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1 Johdanto 

Ylikulutuspäiväksi kutsutaan päivää, jolloin globaalin väestön aiheuttamat toimet ei-

vät kestä maapallon kantokykyä eikä maapallo kykene tällöin enää tuottamaan uusiu-

tuvia luonnonvaroja ja toimet alkavat kiihdyttämään ilmastonmuutosta (Ylikulutus 

n.d.). Globaalin kasvavan väestön ja lisääntyneen kulutuksen myötä tarvitsemme jat-

kossa toimia, joilla voimme taata luonnonvarojen riittävyyden maapalloa kunnioit-

taen. Nykyisillä kulutustoimilla kulutamme koko vuodeksi varatut luonnonvarat lop-

puun liian nopeasti. Vuonna 2020 globaali ylikulutuspäivä toteutui elokuun 22 päi-

vänä (Annila 2020). Ruoantuotanto kuluttaa paljon maapallomme resursseja ja siihen 

liittyviä toimia on syytä tarkastella kriittisesti ja löytää kestävämpiä vaihtoehtoja.  

Ruoantuotannossa esimerkiksi hävikkiruoalla on iso rooli. Ruokaketjun eri vaiheissa 

syntyy ruokahävikkiä, joka kuormittaa maapallon luonnonvaroja ja muita resursseja 

täysin turhaan, mikäli ruoka päätyy hävikiksi. Suomi on sitoutunut YK:n ja EU:n jäsen-

maana vähentämään ruokahävikkiä jälleenmyyjä- ja kuluttajatasolla, vuodesta 2020 

vuoteen 2030 mennessä puolella. Tavoite on kirjattu kestävän kehityksen tavoittei-

siin. Tavoitetta voidaan pitää erittäin haastavana ja samalla tarvitaan uusia keinoja 

ruokahävikin hallintaan ja seurantaan. Ravitsemispalveluiden piirissä ruokailee päivit-

täin merkittävä määrä väestöstä ja alalla syntyy tutkimusten mukaan noin 20 % ruo-

kahävikkiä ruokaketjun kokkonaishävikistä. 

Tutkimus keskittyy ratkaisemaan opetusravintola Raimannin ruokahävikkihaasteita ja 

kartoittamaan ruokahävikin määrää ja synnyn syitä ravintolan keittiön toiminnassa. 

Ruokahävikin määrää ravintolassa selvitettiin tekemällä 15-päivän hävikinmittaus-

jakso, jonka pohjalta analysoidaan tuloksia ja tehdään kehitysehdotukset tulevaisuu-

den toiminnalle. Tutkimuksessa pyritään löytämään vastaukset kysymyksiin: kuinka 

paljon, miksi ja mistä eri hävikkikategorioista opetusravintola Raimannin ruokahä-

vikki syntyy? Miten voitaisiin kehittää ruokahävikin hallintaa opetusravintolassa tule-

vaisuudessa taloudellisemmaksi ja vastaamaan kestävän kehityksen mukaisia tavoit-

teita? 
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Raimannin ruokahävikin määrää ja jakautumista eri hävikkikategorioihin ei ole ennen 

tutkittu. Tutkimuksen jälkeen voidaan vertailla saatuja tuloksia aiempiin tehtyihin 

ruokahävikkitutkimuksiin Suomessa Luonnonvarakeskuksen (LUKE) tekemiin ja glo-

baalin tason tutkimuksiin. Opetusravintolan olisi jatkossa helpompi seurata omalta 

osaltaan ruokahävikki tavoitteiden toteutumista, kun tutkimuksen jälkeen tiedetään 

lähtöarvo. Jonka tulisi pienentyä puolella vuoteen 2030 mennessä. Tavoitteiden ol-

lessa selvillä voidaan kantaa yritysvastuu ja olla mukana kestävän kehityksen edistä-

misessä. Ruokahävikkiä vähentämällä ravintolat voivat säästää taloudellisia resurs-

seja ja pienentää hävikistä aiheutuvia ympäristöhaittoja. Opetusravintolassa toimivat 

lehtorit ja ammattia opiskelevat opiskelijat jakavat ja hyödyntävät saamansa ruoka-

hävikkitietouden siirtyessään työelämään. Voidaan siis todeta, että opinnäytetyöstä 

hyötyy välillisesti työelämän edustajat, oppilaiden siirtyessä työelämään.  

2 Kestävä kehitys luo edellytykset hyvinvoivalle maapallolle 

Kestävän kehityksen toimintasuunnitelma on luotu vuonna 1992 Rio de Janeirossa. 

Suunnitelma luotiin Yhdistyneiden kansakuntien eli YK:n ja siihen kuuluvien valtioi-

den kesken. Tavoitteena oli luoda globaali järjestelmä, joka edistäisi väestön hyvin-

vointia ja suojelee maapallon ympäristöä ihmisten toimilta. (Sustainable Develop-

ment Gols n.d.) YK:n jäsen maana Suomi on sitoutunut noudattamaan YK:n päätöksiä 

ja toteuttamaan toimintaansa kestävän kehityksen mukaisesti. 

Kestävän kehityksen mukaisen toiminnan tarkoitus on taata luonnonvarojen riittä-

vyys ja hyvät elinolot maapallolla tällä hetkellä sekä tuleville sukupolville. Tarkoitus 

on ohjata globaalia toimintaa ympäristö, väestö ja talous huomioiden. Kestävä kehi-

tyksen osa-alueet toimivat suuntaviivoina globaalien ongelmien ratkaisemiseksi. Kes-

tävän kehitys on jaettu kolmeen pääryhmään: ekologiseen kestävyyteen, taloudelli-

seen kestävyyteen ja sosiaaliseen- ja kulttuurilliseen kestävyyteen. Ekologinen kestä-

vyys pitää sisällään luonnon ja ympäristön monimuotoisuuden säilyttämisen. Ekologi-

suuden kautta pyritään sopeuttamaan väestön toiminta luonnonkantokykyyn. Talou-

dellinen kestävyys keskittyy ratkaisemaan talouspolitiikan haasteita. Talous luo hyvän 

perustan hyvinvoivalle maapallolle. Sosiaalinen ja kulttuurinen kestävyys keskittyy 
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ratkomaan globaaleja väestönkasvun haasteita, nälän hätää, epätasa-arvoisuutta ja 

terveydenhuollon ongelmia. Ruoan saatavuuden ja ravitsemuksellisuuden avulla pa-

rannetaan globaalia ruokaturvaa. Näiden toimien avulla taataan väestölle hyvinvointi 

ja oikeus tasa-arvoiseen kohteluun. (Mitä on kestävä kehitys? n.d.) 

2.1 Kestävän kehityksen tavoitteet ohjaavat ruokaketjun toimia 

Vuonna 2015 YK:n loi kestävän kehityksen suunnitelman, johon jäsenvaltiot ovat si-

toutuneet. YK:n ja EU:n jäsenmaat ovat mukana toteuttamassa kestävän kehityksen 

tavoitteita. Suunnitelma pitää sisällään 17 tavoitetta, jotka noudattavat kestävän ke-

hityksen kolmea pääryhmää. (Sustainable Development Goals n.d.) Kestävän kehityk-

sen suunnitelma on jäsenmaita poliittisesti sitova. Tavoitteiden seuranta ja kehitys-

työ alkoivat vuonna 2016.  Tavoitteille on annettu seuranta-aikaa vuoteen 2030 asti. 

Laaditut tavoitteet vaativat kaikilta mailta, isoja investointeja ja ajattelutapojen muu-

toksia. Tavoitteet tunnetaan englanniksi nimellä Sustainable Developments Goals 

(SDGs). Suomessa käytetään tavoitteista nimitystä Agenda 2030 (Kestävän kehityksen 

toimintaohjelma Agenda 2030 n.d.). Ala olevassa kuviossa (ks. kuvio 1) on esitetty 17 

tavoitetta, jotka auttavat hahmottamaan, mihin asioihin globaali kestävä kehitys tu-

lee kiinnittämään huomiota nyt ja tulevaisuudessa.  

 

Kuvio 1. Kestävän kehityksen tavoitteet (Agenda 2030-logo 2019.) 

Kuviosta 1 voidaan päätellä osan tavoitteista olevan suoraan sidoksissa ruokatuotan-

toon esimerkiksi tavoitteet 12, 13 ja 2. Tavoitteiden eteen toimijoiden on tehtävä 
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isoja kestävyystoimija, päästäkseen laadittuihin tavoitteisiin. Osa tavoitteista vaatii 

myös yksittäisten kuluttajien asenteiden, mielipiteiden, opittujen tapojen tai osto-

käyttäytymisen muutoksia.  

Vuonna 2016 Tukholmassa järjestetyssä EAT Forumissa Professori Johan Rockström 

sekä tutkija ja ympäristöekonomi Pavan Sukhdev esittivät uuden lähestymistavan 

kestävän kehityksen tavoitteista. He esittivät uuden ajattelumallin, jossa kaikki kestä-

vän kehityksen tavoitteet ovat jollain tavalla yhteydessä ruuantuotantoon ja ruokaan. 

Heidän mukaansa kolmea kestävyyden osaa ei saisi tarkastella eri osa-alueina. (How 

food connects all the SDGs 2016.)  He totesivat, että  

 Uuden mallin mukaan olisi siirryttävä kohti maailman logiikkaa, jossa 
talous palvelisi yhteiskuntaa ja se kehittäisi maapalloa turvallisilla toi-
milla. Kaikki kestävän kehityksen tavoitteet liittyvät suoraan tai välilli-
sesti kestävään ja terveelliseen ruokaan. Esimerkiksi tavoite 1 ja 2 (Ks. 
Kuvio 1.) vaativat toimiakseen tavoitteet 5, 8 ja 10. Uuden mallin mu-
kaan tavoitteet eivät ole laatikkomaisessa listauksessa, vaan tornina, 
jossa tavoitteet kulkevat rinnakkain. Tällä haluttiin viitata siihen, että 
talouksia ja yhteiskuntia pidettäisiin biosfääriin upotettuina osina.  
(Mts. 2016.)  

 

Kuvio 2. Johan Rockströmin ja Pavan Sukhdevin kestävän kehityksen tavoitteet 
(Stockholm Resilience Center 2016, muokattu.) 

Kuviosta (ks. kuvio 2) voidaan nähdä Johan Rockström ja Pavan Sukhdevin esittämä 

ajatus kestävän kehityksen tavoitteiden uudesta muotoutumistavasta.  



8 

 

2.2  Ruokaketjun vaikutukset maapalloon 

Ihminen tarvitsee hengissä pysyäkseen ravintoa jokaisena päivänä. Ravintoa saadaan 

ruuasta, ja ennen kuin voit nauttia ruokaa, se on kasvatettu ja jalostettu elintarvik-

keeksi. Sen jälkeen raaka-aine tai ruoka on hankittu vähittäiskaupasta tai nautittu ra-

vitsemispalveluissa. Ruuan reitti pellolta lautaselle on pitkä ja se kuluttaa maapal-

lomme luonnonvaroja ja muita resursseja matkan aikana. Se mitä kuluttajat ostavat 

ja valitsevat lautaselle, näyttelee suurta roolia maapallon kantakyvyn ja ympäristön 

kannalta. Kuluttajat puolestaan ostavat sitä mitä yritykset heille tarjoavat. 

Tutkimuksessa puhuttaessa ruokaketjusta se voidaan määritellä Toimialaraportti 

(2019) mukaan koostuvan ruuan matkasta pellolta pöytään. Ketjun toimijoiksi lue-

taan maatalous, elintarviketeollisuus, vähittäiskauppa, ravitsemispalvelut ja loppu-

käyttäjät. Loppukäyttäjällä tarkoitetaan kuluttajaa eli asiakasta, joka ostaa raaka-ai-

neen vähittäiskaupasta tai nauttii aterian ravitsemispalveluissa. Ruokaketjun työllis-

tää Suomessa noin 13 % verrattaessa koko Suomen työllisten määrään. (Toimialara-

portti 2019, 16,18.) Ruokaketjua ja sen eri prosesseja voidaan kuvata tarkemmin ruo-

kajärjestelmän kautta. Ruokajärjestelmä kertoo, millainen on ruoan tuotantopro-

sessi, mistä kuluttaja voi hankkia tuotteen ja miten tuote on päätynyt markkinoille. 

Ruokajärjestelmä pyrkii lisäksi vastaamaan mitkä, tekijät vaikuttavat siihen, mitä ku-

luttajat ostavat ja syövät. (Mitä tarkoittaa ruokajärjestelmä? 2012.) Alla olevassa ku-

viossa (ks. kuvio 3) on avattu ruokajärjestelmään sidoksissa olevat prosessit tarkem-

min. 

 

Kuvio 3. Ruokajärjestelmä (Seppänen, Kurppa, Rinne & Alakukku 2019, 24, 
muokattu.) 
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Alkutuotannosta syntyy eniten ympäristöä kuormittavia toimia koko ruoantuotanto-

ketjussa (Ruokaopas n.d.). Alkutuotannolla tarkoitetaan toimijoita, jotka voidaan ja-

kaa kotieläintuotantoon ja kasvintuotantoon. Kotieläintuotannon ydintehtävä on 

tuottaa elintarvikkeita, materiaaleja ja palveluja ruokaketjun toimijoille. Kasvituotan-

nossa kasvatetaan peltoviljelyn- ja kasvihuonetuotannon avulla tuotteita ruokaket-

juntoimijoille. (Seppänen yms. 2019, 14.)  

Ruuantuotanto käyttää arvioiden mukaan 34 % maapallon pinta-alasta ruuantuotan-

toa varten. Maaperää joudutaan ottamaan käyttöön metsistä, joissa elävien eläinten 

kasvuolosuhteet kärsivät tai ne tuhotaan kokonaan. Jos kaikki metsät raivataan pel-

toalueiksi, metsät eivät pysty enää sitomaan hiiltä ja näin ollen toimet kiihdyttävät 

ilmastonmuutosta. Nykyiset alkutuotannon muodot eivät ole kestävällä pohjalla. Hal-

litusten välisen ilmastopaneelin IPCC:n arvioiden mukaan ruokajärjestelmän toimet 

aiheuttavat 25  ̶30 % maailman kasvihuonepäästöistä. (Partanen 2019.) Tyypillinen 

kasvihuonepäästö aiheutuu naudanlihan tuotannosta, kun metaania pääsee ilmake-

hään naudan ruuansulatuksen toimesta. Lihantuotanto on kasvussa ja sen lisääntymi-

sen vuoksi eteenkin naudanlihantuotanto aiheuttaa ympäristökuormitusta maapal-

lolle. Tämä johtuu osittain lihan kulutuksen noususta. Suomessa lihansyönti on nous-

sut 1960-luvulta 2000-lukuun verrattuna 20 %. (Ruokaopas n.d.).  

Samaten viljeleminen ja ruuantuotanto kuluttavat maapallomme makean veden va-

rastoja. Arvioiden mukaan jopa 69 % maapallon makeasta vedestä käytetään ruuan-

tuotannon eri tuotantovaiheiden aikana. (Partanen 2019.) Ruokapakkausten ja kulje-

tusmatkojen osuus maapallon ympäristönkuormitukselle on noin 10 % ruokatuotan-

non kokonaisympäristövaikutuksista (Ruokaopas n.d.). Suomessa on arvioitu, että lä-

hes puolet Itämerta rehevöittävistä päästöistä johtuu maataloudesta, kun päästöt 

päätyvät mereen. Ruuantuotanto kuluttaa monia eri hyödykkeitä ja resursseja. 

Vaikka asioiden eteen on viime vuosina tehty paljon töitä, maatalouden päästöjen 

pienentäminen tulevaisuudessa on iso haaste, etenkin jos lihankulutus jatkaa nousu-

aan. Ylikalastaminen sekä säätelemätön ja laiton kalastus aiheuttavat kalakantojen 

pienentymistä ja haittoja merten biologiselle monimuotoisuudelle. (Ruoantuotannon 

ja -kulutuksen vaikutukset ympäristöön ja ilmastoon n.d.)  
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2.3 Ruoan kestävyyshaaste 

Ruualla voidaan todeta olevan hyvin iso rooli ihmisen elämän kannalta ja samalla sii-

hen on sidoksissa todellisia kestävyyshaasteita ja ympäristöä ja muita luonnonvaroja 

kuormittavia tekijöitä. EAT Forumissa esitelty ajattelutapa on erittäin mielenkiintoi-

nen tapa lähestyä ruokatuotannon ja ruuan kestävyyskysymyksiä.  Mediassa yhä 

enemmän nousee esille ilmastonmuutos ja sen torjuminen. Ruualla ja ruokatuotan-

nolla on seurauksia, joilla voidaan vaikuttaa ilmastonmuutokseen hidastumiseen ja 

vähentää luonnonvarojen turhaa käyttöä. Globaalisti kasvava väestö tulisi pystyä 

ruokkimaan kestävämmin. Haitallisia päästöjä syntyy aina jonkin verran ruuantuotan-

nosta. Voisivatko ihmiset kuitenkin tehdä valintoja, joiden kautta voimme olla tuhlaa-

matta maapallomme luonnonvaroja turhaan.  

Mielenkiintoisten kestävyyshaasteiden vuoksi tutkimuksen aiheeksi valikoitui globaali 

ilmiö, joka on sidoksissa ruuantuotantoon, ruokaan ja ravitsemispalveluihin. Tutki-

muksen avulla pyritään ratkaisemaan ruokahävikkihaasteita opetusravintola Raiman-

nissa. Työ keskittyy kartoittamaan ruokahävikin määrää ja vähennyskeinoja opetusra-

vintolassa. Tavoitteiden toteutumisen vuoksi on tärkeää tehdä ruokahävikin mittaus- 

ja vähennystoimenpiteitä ravitsemispalveluissa, jotta voidaan ottaa vastuu ruokahä-

vikin vähentämisestä ja toimia kestävän kehityksen tavoitteiden mukaisesti. Ravitse-

mispalveluilla tai ravitsemisalalla tarkoitetaan tämän tutkimuksen yhteydessä toimi-

joita, jotka toimivat elintarviketeollisuuden jälkeen valmistaen raaka-aineista ruokaa 

tai juomia loppukäyttäjille. Ravitsemispalvelun tuottajiin luetaan kahvilat, ravintolat, 

baarit ja julkiset ruokapalvelut (Jänkälä 2016, 18).  

2.4 Ruokahävikki ja kestävän kehityksen tavoitteet 

Kestävän kehityksen tavoitteen numero 12.3 (vastuullista kuluttamista) alle on kir-

jattu kohta ”Puolittaa vuoteen 2030 mennessä maailmanlaajuinen ruokajätteen 

määrä jälleenmyyjä- ja kuluttajatasolla sekä vähentää ruokahävikkiä tuotanto- ja ja-

keluketjuissa sadonkorjuun jälkeinen hävikki mukaan lukien.” (Transforming our 

world 2015, 24.) Suomessa on tarkoitus tehdä Ruokahävikin seuranta ja tiekartta- 

hankkeessa 2020 vuoden aikana mittausta ruokahävikin määrästä koko ruokaketjun 
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osalta. Luonnonvarakeskus eli LUKE vastaa hankkeen toteuttamisesta ja raportoin-

nista EU:lle ja YK:lle. Hankkeessa on mukana ruokaketjun toimijoita, jotka tekevät yh-

teistyössä LUKE:n kanssa. Hankkeesta mitatun ruokahävikkimäärän pitäisi pienentyä 

puolella vuoteen 2030 mennessä. (Ruokahävikin vähentämisen tiekartta piirtyy hyvää 

vauhtia – hävikin puolittamistavoite erittäin haasteellinen 2019.)  

3 Ruokahävikki 

Hävikkiä syntyy kaikissa ruokaketjun vaiheissa aina kasvin viljelystä loppukäyttäjälle 

asti. Ruokahävikki on ruuan tai raaka-aineen vähentämistoimenpiteitä, jotka ovat yh-

teydessä raaka-aineen laadun heikkenemiseen. Hävikiksi voidaan lukea ruoka tai 

raaka-aine, joka ei päädy ihmisravinnoksi. Ruokahävikkiä syntyy ruokaketjun eri toi-

mijoiden vaikutuksesta ravitsemispalveluissa, vähittäiskaupan alalla ja kuluttajasekto-

rilla. Ruokahävikin englaninkielisenä terminä käytetään ”food waste”. Ruokaketjun 

hävikistä puhuttaessa nousee esille myös termi ”food loss”, joka voidaan määritteenä 

yhdistää alkutuotantoon ja elintarviketeollisuuteen. Food loss koskee kaikkia elintar-

vikeketjun vaiheita, se ei kuitenkaan koske toimijoita, jotka ovat vuorovaikutuksessa 

loppukäyttäjän kanssa ja sulkee näin pois vähittäiskaupan, ravitsemispalveluiden-

tuottajat ja kuluttajat. (Moving forward on food loss and waste reduction 2019, 28  ̶

29.) Food loss sanan määritteleminen suomeksi on hieman haasteellista, se voidaan 

kuitenkin käsitteenä yhdistää alkutuotannosta ja elintarviketuotannosta syntyvään 

jätteeseen ja sivuvirtaan. Alkutuotannossa sivuvirta voi aiheutua luonnonolosuh-

teista. Esimerkiksi kuivuudesta tai liiallisista sateista, jonka seurauksena satoa ei 

saada tämän vuoksi korjattua pellolta. Kasvien tuholaiset ja eläintuotannossa eläin-

ten sairastuminen aiheuttaa sivuvirtoja. (Hartikainen, Kuisma, Pinolehto, Räikkönen 

& Kahiluoto 2014, 4.)  

