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Taman toiminnallisen opinndytetydn aiheena oli ruokahavikin véhentéminen, ja toimeksiantajana
toimi Original Sokos Hotel Arina. Sokos Hotel Arina sijaitsee Oulun keskustassa ja on osa suomen
laajinta hotelliketjua Sokos Hotelsia. Tama tyd keskittyy hotellin tiloissa sijaitsevaan Ravintola Ve-
rantaan, joka toimii hotellin aamiaisravintolana.

Tyon tavoitteena oli vahentaa hotelliaamiaisen ruokahavikkimaaréaa. Tavoitteen saavuttamiseksi
suoritettiin aamiaisella kayneille asiakkaille suunnattu kysely, jossa kysyttiin ruokahavikkiin ja sen
vahentamiseen liittyvid asioita. Tutkimusmenetelména oli lomakekysely, joka suoritettiin Sokos Ho-
tel Arinan aamiaisella 17.-18.2.1018. Kyselylla selvitettiin, minkalainen asenne asiakkailla on ruo-
kahavikkia kohtaan. Kyselyn avulla haluttiin myds saada selville, minkalaisia ehdotuksia asiakkailla
oli havikkiongelman ratkaisemiseksi. Kyselyn tuloksia analysoimalla kehitettiin keinoja havikin va-
hentamiseksi, joita testattiin kaytdnndsséa hotelliaamiaisella.

Asiakaskyselyn tulosten perusteella havikin vahentdmismenetelmiksi kehitettiin informatiivinen
poytakortti seka yhteinen tavoite liittyen ruokahavikin punnitustuloksiin. Menetelmien toimivuu-
desta ei saatu yksiselitteista tietoa johtuen testijakson pituudesta. Asiakaskyselyn tuloksista hotelli
sai kuitenkin tarkeaa tietoa asiakkaiden suhtautumisesta ruokahdavikkiin. Tietoa voidaan jatkossa
kayttad hyodyksi havikin vahentamismenetelmien suunnittelussa.
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The purpose of this thesis was to reduce food waste at Sokos Hotel Arina’s breakfast restaurant.
This thesis was commissioned by Original Sokos Hotel Arina, which is located in the center of
Oulu. The Sokos Hotels hotel chain is Finland’s largest and best known hotel chain. This thesis
focuses on Restaurant Veranta, where the hotel’s breakfast is served.

The main goal of this thesis was to reduce food waste from the hotel breakfast. To reach this goal,
a survey was conducted on hotel breakfast customers. The questions in the survey were about
food waste. The method of research was a questionnaire held at the breakfast restaurant on 17.-
18.2.2018. The reason for the survey was to discover how customers felt about food waste. An-
other reason was to investigate what could be done to reduce food waste in their opinion. The
results helped to create ways to reduce food waste, which were then tested in Restaurant Veranta.

Based on the questionnaire results, two methods of reducing food waste in the restaurant were
planned. The first one was an informative table card, which contained information about food
waste. The other method was to set a shared goal with the customers, which was to decrease food
waste volumes. Because of the short length of the test period, the results were inconclusive. De-
spite this being the case, Sokos Hotel Arina received useful information about customers’ attitudes
towards food waste, and this thesis proved useful to them. The hotel can use this information in
the future to find ways to fight against food waste.
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1 Johdanto

Ruokahavikki on suuri maailmanlaajuinen ongelma, josta aiheutuu monenlaista haittaa elintarvi-
kekaupoille, ravitsemusalan yrityksille, ymparistolle seka ihmisille. Ravintolat ja elintarvikekaupat
kokevat taloudellisia tappioita ja ymparisto rehevoityy. Ruokahavikistd aiheutuvat haitat ovat tay-
sin turhia ja ihmisten toiminnalla vdhennettavissa. Viime vuosina ruokahavikistd on tullut ajan-
kohtainen aihe ja siihen ollaan alettu kiinnittdmaan enenevissa maarin huomiota mm. erilaisten
ruokahavikkia vahentavien kampanjoiden muodossa. Suomessa ruokahavikkia syntyy koko elin-
tarvikeketju huomioon ottaen vuosittain yli 400 miljoonaa kiloa. (Silvennoinen, Koivupuro, Kata-

jajuuri, Jalkanen & Reinikainen 2011, 32,36.)

Taman toiminnallisen opinndytetyon aiheena oli ruokahavikin vahentaminen. Toimeksiantajana
toimi Original Sokos Hotel Arina, jonka aamiaisravintolaan tyoni kohdistui. Ruokahavikin vahen-
tdminen sopii hyvin heidan toimintamalliinsa, silla hotellille on mydnnetty Green Key sertifikaatti,
joka tarkoittaa sitd, etta hotelli on sitoutunut kasvattamaan tyontekijoiden ja asiakkaiden ympa-
ristotietoisuutta sekd pienentamaan majoitusalan ymparistorasitusta. (Sokos Hotels 2018.) Ylei-
sella tasolla katsoen ruokahavikki on hotelleille huomattava ongelma. Aamiainen tarjoillaan buf-
fetin muodossa, joka osaltaan edesauttaa havikin muodostumista. Monet hotellit ovatkin alka-
neet etsiad keinoja ruokahavikin vahentamiseksi. Tyon aihe valikoitui sen ajankohtaisuuden seka
oman kiinnostukseni johdosta, mika juontaa juurensa ensimmaisen opiskeluvuoteni tydelamajak-
solta. Tyoskennellessani erdan hotellin aamiaisravintolassa huomasin, etta ihmiset jattavat huo-
mattavan suuria maaria sydmakelpoista ruokaa lautasillensa. Jo talléin ajattelin, ettd aiheesta

voisi tehda opinnaytetyon.

Ty0 tehtiin sen vuoksi, koska hotelliaamiaisen havikkimaara on suuri, ja sitd vahentamalla voidaan
parantaa yrityksen tuottavuutta sekad ymparistoystavallisyyttd. Toisena tavoitteena oli levittaa tie-
toisuutta ruokahavikista hotellin aamiaisella kayville asiakkaille. Tavoitteet pyrittiin saavuttamaan

hotelliaamiaisella kdyvien asiakkaiden ehdotuksia kuunnellen.



2 Sokos Hotels ja Original Sokos Hotel Arina

Sokos Hotels on Suomen laajin hotelliketju 50 hotellillaan. Ketjulla on monta suomalaisittain tun-
nettua yhteistydkumppania. Yhteistyokumppaneiden joukkoon lukeutuvat mm S-kanava, VR,
Finnair sekd ABC- liikennemyymalat. Vuonna 1974 perustetulla hotelliketjulla on Suomen liséksi
hotelleita Tallinnassa seka Pietarissa. Hotellit sijaitsevat kaupunkien tai vapaa-ajan keskusten la-
heisyydessa. Oulussa Sokos Hotelleita on kaksi, Break Sokos Hotel Eden Perameren rannalla Nal-

likarissa, seka Original Sokos Hotel Arina kaupungin keskustassa. (Sokos Hotels 2018.)

Vastuullisuus on tarkeda Sokos Hotels ketjulle ja se nakyy laajasti heidan toiminnassaan. Tasta
kertoo mm Green Key ymparistéohjelman sertifikaatti, joka on myonnetty jokaiselle talla hetkella
toiminnassa olevalle ketjun hotellille. S-ryhman Paras paikka elaa- vastuullisuusohjelma on kay-
tossa Sokos Hotelleissa. (Sokos Hotels 2018.) Suomen Osuuskauppojen Keskuskunnan Paras
paikka elda- vastuullisuusohjelma panostaa konkreettisiin tekoihin ilmastonmuutosta vastaan ja

ympariston puolesta (S-kanava 2018).

Sokos Hotels on suomen vastuullisin hotelliketju vuonna 2018, kertoo Pohjoismaiden laajin kes-
tavan kehityksen brandi-indeksi Sustainable Brand Index. Sokos Hotels piti vertailun ykkdssijaa
myo6s vuonna 2017. Vuosittain tehtdvan tutkimuksen tulokset perustuvat ihmisten antamiin ar-
vosteluihin, ja vuonna 2018 aineistona olleita arvosteluja oli yli 40 000. (Sustainable Brand Idex

2018.)

Original Sokos Hotel Arina sijaitsee Oulun ydinkeskustassa kauppakeskus Valkean ldheisyydessa.
Hotellin yhteydessa toimivat ravintolat ovat Amarillo, Frans & Camille, Coffee House seka Ravin-
tola Veranta. Hotellin palveluihin kuuluu asiakassauna, kuntoiluhuone seka kokous- ja juhlatilat.
Sokos Hotel Arina on saanut Green Key- ympdristdmerkin, joka tarkoittaa, ettd hotelli on sitoutu-
nut ottamaan toiminnassaan huomioon ymparistén hyvinvoinnin. Ymparistémerkin saanut hotelli
pyrkii mm. kasvattamaan tyontekijoiden ja asiakkaiden ympdristotietoisuutta, seka pienenta-

maan majoitusalan ymparistorasitusta. (Sokos Hotels 2018.)

Tama opinndytetyo keskittyy Ravintola Verantaan, joka toimii hotellin aamiaisravintolana, mutta
on varattavissa myos yksityistilaisuuksia varten. Ravintola Veranta sijaitsee hotellin 3. kerrok-
sessa, josta on suora kulkuyhteys viereiseen ostoskeskus Valkeaan. Asiakaspaikkoja ravintolassa
on 150. Taman lisdksi 18 asiakaspaikkaa I6ytyy kabinetista nimeltda Kammari. Ravintolaan kuuluu

my0s 47 asiakaspaikkaa kasittava kattoterassi. (Visit Oulu 2018.)



3 Toiminnallinen opinndytety6

Toiminnallinen opinnaytetyd on yksi tapa suorittaa ammattikorkeakoulun lopputy6. Toiminnalli-
sen opinnaytetyon kannalta on tarkeaa, etta siind yhdistyy kdytannon toteutus ja sen raportointi,
ja lopputuotteena voi esimerkiksi olla tapahtuman jarjestdminen tai perehdyttamisopas. Tyon tu-
lisi olla kdytannonlaheinen ja liitoksissa tydelamaan. Sen tulisi myos osoittaa opiskelijan riittavat

tiedot seka taitojen hallinnan. (Vilkka & Airaksinen 2003, 9-10.)

Perinteiset tiedonkeruumenetelmat ja niiden hallinta ovat olennaista onnistuneen toiminnallisen
opinnaytetyon kannalta. Naitda menetelmia ovat haastattelu, kysely, havainnointi sekd dokument-
tien kaytto. On tutkimuksen kohteesta ja tavoitteesta kiinni, millaista aineistonkeruumenetelmaa
siind tulisi kayttda. Samassa tutkimuksessa voidaan tietoa kerata useampaakin menetelmaa kayt-

tden. (Hirsjarvi, Remes & Sajavaara 2009, 191.)

Ammattikorkeakoulukoulutuksen tavoitteena on, etta opiskelijalla on riittavan hyvda ammattitaito
tdman valmistuttuaan. Nain ollen hyva opinndytetyon aihe on liitoksissa koulutusohjelman opin-
toihin, ja edesauttaa tyopaikan saamista opiskelijan valmistumisen ldhestyessa. Tydelamayhtey-
den kannalta on olennaista, ettd opinndytetyollda on toimeksiantaja. Toimeksiantajan kautta voi
paremmin kehittdd omia tyoelaman taitoja, kuten myos herattda tydnantajan mielenkiinnon. Toi-
meksiannettu opinndytetyd kehittdd myos vuorovaikutustaitoja, sekd yhteistyon tekemista yri-

tyksen kanssa. (Vilkka & Airaksinen 2003, 16-17.)

