LAB - ammattikorkeakoulu
Hotelli-ja ravintola-ala Lappeenranta
Hotelli-ja ravintola-alan liikkeenjohdon koulutus

Veera Tiainen

Havikin hallinta Etela-Karjalan Osuuskaupan ra-
vintoloissa

Opinnaytety6 2020



Tiivistelma

Veera Tiainen

Havikin hallinta Etela-Karjalan Osuuskaupan ravintoloissa, 24 sivua, 2 liitetta
LAB - ammattikorkeakoulu

Hotelli- ja ravintola-ala Lappeenranta

Hotelli- ja ravintola-alan liikkkeenjohdon koulutus

Opinnaytetyo 2020

Ohjaaja: lehtori Jukka Moilanen, LAB - ammattikorkeakoulu
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Etela-Karjalan Osuuskaupan (Eekoo) uniikeissa ruokaravintoloissa. Opinnayte-
tydssa kuvataan, millaisista syistd havikkid voi syntya raaka-aineprosessin eri
vaiheissa. Lisaksi tydssa kerrotaan, misséa muodoissa havikki esiintyy Etela-Kar-
jalan Osuuskaupan ravintoloissa.

Opinnaytetyohon saatiin tutkimuksen kannalta oleellista tietoa liittyen Etela-Kar-
jalan Osuuskaupan ravintoloiden havikkiin Eekoon havikkilahettilaalta ja valikoi-
mapaallikolta Liisa Juntuselta. Hanelta saatiin tietoa myds liittyen havikkilahetti-
l&stoimintaan sekd Eekoon ravintoloiden havikinhallintakeinoihin. Havikkilahetti-
ladnad hanen tehtavanaan on muun muassa opastaa ravintoloita havikin hallin-
nassa. Opinnaytetydn teoria koostuu aiempien tutkimuksien antamista tiedoista
havikkiin liittyen seka ruoan raaka-aineprosessi eri vaiheista.

Tutkimus toteutettiin kyselytutkimuksella, joka luotiin Webropol-ohjelmalla. Angus
Steak & Wine, Onni kahvila & ravintola, Aino kahvila & ravintola, Cafe Mylly sekéa
Kehruuhuone ovat ravintoloita, joita kysely koski. Kyselytutkimus lahetettiin séh-
kopostitse Etela-Karjalan Osuuskaupan uniikkien ruokaravintoloiden ravintola-
paallikoille, seka keittiopaallikdille. Tutkimuksessa selvitettiin, mistd he kokevat
ravintolan havikin muodostuvan, kuinka sen muodostumista seurataan ja miten
havikin maaraa saisi vahennettya ravintolassa.

Tutkimuksen tuloksia verrattiin aiempien tutkimuksien pohjalta kerattyyn teoria-
osuuteen ja esiteltiin lisaksi muita keinoja, joilla hallita tutkimuksessa ilmi tulleita
havikkia aiheuttavia tekijoita.
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The purpose of the study was to find out facts about food waste in restaurants
belonging to South-Karelians Cooperative. The purpose was to find out where
the food waste comes from in five unique restaurants located in Lappeenranta
and Imatra.

Data for this thesis were collected from earlier researches of the food waste topic.
Other sources were the Internet and books. There were a lot of different sources
available for this contemporary topic. The inquiry was carried out with Webropol-
programme. The inquiry was sent via email to restaurant managers and chefs.
The inquiry contained questions for example about factors causing food waste
and what the employees does to control these recognized factors.

The answers received were compared to the theorical part of thesis. Based on

that information the writer offers other ways to rule the creation of food waste in
restaurants.
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1 Johdanto

Ruokahavikki on maailmanlaajuisesti negatiivinen ilmio, jonka syntymista tulisi
pyrkia vahentamaan. Eniten ruokahavikkia syntyy kotitalouksissa seka ravinto-
loissa. Roskiin heitettdva ruoka kuormittaa ymparistda, silla ruoan valmistami-
sessa kuluu luonnonvaroja. Luonnonvaroja kaytetddn turhaan, jos tuotettu ruoka
ei paadykaan syotavaksi, vaan roskiin. Ravintoloihin tilataan ruokaa ja ruokaval-
misteita, koska oletuksena on, etté niista saadaan rahaa asiakkailta sen verran,
ettd ravintolaan on kannattavaa tilata valmisteita ja valmistaa siitéa ruokaa asiak-
kaiden ostettavaksi. Se vaikuttaa negatiivisesti ravintolan liiketoimintaan, kun

ruoasta ei saadakaan rahaa vastineeksi, vaan se paatyy roskiin.

Opinnaytetyon tavoitteena on selvittad Eteld-Karjalan Osuuskaupan uniikkien
ruokaravintoloiden jo olemassa olevat havikin hallintakeinot. Nama ravintolat ovat
Angus Steak & Wine, Aino kahvila & ravintola, Onni kahvila & ravintola, Kehruu-
huone ja Cafe Mylly. Opinnaytety6 on rajattu koskemaan vain naitéa uniikkeja ruo-
karavintoloita, jotta havikin tutkiminen koskee pelkastdén ruoka-aineksia. Nama
ravintolat eivat kuulu ketjuohjauksen alaisuuteen, eli ne eivat saa ohjeistusta S-
ryhman ketjuohjaukselta esimerkiksi ruoka-annosten reseptiikkaan ja havikin hal-
lintaan liittyvissa keinoissa. Se oli myds yksi syy tehtyyn rajaukseen. Salassapi-
tovelvollisuuden takia opinndytetytssa ei esitella tarkkoja euromaaraisia summia

ravintoloiden havikkiin liittyen.

Tutkimuksessa ilmi tulevia jo olemassa olevia havikin hallintakeinoja verrataan
teoriaan havikin hallinnasta. Teoriaosuus on koostettu aiemmin aiheesta teh-
dyista tutkimuksista ja kirjallisuudesta aiheeseen liittyen. Teoria késittelee sita,
mista havikkid muodostuu raaka-aineketjun eri vaiheissa ja mita tama havikki on
Etela-Karjalan Osuuskaupan uniikeissa ruokaravintoloissa. Teoriaosuudessa
esitelladn myos Eekoolla kaytossa oleva havikkilahettilastoiminta, joka on yksi
keino yrittéaa yllapitaa havikin hallintaa. Tutkimuksen kyselyn tuloksia ja teorian
tarjoamia havikin hallintakeinoja verrataan toisiinsa ja niiden pohjalta esitetaan

mabhdollisia uusia keinoja havikin hallintaan.



2 S-ryhma ja Etela-Karjalan Osuuskauppa

S-ryhmé on palvelualan ja vahittaiskaupan suomalainen yritysverkosto, jonka
omistaa S-ryhman asiakkaat. Suomessa S-ryhmalla on noin 1800 toimipaikkaa.
S-ryhméan muodostavat Suomen Osuuskauppojen Keskuskunta tytaryhtidineen,

seka osuuskaupat. (S-ryhma.)

