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SISSEJUHATUS

URO Toidu- ja Pdllumajandusorganisatsiooni (FAO, 2021) hinnangul visatakse aastas
dra ligikaudu kolmandik kogu toodetud toidust ehk 1,3 miljardit tonni toitu. Jatkusuutliku
toitlustuse praktikate rakendamine on vajalik nii loodusvarade sddstmiseks, kui ka
toidujulgeoleku tagamiseks ja kliimamuutuste moju leevendamiseks (Thi et al., 2015).
2020-2021.a uuriti Eestis terviklikult kogu toidutarneahela ulatuses toidukao ja -jaatmete
teemat leibkondade, toitlustusasutuste, toidukaupluste ja toiduainetddstuste pdhjal.
Selgus, et Eestis tekib aastas ligikaudu 167 000 tonni toidujddtmeid, neist
toitlustussektoris 6% ehk 10 000 tonni. Toidujadtmed moodustavad aastas kokku 164
miljoni euro vairtuses raisatud toitu, toitlustussektori osakaal sellest on hinnanguliselt 9,8

miljonit eurot. (Piirsalu et al., 2021)

Eeltoodust saab jéireldada, et toitlustusettevotted saavad majanduslikku kasu, kui nad
teadlikult tegelevad toidukao ja -jadtmete vihendamisega ning kestlikule toidutarbimisele
kaasaitamisega. Lisaks saavad toitlustusettevotted seeldbi panustada looduskeskkonna
kestlikku arendamisse, mis Campos-Soria et al., (2021) andmetel on saamas
potentsiaalsetele klientidele oluliseks vaartuseks turismisihtkoha valikul. Kokkuvdtvalt
on turismisektoris toitlustusteenuste arendamine jatkusutlikkuse pdhimotetest 1dhtudes
oluline, kuna aitab vidhendada koormust looduskeskkonnale, parandab ettevotte

majanduslikku toimetulekut ja mainet.

Toitlustusettevottes  jatkusuutlike pohimdtete, sh toiduraiskamise vihendamise
elluviimiseks on vaja mdista nii tootajate kui ka klientide rolli (Seo et al., 2024). Néiteks
ettevotte sotsiaalsel vastutusel on otsene moju toiduraiskamise vdhendamisele, kuid
tohusate tulemuste saavutamiseks on olulised ka tdotajate hoiakud (Ma et al., 2024) .
Sellest 1dhtudes on vaja leida vastus probleemile, kuidas toitlustusettevotted saavad nii

tootajaid kui ka kliente kaasates saavutada jatkusuutlike pShimotete kasutamise.



Loputdds lahendatakse probleemi Polvamaal asuva Hotell Pesa niitel. Ettevote pakub
majutus- ja toitlustusteenust, mis jaguneb einestamiseks hotelli restoranis ja
tellimustoitlustusteenuseks. Ettevottes kasutatakse juba mitmeid jatkusuutliku tegevuse
pOhimotteid majutus- ja restorani toitlustusteenustega seotult, mis toetuvad
rahvusvahelise Green Key keskkonnamargise nduetele. Vajadus on laiendada Green Key

pohimotteid ka tellimustoitlustusteenuse arendamiseks.

Loput6o eesmérk on teooria ja uuringu tulemuste pohjal esitada ettepanekud Hotell Pesa
toitlustusosakonnale tellimustoitlustusteenuse arendamiseks jatkusutlikkuse
pohimotetest 1dhtudes. Eesmirgi saavutamiseks on piistitatud vurimiskiisimus: ,,Millised

on Hotell Pesa voimalused tellimustoitlustusteenuse jatkusuutlikumaks muutmiseks?*

Loputdéd koostamisel on kasutatud OpenAl ChatGPT (2024) tekstiroboti abi t66
struktuuri tdpsustamiseks ja valminud teksti sdnastuse viimistlemiseks. ChatGPT on

tehisintellektil pohinev tekstigeneraator, mida arendab OpenAl (2024).

Loputdd kahest peatiikist esimeses tuginetakse Elkingtoni jitkusutlikkuse teooriale,
seostades seda toitlustusettevottes toiduraiskamise vidhendamise teooriatega. Lisaks
késitletakse teenusedisaini pohimdtete kasutamise olulisust toitlustusteenuse arendamisel

ja jatkusuutlikkuse arendust toitlustuses.

Teine peatiikk annab {iilevaate Hotell Pesa keskkonda viértustavatest pohimotetest,
uuringu metoodikast ja protsessist. Toos kasutatakse kvalitatiivset uurimismeetodit
poolstruktureeritud intervjuudega. Valim koosneb viiest Hotell Pesa toitlustusosakonna
tootajast ja viiest Kliendist, kes on kasutanud tellimustoitlustusteenust. Lisaks antakse
iilevaade uuringu tulemustest ja kolmandas alapeatiikis tehakse jareldused ja ettepanekud
Hotell Pesa juhtkonnale tellimustoitlustuse jatkusuutlikumaks arendamiseks. T66 juurde
kuulub veel sissejuhatus, kokkuvdte, viidatud allikate loetelu, inglise keelne resiimee ja

kaks lisa, mis taiendavad t60 sisu.

T66 on Hotell Pesale kasulik, kuna aitab kaardistada tellimustoitlustuse hetkeolukorda,
tuua esile kitsaskohad ja arenguvdimalused, 1dhtudes klientide ja tootajate kogemustest
ning ootustest. Ettepanekud annavad hotellile praktilise suunise, kuidas arendada

tellimustoitlustust keskkonnasdbralikumaks, aitab tdsta teenuse kvaliteeti ning tugevdada
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oma mainet vastutustundliku ja sdistliku teenusepakkujana. Tulemuste rakendamine

aitab tosta Hotell pesa konkurentsivoimet ja panustada piirkonna kestlikku arengusse.



1. TELLIMUSTOITLUSTUSTEENUSE JATKUSUUTLIK
ARENDAMINE

1.1. Toiduga seotud jaatmetekke sisu ja mojutegurid

Kéesolevas peatiikis kisitletakse toiduraiskamise vdhendamise teooriaid, sotsiaalseid
tegureid ja toidujulgeolekut jatkusuutliku arengu kontekstis. Peatiikis keskendutakse
sellele, kuidas teadlikkuse tdstmine, juhtkonna pithendumus ja tdhusad suhtlusstrateegiad

aitavad vihendada toidujadtmete teket ning edendada jatkusuutlikku tarbimist.

Selleks, et mdista toidujddtmete globaalset probleemi, tuleb analiiiisida tarbimise moju
ning réhutada ringmajanduse tihtsust toiduraiskamise vihendamisel ja jatkusuutlikkuse
edendamisel. Toiduraiskamise vdhendamisel tuleb arvestada nelja teguriga:
kéitumusliku, keskkonnaalase, sotsiaalmajandusliku ja tehnoloogilise teguriga. Tarbijatel
on oluline roll toiduraiskamise védhendamisel, muutes oma tarbimisharjumusi ja
soodustades teadlikumat ja vastutustundlikumat toidu tarbimist. (Agarwal et al., 2024)
Vastutustundlik toidutootmine ja -tarbimine on jitkusuutliku arengu eesmarkide

saavutamise seisukohalt kriitilise tahtsusega(Kaman et al., 2024).

Toiduraiskamise vdhendamine on oluline osa jatkusuutlikust toidusilisteemist ning
tihedalt seotud ringmajanduse pdohimotetega, mis keskenduvad ressursside
maksimaalsele kasutamisele ja jddtmete minimeerimisele. Ringmajanduse toiduained
(Circular Food Products — CFP) pakuvad innovaatilisi lahendusi, mis aitavad vahendada
toiduraiskamist ja edendada jatkusuutlikkust toidutootmise ja -tarbimise tsiiklis. Tarbijate
teadlikkus ja tajud CFP-de suhtes on sageli madalad, kuid positiivne hoiak nende toodete
kvaliteedi, ohutuse ja jatkusuutlikkuse osas suurendab valmisolekut neid osta ja tarbida.
Teadlikkuse  tdstmine, jatkusuutlike  védrtuste tutvustamine ning  sihitud

turunduskampaaniad on olulised vahendid, mis toetavad toiduraiskamise vihendamist ja



aitavad kaasa vastutustundlikumale tarbimiskéitumisele. Sellised 1dhenemised on eriti
olulised, kuna need mitte ainult ei aita kaasa keskkonnahoiule, vaid toetavad ka sotsiaalset
ja majanduslikku jatkusuutlikkust, luues t6okohti ning edendades kohaliku majanduse

arengut. (Batusaru et al., 2024)

Toidujddtmete vihendamiseks on oluline moista, kuidas hotelli kiilalised saavad oma
tarbimisharjumusi muuta ja millised tegurid neid selleks motiveerivad. Kiilalised
suudavad toidujdatmeid vahendada, kui nad on teadlikud oma kditumise mojudest ja neile
pakutakse sobivaid tooriistu, mis suunavad neid vastutustundlikumalt tarbima. Oluline on
paigutada kommunikatsioonivahendid digesse kohta, kus kiilastajad neid kdige rohkem
mirkavad, nditeks kiilaliste laudade juurde. Samuti tuleb keskenduda sellele, et hoiakute
muutmine ei ole alati vajalik, kuna kditumist saab muuta isegi siis, kui hoiakud jddvad
samaks, kuid kommunikatsioon peab olema selge ja kergesti ligipddsetav. Hotellide jaoks
tdhendab see, et nad peaksid strateegiliselt paigutama infokandjad, mis mdjutavad
kiilastaja kditumist toidu raiskamise vdhendamiseks. (Antonschmidt & Lund-Durlacher,
2021) Sotsiaalturundusmeetmed ja teavituskampaaniad, mis rohutavad toidujddtmete
vihendamise olulisust, suunavad tarbijaid valima vidiksemaid portsjone ja

vastutustundlikumaid tarbimisviise (Iriyadi et al., 2023).

Lisaks tarbijate teadlikkuse tostmisele on toidujadtmete vihendamisel oluline restorani
juhtkonna piithendumus, samuti toidu timberjaotamise ja taaskasutamise voOimaluste
pakkumine. Restoranide toidujddtmete vdhendamise programmide edukus soltub
juhtkonnast ning sellest, kas toidujddtmete vdhendamine on seatud ettevotte selgeks
eesmérgiks. Samuti on oluline tdsta teadlikkust toidujddtmete kahjulikkusest, et muuta
tarbijate kditumist. Seetottu peaksid restoranid votma kasutusele teadlikkuse tostmise ja
tarbijate teavitamise meetmed, mis aitavad kaasa toidujadtmete vihenemisele. (Filimonau
et al., 2020)

On oluline mdista, et klientide toiduvaliku motiivid mingivad olulist rolli toidujdédkide
vdhendamises. Toidu raiskamise ennetamise kéitumist mojutavad mitmed tegurid,
sealhulgas sensoorne atraktiivsus, hinnatundlikkus, tervise ja ohutuse kaalutlused ning
eetiline mure. Need motiivid suurendavad klientide soovi viltida toidu raiskamist, mis

omakorda viib toidujddkide vdhenemiseni restoranides. Toidu raiskamise véltimise



kavatsused on tihedalt seotud sotsiaalsete normidega, mis voivad mdjutada klientide
kditumist, eriti nendes kultuurides, kus kollektiivne vastutus méngib suuremat rolli.
Seega, kui restoranid soovivad tohusalt vdhendada toidu raiskamist, on oluline arvestada
mitte ainult juhtkonna piithendumusega, vaid ka klientide viddrtushinnangutega ja
sotsiaalsete normide mojuga, et luua tohusaid toidujddtmete vihendamise strateegiaid.

