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Tiivistelma

Opinndytetyon tavoitteena oli selvittaa, kuinka paljon case-yrityksessd muodostuu ruoka-
havikkid, miten se jakautuu ruokahdavikkiluokkiin ja miten ruokahavikki vaikuttaa ravinto-
lan kannattavuuteen seka mitka tekijat vaikuttavat ruokahavikin muodostumiseen. Teo-
reettinen viitekehys muodostui ruokahavikki-kasitteen maarittelemisestd, ruokahavikin
maarasta sekd ruokahavikin muodostumisen vaikuttavista tekijoista ravitsemistoi-
mialalla. Tutkimusmenetelmina kdytettiin mittaamista ja havainnointia, ja tutkimuspaivia
kertyi 28. Tutkimuskohteena oli Sokoksen 4. kerroksen kahvila-ravintolassa muodostunut
kaikki kiintea ruokahavikki seka nesteista suodatinkahvi, haudutettu tee ja vaahdotettu
maito.

Tutkimustulosten mukaan case-yrityksessa muodostui ruokahavikkia 873,23 kiloa ja 560
litraa. Muodostuneesta ruokahavikista 88 prosenttia oli valtettavissa olevaa ruokahavik-
kia. Case-yrityksen kannattavuuteen vaikuttavan ruokahavikin arvo vastasi 4,13 prosent-
tia aineiston keruun aikaisesta liikevaihdosta, mika ylitti case-yrityksen siedettavaksi
asettaman tason. Maarallisesti ruokahavikkia muodostui eniten tarjoilun yhteydessa,
mutta suhteellisesti arvokkainta ruokahavikkia oli valmistuksen yhteydessa muodostunut
ruokahavikki. Ruokahavikin muodostumiseen vaikuttivat eniten henkilékunnan ammatti-
taitoon ja liilketoimintaideaan liittyva tekijat.

Tulosten perusteella case-yrityksen tulisi vdhentda ruokahavikin maaraa. Suurin maaralli-
nen vaikutus olisi tarjoiluhavikin vahentamiselld, mutta valmistushavikin vahentamisella
olisi suhteellisesti suurin vaikutus muodostuneen ruokahavikin arvoon. Case-yrityksen tu-
lee kiinnittda huomiota henkildkunnan ammattitaitoon ja kouluttaa tyontekijoita esimer-
kiksi espressopohjaisten kahvien valmistukseen. Ruokahavikki pitdisi tehda nakyvaksi
tyontekijoille, ja se pitdisi mahdollisuuksien mukaan hyddyntaa ravintolan keittiossa tai
jakaa eteenpadin esimerkiksi ruoka-apua tarvitseville. Ruokahavikin muodostumista voi-
taisiin ehkaistd myos esille laiton supistamisella ja myymalla paivittdin aukiolon viimei-
sind tunteina halvemmalla sellaiset tuotteet, joiden myyntiaika on umpeutumassa.
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Abstract

The aim of the thesis was to examine the quantity, quality and causes of food waste
that was formed in a cafeteria. In addition, how the food waste influenced profita-
bility was examined. The theoretical framework focuses on the definition of food
waste, the amount of food waste and the causes of food waste in catering. Meas-
urement and observation were used as research methods in data collecting during
28 research days. The case cafeteria for data collecting was Sokos Cafeteria Restau-
rant on the 4th floor. The research target was all food waste in a solid form, filtered
coffee, infused tea and steamed milk.

The results of the thesis revealed that the food waste amounted in 873.23 kilo-
grams and 560 liters, and 88 per cent of all food waste could have been prevented.
The value of food waste that affected the cafeteria’s profitability was 4.13 per cent
of the turnover in the data collecting period, which exceeded the bearable level, set
by the case cafeteria. In quantity, most of the food waste was made up during the
serving, even though relatively the most costly food waste was formed during the
food preparation. The factors that affected the food waste were related to the
workmanship of the cafeteria staff and to the business model of the case cafeteria.

According to the results, the case cafeteria should decrease the quantity of their
food waste. The most effective ways to reduce the amount of food waste would be
preventing the food waste while serving food. Deducting food waste that occurred
during food preparation would have had relatively most impact on the value of
food waste. The case cafeteria should pay attention to the workmanship of the staff
and, for example train the staff to prepare espresso-based coffee. The food waste
should be made visible to the staff and it should be, within the resources at hand,
re-used in the cafeteria or distributed to those in need. Food waste could be pre-
vented by downsizing the scale of serving and by selling products that are reaching
to be used by -date on lower prices in the last working hours daily.
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1 Johdanto

Tassad opinndytetydssa ruokahavikkia tarkastellaan ravitsemistoiminnan nakokul-
masta. Ruokahavikki valikoitui opinnaytetydn aiheeksi, koska olen tydurallani havain-
nut, ettd ruokaa laitetaan ravintoloissa roskiin huomattavia maaria paivittain. Siksi
halusin selvittda, miksi ruokahavikkia muodostuu ja miten ruokahavikkia voitaisiin

hallita.

Vuonna 2015 ruokaa valmistavia keitti6ita oli Suomessa 20 355 kappaletta. Kodin ul-
kopuolella erilaisissa ravintoloissa syotiin Suomessa yhteensa 868 miljoonaa ruoka-
annosta. (Horeca-rekisteri 2015, 2016.) Ravitsemistoiminta on kilpailtu toimiala, ruo-
kahavikki vaikuttaa yrityksen tulokseen sekd myyntikatteen etta jatteenkasittelykus-
tannusten valitykselld. Ravintoloissa muodostuu ruokahavikkia ruoanvalmistuksen
kaikissa vaiheissa, ruokahavikin muodostumiseen liittyy monia tekijoita ja element-

teja aina tyontekijoiden asenteista lainsdadantoon.

Ruokahavikki on tieteellisen tutkimuksen nakékulmasta kohtalaisen uusi aihe, eika
niin sanottua perusteoriaa ole kaytettavissa. Ruokahavikkia koskevissa tutkimuksissa
on kaytetty keskenaan erilaisia ruokahavikki-kasitteen maaritelmia ja tutkimusmene-
telmid, mika johtaa siihen, etta kdytettdvissa oleva tutkimustieto ei ole keskenaan
vertailukelpoista. Tassa opinndytetyossa ruokahavikin maaritelmana on kaytetty Eu-
roopan Unionin vuonna 2016 julkaisemaa ruokahavikki-kasitteen maaritelmaa. Tutki-

musmenetelmind kaytettiin mittaamista ja havainnointia.

Ruokahavikilld on ekologisia, ekonomisia ja sosiaalisia vaikutuksia yhteiskunnassa.
Ruokahavikin muodostumisen ehkaisy on yksi osa Euroopan komission kiertotaloutta
koskevassa kokonaisuudessa (EU actions against food waste n.d.). Kansallisella tasolla
Luonnonvarakeskus on kevaalla 2018 aloittanut kolmivuotisen hankkeen, jonka tar-
koituksena on muun muassa kehittda tyokaluja ruokahavikin seurantaan ja tuottaa
tietoa koko ruokaketjussa muodostuvasta ruokahavikista (Ruokahavikki ja ruokajar-

jestelman kiertotalous n.d.).

Taman opinnaytetyon tavoitteena on selvittad, kuinka paljon case-yrityksessd muo-
dostuu ruokahavikkia, miten muodostunut ruokahavikki jakautuu ruokahavikki-luok-

kiin ja kuinka suuri osa muodostuneesta ruokahavikista olisi ollut valtettavissa. Lisaksi



tavoitteena on selvittda muodostuneen ruokahavikin arvo ja sen vaikutukset case-yri-
tyksen kannattavuuteen seka selvittad ruokahavikin muodostumiseen vaikuttaneita

tekijoita.

2 Ruokahavikki

Arkikielessa ruokahavikin maaritelma on looginen ja ymmarrettava; ruokahavikki on
ruokaa, joka menee roskiin. Tutkimuksellisesta nakokulmasta ruokahavikki-kasitteen
madritteleminen on monimutkaisempaa. Ruokahavikkia koskevissa tutkimuksissa yh-
teistd kasitteelle on se, ettd ruokahavikilla tarkoitetaan raaka-ainetta, joka on alun
perin tarkoitettu ihmisravinnoksi. Kaikki muu kasitteen maarittelyssa vaikuttaa ole-

van riippuvaista tutkimuksen tekijan ja/tai rahoittajan lahtokohdista ja tavoitteista.

Maaritelmissa esiintyy esimerkiksi seuraavanlaisia eroja: Sisallytetdaanko maaritel-
maan alun perin ihmisravinnoksi kelpaamaton raaka-aineen osa, kuten ananaksen
kuori vai pelkdstaan ihmisravinnoksi alun perin kelpaava raaka-aineen osa eli ananak-
sen hedelmaliha, ananaksen kuoren jaddessa maaritelman ulkopuolelle? Onko pi-
laantunut eli sydmakelvoton raaka-aine ruokahavikkia vai pelkastaan syémakelpoi-
nen eli vield ravinnoksi kelpaava raaka-aine? Onko jatteeksi paatynyt raaka-aine ruo-
kahavikkia, jos se hydodynnetaan kiertotalouden raaka-aineena esimerkiksi eldinten

ravintona tai biopolttoaineen valmistuksessa?

Taulukkoon 1 on koottu suomalaisen Luonnonvarakeskuksen, Euroopan Unionin seka
Yhdistyneiden Kansakuntien elintarvike- ja maatalousjarjesté FAO:n maaritelmia ruo-
kahavikki-kasitteelle. Valitsemalla arvostettuja ldhteitd korostetaan sitd, miten eri ta-
voin isot ruokahavikkipolitiikkaan vaikuttavat organisaatiot maarittelevat ruokaha-

vikki-kasitteen.



Taulukko 1. Ruokahavikki-kasitteen maaritelmien eroavaisuuksia

Madritelma

Ruokahavikkiin ei
sisallyteta

Lahde

Alun perin sydomakelpoinen
elintarvike ja raaka-aine, joka
toisin valmistaen olisi sydoma-
kelpoista. Maito ja piima.

Syomakelvottomat
raaka-aineiden osat
kuten kahvinpurut ja
hedelmien kuoret seka
eldinten luut.

Silvennoinen, Koi-
vupuro, Kataja-
juuri, Jalkanen &
Reinikainen,
2012. (Luonnon-
varakeskus)

Kaikki ruoka ja syotavaksi kel-
paamattomat raaka-aineiden
osat sekd nesteet, joka eivat
paddy ihmisravinnoksi. Myds
talousvesi.

Ruoka ja syotavaksi
kelpaamaton materi-
aali, joka paatyy eldin-
ten rehuksi tai biopoh-
jaisten materiaa-
lien/kemikaalien val-
mistukseen. Pakkaus-
materiaali.

Tostivint, Oster-
gren, Quested,
Soethoudt,
Stenmarck,
Svanes & O’Con-
nor, 2016. (Eu-
roopan Unioni)

Mita tahansa ruokaa, myos ih-
misravinnoksi kelpaamatto-
mat raaka-aineiden osat, joka
poistetaan ruokaketjusta
(kaikki juomat ja nestemaiset
jatteet, kompostointi, pelloille
jaava vilja, anaerobinen hajoa-
minen, bioenergian tuotanto,
[ampdenergian tuotanto, polt-
taminen, viemariin heittami-
nen, sijoittaminen kaatopai-
kalle, mereen heittaminen, ka-
lastuksen yhteydessd mereen
heitetyt kalat ja kaikki sadon-
korjuuseen kypsa materiaali,
jota ei korjata talteen).

Pakkausmateriaali

Stenmarck, Jen-
sen, Quested &
Moates, 2016.
(FUSIONS-hanke,
Euroopan Unioni)

Alun perin ihmisravinnoksi tar-
koitettua ja kelpaavaa ruokaa
seka raaka-ainetta, joka paa-
tyy roskikseen. Myos biojat-
teeksi tai polttoaineeksi paa-
tyva ruoka ja raaka-aine.

Syomakelvottomat
osat ja eldinten re-
huksi tuotettu raaka-
aine.

Gustavsson,
Cederberg,
Sonesson, van Ot-
terdijk & Mey-
beck, 2011.

(FAO)

Taulukko 1 havainnollistaa ruokahavikki-kasitteen moniulotteista maarittelya tutki-

muksissa. Silvennoinen ym. (2012) ja Gustavsson ym. (2011) rajaavat ruokahavikin ul-
kopuolelle raaka-aineiden syomakelvottomat osat, jotka Tostivint ym. (2016) sisallyt-
tavat ruokahavikin maaritelmaan. Tostivint ym. (2016) sekd Stenmarck ym. (2016) si-

sallyttavat ruokahavikkiin kaiken nestemdisen ravinnon, myds talousveden. Silven-



noinen ym. (2012) sisallyttavat ruokahavikkiin pelkdstaan maidon ja piiman Gustavs-
sonin ym. (2011) rajatessa kaiken nesteen ruokahavikin ulkopuolelle. Tostivint ym.
(2016) seka Gustavsson ym. (2011) rajaavat ruokahavikin ulkopuolelle kaiken ruoan,
joka paatyy jateastiasta hyodynnettavaksi tiettyihin jatkojalostustarkoituksiin. Silven-
noinen ym. (2012) eivat maaritelmassaan huomioi lainkaan sita, mihin jatteeksi
muuttunut ruoka paatyy jateastiasta. Stenmarck ym. (2016) maarittelevat ruokahavi-
kin kdsittdavan kaiken sydomakelpoisen raaka-aineen ja juoman, joka ei paady ihmisra-
vinnoksi riippumatta siita, mihin biojatteeksi jateastiassa muuttunut ruokahavikki

paatyy jateastiasta.

Ruokahavikkia koskevien tutkimusten tuloksia tarkastellessa on hyva pitda mielesss,
ettd tuloksia ei todennakdisesti voida pitda suoraan verrannollisina keskenaan (Der-
qui, Fayos & Fernandez, 2016; Monier, Mudgal, Escalon, O’Connor, Gibon, Anderson,
Montoux, Reisinger, Dolley, Ogilvie & Morton 2012; Koester 2014; Stenmarck ym.
2016). Yhteisen ruokahavikki-kasitteen seka validien tutkimusmetodien maarittely on
tarkeaa, jotta voidaan tuottaa vertailukelpoista ja luotettavaa tietoa ruokahavikin

maarasta (Food Waste Definition 2016).

Tutkimuksissa kaytetyilla ruokahavikki-kasitteen maaritelmilla on vaikutusta siihen,
minka suuruisia tuloksia ruokahavikin maarasta saadaan. Tutkimusten tulokset puo-
lestaan vaikuttavat siihen, millaiseksi ruokahavikkipolitiikka kehittyy tulevaisuudessa.
Euroopan Unioni on tiedostanut kasitteen maarittelyyn liittyvdan ongelman ja on FU-
SIONS -hankkeen loppuraportissa vuonna 2016 julkaissut ruokahavikille yhteisen
maaritelman, jota se toivoo jasenvaltioidensa ruokahavikkitutkimuksissaan kaytta-
van. Euroopan Unioni maarittelee ruokahavikin laajemmin kuin useimmat instituutiot
tarkoituksenaan edistda resurssitehokasta ja kestavaa ruokasysteemia Euroopan Uni-
onissa. Maaritelman mukaan ruokahavikki on: mita tahansa ruokaa, myds ihmisravin-
noksi kelpaamattomat raaka-aineiden osat, joka poistetaan ruokaketjusta (kaikki juo-
mat ja nestemaiset jatteet, kompostointi, pelloille jaava vilja, anaerobinen hajoami-
nen, bioenergian tuotanto, lampdenergian tuotanto, polttaminen, viemariin heitta-
minen, sijoittaminen kaatopaikalle ja mereen heittaminen, kalastuksen yhteydessa
mereen heitetyt kalat ja kaikki sadonkorjuuseen kypsa materiaali, jota ei korjata tal-

teen). (Stenmarck ym. 2016.)



