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Ruokahavikin vahentaminen on ajankohtainen aihe. Ruokahavikki ja sen merkitys ovat nousseet entista
vahvemmin esille ilmastonmuutoksen vauhdittajana. Ravitsemuspalveluiden vastuu elintarvikealan kesta-
vasta kehityksestd on suuri. Ruoan padtyessa havikkiin on kaikki sen tuottamisesta, kuljettamisesta ja val-
mistamisesta syntyneet paastot tulleet turhaan. Myds ruokahavikin taloudelliset vaikutukset ovat merkit-
tavia.

Ruokahdvikin vahentdminen on Kempeleen kunnan ateria- ja puhdistuspalveluille tarked aihe. Kunta pyrkii
toimimaan vastuullisesti ja kestavan kehityksen mukaisesti. Tdma opinnaytetyo rajattiin koskemaan valmis-
tuskeittioilta syntyvaa keittiohavikkid. Opinndytetyon tarkoituksena oli selvittaa syyt, miksi Kempeleen kun-
nan valmistuskeittioissa syntyy keittiohavikkia? Onko valmistuskeittididen tuotanto- tai toimintatavoissa
jotain puutteita tai kdytanteitd, joita muuttamalla keittiohavikkia pystyttaisiin pienentdmaan?

Tama tyo oli tutkimuksellinen opinndytety6, jossa tutkimusmenetelmind kaytettiin osallistuvaa havainnoin-
tia ja teemahaastatteluja. Havainnoinnissa kiinnitettiin erityisesti huomiota teoriapohjasta nousseisiin syi-
hin keittiohavikin syistd. Haastattelukysymykset koottiin teorian ja havainnointien pohjalta. Teemahaastat-
telut toteutettiin valmistuskeittion henkilokunnalle. Tyo toteutettiin todellisessa ymparistossa Ylikylan kes-
kuskeittiolla elokuussa 2020.

Tutkimuksen pohjalta on paateltavissa, ettd suurimmat syyt valmistuskeittididen keittidhavikin syntymi-
sestd oli ruokailijamadrien vaihtelevuus seka oikeiden annoskokojen 16ytdminen. Opinndytetydn tuloksien
perusteella voidaan todeta, ettd keittiohadvikin vahentdmisen onnistuminen vaati monia eri toimenpiteita
tuotantoprosessin useassa eri vaiheessa. Tuloksiin perustuvia kehittdmiskohteita valmistuskeittididen toi-
mintaan olisi tilaajan ja tuottajan valisen yhteistyon kehittdminen, ruokaohjeiden ja annoskokojen paivit-
tdminen seka ylijagdmaruokien tehokkaampi hyédyntaminen.
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Reducing food wastage is currently a topical issue and food wastage as a climate change catalyst has been
emphasized. Food and catering services have considerable responsibility for maintaining sustainable
growth in the food industry. Emissions caused by food production, delivery and preparation are unneces-
sarily generated by food wastage. Also, the economic impact of food wastage is significant.

Reducing food wastage is an important issue for the catering and cleaning services of the municipality of
Kempele. The municipality is striving for responsible services that work according to the principles of sus-
tainable development. This thesis was delineated to cover food wastage from catering kitchens. The pur-
pose of the thesis was to clarify the reasons why the catering kitchens in Kempele municipality experience
food wastage. It investigates whether possible food production process flaws or working habits could be
changed to reduce food wastage.

This work was an investigational thesis, where participative observation and theme interviews were used
as research methods. During observation, the focus was the theoretical reasons for food wastage. The in-
terview questions were collected based on theory and practical observations. The members of the catering
kitchen personnel were the subjects of the theme interviews. This work was conducted in their authentic
work environment, the Ylikyla central catering kitchen, in August 2020.

Based on the research, it was deduced that the main reasons for catering kitchen food wastage were fluc-
tuations in the number of diners and establishing the optimal portion size. Based on results of the thesis, it
can be stated that decreasing kitchen wastage requires several different actions at different phases of the
production process. Based on the results, the development targets set for the catering kitchen operation
would be to advance co-operation between client and producer, update recipes and portion sizes and to
use leftover food more efficiently.
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1 Johdanto

Ruokahavikin vahentaminen on ajankohtainen aihe. Ldhes kolmannes maailmalla tuotetusta ruo-
asta heitetdan pois. Suomessa havikin maara ruokatuotannossa on noin 15 prosenttia. Ruoan
tuottamisesta, kuljettamisesta ja valmistamisesta syntyy huomattavia paastdja ja mikali ruoka
paatyy roskiin, ovat kaikki paastot syntyneet turhaan. Ruokahavikki onkin ruokajarjestelman yksi

suurimmista vastuullisuus kysymyksista.

Ammattikeittioilld on suuri vastuu elintarvikeketjun kestavasta kehityksestda. Ammattikeittididen
valinnat vaikuttavat koko tuotantoketjuun aina alkutuotannosta asiakkaan lautaselle asti. Ihmis-
ten tietdmys ja mielenkiinto ymparistévaikutuksiin on kasvanut merkittavasti. Ymparistovastuul-

lisuus parantaa myos tuottavuutta ja tuo kustannussdastoja.

Opinnaytetyoni toimeksiantaja on Kempeleen kunnan ateria- ja puhdistuspalvelut. Kempeleen
kunta on voimakkaasti kehittyva noin 18 000 asukkaan kunta Pohjois-Pohjanmaalla, Oulun etela-
puolella. Ateriapalvelut tuottavat noin 5000 lounasta paivittdin kahdelta valmistuskeitticlta. Vali-
paloja tuotetaan 1400 annosta ja pdivallistda noin 100 hengelle. Ateriapalveluiden asiakkaita ovat
paadasiassa kunnan paivakodit, koulut, terveyskeskus seka palvelutalon ja kotihoidon asiakkaat.

Ikdrakenteeltaan pdivakoti-ikdisista vanhuksiin.

Kempeleen kunnan arvoihin kuuluu turvallisuus, rohkeus ja vastuullisuus. Kunnan toiminnassa
kannustetaan vastuullisuuteen ja toimitaan kestavan kehityksen mukaisesti turvaten nykyisille ja
tuleville kuntalaisille hyvat eldamisen mahdollisuudet. Kempeleen kunnan toiminnassa ja paatok-
senteossa otetaan tasavertaisesti huomioon ymparisto, talous ja ihmiset. Ruokahavikin vahenta-

minen on kunnan arvojen pohjalta tarkeaa.

Kempeleen kunnan ateria- ja puhdistuspalveluissa halutaan |6ytaa keinoja ruokahavikin vahenta-
miseksi. Ruokahavikkia pienentamalla pystytdan vahentamaan ymparistolle aiheutuvaa kuormi-

tusta sekd tuomaan taloudellisia saastoja.

Tama opinnadytetyo rajattiin koskemaan valmistuskeittioilla syntyvaa keittiohavikkia. Opinnayte-
tyon tarkoituksena oli selvittda ja loytda syyt, miksi valmistuskeittioilla syntyy keittiohavikkia?
Onko valmistuskeittididen tuotanto- tai toimintatavoissa jotain puutteita tai kdytanteita, joita
muuttamalla havikkia pystyttaisiin vahentdamaan? Tavoitteena oli 16ytaa keinoja keittidhavikin
pienentamiseksi valmistusprosessien eri vaiheisiin. Havainnoinnit ja haastattelut toteutettiin Yli-

kylan keskuskeittiolla elokuun 2020 aikana.



2 Ruokahavikki

Ruokahavikilla tarkoitetaan ruokaa, joka on alun perin ollut sydémakelpoista, mutta joka syysta tai
toisesta paatyy roskiin tai biojatteeksi. Koko maailmassa noin 30 % kaikesta tuotetusta ruoasta
paatyy havikkiin. Suomessa kaikesta syomakelpoisesta ruoasta haaskataan koko elintarvikeket-
jussa perati 10—15 prosenttia. Eniten ruokaa menee hukkaan kotitalouksissa, noin puolet enem-
man kuin esimerkiksi kaupoissa. Ruoan tuottamisesta, kuljettamisesta seka valmistamisesta ai-
heutuu huomattavasti paastoja ja mikali ruoka paatyy roskiin, ovat paastot syntyneet turhaan.

(Ruokahavikki Suomessa.)

Ruokahavikkia syntyy keittioilla ruoan valmistamisen ohella seka tarjoilusta yli tulleena havikkina
linjastoista ja lautasilta. Ruokahavikin voi jakaa kuvan 1 mukaisesti keittiohavikkiin, tarjoiluhavik-
kiin ja lautashavikkiin. Tama opinnaytetyd rajattiin koskemaan valmistuskeittioilla syntyvaa keit-

tiohavikkia. (Ruokahavikki.)

Ruokahavikki

Keittiohavikki Tarjoiluhavikki
Lautashavikki

-ruoan valmistuksen | -linjastoissa tarjolla
yhteydessa syntyva | ollutta ruokaa, joka -asiakkaan

ei kuitenkaan paady lautaselta
asiakkaan lautaselle | ylijaanytta ruokaa
-kuljetushavikki asti

- varastointihavikki

Kuva 1. Ruokahavikki on jaettavissa keittio-, valmistus- ja lautashavikkiin. (Havikkid haatamaan.)

Keittiohavikilla tarkoitetaan ruoan valmistuksen yhteydessa syntyvaa havikkia. Myos varastointi-
ja kuljetushavikki voidaan lukea keittiohavikkiin tai omaksi havikkiryhmaksi. Tarjoiluhavikilla tar-
koitetaan asiakkaalle tarjolle vietya esimerkiksi linjastossa tarjolla ollutta ruokaa, joka ei kuiten-
kaan paady asiakkaan lautaselle. Lautashavikki on asiakkaan lautaselle yli jaanytta ruokaa. (Havik-

kia haatamaan.)



Ruokahavikin syntyminen kertoo ruokaketjun tehottomuudesta. Ruokahavikin syntyminen alen-
taa ruokajarjestelman kannattavuutta, kuluttaa turhaan resursseja, kohottaa ruoan hintaa ja ra-
sittaa ymparistda. Ruokaketjussa syntyvien ylijaavien sydomakelpoisten ja -kelvottomien raaka-ai-
neiden hyddyntdminen jatkokasittelyssa parantaa resurssitehokkuutta. (Lainsdddantotarkaste-

lulla ruokahavikkia pienemmaksi — Lexfoodwaste -hanke, 6.)

Ruokahavikille ei ole laadittu yhteisesti hyvaksyttya lainsaadannollista maaritelmaa. Eri maiden
ruokahavikkitutkimuksissa on voitu kayttaa hieman toisistaan poikkeavia maaritelmia, joten mit-
taamiserojen vuoksi ruokahavikkitutkimuksien vertailu eri maiden valilld on haasteellista. (Lain-

sdadantotarkastelulla ruokahavikkia pienemmaksi — Lexfoodwaste -hanke, 8-9.)

Suomessa ruokahavikki maaritellaan turhaksi pois heitetyksi ruoaksi, joka ennen pilaantumista
olisi voitu hyodyntda. Ruokahévikin syntymista olisi voitu vdhentda ennakoimalla tarkemmin
ruoan menekkia, valmistamalla sopivampi méaara tai sailyttamalla ruokaa toisin. Ruokahavikkiin
ei lasketa syotavaksi kelpaamattomia osia, kuten kahvin poroja, luita tai kasvisten ja hedelmien
kuoria. Ruokahavikkia kertyy ruokaketjun jokaisessa vaiheessa ja eniten kotitalouksissa. (Silven-

noinen ym. 2019, 12.)

Ruokahavikki ja sen kokonaismaara ovat maailmanlaajuinen ongelma. Ruokahavikkia pyritaan hil-
litsemaan maailmanlaajuisilla tavoitteilla. YK on laatinut kestdvan kehityksen agendan, jonka mu-
kaan tavoitteena on maailman ruokahavikin puolittaminen vuoteen 2030 mennessa. Maailman-
laajuisten tavoitteiden lisaksi ongelmaan on yritetty keksia ratkaisuja myos kotimaisin teoin esi-
merkiksi jarjestamalla ruokahavikkiin liittyvia teemaviikkoja seka kehittelemalla erilaisia kannyk-
kdsovelluksia ruokahavikin hyodyntamiseksi. (Ruokahavikki on globaali ongelma: Nain sita yrite-

tdan ratkaista Suomessa 2017.)

Elintarvikejatteella tarkoitetaan EU:n elintarvikeasetuksen mukaisesti maariteltyja elintarvik-
keita, joista on tullut jatedirektiivin mukaisesti jatetta (taulukko 1). Elintarvikejatteeseen sisaltyy
siten niin syotavaksi tarkoitettu elintarvike, kuin myos syomakelvottomat elintarvikejakeet, kuten
luut ja kuoret. Jakeiden jatkohyddyntaminen puolestaan madrittelee, onko kyseessa elintarvike-
jate. Elintarvikejatteeksi luokitellaan vain sellaisen jakeet, joiden jatkojalostaminen ei ole mah-
dollista tai se luokitellaan vah&arvioiseksi. Esimerkiksi jatteen polttaminen energiatuotannossa
katsotaan vahaarvoiseksi jatkokasittelyksi. (Ruokahéavikin vahentdminen on yhteinen ponnistus

2019.)



Taulukko 1. Elintarvikejatteen ja ruokahdavikin maarittely. (Havikkia haatamaan, Ruokahavikin va-

hentaminen on yhteinen ponnistus 2019.)

Jatteeksi paatyva syomakelpoinen seka syomakelvoton elintarvikepe-

rainen aines.

Havikiksi paatyva alun perin sydomakelpoinen ruoka ja juoma.

Ruoan valmistus- tai laatuvirheen seurauksena sekd suoraan varas-

tosta havikiksi paatyva jate.