Ensimmainen osa toiminnallisessa opinnaytetydssa on aiheanalyysin tekeminen. On erityisen tar-
keda valita kiinnostava ja ajankohtainen aihe, joka mahdollistaa oman asiantuntemuksen syven-
tdmisen, ja herattdaa myos kiinnostusta tydelamassa. Aiheanalyysia seuraa toimintasuunnitelma,
jossa konkretisoituu tyon tarkoitus sekd menetelmat. Toimintasuunnitelmasta myods selvida,
ovatko ideat harkittuja ja perusteltuja. Toimintasuunnitelma auttaa tyén hahmottamisessa ja se
my0s osoittaa, ettd tekija kykenee johdonmukaiseen ajatteluun. Suunnitelmasta tulee |6ytya aloi-
tustilanteen kartoitus, keinot tavoitteen saavuttamiseen, menetelmat aineiston kerdamiseen

seka aikataulu tyon etenemiseen. (Vilkka & Airaksinen 2003, 23,26-27.)



4  Ruokahavikki

Ruokahavikki, eli roskiin paatynyt sydmakelpoinen ruoka, on maailmanlaajuinen ongelma. Uu-
desta ilmiosta ei ole kyse, silla ruokahavikkia on ollut niin kauan kuin ruokaa on valmistetukin.
Havikki kuormittaa ymparist6a, seka hidastaa taloudellista kehitysta. Viime vuosina havikkiongel-
maan ollaan heréatty, ja monet tahot ovat ottaneet havikin vahentamisen asiakseen. Esimerkiksi
Yhdistyneet kansakunnat ja Euroopan unioni on asettanut tavoitteen, jonka tarkoituksena on va-

hentda ruokahavikin maaraa 50 prosentilla vuoteen 2030 mennessa (Havikkiviikko 2018).

4.1 Maaéritelmat

Ruokahavikin maaritelmat vaihtelevat kyseessa olevan maan seka asiayhteyden mukaan. Suo-
messa toimivan tutkimus- ja asiantuntijaorganisaatio Luonnonvarakeskuksen maaritelman mu-
kaan ruokahavikilla tarkoitetaan sellaista jatteeksi paatynytta sydmakelpoista ruokaa, jonka synty
olisi esimerkiksi valmistus- tai sailytystapaa muuttamalla voitu estaa. Yhdistyneiden Kansakuntien
elintarvike- ja maatalousjarjestdé FAO (Food and Agriculture Organization of the United Nations)
puolestaan jakaa ruokahavikin kahteen luokkaan, jotka ovat food waste ja food loss. Food loss
kasitteella tarkoitetaan ihmisille syotdvaksi tarkoitettua ruokaa, joka ennen viimeista myyntipaik-
kaansa pilaantuu tai jostakin muusta syystda menee sydmakelvottomaksi. Syyna tdhan voi olla esi-
merkiksi ongelmat varastoinnissa, sadonkorjuussa tai ruoan kuljetuksessa. Food waste tarkoittaa
FAO:n mukaan ruokaa, joka on tarkoitettu ihmisten kulutettavaksi, mutta on mennyt syomakel-
vottomaksi jalleenmyyjien tai kuluttajien laiminlydnnin takia (Food and Agriculture Organization

of the United Nations 2018).

National Geographic aikakausilehdessa julkaistun artikkelin mukaan Euroopassa syntyy joka vuosi
n. 89 miljoonaa tonnia ruokahavikkia. Vuonna 2010 suurimpia kokonaisruokahavikin tuottajia Eu-
roopassa olivat Hollanti (541 kiloa/asukas), Belgia (345 kiloa/asukas) ja Viro (265 kiloa/asukas).
Suomessa kokonaisruokahavikkia syntyi vuonna 2010 189 kiloa asukasta kohden, mika on yli puo-

let vahemman verrattuna Hollannin lukemiin. (Royte 2014, 60.)

Vuonna 2012 Euroopan Unionin rahoittaman FUSIONS -projektin (Food Use for Social Innovation
by Optimising Waste Prevention Strategies) tiimoilta julkaistiin raportti, jonka mukaan puolet
(53%) kaikesta Euroopassa syntyvasta ruokahavikista on kotitalouksista lahtdisin. Tama tarkoittaa

vuosittain n. 47 miljoonaa tonnia ruokahavikkia. Koko ruokahavikin maarasta kasittelyn osuus on



19%, ravitsemuspalvelujen 12%, tuotannon 11% ja tukkukaupan ja jalleenmyynnin 5%. Raportin
tulosten virhemarginaali on kuitenkin suhteellisen suuri (16%), joten tulokset eivat ole ehdotto-
man paikkaansa pitdvia. Tama johtuu siitd, etta tarpeeksi laadukasta ja viimeaikaista tutkimusma-
teriaalia Euroopan maiden ruokahavikista raportin tekohetkelld on ollut rajoitetusti saatavilla.

(Stenmarck, Jensen, Quested & Moates 2016, 4,27.)

FUSIONS oli Euroopan Unionin rahoittama projekti, joka pyrki kehittdmaan resurssitehokkuutta
Euroopassa ruokahavikkia vahentamalla. Projektin kesto oli nelja vuotta, ja se toimi vuosina 2012-
2016. Yhteistyokumppaneina oli mm. yliopistoja ja yrityksid 13 maasta, ja yhteistyokumppaneita

oli kaiken kaikkiaan 21. (EU-FUSIONS 2018.)

Ravitsemispalveluissa ruokahavikki jaetaan edelleen kolmeen ryhmaan, jotka ovat lautashavikki,
tarjoiluhavikki seka keittiohavikki (Mara 2018). Keittiohavikkia syntyy monessa eri vaiheessa, ku-
ten ruoan valmistuksessa seka varastoinnissa. Keittiohavikiksi ei kuitenkaan lasketa ruoka-ainek-
sia, jotka eivat ole syotavia. Tarjoiluhavikkiin lasketaan ruoka, joka laitetaan tarjolle, mutta jaa
jostakin syystd syomatta. Tarjoiluhavikkia syntyy ravintoloissa, joissa on kdytdssa noutopoyta,
josta asiakkaat voivat hakea itse ruokaa. Ravintoloissa, joissa ruoka tilataan listalta, tarjoiluhavik-
kia ei synny. Lautashavikki puolestaan on lautaselle jadnytta sydmakelpoista ruokaa, joka jaa syo-

matta. (Silvennoinen ym. 2011, 18-19.)

4.2  Havikin syntypaikat

Ruokahavikkia syntyy elintarvikeketjun jokaisella alueella. Elintarvikeketjulla tarkoitetaan kulutet-
tavan ruoan matkaa pellolta tai maatilalta kuluttajan poydalle. Ketjun ensimmadinen vaihe on al-
kutuotanto, seuraavaksi tulee elintarviketeollisuus, jonka kautta valmiit elintarvikkeet paatyvat
kaupan hyllylle ja edelleen kuluttajille. (Ruokatieto 2018.) Suomessa elintarvikeketjulla on ollut ja
on edelleen huomattava tyéllistava vaikutus. Kaikesta suomen tyévoimasta n. 12% tydskentelee

elintarvikesektorin tarjoamilla tyopaikoilla. (Saarela, Hyvonen, M&attala & von Wright 2011, 16.)

Foodpsill 2010-2012- hanke tutki ruokahavikkia suomalaisessa ruokaketjussa. Hankkeen loppura-
portin mukaan havikkia syntyy Suomessa vuosittain perati 335-460 miljoonaa kiloa. Havikin koko-
naisluku muodostuu ravitsemispalveluiden, kotitalouksien, ruokakaupan ja elintarviketeollisuu-

den ruokahavikkien summasta. (Silvennoinen ym. 2010, 3-4.)



Elintarviketeollisuudessa muodostuvan ruokahdavikin osuus kaiken tuotetun ruoan madrdsta on
vuosittain n. 3 % (75-140 miljoonaa kiloa), kertoo Foodspill 2010-2012- hankkeen loppuraportti.
Kun tarkastellaan elintarviketeollisuuden keskimaaraisia havikkiprosentteja, eniten havikkia syn-
tyy leipomotuotteiden valmistuksessa (6,5-8 %). Muiden toimialojen havikkimaarat ovat hieman
pienempia. Liha- ja valmisruokateollisuudessa keskimaarainen havikkiprosentti on 2 %, maitota-

loustuotteiden valmistuksessa n. 3 % ja muilla toimialoilla 1-4,5 %. (Silvennoinen ym. 2011, 32.)

Ensimmaiset kotitalouksien ruokahavikin syntymiseen vaikuttavat paatokset tehddaan kaupassa
ruokaostoksilla ollessa. Kuluttajien ostopaatoksiin vaikuttavat mm. pakkausten koko, hinta ja pai-
vaysmerkinnat. Kuru 2011-2013 -hankkeen loppuraportin mukaan kotitalouksissa heitetdaan har-
voin ruokaa roskiin, ja jos heitetdan, sitd tapahtuu viikoittain tai kuukausittain. Eniten pois heite-
taan helposti pilaantuvia tuotteita, kuten leipaa, vihanneksia ja hedelmia. Naiden lisdksi itse val-
mistettua ruokaa menee suhteellisen useasti roskiin. Yleisimmat syyt ruokahavikin muodostumi-
seen kotitalouksissa ovat ruoan jattdminen lautaselle seka ruoan pilaantuminen. Kuru 2011-2013
-hankkeeseen kuuluvan kuluttajakyselyn mukaan on myds kotitaloustyypista kiinni, kuinka paljon
havikkia syntyy. Kotitaloustyypeista ruokahavikkia eniten syntyy lapsiperheissa. Syita tahan kulut-
tajakyselyyn kuuluvan ryhméahaastattelun mukaan olivat kiire ja lasten ruoka-annosten koon vai-

kea ennustettavuus. (Silvennoinen, Pinolehto, Korhonen, Riipi & Katajajuuri 2013, 4,12, 22-23.)

Ravitsemispalveluiden (henkilosto- ja opiskelijaravintolat, paivakodit, sairaalat ja palvelutalot,
ruokaravintolat, hotellit, kahvilat, huoltoasemat, pikaruokapaikat) piirissa ruokahavikkia syntyy
monessa eri vaiheessa. On ravintolatyypista kiinni, missa vaiheessa havikkia syntyy eniten. Ruo-
kahavikki ravintoloissa jaetaan yleisesti kolmeen ryhmaan, jotka ovat lautashavikki, tarjoiluha-
vikki seka keittiohavikki (Mara 2018). Keittiohavikkia syntyy mm. ruoan valmistuksessa seka va-
rastoinnissa. Tarjoiluhavikkiin lasketaan ruoka, joka pistetdan tarjolle, mutta jaa jostakin syysta
syomatta. Lautashavikki puolestaan on lautaselle jadnytta syomakelpoista ruokaa. (Silvennoinen
ym. 2011, 18-19.) Kunnallisissa ravitsemispalveluissa, kuten myos henkilosto- ja opiskelijaravin-
toloissa, keittio- seka lautashavikkia syntyy verrattain vahan. Tarjoiluhavikin maara oli suurin, jos
asiakkaat ottivat itse ruokansa linjastolta. Tama johtuu menekin vaikeasta arvioimisesta seka lain-
saadannosta, joka asettaa rajat tarjolla olleiden ruokien sadilyttamisesta seka uudelleen tarjoami-
sesta. (Silvennoinen ym. 2010, 30.) ;(Silvennoinen, Koivupuro, Katajajuuri, Jalkanen & Reinikainen

2011, 32,36.)

Vihannekset, hedelmat seka leipa kuuluvat tuoteryhmiin, joita ruokakaupoissa menee eniten ha-

vikkiin. Vahiten havikkiin menee tuotteita, joilla on pitka kayttoika. Tallaisia tuotteita ovat mm.



erilaiset sailykkeet ja pakastetuotteet. Ruokahavikin hallitseminen elintarvikekaupoissa on haas-
teellista monestakin tekijastd johtuen. Ruoan menekin arvioiminen on haasteellista, ja ihmisten
ostoskayttaytymiseen vaikuttavat esimerkiksi sda, seka lahella olevat tapahtumat. (Silvennoinen

ym. 2011, 32,36.)