(Teng et al., 2022)

Toidujadgi vahendamise teadlikkuse suurendamine tarbijate seas on oluline samm, et
lahendada maailma toidujulgeoleku ja keskkonnaprobleeme. Tanulikkus, kui emotsioon
voib mdjutada inimeste kditumist toidujddgi vdhendamise osas. SOnumid, mis
véljendavad tédnulikkust, voivad tdsta inimeste soovi toidujadki vdhendada, eriti kui need
sonumid on seotud keskkonnakahjuga. Toidujadgi vdahendamise kampaaniad voiksid
keskenduda emotsionaalsete sonumite kasutamisele, et rohkem inimesi hakkaks

teadlikumalt toitu sddstma. (Septianto et al., 2020)

Toidujulgeolek on oluline osa jitkusuutlikust arengust, kuna see tagab elanikkonna
varustatuse kvaliteetse ja tervisliku toiduga nii praegu kui ka tulevikus. Toidujulgeolekut
saab analiilisida erinevatel tasanditel — individuaalne, majapidamise, kogukonna, riiklik
ja globaalne — ning igal tasandil m&jutavad seda tegurid, nagu toidu kéttesaadavus,
kvaliteet ja ohutus (Stashkevych, 2024). Piirkondliku toiduga kindlustatuse tagamisel on
pollumajandustootjatel keskne roll, sest just nemad toodavad, tarnivad ja jaotavad
toiduressursse (Musostova et al., 2023). Piisava kvaliteediga ja ohutute toiduainete
tootmine ei ndua markimisvéadrseid lisakulusid, kui rakendada tdhusaid juhtimismeetmeid
(Podsokha,  2022).  Toidujulgeoleku  tagamine on  konkurentsivoimelise
pollumajandussektori oluline iilesanne, mille eesmérk on tagada toidu piisav tootmine
kohaliku tarbimise rahuldamiseks ning voimalus ekspordiks valdkondades, kus riigil on

konkurentsieelis (Poldaru et al., 2018).

Sotsiaalse kditumise olulisus toiduraiskamise vahendamisel kisitleb
keskkonnateadlikkuse ja kditumismuutuse moju tarbijate ja teenindajate toidujddtmete
viahendamisel (Seo et al., 2024). Samuti arvestatakse praktikate teooriat ja harjumuste
kujunemise teooriat, et analiilisida, kuidas on vilja kujunenud kokkade harjumus

toidujadtmete haldamiseks ja kuidas seda saab arendada (Bhaskara et al., 2024). Need



teoreetilised raamistikud voimaldavad madista, kuidas erinevad tegurid, nagu harjumused,
suhtumised ja keskkonnateadlikkus, mdjutavad toitlustusettevotete vdimet vdhendada

toidujddtmeid ja edendada sddstlikke praktikaid.

Peredes, kus on lapsed, médngivad sotsiaalsed ja kditumuslikud tegurid eriti olulist rolli
toiduraiskamise vdhendamisel. Peredes raisatakse kdige rohkem puuvilja-, koogivilja- ja
piimatooted. Toiduraiskamist mdjutavad vanus ja ostuharjumused. Oluline on tdsta laste
teadlikkust toiduraiskamise kohta ning soodustada pereliikmete osalemist toiduplaanide
koostamises ja toidu valmistamisel, et viltida toidu raiskamist. Samuti tuleks vahendada
toodeldud toiduainete reklaami ja soodustada vdhem toodeldud ja pakendatud toidu

miiiiki, et luua ostukeskkond, mis toetab sdéstlikumat toidutarbimist. (Tonini et al., 2023)

Sotsiaalne einestamine, nditeks koos sdpradega tellimine, suurendab toiduraiskamise
riski, kuna iiksi einestades on iiletellimine vdhem levinud. Hiinas ldbiviidud uuring on
ndidanud, et sotsiaalne s6omine koos kaaslastega modjutab inimese tellimiskditumist,
suurendades sageli tiletellimise kalduvust, mis voib pohjustada toidu tilejadaki. Uuringu
kdigus viidi 1dbi kaks laborikatset, kus analiilisiti, kuidas kaaslaste kohalolek
tellimissituatsioonis suurendab vOi parsib lletellimist. Tulemused nditasid, et kui
tellimisega olid kaasatud sdbrad voi tuttavad, siis kalduvus iiletellimiseks suurenes. Selle
taga olevaks mehhanismiks oli soov jétta kaaslastes hea mulje. Uuringu tulemused
viitasid ka sellele, et kelneri sekkumine suudab vdhendada iiletellimisele kalduvust.
Seetdttu annab see uuring véartuslikke praktilisi juhiseid, kuidas tagada toidu siisteemi

jatkusuutlikkuse edendamine 1abi tellimissituatsioonide mojutamise. (Zou et al., 2024)

Uuringud on ndidanud, et ettevotte sotsiaalsel vastutusel on otsene moju toiduraiskamise
vihendamisele. Samas  tO0tajate  moraalsed hoiakud, ettevotte teadlikkus
kliilmamuutustest toimivad vahendajatena, mis tugevdavad selle mdju. Erinevad
sotsiaalsed ja kéaitumuslikud tegurid, nagu eetilised védrtused ja teadlikkus
keskkonnaprobleemidest, aitavad toGtajatel moista oma kditumise mdju ja motiveerivad
neid osalema keskkonnasddstlikes algatustes. Seetdttu on kiilalislahkuse valdkonnas
oluline keskenduda nii ettevotte sotsiaalsele vastutusele, kui ka tootajate teadlikkuse
tostmisele, et muuta nende hoiakuid ja soodustada toidu raiskamise vdhendamist.

Kéitumismuutused  saavutatakse, kui  to0tajad mitte ainult ei  moista
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keskkonnaprobleemide olulisust, vaid tunnevad ka, et nende tegevusel on positiivne mdju

ettevotte kestlikkusele. (Ma et al., 2024)

Praktilise nditena toiduraiskamisest on Indoneesias ldbiviidud uuring, kus osales 18
kogenud kokka, kelle harjumuslik kéditumine toiduraiskamise juhtimisel kujunes
lapsepdlve perekondliku kasvatuse, kutsedppe ja tookogemuse mdjul. Eriline roll oli
emadel, kes Opetasid toiduraiskamise valtimist rahvajuttude ja usuliste vaartuste kaudu.
Vaesemate perede kokad rohutasid, et kodudes ei olnud raiskamine lubatud ja toidujadgid
jagati perelitkmete vahel. Kutsedppe moju oli pigem kaudne, keskendudes kulude
vihendamisele ja varude haldamisele. Vanemkokkade eeskuju ja todandjate surve
vihendada raiskamist aitasid tugevdada toiduraiskamise vdhendamise harjumust.
Psiihholoogiline rahulolu ja positiivne tagasiside soodustasid edasisi samme
toiduraiskamise vahendamisel. Uuring t0i esile, et toiduraiskamise juhtimise harjumused
kujunesid mitme sotsiaalse ja professionaalse mojutaja mdjul, pakkudes vaartuslikku

teavet strateegiate edendamiseks hariduses ja tookeskkonnas. (Bhaskara et al., 2024)

Kéesolevas peatiikis késitleti sotsiaalse kditumise mdju toiduraiskamise vihendamisele
ning rohutati teadlikkuse tdstmise ja motiveerimise tdhtsust nii peredes kui ka ettevotetes.
Toiduplaanide koostamine ja teadlike valikute tegemine on olulised meetmed, mis
aitavad kaasa sdidstlike tarbimisharjumuste kujunemisele. Lisaks analiiiisiti kohalike
tootjate rolli toidujulgeoleku tagamisel, tuues esile nende panuse piirkondliku majanduse
edendamisse ja virske tooraine pakkumisse. Uuringud néitavad, et tShusalt rakendatud
kohalike ressursside kasutamine parandab toidujulgeolekut. Kokkuvdttes on
toiduraiskamise vdhendamine votmetegur jatkusuutliku arengu saavutamisel, ndudes
integreeritud ldhenemist, mis tihendab tarbijate kditumismuutused, teadlikkuse tOstmise

ja strateegilised juhtimismeetmed.
1.2. Teenusedisaini kasutamine arendustegevuses

Kéesolevas alapeatiikis kisitletakse teenusedisaini olulisust toitlustuses ja selle
rakendamise voimalusi.. Teenuste disainil on jatkusuutliku toitlustuse arendamisel

oluline rolli, kuna see integreerib jatkusuutlikkuse pohimotted teenuse osutamise
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protsessi. Selline lahenemine mitte ainult ei paranda kliendikogemusi, vaid edendab ka

keskkonnaalast ja sotsiaalset vastutust.

Jatkusuutliku toitlustuse puhul aitab teenusedisain arendada toidu tarbimise kogemust,
mis oleks {iihtaegu okoloogiliselt jatkusuutlik, majanduslikult tasuv ja sotsiaalselt
vastutustundlik. Teenuse disaini abil saab kaardistada teenuse tarbimise kogu ahela, alates
tooraine valikust, kuni 10pptooteni, kaaskujundades protsesse, mis aitavad vihendada
toidu raiskamist ja parandada teenuse kvaliteeti. Jatkusuutlik innovatsioonidisain
toitlustusteenuses (Chung et al., 2021) uuringu tulemused néditavad, et teenuse disaini
tooriistade kasutamine aitab mitte ainult teenuste kvaliteeti ajas hinnata, vaid ka luua
teenuseid, mis vastavad mitme osapoole huvidele ja muudavad teenused tdhusamaks,
sadstlikumaks ja kogukonnas usaldusvddrsemaks. Seega voib teenusedisain pakkuda
raamistikku, kuidas luua jatkusuutlik toitlustusteenus, mis arvestab kliendi vajaduste ja

keskkonnamdjudega, olles samal ajal paindlik ja kohanemisvoimeline.

Teenusedisain integreerib jatkusuutlikkuse pohimdtted teenuse pakkumise igasse etappi.
Uuringud niitavad, et kokad, olles meniiii ja retseptide planeerimise votmeisikud, saavad
suurendada jatkusuutlikkuse taset, valides kohalikke, hooaegadele vastavaid koostisosade
kombinatsioone. Samuti on oluline, et toidujddtmete vihendamine ei tihendaks vaid
odavate koostisosade valimist, vaid ka toidu kvaliteedi tagamist ja maitseelamuse
sdilitamist. Teenusedisaini kaudu saab arendada silisteeme, mis aitavad kokkadel
kavandada meniiiisid ja retsepte, mis vastavad jatkusuutlikkuse ndudmistele, samal ajal

sdilitades toidu kvaliteedi ja klientide rahulolu. (Coskun et al., 2023)

Toitlustussektori jatkusuutlikkuse tagamiseks on teenusedisaini rakendamine oluline
samm, mis vOimaldab teenuseprotsesside optimeerimist. Selle abil saab mitte ainult tdsta
teenuse kvaliteeti, vaid ka vdhendada toiduraiskamist ja kulusid. Innovatiivsed
lahendused, nagu mobiilirakendused, e-mentiiii ja tidpsed tellimuse prognoosid, aitavad
toitlustusettevotetel paremini kohandada oma teenuseid klientide vajadustega, edendades

sadstlikkuse pdhimatteid. (Chung et al., 2021)

Teenusedisaini rakendamine ei piirdu vaid ettevotete voi restoranidega, vaid seda saab

edukalt kasutada ka akadeemilises keskkonnas, et toetada jatkusuutlikkuse pohimatteid
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ja edendada koostoovorgustikke. Teenusedisaini protsess hdlmab jatkusuutlikkuse
modtmete arvestamist ning kaasdisaini meetodeid, nditeks meeskonnatddd ja todtubasid
ettevotjatega. TOoOriistad, mida protsessis kasutati, aitasid kujundada ja rakendada teenust
iganddalastel {iritustel, kus pakutavad tooted vastasid SOU Ecolabeli sertifikaadi

standarditele, rohutades nende jatkusuutlikkust. (Farias et al., 2023)

Kokkuvottes on teenusedisain votmetihtsusega jatkusuutliku toitlustuse arendamisel,
kuna see aitab integreerida keskkonna- ja sotsiaalset vastutust teenuse pakkumise igasse
etappi. Oige teenusedisaini rakendamine vdimaldab optimeerida protsesse, vihendada
toiduraiskamist ja parandada teenuse kvaliteeti, pakkudes samal ajal klientidele
positiivseid kogemusi. Teenusedisain aitab luua paindlikke ja kohanemisvdimelisi

lahendusi, mis vastavad nii klientide vajadustele kui ka keskkonnamdjudele.