Vaikka Euroopan Unioni on julkaissut ruokahavikille maaritelman, jota se kehottaa
jasenvaltioita ruokahavikkia koskevissa tutkimuksissaan kayttamaan, ei nain valtta-
matta tapahdu. Tutkimuksia tehdaan erilaisista nakdkulmista, jotka riippuvat toimek-
siantajan tavoitteista ja jotka vaikuttavat tutkimuksessa kdytettyyn ruokahavikki-ka-

sitteen maaritelmaan.

Tassad opinndytetydssa kaytetaan edelld mainittua Euroopan Unionin julkaisemaa
ruokahavikki-kasitteen maaritelmaa. Maaritelman ulkopuolelle rajataan kuitenkin
kaikki muut nesteet paitsi vaahdotettu maito, haudutettu tee ja suodatinkahvi. Kysei-
set tuotteet paatettiin sisallyttaa maaritelmaan, koska ne ovat kahvila-ravintolan vo-
lyymituotteita ja siten voivat vaikuttaa muodostuneen ruokahavikin arvoon merkitta-

vasti.

2.1 Ruokahavikin maara

Gustavssonin ym. (2011) karkean arvion mukaan 30 prosenttia ihmisravinnoksi maail-
manlaajuisesti tuotetusta ruoasta paatyy ruokahavikiksi. Euroopan Unionin alueella
20 prosenttia ihmisravinnoksi tuotetusta ruoasta paatyy ruokahavikiksi (Stenmarck
ym. 2016). Suomalaisessa ruokaketjussa muodostuvaa ruokahavikkia ovat tutkineet
Silvennoinen ym. vuonna 2012 osana Foodspill-hanketta. Ruoan alkutuotanto oli kui-
tenkin rajattu tutkimuksen ulkopuolelle, joten koko ruokaketjussa muodostuvan ruo-
kahavikin maaraa Silvennoisen ym. tuloksissa ei esiteta. Kaksi vuotta myéhemmin
Hartikainen, Kuisma, Pinolehto, Radikkdnen ja Kahiluoto (2014) tutkivat Foodspill 2-
hankkeessa alkutuotannossa muodostuvaa ruokahavikkia ja yhdistivat tuloksensa
Foodspill-hankkeen tuloksiin. Hartikaisen ym. mukaan suomalaisessa ruokaketjussa
ruokahavikkia muodostuu 15 prosenttia suhteutettuna syétyyn ruokaan. Taulukossa

2 esitetaan vertailu ruokahavikin maarasta eri nakékulmista.



Taulukko 2. Vertailu ruokahavikin maarasta vuodessa eri

nakokulmista tarkasteltuna

Nakokulman | Ruokahavi- Ruokahavi- | Henkil6a Erot kasit- Lahde
laajuus kin maara kin suhteel- | kohden teen maarit-
vuodessa linen osuus | vuodessa telyssa
kg
Globaali 1,3 biljoonaa | 30 % ihmis- | - Ihmisravin- Gustavsson
tonnia ravinnoksi noksi kelpaa- | ym. 2011.
tuotetusta vat ruoan
ruoasta osat.
Euroopan 87,6 miljoo- 20 % ihmis- | 173 Ihmisravin- Stenmarck
Unioni naa tonnia ravinnoksi noksi kelpaa- | ym. 2016.
tuotetusta vat ja kel-
ruoasta paamatto-
mat ruoan
osat.
Suomi 425-535 mil- | 15 % (suh- 80-100 Ihmisravin- Hartikainen
joonaa kiloa | teutettuna noksi kelpaa- | ym. 2014.
syotyyn ruo- vat ruoan
kaan) osat.
Suomi 335-460 mil- 62-86 Alun perin Silvennoinen
joonaa kiloa syOmakel- ym. 2012.
poinen
raaka-aine.

Taulukossa 2 esitetyt tutkimustulokset eivat ole keskendan vertailukelpoisia. Sten-

marck ym. (2016) ovat maaritelleet ruokahavikiksi seka raaka-aineiden ihmisravin-

noksi kelpaamattomat etta ihmisravinnoksi kelpaavat osat. Gustavsson ym. (2011),

Hartikainen ym. (2014) ja Silvennoinen ym. (2012) puolestaan ovat madritelleet ruo-
kahavikiksi pelkdstaan inmisravinnoksi kelpaavat raaka-aineiden osat. Hartikaisen
ym. (2014) tulosta ei tassa vertailussa voida pitda suoraan vertailukelpoisena muiden
tuloksiin nahden, koska ruokahavikin maara on suhteutettu syddyn ruoan maaraan
Stenmarckin ym. (2016) ja Gustavssonin ym. (2011) suhteuttaessa ruokahavikin maa-
ran ihmisravinnoksi tuotetun ruoan maaraan. Stenmarck ym. (2016) ovat maaritel-
leet ruokahavikin kasitteen laajemmin kuin Silvennoinen ym. (2012), Hartikainen ym.
(2014) ja Gustavsson ym. (2016), mika sekin heikentda tulosten keskinaista vertailu-

kelpoisuutta.

Taulukosta 2 voidaan havaita, etta laveinta ruokahavikin maaritelmaa kayttineet
Stenmarck ym. (2016) ovat saaneet tulokseksi 20 prosenttia. Tulos on huomattavasti

pienempi kuin Gustavssonin ym. (2011) esittama 30 prosenttia, vaikka Gustavssonin



10

ym. (2011) kayttama ruokahavikin maaritelma on rajatumpi. Saatuihin tutkimustulok-
siin ovat kasitteen maarittelyn lisdksi todennakoisesti merkittavasti vaikuttaneet tut-
kimuksissa kaytetyt tutkimusmenetelmat, joita ei kuitenkaan tassa opinndytetydssa

tarkastella [EBhemmin.

2.2 Ruokahavikin jakautuminen ruokaketjussa

Ruokaketjulla tarkoitetaan ruoan ja raaka-aineen vaiheita “pellolta poytdan”. Nama
vaiheet ovat alkutuotanto ja kalastus, elintarvikeyritykset, tukkukauppa, vahittais-
kauppa/ravitsemistoiminta ja kuluttaja (Elinkeino-, ymparisto- ja liikennekeskus
2015). Hartikainen ym. (2014) nakevat ruokaketjun porrasmaisena prosessina: alku-
tuotannossa tuotetaan raaka-aineita elintarvikejalostukseen, joka tuottaa tuotteita

kaupalle myytdvaksi, joka myy tuotteet ravitsemispalveluille ja kuluttajille.

Englannin kielessa ruokaketjun alkupdassa (tuotanto, jalostus, jakelu) muodostuvasta
ruokahavikista kaytetdan kasitettd "food loss”, ja ruokaketjun loppupaassa (kauppa,
ravitsemistoiminta, kuluttaja) muodostuvasta ruokahavikista kaytetdan kasitetta
"food waste” (Gustavsson ym. 2011). Suomen kielessa ruokaketjun eri vaiheissa
muodostuvalle ruokahavikille ei ole maaritelty erillisia kasitteita. Kdytdssa on yleisesti

kasite ruokahavikki.

Havikkida muodostuu ruokaketjun jokaisessa portaassa (Gustavsson ym. 2011; Parfitt,
Barthel ja Macnaughton (2010); Gobel, Langen, Blumenthal, Teitscheid ja Ritter
(2015); Bond, Meacham, Bhunnoo, Benton (2013). Se, missa ruokaketjun portaassa
ruokahavikki muodostuu, vaikuttaa ratkaisevasti ruokahavikin laatuun ja maaraan
sekd ruokahavikin vahentamisen mahdollisuuksiin (Hartikainen ym. 2014). Kehitty-
neissd maissa ruokahavikki painottuu ruokaketjun loppupdahan ja ruokaa heitetdan
roskiin, vaikka se olisi viela sydmakelpoista. Kehittyvissa maissa ruokahavikki muo-
dostuu ruokaketjun alkupaassa esimerkiksi varastoinnin tai kuljetusten yhteydessa.
(Gustavsson ym. 2011.) Taulukossa 3 verrataan ruokahéavikin maaran eroavaisuuksia

suomalaisessa ruokaketjussa ja EU:n ruokaketjussa.
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Taulukko 3. Ruokahavikin maara ruokaketjun portaissa Suomessa ja EU:ssa

Ruokaketjun Suomi (Silven- Kg /asukas EU (Stenmarck | Kg/ asukas

porras noinen ym. ym. 2016)
2012; Hartikai-
nenym. 2014.)

Kotitaloudet 120-160 miljoo- 21-29 kg 46,5 miljoonaa | 92 kg
naa kiloa tonnia

Alkutuotanto 90-110 miljoona | 16-20kg 9,1 miljoonaa 18 kg
kiloa tonnia

Elintarviketeolli- 75-140 miljoonaa | 13-25 kg 16,9 miljoonaa 33 kg

suus kiloa tonnia

Ravitsemispalve- | 75-85 miljoonaa 13 -15kg 10,5 miljoonaa 21 kg

lut kiloa tonnia

Kauppa 65-75 miljoonaa 11-13 kg 4,6 miljoonaa 9 kg
kiloa tonnia

Yhteensa 425-535 miljoo- 77 -97 kg 87,6 miljoonaa 173 kg
naa kiloa tonnia

Taulukossa 3 esitetyn vertailun perusteella suomalaisessa ruokaketjussa ruokahavik-

kid muodostuu vahemman asukasta kohden kuin Euroopan Unionin alueella keski-

maarin. Suomessa ruokaketjun portaista kaupassa ja alkutuotannossa ruokahavikkia

muodostuu enemman kuin EU:ssa keskimaarin. Muissa portaissa ruokahavikkid muo-
dostuu Suomessa vahemman kuin Euroopan Unionin alueella keskimaarin. Luvut vai-
kuttavat olevan Suomessa huomattavasti pienemmat kuin Euroopan Unionissa keski-
maarin. Suoria johtopaatoksia ei voida kuitenkaan esittda, koska vertailussa ei ole

otettu huomioon tutkimusmenetelmien vaikutusta tutkimustuloksiin.

Euroopan Unionissa ruokahavikkia muodostuu vuodessa 173 kiloa jokaista asukasta
kohden. Tama tarkoittaa noin 500 grammaa hukkaan heitettya ruokaa pdivassa. Tar-
kastelussa tulee kuitenkin huomioida, etta tulos esittaa koko ruokaketjun ruokaha-

vikkia, ei yksilon kotona roskiin heittamaa ruokaa.



12

2.3 Ruokahavikin ekologiset vaikutukset

Globaali ruokasysteemi tuottaa 15 — 28 prosenttia ilmastonmuutosta aiheuttavista
kasvihuonekaasupadstoistd, joihin ruokaketjun jokaisessa vaiheessa muodostuvalla
ruokahavikilla on oma osuutensa (Garnett 2013). Ruoan tuotanto lisdd myos muita
merkittavia ymparistovaikutuksia, kuten biodiversiteetin kdyhtymista ja veden otta-
mista maaperadstd seka veden pilaantumista. Ruokahavikki siis tarkoittaa turhaan
muodostuneita kasvihuonekaasuja ja tehottomasti kdytettyja pelto- ja vesiresursseja,
jotka voivat johtaa ekosysteemin heikentymiseen. (Garnett 2013; Lipinski, Hanson,
Lomayx, Kitinoja, Waite & Searchinger 2013.) High Level Panel of Experts on Food Se-
curity and Nutrition of the Committee on World Food Securityn (HLPE 2015) mukaan
tulevaisuuden ruokaturvan kannalta on tarkeds, ettd vettd kulutetaan ekosysteemia
varjellen seka varmistaen vesiresurssien maara ja laatu ruokaturvan ja ravitsemuksen

tarpeisiin myos tulevaisuudessa.

Ruokahavikin ekologisia vaikutuksia tarkastellessa merkittdvaa on se, missa vaiheessa
ruokaketjua ruokahavikki muodostuu. Mita myoéhdisemmassa vaiheessa ruokaketjua
ruokahavikki muodostuu, sitd suuremmat ovat muodostuneen ruokahavikin ekologi-
set vaikutukset. Yksi kilo peltoon jadvaa viljaa ei ole niin merkittavaa kuin yksi kilo
valmista leipaa roskiin ravintolassa. (Beretta, Stoessel, Baier & Hellweg 2012.) Ruoka-
havikin vahentamisen merkitysta ruokaketjun loppupadassa korostavat myos Eriksson,

Malefors, Bjorkman ja Eriksson (2017).

Jos ruokahdvikki olisi valtio se olisi kolmanneksi suurin kasvihuonekaa-
sujen aiheuttaja (Food wastage footprint & Climate change n.d.).
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3 Ruokahavikki ravitsemistoiminnassa

Ravitsemistoiminnalla tarkoitetaan ammattimaisesti tapahtuvaa ruoan tai juoman
tarjoamista yleisélle elintarvikelaissa tarkoitetussa elintarvikehuoneistossa nautitta-

vaksi (Laki majoitus- ja ravitsemistoiminnasta § 1, 2006).

Silvennoisen ym. (2012) mukaan ruokahavikkid muodostuu ruoan valmistuksen seka
tarjoilun kaikissa vaiheissa. He jakavat ravitsemispalveluissa muodostuvan ruokahavi-
kin sen muodostumispaikan perusteella kolmeen luokkaan: keittiohavikkiin, tarjoilu-
havikkiin ja lautashavikkiin. Keittiohavikki muodostuu ruoan valmistuksen ja varas-
toinnin yhteydessa. Tarjoiluhavikki on asiakkaan saatavilla ollutta ruokaa, joka ei ole
padtynyt asiakkaalle, vaan se on jadanyt myymatta. Lautashavikki on ruokaa, jonka
asiakas on ottanut syotavaksi, mutta jattanyt syomatta. Tassa opinndytetyossa kdyte-

taan naitd termeja jakamaan muodostunut ruokahavikki luokkiin.

Se, miten ravintolassa muodostunut ruokahavikki jakautuu naihin kolmeen luokkaan,
on riippuvaista ravintolan tyypistd, mutta yleensa tarjoilun aikana muodostuu enti-
nen ruokahavikkia (Silvennoinen ym. 2012). Derquin, Fayosin ja Fernandesin (2016)
mukaan ravitsemispalveluissa merkittavana pidetaan ruokahavikkid, joka muodostuu
ennen kuin asiakas on maksanut ruoka-annoksensa. Ennen maksutapahtumaa muo-
dostunut ruokahavikki vaikuttaa suoraan ruoka-annoksesta saatavaan myyntikattee-
seen ja siten ravintolan tulokseen. Lautashavikkia, joka muodostuu sen jalkeen, kun
asiakas on maksanut ruoka-annoksensa, ei Derquin ym. mukaan pideta taloudellisesti
merkittdvana. Lautashavikin koetaan olevan asiakkaan vastuulla, eikd sen muodostu-

miseen kiinnitetd huomiota. (Derqui ym. 2016.)

Ruokahavikki voi olla valtettavissa olevaa, mahdollisesti valtettavissa olevaa tai vais-
tamattd muodostuvaa. Viltettavissa oleva ruokahavikki on ruokaa, joka jossain vai-
heessa ennen roskiin heittamista on ollut syotavaksi kelpaavaa. (Monier, Mudgal, Es-
calon, O’Connor, Gibon, Ander-son, Montoux, Reisinger, Dolley, Ogilvie & Morton,
2012; Marthinsen, Sundt, Kaysen & Kirkevaag 2012.) Mahdollisesti valtettavissa oleva
ruokahavikki on ruokaa, jonka toiset hyodyntavat ja toiset eivat (Monier ym. 2012).

Vaistamattd muodostuva ruokahavikki on ruokaa, joka normaaleissa olosuhteissa ei
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ole ollut syotavaksi kelpaavaa, kuten eldinten luut, ananashedelman kuori ja kanan-
munan kuoret (Monier ym. 2012; Overview of waste in the UK hospitality and food

service sector 2013; Marthinsen ym. 2012).

Ruokahavikin maara ravitsemispalveluissa

Euroopan Unionin alueella ruokahavikkia ravitsemispalveluissa muodostuu Sten-
marck ym. (2016) mukaan 10,5 miljoonaa tonnia vuodessa, mika tarkoittaa 21 kiloa
asukasta kohden. Suomessa ravitsemispalveluissa alun perin sydmakelpoisesta raaka-
aineesta muodostuu valtettavissa olevaa ruokahavikkia 75 — 85 miljoonaa kiloa vuo-

dessa, mika tarkoittaa 13 - 15 kiloa asukasta kohden (Silvennoinen ym. 2012).

