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LUKIJALLE

Kaikilla yrittdjyyden toimialoilla on viimeisten vuosien aikana vahvistettu pyrkimysti
vastuullisuuteen. Liiketoiminnan vastuullisuus on liitetty erityisesti ekologisiin kysymyk-
siin, mutta vastuullisuudella on tarkoitettu yhi enenevissi miirin myos taloudellisen ja
sosiaalisen nikokulman huomioimista. Ndin myds ruokapalveluissa. Ekologisesti tuote-
tuissa ruokapalveluissa kiinnitetiin huomiota koko elintarvikeketjuun alkutuotannon
hiilijalanjiljestd aina ruokahivikin vihentimiseen. Sosiaalisesti kestiviin yritystoimintaan
liitetddn esimerkiksi asiantunteva ja laadukas palvelutuotanto seki henkildston ajantasaisen
osaamisen varmistaminen. Niiden vastuullisuuden ulottuvuuksien kautta vahvistetaan
my&s taloudellista vastuullisuutta yritystoiminnan vakavaraisuuden, jatkuvuuden ja toi-

minnallisen tuloksen varmistamiseksi.

Ruokapalveluiden tuottamiseen liittyy monia prosesseja ja vaiheita, joista kertyy jo nyt
erittiin monipuolista dataa. Titd dataa hyddynnetidin kuitenkin vain erittdin harvoin
yritystoiminnan vahvistamiseen, ruokapalveluprosessien tehostamiseen tai vaikkapa uusien
palvelutuotteiden asiakaslihtoiseen kehittimiseen. Tarkasteltaessa dataa vastuullisuuden eri
ulottuvuuksien kautta sille 16y tyy uusia merkityksii ja datasta muodostuu tietoa. Ruokapal-
veluiden johtaminen ja kehittiminen tietoon perustuen tekisi toimenpiteisti perusteltuja,

tiedostettua ja systemaattisia.

Tiedolla johtaminen ja kehittiminen vaatii seki ruokapalveluprosessin eri vaiheiden tunnis-
tamista ettd tietoa eri vaiheisiin liittyvistd datasta ja sen kdyttimiseen liittyvistd reunach-
doista. Lisiksi datan hyodyntiminen vaatii ymmirrysti kokonaisvaltaisesta kehittimisestd
ja prosessien eri vaiheiden yhteyksistd toisiinsa. Tahdn ymmairrykseen perustuen data
muuntuu tiedoksi, joka hyddyttia ruokapalveluiden tuottamisen eri vaiheiden kehittdmistd
entistd vastuullisemmiksi. Samalla tavoin tieto antaa perustellun suunnan ruokapalveluiden

tuottamisen ja kehittimisen tulevaisuusorientoituneelle ja strategiselle johtamiselle.

Tissd julkaisussa kootaan tulokset siitd, millaisia ovat eteldsavolaisten yritysten valmiudet
ja orientaatio datan hyédyntimiseen vastuullisten ruokapalvelujen edelleen kehittimiseksi.
Hankkeen aikana etsittiin eteldsavolaisilta yrityksiltd ndkemyksii siitd, mitd resurssiviisaus
ja vihihiilisyys tarkoittaa ruokapalvelualalla ja miten eri lihteistd kerittivdd dataa hyo-
dynnetiin ruokatuotantoprosessien kehittimisessi ja mitd datan kiytén hyddyntimiseen
liittyvid kehittdmistarpeita etelisavolaisilla ruokapalvelualan yrityksilld ja organisaatioilla
on. Lisiksi kartoitettiin sitd, miten ruokapalvelualaa kehitetdin Eteld-Savossa ja millaisia
kehittimis- ja oppimisympiristdji ja toimintatapoja on jo kiytettivissi. Hankkeen tuloksena
esitetddn suunnitelmia siitd, miten eteldsavolaisten ruokapalveluyritysten tiedolla johtamista

ja kehittimistd voisi jatkossa tukea.
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Vastuullisten ruokapalveluiden kehittiminen tarvitsee taustalle systemaattista tietoa vas-
tuullisuuden eri ulottuvuuksien kehittimistarpeista. Vain niin voimme kohdentaa seki
osaamisen tukemista ettd kehittimistoimenpiteiti tehokkaasti. Sille ovat luoneet nyt pohjaa
timin hankkeen toimijat yhdessi eteldsavolaisten ruokapalveluyrittijien innostuksen kanssa.

Tiltd pohjalta tiedolla johtamista ja kehittimistd on hyvi jatkaa.

Vaikka tieto luo kehittamiselle pohjan, on ruokapalveluiden paras tulos kuitenkin aina
ruokapalveluelimyksestd nauttinut asiakas. T4td elimystikin toki voidaan mitata, mutta
kokemus on aina subjektiivinen. Asettakaamme siis etelisavolaisten ruokapalvelujen ke-
hittdmisen tavoitteeksi tiedostetusti kehitetyt, vastuullisesti tuotetut ja datapersonoidut

ruokaelimykset!
Mikkelissi 31.3.22

Anu Haapala

Tutkimusjohtaja, kestivi hyvinvointi
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1 JOHDANTO

Paivi Menard & Laura Pulkkinen

Eteld-Savon resurssiviisaat — tiedolla tehokkuutta prosesseihin ja vihihiilisyyteen -hank-
keessa selvitettiin etelisavolaisten ruokapalveluiden tarpeita kehittdi ruoka- ja palvelutuo-
tantoprosessejaan tietojohtamisen, asiakasymmairryksen ja vihihiilisyyden avulla. Osana
hankkeen selvitysti tehtiin kuvaus eteldsavolaisten kehittdjiorganisaatioiden mahdollisuuk-
sista vastata niihin kehittimistarpeisiin. Selvityksen runkona kiytettiin luvussa 4 esitetty

ruokapalveluprosessin kuvausta.

Tietojohtamisen avulla ruokapalvelut voivat kehittii ruokatuotanto- ja palveluprosessejaan
resurssitchokkaammiksi ja asiakaslihtoisemmiksi. Yritys voi jalostaa toimintaympiristostd
ja omasta toiminnasta kerdiminsi datan johtamisen ja padtoksenteon vilineeksi, tiedoksi,

jonka avulla yritys parantaa kannattavuuttaan ja tehostaa suorituskykyiin jirjestelmillisesti.

Lainsddddnnén kiristyessi ja kuluttajien vaatimuksien lisddntyessi ruokapalvelut siirtyvit
kohti vihihiilisid toimintatapoja. Tissi selvityksessi tarkastellaan resurssitehokkuutta ja
vihihiilisyyttd vain ruokapalveluyksikén oman sisdisen toiminnan kannalta. Veden- ja energi-
ankulutuksen sekd hivikin minimoimisen ja sivuvirtojen hyddyntimisen lisiksi ruokapalvelu
voi elintarvikkeiden hankintakriteeriensi avulla vaikuttaa tehokkaasti sisdisen toimintansa,
omien tuotantoprosessiensa ja tuotteidensa hiilijalanjilkeen. Esimerkiksi yksittdisen, vakioidun
ruokaohjeen avulla siddelliin tuotekohtaista kannattavuutta ja vihihiilisyyttd muun muassa
miirittimilld kiytettivit raaka-aineet ja annoskoko. Lisiksi merkittivi rooli vihihiilisyysta-
voitteiden saavuttamisessa on myos asiakaskunnalle radtiloidylld ruokalistan suunnittelulla,

teknologian hyddyntidmiselld ja laitteiden kiytén optimoinnilla.

Eteld-Savon alueen oppilaitoksilla ja kehittdjiorganisaatioilla on vahva vaikutus etelisa-
volaisille ruokapalveluille. Yhteistydn vahvistamiseksi ruokapalvelujen ja kehittdjiorgani-

saatioiden vililld kaivataan tietoa kehittimistarpeista ja yhteistyon eri mahdollisuuksista.

Ruokapalvelujen ja oppilaitosyhteistydn kehittimistarpeet Eteld-Savossa -julkaisussa kuva-
taan ruoka-alan kehittimisti Eteld-Savossa yleiselld tasolla ja hankkeen tulosten perusteella.
Julkaisun ensimmiinen osa keskittyy kuvaamaan yleiselli tasolla ruoka-alan kehittdmista.
Toisessa osassa kuvataan selvityshankkeen kautta ruokapalvelujen kehittimistarpeita ja
yritys-oppilaitosyhteistyén mahdollisuuksia vastata niihin. Selvityshankkeemme aikana
yleisimmit kehittimistarpeet liittyivit ruokapalveluprosessin, tiedolla johtamisen, vihi-
hiilisyyden, vastuullisuuden ja asiakasymmirryksen kehittimiseen. Julkaisussa kuvataan
oppilaitosten nykyisii ja tulevaisuuden mahdollisuuksia vastata eri yhteistyémuotoihin ruo-

kapalveluprosessien, tietojohtamisen, asiakaslihtoisyyden ja vihihiilisyyden kehittdmiseksi.

Ruokapalvelujen ja oppilaitosyhteistyon kehittamistarpeet Eteld-Savossa
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2 RUOKAPALVELUALA JA SEN
KEHITTAMISMAHDOLLISUUDET
ETELA-SAVOSSA

Taina Harmoinen

Suomen valtioneuvoston ruokapoliittisessa selonteossa (Ruoka 2030 2017) Suomen visioksi
on asetettu tarjota maailman parasta ruokaa vuonna 2030. Tuolloin suomalaiset kuluttajat
syovit kestdvisti ja eettisesti tuotettua kotimaista, maukasta, terveellisti ja turvallista ruo-
kaa. My®s kuluttajilla on kyky ja mahdollisuus tehdi tietoisia valintoja. Lisiksi ruokapoliit-
tisessa selonteossa asetetaan tavoitteeksi, etti elintarvikkeiden kysyntiin vastaa lipinikyvi,
osaava, joustava seki kansainvilisesti kilpailukykyinen ja kannattava ruokajirjestelmai.
Alan kasvua ja kehitystd tukee hyvin koordinoitu korkean tason tutkimus-, kehitys- ja

innovaatio- seki opetustyd. (Ruoka 2030 2017.)

National Restaurant Association (2019) on laatinut ravintola-alaa koskevan selvityksen
vuodelle 2030. Vuonna 2030 ravintolatoiminnassa tirkeimmilli sijalla ovat edelleen hyvi
ruoka ja palvelu. Tarkasteltaessa yksityiskohtaisemmin ravintolatoimintaa nousevat kehit-
timiskohteiksi toiminnan ketteryys, innovatiivisuus seki tekniikan ja tiedon parempi ja

monipuolisempi hyddyntiminen.

Ravintola-alan vuoden 2030 tavoitteisiin linjataan nopeammat vastaukset kuluttajille tek-
niikan ja tietojen avulla (National Restaurant Association 2019). Tekniikan ja tietojen,
datan, kiytto osaltaan tukee Suomen ruokapoliittisessa selonteossa tavoitteeksi asetettua

kuluttajan mahdollisuutta tehd tietoisia valintoja.

Nimi ruokaan ja ruokapalveluihin liittyvien selontekojen visiot ja tavoitteet koskevat
laajasti ruokapalveluja ja viitoittavat kehittimistarpeita. Eteld-Savon ruoka-alan ja myds
ruokapalveluiden kehittimistavoitteita ja -kohteita on koottu Eteli-Savon ruoka-alan ke-
hittdmisohjelmaan, joka on laadittu vuosille 2021-2027. Visiona on kehittdi maakunnan

ruoka-alasta vastuullinen, menestyvi ja muutosjoustava. (Harmoinen ym. 2021.)

Ruoka-ala on Etelid-Savossa aluetaloudellisesti merkittivd. Koko ruoka-alan liikevaihto
oli vuonna 2018 lihes miljardia euroa, ja se on 17,4 prosenttia eteldsavolaisten yritysten
liikevaihdosta (KURVI-hanke 2020). Eteld-Savon ruoka-alan kehittimisohjelmassa tavoit-
teena onkin, ettd ymmirretdin Eteld-Savon ruoka-alan aluetaloudellinen merkitys ja ettd
saadaan lisdttyd kotimaisten ja paikallisten tuotteiden osuutta ruokapalveluissa. Paikallisten
tuotteiden kiytdn lisidmistd ruokapalveluissa edistetdin raaka-aineiden tuotteistamisella

ja hankintaosaamisella. (Harmoinen ym. 2021.)

Ruokapalvelujen ja oppilaitosyhteistyon kehittamistarpeet Eteld-Savossa



ETELA-SAVON RAVITSEMISPALVELUJEN
LIIKEVAIHTO 111 MILJOONAA

Ruokapalveluja tarjotaan nykyisin hyvin laajasti ja monella tavalla. Ravintoloiden, hen-
kilsstoruokaloiden ja julkisten ravitsemispalvelujen lisiksi ruokapalveluja on esimerkiksi
kauppojen yhteydessi. Ruokaa toimitetaan kuljetuspalveluna koteihin tai haetaan take
away -annoksia, miki korostui koronapandemian aikana. Lisiksi ruokapalveluja vieddin
ateriapalveluina erityisesti ikdidntyneille koteihin. Tilastokeskuksen toimialaluokituksen
mukaan ravitsemistoimintaan kuuluu vilittdmisti nautittaviksi tarkoitettujen aterioiden ja
juomien tarjoilu ravintoloissa, itsepalvelu- ja noutoravintoloissa, pikaruoan myyntipisteissi

ja muissa sen kaltaisissa, joissa on yleensi asiakaspaikkoja (Tilastokeskus 2008).

Tilastokeskuksen mukaan vuonna 2018 Eteld-Savossa harjoitettiin ravitsemistoimintaa rei-
lussa 350 toimipaikassa. Ravitsemispalveluissa tyoskenteli 1 140 henkil$d ja alan liikevaihto
oli 111 miljoonaa euroa. Edellisiin vuosiin verrattuna ravitsemistoimintaa harjoittavien
toimipaikkojen ja henkildston mairi on jonkin verran vihentynyt. Alan liikevaihto on
vaihdellut jonkin verran vuosittain, eiki selked liikevaihdon kehityssuuntaa ole havaitta-
vissa. (KURVI-hanke 2020.)

RAVITSEMISPALVELUJA TUOTTAA YLI 500
AMMATTIKEITTIOTA

Taloustutkimuksen Horeca-rekisteriin (2020) on koottu tiedot Suomesta 16 143 keitti-
ostd, joissa valmistetaan, limmitetdin tai jaetaan ruokaa tai juomaa. Eteld-Savossa niisti
keittivistd oli 513, joka on kolme prosenttia koko Suomen ammattikeittidistd. Eteld-Savon

ammattikeittidissd valmistui reilu 20 miljoonaa annosta vuoden aikana (kuva 1).

Kuva 1. Etela-Savon ammattikeittididen yhteismaara 513 jakaantui neljaan ryhmaan
omistajien mukaan. Lahde: KURVI-hanke 2020.
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Keittididen kokonaismiiri on vihentynyt jonkin verran viime vuosina niin julkisten kuin

yksityisten ammattikeittididen osalta (kuva 2).

