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Abstract

The aim of this thesis was to find out the amount of food waste in student restaurants in
South Savo Vocational College. Systematic monitoring is the only way to find out loss
points in the manufacturing process. The participated student restaurants were Napostella,
llona, Kiito-Orava and Kéenkaali here in Mikkeli. The first two ones are cooking kitchens
and the latter two ones are service kitchens. They offer about 1,100 lunches per day.
Lunch services are produced not only for the students but also for the staff and external
customers.

Measurements were made in each kitchen for one day in January 2019. It was measured
how much food waste was produced in the kitchen and in the service line and the number
of leftovers by the customers was counted. Both qualitative and quantitative methods were
used as measurement methods. The results were compared with the results of the Food
Spill project and gathered by the Natural Resources Center here in Finland. On average,
kitchens produced less food waste than the kitchens that participated in the Food Spill pro-
ject. However, there were large variations in the total amount of wastes between kitchens.
Service waste was the biggest loss type almost in all the kitchens. This was partly due to
the large number of serving lines. Under current legislation, food can only be offered once.
The number of leftovers produced by customers depended on how much they liked the
food and others said that they had taken too much food on their plate.

The results were presented to the staff on the development afternoon in March 2019.

The development proposals were also presented in this event; the beginning of the loss fol-
low-up, evaluation of the numbers of the service lines in use and strengthening of the coop-
eration between the cooking kitchens and service kitchens for example through WhatsApp
group. By the teamwork, the common responsibility of the staff for the food services of the
vocational college of Etel&-Savo, strengthened. The one target of the work, the homogene-
ity of the processes of kitchens, was already partly reached through the preliminary study
of this work. The staff wanted to increase and share their know-how by creating equal train-
ing opportunities and by working towards a stronger cooperation between the kitchens. The
sales of the food waste of the service lines had been begun in the spring of 2019 since the
follow-up days.
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1 JOHDANTO

Ruokahéavikki on ajankohtainen ja puhutteleva aihe. Ruoan tuotannon eri vai-
heet synnyttavat ilmastovaikutuksia koko pellolta poytaan ketjun ajan. Jos
ruoka paatyy jatteeksi, ovat kaikki paastot syntyneet turhaan. Ymparistonako-
kulman liséksi on yritysten taloudellinen puoli my6s tarkeda huomioida. Re-
surssien haaskaaminen, raaka-aineiden tai valmiin ruoan muodossa, on talou-

dellisesti kannattamatonta.

Taman opinnaytetyon aiheena on ruokahavikkiin liittyva esiselvitys Etela-Sa-
von ammattiopiston opiskelijaravintoloissa. Tyon toimeksiantajana on Etela-
Savon ammattiopisto ja yhteistybkumppanina Veget ja hiilet haltuun pk-ruoka-
palveluyrityksissa -hanke. Selvitykseen osallistui nelja opiskelijaravintolaa Mik-
kelista. Tutkimukseen osallistuivat opiskelijaravintolat Napostella, llona, Kiito-
Orava ja Kaenkaali. Naista kaksi ensimaisté ovat valmistuskeittioita ja kaksi
jalkimmaista ovat jakelukeittiita. Keittiot tarjoavat yhteenséa noin 1 100 lou-
nasannosta paivittain. Lounaspalveluja tuotetaan oppilaiden lisaksi myos hen-

kilokunnalle seka ulkopuolisille asiakkaille.

Mittauksia tehtiin jokaisessa keittiossa yhden paivan ajan tammikuussa 2019.
Mittauksissa selvitettiin keittididen keittiohavikin, tarjoiluhavikin ja asiakkaiden
jattaman lautashavikin maaria. Mittausmenetelmina kaytettiin seka laadullisia
ettd maarallisia menetelmia. Saatuja tuloksia verrattiin Luonnonvarakeskuk-
sen Ruokahéavikki suomalaisessa ruokaketjussa Foodspill 2010-2012 -hank-
keen tuloksiin. Opinn&aytetyon tulokset esiteltiin maaliskuussa 2019 Etela-Sa-
von ammattipistolla kaikkien osallistuvien keittididen henkilokunnalle seka ruo-
kapalvelualan opetushenkildstélle. Tydsta saadulla systemaattisella seuran-
nalla, toimeksiantajalle pystyttiin osoittamaan, havikin kannalta oleelliset koh-

dat valmistusprosessissa.

2 TYON TAUSTAA

Ruokahavikkiin liittyvat toimenpiteet kuuluvat nykyaan yha useampien yritys-
ten paivittaisiin toimintatapoihin. Yritykset haluavat sijoittaa héavikkimaarien
selvitykseen seka parantaa prosesseja tuloksista saadun tiedon avulla. Toi-
milla tAhdataan seka resurssien hallintaan ettd ilmastonvaikutusten pienenta-

miseen.



2.1 Tyon tavoite

Tassa opinnaytetyossa tarkastellaan ruokahavikkia ruoanvalmistusprosessien
nakokulmasta. Tarkastelussa perehdytaan ravitsemispalveluiden ruokapro-
sesseihin Etela-Savon ammattiopiston Mikkelin toimipaikoissa. Tydssa pereh-
dytaan aikaisempiin aihetta koskeviin tutkimuksiin ja hankkeisiin. Keskeisina
k&sitteina tydssa ovat ruokahavikki ja sen alamuodot keittiohavikki, tarjoiluha-
vikki ja lautashavikki. Naiden lisaksi perehdytaan ruokahavikin taustalla ole-
vaan ymparistbvaikutukseen, ilmastonmuutoksen hillintdén, ruokahavikin na-
kokulmasta. Ymparistbalan kasitteita ovat ilmastonmuutos, hiilijalanjalki ja hiili-
neutraali. Keskeisenda asiakirjana on YK:n Agenda 2030. Tastéa asiakirjasta
kansalliselle tasolle siirtyvia velvoitteita ja niiden my6ta syntyneita hankkeita

tutkitaan myos.

Tutkimusongelmana on, kuinka paljon eri ruokahavikin lajeja syntyy yhden
tyopaivan aikana Eteld-Savon ammattiopiston Mikkelin opiskelijaravintoloissa.
Taman lisaksi halutaan tietad, kuinka toimipaikat parjaavat valtakunnallisissa
hankkeissa saatuihin lukuihin verrattuna. Vertailussa kaytetaan kansallisia
Maa- ja elintarviketalouden tutkimuskeskuksen (MTT) ja Luonnonvarakeskuk-
sen (Luke) koordinoimia hankkeita. Liséksi Etela-Savon ammattiopistolla ol
toiveena saada kokonaisvaltainen nakemys osallistuvien toimipaikkojen mah-
dollisista havikkikohdista. Kaiken taman selvitystydn tavoitteena on entises-
tadan yhtenaistaa osallistuvien keittididen toimintaa ja saada prosessit 1a-
pindkyviksi. Naiden liséksi tydssa etsitdén kirjallisuudesta havikin hallintaan
littyvia kehitysehdotuksia. Tutkimusmenetelminad kaytetdan seka maarallisia

etta laadullisia menetelmia.

2.2 Yhteistydkumppanit Etela-Savon ammattiopisto ja Veget ja hiilet
haltuun pk-ruokapalveluyrityksissa -hanke

Yhteistybkumppanina on Eteld-Savon ammattiopisto. Opisto on monialainen
ammatillinen oppilaitos, joka toimii kahdella paikkakunnalla - Mikkelissa ja
Pieksdamaella. Etela-Savon ammattiopiston toiminta on alkanut 1.8.2009. Toi-
mintaa ohjaa Eteld-Savon Koulutus Oy. Opetusta jarjestetaan tekniikan- ja lii-
kenteenalalla, sosiaali- ja terveysalalla, matkailu-, ravitsemis- ja talousalalla

seka luonnonvara- ja ymparistbalalla seka yhteiskuntatieteiden, liiketalouden
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ja hallinnon alalla. Opiskelijoita on noin 3 000 henkilda ja henkildkuntaa noin
380 henkiloa. Etela-Savon Ammattiopistolla on useita ravintoloita ja kahviloita,
jotka palvelevat oppilaita, henkilokuntaa seka ulkopuolisia asiakkaita. (Etela-
Savon ammattiopisto 2019.) Tassa opinnaytetydssa olivat mukana opiskelija-
ravintolat Napostella Raviradantieltd, llona Otavankadulta, Kiito-Orava Kinna-
rinkadulta sekd Kéenkaali Metsakouluntieltd. Kaksi enimmaistéa ovat valmis-
tuskeittioita ja kaksi jalkimmaista ovat jakelukeittioité. Kaikki osallistuneet opis-

kelijaravintolat ovat Mikkelista.

Opinnaytety0 tehtiin osittain Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulun hallin-
noiman Veget ja hiilet haltuun pk-ruokapalveluyrityksissa -hankkeen alaisuu-
dessa. Hanke on tarkoitettu eteldasavolaisille pk-ruokapalveluyrityksille. Hanke
toimii Mikkelin, Savonlinnan ja Pieksamaen maakuntien alueella. Hanke on
avoin ja maksuton kaikille alueen pk-ruokapalveluyrityksille. Hankkeen toi-
minta-aika on 2018-2019. Hanketta rahoittavat Etela-Savon maakuntaliitto
Euroopan aluekehitysrahastosta ja Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulu.
Hankkeen projektipaallikkéna toimii TKI-asiantuntija Merja Ylonen ja asiantun-
tijana lehtori Eeva Koljonen Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoululta. (Kaak-
kois-Suomen ammattikorkeakoulu 2018.)

Hankkeen tavoitteena on tuottaa ruokapalvelualan pk-yrittajille uutta tietoa
siitd, kuinka he voivat vahentaa yritystensa tuottamaa hiilikuormaa. Hanke
haluaa myds tuoda yrityksille uutta innovatiivista osaamista muuttuviin asia-
kastarpeisiin ja uusiin ruokatrendeihin mm. uusien kasvisreseptien kautta. Yri-
tyksille on tarjolla tydpajoja, neuvontaa ja koulutusta. Konkreettisina tavoit-
teina ovat ruokahavikin syntymiseen vaikuttavien tekijéiden tunnistaminen, ha-
vikin vahentamiseen liittyvien keinojen ja toimintamallien tuottaminen ja niiden
avulla syntyvan havikin vdhentaminen. (Kaakkois-Suomen ammattikorkea-
koulu 2018.)

Hanke on aloitettu tammikuussa 2018. Toiminta-aika on 2 vuotta. Hanke on
tehnyt havikkiin ja toiminnan tehokkuuteen liittyvid selvitystoita jo useissa koh-
teissa Etela-Savossa. Merja Ylosen mukaan toteutuneita seurantakohteita on
ollut ensimmaisen vuoden aikana jo 6 yritysta, joissa mittauksia on toteutettu
11 eri toimipaikassa. Kohteet saavat seurantapaivasta kattavan muistion,

jossa annetaan konkreettisia maaria syntyvista havikin eri lajeista ja opastusta
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niiden jatkuvaan seurantaan tulevaisuudessa seka toiminnan kehittdmiseen
vahahiilisempaan pain. Lisaksi hanke on jarjestanyt vahahiilisyysteen kannus-

tavia koulutustilaisuuksia alueella kolme kappaletta. (Ylonen 2019.)

