolassa voisi olla
usein erilaisia teemaviikkoja ja -paivia. Nama teemat voisivat liittya havikkiin, mutta myos
erilaisiin kulttuureihin ja maihin. Heidan mukaansa kasvis- ja vegaanisy0jat ovat lisaanty-
massa ja myos ravintoloiden tulisi olla valmiita siihen. He ehdottivat, etta tulevaisuuden
opetusravintolassa olisi enemman vegaanivaihtoehtoja ja muutenkin ruoka voisi painottua
kasviksiin. Ryhman mukaan kaikessa toiminnassa tulisi ottaa huomioon ymparistd ja sen
saastaminen. Heidan mukaansa ravintolan avulla voitaisiin vaikuttaa nuorten asenteisiin,

jotta he ottaisivat asiakseen luonnon saastamisen.

Toinen ryhma, eli oppimisymparistot, toivat myoskin esille useamman loistavan idean.
Heidan mukaansa ravintolassa tulisi olla useampia osastoja, kuten ruokailutila, kahvila ja
tiloja rentoutumiselle. Oppimisymparistdssa voisi olla kattoterassi, jota ravintolan asiak-
kaat voisivat kayttdd. Luonnonvalo koettiin tarkeaksi ja sita tulisi olla saatavilla jokaisessa
tilassa. Ravintolan keittion toivottiin olevan avoin, jotta asiakkaat voisivat nahda mita keitti-
dssa tapahtuu. Alytekniikkaa on jo olemassa ja tama tulisi nakyé ravintolan toiminnassa,
esimerkiksi erilaisten valoratkaisujen osalta. Viihtyvyyteen vaikuttaa luonnonvalon lisaksi
myos vihreys. Ryhma ehdotti viherseinien ja kasvien kayttamista, koska ne vaikuttavat po-

sitiivisesti ihmisten mielialaan.
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Kuva 10. Ryhma esittdmassa ideoitaan (Kirjoittajan oma arkisto)

Kierratyksen ryhma koki tarkeaksi ja siihen tulisi oppimisymparistdssa kiinnittaad huomiota.
Servietit voisivat olla uudelleenkaytettavia, koska ryhman mielesta niité kaytetaan paljon
ja ne tuottavat runsaasti jatettd. Omavaraisuuden suhteen yrtit voisi kasvattaa itse ja
raaka-aineissa tulisi panostaa sesonkituotteisiin. Muovi koettiin erittdin negatiiviseksi
asiaksi, joten sita tulisi valttda kaikin mahdollisin keinoin. Havikinhallintaan auttaisi erilai-
set havikkipaivat, jolloin aiheeseen keskitytaan ja siité kerrotaan myos asiakkaille. Asiak-
kaat eivat valttamatta ymmarra sita kuinka paljon havikkia syntyy ja siksi tasta kertominen
olisi tarkeaa. Myos tama ryhma ehdotti erillistd maksua siita, jos havikkia ravintolassa syn-
tyy asiakkaan toimesta. Sosiaalinen vastuu on tarkea osa tulevaisuuden oppimisymparis-
t6a ja tdman vuoksi esimerkiksi kodittomat voitaisiin ottaa mukaan ravintolan toimintaan.

Kodittomat voisivat auttaa esimerkiksi ruuan valmistamisessa ja tarjoilussa.

Kolmas ryhma, eli opetusmenetelmat, tuottivat vahemman ideoita, mutta heiltakin 10ytyi
toteuttamiskelpoisia ideoita. Heidan mielestdan motivaatiolla voi vaikuttaa paljon opetuk-
seen. Opiskelijoilla tulisi olla hyva motivaatio, mutta myds opettajien tulisi osata motivoida
opiskelijoita. Ryhma kertoi, etta rahalla voisi mahdollistaa useampia erilaisia opetusmene-
telmid, mutta he eivat ottaneet kantaa, ettd minkalaisia. Yksi hyva tapa opettaa olisi erilai-
set kokkikilpailut, joilla voitaisiin vaikuttaa opiskelijoiden motivaatioon. Toisinaan voi olla
haasteellista saada riittavasti opettajia ja tahan ryhma ehdotti opiskelijoita, jotka voisivat
tulla tihin esimerkiksi ilmaista ruokaa vastaan. Heidan mukaansa opiskelijat voisivat ko-

kea tdman hydtyliikuntana ja ilmainen ruoka kelpaa opiskelijalle aina. Viimeinen idea oli
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erilaiset tempaukset, jossa tydskennelldan esimerkiksi julkkiskokkien kanssa. Tdma vai-

kuttaisi opiskelijoiden motivaatioon positiivisesti ja herattaisi asiakkaiden kiinnostusta.

6.4 Konseptin toteuttaminen

Tassa alaluvussa kehitetty tulevaisuuden oppimisymparistén konsepti toteutetaan suunni-
telman muodossa. Konseptia tarkastellaan Business Model Canvasin, Moodboardin ja Va-
lue Proposition Canvasin avustuksella. Business Model Canvas tarkastelee tulevaisuuden
oppimisympariston tehokkuutta ja suorituskykya laaja-alaisesti. Moodboard kuvaa tulevai-
suuden oppimisymparistdn konseptin visuaalisesti niin, ettd se on helppo ymmartaa yh-
della silmayksella. Value Proposition Canvas auttaa ymmartamaan asiakkaan tarpeita ja
toimia, joilla asiakkaan kokemaa arvoa voidaan parantaa. Yhdessa nama kolme menetel-

maa antavat kattavan kasityksen tulevaisuuden oppimisymparistén konseptista.

Toteuttamisvaiheessa erilaisia kehitettyja ratkaisuja kokeillaan ja tarvittaessa niita palaute-
taan kehittdmisvaiheeseen. Osa ratkaisuista eivat ole toteuttamiskelpoisia ja niiden hyl-
kaaminen voi tulla kyseeseen. Toimivat ratkaisut voidaan ottaa kayttoon tai kehittaa niita
edelleen kokemuksen karttuessa. Erilaisten ideoiden testaaminen on tarkea osa muotoilu-
prosessia. Testaaminen voi tarkoittaa esimerkiksi ideoidun palvelun kokeilemista tai proto-
tyyppien rakentamista. Erilaiset digitaaliset ratkaisut ovat saaneet aikaan sen, etta harvat
ideat ovat koskaan valmiita. Palautteen antaminen on helppoa ja kehittdmisestd on muo-

dostunut jatkuvaa. (Design Council 2020.)

6.4.1 Tulevaisuuden oppimisympariston tehokkuus

Business Model Canvasin (BMC) avulla voidaan visuaalisesti tuoda esille yrityksen liike-
toiminnan keskeisimmat asiat. Tama tyokalu toimii parhaiten silloin, kun sen pystyy havait-
semaan muutamalla silmayksella. BMC:n tulee siis olla selkea ja siina tulee nakya yrityk-
sen tarkeimmat asiat, ei mitdan ylimaaraista. Clarkin, Osterwalderin & Pigneurin (2012,
26) mukaan BMC:n tekeminen auttaa luomaan yrityksen ja toimii johtajan visuaalisena
tyokaluna, kun han haluaa kertoa yrityksestdan. BMC kuvaa yrityksen toimintaa yhdek-
sasta eri nakdkulmasta ja antaa nain kattavan kuvan yrityksen toiminnasta. Kuten Oster-
walder & Pigneur (2010, 42) toteavat, BMC:ta voi kayttaa uudelle bisnesmallille tai jo ole-
massa olevalle mallille. Parhaiten tyokalun kayttaminen toimii silloin, kun sita tehdaan yh-
dessa asianosaisten kanssa ja canvas on visuaalisesti esilld, esimerkiksi seinalla. Palve-

lumuotoilun mukaisesti asiakasnakdkulma on hyva olla mukana, kun BMC:ta luodaan.
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Lahdettdessa tekemaan BMC:ta toimintaa siis tarkastellaan yhdeksasta eri nakdkulmasta.
Nama nakdkulmat ovat: avainkumppanit, ydintoiminnot, resurssit, kulurakenne, arvolu-
paus, asiakassuhde, kanavat, asiakassegmentit ja tulovirrat, kertovat Clark ym. (2012, 32-
33). Kaikki toiminta lahtee asiakkaasta, heidan tarpeidensa tayttdmisesta ja asiakassuh-
teen yllapitamisesta. Asiakkaita varten tarvitaan kanavia, jotta arvoa voidaan tuottaa asi-
akkaille saakka. Avainkumppanit, ydintoiminnot ja resurssit mahdollistavat asiakastyyty-
vaisyyden ja tata kautta tasaisen tulovirran. Arvolupauksen avulla yritys sitoutuu tarjoa-
maan asiakkaille lupaustensa mukaisia tuotteita tai/ja palveluita. Osterwalderin &
Pigneurin (2010, 48) mukaan BMC voidaan jakaa myds kahteen osaan: vasen puoli can-
vaksesta kuvaa loogisuutta ja oikea puoli tunnetta. Toisaalta voidaan myds n&hda niin,
ettd vasen puoli kuvaa tehokkuutta ja oikea puoli arvoa. BMC ottaa laaja-alaisesti yrityk-

sen keskeiset toiminnot tarkasteluun ja siksi se on tehokas tydvaline.