Linjastosta ylijaanyt ruoka.

Asiakkaiden lautasilta biojatteeksi paatyva ruoka.

Alun perin sydmakelvoton biojate, kuten kahvin porot, kuoret ja kan-

nat.

Ammattikeittiot pystyvat omalla toiminnallaan vaikuttamaan jatteiden maaraan. Kokonaisvaltai-
sesti hallittu tuotantoprosessi aina suunnittelusta asiakkaalle asti, mahdollistaa jatteiden maaran
vahentamisen. Tarkeinta jatteen maaran vahentdmisessa onkin ennaltaehkaisy. (Kestdvan kehi-

tyksen tyokirja ammattikeittioille 2012, 8.)

Luonnonvarakeskuksen toteuttaman tutkimuksen mukaan Suomessa syntyvan ruokahavikin ko-
konaismé&ara oli vuonna 2014 jopa 425-530 miljoonaa kiloa. Vajaa kolmannes ruokahavikista syn-
tyi kotitalouksista, noin viidennes alkutuotannon ja jalostuksen seurauksena, vajaa viidennes ra-

vitsemispalveluiden ja noin seitsemds osa kauppojen tuottamana. (Havikista hyvikiksi, 5.)

Luonnonvarakeskuksen selvityksen mukaan Suomen ravitsemuspalveluiden osuus elintarvikejat-
teestd on noin 78 miljoonaa kiloa elintarvikejatetta vuosittain. Tahan lukuun sisaltyy alun perin
syomakelpoinen ruokahavikki seka syémakelvoton biojate, eli esimerkiksi kahvinporot ja kuoret.
Suurin havikinmaara syntyy ruokapaikoissa, joissa on kdytossa linjastoruokailu. (Ravitsemispalve-
luista elintarvikejatetta 78 miljoonaa kiloa vuodessa — uudet mittaustulokset osaksi EU:n elintar-

vikejateraportointia 2020, Ruokahavikki ja ruokajarjestelman kiertotalous, 10.)



Maa- ja metsatalousministerion vuonna 2020 ammattikeittidille suunnatun tutkimuksen mukaan
46 prosenttia vastaajista punnitsee ruokahavikin. Havikin seuranta on yleisinta Helsinki-Uusimaan
suuralueella. Julkisella sektorilla ruokahavikkia punnitaan yksityissektoria aktiivisemmin. (Am-

mattikeittiot 2020 tutkimusraportti 2020, 83-85.)

2.1  Ruokahavikin ymparistovaikutukset

Ammattikeittididen rooli elintarvikeketjun kestavasta kehityksesta on suuri. Ammattikeittididen
valinnat aina alkutuotannosta asiakkaan lautaselle vaikuttaa koko elintarvikeketjuun. Kolmannes
suomalaisten ymparistévaikutuksista tulee ruokailusta. Asiakkaat ovat yha enenemissd maariin
kiinnostuneita ruoan ymparistovaikutuksista ja eettisyydestd. Ymparistovastuullisuus parantaa
myo0s keittion tuottavuutta ja tuo nain kustannussdastoja. (Ymparistoosaava ammattilainen 2014,

15.)

Ruokahavikki ja sen merkitys on noussut entista vahvemmin esille ilmastonmuutoksen vauhdit-
tajana. Suomen koko ruokaketjua tarkastellessa syomakelpoisen ruokahavikin maara on noin
400-500 miljoonaa kiloa vuodessa (kuva 2). Luonnonvarakeskuksen tekeman arvion mukaan Suo-
messa vuonna 2011 syntyi ruokahavikkia alkutuotannossa 50-60 miljoonaa kiloa, teollisuudessa
75-105 miljoonaa kiloa, kaupassa 65-75 miljoonaa kiloa ja kotitalouksissa 120-160 miljoonaa ki-
loa. Maailmanlaajuisesti tarkastellessa kaikesta tuotetusta ruoasta paatyy havikkiin jopa 30 pro-

senttia. (Ruokahavikistd on hyvin vahan tietoa — kehitteilld oma mittari 2019.)

RUOKAHAVIKIN JAKAUTUMINEN

MW Kotitaloudet M Ravintolat M Kauppa M Teollisuus M Maatalous

Kuva 2. Ruokahavikin maaran jakautuminen Luonnonvarakeskuksen grafiikkaa mukaillen. (Luke.)



Ruokahavikista syntyvien ymparistdvaikutuksien arviointi on haasteellista, koska saman tuotteen
kohdalla voi olla hyvin erilaiset ilmastovaikutukset tuotantomaan, tuotanto-olosuhteiden, teknii-
kan tai osaamisen vuoksi. Kdaytdssa olevien erilaisten elinkaarimenetelmien ja tietolahteiden
kaytto voivat antaa ilmastovaikutuslaskelmille hyvin erilaisia tuloksia. (Silvennoinen ym. 2019,

53.)

Ruoan merkitys ilmastonvaikutuksiimme on lahes kolmanneksen. Sydémakelpoista ruokaa heitet-
tdessa roskiin kaikki sen valmistukseen kaytetty energia ja tydpanos menevat hukkaan. Ongelma
ei niinkdan ole biojate tai sen paatyminen sekajatteen joukkoon, vaan turhat ruoantuotannosta
aiheutuneet kasvihuonepaastot. Niita kertyisi luonnollisesti vihemman, jos osaisimme hyodyntaa
tuotetun ruoan paremmin. Isoin osa ruoan ymparistévaikutuksista kertyy maanviljelysta ja eldin-
tuotannosta. Ruoan valmistus ja sdilytys tuottavat paast6ja toiseksi eniten. Myos elintarviketeol-
lisuus, kuljetukset, pakkaukset ja kaupat tuottavat ymparistovaikutuksia, mutta niiden osuus on

verrattain pieni. (Ruokahavikin ymparistovaikutukset, Saa syoda.)

Suomessa kolme suurinta yksityisen kulutuksen ymparisto- ja ilmastovaikutuksen aiheuttajaa
ovat asuminen, liikenne ja ruoka. Suurin energiankulutus on toistaiseksi asumisella ja liikenne
seka ruoka ovat tasavertaisina aiheuttajina perassa. Kuitenkin jos ajatellaan ruoan kokonaisym-
paristovaikutuksia, kuten vesivara ja vesistovaikutukset, maankaytto ja metsdkato, on ruoan mer-

kitys selvasti suurinta. (Halonen ym. 2017, 36.)

EU haluaa vahvistaa ja edistda kiertotaloutta (kuva 3). Se pyrkii lisidamaan kaikkien materiaalien
uudelleenkayttoa ja vahentdamaan kertyvaa jatetta. EU:n lainsaddantd on asettanut kiertotalou-
delle selkeét tavoitteet ja keinot. Ruokahavikin vahentamisen tavoitteeksi on asetettu tavoite sen
puolittumisesta vuoteen 2030 mennessa. Tahan pyritddn padsemaan keksimalld uusia ruokajat-
teen mittaus- ja seurantamenetelmia, etsimalla uusia keinoja havikin vahentamiseen ruokaketjun
kaikissa eri vaiheissa seka tunnistamaan ongelmakohtia ja asioita, jotka puolestaan lisdavat ruo-
kahavikkia tai haittaavat sen vahentymista. (Euroopan ja Suomen ruokahavikki pyritdan puolitta-

maan vuoteen 2030 mennessa 2016.)



Ruokahavikin muodostumisen ehkaisy

Ruokahavikin uudelleen kaytto
mm. lahjoitusruoka-apuun

Ruokahavikin
kierrattdminen mm.
rehuksi tai ravinteeksi

Ruokahavikin
hyédyntaminen
energiatuotan-

nossa

Loppu-

kasitte-
ly

Kuva 3. EU:n jatedirektiivin mukainen ruokahévikin kasittelyjarjestys Papargypoulou ym. (2014)

mukaillen.

Ihmisten perustarpeiden mahdollistamiseksi on luonnonvaroja kyettava jakamaan ja hallinnoi-
maan oikeudenmukaisemmin. Tarvitaan todellisia globaaleja toimenpiteita, jotta pystytdan ta-
kaamaan oikeudenmukainen ravinnon, veden seka energian saatavuus. (Halonen ym. 2017, 37-

38.)

2.2  Ruokahavikin taloudelliset vaikutukset

Ravitsemuspalvelut kuuluvat olennaisena osana suomalaiseen ruokakulttuuriin. Julkisia ravitse-
muspalveluita kayttaa paivittdin jopa kolmasosa vaestdstd. Ruoan paattyessa jatteeksi on raaka-
aineiden tuotanto seka prosessointi ollut turhaa ja tuotannosta syntyneet kustannukset seka ym-
paristovaikutukset syntyneet turhaan. Taloudelliset vaikutukset ovat merkittavia. Kouluissa arvi-
oidaan ruokahavikin kustannuksiksi noin 130 000 euroa paiva ja vuositasolla noin 25 miljoonaa

euroa. (Ruokahavikki.)

Kotitalouksien ruokahavikki Suomessa on vuosittain noin 23 kiloa henkea kohden. Rahallisesti mi-
tattuna hukkaan heitettyja euroja kertyy vuodessa noin 125 euroa henked kohden. (Ruokahavi-

kistd on hyvin vahan tietoa — kehitteillda oma mittari 2019.)



Suomessa ruokahavikin suurimmat aiheuttajat ovat kotitaloudet, ravitsemispalvelut ja kauppa.
Havikin mittasuhteet alkavat olemaan jo ekologisesti ja taloudellisesti sietamattomat. Suomessa
aiheutuneen ruokahavikin maara on noin 450 miljoonaa kiloa vuodessa. Rahassa se merkitsee
noin 500 miljoonan euron menetyksia (kuva 4). (Kotitalouksien havikkiruoasta yhta isot ilmasto-

vaikutukset kuin 100 000 auton paastoista 2017.)

EU:ssa 143
miljardia euroa

Suomessa 500
miljoonaa euroa

Kouluissa 25
miljoona euroa

Kuva 2. Ruokahavikistd koituvat taloudelliset tappiot vuosittain. (Kotitalouksien havikkiruoasta

yhté isot ilmastovaikutukset kuin 100 000 auton paastoistd 2017, Tietoa ruokahavikista.)

EU:ssa syntyy vuosittain noin 88 miljoonaa tonnia ruokahavikkia ja sen rahallinen arvo on noin
143 miljardia euroa. Kotitalouksien osuus on noin 125 euroa henkild. (Kotitalouksien havikkiruo-

asta yhta isot ilmastovaikutukset kuin 100 000 auton paastoistd 2017, Tietoa ruokahavikista.)



3 Ruoanvalmistusprosessit

Ammattikeittion ruokatuotanto sisaltaa prosessit, jotka liittyvat ruoanvalmistuksen suunnitte-
luun, toteutukseen ja seurantaan. Ravintolat, henkilostoravintolat, julkiset keittiot mm. koulut,
paivakodit ja sairaalat tuottavat ruokapalveluja. Ruokapalveluiden paatavoitteena on toteuttaa
asiakkaille heidan tarpeensa mukaisia ravitsemispalveluja taloudellisesti. Ruokapalveluiden tuot-
tamiseen liittyy vahvasti yhteisty6ta eri sidosryhmien kanssa. (Saarela, Hyvonen, M&attala & von

Wright. 2010, 344.)

Ruokatuotantoprosessiin sisaltyy useita eri osaprosesseja. Laadullisten ja taloudellisten tavoittei-
den asettamista, toimintojen suunnittelua, tuotantoa ja seurantaa. Ruokatuotantoprosessia tulee
kehittda kokonaisvaltaisesti. Ruokatuotantoprosessin tuottaminen laadukkaasti ja taloudellisesti
vaati ammattitaitoa, tiedonhallintaa, joustavuutta ja muutoshalukkuutta. (Saarela ym. 2010,

344.)

Ruokatuotantoon ja ravitsemispalveluiden tuottamiseen vaikuttavat useat osa-alueet, mm. saa-
tavilla olevat raaka-aineet, tydvoiman saatavuus ja osaaminen, tydmenetelmat, laitekapasiteetti
ja ruokaturvallisuus. Ravitsemisalan merkittavin kehittamiskohde on viime vuosina ollut vahvasti
kestdva kehitys. Alaan kohdistuva kehitys, asiakkaiden kulutustottumuksien muutokset seka ylei-

nen markkinatilanne vaikuttavat ravitsemispalveluiden toimintaan. (Saarela ym. 2010, 344.)

Ruokapalveluiden tuotantoprosessia ajatellaan usein erilaisena tuotantoketjuna, alkaen suunnit-
telusta ja paattyen hankintojen, valmistuksen ja jakelun kautta keittiolla tehtaviin lopputdihin.
Ammattikeittidissa on kuitenkin kdynnissa eri vaiheissa olevia tuotantoprosesseja, jotka poikkea-
vat paivien mukaan toisistaan. Saman paivan aikana voidaan tarjota asiakasryhmille eri palveluita,
valmistella tulevia aterioita, hankkia raaka-aineita ja neuvotella asiakkaiden kanssa. Ammattikeit-
tidissa on harvoin tilanteita, joissa suunnitteluty6 on saatettu loppuun ennen varsinaisen valmis-
tustyon aloittamista. Suunnitelmia muutetaan ja tarkennetaan aina tarpeen mukaan. (Taskinen,

T.2007, 15.)

Ammattikeittididen ruokatuotantoprosessit koostuvat viidesta padprosessista, jotka ovat:

e ruokatuotannon kokonaissuunnittelu
e ruokatuotevalikoiman hallinta
e ruokatuotannon toteutuksen suunnittelu

e ruokatuotannon toteutus
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e ruokatuotannon toteutuksen seuranta.