Elintarviketeollisuudella tarkoitetaan tutkimuksen yhteydessä elintarvikkeita valmis-

tavia yrityksiä, jotka tuottavat raaka-aineita, ruokia ja juomia vähittäiskaupalle, tuk-

kuliikkeille tai ravitsemispalveluille (Elintarviketeollisuus n.d). Elintarviketeollisuuden 

eri vaiheissa tuotteet voivat päätyä monesta eri syystä hävikiksi. Jäte tai sivuvirta voi 

aiheutua tuotteen valmistuksen aikana, eikä tuotetta voisi valmistaa ilman jätteen 
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syntymistä. Esimerkiksi juuston valmistuksesta syntyvä hera tai säilykkeissä hedel-

mien kuoret. Elintarvikkeiden valmistuksesta voi syntyä tuotteita joiden laatuvaati-

mukset eivät vastaa teollisuuden asettamia kriteerejä ja tuote ei päädy kuluttaja 

myyntiin. Samaten koneiden ja laitteiden laiteviat ja raaka-aineiden pilaantuminen 

aiheuttaa hävikkiä. (Berg 2016, 4.) Alla olevassa kuviossa (ks. kuvio 4) on esitelty tar-

kemmin sivuvirran ja jätteen, sekä ruokahävikin syntymisen kohdat ruokaketjussa.  

 

Kuvio 4. Sivuvirta ja ruokahävikki (Food wastage footprint 2015, 16, muokattu.) 

Eri maissa ja eri lähteissä ruokahävikin sekä jätteen ja sivuvirran määritelmät poik-

keavat hieman. Tutkimuksen yhteydessä keskitytään ruokahävikkiin, joka syntyy ku-

luttajien, vähittäiskaupan ja ravitsemispalveluiden toimesta.  

3.1 Syömäkelpoinen ja syömäkelvoton ruokahävikki 

Ruokahävikki voidaan jakaa syömäkelpoiseen ja syömäkelvottamaan hävikkiin. Syö-

mäkelpoisella ruokahävikillä tarkoitetaan jätteeksi päätyvää ruokaa, joka olisi voitu 

valmistaa ruuaksi ennen sen päätymistä jätteeksi. Tähän osaan voidaan luokitella val-

miit ruoka annokset, raaka-aineet ja juomatuotteet. Syömäkelvoton ruokahävikki voi 

olla esimerkiksi: luita, hedelmien ja juuresten kuoria, joita ei voida hyödyntää ruuan 

valmistukseen. (Ruokahävikki ja ruokajärjestelmän kiertotalous n.d.)  Tutkimuksen 

tarkoitus on keskittyä syömäkelpoisen ruokahävikki haasteiden ratkaisemiseen. Työn 

eri vaiheissa puhutaan myös syömäkelvottomasta hävikistä. Syömäkelvotonta hävik-

kiä syntyy lähes aina, joten sen kokonaan vähentäminen on lähes mahdotonta.  

Elintarvikejätteen termistönä Suomessa on käytetty EU:n jätedirektiiviä 2008/98/EY, 

jonka mukaan ”elintarvikejäte on syömäkelvotonta, sekä syömäkelpoista ruokaa sitä, 
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ei kuitenkaan hyödynnetä ihmisravintona, rehuna tai muulla tavalla hyödykkeenä.” 

(Elintarvikejäte ja ruokahävikki n.d). Ruokahävikki-termi kertoo hävikin alun perin 

olevan ravinnoksi kelpaavaa, syömäkelpoista ruokaa, sitäkään ei termistön mukaan 

ole hyödynnetty ihmisravintona, rehuna tai muulla tavoin hyödykkeenä (Ruokahävik-

kiseuranta ja -tiekartta n.d.). 

3.2  Ruokahävikiksi päätymisen syyt  

Ruokahävikki on viime aikoina ollut mediassa pinnalla oleva asia. Asia puhuttaa glo-

baalilla tasolla sekä Suomessa. Hävikki on sidoksissa moniin eri asioihin. Yhtenä 

asiana voidaan mainita eri maiden ruokakulttuuri ja perinteet. Eri kulttuureissa val-

mistettavien ruokien valmistustavat vaikuttavat myös välillisesti hävikin määrään. Aa-

siassa voidaan kala valmistaa kokonaisena ja hyödyntää siitä lähes kaikki. Länsimaa-

laiset ovat tottuneet syömään kalan fileenä ja tämän seurauksena loppu kala saattaa 

päätyä hävikiksi. Hävikin määrään vaikuttavat raaka-aineiden ja ruuan hinta. Länsi-

maissa ostovoimaa on enemmän ja useissa tilanteissa ruoka päätyy hävikiksi, koska 

sitä ostetaan yli tarpeiden. Tutkijan oman kokemuksen ja koulutuksesta hankitun tie-

don mukaan ruokahävikkiin vaikuttavia asioita on ruokakulttuuri, perinteet, asenteet, 

arvot, ruuan- ja raaka-aineiden hinta ja kuluttajakäyttäytyminen.  

Ruokahävikiksi päätyminen voitaisiin useissa tapauksissa ehkäistä menettelemällä 

toisin. Yleisempiä jätteeksi päätymisen syitä ovat kotitalouksissa raaka-aineiden osto-

jen suunnittelemattomuus ja raaka-aineiden väärät varastointi- ja säilytyslämpötilat 

(Ruokahävikki ja ruokajärjestelmän kiertotalous n.d.). Ravitsemisalalla ruokahävikkiä 

syntyy eri prosessien aikana varastointi- ja vastaanottovaiheesta ruuan tarjoiluun 

asti. Työn myöhemmässä vaiheessa kerrotaan tarkemmin ravitsemisalan ruokahävi-

kistä ja sen synnyn syistä (ks. luku 5).  

3.3 Ruokahävikin määrä globaalilla tasolla 

Ruokahävikki tutkimusten mukaan vuoteen 2050 mennessä ruokaa tarvitaan 60 % 

enemmän. Toiset tutkijat ovat taas sitä mieltä, että ruokaketjun toimia tehostamalla 
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ja vähentämällä ruokahävikkiä voidaan ruokkia samalla ruokamäärällä enemmän ih-

misiä tulevaisuudessa. Ei ole kestävää tuottaa raaka-aineita ja ruokaa ylitarpeiden 

sen vuoksi, että ne päätyvät hävikiksi. Tutkimusten mukaan kolmasosa kaikesta maa-

ilman tuotetusta ruuasta päätyy hävikiksi. Tuotteiden ja raaka-aineiden päätyminen 

hävikiksi aiheuttaa taloudellisia tappioita, ympäristövaikutuksia ja sillä on suora vai-

kutus ihmisten hyvinvointiin, ruokaturvallisuuteen ja ravitsemukseen. (Food Wastage 

Footprint n.d.)  

Kestävän kehityksen tavoite 12.3 (vastuullista kuluttamista) vuoksi yhteinen ruokahä-

vikin sekä jätteen ja sivuvirran mittari on kuitenkin kehitteillä. Yhdistyneiden kansa-

kuntien elintarvike- ja maatalousjärjestö (FAO) ja YK:n ympäristö ohjelman tarkoitus 

on jatkossa saada kaksi eri indeksiä joka maasta kuvaamaan hävikin määriä. FLI-

indeksin ”Food loss index” on tarkoitus mitata hävikin osuutta alkutuotannosta vähit-

täiskaupalle asti eli Suomessa tunnettu jätteen ja sivuvirran määrää. FAO arvioi 

vuonna 2016 FLI-indeksin hävikin olevan globaalisti 13,8 %. FLI-hävikkiprosentti saa-

daan jakamalla eri tuotteiden hävikiksi päätyvä määrä maan alkutuotannossa tuote-

tulla määrällä. Tuotteiden hinnat ovat globaalisti mittarissa samat, joten mittaustulos 

on pätevä joka maassa. FWI:n ”Food waste index” on tarkoitus mitata ruokahävikin 

määrää vähittäiskaupan, ravitsemispalveluiden ja kuluttajien tasolla, mittaria ei ole 

vielä saatu käyttöön. (Moving forward on food loss and waste reduction 2019, 26, 

28.) Ruokahävikin määrä perustuu pääosin tehtyihin tutkimuksiin eri maissa. Maail-

manlaajuista hävikin määrää on todella vaikea arvioida. Yhtenäinen mittaustapa aut-

taisi tiedostamaan globaalin ruokahävikin määrän ja luomaan tavoitteet, joiden 

avulla voitaisiin vähentää ruokahävikkiä puoleen vuoteen 2030 mennessä.  

Word Resources Institute-raporttia tutkittaessa voidaan havaita globaalilla tasolla 

tarkastellessa suurimman osan ruokahävikistä syntyvän kotitalouksissa ja ravitsemis-

palveluissa Pohjois-Amerikan, Oseanian, Euroopan ja Aasian teollisuusmaiden alu-

eella. Kotitalouksien ja ravitsemispalveluiden hävikki koko ruokaketjun osalta vaihteli 

edellä mainittujen maanosien mukaan 35 % ̶ ̶58 %. Pohjois-Afrikassa, Länsi- ja Keski-

Aasiassa sekä Latinalaisessa Amerikassa eniten hävikkiä syntyy ruokaketjun tuotanto-

vaiheissa. Etelä- ja Kaakkois-Aasiassa ja Saharan eteläosan Afrikassa hävikkiä syntyy 

eniten käsittely -ja varastointivaiheissa. (Setting a Global Action Agenda 2019,4.) FAO 
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arvioi vuonna 2011 30 % globaalista hävikistä syntyvän ruuantuotannon vaiheissa. 

Samoin arveltiin ruokahävikkiä syntyvän ravitsemispalveluissa 30 % (mts. 2019, 30). 

Raportin tarkastelun jälkeen voidaan todeta kotitalouksien ja ravitsemispalveluiden 

ruokahävikin hallinnassa olevan parantamisen varaa globaalilla tasolla kuin myös Eu-

roopassakin. 

Food Sustainability Index mittaa kestävyyden haasteita ympäristön, yhteiskunnan ja 

talouden näkökulmista (Fixing food n.d., 4). Kuviosta (ks. kuvio 5) voidaan tarkastella 

eri maiden loppukäyttäjän ruokahävikin kestävyyspisteitä. Vihreä väri kertoo, että 

loppukäyttäjän ruokahävikki on vähäistä. Punainen väri kertoo korkeasta loppukäyt-

täjän ruokahävikin määrästä. Suomi on merkattu pistetaulukkoon oransilla värillä ja 

sinisellä on merkattu naapurimaitamme ja Tanska. Mitä isompi numero taulukossa 

on, sitä kestävämpi toiminta on kyseessä. Punainen väri kertoo, että kestävyysasioita 

on kehitettävä tulevaisuudessa.  

 

Kuvio 5. Kartalla loppukäyttäjän ruokahävikin kestävyyspisteet eri maittain (Food 
sustainability Index 2018, muokattu.) 
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Kuvion 5 perusteella voidaan todeta sama kuin Word Resources Institute-raportista, 

Suomen tulisi kiinnittää jatkossa huomiota loppukäyttäjän ruokahävikkiin. Suurin osa 

maista, joissa loppukäyttäjien hävikki on pieni, on kehitysmaita. Kehitysmaissa ihmi-

set syövät mitä on tarjolla, eikä mitään heitetä hukkaan. Kyseisissä maissa voidaan 

myös todeta olevan paljon nälkää näkeviä ja aliravittuja ihmisiä. Ruuasta on pula ja 

tämän vuoksi ihmiset myös arvostavat ruokaa enemmän, jonka seuraksensa ruokaa 

päätyy vähän ruokahävikiksi asti. Opinnäytetyön keskittyy vähentämään ruokahävik-

kiä, kartoittamaan synnyn syitä opetusravintola Raimannissa ja samalla opinnäyte-

työn aiheen voidaan todeta olevan globaalilla tasolla ajankohtainen ilmiö.  

3.4  Ruokahävikki Suomessa 

Ruokahävikki puhuttaa yhä enemmän nykypäivänä kuluttajia ja yrityksiä. Etenkin ko-

titalouksien ruokahävikin vähentämisen ja tiedottamisen eteen on tehty paljon töitä 

viime vuosien aikana. Suomalaisten suurin ruokahävikki aiheutuu kotitalouksissa. Toi-

nen suuri ruokahävikin aiheuttaja kotitalouksien lisäksi on ravitsemispalvelut ja elin-

tarviketeollisuus. Ruokahävikin syntymisketjut on jaettu eri maissa eri tavalla.  

Suomessa LUKE on jakanut ruokahävikin syntymisen sektorit ruokaketjussa alkutuo-

tantoon, elintarviketeollisuuteen, vähittäiskaupan, kotitalouksien ja ravitsemispalve-

luiden alle (Ruokahävikki ja ruokajärjestelmän kiertotalous n.d). Silvennoinen (2016) 

LUKE:sta kertoo ruokahävikin olevan kotitalouksissa 30 % koko ketjun ruokahävikistä, 

alkutuotannon osuus 12 %, elintarviketeollisuuden 20 %, vähittäiskaupan osuus 18 % 

ja ravitsemispalveluiden osuutena pidetään 20 %. Koko Suomen ruokahävikin arvioi-

tiin olevan vuonna 2016, 450 miljoonaa kiloa. (Silvennoinen 2016.) Kotitalouksissa 

ruokahävikkiä arveltiin syntyvän 120 miljoonaa kiloa, jonka rahallisen arvon arveltiin 

olevan 500 miljoonaa euroa (Euroopan ja Suomen ruokahävikki pyritään puolitta-

maan vuoteen 2030 mennessä 2016). Voidaan havaita, että Suomen prosentit ovat 

lähes vastaavat tarkasteltaessa globaalilla tasolla ruokahävikin jakautumista eri ruo-

kaketjun osiin. 

Suomessa LUKE vastaa ruokahävikin seurannasta ja vähennystoimenpiteiden kehittä-

misestä. LUKE:n päätavoitteena on vähentää ruokahävikin määrää ja etsiä ravinnoksi 
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kelpaamattomalle hävikille uusia käyttökohteita, joilla voidaan ohjata hävikki kierto-

talouden kautta takaisin uusiokäyttöön. Syömäkelpoinen ruokahävikki tulisi LUKE:n 

mukaan voida hyödyntää takaisin ruokaketjuun. (Ruokahävikki ja ruokajärjestelmän 

kiertotalous n.d.)  Suomessa kotitalouksissa ruokahävikkiä syntyi 20 ̶ 25 kiloa vuo-

dessa asukasta kohden. Suurin osa hävikistä muodostui vihanneksista, juureksista, 

hedelmistä, kotona tehdystä ruoasta, maitotaloustuotteista, leivästä, liha- ja kala-

tuotteista, einesruoasta ja kahvista. (Riipi & Katajanjuuri n.d., 6.) 

4 Ruokahävikin kestävyyshaasteet 

Ruokahävikkiin on sidoksissa monia eri kestävyyshaasteita, joihin tulisi puuttua ja ke-

hittää toimintaa ympäristö, taloudellisuus, väestön hyvinvointi ja sosiaalinen ajattelu-

tapa edellä. Mikäli ruoka päätyy jätteeksi, sen vuoksi aiheutuneet ympäristöä ja ta-

loutta kuormittavat rasitteet ovat syntyneet täysin turhaan. Toimintaa tulisi ohjata 

vastuullisemmaksi ja kestävämmäksi. Suurimmat ympäristövaikutukset syntyvät, kun 

raaka-aine tuodaan toiselta puolelta maapalloa. Sillä ennen raaka-aineen päätymistä 

ruuaksi, on se kuluttanut enemmän resursseja kuin lähellä tuotettu raaka-aine. Lähi-

alueiden raaka-aineita suosimalla voidaan pienentää ruokahävikin aiheuttamia ta-

loutta ja ympäristöä kuormittavia vaikutuksia. Ruuan tuhlaaminen on kestämätöntä 

eikä ole järkevää ostaa raaka-aineita yli tarpeiden, jos ne päätyvät lopulta jätteeksi. 

4.1 Ruokahävikin taloudelliset vaikutukset 

Ruokahävikiksi tai ruokajätteeksi päätymisestä aiheutuu taloudellisista haittaa koko 

ruokaketjun aikana. Ketjun toimijat laittavat suuren summan rahaa raaka-aineisiin, 

energiaan, veteen ja jätehuoltoon sekä maksavat työntekijöille palkkaa. Mikäli lopul-

linen tuote päätyy jätteeksi jossain vaiheessa ruokaketjua. Sen vuoksi aiheutuneet, 

rahalliset panokset kulutetaan ilman tuotteesta saatavaa korvausta. FAO arvioi 

vuonna 2012 ruokatuotteiden myyntiarvon hävikin osalta olevan globaalisti 936 mil-

jardia dollaria vuodessa (Food wastage footprint & Climate Change 2015, 1). Luku 

vastaa 795 miljardia euroa. EU:n alueella on arvioitu ruokahävikin taloudellisen arvon 
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olevan 143 miljardia euroa (Silvennoinen 2016). Suomessa vuosina 2011-2013 toteu-

tetun Kuru-hankeen kotitalouksien ruokahävikkitutkimuksessa arvioitiin, että jokai-

nen suomalainen heittää vuosittain 125 euron edestä ruokaa roskiin (Silvennoinen, 

Pinolehto, Korhonen, Riipi & Katajajuuri 2013, 7).  

Puolassa, Espanjassa ja Saksassa tehdyn tutkimuksen mukaan pienentämällä ostoja ja 

vähentämällä ruokahävikiksi päätymistä maatalouden ja ruoan valmistukseen ei tar-

vittaisi enää työvoimaa niin paljon kuin ennen. Muutoksilla olisi suora vaikutus mai-

den bruttokansantuotteeseen, sillä ruokaketjun toimijat eivät työllistäisi enää niin 

paljon työntekijöitä kuin ennen. Säästetyt taloudelliset panokset voitaisiin siten käyt-

tää tavaroiden ja palveluiden myyntiin, jolloin työpaikat siirtyisivät taloudellisen ja 

kannattavan liiketoiminnan asiakaspalvelutehtäviin. Tutkimuksessa tutkittiin ruoka-

hävikkiä vähittäis- ja tukkukaupan toimijoita, kotitalouksia ja ravitsemispalveluita. 

Saksassa oli tutkittujen maiden suurimmat ruokahävikin vähentämisen taloudelliset 

vaikutukset, joiden kerrottiin olevan 29 968 miljoonaa euroa yhteensä tutkituilla sek-

toreilla. Työpaikkojen vähentymisien arveltiin olevan 600 000 työntekijän luokkaa 

Saksassa. Espanjassa ja Puolassa työpaikkojen vähentymisen arveltiin olevan kaksin-

kertaiset Saksaan verrattuna. Ravitsemispalveluiden taloudellisien vaikutuksien arvel-

tiin olevan Saksassa noin miljardi euroa. (Campoy-Munoz, Cardenete & Delgado 

2017, 205 ̶ 206.)  

Ruokahävikin määrällä on vaikutuksia ruuan hinnan kehitykseen. Länsimaalainen yli-

kulutus ruokatuotteiden osalta ja ruuan päätyminen jätteeksi nostaa globaalisti elin-

tarvikkeiden hintoja. Euroopan komission julkaisemassa Farm to Fork -strategiassa 

(2020) kerrotaan, että kestävämmän eurooppalaisen ruokajärjestelmän turvaa-

miseksi elintarvikkeiden hinta olisi pidettävänä kohtuullisena, haasteena on kutenkin 

taloudellinen taantuma globaalisti. Strategian mukaan hinnat voidaan pitää matalina 

vähentämällä ruokahävikkiä ja vaikuttamalla kuluttajien ostokäyttäytymiseen. (Farm 

to Fork Strategy 2020, 5.) Ruokahävikin taloudelliset menetykset perustuvat usein 

raaka-aineiden ja ruuan taloudelliseen arvoon. Ruoan tuottaminen kuluttaa kuitenkin 

paljon muitakin taloudellisia resursseja tuotannon aikana, joten ruokahävikiksi pääty-



19 

 

misen vuoksi kulutettuja taloudellisia panoksia on todella vaikea arvioida. Ruokahävi-

kin vähentämisen avulla säästetyt taloudelliset panokset tulisi ohjata hävikkihaastei-

den ratkaisemiseen ja pohtia, miten ruokaketjun toimijat voisi toimia kestävämmin.  

