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Opinnäytetyö aiheena on ruokahävikin hallinta pienessä matkailualan yrityk-
sessä. Tarkoituksena oli tehdä toimintasuunnitelma ruokahävikin hallintaan toi-
meksiantajalle Tackork Gård & Marina Oy, joka on pieni ravintola- ja majoituspal-
veluita tarjoava yritys Turun saaristossa. Tavoitteena oli käytännönläheinen ja 
helposti toteutettavissa oleva toimintasuunnitelma. Kohderyhmänä oli työntekijät 
ja yrityksen johto, joten toimintasuunnitelma on kaksiosainen. Tavoitteena oli löy-
tää keinoja, joilla toimeksiantaja voi ehkäistä ruokahävikkiä. Syynä toimintasuun-
nitelman teolle olivat Green Key -vastuullisuussertifikaatin hakeminen, yrityksen 
ympäristöystävällisyyden lisääminen ja taloudellisten säästöjen saaminen. 
 
Tietoperustassa käsiteltiin ruokahävikkiä pääasiassa ravitsemispalveluiden nä-
kökulmasta. Ruokahävikkiä aiheuttavia syitä ja ruokahävikin vähentämistä käsi-
teltiin ravintolatoiminnan eri vaiheissa. Tietoperustan avulla pyrittiin löytämään 
käytännönläheisiä ja toteuttamiskelpoisia keinoja ruokahävikin vähentämiseen. 
 
Tutkimusmenetelminä käytettiin haastatteluja, havainnointia ja ruokahävikin mit-
taamista. Tutkimusmenetelmien avulla saatiin tietoa yrityksen ongelmakohdista 
ruokahävikin suhteen ja aikaan uusia ideoita ruokahävikin vähentämiseksi. Joh-
topäätöksenä tutkimusmenetelmistä saatiin, että kaiken ruokahävikin mittaami-
nen punnitsemalla ei ole toimiva keino ruokahävikin seuraamiseen toimeksianta-
jalle. Suunnitelmallisuus sekä sisäisen viestinnän ja asiakasmäärien ennustami-
sen parantaminen ovat tärkeimpiä keinoja ruokahävikin vähentämiseksi.  
 
Tietoperustan, havaittujen ongelmakohtien ja tehtyjen johtopäätösten perusteella 
laadittiin toimintasuunnitelma. Toimintasuunnitelmassa pyritään käymään läpi 
kaikki ruokahävikin kannalta tärkeät vaiheet ja toimet hävikin ehkäisemiseksi. 
Työntekijöiden osio sisältää suomenkielisen tarjoilijoiden ja vastaanottotyönteki-
jöiden osuuden ja englanninkielisen kokkien osuuden. Työntekijöiden osuus liite-
tään toimeksiantajan perehdytyskansioon. Johdon toimintasuunnitelmassa käy-
dään läpi suunnitteluun ja johtamiseen liittyviä asioita yrityksen eri toiminnoissa. 
Toimintasuunnitelmassa esitettyjä keinoja pystytään hyödyntämään muissa sa-
mankaltaisissa yrityksissä.  
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The topic of this thesis is food waste management in a small tourism company. 
The aim was to form an action plan for food waste management for Tackork Gård 
& Marina Oy, which is a small company offering restaurant and accommodation 
services in the Turku archipelago in Finland. The aim was a pragmatic and easily 
implementable plan. The target group was both employees and company man-
agement, so this plan is in two parts. The aim was to find ways to prevent food 
loss by the client. The purpose for making this action plan was to use it to apply 
for the Green Key Responsibility Certificate, to increase the company's environ-
mental friendliness and financial savings.  
 
The information base addressed food waste mainly from the point of view of ca-
tering services. The causes of food waste and the reduction of food waste were 
covered at various stages of restaurant activities. The information base was used 
to identify practical and feasible ways of reducing food waste.  
 
The research methods were interviewing, observing and measuring food loss. 
These methods provided information on the company’s food waste problem ar-
eas and gave spark to new ideas in reducing food waste. It was concluded that 
measuring food waste by weighing, is not an effective method of tracking food 
waste for the company. Planning ahead, improving internal communications and 
predicting the amount of customers are the most effective methods of reducing 
food waste.  
 
The action plan was drawn up on the basis of the information base, the problems 
identified and the conclusions drawn. The action plan aims to review all the 
stages and measures that are important for food waste prevention. The propor-
tion of employees includes the Finnish part for waiters and reception workers and 
the English part for chefs. The employee’s action plan will be linked to the com-
pany’s orientation plan. The management's action plan covers planning and man-
agement issues in the company's various activities. The means set out in the 
action plan can be used in other similar companies. 
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1 JOHDANTO 

Ruokahävikillä tarkoitetaan elintarvikejätettä, joka on alun perin ollut syömäkel-

poista ja joka olisi voinut päätyä ihmisravinnoksi. Ruokahävikki on merkittävä on-

gelma koko maailmassa, jonka ratkaisemiseksi tarvitaan toimia kaikilla sen syn-

typaikoilla. Ruokahävikki aiheuttaa mittavia ympäristövaikutuksia sekä taloudelli-

sia menetyksiä ja sitä syntyy kaikissa ruokaketjun vaiheissa. Tässä opinnäyte-

työssä keskitytään tarkastelemaan ruokahävikin syntymistä ravitsemisalan näkö-

kulmasta. Ravitsemisalalla toimii hyvin erilaisia ja erikokoisia toimijoita, joten ruo-

kahävikin syyt ja vähentämisen keinot ovat erilaisia. Ruokahävikin tutkimus on 

keskittynyt etenkin suuriin julkisen alan ravitsemispalveluihin ja pienten yksityis-

ten ravintoloiden ruokahävikki on jäänyt vähemmälle huomiolle. Siksi ruokahä-

vikkiä tarkastellaan tässä opinnäytetyössä erityisesti pienten matkailu- ja ravin-

tola-alan yritysten ja niiden työntekijöiden näkökulmasta.  

Toimeksiantajana toimii Tackork Gård & Marina Oy. Yritys tarjoaa majoitus- ja 

ravintolapalveluita Turun saaristossa Nauvossa. Opinnäytetyössä tehtävänä on 

laatia toimintasuunnitelma ruokahävikin hallintaan. Se sisältää erilliset osiot joh-

don käyttöön sekä työntekijöiden käyttöön. Tavoitteena on käytännönläheinen ja 

toteuttamiskelpoinen toimintasuunnitelma, jonka avulla toimeksiantaja kykenee 

vähentämään ruokahävikistä johtuvia taloudellisia menetyksiä ja ympäristövaiku-

tuksia. Ruokahävikin hallinnan toimintasuunnitelma tarvitaan lisäksi toimeksian-

tajan hakeman Green Key -ympäristösertifikaatin saamiseksi. 

Toimintasuunnitelma tehdään tietoperustan ja tutkimusmenetelmien avulla. Tut-

kimusmenetelminä on haastattelut, havainnointi ja ruokahävikin mittaaminen. Li-

säksi hyödynnän ammattitaitoani, työkokemustani ja koulutustani. Olen toiminut 

kokkina vuodesta 2015 ja toimeksiantajayrityksen keittiömestarina 2021 ja 2022. 

Olen työelämässä havainnut paljon ruokahävikkiin liittyviä ongelmakohtia ja vä-

hentämisen keinoja.  Restonomiopintojeni alusta lähtien olen suunnitellut teke-

väni opinnäytetyöni ruokahävikistä, koska se on ollut kiinnostukseni kohde pit-

kään kokkina työskennellessäni. Ammattitaitoni ja koulutukseni antavat pohjan 

tämän opinnäytetyön tekemiselle. Opinnäytetyötäni ja tekemääni toimintasuunni-

telmaa pystyvät toimeksiantajan lisäksi hyödyntämään etenkin muut pienet ma-

joitus- ja ravintola-alan yritykset. 
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2 TOIMEKSIANTAJA, TEHTÄVÄ JA TAVOITE 

2.1 Tackork Gård & Marina Oy 

Tackork Gård & Marina Oy, myöhemmin Tackork, on pieni matkailualan yritys 

Nauvossa, Turun saaristossa. Yritys tarjoaa majoitusta, ravintolapalveluita, vuok-

raa saunoja ja järjestää tilaisuuksia. Yritys on perustettu 2017, mutta nykyisen-

muotoinen yritystoiminta alkoi kesäsesongiksi 2020. Toiminta on kehittynyt no-

peaa vauhtia ja nyt yrityksen toiminta on ympärivuotista, mutta kesäsesonkiin 

painottuvaa. 

Kuvio 1. Tackorkin logo (Tackork Gård & Marina 2023.) 

Tackork on vanha maatila, joka toimii edelleenkin marjatilana. Lisäksi Tackor-

kissa on kotieläinpiha, jossa on kanoja, kaneja, hevosia ja lampaita. Nauvon saa-

rella harrastetaan paljon metsästystä, mutta kaupallista metsästystoimintaa on 

tähän mennessä järjestetty Tackorkissa vain hyvin rajatusti. Tackorkilla on oma 

vierasvenesatama, joten veneilijät ovat hyvin merkittävä asiakasryhmä. Veneili-

jöiden määrä riippuu hyvin paljon säätilasta. Erot asiakasmäärissä epävakaan ja 

hyvän sään aikana ovat moninkertaisia. Tämä ennustettavuuden vaikeus tekee 

ruokahävikin hallinnasta haastavaa. 
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Kuvio 2. Tackorkin päätalo kevättalvella 2023 

Ravintola on avoinna sesongin aikana joka päivä ja sesongin ulkopuolella viikon-

loppuisin tai varauksesta. Sesongin aikana tarjoillaan brunssia ja muuten aami-

aista. Ravintolalla on 20–30 paikkainen sisätila, mutta kesällä asiakkaat viihtyvät 

60–80 paikkaisella terassilla. Lisäksi Tackorkilla on erillinen juhlahalli, jossa on 

esiintymislava. Kesällä on tapahtumia, kuten stand up -keikkoja, livemusiikkia te-

rassilla sekä juhlahallissa. Ravintolassa käytetään raaka-aineina paljon oman ti-

lan marjoja, riistalihaa ja lähiruokaa. 

Yrityksen toiminta keskittyy vahvasti kesäsesonkiin asiakasmäärien ollen tuolloin 

moninkertaisia sesongin ulkopuoliseen aikaan nähden. Pääsesonki yrityksellä on 

juhannuksesta kesäkuun loppuun. Alkusesonki touko-kesäkuussa ja loppuse-

sonki elokuussa voivat myös olla vilkkaita, mutta ne ovat vahvasti sääsidonnaisia.  

Erilaiset tilaisuudet ovat tärkeä osa toimintaa etenkin sesongin ulkopuolisena ai-

kana. Erityisen paljon Tackorkissa järjestetään yritystilaisuuksia ja usein niissä 
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koko Tackork on yrityksen yksityiskäytössä. Tilaisuuksissa voi olla ohjattua toi-

mintaa, kuten skumppajoogaa tai jousiammuntaa. Jonkin verran on myös met-

sästystapahtumia. 

Omistajilla on myös majatalo Nauvossa, Gammelgård, jonka toiminta alkoi 2021. 

Yritys on Tackorkista erillinen, mutta sen kanssa tehdään hyvin paljon yhteistyötä 

ja monet työntekijöistä ovat kesäisin kummassakin yrityksessä töissä. Myös ruo-

kien raaka-aineiden kanssa tehdään jonkin verran yhteistyötä ja sillä voi olla ruo-

kahävikkiä vähentävä vaikutus. Gammelgårdissa on majatalo sekä pizzeria. Li-

säksi siellä on esimerkiksi häihin sopiva juhlatila, jossa järjestettävissä tapahtu-

missa tehdään erityisen paljon yhteistyötä. Opinnäytetyössä tuloksena oleva toi-

mintasuunnitelma on tehty Tackorkiin, mutta sitä tullaan hyödyntämään myös 

Gammelgårdissa soveltuvin osin. 

Yrityksessä on tämän opinnäytetyön tekemisen aikana keväällä 2023 töissä osa-

aikaisena useita työntekijöitä ja he toimivat reseptionisteinä, tarjoilijoina, siivoo-

jina sekä tekevät aamiaista. Nykyinen keittiömestari hoitaa illallisen ja muut ruo-

kailut. Johtotehtävissä olevista ja omistajista monet tekevät kevään aikana suun-

nittelutyötä osa-aikaisesti. Yrityksessä on tällä hetkellä yksi omistajista kokoaikai-

sena töissä johto- ja suunnittelutehtävissä operatiivisena johtajana. Kesäseson-

gin aikana työntekijämäärä on moninkertainen ja suurin osa tekee kokoaikaista 

tuntimäärää. 

2.2 Tehtävän kuvaus 

Opinnäytetyön tehtävänä on laatia toimintasuunnitelma ruokahävikin hallintaan 

Tackork Gård & Marina Oy:lle. Toimintasuunnitelma tehdään Green Key-ympä-

ristösertifikaatin hakemusta varten. Ruokahävikin hallinnalle ei ole aiemmin 

Tackorkissa ollut kirjallista suunnitelmaa. Toimintasuunnitelmalle oli tarve myös 

ilman Green Key-ympäristösertifikaatin hakemista. Ympäristösertifikaatin hake-

mus ei ollut siis ensisijainen syy tämän opinnäytetyön aiheen valintaan, mutta se 

antoi suuntaviivat opinnäytetyön tehtävälle. Opinnäytetyön aihe olisi todennäköi-

sesti ollut sama, vaikka Green Key-sertifikaatin hakuprosessi ei olisi sijoittunut 

samaan aikaan tämän opinnäytetyön teon kanssa. 
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Toimintasuunnitelma on suunnattu sekä työntekijöille että yrityksen johdon käyt-

töön. Siksi toimintasuunnitelma on kaksiosainen, toinen osa tulee suunnittelun ja 

johtamisen tueksi yrityksen johdolle ja toinen työntekijöiden ohjeistamiseen. Kie-

liasulla tai muodolla ei ollut muita kriteereitä, kuin että toimintasuunnitelman tulee 

olla kirjallinen. Työntekijöille kohdistetussa osuudessa tärkeää on mieleenpainu-

vuus ja yksinkertaisuus. Koska osa työntekijöistä ei ymmärrä suomea, vähintään 

kokeille tarkoitettu osio tulee olla englanniksi. 

Toimintasuunnitelman kriteerinä on täyttää Green Key -vastuullisuussertifikaatin 

asettamat ehdot. Green Key -vastuullisuussertifikaattia ja kriteeristöä on esitelty 

luvussa 2.3. Toimintasuunnitelmassa esitettyjen keinojen tulee olla tarpeeksi hel-

posti toteutettavia, käytännöllisiä ja ylipäätään mahdollisia toteuttaa kiireisenä ke-

säsesonkina. Tavoitteen mukainen toimintasuunnitelma on siis käytännönlähei-

nen, toteuttamiskelpoinen ja Green Keyn asettamien kriteerien mukainen. 

Tavoitteena opinnäytetyössä on kehittää keinoja, joilla toimeksiantaja pystyy vä-

hentämään ruokahävikkiään. Toimeksiantajan lisäksi muut pienet matkailu- ja ra-

vitsemusalan yritykset voivat hyötyä opinnäytetyöstä sekä toimintasuunnitel-

masta. Etenkin Suomen saaristosta löytyy monia sesonkiluonteisia pieniä majoi-

tus- ja ravitsemuspalveluyrityksiä, jotka kohtaavat ruokahävikin vähentämisessä 

samoja haasteita kuin Tackork. 

Ruokahävikin vähentämiselle on maailmanlaajuisesti asetettu merkittäviä tavoit-

teita, joista kerrotaan luvussa 3. Ruokahävikistä on tehty viime vuosina paljon 

tutkimusta Suomessa ja maailmassa. Ruokahävikin vähentämisen tarve on mer-

kittävä ja kaikissa ruokaketjun vaiheissa vaaditaan toimia sen eteen. Tämän opin-

näytetyön tavoitteena on se, että Tackork pystyisi tekemään oman osuutensa 

taistelussa tätä globaalia ongelmaa vastaan. 
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2.3 Green Key -vastuullisuussertifikaatti 

Green Key on kansainvälinen matkailualan vastuullisuussertifikaatti. Sitä hallin-

noi kansainvälinen ympäristökasvatusjärjestö FEE. Sertifikaatin kriteeristö perus-

tuu YK:n kestävän kehityksen tavoitteisiin. Kriteeristö on tehty käytännönlä-

heiseksi ja matkailualan ominaisuuksia huomioivaksi. Siinä vaaditaan ympäristö-

kuorman pienentämistä, sosiaalista vastuullisuutta ja paikallistalouden tukemista 

kaikissa yrityksen toiminnan osa-alueissa. (Green Key 2023.) 

 

Kuvio 3. Green Key -logo (Green Key 2023.) 

Hakijan pitää täyttää kaikkien omaa toimintaa koskevien osa-alueiden pakolliset 

peruskriteerit. Hakemuksen, auditoinnin ja sertifioinnin jälkeen sertifikaatti on voi-

massa vuoden, jonka jälkeen se pitää uusia. Kun sertifikaattia uusitaan, tulee 

vuosittain lisätä täyttyvien pistekriteereiden määrää. (Green Key 2023.) Ruoka-

hävikille on kriteeristössä yksi pakollinen kriteeri ja yksi pistekriteeri. Pakollisessa 

kriteerissä vaaditaan, että kohteella on toimintasuunnitelma ruokahävikin pienen-

tämiseksi. Ruokahävikkiä koskeva pistekriteeri koskee ruokahävikin mittaamista. 

(Green Key 2022.) Kriteerit ovat molemmissa varsin joustavat ja ne ovat enem-

mänkin suuntaa antavat, jotta ne soveltuvat erilaisiin yrityksiin. Pistekriteeriä eli 

ruokahävikin mittaamista ei pyritä ensimmäisenä vuonna täyttämään Tackor-

kissa. 

Pakollisen kriteerin mukaisesti pitää olla kirjallinen toimintasuunnitelma ruokahä-

vikin pienentämiseen. Suunnitelman tulee sisältää käytännön toimia, joita myös 
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tulee noudattaa. Suunnitelmassa huomioitavia asioita on mm. annoskoko, ruuan 

säilytys, ruuan tarjoilu, jatkokäyttö, lahjoittaminen, viestintä asiakkaille sekä ai-

nesosien tehokas käyttö. Tarkka kuvaus kriteereistä löytyy Green Key kriteeris-

töoppaasta. (Green Key 2022.) 
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3 RUOKAHÄVIKKI 

3.1 Ruokahävikin vaikutukset ruokaketjussa 

Kansainvälisesti ruokahävikin osuus kaikesta tuotetusta ruuasta on 26 % ja ruo-

kahävikin osuus kaikista hiilidioksidipäästöistä on 6 % (Ritchie 2020). Yhdistynei-

den kansakuntien tekemän arvion mukaan jopa 8–10 % hiilidioksidipäästöistä voi 

olla peräisin ruokahävikistä (United Nations Environment Programme 2021, 20). 

Ruoan kulutus aiheuttaa Suomessa 20–25 % keskimääräisen kuluttajan ilmasto-

vaikutuksesta ja 5 % ilmastovaikutuksista aiheutuu kuluttajan ruokahävikistä (Il-

masto-opas 2020).  Noin kolmasosa maailman viljelyalasta käytetään ruokahävi-

kiksi päätyvän ruuan viljelyyn. Pohjois-Amerikan ja Euroopan kuluttajatason ruo-

kahävikki on moninkertaista Afrikan ja Etelä-Aasian vastaavaan.  (FAO 2011, 11–

12.) Ruokahävikillä on suuri merkitys globaalin ruokakriisin ratkaisemisessa ja 

köyhyyden vähentämisessä. Ruokahävikki on merkittävä ympäristöongelma ja se 

on osa monia globaaleja sosiaalisia ja taloudellisia ongelmia. (FAO 2017.) 

Ruokahävikkiä syntyy koko ruokaketjun kaikissa vaiheissa ja näissä kaikissa pi-

tää tehdä toimia ruokahävikin vähentämiseksi pysyvien tulosten saavuttamiseksi 

(Seppälä-Kolkka, Vänskä & Luomanen 2021). Ruokahävikin vähentäminen ja jat-

kohyödyntäminen ovat merkittävimpiä toimia ruuan ympäristövaikutusten vähen-

tämiseksi kasvis-, lähi- ja luomuruuan määrän lisäämisen ja jätteiden lajittelun 

lisäksi (Ilmasto-opas.fi 2020). Ruokahävikin vähentäminen on ruokaketjun ympä-

ristövaikutuksien kannalta oleellista, koska ruokahävikiksi päätyneen ruuan tuo-

tannon ympäristövaikutukset ovat syntyneet turhaan (Katajajuuri 2017). 

Ruokahävikistä isoin osa eli 33 % syntyy kotitalouksissa. Toiseksi eniten (23 %) 

ruokahävikkiä syntyy elintarviketeollisuudessa. Ravitsemispalveluiden ja kaupan 

osuudet ovat lähes samat (16–17 %). Alkutuotannon määrä riippuu siitä, laske-

taanko peltoon jäävä sato ruokahävikkiin vai ei. Määrä on joko 11 % tai 16 %. 

(Riipi ym. 2021, 47.) Alkutuotannossa elintarvikejätettä ja ruokahävikkiä syntyy 

muun muassa peltoon jäävästä osasta, ylituotannosta, kriteerit täyttämättömistä 

elintarvikkeista, sääolosuhteista ja eläin- ja kasvitaudeista. Alkutuotannon sivu-

virrat päätyvät usein ihmisravinnon sijasta hyötykäyttöön, kuten eläinten rehuksi 
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tai kosmetiikkateollisuuden raaka-aineeksi. (Riipi ym. 2021, 11.) Samoin elintar-

viketeollisuuden sivuvirrat päätyvät usein hyötykäyttöön eikä niitä lasketa ruoka-

hävikiksi. Monilla toimialoilla, kuten maito- ja lihateollisuudessa ruokahävikki on 

lähes 0 %. Elintarviketeollisuuden raaka-aineista 1.8 % päätyy ruokahävikiksi ja 

83 % raaka-aineista päätyy elintarvikkeiksi. (Riipi ym. 2021, 19–23.) Kaupan alan 

ruokahävikki on 1,5 % ja myymättä jääneistä elintarvikkeista noin neljännes pää-

tyy ruoka-apuun (Riipi ym. 2021, 26). 

Ravitsemispalveluiden ja kotitalouksien ruokahävikki on suhteellisesti selkeästi 

suurinta. Ravitsemispalveluissa ruokahävikkiä syntyy noin 16 % eli 11 kg/hlö vuo-

dessa. Kotitalouksissa korostuu etenkin alun perin syömäkelpoisen ruokahävikin 

osuus. Kotitalouksissa ruokahävikin määrän vaihtelu oli suurta ja suurin osa ko-

titalouksista tuottaa suhteellisen vähän ruokahävikkiä. Keskimäärin ruokahävik-

kiä syntyy tutkimustulosten mukaan 19,4–25,9 kg/hlö. Kotitalouksien elintarvike-

jäte ei myöskään päädy hyötykäyttöön ja suuri osa ruokahävikistä päätyy seka-

jätteeksi. (Riipi ym. 2021, 30–31, 36–43.) 

Huomioitavaa on myös kahvin suuri osuus ruokahävikistä suomalaisten ollessa 

suuria kahvin kuluttajia. Kahvilla on merkittävät ympäristövaikutukset, koska sen 

viljely vaatii paljon maapinta-alaa metsäisillä alueilla, vedenkulutus on suurta ja 

se vie viljelyalaa varsinaisesti ravinnoksi käytettäviltä kasveilta (WWF 2020). Päi-

väkirjatutkimuksen mukaan kahvin osuus kotitalouksien ruokahävikistä oli 15 % 

(Riipi ym., 2021, 41). Pauligin rahoittamasta Luonnonvarakeskuksen tutkimuk-

sessa saatiin tulokseksi, että keskimäärin suomalaiset kaatavat kotona 2,5 litraa 

kahvia viemäriin vuodessa, mutta osassa kotitalouksissa määrä on huomatta-

vasti suurempi (Luonnonvarakeskus 2021). Kotitalouksien kyselytutkimuksen 

mukaan 4 %:lle vastaajista jää päivittäin kahvia kahvipannuun ja 22 %:lle vähin-

tään viikoittain (Silvennoinen ym. 2019b, 29). Ravitsemispalveluissa poisheitet-

tävän kahvin määrää ei ole tutkittu. Voidaan kuitenkin olettaa, että valmista kah-

via päätyy viemäriin merkittäviä määriä etenkin paikoissa, joissa valmiiksi keitet-

tyä kahvia on jatkuvasti tarjolla, kuten kahvilat, huoltoasemat ja lounasravintolat. 

Kun kahvia tehdään vain tilauksesta, esimerkiksi espressoa valmistaessa, hävik-

kiä ei pitäisi syntyä.  
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Kasvihuonekaasupäästöjä syntyy kaikissa tuotannon ja kulutuksen vaiheissa. 

Näitä vaiheita on mm. alkutuotanto, jalostus, kuljetus, kaupan ja ravintoloiden toi-

minnat, pakkaukset ja ruoanvalmistus. Tuontituotteiden ilmastovaikutuksista vain 

pieni osa tulee kuljetuksesta, joten kotimaisuus ei tee ruuasta usein paljoakaan 

ilmastovaikutuksiltaan pienempää. Selkeästi suurin osa ruokavalion ilmastovai-

kutuksista tulee raaka-aineista. Raaka-aineista eniten ympäristöä kuormittavia 

ovat etenkin liha- ja maitotuotteet. Pääsääntöisesti vegaaniruokavalio ja kotimai-

nen luonnonkala ovat ilmastovaikutuksiltaan pieniä. Vertailu eri ruokien välillä ei 

kuitenkaan ole kovin yksinkertaista ja vaihtelua voi olla tuoteryhmän sisällä pal-

jon. Myös käyttömäärillä on suuri merkitys. Suomalaiset pystyisivät ruokavaliota 

ilmastoystävällisemmäksi muuttamalla myös syömään nykyistä terveellisemmin. 

(Ilmasto-opas.fi 2020.) 

Luonnonvarakeskuksen, Ilmatieteen laitoksen ja Suomen ympäristökeskuksen 

ylläpitämän ilmasto-opas.fi-sivuston (Ilmasto-opas.fi 2020) perusteella voidaan 

vertailla eri raaka-aineiden ilmastovaikutuksia hiilijalanjäljen avulla. Kaurajuoma 

on maitoa ilmastoystävällisempi, kalaa ja etenkin luonnonkalaa kannattaa suosia 

lihan sijaan ja avomaavihanneksia suosia kasvihuonevihannesten sijaan. Viljan 

ilmastovaikutukset ovat pienet. Etenkin kovien juustojen hiilijalanjäljet vastaavat 

lihojen hiilijalanjälkiä. Lihojen hiilijalanjäljet ovat yleensä muita raaka-aineita huo-

mattavasti korkeammat ja etenkin naudanlihalla on suuri hiilijalanjälki. Tackor-

kissa paljon käytetyn suomalaisen riistalihan ympäristövaikutuksista ei löytynyt 

luotettavaa tutkimustietoa, mutta se on todennäköisesti linjassa skotlantilaisen 

tutkimuksen kanssa, jossa villille peuralle saatiin 38 % naudan hiilijalanjälkeä pie-

nempi ilmastovaikutus (NatureScot 2015). Ilmastovaikutus ei ole ruuan ainoa ym-

päristövaikutus, vaan maataloudella on vaikutusta myös rehevöitymiseen ja bio-

diversiteettikatoon (Joensuu 2022). Tässä opinnäytetyössä ei kuitenkaan pereh-

dytä tämän syvemmin raaka-aineiden ympäristövaikutuksiin ja tarvitaan vain 

suuntaa antavaa tietoa. Ruokahävikin vähentämistoimet kannattaa kohdistaa 

suurimman ympäristövaikutuksen aiheuttaviin raaka-aineisiin, eli lihaan, juus-

toon, kalaan ja kasvihuonevihanneksiin. Usein ympäristövaikutuksiltaan haitalli-

semmat raaka-aineet ovat myös kalliimpia, joten niiden taloudelliset vaikutukset 

ovat myös suuremmat. 
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3.2 Ruokahävikin tutkimus ja vähentämisen tavoitteet 

Ruokahävikin vähentäminen on sekä kansallinen että kansainvälinen tavoite ja 

aiheen tutkimus ja hankkeet ovat viime vuosina lisääntyneet. Sekä YK:n kestävän 

kehityksen Agenda2030:n, että EU-komission kiertotalouspaketin tavoitteena on 

elintarvikejätteen puolittaminen jälleenmyyjä- ja kuluttajatasolla (Silvennoinen 

ym. 2020, 5). Ruokahävikin vähentäminen on osa maa- ja metsätalousministe-

riön ilmastoruokaohjelmaa, joka tukee Suomen hallituksen tavoitetta hiilineutraa-

lista Suomesta vuoteen 2035 mennessä (Maa- ja metsätalousministeriö 2021). 