Tulevaisuuden oppimisympariston BMC (liite 3) rakennettiin asiakasymmarrys- ja kehitta-
misvaiheessa saatujen tulosten perusteella. BMC:n rakentamiseen vaikutti myds opinnay-
tetydn kirjoittajan kokemus BarLaureasta ja kertyneet suunnitelmat tulevaisuuden oppi-
misympariston perustamiseksi. Tarkeimpana kuitenkin pidettiin sita, ettd BMC:ssa nakyy
asiakkailta keratty data ja asiantuntijahaastattelusta saatu ymmarrys. Nama tulokset vai-
kuttivat siihen, etta toimintaa voidaan suunnitella uusista nakékulmista, ei pelkastaan siita
mité on jo koettu. Opinnaytetydn Kirjoittaja pystyi kuitenkin soveltamaan ideoita tulevaan
ymparistoon siten, etta ideat olisivat toteuttamiskelpoisia. Myos asiakassegmentit, tulovir-
rat ja kulurakenne pystyttiin selvittamaan luotettavasti, kun opinnaytetyon kirjoittaja toimii

yhden oppimisymparistdon, BarLaurean ravintolapaallikkdna.

Asiakassegmentit tulevaisuuden oppimisymparistéssa voidaan jakaa selkeasti henkildiden
statusten perusteella. Tulevaisuuden oppimisymparistdn suurin osa asiakkaista on opiske-
lijoita, seka Laurean, ettd yhteisty0ssa olevan toisen asteen oppilaitoksen. Seuraavaksi
suurin asiakassegmentti on Laurean opettajat ja muu henkilékunta. Opettajilla ja henkil6-
kunnalla on erilasia odotuksia, joten he on hyva erotella toisistaan. Taman jalkeen tulevat
toisen asteen oppilaitoksen henkilokunta, jotka edellisten tavoin kayttavat palveluja paivit-
tain. Yhteistydkumppanit voivat olla oppimisymparistdon kumppaneita tai Laurean kumppa-
neita, mutta he kayttavat palveluja satunnaisesti. Tahan segmenttiin voidaan lukea myos
vierailijaluennoitsijat ja muut satunnaiset Laurean kanssa yhteistyossa olevat tahot. Tule-
vaisuuden oppimisymparisto tulisi toimimaan ymparistdssa, joka on helpommin ulkopuo-
listen asiakkaiden saavutettavissa. Tamakin siis tulee olemaan segmentti, joka voi tulevai-

suudessa olla entistakin merkittavampi.
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Tulevaisuuden oppimisymparistdssa asiakkaista pidetaan huolta ystavallisen palvelun ja
kanta-asiakasohjelman avulla. Ystavallisen palvelun takaavat BarLaurean henkildkunta,
esimiesharjoittelijat seka kansainvaliset- ja restonomiopiskelijat. Laurean opiskelijat ideoi-
vat kanta-asiakasohjelman perustamista paremman liiketoiminnan ja asiakastyytyvaisyy-
den vuoksi. Kanta-asiakasohjelman avulla voidaan sitouttaa asiakkaita tulevaisuuden op-
pimisymparistén palveluihin esimerkiksi erilaisten kanta-asiakasetujen muodossa. Yhtei-
sollinen toiminta on yksi Laurean arvoista. Tata myos toteutettaisiin tulevaisuuden oppi-
misymparistossa esimerkiksi yhteisissa tyopajoissa. Nama voisivat liittya uusien konsep-
tien suunnitteluun, ruuan valmistamiseen ja tasting-tilaisuuksiin. Learning by Developing -
opetusmenetelma tukee asiakassuhdetta, koska osa Laurean opiskelijoista ja henkilokun-
nasta seka toisen asteen oppilaitoksen opiskelijoista ja henkildkunnasta toimivat tulevai-

suuden oppimisympariston tyontekijoina.

Kanavista tarkein on ravintolassa tapahtuva toiminta. Ravintolan operatiivinen toiminta toi-
mii kayntikorttina oppimisympariston ulkopuolelle. On kuitenkin tarkeaa viestia myos toi-
mintaympariston ulkopuolelle ja tdssa auttaa sosiaalinen media. Paakanavia tulevaisuu-
den oppimisymparistdssa ovat BarLaurean Facebook ja Instagram. Nama kanavat toimi-
vat matalan kynnyksen kanavina ja BarLaurea.fi -sivusto kokoaa uutiset ja tapahtumat yh-
teen paikkaan. Operatiivisessa viestinnassa kaytetaan perinteisia vaylia, kuten sadhkdpos-
tia ja puhelinta. Tulevaisuuden oppimisymparistd toimii Laurean alaisuudessa, joten kana-

vina on kaytossa myods Laurean erilaiset viestintakaytanteet.

Tulovirroista tulevaisuuden oppimisymparistdssa pitavat huolen lounasravintolan myynti, a
la carte -ravintolan myynti, kahvilan myynti, kokous- ja cateringpalveluiden myynti, mak-
sullisten koulutusten myynti seka tapahtumien myynti. Suurinta myynti tulisi olemaan lou-
nasravintolassa, taman jalkeen toisena tulisi kahvilassa syntynyt myynti. Lounasravintolan
myynti perustuu matalaan katteeseen ja korkeaan volyymiin. Kahvilassa kate olisi hieman
korkeampi ja volyymimyynnin tekisi kahvit sekd muut virvoitusjuomat. Kokous- ja catering-
palvelut ovat myynniltdan kahvilan tasoa ja sesonki vaikuttaa ndiden palvelujen kysyn-
taan. Maksulliset koulutukset sisaltavat paljon potentiaalia ja ne voidaan lukea vahvasti
kasvavaksi tulovirraksi. Tulevaisuuden oppimisymparistd voisi olla vahvasti mukana erilai-
sissa tapahtumissa myymassa ruokatuotetta. Tulonlahteena tama on |dhtokohtaisesti

pieni, mutta sisaltda runsaasti potentiaalia.

Kulurakenteen osalta suurimman kulun muodostaa henkildstokulut, kuten monessa muus-
sakin ravintolassa. Suurin osa tulevaisuuden oppimisympariston tydntekijoista ovat opis-
kelijoita, mutta laadukkaan oppimisymparistdn toiminta vaatii riittdvan maaran ohjaajia ja

nama vaativat palkkakuluja. Raaka-aineostot muodostavat ison osan kuluista, koska
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raaka-aineissa panostetaan laatuun. Laite- ja pientarvikehankinnat ovat valttamattomia
opetusravintolassa, jossa olisi hyva olla aikaa edella ja laitteiden tulee olla moitteetto-
massa kunnossa. Laitteet vaativat myds huoltoa ja korjauksia, tdma on toisinaan ravinto-
loille valtava kuluera. Tulevaisuuden oppimisymparisto tarvitsee erilaisia ohjelmistoja ja
palveluita, nama muodostavat kuukausittaisia menoeria. Esimerkiksi tuotannonohjausjar-
jestelma on keskeinen tydkalu ravintolan arkeen ja se muodostaa oppimisymparistolle

suuren kulun.

