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Taman toiminnallisen opinnaytetyon tarkoituksena oli tuottaa toimeksiantajalle konkreettisia
ratkaisuja havikin hallintaan, seka selvittaa havikin vahentamisen keinoja liiketoiminnan pa-
rantamiseksi. Tyon tavoitteena oli antaa havikin vahentamiseen parannusehdotuksia toimeksi-
antajalle.

Opinnaytetyon tietoperusta koostuu kannattavuuslaskennasta ja lounasravintolan eri osa-alu-
eiden vaikutuksesta, kuten kustannustenerottelusta, hinnoittelu tekniikoista lounasravinto-
loissa, ruokalista suunnittelusta, seka ruokahavikin vahentamiseen liittyvia sopimuksia globaa-
lilla tasolla. Ruoka havikkiin yritetaan kiinnittaa huomiota yha ylemmalta tasolta eri saados-
ten ja sopimusten kautta.

Opinnaytetyon toiminnallisessa osassa kehittamismuotona kaytettiin ryhmahaastattelua tutki-
musmenetelmana, jossa selvitettiin henkilokunnan tietamysta heidan havikkinsa taman het-
syttiin heidan nakemyksiaan havikin vahentamisen keinoista ja heidan tietamystaan Lean me-
netelmista. Haastattelussa paikalla oli 4 henkilokunnan jasenta ja haastattelija. Ryhmahaas-
tattelun kesto oli puoli tuntia. Toinen toiminnallinen osa opinnaytetysta oli selvittaa toimeksi-
antajalle heidan taman hetken tarjoilu- ja lautashavikin maara, jota varten jarjestettiin pun-
nitusviikko lounasruokalinjastossa, seka brunssilla.

Opinnaytetyon tuotoksena tehtiin yhteenveto ryhmahaastattelun pohjalta. Seurantaviikkojen

tuloksista tehtiin kaavioita lautas- ja tarjoiluhavikin osalta, tulosten tulkintaa vasten. Seuran-
taviikoista saaduilla tuloksilla pystyttiin laskemaan kyseisen viikon osalta myos katetuottopro-
sentti, joka auttaa kokonaiskuvan kasittamisessa liiketoiminnan osalta.

Toimeksiantajan mielesta seurantaviikon toiminta oli hyvin kuvattu ja saaduista tuloksista on
heille hyotya jatkossa vertailupohjana uusille punnitusviikoille. Toimeksiantajan mielesta
Lean-menetelmien nosto asiaan liittyen oli hyva havainto paikassa, joka etsii viela pysyvampia
toimintamalleja.

Asiasanat: ruokahavikki, havikin vahentaminen ja kannattavuus muutos
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The purpose of this functional thesis was to provide the client with concrete solutions for
managing wastage, and to explore ways to reduce wastage in order to improve the busi-
ness. The aim of the thesis was to give suggestions for improvement to the commissioner
in order to reduce wastage.

The theoretical background of the thesis consists of profitability calculation and the im-
pact of different aspects of the lunch restaurant, such as cost differentiation, pricing
techniques in lunch restaurants, menu planning, and food waste reduction agreements at
the global level. Efforts are being made to draw attention to food wastage from an even
higher level through various regulations and agreements.

In the functional part of the thesis, group interview was used as a research method. The
personnel's knowledge of the current situation of their waste and its various aspects, as
well as the factors affecting them, was studied. Employees were asked about their views
on ways to reduce wastage and their knowledge of Lea's methods. There were 4 staff
members and an interviewer present for the interview. The duration of the group inter-
view was half an hour. Another functional part of the thesis was to find out to the com-
missioner the amount of their current serving and plate food. For this purpose the weigh-
ing week was arranged during lunch and brunch.

The output of the thesis was summarized according to the group interview. Charts were
made of the results of the follow-up weeks in terms of plate and serving losses, against
the interpretation of the results. The results from the follow-up week made it possible to
calculate the margin yield percentage for that week, which helps in understanding the
overall picture of the business.

The commissioner felt that the activities of the follow-up week were well described and
that the results obtained will be useful for them as a comparison basis for new weighing
week in the future. The commissioner felt that lifting Lea's methods in relation to the
matter was a good observation in a place that is looking for even more permanent operat-
ing models.

Keywords: Food waste, reducing waste and profitability change
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1 Johdanto

Ruokahavikki on viimevuosina noussut esiin ympariston kuormittajana eli elintarvikejatteena.
Suomi on lupautunut osana EU:ta olemaan mukana YK:n tavoitteessa, jossa vuoteen 2030
mennessa puolitetaan ruokahavikin maara. Ravintolan taloudellisesta nakokulmasta havikki-
ruoka on rahaa suoraan roskikseen elintarvikkeina, mutta myos tuhlattuina tyotunteina. Ra-
vintolapalveluissa syntyy Suomessa elintarvikejatetta 78 miljoonaa kiloa vuosittain. Euroopan
unionin alueella heitetaan jopa 20 % siella tuotetuista ruoasta pois vuosittain. Rahana mitat-
tuna 20 % Euroopan ruokajatteesta on noin 143 miljardia euroa. (Kuuluvainen, Paallysaho, Ra-
jala, Risu, Turunen, Vitikka & Lehtinen 2021, 17.)

Taman opinnaytetyon tavoitteena on antaa toimeksiantajalle parannusehdotuksia ruokahavi-
kin vahentamiseen. Havikki on osa liiketoimintaa ravintola-alalla. Toimeksiantaja haluaa sel-
vittaa heidan paivittaisen lautas- ja tarjoiluhavikin maaran linjastoruokailussa koskien lounas-

ruokailua ja lauantain brunssia seka ruokahavikin vahentamisen vaikutusta liiketoimintaan.

Opinnaytetyon tietoperusta koostuu yrityksen laskentatoimesta seka ruokahavikkiin pohjautu-
vasta tutkimuksesta, kuten Ravintolat hiilijalanjaljilla, Mission zero Foodprint- tyokirjasta,
seka ruokaviraston maarittamista ruokasuosituksista. Ruokahavikin vahentamista kasitellaan
myos Lean-menetelmien kautta, tyotapojen yhtenaistamisen keinoin. Henkilokunnan nake-

mysta toimipaikan ruokahavikkiin ja sen nykytilanteeseen selvitetaan ryhmahaastattelulla.

Raportin toisessa luvussa esitellaan opinnaytetyon toimiala. Kolmannessa luvussa esitellaan
lounasravintolan kannattavan liiketoiminnan keinoja katetuoton parantamisella, kustannusten
erottelulla, hinnoittelun ja ruokalistasuunnittelun kautta. Lisaksi kasitellaan havikin eri osa-
alueet erotellen ne keittiohavikkiin ja keittionbiojatteeksi seka lautas- ja tarjoiluhavikkiin.
Lisaksi kasitellaan myos havikki kestavan kehityksen nakokulmasta seka Lean-menetelmin so-
veltuvuus havikin vahentamiseen. Havikin vahentamiseen kaydaan lapi tyotapojen yhdista-
mista Lean-menetelmin. Luvussa nelja kerrotaan tyossa kaytetysta laadullisesta tutkimusme-
netelmasta ryhmahaastatteluna ja lounaan seurantaviikosta. Viidennessa luvussa esitellaan

tutkimuksen johtopaatokset seka tulevaisuuden kehitysehdotukset.



2 Lounasravintola toimialana

Ravintola-ala on monipuolinen toimiala. Se kattaa laajan kirjon erilaisia palvelukonsepteja
fine dining- ravintoloista pikaruokaketjuihin ja lounasravintoloihin. Taman tyon kehitysalue
kuuluu lounasravintolasektorille. Ravintolat tyollistivat vuonna 2022 noin 74 300 henkiloa (Ma-
Ra a 2025). Ravintola-alla toimipaikkojen lukumaara vuonna 2022 oli 16 167 (Ma-Ra b 2025).
Kannattavuuden hallinta on keskeinen haaste ravintola-alalla, jossa kilpailu asiakkaista on ko-
vaa. Tilastokeskus maarittelee ravintola-alan valittomasti nautittaviksi tarkoitettujen aterioi-
den ja juomien tarjoiluksi. Tama voi tapahtua ravintolassa, itsepalvelu- tai noutoruokaravin-
tolassa seka pikaruoka myyntipisteessa tai vastaavassa paikassa, jossa on asiakaspaikoitusta.
(Jankala 2016, 18.)

Kilpailu lounasravintoloiden valilla on kovaa ja menestyminen edellyttaa hyvaa asiakaspalve-
lua, tehokasta toimintaa seka kykya erottua muista. Alaan vaikuttavat kuluttajatrendit, lain-
saadanto, elintarvikkeiden hintakehitys seka tyoelaman muutokset. Digitalisaatio ja muut in-
novaatiot kuten mobiilisovellukset ovat yleistyneet. Niiden tarkoitus on helpottaa niin asiak-
kaiden kuin tyontekijoidenkin arkea. Monet ravintolat haluavat panostaa terveellisiin ja tasa-
painoisiin ateriavaihtoehtoihin, jotka vastaavat ruokavalioihin ja erikoisruokavalioihin. Ruoka-
listoissa taytyy allergioiden lisaksi ottaa huomioon ekologiset valinnat, kestavan kehityksen
periaatteet ja havikin minimointi. Terveellinen ruoka, ymparistoasiat ja vastuullisuus tulevat
olemaan ravintolaruokailun trendeja tulevaisuudessa. Ruokapaikan valintaan vaikuttavia teki-
joita ovat sijainti, ruoan laatu, edullinen hintataso, monipuolinen ruokalista ja palvelun no-
peus. (Jankala 2016, 2.)

Havikkia syntyy ravintoloissa paljon, silla noin viidesosa syotavaksi kelpaavasta ruoasta joutuu
biojatteeksi ravintoloissa (Kuuluvainen ym. 2021, 17). Vallitsevilla trendeilla on suoravaikutus
havikkiin ravintoloissa, kahviloissa ja jopa lounaslinjastoissa. Digitalisaatio on lisannyt kanssa-
kaymista asiakkaiden ja ravintolapalveluita tuottavien yritysten valilla. Ylijaamaruoka voidaan
myyda ResQ:n kautta ja yritys nakyy nain positiivisena kehityksena havikin vahentamisen tal-
koissa. Yritysten sosiaalinen vastuu on nostanut merkitysta ja ravintola-alalla se nakyy juuri

loppupaan kayttajan vastuuna havikin vahentajana. (Silvennoinen 2022.)



3 Havikkihallinnalla kannattavaa liiketoimintaa

Tassa luvussa esitellaan, kuinka liiketoiminnan tehokkuutta voidaan parantaa vahentamalla
havikkia. Kannattavan liiketoiminnan keinoja pohditaan katetuottoa parantamalla, kustannuk-
sien erittelyn, hinnoittelun ja ruokalistasuunnittelun kautta. Taman lisaksi luvussa kolme kay-
daan havikin osa-alueet erotellen ne keittiohavikkiin ja keittionbiojatteeksi seka lautas- ja
tarjoiluhavikkiin. Havikinkirjanpitoon esitellaan jo olemassa oleva HUKKA-havikkisovellus. Ha-
vikkia katsotaan myos kestavan kehityksen nakokulmasta ja mita tavoitteita siihen on saa-
detty maailmanlaajuisesti. Havikin vahentamiseen kaydaan lapi tyotapojen yhdistamista Lean-

menetelmin.

3.1 Lounasravintolan kannattavuus

Ilman tuottavaa toimintaa on mahdotonta harjoittaa liiketoimintaa. Yritys, joka ei tuota voit-
toa voi silti harjoittaa liiketoimintaa, kunhan tuotoilla saadaan katettua kaikki kulut ja me-
not. Tallainen toiminta on ominaista kuitenkin esimerkiksi yhdistyksille tai muille vastaaville,
jotka ovat voittoa tavoittelemattomia yhteisoja. Yrityksen laskentatoimi maarittaa, mika on
juuri heidan omalle liiketoiminnalleen haluttu katetuotto ja voitto. Katetuotto lasketaan
myyntituotosta vahentamalla siita muuttuvat kustannukset. Myyntituotosta vahennetaan viela

kiinteat kulut ja jaljelle jaa myyntivoitto. (Neilimo & Uusi-Rauva 2005, 67.)

Yrityksen paatavoite on tuottaa taloudellista hyotya omistajille (Neilimo & Uusi-Rauva 2005,
33). Laskentatoimi on tassa todella tarkeassa osassa. Laskentatoimen kirjanpito, joka kuvaa
yrityksen rahavirtoja, on yrityksen ydinosa. Yrityksilla on omia tietojarjestelmia, jotka keraa-
vat tarvittavia tietoa kirjanpidon tiedoista. Naita tietoja yritys kayttaa omiin tarpeisiin,

suunnittelun pohjana ja tulevaisuuteen budjetoiden. (Neilimo & Uusi-Rauva 2005, 35.)

Yrityksen laskentatoimi tuottaa kohdeyritykselle numeraalista dataa, jota yritys kayttaa liike-
toiminnan arvioimiseen. Tuloksen muutostekijoita ovat myyntimaarat, myyntihinta, raaka-ai-
nehinta ja kiinteat kustannukset. Myynnin volyymi vaihtelee ravintolatoiminnassa jatkuvasti,
mika tekee toiminnasta haasteellista. Sen huomioon ottaminen taloudellisesta nakokulmasta
on tarkeaa. Myyntiin voidaan vaikuttaa muun muassa markkinoinnin kautta. Yritys maarittelee
tuotteelle myyntihinnan, mutta paikkakunnan kilpailutilanne seka tarjonta vaikuttavat hinnan
muodostumiseen. Raaka-ainehinnat vaikuttavat katetuottoprosenttiin suoraan. Raaka-ainekus-
tannukset ovat muuttuvia kustannuksia. Kiinteat kustannukset vaikuttavat myos kokonaiskat-
teeseen. Suurimmat kiinteat kustannukset ovat tyovoimakustannukset ja pakolliset kulut, joi-
den varassa liiketoimintaa pystytaan harjoittamaan. (Salander & Valli 2007, 115.) Kiinteita
kustannuksia voidaan ajatella kapasiteetti kustannuksiksi, silla ne eivat kaytannossa muutu,
vaikka myynti muuttuu. Naita kustannuksia ovat esimerkiksi korot, vakuutukset, poistovahen-
nykset, vuokrat, energiankulutus, puhelinlaskut seka ylempien toimihenkiloiden palkat. Nama
edella mainitut kulut yhdessa, ovat kokonaiskustannuksia. (Alhola & Lauslahti 2003, 54-57.)