3 RUOKAHAVIKKI

Ruokahavikin syntya ei pystyta taysin estamaan, mutta kaikki vahentamiseen
tahtaavat toimet ovat tarkeita kestavan kehityksen nakodkulmasta. Silvennoi-
sen ym. mukaan havikiksi paatyva ruoka heikentaa ensisijaisesti yrityksen
kannattavuutta ja tehokkuutta. Taman lisaksi se kuormittaa ymparistoa ja on
sosiaalisesti kestaméatonta. (Silvennoinen ym. 2012, 10.) N&in ollen havikin
vahentadmiseen tahtaavat toimet lisdavat yrityksen taloudellisen hyddyn lisaksi
my6s sen mainehyotya. Talla hetkella ympéaristéd huomioivat yritykset koe-
taan trendikkaina ja talla voidaan saavuttaa myonteista julkisuutta seka kilpai-

luetua. (Matkailu- ja Ravintolapalvelut s.a., 3.)

3.1 Aiheen ajankohtaisuus

Kansainvalinen hallitustenvalinen ilmastopaneeli IPPC julkaisi syksylla 2018
Global Warming of 1.5 °C -erikoisraportin. IPPC kay raportissaan lapi Pariisin
iimastokokouksen esittamaa toivetta tarkastella 1,5 °C ja 2 °C keskilampdatilan-
nousuun liittyvid eroja. Aiemmin sovittua 2 °C rajaa ei enaa pideta riittavana.
Raportissa kerrotaan selkeéasti, ettéd 1,5 °C tavoitteessa on pysyttava. Tama
edellyttaa, etta kaikkien paastojen nettomaara nollataan vuoteen 2050. (ll-
masto-opas s.a.) Kuvassa 1 on kuvattuna 1,5 °C aiheuttamien ja 2 °C aiheut-
tamin lampotilamuutosten ymparistovaikutuksia. Puolen asteen muutoksella

voivat vaikutukset tuplaantua.



Limpenemisen riskit ovat siti
suuremmat, mité enemmiin
ilmasto limpenece.

Vedenpuutteesta kirsii

Qup|.v.h enemman thmisia

Kaksinkertainen mbird
lajeja menettds valtaosan

elinymparistdstasdn

Jasttomien kesien
maara Pohjoisnavalla

kymmenkertaistuu

Kuva 1. Ymparistolle aiheutuvien muutosten vertailu/ llmatieteen laitos, ympéaristoministerio ja

lImasto-opas.fi (Ilmasto-opas s.a.)

Kuvassa 2 on kuvattuna punaisella lampdétilan kehitys, jos paastét jatkuvat en-
nallaan. Sinisella on kuvattuna tavoiteltava 1.5 °C nousu. Jos paasttjen maa-

raa ei hillita, ja ne saavat kasvaa nykyista tahtia, kasvihuoneilmié voimistuu.

Tama nostaisi maapallon keskilampdtilaa jopa 6 °C

puun mennessa. Talla hetkella nousua on noin 1 °C verran esiteolliseen ai-

kaan nahden. (Ilmasto-opas s.a.)

vuosisadan vaihteen lop-

Maapallon ilmasto on jo limmennyt
noin asteen esiteollisesta ajasta.
Jos kasvihuonekaasupdistsja ei
nopeasti vihennetd merkittivisti,
1,5 asteen raja ylitetdian.

Keskildmpotilan

nousu rajoitetaan
1.5 asteeseen

Toteutunut kehitys

2017 2040 2100

Kuva 2. Keskilampétilan kehitys/ limatieteen laitos, ymparistdministerio ja llmasto-opas.fi (II-

masto-opas s.a.)

Nain ollen kaikki teot, jotka tahtdavat ilmastonmuutoksen hidastamiseen, ovat
ajankohtaisia. My0s tassa opinnaytteessa kasiteltava ruokahavikin vahentami-

nen on ajankohtainen aihe, niin ymparistovaikutusten kuin kestavan kehityk-

senkin nakokulmasta katsottuna.
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3.2 Ruokahéavikin synty ja kasitteet

Ruokahéavikkia syntyy koko ruokaketjun aikana useissa eri kohdissa. Toimi-
paikkojen erilaisuudesta ja niiden liikeideasta johtuen, on havikin maara hyvin
erilaista eri toimipaikoissa. (Silvennoinen ym. 2012, 49) Kuvassa 3 on Luon-
nonvaratutkimuskeskuksen selvitys koko ruokaketjussa syntyvasta havikista.
Ketjun kulkiessa keltaisena, sen mukana kulkevat vihreat laatikot, joissa tu-
leva havikki olisi voitu valttaa. Valkoiset havikkilaatikot syntyvat vaistamatta.
(Koivupuro ym. 2010, 7.) Tassa tydssa perehdytaan ruokahavikin syntyyn ra-

vitsemispalveluissa ja sen hallintakeinoihin.

Tuhot kasvatuksen ja viljelyn akana
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|
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. (maataloas) rehujen
VORI R0 valmistus,
Thmisten ravemoksi bioteollisuus,
sellzisenasn ta biojitieen
Raaka.aineiden prosessointi Iisaprosessomam jaliceen kasittely
Haulat ja eldiinten teurastus soveltuvat savaveTat
kaletukcnisa ja
varastommelssa S
Elintarvikkeiden Valmistusprosessissa
valmistus Syatyvi M
mortesden [xansvithes
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kasavelhvysd &
W Vsl fa ja tukkuliilkeet
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Poishesttohivikia (a 13 carte -ravmtolat, julkset
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wtesnmatoma
TRt
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¥ ona -9 vah
pelio monede oarammen.
Sppamiea « hakua ryods snss
Havikka runan
valmistuksessa
P valzasmsvaten,
ruckas tuppas lactialle
Yhvalmastus ja
e o
L. i cuaten anvicuda "
eTekk:) CReE
w1 slyvecty talmena
Ruckailipoiden
lautastahteet
—¥| I uwe wme
rucka & vastas
adotulosy
Alun penn syémikelvoton raoksjite
kuoret, perieet, ot Kabuwporot

Kuva 3. Ruokahéavikin synty elintarvikeketjussa (Koivupuro ym. 2010, 8)
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Ruokahavikin maaritelma vaihtelee eri hankkeissa. Tassa hankkeessa ruoka-
havikiksi luettiin kaikki syotavaksi kelpaava tai aiemmin kelvannut ruoka, joka
kuitenkin jostain syysta paatyy biojatteeksi. Normaalista kerattavasta biojat-
teesta eroteltiin lautasliinat, kahvin porot ja hedelmien tai vihannesten kuoret
pois. Keratty havikki jaettiin kolmeen eri tasoon; keittiohavikki, tarjoiluhavikki ja
lautashavikki.

Keittiohavikkiin laskettiin kuuluvaksi kaikki keittiosta tuleva ruokahavikki; val-
mistus-/esikasittelyhavikki, varastohavikki, ylivalmistus jne. Tarjoiluhavikiksi

laskettiin tarjoilulinjastosta palautuva ruoka, jota ei uusiokayteta. Lautashéavi-
kiksi laskettiin asiakkaiden bioastiaan palauttama ruoka, josta on eroteltu

muun biojatteen osuus.

Luonnonvaratutkimuskeskuksen mukaan eri maiden tutkimukset poikkeavat
kesken&an, joten tulosten vertaaminen ja suomalaisen ruokahavikin maaran
suhteuttaminen muiden maiden maariin on vaikeaa (Katajajuuri 2017, 2). Ku-
vassa 4 on Luonnonvarakeskuksen tutkimuksen tulos Suomen ruokahavikin
kokonaismaaran, 400-500 miljoonaa kiloa, jakautumisesta eri toimialojen kes-
ken. Selvitys on tehty vuosina 2010-2012.

Kuva 4. Ruokahavikin jakautuminen ruokaketjussa (Luonnonvarakeskus s.a)
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Suurin osa héavikista syntyy kotitalouksissa. Havikkia syntyy henkiloéa kohden
vuositasolla noin 23 kg/ henkild. Ravitsemispalveluiden osuus koko maarasta

on vuositasolla noin 75-85 milj. kg. (Silvennoinen ym. 2012, 3.)

Whaolesale
and retail
5%

Kuva 5. Ruokajatteen jakautuminen EU-28 selvityksessa, siséltden seka syotavan etta ei-syo-
tavan ruokajatteen (Stenmarck ym. 2016, 4)

Ruokajatteen kokonaismaara EU:n alueella arvioidaan olleen vuonna 2012 88
miljoonaa tonnia. Kuvassa 5 on kuvattuna EU-28 maiden ruokajatteen arvioitu
jakautuminen vuosien 2012-2013 aikana. Selvityksessa todetaan olevan epéa-
varmuutta valmistussektorilla, koska vain 4 jasenmaata on toimittanut tietoja
riittdvalla tarkkuudella. Osuudet sisaltavat seka syotavat etté ei-syotavat ruo-
kajatteet. (Stenmarck ym. 2016, 4.)

Talla hetkella maailmassa tuotetusta elintarvikkeista, jotka on tarkoitettu ihmis-
ravinnoksi, FAO:n mukaan noin kolmasosa joutuu havitettdvaksi. Tama on
noin 1,3 miljardia tonnia yhteensé vuositasolla. Tasta teollistuneiden maiden
osuus on noin 670 miljoonaa tonnia ja kehitysmaiden osuus noin 630 miljoo-
naa tonnia. Rahallinen arvo télle havikille on teollistuneissa maissa 680 miljar-
dia US dollaria ja kehitysmaissa noin 310 miljardia US dollaria. (The Food and
Agriculture Organization of the United Nations 2019.)

4 VAIKUTUKSET YMPARISTOON

Ruoan aiheuttamia ymparistovaikutuksia pohdittaessa, on hyva perehtyd ym-

paristéa kuormittavien asioiden keskeisiin kasitteisiin. Naista keskeisimpia
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ovat hiilijalanjalki, hiilibudjetti seka hiilineutraali. Naiden mittareiden avulla kul-
jetaan kohti kestavaa kehitysta. Kehityksen toteutumista tuetaan globaaleilla

valtioiden valisilla sopimuksilla (IImasto-opas 2019).

4.1 Hiilijalanjalki, hiilibudjetti seka hiilineutraali

Maailman vékiluku kasvaa, joten ruokaa joudutaan tuottamaan koko ajan huo-
mattavasti enemmaéan. Tama asettaa haasteita ruoan tuotannolle, joka tarkoit-
taa tasapainoilua ruoan tuotannon ja kasvihuonekaasujen paastéjen valilla.
(Maa- ja metsatalousministerié 2015b, 13.) Berningerin mukaan (2012, 125)
ruoan alkutuotanto aiheuttaa suurimman osan ruoan ilmastovaikutuksista.
Ruokatuotannon sivutuotteena syntyy kasvihuonekaasuja, kuten esimerkiksi
hiilidioksidia. Kasvihuonekaasujen yhteismaara kuvaa ilmastovaikutusta.
Maara ilmoitetaan hiilidioksidiekvivalentteina (COze). Tama hiilijalanjalki ku-
vaa siten tuotteen aiheuttamaa ilmastokuormaa sen koko elinkaaren aikana,
eli kaytannossa tuotteen ilmastovaikutusta. (WWF -jarjestdé Suomi s.a.) Hiilija-
lanjalkeen lasketaan mukaan myods muut merkittavat kasvihuonekaasupaas-
tot, kuten metaani (CHa4) ja ilokaasu eli dityppioksidi (N20). (Suomen itsenai-
syyden juhlarahasto Sitra s.a.) Hiilijalanjaljen suuruutta voidaan maarittaa eri-
laisten laskureiden avulla esimerkiksi yritykselle, toiminnalle tai tuotteelle.
(Suomen ymparistokeskus s.a.)