Tulevaisuuden oppimisympariston avainkumppaneita ovat yritysyhteistydkumppanit, toi-
sen asteen oppilaitokset, pientuottajat, tavarantoimittajat, kansainvaliset kumppanit, laite-
toimittajat, tutkimuslaitokset ja kummiravintolat / "julkkiskokit”. Yritysyhteistydkumppanit
mahdollistavat innovatiivisen toiminnan ja heidan avullaan toteutuu tyéeldmayhteisty®
opiskelijoiden mukanaolo huomioiden. Toisen asteen oppilaitokset ovat tiiviissa yhteis-
tydssa kokki- ja tarjoilijaopiskelijoiden, seka heitd ohjaavan henkildkunnan my6ta. Pien-
tuottajat, tavarantoimittajat ja laitetoimittajat mahdollistavat ravintolan operatiivisen toimin-
nan. Kansainvaliset kumppanit tukevat kansainvalista liikkumista opiskelijoiden ja henkil®-
kunnan osalta, puolin ja toisin. Tutkimuslaitosten kanssa voidaan suorittaa opintoihin si-
saltyvaa tutkimusta laaja-alaisesti siten, etta molemmat osapuolet hyotyvat yhteistyosta.
Kummiravintolat ja "julkkiskokit” tuovat nakyvyytta tulevaisuuden oppimisymparistolle ja

motivoi opiskelijoita valitsemaan ravintolapuolen opintoja.

Ydintoimintoja ovat ravintolatoiminnan operatiivinen pydrittdminen, opiskelijoiden ohjaami-
nen ja opettaminen seka laadunvalvonta. Tulevaisuuden oppimisymparistd on paikka,
jossa on joka paiva oikeita asiakkaita. Oppimisymparistdssa opitaan, mutta kuitenkin on
pidettava huolta siitd, ettd asiakkaat tulevat myds takaisin palveluiden pariin. llman opera-
tiivista toimintaa ei siis ole mydskaan tulevaisuuden oppimisymparistéa. Kuitenkin oppi-
misymparistdssa tulee jatkuvasti muistaa se, etta tarkeintad on opiskelijoiden ohjaaminen
ja opettaminen. liman heitd oppimisymparistdn operatiivista toimintaa ei voida pyoérittada
laadukkaasti, joten opettamiseen ja ohjaukseen tulee suhtautua vakavasti. Opiskelijat
vaihtuvat usein ja lahtdtasot ovat erilaisia. Taman vuoksi tulevaisuuden oppimisymparis-

ton esimiesten tulee pitda huolta laadunvalvonnasta.

Tulevaisuuden oppimisymparistdn resursseja ovat ammattitaitoinen ja motivoitunut henki-
I0kunta, motivoituneet ja positiiviset opiskelijat seka laaja yhteistybkumppaniverkosto. IlI-
man ammattitaitoista ja motivoitunutta henkildkuntaa ravintolan operatiivinen pydrittami-
nen ja opiskelijoiden ohjaaminen ei onnistu. Jatkuva ohjauksen ja opetuksen tarve on ku-

luttavaa ja vaatii henkilOkunnalta motivaatiota ja monipuolista ammattitaitoa. Toisaalta
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henkilokunnan ty6ta helpottaa se, etta opiskelijat ovat motivoituneita ja positiivisia. Opis-
kelijat mahdollistavat oppimisympariston toiminnan, joten on tarkeaa heidan olevan siina
aktiivisesti mukana. Laaja yhteistyokumppaniverkosto mahdollistaa monipuolisemman op-
pimisymparistdn tarjonnan. Toisinaan resurssit voivat olla tiukoilla ja talldin yhteistydkump-

panit voivat olla apuna ja mahdollistamassa erilaisia palveluita.

Arvolupauksen keskeinen sanoma on: "Vaikuttava, vastuullinen ja herkullinen opetusra-
vintola”. Tulevaisuuden oppimisymparisto tarjoaa luomu- ja lahiruokaa, joka on puhdasta
seka laadukasta. Palvelu on aina asiakaslahtoista, positiivista ja iloista opiskelijoiden tuot-
tamaa palvelua. Oppimisympariston henkildkunta on ammattitaitoista ja motivoitunutta ke-
hittdmaan toimintaa jatkuvasti. Opiskelijat haluavat olla aktiivisesti mukana ravintolan ke-
hittdmisessa ja toiminta tapahtuu positiivisuuden kautta. Tulevaisuuden oppimisymparis-
ton ruoka on herkullista, vastuullisesti tuotettua ja ravintolan toiminta on valtakunnallisesti
vaikuttavaa. Arvolupaus antaa paljon, mutta motivoitunut henkildsto tekee t6itad sen eteen,

etta lupaukset myos tullaan joka paiva tayttamaan.

6.4.2 Uuden konseptin kuvaus

Moodboard on visuaalinen tydkalu, jonka avulla voidaan nopeasti ja kuvaavasti nayttaa
mita on tehty. Stefan Moritz (2005, 227) kuvaa Moodboardin olevan kokoelma kuvia ja
muuta materiaalia, joilla ndytetdan tunnetila tai haluttu tunnelma. Moodboard on toimiva
tyokalu silloin, kun tunnelmaa on vaikea kuvata sanoin. Kuvat auttavat paremmin ymmar-
taa tunnetiloja tai esimerkiksi milta ravintolan sisustus nayttaa. Moodboardiin voidaan li-
sata myds kuvien ja muiden objektien lisaksi tekstia, kertovat Stickdorn, Hormess, Law-
rence & Schneider (2018, 238). Toisinaan tekstilla voidaan tukea kuvien sanomaa ja nain
saadaan aikaan tehokas kuvaus taman hetken tilanteesta tai tulevaisuuden odotuksista.

Moodboard voidaan tehda digitaalisilla valineilla tai sitten se voi olla my6s fyysinen tuotos.

Tyokalun kayttdminen aloitetaan yleensa silla, etta kuvia ja muuta visuaalista materiaalia
ryhdytaan keraamaan. Stickdornin ym. (2018, 238) mukaan apuna voidaan kayttaa kuvia,
videoita, lehtia, omaa kirjastoa tai sitten materiaalia voi tuottaa my0s itse. Moodboardit
voivat olla hyvinkin erinakadisia, tarkeinta on se, etta tuotos on visuaalinen ja silla pysty-
taan valittamaan haluttu sanoma. Materiaalin |I0ytamisen jalkeen on hyva karsia ylimaarai-
set ja organisoida valitut materiaalit. Onnistunut Moodboard auttaa jakamaan tavoitetilan
mukaisen ymmarryksen osallisten kanssa, toteaa Moritz (2005, 227). Moodboard voidaan
esittaa fyysisesti tai digitaalisesti ja sitd voidaan myos tydstaa yhdessa valitun tiimin
kanssa. Se on siis hyva tyokalu lopputuotoksen kokoamiseen, mutta myds yhteiskehitta-

miseen.
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Tulevaisuuden oppimisympariston Moodboard (liite 4) tyostettiin kuvaamaan niita arvoja,
joita tulevaisuuden oppimisymparistd edustaa. Tulokset on keratty yhdessa asiakkaiden,
tydeldman ja asiantuntijan kanssa. Opinnaytetydn kirjoittaja tydsti Moodboardin yksin,
mutta tulokset on tyostetty opinnaytetyoprosessin aikana yhteiskehittamalla. Keskeinen
sanoma Moodboardissa on tulevaisuuden oppimisymparistdn kuvaus: "Vaikuttava, vas-
tuullinen ja herkullinen opetusravintola”. Taméan lopputuloksen saavuttamiseksi vaaditaan
Moodboardilla ndkyvat muut osa-alueet: puhtaat raaka-aineet, sopimustuottajat, oppimis-
ymparisto, yhteistyd, opiskelijat, asiakaslahtdinen palvelu seka Iahi- ja luomuruoka.
Moodboardin avulla voidaan kuvata visuaalisesti ja selkeasti mita tulevaisuuden oppimis-

ymparistd edustaa.