3.1.1  Yrityksen katetuoton parantaminen

Yrityksen katetuoton parannuksella haetaan ensisijaisesti parempaa liiketoimintaa. Yrityksen
lilkketoiminta koostuu monista eri rahavirroista, jotka ovat karkeasti tulot ja menot. Tuloja ja
menoja kutsutaan sisaiseksi ja ulkoiseksi laskentatoimeksi. Yrityksen toiminta pyritaan katta-
maan yrityksen myymilla palveluilla ja tuotteilla. Toiminnan jatkuvuudelle on edellytys, etta
lilkketoiminnasta saadut tulot ovat suuremmat kuin siita aiheutuneet menot (Eklund & Kekko-
nen 2018, 14). Yrityksen perimmainen tarkoitus on tuottaa hyvinvointia omistajilleen. Yhteis-
kunnassa yritykset luovat suhteita sidosryhmiin ja pitavat tata kautta ylla omaa liiketoimin-
taa. Yritykset ovat myos modernin yhteiskunnan yllapitajia ja hyvinvoinnin luojia. Yritysten
odotetaan huolehtivan henkilostostaan ja ymparistostaan. Hyvan liiketoiminnan myota, yritys
pystyy tarjoamaan mm. tyota ulkopuolisille. Liiketoiminnan kasvaessa yrityksen merkitys yh-

teiskunnassa lisaantyy veronmaksukykyna. (Neilimo & Uusi-Rauva 2005, 10.)

Katetuottolaskenta antaa yksinkertaisen laskentamallin kannattavuuden arviointiin ja hallin-
taan. Tata voidaan kayttaa myos toiminnan ja hinnoittelun suunnittelussa, myos lyhyella aika-
valilla. Laskutoimitusta varten pitaa kustannukset jakaa muuttuviin ja kiinteisiin kustannuk-
siin kuten kuviossa 1 on esimerkinomaisesti nama jaettu. (Jormakka, Koivusalo, Lappanen &
Niskanen 2015, 151.)

Lounaan hinnoittelua maarittaa eniten paikkakunnalla vallitseva kilpailutilanne. Valmistuskus-
tannusten noustessa taytyy usein myyntihintaakin nostaa. Hintoja nostettaessa taytyy muis-
taa, etta myyntimaara voi reagoida joskus jopa voimakkaasti hinnan nousuun. Muuttuvat kus-
tannukset nousevat menekin noustessa. Yrityksen tavoitellessa voittoa on myytavalle ruoalle
saatava katetuottoa. Hintoja nostaessa taytyy tietaa hinnan kriittinen piste, joka kertoo mil-
loin tuotto on nolla. Katetuottoprosenttilaskussa on kyse myyntituottojen ja muuttuvien kus-
tannusten erotuksesta. Ruoan katetuottoprosentin laskukaava nakyy kuviossa 1. Ruoan kate-
tuoton selvittamiseen lasketaan ensin ruoan ainekustannukset verottomana. Myyntihinnasta
on vahennettava arvonlisavero, jotta kasitellaan keskenaan verrannollisia lukuja. Lounaan
hinta jaetaan luvulla 1,14 ja saadaan veroton myyntituotto. Kun tuotteeseen lisattaessa ar-
vonlisavero, tuotteen muuttuvat kustannukset kerrotaan luvulla 1,14 arvonlisaveroprosentin
ollessa 14 %. Katetuottoprosenttilaskuun pitaa ensin selvittaa, mita on katetuotto euroina.
Tama saadaan, kun myyntituotosta vahennetaan muuttuvat kustannukset. Katetuotto jaetaan
myyntituotolla ja naiden vastaus kerrotaan sadalla. Nain saadaan katetuottoprosentti, jonka

laskukaava on havainnoitu kuviossa 1. (Jormakka ym. 2015, 152.)
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Kuvio 1: Katetuottoprosentin laskukaava (mukaillen Jormakka, Koivusalo, Lappanen & Niska-
nen 2015, 152

Kuviossa 1 katetuotto lasketaan vahentamalla myyntituotosta muuttuvat kustannukset, taman
jalkeen saatu katetuotto jaetaan myyntituotolla, jonka jalkeen naiden tulo kerrotaan sadalla.
Kriittisen pisteen laskussa kiinteat kustannukset jaetaan katetuottoprosentilla ja kerrotaan

sadalla.
3.1.2  Kustannusten erottelu ravintolatoiminnassa

Kannattavuuslaskuja tehtaessa on osattava erotella kustannukset toisistaan. Kustannukset voi-
daan jakaa muuttuviin ja kiinteisiin seka valillisiin ja valittomiin. Kustannuksia voi olla myos
erilliskustannus tai yhteiskustannukset. Muuttuvat kustannukset ovat suoraan muuttuvia
myynnin ja tuotannon mukaan. Kiinteat kustannukset eivat muutu myynnin tai tuotannon mu-
kaan. Valiton kustannus on usein sama kuin muuttuva kustannus. Valittoman kustannuksen
erona on, etta se voidaan kohdentaa aiheutumisperiaatteen mukaan laskentakohteelle. Valil-
lisia kustannuksia voivat olla siivous, koneiden huollot, sahkot, puhelin ja vakuutukset seka
vuokrat. Valillinen kustannus voi olla joskus myods muuttuvakustannus ja nama kustannukset
pitaa voida kohdistaa johonkin kirjanpitoa varten. Erilliskustannukset voivat olla tuotteen tai
osaston kustannuksia, joka on ehka poistettu tai lakkautettu. Yhteiskustannus on sanansa mu-

kaan kustannus, joka jaetaan joko tuotteille tai osastoille. (Jormakka ym. 2015, 150-151)

Muuttuvat kustannukset ovat esimerkiksi raaka-ainekustannukset. Ne ovat suoraan verrannol-
lisia volyymiin. Myynnin kasvaessa tulee valmistuskustannuksia enemman. Nama kulut ovat
esimerkiksi valmistuspalkat ja raaka-ainekustannukset (Alhola & Lauslahti 2003 63). Yrityksen
raaka-ainekustannuksia saadaan alaspain keskittamalla ostoja seka neuvottelemalla hintoja
alaspain. Ostojen keskittaminen on jarkevaa jo ajan kayton kannaltakin. Samalla tilausker-
ralla tilataan suunnitellut raaka-aineet. Raaka-ainekustannuksissa suunnitelmallisuus ja laatu
ovat usein avainasemassa. Raaka-ainekustannuksissa voidaan siirtya halvempiin raaka-aineisiin
tai tuotteisiin, mikali laatu ei karsi. Myyntivolyymin on pysyttava samalla tasolla, jotta hal-
vempien raaka-aineiden kannattavuus nakyy katetuottoprosentissa. (Salander & Valli 2007,
116.)
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Raaka-ainekustannukset ovat suorassa vaikutuksessa katetuottoprosenttiin annoshinnoittelun
kautta. Raaka-aineiden valintaan taytyy kayttaa aikaa, jotta sopiva tuote loytyy hinnan ja
laadun puolesta. Hinta-laatusuhde on tarkea asiakkaan kannalta. Asiakas etsii palvelua ja hin-
talaatusuhdetta, joka palvelee hanen omaa arvonluontiansa. Asiakas on toisinaan valmis tinki-
maan laadusta edullisen hinnan vuoksi. (Gronroos 2009, 25-26.) Ravintoloiden raaka-ainevalin-
nat ovat ilmastonmuutoksen ja paastotavoitteiden vahentamisen vuoksi nousseet trendiksi.
Hallitus on linjannut tavoitteeksi Suomen paasemisen hiilineutraaliksi vuoteen 2035 mennessa
(Seppala 2019). Ilmastonmuutoksen tavoitteilla ja hiilineutraalin Suomen tavoitteilla on yh-
teys ravintoloiden raaka-aineiden valintaan. Raaka-aine valinnoissa taytyy miettia mika kuva
halutaan yrityksesta antaa ulospain. Yrityksen imagon ja raaka-aineiden laatusuhde on tarkea
asiakkaan kannalta. Lounasravintolassa paikallinen kilpailutilanne maarittaa usein hintaa,
mutta jos hinta-laatusuhde on kohdallaan, voi ravintola hinnoitella itsensa muiden ylapuo-
lelle. (Gronroos 2009, 103.)

3.1.3 Hinnoittelutekniikoita lounasravintolassa

Annosten hinnoittelu voi perustua voittolisahinnoitteluun. Tama tapa perustuu siihen, etta an-
noksen myyntihinta kattaa kaikki yrityksen kustannukset kaikissa tilanteissa. Toinen tapa on
katetuottohinnoittelu, joka mahdollistaa tuotteen myynnin alhaisempaankin hintaan. Tassa
tavassa on maaritelty tuotteelle minimihinta, joka kattaa tuotteen kaikki kustannukset. Kun
tuotteelle tiedetaan kustannushinta, paalle voidaan lisata yrityksen haluama katekerroin. (Ek-
lund & Kekkonen 2018, 118.) Haasteena on tasaisen myynnin saavutettavuus. Myynnin tasai-
nen saavutettavuus on mahdotonta ravintola-alalla. Yrityksessa ongelmaksi tulevat tunnit jol-
loin ei ole myyntia. Myytyjen tuotteiden kate pitaa kattaa avaamista edeltavat, avaamisen
jalkeen tehdyt tyotunnit seka aukiolon aikana tulevat hiljaiset tyotunnit. (Eklund & Kekkonen
2018, 121.) Yrityksen annoshinnoittelun taytyy pitaa sisallaan raaka-ainekustannukset, tyonte-
kija kustannukset ja kaikki kiinteat kustannukset. Katetuottohinnoittelussa kiinteat kustan-
nukset kuuluvat katteen alle ja ainoastaan muuttuvat kustannukset erotellaan. Voittolisahin-
noittelussa kiinteat ja muuttuvat kustannukset erotellaan molemmat katteesta, jolloin muut-
tuvien ja kiinteiden kustannusten paalle lisataan haluttu maara katetta. Lisatty kate voi olla

euromaarainen tai prosentuaalinen.

Tuotteen katelaskuissa pitaa huomioida kaytetaanko niissa verollisia vai verottomia hintoja.
Arvonlisavero on tuotteeseen lisattava valillinen vero, jonka maksaminen jaa kuluttajalle. Yri-
tys tilittaa arvonlisavero-osuuden Verohallinnolle. Kaikki yritykset eivat automaattisesti ole
arvonlisaverovelvollisia. Talloin ne eivat lisaa arvonlisan osuutta hintoihinsa. Arvonlisa voi-
daan sisallyttaa tuotteeseen tai palveluun. Yrityksella, joka on arvonlisavelvollinen, on oikeus
vahentaa sisallytetty vero hankintahinnoistaan. Tama on syyta huomioida sisaisessa lasken-
nassa, koska arvonlisavero ei ole yritykselle kustannus. (Eklund & Kekkonen 2018, 30-31.)

Ruoan arvonlisaveroprosentti on 14 % ja palveluihin lisattava vero on 25,5 %. Yleinen
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verokanta nostettiin 1.9.2024 alkaen 24 %:sta 25,5 %: iin. Verokorotus ei siis kohdistunut

ruoan tai ravintola annosten arvonlisaveronprosenttiin. (Vero 2024.)
3.1.4 Ruokalistasuunnittelu

Ruokalistasuunnittelussa taytyy ottaa huomioon yrityksen liikeidea seka asiakkaat, trendit,
maine ja henkilokunta. Liikeidean on oltava linjassa myytavan tuotteen ja palvelun kanssa,
jolloin asiakas kokee saaneensa hyvan hintalaatusuhteen. Liikeidealla tavoitellaan jotain tiet-
tya asiakaskuntaa ja ruokahavikin kannalta olisi yrityksen ja asiakkaiden etu, etta nama koh-
taisivat. Ruokalistan taytyy vastata asiakkaiden odotuksia seka ravintolan liikeideaa. Havikin
kannalta on merkittava asia, pystyyko yritys vastaamaan haluttuun kysyntaan sen oman liike-
toiminnan lahtokohdista. Yrityksen liikeidea maarittelee raamit, joiden sisaan ruokalistasuun-
nittelu tehdaan. Tama on paras tapa rajata valikoimaa ja sita kautta vaikuttaa havikin synty-
misen lahtotekijoihin. Ruokalistasuunnittelua ohjaa myos Ruokaviraston maarittelema lautas-
malli. Vaeston ravitsemuksen terveyteen on ensimmaiset julkaisut tehty 1940 Yhdysvalloissa.
Suomalaisille suunnatut ensimmaiset ravitsemissuositukset tulivat vuonna 1987. Ravitsemis-
tutkimuksia kaytetaan koko ihmisen elinkaaren aikana tarvittavien ravinteiden tarpeesta. Tut-
kimuksissa huomioidaan ravinteiden vaikutus sairauksien ehkaisyyn seka terveyden edistami-
seen. Suositukset muuttuvat elintapojen ja kansanterveydentilanteen muuttuessa. Uudet tut-

kimukset ja niista saadut tulokset vaikuttavat myos kokonaiskuvaan. (Ruokavirasto 2025, a.)

