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Opinnaytetyon aiheena oli ruokahavikin hillintéaja hallinta sairaalan keittiolla. Aihe tuli
Tampereen ammattikorkeakoulusta, liittyen mahdollisesti tulevaan hankkeeseen. Tavoit-
teena oli toimintaan tehtévilla muutoksilla seka henkil 6stén motivoinnilla pyrkia véhen-
tamaan ruokahavikkia. Tekme Oy:n arvoihin kuuluu kestéva kehitys ja tall&a opinndyte-
tydllahaluttiin vastata néaihin arvoihin. Sairaalan keittiolle tamaoli oikein tervetullut aihe,
koska ruokahavikkié koettiin syntyvan paljon.

Opinnaytety0 toteutettiin toimintatutkimuksena. Toimintatutkimus oli paras tutkimus-
tapa, jolla voitiin 16ytéa toimintamuutoksia ruokahavikin pienentdmiseksi. Alkutilan-
teessa tutkittiin ruokahévikin mééra ja analysoitiin saadut tulokset. Tulosten pohjata
suunniteltiin toimintatapoihin muutokset, jotka tahtdavat ruokahavikin pienentamiseen.
Toiminnanmuutokset otettiin kaytantdon ja niitd havainnoitiin jatkuvasti. Lopuksi tarkis-
tettiin viikon punnituksilla, olivatko muutokset saaneet ruokahavikkia pienenemaan.

Tehdyilla toiminnanmuutoksilla saatiin ruokahavikki pienenemaan léhes 200 kiloa vii-
kossa. Tdméa on melkein 9500 kiloa vuodessa. Tyontekijét olivat tyytyvaisia saavutettui-
hin tuloksiin, koskaolivat itse suunnittel uvai heessa padttdmassatoi mintamuutoksista. Al-
kutilanteen analysoinnissa tultiin tulokseen, etté eniten voidaan vaikuttaa omalla toimin-
nalla keskitetyn jakelun ja ruokasalin ruokahavikkiin. Tahan tutkimus myds toi varmis-
tuksen, silla néisté saatiin ruokahavikkiéa pienenemaén eniten.

Ruokahavikin méaréan vaikuttaa moni asia sairaal an keittiossa. Tyontekijoiden motivoi-
misestaon paljon hyotya, kun hal utaan pienentda ruokahavikkié. Keskustel ua pitéd kayda
ruokahavikin tilanteesta, jotta tiedetéén, missd mennaan. Y hteistyolld ja toisia kannusta-
malla seké tukemalla pdastdan uskomattomiin tuloksiin, mutta se vaatii kaikilta paljon
tyota.

Asiasanat: ruokahavikki, kestéva kehitys, toiminnan muutokset



ABSTRACT
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Controlling and Managing Food Waste
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The topic of thisthesis was controlling and managing food waste in hospital kitchen. The
subject came from Tampere University of Applied Sciences, regarding a possible future
project. The aim of thisthesis was to make changes to the operations and motivating staff
for reducing food waste. The values of the company include sustainable development.
One of the aim of thisthesis was to respond to these values.

The thesis was started as an action research. Action research was the best way to find
changes to the operations that may reduce food waste. In the initial situation, the amount
of food waste was examined and the results were analyzed. On the basis of the results,
changes were made to the ways of operation trying to minimize food waste. Changesin
the operations were put into practice and were constantly observed. Finaly, the weighing
of food waste of one week was used to find out if the changes had reduced food waste.

With the changes in the operations, the food loss was reduced to ailmost 200 kilos per
week. This makes almost 9500 kilos a year. Because employees were involved in the
design phase for deciding on operational changes, they were satisfied with the results that
were achieved. When anayzing the initial situation, the conclusion was that most food
waste can be reduced from centralized distribution and staff dining with the kitchen’s
own action. Thiswas also confirmed by this study.

The amount of food waste affects many things in a hospital kitchen. Motivating employ-
ees can be very useful when the aim is to reduce food waste. By working together, en-
couraging and supporting others, incredible results can be achieved. However, it requires
alot of work.

Key words:. food waste, sustainable development, changes to the operations
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1 JOHDANTO

Taman opinnaytetyon tavoitteena on parantaa Tekme Oy.n sairaalan keittion ruokahévi-
kin hillinté&a ja hallintaa. Tekmen yhtena arvona on kestava kehitys, johon ruokahavikin
hillinta vahvasti liittyy. Tall& opinndytetyolla pyritdan |6ytdmaéan ja tekemaan toiminta
tapaan muutoksia, joilla saadaan ruokahavikkid pienenemaan ja ndin ollen vastaamaan
omalta osaltaan Tekmen arvoihin. Olen itse tydskennellyt sairaalan keittiolla 20 vuotta

eri tehtavissa, viimeiset 3 vuotta olen toiminut ravitsemistyonjohtajana.

Tekme Oy:n Kanta-Hameen keskussairaal an keittidssa tuotetaan noin 2500 annosta vuo-
rokaudessa. Suurin ruokahavikki sairaal an keittiollatul ee potilasaterioista. Lautasella pa
lautuu noin 770 kiloa ruokaa viikossa keittitlle. Tuloksessa on mukana myds mahdolli-
sesti virhedllisesti tilatut ja tdysin koskemattomat annokset. Koko keittion ruokahavikki
on yhteensa noin 1200 kiloa viikossa. Nama luvut on saatu mittaamalla kaksi toukokuun

2017 viikkoa kaikki keittiolla roskikseen meneva biojéte.

Valtakunnallisesti on asetettu tavoitteeks ruokahévikin puolittaminen Suomessa vuoteen
2030 mennessa (Luke 2016 a). Havikin aiheuttamat rahalliset tappiot ovat valtavia. Suo-
messa havikkina heitetdan 500 miljoonaa euroa roskikseen. Jokainen suomalainen heittéa

ruokaa roskiin noin 125 € edesta vuodessa. (Saa syoda 2017.)

Ruoantuotannon ja ruokahavikin aiheuttamat ympéristovaikutukset ovat mittavia. Kun
ruokaa pdatyy roskiin, on sen tuotannossa ai heutetut paastot turhia. Jarvet rehevoityvét ja
ilmasto |ampenee ruoantuotannon aiheuttamien padastdjen takia. Suomessa vain asumi-
sellaon huonompi hiilijalanjalki kuin ruoantuotannolla. Véhentdmall& havikkié vahenne-
téan ruokatuotannon ymparistovaikutuksia. (Luke 2016 b.)

Ruokahavikin pienentdminen katsotaan térkedksi, tdma opinnaytetyo on siksi ajankohtai-
nen. Panostamalla va mistus-, jakelu- jatarjoiluhavikin minimoimiseen saadaan varmasti
eniten tuloksia. Asiakkaiden osallistuttaminen ja valistaminen havikin pienentdmisesta
ovat myds keinoja, joilla tuloksia syntyy. Lautasella palautuvan havikin pienentdminen

on vaikeampaa.



2 TEKME OY

Tekme Oy on Hameenlinnan kaupungin ja Kanta-Hameen sairaanhoitopiirin omistama
osakeyhtid. Tekme Oy perustettiin 2.8.2007 jatoiminta aloitettiin 1.1.2008. (Tekme
2017.)

1.1.2015 yritykseen fuusioitiin Linnan Ateria Oy seka 1.9.2015 Kanta-Hameen Sairaan-
hoitopiirin ruokapalvelut ja Hameenlinnan kaupungin laitoshuolto. Vuoden 2017 alusta
yhti6on liitettiin myos kaupungin seka sairaanhoitopiirin logistiikkapal velut. Tekmen yri-
tysperheeseen kuuluvat liséks ruokapalveluita tuottava Linnan Ateriapalvelut Oy seka
Hameenlinnan kaupungin katuvalaistusverkoston yllgpidosta vastaava Hameenlinnan
Vaot Oy. (Tekme 2017.)

Tekme Oy tydllistéa yhteensé noin 450 henkil6& Hameenlinnassa ja Rithiméella. Tekme
Oy:n tuottamat palvelut ovat toimitilapalvelut, kiinteistopalvelut, ruokapal velut seka lo-
gistiikkapalvelut. Yrityksen liikevaihto vuonna 2014 oli 11,5 milj. euroa. Liikevaihto tu-
lee kasvamaan yhdistymisten my6ta. Vuoden 2017 budijetissa ennuste liikevaihdosta on
34,8 milj. euroa. (Tekme 2017.)

laitosten ateriat valmistetaan my6s kahdessa keitti 0ss4, joista toinen on Hameenlinnassa
jatoinen Lammilla. (Tekme 2017.)

2.1 Kanta-Hameen keskussairaalan keittio

Henkil st6a K anta-Hameen keskussairaalan keittidlld on yhteensd 30. Tahan kuuluu tuo-
tantopadallikko, esimies, 4 tyonjohtagjaa, 8 kokkia ja 16 ravitsemistyontekijaa. Keittiolla
aikana eri vuoroissa ovat tuotantopaallikko, esimies, tyonjohtgjat, 6 kokkiaja 13 ravitse-
mistyontekijda. Viikonloppuisin henkil 6stéé on paikalla 1 tyonjohtaja, 6 kokkiaja 9 ra-

vitsemistyontekijaa.
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Kanta-Hameen keskussairaal an keitti6lla val mistetaan noin 2500 ateriaa péivassa. Asiak-
kaina keittiolla ovat sairaalan ja psykiatrian potilaiden lisdksi néiden henkilkunta, ter-
veyskeskuksen potilaat ja henkilGkunta, terveysasemien henkildkunta sekd kaupungin

vammai shoitopal vel uiden asiakkaat ja henkil 6kunta.

