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Tiivistelma

Ruokahavikki on maailmanlaajuinen ongelma. Vuonna 2022 koko maailman arvioitu ruokahavikki oli 1,05
miljardia tonnia, mikd on noin 132 kiloa hukkaan heitettya ruokaa asukasta kohden. Yksi YK:n kestavan ke-
hityksen ohjelman, Agenda 2030:n, tavoitteena on puolittaa elintarvikejatteen maara vuoteen 2030 men-
nessa. Jotta tavoite saavutettaisiin, tarvitaan yhteistyota eri toimijoiden vililla. Yhtena toimijana ovat ruo-
kapalvelut.

Jyvaskylan kaupungin varhaiskasvatuksen ja perusopetuksen ruokapalvelut tuottaa kaupungin sisdinen liike-
laitos Kylan Kattaus. Opinnaytetydssa selvitettiin, mista Kylan Kattauksen palvelukeittitissa kertyy varasto-
ja tarjoiluhavikkia, miten sitd voidaan vahentda ja miten perehdytyksen avulla voidaan hallita havikkia. Tar-
koitus oli saada selville timanhetkiset toimintatavat palvelukeittidissa. Tavoitteina oli [6ytda uusia toiminta-
tapoja ja sitad kautta myos rahallista saastoa.

Opinndytetyota varten haastateltiin seitsemaa palveluvastaavaa ja tehtiin Webropol-kysely kaikille yksin-
tyoskenteleville ruokapalvelutydntekijoille. Tutkimuksessa selvisi, etta ylivoimaisesti eniten havikkia kertyy
lounasruoasta, vaikka juuri lounasruoan tilaamista helpottavaa kirjanpitoa korostettiin ldhes joka haastatte-
lussa ja kyselyssa. Haasteeksi oikealle tilausmaaralle ilmeni muun muassa asiakkaiden ilmoittamattomat
poissaolot, ns. karrypadivakodit, joissa ruokaa viedaan karryilla ryhmiin ja annosteluhaasteet. Havikin hyoty-
kayttdoa hankaloittavat ajan ja jossain maarin osaamisen puute. Tutkimuksessa ilmeni, ettei havikin hallin-
taan ole olemassa omaa perehdytysmateriaalia.

Lounasruoasta syntyvaan havikkiin tulisi |0ytaa ratkaisu, jolla maaraa pienennetaan. Havikin hallintaan liit-
tyva perehdytysmateriaali olisi varmasti hyva apu niin uusille kuin vanhoillekin tyontekijoille. Yhteista ideoi-
den jakamista havikin hallinnasta kaivattiin ja hdvikkireseptiikalla olisi kysyntaa. Tutkimuksessa selvisi, etta
yhteistyota asiakkaiden kanssa kaivataan, jotta havikkia saadaan pienennettya. Haastatteluista ja kyselyista
selvisi, etta Kylan Kattauksen henkilokunta pitdaa havikin hallintaa erittdin tarkedna. Se on hyva lahtokohta
taistelussa havikin syntymista vastaan.
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Muut tiedot (salassa pidettdvait liitteet)

Liite 1 on salassa pidettava, ja se on poistettu julkisesta tyosta. Salassapidon peruste on Julkisuuslain 24§,
kohdat 17 ja 20, yksityisen, valtion, kunnan tai muun julkisyhteison, yhteison, laitoksen tai saation liike- tai
ammattisalaisuudet. Salassapitoaika on viisi (5) vuotta, salassapito paattyy 10.12.2029.



o
Jam_k pescrption

Po6lkki, Anne

Management of food waste in the service kitchens of Kyldn Kattaus
Jyvaskyla: JAMK University of Applied Sciences, December 2024, 49 pages.
Bachelor's Degree Programme in Service. Bachelor’s thesis.

Permission for open access publication: Yes

Language of publication: Finnish

Abstract

Food waste is a global problem. In 2022, the estimated global food waste was 1.05 billion tonnes, which is
about 132 kilograms of wasted food per capita. One of the goals of the UN Sustainable Development
Agenda, Agenda 2030, is to halve the amount of food waste by 2030. To achieve this goal, there is a need
for cooperation between different actors. One of the actors is food service.

Food services for early childhood education and basic education in the City of Jyvaskyla are provided by
Kylan Kattaus, an internal municipal enterprise. The thesis examined what the inventory and catering waste
in the service kitchens of Kylan Kattaus consists of, how it can be reduced, and how training and infor-
mation can be used to manage waste. The purpose was to find out the current practices in the service
kitchens. The goal was to find new ways of working and thus also financial savings.

Seven service managers were interviewed for the thesis and a Webropol survey was conducted for all solo-
working food service workers. The study found that by far the most wastage is accumulated from lunch
food, although almost every interview and survey highlighted the importance of inventory that made or-
dering lunch food easier. The challenges concerning the right amount of food ordered were, among other
things, the unannounced absences of customers, so-called cart daycare centres, where food is taken to
groups by cart, and dosing challenges. The use of waste is hampered by a lack of time and, to some extent,
expertise. The study showed that there is no training material for food waste management.

A solution should be found to reduce the amount of food wasted from lunch. Food waste management
training material would certainly be a good help for both new and old employees. Sharing ideas on how to
manage wastage was needed and there would be demand for wastage recipes. The study found that coop-
eration with customers is needed in order to reduce wastage. The interviews and surveys revealed that the
staff of Kylan Kattaus considers the management of wastage to be very important. It is a good starting point
in the fight against the emergence of loss.
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years, the confidentiality ends 10.12.2024
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1 Johdanto

Agenda 2030 on kestdvan kehityksen toimintaohjelma, joka sisdltda YK:ssa vuonna 2015 sovitut 17
tavoitetta. Ne ohjaavat kestavan kehityksen tyota joka maassa (Kestavan kehityksen globaali toi-
mintaohjelma Agenda2030 n.d.). Agenda 2030:ssd on tavoitteena muun muassa turvata riittava,
turvallinen ja ravinteikas ruoka kaikille ympari vuoden seka vastata ravitsemuksellisiin tarpeisiin
(Food security and nutrition and sustainable agriculture n.d.). Yksi tavoite Agenda 2030:ssa on ku-
lutus- ja tuotantotapojen kestavyyden varmistaminen. Kaytanndssa tama tarkoittaa muun muassa
ruokahavikin vahentamista seka jatteiden syntymisen vahentamista kierratyksen ja uudelleenkay-

ton keinoin. (Revised list of global Sustainable Development Goal indicators 2017, 16.)

Ruokahavikki on globaali ongelma, jonka hallitsemiseksi on asetettu tavoitteita aivan kansainvali-
sellakin tasolla. Maailmanlaajuisen elintarvikejatteen maaraa kuluttaja- ja jalleenmyyjatasolla ta-
voitellaan puolitettavaksi vuoteen 2030 mennessa. Tama on yksi YK:n kestavan kehityksen tavoit-
teista. Jotta tavoite saavutetaan, vaatii se toimia kaikilta toimijoilta ruokajarjestelmassa.
(Ruokahavikki n.d.) Vuonna 2022 koko maailman arvioitu ruokahavikki oli 1,05 miljardia tonnia.
Siihen lukeutuu kotitalouksien, vahittdiskaupan seka ravitsemispalveluiden ruokahavikit. Henkea
kohden vuodessa kertyi siis 132 kiloa ruokahavikkia. (Think Eat Save Tracking Progress to Halve

Global Food Waste 2024.)

Yksi toimija ruokajarjestelmassa ovat julkiset ruokapalvelut. Ne tuottavat ruokapalveluita muun
muassa paivakodeille, kouluille, sairaaloille ja varuskunnille. Tallaista joukkoruokailua on jarjes-
tetty Suomessa jo kauan, ja siitda on muodostunut merkittdva osa suomalaista ruokakulttuuria.
(Ruokapalvelut 2023.) Kun on kyse suurista maarista ruokaa, saattaa lopputuloksena syntyd myos
suuri maara havikkia. Pois heitetyn ruuan lisdaksi hukkaan menevat myo6s valmistamiseen kaytetyt
tyotunnit, kuljettamisesta syntyneet kulut seka ruoan kasvattamiseen kaytetyt luonnonvarat. Ne-
gatiivinen vaikutus on siis paljon enemman kuin vain hukkaan heitetty ruoka. Jotta ruokaa riittaisi
jatkossa kaikille eika luonnonvaroja ja rahaa tuhlattaisi turhaan, on yhdessa syyta tarttua ongel-
maan ja tehda jotain, kun viela voidaan. Kansainvilisilla sopimuksilla ja erilaisilla hankkeilla pyri-
tdan tukemaan ja ohjaamaan erilaisia toimijoita havikin hallinnassa. Ne ovat varmasti ratkaise-
vassa roolissa tulevaisuudessakin, silla niiden kautta eri toimijat |0ytavat toisensa ja yhteistyota
havikkiongelman ratkaisu vaatii. Suomessa on ollut ja on parasta aikaa kdynnissa erilaisia hank-

keita havikin hallintaan liittyen.



Ruokapalvelut Jyvaskyldan kaupungin varhaiskasvatukselle ja perusopetukselle tuottaa kaupungin
sisdinen liikelaitos Kyldan Kattaus (Kylan Kattauksen esittelymateriaali 2024). Niin kuin monessa
muussakin kaupungissa, myos Jyvaskylassa tarkastellaan taloutta erityisella tarkkuudella ja kaikki
mahdollinen sddstod on tarpeen. Koska Kylan Kattaus on Jyvaskylan kaupungin sisdinen liikelaitos,
koskevat sdastotarpeet myos sen toimia. Myos aiemmin esiin nostetut Agenda 2030:n kulutus- ja
tuotantotapojen kestavyyden varmistamisen tavoitteet koskevat Jyvaskylda ja Kylan Kattausta (Re-
surssiviisas Jyvaskylda 2040 -ohjelma n.d., 4). Kyldan Kattauksen yksi merkittavimmista resurssivii-
saustavoitteista on ruokahavikin vahentaminen (Havikkiruoka n.d.). Resurssiviisas Jyvaskyla 2040 -
ohjelman yhtena tavoitteena on laskea Kylan Kattauksen ruokahavikki korkeintaan 8 %:iin vuoteen
2030 mennessa (Resurssiviisas Jyvaskyla 2040 -ohjelma n.d., 11). Havikin hyédyntamiseen on uu-
simpana keinona otettu kdyttoon ResQ -sovellus ja tulevaisuudessa keskitytdan havikin vahentami-
seen (Kylan Kattaus -liikelaitoksen johtokunta 3/2024 poytakirja 2024). Myos paivittdainen havikin

kirjaaminen otetaan kayttoon keittidissa.

Opinndytetyon aiheena on ruokahavikin hallinta Kylan Kattauksen palvelukeittitissa. Opinnayte-
tyon tekija tyoskentelee itse Kylan Kattauksella, ja on aiemmin opiskelujen aikana tarkastellut kes-
kuskeittididen havikin hallintaa seka tehnyt tutkimusta Palokan yhtenaiskoulun lautashavikista.
Luonteva jatkumo oli tutkia seuraavaksi palvelukeittididen havikin hallintaa. Tutkimuksen tavoit-
teena oli selvittaa, ovatko toimintatavat palvelukeittidissa tarkoituksenmukaiset, ja olisiko jotain
tehtavissa havikin valttamiseksi. Lahtokohtana oli, ettad onnistuessaan tutkimuksesta saadaan lisa-
tietoa seka toimintatapoja havikin hallintaan ja siten myds rahallista sadst6a. Tutkimusta tehtiin
Kylan Kattauksen palvelukeittidissa, jotta kartoitettaisiin, mita havikin hallitsemiseksi tehdaan, ja
mita olisi vield tehtavissa. Todellisen havikin selvittamiseksi suoritettiin kdynnit seitsemassa palve-
lukeittiossa seka tehtiin kysely Webropolilla yksintyoskenteleville ruokapalvelutyontekijoille. Sita
kautta odotettiin |0ytyvan kasitystd ja uusia nakokulmia havikin hallintaan. Tutkimuskysymyksia oli

kolme, joiden pohjalta asiaa lahdettiin selvittamaan.

1. Mista syntyy tarjoilu- ja varastohavikkia Kylan Kattauksen palvelukeittiissa?

2. Miten tarjoilu- ja varastohavikkia voidaan vahentda Kylan Kattauksen palvelukeitti-
Oissa?

3. Miten perehdytyksen avulla voidaan hallita havikkia Kylan Kattauksen palvelukeitti-
Oissa?



Ruokahavikki on yksi turhimpia menoerid, jos asiaan pystytaan erilaisilla toimilla vaikuttamaan. Ky-
lan Kattauksella on 80 palvelukeittiota, joten pahimmillaan havikin kokonaismaara voi olla todella

huomattava.

Opinndytetyon tietoperustaa kerattiin ajanjaksolla 2.6.-7.12.2024. Tietokannat, joita kaytettiin, oli-
vat Emerald, Eurostat, Finlex, Janet Finna, ProQuest, ScienceDirect ja Statista. Asiasanoina oli ruo-
kahavikki, food waste, foodwaste framework directive, viestinta, sisdinen viestinta, food service,
resurssitehokkuus, perehdytys, ruokapalvelut, kestavyys, resource efficiency, laadullinen tutkimus,

maarallinen tutkimus, internal communication ja sustainable.

2 Kylan Kattaus

2.1 Organisaatiorakenne

Kylan Kattaus on Jyvaskylan kaupungin sisdinen liikelaitos, joka tuottaa ruokapalvelun varhaiskas-
vatukselle ja perusopetukselle. Ateriat valmistetaan kahdessa keskuskeittiossa. Toinen keskuskeit-
tioista sijaitsee Ristonmaalla ja toinen Palokan yhtenadiskoulun kanssa samassa rakennuksessa.
Naissa kahdessa keskuskeittiossa valmistetaan joka arkipdiva yhteensa noin 18 000 lounasateriaa.
Palvelukeittidita on 80 eri koulujen, pdivakotien seka paivakotikoulujen yhteydessa. Kylan Kattauk-
sella tyoskentelee kaikkiaan noin 250 henkil6a. Kylan Kattauksen organisaatio on esitelty kuviossa

1.(Kylan Kattauksen esittelymateriaali 2024.)

Johtokunnan puheenjohtaja

Liikelaitosjohtaja
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Kuvio 1. Kylan Kattauksen organisaatio (Kylan Kattauksen esittelymateriaali 2024)
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Palvelukeittidissa tyoskentelee yhteensa 154 henkilda, joista 124 on ruokapalvelutyontekijoitad ja

30 palveluvastaavia. He kuuluvat kuviossa 1. olevan ruokapalvelun palveluyksikon alle.

2.2 Palvelukeittiot

Kylan Kattauksen palveluohjaaja Hanna Rauma kertoo, etta palvelukeittitt sijaitsevat paivakotien,
koulujen tai paivakotikoulujen yhteydessa. Niissa tyoskentelee palveluvastaavia ja ruokapalvelu-
tyontekijoita. Asiakasmaarista riippuen keittidissa tydskentelee yleensa yhdesta neljaan henkila.
Ruokailu tapahtuu linjastosta tai pdivikodeissa osaan ryhmista saatetaan hakea ruoka karrylla

keittiosta. (Rauma 2024.)