Myös vuonna 2021 voimaan tulleen uuden jätelain (Jätelaki 714/2021) tarkoituk-

sena on kiertotalouden lisääminen ja jätteen määrän vähentäminen, koskien 

myös elintarvikejätettä. 

EU:n jäsenmaiden on ollut pakollista raportoida koko ruokaketjun elintarvikejät-

teen määrä vuodesta 2020 ja joka neljäs vuosi tuottaa tarkempi raportti komissi-

olle (EU 2019/1597). Suomessa kansallisen seurannan tekee Luonnonvarakes-

kus yhdessä alan toimijoiden ja ministeriöiden kanssa. EU:n raporttia varten arvio 

Suomen elintarvikejätteen ruokahävikin kokonaismäärästä laskettiin projektissa: 

Ruokahävikin seuranta ja vähentäminen – tiekartta kohti kustannustehokkaita, 

kokonaisvaltaisia ratkaisuja. Kyseessä on laajin koko ruokaketjun elintarvikejä-

tettä ja ruokahävikkiä arvioiva tutkimus. (Riipi ym. 2021, 6.) Mittaukset ravitse-

mispalveluiden ruokahävikistä tehtiin vuosina 2018–2019 vuoden 2022 raporttia 

varten. (Silvennoinen ym. 2020, 3.) Projektia ja tulevaa tutkimuskäyttöä varten 

kehitettiin Lukeloki-sovellus. Lukelokiin kirjattiin mittaustoimipisteissä ruokailija-

määrä, valmistetun ruuan määrä ja elintarvikejätteen määrä luokiteltuna keit-

tiöhävikkiin, keittiöbiojätteeksi, tarjoiluhävikiksi ja lautastähteiksi. (Silvennoinen 

ym. 2020, 6–7.) 

Elintarvikejätettä syntyi kaikissa paikoissa yhteensä 21 % valmistetusta ruuasta 

ja syömäkelpoista ruokahävikkiä 16 %. Asiakasta kohden ruokahävikin määrä oli 

keskimäärin 117 grammaa asiakasta kohden. À la carte -ravintoloissa ruokahä-

vikkiä oli 58 grammaa asiakasta kohden, hotelleissa 101 grammaa ja linjastora-

vintoloissa keskimäärin 92 grammaa. Horeca-rekisterin (2017) tietojen perus-

teella on laskettu koko ravitsemisalan aiheuttavan ruokahävikkiä 61 miljoonaa 

kilogrammaa vuodessa. (Silvennoinen ym. 2020, 32–34.) Ravitsemispalveluiden 
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tuloksissa on kuitenkin epätarkkuutta ja ne eivät edusta koko alaa luotettavasti 

(Riipi ym. 2021, 47). Vaikka tutkimus on laajin ravitsemispalveluiden ruokahävik-

kiä koskeva tutkimus, tuloksissa on paljon epävarmuutta ja tutkimusmenetel-

missä kehitettävää etenkin muiden kuin linjastoravintoloiden kohdalla. 

Ensimmäisten EU:n julkaisemien seurantatietojen mukaan jokainen EU:n asukas 

tuottaa keskimäärin 127 kiloa elintarvikejätettä vuosittain, josta kotitalouksien 

osuus on noin 55 % ja ravitsemispalveluiden 9 %. Suomalaisten tuottama määrä 

116 kilogrammaa asukasta kohden on hieman EU:n keskiarvoa pienempi. Ravit-

semispalveluista elintarvikejätettä kertyi keskimäärin 14 kilogrammaa yhtä suo-

malaista kohden. (Eurostat 2023.) 

Luonnonvarakeskuksen mukaan eri maiden tulokset eivät ole vertailukelpoisia. 

Osa tuloksista perustuu arvioihin, osa tarkempiin mittauksiin ja osasta maista ei 

ole saatu lainkaan tietoja. Tiedonkeruun menetelmiä pyritään kehittämään ja yh-

denmukaistamaan, jotta saataisiin paremmin vertailukelpoisia tuloksia. (Riipi & 

Kuisma, 2023.) Tuloksissa on hyvin suurta vaihtelua, esimerkiksi Kyproksen elin-

tarvikejätteen määrä oli 397 kg, mikä johtuu ilmeisesti erilaisesta määrittelystä. 

Lisäksi arvioiden perusteella saadut määrät vaikuttavan poikkeavan mittauksilla 

saaduista arvoista. (Eurostat 2023.) Suomalaiset tutkimustulokset eivät usein ole 

kansainvälisen tutkimuksen kanssa vertailukelpoisia johtuen erilaisista määritte-

lyistä ja tutkimusmetodeista (Katajajuuri 2017). Lisäksi erilaiset tarjoilutavat, ra-

vintolassa syömisen yleisyys ja hygieniasäädökset vaikuttavat eri maiden välille 

eroja. Suomen tulokset eivät ole vertailukelpoisia edes aiemman suomalaisen 

ruokahävikin tutkimuksen kanssa, koska aiempien tutkimusten laajuus ei ole ollut 

tarpeeksi kattava ja tutkimusmetodit sekä määritelmät ovat muuttuneet (Riipi ym. 

2021, 48). Yleisesti ruokahävikin tutkimuksessa on siis sekä Suomessa ja glo-

baalisti paljon kehitettävää ja tämä tiedostetaan alan tutkimuksessa. Tutkimus-

menetelmiä kehittämällä ja yhtenäistämällä sekä laajojen ja kattavien otosten 

avulla ruokahävikin tutkimusta voitaisiin kehittää ja mahdollisesti saada jossain 

vaiheessa globaalisti vertailukelpoisia tuloksia. Tässä opinnäytetyössä on keski-

tytty siksi suomalaiseen tutkimukseen. 

Horeca-rekisterin mukaan Suomessa on 16143 ammattikeittiötä. Anniskeluravin-

toloita on toimipisteistä eniten, mutta peruskoulujen ja lukioiden annosmäärät 
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ovat suuremmat. Kunnan, kaupungin tai valtion pitämät keittiöt tarjoavat 38 % 

kaikista annoksista. (Lintunen 2020.) Ruokahävikistä 46 % tulee julkisista ravit-

semispalveluista. Hotelleista ja annosravintoloista tulee 21 % ruokahävikistä. (Sil-

vennoinen 2020, 31.) Julkisen puolen toimilla on siis suuri merkitys kokonaisruo-

kahävikin kannalta ja etenkin koulujen keittiöiden ruokahävikin tutkimusta on 

tehty paljon, esimerkiksi Wasteless-hankkeessa (Nieminen & Yli-Viitala 2021), 

Circwaste Deliverable C5.1 -hankeessa (Silvennoinen ym. 2019a), Wastestima-

tor-hankkeessa (Silvennoinen ym. 2019b) ja YLIKE-hankkeessa (Korhonen, Hie-

tala, Välimaa, Loikkanen & Muilu 2019). Annosravintoloista tutkimusta on tehty 

huomattavasti vähemmän ja myös Silvennoinen ym. (2020, 30) myöntää, ettei á 

la carte -ravintoloiden tulos ole luotettava suuren vaihtelun ja pienen otoksen 

vuoksi. Virhemarginaali huomioiden annosruokaravintoloissa syntyy kuitenkin 

vähemmän ruokahävikkiä kuin linjastoravintoloissa. 

Kyselytutkimuksen mukaan 39 % ravitsemispalveluista punnitsee ruokahävikin ja 

70 % arvioi visuaalisesti ruokahävikin määrää. Ravitsemispalveluista 12 % kirjaa 

tulokset sähköisesti ja 25 % paperille. Suurin osa ravitsemispalveluista ei pun-

nitse ruokahävikkiä eikä kirjaa tuloksia. (Riipi ym. 2021, 32–33.) Toisen kysely-

tutkimuksen mukaan lähes puolet toimipaikoista punnitsee ruokahävikin. Etenkin 

julkisen sektorin toimipisteet punnitsevat ruokahävikkiä ja kokoluokalla on suuri 

vaikutus punnitsemisen aktiivisuuteen. Yksityisistä ravintoloista kolmasosa pun-

nitsee ruokahävikkiä. Lautashävikkiä punnitaan huomattavasti tarjoiluhävikkiä 

harvemmin. Suurin osa ruokahävikkiä punnitsevista toimipisteistä ei kuitenkaan 

punnitse päivittäin. (Lintunen 2020b.) 

Ruokahävikki on varsin nuori tutkimusala eikä vakiintuneita käytäntöjä tai määri-

telmiä mittauksiin ole. Ruokahävikin tutkimusta on tehty Suomessa vuodesta 

2008 lähtien ja monet tutkimukset ovat olleet suppeita ja vain tiettyyn ruokaketjun 

osaan kohdistuvia. (Riipi ym. 2021, 6.) Ensimmäinen laaja koko ruokaketjua kos-

keva tutkimus oli Foodspill-hanke (Silvennoinen, Koivupuro, Katajajuuri, Jalka-

nen & Reinikainen 2012). Ruokahävikin tutkimusta tekee Suomessa etenkin 

Luonnonvarakeskus. Myös useilla korkeakouluilla, kuten Seinäjoen, Kaakkois-

Suomen ja Jyväskylän ammattikorkeakouluilla, on ollut ruokahävikkiin liittyviä 

hankkeita viime vuosina, ja ne järjestävät koulutusta ruokahävikistä opiskelijoille 
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ja yrityksille. Aiheesta on myös tehty opinnäytetöitä runsaasti viime vuosina. Tut-

kimuksen määrä ja tarve systemaattiselle tutkimukselle on lisääntynyt EU:n elin-

tarvikejätteen seurantaan velvoittavan päätöksen (EU 2019/1597) myötä (Riipi 

ym. 2021, 6). 

3.3 Käsitteet ravitsemispalveluiden ruokahävikin tutkimuksessa 

Ruokahävikin tutkimusta ja mittaamista haittaa yhtenäisten ja vakiintuneiden ter-

mien puute (Partanen, Wirtanen, Seppälä-Kolkka, Palosaari 2021). Myös Luon-

nonvarakeskuksen tutkimuksen mukaan alan käsitteiden käyttö on vielä jossain 

määrin vakiintumatonta sekä EU:ssa että Pohjoismaisella tasolla (Riipi ym. 2021, 

9). Määritelmien eroavaisuus eri maissa estää eri maiden tulosten vertailun (Ka-

tajajuuri 2017). Tässä opinnäytetyössä käytettävät käsitteet on määritelty taulu-

kossa 1. 

EU:n komission määritelmän (EU 2019/1597) mukaisesti elintarvikejätteen mää-

ritelmä koko ruokaketjussa on: ”Alun perin ei syötäväksi tarkoitettu (ts. syömäkel-

voton) ruoka (kuten luut ja hedelmien kuoret) ja alun perin syötäväksi tarkoitettu 

(ts. syömäkelpoinen) ruoka, jota ei hyödynnetä ihmisravintona, rehuna tai muuna 

arvojakeena.” Ruokahävikkiin määritellään kuuluvaksi alun perin syömäkelpoi-

nen elintarvike, joka ei päädy ihmisravinnoksi, tuotantoeläinten rehuksi tai arvo-

jakeeksi. Arvojakeella tarkoitetaan tässä yhteydessä elintarvikkeita, jotka pääty-

vät raaka-aineeksi uusien tuotteiden valmistukseen teollisuudessa pois lukien 

mm. päätyminen energiaksi, polttoaineeksi tai mullaksi. Hyötykäyttöön, kuten ar-

vojakeeksi tai rehuksi, päätyviä elintarvikkeita ei lasketa elintarvikejätteeksi. 

Katajajuuri (2017) kritisoi EU:n määritelmää, jossa rehuksi tai arvojakeeksi pää-

tyvä syömäkelpoinen elintarvikejäte ei ole ruokahävikkiä. Hänen mukaansa mää-

rittely on ruokaturvan sekä resurssitehokkuuden kannalta kestämätön ja hänen 

mukaansa määrittelyissä tulisi huomioida enemmän ruokaketjun eri osat ja erilai-

set tuoteryhmät. Pääpaino tulisi hänen mielestään olla se, että ruoka päätyy ih-

misravinnoksi. Hänen mukaansa myös ruokahävikkiin liittyvien käsitteiden eriävä 

määrittely ja sitä kautta erilaiset tutkimustulokset eri maissa estävät vertailun.  
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Silvennoinen ym. (2020, 7) sekä Riipi ym. (2021, 9–10) ovat määritelleet Luon-

nonvarakeskuksen tutkimuksissa keskeiset termit seuraavasti. Elintarvikejät-

teellä tarkoitetaan kaikkea elintarvikeperäistä ainesta, myös alun perin syömäkel-

votonta. Ruokahävikillä tarkoitetaan vain alun perin syömäkelpoista ruokaa ja 

juomaa. Keittiöhävikki sisältää ruuanvalmistuksessa syntyneen hävikin sekä esi-

merkiksi varastossa vanhentuneet raaka-aineet ja laatuvirheelliset tuotteet, mutta 

ei alun perin syömäkelvotonta elintarvikejätettä, kuten kuoria ja kahvinporoja. 

Tarjoiluhävikki määritellään linjastosta ylijäänyt tai linjastoon tarkoitettu ruoka. 

Ruokailijoiden lautastähteet sisältävät lautasilta ylijääneet ruuantähteet. Keittiö-

biojäte sisältää alun perin syömäkelvottoman biojätteen eli esimerkiksi kuoria ja 

kahvinpuruja. 

Foodspill-hankkeessa (Silvennoinen ym. 2012) ruokahävikki jaoteltiin ravitsemis-

palveluissa keittiöhävikkiin, tarjoiluhävikkiin ja lautastähdehävikkiin. Biojätteeksi 

määriteltiin alun perin syömäkelvoton ruoka keittiössä ja lautastähteissä, kuten 

luut, kuoret ja servietit. Lisäksi juomista syntyvää hävikkiä mitattiin erikseen, mitä 

Silvennoinen ym. (2020) eivät tehneet, koska se on todettu käytännössä haasta-

vaksi toteuttaa. Partanen ym. (2021) määrittelee keittiöhävikin, tarjoiluhävikin ja 

lautastähdehävikin tai lautashävikin samoin kuin Silvennoinen ym. (2012), Silven-

noinen ym. (2020) ja Riipi ym. (2021) ja toteaa määritelmien olevan yleisesti va-

kiintuneita. 

Leinonen ym. (2021, 10) on lisäksi määritellyt käsitteen tarjoilun ylijäämä, eli tar-

jolle valmistettu ruoka, jota ei ole laitettu tarjolle. Kerran tarjolla ollutta ruokaa ei 

saa tarjoilla uudestaan (Leinonen ym. 2021. 16), mutta tarjoilun ylijäämää voi-

daan tarjoilla lisäruokana esimerkiksi seuraavana päivänä muiden ruokien 

ohessa linjastossa (Nieminen & Yli-Viitala 2021, 16–21). Näin tarjoilun ylijäämä 

ei päädy ruokahävikiksi.  

Keittiöhävikkiin voidaan lukea myös vaihtoehtoisesti kuuluvaksi esikäsittely-, esi-

valmistus-, valmistus-, jakelu- ja varastointihävikki (Partanen ym. 2021). Osa 

näistä hävikin lajeista kuuluu Silvennoisen ym. (2020) määritelmän mukaan keit-

tiöbiojätteeseen ja osa keittiöhävikkiin. Nieminen ja Yli-Viitala (2021, 16–21) mää-

rittelevät kypsennyshävikin painohävikiksi kypsennyksen aikana, joka johtuu 

yleensä nesteen haihtumisesta. Myös Mauno & Lipre (2005, 55–57) määrittelevät 
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samalla tavalla painohävikin, kypsennyshävikin ja esivalmistushävikin. Koska 

painohävikki koostuu pääasiassa haihtuneesta nesteestä ja alun perin syömäkel-

vottomista osista, painohävikki ei suurimmaksi osaksi kuulu ruokahävikkiin. Keit-

tiöhävikkiin sisältyvä varastointihävikki tarkoittaa varastosta suoraan jätteeksi pi-

laantumisen tai vanhenemisen vuoksi päätyviä tuotteita (Nieminen & Yli-Viitala 

2021, 16–21).  

Taulukko 1. Ruokahävikkiin liittyvien käsitteiden määritelmiä 
Käsite Määritelmä 

Elintarvikejäte Alun perin ei syötäväksi tarkoitettu ruoka sekä syötäväksi 
tarkoitettu ruoka, joka päätyy jätteeksi 

Ruokahävikki Alun perin syötäväksi tarkoitettu ruoka, joka päätyy 
jätteeksi 

Keittiöhävikki Keittiössä valmistuksessa syntyvä jäte, joka on alun perin 
ollut syömäkelpoista 

Lautashävikki Asiakkaiden lautasille jäänyt ruoka 

Tarjoiluhävikki Tarjolla ollut tai siihen tarkoitettu ruoka, joka ei päädy 
syötäväksi 

Tarjoilun ylijäämä Linjastoon tarkoitettu ruoka, joka ei ole ollut tarjolla 

Keittiöbiojäte Alun perin syömäkelvottomista elintarvikkeista keittiössä 
syntyvä jäte 

Varastointihävikki Raaka-aineet, jotka päätyvät jätteeksi suoraan varastosta 

Painohävikki Ostopainon ja valmiin ruuan välinen painoero, sisältää 
esivalmistushävikin ja kypsennyshävikin. Ei yleensä sisällä 
ruokahävikkiä. 

Esivalmistushävikki Raaka-aineiden esikäsittelystä syntyvä jäte, kuten 
kasvisten kuoret ja lihan luut. Pääsääntöisesti kuuluu 
keittiöbiojätteeseen. 

Kypsennyshävikki Kypsennyksen aikana tuleva painohäviö, pääasiassa 
haihtuneesta nesteestä. Ei yleensä elintarvikejätettä. 

 

Määritelmissä haasteita tuo jako elintarvikejätteeksi ja ruokahävikiksi eli onko jät-

teeksi päätyvä ruoka alun perin syömäkelpoinen vai syömäkelvoton. Esimerkiksi 
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varastointihävikiksi päätyvän pilaantuneet kasviksen kuoret olisivat elintarvikejä-

tettä ja syötävä kasvinosa ruokahävikkiä. Keittiössä valmistuksen yhteydessä 

syntyy sekä ruokahävikkiä, kuten ruuanvalmistusastioihin jäävä ruoka, että biojä-

tettä, kuten kasvisten kuoret. Myös tarjoiluhävikki ja lautashävikki voivat sisältää 

alun perin syömäkelvottomia osia, kuten luita ja kuoria. Lisäksi paljon nestettä 

sisältävät ruuat, kuten keitot ja kastikkeet, nostavat ruokahävikin määrää kiloina 

verrattuna kuivempiin ruokiin, kuten pihvit tai leivonnaiset. Monet alun perin syö-

mäkelvottomaksi määritellyt raaka-aineet, kuten kasvisten ja hedelmien kuoret 

sekä lihan rustot ja jänteet, olisivat oikeanlaisella valmistustavalla syömäkelpoi-

sia. Esimerkiksi DeLorean-cocktailbaari kerää lähialueen ravintoloista mehuksi 

puristettujen sitrushedelmien kuoria, joista valmistaa sitruscordiaalia drinkkeihin 

käytettäväksi (Art Food Heaven 2023). Ruokahävikin mittaamisen toteuttami-

sessa voi siis olla vaikeaa käytännössä onnistua hävikkilajien erottelussa täydel-

lisesti ja saada vertailukelpoisia tuloksia. 
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4 RUOKAHÄVIKIN VÄHENTÄMISEN KEINOT RAVITSEMISPALVELUISSA 

4.1 Suunnittelu 

Suunnittelutyö on tärkeää ruokahävikin ehkäisemisessä. Etenkin tarvittavien an-

nosten koon ja määrän arviointi on vaikeaa. (Silvennoinen ym. 2019b, 37.) Erityi-

sen paljon ruokahävikkiä aiheuttaa asiakasmäärien huono ennustettavuus, johon 

voidaan seurannalla ja suunnittelulla vaikuttaa. Ruokalistasuunnittelulla ja vaki-

oidulla reseptiikalla voidaan vähentää ruokahävikkiä. Reseptiikan käytön hyö-

tyinä on tasainen laatu, ennalta lasketut määrät ja tehokkuus, joiden pitäisi hyvin 

suunniteltuina vähentää ruokahävikkiä. Vakioidun reseptiikan voidaan myös ko-

kea rajoittavan luovuutta ja joustamaton reseptien ja ruokalistan noudattaminen 

voi estää ruokahävikin uudelleenkäytön tai vanhenevien elintarvikkeiden käytön. 

(Koljonen 2018.) 

Ruokalistasuunnittelussa on huomioitava toimintakonseptin lisäksi eri ravitse-

mussuositukset, makumieltymykset, käytännön toteutuksen onnistuvuus kannat-

tavuus ja erityisruokavaliot (Ylönen & Koljonen 2019b). Jos ruoka ei ole asiakkai-

den mieleistä, tarjoiluhävikkiä ja lautashävikkiä syntyy paljon. Lisäksi isoina kap-

paleina tarjoiltava ruoka, esim. kanan reisi tai kasvispihvit, eivät anna asiakkaalle 

mahdollisuutta ottaa linjastosta pienempää määrää, ja osa ruuasta joutuu lautas-

hävikiksi sen vuoksi. (Silvennoinen ym. 2019a, 22–25.) 

Ruokalistaa voi myös suunnitella siten, että edelliseltä päivältä ylijääneet ruoat 

voi toisinaan uusiokäyttää seuraavan päivän ruoan raaka-aineina (Silvennoinen 

ym. 2019a, 22–25). Esimerkiksi ylijääneet kypsät keitetyt perunat, jotka eivät ole 

olleet tarjolla, voidaan hyödyntää seuraavan päivän salaatiksi, tarjota paistinpe-

runoina tai käyttää leivontaan. Etenkin lisäkkeitä, kuten perunaa, pastaa ja kas-

viksia voidaan helposti hyödyntää toisena päivänä. Monien pääruokien laatu kui-

tenkin heikkenee ja tähderuokana käyttö on vaikeaa, joten valmistettavien mää-

rien kanssa tulisi olla lisäkkeitä tarkempi. (Mauno & Lipre 2005, 104.) 

Ruokalistasuunnittelussa voidaan vähentää hiilijalanjälkeä satokausiajattelulla, 

lähiruuan suosimisella, lihaproteiinin vähentämisellä, kotimaisuudella sekä luo-

mun suosimisella. Lisäämällä kasviproteiinin, kasvisten ja viljatuotteiden määrää 

ruuan ympäristövaikutukset vähenevät, etenkin jos suositaan kotimaisia tuotteita. 
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(Ylönen & Koljonen 2019b.) Kun suunnitellun ruokalistan ja käytettävien elintar-

vikkeiden ympäristövaikutukset ovat lähtökohtaisesti pienet, myös syntyvän ruo-

kahävikin ympäristövaikutukset ovat pienemmät. 

Erityisruokavaliot ovat yleistyneet ja niihin liittyy nykyään allergioiden lisäksi eet-

tiset näkökulmat sekä henkilökohtaiset mieltymykset. Erikoisruokavaliot tulisi ot-

taa huomioon suunnitteluvaiheessa työprosessin helpottamiseksi sekä ruokahä-

vikin vähentämiseksi. Yksittäisten erikoisruokavalioannosten tekemiseen saattaa 

kulua runsaasti työaikaa ja pahimmillaan ruuat päätyvät hävikiksi. (Ylönen & Kol-

jonen 2019a 22–23.) Palvelukeittiöissä, kuten kouluissa, erikoisruokavalioruuista 

jää syömättä jopa puolet (Nieminen & Yli-Viitala 2021, 11). Tästä syystä olisi 

hyvä, jos erikoisruokavalioita noudattava varaa ruokansa etukäteen ja ilmoittaa 

selkeästi ruokarajoitteensa. Erikoisruokavalioihin pitäisi olla aina varautuneena ja 

se voi aiheuttaa turhaa ruokahävikkiä, jos varattua raaka-ainetta tai valmista an-

nosta ei syödäkään. (Ylönen & Koljonen 2019a 22–23.)  

Ruokahävikki on pääosin ylivalmistushävikkiä, eli ruokaa tehdään varmuuden 

vuoksi tarvetta enemmän, koska ruokailijamäärän arviointi on vaikeaa (Koljonen 

2018). Ruuan menekkiä ennakoimalla voidaan vaikuttaa merkittävästi ruokahä-

vikin määrään. Systemaattinen valmistusmäärien, asiakasmäärien ja ruokahävi-

kin seuraaminen ovat ennakointiin tehokkaita keinoja. Seurannan avulla voi myös 

kehittää reseptiikkaa ja ruokalistoja. (Ylönen & Koljonen 2019a 25–26.) 

4.2 Raaka-aineet, varastointi ja keittiöhävikki 

Tutkimuksissa keittiöhävikin ja siihen sisältyvän varastohävikin osuus ruokahävi-

kistä on ollut muihin ruokahävikin lajeihin nähden pieni. Kaikissa toimipisteissä 

keittiöhävikki oli 1.5 % ja á la carte-ravintoloissa 3,8 %. Syömäkelvottoman keit-

tiöbiojätteen osuus oli kaikissa toimipisteissä 4,9 % ja á la carte-ravintoloissa 2,7 

%. Keittiöhävikin ja keittiöbiojätteen määrään vaikuttaa paljon se, miten paljon 

ravintolassa käytetään esivalmisteita, kuten kuorittuja kasviksia. (Silvennoinen 

ym. 2020, 32.)  

Raaka-aineiden hankinnassa voi tehdä yhteistyötä ruokakauppojen kanssa. 

Tuba Food&Lounge tekee yhteistyötä Raksilan Citymarketin kanssa ostamalla 

edullisesti ruokahävikkiin menevät kasvikset ja hedelmät (Tuba Food&Lounge 
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2018). Myös yritykset voivat hyödyntää hävikkiruokakauppoja, kuten Fiksuruoka 

Oy:tä, ja säästää siten rahaa sekä vähentää kaupan alan ruokahävikkiä (Fiksu-

ruoka 2023). Myös raaka-aineiden valinnalla voidaan vähentää ruokahävikkiä 

koko ruokaketjussa ja vähentää ympäristövaikutuksia. Esimerkiksi kalastetuista 

silakoista 90 % päätyy rehuksi, pääasiassa kalankasvattamoille (Riipi ym. 2021, 

15), vaikka ne olisivat suoraan ihmisravinnoksi kelpaavia. Ravintola voi myös os-

taa ns. kakkosluokan kasviksia, jotka eivät muuten päätyisi myyntiin poikkeavan 

muotonsa tai kokonsa vuoksi. Myös elintarviketeollisuus on kehittänyt hävikkiin 

päätyvistä raaka-aineista tehtyjä ruokatuotteita, kuten monet särjestä tehdyt tuot-

teet, hävikkihedelmistä tehty mehu sekä hävikkitomaateista tehty sose. 

Esikäsiteltyjä raaka-aineita käytettäessä esikäsittelyhävikkiä syntyy yleensä vain 

vähän (Koljonen 2018). On hyvä huomioida myös, että esikäsiteltyjä raaka-ai-

neita ja valmistuotteita, kuten kuorittuja kasviksia tai tomaattisosetta, käyttämällä 

elintarvikejätteen ja mahdollisesti myös ruokahävikin määrä vähenee ravinto-

lassa, mutta lisääntyy elintarviketeollisuudessa. Elintarviketeollisuudessa elintar-

vikejätteen ja ruokahävikin määrä on tehokkuuden ja hyötykäytön vuoksi pientä 

(Riipi ym. 2021, 19–23), joten koko ruokaketjun ruokahävikin kannalta esivalmis-

teiden käyttö ravintoloissa on perusteltua. Esikäsiteltyjen kasvisten säilyvyys on 

huomattavasti kuorellisia kokonaisia kasviksia lyhyempi, mikä saattaa aiheuttaa 

keittiöhävikkiä. 