S-ryhma tarjoaa asiakkailleen matkailu- ja ravitsemiskaupan, marketkaupan, ta-
varatalo- ja erikoisliikekaupan, likennemyymala- ja polttonestekaupan seka rau-
takaupan palveluita. S-ryhma koostuu yhdeksastatoista itsenéisesta alueosuus-
kaupasta seka niiden omistamasta Suomen Osuuskauppojen Keskuskunnasta.

S-ryhmén verkosto on koko Suomen laajuinen. (S-ryhma.)
2.1 Etelad-Karjalan Osuuskauppa

Etela-Karjalan Osuuskauppa on yksi S-ryhman itsenaisista alueosuuskaupoista.
Etela-Karjalan Osuuskauppa (Eekoo) toimii 11 kunnan alueella Etelé-Karjalassa.
Eekoolla tydskentelee noin 1000 paikallista asiakaspalvelijaa. Toimiala muodos-
tuu ABC-liikennemyymalatoiminnasta, paivittais- ja kayttdtavarakaupasta, auto-

kaupasta seka matkailu- ja ravitsemispalveluista. (Eekoo.)
2.2 Uniikit ravintolat Eekoolla

Opinnaytetyossa Etela-Karjalan Osuuskaupan ravintolat jaetaan kolmeen paa-
ryhmé&én; ketjuohjauksen alaisiin ravintoloihin, juomaravintoloihin seka uniikkei-
hin ruokaravintoloihin. Eekoolla ketjuohjauksen alaisia ravintoloita ovat Lappeen-
rannassa sijaitsevat Amarillo, Rosso, Fafa’s, Coffee House, Hesburgerit, Venn,
ABC-likennemyymaloiden ravintolat, sek& Coffee House. Ketjuohjauksen alai-
silla ravintoloilla tarkoitetaan opinnaytetydssa ravintoloita, joille toimintatavat ja

ohjeet tulevat S-ryhméan ketjuohjaukselta.

Juomaravintoloita ovat Lappeenrannassa sijaitsevat Birra, Lamppu, Las Palmas
ja Kasinoterassi. Lisaksi tahan ryhmaan lukeutuu Taavetissa sijaitseva Cafe-
Restaurant Kanuuna, seka Imatralla sijaitseva Pub Vahti. Uniikkeja ruokaravinto-

loita ovat Lappeenrannassa sijaitsevat Angus Steak & Wine, kahvila & ravintola



Onni, Cafe Mylly, seka Kehruuhuone. Liséksi Imatralla sijaitseva kahvila & ravin-

tola Aino kuuluu myds uniikkeihin ruokaravintoloihin.

Angus Steak & Wine tarjoaa laadukasta ruokaa lounaan ja ala carte — annosten
parissa. Ruokaelamysta taydentaa laadukkaat viinit ja oluet. Aino ja Onni ovat
likeidealtaan samankaltaisia ravintoloita. Ne sijaitsevat Imatran seka Lappeen-
rannan Prisma-keskuksissa. Nama ravintolat tarjoavat asiakkailleen lounasta ar-
kisin, sekd muun muassa pihveja, salaatteja ja pizzoja ruokalistaltaan. Kehruu-
huone toimii pd&asiassa kokous- ja juhlaravintolana, mutta tarjoaa asiakkailleen
myos lounasta. Cafe Mylly toimii S-market Myllykeskuksen tiloissa Lappeenran-
nassa. Siella voi nauttia lounasta, tai vitriinin suolaisista ja makeista pikkupurta-

vista. (Raflaamo.)

3 Ruokahavikki

3.1 Historiaa

Ruokahdavikkia on tutkittu aina 1800-luvulta alkaen tdhan paivaan. Jo 1800-Iu-
vulta alkaen ruokahavikki on koettu epatoivottuna asiana, jonka syntymista tulisi
valttda. Ruokahavikin valttamiseksi 1800-luvun keittokirjoissa on ollut muun mu-

assa resepteja ja erilaisia ohjeita. (Campbell, Evans & Murcott 2012, 12.)

Maailmansotien aikana ruoan tahteet jalostettiin uudeksi ruoaksi pula-aikana. So-
tien jalkeen ruokahavikin vahentamisen tarkeys taas jai taka-alalle, kun maailman
talous oli vakaammalla pohjalla. 1950-luvulla ruokahavikki aiheena unohtui lahes
kokonaan ihmisten mielista. Tahan vaikutti muun muassa kehittynyt teknologia,
silla pakastimet ja jaékaapit yleistyivat kotitalouksissa, joka auttoi ruoan sailytta-
misessa ja nain vahensi ruokahavikin syntymista. Ihmiset tyollistyivat hyvin, ruo-
kaa tuotettiin paljon ja ruoka oli ostohinnaltaan halpaa. Ihmiset eivat ajatelleet
ruokahavikkia, kun ruokaa sai helposti ja edullisesti. (Campbell ym. 2012, 14 -
15.)

2000-luvulla ruokahavikki on noussut taas puheenaiheeksi. Euroopan Unioni
(EU) on linjannut, etta ruokahavikin maara tulisi puolittaa vuoden 2012 maarasta

vuoteen 2025 mennessa. (Campbell ym. 2012, 18.) Havikkia on tutkittu vuosien



saatossa paljon, seka siita on tehty monia opinnaytetdita eri ndkdkulmista. Erilai-
sia nakokulmia opinnaytetdissa ovat muun muassa olleet havikin vaikutukset ym-
paristéon, havikin vaikutukset kannattavuuteen, seké havikin esiintyminen erilai-

sissa ravintolakonsepteissa.

Suomessa on perustettu erilaisia hankkeita ja tavoitteita ruokahavikin maanlaa-
juiseksi vahentamiseksi. Erds tunnetuimmista havikinhallintasovelluksista on
suomalainen ResQ Club. ResQ on sovellus, joka ladataan mobiililaitteeseen. Yri-
tykset voivat ilmoittaa tAh&n ResQ — sovellukseen ruoka-annoksia, jotka olisivat
menossa paivan paatteeksi roskiin, eli paatymassa havikiksi. Sovelluksen kayt-
tajat saavat sovellukseensa heidan lahellaan olevista ravintoloista ilmoituksen
naista annoksista, jotka asiakkaat voivat ostaa edulliseen hintaan. ResQ Club
pyrkii toiminnallaan vahentamé&an ruokahavikin syntymista. Samalla se tukee toi-
minnallaan yrityksia, joiden ei sovelluksen ansiosta tarvitse heittaa ruokaa ros-
kiin, vaan saavat viela tuotteista rahaa, joita ei voisi normaalilla hinnalla enda
myyda. (ResQ Club 2020.)