Puhtaat raaka-aineet ovat tulevaisuuden oppimisymparistdn lahtékohta. Tama on opin-
naytetyon kirjoittajan oma mielipide, mutta taman merkitys korostui myos asiantuntija-
haastattelussa ja esimiesharjoittelijoiden haastatteluissa. Bruggen tyopajassa ehdotettiin
kasvisruokaa ja luontoa suojelevia valintoja. Lahi- ja luomuruokaan uskottiin kaikissa
haastatteluissa ja tydpajoissa, joten ruuan puhtaus ja sen laatu ovat tarkedssa roolissa.
BarLaureassa nama arvot ovat erittain tarkeita, mutta opinnaytetyoprosessin aikana sel-
visi, etta talle on kysyntaa myos tulevaisuudessa. Lahelta tulevaan ruokaan uskotaan ja
oma tuotanto koettiin esimiesharjoittelijoiden haastattelussa tarkeaksi. Sopimustuottajat
olisivat tulevaisuuden oppimisympariston omia tuottajia, jotka tekisivat tiivista yhteistyota
oppimisymparistdn kanssa. Ruoka tuotettaisiin [&helld, se olisi omaa ja l1ahella tuotettua

ruokaa.

Oppimisymparistd olisi viihtyisd, muunneltava ja yhdessa rakennuttajan kanssa suunni-
teltu. Asiantuntijahaastattelussa saatiin hyvia vinkkeja siihen minkalainen tulevaisuuden
oppimisymparisto voisi olla. Tarkeinta on se, etta siella viihdytadan, mutta myés muunnelta-
vuus on tarkeaa. Oppimisymparisto voi olla ravintola paivalla, mutta illalla se voisi jo olla
taysin toisella kaytolla. Ravintolan henkilokunta ja opiskelijat toimivat oppimisymparis-
t0ssa, mutta se voisi myds olla fyysinen kohtaamispaikka yhteistydbkumppaneiden ja mui-
den toiminnassa mukana olevien kanssa. Rakennuttajan kanssa suunnitellessa oppimis-
ymparistosta voidaan tehda helposti muunneltava, esimerkiksi viemardinnin suhteen. Mo-
nia rakenteellisia asioita on hankala korjata jalkikateen, joten suunnittelu on tarkeaa tehda

huolellisesti.
Yhteisty0 kasittaa monipuolisen yhteistoiminnan eri toimijoiden kanssa. Tahan voidaan lu-
kea toisen asteen oppilaitokset, yhteistydbkumppanit, sopimustuottajat ja muut toiminnassa

mukana olevat tahot. Yhteisty0 olisi pitkalle vietya, eika pelkastaan yhdessa suunnitellun
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vuosikellon noudattamista. Yhteistydkumppanit voisivat tehda t6itdan oppimisymparis-
t0ssa ja tyot voisivat muutenkin liittya vahvasti oppimisympariston toimintaan. Opiskelijat
ovat tulevaisuuden oppimisymparistdn voimavara. He ovat Laurean suomalaisia ja kan-
sainvalisia restonomiopiskelijoita, jotka ovat motivoituneita harjoittelemaan oppimisympa-
ristdssa. Toiminnan jatkuva kehittdminen on tarkeaa ja Laurean opiskelijat kehittavat toi-
mintaa samalla, kun he harjoittelevat ravintola-alan taitoja. Oppimisymparistdéssa harjoitte-
levia opiskelijoita ovat myo6s toisen asteen oppilaitoksen opiskelijat. He harjoittelevat am-
matillisia taitojaan ja restonomiopiskelijat harjaantuvat esimiehina, kun he toimivat toisen

asteen oppilaitoksen opiskelijoiden esimiehina.

Asiakaslahtoéinen palvelu on puhtaan ruuan ohella toiminnan lahtékohta. Oppimisymparis-
tossa osa asiakkaista on ravintolan tydntekijoita, koska vuoroissa olevat restonomiopiske-
lijat ovat my0s ravintolan asiakkaita. Tama helpottaa asettumaan asiakkaan asemaan,
koska kumpikin osapuoli ymmartaa usein hyvin toisiaan. Opiskelijat harjoittelevat taito-
jaan, joten virheita voi sattua. Kuitenkin toiminta on positiivista ja opiskelijat harjoittelevat
positiivisella mielella, koska se tekee paivasta mukavamman. Opetuksessa painotetaan
asiakaspalvelun merkitysta ja opiskelijat ovat iloisia ja aina valmiina auttamaan asiakkaita.
Tulevaisuuden oppimisymparistdn tavoitteena on palvella asiakkaita aina hyvin, joten eri-
laiset kampanjat ja asiakasedut ovat hyvia tapoja palvella asiakasta. Palautteet ovat tar-
keitd, palautetta kerataan joka paiva ja ne kasitelldan paivittdin yhdessa opiskelijoiden

kanssa. Toimintaa kehitetaan ja parannetaan yhdessa asiakkaiden kanssa.

Sopimustuottajien, yhteistybkumppaneiden, opiskelijoiden ja ammattitaitoisen henkilékun-
nan kanssa mahdollistetaan vaikuttava, vastuullinen ja herkullinen opetusravintola. Vaikut-
tavuudella tarkoitetaan osallistumista ravintola-alan kehittamiseen yhdessa opiskelijoiden,
yhteistydkumppaneiden, sopimustuottajien ja oppimisympariston henkildéston kanssa. Op-
pimisymparistdn toiminta edistda ravintola-alaa esimerkiksi erilaisten innovaatioiden ja
tuotekehitystyon tuloksena. Toiminta oppimisymparistdssa on vastuullista ja toiminta poh-
jautuu Laurea-ammattikorkeakoulun arvoihin. Oppimisympariston toiminnassa otetaan
huomioon sosiaalinen vastuullisuus, taloudellinen vastuullisuus ja ekologinen vastuulli-
suus. Sosiaalinen vastuullisuus kasittda sopimustuottajien tukemisen, yhteistydkumppa-
neiden tukemisen ja esimerkiksi tyottomien tukemisen. Taloudellisesti toiminnassa huomi-
oidaan esimerkiksi julkisen rahan kayttaminen ja pientuottajien rahallinen tukeminen. Eko-
loginen vastuullisuus koskee pesuainevalintoja, raaka-ainevalintoja ja yleisesti toiminnan
ymparistoystavallisyytta. Kaiken taman lopputuloksena on herkullinen ja laadukas ruoka,

jota on aina tarjolla tulevaisuuden oppimisymparistossa.

57



6.4.3 Arvon tuottaminen tulevaisuuden oppimisympariston asiakkaalle

Value Proposition Canvas (VPC) kasittaa kaksi puolta. Oikealla puolella karttaa kasitel-
I&dan asiakkaaseen liittyvia asioita ja vasemmalla puolella syvennytaan siihen, ettd miten
asiakkaan kokemaa arvoa voidaan parantaa, kertovat Osterwalder, Pigneur, Bernarda &
Smith (2014, 3). Naita kahta puolta tarkastelemalla voidaan 16ytaa asiakkaan tarpeet ja
kehittda tapoja vieda asiakkaan kokemaa arvoa pidemmalle. Asiakasymmarryksen keraa-
miseksi on tehtava huolellisesti t6ita, jotta arvoa tuottavia toimenpiteitd osataan lahtea ke-
hittdmaan oikein. Osterwalderin & Pigneurin (2010, 23) mukaan tulisi miettia, ettd mita ar-
voa asiakkaalle halutaan tuottaa, mita asiakkaan ongelmia halutaan ratkaista, minkalaisia
asiakkaan tarpeita halutaan tyydyttaa ja millaisia ratkaisuja asiakkaille tarjotaan. Huolelli-

sen taustatyon jalkeen arvokartan rakentaminen voidaan aloittaa.