Varastokierron parantaminen koettiin tehokkaimmaksi vastaajien kokeilemaksi 

ruokahävikin vähentämisen keinoksi kyselytutkimuksessa (Riipi ym. 2021, 34). 

Tilauksia tehdessä tulisi ensin selvittää varastoissa jo olevan ruuan määrä. Tätä 

helpottaa, kun varastot pidetään järjestyksessä ja sopivan täysinä. Liian täysien 

varastojen sisältöä voi olla vaikea hahmottaa. Lisäksi epäjärjestelmällinen varas-

tointi voi estää tuotteiden löytymisen, ja tuotteet voivat päätyä siten ruokahävi-

kiksi. Inventaarioita tulisi tehdä säännöllisesti, etenkin pakastimiin. (Ylönen & Kol-

jonen 2019a, 27–29.) 

Raaka-ainetilauksissa tulisi kiinnittää huomiota tilausrytmiin. Erilaisilla elintarvik-

keilla on hyvin erilaiset säilyvyysajat. Tuoretuotteet säilyvät usein huonosti, mutta 

ovat nopeasti käytettävissä. Pakasteiden säilyvyys on puolestaan hyvä, mutta 
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niiden käyttö vaatii ennakointia ja usein ne pitää saada varastoon sulamaan päi-

viä ennen käyttöä.  (Ylönen & Koljonen 2019a, 27–29.) Tilauksissa tulee siis huo-

mioita kaikkien raaka-aineiden säilyvyys, milloin ne käytetään ja milloin niitä on 

mahdollista saada. Tukuilla ja muilla tavarantoimittajilla on erilaisia tilausrytmejä 

ja etenkin syrjäseudulla raaka-aineita ei ole nopeasti saatavilla. Lisäksi joitakin 

tilauksia pitää tehdä etukäteen, joskus jopa kuukausia etukäteen. Tilauksia teh-

dään siis epätarkkojen ennakkotietojen perusteella ja tämä voi johtaa ruokahä-

vikkiin, kun tuotteita ostetaan varmuuden vuoksi ylimäärin. 

Varastoinnissa on tärkeää kiinnittää huomiota omavalvontaan. Eri tuotteille tulee 

olla oikeat säilytyslämpötilat, -ajat ja -paikat. Vääränlainen säilytys lyhentää tuot-

teiden käyttöikää ja aiheuttaa ylimääräistä ruokahävikkiä. (Ylönen & Koljonen 

2019a, 18.) Tuotteiden asianmukainen pakkaaminen ja päiväysmerkinnät suju-

voittavat tuotteiden kiertoa, vähentävät hävikkiä sekä epäselvyyksiä toiminnassa 

(Ylönen & Koljonen 2019b). Tuotteen nimen ja päivämäärän lisäksi tulisi merkitä 

allergeenit, ellei niitä voi muuten saada selville (Ylönen & Koljonen 2019a, 27). 

Pakkausmerkinnöissä olevissa päiväysmerkinnöissä on eroja. Jos tuotteen päi-

väysmerkinnässä lukee ”viimeinen käyttöpäivä”, elintarviketta ei saa enää myydä 

eikä käyttää sen jälkeen. Parasta ennen-merkittyä tuotetta taas saa käyttää ja 

myydä päivämäärän jälkeen, jos laatu ei ole heikentynyt. Parasta ennen-päiväys 

tarkoittaa vähimmäissäilyvyysaikaa eli sitä, kuinka kauan asianmukaisesti säily-

tetyn tuotteen tulisi säilyttää ominaisuutensa ja usein tuote säilyy merkittyä päi-

väystä pidempään. Parasta ennen-päivämäärän ohittanutta tuotetta voi siis käyt-

tää ruuanvalmistukseen, jos laatu ei ole heikentynyt. (Ylönen & Koljonen 2019a, 

32.) 

Varastointihävikin välttämiseen liittyy termit FIFO- ja FEFO-periaate. Termien ni-

met tulevat englannista (FIFO=First In First Out ja FEFO=First Expired First Out) 

ja nimien mukaisesti tavara lähtee varastosta samassa järjestyksessä kuin se on 

sinne tuotu tai eräpäivän mukaan. (Nieminen & Yli-Viitala 2021, 16–21.) FIFO-

periaatetta käytetään varaston järjestelemiseen niin, että etummaisena on vanhin 

tuote, jolloin se on helppo käyttää ja varaston kierto toimii (Mauno & Lipre 2005, 

45). 
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Pakastamisen avulla voidaan vähentää ruokahävikkiä, kun ylijääneitä ja mahdol-

lisesti muuten ruokahävikiksi päätyviä tuotteita voidaan pakastaa jatkokäyttöä 

varten. Lisäksi pakastimeen voidaan tehdä valmiiksi etukäteen tuotteita. Keitti-

össä valmistettuja tuotteita voi säilyttää pääsääntöisesti 2 kuukautta. Pakastei-

den ongelma on se, että niihin usein kertyy paljon ruokaa ja etenkin täysien pa-

kastimien epäjärjestys aiheuttaa sen, että sisältöä on vaikea hahmottaa eikä kaik-

kiin tuotteisiin pääse helposti käsiksi. Pakasteissa on usein myös runsaasti rahaa 

kiinni ja olisi siksi taloudellisesti tärkeää saada pakasteessa olevat ruuat kiertoon. 

Pakastimien järjestämisessä ja tuotteiden löytämisessä voi auttaa tuotelistaus tai 

varastokartta. (Ylönen & Koljonen 2019a, 28–30.) 

Valmistuksesta tuleva painohäviö ei yleensä ole ruokahävikkiä vaan elintarvike-

jätettä tai haihtunutta nestettä. Painohäviötä on kuitenkin syytä pyrkiä välttä-

mään, jotta saadaan raaka-aineista mahdollisimman paljon valmista ruokaa. Esi-

valmistushävikki on usein kasvisten ja lihan syömäkelvottomia osia. Kasviksilla 

esivalmistuksen painohävikki on yleensä 5–30 %. (Mauno & Lipre 2005, 55–56.) 

Kuorinta ja käsittely vaativat osaamista ja niistä voi syntyä hävikkiä riittävän am-

mattitaidon puuttuessa (Koljonen 2018). Esivalmistushävikkiä voidaan ehkäistä 

tarkalla lihan ja kasvisten käsittelyllä, ohuella kuorimisella ja esivalmistettujen 

tuotteiden käytöllä. Painohävikiksi voidaan myös määritellä esivalmistushävikin 

lisäksi kypsennyshävikki, jota syntyy yleensä 10–30 %. Se on yleensä lähes pel-

kästään nestettä, mutta esimerkiksi rasvaisia lihoja kypsentäessä se voi olla 

myös rasvaa. Kypsennystekniikoilla, kuten yhdistelmäuunilla tai nopealla kypsen-

nyksellä, pystytään vähentämään nesteen haihtumista. Ruuanvalmistuksessa 

esivalmistushävikki ja valmistushävikki huomioidaan, kun suunnitellaan, kuinka 

paljon raaka-aineita tulee tilata tai valmistaa, jotta saadaan haluttu määrä val-

mista ruokaa. Reseptin käyttöpainoon siis lisätään painohävikki, jotta saadaan 

ostopaino. (Mauno & Lipre 2005, 55–57.) 

Ruuanvalmistuksessa ja tarjoilussa hävikkiä tulee myös ruuanvalmistus- ja tarjoi-

luastioihin kiinni jääneistä ruuista. Tätä voidaan ehkäistä irrottamalla ruoka huo-

lellisesti ruuanvalmistusastioista esimerkiksi nuolijan avulla ja käyttämällä leivin-

paperia tai voitelemalla vuoat kiinnipalamisen ehkäisemiseksi. Ruuan kiinnipala-

minen on myös usein ruuanvalmistusvirhe, joka olisi vältettävissä paremmalla 
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kypsennystavalla, reseptillä tai huolellisuudella. Ruuanvalmistusvirheet aiheutta-

vat turhaa ruokahävikkiä. Ruuanvalmistusvirheen vuoksi epähoukutteleva ruoka 

saattaa jäädä ottamatta tarjoilulinjastosta, päätyä lautashävikiksi tai päätyä suo-

raan jätteeksi, jos laatu on pahasti heikentynyt. (Mauno & Lipre 2005, 55–57, 72.) 

4.3 Tarjoiluhävikki 

Useiden tutkimusten mukaan (mm. Silvennoinen ym. 2019a, Silvennoinen ym. 

2012 ja Silvennoinen ym. 2020) tarjoiluhävikki on selkeästi määrältään suurin hä-

vikin laji. Silvennoisen ym. (2020, 32) mukaan keskimääräinen tarjoiluhävikki oli 

9,1 %. Á la cartessa ei yleensä tarjota mitään ruokaa linjastoista, jolloin tarjoilu-

hävikki on 0 %. Suurinta tarjoiluhävikki on etenkin julkisen puolen linjastoruoka-

loissa, kuten kouluissa, päiväkodeissa ja vanhainkodeissa. Linjastoravintoloiden 

ruokahävikki on n. 10 %, mutta joissakin toimipisteissä tarjoiluhävikkiä tulee yli 

20 %. 

Foodspill-hankkeen tuloksien mukaan tarjoiluhävikki on ollut keskimäärin hieman 

suurempaa. Linjastoravintoloissa tarjoiluhävikki vaihteli 11–17 % välillä. (Silven-

noinen ym. 2012, 30–31.) Wastestimator-hankkeessa saatiin tarjoiluhävikiksi 

11,3 % ja vaihtelua oli 7,0–12,6 % välillä. Osa mittaustoimipisteistä oli samoja, 

kuin Foodspill-hankkeessa, joten tuloksia voi vertailla suuntaa antavasti. Tarjoi-

luhävikin määrä oli pienentynyt hieman. Tähän syynä voi olla se, että Foodspill-

hankkeessa mukana olleet toimipisteet havaitsivat ruokahävikin ongelmakohtia 

ja korjasivat toimintatapojaan. (Silvennoinen ym. 2019a, 34–37.) On myös mah-

dollista, että alalla on alettu kiinnittämään enemmän huomiota ruokahävikkiin ja 

onnistuttu vähentämään tarjoiluhävikkiä.  

Tarjolla ollutta ruokaa ei saa tarjota uudelleen (Elintarvikehuoneistoasetus 

1367/2011), joten tulisi mahdollisuuksien mukaan pyrkiä siihen, että tarjoilun lop-

puvaiheessa tarjolla olisi mahdollisimman vähän ruokaa. Etenkin lämpimiä ruokia 

on usein hyvä laittaa tarjolle pieniä määriä kerrallaan, jotta vältetään sekä ruuan 

päätyminen hävikkiin tarjoilun lopuksi, että ruuan laadun heikkeneminen tarjolla 

ollessa, joka voi myös aiheuttaa hävikiksi päätymisen (Ylönen & Koljonen 2019a, 

35). 
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Osavalmistus on tärkeä tarjoiluhävikin vähentämisen keino. Siinä tarjottavia ruo-

kia valmistetaan menekin mukaan tarjoilun aikana. Helpoimpia ruokia valmistaa 

osina on valmisleivonnaiset, valmiit kappaleruuat, kuten kalapuikot, salaatit ja 

keitot. Kaikkia ruokia ei pystytä tekemään osavalmistuksena, kuten pitkään uu-

nissa kypsyvät ruuat tai edellisenä päivänä valmistettavat ruuat. Osavalmistuk-

seen soveltuu nopeasti ja helposti valmistuvat ruuat. (Silvennoinen ym. 2019, 

24.) Valmistusta jaksottamalla myös tuotteita joudutaan säilyttämään vähemmän 

aikaa, jolloin laatu paranee ja säilytyksen aiheuttaman laadun heikkenemisen ai-

heuttama ruokahävikki minimoituu (Ylönen & Koljonen 2019a, 34). 

Ruokaa usein tilataan ja valmistetaan varmuuden vuoksi ylimäärin, koska ruuan 

loppuminen kesken ei ole sopimusten mukaan sallittua tai se aiheuttaa asiak-

kaille mielipahaa ja ravintolalle mainehaittaa. Yksi keino tämän ehkäisyyn on, että 

keittiössä on helposti saatavilla nopeasti valmistuvaa vararuokaa, jos listan mu-

kainen ruoka loppuu. (Nieminen & Yli-Viitala 2021, 11.) Vararuuan tulisi kuitenkin 

olla lähellä korvattavan ruuan laatua ja houkuttelevuutta, jotta asiakkaille ei tule 

pettymystä listan mukaisen ruuan loppuessa. 

Tarjoiluastioilla ja -ottimilla on merkitystä ruokahävikin kannalta. Etenkin ruokai-

lun loppuvaiheessa tulisi pitää tarjolla mahdollisimman pientä määrää ruokaa ker-

ralla, koska tarjoilun lopuksi tarjolla ollut ruoka päätyy ruokahävikiksi. Pienempiä 

astioita käyttäessä tarjoiluastiat eivät näytä pientä määrää tarjottaessa tyhjältä ja 

tarjoilupöytä näyttää silloin houkuttelevalta myös tarjoilun loppuvaiheessa. (Sil-

vennoinen ym. 2019, 24.) Myös erivärisillä ja muotoisilla tarjoiluastioilla voidaan 

saada tarjoilupöytä näyttämään täydemmältä ja houkuttelevammalta myös ruo-

kailun loppuvaiheessa. Oikean kokoisilla ottimilla myös voidaan ohjata asiakkaan 

ottaman ruuan määrää, mikä helpottaa menekin ennakointia. (Ylönen & Koljonen 

2019a, 35.) 

4.4 Annoskoko ja lautashävikki 

Annoskoko voi vaihdella hyvin paljon eri ikäryhmien välillä ja sisällä. Yleisesti lap-

set ja ikääntyneet syövät vähemmän kuin aikuiset. Keskimäärin miehet syövät 

enemmän kuin naiset. Lasten annoskoko riippuu hyvin paljon lapsen iästä ja ruo-

kamieltymyksistä. Annoksen kokoon, koostumukseen ja lautashävikin määrään 
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vaikuttaa ruoan laatu, ulkonäkö ja maku sekä tottumukset ja mieltymykset. Ruo-

kia tehdään vakioannoskokojen mukaan, jotka antavat suuntaa määrille. (Ylönen 

& Koljonen 2019, 24–25.) Keskikokoisia annoskokoja aikuisille on mm. 180 gram-

maa jauhelihakastikkeelle, 70 grammaa raa’alle pastalle, 180 grammaa peru-

nalle, 80 grammaa lisäkevihanneksille ja 300 grammaa laatikkoruuille. Käytettävä 

pääraaka-aineen määrä vaihtelee myös ruokalajista riippuen, esimerkiksi keski-

määrin broilerin annoskoko fileenä on 160 grammaa, mutta keittoon käytetään 

vain 60–70 grammaa annosta kohden. (Mauno & Lipre 2005, 58.) Näitä keskiko-

koisia annoskokoja voi käyttää antamaan suuntaa valmistettaville määrille ja ti-

lauksille, jos tarkempaa tietoa asiakaskunnasta ja heidän annoskoostansa ei ole. 

Kokemuksen, havainnoinnin ja ruokahävikin mittausten avulla voidaan määrittää 

annoskoot sopiviksi. 

Oikean kokoisten annosten määrittäminen voi olla vaikeaa. Asiakaskunta voi 

koostua useista eri asiakasryhmistä, jotka syövät hyvin erilaisen määrän. Keski-

määräisen annoskoon määrittäminen voi olla vaikeaa ja annoksia tarjottaessa 

osa asiakkaista voi olla tyytymättömiä keskimääräisen annoksen kokoon. Annok-

sia voi tarjota esimerkiksi S-, M- ja L-kokoisina ja tarjota tietoa annoksien koosta 

grammoina tai kaloreina. Usein lähellä asiakkaita työskentelevillä ihmisillä on pa-

ras tieto juuri heidän toimipisteensä asiakaskunnan annoskoosta. (Nieminen & 

Yli-Viitala 2021, 11.) Siksi annoskokoja suunnitellessa annoskokoja on tärkeää 

kysyä asiakkaiden kanssa työskenteleviltä, kuten tarjoilijoita, asiakkaiden mielty-

myksistä ja annoskoista. Tarjoilijat ja tiskaajat usein näkevät lautashävikin mää-

rän ja tyypin omin silmin. 

Lautashävikin määrä on lähes kaikentyyppisissä ravintoloissa n. 5 % eikä eroa 

annosruokaravintoloiden ja linjastoravintoloiden välillä juurikaan ole (Silvennoi-

nen ym. 2020, 32). Silvennoisen ym. (2012, 35) tekemän Foodspill-hankkeen tu-

loksien mukaan lautashävikki on ollut hieman suurempaa ja lautashävikin koos-

tumus ja määrä on vaihdellut eri toimipisteissä. Anniskeluravintoloissa lautastäh-

dettä syntyy pääasiassa lisäkkeistä, kuten kasviksista, riisistä, pastasta ja leivistä 

ja pääruuista vain 15 %. Kouluissa ja päiväkodeissa lautashävikki koostui 63 % 

pääruuasta. Wastestimator-hankkeessa mittaustoimipisteiden lautashävikin 

määräksi saatiin linjastoravintoloissa 3.9 % (Silvennoinen ym. 2019b, 32–36). 
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Tutkimustulosten mukaan lautashävikin määrä on siis yleensä muutamia pro-

sentteja valmistetun ruuan määrästä. 

Tarjoilun keinoilla vaikutetaan tarjoiluhävikin lisäksi lautashävikkiin. Liian isoilla ja 

hankalilla ottimilla asiakkaan lautaselle saattaa tulla haluttua enemmän ruokaa, 

jolloin on riskinä ruuan päätyminen lautashävikiksi (Silvennoinen ym. 2019a, 24). 

Lautaskokoa pienentämällä ja tarjottimien poistamisella voidaan myös vaikuttaa 

lautashävikin määrään (Riipi ym. 2021, 57). Luonnonvarakeskuksen kyselytutki-

muksessa ravitsemisalan toimijoille mainittiin liian isot annoskoot, liian isot ottimet 

ja liian isot lautaset merkittäviksi ruokahävikin aiheuttajiksi (Riipi ym. 2021, 34). 

Lautashävikin ehkäisemisessä asiakas on merkittävässä roolissa ja vähentämi-

nen olisi yksinkertaista, jos asiakkaat toimisivat tiedostavammin. Luonnonvara-

keskuksen kyselytutkimuksessa vastaajat vastasivat ”Asiakkaat ottavat liikaa 

ruokaa, mikä johtaa lautashävikkiin” merkittävimmäksi ruokahävikin aiheuttajaksi 

(Riipi ym. 2021, 34). Lautashävikkiä voidaan vähentää tiedottamalla ruokahävikin 

haitallisuudesta ja muistuttamalla, että ”ota ruokaa vain niin paljon kuin jaksat 

syödä” ja että ruokaa voi ottaa lisää (Silvennoinen ym. 2019a, 25–26). Tiedotta-

misella on joissakin ravintoloissa saavutettu merkittäviä vähennyksiä lautashä-

vikkiin, kuten hotellien aamiaisbuffeteissa (Salmi 2019). Myös Ylönen ja Koljonen 

(2019) ovat Veget ja Hiilet haltuun-hankkeessa havainneet tiedottamisen autta-

neen lautashävikin vähentämiseen ja esittävät ruuan arvostuksen lisäämistä, ruo-

kasuosituksia, mallilautasia sekä ruokatajua keinoiksi vähentää lautashävikkiä.  

4.5 Omavalvonta ja jatkokäyttö 

Suomessa kaikilla ravitsemispalveluiden toimijoilla tulee olla toimipaikkakohtai-

nen omavalvontasuunnitelma. Siinä käsitellään kaikki elintarvikehygienian kan-

nalta kriittiset vaiheet, kuten säilytys, kypsennys, tarjoilu ja siivous. Suomessa 

elintarvikesäädökset ovat ravintoloille varsin tiukkoja. Tiukat säädökset aiheutta-

vat Suomessa ruokahävikkiä, kun laadultaan vielä hyvää ruokaa joudutaan heit-

tämään pois, koska se on ollut kerran tarjolla. Toisaalta hygieniasäädösten nou-

dattaminen ehkäisee ruokahävikkiä ruuan paremman säilyvyyden vuoksi. Mo-

nissa keittiöissä puutteelliset tilat ja laitteet aiheuttavat ruokahävikkiä. (Ylönen 

2018.) Ruokahävikkiin vaikuttavaa lainsäädäntöä tarkastelleen Lexfoodwaste-
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hankkeen mukaan ravintoloiden ja ruoka-avun lainsäädäntöä ja ohjeistusta olisi 

syytä muuttaa joustavammiksi ja erilaiset raaka-aineet ja tilanteet huomioiviksi 

(Hietala ym. 2018, 30–34). Ravintola voi hyvin suunnitellulla keittiöllä, huolelli-

sesti laaditulla omavalvontasuunnitelmalla ja hygieenisillä toimintavoilla vähen-

tää ruokahävikkiä. Tiukka suhtautuminen säädöksiin kuitenkin voi aiheuttaa ruo-

kahävikkiä, kun vielä hyvälaatuista ruokaa ei pystytä jatkokäyttämään. 

Ravintolassa linjastossa tarjolla ollutta ruokaa ei saa tarjota uudelleen toisena 

päivänä, mutta sitä saa tarjoilun jälkeen myydä tarjoilulämpötilassa asiakkaille tai 

lahjoittaa ruoka-apuun (Elintarvikehuoneistoasetus 1367/2011). Kylmänä tai läm-

pimänä tarjottavia ruokia saa pitää tarjolla kerran maksimissaan 4 tunnin ajan. 

Huoneenlämpöisenä säilyvät tuoreet leipomotuotteet saavat olla tarjolla yhden 

päivän. Muut huoneenlämpöisenä säilyvät tuotteet saavat olla useita kertoja tar-

jolla, kuten keksit, kastikkeet, mausteet ja siemenet. (Leinonen ym. 2021, 16.)  

Tarjoilun ylijäämää, eli ruoka, joka on valmistettu tarjoilua varten, mutta joka ei 

ole ollut tarjolla, voidaan jäähdyttää ja tarjota toisena päivänä (Hietala ym. 2018, 

30). Tästä syystä olisi hyvä tarjoilun loppuvaiheessa laittaa valmistetusta ruuasta 

mahdollisimman pieni määrä tarjolle, koska keittiöön jäänyt ruoka voidaan jatko-

käyttää. Jatkokäyttöön menevä ruoka tulee jäähdyttää mahdollisimman nopeasti, 

mielellään jäähdyttävässä kylmiössä (Ylönen & Koljonen 2019a, 36). Valmistuk-

sen jälkeen kuuma tuote on jäähdytettävä 4 tunnissa alle 6 asteeseen ja käytet-

tävän laitteiston tulee olla määrälle tarpeeksi tehokas (Elintarvikehuoneisto-

asetus 1367/2011). Tarjoilun ylijäämä voidaan tarjota toisena päivänä lisäruo-

kana tai pakastaa ja käyttää myöhemmin (Nieminen & Yli-Viitala 2021, 11) 

Ravintola voi lahjoittaa ruokaa ja elintarvikkeita ruoka-apuun, jossa ne voidaan 

joko jakaa asiakkaille tai valmistaa yhteisölliseksi ateriaksi. Myös ravintolan val-

mistama ruoka, kuten lounaalta ylijäänyt ruoka voidaan tarjoilla ruoka-avussa yh-

teisöllisellä aterialla. Lahjoittajan ja vastaanottajan on suositeltavaa tehdä kirjalli-

nen sopimus ja sopia lahjoitettavasta ruuasta, aikatauluista ja noutamisesta. 

(Ruoka-apu.fi 2023). Tackorkista lähimmät ruoka-avun toimijat ovat Korppoossa 

ja Paraisilla, kumpikin yli 30 minuutin ajomatkan päässä, joten pienen erän lah-

joittaminen ei ole järkevää. 
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Viimeisen käyttöpäivän ohittanutta ruokaa ei saa myydä asiakkaille eikä lahjoittaa 

hyväntekeväisyyteen suuren ruokamyrkytysriskin vuoksi. Parasta ennen -päivä-

määrän ohittanutta ruokaa voi lahjoittaa ja myydä asiakkaille, mutta vastuu on 

tällöin luovuttajalla eikä elintarvikkeen tuottajalla. Ruoka-avussa voidaan käyttää 

viimeisen käyttöpäivän yhdellä päivällä ohittaneita tuotteita, jos ne kuumenne-

taan yli 70-asteiseksi ja tarjotaan lämpimänä. Jos tuote pakastetaan ennen vii-

meistä käyttöpäivää, voidaan tuote myös lahjoittaa ruoka-apuun. (Harrison, 

Kaustell & Silvennoinen 2020, 8.) Ravintola siis pystyisi lahjoittamaan tuotteita 

viimeisen käyttöpäivän iltana tai seuraavana aamuna. Jos on erä elintarviketta 

lähestymässä viimeistä käyttöpäivää, voidaan tuotteet pakastaa, joka helpottaisi 

lahjoittamista aikataulullisesti.  

Ravintoloiden voi olla ongelmallista lahjoittaa ylijäänyttä ruokaa, koska ruoka on 

usein pakattuna ravintoloiden omiin astioihin ja joiden palauttaminen voi olla lo-

gistinen ongelma. Lisäksi valmistetun ruuan välittäminen ruoka-avulle on haasta-

vaa, koska se pitäisi toimittaa kuumana tai jäähdytettynä ja tarjoilla ruoka-avussa 

lähes heti samana päivänä. (Harrison ym. 2021, 32) Esimerkiksi tarjolla olleen 

lounasruuan pystyisi lahjoittamaan heti lounaan jälkeen kuumana tai tehokkaasti 

jäähdytettynä ja tarjoilla iltapäivällä ruoka-avussa sopien tarjoiluastioiden palau-

tuksesta, mutta tämä vaatii logistista suunnittelua eikä lahjoittaminen ole järkevää 

kovin pienillä määrillä. Etenkin haja-asutusalueilla ruoka-apuun tarjottavan ruuan 

kuljetus on haastavaa ruoka-avulle sopivan aikataulun mukaisesti (Hietala ym. 

2018, 30). Usein toimivampi ratkaisu ravintoloille on hävikkiruuan myyminen tar-

joilun jälkeen esimerkiksi ResQ Club -sovelluksen kautta (Harrison ym. 2020, 30). 

4.6 Ruokahävikin mittaaminen ja ennakointi 

Ruokahävikin vähentämisessä on tärkeää tietää ruokahävikin määrä. Arviot ruo-

kahävikin määrästä ovat usein virheellisiä ja mittaamalla saadaan tarkemmat 

määrät tietoon. (Luonnonvarakeskus 2016.) Ruokahävikin mittauksen kautta voi-

daan määrän lisäksi selvittää ruokahävikin lähteet ja tunnistaa ne prosessin vai-

heet, joihin ruokahävikin vähentämisen toimet kannattaa osoittaa (Silvennoinen 

ym. 2019, 23). Mittaustuloksia säännöllisesti dokumentoimalla pystytään seuraa-

maan ruokahävikin määrän kehittymistä (Nieminen & Yli-Viitala 2021, 17). 
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Mittaaminen auttaa myös asiakasmäärien ja ruuan menekin ennakoinnissa. Asia-

kasmäärien ennakoinnissa voidaan käyttää keskiarvoa, mutta olisi myös hyvä 

huomioida viikonpäivien ja tarjottavien ruokien vaikutus asiakasmäärien vaihte-

luun. Eri ruokien menekkiä voidaan myös pyrkiä tilastoimaan ja tähän voidaan 

käyttää ruokahävikin mittausta, eli mitataan tehty ruokamäärä ja punnitaan jäljelle 

jäänyt ruokahävikki. Kun asiakasmääristä ja ruuan menekistä suhteessa asiakas-

määriin on pitkältä ajalta tietoa, pystytään paremmin ennakoimaan ja valmista-

maan sopiva määrä ruokaa. (Silvennoinen ym. 2019a, 23–24) 

Mittausjärjestelmiä, tapoja ja ruokahävikin luokitteluita on useita erilaisia. Hävi-

kinseurantajärjestelmiä ovat muun muassa Hukka, Hävikkimestari, FredmanPro, 

Lukeloki, Biovaaka ja Biojätelaskuri. Hävikinseurannan voi hoitaa ilman erillistä 

järjestelmää esimerkiksi Excel-taulukon avulla. Jätteen voi lajitella esimerkiksi va-

rasto-, keittiö-, keittiöbio-, tarjoilu- ja lautashävikiksi. (Nieminen & Yli-Viitala 

2021,13–14.) Pääsääntöisesti suurtalouskeittiöille suunnatut järjestelmät eivät 

usein sovi kovin hyvin kahviloiden tai á la carte -ravintoloiden ruokahävikin mit-

taamiseen. Tämä todettiin Ravintolafoorumin työpajoissa, joissa á la carte-ravin-

toloiden edustajat kritisoivat hävikkilaskurin olevan annosruokaravintoloihin sopi-

maton ja liian työläs käyttää (Silvennoinen ym. 2019b, 38–39). Yleisesti ruokahä-

vikin mittaaminen järjestelmien avulla tai lajittelu eri lajikkeisiin aiheuttaa hyötyyn 

nähden pienissä ravintoloissa paljon vaivaa eikä toimivia järjestelmiä oikein ole. 