S-ryhman ravintoloista ABC liikennemyymalat ovat ottamassa kayttoon ResQ-
sovelluksen. Tavoitteena on saada pienennettya ABC likennemyymaléiden ruo-
kahavikkia kolmanneksella. (Eekoo 2020.) Myds muilla Etela-Karjalan Osuuskau-

pan ruokaravintoloilla on ResQ-sovellus kaytdssaan, mutta ei viela kaikilla.

Ruokahavikilla tarkoitetaan alun perin sydmakelpoista ainesta, joka paatyy bio-
jatteeseen. Liiketalouden nakdkulmasta havikiksi lukeutuu kaikki se ruoka, joka
jaé myymatta suunnitellulla hinnalla. Tasta nakdkulmasta myds henkiléstolle tai
hyvantekevaisyyteen annetut, tai alennushintaan myydyt tuotteet lukeutuvat ha-
vikiksi. (Mara a.) Myds kadonneet tavarat lukeutuvat havikiksi. (Hiiri 2013.) Ra-
vintoloissa noin viidesosa asiakkaiden ruoaksi suunnitelluista tuotteista paatyy
roskiin. Suomen ravintoloiden havikin maara on vuodessa noin 75 - 85 miljoonaa
kiloa. (Havikkiviikko 2016.) Pakkausjatteen lisdksi ruokahavikki on yksi merkitta-
vimmista jatteista, mik& kuormittaa ymparistdd. Ruokahavikin vaarénlainen kasit-
tely aiheuttaa valtavasti kasvihuonepaastoja, jotka kiihdyttavéat ilmastonmuu-
tosta. (Sillanaukee 2018, 94.)



3.2 Havikki nykypaivana

Havikilla on negatiivisia ymparistévaikutuksia. Ruoan tuotantoon tarvitaan esi-
merkiksi vetta ja maata, joiden kulutuksessa syntyy kasvihuonepaastoja, seka
muita maaperaa ja vesistoja rehevoittavia paastoja. Ruoan valmistaminen ja kul-
jettaminen aiheuttavat myds ymparistéa rehevdittavia paastoja ilmakehaan.
Ruoan paatyessa roskiin havikiksi nama paastot ovat syntyneet turhaan maapal-
lon rasitteeksi. (Havikkiviikko 2016.) Luonnonvarakeskuksen tekeman tutkimuk-
sen mukaan ravitsemuspalveluissa syntyy elintarvikejatetta vuositasolla noin 78
miljoonaa kiloa, joka vastaa noin 21 prosenttia valmistetusta ruoasta. (Luonnon-
varakeskus 2020.) Kuvassa 1 on esiteltyna Luonnonvarakeskuksen tutkimuksen

tulokset elintarvikejatteen syntymisesta ravitsemispalveluissa paaryhmittain.

Ravitsemispalvelujen elintarvikejite yhteenss 2 0, 8 %

Ravitsemispatvelujen ruckshivikid yhteenss 15,9 95

Y54 14 AR 141 P50 15
ZWwwewwwww [@ I8 ate

Keituiéhivikii Tarjoiluhavikii Lautastihtest Keittidbio|ite

1.5% 91% 5.4 % 49 %

RUOKAHAVIKKEI = alun perin syomakelpoista ruskaa:

. KEITTIOHAVIKEI = valmistuksessa syntymyt ruckahdvikld

- TARJOILUHAVIKKI = tarjoilulinjastosta yli janyt valmis ruoks

- LAUTASTAHTEET = asiakkaiden Lautasfle jadayt ruoka

KEITTIOBIOJATE = aluin penm womah:elvmtnmla o543, Kuten kasvisten kuorel, kahwviporol jne,
ELINTARVIKEJATE = ruckahavikki + keitticbicjate

Kuva 1. Ravitsemispalvelujen elintarvikejate (Mara b 2020)

Osuuskauppa pyrkii pienentdamé&an havikin syntyd muun muassa ohjeistamalla
asiakkaita ja henkilokuntaa. Havikkia saatiin pienennettya jopa 60 % esimerkiksi
muistuttamalla asiakkaita siité, etta ottaa ruokaa vain sen verran kuin jaksaa
syoda. Vuonna 2018 Osuuskaupassa kokeiltiin havikin vahentamiseksi Lassila &
Tikanojan kehittdmaa Havikkimestari-sovellusta ravintoloiden havikin hallintaan
ja kirjaamiseen. Mitattu havikki toimipaikoissa laski kokeilun aikana 17-49 % ja

kustannukset pienenivat 14 - 55 % viikon ja toimipaikan mukaan. (S-ryhma 2018.)



3.3 Tilausprosessi

Ravintolat pyrkivat hoitamaan tilauksensa vain yhden tai muutamien toimittajien
kautta. Nain tilausten tekemiseen menee mahdollisimman vahan aikaa, kun tilaa
samalta toimittajalta tuttuja tuotteita. Rahtimaksujen kannalta ravintolalle on edul-
lisempaa tilata samalta toimittajalta tuotteita, kuin joka kerta eri toimittajalta. Toi-
mittajalta ei ole kannattavaa tehda pienia tilauksia. Mitd enemman tavaraa kuor-
maan sisaltyy, sitd halvemmat rahtimaksut ovat. Ravintolapaallikon kannattaa kil-
pailuttaa eri toimittajat kustannustehokkaimman toimittajan I6ytamiseksi seké sen
takia, etta loytaa toimittajan, jolta saa ravintolan tarpeita parhaiten palvelevat
tuotteet. (Walker 2008, 175.)

Nykypéaivana ruokatuotteita voi tilata esimerkiksi erilaisiin pakkauksiin pakattuina,
tai eri muodoissa pakattuina. Ruokaa saa esimerkiksi pakastettuna tai kuivattuna,
siivuina, kuutioina tai kokonaisina fileind. Ravintolan tilausten tekijan taytyy miet-
tia ennen tilauksen tekoa, missd muodossa tuotteet olisivat kannattavinta tilata ja
mita tuotteita ylipaataan tarvitsee tilata. Tilausten tekemiseen vaikuttaa se mita
tarvitsee tilata, millaisissa pakkauksissa ja millaisena tuotteena sitd on saatavilla
ja se, mihin hintaan tuotetta on saatavilla. Esimerkiksi hedelmien ja vihannesten

osalta hintaan vaikuttaa satokausi. (Walker 2008, 176.)

Etela-Karjalan Osuuskaupan ravintolat kayttavat ruokatuotteiden tilaukseen
Meira Nova — nimista sisaista tilausjarjestelmaa. Yksi tunnistettu riskitekija havi-
kin lisaantymiseksi on se, etta Meira Novalta saatavat pakkauskoot eivat ole valt-
tamatta optimaalisia ravintolan tarpeisiin nahden. Esimerkiksi raaka-ainetta ei voi
tilata kappalemé&éarand, vaan laatikoittain, mika ei tue pienten ravintoloiden raaka-
aine tarvetta. Kun tuotetta joutuu tilaamaan enemman, kuin sita tarvitsee, pilaan-
tunut tai paivaysvanha tuote joudutaan kirjaamaan havikkiin ja heittamaan ros-
kiin. (Flink, Teppo & Vannasmaa 2018, 8.)