Ruokatuotannon pdaprosessit ja niihin liittyvat osaprosessit muodostavat monimutkaisen toimin-
nan ja tiedonkulun verkoston. Ruokatuotannon kokonaissuunnittelussa asetetaan toiminnalle
laadulliset ja maaralliset tavoitteet ja linjaukset. Kokonaissuunnittelua ohjaa omistajan, toimin-
nan tarkoituksen ja tuotannon jarjestamisen lisdksi toimintaan, tuotteiden ja palvelun laatuun
liittyvat seikat, jotka puolestaan liittyvat vahvasti liikeideaan ja strategioihin. Myds lainsaadanto,

eri asetukset ja suositukset vaikuttavat kokonaissuunnitteluun. (Taskinen, T. 2007, 19-21.)

Ruokatuotevalikoiman hallinnassa ruokalistasuunnittelu, tavarantoimittajien kilpailutus ja tuote-
kehitys muodostavat kokonaisuuden, jonka tarkoituksena on hallita ja yllapitda ruokatuotevali-
koimaa, uudistaa, kehittaa ja paivittaa valikoimaa seka siihen liittyvia tietoja. Ruokalistasuunnit-
telussa kootaan yhteen asiakkaille tarjottava ruokatuotevalikoima. Ruokalistasuunnittelu voi to-
teutua myos keskitetysti, jolloin se voi olla kaytossa useammassa keittiossa tai alueellisesti toimi-
vissa ruokapalveluorganisaatioissa. Ruokalistasuunnittelua ohjaa mm. yrityksen tai toimijan lii-
keidea ja strategiat, asiakaslupaukset sekd erilaiset sopimukset. Ammattikeittididen toiminta-
malli, tuotantotapa sekd asiakasryhmat vaikuttavat ruokalistasuunnitteluun. Myds lainsdadan-

nolla ja asetuksilla ohjataan ruokalistasuunnittelua. (Taskinen, T. 2007, 24-27.)

Ruokalistasuunnittelussa on hyva huomioida kauden sesongit seka antaa liikkumavaraa raaka-ai-
nevalinnoille. Valitsemalla kauden kasviksia seka paikallisia tuotteita pystytaan vahentamaan kul-
jetuksista aiheutuvaa ilmastokuormitusta. Suomessa marjat, kasvikset, sienet ja vihannekset ovat
laadukkaita ja saatavuus satokaudella on hyvaa. Raaka-aineiden laadulla pystytdaan vaikuttamaan
suoraan ruoan makuun ja tdman kautta esimerkiksi biojatteen maaraan. (Kestavan kehityksen

tyokirja ammattikeittiille. 2012, 7.)

Raaka-ainehankintoja kilpailuttamalla pyritdan saamaan raaka-aineiden hinta, laatutekijat ja toi-
mitukset sujumaan linjassa yrityksen strategian kanssa. Tavarantoimittajaa ja raaka-aineiden han-
kintaa ohjaavat erilaiset kriteerit. Tavarantoimittajia voidaan arvioida esim. toimitusvarmuuden,
luotettavuuden, asiakassuhteiden, logististen ratkaisujen tai raaka-aineiden kotimaisuuden mu-
kaan. Ammattikeittidissa raaka-aineiden hankintaa ohjaa ruokalistasuunnittelun periaatteet. Ra-
vitsemussuositukset ohjaavat myds ammattikeittididen toimintaa, jolloin raaka-aineiden hankin-
noissa painotetaan niiden ravitsemuksellisia ominaisuuksia, kuten esimerkiksi suola- tai rasvapi-
toisuuksia, rasvan laatua tai raaka-aineiden sisaltamien allergisoivien raaka-aineiden maaraa.
Suuret valmistusmaarat, lamposailytys tai — kuljetus asettaa myos raaka-aineille laadulliset vaati-

mukset. Julkisessa omistuksessa olevien ammattikeittididen, esimerkiksi kuntien, seurakuntien,
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valtion hankintoja ohjaa laki julkisista hankinnoista. Yksityiset toimijat puolestaan voivat kilpailut-

taa tai valita raaka-ainetoimittajat vapaasti. (Taskinen, T. 2007, 30-32.)

Tuotekehitys on uusien ruokien kehittamista, ohjeiden vakiointia sekd vanhojen ruokaohjeiden
paivittamista raaka-aineiden tai kdytettavien tuotemerkkien muuttuessa. Tuotekehitysproses-
sissa selvitetdan ruokatuotteiden kustannusrakenteita, arvioidaan muutosten tarvetta ja arvioi-
daan oman tuotevalikoiman ajantasaisuutta ja kiinnostavuutta. Tuotekehitysprosessin avulla saa-
daan yksityiskohtaista tietoa ruokalajien valmistukseen, tarjoiluun seka ruokaohjeisiin ja resep-
teihin liittyen. Tuotekehitysprosessi on jatkuvaa toimintaa ja sen keskeinen osa-alue on asiak-
kailta saatu palaute. Yksi kasvava osa tuotekehitysprosessia on ravitsemus- ja koostumustietojen
selvittaminen. Asiakkaiden lisddntyneet ruoka-aineallergiat ja yliherkkyydet vaativat ammattikeit-
tioilta ruoanvalmistuksessa kaytettyjen raaka-aineiden tarkkaa tietamysta ja jaljitettavyytta. (Tas-

kinen, T. 2007, 33-36.)

Ruokatuotannon toteutuksen suunnitteluun kuuluvia prosesseja ovat resurssien eli tydvoiman
seka laitteiden kdyton suunnittelu, raaka-aineiden tilaaminen seka ruoantuotantovaiheiden ete-
nemisen suunnittelu. Suunnittelua on seka lyhyen, etta pitkan aikavalin suunnittelua. Pitkan aika-
valin suunnitteluun kuuluu mm. tyévoiman kaytdn suunnittelu seka raaka-aineiden tilaaminen.
Nadiden suunnitteluaikatauluihin vaikuttaa puolestaan mm. tyévuorolistan pituus ja tilausaikatau-
lut. Resurssien madrittamiselld kartoitetaan tydvoiman tarvetta ja kdytt6a seka arvioidaan val-
mistettavien aterioiden maaraa. Tarjolla olevien aterioiden maarat, valmistettavien aterioiden
kokonaismaarat, raaka-aineiden jalostusaste ja valmistuksen eri vaiheet maarittavat tarvittavan
tybvoiman tarpeen ja tyotehtavat. Valmistusmaarat voivat perustua vakiintuneisiin asiakasmaa-
riin, etukdteen tehtyihin ateriatilauksiin seka kerattyihin ruokamenekin tilastotietoihin. (Taski-

nen, T. 2007, 37-38.)

Raaka-aineiden tilausprosessissa merkittavin tieto on ruokalistoilla ja ruokaohjeilla, mutta arvio
valmistusmadrista on tarkea niin tydvoiman kayton suunnittelua varten, kuin myos raaka-ainei-
den tilauksia varten. Tilausmaarien laskennassa voidaan kayttaa apuna varaston ja tuotannonhal-
lintaan liittyvia ohjelmistoja. Tilaukset tehddan useimmiten sahkoisten tilausjarjestelmien tai tuo-

tannonohjausjarjestelmien kautta. (Taskinen, T. 2007, 39.)

Ruokatuotannon toteutuksen osaprosesseja ovat raaka-aineiden vastaanotto, ruokatuotteiden
valmistus, jakelu ja varaston hallinta. Raaka-aineiden vastaanotossa tarkastetaan saapuvien

raaka-aineiden laatu, maarat seka varastoidaan tuotteet asianmukaisesti. Raaka-aineiden laadun
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tarkkailua ohjeistaa omavalvontaohjelma, johon esimerkiksi saapuvien elintarvikkeiden l[ampoti-
lamittaukset kirjataan. Itse ruoan valmistusta ohjaa ruokalistat seka -ohjeet. (Taskinen, T. 2007,

43-45.)

Ruokatuotannosta kerataan tietoja, jotka liittyvat ruokatuotantoprosessin seurantaan, siihen kay-
tettyihin tyotunteihin, raaka-aineisiin, muihin kustannuksiin ja havikin maaraan seka ruokatuo-
tannon tuottamasta tuloksesta. Naista saadaan hyodyllista tietoa ruokatuotannon toteutuksesta,
toteutuksen suunnittelusta seka valikoiman suunnittelusta. Kerdamalla maarallista ja laadullista
tietoa pystytddn kartoittamaan mita ja minkalaisia tuotteita listoilla kannattaisi sailyttaa. (Taski-

nen, T. 2007, 47-48.)

3.1 Keittiotyypit

Joukkoruokailu kuuluu osaksi suomalaista ruokakulttuuria. Joka kolmannes suomalaisista kayttaa
paivittdin ateriapalveluita. Suomen ammattikeittidissa valmistetaan noin 810 miljoonaa annosta
vuosittain eli 2,2 miljoonaa ateriaa paivassa. Julkiset ruokapalvelut kuten paivakodit, koulut, sai-
raalat, vanhainkodit ym. valmistavat naistd hieman yli puolet. (Ympaéristdosaava ammattilainen

2014, 16.)

Keittididen toimintaperiaatteiden pohjana on ruokapalveluiden tuottaminen seka ruoan tarjoile-
minen heti tai myohemmin. Keittiotyypit maaritelldan keittion toimintatapojen keskeisten peri-
aatteiden mukaan. Keittidtyyppeja ovat valmistus-/keskuskeittio, jossa ateriat valmistetaan ja tar-
joillaan tai valmistetaan ja toimitetaan tarjoiltavaksi palvelu- ja jakelukeittidille. Palvelukeittidissa
ateriat vastaanotetaan valmistus-/keskuskeitti6ltd padsaantoisesti kuumana. Lisdkkeet voidaan
kypsentaa tai kuumentaa palvelukeittididen toimesta. Jakelukeittiot vastaanottavat kaikki ateriat

kuumina. (Keittididen toimintatavat.)

3.2 Ruoanvalmistusmenetelmat

Ammattikeittidissa ruokaa valmistetaan erilaisia tuotantotapoja kayttdaen. Ruoan valmistusta oh-
jeistavat monet sadadokset seka ohjeistukset, joilla varmistetaan ruokaturvallisuus koko tuotanto-

prosessin ldpi. Ruoan valmistusmenetelmistd kuumakeittic eli cook & serve toimintamallissa
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ruoat valmistetaan juuri ennen tarjoilua. Ruokien tulee pysya vahintdaan 70°c asteisena, eika ruo-
kia jaahdyteta tai kuumenneta uudelleen. Cook & serve toimintamallissa ruokia valmistetaan ku-
lutuksen mukaan eika ruokia mielellaan seisoteta linjastossa. Cooc & chill toimintamallissa ruoat
valmistetaan etukateen, jonka jalkeen jadhdytetaan, sailytetdaan kylmassa ja kuumennetaan uu-
delleen toivottuna ruokailuajankohtana. Kylmavalmistuksessa puolestaan ruoan ainesosat annos-
tellaan reseptien mukaisesti ruoan valmistusastioihin. Ruokiin lisdatdan neste vasta sen kuumen-
nusvaiheessa. Kylmavalmistustapa soveltuu hyvin keskuskeittidtyyppiseen ymparistéon, josta

ruoat toimitetaan jakelukeittidille kuumennettaviksi. (Ruoanvalmistusmenetelmat.)

Ruoan laatuun vaikuttavia seikkoja huomioidaan koko valmistusprosessin ajan. Valmistuksessa
kdytetdan puhtaita, tuoreita ja mahdollisimman turvallisia raaka-aineita, jolloin pystytaan parem-
min takaamaan ruoan sisaltdmat hyvat ravitsemusarvot ja -sisallot. Oikeanlaisella valmistusme-
netelmilld pystytaan vaikuttamaan ruoan ravitsemukselliseen laatuun seka valmistuksesta johtu-
vaan havikkiin. Vaarilla valmistusmenetelmilld huononnetaan ruoan ravintoarvoa seka ulkona-
koa. Pitkilla [amposailytyksilla heikennetdaan ruoan kokonaislaatua ja rakennetta, eika ylikuumen-
netut tai vetiset tuotteet houkuttele sydmaan. Ruoan ulkonadlla on suuri merkitys asiakastyyty-

vaisyyteen. (Ruoanvalmistuksessa menetelmat ratkaisevat.)

Keittididen toiminnallisuus on ammattikeittididen sujuvan toiminnan tarkea elementti. Keittiotoi-
mintojen eri vaiheisiin on hyva l16ytya omat selkeat tilat, joissa toimintojen tulee sujua saumatto-
masti ruoanvalmistuksen eri vaiheissa. Toimintojen sujuvuus tulee olla kunnossa niin keittion si-
sdisessd toiminnassa, kuin myos ulospdin suuntautuvassa toiminnassa, kuten esimerkiksi tavaran-

toimituksien sujuvuus, jatehuolto seka ruoan jakelu. (Ammattikeittididen suunnitteluohje 2018.)
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4  Keinoja ruokahavikin vahentdamiseksi

Menettelytapamme pohjautuvat yhteiskunnan asettamiin raameihin. Kayttaytymiseemme ja ta-
poihin vaikuttavat yhteiskunnan arvot ja lainsdadanto. Siihen pohjautuu myos esimerkiksi se, mi-
ten arvostamme ruokaamme. Kouluissa tarjotaan lounaaksi ravintoarvoltaan hyvaa kouluruokaa
ja sen tavoitteena on vahvistaa myds kasvatuksellista ndkékulmaa. Sen avulla opetellaan kaytos-
tapoja, lisataan tietoutta terveydesta seka tuodaan tutuksi suomalaista ruokakulttuuria. Opetta-
jilla ja ateriapalveluiden henkil6st6llda on vahva rooli ruokakulttuurin jakamisesta oppilaille. (Ruo-

kahavikkiin vaikuttavat elementit ravintola-alalla, Luke.)