Kuva 2. Etela-Savon yksityisten ja julkisten ammattikeittididen maarat Horeca-
rekistereiden 2017, 2018 ja 2020 mukaan. Lahteet: Etela-Savon ruokaviesti -hanke 2018,
KURVI-hanke 2019 ja 2020.

JULKISET KEITTIOT PAAOSIN JAKELUKEITTIOITA

Julkisiksi ammattikeittidiksi tilastoinnissa on laskettu kuntien, kaupunkien, kuntainliittojen
ja maakuntien yllipitimit ammattikeittidt. Julkisissa ammattikeittioissd painottuvat jake-
lukeittiét: noin kaksi kolmasosaa keittidistd on jakelukeittisiti Eteld-Savossa. Vuoden 2020
Horeca-rekisterissi jakelukeittisiti oli 109, kun julkisten ammattikeittididen kokonaismiiri
oli 168. Keskuskeittiiti ja valmistuskeittioitd oli molempia 29, ja niiden suhteellinen osuus
oli kaikista julkisista keittidistd 17 %. Jakelukeittividen midird on hieman pienentynyt

viime vuosina, mutta suhteellinen osuus julkisista keittidistd on pysynyt samansuuruisena.
(KURVI-hanke 2020.)

Tarkasteltaessa julkisia ammattikeittiditd eri toimialoilla nousee esiin, kuinka merkittivissi
roolissa varhaiskasvatus, peruskoulut ja toinen aste ovat julkisissa ruokapalveluissa. Lihes

70 % julkisista ammartikeittidistd palvelee asiakkaita kasvatus- ja opetussektorilla (kuva 3).
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Kuva 3. Eteld-Savon julkisten ammattikeittididen (yhteensa 168) jakauma
toimialoittain. Lahde: KURVI-hanke 2020.

RAVINTOLAT TARKEA TOIMIALA YKSITYISELLA
SEKTORILLA

Yksityisid ammattikeittiditd on kaksinkertainen méard verrattuna julkisiin keittidihin. Yk-
sityisiksi ammattikeittidiksi lasketaan osakeyhtididen, liikkeenharjoittajien, osuuskuntien,
yhteisjen ja sddticiden omistamat ammarttikeittiét. Ravintolat ovat suurimpana toimialana
yksityiselld sektorilla noin 40 prosentin osuudella. Ravintoloiden miiri on pysynyt viime
vuosina 140 paikkeilla. Kahviloita Eteld-Savossa oli 37 ja huoltoaseman yhteydessi toimivia
kahviloita ja ravintoloita 34 vuonna 2020. (KURVI-hanke 2020.)

Yksityinen sektori tarjoaa mys kuntalaisten peruspalveluja, kuten varhaiskasvatusta, van-
husten palveluja, hoitokoteja ja eri asteista ammatillista koulutusta. Niissd kohteissa ruoka-
palveluja tarjosi Eteld-Savossa 57 ammattikeittiotd. (KURVI-hanke 2020.)

RUOKA-ALAN KEHITTAMISESSA PITKAJANTEISTA
YHTEISTYOTA

Eteld-Savon ruoka-alan systemaattiseen yhteistydhén pohjautuva kehittiminen alkoi jo reilu
20 vuotta sitten, kun Eteld-Savon elintarviketalouden kehittimisyhdistys Ekoneum ry pe-
rustettiin. Perustajajisenid olivat Helsingin yliopiston Ruralia-instituutti, Kaakkois-Suomen
ammattikorkeakoulu ja Luonnonvarakeskus. Ekoneumin toimintaan liittyi 2020-luvulla
Eteld-Savon Koulutus Oy Esedu ja ProAgria Eteld-Savo. Nimi Ekoneumin jisenorgani-

saatiot ovat keskeiset Eteld-Savon ruoka-alan kehittijit.

Ruokapalvelujen ja oppilaitosyhteistydn kehittamistarpeet Eteld-Savossa
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Ekoneum ry:n toiminnan myéti Eteli-Savon maakuntaan on saatu vahva osaajien verkosto
ja erinomaista yhteistyotd kehictimishankkeissa. Tydstettdessd Eteld-Savon ruoka-alan
kehittimisohjelmaa vuosille 2021-2027 analysoitiin reilu sata Eteli-Savon ruoka-alan
kehittdmishanketta vuosilta 2014-2020. Ruoka-alan hankkeista valtaosa oli eri toimijoi-
den vilisid maakunnallisia, valtakunnallisia tai kansainvilisid yhteishankkeita (kuva 4).
Hankkeisiin kuului koko ruokaketju alkutuotannosta kuluttajiin, ja joukossa oli lukuisia

ruokapalvelujen kehittimishankkeita.

Kuva 4. Etela-Savon ruoka-alan hankkeiden toteuttajaverkosto vuosina 2014-2020.
Keskeiset ruoka-alan hanketoimijat Xamk ja sen Pienyrityskeskus PYK, Luke, HY
Ruralia-instituutti, Mikkelin kehitysyhtié Miksei Oy seka ProAgria Etela-Savo ja sen
maa- ja kotitalousnaiset ovat kuviossa keskella. Niista lahtevat nuolet kuvaavat eri
hankkeiden osatoteuttajatahoja. Lahde: Harmoinen ym. 2021, 13.

Eteld-Savon ruoka-alan kehittimisen yhteiseksi suunnaksi on laadittu kehittdmisohjelmia
Ekoneum ry:n toimesta vuodesta 2001 alkaen padosin kulloisellekin EU:n rahoituskaudelle.
Viimeisin kehittimisohjelma vuosille 20212027 syntyi laaja-alaisesti ruoka-alan kehittijii

ja yrittdjid osallistaen, mika osaltaan edistdd sen kehittdmiskohteiden eteenpdin viemisti.

Kehittimisohjelmassa vuosille 2021-2027 asetettuun visioon, vastuulliseen, menestyviin ja
muutosjoustavaan Eteld-Savon ruoka-alaan, pdistdin, kun vahvistetaan osaamista, vastataan
yhteiskunnan haasteisiin muutosjoustavuudella ja vastuullisuudella seki kehitetddn ruoka-alal-
le uusia toimintamalleja. Eteldsavolaista luontoa ja paikallisuutta hyddynnetiin ja 16ydetiin

niistd lisiarvoa sekd lisitd4n ruokaviestintid ja ruokakasvatusta. (Harmoinen ym. 2021.)

Ruokapalvelujen ja oppilaitosyhteistyon kehittamistarpeet Eteld-Savossa
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3 RUOKAPALVELUJEN
KEHITTAMISYMPARISTOT
ETELA-SAVOSSA

Teija Rautiainen & Paivi Menard

Ruokapalvelujen toimintaa voidaan kehittdd monipuolisesti oppilaitosten avulla. Oppi-
laitosten avulla alalle saadaan tydvoimaa ja voidaan kehittid my®s jo alalla tydskentelevi-
en osaamista. Oppilaitoksissa voidaan toteuttaa yrityskohtaisia kehittdmisprojekteja niin
opetuksen kuin hanketoiminnan kautta. Seuraavissa kappaleissa oppilaitosten edustajat

kuvaavat omaa oppilaitos-yritysyhteistydtiin Eteli-Savossa.

KAAKKOIS-SUOMEN AMMATTIKORKEAKOULU

Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulu Xamk tarjoaa restonomikoulutusta, jossa koulu-
tetaan osaajia johtamaan matkailu- ja ravitsemisalan (mara-ala) palveluliiketoimintojen
tuottamista ja asiakaslihtdistd kehittimistd. Valmistuessaan opiskelijoilla on kyky toimia
yrittdjimiisesti ja he tuntevat alan uusimman tutkimustiedon, valmistusteknologian seki
ruokapalveluiden prosessi- ja palveluosaamisen tiedonhallintamenetelmineen. Opiskelijat
voivat rakentaa itselleen yksilollisen opintopolun syventyen esimerkiksi markkinointiin,
myyntiin, tuotteistamiseen, vastuullisuuteen, liiketoiminnan talouden hallintaan seki di-
gitaaliseen liiketoimintaan. Perusopintojen jilkeen opittuja tietoja sovelletaan kiytintoon

harjoittelemalla kampuksen eri oppimisympiristoissi sekd alan tydpaikoissa.

Xamkin yritysyhteistydn muodot ovat moninaiset. Harjoitteluissa restonomit paisevit sy-
ventimiin osaamistaan ja toimimaan yhteistydssi alan yritysten kanssa. Yritysyhteistyoti
voidaan toteuttaa opintojaksoilla tydelimivierailuilla ja yritysten case-tyyppisilla kehitti-
mistehtivilld. Opiskelijat voivat toteuttaa kehittimisprojekteja yritysten kanssa. Opiskeli-

joiden opinniytetdissd voidaan tydelimilihtoisesti tutkia tai kehittdi yritysten toimintaa.

Xamk RestoLab -oppimis- ja kehittimisympiristdssd voidaan monipuolisesti vastata mat-
kailu- ja ravitsemisalan vastuullisen liiketoiminnan johtamis- ja kehittimistarpeisiin. Xamk
RestoLab -oppimisympiristd saattaa yhteen matkailu- ja ravitsemisalan toimijat tarjoten
kiytinnonliheisen, virtuaalisia tydkaluja hyddyntivin alustan, jota voidaan kiyttdd tule-

vaisuuden ruokapalveluammattilaisten kouluttamisessa.
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Restonomikoulutus tarjoaa yrityksille myss mahdollisuuksia tiydennyskoulutukseen mak-
sullisen palvelutoiminnan avulla. Tdydennyskoulutuksista laaditaan aina yksityiskohtainen
suunnitelma yrityksen kanssa ja jokainen kokonaisuus riitildidiin vastaamaan yrityksen
tarpeita. Avoimen ammattikorkeakoulun tarjonta on laaja ja kattaa sisillsllisesti koko
restonomien osaamisalueen. Avoimen ammattikorkeakoulun opintojaksot vaihtelevat laa-
juudeltaan yhden opintopisteen lyhytkursseista aina laajempiin viiden opintopisteen koko-

naisuuksiin. Opinnot suoritetaan itseniisesti verkossa. (Rantanen 2022.)

Alykkiit, kiytrijikeskeiset ruokapalvelut -TKI-osaamiskirki kehittii ruokapalvelujen
vastuullista toimintaa, ruokajirjestelmin yhteistyotd, ruokamatkailua ja elinkeinokala-
taloutta. Vuosittain kdynnissi on useita ndihin teemoihin liittyvid kehittdmishankkeita.
Ruokapalvelualan yritykset, organisaatiot ja jirjestdt voivat olla mukana hankkeissa ja
kehittii sitd kautta omaa toimintaansa. Uusien kehittdmistarpeiden pohjalta hankkeiden
sisiltod suunnataan entistd paremmin ruokapalvelujen tarpeisiin. Ruokapalveluille tarjotaan
my®ds asiantuntijapalveluja, esimerkiksi ruokatuotanto- ja palveluprosessien tehostamiseen,

tyon sujuvoittamiseen tai ruokatuotteiden tuotekehitykseen. (Rautiainen 2022.)

ETELA-SAVON KOULUTUS

Eteld-Savon Koulutus Oy (Esedu) tukee Eteld-Savon tyd- ja elinkeinoelimin uudistumista
ja kilpailukykyi tarjoamalla monipuolista ammatillista toisen asteen koulutusta vastaamalla
tyoelimin ja opiskelijoiden muuttuviin osaamistarpeisiin. Esedulla matkailun, ravintola- ja
catering- seki elintarvikealan opetus Mikkelissi ja Pieksimielld on tydelimilihtdisti ja
yhteistyd yritysten kanssa on tiivistd. Tydssioppiminen on merkittivi osa opetusta, erityisesti

ravintola- ja catering-alaa opiskeleville.

Ravintola- ja catering-alan sekd matkailualan opetusta toteutetaan Kiltakoulu-mallin mu-
kaisesti. Kiltakoulu-mallin tavoitteina ammatillisessa koulutuksessa on digitaalisuuden,
yrittdjyyden seki projekti- ja tiimioppimisen mallia hyddyntien luoda opiskelijoille entistd
paremmat valmiudet tyéelimiin sekd hankkia heille vahva ammattitaito. Yritysten kanssa
tehtivit projektit ja osaamisen kehittiminen ovat kiltakoulun keskidssi. Yritysten ja orga-
nisaatioiden kanssa tehtivit ennalta suunnitellut projektit sekd tyd- ja kehitcimistehtivit
liittyvit vahvasti opiskelijoiden kulloinkin meneilldin oleviin opintoihin ja tutkinnon osiin,
miki antaa niin opiskelijoille kuin yhteistydkumppaneille uusia mahdollisuuksia oppimiseen
ja yhteistyohon. Kullekin opiskelijalle rakentuu heti opintojen alusta oma oppimispolku,
ja oppimisen ratkaisut tehddin kunkin yksilsllisten tavoitteiden mukaisesti. Tiimi- ja ver-
taisoppiminen seki yhteisollisyys luovat hyvii yhteishenkei ja tukevat oppimista. Oikeat

asiakastyot ja yrittdjamaiiset toimintatavat kartuttavat pystyvyyden tunnetta.

Ravitsemisalalla Esedu tarjoaa ammatillisia perustutkintoja (ravintola- ja catering-ala,

ravintolakokki, suurtalouskokki, tarjoilija, luonnontuoteala) tai erikoisammattitutkintoja
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(majoitus- ja ravitsemisalan esimiestyd). My6s tutkinnon osia on mahdollista suorittaa.
Esedun keittién ja asiakaspalvelun oppimisympiristot (Inno, Ilona, Napostella, Breikki,
Kiito-Orava ja Kienkaali) toimivat ympiristdini oppia uutta ja vahvistaa osaamista ennen
tydelimain siirtymisti tai tietyn osaamiskokonaisuuden oppimisessa. Oppimisympiristdjen
perehdytys ja eri tydprosessit voidaan opiskella verkossa. Verkkomateriaali tukee kdytinnon
oppimista. Elintarvikevalmistuksen oppimisympiristd- ja tuotekehitystila LEEVIn mo-
nipuolinen laitekanta soveltuu luonnontuotteiden koe-erien valmistukseen, pakkaukseen
seki jalostamiseen elintarvikkeiksi. Oppimisympirist8ji hyddynnetdin yritysyhteistydssi.
(Liukkonen 2022.)

AMMATTIOPISTO SAMIEDU

Itd-Savon koulutuskuntayhtymi, Ammattiopisto Samiedu tekee ketterdsti yritysyhteistydtd
ruokapalvelualalla. Savonlinnassa, Saimaan saaristokaupungissa sijaitseva Ammacttiopisto

Samiedu tarjoaa laatupalkittua ammatillista koulutusta.

Samiedussa opiskelee vuosittain keskimdirin 2000 eri-ikdistd tutkinto-opiskelijaa ja ko-
konaisopiskelijamiiri kipuaa 4500 henkil66n. Samiedun tavoitteena on luoda huomisen

osaamista ketteristi ja kestivisti yksildiden ja yritysten hyviksi.