4.3  Ympadristovaikutukset

Koska ruokailu on ihmisten yksi jokapaivaisista valttdmattomista toiminnoista, ihmiset eivat ehka
tule ajatelleeksi sitd, millaisia vaikutuksia ruokaan liittyvilla paatoksilla on. Uusimmat tutkimukset
osoittavat, etta ruokailu on yksi eniten ymparistoa kuormittavista tekijoista asumisen ja liikkumi-
sen ohessa. (Yrjola ym. 2008, 133.) Ruokaan liittyvilla valinnoilla on huomattavan suuri merkitys
ymparistoa ajatellen, silla ravinnoksemme sy6ty ruoka aiheuttaa jopa kolmanneksen ymparisto-
vaikutuksista. Keskeisia ruoantuotannosta koituvia ymparistévaikutuksia ovat ympariston rehe-
voityminen, ilmaston lampeneminen seka luonnon monimuotoisuuden vaheneminen. Ruoasta
koituvat ymparistovaikutukset voidaan jakaa luokkiin sen mukaan, mihin ne vaikuttavat, kuten
esimerkiksi ilmastoon tai vesistoon. (Kuluttajaliitto 2018.) Eniten paastoja aiheuttavat ruoan tuot-

taminen, kuljettaminen seka valmistaminen (Luonnonvarakeskus 2018).

Ruokahavikin ymparistdvaikutukset johtuvat hukkaan heitetyn ruoan tuotanto- seka kuljetusku-
luista. Havikkiruoan vahentdminen onkin helpoin tapa pienentaa ruoasta aiheutuvia ymparisto-
haittoja. Jos sydmakelpoista ruokaa paatyy jatteeksi, on ymparistoa kulutettu turhaan. (Yrjéla ym.

2003, 154-155.)

On monia eri tapoja, jolla elintarvikeketju kuormittaa ymparist6a. Eldinperaiset tuotteet kuormit-
tavat ymparistdd enemman kuin kasvisperaiset tuotteet, koska eldinperaisten tuotteiden raaka-
aineiden tuotantoketju on pidempi, ja eldinten ruokintaan kaytetaan kasvikunnan tuotteita. Ver-
rattuna kasvisperaisten tuotteiden tuotantoketjuun, eldinperaisten tuotteiden tuotanto kuluttaa
myos huomattavasti suuremman maaran vetta. (Yrjéla ym. 2008, 106, 108-109.) Kun vertaillaan
lihaa syovan ihmisen ruokavaliota vegaaniseen ruokavalioon, kuluttaa vegaanista ruokavaliota
noudattava ihminen ilmastoa paljon vahemman. Tuotantoeldimistd naudan ilmastovaikutukset
ovat suurimmat, sian ja broilerin pienimmat. (Lavia, R. 2018.) Kaikki ruokaan meneva havikki ei
siis kuluta ymparistéa saman verran. Lihatuotteista koostuva havikki kuluttaa ymparist6a suh-

teessa enemman, kuin kasvikunnan tuotteista koostuva havikki.



5  Ruokahavikin vahentamisen keinot

Ruokahavikin vahentamiseen pyritddn monella eri sektorilla. Ravitsemuspalvelut, elintarvikekau-
pat seka erilaiset jarjestot ovat herdnneet havikkiongelmaan ja alkaneet kehitelld toimia sen va-
hentamiseksi. Elintarvikekaupat myyvat parasta ennen- paivayksen ldhestyessa tuotteita tuntu-
valla alennuksella, ravintolat kayttavat mobiililaitteilla toimivia sovelluksia ylijadamaruoan myymi-

sen apuna, ja hyvantekevaisyytta tekevat jarjestot jakavat havikkiruokaa vahavaraisille.

5.1 Ravitsemuspalvelut seka vahittaistavarakaupat

Ruokahavikin hallinta ravitsemispalveluissa koostuu monesta eri tekijasta, joista tarkeimpia ovat
tyontekijoiden ammattitaito, esimiestyd sekd toiminnan johtamisjarjestelma. Merkittava tekija
on myos se, kuinka hyvin asiakkaiden toiveet ruoka-annoksia koskien pystytdaan toteuttamaan.
Tama taas osaltaan korostaa asiakkaiden seka yrityksen valista kommunikaatiota. (Silvennoinen
ym. 2010, 39.) Tuotesuunnitelmat sekd henkilékunnan ammattitaito ovat suoraan yhteydessa
syntyvan havikin maardaan. Ammattitaidon merkitys korostuu toiminnan hyvana suunnitteluna
sekd ohjaamisena. Havikin maaralld on suora yhteys raaka-ainekustannuksiin, joten havikin va-

hentdminen on tarkeda taloudellisen toiminnan kannalta. (Miettinen & Santala 2003, 173.)

Tuoreimpien tulosten mukaan Suomessa ollaan ravitsemispalveluiden alalla onnistuttu vdahenta-
maadn ruokahdvikin maaraa viimeisten vuosien aikana. Ravintolafoorumin tekemassa tutkimuk-
sessa selvitettiin tarjoilu-, keittio- seka lautashavikin maaraa. Mukana oli 54 ravintolaa ympéri
Suomea. Selvityksen tulokset kertoivat, ettd mukana olleiden toimialojen kokonaishavikki on pie-
nentynyt n. 20% verrattuna Foodspill 2010-2012 hankkeessa tehdyn tutkimuksen tuloksiin. (Luon-
nonvarakeskus 2017.) Ravintolafoorumi on kevaalla 2016 toimintansa aloittanut kaiken tyyppi-
sille ravitsemispalveluille tarkoitettu verkosto, jonka kautta yritykset voivat tehostaa ruokahavi-
kin seurantaa, mittausta seka hallintamenetelmia. Foorumi on maksuton, ja se antaa yrityksille
mahdollisuuden lisata resurssitehokkuutta, yhteistyota seka viestintdd. Foorumi kuuluu Maa- ja
metsatalousministerion rahoittamaan WASTESTIMATOR 2016-2017- hankkeeseen. (Luonnonva-
rakeskus 2017.)

Suomessa tehdadan kaupan alalla jatkuvasti tyota ruokahavikin vahentamiseksi. Pdivittdistavara-

kauppa ry suoritti vuosina 2014-2016 hankkeen, jossa kehitettiin toimintatapoja materiaalitehok-



kuuden parantamiseksi seka ruokahavikin vahentamiseksi. Toiminnan tehostaminen on elintarvi-
keketjun toimijoille tarkea tavoite, silla siitd hyotyvat ymparisto, yritykset seka kuluttajat. Hank-
keessa etsittiin keinoja ruokahdavikin vahentamiseksi selvityksessa, joka kartoitti Iso-Britannian
ruokakauppasektorin vapaaehtoisen sopimustoiminnan toteutustapaa. Iso-Britannian ruoka-
kauppasektorin vapaaehtoinen sopimustoimikunta, eli Courtauld Commitment, aloitti toimin-
tansa vuonna 2005. Yritykset, jotka ovat mukana sopimuksessa, yrittavat toiminnallaan ehkaista

pakkausjatteen seka ruokahavikin syntya toimiketjussa. (Pdivittdistavarakauppa ry 2016.)

Useat elintarvikekaupat ovat I[ahteneet taistelemaan havikkia vastaan aggressiivisilla alennuksilla.
Edelldkavija elintarviketuotteiden alennuksissa on S-ryhmd, joka otti vuonna 2017 kayttoon toi-
mintamallin, jossa n. 900 S-ryhmaan kuuluvan kaupan viimeisen aukiolo-tunnin aikana jo valmiiksi
alennetut tuotteen myydaan -60% alennuksella. Tiedotus ilta-alesta tapahtuu kaupassa kuulutus-
ten seka julisteiden kautta. Asiakkaat ovat ottaneet ilta-alen positiivisin mielin vastaan. llta-alen
lisdksi S-ryhma lahjoittaa havikkiruokaa hyvantekevaisyyteen. Ihmisten ravinnoksi kelpaamaton
ruokahavikki ohjataan energiantuotantoon. S-ryhman vahittdiskaupan suunnittelujohtaja Lyyti-
kdinen sanoi vuonna 2017, ettd heidan kaupoistaan ei mene minkaanlaista elintarvikejatetta kaa-

topaikalle. (Patarumpu 2017.)

Suomen ensimmainen havikkiruokakauppa avattiin vuonna 2018. WeFood nimea kantava kauppa
on Kirkon Ulkomaanavun perustama, ja se sijaitsee REDI- kauppakeskuksessa Helsingissa. WeFoo-
din tavoitteena on hyédyntaa vuosittain 50 000 kiloa havikkiruokaa. Elintarvikkeet kauppaan tu-
levat yhteistyokumppaneilta, kuten ruokatavarakaupoilta, tukuilta seka elintarvikkeiden valmis-
tajilta. Myymalan valikoima vaihtelee toimitettavien elintarvikkeiden mukaan. WeFood- kaupassa
havikkiruoalla tarkoitetaan sellaisia elintarvikkeita, jotka ovat kakkoslaatua, tai joiden parasta en-
nen- paivays on lahenemassa, tai mennyt. Havikkikauppaa pyodritetdan vapaaehtoisvoimin. Ym-
paristéministerid on tukenut WeFood- kaupan toimintaa myontamalla sille 24 500 tuen. (Yle

2018.)

5.2 Hankkeet ja kampanjat

Suomessa useat tahot ovat alkaneet toimia ympariston hyvinvoinnin edistamiseksi. ”Circwaste —
kohti kiertotaloutta ” nimeéa kantava hanke tdhtda kansainvélisen jatesuunnitelman toteuttami-

seen sekd suomen kiertotalouden kehittdmiseen. (Suomen ymparistokeskus 2017.) Luonnonva-
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rakeskus on hankkeen yksi yhteisty6tahoista, ja se jarjestdaa hankkeeseen liittyen useita ruokaha-
vikkipilotteja, jotka tahtdavat ravintoloiden ruokahavikin vahentamiseen. Pilotit pitdvat sisalladn
esimerkiksi dlyvaakojen kdyton seka ruoka-avun kehittamisen keinojen etsimisen. (Hartikainen

2018.)

Suomessa jarjestetdan vuosittain useita ruokahdavikin vahentamiseen tahtaavia kampanjoita ja
tapahtumia. Yksi tallainen on Havikkiviikko- kampanija, joka pyrkii ruokahavikin vahentamiseen ja
siitd informoimiseen. Kampanjassa on vuosittain vaihtuva teema, joka vuonna 2018 oli yhteisolli-
syys. Teeman tarkoituksena oli koota ihmisia yhteen esimerkiksi erilaisten ruokahavikkia koske-
vien tapahtumien kautta. Tietoa ruokahavikistd pyrittiin levittdmaan positiivisella ja oivaltavalla
tavalla. Havikkiviikon jarjestdjana toimii Kuluttaja- lehti, ja ensimmaisen kerran se jarjestettiin

vuonna 2013. (Havikkiviikko 2018.)

Ruokahavikkia hyddynnetdan myos vahavaraisille suunnatussa ruoka-avussa. Yhteinen poyta- toi-
mintamalli on Vantaan kaupungin sekd Vantaan seurakuntayhtyman yllapitama ruoka-apua tar-
joava verkosto. Ruoka toiminnalle tulee lahjoittajilta, joita ovat kaupat, elintarviketehtaat seka
tukut. Yhteinen poyta- toimintamalli tdhtaa ruoka-avun kehittamiseen havikkiruoan hyédyntami-

sella. (Yhteinen poyta 2018.)

