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The purpose of this thesis was to examine and find out how the responsibility of 
restaurant Aleksis could be developed. The purpose was to produce develop-
ment targets and propose solutions for them. The information was obtained from 
interviews and literature. This thesis is a practice-based work which was executed 
by interviews.  
 
Based on the results of the interviews, the state of responsibility in restaurant 
Aleksis is already at a really good level. Still with the help of the interviews, areas 
for development were found. Based on the information from the interviews and 
theoretical framework of the study responsibility was the method chosen for the 
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1 JOHDANTO 

 

 

Vastuullisuus on terminä noussut viime vuosina tunnetummaksi ja käsitteenä se 

onkin hyvin laaja. Tässä työssä se on rajattu koskemaan ravintolatoimintaa. Vas-

tuullisuus ravintolatoiminnassa pitää sisällään ympäristö-, sosiaalisen ja taloudel-

lisen vastuun. Ravintola-alalla ympäristövastuu- termillä tarkoitetaan esimerkiksi 

sesongin mukaisten raaka-aineiden suosimista, lähiruoan käyttämistä, lihojen 

korkeaa kotimaisuusastetta ja kierrätystä. Vastuullinen ruoka tukee hiilijalanjäljen 

pienentämistä ja ekologisen kestävyyden takaamista. Sosiaaliseen vastuuseen 

taas luetaan työnantajan vastuu työntekijöistään, työpaikan laitteiden turvallisuu-

desta ja työntekijöiden virkistystoiminnan tukemisesta. Taloudellinen vastuu tar-

koittaa yrityksen riskien tiedostamista sekä hallitsemista ja, että yritys maksaa 

työntekijöilleen vähintään työehtosopimuksen mukaista palkkaa. Taloudellisesti 

vastuullinen työnantaja noudattaa lakeja ja pitää huolen, että yritystoiminta on 

taloudellisesti kannattavaa vielä tulevaisuudessakin. 

 

Tämän työn tavoitteena on tutkia, mitä vastuullisuus pitää sisällään, kun se raja-

taan ravintolatoimintaan ja millä tasolla vastuullisuus on tällä hetkellä ravintola 

Aleksiksessa. Tämän työn tekijä työskentelee itse Aleksiksessa esimiestehtä-

vissä. Raportissa käydään läpi vastuullisuuden teoriaa kertomalla, mitä se tar-

koittaa ja mihin kaikkeen se vaikuttaa. Seuraavana syvennytään ekologisiin kes-

tävyyden haasteisiin, joita ravintolatoiminnassa kohdataan. Tämän jälkeen käy-

dään läpi kohdeyrityksen nykytilanne, joka on ollut pohjana varsinaiselle työlle. 

Työn tarkoituksena on löytää Aleksiksesta kehityskohteita, joiden avulla toimintaa 

voidaan muuttaa vastuullisemmaksi. Tutkimusmenetelmänä käytetään teema-

haastatteluita ja niiden avulla kartoitetaan kehityskohteita. Kehityskohteille tuote-

taan myös ratkaisuehdotukset ja tavat saattaa ne käytäntöön. 
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2 VASTUULLISUUS RAVINTOLATOIMINNASSA 

 

 

2.1 Ympäristövastuu 

 

Ympäristövastuulla ravintolatoiminnassa tarkoitetaan esimerkiksi sitä, että ravin-

tola tekee tietoisesti valintoja lähiruoan käyttämisestä valmistettavien ruokien 

raaka-aineina. Ravintolan ruokalistalle valitaan sesongin mukaisia kasviksia ja 

käytettävien lihojen alkuperänä suositaan kotimaisuutta. (Ilmastoviisas 2024.) 

Tärkeä toimi hiilijalanjäljen pienentämiseen on myös hävikin pienentäminen sekä 

minimointi. Kierrätys on myös erittäin tärkeää kaiken kokoisissa ravintoloissa. 

WWF (n.d.b) suosittelee käyttämään kotimaisia tai vastuullisesti pyydettyjä ka-

loja. Ulkomailta tuotuja kaloja käytettäessä ympäristömerkeistä on apua. Käyttä-

mällä MSC- sekä ASC-merkin saaneita kaloja, voidaan olla varmoja siitä, että ne 

ovat vastuullisia ja kestäviä valintoja. (WWF n.d.b.) 

 

Ympäristöystävällisiä pesuaineita valittaessa voi mennä sekaisin sekavan sertifi-

oinnin takia. Osa valmistajista on kehittänyt omia sertifiointejaan, mutta on myös 

olemassa pohjoismaisia ja Euroopan omia sertifikaatteja. Esimerkkejä puolueet-

tomista sertifikaateista ovat Ecolabel, Joutsenmerkki sekä Ecocert (EU-ympäris-

tömerkki n.d. ; Joutsenmerkki n.d. ; Ecocert 2024). 

 

 

2.2 Sosiaalinen vastuu 

 

Ravintolatoiminnassa sosiaalisella vastuulla tarkoitetaan esimerkiksi sitä, että 

työnantaja huolehtii työntekijöiden työterveyspalveluiden tarjoamisesta ja ottaa 

työntekijöille mahdollisesti ylimääräisen tapaturmavakuutuksen. Sosiaalisen vas-

tuun piiriin kuuluu myös, että työnantaja huolehtii työpaikan ja laitteiden turvalli-

suudesta. Vastuullinen työnantaja tukee työntekijöitään virkistystoiminnalla tai 

esimerkiksi tarjoamalla liikunta- ja kulttuurietua. Kun nämä ovat kunnossa työta-

paturmat ja sairaslomat vähenevät. Näiden seurauksena työhyvinvointi, sekä yri-

tyksen maine paranevat. (SFS n.d.) 
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Sosiaalisesti vastuulliset työnantajat ymmärtävät, että käyttämällä standardeja 

yritys parantaa tuottavuuttaan, työnantajakuvaansa ja vetovoimaansa. Nämä 

ovat nykyajan mukaisia mahdollisuuksia erottua muista työnantajista. Standar-

dien avulla työnantaja pitää huolen myös alihankintaketjujen sekä kilpailutuksien 

vastuullisuudesta. (SFS n.d.) 

 

 

2.3 Taloudellinen vastuu 

 

Yrityksen taloudellinen vastuu pitää huolen siitä, että yrityksen toiminta on talou-

dellisesti hyvää myös tulevaisuudessa. Taloudellista kannattavuutta tukevat ris-

kien hallitseminen ja tiedostaminen. Näin voidaan välttyä toiminnan keskeytyk-

siltä. (SFS n.d.) Ilman toiminnan keskeytyksiä työntekijöillä riittää töitä myös jat-

kossa. Taloudellisesti vakaa yritys säilyy kilpailukykyisenä. 

 

Taloudellisesti vastuullinen työnantaja noudattaa toiminnassaan kaikkia lakeja ja 

asetuksia. Vastuullista on myös maksaa työntekijöilleen vähintään työehtosopi-

muksen mukaista palkkaa. Pidettäessä huolta taloudellisesta vastuusta voidaan 

yrityksen kannattavuutta kehittää ja ottaa huomioon mahdolliset nykyisten toimin-

tamallien tuomat taloudelliset riskit (Logistiikan maailma 2024). 
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3 VASTUULLINEN RUOKA 

 

 

3.1 Hiilijalanjälki 

 

Hiilijalanjäljellä tarkoitetaan toiminnan, tuotteen tai palvelun aiheuttamaa ilmasto-

kuormaa eli miten paljon kasvihuonepäästöjä toiminnan, tuotteen tai palvelun 

elinkaaren aikana muodostuu (Martat n.d.a). Ympäristölle erittäin haitallista on 

ruokahävikki. Hukkaan heitetty syötäväksi kelpaava ruoka on arvokkaiden raaka-

aineiden ja rahan tuhlaamista. Jokainen voi vaikuttaa omilla valinnoillaan ruoka-

hävikin syntyyn. Ostamalla kaupasta vain sen verran ruokaa, kuin tarvitaan ja 

hyödyntämällä kotoa löytyviä raaka-aineita, ennen kuin ne menevät vanhaksi. 