Samiedu tarjoaa ruokapalvelualan yrityksille perinteisen tutkintokoulutuksen lisiksi erilaisia
yritysten tarpeisiin riitiloityjd osaamisen kehittdmisen palveluja. Samiedun ravintola- ja
catering-alan yrityksille suunnatut koulutus-, neuvonta- ja kehittdmispalvelut seki projektit

ja tuotantopalvelut on suunnattu myés suurkeittisille.

Ruokapalvelualan yrityksen ja opiskelijan kesken voidaan solmia koulutus- tai oppisopi-
mus, joka mahdollistaa opiskelijan tydssioppimisen. Opiskelija voi erikoistua esimerkiksi
erityisruokavalioihin tai suorittaa tutkinnon osia vaikkapa palvelu- ja jakelukeittién toimin-
noista tai suurkeittién ruokatuotannosta. Tutkinnon osien suorittamisesta sovitaan yhdessi
opiskelijan ja yrityksen kanssa, ja ne riitildiddin vastaamaan tarkasti seki opiskelijan ettd
yrityksen tarpeita. Samiedun opettaja seki taitovalmentaja ohjaavat oppisopimusopiskelijoita

lihiopetuspiivissi, tydelimissi sekd verkossa suoritettavien tehtivien avulla.

Lisdksi Ammattiopisto Samiedu tekee yhteistydtd yritysten kanssa tuotekehittelyssd. Yri-
tyksien on mahdollista kokeilla uusien tuotteiden reseptiikkoja tai toteuttaa yhteistydni
uuden tuotteen kehittiminen ja lanseeraaminen. Tistd on esimerkkini makeistuotteen

kehitysyhteisty Soinilan tilan kanssa.
Samiedu tarjoaa myds ruokapalvelualan yrityksen henkil8stélle monipuolista tiydennys-

koulusta. Yrityksen henkilostélle voidaan ridtilsidd heidin tarpeidensa mukaisesti patevoi-

tymiskoulutusta, lyhytkestoista vakiokoulutusta seki pidempikestoisia valmennusohjelmia.

Ruokapalvelujen ja oppilaitosyhteistyon kehittamistarpeet Eteld-Savossa



Samiedun neuvonta- ja kehittimispalveluista yritykset saavat asiantuntija-apua liiketoi-
mintansa kehittdmiseksi ja osaamisensa varmistamiseksi toimintaympiriston muutoksissa
esimerkiksi projektiyhteistyoni. Samiedulla on Savonlinnassa ja sen lihikunnissa, muun
muassa Enonkoskella ja Punkaharjulla, erilaisia oppimisympiristdji, joissa yrityksen hen-
kilssto, opiskelijat ja opettajat voivat yhdessi kehittdd yrityksen ruokatuotanto- ja palvelu-

prosesseja vastaamaan nykyhetken ja tulevaisuuden tarpeita. (Tynkkynen 2022.)
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4 RUOKAPALVELUPROSESSIEN
KUVAUS

Teija Rautiainen

Ruokapalvelujen vastuullisuus koostuu ekologisesta, sosiaalisesta ja taloudellisesta vastuul-
lisuudesta. Ekologinen vastuu tarkoittaa, ettd huomioidaan ruokapalvelun ympiristo- ja
ilmastovaikutukset. Ruokalistasuunnittelu, elintarvikehankinnat ja ruokahivikin hallinta
vaikuttavat ekologisen vastuullisuuden toteutumiseen. Lisiksi energiankiytén tehokkuu-
della ja henkil8ston osaamisella on merkitysti. Sosiaalinen vastuullisuus kattaa hankin-
tojen vaikutukset kansalaisiin ja yhteiskuntaan, asiakkaiden osallisuuden ja henkildston
tychyvinvoinnin. Taloudellinen vastuullisuus tarkoittaa kustannustehokkuutta ja palvelun
tuottamisen kerrannaisvaikutuksia esimerkiksi tyollisyyteen ja aluetalouteen. (Maa- ja

metsitalousministerié 2021.)

Resurssiviisaus tarkoittaa yhteiskunnan kykyi kiyttid resursseja, kuten luonnonvaroja,
raaka-aineita, energiaa, tuotteita tai aikaa, jirkevisti ja kestivdd kehitysti edistivilli tavalla.
Resurssitehokkuus kuvaa puolestaan toimintaa, jolla pyritdin vihentimiin ympéristdkuormi-
tusta tuotteiden ja palvelujen tuotannossa ja kulutuksessa niiden koko elinkaaren ajan. (Sjost-
edt 2018.) Ruokapalvelun resurssitehokas toiminta tarkoittaa tarvittavien tuotantopanosten,

esimerkiksi elintarvikkeiden, tydajan, osaamisen ja rahan, tarkoituksenmukaista kiyttoa.

Vastuullisen ja resurssiviisaan toiminnan on tuettava ruokapalvelun liikeideaa ja toiminnan
tarkoitusta. Ruokapalvelujen vastuullinen ja resurssitehokas toiminta ei synny itsestdin. Sen
saavuttaminen edellyttid tavoitteiden asettamista, kokonaisvaltaista suunnittelua ja tietoa

piitoksenteon perusteeksi sekd jatkuvaa kehittimistd ja seurantaa.

Resurssitehokkuuden positiivinen vaikutus liiketoimintaan on helppo kisittid. Jos voi-
daan karsia turhia ostoja, vihentdd hivikkid tai optimoida henkil8ston tydajan kiyttod,
kustannuksia kertyy vihemmin. Vastuullinen toiminta ruokapalveluissa vaatii enemmin
tietoa ja pohdintaa vastuullisuuden eri osa-alueiden merkityksestd yrityksen arvojen ja

liiketoiminnan kannalta.

RUOKAPALVELUPROSESSIEN KEHITTAMISESSA
TARVITAAN TIETOA

Ruokapalveluprosessi on vaiheittain etenevi toimenpiteiden sarja, jonka lopputuloksena

on asiakkaan saatavilla oleva ruokapalvelu, kuten lounas tai kahvilatuote. Ruokapalvelun
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piiprosessit ovat ruokapalvelun suunnittelu ja kehittiminen, ruokatuotevalikoiman hal-
linta sekd ruokatuotannon suunnittelu ja toteutus. Jokaiseen piiprosessiin liittyy useita
osaprosesseja. Tavarantoimittajien kilpailutus, ruokalistasuunnittelu ja tuotekehitys ovat

esimerkiksi ruokatuotevalikoiman hallinnan osaprosesseja. (Taskinen 2007.)
Kuva 5 on yleistason kuvaus ruokapalvelujen toiminnan pii- ja osaprosesseista, jotka

toistuvat erityyppisissi ruokapalveluissa samankaltaisina. Kun osaprosessien kuvausta tar-

kennetaan, 16ytyy yhi enemmin eroja erilaisten ruokapalvelujen ja organisaatioiden vililti.

Kuva 5. Ruokapalvelun ruokatuotantoprosessien kokonaisuus. Lahde: Taskinen 2007,
20.
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Ruokapalvelujen tuottaminen on iteratiivinen, toistuva ja kehimainen prosessi, jonka eri
osat ovat riippuvaisia toisistaan. Jos yksi osa ei toimi toivotulla tavalla, syntyy ongelmia,
joihin joudutaan reagoimaan seuraavissa vaiheissa. Usein se tarkoittaa ylimiiriistd tydtd

tai hukattuja resursseja.

Prosessin ongelmakohdat liittyvit usein tilanteisiin, joissa siirrytiin prosessin osasta toi-
seen. Ongelman taustalla on usein tiedon puute. Tieto puuttuu kokonaan, tai se ei ole sitd
tarvitsevan henkildn kiytettivissi oikeaan aikaan. Sujuva ja oikea-aikainen tiedonkulku on
edellytys hyvin toimiville prosesseille. Prosesseista kerittivi tieto, kuten erilaiset tunnus-
luvut, on arvokasta prosessin kehittdmisessd. [lman mitattua, faktoihin perustuvaa tietoa
on vaikea perustella itselle, henkil8stolle, sidosryhmille tai asiakkaille tehtyjen muutosten

vaikutuksia.

Prosesseihin liittyvi tieto on keskeistd vastuullisuuden ja resurssiviisauden kehittimisessi.
Luvussa 6 kuvataan, miten ruokapalvelualan yrittijit Eteld-Savossa kisittdvit vastuullisuu-
den, resurssitehokkuuden ja tiedonhallinnan ja miten ne kidytinnon tydssd nikyvit. Tami

tieto on arvokasta, jotta jatkossa voimme olla tukemassa ruokapalvelujen kehittdmisti.
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Kuva Xamkin arkistosta.
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S TIEDOLLA JOHTAMINEN
RUOKAPALVELUISSA

Laura Pulkkinen

Tiedolla johtaminen on kisitteeni laaja, ja nikékulmia tiedolla johtamiseen on paljon. Téssd
julkaisussa ei avata tiedolla johtamisen kisitteistod yleisesti, vaan keskitytdin kuvaamaan,
miltd tiedolla johtaminen niyttdd ruokapalvelujen toimintakentilld. Tiedolla johtamisen
pidmiiri on johtaa siti prosessia, jossa tietoa luodaan ja jalostetaan piitdksenteon vili-

neeksi. Tiedolla saavutetaan niin arvoa liiketoiminnalle. (Képyld & Salonius 2013, 7.)

DATASTA TIETOON

Tietoa voidaan kuvata sen asteittaisella jalostumisella datasta viisauteen. Tiedon pyramidin
tai viisaushierarkian mukaan datasta luodaan informaatiota, informaatiosta tietimysti ja
tietimyksestd viisautta. Tietdmykselld ja viisaudella on suuri arvo, ja sen luomiseen tarvitaan

tulkintaa ja merkityksenantoa. (Kipyld & Salonius 2013, 13.)

Ruokapalvelujen toimintaympiristdssd dataa eli raakatietoa voi olla esimerkiksi raaka-ai-
neen aineosaluettelona tai tilauskirjana. Informaatio ruokapalveluissa on raakatiedosta
muokattua merkityksellisti tietoa, esimerkiksi ruokaohje. Ruokapalveluissa tietoa voitaisiin
kuvata aistinvaraisena arviona valmistetusta ateriasta, eli tieto on arviota informaatiosta ja

sen pohjalle muodostetusta uudesta kisityksestd. (Taskinen 2007, 9.)

TOIMINTAYMPARISTO

Tiedolla johtaminen ruokapalveluissa ja ammattikeittidympiristossi on vihin tutkittu
aihealue. Ruokapalvelut ovat toimialana erittdin laaja ja monimuotoinen. Ruokapalveluita
tuotetaan julkisella rahoituksella ja yksityiseni liiketoimintana, ja palveluita tuotetaan
hyvin monenlaisilla tavoilla. Ruokapalveluita erottaa paljon ruoanvalmistusvolyymi, toi-
mintaympdriston asettamat ohjeet ja rajoitukset sekd toiminnan taloudellisen tuottavuuden
vaatimukset. Ruokapalveluita voidaan tuottaa julkisella rahoituksella, tietyilld ohjeilla ja
siddoksilld, jolloin tuotteista ei tavoitella voittoa, vaikka toiminnalle luodaan tiukat talou-
delliset tavoitteet. Toisessa didripadssi on voittoa tavoittelevat, vapaasti oman tuotteensa
paittivit yksityiset toimijat. Yhteniisti kaikille ruokapalveluille on ruokapalveluprosessissa
toistuvat yhteneviisyydet, ja prosessin tuottama tieto on kaikille toimijoille arvokasta.
Tiedolla johtamisessa ruokapalveluprosessiin vaikuttavaa tietoa voidaan saada toiminnan

sisdisesti ja ulkoisesta toiminnasta. Hyviksi tietojohtamiseksi voidaan kutsua toiminnasta
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syntyvin sisiisen tiedon ja ulkoisen, toimintaan vaikuttavan tiedon yhdistimistd organisaa-
tion kehittdmistd vahvistavaksi (Kosonen 2018, 25). Ruokapalvelut voivat hyédyntid toimin-

nastaan ja toimintaympiristostidn saatavaa tietovirtaa laadukkaan johtamisen vilineen.

Ruokapalvelujen sisiistd toimintaa koskevaa dataa voidaan keritd eri sihkoisten jirjestel-
mien ja asiakaspalautteiden avulla sekd henkilskunnan osaamista hyddyntien. Ruokapal-
veluprosessissa kertyvid informaatiota voidaan hyddyntdi johtamisessa asiakaspalvelun,
tuotteen laadun, toiminnan vastuullisuuden ja taloudellisuuden kehittdmiseksi. Hivikin
seuranta ja hivikkitiedon hyddyntiminen ruokalistasuunnittelussa, annoskoossa ja valmis-
tusmidrissi ovat hyvid esimerkkeji tiedon vaikutuksesta, kun kehitetddn vihihiilisyyted

ja vastuullisuutta.

Tiedolla johtaminen ei tarkoita vain tiedon tuottamista, hallintaa, siilyttdmistd ja sen
analysointia. Tietoa on osattava hyddyntid. Hyddyntimisessd tarvitaan ihmisid ja heidin
kykyiin soveltaa tietoa piitdksentekoon. (Kosonen 2019, 3.) Ruokapalveluissa tiedolla
voidaan kehittii ja johtaa ruokapalveluprosessia. Ruokapalveluissa voidaan esimerkiksi
kehittdd ruokalistaa asiakaspalautteen perusteella, jaksottaa tyotd henkilokunnan palaut-
teen perusteella tai muokata annoskokoa menekin, hivikin ja asiakasmiirien perusteella.
Ruokapalveluissa voidaan kiyttdd teknologiaa tukemaan tiedolla johtamista ja tiedon
saavutettavuutta. Tiedolla johtamista tukevasta teknologiasta loytyy hyvid esimerkkeji
omavalvonnasta, hygieenisisti toimintatavoista, laitteiden energiankulutuksen seurannasta ja
henkilokunnan intranetin kautta saatavasta informaatiosta. It-jirjestelmien hyodyllisyydestd
tiedon hallinnassa Tuikkanen ym. (2005, 10) ovat l8ytineet muun muassa henkiléstén
tietoisuuden kasvu, tiedon etsimiseen kiytettivin ajan vihentyminen, tiedon tallentami-
sen nopeutuminen (automatisointi) ja tiedon analysoinnin helpottaminen, taulukoiden tai

raporttien avulla.

Tuikkanen ym. (2005, 10) ovat lytineet it-jirjestelmistd muun muassa seuraavia hyotyji
tiedon hallinnassa: henkiléston tietoisuuden kasvu, tiedon etsimiseen kiytettivin ajan
vihentyminen, tiedon tallentamisen nopeutuminen (automatisointi) ja tiedon analysoinnin
helpottaminen, taulukoiden tai raporttien avulla. Térkeinti on se, mitd tiedolla johtamisella
voidaan saavuttaa toiminnan kehittdmisessd. Tuikkanen ym. (2005, 10) mukaan suuri ja
pitkiled ajalta tallennettu tietovarasto on kiytettivissi kehittimistydn pohjaksi ja it-jirjestel-

mien kautta sddstetdin tydaikaa ydinprosessien toteuttamiseen ja palvelujen kehittimiseen.

