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lapitamassa Leppavaaran toimipaikan ravintolassa syntyvasta elintarvikehavikista ja tutkia
havikin jakautumista eri havikkityyppeihin; valmistus-, tarjoilu- ja lautastahdehavikkien
osalta. Tavoitteena on loytda pdivittaiseen toimintaan konkreettisia keinoja ja toimintata-
mista, ilmaston- ja ympariston kuormittamista ja saavuttaa toiminnoilla taloudellisia saas-
toja. Tarkoituksena saada ravintolan henkilokunta ja asiakkaat sitoutumaan havikin pie-
nentamiseen. Tyonantajani Live saatio sr on toimeksiantajani tassa opinnaytetyossa.

Opinnaytetyon kehittamistehtavana on kehittad yrityksessa jo kaytossa olevia havikinseu-
rannan toimintatapoja -ja ohjelmia, seka loytaa mahdollisia uusia toimivia ideoita- ja
konkreettisia keinoja eri havikkilaatujen minimoimiseksi. Opinnaytetyossa on kaytetty
paivakirjaa reflektiivisena menetelmana 10 viikon ajan. Pdivittdisten pdivakirjamerkinto-
jen ja viikkojen pdatteeksi kirjoitettujen laajempien viikkoanalyysien pohjalta, seka yri-
tyksen sisdista materiaali tutkimalla rakentui tietoperusta opinnaytetyohon. Teoriatiedon
lahteina on kaytetty aiheeseen liittyvaa kirjallisuutta seka sahkoisia lahteita.

seurantaan ja pienentamiseen tahtaavia jarjestelmia ja toimintamalleja kaytossa. Ehdo-
tuksena olikin nykyisten jarjestelmien kayttoon ottamisen tehostaminen, henkiloston si-
touttamisen vahvistaminen seka asiakkaiden vastuuttaminen oikealla viestinnalla.

Asiasanat: elintarvikehavikki, havikin eri tyypit, havikin hallinta, havikin mittaaminen, kesta-

vakehitys, ruokakasvatus
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The objective of the thesis is to first study the current situation of food waste manage-
ment in the Live restaurant in Leppavaara, which is owned and operated by the Live
Foundation and to investigate the distribution of the waste into different types of waste.
The thesis delves into manufacturing, serving and plate waste. The purpose is to map con-
crete means and methods of operation for daily activities, which will help the Live Foun-
dation’s restaurant services to reduce the occurrence of food waste, the burden on the
climate and the environment., Financial savings will also be achieved through the activi-
ties. The purpose is to get the restaurant’s staff and customers committed to reducing
the loss.

This functional thesis develops the loss monitoring procedures and programs already in
use in the company, as well as lists possible new working ideas and concrete ways to mini-
mize different types of loss. In the thesis, a diary has been used as a reflective method
for 10 weeks. The daily diary entries and broader weekly analyzes written at the end of
the weeks, as well as an examination of the company’s internal material, resulted in the
knowledge base for the thesis. Professional literature related to the topic has been used
as sources.

In conclusion the company already had quite a wide variety of systems and operating
models aimed at monitoring and reducing waste loss. The proposal was to make the imple-
mentation of the current systems more effective, as well as to strengthen the commit-
ment of the personnel and to make the customers responsible with targeted communica-
tion.

Keywords: food waste, different types of waste, waste management, waste measurement,

sustainable development, food production



Sisallys

LN Lo T - o | o 6
2 N1V 47 T U 3TN 8
2.1 NyKyinen tyd ja 0SaamiNEN ....eeeiiiiettiiiieieiieeeteeieeereaneeeeeeanneeeeeanneeens 8
2.2 1Yo 11 Y 2T 2 - 1 N 9
2.3 VUOrovaikuTUSTAIdOt ..o et 10
2.4 [T [T 1= o I PP PP PPt 10
I - VA7 S [ = L =Yoo ) [ 1] o P PP 11
3.1 SeUrantaVIiKKO 1. ...ttt et aeeeas 11
3.2 SEUrANTAVITKKO 2. . e eeeteiiiiit ettt ettt e et eeeaeeesaannneaseannananns 15
3.3 SeurantaVviikKo 3. ... uiiii i e 18
3.4 SEUraNTaVITKKO 4. .. eeee ittt e ettt e e et eeeeeeesaennneesaannananns 22
3.5 SeUrantaViiKKO B, ... .eiiii i e e 27
3.6 SEUrANTAVITKKO B .. eeeeeeieetteeeii ettt e eei et eeeneeeeeanneeeeannnneaneannnnanns 30
3.7 SEUrANTAVITKKO 7. e e eeeteieeit ittt ettt e e et e eeeeeesaanneasaannananns 33
3.8 SeurantaVviikko 8......coiieiiiiiii i e 35
3.9 SeUraNTaVIiiKKO .. .. ureiiit ittt et e et e e e e raenneeeaannananns 37
3.10  SeurantaVitkko 10 ....ceiiiiiiiiiiii e 39
4 Yhteenveto ja PONAinta ...coiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii ettt iiiiieeeeeeeteteaeeninnraaaaaaes 43
0 ) = 45



1 Johdanto

Opinnaytetyon aiheena on havikin vahentaminen Live-saation ravintolapalveluissa. Opinnayte-
tyo toteutetaan paivakirjamuotoisena aikavalilla 27.2.-5.5.2023 ja ajanjaksoon osuu yksi vuo-
silomapaiva- ja kaksi sairaslomapaivaa, jonka takia paivakirjassa tulee olemaan tauko
9.3.2023 ja 18.-19.4.2023 paivien osalta. Paivakirjassa on 10 viikon ajan raportoitu paivit-
taista tyoskentelyani- ja viikkojen paatteeksi on tehty aina kattavampi viikkoanalyysi. Paiva-
kirjassa on kirjoitettu myos tietoperustaa opinnaytetyon aiheeseen liittyen. Aihe on Live saa-
tion ravintolatoiminnan nakokulmasta ajankohtainen ja tarkea useammastakin syysta. Ensiksi-
kin uudistunut jatelaki velvoittaa elintarvikealan toimijoita huolehtimaan siita, etta toimin-
nassa syntyy mahdollisimman vahan elintarvikejatetta. Siksi opinnaytetyon avulla on tarkoitus
ymmartaa paremmin miksi ja mista havikkia nyt syntyy, mita voimme talla asialle tehda- ja
milla keinoilla voimme vahentaa syntyvaa havikkia? Toiseksi EU-maat ovat sitoutuneet YK:n
kestavan kehityksen tavoitteeseen puolittaa ruokahavikin maara vuoteen 2030 mennessa ja
siksi meidan Live-saatiossa on velvollisuus sitoutua toiminnoillamme kestavan kehityksen ta-

voitteiden toteutumiseen.

Toimeksiantajani on Live-saatio, jonka palveluksessa olen toiminut ravintolapaallikkona vuo-
desta 1996. Tyoni- ja tehtavani ovat olleet hyvin vaihtelevia ja monipuolisia. Olen saanut
tehda tyotani -ja kehittaa Live saation ravintolapalveluita hyvin itsenaisesti naiden vuosien
ajan. Live-saatiossa on kaksi omaa ravintolaa; Espoon Leppavaarassa ja Helsingin Metsalassa.
Molemmissa ravintoloissa toimii myos kahvilapalvelut ja olemme avoimia toimijoita kaikille.
Paaasiallisesti asiakkaitamme ovat Live-saation opiskelijat- ja henkilokunta, seka ulkopuoliset
vierailijat. Toimintamme ajoittuu arkipaiville ja toimintaperiaatteiltamme olemme valmistus-
keittioita. Valmistamme Leppavaarassa annoksia paivittain 450; joista 60 toimitetaan Live
saation sisaisiin toimipisteisiin. Metsalassa valmistetaan paivittain noin 100-150 annosta,
joista toimitusruokana 25 annosta. Ruokalista molemmissa ravintoloissa on 6 viikon kiertava,
huomioiden kauden sesongit- ja toimipaikkaiset asiakastyyppierot. Listalla on paivittain kaksi
lounasvaihtoehtoa, joista toinen on aina kasvisproteiinipohjainen. Kerran viikossa tarjoillaan
keittolounas- ja kasvisruokapaiva ja silloin listalta loytyy jalkiruoka. Erikoisruokavaliot valmis-
tetaan laakarintodistusta vastaan ja erikoisruokavalioiden osuus Leppavaarassa on paivittain
40 ja Metsalassa 10 annosta. Palveluihimme kuuluu myos catering-tuotteiden tilaus mahdolli-
suus. Live-saation ravintolapalvelut toimivat myos opetus- ja kuntouttavan tyotoiminnan oppi-
misymparistoina. Ravintolapalveluiden tiimissa toimii 11 hloa; Leppavaarassa 8 hloa ja Metsa-
lassa 3 hloa. Itse tyoskentelen paasaantoisesti Leppavaaran toimipisteessa. Vastuullani on mo-
lempien ravintoloiden taloudellinen- ja toiminnallinen organisointi, seka palveluiden- ja toi-

mintojen kehittaminen.



Live-saatio tyoskentelee sen hyvaksi, etta mahdollisimman moni pystyy toimimaan suomalai-
sen yhteiskunnan taysipainoisena jasenena. Live tarjoaa yksiloasiakkailleen ammatillista eri-

tyisopetusta, neurologista kuntoutusta, ammatillisen koulutuksen ja kuntoutuksen seka tyol-

listymisen valmennus- ja asiantuntijapalveluita. Live-saation palveluksessa tyoskentelee noin
800 asiantuntijaa. Live-saation toiminnan vuosittaiset tuotot ovat 43 MEUR. Kokonaisopiskeli-
jamaaramme on 1800. Tyollistymis-, kuntoutus- ja valmennuspalveluiden asiakasmaaramme

on 5300. (Live-saatio, 2023.)

Live-saatio, aiemmalta nimelta Invalidisaatio, perustettiin vuonna 1940 talvisodassa vammau-
tuneiden hoitoa, kuntoutusta ja ammatillista koulutusta varten. Lahes kahdeksan vuosikym-
menen ajan olemme maaratietoisesti kehittaneet toimintaamme yhteiskunnan muuttuviin tar-
peisiin. Elokuussa 2018 julkistimme Live -palvelubrandin, jonka alle olemme keskittaneet

kaikki palvelumme yksilGille ja yhteisoille. (Live-saatio, 2023.)

Live-saatiolla on koulutuksen jarjestamislupa ja Ammattiopisto Live toteuttaa koulutusta ol-
len paakaupunkiseudun suurin erityisammattioppilaitos, joka toimii myos erityisopetuksen val-
takunnallisena osaamisyksikkona. Ammattiopisto Liven toiminta on yleishyodyllista ja se saa
paaasiallisen rahoituksensa opetus- ja kulttuuriministeriolta. Ammattiopiston uusi kampus

avattiin maaliskuussa 2020 Espoon Leppavaaraan, Puustellinmaelle. (Live-saatio, 2023.)

Live-saatio tuottaa kuntoutus-, tyollisyys- ja valmennuspalveluita, joiden tavoitteena on edis-
taa asiakkaidemme tyollistymista, tyossa pysymista ja tyossa jaksamista. Live-saatio tekee

kiinteaa yhteistyota suomalaisen elinkeinoelaman, kuntien, kaupunkien ja viranomaistahojen
kanssa. Tuotamme myos laadukkaita ja kilpailukykyisia ostopalveluita paakaupunkiseudun ko-

titalouksille ja yrityksille. (Live-saatio, 2023.)

Olemme neurologisen kuntoutuksen karkiosaaja Suomessa. Tarjoamme erilaisia kuntoutus- ja
hyvinvointipalveluita eri elamantilanteissa oleville. Palveluissa edistetaan ja tuetaan asiakkai-
den hyvinvointia, tyo- ja toimintakykya seka itsenaista selviytymista. Kuntoutus mahdollistaa
aktiivisen arjen ja harrastukset seka sosiaalisten kontaktien yllapitamisen myaos silloin, kun
oma toimintakyky on rajoittunut. Palveluita tuottavat terveydenhuollon ammattihenkilot ja
teemme tiivista yhteistyota eri asiantuntijatahojen kanssa. Olemme vahvasti verkostoituneet
useiden yhteiskuntavastuullisten toimijoiden kanssa. Meita kaikkia yhdistaa halu tuottaa yh-
teiskunnallista hyvaa. Yleishyodyllisena saationa toimintamme painottuu yhteiskunnallisten
haasteiden ratkaisemiseen ja hyvan elaman edellytyksien rakentamiseen taalta toihin -strate-

giamme mukaisesti. (Live-saatio, 2023.)

Taman opinnaytetyon tarkoituksena on kartoittaa ja analysoida nykytilannetta Live saation
ravintolapalveluiden havikin seurannan- ja vahentamisen toimintatavoista. Tavoitteena on
loytaa ja tuoda esille uusia, mahdollisesti kayttoon otettavia tyokaluja- ja toimintamalleja

havikin seurantaan- ja vahentamiseen tietoperustaa hyvaksikayttaen. Uusien ja tehokkaiden



tyokalujen ja toimintamallien saaminen konkreettisesti arkipaivaiseen toimintaamme mahdol-
listaisi paremmin tiedolla johtamisen. Haluamme Live saation ravintolapalveluissa olla vas-
tuullisia toimijoita; vahentamalla havikkia ja saavuttaa toiminnoillamme ymparistoa- ja il-
mastoa saastavia toimia, seka taloudellisia saastoja. Tarkeana tehtavana on myos lisata asiak-
kaidemme ruokakasvatusta ja ruoan arvostusta havikin syntymisen estamiseksi ja vahenta-
miseksi. Keskeisia kasitteita opinnaytetyossa ovat mm. ruokahavikki, havikin eri tyypit, havi-

kin mittaaminen, havikin hallinta, kestavakehitys, ruokakasvatus ja viestinta.

2 Nykytilanne

2.1 Nykyinen tyo ja osaaminen

Tyoskentelen Live-saation ravintola- ja kahvilapalveluissa ravintolapaallikon tyotehtavassa.
Vastuullani on ravintoloiden taloudellinen- ja toiminnallinen organisointi, seka palveluiden- ja
toimintojen kehittaminen. Toimenkuvani on hyvin monimuotoinen, vaihteleva ja asiantun-
teva. Olen saanut tyotehtavissani nauttia koko Liven tyohistoriani ajan esihenkiloideni tay-
desta luottamuksesta. Olen kiitollinen saadessani kehittaa ravintolapalveluita tietaen, etta

esihenkiloni on tukena ja tarvittaessa saavutettavissa.

Paivittaisiin tyotehtaviini kuuluvat erilaiset toimistotyot; sahkopostien lukeminen- ja vastaa-
minen, asiakkaiden tarjoilutilausten vastaanottaminen ja tarjousten tekeminen, asiakasmaa-
rien- ja myynnin kirjaaminen, yhteydenpito asiakkaisiin- ja eri sidosryhmien kanssa kaytavat
palaverit ja tiedottaminen ajankohtaisista asioista. Sijaistarpeen maarittely- ja tarvittaessa

osallistuminen toimintojen organisointiin, seka kaytannon tyohon. Oman tiimin tyohyvinvoin-

nista- ja jaksamisesta huolehtiminen.

Viikoittaisiin tyotehtaviini kuuluvat; laskutusaineiston tyostaminen, laskujen hyvaksyminen,
ruokalistojen muokkaaminen, tyovuorojen suunnittelu, toteutuneiden tyotuntien hyvaksymi-
nen, omavalvonnan- ja tyoturvallisuuden toteutumisen seuraaminen, kaytossa olevien tuotan-
nonohjausjarjestelmien seuraaminen- ja kehittaminen. Harvemmin tehtaviin toihin kuuluvat;
lomalistojen suunnittelu, tiimin jasenten unelmat liveksi-keskustelut ja tarvittaessa rekry-

tointi- ja uusien henkiloiden perehdytys.

Tyossani vaaditaan hyvin erilaisia ominaisuuksia, joista tarkeimpana pidan ihmissuhdetaitoja,
paineensietokykya- ja joustavuutta. Olen koulutukseltani suurtalouskokki- ja esimies. Koen,
etta koulutustaustani ja pitkan tyohistorian- ja kokemukseni avulla olen tyotehtavassani koke-
nut asiantuntija. Osaamiseni on monialainen ja kykenen sijaistamaan ravintolapalveluidemme
kaikkia tyotehtavia. Oman ammattiosaamiseni avulla osaan arvostaa, seka vaatia tiimiltani
tyotehoja tyotehtavissa. Pyrin olemaan helposti lahestyttava, joustava ja osallistava esihen-
kilo.



