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Opinnaytetyon aihe oli luoda havikkijarjestelma, jolla tulevaisuudessa voitaisiin seurata ja
vahentaa ruokahavikkia, opinnaytetyo tehtiin havainnoinnin ja haastattelun avulla, tyon ta-
voitteena oli luoda havikkijarjestelma, joka mahdollistaa ruokahavikin seurannan, mittaami-
sen ja miten ruokahavikkia voidaan vahentaa. Opinnaytetyolla oli toimeksiantaja
Toothpicks and Honey oy. Opinnaytetyd valmistui helmikuussa 2020.

Opinnaytetyon tietoperusta on kaksiosainen. Tietoperustan ensimmaisessa luvussa ensiksi
kaydaan lapi mita ruokahavikki on yleisesti, ja mitkd ovat ruokahavikin ekoloogiset vaiku-
tukset, kuin myos taloudelliset vaikutukset. Toinen luku kasittelee ruokahavikkia lounasra-
vintoloissa, mista ruokahavikki syntyy lounasravintolassa ja miten ruokahavikkia pystyttai-
siin vahentaa lounasravintolassa. Tietoperustan tarkoitus ty6lle on saada hyva yleinen
kuva ruokahavikista ja sitten viela tarkentaa tietoa, jotta saadaan tietoa mita se on lounas-
ravintolassa.

Menetelmia tyolla oli kaksi, havainnointi ja haastattelu. Havainnointi tehtiin etukateen teh-
dyn rungon mukaan, josta saataisiin vastauksia ruokahéavikkiin ja miten se vaikuttaa ravin-
tolassa tydskentelyyn. Haastatteluilla haluttiin vastauksia nykytilanteeseen ja myos, miten
ruokahavikkia voitaisiin vahentaa tulevaisuudessa.

Kaiken taman tiedon pohjalta syntyi havikkijarjestelma, jolla pystyy seuraamaan ruokaha-
vikkia ja mittaamaan ruokahévikin arvon menetyksen ravintolalle, havikkijarjestelmaan kuu-
luu myds ohjeistustiedosto, josta loytaa vinkkeja ruokahavikin vahentamiselle ja havikkijar-
jestelmaan kuuluu myoés havikkijarjestelman kayttéohjeet.
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1 Johdanto

Tama opinnaytety6 on toiminnallinen eli niin sanotusti produktity®, se on tehty Toothpicks
and Honey oy:n toimeksiannosta liittyen ruokahavikin seurantaan ja ruokahavikin vahenta-

miseen, jota ei aikaisemmin olla Dylan lounasravintoloissa tehty.

Oma syy opinnaytetydn tekemiseen on kehittamisen intohimo, tykk&aan kehittaa jo toimin-
nassa olevaa ravintolaa. Ruokahavikin vahentaminen on talla hetkella paljon mediassa ja
se nahdaan yhtena isona syyna ilmastonmuutokseen, ilmastonmuutos on omankin tule-
vaisuuden kannalta suuri aihe, joten opinnaytetyon tekemisella pystyn siihenkin osittain

vaikuttamaan.

Ruokahavikin seuranta ja vahentdminen on tarkeaa ja ajankohtaista ravintola-alalla. Ruo-

kahavikin vahentaminen on alalla trendi, joka on myds asiakkaille tarkeda. (Kespro 2017.)

Ruokahavikki on ongelma, jota ei kokonaan voida poistaa, mutta sita pitéaa pystya vahen-

tamaan nykyisesta. Nyt siihen tarvitaan parempia ja tarkempia tydkaluja. (Luke 2016.)

Dylan lounasravintoloille on tarkedd mitata ruokahavikkia ja vahentéaa sitd, sen avulla voi-
daan parantaa lilketoimintaa tulevaisuudessa paremmaksi ekoloogisuuden ja taloudelli-

suuden nakodkulmasta. Nama aiheet ovat myds tdman opinndytetyon luomisen taustalla.

1.1 Tavoitteet jarajaus

Tyon paatavoitteena on luoda ruokahavikkijarjestelma, jolla seurataan ruokahavikin maa-
rad. Ruokahavikkijarjestelmaan liittyy: Ruokahavikinmittaus ja miten sita voidaan vahen-
taa. Alatavoitteita on ruokahavikin mittaus ruokahavikkijarjestelmalld, ruokahavikkijarjes-
telman helppokayttdisyys, ruokahavikkijarjestelma ohjeistaa lounasravintolan ruokahavikin

vahentamista.

Tyo6sta on rajattu pois tuotteistaminen, koska havikkijarjestelma ei ole tulossa myyntiin.
Toisena tydsta on rajattu pois valmistushavikki, sen pienen prosentuaalisen osuuden takia

kokonais- keittiohavikista.
1.2 Opinnaytetyon eteneminen

Tietoperusta koostuu, mité ruokahavikki on, mista ruokahavikkia yleisesti syntyy, ruokaha-
vikin ekoloogista ja taloudellista ndkdkulmaa, mista ruokahdavikki syntyy lounasravinto-

lassa ja miten ruokahavikkid vahennetaan lounasravintolassa.



Opinnaytetydn osalta on tarke&d ymmartdd mitéa ruokahavikki on yleisesti ja mita ruokaha-
vikki on lounasravintolassa. Tarkeda on myds tietaa mita on ruokahavikin seuraamukset
ja miten sitéa vahennetaan, nadma tietoperustan kohdat antavat kenelle vain hyvat [aht6-
kohdat ymmartaa ruokahavikkia ja miten sita pystyy lounasravintolassa lahtea vahenta-

maan.

Menetelmia ovat, haastattelu ja havainnointi. Haastattelen Toothpicks and honey oy:n
keittiomestareita, joilta toivon saavani vastauksia, miten ruokahavikkia on ennen otettu
huomioon, kuin my6s miten he sita vahentaisivat. Havainnoimalla tarkastelen, toimiiko
ruokahavikkijarjestelma keittiossa tyokaluna, kuin myoés ruokahavikin nykytilannetta.

Naisté kohdista pystyn luomaan toimivamman ruokahavikkijarjestelméaa.

Tuloksiin kirjaan haastatteluiden ja havainnoinnin tulokset, jotka vastaavat kysymyksiin,

joista saadaan vastauksia tavoitteisiin paasemisiksi.

Tuloksien ja tietoperustan pohjalta saaduista tiedoista saan vastauksia, joilla syntyy ruo-
kahavikkijarjestelma, jolla pyritdan pystymaan seuramaan, mittamaan ja vdhentdméan ha-
vikkia.

Pohdinnassa kayn lapi kaikki opinndytetydn kohdat. Pohdin, my6s onnistuiko opinnaytety®
kokonaisuudessa, kuin my6s henkildkohtaisia onnistumisia ja haasteita opinnaytetyon ai-
kana.



2 Ruokahéavikki

Tassa luvussa halutaan lukijan saada tietoa yleisesti ruokahavikista ja mitk& sen taloudel-
linen ja ekolooginen vaikutus on.

Ruokahavikkia voi maaritella monin tavoin. Eri lahteissa ja tutkimuksissa siita kaytetaan
termeja esimerkiksi ruokahavikki, ruokajate, valtettava ruokahavikki tai vaistamatdn ruoka-
havikki. (Food waste definition 2016.)

Ruokahévikkia ei ole maaritelty tarkasti, mutta elintarvike on. Elintarvike on mita tahansa
ainetta tai tuotetta, se voi olla jalostettua, puoliksi jalostettua tai kokonaan jalostamatonta
tuotetta, joka on tarkoitettu, tai kohtuudella voidaan olettaa ihmisen nautittavaksi. Elintar-
vike sisaltda juomat, purukumin, veden ja kaikki aineet, joita lisataan elintarvikkeeseen

sen valmistuksen aikana. (EU 2002, 11.)

Jatteen pystyy myos tarkemmin maarittelemaan ja jatteelld tarkoitetaan mita tahansa ai-
netta tai esineita, joita haltija havittaa, aikoo havittaa, tai on velvollinen tulla havittaa. (EU
2006, 3.)

Ruokahavikki on koko maapallon laajuinen ongelma, tutkimusten mukaan kolmasosa

maailman ruoasta, joko havitetdan tai joutuu havikiksi. (FAO 2019.)

2.1 Mistaruokahavikkia syntyy

Maailmassa tuotetusta ruoasta noin. kolmannes ihmiselle tuotetusta ruoasta, joka vuosi

joutuu havikiksi tai havitetadn. Maarana se on noin. 1.3miljardia tonnia. (FAO 2019.)

Ruokahavikkia syntyy seuraavasti kategoriassa: Kasviperaiset tuotteet.
Maataloustuotannossa havikkia syntyy mekaanisten vahinkojen takia, vuotojen takia sa-
don keruun aikana. Sadonkorjuun jalkeisessa kasittelyssa ja varastoinnissa havikkia syn-
tyy hajoamisesta k&sittelyn aikana, varastoinnissa ja kuljetuksessa tilojen ja jakelun valilla.
Kasittelyssa havikkia syntyy hajoamisena kasittelyn aikana. Havikkia todetaan, kun raaka-
aine on lajiteltu, jos raaka-ainetta ei ole sopiva kasitella ollenkaan tai pesun, kuorinnan,
viipaloinnin ja kiehumisen aikana. Jakelussa havikkia syntyy haviamisesta ja havikista
kauppajarjestelméassa esimerkiksi. tukuissa, kaupoissa, vahittaismyyjilla. Kulutuksessa ha-

vitysté ja havikkia syntyy kulutuksen aikana kotitalouksissa. (FAO 2011, 9.)

Ruokahavikkia syntyy seuraavasti kategoriassa: Elaintuotteet



Maataloustuotannossa havikki naudan, sianlihan ja siipikarjan osalta on kuolema jalostuk-
sen aikana. Kalojen osalta havikki on poisheittdmista kalastuksen aikana. Maidon osalta
havikiksi maitoa voidaan todeta lypsylehmien sairauksien takia. Sadonkorjuun jalkeinen
kasittelyssa ja varastoinnissa havikkia syntyy naudan, sianlihan ja siipikarjan osalta kuole-
mana kuljetuksessa teurastamoon. Kalojen osalta havikkid on hajoamista pakastettuna,
pakkausvikoina, varastoinnissa ja kuljetuksessa. Maidon osalta havikkia on hajoaminen
viljelypaikan ja jakelun valilla. Kasittelyn aikana tapahtuva havikki naudan, sianlihan ja sii-
pikarjan osalta on leikkaamisen aikana tapahtuvaa ylijagamaa ja lisateollinenkasittely. Kalo-
jen osalta havikki on teollisen kasittelyn takia tapahtuvaa kuten sailébminen tai savustami-
nen. Maidon osalta havikkia tapahtuu kasittelyn aikana esimerkiksi. pastéroinnin aikana ja
maidon jalostamisen aikana juustoon ja jogurttiin. Jakelussa havikkia syntyy haviamisesta
ja havikista kauppajarjestelmassa esimerkiksi. tukuissa, kaupoissa, vahittaismyyijilla. Kulu-
tuksessa havitysta ja havikkia syntyy kulutuksen aikana kotitalouksissa. (FAO 2011, 9-10.)

