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Tassé artikkelissa kuvataan Eteld-Pohjanmaan ravintola-alan pk-yritysten tuottavuuden ja tyéhyvinvoinnin
nykytilaa, ja siind havaittuja kehittdmishaasteita. Havainnot perustuvat Menestysresepti-hankkeeseen
osallistuvien kuuden pilottiyrityksen edustajien haastatteluihin. Menestysresepti-hankkeen tavoitteena on
vahvistaa yrittdjien, esihenkilbiden ja tyéntekijbéiden osaamista tydn sujuvoittamiseen, tuottavuuteen ja

tybhyvinvointiin liittyen.

Pk-ravintoloiden toiminta Etela-Pohjanmaan alueella kohtaa monia kehityshaasteita, jotka vaativat huomiota
ja ratkaisuja. Naita haasteita ovat muun muassa ravintolatoiminnan kustannustehokkuus, toiminnan jatkuva
kehittdminen, osaavan tydvoiman saatavuus ja henkildston pitovoima seké henkildstdn tyéhyvinvoinnin
vahvistaminen ja lisdédminen. Taman artikkelin haastatteluaineisto on keratty Etela-Pohjanmaan alueen
ravintoloista, ja se tarjoaa arvokasta tietoa naiden haasteiden konkreettisista vaikutuksista ja mahdollisista
ratkaisuista. Haastattelut toivat esiin ravintoloiden omistajien, esihenkildiden ja tyontekijoiden nakemyksia ja
kokemuksia, mikd auttaa ymmartamaan haasteiden moninaisuutta ja loytamaan tehokkaita keinoja niiden

ratkaisemiseksi.

Ravintolaliiketoiminnan suurimpia uhkia ovat myynnin kehitystéa hidastava kustannusten nousu, heikentynyt
ostovoima ja etatyon lisdéantyminen seka niistd aiheutuva heikko kannattavuus (Matkailu- ja Ravintolapalvelut
MaRa ry, 2024a). Kannattavuutta heikentavat myos korkeat verot ja palkkojen sivukulut (MaRa ry, 2024b).
Vuoden 2020 syyskuusta vuoden 2024 syyskuuhun raaka-aineiden tukkuhinnat nousivat noin 30 prosenttia,

ja ravintola- ja kahvilapalveluiden kuluttajahinnat noin 21 prosenttia (MaRa ry, 2024c). Taméa epasuhta tukku-


https://lehti.stage.dev.seamk.fi/verkkolehti/ravintola-alan-pk-yritysten-kehittamishaasteet-ja-mahdollisuudet-etela-pohjanmaalla/
https://lehti.stage.dev.seamk.fi/verkkolehti/ravintola-alan-pk-yritysten-kehittamishaasteet-ja-mahdollisuudet-etela-pohjanmaalla/
https://lehti.stage.dev.seamk.fi/verkkolehti/ravintola-alan-pk-yritysten-kehittamishaasteet-ja-mahdollisuudet-etela-pohjanmaalla/

ja kuluttajahintojen kehityksessa vaikuttaa yritysten kannattavuuteen. Ravintoloiden tuottavuutta ja

kannattavuutta voidaan kehittda ty6ta sujuvoittamalla ja tyontekijoiden tyohyvinvointiin panostamalla.

Vuonna 2024 ravintola-alalla todettiin merkittavia muutoksia, joita ohjaavat kestavéan kehityksen vaatimukset,
teknologian kehitys ja asiakaskokemuksen uudistaminen (Suomenravintolat.fi, 2024). Asiakkaat arvostavat
yha enemman eettisesti tuotettuja raaka-aineita, ruokah&avikin minimointia ja paikallisia tuotteita. Teknologian,
kuten tekoalyn ja digitaalisten palvelujen hyédyntaminen tehostaa toimintaa ja mahdollistaa
asiakaslahtdisemman palvelun. Kilpailussa menestyminen edellyttdd myds ravintoloiden asiakaskokemuksen
kehittamista, kuten yksilollisia ruokailuelamyksia ja interaktiivisia palveluita. Liséksi kansainvalisten makujen
ja ruokakulttuurien suosio kasvaa, ja se tarjoaa ravintoloille mahdollisuuden erikoistua tai yhdistella eri
keittididen vaikutteita. Henkiloston merkitys korostuu, silla osaava ja motivoitunut henkildkunta vaikuttaa

suoraan asiakaspalvelun laatuun.

