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Abstract
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1 Johdanto

1.1 Taustaa

Opinndytetyon tarkoituksena on selvittdad, miten ravintola-alalla toimitaan kestavan kehityksen ta-
voitteiden saavuttamiseksi. Opinndytetyon aihe on ajankohtainen seka tarked jokaiselle ravintola-
alalla tyéskentelevalle ja ravintola-alasta kiinnostuneelle. Vastuullisuus seka kestava kehitys ovat
nousseet vuosi vuodelta ravintola-alan organisaatioiden tarkeimpien arvojen joukkoon sekd nous-
seet tarkedksi valtiksi organisaatioiden valisessa kilpailussa. Kilpailun myota myds tyontekijoilta
vaaditaan vuosi vuodelta enemman kestavan kehityksen osaamista seka taitoja kestdvan kehityk-

sen edistamiseen omalta osaltaan.

Kestava kehitys on maailmanlaajuisesti, alueellisesti ja paikallisesti tapahtuvaa jatkuvaa ja ohjattua
yhteiskunnallista muutosta. Kestdvan kehityksen paamaarana on turvata nykyisille ja tuleville su-
kupolville hyva elinymparisto vield tulevaisuudessakin. Tama tarkoittaa sitd, ettd ymparisto, ihmi-
nen ja talous otetaan jatkossa tasavertaisesti huomioon paatoksenteossa ja toiminnassa. (Mitd on

kestava kehitys? 2023.)

1.2 Lahtokohdat ja tavoitteet opinnadytetyoélle

Aihealueena kestava kehitys seka vastuullisuus ovat todella suuria, sen vuoksi aihealueen rajaus oli
ehdottoman tarkeda. Aihe on rajattu keskittymaan siihen, miten kestavan kehityksen tavoitteet
toteutuvat tyontekijan nakdkulmasta ja miten tarkeana tyontekijat kokevat kestavan kehityksen
pdivittdisessa tyoskentelyssdan. Tama opinnaytetyo toteutettiin ilman toimeksiantajaa. Opinnayte-
tyo toteutettiin haastattelemalla muutamia ravintola-alan tyéntekijoita. Aihe on rajattu erityisesti
koskemaan tyontekijoiden ndkdokulmaa. Tavoitteena on tyontekijoiden nakokulman avulla selvit-
taa, miten kestavan kehityksen seka vastuullisuuden toimet nakyvat tyénkuvassa vastuullisuuste-
kojen ndkokulmasta. Ravintola-alan tulevaisuuden kannalta on ehdottoman tarkeaa, ettd ravinto-
lat toimivat vastuullisesti. Jotta nykyiset luonnonvarat voitaisiin taata myos tuleville sukupolville,
ravintoloiden tulisi kiinnittda entistd enemman huomiota kestaviin ja vastuullisiin toimintatapoi-
hin. Ravintoloiden omalla toiminnalla on suuret vaikutukset ymparist66n. Ravintoloiden tulisiki
sen vuoksi tarkastella omia toimintatapojaan esimerkiksi kierratyksen ja ruokahavikin suhteen. Ra-

vintoloiden vastuullisen toiminnan kannalta olisi myos tarkeaa suosia paikallisia raaka-aineiden



tuottajia suurien tukkujen sijasta. Myos yha useammat kuluttajat kiinnittavat yhd enemman huo-
miota ravintoloiden vastuullisuuteen. Vastuullisesti toimiva ravintola on ylilydntiasemassa ravinto-
loiden valisen kilpailun kannalta. Taman vuoksi onkin erityisen mielenkiintoista tutkia sitd, miten
kestavan kehityksen seka vastuullisuuden toimet nakyvat ravintola-alalla tyéskentelevien henkil6i-

den tyonkuvassa vastuullisuustekojen nakdkulmasta.

Tutkimuskysymyksiksi valikoituivat:

Millaisia kokemuksia ravintola-alan tyontekijoilld on kestavasta kehityksestd seka vastuullisuu-
desta omassa tydssaan seka millaisena tyontekijat nakevat kestavan kehityksen seka vastuullisuu-

den ravintola-alan tulevaisuuden kannalta?

Miten tyontekijat kuvaavat vastuullisuustoimintaa tyopaikoillaan ja sitd kautta YK:n kestavan kehi-

tyksen tavoitteiden saavuttamista?

Millaista osaamista tyontekijat kokevat heilta [6ytyvan vastuullisuudesta ja kestavasta kehityk-

sesta?

Millaista osaamista tyontekijat kertovat tarvitsevansa nykyistda enemman?

1.3 Tiedonhaun kuvaaminen

Tietolahteina opinndytetydssa toimivat esimerkiksi, tieteelliset artikkelit, raportit, kirjat seka opin-
naytetyot. Opinndytetoita kdytettiin apuna luotettavien lahteiden etsinndssa. Luotettavia lahteita
etsittiin sen lisdksi myos Janet Finna sekd Google Scholar palveluista. Opinnaytetyohon luotettavia
lahteita etsiessa kdytettiin apuna seuraavia hakusanoja: kestava kehitys OR vastuullisuus AND ra-
vintola-ala ja ravintola AND vastuullisuus; “kestdva kehitys” OR "sustainability”. Ldhteina on hyo-
dynnetty myos tieteellisia artikkeleita seka ammatillisia raportteja. Tieteelliset artikkelit antavat
luotettavaa tutkimustietoa, kun taas ammatilliset raportit tarjoavat ajankohtaisia ndkemyksia. Luo-
tettavia raportteja l0ytyi myds opetushallituksen-, ymparistdministerion-, valtioneuvoston- seka

YK:n nettisivuilta. Lahteita valittaessa opinndytetyontekija pyrki valitsemaan lahteit3, jotka ovat



enintaan 6- vuotta vanhoja. Tassa opinndytetyontekija teki kuitenkin pienid poikkeuksia. Opinndy-
tetyOssa on hyédynnetty myos yli kuusi vuotta vanhoja ldhteitd, jotka opinndytetyontekija arvioi
luotettaviksi ja joiden tieto on pysynyt olennaisesti muuttumattomana. Esimerkiksi tdssa opinnay-
tetyOssa on kdytetty lahteena vuonna 2015 laadittua YK:n Agenda 2030 -ohjelmaa, joka l16ytyy

YK:n verkkosivuilta.

2 Kestdvan kehityksen tietoperusta

Kestavasta kehityksesta puhuttaessa tarkoitetaan paikallisesti, alueellisesti ja maailmanlaajuisesti
ohjattua muutosta. Taman muutoksen tarkoituksena on taata ja sailyttdaa hyvat elinolot nykyisille
seka myds tuleville sukupolville. Tdma tarkoittaa seuraavaksi mainittua, paatoksenteossa seka toi-
minnassa otetaan huomioon moninaisuuden sdilyminen ja luonnon kantokyky. Paatoksia tehdessa
tulisi huomioida ymparist®, ihminen ja talous, niin globaalilla ja paikallisella tasolla. Kestava kehitys
koostuukin neljasta erilaisesta tavoitteesta. Kestava kehitys tahtaa ekologiseen, taloudelliseen, so-

siaaliseen seka kulttuuriseen kestavyyteen. (Hirma & Nasib N.d.).

2.1 Kestavan kehityksen kasitteet

Ekologinen kestavyys on yksi kestavan kehityksen osa-alueista seka kaiken perusta. Ekologinen
kestavyys tarkoittaa ympariston huomioimista kaikissa tehtavissa. Ekologisen kestavyyden paapai-
nona on sdilyttaa ekosysteemin seka biologisen monimuotoisuuden toimivuus. Ekologisessa kesta-
vyydessa on tarkeda suhteuttaa ihmisen aineellinen seka taloudellinen toiminta ympariston seka

luonnon uusiutumis- seka kestokykyyn. (Harma & Nasib N.d.)

Taloudellinen kestavyys on yhteiskunnallisen seka kansainvalisen hyvinvoinnin peruspilari. Talou-
dellisella kestavyydella tarkoitetaan talouden kestavaa kasvua ilman velkaantumista tai luonnon-
varojen liikakdyttod. Taloudellinen kestavyys on onnistunut silloin, kun maapallon resurssit ehtivat
uusiutua nopeammin, kuin niitd kdytetaan. Kestdva talous perustuu jatteiden minimointiin seka
kierratykseen. Naiden lisdksi kestava kehitys perustuu myds uusien luonnonvarojen seka uusiutu-
mattomien luonnonvarojen kohtuulliseen kdyttoon. Kestava talous toimiikin pohjana sosiaaliselle

kestavyydelle. (Hirma & Nasib N.d.)
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Sosiaalisen kestdvyyden tavoitteena on siirtda hyvinvoinnin edellytyksia sukupolvelta toiselle. Sosi-
aalinen kestava kehitys tahtaa yhteiskunnan jasenten yhdenvertaisuuteen seka tasa-arvoon. Sosi-

aalinen kestavyys pyrkii elaman perusedellytysten toteutumiseen. Sosiaalinen kestavyys pyrkii va-

hentamaan esimerkiksi, sukupuolten epatasa-arvoa, koyhyytta seka puutteellista ruoka- ja

terveydenhuoltoa. (Hérma & Nasib N.d.)

Kulttuurisen kestavyyden tehtava on taata kulttuurin sailyminen seka kehittymisen sukupolvelta
toiselle. Tama tarkoittaa esimerkiksi, kielten ja perinteiden vaalimista. Kulttuurisen kestavyyden
tehtdvana on myos erilaisten kulttuurien yhteiselon edistaminen. Tasta syysta yhteistydn, rauhan
sekd ihmisoikeuksien edistaminen on suuressa osassa kulttuurista kestavyytta. (Harma & Nasib

N.d.)

2.2 Kestdvan kehityksen Agenda 2030 ohjelma

YK:ssa vuonna 2015 hyvaksytty kestavan kehityksen toimintaohjelma Agenda 2030 ohjaa YK:n ja-
senmaiden tyotd kestdvan kehityksen edistamiseksi. Agenda 2030 toimintaohjelma sisaltaa kaikille
YK maille yhteiset vuoteen 2030 ulottuvat kestavan kehityksen tavoitteet. Suomessa vastuu
Agenda 2030 toimintaohjelmasta on hallituksella, mutta tavoitteiden saavuttaminen edellyttda
koko yhteiskunnan osallistumista seka panosta. Agenda 2030 koostuu seuraavista kestavan kehi-
tyksen 17 erilaisista paatavoitteista (Kestavan kehityksen globaali toimintaohjelma Agenda2030

N.d.):

Vahentaa koyhyytta.