Rauma avaa palveluvastaavien tydnkuvaan kuuluvan muun muassa tyévuorolistojen suunnittelun
seka tilausten tekemisen kaikkiin palveluvastaavan vastuulla oleviin palvelukeittidihin. Tilauksia
tehdaan esimerkiksi Valiolle, Eloselle, Kesprolle ja keskuskeittille. Valiolta tilataan maitotuotteet,
Eloselta leivat, Kesprolta muun muassa lihat, pakasteet, tuoretuotteet ja kuivatuotteet, keskuskeit-
tiolta tilataan lounasruuat kiloina. Mikali jonkin tuotteen myyntierat ovat liian suuria suoraan tava-
rantoimittajalta tilattuna, tilataan myos ne keskuskeittion kautta, jotta saadaan vain tarvittava
maara ja taten valtetaan havikkia. Palveluvastaava hoitaa myo6s kontaktit asiakkaisiin pdin. Esimer-
kiksi koulujen tai paivakotien retkievastilaukset hoituvat palveluvastaavan kautta. Han toimii ruo-
kapalvelutyontekijoille ldhiesimiehend. Rauma painottaa, etta sen vuoksi palveluvastaavien olisi

tarkeaa kayda kaikissa vastuullaan olevissa keittidissa vahintdaan kerran viikossa. (Rauma 2024.)

Ruokapalvelutyontekijoiden vastuulla Rauma kertoo olevan paivittaiset toiminnot. Esimerkkeina
han mainitsee ruoan esillelaiton ja tarvittaessa sen jakamisen, puutelistan pitamisen ja sen eteen-
pain toimittamisen palveluvastaavalle seka elintarvikkeiden paivaysten tarkkailun ja yleisestikin
ilmoitusvelvollisuuden keittioon liittyvista asioista. Rauma lisaa, etta paivittdinen asiakaspalvelu on
myos osa ruokapalvelutyontekijoiden arkea. Ruokapalvelutydntekijat valmistavat aamupalan ja
valipalan seka salaatin sellaisina paivina, kun se ei tule keskuskeittiolta. Lisaksi esimerkiksi pastan
tai perunan ollessa energialisdkkeena, ruokapalvelutyontekijat kypsentavat sen keittidissa mene-
kin mukaan. Talla tavoin pyritddan vahentamaan havikkia ja varmistamaan hyva tarjoilulaatu. Pasta-
vuoat ja kiusaukset lahetetdan palvelukeittidihin raakoina keskuskeittioltda samoista syista. Niita
kypsennetddan menekin mukaan, jotta ruoan laatu pysyy hyvana eika havikkia syntyisi. Joissain pal-

velukeittidissa valmistetaan my6s muun muassa sosekeitot ja lounaspuurot paikan paalla. Rauma



nostaa esiin tarkedna asiana ruoanvalmistuksessa kdytettavien reseptien noudattamisen. Han
my0Os huomauttaa, ettd asiakasmaaria on joskus hankala arvioida, kun ei tiedetd, kuinka paljon asi-

akkaita on poissa ilman ennakkoilmoituksia. (Rauma 2024.)

3 Ruokahavikin hallinta

3.1 Keskeisia kasitteita

Kuten aiemmin jo todettiin, ruokahavikki on globaali ongelma. Oli hyva selvittdaa millaisista eri ha-
vikkilajeista ruokahavikkia voi koostua, jotta ongelman laajuus on helpompi ymmartaa. Ruokahavi-
kille ei ole kuitenkaan olemassa yksia, selkeitd maaritelmia (Teigiserova, Hamelin & Thomsen
2020). Sama havainto tehtiin etsittdessa tietoa tahan opinnaytetyohon. Esimerkiksi lautashavikista
(Havikkiviikko 23.—29.9.2024 n.d.) kaytettiin samassa lahteessa termia lautasjate ja lautastahteet
(Ruokahavikkitermit tutuiksi n.d.). Olipa kyseessa mika maaritelma tahansa, havikki aiheuttaa aina
turhia rahallisia kuluja sekd ymparistovaikutuksia (Ruokahavikki Suomessa n.d.). Taulukossa 1. on

kerrottu, mitad havikin eri termit tarkoittavat.

Taulukko 1. Havikkitermit (Ruokahavikkitermit tutuiksi n.d.)

Alkujaan syontikelpoista ruokaa ja juomaa, joka syysta tai
toisesta paatyy pois heitettdvaksi. Ruokahavikiksi katsotaan
sekd keittio- etta tarjoiluhavikki. Myos lautasjate lasketaan
ruokahavikiksi.

Ruokahavikki

Havikin laji, joka muodostuu ennen kuin ruoka laitetaan

KeittiGhavikki . . . . . . e
tarjolle. Se voidaan jaotella valmistus- ja varastohavikkiin.

Ruoka, joka ei pdddy jonkin valmistuksessa tapahtuneen

Valmistushavikki | . .
virheen vuoksi tarjolle.

Muodostuu nimensa mukaisesti varastoissa esimerkiksi
pdivayksen vuoksi vanhentuneista tuotteista tai sdilytetyistd
puolivalmisteista, jotka on valmistettu aiemmin keittidssa, ja
joudutaan heittdmaan pois.

Varastohavikki

Linjastosta yli jaanytta tai valmistettua mutta ei koskaan

Tarjoiluhavikki linjastoon saakka tarjolle pddtynytta ruokaa.

Lautasjate Asiakkaan ottamaa ja syomatta jattdmaa ruokaa.

Alkujaankin sydomakelvoton biojdte, johon lasketaan muun

Keittidbiojdte . . . .
) muassa, kasvisten kannat ja kuoret sekd kahvinporot.

Kaikki, niin alun perin sydmékelpoinen kuin sydmakelvotonkin,
elintarvikeperainen aines paatyessaan pois heitettavaksi. Eli
edelld mainitut keittidbio- ja lautasjdte sekd keittio- ja
tarjoiluhdvikki ovat kaikki elintarvikejdtetta.

Elintarvikejite




3.2 Ruokahavikin synty — alkutuotannosta lautashavikkiin

Ruokahavikkia syntyy kaikissa tuotantoketjun vaiheissa (Biggi, Principato & Castellacci 2024; Sante-
ramo 2021). Tuotannon alkupuolella syyna voivat olla esimerkiksi tuholaiset tai tehottomat sadon-
korjuutekniikat. Hintojen vaihtelu saattaa vaikuttaa varastoitavien elintarvikkeiden maaraan. Kun
hinta on alhaalla, saatetaan varastot tayttaa siina toivossa, etta elintarvikkeet saadaan myytya kal-
liimmalla, kun hintataso nousee. Vaarana on kuitenkin pitkdaan varastoitujen elintarvikkeiden tu-
houtuminen, joka osaltaan aiheuttaa ruokahavikkia. Se taas aiheuttaa epdvakautta ruokaturvaan.
Myods jakelun ja kulutuksen yhteydessa syntyy havikkia. (Santeramo 2021.) Yhteiskunnalle haitalli-
nen resurssien tuhlaaminen toimitusketjuissa lisda havikkia ja heikentaa ruokaturvaa (Santeramo

2021; Ruokajate n.d.).

Varastointi- ja ruoanvalmistusvaiheessa vastuu ruokahavikin hallinnasta on yrityksella. Liiketoimin-
takaytannot seka sitoutuneet toimittajat vaikuttavat osaltaan syntyvan havikin maaraan. Lautasha-
vikista padvastuu on kuluttajalla. (Buczacki, Gtadysz & Palmer 2021.) Havikin minimoimiseksi kay-
tetddan monenlaisia toimia, kuten esimerkiksi mittaamista, ylituotannon vahentamista ja
henkilokunnan sitouttamista (Buczacki, Gtadysz & Palmer 2021; Henkilokunnalle n.d.). Myos yleis-
ten johtamiskdytantojen hyddyntaminen tuotantoyrityksissa voisi olla tarpeellista seka ymmarrys
asiakkaiden tarpeisiin. Prosessi ruokahavikin vahentamisesta on kuitenkin kokonaisvaltaista ja nain
ollen aiheeseen on paneuduttava myds suuremmassa mittakaavassa. Kansainvalisesti hyvaksytyt
saadokset ja strategiat ovat valttamattomia toimenpiteita kestavan kehityksen tavoitteiden saa-

vuttamiseksi. (Buczacki, Gtadysz & Palmer 2021.)

Kylan Kattauksella on hyvat edellytykset hallita syntyvaa tarjoilu- ja varastohavikkia tehokkaasti.
Reseptiikka, annoskoot, tilausten muokkaamismahdollisuus tilausaikojen puitteissa, kuuden viikon
kiertava ruokalista ja tarvittaessa pienempien tuote-erien tilaaminen tavarantoimittajan sijaan
suoraan keskuskeittioltd ovat pintaraapaisua kaytossa olevista tyokaluista. Silti muun muassa bio-
jateseurannasta saatujen tulosten perusteella havikinhallinnassa on parannettavaa (Kyldan Kattauk-

sen biojateseuranta 2024).



3.3 Ruokahavikki maailmalla

UNEP:n elintarvikejateindeksiraportin arvion mukaan vuonna 2019 koko maailman ruokahavikin
maara oli 931 miljoonaa tonnia. Havikki jakautuu siten, ettd 61 % syntyi kotitalouksissa, ruokapal-
veluiden osuus oli 26 % ja loput 13 % syntyivat vahittaiskaupasta (ks. kuvio 3). (Food Waste Index

Report 2021, 2021.)

Tota; food waste produced worldwide in 2019, by sector (in million metric
tons

Food waste production worldwide 2019, by sector

Waste in million metric tons
0 100 200 300 400 500 600 700 800 900 1,000
Household
Food service

Retail

Total

" Je— T s g s e vt s s oo, olatista Va

Notelsh Worléwide: 2010
Source(sk UNE?

Kuvio 2. Maailmanlaajuisesti tuotettu ruokahavikki vuonna 2019 sektoreittain (Statista 2023)

EU:ssa syntyi vuonna 2022 vahan reilu 59 miljoonaa tonnia ruokahavikkia. Kuviossa 4 on kuvattuna
ruokahavikki EU:ssa edellda mainittuna vuonna. Maarat on ilmoitettu kilogrammoina asukasta koh-
den. Kuviosta selvida ruokahavikin maara yhteensa/valtio, ruoan alkutuotannon, jalostuksen ja val-
mistuksen havikki/valtio, kotitalouksien ruokahavikki/valtio. My6s ruokien vahittdiskaupan ja
muun jakelun seka ravintoloiden ja ruokapalveluiden ruokahavikki/valtio on nahtavilla. (Food

waste and food waste prevention — estimates 2024.)
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Food waste by sector of activities, 2022
(kg per inhabitant)
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m Total food waste
= Primary production, processing and manufacturing
= Households

= Retail and other distribution of food, restaurants and food services

(*) Estimated data

(*) Estimates in some figures.

(%) Definition differs or estimates in some figures.

(%) 2022 data not reported, 2021 data presented

(%) Definition differs in some figures.

(°) 2021 and 2022 data not reported, 2020 data presented.

Source: Eurostat (online data code: env_wasfw) eurostat|&

Kuvio 3. Ruokahavikki EU:ssa toimialoittain vuonna 2022 (Eurostat 2024)

EU:ssa syntyi asukasta kohden 135 kg ruokahavikkid. Kuviosta huomataan, ettd Suomessa ruoka-
havikin kokonaismaara asukasta kohden on pienempi kuin koko EU:ssa. Taytyy kuitenkin huomi-
oida, etta lisamerkintd Suomen kohdalla kertoo joissakin luvuissa olevan arvioita, joten tarkkoja

lukemia ei tiedetd. (Food waste and food waste prevention — estimates 2024.)

3.4 Hankkeita ja kansainvalisia sopimuksia havikin hallinnan tukena Suomessa

Havikin hallinta ja sen vahentaminen on kaikkien asia, joten yhteistydn merkitysta ei voi liilkaa ko-
rostaa. Erilaisten toimijoiden tukemiseen ja ohjaamiseen havikin hallinnassa on olemassa useita
hankkeita ja kansainvalisia sopimuksia. My6s Suomessa on ollut ja on parasta aikaa kdynnissa eri-
laisia hankkeita havikin hallintaan liittyen. Naista mainittakoon esimerkiksi lokakuun 2024 alussa
kdynnistynyt, ja vuoden 2026 maaliskuun loppuun saakka kestava Yhteistyolla havikkiosaajaksi Ha-
vikkiHUB -hanke. Hankkeessa mukana olevat ammattilaiset ruokapalveluissa, sidosryhmat ja asiak-
kaat voivat |0ytaa toisensa seka saavat konkreettisia keinoja hallita ruokahavikkia. Yhteistyo on

merkittava osa havikin vahentamista. Hankkeen tavoitteena on ajantasaisen tiedon ja materiaalin
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jakaminen ruokahavikin vihentamisesta, osallistujien osaamisen ja motivaation kasvattaminen ha-
vikin hallintaan seka havikkitoimien vakiinnuttaminen arjen toimintaan. (Yhteistyolla havikkiosaa-

jaksi HavikkiHUB-hanke n.d.)

Maa- ja metsatalousministerion kansliapaallikkd Jaana Husu-Kallio (2020) kirjoittaa kansainvalisista
sopimuksista, joissa ruokahavikin vahentamiseen kiinnitetaan huomioita. Han mainitsee muun
muassa Pariisin ilmastosopimuksen ja Euroopan komission Green Deal -ohjelman. Pariisin ilmasto-
sopimus tahtaa maapallon lampdétilan nousun rajoittamiseen 1,5 celsiusasteeseen. Husu-Kallion
(2020) mukaan vuosina 2010-2016 kaikista kasvihuonepaastoista 8—10 % aiheutui ruokahavikista.
Green Deal -ohjelman han kertoo olevan suunnitelma kestavaan toimintaan ja talouteen. Han
luonnehtii ohjelmaan liittyvan Farm to Fork -strategian olevan jasenvaltioille ajankohtainen ja toi-
vottu apu havikin maaran optimoimisessa. (Husu-Kallio 2020.) Tarvitaan siis laajaa yhteistyots,
jotta yhdessa voidaan onnistua tavoitteessa. Myos Jyvaskyla ja Kylan Kattaus ovat olleet hank-
keissa mukana. Mainittakoon vaikka Jyvaskylan ja Sitran yhteistyo Kohti resurssiviisautta -hanke,
joka johti havikkiruokailun kayttéonottoon (Jyvaskyla pyrkii resurssiviisauden huipulle 2013; Ruo-
kahavikin vahentdaminen lautashéavikin, automaattisen seurannan ja asiakaspalautteen avulla

2021).

3.5 Ruokahavikki Kylan Kattauksen palvelukeittidissa

Kylan Kattauksella toteutetaan vuosittain kaksi viikkoa kevaalla ja kaksi viikkoa syksylla kestavat
biojateseurantaviikot kaikissa palvelukeittitissa. Tuolloin mitataan lounaasta syntyvaa havikkia.
Seurantaviikot ovat ajallisesti vuosittain padsaantdisesti samat, mutta ruokien suhteen on vaihte-
lua. Palvelukeittidissa lasketaan yhteen ja merkitaan seurantaa varten varattuun lomakkeeseen
lounasruoan ja erityisruokavalioiden maara kiloina. Siihen sisaltyy kaikki aterian osat eli salaatti,
paaruoka ja lisdkkeet. Myos jalkiruoka huomioidaan, mikali sitd on tarjolla. Ruokailun jalkeen pun-
nitaan lautashavikki seka tarjoiluhavikki ja niiden yhteismaara merkitdaan myos lomakkeeseen. Lo-
make on tehty Excelilld, joka laskee biojatteen maaran prosentteina suhteessa tarjolla olleeseen

lounaan maaraan. (Kylan Kattauksen biojateseurantaohjeet n.d.)