Vuonna 2023 julkaistiin edellinen Pohjoismaille suunnattu ravitsemissuositus. Se on tehty yh-
teistyossa Pohjoismaiden ja Baltian maiden kanssa ja se perustuu uusimpiin tieteellisiin tutki-

muksiin. Uudet ruokasuositukset ovat seuraavat:

e 500-800 g paivassa tai enemman vihanneksia

e juureksia, hedelmia ja marjoja monipuolisesti

e merkittavana osana ruokavaliota herneet, pavut, linssit ja peruna

e vahintaan 90 g paivassa taysjyvaviljaa kuivapainolla punnittuna

e kalaa tulee syoda viikossa 300-450 g, josta 200 g vahintaan rasvaista kalaa

e punaista lihaa enintaan 350 g viikossa, mutta punaisen lihan vahentamista ei saisi kor-
vata siipikarjalla

¢ maitovalmisteista rasvattomia ja vaharasvaisia maitovalmisteita tulisi paivassa kayt-
taa noin 3,5-5 desilitraa, sen voi korvata myos muilla maitotuotteilla esimerkiksi 100
g maitoa vastaa juustotyypin mukaan 10-20 g juustoa

e oOljyissa pyydetaan suosimaan kasvioljyja, esimerkiksi rypsioljya 25 g paivassa seka
valttamaan voita, kookosrasvaa ja palmuoljya

e pahkinoiden ja siemenien saanti tulisi olla 20-23 g paivassa
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Ohjeiden myota taytyy viela ottaa huomioon, esimerkiksi kalan valinnassa tulee pohtia kesta-
vien kalakantojen valintoja. Punaisenlihan syonnilla on suora ymparistonakokulma vaikutus,

joten sen syontia toivotaan vahennettavan mahdollisimman paljon. (Ruokavirasto 2025, b.)
3.2 Havikin osa-alueet

Ruokahavikki on yritystoiminnan kannalta ajateltuna rahaa suoraan roskakoriin. Ravintolatoi-
minnassa havikkia voidaan jakaa neljaan ryhmaan, jolloin sen syntymiseen voidaan vaikuttaa
paremmin. Keittiohavikki on raaka-ainekierron epaonnistumisesta syntyvaa havikkia. Keit-
tiohavikkiin kuuluu myos reseptien epaonnistunut tulkinta tai virhe reseptiikassa. Keittiohavi-
kista ei tulla koskaan paasemaan eroon, mutta niista voidaan kehittaa uusia tuotteita, vaikka
jatkokaytettyna. Tarjoiluhavikki on ruokaa, jota on ollut liikaa tarjolla menekkiin nahden esi-
merkiksi linjastoruokailussa. Tarjoiluhavikkia on esimerkiksi myos kahviloiden vitriineissa
esilla olevat tuotteet, jotka jaavat paivan paatteeksi myymatta. Tama on niin sanottua pakol-
lista havikkia, jota esimerkiksi juuri kahviloissa tulee vakisin, jotta voidaan myyda tuotteita
koko aukioloajan loppuun asti. Lautashavikki on A la Carte- ja buffetpoydista takasin tulevaa
ruokaa, jota on ollut lautasella lilkaa eika sita jakseta syoda. Tama paatyy biojatteeksi. Keit-
tionbiojatteeksi maaritellaan esivalmistuksessa syntynyt tuote, joka on syomakelvotonta ku-

ten kuoret. (Kuuluvainen ym. 2021, 18.)
3.2.1 Keittiohavikin ja keittiobiojatteen vahentaminen

Keittiohavikkiin voidaan vaikuttaa parhaiten ennakoinnilla ja suunnittelulla. Asiakasmaarien
tiedostaminen auttaa ruoanvalmistuksessa, ruoan oikean maaran ennakoimisessa. Asiakkaiden
ruuan kulutusta seuraamalla voidaan todentaa, mitka ruoat ovat asiakkaiden mielesta hyvia.
Ruoan menekin arviointi auttaa valmistusvaiheessa liian isoilta ruokamaarilta valttymiselta.

(Kuuluvainen ym. 2021, 50.)

Raaka-aineiden oikea tilaaminen ja kierto vaikuttavat suoraan keittiohavikkiin. Keittion re-
septiikka taytyy olla selkea, jotta sita ei tulkita vaarin. Epaselvat valmistusmaarat tai epasel-
vat raaka-aineet voivat johtaa liikatuotantoon tai epaonnistumiseen valmistuksessa. Huolelli-
suus ja tarkkuus ovat keittiohavikin kannalta oleellisimmat asiat. Esihenkilon pitaa toimia tata
tapaa opastaen ja tukien. Keittiotyossa optimaaliseen nolla havikkiin ei tulla koskaan paase-
maan. Ruoan valmistuksessa ampareiden, valmistusastioiden ja pursotinpusseihin tulee aina

jaamaan vahan ruokajaamia, joita on mahdoton hyodyntaa. (Kuuluvainen ym. 2021, 18.)
3.2.2 Lautas- ja tarjoiluhavikin vahentaminen

Konkreettisia lautashavikin vahentamisen keinoja ovat lautaskokojen pienentaminen seka tar-
joiluastioiden ja ottimien pienentaminen. Linjastolla voidaan miettia tuotteiden uudelleensi-

joittelua. Kasvisruokien maaran lisaaminen ja sijoittelu linjaston alkupaahan on yksi keino.
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Ruotsissa Cafe Taubessa tehdyssa tutkimuksessa nostettiin kasvisruoka ruokalistalla ensim-
maiseksi vaihtoehdoksi. Osan kasvisruokien nimista muutettiin houkuttelevammiksi ja osaa
kasvisruokia kaytettiin suosikkiannoskylteissa. Kasvisruokien kokonaismenekki nousi toimenpi-
teiden ansiosta 76 %. Tarjoiluhavikin maaraa kannattaa seurata tarkkaan. Valmistettavan ruo-
kamaaran punnitseminen ja siita tarjoilu- seka lautashavikin vahentamisen myota paastaan
todelliseen ruoan kulutukseen. Kun laskusta saatu vastaus jaetaan syoneiden ihmisten maa-
ralla, saadaan annospaino asiakasta kohden. Lautashavikin vahentamiseen voidaan koittaa
vaikuttaa raaka-aine vaihdoksilla ja valinnoilla. Osa raaka-ainesta voidaan korvata kasviksilla,

jolloin saadaan raaka-aineen hintoja alaspain. (Kuuluvainen ym. 2021, 52-54.)

Ravintoloiden havikin vahentamisessa ei voida keskittya pelkastaan tuotteiden kayton loppu-
paassa olevaan ongelman ratkaisuun. Ongelmia tulee tuoteketjun loppupaahan vahemman,
kun keskitytaan ongelmiin ja niiden katkaisemiseen jo tuotantoketjun alkupaassa. Suomesta
on tarkoitus tulla hiilineutraali vuoteen 2035 mennessa. Ravintoloissa liikkuu suuret maarat
raaka-aineita ja niista muodostuvalla ruokahavikilla on suora vaikutus tuotteiden loppukaytta-

janmuodossa ilmastonmuutokseen. (Lehtinen 2021, 4).

Kestava kehitys on paamaara, joka on tapahduttava maailmanlaajuisesti, alueellisesti seka
paikallisesti. Kestava kehitys kattaa ekologisen, taloudellisen ja sosiaalisen nakokulman ilmas-
tonmuutoksen vahentamiseksi tai sen vaikutusten minimoimiseksi. Ekologinen puoli ottaa huo-
mioon luonnon kestokyvyn pitkalla aikavalilla seka ekosysteemien monimuotoisuuden, toimi-
vuuden ja sailymisen. Tama tulee ottaa huomioon ruokalistan suunnittelussa ja raaka-aine va-
linnoissa. Taloudellisella kestavyydella tarkoitetaan pitkalle tahtaavaa ajattelu- ja kehitysta-
neminen on todellinen ongelma. Valtioiden hallituksilla ja paattavilla elimilla on oleellinen
osa ja vastuu, etenkin sosiaalisen kestavyyden kautta omasta vaestostaan. Taman takia sosi-
aalinen ja kulttuurinen kestavyys on suoraan yhteydessa maiden taloudelliseen puoleen. Sosi-
aalisen kestavyyden alle voidaan luetella vaestonkasvu, koyhyys, koulutus ja sukupuolten vali-
nen tasa-arvo. Terveydenhuolto ja ruoka ovat perustarpeita, jotka eivat ole maailmalaajui-
sesti itsestaanselvyys. Sosiaalisena kestavyyden tavoitteena on taata hyvinvointi sukupolvelta
toiselle. Kansainvalisilla yhteisoilla ja valtioilla on suuria haasteita vastata juuri naihin haas-

teisiin. (Ymparistoministerio 2025, b.)

Agenda 2030 on maaritellyt yhdeksi tavoitteeksi puolittaa ruokajatteen maaran vuoteen 2030
mennessa ja tama tavoite on kirjattu teoksessa kappaleeksi 12.3. Tavoite 12 on varmistaa ku-
lutus- ja tuotantotapojen kestavyys. Tavoitteen 12 alle on eritelty kohtia kestavan kehityksen
osalta kattamaan koko jatteen elinkaarta. Kestavan kehityksen kannalta yrityksia kannuste-
taan kiinnittamaan huomiota tuotteen koko elinkaareen ja tuotteen mukana luontoon paaty-
vien kemikaalien vahentamista jo valmistusvaiheessa. Kaikkien toimijoiden osalta on tavoit-

teena vahentaa merkittavasti jatteen syntya. Kestavassa kulutuksessa halutaan panostaa
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luonnonvarojen kestavaan ja tehokkaaseen kayttoon. Yrityksia kannustetaan ottamaan kayt-
toon kestavat kaytannot ja raportoimaan tehdyista toimistaan yritysvastuuraportissaan. En-
naltaehkaisevat keinot, kierratys ja uudelleen kaytto ovat avainsanoja naihin ratkaisuihin.
(Suomen kestavan kehityksen toimikunta 2025, a.) Kohta 2.4 tavoitteena Agenda 2030-toimin-
taohjelmassa on luoda kestavat ruokatuotantojarjestelmat. Ilmaston muutos vaikuttaa vaista-
matta maanviljelyyn ja ekosysteemeihin. Adrimmaiset sadolot kuten kuivuus tai tulvat tulevat
olemaan globaali ongelma, jos asioihin ei pystyta vaikuttamaan ajoissa. (Suomen kestavan ke-
hityksen toimikunta 2025, b.)

3.2.3 Havikin seuranta

Ruokahavikki on vaistamaton osa lounasravintolan liiketoimintaa ja sen vahentaminen on
olennainen osa litketoiminnan parantamista. Kestavan kehityksen kannalta jokaisen yrityksen
on parannettava liiketoiminnasta syntyvaa havikkia. Elintarvikejatteen vahentamiseksi seka
mahdollisuuksien mukaan syomakelpoiset elintarvikkeet tulee ohjata uudelleen kaytettavaksi
ihmisravinnoksi, mikali siita ei koidu kohtuuttomia kustannuksia ja elintarvikeketju pysyy tur-
vallisena. Tama laki tuli voimaan vuoden 2022 alussa. Ravintoloiden on pidettava kirjaa kerty-
neesta elintarvikejatteesta ja viranomaisen pyytaessa heidan taytyy pystya nayttamaan kir-

janpito elintarvikejatetta koskien. (Ymparistoministerio 2025, a.)

Ravintolat ovat velvoitettuja seuraamaan havikkiaan. Jokainen toimipiste on omanlainen ja
tapoja havikin seuraamiseen on monia. Perinteinen, selkea Excelpohja tyopaikan seinalla on
kaikkien saataville. Havikin kirjaamiseen on myos olemassa erilaisia sovelluksia. Ratkaisumal-
leja kannattaa hakea henkilokunnan kanssa yhdessa. Havikin kirjaaminen kuuluu koko tyoyh-
teisolle ja siksi tapoja toimivaan ratkaisuun kannattaa kysya omalta henkilokunnalta. Ideoita
voidaan keksia yhdessa palaverissa tai ihan tyota tehdessa. Tarkeaa on, etta ideoita viedaan
eteenpain ja niita kehitetaan tarpeen mukaan. Kuviossa 2 on kysymyksia, joita yrityksen on
hyva kayda lapi koko henkilokunnan kanssa ennen kuin tehdaan uusia toimenpiteita havikkia

koskien. (Kuuluvainen ym. 2021, 31.)
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Kuvio 2: Kysymyksia ruokahavikin syntymisen estamiseksi. (Kuuluvainen ym. 2021, 29)

Kuviossa 2 on koottu havikin syntymiseen vaikuttavia kysymyksia, joita on hyva pohtia ennen

kuin aloitetaan uusia toimenpiteita asiaa koskien.

Havikkia voi syntya odottamattomista paikoista, joten oman toimipaikan toiminnan tuntemi-
nen on eduksi asian selvitysvaiheessa. Kysymysten lapikaynti kuviossa 2 auttaa yritysta valtty-
masta turhalta tyolta ja toimenpiteilta. Yhtenaiset toimintatavat auttavat ongelmiin kasiksi
paasemisessa. Toimenpiteille tarvitaan myos vastuuhenkilo, joka vastaa siita, etta asiat teh-
daan niin kuin on sovittu. Henkilon pitaa olla valmis vastaamaan asiasta tuleviin kysymyksiin
ja auttamaan henkilokuntaa, kun ongelmia tulee. Valitun menetelman myota voidaan miettia,
otetaanko alkuun koulutus kaikille tai miten koulutuksen olisi hyva tapahtua. Tavoitteiden
maarittely auttaa tyoyhteisoa tietamaan, onko niihin paasty. On hyva asettaa sellainen ta-

voite, joka on mahdollista saavuttaa. (Kuuluvainen 2021, 34.)