Vahentaa nalkaa.

Edistaa terveytta ja hyvinvointia.

Edistda hyvaa koulutusta.

Lisata sukupuolten valista tasa-arvoa.
Mahdollistaa puhdas vesi ja sanitaatio.
Mahdollistaa edullinen seka puhdas energia.

Edistaa ihmisarvoista tyota seka talouskasvua.

W 0 N o U B W DN

Luoda kestavaa teollisuutta, innovaatiota seka infrastruktuureja.
10. Vahentaa eriarvoisuutta.

11. Rakentaa kestavia kaupunkeja ja asuinyhteisgja.



12. Edistaa kestavaa kuluttamista.

13. Lisata ilmastotekoja.

14. Mahdollistaa vedenalainen elama.

15. Turvata maanpaallinen elama.

16. Lisatd rauhaa, oikeudenmukaisuutta sekd hyvaa hallintoa.

17. Turvata yhteistyo seka kumppanuus eri maiden valilla.

Naista YK:n asettamista seitsemastatoista erilaisesta pdatavoitteesta erityisesti tavoite 12 vastuul-
lista kuluttamista, on sellainen, mika sopi parhaiten kuvaamaan taman opinnaytetyon aihe aluetta.
Taman tavoitteen padmaarana on varmistaa kulutus- ja tuotantotapojen kestdvyys. My0s tavoit-
teen 12 vastuullista kuluttamista, kaksi alatavoitetta 12.3 seka 12.5 ovat sellaisia, joihin keskityttiin
erityisesti opinnaytetyota tehdessa. Alatavoite 12.3 keskittyy puolittamaan ruokajatteen maaran
vuoteen 2030 mennessa puolella tdmanhetkisesta maarasta. Tahdan maaraan lukeutuu kuluttajan
seka jalleenmyyjan ruokajate. Alatavoite 12.3 tavoitteena on myos puolittaa jatteen syntyminen jo
tuotanto- seka jakeluketjuissa seka sadonkorjuun jdlkeen. Alatavoite 12.5 pyrkii vdhentamaan
merkittavasti jatteiden syntymista vuoteen 2030 mennessd, ennaltaehkaisyn, kierrdtyksen seka

uudelleenkayton avulla. (Kestdavan kehityksen globaali toimintaohjelma Agenda2030 N.d.)

2.3 Kestava kehitys ravintola-alalla

Ravintola-ala on yksi niista aloista, jolla on suuret vaikutukset omalla toiminnallaan ympariston re-
hevoitymiseen ja ilmastonmuutokseen. Ravintola-ala on paatynyt yhdeksi eniten ymparistoa
omalla toiminnallaan kuormittavista aloista puhtaasti ravintolan toimintaan pohjautuneiden syi-
den vuoksi. Ravintoloissa kdytetadn esimerkiksi paljon energiaa seka vettd. Ravintolan toiminnasta
syntyy myos vaistamatta ruokahavikkia. Ravintoloihin tilataan tuotteita tukusta, joten myos logisti-
set kuljetukset tuottavat paastoja. Useimmiten tukusta saapuvat tuotteet vastaanotetaan pak-
kausmateriaaleihin verhoiltuina. Sen lisdksi, etta ravintola-ala on suuri energian seka veden kulut-
taja, tuottaa ravintolatoiminta myds jatetta. Food Waste Reduction Alliancen raportin mukaan
ravintola tuottaa toiminnallaan 25 000—75 000 kg ruokahavikkia vuodessa. Tastd maarasta 84, 3 %
paatyy suoraan roskikseen. 14, 3 % ruokahavikista pyritdaan ottamaan hyotykayttéon ja 1,4 % ruo-

kahavikin maarasta lahjoitetaan. Eri maiden ravintola-alaa ja ekotoimintaa koskevat tutkimukset
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osoittavat, ettd kestavan kehityksen seka vastuullisuuden huomioimisella ravintolan toimintata-
Voissa, on positiivisia vaikutuksia ravintoloiden suorituskykyyn. Suorituskyvyn lisdksi positiivisia vai-
kutuksia on huomattu olevan ravintoloiden taloudelliseen tilanteeseen, resurssitehokkuuteen ja
asiakkaiden houkuttelevuuteen. Lisaksi tutkimukset osoittavat ravintoloitsijoiden uskovan, etta
kestavan kehityksen seka vastuullisuuden toiminnalla on merkittavia positiivisia vaikutuksia talou-
delliseen tilanteeseen, kilpailuetuun ja resurssien tehokkaaseen kayttoon. (Fulton, Schmutz & Teh-

rani 2020.)

Elintarvikejarjestelmallamme on suuret vaikutukset ilmastonmuutokseen, luonnon monimuotoi-
suuteen seka viljelymaiden seka vesistoiden heikentymiseen. Kaikkien ravintola-alalla tyoskentele-
vien tulisikin tyoskennelld yhdessa kestavamman ravintola-alan puolesta. Nykypdivana ravintola-
ala on kehittynyt matkailun myo6ta siihen pisteeseen, ettd useimmat ravintolat ovat alkaneet tar-
joilemaan mita erikoisempia ruokia. Sen myo6ta ravintoloiden toiminta on muuttunut siihen pistee-
seen, ettei kausiluonteisia raaka-aineita kayteta enaa samalla lailla, kuin aikaisemmin. Aikaisem-
min ravintoloilla ei ole ollut muuta vaihtoehto, kuin hyddyntaa kausiluonteisia raaka-aineita ruoan
laitossa. Tallaisella toiminnalla on toinenkin varjopuoli. Erikoisempien raaka-aineiden kayton mah-
dollistamiseksi osa raaka-aineista tulee merien takaa ja ndin ollen ilmastopaastot kasvavat. Ravin-
tola-alalla olisikin hyva palata takaisin perinteisten raaka-aineiden pariin ja hyédyntaa mahdolli-
simman paljon kausiluonteisia raaka-aineita. Korona pandemian jdlkeen tallaiseen toimintaan on
pyrkinyt yha useampi ravintola. Ravintolat ovat alkaneet kasvattamaan esimerkiksi omia yrtteja
seka joistain ravintoloista l0ytyy jopa oma kasvihuone. Korona pandemian myo6ta yha useammat
ravintolat ovat alkaneet hyddyntdmaan myos helposti ja paikallisesti saatavia raaka-aineita ja nain
ollen alkaneet paremmin suunnitella ruokalistojaan kausiluonteisten raaka-aineiden mukaan.

(Fusté-Forné & Wolf 2023.)

Suomen kestavan kehityksen toimikunta on luonut kestavan kehityksen toimikunnan strategian
vuosille 2022—-2030. Strategia kantaa nimea: Luonnon kantokyvyn turvaava, hyvinvoiva ja globaa-
listi vastuullinen Suomi. Strategian avulla haluttaan luoda hyvinvointia edistava ruokajarjestelma.
Hyvinvointia edistavan ruokajarjestelman kipupisteita ovat talla hetkella: havikin syntyminen,
luonnon monimuotoisuuden heikkeneminen, ilmastonmuutos, veden kaytto ja kulutus seka luon-
nonvarojen kulutus. Luonnon kantokyvyn turvaava, hyvinvoiva ja globaalisti vastuullinen Suomi,

strategian tavoitteet ovat seuraavanlaisia, vuoteen 2030 mennessd Suomalainen ruokajarjestelma
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tarjoaa kokonaiskestavasti, kilpailukykyisesti ja eettisesti tuotettua, kuluttajien arvostamaa, ter-
veellista ja turvallista ruokaa. Tavoitteena on my6s havikin syntymisen puolittaminen vuoteen
2030 mennessa ja haitallisten ilmasto- ja ymparistovaikutuksien vdahentdminen vuoteen 2030
mennessa. Suomen kestavan kehityksen toimikunnan mukaan muutos kohti tavoitteita tapahtuu
kasvatuksen, koulutuksen, neuvonnan, digitalisaation, innovoinnin, investoinnin, kehityksen ja tut-
kimusten kautta (Kestdavan kehityksen toimikunnan strategia 2022—2030: Luonnon kantokyvyn tur-

vaava, hyvin-voiva ja globaalisti vastuullinen Suomi 2022, 37-39.)

2.3.1 Ruokahavikki

Maailmanlaajuisesti tarkasteltuna ruokajarjestelmamme kohtaa merkittavia haasteita. Jarjestel-
man tulisi toimia tasapainossa luonnon kanssa, jotta voisimme sailyttda biodiversiteetin ja sen
myo6td myds vakaan ilmaston. Nykyisin ruoan tuotanto, jakelu, valmistus ja elintarvikejatteet muo-
dostavat vakavan uhan planeetallemme seka luonnonvaraisille alueille ja eldinlajeille. Talla het-
kelld 7,3 miljardia ihmista kuluttaa 1,6 kertaa enemman mita maapallon luonnonvarat pystyvat
tuottamaan. Ruokaa heitetdaan roskiin vuosittain 1,3 miljardia tonnia. Tama maara on nelja kertaa
enemman, mita tarvittaisiin 800 miljoonan aliravitun ihmisen ruokkimiseen. Maailman laajuisesti
40 % ruoasta paatyy roskiin. 15 % tasta maarasta ei koskaan padse lahtemaan maatiloilta kulutta-

jille. (Food systems transformation, ensuring regenerative production and consumption 2023.)

Suomessa syntyy vuosittain elintarvikejatetta 643 miljoonaa kiloa, josta ruokahavikin maara on
376 miljoona kiloa. Elintarvikejatteista 46 % syntyy kotitalouksissa, 12 % ruokapalveluissa, 9 % kau-
poissa sekd 8 % alkutuotannossa. Ruokahavikkia kotitalouksissa syntyy 33 %, elintarviketeollisuu-
dessa 23 %, ravitsemuspalveluissa 17 %, kaupoissa 16 % seka alkutuotannossa 11 %. Nama luvut
perustuvat luonnonvarakeskuksen vuonna 2021 julkaisemaan raporttiin nimelta: ” Elintarvikejat-
teen ja ruokahavikin seurantajarjestelman rakentaminen ja ruokahavikkitiekartta”. Raportti perus-
tuu ruokahavikin seurantajarjestelman seka ruokahavikkitiekartan rakentamiseen. (Riipi, Hartikai-

nen, Silvennoinen, Joensuu, Vahvaselka, Kuisma & Katajajuuri 2021.)