Kuviosta 1 havaitaan mita havikin maarat ovat tietyssé vaiheessa tuotantoketjua maail-

manlaajuisesti.

Food wastage volumes, at world level by phase of the food supply chain
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Kuvio 1. (Food wastage footprint 2013.)

Suomessa ruokahdavikkid syntyy kotitalouksissa 120-160miljoonaa kiloa, noin 20-25kiloa
henkil6d kohden, ja tama on suurin osa kokonais- havikista, jota Suomessa syntyy. Suo-
men kokonais- havikki on 400-500miljoonaa kiloa alkutuotannon, teollisuuden, kauppa ja

ravintola ja kotitalouksien kesken.



Kuvio 2 nayttaa miten paljon ruokahavikkia syntyy suomessa alkutuotannossa, teollisuu-

dessa, kaupoissa, ravintolaissa ja kotitalouksissa.

Kuvio 2. (Luke 2016.)

2.2 Mitéa tarkoittaa ekologisuus ruokahavikin kannalta

Kun ruoka, jota havitetdan tai haviaa, haviaa myos kaikki vesi, maa ja energia, jota sen
tuottamisessa kaytetaan, mika on isoin ongelma. Ruokahévikista arvioidusti 3300 miljoo-
naa tonnia hiilidioksidia vapautuu ilmakeh&én, tama tarkoittaa sitd, ettéd ruokahavikki on
kolmanneksi suurin viherhuonepéaastojen tekija. (Thinkeatsave 2019.)

Ympariston kannalta ruokahavikin valttdminen on tarkeda, Suomessakin heitetddn syoma-
kelpoista ruokaa pois henkil6d kohden yli 20kg ja koko Suomessa ruokahavikin maara on
100 miljoonaa kiloa vuosittain jo taman maaréan ymparisto vaikutukset ovat suuret, koska

tata ruokaa ei hyodynnetad mitenkdan. (Ruokatieto 2019.)

Mittareita ruoan vaikutukselle ymparistolle on. Ekologinen jalanjalki tai hiili- ja vesijalan-
jalki. Naméa mittaavat vain yhté ruoan osa-aluetta, mutta antavat mahdollisuuden vertailla
valintoja. (Ruokatieto 2019.)

Ekologinen jalanjalki kertoo, miten suuri maa- ja vesialue ihminen tarvitsee ravinnon, ma-

teriaalien ja energian tuottoon. TAma mittari voidaan méaarittaa yksittaiselle henkilélle, kun-
nalle tai koko maapallon vaestdlle.

Hiilijalanjaljella voidaan arvioida erilaisten tekojen ja kulutusvalintojen vaikutusta ympéris-

tovaikutuksiin. Hiiljalanjalke&d seuraamalla voidaan tarkistaa paljon kasvihuonekaasuja tie-

tyn ruuan tuottaminen tai kuluttaminen aiheuttaa.



Vesijalanjalked seuraamalla voidaan seurata paljon kuluttaja kayttaa vettd, veden kaytt6a
on vaikea seurata, koska ruoan valmistamiseen kaytetd&n paljon vettd, jota kutsutaan pii-
lovedeksi. Vesijalanjaljesta lahes puolet tulevat ulkomailta tuotujen tuotteista, mika merk-
kaa vesipulasta karsivien maiden kannalta, sita ettd pahennamme heidan vesipulaansa.
(Ruokatieto 2019.)

Valitettavasti kaikilla ympéristévaikutuksilla ei ole kuluttajille kayttédn mittaria, kuten hiilen
tai vedenjalanjaljelld, siksi naita on viela talla hetkella vaikea arvioida. Mittareita on kay-
tosséd, mutta ne eivat kerro koko totuutta. Positiivista on, etta niilla pystyy silti saada tietoa

vastuullisemmista valinnoista. (Ruokatieto 2019.)

2.3 Mita tarkoittaa taloudellisuus ruokahavikin kannalta

Maailmanlaajuisesti ruokaa hukataan noin. 1000 miljardin Yhdysvaltain dollarin edesta
vuodessa. Koko taloudellinen menetys ottaen huomioon ymparistévaikutukselliset mene-
tykset ovat noin. 3000 miljardia Yhdysvaltain dollaria vuodessa. Ruokah&vikki myds nos-
taa ruoan hintaa ylospéain. (3BLMedia 2017.)

Ruokahavikin taysin tarkkoja taloudellisia kuluja on vaikea tietd&, mutta on tarke&a ottaa
huomioon, ettd kun ruokahavikkia syntyy, menetetddn myos tyd, materiaali, aika ja ener-
gia, jota ruuan valmistukseen on kaytetty, joista suurin osa kuluista syntyy. (Food waste
economics 2019.)

Ruokahavikin taloudellisia kuluja. Alkutuotannossa kulut ovat 399e/ 1000kg havikkia, pro-
sessoinnissa 1490e/ 1000kg havikkia, jalleenmyynnissa 2768e/ 1000kg havikkia, ruoka-
palveluissa 3148e/ 1000kg havikkia ja kotitalouksissa 3529e/ 1000kg havikkia. (Fusions
2016, 18.)

Suomessa paakaupunkiseudulla ruokahavikin taloudellinen kulu per henkilé on noin
125euroa vuodessa. TAma on yhteensa noin 131miljoonaa euroa vuodessa. (Luke 2016,
13)

Ruokahavikkia ja jatetta vahentamalla ruokaa jaisi tuotannosta enemman jaljelle, mika
vaikuttaisi taas ruoan hintaan huomattavasti alentaen sitéa lokaalisti ja globaalisti. Mika

taas auttaisi kaikkia osapuolia kotitalouksissa ja ruokatuotannossa. (Rendell-Dunn, 2016)

Ravintola-alan yrityksen taloudelle ei ole havikin vahentamisestd, kuin hyotya. Yritys sdas-

tad rahaa vahentamalla havikkia, siina sdastetdan monessa, tyétunneissa, niin keittion



kuin salin puolella, tilaus ja varastointikuluissa ja energia kuluissa. My6s yritys pystyy hyo-
dyntamaan havikin vahentamistda myonteisena markkinointina ja nain saada kilpailuetua
kilpailijoihin. (MaRa, 3.)



3 Ruokahavikki lounasravintolassa

Tassa luvussa pyritdan saada enemman tietoa tarkentuen lounasravintoloiden ruokahé-

vikkiin ja miten sita syntyy ja miten lounasravintolan ruokahavikkia pystyisi vahentaa.

Ruokahéavikki on myés Suomen ravintoloissa iso ongelma. Suomen ravintola-alalla vuosit-
tain syntyy noin. 75-85miljoonaa kiloa ruokahavikkia. Ravintoloissa noin. 20% syotavasta
ruoasta menee biojatteeseen. (Luke 2016.)

Kuviosta 3 voidaan nahda, paljon toimialan kokonaish&vikki on prosentteina ja paljon se
tekee kiloissa havikkiad vuodessa. Lounasravintolat kuuluvat henkilosto- ja opiskelijaravin-

tolat toimialalle.

Toimiala Toimialan Ruokahavikki yhteensa
kokonaishavikki % milj kg
Anniskeluravintolat ja hotellit 19 18-20

Pikaruokapaikat (pizza, kebab,

hampurilainen) : =
Kahvilat ja huoltoasemat 19 5-6
Paivakodit 27 1-2
Vanhain- ja lastenkodit seka sairaalat 26 17-19
Henkilosto- ja opiskelijaravintolat 24 14-16
Koulut ja ammatilliset oppil. 18 18-20

Kuvio 3. Havikin maara eri ravintoloissa. (Silvennoinen ym. 2012, 31.)

3.1 Ruokahéavikin syntyminen lounasravintolassa

Tassa kappaleessa kaydaan lapi eri ruokahavikin muotoja ja mista ne lounasravintolossa

yleisesti syntyvat.

Ruokahavikkia syntyy lounasravintolassa keittiohavikkina, tarjoiluhavikkina ja lautashavik-
kina. (Luke 2016.)

Keittiohavikkia kutsutaan monesti valmistushavikiksi, mutta se pitdd myos sisallaan varas-
tointi ja kuljetushavikin. (MaRa, 2.) Tasséa opinnaytetytssa ei kasitella valmistushavikkia,
koska sen prosentuaalinen méaara on niin pieni, mutta varastointihavikki on vahvasti mu-

kana.

Tarjoiluhavikkiin lasketaan kaikki ruoka, joka tarjotaan asiakkaalle, mutta se ei paady asi-
akkaalle. (Silvennoinen ym. 2012, 20.) Tarjoiluh&vikkid syntyy, kun halutaan pitaa asiakas
tyytyvaisena ja pitaa huoli siita, ettei ruoka linjastossa lopu kesken lounasajan ja etta lin-

jasto nayttaa kyllaiselta ja taydeltad (Luke 2011.)



Lautashavikiksi lasketaan kaikki ylijgdma ruoka, joka olisi ollut sydméakelpoista, mutta silti
paatyy biojatteeseen (Silvennoinen ym. 2012, 17.). Lautashavikkia siis syntyy, jos asiakas

ottaa liikaa ruokaa tai ruoka ei maistu asiakkaalle. (Luke 2011.)

Tasté kuviosta nahdaan miten paljon millakin ravintolalla ja milla havikkisektorilla prosen-

tuaalisesti havikkia syntyy.

Anniskeluravintolat, hotellit

Pizza, kebab, hampurilainen

Kahvilat ja huoltoasemat

Paivakodit

Vanhain- ja lastenkodit seka sairaalat
Henkildstdravintolat

Koulut ja ammatilliset oppil.

30

B Keittiohavikki % M Tarjoiluhavikki % Lautastahde %

Kuvio 3. Havikin jakautuminen eri ravintoloissa. (Silvennoinen ym. 2012, 31.)