3.4 Sailyttdminen

Ruokahavikin valttaminen vaatii tietoa siita, miten ruokia sailytetaan. (Sillanaukee
2018, 94.) Se, miten tuotteita sailytetaan ravintolassa ennen ruoan valmistusta,
vaikuttaa myds merkittavasti ruokahavikin syntymiseen. Tuotteen kylméaketju ei

saa katketa missdén vaiheessa, vaan tuote tulisi sailyttdéa mahdollisimman
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tasalampoisena koko ajan. Ruokamyrkytys- ja pilaajabakteerit kehittyvat parhai-
ten ihmisen ruumiinlampdatilassa, seka huoneen lampdtilassa, eli 20°-40° C. Sen
takia helposti pilaantuvia tuotteita tulisi pitda edella mainitussa lampétilassa mah-
dollisimman vahéan aikaa (Ruokatieto 2020.) Taulukossa 1 on lueteltuna eri elin-

tarvikkeiden varastointilampatilat.

Elintarvike Varastoinnin lampdétila enintdén

Helposti pilaantuvat elintarvikkeet | +6° C

(maito, paloitellut kasvikset, kerma)

Tuoreet kalatuotteet Lahella 0° C

Tuoresuolatut ja kylméasavustetut ka- | +0 - +3° C
latuotteet, suojakaasu- ja tyhjiopaka-

tut jalostetut kalatuotteet

Helposti pilaantuvat maitopohjaiset | +8°C

tuotteet
Jauhettu maksa ja jauheliha +4°C
Pakasteet Vahintaan -18°C

Taulukko 1. Tuotteiden varastointilampatilat (Ruokatieto 2020)

Ravintoloissa tarvitaan tuotteiden sailytykseen useita eri kylmalaitteistoja, jotka
on saadetty eri lampdétiloihin eri tuotteiden varalle. Naissa kylmékalusteissa tulee
olla lampdotilamittari. Ammattikeittiossa tuotteiden vastanoton ja tarkistamisen jal-
keen tuoretuotteet tulee siirtd& heti tuotteille sopiviin varastotiloihin, jotta kylma-
ketju ei paase katkeamaan. (Ruokatieto 2020.)

Kuumennetun ruoan tarjoilulampdtila tulee olla jatkuvasti +60 astetta. Kylmien
ruokien lampdtila saa tarjolla ollessa kohota korkeintaan +12 asteen lampétilaan.
Kuumia ja kylmia ruokia saa pitéé tarjolla korkeintaan nelja tuntia ja tuotteet tulee
sen jalkeen havittda. (Ruokatieto 2020.)
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Paivaysmerkinta tulee olla kaikissa pakatuissa elintarvikkeissa. Parasta ennen —
paivaykseen saakka tuote sailyttaa oikein sailytettynd sen tyypilliset ominaisuu-
tensa. Tuotetta saa kayttda ja pitdd myynnissa taman paivayksen jalkeenkin.
Tuotteen kayttokelpoisuuden voi arvioida aistien varaisesti. Viimeinen kaytto-
paiva — merkinta perustuu sailyvyystutkimuksien tuloksiin ja se tulee merkita elin-
tarvikkeisiin, jotka pilaantuvat helposti. Tuotetta ei saa myyda tuon paivamaaran
jalkeen. (Ruokatieto 2020.)

Etela-Karjalan Osuuskaupan ravintoloissa tunnistettu havikkiriskitekija on se,
ettei ravintolatilojen varastoissa ole resursseja yllapitad optimaalisia lampdtiloja
jokaiselle tuotteelle. Varastoissa ei mydskaan ole valttamatta varattu tiloja erilai-
sille tuotteille, joilla on erilaiset sailytysvaatimukset. Kun tuotetta ei pystyta sailyt-
tamaan oikein, se pilaantuu ja siten paatyy havikiksi. (Flink, Teppo & Vannasmaa
2018, 8.)

3.5 Valmistushéavikki

Ruokaa valmistaessa tulee ottaa huomioon valmistushavikki, jota syntyy keitti-
0ssa ruoan kypsennysprosessissa. Valmistushavikin syntymisen ehkaisemiseksi

ravintolat voivat tilata esimerkiksi valmiiksi kuorittuja tuotteita. (Ekoruokakone.)

Valmistushavikin valttdmiseksi keittiossa kaytettavien reseptien tulee olla ajan ta-
salla, jotta henkilokunnalle on selked&, kuinka ruokaa valmistetaan oikein ja etta
sitd tulee sopiva maard. Esimiestydlla on siis myos suuri vaikutus valmistushavi-
kin syntymiseen, silla esimiehen tulee huolehtia, jotta keittion henkilékunnalla on

kaytossaan oikeat reseptit, raaka-aineet ja valineet. (Jalkanen ym. 2012, 39.)
3.6 Lautashavikki ja tarjoiluhavikki

Lautashavikilla tarkoitetaan ruokaa, joka jaa lautaselle inmisen paatettya ruokai-
lunsa (Lassila & Tikanoja 2020). Lautash&vikki on suurinta pikaruokapaikoissa,
anniskeluravintoloissa, vanhainkodeissa ja sairaaloissa. Suurin syy lautashavikin
syntyyn on se, ettd ruoka tilataan listalta ja saadaan annoksena poytaan, eika
asiakas siten voi vaikuttaa esimerkiksi annoksen kokoon tai raaka-aineisiin. (Sil-
vennoinen ym. 2012,34.) Luonnonvarakeskuksen tekeman tutkimuksen mukaan

lautashavikkia syntyi asiakasta kohden noin 30 grammaa (Havikkiviikko 2020).

12



Tarjoiluhavikiksi kutsutaan ruokaa, joka valmistetaan esimerkiksi ravintolan buf-
fet-linjastoon, mutta joka jaa syomatta, kun inmiset eivat syo kaikkea tata valmis-
tettua ruokaa. Ruoka paatyy havikiksi, kun terveyssaadosten mukaan sita ei voi
tarjoilla uudelleen esimerkiksi seuraavana paivana. (Lassila & Tikanoja 2020.)
Linjastoruokailussa syntyy lahes aina tarjoiluhavikkia, silla ei toivota, etta ruoka
loppuu kesken paivan (Silvennoinen ym. 2012, 18). Luonnonvarakeskuksen te-
keméan tutkimuksen mukaan tarjoilujatetta syntyi 51 grammaa asiakasta kohden.
Tutkittaessa asiakkaiden aiheuttamaa havikkia tutkimuksessa, tarkasteltiin lau-
tastahdettd, tarjoiluhavikkia ja keittiohavikkia. Tutkimuksessa todettiin tarjoiluha-

vikin olevan suurin asiakkailta havikkia tuottava tekija. (Havikkiviikko 2020.)