Ruokapalvelujen laadukkaan, turvallisen ja asiakasymmairrysti vahvistavan toiminnan
vuoksi on dataa ja informaatiota kerittivd myos toiminnan ulkoisesta toimintaympiristostd.
Ravitsemussuositukset ovat usein ulkoisena tiedonlihteeni niin ruokalistan kuin ruokaoh-
jeidenkin suunnittelussa. Omavalvontaa koskevia muutoksia on jokaisen ammattikeittion
seurattava ja osattava hyodyntidd omassa toiminnassaan. Niissi esimerkeissi tietoa on helppo

18ytid ja hyodyntdd. Toimialan muutoksia, trendejd ja asiakkaiden mieltymyksii voidaan
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ymmirtdi ja ennakoida ulkoisten tietolihteiden avulla. Toimialan seuraaminen ja sieltd
nousevien trendien hyddyntdminen lisdivit asiakasymmirrysti ja ovat herkisti muuttuvan
toimialan yksi elinehto. Trendien ja toimialan eri ilmididen seuraaminen on haasteellisem-
paa tiedon hajanaisuuden vuoksi. Tiedon analysointi aiheuttaa myos usein padnvaivaa, kun
tietoa sovitetaan omaan toimintaan soveltuviksi. Ruokapalvelujen sisdisestd toiminnasta
saatavaa tietoa voidaan keriti omasta toiminnasta, mutta ulkoisesta ympiristdsti saatavaa

tietoa on osattava itse hakea, etsid ja hyddyntdd kdyteoon.

Tiedolla johtamisessa tarvittavaa dataa ruokapalveluista 18ytyy monentyyppisten eri tieto-
lihteiden kautta. Tietyt toimenpiteet, kuten omavalvonnan, ravitsemussuositusten, hivikin
hallinta, ovat jo pitkdin kuuluneet toimivaan arkeen ruokapalveluissa. Tiedolla johtaminen
on kuitenkin jo organisaatioiden toiminnan suunnittelusta saakka lihtevi ohjaava toi-
minta-ajatus. Ruokapalvelujen tiedolla johtaminen kaipaa suunnitelmallisuutta ja tiedon
merkityksen ymmirtimistd. Tiedolla johtamisen tulisi olla historian tietojen hyodyntimistd
tulevaisuuden ennakointia varten. Tulevaisuudessa toitd riittid ennakoinnin saralla pal-
jon. Miltd niyttdisivitkddn ruokapalvelut, joissa asiakasmiirit, annoskoot ja asiakkaiden

mieltymykset olisivat kaikki arvioituna grammalleen ennen kuin ruokasalin ovat avataan?

Sisadisen toimintaympariston tiedonliahteita
O Tuotannonohjausjarjestelmat

O Kassajarjestelmat

O Taloudenhallintajarjestelmat

O Teknologiset ratkaisut, veden- ja sahkdnkulutus, havikinhallinta
O Henkilokunnalta saatava tieto, intranet, hiljainen tieto

O Asiakkuuksienhallintajarjestelmat

O Asiakaspalautteet, sosiaalinen media, internet-arvioinnit

Ulkoisen ympadriston tiedonldhteita
O Kilpailijat
O Toimintaymparisto
O Toimintaa ohjaavat lait ja ohjeistukset
O Yleiset tiedotuskanavat

O Sosiaalinen media kotimaassa ja ulkomailla
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Miti dataa voidaan esimerkiksi hyodyntiaa?
O Asiakkaiden maara

Tuotetun ruoan maara

Ruokahavikki

Toiminnan taloudellinen kannattavuus

Omavalvonnan prosessit

Ruokatuotantoprosessien toimivuus

Tuotettujen tuotteiden laatu

Asiakaspalvelun laatu

Muutokset toimialassa, lait, ohjeistukset, trendit

O OO0 O0OOOOOD©Oo

Henkilokunnan kokemustieto asiakkaista ja prosessien
sujuvuudesta
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6 HANKKEEN TAVOITTEET,
TOIMENPITEET JA TULOKSET

Paivi Menard

Eteld-Savon resurssitehokkaat ruokapalvelut — tiedolla tehokkuutta prosesseihin ja vihi-
hiilisyyteen -hankkeessa selvitettiin, miten julkiset ja yksityiset ruokapalvelut pystyvit
kasvattamaan kannattavuuttaan kehittimilld toimintaansa ja ruokatuotantoprosessejaan
asiakaslihtoisesti ja tiedolla johtamista hyddyntien. Hankkeessa selvitettiin, miten ruo-
kapalveluja voidaan kehittii vihihiilisiksi ja resurssitehokkaiksi, seki kartoitettiin, miten
ruokatuotantoprosesseista kertyvii tietoa hyodynnetdin tilld hetkelld ja miten sen kiyttod
tulisi tehostaa. Ruokapalveluprosessien kokonaisvaltainen kehittiminen on keino tehok-
kuuden, tuottavuuden ja vihihiilisten toimintatapojen jalkauttamiseen ruokapalvelualalla,

miki vaatii monipuolista osaamista.

Eteld-Savon resurssiviisaat ruokapalvelut — tiedolla tehokkuutta prosesseihin ja vihihiili-
syyteen -hankkeessa tunnistettiin ruokapalvelujen osaamisen kehittimistarpeet ja tuotettiin
toimintamalliehdotus koulutus-, TKI- ja oppimisympiristoverkostoksi. Siini keskitetyn
tietovaraston ja yhteisen viestinnin avulla oppilaitokset voivat entistd paremmin vastata jul-
kisten ja yksityisten ruokapalveluiden kannattavan ja kestivin litketoiminnan valmiuksien
kehittimiseen. Selvityksen kohderyhmini oli 104 yksityistd ja 14 julkista ruokapalvelua,
joista 10 haastateltiin. Lisiksi kohderyhmalle jirjestettiin kaksi tydpajaa.

HANKKEEN TAVOITTEENA OLI SELVITTAA:

1. Miten ruokapalvelualaa kehitetidn Eteld-Savossa sekd millaisia kehittdmis- ja oppi-

misympiristdji ja oppilaitosyhteistyoti on kiytettivissi?

2. Mitid resurssiviisaus ja vihihiilisyys tarkoittavat ruokapalvelualalla ja miten eri

lihteistd kerdttivii tietoa hyddynnetiin ruokatuotantoprosessien kehittimisessi?

3. Mitd tiedon hyddyntimiseen liittyvid kehittdmistarpeita eteldsavolaisilla ruokapal-

veluilla on?
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TAVOITTEENA TOIMINTAMALLIEHDOTUS

Hankkeen tavoitteena on ruokapalvelujen ja oppilaitosten selvitystydn pohjalta kuvata mah-
dollinen toimintamalliehdotus yritys-oppilaitosyhteisty6n kehittamiseksi, jotta oppilaitosten
ruokapalvelualan osaaminen, oppimis- ja TKI-ympiristot voivat tukea ruokapalveluiden
kehittimistarpeita parhaalla mahdollisella tavalla. Pyrkimykseni on vahvistaa toimen-
piteiden ja selvityksessi esille tulleiden teemojen jatkokehittimisen kautta Eteli-Savon

matkailu- ravitsemisalan yritysten kilpailukykyi.

TOIMENPITEET

Eteld-Savon resurssitehokkaat ruokapalvelut — tiedolla tehokkuutta prosesseihin ja vihihiili-
syyteen -hankkeen keskeisimmit toimenpiteet koottiin neljiin tyopakettiin. Ensimmaiinen
tyopaketti keskittyi nykytilan kartoittamiseen haastatteluiden, tydpajojen ja kirjallisuus-
katsauksen avulla. Luvussa 10 kuvataan haastatteluiden ja tydpajojen sisiltéd tarkemmin.
Hankkeessa toteutettujen monialaisten tydpajojen kautta saavutettiin ymmarrystd myds
toisen tydpaketin nykytilan arviointiin. Nykytilan arvioinnissa hyddynnettiin kirjallisuus-
katsausta jo tehdyisti vastaavista oppilaitos- yritysyhteistyon tutkimuksista ja hankkeista.
Kolmannessa tyopaketissa mahdollisuuksia ruokapalvelujen toiminnan kehittimiseksi
kuvattiin kahden edelld mainitun tydpaketin tulosten perusteella. Mahdollisuuksien ku-
vauksen apuna hyddynnettiin keskusteluita oppilaitosten edustajien kanssa. Tyopaketin
neljinnen osuuden viestinnin ja tiedotuksen toimenpiteet ovat kaksi julkaisua ja hankkeen

internetsivut.

TULOKSET

Kahden ensimmaisen tydpaketin toimenpiteiden avulla analysoitiin etelisavolaisten ruo-
kapalvelujen toiminnan kehittdmistarpeita. Selvityshankkeemme aikana yleisimmit
kehittdmistarpeet ruokapalveluissa liittyivit ruokapalveluprosessin, tiedolla johtamisen,
vihihiilisyyden, vastuullisuuden ja asiakasymmirryksen kehittimiseen. Hankkeen sel-
vityksen perusteella osoittautui, ettd tietojohtaminen ei vield ole kaikilla ruokapalveluilla
suunnitelmallista ja systemaattista. Asiakkaan tarpeita ei vieli huomioida riittidvissi miirin
ruokapalveluliiketoiminnan kannattavuuden kehittimisessi. Selvitys osoitti myds, ettd
ruokapalveluiden vihihiilisyysosaamisen kasvattamiselle on selkedd tarvetta. Hankkeen
selvityksessi esille tulleiden kehittimistarpeiden ja oppilaitosten mahdollisuuksien ku-
vaamista yhdistimilli arvioimme ne toimenpiteet, joita tarvitaan alueen ruokapalvelujen
toiminnan tukemisen kehittimisessi. Arvioinnin pohjalta kuvasimme tulevaisuuden toi-

mintamallichdotuksen oppilaitos-yritysyhteistyslle.
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7 NYKYTILAN KARTOITUS

Laura Pulkkinen

Nykytilan kartoituksen aineistona on hankkeen aikana tehdyt haastattelut ja tydpajoista saatu
materiaali. Hankkeen aikana haastateltiin 10 erilaista etelisavolaista ruokapalvelutoimijaa
ja haastatteluita oli yhteensi 11 kappaletta. Yhdessi ruokapalvelussa haastateltiin kahta eri
henkil6d, jotta haastateltavan ruokapalveluyrityksen toiminnasta saatiin riittdvin hyvi kuva.
Haastattelukysymykset ovat liitteeni. Haastattelun suunnittelun runkona toimi Taskisen
(2007, 20) kuvaus ruokatuotantoprosessien kokonaisuudesta. Haastattelun kysymykset rajat-
tiin ruokatuotevalikoiman ja ruokatuotannon toteutuksen prosesseihin, vihihiilisyyteen ja
asiakasymmirrykseen. Rajaus oli tarpeellinen haastattelun pituuden ja haastateltavien tydn-
kuvan vuoksi. Haastateltaviksi valittiin kdytinnon tydsti vastaavia esihenkil®itd, jolloin usein
esimerkiksi strategiatyd eli ruokatuotannon kokonaissuunnittelun prosessit eivit kuulu heidin

tyotehtiviinsi. Haastattelussa olleita vastaajia rajattiin toimijoihin, joilla on valmistuskeittié.

Hankkeen aikana jirjestettiin myds kaksi tydpajaa, joiden aikana keskusteltiin osallistujien
kanssa ruokatuotantoprosessien, asiakaslihtoisyyden, vihihiilisyyden ja oppilaitosyhteistyon
kehittdmisestd. Haastattelujen ja tydpajojen vastauksia analysoitiin laadullisena haastatte-

luaineistona ja vastauksia tyypiteltiin niistd l6ydettyjen teemojen alle.

Haastatteluun osallistuneista kymmenesti eteldsavolaisesta ruokapalvelusta yhdeksin toimi
yksityiselld sektorilla ja yksi julkisella. Eniten toimijat tarjosivat lounasta ja pito- tai juhla-
palveluita. Harvemmin toiminnassa nikyi kahvilatoiminta tai 4 la carte -ruokailujen val-
mistaminen. Yritysmuodoista yleisin oli osakeyhti. Pdivittdin tarjottavien ruoka-annosten
miird vaihteli suuresti 30-2000 annoksen vililli. Haastateltavat toivat esille annosmiirin

suuren kasvun kesdaikaan.

7.1 TULOKSET VAHAHIILISYYDEN MERKITYKSESTA

Haastatteluissa ja tyopajoissa kartoitettiin vastaajien toimenpiteiti resurssiviisauden ja vi-
hahiilisyyden kehittimiseksi. Vahahiilisyyden toimenpiteitd kartoitettiin ruokapalveluista

energian kuluttamisesta, raaka-aineiden hankinnasta ja ruokahivikisti.

Suositumpia toimenpiteitd vihihiilisyyden edistimiseksi vastattiin yhteistyd lihiruoka-
toimittajien kanssa ja kasvisruokien lisiiminen ruokalistalle. Haastateltavien mukaan
toimenpiteitd tehddin vihiten valmistusmenetelmien kehittimisessd vihihiilisemmiksi,

sihkdn- ja vedenkulutuksen hallinnassa ja ympiristosertifikaateissa.
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Kuvassa 6 on hankkeen haastatteluissa ja tydpajoissa l6ydettyji teemoja siitd, miten vihihiili-
syys nikyy eteldsavolaisissa ruokapalveluissa. Vastauksissa korostuvat raaka-ainetoimittajien

valinnat ja kasvisruoan lisidminen ruokalistalle.

Kuva 6. Haastatteluissa ja tydpajan aineistosta esille tulleita teemoja vahahiilisyyden
edistamisen toimenpiteista ruokapalveluissa.

Vihemmistd vastaajista seurasi ruokahivikin miirii toiminnassaan suunnitelmallisesti ja
jatkuvasti. Suurin osa vastaajista ei seurannut lainkaan ruokahivikkii tai ruokahavikkii
seurattiin satunnaisesti. Osa vastaajista kertoi seuraavansa ruokahivikkii silmdmairiisesti
tai koki ilman hivikin miirin mittaamista, ettei heidin toiminnassaan synny ruokahi-

vikkii merkittivii miirii.

Vastaajien kommmentteja vahahiilisyyden kehittamisesta.

Havikin hallinta olisi
hyva olla tietojar-
jestelman kautta,

mutta taloudellisesti

eiole jarkevaa.

Raaka-aineiden
resurssitehokas
kasittely.
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7.2 TULOKSET DATAN LAHTEISTA, HYODYNTAMISESTA
JA RESURSSIEN HALLINNASTA

Hankkeen nykytilan kartoituksessa selvitettiin datan eri lihteitd ja sitd, mihin saatu data
vaikuttaa ruokapalvelujen toiminnassa. Selvitimme ruokapalvelujen suunnitelmallisuutta

resurssien hallinnassa ja datan vaikutusta niihin.