Samalla tyonantajalla pitkaan toimiessa urautuu myos helposti samoihin toimintamalleihin ja
tekee rutiinin omaisesti tyotehtavia- ja paatoksia. Omaa nakemysta kannattaa arvioida kriitti-
sesti- ja kyseenalaistaa tarvittaessa. Keskustelen avoimesti tiimin jasenten- ja kollegoiden
kanssa heidan tuntemuksistansa ja nakemyksista omaa tekemistani ajatellen. Haluan kehittya
edelleen henkilokohtaisella tasolla- ja saada uusia suuntaviivoja palveluidemme kehitta-
miseksi. Ajattelen, etta elama kokonaisuutena on jokapaivaista oppimista ja Live-saatiossa on
mahtava tilanne, kun meilla on johdon lupa kokeilla ja lupa epaonnistua. Virheita- ja vaaria

paatoksia me teemme kaikki, mutta ne pitaa osata kaantaa opiksi- ja voimavaraksi.
2.2 Sidosryhmat

Tarkeimpia sidosryhmia tyossani ovat tyontekijat, sisaiset- ja ulkoiset asiakkaat, tavarantoi-
mittajat, organisaation toimihenkilot, viranomaiset, seka eri tuotannonohjausjarjestelmien

toimittajat. Kuviossa 1 on kuvattuna sidosryhmat.

Tyontekijat
-Oman- ja Ymparisto
. : tqls_en -Terveystarkastaja
Asiakkaat toimipisteen S
5 -Chefstein
Sisdiset- ja SRR i
ulkoiset
-Biovaaka
-opetus-

henkilosto -Kassatiimi

-Jamix

-kuntouttava- .
ty6toimita Liven

ravintolapalvelut

Tavarantoimittajat
Liven toimihenkil6t
-Kespro
-Johto- ja s food
esihenkildkollegat -Baron's foo
-Sisaiset -Valio
mahdollistajat; HR, -Lindstrom

talous, viestinta, it -Palpa

Kuvio 1: Live-saation ravintolan sidosryhmat (Kuvio Katja Saastamoinen, mukaillen Piia
Hurskainen, 2020, 13).
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2.3 Vuorovaikutustaidot

Tyoni on paivittain hyvin vuorovaikutuksellista eri sidosryhmien kanssa. Oman tiimin kanssa
vuorovaikutus on paivittaista ja hyvin intensiivista. Keskustelemme aamuisin yhdessa paivan
toihin liittyvista asioista ja kaymme tulevan viikon tapahtumia ja mahdollisia muutoksia lapi.
Paivittaisilla pienilla palavereilla pidamme keskustelu yhteyden avoimena molempiin suuntiin.
Olen myos hyvin osallisena ravintolan paivittaisista tapahtumista ja pystymme avaamaan

haasteet- ja onnistumiset hyvin reaaliaikaisesti tiimin kanssa.

Sisaisten mahdollistajien eli HR, talous, it, viestinta- ja markkinointiosastojen kanssa yhtey-
denpito tapahtuu aina avun tarpeessa. Yhteydenpito on usein Teams:n, sahkopostin tai puhe-
limen valityksella. Pidan yhteytta myos Liven opetus- ja Live-palveluiden yhteyshenkiloiden
kanssa aina, kun ravintolaan on tulossa opiskelijoita tai asiakkaita harjoittelujaksolle tai kun-
touttavaan tyotoimintaan. Sovimme ajanjaksot ja teemme tarvittavat sopimukset. Olen myos
tavarantoimittajien edustajien kanssa yhteydessa hintoihin, sopimuksiin- ja ostoihin liittyvissa
asioissa. Teen myos tarvittaessa reklamaatiot tavarantoimituksiin liittyen. Esihenkilon kanssa

pidetaan kuukausittain tyotunteja ajankohtaisista asioista.

2.4 Kehittaminen

Esihenkilona pitkan tyohistorian tehneena koen kehittyneeni- ja kasvaneeni tyontekijana kuin
ihmisenakin. Vuosien tuoman kokemuksen- ja erilaisten haasteiden lapi kayneena osaan olla
itselleni armollisempi ja osaan rakastaa itseani. Haasteet opettavat ja ne pitaa osata kaantaa
voimavaraksi ja ajatella ne rikkautena. Kukaan ei selvia elamastaan ilman haasteita, mutta

suhtautuminen niihin ratkaisee.

Tyossani ihmissuhdetaidot ovat yksi tarkeimmista ominaisuuksista. Tyoskentelen erilaisten ih-
misten kanssa paivittain ja ymmarrys erilaisuudesta auttaa tehokkaaseen kommunikointiin ja
luomaan syvempia kontakteja ihmisiin. Ajan- ja mielenhallinta ovat myos avainasemassa tyos-
sani. Tyopaivissa on usein paljon muuttuvia tekijoita; jotka vaikuttavat arjen sujumiseen. Jos
mieli- ja ajatus pysyvat positiivisena- ja rauhallisena, niin tyo kuormittaa ja stressaa vahem-
man. Elama on itsensa kehittamista, joka paiva ja koen nain kehittyvani myos ammatillisesti

esihenkilona.

Live-saatiossa on johdon lupa kokeilla erilaisia ideoita ja lupa my0s epaonnistua. Tama antaa
rohkeutta, vapautta- ja uskallusta kokeilla erilaisia ideoita. Olen saanut olla rakentamassa
Live-saation ravintolapalveluita vuodesta 1996. Vuosiin mahtuu paljon erilaisia projekteja,
joista suurin- ja haasteellisin on ollut uuden Leppavaaran koulurakennuksen, ravintola-kahvi-
lan avaamiseen liittyvat tyot. Sain vetovastuun projektista ja se oli ammatillisesti mielenkiin-
toinen- ja haastava. Nyt saan nauttia tyon saavutuksista ja tyoskennella uudessa ja huippu

modernissa keittiossa tiimini kanssa.
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3 Paivakirjaraportointi

Opinnaytetyo toteutetaan paivakirjamuotoisena aikavalilla 27.2.-5.5.2023 ja ajanjaksoon osuu
yksi vuosilomapaiva- ja kaksi sairaslomapaivaa, jonka takia paivakirjassa tulee olemaan tauko
9.3.2023 ja 18.-19.4.2023 paivien osalta. Paivakirjassa on 10 viikon ajan raportoitu paivit-

taista tyoskentelyani- ja viikkojen paatteeksi on tehty aina kattavampi viikkoanalyysi.
3.1 Seurantaviikko 1

Ensimmaisen viikon 27.2.-3.3.2023 tavoitteena on selvittaa Live-saation ravintolapalveluiden
havikin syntymisen- ja seuraamisen nykytilanne. Viikon tavoitteena on myos kirjata jatelain

maarittelemat velvoitteet ravintolatoiminnan nakokulmasta.
Maanantai 27.2.

”Hyvaa huomenta ja tervetuloa toihin” tiimi toivotteli toisilleen, kun palasimme viikon mit-
taiselta lomalta toihin. Tyopaivamme alkoi klo 6.30. Tanaan lomalta palaamisen takia aloitin
tyot samaan aikaan tiimilaisteni kanssa, koska lomaviikon jalkeen on hyva kayda yhdessa vii-
kon agenda lapi. Yleensa aloitan tyot klo 6.30-7.00 valisena aikana, koska tyopaivissani on pa-
lavereita, koulutuksia- ja erilaisia hoidettavia asioita iltapaivisin ja tyopaivat venyvat hel-

posti.

Avattuani tietokoneen, tulostin ruokahavikkisovelluksesta paivakohtaiset listat poissaolevista
ruokailijoista. Sovellus on Live-saation ravintolapalveluille raataloidysti tehty sovellus, joka
perustuu ruokailijamaaran ennakointitietoon. Sovelluksen kautta opetus- ja ohjaushenkilosto
ilmoittaa, jos opiskelijaryhma tai osa ryhmasta on poissa lounasruokailusta. Ilmoitusten avulla
pystymme ennakoidusti arvioimaan tilattavien raaka-aineiden seka paivittaisten lounasruokien
valmistusmaaria. Jamix-tuotannonohjausjarjestelmasta tulostin myos taman paivan lahtevien
toimitusruokayksikoiden ateriatilaukset- seka kaikki muut tarjoilutilaukset talle viikolle. Toi-
mitin nama tiedot tuotantoon ja ohjeistin tarvittavat henkilot. Seuraavaksi oli vuorossa ravin-

tolan- ja oman tyosahkopostin lapikayminen ja viesteihin vastaaminen.

Aloitin tyostamaan helmikuun laskutusaineistoa ja tahan liittyen olin ennen lomaani sopinut
Jamix-ohjelman kouluttajan kanssa Teams-palaverin klo 9.00-9.30. Sain palaverista vastauksia
avoimiin kysymyksiini- ja ohjeistusta laskutusaineiston tyostamisen helpottamiseksi. Pidimme
lounas tauon tiimin kanssa yhdessa klo 10.00-10.20. Kerroin opinnaytetyostani- ja keskustelin
heidan ajatuksistansa aiheeseen liittyen. Harmittelimme tilannetta, kun meidan biovaa-
kamme ruokasalista varastettiin muutamia viikkoja sitten emmeka olleet viela saaneet uutta
tilalle. Varkauden takia olimme jo sopineet, etta punnitsemme ravintolasalista syntyvan lau-
tashavikin ja merkitsemme sen manuaalisesti biovaaka sovellukseen. Painotin punnitsemisen

ja merkitsemisen tarkeytta.
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Osallistuin lounastarjoilun hoitamiseen lounaan kiireisimpaan aikaan klo 11.00-12.30, koska
Leppavaaran tiimin jasen on sijaistamassa Metsalan ravintolan kokkia taman ollessa lomalla
seuraavat kaksi viikkoa. Olin sitoutunut antamaan tyopanoksestani kaytannon tyohon sen ajan
minka paivan tilanteet, milloinkin vaativat. Tama oli opinnaytetyoni kannalta hyva asia, koska
nain konkreettisesti toimintaa keittiossa ja pystyin havainnoimaan toimintaa havikin eri nako-

kulmista.

Iltapaivalla keittiossa kuntouttavassa tyotoiminnassa oleva asiakas halusi keskustella kanssani
hanen kahvilapalveluiden naytosta. Kerroin mihin osa-alueisiin hanen kannattaisi viela panos-
taa ja mita asioita tulisi viela harjoitella. Han oli stressaantunut ja yritin rauhoitella hanta.

Paiva oli lomaltapaluun takia hyvin tyontayteinen ja itse paasin lahtemaan kotiin klo 15.00.

Tiistai 28.2.

Tanaan tyopaiva alkoi klo 7.00. Toivotin kaikille hyvaa huomenta ja keskustelin ja arvioin
tyontekijoiden kanssa paivan asiakasvolyymeja- ja valmistettavien lounasruokien- ja salaat-
tien maaria, jotta havikkia syntyisi mahdollisimman vahan. Tiimini on hyvin itseohjautuva ja

olen siita myos hyvin ylpea ja iloinen.

Uppouduin seuraavaksi koneeni aareen ja luin sahkopostit ja vastailin niihin. Seuraavaksi hy-
vaksyin ravintolan laskuja sahkoisessa jarjestelmassa. Laskin eiliset kassat ja merkitsin myyn-
nit jarjestelmaan. Hoidin aamun aikana juoksevia kaytannon asioita keittiossa, koska olimme

vajaa miehityksella.

Osallistuin esimiesten tietotiistaihin klo 11.00-12.00. Tietotiistai on kerran kuukaudessa
Teams:n valityksella pidettava palaveri missa kasitellaan ajankohtaisia asioita Live-saatiossa.
Tietotiistain johtoajatuksena on, etta ajankohtaiset asiat saavuttaisivat samanaikaisesti kaikki
esihenkilot. Johtoryhma tuo johdon kuulumisia ja jokaisella esihenkilolla on mahdollisuus

tuoda oman tiimin terveisia.

Tein menutarjousta asiakkaalle. Kyseessa 100 hlon syntymapaivajuhlat. Tahan meni iso osa
iltapaivan tyoajasta, kun piti selvittaa yhteistyokumppaneilta tarjoukseen liittyvien palvelui-

den hintoja.

Keskiviikko 1.3.

Aamu oli normaali tyopaivan aloitus; eri jarjestelmien lapi kaymista, tarkistamista- ja viestei-
hin vastaamista. Keskustelua henkiloston kanssa paivaan liittyvista toiminnoista. Tyoturvalli-
suuskoulutus oli Teams:n valityksella klo 10.00-12.00. Koulutuksessa tuli todella konkreettista
tietoa esihenkiloiden vastuista tyoturvallisuuden nakokulmasta. Koulutus oli todella hyva ja

tarkea.



13

Iltapaiva tayttyi ravintoloiden kuukausitilityksiin liittyvien toiden hoitamisella. Kuukauden
vaihtuessa taytyy hoitaa ravintoloiden myynnin tasmayttaminen, kateisen rahan tilittaminen,
kustannuspaikoittain laskutusaineiston kokoaminen- ja tallentaminen, alv. laskelman tyosta-

minen ja ravintolahenkiloston ateriapaivaveloitusten ilmoittaminen.

Laadin ensi viikon ruokalistan ja tulostin ne jaettavaksi, seka paivitin verkkosivuillemme. Ruo-
kalista on tarkea osalle meidan asiakkaista- ja yksikoistamme, koska osassa toimintojamme se
kaannetaan kuvalliseen muotoon, etta asiakkaat ymmartavat mita he paivittain syovat. Tyo-

paivani venyi klo 16.00 asti.
Torstai 2.3.

Aamu alkoi paivittaisilla toimistotdilla. Toiden ohessa autoin kuormien purkamisessa- ja kyl-
makkoa salaattipoydan kasaamisessa. Teams:n kautta oli palaveri talouspaallikon kanssa klo
9.00-10.00 ravintolan sisaisten laskujen prosessin kehittamisesta. Osallistuin paivan lounaan
hoitamiseen ravintolasalissa. Tehtavani oli huolehtia ruoan riittavasta esilla olosta- ja linjas-
ton puhtaudesta. Meilla lounaslinjasto on jaettu kolmeen eri tehtava osa-alueeseen;1. kassa-
toimintojen hoitaminen, 2. lounasruoan taydennys- ja puhtaanapito seka 3. linjaston astioi-
den taydennys- ja ruokasalin yleinen puhtaanapito. Nain jokainen tietaa asemansa ja tyonjako

on selkea.

Iltapaivalla tarkastin ja hyvaksyin henkilostoni toteutuneet tyotunnit Nepton- ja Sympa jarjes-
telmissa. Tama taytyy tehda aina maaritettyihin paivamaariin mennessa, jotta palkat- ja lisat
menevat maksuun oikein ja ajallaan. Paivamaarat on onneksi hr-osaston toimesta ajoitettu
esihenkiloiden kalentereihin. Biovaaka toimittajan kanssa oli tapaaminen klo 15.00 alkaen.
Edellinen sopimuskausi palvelun osalta oli paattymassa- ja varastetun biovaaan tilalle tarvit-
simme pikaisesti uuden vaa"an. Kartoitimme tapaamisessa nykyhetken tarpeet palvelulle ja
pyysin tarjouksen kokonaisuudesta, johon sisaltyi molempien ravintoloiden havikin seuranta-
sovellus seka biovaa at. Kavimme viela konkreettisesti molemmissa ravintoloissa paikan
paalla katsomassa millaiset vaa at meidan astiapalautuslinjastoihimme oli mahdollista- ja jar-

kevaa sijoittaa. Tyopaivani paattyi klo 16.15.
Perjantai 3.3.

Aamulla oli vuorossa tutusti toimistotoita ja asiakkaiden tarjouksiin vastaamista. Vireilla oleva
iso syntymapaiva tarjous asiakkaan puolelta tyollisti- ja vei paivan tyoaikaani melko paljon.
Annoin asiasta palautetta Live-saation sisaisille palveluille; myynti- ja markkinointi, seka ta-
lousosastolle, koska en kokenut saavani riittavaa tukea tarjouksen laadinnassa- ja hoitami-
sessa. Tapasin ensiaputarvikkeiden edustajan klo 7.30. Kavimme ensiapukaappien sisallot lapi
ja teimme tarvittavat hankinta tilaukset loppuneiden ja / tai vanhentuneiden tuotteiden

osalta.
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Ennen lounasta kavin vuorovastaavan kanssa seuraavan viikon tulevat ateria- ja kahvitusti-
laukset- ja poikkeavat toiminnot lapi. Varmistin, etta raaka-ainetilaukset olivat hoidossa ja
sovimme ensi viikon kuormapaivat. Pyrimme, etta tavarantoimittajat ajavat lastauslaituril-
lemme vain maksimissaan kaksi kertaa viikossa; kestavan kehityksen mallin mukaisesti. Kes-
kustelin kiinteistohuollon vastaavan kanssa, etta voimmeko siiviloida biojatteista nestemaiset
aineet viemariin; pois lukien oljyt- ja rasvat? Han lupasi selvittaa asian ja palata mahdollisim-

man pian.
Viikkoanalyysi

Kulunut viikko oli tyontayteinen monestakin eri syysta. Lomalta palaaminen aiheuttaa aina
minulle téiden kirimista ja yhden tiimilaisen jatkaessa lomaa se aiheutti sijaistamisen tar-
vetta kaytannon toissa normaalia enemman. Myos kuukauden vaihtuminen ja poydalla oleva
iso tarjouspyynto lisasi tyoni kuormitusta. Tyoviikolta kertyi minulle yli 6 tuntia plussaa ja se

aiheuttaa vasymista.