Havikin hallintaan ravintoloille on kehitetty esimerkiksi havikin hallintasovellus HUKKA Al. So-
vellukseen syotetaan paivakohtaisesti ruokien valmistusmaarat ja syntynyt havikki. Havikki
voidaan jakaa omiin osa-alueisiin, jolloin niiden seuraamisesta on hyotya liiketoiminnan kan-
nalta. Sovellukseen syotetaan myos asiakasmaarat ja kustannukset. Kun dataa on keratty val-
miiksi, voidaan sita analysoimaan esimerkiksi eniten havikkia tuovien raaka-aineiden osalta.
Kaikkien tietojen syottaminen Hukkaan on yrityksen oma etu. Havikista saadaan selville rahal-
linen maara paivaa kohden. Sovelluksen kayton voi aloittaa alkuun, vaikka pelkkien havikki-
maarien syottamisella. Nain ei tyomaara alkuun tunnu liian isolta. (Kuuluvainen ym. 2021,
45.)

Havikin kirjaamista kasin kannattaa miettia. Smart Kitchen on kehittanyt HavikkiVaa an,
jonka avulla havikin kirjaaminen on helpompaa. Sovellus saadaan yhdistettya esimerkiksi Ja-
mix ruokalistasovellukseen. Havikkiruoka kaadetaan HavikkiVaa’an paalla olevaan astiaan.
Kosketusnaytolta voidaan valita havikille nimike, jota se vastaa. Pilvipalveluun, jota vaaka

kayttaa, saadaan ohjelmoitua ruokalistoja ja ruoka-annoksia. Ohjelmaan voidaan asettaa
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automaattinen ruokalistakierto, joka palvelee lounasravintoloita. Palveluun saadaan myos an-
noksia, joten sen kaytto onnistuu pienissa ja isoissa ravintoloissa. Vaaka soveltuu myos lautas-

havikin mittaamiseen esim. linjastoruokaloissa. (SmartKitchen 2025.)

Lukeloki on myos havikin kirjaustyokalu. "Kestavyysloikka-palvelun kehittamista on rahoitettu
kolmen eri EU Life-hankkeen toimesta” (Suomen ymparistokeskus 2025). Kirjaustyokalua voi
kayttaa puhelimella, tabletilla tai tietokoneella. Se on online-sovellus, jolloin havikin kirjaa-
minen onnistuu helposti ja nopeasti tyopaivan aikana tabletilla. Sovelluksesta saadaan enem-
man irti, kun sinne syotetaan taustatietoina ruoan valmistusmaarat ja keittiohavikit jo ruoan
valmistusvaiheessa. MyoOs asiakasmarat voidaan syottaa sovellukseen, jolloin se laskee havikin

asiakasta kohden ja valmistettua ruokamaaraa kohden. (Suomen ymparistokeskus 2025.)

Biovaaka on sovellus, joka toimii milla tahansa alylaitteella (Biovaaka 2025). Havikin kirjaa-
mista ei tarvitse lahtea itse kehittamaan, vaan kayttoon voi ottaa jonkun jo valmiina olevista

sovelluksista. Osa sovelluksista on taysin maksuttomia ja eivat vaadi alyvaakaa toimiakseen.

3.3 Lean-menetelmat ruokahavikin vahentamiseen

Lean johtaminen ja filosofia pitaa sisallaan monta erilaista toimintatapaa, jotka on alun perin
suunniteltu tehtaan tuotantoa ajatellen. Lean-filosofia on saanut alkunsa Japanissa Toyotan
tehtailla. Tama johtamisen ajattelutapa pitaa sisallaan lukemattoman maaran kaytantoja ja
ajattelutapoja. Vaikka alkuperainen tarkoitus on ollut tehdastuotannon tehostaminen, pysty-
taan tata ajattelutapaa viemaan hyvin myos muille aloille. Esimerkiksi havikkia ajatellen voi-
daan miettia, onko tuotantoketju, jossa havikki syntyy optimaalinen, voidaanko sita tehostaa
ja kannattaako sita tehostaa. Leanissa on kysymys oikeista toimintatavoista oikeassa paikassa
ja oikeiden kysymysten kysymista seka juurisyiden selvittamiseksi. Kaytannossa tama ajattelu-
tapa pakottaa pohtimaan prosessia kokonaisuutena ja pilkkomaan sen osiin. Lean-menetel-
milla pyritaan kehittamaan ihmisia ja parantamaan tuotteiden lapimenoaikoja seka vahenta-
maan hukkaa. Tama malli perustuu jatkuvaan kehittymiseen. Johtamismallissa otetaan tyon-

tekijat osaksi prosessia paremman lopputuloksen saavuttamiseksi. (Mikkonen 2022, 44.)

3.3.1 5S:njarjestelma

Tyopisteen jarjestaminen on olennainen osa tyon suoritusta. Tyopiste taytyy pitaa optimaali-
sessa kunnossa, jotta voidaan keskittya itse tyohan. 55:n siivousjarjestelma tulee Japanin kie-
len sanoista seiri, seiton, seiso, seiketsu ja shitsuke (Tuominen 2021, 95). Suomennetut sanat
vaihtelevat hieman riippuen kenen Lean tulkintaa luetaan. Tuominen (2021) on kirjoittanut
sanat lajittele, jarjesta, puhdista, standardisoi ja yllapida. Mikkonen (2022) on taas suomen-
tanut sanat sortteeraus, systemointi, siivous, standardisointi ja seuranta. Sanoilla haetaan sa-

maa asiaa, joten kaantajan tulkinnan ei pida antaa sekoittaa taustaperiaatetta.
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Ensimmaisessa tyovaiheessa poistetaan kaikki tarpeeton omalta tyopisteelta. Toinen tyovaihe
ohjaa maarittamaan kaikelle tavaralle oman paikan. Tavaroita, tuotteita tai laatikoita voi tar-
vittaessa merkita varilapuilla tai vastaavalla tavalla [6ytymisen nopeuttamiseksi. Kolmas tar-
kea ohje on tyopisteen paivittainen siivous. Tyopisteen siistina pitaminen auttaa yllapitamaan
jarjestysta. Neljas kohta jarjestelmaa ohjaa tyontekijoita itse maarittamaan milla aikatau-
lulla he pystyvat pitamaan uudesta kaytannosta kiinni. Viidennessa kohdassa jokaisen taytyy
sitoutua noudattamaan tata toimintatapaa. (Mikkonen 2022, 126-129.)

Leanin-toimintamallissa kannattaa kehittaa useampaa toimintamallia samanaikaisesti, jotta
loydetaan toimipisteelle ja sen henkilokunnalle juuri oikeat toimintatavat. Tuotteiden ja tuo-
tantolinjojen kehittaminen eriaikaan voi johtaa turhiin toimenpiteisiin. (Tuominen, Lahti &
Malmberg 2021, 4.)

3.3.2 Tuotteen lapimenoaika ja tuotannon tehostaminen seka hukka Leanin mukaan

Tuotteen lapimenolla ajan kannalta voidaan tarkastella prosessia kokonaisuutena ja miettia,
mitka ovat tassa prosessissa esteita tai haasteita paremman ja tehokkaamman lapimenoajan
saamiseksi. Yksinkertainen mittaaminen toiden suhteen auttaa maarittamaan tuotteen lapi-
menoaikaa. Valitaan aikavali, jota tarkastellaan. Talta aikavalilta lasketaan, montako tyoteh-
tavaa aloitin ja montako sain paatokseen asti. Prosessista taytyy maaritella, mika on olennai-
nen osa prosessia ja mika ei. Prosessin lapimenoajasta voidaan erotella aika, jolloin tuotetta
ei kasitella. Tama aika voi olla ravintolatyossa esimerkiksi tuotteen kohoamisaika tai kypsen-
nysaika. Se on valttamaton tuotteelle, mutta sen aikana voidaan tyontekijaa kayttaa muissa
tehtavissa. Havikin vahentaminen lahtee liikkeelle aina juurisyista, miksi ja mista havikkia
tulee. (Mikkonen 2022, 196-199.)

Lean maarittaa hukalle 8 yleisinta syyta. Ylituotanto on havikin yleinen muoto. Tuotetta tuli
tehtya liikaa. Tuote seisoo varastossa joko ylituotannosta tai liikatilauksesta johtuen, kun
taas odottelu huonontaa tuotteet laatua, ellei kyseessa ole esimerkiksi taikina, joka tarvitsee
aikaa kohoamiseen. Ihmisen tai kuljetuksen turhat liikkeet ja siirtamiset pitaisi karsia pois,
silla tama vie vain turhaa aikaa ja energiaa. Virheita ei saada koskaan taysin poistettua,
mutta vanhoista virheista oppimalla voidaan poistaa virheen uusiutuminen. Tuotteen ylipro-
sessointi voi johtaa myos hukkaan. Kasitellaanko tuotetta ilman, etta tuotteelle tulee lisaar-
voa. Myos ihmisen aikaa voidaan kayttaa hukkaan. Tyontekija on oman alansa ammattilainen
ja hanelta kannattaa kysya hanen tyotaan helpottavia asioita ja menetelmia. Ennen kuin kor-
jataan vanhaa, pitaisi kysya tyontekijoilta, mita heidan mielestaan pitaisi korjata tai paran-
taa. Konsultin palkkaamisen sijaan kysy tyontekijoilta heidan omia ideoitaan asioiden korjaa-
miseksi. (Mikkonen 2022,162.)
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4 Kaytannon toteutus havikin vahentamisen selvittamisessa

Tama luku pitaa sisallaan ryhmahaastattelun ja punnitusviikon teorian, toteutuksen, tuloksen
ja tulkinnan. Opinnaytetyossa paatettiin toteuttaa ryhmahaastattelu ja lounasruoan seuranta-
viikot tarjoilu- ja lautashavikin todellisen tilanteen selvittamiseksi. Seurantaviikoilta saa-
duista tuloksista lasketaan myos linjastoruokailun katetuottoprosentti. Lounaan taytetyt
ruoan seurantalistat ovat liitteena 3-8. Seurantaviikolla saadut tulot ja muuttuvat kustannuk-
set, joita on kaytetty katetuottoprosentin laskemiseen, loytyvat kuviosta 5 seka katetuotto-
prosenttilaskut kuvioista 6-8. Lautas- ja tarjoiluhavikin maara kaydaan lapi tulokset kohdassa

kuviossa 3. Asiakasta kohden paivatasolle jaettu havikki on kerrottu kuviossa 4.
4.1 Ryhmahaastattelu havikin vahentamista koskien

Tassa tyossa valikoitiin tutkimusmenetelmaksi ryhmahaastattelu. Toimipaikan henkilokuntaa
haastattelemalla saatiin parhaiten vastauksia heidan tyotaan koskeviin asioihin. Ryhmahaas-
tattelu alkaa tassa tyossa haastateltavien valinnalla. Tutkittavan asian pohjalta ryhmahaas-
tattelu toteutetaan yrityksen omissa tiloissa, heidan omalla henkilokunnallansa. Haastatte-
luun osallistuu esihenkilo, yksi tyontekija keittiosta ja yksi tyontekija salista. Keittion vuoro-
paallikko estyi paasemasta ryhmahaastatteluun, mutta han antoi omat vastauksensa sahko-
postilla valitettyna. Valituilla henkilgilla on omakohtaista kokemusta tutkittavasta aiheesta,
joten he sopivat parhaiten vastaamaan naihin kysymyksiin (Vilkka 2021, 135). Hirsjarvi ja
Hurme (2001) maarittelevat ryhmahaastattelun kestoksi enintaan tunnin. Aineiston taltioimi-
sen apuvalineena kaytetaan tassa tyossa kirjoituslehtiota. Aineiston taltioi haastattelun suo-
rittaja itse. Haastatteluryhmalle maaritellaan etukateen tavoite, johon yritetaan loytaa vas-
tausta tai kehitystapoja tietylle asialle. Koska haastateltavat ovat yrityksen henkilokuntaa,
voidaan olettaa, etta heilta loytyy asiantuntemusta ja vaikutusta tutkittavaan asiaan. Ryhma-
haastattelusta kaytetaan myos nimea tasmaryhmahaastattelu ja asiatuntijahaastattelu.
(Vilkka 2021, 125.)

Ryhmahaastattelu on yksi laadullisen tutkimuksen menetelmia. Haastateltavia on vahan ja
siina keskitytaan tutkittavaan ilmioon, jota yritetaan ymmartaa paremmin. Tassa tyossa kay-
tetaan harkinnanvaraista naytetta, jonka ottaminen kohdistuu tutkittavaan yritykseen ja sen
henkilokuntaan. Haastattelun jarjestaminen aidossa toimintaymparistossa voi antaa syvalli-
semman kuvan tutkittavasta asiasta kuin erillisessa ymparistossa jarjestetty haastattelu.
Omaa tyota koskevia asioita on helpompi muistaa tyon aarella kuin muualla. Haastattelun
kesto voi olla useitakin tunteja riippuen tutkittavan asian kohteesta. Haastattelijan taytyy
haastattelussa pitaa ylla keskustelua ja motivaatiota kysymyksiin vastaamiseen. Tama vaatii
osapuolten valista luottamusta. Haastattelussa saa syvallisemman kuvan vastaajan nakemyk-
sista kuin pelkalla kyselylomakkeella. (Ojasalo, Moilanen, & Ritalahti 2014, 105-107.)
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Haastattelussa kysymykset esittaa haastattelija. Han myos keraa vastaajilta saadun tiedon.
Haastattelijan tehtava on ohjata keskustelua, koska keskustelusta halutaan saada kehittamis-
tehtavan aiheena olevaan aiheeseen ratkaisuja. Haastattelijan ja haastateltavan on ymmar-
rettava toisiaan, jotta saadaan tuloksellinen haastattelu tai kehittamisaineistoa. Puolistruktu-
roituhaastattelu tarkoittaa kysymysten laatimista etukateen, mutta haastattelun pitaja voi

vaihdella kysymysten sanamuotoja tai kysymysten paikkaa. (Ojasalo ym. 2014, 108.)
4.1.1  Kysymysten suunnittelu ryhmahaastatteluun

Kysymykset tulee olla linjassa tutkimusaiheen kanssa. Vastauksilla haetaan vastausta tutki-
muskysymykseen. Tama on olennainen osa tutkimusta, jotta se on validi. Tutkimuskysymykset
on mietittava niin, etta niissa kysytaan vain yhta asiaa. Kysymyksessa ei saa olla johdattele-
vaa muotoa tai muuten epamaaraista ilmaisua. (Vilkka 2021, 107.) Kysymysten muotoilussa
lyhyet kysymykset ovat parempia kuin pitkat. Joillakin sanoilla on kaksoismerkitys ja niita tu-
lisi valttaa kysymyksen ymmarrettavyyden takaamiseksi. Kysymykset eivat saa olla yleistason
kysymyksia tai monimerkityksellisia, kuten tavallisesti tai yleensa muodossa olevia kysymyk-
sia. (Hirsjarvi, Remes & Sajavaara 2009 202-203.)