3.2 Ruokahavikin vahentaminen lounasravintolassa

Havikin mittaaminen on ensimmainen askel sen vahentamiseen, on tarkeda saada olen-
nainen tieto havikin maarasta, henkilokunnallakin voi olla vaaristynyt kuva havikin maa-

rasta, jos sité ikind ole mitattu (MaRa, 7.)

Havikin mittaaminen voi automaattisesti vahentaa havikin maéraa, koska se otetaan huo-
mioon. Tarke&& on olla systemaattinen havikin seurannassa, koska havikkia mittaamalla

ja sita tietoa analysoimalla voidaan huomata toistuvia syita havikkiin (MaRa, 3.)

Tilausten havikin vahentamisessa on tarke&a tuntea asiakkaansa, paljon on sygjia pai-
vassa, mitd he sydvat, miten mieltymykset vaihtelevat eri vuodenaikoina, eri paivanaikoina
(MaRa, 4.)

Tilausten havikkiin liittyvia muistettavia asioita on kayttda ensin vanhaksi menevat tuot-

teet, esivalmistaa ja valmistaa tarpeiden mukaan,



pitdad varastoa pienend, tarkastaa kuormat ja siirtdé tavarat nopeasti kylmaan. Fifo (first in,
first out) ja fefo (first expired, first out) on, myods tarkeda pitda mielessa. Nama asiat oikein
tehtyna pudottavat jo keittiohavikkia huomattavasti.

Kun ruokaa laittaa tarjolle menekin mukaan, myds sen tuoreudesta pidetaan huolta sa-
malla (MaRa, 4.)

Osto ja varastointihavikkiin huomattavia asioita ovat, laatia ruokalistat raaka-aineiden mu-
kaan, ei toisinpain, Pitaa raaka-aine varastot mahdollisimman pienind, tarkistaa raaka-ai-
neiden laatu, kun ne toimitetaan, tarkistaa kuormakirjat huolellisesti, tilata tuotteet tasmal-

lisesti menekin mukaan. (Unilever Food Solutions 2019.)

Kun ruokaa jaa silti yli ylla mainittujen asioiden jalkeen, kannattaa etukateen miettia ris-
keja, joita on odottamattomat tekijat yleensd, néita voi olla asiakasmaara, virheita tavaran-
toimituksessa tai laiterikkoja. Naissa tilanteissa on kommunikaatio niin tyontekijoiden ja
asiakkaiden kanssa on tarkeda. (MaRa, 5.)

Jaadyttdminen on yksi hyva tapa ennaltaehkaista ruokahavikkid. Jaadyttamisessé on
hyva ottaa huomioon, etta pakastaa vain moitteettomia tuotteita, jAddyttaa tuotteet hyvissa
ajoin, myos viimeisena kayttdpaivana voidaan tuotteet pakastaa, jos valmistat tuotteen
kuumentamalla sen. Jaadyttdmisessa pitdd myods muistaa merkata paivamaara, milloin
tuote on pakastettu ja tarkeaa on pitaa huoli, etta tuotteet ei jaa pakkasen uumeniin, saily-
tys on maksimissaan

-18 asteessa ja maksimissaan 2kuukauden ajan. (MaRa, 5.)

Tamankin jalkeen ruokaa, joka on taysin kayttokelpoista voi jadda yli ja mietittavaksi jaa
mita sille tehdaan. Hyvia tapoja on myyda ruokaa alennettuun hintaan itse tai jonkun ta-
han tarpeeseen tehdyn ruoka-applikaation kautta. Toinen vaihtoehto on lahjoittaa ruoka
ruoka-apuun, mutta taméa yleensa on vaikeampaa, koska ruoka-apu vaatii tiettyja lahjoi-
tusmaaria kuljetussyistd, mutta on varteenotettava vaihtoehto, koska téatékin voidaan hyo-

dyntdd maineen kasvattamisessa ja kilpailuetua ajatellen. (MaRa, 6.)

Tarjoiluhavikkia voidaan vahentaa hyvalla suunnittelulla, ruoan valmistamis- ja esille laiton
ajoittamisella. (Luke 2011.)

Tarjoiluhavikkiin toinen suuri syntymissyy I6ytyy lainsaadanndista, esilla oleva ruoka saa

olla esilla 4 tuntia, jonka jalkeen se pitaa laittaa biojatteeseen. Jos ruoka ei ole ollut esilla

4 tuntia se voidaan viela jaahdyttaa. jadhdyttaminen kuuluu tapahtua korkeintaan 4 tunnin
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aikana +6 asteeseen, mahdollisimman nopea jddhdyttaminen takaa tuotteelle parempaa

laatua ja sailyvyytta. (Ruokavirasto 2019.)

Lautashavikkia vahennetaan ohjeistamalla ja keskustelemalla asiakkaiden kanssa, myos
panostamalla ruuan laatuun saadaan asiakas syomaan, kaikki lautaselleen ottamansa
ruoka. (Luke 2011.)

Ruokahavikin vahentdmiseen on myds tehty palveluja, joilla pystyy havikkia seuraamaan
ja ne myds auttavat ennaltaehkéisemaan ja vahentaa ruokahavikkia, esimerkiksi Lassilan

& Tikanojan Havikkimestari. (Lassila & Tikanoja 2017.)
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4 Ruokahavikin nykytilanteen selvittaminen

Tassa luvussa kerron mita seuraavia menetelmia kaytéan, ruokahavikin nykytilan selvitta-
miseen ja miten ruokahavikkié voitaisiin tulevaisuudessa vahentaa. Saatujen tulosten pe-

rusteella luon toimipisteeseen soveltuvan ruokahavikkijarjestelman.

4.1 Haastattelu

Haastattelu on tiedonkeruumenetelma tutkimus ja kehittamisty6ssé, haastattelulla saa-
daan keréattya tietoa kehittamiskohteesta. Haastattelu on hyva valinta, kun tutkimustilan-
teessa halutaan tutkia yksilon ajatuksia ja ideoita tutkimukseen liittyen vapaasti. Jos kehit-
tamiskohdetta on tutkittu vahan, haastattelulla on hyva saada siihen uusia nakdkulmia.
(Moilanen, Ojasalo & Ritakoski 2015, 106.)

Haastattelutapa, jota kdytan, on puolistrukturoitu haastattelu, niin sanottu teemahaastat-

telu. Puolistrukturoidussa haastattelussa kysymykset on tehty etukateen, mutta kysymyk-
sid pystyy vaihtelemaan tilanteen tai haastateltavan sita tarvittaessa. Puolistrukturoidussa
haastattelussa pystyy myos jattaa kysymatta ennalta tehtyja kysymyksia, tai toisinpain ky-

sya kysymyksia, joita etukéteen ei ole suunniteltu. (Moilanen, ym 2015, 108.)

Valitsin puolistrukturoidun haastattelu tavan, koska haastattelen Toothpicks and honey
oy:n keittiomestareita, jotka ovat yksiloita ja haastattelun suunta voi muuttua paljon haas-
tattelua pitdessa, kuin myos haastattelutilanteessa voi tulla lisakysymyksia, jota ei etuka-

teen osannut miettia. Haastattelurunko l6ytyy liitteena, Liite 1.

Haastattelun toteutan silla, haluan vastauksia ruokahavikin mittauksen nykytilanteesta ja

keittiomestareiden ndkemyksi&, miten havikkia voisi vahentaa.

Haastateltavia minulle suositeltiin toimeksiantajan puolesta, Toothpicks and Honey oy:n
keittétoimenjohtajia, heité on siis kaksi, he ovat olleet pisimpaan yrityksessd mukana ja
tuntevat jokaisen Dylan lounasravintolan. Heidan lisdksensa haastatteluun valitsin itse yh-
den Dylanin keittiomestarin, koska hanella on intohimoa ja kokemusta ruokahavikin va-
hentamiseen. Naiden lisaksi haluan haastatella pitkédan tydskennellytta lounaskokkia, jotta
saadaan myds kokin nakokulma havikista. Uskon naiden neljan haastattelun toimesta
saavani parhaimman kokonaisuuden Dylan lounasravintoloiden ruokahavikin nykytilan-
teesta ja miten sité tulisi jatkossa vahentaa. Jokaiselle haastattelulle varattiin oma aikansa
ja haastatteluista ilmoitin haastateltaville etukéteen, jotta he tietavét, mista on kyse. Haas-

tattelut tapahtuivat ravintoloiden tiloissa.
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Haastattelut, joita pidin etenivat rungon mukaisesti. Haastattelun teemat ja kysymykset liit-
tyivat vahvasti havikin nykytilanteeseen ja sen tulevaisuuteen yrityksessa. Ensiksi halusin
tietda yrityksen ruokahavikin nykytilanteesta, sen verran seurataanko tai mitataanko ha-
vikkia ja jos nain tehdaan minkalaisia tuloksia, on saatu. Tdma oli teema 1 havikin nykyti-
lanne. Toisessa teemassa havikin vahentadminen, halusin kysya, miten havikkia vahenne-
taan eritellen eri ruokahévikin osa-alueet ja myds, halusin tietdd, jos ruokahavikkijarjes-
telma tulisi kayttoon, kaytettdisiinko sita tulevaisuudessa. Halusin myds kysyd, miten
haastateltavat nakisivat taman tulevaisuudessa muuttavan keittion toimimistapoja. Koko

haastattelun kokonaisuus luo, paljon myods vastauksia, joista saa tarkeita havaintoja.

Haastateltavat eivat saaneet etukateen kysymyksia nahtavakseen, mutta kun haastatte-
luun heitéa pyysin kerroin sen liittyvan naihin teemoihin, jotta he eivat tulleet paikalle ihan
tyhjin taskuin. Kysymykset vaihtuivat haastattelijan vastauksien mukaisesti, tai jos vas-
taukset pysyivét vahvasti haastattelun rungossa, niin ei tarvinnut kysymyksia sen enem-
paa vaihtaa tai muuttaa. Haastattelut &4anitin puhelimen aanittdmisohjelmalla ja litteroin
mydhemmin puhtaaksi.

Ensimmainen haastattelu pidettiin toimeksiantajan toimipisteessé keskiviikkona 16.10.
Haastattelin ensimmaista keittidtoimenjohtajaa. Haastattelun kesto oli n.6 minuuttia. Haas-
tattelu suurimmin piirtein meni haastattelurungon mukaisesti, teemassa 2, joitain kysymyk-

sid jouduin muuttamaan toiseen muotoon. Haastattelu oli rento ja keskustelumainen.