Tama osa opinndytetyosta on salattu liitteeseen 1.
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3.6 Kylan Kattauksen ruokahavikin hallintakeinot

Rauman mukaan havikinhallintaan ei ole olemassa varsinaista ohjeistusta. Han lisaa kuitenkin, etta
jokaisessa palvelukeittiossa tulisi pitda kirjaa ruoan menekista, jotta palveluvastaavan olisi hel-
pompi tehda sopivan suuruiset tilaukset seuraavalla kerralla. Rauma korostaakin kommunikoinnin
tarkeytta palveluvastaavan ja ruokapalvelutyontekijoiden valilla. Han painottaa myos jarkevyytta
raaka-aineiden kaytossa. Esimerkkina han kayttaa tilannetta, jossa kurkut ovat menossa huonoksi
ja ruokalistalla on paprika, joka on kunnoltaan vield ensiluokkainen. Tallaisessa tapauksessa tulee
laittaa paprikaa hieman tarjolle, jotta tarjoilu on ruokalistan mukainen mutta kurkkua sen lisaksi,

jotta se ei jdisi varastoon. Talla tavoin voidaan karsia havikin syntymista. (Rauma 2024.)

Rauma luettelee Kylan Kattauksella olevan havikinhallintaan kaytossa kiertdava biovaaka, joka on
puoli vuotta kerrallaan yhdessa palvelukeittiossa. Siita asiakkaat nakevat, kuinka paljon biojattee-
seen todellisuudessa menee heidan lautasiltaan syomakelpoista ruokaa. Vaakaa voi kayttaa lisaksi
muun muassa valmistushavikin punnitsemiseen. Lisdaksi kymmenessa koulussa on myynnissa havik-
kilounasta, mikali lounasta on jaanyt kouluruokailusta yli. Kaikista Kylan Kattauksen palvelukeitti-
Oista on koulun ja paivakodin henkilékunnalla mahdollisuus ostaa rasiaan havikkiruokaa. ResQ-so-
velluksen kautta myytdva havikkiruoka on uusin keino havikin vahentamiseen. Myo6s aiemmin

mainitut biojateseurantaviikot ovat osa havikinhallintaa. (Rauma 2024.)

Uusimpana havikin hallintakeinona kayttoon otetaan paivittdinen havikin kirjaaminen kaytossa
olevaan toiminnanohjausjarjestelmaan. Jarjestelman kautta tilataan keskuskeittiolta lounasruoat
ja tuotetilaukset. Jatkossa, kun havikki merkitdan jarjestelmaan, laskee se automaattisesti seuraa-
valle kerralle optimaalisemman maaran lounasruokaa. Toki kilotilausta pystyy silti viela muutta-
maan tarvittaessa. Tama korvaa kuitenkin jatkossa kilotilauspaperin, koska kaikki tarvittava tieto
loytyy jarjestelmdsta. Terveystarkastajalla on oikeus vaatia havikkimerkintdja nahtavaksi omaval-

vontakadynneilld. (Kylan Kattauksen havikinmerkinta -koulutus 2024.)
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4 Perehdytys

4.1 Viestinta ja eri kanavat

Yksi keskeinen asia yrityksen toiminnassa on viestinta. Se kuuluu jokaisen arkeen. Viestintaa on pu-
huminen, kirjoittaminen, lukeminen, kuunteleminen seka vastaanotetun informaation ymmarta-
minen. Viestinta voidaan jakaa kahteen osaan; ulkoiseen ja sisdiseen viestintdan. Nimensa mukai-
sesti ulkoinen viestinta tapahtuu yrityksen ja ulkopuolisten sidosryhmien valilla, kun taas sisdista
viestintaa on kaikki vuorovaikutus yrityksen sisalla. (Honkala, Kortetjarvi-Nurmi, Rosenstrom &

Siira-Jokinen 2022, 12-14.)

Juholin (1999) kertoo, etta viestintdkanavia voi olla useita. Han kuitenkin korostaa tarkeimpien ka-
navien madrittelyd, jotta tieto olisi helppoa l6ytaa. Esimerkkeina han mainitsee ensisijaisesti oman
esimiehen seka toissijaisesti mahdollisesti oman tiimin olevan kanavia omaan tyohon liittyvissa asi-
oissa. (Juholin 1999, 159.) Honkala ja muut (2022, 125) antavat esimerkeiksi tdllaisesta tilanteesta
muun muassa perehdyttamisen, tyon henkilékohtaisiin tavoitteisiin liittyvat asiat seka kehityskes-
kustelut. Seka Juholin (1999, 159) etta Honkala ja muut (2022, 125) lisdavat, etta osastokohtaisten
asioiden kanavana esimies on tarkedssa asemassa. Juholin (1999) nostaa lisdksi myds intranetin ja
sahkopostin kanaviksi viestia osastoa koskevista asioista. Koko yrityksen henkilostoa koskevassa
viestinnassa kaytettadvia kanavia han luettelee olevan muun muassa esimiehet, intranet ja henki-
I6stolehti. (Juholin 1999, 159.) Honkala ja muut (2022, 126) nostavat esille myds YT-lain, joka on

maaritelty laissa ndin:

Tdmdn lain tarkoituksena on edistdd tyépaikoilla toimintakulttuuria, jossa tyénantaja
ja henkildsté toimivat yhteistoiminnan hengessd toistensa oikeuksia ja velvollisuuksia
kunnioittaen ja ottaen samalla huomioon toistensa edut. Lisdksi lain tarkoituksena
on, ettd yrityksen toimintaa ja tydyhteisdd kehitetdiéin jatkuvaluonteisesti sekd toi-
minnan tuloksellisuutta ja tyéhyvinvointia parannetaan. Lain tarkoituksena on myéds
turvata riittéivd ja oikea-aikainen tiedonkulku tyénantajan ja henkilstén viililld, seké
turvata henkiléstélle vaikutusmahdollisuuksia yrityksen pdditéksenteossa silloin kun
se koskee heiddn tyétddn, tybolojaan tai asemaansa yrityksessd. Tarkoituksena on
myés tiivistdd tyénantajan, henkiléstén ja tyévoimaviranomaisten yhteistoimintaa
tyéntekijéiden aseman parantamiseksi ja heiddn tyéllistymisensd tukemiseksi toimin-
tamuutosten yhteydessd. (Yhteistoimintalaki 1333/2021, 18.)

Lain tarkoituksena on, kuten Honkala ja muutkin (2022, 126) toteavat, korostaa vuoropuhelun
merkitysta tyonantajan ja tyontekijoiden valilla.



14

Honkala ja muut (2022) kertovat sisdisen viestinnan olevan muun muassa keskustelun ja yhteisolli-
syyden luomista seka arvoja ja historiaa heijastavaa kulttuuria. He kertovat onnistuneen viestinnan
vaikutuksesta tydmotivaatioon. Heidan mukaansa tyontekijan on helpompi loytaa motivaatio yri-
tyksen ja yhteison hyvaksi toimimiseen ollessaan tietoinen merkityksestdan yritykselle ja ymmarta-
essaan tyonsa tarkeyden. (Honkala ym. 2022, 120, 124.) Juholin tasmentaa vield, etta arvot ohjaa-
vat valintoja ja toimintaa yrityksessa. Sen vuoksi on erittdin oleellista, etta henkil6stolla on tieto,
kuinka toimitaan arvojen mukaisesti. (Juholin 1999, 65.) Lisdksi Honkala ja muut nostavat tarkeana
huomion onnistuneesta viestinnasta, joka vaikuttaa yrityksen imagoon. He tdhdentavat myos na-

kdkulmaa, jossa johtamista tuetaan tydyhteisdviestinnalla (Honkala ym. 2022, 124.)

4.2 Perehdyttamisen merkitys

Yrityksen viestinnan tavoitteita ja tehtavia voidaan jakaa moneen eri ulottuvuuteen. Taman opin-

naytetyon kannalta yhdeksi merkittavimmaksi nousee niin Honkalan ja muiden (2022) kuin Juholi

ninkin (1999) mainitsema sisdisen viestinnan ulottuvuus sitouttamisesta ja yhteisvastuusta. Hon-
kala ja muut (2022) avaavat taman tarkoittavan muun muassa henkildston perehdyttamista heti
tyosuhteen alussa. Talla tavoin toimimalla pyritaan henkildstda sitouttamaan yrityksen toimintata-
poihin. Juholin tarkentaa, etta sitoutuminen voi tapahtua vasta, kun tieto on ensin sisdistetty ja
lisdksi vastaanottajalta I6ytyy kiinnostusta toimia tilanteissa odotetulla tavalla. (Honkala ym. 2022,
15-16; Juholin 1999, 41.) Tydkyvyn, tyoturvallisuuden seka tyon sujuvuuden vuoksi perehdyttami-
sen tulee olla suunnitelmallista uuden tyontekijan idsta riippumatta. Myds vanhat tyontekijat tar-
vitsevat perehdytystd, mikali tydmenetelmat tai tydtehtdavat muuttuvat. (Kunnollinen perehdytys

kannattaa aina n.d.)

Juholin (1999) sanoo perehdyttamisen voivan tapahtua erilaisilla perehdyttamistilaisuuksilla tai -
pdivilla, jolloin perehdytettavalle avataan tydyhteison tavoitteita tai kulttuuria. Kirjoitetulla aineis-
toilla on roolinsa myds tyotehtaviin perehdytyksessa. Juholin (1999) painottaa perehdytyskansioi-
den paivityksen tarkeyttd. Kaytannon tyossa perehdyttdja ja perehdytettava viestivat keskenaan
kaksisuuntaisesti. (Juholin 1999, 144-145.) Aberg (2000) korostaa henkilékohtaisen opastamisen
merkityksen olevan tarkeinta. Lisdksi perehdyttdjien vdlinen tydnjako seka asenteet ovat merkityk-
sellisia. (Aberg 2000, 205.) Perehdyttajaksi olisi hyva nimeta yksi henkild. Se ei esta kuitenkaan
useampaa ihmista jakamaan perehdytysvastuuta arjessa. (Kunnollinen perehdytys kannattaa aina

n.d.) Esimiehen tulee my0s osaltaan huolehtia, ettd tyontekijat tietdvat tavoitteet ja toimintatavat
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niiden saavuttamiseksi. Myonteisellda huomiolla vahvistetaan tyontekijoiden toimintaa. (Hyva joh-

taminen on tietoinen valinta n.d.)

Sisdinen viestinta ja perehdytys Kylan Kattauksella

Kaupungin verkkosivuilla viestinnasta kerrotaan seuraavaa ”Jyvaskylan kaupungin viestinta, markki-
nointi ja osallisuuspalvelut koordinoi ja linjaa kaupungin sisdistad ja ulkoista viestintda.” (Viestinta,
markkinointi, osallisuuspalvelut n.d.). Jyvaskylan kaupungin henkiléston uutiskirje lahetetadn koko
kaupungin henkildstolle kuukausittain. Koska Kylan Kattaus on Jyvaskylan kaupungin liikelaitos, toi-
minta ja linjaukset pohjautuvat Jyvaskylan kaupunkistrategiaan (Kylan Kattauksen esittelymateriaali
2024). Kylan Kattauksella viestintdkanavia ovat muun muassa kerran kuukaudessa ilmestyva, ajan-
kohtaisia asioita kasitteleva henkilostotiedote, joka saavuttaa sdahkopostitse koko Kylan Kattauksen

henkiloston.

Osa taman kappaleotsikon alla olevista tiedoista tulee siitd, etta tekija tyoskentelee toimeksianta-
jalla. Sen vuoksi tekstiviitteita ei ole. Palveluvastaavapalaverit, joissa palveluvastaavien ja esihenki-
I6iden kesken informoidaan asioista, jotka palveluvastaavat valittavat eteenpdin vastuullaan ole-
vien keittididensa ruokapalvelutyontekijoille, ovat myos yksi viestintdkanava. Lisaksi
perehdytysmateriaali ja tyon ohessa kaytavat keskustelut ja palaverit kuuluvat oleellisena osana

toimintaan.

Viestinnalla ja perehdytyksella on merkittava osansa havikin hallinnassa myos Kylan Kattauksella.
Jo heti alusta saakka perehdyttamalla asiaankuuluvasti on mahdollista vaikuttaa uuden tyontekijan
tyoskentelytapoihin ja asenteeseen. Esimerkiksi uuden tyéntekijan aloittaessa, olisi perehdyttajalla
itselldaan hyva olla tahtotila havikinhallintaan, jotta han voi aidosti omalla esimerkilldan ja neuvoil-
laan ohjata aloittelevaa tyontekijaa ajattelemaan ja toimimaan resurssitehokkaasti. Kuten Rauma
aiemmin korosti, on kommunikointi palveluvastaavan ja ruokapalvelutyontekijan valilla ensiarvoi-

sen tarkeaa.

Tarkeana toimijana havikin hallinnassa ovat myds Kylan Kattauksen asiakkaat eli oppilaat, paiva-
hoitolapset seka koulujen ja pdivakotien henkilokunta. Tiiviilld yhteistyolla ja molemminpuolisella

informaatiolla havikinhallinta helpottuu. Toimivasta yhteistydsta yhtena hyvana esimerkkina toimii
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eras Jyvaskylan koulu. Se on yksi Jyvaskylan viidesta koulusta tai paivakodista, jotka ovat osana

Vihrea Lippu -ohjelmaa (Osallistujat Suomessa n.d.). Vihrea Lippu on laajin Suomessa oleva kesta-
van kehityksen ohjelma, joka kannustaa muun muassa paivakoteja ja kouluja kehittdmaan toimin-
taansa kestavammaksi ja ymparistoystavallisemmaksi. Ohjelmaan osallistuneille myénnetaan Vih-

rea Lippu -sertifikaatti. (Vihrea Lippu n.d.)

Kyseisessa koulussa asiakkaalta kertyvaan lautasjatteeseen on kiinnitetty tana syksyna erityista
huomiota. Asiakkaan toimesta on keksitty projekti, jolla tehddan paivittainen lautashavikin maara
ruokailijoille tiettavaksi. Projekti tarkoittaa tdssa tapauksessa sitd, etta lautashavikki kerataan
suunnilleen maitopurkin kokoiseen astiaan. Ruokailun paatteeksi lasketaan, montako maitopurkil-

lista lautashavikkia on kertynyt. (Kalliomaki 2024.)

Ruokasalissa on taulu, johon kunkin paivan kohdalle teipataan yhta monta tyhjaa maitopurkkia
kuin havikkia on kertynyt (Kalliomaki 2024). Kuten kuvista (kts. kuvio 4.) voidaan huomata, viikossa
on tapahtunut jo valtava vaheneminen lautashavikissa. Viikolla 37 lautashavikkia on kertynyt 15,5

maitopurkillista. Viikolla 38 maara on ollut 9,5 maitopurkillista. Toisin sanoen lautashavikin maara

vaheni 6 maitopurkillista viikossa.

Kuvio 4. Jyvaskylalaiskoulun lautashavikki maitopurkkeina viikoilta 37 ja 38 (Kalliomaki 2024)
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5 Tutkimusasetelma

5.1 Tutkimuskysymykset ja tavoitteet

Opinndytetyon aiheena on ruokahavikin hallinta Kylan Kattauksen palvelukeittidissa. Vastauksia
tutkimuskysymyksiin lahdettiin etsimaan palveluvastaavia haastattelemalla ja tekemalla kysely yk-

sin tyoskenteleville ruokapalvelutyontekijoille. Tutkimuskysymykset on lueteltu seuraavaksi.

1. Mista syntyy tarjoilu- ja varastohavikkia Kylan Kattauksen palvelukeittidissa?
2. Miten tarjoilu- ja varastohavikkia voidaan vahentaa Kylan Kattauksen palvelukeitti-
Oissa?

3. Miten perehdytyksen avulla voidaan hallita havikkia Kylan Kattauksen palvelukeitti-
Oissa?

Tavoitteena tutkimuksessa oli [6ytaa vastauksia siihen, mista ruokahavikkia kertyy palvelukeitti-
Oissa, mita havikin hallitsemiseksi jo tehdaan ja mita olisi vield tehtavissa. Onnistuessaan tutkimus
antaisi lisatietoa sekda mahdollisesti uusiakin toimintatapoja ruokahavikin hallintaan ja toisi siten

myos rahallista saastoa

5.2 Kvalitatiivinen tutkimus

Tutkimusmenetelmana kaytettiin laadullista eli kvalitatiivista tutkimusta. Siina aineistot ovat esi-
merkiksi haastatteluja, teksteja ja havainnointipaivakirjoja. Laadullisessa tutkimuksessa aineistoa
ei muunneta numeeriseen muotoon. Laadullisessa tutkimuksessa empiirista aineistoa analysoita-
essa tukena kaytetaan teoriaa, menetelmaa tai paradigmaa, vaikka itse aineistolla onkin ensisijai-

nen rooli. Tasta kdaytetddan myos termia analyysivetoisuus. (Juhila 2021.)