4.2  Ruokahävikin sosiaalinen vastuu 

Maailman väestöt on pystyttävä ruokkimaan jatkossa kestävämmin ja olla heittä-

mättä ruokaa roskiin. Globaalilla tasolla ruokahävikillä on iso rooli nälänhädän vähen-

tämisessä ja ruokaturvallisuuden parantamisessa. Nälänhätään ja ruokaturvallisuu-

teen on sidoksissa köyhyys, sosiaaliluokkien erojen kasvu ja aliravitsemus. Osa ruoka-

hävikistä johtuu toimimattomasta ruokajärjestelmästä (Sadiku, Ashaolu & Musa 

2019, 170).  FAO:n tutkimusten mukaan maailmassa on 820 miljoonaa ihmistä, jotka 

näkevät nälkää tai kärsivät aliravitsemuksesta (How to reduce food loss and waste 

for food security and environmental sustainability 2019, 1). YK:n laskelmien mukaan, 

jos globaalin ruokahävikin määrä pienentyisi 25 % sillä voitaisiin ruokkia kaikki glo-

baalilla tasolla nälkää näkevä väestö. Maailman väestön kasvaessa ei siis tarvitsisi li-

sätä ruokaketjun kapasiteettia, jotta kaikki ihmiset voitaisiin ruokkia, vaan ravinnon 

tarjonta onnistuisi ruokahävikkiä pienentämällä. (Ketola, Kortesuo & Sairanen 2018, 

8 ̶ 9.)  

Nälänhädän ja ruokaturvallisuuden lisäksi ruuan ylikulutus aiheuttaa ylipainoa ja 

muita terveysongelmia, jotka kuormittavat terveydenhuoltojärjestelmää. Ruuan pi-

täisi olla ravitsevaa, terveellistä ja sen tulisi edistää väestön hyvinvointia. Ostamalla 

vain sen, mitä syömme, ehkäisemme ruokahävikkiä ja turhia ympäristövaikutuksia. 

(Husu-Kallio 2020.) Eteenkään köyhyydessä elävät eivät välttämättä pysty ostamaan 

monipuolista ja ravitsevaa ruokaa. Ruoka ei jakaudu tällä hetkellä maapallolla tasai-

sesti. Länsimaalaisen ajattelukulttuurin olisi muututtava ja ruokaa olisi kunnioitettava 

ja olla heittämättä ruokaa turhaan roskiin. Alun perin ruokahävikiksi päätyvän ruuan 

avulla voidaan ehkäistä sosiaalisia vaikutuksia globaalilla tasolla. 

 Ylijäämä ruokaa, joka olisi päätynyt muussa tapauksessa ruokahävikiksi, on alettu ja-

kaa ympäri maailmaa ruoka-apuna sitä tarvitseville. Tämä on etenkin ollut positiivi-
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nen ilmiö maissa, joissa sosiaalijärjestelmän toimet eivät pysty auttamaan köyhyy-

dessä eläviä, aliravitsemuksesta kärsiviä tai vähävaraisia. Osassa maissa on perus-

tettu ruokapankki tai hyväntekeväisyysjärjestöt ovat välittäneet ruoka-avun sitä tar-

vitseville. (Moving forward on food loss and waste reduction 2019, 75.) Esimerkiksi 

Suomessa SPR jakaa ruokaa vähävaraisille, Italiassa Banco Alimentare ja Norjassa 

Vestfold and Telemark Food Bank. Ruoka on jaettu esimerkiksi tapahtumissa, joihin 

on osallistunut alueiden hotellit ja ravintolat. Nälänhädän ja ruokaturvallisuuden li-

säksi sosiaalinen vastuu keskittyy työntekijöiden ja eläinten hyvinvointiin liittyviin asi-

oihin.   

5 Ruokahävikki ravitsemispalveluissa 

Ravitsemisalalla hävikkiä voidaan hallita ammattitaitoisemmin kuin kotitalouksissa. 

Hävikin mittaamiseen, hallintaan ja vähentämiskeinojen kartoittamiseen on tärkeää 

sitouttaa koko ravintolan henkilökunta, johtoportaasta asti. Jos raaka-aineita päätyy 

paljon hävikkiin, ravintolatoiminta alkaa olemaan kannattamatonta. Hävikin hallin-

nan ansiosta voidaan ohjata säästetyt rahat henkilöstön palkkaamiseen, hävikin hal-

linnan kehittämiseen ja kantaa yritysvastuu ottamalla kestävän kehityksen edistämi-

nen osaksi liiketoimintaa. Työelämän kautta opitun tiedon avulla hävikin määrää voi-

daan mitata taloudellisena arvona, pois heitettynä jätteenä kiloina ja määrittämällä, 

kuinka monta myyntieuroa jäi saamatta hävikin vuoksi tai laskemalla prosenttiosuus 

valmistetusta ruoan kokonaismäärästä. Mittaustavat ovat kehittyneet ajan myötä, jo-

ten eri yrityksillä voi olla edellä mainittujen lisäksi vielä muita seurantamittareita.  

Valtionneuvosto on kirjannut ruokapolitiikan selonteossa (2017) Suomelle tavoitteet 

ruokahävikin pienentämiseksi. Ammattikeittiöiden piirissä ruokailee valtaosa suomen 

väestöstä ja sillä on suuri vaikutus, jonka avulla voidaan vähentää ympäristölle haital-

listen päästöjen syntymistä. Toimintaa voidaan saada kestävämmäksi vähentämällä 

energian, veden ja ruokahävikin määrää. Ammattikeittiöiden toiminnalla ja ruokahä-

vikistä tiedottamisella on suuri rooli ja sen avulla kuluttajien tietoisuus ruokahävikkiä 

kohtaan kasvaa. Tavoitteisiin on kirjattu toisena asiana ruokahävikkiin liittyen tietoi-
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suuden lisääminen ruokaketjun arvostuksesta, ruuan laadusta ja samalla pyritään li-

säämään vastuullisia valintoja loppukäyttäjien tietoisuuteen. Tämän avulla voidaan 

vähentää ruokahävikkiä koko ruokaketjussa. Ruokaketjun toiminnan tulisi tuottaa 

vain välttämättömiä ympäristöä ja ilmastoa kuormittavia päästöjä. Raaka-aineiden 

tulisi pääty vain ruuaksi. Turha ruokahävikki kuluttaa turhaan ruokaketjun tehok-

kuutta, taloudellisia voimavaroja, ympäristöä ja on sosiaalisesti kestämätöntä. (Val-

tioneuvoston selonteko ruokapolitiikasta 2017, 18, 25, 33.) 

5.1 Ruokahävikin syntyminen ravitsemispalveluissa 

Ravitsemispalveluiden ruokahävikin ongelmana voidaan pitää siirtymistä isojen kes-

kuskeittiöiden piiriin, jolloin ruokaa valmistetaan isoja määriä, ja näin ollen myös hä-

vikin syntyminen on suuri haaste. Toisena tekijänä voidaan pitää noutopöytäruokai-

lua, jossa ruokaa pitää olla esillä, eikä se saa loppua kesken tarjoilun. Noutopöytäruo-

kailun suosio on noussut kuluttajien keskuudessa vuosien saatossa. Noutopöydissä 

syntyy myös turhaa ruokahävikkiä, sillä kävijämäärien arvioiminen on vaikeaa. Hävik-

kiä syntyy asiakkaiden toimesta, kun otetaan ruokaa yli tarpeiden. A la carte -ravinto-

loissa ruokahävikkiä syntyy esivalmisteluista, raaka-aineiden pilaantumisen vuoksi ja 

toimimattoman varastohallinnan vuoksi.  

Ruokahävikin syntymisen syyt jaetaan LUKE:n tutkimuksen (2019) mukaan ravitse-

mispalveluissa keittiöhävikkiin, keittiöbiojätteeseen, lautashävikkiin ja tarjoiluhävik-

kiin. Eniten hävikkiä syntyy linjastoruokailun tarjoiluhävikistä eli ruokaa on valmis-

tettu liikaa ja sitä ei voida enää hyödyntää tarjoilun jälkeen elintarvikelakiin ja oma-

valvontaan liittyvistä syistä. Lautashävikki on toiseksi yleisin syy ruoan päätymiseksi 

jätteeksi. Tässä tapauksessa asiakkaan jättämä ruoka päättyy biojätteeseen. Lautas-

hävikkiä syntyy pääasiassa, kun ruuan maku ei miellytä asiakasta tai asiakas ottaa 

ruokaa yli omien tarpeidensa. Keittiöhävikkiä on kaikki se ruoka, jota ei voida käyttää 

ruuanvalmistukseen. Tuote on esimerkiksi pilaantunut, tippuu lattialle tai sitä on säi-

lytetty väärin. Ruokahävikkiin luetaan; tarjoilu-, lautas- ja keittiöhävikki, jotka ovat 

syömäkelpoisia. Keittiöbiohävikiksi lasketaan syömäkelvoton hävikki kuten hedel-

mien- ja juuresten kuoret sekä kaikki esivalmistelusta syntynyt hävikki, joka ei ole 
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syömäkelpoista. LUKE käyttää ravitsemispalveluiden piirissä sanaa elintarvikejäte ku-

vaamaan ruokahävikin ja keittiöbiojätteen yhteismäärää, joka kertoo syömäkelpoisen 

ja syömäkelvottoman hävikin määrän. (Silvennoinen, Nisonen & Lahti 2019, 7.)  

5.2  Ruokahävikki lukuina ravitsemispalveluissa 

LUKE:n tekemässä tutkimuksessa (2019) seurattiin Suomessa vuosien 2018 ̶ 2019 ai-

kana 78 eri ravitsemispalveluiden toimipisteiden ruokahävikkiä. Tutkimukseen osal-

listui a la carte ravintoloita, hotelleja, huoltoasemia, kahviloita, opiskelija- ja henki-

löstöravintoloita, koulujen ja päiväkotien sekä vanhainkoteja ja sairaaloiden ruoka-

palveluita. Ruokaa tarjoiltiin noutopöydästä tai annostarjoiluna. (Silvennoinen ym. 

2019, 3.) Tutkimuksen aikana elintarvikejätettä syntyi valmistetusta ruuasta mitat-

tuna 20,8 % ja ruokahävikkiä 15,9 %. Tutkimuksessa tarjoiluhävikin osuus koko ruoka-

hävikistä oli kaikkein suurin hävikiksi päätymisen syy. Tarjoiluhävikkiä syntyi 51 g 

asiakasta kohden. Lautashävikki oli toiseksi yleisin hävikiksi päätymisen syy. Sitä syn-

tyi 30 g asiakasta kohden. Keittiöhävikin osuus tutkimuksessa oli 8 g asiakasta kohden 

ja keittiöbiojätettä 27 g asiakasta kohden. Elintarvikejätettä syntyi 116 g asiakasta 

kohden. (Mts. 2019, 13.) Asiakasta kohden laskettuna tutkimuksen aikana syntyi elin-

tarvikejätettä 14 Kg vuodessa ja ruokahävikkiä 11 Kg vuodessa (mts. 2019, 35). Kuvi-

ossa (ks. kuvio 6) on esitelty samat tulokset prosenttiosuuksina.  

 

Kuvio 6. Elintarvikejätteen jakautuminen eri hävikkikategorioihin (Silvennoin ym. 
2019, 13, muokattu.) 

Kuvion 6 perusteella ravitsemispalveluiden ruokahävikin vähentämisessä ja kehittä-

misessä huomion tulisi painottua tarjoilu- ja lautashävikkiin. Syömäkelvottoman hävi-

kin hallintaan on hyvin vaikea puuttua, sillä sitä syntyy aina joka tapauksessa jonkun 

9,1 % 4,9 % 1,5 % 5,4 %20,8 %

Luke: Jätteen määrä 2018-2019, kaikkien ravintoloiden keskiarvo 
elintarvikejäteprosentti

Tarjoiluhävikki % Keittiöbiojäte % Keittiöhävikki % Lautashävikki %
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verran. Ruotsissa vuonna 2018 tehdyssä tutkimuksessa ravintoloiden ruokahävikki 

asiakasta kohden oli 7 kiloa vuodessa, suuratalous ja ravintoloiden yhteenlaskettu 

hävikin määrä vuodessa oli 14 kiloa (Andersson & Stålhandske 2020, 5). Ruotsissa 

syntyy tutkimusten mukaan lähes saman verran ruokahävikkiä kuin Suomessakin.  

Suomen ravitsemispalveluiden ruokahävikin jakautuminen ja määrät vastaavat pit-

kälti samoja arvoja kuin vuonna 2019 julkaistussa tutkimuksessa. Tutkimuksessa tut-

kittiin Ruotsin, Norjan, Suomen ja Saksan ravitsemispalveluiden ruokahävikkiä, johon 

osallistui 1189 eri toimipistettä. Aiemmin ei ole toteutettu yhtä laaja tutkimusta, jo-

hon osallistui eri maita ja kaikilla oli sama mittaustapa ja hävikkiluokat käytössä. Tut-

kimuksessa havaittiin lautashävikin olevan suurin hävikin syntymisen syy henkilöstö-

ravintoloissa, vanhuspalveluiden, hotellien ja lukioiden sektoreilla. Tarjoiluhävikki oli 

kouluissa ja hotelleissa suurin hävikiksi päätymisen syy. Ravintoloissa suurin hävikin 

syntymisen syy oli keittiöhävikki. Tutkimuksen aikana ei havaittu suuria määriä hävik-

kiä, joka olisi ollut sidoksissa varastohallintaan. Tutkimuksessa havaittiin ruokahävi-

kiksi päätyvän jätteen olevan 20 ̶ 26 % tutkituilla ravitsemisalan toimijoilla. Ruokahä-

vikkiä tarjoiltua annosta kohti syntyi tutkimuksen aikana ravitsemisalan sektorin mu-

kaan 50 ̶ 192 g asiakasta kohden. Tulokset vastasivat hyvin pitkälle aiemmin vastaavia 

tehtyjä tutkimuksia ja tutkijat havaitsivat, että toimipaikkojen määrä ei vaikuta olen-

naisesti tutkimustuloksiin. (Malefors, Callewaert, Hansson, Hartikainen, Pietiläinen, 

Strid, Strotmann & Eriksson 2019, 1, 13, 17, 20.) 

Ravitsemispalveluiden ruokahävikin hallintaan ja kehittämiseen onkin jo herätty mo-

nessa toimipaikassa. Osa toimipaikoista on huomannut sen parantavan ravitsemis-

palveluiden kannattavuutta, ympäristöasioiden vastuullisuutta ja henkilöstöresurs-

seihin kohdistuvia paineita. Myös asiakastietoisuuden lisäämisellä saattaa olla vaiku-

tuksia asiakkaiden kulutuskäyttäytymiseen. Vuonna 2017 Suomessa tehtyjen hotelli-, 

ravintola- ja cateringalan tunnuslukujen perusteella arvioitiin kokonaiselintarvikejät-

teen alalla olevan 78 miljoonaa kiloa vuodessa ja ruokahävikin osuuden arveltiin ole-

van 61 miljoonaa kiloa (Silvennoinen ym. 2019, 31). 
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5.3  Ruokahävikin vähennyskeinot ravitsemispalveluissa 

Ruokahävikin vähentämisen keinoina voidaan pitää hävikin ennaltaehkäiseviä toi-

menpiteitä kuten ruokalistasuunnittelu ja varastohallintaa. Ruokalistasuunnittelun 

avulla pystyttään edellisen kerran ruokailijamäärän mukaan tilaamaan oikea määrä 

raaka-aineita. Näin ei synny turhaa hävikkiä, kun tiedetään ruuan menekin määrä pa-

remmin. Kalliiden raaka-aineiden tarve tulisi pystyä laskemaan tarkkaan, jotta raaka-

aineet eivät päädy hävikiksi tai niitä ei tilata turhaan ravintolaan. Ravintoloiden va-

rastoarvo tulisi suhteuttaa myyntiin eikä varastossa tulisi pitää suuria määriä tuot-

teita. Liian suuri varasto syö ravintolan taloudellisia resursseja, kun rahat ovat kiinni 

raaka-aineissa.  

Ravitsemispalveluissa olisi hyvä olla seurantajärjestelmä, johon kirjataan myytyjen 

lounaiden määrä ja mitä ruokaa on ollut tarjolla. Seuranta helpottaa raaka-ainetilauk-

sien tekoa, työvuorolistojen suunnittelua ja vähentää myös turhaa ruokahävikkiä. 

Pienissä ravintoloissa lounas voidaan tarjota lautasannoksina, jolloin hävikin määrä 

on huomattavasti pienempi kuin noutopöydässä tarjottavassa lounaassa. Ruuan val-

mistusta olisi myös hyvä porrastaa lounaan aikana. Koko päiväksi varattua ruokamää-

rää ei tulisi laittaa uuniin ennen lounaan alkua vaan ruokaa tulisi valmistaa lisää, jos 

se alkaa loppumaan. Lounaan aikana kokkien ja tarjoilijoiden hyvällä kommunikoin-

nilla voidaan välttää ruuan loppuminen kesken lounaan. Tehdyssä tutkimuksessa 

noutopöytäruokailussa havaittiin esillelaitolla, tarjoiluastioilla ja esillä olevan ruuan-

määrällä olevan yhteys ruokahävikin vähentämiseen (Derqui, Fayos & Fernandez 

2016, 5). 

Tarjolla ollutta ruokaa ei saa tarjota seuraavana päivänä omavalvontasäädösten mu-

kaan, jolloin ruoka päätyy hävikiksi. Jos tuote ei ole ollut esillä, tuotteen saa jäähdyt-

tää ja tarjota sen esimerkiksi seuraavana päivä lisäruokana. Tällöin on muistettava 

vähentää ylimääräinen ruoka seuraavan päivän valmistettavasta lounasruuan mää-

rästä. Ruokahävikkiä voi vähentää myös hyödyntämällä lounasruokia uusien ruokien 

valmistuksessa. Sosekeitoista voidaan valmistaa sämpylöitä tai vaikka käyttää kasti-

kepohjana. Ammattitaitoinen kokki voi valmistaa yli jääneestä ruuasta seuraavaksi 

päiväksi pyttipannua, salaattia tai muita keksimiänsä ruokatuotteita viranomaisten 
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omavalvonta- ja hygieniaohjeita noudattaen. Jos säädöksiä ei noudateta, ruokatur-

vallisuus heikkenee ja ruoka on alttiina eri mikrobiologisille bakteereille.  

Raaka-aineen varastointivaiheessa erityisen tärkeinä ruokahävikin vähennyskeinoina 

ravitsemisalalla pidetään raaka-aineiden lämpötilojen seurantaa ja vastaanottotar-

kastuksia kuorman purun yhteydessä. Myös FIFO eli vanhojen raaka-aineiden käyttä-

minen ennen uusia on toimiva tapa vähentää hävikkiä. Tärkeää ruokahävikin vähen-

tämisessä on lisäksi hyvin optimoitu ja suunniteltu varastohallinta. (Derqui ym. 2016, 

5.) Raaka-aineiden tilausvaiheessa pitää ottaa huomioon varastointitilojen koko ja oi-

keaoppiset säilytyslämpötilat. Jos varastointitilat ovat pienet, on erityisen tärkeää tie-

tää, miten paljon pakastimeen ja kylmiöihin mahtuu tavaraa kerrallaan. Jos kylmiöi-

den lämpötilat ovat väärät tai ne ovat liian täynnä, raaka-aine pilaantuu helpommin 

käyttökelvottomaksi. Kuorman saapuessa ravintolaan tuotteet tarkastetaan silmä-

määräisesti. Jos tässä vaiheessa tuote on pilaantunut tai se on käyttökelvoton, asia 

reklamoidaan tukkuyritykselle. Mitä suurempi varaston kiertonopeus on, sitä tehok-

kaampaa varastointi on. Ostohävikkiä voidaan pienentää tilaamalla ruokalistan mu-

kaisia raaka-aineita, seuraamalla annosten menekkiä ja vakioimalla ruokaohjeita.  

A la carte ravintoloiden ruokahävikkiä voidaan ehkäistä vähentämällä tarjottavien an-

nosten määrää ruokalistalla. Mikäli ravintolan ruokalistalla on laaja valikoima annok-

sia, on selvää, ettei kaikkia annoksia osteta yhtä paljon. Seurauksena ruokaa päätyy 

hävikiksi, sillä raaka-aineita on kuitenkin oltava ravintolassa ja jos annoksia ei myydä, 

raaka-aineet pilantuvat ennen kuin päätyvät asiakkaiden lautasille. Jos tietyissä pää-

raaka-aineissa on tulossa vastaan parasta ennen -päiväys, voidaan näiden hävikki es-

tää tekemällä päivän tarjous ja myymällä annokset edullisemmalla hinnalla asiak-

kaille. Myyminen edullisemmalla hinnalla on aina parempi vaihtoehto, kuin hävikiksi 

päätyminen.  

5.4  Ruokahävikin vähentäminen digitaalisuutta hyödyntäen 

Ruokahävikin vähentämisessä on viime aikoina käytetty hyväksi erilaisia mobiilisovel-

luksia, joista kuluttajat voivat ostaa ravintoloiden hävikkiruokaa kotiinsa. Suomessa 

on kaksi suurempaa sovelluspohjaista yritystä, jotka ovat keskittyneet ravintoloiden 
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ja kahviloiden ylijäämän kauppaamiseen. Lunchie Marketin ja ResQ Club -sovelluk-

sien kautta voidaan myydä ylijääviä ruoka-annoksia tarjoushintaan sovelluksen 

kautta.  

