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Opinnaytetyon tavoitteena oli kehittd4 biojatemadran vahentamiseen tahtéavié seuranta-
keinoja Tampereen Y liopistollisen Sairaalan Keskussairaalan ravintokeskuksessa. Tar-
koituksena oli kartoittaa toimintaa ja esittdd kehitysehdotuksia. Biojatteen vahentami-
nen oli ajankohtainen teema, silld vuonna 2010 julkaistu Pirkanmaan Sairaanhoitopiiriin
kestdvan kehityksen politiikkaohjelma vaatii biojateméarén vahentdmista viidenneksel-
1.

Opinnaytetyohon siséltyy kyselytutkimus. Kysely koski biojatemaéria ja se lahetettiin
yliopisto- ja keskussairaaloiden ravintokeskuksiin. Kysely toteutettiin Internetin vélityk-
selld. Kyselyssa tiedusteltiin biojatemaaria seké keinoja vahentaa sitéa.

Liséksi tekstissa analysoidaan kestavén kehityksen politiikkaohjelmassa annettujen va-
hentdmiskeinojen toteutumista ja esitelldén liséksi joitakin uusia ehdotuksia. Pyrkimyk-
send oli, ettd ruokalajikohtaista menekkiseurantaa saataisiin kehitettyd niin, etta siihen
liittyva seurantalomake saadaan kayttoon. Lomaketta kehitettiin haastattelemalla kokke-
ja, joiden vastuulla lomakkeen tayttaminen tulisi todennékoisesti olemaan.

Sairaaloille lahetetyn kyselyn tuloksena selvisi, ettd TAYS:n ravintokeskuksessa syntyy
huomattavasti enemmaén biojatettd annosta kohden kuin muissa kyselyyn vastanneissa
sairaaloissa. Monia biojatteen vahentdmiseen tarkoitettuja menetelmia olisi varaa viela
kehittaa.

Biojatteen vahentdminen on ymparistdteko, mutta se sadstad myos paljon kustannuksia.
TAYS:n ravintokeskukselle laskettiin keskiméaarainen kilohinta biojatteelle, joka syntyy
potilasruokailun tahteista. Hinta oli yllattdvan korkea.

Liitteend on kehitelty valmistus- ja menekkimaarén seurantalomake, johon péadyttiin
kokeilta kyseltyjen mielipiteiden perusteella. Kéytanndllisintd olisi merkita tiedot sah-
kdiseen muotoon. Ravintokeskuksen kannattaisi kiinnittdd enemman huomiota tarkkoi-
hin valmistusmaariin. Lisaksi siirtymistd komponenttivalmistusmenetelmaan kannattaisi
kokeilla.

Asiasanat: biojatteet, ruokahuolto - kehittdminen, kustannukset, kestava kehitys
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The objective of this thesis is to develop ways to reduce the amount of organic waste in
TAUH (Tampere University Hospital) central kitchen. The purpose was to survey the
action and make proposals to develop it. "Policy Program of Sustainable Development
for Pirkanmaa Health Care District”" was released in 2010. One point in the program is
that the amount of organic waste should decrease by 20 per cent.

As a part of the thesis there is a study, which was made by using enquiry. The enquiry
was sent to other university and central hospitals via Internet. It became evident that
TAUH central kitchen makes much more organic waste than the others. In the thesis, the
approximate cost per kilo for leftovers returning from patients was calculated.

There is some overproduction in the TAUH central kitchen. In order to get rid of it, the
amount of production and consumption should be recorded. Cooks were interviewed and
asked to test two kinds of monitoring blanks. On ground of that, one of the monitor
blanks was found to be better.

In the future TAUH kitchen could try to get the production and consumption recording
as part of their routine. Focusing on the exact amount of prepared food would be impor-
tant as well. They could also try making food as components.

Key words: organic waste, food service, costs, sustainable development
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1 JOHDANTO

Taman opinnaytetyon tavoitteena on kehittda biojatteen véhentdmiseen téhtadvia seuran-
takeinoja Tampereen Yliopistollisen Sairaalan (TAYS) Keskussairaalan ravintokeskuk-
sessa. Alkuvuodesta 2010 valmistui "Pirkanmaan Sairaanhoitopiirin kestavan kehityk-
sen politiikkkaohjelma 2010-2012", joka vaatii, ettd ympéristovastuuseen Kiinnitetdan
enemman huomiota. Erds ohjelman tavoitteista on vahentdéd biojatetta viidenneksella

vuoden 2008 tasosta.

Opinndytetyon tarkoituksena on kartoittaa, missé voitaisiin vield kehittdé toimintaa, jotta
biojatettd syntyisi vdhemman. Erityisesti tarkkailen ruoan ylituotannon seurantamene-
telmid. Tehtavékseni asetin tutkia, onko biojatteen vahentamiseksi otettu kaikki keinot

kayttdon ja mitd keinoja on jo kéytossa ja kuinka ne toimivat.

Aluksi tekstissa kasitelladn kestévén kehityksen periaatteita ja biojatetta yleisesti. Ana-
lysoidaan, milla tavalla politiikkaohjelman viitoittamat keinot auttavat véhentamaan
biojatetta TAYS:n ravintokeskuksessa. Tarkednéd nakokulmana biojatteen vahentdmises-
sé& on kustannuksien véhentdminen. Oman kokemukseni mukaan julkisella ja yksityisella

sektorilla on merkittava ero siind, kuinka kustannustietoisia tyontekijat ovat.

Osana opinnéytety6tani on kyselytutkimus. Kysely koski biojatettd ja se lahetettiin yli-
opisto- ja keskussairaaloille. Kyselyn tavoitteena oli verrata TAYS:n toimintaa muihin
sairaaloihin ja saada uusia ideoita biojatteen vahentamiseen. Kyselyn avulla selvisi, ett4
TAYS:n ravintokeskuksessa syntyy paljon enemmaén biojatettd annosta kohden kuin

muissa vertailluissa sairaaloissa.

Tarkeimpéna keinona biojateméaran vahentdmiseen esitetdan tyossa ylituotannon hillit-
seminen. Ravintokeskuksessa valmistetaan jonkin verran ylimaaréista ruokaa, ja se olisi
syytd saada kuriin. Tekstissa esitetddn laskelma, paljonko yksi potilasaterioista koostuva

biojatekilo tulee maksamaan ravintokeskukselle.
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Aineiston kerddmiseen kaytin muun muassa havainnointia, haastatteluja ja dokumentte-
ja, kuten ravintokeskuksen siséisié tiedostoja sek& muuta Kirjallisuutta. Ravintokeskuk-
sen siséisissa tiedostoissa ja sairaanhoitopiirin Intranet-sivuilla oli paljon tyoni kannalta

arvokasta tietoa ja dokumentoituja tuloksia.

Termistod tarkennan sen verran, ettd tekstissd puhutaan helppolukuisuuden vuoksi
TAYS:n ravintokeskuksesta, vaikka tarkempi méaaritelma olisi TAYS:n Keskussairaalan

ravintokeskus.



2 KESTAVAN KEHITYKSEN TRENDI

2.1 Kestévan kehityksen periaatteet

Kestévan kehityksen voidaan katsoa alkaneen Tukholman vuoden 1972 YK:n ympéris-
tokonferenssista. Vuonna 1987 Gro Harlem Brundtlandin johtama YK:n Ympariston ja
kehityksen maailmankomissio julkaisi raportin Yhteinen tulevaisuutemme (Our Com-
mon Future). Raportti toimi sysdyksenda monille kansainvélisille jatkotoimenpiteille ja
toi kestavén kehityksen idean yleiseen tietoisuuteen. Raportissa kestava kehitys maari-
telld&n néin: "Kestdva kehitys on kehitystd, joka tyydyttdd nykyhetken tarpeet viemétta
tulevilta sukupolvilta mahdollisuutta tyydyttdd omat tarpeensa.” Brundtlandin komission
raportti muodosti pohjan vuonna 1992 Rio de Janeirossa jarjestetylle YK:n ymparisto- ja
kehityskonferenssille, jossa kestavan kehityksen edistdminen sai kansainvalisesti sovitut
tavoitteet. (Melén-Paaso 2008.)

Kestava kehitys on nykyisin suosittu aihe ilmaston suojelun ohella. YK on esimerkiksi
julistanut vuosien 2005-2014 olevan kestédvaé kehitystd edistdvan koulutuksen vuosi-
kymmen (DESD, Decade of Education for Sustainable Development). (Melén-Paaso
2008.)

Kestévasta kehityksesta on tullut muoti-ilmid, joka on nakyvasti esilla mediassa. Kesta-
va kehitys on osalle ihmisista ja yrityksista aito arvo sinansa, mutta sen vaikutus ulottuu
myaos yritysten imagoon. Harvard Business Schoolin professori Michael Porterin mieles-
td (Melén-Paaso 2008 mukaan) yritysten kannattaa kayttaa kestavaa kehitystéd strategi-
sena kilpailukeinona, jolla ne voivat erottua myonteisesti kilpailijoistaan kestédvéan kehi-
tyksen edistamisessa. Kun yksittéiset yritykset ymmartavét yhteiskuntavastuullisen toi-
minnan strategisen merkityksen, on siitd Porterin mukaan seurauksena yhteiskunnan
kokonaisvaltainen hyvinvoinnin lisdantyminen sekd ekologisen kestédvyyden turvaami-

nen.

Ihmisen taloudellinen toiminta perustuu luonnonvarojen kayttoon: seké tuotannon etté
kulutuksen tulee olla luonnon kestokyvyn mukaista. Kestavalla kehityksellad katsotaan

olevan kolme eri ulottuvuutta: taloudellinen, ekologinen ja sosiaalinen.
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Ekologinen kestavyys edellyttdd, ettd luonnon tasapaino ja sen jarjestelmien toimivuus
séilyvat. Ekologinen tehokkuus (ekotehokkuus) vaatii teknologian kehitysta, jotta saatai-

siin "vdhemmastd enemman”. (Ymparistoministerio 2009a.)

Taloudellinen kestévyys on vakaata ja maltillista talouskasvua, joka on edellytys yhteis-
kunnan toiminnalle. Sosiaalinen kestédvyys on yhteiskunnallista oikeudenmukaisuutta ja
tasa-arvoisuutta. (Heikkild 2002, 7.) Sosiaaliseen kestavyyteen liitetddn usein nykyaéan
kulttuurinen kestdva kehitys, joka mahdollistaa vapaan henkisen toiminnan, eettisen
kasvun sekd kulttuurien moninaisen sailymisen ja kehittymisen sukupolvesta toiseen
(Nuorten Turku 2010).

Ymparistoministerion internetsivuilla maaritellaan kestavéan kehityksen perusehtona " —
— ihmisen taloudellisen ja aineellisen toiminnan sopeuttaminen pitkalla aikavélilla luon-
non kestokykyyn". (Ympéristoministerio 2009b.) Ympéristoministeriossa suositellaan
maltillisia ratkaisuja, vaikka luonnon kestokyky ylittyy joka vuosi hieman nopeammin
kuin edellisvuonna. (Uusi Suomi 2009.) Ymparistoministerion maltillisilla ratkaisuilla
pyritaan siihen, ettei tahattomasti tehtéisi vahinkoa esimerkiksi uuden teknologian avul-
la, vaan se otetaan kdyttoon vasta sitten, kun siitd saadaan todistettavasti hyotya ja sita

on tutkittu riittavasti.

Kehitys on kestévaa, jos seuraaville sukupolville siirtyy véhintaan yhta paljon erilaisia
padomia kuin nykyinen sukupolvi sai aikanaan kayttoonsa (Ympéristd ja liiketoiminta
2004, 18). Téalla hetkella kestava kehitys ei tdimén maaritelman mukaan toteudu. (Living
Planet Report 2008 ja Uusi Suomi 2009.)

2.2 Kestavyyden mittaaminen ympéristoindikaattoreiden avulla

Kehityksen kestavyyden mittaamiseen on kehitetty useita erilaisia mittareita, joita kutsu-
taan ympadristdindikaattoreiksi. Indikaattoreiden avulla voidaan arvioida kestavyytta
monelta eri kannalta. Eri indikaattorit keskittyvat yleensa eri nakokulmiin, kuten veteen
tai hiilidioksidiin. Indikaattoreiden heikkous on se, ettd kaikille niille ei ole saatu vield

yhtendista laskentatapaa, jolloin tulokset voivat vaihdella tekijasté riippuen.
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Ymparistoindikaattorit mittaavat vain ympéristovaikutuksia. Niiden ulkopuolelle jaavat
kestdvan kehityksen sosiaaliset ja taloudelliset ulottuvuudet. Niinpé tulisi ottaa huomi-
oon, ettd vaikka tuotteella olisi esimerkiksi pieni hiilijalanjalki, sen sosiaalinen vastuu

voi olla heikko.