Edelld esitettyjen tutkimustulosten perusteella Suomessa ravitsemispalveluissa nayt-
tdisi muodostuvan vahemman ruokahavikkid, kuin Euroopan Unionin alueella keski-
maarin. Tutkimusten tulokset eivat kuitenkaan ole keskenaan suoraan vertailukelpoi-
sia, koska ruokahavikki-kasitteesta on kaytetty keskenaan erilaisia maaritelmia. Sten-
marck ym. (2016) ovat maaritelleet ruokahavikiksi seka alun perin ihmisravinnoksi
kelpaavat, etta kelpaamattomat raaka-aineiden osat. Silvennoinen ym. (2012) puo-
lestaan ovat madritelleet ruokahavikiksi vain alun perin ihmisravinnoksi kelpaavat
raaka-aineiden osat. Stenmarck ym. (2016) kertovat tutkimuksessaan esiintyneen sel-
keda epatarkkuutta liittyen valittuihin tutkimusmenetelmiin. Ravitsemispalveluissa
muodostuvasta ruokahavikista toimitti tietoa 18 jasenmaata 28 jasenmaasta. Naista
18 maasta kahdeksan maan katsottiin toimittaneen riittavan patevaa tietoa ravitse-
mispalveluiden ruokahavikista. Arvio ravitsemispalveluiden ruokahavikin maarasta
on laskettu ndiden kahdeksan maan toimittamien tietojen pohjalta. Silvennoinen ym.
(2012) puolestaan kayttivat tutkimusmenetelmana mittaamista. Ruokahavikkia mi-

tattiin yhteensa 72 toimipisteessa ja tutkimuspaivia kertyi yhteensa 292.

Silvennoisen ym. (2012) mukaan suhteellisesti eniten ruokahavikkia muodostuu pai-
vakodeissa, sairaaloissa ja vanhustentaloissa. Vahiten ruokahavikkia muodostuu pika-
ruokaravintoloissa. Kahvilat, annosravintolat, koulut ja henkildstoravintolat sijoittu-
vat keskivalille. Kahvilassa valtettdvissa olevaa ruokahavikkia muodostui suhteessa
tuotetun ruoan maaradn 19 prosenttia. Suhteessa tuotetun ruoan maaraan keittioha-

vikkid oli 5 prosenttia, tarjoiluhdvikkia 10 prosenttia ja lautashavikkia 4 prosenttia.
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Henkilosto- ja opiskelijaravintolassa valtettavissa olevaa ruokahavikkia muodostui
suhteessa tuotetun ruoan maaraan 24 prosenttia. Tuotetun ruoan maaraan suh-
teutettuna keittiohavikkia oli 4 prosenttia, tarjoiluhavikkia 17 prosenttia ja lautasha-

vikkia 4 prosenttia. (Silvennoinen ym. 2012.)

Betz, Buchli, Gobel ja Miiller (2012) tutkivat ruokahavikkia Sveitsissa tavoitteenaan
tuottaa yleisluontoista tietoa ruokahavikista ravitsemispalveluissa seka arvioida ruo-
kahavikin maaraa, syita ja sisaltéa. Ruokahavikin maaraa mitattiin viitena paivana.
Kouluruokalassa ruokahavikkid muodostui 202,06 kilogrammaa. Joka vastaa 10,37
prosenttia ravintolan tiloihin toimitetuista raaka-aineista. Tasta 91,98 prosenttia oli
véltettavissa olevaa ruokahavikkia. Ruokahavikistd 60 prosenttia oli tarjoiluhavikkia,
25 prosenttia lautashavikkia, 10 prosenttia valmistushavikkia ja varastohavikkia
"merkitykseton” maara (0,84 prosenttia). Suhteessa ravintolan tiloihin toimitettuun
ruokaan keittiohavikki oli 1,13 prosenttia, tarjoiluhavikki oli 6,74 prosenttia ja lautas-
héavikki oli 2,86 prosenttia. Ruokahavikki yhta ruoka-annosta kohden oli 91,23 gram-

maa.

Kaupallisella sektorilla toimivassa ravintolassa ruokahavikkida muodostui 321,63 kilo-
grammaa, joka vastaa 7,69 prosenttia ravintolan tiloihin toimitetuista raaka-aineista.
Tastad 78,14 prosenttia oli valtettavissa olevaa ruokahavikkia. Ruokahavikista 38,21
prosenttia oli tarjoiluhavikkia, 32,25 prosenttia valmistushavikkia, 25,16 prosenttia
lautashavikkia ja 4,29 prosenttia varastohavikkia. Ravintolan tiloihin toimitetun
raaka-aineen madraan suhteutettuna keittiohavikkia oli 2,76 prosenttia, tarjoiluha-
vikki oli 2,97 prosenttia ja lautashavikkia oli 1,96 prosenttia. Ruokahavikki yhta ruoka-

annosta kohden oli 85,86 grammaa. (Betz ym. 2012.)

3.1 Ruokahavikin muodostumiseen vaikuttavat tekijat

Silvennoinen ym. (2012) tunnistavat kahdeksan elementtid, jotka vaikuttavat ruoka-
havikin muodostumiseen ravitsemistoiminnassa. Nama elementit ovat lainsdddanto,
liiketoimintaidea, tuotekehitys ja -hankinta, johtamisjarjestelma, esimiestyd, ammat-
titaito, ruokailija-asiakkaat ja kommunikaatio. Taulukkoon 4 on koottu ruokahavikin

muodostumiseen vaikuttavia tekijoita ruokahavikkiluokittain Monier ym. (2012) seka
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Silvennoisen ym. (2012) mukaan. Ruokahavikin muodostumiseen vaikuttavat tekijat

on jaoteltu Silvennoisen ym. (2012) esittamien elementtien mukaisesti.

Taulukko 4. Ruokahavikin muodostumiseen vaikuttavat tekijat ravitsemispalveluissa
Silvennoisen ym. 2012 ja Monier ym. 2012 mukaan

Elementti Keittiohavikki Tarjoiluhavikki Lautashavikki
Liiketoimintai- Ruokalistan muo- | Buffet -tyylinen tar- | Suuret annokset
dea kattavuus joilu, annoskoot
Lainsdadanto Omavalvonnan Rajoitteet ruoan tar- | -

naytteet joiluaikoihin ja jaah-

dyttamiseen seka
uudelleen hyodynta-

miselle
Tuotekehitys ja | Raaka-aineiden Tarjoiluastioiden Raaka-aineiden laatu,
hankinta laatu, myytavat koko myytavat annoskoot, otti-
erakoot, hankinta- mien koko, lampdhautei-
politiikka ja den kaytto lautasille
-kriteerit
Johtamisjarjes- | Liian suuret val- Liian suuret valmis- Liian suuret annoskoot
telma mistusmaarat, vir- | tusmaarat, virheet
heet reseptii- reseptiikassa, vaarin

kassa, patevien si- | mitoitetut annoskoot
jaisten hankinta
Esimiestyo Tyontekijoiden - -
kannustaminen,
perehdyttdminen,
osaamisen lisda-
minen, kehittymi-
nen

Ammattitaito Liikavalmistus, Ei osata ennakoida Ruoan maku ei kohtaa
vadrat tilausmaa- | tulevia tapahtumia ja | asiakkaan toiveita

rat, tuotekierto ei | ruoan menekkia,
toimi > tavara pi- | ruoka ei ole houkut-
laantuu varas- televan nakoista
toon, raakaa tai
lilan kypsaa ruo-
kaa, reseptien
vaara tulkinta tai
huolimaton luke-
minen, ruoka tip-
puu lattialle, pai-
vamaarat on
unohdettu mer-
kita avattuun/val-
mistettuun tuot-
teeseen
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Ruokailija-asi- - - Mielikuvat ja toiveet
akkaat ruoan suhteen eivat koh-
taa todellisuutta, ruoan
vahainen arvostus, ah-
nehtiminen linjastosta,
silmat syovat likaa, asiak-
kaalla on kiire, annok-
sesta yli jadneen ruoan
kotiin vieminen ei ole
yleinen tapa Euroopassa,
ruokaa ei arvosteta, ei
ymmarretd ruokahavikin
ekologisia vaikutuksia

Kommunikaatio | Huonolaatuisista, | - Yhteisymmarrys sopivasta
puutteellisista tai annoskoosta puuttuu
vaadrista toimituk-
sista ei rekla-
moida

Taulukosta 4 havaitaan, etta ruokahavikin muodostumiseen vaikuttavat tekijat esiin-
tyvat useilla tasoilla ravintolan toiminnassa. Johtamisjarjestelma ja liiketoimintaidea
maarittelevat esimiestyotd, tuotekehitysta ja hankintaa. Lainsdddanto puolestaan
madrittelee jokapaivadista tyontekoa. Tydntekijoiden ammattitaitoon liittyvat tekijat
vaikuttavat ruokahavikin muodostumiseen laajasti ja niitd tunnistetaan runsaasti.
Kommunikoinnin haasteet tyoyhteison sisalld, tavarantoimittajien ja asiakkaiden
kanssa lisadvat mahdollisuutta ruokahavikin muodostumiseen. Ruokailija-asiakkaat

asettavat omat vaatimuksensa esimerkiksi liiketoimintaidealle.

3.2 Ruokahavikin hallinta

Derquin ym. (2016) mukaan ruokahavikin maaraa pyritaan ravitsemistoimialalla va-
hentdmad&an vain, jos se lisda toiminnan kannattavuutta. Foodspill-hankkeen yhtey-
dessa pidetyssa tyopajassa parhaimmiksi ruokahavikin ehkaisykeinoiksi nahtiin osaa-
miseen, esimiestyohon ja johtamisjarjestelmiin liittyvat parannukset (Silvennoinen
ym. 2012). Kuviossa 1 on esitetty ruokahavikin muodostumiseen vaikuttavia tekijoita

seka keinoja havaittujen tekijoiden hallintaan ruokahavikkiluokittain jaoteltuna.
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eMuodostumiseen vaikuttavia tekijoita: valmistusvirheet, ylivalmistus,
ruoka tippuu lattialle, pdivamaara on unohtunut merkita avattuun
pakkaukseen/valmistettuun tuotteeseen, tuotekierto ei toimi,
pilaantuminen ja vanhentuminen varastoon, resepteja ei ymmarrets,
sopivan kokoisten tuotepakkausten puuttuminen, liian laaja menu

eHallintakeinot: tarkkuus, huolellisuus, esimiehen opastus ja tuki,
tietoisuuden lisddminen, tyontekijoiden perehdytys ja koulutus ruoan
valmistukseen ja ruokahavikkiin, ruokahavikin mittaaminen ja sen
maarasta kertominen paivittain henkilokunnalle, ruokahavikin
tekeminen nadkyvaksi, yhteisty6 tavarantoimittajien kanssa sopivan
kokoisten pakkausten luomiseksi, pakastetuotteet, varaston hallinta,
tuoretuotteiden kohdalla sopivan tavarantoimituksen tiheysvalin
sopiminen, selkeiden kanavien l6ytdminen ruokahavikin eteenpain

jakamiselle

Keittio-
havikki

~

eMuodostumiseen vaikuttavia tekijoita: ei osattu arvioida menekkia oikein,
ei sdilytetty tahteitd, lainsdadanndn asettamat rajoitukset

Tarjoilu- . . . . . . . . .
arjonu eHallintakeinot: hyvin suunniteltu ja toteutettu jaksottainen valmistus ja
havikki . . . . . . ; . L

esillelaitto, oikean kokoiset tarjoiluastiat, ruokien oikea jarjestys
noutopoyddassa, yksittdispakkausten valttaminen, annoksen
hinnoitteleminen painon mukaan, eri kokoisten annosvaihtoehtojen
tarjoaminen

/

eMuodostumiseen vaikuttavia tekijoita: lilan suuret annoskoot, ruoka ei
vastaa odotuksia, asiakkaalla on kiire, silmat sy6évat enemman, kuin
jaksaa syoda

eHallintakeinot: ruokailijoiden ohjeistus, tarjotaan asiakkaille mieleista
ruokaa, oikean kokoiset ottimet, tarjotaan eri kokoisia
annosvaihtoehtoja, maksu ruoka-annoksen painon mukaan,
tietoisuuden lisdéaminen ruokahavikin vaikutuksista, latashavikin
saannollinen seuraaminen, annoksesta jaaneen ruoan mukaan

ottaminen J

Lautas-

havikki
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Kuvio 1. Valtettdvissa olevan ruokahavikin muodostumiseen vaikuttavia tekijéita
seka keinoja ruokahavikin hallintaan. (Monier ym. 2012; Stenmarck ym. 2016; Silvennoi-
nen ym. 2012; Hartikainen ym. 2014; Derqui ym. 2016.)

Kuviosta 1 voidaan havaita, ettad ruokahavikin hallinta on seka yksinkertaista ettd mo-
nimutkaista. On esimerkiksi hyvin yksinkertaista laittaa tarjottavat ruoat esille oike-
aan jarjestykseen ja valita sopivan kokoiset tarjoiluastiat ja -ottimet tai lisata henkil6-

kunnan ammattitaitoa koulutuksen avulla.

Monimutkaisempia keinoja ovat yksildihin ja yhteistydkumppaneihin liittyvat tekijat.
Henkilokunnan ja asiakkaiden asenteisiin voidaan pyrkia vaikuttamaan tuomalla tie-
toisuuteen ruokahavikin vaikutuksia niin ravintolan toimintaan kuin yhteiskunnalli-
sestikin. Esimiesten ammattitaito, asenteet ja johtamistaito ovat tarkeita ruokahavi-
kin hallinnassa. Sopivien pakkauskokojen ja optimaalisen tavarantoimitusrytmin I6y-
tyminen vaatii yhteistyota tavarantoimittajien kanssa, mutta se voi olla haasteellista.
Ruokahavikin vahentamista yhteistyona ruokaketjun eri portaiden valilld korostavat

Parfitt ym. (2010); Gobel ym. (2015); Bond ym. (2013).

3.3 Ruokahavikin vaikutukset ravintolan kannattavuuteen

Ruokahavikki vaikuttaa suoraan ravintolan tulokseen ruoka-annoksesta saatavan
myyntikatteen ja valillisesti jatteiden kasittelykustannusten valityksellda. Myyntikat-
teeseen suoraan vaikuttavat keittiohavikki seka tarjoiluhavikki. Valillisesti myyntikat-

teeseen vaikuttaa muodostunut ruokahavikki kokonaisuudessaan.

Kahvila-ravintolan myyntikatteeseen vaikuttavan ruokahavikin arvo saisi olla 0,5 - 2
prosenttia lilkkevaihdosta (Turvala 2017). Jankalan (2016) mukaan ravitsemisalojen
kayttokate on yleisesti ottaen heikko. Liiketoiminnan kayttokate tulisi palvelualoilla
olla 5 - 15 prosenttia. Vuonna 2014 ravitsemispalveluiden kayttokate oli 1,8 prosent-
tia mediaanina ilmoitettuna. Taulukossa 5 on esitetty esimerkkilaskelma ruokahavi-

kin vaikutuksesta myyntikatteeseen.
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Taulukko 5. Esimerkkilaskelma ruokahavikin vaikutuksesta ruoka-annoksen kannatta-
vuuteen

Esimerkki A % B %
Myyntihinta 12,40 € 124% 12,40 € 124%
- arvonlisavero 2,4€ 24 % 2,4€ 24%
= veroton myynti- 10€ 100% 10€ 100%
hinta

- raaka-aineet ilman 4,23 € 42,3% 4,44€ 44,4%
arvonlisaveroa

= myyntikatetuotto 5,77 € 57,7% 5,56 € 56,6%

(Nieminen 2005, 81. Muutettu.)