Myös alan tutkimuksessa ruokahävikin mittaaminen on koettu haastavaksi eten-

kin muissa ravintolatyypeissä, kuin linjastoravintoloissa. Mittaamista ei ole helppo 

saada osaksi ravintoloiden työrutiinia. Työntekijät kokevat ruokahävikin mittaami-

sen työlääksi ja työntekijät eivät ole motivoituneita sitä tekemään. Ravitsemispal-

veluiden yritykset ovat hyvin erilaisia ravintolatyypin ja liikeidean mukaan ja ruo-

kahävikkiä vähentävien toimien saaminen osaksi koko ravintolasektoria on haas-

tavaa. (Silvennoinen ym. 2019a, 27.) Jos mittaaminen koetaan vaivalloiseksi, sii-

hen ei sitouduta eikä pitkäaikaisia tuloksia saada. Mittaamista helpottaisi eri ra-

vintolatyyppeihin paremmin sopivat, joustavat ja helppokäyttöiset kirjausmenetel-

mät ja suppeat luokittelut. (Silvennoinen ym. 2019b, 38–39.) 
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4.7 Johtaminen, viestintä ja koulutus 

Ravintolan toiminnan johtamisessa ja suunnittelussa tulisi ottaa ruokahävikin vä-

hentäminen keskeiseksi tavoitteeksi. Johtamisessa tulisi panostaa keittiöhenkilö-

kunnan koulutukseen ja perehdytykseen ruokahävikin vähentämisessä. Henkilö-

kunta tarvitsee usein lisää tietoa ja motivointia ruokahävikin vähentämiseen. Hen-

kilökunta on avainasemassa ruokahävikin vähentämisessä. Motivoituneina ja 

koulutettuina he voivat sekä omaksumaan ruokahävikin vähentämiseksi tehtävät 

toimet ja ottamaan ne osaksi työrutiineja. Jos työntekijät näkevät ruokahävikin 

vähentämisen toimivan, se voi kannustaa jatkamaan toimia. (Silvennoinen ym. 

2019a, 23.) Kyselytutkimukseen vastanneista ravitsemispalveluista useat koki-

vat, että henkilökunnalla ei ole tarpeeksi tietoa ruokahävikin syistä tai vähentä-

miskeinoista. Motivaation puute ja kiire koettiin myös ruokahävikin aiheuttajiksi. 

(Riipi ym. 2021, 34.) Myös Ravintolafoorumin työpajoissa on todettu samoja syitä 

ruokahävikkiin, eli osaamattomuus, huolimattomuus, kiire ja tahtotilan puute. Li-

säksi tärkeäksi koettiin uusien työntekijöiden hyvä perehdytys ja uusien kokkien 

koulutus ruokahävikistä. (Silvennoinen ym. 2019b, 38–39.) 

Keittiössä työskennellessä selkeä viestintä ja toimiva tiedon kulku ovat tärkeitä 

ruokahävikin kannalta kaikissa ravitsemisalan toimipisteissä. Viestintää tulisi ruo-

kahävikin kannalta olla etenkin esivalmisteista, tähderuuista, reseptiikan muutok-

sista ja asiakasmäärien muutoksista. Viestintään tulisi osallistua kaikki työyhtei-

sön jäsenet ja sen tulisi olla tehokasta ja työvuoron aikana tapahtuvaa. Viestintä-

väline voi olla vihko, ilmoitustaulu, paperiset listat tai sähköinen järjestelmä. (Ylö-

nen & Koljonen 2019a, 15.) 

Ulkoinen viestintä on myös tärkeää ruokahävikin vähentämisessä. Tämä tarkoit-

taa viestintää etenkin asiakkaille. Ravintolan henkilökunta voi viestiä asiakkaille 

ruokahävikin vähentämisestä. Asiakkaiden käytökseen voidaan vaikuttaa kehot-

tamalla ottamaan vain varmasti syötävän määrän ruokaa ja että on parempi ha-

kea tarvittaessa lisää. Asiakkailta kannattaa kysyä palautetta ruuasta ja reagoida, 

jos jotain ruokaa jää erityisen paljon lautasille. Asiakkaita voidaan myös valistaa 

ruokahävikin vaikutuksista, jolloin he usein ymmärtävät paremmin ravintolan toi-

mia ruokahävikin vähentämiseksi ja toimivat itse ruokahävikkiä minimoiden. (Sil-

vennoinen ym. 2019a, 24.) 
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Yhteistyökumppaneiden ja muiden yritysten kanssa sopimukset kannattaa tehdä 

joustaviksi (Silvennoinen ym. 2019a, 23). Tackorkin tapauksessa tämä tarkoittaa 

sitä, että etenkin reilusti etukäteen myydyt yritystapahtumat kannattaa myydä 

niin, että ruokatuotteiden kanssa voidaan joustaa ja käyttää paremmin varastosta 

löytyviä raaka-aineita ja sesongin tuotteita. Kuukausia etukäteen ei voida tietää 

esimerkiksi marjojen kypsymisen ajankohtaa tai mitä riistalihaa on pakasteessa. 

Joustavuus voi myös mahdollistaa uniikin sekä yllätyksellisen ravintolakokemuk-

sen. Esimerkiksi metsästyskautena voidaan käyttää juuri metsästettyä tuoretta 

lihaa, mahdollisesti jopa ryhmän itse metsästämää, mutta sitä ei voida etukäteen 

luvata. 

Kansallisella tasolla ruokahävikistä viestimistä, keskustelemista ja kouluttamista 

pidetään tärkeinä ruokahävikin vähentämisen keinoina. Sosiaalisia normeja voi-

daan kehittää ruokahävikkiä vähentävään suuntaan markkinoinnilla ja opetuk-

sella. Ruokahävikin huomioivaa ajattelua voidaan opettaa jo päiväkodista lähtien 

ja myöhemmin esimerkiksi kotitalousopetuksessa. Ammatillisessa koulutuksessa 

ruokahävikin koulutusta voitaisiin lisätä ja panostaa myös työntekijöiden lisäkou-

lutukseen ruokaketjun eri vaiheissa. Asennemuutosta ruokahävikin välttämiseksi 

on jo tapahtunut viime vuosina, esimerkiksi kauppojen punalaputettujen tuottei-

den ostamisen sosiaalinen hyväksyntä. Hävikkiä voidaan myös brändätä houkut-

televaksi esimerkiksi viestimällä vastuullisuudesta. (Riipi ym. 2021, 55–58.) 

Ruokahävikin hallinta on ollut pitkään kokkien koulutuksen osa. Aiemmin sitä on 

tarkasteltu etenkin taloudellisesta näkökulmasta, ja keskiössä on ollut tehokkuus 

raaka-aineiden käytössä ja ruuanvalmistuksessa, kuten esimerkiksi kokkien op-

pikirjassa Älykäs kokki ammattikeittiössä (Mauno & Lipre 2005). Oman kokemuk-

seni mukaan nykyään ruokahävikin vähentämisen syynä korostuu ympäristöys-

tävällisyys taloudellisuuden sijaan. Osa ruokahävikkiä vähentävistä ympäristöys-

tävällisistä toimista ei tuo taloudellisia säästöjä lisääntyneen ajankäytön vuoksi. 

Kokkien osaamisessa ja asenteissa olisi kehittämistä. Yrityksissä tulisi panostaa 

työntekijöiden koulutukseen ja johtamiseen ruokahävikin suhteen, mutta tähän ei 

usein ole mahdollisuutta. Taloudellisen ja ympäristöystävällisen ajattelutavan tu-

lisi olla itsestäänselvyys johdon lisäksi myös työntekijöille. 
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5 NYKYTILANTEEN SELVITTÄMINEN TACKORKISSA  

Toimin Tackorkissa keittiömestarina vuosina 2021 ja 2022. Tältä ajalta minulla 

on havaintoperäistä tietoa ruokahävikistä yrityksessä. Tein itse pääasiassa kui-

tenkin iltavuoroa ja á la cartea, joten minulla ei ollut itselläni niin selkeää kuvaa 

aamuvuoron, eli brunssin tai aamiaisen hävikistä. Lisäksi en enää ole yrityksessä 

töissä ja tilalleni tulleen keittiömestarin aikana tilanne on voinut muuttua. 

Tästä syystä tarvitsin enemmän tietoa 2023 tilanteesta sekä aamupalan ruoka-

hävikistä. Tietoa näistä keräsin vierailemalla kaksi viikonloppua maalis-huhtikuun 

aikana havainnoimassa, haastattelemassa ja tekemässä ruokahävikin mittauk-

sia. Viikonloput ajoittuivat 17-19.3.2023 ja 31.3.-2.4.2023. Viikonloput olivat se-

songin ulkopuoliselle ajalle tavanomaisia.  

Sesongin ulkopuolella Tackork Gård & Marina Oy on auki ainoastaan perjantai-

illasta sunnuntai aamupäivään eli siihen sisältyy kaksi illallista ja kaksi aamiaista. 

Majoittujia on yleensä 8–14 ja yleensä suurin osa syö illallisen sekä aamupalan. 

Kolmen ruokalajin illallismenu on kaikille sama, paitsi erikoisruokavalioita noudat-

taville. Pääosin kaikki tekevät illalliselle varauksen etukäteen, jolloin ruokailijoi-

den määrä on etukäteen tiedossa ja ruokaa voidaan tehdä juuri sopiva määrä. 

Aamupalan asiakkaat ottavat itse pöydästä. Kesäsesongin aikana on käytössä á 

la carte – menu ja aamupalan tilalla saatetaan tarjota laajempaa brunssia. 

Mittauksia ja havainnointia tehtiin vain kahden viikonlopun ajan, mikä on liian 

pieni otos kokonaiskuvan saamiseen. Lisäksi se ei kerro kesäsesongin aikaisesta 

ruokahävikistä. Kesäsesongin aikana asiakasmäärä voi olla yli kymmenkertainen 

sesongin ulkopuoliseen määrään verrattuna ja toiminta on monin tavoin erilaista. 

Sesongin ulkopuolella ennustettavuus on kesää helpompaa ja toimia hävikin vä-

hentämiseksi helpompi tehdä. Mittaukset ja havainnoinnit antoivat kuitenkin viit-

teitä ruokahävikin määrästä, laadusta ja syistä sesongin ulkopuolella. Toiminta-

suunnitelman teon kannalta olisi ollut hyvä saada myös sesongin ajalta mittaus-

tuloksia, mutta aikataulullisesti se ei ole mahdollista, sillä toimintasuunnitelman 

tuli olla valmis hyvissä ajoin ennen kesää. Lisäksi kesäsesonki on usein hyvin 

kiireinen, joten mittauksia tai systemaattista havainnointia ei välttämättä ehtisi te-

kemään. 
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5.1 Haastatteluiden toteutus 

Kevään 2023 aikana yrityksen toiminnassa mukana olevia henkilöitä haastatel-

tiin. Yksilöhaastatteluihin osallistujia oli yhteensä kahdeksan ja heillä on erilaisia 

työtehtäviä ja rooleja yrityksessä. Pääsääntöisesti he toimivat yrityksessä majoi-

tustyöntekijöinä, eli he tekevät aamiaista. Haastattelun tarkoituksena oli saada 

näkökulmia, havaita ruokahävikin syntymisen ongelmakohtia ja kerätä ideoita 

ruokahävikin välttämiseen. Haastattelut toteutettiin mahdollisuuksien mukaan 

Tackorkissa samoina viikonloppuina, joina toteutettiin havainnointia ja punnittiin 

ruokahävikkiä. Kahta haastatteluista ei tehty Tackorkissa paikan päällä. Haastat-

telut toteutettiin luottamuksellisesti kahden kesken rauhallisella hetkellä. Haastat-

telut pyrittiin toteuttamaan aidossa toimintaympäristössä, jotta haastateltavien 

olisi helpompi muistaa ja kuvailla työhön liittyviä aiheita (Ojasalo ym. 2015, 106). 

Haastattelu on menetelmä, jolla voidaan saada uusia näkökulmia ja syventää tai 

varmentaa asioita. Siinä korostetaan yksilöä tutkimustilanteen subjektina. Tarkoi-

tuksena on, että haastateltava ilmaisisi itseään mahdollisimman avoimesti. Haas-

tattelut usein äänitetään tai kuvataan, jotta haastattelutilanteessa pystyttäisiin 

mahdollisimman hyvin keskittymään vuorovaikutustilanteeseen. Nauhoite 

yleensä litteroidaan, eli kirjoitetaan auki. Litterointia käytetään haastattelujen ana-

lysoinnissa. Litteroitua materiaalia usein lajitellaan teemoittain ja tunnistetaan si-

ten yhteneväisyyksiä ja eroavaisuuksia. On hyvä tunnistaa materiaalissa sään-

nönmukaisuudet, ääriryhmät ja poikkeavuudet, koska materiaalin yksinkertaista-

minen liiaksi voi johtaa puutteelliseen kuvaan ilmiöstä. (Ojasalo ym. 2015 106–

111.) 

Haastattelumenetelmiä on erilaisia ja niiden suurimmat erot liittyvät siihen, miten 

strukturoitu haastattelu on. Strukturoidussa haastattelussa kysymykset ja niiden 

järjestys on täysin ennalta päätetty. Puolistrukturoidussa haastattelussa on etu-

käteen suunnitellut kysymykset, mutta niitä voidaan muuttaa sekä jättää pois, tai 

lisätä tarkentavia kysymyksiä ja muuttaa järjestystä. Avoimessa haastattelussa 

haastateltava ja haastattelija keskustelevat yleisesti tutkimusaiheesta tai-ongel-

masta. Avoimessa haastattelussa molemmat osapuolet osallistuvat aktiivisesti ja 

tilanne voi olla epämuodollinen. (Ojasalo ym. 2015, 106–111.) 
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Muita haastattelumenetelmiä ovat mm. teemahaastattelu, ryhmähaastattelu ja 

syvähaastattelu. Syvähaastattelussa teemasta keskustellaan luottamuksellisesti 

ja pyritään rohkaisemaan haastateltavaa puhumaan mahdollisimman avoimesti 

kaikesta. Teemahaastattelussa haastattelun runkona käytetään teemalistaa. 

Ryhmähaastattelussa haastattelija vetää ryhmän keskustelua ja hänellä on usein 

aktiivinen rooli keskustelussa. Ryhmähaastattelussa ryhmän dynamiikka vie kes-

kustelua eteenpäin. Haastattelija varmistaa, että aihepiiri käsitellään läpi esimer-

kiksi teemahaastattelun tavoin teemalistan avulla. Kesto ryhmähaastattelussa tu-

lisi olla 1–3 tuntia. Haastattelumenetelmän valintaan vaikuttaa se, mitä tietoa ha-

lutaan saada ja miten paljon haastateltavia on. (Ojasalo ym. 2015, 106–113.) 

Työntekijöiden haastattelut toteutettiin puolistrukturoituina, mutta haastatteluihin 

jätettiin tilaa lisäkysymyksille ja avoimeen keskusteluun ruokahävikistä. Haastat-

telukysymykset (Liite 3) laadittiin ennakkoon, mutta valmistauduttiin tekemään 

tarkentavia kysymyksiä. Työntekijöiden haastattelussa keskityttiin sesongin ulko-

puoliseen aikaan ja etenkin aamiaisen ruokahävikkiin. Jos haastateltava oli ollut 

sesongin aikana töissä, kysyttiin lisäksi sesonkiaikaa koskevia kysymyksiä. Jos 

haastateltava ei ole ollut tietyssä toiminnassa mukana tai ei voinut tietää asiasta, 

kysymyksiä jätettiin väliin. Haastattelut äänitettiin ja litteroitiin. Ennen haastatte-

lua kerättiin suullisesti suostumus äänitykseen, henkilötietojen keräämiseen sekä 

haastatteluun. Majoitustyöntekijöiden haastattelut kestivät 5–30 minuuttia, keski-

määrin noin 10 minuuttia. 

Keittiömestarin ja operatiivisen johtajan kanssa järjestettiin ryhmähaastattelu, 

jossa käsiteltiin ruokahävikkiä viime vuosina ja tulevaa kesäsesonkia. Ryhmä-

haastattelussa käytiin läpi myös, miten ruokahävikin hallintaa voitaisiin johtaa. 

Ryhmähaastattelu järjestettiin lähes kaikkien työntekijöiden haastatteluiden, pun-

nitusten ja havainnoinnin jälkeen, jotta voitiin käsitellä alustavasti niissä ilmen-

neitä asioita. Ryhmähaastatteluun kului 1.5 tuntia. 

5.2 Yksilöhaastatteluiden tulokset 

Haastatteluissa ilmeni hyvin paljon samoja asioita. Haastateltavilla heräsi selvästi 

uusia ajatuksia ruokahävikkiin liittyen ja omaa toimintaa reflektoitiin. Haastattelut 
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herättivät myös haastatteluiden ulkopuolella keskustelua ja aihetta pidettiin tär-

keänä. Haastattelussa useampi ihminen totesi haastattelun herättäneen omaa 

mielenkiintoaan aiheeseen ja jälkikäteen he totesivat miettivänsä tarkemmin ruo-

kahävikkiä toiminnassaan töissä ja kotona. 

Haastatteluissa todettiin aamupala yksimielisesti suurimmaksi ruokahävikin läh-

teeksi sesongin ulkopuolella. Etenkin paistotuotteista koettiin syntyvän paljon hä-

vikkiä, koska ne pitää paistaa etukäteen. Ruokahävikkiä koettiin tulevan paisto-

tuotteiden lisäksi etenkin leivänpäällisistä ja puurosta. Lisäksi ruokahävikkiä tulee 

hieman kaikesta tarjolla olleesta, koska pöydässä tarjolla olleet ruuat päätyvät 

jätteeksi. Koettiin, että ruokahävikkiä aamupalalla ei kuitenkaan voida paljoa vä-

hentää, koska myös viimeisille asiakkaille pitää olla kaikkea tarjolla eikä mikään 

saa loppua kesken. Koska asiakkaiden määrä on niin pieni, yksilölliset erot vai-

kuttavat paljon. Erityisen paljon vaihtelua menekissä tuli kananmunista. Myös 

croissanttien ja vohvelien menekki vaihtelee todella paljon asiakaskunnan mu-

kaan. 

Koettiin, että aamupalaa ei juuri voida kehittää ruokahävikkiä vähentäväksi. Use-

ampi haastateltava mietti valmiita annoksia, mutta samalla he kokivat, että ne 

eivät toimisi kovin hyvin ja että nykyinen malli on käytännöllisempi. Lisäksi valmii-

den annosten riskiksi mainittiin se, että on vaikea ennustaa, miten paljon ja mitä 

kukin asiakas syö, jolloin lautaselle laitetaan vähän kaikkea ja ruokaa päätyy lau-

tashävikiksi. Asiakkaiden aamiaismieltymykset vaihtelevat niin paljon, että pitäisi 

olla erilaisia annosvaihtoehtoja. Tackorkissa on välillä ollut käytäntönä aamiais-

korit, joita on tehty koronarajoitusten aikaan ja pienille asiakasmäärille. 

Ne haastateltavista, jotka ovat olleet viime kesäsesonkina töissä, sanoivat bruns-

sin olevan suurin ruokahävikin lähde kesäisin. Brunssi koettiin vuoden isoim-

maksi ruokahävikin lähteeksi. Siellä ruokahävikkiä lisää aamiaiseen verrattuna 

suurempi tarjolla olevien ruokien määrä ja huono asiakasmäärien ennustetta-

vuus. Osa ruuista on samoja, kuin aamupalalla ja haasteet ovat samoja kuin aa-

mupalalla. 

Asiakkaiden lautashävikki koettiin varsin pieneksi, mutta olemassa olevaksi on-

gelmaksi. Lautashävikkiä syntyy sekä aamiaisella, että illallisella. Aamiaisella on 
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kyse siitä, että otetaan enemmän lautaselle kuin jaksetaan syödä. Erityisesti lap-

silta koettiin jäävän paljon lautashävikkiä. Illallisella puolestaan lautashävikkiin 

päätyy ruokia, joista kaikki asiakkaat eivät pidä, kuten oliivit ja kasvikset. Myös 

annosten koristeet jäävät usein syömättä. Illallisen annoskokojen koettiin olevan 

sopivia.  

Illallisen ruokahävikki koettiin sesongin ulkopuolella pieneksi. Jonkin verran jää 

yli kastikkeita tai lisukkeita. Usein saattaa myös jäädä 1–2 annosta yli, koska on 

varauduttu lisäasiakkaisiin tai muuhun yllätykselliseen. Pääsääntöisesti kaikki 

asiakkaat ovat varanneet pöydän etukäteen ja ilmoittaneet erikoisruokavalioista, 

mutta yllättäviä tilanteita on tullut vastaan. Koettiin, että illallista sesongin ulko-

puolella ei juuri voida kehittää niin, että ruokahävikki vähenisi. Malli yhdestä val-

miista menusta ja kasvisruokaversiosta koettiin pääasiassa toimivaksi ratkaisuksi 

ja etenkin kustannustehokkaaksi. Illallisen määrät ovat hyvin pitkälti ennustetta-

vissa ja siten ruokahävikin määrä on hyvin pieni. 

Kesäsesongin á la cartesta koettiin tulevan hieman enemmän ruokahävikkiä, 

koska asiakasmäärät ovat vaikeammin ennustettavia. Koska vaihtoehtoja on 

useita, on vaikea ennustaa, kuinka paljon kutakin annosta menee. Kuitenkin ruo-

kahävikin koettiin olleen edellisinä kesäsesonkeina pääsääntöisesti vähäistä. 

Ruokahävikkiä voidaan á la cartessa vähentää useilla eri tavoilla, mutta tärkeim-

mäksi koettiin hyvin suunniteltu menu. 

Tukun tuoman laadun arvioitiin yksimielisesti aiheuttavan ruokahävikkiä. Etenkin 

lyhyet päiväykset aiheuttivat ongelmia. Esimerkiksi perjantaina on toimitettu 

tuote, jossa on päiväys lauantaina ja tuote pitäisi tarjota asiakkaille sunnuntaina. 

Joitakin tuotteita on saatettu joutua hakemaan kaupasta lisää tästä syystä. Erityi-

sen paljon ongelmia aiheuttaa kinkku, juusto ja jogurtti. Välillä kasvikset ovat ol-

leet huonokuntoisia ja etenkin tomaattien laadun kanssa on ollut ongelmia. Tu-

kulle on tehty paljon reklamaatioita ja välillä on saatu rahat takaisin tuotteista. 

Viinejä ja muita juomia päätyy jonkin verran juomahävikkiin, koska niitä tarjotaan 

laseittain, jolloin loput pullosta saattaa viikonlopun jälkeen päätyä juomahävikiksi. 

Vanhaksi meneviä viinejä pystytään hyödyntämään keittiössä kastikkeissa. Kuo-

huviini on kaikista ongelmallisin, koska se väljähtyy nopeasti avaamisen jälkeen, 
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eikä sille ole ollut keittiössä käyttöä. On kuitenkin pidetty tärkeänä pitää mahdol-

lisena asiakkaille juoda vain lasillinen viiniä tai kuohuviiniä, sillä kaikki asiakkaat 

eivät ole halukkaita ottamaan koko pullollista. Myös mittaus- ja havainnointivii-

konloppuina viineistä tuli juomahävikkiä, mutta osa pystyttiin hyödyntämään ruu-

anvalmistukseen. 

Viestinnän koettiin pääsääntöisesti toimivan erittäin hyvin sesongin ulkopuolella. 

Kaikilla työntekijöillä on pääsy varausjärjestelmään, joten sieltä voi tarkistaa va-

raustilanteen. Työntekijöitä sesongin ulkopuolella on töissä vähän ja he tuntevat 

toisensa hyvin, joten viestintä sujuu hyvin. Viestinnälliset syyt eivät siis aiheuta 

ruokahävikkiä sesongin ulkopuolella. He, jotka ovat viime kesäsesonkina olleet 

töissä, olivat samaa mieltä siitä, että viestintä ei toimi yhtä hyvin kesäisin kuin 

sesongin ulkopuolella. Etenkään tieto varausmääristä tai asiakasmääristä ei kan-

taudu työntekijöille tarpeeksi hyvin, jolloin kokille on vaikeaa arvioida tarvittavan 

ruuan määrää. Lisäksi tieto liikkuu usein monen henkilön kautta. Viestinnän pa-

rantamisen koettiin olevan hyvä keino ruokahävikin hallintaan ja suhteellisen hel-

posti toteutettavissa. 

Asiakasmäärien ennustettavuuden koettiin helpottavan ruokahävikin hallintaa se-

songin ulkopuolella. Sesongin aikana koettiin ennustettavuuden olevan hyvin vai-

keaa ja tilanteen muuttuvan jatkuvasti. Koska brunssille ei ole tehty erikseen va-

rauksia, oli vaikea tietää, kuinka moni on tulossa brunssille. Asiakasmäärien en-

nustettavuuden parantaminen koettiin tärkeäksi keinoksi ruokahävikin vähentä-

misessä. 

Pääsääntöisesti koettiin, että sesongin ulkopuolinen aika ei ole ruokahävikin kan-

nalta haastavaa. Myöskään kehittämiskohteita ei juuri keksitty. Syntyvää ruoka-

hävikkiä ei koettu mahdolliseksi välttää kokonaan, mutta jonkin verran pystyttäi-

siin vähentämään. Kesäsesonki koettiin huomattavasti haastavammaksi etenkin 

viestinnän, ennustettavuuden ja tarjottavien ruokien suuremman määrän vuoksi. 

5.3 Ryhmähaastattelun tulokset 

Ryhmähaastattelussa päädyttiin keskittymään enemmän tulevan suunnitteluun 

kuin menneisyyden pohtimiseen. Ryhmähaastattelu oli siten varsin lähellä yhtei-

söllistä kehittämistä, mikä ei ollut alkuperäinen tarkoitus. Keskustellessa saatiin 
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aikaan paljon hyviä ideoita. Keskustelun henki oli hyvä ja ilmapiiri avoin. Keskus-

telua ei tarvinnut juurikaan ohjata, vaan se luonnollisesti käsitteli tärkeät aiheet 

läpi. 

Yhdessä pohdittiin ensi kesän á la carte -menua, josta on vasta hahmotelma val-

miina ja keskustelun koettiin auttavan sen suunnittelussa ruokahävikin kannalta 

paremmaksi. Todettiin, että suppeampi mutta laadukkaampi menu on parempi 

kuin laaja menu. Suppea menu vähentää ruokahävikkiä tehokkaasti ja kyetään 

paremmin keskittymään omiin erikoisuuksiin. Mahdollisimman pitkälti kannattaa 

hyödyntää raaka-aineita ja esivalmisteltuja ruokia eli misoja, joita voi käyttää use-

aan annokseen. Helposti pilaantuvia raaka-aineita ja esivalmisteita tulee välttää. 

Riistalihojen monipuolista käyttöä pohdittiin yhdessä, jotta kaikkia ruhon osia tu-

lee käytettyä tasapuolisesti. 