2.2.1 Ekologinen jalanjalki

Ekologinen jalanjéalki kuvaa sitd, kuinka suuri maa- ja vesialue tarvitaan ihmisen tai ih-
misryhmén kuluttaman ravinnon, materiaalien ja energian tuottamiseen, seka syntynei-
den jatteiden ja paastojen késittelyyn. Mukaan lasketaan myos hiilidioksidin sitomiseen
tarvittava metsdala. Ekologista jalanjalked kuvataan yleensa globaalihehtaareilla (Kulut-
tajavirasto 2010.). Globaalihehtaari tarkoittaa hehtaaria, jolle on laskettu maapallon kes-
kimaarainen tuottavuus hehtaaria kohden. (Global Footprint Network 2009.) Asiaa voi
havainnollistaa ilmaisemalla, kuinka monta maapalloa tarvittaisiin, jos kaikki elaisivat
kuten vertailukohde. (Kuluttajavirasto 2010.) Monet valtiot ovat niin kutsuttuja ekologi-
sia velallisia eli joissa kansallinen kulutus on ylittdnyt maan biokapasiteetin. T&lloin
taloudellista kasvua pidetaan yllad kéyttdmalla muiden valtioiden ekologista padomaa.
(Living Planet Report 2008.)

Ekologisen jalanjéljen tulkintaan vaaditaan hieman perehtymistd. Esimerkiksi USA:n ja
Kiinan kansalliset jalanjaljet ovat suurimmat. Kuitenkin yhden Yhdysvaltain kansalaisen
jalanjalki on 9,4 globaalihehtaaria, kun taas kiinalaisella vastaava luku on vain 2,1. (Li-
ving Planet Report 2008.) Ekologinen jalanjélki ei siis suoraan kerro, kuinka ymparis-
toystavallisesti maassa toimitaan. Maailmanlaajuisesti ihmiset ylittavat planeetan biolo-
gisen kyvyn tuottaa luonnonvaroja 1,4-kertaisesti. Suomalaisilla oli vuoden 2008 las-
kennassa maailman 16. suurin ekologinen jalanjalki (Uusi Suomi 2009.), joten suoma-

laisilla riittad tyostettdvad kulutuksen vahentdmisessa.

2.2.2 Hiilijalanjalki

Erés hiilijalanjéljen laskentaperuste on se, etté tuotteen koko elinkaaren ajalta lasketaan
sen suorasti ja epasuorasti tuottamat kasvihuonekaasut. Yleensa hiilijalanjélki ilmoite-
taan hiilidioksidiekvivalenttina massayksikossa. (Nevalainen 2009.) Hiilidioksidiekviva-

lentti mittaa kasvihuonekaasujen madraa. Tietyn kasvihuonekaasun ilmasto-vaikutus
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muunnetaan vastaamaan hiilidioksidin ilmasto-vaikutusta globaalia lammityspotentiaa-
lia kuvaavan GWP-kertoimen avulla. Hiilidioksidiekvivalentti on siis “laskennallinen
kasvihuonekaasu”, jossa eri kaasuja on painotettu niiden voimakkuuden ja pysyvyyden
mukaan. (Tampereen kaupunki & Ekokumppanit Oy 2009.) Hiilijalanjalki liittyy ilmas-
tomuutoksen pysayttamiseen. IImastovaikutukset ovatkin ainoa ymparistovaikutusluok-
ka, jossa vaikutuksia voidaan kunnolla vertailla. Esimerkiksi vesijalanjalkeen vaikutta-
vat niin paljon alueelliset erot, etteivat lukemat ole vertailukelpoisia. (Katajajuuri 2010.)

Hiilijalanjalki ja sen laskeminen on hyvin trendikasta nykyaéan. Useille elintarvikkeille
ollaan laskemassa hiilijalanjalked, ja siita haetaan uutta kilpailukeinoa. Hiilijalanjélkeen
on kuitenkin monia erilaisia laskutapoja, jolloin tuotteille ja palveluille voidaan saada
hyvin erilaisia tuloksia. Muun muassa Valio on ilmoittanut, ettei se aio ottaa hiilijalan-
jalkimerkintaa tuotteisiinsa ennen kuin laskentajarjestelméa yhtendistetdén ja jalanjéljista
saadaan vertailukelpoisia. (Hakala 2009.) Vuoteen 2012 mennessda MTT (Maa- ja elin-
tarviketalouden tutkimuskeskus) pyrkii luomaan kansallisen ja tieteeseen pohjautuvan
laskentamenetelman. (Katajajuuri 2010.) Sen avulla voitaisiin saada luotettavia ja ver-

tailtavia tietoja eri elintarvikkeista.

2.2.3 Vesijalanjalki

Vesijalanjéljen laskenta on vield kehityksensé alkupaassa. (Katajajuuri 2010.) Vesijalan-
jaljen avulla saadaan tietoa, kuinka paljon jokin tuotteen tuottamiseen on kéytetty vetta.
Vesijalanjéalkeen sisaltyy talousvesi, teollisuuden kuluttama vesi ja kuljetettujen tuottei-
den piilovesimaarat. Piilovedelld (my06s virtuaalivesi, varjovesi) tarkoitetaan tuotteen
koko elinkaarensa aikana vaatimaa vettd. Raaka-aineiden viljely muodostaa suurimman
osan piilovedestd. (Vesijalanjalki.org, 2007.) Vesijalanjélki olisi térke& apu kotimaisten
ja tuontituotteiden vertailussa, kun otetaan huomioon veden niukkuus ja tasa-

arvoisuuskysymykset. (Kurppa 2010.)

2.2.4 MIPS

MIPS tulee sanoista Material Input per Service Unit eli materiaalipanos palvelusuoritetta
kohden. MIPS-luku ilmaisee, kuinka paljon luonnonvaroja ("materiaalia™) kaytetaan

kaikkiaan jonkin tuotteen, palvelun tai hyddyn tuottamiseen. MIPSin avulla voidaan


http://www.ekokumppanit.fi/kasvihuonekaasutase/110kasvihuonekaasut.html#GWP
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tarkastella tuotteiden ja palveluiden ymparistdominaisuuksia koko elinkaaren ajalta.
(Ritthoff, Rohn, Liedtke & Merten 2002.)

Ratkaisevana erona voidaan pitaa paastoja tarkasteleviin indikaattoreihin sitd, ettd MIPS
ohjaa kohti uudenlaisia kestévia tuotteita, eik& vain jo olemassa olevien tuotteiden paas-
t0jen vahentamiseen. MIPS-menetelman mukaan tuotteet kantavat mukanaan ymparis-
tOvaikutuksia ndkymattéman "ekologisen selkérepun” muodossa. Koska menetelma kat-
taa koko elinkaaren, se tuo my6s muualla kuin kotimaassa tehdyn luontoon puuttumisen
nakyville. Mita vdhemman kéytetddn raaka-aineita, sitd pienempi on riski, ettd syntyy
erilaisia ympdristohaittoja. (Ritthoff, Rohn, Liedtke & Merten 2002.)

2.2.5 LPI

LPI eli Living Planet Index julkaistaan kahden vuoden valein, ja siita on tullut yksi tar-
keimmistd maapallon terveydentilaa koskevista lausunnoista. Indeksin laskevat yhteis-
tydsséd Maailman luonnonsaétio (WWF), Lontoon eldinladketieteellinen yhdistys (ZSL)
sekd Global Footprint —verkosto (GFN). Luonnonvaraisten eldinten lukuméaaraa kayte-
tddn luonnon tilan indikaattorina, ja liséksi kaytetddn GFN -verkoston vertailulukuja,
joissa vertaillaan ekologista jalanjalked seké kéytettdvissd olevaa biokapasiteettia maa-

ilmanlaajuisella, kansallisella ja yksil6tasolla. (Living Planet Report 2008.)

3 BIOJATE: MITA SE ON JA MITA SILLE TEHDAAN?
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Biojate on eloperdistd, maatuvaa jatettd. Biojatettd hyddynnetddn kompostoimalla tai
madattdmalla. Kompostoinnissa biojate hajoaa eli maatuu luonnollisesti pienelididen,
kuten bakteerien, sienten ja sadesienten, avulla. Pienelit tarvitsevat hajottamisessa hap-
pea, vettd, ravintoaineita ja jatteiden maatuessa syntyy hiilidioksidia, vesihdyrya, ravin-

nesuolaa ja multaa. (Botniarosk 2008.)

Hajotessaan anaerobisesti biojate madantyy. Madantyessaan biojate tuottaa metaania,
joka on kaksikymmentd kertaa voimakkaampi kasvihuonekaasu kuin hiilidioksidi.
(Suomen ymparistokeskus 2007.) Haitallisinta ymparistolle ja yhteiskunnallisesti kal-
leinta on sijoittaa biojate kaatopaikalle, jolloin siitd ei saada multaa eikda metaania ener-
giaksi. (Perttu 2008.) Maailmanlaajuisesti kaatopaikkakaasujen osuus on noin neljéa pro-

senttia ihmisen toiminnan aiheuttamista paastoista. (Suomen ympéristokeskus 2007.)

Helsingin Sanomat uutisoi 8.10.2008, ettd madattaminen on kompostointia ymparistoys-
tavallisempi ja edullisempi tapa késitella biojatteet. Madatyksen vaitetty paremmuus
johtuu siita, ettd siina syntyy biokaasua eli metaania, joka otetaan talteen ja josta voi-
daan tehdd vaikkapa sahkod, lampoé ja liikennepolttoainetta. Lisdksi syntyy multaa,
kuten kompostoinnissa. Selvityksessd mukana olleet biokaasulaitokset olivat edullisem-
pia rakentaa kuin kompostointilaitokset. (Perttu, J. 2008.) Lopputuotteena syntyva ma-
déte voidaan hyddyntaa lannoitteena sellaisenaan. Valtaosa madétteesta kuitenkin kuiva-

taan linkoamalla, kompostoidaan ja kdytetddn mullan tuotantoon. (Envor Group 2010.)

Pirkanmaan alueella jatteiden keruusta vastaa Pirkanmaan Jatehuolto Oy. Kolmestatois-
ta kunnasta kerdtyt biojatteet p&atyvat Tarastenjarven jatteenkasittelykeskuksen kom-
postointilaitokseen, jossa niistd valmistetaan biokompostimultaa. Jatteenkésittelykes-
kuksessa biojate murskataan ja siihen sekoitetaan kuoriketta ja risuhaketta. Massa siirre-
t&én suljettuihin siiloihin, joissa kompostoinnin intensiivivaihe tapahtuu. Kompostoinnin
intensiivivaihe kestdd kolme viikkoa, jonka jalkeen komposti siirretddn ulos aumaan
jalkikompostoitumaan noin kolmeksi kuukaudeksi. Jalkikypsytys kestdd 1-1% vuotta.
Lopputuloksena on multaa, jota kdytetddn kaatopaikan maisemoinnissa. (Pirkanmaan
jatehuolto 2008.)
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Tampereen kaupungin yleisten jatehuoltoméardysten (2005) mukaan biojatetta tulee
keraté teollisuus-, litke- ja toimistokiinteistoilld, mikali sitd syntyy yli 20 kg viikossa.
Jatelaki (1993/1072) puolestaan maarad, ettd kaikessa toiminnassa on mahdollisuuksien
mukaan huolehdittava siita, ettd jatetta syntyy mahdollisimman véahan (84), ja etta ensi-
sijaisesti on pyrittdva hyddyntdmaan jatteen sisaltdma aine ja toissijaisesti sen sisaltdma
energia (86). Jatteen synnyn ehkaisy tarkoittaa toimia, joilla vaikutetaan materiaalien
kayttoon jo ennen kuin niista on tullut jatettd. Kaytannossé ehkaisy merkitsee luonnon-
varojen saastdvaista kayttdd ja materiaalitehokkuutta. (Suomen luonnonsuojeluliitto
2008.)

Biojéte on taloudelliselta kannalta erittain kestaméatontd. Keittiotoiminnassa se tarkoittaa
hukkaan heitettya raaka-ainetta. Biojatteesta ei ole mahdollista paastad kokonaan eroon,
silla ruoista aiheutuu aina kaésittelyhavikkia. Kasittelyhavikin maarad vahenee, mita
enemman kéytetdan valmiiksi késiteltyja raaka-aineita. Optimaalinen tilanne olisi, jos
ruokaa pystyttéisiin valmistaan tdsmaélleen oikea méérd. Tama ei k&ytdnndssé ole mah-

dollista, mutta tarkempiin valmistusméaéariin on mahdollista pyrkié.

Sosiaaliselta kannalta biojatteelld on tyollistava vaikutus. Sen kasittelyyn ja kuljetuksiin
tarvitaan tydvoimaa. Mitd enemman biojatetta kertyy, sitd enemman se tyollistdd. Bioja-
te voi ty0llistaa kestévalla tavalla siten, ettd sen hyotykayttod parannetaan. Silloin tarvit-
taisiin enemman kapasiteettia biojatteen kasittelyyn, ja siitd saataisiin enemman hyo-

dynnettdvaa energiaa ja raaka-ainetta.

4 KESTAVAN KEHITYKSEN POLITIIKKAOHJELMA RAVINTOKESKUKSESSA
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4.1 TAYS:n ravintokeskus lyhyesti

Keskussairaalan ravintokeskuksen toiminta-ajatus on tuottaa ruokapalveluja tehokkaasti,
taloudellisesti ja laadukkaasti sairaanhoitoyksikoille. Ruokaa tuotetaan 85 tydntekijén
voimin ja toita tehdaén kello 6.00-20.00. Aterioiden méaara paivittain on noin 3500, vii-
konloppuisin vdhemman. Erityisruokavalioiden osuus ruokatuotannosta on noin kol-

masosa. Sairaalassa on viiden viikon kiertava ruokalista. (Perehdytyskansio 2010.)

