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Tyon tavoitteena oli ideoida tapoja ruokahavikin vahentamiseksi llmajoen kunnan
keskuskeittio Tillariinalle, joka on osa limajoen kunnan ruokapalveluyksikkda. Ta-
man lisaksi tavoitteena oli l6ytaa syyt ruokahéavikin syntymiselle seka selvittaa,
kuinka ruokahavikkia voitaisiin tulevaisuudessa seurata. Teemahaastatteluiden
avulla saatiin selville Tillariinan nykyinen tilanne ruokahavikin suhteen seka ideoita
sen vahentdmiseen. Opinndytetyon aikana kayttoon otettin my6s Hukka-
ruokahavikkisovellus. Tyossa arvioitin sovelluksen kaytettavyytta ja tuotiin ilmi
seka positiiviset ettd negatiiviset asiat sovellukseen liittyen.

Tyo6ssa seurattiin Tillariinan tarjoiluhévikkia. Ruokahavikin maaraa seurattiin pun-
nitsemalla se kahden viikon ajan. Havikkiin laskettiin paaruoka, salaatit seka jalki-
ruoka. Havikkimittaukset punnittiin viikoilla kahdeksan seka kymmenen.

Alun perin tarkoitus olisi ollut mitata havikki uudestaan kahden viikon ajan. Naita
tuloksia olisi verrattu keskendan. Toisen havikkimittauksen ajankohta olisi ollut
teemahaastatteluiden jalkeen, jonka aikana olisi otettu huomioon mahdollisuuksien
mukaan tyontekijoiden ideoita havikin vahentamiselle. Taméan esteeksi tuli ko-
ronaviruksen aiheuttama tauti COVID-19. Viruksen vuoksi alakoulun oppilaiden
ruokailu meni tauolle, eivatka tulokset olisi olleet enaa kunnolla vertailukelpoisia.

Taman vuoksi tuloksia verrattiin Kirkonkrannin paivakodin tarjoiluhavikin tuloksiin.
Tuloksista ilmeni, ettd Tillariinan havikki on korkeampi kuin Kirkonkrannin. Ensim-
maisen havikkivikon maara oli melko paljonkin suurempi, mutta viikolla kymmenen
paastiin hyvin lahelle Kirkonkrannin lukemia. Tillariinan ruokailjam&éarat ovat kui-
tenkin suurempia kuin Kirkonkrannilla. Kirkonkrannin ruokailijoita oli havikin mit-
tauksen aikaan 100-120, kun taas Tillariinan 300-340. Tam& huomioon ottaen Til-
lariinan havikki ei ole mahdottoman suuri verrattuna Kirkonkrannin omaan.

Ideoina ruokahavikin vahentamiselle olivat muun muassa minilounaan poistami-

nen seka pienemmat GN-vuoat ruokailun loppupuolella. Havikin mittauksesta pu-
huttaessa tuli esille, etta kerran viikossa suoritettava havikin mittaus voisi onnistua.

Avainsanat: Ruokahéavikki, ateriapalvelut, punnitus



SEINAJOKI UNIVESITY OF APPLIED SCIENCES

Thesis abstract

Faculty: Food and Agriculture

Degree programme: Food and Hospitality

Author/s: Marika Antintupa

Title of thesis: Reducing food waste at the food service unit Tillariina
Supervisor(s): Kirta Nieminen

Year: 2020 Number of pages: 32  Number of appendices: 2

The aim of this thesis was to find out how the food service unit Tillariina in lImajoki
could reduce its food waste. In addition, the goal was to clarify the main reasons
for the food waste and to figure out how to monitor it in the future. Theme inter-
views were a great asset in surveying the current situation at Tillariina regarding
the food waste and the ways to reduce it. During the thesis process, a new food
waste application Hukka, was implemented to ease the measuring of the food
waste. The usability of the application was assessed in the study and both positive
and negative issues were revealed.

The study was conducted by monitoring the serving loss at Tillariina. The amount
of food waste was measured during two weeks by weighing the main dish, salad
and dessert losses.

Initially, the idea was to repeat these measurements after the theme interviews
and the results would have been compared with the first set of measurements.
The second round of the measurements was impeded by the coronavirus-induced
disease COVID-19. Because of the virus, the personnel and pupils of the elemen-
tary school next to Tillariina did not come to eat in the food service unit. This sud-
den customer loss made it impossible to compare these two measurement results
with each other.

Because of all this, the results from the first round of the measurements were
compared with the serving loss at the day care centre of Kirkonkranni in Seingjoki.
Based on the result, the food waste at Tillariina was greater than at Kirkonkranni.
During the first measurement week the amount of food waste was noticeably high-
er at Tillariina but during the second week the amount of it dropped significantly,
almost to the same level with Kirkonkranni. The drop in food waste was a huge
success as Tillariina had 300-340 customers during the measurements, whereas
Kirkonkranni had only 100-120 customers. Taking all aspects into account the food
waste at Tillariina is not as high as it seemed to be, compared with Kirkonkranni.

New ideas to reduce food waste included the removal of light lunch (soup, por-
ridge etc. ) and using smaller GN-ovenproof dishes towards the end of mealtime.
According to the interviewees, a weekly food waste measurement could be ac-
complished.

Keywords: Food waste, food services, weighin
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1 JOHDANTO

Ruokahavikki on ruokaa, joka on aluksi ollut sydmékelpoista, mutta se on jostain
syysta paatynyt roskiin tai biojatteeksi. Noin 30 % koko maailman kaikesta tuote-
tusta ruoasta menee havikkiin. (Ruokahavikki Suomessa, [viitattu 17.1.2020].)
Suomessa syomaékelpoista jatettd menee hukkaan noin 16 % (Silvennoinen, Niso-
nen, & Lahti 2019, 32). Ruoan tuottaminen aiheuttaa isot paastott, ja mikali ruoka
paatyy roskiin, ovat ndma paastoét vielapa syntyneet turhaan (Ruokahavikki Suo-
messa, [viitattu 17.1.2020]).

Tybn toimeksiantajana toimii limajoen kunnan keskuskeittid Tillariina. Tillariina
toimittaa ruokaa yhteensa seitsemaan kohteeseen. Esimiehena toimii Arja Oja-
Nisula. (Oja-Nisula 2020a.)

Tyon tarkoituksena on selvittda Tillariinan keittion ruokahavikin maéaréa seka havikin
syntymisen syyt. Tydssa pohditaan keinoja havikin vahentadmiseen. Tavoitteena on
saada vahennettya ruokahavikkia, saada tyontekijéiden ideat kuuluviin seké ottaa
kayttoon Hukka-ruokahavikkisovellus. Tyé kohdistuu erityisesti Tillarinaan, mutta
myos muille llmajoen kunnan ruokapalveluiden keittidille ja tyontekijoille.

Tyodssa seurataan tarjoiluhdvikkia. Havikki mitataan paaruoista, salaateista seka
jalkiruoasta. Havikin seurannan pituus on kaksi viikkoa. Tuloksia verrataan Kirkko-
rannan paivakodin ruokahavikkiin. Kirkkorannan tulokset on saatu Wasteless-
hankkeen kautta. Kyseiset ruokalat eivat ole taysin toisiinsa verrannollisia, silla
Tillarinassa kdy enemman sygjia, ja ruokaa lahtee moneen eri kohteeseen. Alun
perin havikkia oli tarkoitus mitata yhteensa neljan viikon ajan Tillariinassa, samoilla
ruokalistakierron viikoilla. Taméa kuitenkin epéonnistui, koska koronaviruksen ai-
heuttama tauti COVID19 alkoi levitd ja vaikutti keittion toimintaan. Koululaiset siir-

tyivat etaopetukseen, jolloin Tillariinan sydjamaara vaheni merkittavasti.

Tietoa kerataan teemahaastatteluilla. Haastatteluiden avulla selvitetdan Tillariinan
tamanhetkinen tilanne havikin maaréssa, havikin seurannassa seka syyt havikin
syntymiselle. Haastateltavina toimivat Tillariinan tyontekijat. Haastattelut nauhoite-
taan ja kirjoitetaan puhtaaksi. Kysymysrunko on kaikille haastateltaville sama, mut-

ta haastattelutilanteessa kysymyksia saatetaan esittaa lisaa.



2 TYON TAVOITTEET JA KAYTETYT MENETELMAT

2.1 Tyon tavoitteet

Ruokahavikki on maailmanlaajuinen ongelma. Syomaéakelpoista ruokaa heitetaan
pois noin 400-500 miljoonaa kiloa vuodessa. Tahan ei kuulu mukaan syéméakel-
vottomat tahteet, kuten esimerkiksi luut ja banaaninkuoret. Turhaan tuotettu ruoka
aiheuttaa turhaa kuormitusta taloutta sek& ymparistoa kohtaan. YK:lla on tavoit-
teena vahentaa ruokahavikkia 50 % vuoteen 2030 mennessa. (Anteroinen, [viitattu
20.2.2020].)