Ottamalla lautaselle vain sen verran ruokaa, kuin jaksaa syödä. Kotiin ostettujen 

raaka-aineiden pakkaukset kannattaa kierrättää ja pienentää näin ympäristövai-

kutuksia. Kestokassin käyttäminen auttaa pienentämään muovijätteen synty-

mistä. Kaupassa voi auttaa pienentämään hävikkiä ostamalla alennuksessa ole-

via tuotteita. (Ruokatieto 2022.) 

 

Suomessa ruoan muodostaman hävikin hiilijalanjälki vastaa jopa 400 000 henki-

löauton vuodessa syntyviä hiilidioksidipäästöjä (City 2019). Kallio (2020) kertoo, 

että EU-maat, Suomi mukaan lukien, ovat sopineet YK:n kestävän kehityksen 

tavoitteiden mukaan puolittavansa ruoasta syntyvän hävikin vuoteen 2030 men-

nessä. Päätavoite on puolittaa hävikki ravintoloissa, kaupoissa ja kodeissa. Elin-

tarvikejätteen määrää haluaan vähentää myös ruokajärjestelmän muissakin 

osissa. (Kallio 2020.)  

 

 

3.1.1 Hiilijalanjäljen laskeminen 

 

Vähähiiliset tuotteet ovat osa vastuullista liiketoimintaa ja nykyään sitä pidetään 

myös kilpailu- ja erottautumistekijänä. Suunnittelemalla vähähiilisiä ratkaisuja ja 

käyttämällä vähähiilisiä tuotteita edesautetaan ilmastonmuutoksen hillitsemistä 

sekä päästöjen pienentämistä. Hiilijalanjäljen laskemisella voidaan kartoittaa 

isoimmat päästöjä tuottavat osa-alueet esimerkiksi tuotteista, palveluista tai toi-
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minnoista. (Ilmastoapu 2018.) Marttojen (n.d.a) mukaan se, että millä tavalla ra-

haa käyttää vaikuttaa suuresti päästöihin. Keskivertosuomalaisen hiilijalanjälki on 

noin 858 kiloa CO2e kuukaudessa. (Martat n.d.a) Hiilijalanjäljen laskemista kui-

tenkin vaikeuttaa se, että yhtenäistä standardia laskelmiin ei ole käytössä ja tästä 

syystä eri yritysten laskelmien tulokset voivatkin vaihdella keskenään suuresti 

(Autio 2020). 

 

SFS-yrityksen hiilijalanjälkilaskuri pohjautuu ISO 14067 standardiin (SFS n.d.). 

Ilmastoapu- yrityksellä on käytössä laskentamalli, joka on Greenhouse Gas Pro-

tocol- standardin mukainen (Ilmastoapu 2018). Biocode- yrityksellä on käytös-

sään hiilijalanjälkilaskuri, joka toimii sähköisesti ja mahdollistaa helposti havain-

nollistavan raportoinnin. Biocode tarjoaa myös hiilijalanjälkilaskuriaan käyttäville 

asiakkaille käyttöön kätevän ja havainnollistavan hiilijalanjälkimerkin. Merkissä 

tulee esimerkiksi ilmi, että yritys on laskenut hiilijalanjälkensä, hiilijalanjäljen 

päästöluokituksen ja tuotekategorian mukaisen päästöluokituksen. (Biocode 

2024a. ; Biocode 2024b.) Marttojen sivuilla yksityiset henkilöt voivat laskea hiili-

jalanjälkensä heidän laskurillaan. Ruoan osalta laskurissa on omat kohdat kas-

visperäisille ja eläinperäisille elintarvikkeille. Laskuriin merkitään, millaisella eu-

romäärällä on kuukaudessa käyttänyt kategoriaan kuuluvia elintarvikkeita. (Mar-

tat n.d.b.) Hiilijalanjälkeä voidaan laskea siis monien eri laskurien avulla. Toiset 

yritykset tarjoavat palvelua, jossa he laskevat palvelun tilanneen yrityksen toimin-

nan, tuotteiden ja palveluiden hiilijalanjäljen. 

 

Omien reseptien hiilijalanjäljen voi laskea Unilever Food Solutionsin laskurilla, 

jossa hiilijalanjäljen määrän näkee helposti esitetyssä muodossa (Unilever Food 

Solutions n.d.). Ravintolan ruokien hiilijalanjäljen laskentaan oiva valmis monita-

soinen Excel-paketti löytyy Hiilineutraalisuomi.fi- sivustolta (Hiilineutraalisuomi 

2023). Ammattikäyttöön soveltuu myös Jamix-ohjelman CO2-laskuri, jonka avulla 

voidaan suoraan resepteistä laskea annoksen hiilijalanjälki. Näin kyseisen an-

noksen hiilijalanjälki voidaan julkaista myös ruokalistassa asiakkaiden nähtäville. 

(Autio 2020.) 
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3.1.2 Ruoan ympäristövaikutukset 

 

YK:n elintarvike- ja maatalousjärjestön kertoo, että noin 30 prosenttia maailmalla 

valmistetusta ruuasta joutuu hävikkiin. Arvioidaan, että sillä määrällä ruokittaisiin 

jopa kaksi miljardia ihmistä. Suuri määrä ruoantuotantoon kohdistetusta viljelys-

maastakin on käytössä aivan turhaan, eikä esimerkiksi metsänä. (City 

2019.) Suomessa muodostui ruokahävikkiä vuonna 2023 351–376 miljoonaa ki-

loa (Ruokatieto 2023). Kuviossa 1 Ruokaketjun eri osien osuus ruokahävikistä 

osoitetaan, että kotitaloudet luovat eniten hävikkiä. Yhtä ihmistä kohden ruoka-

hävikkiä syntyy vuoden aikana 20–25 kiloa. Kuluttajat muodostavat hävikkiä 

myös ruokaketjun toisissakin vaiheissa, esimerkiksi lounasravintoloissa. He vai-

kuttavat ostopäätöksillään kauppoihin ja sillä tavalla myös elintarviketeollisuu-

teen. (Kallio 2020.) 

 

 

 

KUVIO 1. Ruokaketjun eri osien osuus ruokahävikistä (muokaten, Ruokatieto/ 

Tietohaarukka 2023) 

 

Taulukkoon 1 Eri proteiinilähteiden ympäristövaikutukset koottiin raaka-aineiden 

tärkeimmät vertailutiedot. Taulukosta voidaan tarkastella, että suurin osa vertai-

lussa olevista tuotteista on raaka-aineiltaan ja valmistusmaaltaan Suomesta. 

Tämä on hiilijalanjäljen kannalta erittäin hyvä asia. Suomalaisten raaka-aineiden 

käyttö tuo lisää työtä suomeen. Palkokasvit kohdassa on Beanit-yrityksen Härkis. 
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Härkiksen pääraaka-aineina ovat suomalainen herne ja härkäpapu. Tuotteessa 

on pieni hiilijalanjälki ja raaka-aineina käytetyt palkokasvit ovat erittäin hyviä ty-

pensitojakasveja. Palkokasvien tarvitsema kasvupinta-ala on myös pieni, joten jo 

pienelläkin pinta-alalla saadaan tuotettua hyvä määrä satoa. (Beanit n.d.) 