Tyo6péivan aikanaon 3 kertaa keskitetty jakelu, jossa jaetaan vamiiksi annoksiksi sairaa-
lan jaterveyskeskuksen asiakkaiden aamupal a, lounas ja paivéllinen. Aamupal an jakami-
nen kestéa 1h 10 min jajakelussa on tdmén gjan 7 henkil 64 Aamupal atarjottimia jaetaan
yhteensa 230 - 300. Lounaan jakaminen kestéa 1h 30min ja henkilkuntaa on paikalla 9.
L ounastarjottimia jaetaan yhteensd 280 - 350. Péivallisen jakaminen kestdd 1h 20min ja
téssa jakelussa on paikalla 6 henkil6a Péivallistarjottimiajaetaan yhteensa 250 - 320.

Padaterioina ovat lounas ja péivallinen, mutta sairaalaan ja terveyskeskukseen valmiste-
taan liséks aamupalat, vélipalat jailtapalat. Taman liséks sairaalassa on muutamia osas-
toja, joihin tullaan vain pdivéks saamaan hoitoaja néille tehdéén erilaisiaevas eipia kun-
kin osaston tarpeen mukaan. Ruokalistat tekee Tekme Oy:n erillinen ruokalistatiimi, jo-
hon sairaalan keittidlta kuuluu kaksi henkil6a. Ruokalistat tehddan 6 viikon kiertévana,

kuitenkin huomioiden kausi ja juhlapéivien raaka-aineet eli vaihteluatulee.

Sairaalan keittiolla tehddan kerran vuodessa ympéri stétasetutkimus. Viikon seurannassa
kaikki jétteet 1gjitellaan ja punnitaan paivittéin ennen havittéamista. Biojétteestd saadaan
samallatutkittuatulosta, mistasitd tulee. Y mpéristotaseen biojéte siséltéd ainamyds kah-
vinporot, hedelmien kuoret ynna muut syomakelvottomat ruokajatteet. Kaikki biojéte el
ole estettavissa, mutta tutkimuksesta saadaan kuitenkin kéasitys, mita toimintatapoja kan-

nattaisi muuttaa, jotta biojatteen maéra vahenisi.

Kanta-Hameen keskussairaal assa on kaytssa alipaineistettua imua kayttava Ecosir bio-
jatteen imujarjestelma. Sairaalan jatteenhuoltokaytavalla on huone, jossa on iso bioja
tesdilio. Biojéateséiliosta menee putket keittionpuol elle, jossaon kolme pistettd, mihin bio-
jéte laitetaan. Naisté pisteista biojéte siirretdan nappia painamallaalipaineimulla séilioon.

Saili6 kaydaan jétehuoltoyhtion toimesta tyhjentdmassa viikoittain.



3 RUOKAHAVIKKI

3.1 Mitadon ruokahavikki

Y leisesti ruokahavikki on ruokaa, joka on aun perin ollut sydmakel poista, mutta jostain
syystéa se joutuu roskikseen. Ruokahavikiks e kuitenkaan katsota kahvinporoja, luitatai
hedelmien ja vihannesten kuoria seka perkaugjétteitd. (Saa sydda 2017.) Ruokahavikin
synty siis pystytdan estamaan toimimalla toisella tavalla (Koivupuro, Jalkanen, Katgja
juuri, Reinikainen & Silvennoinen 2010, 9). Taloudelliselta kannalta katsottuna ruokahé-
vikkia on kaikki se ruoka, mika jda myyméatta etukéeen suunnitellulla hinnalla (Ma-Ra
2017).

Suomessa ruokahavikin maéra on noin 400 miljoonaa kiloa vuodessa. Téasta ravitsemus-
palveluiden osuus on 20 %. Ruokahavikkia tulee eniten kotitalouksista, jonka osuus on
35 %. Tuloksiin kannattaa kuitenkin suhtautua kriittisesti, jane ovat vain suuntaa antavia
tuloksia. Ruokahavikkitutkimuksissa kaytetédn monia erilaisia tutkimusmenetelmia ja
niitd el voida suoraan verrata toisiinsa. (Silvennoinen, Koivupuro, Katajguuri, Jalkanen
& Reinikainen 2012, 43.)

3.2 Ymparistovaikutukset ruoallajaruokahavikilla

Ruoantuotanto rasittaa luonnonvaroja. Jos ruoka vieléd menee roskiin, on varoja kulutettu
turhaan. Ravinnekuormituksen |&hteistd Suomessa maatalous on suurin. Ruokatuotanto
valkuttaa ilmastoon, rehevoitymiseen ja happamoitumiseen ja vahentéé luonnon moni-
muotoisuutta. Ainoastaan asuminen kuluttaa ilmastoa enemman kuin ruoantuotanto. V&
hentamalla havikkia seka suosimalla vain vahan ilmastoa kuormittavia ruokia pystytaan

parhaiten vaikuttamaan ilmaston kuormitukseen. (Luke 2016 b.)

Ruokahavikkia tulee elintarvikkeen jokai sessa tuotannon vaiheessa. Havikin ympéristo-
vaikutukset ovat mittavia. Ruokahavikin aiheuttamat hiilidioksi dipdastot pelkastéén Suo-
messa vastaavat 300 000 henkil 6auton vuosi padsttja (Saa sydda 2017). Toinen hyvaver-
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taus on ravintoaineet. EU:n FUSIONS tutkimushankkeen arvion mukaan Euroopan héavi-
kin mukanahukatut C-vitamiinit kattaisivat 90 miljoonan ihmisen péivittéaisen C-vitamii-
nin tarpeen. (Luke 2016 a.)

3.3 Keinogjaruokahavikin vahentamiseen

Ruokahavikin syntyyn ammattikeittiossa vaikuttavat monet eri asiat. Liikeidea, lainséé
danto, johtami g &rjestel mét, tuotekehitysjahankinta, esimiestyd, ammattitaito, ruokailijat
ja ndiden kaikkien vadinen kommunikaatio vaikuttavat kaikki havikin syntyyn. N&ihin
osiin panostamalla voidaan ehkéista merkittavasti havikin syntyd. Havikin vahentdminen

on kaikkien yhteinen asia yrityksessa. (Silvennoinen ym. 2012, 45 - 49.)

Havikin hillinndssa on hyva ensin tutkia, mista havikkia tulee. Kannattaa tutkia kaikki
ruokatuotannon vaiheet. Samalla saadaan kuva hévikin méérastaja missa sit syntyy eni-
ten. (Norden 2012.) Mittaamalla havikkia rakennetaan perusta havikin vahentamiselle.
Tuotannonohjausjarjestel milla saadaan laskettua hel posti havikille hinta. (Ma-Ra 2017.)

Havikin mittaaminen antaa myo6s ruokalistasuunnittelijoille tietoa, mistaruoistaruokalis-
talla syntyy eniten havikkia. Oikein suunniteltu ruokalista hel pottaa varastokiertoa ja os-
totoimintaa. Se raaka-aine mika tulee ensiks siséén, |ahtee myds ensimmaisena ulos.
Ruoan laatu pysyy hyvang, kun raaka-aineet ovat tuoreita, ja asiakkaat saavat |aadultaan
hyvaa ruokaa, jolloin havikki pysyy hallinnassa. Ruokalistasuunnittelu onkin tarkeda ha-
vikin hillinngssa. Hyvin suunniteltu ruokalista palvelee niin asiakkaita kuin tyontekijoi-
takin. (Norden 2012.)

Varastossa pidetdan mahdollisimman lyhyttéd kiertoaikaa. Tilataan vaan se, mita todelli-
suudessa kuluu. Tilataan oikeankokoisia pakkauksia. Esival mistuksessa kuoritaan mah-
dollisimman vahan ja kaytetdan kaikki, mika syotavaéks kelpaa. Ruoanval mistuksessa
noudatetaan optimoituja reseptejd seka annoskokoja. Suunnitellaan hyvin valmistettava
méaéra. Ollaan rohkeita vamistamaan tarpeeks pienid erid. Vamistetaan hyvaa ja tasa-

laatuista ruokaa. Tarkkaillaan lautasilla palautuvien ruokien maaréa. (Norden 2012.)

Eri tutkimusten mukaan tarjoiluhévikista syntyy eniten ruokahavikkié, kun sita verrataan
muihin keittion havikin aiheuttgjiin. Taman perusteella tarjoiluhévikin vahentamiseen
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tahtaavilla toimilla saadaan selvid tuloksia aikaiseksi. (Silvennoinen ym. 2012, 50.) Tar-
joiluhavikin ehkaisyssa ruokaa on hyvatehda monessa eréssé jamahdollissmman pienilla
vamistusmadrilla. Sulkemisaikaa kohden kannattaa vahentaa tarjolla olevan ruoan méa-
réd. Ruoat laitetaan tarjolle pienempiin astioihin. Kaytetdén pienempié ottimia. On hyva
opettaa asiakkaille, ettéd hyvaksymallatédman, hekin vaikuttavat myonteisesti havikin véa

hentamiseen. (Unilever food solutions 2017.)