5.3 Mobiilisovellukset

Viime vuosien aikana markkinoille on ilmestynyt useampia mobiililaitteilla toimivia sovelluksia,
joiden kautta muulloin havikkiin menevaa ruokaa voi ostaa ravintoloilta alennettuun hintaan. Yksi
tallainen sovellus on ResQ Club. Sovelluksen kautta pystyy ostamaan ravintola-annoksia 40-70%
normaalihintoja halvempaan hintaan. Sovelluksella on talld hetkelld yli 250 000 kayttajaa ja pal-
velu on kaytossd n. 1900 ravintolalla. (ResQ Club 2018.) Toinen samankaltainen sovellus on
Lunchie Market, joka tarjoaa asiakkaillensa ravintoloiden ylijdamaruokaa edulliseen hintaan. So-

vellus on ilmainen, ja tarjoaa saman paivan ruokaa jopa 70% alennuksella. (Lunchie Market 2018.)

Havikkiruokaa myyvien sovellusten lisaksi on olemassa havikin vahentdmiseen opastavia sovel-
luksia. Lassila & Tikanoja on julkaissut Havikkimestari- nimea kantavan sovelluksen, joka on luotu
ravintolan ruokahavikin vahentamiseksi. Lassila & Tikanojan yksi tavoitteista on auttaa Suomea
siirtymaan kulutusyhteiskunnasta kiertotalousyhteiskunnaksi. Havikkimestari- sovellus on osa ta-

voitteen saavuttamista. Sovellusta testattiin ensimmaista kertaa vuonna 2016. Testijaksolla ruo-
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kahavikkid onnistuttiin vahentdmaan 50 prosentilla. Lassila & Tikanoja haluaa havikkimestari so-
velluksellaan auttaa asiakkaita parantamaan tuottavuutta sekd vahentdamaan havikkiruoan synty-
mistd. Sovellukselle on mydnnetty Ympariston hyvaksi- palkinto, joka on 25 000 euron suuruinen.
Vuonna 2017 sovelluksen avulla saastettiin 435 840 lautasellista ruokaa. Havikkimestari on kay-
tossa suurella suomalaisella ruokapalveluja tarjoavalla yrityksella Leijona Cateringilla. Leijona Ca-

teringin suurin asiakas on Puolustusvoimat. (Lassila & Tikanoja 2018.)

5.4  Edellakavijoita maailmalta

Etela-Korea on ruokahdvikin vahentdamisen toimissa moneen muuhun maahan verrattuna edella-
kavija. Etela-Korean hallitus pyrkii toiminnallaan kehittdmaan ruokahavikin kasittelya seka vahen-
tamistd. Tavoitteena on ruokajatettd vahentamalla seka kierrattamalla saada muutos ruokakult-
tuuriin. Vuonna 2005 ruokajatteen vienti kaatopaikalle kiellettiin. Vuonna 2010 Eteld-Koreassa
otettiin kayttoon toimintamalli, jossa ihmiset joutuvat maksamaan ruokahavikistd sen maaran
mukaan. (Innovation seeds 2018.) Ruokajatteen kierratys on parantunut maassa huomattavan
paljon, silld vuonna 1995 jatteesta kierratettiin vain 2%, kun taas vuonna 2009 kierratysprosentti
oli 95%. Nykyisin ruokajatteesta tehdaan esimerkiksi biomassaa seka biopolttoaineita. Jateruokaa

muunnetaan myos karjan ravinnoksi. (Innovation seeds 2018.)

Tanska on myds onnistunut havikkiruoan viahentamisessa. Aikavalilla 2011-2016 ruokahavikin
maara laski Tanskassa n.25 prosenttia. (Maaseudun Tulevaisuus 2016). Tanskassa toimiva Stop
Wasting Food- jarjestd on maan suurin voittoa tavoittelematon liike, jonka tavoitteena on havik-
kiruoan vahentaminen. Liikkeelld on takanaan yli 60 000 ihmisen tuki. Tukijoiden joukkoon mah-
tuu poliitikoita, Tanskan entinen pdadaministeri sekd useita tunnettuja kulinaristeja. Perustami-
sensa jalkeen jarjestolla on ollut yli 200 kampanjaa, aktiviteettia ja tapahtumaa ruokahavikkia
vastaan. Stop Wasting Food on saanut myds paljon nakyvyyttd mediassa niin kansallisella kuin

kansainvalisellakin tasolla. (Stop Wasting Food 2018.)
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6  Ruokahavikki taloudellisen toiminnan ja kestavan kehityksen nakdkulmasta

Ravitsemispalveluiden tuottavuuteen vaikuttavat tekijat voidaan jakaa neljdgdan paaryhmaan.
Nama ovat ekonomiset tekijat, yhteiskunnalliset tekijat, sosiokulttuuriset tekijat seka ekologiset
tekijat. Ekonomiset tekijat tarkoittavat taloudellisia resursseja seka seurantajarjestelmia. Yhteis-
kunnallisilla tekijoilla tarkoitetaan tydvoimaa ja henkilostopolitiikkaa. Ruokatuotantoprosessi

kuuluu ekologisiin tekijoihin, ja asiakaspalvelu sosiokulttuurisiin tekijoihin. (Heikkinen 1995, 8.)

Yrityksen taloudellisuutta mitataan vertaamalla tehtya tyota siihen kdytettyjen resurssien kustan-
nusten maaraan. Taloudellisen toiminnan tavoitteena on saada mahdollisimman paljon ty6ta teh-
tya mahdollisimman pienilld kustannuksilla. Ruokahavikin minimoiminen on tarkeda ravitsemis-
yrityksissa, silla tuotantoprosessissa taloudellisuus konkretisoituu havikin minimoimisena. Talou-
dellisuus ja kannattavuus ovat liitoksissa toisiinsa, silld kun taloudellisuus yrityksessa lisdantyy, on
yrityksen toiminta silloin myds kannattavampaa. Taloudellinen toiminta ei kuitenkaan takaa yri-

tyksen kannattavuutta. (Heikkinen 1995, 13.)

Taloudellisen toiminnan kannalta oleellista on aine- ja tarvikekulujen maara, silla ndma kaksi yh-
dessd muodostavat suurimman osan ravitsemistoiminnan kuluista. Yrityksen on pyrittava toimi-
maan sellaisten periaatteiden mukaisesti, ettd raaka-aine- ja tarvikekustannusten maara on mah-
dollisimman pieni osa liikevaihdosta. Taiman mahdollistavia toimintatapoja ovat mm. ruokatuot-
teiden huolellinen varastointi ja suunnittelu, seka tarvikkeiden ja raaka-aineiden tarkasti suunni-

teltu kaytto. (Miettinen & Santala 2003, 159.)

Kestava kehitys on maailmanlaajuisesti, alueellisesti ja paikallisesti tapahtuvaa muutosta, jonka
paamaarana on turvata hyvat eldamisen mahdollisuudet nykyisille seka tuleville sukupolville. Kes-
tava kehitys voidaan jakaa ekologiseen kestavyyteen, taloudelliseen kestavyyteen seka sosiaali-
seen ja kulttuuriseen kestavyyteen. Ekologisen kestavyyden ldhtokohtana on sopeuttaa ihmisen
toiminta maapallon luonnonvaroihin ja luonnon kestokykyyn (Suomen YK-liitto 2018). Avainteki-
jana on kansainvalinen yhteistyd. Taloudellinen kestadvyys tarkoittaa tasapainoista kasvua, joka ei
perustu velkaantumiseen pitkalla aikavalilla. Kestava talous on edellytys yhteiskunnan keskeisille
toiminnoille. Se on myos sosiaalisen kestavyyden perusta. Hyvinvoinnin edellytysten siirtyminen
sukupolvelta toiselle on sosiaalisen ja kulttuurisen kestavyyden keskeinen tavoite. Keskeisia haas-
teita tavoitteen saavuttamiselle ovat vdaestonkasvu, koyhyys sekad sukupuolten valinen tasa-arvo.

(Ymparistoministerio 2017.)
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Kierrattdaminen, veden seka sahkon sadstaminen ja lahiruoan suosiminen ovat asioita, jotka ovat
kestavan kehityksen kannalta tarkeita ravintolatoiminnassa. Joissain Yhdysvaltojen osavaltioissa
on ravintoloita, jotka mainostavat itseddn ”“vihreinad” ravintoloina. Tallaisten ruokailupaikkojen
tarkoituksena on toimia kestavan kehityksen periaatteiden mukaisesti. Vihreat ravintolat sijaitse-
vat yleensa energiatehokkaissa rakennuksissa ja ne suosivat paikallisia aineksia seka lahelld tuo-
tettuja raaka-aineita. Jotkin ravintolat kasvat-tavat omaan kdytt6éonsa yrtteja sekd vihanneksia

omissa tiloissaan. (Mansvelt 2011, 398.)

Yksi tarkea tekija ravintolan kestavan kehityksen periaatteita noudattavassa toiminnassa on ym-
paristoystavallisen ruoan kayttaminen. Ymparistoystavallisellad ruoalla tarkoitetaan sellaisia elin-
tarviketuotteita, joiden valmistuksessa tai kasvatuksessa ollaan ensisijaisesti ajateltu ympariston
hyvinvointia. Kaytannon tasolla tdma voi tarkoittaa esimerkiksi karjan inhimillistd teurastusta,
luonnollisten torjunta-aineiden ja lannoitteiden kayttamista maanviljelyssa seka maatilan saaste-

lidsta veden ja maan kayttéa. (Mansvelt 2011, 201-211.)

Jatteiden kasittely ja kierrattdaminen ovat tarkeita asioita nykyaikaisessa ravitsemusalan yrityk-
sessa. Kansainvaliselld tasolla mitattuna ihmisten toimista johtuva jatteen maara on kasvamaan
péain. (Mansvelt 2011, 453.) Tuotamme noin 3,5 miljoonaa tonnia kaatopaikka-jatetta joka paiva,
jatdman luvun ennustetaan nousevan 6 miljoonaan tonniin vuoteen 2025 mennessa (Sillanaukee

2018, 34).

Ravintoloiden toiminnasta syntyvan biojatteen ja ruokahavikin kierratys on tarkeda ymparistoys-
tavallisen toiminnan kannalta. Skotlanti on biojatteen kierratyksessa edellakavija, ja kasitellyn
biojatteen maara on noussut vuonna 2014 tulleiden sadaddsten jalkeen 65 prosenttia lahtétilan-
teesta. Skotlannissa tehtiin vuonna 2010 pdatds, jossa paatettiin biojatteen muuttamisesta re-
surssiksi. Vuonna 2014 kdytant66n pantu saados velvoitti kunnat biojatteen erilliskerdayksen koti-
talouksille. Sadadoksessa myos maarattiin, ettd ruokayrittdjien, joiden toiminnasta johtuu yli 5kg

biojatetta viikossa, on lajiteltava biojate erikseen. (Dahlbo 2018.)

Suomessakin ollaan ldhivuosien aikana panostettu kierratykseen. Nykyisen hallitusohjelman ta-
voitteena on nostaa yhdyskuntajatteen kierratysaste 50 prosenttiin. Vuonna 2014 kierratysaste
oli 41%. Tavoitteen saavuttamiseksi on myos kehitelty hanke “Yhdyskuntajatteen kierratyksella
vauhtia kiertotalouteen — JATEKIVA”. (Valtioneuvoston selvitys- ja tutkimustoimikunta 2018.)
Hanke on Suomen ymparistokeskuksen (SYKE) koordinoima, ja sen tavoitteena on mm tuottaa

tietoa yhdyskuntajatteen ja biojatteen erilliskerdyksen tehostamisesta, laatia kustannusanalyysi
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kierratysta lisdavista toimista seka tuottaa tietoa biojatteen erilliskerdayksen ja kasittelyn ympa-

ristovaikutuksiin liittyvista tekijoista. (Dahlbo 2018, 2-3.)

6.1 Ympaéristomerkit

Ympadristomerkit auttavat kuluttajaa ohjaamaan kulutuskayttaytymistd ymparistd6a saastavaan
suuntaan. Ymparistomerkit helpottavat kuluttajaa tunnistamaan tuotteen, jonka suunnittelussa
ja toteutuksessa on kdytetty ymparistolle edullisia menetelmia. Ymparisto-merkinndn voi saada
samalla tavalla tuote tai palvelu. Ymparistomerkinnan tavoitteena on ohjata tuotteiden valmis-
tusta ja kulutusta ymparistoa sdastavaan suuntaan, seka lisata tietoa tuotteiden ymparistovaiku-

tuksista. (Kierratyskeskus 2018.)