Berninger painottaa suomalaisten ruokailutottumusten isoa vaikutusta ruoan
hiilijalanjaljen syntyyn ja sen kokoon. Jos suomalaiset soisivat ravitsemukselli-
sesti oikein, ruokasuositusten mukaisesti, jo tama vahentaisi ruoan hiilijalanjal-
kea 15 %. Ammattikeittididen merkitys ilmastovaikutuksen hillinndsséa on suuri.
Paivittain valmistetut ja tarjotut 2,2 miljoonaa ateriaa, ravitsemuksellisesti oi-
kein nautittuna, olisivat iso potti ilmastotalkoissa. Havikin karsiminen on kui-
tenkin tehokkain keino hiilijalanjaljen pienentamisessa. Ruokahavikkikilojen ai-
heuttamat ilmastovaikutukset koko valmistusketjussa ovat syntyneet turhaan.
(Berninger 2012, 128, 135-136.) Lisaksi ymparistovaikutuksia voivat aiheuttaa
kaatopaikalle sekajatteend menneet ruokajatteet, jotka madantyessaan tuotta-
vat metaania. Metaani on kuitenkin 25-kertaa vahvempi kasvihuonekaasu kuin
hiilidioksidi. (Antila 2008, 78.)
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Toinen ilmastonmuutoksen keskeinen kasite on hiilibudjetti. Hiilibudjetti tar-
koittaa sita hiilidioksidipdastdjen maaraa, joka voidaan viela paastaa ilmake-
haan. Tahan liitetaan lisaksi lampenemiselle asetettu raja verrattuna esiteolli-
seen aikaan. Yhteenvetona tama tarkoittaa kaikkia paastéja yhteensa, ovat ne
siten tehty 100 vuotta siten tai nyt. Nama kaikki lasketaan samaan budjettiin.
Jos tama luku ylitetdan, johtaa se entista suurempaan ilmaston lampenemi-
seen. Jotta lampdtilaa nostavaa vaikutusta voidaan hillita, on hiilté pystyttava
poistamaan ilmakehasté. Koska ilmakehaéan lasketun hiilen maara on suoraan
yhteydessa lampétilan nousuun, on paastoéihin puututtava ja nopeasti. (Suo-
men itsenaisyyden juhlarahasto Sitra s.a.)

lImastonmuutoksessa edellisten lukujen kautta pyritaan hiilineutraaliuteen.
Hiilineutraaliudella tarkoitetaan sellaista tilannetta, etté hiilidioksidipaastojen
tuotos on tasoissa niiden sitomisen kanssa. Hiilineutraalissa olotilassa, oli se
sitten yhteiskunta, tuote tai jonkun systeemin hiilijalanjalki, se on koko elinkaa-
ren ajan nolla. Vuoden 2015 Pariisin sopimuksessa tata tavoitellaan. Tavoit-
teena on saada tasapaino hiilidioksidipaastdjen ja sitovien hiilinielujen valille
viimeistaan tdméan vuosisadan loppupuoliskolla. (Suomen itsenaisyyden juhla-
rahasto Sitra s.a.) Kuvassa 6 on kuvattuna paastojen ja poistojen tilanne nyky-

aan ja vuosisadan puolessavalissa.

Jotta maapallon NYKYTILANNE
lampeneminen voidaan I
rajata 1,5 asteeseen,
hiilidioksidipaastat
pitaa viivyttelemitta
k&sdntas jyrkkésdn
laskuun. Hiilidioksidin TAVOITE
paéstdjen ja poistojen Masnk J

tulee olla yhta }
PAXSTOT =

suuret vuosisadan

puolivalissa. Kestivs masnkdntis sotas [

ksidia ilmakehdsts POISTOT
Hilidioktida otetaan taltsan
makehiith wurifls menetoimilla

Kuva 6. Hiilidioksidin paastotjen ja poistojen tulee yhta suuret vuosisadan puolivalissé/ limatie-
teen laitos, ymparistoministerio ja llmasto-opas.fi. (Ilmasto-opas s.a.)

Hiilineutraalin tasapainon avulla tavoitellaan maapallon keskilampdtilan nou-
suksi vain 1,5 °C (llmasto-opas s.a). Suomen tavoitteena on hiilineutraali ti-

lanne vuoteen 2045 -mennessa. Kyseessé on kokonaisvaltainen prosessi,
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esimerkiksi yrityksen tai kaupungin strategiassa tai johtamisessa. Prosessiin
litetd&n yleensd myos muita arvoja, ei pelkastaan CO2 -mé&érien seuraamista.

(Suomen itsenaisyyden juhlarahasto Sitra s.a.)

4.2 Kestavaa kehitysta kohti

Kestavalla kehityksella tarkoitetaan Heikkilan mukaan kehitysta, joka turvaa
tuleville sukupolville hyvan elamisen mahdollisuudet. Kestavaa kehitysta tavoi-
tellaan ekologisella, taloudellisella ja sosiaalisella ja kulttuurisella tasoilla, niin
paikallisesti kuin globaalistikin. (Heikkila 2002, 7.)

Jotta kestava kehitys toteutuu, on kaikkien toimintojen oltava mukana. lImas-
tonmuutoksen hidastumisen edellytyksena on edella mainittu kasvihuone-
paastojen vahentaminen. Globaalisti ajatellen asiat ovat isoja ja kaukana,
mutta kuluttajan ndkokulmasta katsoen, voi helposti havaita muutosta tarvitse-
via asioita. (Berninger 2013, 11-12.) Kuvassa 7 on esitetty kotitalouksien kulu-
tuksen ilmastovaikutuksien jakautuminen vuonna 2005. Ruoka, asumisen ja
likkumisen rinnalla, vaikuttaa merkittavasti kuluttajan tuomaan kuormaan. Kui-
tenkin ruokaan pystymme jokainen helpommin vaikuttamaan paivittaisella toi-

minnallamme, kuin asumiseen tai liikkumiseen. (Berninger 2013, 13.)

®Asuminen

m Ravinto

Vapaa-aika

B o

Kuva 7. Kotitalouksien kulutuksen ilmastovaikutusten jakautuminen (Berninger 2013, 12)

llImaston lAmpeneminen aiheuttaa maailmanlaajuisesti isoja haasteita. Kuivuu-
den tuoma ongelma voi aiheuttaa ekosysteemiin muutoksia. Globaali haaste
ruokaturvan ja veden riittdvyydesta kasvavalle vaestélle voi tuoda myds Suo-
melle ongelmia. Alkutuotannon sopeutuminen muutokseen tuo riskeja mutta

my6s mahdollisuuksia. (Maa- ja metsatalousministerio 2018, 11, 18.)
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llImaston lAmpenemisen mukana tuomat muutokset halutaan Suomessa
nahda mahdollisuuksina, ja pitdd puhdas ruoka ja vastuullinen bio- ja kiertota-
lous kilpailuvaltteina. (Maa- ja metsatalousministerié 2018, 11.) Ruokahéavik-
kiin liittyva biohajoava jate on mainittu valtakunnallisessa jatesuunnitelmassa,
"Kierratyksesta kiertotalouteen”. Biohajoavan jatteen puolittaminen vuoteen
2030 mennessa monenlaisten toimenpiteiden tai ehdotusten kautta, on nos-
tettu yhdeksi neljasta painopistealueesta. Ehdotuksena on, etta tdhderuoka-
kaytanto laajennetaan koko maahan. Jyvaskylan kaupungissa toteutetusta
Suomen itsenaisyyden juhlarahasto Sitran hankkeesta saadun hyvéan tuloksen
johdosta, halutaan lounasruokaa mieluummin myytavan omakustannehintaan,
kuin laitettavan biojatteeksi. (Laaksonen ym. 2018, 12, 35.) Tasta uutena esi-
merkkind on Yhteinen Pdyta -hanke, jota hallinnoivat ja rahoittavat Vantaan
kaupunki ja Vantaan seurakunnat. Verkostoon kuuluu noin 35 ruokahavikin
lahjoittajaa ja noin 65 vastaanottavaa ruoka-apupaikkaa. Toiminto on saanut
Vuoden keittioteko 2017 -paapalkinnon. (Yhteinen poyté -hanke s.a.)

4.3 Poliittisia paatdksia taustalla

llImastonmuutoksen hallitsemiseksi on muutokseen tahtaavia asioita lahdetty
rakentamaan valtioiden valisilla sopimuksilla. YK:n jasenmaat ovat sopineet
vuonna 2015 kestavan kehityksen tavoiteohjelmasta. Yhteisesti sovittu
Agenda 2030 -asiakirja koostuu yhteisista periaatteista ja tavoitteista. Laadi-
tut tavoitteet ovat universaaleja ja ne linkittyvéat toisiinsa siten, etta yhta tavoi-
tetta ei voi saavuttaa ilman toista. Asiakirja on valtioita poliittisesti sitova. Seit-
semantoista tavoitteen kohdassa 12 mainitaan, etta varmistetaan kulutus- ja
tuotantotapojen kestavyys. Alatavoitteena talle on vuoteen 2030 mennessa
maailmanlaajuinen ruokajatteen maara puolittaminen jalleenmyyja- ja kulutta-
jatasolla seka vahentaa ruokahavikkia tuotanto- ja jakeluketjuissa sadonkor-
juun jalkeinen havikki mukaan lukien. (Suomen YK -liitto s.a.)

Agenda 2030 toimeenpanosta ja seurannasta vastaa Suomen hallitus. Hallitus
on laatinut kansallisen Agenda2030 toimintasuunnitelman "Kestavan kehityk-
sen Suomi — pitkajanteisesti, johdonmukaisesti ja osallistavasti”. (Kulmala
2017.) Vuonna 2017 annettiin toimeenpanosuunnitelman mukaisesti
Ruoka2030- ruokapoliittinen selonteko. Tassa raportissa on arvioitu koti-

maisen ruuantuotannon kilpailukykya, vastuullisuutta, markkina- ja
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kuluttajalahtoisyytta ja riittavyytta huoltovarmuuden ndkokulmasta. (Maa- ja

metsatalousministerié 2015b, 7.)

Ruokapoliittisella selonteolla on useita tavoitteita. Ensimmaisena tavoitteena
on toki kaikkien osallisten sitoutuneisuus, jotta konkreettiset tavoitteet voidaan
saavuttaa. Konkreettisia tata opinnaytetta koskevia tavoitteita ovat ruoan ar-
vostuksen lisddminen, kuluttajalahtdisen ja vastuullisen ruoan tuotanto ja ja-
kelu seka varmistaa osaltaan ilmasto- ja ymparistétavoitteiden saavuttaminen.
Selonteko koostuu seitsemasta alakohdasta. Naisté neljas kohta, ruokakult-
tuuri ja ruoan arvostus, ohjaavat myds taman opinnaytteen havikkiajattelua.
Selonteossa todetaankin, etté "ruoan arvostus on osa ruokakulttuuria, ja se
maarittelee kulutuskayttaytymistamme”. Toisena huomiona on ruokakasvatus,
jolla pyritaan edistamaan vastuullisia ruokavalintoja kasvavan ruokatajun
kautta. Nailla toimilla voidaan esimerkiksi kouluissa toteuttaa "koko koulu kas-
vattaa” -mallia vaikka lautash&vikin hallinnassa. Ruoka2030- selonteon toi-
meenpanosuunnitelmassa on mainittu havikin vahentamisesta seka havikki-
mittaamisen helpottamisesta. Naissa toimijana on Luonnonvarakeskus, joka
toteuttaa erilaisia havikkiin liittyvid hankkeita. (Maa- ja metsatalousministerio
2015a, 7-9.)