Taulukon 5 esimerkissd A ruoka-annos on tehty annoskortin mukaisesti eikad ruokaha-
vikkid ole muodostunut, joten myyntikatetuottoprosentti on 57,7. Esimerkissa B ruo-
kahavikkia on muodostunut viisi prosenttia eli annoksen raaka-ainekustannukset
nousevat viisi prosenttia ja myyntikatetuottoprosentti tippuu 56,6 prosenttiin. Talldin
ruoka-annoksesta jaa 0,11 euroa vdhemman myyntikatetta ravintolan kassaan. Jos
ravintola myy paivassa 250 annosta tarkoittaa pdivassa tarkoittaa muutos 27,5 euroa
vahemman myyntikatetta paivassa. Ravintolan ollessa auki 360 pdivana vuodessa tar-

koittaa tama vuodessa 9 900 euron menetystd myyntikatteessa.

4 Tutkimusasetelma ja -menetelmat

Aineiston keruu toteutettiin aikavalilld 4.9.2017 — 1.10.2017 Sokoksen 4. kerroksen
kahvila-ravintolassa Tampereella (jatkossa kahvila-ravintola tai case-yritys). Case-yri-
tys on osa Pirkanmaan Osuuskauppaa ja on konseptiltaan uniikkiravintola. Kahvila-
ravintola jakautuu asiakkaan ndakokulmasta tarkasteltuna kahteen osaan; ravintolaan
ja kahvilaan. Kahvila-ravintolassa on 196 asiakaspaikkaa sisaltava ravintolasali, jossa
asiakkaat ruokailevat seka nauttivat kahvihetkensa. Ruokaileva asiakas valitsee itse
ruoka-annoksensa raaka-aineet ja kertoo tilauksensa kokille, joka valmistaa ruoka-
annoksen avokeittiossa asiakkaan tilauksen mukaisesti asiakkaan odottaessa. Kahvi-
lalinjastossa on tarjolla valmiita suolaisia ja makeita kahvileipia, erilaisia leivonnaisia

sekd kylmia ja kuumia juomia.
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Case-yritys tutkimusaineiston hankintaa varten valittiin padosin kdaytannon syista.
Opinnaytetyon tekija oli tydskennellyt case-yrityksessa ennen aineiston hankintaa,
aineiston keruun aikana seka sen jalkeen. Opinndytetydn tekijan tuntemusta yrityk-
sen toiminnasta pystyttiin hyddyntamaan seka suunniteltaessa etta toteutettaessa
aineiston keruuta. Odotuksena oli, ettd aineistonkeruun aikana havaitut epdkohdat
kahvila-ravintolan toimintatavoissa ja toisaalta opinndytetydn tulosten perusteella
ehdotettavat toimenpiteet kulkeutuisivat kahvila-ravintolan uusiksi toimintatavoiksi
todenndkdisemmin opinndytetyon tekijan tydskennellessa case-yrityksessa. Kahvila-
ravintola tarjoaa myos laajemman tutkimusaineiston verrattuna esimerkiksi kahvilan

tai ravintolan tarjoamaan tutkimusaineistoon.

Aineistoa paatettiin kerdta neljan viikon ajan, etta aineisto olisi riittdvan kattava tuot-
tamaan luotettavan kuvan muodostuneesta ruokahavikista. Aineistoa kerattiin jokai-
sena tutkimuspadivana, joten tutkimuspaivia kertyi yhteensa 28. Tutkimusaineiston
muodostivat biojateastiaan ja viemariin paatyneet kahvila-ravintolan ruokaraaka-ai-
neet, esivalmisteet ja valmiit tuotteet seka suodatinkahvi, haudutettu tee ja vaahdo-

tettu maito.

4.1 Mittaaminen

Havikkimadrien arviointi vastaa huonosti todellisia maaria ja vaihtelu arvioissa on
suurta. Saannollisellda mittaamisella maarissa tapahtuvia muutoksia voidaan seurata
ja havaita eniten huomiota vaativat prosessien vaiheet. (Silvennoinen ym. 2012.)
Konkreettista mittaria maariteltdessa on mitattavan asian maaritelman oltava selkea
(Mittaaminen, 2007). Mitattavat asiat olivat fyysisessd muodossa, joten konkreettis-
ten mittarien maarittaminen oli selkeda. Paatettiin mitata ruokahavikin massaa ja ti-
lavuutta, riippuen raaka-aineen olomuodosta. Massaa mitattiin punnitsemalla muo-
dostunut ruokahavikki elektronisella AWB-120 penkkivaa’alla sekad tavanomaisella
kahvila-ravintolan omalla elektronisella keittiévaa’alla. Tilavuutta mitattiin muovi-

sella lapinakyvalla 10 litran mittausastialla.
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4.2 Havainnointi

Tieteellinen havainnointi on systemaattista tarkkailua, jolla saadaan suoraa ja vali-
tonta tietoa tutkimuksen kohteesta (Saaranen-Kauppinen & Puusniekka 2006; Hirs-
jarvi, Remes & Sajavaara, 2002, 200). Havainnointia voidaan kayttda joko itsendisena
tutkimusmenetelmana tai jonkin toisen tutkimusmenetelman lisana. Aktiivisessa
osallistuvassa havainnoinnissa tutkijan lasnadolo vaikuttaa tutkittavaan ilmioon, koska
havainnointi on subjektiivista toimintaa, jossa havainnoijan omat ajattelumallit suun-
taavat hanen tekemidaan huomioita. (Saaranen-Kauppinen ym. 2006). Tdssa opinnay-
tetyOssa havainnointimenetelmana on kaytetty osallistuvaa havainnointia ja havain-
noinnin alalajina voidaan ndahda taydellinen osallistuminen. Taydellisessa osallistumi-
sessa tutkija toimii ryhman taydellisena jasenena ja osallistuu ryhman toimintaan,

tehden samalla havaintoja tutkittavasta aiheesta (Hirsjarvi ym. 2002, 203-204).

Havainnoimalla kerattiin aineistoa ruokahavikin muodostumisen syista. Ruokahavik-
kia mitatessaan tyontekija havainnoi ruokahavikin muodostumiseen vaikuttaneita te-
kijoita ja kirjasi ne lomakkeelle. Havainnointi oli osittain jasenneltya, koska lomak-
keille oli annettu valmiita vaihtoehtoja ruokahavikin muodostumisen syista, joista ha-
vainnoija pystyi valitsemaan havaitsemansa tekijat. Toisaalta havainnointi oli vapaasti
tilanteen mukaista, koska ruokahavikin muodostumisen tilanteita ei ollut jarjestetty
etukdteen, vaan ne syntyivat kahvilan arjessa luonnollisen kulun mukaan ja havain-
noija pystyi ilmaisemaan ruokahavikin muodostumiseen vaikuttaneet tekijat va-

paasti.

4 .3 Aineiston keruu

Henkilokunnan perehdytys aineiston keruuseen aloitettiin kaksi viikkoa ennen aineis-
ton keruun aloittamista tiedottamalla henkil6kunnalle asiasta kirjallisesti kahvila-ra-
vintolan taustatilan ilmoitustaululla sekd opinndytetyon tekijan toimesta suullisesti
arkisten tyohon liittyvien keskustelujen yhteydessa. Tutkimuksen aloitusta edelta-
valla viikolla esitettiin kirjallisena tarkempia ohjeistuksia mittaamiseen liittyen seka
kerrottiin tutkimuksen lahtokohdista ja tavoitteista (liitteet 1. ja 2.). Opinndytetyon

tekija keskusteli tyontekijoiden kanssa aineiston kerdamiseen liittyvista kdytannon
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seikoista sekd ennen aineiston keruun aloittamista, ettd sen aikana. Punnitsemiseen
kdytettavien vaakojen toiminnan opinndytetyon tekija opasti jokaiselle tyontekijalle
henkilokohtaisesti. Ruokahavikin lajitteluperusteet seka ohjeistukset mittaamisen,
kirjaamisen ja laitteiden kayttoa varten sijoitettiin kirjallisena nakyvalle paikalle jokai-

selle aineiston kerayspisteelle (liitteet 3. -6.).

Aineisto kerattiin kahvila-ravintolan tiloissa kolmessa eri kerdyspisteessa. Kerdyspis-
teet perustettiin kahvila-ravintolan paivittdisten toimintojen nakdékulmasta sellaisiin
sijainteihin, joissa ruokahéavikki muodostuu ja on sujuvasti mitattavissa. Kerdyspisteet
sijaitsivat kahvilalinjaston taustatilassa, keittidssa ja astianpesupisteessa. Kussakin
kerdyspisteessd aineiston keruun, mittaamisen ja ylos kirjaamisen suoritti kyseiselld

kerdyspisteelld ruokahavikin muodostuessa tyovuorossa ollut tydntekija.

Mittausten tulokset kirjattiin tarkoitusta varten luoduille lomakkeille (liitteet 7. —
10.). Opinnaytetyon tekija tulosti ja nitoi lomakkeet valmiiksi tyontekijoiden kayttoon
ja tyontekijat tayttivat lomakkeet kdsin. Lomakepohja tehtiin Excel taulukkolaskenta-

ohjelmistolla.

Lomakkeelle kirjattiin tuotteen, esivalmisteen tai raaka-aineen nimi, mittaustulos
seka havainnoijan ndakemys siita, mitka tekijat olivat vaikuttaneet ruokahavikin muo-
dostumiseen. Lisaksi kirjattiin ylos, oliko raaka-aine ollut tarjolla asiakkaiden saata-
villa, pilaantunut varastoon, myyntiaika umpeutunut tai muu mahdollinen pois heit-
tamisen syy. Ndin pystyttiin tulosten analysointivaiheessa lajittelemaan tarjoilu- ja
keittiohavikki seka selvittamaan havikin muodostumiseen vaikuttavia tekijoita. Ni-
medmalla havikkiin laitettavat tuotteet pystyttiin aineiston analysointivaiheessa las-
kemaan ruokahavikille arvo, selvittamaan ruokahavikin koostumusta seka erotta-
maan vaistamatta muodostuva ja valtettavissa oleva ruokahavikki toisistaan. Erottelu
oli tarkeaa opinnaytetyon tulosten tarkkuuden ja ruokahavikin hallinnan nakokul-
masta. Kun tiedetdan, kuinka suuri osa muodostuneesta ruokahavikista olisi ollut val-
tettdvissd olevaa ja missa prosessin vaiheessa ruokahavikki muodostuu, voidaan poh-

tia, miten ruokahavikin muodostumista voitaisiin ehkaista ja maaraa vahentaa.



24

4.3.1 Aineiston keruu keittion kerayspisteessa

Keittion kerdyspisteellda mitattiin ruokahavikin massaa. Keittiohenkilokunta punnitsi
ruokahavikin valittémasti sen muodostumisen jalkeen, ennen biojateastiaan laitta-

mista. Nain valtyttiin ty6laalta biojatteen lajittelulta ja punnitsemiselta paivan paat-

teeksi.

Kuva 1. Paprikan ihmisravinnoksi kelpaamattomia osia punnittavana

Kuva 2. Havikkiin laitettavia raaka-aineita keittion kerayspisteella
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4.3.2 Aineiston keruu kahvilan kerdyspisteessa

Kahvilalinjaston taustatilassa muodostunut ruokahavikki mitattiin kappalemaaraisena
seka litroina valittdmasti ruokahavikin muodostumisen jdlkeen, ennen biojateastiaan
laittamista. Kappalemaardiseen mittaamiseen paadyttiin, silla kahvilan puolella kai-
killa myyntiartikkeleilla on keskimaarainen paino, jonka perusteella pystyttiin kerto-
laskun avulla laskemaan muodostuneelle ruokahavikille massa. Tyontekijat olivat
my0s tottuneet havikin kirjaamiseen kappalemaardisena ja ndin pyrittiin edistamaan

havikin saannollista kirjaamista.

Kahvilan kerdyspisteella kaytettyyn lomakkeeseen opinndytetyon tekija oli esikirjan-
nut yleisimmat myyntiartikkelit nimelta. Lisaksi lomake sisalsi tyhjia riveja ruokahavi-
kin kirjaamista varten. Esikirjattuun lomakkeeseen paadyttiin, koska havikin kirjaami-
nen haluttiin tehda mahdollisimman vaivattomaksi ja nopeaksi suorittaa case-yrityk-

sen kiireisessa arjessa. Paatokselld haluttiin edistda kattavan tutkimusaineiston ke-

raamista.

Kuva 3. Tarjoiluhavikkia biojateroskiksessa kahvila-ravintolan sulkemisen jalkeen
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Kuva 4. Havikkiin laitettavat makeat kahvileivat 30.9.2017

Kuva 5. Havikkiin laitettavat suolaiset kahvileivat 30.9.2017
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Kuva 6. Havikkiin laitettavat leivokset 30.9.2017

Nesteiden mittaaminen

Suodatinkahvin ja haudutetun teen havikkiin mitattiin suodatinkahvi ja haudutettu
tee, jotka olivat olleet linjastossa asiakkaille tarjolla ja jotka tavallisesti olisi kaadettu
viemariin kahvi- ja teepannun vaihdon yhteydessa. Maidon havikkiin mitattiin espres-
sopohjaisten kahvien valmistuksen yhteydessa valmiista annoksesta yli jaanyt vaah-

dotettu maito, joka tavallisesti menee viemariin.

Nesteiden mittaaminen osoittautui verrattain hankalaksi toteuttaa kahvila-ravintolan
arjessa ja tiloissa. Kiireisessa asiakastyossa oli tyolastad varmistaa, etta kaikki nesteista
muodostunut ruokahavikki mitattiin. Nesteiden mittaaminen vaati jatkuvaa tarkkaa-
vaisuutta, koska pannun pohjalle jdanytta suodatinkahvia ja espressopohjaisten kah-
vien valmistuksen yhteydessa valmiista annoksesta yli jaanytta vaahdotettua maitoa
muodostui verrattain tiuhaan tahtiin. Lisaksi lapindkyvat tutkimusastiat oli kdytannon
syista sijoitettava siten, etta ne nakyivat asiakkaille, eika se ollut miellyttava naky
herkuttelemaan tulleen asiakkaan ndkokulmasta. Edella mainittujen seikkojen vuoksi
vaahdotetun maidon, suodatinkahvin ja haudutetun teen muodostama ruokahavikki
paatettiin mitata vain yhtena tutkimuspaivana, lauantaina 9.9.2017 (liite 11. ja liite

12.).
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Yhden mittauspadivan katsottiin kuitenkin riittavan kattavan aineiston saamiseksi nes-
teiden osalta, koska case -yrityksen myynti pysyttelee ldhes samana viikon paivasta
rilppumatta. Ainoastaan sunnuntaisin myynti on pienempi. Sunnuntaipaivia on kui-
tenkin myyntipaivista suhteellisen pieni osuus, joten tutkimuksellisesta nakdkulmasta
ei katsottu tarpeelliseksi erikseen mitata sunnuntaina muodostuvaa suodatinkahvin,

haudutetun teen ja vaahdotetun maidon muodostamaa ruokahavikkia.

Kuva 7. Suodatinkahvin ja haudutetun teen muodostaman ruokahavikin mittauspiste
kahvilan taustatilassa

4.3.3 Aineiston keruu astianpesupisteessa

Astianpesupisteessa aineiston keruu toteutettiin siten, etta lautasille ja tarjottimille
jaanyt ruoka lajiteltiin muusta asiakkaiden jattamasta jatteesta esimerkiksi lautaslii-
noista ja pakkausmateriaalista. Asiakkailta syomatta jaanyt ruoka kerattiin astian-
pesupisteessd erilliseen sdiliodn ja sailion tyhjennyksen yhteydessa sailioon kerdanty-
nyt ruoka punnittiin AWB-120 penkkivaa’alla, joka saatiin lainaksi SoloTop Oy:lta tut-
kimuksen ajaksi. S3ilioon kerattiin pelkdstdan asiakkailta sydmatta jaanyt ruoka, eika
siithen laitettu esimerkiksi keittiossa muodostunutta ruokahavikkia. Kerdyssailioon

merkittiin selkedsti mita sdilioon on tarkoitus kerata. Nain pyrittiin varmistamaan,
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ettd ruokahavikki pystyttdisiin aineiston analysoinnin yhteydessa luokittelemaan keit-

tiohavikkiin, lautashavikkiin ja tarjoiluhavikkiin.