1.3. Tellimustoitlustusteenuse jatkusuutlik arendus

Tellimustoitlustusteenuste jatkusuutlik arendamine hdlmab keskkonnaalaste, sotsiaalsete
ja majanduslike kaalutluste integreerimist toidutoostusesse. Selle eesmérk on
minimeerida keskkonnamdju, edendada sotsiaalset vOrdsust ja tagada majanduslik
elujoulisus. Uleminek sédstvale toitlustusele on vdimalik saavutada erinevate strateegiate
abil, sealhulgas toidujddtmete vdhendamine, kohalike toiduallikate kasutamine ja

teenusemudelite timberkujundamine kogukonna kaasatuse suurendamiseks.

Toitlustusteenus on oluline osa kiilalislahkussektorist, mille areng ja toimimine
mojutavad nii keskkonda, majandust kui ka iihiskonda laiemalt. Jatkusuutlikkuse
pOhimodtete rakendamine toitlustuses aitab vdhendada toidujddtmeid, optimeerida
ressursikasutust ning edendada vastutustundlikku tarbimist. Toitlustusteenuse
moistmiseks on oluline maéiratleda selle olemus ja pdhikomponendid. Silicka ja
Litavniece (2019) defineerivad toitlustusteenust kui siisteemset protsessi, mis holmab
toidu ja jookide valmistamist, serveerimist ning pakkumist kas kohapeal voi tellimuse
alusel véljaspool tavapdrast kodukeskkonda, kasutades selleks vastavat personali ja

varustust.
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Jatkusuutlikkuse moiste on defineeritud Brundtlendi raportis (1987), kus jatkusuutlik
areng on madratletud kui "praeguste vajaduste rahuldamine ilma tulevaste pdlvkondade
voimekust neid vajadusi rahuldada ohustamata" (World Commission on Environment and
Development, 1987). See definitsioon rohutab tasakaalu praeguste tegevuste ja
pikaajalise keskkonna, iihiskonna ning majanduse elujoulisuse vahel. Jatkusuutlikkuse
aruteludes on sageli esitatud kolm peamist mdddet: keskkonnajitkusuutlikkus, sotsiaalne
jatkusuutlikkus ja majanduslik jatkusuutlikkus, mis kodik on omavahel seotud ning

toetuvad uksteisele.

Elkingtoni (1997) kolmikmdju teooria kohaselt peaksid organisatsioonid saavutama
tasakaalu majanduslike, keskkonnaalaste ja sotsiaalsete eesmérkide vahel, et tagada
jatkusuutlik areng. Toitlustusteenuste kontekstis tdhendab see ressursside tohusat

kasutamist, toidujadtmete vahendamist ning sotsiaalse vastutuse votmist kogukonna ees.

Jatkusuutliku arengu pohimotted on laienenud paljudesse majandussektorisse, sealhulgas
toiduainetdostusesse. Toit tdidab inimeste pdhivajadusi, olles seega hidavajalik
tthiskonna ellujddmise ja heaolu seisukohalt. Toiduainetoostusesse kuuluvad kdoik
tegevused, mis on seotud toidu valmistamise, tootlemise, miiligi ja teenindamisega.
Jatkusuutlikkuse pohimdtete rakendamine toitustuses ei ole oluline mitte ainult
toiduainetdostuse tasandil, vaid ka regionaalses kontekstis. Toidutdoostus aitab toetada
kohalikku majandust, edendada turismi ning hoida elus kohalikke toidutavasid ja
identiteeti. Seetdttu voib see valdkond olla oluline osa jatkusuutlike piirkondlike
turismitoodete loomisel. Jatkusuutliku toitlustuse mdisted jagunevad kolme
pohivaldkonda: keskkond, majandus ja sotsiaalne vastutus. Keskkonnamddde keskendub
kohalike toorainete ja sddstlike tootmisvotete kasutamisele, samas kui majanduslik
modde hdlmab kohaliku pdllumajanduse ja kalanduse toetamist, tookohtade loomist ja
kohaliku turismi arendamist. Sotsiaalne mddde aga toob esile tdhtsuse tagada head
tootingimused, Oiglane tasu ja kohalike toidutraditsioonide kaitse. Samuti on oluline
suurendada teadlikkust jatkusuutlikest toitumisharjumustest nii kohaliku kogukonna kui
turistide seas. Kokkuvottes toob jétkusuutlik toitlustus esile voimaluse iihendada
keskkonnasobralikkus, kultuuri vddrtustamine ja majanduslik kasu, pakkudes tarbijatele

mitte ainult maitsvat, vaid ka vastutustundlikku toitu. (Malinowska et al., 2024)
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Kodgipersonali  kditumine méngib olulist rolli toitlustusteenuste jatkusuutlikkuse
edendamisel, eriti toidujddtmete vihendamisel. Vastutustundlik ja teadlik ldhenemine
jatkusuutlikkusele, professionaalne pddevus ja enesekindlus mdjutavad jatkusuutlikku
kditumist koogis. Eetiline jatkusuutlikkus avaldab positiivset moju tdotajate
professionaalsele pddevusele ja enesehinnangule, mis omakorda suurendab nende
valmisolekut jatkusuutliku kéitumise omandamiseks. Uuringu tulemused niitavad, et
ettevotted ja valitsused saavad jatkusuutliku kditumise edendamiseks suurendada
teadlikkust ja pakkuda asjakohaseid koolitusi ja tootubasid. Jatkusuutlikkuse eetika ja
praktilise padevuse arendamine voib oluliselt mojutada koodgipersonali suhtumist ja
oskusi, aidates seeldbi vdhendada toidujddtmeid ja toetades laiemalt jatkusuutlikkuse

pShimotteid toitlustussektoris. (Lu & Ko, 2023)

Jatkusuutlikkuse arendamine toitlustussektoris on itha enam olulise tdhtsusega, kuna
sektoris tekib suures koguses toidujddtmeid, mis mdjutavad nii keskkonda kui ka
ettevotete majandustulemusi. Uuringus, mis keskendus toidujddtmete haldamisele
Araabia Uhendemiraatides, tuvastati mitmed tegurid, mis aitavad kaasa toidujditmete
tekkele toitlustusettevotetes, sealhulgas serveerimisstiil, ajastus, serveeritav toit ja
kiilaliste arvu prognoosimise tdpsus. Eelkdige tdi uuring esile, et todtajate ja kiilaliste
koostdd vOib oluliselt vihendada toidujddtmete koguseid. Uuringu tulemuste pdhjal
tootatt vdlja "FRESH number" hindamismudel, mis aitab modta toitlustusasutuste
jatkusuutlikkuse taset. Jitkusuutlikkuse edendamine toitlustussektoris holmab seega
mitte ainult teadlikkuse tdstmist, vaid ka praktiliste meetmete rakendamist, mis aitavad
vihendada toidujddtmete tekkimist ning samal ajal parandada toitlustusettevotete

majanduslikku ja keskkonnamdju. (Pirani & Arafat, 2016)

Toitlustusteenuste jatkusuutlikkus holmab kogu tootmisprotsessi, alates meniiil
planeerimisest ja tooraine valikust kuni jadtmekditluseni. Jatkusuutliku toiduteenuse
juhtimine tdhendab hoolimist tootmisest, tootajatest ja klientidest, néidates f{iles
sotsiaalset vastutust. Muutes toidupakkumist tervislikumaks ja jatkusuutlikumaks,
mojutatakse ka toidutarneahelat. Koosto jétkusuutlikke tooteid pakkuvate tarnijatega

aitab vihendada keskkonnamoju. (Rocha et al., 2023)
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Tellimustoitlustuse jitkusuutlik arendamine on oluline samm toiduteenuste sektori
keskkonna-, sotsiaal- ja majandusmdju vdhendamiseks. Selle saavutamine nduab
tasakaalu jatkusuutlikkuse eri mdotmete vahel, holmates nii kohalike toiduallikate
kasutamist, toidujddtmete vidhendamist kui ka kogukonna kaasamist. Jatkusuutlik
gastronoomia  pakub ~ vdimalusi  ithendada  kultuuripédrandi sdilitamine,
keskkonnasobralikkus ja majanduslik kasu, pakkudes tarbijatele teadlikult valminud
toitu. Samuti rohutab kdogipersonali teadlikkus ja koolitamine jatkusuutlike pohimotete
jargimise olulisust toidujddtmete vdhendamisel ning sektori lildise vastutustundlikkuse
suurendamisel. Eduka jatkusuutlikkuse strateegia elluviimiseks on vajalik integreeritud
lahenemine, mis ithendab teadlikkuse tostmise, praktilised lahendused ja pideva koost6o

tootajate, kiilaliste ning kogukonna vahel.
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2. TELLIMUSTOITLUSTUSE UURING JA ARENDUS
HOTELL PESAS

2.1. Tellimustoitlustuse hetkeolukord ja uuringu lilesehitus

Tellimustoitlustuse jitkusuutlikkuse edendamine on muutunud oluliseks nii
tilemaailmses kui ka Eesti kontekstis, kuna toidujddtmete suur hulk mdjutab nii
keskkonda kui ka majandust. Kéesolevas peatiikis kisitletakse toitlustusteenuse

hetkeolukorda ja lébi viidavat uuringut.

Hotell Pesa on Pdlvamaal asuv majutus- ja toitlustusteenuseid pakkuv ettevote, mille

tegevus holmab ka restorani ja tellimustoitlustusteenust, mille alla kuulub toidu

valmistamine ja kohaletoimetamine eriiiritustele, nagu seminarid, siinnipdevad, pulmad

ja muud {ritused. Tellimustoitlustusteenus tdhendab, et hotell pakub toitlustusteenust

vastavalt kliendi soovidele ja iirituse vajadustele, sealhulgas kohandatud meniitide

koostamist ja toidu tarnimist ettendhtud asukohtadesse. Ettevottes on kasutusel mitmed

jatkusuutlikkuse pohimotted, eriti seoses majutuse ja restoraniteenustega, mis toetuvad

rahvusvahelise Green Key keskkonnamaérgise nduetele. Kéesoleva peatiiki koostamisel

on tuginetud ettevotte kodulehel(www.kagureis.ee) avaldatud teabele ning sisekasutuseks

moeldud dokumentidele. Oma tegevustes juhindub Hotell Pesa jargmistest keskkonda

vadrtustavatest pohimotetest:

e Propageerime loodussdbralikke puhke ja vabaaja teenuseid ning kasutame oma
koogis kohalikku péritolu toorainet.

e Uhitame majutusettvdtte miiiigitoodetes looduse- ja Kultuurireisipaketid.

e Umbritseva looduse reostamise viltimiseks vihendame ja sorteerime jidtmeid,
kasutame keskkonnale ohutumaid puhastusvahendeid.

e Koolitame tootajaid ja oma kiilalisi keskkonnateadlikumalt kdituma.

e Edendame tootajate ja kiilaliste keskkonnateadlikkust.
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e Edendame Eesti toidukultuuri 1dbi kohalike, hooajaliste ja kvaliteetsete toiduainete
pakkumise, laiendame vegan toitude valikut.

o FEttevdtte arengutegevustes ja investeeringutes ldhtume keskkonnasdbralikest
toodetest ja teenustest, hindame taaskasutust.

e Ettevotte turundustegevustes kasutame Green Key mérgist kui oma tegevuse olemuse

iseloomustajat.