RseQ Club on hävikkiruoka-sovelluksien edelläkävijä Suomessa. Yritys on laajentanut 

toimintaansa viime vuosina Ruotsiin, Saksaan ja Puolaan. Heidän asiakkaansa koostu-

vat pääosin hotelleista, ravintoloista, kahviloista ja ruokakaupoista. Asiakasyrityksiä 

on noin kaksi tuhatta. Hävikkiruoka-sovellukset eivät ole vielä saavuttaneet globaalia 

kysyntää ja pohjoismaissa osataan suhtautua tällä hetkellä ruokahävikkiongelmaan 

paremmin kuin muualla maailmassa. (Peltonen 2020, 75  ̶76.) Eri hävikkiruoka-sovel-

luksien avulla voidaan pelastaa osa ruokahävikin määrästä ravintoloissa. Palveluiden 

avulla ravintolat saavat edes hieman myyntiä tuotteista, eikä tuotteet päädy nolla-

hinnalla biojätteeseen.  Sovelluksia tulisi jatkossa mainostaa paremmin, jolloin ne 

saavuttaisivat paremmin kuluttajat ja markkinoinnin avulla löydettäisiin potentiaali-

sia uusia asiakkaita hävikkiruuan ympärille. 

Teknologisia sovelluksia on kehitetty alalla lisäksi ruokahävikin mittaamiseen ja oma-

valvonnan kirjaamiseen. Tyypillisesti sovellukseen kirjataan hävikin määrä kiloina ja 

mitä tuotetta on heitetty hävikkiin. Sovelluksen avulla saadaan dataa aikaan, jonka 

avulla ravintolat näkevät mitkä tuotteet tai hävikkiryhmät päätyvät hävikiksi. Ruoka-

hävikki sovelluksien ansiosta hävikiksi päätyvän määrän seuraaminen helpottuu ja 

tiedon avulla voidaan ohjata ravintolan toimintaa. 

 Ruokahävikkisovelluksia Suomessa sekä ulkomailla tarjoaa esimerkiksi Fredman 

Group Oy. Fredman tarjoaa myös ruokahävikkisovelluksen liitettynä omavalvontatoi-

minnot, joiden avulla omavalvontakirjaukset siirtyvät sähköiseen järjestelmään. 

Omavalvonta ja ruokahävikin kirjaus tapahtuvat puhelimen, tietokoneen tai tabletin 

avulla. Lämpötilamittaukset otetaan erillisellä lämpötilamittarilla ja tiedot tallentuvat 

mittarista suoraan pilvipalveluun. Fredman Group Oy on teknologisten sovelluksien 

edelläkävijä ravitsemisalalla. Yritys on viime aikoina kehittänyt toimintaansa asiakkai-

den tarpeiden mukaan, pyrkinyt parantamaan sovelluksien käytettävyyttä, sekä aut-

tamaan ravitsemisalan toimijoita kustannusten pienentymisessä ruokahävikin osalta. 

(Fredman Food Tech-palvelut n.d.). 
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 LUKE on kehittänyt online-sovelluksen ruokahävikin kirjaamiseen. Lukelokiin voidaan 

luoda tarvittaessa valmis ruokalista, jolloin hävikin kirjaaminen helpottuu (Lukeloki 

n.d.). Lukelokia käytettiin Ravitsemispalveluiden elintarvikejäte tutkimuksessa. Hanke 

oli ensimmäinen, minkä avulla saatiin yhtenäistä datatietoa Suomen ravitsemisalan 

eri sektorien ruokahävikin määrästä. (Silvennoinen ym. 2019, 6.) LUKE käyttää Luke-

lokin avulla luotua dataa hyväksi ilmoittaessaan EU:lle ja YK:lle ruokahävikin määrät. 

Datan avulla on helpompi seurata, päästäänkö 2030 vuonna kestävän kehityksen ta-

voitteeseen ruokahävikin vähentämisen osalta. (Mts. 2019, 35.) Lukeloki on kehitetty 

Wastestimator 2016  ̶2017 hankeen jälkeen, jolloin huomattiin ruokahävikki sovelluk-

selle olevan käyttöä ravitsemispalveluiden sektorilla. (Ravintola foorumi n.d.). Suo-

men markkinoille on tullut vuosien varrella myös muiden palvelutarjoajien ruokahä-

vikin kirjaamiseen tarkoitettuja sovelluksia esimerkiksi L&T on kehittänyt hävikkimes-

tari-sovelluksen. Metos on kehittänyt Metos-ioLiving HävikkiValvoja sovelluksen. Ul-

komailtakin löytyy kilpailijoita hävikkisovelluksien tarjoajissa, sillä kestävän kehityk-

sen ruokahävikin tavoitteiden seuraamiseen sovellus on oiva ratkaisu. Sovelluksien 

avulla ravitsemispalvelut voivat säästää taloudellisia resursseja, vähentää ruokahävi-

kin ympäristökuormituksia, ohjata toimintaa kestävämmäksi ja vastuullisemmaksi.   

6 Tutkimusasetelma ja -menetelmät 

Tutkimuksessa tutkitaan toimeksiantaja Länsirannikon koulutusyhtymä Oy WinNo-

van, opetusravintola Raimannin ruokahävikkiä. Tutkimusongelmana on ruokahävikin 

seuranta ja vähentäminen. Ongelmasta on johdettu kaksi tutkimuskysymystä: 

• Kuinka paljon, miksi ja mistä eri hävikki kategorioista opetusra-

vintola Raimannin ruokahävikki syntyy? 

• Miten voitaisiin kehittää ruokahävikin hallintaa opetusravinto-

lassa tulevaisuudessa taloudellisemmaksi ja vastaamaan kestä-

vän kehityksen mukaisia tavoitteita?  

Toimeksiantajan kanssa on hyvä miettiä, mitä halutaan saada selville ja millä kysy-

myksillä tieto voidaan saada esille (Kananen 2017, 51). Tutkimusongelma keskittyy 
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ratkaisemaan ruokahävikkihaasteita opetusravintolan keittiön toiminnassa ja anta-

maan kehitysehdotuksia toimeksiantajalle ruokahävikin hallintaan ja seurantaan liit-

tyen. Toimeksiantajan toiveena oli saada selville myös hävikin taloudellinen arvo. Li-

säksi työssä kartoitettiin, onko ruokahävikki -sovelluksilla vaikutusta ruokahävikin 

seuraamiseen ja helpottaako se päivittäistä seuranta työtä ravintoloissa.  

6.1  Toimeksiantaja 

Opinnäytetyön aiheeksi valikoitui ruokahävikki ja toimeksiantajana toimi Länsiranni-

kon koulutus Oy WinNova. Aihe valikoitui, koska se on suoraan sidoksissa ravintola- 

ja cateringalan tutkinnon perusteisiin. Lisäksi aihe liittyy kirjoittajan opintoihin, jotka 

keskittyvät kestävään gastronomiaan. Ravintola- ja catering-alan perustutkinto, ruo-

kapalvelun osaamisalan tutkinnonperusteiden pakollisissa tutkinnon osioissa; ravitse-

mispalveluissa toimiminen, lounasruokien valmistus ja annosruokien valmistus osi-

oissa ruokahävikki on kirjattu ammattitaitovaatimuksiin (Ravintola- ja catering-alan 

perustutkinto 2017).  Ruokahävikki on jo tällä hetkellä kytköksissä ammatilliseen ope-

tukseen ja tulee olemaan tulevaisuudessa vielä enemmän esillä opetuksessa.  

Länsirannikon koulutus Oy, WinNova toimii koulutuksien järjestäjänä Satakunnan ja 

Vakka-Suomen alueella. Yhtiö toteuttaa toisen asteen ammatillista perus-, lisä- ja täy-

dennyskoulutusta, oppisopimuskoulutusta sekä kouluttaa työelämän toimijoita erik-

seen suunniteltujen koulutuksien avulla. Oppilaitoksen toimipisteet sijaitsevat Rau-

malla, Laitilassa, Ulvilassa ja Porissa, lisäksi koulutuksia järjestetään asiakkaiden toi-

vomissa puitteissa. Henkilökuntaa WinNovassa oli vuoden 2019 lopulla noin 510 ja 

opiskelijoita opiskelee vuosittain noin 6000, joista suurin osa opiskelee ammatillista 

perustutkintoa. Loput opiskelijat suorittavat ammatti- tai erikoisammattitutkintoja. 

(Tervetuloa WinNovaan! n.d.) Tutkimuksen mittausjakso suoritettiin Raumalla ope-

tusravintola Raimannissa. 

Opetusravintola Raimanni toimii Raumalla WinNovan Satamakadun toimipisteen yh-

teydessä. Raimanni toimii ravintola- ja catering-alan oppilaiden eri tutkinnon osia 

suoritettavien jaksojen kontaktiopetuksen järjestämispaikkana. Raimannissa oppilai-

den ammatillinen oppiminen on lähellä työelämässä tarvittavia taitoja. Raimanni -
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jaksojen avulla opiskelijat saavat käsityksen siitä, mitä ravintolatyö pitää sisällään. 

Raimannissa toimivat opetussuunnitelman mukaan keittiö- ja salipuolelle suuntautu-

via opiskelijoita. Opiskelijaryhmien vaihtuessa Raimannissa tarjotaan annosruokia tai 

noutopöydässä tarjolla olevia lounasruokia.  

Ravintolan ruokalista vaihtuu sen mukaan, minkä tutkinnonosan suorittajia opetusra-

vintolajaksolla on. Raimannin pääasiakassegmentti koostuu WinNovan henkilökun-

nasta. Lisäksi opetusravintolassa asioi ulkopuolisia asiakkaita. Raimanni palvelee asi-

akkaita arkisin tiistaista perjantaihin. Lounas on tarjolla 11:00 ̶ 12:30 välisenä aikana. 

Lounas maksaa WinNovan henkilökunnalle 8,20 € ja ulkopuolisille asiakkaille 9,00 €. 

Lounaan hinta sisältää päivittäin vaihtuvan salaattipöydän, keiton, pääruoan ja jälki-

ruoan, sekä jälkiruoka kahvin tai teen. Kevyt lounas sisältää salaatin, keiton ja jälki-

ruoan sekä jälkiruokakahvin tai teen. Kevyt lounaan hinta on 7,00 €.  

Raimanni huomioi eri sesongit ja teemat ruokalistoissaan ja käyttää lähialueen tuot-

tajia liha- ja kalatuotteiden ja perunoiden hankinnoissa. Raimannissa on asiakaspaik-

koja 80 asiakkaalle. Raimannin yhteydessä toimii Puoti, jossa myydään oppilaiden 

valmistamia ruokia, joita voi ostaa kotiin vietäväksi. WinNova aloitti keväällä 2020 yh-

teistyön ResQ Clubin kanssa, jonka avulla vähennetään ruokahävikkiä myymällä yli-

jäämäruokaa ja opetuskeittiössä valmistettavia ruokia sovelluksen kautta asiakkaille.  

Salipuolelle suuntautuneet opiskelijat toimivat ravintolassa asiakaspalvelutehtävissä 

lehtorin ohjauksen alaisena. Opiskelijat ottavat tilauksia vastaan, keräävät lautaset 

pöydistä, rekisteröivät kassaan myyntiä, opettelevat salin kattausta ja harjoittelevat 

muita lehtorin osoittamia työtehtäviä, jotka vastaavat tarjoilijoiden päivittäisiä työ-

tehtäviä työelämän ravintolassa. Keittiöpuolelle suuntautuvat opiskelijat toimivat 

Raimannin keittiössä kokkien työtehtävissä. Kokkiryhmät jaetaan samoin kuin työelä-

män ravintolassa eli kylmään keittiöön ja lämminkeittiöön. Kylmä keittiö vastaa sa-

laattien valmistuksesta ja jälkiruuan valmistamisesta. Lämminkeittiö huolehtii pää-

ruokien ja alkuruokakeiton valmistuksesta. Kokkien päiväkulku on suunniteltu vastaa-

maan työelämän tarpeita eli opiskelijat toimivat hyvin itsenäisesti opetusravintola-
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päivien aikana. Lehtori on paikalla keittiöpäivien ajan keittiössä oppilaiden kanssa an-

tamassa neuvoja, vinkkejä, opastamassa koneiden- ja laitteiden käytössä ja valvo-

massa töiden sujumista.  

6.2 Tutkimusote 

Tutkimuksen tutkimusotteeksi valikoitui case-tutkimus. Case-tutkimuksessa eli ta-

paustutkimuksessa tutkitaan valitsevaa ilmiötä tai tapausta. Ruokahävikin vähentä-

minen opetusravintola Raimannissa on yksittäinen tapaus, johon tutkimuksessa pe-

rehdytään. Tutkimuksen kohteena on opetusravintolassa syntyvä ruokahävikki, ja 

työssä pyritään ymmärtämään, mistä eri hävikkikategorioista ja miten ruokahävikki 

syntyy opetusravintolassa. Tapaustutkimuksessa on tarkoitus tutkia käsillä olevaa il-

miötä, eikä sitä voida toteuttaa menneisyydessä tapahtuneesta ilmiöstä (Kananen 

2013, 54). 

Kvalitatiivinen eli laadullinen tutkimus valitaan, kun kyseistä ilmiötä ei tunneta eikä 

ennestään löydy teorioita, jotka koskettavat ilmiötä. Kvalitatiivinen tutkimus tapah-

tuu aidossa ympäristössä sekä se keskittyy tutkittavaan ilmiön selvittämiseen ja laaja-

alaiseen ymmärtämiseen. Tutkimusaineisto kerätään tutkittavilta vuorovaikutussuh-

teessa esimerkiksi haastattelun avulla. Tutkija itse toimii aineiston kerääjänä. Tutki-

musaineisto voi koostua eri lähteistä esimerkiksi teksteistä ja teorioista. (Kananen 

2017, 32 ̶ 34.)  

Kvantitatiivinen eli määrällinen tutkimus valitaan, kun tutkittavasta ilmiöstä löytyy 

ennestään teoriatietoa, jota hyödynnetään tutkimuksessa. Kvantitatiivisen tutkimuk-

sen aluksi on tärkeä ymmärtää ilmiö ja teoriat, jotka ovat sidoksissa ilmiöön. Sen jäl-

keen määritellään tutkimusongelma ja kysymykset, jotka perustuvat teoriaan. (Kana-

nen 2015, 197.) Kvantitatiivisen tutkimuksen aineisto koostuu esimerkiksi kyselyistä 

tai aineistoista. Tutkimuksessa voidaan myös hyödyntää aiemmin tehtyjä tilastoja ja 

tutkimuksia. Määrällisen tutkimuksen tarkoituksena on tutkia lukuja, jotka ovat yh-

teydessä tutkittavaan ilmiöön. Saatuja tuloksia tutkitaan eri analyysimenetelmien 

avulla ja etsitään syitä ja seurauksia lukujen avulla. (Mts. 2015, 81.)  
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Case-tutkimuksessa voidaan hyödyntää kvantitatiivisen tutkimuksen menetelmiä, 

sekä kvalitatiivisen tutkimuksen menetelmiä. Case-tutkimuksessa pyritään löytämään 

vastaukset kysymyksiin, miten ja miksi. Case-tutkimus pyrkii lähelle triangulaatiota, 

jolla tarkoitetaan teorioiden ja tietolähteiden yhdistämistä osaksi tutkimusta. Mene-

telmän avulla pyritään katsomaan asiaa monesta eri näkökulmista, jotta saataisiin 

laaja, syvällinen ja kattava käsitys tutkittavasta ilmiöstä. (Kananen 2013, 28.)  

Tutkimuksessa käytettiin pääasiassa kvantitatiivisia menetelmiä hyväksi, ruokahävi-

kinmittaustulosten saamiseksi, tiedon purkamiseen ja analysointiin. Triangulaatio to-

teutui tutkimuksessa käyttämällä teoriatietoa pohjana mittausjakson suunnitteluun 

ja toteuttamiseen. Teoriatietona käytettiin englanninkielisiä sekä suomenkielisiä luo-

tettavien tahojen lähteitä. Jolloin saatiin laaja-alainen käsitys tutkittavasta ilmiöstä ja 

sen avulla luotiin teoreettinen viitekehys työlle. Kvalitatiivisena aineistona tutkimuk-

sessa käytätettiin ravintolaan tehtyä teemahaastattelua. Tällä haluttiin luoda työlle 

ulottuvuutta ja syvyyttä työelämän edustajan asiantuntijuuden ja käytännön koke-

muksen kautta. Teemahaastattelun tarkoitus on Saranen-Kauppinen & Puusniekka 

(2016) mukaan kerätä vuorovaikutuksessa haastatellulta tietoja, jotka keskittyvät tut-

kittavasta ilmiöstä ennalta valittuihin teemoihin. Teemahaastattelu käydään keskus-

telun omaisesti, eikä sitä ole rajattu tiettyihin raameihin. Teemahaastattelun tarkoi-

tus ei ole esittää vain kysymyksiä, vaan herättää analysoivaa keskustelua valituista 

teemoista. (Saranen-Kauppinen & Puusniekka 2016, luku 6.3.2.) 

Opetusravintola Raimannin ruokahävikkiä ei ole aiemmin tutkittu, joten työn avulla 

pyritään ymmärtämään ja saamaan käsitys tutkittavasta ilmiöstä. Tutkimuksessa saa-

tuja ruokahävikin tutkimustuloksia ei voida yleistää ravitsemisalalla yleispäteviksi, 

vaan ne toteutuvat ainoastaan opetusravintola Raimannin osalta. Saatuja tutkimus-

tuloksia voidaan kuitenkin vertailla alalla aiemmin tehtyihin ruokahävikkitutkimuksiin 

ja löytää niiden avulla yhtäläisyyksiä ja analysoida tietoja niiden pohjalta.   
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6.3 Aineistonkeruu ja menetelmät 

Tutkimuksen ongelmanasettelu ratkaistiin laatimalla kvantitatiivinen ruokahävikin 

mittausjakso opetusravintola Raimannissa ennalta sovittuna ajankohtana. Kvantitatii-

visessa osuudessa saadaan aikaan määrällistä tietoa, joka perustuu mittausjaksolla 

ruokahävikin massaan mittaamiseen. Vilkkan mukaan (20017) mittaaminen vastaa 

kysymykseen mitä halutaan saada selville tutkimuksesta. Mitta-asteikkona käytettiin 

tutkimuksessa massan määrää (Vilkka 2007, 45). Tutkimuksessa haluttiin saada sel-

ville ruokahävikin ja elintarvikejätteen massa eli haluttiin mitata kiloina ruokahävikin 

määrää ja sen jakautumista eri hävikkikategorioihin. Paino saatiin aikaa punnitse-

malla hävikki ravintolatoimintaan tarkoitetulla vaaàlla. Otoksen kooksi valittiin 15 

päivän mittausjakso, sillä aiemmin Suomessa tehty laaja ruokahävikkitutkimus tehtiin 

samalla otoskoolla (Silvennoinen ym. 2019, 9). Tutkija havainnoi mittausjakson ai-

kana oppilaiden keittiötyöskentelyä ja kirjasi mahdollisia kehitysehdotuksia hävikin 

hallintaan liittyen. Tietoja käytettiin hyväksi tutkimustulosten analysointivaiheessa. 

Havainnoinnin tarkoituksena on tehdä päätelmiä ja seurata ilmiöön liittyviä toimia 

tutkimuksen suorittamispaikassa, osallistuvassa havainnoinnissa tutkija on itse osalli-

sena tutkimukseen ja havainnoinnin avulla tutkija pääsee lähelle tutkittavaa ilmiötä 

(Kananen 2013, 89).  

Tutkimustieto analysoitiin Excel-taulukkomuotoon ja käytetiin ruokahävikin, elintarvi-

kejätteen ja hävikkikategorioiden laskemiseen LUKE:n määrittelemiä laskukaavoja 

(ks. liite 1). Samoja kaavoja käytettiin Ravitsemispalveluiden elintarvikejäte tutkimuk-

sessa (Silvennoinen ym. 2019, 3). Tällöin tietojen vertailemin kyseiseen tutkimukseen 

olisi yhdenvertaista. Analyysimenetelmäksi valikoitui Excel-taulukointi, jonka avulla 

voitiin laskea tuloksista eri laskukaavojen avulla hävikin jakautuminen kiloihin, pro-

senttiosuuksiin ja taloudellinen arvo hävikille. Käytössä oli lisäksi Fredman Group 

Oy:n Chefstein-sovellus, johon tiedot kirjattiin päivittäin.  

Kvalitatiivisena menetelmänä tutkimuksessa käytettiin ravintolaan tehtyä teema-

haastattelua. Haastattelun avulla haluttiin kartoittaa ravintolan ruokahävikkiin suh-

tautumista, vähennyskeinoja ja kartoittaa ruokahävikki-sovelluksen hyödyllisyyttä. 

Haastattelun kohteeksi valikoitui ravintola Nolla, joka toimii Helsingissä. Haastattelu 
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käytiin Luca Balacin kanssa, joka on yksi ravintola Nollan kolmesta omistajasta. Nol-

lan toimintaperiaatteena on, etteivät he tuottaisivat lainkaan jätettä. Ravintola Nolla 

on edelläkävijä Suomen ravintoloiden piirissä hävikin ja kestävyyden osa-alueilla. 