Yhteiskunnan raameihin linkittyy vahvasti myo6s vallitseva lainsdadanto. Lainsdadanto asettaa
puolestaan pelisddnnot ja rajoitukset ihmisten ja yritysten toimintatapoihin. Lainsdadannolla on
vaikutusta myos havikin kertymiseen ateriapalveluissa. Esimerkiksi omavalvonta asettaa rajoituk-
sia tuotteiden tarjolla oloon lampdhauteissa seka ruokien uudelleen hyédyntamiselle. (Ruokaha-

vikkiin vaikuttavat elementit ravintola-alalla, Luke.)

Selkedlld ja kokonaisvaltaisella johtamisjarjestelmalla pystytadn vaikuttamaan ruokahavikin maa-
raan. Sen avulla mm. johdetaan seka ohjataan keittion toimintaa, huolehditaan reseptiikasta, ruo-
kien valmistusmaarista, tilauksista, menekin seurannasta seka ruokalistasuunnittelusta. Liian suu-
rilla valmistusmaarilla ja puutteellisella reseptiikalla on merkitysta keittiohavikin syntyyn. Hyvalla
johtamisjarjestelmalla tehdadan tarvittavia toimenpiteita, kirjauksia ja huolehditaan ammattitai-
toisia sijaisia puuttuvien tilalle. Ammattitaitoisten sijaisten saaminen ja kadytté varmistavat ruo-
anvalmistuksen todenndkdisemman onnistumisen sekd vahentda sen myota keittiohavikin maa-
raa. Hyvassa johtamisjarjestelmdassa huolehditaan havikin seurannasta, kirjaamisesta ja tehd&dan
tarvittaessa toimenpiteitd sen vahentamiseksi. Puutteellisella toiminnanjohtamisjarjestelmalla
toiminnasta tulee suunnittelematonta ja sen my6ta myos resursseja kuluu hukkaan. (Ruokahavik-

kiin vaikuttavat elementit ravintola-alalla, Luke.)

Hyvalla esimiestyolla saadaan koko henkilostd tekemadadn tyota yhteisten tavoitteiden puolesta.
Ammattitaitoinen esimies tuntee ja hallitsee toiminnan eri prosessit, kuten resurssien hallinnan,
tyotavat ja menetelmat. Esimiehen tulee kyetd motivoimaan henkildst6aan selviytymaan tyoteh-
tavistaan mahdollisimman hyvin. Ruoanvalmistuksessa syntyvan keittiohavikin hallinnan kannalta
oleellista on ammattitaitoinen ja motivoitunut henkildsto. (Ruokahavikkiin vaikuttavat elementit

ravintola-alalla, Luke.)
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Ammattitaitoinen henkilostd pystyy hallitsemaan tyotehtavidan ja toimimaan erilaisissa tilan-
teissa. Puutteelliset tiedot omaava tyontekija tekee helpommin virheita ruoanvalmistuksessa,
josta voi seurata keittiohavikin maaran kasvua. Myos huolimattomalla reseptin luvulla tai tulkin-
nalla voidaan saada aikaan keittiohavikkia. Ammattitaidon tarkeimpia ominaisuuksia on huolelli-
suus, tarkkuus ja kyky toimia ohjeiden mukaisesti. Tyontekijoiden ammattitaitoinen ote toimin-
tatavoissa, reseptien hallinnassa seka tehtavien suoriutumisessa vahentaa keittio- ja tarjoiluhavi-
kin maaraan. Ennakoimalla ja arvioimalla tulevia tilanteita voidaan ruoanvalmistusta jaksottaa ja
valmistella vaiheittain. Ammattitaitoinen tyontekija oppii virheistaan ja kantaa vastuun tyotehta-
vistddn. Ammattitaitoon kuuluu myés mm. sopivien ruokamaarien arvioiminen, ruokailutilantei-
den toimintatapojen organisointi ja suunnittelu. Toimintatapoihin kuuluvia asioita, joilla on vai-
kutusta ruokahavikin syntyyn ovat esimerkiksi oikea jarjestys noutopdydassa, toimivat ruokai-
luajat, malliannokset, oikean kokoiset tarjoiluastiat ja ottimet. (Ruokahavikkiin vaikuttavat ele-

mentit ravintola-alalla, Luke.)

Ruokahavikkia syntyy vaistamatta myods asiakkaiden toimesta. Mikali ruoka ei vastaa mielikuvaa
tai sen laatu on puutteellinen tai maku heikko, jaa se usein sydomatta. Ruoan ulkonaolld onkin
yhteys ruokahavikin syntymiseen. Jos ruoka ei ndayta houkuttelevalta jaa se usein ottamatta lin-
jastoon. Asiakkailla olevat mielikuvat ja toiveet ruoasta vaikuttavat osaltaan ruokahavikin synty-
miseen juurikin lautashavikin ja myos tarjoiluhavikin kohdalla. My6s ruoan arvostuksen puute ja
asiakkaiden arvot ja asenteet vaikuttavat ruokahavikin maaraan. Oikein ajoitetuilla ja riittavan
pitkilla ruoka-ajoilla seka rauhallisilla ruokailutilanteilla pystytaan ehkaisemaan ruokahavikin syn-

tya. (Ruokahavikkiin vaikuttavat elementit ravintola-alalla, Luke.)

Tiedon kulkemisella ja kommunikoinnilla on suuri vaikutus ruokahavikin maaraan. Puutteellisella
tiedonkululla tyon tekeminen vaikeutuu ja se heijastuu vaistamattd myos asiakkaisiin. Tiedonku-
lun tulee olla sujuvaa niin tavarantoimittajien, tilaajien, asiakkaiden kuin henkilokunnan ja yrityk-
sen sisallakin. Kommunikointia tarvitaan esimerkiksi reklamoidessa tavaran toimittajaa puutteel-
lisista tai huonolaatuisista toimituksista. Tiedonkulun tulee olla sujuvaa myds henkiloston valilla.
Tiedottamalla toisia tyontekijoita esimerkiksi pian vanhenevista tuotteista, pystytdan tuotekier-
toon vaikuttamaan ja ndin ehkaisemaan keittiohavikin syntymista. Asiakkaiden kanssa kommuni-
kointi voi olla esimerkiksi tiedottamista ruoka-aineiden sisalldistd, ravintoarvoista tai toimintata-
voista. Vuorovaikutus asiakkaiden kanssa on oleellinen osa asiakastyytyvaisyytta. Asiakkaan tie-
dottaessa ennakkoon ruokailijamaaran muutoksista pystyy keittid valmistamaan ruokaa todelli-
seen ruokailijamaaraan, jolloin keittidhavikkidkin syntyy vdahemman. (Ruokahavikkiin vaikuttavat

elementit ravintola-alalla, Luke.)
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Ruokapalvelut pystyvat omalla toiminnallaan tukemaan ja edistamdan kestavan kehityksen ta-
voitteita. Ruokapalveluiden eri prosessien avulla voidaan ymparist6- ja ilmastovastuuta edistaa
laaja-alaisesti. Ruokapalveluissa kestavaan kehitykseen pystytdaan vaikuttamaan mm. arvojen,
viestinndn, ruokapalvelutoimintojen, ruokalista- ja tuotesuunnittelun, havikin ehkaisyn, hankin-
tojen, kierrdtyksen ja puhtaanapidon avulla. (Hyvinvointia ja yhteisollisyytta ruokailusta. 2019,

21.)

THL:n ravitsemussuositusten mukaan ateriasuunnittelussa huomioidaan kestavan kehityksen pe-
riaatteet. Suositusten mukaisella ruokavaliolla pystytdan vahentamaan ruoan aiheuttamaa ym-
paristékuormitusta. Ymparistoystavalliset valinnat suosivat esimerkiksi kotimaisia satokauden vi-
hanneksia, juureksia, sienid ja marjoja. Ruoka-ainevalintojen ohella ruokahavikin vdahentaminen
on yksi keskeinen ympaéristékuormitusta vahentava toimenpide. (Hyvinvointia ja yhteisollisyytta

ruokailusta. 2019, 22.)

Ruokatuotannossa keittiohavikkia pystytaan vahentamaan koko tyoyhteison yhteiselld suunnitte-
lulla. Toimiva tilaus-, logistiikka- ja tuotannonohjausjarjestelma mahdollistaa tarkemman seuran-
nan esimerkiksi muuttuvien ruokailijamaarien suhteen. Huolehtimalla hyvasta elintarvikehygieni-
asta voidaan ruokahavikin syntymista vahentdamaan. (Hyvinvointia ja yhteisollisyytta ruokailusta.

2019, 22.)

Raaka-aineiden laadulla ja tuotteiden myyntikoolla on merkitysta niin keittio- kuin lautashavik-
kiin. Kaikissa tuotteissa ei ole saatavilla tarpeeksi pienia myyntierid, jolloin ylijddnytta raaka-ai-
netta jaa usein kdyttamatta. Raaka-aine hankintoihin vaikuttaa usein hankintapolitiikka ja hankin-
takriteerit. My0s tyovalineiden, koneiden ja laitteiden hankinnoilla on vaikutusta ruokahavikkiin.

(Ruokahavikkiin vaikuttavat elementit ravintola-alalla.)

Ruokahavikin maaran hallinta on kokonaisvaltainen asia ja sen vahentamiseksi tehtavat toimen-
piteet tapahtuvat useissa toiminnoissa ateriatuotannon eri tasoilla. Ruokahavikin maaran hallin-
nassa keskeisia elementteja ovat henkiloston ammattitaito, esimiestyo ja toiminnanohjausjarjes-

telma. (Ruokahavikkiin vaikuttavat elementit ravintola-alalla.)

Keittiohavikin vahentamisen perusedellytys on keittion toimiva ja jarjestelmallinen toiminta. Toi-
menpiteita keittiohavikin vahentamiseksi on helpompi toteuttaa, mikali keittion peruskaytanteet
ovat hyvia ja toimivia. Toimivat peruskaytanteet jo itsessdan vahentavat keittiohavikin syntya.
Oikeanlaisella varastoinnilla, huolellisilla tilauskdytanndilla ja tuotteiden varastokierrosta huoleh-

timalla pystytdaan vaikuttamaan keittiohavikin syntyyn jo ennen ruoanvalmistusprosessia. Ruoan
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valmistuksessa reseptien tarkalla noudattamisella voidaan varmistaa, etta tilatut tuotteet tulevat

myos kaytettya. (Silvennoinen ym. 2019, 23.)

Ruokahavikin vahentdaminen tulisi ottaa keskeiseksi tavoitteeksi valmistuskeittididen toiminnan
suunnittelussa ja toteutuksessa. Keittion henkilékunnan tulisi saada koulutusta ja perehdytysta
ruokahavikin vahentamiseksi. Paivitetyn tiedon jakaminen ja henkilékunnan jarjestelmallinen
motivointi auttavat omaksumaan uusia ja hyvia toimintatapoja ruokahévikin vahentamiseksi. (Sil-

vennoinen ym. 2019, 23.)

Keskeisia havikin kehityskohteita ovat ruokahavikin mittaaminen ja valmistettavien ruokamaarien
ennakointi. Jarjestelmallisen mittaamisen avulla voidaan selvittdd suurimmat keittiohavikin 1ah-
teet sekd pystytadn tunnistamaan ne kohdat ruoanvalmistusprosessissa, joihin kannattaa puut-
tua. Asettamalla vastuuhenkil6 tietyn ruokalajin valmistamiseen ja siitd kertyvan ruokahévikin
punnitsemiseen saadaan ruokahdavikin mittaaminen rutiininomaiseksi toiminnaksi. Jatkuvan ja
pitkdjanteisen mittaamisen avulla pystytddan myos ennakoimaan paremmin tarjottavien ruokien

madria. (Silvennoinen ym. 2019, 23.)

Ruokailijamaarien ennakointi kuuluu keittiétoiminnan normaaleihin toimenpiteisiin. Hyva lahto-
kohta ennakoinnille on tietamys keskimaaraisista asiakasmaaristd, mutta myos viikonpaivien ja
eri ruokalajien merkitys ruokailijamaariin olisi hyva tiedostaa. Myos asiakkaiden erilaiset tapah-

tumat on hyva huomioida ruokamenekkia laskettaessa. (Silvennoinen ym. 2019, 23.)

Ruokien osavalmistuksella pystytdaan vaikuttamaan keittiohavikin syntyyn. Osavalmistuksessa
kaikkia ruokia ei valmisteta kerralla, vaan ruokaa tehdaan tarpeen mukaan lisaa. Sopivan kokoi-
silla annostelukauhoilla ja ottimilla pystytdan vaikuttamaan tarjoilu- ja lautashavikkiin. (Silvennoi-

nen ym. 2019, 24.)

Ruoan valmistuksen yhteydessa keittihavikkia voidaan pienentaa valitsemalla oikeat ruoanval-
mistusmenetelmat seka ruokalajille sopivat kypsennyslampaotilat seka -ajat. Nykyaikaisten laittei-
den automatiikkaa hyédyntamalla vahennetaan ruoan haihtumista ja estetaan sen vuokiin kiinni
palamista. Myos vuokapaperin kdytolla pienennetaan kertyvda ruokahavikkia sekd helpotetaan
astianpesuprosessia. (Havikin hallinta ammattikeittidissa on olennainen osa hiilijalanjaljen pie-

nentamista, 28-29.)

Ruokahavikin maaraan pystytaan vaikuttamaan myos ruokalistasuunnittelun kautta. Kirjaamalla
muistiin ruokalajien menekki- ja havikkimaarat, pystytddn ruokalistoilta poistamaan ruokia, jotka

aiheuttavat paljon ruokahavikkia. Kokemuksen kautta ruokapalveluhenkil6sté osaa sanoa, mitka
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kelpaavat asiakkaille ja mitka eivat. Ruokalistasuunnittelussa voidaan huomioida myos edelliselta
paivalta yli jddneet ruoat, jotka voidaan uusiokayttda seuraavan paivan ruoan valmistuksessa.
Myos dieettiruokalajien yhtendistamiselld havikin maaraa pystytdan pienentamaan. (Silvennoi-

nen ym. 2019, 24.)