Pesa Hotell piihendub jérjepidevalt juba 2008 aastast saati keskkonna jétkusuutlikkusele

ning koik Green Key kohustuslikud kriteeriumid on tdidetud ja samuti ndutav 50%

soovituslikest kriteeriumitest. Uued eesmérgid 2025 aastal tditmiseks on:

1. Anname kiilastajatele voimaluse anda tagasisidet lisaks tavapirasele tegevusele ka
nende kestlikele tegevustele. Tagasiside voldikud tubades.

2. Seame sisse tagasiside andmise vOimaluse tOotajatele ettevotte keskkondliku ja

sotsiaalse tulemuslikkuse hindamiseks. Registreerimiskaustik hotelli vastuvotus ja e-

kirjad.

Kuigi Hotell Pesa jargib Green Key pohimdtteid nii majutuses, hommikusdokides kui
restoranis, ei ole tellimustoitlustuse valdkonnas jatkusuutlikkuse eesmargid veel tdielikult
rakendunud. See viitab arenguvdimalusele, kus olemasolev keskkonnajuhtimissiisteem
voiks laieneda ka tellimusteenusele. Just selle kitsaskoha analiitisimiseks on kdesolevas
16put6os valitud Elkingtoni (1997) Triple Bottom Line (TBL) mudel, mille kohaselt
hinnatakse ettevotte jitkusuutlikkust majanduslikust, keskkonnaalasest ja sotsiaalsest

vaatenurgast.

Majanduslik mddde kisitleb ressursikasutust, toorainevalikut ja kuluefektiivsust — nditeks
kasumlikkust 14bi toidukao védhendamise. Keskkonnaalases vaates on oluline
toidujddtmete minimeerimine, energiatdhusus ja keskkonnasdbralike praktikate
rakendamine kogu tellimustoitlustuse protsessis. Sotsiaalne mdodde hdlmab tdotajate

teadlikkust, haridust, koost6dd kogukonnaga ning klientide ootusi kestlikkusele.

Uuringu eesmérk on mdista, milliseid jatkusuutlikkuse pdhimotteid rakendatakse Hotell
Pesa tellimustoitlustusteenuses, millised on hetkeprobleemid, ja milliseid vdimalusi

ndhakse edasiseks arenguks. Uuringu kiigus kogutakse kvalitatiivseid andmeid, et
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paremini moista todtajate ja klientide hoiakuid, teadlikkust ning kogemusi

toiduraiskamise ja kestlike lahenduste osas(Rahman 2019).

Uuringu kéigus viidi 1dbi poolstruktureeritud intervjuud Hotell Pesa todtajatega ning
tellimustoitlustuse klientidega, kes on kokku puutunud sarnase teenusega, kuid ei pruugi
olla otseselt Hotell Pesa kliendid. Poolstruktureeritud intervjuu meetod voimaldas kiill
kiisimused ette valmistada, kuid andis intervjueerijale paindlikkuse otsustada, mida,
millal ja kuidas kiisida (Robson, 2002, 1k. 270).

Tootajatele  suunatud  intervjuukiisimuste  koostamisel  ldhtuti  varasemast
teaduskirjandusest, mis késitleb toitlustuse jatkusuutlikkust, ringmajanduse pdhimotete
rakendamist, toiduraiskamise vihendamist ning vastutustundlikku tootmist ja tarbimist

(nt Batusaru et al., 2024; Filimonau et al., 2020; Pirani & Arafat, 2016; Chung et al.,

2021). Tootajatele koostatud kiisimused jaotati kolme pdhikategooriasse, mis

vOimaldasid siivitsi uurida erinevaid valdkondi:

1. Organisatsioonilised strateegiad ja jitkusuutlikkuse juhtimine — hdlmab kiisimusi
ettevotte iildistest eesmairkidest, ringmajanduse rakendamisest, jdtkusuutlikkuse
hindamise meetoditest ning kolmikmodtme (keskkond, majandus, {ihiskond)
tasakaalustamisest toitlustusteenuses (kiisimused 1-6).

2. Tootajate roll ja sisemised protsessid toiduraiskamise vahendamisel — uurib tootajate
teadlikkust, sisekommunikatsiooni, planeerimisprotsesse ja toidukadude véltimise
meetmeid (kiisimused 7-10).

3. Kliendisuhtlus, kohalik koostdd ja teadlikkuse tdostmine — keskendub kohaliku
majanduse toetamisele, hooajaliste toorainete kasutamisele, klienditeadlikkuse

tostmisele ning turundustegevustele (kiisimused 11-15).

Tellimustoitlustusteenuse klientidele koostatud intervjuukiisimused jagunevad kolme

pohikategooriasse, mis voimaldavad analiiiisida nii tarbimisharjumusi kui ka teadlikkuse

ja hoiakute kujunemist jatkusuutliku tarbimise kontekstis:

1. Teenuse kasutamise kontekst ja valikukriteeriumid — sisaldab kiisimusi, mis
selgitavad teenuse kasutamise sagedust, olukordi ja valiku aluseid. See voimaldab

mdista, millised tegurid mdjutavad klientide otsuseid (nt hind, mugavus, soovitused).
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2. Kliendi teadlikkus, hoiakud ja valmisolek jitkusuutlikuks tarbimiseks — kisitleb
klientide isiklikke kogemusi ja hoiakuid seoses vastutustundliku tarbimisega,
sealhulgas valmisolekut tellida vdiksemaid portsjoneid, eelistada kohalikku toorainet
vOi kasutada korduvkasutatavaid lahendusi (kiisimused 1-5, 10).

3. Kommunikatsiooni moju ja sotsiaalsete tegurite roll — uurib, kuidas toitlustusteenuse
pakkujate kommunikatsioon, kampaaniad ja sotsiaalne keskkond mojutavad klientide
toidutarbimise valikuid ja teadlikkust (kiisimused 6-11).

Intervjuude kiisimused on esitatud tervikuna lisas 1 tootajatele koostatud kiisimused ja

lisas 2 klientidele koostatud kiisimused.

Kavandatud valim hdlmas viis Hotell Pesa to6tajat ja viis klienti, kes on kasutanud
vastavat teenust, kuid ei pruugi olla Hotell Pesa kliendid. Intervjuud viidi 14bi
ajavahemikus 09.03.2025-07.04.2025, salvestati mobiiltelefoni helisalvesti rakendusega
ning transkribeeriti. Intervjuude transkribeerimine viidi 1dbi manuaalselt, kuulates
salvestusi ja kandes sisu Kirjalikku vormi autori poolt. To6tajate intervjuude keskmine
kestus oli 21 minutit, klientide intervjuude kestus 19 minutit ja kahe intervjuu vastused
on saadud Kirjalikult. Intervjuude toimumisajad, kestused ja intervjueeritavate tdhised on
vilja toodud tabelis 1.

Tabel 1. Intervjuude toimumise ajad ja kestus

Intervjueeritavad | Intervjuu kuupéev | Intervjuu kestus
Tl 10.03.2025 28 min
T2 18.03.2025 14 min
T3 25.03.2025 22 min
T4 25.03.2025 24 min
T5 30.03.2025 19 min
K1 18.03.2025 18 min
K2 07.04.2025 24 min
K3 07.04.2025 16 min
K4 06.04.2025 Kirjalikult
K5 06.04.2025 Kirjalikult

Tulemuste analiitisimisel kasutati kvalitatiivset sisuanaliilisi, mille kdigus kodeeriti
korduvad teemad, mustrid ja tdhenduslikud elemendid (Hirsijérvi ja Huttunen, 2005, lk.
202). Tootajad on tekstis tdhistatud koodidega T1-T5 ning kliendid tdhistega K1-KS5.

Analiiiisi tulemused ja jéreldused on esitatud jargmises alapeatiikis 2.2.
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Hotell Pesa toitlustusteenuse jétkusuutlikkuse analiilisimiseks tugineb kéesolev uuring
Elkingtoni (1997) Triple Bottom Line mudelile,

keskkonnaalaseid ja sotsiaalseid tegureid. Uurimismudelis on vilja toodud peamised

mis hdlmab majanduslikke,

mojutegurid, mis kujundavad toiduraiskamise taset ja ettevotte jatkusuutlikkust.

Jérgnevas tabelis 2 esitatakse uurimismudeli pdhikomponendid, seosed ja nende voimalik

moju toitlustusteenuse jatkusuutlikkusele Hotell Pesas.

Tabel 2. Uurimismudel (koostatud autori poolt,tuginedes Elkingtoni 1997.a. mudelile)

toitlustuse osas

Kuluefektiivsus ja

Maodde Séltumatud muutujad Vahendavad Séltuvad muutujad
(mdjutavad tegurid) muutujad (uuritav néhtus)

Majanduslik Juhtkonna Jatkusuutlikud Hotell Pesa
strateegilised otsused arimudelid ja toitlustusteenuse
jatkusuutliku tooteinnovatsioon majanduslik

jatkusuutlikkus sh.

Jadtmete sorteerimine
ja taaskasutus.

Energia ja veekasutuse
optimeerimine

Keskkonnamoju
viahendamise
strateegiad

Ressuriskasutus ja kasumlikkus kasumlikkus ja
kulude optimeerimine kulude
Tooraine valik ja viahendamine
hanked (kohalik, mahe)

Keskkonnaalane | Toiduraiskamise tase ja | Tootajate ja Hotell Pesa
selle vihendamise klientide teadlikkus | toitlustusteenuse
meetmed. ja kditumismustrid | keskkonnamdju

vidhenemine (sh.
toiduraiskamise ja
ressursikulu
vahenemine

Sotsiaalne Tootajate teadlikkus ja | Kommunikatsioon | Uldine teadlikkuse
hoiakud ja teavitustegevus. | vastutustundliku
toiduraiskamise ja Motivatsioon ja kéitumise kasv (nii
jatkusuutlikkuse osalus tootajate kui ka
suhtes. jatkusuutlikes klientide seas).
Kliendi teadlikkus ja tegevustes.
hoiakud jatkusuutliku
toitlustuse osas.

Tootajate ja klientide
kaasamine
Kokkuvottes  loob  esitatud  uurimisraamistik  tervikliku —aluse  Hotell

tellimustoitlustusteenuse jatkusuutlikkuse hindamiseks, sidudes teoreetilised kéasitlused
praktiliste kogemustega. Elkingtoni kolmikmodtmelise mudeli (TBL) kasutamine
voimaldab madista, kuidas majanduslikud, keskkonnaalased ja sotsiaalsed tegurid iiksteist

mdjutavad ning milliseid muutusi on vaja kestliku arengu suunas litkumiseks.
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2.2. Uuringu andmete analuus

Kvalitatiivne analiilis Hotell Pesa tootajatega tehtud intervjuudest toiduraiskamise ja
jatkusuutliku toitlustuse arendamise teemal annab iilevaate ettevotte tegevustest ning

toidujadtmete vihendamise praktikatest.