Hankkeessa haastateltujen ruokapalvelujen toiminnasta saadaan eniten tietoa omasta kassa-
jarjestelmisti ja tilitoimiston kautta. Tuotannonohjausjirjestelmi oli kiytdssi vain harvoilla
ruokapalveluilla. Osa ruokapalveluista kerisi dataa sisdisestd toiminnastaan manuaalisesti
kalentereihin tai Excel-taulukoihin kirjaamalla. Dataa asiakaspalautteista hyddynnettiin
eniten ruokalistasuunnittelussa ja tuotevalikoiman hallinnassa. Asiakaspalautteista saatavaa
tietoa hyodynnettiin vihiten asiakaspalvelun kehittdmisessi. Haastateltavista suurin osa ei
osannut nimetd, miti tietoa asiakkailta saadaan, ja asiakkaan osallistaminen toiminnan
kehittimiseen oli vihiistd. Vain harvat haastateltavat kerisivit asiakaspalautetta suunni-
telmallisesti. Digitaalisuutta hyodynnettiin markkinoinnissa, ja digitaalisia asiakkuuksien
hallinta-alustoja hyodynnettiin. Sosiaalisen median antamaa dataa seurattiin enemmin

kuin internet-arvosteluista saatavaa.

Datan kerdiminen vaikutti vain osaan haastateltujen ruokapalveluprosesseja. Useat vastaa-
jat hyddynsivit tietoa ruokatuotevalikoiman hallintaprosesseista ruokalistasuunnittelussa,
raaka-ainetoimittajien kilpailuttamisessa ja tuotekehityksessi. Ostoprosesseihin vaikutti
eniten tieto omasta taloudellisesta toiminnasta ja raaka-ainetoimittajista. Ruokalistan ke-
hittimisessi vastaajat hyodynsivit eniten tietoa myynnistd, trendeisti, lihiruokatoimittajista

tai satokauden vaihteluista ja asiakaspalautteesta.

Ruokatuotannon toteutuksen suunnittelussa vastaajat hyodynsivit vihiisesti tiedon vai-
kutusta annoskokoon, hivikinhallintaan, asiakasmiirien systemaattiseen ennakointiin ja
laitteiden optimaaliseen hyddyntimiseen. Henkilokunnan resurssoinnissa haastateltavat
hyddynsivit eniten budjetoinnin kautta saatavaa tietoa, asiakkaiden miirin (varaustilanteen)

ja hiljaisen tiedon tai kdytinnon kokemuksen kautta saatua tietoa.

Henkilokunta mainittiin usein tiedonlihteeni, mutta henkilskunnan kokemustietoa ei
hyodynnetty ruokapalveluprosessin kehittimisessid. Raaka-ainevaraston hallinta tiedon
avulla ei noussut vastauksissa esille. Omavalvonnasta ja tydturvallisuudesta saatavien tietojen

hyodyntimistd ei maininnut kukaan haastateltavista.
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Selvityshankkeen haastatteluissa ja tyopajoissa I0ydettyja toimenpiteita

Mita tietoa keritiain hyodynnettiviksi?

® Myynti

® Asiakasmaarat ja laskutusasiakkaat
® Ostot

® Ravintosisallot

® Annos-/suoritemé&arat

® Ruokaohjeet

® Havikki

® Tarjoiltavan ruoan myyntikate

® Tyoétunnit

® Varaston arvo

® AnnosmenekkKi

® Majoituksen kayttd

® Laskutettavien asiakkaiden myynti
® Kauden raaka-aineet / lahiruokatuottajat
® Kotimaisuusaste

® Ruokatrendeja

Miten tietoa hyédynnetiin?

Henkiléston resurssointiin vaikuttavat:

® Budjetointi

® Myynti

® Sesonki ja toiminta-alueen tapahtumat

® Digitaaliset tyévoiman resurssoinnin ohjelmistot
® Asiakkaiden maéara / varaustilanne

® Hiljainen / kdytanndn tieto

® Henkildkunnan kokemustieto
® Myyntitiedot
® Lahiruokatuottajien raaka-aineiden saanti

® Myyntikate
® Henkildkunnan mielipide ruokaprosessin sujuvuudesta
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Ostoissa vaikuttavat:

® Kotimaisuus

® Lahituottajat

® Ravitsemus/terveellisyys
® Hintatiedot

® Vastuullisuus

® Oma kasitys laadusta

® Palvelua kehitetdan asiakaspalautteen avulla

® Annoskoon seuranta vaikuttaa valmistusmaaraan
® Havikin vaikutus valmistusmaaraan

® Tuotekehitys asiakaspalautteen perusteella

® Ravitsemussuositusten vaikutus ruokaohjeisiin

® Laitekapasiteetin vaikutus ruokalistaan

Vastaajien kommmentteja tiedolla johtamisen kehittamisesta

Ymmarran tuotannon-
ohjausijarjestelman
tarpeellisuuden, mutta
emme ole pystyneet ot-
tamaan sita kayttoon
kokonaisvaltaisesti.

Vanhan reseptiikan
hyodyntaminen, jos
vain olisi paikka, mihin
tietoa hyvin sailoa.

Jatkuvaa kehitys-
tarvettalounaassa,
kahvilatuotteissa,
pitopalvelumenussa,
ajan hermolla pysyminen.
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7.3 TULOKSET RUOKAPALVELUPROSESSIEN
KEHITTAMISTARPEESTA

Osana nykytilan kartoittamista oli selvittdd ruokapalveluprosessien kehittdmistarpeita.
Haastatteluiden ja tydpajojen kautta saadun aineiston analysoinnin avulla kuvataan niicd

ruokapalveluprosessien kehittimistarpeita, jotka haastateltavat kokivat tarpeelliseksi.

Hankkeessa haastateltujen ruokapalveluiden vastauksista nousi eniten esille ruokapalve-
luprosessin kehittiminen ja erityisesti tuotekehitys. Suuri osa vastaajista koki toiminnan
kehittimisen taloudellisemmaksi ja digitaalisuuden kehittimisen ajankohtaisina kehit-
timiskohteinaan. Kehittdmiskohteista vihiten mainittiin uuden teknologian hankinta,
uudet innovaatiot ja asiakaspalvelun kehittiminen. Ekologisuutta oltiin kiinnostuneempia

kehittimiin kuin vastuullisuutta.

Kuva 7. Haastatteluissa ja tydpajan aineistosta esiin nousseita kehitystarpeita.
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Haastateltavien kommentteja kehittamistarpeista

Perinteisten ruoka-
listojen elavoittaminen,
paivitys nykykuluttajan
makutottumuksiin.

Useampaanravin-
tolaan tarvittaisiin
liikeidean mukaista
reseptiikkaa.

Pitaisi saada lisaa
asiakaspalautetta.

7.4 TULOKSET OPPILAITOSTEN HYODYNTAMISESTA
KEHITTAMISYMPARISTONA

Selvityshankkeen kartoitettiin ruokapalvelujen kokemuksia oppilaitos -yritys yhteistydsti.

Toinen nikokulma selvityksessimme oli tulevaisuuden yhteistydmuotojen selvittiminen.

Kaikki haastateltavat olivat olleet yhteistydssd oppilaitosten kanssa. Pienelld osalla haastatel-
tavista oli oppilaitosyhteistyon lisiksi omaa tai ulkopuolisten jirjestimii sisdistd koulutusta.
Oppilaitosyhteistyén muodoista haastateltaville oli tunnetuin tydssi oppiminen tai har-
joittelut. Oppilaitosten oppimisympiristdjen hyddyntiminen kehittdmistydssi oli aiheena
kaikille haastateltaville tuntematon. Opinniytetydn mahdollisuuksia yritysten kehittimi-
sessd avattiin haastateltaville usein. Haastateltavat olivat yleisesti kiinnostuneita oppilaitos-
yhteistydstd, vain yksi haastateltavista ei ollut lainkaan kiinnostunut yhteistydsti. Tydssd
oppiminen nihtiin my&s tulevaisuudessa oppilaitosyhteistydén suosituimpana muotona.

Ty6ssd oppiminen kuvattiin olevan tulevaisuudessa suosituin oppilaitosyhteistyén muoto.
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Hankkeessa haastateltujen oppilaitosyhteistyon kokemuksissa oli vihin vaihtelua. Eniten
esille nousi vastauksissa oppilaitosyhteistyon molemminpuolinen hyddyllisyys. Toinen sel-
keisti esille noussut nikokulma oli, ettd opiskelijoiden tiedot ja taidot eivit aina vastanneet
tyoelimin vaatimuksia heidin aloittaessaan tutkinto-ohjelmiin sisiltyvit tydelimiharjoit-
telut. Haastatteluun osallistuneet ruokapalvelut eivit aina kokeneet oppilaitosyhteistydti
hyddylliseni, ja osa vastaajista koki, ettei oppilaitosten tarjonta aina vastannut tydelimin

tarpeita. Osa vastaajista toivoi enemmin yhteistyotd opettajien kanssa.

Haastateltavat eivit juuri kokeneet opiskelijoita ratkaisuksi tulevaisuuden tyévoimapulaan,
hyvin pientd osaa lukuun ottamatta. Timi pieni osa haastateltavista piti ratkaisuna ty-

voimapulaan joustavia, nopeita ja tydelimilihtoisid koulutusmuotoja.

Oppimisympiristot kiinnostivat yleisesti haastateltavia, mutta harvalla oli kisitystd niiden
hyddyntimisestd oman toiminnan kehittimisessd, ja kisitettd oppimisympiristdistd ha-
vainnollistettiin jokaiselle haastateltavalle. Opinniytetdiden mahdollisuuksia toiminnan
kehittdmisessi avattiin usein haastateltaville. Opinniytetydt koettiin usein mahdolliseksi

yhteistydmuodoksi tulevaisuudessa harjoitteluiden ja oppisopimuskoulutuksen lisiksi.

Kuva 8. Haastatteluissa ja tydpajan aineistosta esiin nousseita teemoja yhteistyolle
oppilaitoksissa.
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Vastaajien kommentteja oppilaitosyhteistydsta

Opettajankanssa
tehtavaa yhteistyo-
ta voitaisiinlisata, eli

opettajanrooliolisi
muutakin kuin arviointi-
keskustelussa.

Hyva, jos joku voi tehda
valmistelutyon, syntyy
tuote, jota
“loppusaadetaan”.
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8 NYKYTILAN ARVIOINTI

Laura Pulkkinen

Nykytilan arvioinnissa analysoidaan selvityshankkeen nykytilan kartoittamisen kautta
saatua materiaalia. Arvioinnissa kuvataan hankeen tavoitteiden mukaisia kehittdmistarpeita,
joita eteldsavolaisilla ruokapalveluilla on. Kehittdmistatarpeiden arviointia kuvataan, proses-
sien hallinnan, tiedolla johtamisen, vihihiilisyyden, vastuullisuuden, asiakasymmirryksen
ja digitaalisuden kautta. Kehittimistarpeiden arvioinnin pohjalta kuvataan oppilaitosten
toimintaa, eli ruokapalvelujen tarpeita peilattiin oppilaitosten edustajilta saatuihin tietoihin,

oppilaitosten toiminnasta

8.1 RUOKAPALVELUPROSESSIEN JA TIEDOLLA
JOHTAMISEN KEHITTAMISTARPEET

Haastatteluanalyysin perusteella ruokapalveluissa ei vield hyodynnetd tiedolla johtamista
kokonaisvaltaisesti, systemaattisesti ja suunnitelmallisesti. Haastatelluissa eteldsavolaisissa
ruokapalveluissa korostui yritystoiminnan talouden hallinta tiedon avulla. Haastatellut
ruokapalvelut haluavat kehittdd ruokapalveluprosessejaan. Vastaajien toiminnassa suosi-
tuimpina kehittdmiskohteina nousivat esiin ruokapalveluprosessin kuvaaminen, ruokalistan
kehittiminen ja tuotekehitys. Ruokapalveluprosessien hallinnassa nikyi tiedolla johtamisen
puutteellisuus, mika kévi ilmi vihiisend suunnitelmallisuutena, kuten kirjallisten ruokaoh-

jeiden ja kiertdvien, ennakkoon suunniteltujen ruokalistojen vihiisend kiyttoni.

Myynnin ja tuloksen seuraaminen oli yleisin omasta toiminnasta saatava tieto, jota toi-
minnan kehittimiseksi hyddynnettiin. Osa vastaajista hyddynsi ainoastaan myynnin ja
taloudellista toimintaa kuvaavaa dataa toiminnassaan. Tiedolla johtaminen myynti- ja
taloustietojen perusteella kuvaa tiedolla johtamisen liittyvin vain osaan toiminnan proses-
seista. Tiedolla johtamisen hydtyjen ymmirtiminen ja datan vaikutukset prosesseihin olivat
vajavaisia, mistd kertovat vastaukset, joissa viitataan henkilékunnan olevan usein tiedon-
lihteend, mutta henkilokunnalta saatavalla tiedolla kehitetdin ruokaohjeita tai ruokalistoja
vain satunnaisesti. Digitaalisuutta l6ydettiin ruokatuotannon prosessien hallinnasta vihin.
Haastateltavar eivit usein kiyttineet digitaalisia jirjestelmii esimerkiksi omavalvonnan,
ruokahivikin tai ruokalistasuunnittelun (esimerkiksi tuotannonohjausjirjestelmi) tukena.
Tiedolla johtamisen kokonaiskuvan kapea-alaisuutta kuvaa digitaalisten markkinointika-
navien kiyttd, silli siitd saatavaa informaatiota ei hyddynnetty toiminnan kehittimisessi.
Selvityksen perusteella tiedolla johtamista on tarvetta kehittii eteldsavolaisten ruokapalve-

luiden toiminnassa systemaattisemmaksi, suunnitelmallisemmaksi ja kokonaisvaltaisem-
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maksi. Tiedolla johtamisen kehittdmistarpeet liittyivit datan kerddmiseen, sdilyttimiseen ja
hysdyntimisosaamiseen eli sithen, kuinka tiedolla voitaisiin johtaa toimintaa ennakoivasti.
Tiedolla johtaminen ja sen kehittiminen kiinnostaa osaa haastatelluista ruokapalveluista.
Haastateltavien vastauksista loydettiin tuotannonohjausjirjestelmian hankinnan harkinta
ja halu kehittdd kirjallisia ruokaohjeita. Lisiksi pohdittiin, miten olemassa olevaa tietoa
tulisi sdilyttii ja jakaa tai hyodyntdi. Tietoa kehittimistydn pohjalle kaivattiin lisdd eni-
ten asiakkaista ja heiddn tarpeistaan, toimintaympiristostd (trendit, kilpailija-analyysit) ja

lihialueen raaka-ainetoimittajista.