Asiakkaille on hyva erilaisilla kampanjoilla tuoda esiin, kuinka tarkeédssa asemassa he
ovat ruokahédvikin vahentdmisessd. Kannustetaan asiakkaita ottamaan ruokaa vain se,
mit&syddaan. Linjastossavois ollakyltted, mitdmaksaa, jos ruokaa heitetdan roskikseen
jamika on tdmén ruokasalin taman hetken biojatteen maéra. Asiakkaille yhtalailla kuin
tyontekijoillekin on hyva tiedottaa tavoitteet biojdtteen méérastd, jota sitten voidaan seu-
rata. Kun saadaan asiakkaatkin innostumaan mukaan yhteisten tavoitteiden saavutta-
miseks, saadaan ruokahévikkia pienenemaan. Tallainen viestinta asiakkaiden kanssa
saattaa antaa my0s positiivista kuvaa yrityksesta. (Silvennoinen ym. 2012, 47.)

Tyontekijoiden asenteisiin vaikuttaminen ja innostaminen havikin ehkaisyyn ovat myos
tarkeitd keinoja havikin hillinndssa. Tyontekijoiden kanssa havikin maérastd ja synnysta
keskustelua on hyva kéyda tarpeeks usein. Keskustellaan siitd, mita havikki maksaa ja
miten kukin voi vaikuttaa, jotta havikki pienenee. Y hdessa tyontekijoiden kanssa seura-
taan saavutettujatuloksia. Tyontekijoiden osaamiseen panostaminen luo myos edel lytyk-

sia havikin pienentéamiseen. (Norden 2012.)

Hyvéalla esimiestydlla voidaan saada aikaan havikin vahenemistéd. Esimiehen tulee tukea
jakannustaa tyontekij6itd ammattitaidon kehittdmiseen. Oman ammattitaidon kehittami-
sella ammattiyl peys kohoaa ja suoriudutaan paremmin tehtavistd, jotka edistévat havikin
hillinté&. Jos jokainen tydntekija saadaan omalta osaltaan vaikuttamaan edes vahan héavi-
kin vahenemiseen, yhdessa saadaan isoja tuloksia aikaiseksi. (Silvennoinen ym. 2012,
46.)
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4 AIKAISEMMAT TUTKIMUKSET HAVIKISTA

4.1 Ruokahavikki Suomessa

K otital ouksissa eniten roskiin heitetdan vihanneksiajajuureksia. Yleisimpiasyitaroskiin
heitolle on ruoan pilaantuminen. Tutkimuksen mukaan yksin asuva nainen heittéa enem-
man ruokaa roskiin vuodessa kuin yksin asuva mies. Yksin asuvan nainen heittda vuo-
dessa noin 30 kiloaroskiin, kun miehella vastaava luku on 21 kiloa. Lapsiperheissa vuo-
den roskiin heitetyn ruoan méaré on 22 kiloa henkeé kohden. (Silvennoinen ym. 2012, 24
-29)

Ravitsemi spal vel ui ssa Suomessa ruokahavikkiasyntyy 75 — 85 miljoonaakiloa vuodessa.
Anniskeluravintoloiden ja hotellien osuus tasta on noin 18 — 20 miljoonaa kiloa. Kou-
|uissaja ammattioppilaitoksi ssa syntyvan havikin méard on myos 18 — 20 miljoonaakiloa
vuodessa. Sairaaloissa ja vanhainkodeissa havikkia syntyy 17 — 19 miljoonaa kiloa vuo-
dessa. Kahvilat ja huoltoasemat tuottavat noin 5 — 6 miljoonaa kiloa havikkia vuodessa.
Pikaruokaravintol oissa syntyy havikkid noin 3 — 4 miljoonaa kiloa vuodessa ja péivako-
deistanoin 1 — 2 miljoonaa kiloa. Toimialakohtaisesti kuitenkin péivékodeissaja sairaa-
loi ssa ruokahévikin maéré tuotetusta ruoasta on suurinta. Molemmissa ruoasta havikkiin

paatyy 26 — 27 %. (Silvennoinen ym. 2012, 30 — 31.)

4.2 Ruokahavikki sairaaloissa

Keitti6ss4, joissaon useitaruokailukertojapéivan aikanakuten sairaal oissa, ruokahavikki
on suurta. Tampereen keskussairaal assa tehdyn tutkimuksen mukaan lampi mésta ruoasta
noin kolmannes paatyy havikkiin. Jalkiruoat sytdaan yleensa hyvin, salaateistajaleivista
pal autuu havikkiin myds noin kolmannes. Koskemattomiaeli virheellisiatilauksia havik-
kiin palautuu kahdesta yhdeksaan prosenttia. (Kujala 2009.)

Koskemattomien ruokatarjottimien aiheuttaman hévikin maérda tukee opinnaytetyona
tehty tutkimus HUS:sin omistaman Raviolin toimipisteissa. Tutkimuksessa koskematto-
mia i virhedlisia tilauksia palautui noin kuusi prosenttia. Osittain syotyja aterioita pa-
lautui noin 25 prosenttia. Osittain syGdyisté lautaselle oli jétetty valtaosassa perunaa tai
riisid jalammintéa kasvista seka leipdd. (Reunanen 2016.)
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Kanta-Hameen keskussairaalan keittiolla toteutetussa vuoden 2016 ympaéristotasetutki-
muksessa koskemattomia aterioita palautui keittiolle 10 — 20 %. Osittain syotyja tarjotti-
mia palautui keittiolle 25 — 35 % sekad kokonaan sy6tyja 40 — 60 %. Syotyjen aterioiden
tutkimus toteutettiin kahtena péivana merkitsemalla jokai selta aterialta erikseen pal autu-
vat tarjottimet joko kokonaan syodyksi, osittain syodyksi tai koskemattomaksi. Toteute-
tussa tutkimuksessa biojétteen kokonaisméara viidelta paivalta oli 891,28 kiloa. Paivan
keskiarvo méaraoli 178,256 kiloa. (Vahamaki 2016.)

Paijat-Hameen keskussairaalassa biojétteen maaréa oli tutkimuksen mukaan 2006 kiloa
viikossajatésta osastoilta pal autuneen biojétteen osuus 42 prosenttia. Tutkimuksessa sel-
vitettiin biojatteen késittel yalaitoskeittiossa. Tutkimuksen mukaan potilasta kohden keit-

ti6lle palautuu lounasruokaa keskiarvona 140 grammaa rii ppuen ruoasta. (Parkki 2016.)

Pitkaniemen ravintokeskuksessa toteutetussa tutkimuksessa tuotetusta ruoasta havikkiin
padtyi 28 prosenttia. Tutkimuksen mukaan biojétteeksi paétyi vahiten jakiruokaa ja eni-
ten salaattia. Viikon tutkimuksessa syntyi biojéatetta 495 kiloa ja ruokaa toimitettiin 3552
annosta. Tassakin tutkimuksessa todettiin, etté ruoan aistinvaraisella laadulla on suuri

merkitys havikin médraan. (Numminen 2017.)
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5 HENKILOSTON MOTIVOINTI HAVIKIN HILLINTAAN

5.1 Motivaation lahteet

On olemassa sisdistd motivaatioita ja ulkoista motivaatioita. Sisdinen motivaatio on sel-
lainen, missaihminen tekee ilman palkkioitatai pakotteita nauttien tekemisestédan. Sisai-
nen motivaatio on pysyvaa tai vahintéan pitkakestoista. Ulkoisessa motivaatiossa ihmi-
nen tekee, jotta saa siité jonkinlaisen palkkion. Tall6in tekemisestéitsestdan el koetailoa,
vaan tavoitteena on palkkio. Ulkoinen motivaatio on lyhytkestoista. Motivaatiosta voi-
daan viela erotella tilannemotivaatio ja yleismotivaatio. Tilannemotivaatio on riippuvai-
nen tilanteesta, jossa siséiset ja ulkoiset virikkeet saavat motivoituneesti toimimaan ta-
voitteiden mukaisesti. Ratkaisut tehddan tilanteessa oman halun ja tilanteen mahdolli-
suuksien mukaan. Yleismotivaatiota ovat oma tarmo ja kdytoksen muuttumattomuus.

(Terveysverkko.)

Kun tyonteosta saadaan tyydytystd enemman kuin turhautumista, henkinen toiminta py-
syy hyvéna ja toiminta on tarkoituksenmukaisempaa. Itsemaaraamisoikeus esimerkiksi
tyGtavoissa tai tyOgjoissa, riittdvan haasteelliset tavoitteet, avoin ja rehellinen vuorovai-
kutus, arvostuksen seké tarpeellisuuden tunne ja mahdollisuus vaikuttaa, antavat paljon
motivaatiota tyontekoon. (Salmimies & Ruutu 2013.)