Meilla on kaytossamme Live-saation ravintoloille raataloity ruokahavikkisovellus, joka on
otettu kayttoon toukokuussa vuonna 2021. Sen avulla olisi tarkoitus saada reaaliaikainen tieto
paivakohtaisesti lounasruokailusta poissaolevista opiskelijoista- ja esimerkkiruokailijoista.
Nama kaksi asiakasryhmaa muodostavat suurimman osan asiakasmaaristamme ja siksi poissa-

olotietojen saamisella on suuri merkitys valmistushavikin syntymisen pienentamisessa.

Talla hetkella pidetaan seurantaa linjastosta syntyvasta tarjoiluhavikista; punnitsemalla lam-
pimat lounasruoat- ja energialisakkeet, seka salaattipoydan komponentit. Kilomaarat merki-
taan biovaaka sovellukseen. Punnituksen jalkeen lounaalta jaanytta ruokaa myydaan havikki-
ruokana. Lautashavikkia seurataan myos punnitsemalla asiakkailta syomatta jaanyt ruoka ja
se merkitaan myos biovaaka jarjestelmaan talla hetkella manuaalisesti, kun vaaka on varas-
tettu ja uutta ei ole viela tilalle saatu. Keittion valmistushavikiksi kirjataan kaikki keittiossa
syntynyt biojate ja tasta esimerkkina; kasvisten, juuresten- ja hedelmien kuoret, kahvinpu-

rut.

Uudistunut jatelaki velvoittaa elintarvikealan toimijoita on huolehtimaan siita, etta toimin-
nassa syntyy mahdollisimman vahan elintarvikejatetta. Uusi jateasetus velvoittaa elintarvike-
alan toimijan luovuttamaan kayttamatta jaaneet syomakelpoiset elintarvikkeet uudelleenja-
keluun ensisijaisesti ihmisravinnoksi, jos se voidaan tehda elintarviketurvallisuutta vaaranta-
matta ja kohtuullisin kustannuksin. Elintarvikealan toimijoiden on 1.1.2022 alkaen pidettava
kirjaa elintarvikejatteen maarista ja kasittelysta seka mahdollisuuksien mukaan arvioitava
jatteena kaytosta poistetun syomakelpoisen elintarvikkeen maara eli ruokahavikki. (Ymparis-

toministerio Jatelaki, 2021.)
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Kirjaa on pidettava kaytosta poistetuista elintarvikkeista, jotka elintarvikealan toiminnassa
hylataan jatteeksi ja tavallisimmin toimitetaan biojatteena tai sekajatteena kasiteltavaksi.

Kirjanpidossa on oltava seuraavat tiedot elintarvikejatteesta:

1. toiminnassa syntyvan elintarvikejatteen kokonaismaara tonneina tai kilogrammoina;

2. paaasialliset jatelajit, joista elintarvikejate koostuu, seka mahdollisuuksien mukaan
niiden jatenimikkeet jateasetuksen liitteena olevan jateluettelon mukaisesti. Tyypilli-
sia elintarvikejatteeseen sisaltyvia jatelajeja olisivat jateluettelon mukaisesti esimer-
kiksi elainkudosjatteet, kasvijatteet, biohajoavat keittio- ja ruokalajatteet, ruokaol-
jyt ja ravintorasvat seka elintarvikkeiden valmistuksessa syntyvat kulutukseen tai ja-
lostukseen soveltumattomat aineet.

3. mahdollisuuksien mukaan arvio siita, mika maara elintarvikejatteesta (tonneina tai
kilogrammoina) olisi ollut syomakelpoista jatteeksi hylkaamisen hetkella;

4. jatteen vastaanottajan tunnistetiedot seka jatteen kasittelytapa, jos jate toimitetaan

muualle kasiteltavaksi. (Ymparistoministerio Jatelaki, 2021.)

3.2 Seurantaviikko 2

Toisen viikon 6.-10.3.2023 tavoitteena on ymmartaa mita ruokahavikilla tarkoitetaan ja kir-

jata taman viikon havikin syntymiseen vaikuttavia tekijoita.
Maanantai 6.3.

Maanantai oli hyvin normaali tyopaiva. Aamusta toimistotoita ja asiakkaiden viesteihin vastaa-
mista. Osallistuin kuormien purkuun ja samalla keskustelin tiimilaisten kanssa kaynnistyvasta
tyoviikosta. Talla viikolla olemme viela vajaa miehityksella ja siksi osallistuin kaytannon tyo-

hon pitkin paivaa auttaen eri tyotehtavissa.

Tein iltapaivalla vertailevia laskelmia jalostamattomien- ja jalostettujen raaka-aineiden han-
kintahinnoista. Halusin selventaa laskelmilla, etta voimmeko pienentaa havikin syntymista
raaka-ainevalinnoilla. Vertailin kustannuksia eniten meilla kaytettyjen ja kalleimpien raaka-
aineiden osalta. Paadyin laskelmien perusteella selkeasti siihen, etta jalostettujen raaka-ai-
neiden kayttamisella voimme vahentaa havikin syntymista. Jalostettujen raaka-aineiden kayt-
tamisella me emme maksa raaka-aineiden kasittely- ja kypsennyshavikkeja. Jalostetuiden
raaka-aineiden kayttamisella helpotamme myos oikeiden tilausmaarien arvioimista, saamme
ruokiin tasalaatuisuutta ja saastamme tyovoimakuluissa. Keskustelin laskelmien tuloksista

vuorovastaavan kanssa ja sovimme raaka-aineiden tilauskaytanteista.
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Tiistai 7.3.

Aamupaiva meni kuten tavallisestikin toimistotoiden parissa. Tapasin Pauligin edustajan klo
10.00 ja han esitteli heidan valikoimistansa meille soveltuvia tuotteita lounaslistalle. Kahvi
uutuuksista saimme naytteita ja nykyisen kahvilaadun esille tuomiseen sain erilaista tukima-

teriaalia.

Lounasaikana olin lounastiskissa auttamassa, koska kokin piti ehtia esivalmistella seuraavan
paivan tonnikalalasagnettea. Tyo keittiossa on hyvin sidottua aikatauluihin. Kelloa taytyy vil-
kuilla, etta pysymme aikataulussa ja saamme kaiken valmiiksi tyoajan puitteissa. Kiire meidan
keittiossamme on yleensa ajoittaista ja siihen vaikuttaa erilaiset tyontekijoiden poissaolot
seka opiskelijoiden- ja kuntouttavan tyotoiminnan asiakkaiden ohjaaminen oman tyon ohessa.

Siksi annan aina tyopanostani keittioon naissa kiire tilanteissa.

Tein ensi viikon lounaslistan valmiiksi ja tulostin tahan mennessa tulleet evas- ja kahvitusti-
laukset. Valmistauduin myos huomiseen tyotuntiin esihenkiloni kanssa. Olin pyytanyt aikaa
esihenkiloltani erilaisten akuuttien asioiden ratkaisemiseksi ja kirjasin nama kaikki paperille,
etta ehtisimme huomenna kasittelemaan ne sovitussa aikataulussa. Paivan paattyessa keskus-
telin kokkien kanssa lounaalta yli jaaneen ruoan maarasta ja totesimme, etta kasvisruokapai-
vat eivat ole meidan asiakkaiden lemppareita. Samoin ratatouille pakaste vihanneksista val-

mistettuna ei ole kovin houkutteleva.
Keskiviikko 8.3.

Tanaan aloitin tyopaivan klo 7.00 normaalien toimistotoiden parissa. Tyotunti esihenkiloni
kanssa alkoi klo 8.00. Avasin ajatukseni ja etenimme asia kerrallaan kohti ratkaisuja. Sovittu
aika venyi puolella tunnilla ja sovimme, etta tapaamme jatkossa saannollisesti; nyt alkuun vii-
kon valein ja sitten harvennamme tarpeiden mukaiseksi. Tapaamisesta tuli myos aito tunne,
etta voin nauttia esihenkiloni tuesta- ja luottamuksesta. Se on itsendisen tyoni kannalta mi-

nulle tarkein asia mihin voin perustaa tekemiseni.

Paiva eteni lounasaikana linjastolounaan avustavissa toissa. Olin apuna noin 2 tunnin ajan,
jonka jalkeen palasin toimistotoihin. Viimeistelin ensi viikon lounaslistan ja paivitin sen verk-
kosivuillemme. Paivan paatteeksi hyvaksyin laskut, vastasin asiakkaiden tarjouspyyntoihin ja

laadin tyovuorolistoja tiimilaisilleni.

Paivan paatteeksi jalleen pohdin kokkien kanssa syita taman paivan havikin syntymiselle. To-
dettiin, etta ruokahavikkisovelluksen ennakkotiedon saamisen merkitysta taytyy asiakkaille
edelleen korostaa, koska lounasruokien ja varsinkin tanaan listalla olleen laatikkoruoan esival-
mistelut aloitetaan jo edellisena paivana. Saman paivan poissaoloilmoitukset ovat meidan toi-

mintamme kannalta auttamatta myohassa. Sovittiin, etta ylijaaneet lasagnet lammitetaan
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huomenna kinkkuborssikeiton rinnalle. Ja huomisen keiton valmistusmaaraa vastaavasti va-
hennamme. Tiedamme kokemuksesta, etta edelliselta paivalta ylijaanyt ruoka koetaan asiak-
kaiden puolelta hyvana, koska se lisaa vaihtoehtoja. Ennen lahtoa informoin tyontekijoita,

etta olen huomenna vuosilomapaivalla ja tarpeen tullen minuun saa olla yhteydessa.
Torstai 9.3.

Tanaan pidin vuosilomapaivan, koska edellisen vuoden lomia viela jaljella ja ne tulisi olla pi-
detty 30.03.2023 mennessa.

Perjantai 10.3.

Lomapaivalta paluu toihin klo 6.45. Ensimmaiseksi oli tilannekatsaus vuorovastaavan kanssa.
Kaikki oli eilen mennyt toissa hyvin ja tanaan oli odotettavissa normaali paiva. Sahkopostin
lukeminen- ja viesteihin vastaaminen oli seuraava tyotehtavani. Talousosastolta oli tullut
viesti, etta laskut taytyisi kayda pikaisesti hyvaksymassa ja ulkoiselta asiakkaalta oli tullut

tarjouspyynto mukaan haettavasta ruoasta. Hoidin molemmat pyynnot heti pois alta.

Lounaalla klo 10.00 keskusteltiin tiimilaisten kanssa kestavan kehityksen periaatteista ja mi-
ten me voisimme toiminnassamme huomioida naita asioita. Kerroin esihenkiloni kanssa kes-
kustelleeni ideasta, etta olisimmeko ensimmainen Suomen ammattioppilaitos missa lounaalla
tarjottaisiin vain kasviproteiineista valmistettuja ruokia. Tama heratti kovasti keskustelua ja
alkuun oli hyvin asian tyrmaavia mielipiteita, mutta tarkemmin yhdessa pohdittuamme paa-
timme toteuttaa tana kevaana testi viikon, jolloin ruokalista koostetaan kasviproteiineja
kayttamalla. Innostuin itse asiasta todella paljon ja aloitin miettimaan tata ruokalistaa. Jat-
kan ensi viikolla selvitysta, miten Live-saatiossa on huomioitu kestavan kehityksen tavoitteet.
Paiva- ja tyoviikko eteni normaalisti loppuaan. Teimme viikkosiivouksia ja paasimme viikonlo-

pun viettoon ajallaan.
Viikkoanalyysi

Ruokahavikiksi voidaan laskea se, mika on syotavaksi tarkoitettu mutta ei syotavaksi paady.
Havikki syntyy osittain ruokailussa, osittain jo aiemmin, vaikkapa valmistuksen aikana. Kou-
lussa merkittavimpia ovat tarjoiluhavikki ja lautashavikki. Tarjoiluhavikki on linjastoon tar-
jolle laitettua ruokaa, joka ei tule syodyksi ja jota terveyssaadosten myota ei voi tarjoilla uu-

delleen. Lautashavikki tarkoittaa sita, kun ruokaa jaa lautaselle. (Saa syoda, 2023.)

Havikkiruokakauppa Fiksuruoka, loihti havainnekuvan mista kay ilmi, kuinka paljon ruokaa

suomalaisilta todellisuudessa lentaa roskiin. Kuva osoittaa havikin maaran suhteessa Helsingin
Tuomiokirkon kokoon. Puolipallon muotoinen kasa ylettyy korkeammalle kuin kirkko tai Olym-
piastadionin torni, eli 73 metriin. Noin puolet havikista tulee kotitalouksista, loput muun mu-

assa teollisuudesta, tukkukaupasta ja ruoan alkutuotannosta. (Tuominen, 2023.)
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Kuvio 2: Suomalaisten ruokahavikki suhteutettuna Tuomiokirkon kokoon (Tuominen, 2023).

Kouluissa ruokahavikki on keskimaarin 20 %, kun taas kotitalouksissa sama luku on noin 6 %.
Koulukeittioiden ruokahavikki aiheuttaa vuodessa suurin piirtein saman verran paastoja kuin
70 000 henkiloautoa. Euroopan komission maarittelemien tavoitteiden mukaan vuoteen 2030

mennessa ruokahavikki tulisikin puolittaa. (Kouluruokakilpailu, 2019.)

Viikon tavoitteena oli ymmartaa mita ruokahavikilla tarkoitetaan ja syita havikin syntymiseen.
Keskustelemme yleisesti havikkiin liittyvista asioista yhdessa tiimilaisten kanssa viikoittain.
Pohdimme paivittain tyomme ohessa syita, miten voisimme ennakoida paivittaisiin asiakas-
maariin viela paremmin ja valmistaa ruokaa vain tarpeellisen maaran. Meille raataloidyn ruo-
kahavikkisovelluksen merkitysta taytyy viela korostaa asiakkaillemme ja viestia sen tarkey-
desta. Kun saisimme asiakkaamme sitoutumaan ilmoitusten tekemiseen ajallaan, niin voi-

simme kaikki olla osaltamme vaikuttamassa havikin minimoimiseen. Yhteistyossa on voimaa.

3.3 Seurantaviikko 3

Talla viikolla 13.-17.3.2023 on tavoitteena selvittaa Live-saation organisaatiotason kestavan
kehityksen taman hetken tavoitteet ja pohtia naiden tavoitteiden toteutumista ravintolan toi-

minnassa. Mita pitaa ehka muuttaa tai/ja ottaa lisatavoitteiksi?

Maanantai 13.3.

Viikko alkoi kiireisesti. Kuormat olivat myohassa ja kylmiot ammottivat viikonlopun jaljilta

tyhjyytta. Soitin meidan vakio kuskillemme ja tiedustelin syyta kuormien viivastymiselle. Han
kertoi, etta ei poikkeuksellisesti ajanut tanaan meidan kuormaamme, koska se ei ollut mahtu-
nut hanen kyytiinsa. Soitin seuraavaksi tavarantoimittajalle ja sain vastaukseksi, etta kuormat
saapuisivat meille klo 9.00 mennessa. Annoin palautteen, etta meilla oli sopimus aamu pu-

rusta. Myyja lupasi yrittaa saada yhteytta kuormaa kuljettavaan kuskiin ja kertoa, etta meilla
oli kiire saada kuormat perille. Kiitin hanta. Kuormat saapuivat klo 8.30 ja yhdessa yhteistuu-

min tiimin kanssa purimme ne ja saimme paivan lounaalle akuutit raaka-aineet kokeille ja
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kylmakolle. Ehdimme kiria aikataulun kiinni ja saimme kaiken valmiiksi ajallaan. Yhteistyossa

oli voimaa.

Tyotunti esihenkiloni kanssa oli klo 12.30-13.30. Kerroin hanelle tiimini innostumisesta kokeilu
viikosta, jossa lounasruoat suunniteltaisiin vain kasviproteiineista. Pidamme kokeilu viikon
maaliskuun viimeisella viikolla. Esihenkiloni innostui ja kertoi tukevansa tata ja haluaa kuulla
kaiken palautteen seka havikin maaran tuolta viikolta. Keskustelimme myos ajatuksista, miten
Liven ammattiopistossa toimivaan liikkuva Live-hankkeeseen voisimme jatkossa kytkea ravin-
non yhdeksi osaksi ja rakentaa kokonaisvaltaista opiskelijoiden- ja asiakkaiden hyvinvointia-
ja jaksamista. Todettiin, etta asia on hyvin ajankohtainen- ja kehittamisen arvoinen. Omien

perustoiden osalta tyopaiva oli normaali ja paasin lahtemaan kotiin klo 14.15.
Tiistai 14.3.