Kysymysten taytyy olla aiheeseen liittyvia. Kysymyksilla taytyy olla tavoite selvittaa tutkitta-
vaa asiaa, jotta saadaan vastauksia juuri tutkittavasta aiheesta. Huolellisella kysymysten
suunnittelulla saadaan kaikki kysymykset kysyttya, mita tutkittava asia vaatii. Huonosti laadi-
tuilla kysymyksilla ei saada valttamatta lainkaan tyon kannalta tarvittavia vastauksia. (Oja-
salo ym. 2014, 130-131.)

Tutkimuskysymysten valinta on olennainen osa tutkimusta. Kysymysten valinta ohjaa opinnay-
tetyota ja auttaa tutkimusta tavoitteisiin paasemisessa. Tassa opinnaytetyossa kysymysten va-
linta perustui huolelliseen taustatutkimukseen, kirjallisuuteen aiheesta seka tutkimusongel-
man maarittelyyn. Kysymyksissa oli kaksi osa-aluetta: ruoan katetuottoon liittyvat kysymykset
seka ruokahavikkiin liittyvat kysymykset. Kysymykset rajattiin koskemaan ruoankatetuottoa
toimipaikassa, siihen vaikuttavia tekijoita ja kuka siita vastaa yrityksessa vastaajien mielesta.
Ruokahavikkia koskevat kysymykset jaoteltiin havikin jakautumiseen eri osa-alueiden kesken
seka syntymiseen, ehkaisemiseen ja vahentamisen keinoihin. Kysymykset muotoiltiin siten,

etta ne vastasivat tutkimuksen tavoitteisiin.
4.1.2 Ryhmahaastattelun toteutus

Ryhmahaastattelu pidettiin tiistaina 12.2.2025. Paikalla haastattelussa olivat toimeksiantajan
esihenkilo, keittiossa kokkina ja salissa tarjoilijana tyoskentelevat henkilot eli yhteensa kolme
henkiloa. Lisaksi mukaan otettiin tyopaikalla talla hetkella harjoittelua suorittava henkilo.
Keittion vuoropaallikko ei paassyt haastatteluun, mutta han lahetti omat vastaukset sahko-

postilla. Haastattelu kesti puolituntia.
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Haastateltaville kerrottiin, etta heidan vastauksiaan kaytettaan opinnaytetyon tekemiseen
toimeksiantajayritykselle aiheesta kannattavampaa liiketoimintaa havikkia vahentamalla. Ky-

symykset oli laadittu etukateen. Kysymyslomake liite 2.
4.1.3 Ryhmahaastattelun tulokset

Henkilokunnalle pidetyssa ryhmahaastattelussa selvitettiin heidan nakemyksiansa taman het-
ken ruokahavikin tilanteesta ja perehdyttiin henkilokunnan nakemyksiin ruokahavikin vahen-
tamisen toimesta. Ryhmahaastattelun tulokset litteroidaan tutkittavaan muotoon. Tassa tut-
kimuksessa tutkittava aineisto muutetaan tekstimuotoon. Tama lisaa vuoropuhelua aineiston
ja aineistoa tutkivan henkilon valilla. (Vilkka 2021, 137.) Ryhmahaastattelun tuloksissa kay-

daan lapi henkilokunnan tietotasoa havikkiin liittyen. Lisaksi pohditaan, mita kaytannon toi-

mia toimipisteessa voidaan toteuttaa havikin osalta.

Henkilokunnan tyohistoria ravintola-alalla vaihteli yli kahdestakymmenesta vuodesta alle vii-
teen vuoteen. Nakemys ruoan katteesta toimipaikassa vaihteli. Esihenkilolla oli kasitys taman
hetken lounaankatetuottoprosentista. Prosentin toivotaan olevan yli 50 %, mutta asiasta ei
oltu varmoja. Asiakaskunta sisaltaa paljon tyomiehia, joten ruokaa menee paljon. Leikepai-
vana voi yksi asiakas ottaa nelja leiketta, joka laskee ruoan katetuottoa paljon. Muilla vastaa-
jilla ei ollut kasitysta taman hetken ruoan katetuottoprosentista. Koettiin, etta heilla ei ollut
paasya ruoan sisaanostohintoihin eika myoskaan kokemusta minkaanlaisesta katelaskelmasta

voidakseen muodostaa minkaanlaista kasitysta asiasta.

Ruoan katteeseen eniten vaikuttavana tekija pidettiin havikin hallintaa. Raaka-aine kustan-
nuksia, ruokalista suunnittelua ja annoshinnoittelua pidettiin myos tarkeina. Nama kaikki yh-

dessa muodostavat kokonaisuuden, joita hallitsemalla voidaan vaikuttaa yrityksen tulokseen.

Kysymykseen, kuka vastaa yrityksessa ruoan katteeseen eniten vaikuttavasta tekijasta, saatiin
monta vastausta. Havikin syntymisesta vastaavat kaikki yrityksessa tyoskentelevat. Tarjoilu-
havikin maara on usein suhteessa siihen, kuka on silla hetkella keittiossa vuorossa. Salaatti-
poydasta tulee aina jonkin verran havikkia, silla se on buffet-poydissa aina pakollista.
ResQ:ssa myydaan mahdollisimman paljon yli jaanytta tarjoiluhavikkia, jotta se ei paady oike-
asti havikkiin. Annosten hinnoittelusta ja raaka-aineostoista vastaa esihenkilo, mutta havikin
hallinta kuuluu kaikille. Ruokalistasuunnitteluun paasee henkilokunta vaikuttamaan jonkin
verran, mutta ilman kasitysta raaka-ainekustannusten vaikutuksesta on vaikea antaa ehdotuk-

sia.

Havikin jakautumisesta valmistus-, tarjoilu- ja lautashavikkiin ei osattu kommentoida keittion
eika salin puolelta tarkemmin. Todettiin, etta punnitusviikkojen jarjestaminen auttaa havain-
noimaan tata asiaa lautashavikin osalta. Tarjoiluhavikkia syntyy vahan, koska kaikki lammin

ruoka, mika jaa, pakataan ja myydaan ResQ:n kautta. Salaattipoydasta jaa tuotteita havikkiin
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maltillisesti. Havikin jakautumisen salin henkilo naki niin, etta tarjoiluhavikkia tulee ResQ:n
ansiosta todella vahan ja lautashavikki on lounaalla pieni. Toimipisteen viikonloppubrunssilla
lautashavikin maara on todella paljon suurempi. Havikin jakautuminen koettiin vaikeaksi keit-
tion osalta. Siihen vaikuttaa moni tekija paivan aikana. Valmistushavikin vahentamisen kei-
noja ovat raaka-aineiden tehokas kaytto ja varaston hallinta. Varastossa pidetaan vain tar-
peellinen, jolloin valtytaan pakkokaytolta. Ruoan menekin tarkkailu on myos olennainen osa
taloudellista havikin hallintaa. Ruokaa ei saa valmistaa varalle ruokaa. Tarvittaessa voidaan
raaka-aineita jattaa valmistamatta. Valmistamatta jaaneet elintarvikkeet voidaan kayttaa

seuraavana paivana ja nain valtytaan turhalta tarjoiluhavikilta.

Tarjoiluhavikkiin koettiin olevan mahdollista vaikuttaa tyontekijoiden ammattitaidon ja koke-
muksen kautta. Lounaspoydassa viimeinen tunti on kriittisin ja havikin maaraan vaikuttaa
oleellisesti se, paljonko saliin viedaan ruokaa lisaa. Ammattitaito tuo varmuutta tyohon ja
sita kautta opitaan nakemaan tilanteita ja vaikuttamaan niihin. Keittiohavikkiin vaikuttaa
myos kyky lukea keittiotyossa muuttuvia tilanteita. Nopea reagointi auttaa havikin syntymi-
seen vaikuttavissa tekijoissa. Keittiohavikin maara koettiin olevan riippuvainen keittiossa
toissa olevasta henkilosta. Toiset reagoivat menekkiin ja sen vahenemiseen nopeammin kuin

toiset.

Millaisia keinoja on valttaa tarjoilu- tai valmistushavikkia. Ruokaa ei valmisteta varalle vaan
todellisen myynnin mukaan. Ruoka saa vahentya lounaan loppumista kohden ja tapauskohtai-
sesti voidaan tehda ruokaa lisaa, jos asiakkaita tuleekin aivan viime hetkilla. Salin ja keittion
valinen kommunikointi on kaikkien mukaan avainasemassa. Tarjoiluhavikin vahentamisessa
nahtiin keino siirtaa osa tarjoiluhavikista keittionbiojatteeksi esim. hedelmien tarjoiluna il-
man kuoria. Keittiohavikin tarkeimmaksi vahentamisen metodiksi huomattiin kaikkien osien
tehokas kayttaminen esim. liemien tekoon ennen biojatteeksi paatyville raaka-aineille. Keit-
tiohavikkiin huomattiin pystyttavan vaikuttamaan silla, etta raaka-aineista kaytetaan kaikki

mahdollinen.

Lautashavikin vahentamisen ei koettu olevan ongelma lounaalla. Ravintolassa voitaisiin kayt-
taa kylttia "Otathan vain sen minka jaksat syoda”. Lautashavikin vahentamiseen voitaisiin ko-
keilla esimerkiksi leikkeiden kohdalla ”Otathan maksimissaan kaksi kappaletta”-kylttia tai
vastaavaa tapaa. Taman kaltainen ongelman lahestyminen sai laajasti haastateltavissa kanna-
tusta. Jalkiruuissa pienet annospalat voisivat olla ratkaisu lautashavikin vahentamista varten.
Lounaalla lautashavikki on todella pienta, joten suurena ongelmana ei lautashavikkia nahty
lounaalla. Lautashavikin mainostaminen positiivisin keinoin ei uskottu tuovan lounaalle halut-
tua tulosta, mutta viikonloppubrunssille silla voisi olla haluttu vaikutus lautashavikin osalta.
Lautashavikki brunssilla on suurta ja esim. mainostamalla, ”Lisaa saa hakea.”, voisi tata ehka
saada pienemmaksi. Havikin vahentamisen parhaina keinoina lounaalla nahtiin myynnin enna-

kointi.
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Lautashavikin mainostamista mietittiin ja osan mielesta sen mainostaminen ei valttamatta tuo
haluttua positiivista imagoa. Yleisesti koettiin, etta kyseinen paikka on pieni ja kavijamaarat
suhteessa pienia. Todettiin, etta nyt kun on selvitetty mika lautashavikin maara on, sita voi-

taisiin ensin seurata itse ja sitten miettia, kannattaako sita mainostaa.

Lean-menetelmista havikin vahentamisen suhteen oltiin positiivisia. Osa henkilokunnasta ei
ollut kuullut vastaavista menetelmista ennen. Esihenkilo kertoi olevansa menossa kuulemaan
aiheesta lisaa pian jarjestettavaan koulutukseen. Leanin-menetelmat osa naki positiivisena
asiana, mutta ongelmaksi todettiin, etta kaikkien pitaisi noudattaa menetelmaa, jotta se toi-

misi halutulla tavalla. Tyotapojen yhtenaistamisen kaikki nakivat hyvin positiivisena asiana.
4.2 Linjastoruoan seurantaviikon suunnittelu

Seurantaviikon tarkoitus on saada tuloksia taman hetken tilanteesta lautas- ja tarjoiluhavikin
osalta. Lukuja taytyy kirjata ylos ja seurata, jotta paastaan kasiksi talla hetkella vallitsevaan
tilanteeseen. Yrityksen johdon taytyy maarittaa toimenpiteet ja muutokset, joita se haluaa
tehda havikin vahentamiseksi. Kaikki lahtee liikkeelle havikin kirjaamisesta muistiin. Vasta ta-
man jalkeen voidaan arvioida, onko muutoksilla ollut haluttu vaikutus. Ruokahavikin vahenta-

minen on osa Euroopan tavoitetta kohti jatteetonta tulevaisuutta. (Silvennoinen 2022.)

Havikin vahentamiseen pyrkivassa toiminnassa taytyy keskittya yhteisten tavoitteiden maarit-
telemiseen ja lahtea tavoittelemaan paamaaraa jarjestelmallisesti. Esihenkilon on tehtava

linjaus havikin tavoitteista ja menetelmista, joita kaytetaan matkalla. Toimeksiantajalle teh-
tiin havikin seurantalista, jonka he voivat halutessaan ottaa kayttoon, liite 9. Listassa on val-
miiksi eroteltuina kolme havikin osa-aluetta: keittio-, tarjoilu- ja lautashavikki. Tyossa esitel-
tiin myos erilaisia havikin seurantajarjestelmia, joita yritys voi halutessaan ottaa kayttoon ja

niista kerrottiin luvussa 3.2.3.
4.2.1 Seurantaviikon toteutus

Tarjoilu- ja lautashavikin todellisen tilanteen selvittamiseksi jarjestettiin seurantaviikko, liit-
teet 3-8. Seurantaviikot koskivat maanantaista perjantaihin lounaslinjaston tuotteiden punni-
tuksia seka lauantaina brunssilinjaston punnituksia. Seurantaviikolla punnittiin kaikki linjas-
toon mennyt ruoka. Linjastolta takaisin tullut ruoka punnittiin jaoteltuna ResQ ruokana myy-
tavaan ja tarjoiluhavikkiin menevaan osaan. Asiakkaiden lautasilta keratyt poisheitettavat
tuotteet punnittiin ja ne kirjattiin lautashavikiksi. Tyoryhmalle tehtiin etukateen listat, joihin
merkattiin osa raaka-aineista jo valmiiksi. Tilaa jatettiin viimehetken muuttuville tekijoille.
Tyoryhma on kaksikielinen, joten ohjeet tehtiin liitteen 1 mukaisesti. Ohjeet toimitettiin yri-
tykselle ajoissa, jolloin henkilokunta paasi tutustumaan ohjeisiin hyvissa ajoin. Toimeksian-

taja tulosti taytettavat listat henkilokunnalle taytettaviksi seurantaviikon aikana.
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Seurantaviikkojen toteutumisen kannalta oli parempi, etta sita hoiti mahdollisimman vahan

henkilokuntaa, jolloin valtyttaisiin turhilta vaarinkasityksilta.