Haastattelussa nousseita vastauksia käytettiin hyväksi tutkimuksen analysointivai-

heessa. Haastattelusta kirjoitettu tiivistelmä (ks. liite 8) löytyy liitteenä.  

6.4 Luotettavuus 

Tutkimuksen aluksi laadittiin tutkimussuunnitelma, jonka vaiheita noudatettiin tutki-

muksen tekemisessä alusta loppuun asti. Ennen mittausjakson toteutusta perehdyt-

tiin laaja-alaisesti työtä käsittelevään teoriatietoon. Teoriatietoon pohjautuen pää-

tettiin käyttää LUKE:n määrittelemiä hävikkikategorioita mittausjakson aikana. Teo-

riatiedon ymmärtäminen ja sisäistäminen ennen mittausjaksoa oli oleellista, jotta 

osattiin valita oikeat tutkimusmenetelmät ja mittaustavat.  

Luotettavuus kuvaa koko tutkimuksen tekoprosessia ja kertoo, tehdäänkö tutkimuk-

sen eri vaiheet oikein ja saadaanko tutkimuksesta uskottavaa ja luotettavaa tutki-

mustietoa (Kananen 2013, 115). Kvantitatiivisessa tutkimuksessa luotettavuuden ar-

vioinnissa käytetään validiteetti- ja reliabiliteettikäsitteitä, joiden avulla tutkitaan, 

onko tulokset luetettavia ja päteviä. Validiteetti kertoo tutkimuksesta, onko tutkittu 

tutkimuksen kannalta ja tutkimusongelmasta ilmeneviä asioita oikein. Reliabiliteetti 

kuvaa tutkimustulosten mittareista saatujen tulosten pysyvyyttä, saadaanko samalla 

mittarilla seuraavalla kerralla samat tulokset. (Kananen 2008, 79.)  

Mittari on validi, jos sen avulla saadaan tuloksista aikaan se tulos, mitä halutaan tie-

tää. Tällöin mittari mittaa tutkimuksen kannalta oikeita asioita. Jos valittu mittari on 

oikea, sen reliabiliteetti on tällöin pysyvä. (Mts. 2008, 81.) Tutkimusjakson aikana ha-

luttiin selvittää kiloina massan määrä ja sen selvittämiseksi käytettiin vaakaa. Vaaka 

omaa korkean validiteetin sillä se on tyypillinen mittari, jonka avulla saadaan selville 

massan määrä (mts. 2008, 81). 
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6.5 Hävikin mittaaminen 

Mittausjakso toteutettiin 1.9.2020  ̶24.9.2020 välisenä aikana, kestoltaan 15 päivää. 

Jakson aikana kartoitettiin noutopöytä ja annosruokina valmistettujen ruokien hävi-

kin määrää kiloina, jakautumista eri kategorioihin ja euromääräistä osuutta. Ennen 

mittausjakson alkua tutkija ohjeisti jokaisen opiskelijaryhmän mittausjaksoa varten. 

Olennaista oli kertoa oppilaille, mitkä raaka-aineet kuuluvat syömäkelvottomaan hä-

vikkiin eli keittiöhävikkiin, ja mitkä kuuluvat syömäkelpoiseen hävikkiin eli keittiö-

biojätteeseen. Hävikin keräystä varten tehtiin etukäteen astiat, joissa luki, mikä jäte 

kuuluu mihinkin ja esimerkkejä sinne tarkoitetuista raaka-aineista (ks. kuvio 7).  

 

Kuvio 7. Hävikin keräysastiat. 

Hävikin keräyspisteitä oli sijoitettu kaksi eri puolille keittiötä. Tutkija oli mittausjak-

son aikana ohjeistamassa oppilaita hävikin mittaamisessa ja antoi tarvittaessa myös 

ohjeita keittiötyöskentelyyn. Opiskelijat saivat ohjelapun punnitusta varten ja tulos-

tetun taulukon, johon he merkkaisivat valmistetun ruoan määrän ruokalajeittain. Päi-

vän päätteeksi tutkija punnitsi yhden oppilaan kanssa syntyneet hävikit ja ohjeisti, 

miten Chefstein-palveluun syötetään hävikkitiedot. Päivittäin kirjattiin ylös eri hävik-

kiluokkien kilomäärät, valmistetun ruoan määrä sekä lounasruokailijoiden luku-

määrä. Mittausjakson raaka-ainehinnat perustuivat mittausjaksolla käytettyihin 

raaka-aineisiin, ruokalistat liitteenä (ks. liite 2- 5). Euromääräinen hävikki laskettiin 

tarjoiluhävikin osalta perustuen lihan ja kalan kilohintoihin (ks. liite 6).  
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Raimannissa ei ole käytössä vakioituja reseptejä, joista olisi selvinnyt eri ruokalajien 

kilohinnat. Tutkija laati ennen mittausjakson alkua edellä mainitut Excel-taulukot. 

Taulukoiden avulla voitiin laskea taloudellinen arvo mittausjakson ajalta. Keskimää-

räisellä kilohinnalla saadaan suuntaa antava taloudellinen arvo hävikistä. Salaattipöy-

dän, keiton ja lisäkkeiden kilohinnat on saatu laskemalla ruokalaji luokan raaka-ai-

neista hintojen keskiarvo (ks. liite 7). Keskimääräinen kaikkien raaka-aineiden kilohin-

naksi saatiin 8,76 €/ kg (sisältäen Alv. 14 %). Lautashävikin ja keittiössä syntyvän esi-

valmisteluhävikin laskemiseen käytettiin keskimääräistä kilohintaa. Euromääräisen 

tarkan hävikin laskeminen kaikkien kategorioiden osalta olisi haastavaa, sillä hävikkiin 

päätyy päivittäin monia eri raaka-aineita. Kuviossa 8 noutopöydässä sadonkorjuuvii-

kon ruokia. 

 

Kuvio 8. Sadonkorjuuviikon ruokia. 

6.6 Chefstein-sovelluksen käyttö mittausjaksolla 

Kirjoittaja otti hyvissä ajoin ennen mittausjakson alkua yhteyttä Fredman Group Oy:n 

ja tiedusteli heidän halukkuuttaan olla mukana edistämässä opinnäytetyötä ja haluk-

kuutta toimia yhteistyökumppanina mittausjakson aikana. Yhteistyöpalaverin jälkeen 

Fredman ehdotti mittausjakson ajaksi käyttöön juuri markkinoille tuleen Chefstein-

sovelluksen käyttöä. Yhteistyön kautta Raimannissa toimivat oppilaat ja lehtorit pää-

sivät tutustumaan alan uuteen teknologiaan Chefsteinin avulla. Oppilaat pääsivät ko-
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keilemaan sen toimintaa ruokahävikin kirjaamiseen sekä omavalvontatehtävien suo-

rittamiseen. Fredmanin opastuksen jälkeen tutkija laati esiasetukset sovellukseen, 

jotka vastasivat mittausjakson aikana tutkittavia hävikkiryhmiä. Palveluun sai halutes-

saan tehdä päivittäin suoritettavia tehtäviä ja ilmoitukset näkyivät sovelluksen etusi-

vulla, jolloin ne myös muistettiin tehdä päivän aikana. Palvelua käytettiin mittausjak-

son aikana tabletista ja oppilaiden mielenkiinto hävikinkirjaukseen ja omavalvonta-

tehtävien suorittamiseen oli positiivista. Tutkijan mielestä oppilaiden kiinnostusta 

ruokahävikkiä kohtaan voitiin parantaa käyttämällä Chefsteiniä mittausjakson aikana. 

Kuviossa (ks. kuvio 9) näkyy Chefstein päänäkymä käyttäjälle. 

 

Kuvio 9. Chefstein päänäkymä. 

Chefstein avulla ravitsemispalvelun yritykset saavat reaaliaikaista tietoa ruokahävikin 

hallinnasta, omavalvontatehtävistä ja sen avulla voidaan parantaa hygieniaa. Palvelu 

analysoi syötettyjä tietoja, joiden kautta voidaan lisätä ravintolan kannattavuutta ja 

ruokaturvallisuutta. Chefsteinin älykkään teknologian avulla tiedolla johtaminen tuo 

uusia liiketoimintamahdollisuuksia, tehostaa keittiön toimintaa ja vaikutukset näky-

vät asiakastyytyväisyydessä. (Chefstein n.d.) 

7 Tutkimustulokset 

Tutkimustuloksissa esitetään mittausjakson keskeiset hävikin tunnusluvut ja selvite-

tään tutkimustuloksista asiat, jotka ovat yhteydessä tutkimuskysymyksiin. Mittaus-

jakson aikana mitattiin salaattipöydän, keiton, pääruokien ja lisäkkeiden valmistet-

tuja määriä. Lisäksi mitattiin hävikkiä kiloina ja euroina. Tutkimusjakson viikolla 1 (4 
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päivää) Raimannissa toimivat annosruokien tutkinnon osaa suorittavat opiskelijat ja 

jakson aikana salaatti ja keitto olivat noutopöydässä, pääruoat tarjoiltiin lautasan-

noksina. Asiakas sai valita viikolla 1 kalan, lihan tai kasviksen pääruoaksi. Tutkimus-

jakson viikoilla 2 ̶ 4 (11 päivää) Raimannissa toimivat lounasruokien valmistus tutkin-

non osaa suorittavat opiskelijat ja jakson aikana kaikki ruoat olivat tarjolla noutopöy-

dässä.  

Mittausjakson aikana Raimannissa lounasti 15 päivän aikana 802 asiakasta. Asiakkai-

siin on laskettu mukaan opiskelijat ja lehtorit, jotka ruokailivat lounaan päätyttyä päi-

vittäin. Päivittäinen asiakaskeskiarvo päivässä oli mittausjakson aikana 54 asiakasta. 

Mittausjakson aikana ruokaa valmistettiin 666 kiloa. Kokonaisuudessaan ruokaa val-

mistettiin 721 kiloa, lukuun on lisätty keittiöhävikin ja keittiöbiojätteen määrä. Ruo-

kaa valmistettiin kokonaisuudessaan asiakasta kohden 900 g ja syöty määrä asiakasta 

kohden oli 576 g. Raimannin luvut olivat hieman isommat kuin alan keskiarvo. Kes-

kiarvo syödylle määrälle asiakasta kohden LUKE:n mukaan on 445 g ja valmistetulle 

määrälle 561 g (Silvennoinen ym. 2019, 11).   

7.1 Ruokahävikin ja elintarvikejätteen määrä 

Elintarvikejätettä syntyi mittausjakson aikana 259 kiloa, joka on 35,9 % valmistetun 

ruoan kokonaismäärän verrattuna (sisältäen syömäkelvottoman ja syömäkelpoisen 

hävikin). Asiakasta kohden elintarvikejätettä syntyi tutkimusjakson aikana 323 g. Ki-

loina mitattuna kaikkein eniten elintarvikejätteeksi päätyi 76 kg viikolla 2. Ruokahä-

vikkiä syntyi tutkimusjakson aikana 226 kiloa ja 31,3 % (sisältää syömäkelpoisen hävi-

kin). Asiakasta kohden ruokahävikkiä syntyi tutkimusjaksolla 281 g. Samoin kuin elin-

tarvikejätteenmäärissä havaittiin, viikolla 4 syntyi hävikkiä vähiten (56 kg) ja viikolla 2 

ruokahävikki oli suurin (64 kg). Alla olevassa kuviossa (ks. kuvio 10) on esitelty elintar-

vikejätteen ja ruokahävikin määrien jakautuminen tutkimusjakson ajalle.  
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Kuvio 10. Elintarvikejätteen ja ruokahävikin määrä tutkimusjaksolla. 

7.2 Hävikin jakautuminen eri kategorioihin 

Mittausjaksolla selvitettiin, mistä eri hävikkikategorioista opetusravintola Raimannin 

ruokahävikki koostuu. LUKE:n määritelmän mukaan hävikkiä syntyi kaikissa ravitse-

misalalle tyypillisissä hävikkikategorioissa (Silvennoinen ym. 2019, 7). Keittiön toimin-

nasta johtuva hävikki koostui tutkimusjaksolla tarjoiluhävikistä, keittiöhävikistä ja 

keittiöbiojätteestä. Vähiten (21 kg) mittausjakson aikana hävikkiä syntyi keittiöhävi-

kistä, jota syntyy pääasiassa esivalmistelusta. Vähiten keittiöhävikkiä syntyi viikolla 4 

(3,5 kg) ja eniten viikolla 1 (8 kg). Mittausjakson aikana ei syntynyt huomattavaa 

määrää varastoinnista tai tuotteiden pilaantumisesta johtuvaa hävikkiä. Keittiöbiojä-

tettä syntyi (34 kg) keittiön toiminnasta johtuvista syistä toiseksi vähiten. Keittiö-

biojätettä syntyi eniten (12,5 kg) viikolla 2. Mittausjakson aikana tarjoiluhävikkiä syn-

tyi 178 kg eniten kaikista kategorioista. Viikolla 3 syntyi eniten (52 kg) tarjoiluhävik-

kiä. Tarjoiluhävikiksi laskettiin mittausjakson aikana kaikki valmistettu ruoka, vaikka 

ruoka ei ollutkaan esillä ja se voitiin vielä jäähdyttää ja hyödyntää. Tähän ratkaisuun 

päädyttiin, jotta saataisiin realistinen kuva hävikin määrästä. Vaikka hävikki jäi keitti-

öön hyödynnettäväksi siitä ei enää saatu täyttä lounaan hintaa takaisin.  

Asiakkaiden toimesta syntyvän lautashävikin osuus oli yllättävän pieni (26 kg) mit-

tausjakson aikana. Viikolla 3 lautashävikin osuus oli pienin (5,5 kg) mikä oli 1,4 kg päi-

vää kohden. Lautashävikin ollessa hyvin pieni siihen ei ole tarve kiinnittää erityistä 
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huomiota tutkimustulosten perusteella. Alla olevassa taulukossa (ks. taulukko 1) on 

kerrottu hävikkikategorioiden syntypaikat ja yleisimmät hävikin synnyn syyt. Kuviosta 

(ks. kuvio 11) voidaan tarkastella mittausjakson aikana prosenttiosuuksina ja kiloina 

eri hävikkikategorioiden synnyn syitä.  

Taulukko 1. Hävikkikategoriat. 

Hävikki kate-
goria Hävikin laatu 

Synty-
paikka Synnyn syy 

Tarjoiluhävikki 
Syömäkelpoinen 
hävikki Keittiö Ruokaa valmistettu liikaa asiakasmäärään verrattuna 

Keittiöhävikki 
Syömäkelpoinen 
hävikki Keittiö Esivalmistelusta, varastoinnista tai tuotteen laatuvirheestä johtuva 

Keittiöbiojäte 
Syömäkelvoton 
hävikki Keittiö Esivalmistelusta johtuva 

Lautashävikki 
Syömäkelpoinen 
hävikki Asiakas 

Asiakkaan lautaselle jäänyt ruoka, asiakas otti ruokaa ylitarpeiden, ruoan 
maku ei miellyttänyt asiakasta. 

 

 

Kuvio 11. Hävikin synnyn syyt. 

7.3 Hävikin taloudellinen arvo 

Elintarvikejätteen taloudelliseksi arvoksi laskettiin 2163 €. Asiakasta kohden arvo on 

2,70 €. Ruokahävikin taloudellinen arvo oli 1868 € ja asiakasta kohden 2,30 €.  Keit-

tiöhävikin taloudellinen arvo oli pienin 188 € tutkimusjakson aikana ja keittiöbiojät-

teen arvoksi laskettiin 295 €. Tarjoiluhävikin taloudellinen arvo oli suurin eri hävikki-

kategorioista 1449 €. Tarjoiluhävikin rahallinen arvo oli laskettu pääruokien todelli-

silla kilohinnoilla ja muiden ruokalajien osalta käytettiin kilohintojen keskiarvoa laske-

miseen (ks. liite 6-7). Keittiössä syntyvän hävikin rahallinen arvo yhteensä oli 1932 €, 

ja päivää kohden laskettuna noin 129 €. Asiakkaiden toimesta syntyvän lautashävikin 



40 

 

arvoksi laskettiin 231 €. Alla olevassa kuviossa (ks. kuvio 12) on esitelty taloudellisen 

arvon jakautuminen hävikkikategorioihin. 

 

Kuvio 12. Hävikin taloudellinen arvo. 

Osa tarjoiluhävikistä myytiin ResQ-sovelluksen avulla hävikkiruokana. Mittausjakson 

aikana sovelluksen avulla myytiin 372 € arvosta hävikkiruokaa, joista yritykselle jäi 

kulujen jälkeen 245 € (Sis. Alv. 0 %). Lisäksi hävikkiruokaa myytiin Raimannin yhtey-

dessä olevasta Puoti-myymälästä. Mittausjakson aikana Puodin myynti oli 599 € (Sis. 

Alv 0 %). Puodin myynti ei kokonaisuudessa koostunut ainoastaan Raimannin hävikki-

ruoasta, sillä Puodissa myytiin myös konditoria- ja elintarvikeopiskelijoiden valmista-

mia tuotteita. Valitettavasti ei ollut mahdollista eritellä, mikä osuus koostui Raiman-

nin hävikkiruoasta ja mikä osuus muista tuotteista. Voidaan kuitenkin arvioida noin 

60 % (noin 360 €) myynnistä kohdistuneen Raimannin hävikkiruoan myyntiin. ResQ:n 

ja Puodin myynnin ansiosta hävikkiruoan myynnistä saatiin noin 690 € (sis. Alv 14 %) 

takaisin. Tarjoiluhävikin todellisena taloudellisena arvona voidaan pitää 754 €. Tarjoi-

luhävikin myynnin ansiosta elintarvikejätteen määrä pienentyi ja taloudellinen tappio 

laski 1473 euroon (päivässä 98 €) ja ruokahävikin taloudellinen arvo 1114 euroon 

(päivässä 74 €).  

Työelämässä toimivassa ravintolassa voitaisiin vielä laskea menetetyt palkkakulut, ve-

den ja energian käyttö taloudellisiin tappioihin, joita kuluu ruoan valmistamiseen. Jä-

tehuoltokustannukset vaihtelevat ympäri Suomea. Raumalla toimii kunnallinen jäte-

huolto, jolloin biojätteen tyhjennyksestä aiheutuvat kulut ovat alhaisemmat kuin 

muualla Suomessa. 240 litran (80 kg) biojäteastian kulut ovat Raumalla 9,03 € 

1449 €

188 € 
295 € 231 € 
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(TSV/Yritys hinnasto 2020, 1). Voidaan todeta, että Rauman kokoisessa kaupungissa 

tutkimusjakson aikana syntyvällä biojätteen määrällä ei koidu suuria taloudellisia tap-

pioita. Jos kaikki tutkimusjakson aikana syntyvä jäte olisi päätynyt biojäteastiaan, ku-

lut olisivat olleet noin 36 € (Sis Alv. 24 %). 

8 Johtopäätökset 

Tutkimustulosten analysoinnin jälkeen saatiin selville, mihin ruokahävikin ja elintarvi-

kejätteen hallinnassa olisi kiinnitettävä huomiota tulevaisuudessa opetusravintolan 

keittiön toiminnassa. Kappaleessa (ks. luku 9) on esitetty tarkemmin tutkimusjakson 

aikana esiin tulleita kehitysehdotuksia Raimannin ruokahävikin hallintaan.  

8.1 Ruokahävikin ja elintarvikejätteen määrä 

Tarkasteltaessa hävikkikategorioiden jakautumista koko mittausjakson ajalta elintar-

vikejäteprosenttiin (ks. kuvio 13) voidaan todeta, että tarjoiluhävikkiä ja keittiöbiojä-

tettä syntyi eniten ja vähiten sitä syntyi keittiöhävikistä ja asiakkaiden toimesta lau-

tashävikkinä. Ruokahävikin osuus oli 31,3 %. Raimannin hävikin hallinnassa huomio 

tulisi keskittyä tarjoiluhävikkiin, sillä sen kilomääräinen, prosentuaalinen ja rahallinen 

arvo oli kaikkein suurin hävikin aiheuttaja.  

 

Kuvio 13. Mittausjakson elintarvikejäteprosentti. 

Raimannin elintarvikejäte ja ruokahävikkiprosentti on prosentuaalisesti korkeampi 

kuin Suomessa keskiarvon mukaan kaikki ravitsemisalan toimipisteet lukien. Elintarvi-

kejäte 20,8 % ja ruokahävikki 15,9 % (Silvennoinen ym. 2019, 13). Opetusravintolassa 

24,6 % 4,7 % 3,0 % 3,7 %35,9 %

Mittausjakson yhteenveto, Raimannin elintarvikejäteprosentti

Tarjoiluhävikki % Keittiöbiojäte % Keittiöhävikki % Lautashävikki %
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toimivien opiskelijoiden ammattitaito ja tietotaito eivät vastaa vielä alalla toimivien 

kokkien taso. Voidaan olettaa, että opiskelijoiden kokemattomuus on osasyy korke-

ampiin hävikkiprosentteihin.  