Hotell Pesas on rakendatud mitmeid strateegiaid, mis toetavad toitlustusteenuse
jatkusuutlikkust kolmest vaatenurgast: majanduslikust, keskkonnaalasest ja sotsiaalsest.
Majanduslikus mdotmes peetakse oluliseks ressursside tohusat kasutamist ja teenuse
kvaliteedi hoidmist, et viltida raiskamist ning suurendada kogu teenuseprotsessi
efektiivsust. Teenuse kvaliteedi hindamiseks kasutatakse erinevaid kontrollimeetodeid,
sealhulgas kauba vastuvotu, ladustamise ja kditlemise jdlgimist ning varasemate
tellimuste analiiiisi, mis aitab kohandada toidukoguseid vastavalt konkreetse siindmuse
iseloomule. Samuti hinnatakse tooraine kvaliteeti ja jélgitakse selle vastavust
standarditele. Kuigi eelistatakse kohalikke tarnijaid ja mahetoorainet, tuleb hinna tottu
vahel teha kompromisse, mis toob esile vajaduse tasakaalu leidmise jérele

jatkusuutlikkuse ja majanduslike voimaluste vahel.

Hotell Pesas piiiitakse toidujddtmete vihendamise kaudu hoida majanduslikke kulusid
kontrolli all ning keskkonnaalased meetmed on suunatud eeskétt raiskamise véltimisele
ja ressursside tohusale kasutamisele. Selleks on vilja kujunenud mitmeid praktilisi
votteid, nagu  toidukoguste  tdpne  planeerimine  vastavalt  tellimustele,
serveerimiskvaliteedi tagamine ning vajadusel jddkide taaskasutamine. Toidu iilejadkide
jagamine klientidele voi tootajatele aitab samuti vihendada raiskamist ning samal ajal
suurendada teadlikkust keskkonnasdbralikust tegutsemisest. Samas on teadvustatud, et
tootajate teadlikkuse ja hoiakute roll on keskkonnamojude vidhendamisel miédrava
tahtsusega — just igapdevased valikud koogis ja teeninduses mojutavad, kuivord

jarjepidevalt suudetakse kestlikke pdhimdtteid jargida.

Keskkonnaalase modtme osas on keskmes toidujddtmete vdhendamine. Selleks
kasutatakse prognoosimist ja varasematele kogemustele tuginevat planeerimist, mille
alusel mairatakse sobiv toidukogus konkreetse siindmuse jaoks. Kiilaliste arvu

ennustamine ning toidutellimuste koostamine toimub meeskonnakoosolekutel, kus
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arutatakse iirituse iseloomu, kestust ja meniiiid. Vajadusel antakse klientidele soovitusi
koguste kohta, et véltida tletellimist. Samas ilmnes, et prognoosimise praktikad pole
kogu meeskonnas iihtlaselt teadvustatud, mis viitab vajadusele parema

sisekommunikatsiooni ja koolituste jarele.

Intervjuudest Hotell Pesa toGtajatega ilmneb, et ettevottes peetakse toidujddtmete
viltimist oluliseks ning piilitakse vdimalikult palju jiike #ra kasutada. Uhelt poolt
suunatakse toidujddtmed loomadele sdddaks ja biojddtmed komposteeritakse, teisalt
piititakse jadkidest valmistada uusi roogi. Samuti eelistatakse toidu pakendamisel
korduvkasutatavaid ndusid, mis aitab viihendada iihekordsete pakendite hulka. Uks
vastajatest toi vélja: ,,Meie ettevottes kasutatakse ringkarpe toidu, toidu kaasa ostmisel-
miiiimisel. Sorteeritakse jadtmed, toidujddtmed ldhevad taaskasutusse ehk loomadele
toiduks. Biojddtmed komposteeritakse, nditeks kohvipaks. Sibulakoored, porgandikoored

lahevad kanadele toiduks” (T1).

Toidujddtmete vdhendamiseks kasutatakse erinevaid strateegiaid, mis on kooskdlas
juhtkonna suunistega. Tooraine tellitakse tipselt vastavalt meniilide koostamisele ja
vajadusel sagedamini, et véltida iiletootmist. Toidu valmistamine toimub konkreetse
tellimuse alusel, mis aitab jadkide teket juba varakult ennetada. Ressursside kasutust

tohustatakse ka kulu tipsuse jdlgimisega.

Hotell Pesa on liitunud Green Key siisteemiga, mis toetab jadtmete vihendamist ja aitab
hinnata teenuse jatkusuutlikkust. Jatkusuutlikkuse pdhimdtteid rakendatakse ka tooraine
planeerimisel ja valikul. Naiteks koostatakse meniilid nddalapohiselt ja tellitakse
toorained vastavalt reaalsetele vajadustele. Eelistatakse virsket toorainet ning koost6od
kohalike tarnijatega kuni 50 km raadiuses, mis toetab nii piirkondlikku majandust kui ka
mahetoodangu kasutust. Tootajad peavad oluliseks kvaliteetset toiduvalmistamist ja

teadlikku tegevust, et jadkide tekkimist ennetada.

Sotsiaalsest vaatenurgast ilmneb selge pithendumus vastutustundlikule toitlustusele.
Hoolikalt planeeritakse toidu valmistamine vastavalt tellimustele, viltides iiletootmist ja
liigseid jddke. Samuti piilitakse rakendada ringmajanduse pohimotteid, nditeks toidu

iilemédrase koguse jagamine klientidele ja jddkide vdimalusel taaskasutamine
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hommikusookideks voi uute roogade loomiseks. Sellised praktikad aitavad tugevdada
ettevotte vastutustundlikku kuvandit ja suurendada klientide teadlikkust jatkusuutlikkuse
vadrtustamisest teenuses. Intervjueeritav  toob  vélja: ,Ettevottes piiiitakse
vastutustundliku toidutootmise ja tarbimise pohimdtteid rakendada maksimaalselt.
Tootajad panustavad sellesse, et toit oleks kvaliteetne ning jéékide tekkimist voimalikult

vihe*“(T5)

Kuigi tootajad on iildiselt motiveeritud jitkusuutlikult kéituma, on mdirgatud, et
iiksikjuhtudel voib esineda ka hoolimatust, mis viitab vajadusele pideva teavitustoo ja
kaasamise jirele. Ettevottes on tehtud samme ka pakendite vdhendamiseks, niiteks
viikepakendite véltimisega. Eriline rdhk on kohaliku tooraine kasutamisel, mis vihendab
transpordist tulenevaid keskkonnamojusid ning toetab piirkondlikku majandust —
eelistatakse nditeks kohalikku kartulit, kala, liha ja hooajalisi metsaande. Samuti ndhakse
Green Key sertifikaadis olulist rolli keskkonnateadlikkuse suurendamisel, ehkki selle

mdju pole tellimustoitlustusteenuses alati tiielikult teadvustatud.

Sotsiaalse vastutuse kasitlemisel ilmneb, et todtajate teadlikkus, hoiakud ning klientide
suhtumine mingivad olulist rolli jatkusuutlikkuse saavutamises. Tootajate kditumine
mojutab oluliselt toiduraiskamise maira, mistottu peetakse oluliseks pidevat teavitust6od
ja koolitamist. Todtajatele tuleb selgitada, kuidas toimida jddtmete sorteerimisel ja
ladustamisel ning kuidas jirgida reegleid, mis aitavad raiskamist védhendada.
Tookollektiivis arutatakse jétkusuutlikkuse teemasid regulaarsetel koosolekutel, kuid

vilja on toodud, et toidujddtmete vihendamisele suunatud koolitusi on seni olnud véhe.

Hinnatakse vajadust motiveerida ja harida too6tajaid jarjepidevalt, et nad oleksid teadlikud
oma rollist ning suudaksid aktiivselt panustada vastutustundlikku toitlustamisse. Samuti
rOhutatakse, et arvestamine klientide erivajadustega, nditeks toidutalumatuste ja

eridieetidega, on osa sotsiaalsest vastutusest.

Ettevottes kasutatakse ka visuaalseid teavituselemente, nagu hommikusdogilauas olevad
sildid, mis kutsuvad kliente iiles votma taldrikule vaid nii palju toitu, kui nad suudavad
ara siiia. Green Key sertifikaat on aidanud tdsta iildist keskkonnateadlikkust, kuid

intervjuude pohjal on kliendisuunaline teavitustegevus toiduraiskamise teemal seni olnud
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tagasihoidlik ning turundustegevus pigem piiratud. Tootajad tunnetavad vajadust
lisakoolituste jérele, et paremini mdista, kuidas mdjutada klientide kiitumist ning
edendada teadlikumat ja vastutustundlikumat tarbimist. Siinjuures vajab téhelepanu ka
see, et mitte koigil todtajatel ei ole selget arusaama, kuidas oma igapdevase tegevusega

klientide valikuid suunata.

Jargnev analiiiis keskendub viie tellimustoitlustusteenust kasutanud kliendi (koodidega
K1-K5) intervjuude sisuanaliiiisile. Uuringu eesmérk oli moista, millised on klientide
harjumused ja ootused seoses tellimustoitlustusega ning kuivord pooratakse tdhelepanu
jatkusuutlikkusele, eriti toiduraiskamise vihendamisele. Intervjuudes kisitleti teemasid
nagu teenuse kasutamise sagedus ja eesmirk, teenusepakkuja valikukriteeriumid,
teadlikkuse muutused vastutustundliku tarbimise osas, toitlustajate pingutused raiskamise
vihendamisel ning jitkusuutlikkuse kommunikatsioon. Analiiiisis tuuakse vilja vastanute
hinnangud koos toetavate tsitaatidega, et anda sisuline iilevaade klientide kogemustest ja

ootustest seoses tellimustoitlustusega.

Enamik vastajatest kasutavad tellimustoitlustusteenst harva ja peamiselt erisiindmuste
puhul (siinnipdev, juubel, tooiiritus). Peamisteks tellimise pdhjusteks olid ajapuudus,
stindmuse iseloom ja soov pakkuda midagi korralikku ilma ise vaeva ndgemata. Valiku
langetamisel méangivad olulist rolli hind, toiduvalik, varasem kogemus ja ndude
olemasolu. Mitmed rohutasid soovile saada ,,koik thest kohast* : ,,Ma tahaksin saada

tihelt pakkujalt taiskomplekti.“ (K2)

Toitlustusteenuste valiku ja tarbimise puhul on vastajad ndidanud iiles teadlikkust
keskkonnamdjudest, eriti toidu raiskamise ja pakendite kasutamise osas. K1 on niiteks
tdhele pannud, et on hakanud véltima iihekordseid tooteid ja eelistab taaskasutatavaid
lahendusi, nagu ringkarbid. Samuti on ta saanud innustust kogukondlikest iiritustest, kus
on kasutatud korduvkasutatavaid nousid. See teadlikkus voib viidata jatkusuutlikkuse

kasvu, eriti just keskkonnamdjude vihendamise osas.

Intervjueeritavad toovad esile, et toidupakkujad, kes kasutavad taaskasutatavaid nousid
ja valdivad hekordseid plasttooteid, muudavad nende valikuid, kuna

keskkonnasobralikkus on muutunud vdga oluliseks. Samuti toodi vilja, et nad on véltinud
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iihekordseid ndusid isegi oma tdokohtades, ostes kohalikku toorainet ja investeerides

ndudesse, mis vdimaldavad toidu pakkumist ilma plastikut kasutamata.