Opinnaytetyon tekija vastasi epaselviin kysymyksiin seurantaviikon alkaessa. Kysymys tuli vii-
konloppuna kayttamatta jaaneista raaka-aineista ja niiden punnituksesta. Opinnaytetyon teki-
jalle annettiin paasy tavarantilaamisjarjestelmaan, josta han pystyi hakemaan talla hetkella

kaytossa olevat hinnat kaytetyille tuotteilla.
4.2.2 Seurantaviikon tulokset

Seurantaviikolla taytettiin kaaviot, jotka ovat nahtavissa liitteena 3-8. Liitteet jakautuvat si-
ten, etta liitteet 3-7 koskevat tilanteita maanantaista perjantaihin ja liite 8 on tarkoitettu
brunssin aikana taytettavaksi. Listoista on tehty yhteenveto tarjoilu- ja lautashavikin osalta
seka katetuottoprosentin laskut kaavan kuvion 1 mukaan. Listoissa vasemmalta lahdettyna on
kaytetty tuote, tuotteen kilohinta alv 0 %, kaytetty maara kiloina, lisatty maara samaa tuo-
tetta, havikkiin mennyt maara kiloina ja ResQ ruokana pois myyty maara kiloina. Toteutuneet

raaka-aine kustannukset, havikin osuus ja ResQ:n osuus on ilmoitettu euroina.

Lautashavikki oli seurantaviikon osalta maanantain ja perjantain valilla 22 g asiakasta kohden.
Lauantain brunssilta sama havikki oli 40 g asiakasta kohden. Kokonaishavikki lautas- ja tarjoi-
luhavikin osalta nakyy kuviossa 3. Kuviossa on eritelty paivatasolla lautas- ja tarjoiluhavikki.
Kuviossa 4 nakyy asiakasta kohden tulleet havikit koko viikon osalta paivaa kohden koskien
lautas- ja tarjoiluhavikkia. Seurantaviikon tulot ja muuttuvat kustannukset eli raaka-aineet
loytyvat kuviosta 5. Asiakasmaarat seuranta viikolla olivat maanantaina 59, tiistaina 62, keski-
viikkona 56, torstaina 60, perjantaina 69 ja lauantaina 53 aikuista. Lapsista oli lauantaina ra-
hastettu 28 €, rahastusperiaatteen ollessa 1 €/ ikavuosi. Brunssin jakonumerona kaytettiin 53

havikkia laskettaessa asiakasta kohden.
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Kuviossa 4 on seurantaviikon ajalta eroteltuna aritmeettinen keskiarvo asiakasta kohden lau-

tas- ja tarjoiluhavikkina.

Seurantaviikon tulot ja muuttuvat kustannukset
paivaa kohden alv 0%

oo0
790,68
go0
725,32
’ G95,65
700 651,04 549.9 676,66
GO0
=00 - 416,45
382, - -
400 352,43 342,16 338,19
200
100 - 8.7 50 . 0,5
X i 0
0 — . [ | | .
Maanantai Tiistai Keskiviikko Torstai Parjantai Lauantai

B Tulot ruoan myynnistd alv 0% W@ Tulot ResQ alv 0% B Muuttuvat kustannukset (raaka-aineet)

Kuvio 5: Seurantaviikon tulot ja muuttuvat kustannukset alv 0 %.

Kuviossa 5 kuvataan tulot ja muuttuvat kustannukset pylvaina jokaisen paivan osalta seuran-

taviikon aikana.
4.2.3 Katetuottoprosentin laskeminen seurantaviikolta

Opinnaytetyon yhteydessa teetetty seurantaviikko tuotti tulokseksi lounasruoan katteeksi ko-
koviikon osalta 55,09 %, joka on laskettu kuviossa 1 olevan kaavan mukaan. Kuviossa 5 nakyy
seurantaviikon aikana tulleet tulot ja muuttuvina kustannuksina menneet raaka-ainekustan-
nukset. Katetuottoprosentin laskut on toteutettu kayttaen laskukaavaa kuviossa yksi. Lou-
naanlaskussa kaytetty laskuvaaka nakyy kuviossa 7 ja brunssinlaskussa kaytetty laskukaava ku-

viossa 8.

Brunssin katetuotto laskettiin erillisella kaavalla. Kaavat eroavat toisistaan vain lasten arvioi-
dun maaran osuudella. Lasten hinnoittelu on yksi euro ikavuotta kohden ja tuotto tuolta ky-
seiselta paivalta oli 28 €. Summa jaettiin neljalla, jolloin arvioitiin lapsia kayneet tuona pai-
vana nelja kappaletta ialtaan seitsemanvuotiaita. Lapsia on voinut kayda enemman nuorem-
pia tai vahemman, mutta ialtaan vanhempia. Taman luvun uskotaan olevan tarpeeksi lahella

totuutta, eika laskukaavan tuloksissa ollut merkittavaa eroa kumpaankaan suuntaan.
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Kavijamaaralla 53 aikuista ruoan katetuottoprosentti oli 40,38 % ja kavijamaaralla 57 luku oli
40,36 %, kuvio 8.

ResQ ruoan myynti oli 257,5 € seurantaviikon osalta. Saadusta ruokamyyntisummasta vahen-
netaan ALV, joka on 14 % ennen kuin lukua kaytetaan laskukaavassa. ResQ ruokaa myydessa ei

tavoitella mitaan tiettya katetuottoprosenttia, mutta tassa tyossa laskettiin tulos seurantavii-

kon osalta kokonaisuutena, kuvio 6, kayttaen laskukaavaa kuviosta 1, ja katetuottoprosentti
oli 31,69 %.

Kuvio 6: ResQ ruoan katetuottoprosentinlasku kaava alv 0 % hinnoilla (mukaillen Jormakka,

Koivusalo, Lappanen & Niskanen 2015, 152)

Kuviossa 6 lasketaan ResQ ruoasta saatu maara 225,88 € - vahennettyna raaka-aineisiin men-
nyt maara 144,8 €, josta tuli myyntituotto 81,08 €. Katetuotto jaetaan saadulla myynti-

tuotolla ja tulos kerrotaan 100, jolloin vastaukseksi saadaan 31,69 %.

Kuviossa 7 lasketaan lounasruoanlinjastosta otettavalle ruoalle katetuottoprosenttia. Tulleista
myyntituotoista on vahennetty alv 14 %. Saatu summa jaetaan asiakasmaaralla, jolloin saa-
daan myyntituotto selville ilman arvonlisaveroa asiakasta kohden. Toteutuneet muuttuvat
kustannukset jaetaan myos asiakasmaaralla, jolloin saadaan muuttuvat kustannukset selville
asiakasta kohden. Katetuotto lasketaan myyntituotto vahennettyna muuttuvat kustannukset.
Katetuotto jaetaan myyntituotolla ja naiden tulos kerrotaan 100:lla, jolloin saadaan katetuot-

toprosentti, joka oli 55,09 %.
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Kuvio 7: Lounasruoan katetuottoprosentinlaskentakaavio (mukaille Jormakka, Koivusalo, Lap-
panen & Niskanen 2015, 152)

Kuviossa 7 on laskettu lounaan katetuottoprosentti, joka on 55,09 %.

Kuviossa 8 lasketaan brunssille katetuottoprosenttia. Tulleista myyntituotoista on vahennetty
arvonlisaveroprosentti 14. Saatu summa jaetaan asiakasmaaralla, jolloin saadaan myynti-
tuotto selville ilman arvonlisaveroa asiakasta kohden. Toteutuneet muuttuvat kustannukset
jaetaan myos asiakasmaaralla, jolloin saadaan muuttuvat kustannukset selville asiakasta koh-
den. Katetuotto lasketaan myyntituotto miinus muuttuvat kustannukset. Katetuotto jaetaan
myyntituotolla ja naiden tulos kerrotaan sadalla, jolloin saadaan katetuotto prosentti. Lasku-
kaavassa mustalla olevat luvut on laskettu asiakasmaaran ollessa 57 ja valkoiset luvut asiakas-
maaran ollessa 53. Maaran vaihtelu johtuu lasten osuudesta asiakkaissa, jota ei ollut laskettu
kyseisen paivan osalta. Tasta syysta on laskettu kaksi katetuottoprosenttia. 57 asiakasta koh-
den katetuottoprosentti oli 40,38 % ja 53 asiakasta kohden katetuottoprosentti oli 40,36 %.
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tai 53 asiakasta

tai 53 asiakasta

tai 13,18 €-7,86 € =5,32

tai (5,32€/13,18€) *100=40,36 %

Kuvio 8: Brunssin katetuottoprosentin laskukaava (mukaillen Jormakka, Koivusalo, Lappanen
& Niskanen 2015, 152)

Kuviossa 8 lasketaan katetuottoprosentti brunssille kahdella eri asiakasmaaralla, toinen on ai-

kuisten mukaan ja toinen aikuisten seka arvioidun lastenkavijamaaran mukaan.
4.3  Kehitysehdotukset

Ryhmahaastattelua lahdetaan tulkitsemaan saatujen tulosten kautta. Tuloksena saatiin kasi-
tys yrityksen tyontekijoiden tietotaidoista havikin vahentamisen suhteen ja heidan nakemyk-
sensa ruoan katteeseen vaikuttavista tekijoista. Ryhmahaastattelun tuloksena voidaan todeta,
etta henkilokunnanalla ei ole esihenkiloa lukuun ottamatta kasitysta ruoan tamanhetkisesta
katetuottoprosentista. Henkilokunnalla oli eriava kasitys siita, mika tekija voisi vaikuttaa eni-
ten ruoan katteeseen. Yhteisesti samaa mielta oltiin siita, etta moni tekija vaikuttaa ruoan
katteeseen ja se ei ole riippuvainen vain yhdesta osa-alueesta. Vastuun kantamisesta oltiin
yhta mielta, etta vastuu ruoan valmistuksesta ja havikin syntymisesta kuuluu kaikille. Havikin
hallinta tuli yhtena osa-alueena kaikilta haastateltavilta ruoankatteeseen vaikuttavana teki-
jana. Havikin hallintaan tuli erilaisia ehdotelmia, miten sita voitaisiin pienentaa. Esille nousi-

vat mm., huolellisuus tuotteiden tilauksessa, varastoinnissa ja kasittelyssa.

Havikin muodostumisen jakautuminen nahtiin yleisesti samalla tavalla. Lounaalta takaisin tu-

leva tarjoiluhavikki voidaan myyda ResQ kautta silloin, kun osa ruoasta on ollut linjastossa
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vain hetken. Talloin se voidaan viela myyda eteenpain halvempaan hintaan. Salaattipoydasta
jaa usein tarjoiluhavikkia, jota ei valitettavasti voida enaa myyda eteenpain. Tarjoiluhavikin
vahentamiseksi ehdotettiin maltillista ruoan viemista linjastoon lounaan loppuvaiheessa.
Ruoan loppumista linjastosta ei tule pelata, koska lisaa saadaan valmistettua, jos asiakkaita
tuleekin lisaa. Etukateen varautumista pidettiin suurimpana uhkana havikin syntymiselle. Vii-
konlopun brunssista todettiin tulevan havikkia enemman kuin lounaasta. Taman asian paran-
nusehdotukseksi ehdotettiin kylttien kiinnittamista asiakkaiden nahtaville, jossa voisi lukea
”QOtathan vain sen mita jaksat syoda.” tai ”Lisaa saa hakea.”. Tama voisi olla kokeilemisen ar-
voinen idea lautashavikin vahentamiseksi. Asiakkaita ohjaamalla tarjoilulinjastossa, esim. kyl-
teilla "Otathan vain maksimissaan 2 leiketta.” tai jotain muuta kappaletavaraa, voidaan yrit-
taa vaikuttaa siihen, etta asiakas ei ota enemman kuin jaksaa syoda. Asiakkaiden ohjaaminen
terveellisempiin valintoihin voi myos vaikuttaa yrityksen liiketoimintaan parantavalla tavalla.
Jos asiakkaita onnistutaan ohjaamaan terveellisempiin valintoihin, johtavat ne yleensa edulli-
sempiin raaka-ainevalintoihin linjastossa. Lautashavikkia punnittiin yhden viikon ajalta lou-

naalla ja brunssilla seurantaviikon aikana.