Kerattavaksi aineistoksi valikoitui haastattelut. Tuomen ja Sarajarven (2009) mukaan haastattelun
etuna on joustavuus, koska haastattelija voi esimerkiksi tehda muutoksia kysymysten jarjestykseen
tai selventda kysymysta. Haastateltavia olisi hyva informoida vahintdan haastattelun aiheesta. Se
on eettisestikin perusteltua. Myo6s kysymysten etukdteen lahettaminen on suotavaa, jotta haastat-

telun lopputulos olisi mahdollisimman onnistunut. (Tuomi & Sarajarvi 2009, 73.)
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Tuomi ja Sarajarvi (2009) muistuttavat, ettd haastateltavien tulisi tietad aiheesta mahdollisimman
paljon, jotta saataisiin kattavaa tietoa. Taman vuoksi olisi tarkeda satunnaisen valinnan sijaan har-
kita etukateen keita haastatellaan. (Tuomi & Sarajarvi 2009, 85—-86.) Kuten aiemmin jo mainittiin,
palveluvastaavat ovat ruokapalvelutyontekijdiden Iahiesimiehia. Sen vuoksi voidaan olettaa, etta
palveluvastaavilla pitdisi olla Kylan Kattauksen toimintatavat ja tavoitteet hallussa. Omalla esimer-
killdan ja ohjauksellaan heilld on siis mahdollisuus vaikuttaa paljonkin ruokapalvelutyontekijoiden

toimintaan ja asenteisiinkin.

Laadullisen tutkimusaineistoon liittyy monimutkaisuus. Tutkittavien asioiden analysointi ja esitta-
minen ei ole valttamatta helppoa ja suoraviivaista. Vaikka tutkimuksessa joudutaan yksinkertaista-
maan elaman monimuotoisuutta, on tarkeaa valttaa liiallista pelkistysta, jotta tulokset ovat perus-
teltuja ja kattavia. (Juhila 2021.) Alasuutari (2011) lisaa, etta yleensa laadullisessa tutkimuksessa
tulee vastaan ainakin joitain odottamattomia kdanteita. Tallaisia voivat olla muun muassa ennalta
oletettujen asioiden puuttuminen tutkimusaineistosta tai havainto, joka vie tutkijan mielenkiinnon

toisaalle. (Alasuutari 2011, 276.)

Puolistrukturoidussa haastattelussa kysymykset on laadittu ennakkoon ja esitetdan melko samassa
muodossa, mutta vastaajalle annetaan vapaus. Mikali halutaan tietda totuuksia mita on tapahtu-
nut tai mitd on meneilladn, on tarkkojen kysymysten kayttaminen perusteltua. (Hyvarinen, Suoni-
nen & Vuori 2021). Palvelukeittididen tilanteesta haluttiin saada mahdollisimman laaja kokonais-
kuva, joten paadyttiin laadulliseen tutkimukseen. Haastattelun tarkoitus oli selvittaa
palveluvastaavien asenteita ja ajatuksia ruokahavikkiin liittyen seka kartoittaa heidan toimintata-
pojaan omassa tydssaan. Haastattelu oli kyselya parempi vaihtoehto, koska se antoi vapauden

tehda tarkentavia kysymyksia ja taten saada laajempaa informaatiota aiheesta.

5.3 Kvantitatiivinen tutkimus

Tutkimusmenetelmana kaytettiin myos maarallista eli kvantitatiivista tutkimusta. Vilkka (2007) sel-
ventaa, etta tdma tutkimustapa kasittelee tietoja numeerisesti ja vastaa kysymyksiin erilaisista
maarista. Selittaminen, kuvaaminen, kartoittaminen, vertaileminen tai ennustaminen ovat kvanti-
tatiivisen tutkimuksen tarkoituksia. Maarallinen tutkimus koostuu teoriasta ja kdytanndsta vuoro-
tellen. Alkuun teoriasta siirrytdaan kaytantoon, mika tarkoittaa haastattelua, kyselya tai havainnoin-

tia. Teoriaan siirrytdaan takaisin kdytannossa keratyn materiaalin avulla. (Vilkka 2007, 14, 19, 25.)
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Vilkka (2007) kertoo kyselyn olevan tapa keraté aineistoa, jossa kysytdan samat asiat, samassa jar-
jestyksessa, samalla tavalla kaikilta kyselyyn osallistuvilta. Kyselyn toteutuskanavia ovat internet
seka posti. Kyselylomaketta kaytetaan, kun halutaan tietdaa henkilon asenteista, mielipiteista, omi-

naisuuksista tai kdyttaytymisesta. (Vilkka 2007, 28.)

Jyringin (1977) mukaan kysymys on mahdollista esittaa valintavaihtoehtoisena tai avoimena. Valin-
tavaihtoehtoisessa kysymyksessa annetaan valmiit vastausvaihtoehdot. Avoimessa kysymyksessa
vastaaja saa sen sijaan antaa vastauksensa omin sanoin. Jyrinki (1977) lisaa, etta kysymys voi olla
my0s naiden kahden tavan valimuoto, jolloin siitd I10ytyy molempia kysymystyyppeja. (Jyrinki 1977,

95.)

Kysely- ja haastattelututkimusta tehdessa tulee varautua katoon, Vilkka (2007) muistuttaa. Kato
tarkoittaa puuttuvia tietoja. Saadut vastaukset puolestaan muodostavat toteutuneen otoksen.
Erdan lahteen mukaan haastattelututkimuksessa olisi syyta varautua vahintaan 10-20 % katoon ja
kyselytutkimuksen osalta kato voi olla vield suurempi, kertoo Vilkka (2007). Han kirjoittaa, etta tut-
kimusaineiston keradamiseen annetun maardajan umpeuduttua voidaan aineistoa alkaa kdaymaan
lavitse. Samassa yhteydessa poistetaan puutteellisesti taytetyt lomakkeet. Aineiston analysointi-
vaiheessa tulee saaduista tiedoista tehda taulukko. Kaikkia taulukoita ei ole tarkoitus siirtaa tutki-
musraporttiin, Vilkka (2007) tasmentaa. Erilaisilla kuvioilla, kuten esimerkiksi pylvas- tai piirakkaku-
violla, tutkija pystyy antamaan lukijalle visuaalisen kuvan arvojen jakautumisesta. (Vilkka 2007, 59,

106, 138.)

5.4 Aineistonkeruumenetelmat

Tutkimus kohdistui Kylan Kattauksen palvelukeittididen henkilokuntaan. Palvelukeittiot tarjoilevat
ruuan kaupungin varhaiskasvatuksen ja perusopetuksen asiakkaille. Haastattelemalla seitsemaa
palveluvastaavaa heidan sen hetkisessa toimipisteessdan seka yksin tyoskenteleville ruokapalvelu-
tyontekijoille tehtavalla Webropol -kyselylla oli tarkoitus kerata tietoa vallitsevasta tilanteesta. Li-
saksi kdytossa oli aikaisempia havikkiseurantatietoja, joita on keratty Kylan Kattauksen palvelukeit-

tioissa.

Haastattelu
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Haastattelut tehtiin puolistrukturoituna haastatteluna. Haastatteluajat jarjestettiin yhdessa toi-
meksiantajan kanssa sopien. Kuitenkin siten, etta haastattelut suoritettiin vasta syyslukukauden
alettua, jotta toiminta palvelukeittidissa olisi mahdollisimman normaalia ilman loma-aikojen poik-
keavuuksia. Haastattelut haluttiin suorittaa yksitellen palveluvastaavien toimipisteissa. Ryhmassa
tai pareittain suoritetut haastattelut olisivat ehka sadstdneet aikaa. Yksittdin haastattelemalla py-
rittiin kuitenkin siihen, etta vastaukset olisivat mahdollisimman todenmukaiset ja haastateltavilla

olisi aikaa kertoa kaikki oleellinen. Haastattelukysymykset |6ytyvat liitteesta.

Vaikka Tuomi ja Sarajarvi (2009, 85-86) huomauttavat, etta haastateltavia ei pitdisikdan valita sa-
tunnaisesti, tahan haastatteluun palveluvastaavien valinta oli osittain satunnaista. Taustalla oli ole-
tus, etta kaikkien palveluvastaavien tulisi tietdaa kyseltavista asioista. Valinnassa huomioitiin kui-
tenkin haastateltavien sijainnit siind mielessa, etta tulisi ndkemyksia eri puolilta toiminta-aluetta ja
joukossa olisi isojen ja pienten yksikdiden palveluvastaavia. Haastateltaville lahetettiin sahkoposti,

jossa kerrottiin, ettad heita tultaisiin haastattelemaan.

Kylan Kattauksella tyoskentelee 30 palveluvastaavaa. Heista seitsemaa eli noin neljasosaa haasta-
teltiin. Haastatteluissa oli tavoitteena selvittaa, kuinka ruokapalvelutyontekijat on perehdytetty
havikin hallintaan ja millaisia kaytanteita palvelukeittioissa on jo kaytossa havikin hallitsemiseksi.
Haluttiin saada selville sekin, mista havikkia kertyy eniten ja miksi, jotta olisi helpompi miettia rat-
kaisuja havikin vahentamiseksi. Palveluvastaavan omaa asennetta havikin hallintaan selvitettiin
my0s seka kartoitettiin havikinhallintaan liittyvia haasteita. Haastatteluista oletettiin siis saatavan
tietoa, kuinka palveluvastaavien mielesta pitdisi aiheeseen liittyen toimia ja mika on heidan kasi-

tyksensa vallitsevasta tilanteesta suhteessa ruokahavikkiin.

Taulukkoon 2. on eritelty haastateltavien maara ja kunkin haastattelun kesto minuutteina seka lit-
teroitujen sivujen maara. Taulukossa palveluvastaavat on numeroitu, mutta haastattelujen purka-

misessa ei kaytetd numerointia anonymisoinnin varmistamiseksi.
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Taulukko 2. Haastattelujen kestot ja litteroidut sivumaarat

Haastateltu | Haastattelun Litteroitu
palveluvastaava| kesto (min) sivumaara
1 17 9
2 23 12
3 47 14
4 20 11
5 23 12
6 19 11
7 25 15

Haastattelut oli alun perin tarkoitus tallentaa puhelimeen. Haastattelujen aikaan kaytossa olleessa
puhelimessa ei ollut kuitenkaan nauhoitus -toimintoa. Sen vuoksi haastattelut tallennettiin kannet-
tavalle tietokoneelle ja siirrettiin siita Jamkin One Driveen heti, kun nettiyhteys oli kdytossa. Mah-

dollisimman tarkan ja hyvan danenlaadun takaamiseksi haastateltavat kayttivat mikrofonilla varus-
tettuja kuulokkeita. Litteroinnissa kaytettiin tietokoneen litterointi -toimintoa. Litteroinnin jalkeen

haastattelut kuunneltiin ja koneen suorittamaan litterointiin tehtiin tarvittavat korjaukset.

Kaikille palveluvastaaville lahetettiin sahkopostina tiedoksianto siitd, ettd yksin tyoskenteleville
ruokapalvelutyontekijoille tullaan |lahettamaan Webropol -kysely. Palveluvastaavia pyydettiin in-
formoimaan kyseisia ruokapalvelutyontekijoita tulevasta kyselysta seka kerrottiin tarkkaan, minka-
laisesta osoitteesta kysely tulee, koska ei lahetetad kenenkaan henkilokohtaisesta sahkdpostista.
Talla pyrittiin varmistamaan se, etta kyselyyn valikoituneet uskaltavat avata normaalista poikkea-

vasta osoitteesta saapuneen postin.

Molempiin sahkoposteihin tuli alkuun lyhyt selvitys opinnadytetydsta seka kerrottiin liikelaitosjoh-
tajan myontamasta tutkimusluvasta. My0s tietojen keruusta, sdilyttdmisesta ja aineiston havitta-
misesta tiedotettiin jo tdssad vaiheessa. Haastateltaville kerrottiin, ettei heiddan nimensa tai toimi-
pisteensa tule ilmi lopullisessa tyossa. Nama sahkopostit kavivat ennen ldhettamista
liikelaitosjohtajan hyvaksyttavana. Han kavi tulevaa tutkimusta lavitse my6s esihenkilépalaverissa,
jotta palveluvastaavien ja ruokapalvelutyontekijoidenkin esihenkilot tiesivat, mita oli suunnitel-

missa. Etukateen hyvaksytettiin niin ikdan Webropol -kyselyn saateteksti.
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Kysely

Kylan Kattauksen palvelukeittidissa tyoskentelee yhteensa 124 ruokapalvelutyontekijda. Toimeksi-
antajan edustajat pitivat palaverin opinnaytetyon tutkimukseen liittyen. He ehdottivat kyselyiden
rajausta yksintyoskenteleville. Kysely siis rajattiin lahetettdavaksi Webropolilla kaikille yksintydsken-
televille ruokapalvelutydntekijoille. Heita on kaikkiaan 44, joista kyselyyn vastasi 23 henkil6a (kts.
kuvio 5). Kyselyyn vastanneet eivat valttamatta tyoskentele haastateltujen palveluvastaavien alai-

suudessa olevissa keittidissa.

RUOKAPALVELUTYONTEKIJOITA YHTEENSA 124

Kyselyyn vastanneet
yksintyoskentelevat 23

Kyselyyn
vastaamatta
Vahintaan _ jafta neet )
pareittain yksintyoskentelevat
21

tyoskentelevat,
joille kyselya ei
lahetetty 80

Kuvio 5. Ruokapalvelutyontekijat Kylan Kattauksella

Kyselylla haluttiin selvittaa havikin hallintaan perehdyttamisesta seka ruokapalvelutyontekijan
mahdollisuuksista vaikuttaa havikin syntyyn ja hallintaan. Kuten palveluvastaaviltakin, myds ruoka-
palvelutydntekijoilta kysyttiin, mista syntyy havikkia ja kuinka tarkeaksi he kokevat havikin hallin-
nan. Lopuksi oli mahdollisuus kertoa aiheesta viela lisdaa niin halutessaan. Maarallinen tutkimus va-
littiin toiseksi tutkimusmenetelmaksi, jotta saataisiin tietoa, kuinka suuri osa

ruokapalvelutyontekijoista toimii tavoitteiden mukaisesti. Vilkka (2007, 28) toteaa kyselyn olevan
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hyva vaihtoehto silloin, kun tutkittavia on useita ja he ovat laajalla alueella. Ruokapalvelutydnteki-

joita on paljon ja he ovat eri puolilla Jyvaskylaa. Sen vuoksi kysely oli paras vaihtoehto.

Kysely koostui avoimista, valinta- ja monivalintakysymyksista seka asteikkomatriisi kysymyksista
(kts. liite 2). Ensimmaisen kerran kysely ldhetettiin 20.9.2024. Vastausaikaa oli 4.10.2024 saakka.
Ensimmaisen viikon aikana kyselyyn vastasi ainoastaan 15 henkil63, joten 27.9.2024 kysely lahe-
tettiin uudestaan muistutusviestin kanssa. Tuolloin vastauksia kertyi kahdeksan lisaa. Lopullinen

vastausprosentti oli siis 52 %.