S-ryhman ravintoloissa yksi tunnistettu havikkiriskitekija on, etta asiakkaat palaut-
tavat annoksensa ollessaan epatyytyvaisia ruokaan. Myos se, etta lautashavikkia
jaéa lautaselle paljon, on yksi tunnistettu havikkitekija myos S-ryhman ravinto-
loissa. Naihin havikkitekijéihin on todettu vaikuttavan se, ettei kokki ole maistanut
esivalmisteita ruokaa tehdesséan. Pahimmassa tapauksessa kokki voi olla taysin
ammattitaidoton ruoanvalmistukseen, joka tietenkin vaikuttaa ruoan makuun ja
laatuun. Se, ettei annosta koeta houkuttelevana laadun tai maun suhteen, on
myo6s yksi syy ruoan palauttamiselle keittioon. Kaytannon toimet, kuten se, ettei
tilauksia ole bongattu kassalle oikein asiakkaan tilausta tehdessa tai se, ettei in-
formaation kulku keittion ja asiakkaan valilla toimi, on usein syyna sille, etta ruoka
palautetaan sen takia, ettei asiakas ole ruokaansa tyytyvainen. Keittion tydnteki-
joiden tulee olla tarkkoina buffet-ruokien esille laitossa, silla ruokien sailytyslam-
potila ja nayttavyys linjastossa vaikuttavat myos asiakkaan kokemukseen ruo-
asta. (Flink, Teppo & Vannasmaa 2018, 7.)

3.7 Vaikutus kannattavuuteen

Yrityksid perustetaan sen takia, ettd ne tuottaisivat toiminnallaan rahallista voit-
toa. Rahallista voittoa syntyy, kun yrityksen ansaitsemat tulot ovat suuremmat,
kuin sen kustannukset samalla aikavalilla. Yritystoiminta on tappiollista kustan-

nusten ollessa suuremmat, kuin yrityksen saamat tulot. (Osaava yrittaja.)

Yksi kannattavuuteen oleellisesti vaikuttava tekija on tuotteen hinnoittelu. Kus-

tannusten kannalta ajateltuna tuotteelle maaritelladan se hinta, joka siitd on
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saatava, jotta tuotteen kustannukset saadaan katettua tietylla myyntimaaralla ja

siten paastaan tavoiteltuun voittoon. (Osaava yrittaja.)

Katetuottolaskenta on yksi tehokas laskennallinen menetelmé lyhyen aikavalin
kannattavuuden tarkasteluun. Kun yrityksen tuotoista vahennetadn muuttuvat
kustannukset, saadaan yrityksen katetuotto. Kun tasta saadusta katetuottolu-
vusta vahennetaan kiinteat kustannukset, saadaan tulos. Jos kiinteat kustannuk-
set ovat pienemmat, kuin katetuotto, on yrityksen tulos positiivinen. Jos taas kiin-
teat kustannukset ovat suuremmat, kuin katetuotto, tulos on negatiivinen, eli yri-
tys tuottaa tappiota toiminnallaan. (Makinen ym. 2003, 61.) Taulukossa 2 on ly-

hyesti kuvattuna yksinkertainen kaava katetuottolaskennalle.

Tuotot

- Muuttuvat kustannukset
= Katetuotto
- Kiinteat kustannukset

= Tulos

Taulukko 2. Katetuottolaskenta (Makinen ym. 2003, 61)

Yksi keino kannattavuuden parantamiseen on myyntihinnan korotus (Mékinen
ym. 2003, 72). Esimerkiksi Etela-Karjalan Osuuskaupan ravintoloissa on tapana
myyda alun perin suunniteltua halvemmalla hinnalla tuotteet, joissa parasta en-
nen — paivays lahenee, jotta tuotteita ei tarvitsisi heittaa pois ja siten niista aiheu-
tuu havikkia. Mikali tuotetta ei saa myytya suunnitellulla hinnalla, on sen vaikutus
kannattavuuteen negatiivinen, jos se taytyy myyda halvemmalla, kuin alun perin

oli tarkoitus.

Katetuottolaskenta on yksi kannattavuuslaskelmista ja havikki vaikuttaa yrityksen
katetuottolaskelmiin. Salassapitovelvollisuuden takia opinnaytetydssa ei voida
antaa tarkempia esimerkkeja tai laskelmia Eteld-Karjalan Osuuskaupan kate-

tuotoista.

14



4 Havikkilahettilas

S-ryhmalla on Osuuskauppakohtaisesti nimitetty havikkilahettilaat. Etela-Karja-
lan Osuuskaupassa havikkilahettilaana toimii Liisa Juntunen, joka on myds Etela-
Karjalan Osuuskaupan valikoimapaallikkd. Havikkilahettilailta eri toimipaikat saa-
vat opastusta ja neuvoja havikin hallintaan. Havikkilahettilaiden vastuulla on seu-
rata, kannustaa ja opastaa toimipaikkoja havikin tarkkaan seurantaan, kirjaami-
seen ja vahentamiseen. (S-ryhmé 2018.)

S-ryhman vastuullisuusohjelman tavoitteena on, ettd S-ryhma sitoutuu vahenta-
maan omasta toiminnastaan syntyvaa ruokahavikkia 15% vuoden 2020 loppuun
mennessa. Osuuskaupoilla on maariteltyné tuoteryhmakohtaiset havikkiprosent-
tirajat yksikdille, esimerkiksi juomille ja ala-carté- ruoille on omat havikkirajapro-

senttinsa.

Havikin hallinnalla tarkoitetaan S-ryhmassa menetetyn tuotteen tai katteen tun-
nistamista, seka niiden syyn poistamista tai vahentamista. Havikinhallinta on ha-
vikkia ennaltaehkaisevien ohjeistusten ja kaytantojen toteuttamista, luomista ja

valvontaa havikkilahettilaan tehtavissa.

Havikkilahettilastoiminnan tavoitteina on ravintolan havikin seurannan ja kirjaa-
misen parantaminen. Talla tarkoitetaan, ettéd havikkia kirjattaisiin enemman sita
mukaan, kun sité todellisuudessa syntyy. Nain vahennettaisiin kuukausittain las-
kettavassa varaston inventoinnissa syntyvia eroja. Lisaksi havikkilahettilaan toi-
mintaan kuuluu saanndllinen seuranta ravintoloiden havikin suhteen. Yleisesti ot-
taen havikkilahettilaan tehtavana on lisatd ymmarrysta havikkia aiheuttavista te-
kijoista. (Flink, Teppo & Vannasmaa 2020, 14-15.)