Ateriat lahetetdédn osastoille padasiassa keskitetysti, osin myds hajautetusti. Keskitetyssa
ruoanjakelujarjestelmassa potilaan ateria kootaan ravintokeskuksessa valmiiksi tarjotti-
melle, joka toimitetaan osastoille vaunuissa. Keittihenkilokunta annostelee ruoan osas-
ton l&hettdmén potilaskohtaisen ruokailijakortin mukaan. Ruokailijakorttiin on kerétty
hoito-osastoilla tiedot potilaan ruokavaliosta. Osastolla tehd&an potilaskohtaiset ateriati-
laukset ja osastokohtaiset tuotetilaukset WebMysli -ohjelmalla. WebMysli otettiin kéyt-
toon 2007. Tilaukset tulostetaan ravintokeskuksessa Evas-jarjestelmastd. Potilaskortit
tulostetaan erikseen aamuaterialle, lounaalle ja paivalliselle. Ravintokeskus huolehtii

mya0s osastoille lahetettavista tuotetilauksista. (Perehdytyskansio 2010.)

Ravintokeskus valmistaa ruoan myds henkildstéravintolaan. Ruokasali on avoinna kello
10.45 — 14.30. Arkipaivisin on tarjolla kaksi lounasvaihtoehtoa (lounas 1 ja lounas 2),
l&hitulevaisuudessa myos kasvisruoka kolmantena vaihtoehtona. Liséksi tarjolla on jal-
kiruoka ja keséisin ruokaisa salaatti-ateria. Ruokailijoita kdy arkisin 1000-1200. (Pereh-
dytyskansio 2010.)

4.2 Ravintokeskus ja kestava kehitys

Pirkanmaan sairaanhoitopiirille (johon TAYS kuuluu) tehtiin Pirkanmaan Sairaanhoito-
piirin kestavan kehityksen politiikkaohjelma 2010-2012. Ohjelma on tiettavasti ensim-
mainen laatuaan Suomessa. (Sarén 2010.) Kestéva kehitys on huomioitu ohjelman avul-
la osaksi sairaalan strategiaa. Ohjelmassa otetaan huomioon kestavéan kehityksen talou-
dellinen, sosiaalinen ja ekologinen vastuu. Ekologinen vastuu esiintyy nimelld ympéris-
tovastuu. Silla tarkoitetaan tehokasta ja saastavéistd luonnonvarojen kayttoa, jatteen

synnyn ehkéisemistd ja sekajdtemé&aran vahentamistd, vesien, ilman ja maaperénsuoje-
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lua, luonnon monimuotoisuuden turvaamista, ilmaston muutoksen torjuntaa seké vastuu-
ta tuotetun palvelun tai tuotteen koko elinkaaren aikaisista ympéristOvaikutuksista ja
toiminnan arvoketjusta. (Kestavan kehityksen politiikkaohjelma 2010.)

On mielesténi hyva, ettd kestdvaa kehitysta pohditaan kaikilta kolmelta eri ulottuvuudel-
ta (ekologiselta, taloudelliselta ja sosiaaliselta) TAYS:n politiikkaohjelmassa. Ohjelmas-
sa mainitaan, ettd vaikka kestavan kehityksen politiikkaohjelman tavoitteena on jatku-
van parantamisen periaate, ei kaikkien asetettujen paamaéarien tarvitse pyrkié tiettyyn
kestavén kehityksen tasoon. Téarkeda on osoittaa, ettd vuosittain saavutetaan parannusta
kokonaisvaltaisessa kestavén kehityksen tasossa. (Kestdvan kehityksen politiikkaohjel-
ma 2010.) Lovio ja Kuisma huomauttavat kirjassa Ympéristo ja liiketoiminta (2004) etta
kestavéan kehityksen kaikki ulottuvuudet ovat yhté tarkeitd, eikd menestyminen yhdell&a
ulottuvuudella voi korvata menestysta toisilla ulottuvuuksilla. Siksi ulottuvuuksia on
tarkasteltava erilladn. Yhteiskuntavastuun on ylitettava erikseen jokaisella ulottuvuudel-
la se taso, joka turvaa kestdvéan kehityksen toteutumisen. (Ymparist0 ja liiketoiminta
2004.) Politiikkaohjelma, jossa otetaan huomioon kestévéan kehityksen kaikki ulottu-

vuudet ja pyritaan kehittdmaan niité kaikkia, tuottaa todennakdisesti tuloksia.

Asettamalla selkeitd, toiminnalle merkityksellisia paaméaria ja mitattavia tavoitteita
sairaanhoitopiiri pyrkii parantamaan jatkuvasti yhteiskuntavastuullista toimintaansa.
Kaudella 2010 — 2012 kehittdmisen painopisteeksi on asetettu biojatteen ateriakohtaisen
kulutuksen vahentdminen 20 prosenttia vuoden 2008 tasosta. (Kestavéan kehityksen poli-
tilkkkaohjelma 2010.) Biojatem&é&ra tuotettua ateriaa kohden on laskenut vuodesta 2007
ldhtien (kuvio 1). Vuonna 2008 se oli 295 grammaa ja vuonna 2009 285 grammaa. 20
prosentin véhennys vuoden 2008 tasosta tarkoittaa, ettd jatteen tulisi véhentyd 236
grammaan annosta kohti. Biojatettd syntyi vuonna 2009 333 000 kiloa koko Keskussai-
raalassa, josta 259 000 kiloa ravintokeskuksessa. Kuviosta nahdaén, etta eri kuukausien

vélill& voi olla suuria vaihteluita jatemé&arassa.
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Keskussairaalan ravintokeskuksen
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KUVIO 1. Biojatemaara tuotettua ateriaa kohden (Ruokahuollon siséiset tiedostot 2010)

Sairaanhoitopiirin henkilékunnalle tarkoitetuilla Intranet-sivuilta 16ytyy kestdvan kehi-
tyksen politiikkaohjelmasta tehty kampanja Jéljeton juttu. Kampanjan avulla houkutel-
laan koko henkildstod tutustumaan politiikkaohjelmaan ja kannustetaan toimimaan ym-
paristomyonteisesti. Niita tyontekijoitd varten, jotka kayttavat Intranetid vain vahan, on
kampanjasta tehty pieni ymparistévihkonen seka julisteita ja tarroja muistuttamaan kes-
tavasta kehityksestd ja siihen sitoutumisesta. llman esimiesten panostusta kampanja j&a
silti mielestani kaukaiseksi tyontekijoille, jotka kayttavét vahan tietokonetta tydssaan.

5 BIOJATTEEN VAHENTAMISEN KEINOT



17

5.1 Politiikkaohjelman keinot biojatteen vahentdmiseen

Biojatteen véhentdmiseen on olemassa useita keinoja. Kaésittelen aluksi niitd keinoja,

jotka on mainittu kestévan kehityksen politiikkaohjelmassa.

Kestavan kehityksen politiikkaohjelmassa monille toiminnoille on asetettu mitattavia
paamaaria ja pohdittu konkreettisia keinoja toteuttaa kestdvaa kehitysta. Olen poiminut
kohtia politiikkaohjelmasta, jotka koskevat ravintokeskusta (taulukko 2) ja erityisesti
biojatettd. Taulukossa nékyy politiikkaohjelmaan Kirjattu padmaaré ja mitattavissa oleva
tavoite. Oikeanpuoleiseen sarakkeeseen olen Kirjannut ajatuksiani, kuinka Kyseiset ta-
voitteet vaikuttavat biojatteeseen. Vuosien 2010 — 2012 painopisteiksi esitetdan ympa-
ristondkokohtien osalta paperinkulutuksen ja biojatemadran véahentamistd. (Kestdvan
kehityksen politiikkaohjelma, 2010.) Osaltaan td&mén takia olisi tarkedd saada biojéate-

maaréat hallintaan.

TAULUKKO 2. Ympéaristopadmadrien vaikutus biojatteeseen

Mitattavissa oleva
tavoite

Ymparistopaamaara
Vaikutus biojatteen kannalta

Materiaalitehokkuudenparantaminen | Jatteiden hyotykaytto-

aste nousee vuosittain.

Jatteiden hyotykéyttoasteella tar-
koitetaan sita, etta

jate lajitellaan mahdollisimman
tarkoin, jolloin sekajétteen

madré vahenee, ja vastaavasti laji-
teltujen jatteiden mééara kasvaa.

Se tarkoittaa myos biojatemaaran
kasvua, mutta se ei ole vahingollis-
ta, silla jatteiden kokonaismaara ei
kasva.

16stO

Y mparistdmyonteisesti toimiva henki-

Y mpéristotietoisuutta
lisddvaa koulutusta saa
véhint&an 400 henki-
164 vuosittain. Vuoden
2011 aikana toimii
koulutettu ja aktiivinen
kestavén kehityksen
yhdyshenkiloverkosto.

Henkil6kunta tulisi saada sitoutu-
maan

yrityksen ymparistomydnteisiin
arvoihin.

Koulutuksen avulla voidaan vaikut-
taa asenteisiin ja toimintatapoihin.




18

Sosiaalinen vastuu

Mitattavissa oleva tavoite

Vaikutus biojatteen kannalta

Osaamisen kehittaminen

Tdaydennyskoulutus ja osaamisen
arviointi

Osaamisen arvioinnin avulla voidaan
arvioida, kuinka
ymparistomyonteisesti

henkildsto toimii.

Asiakastyytyvaisyys

Tyytyvaisyys paranee tai sdilyy hyvana
(potilaat, maksavat asiakkaat,
sidosryhmat)

Biojatteen vahentaminen liittyy
sidosryhmien

tarpeiisiin vastaamiseen. Biojatteen
véhentdminen ja
ymparistoystavallisyys tuovat
asiakkaille lisdarvoa.

Paamaara: Materiaalitehokkuuden parantaminen

Biojétteen synnyn ehkaisy

Tilausohjelmassa valitaan oikea
annoskoko

Ruokaa kuluu jakelussa véhemman,
jolloin ylim&arainen ruoka viedaén
tarjolle henkildstoravintolaan.
Osastoilta palautuu vdhemmén
téhderuokaa.

Tilatut ruoka-annokset perutaan
tarvittaessa

Osastolta palautuu vahemman
biojatetta.

Aikaa, raaka-aineita ja kustannuksia
saastyy.

Oheistuotteita tilataan oikea maara

Osastoille ei kerry tuotteita niin,
ettd ne ehtisivat vanhentua.

Ravintokeskuksen ruuan "ylivalmistus"

Ruoan tuotantomaarien tulee
tarkentua.

Ylimaaréinen ruoka menee
tapauskohtaisesti

joko henkilostoravintolaan tarjolle tai
biojatteeseen.

Jatemaaran seurannan
tehostaminen

Kaikkien sairaaloiden jatejaekohtaiset
raportit osavuosittain

Raportit mahdollistavat kehityksen
seurannan.

Paamaara: llmastonmuutoksen hillitseminen

Kasvisruoan osuuden lisadminen, lihan kdyton vahentdminen

Henkildstoravintolaan tulee tarjolle
my0s kasvisruokavaihtoehto.
Vaihtoehtojen lisdantyessa ruokien
valmistusméaaran arviointi vaikeutuu,
jolloin riski ylituotantoon kasvaa.

Paamaara:
Talousarvion
toteutuminen

Kustannustietoisuuden lisdédminen

Biojéte on suurelta osin turha kulueré.
Mielesténi asiasta voisi muistuttaa
my0s henkildkuntaa.
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Itse katson tarkeimmaksi keinoksi biojatteen véhentamisessa ympéristomyonteisesti ja
taloudellisesti toimivan henkil6ston. Hyvét suunnitelmat eivat toteudu, jos niitd ei saada
osaksi henkilston rutiineja. Henkilosto tulee saada sitoutumaan yritykseen ja sen arvoi-
hin. Sitoutuminen synnyttdd samaistumista ja osallisuuden tunnetta yrityksen kulttuu-
riin, sen arvojen hyvéksymisté seka halua toimia kulttuurin piirteiden mukaisesti (Onki-
la 2002, 18). Pelkka ympdristoasioista vastaavien koulutus ei lisad henkilston sitoutu-
mista, vaan koko henkilokunta on saatava mukaan koulutukseen. (Linnanen ym.1994
Onkilan mukaan 2002, 53.) Ylin johto on avainasemassa henkildstén motivoinnissa ja
tietoisuudessa. Henkiloston motivaatiota kasvatetaan antamalla tunnustusta ymparisto-
paaméaérien ja -tavoitteiden saavuttamisesta. Lisaksi henkilostod tulee kannustaa teke-
maan omia ehdotuksia kestavaan kehitykseen liittyvien osa-alueiden tunnistamiseksi ja
parantamiseksi. (Kestavéan kehityksen politiikkaohjelma 2010.)

Biojatteen vahentamisesta on tehty kalanruotokaavio (liite 4). Kaaviossa esitelladn muu-
tamia kaytdnnon tapoja véhent&d biojatettd. Seuraavaksi kasittelen kaaviossa esiteltyjé

tapoja.