Toinen haastattelu pidettiin samassa toimipisteessa tiistaina 2.11 Haastattelin keittiomes-
taria, joka tydskentelee siella. Haastattelun kesto oli n. 9minuuttia. Haastattelu eteni haas-
tattelurungon mukaisesti, joitain kysymyksia jatettiin aikaisempien vastausten perusteella

pois.

Kolmas haastattelu pidettiin samassa toimipisteessa kuin aikaisemmat 12.11 Haastattelin
toista keittibtoimenjohtajaa haastattelun kesto oli n.7 minuuttia. Haastattelu sujui haastat-

telurungon mukaisesti.

Neljan haastattelu pidettiin samassa toimipisteessa kuin aikaisemmat 12.11 Haastattelin
kokkia, joka tydskentelee lounaskokkina kyseisessa toimipisteessa. Haastattelun kesto ol
n. 6,5 minuuttia. Haastattelusta teemassa.l jai kysymys pois aikaisemman vastauksen

perusteella.
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4.2 Havainnointi

Havainnointi on hyddyllinen tutkimuksellinen kehittamistydn menetelmad, jota ei kayteta
paljon. Havainnoinnin avulla saa tietoa esimerkiksi siitd, miten ihmiset kayttaytyvéat ja mi-
ten ihmiset toimivat toimintaymparistossaén. Havainnointi on systemaattista tarkkailua, ei
vain satunnaista katselemista. Havainnointia yleensa kaytetaan taydentdmaan haastatte-
lun tai kyselyn lisana. Havainnoinnilla voidaan saada tietoa toimivatko ihmiset niin kuin he
sanovat toimivansa. Havainnointi sopii hyvin kehittdmistehtaviin, joiden kohteena on yksilo

tai vuorovaikuttaminen. (Moilanen, ym 2015, 114.)

Havainnoin ruokahavikkijarjestelman helppokayttoisyytta ja lomakkeen toimivuutta.
Havainnoin Dylan Bélen keittion alkutilanteen havikkia, taman haluan tehda, koska se ker-
too jo hyvan alkupohjan ruokahavikkijarjestelmalle, jotta on tietoa mista havikkia syntyy
eniten ja miksi, tdma on tarkeéaa tietaa, jotta ruokahavikkijarjestelman kayttdoon ottaessa
on jo kuva ruokahavikista, mihin kannattaa ensimmaisena pureutua. Havainnointi oli myds
omaksi yllatyksekseni todella hyva tapa periyttééa henkilokunta, miten havikkia tulevaisuu-
dessa merkataan.

Havainnoinnin ajaksi annettiin ruokahavikkijarjestelman kirjauslomake kayttéon, johon
henkilokunta keittiossé pystyi merkkaamaan ruokahéavikin. Kirjauslomakkeesta lisda alaot-

sikossa 6.3 Ruokahavikin kirjaus.

Havainnointi tapahtui 21- 25.10 eli koko viikko 44. Viikko oli hyva valinta havainnointiin,
koska silloin ei alueella tapahtunut mitaan erikoista, tai talossa, jossa ravintola sijaitsee ei
ollut mitdan mikéa olisi vaikuttanut asiakasmaariin, taméa edesauttoi siihen, etta asiakas-

maarat pysyivat normeissaan ja saatiin mahdollisimman hyvia tuloksia.

Havainnoin henkildkuntaa, miten he merkkasivat havikin, punnittiinko, jokainen ruokaha-
vikki, jota pois heitettiin, henkildkunnan kommunikointia, kaytettiinké vanhat raaka-aineet
ja ruoat ensiksi pois, vahennettiinko tarjoiltavan méaraa, missdan vaiheessa ja minkalaisia

tuntemuksia ruokahavikin merkkaus ja mittaus tyontekijoissa herattaa.
Havainnointi tapahtui koko viikon 21- 25.10 samaan aikaan ty6t alkoivat klo 7 ja loppui
14.30. Lounasaika tastéa on 10.30-14. Koko viikon ajan myds toissa olivat samat 3kokkia.

1 l[ampiman ruoan tekemisessa ja 2 salaattipdydan teossa.

Havainnoinnin tuloksen tulen tiivistamaan. Pelkistamalla tiedon, etsimalla tiedoista yhte-

naisyyksia ja naista poimin olennaisimmat tiedot. Naista pystyn luoda johtopaatoksia.
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4.3 Ruokahavikin nykytilanne Dylan Bdlessa

Ruokahavikin nykytilanteen kartoitan mittaamalla ja havainnoimalla ruokah&vikin mittaa-
mista viikon ajan Dylan Bolessé tama toteutuu samalla viikolla kuin havainnointi 21-
25.10.

Ruokahavikin nykytilanteen avulla pystytaan jo pohtimaan paljon havikin syita ja miten sita

on jarkevaa lahtea vahentamaan, niin keittiossa kuin salin puolella.

4.4 Haastatteluiden tulokset

Haastatteluja pidin nelja kappaletta, 3 haastateltavaa oli esimiesasemassa ja 1 oli lounas-
kokki, halusin haneltd saada myds tyontekijan nakdkulmaa ruokahavikkiin, joten pystyn

vertailla vastauksia paremmin.

Haastattelun teema 1. Havikin nykytilanteessa sain selville, etté koko yrityksessa ei havik-
kia mitata kuin silmamaaraisesti. Toisessa kysymyksessa mista eniten havikkia syntyy?
vastaukset vaihtelivat paljon, osa oli sita mieltd, ettéa kokkien ammattitaito ei riitéd ja osa
syyttivat asiakkaita. Paljonko ruokahavikkia syntyy ei kukaan pystynyt oikeaa maaraa sa-
noa, mutta toinen keittitoimenjohtajista kommentoi "Varmasti ainakin yhden kokin palkan
verran vuodessa”. Kaikki haastateltavat vastasivat kylla kysymykseen, haluavaisitko he

mitata/seurata havikkia aktiivisemmin.

Haastattelun teema 2. Havikin vahentaminen. Ensimmaisesséa kysymyksessé, minkalai-
silla keinoilla vahennétte havikkid, sain pitkia vastauksia ja keskustelua aikaan. Pitkalti
kaikki vastaukset kuuluivat keittié tydskentelyyn, mutta kukaan ei tdssa vaiheessa vastan-
nut vield salin puoleista havikkid ja miten sita vahentaisi talla hetkella. Yksilollisiakin havi-

kin vahentamistapoja ilmaantui.

Sitten paastiin havikin eri osa-alueisiin, joihin tdssd opinnaytetyssé halusin keskittya,
keittiohavikin vahentadmiseen haastateltavilla oli sama ndkemys, pitkalti keittiossa valmis-
taa sen verran ruokaa valmiiksi "a la minute” kun asiakkaita saapuu, mutta suurien méa-
rien takia tdmé on vaikea konkreettisesti toteuttaa. Myds osa haastateltavista, vastasi jotta
ruokaa ei vanhenisi niin tilausmaéarat pitaisi tarkastaa asiakasmaarista, jotta ruokaa tilattai-
siin sen verran, kun kady asiakkaita. Lautashavikin vahentamiselle, vastauksia selke&sti piti
jokaisen haastateltavan miettid, mutta vastauksiksi syntyi, ett vuorovaikutus asiakkaan
kanssa olisi varmasti paras tapa lautashavikkia vahentaa ja etta tama havikki varmasti on

yksil6llista ja sita pitaisi testata, mika on paras tapa sita vahentaa. Tarjoiluhavikkiin sain
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enemman vastauksia kuin lautashavikkiin ja taas nousi esille ruuan valmiiksi tekeminen
asiakasmaaran mukaan, myds pienemmat astiat tulivat puheeksi jokaiselle haastatelta-

valla.

Kaikki haastateltavat vastasivat, etta kayttaisivat ruokahavikki tytkalua, jos sellainen an-
nettaisiin kayttoon. Viimeisessa kysymyksessa miten nakisi ruokahavikkijarjestelman
muuttavan toimintaa keittiossa oli suuria eroja esimiesten ja kokin valilla, esimiesten mie-
lesta se varmasti saisi kokit ja muut ravintolan tyontekijat pohtimaan sitd omaa tekemis-
téaan ja paljon teot sité havikkia oikeasti tuottaa, muutenkin esimiesten vastaukset olivat
pitkalti, ettd ruokahavikkijarjestelma vaikuttaisi toimintaan positiivisesti, kun taas kokin
mielesta ruokahavikkijarjestelman kaytto vaatisi paljon aikaa, joka olisi muusta tyosta pois
ja voisi vaikuttaa tyontekijoihin negatiivisesti, etta heihin ei luoteta, joten rivien valista pys-
tyi lukea, etta jarjestelma vaikuttaisi negatiivisesti.

4.5 Havainnointi Dylan Bolen keittiossa

Havainnointi tapahtui 21-25.10 Dylan Bolen keittiossa ja koko viikon havainnoin kolmea
samaa tyontekijad, jotka tydskentelevat koko-aikaisesti lounaan parissa. Havainnointi ta-
pahtui kello 7-14 ajan.

Havainnoinnissa selvisi, ettéd ruokahavikin kirjaus ja puntarointi ei ollut kellekéd&n ongelma
ja se toteutui oikealla tavalla, eika havikkia vaan katsottu silmamaaraisesti, havikki mer-

kattiin ruokahavikin kirjaus taulukkoon oikein.

Henkilbkunnan ammattitaitoa havainnoin ja sain sellaisen kuvan, etta tyontekijat ovat am-
mattitaitoisia, mutta paranneltavaa loytyy tarjoiluhavikin syntymisestd, ruokahavikkia syn-
tyi 21-24.10 maltillisesti asiakasmaariin nahden, mutta perjantaina 25.10, kun viikko oli
ohi, piti kaikki ylimaarainen heittaa roskiin, joka tuotti suurimman osan koko viikon havi-
kistd. Kommunikointia kahden lounassalaatti kokin kesken ei tapahtunut ruokahavikkiin
liittyen ja tman huomasi juuri perjantain tarjoiluhavikista. Kommunikoinnin merkitys siis

olisi tarpeen ja sen merkitys ruokah&vikkiin on suuri.

Positiivista havainnoinnissa tyontekijoista oli edellispaivan ruoan kayttd, kaikki ruoat,
joissa ei kylmaketju ollut katkennut kaytettiin seuraavana paivana ensimmaisena ja tasta
oltiin todella tarkkoja, myds lampimé&n ruuan suhteen edellispdivan ruokia laitettiin ylimaa-

raisend poytaan tarjolle.
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My@s tarjoiltavaa vahennettiin joka paiva, kun sulkemisaika lahentyi, esim. salaattipdyta
muutettiin n. klo 13 joka paiva vain yksipuoliseksi ja kulhot vaihdettiin pienempiin ja ruuan

annettiin loppua ja sitten liséttiin maltillisesti lisaa.