Suomen kansallinen ruokahavikkitiekartta ohjaa Suomen ruokahavikin puolittamista vuoteen 2030
mennessa. Tiekartta koostuu viidesta eri vaiheesta, jotka ovat alkutuotanto, teollisuus, kauppa,

ravitsemispalvelut seka kotitaloudet. Talla hetkellad ravintoloista syntyy ruokahavikkia eniten ruoan
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valmistuksesta, linjastoruokailusta seka tarjoilutdhteista. Talla hetkella keinoja ruokahavikin mini-
moimiseen on luotu useita. Tehokkaimpia keinoja ruokahavikin minimoimiseen kuitenkin on, ra-
joittaa tarjoiltavien ruokien maaraa, kayttamalla pienempaa lautaskokoa, viestimalla asiakkaita
seka kouluttamalla henkilékuntaa. Taman lisaksi kdynnissa on useita erilaisia hankkeita ruokahavi-
kin vdahentamiseksi. Tampereen yliopistolla on kaynnissa hanke Lowinfood, jonka tavoitteena on
|6ytaa innovatiivisia ratkaisuja elintarvikejatteen seka ruokahavikin vahentamiseksi. Hankkeen kes-
kiossa on kalojen-, hedelmien-, vihannesten- seka leipomotuotteiden arvoketju. Toinen kaynnissa
oleva hanke on luonnonvarakeskuksen luoma elintarvikejate- ja ruokahavikkiseuranta. Elintarvike-
jate- ja ruokahavikkiseuranta hankkeessa tarkoituksena on rakentaa kansallinen jarjestelma, joka
seuraa elintarvikejatteen ja ruokahavikin maaraa koko elintarvikeketjun kattavasti. (Suomen kan-

sallinen ruokahavikkitiekartta 2019.)

2.3.2 Zero waste

Zero waste tarkoittaa ajattelutapaa, jonka tarkoituksena on vahentaa jatetta ja tavoitella elaman-
tapaa, josta jatetta ei synny. Jatteella tarkoitetaan sekajatettd seka energiajatetta eli kaikkea sel-
laista jatettd, jota ei voida kierrattaa. Zero waste ajattelun tukena kaytetaan viiden K:n saantoa,

kieltdydy, karsi, kdyta uudelleen, kierrata ja kompostoi. (Mita on zero waste? N.d.)

Helsinkiin on perustettu pohjoismaiden ensimmainen zero waste periaatteella toimiva ravintola.
Ravintola kantaa nimead Nolla ja sen ovat perustaneet Carlos Henriques, Luka Balac ja Albert
Franch Sunye. Idea ravintola Nollan perustamiseen ldhti ravintola-alan seka vastuullisuuden yhdis-
tamisesta. Ravintola Nolla toimii zero waste periaatteella. Ravintola Nollan perustajat ajattelevat,
ettd kestavan kehityksen periaatteiden mukaan toimiminen onnistuu ilman, etta tarjotun ruoan
laadusta tai muista ravintolatoiminnan elementeista tarvitsee pihistaa. Ravintola nollan sisustus ja
tarvikkeet, kuten aterimet ovat tehty kierratettyja materiaaleja hyddyntaen tai [6ydetty kdytettyna
esimerkiksi kirpputorilta. Ravintola Nollan kdyttamistd raaka-aineista 90 % on l3hi- tai luomu tuo-
tettuja raaka-aineita. Ravintola Nollan toiminnassa ainoat ulkomailta tulevat tuotteet ovat kahvi,
viinit seka oliivioljy. Ravintola Nolla ei ota vastaan lainkaan raaka-aine lahetyksia, jotka ovat pakat-
tuina kertakayttoisiin pakkausmateriaaleihin. Ravintola Nollan ruokasalin nurkasta I6ytyy heidan
oma kompostorinsa. Kompostoriin voi laittaa ldhes kaiken biomassan mita ravintolan toiminnasta

syntyy. Kompostori tuottaa valmista kompostia 24 tunnin sisalla. Kompostorin hinta on 30 000 eu-
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roa. Ravintolan toiminnassa biojatemaksut ovat noin 1000 euroa kuukaudessa. 30 kuukauden jal-
keen kompostori on siis kdytanndssa maksanut itsensa takaisin. 30 kuukauden kompostorin kay-
ton jalkeen ei siis synny jatemaksuja. Ravintola Nollassa ei ole lainkaan ruokalistaa, vaan annokset

suunnitellaan paivittdin silla hetkelld kaytdssa olevien raaka-aineiden pohjalta. (Kiviluoma 2019.)

Zero waste ravintolat saavat jatkuvasti lisdd huomiota kuluttajilta. Zero waste ravintolat pystyvat
vastaamaan kuluttajien toiveisiin ymparistdystavallisemmasta ravintolatoiminnasta. Zero waste
periaatteella toimiva ravintola on etulyontiasemassa tavallisiin ravintoloihin verrattaessa. Toisin
kuin perinteisesti toimivat ravintolat, zero waste ravintolat saattavat kuitenkin olla hyvadssa ase-
massa pysyakseen elinkelpoisina. Zero waste ravintoloiden pelkka kustannustehokkuus seka huo-
lellisesti hoidetut toimitusketjut ja sitoutunut kulttuuri, jossa ympariston kestdvyys on rakennettu
kannattavaan liiketoimintamalliin, voivat itse asiassa tehda niista vankempia taloudellisen stressin

edessa. (Kaplan 2020.)

2.4 Core hanke

Euroopan unioni on luonut kaksi vuotisen Erasmus + KA3 hankkeen, joka paattyi kevaalla 2021.
Core eli the Cooking for the future- hankkeen tavoitteena oli selvittda, millaisia vaatimuksia Euroo-
pan maiden kokin tutkinnon kehittamiselle ammatillisella tasolla on, seka millaisia tarpeita tulevai-
suuden keittiotyolla tulee olemaan. Hanke pyrki parantamaan kokin patevyytta ja luomaan uuden
kansainvalisen kokkien koulutusmuodon. Hanke pyrki samalla parantamaan ammatillisen koulu-
tuksen kaytantoja tydmarkkinoiden tarpeiden pohjalta. Core hankkeessa mukana olivat Suomi,
Viro, Irlanti seka Espanja. Hanketta kehitettiin kdyttden apuna keittiomestareiden nakemyksia tu-
levaisuuden tyoelamataidoista. Keittiomestareiden nakemyksia kerattiin verkkokyselyiden seka
haastatteluiden muodossa. Haastateltavat olivat ravintolayrittajia, keittiopaallikkoita seka caterin-

galan henkil6ita. (About N.d.)

Core hankkeessa neljan maan keittiomestarit padsivat kertomaan omat visionsa tulevaisuuden ra-
vintola-alasta. Hankkeessa nousi esiin viisi teemaa, jotka olivat: sosiaalinen media, teknologia, tyo-
ura, ympadristoasiat seka ruuanlaittotekniikat. Ymparistdasiat nousivatkin keittiomestareiden kes-
kuudessa isoksi teemaksi. Keittiomestarit painottivat, ettd kokkien tulisi ymmartda oman
toimintansa ymparistovaikutukset. Ymparistoasioiden keskidssa on oivallus siitd, miten ruoka on

prosessoitu, miten hyddynnetdan havikki raaka-aineita ja miten pienennetdan kokonaisvaltaista
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jatemaaraa. Haastatteluun vastanneet keittiomestarit kokivat tarkedksi edistda kestavaa kehitysta
omalla toiminnallaan. Luonnon ja sen kantokyvyn kunnioittaminen koettiin myds erittdin tarke-
aksi. Keittiomestareiden mukaan asiakkaat haluavat yha enemman paikallisista raaka-aineista val-
mistettua ruokaa. Asiakkaat haluavat tietda raaka-aineiden alkuperasta ja laadusta yha enemman.
Keittiomestarit uskoivat myos kemikaalien rajoittamiseen maanviljelyssa seka liika kalastuksen ra-
joittamiseen. Suomalaiset keittiomestarit nakivat tarkeana noudattaa kausimenua ja ndin ollen

ajatella ymparistoystavallisyytta. (Honkakumpu 2020.)

3 Tutkimuksen toteuttaminen

3.1 Opinndytetyon tutkimuksellisen osion tavoitteet ja tehtava

Opinnaytetyon tarkoituksena on selvittda, miten tahan tutkimukseen haastateltaviksi valituissa ra-
vintola-alaa edustavissa yrityksissa ja organisaatiossa toimitaan vastuullisesti kestavan kehityksen
tavoitteiden edistamiseksi. Toisin sanoen miten kestavyys ja vastuullisuus ndakyy heidan toiminnas-
saan. Lisaksi pyrkimyksena on selvittda millaista vastuullisuuden ja kestavan kehityksen osaamista
tyontekijoilta jo l10ytyy ja millaista osaamista tyontekijat kokevat tarvitsevansa lisaa kestavan kehi-
tyksen seka vastuullisuuden osa-alueilta. Tutkimus on tarkeda tehda, koska kestavan kehityksen ja
vastuullisuuden osaaminen on talla hetkella tarkea osa tyoelamaa ja ndiden aiheiden merkitys tyo-
elamassa kasvaa jatkuvasti. On erityisen mielenkiintoista tutkia millaista kestavan kehityksen ja
vastuullisuuden osaamista ravintola-alalla tyoskenteleviltd 6ytyy jo ennestdan ja millaista osaa-
mista kaivattaisiin lisad. Tutkimus voikin heratelld ajattelemaan ravintola-alan kestdvan kehityksen
seka vastuullisuuden tilannetta talla hetkell3 ja sitd, miten pystyttdisiin saavuttamaan YK:n anta-

mat tavoitteet vuoteen 2030 mennessa. Tutkimuksen kannalta tarkeita tutkimuskysymyksia ovat:

Miten tarkedna tyontekijat kokevat kestavan kehityksen sekd vastuullisuuden osaamisen tyoela-

massa?