Aamulla oli perustoimistotyot hoidettavana ja klo 8.00-9.00 alkoi Live-info; joka on koko Li-
ven henkiloston yhteinen infotilaisuus. Infon tarkoituksena on yhtaaikaisesti tiedottaa ajan-
kohtaisista ja koko henkilostoa koskevista asioista. Live-info toteutetaan nelja kertaa vuo-
dessa. Laadin seuraavan viikon ruokalistan, tulostin tulevan viikon kahvitustilaukset ja hyvak-
syin ostolaskut. Autoin lounaan aikana lounaslinjaston taydentamisessa- ja puhtaana pitami-

sessa, seka ravintolasalin yleisesta siisteydesta.

Iltapaivalla keskustelin vuorovastaavan kanssa kestavan kehityksen tavoitteista meidan toi-
mintamme nakokulmista. Todettiin, etta olemme jo huomioineet naita tavoitteita toiminnoil-
lamme. Olemme lisanneet lounaslistallemme kerran viikkoon toteutettavan kasvisruokapaivan
ja poistamalla tarjottimet lounaskaytosta vuonna 2019 olemme pienentaneet ympariston
kuormitusta saastamalla veden- ja energia kulutusta. Toiminnolla on myos ruokahavikkia pie-
nentava vaikutus, koska lautaselle saa lastatuksi vahemman syotavaa- ja juotavaa kuin tarjot-
timien ollessa kaytossa.

Perehdyin intrasta loytyvaan tietoon, miten kestava kehitys oli huomioitu Live-saatiossa ja
voisimmeko hyodyntaa ravintolatoiminnassamme sielta jotain yhteisesti sovittuja asioita. Loy-
sin sivun, joka oli otsikoitu ”Kestava kehitys” ja sivulla kerrottiin, etta ammattiopiston tehta-
vana on tukea kaikkien opiskelijoiden kasvua kestavaan elamantapaan. Kestavan kehityksen
paamaarana on taata terveelliset, turvalliset ja oikeudenmukaiset elamisen mahdollisuudet
nykyisille ja tuleville sukupolville seka turvata ympariston ja luonnon monimuotoisuuden sai-
lyminen (Live-saatio, 2023).

Ammattiopisto Livessa toteutetaan 1.10.2022-31.5.2024 aikavalilla Opetushallituksen rahoit-
tamaa Keto-hanketta. KETO - Kestavan tulevaisuuden osaajat -hankkeessa vahvistetaan il-

masto-osaamista ja kestavan kehityksen toimintatapoja Ammattiopisto Liven opiskelijoiden,
henkiloston ja tyoelaman yhteistyokumppaneiden kanssa. Hankkeessa luodaan ilmasto-osaa-

misen oppimisen strategia, jossa yhdistyvat olemassa olevan osaamisen tunnistaminen,
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osaamisen hankkiminen ja osaamisen tunnustaminen. Kaikki ilmasto-osaamisen toimenpiteet
ja tietous tuodaan konkretian ja arkitiedon tasolle, joka palvelee erityista tukea tarvitsevien
henkiloiden tiedon omaksumista ja sen saavutettavuutta. Osaamisen tunnustamista tukemaan
luodaan osaamismerkisto, joka muodostetaan pienista osaamiskokonaisuuksista. Osaamis-
merkkeja luodaan ja niita suoritetaan eri oppimisymparistoissa (oppilaitos, KOS-paikat ja

muut ymparistot) (Live-saatio, 2023).
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Kuvio 3: Ammattiopisto Livessa toteutettavan Opetushallituksen rahoittaman Keto-hankkeen

kuva. (Live-saitid, 2023.)

Kestava kehitys tarkoittaa kehitysta, joka turvaa nykyisille ja tuleville sukupolville hyvat ela-
misen mahdollisuudet. YK:n kestavan kehityksen tavoiteohjelma Agenda 2030 tahtaa aarim-
maisen koyhyyden poistamiseen seka kestavaan kehitykseen, jossa otetaan ymparisto, talous
ja ihminen tasavertaisesti huomioon. Ohjelman kantava periaate on, etta ketaan ei jateta ke-
hityksessa jalkeen. Kestavaan kehitykseen liittyy olennaisesti ajatus planeetan rajoista. lhmi-
sen toiminta on sopeutettava maapallon luonnonvaroihin ja luonnon kestokykyyn. (Suomen
YK-liitto, 2023.)

Kestavan kehityksen tavoitteita on 17 ja alla naista kuvakkeet
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Kuvio 4: Kestavan kehityksen tavoitteiden kuvakkeet. (Suomen YK-liitto, 2023.)
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Keskiviikko 15.3.

Aloitin tyopaivan poikkeuksellisesti vasta klo 9.30, kun aamusta oli lapseni asioihin liittyva pa-
laveri hanen koulullaan. Teams -palaverissa klo 10.00-11.00 ilmoitimme ruokavirastolle Live-
saation talouspaallikon kanssa koulumaitotukihakemukseen oikeutetut tiedot syksyn 2022

ajalta. Jatkoin palaverin jalkeen paivaani perinteisilla toimistotoillani.

Tiimilaisteni tyopaivan paatyttya klo 14.15 jatkoin omaa tyopaivaani klo 16.00 saakka, koska
olin tullut toihin myohemmin. Iltapaivissa on rauha- ja hiljaisuus keskittya ajatusta vaativien
toiden tekemiseen. Tallaisia oli tanaan alustavien lomalistojen suunnittelu- ja eri havikki

tyyppien- ja kilomaarien aineiston tyostaminen.
Torstai 16.3.

Live-saatio tukee henkilostonsa hyvinvointia- ja tyossajaksamista tarjoamalla kerran kuukau-
dessa joko hyvinvointiaamiaisen tai kahvin. Tanaan oli hyvinvointikahvin vuoro ja se oli tar-

jolla kahvilassamme klo 7.30-14.00 valisena aikana non-stop-periaatteella. Olimme valmista-
neet kahvin kanssa tarjottavaksi voisilmapullia. Kahvilla kavi yhteensa 130 Live-saation tyon-

tekijaa.

Lounasaikana olin hetkellisesti kiireapulaisena salin linjaston taydentamisessa. Lounaalla oli
tarjolla BBQ-lihamureketta- ja kuorrutettua linssimureketta, valkosipuliperunoiden ja lam-
poisten vihannesten kera. Tama ruoka on hyvin suosittu asiakkaidemme keskuudessa ja ruo-
kailemassa kavi myos paljon itsemaksavia lounasasiakkaita. Olemme oppineet tunnistamaan
kiertavalta lounaslistaltamme ruoat, jolloin osaamme odottaa itsemaksavia asiakkaita saapu-
vaksi lounaalle. Tama on vuosien tuoman kokemuksemme- ja asiakaskuntamme vahvan tunte-
misen tulosta. Havikin minimoimisen kannalta tama tietysti lisaa haasteita, kun emme var-

muudella tieda vakio asiakasmaaria. Iltapaivalla keskityin tekemaan toimistotoita.
Perjantai 17.3.

Perjantai tyopaiva alkoi klo 6.45 kuormien purkamisella, kun tavararullakoita oli useampi.
Kestavan kehityksen tavoitteiden mukaisesti- ja ilmastoystavallisyyden nakokulmasta olemme
pyrkineet keskittamaan tavarantoimitukset yhdelle toimittajalle ja kuormapaivat kahteen
kertaan viikossa. Tilaamme loppuviikkoon kuorman, jossa on raaka-aineet seuraavan viikon
alkupaiville. Nain varmistamme, etta kaikki tarvittavat tavarat ovat keittiossa ja muuttuvia
tekijoita seuraavalle viikolle vahemman. Paiva tayttyi erilaisilla toimistotoilla ja paattyi klo
14.00.
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Viikkoanalyysi

Kun syomakelpoista ruokaa heitetaan roskiin kaikki ruoan valmistukseen kaytetty energia ja
tyopanokset valuvat hukkaan. Poisheitetyn ruoan ongelma ei niinkaan ole syntyva biojate tai
ruoan paatyminen sekajatteen joukkoon, vaan kyse on ruoantuotannosta aiheutuneista tur-
hista kasvihuonekaasupaastoista seka vesistoja rehevoittavista paastoista. Niita syntyisi va-

hemman, mikali hyodyntaisimme tuotetun ruoan tarkemmin. (Saa syoda, 2023.)

Suurin osa ruoan ymparistovaikutuksista syntyy maanviljelyssa ja elaintuotannossa. Toiseksi
eniten paastoja syntyy ruoan valmistuksesta ja sailytyksesta kotona. Ymparistovaikutuksia
syntyy myos elintarviketeollisuudesta, kuljetuksista, pakkauksista ja kaupasta, mutta niiden
osuudet ovat pienempia. Ennaltaehkaisemalla ruokahavikin syntya, valtetaan koko ketjun tur-

haan syntyneet paastot. (Saa syoda, 2023.)

Suuri osa ruoan ilmastovaikutuksista syntyy elainperaisten tuotteiden tuotannosta. Erityisesti
naudanliha ja juusto kuormittavat ymparistoa nautojen ruoansulatuksen metaanin vuoksi. Me-
taani on 25 kertaa voimakkaampi kasvihuonekaasu kuin hiilidioksidi. Avomaalla viljeltavien
kasvien ilmastovaikutukset ovat pienet. Ymparivuotisesta kasvihuoneviljelysta puolestaan ai-
heutuu energiankulutuksesta johtuvia paastoja. Paljon ymparistoa kuormittavien elintarvik-
keiden, kuten liha- ja maitotuotteiden, paatymista havikkiin kannattaa erityisesti valttaa.
(Saa syoda, 2023.)

Live-saatiossa kestavan kehityksen toiminta on melko aluillaan, ja organisaation tasolta ei ole
valmiita toimintamalleja mita voisimme ravintolatoiminnassa hyodyntaa. Live-saatiossa kier-
ratetaan, metalli, lasi, muovi, pahvi, bio- ja energiajae ja ravintolassa olemme sitoutuneet
tahan. Kestavan kehityksen nakokulmasta meidan tulee ravintolassa keskittya kaiken havikin
syntymisen minimoimiseen. Havikin mittaamisen- ja kirjaamisen kautta voimme analysoida
syita paivakohtaisesti havikin syntymiselle. Konkreettiset luvut auttavat meita tiedostamaan
ongelman ja tekemaan korjaavia toimenpiteita meidan paivittaisissa toiminnoissamme. Pie-
nista puroista syntyy iso joki, on hyva sanonta, koska ei ole olemassa yksittaista ratkaisua,

jolla ongelmat ratkeaisivat.
3.4 Seurantaviikko 4

Neljannen paivakirjaviikon 20.-24.3.2023 tavoitteena on perehtya asiakkaiden ruokakasvatuk-
sen merkitykseen havikin syntymisessa ja selvittaa miten sita ravintolapalveluissa talla het-

kella toteutetaan.
Maanantai 20.3.

Tyopaiva alkoi klo 7.00 perinteisesti sahkopostin- ja erilaisten tilausjarjestelmien lapikaymi-

sella. Keskustelulla tiimilaisten kanssa tulevan viikon toiminnoista, tilauksista,
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asiakasmaarista- seka paivan lounasruokien valmistusmaarista. Esihenkilon kanssa oli tyotunti
klo 8.00-9.00. Keskustelimme akuuteista henkilostoresursointiin liittyvista kysymyksista, seka
ravintolan cateringtoiminnoista. Saimme akuutit asiat ratkaistua ja oma jaksaminen tyossa sai

helpotusta.

Pidimme kahden kollegani kanssa tietotiistain suunnittelupalaverin klo 11.00-12.00 Teams:n
valityksella. Olemme yhdessa toteutusvuorossa pitamaan ensi viikon tietotiistain. Katsoimme
esityslistalle tahan mennessa tulleet asiat ja jaettiin vastuut ensi viikon osalta. Mina sain teh-

tavakseni esitella ravintolatoimintaamme.

Osallistuin klo 13.00-15.30 yhtena kutsun saaneena kehittamisiltapaivaan, jonka tarkoituksena
oli koota kehitysehdotuksia johdolle, Live-saatiossa koko henkilostolle toteutetun 1.-
15.2.2023 kyselyn pohjalta. Kysely oli kahden Live-saatiossa tyoskentelevan erityisopettajan
YAMK-opintoihin liittyvasta opinnaytetyosta. Kyselyn aiheena oli "Tyoyhteison sisaisen vuoro-

vaikutuksen ja osallistamisen kehittaminen Live-saatiossa”.

Iltapaiva oli hyvin mielenkiintoinen ja erilaiset kyselyyn tulleet avoimet vastaukset osoittivat
myos itselleni, etta asioiden viestinnalla on todella suuri merkitys, miten ihminen asian ko-
kee- ja sisaistaa. Tama on asia, joka meidan pitaa huomioida myos ravintolamme toimin-
nassa. Miten haluamme esimerkiksi viestia asiakkaillemme ruuan alkuperasta, kestavista ja
terveellisista ruokavalinnoista? Meilla on vastuu noudattaa ja toteuttaa Valtion ravitsemus-
neuvottelukunnan, Opetushallituksen ja Terveyden ja hyvinvointi laitoksen maarittelemia ruo-
kailusuosituksia ammatillisille oppilaitoksille ja lukioille. Ruokailusuosituksiin pohjautuen

olemme tehneet valinnat meilla tarjoiltavista tuotteista- ja tarjoomasta.

Ruokailusuosituksen tavoitteena on edistaa opiskelijoiden opiskelukykya ja kaikkien opiskelu-
yhteisossa toimivien terveytta ja hyvinvointia elinikaisesti seka ehkaista ravitsemukseen liitty-
vien kansansairauksien ilmaantumista. Ruokailusuositukset ohjaavat, miten jarjestetaan viih-
tyisa ja terveellista syomista edistava ruokailutila, rytmitetaan ruokailu tarkoituksenmukai-
sesti, varataan riittavasti ruokailuaikaa, syodaan yhdessa seka tarjotaan ravitsemuksellisesti
taysipainoisia, maistuvia aterioita ja valipaloja. Opiskelijaruokailu kartuttaa myos kulttuurista
osaamista ja edistaa kestavaa elamantapaa. Paivittaisessa ruokailussa nakyvien arvojen on
vastattava oppilaitoksen ja yhteiskunnan yleisia arvoja ja tuotava tehtyja valintoja nakyviksi
ruokailuun osallistuville opiskelijoille ja oppilaitoksen henkilostolle. (Opetushallitus, 2019,
10.)

Tiistai 21.3.

Tulin toihin klo 7.00. Tama paiva nayttaisi olevan hyvin normaali, kun kaikki tiimin jasenet
ovat toissa ja voin keskittya hyvin omien toiden hoitamiseen. Pyrin talla viikolla mahdollisuuk-

sien mukaan tasoittamaan kertyneita plustuntejani, koska meilla on kaytossamme
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tasoitusvapaa kaytanto ja sen saldo saisi olla enimmillaan +/- 20 tuntia ja se on talla hetkella

omalta osaltani liikaa plussalla.

Keskityn talla viikolla edistamaan kaikkia rastiin jaaneita toitani. Sahkoisenlaskutusjarjestel-
man edistamista yhdessa taloushallinnon kanssa, ruokalistojen- ja reseptien korjaamista Ja-
mix-tuotannonohjausjarjestelmaan seka lahestyvan kesan asiakasmaarien- ja tilausten kokoa-

mista seka henkiloston loma suunnittelua. Lopetin tyopaivan klo 14.15.
Keskiviikko 22.3.

Tyot alkoivat klo 7.00 normaalien aamutoimien hoitamisella. Aamussa ei mitaan normaalista
poikkeavaa. Perehdyin aamupaivan aikana netista loytyvaan tietoon, etta mita ruokakasvatus
oikeasti on? Loysin mielenkiintoisen ja selkeasti asian esittavan Ruokakasvatusyhdistys Ruukku

ry nimisen sivuston. Sivustolla oli selkeaasti kuvattu mita ruokakasvatuksella tarkoitetaan.

Laajasti maariteltyna ruokakasvatus tarkoittaa kaikkea ruokaan ja syomiseen liittyvaa ope-
tusta, neuvontaa, ohjausta ja viestintaa. Ruokakasvattaminen on lasna joka paiva, kun poh-
dimme, mita syomme, mita laitamme ruuaksi, miten ruuasta puhumme muille ihmisille ja kun
keskustelemme ruuasta tai kohtaamme ruoka-aiheita mediassa. (Ruokakasvatusyhdistys
Ruukku, 2023.)
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Kuvio 5. Mita ruokakasvatus on? (Ruokakasvatusyhdistys Ruukku, 2023.)