Brunssin sisältöä pohdittiin yhdessä. Valikoiman määrää brunssipöydässä ei voi 

juuri vähentää korkean hinnan vuoksi eikä lisätä tilan puutteen vuoksi. Suuri va-

likoima lisää ruokahävikkiä helposti. Siksi koettiin paremmaksi keskittyä laatuun 

ja Tackorkin omiin tuotteisiin ja erikoisuuksiin. Yksi keino valikoiman lisäämiseen 

ilman ruokahävikin lisääntymistä on avattuna huoneenlämmössä säilyvät tuot-

teet, kuten kastikkeet, mausteet, siemenet, pähkinät ja murot. Brunssimenun olisi 

hyvä joustaa varastossa olevien raaka-aineiden ja sesongin mukaan, esimerkiksi 

salaattien ei tarvitsisi jatkuvasti olla samoja.  

Kesäsesonkeina havaittu ongelmakohta etenkin alku- ja loppusesongista oli pie-

net asiakasmäärät brunssilla, jolloin siitä tulee paljon ruokahävikkiä ja se ei ole 

taloudellisesti kannattavaa. Pohdittiin keinoja tehdä brunssi annoksina, mutta ko-

ettiin se liian hankalaksi, koska asiakkaille pitäisi laittaa kaikkia brunssimenun 

asioita lautaselle, jolloin lautasannoksesta tulee suuri ja lautashävikkiä syntyy 

runsaasti. Päädyttiin siihen, että alku- ja loppusesongista on järkevämpi tarjota 

brunssin sijaan aamupalaa ja mahdollisesti vilkkaampina viikonloppuina tai va-

raustilanteen mukaan tarjota koko brunssia. 

Alku- ja loppusesonki koettiin asiakasmääriltään vaikeaksi ennustaa ja erityisen 

sääsidonnaiseksi. Etenkin veneilykauteen vaikuttaa suuresti se, miten kevät tai 

syksy etenee. Pääsesonki koettiin asiakasmääriltään helpommaksi ennustaa. 
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Pääsesongin aikana asiakkaita saattaa tulla liikaa samanaikaisesti, niin bruns-

sille, baariin kuin illalliselle, mikä taas voi aiheuttaa kiireen kautta ruokahävikkiä. 

Isoissa tapahtumissa on aiemmin ollut käytössä buffet tai grillimenu ja koetaan, 

että kesän isoihin tapahtumiin normaali á la carte ei toimi tarpeeksi nopeasti. Buf-

fet-tarjoilun tiedostetaan aiheuttavan enemmän ruokahävikkiä ja Green Key -kri-

teerien mukaan tulisi suosia annosruokia. 

Asiakasmäärien ennustettavuus ja pöytävaraukset herättivät paljon keskustelua 

ja koettiin keskeiseksi aiheeksi. Jos asiakkaat tekisivät pöytävarauksia enemmän 

sekä illalliselle, että brunssille, ennustettavuus lisääntyisi. Erillisen sähköisen 

pöytävarausjärjestelmän hankinta ei ole taloudellisesti kannattavaa ja nykyiseen 

varausjärjestelmään ei saa lisättyä pöytävarauksen mahdollisuutta, joten varauk-

set tehdään jatkossakin sähköpostilla, puhelimessa tai paikan päällä vastaanot-

toon. Vastaanotto pystyisi markkinoimaan illallista ja brunssia asiakkaan saapu-

essa ja ottamaan pöytävarauksia vastaan huomattavasti edellistä kesää tehok-

kaammin. Vastaanotto työskentelee valmiiksi koneen äärellä, joten heidän on 

helppo seurata varaustilannetta sekä ravintolan myyntejä. He pystyisivät enna-

koimaan ja seuraamaan asiakasmääriä ja tähän pohdittiin keinoja. Koettiin tärke-

äksi myös taloudellisen suunnittelun kannalta, että olisi tilastotietoa asiakasmää-

rien arviointiin. 

Yleisesti koettiin, että viestintä toimii hyvin sesongin ulkopuolella, mutta sesongin 

aikana siinä on suuria haasteita. Vastaanoton tietämä tieto asiakkaista ei kulje 

tarpeeksi hyvin muille työntekijöille, mikä tekee oman työn suunnittelusta vai-

keaa. Kaikkien työntekijöiden olisi hyvä tietää töihin tullessaan, millaisia asiakas-

määriä on odotettavissa. Etenkin kokit ovat tienneet huonosti seuraavien päivien 

asiakasmääristä, mikä on varmasti vaikeuttanut tarvittavien ruokamäärien arvi-

ointia, mikä on aiheuttanut sekä ruuan loppumista kesken, että ruokahävikkiä. 

Tähän asiaan toivottiin ratkaisua. 

5.4 Mittaukset ja havainnointi 

Mittaukset tehtiin punnitsemalla ruokahävikin määrä ja lajittelemalla se viiteen eri 

luokkaan. Ensimmäinen luokka on biojäte, joka ei ole alun perin tarkoitettu syö-
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täväksi. Tähän sisältyy kasvisten kuoret, lihan kalvot, kahvinpurut ja muut vas-

taavat. Toinen luokka on lautashävikki, eli asiakkailta lautasille jääneet ruuat. 

Lautasilta laitettiin alun perin syömäkelvottomat ruuat, kuten hedelmien kuoret ja 

teepussit kuitenkin ensimmäiseen luokkaan. Kolmas luokka on heti illallisen tai 

aamupalan jälkeen pois heitettävät ruuat, kuten aamiaiselta ylijääneet tarjolla ol-

leet ruuat. Kolmannen luokan ruokahävikki voidaan luokitella alan tutkimusten 

lajittelujen mukaan (esim. Silvennoinen ym. 2020) tarjoiluhävikiksi tai keittiöhävi-

kiksi, mutta tässä ne on yksinkertaistamisen vuoksi laskettu samaan. Jos viikon-

lopulle tarkoitettua ruokaa päätyi jätteeksi mittausaikojen ulkopuolella esimerkiksi 

seuraavina arkipäivinä, ne merkittiin neljänteen luokkaan. Viides luokka on va-

rastohävikki, joka sisältää esimerkiksi avaamattomat pakkaukset, joista on men-

nyt viimeinen käyttöpäivä, pilaantuneet kasvikset tai muusta syystä jätteeksi pää-

tyvät elintarvikkeet, jotka eivät päätyneet käyttöön. 

Ruokahävikin määrä punnittiin keittiövaa’alla tai laskettiin pakkausmerkinnästä.  

Osa punnittiin esimerkiksi tarjoiluastiassa poistaen tuloksesta tarjoiluastian 

paino. Luokat 1–3 punnittiin viikonloppuna molempien illallisten ja aamiaisten jäl-

keen käyttämällä kolmea erillistä astiaa niille. Luokat 4–5 nykyinen keittiömestari 

ilmoitti sunnuntain ja seuraavan perjantain välillä. Laskemalla luokat 1–5 yhteen 

saatiin elintarvikejätteen määrä ja laskemalla luokat 4–5 saadaan ruokahävikin 

määrä. Määrät laskettiin asiakasta kohden ja lukuja verrattiin alan tutkimuksissa 

saatuihin arvoihin, kuten Ruokahävikin seuranta ja vähentäminen – tiekartta kohti 

kustannustehokkaita, kokonaisvaltaisia ratkaisuja-projektin (Silvennoinen ym. 

2020) tuloksiin. Tärkein tulos on luokkien 2–5 yhteenlaskettu ruokahävikin määrä 

henkilöä kohden ja muita kiinnostavia lukuja olivat lautashävikin määrä ja varas-

tohävikin määrä. Mittaustulokset on esitetty liitteessä 4. 

Mittauksia tuettiin havainnoinnilla. Ruokahävikiksi päätyvien ruokien lajia ja syn-

tymisen syytä havainnoitiin. Esimerkiksi havainnoitiin sitä, mitä elintarvikkeita 

päätyy ruokahävikiksi ja miksi ne päätyvät ruokahävikiksi. Havainnointi toteutet-

tiin käytännössä siten, että viikonlopun ajan tarkkaitiin toimintaa keittiössä aamu-

palalla sekä illallisella ja havainnoinnit kirjattiin ylös. Keskityttiin ruokahävikin laa-

tuun, työntekijöiden toimintaan ruokahävikin ehkäisemiseksi, asiakkaiden toimin-

taan sekä valmistettavan ja tarjolle laitetun ruuan määrään. Työntekijöiden väli-

sen viestinnän onnistumista havainnoitiin, koska viestinnän epäonnistuminen voi 
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johtaa ruokahävikin syntymiseen, esimerkiksi jos on epäselvyyttä asiakkaiden 

määrästä tai heidän tilauksistaan. Elintarvikejätteiden lajittelun ja punnitsemisen 

onnistumista havainnoitiin. 

Havainnointi on tutkimuksellinen kehittämistyön menetelmä, jossa systemaatti-

sesti kerätään tutkimusaineistoa havainnoimalla ympäristöä. Havainnoinnin 

avulla saadaan tietoa luonnollisessa ympäristössä tapahtuvasta toiminnasta, ku-

ten ihmisten käyttäytymisestä. Havainnointia käytetään usein yhdessä kyselyjen 

tai haastattelujen kanssa tutkimusmetodina. Haastattelujen ja kyselyiden lisänä 

saadaan tietoa muun muassa siitä, toimivatko ihmiset todellisuudessa kertomal-

laan tavalla ja asioista, joista he eivät halua sanoa suoraan. Havainnointi on hyvä 

menetelmä vaikeasti ennakoitavien ja nopeasti muuttuvien asioiden tutkimiseen. 

(Ojasalo ym. 2015, 114.) 

Havainnoinnissa tärkeää on hyvä valmistautuminen. Havainnointiin esimerkiksi 

yrityksen tiloissa tarvitaan lupa. Havainnoijalla voi olla erilaisia rooleja. Passiivi-

nen havainnoija ei osallistu toimintaan millään tavalla ja aktiivinen on toimintaa 

kehittävä havainnoija. Havainnoija voi myös olla kätketty tai piiloteltu. Havain-

nointi on järjestelmällistä ja siinä voidaan käyttää esimerkiksi päiväkirjaa, vide-

ointia, äänitystä tai valokuvausta. Havainnointi voidaan toteuttaa strukturoidusti 

tai strukturoimattomasti. Saadut tulokset analysoidaan pelkistämällä havainnoin-

tiaineisto luokittelemalla ja sitten tulkitsemalla tulokset. (Ojasalo ym. 2015, 114–

120.) 

Havainnointi toteutettiin puolistrukturoidusti.  Keskityttiin etenkin tilanteisiin, joissa 

ruokahävikkiä syntyi. Kuitenkin kaikki ympärillä tapahtuva, jolla voi olla vaikutusta 

elintarvikejätteen syntyyn, otettiin huomioon. Tarkkailijana rooli oli selvästi nä-

kyvä ja jonkin verran aktiivinen. Työnteosta pyrittiin pysymään pääasiassa 

etäällä, mutta etenkin illan lopuksi jätteiden lajittelussa autettiin ja hoidettiin pun-

nitukset. 

5.5 Mittausten ja havainnointien tulokset 

Mittausten tekeminen ei ollut niin helppoa, kuin olisi voinut odottaa, sillä biojätettä 

kerättiin erikseen kanoille, henkilökunta söi suuren osan ruuantähteistä etenkin 

illallisella ja illallisen aikana valmisteltiin aamupalaa. Elintarvikejätteitä päädyttiin 
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punnitsemaan useista eri astioista ja jonkin verran tarjoiluastioissaan. Tulokset 

on punnittu ennen kuin henkilökunta on syönyt ruuantähteitä pois, eikä kanojen 

ruuaksi menevää osuutta ole poistettu tuloksista. Näin saadaan tulos siitä, kuinka 

paljon asiakkaille tarkoitettua ruokaa jäi yli. Todellisuudessa varsinaisesti biojät-

teeseen päätyi hyvin pieni määrä, ehkä alle kilogramma viikonlopussa, koska ka-

nat pystyvät syömään lähes kaiken ruokahävikin. Mittaustulokset molemmilta vii-

konlopuilta löytyvät liitteestä 4. Taulukkoon 2 on koottuna mittaustulokset molem-

milta viikonlopuilta ja niistä lasketut arvot. 

Taulukko 2. Ruokahävikin punnitustulokset 

 Koko viikon 
määrä   17–
19.3. 

Koko viikon 
määrä 31.3.–
2.4. 

Yhteensä 
molemmat 
viikonloput 

Asiakas-
määrä 

Määrä/ 
Asiakas 

Luokka 1: 
Keittiöbiojäte 

3441 g 2123 g 5564 g 94 59 g 

Luokka 2: 
Lautashävikki 

242 g 100 g 342 g 94 4 g 

Luokka 3: 
Ruokahävikki 
keittiöstä ja 
tarjoilusta 

8301 g 4805 g 13106 g 94 139 g 

Luokka 4: 
Ruokahävikki 
viikolla 

0 g 400 g 400 g 94 4 g 

Luokka 5: 
Varastohävikki 

320 g 500 g 820 g 94 8 g 

Yhteensä Luokat 
1–5 
Elintarvikejätteen 
määrä 

12304 g 7928 g 20232 g 94 215 g 

Yhteensä luokat 
2–5 
Ruokahävikin 
määrä 

8863 g 5805 g 14668 g 94 156 g 
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Elintarvikejätettä syntyi yhteensä 20 232 grammaa, josta ruokahävikkiä 14 668 

grammaa. Asiakasta kohden tämä tarkoittaa 215 grammaa elintarvikejätettä ja 

156 g ruokahävikkiä. Tulokset ovat huomattavasti suuremmat kuin Silvennoisen 

ym. (2020, 33) saamat mittaustulokset kaikista ravintoloista eli 117 ja 89 gram-

maa. Havainnoinnin perusteella tälle on monta selitystä. Puuroa jäi hyvin paljon 

yli kaikilta aamiaisilta. Arviolta neljäsosta tai kolmasosa kaikesta ruokahävikistä 

on puuroa. Nestemäisten ruokien, kuten kastikkeiden määrä on myös suuri. Jos 

ruokahävikkiä laskettaisiin raaka-aineiden kuivapainon perusteella, tulos olisi 

huomattavasti pienempi. 

Alun perin syömäkelvotonta elintarvikejätettä syntyi paljon, johtuen kuorellisten 

kasvisten suuresta määrästä. Etenkin aamiaisella käytettävät melonit sisältävät 

paljon syömäkelvotonta kuorta. Kun ruoka tehdään alusta lähtien itse, ruokahä-

vikkiä syntyy enemmän kuin esivalmisteita käytettäessä. Myös käytettyjä kahvin-

puruja tuli jonkin verran. Syömäkelvottoman elintarvikejätteen määrä oli 59 gram-

maa henkilöä kohden. Se on paljon suurempi kuin Silvennoisen ym. (2020, 33) 

saama tulos kaikissa ravintoloissa keskimäärin 27 grammaa, mutta linjassa ho-

tellien 60 gramman tulokseen. 

Suurin osa ruokahävikistä oli aamiaisen tarjoiluhävikkiä. Lähes kaikkia ruokia 

meni vähintään 100 grammaa ruokahävikiksi.  Kanoille meni lähes kaikki aamiai-

selta jäänyt, kinkkua ja appelsiinia lukuun ottamatta. Aamiaiselta jäi puuron li-

säksi etenkin kananmunia, croissanteja ja leipää. Yhdellä aamiaisella asiakkaat 

söivät hyvin vähän leipää, mikä aiheutti paljon ruokahävikkiä sekä leivästä että 

leivänpäällisistä. Asiakkaiden syömät määrät vaihtelevat paljon. Puuroa oli aina 

varattuna kaikille asiakkaille, mutta mittausviikonloppuina sitä söi alle puolet asi-

akkaista. Aamiaiselta ylijääneet tuotteet olivat linjassa haastattelutuloksissa saa-

tuihin vastauksiin. 

Illalliselta jäi yli lähinnä kastiketta ja lisukkeita. Lihaa jäi yleensä hieman, n. 100–

200 g joka illalliselta. Tämä johtuu osin siitä, että pakasteesta ei voi ottaa vajaata 

riistalihan palaa sulamaan sekä lihassa saattaa olla ohuita reunoja, jotka mene-

vät ylikypsäksi. Jälkiruokakastike pystyttiin hyödyntämään aamupalalla. Ruoka-

hävikin määrä vastasi noin yhtä tai kahta ylimääräistä annosta illallisella. Sitä olisi 
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vaikea välttää, koska tulisi olla aina varautunut yllätystilanteisiin. Havaintojen pe-

rusteella illallisen ruokahävikkiä olisi hyvin vaikea välttää. 

Kahvihävikkiä seurattiin silmämääräisesti. Kahvia keitettiin yleensä ylimäärin. Aa-

miaisen jälkeen kahvitermos jätettiin pöydälle, jotta henkilökunta voi pitkin päivää 

käydä juomassa kahvia. Kuitenkin kahvia päätyi jonkin verran viemäriin, noin 

0,5–1 litra päivässä. Kahvia olisi voinut helposti keittää vähemmän ja koko pan-

nun keittäminen ei olisi monessa tilanteessa ollut tarpeellista. 

Lautashävikkiä ei tullut lähes ollenkaan. Keskimäärin sitä tuli 4 grammaa asia-

kasta kohden ja yhteensä molempina viikonloppuina 342 grammaa. Havainnoin-

nin perusteella lautashävikiksi päätyi illalliselta lähinnä oliiveja. Yksi asiakkaista 

jätti yhden oliivin lautaselle ja sanoi että periaatteen vuoksi ei syö ravintolassa 

lautasta tyhjäksi, ettei kokille jää se kuva, että annos oli liian pieni. Aamiaisella jäi 

pari kertaa lautaselle hieman jälkiruokaa, eli ilmeisesti on otettu enemmän ruokaa 

lautaselle kuin jaksetaan syödä. Lautashävikkiä tulee kaikissa ravintolatyypeissä 

keskimäärin 30 grammaa henkilöä kohden (Silvennoinen ym. 2020), joten mitattu 

tulos on huomattavasti sen alapuolella.  

Varastohävikkiä syntyi 820 grammaa. Mittausjakson aikana oli ongelmia tukun 

kanssa ja kinkkupaketti joutui lyhyen päiväyksen vuoksi varastohävikkiin. Lisäksi 

oli toimitettu kinkkua suuremmassa pakkauksessa, kuin oli tilattu, ja ylimääräinen 

kinkku saattaa mittausjakson jälkeen päätyä hävikkiin. Tukun toiminta aiheutti 

keskustelua ja tukulle lähetettiin reklamaatio. Ilmeni siis sama asia, joka oli myös 

haastatteluissa vahvasti noussut ilmi. 

Havainnoinnin perusteella sisäinen viestintä toimi pääosin hyvin myös muuta-

mien yllättävien tilanteiden kohdalla. Asiakasviestinnässä tuli pari ongelmatilan-

netta vastaan ja yksi tilanne aiheutti yhden annoksen päätymisen ruokahävikiksi. 

Havainnoinnin perusteella viestintä toimii hyvin sesongin ulkopuolella ja tämä on 

linjassa haastatteluista saatujen tulosten kanssa. Työyhteisö on tiivis, muut työn-

tekijät tunnetaan hyvin ja viesti kulkee hyvin. 

Henkilökunta, omistajien ystävät sekä myös minä itse vähensimme ruokahävikkiä 

huomattavasti. Henkilökunta sekä käymässä olleet omistajan ystävät kävivät syö-

mässä ruokia loppuun monia asioita illallisella ja aamiaisella, mutta heitä varten 
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ei erikseen varattu ruokaa. Vaikutti olevan sellainen yhteinen ajatus, että syödään 

pöytä tyhjäksi, ettei tarvitse heittää hyvää ruokaa roskiin. Muuten roskiin meneviä 

saatetaan myös ottaa mukaan. Tämä johtuu Tackorkin sesongin ulkopuolisen 

henkilöstön yhteisöllisyydestä ja siitä, että kaikki työntekijät yöpyvät työpäivinä 

työpaikallaan sekä osa asuu pysyvästi Tackorkissa. Kesäsesongin aikana tilanne 

on erilainen. 

Loppupäätelmänä mittaustuloksista on se, ettei mittaustulokset kerro kovin hyvin 

todellisesta ruokahävikin määrästä tai laadusta. Painollisesti ruokahävikkiä syntyi 

paljon, mutta tuotteet eivät olleet kalliita eikä hiilijalanjäljeltään suuria (Ks. Luku 

3.1). Tästä syystä painoon keskittyvä ruokahävikin seuraaminen ei todennäköi-

sesti kertoisi kovin hyvin ruokahävikistä. Sellainen ruokahävikin seuranta, joka 

ottaa huomioon ruokahävikin laadun, toimisi siten paremmin. 
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6 TOIMINTASUUNNITELMA 

Toimintasuunnitelma on kaksiosainen. Ensimmäinen osio (Liite 1) on ruokahävi-

kin hallinnan toimintasuunnitelma johdon käyttöön, joka on tarkoitettu yrityksen 

omistajille, keittiömestarille ja vastaanotossa työskenteleville vuoropäälliköille. 

Toinen osio (Liite 2) on tarkoitettu työntekijöille perehdytykseksi ruokahävikin vä-

hentämiseen. Lisäksi ruokahävikin merkitsemiseen tehtiin valmis taulukkopohja 

(Liite 5) ja brunssin infolapuille tehtiin myös valmis tulostettava pohja (Liite 6). 

Osiin viitataan tässä luvussa johdon osio ja työntekijöiden osio. 

Muodolle tai tekstin tyylille ei asetettu ennalta rajoitteita tai ohjeita muuten, kuin 

että toimintasuunnitelman pitää olla kirjallinen. Molemmat osiot päädyttiin teke-

mään pelkistetysti yksinkertaisella muotoilulla kirjallisesti, jotta tarvittaessa pelkkä 

teksti on helposti liitettävissä muihin tiedostoihin. Etenkin työntekijöiden osiossa 

tekstin tyyli on persoonallinen, hieman humoristinen ja puhetyylimäinen. Tärkeää 

on mieleenpainuvuus ja ymmärrettävyys. Koska keittiöhenkilökuntan viestintä-

kieli on englanti, on keittiölle tarkoitettu osuus englanniksi. Pyrkimyksenä on mah-

dollisimman yksinkertainen kielenkäyttö eikä oikeakielisyydellä ole niin suurta 

merkitystä. Suomenkielinen tarjoiluhenkilökunnan osio ja englanninkielinen keit-

tiöhenkilökunnan osio ovat samassa tiedostossa, mutta ne pystytään helposti 

erottamaan toisistaan. Ainakin suomenkielinen osuus tulee perehdytyskansioon. 

Englanninkielistä perehdytyskansiota ei Tackorkissa vielä ole tai erillistä pereh-

dytyskansiota keittiöhenkilökunnalle. 

Toimintasuunnitelma tehtiin ennen kuin valmiita menuja kesälle oli tehty, kuten á 

la carte -, brunssi-, tapahtuma- ja ryhmämenut. Tarkkoja tiettyihin raaka-aineisiin 

tai annoksiin liittyviä ohjeita ei voitu siis tehdä. Sen sijaan painoarvoa annettiin 

ruokahävikin kannalta viisaan menusuunnittelun ja raaka-aineiden käytön ohjeis-

tukseen. Toimintasuunnitelman on tarkoitus olla monia vuosia käytössä ja siksi 

oli tärkeää keskittyä yleisiin ohjeisiin. Green Key –vastuullisuussertifikaatti tulee 

hakea vuosittain uudelleen, joten toimintasuunnitelma tullaan päivittämään tar-

peen tullen vuosittain. 
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Toimintasuunnitelman teossa keskityttiin etenkin haastatteluissa, havainnoin-

nissa ja mittauksissa ilmenneisiin ongelmakohtiin. Näitä oli etenkin asiakasmää-

rien ennustamisen vaikeus, viestintä sesonkiaikana, erikoisruokavaliot ja bruns-

sin ruokahävikki. Tackorkissa oli myös moni asia valmiiksi hyvin ruokahävikin 

suhteen etenkin sesongin ulkopuolella ja nämä hyvin toimineet ja käytössä olleet 

keinot on kirjattu etenkin työntekijöiden osioon. 

Luvussa 4 esitetyn tietoperustan avulla laadittiin molempia osia käyden läpi kaikki 

ravintolatoiminnan vaiheet. Koko ketju liikeidean ja ruokalistan suunnittelusta ruo-

kahävikin jatkokäyttöön on pyritty käsittelemään työssä. Suunnittelua ja tilauksia 

käsitellään johdon osiossa ja käytännön toimina pääasiassa työntekijöiden osi-

ossa. Tietoperustan kautta saatiin paljon ohjeita ja ideoita ruokahävikin vähentä-

miseen. Luettuun materiaaliin suhtauduttiin kuitenkin kriittisesti, sillä ravitsemis-

palveluiden kirjo on laaja, jolloin kaikkiin ei sovellu samat ohjeet. Tietoperustasta 

on siksi poimittu vain ne keinot, jotka sopivat Tackorkiin. 

Lisäksi käytin kokemustani keittiömestarina yrityksessä vuosina 2021 ja 2022 

hyödyksi. Omat kokemukseni olivat linjassa haastattelussa ilmenneisiin asioihin 

pääsääntöisesti ja toimeksiantaja on ollut kanssani samaa mieltä monista ruoka-

hävikkiin liittyvistä asioista. Työurani aikana monissa paikoissa olen tavallaan eri-

koistunut ruokahävikin vähentämiseen kokkina. Minulla on siis vuosien ajalta ko-

kemusta ruokahävikin torjunnasta käytännössä. Tämän toimintasuunnitelman ja 

opinnäytetyö avulla olen pyrkinyt siirtämään tietotaitoani muille kirjallisessa muo-

dossa. 

Opinnäytetyön aikana tehtyjä haastatteluita, havainnointia ja mittauksia käytettiin 

toimintasuunnitelmassa hyödyksi. Etenkin haastatteluissa tuli ilmi monia asioita, 

jotka näkyvät valmiissa tuotoksissa. Ryhmähaastattelu oli erityisen tärkeä johdon 

osion tekemisessä ja sen aikana saatiin yhdessä useita hyviä oivalluksia ruoka-

hävikkiin liittyen. Tutkimusmenetelmien käytöllä saatiin tietoa etenkin sesongin 

ulkopuolisesta ajasta, mutta niiden kautta tehtiin monia oivalluksia, joista on hyö-

tyä kiireisimmän sesongin suunnittelussa. 

Työntekijöiden osiota voisi kuvailla myös sanoilla työntekijöiden perehdytyssuun-

nitelma ruokahävikin hallintaan. Se alkaa yleisellä kuvauksella ruokahävikistä ja 
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miksi Tackork yrittää vähentää ruokahävikkiä. Ruokahävikkiä ei synny vain keit-

tiössä kokkien tai aamupalantekijöiden toimesta, vaan myös juomista ja juomien 

koristeista. Sesonkien aikana on havaittu, että niistä syntyvä hävikki on usein hel-

posti vältettävissä ja johtuu usein huolimattomuudesta tai osaamattomuudesta. 

Siksi työntekijöille tehtävässä osuudessa on ohjeita myös tarjoiluhenkilökunnalle. 

Tarjoilijoiden ja vastaanottovirkailijoiden osiossa on käsiteltynä aiheita, kuten 

kahvi, juomat ja niiden koristeet, ylijääneen annoksen ottaminen mukaan ja vir-

heelliset tilaukset keittiöön. Kokkien osiossa on käsiteltynä brunssin tarjoilu, va-

rastointi, esivalmisteiden määrän suunnittelu ja käytännön vinkkejä. 

Johdon osion on tarkoitus olla työkalu johdolle suunnittelun tueksi. Johdon osio 

on tehty etenkin nykyiselle johdolle, joilla on kokemusta aiemmista sesongeista. 

Jotkut ohjeista, etenkin sesonkeja koskevat luku, on erityisen tärkeää tietoa uu-

delle johtotehtävään tulevalle, sillä saariston matkailusesonki poikkeaa suuresti 

Lapin tai kaupunkien matkailusesongeista. Johdon osio on siis samalla johtoteh-

täviin tulevien perehdytys ruokahävikkiin. Ajatuksena ei ole ollut käsitellä pelkäs-

tään ensi kesää, vaan että työ tukisi johtotehtävissä olevia vuoden ympäri tule-

vina vuosina.  