Ruokahavikin mittaamiseen ja merkkaamiseen tyontekijat olivat innostuneita tietyin osin,
he halusivat tulosten olla mahdollisimman hyvét ja selkeasti keskittyivat sen eteen, ettei
ruokahavikkia syntyisi yhta paljon, mutta myés kuuli negatiivisia kommentteja "pitaako tal-

ST

laista oikeasti tehda” "ollaanko me nyt joku laitosruokala” Yms. Mutta yleisesti tunnelma

ruokahavikkiin oli positiivinen ja jokainen ymmarsi ruokahavikin merkityksen ja miksi sita

on tarkeaa vahentaa.

4.6 Dylan Bolen ruokahavikin nykytilanne

Havainnoinnin sivutuloksena syntyi viikolta 44 21.10 — 25.10, my6s ruokahavikin alkuti-

lanne.

Paivamaara ~ |Ruokahéavikki ~ | Paino (KG) - |Syy ~ |Nimi -
21.loka|Lounasruckajite 8,72 Lautashavikki Tintti
21.loka|Lounasruokaldmmin 12,50 | Tarjoiluhévikki Sami
21.loka Lounassalaatti 3,00 Tarjoiluh&vikki Tintti
21.loka Kurkkukuutio 2,50 Vanhentunut Kimmo
21.loka Auringonkukan verso 0,50 Vanhentunut Kimmo
22.loka Lounasruokajite 13,53 Lautashavikki Tintti
22.loka Lounasruokaldmmin 18,00 | Tarjoiluhavikki Sami
22.loka Lounassalaatti 8,27 | Tarjoiluhavikki Tintti
22.loka|Satukakku 0,69 Tippui maahan  Lenni
22.loka|Croisantti 0,50|Tippui maahan  Lenni
22.loka Korianteri 0,90 Vanhentunut Kimmo
23.loka Lounasruokajite 7,91 Lautashévikki Tintti
23.loka Lounasruokaldmmin 5,73 |Tarjoiluhdvikki Sami
23 .loka Lounassalaatti 14,46 Tarjoiluhévikki Tintti
23.loka Tofu 1,00/ Vanhentunut Kimmo
24 .loka|Lounasruokajite 11,05|Lautashévikki Tintti
24 loka Lounasldmminruoka 9,56 Tarjoiluhavikki Sami
24.loka Lounassalaatti 3,78 Tarjoiluh&vikki Tintti
25.loka |Lounasruockajite 8,39 Lautashavikki Tintti
25.loka |Lounasruokaldmmin 7,00 |Tarjoiluhdvikki  Sami
25.loka Lounassalaatti 27,26 Tarjoiluh&vikki Tintti
25.loka|Pinaatti 1,00/ Vanhentunut Kimmo

Taulukko.1 Havikin kirjaustaulukko 21.10 — 25.10.2019.
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5 Ruokahavikkijarjestelma

Ruokahavikkijarjestelma on taméan opinnaytetydn produktio, joka on toimeksiantajan
pyynto ja se on kehitetty tietoperustaa, haastatteluita ja havainnointia kayttdmalla. Tassa
luvussa kaydaan lapi mitd produkti on, miten se toteutettiin ja mita se pitéaa sisallaan.

5.1 Produktin kuvaus

Ruokahavikkijarjestelma on taman opinnaytetyon produkti ja sen tavoitteena on luoda ruo-

kahavikin seurantaan, mittaamiseen ja vahentamiseen sopiva tydkalu.

Toimeksiantaja toimii Toothpicks and honey oy, he ovat ravintolakonserni, jolla on jo pitkat
juuret Helsingin ravintola-alalta. He huomasivat, ettei ruokahavikkia ole heidan lounasra-
vintoloissaan aikaisemmin seurattu, mitattu tai yritetty vahentaa jarjestelmallisesti, joten

sSiitd syntyi tarve télle opinnaytetydlle.

Havikkijarjestelman idea l&ahti opinndytetydn toimeksiantajan puolesta, koska heidan yri-
tyksessaan ei ruokahavikkia ole seurattu, mitattu, tai systemaattisesti pyritty véhenta-
maan. Kiinnostukseni ruokahéavikkijarjestelmééan oli ehdotuksen saadessa suuri, koska
ruokahavikki on alallamme iso koko maailman laajuinen ongelma, kuin myds todella ajan-

kohtainen ja halusin sen todella mielell&ni toteuttaa.

Aluksi pohdin, mika olisi loogisin ruokahavikkijarjestelma, keskustellen toimeksiantajan
kanssa, miten pidetaan ruokahavikkijarjestelma selkeana ja jotta se olisi mahdollisen sel-

kea paadyttiin seuraaviin paatoksiin.

Ruokahavikkijarjestelma koostuu 2:sta Excel sivusta, johon toiseen merkataan ruokahéavi-
kin maaréat ja toiseen ne kirjataan ylds viikko/kuukausi tasolla, jotta ruokahavikki voi seu-

rata.

Ruokahavikkijarjestelmaan kuuluu myds Word lomake, jossa on vinkkeja ja konkreettisia
ohjeita, havikin vahentamiseen, jotka on kirjattu lahteista ja haastattelemalla Toothpicks
and honey oy:n keittiomestareita. Taman Word lomakkeen avulla pystyy kuka vain kysei-
sessd ravintolassa, jossa ruokahavikkijarjestelmé on kaytossa tydskenteleva voi oppia tai
virkistdd muistiaan, miten tiettya havikin osa-aluetta pystyy vahentaméaan tai ottamaan

huomioon.
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Jarjestelmaan myds kuuluu kayttdohjeet, jotka auttavat jarjestelman kayttbonotossa. Kayt-
toohjeiden kuuluu olla mahdollisimman helppolukuiset ja selkeét jotta ruokahavikkijarjes-

telman kayttékin on mahdollisimman helppokayttoista

Jo varhaisessa vaiheessa tiesin, ettd produktion toteuttamiseen haluan haastatella keittio-
mestareita ja kokkeja yrityksesta, jotta saisin tietoa, miten yritys talla hetkella vahentéaa
havikkia, sen nykytilanteen ja haastattelulla my&s halusin saada tietoa kaytannon tavoista,

miten havikkia pystyy vahentdmaan eri tavoin.

Mietin myds, ettd on hyva saada nahda, toimiiko ruokahavikkijarjestelma toiminnassa, jo-
ten pidin myds havainnointiviikon, kun ruokahavikkia pystyi merkkaamaan kirjauslomak-

keeseen, jarjestelman havainnoinnin yhteydessa pystyin samalla havainnoida keittion toi-
mintaa havikin suhteen, miten sité oikeasti talla hetkella vdhennetéén ja miten jarjestelma

vaikuttaa tyontekijoihin keittié toiminnassa.

Naiden menetelmien liséaksi havainnointiviikosta jai kateen Dylan Bélen havikin alkuti-

lanne, koska sitd mitattiin viikon ajan.

Nama kaikki yhteensé auttoivat suuresti ruokahavikkijarjestelman luontiin ja antoivat vas-

tauksia mihin ruokahavikkijarjestelmalla pitéaa pyrkia ja mihin sen pitaisi keskittya.

Koko ruokahavikkijarjestelman tarkoitus toimeksiantajalle on, etta he pystyvét kartoitta-
maan ruokahavikkitilannettaan ja mahdollisesti vahentaa sitd mahdollisimman pieneksi

ruokahavikkijarjestelmaa kayttaen.

Ruokahavikkijarjestelman kuori oli siis periaatteessa annettu minulle, siita lahdin toteutta-

maan produktiota.

5.2 Produktin toteutus

Aloitin produktin kehittdmisen suunnittelemalla, kartoittamalla ruokahavikin nykytilannetta
haastatteluiden ja havainnoinnin kautta, naista syntyi hyva pohja, miten havikkia nyky&aan

vahennetdan ja mihin ruokahavikkijarjestelmén pitaisi pyrkia.

Haastatteluilla myds sain paljon lisaa kaytannon tapoja, kuin myos vinkkeja ruokahavikki-

jarjestelmaan.
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Produktiota lahdin tydstdmaan ihan sen osa-alueiden jarjestyksessa, pohtien paljon ruo-
kahavikkijarjestelmén loogisuutta ja helppokayttdisyytta ja mitd sen halutaan tuovan toi-
meksiantajalle. Keskustelemalla toimeksiantajan kanssa saatiin paapiirteitd, joita he halu-

sivat ruokahavikkijarjestelman sisaltavan ja naista lahdin produktiota toteuttamaan.

Ruokahavikin kirjauksesta minulla oli selkea visio, siihen pitaa pystyd merkata ruokahavi-
kille olennaiset asiat ja siina on oltava tilaa vahintdan koko kuukauden havikeille. Mitaan
turhaa en halunnut ruokahéavikin kirjaus tiedoston sisaltavan, jotta sita ei ole epamukavaa

kayttaa. Ruokahavikin kirjaus tiedostosta enemman kohdassa 5.3 Ruokahavikin kirjaus.

Ruokahavikin seuranta lomake oli aluksi vahan kysymysmerkki, aloin miettimaan, mitka
ovat niité asioita, mitd oikeasti halutaan seurata ruokahavikkiin liittyen. Tama auttoi paljon
suunnittelussa. Ruokahavikissa halutaan seurata sen maaraa, syyta ja paljon siihen me-
nee rahaa ravintolalta. Halusin myds ruokahéavikin seuranta tiedoston olevan helppokayt-
téinen ja tdhan Excel tarjoaa paljon vaihtoehtoja, kaikki mahdolliset kaavakkeet, jotka oli-
vat mahdollista kayttaa, kaytettiin, jotta se olisi mahdollisimman tehokasta kayttaa ja ei
vaadi kayttajalta paljoa. Ruokahavikin seuranta tiedostosta enemman kohdassa 5.4 Ruo-

kahavikin seuranta.

Word lomake piti sisaltad kaytantoja ja vinkkeja ruokahavikin vahentamiseen, joten halu-
sin tietoperustaan keréta lahteista kaytanttja ja haastatteluista vinkkeja, joita kokeneet
keittiomestarit ovat vuosien varrella ndhneet tai kayttédneet néain saisin hyvan kokonaisuu-
den ja mahdollisimman paljon erilaisia tapoja ruokahévikin vahentamiseen, ja kun lomak-
keesta |0ytyy paljon eri tapoja se myds samalla, ruokkii lomakkeen lukijan mielta uusille
ideoille ruokahavikin vahentamiseen. Word lomakkeesta lisa tietoa kohdassa 5.5 Ruoka-

havikin vahentamiseen kaytantoja ja vinkkeja.