Vaikuttava ruokakasvatus vaatii vastuutahot. Ruokakasvatuksella voidaan edistaa sosiaalisesti,

ekologisesti ja ravitsemuksellisesti kestavan ruoka- ja kehosuhteen kehittymista lapsuudesta
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alkaen. Ruokakasvatusta tapahtuu kaikissa lasten ja nuorten arjen ymparistoissa. Aikuisten
tehtava on rakentaa ruokaymparistoja, jotka tukevat lapsen myonteista ruokaoppimista.
(Ruokakasvatusyhdistys Ruukku, 2023.)

Lasten ja nuorten ylipaino yleistyy edelleen huolestuttavasti, eivatka ruokailutottumukset
edista kaikilla tervetta kasvua ja kehitysta. Ruokakasvatus on joukkuelaji, johon tarvitaan tii-
vista moniammatillista yhteistyota. Varhaiskasvatus- ja kouluvuosien aikana jokainen lapsi
kohtaa lukuisia ammattilaisia, jotka ohjaavat ja opastavat syomiseen, ruokaan ja ravitsemuk-

seen liittyvissa asioissa. (Ruokakasvatusyhdistys Ruukku, 2023.)

On tarkeaa, etta tama joukkue, joka koostuu muun muassa sosiaali- ja terveydenhuollon am-
mattilaisista, varhaiskasvattajista, opettajista, ruokapalveluiden tyontekijoista ja valmenta-
jista, tekee tyota samaan suuntaan. Lasten ruokakasvatus ja ravitsemusterveyden edistami-
nen eivat saa jaada rakenteellisen muutoksen jalkoihin, vaan yhteistyotavat, toimijat ja vas-
tuut on tunnistettava, jaettava ja kirjattava selkeasti niin kunnissa kuin hyvinvointialueilla-
kin. (Ruokakasvatusyhdistys Ruukku, 2023.)
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Kuvio 6. Ruokakasvatuksen moniammatillinen joukkue. (Ruokakasvatusyhdistys Ruukku, 2023.)

Aiheen tutkiminen ja perehtyminen oli silmia avaava ja keskustelin tasta tiimini kanssa lou-
naspoydassa. Olemme isojen asioiden aarella ja meidan kaikkien on hyva valilla pysahtya
miettimaan, etta tyomme ei ole vain tayttaa asiakkaiden yksi osa paivan ravinnon tarpeesta
vaan roolimme ja vastuumme on paljon suurempi. Kun jokainen tiedostaa, mita tekee ja mi-

hin se vaikuttaa, sen tekee vaistomaisesti hiukan paremmin.
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Torstai 23.3.

Paiva alkoi jalleen klo 7.00 eri jarjestelmien tsekkauksella. Tein ensi viikon alustavat tyot ja
keskustelin vuorovastaavan kanssa toukokuussa hoidettavasta isosta tilauksesta. Halusin, etta
olemme samalla ajatuksella ennen kuin vastaan asiakkaalle. Samalla halusin keskustella lisaa
ruokakasvatukseen liittyvista asioista meidan toiminnassamme. Todettiin, etta olemme to-

teuttaneet ruokakasvatusta ruokalistasuunnittelussa toteuttamalla erilaisia teemaviikkoja ja

huomioimalla eri vuodenaikojen tuomat sesongit- ja juhlapyhat.

Viestimme asiakkaillemme paivittain linjastossa olevilla standeilla ruoan raaka-aineosatiedot,

erikoisruokavalio lyhenteet, seka asiakaskohtaiset annoskokorajoitukset. Suullisesti ohjaamme
asiakkaitamme lautasmallin mukaiseen annoksen kokoamiseen. Myos biovaaka-jarjestelma on

osa ruokakasvatusta ja ohjaa kestavan kehityksen tavoitteisiin, etta ottaisimme ruokaa vain

sen verran minka jaksaisimme syoda.

Meilla toteutuu myos esimerkkiruokailu eli osa Live-saation henkilokunnasta saa nauttia esi-

merkkilounasedusta toimimalla meidan opiskelijoidemme avustajina ruokailutilanteissa, seka
esimerkkeina oikea mallisen annoksen kokoamisessa. Totesimme myo0s, etta meidan tulee jat-
kaa hyvaa tyotamme ja lisata ruokaan ja syomiseen liittyvaa neuvontaa ja ohjausta, seka kes-

tavan kehityksen tavoitteiden toteutumista. Tyopaiva paattyi normaaliin aikaan klo 14.15.
Perjantai 24.3.

Tanaan tyopaiva alkoi klo 6.45 laskutusaineiston tyostamisella, johon suuri osa aamun tyotun-
neista kului. Sen jalkeen tein normaalit paivan toimistotyot ilman hairiotekijoita. Olin puheli-
mitse yhteydessa meidan business controllerin tyotehtavassa olevaan henkiloon. Halusin apuja
ja hanen nakemyksiansa, ulkopuolisille asiakkaille laadittavien tarjouksien sisaltoosioihin.
Keskustelu oli molemmille osapuolille mielenkiinnon herattava ja sovimme, etta han selvittaa
talousjohtajan mielipiteen esille nousseihin kysymyksiini, joihin han itse ei kyennyt vastaa-
maan tai ottamaan kantaa. Han lupasi olla yhteydessa heti vastaukset saatuaan. Olin tyytyvai-

nen, kun asiat alkavat etenemaan. Sain lopettaa tyopaivan poikkeuksellisesti jo klo 12.15.
Viikkoanalyysi

Ruokakasvatuksen nakokulmasta meilla on erittain tarkea tehtava ja rooli tyossamme. On en-
siarvoisen tarkeaa, miten me itse suhtaudumme ruokaan ja puhumme siita ulospain. Jos itse
olemme ruokaa arvostavia, ruoasta innostuneita, seka neuvomme, ohjaamme ja viestimme
positiivisella asenteella, niin varmasti iloinen ja ystavallinen asenne luo ennakkoluulotonta

suhtautumista ruokaan ja turvallista ilmapiiria ruokailutilanteisiin.

On tarkea viestia ruokien ainesisalloista ja erikoisruokavaliomerkinndista, etta jokainen osaisi

loytaa itselleen sopivaa ruokaa ja ikavilta seurauksilta valtyttaisiin. On myos hyva viestia



27

asiakkaille oikeista annoskokoon liittyvista rajoituksista, koska nain varmistamme, etta kai-

kille riittaa ruokaa ja opettelemme kestavia elintapoja.

Mielestani tassa me olemme jo nyt hyvalla tasolla viestinnassa ja ohjeistuksessa suhteessa asi-
akkaisiimme. Viela, kun saamme ravintolaan havikin seuraamisen toimintamallit ja kestavan
kehityksen tavoitteet laadittua ja sisaistettya, niin viestimme asiakkaillemme heidan toimin-
tansa merkityksesta havikin minimoimisessa. Asiakkaiden osallistamisessa havikin minimoimi-
seen meilla on siis viela tehtavaa, etta he ymmartaisivat, etta tyhjaksi syodylla lautasella on

merkitysta.
Seurantaviikko 5

Tama viikko 27.-31.3.2023 on ravintolassa hiljainen testiviikko, kun ruokalistalla tarjoillaan
ainoastaan kasviproteiineista valmistettuja ruokia. Viikon tavoitteena on seurata, millaisia

vaikutuksia ruokalistasuunnittelulla on asiakasmaarien- ja havikin syntymisen suhteen.
Maanantai 27.3.

Tyopaiva alkoi klo 6.30 organisoimalla keittion toimintoja, koska yksi tiimin jasen ilmoitti ole-
van sairaana ja on kolme paivaa pois toista. Hanen toimenkuvansa olisi ollut toimia kylmak-
kona ja lounaan aikana astiahuollossa. Vuorovastaava sai sijaistaa hanen tyotehtavaansa. ltse
otin vuorovastaavan toista hoitaakseni tavaran tilaukset- ja kassatoiminnot. Tama mahdollis-
taa, etta kuulen suoraan asiakkaiden palautteet taman viikon kokeilustamme ja voin osallis-

tua keskusteluun taydentavilla kysymyksilla.

Tanaan lounaalla oli soijabolognese ja spagetti. Se otettiin vastaan positiivisesti eika se herat-
tanyt sen suurempaa keskustelua. Tahan vaikutti varmasti se, etta soijarouhe muistuttaa pal-
jolti jauhelihaa ja mausteilla kokki sai bolognesekastikkeen maistumaan hyvin lihakastikkeen
kaltaiselta. Pastaruoat ovat myos suosittuja asiakkaidemme keskuudessa. Olemme taman vii-
kon lounaslista suunnittelussa huomioineet meilla aiemmin tykatyt kasvisruoat. Tyopaiva oli

tyontayteinen, mutta saimme positiivisen aloituksen asiakkaiden puolelta kasvisruokaviikolle.
Tiistai 28.3.

Tyopaiva alkoi normaalipaivan kaavan mukaan toimistotoiden parissa klo 6.30. Sen jalkeen

keskityin katsomaan tarvittavat raaka-ainetilaukset keittioon ja autoin tiramisun koristelussa.
Teams-palaveri klo 9.00-10.00 talousosaston kanssa sisaistenlaskujen kierrattamisen nakokul-
masta M2- ohjelmassa. Esihenkiloiden tietotiistai oli klo 11.00-12.00, mutta en pystynyt osal-

listumaan siihen, koska minun oli sijaistettava kaytannon tyossa.

Lounaalla oli tanaan tarjolla viljainen kasviskaalilaatikko, puolukkasurvos ja tiramisu. Asiakas-

kato oli huomattava. Ruokailijoita oli normaaliin verrattuna 100 vahemman ja suullinen
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palaute oli myos tanaan kyseenalaistavaa. Kyseltiin, etta kenen idea- ja miksi tallaiseen on
ryhdytty? Mita talla halutaan saavuttaa? Kavimme asiakkaiden kanssa rakentavaa keskustelua
asiasta ja kerroimme, etta selvittelemme asiakkaiden nakemyksia, jos meilla tarjoiltaisiin jat-
kossa vain kasviproteiineista valmistettua ruokaa. Asia sai suullisen palautteen myota tanaan

taystyrmayksen ja ensi viikolle ehdotettiin vuorostaan pelkkaa liharuoka viikkoa.

Iltapaivalla osallistuin ammatillisen koulutuksen johtotiiminkokoukseen, joka oli klo 14.00-
16.00 livena. Keskustelimme siella ravintolan toiminnoista yhtena osana ammattiopiston ja

lilkkuvan Liven toimintaa.
Keskiviikko 29.3.

Tanaan tiimimme tilanne oli melko haasteellinen, koska yksi oli sairaana ja kaksi osallistui ta-
lon sisaiseen kaksi paivaiseen Avekki-koulutukseen. Jaljelle jaanyt tiimi oli sitoutunut toimi-
maan yhteen hiileen ja olimme esivalmistelleet eilen toimintojamme mahdollisimman pit-
kalle. Olin sitoutunut vuorovastaavan kanssa hoitamaan lounaslinjaston toiminnot kaksin ha-
nen kanssaan. Paiva oli kiireinen, mutta oikealla asenteella, positiivisuudella ja yhteen hii-
leen puhaltamalla selviydyimme. Tanaan listalla oli punajuuripihveja, perunasosetta ja pesto-
kermaviilikastiketta. Ruoka sai paljon positiivista palautetta varien- ja maun suhteen. Moni

kavi hakemassa lisaa ruokaa, mika oli ilahduttava asia.

Iltapaivalla pidimme palaverin vuorovastaavan ja ammattiopiston opettajan kanssa ulkopuoli-
sen asiakkaan tulevaan syntymapaivatilaukseen liittyen. Tama tilaus on hyva mahdollisuus
osallistaan opiskelijoita mukaan ja antaa heille mahdollisuuden oikean asiakastilaisuuden hoi-
tamiseen liittyviin tyotehtavien hoitamiseen. Kavimme lapi tilauksen taman hetken tilanteen
ja sovimme montako opiskelijaa voimme jarkevasti tyollistaa juhlatilaisuudessa. Sovimme uu-
den palaverin ajankohdan lahemmaksi tilaisuutta, kun asiakas on ensin vahvistanut henkilo-

maaran- ja aikataulun. Paivasta selviydyttiin hyvin ja paasin kotiin klo 16.00.
Torstai 30.3.

Avekki-koulutuksessa oli viela tanaan kaksi tiimin jasenta ja siksi paiva alkoi arjen organisoi-
misella. Tiimi oli joustava ja auttamalla toisiamme selvisimme tastakin paivasta. Olin koko
paivan keittiossa kaytannon toissa ja lounaalla olin salin tyotehtavissa. Listalla oli tanaan kas-
vishernekeittoa ja pannaria. Keittoruoka oli linjaston taydentamisen ja puhtaanapidon kan-
nalta helppo ruoka ja selvisimme vuorovastaavan kanssa kaksin jalleen salin tehtavista. Men-
neet kaksi paivaa ovat olleet hyvin tyontayteiset ja tiimi on joutunut venymaan ja jousta-
maan. Tallaiset kiireiset paivat aiheuttavat sen, etta ruokaa taytyy valmistaa ennakoidusti
hieman reilummin, koska henkiloston vajauksen vuoksi ei ole resurssia ruoan jaksottaiseen
valmistukseen. Tama siis lisaa mahdollista havikin maaraa. Viikko analyysissa tarkoitus tehda

taman viikon ajalta kooste paivakohtaisista havikin kilomaarista.
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Huomenna meilta on tilattu talon sisainen laksiaiskahvitus 50 henkilolle. Valmistelin kahvituk-
sen tarjoiluja ja astioita etukateen, koska huomenna tiimista on yksi tasoitusvapaalla ja ha-

luan valttaa mahdollisen kiireen huomiselta. Paasin kotiin klo 15.15.
Perjantai 31.3.

Tanaan tyot alkoivat klo 6.45 sahkopostien lukemisella ja vastaamisella. Seuraavaksi katsoin
ensi viikon tarjoilutilaukset ja tulostin tarjoilulistat tuotantoon. Tanaan oli kuukauden viimei-
nen paiva ja piti huolehtia laskutusaineiston tyostamisen ja kuukauden vaihtumiseen liittyvien

toiden aloituksesta.

Yhden tiimilaisen poissaolon tahden olin lounaan aikana salin tyotehtavissa. Tanaan tarjoiltiin
porkkatortilloja papu-kasvistaytteella. Ruoka oli hyvin pidetty tanaankin ja uskon tortillojen
olevan suosittuja opiskelijoiden keskuudessa riippumatta taytteen proteiinista. Muutaman Li-
ven opetushenkilostoon kuuluvan tyontekijan kanssa keskustelin enemmankin taman viikon
ruokalistan sisallosta ja listan syntyyn johtaneista syista. Kovasti heita mietitytti, etta kenen
idea tama viikko on ollut? Miksi haluamme tehda asiakkaiden puolesta paatoksen, etta he saa-
vat vain kasviproteiineista valmistettua lounasta, eiko valinnanvapaus merkitse mitaan? Ve-
dottiin myos, etta ensi viikolla tarjolle vain lihaproteiineista valmistettuja ruokia tasa-arvon
nimissa. Toivottiin myos tyoryhmaa miettimaan naita asioita laajemmin. Kiittelin kovasti kes-
kusteluista ja lupasin vieda palautteet eteenpain. Olin iloinen, etta viikko heratti keskustelua

ja mielipiteita, koska silloin se on huomattu ja asiakkaille on ruoalla merkitysta.

Lounaan jalkeen oli kiire saada ruokasali siivottua, koska laksiaiskahvit piti saada katetuksi
heti lounaan peraan. Autoin kahvituksen kattamisessa, etta saimme kaiken valmiiksi ajallaan.
Tiimin jasen jai hoitamaan tilausta, mutta autoin kuohujuoman tarjoilussa alkuun ja poistuin
toista klo 16.00.

Viikkoanalyysi

Ruokapalveluiden toiminnan tulee aina perustua ruokalistaan eli tuotantosuunnitelmaan. Ruo-
kalistasuunnittelussa on otettava huomioon organisaation liikeidea ja kohderyhma, jolle ruo-
kalista suunnitellaan. Ruokalistasuunnittelua ohjaavat muun muassa ruoka- ja ravitsemussuo-
situkset. Julkisissa ruokapalveluissa kaytetaan yleensa 5-6 viikon kiertavia ruokalistoja. Ate-

riakokonaisuudet suunnitellaan kiertavan ruokalistan pohjalta. (Lampi ym. 2009, 22-23.)