Green Key on kansainvalinen majoitusalan ymparistomerkki. Ymparistomerkki on nimenomaan
suunniteltu majoitusalalle, joten se ottaa huomioon alan ominaispiirteet ja on kaytannonlahei-
nen. Green Key -ohjelman tarkoituksena on lisdta majoitusalan ymparistotietoisuutta ja edistaa
kestdavan matkailun periaatteita. Ohjelma pyrkii motivoimaan niin asiakkaita kuin tyontekijoitakin
tekemdaan ekologisia valintoja. Green Key -ohjelmaa hallinnoi kansainvalinen ympaéristékasvatus-
jarjesto FEE (Federation of Environmental Education). Suomessa ymparistomerkin myontaa ja sen

kadytt6a valvoo Suomen Ympadristdkasvatus Oy. (Green Key 2016, 2.)

Green Key -ympaéristomerkin saamiseen vaaditaan tiettyja kriteereitd. Kriteereihin kuuluu mm.
Suomen ymparistolakien seka -asetusten noudattaminen. Hotellista taytyy myos [6ytya ymparis-
tovastaava, joka toimii samalla Green Key -yhteyshenkiléna. Hotellilla taytyy olla kirjallinen ym-
paristopolitiikka, ymparistokansio sekd hotellin taytyy tehda aktiivista ymparistoyhteistyota va-

hintdan yhden sidosryhman kanssa. (Green Key 2016, 4-7.)

Joutsenmerkki on pohjoismainen ymparistomerkki, joka kertoo tuotteen tai palvelun ymparis-
toystavallisyydesta, turvallisuudesta sekd laadusta. Suomessa Joutsenmerkki on ymparistomer-
keista suosituin, ja se on myonnetty n. 10 000 suomalaiselle tuotteelle. Joutsenmerkittyja tuot-
teita voi olla esimerkiksi siivousvalineet, huonekalut tai polttoaineet. Joutsenmerkittyja palveluita

voi olla esimerkiksi hotellit tai siivouspalvelut. (Joutsenmerkki 2018.)

Edellytykset Joutsenmerkin saamiselle liittyvat tuotteen/palvelun ymparistovaikutuksiin koko

elinkaaren ajalta. Pohjoismaisen ymparistomerkin tavoitteena on edistda kestavaa kehitysta, ja
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kriteereitd merkin saamiselle tiukennetaan 3-5 vuoden vélein. Joka kerta, kun kriteerit tiukentu-
vat, joutuvat Joutsenmerkkia hallussaan pitavat tuotteet/palvelut hakemaan merkkia uudestaan.

(Joutsenmerkki 2018.)

EU-ymparistomerkki on vuonna 1992 Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksella luotu ym-
paristomerkkijarjestelma, joka on osa Euroopan yhteison kestavaa kulutusta ja tuotantoa (koske-
vaa) politiikkaa. Jarjestelma pyrkii edistamaan korkean ymparisténsuojelullisen tason omaavien
tuotteiden myyntia. Vaatimukset merkin myontamiselle on tehty siten, etta n. 10 — 20% tuotteista
tietyn tuoteryhman sisalla voi saada merkin. EU-ymparistoémerkki on mydnnetty yli 2000 yrityk-
selle. Merkin saaneita tuotteita tai palveluita voi olla esimerkiksi majoituspalvelut, paperit tai
puhdistusaineet. Merkki myonnetdan maaraajaksi, ja sen kayttda valvotaan aktiivisesti. (EU-ym-

paristomerkki 2018.)
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7  Ruokahavikin vdhentaminen Original Sokos Hotel Arinan aamiaisravintolassa

Taman opinnadytetydn tavoitteena on ruokahavikin vahentaminen Sokos Hotelli Arinan aamiais-
ravintola Verannassa. Aamiaiselta jadva havikki on ongelma monessa hotellissa, kuten myos So-
kos Hotelli Arinassa. Ongelma ei ole yksinkertaisesti ratkaistavissa, sillda aamiaisen taytyy nykypai-
van standardien mukaan olla laaja, ja jokaiselle taytyy olla jotakin. Erikoisruokavalioiden yleisty-
misen myota myos hotellien ravintolat kohtaavat uusia haasteita. Valikoimaa on laajennettava ja
uusia tuotteita on kehitettava. Edella mainituistakin seikoista johtuen on vaikeaa arvioida, kuinka
paljon tiettya ruokalajia tullisi laittaa tarjolle. Tama ongelma osaltaan vaikeuttaa havikin minimoi-
mista. Saman aikaisesti ekologisuutta arvostavien asiakkaiden maara lisddntyy, ja ruokahavikin

minimoiminen on yksi tarkea osa ravintolan ymparistotyota.

7.1 Tiedonkeruumenetelmat

Tutkimuksen onnistumisen kannalta on tarkeaa, etta tutkija osaa valita oikean tiedonkeruume-
netelman tutkimusta tehdessa. Ennen kuin tekee paatdksen kadytettavasta metodista, tulee tutki-
jalla olla laaja tietdmys eri menetelmistd, niiden eduista seka haitoista. Suosituimpia menetelmia
yhteiskuntatieteiden parissa ovat haastattelut, kyselylomaketutkimukset seka erilaiset havain-
noinnin muodot. Menetelm&a valittaessa tulee ottaa huomioon se, kuinka paljon aikaa seka
muita voimavaroja on kaytettavissa. Tutkimusta tehdessa tulee myo6s ottaa huomioon eettiset
periaatteet. Loukkaavia tai yksityisyytta rikkovia tiedonkeruumenetelmia ei tule kayttaa. (Hirs-

jarvi, Remes & Sajavaara 2009, 185,186.)

Laadullisen, eli kvalitatiivisen tutkimuksen avulla yritetaan selvittaa kokonaisvaltaista ilmiota. Laa-
dullinen tutkimustapa on toimiva silloin, kun halutaan ymmartaa, millaiset halut ja kasitykset vai-
kuttavat ihmisten toimintaan. Aineistoa voi kerata tilanteesta riippuen joko ryhma- tai yksityis-
haastattelua kdyttaen. Kvalitatiivisessa tutkimusmenetelméassa lomake- tai teemahaastattelun
kysymykset ovat avoimia, ja aineiston laatu on maaraa tarkeampi tekija. (Vilkka & Airaksinen

2003, 63-64.)

Kyselytutkimusta suunniteltaessa on kiinnitettava erityista huomiota lomakkeessa oleviin kysy-
myksiin, silla juuri kysymysten muoto aiheuttaa eniten virheita tutkimustuloksissa. Kysymysten
tulee olla helposti ymmarrettavia, silla jos kyselyyn vastaaja ei ajattele samalla tavalla kuin sen

tekija, tulokset vaaristyvat. Kyselylomakkeen pituus, selkeys, kysymysten maara, seka kysymysten
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looginen jarjestys ovat asioita, jotka tulee ottaa huomioon lomakkeen rakennetta laadittaessa.
Jos kysely on liian pitkd, vastaajat saattavat jattda kohtia tayttamatta, tai tayttavat ne puutteelli-
sesti. Kysymykset kannattaa muotoilla vastaajalle henkilokohtaiseksi, ja johdattelevia kysymyksia

tulisi valttas, silla ne voivat vadrentaa tutkimustuloksia. (Aaltola & Valli 2001, 100.)

Kyselytutkimuksella on tiettyja etuja haastatteluun verrattuna. Kyselylomaketta kayttamalla tut-
kija ei itse vaikuta ldsndolollaan vastauksiin, kun taas haastattelussa danenpainot tai eleet voivat
vaikuttaa kysymysten tulkintaan. Kysymykset ovat tdaysin samanlaisia jokaiselle vastaajalle, mika

puolestaan parantaa tutkimuksen luotettavuutta. (Aaltola & Valli 2001, 101.)

7.2 Kyselyn toteutus

Aineisto, jota ruokahavikin vahentamismenetelmien suunnittelussa kaytettiin, kerattiin lomake-
tutkimuksen avulla. Lomakkeen suunnittelussa kiinnitettiin huomiota sen ymmarrettavyyteen
seka selkeyteen. Kyselysta ei haluttu tehda liian pitkaa, jolloin vaarana on, etta vastaaja menettaa
kiinnostuksensa kesken kyselyn, ja antaa hataisesti mietittyja vastauksia. Kyselylomake (Liitel)
koostui kahdesta maarittavasta kysymyksesta, ja kolmesta avoimesta kysymyksesta. Maarittavina
tekijoina olivat matkan syy (loma/tyd) seka vastaajan ikd. Kysely haluttiin pitaa yhden sivun mit-

taisena, ettei kynnys vastaamiseen nousisi liian korkeaksi kyselyn pituuden vuoksi.

Kysely toteutettiin lauantaina 17.2.2018 klo 08:00-10:00 ja sunnuntaina 18.2.2018 klo 08:30-
11:00. Olin itse jakamassa kyselylomakkeita asiakkaille paikan p&alla. Sijoituin aamiaisravintolaan
johtavan kaytavan kulmaan, ja kerroin kyselyni luonteesta heidan mennessdan aamiaiselle. En-
simmainen padiva oli kyselylomakkeen testipaiva. Tarkoituksena oli tarkastella, ymmartavatko ih-
miset kysymykset oikein. Vastauksia tarkasteltaessa ilmeni, etta vastaajat olivat ymmartaneet ky-

selyyn suunnitellut kysymykset oikein, eikd lomaketta tarvinnut enda muuttaa.

Asiakaskyselyn tavoitteena oli saada noin 100 vastausta. Jos vastauksia olisi keratty enemman,
olisi tydmaara helposti voinut kasvaa liian suureksi opinnaytetyodlle varattuun aikaan nahden. Ky-
sely suoritettiin Eteld-Suomen hiihtolomaviikonlopun aikana, joten hotellissa oli asiakkaita riitta-
vasti. Vastauksia saatiin kahden aamun aikana yhteensa 91 kappaletta, joka oli tarpeeksi lahella

tavoiteltua maaraa.
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7.3  Tulokset

Kaksi paivaa kestdaneen asiakaskyselyn aikana vastauksia saatiin yhteensa 91 kappaletta. Tausta-
tietona kyselyssa kysyttiin vastaajan ikda sekda matkan tarkoitusta. Vastaajista 90 antoi taustatie-

tonsa. Seuraavassa kuviossa esitelldan vastaajien ikdjakauma (Kuvio 1).

lkdjakauma
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Kuvio 1. Kyselyyn vastanneiden ika.

Suurin osa vastaajista oli 21-64 vuotiaita. Ndiden vuosien vilille kuului 79 vastaajaa. Suurin ika-
ryhma oli keski-ikdiset 36-64 vuotiaat, joita oli 59 kappaletta. Asiakaskyselyyn vastanneista vain 6
oli alle 20 vuotta, ja 5 65-72 vuotta. Otantaan nahden kyselyn ikdjakauma oli odotetun kaltainen,
keski-ian ollessa 44 vuotta. Seuraavassa kuviossa on esiteltyna loma- ja tydmatkalaisten prosen-

tuaaliset osuudet (Kuvio 2).
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Matkan tarkoitus

Hloma MTyo

Kuvio 2. Matkan tarkoitus

YII3 olevasta kuviosta kdy ilmi, ettd suurin osa hotelliaamiaisella kdyneista asiakkaista oli loma-
matkalla. Kyselyyn vastanneista 87% (78) merkitsi matkan tarkoitukseksi loman, ja 13% (12) tyon.
Tallainen jakauma lomalaisten ja tydmatkalaisten valilla ei ole yllattava, kun otetaan huomioon
ajankohta, jolloin kysely suoritettiin. Kyseessa oli Eteld-Suomen hiihtolomaviikon ensimmainen

viikonloppu. Viikonloppujen asiakaskunta muodostuu normaalistikin Iahinna lomalaisista.