Majanduslik aspekt kajastub peamiselt hindade ja teenuse kvaliteedi tasakaalus. Vastajad
toovad vilja, et hind ja kvaliteet on toitlustusteenuse valiku puhul olulised tegurid.
Eelistatakse kohalikku toorainet, kuid samas ollakse teadlikud hinnapiirangutest.
Intervjueeritavad on samuti tdhele pannud, et toidu koguseid tuleb planeerida tdpselt
vastavalt inimeste arvule, et viltida iileliigse toidu raiskamist. Tuuakse esile, et kui teenus
on histi planeeritud, ei jai toitu {ile, mis omakorda aitab kulutusi kontrolli all hoida ja

ressursse efektiivselt kasutada.

Sotsiaalne modde keskendub teenusepakkujate panusele vastutustundlikku tarbimisse ja
tarbijate teadlikkusesse. Tunnistatakse et nad on hakatud teadlikumalt planeerima toidu
koguseid, et viltida raiskamist. Tuuakse esile, et nende teadlikkus on kasvanud just 1dbi
kohalike algatuste, nagu kiilakogukonna {iritused, kus kasutatakse korduvkasutatavaid

ndusid. Klienditagasiside ja varasem kogemus on viinud teadlikumate valikuteni.

Sotsiaalsed normid, nagu gluteenivaba ja piimavaba toiduvalikute pakkumine, on
intervjuudes mérgitud kui tegurid, mis voivad mojutada tarbimisvalikuid. Sotsiaalsed
algatused, nagu iihekordsete pakendite véltimine, on muutnud toidutellimusi, kuigi seda
ei ole teadlikult jdlgitud. Vanusega on teadlikkus kasvanud ja ta lastakse end
kampaaniatest ja sotsiaalmeediast mdjutada, olles teadlik ka pandipakendite kasutamisest
suursiindmustel, nagu Viljandi Folk: ,[Et mina olen lasknud ennast igasugustest
sotsiaalmeediakampaaniatest ja mis iganes muudest meediakampaaniatest artiklitest

mdjutada ja ma arvan, et vdga paljud nendest on ka kasuks tulnud.“(K2)

Intervjuudes tdstetakse esile, et gluteenitalumatuse ja teiste toitumispiirangutega klientide
jaoks on oluline pakkuda alternatiive, nagu gluteenivaba pannileib. Sotsiaalsete normide
moju ei peeta oma toiduvalikutele oluliseks, samas eelistatakse tellida kohalikust
toorainest ja tervislikku toitu, mis voib peegeldada sotsiaalsete normide ja teadlikkuse

kasvu toiduvalikutest.

Vastajad ei ole teadlikult maédrganud teenusepakkujate konkreetseid pingutusi

toiduraiskamise vdhendamiseks. Nad hindavad teenusepakkujate avatust ja ausust, kus
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toidukogused ja pakendite kasutamine on alati selgelt vilja toodud, kuid tihti jd&b mulje,

et sotsiaalne vastutus ei ole kdigi teenusepakkujate esiplaanil.

Intervjuude vastustest selgus, et toitlustusteenuse pakkujate teavituskampaaniad ei ole
peamine tegur, mis muudaks tarbimisharjumusi. Ei olda teadlikud toitlustusteenuse
pakkuja teavitustegevustest, samas teenindus ja personal mangivad suuremat rolli, kuna
see, kuidas personal kiditub ja suhtleb, voOib tarbijat mojutada. Mainitakse, et
teenusepakkuja poolt pakutavad toidud ja nende serveerimisviis vdivad vaikimisi muuta
harjumusi. Intervjueeritavad maérkisid, et kuigi toitlustusettevitete teavitustdo ei ole
otseselt muutnud nende toitumisharjumusi, v3ib teenusepakkujate kditumine ja kvaliteet
siiski kaudselt mdjutada nende valikuid. Néiteks voib histi korraldatud ja teadlikult
pakutud teenus suunata kliente markamatult kestlikumate valikute poole, isegi kui see ei

ole otseselt eesmérgiks seatud.

Mitmed intervjueeritavad viitavad, et tellitava toidu kogus voib monikord soltuda sellest,
kas ollakse koos kaaslasega voi liksi — kaaslase kohalolu vdib mdjutada otsust niiteks
soovist kohanduda grupi ootustega vdi tellida rohkem toitu. Sotsiaalne aspekt, nagu teiste
ees hea mulje jatmine, vGib mdjutada suuremat tellimust, kuid seda ei peeta teadlikuks
muutuseks. Mdnikord tellitakse rohkem, et mitte kedagi ndlga jdtta, kuid iritatakse ka

eelarves piisida.

Jatkusuutlikkuse aspektid, nagu toidujddtmete vihendamine ja kohalike koostisosade
kasutamine, on mdjutanud rahulolu teenusega. Tunnistatakse, et kvaliteedi tajumine on
seotud teenuse 1dbimdeldud korraldusega: ,,Kui on teenus on nagu selline labimdeldud,
siis on seda kvaliteeti vist nagu ka lihtsam tajuda ja sa vdib-olla ei oskagi mérgata, et mis
oleks siis, kui oleks midagi teisiti (K1). Usutakse, et teenuse kvaliteet ja kohaliku
toorainet kasutamine toovad hea enesetunde, kuna see toetab kohalikku kogukonda: ,,Kui
ma tean, et see, mida ma tarbin, on kohalikust toorainest, siis see tekitab minus hea
enesetunde voib-olla parema enesetunde, et see kogukond ka nagu on viirtustatud ja
teenib raha selle pealt” (K2). Jatkusuutlikkus ei ole olnud ainus toitlustusteenuse valiku
kriteerium, kuid see on mdjutanud positiivselt teenuse kvaliteeti kui toitlustaja tuli oma

ndudega .
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Koik intervjueeritavad on teadlikud toiduraiskamise vdhendamise téhtsusest ja on valmis
panustama, et véltida iileliigsete portsude tellimist. K1 kinnitab, et ta piiiiab alati tellida
vastavalt inimeste arvule, et véltida toidu raiskamist. K2 riédgib teadlikkuse tousust ja
sellest, et ta tdpsustab portsjonite suurusi ning arutab seda teenusepakkujaga. Samuti toob
ta esile, et suguvosa kokkutulekutel viivad nad {iilejddnud toidu koju, et seda hiljem
tarbida, valtides raiskamist. K3 mainib, et tema otsused soltuvad eelarvest, kuid kui ta on
peakorraldaja, siis teeb ta teadlikke valikuid, mis on keskkonnasdbralikumad. K4 ja K5
el toonud toiduraiskamise vihendamist otseselt esile, kuid nende arvamus toiduportside

tdpsustamise ja valimise kohta on sarnane teistele vastajatele.

Intervjuudest selgub, et toitlustusteenuse pakkujad ei mojuta tarbimisharjumusi otseselt,
kuid teenuse kvaliteet ja personal mingivad rolli tarbijate toidutellimuste kujundamises.
Toitlustusteenuse valik soltub tugevalt teenuse kvaliteedist ja hindadest, kuid lisaks
sellele arvestatakse ka keskkonnamdjude ja toiduraiskamise véhendamisega.
Majanduslikus kontekstis on selge, et teenuse hind ja kohaliku tooraine kasutamine on
olulised tegurid, mis vdivad mojutada valikuid.Koik intervjuud viitavad sellele, et
toiduraiskamise vihendamisele panustatakse teadlikult, tdpsustades portsjonite suurusi ja

viies llejadnud toidu koju.
2.3. Jareldused ja ettepanekud

Uuringu tulemused viitavad sellele, et Hotell Pesa on astunud olulisi samme
toiduraiskamise vdhendamise ja jitkusuutlikkuse tagamise suunas. Analiilis niitab, et
ettevotte tegevused, mis keskenduvad ringmajanduse pohimdtetele, toidu jddkide
kasutusele ja kohaliku tooraine eclistamisele, on kooskolas jatkusuutlikkuse
eesmarkidega. Tulemused annavad olulisi teadmisi selle kohta, kuidas ettevote saab toidu
raiskamist minimeerida, jargides samal ajal majanduslikke ja keskkonnaalaseid

pohimotteid.

Hotell Pesa on piihendunud toiduraiskamise vihendamisele ja jatkusuutlikkuse
tagamisele, rakendades mitmeid strateegiaid, sealhulgas toidu valmistamise tdpsustamine
vastavalt tellimustele, tooraine hoolikas valik ja kohaliku tooraine eelistamine. See

uurimus toob vilja, et tootajate teadlikkus ja hoiakud on jatkusuutliku toitlustuse
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saavutamiseks olulised. Kliendid hindavad vastutustundliku tarbimise ja toiduraiskamise
vihendamisega seotud tegevusi, kuid nende teadlikkuse tase on hetkel piiratud. To0tajate
harimine ja klientide teadlikkuse tdstmine on iilioluline, et jatkusuutlikkuse praktikaid
tohusamalt rakendada. Lu & Ko (2023) uuringud niitavad, et koéogipersonali
vastutustundlik ldhenemine ja teadlikkus toidujddtmete vdhendamisest aitab oluliselt
edendada jatkusuutlikkust. Seetdttu on oluline pakkuda tootajatele koolitusi ja tdsta

teadlikkust, et tohusalt rakendada jatkusuutlikkuse pohimdtteid toitlustussektoris.

Varasemad uuringud on nédidanud, et klientide toiduvaliku motiivid méngivad olulist rolli
toidujddkide vihendamises. Teng et al. (2022) uuringu kohaselt mdjutavad toidu
raiskamise ennetamist mitmed tegurid, nagu sensoorne atraktiivsus, hinnatundlikkus,
tervise- ja ohutuskiisimused ning eetilised kaalutlused, mis omakorda suurendavad
klientide soovi viltida toidu raiskamist. Sarnased jireldused tehti ka minu uuringus, kus
intervjueeritud kliendid tdid vilja, et toidu kvaliteedi ja hinna tasakaal mingib
toidujddtmete véltimisel olulist rolli. Lisaks kajastavad Seo et al. (2024) uurimus
sotsiaalsete normide moju klientide kéitumisele, eriti kultuurides, kus kollektiivne
vastutus on tdhtis. Ldbi viidud uuringust ilmnes, et sotsiaalne surve ja iihine toidu
tellimine olid tegurid, mis soodustasid toidujddtmete tekkimist grupi puhul. Bhaskara et
al. (2024) rohutavad, et harjumused ja suhtumised toidujddtmete haldamises kujundavad
toitlustusettevotete sdidstlikkuse strateegiaid, mis on kooskdlas minu uuringu
tulemustega, kus ettevotte tootajad markisid, et tootajate ja klientide harjumused on

madravad toiduraiskamise ennetamise meetmete edukuses.

Uuringu tulemused tdiendavad varasemaid teadusuuringute tulemusi, mis on seotud
jatkusuutliku toitlustuse ja toiduraiskamise vidhendamisega. Need leiud laiendavad meie
teadmisi toiduraiskamise vdhendamise vGimalustest toitlustusettevdtetes. Uuringul on
mitmeid praktilisi lahendusi, sealhulgas tootajate teadlikkuse tdstmine ja teavitustoo
arendamine, et parandada jatkusuutlikkuse praktikate rakendamist. Tulemused aitavad
ettevottel moista, kuidas teavitustoo, koolitus ja sddstlikud tegevused saavad positiivselt

mojutada toiduraiskamist.