Johdon osiossa käsiteltiin aluksi ruokahävikkiä yleisesti ja pohjustettiin tulevaa 

tekstiä. Sesongit osiossa on käsitelty eri vuoden osien asiakasmääriä, piirteitä ja 

ehdotettu, miten näinä aikoina tulisi toimia tilausten ja suunnittelun kannalta. 

Brunssi- ja illallisosissa on käsitelty etenkin ruokahävikin kannalta viisasta me-

nusuunnittelua. Raaka-aineet, tilaaminen ja varastointi on kuvattuna ja raaka-ai-

neena riistalihat on nostettu omaksi luvukseen. Erityistilanteet, kuten kesän ta-

pahtumien erikoismenut, yksityistilaisuudet ja erityisruokavaliot saivat omat lu-

kunsa, koska niiden takia syntyy helposti varastohävikkiä. Ruokahävikin myymi-

nen ja lahjoittaminen on käsitelty lopussa, mutta todettu että se ei ole järkevää 

sijainnin takia.  

Viestinnän ja asiakasmäärien ennustettavuuden parantamiselle laitettiin suuri 

painoarvo, sillä ne ovat helposti toteutettavissa ja auttavat ruokahävikin vähentä-

misen lisäksi työntekijöiden työtä sekä taloudellista suunnittelua. Vastaanoton 

rooliin ruokahävikin hallinnassa huomio keskittyi haastatteluissa ilmenneiden asi-

oiden perusteella ja haastatteluissa ideoitiin myös paljon vastaanoton toimintaa 
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asiakasmäärien ennustamiseksi. Vastaanottoa varten tehtiin siksi johdon osioon 

oma osio. 

Havainto siitä, että sesongin ulkopuolella asiakasmäärät ovat ennustettavissa, 

mutta sesongin aikana näin ei ole, oli hyvin oleellinen. Toinen merkittävä havainto 

oli, että vastaanotto tietää paljon asiakkaista ja varausmääristä, mutta tieto ei se-

songin aikana kulje tarpeeksi hyvin työntekijöille tai ravintolaan. Aiemmin ei ole 

havaittu sitä, miten paljon vastaanotto tietää valmiiksi asiakasmääristä ja kuinka 

tärkeää tieto olisi muille yrityksessä. Vastaanotolla on myös mahdollisuudet ke-

hittää asiakasmäärien ennustettavuutta. Vastaanoton vastuulla on asiakkaan en-

simmäiset kohtaamiset yrityksen kanssa, sekä sähköisesti ennen saapumista 

että fyysisesti asiakkaan saapumisen yhteydessä. Vastaanotto pystyisi nykyistä 

enemmän saamaan ihmiset tekemään pöytävarauksia sekä illalliselle että bruns-

sille ja näin edesauttaisi ennustettavuutta. 

Vastaanoton ja keittiön väliseen viestintään kehitettiin keinoksi brunssin asiakas-

määrien infolaput, joista esimerkki ja tarkempi kuvaus löytyvät liitteestä 2 ja tu-

lostettava pohja liitteestä 6. Vastaanotossa täytetään asiakkaiden saapumisen 

yhteydessä brunssilappuun arvio asiakasmäärästä sekä muuta hyödyllistä tietoa 

brunssikokille. Brunssilapun lisäksi toimintasuunnitelmassa on mietitty myös 

muita keinoja viestinnän parantamiseksi, kuten seuraavien päivien varaustilan-

teen mukaisen asiakasmäärän laittaminen työntekijöille näkyviin, jotta kaikille on 

helpompaa suunnitella työskentelyään. Etenkin kokeille olisi tärkeää tietää arvio 

asiakasmääristä, jotta voi valmistella ruokia etukäteen sopivan määrän. 

Ruokahävikin mittausviikonloppuina todettiin, että pelkkä painon mittaaminen 

kertoo huonosti ruokahävikin laadusta. Siksi ruokahävikkiä ruvetaan suunnitel-

man mukaan mittaamaan hinnan mukaan. Usein kalliimmat raaka-aineet ovat 

ympäristövaikutuksiltaan suurempia. Ruokahävikin merkitsemiseen laadittiin tau-

lukkopohja, johon merkitään yli 10–20 euroa maksava ruokahävikki. Taulukon 

täyttämiseen ei tarvitse tietää raaka-aineiden hintoja tarkalleen tai punnita mää-

rää, vaan taulukko täytetään omaan arvioon perustuen ja omaa harkintaa käyt-

täen. Taulukkoon täytetään määrä, tuote ja syy hävikille, kuten väärin tehty an-

nos, päiväys tai brunssi. Täytetty taulukko tutkitaan ja mietitään sen perusteella 

ruokahävikin lähteitä sekä tehdään tarvittaessa muutoksia. 
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7 POHDINTA 

Opinnäytetyön tehtävänä oli tehdä toimintasuunnitelma ruokahävikin vähentämi-

seen Tackork Gård & Marina Oy:seen. Tavoitteena oli tehdä toimintasuunni-

telma, jonka avulla toimeksiantaja voi hakea Green Key -vastuullisuussertifikaat-

tia, vähentää ruokahävikkiä ja toimia ympäristöystävällisemmin ja taloudellisem-

min. Toimintasuunnitelma oli tarkoitus olla kohdistettuna sekä työntekijöille, että 

yrityksen johdolle. Tärkeää oli käytännönläheisyys ja helppo toteutettavuus. 

Toimintasuunnitelman sisältö ja toteutus muuttuivat jonkin verran opinnäytetyön 

aikana. Alun perin suunnitelmissa oli työntekijöille mahdollisesti visuaalisempi 

opas tai ehkä seinälle laitettavissa olevat monisteet. Näistä luovuttiin, koska on 

huomattavasti käytännöllisempää lisätä työntekijöiden osuus olemassa olevaan 

perehdytyssuunnitelmaan. Alun perin oli ajatuksena tehdä enemmän erilaisia 

osia eri tiedostoiksi, mutta jakaminen kahteen osioon, johdon osioon ja työnteki-

jöiden osioon, tuntui lopulta käytännöllisemmältä. Sisältö pysyi varsin samana 

suunnitelmaan nähden, mutta osien painoarvo poikkeaa suunnitellusta. Suunni-

telmavaiheessa työntekijöiden osuus tuntui tärkeämmältä, mutta opinnäytetyötä 

tehdessä painoarvo siirtyi johdon osuuteen. 

Opinnäytetyötä tehdessä osoittautui, että tärkeimmät keinot ruokahävikin hallin-

taan ovat suunnitelmallisuus, viestintä ja ennakointi. Etenkin se, että vastaanotto 

ja johtotehtävissä olevat pystyisivät varsin yksinkertaisilla toimilla parantamaan 

viestintää ja ennakointia, oli tärkeä johtopäätös. Brunssin infolaput kehitettiin tie-

donvälitykseen ja toimeksiantajan on hyvä miettiä lisää keinoja tiedonvälityksen 

parantamiseksi ensi sesonkina. 

Opinnäytetyön alkuvaiheessa menetelmien valinta tuntui hankalalta, koska itsel-

läni oli jo valmiiksi tietoa Tackorkin ruokahävikistä ja toiminnasta viime vuosilta. 

Olen tyytyväinen siihen, että valitsin haastattelut, mittaukset ja havainnoinnin me-

netelmiksi ja vietin Tackorkissa kaksi viikonloppua näitä tehden. Niiden avulla 

sain monta hyvää oivallusta. Koska en ole enää Tackorkissa töissä ja en ollut 

muutamaan kuukauteen käynyt siellä, näin tilanteen kuin ulkopuolisen näkökul-

masta ja se auttoi huomaamaan monia asioita, joille aiemmin olen ollut sokea. 
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Tutkimusmenetelmien käyttö toi myös varmistusta omille näkemyksilleni. Ammat-

titaitoni avulla pystyin valitsemaan tärkeimmät asiat ja tekemään johtopäätöksiä 

tutkimusmenetelmillä saamistani tiedoista. Toimintasuunnitelma ja opinnäytetyön 

raportti eivät esittele siis vain minun ideoitani ja näkemyksiäni, vaikka oma am-

mattitaitoni ja työhistoriani toimeksiantajalla vaikuttivat lopputulokseen merkittä-

västi. Ammattitaitoni auttoi myös tietoperustaa lukiessa, koska pystyin sovelta-

maan tietoa annosruokaravintoloihin ja pieniin ravintoloihin sopivaksi. Ilman am-

mattitaitoani en olisi voinut suhtautua tarpeellisella kritiikillä alan tutkimukseen. 

Mittausten tekeminen oli moni tavoin haastavaa, mutta tästä sain tärkeän oival-

luksen. Ruokahävikin mittaaminen hävikin lajit jaotelleen oli minullekin haasta-

vaa, vaikka minulla oli paljon aikaa käytettävissä. Lisäksi mittaustulokset eivät 

olisi ilman havainnointia kertoneet juuri mitään. Mittaukset eivät itsessään olleet 

kovin arvokas tulos, mutta niiden saamisen hankaluus osoitti sen, että ruokahä-

vikin mittaaminen punnitsemalla ei ole ruokahävikin vähentämisen kannalta kovin 

hyödyllinen tai helposti toteutettava keino Tackorkissa. Lukemani tietoperustan-

kin mukaan lähes kaikissa ruokahävikkitutkimuksissa on ollut haasteita ruokahä-

vikin punnitsemisessa, etenkin perinteisestä julkisesta linjastoruokailusta poik-

keavissa toimipisteissä ja pienissä toimipisteissä. Olen tyytyväinen kehittämääni 

yksinkertaiseen raaka-aineiden hintaan perustuvaan ruokahävikin seurantaan ja 

koen, että se kertoo enemmän ruokahävikin laadusta ja ympäristövaikutuksista, 

kuin pelkän painon seuranta. 

Koin hyvin tärkeiksi viikonloppujen viettämisen Tackorkissa paikan päällä. Siellä 

pääsin keskustelemaan toimeksiantajan, nykyisen keittiömestarin ja työntekijöi-

den kanssa. Ruokahävikistä puhuttiin viikonloppujen aikana jatkuvasti haastatte-

luiden ulkopuolella ja myös silloin nousi paljon ideoita. Koen etenkin haastattelui-

den aktivoineen työntekijöitä miettimään omia toimiaan ruokahävikin kannalta. 

Osallistuin myös usein keskusteluun kesän suunnittelusta myös suoraan ruoka-

hävikkiin liittymättömissä asioissa. Havaitsin, että ruokahävikki liittyy oleellisesti 

kaikkeen ravintolatoiminnan suunnitteluun.  

Opinnäytetyön tekemisen ajoittuminen kevääseen varsin tiiviillä aikataululla hait-

tasi ruokahävikin mittauksia ja havainnointia, koska kiireisintä ja ruokahävikin 
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kannalta merkittävintä kesäsesonkia ei voitu seurata. Jos olisi aikataulullisesti ol-

lut mahdollista, olisin viettänyt Tackorkissa enemmän viikonloppuja tehden mit-

tauksia ja havainnointia. Olisin myös järjestänyt mahdollisesti työpajoja tai muita 

yhteisöllisiä kehitysmenetelmiä haastattelujen sijaan tai lisäksi. Ryhmähaastatte-

luun olisin myös halunnut suuremman osallistujamäärän, mutta se ei ollut mah-

dollista haastateltavien aikataulujen takia.  

Koen, että tekemäni toimintasuunnitelma on onnistunut tavoitteissaan. Se on 

käytännössä toteutettavissa myös kiireisen kesäsesongin aikana. Työntekijöiden 

osuuden toivon saavan työntekijät kiinnittämään huomiota jokapäiväiseen työs-

kentelyyn ja toimimaan resurssiviisaammin. Johdon osuudesta toivon, että se 

auttaa havaitsemaan, miten paljon ruokahävikin hallinta liittyy kaikkeen liiketoi-

mintaan ja suunnitteluun ja että se ei ole vain kokkien tehtävä. 

Toimintasuunnitelma on tehty kohdistetusti juuri toimeksiantajalle. Mutta koen 

myös, että vastaavat pienet sesonkiluonteiset yritykset voivat hyödyntää suunni-

telmaa. Muiden yritysten tulee kuitenkin suhtautua kritiikillä tekemääni toiminta-

suunnitelmaan, koska keinot eivät välttämättä toimi kaikkiin yhtä hyvin. Tutkimuk-

sellisesta näkökulmasta näkisin, että olen onnistunut lähinnä suurtalouskeittiöille 

suunnatusta materiaalista ja alan tutkimuksesta poimimaan pieniin annosruoka-

ravintoloihin sopivat menetelmät ja soveltamaan tietoa. Annosruokaravintoloiden 

ruokahävikkiä ei ole tutkittu kovinkaan paljoa ja siinä olisi paljon kehitettävää.  

Opinnäytetyön tekeminen on ollut kiinnostava prosessi ja koen oppineeni paljon 

ruokahävikistä. Tiesin ruokahävikistä ennalta paljon etenkin kokemusperäisesti 

ammattini kautta. Koen, että opinnäytetyön tekeminen on kehittänyt ammattitai-

toani ja kykenen jatkossa johtamaan ravintoloita entistä resurssiviisaammin. Ruo-

kahävikin parissa työskentely on kiinnostanut minua vuosia ja toivottavasti tule-

vaisuudessa minulle tulisi mahdollista työskennellä siihen liittyvissä tehtävissä ja 

mahdollisesti alan tutkimuksessa. 

Opinnäytetyön tekeminen opetti aikatauluttamista ja itsenäistä työskentelyä. Ai-

kataulussa pysyin varsin hyvin, mutta viimeistelyyn ja tekstin käsittelyyn vaadit-

tava aika yllätti. Alan tutkimuksiin tutustuminen ja käytetyt tutkimusmenetelmät 

opettivat minulle kriittisyyttä. Ruokahävikin tutkimuksessa on paljon epätark-

kuutta ja siksi kriittisyys on tärkeää. Tutkimusmenetelmiä käyttäessä itsekritiikki 
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on tärkeää, jotta pystyy arvioimaan tulostensa luotettavuutta ja vertailtavuutta 

muihin vastaaviin tuloksiin. 

Tietoperustasta luvuissa 3 ja 4 toivottavasti näkyy laaja perehtymiseni aiheeseen. 

Uppouduin välillä liikaakin tietoperustaan. Etenkin globaaleihin ympäristövaiku-

tuksiin ja sosiaalisiin vaikutuksiin tutustuminen herätti paljon ajatuksia ja suosit-

telen tutustumaan niihin etenkin YK:n sivuilta, jos kestävä kehitys kiinnostaa. Tie-

toperustan tutkiminen aiheutti välillä turhautumista, koska alan tutkimus on vielä 

kehittymätöntä eikä etenkään kansainvälisiä tuloksia voi verrata suomalaisiin. 

Kansainvälisiin tutkimuksiin tutustuminen osoittautui siten varsin turhaksi eikä 

näy valmiissa tekstissä. Uskon kuitenkin, että lähivuosina alan tutkimus kehittyy 

ja ruokahävikkiä onnistutaan vähentämään. Epäilen kuitenkin, ettei globaalien ta-

voitteiden mukainen ruokahävikin vähentäminen puoleen 2030 mennessä on-

nistu.  
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Liite 1. Toimintasuunnitelma: Johdon osio 

Tackorkin toimintasuunnitelma ruokahävikin hallintaan 

Tackorkin toimintasuunnitelmassa ruokahävikin hallintaan käsitellään keinoja, joilla ruokahä-

vikkiä pystytään vähentämään sekä pitämään ruokahävikki vähäisenä. Keskiössä on suunnitel-

mallisuus ja ennakointi. Käytännön toimia käsitellään työntekijöiden perehdytyssuunnitel-

massa. Keinot ovat monelta osin tiukkojen sääntöjen sijaan ohjeistuksia, miten kannattaisi toi-

mia. Toimintasuunnitelma on tehty kevään 2023 suunnitelmien mukaan ennen kuin monia ke-

säsesonkia koskevia päätöksiä on tehty, kuten ruokalistoja tai aukioloaikoja.  

Nuoressa Tackorkin kaltaisessa yrityksessä toiminta, asiakaskunta ja liikeidea voivat muuttua 

varsin nopealla tahdilla. Sesonkiluonteisuus aiheuttaa suunnitelmien tekemiseen lisähaasteen, 

koska toiminta eri vuodenaikoina vaihtelee huomattavasti. Lisäksi asiakasmääriin vaikuttaa to-

della paljon säätilat, lomakaudet ja matkailun trendit. Asiakkaiden määrät ovat vaikeasti en-

nustettavia. Siksi muutoksia tehdään usein nopealla aikataululla reagoiden toimintaympäristön 

muutoksiin. 

Ruokahävikki on määritelmältään sellaista ruokaa, joka on alun perin ollut syömäkelpoista, 

mutta päätyy jostain syystä jätteeksi. Ruokahävikki olisi siis voinut olla suurimmaksi osin vältet-

tävissä. Ruokahävikki luonnollisesti maksaa yrityksille rahaa ja sillä on myös mittavat ympäris-

tövaikutukset mm. 6 % koko maailman hiilidioksidipäästöistä tulee ruokahävikistä. Ravinto-

loissa keskimäärin 20 % ruuasta päätyy jätteeksi. 

Ruokahävikin hallinta on sekä ympäristöystävällistä että taloudellista. Suurimmat ympäristö-

vaikutukset tulevat siitä, jos heitetään mm. Lihaa, juustoa tai kasvihuonevihanneksia roskiin. 

Samalla näistä tulee yleensä myös suurimmat taloudelliset häviöt. Lisäksi lihaa ei saa antaa ka-

noille, jolloin se ei edes päädy sitä kautta hyödyksi. Aamiaiselta ja brunssilta usein jäävät tuot-

teet, kuten puuro ja leipä, ovat suhteellisen edullisia, ympäristövaikutuksiltaan pieniä ja lisäksi 

ne voidaan syöttää kanoille.  Kannattaa siis kohdentaa toimet kalliimpien raaka-aineiden ruo-

kahävikin välttämiseen kuin keskittyä pelkän hävikin kilomäärän vähentämiseen. 

Ruokahävikin hallinnassa kaikki lähtee ennakoinnista ja suunnittelusta. Ruokahävikkiä estävä 

toiminta on samalla taloudellista ja tehokasta. Ruokahävikkiä syntyy meillä Tackorkissa etenkin 

siitä, että ei pystytä ennustamaan asiakasmääriä eikä sitä, kuinka paljon he syövät. Kun asia-

kasmääriä pystytään ennustamaan paremmin, sitä helpompaa ruokahävikin estäminen on. Sa-

malla saadaan taloudellisia etuja siitä, että henkilöstön tarvetta on helpompi ennakoida. 

Myös henkilökunnan osaamisella ja perehdyttämisellä on suuri merkitys. Työntekijöiden pe-

rehdyttämiseen on perehdytyskansiossa oma osuutensa ruokahävikin hallintaan. Ruokahävikin 

hallinta ei ole vain kokkien asia vaan siihen liittyy myös tarjoilijoiden osaaminen ja yhteistyö ja 

viestintä vastaanoton kanssa. Ruokahävikkiä syntyy keittiön lisäksi myös baarissa, koska van-

haksi menneet avatut viinit, juomien koristeet ja kahvi ovat myös ruokahävikkiä. Sujuva yhteis-

työ ja viestintä ovat hyvin tärkeitä työyhteisössä ja etenkin ruokahävikin hallinnassa. Pelkkä kir-

jallinen perehdytyssuunnitelma ei riitä, koska osa ihmisistä ei opi lukemalla ja todellisuudessa 

asiat opitaan käytännössä, kirjallinen perehdytys toimii tukena. 

Säätilat vaikuttavat täällä saaristossa hyvin paljon. Ero asiakasmäärissä myrskyisän viikon ja au-

rinkoisen viikon välillä voi olla moninkertainen. Yksi sadepäivä ei välttämättä vielä paljoa vai-

kuta mutta jos epävakaista säätä on luvattu koko viikoksi, veneilijät jäävät maihin. Säätilalla on 

myös suuri merkitys siihen, milloin veneilysesonki alkaa ja loppuu. Siksi säätilaa tulisi seurata ja 
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miettiä tilausmääriä ja valmistusmääriä niiden mukaan.  Täällä saaristossa sää muuttuu aika 

nopeasti ja ennustamattomasti, joten yksittäisten päivien seuraamisen sijaan tulisi katsastella 

useita päiviä kestäviksi ennustettuja säitä. Johtotehtävissä olevien tulisi siis vilkaista sääennus-

teita useamman kerran viikossa.  

Sesongit 

Meillä Tackorkissa vuoden voisi jakaa neljään osaan. Pääsesonki on yleensä juhannuksesta hei-

näkuun loppuun. Alkusesonki on suunnilleen toukokuun alusta juhannukseen, mutta siihen vai-

kuttaa suuresti kevään eteneminen ja veneilykauden aloitus. Jälkisesonki on elokuussa päät-

tyen yleensä muinaistulien yöhön. Syyskuusta huhtikuulle vietetään sesongin ulkopuolista ai-

kaa, jolloin olemme auki viikonloppuisin ja varauksesta. 

Alkusesongin aikana tehdään paljon työtä tulevaan sesonkiin valmistautuessa. Henkilöstöä 

koulutetaan ja suunnitellaan tulevaa kesää. Asiakasmäärien ennustaminen on vaikeaa ja ne 

kasvavat juhannusta lähestyttäessä. Lapsiperheitä ei yleensä ole paljoa ennen koulun lomien 

alkua. Kausi voi olla hankala, koska asiakasmäärät saattavat kehittyä arvaamattoman nopeasti 

eikä edellisen viikon myyntejä voida käyttää ennustamiseen. Samaan aikaan pitäisi olla valmis-

tautuneena odotettua suurempaan asiakasmäärään sekä siihen että asiakasmäärät eivät kasva 

sesongin edetessä odotetusti.  Tilausten kannalta varastoihin voidaan tilata valmiiksi pitkään 

säilyviä tuotteita, jotka tulevat kesän aikana käytetyksi. Monissa pakasteissa ja kuivatuotteissa 

on se ongelma, että niiden toimitusaika on n.1vk eikä niiden määrää ole niin helppo tilata kulu-

tuksen mukaan, kuten tuoretuotteita. Valmistettavien ruokien määrän ennustaminen illalliselle 

ei myöskään ole niin helppoa, mutta siihen auttaa varaustilanteen seuraaminen ja pöytäva-

raukset. Aamupalalla/brunssilla tarjottavia määriä on myös hankala ennustaa, mutta jälleen 

pienien määrien laittaminen tarjolle, pienet astiat ja valmistuksen jaksottaminen auttavat. 

Pääsesonki on kiireisin aika vuodesta, jolloin suuri osa tuloksesta tehdään. Silloin pitäisi mennä 

täysillä, jos säät vaan ovat suotuisat. Pääsesongin aikana ruokahävikkiä syntyy pääasiassa 

brunssilta tarjoiluhävikistä. Myös kiire voi aiheuttaa ruokahävikkiä. Brunssilla saattaa olla het-

kittäisiä asiakasryntäyksiä ja ruokia ei kannata sujuvuuden kannalta laittaa pieniä määriä ker-

rallaan, pieniin astioihin tai valmistaa vähän kerrallaan samalla tavalla kuin vähemmän kiirei-

sinä päivinä voisi. Tilausmäärät voivat olla suhteellisen suuria, koska ruuat tulevat helposti käy-

tettyä. Heinäkuun lopussa kannattaa kuitenkin harkita isojen pakastemäärien tai kuivatuottei-

den tilaamista ja jos jotain tuotetta ei saa pienempää erää, voisi miettiä, voiko tuotteen kor-

vata jollain muulla tai jättää pois. Esimerkiksi voi olla järkevää tilata pienempiä pakkauksia, 

vaikka kilohinta olisi korkeampi. 

Loppusesongista pyritään tyhjentämään varastoa mahdollisimman hyvin. Kannattaa myös har-

kita, että jättääkö vaikka tuotteita pois menusta, juomavalikoimasta tai brunssilta, kun siihen 

tarvittava raaka-aine loppuu, ja korvata se jollain muulla. Voi olla vaikeaa ennustaa, miten asia-

kasmäärät vähenevät, mutta yleensä koulujen alun jälkeen lapsiperheitä ei tule juuri ollenkaan. 

Tilauksissa kannattaa olla varovainen. Jälleen varaustilanteen ja pöytävarausten seuraaminen 

auttaa paljon. Kun Gammelgård suljetaan talveksi, kannattaa muuten roskiin menevät ruuat 

tuoda Tackorkiin. 

Sesongin ulkopuolella ennakointi ja siten ruokahävikin hallinta on helppoa. Asiakasmäärät tie-

detään usein reilusti etukäteen, jolloin on helppo tehdä tilaukset ja valmistaa sopiva määrä 

ruokaa. Ruokahävikkiä tulee lähinnä aamupalalta, koska on vaikeaa ja lähes mahdotonta en-

nustaa, kuinka paljon asiakkaat syövät, koska yksilölliset erot ovat niin suuret. Ruokahävikkiä 
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pystytään ehkäisemään laittamalla tarjolle kerralla vähemmän ruokaa pienissä astioissa ja seu-

raamalla hävikin määrää havainnoimalla tai mittaamalla ja suunnittelemalla sen avulla valmis-

tettavia ja tarjottavia määriä. Kokemus opettaa tässä asiassa, jos vain pitää silmänsä auki. Se-

songin ulkopuolella on helppoa tyhjentää varastoja ja hyödyntää vaikeammin käytettävissä 

olevia raaka-aineita, kuten lihoja, joita on pienempiä määriä. Tukun tuoman laadun ongelmat 

ja lyhyet päiväykset aiheuttavat merkittävästi hävikkiä. 

 

Vastaanoton rooli 

Vastaanotto tietää kaikista parhaiten, kuinka paljon asiakkaita on ja pystyvät varaustilanteen 

avulla ennustamaan miten asiakasmäärät kehittyvät. Vastaanotto myös työskentelee tietoko-

neen äärellä, joten heillä on helposti pääsy dataan. Aiemmin kesinä vastaanoton tietämä tieto 

asiakasmääristä ei ole liikkunut tarpeeksi hyvin työntekijöille, mikä on aiheuttanut sen, että 

työntekijöiden on ollut vaikea ennakoida. Viestintä toimii sesongin ulkopuolella hyvin ja kaikilla 

työntekijöillä on selkeä kuva asiakasmääristä ja he pystyvät suunnittelemaan toimintaansa. Ke-

sälle pitäisi jotenkin kehittää keino, jolla kaikki työntekijät tietäisivät aina seuraavien päivien 

varaustilanteen ja jonkinlaisen arvion asiakasmääristä. Toki se on aina vain alustava arvio, 

mutta kuitenkin varaustilanne antaa jotain suuntaa. Ruokahävikin kannalta merkitystä tällä on 

etenkin kokeille, mutta myös tarjoilijoille.  

Tulisi pyrkiä siihen, että mahdollisimman moni asiakas varaisi ruokailun etukäteen. Sen voi to-

teuttaa varausjärjestelmän kautta, pyytämällä asiakkaita etukäteen tekemään pöytävarauksen 

ja kysymällä, kun ihmiset saapuvat vastaanottoon. Kaikilta saapuvilta asiakkailta tulisi kysyä 
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vastaanotossa, haluavatko he illalla syödä ja etenkin kysyä, tulevatko he brunssille. Brunssin 

voisi myös maksaa etukäteen vastaanotossa ja antaa siitä jonkinlaiset brunssiliput. 

Vastaanoton on myös tärkeää osata myydä brunssia ja tietää, mitä siellä on tarjolla. Samoin 

illan tarjoilijat voivat myydä brunssia, mutta suurin rooli on vastaanotossa. Pelkkä ruokalistan 

näyttäminen ei riitä vaan pitää kertoa mistä perunat ovat, mitä marjoja meillä kasvatetaan ja 

tarjotaan sekä muita houkuttelevia yksityiskohtia. Myynnissä pitää korostaa, kuinka mistään 

muualta ei saa samaa. Houkutteleva myynti ei ole täällä vaikeaa, kun on jo niin hyvät raaka-

aineet ja tuotteet. 

Myös illalliselle tulisi pyytää pöytävarauksia heti vastaanotossa tai mielellään jo etukäteen. 