5.5 Aineiston analyysimenetelmat

Opinndytetyossa kaytettiin tutkimusmenetelmina kvalitatiivista eli laadullista tutkimusta ja kvanti-
tatiivista eli maarallista tutkimusta. Seuraavaksi avataan hieman laadullisen ja maarallisen aineis-

ton analyyseja seka jonkin verran analyyseihin liittyvia termeja.

Laadullisen aineiston analyysi

Guntherin, Hasasen ja Juhilan (2021) mukaan laadullisen analyysin tekemiseen on olemassa monia
menetelmid. Tuomi ja Sarajarvi (2009) kertovat yleisen kuvauksen sisdllonanalyysin toteuttami-
sesta sisaltavan kuusi erindista kohtaa. Kaikki alkaa paatoksenteosta, mika aineistossa on kiinnos-
tavaa. Sen jdlkeen aineisto kaydaan lavitse ja merkitdan asiat, jotka sisdltyvat aiemmin paatettyyn
kiinnostukseen ja kaikki muu jatetaan tutkimuksesta pois. Merkityt asiat kerdtdaan yhteen ja pide-
taan erilldadn muusta aineistosta. Seuraavaksi aineisto kdaydaan lavitse esimerkiksi tyypitellen tai
teemoitellen. Kaiken taman jdlkeen kirjoitetaan yhteenveto. (Glinther, Hasanen & Juhila; Tuomi &

Sarajarvi 2009, 91-92.)

Tassa tutkimuksessa kaytettiin teemoittelua. Teemoittelussa haastatteluaineistosta etsitaan tutki-
muksen kannalta keskeisia teemoja. Teemoja ei tule kuitenkaan paattaa etukateen vaan aineis-
tossa toistuvat asiat nousevat teemoiksi. (Juhila 2021.) Tuomi ja Sarajarvi (2009, 93) huomautta-
vat, ettd teemahaastattelun aineisto on melko helppoa jakaa teemoiksi, koska se on jo valmiiksi
muodostanut jasennyksen. Tarvittavien tietojen kerdamisessa kaytettiin varikoodeja. Teemat oli-
vat perehdyttaminen (keltainen), havikin synty (vihred), havikin hallintatavat (sininen), havikin hal-

linnan merkitys palveluvastaaville (petrooli) ja havikin hallinnan haasteet (harmaa). Litteroiduista
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teksteista varjattiin teemaan liittyvalla varilla virkkeita tai oleellisia osia virkkeistd, jotta kuhunkin
teemaan liittyvat asiat olisi helpompi I6ytaa. Sen jalkeen luotiin oma tekstitiedosto kullekin tee-

malle, johon litteroidusta tekstista kopioitiin niihin liittyvia osia.

Vilkan (2021) mukaan sisallénanalyysin voi jakaa karkeasti pragmaattiseen ja narratiiviseen analyy-
siin. Pragmaattisessa analyysissa yksittdiset havainnot jarjestellaan kokonaisuuksiksi, jolloin voi-
daan luoda luokat, jotka sulkevat toisensa pois. Narratiivisessa analyysissa aineistoja kasitelldan
kokonaisuutena. Analyysimenetelma voi olla muun muassa aineistolahtdinen, teorialahtdinen tai

teoriaohjaava. (Vilkka 2021, 154, 159, 162.)

Vilkka (2021, 44,46) toteaa, ettd teorialdhtoisessa analyysissa painotus on nimensa mukaisesti teo-
reettisissa lahtokohdissa ja aineistolahtdinen analyysi painottuu aineistoon. Han tarkentaa, etta
mikali tutkittavasta aiheesta on jo paljon tietoa, on silloin teorialahtdinen toimintatapa sopiva. Ai-
neistolahtdisyys on hanen mukaansa hyva lahestymistapa tutkimusperustaisissa kehittamistdissa.
Aineistoldahtoisessa sisdllonanalyysissa edetdan yksittaisestda havainnosta yleisimpiin olettamuksiin
ja korostus on aineistossa (Saaranen-Kauppinen & Puusniekka 2006). Koska oletuksena on analyy-
sin aineistolahtoisyys, haasteensa asettavat aikaisempien tietojen, havaintojen ja teorioiden pois-
sulkeminen. Ratkaisevana tekijana on, pystyyko tutkija sulkemaan omat ennakkoluulonsa pois ana-
lyysista. Naitd ongelmia voidaan kuitenkin yrittda ratkaista teoriaohjaavalla analyysilla. Toisin
sanoen teoriaa voidaan kayttaa analyysin etenemisessa apuna. Aikaisemman tiedon vaikutus tun-
nistetaan uusia ajatuksia aukovana teorian testaamisen sijaan. Aineistolahtoisyys ja valmiit mallit
vuorottelevat tutkijan ajatteluprosessissa. (Tuomi & Sarajarvi 2009, 95—-97.) Tassa tyossa on kay-
tetty aineistolahtoista analyysia, koska haluttiin saada nimenomaan tietoa palvelukeittididen toi-

mintatavoista. Vastauksia saatiin siis aineistoa tutkimalla ja lukemalla.

Maarallisen aineiston analyysi

Maarallista tutkimusta analysoitaessa on tarkeda valita menetelma, joka antaa parhaiten tietoa
tutkittavasta asiasta. Analyysitapa valitaan tutkittavien muuttujien maaran ja niiden valisten suh-
teiden mukaan. Keskilukuja kaytetaan yhden muuttujan jakaumasta. Keskiarvo, mediaani ja moodi

ovat yleisimpia keskilukuja. Hajontalukuja kdytetaan silloin, jos halutaan verrata havaintoarvojen
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poikkeamia toisistaan. Hajontalukuja ovat esimerkiksi vaihteluvili ja keskihajonta. Ristiintaulukoin-
tia tai korrelaatiokerrointa kaytetaan, kun tarkastellaan riippuvuutta kahden muuttujan valilla.

(Vilkka 2007, 118-119; Mattila n.d.)

Tyyppiarvo eli moodi on taipuvaisin, koska muuttujan mittaustasosta huolimatta sita voidaan kayt-
taa joka tilanteessa. Vahaisimmat havainnot eivat vaikuta moodiin, vaan se kertoo muuttujan ar-
von tai luokan, jossa on suurin frekvenssi eli esiintymistiheys. Mikali kahden tai useamman muut-
tujan arvot keradvat yhta paljon vastauksia, on niiden frekvenssit yhta suuret. Tallaisessa
tilanteessa yhdelld muuttujalla voi olla useita moodeja. (Mattila n.d.) Opinnaytetyota varten teh-
dyn kyselyn valinta- ja monivalintavastauksissa eniten huomiota kiinnitettiin moodeihin, silla ha-
luttiin selvittaa, mika arvo keraa eniten vastauksia. Moodit on helppo erottaa graafisista kuvioista
kertakatsomalla, kun tiedoista tehdaan esimerkiksi pylvasdiagrammi, kuten tdssa opinnadytetyossa

on myohemmin nahtavissa.

5.6 Tutkimuksen luotettavuus ja eettisyys

Hyva tieteellinen kaytanto on tutkimuksen peruslahtékohta. Vilkka (2007) muistuttaa, etta tutki-
musta tehdessa ei loukata tutkimuksen kohderyhmaa eika vahingoiteta milldan tavoin organisaa-
tiota. Nama tulee huomioida muun muassa aineiston keraamisessa ja kasittelyssa seka tulosten
esittelyssa ja aineiston sdilytyksessa. Myos lainsdadanto tulee huomioida tutkimusetiikan lisaksi.
Vilkka (2007) tdsmentaa taman tarkoittavan esimerkiksi tekijanoikeuksien seka yksityisyyden huo-
miointia. Han muistuttaa myo0s, ettei organisaation intranetsivuja saa kayttaa, vaikka tutkijalla oli-
sikin luvallinen paasy niihin. Tallaisessa tilanteessa tarvitaan aina tutkimuslupa. Tutkimusluvassa
selviaa tutkimuksen perustiedot, kerattavan tiedon kayttamisen perustiedot seka tutkimuksen ai-
kana ja sen jalkeen tapahtuvan tunnistetietojen anonymisoinnin tavat. (Vilkka 2007, 90-91, 97—

98.)

Tuomi ja Sarajarvi (2009) nostavat esiin erilaisia tekoja, jotka katsotaan loukkauksiksi hyvassa tie-
teellisessa kaytannossa. Ne liittyvat osin toisten tekeman aineiston kdyttoon ja toisaalta myos ra-
portointiin. Esimerkiksi aiempiin tutkimuksiin viittaaminen puutteellisesti tai vahattely muiden tut-
kijoiden osuudesta julkaisussa, ovat loukkauksia toisten tekemaa tyota kohtaan. Huolimattomuus
ja sitd mahdollisesti seuraava harhaanjohtava raportointi tai tulosten puutteelliset kasittelyt ovat

esimerkkeja raportointiin liittyvista loukkauksista. (Tuomi & Sarajarvi 2009, 133.)
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Tutkimuksen tulosten vaaristelysta, sepittelysta tai luvattomasti lainattujen tulosten omimisesta
kdytetadn termia tieteellinen vilppi. Tieteelliseksi vilpiksi ei katsota kuitenkaan aitoja tieteellisia
tulkinta- ja arviointierimielisyyksia. Hyvan tieteellisen kaytannén mukaan suoritetusta tutkimuk-
sesta on vastuussa niin tutkimuksen tekija kuin tutkimusryhman ja tutkimusyksikon johtajakin.

(Tuomi & Sarajarvi 2009, 133.)

Aivan alkuvaiheessa toimeksiantajalle toimitettiin opinndytetydsuunnitelma, jonka liitteina oli ai-
neistonhallintasuunnitelma seka selvitys tiedonhankinnasta. Lisaksi toimeksiantajalta pyydettiin
tutkimuslupa ja taytettiin salassapitosopimus. Ennen julkaisua valmis ty6 luetettiin ja mahdolliset
sisallon salaukset kysyttiin, jotta julkaistavassa tyossa ei ole nahtavissa mitaan sellaista, mita toi-

meksiantaja ei halua julkaistavan.

Tutkimusta suunnitellessa ldhtokohta oli se, ettd kyselyyn vastaajat saisivat antaa vastauksensa ni-
mettomina eika haastateltavien nimiakdaan mainittaisi. Kyselyyn pystyi Webropolin kautta vastaa-
maan taysin anonyymisti. Haastatteluja ei pystynyt suorittamaan tdysin anonyymisti. Haastatelta-
ville kuitenkin kerrottiin jo saatekirjeessa, joka lahetettiin ennen haastattelua, ettad heidan nimiaan
tai heidan vastuullaan olevien palvelukeittididen nimia ei mainita missdan vaiheessa opinnayte-
tyota. Palveluvastaavia Kylan Kattauksella on 30, joista seitsemaa haastateltiin. Yksin tyoskentele-

via ruokapalvelutyontekijoitd, joille kysely |ahetettiin, on 44.

Haastatelluille kerrottiin, ettei heidan nimiaan julkaistaisi. Tama koski julkaisua myds toimeksianta-
jaan pdin. Toimeksiantajalla oli kylld etukdteen tieto haastateltavien palveluvastaavien henkildlli-
syydestd. Haastattelut on purettu kuitenkin siten, ettei toimeksiantajakaan tieda, kuka mitakin on
vastannut. Haastateltavia ei ole numeroitu tai heille ei ole annettu aakkosta, joka tarkoittaisi aina
samaa henkil6a. Talla tavoin toimittiin, koska mikali toimeksiantaja kuitenkin pystyisi paattele-
maan esimerkiksi suorista lainauksista, kuka palveluvastaava on kyseessa, ei han pystyisi ndake-

maan, mitkd muut vastaukset kytkeytyvat samaan henkil6on.
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6 Tutkimustulokset

6.1 Haastattelut
6.1.1 Ruokapalvelutyontekijoiden perehdytys havikin hallintaan

Lahes ensimmainen asia, mika tuli neljalle haastateltavalle mieleen kysyttdessa ruokapalvelutyon-
tekijoiden perehdytyksesta, oli kilotilauspapereiden pitdminen ajan tasalla. Yksi palveluvastaava
korosti myds muiden aterianosien menekin merkitsemista kuin pelkdstaan Aromin kilotilauslomak-

keella nakyvien aterianosien. Erds palveluvastaava oli asiasta eri mielta.

Se ei ole ensimmdinen asia, mitd uusille téssd nyt kédydddn Iépi, koska ei yleensdé ker-
ked kuin perehdyttdd johonkin tyyliin tiskinurkkaan. Mene sinne ja siitd Idhdetddn lii-
kenteeseen. Ja sitten tdllaiset asiat, mitkd on ehkd nditd tédrkeimpié ja muita, niin jaé
kylld sitten oikeasti niiden vastuulle, jotka sitd arkea tddllé enemmdn pydrittdd, ettd
silleen se tahtoo vaan olla.

Erds palveluvastaava kertoi keittididensa ruokapalvelutyontekijoiden osallistumisesta koulutuspai-
ville, joihin koko henkilosto voi osallistua. Palvelukeittidissa saattaa tyoskennelld myos entisia pal-
veluvastaavia, jotka ovat yhden haastateltavan mukaan todella itseohjautuvia ja tietoisia asioista,

joten perehdyttaminen on paljon heiddn vastuullaan. Kaksi palveluvastaavaa ei maininnut kiloti-

lauspaperista tassa yhteydessa.

Yksi palveluvastaava sanoi, ettd uuden ihmisen tullessa taloon opetetaan muun muassa vihannes-
ten kasittelya siten, etta leikkuujatetta tulisi mahdollisimman vahan. Esiin nousi yhdessa haastatte-
lussa my0ds uusien tyontekijdiden opastaminen ylijaaman hyddyntamiseen, ja tuotteiden oikeaan
kayttojarjestykseen eli ensin tulleet kdytetdaan ensin. Yhden haastateltavan mukaan linjaston tayt-

tamiseen on aiheellista perehdyttaa.

Jos on tdydentdmdssd se uusi henkild, niin sille opastetaan, ettd kaikki kaavitaan
tarkkaan siihen seuraavaan. Esimerkiksi makaronilaatikko vaihdetaan uuteen, niin se
pitéd kaapia, ettd ei saa niinku jdttdd lusikallisia sinne pakkiin.

Yhdessa haastattelussa esiin nousi ResQ -sovellukseen perehdyttdminen.
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6.1.2 Havikin syntya aiheuttavat syyt

Kaikki seitseman haastateltavaa sanoivat lounaasta syntyvan eniten ruokahavikkia. Esiin nousi use-
ampia syitd. Yhtena syyna mainittiin karrypaikat eli paivakodit, joissa vieddan karryilla ruokaa niille
ryhmille, jotka eivat kdy ruokasalissa sydmassa. Silloin ruokaa taytyy jakaa karryille, jolloin sita
saattaa ldhted ryhmiin enemman kuin lapset jaksavat syoda, mika johtaa puolestaan havikin synty-
miseen. Useampi palveluvastaava mainitsi myds uusien ruokalajien olevan haasteellista tilaamisen
nakokulmasta. Kun ruokalistalle nousee uusi ruoka, ei ole paljon kilotilauspaperistakaan hyotya
siind vaiheessa, koska kyseista ruokaa ei niista viela l16ydy. Uusi ruoka tarvitsee haastateltavien
mukaan useamman toiston ennen kuin tarvittava maara vakiintuu. Myos lukuvuoden alku saattaa
olla haasteellinen ennen kuin ruuan menekki tasaantuu. Yksi haastateltava kertoi ruokalistan uu-

tuudesta muun muassa nain:

Aina just, kun uusi ruoka tulee listalle, se on tosi hankala tilata meidén. Niinku nytkin
oli se chili sin carne, niin tota vaikka ajattelin, ettd se olisi nyt sitten niinku mennyt
niinku peilasin just johonkin vdhdn samantapaiseen kastikkeeseen, mutta ei se vaan
sitten niin mennyt. Tuntuu, ettd vdlilld ne tarvitsee sitd toistoa, etté ne sitten rupeaa
syémdan.