 

Soijatuotteista vertailussa on Oumph! -yrityksen soija ja Jalotofun tofu. Oumph! 

käyttää tuotteissaan vastuullisesti kasvatettua soijaa, joka on peräisin Amerikasta 

tai EU:n alueelta. Heidän käyttämänsä herne ja vehnä tulevat EU:n alueelta. Itse 

tuotteet valmistetaan Ruotsissa, joten mistään lähituotteista ei voida puhua. 

(Oumph! n.d.) Jalotofun luomu soijapapu on myös vastuullisesti kasvatettua ja 

peräisin EU:n alueelta. Tuotteella on pieni hiilijalanjälki ja tuote valmistetaan Suo-

messa. (Jalotofu n.d.) 

 

Vehnägluteenia sisältävä seitan voidaan ostaa valmiina tai tehdä itse. Valmistuk-

seen useimmiten käytetään vehnägluteiini- ja kikhernejauhoja. Tuotteella ja 

raaka-aineilla on pieni hiilijalanjälki, koska molempia valmistetaan Suomessa. 

Sieniproteiinia eli mykoproteiinia käyttävä yritys Quorn valmistaa tuotteensa Iso-

Britanniassa. Taulukossa 1 Eri proteiinilähteiden ympäristövaikutukset voidaan 

tarkastella, että perinteisin menetelmin valmistettava sieniproteiini on päästöil-

tään 95 % pienempi kuin esimerkiksi naudan lihan kasvatus. Hiilijalanjälki taas 

on 40 kertaa pienempi kuin naudanlihalla ja kuusi kertaa pienempi kuin broilerilla. 

Quorn käyttää vastuullisesti kasvatettua soijaa. (Quorn n.d.) 

 

Usein kasviproteiinivalmisteissa raaka-aineina ovat vilja ja palkokasvi, koska vil-

jat sisältävät keskimäärin 10–15 % proteiinia (WWF n.d.c). Suomalainen 

Gold&Green valmistaa vain kasvipohjaisia tuotteita, joiden raaka-aineet ovat 

myös kotimaisia. He käyttävät Nyhtökaurassaan juuri tällaista yhdistelmää. 

Raaka-aineina ovat kaura, herne ja suomalainen perinnekasvi härkäpapu. Koska 

yritys käyttää kotimaisia raaka-aineita, on heidän hiilijalanjälkensäkin pieni. 

(Gold&Green 2022.) Monilla kasviproteiinivalmisteita valmistavilla on tuotteis-

saan käytössä eri raaka-aineiden yhdistelmiä. 

 

Siirryttäessä taulukon 1 Eri proteiinilähteiden ympäristövaikutukset eläinproteii-

nien lähteisiin verrataan, miten suuri ero ilmaston- ja ympäristönkuormituksessa 

on verrattuna kasviproteiinivalmisteihin. Vertailussa on Suomalainen naudan 
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paisti, jonka tuottamisessa syntyy runsaasti metaanipäästöjä. Naudat tarvitsevat 

myös runsaasti pinta-alaa laiduntamiseen ja syövät ravinnokseen ihmisten ruo-

aksi jalostettavissa olevaa rehua. Suomalainen porsas kuormittaa ilmastoa puo-

let vähemmän kuin nauta, mutta porsaiden rehua viljellään laajasti. Broilerien ym-

päristökuormitus on pienempi kuin naudalla tai porsaalla, mutta broilerien ruokin-

nassa käytetään runsaasti rehusoijaa. (WWF n.d.c.) 

 

Norjassa kasvatettua lohta kannattaa suositusten mukaan käyttää harkiten, 

koska kasvatetut lohet saattavat levittää tauteja, rehevöittää vesistöjä ja kasva-

tusaltaista karanneet yksilöt heikentävät lisääntyessään luonnonvaraisia villejä 

lohikantoja. Kasvatettu lohi on jopa viisi kertaa rasvaisempaa kuin villilohi, ja ym-

päristömyrkyt kerääntyvät kasvatettujen lohien rasvaan. Kalan valinnassa kan-

nattaa suosia kotimaisia kaloja. (WWF n.d.a ; Book Of Clear 2014.) 
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TAULUKKO 1. Eri proteiinilähteiden ympäristövaikutukset (Beanit n.d. ; Book Of 

Clear 2014 ; Gold&Green 2022 ; Jalotofu n.d. ; Oumph! n.d. ; Puhti 2022 ; Quorn 

n.d. ; Ruokatieto 2022 ; WWF n.d.a) 
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3.1.3 Ruoan hiilijalanjäljen pienentäminen ravintolassa 

 

Asiakkaana voit valinnoillasi vaikuttaa ravintoloiden hiilijalanjäljen pienentämi-

seen. Esimerkiksi valitse mieluiten kasvisruokia tai runsaasti kasviksia sisältäviä 

annoksia, suosi aina kotimaisia ja lähellä tuotettuja raaka-aineita. Lihaa sisältä-

vistä ruoista valitse mieluiten kanaa tai possua kuin nautaa. Naudan ilmastokuor-

mitus on yli puolet suurempi kuin kanalla tai possulla. Näin ollen myös maitota-

loustuotteiden kuormitus on korkea verrattuna, vaikka kasvipohjaisiin kauraker-

moihin. Lihasta saatavan proteiinin voi korvata kasvipohjaisilla tuotteilla, joita val-

mistetaan, esimerkiksi soijapavusta, härkäpavusta, herneistä, linsseistä, pähki-

nöistä tai täysjyväviljasta. (HSY n.d.) 

 

Muita tärkeitä tapoja pienentää hiilijalanjälkeä ovat sopivat annoskoot. Ota lauta-

sellesi vain sen verran ruokaa, mitä jaksat syödä ja muista lajitella biöjäte. Suosi 

viljatuotteita ja perunaa riisin sijasta. Syödessäsi kalaa suosi luonnonkalaa. Käytä 

runsaasti kotimaisia marjoja sekä sieniä. Syö kasviksia sesongin mukaan ja vältä 

pakastetuotteita. (HSY n.d.) 

 

 

3.2 Eläin- ja kasvisperäinen ruoka 

 

Eläinproteiinien syönti kuluttaa ympäristöä ja ilmastoa paljon enemmän kuin kas-

visproteiinien. Suositus olisikin, että jokainen sekasyöjä pitäisi viikossa yhden 

kasvisruokapäivän. Itse koen tämän sekasyöjänä erittäin helpoksi. Suureksi 

avuksi on varmasti se, että olen ammatiltani kokki ja työpaikallani on joka päivä 

tarjolla maittavaa kasvisruokaa. Suurimpia kynnyksiä kasviproteiinien kokeiluun 

ihmisillä on epätietoisuus, ennakkoluulot ja osaamattomuus maustamiseen. 

 

Eri proteiinivalmisteista ja eläinperäisistä proteiinin lähteistä koottiin taulukko. 

Taulukko 2 Kasvi- ja eläinproteiinien erot vertaillaan niiden erilaisia ominaisuuk-

sia. Ensin voidaan tarkastella taulukon proteiinikohtaa ja huomata, että erittäin 

monessa kasviproteiinivalmisteessa on saman verran tai jopa enemmän proteii-

nia kuin eläinproteiineissa. Tämä on erittäin hyvä asia kasvissyöjille ja vegaa-

neille. Korkea proteiinipitoisuus auttaa heitä syömään terveellisemmin, vaihtele-

vasti ja suositusten mukaan. 
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Hiilihydraateissa on suuria eroavaisuuksia eri tuotteiden ja raaka-aineiden välillä. 