Ruoka2030 -selvitys lahtee siitd ajatuksesta, etta tulevaisuudessa ruokajarjes-
telma on onnistunut, kun se toteutetaan kestavasti ja resurssiviisaasti. Tama
takaa sen, etta ruokatuotannossa laatu ja maara sailyvat riittavina ja toiminnan
ymparistovaikutukset riittavan alhaisina. Resurssien huolellinen kaytté on
avainasemassa ruokajarjestelman onnistumiselle tulevaisuudessa. (Maa- ja

metsatalousministerié 2015b, 33.)

5 RUOKAHAVIKKIIN LITTYVIA SELVITYKSIA JA HANKKEITA

Suomi on sitoutunut Agenda 2030 kautta vahentdmé&an ruokahavikkia vuoteen
2030 mennessa. Taman johdosta on kaynnistetty erilaisia kansallisia hank-
keita asian edesauttamiseksi. Hankeselvityksia on tehty konkreettisesti mittaa-
malla havikkia, esimerkiksi Ruokah&vikki suomalaisessa ruokaketjussa -
Foodspill 2010-2012 -hanke tai lainsdadannon jarruttavaa vaikutusta pohdis-
kelevia hankkeita, kuten esimerkiksi Lainsaadantotarkastelulla ruokahéavikkia
pienemmaksi — Lexfoodwaste 2016—-2018 -hanke. (Hartikainen 2018.)
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5.1 Ruokahavikki suomalaisessa ruokaketjussa Foodspill 2010-2012 -
hanke

Tama luku perustuu Koivupuron ym. (2010) ja Silvennoisen ym. (2012) hank-
keen loppuraportteihin. Ruokahavikki suomalaisessa ruokaketjussa Foodspill
2010-2012 -hanke on ensimmainen suomalainen koko ruokaketjuun pureutu-
nut hanke, jossa arvioitiin ketjun synnyttamaa ruokahavikkia. Hankkeen to-
teutti MTT, yhdessa laajan yhteistyoyritysverkon kanssa. Hanke oli kaksivuoti-
nen. Hankkeen tarkoituksena oli saada tehtya ensimmainen arvio suomalai-
sen elintarvikeketjun tuottaman ruokajatteen maarasta. Maarien lisaksi halut-
tiin saada tietoa, miten se jakautuu eri toimialojen kesken. Seurannassa olivat
mukana kotitaloudet, ravitsemispalvelut, elintarviketeollisuus ja kauppa. Kaik-
kien naiden toimia arvoitiin eritavoin ja eri menetelmin. Hankkeen alussa on
tehty laaja kirjallisuusselvitys Suomessa ja maailmalla julkaistuista ruokaha-
vikkiselvityksista. (Silvennoinen ym. 2012, 10-11.) Koivupuron mukaan aiem-
min julkaistut tutkimukset eivat ole yhtenevié laajuuksiltaan, tutkimusmenetel-
miltaan ja tulosten esittamistavoiltaan. Nain ollen naita tuloksia voitiin kayttaa
vain suuntaa antavina karkeina arvioina havikin maarasta koko ketjussa. (Koi-

vupuro ym. 2010, 9.)

Hankkeessa ruokahavikki maaritettiin kaikille neljalle osa-alueelle (kotitalou-
det, ravitsemispalvelut, elintarviketeollisuus ja kauppa) eri tavoin. Kotitalouk-
sissa tutkittiin valtettavissa olevaa ruokahavikkia ja mittauksia tehtiin kahden
viikon ajan. Osallistuvia kotitalouksia oli 420. Punnitusten ja paivakirjamerkin-
tojen tuloksia verrattiin kotitalouksissa keskimaarin kulutettuun ruokamaaraan.
(Silvennoinen ym. 2012, 13-15.)

Ravitsemispalveluissa ruokahavikkia seurattiin siten, etta alun perin syomaéakel-
poinen ruokajate erotettiin ja mitattiin. Myds nesteet, kuten maito ja piima oli-
vat mukana seurannassa. Ravitsemispalveluissa seurattiin keittiosta tulevaa
valmistus- tai varastointihavikkia, tarjoilusta syntyvaa tarjoiluhavikkia seka asi-
akkailta palautuvaa lautastdhdettd. Tuloksia verrattiin valmistettuihin ruoka-
maariin. (Silvennoinen ym. 2012, 16-17.)
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Ruokakaupoista seka elintarviketeollisuudesta ei tehty erillisid mittauksia,
vaan tulokset perustuvat haastatteluiden kautta saatuihin tietoihin. Kaupan
osiossa havikkimaarissa on mukana kaikki kaupasta poistettu ruoka. Elintarvi-
keteollisuuden havikkiselvityksessa haluttiin saada tietoa, kuinka paljon ihmis-
ravinnoksi soveltuvaa materiaalia joutuu hukkaan. Havikin rajaamisessa haas-
teita aiheuttivat teollisessa prosessissa syntyvat sivutuotteet (hera, teurassivu-
tuotteet, kasvisten kuorintatdhteet jne.). Teollisuuden havikkilaskelmissa on
koytetty vuoden 2010 kokonaishavikkimaaria, joita on verrattu saman vuoden

tuotantomaariin. (Silvennoinen ym. 2012, 20-22.)

Hankkeessa perehdyttiin erityisen tarkkaan ravitsemispalveluiden tuottamaan
ruokahavikkiin. Tutkimusjaksot naissa kohteissa vaihtelivat viikosta yhteen
tyopaivaan. Mukana selvityksessa oli kunnallisia ravitsemuspalveluiden tuotta-
jia seka ravintoloita ja kahviloita. Havikkia syntyi vaihtelevasti riippuen ravinto-
latyypistd. Suurin havikin maara syntyy tarjoilusta seké lautastéahteesta. Ku-
vassa 8 on kuvattuna mittausten avulla saadut havikin prosentuaaliset maarat
tuotetusta ruoasta. Ruokahéavikki suomalaisessa ruokaketjussa Foodspill
2010-2012 -hankkeen selvityksessa, ammatillisille oppilaitoksille saatiin alhai-
nen keittiohavikki, vain 2 %. Lautastahdetta syntyi 5% ja tarjoiluh&vikin osuus
oli korkein, noin 11%. (Silvennoinen ym. 2012, 30-31, 34.) Naita arvoja hyo-

dynnettiin osaltaan myo6s tassa opinnaytteessa.

Anniskeluravintolat, hoteliit
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Koulut ja ammatilliset oppil
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Kuva 8. Havikkien méaarat (Silvennoinen ym. 2012, 31)

Havikkimittausten liséksi hankkeessa toteutettiin kolme osallistavaa tytpajaa.
Ty6pajoihin osallistui ravintoloiden henkildkuntaa seka yritysten johtoa. Pa-
joissa pohdittiin ravintoloissa syntyvan ruokahavikin syita seka mahdollisia va-
hentdmistoimenpiteita. Tydpajojen tuottamasta aineistosta on laadittu
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kahdeksaan eri tasoon jakautuva malli (kuva 9), jonka jokainen taso osaltaan
vaikuttaa havikin syntymiseen ja myds sen vahentamiseen. Mallissa kolmiona
on yritys itse, ja sen vieressa on asiakkaat. Kaiken ymparilla on lainsdadanto,
joka luo toiminnalle reunaehdot. Pajoissa todettiin, ettéa lainsdaadanté tuo rajoit-
teita mm. lampotilojen seka aikojen perusteella. Lisaksi sdanndlliset ruoka-
naytteet tuovat lisahavikkia. Myos liikeidea vaikuttaa havikin syntyy, jos vertaa
esimerkiksi a la carte ravintolaa ja noutopdytaravintolaa keskenaan. Jalkim-
maisessa voi syntya tarjoiluhavikkia suuriakin maaria. Pajoilta saatiin useita
hyvia ideoita ottimien koosta lautaslammittimiin, joilla voidaan véhentaa synty-
vaa havikkia. Tarkeimpind havikin vahentamiskeinoina todettiin olevan hyvin
suunniteltu ja jaksotettu ruoan valmistus ja esille laitto, seka tarkkuus ja huo-
lellisuus tyossa ja laadukas esimiestyd. Hankkeessa todettiin, ettéa havikin hal-
linta on kokonaisvaltainen asia, johon vaikuttaa eri organisaatiotasoilla tehdyt

paatokset ja ratkaisut. (Silvennoinen ym. 2012, 44-50.)

Lainsaadanto

X Ruokailija-asiakkaat
Ruokallija-asiakkaat Ammattitaito

Esimiestyd

Johtamisjdrjesteima

Tuotekehitys ja hankinta

Lilketoimintaidea

Kommunikaatio

Kuva 9. Ravintoloiden ruokahéavikin syntymiseen vaikuttavat elementit (Silvennoinen ym.
2012, 48)

Ruokahavikki suomalaisessa ruokaketjussa Foodspill 2010-2012 -hankeen
tuloksena saatiin selville, ettd Suomessa syntyy vuositasolla ruokajatetta yh-
teensa 335-460 miljoonaa kiloa, joka on 62—86 kiloa henkil6a kohti. Maara ja-
kautuu siten, etta kotitaloudet tuottavat 120-160 miljoonaa kiloa ruokajatetta,
teollisuuden osuus on 75-140 miljoonaa kiloa, ravitsemispalvelut 75-85 mil-
joonaa kiloa ja kaupan osuudeksi jai 65—75 miljoonaa kiloa. (Silvennoinen ym.
2012, 3-4))
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5.2 Ruokahéavikin paivitetyt mittaustulokset ja ruokahavikin seuranta-
tyokalun kehittaminen - Wastestimator 2016-2018 -hanke

Tama luku perustuu Silvennoisen ym. (2017) hankkeen loppuraporttiin. Ruo-
kahavikin paivitetyt mittaustulokset ja ruokahavikin seurantatydkalun kehitta-
minen - Wastestimator 2016—2018 -hanke on osittain jatkoa edelliselle Ruoka-
havikki suomalaisessa ruokaketjussa - Foodspill 2010-2012 -hankkeelle.
Hankkeessa paivitettiin kotitalouksien ja ravitsemispalveluiden havikkimaaria
vuosina 2016-2018. Naiden liséksi hankkeessa selvitettiin, miten ruokajatetta
tilastoidaan talla hetkella. Hankkeen yhtena tavoitteena oli kehittééa kokonais-

valtaisesti kansallista ruokahavikin seurantaa.

Kotitalouksien ruokahavikkiseuranta toteutettiin vuonna 2016 Tampereella.
Ruokahavikin méaraa ja laatua selvitettiin kaatopaikalle toimitetusta sekajat-
teesta ja erilliskeratysta biojatteesta. Ruokahavikin maara oli noin 25 kg/ asu-
kas. Tulos on hieman korkeampi kuin edelliset tutkimukset, joissa se oli vain
22-23 kg. Erikoisena tietona oli, ettéd 20 % havikista oli avaamattomissa pak-
kauksissa. (Silvennoinen ym. 2017, 17, 20, 23.)