7.3.1 Ajatukset ruokahavikista

Ensimmainen avoin kysymys koski vastaajien ajatuksia ruokahavikin suhteen. Kyselyn vastauk-
sista kdy ilmi, etta ihmiset ovat tietoisia ruokahéavikin maarasta ja siita aiheutuvista negatiivisista
asioista, kuten turhista kuluista ja ympariston kuormittamisesta. Ihmiset osoittivat odotuksiani

enemman kiinnostusta ruokahéavikkia kohtaan.

Yksi yleisimmin esiintynyt vastaus oli, ettd ruokahavikkia syntyy paljon. Tama kertoo siita, etta
ihmiset tiedostavat ruokahavikin olevan ongelma. Useat vastaajat myos kertoivat ruokahavikin
olevan harmittava asia. Edelld mainituista asioista huolimatta ruokahavikkia syntyy paljon hotel-
liaamiaisella, joka kielii siitd, ettad ihmisten suhtautuminen ruokahavikkia kohtaan on valinpitama-

tonta, kuten osa kyselyyn vastanneistakin arvioi.

Kyselyyn vastaajista useampi piti hyvana asiana sitd, etta ruokahavikkiin ollaan alettu kiinnitta-
maan huomiota. Tama on hyva asia ruokahavikin vahentamisen keinoja ajatellen, silla jos asiassa

halutaan onnistua, tarvitaan siihen ihmisten kiinnostusta.
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Ruokahavikin maaraa selitettiin myos silla, ettd koska aamiainen kuuluu majoituksen hintaan, ih-
miset eivat valita, vaikka ruokaa menee roskiin. Tama on kuitenkin yleinen kdytanto hotelleiden

aamiaisella, ja asian muuttaminen vaatisi yleisten trendien muuttumista.

Madrittavien kysymysten analysoinnissa kaytettiin Microsoft Excel taulukkolaskentaohjelmaa,
jolla tulososiosta l6ytyvat taulukot on tehty. Vastaajat maariteltiin matkan tarkoituksen seka ian

perusteella. Avoimet kysymykset kasiteltiin kysymyksittain.

Yleisia vastauksia

- "Ruokahavikkia syntyy paljon.”

- "Hienoa, ettd ruokahavikkiin on alettu kiinnittdmaan huomiota.”

- ”"Ruokahavikin maara harmittaa.”

- "Ihmiset eivat valita, vaikka ruokaa menee roskiin.”

- ”Silmat syovat enemman kuin vatsa.”

- ”Kamalaa, kun hyvaa ruokaa laitetaan roskiin ja toiset ndkevat nalkaa.”

- ”Suhtautuminen valinpitdmatonta, koska ollaan hotellissa. Ei tarvitse itse maksaa, joten

ei valia, vaikka ruokaa jaa yli.”

7.3.2  Syyt lautashavikin muodostumiselle

Kyselyn toinen avoin kysymys koski lautashavikkia. Kolme asiaa nousi ylitse muiden vastaajien
keskuudessa lautashavikin muodostumisen syyksi. Ensimmainen oli se, etta ruokaa ei jaksettu
sy0da enempaa. Toinen paadsyy oli se, etta ruoka ei maistunut hyvalta. Liian suuren ruokamaaran

keraaminen lautaselle oli kolmas useasti esiintynyt lautashavikkia selittava asia.

Vastausten perusteella ihmiset eivat osaa arvioida sitd, kuinka paljon he jaksavat syoda. Tahan
asiaan vaikuttaa tosin moni asia, kuten ruokien esillepano, tarjoiluastioiden koko seka valikoiman
laajuus. Aamiainen on tarked osa hotellikokemusta, joten siihen halutaan panostaa. Laajan vali-
koiman avulla pyritdan siihen, etta kaikki |0ytavat jotain syotavaa. Valikoiman laajuus on myos

kilpailuvaltti hotellien valisessa kilpailussa.
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Kyselyn vastausten perusteella on tarkeda panostaa ruoan laatuun. Talla voitaisiin estaa tilanteet,
joissa ruoan maku ei tyydyttanyt asiakasta, eikd ruokaa tasta syysta joutuisi roskiin. Ihmisten ma-
kutottumukset tosin vaihtelevat suuresti, joten laadukas ruokakin saattaa jonkun mielestd mais-
tua pahalta. Yleisella tasolla kuitenkin voidaan ajatella, ettd mita laadukkaampi ruoka, sitd vahem-

man ruokaa jatetadn huonon maun takia syomatta.
Yleisia vastauksia

- "En jaksa syoda enempada.”

- ”Ruoka ei maistu hyvalta.”

- ”Olen ottanut ruokaa liikaa.”

- “Ruoka nayttaa paremmalta kuin maistuu.”
- ”Maku ei vastannut odotuksia.”

- ”S6in silmilla. ”

- ”Uusien ruokalajien kokeileminen.”

7.3.3 Ehdotukset havikin vahentamiseksi

Kolmannessa avoimessa kysymyksessa kysyttiin asiakkaiden ehdotuksia ruokahévikin vahenta-
miseksi. Keinoja havikin vahentamiseksi tuli laidasta laitaan. Paljon oli realistisia ehdotuksia,
mutta mukaan mahtui myos erikoisempiakin ratkaisuja. Yleisimmat vastaukset liittyivat ruoan tar-

joiluun, lautasten kokoon seka ruokahavikista informoimiseen.

Kaikista eniten esiintynyt vastaus oli lautaskoon pienentaminen. Talla ratkaisulla haetaan sit3,
ettd ihmiset hakisivat vdhemman ruokaa kerrallaan, jolloin haettu ruoka jaksetaan todennakoi-
semmin sy6da. On parempi ottaa vahemman ruokaa kerralla, ja hakea sitten lisda. Talla tavoin

valtetdan tilanteet, joissa omaa nalan tunnetta yliarvioidaan.

Ruoan annosteleminen asiakkaille oli myds yksi useampaan kertaan mainittu ehdotus havikin pie-
nentamiseksi. Tallainen kaytdntd on joissain hotelleissa kaytossa, kuten Irlannissa vieraillessani

vuonna 2016 huomasin. Hotellissa, jossa yovyin, tarjoiltiin lampimat ruoat aamupalalla suoraan



22

asiakkaiden lautasille. Uskon, ettd tdma vahentaisi ”silmilla sydmista” ja ylilyonteja omaa nalkaa

arvioitaessa.

Tietoisuuden lisddmista ruokahavikistd ehdotettiin havikin vdahentamisen keinoksi. Infolap-
puja/poytakortteja voisi olla esimerkiksi hotellihuoneessa, taikka ravintolan poydilld/seinilla. Fak-
tatietoa toivottiin olevan esimerkiksi havikin maarasta, ja sen negatiivisista puolista. Yksi vastaa-

jista ehdotti havikin vahentamistd yhteisen tavoitteen kautta, joka olisi kerrottu infolapuissa.

Yhdessa vastauksessa nostettiin esiin ruokalajien infokyltit. Vastauksessa toivottiin, ettd ruoasta
kertova opaste olisi kattavampi, jotta ihmiset varmasti tietavat, mitd ottavat. Tama on tarkeaa
varsinkin hotelliaamiaisella, koska vaihtoehtoja on niin paljon, ja ihmiset kokeilevat eri ruokala-
jeja. Hyvin tehdylla infokyltilla pystytaan valttamaan vaarinkasitykset, ja tata kautta vaikuttamaan

havikin maaraan.

Myos hieman erikoisempia menetelmid ehdotettiin hotelliaamiaisen ruokahavikin pienenta-
miseksi, kuten sakkomaksua ruokahavikin painon mukaan. Tallainen kdytanto varmasti vahentaisi
havikin maaraa, mutta saisi huonon vastaanoton asiakkailta. My6s ”“doggy bagien” kdyttéonottoa
ehdotettiin. "Doggy bag” tarkoittaa pussia, jonka ravintola antaa siina tilanteessa, jos ei jaksa
syoda tilaamansa annosta ravintolassa. Ylijadmaruokansa voi nain pistaa “doggy bagiin” ja ottaa

matkaan.

Yleisia vastauksia

- ”"Pienemmat lautaset.”

- ”Ruoan annosteleminen asiakkaille.”

- "Tietoisuuden lisddminen.”

- "Doggy bagit” kdyttoon, jolloin oman ylijadmaruokansa voi ottaa matkaan.

- ”Suppeampi valikoima.”

- "Ruoan asettelu pienempiin eriin.”

- ”Parempi info ruoasta.”

- ”Laadukkaampi ruoka.”

- ”Aamiaisen hinnan erittely hotellilaskuun.”
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- ”Asennekasvatus.”

7.4 Yhteenveto

Kaiken kaikkiaan asiakaskysely oli onnistunut. Vastauksia saatiin 91 kappaletta tavoite-maaran
ollessa 100. Kysymykset ymmarrettiin ajatellulla tavalla, eli kyselylomakkeen suunnittelussa on-
nistuttiin. Original Sokos Hotel Arinan aamiaisella kdyneet ihmiset suhtautuivat kyselyyn padosin
positiivisella asenteella, vaikkakaan aihe ei kaikkia kiinnostanut. Kyselya tehdessa useampi asia-
kas kertoi, ettd opinndytetydn aiheeni on tarkea. Tutkimusmenetelma kaytetty kvalitatiivinen lo-

makekysely osoittautui oikeaksi. Myos kyselyn toteutus meni suunnitelmien mukaan.

Asiakaskyselyyn saatiin yhteensa 91 vastausta. Suurin osa vastaajista oli 36-50 — vuotiaita, keski-
ian ollessa 44 vuotta. 87% vastaajista oli lomamatkalaisia, ja 13% tyomatkalaisia. Tulosten perus-
teella vastaajat ovat tietoisia ruokahavikista, sekd sen negatiivisista vaikutuksista. Havikin maaran
todettiin olevan ongelma. Lautashavikin muodostumisen syiksi ehdotettiin liiallisen ruokamaaran
kerdamista lautaselle, ruoan huonoa makua seka sita, etta ei jaksettu sydda enempaa. Vastaajien
ehdotukset havikin vahentamiseksi koskivat ruoan tarjoilua, lautasten kokoa seka ruokahavikista

informoimista.

Kyselysta saatiin tarvittava tieto havikin vahentamismenetelmien laatimiselle. Kysymykset oli laa-
dittu siten, ettd kysymyksiin annetut vastaukset auttoivat ymmartaméaan ihmisten asenteita ruo-
kahavikkia kohtaan. Helpon ymmarrettavyyden ansioista vastausten analysointi onnistui mutkat-
tomasti. Kyselyn laajuus oli myds sopiva opinnaytety6ta ajatellen. Laajemman materiaalin analy-

soinnissa olisi helposti saattanut kulua liikaa aikaa opinndytetyon laajuutta ajatellen.

Englanninkielinen kyselylomake (Liite 2) ei olisi ollut valttamaton kyselya ajatellen. Englanninkie-
lisid vastauksia saatiin vain 4 kappaletta. Jokainen vastaus on tarkea, mutta kun suhteuttaa lo-
makkeen suunnittelemiseen kadytetyn ajan vastausten maardan, tuntuu ettei tehdylle tyolle saatu
tarpeeksi vastinetta. Oletin ennen kyselyn suorittamista, ettd Sokos Hotel Arinan aamiaisella olisi
kdaynyt enemman englannin kieltd puhuvia asiakkaita. On kuitenkin parempi valmistautua liian

hyvin kuin lilan huonosti.
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7.5 Menetelmat ruokahavikin vahentamiseksi

Ruokahavikin vdhentdminen Sokos Hotel Arinan aamiaisravintola Verannassa alkoi jo asiakasky-
selyn suorittamisella. Yksi kyselyyn vastanneista totesi, ettd minun ldsndoloni ja ruokahavikkiin
liittyvan kyselyn suorittaminen varmasti vahensivat ruokahavikkia kyseisind aamuina. Useampi
asiakas kommentoi kyselya palauttaessa, ettd heidan jaljiltd ei syntynyt yhtdan ruokahavikkia.
Tama johtuu ainakin osittain siitd, ettd ihmiset kiinnittivat aiemmasta poiketen huomiota ruoka-

havikkiin ja sen maaraan.