Miten kestdvan kehityksen tavoitteet toteutuvat paivittdisessa tyoelamadssa tyontekijan nakokul-

masta?

Millaisia vastuullisuustekoja ravintola-alalla tyoskentelevat tekevat, jotta tyontekijat omalta osal-

taan auttaisivat saavuttamaan YK:n kestavan kehityksen tavoitteita?
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Millaista vastuullisuuden ja kestdvan kehityksen osaamista tyontekijoilld on, millaista vastuullisuu-

den ja kestavan kehityksen osaamista tyontekijat kokevat tarvitsevansa nykyista enemman?

Tutkimuksen lopputuloksena syntyy selvitys ravintola-alan kestavan kehityksen seka vastuullisuu-
den tilanteesta talla hetkella. Selvityksessa kday myos ilmi mahdolliset puutokset/korjaustarpeet
kestavan kehityksen seka vastuullisuuden osa-alueilla. Tutkimuksen selvityksen perusteella on py-
ritty myos miettimaan ratkaisuja havaittuihin ongelmiin tai puutoksiin. Taman tutkimuksen kan-
nalta tarkeinta on, ettd taman tutkimuksen avulla lukijat saavat tietoa ravintola-alan tyontekijoi-
den nakokulmasta kestavan kehityksen seka vastuullisuuden nykytilanteesta paivittdisessa

tyoeldmassa.

Tutkimus on laadullista tutkimusta ja hankintamenetelmana toimii teemahaastattelu. Tutkimus-
menetelmadna laadullinen tutkimus on erittdin mielenkiintoinen. Laadullinen tutkimus eli kvalitatii-
vinen tutkimus on tieteellisen tutkimuksen menetelmasuuntaus, jossa pyritdan ymmartamaan
kohteen laatua, ominaisuuksia ja merkityksia kokonaisvaltaisesti. Laadullisessa tutkimuksessa ei
siis pyrita pelkdstadan mittaamaan tai laskemaan numeraalisia arvoja. Laadullisessa tutkimuksessa
pyritddankin ilmidn syvallisempaan ymmartamiseen. Laadullista tutkimusta voidaan toteuttaa erilai-
sin tavoin. Esimerkiksi laadullisessa tutkimuksessa pyritadn ymmartamaan, miksi ilmi6 on tarked ja
mita merkityksia siihen liittyy. Tama voidaan tehda esimerkiksi haastattelujen perusteella siita, mi-
ten haastateltavat kokevat ja ndkevat asioita. Vaikka laadullista ja maarallista tutkimusta pidetaan
usein toistensa vastakohtina, ne voivat myos taydentaa toisiaan. Molemmilla suuntauksilla voi-
daan selittda samoja tutkimuskohteita, mutta eri tavoin. On olemassa tutkijoita, jotka yhdistavat
ndma molemmat menetelmat samassa tutkimuksessa, mutta se riippuu pitkalti tutkijan tieteenfi-

losofisista sitoumuksista. (Sarajarvi & Tuomi 2017.)

3.2 Aineiston hankintamenetelman kuvaaminen

Haastattelu on yksi kdytetyimmista tiedonhankinnan muodoista. Haastattelu on hyva viline, jonka
avulla voi saada syvallista tietoa haastateltavalta. Haastattelu on hyvin joustava menetelmad, jonka
vuoksi sitd voidaankin kayttaa lahes kaikkialla. Haastattelu on metodina my6s miellyttava tutki-
muksen eri osapuolien mielesta. Haastattelu on maanlaheinen tapa ja lahella arkisia kaytanteita.
Useimmiten ihmiset valmiiksi jo tietavat mita on luvassa, kun heita pyydetaan haastateltaviksi.

Haastattelu koetaankin usein luonnolliseksi menetelmaksi. Perustuuhan se pitkalti keskusteluun,
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kysymyksiin sekd mielipiteisiin. Vaikka haastattelu usein rinnastetaankin keskusteluun, niin haas-
tattelun seka keskustelun ero on huomattava. Haastattelu tdhtaa informaation kerddamiseen ja on
siten ennalta suunniteltua toimintaa. Keskustelulla sen sijaan saattaa olla vain yhdessdolon funk-
tio. Haastattelu tiivistettynd on ennalta suunniteltu. Haastattelu on haastateltavan alulle panema
sekd haastattelijan suunnittelema. Haastattelija on tutustunut jo ennalta tutkimuksen kohteeseen
kdytannossa ja teoriassa. Haastattelun tarkoituksena on, ettd haastattelija saa luotettavaa tietoa

tutkimuksen kannalta tarkeiltd aihe alueilta. (Hirsjarvi & Hurme 2022.)

Taman opinndytetydn haastattelumenetelmana toimii teemahaastattelu. Teemahaastattelussa
olennaisinta on, ettd haastattelu etenee keskeisten teemojen varassa yksityiskohtaisten kysymys-
ten sijasta. Teemahaastattelu mahdollistaakin hyvin haastateltavan ddnen kuulumisen ja vapaut-
taa haastattelun tukijan ndakékulmasta. Teemahaastattelu on lahempana strukturoimatonta, kuin
strukturoitua haastattelua. Teemahaastattelu on puolistrukturoitu menetelma. Syita tahan on,
ettd yksi haastattelun aspekti, haastattelun aihepiiri ja teema-alue on kaikille sama. Teemahaastat-
telusta puuttuvat myos strukturoidulle haastattelu tyypillinen kysymysten tarkka muotoilu seka

jarjestys. (Hirsijarvi & Hurme 2022.)

3.3 Aineiston analyysimenetelman ja aineiston kuvaaminen

Teemahaastattelun avulla kerdtty aineisto on yleensa runsasta. Mita syvempi keskustelu haastat-
telijan ja haastateltavan vilille on syntynyt, sita laajempi on keratty aineisto. Kaikkea aineistoa ei
tarvitse analysoida, eika tutkija mydskaan pysty hyddyntamaan tutkimuksessa kaikkea keraa-
maansa aineistoa. Keratyn aineiston analyysitapaa olisi hyva miettia jo aineiston kerdamisen ai-
kana. Ennalta harkittua analyysitapaa voidaan kdyttaa suuntaviivana jo haastattelua suunnitellessa
sekd haastattelua litteroitaessa. Aineistoa olisikin hyva jo aineiston kerdamisvaiheessa samaan ai-
kaa purkaa ja tarkastella. Mikali tama ei ole mahdollista, aineiston analyysiin ja kasittelyyn olisi
hyva alkaa mahdollisimman pian aineiston kerdamisen jalkeen. Téll6in aineisto on vield tuoretta ja
inspiroi tutkijaa. Aineistosta voi myds kayda ilmi, etta jotkin tiedot voivat vaatia tarkennusta tai li-

saselvityksia, jotka on helpointa tehda heti haastatteluiden jalkeen. (Hirsijarvi & Hurme 2022.)

Teemahaastatteluja varten oli suunniteltu haastattelurunko (Liite 1) joka sisélsi yhteensa kolme

erilaista teemaa. Teemoina olivat taustatiedot, kuten haastateltavan organisaatiota ja haastatelta-
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van tyohon ja ammattiin liittyvia kysymyksia, kestavyys ja vastuullisuus toimintaan liittyvia kysy-
myksid, seka kysymyksia paikallisten raaka-aineiden hyddyntamisestd. Teemahaastattelun tarkoi-
tuksena oli saada mahdollisimman kattava nakemys siitd millaisessa tilassa kestavan kehityksen
seka vastuullisuuden osaaminen on talla hetkelld haastateltavissa ravintola-alan organisaatioissa
sekd miten tarkedna tyontekijat kokevat kestavan kehityksen sekd vastuullisuuden organisaation

toiminnassa ja omassa tyodssaan.

Haastateltavia yritettiin alun perin tavoitella useammasta eri organisaatiosta ja tavoitteena oli
suunnata opinnaytetyo yhteen ravintola-alan organisaation. Tdma osoittautui kuitenkin ennakoi-
tua haastavammaksi, sen vuoksi opinndytetyota ei tehty toimeksiantona. Haastateltavia tavoitel-
tiin opinnaytetyontekijan omien kontaktien kautta. Haastatteluun halukkaita henkil6ita loytyi lo-
pulta kolme. Kriteereina haastattelua varten oli I6ytaa haastateltavia, jotka olisivat tyoskennelleet
ravintola-alalla yli viisi vuotta. Ndin ollen heille on kertynyt riittavasti tydkokemusta ja kokemusta
my0s kestdvasta kehityksesta seka vastuullisuudesta ravintola-alan toiminnassa. Haastattelut suo-
ritettiin haastattelijan kotona, haastateltavan kotona seka haastateltavan tyopaikalla. Haastattelut
nauhoitettiin, haastattelijan puhelimessa olevan sanelin- sovelluksen avulla. Ndin pystyttiin var-
mistamaan se, etta aineiston litterointi pysyisi mahdollisimman aitona. Ennen haastatteluita haas-
tateltavat hyvaksyivat tietosuojaselosteen seka haastattelun nauhoittamisen. Haastattelut kestivat
keskimaarin 30-50 minuuttia. Haastateltavat kertoivat innostuneesti pohtien omia nakemyksiaan
haastattelussa esitettyihin kysymyksiin. Haastatteluiden lopputuloksena syntyi yhteensa 14 sivua

litteroitua haastattelu aineistoa.

Aineiston analyysin kuvaaminen

Haastatteluiden jalkeen haastattelut litteroitiin nauhoituksista tekstiksi. Litteroinnissa nauhoitettu
puhe muutettiin tekstimuotoon. Tassa yhteydessa teksti muotoiltiin niin, etta litteraateista pois-
tettiin haastateltaviin viittaavat tunnistetiedot jattamalla esimerkiksi haastateltavien nimet seka

tyopaikkojen nimet pois litteroidusta aineistosta.

Aineiston analyysi toteutettiin Tuomen ja Sarajarven (2018) kirjan laadullisen sisallon analyysin vai-

heiden mukaisesti. Analyysi aloitettiin lukemalla litteroidut haastatteluaineistot moneen kertaan,
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jotta opinnaytetyontekija saisi kattavan yleiskasityksen aineistosta. Seuraavaksi aineistosta varitet-

tiin haastateltavien vastauksista samankaltaisuuksia ja erilaisuuksia helpottamaan kokonaiskuvaa

siitd, millainen aineisto oli saatu kasaan haastatteluista.