Kuna uuring keskendus Hotell Pesa tootajate ning toitlustusteenust kasutanud klientide

vastustele, kelle hulgas koik ei pruukinud olla Hotell Pesa otsesed kliendid, on sellel
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piiratud ulatus. Seetdttu ei pruugi tulemused olla tdielikult tildistatavad ei Hotell Pesa
koigile klientidele ega teistele toitlustusettevotetele voi piirkondadele. Samuti ei
holmanud uuring toidujddtmete prognoosimise meetodeid, mis oleks vdinud pakkuda

taiendavat ulevaadet toiduraiskamise ennetamisest.

Jatkusuutlikkuse saavutamiseks on hidavajalik keskenduda toGtajate pidevale harimisele
ja motiveerimisele, et tagada nende aktiivne osalemine toiduraiskamise vdhendamise
meetmete rakendamises. Erilise tdhelepanu all peaks olema teadlikkuse tdstmine
toiduraiskamise vihendamise voimalustest ning dkoloogiliselt vastutustundlike valikute
tegemine igapédevatdoos. Samuti on oluline arendada teavitustegevusi klientide seas, et

suurendada nende teadlikkust toiduraiskamise valtimisest ja teadlikust tarbimisest.

Lisaks personali ja klientide teadlikkuse kasvatamisele on oluline rakendada ka
teenusedisaini pohimdtteid, mis vdoimaldavad optimeerida toitlustusteenuse protsesse ja
suurendada ressursside paremat kasutamist. Teenusedisaini rakendamine aitab paremini
moista nii klientide vajadusi kui ka ettevotte igapédevast tookorraldust, voimaldades
seelédbi leida kohti, kus vdhendada raiskamist ja tdsta teenuse kvaliteeti. Chung et al.,
(2021) sonul toetab innovatiivsete lahenduste, nagu e-meniiiide kasutamine,
mobiilirakenduste kaudu tellimine ning tdpsemate prognoosimismudelite rakendamine,
sadstlikkuse pohimdtteid ja kulude vdhendamist. Need digitaalsed lahendused aitavad
kohandada teenust kliendi eelistustele, voimaldavad ennetada liigsete toidukoguste

valmistamist ning parandada iildist teenuse kvaliteeti ja kliendirahulolu.

Uuringu tulemused viitavad vajadusele paremini struktureerida toitlustustellimuste
protsessi ning tosta nii tootajate kui ka klientide teadlikkust teenuse jatkusuutlikest
aspektidest. Selle eesmérgi saavutamiseks on soovitatav rakendada teenusedisaini
tooriistu, mis aitavad siisteemselt kaardistada ja tdiustada toitlustusteenuse osutamise
etappe. Teenusekaardi koostamine voimaldab detailselt kirjeldada toitlustustellimuse
protsessi etappe kliendi ja tO6taja vaatenurgast, sealhulgas tellimuse esitamine, suhtlus,
toidu valmistamine ja serveerimine. Selline visuaalne tooriist aitaks tuvastada kitsaskohti,
kus tekib raiskamist, ning maératleda kohad, kus kliendiga saab paremini suhelda

toiduraiskamise véaltimise teemal.
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Suurem panus tuleks anda kohalike tarnijate kaasamisele ja jitkusuutlike toorainete
kasutamisele, millel on positiivne mdju nii keskkonnale kui ka kohaliku majanduse
toetamisele. Musostova et al. (2023) sonul on piirkondliku toiduga kindlustatuse
tagamisel pollumajandustootjatel keskne roll, kuna just nemad toodavad, tarnivad ja
jaotavad toiduressursse. See toob kaasa positiivse mdju kohalikule majandusele ja aitab
vihendada toidu raiskamist, kui tarneprotsessid on tdhusalt korraldatud. Samuti on
soovitatav tdpsustada toidu koguste planeerimist ja prognoosimist, et viltida liigsete
toitude valmistamist ja raiskamist. Podsokha (2022) vididab, et toidu kvaliteedi ja ohutuse
tagamine ei too kaasa olulisi lisakulusid, kui rakendatakse tohusaid juhtimismeetmeid,
mis voib aidata tdpsustada toidu planeerimist ja seeldbi vdhendada raiskamist.
Toidujulgeoleku tagamine, nagu Pdldaru et al. (2018) on toonud vilja, on oluline mitte
ainult kohaliku tarbimise rahuldamiseks, vaid ka konkurentsieelise saavutamiseks, mis

toob kasu nii majandusele kui ka keskkonnale.

Jatkusuutlikkuse kommunikatsioon peaks olema {iiksikutele teenuste pakkujatele ja
kiilastajatele selge, et tagada paremad tulemused. See voOiks holmata erinevate
jatkusuutlikkuse mérgiste ja sertifikaatide, nagu Green Key, laiemat tutvustamist ja nende
moju tdotajate teadlikkusele. Selge ja ndhtav jatkusuutlikkuse kommunikatsioon, sh
sertifikaatide tutvustamine, toetab tootajate eetilise teadlikkuse ja professionaalse
padevuse kasvu, mis Lu ja Ko (2023) jiargi suurendab nende valmisolekut kiituda

jatkusuutlikult ning vihendada toidujdétmeid toitlustusteenuse osana.

Tuginedes intervjuudele ja teaduskirjandusele, pakutakse vilja jirgmised ettepanekud
Hotell Pesa juhtkonnale, mis aitavad arendada toitlustusteenust jitkusuutlikumaks,
vihendada toidujddtmeid, parandada planeerimist ja tugevdada keskkonnasdbralikke
védrtusi.

1. Korraldada regulaarselt sisekoolitusi, mis késitlevad jatkusuutlikku kéitumist,
toidujddtmete ennetust ja klientide keskkonnateadlikkuse toetamist. See aitab
suurendada tootajate teadlikkust ja oskusi.

2. Suurendada personali arusaama Green Key mérgise sisust ja eesmérkidest, sh selle
sidumisest tellimustoitlustusteenuse arenduse ja turundusega. Margise véairtus

peaks olema selgelt mdistetav kogu meeskonnale.
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3. Luua siisteem, mis kogub regulaarselt andmeid toidujdatmete tekkekohtade kohta
(koogis, teeninduses, klientide taldrikutel). See voimaldab teha tdenduspdhiseid
otsuseid raiskamise vihendamiseks.

4. Kasutusele votta digitaalsed lahendused toidukoguste prognoosimiseks klientide
arvu ja seniste tellimuste pohjal. Tdpsem planeerimine aitab viltida iiletootmist ja
ressursside liigset kasutamist.

5. Kujundada siisteem koogijaakide loovaks taaskasutuseks (nt supid, vormiroad,
smuutid) ja toetada meeskonda retseptiideede viljatootamisel. See aitab
minimeerida raiskamist ning mitmekesistada mentiiid.

6. Tootada vilja juhend, mis sitestab jatkusuutlikkuse kriteeriumid mentiiiarenduses
(nt kohalik pdritolu, hooajalisus, véike keskkonnajalajilg), et suunata
toiduvalikuid siisteemselt.

7. Suurendada kiilastajate teadlikkust visuaalsete ja informatiivsete materjalide abil,
nt mirgised meniilis kohaliku tooraine kohta, portsjonivaliku voimaluste
selgitused jms.

8. Kaasata jitkusuutlikkust réhutavat sisu hotelli kodulehele ja sotsiaalmeediasse (nt
postitused kohalike koostdOpartnerite kohta, visuaalid toiduraiskamise
vihendamisest, nouanded teadlikuks tellimiseks).

9. Tugevdada koostodd piirkondlike toidutootjatega, eelistades liihikesi
tarneahelaid, hooajalisi tooteid ja viikese mahuga tarnijaid. See toetab nii
piirkondlikku majandust kui ka vérske tooraine kasutust.

10. Luua siisteem, mille abil allesjdaénud toit jouab to6tajateni voi kohaliku kogukonna

abivajajateni (nt toidupangad), jargides toiduhiigieeni ja -ohutuse ndudeid.

Kokkuvottes annab kdesolev uurimus véirtusliku panuse Hotell Pesa jéitkusuutliku
toitlustusteenuse  arendamisse, pakkudes  praktilisi  soovitusi  toidujddtmete
viahendamiseks ning tootajate ja klientide kaasamiseks keskkonnateadlikumasse
tegutsemisse. Eduka rakendamise eelduseks on juhtkonna jirjepidev piihendumus,
tootajate oskuste ja hoiakute kujundamine ning klientidele suunatud labimdeldud
kommunikatsioon. Lahtudes kolmest jatkusuutlikkuse sambast — keskkond, iihiskond ja
majandus — on Hotell Pesal voimalik kujundada selline toitlustusteenus, mis mitte ainult

el vasta tdnapdevastele ootustele, vaid pakub eeskuju ka teistele valdkonnas tegutsejatele.
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KOKKUVOTE

Jatkusuutlik toitlustus on muutunud oluliseks teemaks kliimamuutuste, loodusressursside
vdhenemise ning toidujddtmete suurenemise tottu. Toitlustusteenused mangivad olulist
rolli keskkonnakoormuse véhendamisel ja teadlike tarbimisharjumuste kujundamisel,
olles samas osa kohalikust majandusest ja inimeste igapdevaelust. Uha rohkem on
tdhelepanu pooratud sellele, kuidas vihendada ressursikasutust ning pakkuda kvaliteetset
teenust, mis oleks keskkonnaalaselt ja sotsiaalselt vastutustundlik ning samal ajal

majanduslikult elujouline.

Uheks suurimaks viljakutseks toitlustuses on toidujditmete tekkimine kogu teenuse
osutamise ahelas. Jadtmetekke vdhendamine eeldab siisteemset ldhenemist ja kdigi
osapoolte — toodtajate, juhtide ja klientide — teadlikkuse suurendamist. Varasemad
uuringud on ndidanud, et toitlustusettevotted kiill pdoravad tdhelepanu
keskkonnateemadele, kuid sageli puudub neil strateegiline plaan jadtmetekke
vihendamiseks vO1 ei kaasata piisavalt todtajaid ja tarbijaid sddstva kditumise

kujundamisse.

Loput6d eesmidrk oli analiilisida jatkusuutliku tellimustoitlustusteenuse arendamise
voimalusi Hotell Pesa niitel, keskendudes toiduraiskamise vdhendamisele ning selle
seosele teenusedisaini, teadliku tarbimise ja sotsiaalsete teguritega. Uuring ldhtus
Elkingtoni kolmikmoju (Triple Bottom Line) mudelist, mis iithendab majandusliku,
keskkonnaalase ja sotsiaalse vastutuse aspektid ning aitas hinnata toitlustusteenuse

arendamise mdju erinevatel tasanditel.

T66 esimene osa andis iilevaate teoreetilisest raamistikust, késitledes toidujddtmete
vihendamise pdhjuseid ja voimalusi, sealhulgas toidujulgeolekut ja sotsiaalseid norme,
mis mdjutavad tarbijate ja teenusepakkujate kditumist. Eraldi késitleti teenusedisaini

pohimdtteid, mis aitavad luua kasutajakeskset ja tShusat toitlustusteenust. Kolmandas
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alapeatiikis analiiiisiti jatkusuutlikkuse arendust toitlustusvaldkonnas ning toodi vélja
peamised strateegiad, mida toitlustusettevotted saavad rakendada ressursside

sdadstmiseks, toiduraiskamise ennetamiseks ja klientide teadlikkuse tostmiseks.