Eläinperäiset proteiinit eivät sisällä lainkaan hiilihydraatteja, kun taas Tempet esi-

merkiksi 35 g/100 g. Tempevalmisteet valmistetaan fermentoimalla ja tällä voi-

daan muokata tuotteiden eri ominaisuuksia. Tuotteista tulee helpommin sulavia 

ja fermentointi saattaa muokata tuotteiden rakennetta, makua ja ravintosisältöä. 

(Salo 2021.) 

 

Osa kasviproteiinituotteista on hyviä kuidun lähteitä. Näistä korkeimpia pitoisuuk-

sia löytyy nyhtökaurasta, soijasta ja härkäpavusta valmistetuista tuotteista. Esi-

merkkeinä Oumph! -yrityksen The original chunk, Gold&Green -yrityksen Nyhtö-

kaura ja Beanit -yrityksen Härkis original. Puhtaissa eläinperäisissä proteiineissa 

taas ei ole lainkaan kuitua. 

 

Rasvaa eri tuotteissa on vaihtelevasti. Pitkälle prosessoiduissa seitanleikke-

leessä ja vegekebabissa on jo melko paljon rasvaa. Vertailussa olevista eläinpro-

teiinin lähteistä lohessa on huomattavasti eniten rasvaa. Toki kaikki rasva ei ole 

aina pahasta. Esimerkiksi lohesta saadaan runsaasti eri rasvaliukoisia vita-

miineja. Näitä ovat A-, D-, E- ja K-vitamiinit. Muistakin eläinperäisistä proteiinin 

lähteistä saadaan tärkeitä vitamiineja ja kivennäisaineita. Saatavia kivennäisai-

neita ovat kalsium, rauta, kalium, magnesium, natrium ja fosfori. Kivennäisaineilla 

on tärkeä tehtävä auttaa meitä elimistön toiminnassa. Tässäkin asiassa kohtuus 

on tärkeää. Kivennäisaineita ei saisi saada liian vähää, eikä liikaa. Tärkeimpiä 

lähteitä ovat juomavesi ja ravinto. (Puhti 2022.) 
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TAULUKKO 2. Kasvi- ja eläinproteiinien erot (Beanit n.d. ; Gold&Green 2022 ; 
Jalotofu n.d. ; Oumph! n.d. ; Puhti 2022 ; Quorn n.d. ; Salo 2021 ; Santun Seitan 
n.d. ; Vegem n.d. ; WWF n.d.a) 
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4 EKOLOGISEN KESTÄVYYDEN HAASTEET RAVINTOLASSA 

 

 

4.1 Hävikki ja raaka-aineet 

 

Ravintoloiden suurin hävikki muodostuu tarjoilusta eli ruoasta, joka valmistetaan 

buffetlinjastoon ja jää siellä käyttämättä. Hävikkiä muodostuu myös asiakkaiden 

ruoan tähteistä ja ruoanvalmistuksessa. Hävikkiä voidaan pienentää seuraa-

malla, mistä sitä syntyy ja suunnittelemalla toimintatapoja paremmiksi. (Hävikki-

viikko n.d.) Hävikin pienentämistä tukevat reseptiikan käyttö, suunnitelmallinen 

ruokalistan suunnittelu, tuotteiden oikeat säilytyslämpötilat, raaka-aineiden käyttö 

oikeassa järjestyksessä eli niin sanottu FIFO (First In, First Out) ja raaka-aineiden 

taloudellinen esivalmistelu. 

 

Suosittu tapa pienentää hävikkiä on hävikkiruokabisnes ja se ulottuukin jo ruoka-

ketjun moneen osaan. Kallio (2020) kirjoittaa, että Katajajuuri pitää sitä todella 

tervetulleena palveluna. Hävikkimyyntiä on paljon kaivattua ja se on konkreetti-

nen tapa, josta hyötyvät niin kuluttajat kuin elintarvikebisnes. Katajajuuri uskoo, 

että hävikkiruokabisnes on pysyvä ilmiö. Tuotteiden valikoima saattaa supistua, 

kun lainsäädäntöä kehitetään ja toimijoita ohjeistetaan ennakoimaan entistä pa-

remmin menekkeihin. (Kallio 2020.)  

 

Suurimmat ruoan ympäristövaikutukset muodostuvat pääosin eläinten sekä kas-

vien alkutuotannosta eli kasvatuksesta. Eläinperäinen ruoka kuormittaa enem-

män ympäristöä. Eläinten rehun kasvatus vaatii paljon peltopinta-alaa ja siinä 

käytetään ympäristöä kuormittavia lannoitteita ja torjunta-aineita. Esimerkiksi 

Suomessa Itämeren rehevöityminen voidaan suoraan yhdistää ruoankulutuk-

seen. (WWF n.d.c.) 

 

Ravintolat voivat pienentää ympäristövaikutuksiaan valitsemalla ja suunnittele-

malla ruokalistansa kestävän kehityksen mukaisia raaka-aineita käyttämällä. Yksi 

tärkeimmistä valinnoista on eläinperäisen ruoan korvaaminen ainakin osittain 

kasvisruoilla. Suomalaiset kuluttivat vuonna 2023 lihaa keskimäärin 77 kiloa hen-

kilöä kohden (Ruokatieto 2023). Sekasyöjät voisivat edes yhtenä päivänä vii-

kossa korvata lihan kasvisruoalla. Kasvisperäisistä ruoista parhaita valintoja ovat 
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avomaakasvikset, palkokasvit, täysjyväviljatuotteet, pähkinät sekä siemenet. 

Näissä raaka-aineissa on paljon hyviä ravintoaineita (Katajajuuri & Pulkkinen 

2016, 72–73.) 

 

 

4.2 Kierrätys ja energiatehokkuus 

 

Luonnonvaroiksi kutsutaan esimerkiksi maakaasua, biokaasua, öljyä, puuta sekä 

kiviainesta (Opetushallitus n.d.). Jätelaista (978/2021), joka pohjautuu EU-direk-

tiiviin, voidaan lukea, että kaikkien tulisi noudattaa kierrättämisessä etusijajärjes-

tystä. Etusijajärjestys neuvoo toimimaan kiertotalouden periaatteen mukaan. 

EU:n jätedirektiivin tavoittelee sitä, että kaikki jätteet kierrätetään ja sen seurauk-

sena luonnonvaroja käytetään vähemmän. Kun jätteet lajitellaan, ne voidaan 

käyttää uudelleen. (Remeo n.d.) Ravintoloilla on tärkeä vastuu kierrättämisessä 

suurten raaka-ainemenekkien takia. Mitä enemmän raaka-aineita ravintolassa 

käytetään, sitä suurempi määrä kierrätettävää jätettä syntyy. 

 

Uudistettu jätelaki (978/2021) tuli voimaan vuonna 2021, jonka tarkoituksena oli 

lisätä kiertotaloutta. Valtion neuvoston asetus (978/2021) jätteistä kertoo näin: 

Tavoitteena on, että yhdyskuntajätteestä valmistellaan uudelleen käyt-
töön ja kierrätetään valtakunnallisesti kalenterivuosittain vähintään: 
1) 55 painoprosenttia viimeistään 1 päivästä tammikuuta 2025; 
2) 60 painoprosenttia viimeistään 1 päivästä tammikuuta 2030; 
3) 65 painoprosenttia viimeistään 1 päivästä tammikuuta 2035. (Jätelaki 
978/2021.) 

 

Kuviossa 2 Uudet lajiteltavat jätteet yrityksissä verrataan, millaisien jätemäärien 

jälkeen niitä on lajiteltava. Fermin Koopin (2023) mukaan jopa 75 % kaikesta syn-

tyvästä jätteestä voidaan kierrättää. Kierrättämisen hyödyistä puhutaan, mutta on 

hyvä muistaa, kuinka laajasti kierrättämisellä voidaan vaikuttaa luonnonvaroihin. 