Seuraavaksi aineisto jaettiin haastattelurungossa esitettyjen teemojen mukaisesti taulukkoihin,

jotta aineistoa pystyttiin analysoimaan vaiheittain alkaen alkuperaisilmaisuista ja edeten pelkista-

miseen, ryhmittelyyn ja luokitteluun. Taulukossa 1 kuvataan opinndytetydntekijan tydstamaa ai-

neiston analysointia vaiheittain.

Taulukko 1. Esimerkki aineiston analyysista (oma luonnos)

Alkuperaisilmaisu kysy-
myksesta: Kaytatko tyossasi

paikallisia raaka-aineita?

Pelkistdminen

Ryhmittely

Paaluokka

“Ei. Ketju kilpailuttaa raaka-
aineiden toimittajat ja tule-
vat tukun kautta. Yleensd
tuotteet tulevat esimerkiksi
HK:lta ja téllaisilta isom-
milta tuottajilta, koska ket-
jussa on monta paikkaa ja
ympdri Suomea, niin kaik-
kiin ketju ravintoloihin tulee
olla mahdollista hankkia sa-

mat raaka-aineet.” (H1)

Ketjun vuoksi ei
ole mahdollista
kayttaa paikalli-
sia raaka-ai-
neita, raaka-ai-
neet tulevat
isoilta toimi-
joilta, ketjun ra-
vintoiloihin sa-
mat raaka-

aineet.

Ketjun kilpailutus rat-
kaisee. Emme kayta

paikallisia tuotteita.

Raaka-aineiden han-
kinta hankintaproses-
sin mukaisesti. Paikal-
listen tuotteiden
osuus erittdin va-

haista.

“Kyllé jonkin verran kdyte-
tddn paikallisia raaka-ai-
neita. Toki jonkin verran tu-

lee tukusta.” (H2)

Jonkin verran
paikallisia raaka-

aineita.

Tukku ja paikalliset ta-

varantoimittajat.

Raaka-aineiden han-
kinta hankintaproses-
sin mukaisesti. Paikal-

listen tuotteiden
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osuus erittdin va-
haista.
“Ei oikeastaan. Meilld on Ei paikallisia Hankintasopimus Raaka-aineiden han-
sopimukset niin ei saada ot- | raaka-aineita asettaa ehdot. Leivat | kinta hankintaproses-
taa. Leivdt tulevat kuitenkin | muita kuin lei- ja leipomotuotteet sin mukaisesti. Paikal-
léheltd seké leipomotuot- vat ja leipomo- | paikallisilta toimi- listen tuotteiden
teet.” (H3) tuotteet. joilta. osuus erittdin va-
haista.

4 Tutkimustulokset

4.1 Haasteltavien taustatietoja

Haastatteluun osallistuneet henkil6t olivat idltdaan 28-54-vuotiaita. Kaikki olivat olleet alan tdissa
jo vuosia. Tyossaolovuosia ravintola-alalla haastateltaville oli kertynyt jo 10—-36-vuotta. Haastatel-
tavat tyoskentelivat kaikki erilaisissa ravintola-alan organisaatioissa. Ensimmadinen haastateltavista
tyoskenteli buffet ravintolassa keittiopaallikon tyotehtavissa. Toinen haastateltavista tyoskenteli
kahvilassa kahvilatyontekijana ja kolmas haastateltavista tyoskenteli sairaalan keittiossa esihenki-
|6nd. Haastateltavien tydnkuvat olivat toisistaan poikkeavia. Keittiopaallikkona tydskentelevan
haastateltavan tyonkuva piti sisallaan tilausten tekoa, tukku kuormien purkamista seka keittiohen-
kilokunnan tyoskentelysta huolehtimista. Kahvilatyontekijana tyoskentelevan haastateltavan tyoén-
kuva sisélsi kahvilatuotteiden valmistusta, lounaan valmistusta ja asiakaspalvelua. Esihenkilona
tyoskentelevan haastateltavan tydnkuva puolestaan sisalsi tilaustentekoa, ruokajaosta huolehti-
mista seka tiiminvetdjana tyoskentelya. Taulukosta 2 ilmenee yhteenveto haastateltavien tausta-

tiedoista.
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Taulukko 2. Haastateltavien taustatietoja (oma luonnos)

Taustatietoja Haastateltava 1: Haastateltava 2: Haastateltava 3:
Ika 54- vuotta. 28-vuotta. 54-vuotta.
Tydssaolovuodet | 30- vuotta. 10- vuotta. 36-vuotta.
Tyopaikka Buffet ravintola. Kahvila. Sairaalan keittio.
Ammattinimike Keittiopaallikko. Kahvilatyontekija. Esihenkild.
Tehtavankuva Tilausten tekoa, Kahvilatuotteiden Tilausten tekoa,
kuormien purkua, ja | valmistus, lounaan | ruoka jaosta huoleh-
keittiohenkilokunnan | valmistus ja asia- timinen ja tiiminve-
tyoskentelystd huo- | kaspalvelu. taja.
lehtiminen.

4.2 Kestavyys ja vastuullisuus

Haastateltavat kertoivat hyvin monipuolisesti kokemuksistaan siitd, mitd kestdva kehitys ja vas-
tuullisuus heidan tydssdan tarkoitti. Kysyttdessa, mitda mielestdsi kestava kehitys seka vastuullisuus
tarkoittavat, haastateltavat nostivat esille kierratyksen, kierratettdvien tuotteiden jatkokayton

sekd ympadriston huomioimisen kaikessa toiminnassa.

Kestdvd kehitys sekd vastuullisuus ovat minulle térkeitd arvoja. Minulle ne tarkoitta-

vat ympdristén huomioimista omassa eldmdisséni sekd toimissani. (H2)

Kysyttdessa haastateltavilta, miten he toimivat tyopaikoillaan kestavan kehityksen ja vastuullisuu-
den saavuttamiseksi, he mainitsivat mm. ResQ- apin hyédyntamisen, luonnonvaroista huolehtimi-

sen ja lautashavikin seurannan.

Mahdollisimman pienet hévikit pyritéén saavuttamaan. Vdkisinkin buffetista hdvikkic

tulee. Hévikki laitetaan sitten ResQ- appiin myyntiin. (H1)

Haastateltavat kertoivat mutkattomasti siita, miten kestava kehitys seka vastuullisuus nakyivat
heidan paivittdisessa tyoskentelyssaan. Esiin nousi samankaltaisia vastauksia edellisen kysymyksen

kanssa. Haastateltavat painottivat kierratysta, havikin seuraamista sekd annos maarien tarkkailua.
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No kylld tdmd hdvikin seuranta varmaan on pddosassa. Sitd hévikkid seurataan pdii-
vittéin ja reagoidaan siihen. Mietitddn pitdisikd ruoka-ainemddrié pienentdd ja tie-
tenkin pdivdt ovat erilaisia, niin ei voi ikind tietéd kuinka paljon ruokaa menee, mutta

on sitten suurin piirtein pohjaa aina. (H1)

Haastateltavilta kysyttdessa siitd, millaista kestdavan kehityksen seka vastuullisuuden osaamista
heiltd l0ytyy jo ennestdan, kysymys sai haastateltavat miettimaan vastaustaan ja kysymys tuntui
haastateltavista hankalalta. Haastateltavilta |0ytyi osaamista esimerkiksi havikin syntymisen eh-

kaisyyn, kierratykseen seka annoskokojen seurantaan.

Varmasti osaamiseni on aika yleiseld tasolla. Kiinnitén huomiota kierréttdmiseen ja

hdévikin syntymisen véhentimiseen. (H2)

Hmm... Tdmd on ihan mielenkiintoista kyllékin. Kaikki kirjataan tdlld hetkelld ylds ja
néhdddn véhédn, millaisia potilaita meillé on. Sitd voidaan tarkastella, jos meilld on
tdlld hetkelld jokin ruoka mitd aina jad. Ndité pystytéén seuraamaan ja voidaan sit-
ten vaihtaa ruokalistaa, jos on jokin sellainen ruoka-annos mikdé ei oikein maistu. Toki
tdlld hetkelld on paljon asiakkaita, jotka ovat kipeitd ja ei vélttdmdttd maistu ruoka.
Téytyy miettid, jos meilld on sittenkin liian isot annoskoot. Osastojen kanssa pitéié
olla yhteyksissd pienemmdsté annoskoosta. Yleensd meilld on potilailla M- annos-
koko. Meilld on siihen sitten tietty annoskoko siihen annokseen. Se voi olla, ettd S-
koko voisi olla parempi, jos M- annoskoosta jéé paljon ruokaa. Mahdollisuus olisi siis
pienempddn annokseen, jos on tarvetta. Oikeaa annoskokoa haetaan tdllé hetkelld.
Aika hyvin kuitenkin pitdisi olla nyt oikea annoskoko hallinnassa. Vililld péivéykset
ovat liian lyhyité esimerkiksi joissain salaateissa, niin téytyy viililld muuttaa ruokalis-
talla olevaa salaattia. Vililld voi olla, ettd meillé olisi jokin valmis salaatti, mutta pi-
tddkin sitten tehdd tuoresalaatti. Pitkdt pdiviykset ovat onneksi noissa valmissalaa-
teissa. Pitdd miettid sitten, kun niitd tilataan, ettd osaan vdhdn hajauttaa sitd

tilattavaa mddrdd. Ei voi ottaa sitd niin paljoa. (H3)
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Haastateltavilla tuntui olevan hyvin yksimieliset vastaukset kysymykseen siitd, millaista kestavan
kehityksen seka vastuullisuuden osaamista haastateltavat kaipaisivat lisaa. Kaikki haastateltavat

korostivat tiedottamisen tarkeytta. Esiin nousi myos tarve nykyaikaisemmille jarjestelmille.

Mielestdini ndistd olisi hyvé puhua enemmdn tydpaikalla ja liséitd tietoa kestévén ke-
hityksen sekd vastuullisuuden térkeydestd. MyGés olisi tdrkedd kuulla uusista suun-

tauksista. (H2)

Kestavan kehityksen seka vastuullisuuden ndkdkulma koettiin tarkeaksi ravintola-alan tulevaisuu-
den kannalta. Myos ohjeistuksien ja asetuksien noudattaminen koettiin tarkedksi. Samoin ravin-
tola-alan toiminnan vaikutus ymparistoon ja tuotteiden paikallisuus koettiin tarkeiksi tekijoiksi ra-

vintola-alan ymparistévaikutusten kannalta.