5.2 Oikea annoskoko

Ensimmaisend keinona biojatteen vahentamiseen esitetddn oikean annoskoon tilaami-
nen. Osastot tilaavat potilasateriat Mysli-ohjelman kautta. Tilaaja arvioi potilaan haas-
tattelun perusteella, syokd han XS, S, M, L vai XL-kokoisen annoksen. Annoskoot on
madritelty siten, ettd M-kokoisista annoksista saa péivan aikana 7,5 MJ (1800 kcal).
Intranetistd 16ytyy ravitsemuskasikirja, jossa kerrotaan, paljonko esimerkiksi puuroa
annostellaan M-kokoiseen annokseen. Annoskokoja havainnollistetaan myo6s valokuva-
sarjan avulla. N&iden ohjeiden avulla osaston tilaajan tulisi osata tilata oikean kokoinen
annos. Talla véhennetdan ruoan liiallista annostelua potilaan lautaselle, jolloin myos

osastolta palautuvan biojatteen madraa saadaan véhennettya.

Omassa tydssani olen huomannut, ettd kaytannossa kaikki tyontekijat, jotka annostelevat
ruokaa jakohihnalla, eivat aina muista tehda pienempid ja suurempia annoksia annoskor-
tin mukaan. Tassa vaiheessa esimiehen tulee puuttua asiaan. Jakohihnojen l&heisyyteen
on tuotu kaksi keittiovaakaa, joilla on tarkoitus punnita juuri ennen ruoan jaon alkua

oikea annoskoko. Se tarkentaa ruoan jakoa. Jos ruokaa on jaettu liian vahén, jaa sita
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yliméardisena enemmaén jakohihnalta. Toisaalta on riski, ettd kun ruokaa jaetaan suu-
rempia annoksia, saattaa sitd tulla osastolta enemman takaisin potilailta jadneend lautas-

téhteena.

Oikea annoskoko voisi pitaa sisélladn myos sen, ettd potilaille ja henkilékunnalle olisi
Aromi-ohjelmaan Kkirjattu erilaiset annoskoot. Henkilokunta sy0 suurempia annoksia
kuin potilaat. Olisi hyv4, ettd jo reseptid tulostettaessa ohjelma laskisi saannon sen mu-

kaan. Tama tarkentaisi reseptiikkaa.

5.3 Potilaan annos perutaan tarvittaessa

Toisena keinona vuokaaviossa on se, ettd potilaan annos perutaan tarvittaessa. Syys- ja
lokakuun 2009 aikana tehtiin seurantaa, paljonko osastoilta palautuu koskemattomia
lounas- ja paivallisannoksia. Kuutena paivéana tehdyn seurannan tuloksena oli, ettd lou-
naita palautuu péivittain keskimaarin 29 ja paivallisia 54 koskemattomana. (Intratiedos-
tot 2010.)

Annosten peruminen on osastohenkilokunnan vastuulla, eika siihen voida vaikuttaa ra-
vintokeskuksessa. Koskemattomien aterioiden maara on péivallisella noin kymmenen
prosenttia. Jokainen osastolle tilattu ateria laskutetaan, joten osastot joutuvat maksa-
maan paljon turhasta. Koskemattomat ateriat maksavat yhteensé osastoille lahes 2600
euroa paivassa (Intratiedostot 2010), mikali niitd on edelld mainittu maara. Vaikka an-
nosten hinnat ovat néhtévill4 Intranetissd, osastohenkilokunta ei ole ehk& siséistanyt,

kuinka suuri kuluera ruoka on.

Aika ajoin on havaittavissa, ettd kaikki ruoan tilaajat (osastohenkilokunta) eivéat osaa
kayttad Mysli-ohjelmaa, jonka kautta potilaiden ruoat tilataan. Ruokia ei osata esimer-
kiksi perua. Onneksi paaséantoisesti tilausohjelmaa osataan kayttédd. Ravitsemussuunnit-
telija Ritva Mikkonen on jérjestanyt Mysli-ohjelman koulutustilaisuuksia, mutta osallis-

tuminen on ollut v&haista. (Mikkonen 2009.)
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5.4 Ylivalmistuksen kontrollointi

Ylivalmistuksesta eli siitd, ettd ruokaa valmistetaan tarpeettoman paljon, ei voida paasta
kokonaan eroon, eik& se ole tarkoituksenmukaistakaan, mutta ruokaa ei pitdisi menna

jatteeksi enempaa kuin on vélttdmatonta.

Y livalmistuksen kontrollointiin esitetdan seuraavia keinoja:
e Valmistusmaarien seuranta
e Annoskoot ovat selvilla hajautetun jakelun osastoilla
e Ravintokeskuksessa tarkistetaan tilatut maarat ennusteeseen nahden
e Tiimipalaverissa lapik&ydadn seuraavan viikon ruokalistat ja tilatut raaka-aineet
e Tutkimus biojatesiirtojarjestelmadn kertyneen biojétteen jakautumisesta

e Tulosten lapikayminen tiimipalavereissa

Valmistusmadrien seurantaa on toteutettu monta kertaa, mutta seuranta on aina keskey-
tynyt. Haastattelin ravitsemistyonjohtaja Minna Myllyméked, ja hén totesi, etta seuranta
on ollut hieman ty6l&std. Ongelmana on ollut se, ettd kaavakkeen tayttdminen on ollut
tyontekijoiden vastuulla, mutta kaikki eivat ole muistaneet tayttaa sitd. Ne tyontekijét,
jotka ovat jatkuvasti kokkeina tai muuten samoissa tehtavissa, muistivat tayttda kaava-
ketta, mutta sijaiset tai harvemmin kokki- tai salivuorossa tydskentelevat eivat. Kaava-
ketta Myllymaki luonnehti hieman sekavaksi, joten sitd pitéisi kehittdd. (Myllymaki
2010.)

Valmistusmaarien seuranta olisi tarkead, jotta voitaisiin arvioida ruokalajien suosittuut-
ta. Seurannasta olisi apua myos ruokalistan kehittdmisessa. Ainakin Logican Aromi-
ohjelmaan, joka on ké&ytdssd myods TAYS:n ravintokeskuksessa, on suunniteltu mene-
kinseurantaohjelma. Tall& hetkell& ohjelma on ainoastaan WebAROMIssa. Virpi Salo,
Logican asiakaspalvelupdallikko, antoi joitakin tietoja menekinseurantaohjelmaa koski-
en. Todellinen menekki voidaan kirjata ohjelmaan aterianosakohtaisesti (annosmaaré,
ruokaa yht. kg ja havikki yht. kg). Ohjelmaan syo6tetdan tiedot, paljonko esimerkiksi
lihakastiketta on valmistettu, montako sydjaa on kdynyt ja paljonko ruokaa on mennyt
hévikkiin. Ohjelma laskee, paljonko todellinen kustannus on ollut sy6jaé& kohden ja mika
on toteutunut annoskoko. Menekkitiedot on mahdollista kopioida uuteen ruokalistaan
suunnittelun tueksi. Menekinseurantaohjelma on julkaistu kevéalla 2009, ja se on kay-

tossé ainakin yhdelld suurella ketjulla. (Salo 2010.) Minna Myllymaéki sanoi, etta ravin-
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tokeskuksessa oltaisiin valmiita kokeilemaan ohjelmaa, erityisesti jos menekki- ja ha-

vikkitiedot saadaan kayttoon péivakohtaisena.

Ruoan annoskoot selvilld hajautetuilla osastoilla

Osastoilla, jotka annostelevat ruokansa itse, tulisi olla tieto ruoan annoskoosta. Nain
osastolla voitaisiin opastaa ruokailijoita oikean kokoiseen annokseen ja annosméaéaran
tilaaminen helpottuu. Aiemmin hajautetun jakelun osastoille lahetettiin reseptit péivan
ruoista, ja niissa nakyivat annoskoot (esimerkiksi kiisselin annoskoko on 150 grammaa).
Resepteja ei enda jaeta osastoille, ja epdilen, kuinka paljon huomiota resepteisséa ilmoi-
tettuihin annoskokoihin on osastoilla edes kiinnitetty. Osassa hajautetun jakelun osas-
toista potilaat ottavat itse ruokaa lautaselleen, jolloin suositusannoskoko ei valttamatta
toteudu. Hajautetun jakelun osastoja on védhan (seitseman kappaletta) ja ne ovat potilas-
maaréltdan pienia (yhteensa alle 70 ruokailijaa), joten nédiden osastojen vaikutus bioja-

temadraan on pientéa.

Tarkkojen potilasmaarien hyddyntaminen ruoanlaitossa

"Ravintokeskuksessa tarkistetaan tilatut madrat ennusteeseen néhden” tarkoittaa sit,
ettd kokkien pitéisi tarkistaa, paljonko sy6jid on ennen kuin alkavat esivalmistella mi-
tdan. (Mikkonen 2010.) Ajantasaiset tiedot saadaan pari tuntia ennen ateriaa, jolloin on
yleensa liilan myohéista vaikuttaa ruoan maaraan. Ruokia esivalmistellaan usein jo edel-
tavana paivana. Edeltdvan paivan tiedoista voidaan kuitenkin tehda arvio, paljonko poti-
laita on. Lounasta valmistetaan my6s henkilostoravintolaan, miké tietenkin vaikeuttaa
mé&éran arviointia. Paivallisruoan ylivalmistusta ei pitéisi tapahtua, silla paivéllista ei
yleensd esivalmistella kovin aikaisin eikd sitd valmisteta kuin tietylle, lasketulle poti-

lasmaaralle.

Tiimipalaverit

Pa&saantoisesti perjantaisin pidetadn kokkien tiimipalaveri. Palaverissa jaetaan seuraa-
van viikon ruokalistat, joihin kokit tekevét palaverin aikana merkint6j4, ja jotka sitten
viedaan keittioon. Nain tietoa saadaan vélitettya kaikille kokeille. Palaverin tarkeimpi&

tehtdvid on juuri asioista tiedottaminen. Siten kokit tietavat, mitd raaka-aineita ja paljon-
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ko niitd ruokaan on varattu. Kokkipalaverissa késitellaan tarvittaessa muitakin asioita

kuin ruokalistaa.

Tiimeja on luotu ravintokeskukseen useampia, kuten astianpesutiimi, salitiimi ja tuote-
valitystiimi. Muut paitsi kokkitiimi, eivat kokoonnu saannéllisesti. Tiimitoiminta on
ravintokeskuksessa verrattain uusi k&ytanto, ja siind on havaittavissa viel& pienia hanka-

luuksia.

Tutkimus osastoilta palautuvasta biojatteesta

Ravitsemistyonjohtaja Hilkka Kujala teki opinnaytetyonaén (2009) tutkimuksen biojat-
teestd: lahinna siitd, paljonko sitd palautuu osastoilta ruokavaunujen mukana, ja kuinka
suuri osa siitd on perunaa, leipad, paaruokaa ja niin edelleen. Tutkimuksessa havaittiin,
ettd jopa kolmasosa lampimésté ruoasta palautuu ravintokeskukseen biojatteeksi. (Kuja-
la 2009.)

Esimiespalaverit

Kujalan tutkimuksen tulokset on kéyty lapi palaverissa, mutta viikoittaisissa esimiespa-
lavereissa kasitelladn usein muita esiinnousseita keinoja véhentaa biojatetta. Palavereis-
sa, joissa olen ollut l&snd, on késitelty muun muassa yliméérdisen ruoan kayttoa ja an-
noskokoja. Jakohihnoille on hankittu vaa'at, jotta ennen jakoa voidaan punnita oikea
annoskoko. Kestavaa kehitystd pohditaan ja pyritddn viemaan eteenpdin. Koska seuran-
tatietoja biojatemaarista ei ole tullut vield lahikuukausilta, ei voida sanoa, onko edistysta

tapahtunut toimenpiteiden ansiosta.

5.5 Muut biojatteen vahentamiskeinot

Yhten& biojatteen vahentamiskeinona ravintokeskuksessa on alettu hyddyntdmaan val-
mistettua ruokaa paremmin. Ylimaaradisesté ruoasta on annettu ohjeistus, jonka mukaan
erityisesti paivéllisruokaa ja jélkiruokaa voidaan tarjota henkildstoruokailussa seuraava-
na péivana vaihtoehtoina. Jos lounasruokaa ja& ylimaaréista, se voidaan laittaa seuraa-
vana pdivéana uudelleen tarjolle, mikali ruoat eivét ole olleet kauaa lampdosailytyksessé ja
ne on jaéhdytetty nopeasti.
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Pirkanmaan sairaanhoitopiirin ruokapalvelujohtaja Paula Huikkola mainitsi Kunnallis-
suomen haastattelussa (2009) muutamia keinoja biojatteen véhentdmiseen. Hanen mu-
kaansa ruoanvalmistuksessa syntyvén biojatteen maaréan voidaan vaikuttaa hankkimalla
tasalaatuisia, puhtaita ja kuhunkin kayttotarkoitukseen parhaiten sopivia tuotteita. Ruoan
menekistd saadaan perustietoa siitd, mitd ruokalajeja kannattaa tarjota ja mité ei. Maun

lisdksi ruoan menekkiin vaikuttaa rakenne, lampdtila ja tarjollepano. (Huikkola 2009.)