Astianpesupisteelld tyovuorossa ollut tyontekija mittasi kerdyssailioon muodostu-
neen ruokahavikin punnitsemalla kolme kertaa pdivassa noudattaen siistijoiden aika-
taulua. Punnitsemisen jalkeen kerayssdilioon asetettiin tyhja biojatepussi. Ruokaha-
vikki punnittiin jatepussissa, jonka paino oli 0,008 kg. Jatepussin painoa ei ole vdhen-
netty mittaustuloksista datan syottévaiheessa. Punnittuaan lautashavikin tyontekija
kirjasi tuloksen lomakkeelle (liite 13.) ja siirsi jatepussin siivousosaston kanssa sovit-

tuun pisteeseen, josta siistija kerdsi pussin pois kierroksellaan.

Astianpesupisteeseen asetettiin matkapuhelin, johon ohjelmoitiin punnitusajat pai-
vittain toistuviksi halytyksiksi muistuttamaan punnitsemisesta. Tutkimuksellisesta na-
kékulmasta lautashavikin punnituksen ajankohdilla ei ollut merkitysta, joten punni-
tuksen ajankohdat asetettiin siistijdiden tydkierron mukaisiksi. Ndin toimien aineis-
ton keruu ei aiheuttanut hairidita siistijoiden tyorutiineihin ja jatteet saatiin asianmu-

kaisella tavalla ulos ravintolan tiloista.



Kuva 8. Ruokahavikin kerayssailid ravintolan astianpesupisteessa

Kuva 9. Ruokahavikkia astianpesupisteen kerayssailossa
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Yhteistyo siivousosaston kanssa nahtiin kohtalaisena riskitekijana aineiston keruulle
astianpesupisteessa, koska siistijat olivat ennen aineiston keruuta keranneet astian-
pesupisteen biojatepussin suoraan astianpesupisteesta. Riskina oli, etta siistija olisi
noutanut biojatepussin ennen, kuin kahvila-ravintolan tyontekija olisi ehtinyt punnita
muodostuneen ruokahavikin. Taman riskitekijan minimoimiseksi ja luotettavien tutki-
mustulosten varmistamiseksi astianpesupisteen muuttuneista kaytannoista keskus-
teltiin yhdessa siivousosaston esimiehen kanssa. Keskustelun avulla I6ydettiin toi-
miva ratkaisu seka kahvila-ravintolan, siistijdiden etta aineiston keruun nakokul-
masta. Siistijoita ohjeistettiin seka heidan oman esimiehensa toimesta, etta opinnay-
tetyon tekijan toimesta opastein ja muistutuksin muuttuneista toimintatavoista. Oh-
jeistukset kirjattiin seka suomen kielella, etta englannin kielelld. Nain pyrittiin varmis-
tamaan, etta ohjeistus olisi ymmarrettavissa, vaikka siistijana toimivan tyontekijan

suomen kielen taito ei riittaisi suomen kielisen kirjallisen ohjeistuksen sisdistamiseen.

Kuva 10. Asiakkaalta sydmatta jaanytta ruokaa
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Kuva 11. Asiakkaan tarjotin astianpesupisteessa

Lautashavikin lajittelu

Lautashavikin lajittelu oli tarpeellista muodostuneen lautashavikin koostumuksen sel-
vittdmiseksi. Koostumuksesta tarvittiin jonkinlainen kasitys, jotta lautashavikin arvo
voitaisiin laskea edes karkeasti. Lautashavikki lajiteltiin tutkimuksen aikana kerran,
lauantaina 16.9.2017. Lautashavikki lajiteltiin kahteen kategoriaan: leipa, pulla seka
leivokset ja ruoka annoksista sydmatta jadanyt ruoka. Lajittelu edelld mainittuihin ka-
tegorioihin koettiin riittavaksi, koska lautashavikista tarkeinta oli selvittaa, mita
ruoka-ainesta syomatta jaanyt ruoka on ja paljonko ruokaa jaa annoksista syomatta.
Tuloksista voitaisiin arvioida, ovatko kahvila-ravintolan ruoka-annokset sopivan ko-
koisia ja reagoida tutkimustuloksiin esimerkiksi muokkaamalla ruoka-annosten ko-

koa.

Kahvinpurujen mittaaminen

Kahvinpurut mitattiin tutkimuksen aikana yhden kerran, lauantaina 9.9.2017. Tutki-
muksen tavoitteiden nakdkulmasta kahvinpurujen paino ei ollut keskeinen tieto sel-
vittad. Kahvinpurujen paino haluttiin kuitenkin mitata, jotta voitiin laskea kahvila-ra-

vintolassa muodostuneen biojatteen kokonaismaara kiloina.
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Kuva 12. Kahvinpuruja punnittavana AWB-120 penkkivaa’alla

4.4 Aineiston analyysi

Tassad opinndytetydssa keratty maarallinen aineisto on analysoitu Excel -taulukkolas-
kentaohjelmistolla. Excel -taulukkolaskentaohjelmiston avulla laskettiin ruokahavikin
maaraa, suhteellisia maaria seka keskiarvolukuja. Opinndytetyontekija kerasi lomak-
keet aineiston kerayspisteilta pdasaantoisesti paivittdin kahvila-ravintolan sulkeudut-
tua. Lomakkeilta opinnaytetyon tekija syotti aineiston Excel -taulukkolaskentaohjel-
mistoon. Datan ohjelmistoon sy6ttaminen aloitettiin aineiston keruun vield jatku-
essa. Datan syotto pyrittiin tekemaan mahdollisimman pian sen jalkeen, kun aineisto
oli keratty, etta mahdolliset epaselvyydet kirjauksissa olisivat viela selvitettavissa kir-

jauksen tehneen tyontekijan kanssa.
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Datan syottamisen yhteydessa tarkistettiin, 10ytyyko kirjauksista selkeita virheita tai
puutteellisuuksia. Selkeita virheellisyyksia aineistossa ei havaittu. Hirsjarven ym.

(2002, 208) mukaan puuttuvia tietoja voidaan tayttaa esimerkiksi keskiarvotietoina.
Keratty aineisto pdatettiin jattaa taydentamattd, koska selkedsti osittain kirjaamatta

jaaneita paivia havaittiin olevan pelkadstaan paiva 21.09.2017.

Laadullisena aineistona tdssa opinndytetydssa ndhdadan ruokahavikin syntyyn vaikut-
tavista tekijoista keratty aineisto. Laadullinen aineisto on kohtalaisen pieni, mutta
merkittava tutkimusten tulosten hyodynnettdavyyden nakokulmasta. Kun tiedetaan,
miksi ruokahavikkia muodostuu, tiedetaan milla keinoin ruokahavikkia voidaan hal-
lita. Tallaisia johtopaatoksia ei voitaisi muodostaa yksistdan maarallisesta aineistosta.
Laadullinen aineisto on analysoitu teemoittelemalla tulokset taulukkoon. Teemoilla
tarkoitetaan aineistosta esiin nousevia keskeisia aiheita, jotka voivat joko yhdistda tai

erottaa tuloksia toisistaan (Saaranen-Kauppinen ym. 2006).

4.5 Opinnaytetyon tavoite ja tutkimuskysymykset

Taman opinnaytetyon tarkeimpana tavoitteena on selvittda, kuinka paljon case-yri-
tyksessd muodostuu ruokahavikkia ja mikd on muodostuneen ruokahavikin arvo. Li-
saksi tavoitteena on selvittaa kuinka suuri osa muodostuneesta ruokahavikista olisi
ollut véltettdvissa sekd mista syista ruokahavikkid muodostui. Opinndytetyon laa-
jempi tarkoitus on tuottaa luotettavaa ja vertailukelpoista tutkimustietoa ruokahavi-

kista ravitsemistoimialalla ja yhteiskunnallisella tasolla hyodynnettadvaksi.
Opinnaytetyon tutkimuskysymykset ovat:

1. Kuinka paljon case-yrityksessa muodostuu ruokahavikkia ja miten se jakautuu val-

tettdvissa olevaan ja vaistamatta muodostuvaan ruokahavikkiin?

2. Mitka ovat keittiohavikin, tarjoiluhavikin ja lautashéavikin suhteelliset osuudet muo-

dostuneesta ruokahavikista?

3. Mika on muodostuneen ruokahavikin arvo ja miten se vaikuttaa ravintolan kannat-

tavuuteen?

4. Mista syistd case-yrityksessa muodostuu keittio- ja tarjoiluhavikkia?
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5 Tutkimuksen tulokset

Tutkimuksen tulokset esitetdaan tutkimuskysymyksittdin jaoteltuina. Tulosten esitta-
misen selkeyttamiseksi paivakohtaiset tulokset on rajattu tulosten esittamisen ulko-

puolelle.

5.1 Ruokahavikin kokonaismaara ja jakautuminen valtettavissa olevaan ja vais-
tamatta muodostuvaan ruokahavikkiin

Kiinteista raaka-aineista ruokahavikkia muodostui yhteensd 872,44 kilogrammaa,
josta vaistamatta muodostuvaa ruokahavikkia oli yhteensa 152,5 kilogrammaa ja val-
tettavissa olevaa ruokahavikkia 719,94 kilogrammaa. Nesteet sisallytettiin valtetta-
vissa olevaan ruokahavikkiin, ja niista kertyi ruokahavikkia yhden tutkimuspaivan
(9.9.2017) aikana yhteensa 20 litraa. Suodatinkahvia ja haudutettua teeta kertyi ha-
vikkiin 16,5 litraa ja vaahdotettua maitoa 3,5 litraa. Muodostuneesta ruokahavikista
88 prosenttia oli vdltettdvissa olevaa ruokahavikkia ja 12 prosenttia vdistamatta muo-

dostuvaa ruokahavikkia.

Taulukko 6. Kiintedsta raaka-aineesta muodostuneen valtettavissa olleen ja vaista-
mattd muodostuneen ruokahavikin maara kilogrammoina

Laatu vko 36 vko 37 vko 38 vko 39

Vaistamatta muodos- | 42,16 kg 50,87 kg 34,58 kg 24,97 kg
tuva ruokahavikki

Viltettavissa oleva 136,84 kg | 203,01 kg 198,83 kg 181,26 kg
ruokahavikki

Yhteensa 179 kg 253,88 kg 233,41 kg 206,23 kg

Taulukosta 6 havaitaan, etta kiinteista raaka-aineista ruokahavikkid muodostui eniten

aineiston keruun toisella viikolla ja vahiten aineiston keruun ensimmaisella viikolla.
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Ruokahavikin jakautuminen valtettdvissa olevaan ja vadistamatta muodostuvaan ruo-
kahavikkiin viikoittain on esitetty kuviossa 2. Tuloksissa on huomioitu ruokahavikki
kokonaisuudessaan siten, etta nestemaisen ruokahavikin tulokset on muunnettu ki-

loiksi suhteella 1:1.

B Viltettavissa oleva Vaistamattd
ruokahavikki; 8%

Viltettavissa oleva

ruokahéavikki; 89% Vaistamatta

muodostuva
ruokahavikki; 11%

Viikko 38

Valtettavissa oleva

R Vaistamatta
Viikko 37 ruokahavikki; 85% muodostuva
ruokahavikki; 15%

Viltettavissa oleva

ruokahavikki; 87% Véistamattd
ruokahavikki; 13%

0% 10 % 20% 30 % 40 % 50 % 60 % 70 % 80 % 90 % 100 %

Kuvio 2. Vdistamatta ja valtettavissa olleen ruokahavikin suhteelliset osuudet koko-
naisruokahavikista viikoittain esitettyna

Kuviosta 2 voidaan havaita, etta valtettavissa olevan ruokahavikin osuus kokonais-
ruokahavikista pieneni aineiston keruun edetessa. Valtettavissa olevan ruokahavikin
osuus aineiston keruun viimeisella viikolla oli 5 prosenttiyksikkda pienempi kuin ai-

neiston keruun ensimmaisella viikolla.

5.2 Ruokahavikin jakautuminen luokkiin

Muodostunut ruokahavikki jakautui luokkiin siten, etta suurin luokka oli tarjoiluha-

vikki, 684,71 kilogrammaa, seuraavaksi suurin keittiohavikki, 436,43 kilogrammaa, ja
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pienin luokka lautashavikki, 157,79 kilogrammaa. Ruokahavikin jakautuminen luok-

kiin on esitetty kuviossa 3.

Lautashavikki
12%

Keittiohavikki
34 %

Tarjoiluhavikki
54 %

Kuvio 3. Ruokahavikin jakautuminen luokkiin kiloina mitattuna

Keittiohavikkia muodostui eniten aineiston keruun toisella viikolla, 129,94 kilogram-
maa, ja vahiten aineiston keruun kolmannella viikolla, 94,23 kilogrammaa. Tarjoiluha-
vikin muodostumisessa ei ollut huomattavia vaihteluita viikkojen valilla 169,94 —
172,06 kilogrammaa. Lautashavikkid muodostui eniten aineiston keruun ensimmai-

sella viikolla, 47,71 kilogrammaa, ja vahiten viimeisella viikolla, 32,30 kilogrammaa.

Keittiohavikkiin on sisallytetty kaikki ruoan valmistuksen seka kahvilan tuotteiden val-
mistuksen yhteydessa muodostunut havikki, maidon havikki espressopohjaisia kah-
veja valmistettaessa seka varastoon pilaantuneet ja myyntiajan ylittaneet tuotteet,
raaka-aineet seka esivalmisteet. Tarjoiluhavikkiin on sisallytetty kaikki asiakkaille tar-
jolla olleet olleet tuotteet, jotka jaivat myymatta ja heitettiin paivan paatteeksi ros-
kiin mukaan lukien tarjolla ollut suodatinkahvi ja haudutettu tee, joka mittauksen jal-
keen kaadettiin viemariin kahvi- tai teepannun vaihdon yhteydessa. Lautashavikkiin

on sisallytetty kaikki asiakkaiden ostama syomatta jaanyt ruoka.
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5.3 Muodostuneen ruokahavikin arvo

Aineiston keruun aikana muodostuneen ruokahavikin kokonaisarvo oli 4 975,47 eu-
roa. Muodostuneen ruokahavikin kokonaisarvosta keittiohavikin osuus oli suurin,
noin 40 prosenttia. Seuraavaksi suurin luokka oli tarjoiluhavikki, noin 38 prosenttia, ja
pienin luokka lautashavikki, noin 22 prosenttia. Taulukossa 7 on esitetty viikoittaisella

tasolla ruokahavikin kokonaisarvon muodostuminen keradyspisteittdin jaoteltuna.

Taulukko 7. Ruokahavikin arvo euroina

Viikon nro 36 37 38 39

Keittion kerdys- | 470,59 € | 680,75€ | 462,15€ | 411,90€
piste (keittio ja

tarjoiluhavikki)

Kahvilan kerdys- | 468,23 € 491,33 € 522,76 € 444,41 €
piste (tarjoilu-
havikki ja keit-

tiohavikki)

Astianpesuhuo- | 281,04 € 218,19 € 293,59 € 212,53 €
neen kerays-
piste (lautasha-
vikki)

Yhteensa 1219,86 € | 1390,27€ | 1278,50€ | 1068,84 €

Tuotteiden, esivalmisteiden seka raaka-aineiden kustannusarvot saatiin ravintolan
kassajarjestelmasta. Joinain tutkimuspaivina keittion kerdyspisteen lomakkeelle oli
merkitty raaka-aineen nimeksi esimerkiksi “hedelmien kuoret”. Téallaisen havikin arvo
paatettiin laskea cantaloupe-hedelman ja ananashedelman keskimaaradisen kustan-
nusarvon perusteella, koska ne olivat yleisimmat hedelmat, joiden kuorista kahvila-

ravintolassa muodostui ruokahavikkia.