Ruokahavikin vahentaminen on tarke&d. Ruokahavikin ilmastovaikutukset ovat
mittavat. Ruokaan kaytettya rahaa menee hukkaan, mikali ruokaa paatyy roskiin.
Ruokahavikin vahentamisen tarkeyteen on onneksi heratty edellisvuosina, silla
aiheesta riittaa tietoa ja tutkimuksia. Opinnaytetyon toimeksiantajana toimi limajo-
en kunnan ruokapalveluyksikkd Tillariina. Tillariinassa oli tarve ruokahavikin mit-

taamiseen ja vahentamiseen, jonka myo6ta opinnaytetyon aihe tuli esille.

Tybn tavoitteena oli ensisijaisesti pyrkia selvittdmaan syyt, miksi ruokahavikkia
syntyy Tillariinassa. Havikkia tulisi saada pienennettya tulevaisuudessa. Tydssa
seurattiin tarjoiluhavikkid. Havikki mitattiin paaruoasta, salaateista seka jalkiruoas-
ta. TyoOntekijoiden ideat havikin seurannalle sek& vahentamiselle haluttiin tuoda
esille. Haastatteluiden avulla kerattiin tietoa Tillariinan nykytilasta havikin suhteen

seka parannusehdotuksia suoraan tyontekijoilta.

Paatavoitteiden liséksi oli tarkoitus oppia kayttdmaan Hukka-nimista ruokahavikki-
sovellusta, joka saatetaan ottaa tulevaisuudessa Tillarinassa k&ayttoon. Hukka-
sovellus mahdollistaa ammattikeittidille ruokahavikin seurannan ja kirjaamisen
maksuttomasti. Tydssd pohditaan Hukka-sovelluksen toimivuutta ja mietitaan

mahdollisia parannuskeinoja.



2.2 Kaytetyt menetelmat

Tietoa keréattiin Tillarinan ruokah&vikkia mittaamalla seka teemahaastatteluilla.
Teemahaastattelulla tarkoitetaan haastattelua, joka ei etene tarkasti ja valmiiksi
muotoiltujen kysymysten kautta. Teemahaastattelussa halutaan huomioida haas-
tateltavien tulkinnat. Haastattelussa puhutaan vapaammin, vaikka ennakkoon paa-
tetyt teemat pyritdankin kdymaan lapi kaikkien haastateltavien kanssa. Teema-
haastattelussa keskustelujarjestys on vapaa, eika kaikkien kanssa valttamatta pu-
huta asioista yhta laajasti. (Saaranen-Kauppinen & Puusniekka, [viitattu
2.4.2020].) Haastateltavat ja aikataulut ovat liitteessa (Liite 1).

Kysymysrunko oli kaikille haastateltaville samanlainen, mutta haastatteluissa pyrit-
tiin tuomaan jokaiselta tyOpisteeltd ideat esiin. Tillariinan keittiobssa tyoskentelee
paivittain keittdja, dieettikeittaja, kylmakot, tiskaaja sekéa salityontekija. Kylmakot
hoitavat salaatit seka jalkiruoat. Keittiolla kierretddn eri tyopisteissa. Haastatelta-
vista kolme oli kokkeja, yksi ruokapalvelutytntekijd ja yksi esimies. Yhteensa
haastateltavia oli viisi. Haastattelut nauhoitettiin ja litterointiin eli puhtaaksikirjoitet-

tiin.

Jotta havikin maaraa voidaan arvioida, taytyy sen maarda seurata ja kirjata. Ha-
vikkityyppi seurannassa oli tarjoiluhavikki. Tarjoiluhavikin maaraa seurattiin paa-
ruoan, salaattien ja jalkiruoan osalta. Alun perin tarkoitus oli toteuttaa kaksi kertaa
kahden viikon havikkiseuranta Tillariinassa. Havikin mittaus olisi toteutettu samoil-
la ruokalistakierron viikoilla. Esteeksi tuli kuitenkin COVID-19 eli koronaviruksen
aiheuttama tauti. Viruksen leviamisen vuoksi kouluja suljettiin, ja Tillariinan ruokai-
ljamaarat laskivat merkittavasti. Tillarinassa kouluruokailijoina olivat 1-6 -
luokkalaiset oppilaat. Oppilaita kavi paivittain syémassa noin 240. Toista havikki-
mittausta ei ehditty tekem&an ennen koulujen sulkua. Havikkimittauksen toistoa ei
suoritettu uudestaan Tillariinassa, silla tulokset olisi enda olleet toisiinsa verratta-

via.

Taman vuoksi Tillariinan havikkia verrattiin Wasteless-hankkeessa tehtyihin havik-
kimittauksiin. Seindjoen ammattikorkeakoulun hallinnoima Wasteless on hanke,
jonka avulla pyritddn vahentdamé&an ruokahavikkia julkisissa suurkeittidissad. Hank-
keen tavoitteena on kehittdd suurtalouskeittididen sek& ruokapalvelukeskusten



ruokahavikin seurantaa tehokkaaksi. Havikin vahenemiseen pyritaan vaikuttamaan
esimerkiksi reseptiikan seké digitaalisen mittaamisen kautta. (Seppéala-Kolkka,
[vitattu 19.4.2020].) Tuloksia verrattiin Kirkkorannan paivékodin keittiolla mitattui-
hin havikkimaariin. Kyseisessa ruokalassa havikin maaraé seurattiin yhden viikon

ajan. Tillariinan ruokahavikki merkittiin Hukka-nimiseen ruokahavikkisovellukseen.
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3 RUOKAHAVIKKI MAAILMALLA JA SUOMESSA

Ruokahavikki on ruokaa, joka on aluksi ollut sydmékelpoista, mutta se on jostain
syysta paatynyt roskiin tai biojatteeksi. Noin 30 % koko maailman kaikesta tuote-
tusta ruoasta menee havikkiin. Ruoan tuottaminen aiheuttaa isot paastot, ja mikali
ruoka paatyy roskiin, ovat nama paastot vielapa syntyneet turhaan. (Ruokahavikki
Suomessa, [viitattu 17.1.2020].)

Vuosi vuodelta pois heitettavan ruoan maara maailmalla kasvaa. Ruokahéavikin
maara saattaa kasvaa vuoteen 2030 mennessa kolmanneksella, ellei asiaan hera-
ta kunnolla. Taman hetken tilanne on, ettd ruokaa heitetdan vuosittain pois 1,6
miljardia tonnia. Tama on rahallisena arvona noin 1,2 biljoonaa dollaria. Arvioi-
daan, ettd 8,2 prosenttia maailman kasvihuonepaastdista johtuu ruokahavikista.
Samalla kun ruokaa heitetddn suuret maarat pois, karsitddn maailmalla aliravitse-
muksesta. Yksi YK:n kestavan kehityksen tavoitteista on puolittaa ruokahavikki
vuoteen 2030 mennessa. (Ylitalo, [viitattu 6.4.2020].)

Ruoan tuotannolla on monia eri haittavaikutuksia. Se vaikuttaa ilmaston lAmpene-
miseen, ymparistén rehevoitymiseen seka happamoitumiseen ja luonnon moni-
muotoisuuden vahenemiseen. Naiden lisaksi se kuluttaa monia eri resursseja,
esimerkiksi ravinteita, maapinta-alaa, energiaa seka vesivaroja. (Ruoantuotannon

ja -kulutuksen vaikutukset ymparistoon ja ilmastoon, [viitattu 6.4.2020].)

Iso osa ruoan ymparistovaikutuksista seka vesistokuormituksesta syntyy maanvil-
jelyssa ja elaintuotannossa. Kulutusta syntyy myds elintarviketeollisuudesta, kulje-
tuksista, pakkauksista seka kaupasta. Nama ovat osuuksiltaan kuitenkin pienem-
pid. Jos hyddyntdisimme jo tuotetun ruoan paremmin, vahentadisimme paastoja
koko ruokaketjussa. (Ruokahavikki, [viitattu 17.3.2020].)

Suomessakin ruokahavikki on yksi merkittdva syy paasttihin. Suomessa syoma-
kelpoista jatetta menee hukkaan noin 16 %. (Silvennoinen, Nisonen & Lahti 2019,
32.) Sen haittavaikutukset nakyvéat esimerkiksi Itameren rehevoitymisesséa. Ruo-
kaa menee hukkaan eniten kotitalouksissa. Ruoan tuottaminen, kuljettaminen se-

k& valmistaminen aiheuttavat suuret paastét. Nama paastot ovat syntyneet kaiken
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lisaksi turhaan, jos ruokaa heitetddn usein roskiin. (Ruokahavikki Suomessa ja
maailmalla, 2017, [viitattu 27.3.2020]).