Havikkimittauksen lisdksi hankkeessa tehtiin mittauskokeilu kotitalouksien
kanssa. Mittausjaksona oli kolme viikkoa, josta kaksi ensimmaista olivat nor-
maalit mittausviikot ja kolmannella viikolla kotitalouksia pyydettiin vahenta-
maan mahdollisimman paljon havikkia. Kaikki mittaukset kirjattiin L&T:n Havik-
kimestari-sovellukseen. Kokeilussa oli mukana 22 kotitaloutta. Mittausjakson
kahdella ensimmaisella viikolla havikkia syntyi noin 19 kg havikkia henkea
kohden vuodessa ja kolmannella minimointiviikolla vain 8 kg. Sovelluksen
etuna oli, etta siita sai suoraan arvion ruoan kustannuksista. Vastaajat olivat
paasaantoisesti tyytyvaisia sovellukseen seka sen kaytettavyyteen. Kotitalouk-
sien ruokahéavikkiasioita selvitettiin lisdksi erillisen kyselyn avulla. Taloustutki-
muksen toteuttaman kyselyyn vastasi 1 010 (vastausprosenttina 20%). Kysy-
myksié oli 20 ja ne koskivat ruokailutottumuksia, ruokahavikin syntya, sen
syita ja mahdollista vahentamista. Tuloksena oli, ettéd suurin osa kuluttajista
tiedostaa ruokahavikin syntymisen ja oman roolinsa siina. FiFo-periaate miel-
lettiin hyv&n& keinona omassa kotitaloudessa. (Silvennoinen ym. 2017, 24,
27-28, 31-32.)
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Ravitsemispalveluiden havikkiasioiden seurantaa ja verkostoitumista varten
perustettiin hankkeen aikana Ravintolafoorumi. Luonnonvarakeskuksen yll&api-
tama sahkoinen sivusto tarjoaa erilaista tukea havikin hallintaan. Varsinaisen
hankkeen punnituksiin osallistui noin 50 toimipaikkaa. Kokonaishavikin osuus
oli tassa tutkimuksessa valmistetusta ruoasta noin 17,4 %, josta tarjoiluh&avikin
osuus oli 11,3 %, lautastahteet 3,9 % ja keittiohavikki noin 2,2 %. Tulosten tar-
kastelussa todetaan, ettd koska osallistuneiden ravintoloiden jakautuminen eri
toimialojen kesken ei vastaa Suomen ravitsemispalveluita kokonaisuutena, on
se tuloksissa huomioitu ja kaytetty apuna myds Horeca rekisterin tarjoamia ti-
lastoja (Silvennoinen ym. 2017, 33—-34) Taloustutkimuksen yllapitaméassa Ho-
reca-rekisterissa on tiedot yhteensa noin 17 500 ammattikeittiosta (Taloustut-
kimus s.a.). Kuvassa 10 on hankkeen toimialakohtaiset havikkiprosentit eri ha-
vikkiluokissa. Ammatillisten oppilaitosten osuus, jota tdssa opinnaytetydssa
havainnoidaan, oli lautastahde 5,5 %, keittiohavikki 2,2 ja tarjoiluhavikki vain
7,7%. Edeltaneessa Ruokahavikki suomalaisessa ruokaketjussa Foodspill
2010-2012 -hankkeessa arvot olivat samansuuntaiset, poikkeuksena tarjoilu-
havikki, joka oli aiemmin 11%. Tulosten tarkastelussa huomautetaan, etta tut-
kimukset eivat ole keskendan vertailukelpoisia. (Silvennoinen ym. 2017, 33—
36.)

oulut 26 kol I G
paivakodit 13 kp! [ G
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Kuva 10. Ruokahéavikin paivitetyt mittaustulokset ja ruokahavikin seurantatydkalun kehittami-
nen Wastestimator 2016-2018 -hankkeen toimialakohtainen kokonaishéavikkiprosentti ja sen
jakautuminen eri havikkiluokkiin (Silvennoinen ym. 2017, 35)

Ravitsemispalveluille jarjestettiin hankkeen yhteydessa tyopaja, jossa pohdit-
tiin asiantuntijoiden ja ravitsemusalan yksityisten toimijoiden kesken ruokahéa-
vikkiin liittyvia kysymyksia. Mittaaminen todettiin hyvaksi valineeksi havikin va-
hentamisessa. Muita tarkeiksi havaittuja asioita olivat suunnittelu (ennakointi,
annoskoko ja maaraarviointi) ja henkilokunnan koulutus ja perehdytys. (Sil-
vennoinen ym. 2017, 36-36.)
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Ruokahavikin paivitetyt mittaustulokset ja ruokahavikin seurantatydkalun ke-
hittdminen - Wastestimator 2016—2018 -hankeen puolesta ehdotetaan kansal-
lista seurantaa ruokahavikille, jotta maaria voidaan seurata. Mittauksia ehdo-
tetaan kotitalouksille jatelajittelututkimusten muodossa, joita Luonnonvarakes-
kus toteuttaisi kahden vuoden valein. Samoin kotitalouksille ehdotetaan laajaa
3—4 vuoden vélein toteutettavaa ruokahavikkikyselya, joka toteutettaisiin reaa-
liaikaisena tutkimuksena. Tahan tutkimukseen yhdistettaisiin kuluttajakysely,
joka toteutettaisiin 2 vuoden valein. Ravitsemuspalveluiden havikkiseurannan
tulosten luotettavuuden parantamiseksi, todetaan, ettd tutkimuksen piiriin pitaa
saada lisda toimijoita. Tassa halutaan hytdyntad Ravintolafoorumia, jonka toi-
mintaa halutaan jatkaa. Osallisille on tarkoitus kehittd&a helpompia tapoja mi-
tata havikkia, esim. reaaliaikaisten mittausten avulla. (Silvennoinen ym. 2017,
52))

Naiden edella mainittujen hankkeiden liséksi Suomessa on kaynnissa useita
havikkiin liittyvia hankkeita, kuten "Ruokahéavikin seuranta ja vahentaminen —
tiekartta kohti kustannustehokkaita, kokonaisvaltaisia ratkaisuja” ja Circwaste-
kohti kiertotaloutta-hanke. (Hartikainen 2018.)

6 RUOKAHAVIKIN ESTAMINEN

Ruokahéavikkia voidaan hallita tai estaa usealla eri tasolla. Ruokapalveluiden
toiminnan raameja saadetaan lainsaadannolla (Silvennoinen ym. 2012, 49).
Lainsaadannon kriittisella tarkastelulla voidaan vaikuttaa havikin syntyyn (Hie-
tala ym. 2018). Seuraavana tasona voi olla esimerkiksi ruokapalveluiden toi-
minnanohjausjarjestelmaét ja tydohjeet. Kolmantena tasona voi olla jo synty-

neen havikin hallinta ja uusiokaytt6. Naita tasoja tarkastellaan alla enemman.

6.1 Ennakoivat toimet/ Lainsaadantotarkastelulla ruokahavikkia pie-
nemmaksi - Lexfoodwaste 2016-2018 -hanke

Tama luku perustuu Hietala ym. (2018) Lainsdadantotarkastelulla ruokahavik-
kia pienemmaksi - Lexfoodwaste 2016—2018 -hankkeen loppuraporttiin. Lain-
saadantotarkastelulla ruokahavikkia pienemmaéaksi - Lexfoodwaste 2016-2018

-hanke on Luonnonvarakeskuksen toteuttama kaksivuotinen hanke, joka
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paattyi kevaalla 2018. Hanke liittyy valtioneuvoston vuoden 2016 selvitys- ja
tutkimussuunnitelman toimeenpanoon. (Hietala ym. 2018.)

Hankkeessa haluttiin arvioida, onko nykyisessa lainsdadannossa asioita, jotka
estavat tai hankaloittavat ruokahavikin ennaltaehkaisemisté, ruokahavikin va-
hentamista tai ruoan uudelleen jakamista. Hanke toteutettiin vaiheittain ja eri
menetelmid kayttden. Ensimmaisessa vaiheessa suoritettiin laaja kirjallisuus-
katsaus koko elintarvikeketjun olemassa olevaan EU-tasoiseen ja kansalli-
seen lainsdadantdoon. Naiden lisaksi tarkastelussa olivat Eviran ohjeet ja op-
paat, jotka on laadittu ruokaketjun toimijoille. (Hietala ym. 2018, 2, 9.)

Hankkeen toisessa vaiheessa haastateltiin elintarviketurvallisuusviranomaisia
seka ruokaketjun toimijoita (alkutuotanto, elintarviketeollisuus, kauppa ja ra-
vintolat). Haastatteluiden jalkeen jarjestettiin kaksi tyopajaa, joissa kaytiin lapi
aineisto, joka oli saatu edellisten vaiheiden aikana, lainsaadannon kehittamis-
tarpeista ruokahavikin vahentamiseksi, kestavan ja kannattavan ruokatuotan-
non seka uudelleenjakamisen edistamiseksi. Ensimmaisen tydpajan jalkeen
asioista laadittiin valiraportti, joka kaytiin I&pi ruokaketjun etujarjestojen (Elin-
tarviketeollisuusliitto, Paivittaistavarakauppayhdistys ja Matkailu- ja ravintola-
palvelut) kanssa. Valiraportin paivityksen jalkeen pidettiin toinen tydpaja, joka
oli suunnattu paaosin viranomaisille. Tyopajoissa maariteltiin lainsaadantoon
littyvat tehokkaimmat keinot eri sektoreille, miten ruokahavikkia voitaisiin lain-
sdadannon muutoksella tai saadosten tulkinnalla pienentéaé. (Hietala ym.
2018, 13-14.)

Ravintola ja ravitsemisalan haastatteluissa kaytiin [&pi saadoksia ja ohjeita; 27
EU-tason saadosta, 25 kansallista saadosta ja 34 Eviran ohjetta (Hietala ym.
2018, 59-75). Naista tarkeimmaksi kehittdmistarpeeksi nousi itsepalvelulinjas-
tossa tarjolla olleen ruoan hyddyntamismahdollisuus. Kansallisen saddoksen,
MMM elintarvikehuoneistoasetus 1367/2011 mukaan, saa helposti pilaantuvaa
elintarviketta tarjota vain kerran. Taman jalkeen se yleensé héavitetaan, ja syn-
tyy tarjoiluhavikkid. (Hietala ym. 2018, 30-31.) Eviran laatiman Ruoka-apuoh-
jeen mukaisesti sen voi myos jadhdyttaa ja lahjoittaa ruoka-apuun (Evira
2017, 5). Toinen mahdollinen hyddyntamistapa on myyda se samasta tarjoilu-
lampotilasta edelleen asiakkaalle. Kehitysehdotukseen on kirjattu, etta tarjolla

ollutta ruokaa saisi jadhdyttad ja myyda edelleen. Perusteluna todetaan, etta



26

jaahdytetty tuote on turvallisempi kuluttajalle, seka samalla valtyttaisiin tarjoilu-
havikilta. (Hietala ym. 2018, 30-31.)

Toisena kehittdmistarpeena on toivottu kuljetusten lampdétilavaatimuksien lie-
ventamista. Erityisesti toivotaan pakasteiden vastaanottolampotiloihin joustoa.
MMM pakasteasetuksen 818/2012 mukaan, on pakasteen lampdétilan pysyt-
tava —18 °C tai kyimemmassa. Lyhytaikainen kolmen asteen heitto sallitaan.
Selvityksen mukaan on koettu ongelmalliseksi, jos lampétilaheitto on ollut vas-
taanotto hetkell& suurempi, esim. —4 °C. Tallin tuotteet on jouduttu laittamaan
havikkiin. Kehitysehdotuksena on lampétilarajoista joustaminen, etenkin tur-

vallisten tuotteiden mm. pakasteleipien osalta. (Hietala ym. 2018, 31.)

Lainsaadantotarkastelulla ruokahavikkia pienemmaksi - Lexfoodwaste 2016—
2018 -hankeen avulla on osoitettu, etté lainsd&déantoa voitaisiin keventaa hie-
man, ilman ettd ruoan turvallisuus olisi vaarassa. Nailla kevennyksella voitai-
siin mahdollisesti ehkaista ruokahavikin syntya. Hankkeessa havaittiin ruoka-
ketjussa selkeita alueita, joissa lainsaadantd vaikuttaa havikin syntyyn.
Suomalaisessa ruokaketjussa ruokahavikkia syntyy kaikissa vaiheissa, alku-
tuotannosta kuluttajaan, keskimaarin 450 miljoonaa kiloa vuodessa. Vahenta-
miseen tahtaavia toimenpiteita tarvitsee koko ketjun tehda, jotta ruokahavikin
vahentamisessa paastaan asetettuihin tavoitteisiin. Byrokratian purku on yksi

mahdollinen keino vahentaa ruokahavikkia. (Hietala ym. 2018, 2, 6, 44.)