Kyllé minéd koen sen hyvin térkednd. Ravintola-alan yrityksillé on iso vaikutus toimin-

nallaan ympdristéén. (H2)

Se on oikein térkedd. Ei nditd kaikkia toiminta ohjeita sekd asetuksia endié kannata
purkaakaan. Tulevaisuudessa on tétd pdivdd ja ei se téstd endd muutu. Tietysti hyvd

niin. (H3)

Haastateltavilla tuntui olevan selvat vastaukset siitd, miten heidan mielestdaan kestavan kehityksen
osaamista ravintola-alalla voitaisiin kehittaa. Esiin nousi selvasti kestavan kehityksen tiedon lisaa-
misen tarkeys koulutuksiin. Taman lisdksi esiin nousi myos se, ettd haastateltavat kokivat erittdin

tarkedksi tydelaman tiedotukset ja koulutukset kestavaa kehitysta koskien.

Noh, kaikilla koulutusmuodoilla ja tuomalla sen myés osaksi ammatillista koulutusta.
Myeés, ettd tulisi kaikenlaisia tiedotuksia mistd kdvisi ilmi, mitd kaikkea voitaisiin

tehdd kestdvdn kehityksen ja vastuullisuuden parantamiseksi. (H1)

Haastateltavat vastasivat hyvin monipuolisesti kysyttdessa heilta siitd, miten heidan tyossaan pyri-
tadan minimoimaan havikkia. Esiin tuli esimerkiksi reseptien seuranta, annoskokojen seuranta,

tuotteiden menekin seuranta ja suhteuttaminen valmistusmaariin.
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Juuri ndmd annoskoot. Uusia ihmisidkin, jos tulee, niin meillé on se annostaulukko sielld sei-
ndlld ja ennen, kun aloitetaan ruuan jako, tehddén koeannos. Punnitaan siihen esimerkiksi
salaattia 45 grammaa. Sitten esimerkiksi perunalla ja muusilla on myés oma annoskoko. Kas-
tikkeella ja kappaletavaralla on myéds oma annoskokonsa. On téirkedd, ettei annos ole liian
suuri. Vanhat ihmiset ovat myés tottuneet syémdién kaiken, niin ei ole hyvdksi, jos annos on

liian suuri. (H3)

4.3 Lahella tuotettujen raaka-aineiden hyédyntaminen

Haastateltavat tuntuivat olevan aavistuksen harmissaan kysyttdessa siita, kayttavatko he tydssaan
paikallisia raaka-aineita. Tama johtui varmasti siitd, ettd haastateltavien tyopaikoilla ei juurikaan
pystytda hyodyntamaan paikallisia raaka-aineita ja se tuntui tuottavan harmitusta haastateltavissa.
Esiin nousi, ettd satunnaiset tuotteet voivat olla peraisin paikallisilta tuottajilta. Useimmiten kui-
tenkin sopimukset oli tehty isompien tuottajien kanssa ja esimerkiksi ketjuravintolaan ei voida ot-
taa pienempien tuottajien raaka-aineita, koska kaikkien ketjuravintoloiden tulisi kdyttaa samoja
raaka-aineita ja pienien tuottajien olisi hankalaa saada toimitettua raaka-aineita jokaiseen ravinto-

laan ympari Suomen.

”Ei. Ketju kilpailuttaa raaka-aineiden toimittajat ja tulevat tukun kautta. Yleensé
tuotteet tulevat esimerkiksi HK:Ita ja tdllaisilta isommilta tuottajilta, koska ketjussa
on monta paikkaa ja ympdri Suomea, niin kaikkiin ketju ravintoloihin tulee olla mah-

dollista hankkia samat raaka-aineet.” (H1)

Haastateltavilta kysyttdessa siitd, Miten uudet ravintosuositukset vaikuttavat tyoskentelyysi esiin
nousi se, ettd uudet ravintolasuositukset eivat ole suoranaisesti vaikuttaneet heidan paivittaiseen

toimintaansa.

”Ej ole suoranaisesti vaikuttanut toimintaamme tai en ole ainakaan huomannut mitéddn muu-

toksia.” (H2)
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5 Pohdinta

Taman opinnaytetyon tarkoituksena oli selvittda, miten haastatteluun osallistuneet ravintola-alan
edustajat toimivat kestavan kehityksen tavoitteiden saavuttamiseksi. Pyrkimyksena oli selvittaa,
millaista osaamista tydntekijoilta |6ytyy jo valmiiksi ja millaista osaamista tydntekijat kokevat tar-
vitsevansa lisda kestavan kehityksen seka vastuullisuuden osa-alueilla. Tutkimus toteutettiin laa-
dullisena tutkimuksena ja teemahaastattelun keinoin. Teemahaastattelussa haastateltavilta kartoi-
tettiin tietoa ravintola-alan kestdvan kehityksen sekd vastuullisuuden nykytilasta. Tutkimuksen
lopputuloksena syntyi selvitys ravintola-alan kestavan kehityksen seka vastuullisuuden tilanteesta
talla hetkellad. Taman tutkimuksen kannalta yksi tarkeimmista paamaarista oli etta, tutkimuksen
avulla lukijat saavat tietoa ravintola-alan tyontekijéiden nakdkulmasta kestavan kehityksen seka

vastuullisuuden nykytilanteesta paivittdisessa tyoelamassa.

5.1 Johtopaatokset

Tutkimuksen tulokset osoittivat, etta talla hetkelld ravintola-alalla paivittainen tyoskentely kesta-
van kehityksen seka vastuullisuuden saavuttamiseksi on osin vield lapsen kengissa. Jokainen haas-
tateltavista kertoi, ettd kestava kehitys seka vastuullisuus ndkyvat heidan paivittdisessa tyoskente-
lyssaan esimerkiksi havikin seurantana. Muita esimerkkeja olivat, kierrdtys seka annosmaarien
seuranta. Yksi haastateltavista kertoi tyoskennelleensé aikaisemmin ravintolassa, jossa kestdva ke-
hitys seka vastuullisuus olivat todella tarkeita arvoja ravintolan toiminnassa. Kyseisessa ravinto-
lassa henkilokunnan tyovaatteet valmistettiin kierrdtysmateriaaleista, ravintolan kalusteet olivat
kierratysmateriaaleista valmistettuja ja annosten hiilijalanjaljet huomioitu. Myos esimerkiksi
raaka-aine kuormien ymparilla olevat muovit ldhetettiin takaisin seuraavan kuorman mukana ja ne
paatyivat jatkokdyttoon. Haastateltavan mielestéa vain todella harva ravintola paasee samalle ta-

solle missa kestava kehitys seka vastuullisuus ovat niin nakyvasti esilla.

Tutkimuksessa havaittiin my0s, ettd kaikki haastateltavista kokivat kestavan kehityksen seka vas-
tuullisuuden erittdin tarkedna ravintola-alan tulevaisuuden kannalta. Haastateltavat kokivat kesta-
van kehityksen seka vastuullisuuden asetukset ja lait erittdin tarkeiksi. Ravintola-alan toiminnalla
koettiin olevan suuret ymparistévaikutukset. Selkedsti haastateltavat tunnistivat vastuullisuuden
tarkeyden, siitd huolimatta taloudelliset paineet ja kilpailu voivat estda tehokkaiden ja kestavam-

pien kdytantdjen toteuttamisen. Kestdva kehitys ja vastuullisuus vaativat syvempaa sitoutumista,
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ja olisikin ollut mielenkiintoista tutkia opinnaytetydssa enemman sitd, mitd konkreettisia toimenpi-

teita ja muutoksia haastateltavat ovat valmiita tekemaan ndiden periaatteiden toteuttamiseksi.

Tutkimuksessa kavi ilmi haastateltavien osaamisen kestavan kehityksen seka vastuullisuuden osa-
alueella olevan perusosaamisen tasolla. Haastateltavat kertoivat omaavansa hyvin perinteisiksikin
miellettdvat ravintola-alan kestadvan kehityksen seka vastuullisuuden perusteet. Esiin nousi esimer-
kiksi osaaminen kierrattamisessa, havikin syntymisen ehkadisemissa, lautashavikin seurannassa
sekd raaka-aineiden paivamaarien huomioinnissa. Kaikki haastateltavista kokivat kaipaavansa lisaa
osaamista kestavan kehityksen seka vastuullisuuden osa-alueella. Haastateltavat nostivat esiin
sen, etta tarvetta olisi lisata tietoisuutta tydpaikoilla kestdavan kehityksen seka vastuullisuuden
suhteen. Esiin nousi myos tarve nykyaikaisemmille jarjestelmille. Nykypaivana on monenlaisia jar-
jestelmia, jotka laskevat esimerkiksi ruokahavikit ja seuraavat varastoarvoja. Tallaisille jarjestel-
mille koettiin olevan tarvetta kestdvyyden sekd vastuullisuuden edistamiseksi. Selkeéasti haastatel-
tavat kokivat, etta erilaiset tiedotukset kestavasta kehityksesta seka vastuullisuudesta eivat olleet
saavuttaneet heita. Haastateltavat toivoivatkin tiedotteiden ja uusien asetuksien olevan helpom-

min saatavilla.