5 Tutkimus

Opinnaytetyon tutkimus toteutettiin kvalitatiivisella, eli laadullisella tutkimusmene-
telmalla. Tutkimus toteutettiin Webropol-kyselylla, joka lahetettiin sahkopostitse
uniikkien ruokaravintoloiden ravintolapaallikdille sek& naiden ravintoloiden keit-
tiopaallikoille. Kyselyyn lukeutuvat ravintolat ovat Angus Steak & Wine, Onni kah-

vila & ravintola, Aino kahvila & ravintola, Cafe Mylly sekd Kehruuhuone.
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Tutkimukseen otettiin huomioon pelkastaan uniikit ruokaravintolat, jattaen sen ul-
kopuolelle ravintolat, jotka keskittyvat juomamyyntiin. Nain saatiin kattavampi tu-
los ruokahavikin hallinnasta Etel&d-Karjalan Osuuskaupan ruokaravintoloissa.
Kaikki kyselyyn kuuluvat ravintolat kuuluvat Eteld-Karjalan Osuuskaupan alaisuu-
teen. Edella mainitut ravintolat eivat kuitenkaan kuulu ketjuohjauksen alaisuu-
teen. Ketjuohjauksen alaisuuteen kuuluvat ravintolat jaavat tutkimuksen ulkopuo-
lelle sen takia, ettd ne saavat tarkat ohjeistukset esimerkiksi tuotteiden valmista-
miseen ja havikin kirjaamiseen liittyen S-ryhman ketjuohjaukselta. Uniikeilla ruo-
karavintoloilla edella mainittujen asioiden hoitaminen ovat ravintolapaallikon ja

keittiopaallikon vastuulla, joten he saavat itse paattaa, miten nama asiat hoitavat.
5.1 Kvalitatiivinen tutkimus ja kyselytutkimus

Kvalitatiivinen tutkimus tarkoittaa laadullista tutkimusta. Tutkimuksen avulla pyri-
taan keraamaan tietoja tutkittavan asian tai ilmién laadullisista ominaisuuksista.
(Koppa 2015.) Kvalitatiivinen tutkimus vastaa kysymyksiin: miten, millainen ja

miksi. (Taloustutkimus.)

Kvalitatiiviseen tutkimukseen kerataan tieto usein ryhmakeskusteluina, tai henki-

|I6kohtaisina syvahaastatteluina. (Taloustutkimus.)

Kysely toteutetaan séhkdpostitse, silla kun kysely on lahetetty kirjallisessa muo-
dossa, vastaajalle ja4& enemman aikaa pohtia vastauksiaan. Ravintolapaallikén
arki on Kkiireista, joten aikataulujen sovittaminen haastatteluun voisi myods koitua
ongelmaksi tutkimuksen teossa. Koronaviruksen levidmisen estamiseksi tulisi
valttaa lahikontaktia, joten koronaviruksen aikana sahkdposti on turvallinen keino

olla yhteydessa muihin ihmisiin.
5.2 Tulokset

Kysely lahetettin maanantaina 5.10.2020 ja vastaamisaikaa oli 19.10.2020
saakka. Tassa valissa lahetettiin kaksi muistutusviestia, ensimmainen viikon ku-
luttua kyselyn l&ahettdmisesta ja toinen 18.10., kun kyselyyn oli aikaa vastata enda
paiva. Linkki kyselyyn ja saatekirje lahetettiin sdhkodpostitse. Kysely lahetettiin
kahdeksalle henkildlle, joista viisi on ravintolapaallikditd ja kolme keittiopaalli-

koita. Tavoitteena oli saada vastauksia vahintdan 50 %. Toteutunut
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vastausprosentti on 37,5 %, eli asetettuun tavoitteeseen ei paasty. Kuviosta 1
nakyy, etta 67 % vastanneista tyoskentelee ravintolapaallikkona. Keittiopaallik-

koné kyselyyn vastanneista tydskentelee 33 %.

Keittiopaallikko 33%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70%  80%

Kuvio 1. Vastaajien nimikkeet ravintoloissa

Taustatietona selvitettiin, tydskenteleekd vastaaja ravintolapaallikkbna vai keit-
tiopaallikkona. Ravintolapaallikkoé vastaa ravintolan toiminnasta, mutta ei valtta-
mattéa koskaan tyoskentele keittiossa itse. Keittiostd on vastuussa keittiop&al-
likk6. Nain ollen keittiopaallikolla voi olla realistisempi kasitys siitd, mita oikeasti
keittiossa paatyy havikiksi. Ravintolapaallikdlla taas on useimmiten kasitys siita,
mita ravintolasalin puolella paatyy havikkiin. Nain ollen vastauksia toivottiin mo-
lemmista nakokulmista, kun kysely lahetettiin seka keittio-, etta ravintolapaalli-

koille.

Toinen taustatietoja selvittdva kysymys oli, kuinka kauan vastaaja on tydskennel-
lyt ravintola-alalla. Vastausvaihtoehtoina oli 1 — 5 vuotta, 5 — 10, vuotta ja 10 — 15
vuotta. Kuviossa 3 selviaa, ettd 33 % vastaajista on tydskennellyt alalla 5 — 10

vuotta ja 67 % vastaajista 10 — 15 vuotta.
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Kuvio 2. Ravintola-alalla tydskentelyvuodet.

Kolmantena kysymyksena selvitettiin, mista ravintolan havikki muodostuu vas-
taajan mielesta. 100 % vastaajista vastasi, ettd lounasnoutopdydasta. Muita syita
vastaajien mielesta olivat kahvila- ja vitriinituotteet, eli esimerkiksi vitriiniin valmis-

tettavat sampylat, seka kahvilalinjastoon paistettavat leivonnaiset.

Neljannessa kysymyksessa kysyttiin hallintakeinoja naiden tunnistettujen havi-
kinmuodostumistuotteiden varalle. Kysymys oli avoin, eli vastaaja sai itse kirjoit-
taa vastauksen. Vastaajien mukaan vitriiniin valmistetaan tuotteita, jotka sailyvat
siella useamman péaivan. Tuotteella on pidempi myyntiaika, kun se sailyy vitrii-
nissa useamman paivan. Kahvilatuotteita, kuten myos lounasruokaa, valmiste-
taan tarpeen mukaan, eika suuria maaria kerrallaan. Lounasnoutopdydan havikin
syntymista ehkaistdan tuomalla pdytdaan ruokaa pienida maaria kerrallaan. Ruo-
kaa valmistaessa noudatetaan tarkasti reseptiikkaa. ResQ-sovelluksella myy-
daan jaljellejaaneita lounasruokia pois, jotta niitd ei tarvitse heittaa havikkiin.

Kyselyssa kysyttiin myos ravintolan kaytdssa olevista havikin seurantamenetel-
mista. Kysymys oli avoin kysymys. Vastaajat ymmarsivat kysymyksen eri tavoilla,
joten vastauksia tuli monelta eri ndkdkannalta. Vastaajat kertoivat, ettéa havikkia
seurataan taustaohjelman avulla, jonne syntynyt havikki kirjataan paivittain. Jol-
lain vastanneella on kaytdossaan havikkivihko, jonne havikki kirjataan. Kappale-
maaraisia lounasmyynteja seurataan yhden vastauksen mukaan paivittain, jolloin

lounasmaarien ennustaminen tulevaisuudessa voi olla helpompaa.