Näin ravintolan työn ennakointi helpottuu ja tulee vähemmän ruuhkahuippuja. Samalla ehkäis-

tään sitä, että asiakkaat päättävätkin käydä muualla syömässä. Myös illallisruuat tulisi tuntea 

hyvin ja markkinoida houkuttelevasti. 

Vastaanotto kerää brunssilappuun (ohjeet työntekijöiden perehdytyksessä) seuraavan päivän 

asiakasmäärät. Näin brunssin työntekijä näkee aamulla, kuinka moni on tulossa syömään ja 

pystyy etenkin säätelemään tarjolle laitettavien ruokien määrää. Mutta koska brunssia valmis-

tellaan edellisenä päivänä, tulisi brunssin tekijän saada päivällä alustava asiakasmäärä tie-

toonsa. Vastaanotossa voitaisiin esimerkiksi klo 11–12 tienoilla kerätä alustava tieto Tackor-

kissa yöpyvien asiakkaiden määrästä ja laittaa sen johonkin, vaikka kioskiin kaikkien näkyville, 

jolloin sekä brunssivuoro, illan kokki, että illan tarjoilijat näkisivät jo töihin tullessaan, mihin 

kannattaa tänään olla varautunut. Vaihtoehtoisesti alustavan tiedon asiakasmääristä voisi kir-

jata kerran viikossa ylös ja kioskissa olisi näkyvillä koko viikon asiakasmäärät alustavasti. Tiedon 

ei tarvitse olla tarkka, mutta kunhan olisi tieto siitä, onko mökeistä kaikki täynnä, onko satama 

miten täynnä yms. Koska venepaikkoja varataan aika lyhyillä varoitusajoilla, kerran viikossa 

tehtävä listaus varauksista ei välttämättä anna kovin tarkkaa tietoa. Koska asiakkaat saapuvat 

klo 15 jälkeen, silloin vasta saadaan tarkempi tieto ja pöytävarauksia. 

Vastaanotossa voidaan myös seurata, kuinka brunssin asiakasmäärät ja Tackorkissa yöpyvien 

tai veneilijöiden määrä ovat suhteessa toisiinsa. Tämän voi tehdä yksinkertaisesti ihan taulu-

kon avulla. Auttaisi todella paljon kaikkea taloudellista suunnittelua, jos pystyttäisiin sanomaan 

“keskimäärin 65 % veneilijöistä syö brunssin”. Voisi myös harkita, kerättäisiinkö myös tietoa 

siitä, miten moni ulkopuolinen asiakas, satamapaikan varanneista tai mökeissä yöpyvistä käy 

brunssilla. Tällöin brunssin tarjoilija kysyisi tätä asiakkailta maksun/brunssilipun keräämisen yh-

teydessä ja pitäisi vaikka tukkimiehen kirjanpitoa.  

Aamupala/brunssi 

Koska brunssin valmistelussa menee niin paljon aikaa ja tarjoiltavista ruuista tulee ruokahävik-

kiä, sitä ei kannata tehdä pienille asiakasmäärille. Tästä syystä sesongin alku ja loppuvaiheessa 

kannattaa miettiä tarkkaan, kannattaako tarjota aamiaista vai brunssia. Hyvä keino olisi vaikka 

tarjota brunssia vain viikonloppuisin ennen juhannusta. Mutta jälleen, kannattaa seurata va-

raustilannetta ja säätä ja tehdä päätöksiä sen mukaan, miltä tilanne näyttää. 

Brunssin ja aamupalan hävikistä suurin osa on tarjoiluhävikkiä, koska tarjolla ollutta helposti 

pilaantuvaa ruokaa ei voi säästää. Ruokien säästämisessä seuraavaan päivän kannattaa miet-

tiä, söisinkö itse ruokaa, jos tietäisin sen olleen pöydässä aiemmin ja maksaisinko täyden hin-

nan. Kannattaa siis suosia ruokia, jotka voidaan säästää seuraavaan päivään helposti. Näitä on 

esimerkiksi kokonaiset kirsikkatomaatit, siemenet, krutongit, balsamico, oliiviöljy, mausteet, 

hillot, nutella yms. Näillä saadaan helposti lisättyä lisää valikoimaa pöytään ilman ruokahävik-

kiä. 
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Brunssin menuun tulee olla laaja, jotta se on hintansa arvoinen. Mutta jos ruokia on liikaa, ne 

eivät ensinnäkin mahdu tarjoilupöytään. Toiseksi niistä syntyy enemmän ruokahävikkiä ja sitä 

kautta taloudellisuus kärsii. Sekä brunssin että aamiaisen suunnittelussa kannattaa pitää tämä 

mielessä ja mieluummin panostaa muutamiin kiinnostaviin ja kalliimpiin asioihin kuin laittaa 

vähän kaikenlaista ja miellyttää kaikkia. 

Brunssin ja aamupalan tarjoilussa kannattaa suosia tarjoilua vähän kerrallaan, pienistä astioista 

ja asioiden valmistusta erissä. Esimerkiksi leipää tai karjalanpiirakoita ei tarvitse kaikkea pais-

taa kerralla, vaan pitää niitä helposti saatavilla, jotta niitä voi tehdä lisää nopeasti tarpeen tul-

len. Näitä keinoja käytettäessä tulee kuitenkin pitää mielessä sujuvuus. Suurten asiakasryn-

täysten aikana näin on vaikea toimia eikä ruokahävikin hallinnasta tulisi syntyä asiakkaille pit-

kää viivästystä.  

Illallinen 

Illallisen, oli kyse sitten á la cartesta tai sesongin ulkopuolen menusta, ruokahävikki on pienem-

pää kuin brunssin ja aamupalan. Kuitenkin illallisella käytetään kalliimpia raaka-aineita, joten 

ruokahävikin välttämisen tulee olla tarkempaa. Sesongin ulkopuolisen järjestelyn, jossa on vain 

yksi menu ja asiakasmäärä tiedetään etukäteen, todettiin toimivan hyvin ja kannattaa miettiä 

sen käyttöä jatkossa ja käyttää sitä esimerkiksi alkusesongin tai loppusesongin aikana tai 

myydä sitä suositusmenuna sesongin aikana.  

Sesongin ulkopuolella, alkusesongin ja loppusesongin aikana asiakaskunta on kuitenkin eri-

laista, kuin sesongin aikana. Etenkin lapsiperheiden osuus on suurempi, pääsesongin ulkopuo-

lella lapsiperheitä ei ole juuri ollenkaan. Sesongin ulkopuolella taas asiakkaat ovat sellaisia, että 

he käyttävät ravintolapalveluita nauttiakseen ja syövät mielellään 3 ruokalajin menuun. Pääse-

songin aikana on paljon enemmän sellaisia asiakkaita, joille ruoka on enemmänkin vain mahan-

täytettä ja he haluavat helpon edullisen vaihtoehdon, eli vaikka burgerin. Tämä kannattaa ot-

taa huomioon menusuunnittelussa ja miettiä, kannattaako kaikkia yrittää miellyttää ja kannat-

taako kohdistaa ruuat ydinasiakkaille vai pitääkö kaikille asiakkaille olla heidän mieluista ja 

heille sopivan hintaista ruokaa. Tähän liittyy nyt paljon, mikä Tackorkin imagon halutaan nyt ja 

tulevaisuudessa olevan, mikä on asiakaskunta nyt ja mille asiakasryhmälle halutaan kohdistaa 

palvelu. 

Sesongin aikana illallinen on á la carte-muotoista eli asiakas tilaa listalta. Listan laajuus on han-

kala asia päättää. Ruokahävikin ja työmäärän kannalta suppea ruokalista on parempi. Listan 

ruuissa tulisi suosia raaka-aineita, jotka säilyvät hyvin ja joista saadaan hyvää, tuoretta laatua. 

Kuitenkin lopputuloksen pitää olla sellainen, että asiakkaalle jää kuva tuoreista laadukkaista 

raaka-aineista. Suppeamman listan avulla voidaan helpommin tarjota laadukasta ja tuoretta 

ruokaa, mutta silloin vaihtoehdot ovat asiakkaalle rajatummat. Ruokahävikin kannalta pahin 

tilanne on se, että on runsaasti erilaisia ruokia, joihin on kaikkiin eri raaka-aineet, esivalmisteet 

ovat huonosti säilyviä ja joitakin ruokia menee vain muutamia annoksia päivässä. 

Myös ruokien esivalmisteet olisi hyvä olla sellaisia, että ne säilyvät hyvin useita päiviä. Hiljai-

sena aikana ei ole esimerkiksi järkevää tarjota salaattia vaihtoehtona, koska sen raaka-aineet 

eivät säily leikattuna kovin hyvin. Ruokien osissa voi hyödyntää pitkään säilyviä asioita, kuten 

vaikka juureslastuja, siemeniä, yrttiöljyä ja pakastettavissa olevia misoja. Etenkin ruokien koris-

teena käytettävät tuoreet yrtit säilyvät huonosti ja aiheuttavat siksi helposti vältettävissä ole-

vaa hävikkiä. 
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Buffetit ja erityistapahtumat 

Kesän aikana voi isojen tapahtumien yhteydessä olla tilanne, että on kannattavaa pitää grilli-

ilta, buffet tai muu erikoismenu. Esimerkiksi keikalle kaikki asiakkaat saattavat tulla 1 tunti en-

nen keikkaa ja on hyvin vaikea silloin tarjoilla pöytiin ja tehdä annoksia niin, että kaikki ehtivät 

keikalle juhlahalliin. Lisäksi grillaaminen tuo spesiaalifiilistä, kesän tuntua. Buffeteista tulee kui-

tenkin helposti ruokahävikkiä ja niihin erikseen tilatut raaka-aineet voi päätyä varastohävikiksi. 

Tarjoiluhävikkiä voidaan ehkäistä samoin kuin brunssilla. Ylijääneitä ruokia tulisi hyödyntää 

brunssilla ja illallisella, esimerkiksi päivän annoksen muodossa. Raaka-aineita hankkiessa tulisi 

välttää helposti pilaantuvia raaka-aineita, joita ei pystytä jatkokäyttämään tai vaikka pakasta-

maan. Buffetin avulla voidaan myös vähentämään ruokahävikkiä, jos pystytään hyödyntämään 

siten varastossa olevia raaka-aineita. Lisäksi pystytään käyttämään helpommin riistalihoja, joita 

on pienempiä määriä tai joiden valmistus on haastavaa tai aikaa vievää. 

Vaihtoehtoja buffetille isoissa tapahtumissa on erimerkiksi grillimenu, jossa on vain muutama 

vaihtoehto, jolloin annoksia voidaan tehdä nopeasti sarjatyönä. Myös vain osa ruuista voi olla 

buffetissa ja loput grillistä. Buffetin etuna on se, että se helpottaa myös tarjoilijan työtä ja tar-

joilijat voivat keskittyä johonkin tuottoisampaan kuin annosten kantamiseen: juomien myymi-

seen. Isojen tapahtumien yhteydessä olisi erittäin hyvä pyytää ihmisiä tekemään pöytävarauk-

sia, oli kyseessä sitten buffet tai annokset. Myös jos tapahtumaan myydään lippuja, voidaan 

samalla myydä vaikka “dinner and show” paketteja tai muuten saada jo lippujen oston yhtey-

dessä ihmiset tekemään pöytävaraus. 

Yksityistilaisuudet 

Yksityistilaisuudet ja ryhmät ovat ruokahävikin kannalta usein hyvä asia, koska heidän mää-

ränsä, erikoisruokavaliot ja ruuat tiedetään etukäteen. Yksityistilaisuuksissa voidaan tarjota 

myös raaka-aineita varastosta, jos ennalta heille myyty menu sen sallii. Koska usein tapahtu-

mat myydään reilusti etukäteen, on vaikea tietää, mitä raaka-aineita tuolloin on käytettävissä 

ja valmiina. Tästä syystä olisi hyvä myydä menu etukäteen ryhmille sellaisessa muodossa, että 

se sallii muutokset. Esimerkkinä tästä on tapas, jota voi helposti varioida käytettävissä olevien 

raaka-aineiden mukaan. Lisäksi menussa voi kirjoittaa lisukkeet nimillä “kauden kasvikset” tai 

“nauvolaista perunaa”.  

Haasteena ruokahävikin kannalta on se, että raaka-aineita joutuu usein tilaamaan vain kyseistä 

tilaisuutta varten ja etenkin sesongin ulkopuolella niitä voi olla haastavaa hyödyntää muualla. 

Tätä voi ehkäistä miettimällä etukäteen määrät ja miettimällä etukäteen mahdollisen jatkokäy-

tön. Esimerkiksi tapasaineksista, kuten juustosta ja savulihoista voi tehdä suolaisen piirakan. 

Tai pakastaa ylijääneen kastikkeen. Etenkin erikoisruokavalioiden kanssa kannattaa hyödyntää 

pakastinta ja tehdä kerralla useampi annos ja pakastaa ne valmiiksi. 

Lautashävikki 

Keskimäärin ihmiset jättävät lautaselleen ravintolatyypistä riippumatta 5 % ruuasta. Tackor-

kissa vaikuttaisi olevan niin, että pääosin lautashävikki ei ole ongelma, mutta jonkin verran voi 

tulla, etenkin brunssilta. Tähän syynä on se, että otetaan enemmän ruokaa kuin jaksetaan 

syödä. Lapset aiheuttavat eniten ruokahävikkiä. Illallisella taas annoskoko on ennalta määrätty 

ja yleensä sopiva. Tietysti yksilöllisiä eroja löytyy ja osa ihmisistä on pieniruokaisia tai eivät tyk-

kää kaikesta. 
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Jos usein jää tiettyä asiaa illallisannoksista tai ihmiset eivät jaksa koko annosta, kannattaa vin-

kata siitä keittiömestarille. Annoksia voi myös asiakkaan pyynnöstä muokata pienemmäksi, jät-

tää jotakin pois tai korvata jotain toisella, mutta hinnanalennuksia niistä ei yleensä tulisi antaa 

ja pyyntöjen tulisi olla kohtuullisia. Hinnanalennusta ei usein kannata antaa, koska suurin osa 

ruuan hinnasta tulee annoksen tekemisen työstä ja tarjoilusta ja se työ ei vähene annosta pie-

nentäessä. Lisäksi kaikkia annoksia ei voida pienentää tai puolittaa, koska pääraaka-aine on val-

miiksi leikattu. Annosten muokkaaminen aiheuttaa usein keittiössä paljon työtä, joten mielel-

lään yritetään välttää annosten muokkausta. 

Lasten annoskoko on haaste, koska 3-vuotias ja 10-vuotias syövät niin erilaisen määrän ja li-

säksi mieltymykset ja lapsen mielentila vaikuttavat suuresti syötyyn määrään. Tätä voidaan eh-

käistä viestimällä kokeille, miten iso lapsi on eli miten paljon he ehkä syövät. Voisi myös harkita 

eri kokoisia lasten annoksia, esim. alle 7-vuotiaan annos ja alle 12-vuotiaan annos. Hinnoittelu 

on hankalaa, koska pienien annosten työmäärä on melkein sama kuin isomman. Myös brunssin 

hinnoittelua voi miettiä iän mukaan, ei ole kovin oikeutettua veloittaa 2-vuotiaalta, joka syö 

hyvin vähän, samaa hintaa kuin lähes aikuisen annoksen syövän lapsen. 

Asiakkaille viestitään brunssilla, että ottakaa vain sen verran kuin syötte ja että ruokaa saa 

käydä ottamassa lisää. Tämä tehdään esimerkiksi kylteillä ja ohjaamalla. Tavoitteena on, että 

asiakkaiden lautasille ei jäisi ollenkaan ruuanjämiä. Asiakkaille viestitään myös yleisesti siitä, 

että koetamme vähentää ruokahävikkiä. Kuten aina asiakaspalvelussa, viestinnän tyyli on ystä-

vällinen ja kohtelias. 

Ylijääneen illallisannoksen saa ottaa mukaansa take away astiaan. Jos brunssilta on jäänyt hie-

man jotain, vaikka croissantti, puolikas leipä tai muuten ymmärrettävä syy, miksi ei tullut syö-

tyä kaikkea lautaselta (esim. lapsella huono tuuli eikä ruoka maistu), sen voi ottaa mukaan ja 

vaikka tarjota serviettiä tai pussia sen pakkaamiseen mutta ei mielellään anneta kallista take 

away astiaa. Mutta jos brunssilta on tarkoituksella otettu ylimäärin ruokaa tarkoituksena ottaa 

se mukaan, sitä ei sallita. 

Raaka-aineet ja tilaaminen 

Tilauksien tekemisessä kannattaa miettiä aiemman vuosikellon mukaisesti, miten eri vuoden-

aikoina toimitaan. 

Haasteita on aiheuttanut usein se, että tietyt tuotteet ovat olleet usein loppu tukussa ja siksi 

niitä pitää tilata silloin, kun niitä on saatavilla. Kuitenkin silloin on riskinä se, että niitä tulee ti-

lattua liikaa ja etenkin sesongin lopussa niiden jäävän varastoon. Tämä on ongelmallista eten-

kin, jos tuote on sellainen, että sitä ei pysty korvaamaan. 

Joitakin tuotteita pitää tilata suurissa erissä esimerkiksi kerran vuodessa, kuten esimerkiksi vii-

nit, oluet ja hyytelöt. Joitakin tuotteita ei saa tukusta pieniä eriä, joten on pakko tilata isompi 

määrä kerrallaan, mutta usein nämä tuotteet ovat hyvin säilyviä. Samoin riistalihoja saadaan 

usein isoina erinä pakasteina. 

Tukun tuoman laadun ja lyhyiden päiväyksien kanssa on ollut etenkin sesongin ulkopuolella on-

gelmia. Tähän toimena on se, että tarkastaa kuorman saapuessa laatu ja päiväys. Etenkin kin-

kun kanssa on ollut tätä ongelmaa, mutta myös joidenkin kasvisten kanssa. Tähän voi auttaa 

se, että valittaa tukulle tästä usein. Myös voi harkita, kannattaisiko hakea joitakin raaka-aineita 

kaupasta välillä, etenkin jos tarvitaan vain pieni määrä. Aina ei ole järkevää tehdä tilauksia tuk-

kuun viikoittain toimitusmaksun vuoksi. 
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Kuorelliset kasvikset säilyvät huomattavasti kuorittuja pidempään, mutta tällöin työmäärä kas-

vaa, joka yleensä maksaa enemmän kuin ero kuoritun ja kuorimattoman raaka-aineen välillä. 

Kuorelliset raaka-aineet ovat kylläkin usein parempilaatuisia. Tässä pitää jonkin verran miettiä 

tasapainoa, että mikä on järkevää ja taloudellista. Kuorittuja kasviksia kannattaa siis käyttää 

vain, jos tietää koko määrän tulevan käytetyksi lyhyen säilyvyyden aikana. Sama pätee muihin-

kin lyhyen säilyvyyden tuotteisiin, etenkin sesongin ulkopuolella olisi hyvä vältellä esimerkiksi 

tuoreyrttejä. 

Raaka-aineissa suositaan paikallista ja kotimaista ja niiden määrää on tarkoitus lisätä. Riistali-

hat ovat lähes poikkeuksetta pakasteita, joten niiden säilyvyys on erittäin hyvä. Haverön kirjo-

lohi on siitä erittäin hyvä, että se on hyvin tuore ja säilyy siksi huomattavasti tukkujen tuoreka-

loja paremmin. Paikalliset perunat ovat hyviä ja laadukkaita, mutta pestyinä ne säilyvät ve-

dessä hieman huonosti, mutta sesongin ulkopuolella voi hyödyntää multaperunoita, joiden säi-

lyvyys on hyvä. Tässä oli muutama esimerkki siitä, miten lähiruoka voi auttaa ruokahävikin hal-

linnassa. 

Varastoinnissa tulisi kiinnittää huomiota raaka-aineiden säilyvyyteen. Siksi kaikkien kylmiöiden, 

pakastimien ja kylmävetarien lämpötiloihin pitää kiinnittää huomiota, niin aistinvaraisesti kuin 

mittarilla. Pilaantuneet raaka-aineet tulee siivota pois mahdollisimman nopeasti, ettei ne pi-

laannuta muita. Raaka-aineet tulee säilöä oikein oikeassa lämpötilassa pakattuna. 

Riistalihat 

Tackorkin ravintolan liikeideassa riistalihat ovat hyvin keskeisessä roolissa. Lihoina käytetään 

pääosin peuraa, kaurista ja fasaania. Myös poroa käytetään, vaikka se ei ole varsinaisesti riista-

lihaa. Myös lammasta on ollut pieniä määriä. Muita riistalihoja on hyvin vähän ja pääsääntöi-

sesti niitä tarjotaan vain harvoin kanta-asiakkaille yksityistilaisuuksissa. 

Riistalihojen käytössä pyritään hyödyntämään kaikki ruhon osat mahdollisimman hyvin. Välillä 

tämä voi olla haastavaa asiakkaiden ennakkoluulojen vuoksi. Esimerkiksi sisäelimiä varsin har-

vat asiakkaat haluavat syödä. Monet asiakkaista myös arvostavat kalliimpia ruhonosia eikä pit-

kään haudutettavat halvemmat ruhon osat ole niin haluttuja eikä niistä olla valmiita maksa-

maan, vaikka työmäärä niiden valmistuksessa on usein huomattavasti suurempi. 

Halvempia peuran ja kauriin ruhon osia hyödynnetään jauhelihana burgereissa. Niistä pysty-

tään myös tekemään keittoja sekä nyhtölihaa. Fasaanien hyödyntäminen kokonaan on koettu 

haastavaksi, mutta jalkoja savustamalla, keittämällä ja repimällä on saatu ihan hyvin hyödyn-

nettyä. Luita voidaan hyödyntää keittämällä niistä lientä, jota voidaan pakastaa ja hyödyntää 

keitoissa ja kastikkeissa. 

Lihat, joita on vain pieniä määriä, ovat kesäsesongin kannalta hieman ongelmallisia, koska käy-

tettävä liha muuttuu tällöin usein. Tällöin voidaan myydä annosta ruokalistan ulkopuolella 

(“päivän annos”) tai kirjoittamalla ruokalistaan “kysy tarjoilijalta, mikä on päivän liha”. Haas-

teena tässä on kokkien koulutus jatkuvasti vaihtuviin annoksiin. Pieniä lihaeriä on helppo hyö-

dyntää sesongin ulkopuolella. Harvinaisempia ja kalliimpia lihoja voidaan hyödyntää myös yksi-

tyistilaisuuksissa. 

Erikoisruokavaliot 

Erikoisruokavalioissa olemme varautuneet laktoosittomaan, maidottomaan, gluteenittomaan, 

kasvisruokavalioihin ja vegaaniseen. Muut ruokavaliot ja allergiat huomioimme mahdollisuuk-

sien mukaan ja mielellään ennakkovarauksesta. Tämänhetkisten suunnitelmien mukaan kesällä 

on mahdollista saada kolmen ruokalajin menu vegaanisena. Erikoisruokavalioruokien kysyntä 
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on nykyaikana suurta ja ravintoloiden odotetaan nykyään tarjoavan erikoisruokavalioille sovel-

tuvia ruokia. 

Koska brunssilla ja aamupalalla kaikki ruuat eivät ole esimerkiksi vegaaneille soveltuvia, on 

mahdollista tarjota niitä heille alennettuun hintaan. Tätä ei kuitenkaan etukäteen mainosteta, 

vaan kerrotaan kysyttäessä, jotta asiakkaat eivät valitsisi tahallaan halvempaa kasvisruo-

kabrunssia aikomuksenaan syödä sekaruokaa. Jos asiakkaan allergioiden vuoksi ruokavalio on 

rajoittunut eikä brunssilla pystytä tarjoamaan korvaavia vaihtoehtoja, voidaan hinnanalen-

nusta harkita. 

Gluteenittomille on tarjolla makea leivonnainen, leipä, puuro, pikkuleipä ja mysli. Koska glutee-

nittomat tuotteet ovat huomattavasti kalliimpia, alennusta brunssista tai aamupalasta ei voida 

antaa, vaikka kaikkia muille tarjolla olevia asioita ei olisikaan tarjottu gluteenittomina versi-

oina. Koska gluteenittomat tuotteet ovat usein joko pakasteita tai kuivatuotteita, ne säilyvät 

pitkään eikä niistä tule kovin helposti varastohävikkiä. 

Erikoisruokavaliot aiheuttavat helposti ruokahävikkiä, koska erikoisruokavalioihin varautumi-

nen saattaa tuottaa ruokahävikkiä. Jos yhtä ihmistä varten on hankittu jotain raaka-ainetta, on 

tyypillistä, että joudutaan raaka-ainetta ostamaan isompi määrä, jolloin on riskinä se, että yli-

jäänyt raaka-aine päätyy ruokahävikiksi. Lisäksi on vaikeaa valmistaa pientä määrää, kuten vain 

yhtä annosta kastiketta ja usein ylijäänyt ruoka menee hävikkiin. Näitä voidaan ehkäistä hyö-

dyntämällä pakasteita ja pakastamalla ylijäänyttä ruokaa. Lisäksi erikoisruokavalioruuat olisi 

hyvä suunnitella niin, ettei niihin tarvitse erikseen ostaa raaka-aineita. 

Välillä käy niin, että erikoisruokavaliosta ilmoittanut ei saavukaan, hän ei halua hänelle varat-

tua vaihtoehtoa tai hänen allergiansa ei ole niin vakava, että hän ei voisi syödä muille tarkoitet-

tua ruokaa. Esimerkiksi jos asiakas on ilmoittanut etukäteen allergiakseen sipulin, kokki valmis-

taa tarkasti sipulittoman ruuan tarkistaen jokaisen kastikkeen ainesosan, mausteet, onko kei-

tinliemessä ollut sipulia ja ottaa huomioon ristikontaminaation mahdollisuuden. Asiakas sa-

nookin tullessaan, että pienet määrät sipulia eivät haittaa ja tällöin sekä valmistettu annos että 

työmäärä ovat menneet hukkaan. Tästä syystä erikoisruokavalioista ilmoittavalta ihmiseltä olisi 

hyvä kysyä, miten tarkkaa hänelle on ruokavalion noudattaminen. Kun asian kysyy hienovarai-

sesti, pitäisi tästä jäädä asiakkaalle jäädä tunne siitä, että hänen ruokavaliotaan kunnioitetaan 

ja että ruoka on turvallista syödä. 

Ruokahävikin mittaaminen 

Kaiken ruokahävikin mittaaminen punnitsemalla todettiin hankalaksi ja hyödyttömäksi, koska 

se ei kerro ruokahävikin laadusta, arvosta tai ympäristövaikutuksista mitään. Ruokahävikkiä 

kannattaa kuitenkin seurata, jotta voi tehdä tietoon perustuvia päätöksiä ja pystyy tulevaisuu-

dessa ehkäisemään ruokahävikkiä. Lisäksi seurannan avulla voidaan laskea ruokahävikin talou-

dellisia vaikutuksia. Ruokahävikin seuranta ei saa myöskään viedä liikaa aikaa vaan sen pitää 

olla helposti kaikkien tehtävissä. 

Keittiöön laitetaan seinälle taulukko, johon kirjataan päivämäärä, määrä, tuote ja syy. Siihen 

merkitään ruokahävikki, jonka raaka-aineet maksavat yli 10–20 €. Työntekijöiden ei tarvitse 

tietää raaka-aineiden hintoja vaan se menee ihan arvion mukaan. Lisäksi saa käyttää omaa har-

kintaa siinä, että minkä kokee merkittäväksi kirjoittaa ylös. Tuotteita ei tarvitse myöskään pun-

nita vaan määräksi merkitään arvio tai vaikka kappalemäärä. Täytettyjä taulukkoja arvioidaan 

ja tehdään niiden perusteella tarvittaessa toimia. 
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Eläinten ruokinta 

EU:n ruokahävikin määritelmän mukaan elintarvikkeet, jotka menevät tuotantoeläimille, eivät 

ole ruokahävikkiä. Tällä perusteella Tackorkissa syntyy vain hyvin vähän ruokahävikkiä, koska 

etenkin kanat voivat syödä hyvin suuren osan. Kuitenkin tulisi pyrkiä siihen, että ruuat päätyvät 

pääasiassa ihmisravinnoksi. Lisäksi kanat eivät voi syödä kaikkea, esim. sipulia, ruisleipää tai 

lihaa. 