Astianpesupisteelld muodostuneen ruokahavikin, eli lautashavikin, kokonaisarvo on

saatu kertomalla lautashéavikin péivittdiset punnitustulokset lautashavikin arvolla
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6,58 euroa/kg ja laskemalla néin saadut tulokset yhteen. Lautashavikin arvo/kg selvi-
tettiin 16. 9.2017 suoritetun lautashavikin lajittelun tuloksen perusteella. Lajittelun
tuloksen mukaan lautashavikki koostuu 86,34-prosenttisesti ruoka-annosten tah-
teistd, joten lautashavikin arvo paatettiin laskea myytyjen ruoka-annosten kustan-
nusarvon perusteella ja jattda kahvileivat, pullat ja leivokset laskukaavan ulkopuo-
lelle. Seuraavissa laskukaavoissa on kdytetty paivittdisia keskiarvolukuja aineiston ke-

ruun ajalta.

myytyjen annosten kustannusarvo €

lautashaviki € /kg =
autashavikin arvo € kg myytyjen annosten paino kg

Myytyjen annosten kustannusarvo saatiin kertomalla ruoka-annosten myyntimaarat

kappaleina annosten kustannusarvoilla.

myytyjen annosten kustannusarvo €

= myydyt annokset kpl X annosten kustannusarvot €

Myytyjen annosten paino kilogrammoina saatiin kertomalla annoskohtaiset myynti-

madrat annosten keskimaaraisilla painoilla kilogrammoina.

myytyjen annosten paino kg = myydyt annokset kpl X annosten painot kg

Ruoka-annosten todelliset keskimaaradiset painot selvitettiin punnitsemalla kustakin
annosvaihtoehdosta (pasta-annos, lasten pasta-annos, gluteeniton pasta-annos, wok
-annos, salaattiannos ja lisatayte) kolme asiakkaalle valmistettua annosta, joiden pe-
rusteella kullekin annokselle (pasta, lasten pasta, gluteeniton pasta, wok -annos, sa-

laatti, lisatayte) laskettiin keskiarvoinen paino.
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5.4 Muodostuneen ruokahavikin vaikutus ravintolan kannattavuuteen

Case-yrityksen kannattavuuteen vaikuttavan ruokahavikin arvo oli noin 4 prosenttia
liikevaihdosta ja valtettavissa olevan kannattavuuteen vaikuttavan ruokahavikin arvo
noin 3 prosenttia liikevaihdosta. Viikoittain tarkasteltuna maksimi oli aineiston ke-
ruun toisella viikolla, jolloin kannattavuuteen vaikuttavan ruokahavikin arvo vastasi
4,91 prosenttia liikevaihdosta. Viikoittainen minimi oli aineiston keruun viimeisella
viikolla, jolloin vastaava luku oli 3,52 prosenttia liikevaihdosta. Ravintolan kannatta-
vuuteen vaikuttavan ruokahavikin arvosta 51 prosenttia muodostui keittiohavikista ja
49 prosenttia tarjoiluhavikista. Aineiston keruun edetessa ei ollut havaittavissa, etta
kannattavuuteen vaikuttavan ruokahavikin maara olisi laskenut tasaisesti. Kuviossa 4

on esitetty ravintolan kannattavuuteen vaikuttavan ruokahavikin arvo liikevaihtoon

suhteutettuna.
5%
4%
4%
4% 3%
3%
3%
2%
2%
1%
1%
0%
Kannattavuutenn vaikuttavan ruokahavikin Valtettavissa olevan keittio- ja tarjoiluhavikin arvo
kokonaisarvo liikevaihtoon suhteutettuna liilkevaihtoon suhteuteutettuna

Kuvio 4. Ravintolan kannattavuuteen vaikuttavan ruokahavikin arvo liikevaihdosta
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5.5 Ruokahavikin muodostumiseen vaikuttaneet tekijat

Eniten ruokahavikin muodostumiseen kirjattiin vaikuttavan myyntiajan umpeutumi-
nen. Toiseksi eniten ruokahavikin muodostumiseen vaikuttivat ruoan valmistuksen
yhteydessa esiintyneet tekijat. Kolmanneksi suurin tekija oli esivalmisteen tai raaka-
aineen pilaantuminen varastoon. Kuviossa 5 esitetaan ruokahavikin muodostumiseen

vaikuttaneet tekijat keittion kerdyspisteelld ja kahvilan keradyspisteella.

8%
Valmiin tuotteen myyntiaika umpeutunut .

. . . 0%
Havikki muodostunut asiakkaan toimesta

muuten, kuin lautashavikkina 2%

M Keittio
B Kahvila
61%
Valmistuksen aikana muodostunut havikki
5%
Vanhentunut varastoon tai esivalmisteena
0%
0% 20% 40% 60% 80% 100%

Kuvio 5. Ruokahdévikin muodostumiseen vaikuttaneet tekijct

Kuviosta 5 havaitaan, etta kahvilan kerayspisteella ruokahavikki muodostui ldhes ko-
konaan tuotteista, joiden myyntiaika oli umpeutunut. Kdaytanndssa asiakkaille tarjolla

olleista tuotteista, jotka olivat jadneet myymatta ja laitettiin paivan paatteeksi ros-



42

kiin. Kahvilan kerdyspisteelld valmistuksen aikana ruokahavikkia muodostui esimer-
kiksi vaahdotetusta maidosta, lattialle tippuneista tai uuniin palaneista tuotteista.
Asiakkaiden toimesta muodostuneen ruokahavikin osuus oli haviavan pieni. Téhan
luokkaan on sisallytetty havikki, joka muodostui esimerkiksi seuraavasti; tarjolla ol-
leita kakkupaloja otettiin itsepalvelulinjastosta siten, ettd viereinen kakkupala rik-

koontui myyntikelvottomaksi.

Keittion ruokahavikista suurin osa, noin kaksi kolmasosaa muodostui valmistuksen
vhteydessa. Vanhentuneet raaka-aineet, esivalmisteet ja tuotteet muodostivat seu-
raavaksi suurimman havikin. Kdytanndssa luokka sisaltaa myyntiajan ylittdneet kah-
vila-ravintolan keittiossa valmistetut esivalmisteet ja viimeisen kadyttopaivan ylitta-
neet varastoon vanhentuneet tuotteet ja raaka-aineet. Keittiossa ruokahavikkia kir-
jattiin muodostuneen myds valmiiden tuotteiden myyntiajan umpeuduttua. Kaytan-
nossa luokka sisdltad samoja tuotteita, kuin vanhentunut varastoon tai esivalmis-

teena -luokka.

Sanallisesti ruokahavikin muodostumiseen vaikuttaneita tekijoita oli kuvattu seuraa-

vasti:

Sutaisin kastikkeella, tippui lavuaariin, vddrddn kulhoon meni, putosi katkara-
puihin, pddlld oli marinoitua punasipulia, mokasin kastikkeiden kaa, valmistus-
virhe, poltin kiinni pannuun, hutiannos, pédhkindt paloi, lattialle tippui, lattialle
heitin, pastavetarin Idmpétila, pakkaus auki, pdivimddrd puuttui pakista, ei
pdivdystd, oli sulanut, oli ollut péyddlléd pdivin, kuivunut, kuivunut ilman
kantta, kuivunut koska ei kantta, I6ytyi vetarin vdlistd, tiputin lattialle koska
vetarissa ei ollut pohjaa, lattialle, tippui, lattialle heitin, kannat, oli suolaa, na-
hat, makuvesi, kuoret, kuivat kéintyt, kannat ja keskustaa, varret, oksat, méh-
ndd, renssaus, pddt, iltahdvikki, pikkupalat yli raasteesta, pdddyt, ei voi kdyt-
tdd, kuoret ja huonot osat pois, siemenkodat, silppu leikkurista, pakattu huo-
nosti > pddllinen, oli keikahtanut pakkauksessa, pddllinen oli liiskaantunut >
pakattu huonosti, saattoi mennd lasin sirpaleita sekaan, jdi raa’aksi, liian kor-
kea lampétila/laiterikko, lasi réjdhti pédlle, ulkondké ruma/nuutunut



43

6 Tulosten tarkastelu ja johtopaatokset

Tulosten tarkastelussa esitetyt vuotuiset ruokahavikin maarat on laskettu olettaen,

ettd ravintola on auki 360 pdivana vuodessa.

6.1 Ruokahdavikin maara

Aineiston keruun aikana ruokahavikkia muodostui keskimaarin 31 kilogrammaa pai-
vassa, mika laskennallisesti vastaa 11 160 kilogrammaa vuodessa. Lautashavikki yhta
valmistettua ruoka-annosta kohden oli keskimaarin 50 grammaa, joka on vahemman
kuin Betz:n ym. (2012) mukaan kouluruokalassa 91,23 grammaa ja kaupallisella sek-
torilla toimivassa ravintolassa 85,86 grammaa. Lautashavikin vahdisempi maara an-
nosta kohden selittynee ainakin osittain silld, etta case-yrityksessa asiakas saa valita
ruoka-annoksensa raaka-aineet itse, annos valmistetaan vasta asiakkaan tilauksen
jalkeen ja jokainen ruoka-annos on mahdollista ostaa pienempana. Tulos vahvistaa
aikaisempien tutkimusten tuloksia hyvista ruokahavikin hallintakeinoista (Monier ym.
2012; Stenmarck ym. 2016; Silvennoinen ym. 2012; Hartikainen ym. 2014; Derqui ym.
2016).

Nesteita kertyi paivassa havikkiin 20 litraa, mika laskennallisesti tarkoittaa 7 200 lit-
raa vuodessa (vaahdotettua maitoa 1 260 litraa ja suodatinkahvia ja haudutettua
teetd yhteensa 5 940 litraa). Aineiston keruun aikaisia tuotekohtaisia myyntilukuja ei
ole tiedossa suodatinkahvin, haudutetun teen ja espressopohjaisten kahvien osalta,
joten annoskohtaista havikkia ei pystyta laskemaan. Espressopohjaiset kahvit voi-
daan kuitenkin ammattitaidolla valmistaa siten, ettd vaahdotettua maitoa ei jaa val-
miista annoksesta pisaraakaan yli. Voidaan todeta, ettad vaahdotetun maidon havikki
on liian suurta. Suodatinkahvin osalta tilanne ei ole yhta yksiselitteinen. Tuore kahvi
ja mielikuva tuoreesta kahvista asiakaskunnan keskuudessa on kahvilan elinehto, eika
siitd valttamatta kannata tinkia. Suodatinkahvin, haudutetun teen tai vaahdotetun
maidon muodostamaa ruokahavikin maaraa ei ole aikaisemmin tutkittu, joten tutki-

mustulos tuo uutta tietoa tieteenalalle.
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Ruokahavikista 88 prosenttia olisi ollut valtettavissa, mikda on vdhemman kuin Betzin
ym. (2012) mukaan kouluruokalassa (91,98 prosenttia), mutta enemman kuin kaupal-
lisella sektorilla toimivassa ravintolassa (78,14 prosenttia). Valtettavissa olevan ruo-
kahavikin osuus kokonaisruokahavikista pieneni aineiston keruun edetessa. Aineiston
keruun ensimmaisella viikolla muodostuneesta ruokahavikista 92 prosenttia olisi ol-
lut valtettavissa. Viimeisella viikolla vastaava osuus oli 87 prosenttia. Havainto voi
mahdollisesti kertoa siitd, ettd ruokahavikin hallintaan on kiinnitetty huomiota ai-
heen ollessa esilla tydyhteisossa ja valtettavissa oleva ruokahavikin maara on yksit-
taisten tyontekijéiden toimintatapojen muutosten kautta vahentynyt. Tulos vahvis-
taa Monierin ym. (2012) tutkimustuloksen, jonka mukaan henkilokunta tiedostaa
ruokahavikkiin liittyvat seikat paremmin ravintoloissa, joissa ruokahavikki lajitellaan

ja tehdaan fyysisesti nakyvaksi.

Havaintoa vahvistaa keittiohavikin maaran pieneneminen aineiston keruun edetessa.

Kuviossa 6 on verrattu keittiohdvikin massaa valmistettujen annosten massaan.
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Kuviosta 6 voidaan havaita, etta keittiohavikin maara on pienentynyt aineiston ke-
ruun edetessd, vaikka valmistettujen ruoka-annosten maara on vastaavalla ajalla kas-
vanut. Johtopdatoksena 1. esitetdan, etta ruokahavikin maara pienenee, kun ruoka-

havikki tuodaan henkilokunnan tietoisuuteen.

6.2 Muodostuneen ruokahavikin arvo

Case-yrityksen kannattavuuteen vaikuttavan ruokahavikin arvo vastasi 4,13 prosent-
tia ja valtettdvissa olevan kannattavuuteen vaikuttavan ruokahavikin arvo 3,21 pro-
senttia aineiston keruun aikaisesta liikevaihdosta. Case-yrityksen kannattavuuteen
vaikuttavan ruokahavikin arvo oli suurempi kuin case-yrityksen siedettdvaksi aset-
tama tavoiteluku 0,5 — 2 prosenttia liikevaihdosta (Turvala 2017). Tulos on tarkea
tieto opinnadytetyon toimeksiantajalle, koska se osoittaa selkeésti, ettd ruokahavikki
sy0 myyntikatetta enemman kuin mihin budjetoinnissa on varauduttu. Pelkka tieto
siitd, ettd ruokahavikkia muodostuu likaa, ei yksindan ole riittavan informatiivinen.
Tarvitaan tietoa siitd, missa prosessin vaiheissa ruokahavikki muodostuu ja mitka te-
kijat muodostumiseen vaikuttavat. Naita seikkoja tarkastellaan seuraavissa kappa-

leissa.

6.3 Ruokahavikin jakautuminen luokkiin

Ruokahavikki jakautui luokkiin siten, etta tarjoiluhdvikin osuus kokonaisruokahavi-
kista oli suurin. Tulos vahvistaa seka Betz:n (2012) tuloksia seka Silvennoisen ym.
(2012) tuloksia. Seuraavaksi suurin luokka oli keittiohavikki ja pienin luokka lautasha-
vikki. Ruokahavikin jakautuminen luokkiin vastaa suuruusjarjestyksessa Betz:n ym.
(2012) tuloksia. Johtopaatoksena 2. esitetadn, ettd ruokahavikin maaran vahentami-

seen suurin vaikutus on tarjoiluhavikin hallinnalla.
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6.4 Ruokahavikin vaikutukset ravintolan kannattavuuteen

Tarkastellessa ruokahavikin vaikutusta case-yrityksen kannattavuuteen on mielen-
kiintoista vertailla kulkevatko ruokahavikin maara ja arvo samassa suhteessa ruoka-
havikkiluokkien sisalla. Kuviossa 7 vertaillaan ruokahavikkiluokkien osuuksia koko-

naisruokahavikista arvolla ja maarana mitattuna.
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Kuvio 7. Ruokahavikkiluokkien osuudet kokonaisruokahavikista arvolla ja maarana
mitattuna

Kuviosta 7 nahdaan, etta tarjoiluhavikin osuus kokonaisruokahavikista on kiloina mi-
tattuna suurempi, kuin arvona mitattuna. Keittiohavikin ja lautashavikin osuudet
puolestaan ovat suuremmat arvona mitattuna, kuin kiloina mitattuina. Muutos
osuuksissa ei kuitenkaan ole niin suuri, kuin tarjoiluhavikin kohdalla. Havaintona on,
ettd case-yrityksessa tarjoiluhavikki on arvoltaan edullisempaa, kuin valmistus- ja lau-

tashavikki, joista lautashavikki ei suoraan vaikuta ravintolan myyntikatteeseen.

Yksittdisten tuotteiden osalta lohen nahka ja ananashedelman kuori, koska aineiston
keruun aikana havaittiin, ettd mainittuja raaka-aineita kertyy havikkiin huomattavan
suuria maaria. Lohen nahkaa kertyy havikkiin vuosittain 5 669,46 euron arvosta ja

ananashedelman kuorta 1 834,33 euron arvosta. Koska tuore ananas on mahdollista
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ostaa laadukkaana esivalmisteena, voidaan todeta, ettd kokonaisena ostetusta ana-

nashedelmasta kertyy liikaa havikkia. Lohen osalta tilanne ei ole yhta yksiselitteinen,

koska laadukasta lohta ei valttamatta ole saatavilla ilman nahkaa. Johtopaatoksena 3.

esitetdan, ettd valmistushavikin maaran vahentamiselld on suhteellisesti suurin posi-

tiivinen vaikutus case-yrityksen kannattavuuteen.