Viimeinen kysymys oli ajankohtainen, silla se koski koronaviruksen vaikutuksia

havikin syntymiseen ravintolassa. Kysymys oli avoin. Vastauksissa nousi esille

18



lounasruokien méaaran vaikea ennustettavuus, silla lounasruokailijoiden maaran
kerrotaan vaihtelevan paivittain suuresti. 100 % vastasi, ettd korona on vaikutta-
nut havikin maaran kehittymiseen, mutta havikin kerrottiin kuitenkin olevan hal-

linnassa haastavista ajoista huolimatta.

6 Kehitysehdotukset

6.1 Havikin syntyminen ja hallinta

Kyselyn vastauksista ilmeni, etta jokainen vastaaja kokee lounaspdydan olevan
yksi syy, miksi havikkia syntyy ravintolassa. Lounaspdyta on vastauksien perus-
teella selkein havikkia muodostava tekija. Lisaksi vimeisen kysymyksen vastauk-
sista ilmeni, ettd lounasruokailijoiden maaraa on vaikea ennustaa, silla koronavi-

rustilanne vaikeuttaa ennustamista.

Lounaspoydan yllapito on haasteellista, silla ruoka ei saa loppua kesken, mutta
sitd ei saisi paivan paatteeksi jadda suuria maaria ylikaan. Ongelman ratkaisuksi
kerrottiin, ettd ruokaa viedaan poytaan tarpeen mukaan. Ruoka pysyy asiakkaille
tuoreena, kun sité viedaan poytaan pienissa erissa. Sen liséksi ruokaa ei valmis-

teta turhaan, kun tilannetta seurataan ja ruokaa tehdaan lisaa vain tarvittaessa.

Vastauksissa kerrottiin, ettd lounasruokailijoiden maaraa seurataan paivittain.
Havikin syntymisen valttdmiseksi on tarkeaa, etta tiedetaan ruokailijoiden maara.
N&in osataan arvioida tarvittavien ruoka-aineiden maara, seké siten tilata niita
juuri oikea méaara, etteivat ne lopu kesken, tai ettei niita jaa ylimaaraiseksi. Vas-
tauksista ei ilmennyt se, etta tarkedd on myos tietdd, mihin aikaan ruokailijat kay-
vat syomassa. Silloin kokit osaavat valmistautua tekemaéan enemman ruokaa Kii-
reaikaan ja pystyvéat ennakoimaan ruoanvalmistuksessa lounasajan loppua koh-
den. Asiakkaiden lounasajan tunteminen auttaa myds ravintolan lounasajan tar-
peellisuuden tunnistamisessa. Havikin syntymisté hillitsee myos se, ettei lounas-
poytaa kateta turhan aikaisin asiakkaiden tottumuksiin nahden, tai ettei sita pi-
deta esilla tarpeettoman myo6haan.
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Vastauksissa kerrotaan, etté ravintoloilla on kaytossa ResQ — jarjestelma, jonka
avulla poydasta yli jaéneita lounasruoka-annoksia myydaan asiakkaille edullisella

hinnalla. Sovellus on kateva keino valttada ruoan roskiin heittaminen.
6.2 Havikin seuranta

Havikin hallintakeinoja koskevan kysymyksen vastaukset olivat siltd osin yhte-
nevaiset, ettd jokaisessa ravintolassa kirjataan syntyneet havikit. Yhdessa vas-
tauksessa kerrottiin, etta havikit kirjataan havikkivinkoon. Toisessa vastauksessa
mainittiin, etta havikit kirjataan taustajarjestelméaéan digitaalisesti.

Kun havikki kirjataan taustajarjestelmaan, ravintolan varaston arvo vahenee Kkir-
jattavan maaran verran sen raaka-aineen osalta, jolta havikkia on kirjattu. Tehok-
kainta olisi, jos havikin pystyisi kifaamaan reaaliajassa suoraan taustajarjestel-
maan. Kun havikki kirjattaisiin heti, varaston arvo vahenisi reaaliajassa, eika ha-
vikkeja jaisi kirjaamatta esimerkiksi havikkivihkosta. Eekoon ravintoloissa laske-
taan inventaario kuukausittain. Jos havikkeja jaa kirjaamatta, ne nakyvét inven-
taarioissa varaston arvon erona. Siksi on tarke&a, etta kaikki syntynyt havikki kir-
jataan tarkasti.

Ravintolapaallikot voivat seurata taustaohjelmasta, mista havikkia syntyy, milloin
sitd syntyy ja minka verran sitad syntyy. Taustaohjelman raportin ansiosta he voi-
vat seurata esimerkiksi toistuvuuksia havikissa, seké poikkeavuuksia. Toistuvien
havikkituotteiden tarpeellisuutta voidaan naiden raporttien avulla mietti& uudel-

leen, sekéa reagoida mahdollisten poikkeamien syihin.
6.3 Muut kehitysehdotukset

Eekoon marketeilla on kaytossdan Martti tilauspiste — niminen jarjestelma. Jar-
jestelma tunnistaa tuotteiden maarat marketissa myytyjen tuotteiden, seka havik-
kiin kirjattujen tuotteiden avulla. Kun tuotteiden saldot alkavat lahenemé&én nollaa,
jarjestelma tilaa tuotteita automaattisesti markettiin. Jarjestelman olemassaolo
saastad myymalan tydntekijoiden aikaa tilausten osalta, silla jokaista tuotetta ei
tarvitse kontrolloida, kun sdhkdinen jarjestelma hoitaa sen ihmisen puolesta. Ra-
vintoloissa tilaukset hoidetaan tydntekijéiden toimesta. Tuotetta tilataan, kun huo-

mataan sen olevan vahissa, tai kun se on loppunut.
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Samalla logiikalla toimiva tilausjarjestelma saastaisi tydtunteja myds Eekoon ra-
vintoloissa. Ravintoloissa ongelmaksi voisi tosin koitua tuoreiden raaka-aineiden
tilaaminen, silla esimerkiksi pienissa ravintoloissa tai pienet varastotilat omaa-

vissa ravintoloissa niita ei voi tilata tukkupakkauksia kerrallaan.

Saimaan ammattikorkeakoulun, nykyisin LAB — ammattikorkeakoulu ja Lappeen-
rannan teknillisen yliopiston kouluruokalassa on otettu kaytt6on opiskelijoiden ke-
hittelema biojatevaaka. Vaaka mittaa paivittaisen biojatteen maaran ja vertaa sita
aiempiin lukemiin paiva- ja viikkotasolla. Lukemat tallentuvat pilvipalveluun, josta
niité voi tarkastella jalkikateen. Vaaka kertoo jokaiselle biojatetta jattavalle jatteen
painon. (Yle 2018.)