Esimerkiksi kierrättämällä paperia säästetään metsiä, muovit voidaan kierrättää 

uusiokäyttöön, metallien kierrätyksellä vähennetään louhintaa ja yhtenä suurim-

mista hyödyistä on kaatopaikkajätteen pieneminen. (Koop 2023.) 
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KUVIO 2. Uudet lajiteltavat jätteet yrityksissä (muokattu, Encore ympäristöpalve-

lut 2021) 

 

Ravintoloiden energiankäytön tehostaminen auttaa kestävän kehityksen edistä-

misessä. Se auttaa pienentämään energiavalmistamisesta syntyviä ilmastovai-

kutuksia ja päästöjä. Ammattikeittiöissä tehdyissä energiakatselmuksissa löytyi 

noin kymmenen prosentin säästöpotentiaali, josta kolmasosa saataisiin käyttöön 

pelkkien toimintamallien muutoksilla ilman mitään investointeja. Isoimpia ener-

gian kuluttajia ammattikeittiössä ovat laitteet, ilmanvaihto sekä lämmitys. Laittei-

den energiatehokkuutta voitaisiin lisätä, jos jo keittiön suunnitteluvaiheessa otet-

taisiin huomioon esimerkiksi laitteista syntyvä lämpökuorma. (Motiva n.d.) Metok-

sen Kira Weckmanin (2022) mukaan, jotta päästäisiin parhaimpaan energiate-

hokkuuteen pitäisi aina lähteä liikkeelle tavoitteiden asettamisesta, suunnitelmal-

lisuudesta ja laitevalinnoista (Weckman 2022). 

 

Energiatehokkuutta voidaan lisätä ammattikeittiöissä työtilojen oikeanlaisella 

suunnittelulla, laitteiden tarkoituksen mukaisella käytöllä, työtapojen kehittämi-

sellä ja uudella teknologialla varustetuilla laitteilla. Valitsemalla laitteet oikean mi-

toituksen mukaan säästetään energiaa. Halvin laite ei ole aina energiatehokkain, 

vaan hieman kalliimmalla laitteella voidaan saada pienemmät päivittäiset käyttö-

kustannukset. Energiatehokkuutta voidaan lisätä myös erikokoisilla uuneilla, var-

sinkin suurissa keittiöissä, joissa valmistetaan useita eri ruokalajeja. (Motiva n.d.) 

Weckmanin (2022) mukaan sitä, mitä et voi mitata, et voi myöskään muuttaa. 
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Yhtenä tärkeimpänä energian säästövinkkinä hän pitää henkilökunnan perehdy-

tystä laitteiden käyttöön. Jopa 60 % energiankulutuksesta riippuu käyttäjästä ja 

käyttäjän onkin hyvä osata käyttää laitteiden energiatehokkaita prosesseja. 

(Weckman 2022.) 
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5 HAASTATTELU TIEDONKERUUMENETELMÄNÄ 

 

 

5.1 Haastattelun suunnittelu ja toteutus 

 

Haastattelulla voidaan kerätä hiljaista tietoa ja se on sen keräämisen tärkein 

menetelmä. Haastattelun aikana tehdään yleensä myös havainnointia. Haastat-

telumenetelmät voidaan jakaa lomake-, avoimiin- ja teemahaastatteluihin. Avoi-

messa haastattelussa haastattelija pystyy helposti selvittämään haastatelta-

vansa mielipiteitä ja tunteita aiheesta keskustelun lomassa. Samalla haastatte-

lija pystyy havainnoimaan haastateltavan eleitä, ilmeitä ja mahdollisia tunneti-

loja, jotka parhaiten ilmentävät haastateltavan suhdetta omaamaansa tietoon. 

(Parkkila 2013.) 

 
Lomakehaastattelu tehdään nimensä mukaisesti lomakkeen avulla, jolloin kysy-

mysten muoto ja esittämisjärjestys ovat kaikille haastateltaville samat. Lomake-

haastattelun avulla kerättyä tietoa on helppo vertailla, jolloin tietojenkäsittely ta-

pahtuu nopeasti. Tämä haastattelumuoto valitaan erityisesti silloin, kun haasta-

teltavia henkilöitä on paljon ja he edustavat keskenään samanlaista ryhmää. Tee-

mahaastattelu taas on avoimen- ja lomakehaastattelun välimuoto. Teemahaas-

tattelussa aiheet eli teemat ovat tiedossa. Tarkat kysymykset ja niiden esitys jär-

jestys saattavat muuttua. Teemahaastattelulla tuetaan monia laadullisen tutki-

muksen perusteita, mutta se on myös kätevä määrällisessä tutkimuksessa. 

(Parkkila 2013.) 

 

 

5.2 Haastattelun jälkeen 

 

Kun haastattelut on toteutettu, on vuorossa haastatteluaineistojen analysointi. 

Analysoinnilla tarkoitetaan sitä, että haastattelija luo itselleen käsityksen kerää-

mästään aineistosta. Aineistosta kerätään tärkeimmät sisällöt, tehdään niistä ha-

vaintoja ja johtopäätöksiä. Haastatteluiden tuloksia voidaan käyttää yrityksien 

markkinoinnin tai asiakaspalvelun parantamisessa, prosessien kehittämisessä 

tai tuotekehityksessä. (Huusko 2023.) 
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Haastatteluista saatujen tuloksien avulla yritys luo itselleen paremman ymmär-

ryksen asiakkaidensa tarpeista. Tuotekehitystä voidaan ohjata vastaamaan pa-

remmin markkinan tarvetta ja välttää näin heikko menekkisien tuotteiden lansee-

raamista. Tulokset voivat antaa yritykselle myös tärkeää tietoa heidän heikkouk-

sistaan ja kehitettävistä asioista. Haastatteluiden tulokset kannattaa käydä myös 

läpi henkilöstön ja sidosryhmien kanssa. (Huusko 2023.) Taloudellisesti kannat-

tavaa yritystoimintaa tukee riskien ja heikkouksien tiedostaminen. 
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6 KEHITTÄMISTYÖN KOHTEENA RAVINTOLA ALEKSIS 

 

 

6.1 Ravintola Aleksis yrityksenä 

 

Yrityksen toimitusjohtajalta on kysytty, että tarvitaanko tutkimuslupaa tämän tut-

kimustyön tekemiseen ja hänen mukaansa sitä ei tarvita. Kehityskohde ravintola 

Aleksis sijaitsee Tampereen yliopistonrinteen Technopoliksessa. Samassa ra-

kennuksessa toimii paljon erilaisia yrityksiä. Technopoliksen tien toisella puolella 

on Nokia Arena ja Tampereen yliopisto. Toimin itse ravintola Aleksiksessa esi-

miehenä. Aleksin Ravintolat Oy (n.d.) kuvailee yrityksen vision olevan: 

Laadukkaiden ja taloudellisesti kannattavien ravintolapalveluiden tuotta-
minen, yksin tai yhdessä yhtiölle uusien kumppanien kanssa, kasvavalla 
Pirkanmaan markkina-alueella. Yrityksille suunnatut palvelut ovat tär-
keitä. Tuottavuus ja kasvu ovat oleellisessa osassa liiketoimintaa. Yhtiön 
missio on tuottaa kannattavaa ravintolatoimintaa, perustuen laadukkai-
den palvelujen tuottamiseen yrityksille ja kuluttajille. Työnantajana Alek-
sin ravintolat haluaa luoda motivoituneen, sitoutuneen sekä kehittyvän 
työyhteisön ja ylläpitää tämän saavutetun tason. (Aleksin Ravintolat Oy 
n.d.) 
 