Ville Parkkinen kertoo opinnédytetydssaan (2009) komponenttivalmistuksen hyodyista
ruoanvalmistuksessa. Menetelmén ideana on, ettd ruoka jaetaan osiin, kuten kastikkee-
seen ja lihaan. Kokit valmistavat kastikkeen, mutta lihat lammitetdan erikseen. Lihaa
lisatdan kastikkeeseen menekin osoittaman tarpeen mukaan. Komponenttivalmistus hel-
pottaisi erityisesti henkildstoruokailun ruoanvalmistusta, silla ruokailijamaarien tietdmi-
nen etukdteen on mahdotonta. Menetelma tuo erityisesti kustannussaastoja, kun kalliita
raaka-aineita kuluu vain tarpeen mukaan, mutta sen avulla voidaan vaikuttaa myos bio-
jatemaaraan. Parkkinen huomauttaa, ettd kaikkeen ruoanvalmistukseen komponenttime-
netelmé ei sovellu, kuten laatikkoruokiin, mutta kastikkeisiin ja keittoihin se sopii erin-

omaisesti.
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6 BIOJATTEEN AIHEUTTAMAT KUSTANNUKSET

6.1 Biojatteen kasittely ravintokeskuksessa

TAYS:n Ravintokeskuksessa biojatteen kerd&minen hoidetaan biojatesailiclla (Electro-
luxin Jatteenhallintajarjestelmd). Eri puolilla keittiotd on kuusi biojatesuppiloa, joihin
biojatetta kerataan noin 20 kiloa kerrallaan. Jokainen suppilo on liitetty imuputkistoon.
Suppilon taytyttyd painetaan suppilon laheisyydessa olevaa nappia, jolloin imuputkisto
imaisee jatteen mukaansa. Biojate varastoidaan jadhdytettyyn 5000 litran saili6on, jossa
siitd erotetaan nestettd tyhjion avulla. Neste imetaén pesuvesierottimen kautta viemariin.
Sailion taytyttyd se tyhjennetddn murskaimen kautta imuautoon, jolla jate kuljetetaan

kompostoitavaksi. (Electrolux 2003.)

Biojatekustannukset 2009 ja tammi-maaliskuu 2010

3000,00
2500,00

euroa
|
a
(@]
o
o
o
1

Kuvio 2. Biojatesailion tyhjennyksesté aiheutuneet kustannukset kuukausittain. (Jarvi-
nen 2010.)

Biojateséilion yksi tyhjennyskerta maksaa 190 euroa (vuonna 2009 se maksoi 135 eu-
roa). Kustannuksiin lasketaan myos késittelymaksu, 70 euroa per tunti. Vield vuonna
2009 perittiin my6s punnituksesta johtuva kuormamaksu, mutta vuonna 2010 siité luo-
vuttiin. Kuormamaksu oli vuonna 2009 40-50 euroa kuukaudessa. (Jarvinen 2010.) Bio-
jatteen kasittelykustannukset maksavat TAYS:n ravintokeskukselle keskiméaéarin yli
2000 euroa kuukaudessa (kuvio 2). Joinakin kuukausina kustannukset ovat nousseet yli
2500 euroon. Vuonna 2009 biojateséilion tyhjennyksesta kertyi kustannuksia yhteensa
27 000 euroa. (Intratiedostot 2010.)
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TAULUKKO 3. Biojatejarjestelman kéayttotiedot kahden viikon ajalta 14.10.2009.
(PSHP Intratiedostot 2010.)

Tyhjennyskerrat

Suppilo Tyhjennyskerrat | % Jatemaara/kg
Dieetti 65 3) 548
Tiski 1 417 35 3515
Tiski 2 120 10 1011
Patatiski 442 37 3725
Vihannes 74 6 624
Ruokasali 78 7 657

1196 100 10 080

8,4 | kg/tyhjennys

Taulukko 3 havainnollistaa, mista keittion biojatteen kerdyspisteista jatetta kertyy eniten
ja misté véhiten. Ruokasalin biojatesuppiloon péatyy vain asiakkaiden lautasilta jadnyt
tdhderuoka. Siksi siitd saatu tieto antaa luotettavan kuvan siitd, paljonko henkiléstéruo-
kailusta jaa lautastahdettd. Jakamatta jaédnyt ruoka tuodaan ruokasalista keittioon. Ruo-
kasalista keréatty biojate vastaa vain 6,52 prosenttia biojatteen kokonaisméarésta. Vuon-
na 2008 vastaavana ajankohtana tehty mittaus antoi tuloksena 6,51 prosenttia, eli muu-
tosta on ollut hyvin vahén. Keittion muihin biojatesuppiloihin voi kertya biojatetta oike-
astaan mista puolelta keittiotd hyvansa, joten niiden arvot eivat ole samalla tapaa hyo-

dynnettavissa.

6.2 Biojatteeksi menevén tahderuoan keskiméaréinen kilohinta ravintokeskuksessa

Tassé luvussa laskin biojatteelle keskiméaaraisen kilohinnan ravintokeskuksessa. Ateria-
tuotanto on laaja prosessi, johon liittyy monia eri vaiheita, ja siksi paatin tehda joitakin
yksinkertaistavia rajauksia. Biojatteen kustannuksiin laskin raaka-aineiden, kokkien
tyon ja biojatteen kuljetuksen aiheuttaman hinnan. Tarkemmassa laskussa tulisi ottaa
huomioon myds astiahuolto, varastointi, investoinnit, tekniset palvelut, energia, tilakus-

tannukset, seka kaikkien muiden tyontekijoiden aterian tuottamiseksi tehty tyo.

Laskin aterian keskimaaréisen hinnan ottamalla tarkasteluun nelja erilaista esimerkkiate-
riaa: kaksi lounasta ja kaksi paivallista. Laskin aterian raaka-ainekustannukset, mutta

jatin juomat pois, silla nesteet on ohjeistettu kaatamaan viemariin. Laskussa (Liite 5) on
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kaytetty potilasruokailussa kaytdssé olevia annoskokoja. Hinta on laskettu niin, etta ole-
tetaan kaikkia aterian osia menevén biojatteeseen yhtd paljon (esimerkiksi kymmenen
prosenttia).

Aterioiden hintaan on laskettu lounas-, péivallis-, jalkiruoka- ja salaattikokin seka peru-
nan keitosta vastaavan tyontekijan tyopanos tunteina. Laskussa on arvioitu aika, joka
menee varsinaiseen ruoan valmistukseen, eli kokkien ty6pdivéstd on vahennetty esimer-
kiksi tauot (taulukko 4).

TAULUKKO 4. Tydvoimakustannukset.

Neljan ateriankokonaisuuden val-

mistukseen kdytetyt tyotunnit tuntia
jalkiruokakokki 10
paivalliskokki 10
lounaskokki 16
perunan keitto 6
salaattikokki 8

yht. 50
tuntipalkka sosiaalikuluineen 15,74 €
yht. (50 x tuntipalkka) 786,85 €

Yhteen potilasateriaan kuuluu paaruoka (esimerkiksi kastike, peruna ja kypsennetty kas-
vis), leipd ja levite seka salaatti tai jalkiruoka. Yksi annos painaa noin 470 grammaa.
Aterioita on tarkastelussa kahden péivan ajalta, eli valmistettavana on 3600 ateriaa, jois-
ta kolmasosa on pdivallisruokia ja loput lounaita. Painoa aterioille tulee 1692 kiloa ja
niiden raaka-aineet maksavat 3010 euroa. Raaka-aineiden ALV on nolla, sill& potilasate-
rioista ei peritd veroa. Kuluihin lisatdan tyontekijoiden palkka, ja summa jaetaan kilo-
méaéaralla. Ndin saadaan ruoan keskimaarédinen kilohinta tyontekijakuluineen. Biojéatetté
kertyy noin 10 000 kiloa kahdessa viikossa. Biojatteen tyhjennys- ja kuljetuskulut ovat
noin 1010 euroa kahdelta viikolta (ks. kuvio 2, 27).

Tietojen avulla saadaan laskettua, ettd keskimaaréinen kilohinta potilastarjottimilta tul-
leelle biojatteelle, jonka Pirkanmaan sairaanhoitopiiri maksaa, on noin 2,70 euroa. Hin-
taan ei ole laskettu juomia, investointeja tai niiden poistoja, energiaa eika laitteiden pe-

su- ja huoltokuluja. Todellinen hinta on siis vield korkeampi.
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7 KYSELYTUTKIMUS BIOJATEMAARISTA

7.1 Kyselyn tavoite ja toteutus

Toteutin opinnéytetyoni yhteydessa biojateméaaria koskevan kyselyn (liite 5), joka lahe-
tettiin yliopistollisiin ja keskussairaaloihin (yhteensa 24 sairaalaa). Kysely oli mahdolli-
simman strukturoitu, mutta osa kysymyksista oli avoimia. Kyselyn teossa auttoi ravit-

semussuunnittelija Ritva Mikkonen.

Kysely toteutettiin Webropol -kyselyna siten, ettd ruokapalvelujohtajille l1ahetettiin séh-
kopostilla saatekirje ja linkki kyselyyn, joka taytettiin Internetin vélityksell4. Saatekir-
jeessa kerrottiin, ettd kysely on ravintokeskuskohtainen, joten ruokapalvelujohtajat voi-
sivat lahettdd kyselyn kaikille alueensa ravintokeskuksille. Kysely lahetettiin matkaan
14.7. ja vastausaikaa oli kaksi viikkoa. Kyselyyn vastattiin nimettdména. Kyselyn tueksi
asetettiin hypoteesi: TAYS:n ravintokeskuksessa syntyy suunnilleen yht& paljon biojé-
tettd kuin muissakin keskussairaaloiden ravintokeskuksissa. Kysymysten avulla haluttiin

saada myos uusia keinoja ja ideoita biojatteen vahentamiseen.

7.2 Kyselyn tulokset

Kyselyyn vastanneita ravintokeskuksia oli yhteensd 11. Ensimmainen ja toinen kysymys
olivat karsivia: mik&li ravintokeskuksessa ei seurata sdannollisesti biojateméaaria ja mi-
kali mittaaminen on silmémaaraisté tai satunnaista, kysely péattyi. Nain saatiin vastauk-

siin vain ne ravintokeskukset, joilla on antaa tarvittavia tietoja.

Karsivien kysymysten jalkeen vastaajina oli endd nelj& ravintokeskusta. Kaikki neljé
ovat mitanneet biojatemé&aréa kauemmin kuin vuoden, yksi ravintokeskus vastasi mitan-
neensa jatemaaria jopa yli kymmenen vuotta. TAYS:n ravintokeskuksessa seurantaa on

tehty yli viisi vuotta. (Ruokapalvelun tiedostot 2010.)

Kysymyksiin vastanneista ravintokeskuksista yksi ottaa vastaan kaikki potilasruokailus-

ta palautuvat biojatteet, kolme vain pééaterioilta palautuvan tahderuoan. Tama vaikuttaa
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siihen, kuinka paljon biojatetta ravintokeskus tuottaa kuukaudessa. TAYS:n ravintokes-
kuksessa otetaan vastaan l&mpimilta aterioilta (aamuateria, lounas ja paivéllinen) palau-

tuva biojate.

Halusin selvittdd, mihin TAYS:n ravintokeskus sijoittuu vertailtaessa biojatemaaria.
Tata varten kyselyssé tiedusteltiin, paljonko biojatettd kertyy kiloina kuukaudessa ja
millaiselle asiakasmaéaralle ravintokeskus valmistaa ruokaa. Tulosten vertailtavuuden
vuoksi tietoja kyseltiin erillisind kysymyksind. TAYS:n ravintokeskuksessa on laskettu
ja tilastoitu, paljonko biojatettd syntyy annosta kohden, mutta laskentatapoja voi olla

erilaisia ja siksi katsottiin parhaaksi laskea tulokset vastausten perusteella itse.

Taulukkoon 1 on koottu vertailun helpottamiseksi kyselyyn vastanneiden ravintokeskus-
ten annos- ja biojatemadria koskevat vastaukset seka TAYS:n ravintokeskuksen vastaa-
vat tiedot. Taulukosta ndhdaan, ettd TAYS:n ravintokeskuksessa biojatemaéra annosta
kohden on huomattavasti suurempi kuin muissa ravintokeskuksissa. Vastaaja A:lla bio-
jatettd annosta kohden syntyy 120 grammaa, B:ll& 27 grammaa, C:ll4 83 grammaa ja
D:Il4 119 grammaa. Ravintokeskus D ottaa vastaan kaiken osastoilta palautuvan biojat-

teen. TAYS:n ravintokeskuksessa biojatettd syntyy 284 grammaa annosta kohden.