3.1 Havikkityypit

Ruokahavikkityyppeja on nelja. Nama ovat varastohavikki, valmistushavikki, tarjoi-
luhavikki sekéa lautashavikki. Varastohavikkid syntyy, kun tuotteita ei kayteta, en-
nen kuin niiden paivays menee umpeen. Tata voi tapahtua, jos tuotteita ei esimer-
kiksi jarjesteta vanhimmasta uusimpaan, ja vanhemmat tavarat jaavat kaapin pe-
ralle unohduksiin. Taman vuoksi keittididen on kannattavaa kayttaa first in first out
-menetelma, eli ensimmaisené hankitut ja lahimpana paivaysta olevat tuotteet kay-

tetddn ensin ja uudemmat vasta ndiden jalkeen. (Havikista hyvaksi 2019, 11.)

Valmistushavikki eli keittiohavikkia syntyy, kun ruokaa valmistetaan liikaa. Ha-
vikkid voi valttaa, kun seurataan tarkkaan annettuja resepteja seka pidetaan kirjaa
ruokahavikista. (Havikista hyvaksi 2019, 16.)

Tarjoiluhavikilla tarkoitetaan ruokaa, joka on ollut tarjolla ja jAanyt yli ruokailusta.
Tarjoiluhavikkia syntyy paljon etenkin henkilostd- sek&a kouluruokailussa, joissa
ruoka on tarjolla linjastossa. (Silvennoinen ym. 2012, 17.) Tarjoiluhavikin syntymi-
sen syita ovat esimerkiksi haasteet menekin ennustamisessa, puutteellinen asia-
kaskunnan tunteminen seka lainsaadannén asettamat rajat (Sinkko, [viitattu
11.5.2020])).

Lautashavikki on asiakkaiden lautaselle ylijaanytta ruokaa. Lautashavikkiin eivat
kuulu syomékelvottomat ruoan osat, kuten esimerkiksi luut ja hedelmien kuoret.
Mikali lautashavikkia mitataan, tulee siitd ylla mainittujen lisdksi erotella myés lau-
tasliinat seka juoma. Yleisimmat syyt lautashavikille ovat tyytymattomyys ruokaan,
ruoka ei vastannut odotuksia tai ruokaa otettiin alun perin enemman kuin jaksoi
syoda. Lautashavikkia voidaan vahentdd asiakkaita ohjeistamalla seka ruokaan

panostamalla. (Silvennoinen ym. 2012, 17.)
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3.2 Ruokahavikki ruokapalveluissa

Noin alle viidennes Suomen ruokahdavikistd syntyy ammattikeittidissa. Suurimman
osan tasta aiheuttaa tarjoiluhavikki, kun taas pienimman lautashéavikki. On arvioitu,
etta henkilostd- ja opiskelijaravintoloissa linjastoruokailusta syntyy ruokahavikkia
25 %. Tasta 4 % on asiakkaiden lautastéhteita ja tarjoilutdhdetta 17 %. Loppuosa

havikista on valmistushavikkia. (Havikista hyvaksi 2019, 5.)

Luken vuoden 2018-2019 tekeman havikkitutkimuksen mukaan Suomessa syntyi
elintarvikejatetta yhteensa 78 miljoonaa kiloa. Ruokahavikkia syntyi 61 miljoonaa
kiloa, eli 14 kg per henkild. Valmistetusta ruoasta ruokahavikkia syntyi 15,9 %,
tarjoiluhavikkia 9,1 %, lautastahdetta 5,4 % seka keittiohavikkia 1,5 %. Syotmakel-
votonta keittidbiojatetta syntyi 4,9 %. Luken projektiin osallistui 78 toimipistetta eri

toimialoilta. (Silvennoinen, Nisonen & Lahti 2019, 3.)

Luken havikkitutkimuksen mukaan elintarvikejatetta syntyi yhteensa 61 g/asiakas.
Tarjoiluh&avikkid/asiakas syntyi 39 g, lautastadhteen méara oli 18 g/asiakas ja keit-
tiohavikin 1 g/asiakas. Mittauksessa oli mukana yhteensa 11 toimipistetta. Koului-
hin kuului sekd peruskouluja etta lukioita. Ruokaa sydtiin paivittdin/asiakas noin
252 grammaa. Ruokahavikkid/asiakas tuli 58 g. Suurimmat havikit kilomé&araisesti
aiheuttivat lihapaaruoka, lisuke seka salaatti. Valmistettuun ruokaan suhteutettuna
taas suurimman havikin tuottivat kasvispaéaruoka, kastike seka kalakeitot. (Silven-
noinen, Nisonen & Lahti 2019, 20, 26.)

Ruokalistan huolellinen suunnittelu mahdollistaa havikin vahentadmisen ravintolois-
sa. Kannattaa siis tarkkailla asiakkaiden suhtautumista ruokalistaan. Jotta varas-
tohavikin maara vahenee, tulee ruokalista suunnitella sopivan suppeaksi, ja valita
raaka-aineiksi tuotteita, jotka sopivat useaan reseptiin. Taman avulla varastossa ei
tarvitse sailyttdd lian monia raaka-aineita, jolloin selkeys séailytetddn. Raaka-
aineiden sailytyksessa suositellaan kayttamaan first in first out -menetelmaa eli
kaytetddn vanhemmat tuotteet ensin, ja vasta naiden jalkeen uudemmat. (Havikis-
ta hyvaksi 2019, 8.)

Linjastoruokailun aikana tulee olla tarkka. Viimeisen 15 minuutin aikana linjastoa ei

kannata tayttaa, ellei se ole pakollista. Salaatteja voi laittaa pienempiin astioihin,
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jolloin ne nayttavat runsaammilta, kuin isossa astiassa. Mikali ruokaa pitaa vieda
lisda, tulee ottaa huomioon pakkauskoko. Jos ruokailu lahenee jo loppuaan, kan-
nattaako avata isoa salaattipussia, vai voisiko mieluummin vied& jotain muuta tar-
jolle? (Havikista hyvaksi 2019, 18.)

Ruokapalveluista aiheutuvaa ylijgamaruokaa on jo jonkin verran pyritty hyédynta-
maan esimerkiksi ruoan eteenpain myynnilla ja lahjoituksena. Naiden lisaksi on
jarjestetty erilaisia kampanjoita, joilla on saatu lautashavikkia pienemmaksi. (Havi-
kista hyvaksi 2019, 21.)

3.3 Ruokahavikkisovellus Hukka

Hukka on ilmainen sovellus ruokahavikin seurantaan ja hallintaan. Hukan kaytta-
miseen tarvitsee ainoastaan verkkop&éalaitteen. Ruokahavikin mittauksen jalkeen
tuloksen voi viedad suoraan sovellukseen. Hukka-sovellus tarjoaa analyysia héavi-
kistd, jota on helppo tulkita, ja jonka pohjalta on helppo tehda paatoksia havikin
pienentdmiseksi. Havikin kirjaus sovellukseen on helppoa, ja kun tieto on viety,
antaa Hukka visuaalisen muodon havikista. (Alykasta ruokahavikin hallintaa, [vii-
tattu 21.3.2020].)

Hukka on tarkoitettu kaikille keittidille, jotka haluavat seurata ja vahentaa havik-
kiansa. Keittidlle Hukka tarjoaa ilmoitetun havikin perusteella raportointia ja analy-
tikkaa. Niiden pohjalta tilausmaaria voi muuttaa ja pienentaa tarvittaessa. Hukka
auttaa saastamaédn raaka-ainekustannuksissa seké pienentdméan hiilijalanjalkea.
(Alykasta ruokahavikin hallintaa, [viitattu 21.3.2020].)

Hukkaa voi kayttad myos salin puolella. Ruokailijat voivat seurata viikon aikana
syntyvan ruokahavikin méaréaa, ja saavat selkedn palautteen siita, paljonko he
ovat omalta osaltaan tuottaneet ja vahentaneet lautashavikkia. (Alykasta ruokaha-
vikin hallintaa, [viitattu 21.3.2020].)