8.2 ASIAKASYMMARRYKSEN JA DIGITAALISUUDEN
KEHITTAMISTARPEET

Asiakkaiden tarpeiden ymmairtiminen tiedon avulla oli vihiistd. Asiakaspalautetta kylld
kerittiin, mutta useimmiten ei kirjallisena, ei systemaattisesti eikd suunnitellusti. Useimmat
toimijat eivit kehittineet asiakaspalautteen avulla toimintaansa kokonaisvaltaisesti. Asia-
kaspalaute vaikutti eniten ruokalistasuunnitteluun, mutta palvelun kehittimisen tukena
asiakaspalautetta hyddynnettiin vihemmin. Asiakaspalautteita ei juuri hyddynnetty tiedolla
johtamisessa. Asiakkaan osallistaminen toiminnan suunnitteluun oli vihiistd, ja suurin
osa haastatteluun osallistuneista ei osannut kuvata, miti tietoa asiakkailta saatiin. Asia-
kasymmirrys nousi kehittdmiskohteeksi, koska selvityksen perusteella asiakaspalautetietoa
ei keriti eikd hyddynnetid systemaattisesti. Asiakkaita ei mydskdin aktiivisesti osallisteta
ruokapalveluiden kehittimiseen. Digitaalisuuden kehittiminen verkkokaupan ja markki-
noinnin muodossa oli ajankohtaista osalle vastaajista. Digitaalisia markkinointikanavia ei

haastateltavien mukaan osattu hyddyntii riittdvisti.

8.3 VAHAHIILISYYDEN JA VASTUULLISUUDEN
KEHITTAMISTARPEET

Harvoilla haastatelluilla ruokapalveluilla oli vastuullisuussertifikaatti, josta voidaan todeta
vihihiilisyyden ja kestivin kehityksen periaatteiden ohjaavaan heidin toimintaansa. Vihi-
hiilisyydesti ollaan selkeisti kiinnostuneita, ja kaikki haastateltavat tekivit vihihiilisyyttd
edistdvid toimenpiteitd muun muassa ruokahivikin hallinnassa. Ruokahivikin hallinta ei
kuitenkaan ollut suunnitelmallista. Tieto hivikin m#iristd kulki vain osittain ruokapal-
veluprosessin kehittdmiseen, koska ainoastaan puolet vastaajista hyddynsi ruokahivikin
seurannasta syntyvii tietoa. Vastuullisuus kokonaisuutena oli osalle haastateltavista vield
tuntemattomampi kisite, kuin vihihiilisyys ja vain pieni osa haastateltavista oli kiin-
nostunut laatimaan itselleen vastuullisuussuunnitelman. Haastatelluissa ruokapalveluissa
tehdiin toiminnan vihihiilisyyden edistimiseksi tdlld hetkelld vihin toimenpiteitd. Myds
vastuullisuus ohjaavana arvona nousi esiin vain muutamalla vastaajalla. Vihihiilisyytti
ja vastuullisuuteen liittyvid toimia ei useinkaan johdeta tiedon avulla. Vihihiilisyyden

ja vastuullisuuden kokonaiskuvan ymmirtiminen ja konkreettiset toimenpiteet vastuul-

Ruokapalvelujen ja oppilaitosyhteistyon kehittamistarpeet Eteld-Savossa



lisuuden toteuttamiseksi jokapiiviisessd tydssd vaativat tietoa ja osaamisen kehittdmistd

eteldsavolaisissa ruokapalveluissa.

8.4 OPI?ILAITOS-YRITYSYHTEISTYON
KEHITTAMISTARPEET

Oppilaitos-yritysyhteistyd koettiin yleisesti hyddyllisend. Haastateltujen ruokapalvelujen
vastauksissa kysymyksiin “Oletteko tehneet yhteistydti oppilaitosten kanssa” ja “Voisitteko
tulevaisuudessa kehittii toimintaanne [oppilaitosyhteistydn avulla]” oli paljon vaihtelua.
Vastausten perusteella voidaan nihdi haastateltavilla olevan selked tarve kehittdi toimin-
taansa oppilaitosten kanssa tulevaisuudessa. Kehittdmistarpeena vastausten perusteella
voidaan nihdi, yhteistydn syventiminen ja keskindisen vuoropuhelun vahvistaminen
oppilaitos-yritysyhteistydssi. Tétd tarvetta kuvastavat haasteltavien tietimittdmyys oppi-
misympiristdistd ja luvussa 7.4 mainitut haastateltavien eroavat nikemykset oppilaitoksista
tydvoiman lihteeni. Haastatteluanalyysin perusteella oppilaitos-yritysyhteistydti tulisi
kehittdd ruokapalvelujen kehittdmistarpeiden kautta, koska osa vastaajista kuvasi, ettei

oppilaitosyhteisty6 aina vastannut tydelimin tarpeita.

8.5 OPPILAITOSTEN TOIMINNAN KUVAUS

Hankkeen haastatteluiden ja tyopajojen perusteella etelisavolaisten ruokapalvelujen kehit-
timistarpeita l8ydettiin tiedolla johtamisesta, ruokapalveluprosesseista, vihihiilisyydest,
vastuullisuudesta, asiakasymmirryksestd ja digitaalisuudesta. Eteldsavolaisten oppilaitosten
toimintaa kartoitettiin hankkeen aikana erilaisten vuoropuheluiden, tydpajojen yhteis-
toiminnan ja tiedonhankinnan avulla. Ruokapalveluja kehitetdin oppilaitosten kanssa
yhteistydssi erilaisten opetukseen integroitujen case-tehtdvien, tapahtumien yhteistoteu-
tuksen ja tydelimin vierailuiden avulla. Ruokapalveluiden kehittimisen tukena voidaan
hyoddyntid kaikille avointa koulutusta ja hanketoimintaa. KasvuEsedun (2022) mukaan
yrityksid tuetaan kehittdmis- ja muutostarpeissa ja koulutusta jirjestetdin ridtildityni
yritysten tarpeisiin. Seuraavissa kappaleissa kuvataan niitd mahdollisuuksia, joita etelisavo-
laiset ruokapalvelut voivat hyddyntdd kiytinnén kehitystyossi seki sitd, miten koulutusta

voidaan hyddyntdd oman osaamisen kehittdmisessi.

TIEDOLLA JOHTAMINEN, DIGITAALISUUS JA ASIAKASYMMARRYS

Tiedolla johtamiseen ja digitaalisuuden kehittimisen tukemiseen on alueellisesti hanketoi-
mintaa. Esimerkiksi Digiportaat 2.0 -hankkeen (2022) kautta pk-yritykset voivat kehittid
digiosaamistaan ja digitaalisuuden hyddyntimisosaamistaan. Hankkeen konkreettisena
esimerkkini on tiedolla johtamisen info, jonka kautta pienikin yritys voi saada tietoa datan
keradmisestd ja sen hyddyntimisestd (Digiportaat 2.0 2022). Kaakkois-Suomen ammat-

tikorkeakoulussa voi opiskella avoimessa ammattikorkeakoulussa monipuolisesti tiedolla
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johtamista sekd palveluprosessien ja digitaalisuuden johtamista. Niiden opintojen avulla
voi syventii litketoimintaosaamista toimialasta riippumatta, ja maksullinen koulutus on
avointa kaikille. (Koulutuskalenteri 2022.)

RUOKAPALVELUPROSESSI, VAHAHIILISYYS JA VASTUULLISUUS

Ruokapalveluprosessia voidaan kehittdd oppilaitoksissa opetukseen integroitujen case-teh-
tdvien kautta. Opetuksen avulla voidaan kehittid esimerkiksi ruokalistasuunnittelua, ruo-
kaohjeita, perehdytysti ja markkinointia. Sami-Palveluiden (2022) avulla voidaan toteuttaa
laatuun ja tuotekehitykseen liictyvid kehityshankkeita. Tuotekehittdmisen tukena voidaan
hyodyntidd Esedun opettajien asiantuntijuutta (Kasvuesedu 2022). Vihihiilisyysosaamista
voi kehittdi esimerkiksi Ilmastonkestivit ruokapalvelut -opintojaksolla (Ilmastonkesti-
vit ruokapalvelut 2022). Tulevaisuudessa Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulu haluaa
kehittdd avointa koulutusta kestivin kehityksen teemoihin liittyen. Kaakkois-Suomen
ammattikorkeakoulussa kiynnistyy kestivin hyvinvoinnin osaajakoulutus tammikuussa
2023. Koulutus on avoimen AMK:n koulutusta ja keskittyy tuottamaan ajankohtaista tietoa
kestdvin hyvinvoinnin periaatteista, kestavin hyvinvoinnin edistimisen menetelmisti seki
yhteiskunnallisesta vaikuttamisesta ja viestinnisti. Opinnot suoritetaan verkko-opintoi-
na. Koulutuksen tavoitteena on syventii ja tdydentid kestivin hyvinvoinnin osaamista.
Koulutus vahvistaa osallistujien tulevaisuusajattelua sekd antaa valmiuksia ja tydvilineitd
yksildiden ja yhteisdjen ohjaamiseen kestivin hyvinvoinnin tavoitteiden suuntaisesti. Lisiksi
koulutus antaa valmiuksia organisaatioiden vastuulliseen kehittdmiseen seki kestdvyyden
ja hyvinvoinnin yhdistimiseen. Osallistujat saavat taitoja vastuullisuus- ja vaikuttajavies-
tintdin. (Tuikkanen 2022.)

Perehdyttimisen kehittiminen voi olla integroitu opetukseen, tai sitd voidaan kehittdi
hanketoiminnan avulla. Virtuaalinen tydnopastus ja perehdyttiminen palvelualalla hank-
keen tavoitteena on tehdi yritykset tietoisiksi digiohjauksen mahdollisuuksista perehdyt
timisessd ja parantaa tuottavuutta seki tydhyvinvointia. (Virtuaalinen tydnopastus ja
perehdyttiminen palvelualalla 2022.) Ruokapalvelut voivat kehittii toimintaansa myds
yhteiskehittimisen avulla. Yhteiskehittimisessd yritys voi saada uusia ideoita toimintaansa
ja kehittimiseensi. ”Yhteiskehittimisen tapahtumat, kuten hackathonit, design jamit tai
ideariihet, rakentavat siltaa opiskelijoiden ja tydelimin vilille” (Hackathon, ideariihi vai
jamit? 2022).
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https://www.xamk.fi/koulutuskalenteri/?fwp_oac_search=tiedolla%20johtaminen
https://kasvuesedu.fi/
https://www.xamk.fi/koulutuskalenteri/?fwp_oac_search=tiedolla%20johtaminen
https://www.xamk.fi/koulutuskalenteri/?fwp_oac_search=tiedolla%20johtaminen
https://samiedu.fi/sami-palvelut-oy/
https://www.xamk.fi/tutkimus-ja-kehitys/virtuaalinen-tyonohjaus-ja-perehdytys-palvelualalla/
https://www.xamk.fi/tutkimus-ja-kehitys/virtuaalinen-tyonohjaus-ja-perehdytys-palvelualalla/

Kuva Xamkin arkistosta.
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9 MAHDOLLISUUKSIEN KUVAUS

Laura Pulkkinen ja Paivi Menard

Yhteisty6 oppilaitosten kanssa luo mahdollisuuksia kilpailukyvyn kasvuun ja alueelliseen
kehittimiseen. Oppilaitosten kanssa yhteistyossi yritykset voivat kehittii liiketoimintaansa,
ja julkinen toiminta kehittdd alueen asukkaiden hyvinvointia. Yhteistyon haasteena on
kaikkia osapuolia hyddyttivien intressien ja toimintatapojen ldytiminen. Aikataulut ja
yhteistydn osapuolien erityyppiset toimintatavat tulisi sitoa yhteen hyvilli etukiteissuun-

nittelulla ja kaikkien toimintaa vahvistavalla aikataulutuksella.

Nykytilan kartoittamisen ja arvioinnin perusteella kuvaamme niitd mahdollisuuksia, joita
tarvitaan eteldsavolaisten ruokapalvelujen kehittimiseksi. Selvitys osoitti, ettd eteldsavo-
laisissa ruokapalveluissa on tarvetta kehittdd systemaattisempaa, suunnitelmallisempaa ja
kokonaisvaltaisempaa tiedolla johtamista, asiakasymmirrysti ja resurssiviisauden kokonai-
suuden ymmirtdmistd. Haastattelujen ja tydpajojen tulosten perusteella oppilaitos-yritysyh-
teistydtd tulisi kehictdd tdssi selvityksessd kuvattujen ruokapalvelujen kehittimistarpeiden
perusteella. Informaatiota oppilaitosten palvelutarjonnasta ja yhteistydn muodoista tulisi
kehittdd niin, ettd ne olisivat helpommin ruokapalvelujen saatavilla. Selvityksen perus-
teella luotiin toimintamalliehdotus siitd, miten oppilaitosten tulisi kehittdd ja kohdentaa
tydelimiyhteistydtiin, opetustaan, kehittimistoimintaansa sekd oppimisympiristdjensi

tarjoamia palveluja alueellisen kehittimisen ja kilpailukyvyn vahvistamiseksi Eteld-Savossa.

Oppilaitos-yritysyhteistydn merkitys oppilaitoksille on huomattava. Opiskelijoiden val-
miudet tydelimii varten kasvavat yhteistyossd tydelimin kanssa. Opettajien asiantun-
tijuus opetettavasta alasta syvenee ja kehittyy heidin toimiessaan yhteistyossi tydelimin
edustajien kanssa. Oppilaitosten toimintaa ohjaavat lait ja ohjeistukset, jotka velvoittavat
yhteistyohon tyelimin kanssa. Ammattikorkeakoulujen toimintaa ohjaa ammattikorkea-
koululaki (Ammattikorkeakoululaki 14.11.2014/932). Alueellinen kehittiminen on yksi
osa ammattikorkeakoulujen toimintaa, kuten ammattikorkeakoululaissa on kirjoitettu
"Ammattikorkeakoulun tehtivini on lisiksi harjoittaa ammattikorkeakouluopetusta pal-
velevaa seki tydelimii ja aluekehitystd edistdvid ja alueen elinkeinorakennetta uudistavaa
soveltavaa tutkimustoimintaa, kehittimis- ja innovaatiotoimintaa seki taiteellista toimin-

taa.” (Ammattikorkeakoululaki 1. § mom. 4).
Ammattikoulujen toimintaa ohjaa laki ammatillisesta koulutuksesta, jossa yhteistyoti tyo-

elimin kanssa kuvataan seuraavasti: “Tutkinnoissa, koulutuksessa ja niiden jirjestimisessd

tulee ottaa huomioon tys- ja elinkeinoelimin tarpeet. Tutkintoja ja koulutusta suunnitel-
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taessa, jirjestettiessd, arvioitaessa ja kehitettdessi sekid osaamistarpeita ennakoitaessa tulee
tehdi yhteistydtd tyo- ja elinkeinoelimin kanssa”. (Laki ammatillisesta koulutuksesta
11.8.2017/531.)