Lyhennetty ruokalista tai nimeamaton paivan menu auttavat havikin hallinnassa. Mita enem-
man ruokalajeja on, sita vaikeampaa on menekkia arvioida. Ruokalistan ollessa lihaton, voi-
daan kasvis ja vegaani-erikoisruokavaliot jattaa pois. Ylijaanyt ruoka voidaan hyodyntaa yri-
tyksessa seuraavina paivina tai vaihtoehtoisesti uudelleen jakaa myymalla tai lahjoittamalla,

digitalisaation mahdollisuudet ovat tassa apuna. (Silvennoinen, 2022.)
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Ravitsemussuositusten mukainen lautasmalli on myos hyva lahtokohta ateriasuunnittelulle.
Ruokahavikin maaraan vaikuttavat valinnanvapauden lisaaminen, seka ruoan laatu. Mikali ruo-
kalistalla on useita ruokalajivaihtoehtoja, tulee ruokaparit kehittaa niin houkutteleviksi asiak-
kaille, etta molempien menekki on tasaista, eika ruokalajilla ole merkittavaa vaikutusta syn-
tyvan ruokahavikin maaraan. Ruokahavikin nakokulmasta ruokaparien valmistusprosessi tulisi
optimoida muun muassa siten, etta ruokalajeissa kaytetaan esimerkiksi samaa kastikepohjaa,
ja ruoan valmistus eriytetaan jossain vaiheessa prosessia. Minimoimalla dieettien maaraa, voi-

daan vahentaa myos ruokahavikkia. (Silvennoinen K., Nisonen, S. & Lahti, L. 2019.)

Meilla toteutetaan 6 viikon kiertavaa ruokalistaa, jossa huomioidaan juhlapyhat- ja erilaiset
teemat. Lounaalla on kaksi lounasvaihtoehtoa, joista toinen on kasvisruoka. Kerran viikossa on
keitto- ja kasvisruokapaiva, jolloin tarjoillaan jalkiruoka. Lisaksi lounaaseen kuuluu vihersa-

laatti, raaste, leipa- ja juomana rasvatonmaito ja vesi.

Tama viikko oli sovitusti hiljainen testiviikko, koska ruokalistalla oli vain kasviproteiineista
valmistettua ruokaa. Ruokalistan vaikutus oli havaittavissa asiakasmaarien laskuna. Keskustel-
tiin tiimilaisten kanssa, etta testiviikko oli kokeilemisen arvoinen ja saimme konkreettista tie-
toa asiakasmaaran laskuna- ja suullisten asiakaspalautteiden perusteella asialle. Taman yhden
viikon kokeilun perusteella, asiakkaamme eivat olisi viela valmiita siirtymaan pelkkiin kasvi-
proteiineista valmistettuihin lounasruokiin. Todettiin myos meidan keittiohenkilokunnan asen-
teen vaativan myos lisasopeutumista asiaan. Myos ruokalistasuunnittelu- ja reseptien kehit-
tely vaatisi suurta tyota, ennen kuin olisimme valmiita asian tiimoilta. Asia pitaa jattaa hiljai-
seen tyostoon kaikkien ajatuksiin ja kehitella kasvisproteiineista toimivia ja maukkaita resep-

teja ajan kanssa.

Keskustelin myos esihenkiloni kanssa testiviikon tuomista tiedoista ja palautteista, koska han
idea ilmoille alun perin heitti. Totesimme, etta odotamme ty0stossa olevia valtakunnallisia
ruokasuosituksia ja teemme sen jalkeen linjausmuutoksia, jos ne ovat tarpeellisia. Todettiin

myos se, etta kokonaan kasviproteiineista valmistettuihin ruokiin emme ole viela siirtymassa.

3.5 Seurantaviikko 6

Taman viikon 3.-6.4.2023 tavoitteena on miettia reseptiikan vaikutusta havikin maaraan.

Maanantai 3.4.

Tyopaiva alkoi klo 7.00 toimistotoiden parissa. Kuukauden vaihtuessa taytyi hoitaa ravintoloi-
den myynnin tasmayttaminen, kateisen rahan tilittaminen, kustannuspaikoittain laskutusai-
neiston kokoaminen- ja tallentaminen, alv. laskelman tyostaminen ja ravintolahenkiloston
ateriapaivaveloitusten ilmoittaminen. Tarkastin ja hyvaksyin myos henkilostoni toteutuneet

tyotunnit Nepton- ja Sympa jarjestelmissa.
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Pyrimme aina huomioimaan ruokalistalla erilaiset juhlapyhat ja laitamme tarjolle juhlapyhiin
olennaisesti liittyvia ruokia, koska se on yksi osa ruokakasvatusta. Nyt paasiaisen lahestyessa
talla viikolla valmistamme jalkiruoaksi itse mammia. Meidan tiimistamme kukaan ei ole tata
aiemmin toteuttanut ja olemme uuden aarella. Vuorovastaava on etsinyt mammin reseptin,
suurentanut sen meille soveltuvaksi yhdessa mammia valmistavan kokin kanssa. Meilla on re-
septiikka Jamix-tuotannonohjausjarjestelmassa ja aina uuden reseptin kohdalla me tes-
taamme, teemme merkinnat ja muutokset ja sen jalkeen teemme reseptin ohjelmaan. Py-
rimme paivittamaan muutokset aina kaikkiin resepteihimme, jos kokit tekevat niihin muutok-
sia. Nain pystymme takaamaan ruoan tasaisen laadun riippumatta kuka, milloinkin on valmis-

tus vuorossa. Paiva paattyi klo 14.30.
Tiistai 4.4.

Aamulla oli vuorossa tutusti toimistotoita ja asiakkaiden tarjouksiin vastaamista. Aloitin tyot
klo 7.00, mutta olin pois toista tunnin ajan 8.20-9.20 valilla, kun kavin tyoterveyslaakarilla.
Tanaan mammi oli tarjolla ja se sai kovasti kehuja. Toimitusruoka paikasta oltiin yhteyksissa
ja asiakas halusi ostaa mammia paasiaiseksi kotiin, koska se oli hanesta erityisen hyvaa.
Saimme siis uuden reseptin lisattavaksi jarjestelmaamme. Nama ovat iloisia onnistumisia tyos-

samme.

Toimitin poytaliinamme Liven pesulaan missa on myos ompelu palvelu. Meidan vanhan toimi-
pisteemme poytaliinat ovat kaikki eri mittaisia ja nykyisten ruokasalin poytien ollessa saman
mittaisia, liinat pitaa ommella poytiin sopivan mittaisiksi. Ulkopuolisen asiakastilaisuuden la-
hestyessa liinat tarvitaan oikean mittaisina, etta kattaus saadaan tehtya siistista ja yhtenai-

sen nakoiseksi. Live-saatiossa on paljon erilaisia toimintoja, joita voimme hyodyntaa sisai-

sesti. Tyopaiva paattyi klo 15.30.
Keskiviikko 5.4.

Paiva alkoi klo 6.30 tutuilla toimistotoilla. Tanaan paivitin ensi viikon ruokalistan valmiiksi ja
tulostin reseptit oikeissa valmistusmaarissa ja oikeilla annoskoilla kokille valmiiksi. Reseptii-
kan vakiointi on meilla kaiken aikaa tyonalla. Tarkoituksena on vakioida kiertavan ruokalistan
reseptit, mutta tama tyo valitettavasti siirtyy aina henkiloston poissaolojen ja arjen erilaisten
kiireiden vuoksi. Reseptien raaka-aineet merkitaan aina kilomaarissa, koska raaka-aineet

vaa alla mitattuina vahentaa havikkia ja ruoka saadaan pidettya tasalaatuisena. Reseptien
muunneltavuus on myos meille tarkeaa. Nain voimme hyodyntaa vakioituja reseptejamme
vaihtamalla reseptiin vain paaraaka-ainetta. Tanaan lopetin tyot jo klo 13.15 henkilokohtai-

sen menon vuoksi.



32

Torstai 6.4.

Tyot alkoivat vasta klo 7.15, koska yritan ottaa plus tunteja pois aina mahdollisuuksien mu-
kaan. Talla viikolla koko tiimi on paikalla ja siksi nyt oli mahdollisuus tulla myohemmin toihin.
Tama paiva oli taysin omien rastiin jaaneiden toimistotoiden ajalle saattamista. Tyovuoro- ja
lomalista suunnittelua, asiakastarjouksiin vastaamista, laskutusaineiston kehitystyon eteen-
pain saattamista ja tiimilaisten kanssa avointa keskustelua tyonlomassa. Pidan tarkeana, etta
ehdin vaihtaa kuulumisia tiimilaisteni kanssa, koska nain pysyn ajan tasalla tyoilmapiirin ti-
lasta ja asioista, joihin ehka minun tulee tai toivotaan puuttuvan. Paiva sujui ongelmitta ja

lahdimme paasiaisen viettoon klo 14.15.
Perjantai 7.4.

Pitkaperjantai ja ravintola oli suljettu.
Viikkoanalyysi

Reseptioptimoinnilla tarkoitetaan ruokaohjeiden vakioimista keittion liikeidean mukaisiksi.
Ruokapalveluiden toiminnan tulee aina perustua kokeiltuihin, vakioituihin ruokaohjeisiin. Ruo-
kaohjeiden jatkuvalla kehittamisella ja niiden noudattamisella varmistetaan tasainen laatu ja
tietty haluttu maara valmistuskerrasta toiseen. (Lampi, Laurila & Pekkala 2009, 125.) Vaki-
oidussa reseptissa on huomioitu ravitsemuksellisen, aistittavan, mikrobiologisen, ekologisen ja
eettisen, seka taloudellisen laadun ulottuvuudet. Asiakkaat tulee osallistaa ruokalista- ja re-
septisuunnitteluun. Esimerkiksi kouluissa toimii ruokaraateja, jotka arvioivat ruokalistalla jo
olevia ruokia tai tuotekehityksen suunnittelemia uusia ruokia. Ruokaraatien avulla varmiste-
taan, etta tarjonta vastaa eri asiakasryhmien makumieltymyksia ja toiveita. (Silvennoinen K.,
Nisonen, S. & Lahti, L. 2019.)

Reseptien suunnittelulla ja vakioimisella on siis huomattava merkitys havikin hallinnan nako-
kulmasta. Mita paremmin tunnemme asiakaskuntamme ja huomioimme heidan makumielty-
myksiaan ja toiveitaan, niin pystymme valmistamaan heille oikeanlaista ruokaa, joka ei paa-
tyisi havikiksi. Reseptit on myos suunniteltu keittion varustelutaso huomioiden, etta voimme
valmistaa ruoan mahdollisimman tehokkaasti ja energiaa saastaen. Hyodynnamme Jamix-oh-
jelmaa reseptien laadinnassa, vakioimisessa ja annoshinnan seuraamisessa. Reseptien kehitys-
tyo on pitkakestoista ja aikaa sitovaa. Valitettavasti tydo on myos sellaista, etta sita tehdaan,
kun arjen kiireet sen sallivat. Havikin syntymisen vahentamisen kannalta tahan tulisi ehdotto-
masti lisata tyoaikaa ja saada kiertavan ruokalistan reseptit vakioitua, koska virheet resep-
teissa ja reseptien kokonaan puuttumiset lisaavat riskia liian suuriin valmistusmaariin lisaten

valmistus ja tarjoiluhavikkia.
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Seurantaviikko 7

11.-14.4.2023 tavoitteena on pohtia elintarvikehankintojen, seka tilaus- ja toimitusprosessin

toimivuuden vaikutusta ruokahavikin syntymiseen.
Maanantai 10.4.

2.paasiaispaiva ja ravintola oli suljettu.

Tiistai 11.4.

Paasiaisen vapaat vietetty ja tyopaiva alkoi klo 6.30 tiimilaisten hyvan huomenen toivotuksilla
ja kuulumisten vaihtamisella. Yksi tiimilaisista ilmoitti, etta ei paassyt tanaan toihin ja epaili,
etta joutuu olemaan pois useamman paivan. Organisoimme paivan tyot ja alustavasti keskus-
telimme tiimilaisten kanssa myos loppuviikon toiden hoitamisesta. Jouduin tasta syysta osal-
listumaan jalleen kaytannontoihin keittiossa ja salissa lounaan aikana. Kaytannon lomassa tein
pakolliset toimistotyot, sahkopostit ja tilaukset. Osallistuin myos hetkittain kuuntelemaan
Teamsin kautta esihenkiloille pidettavaa tietotiistaita klo 11.00-12.00 valilla. Lounas aika,
kun on ravintolassa paivan kiireisinta aikaa ja jos olen sijaistamassa tiimilaisiani, niin silloin
minun on todella vaikea osallistua mihinkaan palavereihin. Paiva oli kiireinen enka ehtinyt

miettimaan viikon teemaan liittyvia asioita laisinkaan. Paiva paattyi klo 15.00.
Keskiviikko 12.4.

Eilen toista pois ollut tiimilainen ilmoitti eilen illalla, etta han joutuu olemaan koko loppu vii-
kon pois toista. Olimme eilen alustavasti varautuneet tahan ja organisoineet tyot toissa ole-
van tiimin kesken. Mina aloitin tyopaivan klo 7.00, koska tiesin paivani venyvan myohemmaksi
iltapaivaan. Se, etta sijaistan tiimilaisten poissaoloja, aiheuttaa sen, etta omat akuutit tyot

on pakko jaada hoitamaan lounasajan paattymisen jalkeen.

Tanaan paivitin seuraavan viikon lounaslistan ja samalla sovimme vuorovastaavan kanssa tava-
ran tilauksille toimituspaivat. Sovimme vuorovastaavan kanssa, etta mina otan nyt tilapaisesti
vastuulleni lampoisen keittion raaka-aineiden tavaratilaukset ja han vastaa lopuista. Helpo-
tamme hieman hanen vastuutaan, koska han sijaistaa tiimilaisen poissaolon vuoksi koko pai-
van kaytannon toissa. Arjen kiireet aiheuttavat valitettavasti sen, etta emme ehdi ajatuksella
perehtya tarvittaviin ennakkotietoihin raaka-aineita tilatessamme, vaan teemme ne kiireessa
vanhoihin tietoihimme ja kokemukseemme perustuen. Silloin tulee tilattua raaka-aineita var-
muuden vuoksi ja se lisaa havikin syntymisen vaaraa. Kiireessa tulee ajateltua usein, etta

saamme sen kylla sitten kaytettya johonkin ja se ei ole kustannustehokasta ajattelua.

Autoin myos itse paivan askareissa siella missa ja milloinkin tarvittiin. Paiva saatiin hoidetuksi

tiimityolla. Iltapaivalla tarkastin- ja hyvaksyin laskuja, hyvaksyin tiimin jasenten tehtyja
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tyotunteja, tein uusia tyovuoroja ja tasmaytin paivan myynteja ja merkitsin tiedot jarjestel-

maan. Lopetin tyot klo 16.00.

Torstai 13.4.

Torstain tyopaiva alkoi klo 6.30 toimistotoiden ja asiakkaiden viesteihin vastaamisella.
Olimme edelleen vajaa miehityksella ja siksi osallistuin kaytannon tyohon pitkin paivaa aut-

taen eri tyotehtavissa. Tyot sain paatokseen klo 15.00

Perjantai 14.4.

Viikon viimeinen tyopaiva alkoi klo 6.45 paivittaisten toimistotoiden parissa. Olen jarjestellyt
meille sijaista maaliskuun alusta alkaen, koska yksi tiimilaisistani jaa pidemmalle sairaslo-
malle ensi viikolla. Live-saation HR-osaston kanssa olimme yhteydessa, koska tyosopimus tayt-
tyisi saada sijaisen kanssa tehdyksi mahdollisimman pian. Asia on harmittavasti jaanyt nain
viime hetkille, koska HR-osastossa on ollut henkilostovaihdoksia ja vuoden vaihteessa paatty-
neet yhteistoimintaneuvottelut velvoittavat meita tyonantajina tarjoamaan tyota ensisijai-
sesti irtisanotuille ennen uusien henkiloiden palkkaamista. Ehdimme kuitenkin onneksemme

saada asiat hoidetuksi tanaan, koska tyontekija aloittaa maanantaina 17.4.2023 tyot klo 7.00.

Tyoviikko oli lyhyt, vain nelja paivainen paasiaisen vuoksi. Viikon teki kiireiseksi yhden tiimi-
laisen poissaolo, seka oman lahestyvan sairasloman lahestyminen, koska omat akuutisti hoi-
dettavat tyot olisi saatava hoidetuksi ennen itseni pois toista jaamista. Lopetin tyoviikon klo
14.30.

Viikkoanalyysi

Pyrimme paivittaisissa toiminnoissamme varmistamaan, etta tilaus- ja toimitusprosessimme
pohjautuisi tarkkoihin asiakasmaariin, todellisiin annoskokoihin ja ennakkotilauksiin. Raaka-
aine- ja tavarahankinnoissa meita ei sido erilliset osto tai hankintasopimukset. Olemme pyrki-
neet keskittamaan hankinnat muutamaan tavarantoimittajaan ja osan siivoukseen liittyvista
tuotteista tilaamme talon sisaisesti laitoshuollon valittamina. Keskittamalla hankintamme
saamme ostovolyymit tarpeeksi korkealle ja hyodymme saaden ostohyvityksia tavararyhmit-
tain. Kestavan kehityksen nakokulmasta olemme pyrkineet tilaamaan tavaratoimitukset kaksi
kertaa viikossa. Jokaisen kuorman pudotuskerta maksaa meille euroja ja kuorma-auton kay-
dessa meilla jokainen kerta lisaa paastoja ilmaston nakokulmasta. Tavarakuormien vastaanot-
taminen sitoo myos henkilokuntaa, joka ei ole paivittain toteutettuna tyotehojen ja talouden

nakokulmasta kannattavaa toimintaa.