Ruokalistan suunnittelulla on suuri vaikutus ravitsemispalveluiden tuottamaan ruokahakkiin.
Ruokalistan soveltuvuutta ja asiakkaiden mieltymysta kannattaakin tarkkailla saannéllisesti. Ruo-
kalistan joustavuudella, valittavien annosten ja raaka-aineiden maarilla pystytdaan vaikuttamaan
etenkin varastohavikin syntymiseen. Raaka-aineiden soveltuvuus useampiin resepteihin nopeut-

taa varastokiertoa ja ehkaisee ndin keittiohavikin syntymista. (Havikista hyvikiksi, 8.)

Ruoan valmistustavoilla ja -tekniikoilla voidaan vaikuttaa keittiohavikin syntymiseen. Kayttamalla
eri valmistustapoja ja —tekniikoita voidaan samoja raaka-aineita hyddyntaa paremmin. Valmistet-
taviin ruokamaariin lasketaan tarkasti raaka-aineiden menekit ja erityista tarkkuutta noudatetaan
raaka-aineiden esivalmistuksessa. Ylijaaneita raaka-aineita hyddynnetdan myéhemmin ruoanval-

mistuksen yhteydessa. (Havikista hyvikiksi, 16.)

Linjastoruokailussa ruoka kannattaa tarjoilla sopivan kokoisista tarjoiluastioista sekd suhteuttaa
ruokailijamadriin. Linjastoon ei kannata lisata suuria maaria ruokailun loppuvaiheessa vaan tar-
vittaessa ruokia lisatdan pienemmissa tarjoiluastioissa. Linjastoruokailun menekkia tulee seurata

tarkasti, silla linjastoon ylijaanyt ruoka kasvattaa menekkia merkittavasti. (Havikista hyvikiksi, 16.)
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5 Kempeleen kunnan ateria- ja puhdistuspalvelut

Opinndytetyon toimeksiantajana toimii Kempeleen kunnan ateria- ja puhdistuspalvelut. Olen
tyoskennellyt ateria- ja puhdistuspalveluiden alaisuudessa vuodesta 2016 alkaen. Kempeleen
kunta on noin 18 000 asukkaan voimakkaasti kehittyva kunta Pohjois-Pohjanmaalla, Oulun etela-
puolella. Ateria- ja puhdistuspalveluissa tyoskentelee noin 85 henkildd useassa yksikdssa eri puo-
lilla kuntaa. Tehtavanimikkeita on ruokapalveluvastaava, kokki, ruokapalvelutyontekija, yhdistel-

matyontekija seka laitoshuoltaja. Nimike maaraytyy tydonkuvan ja kohteen mukaan.

Kempeleen kunnan ateriapalvelut tuottavat paivittdin noin 5000 lounasta kahdella eri valmistus-
keittiolla. Valipaloja tuotetaan noin 1400 annosta ja pdivallistd noin 100 asiakkaalle. Ateriat ovat
padsdantoisesti suomalaista perusruokaa, joka valmistetaan mahdollisuuksien mukaan kotimai-
sista, sekd mielelladn paikallisista raaka-aineista. Ruokalista- ja ateriasuunnittelussa huomioi-
daan voimassa olevat Valtion ravitsemusneuvottelukunnan asettamat maarittelemat ravitsemus-
suosituksista eri ikdryhmille. Ravitsemussuosituksilla pyritddan edistdimaan vdaeston myonteista ra-

vitsemuksellista kehitysta.

Kempeleen kunta on osallinen seudullisessa hankintayhteistydssa, jossa hankinnat on kilpailu-

tettu yhteishankintoina. Elintarvikkeet ostetaan hankintarenkaan kautta.

Kempeleen kunnan ateriapalveluilla on asiakkaita kaikista ikdaryhmista. Paivakotien ja koulujen
asiakkaille ateriapalvelut tuottavat osan paivittaisesta ravinnonsaannista. Ateriapalvelut tutustut-
tavat lapset ja nuoret suomalaiseen ruokakulttuuriin, monikulttuurisuuteen ja terveelliseen ravit-
semukseen. Suositusten mukaisella kouluruoalla tuetaan lasten oppimista, kehitysta ja hyvinvoin-
tia. Vanhusten ateriapalveluiden ruokasuosituksilla pyritdaan edistamaan vanhusten toimintaky-
kya, terveytta seka hyvinvointia. Hyvalla ravitsemuslaadulla ehkaistaan sairauksia ja edesaute-
taan nopeampaa paranemista. Terveyskeskussairaalassa ja palvelutalolla ateriapalvelut voivat

kattaa asiakkaiden koko paivan ravinnon saannin.

Kempeleen kunnan ateria- ja puhdistuspalvelut tuottavat ruokaa kahdesta valmistuskeittiosta
(kuva 5). Valmistuskeittididen toimintaan kuuluu ruokien valmistaminen, niiden tarjoilu keittioi-
den yhteydessa olevissa ruokaloissa seka valmiiden ruokien edelleen Iahettaminen jakelukeitti-
oille. Jakelukeittidissa ei paasadntoisesti valmisteta ruokia vaan ne vastaanotetaan lampimina
keskuskeittioilta. Riisit, perunat ja pastat kypsennetdan osissa jakelukeittidista. Aamupalojen val-

mistaminen kuuluu jakelukeittididen toimintaan
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Kirkonkylan Ylikyldn keskuskeittio
keskuskeittio

-valmistava keittio

- valmistava keittio

Miemeldnniitty
asumispalveluyksikks

- Palvelutalo

- Kotiin kuljetettavat
ateriat

Kuva 3. Kempeleen kunnan ateriapalveluiden kohteet.

Ateria- ja puhdistuspalvelujen henkildsto jakautuu kuvan 6 mukaisesti. Valmistavilla keskuskeitti-
0illa tyoskentelee vastuulliset tilaavat padkokit, 12 kokkia ja 4 ruokapalvelutyontekijaa. Keskus-
keittioilta ruoka toimitetaan lampovaunuissa jakelukeittidille paivdkoteihin, kouluihin, terveys-
keskukseen ja palveluasumisyksikkéon. Jakelukeittioitd on talla hetkelld 12, joissa tydskentelee
yksikdn koosta riippuen yksi ruokapalveluvastaava, ruokapalvelutydntekijoita tai yhdistelmatyon-
tekijoita. Terveyskeskuksen ruokalassa aterioi henkilokunta ja aterioita tarjoillaan myds vuode-
osastolla. Lisdksi terveyskeskuksen jakelukeittiolta aterioita lahtee palveluasumisen yksikkoon ja
kotihoidon asiakkaille. Terveyskeskuksen vuodeosastolla, palveluasumisyksikdssa ja kotihoidon

asiakkaina on padosin ikdantyneita henkiloita.
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Kempeleen ateria- ja puhdistuspalvelut organisaatio

Ateria- ja
puhdistuspalvelupaallikko

Ateria- ja
puhdistuspalveluohjaaja 2

Kirkonkyldn alue-esimies Ylikylan alue-esimies

Kirkonkylan keskuskeittio Ylikylan keskuskeittio
Tilaava paakokki, 10 kokkia, Tilaava paakokki, 3 kokkia,
1 ruokapalvelutyontekija 3 ruokapalvelutyontekijaa

Jakelukeittiot 5 kpl

1 ruokapalveluvastaava, 2
kokkia, 5
vhdistelmatyontekijaa

Jakelukeittict 8 kpl

2 ruokapalveluvastaavaa,
16 yhdistelmatyontekijaa

Kuva 4. Henkiloston jakautuminen ateria- ja puhdistuspalveluissa.

Kempeleen kunnan ateriapalveluissa ruokahavikin vahentamista pidetdan tarkedna aiheena. Ruo-
kahavikin maaraa ja sen kehittymista on seurattu aktiivisesti vuodesta 2012 alkaen. Ruokahavikin
maarat mitataan paivittain ja tulokset kirjataan sahkoisiin biojate-kansioihin. Ruokahavikkia seu-

rataan niin kuukausi- kuin vuositasollakin ja sen vahentamiseksi asetetaan vuosittain tavoitteet.

Kempeleen kunnassa on haluttu hyédyntda myos koulujen ruokalinjastoihin yli jaanytta ruokaa.
Henkilostolla on ollut mahdollisuus ostaa ylijdgdamaruokaa vuodesta 2013 alkaen ja tata toimintaa
on haluttu laajentaa. Ylijadmaruoan myynti talon ulkopuolisille asiakkaille on aloitettu vuoden

2020 alusta ja markkinointia on tehostettu kuvan 7 mukaisesti.
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Ylijadmaruoka
hyotykayttoon!

Kempeleen kunnan ateriapalvelut
myy 7.1.2020 alkaen koulujen
ruokalinjastoihin ylijaanytta ruokaa.

Kuva 5. llmoitus kunnan Facebook, Twitter ja kotisivuilla.

COVID- 19 viruksen aiheuttaman poikkeusolojen vuoksi ylijgdmaruoan myynti talon ulkopuolisille
asiakkaille on jouduttu keskeyttdmaan maaliskuussa 2020. Ulkopuolisten tulo kouluihin ei talla
hetkelld ole suotavaa. Tilanteen normalisoituessa ylijagdmaruoan myynti on tarkoitus aloittaa uu-
delleen. Myyntia on tarkoitus kehittda myos edelleen mahdollisesti puhelimille saatavia sovelluk-

sia hyddyntaen.



23

6  Tutkimusmenetelmat ja aineiston hankinta

Taman opinndytetyon tarkoituksena on selvittda ja 16ytaa syyt, miksi Kempeleen kunnan valmis-
tuskeittidissa syntyy keittiohavikkia? Onko valmistuskeittididen tai ruokapalveluhenkiléston tuo-

tanto- tai toimintatavoissa puutteita, joita muuttamalla keittiohavikkia voitaisiin pienentaa?

Opinnaytetyon tavoitteena on [6ytdaa keinoja keittiohavikin vahentamiseksi valmistusprosessin
eri vaiheisiin. Onnistuneella keittidhavikin vahentamiselld pystytdan sadastamaan niin henkildston
tyokuormaa kuin tydkustannuksiakin. Loytamalla uusia keinoja keittiohavikin pienenta-
miseksi toimeksiantaja hyotyy siitd myos taloudellisesti. Keittihavikista syntyviin ymparistovai-

kutuksiin pystyttaan vaikuttamaan onnistuneella havikin pienentamisella.

Henkilokohtaisesti opinnaytetyon tavoitteenani on kehittdd omaa ammatillista osaamistani. Tyo-
elamalahtoisen opinndytetyon avulla pystyn kasvattamaan tietdmystdni oman ammattialan vaa-
timuksista sekd antamaan oman tyopanokseni toimeksiantajan hyvaksi. Opinnadytetyon tekemi-

nen auttaa vahvistamaan omaa nakemystani urasuunnittelun suhteen.

6.1 Kvalitatiivinen tutkimus

Tama opinndytetyd on laadullinen eli kvalitatiivinen tutkimustyd, jossa tutkimuksen kohdetta py-
ritdan tutkimaan kokonaisvaltaisesti. Kvalitatiivisessa tutkimuksessa tietoa hankitaan todellisessa
toimintaymparistossa. Tutkimusmenetelman tarkoituksena ei ole testata teoriaa, vaan etsia ha-
vainnoimalla ja teemahaastatteluin uusia ndkdkulmia ja oivalluksia tutkimusaiheesta. Kvalitatiivi-
nen tutkimus on joustava ja suunnitelmia voidaan muuttaa tutkimuksen edetessa. (Hirsjarvi, Re-

mes & Sajavaara 2004, 155.)

Kvalitatiivinen eli laadullinen tutkimus on yksi tutkimuksen ala, jonka avulla selvitetaan kokonais-
valtaisesti tutkittavan asian laatua, ominaisuutta ja merkitysta. Kvalitatiivisessa tutkimuksessa
kaytetdaan useita aineistonkeruumenetelmia ja niissa korostuvat ympariston, merkityksen seka
ilmaisun nakymat. Kvalitatiiviselle tutkimuksen etenemiselle ei ole maaritelty yhta oikeaa tapaa
vaan tutkimus voi edeta usealla eri tavalla. Laadullisen tutkimuksen avulla saadaan realistista tie-

toa tutkittavasta kohteesta. (Kvalitatiivinen tutkimus.)
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Opinndytetydn aineiston tiedonhankintamenetelminad kaytetdadan havainnointia ja haastatteluja.
Havainnoinnin avulla pystytdaan selvittamaan mita todellisessa tilanteessa ja ymparistossa tapah-
tuu. Havainnoinnin avulla pystytdan saamaan suoraa tietoa havainnoitavan henkildn, eri ryhmien
tai tyoyhteison keskinaisesta kayttaytymisesta ja toiminnasta. Havainnointi on havaittu hyvaksi
menetelmaksi esimerkiksi vaikeasti ennustettaviin ja nopeasti muuttuviin tilanteisiin seka vuoro-
vaikutuksen tutkimiseen. Havainnoinnin avulla pystytdaan keradmaan monipuolisesti aineistoa ja
se sopii hyvin kaytettavaksi kvalitatiivisessa tutkimuksessa. (Hirsjarvi, Remes & Sajavaara 2004,

201-203.)