My0s ruuan annostelu mainittiin yhdeksi syyksi. Tahan syyllistyvat haastateltujen mukaan niin ai-
kuiset kuin lapsetkin. Kun paivakotiin tulee uutta henkilékuntaa, he herkasti annostelevat lapsille
liilkaa ruokaa. Toisaalta taas lapsilla ei valttamatta ole viela ymmarrysta siitd, minka verran jaksavat
syoda. Tata ongelmaa palveluvastaavat kertoivat olevan niin pdivakodeissa kuin kouluissakin. Jos

kukaan ei ehdi katsomaan ja opastamaan, saattaa lapsi annostella itselleen enemman kuin jaksaa

syoda. Tasta yhden esimerkin kertoi erds haastateltava.

Erddssd pdivdkodissa mentiin siihen, ettd lapset ottaa itse. Ja sitten, kun on yksi hoi-
taja, ja se tuo semmoisen kymmenen henked tai enemmdn niitd lapsia sinne, niin ei
se kerked vahtimaan, kun yksi on jo leipdpdoydcdssé nuolemassa leipdveistd ja yksi
midittdd herneitd niinku lautasen tdyteen eikd mitéédn muuta. Niin se on aika mahdo-
ton yhtdlo sitten.

Havikkia syntyy myos siita, jos linjastoja on useampi. Ruokaa on oltava kuitenkin tarjolla enemman
kuin pelkdstdan vahan astian pohjalla. Ja vaikka ruokailun loppupédésta linjastoja lahdetaankin yh-

distelemaan ja sulkemaan, jaa havikkia silti herkasti. Haastateltavista osa kertoi, etta toisinaan ruo-
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kaa saattaa menna havikkiin jonkin vahingon seurauksena. Eras palveluvastaava avasi asiaa esi-
merkeilld, joissa ruokaan kaatuu jotain sinne kuulumatonta tai vaikka juomalasi rikkoontuu linjas-

tolla, jolloin turvallisinta on ottaa tarjoilussa ollut astia kokonaan pois.

Lounastauon mitta ja asiakasmaara vaikuttavat erdiden haastateltujen mukaan myds ruokahavik-
kiin. Asia on nahtavissa joko niin, etta kerralla otetaan liikaa, koska ajatellaan, ettei ehdita santsaa-
maan ison ruokailijamaaran vuoksi ja sitten ruokaa menee lautasjatteeseen. Tai oppilaat jattavat
ruokailun kokonaan valiin, koska ruokailun pitdisi tapahtua niin nopeasti. Tallaisessa tilanteessa
syntyy tarjoiluhavikkia. Yksi palveluvastaava kertoi, ettd keittopdivana saatetaan sydda ensin lei-
paa ja sitten ei enda jaksetakaan sy6da paaruokaa. Kaksi palveluvastaavaa kertoi asiakkaiden pois-
saolojen vaikuttavan suoraan havikin maaraan, silla tilattua ruokaa jaa syomatta, mikali on paljon

hoitolapsia tai oppilaita poissa.

6.1.3 Kaytossa olevat kdytanteet havikin hallitsemiseksi

Jo aiemmin mainittu kilotilauspaperi on kaikkien haastateltujen palveluvastaavien kaytdssa. Siihen
merkitdan, mika on ollut ruuan menekki. Seuraavan kerran, kun sama ruoka on tarjolla, voidaan
kilotilauspaperista katsoa, kuinka paljon kyseista ruokaa on edellisen kerran mennyt, ja tehda ruo-
katilaukset sen perusteella. Mikali jalkiruokana on tarjolla hedelmaa, osa palveluvastaavista kertoo
pilkkovansa sellaisia hedelmia pienemmiksi palasiksi, jotka on helppo pienia (esim. omenat), ettei
havikkia tulisi niin paljon. Tahan ratkaisuun on paadytty, kun lautasjatteeseen on paatynyt paljon
esimerkiksi omenoita, joista on haukattu yhdesti tai kahdesti. Tarjolla on silti myds kokonaisia he-

delmia niille, jotka sellaisen haluavat.

Mikali lounaalta jaa ylimaaraisena esimerkiksi perunamuussia, leivotaan siitd muutaman haastatel-
lun mukaan leipaa tai perunarieskaa. Myos porkkanaraaste menee sampyldihin kuten mahdolli-
sesti ylitse jaanyt aamupuurokin. Osa palveluvastaavista nosti esille myds havikkiruuan myynnin
koulujen ja pdivakotien henkilékunnalle. Eli lounasajan jalkeen sellaista yli jaanytta ruokaa, mita ei
voi kayttaa muuten hyodyksi, on mahdollista kdyda ostamassa rasioihin. Mikali ruokaa vield senkin

jalkeen jaa, sen voi laittaa myyntiin ResQ -sovelluksen kautta.
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Tuoretuotteista syntyvaa havikkia vahennetaan hyotykaytolla, mika tarkoittaa tassa tapauksessa
tuoretuotteen vaihtamista toiseen tai laitetaan tarjolle rinnalle, jos jokin tuotteista alkaa nahistu-
maan mutta ruokalistalla oleva on vield hyvakuntoinen. My6s myytavissa valipaloissa ja jalkkari-

ldisten valipaloissa seka salaattipdydassa pystytdan hyodyntamaan ylijagamaa.

Ma tilaan kylld varsinkin vihannekset sillé tavalla, etté ne tulee kéyttddn heti. Sitten
jotakin amerikansalaattisuikaletta on vdahdn, se on semmoinen hdilyvd, ettéd milloin
sitd menee paljon ja milloin sitd ei mene paljoa. Joskus sitd jéd pari pussia kéyttd-
midittd ja sitten se yritetdidn kylld laittaa esimerkiksi, jos on porkkanaraaste tarjolla,
niin siihen rinnalle. Sen porkkanaraasteen voi taas pakastaa ja laittaa sosekeittoon.

Osa palveluvastaavista kertoo jakavansa joitain tuotteita keittididensa valilla havikin vahenta-

miseksi. Seuraavassa kahden haastatellun kertomaa.

Itse asiassa véhdn sitten tehdddn nyt, kun just toi kurkun mddré on ollut niin iso, niin
mdé oon tuonut sitten tuolta pdivékodista tdnne sitd sitten. En ole téhdn tilannut, niin
vdhdn siirtoa paikkojen vdlillé.

Kun pdivdkoti on hyvin pieni ja sitten meillé on vdhdn isompi niin sitten md kelkon
myds niinku sitten semmoisia (tuoretuotteita) eli eletddn semmoisessa symbioosissa
vdhdn.

Haastatteluista kdy ilmi, ettd maitotuotteistakin on jadmassa havikkia toisinaan. Ne kaytetaan
mahdollisuuksien mukaan kiisseleihin ja puuroihin. Maitonovot kdaytetdan erdan haastatellun mu-
kaan tarkoin. Mikali lounaan jalkeen automaattiin on jaamassa vain vahan novopussin pohjalle
maitoa, kaadetaan se tippa kannuihin ja tarjotaan jalkkarilapsille. Leivat hyédynnetdan seuraavilla

aterioilla tai kuivahtaneista leivista tehdaan krutonkeja.

Kun kuormaa puretaan, saatetaan tuoretuotteisiin merkata saapumispaiva, jotta tiedetaan kayttaa
tuotteet oikeassa jarjestyksessa tai myohemmin tulleet peitelldan. Pienimmissa paikoissa, joihin ei
tule samaa tuotetta useita laatikoita, on usein kdytantona siirtaa ensin tulleet ladhemmas kylmion

ovea, uudet laatikot laitetaan vanhojen taakse tai ensin kaytettava merkitadan numerolla 1.

Suunnitelmallisuus nousee monessa haastattelussa esiin. Ruokalistan katsominen ja sen pohjalta

tilausten suunnitteleminen, oma seuranta ja listojen tekeminen itsed ja mahdollista tuuraajaa var-
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ten sekd ruokapalvelutyontekijoiden kanssa keskusteleminen ja heidan mielipiteidensa kuuntele-
minen on tarkeaa tilauksia tehdessa. Myos ruokapalvelutyontekijoiden paivittdamat puutelistat aut-
tavat palveluvastaavaa tilaamisessa. Palveluvastaavilla voi olla useitakin keittidita vastuullaan. Eras
haastateltava kertoi pitdvansa listaa tekemistaan tilauksista kunkin talon kohdalta, jotta pysyy itse
ajan tasalla mitka tilaukset mihinkin keittioon on jo tehty. Tama auttaa hanen mukaansa my®ds si-
jaistamaan tulevaa palveluvastaavaa, mikali han itse olisi jostain syysta poissa. Palveluvastaavat
kertovat kdayvansa vahintaan kerran viikossa kaikissa vastuullaan olevissa palvelukeittidissa. Puheli-

mitse ollaan yhteyksissa, jos jostain syysta ei paikan paalla paasta kaymaan.

Kylld se vaatii mun mielesté semmoisen kommunikoinnin siihen. Jonkunndéikdisen kat-
somisen myds, etté mitd on ja mitd ei ole. Ei voi tilata vaan joka kerta sitd leipdsatsia
sinne niinku sen mukaan, mitd ruokatilaus on ja olettaa, ettd se kaikki menee, koska
yleensd se ei ikind mene niin.

Mikali palvelukeittiossa ei paase kdymaan ja yhteys otetaan puhelimitse, korostaa yksi palveluvas-
taava ruokapalvelutydntekijan asennetta ja yhteistydta onnistuneen lopputuloksen saavutta-

miseksi.

Onnistuu minusta vain sen takia, ettd niissé on paikalla semmoiset rpt:t (ruokapalve-
lutyéntekijéit), jotka on valveutuneita, ja ottavat vastuuta tydstddn, ja pitévdt sitd
tdrkednd. Ja haluavat, etté se onnistuu mydskin heiddn kannaltaan. Niin sen takia se
onnistuu, ettd ei se ole vain mun homma. Mut se onnistuu vain sillé yhteistyélld mi-
nusta.

Tilauksia tehdessa kdyddaan myos varastoja lavitse ja tilaukseen ei laiteta tuotetta, jota jo 16ytyy
esimerkiksi pakasteesta. Muutamat haastatellut mainitsivatkin pitdavansa pakasteessa olevista

tuotteista listaa.

6.1.4 Havikinhallinnan haasteita ja kehitysehdotuksia

Lounasruuan tilaamiseen liittyvat haasteet nousivat esiin useassa haastattelussa. Tavoitteena on,
ettei havikkia tulisi. Toisaalta on kuitenkin pelko siita, etta ruoka loppuu kesken. Kylan Kattauksella
on tavoitteena leipoa palvelukeittidissa itse vaalea leipa. Tdassa kohtaa useampi palveluvastaava

kertoi ajanpuutteen rajoittavan leipomista.
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Se on aika helppo sanoa, ettd leipokaa ja tehkdd, ja tehkdd vield vaan véhédn enem-
mdin ja vield vaan vahdn enemmdn, ettd kyllihdn te pystytte ja jaksatte ja kerkeditte.
Mutta kdyténnéssd se ei vaan aina onnistu. Se on harmillista.

Tuntuu aina vdlillé, ettd tédéd on semmoista selviytymistd vaan téé pdivd, niin sitten ej
endd ole niin kun silleen, ei vaan pysty. Ja sitten jos joskus kéy sillé lailla, etté no ote-
taan sitd perunamuusia talteen ja sitten huomataan, etté kukaan ei ole sité nyt en-
ndttényt tdssé kahteen pdivéén tekemddn sille mitédn niin...

Yksi palveluvastaava kertoo muokanneensa tyovuoroja siten, etta leipominen onnistuu.

On tosi paljon leivottu. Md oon muokannut tybvuoroja aina sitten vdhdén silleen, etté

on ainakin yritetty ja parhaamme tehty. Jotenkin ne ei sy6 sitG omatekemdd leipéd

niin paljon.
Laitteiden puute ja tilojen rajallisuus tuovat leivontaan omat haasteensa osassa palvelukeittidista.
Take away -myyntia kritisoitiin jonkin verran, koska menekkia tuotteille ei juurikaan ole. Valipala-
myynnissa kerrottiin olevan haasteita, silla myyntimaarissa on isoja vaihteluita. Paivystysaikojen
tilaukset tuottavat myos haastetta, sillda sydmassa saattaa olla aivan eri asiakkaat kuin normaa-
liaikoina, joten ruuan menekin arvioiminen on todella vaikeaa. Lisdksi normaaliarjessa tapahtuvat
muutokset ruokailijamaarissa, joista koulu ei ilmoita tai ilmoittaa tilausaikojen umpeuduttua, han-

kaloittavat havikin hallintaa.

Palveluvastaavilta nousi myos kehitysehdotuksia haastattelun lopussa, kun kysyttiin, onko jotain
muuta, mita haluaisit sanoa. Havikkiohjeita kaipasi useampikin palveluvastaava. Eli esimerkiksi lei-

vontaohjeita, joissa on kdytetty perunasosetta tai paistettujen perunoiden ohje.

Uusi tydntekijd sanoi, ettd ei hdn ole mikddn leipuri. Ja just se, ettd jos sité peruna-
muussia jdd, niin mitd siihen laitetaan joukkoon? Toiset laittaa kananmunaa ja toiset
ei laita ja niinku niin semmoinen selked. Jotenkin oletetaan, ettd kaikki osaa tehdd ne
rieskat. Mut ei se 00 niin.

My0s yhteistd ideoiden jakamista havikin vahentamiseksi kaivattiin. Endotuksena oli kuukausitie-
dotteeseen tai Teamsiin vinkkien kasaaminen. Havikinseurantaan kaivattiin valmista pohjaa, johon
havikin maaran voi laittaa asiakkaalle ndkyville. ResQ -sovelluksen parempaa markkinointia suosi-
teltiin myds, jotta asiakkaat |6ytaisivat palvelun. Erds palveluvastaava mietti vdlipalamyynnin esille

laittoa. Han tekisi myyntiin esimerkiksi kerroskiisseleita lapindkyviin kannellisiin pikareihin lasiki-
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pon tai juomalasin sijaan. Han totesi vdlipalan olevan siten hieman kalliimpi, mutta uskoo kuiten-
kin tekevan kauppansa paremmin. Palveluvastaavien sijaisia varten ehdotettiin mietittavaksi yhte-
naista kaytantoa, joka helpottaisi tilausten tekoa. Tarkennuksena kerrottiin, etta ainakin ruokien

kilotilausmenekit ja lisdkkeiden seka Valion ja Elosen menekit olisivat selkeadsti nahtavilla.

Haastatteluissa nousi esiin myos asiakkaalta kertyvaan lautashavikkiin kdytettavat astiat. Osassa
paikoista asiakas tyhjentaa lautashavikkinsa kaapin paalla olevasta reidsta kaapin sisdlld olevaan
astiaan. Toisin sanoen asiakas ei nde lautashavikkia sen jalkeen, kun se on reiasta tipahtanut kaa-
pin uumeniin. Erddssa paikassa isot kaappien sisalla olevat astiat on vaihdettu pienempiin kaapin
paalle nostettuihin astioihin. Lautashavikin maara pieneni huomattavasti taman toimenpiteen jal-

keen.

6.1.5 Havikin hallinnan merkitys palveluvastaaville

Kaikki haastatellut kertoivat pitdvansa havikin hallintaa tarkedna. Viisi seitsemasta palveluvastaa-
vasta tehostivat tarkeytta kdayttamalla sanaparia tosi tarkea. Heilla on pyrkimys siihen, etta havik-
kia ei syntyisi. Aiemmin mainittu ajan puute harmittaa, silla halua olisi tehda asian eteen enem-

mankin. Seuraavassa palveluvastaavien ajatuksia:

lhan hirvedié on heittdd syémdkelpoista ruokaa roskiin.