Kananruuasta on olemassa hauska kaksikielinen ohje, joka kannattaa päivittää, jos siinä on vir-

heitä. Lisäksi voisi tehdä ohjeen muiden eläinten ruokinnasta ruokahävikillä. Ruokinta olisi 

hyvä käydä läpi työntekijöiden kanssa ja laittaa ohje näkyville. Voisi myös harkita, voisiko jo-

tenkin laittaa vaikka brunssilta jääneitä ruokia lähelle eläimiä niin että asiakkaat, etenkin lap-

set, voisivat niitä itse antaa ohjatusti. 

Ruokahävikin myyminen ja lahjoittaminen 

Tackork sijaitsee maaseudulla ja ruokahävikkiä harvoin syntyy niin, että siitä saisi varsinaisesti 

myytävissä olevan kokonaisen annoksen. Koemme, että ruokahävikkiannoksille ei olisi asiakas-

kuntaa ja myytävien annosten määrä olisi varsin pieni ja että siitä syntyisi enemmän vaivaa 

kuin hyötyä. Lisäksi myytävää ruokahävikkiä koskevat säädökset ovat tiukkoja. 

Lahjoittamisessa hyväntekeväisyyteen ongelmana on myös säädösten tiukkuus. Lisäksi Nau-

vossa ei tällä hetkellä ole ruoka-apua, lähin on Paraisilla. Päivittäistä tavallista ruokahävikkiä 

emme koe järkeväksi tai mahdolliseksi lahjoittaa. Mutta jos jostain syystä on suuri määrä va-

rastohävikkiä syntymässä, kuten suuri erä pakasteita, voidaan lahjoittamista harkita. Yhteystie-

dot Paraisten ruoka-apuun ja tietoa lahjoittamisesta saa sivulta https://ruoka-apu.fi/  

  

https://ruoka-apu.fi/
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Liite 2. Toimintasuunnitelma: työntekijöiden osio 
 
Tässä on Tackorkin ruokahävikin hallinnan ohjeet työntekijöille liitettäväksi perehdytyssuun-
nitelmaan. Kokkien osuus on englanniksi, salin ja respan osuus suomeksi. Voidaan laittaa ko-
konaan perehdytyssuunnitelmaan tai erottaa englanninkielinen osuus erikseen. 
 

Salin&respan työntekijät  
 

Ruokahävikin hallitseminen on tärkeää ympäristön kannalta ja tietysti taloudellisesti. On vaan 
yksinkertaisesti hölmöä heittää hyvää ruokaa roskiin. Siksi me Tackorkissa yritetään pitää ruo-
kahävikki kurissa. Isoin rooli siinä on tietysti keittiöllä, mutta se koskettaa myös tarjoilijoita ja 
respaa. Tärkeintä ruokahävikin ehkäisyssä on sujuva viestintä, havainnointi ja ennakointi.  
Isoin ruokahävikki tulee aamupalalta/brunssilta, koska ruokaa tarjotaan buffet-tyylisesti. Ruo-
kahävikkiä syntyy, koska on vaikeaa arvioida asiakasmääriä ja kuinka paljon he ottavat ruokaa. 
Lisäksi asiakkailta saattaa jäädä lautasille ruokaa. Ruokahävikkiä on lähes mahdoton välttää 
täysin, mutta yritetään kaikki yhdessä pienillä teoilla sitä vähentää.  
Toimintasuunnitelma ruokahävikin hallintaan on tehty Tackorkiin Green Key –sertifikaattia var-
ten. Melkein kaikki keinot pätevät kyllä myös Gammelgårdiin. Gammelgårdissa on ihan yhtä 
tärkeää pitää ruokahävikki kurissa.  
 

Kahvi  
 

Juomatta jäänyt valmis kahvi on aika yleinen ruokahävikin lähde Suomessa ja sitä tulee huo-
maamattaan kaadettua viemäriin aika paljon. Kahvilla on kuitenkin aika mittavat ympäristövai-
kutukset. Kahvia pitää aina olla brunssilla ja aamupalalla tai suomalaiset saa hepulin, mutta yli-
määrin ei kannata keittää. Aamupalan/brunssin lopuilla muutaman asiakkaan takia ei kannata 
keittää koko pannullista. Viimeisiltä asiakkailta voi myös rennosti kysyä, että keitänkö vielä 
teille lisää kahvia, olisitteko halunneet santsikuppeja yms., niin ei tulee turhaan keitettyä kah-
via. Illalla, jos 2 ihmistä pyytää kahvia niin ei kannata keittää koko pannullista. Käytä termareita 
niin kahvi pysyy pitkään kuumana ja juotavana.  
 

Juomat  
 

Avatut juomat säilytetään kylmässä ja suljettuina. Niihin kirjoitetaan aina avauspäivämäärä. Jos 
alkoholijuomia menee jostain syystä roskiin, se kirjoitetaan ylös. Avattuja, vähän huonoksi 
menneitä viinejä voi käyttää ruuanvalmistukseen, joten voi kysäistä tarvitseeko keittiö niitä. 
Viiniä voi myös pakastaa ruuanlaittoa varten, mutta juotavaksi pakastettu viini ei käy, yäk.  
 

Juomien koristeet  
 

Kun juomiin leikellään koristeita, on tärkeää peittää ne kannella tai kelmulla niin ne säilyvät 
huomattavasti pidempään. Niitä pitää valmistella etukäteen, mutta maltillinen määrä, eikä 
tehdä usean päivän edestä kerralla. Ja pidä hyvää huolta yrteistä, niille pitää kuumina kesäpäi-
vinä antaa joka päivä vettä.  
 

Lautastähteet  
 

Välillä ihmisille jää lautasille ruokaa, mutta jos usein jää tiettyä asiaa tai usein ihmiset eivät 
jaksa koko annosta, kannattaa vinkata siitä keittiömestarille. Kun on kyse lapsista, kannattaa 
keittiölle vinkata, että minkä kokoinen lapsi on niin voi tehdä sopivan kokoisen annoksen. An-
noksia voi myös muokata pienemmäksi, jättää jotakin pois tai korvata jotain toisella, mutta 
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hinnanalennuksia niistä ei yleensä tulisi antaa ja pyyntöjen tulisi olla kohtuullisia. Hinnanalen-
nusta ei usein kannata antaa, koska suurin osa ruuan hinnasta tulee annoksen tekemisen 
työstä ja tarjoilusta ja se työ ei vähene annosta pienentäessä. Lisäksi kaikkia annoksia ei voida 
pienentää tai puolittaa, koska pääraaka-aine on ennalta leikattu paloiksi. Annosten muokkaa-
minen aiheuttaa usein keittiössä paljon työtä, joten mielellään yritetään välttää annosten 
muokkausta.  
 
Ylijääneen annoksen saa myös ottaa mukaansa take away -astiaan. Jos brunssilta on jäänyt hie-
man jotain, vaikka croissantti, puolikas leipä tai on muuten ymmärrettävä syy, miksi ei tullut 
syötyä kaikkea lautaselta, sen voi ottaa mukaan ja vaikka tarjota serviettiä tai pussia sen pak-
kaamiseen, mutta ei mielellään anneta kallista take away -astiaa pientä määrää varten. Mutta 
jos brunssilta on tarkoituksella otettu ylimäärin ruokaa tarkoituksena ottaa se mukaan, sitä ei 
sallita.  
 
Asiakkaille viestitään brunssilla, että ottakaa vain sen verran kuin syötte ja että ruokaa saa 
käydä ottamassa lisää. Tavoitteena on, että asiakkaiden lautasille ei jäisi ollenkaan ruuanjämiä. 
Asiakkaille viestitään myös yleisesti siitä, että koetamme vähentää ruokahävikkiä. Kuten aina 
asiakaspalvelussa, viestinnän tyyli on ystävällinen ja kohtelias.  
 

Virhebongaukset ja turhaan tehdyt ruuat  
 

Nyt tarkkuuttaa niiden ruokien bongaukseen! Okei, välillä tulee toki virheitä, mutta niistä kan-
nattaa ottaa opiksi. Joskus aiemmin on mennyt sama bongi tuplana keittiöön tai laskua korjail-
lessa keittiöön tulee bongi jo tehdyistä ruuista. Aina, kun bongaat ruokia, jotka on jo tehty tai 
korjailet laskua, kirjoita kommenttia bongiin tai huikkaa keittiöön etukäteen, että seuraavia 
ruokia mitkä bongaan, ei tartte tehdä. Välillä voi olla epäselvyyttä asiakkaiden kanssa, että 
mitä he lopulta sanoivat ja tilasivat, nii sitten vaan ihan reilusti tilausvaiheessa varmistelet, että 
mitä kukin halusi ja kirjaa kaikki selkeästi ylös. Älä kirjoita ”lasi punkkua” tai ”pasta” vaan kir-
joita ylös niin et varmasti ymmärrät, mikä vaihtoehto oli kyseessä, vaikka 10 ihmistä tulisi vä-
lissä häiritsemään sinua. Älä luota, että kyl mä muistan. Ylimääräisen/väärän annoksen tekoon 
menee ihan turhaa työaikaa, tulee turhaa ja kallista ruokahävikkiä ja keittiötä ärsyttää tehdä 
turhaa työtä.  
 

Ruokahävikin merkkaaminen  
 

Jos salin puolella tulee ruokahävikkiä tai alkoholitonta juomahävikkiä, se pitää merkitä ylös 
keittiössä olevaan listaan. Ruokahävikki merkitään silloin, kun sen arvo ylittää n. 10–20 €. Ei 
tarvitse tietää itse tarkkoja hintoja tai punnita, vaan ihan arvion mukaan. Käytä omaa päätäsi, 
kun mietit että onko joku ruokahävikki merkityksellistä kirjoittaa ylös. Muutamaa sitruunasii-
vua ei kannata kirjoittaa mutta pari kiloa sitruunoita taas kannattaa. Myös ylimääräiset/väärin 
tehdyt annokset merkitään. Lappuun laitetaan päivämäärä, määrä kiloina tai kappaleina, hävik-
kiin menevä asia ja syy. Syy voi olla vaikka väärin bongattu annos, päiväys mennyt, pilaantunut 
yms.  
 

Aamupalan/Brunssin asiakasmäärien ennakointi  
 

Respan työntekijällä on tässä isoin rooli. Olisi hyvä mahdollisimman paljon kysellä vastaan-
otossa, kuinka moni asiakas haluaisi brunssia/aamupalaa niin keittiö tietää varautua.  
Respan työntekijä täyttää joka ilta lapun ”brunch information note” brunssin asiakasmääristä 
ja vie työpäivän päätteeksi keittiöön niin aamupalan/brunssin tekijä tietää, millaiseen asiakas-
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määrään kannattaa varautua. Samaan lappuun laitetaan, jos joku on maininnut erikoisruokava-
liosta tai muut asiat, joita aamuvuoron olisi hyvä tietää. Lapsien määrä ja ikä on hyvä myös kir-
jata ylös, jos heitä on erityisen paljon ja sen voi olettaa vaikuttavan brunssin menekkiin.  
 

Accommodation: Montako ihmistä mökeissä+sviitti+jahtimaja+tentsilet  
Harbour: Montako venettä satamassa on. Koska varauksissa ei näy henkilömää-
riä, kirjataan venepaikkojen määrä. Voi myös kirjata henkilömäärän, jos tietää 
sen. Yleensä veneissä on vähintään 2 ihmistä ja ehkä keskimäärin 3–4.  
Yes=Ihmiset, jotka sanoivat tulevansa, ovat varanneet pöydän tai maksaneet jo.  
Maybe=ihmiset, jotka sanoivat ehkä tulevansa tai kyselivät brunssista ja tulevat 
todennäköisesti  
No=Ihmiset, jotka ovat sanoneet, että eivät ole tulossa brunssille.  
Special diets= Erikoisruokavaliot ja myös jos jollain asiakkaalla on erityistoiveita  
Other= Kaikki muu hyödyllinen tieto esim. ryhmät, onko paljon lapsia, pide-
täänkö brunssia vaikka pidempään jostain syystä yms.  
 

 
 
Muista nämä:  

• Keitä kahvia sopiva määrä, ei turhaan ylimääräistä  
• Sulje avattujen juomien korkit ja merkitse avauspäivämäärä  
• Leikkaa sopiva määrä koristeita yhdelle illalle ja peitä ne  
• Asiakkaat voivat pyytää pienempiä tai muokattuja annoksia, mutta pyyntöjen 
tulee olla kohtuullisia ja usein hinnanalennusta ei kannata antaa paljoa  
• Ylijääneen annoksen saa ottaa mukaan, mutta brunssilla vain hyvästä syystä  
• Ole tarkka ruokien bongaamisen kanssa, ettei tule virhebongauksia  
• Merkitse ruokahävikki, jos sen arvo ylittää 10-20€  
• Alkoholijuomien hävikki merkitään erikseen  
• Vastaanotto viestii asiakasmääristä keittiölle  
• Vastaanotto kysyy asiakkailta saapumisen yhteydessä, tulevatko he illalliselle 
ja brunssille ja täyttää sitten brunssilapun.  
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For the chefs  
 

Avoiding food waste is important for us in Tackork. Food waste means the foods that could 
have been eaten (excluding for example vegetable peels, tea bags or bones) but for one reason 
or another, ends up in the rubbish. In Finnish restaurants, 20 % of all food ends up in the rub-
bish. Most of the food waste is leftovers from buffets and in Tackork, that means mostly 
brunch and breakfast.  
 
When we avoid food waste, it is good for the environment and saves money. The most impact-
full effect regarding the environment are mostly foods that cost the most, like meat and 
cheese. It is important to try to avoid food waste from these sources. Many food products can 
be given to chickens for example, so it isn’t as important to avoid food waste like bread or por-
ridge. For chickens’ food we have separate instructions.  
 
Avoiding food waste is about planning things in advance. The most important and hardest part 
of avoiding food waste is predicting the number of customers and what and how much they 
will eat. That is why we are trying to improve communication between the waiters, chefs and 
reception. Reception has a lot of information about the number of customers each day and 
previously that information has not reached the other parties involved well enough. We try to 
get our customers to reserve dinner and brunch earlier. We tell our customers that we are try-
ing to decrease food waste. Also, we try to follow the amount of the food waste and the rea-
sons why it is generated.  
 
You as chefs have a big role here in Tackork by avoiding food waste in practice. A chef, who 
works systematically and thinks before acting is functioning in a way that prevents food waste. 
Also, working hygienically is important. Finnish hygiene laws dictate how we in Finnish restau-
rants must work, store and serve food.   
 
In Tackork the beginning of the season is in May to June. It is quite unpredictable and rely a lot 
on the weather. Main season starts from Midsummer fest and continues till the end of July. In 
August the number of customers rely on the weather again. From September till April is the 
off-season and we are open only for weekends. Amounts of customers can change a lot de-
pending on the weather. You will see that amounts you need to prepare depend a lot on the 
season and weather.  
 

Brunch/Breakfast  
 

We serve brunch during the busiest season between June and July. When it is less busy, we 
serve breakfast. We might also serve brunch only at weekends and breakfast during week-
days.  
 
You cannot know the exact number, how many there will be, but most people staying at Tack-
ork eat brunch. Customers may arrive at brunch without a reservation, and they may also 
come from summer cottages nearby, so it is always a surprise how many customers there will 
be in total. We are trying to get better at predicting how many customers we will have and 
how many will eat brunch.  
 
During brunch shifts in the afternoon, ask from the reception how many customers we are ex-
pecting for tomorrow and use this information to prepare the brunch. The reception knows 
this information, or it might also be available at the bar. Keep in mind, it is only an estimate of 
how many people will be staying at Tackork and not everyone will have brunch. We get more 
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exact numbers in the evening when the customers have arrived. We should try to ask every-
one upon arrival, are they going to have brunch and get them make reservation or pay in ad-
vance.  
 
The receptionist fills the brunch information note daily, so it is easier for the brunch shift to es-
timate how many people will come for brunch. The receptionist brings it to the kitchen by the 
end of their shift. They will also write other information on the brunch note, which will be use-
ful for you, like special diets, kids etc. This will be filled in the evening, and it should be in the 
kitchen when you come to work in the morning. Use this information, when deciding how 
much food you are going to put on the brunch table.  
 

Accommodation: How many people are staying in cottages, suites, tents.  
Harbour: How many boats there is in the harbour. From the reservation, you 
can’t know how many people there is but usually at least two and maybe 3-4 on 
average. They will write down the number of the customers if they know.  
Yes: How many people have said that they will come for brunch, have reserved 
it or already paid it.  
Maybe: How many people were saying that they might come or have asked 
about brunch.  
No: People who said that they won’t come for brunch.  
Special diets: If customers have mentioned of special diets or they have special 
wishes about the food.  
Other: Any other useful information like if there is group or lots of kids. Some-
times we have brunch longer or earlier because of groups.  
 

Observe how much food people eat on average and try to estimate how much people will eat. 
It is not always easy, and the different kinds of people might eat very differently. Generally, 
people eat quite a lot for brunch.  
 
At breakfast the biggest food waste often comes from bread, croissants, porridge, karelian pies 
and bread toppings, like cheese, ham and tomato. In the brunch, we have not yet measured 
the amounts yet, but it is probably the same ones, and the hot foods will be causing a lot of 
food waste. Usually on brunch the most expensive things are the hot foods, cheese, fish and 
ham. Those are also the things that have the biggest impact on the environment. When reduc-
ing food waste, focus on those foods.  
 
Difficulty with hot foods and baked goods is that it takes time to cook them, so you need to es-
timate the amount in advance. Prepare the foods in smaller amounts. For example, you can 
make small amount of croissants before brunch and check if more is needed. Also, this keeps 
the products better quality. If food at table is getting visibly nasty looking because of heat or 
drying, they need to be replaced. Think, would you pay the full price of the brunch.  
 
Easily spoiled food that has been on the table for serving goes to waste after brunch so try to 
have as little food as possible on the brunch table at the end of brunch. Keep the amount you 
put for serve to the table to the minimum especially in the end of brunch. Rather, put a little in 
time and fill it often. Use smaller plates for serving especially at the end of brunch. Of course, 
there should always be all foods at the table and that customers don’t have to wait too long to 
get more foods. So, when it’s going to be busier, keep the plates fuller to avoid all foods ending 
at the same time and that customers must wait.   
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Remember this:  
• We can’t completely know, how many customers there is going to be for 
brunch  
• Reception fills brunch information note daily, so in the morning you will know 
an estimate  
• Ask during brunch shift about how many customers there might be  
• Observe how much people usually eat  
• Try to make correct amount of food, not too much but also food must not end 
from table  
• Hot foods and baked goods usually cause quite a lot of food waste  
• If possible, make hot foods and baked goods smaller amounts at once  
• Avoid food waste especially from meat, fish and cheese, since their environ-
mental impact and price is bigger  
• Serve small amounts at once at the table, if it is not busy or it is close to the 
end of brunch  
 

Storing food  
 

Work hygienically and systematically. Keep the foods organized and covered. Usually, you 
should store food items in their own packaging.  When delivery comes, it is very important to 
put new food to the back and below of older foods and always use the oldest first. Same when 
filling the kitchen fridge. The limited fridge space in the kitchen is problematic sometimes so 
keeping a good order is important.  
 
Check the expiration date from foods. “Viimeinen käyttöpäivä=last day of use” means the last 
date you can use it and after that it needs to be thrown away. Usually, meat and other easily 
spoiled foods have this date. “Parasta ennen=Best by” means the day till its quality is guaran-
teed to last, but usually it can last longer. Usually yogurt, cheese, dry stored foods, frozen 
foods etc. are with this marking. Foods can be served after “Parasta ennen” if it still looks, 
smells and tastes okay.  
 
If you notice something spoiling before “Parasta ennen” or “Viimeinen käyttöpäivä”, inform 
the head chef, so we can make a complain about them. Sometimes we have been delivered 
bad quality, so we need to complain so if you see in delivery food that are not so good, like if 
many of the tomatoes are already rotten. When we complain, we might get our money back 
and maybe one happy day they shall stop delivering us shitty things.  
 
Unhygienic storing or storing in wrong temperature can cause food waste as well. That’s why 
you should observe during work that kitchen fridges are properly working and cold enough, es-
pecially during hot days. Before you leave in the night, check that all fridges and freezers are 
on. Also, if there are spoiled foods, for example tomato, throw them away right away, so they 
don’t spoil other foods.  
 
 Remember this:  

• Work hygienically and store foods hygienically covered and in correct temper-
ature  
• Organize storages and kitchen so the oldest food is on top/in the front  
• Viimeinen käyttöpäivä: last day you can use the ingredient  
• Parasta ennen: You can use the ingredient after date, if quality is still good  
• Tell head chef, if ingredients are spoiled before their date  
• Before you leave in the night, check that all freezers and fridges are on  
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Evening  
 

It is easier to avoid food waste for dinners than breakfast or brunch. The biggest source of food 
waste is then usually the preps, the foods that have been made in advance but did not get 
served for the customers. Usually, it means that there was too much of that prep. When mak-
ing preps, check or ask how many customers there might be or if we have reservations. Head 
chef, reception or more experienced waiters should know this. We never know for sure, be-
cause people don’t have to have reservation beforehand. If prep lasts well for many days, 
make few days amount at once. If a prep only lasts good for one day, think how much you will 
actually need it and how hard it is to make more. Make bigger batches of preps, which takes 
the longer time to cook.  
 
Our food ordering system can sometimes be tricky. It can sometime make orders wrong, send 
them double or send foods that you have already made. Also, waiters might make mistakes, 
especially at the beginning. The waiters should be instructed to avoid some of these mistakes. 
They should always tell you before, if they are doing something with the ordering system, that 
might cause it sending foods you don’t have to make.   
 
Follow your head chefs’ recipes and the portion sizes in normal situations. When there are 
kids, food allergies or other, you might have to adjust the size and ingredients for portions. If 
the customer asks to leave something out from portion or make it smaller, do so but often we 
cannot give discount from that. Ask the head chef’s opinion about these. Situations are differ-
ent and there are no exact rules to follow so you need to think it yourself. The most important 
thing is that the customer walks out happy and satisfied.  
 
 Remember this:  

• Usually, the preps cause the biggest food waste for dinner  
• Communicate with waiters and the reception about amounts of customers 
and reservations  
• Make preps, that need long cooking time, larger amounts and those that are 
fast to make or they only last for a day, smaller amounts at once  
• Our order system might make tricks so it might cause orders, that you don’t 
have to make  
• Follow portion sizes but you can make the smaller or change portion when 
customers ask, specially for kids. However the price should not be reduced usu-
ally much.  
 

Ways to decrease food waste for á la carte  
 

Often decorations like herbs last fresh for very short time and it is easy to get more of them if 
you have it ready in the kitchen fridge. When keeping them overnight, cover with cling film 
and maybe wet paper towel or something else. Fresh herbs are often quite expensive so store 
the properly covered. If you notice that herbs are going to waste, they can also be used for 
herb oil and in some cases frozen.   
 
Salad gets old very fast when cut ready and often does not stay good overnight. Salad is quite 
fast to make more so it is good to cut only small amount ready and have more uncut salad in 
the kitchen fridge, so it is fast to get more when needed.  
 
When it is quiet, you don’t necessarily have to have all things cut before, like herbs, salad, 
tapas ingredients etc. Just make sure, you have everything ready close by, you have cutting 
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board ready for them and it is fast and easy to cut more. Do this when estimating that you will 
sell only a few plates of specific portion. 
  
Tapas cheese, meat and the other ingredients dry out easily when cut so make sure to cut only 
what you need and cover them properly overnight. They are also quite expensive. Most tapas 
ingredients last quite a long time when unopened from packages, but when opened, they start 
to spoil. Don’t open packages beforehand, open them when already opened ones are used or 
you are sure they will be needed.  
 
Some things are easy to make bigger batches at once and then freeze. For example, many 
sauces can be frozen. Freezer is your friend when avoiding food waste.  
The vacuuming machine is a great tool for preserving foods for longer, cos it takes out the air 
and it is hygienic.  
 
Some foods, like olives, last longer when stored in their own liquid. Store them in their own 
glass or plastic containers, but not in their metallic containers.  
 
Small pieces of meat can be defrosted fast in water. So, take only what you surely need for de-
frosting and have frozen pieces close in the kitchen freezer.  
 
Be precise, when cutting vegetables or meat, so less of the edible parts goes to waste.  
Older vegetables can sometimes be used for soups or purees.  
 
If you have ideas, how some things that are going to food waste could be used, please tell 
your head chef about them. You might know or get new ideas, that others have not thought 
before. So please, open your mouth, your ideas are valuable.  
 

Measuring food waste  
 

Because we have quite low amounts of food waste and the types and price of foods vary a lot, 
we have decided not to weight our food waste. Measuring food waste doesn’t give us that 
good information, cos for example porridge causes lots of food waste by kilos but it does not 
cost much or have big environmental impact. The most important thing is to avoid throwing 
away meat and cheese.  
 
That’s why we measure food waste according to value. We mark on list all foods that are going 
to waste that is worth over 10-20e. You don’t have to know the exact prices of foods, just esti-
mate how much it could be. You should generally mark down game meat almost every time, if 
they go to waste because they are very expensive, most meats are over 50e/kg. So, amounts 
over one or two portions of meat should be written down. Most other foods you don’t have to 
mark if there is less than 500g of it. Vegetables are marked if there are many kilos of them go-
ing to waste. Brunch leftovers are marked when there is something like more than 20 crois-
sants or carelian pies or 4 loafs of bread. Write also down, if there was wrongly done portion 
that doesn’t go to a customer. These are not exact numbers to follow but guidelines.  
 
Write down things, that you consider important. When writing it down, write the date, what 
product it is, how much there is and why it is going to waste (brunch leftover, too old prep, out 
of date, spoiled, wrongly done portion etc.). Writing food waste down helps us follow, what 
kinds of products cause the most food waste, so we can plan better in the future. There is a 
ready sheet for this. When writing down the amount, you can mark it as kilograms or pieces. 
You don’t have to weight everything if you can estimate the amount.  

 



81 

 
Remember this:  

• Mark down food waste, when its value is over 10-20€  
• You don’t have to weight or calculate price, just estimate  
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Liite 3. Haastattelukysymykset 
 
 

1. Mikä on mielestäsi merkittävin ruokahävikin lähde Tackorkissa? 

2. Mitä tuotteita aamupalalta jää eniten yli? 

3. Minkä tuotteen menekkiä on erityisen vaikea ennakoida? 

4. Jääkö asiakkaille usein aamupalalta ruokaa lautaselle? 

5. Miten kehittäisit aamupalaa, jotta ruokahävikki vähenisi? 

6. Mikä on illallisen merkittävin ruokahävikin lähde? 

7. Jääkö ihmisillä illallisella ruokaa lautasille? 

8. Voisiko illallista kehittää niin, että ruokahävikki vähenisi? 

9. Onko tukun tuotteiden laatu tai päiväys aiheuttanut ongelmia? 
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Liite 4. Punnitustulokset 

Ruokahävi-
kin punni-
tustulokset 
17-19.3.2023 

Asiakkaiden 

määrä 

Luokka 1 

Elintarvike-

jäte 

Luokka 2 

Lautastähteet 

Luokka 3 Muu 

ruokahävikki 

Perjantai illal-

linen 

12 656 g 0 g 123 g 

Lauantai aa-

mupala 

22 1222 g 30 g 2577 g 

Lauantai illal-

linen 

12 642 g 92 g 834 g 

Sunnuntai aa-

mupala 

12 921 g 120 g 4767 g 

Yhteensä 58 3441 g 242 g 8301 g 
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Ruokahävi-
kin punni-
tustulokset 
31.3-2.4.2023 

Asiakkaiden 

määrä 

Luokka 1 

Elintarvike-

jäte 

Luokka 2 

Lautastähteet 

Luokka 3 Muu 

ruokahävikki 

Perjantai illal-

linen 

6 432 g 0 g 355 g 

Lauantai aa-

mupala 

6 880 g 0 g 320 g 

Lauantai illal-

linen 

12 478 g 10 g 523 g 

Sunnuntai aa-

mupala 

12 333 g 90 g 3607 g 

Yhteensä 36 2123 g 100 g 4805 g 
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Liite 5. Ruokahävikin seurannan taulukkopohja 

  

Food waste amount sheet 

Date Amount Product Reason 
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Liite 6. Tulostettava pohja brunssin infolapuille 

 