6.2 Havainnointi

Havainnointi on suositeltava menetelma kehittdmistydhon. Menemalla itse paikan paalle tarkkai-
lemaan todellisia tapahtumia voidaan saada selville hyodyllistd tietoa. Hyvia ideoita voi ilmeta
kuuntelemalla esimerkiksi henkiloston keskusteluja. Keraamalla havaintoja jarjestelmallisesti
koko kehittdmisprosessin ajan tulee havainnoinnista keskeinen osa kehittamistehtavaa. (Ojasalo,

Moilanen & Ritalahti 2014, 42.)

Havainnointimenetelma paatetdan usein ennen varsinaista havainnointijaksoa, mutta menetel-
mat voivat hioutua itse tutkimuksen aikana. Kenttatutkimuksessa on usein ominaista jonkinlainen
osallistuminen itse kenttdtapahtumiin, mutta periaatepaatos osallistumisen asteesta tulee tehda
ennen tutkimusjakson alkua. Osallistumisaste voi vaihdella hyvin passiivisesta havainnoinnista
taydelliseen osallistumiseen. Osallistumisasteita ovat havainnointi ilman osallistumista, osallis-

tuva havainnointi, osallistava havainnointi ja piilohavainnointi. (Gronfors 1982, 87.)

Osallistuvan havainnoinnin muotoja on monia sen mukaan, miten taydellisesti tutkija pyrkii osal-
listumaan tutkittavien toimintaan. Osallistuvassa havainnoinnissa on yleista, etta tutkia osallistuu
tutkittavien toimintaan ja esittaa heille kysymyksia. Tutkijan tulee pitaa erilladn havainnot ja omat

tulkinnat havainnoista. (Hirsjarvi, Remes & Sajavaara 2004, 205-206.)

Havainnointiin kannattaa valmistautua tekemalld havainnointisuunnitelma. Suunnitelmasta tulee
ilmetd havainnoinnin aihe eli mitd havainnoinnissa pyritdan tarkkailemaan? Itse havainnointia
varten laaditaan havainnointilomake, josta ilmenee tarkasti havainnoitavat asiat. Havainnointia
varten maaritelldan ajankohta sekd havainnointipaikka. My0s aineiston riittavyyteen kiinnitetdan
huomiota. Havainnointilomakkeen tdydentamiseksi voidaan ottaa esimerkiksi kuvia tai videoita.

(Havainnointi — Menetelman kuvaus.)
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Havainnoinnin toteutuksessa toimitaan suunnitelman mukaisesti. Havainnointilomakkeelle kir-
jaamisen tueksi kannattaa ottaa esimerkiksi kuvia. Havainnointia kannattaa tehda mieluummin
liikaa kuin liian vahan, koska jalkeen pdin havainnointia on vaikea toteuttaa lisda. (Havainnointi —

Menetelman kuvaus.)

Aineiston kasittely kannattaa tehda heti havainnoinnin toteutuksen jalkeen, jolloin havainnoita-
vat asiat ovat viela hyvin muistissa. Maarallisessa havainnoinnissa tehdaan aineistosta taulukko,
johon kirjataan montako merkkia havainnoitavat asiat ovat saaneet. Naista tiedoista kootaan tau-
lukko, joka helpottaa kokonaisuuden hahmottamista. Laadullisessa havainnoinnissa havainnoin-
tilomakkeelle kirjatut asiat kdydaan huolellisesti lapi. Tiedoista pyritdan etsimaan joitakin saan-
ndénmukaisuuksia tai selvid kohtia havainnoitavasta aiheesta. Mikali aineiston maara on suuri voi
sitd ryhmitelld johdonmukaisella luokituksella ja kuvaavilla nimilla. Ryhmittelyn valmistuttua kay-
daan aineisto lapi ja etsitddan mahdollisia tarkeitd havaintoja, jotka ovat mahdollisesti jadneet
huomiotta. Mikali ryhmittelyssa ilmenee ongelmia, kannattaa se tehda uudelleen. Ryhmia voi

poistaa tai tehda uusia tarpeen mukaan. (Havainnointi — Menetelman kuvaus.)

Tassad opinndytetydssa tiedonhankkimismenetelmana kadytettiin osallistuvaa havainnointia. Opin-
naytetyon alkuvaiheessa perehdyin teoriapohjaan seka valmistuskeittididen toimintatapoihin ja
kdytanteisiin. Teoriapohjaan tutustumisen jalkeen kokosin suunnitelman havainnointijaksojen to-
teutukseen. Havainnoinnin tueksi laadin havainnointilomakkeen, joka 16ytyy liitteesta 1. Havain-
nointipdivat valitsin ruokalajien mukaan, jotta havainnointiin tulisi mahdollisimman erilaisia toi-
mintapdivid. Havainnoinnit toteutin Ylikylan valmistuskeittiolld elokuussa 2020 kolmena eri pai-
vana. Havainnointipdivina Ylikylan keskuskeittiolla tyoskenteli tilaava paakokki, kolme kokkia ja
kolme ruokapalvelutydntekijaa. Tyotehtavat oli jaettu tehtdvakuvauksien mukaisesti. Tyonteki-

joiden tydaika havainnointipdivina oli kello 7:00- 15:09.

Ylikylan keskuskeittiolla valmistettavien annosten maara on yhteensa 2500 annosta, joista koulun
ruokasalissa tarjottiin noin 950 annosta ja jakelukeittidille toimitettiin yhteensa 1550 annosta.
Jakelukeittididen ruokakuljetukset lahtivat klo 9:30 ja klo 10:00. Toteutin osallistuvaa havainnoin-
tia tarkkailemalla valmistuskeittidilla tyoskentelevaa henkilokuntaa sekd heiddan toimintatapo-
jaan. Havainnoinnissa kiinnitin erityisesti huomiota teoriapohjasta nousseisiin syihin keitti6havi-
kin syntymisesta. Havainnoinnit toteutin tyopdivan eri vaiheissa ja havainnoinnin apuna kaytin
havainnointisuunnitelmaa. Havainnoinneissa esille nousseita asioita kirjasin havainnointilomak-

keelle.
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Teoriasta esiin nousseita kohtia olivat aikataulutuksen suunnittelu, ruoanvalmistuksen jaksotta-
minen, hyva reseptiikka, oikeat kypsennysohjeet- ja ajat sekd ruoan menekin seuranta. Nailla toi-
milla pystytaan ennakoimaan valmistettavien ruokien maaria seka jaksottamaan ruokien valmis-
tusta kulloisenkin menekin mukaan. Noudattamalla vakioituja ruokaohjeita pystytaan toimintaa
tehostamaan ja arvioimaan paremmin tilattavien raaka-aineiden maaria. Systemaattisen mene-
kin seurannan avulla saadaan arvokasta tietoa ruokien menekista. Tama tieto on hyédynnetta-
vissa ruokalistakierrossa. Myo6s epajarjestelmalliset ja sekavat varastointitilat todettiin yhdeksi
ruokahavikin aiheuttajaksi. Huolehtimalla varastointitilojen jarjestelmallisyydestd helpotetaan
varastokierron toteutumista. Siistista ja jarjestelmallisesta varastotilasta on helpompi I6ytaa tar-
vittavia raaka-aineita. Myo6s hyva henkilostdjohtaminen koettiin tarkeaksi seikaksi ruokahavikin

vahentamisessa.

6.3 Haastattelu

Opinnaytetyota varten kerasin tutkimustietoa myds haastattelemalla valmistuskeittion henkil6-
kuntaa. Haastattelujen avulla pystyttiin kerdamaan monipuolisesti tietoa haastatteluaiheesta.
Haastattelumuotona kaytettiin teemahaastattelua, jossa kysymysrunkoa voidaan muuttaa haas-
tateltavan mukaan. Teemahaastattelussa kysymysten esitysmuotoa tai jarjestysta ei ole tarkkaan

madritelty. (Kysely- ja haastattelumenetelmat.)

Teemahaastattelut sopivat tilanteisiin, jossa tutkimuksen kohdetta ei tdysin tunneta eika vastaa-
jaa haluta turhaa ohjailla. Teemahaastatteluissa on haastateltavat asiat mietitty huolella etuka-
teen, mutta kysymysjarjestys ja muodot voivat vaihdella haastattelujen mukaan. Mikali teema-
haastatteluissa ilmenee asioita, joista halutaan tarkemmin kyselld, voidaan kysymyspohjaa muo-

kata. (Ojasalo, Moilanen & Ritalahti 2014, 41.)

Teemahaastattelut ovat lomake- ja avoimen haastattelun valimuoto. Teemahaastattelussa haas-
tattelun aihepiiri on tiedossa, mutta kysymyksille ei ole maaritelty tarkkaa muotoa, eika jarjes-

tysta. (Hirsjarvi, Remes & Sajavaara 2004, 197.)

Haastattelun etuna voidaan pitda sen joustavuutta. Haastattelutilanteessa kysymykset pystytaan
toistamaan, kysymysten sanamuotoa tdsmentamaan, vaarinymmarrysta korjaamaan seka kes-
kustelemaan vastaajan kanssa. Myos kysymysjarjestystd voidaan muuttaa, mikali haastattelija ko-
kee sen tarpeelliseksi. Haastattelun aiheesta kannattaa tiedottaa etukateen, jotta vastaaja pysty-

vat tutustumaan aiheeseen etukateen. (Tuomi & Sarajarvi 2002, 84-86.)
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Haastattelukysymyksia valmisteltaessa on maariteltava yksi tai useampi tutkimuskysymys, jonka
avulla ohjataan tutkimuksen muotoutumista. Seuraavaksi maaritelladan haastattelukysymykset,
jotka eivat ole tasmalleen tutkimuskysymyksen kaltaisia. Kolmannessa vaiheessa maaritellaan ai-
neistolle tehtavat kysymykset, joiden avulla maaritelldan aineiston lukutapa, eli miten vastauk-
sista saadaan poimittua vastaus alkuperaiseen tutkimuskysymykseen. Kysymysten erottelu vah-
vistaa sitd, ettei haastateltavilta saada koskaan suoraan tutkimustulosta, vaan tutkijan on itse

analysoitava aineisto. (Hyvéarinen, Nikander & Ruusuvuori 2017, 24-25.)

Haastattelukysymyksia laadittaessa on hyva pitda mielessa minkalaista aineistoa kerda ja miten
sen aikoo hyodyntaa. Kysymysten laatiminen on merkittdava osa haastatteluun valmistautumista.
Haastattelussa kaytettavat peruskysymykset laaditaan valmiiksi ja kirjataan yl6s, vaikkei niita kay-
tettdisikdan kirjaimellisesti. On myo6s hyva laatia tasmentavid apukysymyksia tiukasti kysymys-

vastaus linjassa pysyville haastateltaville. (Hyvarinen, Nikander & Ruusuvuori 2017, 25-30.)

Teemahaastattelu etenee ennalta valittujen teemojen ja niihin liittyvien tarkentavien kysymysten
mukaan. Haastattelun edetessa kysymyksia voidaan tarkentaa seka syventaa haastateltavan vas-
tauksien mukaan. Teemahaastattelun avulla pyritdadn saamaan merkityksellisid vastauksia tutki-

muskysymyksen ja tarkoituksen mukaisesti. (Tuomi & Sarajarvi 2002, 87-88.)

Haastattelijan tulee kiinnittdd huomiota myds omaan kayttaytymiseensa. Hanen tulee kuunnella
aidosti haastateltavaa ja reagoida vastauksiin seka osoittaa kiinnostusta aiheeseen. Hyva haastat-
telija ei tuo julki omaa asennettaan ja kunnioittaa haastateltavan mielipiteita. (Hyvarinen, Nikan-

der & Ruusuvuori 2017, 30-32.)

Havainnointijaksojen lyhentyessa painotin teemahaastattelujen toteutukseen. Haastattelut to-
teutin Ylikylan keskuskeittiolla havainnointijaksojen jalkeen elokuussa 2020. Teoriapohjaan pe-
rehtymisen ja osallistuvan havainnoinnin pohjalta kokosin haastattelukysymykset lomakkeelle
teemahaastattelujen tueksi (liitteena 2.) Haastattelujen tarkempi sisélto tarkentui teoriapohjaan
tutustumisen ja osallistuvan havainnoinnin perusteella. Haastattelujen tueksi koottu lomake poh-
jautui tutkimuskysymykseen, miksi valmistuskeittioilla syntyy keittiohavikkia? Haastattelun pe-
ruskysymyksien lisdksi lomakkeelta 16ytyi apukysymyksid sekd apusanoja vastaamisen tueksi.
Haastattelut toteutin kahtena eri paivana heti havainnointijaksojen tuloksien purun jalkeen.
Haastateltaviksi valikoitui valmistuskeittiolla tyoskentelevistd kokeista tilaava paakokki, kokki
seka kolme ruokapalvelutyontekijaa. Keittion seitsemasta tyontekijasta haastattelin viitta henki-

|64. Haastattelut toteutin vapaamuotoisesti keittiolla tyoskentelyn lomassa tyontehtavien niin
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salliessa. Haastattelutilana toimi keitti6lla sijaitseva toimisto, jolloin ulkopuoliset hairiotekijat, ku-
ten melu ja muun henkildston lasndolo pystyttiin rajaamaan ulkopuolelle. Haastattelujen tiedon-
tallennusmenetelmana kaytin sanelinlaitetta, johon haastattelukeskustelut tallennettiin. Sanelu-

laitteelta tallenteet my6hemmin purettiin ja vastaukset litteroitiin.

6.4 Laadullisen tutkimuksen luotettavuus

Laadullista tutkimusta arvioidessa on pyrittava osoittamaan tutkimuksen luotettavuutta. Laadul-
lisessa tutkimuksessa ei ole yhta oikeaa tarkastelutapaa, vaan tapoja voi olla useita. Luotettavuus-
tarkastelut voivat olla hyvin erilaisia ja arviointiin voi liittyd monia eri kysymyksia. Tutkimusmene-
telméan luotettavuustarkastelussa kaytetdadn usein validiteetin ja reliabiliteetin kasitteita. Validi-
teetti osoittaa sen, ettd tutkimuksessa on tutkittu sitd mitd on aiottu ja reliabiliteetti tutkimuksen

toistettavuutta. (Tuomi & Sarajarvi 2018.)

