E
® Haaga-Helia

ammattikorkeakoulu Oy

Yrityksen X aamiaisravintolassa syntyvan tarjoiluhavikin

maara, arvo ja ilmastovaikutus.

Jukka Miettinen

1.12.2020



Tiivistelma
L
¥ Haaga-Helia

ammattikorkeakoulu Oy

Tekija
Jukka Miettinen

Koulutusohjelma

Hotelli- ja ravintola-alan liikkeenjohdon koulutusohjelma

Raportin/Opinnaytetydn nimi Sivu- ja
liitesivumaara
Yrityksen X aamiaisravintolassa syntyvan tarjoiluhavikin maéara, arvoja |55+ 2
ilmastovaikutus.

Ruokahavikki on Globaali ongelma eikd sen syntymista voida kokonaan valttdd. Sen
vahentdminen on kuitenkin taloudellisesti kuin ymparistdon kannalta kannattavaa.
Kiinnittdmalla enemman huomiota ruokahavikin syntyyn ja sen maaraan voi yritys sdéstaa
huomattavan summan rahaa. Opinnaytetyd sai alkunsa, kun yritykseen X otettiin
pilottikayttdon Winnow-havikinhallintajarjestelma, jota hyédyntamalla yritys halusi tehostaa
ruokahavikin seurantaansa.

Ruokahavikille ei ole olemassa yhta selvaa maaritelmaa mika aiheuttaa myds haasteita
sen tutkimiselle. Sille ei mydskaan ole yhta oikeaa tutkimusmenetelmaa. Talléin olisi hyva
paattda seurataanko ruokahavikin maaraa, arvoa vai ilmastovaikutusta mita kautta voidaan
pyrkid vahentamé&an syntyvaa ruokahavikkia. Maarallisessa tutkimuksessa ruokahéavikki
maaritetddn sen mukaan mité tuloksista halutaan tutkia. Tamén tyon tavoitteena oli
selvittaa yrityksen X aamupalalla tarjolla olevan tarjoiluhavikin maara ja arvo seka pohtia
keinoja tarjoiluh@vikin vahentamiseen. Tutkimuksessa haluttiin selvittdd myos ruuan
ilmastovaikutus siltd osin kuin se oli mahdollista.

Tyo6n teoriaosuudessa on aluksi perehdytty erilaisiin ruokahavikkitutkimuksiin, jota kautta
on lahdetty selvittdmaéan ruokahavikin maaritelmaa tata tutkimusta varten.
Tutkimustuloksia varten on saatu yrityksesta X Winnow-havikinhallintajarjestelmén raportit,
joita hyddyntamalla on pystytty toteuttamaan tadma tutkimus. Naiden tuloksien perusteella
on lahdetty tutkimaan tarjoiluhévikin maaraa, arvoa ja ilmastovaikutusta. Tyosta tehtiin
maarallinen tutkimus, jossa perehdyttiin 30 Winnow-viikkoraportin tutkimiseen, joka
tarkoittaa noin puolenvuoden ajan jaksoa ruokahavikkitutkimuksen osalta.

Tutkimuksen tuloksena saatiin selville, miten eri tavoin ruokahavikki voidaan maaritella,
mit& havikkilaatuja voidaan tutkia seka mita tietoa ruokahavikista voidaan saada.
Ruokahavikkitutkimus voi keskittyd sen maardéan mutta siind voidaan tutkia myés arvoa
seka ilmastovaikutusta. Tuloksena saatiin kattava kasitys siitd, paljonko ruokahavikkia
syntyi ja paljonko se kustantaa yritykselle. Lisdksi saatiin kasitys, paljonko tarjoiluhavikkia
syntyy asiakasta kohden ja paljonko se kustantaa yritykselle per asiakas.