Restonomikoulutuksen ja elinkeinoelimin yhteistoimintamallia kehitettiin ReKey- hank-
keessa, jossa kuvattiin oppilaitos-yritysyhteistyon kehittimisen tirkeytti. Mantereen (2019)
mukaan tydelimissi vaaditaan jatkuvaa kehittdmisti ja innovaatio-osaamista. Mara-alan
yrityksistd isommat yritykset ovat jo usein mukana yhteistydssi ammattikorkeakoulujen
kanssa. Pienten ja mikroyritysten kehittimiseen ei usein ole yrittijilld aikaa, vaikka kehi-
tyskohteita olisi paljon. Yhteistyon kehittdmisen kartoituksissa on selvinnyt, ettd yritykset
tarvitsevat yhteistyéti ammattikorkeakoulujen kanssa ja uudenlaisia yhteistydmuotoja

tarvitaan, esimerkiksi vuorovaikutuksen lisiimisti yhteiskehittimisessi

Sitra selvitti laajassa haastattelututkimuksessa suomalaisten yritysten kokemuksia oppilai-
tosyhteistydsti ja osaamistarpeidensa ennakoinnista (Sitra 2021). Etelid-Savossa tehdysti
Turjan ja Myllymien (2021) haastattelututkimuksen tuloksista l6ydettiin yhteneviisyyksid
selvityshankkeemme tulosten kanssa. Liiketoiminnan kehittimisen yleisistd trendeistd
eteldsavolaisissa yrityksissd koettiin merkityksellisimmiksi verkostoituminen, tydn digita-
lisaatio ja automaatio seki kasvava pula osaavasta tyoévoimasta. Harvemmin liiketoiminnan
kehittdmiseen vaikuttivat muun muassa vastuullisuuteen liittyvistd nikékulmista, kuten
ekologinen kriisi, kiertotalous ja resurssitehokkuus. (Turja & Myllymiki 2021, 8.) Selvit-
yshankkeemme tuloksissa voidaan nihdi yhteneviisyyttid, kun sitd verrataan suurempaan
otokseen etelisavolaisista yrityksisti, harvemmin liiketoiminnan kehittimiseen liictyvistd
nikokulmista. Selvitykseen osallistuneista etelisavolaisista ruokapalveluista kaikki eivit
kuvanneet vastuullisuuden olevan tirkei kehittimisen kohde. Hankkeemme ja Turjan ja
Myllymien (2021) haastatteluiden tuloksisista 16y tyy yhtenevid jatkokehitystarpeita. Niitd
ovat yhteyshenkildn rooli ja yhteistydn toteutusaikataulujen yhteensovittamisesta etukiteis-
suunnittelun avulla. Eteld-Savossa suurin osa yrityksistd on ollut yhteistydssi oppilaitosten
kanssa. Yhteistyotd parhaiten mahdollisti palvelujen sijainti, yhteyshenkilon 16ytyminen ja
soveltuva aikataulutus. (Turja & Myllymiki 2021, 9.)

9.1 JATKOKEHITTAMINEN

Oppilaitosten tulisi kehittdd ja kohdentaa tydelimiyhteistydtiin, opetustaan, TKI-toi-
mintaansa sekd oppimisympiristdjensi tarjoamia palveluja selvityksessi tunnistettujen
ruokapalvelujen tarpeiden perusteella. Hankkeessa selvitettiin ja kuvattiin oppilaitosten
toimintaa. Luvussa 8.5 esitettyjd toimintoja tulisi kohdentaa suunnitelmallisesti selvityksessd
esitettyjd kehittdmistarpeita (kuva 9) vastaaviksi. Eri oppilaitosten tarjonnan yhdistiminen
olisi hyddyllistd alueen ruokapalveluiden kehittimisessi. Oppilaitosten yhteistyslld voitai-
siin alueen ruokapalveluille tarjota monipuolisempia palvelukokonaisuuksia ja saavuttaa

kokonaisvaltaisempaa alueellista kehittimistoimintaa ja vaikuttavuutta. Selvityksen mukaan
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yhdella yritykselld voi olla moninaisia kehittdmistarpeita ja niiden ratkaisemiseen tarvitaan
monenlaista osaamista. Yhden yrityksen tai organisaation kehittdmisessi voidaan tarvita
yhteistydtd niin restonomin kuin ravintola- ja catering-alan perustutkintoa opettavan

oppilaitoksen kanssa.

Selvityksemme mukaan eteldsavolaiset ruokapalvelut ovat kiinnostuneita yhteistyostid op-
pilaitosten kanssa. Informaatiota oppilaitosten palvelutarjonnasta ja yhteistyon muodoista
kaivataan lisd, koska haastatelluilla ei ollut selkeii tietoa siitd, miten he voisivat hyddyntid
esimerkiksi oppimisympiristdji ja millaisia opinniytetditd opiskelijat voivat tehdi ruoka-
palveluille. Haastatteluiden perusteella opiskelijoiden tydeldmitaidot eivit aina kohdanneet
tyoelimin vaatimusten kanssa ja siksi ruokapalvelut kaipaavat lisid yhteistydtd ja vuoropu-
helua my®s suoraan opettajien kanssa. Ruokapalvelujen, oppilaitosten opettajien ja opiskeli-

joiden tiiviilld yhteistyolld voidaan ajoissa ratkoa havaitut kehittdmisen ja osaamisen kuilut.

9.2 HANKKEEN TULOSTEN PERUSTEELLA ESITETTAVA
EHDOTUS TOIMINTAMALLISTA

Hankkeen selvityksen perusteella ehdotamme seuraavia kehittimistoimenpiteiti oppilai-
tos-yritysyhteistydmalleihin: Oppilaitosten tulisi lisitd suoraa vuoropuhelua ruokapalvelujen
kanssa. Oppilaitosten palveluita tulisi kehittdi selvityksessi havaittujen kehittimistarpeiden
pohjalta, ja yhteistyon tulisi olla helposti saavutettavaa. Etelisavolaisten ruokapalvelujen
kehittdmistarpeiden ratkaiseminen vaatii laajaa osaamista, ja siksi yhteistyotd tulisi kehit-
tdd joustavaksi, kunkin vahvuuksia hyddynteiviksi malliksi eri oppilaitosten vililld, jolloin
ruokapalveluita voidaan kehittii kokonaisvaltaisesti. Koulutus-, TKI- ja oppimisympirists-
tarjoama tulisi olla selkeisti kuvattu. Oppilaitosten tarjoamaa koulutusta, TKI-toimintaa ja
oppimisympiristdji koskevaa viestintdd tulee kehittdd niin, etti se tavoittaa ruokapalveluja

edustavat eteldsavolaiset asiakkaat.

Suurin osa selvityksessi mukana olleista ruokapalveluista ei hyodyntinyt tiedolla johtamista
koko toimintansa kehittimisessi. Tiedolla johtamiseen liittyvii koulutusta ja tutkimus- ja
kehittimistoimintaa tulisikin aktiivisesti tarjota eteldsavolaisille ruokapalveluille hank-

keen haastattelun analyysin perusteella.

Hankkeen haastattelun analyysin perusteella kehittimistarpeiksi eteldsavolaisissa ruo-
kapalveluissa nousi kuvassa 9 kuvattuja kohteita. Opetushallituksen (2020) osaamisen
ennakointifoorumin osaamisrakenne 2035 raportissa kuvataan, millaiset ovat Mara-alan
osaajan osaamistarpeet tulevaisuudessa. Opetushallituksen (2020) osaamistarpeiden kar-
toituksen tulokset tukevat osittain hankkeemme tuloksena kuvattua jatkokehittimismallia.
Hankkeemme suosittelemassa jatkokehittimismallissa suositetaan oppilaitoksia kehittimiin
yhteistydtddn yritysten kehittdmistarpeiden mukaisesti. Kuvan 9 mukaisesti digitaalisuu-
dessa, tietojohtamisessa, asiakasymmirryksessd, vihihiilisyydessi ja vastuullisuudessa on

kehittimisen tarvetta.
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Hankkeemme haastattelun analyysin perusteella digitaalisuutta tulisi kehittdd niin proses-
sien hallinnassa kuin markkinoinnissa. Opetushallituksen (2020) osaamiskartoituksessa
digitaalisuuden hallinnan merkitystd kasvattavat yleisissi tydelimin taidoissa digitaalisten
ratkaisujen hyddyntimisosaaminen ja digitaalisten toimintojen hallinta- ja ohjaustaidot.
Tiedolla johtaminen on hankkeemme yksi tirkeimmistd nikékulmista, ja se nostettiin
kehittimisen kohteeksi eteldsavolaisissa ruokapalveluissa haastattelun analyysin perusteella.
Myos osaamiskartoituksessa todetaan, ettd tiedon arviointi-, jakamis-, ja hallintataitojen
merkitys kasvaa Mara-alalla (Opetushallitus 2020). Asiakasymmirryksen kehittiminen
on yksi hankkeessamme havaittu kehittimistarve, ja Opetushallitus (2020) miiritteli
asiakaslihtoisen palvelun yhdeksi kasvavaksi osaamistarpeeksi ravitsemis- ja matkailualal-
la. Vihihiilisyys ja vastuullisuus ovat osa kestivii kehitystd, jota hankkeemme haastat-
teluiden perusteella tulisi kehittdd etelisavolaisissa ruokapalveluissa. Kehittimistyshon
tarvitaan osaamista kestdvin kehityksen periaatteista, jotka Opetushallituksen (2020)
mukaan kasvattavat merkitystidn tulevaisuudessa. Tydvoiman tarpeen kasvun arvioitiin
olevan suurinta ravitsemistoiminnassa koko mara-alan toimijoita tarkasteltaessa (Opetus-
hallitus 2020). Selvityshankkeen toimenpiteiden ja selvityksessi esille tulleiden teemojen
jatkokehittimisen kautta halutaan vahvistaa Eteld-Savon matkailu- ravitsemisalan yritysten
kilpailukykyi ja tihin tarvitaan tydvoimaa. Selvityshankkeemme toivottavana tuloksena
oppilaitos- yritysyhteistyon jatkokehittimisen kautta on kasvava kiinnostus ruokapalveluita

kohtaan mahdollisena tydnantajana.
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TIEDOLLA JOHTAMINEN RUOKAPALVELUPROSESSIN

o Datan keraaminen sisaisesta ja ulkoi- KEHITTAMINEN
sesta toiminnasta (ruokaprosessin toi- e Toimintaan liittyvien prosessien auki
mivuus, trendit, raaka-ainetoimittajat, kuvaaminen
kilpailija-analyysit, asiakaspalaute e Varastojen hallinnan kehittaminen

o Tiedon sailyttaminen o Ruokalistojen kehittaminen

e Tiedon hyddyntamisosaaminen o Tuotekehitys

e Toiminnan suunnitelmallisuuden kehit- ® Prosessien tehostaminen > esim. puoli-
taminen (kirjalliset ruokaohjeet) valmisteiden hyddyntaminen

o Tiedon saavutettavuus, miten tieto olisi o Tydtuntien analyysit prosessien kehit-
nopeasti/helposti ymmarrettavissa > tamisen tukena
hyodynnettavissa o Tyotehtavien selkeyttaminen

VAHAHIILISYYDEN JA VASTUULLISUUDEN KEHITTAMINEN
Lisaa tietoa hiilijalanjalkilaskennasta, havikin hallinnasta, vastuullisista hankinnoista

e Oman toiminnan tarkastelu havikin ja energian kulutuksen (vesi ja sahko) perusteella

o Vastuullisuussuunnitelmien kehittaminen

o Vastuullisuudesta tiedottaminen

o Prosessien kehittamiseen tarvittavan tiedon hahmottaminen ulkoisesta ja sisdisesta
ymparistosta

ASIAKASYMMARRYKSEN DIGITAALISUUDEN KEHITTAMINEN

KEHITTAMINEN e Digitaalisista markkinointikanavista
saatavan tiedon hyddyntaminen

o Verkkokaupan kehittaminen

e Ruokapalveluprosessissa teknolo-
gisten ratkaisujen hyédyntaminen ja
niista saatava tieto toiminnan kehitta-
miseksi

e Tuotannonohjausjarjestelman
hankinta/hyédyntaminen

e Systemaattisen asiakaspalautteen
kerdamisen kehittaminen

o Asiakkaan osallistuminen toiminnan
kehittamiseen

® Asiakaspalautteesta saatavan tiedon
hyoédyntaminen toiminnan kehittami-
sessa

Kuva 9. Haastatteluiden ja tyopajojen analyysin kautta ldydetyt Etela-Savon
ruokapalveluiden keskeiset kehittamistarpeet.

9.3 HAASTATTELUISTA KARTOITETTUJEN
KEHITTAMISTARPEIDEN YHDISTAMINEN OPETUKSEEN

Selvityshankkeemme aikana kartoitettiin tietoa ja kokemuksia oppilaitos-yritysyhteistyén
malleista osittain myds oppilaitosten kanssa. Oppilaitosten kanssa kiydyistd vuoropuhe-
luista nousi esille aikataulutuksen ja yritysten kehittimistarpeiden yhdistiminen opintojen
tavoitteita vastaaviksi. Oppilaitokset kaipasivat suunnitelmallista yhteistyotd ruokapalvelui-
den kanssa kehittimistarpeiden ja erilaisten opintojaksokokonaisuuksien yhdistimisessi.
Selkednd nousi kysymys siitd, miten saada tietoa oppilaitosten tarjonnasta yrityksille ja
miten yritysten aikataulut saadaan sopimaan opetuksen kanssa. Yhteistyomallissa kaivataan
selkedd informaatiokanavaa oppilaitosten ja yritysten vilille. Yhteistyén vastuuttaminen
tietylle henkilolle koettiin olevan osa ratkaisua, jossa tieto ruokapalveluiden kehittdmis-

tarpeista kulkisi keskitetysti opinnoista vastaaville opettajille. TKI-toiminta yhteistyén
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mahdollistajana nousi myds keskusteluissa esille. TKI-hankkeiden kautta yhteistydssi
olevien ruokapalvelujen ja opetuksen prosessien yhdistimisessi kaivataan yhteistyémallia,

jossa yhdistetddn opetuksen tavoitteet ja aikataulut osaksi TKI-toimintaa.

9.4 KUVAUS EHDOTETUSTA TOIMINTAMALLISTA

Hankkeessa kerityn materiaalin perusteella on tehty kuvaus yleisesti oppilaitos-yhteistyén

mallin muodostumisesta (kuva 10).

Kehittamistarpeet

Haastattelussa analysoitujen ruokapalvelujen kehittamistarpeiden
tunnistaminen oman koulutusorganisaation tarjonnassa

Pohdinta, minka koulutusorganisaation tarjonta soveltuu parhaiten
ruokapalvelujen kehittamistarpeisiin?

.

Yhteistyon toimintamallin luominen

Yhteistyotapojen luominen oppilaitosten ja ruokapalvelujen valilla

Aikataulutuksen yhteensovittaminen oppilaitosten ja ruokapalve-
lujen valilla

Tiedottamista lisataan, yhden luukun periaatteella

b

Toimintamallin tavoitteet kiytannéssa

® Oppilaitosten ja ruokapalvelutoimijoiden valinen tiedonvaihto tiivis-
tyy ja vuorovaikutus lisaantyy

® Ruokapalvelutoimijoiden taloudellinen kannattavuus paranee

® Lisataan ruokapalvelutoimijoiden tiedolla johtamisen ja kestavan
kehityksen osaamista oppilaitosten kehittdmisprojektien ja ope-
tuksen avulla

Kuva 10. Kuvaus toimintamallin muodostumisesta.