Yhtenaiset toimintatavat nousivat jokaiselta osaksi havikin vahentamista. Yhtenaisten toimin-
tatapojen puuttuessa voi paallekkaiset toimintatavat aiheuttaa turhaa tyota ja nain turhaut-
taa tyontekijoita. Mita enemman oli tyokokemusta ravintola-alalta, sita enemman oli konk-
reettisia asioita, joita osattiin kertoa havikin juurisyiksi. Tyotapojen yhtenaistamisen tarve
tuli esille ryhmahaastattelussa tavoitteisiin paasemiseksi. Tyotapojen yhdistamiseen esiteltiin
Lean-menetelmista esimerkiksi 5S-siivousjarjestelma, jolla tyopiste katsotaan yhdessa tyonte-
kijoiden kanssa optimaaliseen kuntoon. Tyopisteen siisteys on koko ajan yllapidettava toimen-
pide, ja kun sita huolehditaan, tietaa jokainen tyontekija tavaroiden oikeat paikat ja esimer-
kiksi tavaroiden etsimiseen ei kulu tyoaikaa turhaan. Laadunhallintatyokalu Lean, tarjoaa val-
miita toimintamalleja esimerkiksi tyopisteen siivoamiseen ja siistina pitamiseen, jolla voidaan
vaikuttaa suoraan havikin syntymisen. Tyontekijat kayttavat samoja tyopisteita, jolloin mi-
kaan tyopiste ei ole kenenkaan henkilokohtainen. Valmis toimintatapa ja toimivaksi jarjes-
tetty tyopiste auttavat tyontekijoita keskittymaan tyon suorittamiseen jatkuvan tyopisteen
jarjestamisen tai tyovalineiden etsimisen sijaan. Yksi Lean-menetelma on tuotteen lapime-
noajan tarkastelu ja tehostaminen. Tuotteen lapimenoa tarkasteltaessa voidaan loytaa syita
havikin syntymiseen tai turhia tyovaiheita, jotka eivat tuota yhtaan lisaarvoa tuotteelle.
Tuotteelle lisaarvon luominen tietaa tyovaiheiden lisaantymista ja jos sita ei synny, voidaan
tyovaiheita pitaa turhina. Lean-menetelmissa Hukka on myos tarkastelemisen arvoinen asia.
Hukan myota voi syntya havikkia, joka olisi estettavissa paremmalla suunnittelulla ja organi-
soinnilla tyovaiheita koskien. Havikin syntymisesta ryhmahaastattelussa oltiin samaa mielta
siita, etta vastuu tasta kuuluu kaikille tyopaikassa tyoskenteleville. Lean-menetelmasta kysyt-

tiin suoraan henkilokunnalta, onko heilla kokemusta kyseisista toimintamalleista.



31

Opinnaytetyontekija on havainnut toimintamallissa tyomenetelmia, jotka voisi toimia ratkai-

suna yhtenaisia tyotapoja etsittaessa.

Seurantaviikko on herattanyt tyontekijoiden mielenkiinnon havikin pienentamiseen yhdessa.
Henkilokunta ja esihenkilo pohtivat yhdessa, mitka olisivat heille sopivia keinoja viestia asiak-
kaille lautashavikin pienentamisesta. Yrityksen ja tyontekijoiden oman toiminnan tarkastelu
ja maarittaminen auttaa tyoyhteisoa yhtenaistamaan toimintojaan ja tavoittelemaan yhteista
paamaaraa. Saadut tulokset kertovat, etta lounaan katetuottoprosentti on riittavalla tasolla
toimintaan nahden. Lounaan katetuottoprosenttia tuskin pystytaan nostamaan saavutetusta
tasosta paljon ylospain kyseisella kavijamaaralla. Toimipaikan asiakaspaikat ovat pienet,
mutta tilaa asiakasmaarien kasvattamiselle olisi viela. Asiakkaiden maara oli kyseisen seuran-

taviikon aikana keskimaarin 61 asiakasta paivassa.

Seurantaviikon tuloksista voidaan todeta, etta lautas- ja tarjoiluhavikki on suurempaa lauan-
tain brunssilla kuin lounaalla kuvio 3. Lounaan tarjoilu- ja lautashavikkiin vaikuttaa hieman,
mita ruokaa on ollut tarjolla linjastossa. Esimerkiksi perjantaina lautashavikki on selvasti
isompi kuin muina paivina johtuen Wingseista, joita oli tuona paivana tarjolla, liite 7. Wing-
seja ei voida tarjoilla ilman luita, joten luut ovat lautashavikissa mukana, joka selittaa syyn
korkeampaan lautashavikin maaraan juuri tuona kyseisena paivana. Voidaan siis todeta lautas-
havikin olevan lauantaipaivana selvasti suurempi kuin muina viikonpaivina, erotellen syyt per-
jantain lautashavikin kohonneeseen maaraan. Toimeksiantajalle suositellaan lautas- ja tarjoi-
luhavikin punnitseminen jatkossa, joko paivittain tai pistokokeen mukaisesti muutaman ker-
ran viikossa tai kuukaudessa. Tama voisi auttaa yritysta selvittamaan, onko tehdyilla toimen-
piteilla ollut merkitysta juuri tahan asiaan. Toimeksiantajan taytyy valikoida milla lauseilla
tai fraaseilla se haluaa ohjata asiakkaita linjastossa ja esimerkiksi lautashavikin punnitsemi-

nen on parastapa seurata, onko valituilla teksteilla vaikutusta lautashavikin maaraan.

Yritykselle esiteltiin erilaisia havikin seurantamalleja kuten HUKKA sovelluksen kayttoa,
Biovaaka-sovellusta, Lukeloki havikin kirjauspalvelua tai HavikkiVaa an kayttoa. Yritys maa-
rittelee mita virtoja havikista se haluaa seurattavan ja valikoi heille sopivimman tyovalineen
seurannan toteutukseen. Liitteena 9 on havikinkirjauslista, jonka kanssa voidaan erotella suo-
raan keittio-, tarjoilu ja lautashavikki toisistaan. Nain paastaan myos kiinni havikin syntype-

raan, kun havikin lahtopiste on selvinnyt.

Seurantaviikolta saaduista luvuista laskettiin katetuottoprosentit lounaalle, brunssille ja ResQ
ruoalle. Lounaan KTP oli 55,09 % seka brunssin osalta 40,38 %, jotka ihan kelpo tuloksia kysei-
selle ravintolatyypille kyseisen viikon osalta. Toimeksiantajalle laskettu katetuottoprosentti
oli ResQ ruoan osalta 31,69 %, kuvio 6. ResQ ruoalla ei ole katetavoitteita, koska kyse on
tuotteesta, joka muuten menisi havikkiin. ResQ siis vahentaa tarjoiluhavikkia, mutta vaikut-

taa kokonaiskatteeseen laskevasti. Siksi on tarkeaa, etta tarjoiluhavikin syntymiseen
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kiinnitetaan huomiota ja pyritaan vahentamaan sita mahdollisuuksien mukaan. ResQ ruoan
tarkoitus on estaa syomakelpoista ruokaa paatymasta biojatteeksi ja pieneen hintaan myyta-
valla ruoalla voidaan kattaa tuotteen pakkaus ja raaka-ainekustannuksia. Yrityksen omaksi
paatokseksi jaa, haluaako se tehda saatujen katetuottoprosentin tietojen pohjalta toimenpi-

teita, kuten hintojen lasku tai -nosto.
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5 Johtopaatokset

Opinnaytetyon tavoitteena oli antaa toimeksiantajalle konkreettisia ratkaisuja havikin hallin-
taan, seka selvittaa havikin vahentamisen keinoja liiketoiminnan parantamiseksi. Viikon ajan
punnittiin lautas- ja tarjoiluhavikit lounaalla ja brunssilla, jotta paastiin kasiksi yrityksen to-
dellisiin ruokahavikinlukuihin. Havikin vahentamisen keinoja selvitettiin myos ryhmahaastat-
telun avulla, henkilokunnan kanssa. Havikin seurantaviikon tuloksista muodostettiin kaaviota
lautas- ja tarjoiluhavikkia koskien seka katetuottoprosentin laskeminen kyseisen viikon osalta

koskien lounaan ja brunssin linjastoruokailua seka ResQ ruokaa.

Ryhmahaastattelun johtopaatoksista voidaan todeta, etta mita enemman tyontekijalla oli tyo-
kokemusta alalta, sita enemman han ymmarsi asian kokonaisuutena. Toimeksiantajalle ehdo-
tetaan linjastohavikin vahentamiseen ohjelauseita tai lausahduksia. Lauseet voivat olla otat-
han leiketta vain kaksi kappaletta tai vastaavaa ohjeistusta ruoan ottamiseen linjastosta.
Yleinen kyltti otathan vain sen mita jaksat syoda, lisaa saa hakea, voisi olla esilla linjastossa
koko ajan. Brunssin ja lounaan tarjoilu- ja linjastohavikissa oli eroa ja tama voisi auttaa asia-

kasta hahmottamaan, etta ruokaa ei tarvitse ottaa lautaselle varalle.

Lautashavikin vahentamiseen ehdotetaan toimeksiantajalle jatkuvan seuraamisen mallia. Jat-
kuvalla seurannalla voidaan todentaa suurten lautashavikki maarien paivat ja keskittya naiden
paivien lukujen tuominen asiakkaiden tietoon. Esimerkiksi viimeviikon lauantaina havikki oli
maaran x asiakasta kohden. Pidemmalla seuraamisella voidaan myos asiakkaiden tietoon

tuoda lounasasiakkaan lautashavikki vertailupohjana brunssin asiakkaan lautashavikkiin.

Ruoka- ja lautashavikin muuttaminen luvuiksi auttaa hahmottamaan raaka-aineiden rahallisen
maaran ja sita kautta henkilokuntakin pystyy hahmottamaan roskiin paatyvan ruoan rahallisen
arvon. Havikin seuraamiseen ehdotetaan seurantamallia, missa erotellaan havikit jo kirjaus

vaiheessa henkilokunnan nahtaville. Viikon tai kuun lopussa maarat voidaan muuttaa euroiksi

ja pitaa esilla aina muutaman kuukauden, jotta syntyy vertailupintaa lukujen valille.

Toimeksiantaja on ottanut opinnaytetyon teon aikana kayttoon elakelaisalennuksen, joka on
voimassa lounaan viimeisen tunnin aikana. Talla koitetaan saada syojia myos lounasajan lop-
puun asti. Toimeksiantaja oli mielissaan brunssia ajatellen uusista ehdotuksista vahentaa lau-
tashavikkia. Naiden kokeilua ei ole viela aloitettu. Lean-menetelmien nosto oli toimeksianta-
jan mielesta hyva idea, koska toiminta hakee viela uudessa yksikossa oikeita suuntia. Toimek-
siantaja piti tyota kokonaisuutena hyvana ja silmia avaavana katsauksena heidan toimintaansa

lautas- ja tarjoiluhavikkiin liittyen.
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Liite 1: Punnitusviikkojen ohjeet

Ohjeet punnitusviikoille:

Tavoite:

Punnitusviikkojen avulla selvitetdin ruoan todellinen kate ja tunnistetaan havikin
madrd. Kaikki buffet-poytdédn tuotu ja sieltd pois viety ruoka punnitaan ja kirjataan ylos.

Merkitys:

o Havikin ja resQ-ruoan seuraaminen on tarkedd, koska ne vaikuttavat katteeseen.
e Optimaaliseen menekin ennakointiin pyritdén, mutta hivikkid voi syntyé inhi-
millisistd tekijoistd johtuen.

Toteutus:

1. Tulosta merkkauslomake: Mari/Milla toimittaa lomakkeen hyvissé ajoin.
Kirjaa raaka-aineet: Lomakkeessa on valmiiksi lueteltu yleisimmat raaka-ai-
neet.

3. Punnitse ja merkitse:

o Punnitse raaka-aineet noin 10 gramman tarkkuudella (mausteita lukuun
ottamatta).

o Kaytd tukkimiehen kirjanpitoa nesteille ja laatikkotavaroille (jos on sama
paino).

o Merkitse lisdykset "+"-merkill4, tuotteille joiden paino ei ole vakio.

4. ResQ ja havikki:

o Punnitse resQ-ruokiin meneva ruoka erikseen.

o Jos ruokaa kdytetddn seuraavana péivand, sitd ei tarvitse punnita seuraa-
vana paivani uudelleen (paitsi jos méddrd on merkittava).

o Merkitse samaan sarakkeeseen poytiin viedyt, lisdtyt, resQ ja hi-
vikki/tuote.

5. Salaattipoyta:

o Punnitse piivittdiset menekit ja takaisin tulleet tuotteet.

o Merkitse ruokaisissa salaateissa kaytetyt raaka-aineet erikseen. Sen jil-
keen voit kdyttdd salaatin kokonaispainoa.
Sekoitesalaattia voi punnita yhtend salaattina erittelyn jilkeen.
Pienid méadrid, kuten lattialle pudonneita paloja, ei tarvitse punnita.
Jos kokonainen paketti tippuu, merkitse se hdvikkiin ja syyksi "tippui lat-
tialle".

6. Kastikkeet, oljyt ja levitteet:

o Avaa uudet salaatinkastikkeet punnitusviikolle.

o Punnitse 6ljyjen, pdhkinoiden ja siementen mééra viikon lopussa.

o Avaa uudet sinapit, oivariinit ja levitteet paivittdin ja punnitse takaisin
tuleva maara.

7. Mausteet:

o Avaa uusi maustepurkki punnitusviikolle ja punnitse se viikon lopussa.
Esim. suola/m.pip



o Pienet mausteméadrit voi merkitd suoraan kyseisen péivin kohdalle.

Muuta:

Brunssille on oma kaavake.
Tavoitteena on saada selked kuva ruoan menekisti ja hévikista.

Kaikille sattuu virheiti, joten ili stressaa liikaa! ©
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Liite 2: Kysymykset ryhmahaastattelua varten

Kysymykset opinnaytetyon ryhmahaastattelua varten
Kuinka pitka on teidan tyohistorianne ravintola-alalla?
KATE KYSYMYKSET

Mika on teidan nakemyksenne taman hetken ruoan katteesta tassa toimipaikassa?

Mika naista on mielestasi tarkein ruoan katteeseen vaikuttava tekija raaka-aine kustannukset,
havikin hallinta, ruokalista suunnittelu vai annoshinnoittelu?

Kuka siita vastaa yrityksessanne?

HAVIKKI

Miten havikki jakautuu tyopaikalla valmistu-, tarjoilu- ja lautashavikkiin?

Koetko, etta sinulla on vaikutusmahdollisuuksia havikin tarjoiluhavikin tai valmistus havikin
vahentamiseen?

Mita ne keinot ovat?

Milla keinoilla vahentaisit lautashavikkia teidan yrityksessanne?

Voisiko lautashavikin mainostaminen positiivisessa mielessa tuoda halutun lopputuloksen?