Oikealla puolella karttaa tarkastellaan asiakasprofiilia kolmesta nakdkulmasta. Osterwal-
der ym. (2014, 12-17) kuvaavat nama nakokulmat seuraavasti: Customer Jobs, Customer
Pains ja Customer Gains. Naissa nakdkulmissa perehdytaan asiakkaiden tehtaviin, asiak-
kaiden kipuihin tai haasteisiin tehtaviensa aikana ja asiakkaiden etuihin, joita he saavat
tehtaviensa aikana. Naita tehtavia voi siis olla esimerkiksi asiakkaan kulkema polku kahvi-
lapalveluja kaytettdessa. Arvolupaus saa asiakkaan palaamaan palveluiden pariin, se vas-
taa asiakkaan tarpeeseen tai ongelmaan, toteavat Osterwalder & Pigneur (2010, 22). Ta-
man vuoksi asiakas tulee tuntea hyvin, jotta arvolupaus osataan rakentaa oikein. Vasem-
malla puolella karttaa kuvataan arvolupausta kolmesta ndkdkulmasta, joita ovat: Products
and Services, Pain Relievers ja Gain Creators, kertovat Osterwalder ym. (2014, 28-33).
Naiden nakokulmien avulla perehdytaan tuotteisiin ja palveluihin, joita tarjotaan, kipujen
tai haasteiden lievittdmiseen, joita asiakkaalle aiheutuu palvelua tai tuotetta kayttdessa ja
arvon tuottajia, joita asiakas saa palveluita kayttdessa. Parhaimmillaan asiakas tunnetaan

hyvin ja hdnen odotuksiinsa ja haasteisiinsa osataan vastata tehokkaasti.

Tulevaisuuden oppimisympariston Value Proposition Canvas (liite 5) rakennettiin opinnay-
tetydprosessin aikana keratyn tiedon avulla. Asiakasymmarrysta hankittiin palvelumuotoi-
luprosessin ensimmaisessa vaiheessa ja taman ymmarryksen avulla pystyttiin rakenta-
maan VPC:n oikea puoli. Kartan vasenta puolta lahdettiin tydstamaan asiakasymmarryk-
sen pohjalta, mutta huomioon otettiin myds palvelumuotoiluprosessin kehittdmisvaiheessa
keratyt opit. Asiakasymmarryksen, asiantuntijahaastattelun ja opinnaytetyon kirjoittajan
oman kokemuksen pohjalta saatiin rakennettua kattava ja arvot huomioonottava tulevai-
suuden oppimisympariston VPC. Kartta kuvattiin visuaaliseen ja selkedan muotoon, jotta

se olisi mahdollisimman helposti ymmarrettavissa.
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Asiakkaan tehtavia tulevaisuuden oppimisymparistéssa ovat helppo ja mukava kokemus,
seka saada laadukasta ruokaa ja palvelua. Nama ovat hyvin perusvaatimuksia, mutta nii-
den tayttdminen ei ole aina helppoa kiireisessa lounasravintolassa. Lounaasta maksettava
hinta on pieni, odotukset eivat ole suuret, mutta tulevaisuuden oppimisymparistdssa asi-
akkaan odotukset halutaan ylittdd. Asiakkaan etuja ovat Iahi- ja luomuruoka, aina asiakas-
I&htdinen palvelu, puhdas ja laadukas ruoka, seka opiskelijoiden oppimisymparisto. Tule-
vaisuuden oppimisymparistd tarjoaa lahtékohtaisesti aina 1ahi- ja luomuruokaa, joka on
puhdasta ja laadukasta. Vakituinen henkildkunta ja positiiviset opiskelijat pitavat huolen
asiakaslahtoisesta palvelusta. Opiskelijoiden oppimisymparisté on asiakkaalle positiivinen
kokemus, koska sen vuoksi ravintolassa on paljon vaihtelua ja ravintolan tyontekijat ovat

usein tuttuja.

Tulevaisuuden oppimisymparistdon asiakkaan kipuja tai haasteita ovat toisinaan pitkat jo-
not, ruuan ja palvelun laatuvaihtelut, suositusten mukainen ruoka ja riittamaton tiedottami-
nen. Laurean opiskelijat totesivat, etta toisinaan jonot ovat liian pitkid opintojaksojen sa-
manlaisista aikatauluista johtuen. Samaa mieltd on myds opinnaytetyon kirjoittaja ja tahan
puuttuminen on koettu haasteelliseksi. Kela-suositusten mukainen ruoka on terveellista ja
se mahdollistaa edullisen opiskelijaruokailun. Toisinaan asiakkaat kuitenkin kokevat, etta
esimerkiksi suolan ja rasvan maaran rajoittaminen vaikuttaa ruuan makuun negatiivisesti.
Syita ei aina ymmarreta, vaikka taustalla on kuitenkin terveellisemman elamantavan aja-
tus. Ruuassa ja palvelussa on toisinaan eroja, koska harjoitteluvuoroissa olevien opiskeli-
joiden my6ta vaihtuvuus on suuri ja kokemusta ravintola-alan tehtavista ei useinkaan ole
yhtadan. Tiedon kulkeminen esimerkiksi luomun kayttamisesta ja opiskelijoiden tekemista

projekteista on usein riittdmatonta.

Arvon tuottajia ovat yhteistyokumppanit, ammattitaitoinen henkildkunta, vastuullinen toi-
minta, positiiviset opiskelijat, laadukas ruoka ja laadunvalvonta. Tulevaisuuden oppimis-
ympariston henkildkunta valvoo laatua ja opastaa positiivisia opiskelijoita. Yhteistydkump-
panit ovat aktiivisesti mukana toiminnassa ja mahdollistavat monipuolisen tarjonnan luo-
misen. Vastuullinen toiminta takaa sen, etta yhteistydkumppanit otetaan huomioon, opis-
kelijat saavat laadukasta opetusta ja ruoka on vastuullisesti tuotettua. Tahan vaikuttaa se,
etta raaka-aineiden hankintaan kiinnitetdan huomiota ja raaka-aineet tulevat mahdollisim-
man lahelta. Sopimustuottajat tuottavat raaka-aineita tulevaisuuden oppimisympariston
kayttéon ja heidan liiketoimintansa voi hyvin. Vastuullinen oppimisymparistd tekee yhteis-
tyéta myds toisen asteen oppilaitosten kanssa ja mahdollistaa esimerkiksi maahanmuutta-

jien tyollistamisen.
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Tulevaisuuden oppimisympariston tuotteita ja palveluita ovat puhdas ruoka, asiakaslahtoi-
nen palvelu, Iahi- ja luomuruoka, sekad monipuoliset palvelut. Toiminnan kulmakivia ovat
puhdas ja laadukas ruoka, joka on paaosin laheltd hankittua ja luomua. Monipuoliset pal-
velut kattavat lounasravintolan, a la carte -ravintolan, kahvilan, seka kokous- ja catering-
palvelut. Asiakaslahtbisesta palvelusta vastaavat tulevaisuuden oppimisymparistén henki-
I6kunta ja positiiviset opiskelijat. Toimintaa kehitetdan jatkuvasti yhdessa opiskelijoiden ja
asiakkaiden kanssa, nadin varmistetaan toiminnan laadukkuus myds tulevaisuudessa. Ke-
hittdmisen yhteydessa saattaa muodostua uusia tuotteita ja palveluita, naita otetaan kayt-

toon niiden kysynnan mukaan.

Kipuja ja haasteita lievitetaan, kun toimintaa kehitetaan yhdessa opiskelijoiden ja asiakkai-
den kanssa, digitaalisilla ratkaisuilla, kuten "Blappi”, seka asiakaspalautteeseen reagoi-
malla ja sen kasittelylld yhdessa opiskelijoiden kanssa. Riittdmatdn tiedottaminen on on-
gelma ja tdhan voidaan vastata esimerkiksi "Blapin” avulla. "Blappi” on tulevaisuuden ope-
tusravintolan oma sovellus, jossa voidaan esimerkiksi antaa asiakaspalautetta, julkaista
ruokalistoja, tilata ruokia etukateen, ostaa kahvipasseja jne. Yhteiskehittdaminen on teho-
kasta ja siksi sita kannattaa tehda yhdessa opiskelijoiden ja asiakkaiden kanssa. Jatku-
valla vuoropuhelulla ja toiminnan kehittamiselld toimintaa viedaan jatkuvasti eteenpain ja
asiakasta kuunnellaan prosessin jokaisessa vaiheessa. Asiakaspalaute on tarkeda ravin-
tolan kehittdmisen kannalta. Niita tulee kasitelld yhdessa opiskelijoiden kanssa ja tarvitta-
essa asiakkaalle tulee vastata. Asiakaspalautekulttuuri tulevaisuuden oppimisymparis-

tdssa on lapinakyvaa.
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7 Pohdinta

Tavoitteena opinnaytetydssa oli kehittda tulevaisuuden oppimisymparistén konsepti, joka
toimii suunnitelmana ja antaa ideoita tulevaisuuden oppimisympariston perustamiselle.
Asiakasymmarrysta hankittiin avoimen haastattelun, puolistrukturoidun haastattelun, osal-
listuvan havainnoinnin ja benchmarkingin avulla. Konseptia kehitettiin asiantuntijan, Lau-
rean opiskelijoiden seka kansainvalisten opiskelijoiden ja henkildkunnan kanssa. Konsepti
toteutettiin visuaalisessa muodossa tuottamalla Business Model Canvas, Moodboard ja
Value Proposition Canvas. Konseptin visuaaliset tuotokset toimivat tydkaluina, joiden
avulla tulevaisuuden oppimisymparistda voidaan lahtea toteuttamaan. Opinnaytetyopro-

sessi tehtiin yhdessa tyoelaman, opiskelijoiden ja palveluiden kayttajien kanssa.