Lainsaadantotarkastelulla ruokahavikkia pienemmaksi - Lexfoodwaste 2016—
2018 -hanke osoittaa, etta havikkiasiaan suhtaudutaan vakavasti myos valta-
kunnan tasolla. Hanke oli erinomainen lapileikkaus kaikista elintarvikealaa

koskettavista sdadoksista ja ohjeista. Hallituksen karkihankkeen, byrokratian
purkutalkoiden myd6téd, tamé hanke on tervetullut ja toivottavasti sen vaikutta-

vuus on hyva.

6.2 Ennakoivat toimet ruokapalveluissa

Lainsaadanto asettaa raamit ruokapalveluiden toiminnalle. Kun tiedetaan voi-
massa olevat sdadokset seka niiden vaatimukset, on keittion toimet sopeutet-
tava sdaddosten mukaisiksi. (Silvennoinen ym. 2012, 49). Lakisadateinen oma-

valvontasuunnitelma auttaa prosessin hallinnassa ruokaturvallisuuden
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nakokulmasta. Veget ja hiilet haltuun pk-ruokapalveluyrityksissa -hankkeen
projektipaallikko Ylonen toteaakin, ettéa "Toteutunut ja toimiva omavalvonta
auttaa havikin hallinnassa”. Kun kaytetaan oikeita sailytyslampdétiloja ja kirja-
taan paivaykset sailytettaviin tuotteisiin, helpotetaan epaselvyyksia ja varmis-

tetaan oikea tuotekierto. (Ylonen 2018, 45.)

Havikin syntyyn vaikutetaan myds valmistusprosessin kautta; ruokalistasuun-
nittelu, ostojen suunnittelu, valitut menetelmat ja valmistusmaarien ennakointi
ja menekin seuranta (Ylonen 2018, 45). Vakioruokaohjeet ovat ruoanvalmis-
tuksen suunnittelun perustana. Valmistettavan ruoan maara seka annoskoko
ovat keskeisessa roolissa syntyvaa havikkia ajatellen. Vakioinnin kautta saa-
dut ruoanvalmistusohjeet tydohjeineen, kaytettavine valineineen ja laitteineen
sekd GN-astioiden kokojen sekéa maarien kera, auttavat tasaisen tyonlaadun
saavuttamisessa. (Lampi ym. 2012, 125-126.) Koljonen mainitseekin, etta
usein kuulee, etta reseptiikka on koettu henkildkunnan luovuuden esteena,
eika sita ole osattu ajatella liikesalaisuutena ja laadun takeena (Koljonen
2018, 29). Reseptien hallinnassa on kaytdssa useita kaupallisia ohjausjarjes-
telmi&, kuten esimerkiksi Jamix Ruokatuotanto-ohjelma. Jarjestelma sisaltaa
muun muassa reseptien hallinnan seka ruokalistojen suunnittelun. N&aiden li-
saksi ohjelmassa on hankinnat seka varastojen hallinta, ateriatilaukset ja kus-
tannuslaskenta. (Jamix s.a.) Muita reseptiohjelmia ovat mm. Aivo ja Aromi
(Pitkanen 2000, 83, 85).

Kun ohjeet ovat vakioidut, on valmistuksen ajoittaminen seuraava tarkea
steppi. Suunnittelussa on lahdettava liikkeelle ruokailun aloitusajasta. Tasta
lasketaan taaksepain eri tydvaiheet. Myds ajoitus on hyva merkita vakiointioh-
jeeseen, jotta laatu pysyy eri valmistuspaivind samana. Ruokailuaika on
yleensé noutopdytéakonseptissa joitakin tunteja. Jotta kaikki ruokailijat saisivat
tuoretta ja herkullista ruokaa, on valmistusta yleensa jaksotettava. Jaksotusta
voidaan tarvita myds silloin, jos laitekapasiteetti ei ole riittava isompien erien
valmistukseen. (Lampi ym. 2012, 117, 119-120, 122, 133.)

Havikin hallinnassa ruokatuotannon toteutuksen lisdksi on seurannalla mer-
kittdva rooli. Seurannan avulla saadaan tietoa toiminnan onnistumisesta. Seu-

rattavia asioita voivat olla mm. asiakasmaara, tyotunnit, ostetut ja kaytetyt
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raaka-aineet, toteutunut valmistusmaara ja havikin maara. (Lampi ym. 2012,
20.)

6.3 Kaytannon toimet ruokapalveluissa

Tarjoiluhdvikki muodostaa yleensa suurimman osan keittididen ruokahavikista.
Taman vuoksi sen vdhentamiseen paneudutaan ensiksi. Voimassa olevan
lainsdadannon mukaan helposti pilaantuvia elintarvikkeita saa tarjota vain ker-
ran. Tama saados ohjaa tarjoilua, jos liiketoimintaideana on itsepalvelulinjasto.
Ruokahéavikki suomalaisessa ruokaketjussa Foodspill 2010-2012 -hankkeen
ravitsemispalveluiden tydpajoissa on pohdittu perusteellisesti havikin syita ja
keinoja sen vahentamiseen. Lainsdadannon ja liiketoimintaidean jarruttavan
vaikutuksen liséksi, selvityksessa esitettiin konkreettisia toimia tarjoiluhavikin
hallintaan. Naita olivat mm. pienempien ja matalampien tarjoiluastioiden kayt-
taminen tarjoilussa, ruoan edelleen nayttdessa houkuttelevalta ja riittoisalta.
(Silvennoinen ym. 2012, 45.) Tama on erityisesti tarjoilun loppupuolella tar-
keaa, koska tarjolla ollut ruoka menee havikkiin. Tahan liittyen myos, jos kay-
tossa on useampi tarjoilulinjasto, on syyta tehda tarkka analyysi, onko jarke-

vaa pitaa kaikkia auki.

Dieettiruokien valmistus vaatii erityisosaamista ja annokset tehdaan yleensa
kasityona. Annosten valmistus voi olla keskitetty keskuskeittidlle. Ruoan ar-
vostaminen/ ResTaRu -hankkeessa ehdotetaan, etta jakelukeittiot tilaavat
dieettiruoat kiloina, eivat annoksina. Talla tavalla toimien, on valmistavalla
keittiolla tarkka maara tarvittavista ruoista. Nain on paasty havikin hallinnassa

parempiin tuloksiin. (Lintukangas 2014, 50.)

Tarjoilun paatyttya linjastoon jadnyt ruoka joudutaan havittdmaan. Sen sijaan,
ettd se havitetaan biojatteend, se voidaan myydéa kuumana eteenpdin tai jaah-
dyttda ja luovuttaa ruoka-apuun. Tasta esimerkkina jo aiemmin mainitut Yhtei-

nen poyta -hanke Hyvinkaalla ja Jyvaskylassa.

Asiakkaan lautashavikkiin voidaan vaikuttaa erityisesti koulumaailmassa kas-
vatuksellisella otteella. Kouluruokailun ensisijaisena tavoitteena on tarjota ter-
veellinen ateria. T&man liséksi sen tehtavana on myos opettaa oppilaille ruo-

kailutapoja, ruoan arvostusta ja tutustuttaa ruokailijat suomalaiseen
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ruokakulttuuriin. (Silvennoinen ym. 2012, 47.) Ruoan arvostaminen/ ResTaRu
-hankkeessa on keréatty paljon konkreettisia toimia, joilla oppilaita ja asiakkaita
saadaan motivoitua havikin havaitsemiseen. Kaytannossa kokeiltuja ja toimi-
via keinoja ovat olleet mm. malliannos esilla péaivittain, ohjataan ja kannuste-
taan lapsia arvioimaan annoksensa koko ja muistutetaan, etta ruokaa voi ha-
kea lisda. Naiden lisaksi oppilaita on aktivoitu yhteistydbhon lautasjatteen seu-
rannassa ja infoa on annettu asiakkaille paivittain. Osassa tutkimukseen osal-
listuneissa toimipaikoissa on paasty pienentamaan biojateastiaa, joissakin
jopa poistettu se kokonaan. (Lintukangas 2014, 54-55.) Ruokah&vikki suoma-
laisessa ruokaketjussa Foodspill 2010 —2012 -hankkeessa on mainittu lisaksi
linjaston oikean kokoiset ottimet, jotta ruokaa annostellaan jarkeva maara,
seka lautaslammittimet, jotta ruoka sailyy mahdollisimman houkuttelevana pit-

kaan lautasella. (Silvennoinen ym. 2012, 45.)

Tarkein asia havikkiseurannassa on kuitenkin sdanndllisten mittausten aloitus.
Nain tullaan tietoisiksi kertyvista maarista. Silmamaaraisesti arvioiden havikin
lajeja voidaan arvioida liilan vahaisiksi. Veget ja hiilet haltuun pk-ruokapalvelu-
yrityksissa -hankkeen projektipaallikkoé Ylonen toteaakin, ettd "Mielikuva siité,
ettd havikkia ei juurikaan toiminnan aikana tule, ja etté kaikki tuotteet voidaan
hyodyntaa seuraavan paivan tarjoilussa, ei valttamatta pida paikkaansa” (Y16-
nen 2018b, 54.). Punnitsemisen liséksi on tarkedd myds asettaa vahentamis-
tavoite, joka valtakunnallisissa hankkeissakin on havikin puolittaminen. Myds
tavoitteeseen paasy on hyva huomioida, esim. asiakkaiden palkitsemisella
(Silvennoinen ym. 2012, 39).

7 TUTKIMUSMENETELMAT JA TYON TOTEUTUS

Tassa tyossa kaytettiin seka kvalitatiivisia eli laadullisia etta kvantitatiivisia el
maarallisia menetelmia. Vaikka menetelmat ovat toistensa vastakohtia, toinen
pehmea ja toinen kova, molempia suuntauksia voidaan kayttdd myos sa-
massa tutkimuksessa. Nailla eri suuntauksilla voidaan selittaa, tosin eri ta-

voin, samoja tutkimuskohteita. (Jyvaskylan Yliopisto s.a.)

Kvantitatiivisessa tutkimuksessa on keskeista tulosten kuvailu numeerisesti
prosentein ja taulukoiden avulla. Kvalitatiivinen tutkimus on taas luonteeltaan

kokonaisvaltaisempaa. Tiedon hankinta ja aineiston kerddminen tapahtuvat
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yleensa todellisissa tilanteissan (Hirsjarvi 2009, 140, 164.) Kvalitatiivisessa
tutkimuksessa kaytettiin muun muassa osallistuvaa havainnointia ja asiakkai-
den satunnaista haastattelua. Kvantitatiivisessa menetelméssa kaytettiin ruo-

kahavikin punnitsemista.

7.1 Benchmarking

Benchmarking on vertailuanalyysia, jossa voidaan verrata omaa toimintaa tai
prosesseja toisen vastaavanlaisen organisaation kanssa. Yleensa vertailun
kohteena kaytetaan jollain tapaa menestyneempaa organisaatiota. Myos orga-
nisaation sisaista vertailua voidaan tehda, kun halutaan siirtda yrityksen si-
salla hyviksi havaittuja kaytanteita. (Ita&-Suomen Yliopisto s.a.) Tassa tyossa
saatuja havikkimaaria verrattiin Luonnonvarakeskuksen Ruokahavikki suoma-
laisessa ruokaketjussa Foodspill 2010-2012 -hankkeen tuloksiin. Havikin
maaritelmat olivat lahes samanmuotoiset, joten tulosten luotettavuus on hyva.
Poikkeuksena hankkeeseen, tasséa tydssa ei huomioitu nesteitad (maito ja
piima) havikkipunnituksissa. Lisdksi benchmarkingia kaytettiin hyvien kaytan-
teiden hakemisessa seka Etela-Savon ammattiopiston omien keittididen kes-

ken, etta kirjallisuudesta etsien.