6.5 Ruokahavikin muodostumiseen vaikuttaneet tekijat

Sanallisesti ilmaistut ruokahavikin muodostumiseen vaikuttavat tekijat on taulukossa

8 jaoteltu Silvennoisen ym. (2012) esittamien ruokahavikkiin liittyvien elementtien

mukaisesti.

Taulukko 8. Sanallisesti ilmaistut ruokahavikin muodostumisen vaikuttavat tekijat

Ruokahévikin muodostumiseen vaikuttanut
tekija

Ruokahéavikin muodostumisen
vaikuttava elementti

korkea lampétila/laiterikko

Lainsdadanto

mokasin kastikkeiden kaa, valmistusvirhe,
poltin kiinni pannuun, hutiannos, pahkinat
paloi, jai raa’aksi

Ammattitaito

sutaisin kastikkeella, tippui lavuaariin, vaa-
raan kulhoon meni, putosi katkarapuihin,
paalld oli marinoitua punasipulia, lattialle
tippui, lattialle heitin, pakkaus auki, paiva-
maara puuttui pakista, ei paivaysta, oli sula-
nut, oli ollut poydalla paivan, kuivunut, kui-
vunut ilman kantta, kuivunut koska ei kantta,
[6ytyi vetarin valistd, tiputin lattialle koska
vetarissa ei ollut pohjaa, lattialle, tippui, lat-
tialle heitin, kannat, oli suolaa, makuvesi,
kuoret, pakattu huonosti > paallinen, oli kei-
kahtanut pakkauksessa, paallinen oli liis-
kaantunut > pakattu huonosti, saattoi
menna lasin sirpaleita sekaan, lasi rajahti
paalle

Ammattitaito

kuoret, kuivat kantyt, kannat ja keskustaa,
mohnaa, paat, pikkupalat yli raasteesta, paa-
dyt, ei voi kayttaa, kuoret ja huonot osat
pois, nahat

Tuotekehitys ja hankinta
Johtamisjarjestelma
Ammattitaito
Liiketoimintaidea
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siemenkodat, silppu leikkurista, ulkonako Liiketoimintaidea
ruma/nuutunut, makuvesi, iltahdvikki Ammattitaito

Sanallisesti ilmaistujen selitteiden perusteella ruokahavikin muodostumiseen ravinto-
lan keittidssa vaikuttaa suuresti henkilékunnan ammattitaito: onko ammattitaitoa
valmistaa houkuttelevan ndkadisia ja oikeita maaria tuotteita, toimiiko tuotekierto ja
osataanko resepteja lukea, kdytetdaanko tuotteista kaikki syotavaksi kelpaava mah-
dollisimman tehokkaasti. Toisaalta hdvikkida muodostui liittyen liiketoimintaideaan;
onko ruokahavikin muodostuminen rakennettu ravintolan konseptin sisdan, toimiiko
reseptiikka? Myos esimiestyon voidaan nahda vaikuttavan ruokahavikkiin; miten hy-
vin tyéhon on perehdytetty, onko ohjeistus riittavaa ja selkeaa, puututaanko huo-
mattuihin epadkohtiin, toimiiko kommunikaatio, onko asenne kohdallaan? Johtamis-
jarjestelma vaikuttaa ruokahavikin muodostumiseen henkiléstosuunnittelun valityk-
selld; onko tyopisteilla tarpeeksi henkilokuntaa, etta turha kiire ei aiheuta huolimat-

tomuusvirheita?

Lomakkeille valmiiksi kirjatuista syista eniten ruokahavikin muodostumiseen merkit-
tiin raksittamalla vaikuttavan myyntiajan umpeutuminen, ruoan valmistuksen yhtey-
dessa esiintyneet tekijat ja esivalmisteen tai raaka-aineen pilaantuminen varastoon.
Nama tekijat liittyvat laheisesti seuraaviin elementteihin: lainsdadanto, tuotekehitys
ja hankinta, esimiestyd, ammattitaito ja kommunikaatio. Johtopaatoksena 4. esite-

taan, ettd ruokahavikin muodostumiseen eniten vaikuttavat tekijat liittyvat henkilo-

kunnan ammattitaitoon.

7 Pohdinta

Ruokahavikkia muodostui yhteensa 873,23 kilogrammaa ja 560 litraa. Lautahavikin
maara yhta valmistettua annosta kohden oli 50 grammaa. Muodostuneesta ruokaha-
vikista 88 prosenttia olisi ollut valtettavissa. Valtettavissa olevan ruokahavikin maara
pieneni aineiston keruun edetessa, ollen viimeisella viikolla 5 prosenttiyksikkoa pie-

nempi, kuin aineiston keruun ensimmaisella viikolla. Maarallisesti mitattuna ruokaha-
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vikkida muodostui eniten tarjoiluhavikistd, mutta keittiohavikki oli suhteellisella ar-
volla mitattuna suurin ruokahavikkiluokka. Aineiston keruun aikana muodostunut,
yrityksen kannattavuuteen vaikuttava ruokahavikki vastasi arvoltaan 4,13 prosenttia
vastaavan ajan liikevaihdosta ja ylitti case-yrityksen ruokahavikille asettaman siedet-
tavan tason. Ruokahavikin muodostumiseen vaikuttivat eniten henkilkunnan am-
mattitaitoon liittyvat tekijat. Muita ruokahavikin muodostumiseen vaikuttaneita teki-

jOitad olivat lainsdadanto ja liiketoimintaidea.

7.1 Tutkimuksen luotettavuus

Tutkimusmenetelmat valittiin siten, ettd niiden antamat tulokset olisivat ei-sattu-
manvaraisia ja lisdisivat siten tutkimuksen toistettavuutta eli luotettavuutta (Hirsjarvi
ym. 2002, 213; Uusitalo 2001, 84). Tutkimuksen havaintoyksikkéina toimii kahvila-ra-
vintolassa muodostunut kaikki kiinted ruokahavikki ja ruokahavikiksi maaritellyt nes-
teet. Havaintoyksikolla tarkoitetaan sitd ilmi6ta tai asiaa mista havaintoja tehdaan
(Uusitalo 2001, 70). Opinnaytetyo voidaan ndhda kokonaistutkimuksena, koska ai-

neiston keruun aikaan mitattiin kaikki muodostunut ruokahavikki (Uusitalo 2001, 71).

Maarallisena tutkimusmenetelmana kadytettiin mittaamista. Tilastomuuttujien ar-
voina kaytettiin massaa ja tilavuutta. Tutkimusmenetelmana mittaaminen mahdollis-
taa tarkan maarallisen aineiston keraamisen tutkimuksen kohteesta. Mittaamalla
massaa ja tilavuutta kerattiin tutkimusaineisto, josta voitiin aineiston analyysin avulla
selvittda tutkimuskysymyksiin selkeat vastaukset. Pienid massoja mitattiin elektroni-
sella (Salter) keittibvaa’alla, jonka mittaustarkkuus valmistajan mukaan on 0,1 gram-
maa (0,0001 kilogrammaa). Tdman opinndytetyon tavoitteiden nakékulmasta néin
pienelld mittalaitteen virheelld ei ole merkitysta tulosten tarkastelun kannalta. Suuria
massoja mitattiin elektronisella AWB-120 penkkivaa’alla, jonka mittaustarkkuus val-
mistajan mukaan on 0,02 kilogrammaa 60 kilogramman massaan asti. Tuloksissa
tama tarkoittaa 12 kilogramman punnitsemisessa 0,04 kilogramman virhetta (12 +
0,02) kg. Laskennallisesti mittalaitteen virheen vaikutus tuloksiin tdman opinnayte-

tyon mittausmaarillad on viikotasolla 0,145 kilogramma ja vuositasolla 7,5 kilogram-
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maa. Voidaan todeta, ettd kummankaan mittalaitteen virheella ei ole merkitysta ta-
man opinndytetyon tulosten tarkastelun kannalta. Tilavuutta mitattiin lapindkyvalla

mittausastialla.

Valitut mittausvadlineet on tarkoitettu massan ja vetoisuuden mittaamiseen ja mit-
tausvalineiden tarkkuus oli riittdvaa opinndytetyon tavoitteiden nakoékulmasta. Va-
littu tutkimusmenetelma ja mittausvalineet voidaan ndahda patevana opinndytetyon
tavoitteisiin nahden. Patevyydella tarkoitetaan sita, etta valitut tutkimusmenetelmat
ja mittarit mittaavat sitd, mita on tarkoitus mitata (Hirsjarvi ym. 2002, 213; Uusitalo
2001, 84). Mittaustulosten tarkkuutta olisi vield voitu parantaa kalibroimalla mittaus-

valineet ennen aineiston keruun aloittamista.

Laadullisena tutkimusmenetelmana kaytettiin havainnointia, etta voitiin saada suo-
raa ja valitonta tietoa ruokahavikin muodostumiseen vaikuttavista tekijoista. Ha-
vaittu ruokahavikki ja sen muodostumiseen vaikuttaneet tekijat kirjattiin ylos heti
ruokahavikin muodostumisen hetkell3, ettd ruokahavikin muodostumiseen vaikutta-
neet tekijat olisivat vield hyvin muistissa. Havaitut tekijat oli mahdollista kirjata ylos
seka sanallisesti, etta raksittamalla valmiiksi lomakkeelle kirjatuista vaihtoehdoista

sopivat vaihtoehdot.

Ruokahavikin on jokaisessa kerdyspisteessa itsenaisesti havainnut, mitannut ja kirjan-
nut aineiston kerdyspisteellda ruokahavikin muodostuessa tydssa ollut tydntekija.
Tama tarkoittaa, ettd aineistoa kerdsivat opinnaytetyon tekijan lisdksi 15 muuta hen-
kiloa. Havaintoja tekevilla yksil6illa on jokaisella oma ainutlaatuinen kykynsa havaita
asioita, mika vaikuttaa saatuihin mittaustuloksiin. Ei siis voida varmuudella sanoa,
ettd ruokahavikki on havaittu, mitattu ja kirjattu oikein ja kaikki muodostunut ruoka-
havikki tullut mitatuksi. Toisaalta aineisto on autenttista ja tosiasiallista verrattuna
tilanteeseen, jossa opinndytetyon tekija olisi itse kerdnnyt kaiken aineiston ja nain

mahdollisesti paassyt vaikuttamaan tuloksiin haluamallaan tavalla.

Havaintojen tekemista pyrittiin edesauttamaan perehdyttamalla tyontekijat siihen
mita ruokahavikki tarkoittaa, mitd on tarkoitus mitata seka kirjata yl6s ja miten nama
toimenpiteet on tarkoitus suorittaa. Taman lisdksi kerdyspisteille asetettiin selkea kir-
jallinen ohjeistus aineiston keruun suorittamisen tavoista. Perehdytyksesté ja ohjeis-

tamisesta huolimatta esiintyi aineiston keruun ensimmaisena paivana epaselvyytta
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siind mita mitataan ja miten mitataan. Esimerkiksi astianpesupisteeseen punnitse-
mista varten asetetun danimerkin soidessa ensimmaisen kerran, ryhdyttiin myos keit-
tion kerdyspisteelld punnitsemaan biojateastiaan kerdaantynytta ruokahavikkia. Tama
ei kuitenkaan olisi ollut tarpeellinen mittaus, koska keittion kerayspisteellad ruokaha-

vikki mitattiin heti sen muodostuessa, ennen biojatepussiin laittamista.

Epdselvyytta esiintyi myds makuvesissa olleiden hedelmapalojen punnitsemisessa.
Ensimmaisina tutkimuspdivind makuvesissa olleet hedelmat punnittiin siina vai-
heessa, kun makuvedet pdivan paatteeksi nostettiin pois asiakkaiden saatavilta. Myo-
hemmin siirryttiin toimintatapaan, jossa makuvesiin laitettavat hedelmat punnittiin
jo veteen laittamisen yhteydessa. Tama oli loogisempi toimintatapa tyonteon suju-
vuuden ndkokulmasta. Lisaksi ndin pystyttiin selvittdamaan hedelmapalojen todellinen
paino verrattuna sellaisten hedelmapalojen painoon, joihin on imeytynyt ylimaa-

raista nestetta.

Tutkimuksen toteutus on raportoitu sellaisella tarkkuudella, jonka perusteella tutki-
mus voitaisiin toistaa, kdyttaen tdssa opinndytetyossa maariteltyja kasitteitd ja tutki-
musmenetelmia ja tutkimusten tulokset olisivat siten keskendan vertailukelpoisia. Ai-
neiston keruun ajankohta edusti maarallisesti hyvin tutkitun ravintolan keskimaa-
raistd myyntia. Aineiston keruun aika 28 pdivaa on riittavan pitka aika rajamaan ulos
satunnaistekijoiden vaikutusta aineistossa. Tutkimustulosten voidaan todeta edusta-

van case-yrityksen ruokahavikin muodostumista kattavasti ja luotettavasti.

7.2 Tulosten merkitys

Opinndytetyon tulokset ovat merkittavia case-yritykselle. Aineiston keruun aikana
tyoyhteison jasenet aloittivat oma-aloitteisesti ruokahavikkiin liittyvia keskusteluja
opinnaytetyon tekijan kanssa. Keskusteluiden aikana kavi ilmi, ettd useat tyontekijat
olivat tulleet tietoisiksi ruokahavikista ja havahtuneet siihen, etta he voisivat itse vai-
kuttaa muodostuvan ruokahavikin maaraan. Jo aineiston keruun ensimmaisena pai-
vana tuli esiin muutosta ajattelutavassa; erds henkilokunnan jasen kertoi havahtu-

neensa siihen, kuinka isoa kurkun kantapalaa han oli laittamassa roskikseen ja ha-
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vaintonsa jalkeen hoylannyt kurkusta viela lisaa siivuja salaattipohjaan, ennen kanta-
palan roskikseen laittamista. Yksittdisten tyontekijoiden toiminta oli siis muuttunut,
kun ruokahavikki oli mittaamalla tehty nakyvaksi tyoyhteisdssa. Toimintatapojen
muutos nakyy keittiohavikin maardssa ja vaikuttaa positiivisesti suoraan yrityksen

myyntikatteeseen.

Ravintolan esimiehissa eniten kiinnostusta heratti muodostuneen ruokahavikin arvo
seka ruokahavikin koostumus. Tulosten perusteella toimenpiteisiin ryhdyttiin etenkin
case-yrityksen keittiossa. Pasta-annokseen kuuluvan pastan maaraa pienennettiin,
kun huomattiin, etta lautashavikki koostui Iahinnad pasta-annoksen pastasta. Muutos
toimintatavassa sekd nostaa myyntikatetta, ettd pienentaa jatteen kasittelykustan-

nuksia, koska lautashavikkid muodostuu vahemman.

Ruoka-annoksiin kuuluvaa asiakkaille tarjolla olevaa leipda meni runsaasti roskiin ra-
vintolan sulkeuduttua useana tutkimuspaivana. Havainnon seurauksena kalliista raa-
kapakasteleivasta paatettiin luopua kokonaan. Raakapakasteleipa korvattiin leipo-
malla suurempia maaria talon omaa focacciaa, joka on halvempaa kuin raakapakaste-
leipa. Itse leivottu focaccia maistui asiakkaille paremmin, eika sita juuri koskaan jaa-
nyt iltaisin roskiin laitettavaksi. Myos tdman muutoksen avulla nostetaan myyntika-

tetta ja pienennetaan lautahavikkia.