Hukka-sovellusta kehittdessa pyrittiin siihen, ettd sovelluksen kayttéonottokynnys
olisi matala. Havikin seuraaminen keittidilla on usein kiireen takia haastavaa. Vaih-
televa menekin maara tuo myds omat haasteensa. Naiden asioiden pohjalta luotiin
Hukka-sovellus. (Alykasta ruokahavikin hallintaa, [viitattu 21.3.2020].)
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4 RUOKAHAVIKIN SEURANTA TILLARIINASSA

4.1 Toimeksiantajan esittely

llmajoen kunnan ruokapalveluiden tavoitteena on valmistaa asiakkailleen maukas-
ta ruokaa, joka on tehty ammattitaidolla seka ravitsemussuositusten mukaan.
Huomioon taytyy ottaa taloudellisuus sek&d tuoteturvallisuus. Ruokapalveluiden
henkilokuntaan kuuluu noin 50 ammattilaista. He tyoskentelevat eri puolilla kuntaa,
yhteensa 25 keittiossa. Valmistuskeittioitd on kahdeksan, muut keittiét ovat palve-
lukeittidita. Naihin keittidihin kuljetetaan valmis lounas. Lounaan lisaksi llmajoen
kunnan ruokapalvelut tarjoavat asiakkailleen tarpeen mukaan aamu-, véli- ja ilta-

palat, paivalliset seka tilaustarjoilut. (Ruokapalvelut, [viitattu 20.3.2020].)

Opinnaytetydn toimeksiantajana toimi limajoen kunnan keskuskeittio Tillariina. Til-
larinassa valmistetaan aterioita terveyskeskuksen potilaille seka henkildkunnalle,
kunnan tyontekijoille, Herralan koululle, kotiateriapalveluasiakkaille, Toimintatalol-
le, Kotirappuun sekd Onnenkodin ja Puistokodin asiakkaille. Yhteensa ruokaa lah-
tee seitsemadan kohteeseen. Tillariinan esimiehena toimii Arja Oja-Nisula. (Oja-
Nisula 2020a.)

Tillariinan on aloittanut toimintansa 32 vuotta sitten. Kunnan ruokapalveluyksikos-
sa on yhteensa kolme isompaa valmistuskeittioita; Tillariina, Katariina sek& Koti-

kartano. Naiden lisaksi on viisi pienempaa valmistuskeittiota. (Oja-Nisula 2020a.)

Tillariinan tavoitteena on tarjota maukasta ja ravitsevaa ruokaa, joka soveltuu eri
ikaryhmille; lapsille, henkildstolle ja vanhuksille. Taloudellisuus on myds tarkeaa.
Toimintavuodelle méaaritellaan tietty budjetti, jonka puitteissa tulee pysya. Asiak-
kaiden mielipiteitd kuunnellaan ja niitd pyritddn toteuttamaan mahdollisuuksien
mukaan. (Oja-Nisula 2020a.)
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4.2 Toiminnallisen osion vaiheet

Havikkia syntyy Tillariinassa joka péaiva, mutta havikin maara vaihtelee paljon. Syi-
ta vaihtelevalle havikille ovat esimerkiksi vaihteleva asiakasmaara. Tillariinan toi-
minta on myds monipuolista, silla ruokaa valmistetaan moneen eri kohteeseen.

Tyon seurannan kohteena oli Tillariinan tarjoiluhavikki.

Hukka-sovelluksen kayttomahdollisuus tarjoutui maaliskuun alussa. Tassa vai-
heessa havikin mittaukset oli jo suoritettu, ja tulokset kirjattu. Hukka-sovellus kui-
tenkin sopi tyon aiheeseen verrattain hyvin, joten sovellus otettiin kokeiluun. Havi-
kin maarat seka ruokalistat vietiin Hukka-sovellukseen, jonka jélkeen tuloksia pys-
tyi seuraamaan tata kautta. Havikin tuloksia ei kuitenkaan ole liitetty tyéhén Hukan

kautta.

Tillariinan nykyinen havikin seuranta tapahtuu lahinnd silmamaaraisesti, silla am-
mattihenkilostélla on tiedossa GN-tarjoiluvuokien vetoisuudet. Havikkia seurataan
siis paivittain. Mikali ruokaa jaa tai ruoka loppuu, tulokset kirjataan ylos ja tulokset
otetaan huomioon seuraavan kerran kuuden viikon kierron jalkeen. Varsinaisilla
havikkiviikoilla havikki punnitaan tarkasti. Havikkivikkoja on muutaman kerran
vuodessa. Haastatteluissa tuotiin ilmi, etta kuitenkin havikin punnitsemista kerran
viikossa pidettaisiin hyvana, ettd onnistuvana vaihtoehtona. Havikit voitaisiin mer-
kita paperille, jonka jalkeen esimies kirjaisi ne Hukkaan. Kokemuksen perusteella
Hukka on helppokayttdinen sek& nopea, joten tyontekijat varmasti oppisivat sen
kayton.

Kuviossa 1 on kuvattuna kehittdmistydn prosessi opinnaytetydn eri vaiheissa. Tar-
joiluhavikin ensimmainen seuranta tapahtui 17.—21.2.2020. Toinen seurantaviikko
tapahtui 2.— 6.3.2020. Havikkiin luettiin paaruoka, salaatti seké jalkiruoka. Havikin
seuranta oli tarkoitus toistaa viela kahden viikon ajan, mutta esteeksi tuli koronavi-
ruksen aiheuttama tauti COVID-19. Oppilaiden ruokailu keskeytyi, jolloin havikin
mittausta ei pidetty enda jarkevana tai vertailukelpoisena. Havikkia ehdittiin kuiten-
kin mitata kahden viikon ajan, mika mahdollisti sen tulosten vertailun toiseen, sa-

mantyyppiseen kohteeseen Tillariinan kanssa.
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Opinnaytetyon aiheen Tillarinan havikin
valinta yhdessa Tillariinan » nykytilanteen » Teoriaan perehtyminen.
esimiehen kanssa selvittdminen.

\

Haastattelut 2—10.4.2020 Hukka-sovelluksen

- . kayttoonotto maaliskuussa Havikin mittaus viikoilla
seka niiden kirjoitus « e L ‘ .
. sekd havikkien vienti kahdeksan ja kymmenen.
puhtaaksi.
sovellukseen.

Opinnaytetyon kirjoitus
loppuun.

Kuvio 1. Prosessikaavio toiminnallisen osion vaiheista

4.3 Ruokahavikki Tillariinassa

Talla hetkella Tillariinassa ei punnita tai muuten mitata tarkkoja ruokahavikin maa-
ria. Havikki punnitaan ainoastaan havikkiviikoilla, joita on kaksi kertaa vuodessa.
Esimies kirjaa ylds, jos ruokaa on valmistettu likaa tai vaihtoehtoisesti lian vahan.
Ruokalista on kuuden viikon kiertava lista. Nain kokit voivat seurata, onko edelli-

sella kerralla valmistettu liikaa.

Vaikeuksia kuitenkin aiheuttaa muun muassa vaihteleva ruokailjamaara. Tillarii-
nassa kay syomassa seka alakoululaisia etta henkilostod. Molempien asiakasryh-
mien maaraéd on vaikea ennustaa. Etenkin lapset sairastelevat usein ja heita saat-

taa olla paljonkin kerralla pois. Henkilostén maara riippuu paivan ruokalajista.

Tillariinan tyontekijat ovat miettineet, voisiko henkilokunnan ruokailussa siirtya vain
yhteen ruokavaihtoehtoon. Talla hetkella on viikoittain tarjolla my®6s minilounas.
Minilounaalla tarkoitetaan kevyempaa ruokaa, kuten keittoa tai puuroa. Minilou-
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naan menekki on vahaista ja sitd jaa usein yli. Minilounasta onkin Tillariinassa jo
reilusti vahennetty. Jos siirryttaisiin erityisruokavalioiden lisaksi vain yhteen lou-
nasvaihtoehtoon, vahenisi havikki merkittavasti. Tama myos helpottaisi keittdjien

tyota. Asiakkaiden reaktio kuitenkin mietityttaa.

Ruokaa voisi vieda tarjoilun loppupuolella pienemmassa GN-vuoassa tarjolle. Nain
valtyttaisiin heittdmasta turhan isoa maaraa ruokaa pois. Tama voi olla kuitenkin
hankalaa toteuttaa, silla suuret ruokailjamaarat aiheuttavat muutenkin Kkiiretta.
Etenkin alakoululaisten ruokailun aikana tulee sy¢jia paljon kerralla ja ruokaa ku-

luu nopeaa.

Toisinaan esimerkiksi keittoa tai kastiketta valmistetaan melkeinpd huomaamatta
enemman kuin oli tarkoitus. N&in saattaa kayda, jos esimerkiksi lian paksuun nes-
teeseen lisataan vetta. Nesteen méaard nousee ja aiheuttaa lisda havikkia. Tillarii-

nassa on kaytdssa reseptit, joista loytyy sekéd ohjeet etta raaka-ainemaarat.