7.2 Havainnointi

Havainnoinnissa pystytddn saamaan tarkempaa tietoa kuin perinteisessa
haastattelussa. Havainnointi auttaa saamaan todellista tietoa; mita tapahtui tai
toimivatko henkilot kuten he kertoivat toimineensa. Menetelman etuna on valit-
tobman ja suoran tiedon saaminen yksildiden tai ryhmén toiminnasta. Havain-
nointia voidaan jakaa kahteen alakohtaan, systemaattiseen ja osallistuvaan
havainnointiin. Osallistuvassa havainnoinnissa tutkija yleensa pyrkii paase-
maan lahelle tutkittavaa ryhmaa tai sen jasenid, ja toimii rynman ehdoilla. Me-
netelmaa kaytettaessa on tarkeaa, etta tutkija tekee havaintoja mutta ei tul-
kitse havaintoja. (Hirsjarvi 2009, 212-214, 217.)

Tassé tyossa kaytettiin osallistuvaa havainnointia. Havainnointia tehtiin seu-
rantapaivind koko tyopaivan ajan, yleisimmin klo 7-14 valisen ajan. Tiloja ja
toimintoja kuvattiin, jotta asioiden esittdminen olisi selkeampé&é. Tama tuo
myds havainnointiin tarkkuutta, poistaen edell& mainitun omien tulkintojen

mahdollisuuden.
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7.3 Mittaukset

Silvennoinen toteaa, etta ruokahavikin mittaaminen ja tulosten esittaminen
vaihtelee eri tutkimuksissa ja yhtendisia menetelmia ei ole. (Silvennoinen ym.
2012, 11). Tassa tytssa mittaukset tehtiin kaikissa kohteissa samalla vaa’alla.
Kaytdssa oli Excell SK 130 -mallin vaaka. Sen mittausalue on maksimi 60 kg
ja minimi 0,4 kg. Mittauksia tehtiin kahdella eri tapaa; taaraamalla astian paino

etukateen pois tai tarjoilun paatyttya puhdistettu astia punnittiin.

Keittiohavikki eroteltiin erillisilla jateastioilla (kuva 11) muusta biojatteesta
(hedelmien kuoret, kasipyyhepaperit ja kahvinporot). Keittiohavikkiin laitettiin
valmistuksen yhteydesta jaavaa esikasittelyhavikkia seka varastoinnista synty-
vaa varastohavikkia. Tata oli esimerkiksi kylmioon jaanyt ruoka, jota ei laiteta

tarjolle.

Kuva 11. Keittion ruokajatteen keraily

Tarjoiluhavikin selvittdmiksesi kaikki itsepalvelulinjastoon menevét ruoka-as-
tiat punnittiin (kuva 12). Jos linjastoon lisattiin lounaan aikana ruokaa, myds
sen maara punnittiin. Punnittuja tuotteita olivat padruoka, sen energia- ja lam-
min kasvislisdke seka salaattibufeen ainekset. Myos ruis- seka vaalean leivan
maarat punnittiin. Jos salaattikastiketta vietiin tarjolle iso maard, myds se pun-
nittiin. Tarjoilun loputtua kaikki tarjolla olleet ruoka-astiat punnittiin. Naista

maaristd vahennettiin astioiden painot. Jos tuotteita hydédynnetaan
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seuraavana paivana, kuten esim. salaattikastike, sen maara vahennettiin pa-
lautuneesta painosta. Sen jalkeen palautuneen ruoan painoa verrattiin tarjolle
vietyyn painoon. Tarjoiluhavikki saatiin jakamalla palautunut maara tarjolle vie-

dyn ruoan maaralla. Tarjoiluhavikiksi lasketaan ruoka, mika palautuu keittioén

ja el paady noutolinjastosta asiakkaiden lautaselle.

Kuva 12. Tarjolle menevien tuotteiden punnitus

Lautashavikin maaréa saatiin erottelemalla salista syntyvasta muusta biojat-
teesta sydmakelpoinen ruoka. Kuvassa 13 on mallina astianpalautuksen bio-

astiat.

Kuva 13. Lautasjatteen ja muun biojatteen erittely
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Ruokailun aikana asiakkaita opastettiin, jotta jatejakeet menisivat oikeisiin as-
tioihin. Tarjoilun paatyttya astioiden sisalto tarkastettiin, jotta ruokajatteen se-
assa ei olisi serviettejd yms. sinne kuulumatonta. Lopuksi ruokajateastian

paino punnittiin ja siitd vahennettiin ennalta punnittu jateastian seka biopussin

painot.

Edellisten menetelmien lisaksi asiakkaita haastateltiin vapaamuotoisesti as-
tiapalautuksen yhteydessa. Asiakkailta kysyttiin ruoan maittavuutta ja syyta
ruoan palauttamisen bioastiaan. Suurin osa kertoi ottaneensa liikaa ruokaa.
Kysymys esitettiin 120 asiakkaalle. TAmé& on noin 12 % koko asiakasméaa-
rastd. Tahan ehdotuksena Ruoka2030 -toimeenpano ohjelman mukaisesti,
oppilaille on kasvatettava ruokatajua (Maa- ja metsatalousministerié 2015b,
7). Ruoan arvostaminen on tarkea asia, ja ymmarrys siita, etta sita ei voi lait-
taa hyvalla omatunnolla biojatteeksi. Ehdotuksena on oppilaille suunnattua

kampanjointia, "ruokaa saa ottaa lisaa, kaikkea ei tarvitse ottaa keralla”.

8 TULOKSET

Punnituksia tehtiin kaikissa keittidissa vain yhden paivan ajan. N&in ollen tu-
lokset ovat vain suuntaa antavia, eivatka ole tilastollisesti luotettavia. Selvaa
hajontaa havikin maarassa aiheutti esimerkiksi ruoan mielekkyys oppilaiden
mielesta. Jokaiselle kohteelle tehtiin seurantapaivasta oma noin 20 -sivuinen
seurantamuistio. Muistiossa kuvattiin paivat tapahtumien kulkua kuvin ja tek-
stein. Tama malli on ollut kaytdssa Veget ja hiilet haltuun pk-ruokapalveluyri-
tyksissa -hankkeella aiemmin. Taman lisaksi kaikille keittidille tehtiin taulukko-
muotoon paivan ruoka-aineiden valmistusmaarat ja kulutusmaarat. Naista voi-
tiin laskea havikkien lisaksi myos ruokailijoiden maaran avulla syotyjen annos-
teen koot. Toteutunut annoskoko auttaa valmistettavien maarien suunnitte-
lussa. Muistiot ja tuotekohtaiset punnituslistaukset on annettu keittidille omaan
kayttoon.

8.1 Tulokset ja ehdotetut kehitysideat

Neljan seurantapaivan aikana valmistauduttiin tarjoamaan ruokaa 1 080 an-
nosta. Ruokailijoita kavi yhteensa 985. Toteutuma oli 91 % (vaihteluvali 61—
146 %). Suuri vaihteluvali ruokailijoiden toteutumassa on haastava asia. Tama

tuo lisgpainetta valmistuksen seka kuumennuksen/ tarjolle panon
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jaksottamiseen, jotta havikkid ei syntyisi ylivalmistuksesta tai joku ruokailija
jaisi ilman ruokaa. Havikkia syntyi neljand seurantapaivana yhteensa 113,8
kg. Yli puolet havikista syntyi tarjoilulinjastosta, kuten kuvassa 14 on kuvattu.

Kokonaishavikin maarasta laskettuna havikkia syntyi 0,116 kg/kaynyt asiakas.

Esedu 4 seurantapaivaa (1/2019)
Kokonaishavikin jakautuminen;
kokonaishavikki 113,8 kg

m £eittiohavikki yhteensa) %
® | arjoilluhavilcki yhteensa/ %

» Lautashavikkl yhteensd/ 5%

Kuva 14. Seurantapaivien kokonaishéavikin jakautuminen

Keittiohavikkia syntyi kaikissa keittidissa yhteensa 33,7 kg (vaihteluvali 1,8—
21,6 kg). Tama oli keskiméaarin 8,5 kg/keittio. Kayneitéa asiakkaita kohden keit-
tiossa syntyi havikkia 0,034 kg/hlo. Eroja havaittiin valmistus- ja jakelukeittioi-
den valilla. Selvasti havaittava ongelma oli jakelukeittiéssa, johon ruokaa ker-

tyi, ja sita jouduttiin laittamaan havikkiin.

Ehdotetut kehitysideat: Varastohavikin hallintaan ehdotettiin reaaliaikaista ja
tasmallista yhteydenpitoa valmistuskeittiolle pain esimerkiksi WhatsApp -so-
velluksen kautta. My6s huomioitava asia on, ettd ruoan palauttaminen on
mahdollista valmistuskeittidlle pain. Muita ehdotuksia oli ylivalmistuksen estéa-
minen paremman seurannan ja valmistuksen seka kuumentamisen jaksotta-
misen kautta. Keittiohavikkiin oleellisena kuului my6s varastoihin (kylméa/pa-
kaste) kertyvan ruoan sdanndllinen inventointi. Hyvat merkinnat ja hyvat pak-
kaukset tuovat helpotusta tahan. Muutoin havikin maarat keittiossa olivat va-
haiset. Tulos on linjassa Luonnonvarakeskuksen Ruokahéavikki suomalaisessa
ruokaketjussa Foodspill 2010-2012 -hankkeen kanssa.
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Tarjoiluh&avikki oli suurimmassa osassa keittidita suurin havikin laji. Sita syn-
tyi yhteensa kaikissa keittidissa 64,5 kg (vaihteluvali 1,9-41,1 kg). Tama oli
keskimaarin 15,4 kg/keittid. Tarjoilusta syntyi kayneitéd asiakkaita kohden ha-
vikkia 0,062 kg/hlo. Tarjoiluhavikkia syntyi tarjolla olleesta ruoasta keskimaarin
8,4 %l/keittid (vaihteluvali 4,4-16,1 %). Keskimaaraisesti keittididen tarjoiluha-
vikki on pienempi kuin Luonnonvarakeskuksen Ruokahavikki suomalaisessa
ruokaketjussa Foodspill 2010-2012 -hankkeessa. Hankkeessa havikki oli 11
% (paivitys Ruokahavikin paivitetyt mittaustulokset ja ruokahavikin seuranta-
tyokalun kehittdminen Wastestimator 2016—2018 -hanke; tassa havikki oli 7
%). Tarjoiluhavikki oli yhdessa kohteessa selke&sti suurempi kuin muissa. Ta-
han vaikuttivat linjastojen iso maara seka loppuvan energialisakkeen korvaa-
minen uudella varsinaisella ruoalla. N&in jai varsinainen ruoka harmillisesti lin-

jastoon.

Ehdotetut kehitysideat: Tarjoiluhdvikin yhteydessa ehdotettiin tarkkaa har-
kintaa linjastojen maaran pienentamiseksi. Iso maara linjastoja on palvelus
asiakkaalle, mutta sen yllapito kiihkeimman ruokahetken aikana on haastavaa.
Samoin linjastoille tuotujen astioiden maara on niin iso, etta se tuo havikkia jo
itsessaan. Tarjoilun havikin hallinnassa auttavat myos valmistuksen jaksotta-
minen ja tarjolle tuotujen ruokien tarkka ajoitus ja ruokien maarat. Ruoan laa-

dun tasalaatuisuudessa auttaa uunien oman sisalampomittarin kaytto.