Live-saatiossa on ohjeistus ilmoittaa ravintolaan poissaolosovelluksen kautta kaikki poissaole-
vat opiskelija ja esimerkkiruokailijat. Sovelluksen kautta on myos linkki Jamix-ohjelmistoon

minka kautta tulisi tehda evastilaukset. Tama asia tarvitsee viela asiakkaissamme
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ravintolatyon nakokulman ymmarryksen vahvistamista. Poissaolotiedot ovat meidan tyomme

nakokulmasta tarkeita ja oleellisia, etta osaisimme varautua oikeilla maarilla raaka-aineita ja
minimoida havikin syntymisen. Talla hetkella asiakkaat yrittavat antaa tilauksiaan kassalla li-
vena seka lahettaa sahkopostilla. Nama kaikki lisaavat meidan tiimimme tyomaaraa, kun jou-

dumme syottamaan tilaustiedot Jamixiin asiakkaiden puolesta.

Meidan kaksi sisaista toimitusruokapaikkaamme tilaavat ruokailut myos Jamix-ohjelmiston
kautta. Olemme antaneet heille mahdollisuuden tilata ruoat edellisen paivan klo 12.00 men-
nessa. Nain yritamme minimoida mahdollista havikin syntymista, kun he voivat reagoida viela

poissaoloihin.
3.6 Seurantaviikko 8

Viikon 17.-21.4.2023 tavoitteena on miettia keittion ruoanvalmistusprosessin eli tuotantota-

van vaikutusta ruokahavikkiin.
Maanantai 17.4.

Tyopaiva alkoi klo 6.30 vastaanottamalla Live-saation toimitusjohtaja Marja Pajulahti hanen
saapuessa keittioon toihin paivan ajaksi. Johtoryhman jasenet jalkautuvat Live-saation sisai-
siin toimintoihin. Marja pyysi mahdollisuutta tulla tutustumaan ravintolan toimintaan. Han
osallistui ensin kuormien purkamiseen, sen jalkeen kutsui leipomo osasto ja ennen lounaan
alkamista han paasi pilkkomaan lampiman keittion puolella paivan kasvisruoan raaka-aineita.
Lounaalla han jalkautui ensin salin puolen tehtaviin ja sielta han paasi lounastiskin kautta ja
esivalmistemaan siman valmistukseen tulevia sitrushedelmia seka seuraavan paivan lounaan
raaka-aineita. Paasin myos itse kertomaan hanelle oman tyoni nakokulmista olevista haas-
teista. Han lupasi ottaa asioista koppia ja edistaa asioiden etenemista ja toimintojen sujuvuu-

den parantamista.

Oma aamupaiva rakentui tyovuorosuunnittelulla ja tyotuntien hyvaksymisella. Keskustelin
kuntouttavan tyotoiminnan asiakkaan jatkosuunnitelmista, koska hanen sopimuksensa on
paattymassa huhtikuun 19. paiva. Han toivoi tyollistyvansa palkkatuella meidan ravinto-

laamme, mutta meilla ei ole nyt tarvetta lisata henkilokuntaa.

Pyrin tekemaan kaikki pakolliset toimistotyot alta pois, koska huomenna olen menossa toi-

menpiteeseen, josta arvioitu sairasloman pituus on 3-10 paivaa. Tyopaiva paattyi klo 15.00.
Tiistai 18.4.

Sairasloma
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Keskiviikko 19.4.
Sairasloma
Torstai 20.4.

Taalla jalleen klo 6.30 alkaen. Toimenpiteeni meni odotettua paremmin ja selvisin onnekseni
muutaman paivan sairaslomalla. Tanaan ravintolassa oli tarjolla Live-saation henkilokunnan

hyvinvointia- ja tyossajaksamista tukeva aamiainen klo 7.30-9.00 valisena aikana. Aamiaisella
kavi yhteensa 155 Live-saation tyontekijaa. Aamiainen tyollisti tiimiamme huomattavasti nor-

maaliarkea enemman ja siksi olin hoitamassa astiahuoltoa.

Aamiaistiskin jalkeen luin sahkopostit ja vastasin niihin. Kaksi paivaa poissa toista, niin sahko-
postia riitti. Lounaan aikana autoin keittiossa hetken kokkia seuraavan paivan esivalmiste-

luissa ja olin apuna astiahuollossa.

Yksi tiimimme jasen jai eilen suunnitellusti sairaslomalle ja han on alustavasti nelja viikkoa
pois toista. Olemme saaneet hanen sijaisekseen 6 tunnin tyontekijan, mutta han ei tietenkaan
korvaa taysin meidan omaa tyontekijaamme, vaikka sijainen onkin todella hyva. Taman pois-
saolon vuoksi meilla on taas hieman haasteelliset ajat edessa, mutta positiivisella asenteella
ja hyvalla yhteishengella me selviamme. Poistuin toista normaalin tyoajan puitteissa klo
14.30.

Perjantai 21.4.

Tyopaiva alkoi samaan aikaan tiimilaisteni kanssa klo 6.45. Aamusta tein tarvittavat toimisto-
tyot ja sen jalkeen pullotimme vappusiman yhdessa tiimilaiseni kanssa. Simaa on valmistettu
200 litraa ja siman myynti on tarkoitus aloittaa heti ensi viikosta alkaen. Tarjoamme simaa

myos vappulounaalla perjantaina 28.4. Osallistuin keittion viikkosiivousten tekemiseen ennen

lounaan aloitusta.

Olin paattanyt, etta sairaslomani jalkeen ensimmaiset tyopaivat eivat saisi venya kohtuutto-
miksi ja paiva sujuikin ilman erityisia haasteita ja paasimme lahtemaan viikonlopun viettoon

suunnitellun tyovuoron mukaisesti klo-14.00.
Viikkoanalyysi

Keittiomme toimii cook and serve tuotantotavan mukaisesti eli tavanomaisen lampiman ruo-

anvalmistusprosessin mukaisesti. Tavassa on hyvana puolena se, etta paikan paalla tarjoilta-

van ruoan valmistusta pystymme jaksottamaan menekin mukaan, mutta toimitusruokapaikko-
jen nakokulmasta se lisaa havikin syntymista, koska kuumana toimitettua ruokaa emme voi

toimittaa reaaliaikaisen menekin mukaisesti. Tuotantotapa rajoittaa myos ylituotetun ruoan
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jatkohyodyntamista, koska omavalvonnassa on tarkkaan maaritelty tuntirajat kuumana tar-

joiltavalle ruoalle.

Keittiomme on suunniteltu opetusymparistoksi ammattiopiston kokki opiskelijoille- ja kun-
touttavan tyotoiminnan asiakkaille. Keittiossa on tarkoituksena opettaa ja harjoitella kokin
tutkintoon suorittavia kaytannon toita. Siksi olemme perinteinen lampiman ruoanvalmistus-
prosessin mukainen keittio. Laitteet on suunniteltu huomioiden kokin tutkinnon osien suorit-

tamisen mahdollistaminen.

Tama ei ole paras mahdollinen valmistustapa havikin syntymisen minimoimiseen, mutta mei-
dan suurin asiakasvolyymimme ruokailee paikan paalla samassa rakennuksessa, joka mahdol-
listaa ruoan jaksottaisen valmistuksen. Kaikkea ei tarvitse kypsentaa kerralla esille, jolloin

ruoan jaahdyttaminen ja jatko kayttaminen on mahdollista ja voimme pienentaa havikin syn-

tymista.
3.7 Seurantaviikko 9

Yhdeksannen viikon 24.-28.2023 tavoitteena on pohtia viestinnan merkitysta havikin syntymi-

seen.
Maanantai 24.4.

Viikon ensimmainen tyopaiva alkoi klo 7.00 normaaliin tapaan sahkopostin lukemisella, tilaus-
jarjestelmien tarkastamisella ja henkiloston kanssa kaydyilla keskusteluilla tulevan tyopaivan
ja viikon tapahtumista. Sain koulutuspaallikolta pyytamani tiedot ammattiopiston ensi luku-
vuoden loma-ajoista, koulun kiinniolopaivista ja erilaisista tapahtumista, jotka vaikuttavat ra-
vintolan toimintaan esim. marraskuussa lauantaina toteutettavat jo perinteeksi muodostuneet
Liven joulumyyjaiset. Naiden tietojen pohjalta pystyin tekemaan kesalomalistat valmiiksi ja
suunnittelemaan tyovuoroja tulevaan. Tanaan oli mahdollisuus keskittya taysin omiin toihin ja
kesken jaaneiden asioiden edistamiseen. Lopetin tyot klo 13.00 henkilokohtaisen menon

vuoksi.
Tiistai 25.4.

Toissa klo 6.45 ja perustoimistotyot kutsuivat. Julkaisin myos eilen valmiiksi saaneet kesalo-
malistat tiimilaisilleni. Tanaan olin toimipisteessa klo 12.00 asti, koska osallistuin esihenkiloil-
tapaivaan; Valo Hotel & Work Mannerheimintiella klo 13.00-16.00. Ohjelmassa oli monimuo-
toisuuden johtaminen ja sisainen viestinta Live-saatiossa. Iltapaivan ohjelma rakentui joh-
dolle tuotettujen kehitysehdotuksien pohjalta. Nama ehdotukset oli saatu koko henkilostolle
toteutetun 1.-15.2.2023 kyselyn pohjalta ja kysely oli kahden Live-saatiossa tyoskentelevan
erityisopettajan YAMK-opintoihin liittyvasta opinnaytetyosta. Kyselyn aiheena oli "TyOyhteison

sisaisen vuorovaikutuksen ja osallistamisen kehittaminen Live-saatiossa”. Olin saanut olla itse
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osallisena 20.03.23 kehittamisiltapaivassa, jossa kyselyn tuloksia koostettiin tarkeysjarjestyk-
seen johdolle esiteltavaksi. Olin siis saanut jo esimakua tulevasta, joka helpotti asian sisaista-
mista tanaan. Iltapaivan aikana pohdimme esihenkiloiden kesken Live-saation sisaisen viestin-
nan kehityspolkua. Miten ymmartaisimme mita livelaiset haluavat johdon viestivan? Miten var-
mistaisimme yhdenmukaisen viestien valittymisen koko organisaatioon? Miten vahvistamme ja

rohkaissemme hajautetun sisaisen viestinnan toteutumista?

Iltapaiva oli itselleni kaikella tavalla ajatuksia herattava. Ymmarsin, etta tyossani teen mo-
nenlaista viestintaa eri sidosryhmille ja jokainen asiakasryhma on huomioitava omalla taval-
laan. Viestinnan merkitysta havikin vahentamiseksi taytyy jatkaa oman tiimin kanssa. Paiva
paattyi klo 16.00.

Keskiviikko 26.4.

Aloitin tyot klo 6.30 jarjestelmien lapikaymisella ja sahkoposteihin vastaamisella. Olin ilmoit-
tautunut itsekin Avekki-koulutukseen, mutta yhden tiimilaisen ollessa sairaslomalla ja yhden
osallistuessa Avekkiin, niin en voinut jattaa loppu tiimiani pulaan. Peruin oman osallistumiseni
ja osallistuin siis keittion kaytannon toihin. Autoin siella missa tarvittiin. Paiva oli tyontaytei-
nen ja selvisimme jalleen tiimityolla. Tiimilaisten poistuessa toista jain vastaamaan viela

muutaman asiakkaan sahkoposteihin ja lopetin tyopaivani klo 15.00.
Torstai 27.4.

Paivani alkoi klo 6.30 tarkastamalla pakolliset jarjestelmat ja tulostamalla tiedot keittioon.
Sen jalkeen valmistelin ruokasalin lounaskuntoon. Autoin keittiossa avustavissa tehtavissa
kaikkia, jotka apua tarvitsivat. Lounaan aikana olin astiahuollon tyotehtavissa. Tanaan tyo-
paiva oli kaikilla todella kiireinen ja tiimin keskinaisilla viestinnan tavoilla oli kriisinpaikka.
Kiire aiheutti paineita ja tuli helposti tiuskittua tyokavereille, joka ei tietenkaan ole sallittua.
On tarkeaa, etta kiire ei saa olla hallitsematonta ja jatkuvaa. Nyt tiimimme kohdalla on sat-
tunut olemaan huonoa tuuria, etta paallekkaisia poissaoloja on ollut lahes viikoittain. Olimme
avoimesti keskustelleet tiimini kanssa, kuinka sitoudumme toimimaan, kun poissaolot ovat
etukateen tiedossamme. Olimme siis yhdessa sitoutuneet tekemaan tyopaivan yhdessa ve-
nyen. Tarvittaessa voimme sulkea kahvila toimintamme, jos henkilostotilanne menisi liian va-
haiseksi. Lounaan valmistuksen ja tarjoilun hoitaminen on meidan paatoiminen tehtavamme
ja sen hoitamisen takaamiseksi joskus olemme olleet tilanteissa missa olemme joutuneet kah-

vila toiminnan sulkemaan.

Tiimilaisten lopettaessa tyopaivansa klo 14.30 jain hoitamaan omia toitani. Oli paivitettava
ensi viikon ruokalista ja julkaistava se sivuillamme. Oli vastattava akuutteihin sahkoposteihin.
Hoidin kuukauden vaihtumiseen liittyvia toita. Iltapaiva oli hiljainen ja oli rauha tehda aja-

tusta vaativia toita. Tyopaiva tuli paatokseen klo 19.00.



39

Perjantai 28.4.

Tanaan tulin toihin klo 6.30 ja osa tiimista oli tullut toihin jo 5.30 paistamaan vappumunk-
keja. Tanaan meilla tarjoillaan vappulounas asiakkaillemme ja jalkiruokana on munkkirinkeli
ja simaa. Vaihdoin heidan kanssaan muutaman sanan ja aloitin itse valmistamaan ketomunk-
keja auttaakseni dieettikokkia. Tarkastin seuraavaksi tarvittavat jarjestelmat ja toin tiedot

keittioon. Paiva oli taydessa vauhdissa.

Teams koulutus alkoi klo 9.00-9.30, jonka aiheena oli koeaikapurku Livessa. Live-saation esi-
henkilostolle kootaan tyokalupakkia erilaisista tarkeista aiheista. Meita koulutti ulkopuolinen

asiantuntija ja saimme tarkeita kaytannon ohjeita, miten koeaikapurku tehdaan oikein.

Seuraavaksi koristelin ruokasalin teemaan sopivalla tavalla. Varikasta lippunauhaa, serpentii-
nia ja ilmapalloja kattoon roikkumaan. Asiakkaat ilahtuivat ja antoivat positiivista palautetta
tasta paivasta kokonaisuutena. Teemat ja erilaiset arjesta poikkeavat asiat otetaan aina hyvin
vastaan asiakkaiden puolelta. Paiva oli iloinen ja kaikki sujui hienosti. Kotiin paasin omien toi-

den hoitamisen jalkeen klo 15.30 ja Vappu voi alkaa.
Viikkoanalyysi

Kenelle on tarkeaa viestia ruokahavikista? Ainakin niille, jotka voivat siihen ensisijaisesti vai-
kuttaa. Lautastahde- ja tarjoiluhavikista tulisi siis kertoa ennen kaikkea ruokaileville asiak-
kaille ja ruokapalveluhenkilostolle. Tama tulisi tehda saannollisesti ja kohteliaasti. Tallainen
viestinta olisi vaikuttavaa viestintaa eika pelkkaa velvoitettuna tehtavaa tyota, jotta eri ta-

hoille voitaisiin kertoa, etta asiaa seurataan ja siita raportoidaan. (Jokinen 2023.)

Kaikki havikkilajit ovat tarkeita kehityskohteita ja jokainen niista tarvitsee oman palstati-
lansa. Olipa havikkilaji mika tahansa oikean, tehokkaan ja toimivan viestinnan merkitysta ei
kannata missaan nimessa unohtaa tai vaheksya. Hyodynna siis viestintaa. Siina on voimaa ja

silla saadaan aikaan vaikutuksia. (Jokinen 2023.)