TAULUKKO 1. Biojatemaadrien vertailua eri sairaaloissa

vastaaja A B C D TAYS

Montako potilasateriaa kuukaudessa? 69000 40000 35000 120000 52200
Montako henkilost6lounasta kuukaudessa? 18400 15000 12200 65000 23800
yhteensa 87400 55000 47200 185000 76000

Montako kiloa biojatetta kuukaudessa? 10500 1500 3900 22000 21600
Biojatekiloa annosta kohden 0,120 0,027 0,083 0,119 0,284

Kuudennessa kysymyksessa kysyttiin, mitd toimenpiteitd ravintokeskuksessa on parhail-
laan kaytossd biojatemééran vahentdmiseksi (kuvio 1). Kolmessa ravintokeskuksessa
valmistettava annosmaara tarkistettiin péivittadin ja annosteluun kiinnitettiin huomiota.
Kahdessa ravintokeskuksessa opastettiin hoitajia tilaamaan oikean kokoinen annos poti-
laalle. Kaksi ravintokeskusta myds muokkasi ruokalistaa vahentadkseen biojatemadraa.
Kaksi ravintokeskusta vastasi kéyttavansd ruokalajikohtaista menekkiseurantaa. YKksi

ravintokeskuksista listasi muina kayttdmin&an toimenpiteiné seuraavaa:
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- osastokierroilla kerrotaan miten osaston biojatemaaré on kasvanut tai va-
hentynyt vuositasolla

- ravintopalveluhenkil6st6a opastetaan jatkuvasti

- ruokasalissa on malliannos

- ruoanvalmistuksen jaksotus

valmistettava annosmaara
tarkistetaan paivittain

oikeaan annosteluun kinnitet3an
jatkuvasti huomicta

hoitajia opastetaan cikean
annoskoon valintaan

ruckalistaa muuttamalla

kdytéssa on ruckalajikobtainen
menekkizeuranta

muita toimenpiteitd, mitd?

KUVIO 1. Toimenpiteet biojateméaaran vahentamiseksi (n=4)

Kysyttdessa suunnitelmia biojatteen vahentdmiseksi tulevaisuudessa, mainittiin osasto-
henkilokunnan ohjaaminen tilamaan pienempid annoksia, seké ruokalistaseuranta, jottei
listoilla olisi epésuosittuja ruokia. Yksi vastaaja ilmoitti tavoitteena olevan vahentaa

biojatemaaraa kymmenen prosenttia.

Kaksi vastaajista kertoi jakelunsa olevan pé&&osin keskitettyd, osittain hajautettua. Yksi
vastaaja kertoi kayttadvansd molempia jakelumuotoja suunnilleen yhté paljon ja yksi vas-

taaja kéytti vain hajautettua jakelua.

7.3 Kyselyn tulosten pohdinta ja vertaaminen TAYS:n ravintokeskukseen

Kyselyn tulosten perusteella TAYS:n ravintokeskuksessa syntyy huomattavasti enem-
man biojatettd kuin muissa Kkyselyyn vastanneissa ravintokeskuksissa. Hypoteesi
"TAYS:n ravintokeskuksessa syntyy yhté paljon biojatettd kuin muissakin keskussairaa-
loiden ravintokeskuksissa", todistettiin vaaréaksi. Toiveena oli, etté vertailukelpoisia vas-
tauksia olisi tullut enemman, mutta pienellékin vastaajajoukolla saatiin vertailupohjaa.
Kaikkiaan vastanneiden osuus oli hyva, kun 24 sairaalasta 11 vastasi kyselyyn.
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Kysymykset muotoiltiin tarkkaan, jotta vastaukset olisivat mahdollisimman yksiselittei-
sié ja luotettavia. Osa vastauksista oli silti erilaisia kuin toivottiin, esimerkiksi vastattiin
vuorokausitasolla kun kysyttiin kuukausikohtaisia tietoja. Otin vapauden laskea maaréat
kuukausitasoa vastaaviksi, vaikka se heikensi tutkimuksen patevyyttéd eli validiteettia.
Vastauksien toivottiin koskevan koko kuukautta, jotta esimerkiksi viikonloppujen asia-
kasmaaran vaihtelut olisi otettu vastauksissa valmiiksi huomioon. Vastaukset voisivat
siis olla erilaiset, mikali vastaaja olisi antanut ne kuukausitasoisena. Koska otin vastauk-

set kaikesta huolimatta mukaan tilastoon, myds tutkimuksen reliaabelius kérsii.

Tuloksista selvisi, ettd yli puolet vastaajista ei mittaa biojatemé&aria saannollisesti, tai
mittaaminen tapahtuu silmamaaraisesti. Mittaaminen on tyollistavad, etenkin jos jate
punnitaan erikseen vaa'alla. TAYS:n ravintokeskuksessa kaytossd oleva biojatejarjes-
telmé& on hyvin vaivaton mittausmenetelmd. Heikkoutena on, ettd ei voida sanoa, misté

biojate koostuu ja kuinka suuri osa biojatteestd on tdhderuokaa.

Kuten jo aiemmin taulukosta 4 selvisi, TAYS:n ravintokeskuksessa syntyy eniten bioja-
tettd annosta kohden. Huolimatta siitd, ettd kysymykset aseteltiin tarkasti, osa annetuista
tiedoista poikkesi siitd, mitd haluttiin. Kaikki sairaalat eivat toimi kuten TAYS: yksi
ravintokeskuksista esimerkiksi ottaa kaikki osastojen biojatteet vastaan. Tama lisaa ra-
vintokeskuksen biojatemaaraa. Toisaalta taas osa vastaajista saattoi ilmoittaa vain ruoas-
ta kertyvan jatemaaran, eika lainkaan sité jatetta, joka syntyy muista toiminnoista, kuten

kasvisten késittelysta ja kahvinporoista.

Vastauksia verrattaessa jakelutapa ei nayttanyt vaikuttavan merkittavésti syntyneeseen
biojatemaaraan. Myoskaan silld, kuinka suuri osuus potilasaterioilla oli kokonaisate-

riamaarastd, ei nayttanyt olevan suoraa yhteytta biojatemaéraan.

Kolmessa kyselyyn vastanneista ravintokeskuksissa tarkistetaan valmistettava annos-
mé&éara paivittain, samoin tarkkaillaan oikeaa annostelua. Naméa keinot ovat kaytossé
my0ds TAYS:n ravintokeskuksessa, tai ainakin niista ollaan tietoisia. Osastohenkilokun-
taa on opastettu oikean annoskoon valintaan, mutta ei ole selvitetty, kuinka hyvin asia

todella on hoidossa.
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Biojatteen vahentdmiskeinoina ovat myos ruokalistan muokkaaminen ja ruokalajikoh-
tainen menekkiseuranta. Ruokalajikohtaista menekkiseurantaa TAYS:n ravintokeskuk-

sessa ei tehdd, mutta siitd ollaan kiinnostuneita, ja parhainta toteutustapaa haetaan viela.

Muina keinoina vahentaa biojatettd mainitaan, ettd osastokierroilla kerrotaan miten osas-
ton biojatemaaré on kasvanut tai véhentynyt vuositasolla. TAY S:n ravintokeskuksessa ei
nykymenetelmilld voida mitata osastokohtaisia biojatemaaria. Osastoille voisi kuitenkin

valittaa tietoa esimerkiksi siitd, paljonko niilt4 palautuu koskemattomia aterioita.

Ajoittain, muutamina paivind vuodessa, henkilokunnan ruokasalissa on esilla mallian-
nos. Linjastojen ahtaus hankaloittaa malliannosten esillepanoa. Malliannokset joudutaan
sijoittamaan U:n muotoisten linjastojen keskelle, jolloin asiakkaat eivét valttamatta
huomaa niitd. Malliannoksen tulisi olla nahtavilld ennen kuin ruokailijat ottavat ruokaa
lautasilleen. T&st4 huolimatta malliannoksen voisi laittaa esille esimerkiksi kerran vii-

kossa.

Ruoanvalmistuksen jaksotuksella tarkoitetaan, ettd ruoka valmistetaan useammassa pie-
nessa eréssé. TAYS:n ravintokeskuksessa lounas valmistetaan useammassa eréssa, mut-
ta omien havaintojeni mukaan kaytanto ei aina toiminut, paitsi perunoiden ja l[&mpimien
kasvisten kohdalla. Viimeinen ruokaera saisi olla valmiina aikaisintaan 12.30 (Marttila
& Myllyméki 2010, 9.).

8 VALMISTUS- JA MENEKKIMAARIEN SEURANTA

8.1 Seurannan tarkoitus



33

Valmistus- ja menekkimééarien seurantaa varten toteutettiin lyhyt seurantajakso. Seuran-
nan tarkoitus oli tutkia, miten seurantaa on aikaisemmin tehty ja I0ytyisiko siitd jotakin
kehitettdvad. Jakson aikana testattiin kahta eri seurantalomaketta ja keskusteltiin tyonte-
kijoiden kanssa, mitd mieltd he niista olivat. Tarkoituksena ei ollut tutkia, paljonko yli-
valmistusta on, vaan testata erilaisia tiedonkeruulomakkeita ja kysella tydntekijéiden

mielipiteita.

Tavoitteena oli saattaa alkuun sellaisen seurantalomakkeen kehittdminen, jota tyonteki-
joiden olisi helppo lukea ja tayttdd. Lomakkeen tulisi olla niin yksiselitteinen, ettd tulok-
set saataisiin yhdenmukaisiksi. Tarvittavia tietoja haettiin haastattelemalla tyonjohtajia
ja kokkeja, havainnoimalla kokkien tyota seké tutkimalla aiempia seurantalomakkeita.

8.2 Valmistus- ja menekkimaérien seurannan aiemmat toimenpiteet

Aluksi suunnitelmani oli, etté kehittaisin seurantakaavakkeen, johon merkittaisiin
a) ruokailijaméaarat,
b) paljonko ruokaa jai jakamatta,
c¢) monelleko ruokaohje on otettu ja

d) kuinka tarkoin ohjeeseen merkitty saanto toteutui.

Ruokailijamaéarien seurannalla saataisiin tietoa, milloin sairaalassa on eniten potilaita ja
asiakkaita. Kun selvitetdan, paljonko ruokaa jai jakamatta, saadaan selville, paljonko on
ollut ylivalmistusta. Kohdassa c saataisiin tietoa siitd, kuinka hyvin menekki on arvioitu
ja pitavatko annoskoot paikkansa. Henkilostoruokailussa asiakkaat ottavat valilla varsin
suuria annoksia, joten suunniteltu annoskoko ei sielld aina toteudu. Kohdassa d voitai-

siin puuttua siihen, kuinka reseptiikka k&ytannossa toimii.

Sain kuitenkin tietdd, ettd suunnittelemaani seurantaa on jo tehty, viimeksi helmi-
maaliskuussa 2009. Seuranta ei siis ollut uusi idea. Syysta tai toisesta seuranta on aina
lopetettu. Paatin selvittdd, mitkd syyt ovat vaikuttaneet siihen, ett4 seurannasta ei ole

tullut osa saannollisia rutiineja.
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Henkilostoruokailun ruokailijaméaaria seurataan paivittéin, silla ne kirjautuvat kassajar-
jestelméan. Tiedot kerdtddn taulukkoon tyonjohtajien toimistossa, mutta ruokailijamaa-
ria ei erityisesti keratd kokkien kayttdon. Aiemmin tiedot koottiin taulukkoon, mutta
seurantaa tehnyt ravitsemistyonjohtaja Minna Myllykéki sanoi, ettei kokenut jatkuvan
seurannan antavan enda uutta tietoa: taulukosta selvisi, ettd maanantai ja perjantai ovat

hiljaisimmat péivat kun taas keskelld viikkoa k&y eniten sygjia. (Myllymaki 2010.)

Taulukkoon oli eritelty myos, paljonko syo6jia kavi ennen kello 12:ta ja sen jalkeen. Jos
osattaisiin arvioida, paljonko sy6jia kay kello 12 jalkeen, voisi ruoan valmistusmaarien
hallinta olla helpompaa. Té&ll& hetkelld toimitaan niin, ettd kun ruoka alkaa k&yda véhiin
henkildstoruokailussa, salin tyontekija tuo siitd tiedon kokeille. Kokit alkavat tehd& lisaa
ruokaa, mutta voi olla, ettd samoihin aikoihin salissa hiljenee, eiké ruokaa olisi tarvittu-
kaan lisdd. Seuranta voisi auttaa arvioimaan, paljonko ruokaa pitdisi valmistaa lisaa.
Kuitenkin seurannasta ilmenee (Ruokailijaseuranta 2008.), ettd kuukaudesta riippuen
kello 12 jalkeen kdy hyvin vaihteleva maara syo6jid. Seurantajaksolla 21.9.—3.10.08 syo-
jia kévi kello 12 jalkeen vahimmillaan 200 ja enimmilladn 300. Naihin lukuihin vaikut-

taa muun muassa se, kuinka suosittua lounas 1:n ruoka on verrattu lounas 2:n ruokaan.

Ravintokeskuksessa on kokeiltu useita kertoja valmistus- ja menekkiseurantaa. Seuran-
nan kohteena on ollut aamuateria, lounas ja paivallinen eli lampimat ateriat, jotka val-
mistetaan ravintokeskuksessa. Tyontekijat ovat merkinneet taulukkoon, paljonko ruokaa
on valmistettu ja paljonko sitd on jaanyt. Tyonjohtaja Minna Myllymaki on vastannut

seurannasta.