Teoreettisena viitekehyksena toimi ravintolan vastuullisuus, palveluliiketoimintayrityksen
konseptointi ja oppimisymparistdt. Ravintolan vastuullisuutta kasiteltiin sosiaalisen vas-
tuullisuuden, taloudellisen vastuullisuuden, ymparistévastuullisuuden, havikkiruuan seka
|&hi- ja luomuruuan -nakokulmista. Palveluliiketoimintayrityksen konseptoinnissa perehdyt-
tiin konseptin suunnitteluun, konseptin kehittdmiseen ja elamysten tuottamiseen. Oppimis-
ymparistoissa tutustuttiin oppimisymparistoihin yleisesti, Laurea-ammattikorkeakoulun ke-
hittdmaan Learning by Developing (LbD) -kehittdmispohjaiseen oppimiseen ja Living lab -
oppimismalliin. Kokonaisuutena opinnaytetyon teoreettinen viitekehys antaa ymmarryksen
konseptin kehittamisesta, vastuullisesta ravintolatoiminnasta ja erilaisista oppimisymparis-

toista.

Kuten Duckworth & Moore (2010, 28) toteavat, ihmisten kouluttaminen vastuulliseen ajat-
telutapaan saa tehokkaita tuloksia aikaan. On siis tarkeaa, etta yrityksen henkiléstd ym-
martaa miksi vastuullisesti tulee toimia. Yleista on kertoa toimivansa vastuullisesti, mutta
yrityksen henkilokunta ei valttamatta ymmarra mita talla tarkoitetaan. Taman vuoksi yrityk-
sen johdon on sitouduttava vastuulliseen ajatteluun ja naytettava esimerkkia omalla toi-
minnallaan. Vastuullinen ilmapiiri voidaan luoda yrityksen sisélle ja tukea toimintoja, jotka
edistavat vastuullisuuden edistamista. Yrityksen vastuullisuus nékyy henkilostolle, asiak-
kaalle, yhteistydkumppaneille ja luonnolle, joka sailyy puhtaana myds tuleville sukupol-

ville.

Konseptin tekeminen lahtee huolellisesta suunnittelusta ja usein konsepti kehittyy jatku-
vasti. Se ei siis valttamatta ole koskaan valmis, toisaalta jotkin konseptit ovat olleet aina
samanlaisia ja niin halutaan olevan jatkossakin. Konsepti tulee kuitenkin aina suunnitella
hyvin, jotta tiedetdan mita ollaan tekemassa. Ihmiset ovat aina kokeneet elamyksia, mutta

palveluelamysten tuottamisesta on puhuttu lyhyemman aikaa. Juulia Raikkésen (2017,
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154) mukaan elamyksiin on keskitytty enemman vasta 1990-luvulta lahtien ja sen talou-
delliset mahdollisuudet on ymmarretty paremmin. Ruokailu ravintolassa voi olla energia-
tankkausta tai se voi olla eldmys. Yritykset ovat alkaneet panostamaan eldmysten tuotta-
miseen, koska ihmiset hakevat elamyksia ja niista ollaan valmiita maksamaan hyvinkin

paljon.

Oppimisymparist6ja voi olla joka puolella ja tulevaisuudessa ne ovat yha harvemmin oppi-
laitosten tiloissa. Oppimista tapahtuu missa vain, mutta parhaiten oppi menee perille, kun
se on suunnitelmallista ja tavoitteellista. Laurea-ammattikorkeakoulussa kehitetty Learning
by Developing (LbD) -kehittdmispohjainen oppiminen tarjoaa oppimista todellisessa toi-
mintaymparistossa yhdessa tydelaman kanssa. Kuten Katariina Raij (2007, 20) kertoo,
niin ymmarryksen kerddminen yhdessa opiskelijoiden, opettajien ja tydelaman kanssa on
erittain hedelmallista. LbD:n avulla opiskelijat paasevat jo opintojensa aikana kiinni tyoela-
maan ja tekemaan erilaisia kehittdmisprojekteja yhdessa eri alojen ammattilaisten kanssa.
Opettajat ja ohjaajat ovat prosessissa mukana ja voivat nain tukea ja arvioida opiskelijoi-
den toimintaa. Taman oppimismenetelman avulla kaikki prosessissa mukana olevat hyoty-

vat.

Tulevaisuuden oppimisympariston konseptia kehitettiin palvelumuotoilun menetelmin.
Tassa opinnaytetydssa noudatettiin Design Council:in kehittdamaa Double Diamond -muo-
toiluprosessia kolmivaiheisena. Palvelumuotoilu on kaytannonlaheinen lahestymistapa toi-
minnan kehittdmiseen yhdessa kayttajien kanssa, toteavat Stickdorn, Hormess, Lawrence
& Schneider (2018, 26). Noudattamalla palvelumuotoilun ajattelutapaa, voidaan varmistua
siita, ettad palvelun loppukayttdja on mukana prosessin alusta loppuun asti. Toiminta pe-
rustuu yhteistydhon, yhteiskehittdmiseen ja tuotteen tai palvelun testaamiseen ennen sen
ottamista kayttédn. Prosessi etenee vaiheiden mukaan, mutta palvelumuotoilulle olen-
naista on se, etta toiminta on iteratiivista. Erilaisia asioita tulee ja pitaakin kokeilla ja aina

voidaan menna prosessissa myods muutama askel taaksepain.

Asiakasymmarrysta hankittiin, kun opinnaytetyon kirjoittaja haastatteli Laurea Leppavaa-
ran yksikon johtajaa ja sai toimeksiannon opinnaytetydhén. Ymmarrysta lisdsi BarLaurean
esimiesharjoittelijoiden haastattelu, heidan tuntiessaan BarLaurean toiminnan hyvin. Osal-
listuva havainnointi suoritettiin, koska opinnaytetyon kirjoittajalla on hyva ymmarrys ope-
tusravintolasta toimiessaan BarLaurean ravintolapaallikkéna. Ennen kehittdmista vaadittiin
viela benchmarking toisista oppimisymparistdista ja kohteiksi valittiin Perho Liiketalous-

opisto ja Stadin ammattiopiston Roihuvuoren yksikko.
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Konseptia lahdettiin kehittamaan yhdessa asiantuntijan kanssa, kun opinnaytetyon kirjoit-
taja haastatteli Compass Groupin kehityspaallikkd Timo Paasosta. Kehittdmisen tueksi
haluttiin opiskelijoiden nakdkulmaa ja tama tehtiin kahdessa eri ymparistdossa. Opinnayte-
tydn kirjoittaja antoi toimeksiannon Laurean opiskelijoille, jossa pyydettiin heitad kehitta-
maan tulevaisuuden opetusravintolaa. Konseptia kehitettiin myos yhdessa kansainvalisten
opiskelijoiden ja opettajien kanssa Bruggessa, kun opinnaytetyon kirjoittaja oli henkilosto-

vaihdossa.

Toteutusvaiheessa konsepti toteutettiin visuaalisessa muodossa, niin ettad suunnitelmat
toimivat pohjana tulevaisuuden oppimisympariston perustamiselle. Tulevaisuuden oppi-
misympariston tehokkuutta ja suorituskykya selvitettiin tekemalla Business Model Canvas.
Uusi konsepti kuvattiin visuaalisella ja selkealla tavalla Moodboardin avulla. Tulevaisuu-
den oppimisymparistdon konseptin arvoa tarkasteltiin Value Proposition Canvasilla. Yh-
dessa nama kolme menetelmaa tuovat selkedn kuvan siita, ettd minkalainen tulevaisuu-

den oppimisymparistd on ja minkalaista arvoa silla voidaan tuottaa asiakkaille.