Ravintoloiden kustannustehokkuuteen
vaikuttavat haasteet

Kustannustehokkuuden parantaminen on yksi ravintola-alan pk-yritysten suurimmista haasteista. Nousevat
kustannukset, tydvoimapula ja asiakasmaarien ennustettavuuden vaikeus vaikuttavat kustannustehokkuuteen
(Koivisto 2025, s. 23). Kustannustehokkuuden parantaminen vaatii systemaattista lahestymistapaa ja
jatkuvaa kehittamista. Etela-Pohjanmaan pk-ravintoloissa tydvoimakustannukset ovat sesonkivaihteluiden
vuoksi haastava kustannusera. Hankkeeseen osallistuville yrityksille tehdyissa haastatteluissa nousi esille,
etta ravintoloiden kiireisimpien aikojen epéatasainen sijoittuminen kalenterivuodelle vaikeuttaa kustannusten
hallintaa ja ennustettavuutta. Ravintoloiden tulisi |10ytda keinoja tasapainottaa toimintaa ja véahentaa
kustannuksia ympari vuoden. Ruoan myyntia ja katetta tulisi parantaa seka palveluiden tunnettavuutta ja
saavutettavuutta kehittdd. Etela-Pohjanmaalla toiminta on kannattavaa suurten tapahtumien aikana, mutta

hiljaisina aikoina kustannustehokkuus laskee.

Monipuolinen koulutus liséisi pk-ravintoloiden tyévoiman joustavuutta ja tehokkuutta seka auttaisi
vahentdmaan kustannuksia. Etela-Pohjanmaalla pk-ravintolat nostivat haastatteluissa esiin erityisesti
ammattitaitoisten kokkien saatavuuden haasteet. Koulutus voi tarjota tahan ratkaisun laajentamalla
henkiloston osaamista ja parantamalla tyontekijéiden valmiuksia monipuolisiin tehtéviin. Henkilostoélle
suunnatuissa koulutuksissa on tarkeaa tarjota tyontekijoille tydkaluja oman hyvinvoinnin ja jaksamisen
tukemiseen, kuten ergonomian ja stressinhallinnan tytkalujen kayttdonottoa. Sesonkiaikojen tyomaara ja -
tahti voivat olla henkilostolle hyvin kuorittavia. Hyva johtaminen, oma ammattitaito ja myénteinen tydilmapiiri
edistavat tydhyvinvointia ja parantavat tydssa jaksamista, tuottavuutta seka tyéhon sitoutumista
(Toimivaravintola.fi, 2022). Tydhyvinvoinnista on vastuussa aina koko tydyhteis6. Tytnantajan tehtavana on
varmistaa turvallinen tydympérist6 ja oikeudenmukainen johtaminen, kun taas tyontekijéiden vastuulla on

yllapitda omaa tyokykyaan ja ilmoittaa epakohdista.

Tyo6voiman tehokas kaytto ja henkildstén koulutus parantavat henkiléston sitoutumista ja jaksamista sekéa
pitovoimaa yrityksessa ja nain olleen vaikuttavat yrityksen kustannustehokkuuteen. Tyévoiman saatavuus ja

pitovoima ovat keskeisia tekijoita ravintoloiden menestyksessa. On tarkedéd houkutella ja pitdéd osaavaa



henkilostod, jotta ravintolat voivat tarjota korkealaatuista palvelua. Menestysresepti-hankkeen tarjoamat
koulutukset ja valmennukset, kuten ergonomian ja stressinhallinnan tyokalut, auttavat tyontekijoita
kohtaamaan tydnsa haasteet paremmin. Myds esihenkilotyd on keskidssa Menestysresepti-hankkeessa, silla

kuunteleva ja tukeva tydn johtaminen luo perustan hyvinvoivalle tydyhteisolle.