Tutkimuksen eri vaiheissa keratyn aineiston analysoiminen, tulkinta ja paatelmat ovat tutkimuk-
sen avain, johon pyritaan jo tutkimuksen alkuvaiheesta lahtien. Tutkimustuloksia analysoitaessa
tutkijalle selkenee vastauksien sisdltama tieto. Analysointivaiheessa voi myos paljastua miten tut-

kimuskysymykset olisi kannattanut asettaa. (Hirsijarvi ym. 2004, 209.)

Alkuperadisen suunnitelman mukaan havainnoinnit olisi toteutettu kevaalla 2020 kahtena viikon
mittaisena havainnointijaksona. Alkuperdisen suunnitelman esteeksi tuli kuitenkin COVID-19 vi-
rus, joka muutti valmistuskeittididen toimintaa oleellisesti. Keittididen toiminnan supistuessa ja
toimintoja keskitettaessa havainnointijaksot eivat olisi tuottaneet realistisia tuloksia. Havainnoin-
tijaksot siirtyivat syksyyn, jolloin viikon mittaisten havainnointijaksojen toteuttaminen ei aikatau-
lullisista syita ollut mahdollista. Toteutusajankohta ei edelleenkdan elokuussa ollut paras mahdol-
linen, koska koulujen toiminta ei ollut taysin palannut ennalleen poikkeusolojen jalkeen. Kouluilla
toteutettiin edelleen osittain poikkeusolojen aikaisia erityisjarjestelyja ruokailujen suhteen, mm.
ruokailut oli osittain jarjestetty luokkaruokailuna seka ruokasaliruokailun aikajannetta pidennetty
ja porrastettu. Erityisjarjestelyt voivat vaikuttaa tutkimuksen luotettavuuteen. Tutkimuksen ajan-
kohtaa ei voitu kuitenkaan enaa aikataulullisista syista pitkittda. Havainnoinnin toteutin lopulta
kolmena eri paivana Ylikylan keskuskeittiolla. Toteuttamalla useamman havainnointipaivan pyrin
sithen, ettd mukaan saatiin erilaisia toimintapaivia. Havainnoinnin luotettavuutta voi heikentaa

myo6s henkiléston suhtautuminen havainnoitsijan ldasndoloon. Henkiléstd voi havainnoitsijan
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ldasna ollessa muuttaa toimintatapojaan. Mikali aikataulua olisi voitu pitkittaa ja havainnointijak-
soja toteuttaa alkuperdisen suunnitelman mukaisesti, olisi havainnointien luotettavuus vahvistu-

nut.

Haastattelut toteutin Ylikylan valmistuskeittiolla heti havainnointijaksojen peraan elo-syyskuun
vaihteessa. Haastateltavina oli keittiolla tydskentelevista seitsemasta henkilosta viisi. Kaksi keitti-
olla tyoskentelevaa henkiloa ei aikataulullisista syistda pystynyt osallistumaan haastatteluun.
Haastateltavat olivat eri tyonimikkeilld keittiolla tyoskentelevia henkil6ita. lImoitin haastattelu-

aiheen henkildstolle ennakkoon. Kaikki suhtautuivat haastatteluun hyvin.
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7  Tulokset

Useampaa tiedonhankintamenetelmaa hyodyntden saatiin tutkimusaineistoa hankittua moni-
puolisesti. Teoriapohjaan tutustumisen, havainnoinnin ja haastattelujen avulla pystyttiin tuloksia

tarkastelemaan eri nakokulmista.

7.1 Havainnoinnin tulokset

Ensimmaisena havainnointipdivana ruokana oli broileri-perunanuudelipata, joka oli ruokalista-
kierrossa toista kertaa tarjolla. Broileri-nuudelipata on italianpata tyyppinen perunanuudelipoh-
jainen pataruoka. Valmistuskeittidilld ruokaohjeet otetaan JAMIX-tuotannonohjausjarjestel-
mastd, jolloin ruokaohjeet ovat molemmissa valmistuskeittidissa samat. Talla pyritddn ruoan ta-
salaatuisuuteen koko kunnan alueella. Kyseistd ruokaohjetta muutettiin poistamalla herneet ja
lisédmalla vastaavasti paprikan maaraa. Tama tehtiin siksi, koska herneen ulkonakd karsii useam-
man tunnin salytyksesta. Ruoan ulkonaolla todettiin olevan merkitystd menekin kannalta. Myos
jarjestelmaan tallennettua ruokaohjeen maarittelemaa annoskokoa pienennettiin, koska uuden
ruokalajin kohdalla on havaittu menevan pienempia annoskokoja. Ruoan menekki on kirjattu
edelliselld kerralla yl6s ja sen avulla osattiin reagoida annoskokoon pienentamalla sitd. Ohjeen
mukainen annoskoko oli 200 g ja havainnointipdivana kaytettiin 160 g annoskokoa. Pdivan paat-
teeksi jaadysta havikin maarasta paateltiin annoskokoa pienennettdvan edelleen, jolloin seuraa-
valle kerralle asetettiin annoskooksi 140 g. Seuraamalla ja kirjaamalla ruoan menekkid pystyttiin
keittiohavikkiin reagoimaan jo ennakkoon ja havikin maaraa pystyttiin pienentdamaan oleellisesti.
Kirjaamisen avulla osataan annoskokoja muuttaa my0ds seuraavalla kerralla. Uusien ruokalajien

kohdalla oikean annoskoon l6ytaminen voi vieda muutaman ruokalistakierron verran.

Toisena havainnointipdivana tarjolla oli keltainen uunikala, annosperunat ja meloni-kesakurpitsa-
parsakaaliraaste. Keltainen uunikala oli ensimmaista kertaa ruokalistakierrolla. Uuden ruokalajin
kohdalla menekin arvioiminen on aina haasteellisempaa, koska kirjattua tietoa kyseisen ruoan
menekista ei ole saatavilla. Keltaisen uunikalan menekin ja annoskokojen arvioinnissa kaytettiin
aiemmin listalla ollutta suunnilleen vastaavaa kalaruokaa. JAMIX- ohjelmasta haettua ruokaoh-
jeen annoskokoa pienennettiin edellisen havainnointipdivan ruoan mukaisesti. Keltainen uunikala
oli ruokalistalla uusi ruoka, jolloin osattiin ennakkoon arvioida sen menekki annettua annoskokoa

pienemmaksi. Henkiloston kokemus ja ammattitaito korostui uuden ateriavaihtoehdon kohdalla,
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jolloin osattiin ennakoida annoskokoja pienentamalla ruokahavikin vahentamiseen. Salaatin val-
mistamisen kohdalla kadytettiin jaksottaista valmistusta, jolloin kaikkia salaatteja ei valmistettu
kerralla. Salaatin menekkia seurattiin ruokailun edetessa ja ruokailun loppuvaiheessa koottiin pie-
nempi salaattiastia valmiista komponenteista. Jaksottamalla ruoan valmistusta pystyttiin kohden-

tamaan valmistusmaarat menekin mukaisiksi.

Kolmantena havainnointipaivana oli tarjolla kirjolohikeittoa, joka on ruokalistakierrossa tuttu ja
hyvin suosittu ruoka. Lohikeiton annoskoko on vakioitunut mittaamisen ja kirjaamisen avulla.
Ruokaohje otettiin JAMIX-jarjestelmasta ja ruokaohjetta myds hieman muutettiin. JAMIX:sta poi-
mittu ohje oli maaritelty 100 hengelle, mutta annosmaaria kasvatettaessa reseptiikan ei todettu
suoraan toimivan. Perunoiden kokonaismdaraa muutettiin soveltuvaksi suuremmalle maaralle.
Kirjolohikeiton valmistusta jaksotettiin, jolloin pystyttiin paremmin arvioimaan ruoan todellinen
menekki. Lopulliset valmistusmaarat tasmasivat menekin mukaan taydellisesti, eika havikkia nain

jaanyt.

Havainnoinnissa esille nousseita asioita keittiohadvikin onnistuneeseen pienentamiseen (kuva 8)
oli menekin jarjestelmallinen mittaaminen ja kirjaaminen, henkilostén kokemus, seka ruoan val-
mistuksen jaksottaminen. My0s varastointitilojen jarjestelmallisyys korostui varastokierron to-

teutumisessa.

Havikin Ammattitaitoinen
mittaaminen henkilosto

Ruoanvalmistuksen
jaksotus

Varastokierto

Kuva 6. Havainnoinnissa esiin nousseita seikkoja havikin pienentamiseksi.

Henkiloston kokemuksella ja ammattitaidolla on merkitysta keittiohavikin vahentamisessa. JAMI-

XIN ruokaohjeiden maarittelemia annoskokoja osattiin muuttaa omien havaintojen, kirjauksien ja
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kokemuksen perusteella. Jarjestelmallisen mittaamisen ja kirjauksien perusteella tiedettiin me-
nekkiin perustuva annoskoko, jolloin annoskokoja pienennettiin ja ndin saatiin keittiohavikin
maadraa pienenemaan. Kokemuksen perusteella tiedettiin, ettd suosituimpien ruokien annosko-
koja joudutaan isontamaan ja ei niin suosittujen seka esimerkiksi uusien ruokalajien kohdalla

usein pienentamaan.

Ruokalistakiertoa osattiin hyddyntda raaka-aineiden hankinnan yhteydessa. Ylijadneet raaka-ai-
neet pystyttiin hyodyntamaan ruokalistakierrossa seuraavalla kerralla, jolloin raaka-aineita tila-
taan vahemman. Tilaajan pitaa olla tietoinen varastossa olevista raaka-aineista. Varastokierron
hyodyntdminen on huomattavasti helpompaa, mikali varastointitilat ovat selkeat, riittavat ja siis-
tit. Varastointitilojen siisteyteen kiinnitettiin huomiota ja esimerkiksi pakasteet olivat hyvassa jar-

jestyksessa.

Pienempia ylijaaneitd raaka-aine maaria pystyttiin hydodyntamaan myods paivallis- ja viikonloppu-
ruokien valmistuksessa. Paivallisellad ja viikonloppuina tarjottavat ruoat valmistetaan, jaahdyte-
taan ja tarvittaessa pakastetaan kaytettdavaksi myohemmin. Ylikylan keskuskeittiolta lahtee vii-

konloppuruoat paivahoidon vuorohoitoyksikk6on perjantain ruokakuljetuksen yhteydessa.

Havainnointien perusteella suurimmaksi syyksi keittiohavikin aiheuttajista korostui ruokailija-
madrien ennakoinnin vaikeus seka menekin mukaisten annoskokojen I6ytdminen (kuva 9). Resep-
tiikka ei ollut taysin ajantasainen, jolloin sen tuotti ylimaaraista tyéta henkilékunnalle. Havain-
noinnissa nousi esille myos ylijadamaruokin jatkohyédyntaminen. Ylijadmaruokia kerrottiin hyo-
dynnettdvan tarjolle seuraavana paivana, mutta kahtena havainnointipaivana ylijaanyt ruoka lai-
tettiin kuitenkin kokonaisuudessaan havikkiin. Linjastoon ylijddneet ruoat olivat henkilékunnan
ostettavissa ja tatd myos hyédynnettiin. Covid-19 viruksen vuoksi ulkopuolisten tulo kouluun ei
havainnointipaivien aikana ollut suotavaa, joten ylijaamaruoan myynti ulkopuolisille ei ollut mah-

dollista.
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Kuva 7. Suurimmat syyt keittiohavikin aiheuttajina.

7.2 Teemahaastattelun tulokset

Haastattelukysymykseen valmistuskeittiossa syntyvan keittiohavikin syista nousi neljalta vastaa-
jalta esille ruoan ylivalmistaminen. Kaikki nelja vastaaja totesivat syiksi ylivalmistamiseen olevan
ruokailijamaarien paikkaansa pitamattomyys. Ruokailijamaarat vaihtelevat paivittdin ja maarien
ennustaminen on vaikeaa. Ruoan menekki voi vaihdella samankin ruoan kohdalla paljon ja sel-
keda syyta vaihtelulle ei ollut. Menekkiin voi vaikuttaa esimerkiksi poissaolot, urheilupaivat tai
kouluilla jarjestettavat teemapaivat. Yksi vastaajista totesi ruokaa valmistettavan liikaa, jottei se
paasisi loppumaan kesken. Yksi vastaajista totesi elintarvikkeiden laadun, sailytyksen, tuotekier-

ron sekd osaamattomuuden syiksi keittiohavikin kertymiseen.

Toisen haastattelukysymykseen milla tavoilla keittiohavikkia pyritdan talla hetkelld pienenta-
maan, nousi kolmelta vastaajalta ruokailijamaarien ilmoittaminen JAMIX-tuotannonohjausjarjes-
telman kautta. Kolme vastaaja totesivat myds menekin maaran seuraamisen ja kirjaamisen olevan
tdmanhetkinen toimenpide keittiohadvikin vahentamisessa. Yksi vastaaja totesi ruoan valmistami-
sen jaksottamisen ja ruokalistakierron hyodyntamisen seka ylijadmaruoan hyddyntamisen seu-

raavana paivana olevan toimia keittiohavikin pienentamiseksi.

Kolmanteen kysymykseen toimenpiteistd mitd keittiohavikin pienentdminen vaatii, nousi esille

kolmen vastaajan toteamat ruokamaarien seuraaminen, mittaaminen ja kirjaaminen. Yhdesta



34

vastauksesta nousi esille yhteistyon merkitys keittion ja asiakkaan valilla seka toimiva reseptiikka.