To6 empiirilises osas uuriti Hotell Pesa tellimustoitlustuse korraldust ja viidi 1dbi
kvalitatiivne uuring, mille kdigus intervjueeriti viit ettevotte todtajat ja viit klienti, kes
olid tellinud toitlustusteenust. Uuringu eesmirk oli moista, millised on olemasolevad
praktikad toiduraiskamise viltimiseks, kuidas on korraldatud toitlustusteenuse protsessid,
millist rolli méngivad t66tajad ja kliendid sddstva teenuse kujundamisel ning millised on

arendusvoimalused.

Analiiiisi tulemusel selgus, et Hotell Pesa on juba rakendanud mitmeid jatkusuutlikke
praktikaid, sealhulgas tdpne toidukoguste planeerimine, koostd6 kohalike tarnijatega ning
teadlikkus energiasddstu ja jadtmekiitluse teemadel. Tootajad peavad oluliseks
toiduraiskamise valtimist ning mérkisid, et suur osa raiskamisest on voimalik ennetada
parema planeerimise, tellimuste tdpsustamise ning sisekommunikatsiooni abil. Samuti
védrtustatakse kohalike ja hooajaliste toorainete kasutamist, mis vihendab transpordist

tingitud keskkonnamdju ning tugevdab piirkondlikku majandust.

Kliendiuuringust selgus, et kuigi tellijad peavad toitlustusteenust kvaliteetseks ja
hinnatud on paindlikkus, on nende teadlikkus keskkonnamdjudest ja toiduraiskamise
viahendamisest veel piiratud. Sageli ei olda kursis, kuidas nende tellimiskditumine
mojutab jddtmeteket, ja puudub ka info selle kohta, milliseid jitkusuutlikke samme
ettevote on astunud. Samuti ilmnes, et rithmatellimustes méngib rolli grupi thine

otsustusprotsess, mille kdigus ei pruugi sddstvate valikute tegemine olla prioriteet.

T6o tulemuste pdhjal esitati ettepanekud tellimustoitlustusteenuse arendamiseks,
sealhulgas keskkonnateemade selgemaks integreerimiseks kliendisuhtlusesse ja
turundusse, todtajate jatkuvaks koolitamiseks, toidujddtmete teadvustamiseks
tellimisvormide ja suhtluse kaudu ning teenusedisaini kasutamiseks meniiiide
planeerimisel ja tagasisidesiisteemide kujundamisel. Eriti oluline on klientide
informeerimine ja kaasamine, mis aitab luua sidusama ja vastutustundlikuma

teenusekogemuse.
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Kokkuvottes niditab uurimistdo, et jatkusuutliku toitlustusteenuse arendamine eeldab
stisteemset ja terviklikku ldhenemist, milles on oluline roll nii teenusepakkujatel kui ka
klientidel. Hotell Pesa nditel voib jareldada, et teadlik juhtimine, to6tajate kaasatus ja
kohaliku kogukonnaga arvestamine loovad soodsa pinnase sédédstvate praktikate
rakendamiseks. Uuringus esitatud ettepanekute elluviimine vdiks aidata kujundada
teenusest jatkusuutliku terviku, mis vastab nii keskkonna-, majandus- kui ka sotsiaalsetele

eesmarkidele.
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Lisa 1. Kiisimused ettevotte tootajatele

1.

10.

Kuidas Teie ettevottes arvestatakse ja on rakendatud ringmajanduse pdohimatteid
seoses toidu raiskamise vidhendamisega? (Batusaru et al., 2024)

Millised eesmirgid ja strateegiad on Teie ettevottes seatud toidujddtmete
vihendamiseks ning kuivord on juhtkond nende saavutamisse kaasatud (kas nad
algatavad ise muutusi voi toetavad tootajaid)? (Filimonau et al., 2020)

Kuidas ja mil méaral on Teie ettevottes rakendatud vastutustundliku toidutootmise
ja - tarbimise pohimdtteid? (Kaman et al., 2024)

Milliseid stlisteeme vOi meetodeid teie ettevottes kasutatakse toitlustuse
jatkusuutlikkuse hindamiseks ja parendamiseks, niiteks toidujddtmete
vihendamiseks ja ressursikasutuse tohustamiseks? Kuidas need on mojutanud teie
jatkusuutlikkuse strateegiaid? (Pirani & Arafat, 2016)

Milliseid strateegiaid on rakendatud, et tagada toitlustusteenuse vastavus
jatkusuutlikkuse kolmele modtmele(keskkonnaalane, majanduslik ja sotsiaalne)
ning milliseid védljakutseid olete selles protsessis kohanud? (World Commission
on Environment and Development, 1987)

Milliseid meetodeid kasutate toitlustusteenuse kvaliteedi hindamiseks ja
parendamiseks, et tagada selle jatkusuutlikkus, arvestades keskkonna ja sotsiaalse
vastutuse aspekte? (Chung et al., 2021)

Millist rolli méngivad teie hinnangul td6tajate teadlikkus ja hoiakud
toiduraiskamise vihendamisel ning kuidas saaks neid tdhustada? (Batusaru et al.,
2024)

Milliseid meetmeid olete rakendanud tootajate, eriti kokkade, teadlikkuse
tostmiseks ja harjumuste kujundamiseks toidujdétmete haldamisel? (Bhaskara et
al., 2024)

Kuidas kaardistatakse Teie ettevottes teenuse tarbimise kogu ahel, alates tooraine
valikust kuni 10pptooteni? Millised protsessid on juba olemas, et tagada
paindlikkus ja kohanemisvdime toiduraiskamise vdhendamiseks ning teenuse
kvaliteedi parandamiseks? (Bhaskara et al., 2024)

Kuidas Teie ettevottes planeeritakse toidu serveerimist, ajastust ja prognoositakse

kiilaliste arvu, et vihendada toidujddtmeid? (Pirani & Arafat, 2016)
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11.

12.

13.

14.

15.

Milliseid samme on Teie ettevotte toitlustusteenuses astutud kohaliku majanduse
toetamiseks, niiteks kohaliku pdllumajanduse ja kalanduse toetamist, tdokohtade
loomist ning turismi edendamist? (Uniwersytet Gdanski, Katedra Strategicznego
Rozwoju, Zaktad Zrownowazonego Rozwoju 1 Nauk o Jakosci et al., 2024)
Kuidas hindate meniiiide koostamise protsessis kohalike ja hooajaliste
koostisosade kasutamise moju jitkusuutlikkusele ning kuidas see on mojutanud
klientide rahulolu? (Viljoen & Wiskerke, 2012)

Kuidas olete suurendanud klientide teadlikkust toidujddtmete keskkonna- ja
majanduslikust mojust. Kui oluliseks peate, et kliendid sellest teadlikud oleksid?
(Filimonau et al., 2020)

Milliseid kommunikatsioonivahendeid, néditeks infomaterjale voi visuaalseid
juhiseid, olete kasutanud, et mdjutada kiilastajate kéitumist toidu raiskamise
véltimisel? Milline strateegia Teil nende paigutuse osas on? (Antonschmidt &
Lund-Durlacher, 2021)

Kas ja kuidas on Teie ettevottes kasutatud sihitud turunduskampaaniaid voi
teavitustegevusi, et edendada vastutustundlikku toidutarbimist? (Batusaru et al.,

2024)
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Lisa 2. Kliendi interjuu kiisimused

Millal viimati kasutasite cateringi teenust ja mis oli selle peamine pdhjus? (aitab
mdista kasutuskonteksti)
Kui tihti tellite toitlustusteenust ja millistes olukordades seda tavaliselt kasutate?
(aitab kaardistada tellimisharjumusi)
Millised tegurid on teile toitlustusteenuse pakkuja valikul kodige olulisemad?
(voimaldab aru saada, kas eelistatakse niiteks hinda, kvaliteeti, mugavust, soovitusi
jms)
Milliseid muutusi olete mirganud enda teadlikkuses ja harjumustes seoses
vastutustundlikuma toidu tarbimisega pérast cateringi teenuse kasutamist?
(Agarwal et al., 2024)
Kas olete maérganud toitlustusteenuse pakkuja pingutusi toiduraiskamise
vihendamiseks? Kuidas see mojutas teie tarbimiskogemust? (Batusaru et al.,
2024)
Kuidas on toitlustusteenuse pakkuja kommunikeerinud jatkusuutlikkusega seotud
védrtusi ja toiduraiskamise vihendamist? Kas see mdjutas Teie toiduvalikuid?
(Antonschmidt & Lund-Durlacher, 2021)
Kuidas hindate enda valmisolekut tarbida jatkusuutlikke tooteid, néiteks
kohalikust toorainest valmistatud roogasid voi korduvkasutatavaid pakendeid,
tellimustoitlustuse raames? Kas see on aja jooksul muutunud? (Batusaru et al.,
2024)
Kas toitlustusteenuse pakkuja on kuidagi suunanud Teid tarbima
vastutustundlikumalt (nt viiksemad portsjonid, teadlikum tellimine)? Kui jah, siis
kuidas? (Filimonau et al., 2020)
Kuidas mojutasid toitlustusteenuse  pakkuja  teavituskampaaniad  voi
kommunikatsioon (nt infomaterjalid, sildid, personal) Teie toidu tarbimise
harjumusi? (Iriyadi et al., 2023)
Kas ja kuidas mojutavad sotsiaalsed normid voi kampaaniad Teie toiduvalikuid

tellimustoitlustuse puhul? (Teng et al., 2022)
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10.

11.

Kuidas mojutab Teie otsust toidu tellimisel see, kas olete iiksi vdi kaasate sdbra
vOi tuttava tellimusele? Kui tellite koos kellegagi,kas olete mérganud, et Teie
tellimus on suurem, kui siis kui tellite tiksi? (Zou et al., 2024)

Kuidas tajusite pakutud toitlustusteenuse kvaliteeti ja kas jatkusuutlikkuse
aspektid (nt toidujddtmete vdhendamine, kohalike koostisosade kasutamine)
mojutasid Teie rahulolu teenusega? (Coskun et al., 2023)

Kas ja kuidas oleksite valmis panustama toiduraiskamise vdhendamisse
tellimustoitlustust kasutades (nt eelnevate eelistuste tédpsustamine, portsjoni
suuruse valimine)? (Pirani & Arafat, 2016)

Kas toitlustusteenuse pakkuja tegi midagi, mis motiveeris Teid jargmistel
kordadel teadlikumalt tellima ja tarbima? Kui jah, siis mida? (Septianto et al.,
2020)
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SUMMARY

"DEVELOPING A SUSTAINABLE CATERING SERVICE: THE CASE OF HOTEL
PESA"

Marina Jiirisson

This thesis focuses on the development of a sustainable catering service using Hotel Pesa
as a case study. The aim is to explore how sustainability principles can be integrated into
catering services in a way that supports environmental, social, and economic
responsibility. The theoretical framework is based on the Elkington’s Triple Bottom Line
model and includes key concepts such as food waste reduction, responsible consumption,
sustainable food systems, and stakeholder awareness.

The empirical part of the study is based on qualitative interviews with Hotel Pesa’s
employees and catering clients. The data were analyzed using qualitative content analysis.
The findings reveal that sustainable service development requires raising staff and client
awareness, optimizing production processes, minimizing food waste, and improving
communication. Clients appreciate the possibility of getting everything from one
provider, while employees highlight the importance of training and clear communication

in implementing sustainable practices.

Based on the results, several recommendations were made to enhance sustainability at
Hotel Pesa. These include better menu planning based on actual consumption needs,
cooperation with local suppliers, clear communication of sustainability values, and the

introduction of tools to measure and monitor food waste.
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