Valmistus- ja menekkiseuranta on aina loppunut. Haastatellessani Myllymaked, hén
kertoi, ettd seurannan tekeminen on ollut turhauttavaa. (Myllymaki 2010.) Tyontekijat,
erityisesti sijaiset tai harvoin kokin vuoroja tekevat, eivdt aina muistaneet tai tienneet
merkinnasta. Tiedot ovat jadneet silloin puutteellisiksi. Asiasta vastaava tyonjohtaja ei

voi olla aina paikalla muistuttamassa merkkaamisen tarkeydesta.

Kokkien oli tarkoitus merkité, paljonko ruokaa oli valmistettu ja salihenkilokunta mer-
Kitsi, paljonko henkilostoéruokailusta on jaanyt ylimaaréista. Jakohihnoilla ruoan jakaja
arvioi, paljonko ruokaa jai potilasruokailusta. Taulukkoon kerdéttiin tieto pé&&ruoasta,
perunoista tai muusta lisukkeesta ja kasviksista. Myllyméki kertoo, ettd tietojen kerdé-

minen oli hyvin turhauttavaa, kun tyontekijat eivat muistaneet ajallaan merkita tietoja, ja
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jalkikateen tietojen hakeminen on hidasta ja tyolasta. Erityisesti sijaiset tai harvoin vuo-
roja tekevat eivat muistaneet tai tienneet merkinndgista. Asiaa hoitanut Myllymakik&éan ei

voinut olla aina paikalla muistuttamassa asiasta.

Tietoja kerdttiin "tyontekijaystavallisesti™ eli jaaneita ruokaméaaria merkittiin astiamitoit-
tain, kuten: "jai 20 vuokaa". Tamé& on helpompaa tyontekijoille kuin ruveta punnitse-
maan, montako kiloa tuotetta jai. Tyontekij6illa on monesti kiire, ja siksi merkinnéan
tulisi olla helppoa ja nopeaa. Myllymaki koki merkint6jen tarkkuuden riittavaksi. (Myl-
lyméki 2010.) Kesékuun 2010 lopulla kokit alkoivat oma-aloitteisesti pitéda vihkoa, jo-

hon he merkitsevat valmistusmaaria. (Myllymaki 2010.)

Hilkka Kujala teki opinnédytetyonaén tutkimuksen potilasruokailusta palautuvasta biojat-
teestd. Tutkimuksessa selvisi, paljonko potilasruokailusta kertyy tahderuokaa ja mista
aterian osista jate koostuu. Valmistus- ja menekkiseurannan avulla saataisiin tietaa liséa
siit4, mista biojatettd syntyy ja kuinka paljon ravintokeskuksessa on ruoan ylivalmistus-

ta.

8.3 Valmistus- ja menekkiméérien seurantajakso

Paatin toteuttaa oman pienimuotoisen seurantajakson, jonka aikana voisin tarkkailla,
paljonko ylivalmistusta tapahtuu ja paljonko valmistettua ruokaa menee biojatteeksi.
Padtin testata samalla kahta erilaista seurantalomaketta ja kysella niita tayttaneiden tyon-

tekijoiden mielipiteitd lomakkeesta.

Ensimmainen seurantalomake (liite 1) on otettu ravintokeskuksen tiedostoista. Alkupe-
rdinen lomake on Minna Myllymé&en kehittdma, mutta tein siihen muutoksia. Seuranta-
jakso kesti kolme péivéa (20.—22.7.2010). Kokeille annettiin yksi lomake ja ruokasalin
tyontekijoille toinen. Liitin lomakkeeseen kirjallisen ohjeen, jossa annettiin neuvoja
lomakkeen tayttdmiseen. Neuvot olivat erilaiset kokeille ja salihenkilokunnalle.

Toinen lomake (liite 2) on itse tekemani. Lomake poikkeaa ensimmaisestd seurantalo-
makkeesta siten, ettd tiedot tdytetadn riveille, kun taas ensimmaisessa ne taytetaan ruu-

tuihin. Toista lomaketta testattiin my6s kolme péivaa (28.—30.7.10). Molempien seuran-
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tajaksojen jalkeen tein osalle kokeista vapaamuotoisen haastattelun, jonka tarkoituksena
oli selvittdd, mita mieltd kokit olivat lomakkeista ja niiden tayton hyodyllisyydestd, ja
olisiko heilla mahdollisesti joitain ideoita.

Heindkuussa, tutkimukseni toteutuksen aikaan, seké potilaita ettd henkildstéruokailun
asiakkaita oli huomattavasti vahemman kuin muina aikoina lomien vuoksi. Koska tulos-
ten ei ollut tarkoitus tuoda vertailukelpoista tietoa ylivalmistuksesta, vaan selvittaa, mi-

ten seurantaa voitaisiin toteuttaa, eivat pienemmat ruokailijamaaréat haitanneet.

Ensimmaisend seurantajakson aikana en ollut itse kolmantena paivéana paikalla. Kahtena
ensimmaisend seurantapdivéna olivat lahes samat tyontekijat kokkeina, ja tiedot on tay-
tetty kokkien lomakkeeseen hyvin. Kolmantena paivéana kokit vaihtuivat, enka ollut itse
tiedottamassa ja muistuttamassa lomakkeen taytostd, ja tiedot jaivét puutteellisiksi. On-
gelma oli siis tiedottamisessa ja tiedonkulussa. Kokkeja olisi pitdnyt informoida laa-

jemmin.

Ruokasalissa oli taytetty tiedot ensimmaiselld seurantajaksolla, mutta tiedot jélkiruoista
jaivat puuttumaan kaikilta kolmelta paivaltd. Huomasin, ettda antamani Kirjalliset ohjeet
seurantalomakkeen tayttoon olivat puutteelliset, eikd niissé erikseen pyydetty jalkiruoan
merkkaamista. Joku tyontekijoistd oli huomannut tehdd sivuhuomautuksen, paljonko
edellisen pdivan ruokaa oli tarjolla. Muut tarjottavat ruokalajit vaikuttavat muiden ruo-

kien menekkiin, joten sivuhuomautukset olisikin hyva Kirjata ylos ja ottaa huomioon.

Toinen seurantajakso sujui hyvin, ja tarvittavat tiedot merkittiin ylos tunnollisesti. Tie-
doista selviaa, etta valilla ylivalmistusta on harmillisen paljon. Jos esimerkiksi keittoa
jaa lounaalta kymmenen GN-astiaa (vetoisuus 9 litraa) ylimé&éardist4, on se jo valtava
madra biojatettd ja iso kustannuserd. N&in kavi kuuden pdivan seurannan aikana kahdes-
ti.

Erityisen hyodyllisté olisi saada keréattya kaikki tiedot, niin keittdjilta kuin salista tuleva,
yhteen lomakkeeseen. Silloin tietoja olisi helppo tutkia ja kokit nékisivat, paljonko hen-
kilostoruokailusta ja& ylimaaraista ruokaa. Mielestani parasta olisi, jos kokit ja muu
henkilokunta merkitsisivat itse tiedot tietokoneella esimerkiksi taulukkoon. Tietojen
kerd&minen paperille tuntuu hieman vanhanaikaiselta, mutta ymmarran kylla, ettd kéy-

tdnnon keittiotyoskentelyssa voi tuntua helpommalta katsoa tiedot esimerkiksi kansiosta
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kuin tietokoneelta. Siirryttdessa yhd enemmaén sahkaoisiin tilausmenetelmiin olisi hel-

pompaa raaka-ainetilausten hoitajalle, jos tiedot olisivat sahkdisessa muodossa.

8.4 Kokkien mielipiteitd

Kokit olivat hyvin my6tamielisid seurantaa kohtaan. He tayttavat vihkoa, johon merki-
tdan valmistusmaarid, mutta he totesivat sen olevan hieman suttuinen. Tyolaaksi koet-
tiin, ettd vihkoon taytyi itse kirjoittaa ruokien nimet. Positiivista palautetta lomakkeet
saivat siitd, ettd ruokien nimet olivat valmiiksi Kirjoitettu. Erds kokki toivoi, etta seuran-
talomakkeet koottaisiin kansioon, josta olisi helppo verrata tietoja kun ruoka toistuu

ruokalistan kiertojaksolla.

Kysyin, koettiinko seuranta ylipaatansa hyodylliseksi. Se koettiin melko hyddyllisena,
mutta kuten yksi kokki sanoi: "Me valmistamme sen mé&arén, minka tyonjohtaja on ti-
lannut”. Tall& viitataan siihen, ettd yksi tyonjohtajista hoitaa raaka-ainetilauksia. Jos
tyonjohtaja on tilannut liikaa raaka-ainetta, on suuri riski, ettd se kaikki valmistetaan

ruoaksi. Tassa korostuu mielestani tyénjohdon vastuu.

Yhdelta kokeista tuli hyva kehittamisidea. Lomakkeeseen saa merkité tiedot vuokina tai
litroina, kumpi vain on helpompi. Lomakkeessa kuitenkin kysytddn, montako annosta
ruokaa on valmistettu. Havainnollistavampaa olisi yhtendistdad merkinnat niin, ettd mer-
Kittdisiin, montako annosta ruokaa on jadnyt tai vaihtoehtoisesti merkittéisiin ruoan
saanto kiloina tai litroina. Jos kaikki méaarat merkittéisiin kiloina tai litroina, vaikeutuisi
vertailu ruokailijamé&driin. Ratkaisu voisi olla, ettd kokeille ja salihenkilokunnalle teht&i-
siin muuntotaulukko, jonka mukaan vuoat ja astiat voisi muuttaa annoksiksi. Esimerkik-

si yksi vuoka laatikkoruokaa vastaa 20 annosta ja niin edelleen.

Kokki, joka harvemmin hoitaa kokkivuoroja, kertoi, ettd hén ei osaisi hyddyntaa arkis-
toituja tietoja valmistus- ja menekkiméaristd. Han ei kuitenkaan kokenut lomakkeen
tayttamista liian tyollistavana, vaikka illalla oli ollut kiire ja han taytti lomakkeen vasta
seuraavana paivana.

8.5 Seurantalomakkeen kehittdminen
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Seurantalomake 2 todettiin selkedmmaksi kuin lomake 1. Lomake 2:ssa tiedot taytetaan
riveille. Lomake 1:ss& kysytddn enemman tietoja, mutta se on ilmeisesti sen verran epa-
selvd, ettei tietoja osattu merkita niille tarkoitettuihin kohtiin. Ohjeistukseni, jonka liitin
lomakkeiden mukaan, olisi pitanyt olla yksityiskohtaisempi, jotta kaikki tiedot olisi saa-

tu talteen.

Lomake 2 koettiin selkedksi, mutta yksi kokeista toivoi, ettd yhdelle sivulle mahtuisi
useamman kuin kahden péivan tiedot. Jos lomakkeet tulostettaisiin kaksipuolisina, pape-
rin kulutus véhentyisi, eika arkistoitavaa syntyisi niin paljoa. Lomakkeiden sailytys tuli-
si myds miettid sellaiseksi, ettd sekd tyonjohtajien ettd kokkien on niitd helppo tutkia.
Kenties mapitus niin, etta viiden viikon kiertavén ruokalistan eri viikot tulisivat eri véli-
lehtien alle, voisi toimia. Kokeilta tulleiden ideoiden perusteella kehitin lomake 2:ta

paremmaksi (liite 3).

Taytetyistd seurantalomakkeista selviéa, etta ylivalmistusta kylld tapahtuu. Paivallisella
tilanne ei seurantalomakkeiden tietojen mukaan ole kovin paha, silld pdaosin péaivéllis-
ruokaa on jaanyt noin yksi astia jakamatta. Huonoimmillaan sité jai nelja astiaa, joka

kyseisessa tapauksessa tarkoitti noin 35 litraa keittoa.

9 YHTEENVETO

Biojatema&ra on ongelma TAYS:n ravintokeskuksessa ja on hyva, ettd siihen halutaan
puuttua. On monia keinoja vahentda biojatettd, kuten opinndytetydsséni olen tuonut

esiin.



39

Erittain tdrkednd osana pidan henkildston kustannustietoisuuden lisadmistd. Tyoskennel-
tyani itse seké julkisen etté yksityisen puolen keittidissa, pidan merkittdvana erona suh-
tautumista rahaan. Julkisella puolella raha ja kustannukset ovat olleet hdmaréksi jadva
kasite, jotakin, jonka kanssa tyontekijoilla on hyvin vahén tekemisté. Yksityisella puo-
lella esimerkiksi katteista ja myynneistd on puhuttu avoimemmin. Vaikka olen tydsken-
nellyt esimiesasemassa julkisen puolen keittiossa, ei minulle ole koskaan selvinnyt, pal-
jonko esimerkiksi ruoka-annoksissa on katetta.

Uskon, ettd myos julkisella puolella taytyy alkaa kiinnittdmaan enemman huomiota kus-
tannuksiin ja saastdmiseen, silla ulkoistamisella kunnat ja kaupungit hakevat s&astoja.
Voidakseen kilpailla ulkoistamisen kanssa, ravintokeskuksilla ei ole rahaa hukattavana.
Uskon myos, ettd henkilokunta voisi kiinnostua kustannuksista, vaikka se vaatiikin hie-
man muutoksia tyokulttuuriin. Ei riitd, ettd esimiehet ovat tietoisia raha-asioista, niiden

pitaisi olla tietyissa rajoissa tiedossa koko henkilokunnalla.