Tutkimusjaksolla havaittiin, ettei valmistetun ruoan kokonaismäärä ole suoraan ver-

rannollinen suureen hävikin määrään. Vaikka viikolla 1 (ks. kuvio 14) valmistettiin eni-

ten ruokaa, hävikin määrä ei ollut suurin jakson aikana. Asiakasmäärän ollessa pieni 

myös hävikin määrä vähenee melkein samassa suhteessa ja ruokaa on valmistettu 

tällöin myös vähemmän. Kuviosta voidaan todeta hävikkiä syntyvän vähän, kun ruo-

kaa on valmistettu asiakasmäärään nähden sopivassa suhteessa. Viikolla 4 syntyi vä-

hiten hävikkiä ja vastaavasti asiakasmäärä oli pienin. Viikolla 3 asiakkaita oli hieman 

enemmän ja samoin ruokaa valmistettiin vähemmän, mikä selittää viikon 2 suurem-

man hävikin määrän.  

 

Kuvio 14. Valmistetun ruokamäärän vertailu hävikkiin. 

8.2 Hävikin jakautuminen eri kategorioihin 

Tutkimusjakson tuloksia voidaan vertailla muihin alalla tehtyihin tutkimuksiin ja 

tehdä päätelmiä ja etsiä yhteyksiä niiden väliltä. Taulukosta (ks. taulukko 2) voidaan 

havaita Raimannin tuloksien olevan korkeammat kuin mitä Suomen keskiarvo ravit-

semisalalla on. Lautashävikki on kuitenkin pienempi kuin alan keskiarvo. Tästä voi-

daan päätellä, että Raimannin asiakkaat toimivat vastuullisesti ja ottavat vain sen 
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määrän ruokaa minkä jaksavat syödä. Lautashävikin määrään vaikuttaa ruoan maku 

ja laatu. Jos ruoka ei vastaa asiakkaan odotuksia, ruoka saattaa tällöin päätyä hävi-

kiksi.  

Toinen alan tutkimus on tehty Lontoossa ja voidaan todeta taulukon perusteella Suo-

men ja Raimannin lautashävikin tulosten olevan huomattavasti paremmat kuin Lon-

toossa tehdyssä tutkimuksessa (Food waste in the Food Service sector 2017). Lon-

toon tutkimuksessa ei ole eritelty elintarvikejätettä ja näin ollen tuloksista puuttuu 

myös keittiöbiojätteen osuus. Aiemmin työssä mainittiin eri mailla olevan eri hävikki-

indikaattorit käytössä (ks. luku 3). 

Taulukko 2. Vertailu muihin tutkimuksiin. 

Raimanni yhteenveto mittausjaksolta  

LUKE: Jäteen määrä tutkimus, 2018-
2019 

Food waste in the Food Service sector: 
2017, Lontoo 

    Keskiarvo kaikki toimipisteet  

Food waste in the Food Service sector, 
keskiarvo 

 Kg %   %   %  

Elintarvikejäte 259 35,9 %  Elintarvikejäte 20,8 %  Elintarvikejäte ei tiedossa  

Ruokahävikki  226 31,3 %  Ruokahävikki  15,9 %  Ruokahävikki  44,0 %  

Tarjoiluhävikki 178 25,3 %  Tarjoiluhävikki 9,1 %  Tarjoiluhävikki 10,0 %  

Lautashävikki 26 3,8 %  Lautashävikki 5,4 %  Lautashävikki 29,0 %  

Keittiöhävikki 21 3,1 %  Keittiöhävikki 1,5 %  Keittiöhävikki 5,0 %  

Keittiöbiojäte 34 4,8 %  Keittiöbiojäte 4,9 %  Keittiöbiojäte ei tiedossa  

Syöty 442 64,1 %   Syöty 79,2 %   Syöty 56,0 %  

Valmistettu 701 100,0 %  Valmistettu 100 %  Valmistettu 100 %  

 

Kuten taulukosta 2 näkyy, on keittiöbiojäte Suomen keskiarvoa vastaava Raimannissa 

ja voidaan todeta sen perusteella, ettei ole erityistä syytä kiinnittää huomiota sen 

määrään. Raimannin keittiöhävikki on hieman suurempi kuin Suomen keskiarvo, 

mutta pienempi kuin Lontoossa tehdyssä tutkimuksessa. Raimannin tulos asettuu 

tutkimusten väliin omalla keittiöhävikin määrällään. Keittiöhävikin hallinnassa voisi 

olla hieman parantamisen varaa, sillä keittiöhävikki voitaisiin useissa tapauksissa 

vielä hyödyntää ruoaksi asti. Suurin ero tutkimusten välillä on tarjoiluhävikin mää-

rässä. Kuten aiemmin tutkimustuloksissa todettiin, Raimannin suurin hävikki johtuu 

tarjoiluhävikistä. Tulosten tarkastelussa on siis syytä kiinnittää erityistä huomiota tar-

joiluhävikin hallintaan ja vähennyskeinojen kartoittamiseen. 
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8.3 Tarjoiluhävikin tarkastelu 

Tarjoiluhävikkiä muodostui 178 kiloa tutkimusjakson aikana, asiakasta kohden lasket-

tuna 222 g. Tarjoiluhävikki johtuu pääasiassa väärin arvioidusta asiakasmäärästä tai 

jos annoskoko on laskettu liian isoksi. Jos tiedettäisiin keskimääräinen annoskoko eri 

ruokalajien osalta, tämän avulla voitaisiin pienentää huomattavasti tarjoiluhävikin 

määrää.  Asiakasmäärien arvioiminen päiväkohtaisesti on hyvin vaikeaa ja määrä 

vaihteli mittausjakson aikana päivittäin 40-72 asiakkaan välillä. Asiakasmäärän vaih-

teleminen ei kuitenkaan ole suurin tarjoiluhävikin syntymisen syy. Väärin suhteutettu 

ruoan annoskoko voidaan päätellä olevan suurin syy tarjoiluhävikin muodostumi-

selle. Kokonaisuudessa viikolla 1 syntyi vähiten elintarvikejätettä ja ruokahävikkiä 

prosentteina tarkasteltaessa kuin muilla viikoilla. Tähän vaikutti selvästi ruoan tar-

joilu lautasannoksina. Viikolla 1 tarjoiluhävikiksi päätyi 64 %:a hävikin syitä tarkastel-

lessa ja muilla viikoilla vastaava luku oli 66 ̶ 75 %:a. Lautastarjoilun ansiosta voidaan 

vaikuttaa tarjoiluhävikin määrään laskevasti. Sama voidaan todeta Suomessa tehdyn 

tutkimuksen perusteella (Silvennoinen ym. 2019, 41.) 

Tarjoiluhävikkiä voidaan pienentää pienillä toimenpiteillä: esillelaitolla, tarjoiluasti-

oilla ja pienentämällä ruuan esilläolomäärää (Derqui ym. 2016, 5). Ruokaa tulisi myös 

valmistaa porrastaen, eikä tehdä koko ruokamäärää koko päiväksi kerralla. Ravinto-

loissa tulisi myös miettiä, saako jokin ruokavaihtoehto loppua päivän aikana (tarjolle 

jäisi kaksi vaihtoehtoa), vai viekö se ravintolalta asiakkaita. Asiasta voisi tiedottaa ra-

vintolassa esimerkiksi: ”Kannamme yritysvastuun ruokahävikin vähentämisessä ja 

suuren suosion vuoksi lihapullat loppuivat, emmekä valmista niitä enää tänään lisää. 

Toivottavasti muut vaihtoehdot taltuttaa nälkäsi”. Myös ruokalistan suunnitelulla voi-

daan vähentää ruokahävikin määrää. Jos jotain ruokalajia päätyy paljon hävikkiin, on 

mietittävä, kannattaako sitä enää tarjota ruokalistalla (Balac 2020.) Opetusravinto-

lassa on kuitenkin tarkoituksen mukaista oppia tekemään erityyppisiä ruokalajeja, 

jolloin joskus on myös tehtävä niitä vähemmän suosittuja ruokia. Tällöin niiden val-

mistamismäärään on kiinnitettävä erityistä huomiota. Tarjoiluhävikki voitiin vielä eri-

tellä ruokalajeittain ja nähdä, mistä ruokalajeista tarjoiluhävikki koostui (ks. kuvio 

15). 
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Kuvio 15. Tarjoiluhävikin jakautuminen eri ruokalajeihin. 

Kuviosta 15 huomataan, että keittoa päätyi eniten hävikiksi. Osa oppilaista valmisti 

ruokaa ilman tietoa siitä, kuinka paljon sitä pitäisi tehdä. Keittoa saatettiin valmistaa 

6 litraa vaikka todellisuudessa 3 litraa olisi riittänyt. Oppilaat eivät aina kuunnelleet 

lehtorin ohjeistuksia tai eivät uskaltaneet kysyä asiaa uudelleen ja tällöin valmistet-

tiin liikaa ruokaa, joka päätyi tarjoiluhävikiksi. Salaattipöydän tarjoiluhävikkiä olisi 

voitu pienentää laittamalla tuotteita pienempiin astioihin ja lisäämällä tuotteita tar-

vittaessa lisää, jolloin jääkaapissa olevat tuotteet olisi voitu hyödyntää vielä seuraa-

vana päivänä. Salaattipöydän tuotteita voidaan valmistaa nopeasti lisää, joten niiden 

kokonaan loppuminen on hyvin epätodennäköistä. Kiiretilanteissa eri säilykkeet ovat 

oiva apu salaattipöydän tuotteiksi. Liharuokaa päätyi pääruuista eniten hävikkiin ja se 

saattaa kertoa asiakaskäyttämisestä. Naudanlihan ympäristövaikutusten myötä me-

dia on painottanut, että lihan syöntiä pitäisi vähentää. Voidaan pohtia, johtuuko 

suuri liharuokien tarjoiluhävikki asiakkaiden vastuullisista valinnoista.  

8.4 Keittiöhävikin ja keittiöbiojätteen tarkastelu 

Raaka-aineiden esikäsittelyaste vaikuttaa keittiöbiojätteen määrään. Raimannissa 

käytetään kuorimattomia juureksia, jolloin niistä syntyy keittiöbiojätettä enemmän 

kuin kuorituista tuotteista. Keittiöbiojätteen määrä oli pienempi kuin Suomessa alan 

keskiarvo, joka oli positiivisesti yllättävä asia. Voisi ajatella opetusravintolassa keittiö-

biojätteen määrän olevan suurempi, jos huomioidaan, etteivät oppilaiden veitsenkä-

sittelytaidot välttämättä vastaa työelämässä toimivan kokin taitoja. Tutkimustulos 
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kuitenkin kumoaa tämän väitteen. Tutkija havainnoin oppilaiden keittiötyöskentelyä 

mittausjakson aikana ja havaintojen mukaan suurin osa keittiöbiojätteestä syntyi juu-

resten ja vihannesten kuorista. Myös lihan- ja kalanperkuujätteet olivat havaintojen 

mukaan suurin hävikiksi päätymisen syy. Keittiöbiojätettä syntyy aina esikäsittely vai-

heessa ja sen kokonaan välttäminen on lähes mahdotonta. Keittiöbiojätteen mää-

rään vähenemiseen voitaisiin vaikuttaa käyttämällä esimerkiksi juuresten kuoria ja 

kalanperkeitä hyväksi keitto- ja kastikepohjien tekemiseen.  

Keittiöhävikkiä eli syömäkelpoista ruokaa syntyi mittausjakson aikana 21 kiloa. Keit-

tiöhävikiksi päätyi havaintojen mukaan eniten tuotteita, jotka olisi voinut hyödyntää 

mahdollisesti johonkin toiseen ruokalajiin. Kyseisessä ruokalajissa niitä ei voitu hyö-

dyntää estetiikan näkökulmasta. Tällaisiksi tuotteiksi voidaan määritellä yrttien- ja 

kasvisten varret ja vihannesten kantapalat. Keittiöhävikkiä syntyikin eniten viikolla 1. 

Tällöin valmistettiin annosruokia, jolloin annoksen ulkonäkö nousi keskiöön. Muuta-

missa tapauksissa hävikkiä syntyi pilaantuneista raaka-aineista, mutta määrä ei ollut 

erityisen suuri. Osa keittiöhävikistä voitaisiin välttää valmistamalla tuotteista yrttiöl-

jyä tai käyttämällä raaka-aineet ruokaan, joka ei estetiikan näkökulmasta ole olen-

naista. 

8.5 Taloudellinen tappio 

Hävikkiruoan myynnin ansiosta elintarvikejätteen taloudellinen tappio oli 1473 € ja 

ruokahävikin 1114 €. Hävikkiruokaa myymällä Raimanni pienensi elintarvikejätteen 

määrää 35 %:a ja ruokahävikin määrää 40 %:a. Voidaan siis todeta hävikkiruoan 

myynnillä olevan suuri merkitys taloudellisen tappion pienentymiseen. Keväällä käyt-

töön otettu ResQ:e on saavuttanut hyvin hävikkiruoan ostajat Raumalla, ja sovelluk-

sen kautta tulleet palautteet ovat olleet hyvin positiivisia. Taloudellinen tappio oli 

kuitenkin yllättävän suuri, tämän myötä voidaan todeta hävikillä olevan todella suuri 

merkitys ravintolan kannattavuuteen. Jotta saataisiin 1473 € takaisin, pitäisi myydä 

177 lounasta (8,30 € hinnalla). Opetusravintolan toimintaa ei voi kuittenkaan suoraan 

verrata työelämässä toimivaan ravintolaan, sillä ammattikoulussa ollaan opiskele-

massa alalle, eikä kaikkia opetusravintolan toimintoja voida verrata työelämään.  
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8.6 Chefstein-sovelluksen käyttö 

Chefstein avulla voitiin purkaa mittausjakson dataa eri taulukoiden muodossa. Chef-

stein avulla dataa esitellään hyvin selvästi sovelluksen tulososiossa ja halutessaan 

data saadaan vielä purettua Excel-taulukkoon. Mielenkiintoisena lisänä sovellus il-

moitti ruoan hiilidioksidipäästöt hävikin osalta. Palvelun mukaan viikolla 4 syntyneet 

päästöt olivat 94 kg/CO2, mikä vastaisi 670 kilometrin matkaa autoiloitusta syntyviä 

päästöjä (Co2-muunnin 2018.) Kuviosta (ks. kuvio 16) voidaan nähdä sovelluksesta 

saatava data viikon 4 osalta.  

 

Kuvio 16. Chefstein luoma data. 

Sovelluksen avulla voidaan havaita selvästi 22.9.2020 hävikin olleen suurinta ja loppu 

viikkoa kohden hävikki pienenee. Lisäksi palvelusta voitiin eritellä eri ruokalajien hä-

vikin jakautuminen. Chefstein on oiva työkalu nähdä nopeasti, mistä ja miten hävikki 

syntyy ja mihin olisi syytä kiinnittää huomiota. Halutessaan esimies saa palvelusta hä-

lytysviestejä esimerkiksi suuresta ruokahävikin määrästä tai suorittamattomista oma-

valvontatehtävistä puhelimeen tai sähköpostiin. Hälytysviestit voivat auttaa esimie-

hiä saamaan tiedon ajoissa ja puuttumaan asioihin heti niiden tapahduttua. Oppilai-

den mielestä sovellus oli helppokäyttöinen, selkeä ja suurena plussana sovellus muis-

tuttaa tekemään omavalvonta- ja hävikkitehtävät, sillä kiireessä ne saattavat usein 

unohtua. Sovelluksen käytöstä annettiin palautetta ja kehitysehdotuksia Fredman 

Groupille.  
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9 Kehitysehdotukset 

Tutkimuksen osalta tehdään ehdotukset, jotka ovat sidoksissa Kestävän kehityksen 

tavoitteen numero 12 alle eli tavoitteeseen puolittaa ruokahävikki vuoteen 2030 

mennessä. Päätelmät kehitysehdotuksista tehdään työelämän näkökulmasta  

Raimanni suosii lähialueen tuottajia lihan, kalan ja perunoiden hankinoissa. Raimanni 

toimii vastuullisesti suosimalla lähialueen tuottajia, edistämällä paikallisten tuottajien 

työllisyyttä sekä välttämällä varastoinnista ja kuljetuksista aiheutuneita päästöjä. Lä-

hialueen tuotteita suosimalla vältetään ruokahävikiksi päätyvien tuotteiden välilliset 

haitat. Jatkossa Raimanni voisi lisätä vielä lähialueen tuottajien käyttöä, jos hinnat, 

laatu ja toimitusvarmuus taataan. Raimannissa ei ole tällä käytössä raaka-aineiden 

hankintasopimusta. Sopimuksen avulla voitaisiin saada raaka-aineiden ostohintoja 

pienemmiksi ja samalla vähentää ruokahävikiksi päätyvän jätteen taloudellisista ar-

voa. Kilpailuttamalla raaka-ainehintoja ja vaatimalla tavarantoimittajilta esimerkiksi 

jätteiden vähentämistä pakkausmateriaalien myötä, voidaan vähentää jätehuoltokus-

tannuksia ja edistää kiertotaloutta (Balac 2018). Vaikka tutkimusjakson aikana jäte-

huoltokustannukset eivät olleet huomattavat biojätteen osalta, voitaisiin kustannuk-

sia pienentää entisestään. Raimannissa oli yhteiskäytössä opiskelijaruokalan kanssa 

kolme (240 l) biojäte astiaa. Jos astioista voitaisiin poistaa yksi vähentämällä hävikin 

määrää, voitaisiin vuositasolla säästää jätehuolto kustannuksissa noin 470 €.  

Elintarvikelain puitteissa esillä ollutta ruokaa ei saa enää käyttää, mutta sen voidaan 

lahjoittaa ruoka-apuna eteenpäin. Kuumana tarjottava lahjoitettava ruoka tulee olla 

tarjoilun ajan 60 astetta ja esilläoloaika ei saa ylittää 4 tuntia. Salaattien lämpötila tu-

lee olla enintään 12 astetta (Eviran ohje 16035/2 2017, 5.) Raimanni voisi jatkossa 

lahjoittaa esillä olleen tarjoiluhävikin ruoka-apuun. Raumalla ainakin SPR ottaa vas-

taan ruokalahjoituksia. Tällä voidaan estää ruoan päätyminen suoraan jätteeksi ja eh-

käistä ruoan sosiaalisia vaikutuksia antamalla ruoka vähävaraisille. Samoin jätehuol-

lon kustannukset pienentyisivät lahjoitetun ruoan osalta.  
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Raimanni voisi käyttää ravintola Nollasta saatuja vinkkejä joiltakin osin hyväksi. Rai-

manniin olisi mahdollista luoda uusi ajattelutapa, jossa hävikkiä ei tulisi hyväksyä. Tä-

män avulla kannustettaisiin oppilaita välttämään turhaa hävikkiä, opittaisiin kunnioit-

tamaan raaka-aineita ja käyttämään niistä kaikki mahdollinen hyväksi, jolloin tuot-

teita päätyisi vähemmän hävikkiin. Ruokahävikki-sovelluksien ansiosta oppilaiden 

mielenkiinto ruokahävikkiä kohtaan saattaisi kasvaa. Sovelluksissa hävikin määrä ja 

taloudellinen menetys olisivat koko ajan tiedossa, joten se haastaa tekemään töitä 

hävikin vähentämiseksi. (Balac 2020.). Työelämään siirtyessä oppilaat ymmärtäisivät 

ruokahävikin vähentämisen tärkeyden ja taloudellisen menetyksen ravintoloille. 

Alla olevissa taulukoissa (ks. taulukko 3 ja 4) on esitelty mittausjakson toteutuneet 

annoskoot ruokalajeittain ja tehty ehdotukset, joiden avulla voitaisiin tulevaisuu-

dessa pienentää tarjoiluhävikin määrää valmistamalla oikea määrä ruokaa. Toiseen 

taulukkoon (ks. taulukko 4) on lisätty toteutuneeseen syötyyn määrään 10 % lisäys ja 

tehty ehdotukset sen perusteella. 

Taulukko 3. Toteutunut annoskoko mittausjaksolla. 

Toteutunut mittausjaksolla  Sisältää 5% lautashävikkiä 

Ruokalaji Valmistettu  Päivässä Syöty per asiakas 

Salaattipöytä 170 Kg 11,3 Kg 0,170 

Keitto 68 Kg 4,5 Kg 0,029 

Kasvisruoka 37 Kg 2,5 Kg 0,041 

Liha 132 Kg 8,8 Kg 0,138 

Kala 92 Kg 6,1 Kg 0,103 

Päälisäke 94 Kg 6,3 Kg 0,093 

Kasvislisäke 37 Kg 2,5 Kg 0,041 

Kastike 33 Kg 2,2 Kg 0,025 

Yhteensä 662 Kg 44,1 Kg 0,640 

 

Taulukko 4. Ehdotus annoskooksi. 