Ruokia pakastetaan mahdollisuuksien mukaan. Téllaisia ruokia ovat esimerkiksi
laatikkoruoat ja kastikkeet, jotka eivét ole olleet asiakkaille tarjolla. Monet ruokalajit
ovat kuitenkin sellaisia, jotka eivat sovellu uudelleenkaytettavaksi, esimerkiksi kei-
tot ja makaronia sisaltavat ruoat. Tillarinassa ei ole omaa pakastinta uudelleen-
kaytettaville ruoille. Jo olemassa olevat pakastimet ovat todella taynna, joten tilan

Idytaminen saattaa olla hankalaa. Uusi pakastin olisi tarpeellinen.

Tillariinassa on aikaisemmin annettu havikkiruokaa eteenpain. Toiminta kuitenkin
lopetettiin. Herasi kysymys siitd, onko ruoan luovuttaminen eteenpain turvallista tai
osaisivatko asiakkaat sailyttdd ruokia oikealla tavalla. Vaaranlainen sailytys voi
aiheuttaa ruokamyrkytyksen. Tata riskia ei haluttu ottaa, joten ruoan jakaminen

eteenpain lopetettiin.

4.4 Ruokailuhavikin seuranta Tillariinassa, sen tulokset ja vertailu

Kirkonkrannin ja Luken ruokahavikkitutkimuksiin

Tarjoiluhavikkia seurattiin kahden viikon ajan. Ensimmainen punnitus tapahtui 17.—
21.2.2020, ja toinen havikkimittaus suoritettin 2.—6.3.2020. Molemmilla viikoilla

tarjoilunavikki mitattiin paaruoan, salaatin seka jalkiruoan osalta. Havikkimittauk-
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sen tulokset on esitetty taulukkomuodossa. Taulukoista 1 ja 2 kay ilmi havikin
maara, viikon ruokalista seka ruokailijoiden maara paivittain. Paatés havikin seu-

rannasta tehtiin yhdesséa esimiehen kanssa.

Ruokailijoita on yhteensa paivittain noin reilu 300. Tasta arviolta 240 on koululaisia
ja koulun henkilokuntaa 30. Ruokallijoiden maara ei ole tarkka, silla ainoastaan
henkilokunnan ruokailijat lasketaan tarkkaan. Oppilaiden ruokailun aikana ei laske-
ta esimerkiksi lautasia, jotta tarkka ruokailjaméara tiedettaisiin. Oppilaiden seka
opettajien maara on yhteensa 270, mikali kaikki ovat paikalla. Tama summa otet-
tiin vakioksi heidan osalta taulukkoa 1 ja 2 tehdessa. Ruokalilijoita on paljon, mutta

ruokahavikin maara on silti saatu pidettya kohtuullisena.

Taulukosta 1 nékyy viikon kahdeksan yhteenlaskettu ruokahavikin maara. Havik-
kia syntyi kokonaisuudessaan 57,5 kg. Tiistain tarjoiluhavikki oli koko viikon kor-
kein, 20,1 kg. Havikkia syntyi per asiakas 61 g. Pienin havikki per asiakas taas
I6ytyy perjantailta, 12,7 g. Perjantain tarjoiluh&vikki oli koko viikon véhaisin, 3,9 kg.
Suurin havikki tuli paéruoista, pienin taas jalkiruoasta. Viikolla kahdeksan ruokaili-
joita oli hieman vahemman kuin viikolla kymmenen. Lihapullien suuri havikki oli

yllattavaa, silla menekki on yleensa korkeampi.



Taulukko 1. Havikin maara viikolla kahdeksan

Viikko 8

Ma 17.2.2020

Ti 18.2.2020

Ke 19.2.2020

To 20.2.2020

Pe 21.2.2020

Havikki koko
viikolta

Ruokalaji

Riisi
Broilerikastike
Salaatit
Mansikkakiisseli

Perunat
Lihapyorykat

Tomaattinen kastike

Salaatit
Marjarahka

Muusi
Kala
Leikkele

Lasagnette
Salaatit
Luumukiisseli

Nakkikeitto
Hedelmalohko
Salaatit
Vispipuuro

Tarjoiluhavikki

6,2 kg
2,6 kg
3,1kg
2,6 kg

7,1 kg
6,4 kg
0,5 kg
4,9 kg
1,2 kg

5,3 kg
4,8 kg
1,4 kg

1,5 kg
4,3 kg
1,4 kg

1,5 kg
0 kg

0,6 kg
1,8 kg

Havikki/
paiva
14,5 kg

20,1 kg

11,5 kg

7,5 kg

3,9 kg

57,5 kg

Havikki/
asiakas
449 g

6lg

34,4¢g

24,4 g

12,7 g

19

Ruokailijamaara

323

330

334

307

306

Taulukosta 2 16ytyy viikon kymmenen havikki. Havikkia oli yhteensa 39,3 kg. Maa-

ra oli 18,2 kg vahemman toisella ruokalistaviikolla. Korkein havikki viikolta kymme-

nen oli keskivilkkona, 11,7 kg. Havikki per asiakas oli 33,6 g. Pienin havikki oli per-

jantain kasvispyorykkéapaivana. Havikkia tuli 4,6 kg, ja havikin osuus oli 14,5 g per

asiakas.
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Taulukko 2. Havikin maara viikolla kymmenen

Viikko 10 Ruokalaji Tarjoiluhdvikki  Havikki/ Havikki/ Ruokailijam&ara
paiva asiakas

Ma 2.3.2020 Riisi 1,3 kg 8,2 kg 26,6¢g 313
Broilerikastike 1kg
Salaatit 2,9 kg
Punaherukkakiisseli 3 kg

Ti3.3.2020 Lohikeitto 3,6 kg 9 kg 26,5g 339
Salaatit 2,4 kg
Ruismarjapuuro 3 ke

Ke 4.3.2020 Kermaperunat 2,6 kg 11,7 kg 336¢g 348
Lihapyorykat 5,3 kg
Kasslerleike 1,4 kg
Salaatit 2,4 kg

To 5.3.2020 Hernekeitto 3,9 kg 5,8 kg 17,8g 326
Salaatit 0,7 ke
Rahka 1,2 kg

Pe 6.3.2020 Perunat 2,6 kg 4,6 kg 145g 318
Kasvispyorykat 0 kg
Salaatit 1,3 kg
Vaniljakiisseli 0,7 kg

Havikki koko 39,3 kg

viikolta

Syité erilaisille havikin méarille voi olla monta. Oppilaita saattoi olla ensimmaisella
viikolla pois, tai vaihtoehtoisesti henkildkunta ei pitanyt ruokalistan vaihtoehdoista
yhtd paljon, kuin toisella viikolla. Viikolla kymmenen ruokailijoita oli noin 10-20

enemman, kuin viikolla kahdeksan. Tamakin vaikuttaa jo merkittavasti havikkiin.

Ruokahavikin mittaus osoitti, ettéd ruokahavikin vahentamisessa Tillarinassa on
kehitettavaa. Maara ei kuitenkaan ruokailjamaaraan ja keittion monimuotoisuu-

teen verrattuna ole kohtuuttoman suuri.

Tassa tyossa keskityttiin tarjoiluh&avikin mittaukseen. Vertailukohteena on Kirkonk-
rannin paivakodin sekd Luken ruokahavikkitutkimuksen havikkitulokset. Kirkonk-
rannin seka Luken havikkimittaus oli laajempi, mutta vertaus tehtiin heidan saa-
maansa tarjoiluhavikkiin. Tarjoiluhdvikin kokonaismaara Kirkonkrannilla viikon ai-
kana oli 36,16 kg.

Taulukosta 3 ndhdaén Kirkonkrannin havikkimittauksen tulokset viikolta kahdek-

san.
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Taulukko 3. Mittaukset viikolta 8 (Seppala-Kolkka, 2020).