Asiakaskyselyn vastausten perusteella kehitin kaksiosaisen toimintamallin, jolla ruokahavikkia
saataisiin vahennettya. Toimintamallin ensimmainen osa oli tietoisuuden lisdédminen ruokahavi-
kistda poytakortin muodossa, ja toinen ruokahavikin vahentaminen yhteisen tavoitteen kautta.
Nama kaksi tapaa valikoitui sen vuoksi, koska ne olivat realistisia toteuttaa ja lahtoisin asiakkaiden

ehdotuksista.

Poytakortin tarkoituksena on saada ihmiset ajattelemaan, kuinka suuri ongelma ruokahavikki on,
ja kuinka paljon sita syntyy. Poytdkortti on kolmitaitteinen, ja sen jokaiseen puoleen tulee oma
aiheensa. Kolmitaitteiseen poytakorttiin paadyin siita syysta, ettd eri puolilla ruokailupoytaa istu-
vat ihmiset ndkevat kortin eri puolen. Kolmitaitteista poytakorttia voi katevasti kdantaa keskella
poytas, jolloin kaikki poydassa istuvat ihmiset voivat ndhda kortin kaikki kolme puolta. Péytakortti

on my0os edullinen ja helppo tapa vaikuttaa ruoka-havikin vahentamiseen. (Liite 2)

Ensimmaisessd puolessa kerrotaan yleisesti mita ruokahavikki on, ja missa/miten ruokahavikkia
syntyy. Tarkoituksena on avata ihmisten silmat isolle ongelmalle, johon ei tdlla hetkella kiinniteta
tarpeeksi huomiota. Toinen puoli on omistettu ruokahavikkiin liittyviin lukuihin. Tassa kohdassa
kerrotaan, kuinka paljon ruokahavikkia syntyy Suomessa, Euroopassa sekd koko maailmassa.
Nama tiedot on tarkeaa saada ihmisten nakyville, jotta he ymmartavat, kuinka paljon ruokahavik-
kia syntyy. Tavoitteena on, ettd useammalle poytakorttia lukevalle luvut tulevat yllatyksena ja
asia jaa mieleen, ainakin pieneksi hetkeksi. Kolmas puoli poytakortista on omistettu ruokahavikin
ymparistovaikutuksille. En usko, ettd ihmiset yhdistavat ruokahavikin ja ymparistovaikutukset toi-

siinsa, joten on hyva tuoda tamakin nakokanta esille.

Toinen keino vahentaa ruokahavikkia tapahtuu yhteisen tavoitteen kautta. Yhteinen tavoite mo-
tivoi ihmisjoukkoa, ja saattaa myds aiheuttaa sosiaalista painetta, joka edesauttaa tavoitteen saa-
vuttamista. On my0s tarkeaa, etta tavoitteen paamaara on kerrottu selkeasti, ja se on realistinen

saavuttaa.
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Yhteinen tavoite liittyy Ravintola Verannan aamupalan havikkimaariin. Tarkoituksena on ensin
mitata lautas- ja tarjoiluhavikkia yhden viikon ajan. Taman jalkeen tulokset merkataan tavoitelap-
puun (Liite 3), joka laitetaan asiakkaiden nakyviin. Ruokahavikin maara ilmoitetaan kiloina. Tavoi-
telapussa on ilmoitettu viikonpaivat maanantaista sunnuntaihin. Jokaisen viikonpéivan alla on
kaksi ruutua, johon ylempaan on merkattu mittausviikon ruokahavikkimaara. Taman alle tulee
kuluvan viikon mittaustulos. Jos maara on vdhemman kuin samana viikonpaivana edellisella vii-
kolla, on paivan tavoite saavutettu. Asiakkaat voivat seurata tavoitteen toteutumista viikon ede-

tessa.

On hyva, ettd ruokahavikin maara tulee asiakkaiden nakyville. Ruokahavikin suuren maaran taus-
talla saattaa olla tietdmattomyystekija. Talla tarkoitetaan asiakkaiden liian vahaista tietoa ruoka-

havikistad ja sen maarasta. Jos tietoa ei ole, ei ole myoskaadn tarvetta tehda mitdan asian suhteen.

Haasteena on aamiaisella kdyvien asiakkaiden huomion kiinnittaminen. Tahan pyritdaan vaikutta-
maan seuraavilla toimenpiteilld. Havikkimaarat sisaltava lappu tulee helposti huomattavalle pai-
kalle aamiaisravintolan sisdankdynnin kohdalle. Lappu on myds tarpeeksi iso ja huomiota herat-

tavan nakoinen.

Poytakortin ja yhteisen tavoitteen ensisijaisena tarkoituksena on herattaa asiakkaiden kiinnostus
ruokahavikkid kohtaan ja tata kautta saada havikkimaaraa vahennettya. Toiveena on, ettd nama
keinot edesauttavat asiakkaita tajuamaan, etta ruokahavikki oikeasti on suuri ongelma niin suo-
messa, kuin muuallakin maailmassa. Ruokahavikkiongelma saattaa vaikuttaa ihmisista kaukai-
selta ongelmalta, mutta Ravintola Verannan havikkimaarien ihmisten tietoisuuden tuomisella yri-
tetaan konkretisoida ongelma asiakkaille. Kun he tajuavat, etta havikkia syntyy kyseisessakin ra-

vintolassa, ongelman laajuus ymmarretaan.

Suurin uhkatekija on se, ettd aamiaisella kdyvat asiakkaat eivat kiinnitda huomioita edellda mainit-
tuihin keinoihin. Tama pyritdaan valttdmaan tekemallad esille pistettavista esitteistd esteettisia,

seka niiden sijoittamiseen kiinnitetddan huomiota.

7.5.1 Onnistumisen arviointi

Punnitukset aloitettiin viikolla 23. Ensimmainen punnituspaiva oli tiistai 3.7., ja vimeinen ennen
poOytakorttien esille laittoa maanantai 9.7. Punnituksessa otettiin huomioon kaikki aamiaisproses-

sista aiheutuva ruokahavikki. Tahan lukeutuivat keittiohavikki, lautashavikki seka tarjoiluhavikki.
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kg Ruokahavikin maara
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Ensimmaisen punnitusjakson tulokset:

3.7. tiistai 30,4 kg
4.7. keskiviikko 30 kg
5.7. torstai 27,6 kg
6.7. perjantai 26 kg
7.7. lauantai 41 kg
8.7. sunnuntai 50 kg
9.7. maanantai 15 kg

Ruokahavikin laskettu keskiarvo per pdiva 31,4 kg.

Suurimmat havikkimaarat sijoittuivat ensimmaisen mittausviikon osalta viikonlopulle. Tama selit-
tyy osaltaan sill3, etta viikonloppuisin hotelleissa yleensakin on kaikista eniten asiakkaita. Viikon-
loppuisin asiakaskunta koostuu suurimmaksi osaksi lomalaisista, joiden ruokailutottumukset ovat
enemman ruokahavikkia aiheuttavia kuin lilkematkustajien. Kesalla toki lomalaisia on huomat-

tava maara liikkeelld arkipaivisinkin.

Kun ensimmainen punnitusviikko oli ohi, laitettiin esille ruokahavikista kertovat poytakortit, seka

havikkimaarista kertova lappu. Punnituksia jatkettiin taman jalkeen kuuden paivan ajan.
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Toisen punnitusjakson tulokset:

10.7. tiistai 25,5 kg
11.7. keskiviikko 40,5 kg
12.7. torstai 45,7 kg
13.7. perjantai 45 kg
14.7. lauantai 51 kg
15.7. sunnuntai 45 kg

Ruokahavikin laskettu keskiarvo per pdiva 42,1 kg.

Toisella punnitusjaksolla havikkimaarat olivat tasaisempia, lukuun ottamatta ensimmaista mit-

tauspadivaa, joka oli tiistai. Tiistai oli samalla paiva, jolloin havikkia syntyi vahiten.

Toisen mittausjakson aikaan oli Oulussa kolmipaivdainen Suomipop- musiikkifestivaali, jonka pai-
vamaarat olivat 12.-14.7. Kun molemmat punnitusjaksot otetaan huomioon, syntyi talla aikava-
lilld kaikista eniten ruokahavikkia (11.7.-15.7.). Original Sokos Hotel Arina oli yksi festivaalin yh-
teistydkumppaneista, joten hotellissa oli paljon festivaalivikea. Tama on yksi syy sille, miksi ha-
vikkia syntyi ajankohtana huomattavan suuri maara. Musiikkitapahtumasta tulleella kansalla ei
todenndkdisesti ensimmaisend ole mielessa kiinnittda huomiota ruokahavikin maaraan, eika tar-
kastella asiasta kertovaa poytdkorttia. Yleistaa ei kuitenkaan saa, joukkoon varmasti mahtui myos
ihmisia, jotka olivat asiasta kiinnostuneita. Hotellin asiakaskunta ei mydskaan koostunut pelkista

festivaaliasiakkaista.

Poytakorttien seka punnitustulosten vaikutusta havikin maaraan on vaikea sanoa nain lyhyen tes-
tijakson perusteella. Keskimaaraisesti havikkia syntyi suurempi maara silla jaksolla, kun ruokaha-
vikin vahentdamismenetelmia testattiin. On kuitenkin epatodenndkoista, ettd menetelmien myota
havikin maara oikeasti kasvaisi. Havikkimaaraan vaikuttaa mm. hotellin asiakasmaara, ajankohta
seka tapahtumat. Jotta menetelmien vaikutuksesta saataisiin parempi kuva, taytyisi punnitusjak-

sojen olla pidempia.
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7.6  Luotettavuustarkastelu

Tutkimuksessa pyritdan saamaan niin totuudenmukaista tietoa kuin mahdollista, mutta tulosten
luotettavuus ja patevyys kuitenkin vaihtelevat. Luotettavuuden mittaamiseen kadytetdan erilaisia

mittaus- ja tutkimustapoja. (Hirsjarvi, Remes & Sajavaara 2009.)

Tutkimuksen luotettavuuteen kiinnitettiin huomiota jo suunnitteluvaiheessa. Kyselylomakkeen
kysymykset muotoiltiin helposti ymmarrettaviksi virhemarginaalin minimoimiseksi. Ensimmaisen
kyselypaivan jalkeen asiakkaiden antamia vastauksia tarkasteltiin ja katsottiin, oliko lomakkeessa
olleet kysymykset ymmarretty oikein. Talla haluttiin estda se mahdollisuus, ettd ihmiset ymmar-
taisivat kysymykset vaarin ja tulosten luotettavuus karsisi. Kysely pidettiin myos lyhyena, etta vas-
taajat eivat menettdisi mielenkiintoaan kyselyyn kesken vastaamisen. Jos ndin olisi kaynyt, olisi

vastauksiin todennakdisesti vastattu suppeammin.

Asiakaskyselyssa kdytetyn lomakkeen suunnitteluvaiheessa kiinnitettiin huomiota vastaajien ano-
nyymiteettiin. Maarittavina tekijoina vastaajilta kysyttiin ikdad seka oliko kyseessa loma- vai tyo-
matka. Naiden tietojen perusteella tiettya vastauslomaketta ei voi yhdistda vastaajan henkil6lli-
syyteen. Missadn lomakkeen kohdassa ei kysytty henkilokohtaisia tietoja kuten nimea, ammatti-
nimikettd, osoitetta tai muita henkilotietoja. Tdma osaltaan paransi tutkimuksen luotettavuutta.

Kun ihmiset antavat vastauksia nimettdmana, kynnys antaa rehellisid vastauksia pienenee.