M otivaatiotekijditd on monenlaisia. Yksi niistd on oman tyon merkitys eli kuinka merkit-
téavana kokee oman tyon tai koko organisaation (Jarvinen 2014). Jos tyd koetaan omaksi
jamerkittavaksi, on motivaatiokin tehda ty6ta yleensd hyva. Tyon asettamat tavoitteet tai
omat tavoitteet tyolle lisdavét halua pdasta tavoitteisiin, kun ne ovat oikean suuruiset. Jos
el itse usko saavuttavansa tavoitteita, motivaatio kuolee. Keskustelevajatoisiaan tukeva
tyoporukka luo tyohon kuin tyohon lisda motivaatiota. Hyvéat keskustelut seka toisten
huomioiminen ja hyvailmapiiri luovat kaikille térkedn roolin, mikaliséé hyvin motivaa
tioita. Jos tyo on liian raskasta tai siita puuttuvat haasteet, tylsistytdan helposti. Sopiva
maéra haastetta saa meidét ylittdmaan omat osaamisen rgjat. Sopivien haasteiden parissa
opimme my6s uutta ja se on pakitsevaa. (Salavuo 2011.)

Kiinnostava ty6 on hyva motivaation lahde. Kun tyo kiinnostaa, se koetaan omaks ja
silloin motivaatio on korkea. Y hteiso voi lisdta kiinnostusta tydta kohtaan, jos saa hyvaa
ja kannustavaa palautetta. Erilaiset palkat tai palkkiot lisd8vét motivaatioita, mutta ovat
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yleensd aika lyhytkestoisia. Jos ty6téa hallitaan liikaa muualta, vie se tyontekijalta moti-
vaatiota. Liialliset sédnnot saavat meidét |opettamaan uuden ideoimisen. Muiden arvostus
voi motivoida enemman kuin rahallinen palkkio. Tarvitsemme tunnetta, ettéd meita arvos-
tetaan jokai sella organi saation tasolla. Kahvi- ja ruokatauot sekd muut tyénteosta erottu-
vat sosiaaliset tilanteet voivat myds luoda motivaatiota seké innovatiivisuutta. (Salavuo
2011)

5.2 Esimiehen rooli motivoimisessa

Vuorovaikutustaidot nousevat esiin, kun pitéa saada motivoitua tydyhteisoa (Aarnikoivu
2010, 114). Esimiehen tarkeimpi& motivointikeinoja on onnistumisenuskon lisééminen
tyOyhteisossd. Jos tyontekijdt uskovat onnistuvansa, he tyoskentelevat motivoituneesti
kohti tavoitetta. EsSimiehen on hyva olla kiinnostunut tydntekijoiden onnistumisista ja
vahvuuksista. Positiivisella pal autteella onnistumisista saadaan ihmeitd aikaan. Keskus-
telujen ohjaaminen niihin, mihin tyontekijavoi itse vaikuttaa, lisdavaikuttamisen tunnetta
jasita kautta motivaatiota. (Ruutu & Salmimies 2015.)

Hyvét esimiestaidot luovat pohjan tyontekijoiden motivointiin. Hyva esimies on |asng,
kuuntelee, valittda, viestii avoimesti ja rehellisesti, ratkoo ongelmia, jakaa vastuuta seka
varmistaa edistymisen mahdollisuudet. Hyva esimies kertoo tyontekijéille heidan tarkey-
tensd, auttaa ja osaa myos pyytaa apua. Han antaa tyontekijoiden paattda tavoista tehda
tyota, kunhan lopputulos on halutun lainen. Hyva esimies juhlistaa onnistumista ja pitda
virheitéa oppimisen keinoina. Han kysyy tyontekijoilta motivoinnin keinojaja hyodyntda
niitd. (Salmimies & Ruutu 2013.)

Esimiehen puhuessa tyontekijoiden kanssa samalla tasol la rakennetaan lisé4 luottamusta
tyoyhteisoon. Kun tyontekijdt ovat samaa mielta essmiehen kanssa siitd, mihin toimet
tahtaévét, ovat he valmiimpia sen myos tekemaan. Tuntemal latyontekijoiden kiinnostuk-
senkohteet tai misté he innostuvat, yhteisymmarryksen jamotivoivan keskustelun luomi-
nen on helpompaa. Vastuunjakaminen ja paétoksentekoon mukaan ottaminen lisdavét
motivaatiota. Kaikki eivét kuitenkaan halua samanlaista vastuuta. Tuntemalla tyontekijét
on esimiehen helppo jakaa vastuuta niille, jotka sita tarvitsevat. (Salmimies & Ruutu
2013.)
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6 RUOKAHAVIKKITUTKIMUSTEKME OY SAIRAALANKEITTIO

6.1 Tutkimuksen toteutustapa

Tutkimus toteutettiin toimintatutkimuksena. Toiminnallisessa tutkimuksessa tehdaén
muutoksia ja tutkitaan samaan aikaan, pyritdan kehittamadan muutoksilla asioita entista
paremmiksi. Toiminnallinen tutkimus etenee ympyrassa: suunnitellaan, toimitaan, ha-
vainnoidaan, opitaan ja suunnitellaan uudelleen. (Tappura 2009.) Tama tutkimustapa on
hyva tapa tutkia, kun haetaan niita toimintatapoja, mitk& toimivat sairaalan keittiolla
Muutoksia toimintaan tehdédn ja kokeillaan. Muutetaan uudelleen, jos todetaan, etta
muutokset elvat toimineet toivotullatavalla. Tutkimuksen ulkopuoléelle jétettiin keittiolta
ulosldhtevien ruokien biojdtemaéra. Kaikista paikoista astiat palautuvat tyhjina ja pes-

tying, joten niiden biojdtemaara ei tule keittiolle.

Tutkimuksessa oli 5 eri vaihetta. Tutkimuksen prosessikaavio eteni jarjestyksessa: alku-
tilanteen kartoitus, tulosten analysointi, toimintamuutosten suunnittelu, toimintamuutos-
ten kayttoonotto, havainnointivaihe jalopullinen ruokah&vikki nyt tutkimus. (kuvio 1.)

Toimintamuu Toimintamuu
-tosten -tosten
suunnittelu kdyttéonotto
To;ggsuu Mazrgals7k - Jotzjé)u1k7uu Tammikuu
2018

Havainnointi Ruokahavikki
vaihe nyt tutkimus

Alkutilanteen Tulosten
kartoitus analysointi

Tammikuu Tammikuu
2018 2018

Kuvio 1. Ruokahavikkitutkimuksen prosessikaavio

Ensimmaéisessa vaiheessa suoritettiin kahden viikonmittainen biojétteen punnitus, jossa
punnittiin kaikki keittiolla roskiin meneva biojéte ja tulokset kirjattiin ylos péivittain.
Biojétteen punnitustulokset eriteltiin eri kohteisiin, jotta saataisiin kasitys, mista ruoka
hévikkia tulee. Punnituskohteina oli varastohavikki, esivalmistushavikki, keskitetty ja-
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kelu, lautasella palautuva ruoka seka tarjoiluhdvikki. Tuloksista tehtiin yhteenveto. Toi-
sessa vaiheessa tulokset analysoitiin yhdessa tyontekijoiden kanssa. Tutkimuksen kol-
mannessa vaiheessa suunniteltiin ruokahavikkid vahentavia toiminnan muutoksia. Nel-
jannessa vaiheessa vietiin muutokset kaytantéon. Havainnoitiin ja keskusteltiin muutok-
sista, kuinka ne ovat vaikuttaneet havikkiin. Néiden vaiheiden jalkeen todettiin, etté ol-

laan valmiita tutkimaan punnituksilla, paljonko hévikki& on saatu pienenemaan.

Suunnitel lut toimintamuutokset otettiin kaytantéon heti tammikuun 2018 alusta. Tammi-
kuun gjan seurattiin péivittéin havainnoimalla ruokahavikin maéraa ja siina tapahtuvia
muutoksia. Varsinainen ruokahavikkitutkimus toteutettiin tammikuun viimeisella vii-
kolla toistamalla mahdollisimman tarkasti toukokuussa toteutettu ruokahavikkiseuranta.
Ruokahavikkia seurattiin yhden viikon gjan. Tutkimuksessa punnittiin kaikki keittiolla

poi sheitettava biojéte.

Biojatteen punnitsemiskohteita olivat varastohavikki, esivalmistushavikki, keskitetty ja-
kelu, lautasella palautuva ruoka seka tarjoiluhévikki. Tarjoiluhavikissa punnittiin erilli-
nen paino salaatista, jakiruoasta, pddruoasta, lisakkeestéa seka keittolounaasta. Keskite-
tyssé jakelussa havikkipainot otettiin erikseen p&druoasta, dieettiruoasta, lisakkeestd, sa-
|aatista sekéd jakiruoasta. Lautasella pal autuvasta ruoasta punnittiin erikseen potilaat seké
ruokasali. Naista tehtiin lomakkeet, joihin kirjattiin tuloksia aina, kun jotain heitettiin

pois, jatulokset laitettiin exel taulukkoon péivittain (liite 2).

Tyontekijét olivat ennakkokeskusteluiden mukaan motivoituneita punnitsemaan biojé
tettd viikon gan. He odottivat innolla, oliko toimintamuutoksilla, joiden suunnittelussa
he itse olivat saaneet olla mukana, saatu havikki pienenemaan. Tyonjohtajat opastettiin

neuvomaan biojéteen kirjaamisessa, jotta tyotekijét saivat tarvitsemansa tuen.