Biojatteen vahentdmiseen tarvitaan esimiesten panostusta. Tapa toimia taytyy saada
muuttumaan. Henkil6kunta tulisi ottaa mukaan paatoksentekoon ja kysya heidan mieli-
piteitadn; heilla voi olla hyvia ehdotuksia. Mielestani olisi hyva, jos henkil6kuntaa kan-
nustettaisiin tavoitteisiin, kuten 20 prosentin biojatemé&arén vahentymiseen, ja heité pal-

kittaisiin tavoitteen saavuttamisesta.

Ylipaatansa monet muutokset, joita ravintokeskukseen on tuotu biojatteen vahentami-
seksi ja muutokset, joita viela taytyy tehdd, vaativat esimiesten valvontaa. Seuranta viel&
muutoksen jalkeen auttaisi muutosta tulemaan pysyvaksi. Monilla pienilla teoilla voi-
daan vaikuttaa biojatemadraan. Koin TAYS:n ravintokeskuksessa hyvin myonteisena
sen, ettd muutoksiin oltiin valmiita tarttumaan. Moniin esille tulleisiin asioihin reagoitiin

nopeasti, tosin seuranta jai usein mielesténi hieman sattumanvaraiseksi.

Suosittelen, ettd tyonjohto alkaisi jalleen kerran panostaa valmistus- ja menekkiseuran-
taan. Koska kokit ovat itsendisesti alkaneet pitdd madrista kirjaa, he selvésti kaipaavat
seurantaa apuvalineend tyohonsa. Merkintéjen kokoamisen voisi sisallyttdd esimerkiksi
iltatyonjohtajan toimenkuvaan, jolloin vastuu ei olisi sidottu vain yhteen ihmiseen, eik&
esimerkiksi lomista aiheutuisi silloin ongelmia. Seurantalomakkeen pohjana suosittelen
kéyttaméaan seurantalomake 2:ta (liite 3), jota voidaan kehittd4 eteenpéin uusien ideoi-

den tullessa esiin.
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TAYS:n ravintokeskus on niin iso yksikko, ettd sen toiminnalla on suuri merkitys yksit-
taisend toimijana. Julkisen puolen toiminnan tulisi mielesténi toimia esimerkkina muille,
edellédkévijana. Ravintokeskuksen olisi hyva pyrkid kestavassa kehityksessa mahdolli-
simman edistyneelle tasolle, ja olla siten suunnannéyttdja. Silla tavoin saadaan kilpailue-

tua tulevaisuudessa.

Kilpailuetua saavutetaan kustannustehokkuudella. Kustannuksia selvitettiin opinnéyte-
tyossani laskemalla potilasaterioista koostuvan biojatteen keskimaardinen Kkilohinta.
Hinta oli yllattdvan korkea. Yllatyksend tuli myos se, kuinka huonosti TAYS:n ravinto-
keskus parjasi vertailussa muiden sairaaloiden biojatemaariin. Biojatetta syntyy halytta-
van paljon. Toisaalta se kertoo, ettd viidenneksen vahentdminen maarasta on taysin rea-

listinen.

Listaan vield keinot biojatteen véhentamiseen, joita olen késitellyt opinnédytetydssani:

- Valmistus- ja menekkiméaraseuranta, apuna voidaan kayttaa tietokoneohjelmaa

- Kustannustietoisuuden lisd&dminen sek& ravintokeskuksessa ettd osastoilla: osas-
toja voitaisiin informoida, paljonko heilt4 palautuu koskemattomia aterioita esi-
merkiksi viikon aikana

- Sitoutuminen ymparistomyonteisiin arvoihin: vaatii koulutusta ja tyota esimie-
hilta

- Enemmén suunnitelmien toteutumisen seurantaa esimiehilta

- Tyontekijoiden palkitseminen tavoitteisiin yllettadessa

- Komponenttiruoanvalmistus

10 LOPUKSI

En voi vaittaa, ettd olisin keksinyt opinnaytetyoni aikana uusia ja mullistavia biojétteen
vahentamistapoja. Uskon, ettd opinndytetyoni silti kartoitti tilannetta keittiolla. Toivon

myaos, ettd valmistus- ja menekkiseuranta saataisiin kdynnistettyd uudelleen ja pidettya
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toiminnassa. Mielestani ruoanvalmistusta komponentteina kannattaisi kokeilla henkil6s-

toruokailun osalta.

Koin opinndytetyoni aikana suurimpana vaikeutena tiedonkulun: oli vaikeaa saada asioi-
ta kaikkien tarvittavien tahojen tietoon. Tiedon vélittdminen vaatii enemman kuin vain
keskustelua samana pdivana vuorossa olevien tyontekijoiden kanssa. Huomasin tarvitse-

vani ainakin omaan viestintdani enemman suunnitelmallisuutta.

Jatkoselvitysta voisi tehda dieettikeittion ruoanvalmistuksesta. Dieetissa valmistetaan
suhteellisen vahan ruokaa, mutta annosten hinta on kalliimpi kuin perusruoassa. Seuran-
taa voisi tehda siit4, onko dieettikeittiolla ylivalmistusta ja kuinka paljon siell& hyédyn-

netaan jakamatta jaaneita ruokia.

Lisaksi voitaisiin pohtia, milla tavoin voitaisiin edistdd henkilokunnan orientoitumista
ymparistomyonteisyyteen ja tyopaikkakulttuurin muuttamista "vihredmmaksi*. Samoin
voitaisiin selvittad, milla tavoin tydntekijoita voitaisiin kannustaa tavoitteiden saavutta-

miseen ja milla tavoin heité voitaisiin palkita.

Valmistus- ja menekkimadréseuranta tarvitsee jatkuvaa kehitysta. Seurantaa varten voi-
taisiin luoda esimerkiksi Excel-pohja, joka laskisi tiedoista esimerkiksi keskimé&éaraisen

annoskoon ja kuinka monta prosenttia valmistetusta ruoasta on "ylimaaraista".

Opinnaytetyoni muodostui useammasta pienemmasté tutkimuksesta: biojatekyselysta
muille sairaaloille, biojéatteeksi menevén potilasruoan keskimaaraisesta kilohinnasta seka
valmistus- ja menekkimaarien seurantalomakkeen kehitystydstd. Biojatekyselyn avulla
selvisi, ettd TAYS:n ravintokeskuksessa biojateméaarat ovat hyvin suuret verrattuna
muihin sairaaloihin, ja biojatteen vahentdmistavoite viidennekselld on taysin realistinen.
Hintalaskelman avulla selvisi, etta biojate on valtava kuluerd, joten biojatteen vahenta-
miselld saataisiin aikaan my6s huomattava taloudellinen sadstd. Seurantalomakkeen
kehitys on viel& alkutaipaleellaan, mutta toivon, ettd kehitystyoté jatketaan tulevaisuu-

dessa.

Aihe muuttui sitd mielenkiintoisemmaksi, mitd enemman siihen tutustui. Valilla minulla
oli vaikeuksia rajata aihe koskemaan vain biojatettad. Kestavastd kehityksesta ja ilmas-

tonsuojelusta 16ytyi materiaalia valtavasti, mutta biojatetta on tutkittu selkeésti vahem-



42

man. Kaytin paljon Internet-lahteitd, ja tiedon luotettavuuden arviointi oli valilla hanka-

laa. Siksi jouduin hylkddmaan osan mielenkiintoisista artikkeleista.

Tein opinnédytetydni hyvin itsendisesti. Opin, etta tarkka suunnittelu olisi sééastanyt pal-
jon turhaa ty6ta. Varsinkin tutkimuksen ja kaytannon kehitystyon kulun suunnittelu olisi

ollut tarpeen.

Haluan kiittaa kaikkia, jotka auttoivat minua tyoni tekemisessé. Kiitokset ravintokes-
kuksen esimiehille ja tyontekijoille hyvistd keskusteluista ja avusta. Kiitdn myds opetta-

jiani, erityisesti ohjaajaani Tuija Heikkilaa.

Koko opinnaytetyén kirjoittamisen ajan olin tdissa ravitsemistyénjohtajana TAYS:n
ravintokeskuksessa. Sain seurata, kuinka tyontekijat toimivat kaytdnnossa ja tutustuin
tyokulttuuriin. T&ma auttoi minua analysoimaan toimintaa biojdtteen vahentdmiseen
tahtddvissé toimissa. Monissa toimissa edistytaan, mutta tyontekijat tarvitsevat kannus-

tusta ja valvontaa, jotta uusista kaytannoista tulee pysyvia
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Seurantakaavake 2
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paivallinen

LIITE 2 (1)

47



pe 30.7.

reseptin | toteutunut
mukainen | valmistus- tj tayttaa:
annos- maaré yliméaaraista henkil6-
ruoan nimi maara (kgtail) |jéi potilaita | kuntaa
lounas 1
lounas 2
jalkiruoka

paivallinen

LIITE2(2)

48



Seurantakaavake 2: kehitelty versio

Valmistusmaarien seuranta

paiva
ke 28.7.

t0 29.7.

pe 30.7.

reseptin toteutunut
mukainen | valmistus- t] tayttaa:
annos- maara yliméaaraista ruokasalin
ruoan nimi maara (kg tai l) jai potilaita |asiakkaat
lounas 1 pippurinen lihapata
lounas 2 tonnikalapastavuoka
jalkiruoka omenapaistos
vaniljakastike
paivéllinen | jauhelihakeitto
lounas 1 kasvispyorykat
juustokastike
lounas 2 nakkikeitto
jalkiruoka puolukkarahka
paivéllinen | siskonmakkarakeitto
lounas 1 rosepippurikala
lounas 2 liha-kasviskeitto
jalkiruoka mansikat
paivéllinen | hunajainen broileririsotto
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Biojatteen kalanruotokaavio (Kestavé kehitys-tyoryhman 15.9.2009 laatimaa kalanruotokaaviota mukaillen) LIITE4

BIOJATEMAARAN
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Biojatekysely

Kysely biojatteesta ravintokeskuksille

1. Mitataanko ravintokeskuksenne biojateméaéraa séannollisesti?
. Kylla
e Ei

2. Miten biojatemaaraé mitataan?
e Punnitaan automaattisesti biojatesailion tyhjennyksen yhteydessa
e Punnitaan ravintokeskuksessa esimerkiksi péivittain

e Arvioidaan silmdmaardisesti tai pistokokein

3. Miten kauan biojateméaaria on mitattu?
e Alle vuoden
. 1-5 vuotta
. 6-10 vuotta

e Yli kymmenen vuotta

4. Kuinka potilasruokailun biojate kasitellaan?
. Ravintokeskus ottaa vastaan kaikki biojatteet
e  Ravintokeskus ottaa vastaan vain paaaterioilta jadvan tdhderuoan

e Ravintokeskus ei ota vastaan mitéén osastojen biojétetta

5. Montako kiloa (kg) biojatetté kertyy ravintokeskuksessa kuukaudessa?
kg
6. Mité toimenpiteité teette tall& hetkelld biojatemaarén vahentdmiseksi ravitokeskuksessa?
e  Valmistettava annosmaéra tarkistetaan paivittain
e  Oikeaan annosteluun kiinnitetaan jatkuvasti huomiota
. Hoitajia opastetaan oikean annoskoon valintaan
¢ Ruokalistaa muuttamalla
. Kéytosséd on ruokalajikohtainen menekkiseuranta

. Muita toimenpiteitd, mita?

7. Mité suunnitelmia teilla on biojatemaaran vahentédmiseksi tulevaisuudessa?

8. Montako potilasateriaa ravintokeskuksessanne valmistetaan kuukaudessa? (véli- ja iltapaloja ei lasketa mukaan)

9. Montako henkil6stélounasta ravintokeskuksessanne valmistetaan kuukaudessa?

10. Mika jakelujérjestelmé on kaytossa potilasruokailussa?
. Hajautettu
. Keskitetty
. Pa&osin keskitetty, jonkin verran hajautettua

. Molemmat

LIITES
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Laskelma potilasaterian keskimaaraisista raaka-ainekustannuksista LIITEG

Aterian keskimaaraiset raaka-ainekustannukset

aterian
maara annoksessa raaka-aine-
Lounas A kg kustannukset
pippurinen lihapata 0,150
salaatti-kurkku-ananas 0,080
lAammin kasvis 0,075
peruna 0,120
leipéviipale 0,040
margariini 0,004
yhteensa 0,469 1,39 €
Lounas B
nakkikastike 0,150
peruna 0,120
leipéviipale 0,040
margariini 0,004
porkkanaviipale 0,075
salaatti-kurkku-vesimeloni 0,080
yhteensa 0,469 0,82 €
Paivallinen A
juusto-kasviskeitto 0,25
leipéviipale 0,04
margariini 0,004
boysenmarjakiisseli 0,15
yhteensa 0,444 0,61 €
Paivallinen B
tonnikalapastavuoka 0,25
leipéviipale 0,04
margariini 0,004
porkkana-ananas 0,08
mansikkarahka 0,13
yhteensa 0,504 1,19 €

Keskiarvo 1,003 €/ annos