Tutkimuksessa nousi esiin myos se, ettd haastateltavat toivoivat voivansa hyddyntdd enemman
paikallisia raaka-aineita. Talla hetkella paikallisten raaka-aineiden osuus kaikista raaka-aineista oli
minimaalinen. Syita oli monia siihen, miksi paikallisten raaka-aineiden kayttd on vahaista. Esiin
nousi esimerkiksi se, etta paikallisten pienempien tuottajien raaka-aineet ovat usein arvokkaampia
verrattaessa isompien tukku tuottajien hintoihin. Haastateltavat kokivat, etta asiakkaat eivat olisi
valmiita maksamaan ravintolan tuotteista enemman paikallisten raaka-aineiden vuoksi. Tama he-
rattad kysymyksia hinnoittelun ja arvostuksen suhteesta. Miksi kuluttajat eivat ole valmiita maksa-
maan enemman paikallisista tuotteista, vaikka ne voisivat tarjota paremman laadun ja tuen paikal-
liselle yhteisolle? Kallimman hinnan lisdksi esteena oli esimerkiksi se, etta ketjuravintoloissa tulisi
kaikilla olla kdytossdan samat raaka-aineet ja se on useimmiten esteena paikallisten raaka-ainei-
den kaytolle. Yhtena syyna viela siihen miksi paikallisia raaka-aineita ei voida kadyttaa on, etta
useimmiten pienemmat raaka-aineiden tuottajat eivat pysty vastaamaan isompien tuottajien sopi-

muskilpailussa samoilla hinnoilla.
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5.2 Tutkimustulosten peilaaminen aiempaan tutkimukseen

Tutkimuksessa nousi esiin selkedsti kolme kehittamiskohtaa. Haastateltavat toivoivat voivansa pa-
rantaa omaa osaamistaan kestdavan kehityksen seka vastuullisuuden suhteen. Sen lisdksi haastatel-
tavat kokivat, ettei heidan osaamisensa kestavasta kehityksesta seka vastuullisuudesta vastannut
tarpeeksi vaadittuja standardeja. Haastateltavien mielesta olisi my6s hyva lisata kestavan kehityk-
sen seka vastuullisuuden opetusta koulutuksiin seka jarjestaa kursseja asian tiimoilta. Haastatelta-
vien mielesta oli myds harmillista, etteivat he voi kdyttaa tyoskentelyssaan paikallisia raaka-ai-

neita.

Kespro suoritti vuonna 2020 tutkimuksen “Suomalaisten odotukset ravintoloiden vastuullisuu-
delta”. Tutkimus toteutettiin kvantillisena kyselytutkimuksena. Kyselyyn vastasi n. 1085 vastaajaa
ympari Suomea. Vastaajat olivat idltdan 18—70-vuotiaita. Tutkimuksessa selvisi, ettd 69 %:lle vas-
taajista vastuullisuudella on merkitysta ravintolaa valittaessa. 84 % kyselyyn vastanneista piti to-
della tdrkedna, ettd ravintolan kayttamat raaka-aineet ovat kotimaisia. 78 % vastanneista piti tar-
kedna, ettd raaka-aineet ovat tuotettu mahdollisimman ldhella ravintolaa. Tutkimuksesta mukaan
yli puolet vastanneista olisivat valmiita maksamaan enemman ruoasta, joka olisi valmistettu pai-
kallisista raaka-aineista. (Suomalaisten odotukset ravintoloiden vastuullisuudelta 2021.) Kespron
teettamasta tutkimuksesta nakyy selvasti se, ettd yha useammat ravintola-alan asiakkaista suosi-
vat kotimaisia raaka-aineita kayttavia ravintoloita ja monelle myos paikallisten raaka-aineiden
kaytto oli erityisen tarkeaa. Myos yli puolet Kespron suorittamaan kyselyyn vastanneista olivat sita
mielta, ettd he olisivat valmiita maksamaan enemman ruoasta, joka olisi valmistettu paikallisia

raaka-aineita kdyttaen. (Suomalaisten odotukset ravintoloiden vastuullisuudelta 2021.)

Kespron suorittaman tutkimuksen mukaan asiakkaat kiinnittavat myos entistd enemman huomiota
ravintoloiden vastuullisuuteen. Vastaajat pitivat vastuullisuusndakdkulmaa todella tarkedna ravinto-
loiden toiminnan kannalta. Kyselyyn vastanneista 79 % piti tarkedna, etta havikkia syntyisi mahdol-
lisimman vahan. 79 % vastanneista piti myos tarkedna, etta ravintolassa kierratetdaan tehokkaasti
ja 87 % piti tarkeana, etta ravintolan lajittelu ja jatteidenhuolto on suoritettu asianmukaisesti.
(Suomalaisten odotukset ravintoloiden vastuullisuudelta 2021.) N&ita Kespron saamia tutkimustu-
loksia verrattaessa opinndytetyontekijan saamiin tutkimustuloksiin, siitd miten tyontekijat tyos-

kentelevat paivittain kestavan kehityksen seka vastuullisuuden saavuttamiseksi voidaan todeta,
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ettd heidan paivittdinen tyoskentelynsa kohtaa odotukset. Haastateltavien vastauksista paivittai-
seen tyoskentelyyn kestavyyden ja vastuullisuuden saavuttamiseksi, nousi esiin samankaltaisuuk-
sia Kespron saamiin tutkimustuloksiin verrattuna. Haastateltavat pitivat tarkedana osana paivit-
taista tyoskentelydan esimerkiksi juuri havikin minimointia seka kierratysta. Voidaan siis todeta,
ettd talld hetkelld voidaan vastata asiakkaiden odotuksiin vastuullisuuden huomioimisesta paivit-

tdisessa tyoskentelyssa.

Compass Group Suomen toimipiste on toteuttanut ilmastoruokatutkimuksen, jonka avulla kerat-
tiin tietoa kuluttajien mielipiteista koskien ilmastoystavallisesta ruoasta ja suomalaisille tarkeim-
mista ruokaan liittyvista vastuullisuustekijoista. Tutkimus toteutettiin vuonna 2023. Tutkimus to-
teutettiin paneelikyselylld Innolinkin kanssa. Tutkimukseen osallistui 1004 vastaajaa. Tutkimuksen
perusteella tarkeimmaksi vastuullisuustekijaksi nousi henkilékunnan hyvinvointi. Vastaajien vas-
tausten perusteella myos havikin vahentaminen seka paikallisten raaka-aineiden kayttaminen si-
joittuivat tarkeimpien vastuullisuustekijoiden joukkoon. Compass Groupin Suomen toimipisteen
vastuullisuuspaallikkdo Marketta Viljasaaren mukaan tutkimuksessa saatujen vastauksien perus-
teella voidaan paatelld, etta suomalaiset kiinnittdvat huomiota sydmansa ruoan ilmastovaikutuk-
siin. (Tutkimus: suomalaiset haluavat syoda ravintoloissa, joissa henkilokuntaa kohdellaan hyvin

2023.)

Vertaillessa Kespron sekd Compass Group Suomen toimipisteen tutkimustuloksia voidaan todeta,
ettd ne ovat keskendan hyvin samankaltaisia. Molemmissa tutkimuksissa vastaajat ovat painotta-
neet vastuullisen ravintolatoiminnan tarkeytta. Erityisesti havikin vdhentdaminen seka paikallisten
raaka-aineiden kdytto nousi kummassakin tutkimuksessa ndkyvasti tarkeimpien vastuullisuusteki-
joiden joukkoon. Tata opinnaytetyota verratessa Kespron sekd Compass Group Suomen suoritta-
miin tutkimuksiin voidaan todeta, ettd kaikki kolme tutkimusta sisdlsivat samankaltaisia lopputu-
loksia. Jokaisessa kolmessa tutkimuksessa tarkeimmiksi vastuullisuustekijoiksi ovat nousseet
havikin vahentdaminen sekd raaka-aineiden paikallisuus. N&itd kolmea tutkimusta toisiinsa verra-
tessa voidaan huomata, ettd ravintoloiden tyontekijoilla seka asiakkailla on samankaltaiset nake-

mykset ravintolan kestdvasta seka vastuullisesta toiminnasta.
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5.3 Luotettavuuden ja eettisyyden tarkastelu

Laadullisen tutkimuksen luotettavuutta voidaan mitata kolmella kasitteelld. Nama kasitteet ovat
luotettavuus, eettisyys seka uskottavuus. Nama kolme kasitetta kytkeytyvat toisiinsa ja niita ei ole
myoskaan helppo maaritelld. Ensimmaisella kasitteella eli luotettavuudella tarkoitetaan, etta tut-
kija on vakuuttanut lukijan ammattitaidostaan. Tutkimuksen laatua arvioitaessa tutkijan tulisi
kyeta valitsemaan oikeanlaisia sekd perusteltuja ldhestymistapoja toteuttaakseen tutkimuksen
seka loytadkseen ratkaisun tutkimusongelmaan. Eettisyydella tarkoitetaan sitd, etta koko tutki-
muksen ajan tutkija noudattaa eettisia periaatteita. Tutkimuksessa kdytettyjen analyysitapojen
seka kriteereiden tulisikin tayttaa eettiset periaatteet. Eettisesti toteutetusta tutkimuksesta ei pi-
tdisi tulla minkaan laista haittaa tutkimukseen liittyville tahoille tai sen kohteena oleville. Eettisesti
toteutettu tutkimus pyrkiikin tuomaan positiivisia vaikutuksia sen kohteena oleville tai siihen liitty-
ville tahoille. Tutkimuksen uskottavuudella tarkoitetaan sitd, miten tutkimuksen kohteena olevat
henkilot, kollegat seka lukijat ovat hyviaksyneet tutkimuksen tulokset valideiksi sekd tutkimuksen
aineisto on keratty asianmukaisten menetelmien avulla ja analysoitu huolellisesti. (Juuti & Puusa

2020.)

Tutkimuseettinen neuvottelukunta (TENK) on laatinut yhdessa tutkimusyhteisdn kanssa ohjeistuk-
sen, joka on toiminut mallina tutkijoille ja korkeakouluopiskelijoille Suomessa noudatettavasta hy-
vasta tieteellisestd kdaytannosta (HTK) ja sen loukkausepailyjen kasittelysta (HTK-prosessi). Hyvan
tieteellisen kdytannon perusperiaatteita ovat tutkimuksen luotettavuus, rehellisyys, arvostus seka
vastuunkanto. Luotettavuuden avulla varmistetaan tieteellisen toiminnan laatu suunnittelussa,
menetelmissa sekd analyyseissa. Rehellisyydellad tarkoitetaan, etta tutkimus tulee suorittaa alusta
loppuun saakka yksityiskohtia salaamatta oikeudenmukaisesti seka puolueettomasti. Tutkijan tu-
lee tutkimusta tehdessaan arvostaa yhteiskuntaa, ymparistda, kollegoita ja kulttuuriperintéa. Tut-
kijan tulee myos kantaa vastuuta koko tieteellisen tutkimuksen aikana. (Hyva tieteellinen kaytanto

ja sen loukkausepdilyjen kasitteleminen Suomessa 2023.)