Tulevaisuuden oppimisymparistdon konseptin kehittdmistyd kokoaa yhteen ajatuksia ja ide-
oita siitd, minkalainen tulevaisuuden oppimisymparisto voisi olla. Kyseessa ei ole futuristi-
sia suunnitelmia, vaan toteuttamiskelpoisia ideoita, jotka hankitun asiakasymmarryksen ja
kehittdmisprosessin pohjalta on todettu hyddyllisiksi. Toimeksiantaja on todennut ideoiden
olevan oikeanlaisia ja toteuttamiskelpoisia. Tulevaisuuden oppimisymparistén konsepti on
herattanyt kiinnostusta toimeksiantajassa ja on mahdollista, ettd ainakin osa naista ide-

oista tullaan toteuttamaan. Opinnaytetyon on todettu hyodyttavan toimeksiantajaa.

Kehitettyjen suunnitelmien pohjalta tulevaisuuden oppimisymparistda voidaan lahtea
suunnittelemaan tarkemmin, seka toteuttamaan konseptia naiden suunnitelmien ja ideoi-
den pohjalta. Tassa opinnaytetydssa olevat suunnitelmat ovat karkeita ja toteutusta varten
suunnittelu tulee tehda yksityiskohtaisemmin. Tarkeda on miettia, ettd minkalaisia palvelu-
luja tulevaisuuden oppimisymparisto tarjoaa ja kenelle. Toimiiko ravintolamaailma ainoas-
taan omissa tiloissaan vai voidaanko konsepti vieda myos julkisiin tiloihin? Tulisi myods
miettia sita, etta miten toimintaa rahoitetaan, vai kattaako ravintolan liiketoiminta omat ku-
lunsa. Kuinka paljon henkilokuntaa tarvitaan toiminnan pydrittamiseen ja ovatko kaikki
henkilokunta Laurean palkkalistoilla? Seuraava opinnaytetyd tulevaisuuden oppimisympa-
ristosta voisi toimia liiketoimintasuunnitelmana, jossa toiminta suunnitellaan yksityiskohtai-

semmin.
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Seuraavassa vaiheessa asiakasymmarrysta voidaan hakea laajemmin, tdssa opinnayte-
tydssa keskityttiin opiskelijoihin, joille BarLaurea yhdenlaisena oppimisymparisténa oli en-
nestaan tuttu. Benchmarking toi poikkeavaa ymmarrysta, mutta tata vaihetta voisi tutkia
seuraavassa vaiheessa vielakin tarkemmin. Kehittdmiseen voidaan ottaa useampia toimi-
joita mukaan, jotta saadaan laajempia ajatuksia siitd mita tulevaisuuden oppimisymparis-
tossa voidaan tehda. Nyt kehittamisvaiheessa oli mukana yksi asiantuntija ja opiskelijoita,
mutta luotettavamman datan saamiseksi mukana voisi olla enemman asiantuntijoita tyo-
elamasta. Konseptin toteuttamisvaiheessa konsepti toteutettiin kolmen tydkalun avulla,
mutta konseptia ei testattu. Seuraavaksi konseptia tai sen osia olisi hyva testata, jotta

saadaan kokemuksia siita, etta onko suunnitelmat oikeanlaisia.

Opinnaytetyo esitellaan kokonaisuudessaan toimeksiantajalle ja toteuttamisvaiheen tuo-
tokset useamman kerran eri tiimeille Laurean sisalla. Tulokset tullaan myods jakamaan
opinnaytetydssad mukana olleille henkiléille ja Laurean yhteistydkumppaneille. Opinnayte-
tyon kirjoittaja on osallistunut Laurean mahdollisesti uuden kampuksen suunnitteluun ja
tulee olemaan tassa tyéryhmassa mukana myds jatkossa. Tassa yhteydessa opinnayte-
tyon kirjoittaja tulee esittelemaan opinnaytetyon tulokset ja pyrkii soveltamaan niitd uuden
kampuksen suunnittelutydn aikana. Tavoitteena opinnaytetydn kirjoittajalla on se, etta
opinnaytetyota voitaisiin konkreettisesti hyodyntaa uuden kampuksen suunnittelussa ja to-
teuttamisessa. Uuden kampuksen suunnittelutyd on jo aloitettu ja sita jatketaan vuoden
2020 aikana ja mahdollisesti my0s siitd eteenpain aina uuden kampuksen toteuttamiseen

asti.

Omaa toimintaa tulee arvioida kriittisesti ja nain on tehty myos tdman opinnaytetydproses-
sin aikana. Tallaisissa projekteissa aikataulu aiheuttaa aina omat haasteensa. Opintojen
yhdistaminen tyéhon on hankalaa, vaikka tyonantaja on tukenut hyvin opinnaytetyon kir-
joittajaa ja Haaga-Helia on mahdollistanut opintojen seka opinnadytetydn sitomisen omaan
tydpaikkaan. Tama on helpottanut merkittavasti naiden kahden asian yhdistamista. On
kuitenkin haastavaa orientoitua opinnaytetyon kirjoittamiseen pitkan tyopaivan ja harras-
tusten jalkeen. Jos aikaa olisi ollut rajattomasti, niin tdssa opinnaytetyossa olisi kaytetty

tutkimus- ja kehittdmismenetelmia monipuolisemmin.

Ymmarrysvaiheessa asiakasymmarrysta olisi voinut hankkia laaja-alaisemmin. Erilaiset
kyselyt Laurean opiskelijoille ja Laurean ulkopuolisille toimijoille olisi tuonut laajempaa ym-
marrysta siitd mita asiakkaat haluavat. Osallistuva havainnointi on tehokas tutkimusmene-
telma, mutta kriittisyyden harrastaminen tassa yhteydessa on hankalaa. Toimintaa tulisi
tarkastella laatikon ulkopuolelta ja organisaation sisalla toimivan henkilon toimesta tama ei

ole helppoa. Benchmarking suoritettiin kahdessa oppimisymparistdssa ja tatad dataa olisi
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voinut kerata useammasta kohteesta. Kansainvalisyyden nakokulmasta benchmarking

olisi voitu toteuttaa esimerkiksi eurooppalaisissa ravintolakouluissa.

Kehittamisvaiheessa yhden asiantuntijahaastattelun lisaksi olisi voitu haastatella useam-
paa asiantuntijaa eri organisaatioista. Nyt tulevaisuuden ideat lepaavat yhden mielipiteen
varassa, mutta useamman haastattelun perusteella olisi saatu kokonaisvaltaisempaa ku-
vaa. Opiskelijoiden tuottamat ideat olivat hyvia, mutta toimeksiannot olisivat voineet olla
paremmin opinnadytetydta palvelevia. Nyt esitetyt ideat olivat suurpiirteisia, mutta parhaim-
millaan ne olisivat voineet olla hyvinkin yksityiskohtaisia. Kehittamisvaiheessa olisi voinut
olla vahvemmin tydelaman edustus mukana, jotta kehittaminen olisi ollut laaja-alaisem-

paa.

Toteuttamisvaiheessa konsepti tuotiin esille kolmen erilaisen menetelman avulla. Jatko-
suunnittelun nakokulmasta menetelmat olisivat voineet tuottaa vielakin yksityiskohtaisem-
paa tietoa, jotta suunnittelun jatkaminen olisi helpompaa. Asiakasymmarryksen ollessa
laaja-alaisempaa ja kehittdminen yhteistydssa tydelaman kanssa tuottaisi yksityiskohtai-
sempaa seka asiantuntevampaa tietoa myos toteutusvaiheen tuotoksiin. Valittuja menetel-
mia voisi olla enemman, jotta tulevaisuuden oppimisymparistdon konsepti voitaisiin esitella

tarkemmin ja yksityiskohtaisemmin.