Opinnaytetyossa kehitettyjen ruokahavikin vahentamismenetelmien toimivuutta on vaikea arvi-
oida. Jotta tuloksista olisi saatu luotettavampia, olisi pitdnyt tehda tarkempaa havainnointia aa-
miaisella kayvien asiakkaiden maardsta. Tassa menetelmien testauksessa tilastoitiin pelkdstaan
ruokahavikin maaraa 13 padivan ajalta. Menetelmien testiviikolla tehtyjen punnituksien aikaan Ou-
lussa jarjestettiin Suomipop- musiikkifestivaali, ja Sokos Hotel Arina oli yksi tapahtuman yhteis-
tyokumppaneista. Tasta johtuen hotellissa oli paljon tapahtumaan osallistuvaa véked, joka osal-

taan vahentaa tulosten luotettavuutta.
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8 Pohdinta

Toiminnallisen opinnaytetyoni tavoitteena oli ruokahavikin vahentaminen Original Sokos Hotel
Arinan aamiaisravintolassa. Ajankohtainen aihe sailyi mielenkiintoisena tyon aloittamisesta sen
loppuun saakka. Ajankohtaisuus oli senkin takia hyva, ettd uutta tietoa aiheesta tuli tyon teon
aikana. Opinndytetydn tavoitteet pyrittiin saavuttamaan hotelliaamiaisella kayville asiakkaille
suunnatun asiakaskyselyn kautta. Vastauksia saatiin yhteensa 91 kappaletta. Tuloksia analysoi-
malla kehiteltiin keinoja ruokahavikkimaaran vahentadamiseen Ravintola Verannassa, joka toimii
Sokos Hotel Arinan aamiaisravintolana. Tyon tavoitteena oli havikkimaaran vahentaminen, seka

havikista informoiminen.

Green Key sertifikaatin johdosta ruokahavikin vahentaminen oli Sokos Hotel Arinalle sopiva aihe.
Green Key ymparistomerkinta kertoo yrityksen toimivan ymparistéa kunnioittavalla ja saastavalla
tavalla. Ruokahavikin vahentamiseen tahtaava toiminta onkin yksi Green Key ymparistéohjelman

kriteereista.

Kun olin suorittamassa kyselya Sokos Hotel Arinassa, asiakkailta saamani palaute oli positiivista.
Useampi asiakas kommentoi, ettd opinndytetyoni aihe oli hyva ja tarkead. Tama vahvistaa ajatuk-
seni siitd, etta ruokahdavikistd puhutaan enenevissd maarin. Lomakkeen rakenne ja kysymysten
muotoilu oli myods onnistunut, silla kyselyyn vastanneet eivat kritisoineet edelld mainittuja asioita.

Kyselysta oltiinkin tarkoituksella muotoiltu lyhyt ja yksinkertainen.

Vaikka opinndytetyon kaikkia tavoitteita ei saavutettu, oli tyostd kuitenkin hyétya toimeksianta-
jalle. Asiakaskyselyn suorittaminen seka ruokahavikin esille tuominen kertoi asiakkaille, etta yritys
todella valittaa ymparistosta sekd ekologisuudesta. Pyrkimys havikkimadaran vahentamiseen on
myo0s yksi tapa, jolla Green Key ymparistosertifikaatti konkretisoituu. Edelld mainitut asiat tuovat
lisdarvoa hotellille etenkin niiden asiakkaiden silmissa, jotka ovat kiinnostuneita ympariston suo-
jelemisesta, ja sita kautta esimerkiksi ruokahavikin pienentamisestd. Hotellin aamiaisravintola voi
my0s asiakaskyselyn tulosten perusteella edelleen kehittda omia palveluitaan. Asiakkaiden mieli-

piteiden kuuntelu on erityisen tarkeaa hyvan asiakaspalvelun seka palvelukokemuksen kannalta.

Tarvittava aineisto tyon tavoitteiden saavuttamiseksi kerattiin kvalitatiivisen asiakaskyselyn
avulla. Tama osoittautui oikeaksi ja toimivaksi tavaksi. Olin itse hotellin aamiaisella jakamassa asi-

akkaille lomakkeita ja samalla kerroin heille, miksi kysely suoritetaan ja mita olen tekemassa. lh-
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miset ottivat asiani hyvin vastaan, ja useammat sanoivat, etta olen valinnut hyvan aiheen opin-
naytetyokseni. Jos olisin vain jattanyt kyselylomakkeet péydan paalle infolapun kanssa, en olisi

oletettavasti saanut yhta paljoa vastauksia.

Opinnaytetydn ensisijainen tavoite oli vahentaa ruokahavikkia Sokos Hotel Arinan aamiaisravin-
tolassa. Tata tavoitetta ei tyon aikana saavutettu. Yksi syy tahan oli testijakson lyhyys. Pidemmalla
aikavalilla ruokahavikin maardssa oltaisiin saatettu huomata laskua. Erindisistd syistd johtuen
tama ei ollut mahdollista. Jotta luotujen ruokahavikin vahentamiseen tahtaavien toimintamallien
toimivuudesta saataisiin varmuus, tulisi niita testata uudestaan pidemmalla aikavalilla. Uskoisin,
ettd kahden kuukauden aikana saataisiin tarkempaa tietoa keinojen toimivuudesta. Tyon suun-

nitteluvaiheessa tuli aliarvioitua aikavali, jolla saataisiin yleistettavia ja tarkkoja tuloksia.

Aihevalinta oli mielestdni onnistunut. Olin aidosti kiinnostunut ruokahavikista, ja tasta syysta joh-
tuen opinnadytetyon tekeminen ei missdan vaiheessa ollut vakindista. Ruokahavikki on lahiaikoina
ollut ja on vieldkin ajankohtainen aihe, ja monet yritykset ovatkin tuoneet ongelman asiakkaiden
tietoisuuteen. Toivon, ettd samanlainen trendi jatkuu tastad eteenpdin, ja tulevaisuudessa ruoka-
havikin maara saadaan kansainvélisella tasolla laskemaan. Suunta on oikea, silla Yhdistyneet kan-
sakunnat ja Euroopan unioni on asettanut tavoitteen, jonka tarkoituksena on vahentaa ruokaha-

vikin maaraa 50 prosentilla vuoteen 2030 mennessa (Havikkiviikko 2018).

Suurin haaste opinndytetyOprosessia ajatellen oli eri tydvaiheiden aikataulutus. Tyon suunnitte-
luvaiheessa ajattelin, etta saisin tyon valmiiksi paljon lyhyemmassa ajassa. En kuitenkaan talloin
ottanut huomioon asioita, jotka vaikuttavat aikataulun muuttumiseen. Esimerkiksi tyon eri osa-

vaiheisiin kuluva aika konkretisoituu vasta sitten, kun niitd alkaa suorittamaan.

Ty0sta olisi saanut paljon laajemmankin, mutta talldin siita olisi tullut lilan laaja opinndytetydksi.
Alkuperdinen suunnitelma oli, etta asiakaskysely suoritettaisiin kahtena perakkaisena viikonlop-
puna, mutta tarvittavat vastaukset (91 kpl) saatiin jo ensimmainen 2 aamun aikana. Jos vastauksia
olisi ollut kaksinkertainen maara, olisi analysointivaiheesta tullut liilan ty6las. Asiakkailta olisi myos
voinut kerata tietoa enemman, mutta talldinkin laajuus olisi ollut liikaa. Samaisesta opinnayte-
tyGaiheesta saisi laajemman ja kattavamman kokonaisuuden, jos siihen ryhtyisi kaksi opiskelijaa.

Olen kuitenkin tyytyvdinen taman opinnaytetydn kokonaisuuteen.
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Liitteet

Liite 1. Kyselylomake suomi

Heil

Olen kelmannen vuoden opiskelija Kajaanin ammattikorkeakoulussa, ja teen opinndytetydta Original
Sokos Hotel Arinan aamiaisravintolan ruckahdvikkiin liittyen. Timan opinndytetydhani liittyvan kyse-
lyn tarkoituksena on selvittda, mista syistd ruokahdvikkia syntyy, ja minkalainen on asiakkaiden suh-
tautuminen havikkid kohtaan. Ruokahdvikilla tarkoitetaan tassd kyselyssa lautaselle jadnyttd sydma-
kelpoista ruokaa, joka paatyy roskiin. Kyselyn tuloksia hy&dynnetdan ruokahavikkid pienentivien tol-
menpiteiden l&ytamiseksl.

Minkalaisia ajatuksia sinulla tulee mieleen, kun puhutaan hotelliaamiaisen ruokahavikistd?

Mitd mielestdsi voitaisiin tehda eri tavalla, jotta ruckahdvikin (lautaselle j[ddnyt sydmakelpoinen
rucka) madrda saataisiin vahennettyad?

Taustatiedot
Ika:

Matkan tarkoitus:  lomaC] tya [l

Kiitos vastaamisestal



Liite 2. Kyselylomake englanti

Hella!

| am a student in Kajaani University of Applied Sciences, and working on my thesis regarding to food
waste in Original Sokos Hotel Arina's breakfast restaurant. The purpose of this inguiry is to find out
how customers react to food waste, and why there is so much of it. The results of this inguiry will help
me to find ways to reduce food waste in this restaurant.

What kind of thoughts comes to your mind when talking about food waste?

If | leave eatable food to my plate, it is because of the following reasons:

In your opinion, what could be done differently to minimize the amount of eatable food left to your
plate?

Background information

Age:

Purpose of travel:  vacation work

Thank you for answering!



Liite 3. Poytakortti

Ruokahavikki
pahkinankuoressa

Ruokahavikki
numeroina

+ Ruokahdvikki on hukkaan
heitettyd syomaikelpoista
ruokaa, jonka syntyminen
olisi voltu vilttdd toimimalla
toisin.

- Ruokahavikkia syntyy
kotitalouksissa,
ravintoloissa, kaupoissa,
teollisuudessa seka
alkutuotannossa.

- Ruokailu on lilkkumisen ja
asumisen ohessa yksi
ympdristod eniten
kuormittavista tekijoista

- Ravinnoksemme syoty ruoka

aiheuttaa jopa kolmanneksen
ympadristdvaikutuksista, joita

ovat mm. ilmaston
lampeneminen sekd luonnon
monimuotoisuuden
viheneminen.

« Suomessa heitetddn hukkaan

sytomadkelpoista ruokaa
vuosittain yli 400 milj. kiloa.

+ EU:n alueella heitetdan
ruckaa pols n. 88 miljoonaa
tonnia joka vuosi.

- Maailmanlaajuisesti n.
kolmannes, eli 1,3 miljardia
tonnia kaikesta tuotetusta
ruoasta pdatyy roskiin joka
vuosi.

Kulutatun ruoan suhde
tustattuun ruokaan
maailmanlaajuisalla tasolla.

Tervehdys!

Olen Antti, restonomin
tutkintoa suorittava opiskelija
Oulusta. Teen opinndytetyotd
Sokos Hotelli Arinan
aamiaisravintolan
ruokahavikkiin liittyen. Tama
poytdesite, sekd ravintolan
hdvikkimddrien esille tuominen
ovat olennainen osa tyotani,
joiden yhteisend tavoitteena on
ruokahdvikin vahentdminen.
Kiitos mielenkiinnosta tydtani
kohtaan!

Green Key
Lahteet
luonnonvarakeskus.fi saasyoda fi
havikkiviikka_fi

Kaikesta j&a jaki: puheenvuonaja
ympdristod saastdvista valinnoista. Yrjola
ym., 2008.




Liite 4. Yhteinen tavoite taulukko

Taistele kanssamme ruokahavikkia vastaan!

Green Key

Ole mukana yhteisen tavoitteen saavuttamisessa ja auta meita vahentdamaan
ruokahdvikkia! Tavoitteena on, ettd ruokahavikkia kertyisi talla viikolla
vahemman kuin edelliselld viikolla.

MA Tl KE TO PE LA SU

edellinen
viikko

tama
viikko