Yksi vastaajista ei osannut vastata kysymykseen.

Neljannessa haastattelukysymyksessa pohdittiin, kokeeko tydyhteisé havikin pienentamisen tar-
kedksi asiaksi ja tehddaanko sen vahentamiseksi tarpeeksi toimenpiteita? Kaikki viisi vastaaja koki
tyoyhteison mieltdavan havikin vahentamisen olevan tarkeda. Kaksi vastaajista totesi toimenpitei-
den olevan riittavia ja kaksi totesi voitavan tehtavan enemman. Yksi vastaajista ei osannut sanoa

pitdisikd toimenpiteitd tehdd enemman.

Viidennessa kysymyksessa kasiteltiin vastaajan omaa henkilokohtaista ndkemysta ruokahavikin
pienentdamisen tarkeydesta. Vastaajista yksi piti henkilokohtaista suhtautumista ehdottoman téar-
kedna ja kolme tarkedna. Kolme koki pystyvansa vaikuttamaan omalta osaltaan havikin maaraan

ja yksi totesi sen olevan mahdotonta tédssa porukassa. Yksi vastaaja oli epdvarma kannastaan.

Teemahaastattelujen pohjalta suurimpana syyna keittiohavikin kertymiseen oli ruokailijamaarien
ennakoinnin vaikeus sekd vaihtelu. (kuva 10.) Vaihtelulle ei osattu sanoa yhta selittavaa syyta.
Myos henkiloston omalla arvomaailmalla on merkitysta ruokahavikin jatkohyodyntamiseen seka

vahentamiseen.

Kuva 8. Haastattelujen perusteella suurimmat syyt keittiohavikin syntymiseen olivat ruokailija-

madrien vaihtelevuus ja henkil6stén asenne.
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7.3 Kehittdmisehdotukset

Ruokailijamaarien suuri ja ennakoimaton vaihtelevuus vaikuttaa eniten keittiohavikin syntymi-
seen. Vaihtelevuuden syiden selvittamisella pystyttaisiin kohdentamaan paremmin korjaavia toi-
menpiteita juuri oikeisiin kohteisiin. Yhtena kohtana tutkimuksessa nousi esille asiakkaan ja keit-
tion valisen yhteistydn ja tiedonkulun merkitys. Yhteisty6ta pyritadn pitamaan ylla yhteisten pa-
laverien avulla, mutta kdaytanndssa niita on ollut harvoin. Keittididen ja asiakkaiden valista yhteis-
tyota kannattaa pyrkid kehittdmaan mm. jarjestamalla saanndllisesti yhteisia palavereita. Ole-
malla aidosti kiinnostunut asiakkaan tarpeista ja toiveista, pystytdan kasvattamaan siltaa yhteis-

tyolle.

Kaytossa olevat tilausjarjestelmat ovat sahkoisid ja muutokset nakyvat reaaliajassa, kuitenkin ruo-
kailijamaarien kirjaaminen jarjestelmaan ajoittain ontui. Asiakkaalle olisi hyvad antaa opastusta ja
neuvontaa sahkoisten tilausjarjestelmien kaytdssa, sekd kertoa avoimesti ruokailijamaarien il-
moittamisen tarkeydestd ja vaikutuksista havikkiin. Asiakkaalle on toimitettu kuvalliset ohjeet

jarjestelman kayttoon, mutta opastusta olisi hyva antaa myos henkil6kohtaisesti.

Ruokahavikin systemaattinen mittaaminen ja kirjaus olivat jo vakiintuneita kaytanteita valmistus-
keittioilla. Mittaamisesta saatuja tietoja pystyttaisiin hyddyntamaan paremmin osana tuotannon-
ohjausjarjestelmaa, jolloin ruokahavikin kirjaamisesta saatu tieto olisi hyddynnettavissa jo esi-
merkiksi raaka-aineiden tilausvaiheessa. Myds kdytossa olevien annoskokojen paivittaminen vas-

taamaan todellisia annoskokoja auttaisi valmistusmaarien laskemisessa ja ennakoinnissa.

Henkilostén omalla asenteella on vaikutusta myos keittiohavikin maaraan. Henkiloston koulutta-
minen ja tiedottaminen havikin vahentdamisen hyodyista, voisi herattad miettimaan omia kayttay-
tymis- ja tyoskentelytapoja havikin vahentamiseksi. Mikali tyontekija kokee havikin vahentami-
sen itselleen tarkeaksi asiaksi, panostaisi han siihen enemman. Tydntekijan omalla asenteella on
vaikutusta myos ylijadmaruoan hyédyntamisessa. Olisiko ylijaamaruoka kuitenkin hyédynnetta-

vissa myohemmin vai onko se helpompaa laittaa suoraan havikkiin?

Taulukkoon 2 on koottu havaittuja kohtia keittiohavikin syntymisesta sekd mahdollisia syita ta-
man aiheuttajista. Taulukosta 16ytyy jo tehtyja toimenpiteitad seka esitelldadn mahdollisia kehitta-

misehdotuksia.



Taulukko 2. Kehittdamisehdotukset taulukoituna.
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Ongelma

Syy

Tehdyt toimenpiteet

Kehittamisehdotukset

Ruokailijamaarien
vaihtelevuus ja
kirjaaminen ti-
lausjarjestel-

maan.

Sairaspoissaolot,
retket, tapahtu-
mat, valinpita-

mattomyys, kiire.

Sahkodinen tilausjarjes-
telmd kaytossa. Kuvalli-
set ohjeet tilausjarjestel-
maan olemassa ja saata-

villa.

Yhteistyopalaverit asiak-
kaan ja keittioiden valillg,
henkilokohtaista  opas-
tusta tilausjarjestelman

kayttéon.

Ruokahavikin mit-
taustulosten hyo-

dyntdminen.

Ruokahavikkia
syntyy tuotannon

eri vaiheissa.

Mittaaminen ja kirjaus-

kdytanto olemassa.

Havikkitietojen sisallytta-
minen osaksi tuotannon-

ohjausjarjestelmaa.

Ruokaohjeiden

Annoskokojen laskemi-

Laskettujen annoskoko-

annoskoot nen havikkimittaamisen, | jen vakiointi ruokaohjei-
kirjauksen ja kokemuk- | siin.
sen perusteella.
Henkiloston Tietamattomyys Tiedottaminen havikin | Tehokkaampi tiedottami-
asenne havikin aiheutta- | vdhentamisen hyo- | nen ja henkil6ston koulu-

mista taloudelli-
sista vaikutuksista
sekda ymparistolle
aiheutuvasta

kuormasta.

dyista.

tus havikin vahentamisen
hyodyistda.  Henkiloston
osallistaminen havikin va-
hentdmisen  suunnitte-

luun.
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8 Pohdinta

Ruokahavikin maara ja sen vahentdaminen on ajankohtainen aihe. Ihmisten tietoisuus ilmaston-
muutoksesta on vahvistunut ja toimiin havikin pienentdamiseksi on ryhdytty. Ruokahavikkia syntyy
ruokatuotannon kaikissa tuotantovaiheissa, eika sita koskaan pystyta kokonaan poistamaan. On
ollut kuitenkin hyva huomata, ettd ruokahavikin vahentamiseen on alettu kiinnittad huomiota

maailmanlaajuisesti, myos paattajien keskuudessa.

Taman opinndytetyodn toteutus siirtyi alkuperdisen suunnitelman mukaisesta kevaalta 2020 elo-
kuulle 2020, COVID-19 viruksen aiheuttaman poikkeusolojen vuoksi. Poikkeusolojen vaikutukset
valmistuskeittididen toimintaan olivat suuret ja koska keittididen toiminta supistui oleellisesti ja
toiminnot keskitettiin yhteen valmistavaan keittioon, ei kevaalla 2020 toteutettuna tutkimuksen
tulokset olisi olleet realistisia. Aikataulullisista syistd opinndytetyon tekemista ei voitu enaa pit-

kittaa.

Taman opinndytetydn aikana selvitin kokonaisvaltaisesti syita, miksi Kempeleen kunnan valmis-
tuskeittioilla syntyi keittiohavikkia. Tyon tavoitteena oli 10ytda keinoja keittiohavikin pienenta-
miseksi valmistuskeittion tuotannon eri vaiheisiin. Opinnaytetydon koostaminen ladhti liikkeelle
teoriapohjaan tutustumisesta, havainnoinnista ja haastatteluista. Havainnoinnit toteutettiin ha-
vainnointisuunnitelmaa apuna kdyttden. Havainnoinnissa kiinnitettiin erityistd huomiota teo-
riapohjasta nousseisiin kohtiin keittiohavikin syntymisesta. Havainnointien pohjalta koostettiin
haastattelukysymykset keittiossa tyoskentelevdlle henkilokunnalle. Haastattelukysymyksiin vas-
tattiin suullisesti ja vastaukset nauhoitettiin ja litteroitiin. Haastattelut toteutettiin Ylikylan kes-

kuskeittiolla.

Opinndytetyon tuloksena saatiin selvitettya osasyita valmistuskeittioilla syntyvaan keittiohavik-
kiin. Myds henkiloston seka keittion tuotanto- ja toimintatavoista I6ytyi epakohtia, joka edesaut-
toi keittiohavikin syntymista. Ruokailijamaarien vaihtelevuus seka vaarat annoskoot koettiin suu-
rimmiksi keittiohavikin aiheuttajiksi. Ennakoimattomat muutokset ruokailijamaarissa aiheuttivat
ruokien ylivalmistusta ja annoskokojen vaihtelu puolestaan vaikutti valmistuksen kokonaismaa-
riin seka lisasi keittion tydvaiheita. Myos ylijagdmaruoan jatkohyddyntaminen oli osaksi puutteel-

lista.



38

Kehittamisehdotuksena keittion ja asiakkaan valista yhteistyota kehitetdaan. Saamalla tarkempia
tietoja ruokailijamaarista pystytaan aterioiden valmistusmaarat kohdentamaan paremmin todel-
lisiin tarpeisiin. Lisdaksi menekin mukaisten annoskokojen kirjaaminen ruokaohjeisiin kohdistaa
valmistusmaarat vastaamaan paremmin todellista tarvetta. My0ds ylijadamaruoan myyntia seka jat-
kohyodyntamista tulee kehittda. COVID-19 viruksen aiheuttamat poikkeusjarjestelyt vaikuttivat
tutkimushetkellad ylijadgmaruoan hyédyntamiseen. Ulkopuolisten tulo kouluille ei ollut COVID-19
viruksen vuoksi suotavaa, joten ylijagdmaruoan myynti on jouduttu keskeyttdmaan. Tilanteen niin

salliessa ylijadmaruoan myynti tulee aloittaa uudelleen ja myyntiin liittyvda mainontaa tehostaa.

Henkilokohtaisesti opinndytetydprosessi kehitti ammatillista osaamistani. Teoriapohjaan tutustu-
minen kasvatti ndkemystani ruoanvalmistusprosessin vaiheista ja tuotantomenetelmista, seka
niiden hyddyntamisestd ammattikeittididen toiminnassa. Sain vahvistusta erilaisten tiedonhan-
kintamenetelmien kadytossa ja hyddyntamismahdollisuuksissa tydelamassa. Opinndytetyohon liit-
tyvien vaiheiden edetessa ymmarsin vahvemmin, miten ruokahavikin vahentaminen vaatii monia
toimia useissa eri vaiheissa. Harmikseni myds huomasin, ettei ruokahavikin vahentaminen ole

kaikille tarkea aihe.

Kempeleen kunta haluaa toimillaan vaikuttaa vastuulliseen toimintaan. Kunnan arvoihin kuuluu
kestavan kehityksen periaatteet. Ateria- ja puhdistuspalvelut pyrkivat jatkossakin tehostamaan
toimintojaan kestdvien tavoitteiden mukaisesti seka etsimaan uusia toimia sen kehittamiseksi.
Ruokahavikkia ei koskaan pystytd kokonaan poistamaan, mutta tyéta sen vahentdamiseksi tulee

tehda edelleen.
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Havainnointisuunnitelma

Ylikylan keskuskeittio

Paiva

Ruoka

Henkilosto

Aikataulujen toteutuminen

Ruoanvalmistuksen jaksotus

Reseptien toimivuus

e ruokaohjeet

e valmistusohjeet

e annoskoot

e valmistusmaarat

Menekin seuranta

e kirjaaminen

e seuranta

e hyddyntaminen

Varastot

Henkilostéjohtaminen
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Liite 2. Haastattelukysymykset

Taman opinndytetyon tarkoituksena on selvittaa syitd, miksi valmistuskeittioilla syntyy keittioha-
vikkia? Keittiohavikilla tarkoitetaan ruoanvalmistuksen yhteydessa esim. valmistus- tai laatuvir-
heen seurauksena, suoraan varastosta havikiksi paatyvaa tai valmistuksen ylimitoituksena synty-
vaa havikkia.
1. Miksi mielestasi valmistuskeittidissa syntyy keittiohavikkia?
e Mitka osatekijat vaikuttavat keittiohavikin syntymiseen?

e  Mitka ovat suurimmat syyt keittiohavikin syntymiseen?

2. Milla tavoilla keittiohavikkia pyritaan talla hetkelld pienentamaan?

e jaksottaminen, tarjoilu, tiedottaminen, tilauskaytanteet

3. Millaisia toimenpiteita keittiohadvikin pienentaminen mielestasi vaatii?

4. Koetko mielestasi tyoyhteisdssa ruokahavikin pienentaminen tarkedksi asiaksi?

o Tehddanko keittiohavikin pienentamiseksi tarpeeksi toimenpiteita?

5. Pidatko henkilokohtaisesti tarkedna ruokahavikin vahentamista?

e Koetko voivasi vaikuttaa siihen?
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