Minut on opetettu ihan lapsesta pitéen siihen, ettd ruokia ja ndité kdytetédn aika
tarkkaan, ettei niité heitetd pois.

Koen sen ainakin omassa tydssd tosi tdrkednd asiana ihan rahallisestikin ja sitten
ihan ympdristéasioittenkin vuoksi. Ainakin itse yritéin tehdd tyétd tosi paljon sen
eteen, etté me saataisiin ne kilomddrdt silld lailla, ettd ei jéisi paljoa.

6.2 Webropol -kysely
6.2.1 Havikin hallintaan perehdyttiminen

Vastaajista 18 henkilda (noin 78 % vastanneista) kertoi saaneensa perehdytyksen havikin hallin-
taan (myodh. myos perehdytys). Sita vastoin viisi henkilda (noin 22 % vastanneista) ei ole saanut ky-
seista perehdytysta. Perehdytyksen ajankohtaa tyburalla selvitettiin valintakysymyksella. Vaihto-

ehtoina oli ensimmaisella viikolla, ensimmaisena kuukautena, ensimmaisen puolen vuoden aikaan,
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ensimmaisen vuoden aikaan tai olin ehtinyt olla téissa useamman vuoden. Tédhan kysymykseen
vastauksia tuli 19, vaikka vain 18 kertoi saaneensa perehdytysta. Eniten vastauksia kerasivat vaih-
toehdot ensimmaisena kuukautena ja olin ehtinyt olla téissa useamman vuoden. Kumpikin vaihto-
ehto kerdasi seitsemdan aanta. Ensimmaisen puolen vuoden aikaan perehdytyksen ilmoitti saa-
neensa kolme henkil6a. Vaihtoehtoihin ensimmaisella viikolla ja ensimmaisen vuoden aikaan

vastasi kumpaankin yksi henkild.

Ruokapalvelutyontekijat kertovat saaneensa opastusta muun muassa kilotilausten ja paivamaarien
seurantaan. Kyselyn mukaan paivittdin ruoan menekista pitadkin kirjaa 19 vastaajaa, mika on noin
83 % kaikista vastanneista. Kaksi vastaajaa kirjaa ruoan menekin ylds 3—4 paivana viikossa. Yksi
vastaaja tekee kirjaukset 1-2 paivana viikossa. Yksi vastaaja ilmoitti, ettei pida ruoan menekista

kirjaa.

Opastusta on saatu myods varastokiertoon ja raaka-aineiden taloudelliseen kayttoon. Esimerkkina
mainitaan, etta pilaantuvat tuotteet tulee kayttda ensin pois ruokalistaa muuttamalla. Myos resep-
tien noudattamisen tarkeydesta ja ylitsejaavien ruokien hyotykaytdsta on kerrottu. Useampi vas-
taaja kertoo saaneensa opastusta ruuan menekin seurantaan ja siihen reagoimiseen. Esimerkiksi
lisukkeet valmistetaan menekkia seuraten eika kypsenneta kerralla kaikkea. Sama koskee erdaan
vastaajan mukaan tuoreita vihanneksia ja hedelmig, joita paloitellaan tarpeen mukaan. Erasta vas-

taajaa on muistutettu reagoimaan tiedettyihin poissaoloihin mahdollisuuksien mukaan.

Yksi vastaajista kertoi perehdytykseensa sisadltyneen asiakkaiden ohjaamisen ja tiedottamisen havi-
kin hallinnan nakékulmasta. Eras vastaaja toteaa, ettei muista, koska perehdytyksesta on jo niin
kauan aikaa. My6s maalaisjarjen kaytt6é on tuotu esiin, mutta sen tarkempaa merkitysta ei ole sen

enempaa avattu vastauksissa.

6.2.2 Ruokahavikin synty palvelukeittidissa

Kyselyssa haluttiin selvittad monivalintakysymykselld mista havikkia syntyy eniten. Vaihtoehtoina
olivat lounasruoasta, aamupuurosta, valipalasta, pakasteista, tuoretuotteista (hedelmat, vihannek-
set), maitotuotteista (maidot, piimat, jogurtit, viilit) seka leivistd. Vastaajalla oli mahdollisuus valita
myos vaihtoehdot jostain muusta, mista ja keittiossa ei synny havikkia. Kysymyksen asettelussa

maariteltiin huomioitavaksi sellaiset vaihtoehdot, joista syntyy havikkia useampana kuin kahtena
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pdivana viikossa. Yksikdan vastaaja ei valinnut vaihtoehtoa keittiossa ei synny havikkia. Myos jos-

tain muusta, mista -vaihtoehtoa ei valinnut kukaan. Niin ikddn pakasteistakaan ei kyselyn mukaan

havikkia kerry.

Havikin lahteet
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H lounasrucka Maamupuuro Mvilipala B tuoretuotteet B maitotuotteet M leivat

% kaikista vastanneista

Kuvio 6. Havikin synnyn aiheuttajat palvelukeittitissa

Selvasti eniten havikkia syntyy lounasruuasta, silla 23 vastaajasta 22 vastasi keittiéssa syntyvan ha-
vikkia lounasruuasta. Tassa kysymyksessa moodi on siis lounasruoka. Kuviossa 6. ndkyy palvelu-
keittidissa kyselyn perusteella selvinneet havikin aiheuttajat. Tulos on ilmoitettu prosentteina vas-

taajien kokonaismaarasta. Kuviosta puuttuvat vaihtoehdot, joita kukaan ei valinnut.

6.2.3 Ruokapalvelutyontekijan mahdollisuudet vaikuttaa havikin syntyyn ja hallintaan

Kyselyssa selvitettiin, millaiseksi ruokapalvelutydntekijat kokivat mahdollisuutensa vaikuttaa pal-
velukeittidlle tehtaviin tilauksiin. Kaikki kyselyyn vastanneet tunsivat voivansa vaikuttaa tehtaviin

tilauksiin ainakin jossain maarin (kts. kuvio 7).
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Omasta mielestaan ruokapalvelutyontekijat pystyvat
vaikuttamaan tehtaviin tilauksiin
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Kuvio 7. Ruokapalvelutyontekijoiden tunne omista vaikuttamismahdollisuuksistaan tilauksiin

Vastaajista 19 (noin 86 %) koki, ettd heidan pitamansa kirjanpito ruuan menekista huomioidaan.
Palveluvastaavan tehdessa kilotilausta hdan huomioi kirjanpidon lisaamalla tai vahentamalla kiloti-

lausmaaraa. Yksi vastaajista pohti asiaa hieman perusteellisemminkin.

Olen yhteydessd vastaavaani ja hén korjaa kilotilausta. Toisaalta tdytyy miettid, ettd
misté huono tai hyvé menekki johtui. Ei kannata tehdd liian nopeasti suuria muutok-
sia, ettei ruoka seuraavalla kerralla lopu kesken. Ruuan menekkiin vaikuttaa niin
moni asia. Erilaisten kasvis- ja hedelmdpalojen kulutuksen oppii nopeasti.

Kolme ruokapalvelutyontekijaa (noin 14 % vastanneista) tunsi, ettei heidan pitamaansa kirjanpitoa
huomioida. Tassa kysymyksessa vastaajia oli vain 22 sen vuoksi, etta yksi kyselyyn vastannut il-

moitti aiemmin, ettei pida kirjaa ruoan menekista. Sen vuoksi han ei vastannut kysymykseen 5.

6.2.4 Ruokapalvelutyontekijoiden kdytossa olevia kdytdnteitad hdvikin hallitsemiseksi

Kyselyssa selviad, millaisia erilaisia keinoja ruokapalvelutyontekijoilla on kdytossaan havikin hallit-
semiseksi. Useampi kertoo laittavansa ruokaa tarjolle sen verran, etta syntyy mahdollisimman va-
hadn havikkia. Palvelukeittiossa kypsennettavia aterianosia kypsennetadan menekin mukaan. Resep-
tien noudattaminen, kylmididen saanndllinen lapikaynti tuoretuotteiden osalta ja tarkkuus

vihannesten kasittelyssa ovat ruokapalvelutyontekijoiden tapoja hallita havikin syntya. Muutama
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nostaa esille ResQ -sovelluksen kayton havikkiruoan myyntikanavana. Asiakkaan ohjaaminen mai-

nitaan kolmessa vastauksessa.

Jos tuotteista on menossa paivaykset vanhaksi, mietitaan, kuinka niita voisi kayttaa hyodyksi. Tar-
vittaessa voidaan muokata esimerkiksi valipaloja, jotta kaikki raaka-aineet saadaan kaytettya tai
tuoretuote voidaan vaihtaa toiseen. Ylijaamia voidaan kayttaa hyddyksi esimerkiksi seuraavalla
lounaalla tai leivonnassa, riippuen siitd, mitd on jaamassa ylitse. Energialisdakkeet voi kayttaa lei-
vontaan ja ylimaarainen valipalakiisseli voidaan tarjota seuraavan paivan lounaalla. My6s pakasta-

malla voi vahentaa havikkia, mikali on kyseessa tuote, jonka voi pakastaa.

Eniten teen perunarieskoja perunamuusista. Porkkanaraasteen saatan myds kdyttéd
leivontaan. Jos maitotuotteita on vanhenemassa, saatan vaihtaa esim. vilipalojen
pdivié keskendidn. Onneksi maitotuotteissa pitkdt pdivdykset. Muutenkin seuraan ja
mahdollisesti vaihdan tuotetta, ettd kasvikset tai hedelmdit eivit pdédse pilaantu-
maan.

Hedelmdit tarjotaan lohkoina/paloina. Tédhteeksi jddneistd energialisdkkeistd leivo-
taan sdmpyléitd/rieskoja. Tuoretuotteita laitetaan tarjolle menekin mukaan. Seura-
taan ruokalajien menekkid ja reagoidaan kirjauksiin. Seurataan ruokailijoiden mdéd-
réd pdivittdin. Ohjataan asiakasta oikeisiin annoskokoihin. Tarjotaan turvallinen
ylijéényt esim. vilipalakiisseli ylimddréisend lounaalla. Seurataan hedelmien ja vihan-
nesten kuntoa varastossa ja kéytetddn pois ennen pilaantumista.

Kahdessa vastauksessa korostetaan yhteistyon merkitysta niin ruokapalvelutyontekijan ja palvelu-

vastaavan kuin palvelukeittididen henkilokunnan ja asiakkaankin valilla.

6.2.5 Haasteet

Erds ruokapalvelutyontekija kertoo, ettad tarjolla on jatkuvasti jotain ylimaaraista, koska paivaykset
ovat menossa tai tuote muuten pilaantumassa. Han mainitsee, ettd uutta tavaraa tulee, vaikka en-

tisiakin on vield jaljella. Toinen puolestaan kirjoitti ndin:

Toivoisin, ettd tarkistetaan kaapit, ennen kuin tilataan uutta, ja katsotaan lapsimdd-
rét ja ruoan menekki kilotilausta tehdessd. Asiakkaat saa jatkuvasti ylimddrdistd,
mikd lisGéd kuitenkin kustannuksia. Kun on ahtaat tilat ja tavaraa tulee paljon isoissa
myyntierissd, niin on vaikea saada kaikki ndkyviin. Sitten ne jéd jonkin taakse ja tila-
taan uutta taas.

Yhteistyon puute voi osaltaan hankaloittaa ruokahavikin hallintaa.
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Mielestdni keittiohenkilokunta tarvitsee myds muun henkilokunnan apua hdévikin vd-
hentdmisessd. Vaikka me yritimme tiedottaa ja opastaa, ei tulosta tule vain meidén
panoksella. Kokemukseni on isosta talosta. Joko henkilékunta ei ehdi tai jaksa opas-

taa lapsia. Lasten annokset saattavat olla todella suuria ja siité suuri osa pddityy bio-
jétteeksi. Ei keittiohenkilé voi olla ainoa "poliisi" ruokailussa.

Erds ruokapalvelutyontekija kertoo, etta havikkia on vaikeampaa hallita talossa, jossa ryhmat syo-
vat yhta aikaa eri puolilla taloa. Perusteluksi han kertoo, ettd on pakko olla joka ryhmassa riitta-
vasti ruokaa tarjolla, ja siita syysta havikkia tulee herkemmin kuin sellaisissa taloissa, joissa on ruo-

kasali.

6.2.6 Havikin hallinnan merkitys ruokapalvelutyontekijoille

Kyselyssa selvitettiin kuinka tarkeana asiana ruokapalvelutydntekijat pitavat havikin hallintaa. 23
vastaajasta noin 83 % pitda asiaa erittdin tarkeana ja loput noin 17 % vastanneista pitavat havikin
hallintaa melko tarkedna. Vastausvaihtoehtoina oli lisdksi jonkin verran tarkeana, melko vahan tar-

kedna seka ei lainkaan tarkeana. Naita vaihtoehtoja ei valinnut yksikaan.

Yksi vastaaja toivoisi erityisesti kiinnitettavan huomiota hedelmien ja vihannesten kasittelyyn,
jotta leikkuujatetta tulisi mahdollisimman vahan. Yksi vastaaja kirjoittaa havikin hallinnan olevan
tarkea aihe, johon kaikkien pitdisi suhtautua tietylla vakavuudella eikd missaan nimessa valinpita-

mattomasti.

7 Pohdinta

Ruokahavikki ei ole ajankohtainen huolenaihe ainoastaan Kylan Kattauksella vaan se on maailman-
laajuisesti huomioitava ongelma. Ongelman laajuuden ja moniulotteisuuden vuoksi opinnaytetyon
rajaamisessa oli ajoittain ongelmia. Tavoitteena oli kuitenkin tutkimus, josta toimeksiantaja voisi
hyotya, tai saisi uusia ndkdkulmia asian kasittelyyn. Tutkimuksen paatavoitteena oli saada lisatie-
toa seka toimintatapoja havikin hallintaan ja siten myos rahallista saastda. Tavoitteiden saavutta-
miseksi asiaa lahdettiin tutkimaan kolmen tutkimuskysymyksen avulla, jotka on lueteltu seuraa-
vana. Mista syntyy tarjoilu- ja varastohavikkia Kylan Kattauksen palvelukeittidissa? Miten tarjoilu-
ja varastohavikkia voidaan vahentaa Kylan Kattauksen palvelukeittitissa? Miten perehdytyksella
voidaan vaikuttaa havikin hallintaan Kylan Kattauksen palvelukeittidissa? Naihin kysymyksiin vasta-

taan pohdinnan loppupuolella.
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Tutkimuskysymyksiin etsittiin vastauksia haastattelemalla seitsemaé palveluvastaavaa ja tekemalla
Webropol -kysely kaikille yksintyoskenteleville ruokapalvelutyontekijoille. Haastattelut oli tarkoi-
tus suorittaa 23.9.—4.10.2024. Yhta haastattelua lukuun ottamatta tavoitteeseen paastiin. Seitse-
mas haastattelu toteutettiin 9.10.2024. Webropol -kysely Iahetettiin 44 ruokapalvelutydntekijalle.
Ainoastaan 23 henkil6a vastasi kyselyyn. Koko henkiléstoa ajatellen vastaajien maara oli melko
suppea, joka saattaa osaltaan vaikuttaa saatuihin tuloksiin. Lisdksi vaikutusta on kaiketi sillakin,
etta kysely lahetettiin ainoastaan yksin tydskenteleville. Voidaan olettaa Rauman (2024) kertoman
perusteella, ettd asiakasmaaraltaan pienemmissa palvelukeittioissa tyoskennelldan yksin. Tulok-
sista olisi saanut varmasti laajemman kasityksen, jos asiakasmaariltaan isoistakin palvelukeittidista
olisi ollut vastaajia kyselyyn. Ehka jossain vaiheessa kannattaa selvittaa tilannetta niissakin keitti-

0Oissa, joissa tydskentelee useampi tekija.