Ehdotus tulevaisuudessa käytettäviksi annoskoko taulukoksi 

 Sisältää 5 % lautashävikkiä   
Ruokalaji Ehdotus annoskooksi + 10 % keskimäärin 55 asiakasta päivittäin 15 päivän ajalta 
Salaattipöytä 0,187 Kg 10,3 Kg 154,6 Kg 
Keitto 0,031 Kg 1,7 Kg 25,9 Kg 
Kasvisruoka 0,045 Kg 2,5 Kg 37,3 Kg 
Liha 0,151 Kg 8,3 Kg 124,8 Kg 
Kala 0,114 Kg 6,3 Kg 93,8 Kg 
Päälisäke 0,103 Kg 5,6 Kg 84,6 Kg 
Kasvislisäke 0,045 Kg 2,5 Kg 36,8 Kg 
Kastike 0,027 Kg 1,5 Kg 22,6 Kg 

Yhteensä 0,704 Kg 38,7 Kg 580,5 Kg 
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Mikäli mittausjakson aikana olisi käytetty taulukon 2 mukaisia annoskokoja, olisi tar-

joiluhävikiksi päätynyt 81,5 kiloa vähemmän ruokaa, eli päivää kohden laskettuna 5,4 

kg vähemmän. Taloudellisia säästöjä olisi saatu aikaan noin 714 € (sis. Alv.14 %) ja 

päivää kohden 48 €. Tällöin olisi syntynyt 46 %: a vähemmän tarjoiluhävikkiä mittaus-

jakson aikana. Suurimmat erot toteutuneen ja ehdotelman välillä syntyivät salaatti-

pöydän, keiton, liharuoan ja päälisäkkeen välille. Aikaisemmin on jo todettu, että sa-

laattipöydän ja keiton määrien valmistamiseen pitää kiinnittää erityistä huomiota. 

Näiden pienien korjaustoimenpiteiden eteen ei vaadita suurta työtä, mutta säästö on 

iso kuukausitasolla, puhumattakaan vuositason säästöistä. Ruoka tulisi viedä esille 

pienempiä määriä kerrallaan, mikä vaikuttaa eteenkin salaattipöydän tarjoiluhävikin 

määrään. Tällä tavoin raaka-aineet voidaan vielä hyödyntää seuraavana päivänä. 

Liharuokaa päätyi pääruuista eniten tarjoiluhävikiksi (18 %), mikä saattaa kertoa asia-

kaskäyttämisestä. Tulevaisuudessa Raimannin tulisi kiinnittää erityistä huomiota liha-

ruokien valmistamisen määrään. Sillä suurin osa ruoan ympäristövaikutuksista aiheu-

tuu naudanlihantuotannosta, jos liharuokaa päätyy hävikiksi syntyneet päästöt ovat 

aiheutuneet täysin turhaan (Ruokaopas n.d). Liharuuan valmistaminen pitäisi perus-

tua hyvin lähelle todellisen syödyn määrän arvoa, jolloin hävikkiä syntyisi mahdolli-

simman vähän. Aiemmin taulukossa (ks. taulukko 4) esitettiin liharuoan uusi annos-

koko. 

Ruokahävikin määrää olisi hyvä seurata tasaisin väliajoin tulevaisuudessa, jolloin tie-

dostettaisiin, mihin suuntaan ollaan etenemässä ruokahävikin määrän suhteen. Olisi 

hyvä esimerkiksi tehdä kerran vuodessa ruokahävikin mittausjakso, josta saataisiin 

selville hävikin määrää ja samalla voitaisiin arvioida, onko valmistettu annoskoko oi-

kein suhteutettu. Seuraamalla ruokahävikin määrää voidaan edistää kestävän kehi-

tyksen tavoitteita ja edistää ruokahävikin vähentämistä kansallisella tasolla.  
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10 Pohdinta 

Ruoantuotanto kuluttaa paljon maapallomme eri resursseja. Ruokaketjun toimia on 

syytä tarkastella kriittisesti ja löytää kestävämpiä toimia tulevaisuudessa. Word Re-

sources Institute raportin ja BCFN tutkimuksien perusteella Euroopassa ja Suomessa 

ruokahävikkiä syntyy enemmän loppukäyttäjien toimesta kuin muualla maailmassa. 

Tällöin on syytä tarkastella ravitsemispalveluiden ruokahävikkiä kriittisesti ja löytää 

toimenpiteitä, joiden avulla voidaan pienentää hävikiksi päätyvän ruoan määrää, eh-

käistä ruokahävikistä aiheutuvia taloudellisia tappioita ja ympäristövaikutuksia. 

Suomi on sitoutunut YK:n ja EU:n jäsenmaana vähentämään ruokahävikkiä jälleen-

myyjä- ja kuluttajatasolla vuodesta 2020 vuoteen 2030 mennessä puolella. 

Tulokset 

Tutkimuksen ongelmanasettelu ratkaistiin laatimalla kvantitatiivinen ruokahävikin 

mittausjakso opetusravintola Raimannissa. Hävikkiä mitattiin 15 päivän ajalta. Tutki-

muksessa etsittiin vastauksia opetusravintola Raimannin ruokahävikin syntymisen 

syihin ja kartoitettiin keinoja hävikin pienentämiseksi. Laadullisena menetelmänä tut-

kimuksessa käytettiin hyväksi ravintola Nollan omistajan kanssa käytyä teemahaas-

tattelua. Haastattelun avulla haluttiin kartoittaa ravintolan suhtautumista ruokahä-

vikkiin, vähennyskeinoja ja kartoittaa ruokahävikki-sovelluksen hyödyllisyyttä ravinto-

lan toiminnassa. Tutkimusongelmaa avattiin kahdella tutkimuskysymyksellä: kuinka 

paljon, miksi ja mistä eri hävikkikategorioista opetusravintola Raimannin ruokahä-

vikki syntyy? Miten voitaisiin kehittää ruokahävikin hallintaa opetusravintolassa tule-

vaisuudessa taloudellisemmaksi ja vastaamaan kestävän kehityksen mukaisia tavoit-

teita? 

Mittausjakson aikana elintarvikejätettä syntyi 259 kiloa ja 35,9 % valmistetun ruoan 

kokonaismäärään verrattuna. Ruokahävikkiä syntyi 226 kiloa ja 31,3 %. Asiakasta 

kohden elintarvikejätettä syntyi 323 g ja ruokahävikkiä 282 g. Raimannin ruokahä-

vikki koostui ravitsemisalalle tyypillisistä hävikkikategorioista ja hävikkiä syntyi kai-

kista kategorioista eli tarjoiluhävikistä, lautashävikistä, keittiöhävikistä ja keittiö-

biojätteestä. Eniten hävikkiä syntyi tutkimusjakson aikana tarjoiluhävikistä 178 kg, 

asiakasta kohden 220 g. Tarjoiluhävikki syntyi pääosin väärin arvioidun annoskoon 
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vuoksi ja kun ruoan esilläolomäärä oli mitoitettu väärin. Tulevaisuudessa olisi kiinni-

tettävä erityistä huomiota valmistetun ruoan määrään ja vietävä esille pienempiä 

määriä. Toimenpiteiden avulla voidaan vähentää tutkimuksen havaintojen mukaan 

46 %: a tarjoiluhävikin osuudesta. Toiseksi yleisin hävikin syntymisen syy oli keittiö-

biojäte, jota syntyi 34 kg, asiakasta kohden 43 g. Keittiöbiojätettä syntyy aina jonkin 

verran esivalmistelusta ja sen kokonaan välttäminen on lähes mahdotonta. Keittiö-

biojätettä syntyi eniten juuresten- ja vihannesten kuorista ja kalan ja lihan perkuujät-

teistä. Tulevaisuudessa keittiöbiojätettä voidaan vähentää hieman käyttämällä edellä 

mainitut raaka-aineet keitto- ja kastikepohjien valmistamiseen. Vähiten keittiön toi-

minnasta johtuvista syistä hävikkiä syntyi keittiöhävikistä 21 kg, asiakasta kohden 26 

g. Eniten keittiöhävikkiä päätyi havaintojen mukaan yrttien- ja kasvisten varsista ja 

vihannesten kantapaloista. Kyseisessä ruokalajissa niitä ei voitu hyödyntää estetiikan 

näkökulmasta. Osa keittiöhävikistä voitaisiin tulevaisuudessa välttää valmistamalla 

tuotteista yrttiöljyä, sosekeittoa tai käyttää raaka-aineet ruokaan, joka ei estetiikan 

näkökulmasta ole olennaista. Asiakkaiden toimesta, lautashävikkiä syntyi 26 kg, asia-

kasta kohden 33 g. Lautashävikin määrä tutkimusjaksolla oli erityisen pieni, ruoka on 

havaintojen mukaan ollut maistuvaa ja asiakkaat ovat toimineet vastuullisesti. Lau-

tashävikiksi päätymisen määrän voidaan tulevaisuudessa vähentää järjestämällä eri-

tyyppisiä kampanjoita asiakastietoisuuden lisäämiseksi.  

Taloudellinen tappio tutkimusjakson ajalta elintarvikejätteen osalta oli 1473 €, asia-

kasta kohden 1,84 € hävikkiruoan myyminen vähennettynä luvusta. Ruokahävikin 

osuus 1114 € ja asiakasta kohden 1,39 €. Tutkimustulosten perusteella taloudellinen 

tappio oli huomattava. Sitä kuitenkin voitiin vähentää hävikkiruoan myynnin tuoton 

ansioista huomattavasti. Suurin osa hävikistä koostui tarjoiluhävikistä, joten sen vä-

hentäminen tulevaisuudessa auttaa kehittämään toimintaa kestävän kehityksen mu-

kaiseksi ja samalla sen avulla voidaan välttää hävikistä aiheutuvia taloudellisia tappi-

oita ja vähentää hävikistä aiheutuvia ympäristöhaittoja.  

Vertailu teoriaan 

Raimannin tutkimustuloksissa voidaan vahvistaa, että ravitsemisalalla tyypillisesti hä-

vikkiä syntyy tarjoiluhävikistä, lautashävikistä, keittiöhävikistä ja keittiöbiojätteestä. 
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Sama on todettu LUKE:n tekemässä tutkimuksessa (Silvennoinen ym. 2019, 7). Rai-

manni elintarvikejätteen ja ruokahävikin määrä oli suurempi kuin Suomessa LUKE:n 

tekemän tutkimuksen keskiarvon mukaan. Suurin ero muodostui tarjoiluhävikin 

osuudesta. Raimannin tarjoiluhävikki oli 16,2 %: a suurempi kuin tutkimuksessa. Toi-

nen havaittava ero korostui keittiöhävikin määrästä. Raimannissa hävikkiä syntyi hie-

man enemmän kuin tutkimuksessa. Lautashävikki ja keittiöbiojätteen määrät olivat 

vastaavasti pienemmät vertailtaessa määriä tutkimukseen. Tutkimukseen vertailun 

perusteella pääpaino hävikin hallinnassa tulee keskittää tarjoiluhävikkiin. Suomessa 

suurin hävikki syntyy tarjoiluhävikkinä linjastoruokailussa (mts. 2019, 13). Lontoossa 

tehdyn tutkimuksen Food waste in the Food Service sector (2017) perusteella Rai-

mannissa syntyy huomattavasti vähemmän ruokahävikkiä, lautashävikkiä ja keit-

tiöhävikkiä kuin Lontoossa. Lontoossa tarjoiluhävikkiä syntyi vähemmän kuin Raiman-

nissa. Tutkimusten perusteella voidaan todeta, että Raimannissa ja Suomessa ollaan 

hieman Iso-Britanniaa edellä ravitsemispalveluiden ruokahävikin hallinnassa. Suo-

mella on kuitenkin vielä paljon kehitettävää hävikin hallinnassa, jotta voidaan päästä 

EU:N ja YK:n vuonna 2030 vaadittuun tavoitteeseen. (Food waste in the Food Service 

sector 2017.) Raimannin tulokset eivät suoraan ole verrannollisissa työelämässä toi-

mivan ravintolan lukuihin, sillä opetusravintolassa ollaan opiskelemassa alalle ja oppi-

laiden ammattitaito ei vastaa työelämässä vaadittavaa ammattitaitoa.   

Hallitusten välisen ilmastopaneelin IPCC:n arvioiden mukaan ruokajärjestelmän toi-

met aiheuttavat 25-30 % maailman kasvihuonepäästöistä (Partanen 2019). Mittaus-

jakson aikana käytössä olleesta Chefstein-palvelusta saatiin selville ruokahävikistä ai-

heutuvat CO2 päästöt, joita oli erittäin mielenkiintoista tutkia. Koko mittausjakson 

aikana päästöjä syntyi 530 kg/CO2. Voidaan siis todeta, että myös loppukäyttäjän toi-

mesta syntyy haitallisia päästöjä ja vähentämällä ruokahävikkiä voidaan ehkäistä il-

mastonmuutoksen kiihtymistä.  

Ruokahävikin puolittaminen on kirjattu kestävän kehityksen vastuullista kuluttamista 

alle (tavoite 12). Tutkimusta tehdessä tutkija huomasi ruokahävikin vähentämisen 

liittyvän monia muita kestävän kehityksen osa-alueita. Ruokahävikkiä pienentämällä 

voidaan vähentää ruoan ilmastovaikutuksia, joka on sidoksissa kestävän kehityksen 
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tavoitteeseen 13 (ilmastotekoja). Hävikkiruoan lahjoittaminen tai myyminen edulli-

sesti vähävaraisille on puolestaan yhteydessä tavoitteeseen 2, ei nälkää. Raimannissa 

valmistettavan ruoan voidaan sanoa olevan ravitsevaa ja sen voidaan ajatella edistä-

vän terveyttä ja hyvinvointia, jotka ovat myös yhteydessä kestävän kehityksen tavoit-

teeseen 3. Yhteistyön ja kestävien raaka-aineiden käyttöä edistetään Raimannissa 

suosimalla lähialueen tuottajia, millä on yhteys kestävän kehityksen tavoitteisiin 8 

(ihmisarvoista työtä ja talouskasvua),13 (ilmastotekoja), 14 (vedenalainen elämä) ja 

17 (yhteistyö ja kumppanuus). WinNova edistää tavoitetta 4 (hyvä koulutus) omalla 

toiminnallaan ammatillisen opetuksen järjestäjänä. Voidaan siis vahvistaa Tukhol-

massa järjestetyssä EAT Forumissa Johan Rockström ja Pavan Sukhdev uusi lähesty-

mistapa, jossa todetaan kaikkien kestävän kehityksen tavoitteiden olevan jollain ta-

valla yhteydessä ruokaan ja niitä ei saisi tarkastella yksittäisinä osina (How food con-

nects all the SDGs. 2016). Sama asia voidaan vahvistaa Raimannissa tehdyn tutkimuk-

sen perusteella. Pienentämällä ruokahävikkiä voidaan vaikuttaa moniin asioihin, 

jotka ovat sidoksissa kestävän kehityksen tavoitteisiin. Vastuullisen yrityksen toimin-

nan tulisi pyrkiä kohti kestävän kehityksen edistämistä.  

Luotettavuus 

Tutkimuksessa on arvioitava, onko tutkimus perusteellisesti tehty ja saadaanko sen 

avulla luotettavia tuloksia. Kvantitatiivisen tutkimuksen luotettavuuden kuvaukseen 

käytetään reliabiliteetti- ja validiteetti käsitteitä. Validiteetti kuvaa, onko tutkimuk-

sessa tutkittu tutkimusongelman kannalta oikeita asioita ja onko tutkija tehnyt oi-

keita päätelmiä. (Kananen 2010, 128.)  

Tutkimuksen mittaamiseen käytettiin vaakaa eli haluttiin selvittää ruokahävikin mas-

san määrä kiloina. Tutkimusmenetelmä ja mittausvälineen käyttö perustui aiempaan 

Suomessa tehtyyn tutkimukseen (Silvennoinen ym. 2019). Mittaamalla saadaan ai-

kaan määrällistätietoa, jonka avulla voitiin määritellä tuotteelle paino. Käytössä ollut 

vaaka antoi massan määrän 10 g tarkkuudella ja voidaan todeta, ettei sen suhteen 

tutkimustuloksissa ole voinut tapahtua isoja mittavirheitä. Tutkimustulokset kirjattiin 

päivittäin kahteen eri sovellukseen. Opinnäytetyön tekijä oli mukana toteuttamassa 

mittausjaksoa ja tämän avulla varmistettiin mittaustulosten oikeellisuus ja luotetta-
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vuus. Alalle opiskelevien oppilaiden tulosten kirjaamista ja punnitsemista oli seurat-

tava. Tällä haluttiin varmistaa, että tulokset kirjattiin oikein kiloina ja lisäksi mahdolli-

set virheet saatiin mitätöityä tutkijan läsnäolon myötä. Mittausjakson aikana on saat-

tanut päätyä hävikkiä väärään kategoriaan tutkijan huomaamatta, määrää voidaan 

kuitenkin pitää hyvin pienenä, eikä sillä ole suurta vaikutusta mittaustuloksiin. Jos 

mittausjakso toistettaisiin sama validiteetti, vaaka varmentaisi samat tulokset eli 

massan määrän.  

Reliabiliteetti kuvaa tutkimustulosten mittareista saatujen tulosten pysyvyyttä, saa-

daanko samalla mittarilla seuraavalla kerralla samat tulokset aikaan (Kananen 2008, 

79). Ilmiö voi kuitenkin muuttua ajan myötä. Hävikkiä saattaa syntyä enemmän tai 

vähemmän jos mittausjakso suoritettaisiin uudestaan. Kuitenkin reliabiliteetti pysyisi 

samana uusintamittausten osalta. (Mts. 2008, 80.) Uusintatutkimuksessa olisi käytet-

tävä samoja hävikkikategorioita, laskentakaavoja ja mittaamista, jolloin tulokset olisi-

vat pysyviä.  

Uudet tutkimusaiheet 

Opinnäytetyön mielenkiintoisina jatkotutkimusaiheina voisi olla esimerkiksi saman 

tutkimuksen toistaminen Raimannissa kahden vuoden päästä ja saatujen tuloksien 

vertaileminen. Sama tutkimus voitaisiin myös suorittaa jossain muussa opetusravin-

tolassa tai ravintolassa, sillä tutkimukseen valitut indikaattorit ja laskentatavat sopi-

vat käytettäväksi myös muissa toimipaikoissa. Oppilaiden suhtautumista ruokahävik-

kiin voitaisiin tutkia laatimalla kyselytutkimus, jonka avulla voitaisiin kehittää ruoka-

hävikin opetusmuotoja oppilaitoksessa. Ruokahävikkiin sidoksissa olevia prosesseja 

voitaisiin tutkia seuraavilla teemoilla: miten varastohallintaa voidaan kehittää, tehos-

taa samalla hävikin määrää vähentäen, missä kohtaa varastoprosessia syntyy eniten 

hävikkiä, onko asiakastietoisuuden lisäämisellä yhteyttä lautashävikin määrään sekä 

mikä motivoisi opiskelijoita vähentämään ruokahävikkiä.  

Yhteenveto 

Tutkimuksen avulla saatiin selville Raimannin ruokahävikin määrä kiloina, hävikin ta-

loudellinen arvo ja se, mistä eri hävikkikategorioista hävikki muodostuu. Ruokahävik-

kimittausten toteuttaminen tasaisin väliajoin auttaa tiedostamaan hävikin määrän ja 
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seuraamaan, ollaanko menossa oikeaan suuntaan toimenpiteiden avulla. Suurin hä-

vikki muodostui tarjoiluhävikistä ja sen vähentäminen tulevaisuudessa on tärkein yk-

sittäinen toimenpide minkä avulla voidaan pienentää hävikin määrää. Kilpailutta-

malla raaka-aineiden ostohintoja, suosimalla lähialueen tuottajia ja vaatimalla toimi-

joilta vastuullisia toimia, voidaan välttää välillisiä ruokahävikistä aiheutuvia päästöjä 

ja taloudellisia kustannuksia. Raimannin tulisi pohtia teknologisten sovellusten hyö-

dyllisyyttä tulevaisuudessa, sillä oppilaiden mielenkiinto ruokahävikkiä ja omavalvon-

tatoimia kohtaan saattaa kasvaa sovellusten avulla. Sovelluksien avulla saadun datan 

avulla voidaan ohjata toimintaa taloudellisuuden, kestävyyden ja ruokaturvallisuuden 

näkökulmasta.  

Kestävän kehityksen tavoitteen mukaan ruokahävikin pitäisi puolittua vuoteen 2030 

mennessä. Raimannissa tavoite on saavutettavissa pienillä korjaustoimenpiteillä, seu-

raamisen, kehittämisen ja vastuullisen toiminnan avulla. Ruokahävikin vähentämisen 

tärkeys ja sen vähentämiskeinojen kehittäminen Raimannissa voitaisiin tulevaisuu-

dessa sisällyttää ravintola- ja catering-alan perustutkinnon tutkinnonosien sisälle 

vielä nykyistä enemmän. Erityyppisten tapahtumien järjestäminen Raimannissa saat-

taisi lisätä opiskelijoiden motivaatiota ja halukkuutta vähentää ruokahävikkiä. Esi-

merkiksi opiskelijat voisivat suunnitella viikon, jolloin valmistettaisiin ruoantähteistä 

uusia innovatiivisia ruokalajeja. Samaan aikaan voitaisiin tiedottaa asiakkaita ruoka-

hävikin vähentämisen tärkeydestä. Ruokahävikki kustannusten konkreettisoiminen 

eri laskelmien ja esimerkkien avulla auttaisi ymmärtämään oppilaita kuinka paljon ra-

haa voidaan säästää vähentämällä ruokahävikkiä. Oppilaat voisivat itse keksiä keinoja 

vähentää ruokahävikkiä Raimannissa pienryhmissä ja paras idea palkittaisiin ja toteu-

tettaisiin Raimannissa.  