Hyvana tieteellisen kdytanndn toimintana voidaan pitda tutkimusta, jossa kdytetddn eettisia seka
lapindkyvia toimintatapoja ja tutkimus dokumentoidaan kattavasti seka tutkimukseen osallistuvia
informoidaan tutkimuksen aikana riittavasti seka heilta tulee etukateen pyytaa tarvittavat suostu-

mukset tutkimukseen. Tutkimukseen osallistumisen tulee myos olla tdysin vapaaehtoista. Tutki-
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musaineiston kdytosta tulee myos tehda aineistonhallintasuunnitelma, jota tulee paivittaa tarvitta-
essa. Hyvana tieteellisen kdytdnnon vastaisena toimintana voidaan pitaa vilpillista toimintaa. Vil-
pillinen toiminta koostuu kolmesta erilaisesta osa-alueesta. Vilpillisena toimintana voidaan pitaa
plagiointia. Plagioinnilla tarkoitetaan toisen tutkimusaineiston tai tekstin kayttamista ilman lupaa
ja tarvittavia viittauksia. Vilpillisend toimintana voidaan pitdd myos sepittamistd seka vaaristelya.
Sepittamisella tarkoitetaan keksittyjen tutkimustulosten, aineistojen seka tulosten esittamista.
Vaaristelylla puolestaan tarkoitetaan toimintaa, jonka tarkoituksena on alkuperdisten havaintojen
tarkoituksellinen muokkaaminen ja esittaminen niin, etta havaintoihin perustuva tulos muuttuu.
(Hautamaki, Hyvatti, Kirjalainen, Kokko, Korhonen, Liimatainen, Laitinen-Vaananen, Norvapalo &

Torn-Laapio 2024.)

Taman tutkimuksen aikana on noudatettu tarkasti Jyvaskylan ammattikorkeakoulun asettamia tut-
kimuksen eettisyyden seka luotettavuuden periaatteita. Vaikka tutkimuksen luotettavuuden peri-
aatteita on noudatettu, voidaan todeta, etta tutkimuksen luotettavuus olisi parantunut, jos mu-
kaan olisi saatu enemman haastateltavia. Tall6in tutkimustuloksia olisi voitu verrata laajempaan
otokseen, mika olisi johtanut luotettavampiin tutkimustuloksiin. Opinndytetydntekija on perehty-
nyt myos tutkimustieteen neuvottelukunnan laatimiin eettisiin kdytantoihin sekd noudattanut tut-
kijoille asetettuja hyvia tieteellisia kaytantoja. Opinndytetyontekijan suorittama tutkimus on doku-
mentoitu lapinakyvasti ja tutkimuksessa on noudatettu eettisid periaatteita. Tutkimusta varten
haastateltaville on kerrottu kattavasti tutkimuksen tarkoituksesta seka aineiston keradamisesta on
laadittu aineistonhallintasuunnitelma. Haastateltavien on myds annettu tutustua opinndytetydnte-

kijan laatimaan tietosuojaselosteeseen ja haastateltavat ovat hyvdksyneet tietosuojaselosteen.

5.4 Kehittamisajatuksia ja jatkotutkimusideoita

Opinnaytetyon tarkoituksena oli kartoittaa sitd, miten ravintola-alalla toimitaan kestavan kehityk-
sen seka vastuullisuuden saavuttamiseksi. Tutkimusta lahdettiin toteuttamaan laadullisen tutki-
muksen keinoin teemahaastattelua apuna kdyttaen. Teemahaastattelulla pyrittiin kartoittamaan
sitd, miten kestava kehitys seka vastuullisuus nakyvat paivittdisessa tyoskentelyssa juuri henkil6-
kunnan silmin. Tutkimuksessa nousi selkeésti esiin se, ettd haastateltavat kokivat tarvetta lisatie-
doille kestavan kehityksen seka vastuullisuuden saavuttamiseksi. Haastateltavat haluaisivat kehit-
t33 omaa osaamistaan seka toivoivat voivansa kdyttaa paikallisia raaka-aineita osana paivittaista

tyoskentelydan nykyista enemman.
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Tutkimuksen myota syntyi erilaisia kehittamisajatuksia. Kehittdmisajatukset ldhtivat liikkeelle siita,
miten voitaisiin parantaa ravintola-alalla kestavan kehityksen seka vastuullisuuden nakékulmaa
pdivittdisessa tyoskentelyssa. Tama myos linkittyy tietylla tavalla kestavan kehityksen seka vastuul-
lisuuden tietoisuuden lisddamiseen ravintola-alalla. Haastateltavat kokivat, ettd he kaipaisivat lisaa
tietoa kestavasta kehityksesta seka vastuullisuudesta. Tietoisuutta olisikin hyva lisata esimerkiksi
ammatillisen koulutuksen yhteyteen vaikkapa yhden kurssin muodossa, jossa kasiteltadisiin kesta-
vaa kehitysta seka vastuullisuutta. N&in voitaisiin lisata tietoa enemman jokaisen ravintola-alalla
tyoskentelevan saataville. Tietenkin myds tydnantajat voisivat kannustaa tyontekijoita suoritta-
maan kursseja itsenaisesti erilaisten koulutuslaitoksien kautta, joiden avulla lisattaisiin tietoa kes-
tavasta kehityksesta seka vastuullisuudesta. Kurssien teemoina voisi olla esimerkiksi, ruokahavikki,

ekologiset raaka-aineet seka ravintoloiden ymparistovaikutukset omalla toiminnallaan.

Tietoisuuden lisddminen auttaisi myos kehittamaan kestavan kehityksen seka vastuullisuuden na-
kdkulmaa paivittaisessa tyoskentelyssa. Tietoisuutta lisdiamalla esimerkiksi havikin seurannan tar-
keys korostuisi. Tutkimusta tehdessa nousi ilmi, ettd havikin kirjaukseen ei ole valttamatta jokai-
sessa ravintola-alan organisaatiossa annettu tarpeeksi painoarvoa. Havikin seurantaan on voitu
luoda vain kyna ja paperi menetelma. Tall6in tuloksia on hankalaa seurata ja kiireessa myos havi-
kin merkitseminen voi helposti unohtua. Tahan voisi olla apuna erilaiset jarjestelmat esimerkiksi
Aromi. Aromi jarjestelmaa apuna kayttden pystyttaisiin havikkia seuraamaan kdatevammin koneen
laskiessa havikki arvoja. Tadllaista jarjestelmda apuna kayttdaen nakisi myds paremmin sen, etta voi-
taisiinko jonkun tuotteen valmistusmaaraa esimerkiksi pienentda. Havikki ruoan biojatteeseen

heittamisen sijaan voitaisiin havikki ruokaa alkaa myymaan esimerkiksi ResQ- apin kautta.

Paikallisten raaka-aineiden kdyttd myds parantaisi ravintolan vastuullisuutta. Paikallisten raaka-
aineiden kaytto tukisi paikallista taloutta ja edistdisi satokauden mukaista raaka-aineiden kayttoa.
My0s paikallisten raaka-aineiden kaytto vahentaisi reilusti raaka-aineiden kuljetuksesta johtuvia
padstoja. Nykypaivana myos asiakkaille kestdva kehitys seka vastuullisuus ovat tarkeita arvoja.
Useimmiten asiakas myds kiinnittda huomiota juuri silhen mista ruokien raaka-aineet ovat perai-
sin. Paikallisia raaka-aineita kdyttamalla organisaatio pystyy luomaan uusia asiakassuhteita seka
luomaan asiakasuskollisuutta. Paikallisten raaka-aineiden kaytossa kuitenkin ongelmana on useim-

miten juuri se, etta niita ei ole esimerkiksi mahdollista saada ketjuravintolan kaikkiin ravintoloihin
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ja vaikka saisikin, niin eihdn raaka-aineet silloin olisi paikallisia. Tassa voisi miettia esimerkiksi oli-
siko mahdollista, etta jokaisessa ketju ravintolassa olisi vaikka yksi paikallinen ruoka-annos, joka
olisi valmistettu paikallisia raaka-aineita hyddyntaen. Ratkaisuksi ongelmaan voisi myos miettia,
voisiko ravintolan tuotteiden hintaa nostaa hieman paikallisten raaka-aineiden kdytté6noton

vuoksi. Esimerkiksi kahvilatuotteissa voisi nakyvasti mainostaa paikallisten raaka-aineiden kayttoa.

Jatkotutkimusideana olisi erittdin mielenkiintoista syventya ravintola-alan palveluita kayttaviin asi-
akkaisiin. Olisi mielenkiintoista tutkia sitd, miten tarkedna asiakkaat pitdvat kestavaa kehitysta ja
vastuullisuutta seka ohjailevatko nama tekijat asiakkaan ostotottumuksia. Jatkotutkimusideana
olisi myos mielenkiintoista syventya yhteen ravintola-alan organisaatioon ja tutkia millaisia ndke-

myseroja tyontekijoiden valilld on vastuullisuudesta seka kestavasta kehityksesta.
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https://www.compass-group.fi/tietoa-meista/uutisarkisto/2023/ilmastoruokatutkimus/
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Liitteet

Liite 1. Haastattelurunko

o |ka

e Tydssaolovuodet ravintola-alalla

o TyoOpaikka (yksikko/tyopiste)

e Ammattinimike

e Tehtdvankuva (Millaisissa tehtdvissa tydskentelet?)

Kestavyys ja vastuullisuus

® Mita mielestasi kestdva kehitys seka vastuullisuus tarkoittavat?

e Miten tyopaikallasi toimitaan kestdvan kehityksen seka vastuullisuuden saavuttamiseksi?

Miten kestava kehitys seka vastuullisuus nakyvat paivittdisessa tyoskentelyssasi?

Millaista kestdvan kehityksen seka vastuullisuuden osaamista sinulta jo l0ytyy?

Millaista kestdvan kehityksen seka vastuullisuuden osaamista kaipaisit lisaa?

Miten tarkedna koet kestavan kehityksen seka vastuullisuuden nakdékulman ravintola-alan tulevai-
suuden kannalta?

e Miten mielestasi kestdavan kehityksen osaamista ravintola-alalla voitaisiin kehittda?

e Miten ty6ssasi pyritddn minimoimaan havikkia?

Lahella tuotettujen raaka-aineiden hyodyntaminen

o  Kaytatko tyossasi paikallisia raaka-aineita?
e Miten uudet ravintosuositukset ovat vaikuttaneet tydskentelyysi?
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