Tulee muistaa, etta kaikkia palveluvastaaviakaan ei haastateltu. Tama myds osaltaan supistaa ko-
konaiskuvaa palvelukeittididen toimista havikin suhteen. Lisdksi tulee huomioida, ettd opinnayte-
tyon tekija tyoskentelee itse Kylan Kattauksella. Tama asetti omat haasteensa objektiivisuudelle
tutkimuksessa. Asioista oli jo etukateen jonkin verran kasitysta. Se helpotti haastatteluiden ja kyse-
lyiden kysymysten laadintaa, jotta saataisiin toimeksiantajalle oikeasti hyodyllisia tietoja. Toisaalta
voidaan miettid, jaiko jotain oleellista huomaamatta, koska aiheessa oltiin jo lahtdkohtaisesti

melko syvalla.

Vuoden 2024 ruokajadteindeksiraportin arvion mukaan vuonna 2022 maailmassa kertyi henkil6a
kohden 132 kg ruokahavikkia. Maara ei sisalla edes alkutuotannosta kertyvaa havikkia. (Think Eat
Save Tracking Progress to Halve Global Food Waste 2024.) Hukkaan heitetdan siis taysin sydmakel-
poista ruokaa. Sen lisaksi, ettd ruokahavikki tarkoittaa taloudellista menetysta ja ruoan tuhlaa-
mista, tuhlataan myds luonnonvaroja. Mihinkaan noista ei olisi varaa, jos halutaan, etta maapallo

on asuttava viela tulevillekin sukupolville.

Jyvaskylan kaupungilla on tavoitteena pienentda kaupungin ateriapalvelujen ruokahavikkia kor-
keintaan 8 %:iin vuoteen 2030 mennessa (Resurssiviisas Jyvaskylda 2040 -ohjelma n.d., 11). Kyldn
Kattauksella se tarkoittaisi havikin vahentamista noin puolella, silla viimeisimpien biojateseuranta-
viikkojen tilastoitujen tulosten mukaan biojateprosentti on ollut reilut 15 %. Mitdan ei tapahdu

kuitenkaan itsestdan. Havikin vahentamisessa tarvitaan Kyldan Kattauksen henkilokunnan lisdksi
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myos asiakkaiden panosta. Kylan Kattauksen henkilokunnan vastuulla on kuitenkin informoida
asiakasta kertyneesta havikista ja keinoista sen vdhentamiseen. Kuten tutkimuksesta kavi ilmi, tar-
vitaan havikin vahentamisessa kaikkien panosta. Jatkossa tulisi ehka tarkastella myds palvelukeitti-
Oiden biojateastioiden kokoa. Erityisesti asiakkaan lautasjatetta varten olevat astiat olisi hyva vaih-
taa pienempiin ja nostaa kaappien uumenista asiakkaiden nakyville. Talla tavoin asiakas nakisi

poisheittdmansa ruuan ja se nostaisi mahdollisesti kynnysta laittaa ruokaa biojatteeseen.

Tutkimusta tehdessa Rauma (2024) kertoi, ettei havikin hallintaan ole olemassa varsinaista pereh-
dytysmateriaalia tai ohjeistusta. Yhteisia kdytanteita havikin hallitsemiseksi on kuitenkin olemassa.
Niin Rauman (2024) kuin palveluvastaavienkin haastatteluista seka ruokapalvelutyontekijoille teh-
dysta kyselysta ehka merkittavimmaksi keinoksi nousivat kilotilauspapereiden paivittdminen ja
kayttaminen tilauksia tehdessa. Tulevaisuutta ajatellen havikin hallintaa voisi auttaa aihetta varten
suunniteltu perehdytysmateriaali. Se voisi sisdltaa yhteisia toimintatapoja, kuten esimerkiksi kiloti-
lauspaperin paivittamisen, tuoretuotteiden oikeaoppisen kasittelyn ja neuvoja ylijaamatuotteiden
kayttoon. Konkretiakin voisi auttaa ajattelemaan asioita havikin hallinnan kannalta. Ehka jotkin eu-
romaadraiset laskelmat auttaisivat kaikkia tyontekijoita ja asiakkaitakin ymmartamaan, kuinka pie-
nilla teoilla voi olla suuri merkitys. Myo6s haastatteluissa mainittu havikkireseptien suunnittelu aut-

taisi varmasti kdayttamaan tuotteita hyodyksi ja rohkaisisi hieman kokemattomampaakin leipuria.

Seka palveluvastaavien haastatteluista etta ruokapalvelutyontekijoiden kyselysta selvisi, etta lou-
nasruoka on se, mistd kertyy eniten tarjoiluhavikkia. Haasteensa keskuskeittiolta kilojen tilaami-
seen tuovat muun muassa ns. karrypaikat, ruuan annostelu, asiakkaiden ennakoimattomat poissa-
olot seka palveluvastaavien haastatteluissa esiin noussut pelko ruuan riittamattémyydesta, minka
vuoksi ruokaa saatetaan tilata varalta vahan enemman. Jos ajatellaan, etta jokaiseen palvelukeitti-
006n tilataan varmuuden vuoksi vaikka kolme kiloa ylimaaraista lounasruokaa, tekee se koko tuo-
tantomaaraan 240 kiloa paivassa. Viikossa ylimaaraisia kiloja kertyy kolmen kilon mukaan joka ta-
loon tilattuna vahan alle 1700 kiloa. Eli noin 1700 kiloa hukkaan heitettya ruokaa, mikali sita ei
pystytd myohemmin hyodyntamaan tai myymaan ResQ -sovelluksen kautta. Sen lisdksi roskiin va-
luvat kasvatukseen, kasittelyyn, kuljetuksiin ja valmistukseen kdytetyt luonnonvarat ja eurot. Ta-

hdn ongelmaan pitdisi ehdottomasti 6ytda jokin ratkaisu.
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Varastohavikkia syntyy kyselyn mukaan vdihemman kuin tarjoiluhavikkid, mutta tuoretuotteista,
maitotuotteista ja leivista kertyy kuitenkin jonkin verran varastohavikkia. Tahan syyksi nousi kyse-
lyissa ainakin tilaukset, joita saatetaan tehda varmistamatta, tarvitaanko palvelukeittidssa kyseista
tuotetta. Tilauskaytanteita on siis ehka syyta tarkastella ja katsoa olisiko esimerkiksi henkiloston
kouluttamisesta apua. Koulutusta tarvittaisiin ehka tilausten tekemisen lisaksi menekin seurantaan
ja menekista palveluvastaaville raportointiin. Pdivaysten vanhentuessa on tarjolla ylimaaraista ja
varastoiden ollessa taynna on vaikeampaa hallita tuotteiden varastokiertoa. Kyselyista ja haastat-
teluista selvisi, etta tuoretuotteiden havikin maaraa pyritdan vahentdmaan muun muassa tarjoa-
malla salaattipdydassa ruokalistassa mainitun salaatin rinnalla tai vaihtamalla jokin tuoretuote sel-
laiseksi, mika on ensin pilaantumassa. Maitotuotteista, joissa on paivaykset vanhenemassa,
valmistetaan esimerkiksi kiisseleita tai puuroja. Leivista saatetaan tehda krutonkeja, mikali ne ovat
ehtineet jo kuivahtaa. Haastatteluissa ja kyselyn vastauksissa mainittiin myds useampaan kertaan

kiire rajoittavaksi tekijaksi, kun kyse on esimerkiksi ylijaamien kaytosta leivontaan.

Tutkimuksessa huomioitiin myods perehdytyksen nakoékulma, silla perehdytystilanteessa on mah-
dollista vaikuttaa tyontekijan tyoskentelytapoihin heti alusta alkaen. Honkalan ja muiden (2022)
seka Juholinin (1999) mainitsemat sitouttaminen ja yhteisvastuu ovat keskeisia tekijoita havikin
hallinnassa. Kun henkilokunta sitoutuu havikin hallintaan ja jokainen tekee parhaansa asian eteen,
saadaan varmasti havikin maaraakin vahennettya. Myos Buczacki, Gtadysz ja Palmer (2021) nosta-
vat sitouttamisen yhdeksi keinoksi havikin hallintaan. Jotta sitouttaminen onnistuu, tarvitaan tieto,
kuinka tulee toimia. Kylan Kattauksella on yhteisid toimintatapoja tai ainakin puhutaan yhteisista
toimintatavoista. Mutta kuinka varmistetaan ilman perehdytysta, ettd nuo yhteiset toimintatavat

saavuttavat jokaisen tyontekijan?

Mista syntyy tarjoilu- ja varastohavikkia Kylan Kattauksen palvelukeitti6issa?

Suurin osa tarjoiluhavikista kertyy lounasruuasta. Syitd on kerrottu muun muassa tdman luvun
kuudennessa kappaleessa. Jonkin verran tarjoiluhavikkia kertyy myds aamu- ja valipaloista, mutta
ehdottomasti eniten kuitenkin lounaasta. Sen vuoksi lounas on ndkyvimmin esille nostettuna. Va-
rastohavikkia kertyy kyselyn mukaan eniten tuoretuotteista ja leivistd. Myds maitotuotteista syn-
tyy jonkin verran havikkia. Tulee kuitenkin muistaa, etta kyselyissa ei selvinnyt rajauksen vuoksi

isojen paikkojen havikin lahteet.
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Miten tarjoilu- ja varastohavikkia voidaan vahentdd Kylan Kattauksen palvelukeittidissa?

Toimivat tilauskaytdanteet ovat kaiken perusta. Kilotilauspaperin taytto ja kaytto, ja jatkossa jarjes-
telmaan tehtava kirjanpito ovat tarkea tyokalu lounashavikin vahentamisessa. Lisaksi tulisi rat-
kaista varmuuden vuoksi tilattavien lounaskilojen ongelma. Hyvin todennakoisesti asiakkaan
kanssa yhteistyota tekemallad saataisiin ratkaisevia tuloksia. Sen vuoksi havikkia tulee tehda naky-
vaksi viestinnalla myos asiakkaalle. Mikali lounaalta jaa jatkojalostettavaa, olisi sita varten suunni-
teltu reseptiikka tarpeellinen. Ajanpuute havikkileivonnassa on hieman vaikeampi ratkaistava. Yksi
palveluvastaava kertoi suunnittelevansa tyovuorot siten, etta leivonta onnistuu. Olisiko siina rat-
kaisu ainakin joidenkin keittididen kohdalla? Jos kuitenkin keittiéssa tyoskentely on selviytymista
padivasta toiseen, kuten haastatteluista kavi ilmi, ei tydvuorosuunnittelullakaan pystyta tilannetta
muuttamaan. Varastohdvikin hallinnassa ensisijaisen tarkeaa on palveluvastaavien ja ruokapalvelu-

tyontekijoiden kommunikaatio seka oikea varastonkierto.

Miten perehdytyksella voidaan vaikuttaa havikin hallintaan Kylan Kattauksen palvelukeittiissa?

Niin kuin minka asian suhteen tahansa, myos havikin hallinnasta olisi hyva olla kirjalliset ohjeet,
jotka jokainen uusi tyontekija voisi lukea taloon tullessaan. Vanhatkin tyontekijat voisivat niita ker-
rata tarvittaessa. Jotta mikaan tassa maailmassa toimii, taytyy olla tieto, kuinka menetelldaan. Ai-
van kuten liikennesdadannailla saadaan lilkenne sujumaan, perehdytysmateriaalilla on mahdollisuus
saada havikin maaraa vahenemaan. Havikin hallinta pitdisi saada arkirutiiniksi joka keittioon. Tie-
toa ja taitoa jaettaisiin eteenpadin aina, kun tulee tilanne, jossa huomataan olevan parantamisen

varaa. Toinen toisilta oppien ja rohkeasti opastaen.

Tulevaisuudessa kannattaa selvittda havikin hallinnan kaytanteita myos niissa palvelukeittidissa,
joissa tyoskentelee useampi ruokapalvelutyontekija. Mikali palvelukeittiéihin vaihdetaan pienem-
mat astiat lautashavikkia varten, kannattaisi seurata onko silld suurta vaikutusta lautashavikin ker-
tymiseen. Tuloksista tulisi informoida my0ds asiakasta. Paras ja rohkaisevin havainto tutkimuksessa
oli se, ettd haastatteluiden ja kyselyiden perusteella Kylan Kattauksen henkildkunta pitdaa havikin
hallintaa erittdin tarkeana. Se on aarimmaisen hyva ldhtokohta kohti pienempia havikkilukemia ja
henkilékunnan sitouttamista. Tarvitaan kuitenkin yhteiset ja toimivat ohjeet seka yhteisty6ta asi-

akkaiden kanssa.
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Liitteet

Liite 1. Kylan Kattauksen biojateseuranta (salassa pidettava)
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Liite 2. Haastattelukysymykset palveluvastaaville

- Kuinka ruokapalvelutyéntekijat perehdytetaan havikin hallintaan?
- Miten hoidat tilaukset (kaytanteet)? Kilot, tukku, leivat, Valio...

- Miten hoidat kaytannossa usean talon tilaukset?

- Mista keittidissasi sinun mielestasi syntyy havikkia?

- Kuinka tarkeéna pidéat havikin hallintaa?

- Mitka ovat arjen keinot havikin vahentamiseksi/hallitsemiseksi?

- Miten suunnitelmallista on ylijgdman kaytto?

- Haluatko sanoa jotain muuta aiheeseen liittyen?
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Liite 3. Webropol -kysely yksintyoskenteleville ruokapalvelutyontekijoille

Havikin hallinta

(Z) Pakobiizst kysymykset merkitty tahdells ()

1. Onko sinut perahdytetty hivikin hallintaan? Mikili vastaat kyll, kerro millaisia
hivikin hallinta chjeita olet saanut.
.

QO wis
(@]

2. Missd vaiheessa tyburaasi sait perehdytyksen havikin hallintaan? Mikéli sinua
el ol hdytetty, voit siirtyd v

(O Ensimenbisslla vilkolla

() Ensimmiisens kuuksutena

(O Ensimmiisen puolen vuoden aikaan

O Ensimméisen vucden aikaan

O Oliin ehtinyt clla t5isad useamman vuoden

3. Kuinka paljon pystyt vaikuttamaan tehtéviin tilauksiin? (1=pystyn vaikuttamaan
erittdin paljon, 2= pystyn vaikuttamaan melko paljon, 3= pystyn vaikuttamaan
Jonkin verran, 4= pystyn vaikuttamaan melko viihan, 5= en pysty vaikuttamaan
ollenkaan)

w

1 2 E] I} 5
Valinta (@) (@] O Q Q
4, Pidén kirjea ruoan menekistd (valitse yksi ) *
() Paivinin

{C) 34 plivind vilkossa

{2 1-2 piviind vilkossa

{2 harvernmin

(O en pids kirjaa ruoan menekista

5. Huor rj rucan kista? Mikili huamicidaan, kerro miten
ummmwmmnnummmmw
QO Kyt

Oan

6. Keittidssa syntyy useampana kuin kahtena péivand vilkossa hévikkia (voit
valita useamman)
*

[ tounasrucasts
[ samupuurasta
[ vilipatasta
O pakasteista
O
E plimat, jogurtit, villit)
O reivies

0 ::;mmmmmn

[ eittisss ei synny havikkia

7. Miten hybdynnit ylijimiit tybssasi? (esimerkiksi tuoretuotieet tai
maitotuotieet)
*

8. Kuinka térke&na asiana pidt hivikin hallintaa? (1=erittdin tirkesng, 2= melko
tarkeans, 3= jonkin verran tarkednd, 4= melko vahan tirkeéing, 5= en lainkaan
tirkedns)

1 2 3 4

5
Valinta O (@] O (@) QO

9. Millaisia asioita teet itse hivikin hallinnan hyviksi? *

10. Mitd muuta haluat sanoa aiheesta?
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