Kokonaisena hankitut hedelmat ja kasvikset pdatettiin osittain korvata tuoreilla esi-
valmisteilla. Toimintatavan muutos pienentda ruokahavikkia keittiohavikin valityk-
selld, koska raaka-aineiden ihmisravinnoksi kelpaamattomat osat eivat sisdlly esival-
misteisiin, eivatka siten muodosta case-yrityksessa ruokahavikkia. Taméan toimenpi-
teen ei kuitenkaan voida todeta suoraan nostavan myyntikatetta. Esivalmiste on
usein kilohinnaltaan kalliimpi, kuin kokonaisena ostettu tuote, joka kasitellaan itse ra-
vintolan keittiossa. Saattaa siis olla, etta se mika ruokahavikin maaran vahenemisella
myyntikatteessa voitetaan, vastaavasti hankintakulujen kautta myyntikatteessa havi-
taan. Toimintatavan muutosta voidaan tarkastella myos seka ekologisesta ettd sosi-
aalisesta nakokulmasta. On huomioitava, etta esivalmisteisiin siirryttdessa alun perin
ihmisravinnoksi kelpaamattomasta raaka-aineesta muodostunut ruokahavikki ei ole
havinnyt mihinkdan, se on vain siirtynyt toiseen portaaseen ruokaketjussa. Kokonais-

ten tuoretuotteiden kasittely case-yrityksessa vie aikaa, mika tarkoittaa tyotunteja
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tyontekijoille. Kun tuotteet paatetdan ostaa esivalmisteina, tydmaara keittiossa vahe-
nee. Tydomaaran vihenemisestd vapautunut tydaika voidaan siirtad kaytettavaksi
muihin tyotehtaviin tai seurauksena voi olla my6s tilanne, jossa tydmaaran vahene-
misen seurauksen vapautunut tydaika vahennetaan tyontekijoiden tyétunneista,
mika tarkoittaa pienempaa ansiota tyontekijoille. Tallaisessa tilanteessa yritys mak-
saisi mieluummin tavarantoimittajalle esivalmisteesta, kuin omille tydntekijdilleen
tyosta. Kustannus esiintyy aina jossain, mutta varsinainen kysymys kuuluu, kenelle
raha maksetaan eli kuka siita hyotyy? Lisaksi tulee pohtia sita vaikuttaako valmiiden
esivalmisteiden kayttoé ruoka-annoksen laatuun ja siten esimerkiksi tuotteen menek-

kiin tai ravintolan laatuimagoon.

Opinndytetyon tuloksia voidaan hyddyntaa ravitsemistoimialalla laajasti. Suomessa
toimii 20 355 ruokaa ravintolaa (Horeca-rekisteri 2015, 2016). Vaikka vain osa ndista
ravintoloista hyodyntdisi tdman opinndytetyon tuloksia toiminnassaan, olisi vaikutus
ekologisesti ja taloudellisesti merkittavaa. Yhteiskunnallisesti tuloksia voidaan hyo-
dyntaa esimerkiksi ravitsemistoimintaan, ruokahavikkiin ja ymparistotieteisiin liitty-

vissa tutkimuksissa seka ravitsemisalan oppilaitoksissa opetuksen yhteydessa.

7.3 Toimenpide-ehdotukset

Taman opinnaytetyon johtopaatokset olivat: ruokahavikin maara pienenee, kun ruo-
kahavikki tuodaan henkilokunnan tietoisuuteen (johtopaatos 1.), ruokahavikin maa-
ran vahentamiseen suurin vaikutus on tarjoiluhavikin hallinnalla (johtopdatos 2.), val-
mistushavikin maaran vahentamiselld on suhteellisesti suurin positiivinen vaikutus
case-yrityksen kannattavuuteen (johtopdatds 3.) ja ruokahavikin muodostumiseen
eniten vaikuttavat tekijat liittyvat henkilokunnan ammattitaitoon (johtopaatos 4.).

Seuraavissa kappaleissa esitetddan toimenpide-ehdotuksia johtopaatdsten perustella.

Ruokahavikin maaraa pitaa pyrkia vahentamaan tekemalla ruokahavikki nakyvaksi.
Ruokahavikki tehddan ndkyvaksi mittaamalla ruokahavikin maaraa ja havainnoimalla
ruokahavikin muodostumiseen vaikuttavia tekijoita systemaattisesti. Saatuihin mit-
taustuloksiin tulee reagoida toimintatapojen muutoksella. Case-yrityksen tulisi pyrkia

vahentdmaan etenkin ruoan valmistuksen ja varastoinnin yhteydessa muodostuvaa
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ruokahavikkia, koska se on suhteellisesti arvokkainta eli sen vaikutus yrityksen kan-
nattavuuteen on suhteellisesti merkittavin. Valmistushavikin maaraan voidaan vai-
kuttaa rekrytoimalla ammattitaitoista henkilokuntaa seka kouluttamalla ja perehdyt-

tamallad henkilokunta huolellisesti.

Maarallisesti suurimmat vaikutusmahdollisuudet ovat tarjoilun yhteydessa muodos-
tuvan ruokahavikin maaran vahentamiselld. Case-yrityksen liiketoimintaidean sisaan
rakennettua tarjoiluhavikin muodostumista voitaisiin vahentaa esimerkiksi fyysisesti
tiivistamalla kahvilatuotteiden esille laittoa ja vahentamalla tuotevaihtoehtojen maa-
raa paivittdisessa tarjonnassa. Tarjoiluhavikkia voidaan vahentdaa myds myymalla ha-
vikkiin menevat tuotteet asiakkaille halvemmalla aukiolon viimeisena tuntina. Myos

tuotteiden ruoka-apuun lahjoittamisen mahdollisuutta tulisi selvittaa.

Yksittdinen ravintola toimii osana ruokaketjua. Ruokaketju on osa paikallista ja maail-
manlaajuista yhteiskuntaa, jossa paatoksia ja valintoja ohjaa markkinatalous, jota
puolestaan ohjailevat poliittiset paatdkset. Yhteiskunnassa kaikki siihen kuuluvat ta-
sot ja niissa tapahtuvat muutokset vaikuttavat toisiinsa. Tarvitaan tiedostavia ja aktii-
visia kuluttajia ja ravintoloitsijoita, yhteistyota ruokaketjun sisalla seka ruokahavikista
ja sen vaikutuksista kiinnostuneita poliittisia ja yhteiskunnallisia vaikuttajia, etta ruo-

kahavikin maaraa voitaisiin laajassa mittakaavassa vahentaa.

Muodostunutta ruokahavikkia voidaan hyddyntaa kiertotalouden raaka-aineina eri-
laisten raaka-aineiden ja tuotteiden valmistuksessa. Kuitenkin ihmisravinnoksi tuo-
tettu raaka-aine olisi arvokkaimmillaan alkuperdisessa tehtavassaan, ihmisravintona.
Nyky-yhteiskunta kuluttaa vuosi vuodelta enemman maapallon resursseja ja kulutus-
vaihtoehtojen maard on mittaamaton. Vaihtoehtojen runsauden seurauksena muo-
dostuu yhta mittaamaton maara jatetta ja ruokahavikkid. Perimmaisena kysymyk-
sena esitan; onko ihmiskunnalla varaa heittda kallisarvoista ravintoa roskiin ja kuka

kohtaa valintojemme seuraukset nyt ja tulevaisuudessa?

7.4 Jatkotutkimusaiheet
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Opinndytetyon jatkotutkimusaiheet voisivat liittyd seuraaviin asetelmiin: miten ruo-
kahavikkia hallitaan ruokaa valmistavissa ravintoloissa, miten muodostunutta ruoka-
havikkia hyddynnetaan ravitsemistoimialalla, kuinka tietoisia ravitsemistoimialan
paattdjat ja esimiehet ovat ruokahavikin vaikutuksista ja nakyvatko tietoisuuden ta-
son erot ravintolan toimintatavoissa ja/tai ravintolassa muodostuvan ruokahavikin

maarassa.
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Liitteet

Liite 1. Perehdyttaminen

Ensi viilkon maanantaina se mittaaminen sitten vihdoin alkaa. Tutkimuksen ajan meilld on kaytdssa hieman
eri ndkdiset havikin kirjauslomakkeet. No mit3 se sitten tarkoittaa kdytannossa. Ensimmadiset paivat voivat
olla hieman hakemista erilaisen kirjaustavan osalta ja kaikki kysymykset liittyen kirjaukseen ja tihin
tutkimukseen voit osoittaa minulle (Riikka). Voit myds soittaa minulle, silloin kun en ole paikalla. =)

- Mikd muuttuu?
SALI

* Havikkilomake on aina péivikohtainen, jokaiselle paiville on oma lomakkeensa. Tutkimuksen ajan
ei siis tarvitse laskea havikkia kumulatiivisesti.

¢ Havikin lisdksi tulee lomakkeelle muutama “raksi ruutuun” tyylinen vaihtoehto, joista ruksitaan
sopivat vaihtoehdot kunkin hévikin osalta. Kerron tasti jokaiselle henkilokohtaisesti enemmin.

e Lisdksi muutamana paivina on tarkoitus mitata myds nestehavikkis eli maito ja kahvi seka
kahvinporot. Tama tehdaén tutkimuksen aikana korkeintaan 4 kertaa ja sellaisena péivana, etta
mind itse olen paikalla ja teen itse padosan tdsta tydsta. Taman ohjeistan sitten tarkemmin
henkildille, jotka silloin ovat kanssani téissa.

TISKINURKKA

servietteja tai ruokahavikkid muualta kahvilan puolelta tai keittidsti. Ruokahavikki punnitaan
meidan toimesta kolme kertaa péivassa. Punnitus tapahtuu raepesukonehuoneessa olevalla
punnitusvaa‘alla ja paino merkataan ylés huoneen seinill3 olevalle lomakkeelle. Punnituksen
jalkeen bioroskis laitetaan sovittuun paikkaan, josta siivooja tietds sen ottaa mukaansa. (Tasta
kerron tarkemmin lisda).

¢ Lisaksi noin neljéand paivana lautashavikki lajitellaan ja punnitaan lajin mukaan, mutta timan
sotkuisen homman mina hoidan itse. =D

KEITTIO

* Keittidssd punnitaan ja merkitaan ylés KAIKKI raaka-aine ja ruoka, joka heitetiin roskikseen. Teen
tarkoitusta varten uuden lomakkeen, josta raksitaan “rasti ruutuun” systeemilld kunkin havikin
kohdalla sopivat vaihtoehdot. Tuon tita tarkoitusta varten oman keittidvaakani tinne tutkimuksen
ajaksi.

Toivon, etta kaikki mahdolliset kehitysehdotukset punnitsemiseen ja kirjaamiseen liittyen kerrotaan
minulle, ettd voin ottaa ne huomioon, jos jokin ndiss3 punnituksissa ja kirjauksissa tuntuu lilan hankalalta
tai tyolaalta. Toivon myés, ettd mahdollinen turhautuminen asiaa kohtaan osoitetaan suoraan minulle, silld
ymmarran, ettd ndin tarkka punnitseminen ja kirjaaminen voi tuntua turhauttavalta.

Tutkimuksen tarkoituksena on selvittaa totuuden mukaisesti ruokahavikin miar3, laatu seki sen syntyyn
vaikuttavia tekijoitd. Ei siis ole tarvetta “kaunistella” maaria tai syita.

Kiitos! =) Dko\ y@(\@};&v
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Liite 2. Kahvilan kerayspisteella kaytetty lomake. Makeat kahvileivat -sivu
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Liite 3. Aineiston keraysohje keittio kerdyspisteessa

Ruokahavikkitutkimus 4.9.-1.10.2017

Ruokahavikin kirjaaminen keittiossa

e Kaikki ruoka/esivalmiste/raaka-aine, mikd menee
roskikseen punnitaan ja kirjataan ylos

e Lisaksi kirjataan poisheittamisen syy “raksi
ruutuun” systeemilla

e Tutkimuksen ajan on kaytdssa uudet
paivakohtaiset lomakkeet

e Lomakkeet I6ytyvat samasta paikasta, kuin
ennenkin misa-listojen “alta”

° MyoGs syotavaksi kelpaamaton raaka-aine
(hedelmien kuoret ja lohen nahka, lehtipersiljan
varret) punnitaan ja kirjataan ylés

e Riikka on tuonut oman keittidvaakansa tat3
tarkoitusta varten

e Al punnitse punnitusastiaa eli taaraa vaaka > Laita
vaakaan virta péalle vasta, kun punnitusastia on
vaa’an paalld > odota, ettd vaaka nayttaa nollaa ja
lisaa sitten punnittava raaka-aine punnitusastiaan

e Sori ndin tarkat “aly hoi” ohjeet, mutta se on
tutkimuksen luotettavuuden kannalta tarke3s ja
vaikuttaa osaltaan opinndytetyén arviointiin. =)
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Liite 4. Aineiston keraysohje kahvilan kerdyspisteessa

Ruokahavikkitutkimus 4.9.-1.10.2017

Ruokahavikin kirjaaminen salissa

° Mtuotteet/esivalmiste/raaka-aine, mika

menee roskikseen kirjataan ylos.

Lisaksi kirjataan poisheittimisen syy “raksi

ruutuun” systeemills

Tutkimuksen ajan on kaytéssa uudet

paivakohtaiset lomakkeet

Lomakkeet I6ytyvat samasta paikasta, kuin

ennenkin

Makaveden hedednat modern  agomutlla
kgl - magucndt

Mo kajura d'z\w\mm()dfq% A ﬁ/mkc
kgqa&o. Seugasn it siflen hse fodleammiin
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Liite 5. Aineiston keraysohje astianpesuhuoneen kerayspisteessa

HEI TISKARI!

e Ruokahavikkitutkimuksen ajan 4:9.-1.10.2017 biojateroskikseen
vihred pussi) saa laittaa vain ja ainoastaan salista asiakkaiden

lautasille ja tarjottimille jaznytts ruokaa. Huomioi myos, etta
kaikki ruoka pitda laittaa biojateroskikseen (ei roskikseen missa
on musta pussi). Keittiosta tuleva seka kahvilasta
tydntekijoiden toimesta tuleva ruoka pitaa laittaa johonkin
toiseen biojateastiaan (esimerkiksi keittiéon). Servietit ynna
muut laitetaan roskikseen, jossa on musta pussi.

e Biojatepussi punnitaan kolme kertaa paivassa. Sunnuntaisin
kerran. Punnituksesta muistuttaa kdnnykan herétyskello, jonka
olen tuonut tiskinurkkaan. =)

e Punnitus tapahtuu raepesukonehuoneessa. Kannattaa kuljettaa
koko roskis rulla-alustalla raepesukonehuoneeseen. Sielta
I6ytyvat myos tarkemmat ohjeet vaa’an kiyttoon ja
ruokahavikin punnitsemiseen sekd merkitsemiseen.

e Siivoojia on ohjeistettu, ettd he eivat saa ottaa biojatepussia
taalta tiskinurkasta tutkimuksen aikana vaan he hakevat sen
tiskinurkasta leipomolaatikosta.

e Pyyda Riikalta apua ja neuvoa. Jos en ole paikalla voit soittaa
minulle tai kysya tyokaverilta apua.

XY 0 ) ) .."» e N ’;“;\ B ;{\
o 1L(/U\(|’W\\0’\ ; (f‘m W\‘k)fks ﬂﬁ&g_n U'Jr,\m\r\ W faoh \}jV
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Liite 6. Lautashavikin punnitusohjeistus

Lautashavikin punnitseminen

e Vaaka lahtee paalle power- napista kerran
painamalla (oikealla reunimmainen nappi)

e Odota hetkinen, kun vaaka pyorittelee
ndaytdssa numeroita

e Kun ndytossa lukee 0,00 voit punnita
biojatteen

e Nosta biojatepussi roskasailidsta ja
punnitse pelkka biojate pussissaan (ei
roskasailiota)

e Merkitse vaa'an nayttama lukema
(kokonaan) vaa’an yldpuolella olevaan
seurantakaavioon

e Sammuta vaaka power-napista

e Nosta biojatepussi valkoiseen
leipomolaatikkoon, joka on
raepesukoneen edessd/vieressa. Siistija
noutaa biojatepussin siita.

e Homma valmis! Kiitos. =)



Liite 7. Keittion kerayspisteessa kaytetty lomake

elava raska-aine / eet jakinsa wen m3drd paing

y muksan tahan taul ukkoon, Katos. =)

Kirjaa ana myos pois |

wit tamasen syy “rnti ruutuun® wu syy” kohtsan sanalls

Ruok shiwi kid tutkimus 4.9.-1.10.2017

PYM POIS HOTTAMISEN SYY (rasti ruut uun)
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Merkitse virhe (tippui, [Tuotteen |Tuote
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Liite 8. Kahvilan kerayspisteessa kaytetty lomake

Kirjas ka3 kkiroskikseen naittamasi twotteet [ razka-ainget tahan 1aulukkoon. Kiltos. =

Kirjaa aina my6s pois heittamisen syy “rasti ruutuun®
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