6.2 Ruokahavikkitutkimustoukokuu 2017

Tekme Oy:n Kanta-Hameen keskussairaal an keittissa toteutettiin kahden viikon mittai-
nen biojateseuranta toukokuussa 2017. Tarjottimia jagettiin ensimmaéisen tutkimusviikon
aikana 6323 kpl. Ruokasalissa kavi asiakkaita ensimmaisen viikon aikana yhteensé 1854.

Toisen viikon luvut olivat tarjottimissa 6393 ja ruokasalissa 2090. (liite 1.) Luvut ovat
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noin lukuja, koska joitain aterioitavoi ollajaényt merkitsematta inhimillisista syisté joh-
tuen. Arvioni mukaan vaikutus on korkeintaan 20 ateriaa enemman tai véhemman. Bio-
jétteen punnitsemiskohteita olivat varastohavikki, esivalmistushavikki, keskitetty jakelu,
lautasella pal autuva ruoka seka tarjoiluhavikki. Tarjoiluhdvikissa otettiin erillinen paino
salaatista, jalkiruoasta, padruoasta, lisdkkeesta seka keittolounaasta. Keskitetyssa jake-
lussahavikkipainot otettiin erikseen pédruoasta, dieettiruoasta, lisdkkeestd, sal aatista seka
jalkiruoasta. Lautasella pal autuvasta ruoasta otettiin erikseen painot koskien sairaalan po-
tilaita, terveyskeskuksen potilaita sekéruokasalia. Néin saatiin parhaiten kuva, mista bio-

jéte sairaalan keittiollatulee.
Tulokset kirjattiin paivittéin seké viikon kokonaistul oksina jokai sesta pisteesta. Suurim-
pana havikin synnyttdjanédoli potilailta palautuvalautagéte. Tarjoiluhdvikki ruokasalissa

oli my0s erittdin iso. (taulukko 1.)

TAULUKKO 1. Ruokahavikin 2 viikon seurannan tul okset

- , Viikko 115~ 7.5 Viikko 2155~ 215
Biojétetutkimus toukokuu 2017
KG KG
Keskitettyjakelu
67,4 84,5
Padruoka
Keskitettyjakelu
57,1 77,05
Dieetti ruoat
Keskitettyjakelu
_ 58 41
Sal aatti
Keskitettyjakelu
125 11,65
Liséke (perunaja kasvis)
Keskitettyjakelu
275 29,2
Jalkiruoka
Lautashiojéte potilaat 819,2 7375
L autashiojéte ruokasali 11,9 67,9
Ruokasali salaattipoyté 35 214
Ruokasali paéruoka + dieetit 1345 447
Ruokasali keittolounas 14,8 11
Ruokasdli lisdke (perunaja
. 3,9 29,2
kasvis)
Ruokasali jalkiruoka 6,4 26,5
Esival mistus havikki 49,1 20,3
Varasto havikki 314 5
yhteensa 1276,50 1170,00
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6.3 Toukokuun 2017 ruokahavikkitutkimuksen tulosten analysointi

Toukokuun tutkimuksen tuloksissa viikkojen valilla oli suuriakin vaihteluita yksittéisissa
punnituspistei ssa. K okonaishavikin painossaoli vain 39 kiloa eroa viikkojen vélilla (tau-
lukko 1). Toukokuun ensimméisell& viikolla asiakkaita oli yhteensd 8177 jatoisella vii-
kolla 8483 (liite 1).

Lautasella palautuneesta biojétteesta voidaan paétella, ettda enssimmaisella tutkimusvii-
kolla on ollut houkuttel evampaa ruokaa, jolloin se on sydty paremmin. Ruokasalista lau-
tasella palautuneen ruoan méérassa oli huomattava ero. Enssimmaisellaviikolla 11,9 kiloa
jatoisellaviikolla67,9 (taulukko 1). Ruokasalissavois jarjestéd kampanjan, jossa asiak-

kaita kannustettaisiin ottamaan ruokaa vain se maara, minka myos syo.

Ruoanméaran tarpeen arviointi on erittéin hankalaa, koska paivittdin tapahtuu paljon
muutoksia ruokailijamaérissi. Sairaalan keittiolla tiedetddn kokemuksesta, mitka ruoat
houkuttelevat sydjiajamitkaei. Silti arvioinneissatehdddn virheitéd. Nasta virheista ker-
too esimerkiksi toisen viikon lisdkkeen huomattavan iso jétemaara verrattuna ensimmai-
seen viikkoon (taulukko 1).

Varastosta on myos tullut tutkimuksen aikana havikkid. Tuotteet ovat ehtineet menna
vanhaks tai tuotteet ovat olleet jo tullessaan kayttokelvottomia. Kuorituissa perunoissa
kay silloin taléin niin, etta tyhjiopakattuihin perunapakkauksiin tulee reikéa kuljetuksessa
jakeittiolle saapuessaan perunat ovat mustia. Varaston jarjestyksessa pitéé olla tarkkana,

jottaensiksi tulleet my6s poistuvat ensimmaisena.

6.4 Toiminnan muutossuunnittelu ruokahavikin pienentamiseksi

Ennen toiminnan muutossuunnittelua oli k&ynnistetty erillinen tydnkuvien muutospro-
jekti. Téssa oli tavoitteena tasoittaa tyonkuormitusta kaikkien kesken, jarkei stéa tyopai-
vaa seka vahentda paivan tyontekijoiden madaréd vahintdan yhdella. Uusien tyonkuvien

aloitus goittui vuoden 2018 alkuun janéin liittyi vahvasti téhan opinnaytetychon.
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dessd esimiehen kanssa suunnittelivat uudet tyonkuvat kaikkien kohdalta uudelleen. Jar-
jestettiin palaveri, jossa kaytiin jokainen tyonkuva 18pi ja sen jadlkeen oli tyontekijoilla
mahdollisuus kommentoida ja ehdottaa muutoksia. Muutamia muutosehdotuksia tuli ja
sovittiin, ettd muutoksia pystytéan tekemaan lisda sitten, kun kayténtd ndyttéd, miten tyot

sujuvat.

6.4.1 Ensimmainen suunnittelukerta

Suunnittelu aoitettiin tyontekijoiden kanssa kaymalla 1&pi edellisen biojétetutkimuksen
tulokset toukokuulta 2017. Tyontekijét saivat itse lukea tuloksia ja sen jélkeen yhdessa
keskusteltiin heidan kasityksistéan, mita tulokset kertovat. Mista voisi johtua biojétteen
maéra eri mittauskohtei ssa? Eniten keskustelua aiheutti keskitetysta jakelusta ja ruokasa-
listatulevat biojétteet. Tuloksissaoli paljon sellaisia kohtia, mitka selvésti johtuivat siita,
etta ruoan maaran tarve oli arvioitu vaarin. Tyontekijat kokivat, etta niihin he voivat

omalla toiminnallaan eniten vaikuttaa.

Tyontekijét saivat tehtévaks viikon alkana miettia ideoita, mitka olisivat ne muutokset,
mité he ehdottavat, jotta biojétemadra véhenee. He saivat tehtavaks myos miettiaideoita,
mité heidan tyonkuvassa voisi vaihtaa. Talla yritetddn saada heitd mukaan toiminnan

muutoksiin, joilla ruokahavikkia saadaan pienennettya.

6.4.2 Toinen suunnittelukerta

Suunnitel man toi sessa vai heessa keskustel tiin ideoi sta, mitatyontekij6ilta saatiin. Ideoita
tuli nelj&. Ensimmaéinen idea oli, ettd arvioidaan tehtavien ruokien médra mydhemmin,
talla hetkella se arvioidaan 2 paivaaaikaisemmin. Ideanaolis arvioidareseptit edellisena
paivanaruokatauon jalkeen noin kello 12.30. Toisenaideanaolis lisdta padruoan valmis-
tettavien erien maarad, télla hetkella tehdaén kahdessa eréssi. Kolmantena ideana olisi,
ettd jokainen yhdessa tyonjohtajan kanssa laskisi tarkemmin keskitettyyn jakel uun tarvit-
tavien ruokien maaran. Nyt osa resepteista on arvioitu 2 pédivad aikaisemmin ja maarat
vahtelee. Neljantendideanaolisi lisdkkeiden keittdmisen tarkkuus, el keiteta liian paljon

kerralla, vaan pienid maéri& useassa erassi.
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Né&itaideoitatyontekijat saivat viikon gjan pohtiajajatkojal ostaa, jos mahdollista. Viikon
paasta jarjestettiin viimeinen suunnittelukerta, jossa yhdessa péétetiin, mita toiminnan-

muutoksia otetaan kaytantoon.