17.2.2020 Kalakeitto 0,774 kg 4,080 kg 2,821 kg 92, josta - Ei otettu
Leipa henkildkuntaa 16
Kurkku Opiskelijoita 2

18.2.2020 Lohipyorykat 1,013 kg *9,809 kg 3,622 kg 109, josta - Ei otettu
Perunasose henkilokuntaa 16
Kasvisliséke Opiskelijoita 2
Salaatti
Kastike

19.2.2020 Lasagnette 0,477 kg 5,680 kg 2,547 kg 123, josta 12 henkiloa
Salaatti henkilékuntaa 16

Opiskelijoita 2

20.2.2020 Lohikeitto 2,048 kg *9,811 kg *6,158 kg 123, josta 12 henkilda
Ruispuikula henkilokuntaa 16
Hedelma Opiskelijoita 2

21.2.2020 Lidstrémin 1,339 kg 6,781 kg 2,312 kg 101, josta 11 henkiléa
pihvit henkildkuntaa 16
Perunamuusi Opiskelijoita 2

Salaatti

Alla olevassa taulukosta 4 nahdaéan Tillariinan seka Kirkonkrannin havikki asiakas-
ta kohti seké yhteismaarat. Tillarinassa maarat ovat ensimmaiselta viikolta 57,5 kg
ja toiselta 39,3 kg. Kirkonkrannin havikin yhteisméaéara on 36,1 kg. Kirkonkrannin
havikin m&ara ensimmaiseen viikkoon verrattuna on 21,34 kg vahemman kuin Til-
lariinalla, ja toisella viikolla 3,14 kg. Keskiarvo havikistd per asiakas kymmenelta
paivalta oli Tillariinassa 29,4 g. Kirkonkrannilla keskiarvo oli 39 g per asiakas. Kir-
konkrannin havikki per asiakas oli jokainen paiva suurempi, kuin Tillariinalla. Syy-
na on Tillarinan korkeampi ruokailjamaara. Tillarinassa kay paivittain sy6jia noin
reilu 300. Kirkonkrannilla sy6jien maara likkui 100-120 lukemilla. Taman lisaksi
Tillariina valmistaa ruokaa monelle eri kohteelle, jolloin ajatus ei voi olla taysin lin-
jastoruokailussa. Ruoan pitdd myos olla sopivaa kouluikaisille, vanhuksille seka

henkilokunnalle. Tama vaatii paljon ruokalistasuunnittelua.

Luke teki vuosina 2018-2019 laajan ruokahéavikkitutkimuksen, jossa selvitettiin
ruokahavikkia myo6s kouluruokailun osalta. Tillariinan havikkid verratessa Luken
kouluruokailun havikkituloksiin, voidaan edelleen sanoa Tillariinan tilanteen olevan
melko hyva. Ruokahavikkid syntyi Luken tutkimuksessa asiakasta kohti 58 g. Tar-
joiluhavikkia taas syntyi 39 g/asiakas (Silvennoinen, Nisonen & Lahti 2019, 26).
Tillariinan keskiarvo oli tarjoiluhdvikin osalta 29,4 g/ asiakas. Tillariinan tulos nain

ollen on hieman pienempi, mutta huomioon taytyy kuitenkin ottaa Luken tutkimuk-
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sen laajuus. Tutkimuksessa oli mukana yhteensa 11 koulua. Luken tutkimuksessa
suurimman havikin aiheutti lihapdaruoka. Tillariinassa suurimman havikin aiheutta-

jana taas olivat lisukkeet, kuten perunat, riisi jne.

Taulukko 4. Havikin vertailu

Havikin vertailu Tillariina vko 8 Tillariina vko 10 Kirkonkranni
Havikki/ asiakas Havikki/ asiakas Havikki/ asiakas

Ma 449 ¢ 26,2 g 45, 3g

Ti 6lg 26,58 89,9g

Ke 344¢g 33,6g 46,1

To 244 g 17,8 g 79,7g

Pe 12,7 g 14,5g 67,1g

Havikki koko 57,5 kg 39,3 kg 36,1 kg

viikolta

4.5 Tillariinan tyontekijoiden haastattelut

Haastattelut suoritettiin 2.—10.4.2020. Haastateltavina toimivat Tillariinan tyonteki-
jat. Yksi haastateltavista oli Tillariinan esimies, kolme kokkeja ja yksi ruokapalvelu-
tyontekija. Haastattelut suoritettiin, jotta saataisiin tyontekijéiden ideoita kuuluviin
havikin vahentdmiseen sekd mittaamiseen. Naiden lisaksi haastatteluiden avulla
pyrittin saamaan nykytilan kuvaus havikin seurannasta ja maarasta. Tyontekijat
eivat halunneet nimiddn esille, jonka vuoksi haastateltavista puhutaan nimilla

haastateltava 1, haastateltava 2 jne.

Haastattelun teemoina olivat ruokahavikin seuranta, sen nykytilanne seka ideat
sen vahentamiseen. Haastattelut suoritettiin teemahaastatteluna. Teemahaastat-
telu on yksi kaytetyimmista haastattelutyypeistd, joka mahdollistaa haastattelijan ja
haastateltavan valile monipuolisen vuorovaikutuksen. Teemahaastattelussa ky-
symysrunko on l&hinn& haastattelijan muistiapuna, joka voi joustaa tilanteen mu-

kaan. (Napara 2017.) Kysymysrunko on liitteena (Liite 2).

Alkuun kysyttiin tavoista, joilla ruokahavikkia yritettiin talla hetkella hillitd. Kaikki

haastateltavat toivat esille sen, etteivat he tee ruokaa enempaa kuin resepteihin
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on merkitty. Haastateltava 1 kertoi kumminkin, etta toisinaan ruokaa tulee tehtya
varmuuden vuoksi likaa. Tata tapahtuu kuitenkin hyvin harvoin. Haastateltava 4
sanoi, etta linjastoa pyritddn seuraamaan tarkasti, jottei ruokaa vietdisi tarjolle lii-

kaa havikin valttamiseksi.

Seuraavaksi kysyttiin havikin mittauksesta. Haastatteluista kavi ilmi, etta havikkia
kylld seurataan, mutta ei esimerkiksi punnita. Ainoastaan havikkiviikoilla kaikki ha-
vikkiruoka punnitaan. Havikin seuraamisesta tulevaisuudessa tuli myds eriavia
mielipiteita. Haastateltava 1 oli sita mieltd, ettd havikin seuraamista ja merkintaa
voisi tehda suunnilleen kerran viikossa. Punnitseminen ei valttamatta olisi hanesta
tarpeellista, mutta silmamé&éaraisesti seuraaminen ja merkitseminen voisi toimia.
Havikin seuraajan voisi merkita tydvuorolistaan tai tyontekijat paattaisivat sen kes-
kendéan. Tavoitteena olisi kuitenkin se, etta kaikki tasapuolisesti suorittaisivat ta-
man tybtehtdvan. Haastateltava 2 taas ajatteli, ettd havikin tarkempi mittaus ei olisi

tarpeellista. Hanen mielestaan taman hetkinen tapa toimii hyvin.

Haastateltavat 3 sekd 4 uskoivat mittauksen onnistuvan kerran viikossa. Haasta-
teltava 4 toi kuitenkin esille erilaisen mittaustavan. Jokainen voisi kerran viikossa
seurata omaan tyokuvaan liittyvat havikkinsa. Eli kokki seuraisi paaruoasta synty-

vaa havikkia, ja kylméakot salaateista seka jalkiruoasta syntyvaa havikkia.

Oja-Nisula (2020b) kertoi, etta havikkia pyritaan seuraamaan joka paiva silmamaa-
raisesti. Esimies seuraa ruokailun loppuvaiheessa tarjolle olevan ruoan maaraa.
Han kirjaa ylos, mikali ruokaa menee paljon havikkiin, tai vaihtoehtoisesti jos sita
valmistetaan lilan vahén. Myds muut tyontekijat seuraavat havikkia paivittain. Jo-

kapéaivaiseen punnitsemiseen ei kuitenkaan ole tarpeeksi aikaa.

Seuraavaksi otettiin esille tyontekijoiden ideat ruokahavikin vahentadmiseen. Haas-
tateltava 1 toi ilmi minilounaan tarpeellisuuden. Minilounaalla tarkoitetaan kevy-
empaé lounasta, kuten keittoa tai puuroa. Minilounaan sygjia on usein todella va-
han, jolloin ruokaa joudutaan heittdmé&aan melko paljon pois. Havikin maaraa saa-
taisiin pienemmaksi, jos minilounas poistettaisiin kokonaan valikoimasta. Tama

helpottaisi myds keittdjien toita.

Haastateltava 2 oli minilounaan poisjattdmisesta samaa mielta. Han toi esille myos

pienen hintaeron normaalin lounaan ja minilounaan valilla. Minilounaan hinta on
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4,70 euroa ja normaalilounaan hinta on 5,50 euroa. Hanen mielestaan keitto- ja
puuroruokia voisi hyvin myyda normilounaan hinnalla. Jos nain tehtaisiin, voitaisiin

keittopdivina laittaa tarjolle vaikkapa ruokaisammat salaatit.

Kaikki haastateltavat olivat kuitenkin yhta mielta siitd, etta vaikka Tillariinassa syn-
tyy havikkia, ei maaréa kuitenkaan ole kohtuuton. Jokainen haastateltava myos ker-
toi tekevansa reseptien maarien mukaan. Eli annetuissa ruokamaarissa pysytaan,
eikd varmuuden vuoksi valmisteta likaa. Haastateltavat mainitsivat ongelmaksi
vaihtelevan henkilokunnan ruokailjamaaran. Ruokam&ardd on vaikea arvioida,

kun henkilbkunnan maaré vaihtelee paljon.