Mita mielta olette Leanin menetelmista havikin vahentamiseksi?



Liite 3: Lounaan seurantaviikko maanantai

Maanantai €/kg kg kg kg kg € £ £
Lampimat lounaat alv0% |Maara |Lisatty |[Havikki |Resq [Kulutus [Havikki |Resq
Jauhelihapihvit 8,71 10 2 1,162| 104,52 0,00 10,12
Sipuliviipale 3,44 6 20,64 0,00 0,00
Kermakastike 5,16 6,2 31,99 0,00 0,00
Muusi 1,99| 1,127 3 1,8 8,21 0,00 3,58
0,00 0,00 0,00
Uunipaistettu broileri 9,2 1,5 0,6/ 13,80 0,00 5,52
Nuudelit 5,75 1 0,7 5,75 0,00 4,03
Ratatouille mix 5,57 3 1 16,71 0,00 5,57
Sweet chilikastike 3,98 0,4 1,59 0,00 0,00
Soyakastike 4,57 0,052 0,24 0,00 0,00
Timjamitahna 25,76 0,01 0,26 0,00 0,00
Valkosipuli 6,64 0,03 0,20 0,00 0,00
Kasvissekoitus soijapd 4,9575 2 0,308 9,92 0,00 1,53
Viljaporsaankuutio 7,66 2,5 1,4 19,15 10,72 0,00
Kermakastike 5,16 2,2 1,1 11,35 5,68 0,00
Vesimeloni 2,38 3,06 7,28 0,00 0,00
Appelsiini 1,73| 0,536 0,93 0,00 0,00
Lohimousse 8,46 1,8 0,58 15,23 4,91 0,00
Skagen 6,43 1,74 0,778 11,19 5,00 0,00
Broiler 9,2 2,234 20,55 0,00 0,00
Pikkelikurkku 2,99 4,3 0,318 12,86 0,95 0,00
Salaatti 0,86 2,5 2,15 0,00 0,00
Kipparijuusto 10,58 0,47 4,97 0,00 0,00
Kermajuusto 7,64 1,03 0,518 7,87 3,96 0,00
Muudelisalaatti 6,13 2,27 1 13,92 6,13 0,00
Salaatikastike 2,64 0,512 0,28 1,35 0,74 0,00
Sinappi 513 0,5 2,57 0,00 0,00
Ketsuppi stay clean 6,35 0,57 3,62 0,00 0,00
Leipa 3,17 0,67 0,06 2,12 0,19 0,00
Krutonki 8,56| 0,036 0,31 0,00 0,00
Levitteet 2,32 0,4 0,93 0,00 0,00
Marjasmoothie 3,96 1,77 0,436 7,01 1,73 0,00
Sulkaamousse 7,58 1,2 9,10 0,00 0,00
Rakuuna 77,2 0,1 7,72 0,00 0,00
mustapippuri 16,88 0,1 1,69 0,00 0,00
Suola 1,56 0,25 0,39 0,00 0,00
Curry 14,4 0,152 2,19 0,00 0,00
Grillimauste 9,28 0,2 1,86 0,00 0,00
Paprikajauhe 9,18 0,05 0,46 0,00 0,00
Yhteensa: 6,47 382,571 40,00 30,34
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Liite 4: Lounaan seurantaviikko tiistai

Tiistai €/kg kg kg kg kg € € €
Lampimat lounaat |[Alv0% Maara |Lisatty |Havikki |Resq [Kulutus |Havikki |Resq
Pulled pork 549| 9,908 1,232 1,011 61,16 0,00 5,55
Fariinisokeri 2,68 0,5 1,34 0,00 0,00
Riisi 1,86 3,603 2,36 1,98 11,09 0,00 3,68
Sweet chilikastike 3,98| 0,463 1,84 0,00 0,00
valkosipuli 6,64 0,03 0,20 0,00 0,00
paahdettuchilioljy 4,37 0,38 1,66 0,00 0,00
50yasoos 4,57 0,69 3,15 0,00 0,00
Kasvispihvit 7,38 4 3 1,732 51,66 0,00 12,78
Haranrinta 11,45| 0,885 0 0 0 10,13 0,00 0,00
Savuchilimajoneesi 4,53 0,506 0,39 2,29 1,77 0,00
Savuchilitahna 13,35| 0,357 4,77 0,00 0,00
Sokeri 1,33 0,04 0,05 0,00 0,00
0,00 0,00 0,00
Kasvis.sek. Paw. 4,95 1,583 7,85 0,00 0,00
Kananmuna 14,16| 0,478 6,77 0,00 0,00
Bataatti 4,21 1,5 0,114 6,32 0,00 0,48
Paprika 6,77 1 0,05 6,77 0,00 0,34
Kesakurpitsa Sallak 4,46 1 0,05 4,46 0,00 0,22
Skagen 6,43 1,6 10,29 0,00 0,00
Salaatti 0,86 2,5 2,15 0,00 0,00
Broilerpastasal 4,01 4,087 0,448 16,39 1,80 0,00
Meloni 2,38 3,32 0,314 7,90 0,75 0,00
Kurkku 4,08| 2,316 9,45 0,00 0,00
Paprika 6,77| 1,206 8,16 0,00 0,00
Oliivi 6,27| 1,022 0,852 6,41 5,34 0,00
Leipa 3,17| 1,598 0,342 5,07 1,08 0,00
Vispipuuro 5,86 1,486 8,71 0,00 0,00
Runeberg 4,29 2,84 12,18 0,00 0,00
Yhteensa: 2,346 268,221 10,74 23,06
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Liite 5: Lounaan seurantaviikko keskiviikko

Keskiviikko €/kg kg kg kg kg € € €
Lampimat lounajalv0% |Ma&ara |Lisatty |Havikki|Resqg |Kulutus  |Havikki ResQ
Riistakaristys 13,35 7.9 4,5 2 160,20 26,70 0,00
Muusi 1,99| 9,138 18,18 0,00 0,00
puoclukkahillo 2,37 0,748 0,3 2,48 0,00 0,00
Suola 1,56 0,2 0,31 0,00 0,00
Silakkapihvit 8,46 5 1,2| 0,65| 1,588 52,45 5,90 13,43
Voi 6,34 0,5 3,17 0,00 0,00
Kokoperuna 1,55 2,5 1,5 1,78 6,20 0,00 2,76
kermaviili 2,44 0,75 1,83 0,00 0,00
tilli 16,8 0,05 0,84 0,00 0,00
Sarajuures 6,17 2,5 0,37 15,43 0,00 2,28
Bataatti 4,21 1,1 0,15 4,63 0,00 0,63
Salaatti 0,86 2,53 1 3,04 0,00 0,00
Perunasalaatti 4,04 3,435 0,32 13,88 1,29 0,00
Porkkanaraaste 3,3 1,1 0,32 4,69 0,00 0,00
Vesimeloni 2,38 3,38 8,04 0,00 0,00
Hunajameloni 2,08| 2,085 4,34 0,00 0,00
Raejuusto 3,53 1,6 0,4 7,06 0,00 0,00
Patonki 3,17 0,85 0,362 2,69 1,15 0,00
Runeberg torttu 4,29| 4,505 19,33 0,00 0,00
Tiramisu 5,8/ 2,145 0,99 18,18 0,00 0,00
Suklaakakku 7,58 0,36 2,73 0,00 0,00
Porkkana cupka 3,64 0,75 0,25 2,73 0,91 0,00
Yhteensa: 3,582 352,43 35,55 19,11




Liite 6: Lounaan seurantaviikko torstai

Torstai €/kg kg kg kg kg € € €
Lampimat lounaat |alv0% |Maara|Lisatty |Havikk|Resq |Kulutus  |Havikki ResQ
Maudanlihasuikalee| 10,35| 8,03 2,5 0,6 83,11 25,88 6,21
Aurajuusto 12,33 0,8 0,04 9,86 0,00 0,49
kermaKastike 5,16 5,2 26,83 0,00 0,00
Lihapulla 6| 1,76 0,85 10,56 5,10 0,00
Kokoperuna 1,55 5 7 2 18,60 0,00 3,10
Paneroitukala 9,06 8 0,388 72,48 0,00 3,52
Ranet 2,23 6 13,38 0,00 0,00
Majoneesi 3,05 1,14 0,18 3,48 0,55 0,00
Sarajuures 6,17 5 2,3 30,85 0,00 14,19
Salaattisekoitus 0,86 1,5 0,98 1,29 0,84 0,00
Porkkanaraaste 3,3 1,5 0,3 4,95 0,99 0,00
Skagentayte 6,43| 1,722 0,5 11,07 3,22 0,00
kurkku 4,08| 2,905 11,85 0,00 0,00
Sienisalaatti 7,07 1,66 11,74 0,00 0,00
pikkeliliemi 2,37 0,06 0,14 0,00 0,00
Kinkkupastasalaatti 4,53] 4,026 0,1 18,24 0,45 0,00
Leipa 3,17| 0,868 0,3 2,75 0,95 0,00
Omenakaurapaistog 3,05 3,6 10,98 0,00 0,00
Yhteensa: 5,71 342,17 37,98 27,51




Liite 7: Lounaan seurantaviikko perjantai

Perjantai €/kg kg kg kg kg € € €
Lampimat lounaat |alv0% [Maara |Lisatty [HavikkiResq |Kulutus |Havikki ResQ
PUF 7,85 13,64| 2,56 0,5 0,76 127,17 3,93 5,97
Maustevoi 15,37 1,19 0,09| 0,04 18,29 1,38 0,61
Muusi 1,99 7 13,93 0,00 0,00
Siipiveikot kastike 7,83 3 23,49 0,00 0,00
Wingsit 6,68 5 2 2,01 46,76 0,00 13,43
Majoneesi 3,05 1,122 0,39 3,42 0,00 1,19
Ristikkoperuna 3,52 5 2,5 0,55 26,40 0,00 1,94
Majoneesi 3,05 1,98 0,765 6,04 0,00 2,33
chilitahna 7,96 0,05 0,40 0,00 0,00
Vs 6,64 0,06 0,40 0,00 0,00
kokoperuna/pariisi 4,45 2,5 3,8 11,13 0,00 16,91
Alitalon kasvismix 3,25 4,5 0,74 14,63 0,00 2,41
0,00 0,00 0,00
kurkku 4,08| 1,118 0,9| 0,176 8,23 0,72 0,00
kinkkupastasalaatt 4,53 4,37 2,5 19,80 11,33 0,00
Broilersalaatti 4,01 1,828 0,4 7,33 1,60 0,00
Vesimeloni 2,28 0,35 0,00 0,80 0,00
Leipa 3,17 0,64 0,1 2,03 0,32 0,00
Omenapaistos 3,05 1,8 5,49 0,00 0,00
Brownie 5,33 0,8 4,26 0,00 0,00
Yhteensa: 4,116 339,19 20,07 44,78




Liite 8: Brunssin lauantai seuranta paiva

€/kg kg kg € €

Brussi alv0% |Maara |Hawikki |Havikki |Kulutus

Lohimousse 8,46 3 1,9 16,07 25,38
Skagen 6,43 1,03 0,48 3,09 6,62
Kylmasavuloibagel 6,58 1,2 0,00 7,90
Mozzarellaviip. 11,32 0,1 0,00 1,13
Nalkki 10,43 3,34 0,88 9,18 34,84
Kaurapuuro 0,17 7 3,5 0,60 1,19
Lihapulla 6 2,25 0,1 0,60 13,50
Pekoni 11,19 4 0,6 6,71 44,76
Munakas 1,47 10,02 3 4,41 14,73
Jogurtti maustam. 1,81 1,45 0,59 1,07 2,62
Salaatti 5,73 0,32 0,08 0,46 1,83
Kurkku 4,08 1 0,00 4,08
Pikkelikurklu 2,99 1,22 0,77 2,30 3,65
Vesimeloni 2,28 2,62 0,38 0,87 5,97
Hunajameloni 2,08 1,9 0,00 3,95
Appelisini 1,72 0,47 0,18 0,31 0,81
mandariini 2,28 2,3 0,27 0,62 5,24
viinirypale 10,97 1,1 0,064 0,70 12,07
Marjasmoothie 3,96 3 0,00 11,88
Paprikasuikale 7,28 1 0,00 7,28
Paahtopaisti 15,21 0,5 0,17 2,59 7,61
Palvikinkku 11,5 0,8 0,12 1,38 9,20
Kalkkunaleikkele 7,83 0,6 0,41 3,21 4,70
Kipparijuusto 10,58 0,6 0,18 1,590 6,35
Kermajuusto 7,62 2 0,6 4,57 15,24
Virtasen sampyla 3,17 1,17 0,1 0,32 3,71
Rosala saaristo 7,34 0,61 0,17 1,25 4,48
Croisantit 4,27 2,7 0,37 1,58 11,53
karjalanpiirakat 5,07 3,92 0,88 4,46 19,87
Munavoi 11,28 1 0,17 1,92 11,28
Pannukakku 0,82 7 0,5 0,41 5,74
Appelsiinimehu 2,53 9 1 2,53 22,77
Omenamenu 1,81 b 1 1,81 9,05
Korvapuusti 5,37 2,1 0,07 0,38 11,28
Valkosuklaamoussd 13,27 1,5 0,22 2,92 15,91
Mustikka pak. 6,3 1,3 0,71 4,47 8,19
Kermavaahto 3,63 1 0,04 0,15 3,63
Vadelmahillo 2,44 0,8 0,34 0,83 1,95
unebergin torttu 4,29 2 0,8 3,43 8,58
Feta-pinaatti piiraklq 5,73 3,63 0,28 1,60 20,80
nutella 7,56 0,15 0,00 1,13
Yhteensa: 95,7 8,13 88,69 416,43
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Liite 9: Havikin merkkauslista kolmelle havikin laadulle, keittio-, tarjoilu- ja lautashavikki.

TUOTE:

Maara

Paivamaar

KettioH.

TarjoiluH.

LautasH.
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