6.4.3 Kolmassuunnittelukerta

Suunnitelman kolmannessa vaiheessa paétettiin, mita toiminnanmuutoksia otetaan kay-

tantdéon. Tassa vaiheessa tuli viela yhtend ideana, etté kokit kévisivét ruokasalissa kaksi

han tehtiin sellainen muutos, etta ruokasalin maarasta vahennetéan 6 — 10 kg, josta teh-
daan erg, joka vamistetaan vain, jos ndyttda siltg, ettéa ruokaloppuu kesken. Keskitettyyn
jakeluun valmistetaan ruoka kahdessa erassa. Tama mahdollistaisi myds sen, ettajos kes-
Kitetyn jakelun toisesta val mistuserasta jaa ruokaa, voi sen vieldvieda ruokasaliin, koska

ruokaei ole ollut séilytyksessaliian kauan.

teen. Tahan mennessa seuranta on ol lut pelkéstéén tarjoilijoiden vastuulla. Tahan otettiin
mukaan seuranta, mihin aikoihin ruokasalissa kdy vékea. Ruokasalissa on aikaisemmin
seurattu kévijoiden maaréaé tunneittain jatama hal uttaisiin takaisin toimintaan. Se helpot-
tals vamistuserien méarien arviointia. Aikaisempien tulosten perusteella ruokasalissa

kay 2/3 osaa ruokailijoistajo ensimmaisen aukiolotunnin aikana.

6.5 Toimintatapa muutosten kayttoonotto ja havainnointi vaihe

Tammikuun 2018 alusta otettiin suunnitellut toiminnanmuutokset kéyttéon ja samalla
tyonkuvamuutokset astuivat voimaan. Reseptien arviointi suoritettiin aiempaa mychem-
min. Ruokasalin valmistuseriin tuli yks eralisag, jokavalmistetaan vain, jos nayttaa, etta
ruokaloppuu kesken. Kokit alkoivat kdyda useammin ruokasalissa katsomassatilannetta.
Kéaytantd naytti heti sen, ettd useana paivana jakelustaja 3 — 6 kiloa péivan paéruokaa.
Koska jakeluun tehtiin ruokaa kahdessa erassa, jakelusta jaanyt ruoka oli mahdollista
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vieda vield ruokasaliin. Ruokasaliin jouduttiin valmistamaan kolmas eré vain muutaman
kerran viikon ailkana eika se nain ollen tyollistanyt litkaa. Lisékkeiden keittéamisessa ta-
pahtui selvidvaihteluita. Vaillalisdkkeita el jadnyt juuri ollenkaan javalillasitd keitettiin
liikaa. Havainnointien perusteella paétettiin viela jaéhdyttéa perunat, jos niité ja ruoka-

salistapaljon, ja paistaa ne seuraavana paivanaruokasaliin osaksi lisakkeita.

Kerran viikossa pidettiin kokkien kanssa palaveri, jonka yhteydessa kaytiin 1api, mitk&
muutokset olivat onnistuneet ja mitka eivéat. Kokkien kéynti ruokasalissa tuntui olevan
vaikeinta. Tarjoilijat haluaisivat, ettd ruokasalissa kaytéisiin keskustel emassa ruoan riit-
tavyydestd, mutta kokeilla e tuntunut olevan aikaa tai halua menna sinne keskustele-

maan. |sossa keittiossé keskustelu tyontekijoiden valilla on toisina péivina vaikeaa.

Paivallisen ruokamaéra arvioitiin samana paivana ja tarkistettiin heti, kun péivallisen
méaréat varmistuivat eli kello 13.00. Jos tarkistuksessa havaittiin, ettd suunniteltu mééra
e riitg, ehdittiin viela tekemé&an pieni erd lisda ruokaa jakeluun. Pavéllisen jakaminen
alkaa kello 14.45. Hankalaks koettiin laatikkopaivina tilanne, missa ruokaa oli suunni-

teltu lilkaajase oli jo uunissa.

Havainnointien perusteella toiminnan muutoksista oli ollut hyotyd havikin vahentami-
sessa. Huomioiden perusteella varsinkin ruokasalista el enda palautunut salaattia eika
padruokaa niin paljoa havikkiin kuin aikaisemmin. Keskitettyyn jakeluun laskettiin tar-
kemmin ruokien maaré eikéa sitd mennyt silmamaérai sesti roskikseen niin paljon kuin en-
nen. Dieettiruokien tarkka laskeminen koettiin vaikeaksi, koska tarkat tiedot tulevat niin

myo6haan, eiké silloin ole enda aikaa niita al oittaa tekemaan.

6.6 Tammikuu 2018 ruokahavikkitutkimuksen tulokset

Tammikuun biojétetutkimusviikon aikana tarjottimia jaettiin 6628 ja ruokasalissa kavi
2203 asiakasta (liite 3). Asiakasméarissa saattaa olla heittoa muutaman asiakkaan verran
suuntaan tai toiseen. Kaikkia asiakkaita ei ole ehka kirjattu tai asiakas on kaynyt sy6-
massd, mutta siitd ei ole merkintda, jolloin se el nay tilastoissa. Myos puhelimella on

voinut tullajakelun aikanalisdyksia, joitae ole merkitty mihinkaan.
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Viikon aikanaruokahavikkiin pdatyi 1046,8 kiloaruokaa. Eniten ruokaa paatyi havikkiin
potilaiden lautasilta, 750 kiloa. Ruokasalin tarjoiluhévikki oli yhteenlaskettuna 124 kiloa
viikon aikana. Keskitetyn jakelun viikon héavikki oli 116,4 kiloa. Ruokasalin lautasilta
havikkiin meni 37,6 kiloa. Esivamistushavikki oli 18,8 kiloa. Varastohévikkia el synty-
nyt viikon aikana ollenkaan tai se on jadnyt kirjaamatta. (taulukko 2)

Keskitetyn jakelun dieettiruokien havikki oli 58,5 kiloa viikon aikana. Dieettiruokien
osuus on noin puolet keskitetyn jakelun viikon havikistd. Toiseks eniten keskitetysta ja-
kelustameni havikkiin pdéruokaa, 26,4 kiloa. Jalkiruokaa paétyi keskitetysta jakelusta 16
kiloa havikkiin. Jakelusta lamminta lisaketta havikkiin meni 14,1 kiloa. Salaatin osuus
keskitetyn jakelun havikista oli erittéin pieni, vain 1,4 kiloa viikossa. (taulukko 2)

TAULUKKO 2. Biojétteen viikon seurannan tulokset tammikuu 2018
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7 RUOKAHAVIKKITUTKIMUSTEN VERTAILU

7.1 Henkilokunnan ajatuk set

Tyontekijoiden kanssa tuloksia tutkiessa oli nékyvissa tyytyvéisia ilmeita Monissa pai-
koissa oli saatu parempia tuloksia toukokuun tuloksiin verrattuna. Koko viikon tulos oli
|dhes 200 kiloa vahemman kuin toukokuussa kahden viikon keskivertotul os (taulukko 3).
Tasta oltiin oikein tyytyvaisi. Parannettavaakin |0ydettiin. Esimerkiks paivakohtaisissa
tuloksissa oli lisdkkeen kohdalla keskitetyssa jakel ussa yhtena péivana 6,3 kiloa mennyt

havikkiin, tamakoettiin liian isoks (liite 2).

Varastohavikki naytti puhdasta nollaa viikon jalkeen (liite 2). Varaston kierto onnistui
tutkimusviikon aikana hyvin eika toimittgjiltakaan tullut kayttokelvottomia tuotteita.
Vaikkatama pitéadkin paikkansa, se vaaristéda hieman tulosta vuosilaskelmiin, koskakylla
vuoden aikanavarmasti tuleetuotteita, jotkamenevét suoraan havikkiin. Naistakyllaaina

rahallinen hyvitys saadaan mutta se on silti havikkia.

Keskitetyn jakelun dieetin havikkiosuutta jéétiin miettimaén. Pystyttéisiinko tekemaan
maarallisesti tarkemmin dieettiruokia jakeluun? Dieetin 58,5 kilon havikki tuntui isolta
(taulukko 2). Jos erikoisruokavalioita jaa jakelusta, e niita pysty samoin hyotykéaytta
maan kuin perusruokaa. Sairaal assa dieettiruokiatehddan moniaerilaisia. Rakennemuun-
neltuja annoksia, kuten nestemdisig, sileitd sosemaisia, karkeita sosemaisia ja pehmeita
on jakelussa vahintdan kolmasosa. Taman lisaksi on eri sairauksiin liittyvét erikoisruoka
valiot, kuten maha- ja suolistopotilaan ruoka tai munuaispotilaan ruoka. Perusruokaa il-

man mitéén alergiaa on jakelussa noin puol et jaettavista tarjottimista.

7.2 Tulosten vertailu

Allaolevassataulukossa (taulukko 3) on laskettu tutkimustul osten perusteellavuoden hé-
vikkiarvio seka toukokuun 2017 ettd tammikuun 2018 perusteella. Arviot on laskettu vii-
kon tulos kerrottuna vuodessa olevilla viikoilla eli 52:lla. Kun verrataan toukokuussa
2017 toteutettua biojdteseurantaa tammikuussa 2018 toteutettuun, voidaan todeta, etta
biojéae on vahentynyt. Toukokuun 2017 tulosten perusteella vuoden ruokahévikki olis
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63918,4 kiloa. Tammikuun 2018 tulosten perusteella vastaava luku olisi 54433,6 kiloa.
Suurimpia muutoksia havikkiin on tapahtunut keskitetyssa jakel ussa ja ruokasalin tarjoi-
lulinjastossa. Keskitetyn jakelun viikon havikki oli toukokuussa 2017 yhteensa 188,4 ki-
loa. Tammikuussa 2018 keskitetyn jakelun viikon havikki oli 116,4 kiloa. Ruokasalin
tarjoilulinjaston viikon havikki toukokuussa 2017 oli 163,7 kiloa ja tammikuussa 2018

124 kiloa. (taulukko 3.)