Kayttbohjeet ovat tarkea osa jarjestelmaa, jotta sita pystytaan kayttaa myos ilman sen te-

kijaa, joten tamankin kohdalla halusin niiden olevan mahdollisimman helppolukuiset ja nii-
den on aidosti opastettava ruokahéavikkijarjestelman kaytdossa. Taman toteutin kayttdohjei-
den olemalla mahdollisimman selkeét ja ettei kayttoohjeet sisalla mitaan turhaa. Kayttéoh-

jeista lisda kohdassa 5.6 Kayttdohjeet ruokahavikkijarjestelmélle

5.3 Ruokahavikin kirjaus

Ruokahdvikin kirjaaminen onnistuu kayttamalla Excel taulukkoa, johon merkataan paiva-

maara, ruokahdavikki, ruokahavikin paino/méaara, ruokahavikin syy ja kirjaajan nimi.
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Ruokahavikin kirjaus taulukko tulostetaan ja teipataan keittion seinélle nakyvélle paikalle,

jotta tyontekijat pystyvat ylla mainitut asiat merkata siihen.

Paivamaaran merkkaus on oleellinen asia kirjata, koska nain pystytdan seurannassa, to-
tea onko tavaraa tilattu liilkaa tiettyna paivana tai eiko tietty lounasruoka maistu asiakkaille
tiettyna paivana.

Ruokahavikin koostumuksen merkkaus on my6s tarkeaa merkata, jotta pystytddn seurata
pidemman ajanvalin paalle, misté suurin osa ruokahavikista koostuu ja voidaan asialle

tehda muutoksia tiedon saadessa.

Ruokahavikin painon/maaran kirjaamisen tarkoitus on saada tieto, paljon ruokahavikkia
menee roskiin, ruokahavikin koostumuksen ja ruokahévikin painon/maaran tiedon myoéta

pystyy laskemaan, paljon rahaa on mennyt paatetyn aikavalin ajalla roskiin.

Ruokahavikin syyn kirjaamisella on tarkoitus saada tietoa, mista syysté ruokahavikkia syn-
tyy ja nain pystytdén vaikuttamaan suurimpiin ruokahavikin syihin ensiksi.

Kirjaajan nimen kirjaamisella tiedetéén, kuka ruokahavikin on roskiin laittanut, jotta ruoka-
havikkiin voidaan palata seurannan myo6ta, kirjaajan nimi ei tarkoita, etté kirjaaja olisi ha-
vikkiin syyllinen, mutta on helpompi, jos keittiomestarilla on syyta kysya tietystéa ruokahavi-

kista jalkikateen.

Kun ruokahavikin kirjaus taulukko on taynna, se vaihdetaan uuteen taulukkoon ja taysi kir-

jaus taulukko kirjataan koneelle ruokahavikin seuranta taulukkoon.

Ruokahavikin kirjaus taulukko I6ytyy liitteena. Liite.3.

5.4 Ruokahéavikin seuranta

Ruokahdavikin seuranta taulukko on koneella oleva Excel tiedosto, johon pystyy kirjaa-
maan havikin kirjaustaulukkoon merkatut asiat tietyn aikavalin ajalta. Suositus on kuu-

kausi.
Ruokahavikin seuranta Excel koostuu taulukosta ja silla pystyy laskemaan paljon yh-

teensd, on ruokaa mennyt roskiin, mit& se ruoka on, jota on heitetty ja paljon se on mak-

sanut ravintolalle.
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Taulukko on sama kuin kirjaus taulukko, mutta sen liséksi taulukon vieressa oleviin kohtiin
pystytdan laskemaan paljon tiettya ruokaa, on mennyt roskiin ja paljon se on maksanut

esim. Lammin lounas ruoka 4kg * 8,5e

Ruokahavikin seurannalla pystytaan seurata havikkia pitkalta aikavalilta ja kun tiedot ovat

koneella tallennettuna pystytaan niihin aina palata ja etsia syita tiettyyn ruokahavikkiin.

Ruokahavikin seurannalla pystyy kuukausi tasolla laskemaan, paljon ruokaa on mennyt

roskiin ja seurata paljon yritys menettda ruokahavikin takia rahaa kuukausitasolla.

Havikin kilohinnat ruokahavikin seuranta taulukkoon on saatu toimeksiantajalta.

Ruokahéavikin seuranta taulukko |0ytyy liitteend. Liite.3.

5.5 Ruokahavikin vahentamiseen vinkkeja

Ruokahéavikin vahentamiseen kaytantoja ja vinkkeja on Word tiedosto, johon kirjaan erilai-
sia tapoja, miten havikkia pystyy vahentamaan.

Vinkit ovat kerétty tietoperustasta ja haastatteluilla, jotta ne olisivat mahdollisimman toimi-

via oikeassa tybymparistossa.

Lomakkeen tarkoitus on opettaa kokkeja ja keittiomestareita, joilla ei viela ole tietoa tar-
peeksi ruokahavikin vahentadmisen suhteen, minkalaisin keinoin ruokahavikkia pystytaan

vahentamaan, jotta hekin jatkossa saisivat ruokahavikkidaan ravintoloissaan pienemmaksi.

Lomake tarjoaa kayttajalle hyvan skaalan eri tapoja vahentaa ruokahavikkia, ja se myds
antaa valmiudet testata erikeinoin miten omassa yksikdssa pystytaan parhaiten havikkia

vahentamaan.

Ruokahavikin vahentamiseen vinkkeja loytyy liitteend. Liite.3.

5.6 Kayttoohjeet ruokahavikkijarjestelmalle

Kayttbohjeet ovat Word tiedosto, jossa on kaikki ohjeet, miten yllamainittuja tiedostoja,

kuuluu kayttaa ja hyddyntéaé ravintolassa.

Kayttbohjeiden tulee olla selkeét, jotta jokainen niiden lukemisen jalkeen pystyvéat ruoka-

havikkijarjestelmaa hyoddyntaa oikein.
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Kayttbohjeet ovat ndhtavissa liitteena. Liite.3.
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6 Pohdinta

Opinnaytetyon tavoitteena oli luoda ruokahavikkijarjestelma, jolla pystytaan seurata ja va-
hentaa lounasravintolan ruokahavikkid. Ruokahévikki tdssd opinnaytetydssa sisalsi keit-
tiohavikin, tarjoiluhavikin ja lautashavikin. Alatavoitteita olivat ruokah&vikin mittaus ruoka-
havikkijarjestelméalla, ruokahavikkijarjestelman helppokayttoisyys, ruokahavikkijarjestelma
ohjeistaa lounasravintolan ruokahavikin vahentamista. Pohdinnassa kayn lapi opinnayte-
tyosta paatuloksia, produktiota, tietoperustaa ja lahteita kuin myds henkilokohtaisia onnis-
tumisia ja haasteita.

6.1 Paatulokset ja pohdintaa

Haastatteluilla halusin saada vastauksia, havikin nykytilanteeseen ja miten sita pystyisi
vahentdmaan tulevaisuudessa. Haastatteluissa my6s saatiin paljon vastauksia, myos
opinnaytetyon tarpeellisuuteen ja mista nykytilanteen ongelmat johtuvat.

Haastatteluiden perusteilla saatiin hyvia vinkkeja havikin vahentadmiseen ja miten sita on
vahennetty, haastatteluilla my®s saatiin opinnaytetyon tarpeellisuuteen vastauksia, koska
havikkia ei ennen ole jarjestelmallisesti mitattu tai pyritty vahentamaan, haastateltavat,
jotka pitkalti pitavat jarjestelmén kaytosta tulevaisuudesta huolen, olivat kaikki samaa
mielta, etta jarjestelma olisi jarkeva tytkalu keittioon, joka tulevaisuudessa varmasti va-

hentéisi ruokahavikkia.

Haastatteluiden tarkein saanti oli vinkit, miten havikkia vahennettaisiin, tahan saatiin vas-
tauksia, joista saatiin keittio, tarjoilu kuin myds lautashavikkiin erilaisia tapoja vahentaa.
Naita pystytdan tulevaisuudessa testata, mitk& toimet auttavat tietyn toimipaikan ruokaha-

vikin vdhentamiseen.

Haastatteluiden perusteella kehittdmiskohteita [0ytyi, kaikissa esimiesten haastatteluissa
yksi suuri ongelma oli tydntekijat, joita tarvitsisi kouluttaa ruokahavikista enemman, varsin-
kin miten sita voisi vahentaa. Mika on taas yksi merkki siitd, miksi ruokahavikkijarjestelma
olisi tarkea tyokalu, koska se voisi olla tietyssa maarin se opetuksen tydkalu myds, jotta
tyontekijat paasisivat mukaan ruokahavikin vahentamiseen, joka varmasti myos toisi yh-
teenkuuluvuutta yritysta kohtaan ja nain myés voisi parantaa tydhyvinvointia.

Toinen kehittdmiskohde haastatteluista, joka nousi esille, oli asiakkaiden informointi ruo-
kahavikista, jotta sitd ei paatyisi heidan lautasiltaan niin paljon roskiin, kuin nykyhetkella.
Tama on vaikea asia ravintolalle, miten sen voisi tehda tyylikkaasti, pelkat paperilaput,

joissa sanotaan, ota mita syot, ei vaan enda nykyaan riita.
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Haastattelut onnistuivat kohtalaisen hyvin, ehka olisin vielda enemman halunnut haastatte-
ljoiden menevan syvemmalle aiheeseen ja oikeasti miettia erilaisia syita ruokahavikkiin
talla hetkelld, ja tapoja miten ruokahavikkia voidaan tulevaisuudessa vahentaa, myos olisi,
ollut mukava kuulla enemman, miten ruokahavikkijarjestelma vaikuttaisi keittiossa tyos-
kentelyssa, jotta ruokahavikkijarjestelma olisi voinut olla viela parempi niin kayttaa kuin

toiminnallisesti.

Havainnoimalla halusin nahda, toimiiko tamén tapainen ruokahavikkijarjestelma keittioym-
paristossa tytkaluna ja miten tyontekijat ottavat ruokahavikkijarjestelman vastaan, havain-
noimalla saatiin myos tietoa mista sita ruokahavikkia talla hetkella syntyy, ruokahavikin al-
kutilanne, kuin myds kommunikaatiosta keittiossé. Havainnointi oli mielestani hyva tapa
saada vastauksia naihin kysymyksiin, ja tuloksetkin antoivat paljon konkreettisia vastauk-

sia tulevaisuutta varten.