Lautashavikkia syntyi yhteensé 18,7 kg. Tama on keskimaarin 4,7 kg/keittio
(vaihteluvali 0,3-11,9 kg). Kayneita asiakkaita kohden lautasilta syntyi havik-
kia 0,019 kg/hl6. Lautashavikkia syntyi tarjoillusta ruoasta keskimaarin 3,3
%/keittid (vaihteluvali 0,8—6,4 %). Keskimaaraisesti luku on pienempi kuin
Luonnonvarakeskuksen Ruokahavikki suomalaisessa ruokaketjussa Foodspill
2010-2012 -hankkeessa. Hankkeessa havikki oli 5 % (paivitys Ruokahavikin
paivitetyt mittaustulokset ja ruokahavikin seurantatydkalun kehittaminen Was-
testimator 2016—2018 -hanke; tassa havikki oli 5,5 %). Astiapalautuksen yh-
teydessa kysyttiin asiakkailta syyta ruoan palautumiseen biojatteeseen. Kysy-
mys esitettiin noin 120 henkildlle 985 ruokailijasta. Suurin osa kertoi palautuk-

sen syyksi ottaneensa liikaa ruokaa.

Ehdotetut kehitysideat: Havikin seurantaa ehdotettiin Etela-Savon ammat-

tiopiston alaa opiskeleville oppilaille. S&dannollisen seurannan tuomaa tietoa
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voitaisiin tiedottaa esimerkiksi koulun info-tv:n kautta. Selke&n tavoiteasetan-
nan kautta, vahennykseen paasy, voitaisiin palkita oppilaiden itse ideoiman
palkinnon kautta. TAma voisi olla esimerkiksi, vaikka herkkuruokapéaiva. Hel-
poimmillaan mittaus voidaan tehda punnitsemalla paivan paatteeksi koko bio-
astia. Kun taaran vahentaa, samoin ruokailijoiden Ikm*yhden servietin painon,
saa suoraan paivan kokonaisméaaran. Kuvassa 15 on verrattu tarjoilu- ja lau-
tashavikin maaria Luonnonvarakeskuksen Ruokahavikki suomalaisessa ruo-
kaketjussa Foodspill 2010-2012 -hankkeen arvoihin.

Esedu 4 seurantapdivaa (1/2019)
Havikkilajit/ Esedu vs. FoodSpill-hanke

11,00

Tarpoduhivikin osuus tarjollaolieesta tuoasta/  Lawtashivikin osuus tarjoillusta ruoasta/

Esedu 1 kohdetta keskimaarin m Vertailuarvo foodspill-hanke

Kuva 15. Havikkivertailu Luonnonvarakeskuksen Ruokahavikki suomalaisessa ruokaketjussa
Foodspill 2010-2012 -hankkeen arvoihin

8.2 Kehitysiltapaiva

Opinnaytety6 seka siihen liittyvat tulokset esiteltiin henkilokunnalle erillisessa
kehitysiltapaivassa maaliskuussa 2019. Tilaisuuteen osallistui seké keittio-
ettd opetushenkildkuntaa. Tuloksia k&siteltiin tdssa vaiheessa yhteistuloksina

eli keskiméaéaraisina arvoina.

Tuloksista voitiin todeta, etta havikkiin liittyvat asiat ovat osallistuneilla keitti-
oilla keskimaaraisesti hyvalla mallilla. Tulosten isot vaihteluvalit tuovat haas-
tetta toimintaan. Tama olikin yksi lahtékohta, miksi Etela-Savon ammattiopisto
halusi mukaan hankkeeseen, etté tyon avulla I6ydettaisiin havikin kannalta
oleelliset kohdat toiminnasta. Tyon esittelyn jalkeen ideoitiin neljan ryhméan
voimin havikkiseurannasta esiin nousseita asioita. Ryhmatytssa henkilokun-
nasta nousi vahvasti positiiviset tunnelmat havikkiseurannasta ja sen tarkey-

destd. Konkreettisia ehdotuksia saatiin, mm. s&hkoinen opiskelijamaaran
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seuranta, jossa nakyy ruokailijoiden maarat. Tarkeimpana viestina oli kuiten-
kin yhteinen vastuu Etela-Savon ammattiopiston ruokapalveluista kokonaisuu-
tena ja sen kautta osaamisen vieminen kaikkiin toimipisteisiin tasavertaisena,

jatkokoulutuksen ja entista tiivimman yhteistyon kautta.

9 POHDINTA JA TYON ARVIOINTI

Tyo6n aihe oli ajankohtainen ja erittain mielenkiintoinen. Yhteistybkumppanilla
Etela-Savon ammattiopistolla oli vahva tahtotila yhtenaistaa keittididensa kay-
tanteita ja kartoittaa keittidissé syntyvan ruokahavikin maaraa. Samalla Veget
ja hiilet haltuun pk-ruokapalveluyrityksissa -hankkeen my6té kartoitettiin myos
keittibiden valmistusprosesseja kokonaisvaltaisesti havainnoiden.

Seurantapaivat sovittiin etukateen noin kahden viikon ajanjaksolle. Havain-
nointia ja punnituksia tehtiin yhden tyopaivan ajan jokaisessa toimipaikassa.
Havikkien maarat vaihtelivat eri havikkilajien kesken, riippuen siité, oliko ky-
seessa jakelukeittio tai valmistuskeittio. Lahes jokaisessa keittiossa tarjoiluha-
vikin osuus oli suurin. Tahan vaikuttaa voimassa oleva lainsdadanto, jonka
mukaan ruokaa saa tarjoilla vain kerran. Tarjoilusta syntyva havikki on lahes
suoraan verrannollinen linjastojen lukumaaréaéan. Etela-Savon ammattiopiston
keittididen keskim&arainen tarjoiluh&vikki oli kuitenkin pienempi kuin vertai-
lussa kaytetty Luonnonvarakeskuksen Ruokahavikki suomalaisessa ruokaket-
jussa Foodspill 2010-2012 -hankkeen arvot. Myds syntyneen lautashavikin
keskimaarainen luku oli pienempi kuin Ruokahavikki suomalaisessa ruokaket-
jussa Foodspill 2010-2012 -hankkeessa. Punnitusten lukuarvoissa oli melko
suuret vaihteluvalit keittididen valilla. Naihin, erityisesti isompiin arvoihin, pe-

rehdyttiin ja yritettiin 16ytaa toimintaa kehittavia ratkaisuja.

Tyo oli hyvin laaja, kasittden nelja keittiota ja kaikki havikinlajit naista keitti-
Oista. Vaikka tulokset annettiin jokaiselle keittidlle vain omaa toimintoansa
koskevana, on koulutustilaisuudessa seka tassa tydssa niita kasitelty yhtei-
sesti, keskim&araisina lukuina. Talla on myds haettu yhtenevaa ajatusta Etela-
Savon ammattiopiston keittididen kokonaisvaltaisesta kehittamisesta. Tyon ra-
jaaminen oli haastavaa. Havikki on iso ja laaja kokonaisuus, johon vaikuttavat
paljon muutkin asiat tai henkilot, kuin vain keittion sisélla olevat toiminnot.

Tasta esimerkkina oppilaiden poissaolojen ilmoitusmenettely erilaisten
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opintojaksojen aikana. Seurantapéaivina ruokailuun osallistuneiden henkil6iden
toteutumaprosentti oli 91 % (vaihteluvali oli 61-146 %). Tama iso vaihteluvali
tuo suurta painetta keittidlle valmistuksen/kuumennuksen jaksotuksen my6ta,

jotta kaikille riittaa ruokaa, kukaan jaa ilman ja turhaa havikkia ei synny.

TyoOssa kaytetyt havikin seurantamenetelmat ovat helppoja toteuttaa, mutta ai-
kaa vievid. Punnitusten toteuttaminen tydpaivan aikana, erityisesti kaikkien as-
tioiden punnitseminen, joita viedaan tarjolle linjastoon, voi olla haastavaa.
Tassa tyossa oli kaytettavissa kahden henkilon tydpanos punnituksissa. Tasta
huolimatta, punnituksissa tuntui kiireelliselta. Kiire ajoittui erityisesti hetkeen,
kun ruokailijoiden virta oli suurimmillaan. Lautashavikin seka keittiohavikin
seurannat ovat helpompia toteuttaa, kun punnituksen voi tehda tyépaivan

paatteeksi.

Ruokahavikin synnyttaman ilmastovaikutuksen seka ymparistovaikutusten sel-
vitystyon my6ta oma arvomaailma muuttui paljon. Kasvispainotteinen ruoka-
valio ei ole pelkastaan terveellinen vaihtoehto, vaan myds ymparistoystavalli-
nen vaihtoehto. Ruoan joutuessa jatteeksi sydémisen sijaan, on sen tuottamat
iimastovaikutukset syntyneet taysin turhaan. Naiden lisdksi ruoka joutuessaan
virheellisesti sekajatteen mukana kaatopaikalle, se voi tuottaa metaania, joka

on 25 kertaa vahvempi kasvihuonekaasu kuin esimerkiksi hiilidioksidi.

Ruoan arvostaminen, jota Ruoka2030 -hankkeessa peraankuulutetaan, kan-
taa pitkalle. Ruoan aiheuttama hiilijalanjalki pienenisi reilusti, jos suomalaiset
soOisivat annettujen ruokasuositusten mukaisesti. Tassa on Etela-Savon am-
mattiopistolla, kuten kaikilla muillakin julkisen puolen ruokapalveluilla, iso rooli
ja mahdollisuus vaikuttaa. Suomalaisten ammattikeittididen 2,2 miljoonaa péai-
vittdin valmistettua ateriaa on vaikuttava maara ilmastovaikutuksia pohditta-
essa. Kaikki tyd, joka pystytadn tekemaan ruokahavikin estamiseksi, vie kohti
globaalia tavoitetta ruokahavikin puolittamiseksi. Kasvihuonekaasujen p&astén
pienentyessa on mahdollista tavoitella hiilineutraaliutta ja hidastaa ilmaston-

muutosta.

Ty6 onnistui hyvin ja toimeksiantaja oli tyytyvainen tydsta saatuun materiaa-
liin. Kaikille keitti6ille tehty oma seurantapaivan muistio, jossa oli erillinen ha-

vikkipunnitustaulukko, oli informoiva. Henkil6kunta oli kiinnostunut havikin
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maarista. Kehitysiltapaivassa saatiin hyvaa yhteistytta aikaiseksi Etela-Savon
ammattiopiston keittididen henkildston valilla seka keittid- ja opetushenkildoston
valilla. Etela-Savon ammattiopisto on aloittanut linjastoon jaéavan ylijaama-
ruoan myynnin kevaalla 2019. Opinnaytetydn puutteena oli tyén rajautuminen
vain esiselvitykseen. Olisi ollut mielenkiintoista saada tietoa, miten toimintoja
on kehitetty edelleen. Veget ja hiilet haltuun pk-ruokapalveluyrityksissa -hanke
jatkuu vield vuoden 2019 loppuun saakka. Projektipaallikon mukaan tarkoituk-
sena on tehda Eteld-Savon ammattiopistolle syksylla 2019 seurantakaynti jos-

sain muodossa.

Olen kiitollinen kaikille seurantapaiviin osallistuneille henkiléille. Oli hienoa
tyoskennella ammattilaisten kanssa, erityismaininta hankkeen vetajalle Merja

Yloselle.
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