TAULUKKO 3. Vuoden ruokahéavikki arvio
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Vuoden arviossa tutkimuksen mukaan toimintatapamuutoksilla vahennettéisiin havikin
ma&rad 9484 kil oa (taulukko 3). Tamaolisi hyva saasto niin taloudel lisesti kuin ympéris-
ton kannaltakin. Alla oleva kuvio (kuvio 2) nayttda asiakasmaarét toukokuun ja tammi-
kuun tutkimusviikoilla. Toukokuun tutkimuksessa viikon asiakaskeskiarvo oli 8330 asia-
kasta. Tammikuussa asiakkaita viikossa oli 8831. Tammikuun tutkimuksen aikanaoli siis
500 asiakasta enemman.

Asiakkaita yhteensa
9000
8831
8800

8600

8400 8330
- -
8000
Asiakkaita

Htouko.17 Htammi.l8

Kuvio 2. Asiakkaita tutkimuksessa.

Toukokuun tutkimuksen ruokahavikki asiakasta kohden oli 148 grammaa viikossa. Tam-
mikuussa toteutetussa tutkimuksessa ruokahavikki oli 119 grammaa asi akasta kohden vii-
kossa (kuvio 3). Koska ruokahavikkia oli saatu pienenemaan toimintatapa muutoksilla,
pieneni yhden asiakkaan ruokahavikin madra 29 grammalla viikossa.
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Kuvio 3. Ruokahavikin méara g/asiakas.
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8 POHDINTA

Opinnaytetyon aiheenaoli ruokahavikin hillintaja hallinta. Pienentamalla ruokahévikkia
osallistutaan valtakunnalliseen havikin puolittamisen tavoitteisiin. Tekme Oy:n arvona
on kestava kehitys. Ruokahavikin pienentémiseen tahtaavilla toimintamuutoksilla osal-
listutaan myos kestavaan kehitykseen. Ruokahavikin hillintéa ja hallinta aiheena tuli tar-
peeseen sairaalan keittiolle. Henkil 0sto oikeasti mietti, mitéa he voivat tehda pienentadk-
seen havikkiajamahdollisesti oppivat jotain uuttakin samalla.

Ruokahavikin hillintéé ja hallintaa |ahdettiin toteuttamaan toimintatutkimuksella. Tutki-
mukseen pyrittiin osallistuttamaan kaikkia keittion tyontekijoita. Tutkimus aoitettiin al-
kutilanteen selvittamiselld, jossa tutkittiin kahden viikon gjan keitti6lla syntyvan biojét-
teen madrad. Alkutilanne tutkimuksen mukaan oli 1229,20 kiloa ruokahévikkia viikossa
heessa mietittiin yhdessa henkil 6ston kanssa muutoksia toimintatapoihin, joilla saataisiin
ruokahavikkia pienennettyd. Muutokset toi mintaan otettiin kayttdon janiiden aikaan saa-
mia tuloksia havainnoitiin paivittain. Viimeisena toteutettiin viela viikon mittainen pun-
nitustutkimus ruokahéavikin maérasta. Taman tutkimuksen tulos oli 1046,80 kil oa ruoka-

héavikkia viikossa (taulukko 3).

Toimintatutkimus oli mielesténi toimiva tutkimustapa tdman tapai seen opinnadytetydhon.
Tallainen tutkimustapa antoi mahdollisuuden muuttaa toimintaa kesken tutkimuksen.
Koska keittion tyopéivét ovat vaihtelevia, on hyva, etté niihin voidaan reagoida myos
tutkimuksen aikana. Tutkimuksen havainnointivaiheessa opittiin samalla, mitka toimin-

nat auttavat parhaiten vahentdmaén ruokahéavikkia.

Tutkimuksessa biojatteen maarasta jétettiin tuloksiin huomioimatta kahvinporoista syn-
tyva biojéte seka sairaalan osastoilta henkilokunnan kahvihuoneista tuleva biojéte. Kah-
vinporoja biojétteeks paatyi keittiolla 42,9 kiloa viikon aikana (liite 2). Sairaalan osas-
toilta henkilokunnan kahvihuoneista biojétetta tuli viikon aikana. 32,6 kiloa (liite 2).
Nama tulokset jétettiin tutkimuksesta pois, koska niiden méardan el toiminnan muutok-
sillapystytavaikuttamaan. K eitti6l1& on sairaal an ainoa biojétteen kerdyspiste, joten sinne
pal autuu my6s kahvion biojétteet, jotkajatettiin pois tutkimuksesta kokonaan, koska kah-

Vio on eri yritys kuin keittio.
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Opinnaytetydlla pyrittiin vaikuttamaan pelkastdan ruokahavikkiin, mika on itse aiheutet-
tua ja estettavissi olevaa havikkia. Mielestani onnistuttiin yhdessa henkil 6stén kanssa
|6ytamaan toimintaan hyvid muutoksia, joilla saatiin havikkia pienenemaan. Parannetta-
vaakin toki j&i. Tutkimuksen tulokset osoittavat, etta toimintaa muuttamalla saadaan ha-
vikki pienenemaan. Henkil 6ston kanssa keskustellessa kavi ilmi, etté tuloksiin oltiin tyy-
tyvéisid Keskitetyn jakelun dieettiruokien alheuttamaan ruokahavikkiin oltiin kuitenkin
hiukan pettyneita. Tamajaayhdeks kehityskohteeksi, kun jatketaan edelleen havikin pie-

nentamista.

L autasella pal autuvaan havikkiin e isoja muutoksia saatu aikaiseksi, 28 kiloa vahemman
viikossa kuitenkin. Potilaslautasen havikkim&ariin vaikuttaa moni asia. Virheellisia ate-
riatilauksia tulee jonkun verran. Ruoan ulkondko, haju, maku, lampétila, annoskoko seké
potilaan terveydentila ovat kuitenkin ne suurimmat vaikuttgjat siihen, syddaanko ruoka
vai e. Ruokalistasekasiihen liitetty reseptiikkaon pohjanaonnistuneel e annokselle. Op-
timoiduilla reseptellla varmistetaan ruoan laatu riippumatta tekijastd. Omavalvontaan
suunnitelluilla mittauksilla varmistetaan |ampétila. Annoskoko taulukoilla varmistetaan
oikeat annoskoot ja jokai sessa jakel ussa annoskoot tarkistetaan punnitsemalla muutamia

annoksia jakelun aikana.

Tyontekijoiden mielestd he voivat eniten omalla toiminnallaan vaikuttaa keskitetysté ja-
kelusta seka ruokasalista syntyvaan ruokahavikkiin. Tama nakyi myos tutkimuksen tu-
loksissa. Keskitetyn jakelun ja ruokasalin hévikit olivat pienentyneet eniten. Keskitetyn
jakelun tulos oli 72 kiloa vahemman havikkidviikossa. Ruokasalin tarjoilulinjaston tulos
oli 39,4 kiloa véhemman havikkia viikossa. Mita useammassa eréssa naihin pystytaan
valmistamaan ruokaa, sitd véhemman havikkia syntyy. Liikaa el kuitenkaan voida lisdta
ruoan valmistuserid, koska aika e riita niita sitten valmistamaan. Kolme valmistuseraa
oli sopivakeittion toimintaan. Perunat, pastat, riisit seka lisékekasvikset keitettiin useam-

massa erassa ja pienia maaria kerrallaan, jotta niiden havikkia hallittaisiin paremmin.

Tutkimuksen aikana huomattiin, kuinka vaikeata on arvioida ruoan menekki eri paville.
Ruokailijaméérét saattoivat vaihdella todella paljon paivittéain. Potilasméarét vaihtuvat
jokaisella ateriakerralla. Potilaiden oikeat méaarét tulevat tietoon niin myoéhaéan, etta jou-
dutaan arvioimaan valmistettava maara etukateen. Potilaiden yhteenvetolistoista ainoas-
taan tarkistetaan, onko ruokaa tarpeeks ja varmistetaan, etta kaikille on tarvittavat eri-
koisruokavaliot. Arvioinneissa tapahtui jonkun verran virheita tutkimuksen aikana.
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Tutkimuksen tuloksiin taytyy suhtautua kriittisesti. Viikon punnituksia varten e kuiten-
kaan lisétty tyontekijoiden méardd, vaan kaikki tehtiin tyon ohellalisdnéd. Tuloksissavar-
masti nakyy kaikki havikkiin mennyt ruoka, mutta aivan en ole varma, onko oikeaan
paikkaan kirjattu tulokset. Esimerkiksi péivallisen kohdalla keskitetyssa jakel ussa dieet-
tien painossa saattaa olla myos paéruokaa mukana. Dieettikokki jakaa kaiken lampiman
ruoan pavallisell4, jolloin punnituksessa on saattanut menna ruoat samaan lokeroon. Jos
tallaisen tutkimuksen haluaisi taysin varmaksi, pitéisi olla ylimaéraisia tyontekijéita val-

vomassa aamusta iltaan havikin punnituksia.