4.6 Hukka-sovelluksen kayttéonotto

Hukka-sovelluksen kayttamiseen tarvitaan tunnukset. Tunnukset annetaan keittion
esimiehelle. Esimies voi halutessaan lisata tyontekijoita sovellukseen, jolloin myés
muut voivat kdyda seuraamassa sekd merkitsemassa havikkia. Sovelluksesta loy-
tyy opetusvideot sen kayttdon. Ennen sovelluksen kayttoa kannattaa seurata vide-
oiden ohjeistukset.

Hukan sivut ovat yksinkertaiset ja helppokayttoiset. Etusivulta paasee lisaaméaan
sekd seuraamaan havikkia. Etusivulta 16ytyvat myos muut Hukan toiminnot. Sovel-
luksen kayttaminen on todella helppoa. Havikin seuraaminen sekd merkitseminen
tapahtuu nopeasti. Hukasta voi myos halutessaan kopioida havikkien méaarat suo-

raan Exceliin.

Kuitenkin my0ds parannuksia olisi syytéa tehdd. Hukka-sovelluksessa voidaan tehda
kattauksia, joihin viedaan ruokalajit seka havikki. Kattauksia ei voi poistaa. Vir-
heen sattuessa ei kattausta voi poistaa. Tama on ongelma, jos haluaa kopioida
havikkiseurannan Exceliin. Kattauskerrat nimittain nakyvat kyseisessa taulukossa.
Nama voi toki poistaa tai jattaa kokonaan kopioimatta. Sama ongelma ilmeni, kun
iimoitettiin asiakasmaaraa. Jos asiakasmaara unohdettiin merkitd, korjaus myo-
hemmin ei onnistunut. Asiaa korjatessa Hukka ilmoittaa muutoksien olevan tallen-

nettu, mutta asiakasmaara pysyy silti samana.
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Tallaiset asiat voivat vaikuttaa vahapataoisiltda. Jos kuitenkin halutaan pitaa kaytta-
jan mielenkiintoa ylla, tulisi sovelluksen toimia moitteettomasti. Nama kyseiset on-
gelmat hidastavat sovelluksen kayttoa, ja vievat kayttajalta paljon ylimaaraista ai-

kaa.

Tillariinan havikkiseurantaviikon havikit vietiin Hukka-sovellukseen. Sovellukseen
vietiin siis paaruoka, salaatit seka jalkiruoka molempien seurantaviikkojen osalta.
Hukka ei ole talla hetkella Tillarinassa kaytossd, mutta mahdollisuus siihen on.
Havikin kirjaaminen tapahtuisi todennakéisesti esimiehen toimesta. Hukkaan tuo-
dut havikit jaadvat sovellukseen muistiin, jolloin havikkeja péa&see analysoimaan
koska tahansa. Nama auttavat havikin tarkastelussa seuraavaa samaa ruokalista-

viikkoa varten.

4.7 Havikin vahentamiseen liittyvat ongelmat, kehittamisehdotukset havikin

hallintaan ja seurantaan Tillariinassa seka havikkimittauksen tulokset

Nykyinen havikin seuranta Tillarinassa toimii kohtuullisen hyvin, mutta havikkitu-
losten perusteella parannettavaa olisi. Tillariinassa havikin mittaus tapahtuu aino-
astaan havikkiviikoilla, joita on muutaman kerran vuodessa. Nain ollen havikkia
seurataan vain silmamaaraisesti. Haastatteluissa tuotiinkin ilmi, etta havikin mit-
taus kerran viikkoon voisi hyvin onnistua. Haastatteluiden perusteella tyontekijat
eivat valmista ruokaa enempaad, kuin reseptiikassa lukee. Taman perusteella on-

gelma ei liity ainakaan huolimattomuuteen valmistuksen kanssa.

Ongelmina ovat kiireiset paivat. Tyontekijat eivat ehdi tekemaan maarattya enem-
paa havikin vahentamiseen. Haastetta tuovat myos elintarvikkeiden tarjoilulampaoti-
lat. Lampimien ruokien tarjoilulampdtila tulee olla vahintdan 60 °C. Tarjoiluaika on
korkeintaan 4 tuntia, ja ruoka saa olla tarjolla vain kerran. (La&mpatilat elintarvikkei-
den kasittelyssa, [viitattu 17.5.2020].) TAma vaikeuttaa ruokahavikin vahentamista,
silla ruokaa taytyy olla tarjolla ruokailun loppuun saakka. Mikéli ruoka on ollut ker-

ran tarjolla, sen hydédyntaminen uudestaan ei ole enaa mahdollista.

Tillariinassa ei ruokailun lopussa kay paljoa sydjia, joten ruoan tarjoilumaaraa on

mahdollista rajoittaa. Kylmien elintarvikkeiden tarjoilulampdétila saa olla korkeintaan
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+12 °C. Namakin saavat olla tarjolla korkeintaan 4 tuntia. (Lampdtilat elintarvikkei-
den kasittelyssa, [viitattu 17.5.2020].) Salaattien havikki Tillarinassa on melko va-
hainen. Suurinta osaa Tillariinassa tarjolla olevista salaateista on helppoa liséta,

mikali alkuperainen maara ei riita.

Havikkiruokaa ei Tillarinassa myyda eteenpain. Tatd on aikaisemmin kokeiltu,
mutta toiminta lopetettiin hygieniasyiden vuoksi. Ruokaa saatetaan taloudessa
sailyttaa vaarin tai liian pitkdan, jonka seurauksena voi olla ruokamyrkytys. Mikali
nain tapahtuisi, tulisivat syytokset todennékdisesti silti Tillariinalle. Tata riskia ei
haluttu ottaa, jonka takia toiminta lopetettiin. Taman vuoksi ruoan myynti tai lahjoi-
tus eteenpéin ei ole mahdollista, vaikka se minimoisikin havikkid. (Oja-Nisula
2020a.)

Tillariinan havikin tulokset olivat yllattavia. Ennen mittauksen suoritusta vaikutti,
ettd havikin maara olisi hyvin vahainen. Kun havikin mittaus aloitettiin, havaittiin
maarén olevan kuitenkin melko suuri. Viikon kahdeksan seka viikon kymmenen
havikkituloksissa oli myds kohtuullisesti eroa. Maara oli viikolla 10 perati 18,2 kg
vahemman. Ruoat olivat kuitenkin samankaltaisia. Molempina viikkoina tarjolla oli
keittoa seka pyorykoitd. Viikoilla oli kuitenkin my6s paivid, jolloin havikki oli merkit-
tavasti suurempi kuin tavallisesti. Havikin maara oli ensimmaisella mittausviikolla

selvasti suurempi.

Suhteutettuna ruokailjamaariin, Tillariinan tulokset Kirkonkrannin kanssa ovat
melko lailla samansuuruiset. Tillariinan ruokailjamaarat olivat paivittain noin 200
ruokailijan verran suuremmat, kuin Kirkonkrannilla. Etenkin toisen viikon havikkiin
suhteutettuna voidaan sanoa, etta Kirkonkrannin havikki oli suurempi kuin Tillarii-
nalla. Kirkonkrannin havikki oli vain 3,14 kg matalampi. Jos tuloksia tarkastellaan
ainoastaan syntyneen havikin perusteella, on Tillariinan tulos korkeampi.

Syitd havikille on monia. Suurimpana syyné on todennakoisesti kiireiset seka ras-
kaat paivat. Huomio ei voi taysin olla havikin seurannassa. Tillariinan havikin seu-
rannalla on kuitenkin jo hyva pohja, silla havikkia tarkkaillaan joka paiva, myds
esimiehen toimesta. Taman lisaksi asiakasmaarat saattavat vaihdella paljonkin.
Henkilokunnan m&arda voi kuitenkin hieman ennustaa paivan ruokalistan perus-

teella. Keittopaivind ei odoteta kovin korkeaa ruokailjamaar&é. Jos tarjolla on
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vaikkapa kassleria, henkilostéa tulee ruokailemaan huomattavasti enemman.
Haasteita tuovat myds lait ruoan sailytykselle. Mikéli tarjolle vieddén taysi vuoalli-
nen ruokaa, ei sitd lain mukaan voi enaa hyodyntaa, vaikka sita jaisi suurin osa

jaljelle.

Tillariinan ruokatarjoilua seuratessa seka teemahaastatteluiden my6ta tuli kuiten-
kin ilmi tapoja, joilla havikkid saataisiin pienennettya. Haastatteluissa nostettiin
esille etenkin minilounaan tarpeellisuus. Tyontekijat olivat olleet kauan sitd mielta,
ettei minilounasta kannata pitd&d. Minilounaan teko aiheuttaa huomattavaa havik-
kia, seka lisda tyota kokeille. Mikali minilounas lopetettaisiin, vahenisi havikki jo

huomattavasti. Minilounaan suosio ei mydskaan ole kovin korkea.