Pk-ravintoloiden toiminnan kehittaminen

Pk-ravintoloiden toiminnan kehittdminen on kaiken kaikkiaan monivaiheinen prosessi, joka vaatii jatkuvaa
innovointia ja sopeutumista markkinoiden muutoksiin. Toiminnan jatkuva kehittdminen on valttAmatonta, jotta
pk-ravintolat voivat pysya kilpailukykyisiné ja vastata asiakkaiden muuttuviin tarpeisiin. Digitaalisten ratkaisuja
hyodyntamalla voidaan parantaa asiakaskokemusta ja kustannustehokuuden seurantaa ja hallintaa.
Digitaalisten ratkaisujen kaytto tarjoaa mahdollisuuden palveluiden monipuolistamiseen ja
kustannustehokkuuden reaaliaikaiseen seurantaan seka lisaa yritysten kilpailukykya. Suomessa toimitaan
viela varsin perinteisesti esimerkiksi lounasruokailussa, vaikka asiakkailla on valmiudet lounaiden vertailuun,

tilaamiseen ja maksamiseen digitaalisesti (Koivisto 2025, s. 24).

Pk-ravintolat voivat kehittdd toimintaansa ja varmistaa kilpailukykynsa muuttuvilla markkinoilla hyédyntamalla
asiakaspalautteen kerdamista ja analysointia, joista voi saada arvokasta tietoa palveluiden parantamiseksi.
Henkilstdn koulutus ja motivointi on avainasemassa asiakaskokemuksen parantamisessa. Yritysyhteisty6 voi
tuoda uusia mahdollisuuksia ja lisdarvoa asiakkaille, esimerkiksi paikallisten raaka-aineiden kaytto voi
parantaa ruuan laatua ja tukea paikallista taloutta. Toiminnan kehittdmisessa kestavan kehityksen
huomioiminen voi parantaa yrityksen mainetta ja houkutella ymparistttietoisia asiakkaita. Kestavan
kehityksen toimenpiteet voivat sisaltdd esimerkiksi energiatehokkuuden parantamista, jatteiden vahentamista
ja vastuullisten hankintojen tekemista. Kestavan kehityksen ja lahituotteiden bréandays voivat olla merkittava
tekija milla Etela-Pohjanmaan pk-yritykset voivat erottautua kilpailijoista ja saada houkuttelua uusia

asiakasryhmia.

Menestysresepti — tyon sujuvoittaminen,
tuottavuus ja tyohyvinvointi ravintola-alalla

Seindjoen ammattikorkeakoulu on mukana Menestysresepti-hankkeessa, joka kaynnistyi marraskuussa 2024.
Hankkeen tavoitteena on vahvistaa ravintola-alalla tydskentelevien osaamista, lisata tytn sosiaalista
kestavyytta, parantaa tyéhyvinvointia ja edistaa ravintolaliiketoiminnan tuottavuutta ottaen huomioon alan

erityispiirteet, kuten digitaalisten ratkaisujen hyédyntamisen.

Menestysresepti-hanke on valtakunnallinen viiden ammattikorkeakoulun ryhméhanke, jonka paatoteuttajana
on Tampereen ammattikorkeakoulu ja osatoteuttajina LAB-ammattikorkeakoulu, Haaga-Helia
ammattikorkeakoulu, Satakunnan ammattikorkeakoulu seka Seindjoen ammattikorkeakoulu. Hankkeen

osarahoittajana on Euroopan unioni.

Menestysresepti — tydn sujuvoittaminen, tuottavuus ja tyohyvinvointi -hanke on Euroopan unionin



osarahoittama.
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Kirjoittajat tydskentelevat SeAMK Kestavat ruokaratkaisut -painoalalla ruokahavikin ja vastuullisuuden
parantamiseen liittyvissa hankkeissa ja ovat mukana Menestysresepti — tyon sujuvoittaminen, tuottavuus ja
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