Sahkai set tilaug arjestel mét vaikuttavat myos toimintaan keittiol1&. Osastoillaon kdyttssa
aterioiden tilaamiseen effica-potilastietojarjestelma. Ateriatiedot taytyy jokaista ate-
riakertaa varten tallentaa efficaan oikeaan kellonaikaan mennessa. Taman jalkeen jarjes-
telma sulkeutuu ja al oittaa automaatti sesti tietojen siirron keitti6lle aromin tuotannonoh-
jaug érjestelméaén. Pieni ndppdilyvirhe tai vaard merkintd voi aiheuttaa tietojen siirrossa
héirion ja kaataa koko jarjestelmén. Tallaisissa tapauksissa voi kdyda joskus niin, ettel
oikeita ateriatietoja saada ol lenkaan tul ostettua.

Ulkopuolisena palveluntuottajana Tekmen toimintaa keittioll&a seurataan tarkasti. Jatetta
el saa syntyaliikaa, ja sitd verrataan kokogjan tuloksiin, jotka ovat gjalta, jolloin keittitn
toiminta oli sairaalan omaa toimintaa. Seurannassa ovat biojéteastian tyhjennyksesta ai-
heutuvat kulut, joissa ilmoitetaan my0s biojétteen kuukausittainen maard. Naissa tul ok-
Sissa taytyy ottaa huomioon biojétteen imunsiirtojérjestelmén (Ecosir) kayttdma veden
méara. Jokaisella imupainaluksella jarjestelma annostelee mukaan hiukan vettd, nain

biojéte siirtyy helpommin séilioon ja jatehuoltoyhtitn on helpompi tyhjentda se.

Henkil 6stdn motivoimisessa havikin hillintéan onnistuin aika hyvin. Suurin osatyonteki-
joista oli innokkaasti tekemassa parannusta havikkiin. Osallistuttamalla henkil st6a toi-
minnan muutossuunnitteluun sain heidét hyvin otettua mukaan. Esimiesten rooli havikin
hillinn&ssé onkin osittain juuri tydyhtei son motivoimisessa. Sairaalan keittion tyontekijat
haluavat onnistua tytssaan hyvin, mika aiheuttaa epaonnistumisen pelkoa eivétka kaikki

uskalla tehda omia paétoksia silloin, kun niitéa tarvitaan.
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Téata opinndytetyota tehdessa opin paljon, kuinka tyontekijoiden kanssa tulee toimia péi-
vittdin. Kannustaminen, innostaminen ja kehuminen antaa enemman tuloksia kuin moit-
timinen. Opittavaa tyonjohtgjana toimimisesta vield on, mutta uskon tulleeni téta tyota
tehdessa paremmaksi ja valmiimmaks esimieheksi. Havikin hillinnasta opin paljon ja
aion oman tietamykseni kayttaa siihen, etta ruokahavikki saadaan edelleen pienenemaan
sairaalan keittiolla. Tulemme pitdmaén keittion kesken tavoitekeskustelun havikin méé
rastd, minka eteen |l8hdemme yhdessé tekemaan toita.

Sairaalan keittiolle suosittelen jatkossa ruokasalin asiakkaill e tiedottamista havikin mé&a
résté ja sitd, kuinka he voisivat osallistua havikin pienentdmiseen. Asiakkaita voidaan
opettaa toimimaan niin, etta valtytéan turhalta havikilta. Viimeisen tunnin aikana ruokaa
on véhemman kerralla tarjolla. Ruokaa otetaan lautaselle se, mitéa sytdaén. Oma koke-
mukseni on, etté jos linjastosta saa ottaa kuinka paljon vaan, ruokaa otetaan enemman
kuin jaksetaan sydda. Jatkotutkimuksena voisin suositella juuri ruokasalin ruokahévikin
maérasta tehtdvia tutkimuksia, jotkatiedotetaan asiakkaille. Nain saadaan heidétkin osal-
listumaan valtakunnallisesti asetettuihin tavoitteisiin. Myos lisddméall& osastojen ja keit-

tion valista yhtei sty6ta parannetaan mahdol lisuuksia ruokahavikin pienentamiseen.
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LIITTEET

Liite 1. Ruokailijaméaérét toukokuun tutkimuksen ailkana

Aterioiden maarat toukokuu 2017

Paivamaara
Potilaat
Aamupala
Lounas
Paivallinen
Psykiatria
Aamupala
Lounas
Paivallinen
Terveyskeskus
Aamupala
Lounas
Paivallinen
Yhteensa

Ruokasalin kavijat
Ruokasali keittolounas

Paivamaara
Potilaat
Aamupala
Lounas
Paivallinen
Psykiatria
Aamupala
Lounas
Paivallinen
Terveyskeskus
Aamupala
Lounas
Paivallinen
Yhteensa

Ruokasalin kavijat
Ruokasali keittolounas

152
140
142

58
61
60

78
78
81
850

73

15

176
166
160

64
69
71

73
73
74
926

275
145

191
168
151

67
69
69

86
86
80
967

261
151

16

187
196
178

72
74
73

76
76
71
1003

241
161

186
171
163

66
72
69

86
86
80
979

342
99

17

188
184
165

71
76
74

70
72
73
973

231
170

167
171
164

65
69
66

83
83
74
942

326
9

18

173
169
155

70
74
71

76
77
73
938

228
145

166
171
167

65
69
55

81
80
71
925

289
89

19

177
170
147

72
76
63

74
74
67

920

267
106

159
153
144

39
40
38

73
73
72
791

70

20

155
148
142

40
40
39

70
69
70
773

59

163
153
155

56
56
56

76
76
78
869

60

21

162
152
155

60
57
62

71
71
70
860

62
0

32

6323

1854

6393

2090
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Liite 2. Tulosten kirjaustaulukko

MERKITS

E

A=AAMU

PALA RUOKAS RUOKAS KAIKKI
PtV [FLOUNA JAKELU | AUTASB LAUTASB [RUOKAS ALl RUOKAS (ALl |RUOKAS .. VHTEE |pER/p
TR JAKELU |JAKELU [JAKELU [JAKELU [JALKI-  |IOJATE IJATE [AU [PAARUU |AU [kaswis/lau [sALaaTTi Kermon|  fosastor| - T
MAAR (p=pfiivA |PARUO |DIEETTI [SALAATTI|KASVIS [RUOKA |KHSHP+ RUOKAS [salaattib |ATJA  |KEITTOLO|ERUNA/RUALKIRU [PAAN  [vARASTO|KAHVINP|  [BIOJATE |NSA  |AIVA
A WNEN [KAke ke ke ke ke | AU uffa  [DEETT [unAs [ust  |oka  [BioJATE |HAVIKKI [oROT AVPARTIKG kg
2.12018)A 88 0 0 0 0 271 5.4 47 46

L o 44 o o5 0 5649 61 23 69 05 1 331 1w 88,65

p o 22 o5 0 0 339 604 171
2.12018)A 0 0 0 0 0 178 77 5 305

L S 0 1 Y gol 23 o4l 29  ad 29 32 80,81

p o 24 0 0 1 5 664 179
24.1.2018A 29 0% 0 0 196 65 53 3755

L o 58 o 63 0 456 ga 54l a7 48 4 o 37 887

p 0 0 0 0 0 4@ o 166
25.12018/A 7,465 0 0 0 T 96 18 41865

L 1615 55 o o6 1| w488 s 31 54l 45 o 1o 18 74,885

p 0 0 0 0 EE 75| 154
26.12018A 5 0 0 0 EE 44 58 369

L of 43 o o 0 4415 38 d 1 T 85,015

p 0 3 0 0 HEE 83 160
27.1.2018|A o 45 0 0 0 2041 3,975 59 34785

] of 45 o 2711 od am 2l 300l osi| 1gadl 1se o7 g 65,634

p o5l 53 06 of 56 2957 ms ] 14
28.1.2018/A 0 ) 0 0 0 341 5,315 4,05 45,465

] ool 42 I 0 38% 220 a7l 2l sdl ossl 16 69,732

p o 16 0 ol 19 23 38 15
Yhteensi %4 585 14 11 160 75000000 376 244 382 236 283 95 188 00 42900 326 121



Liite 3. Ruokailijamaérdt tammikuun tutkimuksen aikana

Aterioiden maarat tammikuu 2018

Pdivamaard 22 3 24 25 26 27 28
Potilaat

Aamupala 174 180 185 197 187 1 172
Lounas 169 188 188 193 183 163 164
Paivallinen 162 172 179 172 17 155 164
Psykiatria

Aamupala 55 63 62 B4 49 56
Lounas 66 65 67 (e &7 53 58
Paivéllinen 67 b5 6l 63 57 52 59
Terveyskeskus

Aamupala a2 g3 82 80 78 76 a2
Lounas 82 82 a2 80 77 76 81
Pdivallinen 82 77 76 74 70 78 8
Yhteensd 939 974 o83 985 954 873 920
Ruokasalin kavijat 260 240 295 283 357 56 62

Ruokasali keittolounas 128 184 110 169 55 2

P

2203