Aleksin Ravintolat Oy (n.d.) kertoo liiketoiminnastaan seuraavalla tavalla: 

Ravintola Aleksiksen toimintaa määrittelee palvelusopimus vuokranan-
taja Technopoliksen kanssa. Palvelusopimuksessa määritellään, mitä tar-
jotaan, miten ja mihin hintaan. Ravintola saa itse laskea kateprosentit ja 
päättää myytävien pakettien sisällöt. Ravintolan asiakaskokemuksen ta-
voite on laadukas, ammattitaitoinen ja sujuva palvelukokemus. Asiak-
kaille on tarjolla aamupalaa, lounasta, kahvilatuotteita ja erikseen tilatta-
via kokous- tai illallispaketteja. (Aleksin Ravintolat Oy n.d.) 

 

 

6.2 Ympäristö-, sosiaalisen ja taloudellisen vastuun nykytilanne 

 

Ravintola Aleksiksessa lounasta tarjoillaan noutopöydästä ja asiakas saa itse ot-

taa tahtomansa määrän ruokia. Jokaisessa noutopöydässä on runsaasti erilaisia 

houkuttelevia salaatteja, joiden avulla pyritään pienentämään kalliiden proteii-

nilähteiden menekkiä. Tarjolla on joka päivä kolme erilaista pääruokavaihtoehtoa. 

Yksi näistä on aina kasvisruoka. Proteiinilähteiden valintoihin vaikuttaa jonkin 

verran hinta. Mutta vaihtelemalla eri hintaisia tuotteita saadaan päivien kokonais-

kustannuksista järkeviä. Toki toisina päivinä ruoankate on huonompi, mutta toi-
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sina taas korkeampi. Tärkeintä on löytää asiakkaita miellyttäviä ruokia, joilla saa-

daan vaihtelua ruokalistoihin. Taustalla pidetään mielessä kannattavan liiketoi-

minnan harjoittaminen. 

 

Kasvisproteiinilähteitä valitessa mietitään usein valmistettavan kasvisruoan pro-

teiinipitoisuutta. Näissä käytetään paljon tofua, linssejä, nyhtökauraa, Chicken 

Like -proteiinivalmistetta, Mifua ja Härkistä. Näiden tuotteiden käyttäminen on 

helppoa ja nopeaa. Ehdottamana plussana osassa tuotteissa on ulkoasultaan li-

haa muistuttava koostumus. Näin voidaan helposti luoda kasvissyöjille ja kasvi-

ruokaa välillä valitseville sekasyöjille omat versiot tarjolla olevista liharuuista. Osa 

ruuista muistuttaa niin paljon alkuperäistä lihaversiota, että asiakkaat eivät aina 

edes huomaa eroa. 

 

Kasvis- tai vegaaniruokaa tarjoavilla ravintoloilla on tärkeä vastuu ruoan moni-

puolisesta ravintosisällöstä. Ravintolassa valmistetuissa ruuissa, joissa käyte-

tään kasviproteiineja, pitäisi olla huomioitu monipuolinen ruokavalio. Parhaan 

aminohappokoostumuksen saamiseksi tulisi valita palkokasveja ja pähkinöitä, vil-

jatuotteita tai siemeniä. 

 

 

6.3 Kehittämistyön tavoite 

 

Kehittämistyön tavoitteena oli selvittää, miten vastuullisuutta toteutetaan tällä het-

kellä ravintola Aleksiksessa. Vastuullisuus rajattiin ympäristö-, sosiaaliseen ja ta-

loudelliseen vastuuhun. Ympäristövastuusta esimerkkinä kierrätys, sosiaalisesta 

vastuusta vastuullinen työnantaja eli työnantajan vastuu työntekijöistä. Taloudel-

lisesta vastuusta riskien tunnistaminen ja hallitseminen. 

 

Työn tarkoituksena oli löytää ravintola Aleksiksesta kehityskohteita ja keinot nii-

den saavuttamiseen. Tämä työ tukee toiminnan muuttamista vastuullisemmaksi 

ja auttaa tuottamaan vastuullisempia palveluita. Kehittämistyön tarkoituksena oli 

myös tuottaa yrityksen käyttöön ravintola Aleksiksen vastuullista toimintaa ku-

vaava teksti, jota voidaan käyttää esimerkiksi yrityksen nettisivuilla.  
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7 HAASTATTELUT 

 

 

7.1 Haastattelukysymysten valinta 

 

Liitteessä 1 Teemahaastatteluiden kysymykset voidaan tarkastella, että luota-

essa kysymyksiä haluttiin saada haastateltavilta henkilöiltä mahdollisimman laa-

jat vastaukset ravintolan nykytilasta vastuullisuuden osalta. Kysymyksien oli tar-

koitus tuoda ilmi, miten haastateltava kokee vastuullisuuden toteutuvan tällä het-

kellä ympäristö-, sosiaalisen- ja taloudellisen vastuun osalta. Onko haastateltava 

huomannut työpaikalla olevan selkeitä puutteita tai ongelmia, sekä millaisilla toi-

milla haastateltava lähtisi kehittämään ravintola Aleksiksen toimintaa. 

 

Haastatteluiden tarkoituksena oli tuoda ilmi myös haastateltavien ajatuksia siitä, 

kokevatko he vastuullisuuden jossain osa-alueessa haasteita. Onko heille jokin 

tietty asia erityisen haastava, esimerkiksi hiilijalanjäljen pienentäminen. Haastat-

teluiden avulla haluttiin myös löytää ravintola Aleksiksessa sellaiset toimet, joissa 

on jo onnistuttu. 

 

 

7.2 Haastatteluiden toteutus 

 

Haastateltaviksi valittiin ravintola Aleksiksen omistaja, ravintolapäällikkö, keittiö-

mestari ja kokki. Haastatteluihin haluttiin valita ravintolan eri työtehtävissä työs-

kenteleviä henkilöitä, jotta saataisiin mahdollisimman monimuotoisia vastauksia. 

Haastattelutyypiksi valikoitui teemahaastattelu, koska haastattelussa haluttiin 

hyödyntää avoimen ja lomakehaastattelun hyvät puolet. Haastateltavat saivat 

haastattelukysymykset (liite 1 Teemahaastatteluiden kysymykset) itselleen etu-

käteen tulosteena, jotta he voisivat valmistautua haastatteluun etukäteen. Vas-

tuullisuus aiheena on niin laaja, että pidettiin tärkeänä luoda etukäteen kysymyk-

set haastatteluiden tueksi. Haastateltavilta kysyttiin etukäteen lupa haastattelui-

den nauhoitukseen. Nauhoituksen avulla haastattelutilanne voitiin pitää luonte-

vana keskusteluna ja nauhoitus auttoi tukemaan muistiinpanoja. 
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Liitteessä 2 Haastatteluiden litteroinnit löytyvät haastateltavien vastaukset. Haas-

tattelut tapahtuivat haastateltavien aikataulujen mukaan parin viikon sisällä toi-

sistaan ja jokainen haastateltava haastateltiin erikseen. Haastattelut nauhoitettiin 

haastateltavien luvalla ja haastatteluiden aikana tehtiin myös tukimuistiinpanoja. 