Opinnaytetydssa kaytetty kirjallisuus oli monipuolista, huomioiden fyysiset kirjat ja sahkoi-
set lahteet. Valituissa lahteissa painotettiin fyysisia kirjoja, mutta kevaalla 2020 alkanut ko-
ronakriisi sulki kirjastot ja osui opinnaytetydprosessin kannalta kriittiseen kohtaan. On-
neksi sahkoinen kirjavalikoima on kattava ja sen vuoksi tyo paasi etenemaan. Tama kui-
tenkin aiheutti sen, etta kaikkea haluttua kirjallisuutta ei voitu hankkia. Lahteet voisivat olla
monipuolisempia ja kansainvalisempid, jotta teoreettinen viitekehys olisi mahdollisimman
luotettava. Opinnaytetydn kirjoittaja pyrki valitsemaan tuoreita lahteita, mutta koronakriisin

vuoksi valikoima oli normaalia heikompi.

Laurean kehittdma Learning by Developing (LbD) -kehittdmispohjainen oppiminen on lois-
tava tapa opettaa opiskelijaa ja kehittdd yhdessa tydeldman kanssa. Haasteena mallissa
voi kuitenkin olla se, etta tasapuolinen osallistuminen toimintaan ei toteudu. Samassa
hankkeessa saattaa olla opettajia, opiskelijoita ja mukana olevan yrityksen toimitusjohtaja,
kaikkien tulisi olla yhta arvokkaita mielipiteen antajia. Usein voi kdyda niin, etta opiskelijan
aani jaa muiden alle ja suunnitelman mukaista oppimista ja vuoropuhelua ei tapahdu. LbD
vaatii myos kaikkien aktiivisen osallistumisen, jotta tydskentely on tarkoituksenmukaista.
Jos osa osallistujista on passiivisia, niin tyoskentely ei ole tehokasta ja hyodyt saattavat

jaada saavuttamatta.
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Asetetut tavoitteet saavutettiin, vaikka aikataulu ja koronakriisi aiheutti haasteita matkaan.
Opinnaytetyon kirjoittaja on tyytyvainen tydn tuloksiin ja prosessin vaiheisiin. Tulokset ovat
luotettavia, koska tietoperustan kirjallisuus on valittu huolellisesti ja opinnaytetydssa mu-
kana olleet toimijat ovat ammatillisesti patevia ja opinnaytetyon kirjoittajan luottoa nauttivia
toimijoita. OpinnaytetyOprosessin aikana kaytetyt menetelmat olivat luotettavia, koska ne
ovat palvelumuotoilun menetelmiin perustuvia ja toimiviksi todettuja. Menetelmilla keratyt
tulokset ovat luotettavia myos siksi, ettéd opinnaytetydn kirjoittaja oli prosessin jokaisessa

vaiheessa mukana varmistamassa toiminnan laadun.

Opinnaytetyon tuloksena asiakasymmarrysta hankittiin, konseptia kehitettiin yhdessa tyo-
elaman ja opiskelijoiden kanssa, seka luotiin tulevaisuuden oppimisymparistdon konsepti.
Prosessin alussa paatettiin, ettd opinnaytetydn tuloksena syntyy yksi kuva, joka nayttaa
mita tarkoittaa tulevaisuuden oppimisymparistd. Moodboard tuo visuaalisesti esille tulevai-
suuden oppimisymparistdn keskeisimmat asiat. Tdman tueksi haluttiin kuitenkin tarkas-
tella oppimisympariston tehokkuutta ja tata tarkoitusta varten tehtiin Business Model Can-
vas. Asiakkaan kokemaa arvoa tulee pohtia, jos halutaan harrastaa kannattavaa liiketoi-
mintaa ja luoda elamyksia. Value Proposition Canvas tehtiin kuvaamaan tulevaisuuden

oppimisymparistdn toimenpiteitd asiakkaan tunteman arvon luomiseksi.

Tavoitteet saavutettiin myos siltd osin, ettd tdman opinnaytetydn tekemisen aikana mu-
kana on ollut ty6elama, opiskelijat ja oppimisymparistdjen henkilokuntaa. Prosessin ai-
kana tulevaisuuden oppimisymparistda on kehitetty yhdessa ja sen tuloksena on syntynyt
uutta tietoa ja osaamista. Opiskelijoiden lasnaolo on tarkeaa opinnaytetydn tekijan tyoteh-
tavissa ja nain haluttiin tehda myds opinnaytetydprosessissa. Laurean tavoitteena on li-
sata yhteisty6ta toisen asteen koulutuksen kanssa ja tdssa opinnaytetydssa yhteisty6ta
tehtiin kahden toisen asteen oppilaitoksen kanssa. Yhteistydn kehittdminen on keskeista,

kun asioita halutaan vieda eteenpain. Nama tavoitteet saavutettiin tassa opinnaytetyossa.

Tulevaisuuden oppimisympariston konsepti on suunniteltu vastuullisen toiminnan 1aht6-
kohdista. Opinnaytetyon kirjoittaja haluaa, etta tulevaisuuden oppimisymparistd yhdistaa
sopimustuottajat, yhteistydkumppanit, toisen asteen oppilaitokset, ammattikorkeakoulut,
ty6ttdmat ja maahanmuuttajat fyysisesti samaan rakennukseen. Ravintola-ala on ollut
viime vuodet murroksessa ja kevaalla 2020 koko maailmaa muuttanut koronavirus on jo
vaikuttanut ravintola-alaan. Muutos tulee varmasti viela jatkumaan koronaviruksen jalkeen
ja eri toimijoilta vaaditaan ponnistuksia, jotta ravintola-ala elpyy. Tulevaisuuden oppimis-
ympariston tavoitteena on edistaa ravintola-alaa ja tata kautta vaikuttaa toimintaan Suo-
messa ja Suomen ulkopuolella. Vaikuttava, vastuullinen ja herkullinen opetusravintola ot-

taa kantaa ravintola-alan haasteisiin ja vie alaa eteenpain.
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Liitteet

Liite 1. BarLaurean esimiesharjoittelijoiden haastattelukysymykset

10.

11.

12.

Mita BarLaurea merkitsee sinulle?

Mité hyotya BarLaureasta on restonomiopiskelijoille?

Mika on esimiesharijoittelijoiden rooli BarLaureassa?

Minké&lainen rooli on BarLaurean vakituisella henkilokunnalla?

Onko kaytannénlaheinen oppiminen tarkeda ammattikorkeakoulussa?

Minkalainen voisi olla tulevaisuuden opetusravintola?

Mita palveluja on tulevaisuuden opetusravintolassa?

Mita opiskelijat tekevat tulevaisuuden opetusravintolassa?

Minkalaisia yhteistydkumppaneita voisi olla tulevaisuuden opetusravintolassa?

Miten toisen asteen opiskelijat, maahanmuuttajat ja esimerkiksi tyottomat voitaisiin

ottaa mukaan tulevaisuuden opetusravintolaan?

Mika merkitys voisi olla tulevaisuuden opetusravintolalla?

Haluaisitko olla mukana tekemassa tulevaisuuden opetusravintolaa?
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Liite 2. Asiantuntijahaastattelun kysymykset

1. Minkalainen voisi olla tulevaisuuden opetusravintola?

2. Minkalaisia yhteistydbkumppaneita ja -tahoja voisi olla mukana tulevaisuuden ope-

tusravintolassa?

3. Miten tulevaisuuden opetusravintola voitaisiin konseptoida?

4. Minkalainen voisi olla tulevaisuuden opetusravintolan konsepti?

5. Miten konseptin avulla voitaisiin tuottaa asiakkaille elamyksia?

6. Kuinka konseptia tulisi kehittaa?

7. Ketka voisivat olla mukana kehittamassa konseptia?

8. Mika konseptin kehittamisessa on tarkeaa?

9. Minkalainen merkitys on asiakasymmarryksella konseptin kehittdmisessa?

10. Minkalaisia trendeja on nyt liittyen ravintoloiden konsepteihin?

11. Kuinka usein konseptia tulisi paivittaa?

12. Miten yhdessa syéminen voidaan mahdollistaa tulevaisuuden opetusravintolassa?
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Kulurakenne Tulovirrat

Lounasravintolan myynti
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Kahvilan myynti

Kokous- ja cateringpalveluiden myynti
Maksullisten koulutusten myynti
Tapahtumien myynti
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Laitteiden huoltokustannukset

Ohjelmistojen ja palveluiden kuukausimaksut
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