Taman lisaksi mietittiin mahdollisuutta myyda minilounasta normaalin lounaan hin-
taan. Minilounas on vain 0,80 euroa halvempi kuin normilounas. Mikali minilou-

naasta veloitettaisiin sama hinta, voisivat esimerkiksi salaatit olla runsaammat.

Suurin osa haastateltavista uskoi, etta havikin tarkempi mittaus onnistuisi. Ehdo-
tuksena oli havikin mittaus kerran viikkoon. Tyo6tekijat voisivat paattaa itse, kuka
on meneilld olevalla viikolla vastuussa havikin mittauksesta. Vaihtoehtoisesti havi-
kin mittaus voitaisiin merkita tyovuorolistaan. Ehdotuksena oli myds, etta jokainen
seuraisi oman tyopisteensa havikin. Eli kokit seuraisivat paaruoan, kylmakot taas

salaatit seka jalkiruoan havikin.

Tyovuorolistaan merkitseminen voisikin olla hyva idea. Nain saataisiin varmasti
jokainen tyontekija vuorollaan ottamaan vastuu havikin mittauksesta. Jos taas jo-
kainen mittaisi omaan tyopisteeseensa kuuluvan havikin, ei tyévuorolistaa tarvitse
tehda merkint6ja havikin mittauksen osalta. Molemmat ehdotukset ovat varmasti

toimivia. Seinélle voisi esimerkiksi tulostaa paperin, johon havikki merkittaisiin.

Vaihtoehto on myds ottaa Hukka-sovellus kayttéon. Hukan kayttd on helppoa ja
sen oppiminen nopeaa. Tassa tapauksessa kayttoon voisi myos ottaa molemmat.
Havikit voisi merkita ensin paperille, ja myéhemmin vieda Hukkaan. Hukka kannat-
taisi ottaa kokeiluun, silla sen kayttd on limajoen kunnan ruokapalveluissa mahdol-

listettu.
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Haastatteluissa tuotiin myds esille salaatin havikki. Usein ruokailun lopussa tarjolle
viedaan lisaa salaattia, mikali se on loppumassa. Pussin avaamisen jalkeen salaa-
tin sailyvyys on huono. Ehdotuksena oli, ettéd ruokailun loppuvaiheessa pilkottaisiin
tarjolle esimerkiksi kaalta, jonka sailyvyys on parempi. Tyontekijat voivat myos
helposti tarkkailla, kuinka paljon tulisi pilkkoa tarjolle. Suurin osa salaateista eivét
tuo lahes ollenkaan havikkia Tillariinassa. Esimies onkin havikin vahentdmisen
vuoksi pyrkinyt siihen, etta tarjolla on salaatteja, joita on helppoa ja nopeaa lisata

tarvittaessa.

Tillariinan tyontekijat tarkkailevat ruokailua, jotta ruokaa ei vietéisi turhaa tarjolle.
Tarkkoja ollaan etenkin sellaisten ruokien kanssa, joita voidaan vield uudestaan
hyddyntad. Ruokaa voisi ruokailun loppupuolella laittaa tarjolle pienempiin GN-
vuokiin. Nain hukkaan ei mene isoa maaraa, mikali ruokaa pitda viela vieda lisaa

linjastoon.

Havikin mittaus ei tapahtunut taysin alkuperaisten suunnitelmien mukaan, mutta
tavoitteet tyon osalta tayttyivat. Tyon tavoitteena oli selvittda Tillariinan havikin
maara ja sen syntymisen syyt seka ideoida tapoja havikin vahentamiseen. Taman
lisdksi otettiin kayttoon Hukka-ruokahavikkisovellus. Tavoitteena oli selvittaa Hu-

kan positiiviset seké negatiiviset ominaisuudet.

Tillariinan havikin maara yllatti. Alkuun vaikutti, ettei havikkia syntyisi paljoa. Kui-
tenkin havikin mittauksen aikana tuli ilmi, etta havikkia syntyy kohtuullisen paljon.

Etenkin ensimmaisen viikon aikana havikin yhteismaara oli melko suuri.

Teemahaastattelut toivat hyvia nakokulmia tyéhon. Hyvia ideoita tuli etenkin havi-
kin seuraamiseen tulevaisuudessa, mutta myds havikin vahentamiseen. Tulosten
vertailu Kirkonkranniin osoittautui myos loppujen lopuksi ehka alkuperaista tarkoi-
tusta paremmaksi. Tama ei myoskdan hairinnyt tyon etenemista millaan lailla,

vaikka suunnitelmat muuttuivatkin kesken kaiken.

Hukka ei osoittautunut yhta katevaksi, kuin luvattiin. Sovellus oli kylla helppokayt-
téinen sek& nopeasti opittava, mutta jonkin verran korjattavia asioita I6ytyi. Kor-
jauksien tekeminen olisi tarpeen. Oli kuitenkin hienoa, etta sovelluksen kokeilu oli

mahdollista.
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5 POHDINTA

Tyon tavoitteena oli saada selville Tillariinan ruokahavikin maara, syyt havikilla
seka ideoida tapoja havikin vahentamiseksi. Tarkoituksena oli tuottaa hyddyllinen
tyo Tillariinalle, jotta he voivat pyrkia edelleen havikin vahentamiseen. Tyon avulla
Tillariina voi kehittdd havikkiseurantaansa eteenpdin, ja pyrkid yha pienemp&én

havikin maaraan tulevaisuudessa.

Tyon kulku ei sujunut taysin suunnitelman mukaan. Havikkia oli tarkoitus seurata
yhteensa neljan viikon ajan, mutta sitd onnistuttiin seuraamaan vain kahden viikon
ajalta. Alun perin havikkia oli tarkoitus verrata Tillarinan omaan havikkiin. Toinen
havikkimittaus olisi suoritettu haastatteluiden jalkeen, joiden pohjalta olisi tuotettu
ideoita havikin vahentdmiseen. Toisen havikkimittauksen aikana ndma ideat olisi
otettu kayttoon, ja seurattu, vahenisikd havikki. Tulosten vertailu Kirkonkranniin oli

kuitenkin my6s hyva vaihtoehto alkuperaiselle suunnitelmalle.

Tavoitteet saavutettiin tasta huolimatta. Tillariinan havikin seurannalle sek& havikin
vahentamiselle saatiin hyvia ja kaytanndllisia ideoita. Havikin seuranta toi esille
paremmin havikin suuren maaran. Mikali havikkia ei mittaa, on vaikea saada kun-
nollista kasitysta havikin todellisesta maarasta. Havikin mittauksen tulokset osoitti-
vat, ettd Tillariinallakin on h&vikin seurannassa seka vahentamisessa parannetta-
vaa. Etenkin havikin seuraamista tulisi uudistaa ja parantaa. Havikin punnitus pel-

kastaan havikkiviikoilla on turhan vahan.

Tyota voitaisiin jatkaa ottamalla havikin seurantaan seka vahentamiseen annetut
ideat kayttoon. Punnituksen voisi suorittaa uudestaan ja selvittdd, saadaanko ha-

vikkia alemmas ty6ssa mainittujen ideoiden avulla.
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Liite 1. Haastateltavat ja aikataulut

2.4.2020. klo 13.30

Kokki, llmajoen kunnan ruokapalveluyksikkd Tillariina.

8.4.2020. 14.00

Kokki, llmajoen kunnan ruokapalveluyksikkd Tillariina.

9.4.2020. 14.00

Kokki, llmajoen kunnan ruokapalveluyksikkd Tillariina.

9.4.2020. 14.15

Ruokapalvelutyontekija, llmajoen kunnan ruokapalveluyksikké Tillariina.
10.4.2020. 12.00

Oja-Nisula Arja. Ruokapalveluesimies, limajoen kunnan ruokapalveluyksikké Tilla-

riina.
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Liite 2. Haastattelurunko

1. Milla tavoin ruokahavikkia yritetaan talla hetkella vahentaa?

N

Millaista ruokahavikkia Tillariinassa syntyy? Miksi havikkia syntyy? Seu-

rataanko havikkia?

3. Minkalaisia vinkkeja sinulla olisi ruokahavikin v&hentadmiseen? Miten
ruokahavikin maaréé voitaisiin vahentaa? (Valmistus/tarjoiluhavikki).

Keinot? Miten voit omalla toiminnallasi vaikuttaa hévikin maaraan?

4. Kuinka ruokahavikin maaraa voitaisiin mitata? Mista aloitetaan? Mika oli-

si sopiva seurantatiheys? Kuinka ja kuka kirjaisi?