Live-saation ravintolassa on lukuisia keinoja havikin vahentamiseksi ja keinoista meidan kan-
nattaa viestia myos asiakkaille. Kun asiakkaat ymmartavat ravintolan panostukset havikin va-
hentamiseksi, kannustaa se myos varmastikin asiakkaita henkilokohtaiseen ruokahavikin va-
hentamiseen. Vuoropuhelua asiakkaiden kanssa tarvitaan, etta sitoudumme yhdessa tavoittei-
den saavuttamiseen. Live-saation sisaisen viestinnan tavoitteina on tavoittaa, puhuttaa ja si-

touttaa. Nama kolme tavoitetta taytyy ottaa myos osaksi ravintolan paivittaista toimintaa.
3.8 Seurantaviikko 10

Viikon 2.-5.5.2023 tavoitteena on koota menneiden viikkojen pohjalta vinkkeja havikin hallin-

taan, seurantaan ja vahentamiseen.
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Maanantai 1.5.
Vapunpaiva oli vapaapaiva.
Tiistai 2.5.

Vappu juhlittu ja tyot alkoivat klo 6.30 normaaliin tapaan tilausjarjestelmien tarkastamisella,
asiakasmaarien ja tilausten tulostamisella, sahkopostiviestien lukemisella ja niihin vastaami-
sella. Vaihdoin kuulumiset tiimilaisten kanssa ja keskusteltiin tulevasta tyoviikosta. Talla vii-
kolla yksi tiimilainen on edelleen pois toista, mutta hanen sijaisensa on saatu ohjeistettua ja
perehdytettya tyotehtaviin mika helpottaa arjen sujumista. Tarkastin ja hyvaksyin henkilos-

toni toteutuneet tyotunnit sahkoisissajarjestelmissa, seka hyvaksyin tarkastetut ostolaskut.

Valmistelin ruokasalin lounaskuntoon ja paatimme tiimini kanssa, etta annamme viela vappu
koristeiden olla, koska ne toivat iloa ja varia ravintolasaliin. Lounaalla kerroin tiimilaisilleni
opinnaytetyoni haasteista ja edistymisesta. Kerroin miten naiden viikkojen aikana on ollut
mielenkiintoista tutkia ja perehtya aiheeseen syvallisemmin ja tarkemmin. Kerroin, etta
meilla on jo todella hyvin asiat seurannassa ja havikin pienentamiseksi on toimintamalleja.
Meidan tulee viela panostaa siihen, etta ihmisravinnoksi kelpaava ruoka ei paatyisi roskiin
vaan sille taytyisi loytaa jatko paikka. Kuukauden vaihtumiseen liittyvat tyot olivat tanaan

myos ohjelmassa. Tyot lopetin klo 16.30.
Keskiviikko 3.5.

Tyot aloitin jalleen klo 6.30 jarjestelmien tarkastamisella ja tarvittavilla toimenpiteilla. Ta-
naan meilta oli ilmoitettu poissa oleviksi ruokailusta 120 henkiloa ja heille oli tilattu lou-
nasevaat mukaan. Evaspusseja oli valmisteltu perustuotteiltaan valmiiksi jo edellisina paivina.
Valmistin tiimilaiseni kanssa heti aamusta evaspusseihin kuuluvat taytetyt juustosampylat.
Kokosimme evaspussit valmiiksi ja laitoimme ne tilauslistojen mukaiseen jarjestykseen, jotta
ne oli helppo antaa asiakkaille heidan niita hakiessaan. Evaissa oli huomioitavia erikoisruoka-

valioita; gluteenittomuus, maidottomuus ja vegaanisuus.

Lounaan aikana sain keskittya laskutusaineiston tyostamiseen. Aineiston tyostaminen kahden
ravintolan osalta vie tyoaikaani kokonaisuudessaan kahden tyopaivan verran. Nyt on ollut sen
verran sijaistamisen tarpeita kaytannon toissa, etta en ole juurikaan ehtinyt valmistella ai-
neistoa etukateen. Talousosasto toivoisi, etta saisin aineiston heille heti kuukauden vaihtu-
essa. Jain tiimilaisten poistuttua tyostamaan laskutusta ja sain tyot paatokseen taman paivan
osalta klo 17.30.
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Torstai 4.5.

Tanaan saavuin toihin klo 6.30 ja tyostin laskutukseen liittyvat tyot loppuun. Ohessa hoidin
paivan aloitukseen liittyvat toimistotyot. Organisoin lauantain asiakastilaukseen liittyvat esi-
valmistelut kokin ja kylmakon kanssa. Olen itse tulossa hoitamaan taman tilauksen lauantaina
6.5. loppuun. Halusin minimoida lauantaina tehtavan tyoajan ja siksi esivalmistelemme tilauk-
sen tuotteet mahdollisimman valmiiksi. Taloudellisen toiminnan ja havikin syntymisen mini-
moimiseksi ennakoitavuus on avainasemassa. On tarkeaa tehda asiat kustannustehokkaasti,

tilaten vain tarvittavat maarat raaka-aineita ja valmistaen ne tyotehokkaasti.

Poistin ravintolasalista vappukoristeet ja valmistelin salia lounaskuntoon. Lounaan aikana olin
kassavuorossa. Valtaosa asiakkaistamme leimaa henkilokortilla lounasoikeuden ja tata val-
vomme, etta kukaan ei ohita kassaa leimaamatta. Jonkin verran on myos asiakkaita, jotka
maksavat itse ruokailunsa pankkikortilla tai satunnaisesti kateisella. Otamme toistaiseksi ka-
teista vastaan, mutta olemme keskustelleet mahdollisuudesta lopettaa kateisen vastaanotta-

minen. Asia on viela harkinnassa ja mietinnassa. Lopetin tyot tanaan klo 14.30.
Perjantai 5.5.

Viikon viimeinen paiva alkoi klo 6.30 tutuilla toimistotoiden hoitamisella ja kuorman purkami-
sella. Tyopaiva eteni tiimin kanssa hyvassa yhteishengessa ja sain ajan keskittya ajankohtais-
ten toitteni hoitamiseen. Viimeistelin viela huomiseen asiakastilaisuuteen liittyvat asiat;
mista loytyy mita ja mihin asti esivalmisteltuna. Nain on mukavampi saapua huomenna toihin,
kun voi olla luottavaisin mielin, etta kaikki on hoidossa. Varmistin myos kiinteistohuollon ka-
vereilta, etta kiinteiston halytykset oli asennettu niin, etta en huomenna toihin tullessani ai-
heuta turhaa halytysta. Viimeistelin seuraavan viikon lounaslistan ja tallensin sen sivuil-
lemme. Autoin roskien viemisessa ja viikkosiivousten tekemisessa. Paivan paatteeksi tulostin
ensi viikon asiakastilaukset ja tarkastin, etta kaikki tilatut tuotteet meilta loytyvat. Lopetin

tyoviikon hyvilla mielin klo 14.45.
Lauantai 6.5.

Tulin valmistamaan ulkopuolisen asiakkaan tilaisuuteen tilatut tarjoilut klo 12.15-15.15 vali-
sena aikana. Tilaukseen meni ruoka lammitettyna ja siksi tilaus piti hoitaa lauantaina. Tyo-
paiva oli lyhyt ja siksi ei tiimilaisista loytynyt halukkaita tekijoita. Asiakas nouti tarjoilut sovi-
tusti klo 15.00.

Viikkoanalyysi

Ruokahavikin vahentaminen ravitsemispalveluissa tarvitsee useita eri keinoja samaan aikaan
toteutettuna ja oikein viestitettyna. Kaikki alkaa yrityksen johdon halusta huomata asia ja

tehda muutoksia, jonka jalkeen tuloksia kylla syntyy. Oikeiden keinojen kayttoonotto vaatii



42

havikinmittauksen ottamista paivittaiseksi rutiiniksi, koska silloin tehdyt muutokset saadaan
nakyviin ja tavoitteet voidaan saavuttaa. Tuloksista voidaan seurata miten vaikka ruokalistaan
tehdyt muutokset vaikuttavat paivan havikkimaariin ja pitaisiko valmistusmaaria tai resepteja

muuttaa. (Silvennoinen, 2022.)

Menneiden 10 viikon aikana, kun olen perehtynyt tarkemmin syihin mista kaikesta havikkia
toiminnoissamme syntyy, miten sita seuraamme ja miten yritamme sita minimoida, niin toi-
minnoilla on todella suuri ja tarkea merkitys ymparisto- ja talousvaikutusten nakokulmasta.
Meidan tulee ehdottomasti viela tehostaa olemassa olevia toimintojamme, etta saavutamme

parhaan mahdollisen tuloksen havikin syntymisen vahentamiseksi.

Toimintaamme nojaten meille on luotu ruokahavikkisovellus ja taman sovelluksen kayttoas-
tetta meidan tulee tehostaa. Taytyy viestia sovellusta kayttaville henkiloille sen tarkeydesta
tyomme kannalta. Jos saisimme ennakoidusti paivakohtaiset ja tarkat asiakasmaaratiedot,
pystyisimme tietoa hyodyntaen varautumaan oikea maaraisilla raaka-ainehankinnoilla seka

valmistusmaarilla.

Ruokalistamme on 6 viikon kiertava. Ammatillisten oppilaitosten ruokasuositusten mukaisesti
tarjolla on 2 eri lounasvaihtoehtoa, joista toinen on aina kasvis. Ruokalistan ollessa sopivan
suppea se toimii tehokkaana keinona hallita tuotevalikoimaa seka varastohavikin torjumi-
sessa. Meidan olisi hyva toteuttaa asiakkaillemme mielipidekysely ruokalistaan pohjautuen,
jolloin saisimme hiljaista tietoa asiakkaiden makumieltymyksista ja toiveista ruokalistaan liit-
tyen. Asiakkaiden odotukset huomioiden voisimme varmasti osaltaan viela vahentaa havikin

syntymista.

Reseptiikan vakioimisen merkitysta havikin syntymisessa emme voi myoskaan enaa toiminnas-
samme pitaa toisarvoisena. Optimoitu reseptiikka vahentaa varasto-, keittio-, tarjoilu- ja lau-
tashavikkien maaraa. Reseptien noudattamisella ja kehittamisella varmistamme tasaisen laa-

dun ja halutun valmistusmaaran kerrasta toiseen.

Havikin seurannassa meidan tulisi hyodyntaa tehokkaammin jo hankittuja biovaaka- ja Jamix-
sovelluksia. Sovellusten yhteen liittaminen havikin seurannan ja kirjaamisen kannalta tulisi
laittaa ensisijaisesti toimintaan. Nain saisimme toimivat tyokalut havikin seuraamiseen, jol-

loin kaytossamme olisi oikeaa ja luotettavaa tietoa ja toimintoja voitaisiin johtaa tiedolla.

Tarjoiluhavikin vahentamiseksi on toiminnassamme tehty erilaisia toimintoja. Tallaisia ovat
mm. tarjottimien poistaminen paivittaisesta kaytosta, ruokalautasen pienempi koko, pienem-
mat tarjoiluottimet, on huomioitu oikeanlainen ruokien asettelu lounaslinjastossa- ja tarjoi-
luastioiden oikeanlainen mitoitus menekin mukaisesti. Viestimme asiakkaillemme ruokalistat-
ja ruokien ainesosatiedot, etta jokainen osaisi ottaa itselleen sopivaa ruokaa. Lounasajan

paatyttya ja linjastohavikin punnitsemisen jalkeen myymme lounasruokaa tahderuoan
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hinnalla. Tahderuoan ostamisen kysynta on lisaantynyt ja usein asiakkaat tulevat jo hyvissa

ajoin jonottamaan ruoan ostamista.

Lautashavikin olemme tehneet jo nakyvaksi Biovaaka-jarjestelmalla, jossa asiakas saa joko
hymy tai surunaama emojin palauttamastaan jatteen maarasta. Meidan tulisi viela selkeam-
min tiedottaa asiakkaillemme jonkin aikavalin aikana syntyneen lautashavikin maarista ja sen
seurauksista ymparistoon, talouteen ja ravitsemukseen. Tama saattaisi olla toimiva tapa hera-
tella asiakkaiden ajatuksia siita, etta jokaisen meidan syomatta jattamalla ruoalla on isossa

mittakaavassa ikavia seurauksia. Toiminta olisi osa ruokakasvatusta.

Mielestani meilla on oikein hyvat lahtokohdat havikin seuraamiselle ja vahentamiselle. Ole-
massa olevia jarjestelmien kayttoa ja nykyisia havikin vahentamiseen pyrkivia toimintoja tay-
tyy vain hieman teravoittaa ja nain voimme saavuttaa tiedolla johtamisen ja sita kautta si-
touttaa ravintolan henkilokunnan seka asiakkaamme. Suurin kehitysta vaativa asia toiminnas-
samme on ihmisravinnoksi kelpaavan ruoan loppuosoite. Vaikka meilla on erilaisia toimintoja,
joilla pyrimme minimoimaan kaikkien havikkilajien syntymista, niin koskaan emme paase
nolla tilanteeseen. Aina jaa jonkin verran ruokaa, joka on ihmisravinnoksi kelpaavaa ja oma-
valvonnan puitteissa sallittua antaa myos eteenpain. Talle ruoalle olisi loydettava meille so-
piva toimintamalli. Meidan tulisi selvittaa esimerkiksi erilaisten havikkiruokamyyntia toteutta-
vien yritysten yhteistyomahdollisuuksista myyda ylijaama ruokamme eteenpain. Voimme myos
miettia mahdollisuuksia ja keinoja antaa ylijaama ruokamme hyvantekevaisyyteen paikallisille
toimijoille. Kaikki mahdollisuudet syotavaksi kelpaavan ruoan pelastamiseksi kannattaa
tehda.

4 Yhteenveto ja pohdinta

Opinnaytetyoni tavoitteena oli selventaa ja analysoida nykytilannetta Live saation ravinto-
lassa syntyvista havikeista havikkityypeittain seka niiden seurannan toimintamalleista. Tavoit-
teena oli loytaa paivittaiseen toimintaan konkreettisia keinoja ja toimintatapoja, joiden
avulla ruokahavikin syntymista voitaisiin vahentaa ja saavuttaa taloudellisia saastoja. Lisaksi
opinnaytetyossa oli tavoitteena ravintolahenkiloston ja asiakkaiden sitouttaminen havikin pie-
nentamiseen. Opinnaytetyon konkreettisimpana tavoitteena oli kehittaa jo kaytossa olevia ha-
vikin vahentamiseen ja seurantaan hankittujen sovellusten kayttoa seka loytaa mahdollisia

uusia ideoita- ja keinoja eri havikkityyppien vahentamiseksi.

Paivakirjamuotoinen reflektointi auttoi ymmartamaan havikin vahentamisen tarkeyden, kun
tarkempi perehtyminen aiheeseen tapahtui omantyon kautta tutustuen aiheeseen liittyvaan

materiaaliin. TyOopaivat toistavat usein samaa kaavaa ja ovat ravintolatyossa aikataulutettuja
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ja usein melko kiireisiakin. Reflektoinnin aikana asiat palautuivat mieleen ja tyopaivan paat-

teeksi oli hyva kirjata asiat, etteivat ne unohtuneet.

Opinnaytetyota tehdessani ymmarsin, etta toiminnassamme on jo todella paljon havikkia va-
hentavia elementteja. Olen tyoskennellyt yrityksessa kauan ja asiat ovat itselleni ehka liian
itsestaan selvia, jolloin on paassyt syntymaan tunne, etta meidan toiminnastamme puuttuisi
jotakin oleellista. Olen iloinen huomatessani, etta olemme toimineet lain vaatimien edellytys-
ten mukaisesti, seka pyrkineet toiminnoillamme vahentamaan syntyvaa havikkia kaikissa ha-

vikkityypeissa.

Nyt tarkoituksenamme on tehostaa olemassa olevia toimia hyodyntamalla olemassa olevia ha-
vikin vahentamiseen auttavia sovelluksiamme. Tartumme reippaasti estamaan ihmisravinnoksi
kelpaavan ruoan paattymisen biojatteeksi. Etsimme mahdollisia yhteistyokumppaneita hyo-
dyntamaan meille jaanytta ylijaama ruokaa. Ruokakasvatuksen nakokulmasta meilla on myos
erittain tarkea tehtava ja rooli tyossamme. Asiakkaiden osallistamisessa havikin minimoimi-
seen meilla on siis viela tehtavaa, etta he ymmartaisivat, etta tyhjaksi syodylla lautasella on

merkitysta.

Opinnaytetyota tehdessani ja kirjallisuuteen perehtyessa innostuin kestavan kehityksen peri-
aatteista. Haluan olla osaltani kehittamassa Liven ravintolapalveluiden toimintaa kohti kesta-
van kehityksen tavoitteita. Tiimin jasenten- ja asiakkaiden sitouttamiseen haluan panostaa,
koska yhteisossa on voima. Olemassa olevien havikin vahentamiseen tarkoitettujen sovellus-
ten tehostamisen jalkeen saamme myos reaaliaikaista dataa, jolloin voimme tiedolla johtaa

Liven ravintolapalveluita kohti kestavan kehityksen tavoitteiden toteutumista.
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