Haastattelija ohjasi haastatteluja käymällä kysymykset läpi järjestyksessä ja kes-

kusteli haastateltavien kanssa heidän vastauksistaan. 
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8 HAASTATTELUIDEN TULOKSET JA RATKAISUEHDOTUKSET 

 

 

8.1 Tuloksien tarkastelu 

 

Tulosten yhteen kokoamisen työkaluna käytettiin samankaltaisuuskaaviota, 

jonka avulla samankaltaiset vastaukset saatiin jäsennettyä helpommin havain-

nollistavaan muotoon. Kuviossa 3 Tiivistetyt vastaukset on haastatteluiden kysy-

myksien perusteella luotu pääotsikot ja niiden alle haastateltavien vastauksia. 

Haastatteluissa nousi esiin monia samoja vastauksia ja haastateltavat tuntuivat 

vastaavan keskenään hyvin samalla tavalla. Haastateltavat olivat kaikki sitä 

mieltä, että aiheena vastuullisuus on erittäin laaja ja sen vuoksi vastauksien ra-

jaaminen oli haastavaa. 

 

 

 

 

KUVIO 3. Tiivistetyt vastaukset 
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Haastatteluiden tuloksissa (liite 2 Haastatteluiden litteroinnit) nousi esiin muuta-

mia pääaiheita, jotka olivat henkilökunnan työhyvinvointi, hävikin hallinta, jättei-

den lajittelu sekä kierrätys, hävikkimyynti ja vastuullisuus kannattavan liiketoimin-

nan perustana. Haastatteluiden perusteella vastuullisuuden eteen ravintola Alek-

siksessa on tehty jo paljon erilaisia toimia. Henkilökunnan työhyvinvointia tuetaan 

monin eri tavoin esimerkiksi koulutuksilla, laajalla Smartum-edulla, illanvietoilla, 

jääkiekkolipuilla ja yhteisillä palavereilla. Yrityksessä pidetään tärkeänä työnteki-

jöiden tasa-arvoista kohtelua ja yrityksessä onkin käytössä palkkatasa-arvo eli 

samasta työstä saa saman palkan työntekijästä riippumatta. Työntekijöille on 

juuri pidetty kehityskeskustelut, joissa työntekijät ovat voineet jutella rauhalli-

sessa ja turvallisessa tilanteessa esimiehen kanssa. 

 

Ravintola Aleksiksessa käytetään mahdollisimman paljon kotimaisia raaka-ai-

neita ja vastuullisesti kalastettuja kaloja. Aleksis yrittää käyttää budjetin puitteissa 

mahdollisimman paljon myös sesongin mukaisia raaka-aineita. Hävikin hallintaan 

on kiinnitetty paljon huomiota ja hävikit kirjataan ylös joka päivä. Hävikkiä pyritään 

pienentämään myös erävalmistuksen avulla, jos linjastosta on kuitenkin ruokahä-

vikkiä jäämässä, sitä myydään lounaan jälkeen hävikkimyynnin avulla. Ravinto-

lassa käytössä olevista pakkausmateriaaleista suurin osa on biohajoavia. 

 

Kehityskohteiksi haastatteluiden (liite 2 Haastatteluiden litteroinnit) perusteella 

nousivat kirjallisen suunnitelman laatiminen siitä, että miten työntekijöiden hyvin-

voinnista pidetään huolta jatkossakin. Myyntiin otettaisiin hävikkilaatikko, laati-

kossa olisi tuotteita tai raaka-aineita, jotka ovat muuten jäämässä käyttämättä tai 

menossa hävikkiin. Pohdittiin myös, että vastuullisuudesta voitaisiin luoda kirjal-

linen suunnitelma. Vastuullisuussuunnitelmasta näkisi havainnollisessa muo-

dossa yrityksen tavat toimia vastuullisesti. Haastavaksi koettiin jatkuva raaka-ai-

neiden hinnan nousu, mikä vaikuttaa mahdollisuuteen käyttää lähiruokaa. Isossa 

työyhteisössä on joskus myös haasteita ohjata työntekijöitä yksilöllisesti. Mietittiin 

myös, että asiakkaalle voi olla melko haastavaa valita linjastosta vastuullisia va-

lintoja, jos asiakas ei ole itse perehtynyt hiilijalanjälkeen. Tämän takia kehittämis-

kohteeksi nousi asiakkaalle tiedottaminen. Tiedottamisella tarkoitettiin kertomista 

jo tehdyistä vastuullisista toimista tai lounaslinjaston vastuullisten valintojen mer-

kitsemisestä. Pohdittiin myös, että mitä jos pelkkää kasvisruokaa sisältävä lin-

jasto siirrettäisiin ensimmäiseksi, niin laskisiko se asiakkaiden lihan syöntiä. 
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8.2 Kehityskohteiden ratkaisuehdotukset 

 

Haastatteluiden perusteella löytyneet kehitysehdotukset ovat kirjallisen suunni-

telman tekeminen henkilökunnan hyvinvoinnin ylläpidosta, hävikkilaatikon 

myynti, kirjallinen suunnitelma, miten vastuullisuutta voitaisiin lisätä yrityksessä, 

työntekijöiden yksilöllinen ohjaus, asiakkaille tiedottaminen vastuullisista toi-

mista, lisää reseptien kirjausta, vastuullinen valinta – merkki käyttöön lounaslis-

toihin ja mahdollinen lounaslinjastojen muutos.  

 

 

 

 

KUVIO 4. Ratkaisuehdotukset 

 

Kuviossa 4 Ratkaisuehdotukset kuvataan visuaalisessa muodossa jokaiselle ke-

hitysehdotukselle oma ratkaisuehdotus. Laatikoiden yläosassa on kerrottu, minkä 

vastuullisuuden alle kehitys- ja ratkaisuehdotus liittyvät. Henkilökunnan hyvin-

voinnin ylläpidon ja vastuullisuussuunnitelmien teko olisi konkreettinen kirjaus ja 

samalla muistutus, millä tavoin näitä asioita voidaan lisätä. Hävikkilaatikon voisi 

periaatteessa ottaa vaikka heti käyttöön ja myyntiin. Joten pienen kynnyksen 

muutos olisi kyseessä. Uusien reseptien kirjaus Jamix-järjestelmään toisi monia 

hyötyjä. Reseptien avulla kaikki kokit osaisivat työskennellä lämpimällä puolella 

päävastuullisina kokkeina ja reseptejä seuraamalla onnistuisivat valmistamaan 
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tasalaatuisia ruokia. Reseptien avulla myös niiden muuntaminen oikean kokoi-

siksi olisi helppoa. Jamix-järjestelmään kirjattujen reseptien avulla tuotaisiin ruo-

kalistoihin pienten hiilijalanjäljen muodostavien ruokien kohdalle Vastuullinen va-

linta - merkki. Merkin avulla ohjattaisiin asiakkaita valitsemaan heidän niin halu-

tessaan vastuullisempia ruokia lounaslinjastosta. 

 

Kasvisruoan menekkiä voitaisiin lisätä, jos linjastossa kasvisruokapöytä siirrettäi-

siin ensimmäiseksi. Menekkiä lisäisi myös kertominen kasvisruoan syömisen 

eduista ja hyödyistä. Pöydän siirtäminen ensimmäiseksi ei olisi helposti toteutet-

tavissa, koska pöydät ovat kiinteitä, keskenään erikokoisia, niihin tulevat sähköt 

erikseen ja niiden päällä olevien lämpö- / kylmätasojen määrät eroavat toisistaan. 

Ennen, kuin pöytiä lähdettäisiin siirtämään, vaatisi se vielä runsaasti lisää selvi-

tystyötä. Työntekijöiden yksilöllisen ohjauksen tarvetta pitäisi selvittää kehitys-

keskusteluiden tai palaverien ohessa. Näin saataisiin selville, tunteeko joku työn-

tekijöistä tarvitsevansa lisää yksilöllistä ohjausta. 