Vaaka voisi toimia myds Eekoon lounasravintoloissa havikkia hillitsevana teki-
jané. Asiakas voi herata ajattelemaan omaa kulutustaan, kun néakee lukuina jal-
keen jattamansa jatteen maaran. Vaa’an ansiosta tallentuvat luvut saastaisivat
lisdksi tyotunteja, kun ravintolan henkilékunta nékisi suoraan laitteen kautta pai-
vassa syntyneen havikin maaran asiakkaiden toimesta. Vaa’an tarjoamat luke-
mat auttaisivat henkildkuntaa esimerkiksi tunnistamaan ruoat, joista koituu tois-
tuvasti havikkia. Talléin he tunnistaisivat ruoat, joista havikkia tulee eniten ja voi-
sivat tarkistaa esimerkiksi niiden reseptit maistuvuuden ja virheiden varalta, tai

voisivat miettia jotain muuta ruokaa sen tilalle.

7 Pohdinta

Vastauksissa ilmeni samoja ja yleisimpia havikkia aiheuttavia tekijoita, jotka on
esitelty opinnaytetydn teoriaosuudessa. Vastaukset olisivat olleet monipuolisem-
mat, jos useampi keittiopaallikko olisi vastannut kyselyyn. Talloin vastauksia olisi
saatu myos keittiotyoskentelyn nakoékulmasta, jolloin havikki olisi liittynyt ruoan
valmistusvaiheeseen. Ravintolapaallikdiltd saadut vastaukset liittyivat enemman

ravintolan muusta toiminnasta liittyvaan havikkiin.

Tutkimuksen tavoitteena oli saada vastauksia 50 %. Vastauksia saatiin asetettua
tavoitetta vahemman. Tutkimuksen tuloksista olisi tullut kattavammat ja niiden

reliabiliteetti olisi ollut korkeampi, jos vastauksia olisi saatu enemman.
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Uniikit ravintolat eivat kuulu S-ryhméan ketjuohjauksen alaisuuteen esimerkiksi
tuotevalikoiman ja havikin seurantakeinojen osalta. Siita huolimatta S-ryhmalla
tydskentelevat ravintolapaallikot ja keittiopaallikot saavat kattavasti tietoa ylem-
milta tahoilta liittyen havikin syntymiseen ja sen hallintakeinoihin. S-ryhmalla
tydskentelevan havikkilahettiladn tehtavana on ohjeistaa yksikoita havikkiin liitty-
vissa ongelmissa. Nain ollen S-ryhman ravintoloilla on ehka kattavammat havik-
kiin reagoimiskeinot tiedossaan, kuin esimerkiksi yksityisilla ravintoloilla, joiden
paallikdiden tulee etsia kaikki tieto ja oppi itse.

Havikkilahettilas voisi kayda aktiivisesti toimipaikoilla vierailemassa ja seuraa-
massa ravintoloiden havikin hallintaa kaytanndssa. Tasta olisi suurin apu ravin-
toloille, jotta he saisivat mahdollisesti apua tekohetkella, eik& vain kirjallisia oh-
jeita. Nain opit jaisivat tyontekijoille paremmin mieleen ja tehdyt virheet tunnistet-

taisiin tehokkaammin.

Tahan paivddn mennessa on tehty useita tutkimuksia ja opinnaytetdita ruokaha-
vikin syntymisesté eri ravintolakonsepteissa. Taman opinnaytetyon tutkimukselle
jatkotutkimusaiheita voisi olla esimerkiksi tutkimus liittyen Martti — tilauspistejar-
jestelman kayttoonotosta myds Eekoon ravintoloissa. Lisaksi voisi tutkia, millaisia
mahdollisia haittoja ja hyotyja biojatevaa’an kayttdonotto ravintoloissa mahdollis-

taisi.

Teorian osoittaman tiedon mukaan vuositasolla ravintoloissa heitetdéan roskiin 78
miljoonaa kiloa elintarvikejatetta. Jos kilo havikkiin paatynytta ruoka-ainesta kus-
tantaisi ravintolalle esimerkiksi kaksi euroa, ruokaa paatyisi roskiin 156 000 000
euron edesta vuosittain. Ravintoloille olisi valtava rahallinen saastd, jos havikin
hallinta saataisiin toimimaan mahdollisimman hyvin ja ruokaa paéatyisi roskiin

mahdollisimman vahan.
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Saatekirje

Hyva vastaanottaja,

Opiskelen LAB - ammattikorkeakoulussa hotelli-ja ravintola-alan liikkeenjohdon
koulutuksessa restonomiksi. Opinnaytety6ni aiheena on ruokahéavikin hallinta Etela-
Karjalan Osuuskaupan ravintoloissa. Taman tutkimuksen tarkoituksena on selvittaa
ravintoloiden jo olemassa olevat havikin hallinta keinot.

Toteutan opinnaytetyoni kyselytutkimuksena, joka on osoitettu Etela-Karjalan
Osuuskaupan uniikkien ruokaravintoloiden ravintolapaallikoille, seka keittiopéaallikoille.
Tutkimus on luotu Webropol-ohjelmaan, jonka kayttaminen on helppoa. Kyselyyn
vastaaminen vie noin viisi minuuttia. Vastausaikaa on maanantaihin 5.10. saakka. Saadut
tulokset kasitelladn nimettdmina ja luottamuksellisina. Kyselyyn vastataan anonyymisti,
eikad vastaajan henkil6llisyytta paljasteta missdan tutkimuksen vaiheessa. Tulokset
julkaistaan kokonaistuloksena, joten kenenkaan yksittaisen henkilon tiedot eivét paljastu
tuloksista. Tutkimuksen tulokset julkaistaan opinnaytetydssani sahkoisessa muodossa
Theseus-tietokannassa.

Tutkimuksessa ruokahavikilla tarkoitetaan alun perin sydmékelpoista ainesta, joka paatyy
biojatteeseen. Liiketalouden ndkdkulmasta havikiksi lukeutuu kaikki se ruoka, joka jaa
myymatta suunnitellulla hinnalla. Tasta nakdékulmasta myos henkiléstdlle tai
hyvantekevaisyyteen annetut, tai alennushintaan myydyt tuotteet lukeutuvat havikiksi.
(Mara.)

Jos haluat saada lisatietoja tutkimuksesta, ota yhteyttd sahkopostitse osoitteeseen
veera.tiainen@student.lab.fi. Vastaan mielellani tutkimukseen liittyviin kysymyksiin. Kiitos
vastauksista!

Ystavallisin terveisin,

Veera Tiainen
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Tutkimuskysymykset

ouALNE

Tyo6skenteletkd ravintolapaallikkona, vai keittiopaallikkbna?

Kuinka monta vuotta olet tydskennellyt alalla?

Mista ravintolanne havikki paaosin muodostuu?

Mita toimenpiteitéa ravintolassanne on tehty havikin vahentamiseksi?

Mita seurantavalineita kaytatte havikin maaran kehittymiseen ravintolassanne?
Onko korona-aika vaikuttanut ravintolanne havikkiin reagoimiseen?