Havainnointi oli my6s hyva tapa testata ruokahavikkijarjestelmaa keittidssa, se antoi pal-
jon vastauksia, toimiiko taman tapainen merkkausjarjestelma keittiossa yleisesti ja tdhan
saatiin vastaus, etta toimii ja vield yllattavan helppokayttdisesti, tahan viittasi se, ettei on-
gelmia syntynyt merkkaamisen suhteen koko havainnointiviikon aikana.

Havainnointi my6ta saatiin myds vastaus, miten ruokahavikkijarjestelma otettiin vastaan
keittiossa tyoskentelyn ohessa, koska haastattelussakin tyéntekijan nakdkulmasta tuli ilmi,
ettd kumminkin ruokahavikkijarjestelman merkkaus vie aikaa, jota keittidssa yleensa ei
ole, mutta positiivisin mielin yleisesti ruokahavikin merkkaus otettiin vastaan, asia oli kai-
kille uusi, joten siita oltiin kiinnostuttu ja paallepain naytti, etta tyontekijoillekin oli tarkeaa,
ettd havikkia saataisiin alemmaksi viikon aikana, ruokahavikkijarjestelma periaatteessa, loi

terveellista kilpailua tyontekijdiden kesken, joka oli mahtava havainto viikon aikana.

Havainnoinnilla saatiin my®s vahan tietoa ruokahavikin nykytilanteesta, positiivista oli huo-
mata, etta salaattipoytaa ei pelatty vaihtaa kaksipuolisesta, yksipuoliseksi lounaan viimei-
sen tunnin aikana, joka edesauttaa tarjoiluhavikin maaraa periaatteessa 50%, vaikka nain

todellisuudessa ei ole, mutta huomattava teko kumminkin.
Havainnointi antoi tietoa, miten ruokahavikkijarjestelma voisi toimia keittidtydskentelyssa,

mita alusta asti toivoinkin sen antavan, joten havainnointi oli hyvd menetelma tama toteut-

taa.
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Havainnoinnin "sivutuloksena” syntyi myds havainnointiviikon viikon ruokahavikit, josta
pystyi jo alustavasti katsomaan mihin kannattaa ruokahavikin suhteen keskittyd. Tamakin
oli jo suuri anti opinnaytetyoélle kuin kyseiselle yhti6lle, kelle opinnaytetydta tehdaan, koska

jokainen viikko on melkein samanlainen asiakaskayntien suhteen.

Toimeksiantajan palautteesta selvisi, etta opinnaytetyo olisi voinut enemmaén antaa tietoa
konkreettisesta havikin arvon mittaamista seka konkreettista naytt6a, miten havikkijarjes-

telmalla voidaan vahentaa havikkia, nama ovat mielestéani tarkeitd asioita ja hyvia kehitys-
ideoita jatkoa varten, mielestéani naiden tulosten saamiseksi on jarkevaa seurata ensin ha-

vikkia ja yrittdd vahentaa sita ja katsoa mika toimii parhaiten tietyssa toimipisteessa.

6.2 Produktin onnistuminen

Produkti eli ruokahavikkijarjestelma oli onnistunut, loin ruokahavikkijarjestelman, jolla pys-
tytddn mitata ja merkata paljon ruokahavikkia on syntynyt tietyltd ajankohdalta, silla anne-
taan myds tapoja ja vinkkej&, miten ruokahavikkia pystytadan vahentéé ja miten sité on va-
hennetty ennen. Ruokahéavikkijarjestelma on myds testattu olevan helppokayttéinen keit-

tiotyoskentelyssa ja siihen helppokayttbisyytta auttaen siinen on viela lisétty kayttéohjeet.

Produkti on mielestani onnistunut siind mit& sen pitikin olla, mutta tulevaisuutta miettien
ruokahavikkijarjestelmassa on viela enemman mahdollisuuksia tekemalla siita tarkemman
ja nopeamman kayttdd. Paasin tavoitteisiin, mitka olin ruokahavikkijarjestelmalle luonut ja
tehdessé nalka kasvoi, joten lisasin vield ruokahavikkijarjestelméan hinnan, jotta pysty-

taan vahan nahda paljon ruokaa, menee roskiin myos arvollisesti.

Toimeksiantaja antoi palautetta produktista, ettéd sen kayttéonottoa olisi voinut tuoda esille
enemman opinnaytetydssa. Nain jalkeenpain se miettien se olisi voinut olla hyva tuoda
esille, miten havikkijarjestelma otetaan kayttdon, mutta kayttéohjeet jo mielestani takaavat

tarpeeksi hyvan pohjan télle.

6.3 Tietoperustan jalahteiden pohdintaa

Tietoperusta tassa opinnaytetytssa koostui kahdesta osiosta, ensimmainen osio on mita
ruokahavikki yleisesti on, mista sité syntyy ja mika on ruokahavikin ekolooginen ja talou-
dellinen nékdkulma, toinen osio koostuu mita ruokahavikki on lounasravintolassa, mista

sitd syntyy ja miten sitd pystytdan vahentaa.
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Ensimmaisen osion tavoite on antaa lukijan ymmartaa mita on ruokahavikki, miten ruoka-
havikki vaikuttaa ekoloogisesti ja taloudellisesti, jotka ovat téarkeita aiheita ymmartaa miksi

ruokahavikkijarjestelma on tarkea tyokalu ja miksi sitéa tehdaan.

Toisen osion tavoite on saada lukija viela tarkemmin keskittymaan lounasravintoloiden
ruokahavikkiin, ja saada pohjaa mista ruokahavikki lounasravintolassa syntyy ja miten sita

pystytdan vahentamaan.

Tietoperusta kokonaisuutena on onnistunut, tietoperustan avulla saa hyvan pohjan tietoa
ruokahavikista, vaikka aiheesta ei ennen tietoa lukijalla olisikaan, nain ollen tietoperusta
on onnistunut. Tietoperusta voisi olla laajempi, mutta siina on ruokahavikin perusteet hy-

vin selitetty, ja se on tarkoituksella kompakti, jotta se on helpompi kenen vain ymmartaa.

Ruokahavikki on aiheena melko tuore, joten siitd on vaikea kirjallisia l&hteita [0ytaa, mutta
e-julkaisua ja raportteja aiheesta loytyi paljon, halusin keskittya englanninkielisiin lahtei-
siin, jotta saadaan laajempi kuva ruokahéavikista tietoperustan ensimmaisessa osiossa ja
toisessa osiossa yritin keskittyd Suomalaisiin lahteisiin, koska tyota tehtiin suomalaiselle
lounasravintolalle ja englanninkielisia lounasruokahavikkiin kohdistuneita lahteita ei ole

tarjolla montaa.

Lahteita on internet tdynna ja varmasti olisin voinut viela enemman kaivaa, mutta mieles-
tani lahteeni kasaavat hyvan ajankohtaisen kokonaisuuden, jolla paastiin haluttuihin ta-
voitteisiin. Lahdekriittisyys oli itsellani mielessa kirjoittaessa ja pyrin l16ytdamaan vain maksi-

missaan 5vuotta vanhoja lahteita, lukuun ottamatta EU direktiivia ja muutamaa lahdetta.

6.4 Henkilokohtaiset onnistumiset ja haasteet

Opinnaytetyon idea lahti toimeksiantajalta, mutta olin itse aina kuvitellut jotain taman ta-
paista toteuttaa opinnaytetydksi, joten tama oli win-win molemmille osapuolille. Itse halu-
sin toteuttaa ja kehittda jotakin ajankohtaista, alaa muuttavaa ja tAman sain mielestani
tehdé& opinnaytetydsséni. Sopimus tehtiin toimeksiantajan kanssa kesélla 2019 ja opinnay-
tetyon aikataulu oli 2019 syyskausi eli elokuu- joulukuu. Aloitin opinnaytety6n jo ennen
elokuuta kesalla ja opinndytetyd valmistui 2020 alkukevaéasta. Alun perin tavoite oli saada
se valmiiksi 2019 jouluksi, joten aikataulu ei kovin paljon venynyt ja olen siihen itsetyyty-
vainen. Syy opinnaytety6n venymiselle oli vahvasti osa-aikaty6, joka periaatteessa tehtiin
taysin tunnein ja valilla opinnaytetyon kirjoittamisen motivaatio laski tehdessa paljon t6ita,
mutta koska aihe oli itsellenikin tarkea niin opinnaytetydn kirjoittamiseen panostaessa ei

sen kirjoittaminen ollut mik&an taakka.
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Aihe ja mita tulisin tekemaan oli periaatteessa itselleni jo kovin selked, kun aloin opinnay-
tetyota tekeméaan, suurin haaste itselleni oli opinnaytetydn kasaaminen kokonaisuudeksi,
koska se oli ollut omassa paassani tietyn nakdinen koko ajan ja saadakseni sen kasaan

oli vaikeinta. Nyt jos lahtisin tekemaan tyoni uusiksi, varaisin sille enemman aikaa ja aika-

tauluttaisin tekemistd enemman.

Ty6 on tehty ja opinnaytetyon tekeminen oli kaikesta huolimatta todella opettavainen ko-
kemus, se opetti itsekuria paljon, myds miten perusteellista ty6ta tehdaén ja opin myoés
paljon lisaa itse ruokahavikista mita en ennen tiennyt, lisatieto ruokahéavikista varmasti tu-

levaisuudessa auttaa positiivisesti.

Toimeksiantajalta sain palautetta, etta olin innostunut aiheesta ja otin projektin vakavasti,
tamakin antoi mukavan lopetuksen opinnaytetydélle.

Opinnaytetyostani olen ylpeé ja toivon tulevaisuudessa, ettd mahdollisimman moni ravin-
tola Suomessa ja ulkomailla kayttaisi jonkin nakoista ruokahavikkijarjestelmaa, tai pyrkisi
ruokahavikkia vahentamaan koska se tekee jo suuren muutoksen nykyiseen ja néin ollen

parantaa maapalloa, joka on meidan kaikkien vastuulla.
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Liitteet

Liite.1 Puolistrukturoitu haastattelurunko

Vastaajan taustatiedot

Nimi

Sukupuoli

Syntymavuosi

Tyokokemus ravintola-alalta
Toimipaikka

Tydtitteli

Havikin nykytilanne

1.