EU:n rahoitteisessa 3- vuotisessa SU-EATABLE LIFE -projektissa (2018-2021) halutaan 

tiedottaa asiakkaille hiilijalanjäljen pienentämisestä. Projektin avulla pyritään edistä-

mään terveellisempiä ja kestävämpiä ruokien käyttöä ja saada toimipaikat paranta-

manaan heidän ruokatarjontaansa. Projekti toteutetaan yliopisto- ja henkilöstöravin-

toloissa Iso-Britanniassa ja Italiassa. (SU-EATABLE LIFE n.d.) Vastaavanlaisia projek-

teja on järjestetty myös Suomessa. Vaikka lautashävikkiä syntyi hyvin vähän tutki-

muksen aikana, voitaisiin sen pienentämistä harkita esimerkiksi järjestämällä edellä 
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mainitun tyylinen kampanja eri ruokalajien hiilijalanjälkitietojen tiedottamiseksi. Hiili-

jalanjälki ja sen yhteys eri ruokatuotteisiin on kirjattu ravintola- ja cateringalan ravit-

semispalveluissa toimimisen, sekä lounasruokien valmistamisen tutkinnon osan am-

mattitaitovaatimuksiin (Ravintola- ja catering-alan perustutkinto 2017). Oppilaat voi-

sivat toteuttaa kampanjan Raimannissa, jossa olisi laskettu eri ruokalajien hiilijalan-

jälki. Tämän avulla asiakkaiden tietoisuus lisääntyisi ja oppilaat pääsisivät samalla tu-

tustumaan mielekkäässä ympäristössä hiilijalanjäljen yhteydestä ruokaan. Tietoisuu-

den avulla voitaisiin välttää suurien hiilijalanjälkituotteiden päätyminen ruokahävi-

kiksi ja edistää vastuullista liiketoimintaa. 

Raimannin tutkimuksesta on hyötyä muiden oppilaitosten ja kaupunkien opetusra-

vintolaan rinnastettavan toiminnan kehittämiseen. Pitää kuitenkin muistaa kyseisen 

tutkimuksen olevan yksittäinen tapaus, eikä siitä saatuja tuloksia voida pitää ravitse-

misalalla yleispäteviksi vaan ne toteutuvat vain kyseisen tapauksen osalta. Teoria-

tieto on koottu monipuolisesti eri lähteistä ja käytetty kansainvälisiä, sekä kansallisia 

tutkimuksia hyväksi. Tutkimuksen teoriatietoa voidaan hyödyntää monipuolisesti 

ruokahävikkiin liittyvissä tutkimuksissa. 
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Liitteet 

Liite 1. Laskentakaavat hävikinmittausjaksolle 

Kaavoina on käytetty Luonnonvarakeskus- LUKE:n määrittelemiä kaavoja tutkimuk-
sesta: Ravitsemispalveluiden elintarvikejäte: Jätteen määrä 2018–2019 ja seurannan 
kehittäminen (Silvennoinen ym. 2019, 11-12). 

Valmistettu ruoka yhteensä Kg = 𝑉𝑎𝑙𝑚𝑖𝑠𝑡𝑒𝑡𝑡𝑢 𝑟𝑢𝑜𝑘𝑎 𝐾𝑔 + 𝐾𝑒𝑖𝑡𝑡𝑖öℎä𝑣𝑖𝑘𝑘𝑖 𝐾𝑔 + 𝐾𝑒𝑖𝑡𝑡𝑖ö𝑏𝑖ö𝑗ä𝑡𝑒 𝐾𝑔.  Sisältää val-
mistetun ruoan kokonaismäärän sisältäen syömäkelpoisen ja syömäkelvottoman hävikin. 

 

Ruokahävikki Kg = 𝐿𝑎𝑢𝑡𝑎𝑠ℎä𝑣𝑖𝑘𝑘𝑖 𝐾𝑔 + 𝑇𝑎𝑟𝑗𝑜𝑖𝑙𝑢ℎä𝑣𝑖𝑘𝑘𝑖 𝐾𝑔 +𝐾𝑒𝑖𝑡𝑡𝑖öℎä𝑣𝑖𝑘𝑘𝑖 𝐾𝑔 = Sisältää syömäkelpoisen 
hävikin. 

 

Elintarvikejäte Kg =  𝐿𝑎𝑢𝑡𝑎𝑠ℎä𝑣𝑖𝑘𝑘𝑖 𝐾𝑔 + 𝑇𝑎𝑟𝑗𝑜𝑖𝑙𝑢ℎä𝑣𝑖𝑘𝑘𝑖 𝐾𝑔 + 𝐾𝑒𝑖𝑡𝑡𝑖öℎä𝑣𝑖𝑘𝑘𝑖 𝐾𝑔 + 𝐾𝑒𝑖𝑡𝑡𝑖ö𝑏𝑖𝑜𝑗ä𝑡𝑒 𝐾𝑔.  Sisältää 
syömäkelpoisen sekä syömäkelvottoman hävikin. 

 

Ruokahävikki % =  
𝑅𝑢𝑜𝑘𝑎ℎä𝑣𝑖𝑘𝑘𝑖 𝐾𝑔

𝑉𝑎𝑙𝑚𝑖𝑠𝑡𝑒𝑡𝑡𝑢 𝑟𝑢𝑜𝑘𝑎 𝑦ℎ𝑡𝑒𝑒𝑛𝑠ä 𝐾𝑔
 , kuvaa ruokahävikin määrää suhteessa valmistettuun 

ruoan kokonaismäärään verrattuna. 

 

Elintarvikejäte % = 
𝐸𝑙𝑖𝑛𝑡𝑎𝑟𝑣𝑖𝑘𝑒𝑗ä𝑡𝑒 𝐾𝑔

𝑉𝑎𝑙𝑚𝑖𝑠𝑡𝑒𝑡𝑡𝑢 𝑟𝑢𝑜𝑘𝑎 𝑦ℎ𝑡𝑒𝑒𝑛𝑠ä 𝐾𝑔
 , kuvaan elintarvikejätteen määrää suhteessa valmistet-

tuun ruoan kokonaismäärään verrattuna. 

 

Jos halutaan selvittää hävikkien jakautumista eri hävikkiluokkiin prosenttiosuutena (tarjoiluhävikki, 

lautashävikki, keittiöhävikki tai keittiöbiöjäte) se voidaan laskea tarjoiluhävikin osalta: 

 

Tarjoiluhävikki % = 
𝑇𝑎𝑟𝑗𝑜𝑖𝑙𝑢ℎä𝑣𝑖𝑘𝑘𝑖 𝐾𝑔

𝑉𝑎𝑙𝑚𝑖𝑠𝑡𝑒𝑡𝑡𝑢 𝑟𝑢𝑜𝑘𝑎 𝑦ℎ𝑡𝑒𝑒𝑛𝑠ä 𝐾𝑔
 

 

Syötymäärä asiakasta kohden =  
𝑉𝑎𝑙𝑚𝑖𝑠𝑡𝑒𝑡𝑡𝑢 𝑡𝑢𝑜𝑘𝑎 𝑦ℎ𝑡𝑒𝑒𝑛𝑠ä 𝐾𝑔 − 𝐸𝑙𝑖𝑛𝑡𝑎𝑟𝑣𝑖𝑘𝑒𝑗ä𝑡𝑒 𝐾𝑔

𝐿𝑜𝑢𝑛𝑎𝑠 𝑎𝑠𝑖𝑎𝑘𝑘𝑎𝑖𝑑𝑒𝑛 𝑚ää𝑟ä
 

 

Ruokahävikki asiakasta kohden = 
𝑅𝑢𝑜𝑘𝑎ℎä𝑣𝑖𝑘𝑘𝑖 𝐾𝑔

𝐿𝑜𝑢𝑛𝑎𝑠 𝑎𝑠𝑖𝑎𝑘𝑘𝑎𝑖𝑑𝑒𝑛 𝑚ää𝑟ä
 

 

Elintarvikejäte asiakasta kohden = 
𝐸𝑙𝑖𝑛𝑡𝑎𝑟𝑣𝑖𝑘𝑒𝑗ä𝑡𝑒 𝐾𝑔

𝐿𝑜𝑢𝑛𝑎𝑠 𝑎𝑠𝑖𝑎𝑘𝑘𝑎𝑖𝑑𝑒𝑛 𝑚ää𝑟ä
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Liite 2. Ruokalista viikko 1. 
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Liite 3. Ruokalista viikko 2. 
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Liite 4. Ruokalista viikko 3. 
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Liite 5. Ruokalista viikko 4. 
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Liite 6. Raaka-aineiden hintaesimerkkejä. 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

Pääruoka liha Päivitetty 10.9.2020

Alv. 14 %

Raaka-aine Hinta/Kg (ilman Alv.) Hinta/ Kg (sis Alv.)

Broilerikoipireisi 11,08 €/Kg 12,63 €/Kg Raaka-aineiden keskiarvo hinta/Kg (ilman Alv.) 8,18 €/Kg

Broilerin rintafile 8,68 €/Kg 9,90 €/Kg Raaka-aineiden keskiarvo hinta/Kg (sis Alv.) 9,33 €/Kg

Kinkkusuikale 6,97 €/Kg 7,95 €/Kg

Makkara 2,41 €/Kg 2,75 €/Kg

Nakkipala 6,97 €/Kg 7,95 €/Kg

Naudan kulmapaisti 8,68 €/Kg 9,90 €/Kg

Naudan maksa 3,95 €/Kg 4,50 €/Kg

Naudan maksa jauhettu 5,44 €/Kg 6,20 €/Kg

Naudan paistisuikale 9,56 €/Kg 10,90 €/Kg

Naudan sisäpaisti 11,32 €/Kg 12,90 €/Kg

Naudan ulkofile 20,61 €/Kg 23,50 €/Kg

Nauta jauheliha 6,05 €/Kg 6,90 €/Kg

Nauta-sika jauheliha 4,82 €/Kg 5,50 €/Kg

Poron käristys 18,62 €/Kg 21,23 €/Kg

Porsaan kasleri 4,82 €/Kg 5,50 €/Kg

Possun suikale 5,53 €/Kg 6,30 €/Kg

Possun ulkofile 7,63 €/Kg 8,70 €/Kg

Possunsisäfile 8,68 €/Kg 9,90 €/Kg

Savupotka 4,82 €/Kg 5,50 €/Kg

Uuni kylki 6,97 €/Kg 7,95 €/Kg

Pääruoka kala Päivitetty 10.9.2020

Alv. 14 %

Raaka-aineiden keskiarvo hinta/Kg (ilman Alv.) 15,75 €/Kg

Raaka-aine Hinta/Kg (ilman Alv.) Hinta/ Kg (sis Alv.) Raaka-aineiden keskiarvo hinta/Kg (sis Alv.) 14,99 €/Kg

Ahvenfile 18,86 €/Kg 21,50 €/Kg

Anjovis 13,93 €/Kg 15,88 €/Kg

Kuhafile 19,74 €/Kg 22,50 €/Kg

Lohifile 10,00 €/Kg 11,40 €/Kg

Savulohi 16,23 €/Kg 18,50 €/Kg

Siikafile 21,84 €/Kg 24,90 €/Kg

Silakka 2,37 €/Kg 2,70 €/Kg

Silakkafile 5,09 €/Kg 5,80 €/Kg
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Liite 7. Salaattipöydän raaka-aineiden keskiarvolaskelma. 

 

Salaattipöydän raaka-aineet 10.9.2020

14 % 5,74 €/Kg

6,54 €/Kg

Hinta/ Kg (sis Alv.)

4,00 €/Kg 4,56 €/Kg

2,71 €/Kg 3,09 €/Kg

2,57 €/Kg 2,93 €/Kg

1,36 €/Kg 1,55 €/Kg

6,97 €/Kg 7,95 €/Kg

6,32 €/Kg 7,20 €/Kg

9,76 €/Kg 11,13 €/Kg

1,57 €/Kg 1,79 €/Kg

1,64 €/Kg 1,87 €/Kg

1,64 €/Kg 1,87 €/Kg

1,14 €/Kg 1,30 €/Kg

3,50 €/Kg 3,99 €/Kg

1,07 €/Kg 1,22 €/Kg

1,57 €/Kg 1,79 €/Kg

13,95 €/Kg 15,90 €/Kg

2,69 €/Kg 3,07 €/Kg

1,29 €/Kg 1,47 €/Kg

1,36 €/Kg 1,55 €/Kg

2,00 €/Kg 2,28 €/Kg

1,07 €/Kg 1,22 €/Kg

1,18 €/Kg 1,35 €/Kg

2,80 €/Kg 3,19 €/Kg

2,70 €/Kg 3,08 €/Kg

2,94 €/Kg 3,35 €/Kg

2,16 €/Kg 2,46 €/Kg

3,79 €/Kg 4,32 €/Kg

3,14 €/Kg 3,58 €/Kg

3,31 €/Kg 3,77 €/Kg

3,33 €/Kg 3,80 €/Kg

1,63 €/Kg 1,86 €/Kg

16,23 €/Kg 18,50 €/Kg

5,36 €/Kg 6,11 €/Kg

15,73 €/Kg 17,93 €/Kg

6,58 €/Kg 7,50 €/Kg

12,25 €/Kg 13,97 €/Kg

13,93 €/Kg 15,88 €/Kg

8,92 €/Kg 10,17 €/Kg

8,68 €/Kg 9,90 €/Kg

7,52 €/Kg 8,57 €/Kg

1,55 €/Kg 1,77 €/Kg

3,69 €/Kg 4,21 €/Kg

19,70 €/Kg 22,46 €/Kg

13,59 €/Kg 15,49 €/Kg

11,61 €/Kg 13,24 €/Kg

7,75 €/Kg 8,84 €/Kg

2,64 €/Kg 3,01 €/Kg

6,38 €/Kg 7,27 €/Kg

7,38 €/Kg 8,41 €/Kg

16,14 €/Kg 18,40 €/Kg

6,24 €/Kg 7,11 €/Kg

Mandariini (säilyke)

Majoneesi

Punasipuli

Riisi

Pasta

savulohi

Tonnikala

Katkarapu

Ananas (säilyke)

Persikka (säilyke)

Oliivi (säilyke)

Maissi (säilyke)

Papu (säilyke)

Herkkusieni (tuore)

Kananmuna

Retiisi

Kesäkurpitsa

Rucola

Raaka-aineiden keskiarvo hinta/Kg (ilman Alv.)

Raaka-aineiden keskiarvo hinta/Kg (sis Alv.)

Alv. 

Raaka-aine

Kirsikkatomaatti

Tomaatti

Paprika

Hinta/Kg (ilman Alv.)

Kurkku

Kinkkusuikale

Mozzarella

Leipäjuusto

Appelsiini

Herneenverso

Parsa (säilyke)

Aurajuusto

Anjovis

Kapris

Broilersuikale

Aurinkokuivattu tom.

Herne pakaste

Raejuusto

Kylmäsavu lohi

Fetajuusto

Auringonkukansiemen

Kurpitsansiemen

Romaine

Jääsalaatti

Lollorosso

Omena

Valkokaali

Jäävuorisalaatti

Porkkana

Päärynä

Hunajamelooni

Viinirypäle

Vesimelooni



71 

 

Liite 8. Teemahaastattelu. Luca Balac. 25.8.2020. 

Teemahaastattelu käytiin puhelimitse ja pääteemat avattiin kysymyksien avulla. 

 

Miten otatte huomioon ravintolassa kiertotalouden ja kestävän kehityksen? 

Nollan periaatteena on, ettei ravintola tuottaisi lainkaan jätettä. Nollan keittiössä ei 

käytetä kelmua eikä foliota. Raaka-aineet säilytetään kannellisissa astioissa. Nollassa 

ei ole perinteistä biojäte keräystä. Hävikki lajitellaan työpäivän aikana laatikoihin ja 

hävikki kirjataan ruokahävikki-sovellukseen. Päivän päätyttyä ruokahävikki laitetaan 

ravintolassa olevaan kompostiin ja 24 tunnin jälkeen tuotteet on kompostoitu. Kom-

postin tuotokset annetaan takaisin tavarantoimittajille, jotka hyödyntävät sen edel-

leen. Pakkausjätettä Nolla ei hyväksi. Tästä esimerkkinä marjatila, joka toimitti marjat 

muovirasioissa ravintolaan. Toimittajan kanssa sovittiin, että ravintola pesee astiat ja 

toimittaa ne takaisin marjatilalle, jolloin ne hyödynnetään uudestaan. Samoin kala 

toimituksissa kalat siirretään ravintolan astioihin ja styroksilaatikot palautuvat toimit-

tajalle. Aluksi tavarantoimittajien kanssa oli vaikeuksia, nykyään asiat hoituvat pa-

remmin ja myös tavarantoimittajat ovat ymmärtäneet asian tärkeyden. Ennen kuin 

ostamme uutta pitää miettiä voisiko sen hankkia käytettynä. 

 

Mikä on tärkein asia ravintolankeittiössä, mihin pitäisi kiinnittää huomiota, kun halu-

taan vähentää ruokahävikkiä? 

Tärkein asia on muuttaa ajattelutapa keittiössä perinteisestä uuteen. Ruokahävikkiä 

ei tule sallia uudessa ajattelutavassa ja sen eteen tulee tehdä jatkuvasti töitä. Kun 

uusi ajattelutapa on saatu luotu ravintolaan, tulee etsiä ne keinot minkä avulla vä-

hennetään ruokahävikkiä yhdessä keittiöhenkilökunnan kanssa. Jokainen raaka-aine 

on yhtä tärkeä ja niitä on käytettävä kunnioitettavasti ja hyödynnettävä niistä kaikki 

mahdollinen. 

Mitä ruokahävikin hallinta vaatii henkilökunnalta päivittäisessä työssä? 

Henkilökunnalla tulee olla halu tehdä töitä ruokahävikin vähentämisen eteen ja us-

koa, että on järkevää vähentää ruokahävikkiä. Nollassa on käytössä ruokahävikki- so-

vellus, ja kaikki kokit osaavat käyttää ja tarkastella dataa sen avulla. Ruokahävikki kir-
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jaukset tehdään henkilökohtaisella tunnuksella, sovellus haastaa työntekijöitä toimi-

maan paremmin työssään. Se luo myös tietynlaista kilpailua keittiössä selviytymään 

mahdollisimman pienellä hävikin määrällä. Emme laita ruokalistalle tuotteita, joita 

olisi kiva sinne laittaa vaan hyödynnämme raaka-aineita saatavuuden ja sesongin mu-

kaan. Tämän avulla ehkäistään ruokahävikin välillisiä vaikutuksia suosimalla lähialu-

een tuottajia, vähennetään pakkausmateriaaleja ja lyhennetään kuljetusmatkoja. 

 

Miten ravintolanne hyödyntää ruokahävikki- sovelluksesta saadun tiedon ja miten 

olette kehittäneet toimintaa sen avulla? 

Kokit seuraavat päivittäin omia kirjauksiaan. Kokkien tulee olla valmiita oppimaan jat-

kuvasti uutta hävikistä ja kehittämään toimintatapoja sen avulla. Kuukausittain käy-

dään läpi asiat, jos ilmenee jonkin tuotteen osalta suuri hävikin määrä. Vaihdetaan 

tuote pois menusta tai valmistetaan tuotteita vähemmän. Menu suunnittelussa so-

velluksen data on erittäin hyödyllistä. Luca piti sovellusta erittäin tärkeänä osana vä-

hentää ruokahävikkiä ja henkilökunta pääsee tekemään näkyvää työtä hävikin vähen-

tämisen eteen. Sen avulla tulee asioita ilmi, mitä ei ehkä muuten tulisi edes ajatel-

leeksi. Hävikin määrä ja taloudellinen menetys on koko ajan henkilökunnan tiedossa, 

joten se haastaa tekemään töitä hävikin vähentämiseksi. 

Miten ravintolat pystyisivät saavuttamaan mielestäsi kestävän kehityksen tavoitteen 

ja puolittamaan ruokahävikin vuoteen 2030 mennessä? 

Tulisi lisätään tietoisuutta ruokahävikin vaikutuksista ravintolan taloudelle ja hävikin 

ympäristövaikutuksista. Ravintoloiden tulisi lähteä rohkeasti liikkeelle ja tehdä yhteis-

työtä eri toimijoiden kanssa. Suositaan lähialueen tuottajia ja käytetään Suomessa 

valmistettuja raaka-aineita. Ruokahävikin vähentämisen avulla ravintolat voivat sääs-

tää rahaa, parantaa tehokkuutta ja vähentää ruokahävikistä aiheutuvia päästöjä. 
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