Lisdksi on tehty kuvaus kiytinnén tyostd toimintamalliechdotuksessa hankeessa kerdtyn

materiaalin perusteella (kuva 11).
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Aikataulutus

® Oppilaitos systemaattisesti yhdistaa soveltuviin opintojaksoihin yri-
tysten ja toimijoiden kehittamistarpeet

® Eriopintojaksoja jarjestetaan nykytilanteessa ympari vuoden, jolloin
kehittamistoimintaa voidaan toteuttaa jatkuvalla syklilla, opintojak-
sojen aikataulun mukaisesti.

® Ruokapalveluiden oltava tietoisia oppilaitosten opintojaksojen suun-
nittelu- ja toteutusaikataulusta toimivan yhteistyon saavuttamiseksi.

b

Eri oppilaitosten tarjonnan yhdistiminen

® Kehittamistarpeen mukaisesti valitaan oppilaitos, jonka opetus so-
veltuu parhaiten kehittamistyon toteuttamiseen

® Kehittamistydn luonteesta riippuen voitaisiin osuuksia tyosta tehda
joustavasti eri oppilaitosten valilla

Jatkuva uuden tiedon kouluttaminen

® Oppilaitosten tarjonnassa tulisi olla taydennyskoulutusta helposti
saatavilla ruokapalveluille.

® Taydennyskoulutuksessa on huomioitava hankkeessa kartoitetut
tarpeet, kestavan kehityksen ja tiedolla johtamisen tarpeet seka
uusimman toimialaa koskevan tiedon hallinta.

Kuva 11. Kdytannon tydon muodostuminen toimintamallin ehdotuksessa.

Hankkeessa kerityn materiaalin perusteella tiedottamista oppilaitosyhteistyosti olisi li-
sittdvd. Koulutusorganisaatioiden yhteistyon edistiminen ja yhteinen tiedottaminen on
havaittu hankkeessamme tirkeiksi kehittdmiskohteiksi Eteld-Savossa. Savostamo-hankkeen
(2022) yhteni tarkoituksena on edistii koulutustoimijoiden yhteistydtd. Savostamossa
tiedottaminen on viety eri koulutustoimijoiden kanssa yhteen paikkaan: “Savostamo on
verkkosivu, joka kokoaa yhteen maakunnan vahvuudet ja Eteld-Savon oppilaitosten her-
kullisimmat koulutukset.” (Savostamo 2022.) Hankkeemme ehdotetussa toimintamallin
kuvauksessa tiedottaminen tulisi rakentaa oppilaitosyhteistyotd tarvitsevalle helpoksi ja
saavutettavaksi, eli tieto eri oppilaitosten toiminnasta tulisi olla yhden luukun periaatteella

rakennettu (kuva 12).
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Mita tarvitaan?

Kehittamistyon tueksi tarvittavan tiedon yhteen saattaminen eri
oppilaitosorganisaatioiden kautta

Oppilaitosten ja muiden kehittdmisorganisaatioiden tarjonta yhden

luukun periaatteella

.

Mita sisaltaa?

® Oppilaitoksissa ja kehittamisorganisaatioissa oltava vastuuhenkild
® Yhteiselle alustalle kootaan tarjonta ja siihen vaadittava aikataulutus
® Tietopankkia alan yleisesta kehittdmisestd maanlaajuisesti

® Yhteystiedot erilaisille kehittdmisorganisaatioille

® Tietoa ruokapalveluille soveltuvista alueellisista kehittamishankkeista

o

Mita voidaan saavuttaa?

® Alueellista ruokapalvelujen kehittamista tasapuolisesti kaikille eri
yrityksille ja toimijoille

® Oppilaitoksille toimiva toimintamalli, jolloin alueellinen kehittaminen
on helposti saavutettavaa ja konkreettista toimintaa

Kuva 12. Kuvaus tiedottamisesta toimintamallin ehdotuksessa.

9.5 JATKOKEHITTAMISEN MAHDOLLISUUDET
JA RESURSSIT

Selvityshankkeessa esille tulleisiin eteldsavolaisten ruokapalvelujen kehittdmistarpeisiin vas-
taaminen vaatii kehittdjiorganisaatioiden oman toiminnan tarkastelua ja yhteistydbmuotojen
kehittimistd. Yhteistydmuotojen kehittiminen tulisi kohdentua myds ruokapalvelualan
yrityksiin ja toimijoihin. Yhteistyon syventiminen yritysten ja kehittdjiorganisaatioiden
vililld jatkaa hankkeen selvityksen vuoropuhelua ja luo mahdollisuuksia kehittii selvitys-
hankkeessa esitettyji kehittimistarpeita. Ruokapalveluille yhteistydstd tiedottamisen mal-
lina kuvattu yhden luukun periaate vaatii lisiselvitystd. Oppilaitosten nykyisilld resursseilla
esitetty tiedottamismalli ei ole mahdollinen. Tiedottamismallin muodoista ja rahoittamisesta

kaivataan lisitietoa ja osaamista mallin tydstimiseen kidytinndssi.
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9.6 KUVAUS TOIMINTAMALLIN MAHDOLLISUUKSISTA

Toimintamallin (kuva 10) ehdotuksessa kuvaamme ruokapalvelujen kehittimistarpeiden
integrointia opetuksen sisiltd6n. Selvityshankkeen aikana nelji ruokapalvelualan toimijaa
on mukana opintojaksolla, joka toteutettiin heidin kehittimistarpeidensa ympirille. Opin-
tojakso toteutetaan kevdin 2022 aikana, osana Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulun
restonomiopetukseen liittyvid oppilaitosyritysyhteistydtd. Matkailu- ja ravitsemisalan
kehittiminen -opintojaksosta vastaava opettaja esitteli ruokapalveluille suunnatussa ty-
pajassa opintojakson sisiltdd ja toi esille, miten opintojakso voidaan integroida yritysten
kehittamistarpeisiin. Opintojaksolle yhteistyohon ldhti mukaan neljd yritystd, joiden kehit-
timistarpeisiin opiskelijat vastaavat opintojakson aikana. Neljin yrityksen kehittimistarpeet
kuvasivat hyvin selvityshankkeessamme l6ytyneiti kehittimistarpeita. Opiskelijat saivat
suoritettavakseen erilaisia tuotekehitykseen liittyvid tehtivid sekd ruokalistasuunnittelua.
Opintojakson oppimistavoitteisiin pystyttiin hyvin integroimaan yritysten erilaisia kehit-
timistditd. Jatkossa tavoitteena on jatkaa opintojakson toteuttamista tiiviissi yhteistyossi

Mara-alan yritysten kanssa.
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10 AINEISTONA
HAASTATTELUT, TYOPAJAT JA
KIRJALLISUUSKATSAUS

Laura Pulkkinen & Paivi Menard

Selvityshankkeen aineistona oli 11 haastattelua, kaksi typajaa ja kirjallisuuskatsaus. Hybri-
dimallin mukaisesti toteutettuihin tydpajoihin osallistui 28 henkildi. Tydpajoissa osallistu-
jilla oli mahdollisuus verkostoitua keskendin ja vaikuttaa ruokapalveluiden ja oppilaitosten
viliseen yhteistydhon. Osallistujat toivat esille, millaista osaamista, alan uutta tietoa ja
oppilaitosyhteistytd he toivovat liiketoimintansa, tuotantoprosessiensa, tuotteidensa ja

palveluidensa jatkokehittimiseksi.

Ensimmiinen tydpaja jirjestettiin 3.11.2021 Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoululla.
Ty6pajassa esiteltiin Xamkin yritysyhteistyon nykyistd toimintamallia sekd yritysyhteistyo-
mahdollisuuksia keviilld 2022 alkavan Matkailu- ja ravitsemisalan kehittdminen -opin-
tojakson aikana. Tilaisuudessa keskusteltiin myos kehittimisprojektitarpeista. Tyopajassa
esiteltiin Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulun Restolab-oppimis- ja simulaatioym-
piristd ja sen mahdollisuudet ammattikeittion toiminnan kehittimisessi. Osallistujilla
oli my8s mahdollisuus tutustua Xamkin virtuaalinen tydhénopastus ja perehdyttiminen
palvelualalla -palveluun. Tydpajan osallistujat toivat esille, millainen opetusympiristo
ja oppimisympiristd sekd tutkimus- ja kehittimistoiminta olisi heidin liiketoimintansa

kannalta hyddyllisinti.

Toinen tydpaja jirjestettiin 10.11.2021 Eteld-Savon Koulutus Oy:lla. Tyopajassa jatkettiin
keskustelua yritysyhteistyémallin kehittimisesti. Eteli-Savon Koulutus Oy:n edustajat
kertoivat ruokapalveluille suuntaamastaan koulutustoiminnasta, yritysyhteistyémallistaan,
Leevi-tuotekehitysympiristdstidn ja sen mahdollistamasta yritysten omasta tuotekehitykses-
td Leevin monipuolista teknologiaa hyddyntien. Tydpajan osallistujat toivat esille, millainen
opetus- ja oppimisympiristé sekd tuotekehittimistoiminta olisi heididn liiketoimintansa

kannalta hyodyllisined.
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LIITE 1. HAASTATTELUKYSYMYKSET

Eteld-Savon resurssiviisaat ruokapalvelut — tiedolla tehokkuutta prosesseihin ja

vihihiilisyyteen
Haastattelukysymykset

1. Taustatietoja
*  yhtidmuoto
* henkilskunnan miiri
* annoksia/suoritteita/pdivi
* miten seuraatte liiketoimintanne kannattavuutta?
* millaisia ohjelmistoja on kiytdssd, mistd tietoa kerdtiin ja miten tietoa hyo-

dynnetdin?

2. Miki kuvaa toimintaanne (rasti ruutuun voi valita useampia)
* valmistuskeittio ja jakelukeittid
e valmistuskeittié
¢ lounasravintola
*  pito- ja juhlapalvelu
e kahvila
e ilacarte
*  yksityinen
* julkinen

* muuta
3. Tiedonkeruussa kiytettivit lihteet
* kassajirjestelmi
* tuotannonohjausjirjestelmi
* manuaalinen (esim. Excel)
*  Muut lihteet

4. Miti tietoa keriitte teilld kiytossi olevista jirjestelmistd?

5. Onko kassajirjestelmi ja tuotannonohjausjirjestelmi synkronoitu keskendin?
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Ruokapalveluprosessien kehittimiseen kiytettivi tieto

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

Onko ruokapalveluissanne kiytdssi kirjalliset reseptit?

Onko ruokapalveluissanne kiytdssi ennakkoon suunniteltuja, kiercivid ruokalistoja?
Miti tietoja hyddynnitte ruokatuotevalikoiman kehittdmisessa?

Miti tietoja hyddynnitte ruokaresepteissi?

Miti tietoja hyddynnitte ruokalistan kehittdmisessd?

a) Miten kehittiisit ruokalistoja ja minka tiedon avulla?

b) Miten kehittdisit ruokaohjeita/resepteji ja minki tiedon avulla?

©) Miten kehittiisit ruokatuotevalikoimaa ja minki tiedon avulla?
Miti tietoa kiytitte raaka-ainetoimittajien valinnassa?

Mika tieto olisi teille hyddyllinen raaka-ainetoimittajien valinnassa?
Mitd tietoa hyddynnitte tydvoiman resurssoinnissa?

Miti tietoa voisitte hyddyntdi tydvoiman resurssoinnissa?

Seuraatteko ruokahivikin mairia?

Miten seuraatte ruokahivikin miirii?

Hyddynnitteko ruokahivikin seurannasta syntyvii tietoa?

* ruokalistasuunnittelussa

* reseptien muokkaamisessa

* ruoan tuotantomiirien hallinnassa (ennakoimalla ruoan kulutusta)
* raaka-aineiden tilauksessa

* muuta?

Seuraatteko veden ja sihkon kulutusta?

Hyddynnitteko ja milld tavoin veden ja sihkon kulutuksen seurannasta syntyvii

tietoa?

Hy6dynnitteko ja milld tavoin vastuullisuuden / kestdvin kehityksen arvoja liike-

toiminnassa?
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22.Miten haluaisitte tulevaisuudessa kehittii vastuullisuuttanne?
23. Oletteko kiinnostuneet kehittimiin vastuullisuussuunnitelman yrityksellenne?
24. Kerddtteko asiakaspalautetta?

25. Miti tietoa saatte
e mahdollisten reklamaatioiden kautta
* asiakaspalautteiden kautta
e sosiaalisen median kautta

* internet-arvosteluiden kautta?
26. Miti asiakkailta saatua palautetta hyddynnetdin toiminnassanne?

27. Mihin keriitte tietoa asiakkaistanne?
e kanta-asiakasrekisteri
* asiakaspalautejirjestelmi

* asiakaspalautelomakkeen tallennus (nettisivulla)
28. Miten kehititte palveluiden/tuotteiden/toiminnan laatua?

29. Oletteko tehneet yhteistyotd oppilaitosten kanssa?
* opinndytetyot
*  tydssi oppijat / tydharjoittelut
* oppisopimuskoulutus
* kehitysprojekteja kohdistuen omaan yritykseenne

¢ henkildston osaamisen kehittiminen

30. Voisitteko tulevaisuudessa kehittid toimintaanne oppilaitosyhteistyon avulla?
* opinndytetyot
* oppilaitosten oppimisympiristdjen kiyttd
*  tydssi oppijat / tydharjoittelut
* oppisopimuskoulutus
* kehitysprojekteja kohdistuen omaan yritykseenne

¢ henkildston osaamisen kehittiminen

31. Millaista oppilaitostydti toivoisitte tulevaisuudessa?
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32. Tyopajat ja muu mahdollinen oppilaitosyhteistyo

Voimmeko jatkossa lihettid teille lisitietoa hankkeemme tydpajoista ja muusta

mahdollisesta oppilaitosyhteistyosta?

Jirjestimme loppuvuoden aikana 2-3 tyopajaa. Tyopajojen tavoitteena on tuottaa
yhdessi ratkaisuja haastateltujen valitsemiin, ruokapalvelualaa koskeviin haasteisiin.
Tydpajoihin osallistuu myds oppilaitosten koulutusohjelmista ja kehittimisyhteis-
tyOstd vastaavia asiantuntijoita. Tilaisuudet ovat kestoltaan noin 2—3 tuntia ja voivat

olla toteutukseltaan joko virtuaalisia/lihitapaamisia/hybridi.

Yhteistyoterveisin

projektipdallikké Paivi Menard TKI-asiantuntija Laura Pulkkinen
050 454 3034 050 307 5967
paivi.menard@xamk.fi laura.pulkkinen@xamk.fi

Eteli-Savon resurssiviisaat ruokapalvelut - XAMK

*

A FU:lta
e 2014—2020
EUrOOpan unioni

Euroopan aluekehitysrahasto
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