2.

3.

4.

Mittaatteko/seuraatteko ruokahavikkia aktiivisesti?
Mista teidan mielestanne eniten ruokahavikkia syntyy?
Paljonko ruokahavikkia syntyy?

Haluaisitteko mitata ruokahéavikkia aktiivisemmin?

Havikin vahentaminen

5.

6.

Minkalaisilla keinoilla vahennéatte ruokahavikkia?
Miten vahentaisitte keittiohavikkia?

Miten vahentaisitte lautashavikkia?

Miten vahentdisitte tarjoiluhavikkia?

Jos ruokahavikin mittaamiseen ja vdhentamiseen annettaisiin kayttéonne tydkalu,
kayttaisitteko sitd aktiivisesti?

10. Miten nakisitte ruokahavikkijarjestelman kayton muuttavan keittiossa toimimista?
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Liite.2 Havannointilomake

Paiva ja kellonaika:

Tarkkailtavien henkildiden méaara:

Merkkaako henkilokunta havikin?

- Oikein ja totuudenmukaisesti?
- Punnitaanko havikki vai lasketaanko se silmamaéaaraisesti?

Henkilbkunnan ammattitaito

- Syntyyko havikkia henkilokunnan ansiosta
- Kommunikointi henkilokunnan kesken
- Kommunikoinnin merkitys havikkiin

Aiemmin valmistettujen ruokien kaytto

- Kaytetdanko edellispaivan ylijaéaneité ruokia ja raaka-aineita seuraavana paivana?
Ruoan tarjoilu

- Véahennetaanko tarjottavan ruoan maaraa sulkemisajan lahentyessa?

Havikin huomioon ottaminen

- Minkalaisia tunteita havikin merkkaaminen ja seuraaminen synnyttad henkilokun-
nassa?
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Liite.3 Ruokahavikkijarjestelma

Ruokahavikkijarjestelman kirjaustaulukko.

Piivimaar |~ |Ruokahdvikki |~ |Paino (KG) |~ |syy [~ Mimi [~

Ruokahavikkijarjestelman seurantataulukko.

- | - |Paino (k) | - [syy | - [Mimi [~ yht. | - |Paino (KG) yhi - |Hintd - kulut | -
Lounasruckajate yht. | 7,00 € - €
Lounasruol lealémmin yht. 8,50 € - €
Lounaskeltto yht. 7,00 € - €
Lowr i yht. 5,50 € €
Vanhentunut ruoka yhr. €
Muu yht. - €
kulut yht.
- €]
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Ruokahavikkijarjestelmén kayttdohjeet.

Kayttoohjeet ruokahavikkijarjestelmalle

Ruokahavikkijarjestelm& koostuu 4eri tiedostosta kansiossa Ruokahévikkijérjestelma.

Kaksitiedostoa ovat Excel tiedostoja, jotka ovat nimetty Ruokahéavikin kirjaus ja Ruokah&vikin
seuranta.

Toiset kaksi tiedostoa ovat Vinkkejé ruokah&vikin véhentdmiseen ja Kévitdohjeet
ruokahévikkijarjestelmalle.

Ruokah#vikin kirjauslomake ontaulukko, joka tulostetaan keittisn seinlle paikkaan, johon kaikki
pystyvit ruokahavikin merkkaamaan, tihan taulukkoon tybntekija merkkaa paivamasran,
ruokah#vikin, painon, syyn ja nimensa.

Ruokah&vikki kohtaan jarkevin merkkaustapa on:

- Lounaruokajéte, t&dma on asiakas bioroskiin heitettyruoka.

- Lounasruokaldmmin,t&mé on lounaalta ylijaé&nyt ruoka, jota ei voida pelastaa.
- Lounaskeitto, tdm& on lounaalta ylijagnyt keilto, jota ei voida pelastaa.

- Lounassalaatli, tdmé on lounaalta ylijé&nyt salaatti, jota ei voida pelastaa.

Syitéd ruokahavikkiin yleisesti ovat:

- Lautashévikki, tdm& on mitd asiakkaat oftavat, mutta heittévat roskiin. (Bioroskikset)

- Tarjoiluhdvikki,t&m& on mitd laitetaan asiakkaalle tarjolle, mutta ei p&&dy asiakkaan
lautaselle, eikd voida enda seuraavalle paivélle pelastaa.

- Vanhentunut, Viimeinen kayttépaiva mennyt ohi.

Kun kirjaustaulukko on taynna, esimies ottaa taulun ja vaihtaa sen uuteen. Esimies tayttaa
Ruokahavikin seurantalomakkeeseen hévikin niille osoitetuille paikoille ja Excel automaattisesti
tayitaa loput. Ruokahévikin seurantalomake kerioo tietyn havikin alalajin kokonaism&arén ja sille
pystyy itse maérittdm&&n hinnan.

Vinkkejd ruokahévikin vahentédmiseen 15ylyy sitd varten tehdystatiedostosta.

Suositus kirjaustaulukon vaihtoon on joka viikko, jotta pystylaan viikkotasolla ruokahavikkia
seurata.

Havikkiin on hyvé palata kuukausi tasolla katsomaan, havikin syitd ja maérid mihin kannattaa
panostaa seuraavaksi.
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Vinkkejd ruokahavikin vihentimiseen

Tastat ydl ruokahavikin val finkkejé, jolavoi sovellaa
lounasravinfolassa. Pamaaltulukset saadaan yksiloimaa ratkaisuja omaan like-ideaan soveliaen.

Yieista
askelsen vahentd on olennaista saada fielo
ruokahévikinmaérastd, koska henkilgkunnalla voi olla siité hyvinkin véaristynyt kuva.

ahentad ruokahavikin méara3, kun sid aletaan
mitzattazn tékeas on myds mita ok systemaatlisest oskaruokahavkinliedon
liniasyits o

ion ta i i, muttaon lisestija
ekoloogisesti on térke#a, vahentad sité niin paljon kuin on mahdollista.

Ruokahévikin mittaamisenja vahentémisen, pystyy myds otfamaan henkilokohtaiseksikipailuksija
kun sité onnistuu vahent&maan, saa miglinyva tietéen fehneensa maaimastavahan paremman
paikan.

Vanhentunutruoka

Jotta raaka-aineel eiva padse  asia on laalia ruokalistal raaka-aineid
mukaan, ei tosinpéin.

Tilausten tekeminen on kriitista, kun puhutaan ruokanzvikist

ioon pal assd ki ita, miten mielty vaintelevat eri
Ja eri péivinaikoina, jos némé kohdat i idaan i tasmallisesti ruoan
menekinmukaan.

Tilausten uotfamaan havikkiin muisteltavia asioita on myds kéyia ensin vanhaksi menevat
tuolteet, esivalmistaaja valmistaa ruokaatarpeiden mukaan, pita varastoa pienend tarkastaa
I : ) -

kuorman saapuessakylméa

Fifo (firstin, first ouf) on térke&4 pit2a mielessé.

inti on aina hyvé identaé ja p gityvyyttd, jos
mahdollisuus.

Jaadytiaminen on myds hyva fapa
huomioon, ettd pakastaa vain
1évoidaan tuotieet pakastaa, jos valmistal kuumentamalla sen.

Ja&dyﬂémisessé pitéé muistaamyds merkata piivim%éré milloin tuole on pakastettuja tarkedd

Nam kohdal jo péivitidin pitaen mi
ruokahévikkia.

Kun ruokaz & i yii yllamainittujen asioiden jélkeen, kanr 4 licttid riskejd, joita on

edottamatiomattekijal yleensd, néité voi olla asiakasmasird, viheitd lavarantoimituksessatai

Ruokahavikkijarjestelman vinkkeja ruokahavikinvahentamiseen.

laiterikkoja. Naissafilantei: i in tydntelkdjoiden ja asic fodella
férkedd.
Jos ngiden kohi ioon ottaensilti ruokahavikddé syntyy i ettid
P ¥y
jonkun tahén farp 1tehdyn pplikaai myds yksi
ruokaa ruoka-apuun, mutfatdma ony prosessi, mutta tamakin
vaihtoehio, Emé voi didynida yrityksen mainetia ja kilpail ajatellen.
Tarjoiluhavikki
in syy hivikki

Tuokahavikida, mika laitetaan linjastoon esille, mutta asiakas i ofa sild lautaselleja sité i endd
pystyla pelastamaan.

in helpoin vahentami jaoval, hyvé suunnitielu imistamis-ja esille
laiton ajoittamiselle.
Tarjoiluhévikkid vehenidessa i vilseeko kaikis
asti,vai pystyy valmistaa loppuun vasta k kaal ovat jo syGmassd, néin pysiytaén

farkemmintehdé menekin mukaan ruokaa va\miihz']a tarjoiluhdvikki pienenee huomattavasti.

ruokaa vahemman
farjoiluastioihin, |o1lew slla péivin paalteeksuaa kulhoihin yhid paljon, kuin elf tarjoiluastiat olisivat
taynna.

4 [6ytyylainsaédanniists, esilld oleva ruoka saa
olla esilla 4tunfia jai&mén jélkeen se pitéé laitfaa biojatteeseen, muifajos ruoka ei ole ollut esilla
4luntia se voidaan me\a jdahdytiaa, jashdyitaminen kuuluu tapahiua korkeintaan 4tunnin aikana

jédhdyttaminen p ja
sailwyyita.
Jos ruokaa jaahdyletdén, senjatkoj inen on aina suolavaa, tama ios paljon
Lautashévikki

Lautashavikii on haastavaa, koska asiakkaat voivat kokea itsensd uhatuksi, kun heidan

ruokailuaan seurataan. Se myds on haastavaa, koska asiakas syd yleensa siimillaénja keréd liian

paljon sydtévaa lautaselleen.

Yksi vaintoehto on esitellz julistei 2. misté asi sty nakemadn, mil
fin mérin. Joissain fuofieissa aaré. joit

liikaa ruokaa

Lautastenkokovei olla lautashévikidin yvétapa véhentdd sité, inminen saa pienemmélle
lautaselle vanemman nain ollen sité voi 34, jos 4 nalka.

Myds asiakaspolku on hyva ottaa avikkia mietfien, esk itanvitseek
asiakkaan jonotfaa ruokaansaja ndin ollen kokee, efié ei ehdi menna hakemaan lisaa ruokaa
vaan [&yttéa lautasensakemalla liian tyteen.

L dikinvahentémiseenkannatiaa mietlid, i ikoida asiakkaiden, koska
seonp i i imaan omaa ruokahavikkian.

p
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