 

Asiakkaille vastuullisuudesta tiedottaminen voitaisiin tehdä positiivisena markki-

nointi keinona. Vastuullisuuden alla kerrottaisiin uudesta tiskikoneesta, joka käyt-

tää vain 1/3 siitä määrästä vettä, mitä vanha kone käytti. Muita ideoita voisi olla 

kertoa julkaisun avulla tavoista pienentää hiilijalanjälkeä ravintola Aleksiksessa 

(liite 3 Tavat pienentää hiilijalanjälkeä - julkaisu). Liitteessä 3 kuvataan nykytilan-

netta ja millaisia tapoja Aleksiksessa on jo käytössä. Toiset asiat voivat olla itses-

tään selviä, mutta niiden tuominen julki lisää asiakkaiden tietämystä ravintolan 

vastuullisuuden tasosta. Liitettä 3 voisi käyttää sosiaalisessa mediassa, yrityksen 

kotisivuilla tai pöytäständinä ravintolassa. 

 

Kehitystyön tarkoituksena oli tuottaa myös teksti, jota yritys käyttäisi kotisivuillaan 

kertomassa, miten vastuullisuutta toteutetaan Aleksiksessa. Liitteeseen 4 Vas-

tuullisuus julkaisu yrityksen kotisivuille on koottu julkaisumuotoon teksti vastuulli-

suuden toimista ja tilasta tällä hetkellä. Julkaisussa kuvataan miten, tärkeää jo 

yrityksen arvojenkin pohjalta on henkilökunnan työhyvinvointi. Henkilökuntaa 

kohdellaan yhdenvertaisesti ja kaikille on samat säännöt. Liitteessä 4 Vastuulli-

suus julkaisu yrityksen kotisivuille kerrotaan myös, miten Aleksiksessa pienenne-

tään hiilijalanjälkeä ja mitkä tavat toimia tukevat sitä. 
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9 POHDINTA 

 

 

Työn tarkoituksena oli käydä läpi ravintola Aleksiksen vastuullisuuden nykyti-

lanne, missä on jo onnistuttu ja mitkä asiat tarvitsevat kehittämistä. Haasteeksi 

työn tekemisessä osoittautui vastuullisuus - termin laaja sisältö. Vastuullisuus liit-

tyy valtavan moneen asiaan ja sen takia tässä työssä se rajattiinkin ravintolatoi-

mintaan. Ravintolatoiminnassa vastuullisuus pitää sisällään taloudellisen, sosi-

aalisen ja ympäristövastuun. Kehittämistyön tutkimusmenetelmänä käytettiin tee-

mahaastattelua. 

 

Työn tarkoituksen mukaisesti yrityksen työntekijöitä ja omistajaa haastateltiin tee-

mahaastatteluiden avulla. Haastatteluiden avulla saatujen tulosten perusteella 

haastellut henkilöt ovat melko samaa mieltä ravintola Aleksiksen nykytilasta ja 

kehitettävistä kohteista. Yrityksen vastuullisuus on jo hyvällä mallilla ja sen eteen 

onkin tehty jo paljon toimia. Tärkeimpinä esimerkkeinä esiin nousivat henkilökun-

nan työhyvinvointi, hävikin hallinta, hävikkimyynti, jätteiden lajittelu ja kierrätys. 

Haastatteluissa todettiin myös, että kannattavan yritystoiminnan lähtökohtana on 

taloudellinen vastuu. Henkilökunnan työhyvinvointia tuetaan monin eri tavoin esi-

merkiksi koulutuksilla, laajalla Smartum - edulla, illanvietoilla, jääkiekkolipuilla ja 

yhteisillä palavereilla. Yrityksessä pidetään tärkeänä työntekijöiden tasa-arvoista 

kohtelua ja yrityksessä onkin käytössä palkkatasa-arvo eli samasta työstä saa 

saman palkan työntekijästä riippumatta. Työntekijöille on juuri pidetty kehityskes-

kustelut, joissa työntekijät ovat voineet jutella rauhallisessa ja turvallisessa tilan-

teessa esimiehen kanssa. 

 

Ravintola Aleksiksessa käytetään mahdollisimman paljon kotimaisia raaka-ai-

neita ja vastuullisesti kalastettuja kaloja. Aleksis yrittää käyttää budjetin puitteissa 

mahdollisimman paljon sesongin mukaisia raaka-aineita. Hävikin hallintaan on 

kiinnitetty paljon huomiota ja hävikit kirjataan ylös joka päivä. Hävikkiä pyritään 

pienentämään myös erävalmistuksen avulla, jos linjastosta on kuitenkin ruokahä-

vikkiä jäämässä, sitä myydään lounaan jälkeen hävikkimyynnin avulla. Ravinto-

lassa käytössä olevista pakkausmateriaaleista suurin osa on biohajoavia. 
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Tämä opinnäyte työ onnistui saavuttamaan sille annetut tavoitteet ja löytää Alek-

siksesta kehityskohteita. Opinnäytetyön teoriaviitekehyksessä on käytetty run-

saasti eri tyylisiä lähteitä ja jos vain oli mahdollista lähteiden valinnassa, on kiin-

nitetty huomiota niiden julkaisuajankohtaan. Lähteiden on haluttu olevan mahdol-

lisimman uusia. Lähteinä on käytetty myös kansainvälisiä lähteitä. Tunnettujen 

lähteiden laajan käytön ja tuoreuden takia opinnäytetyötä voidaan pitää luotetta-

vana. Tutkimusosassa kehitystyön avulla selvisi, että ravintolan vastuullisuuden 

tila oli jo todella hyvällä tasolla ja toimia muuttaa sitä vieläkin vastuullisemmaksi 

tehtiin jo kehitystyön aikanakin. Esimerkiksi pakkausmateriaalit muuttuvat auto-

maattisesti vastuullisemmiksi, kun ennen käytettyjä muovisia vaihtoehtoja ei 

enää tukusta saa. Kehityskohteille tuotetut ratkaisuehdotukset ovat suoraan otet-

tavissa käyttöön, jotta ravintolan toimintaa voidaan muuttaa vielä vastuullisem-

paan suuntaan. Riskinä ratkaisuehdotusten käytäntöön viemisessä on aika. Riit-

tääkö esimiehillä tai ravintolan omistajalla aika tehdä muutoksia kiireisen arjen 

keskellä. 

 

Lisää selvitystä ja tutkimusta ratkaisuehdotuksista tarvitsisivat vielä henkilökun-

nan yksilöllisen ohjauksen tarpeen selvitys. Siihen voitaisiin hyödyntää kehitys-

keskusteluita ja henkilökunnan palavereja. Niissä henkilökunnan jäsenet kertoi-

sivat, jos he tuntevat tarvitsevansa enemmän yksilöllistä ohjausta. Toinenkin rat-

kaisuehdotus vaatii vielä lisää selvitystä ennen sen mahdollista käyttöönottoa. 

Ratkaisuehdotus on kasvispöydän siirto lounaslinjaston ensimmäiseksi. Pöydän 

siirtämiseen vaikuttavat monet eri asiat, esimerkiksi pöydän lämpölevyjen määrä, 

pöydän fyysinen koko ja sähköjen siirto. 

 

Opinnäytetyön ja kehityshankkeen tekijä oppi itsekin valtavasti uutta asiaa vas-

tuullisuudesta. Työn alussa jopa yllätyin, miten laaja termi vastuullisuus on ja mitä 

kaikkea siihen lukeutuukaan. Olenkin iloinen siitä, että saan olla sellaisella työn-

antajalla töissä, joka haluaa toimia vastuullisesti ja pyrkii koko ajan kehittämään 

yritystoimintaansa parempaan suuntaan. 
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