Tarjoiluhavikki on huomattava havikkilaatu monessa ravintolassa ja tamankin yrityksen
tapauksessa siihen pitaisi kiinnittd&d enemman huomiota. Havikin vahentamiseksi tulisi
esimiestasolla tehda enemman toimenpiteitd ja kouluttaa henkilékuntaa tarjoiluhavikin
vahentamiseen.

Asiasanat
Ruokahavikki, tarjoiluhavikki, elintarvikejate, ravitsemispalvelut, rahallinen arvo,
ilmastovaikutus.
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1 Johdanto

Nykypaivana ruokahavikki on erittdin ajankohtainen aihe ravintola-alan yrityksille kuin
myds kaupan puolella ja yksityistalouksissa. Kuluttajat haluavat entistd enemman tietaa
ruuan alkuperasta, sen tuotantotavoista ja vaikutuksista ymparist6on. Koko maailmassa
yksi kolmasosaa tuotetusta ruuasta paatyy ruokahavikkina biojatteeksi (Gustavsson,
Cederberg, Sonesson, van Otterdijk & Meybeck 2011, 4). Ruokahavikkia syntyy
elintarvikeketjun jokaisessa vaiheessa: alkutuotanto, tuotanto, ravitsemusala sekéa
kauppa, joten olisi hyva tarkastella ketjun kaikkia vaiheita I6ytaakseen tehokkaimmat
ruokahavikin vahennyskeinot. Tarpeeton ruokahévikki synnyttdd huomattavia
ymparistévaikutuksia esimerkiksi alkutuotannosta ja tuotannosta aiheutuneiden paastojen
vuoksi. (Hartikainen, Timonen, Jokinen, Korhonen, Katajajuuri & Silvennoinen 2013, 7.)
Pelkastaddn Suomessa elintarvikeketjusta aiheutuvan ruokahéavikin kasvihuonepaastot
ovat lahes tuhat miljoona CO, ekvalitenttia vuodessa. Euroopan komissio onkin antanut
jasenmailleen tavoitteeksi puolittaa elintarvikehévikin maara vuoteen 2030 mennessa,
sekéa vahentaa ruokahavikkia myos koko tuotanto- ja jakeluketjussa. Euroopassa kuin
myds Suomessakin ruokahavikkitutkimus on viela nuorta ja meilla sitd on alettu vasta
viime aikoina tutkia tarkemmin vuodesta 2010 MTT:n (nyk. Luonnonvarakeskus) toimesta.
(Katajajuuri 2017).

Opinnaytetyodni aiheena on hotellin aamupalalla syntyvéan tarjoiluh&vikin maara ja
rahallinen menetys yritykselle X. Naiden tulosten perusteella tarkastellaan myds
ruokahavikin ilmastovaikutusta elinympéaristéllemme. Tutkimustuloksissa tullaan
hyodyntamaan yrityksella pilottikokeilussa ollutta Winnow-havikinhallintajarjestelmaa,
jonka avulla saada tarkkojakin lukuja poisheitettavasta tarjoiluhavikista sekd sen arvosta.
Paatavoitteena on tutkia syntyneen tarjoiluhdavikin maaraa, rahallista menetysta seké
ilmastovaikutusta. Alatavoitteena on tutkia mit& aamiaisella tarjolla olevia ruoka-
artikkeleita havitetaén eniten tarjoiluhavikkina ja esittdé keinoja niiden vahentamiseksi.
Tutkimuksen toteuttamisen kannalta aamupalan ruokahavikkia varten ei tarvinnut luoda
paperisia seurantalomakkeita vaan henkildkunta on opastettu Winnow-jarjestelman
kayttoon tyon ohessa. Jarjestelmdéan on luokiteltu jokaiselle havikkilaadulle oma
luokkansa: keittiohavikki, tarjoiluhavikki ja lautashavikki. Taméan liséksi sinne on luokiteltu
tarjolla olevan aamupalan kaikki ruokatuotteet, jolloin digitaalinen jarjestelmé osaa nimetéa
tarjoiluhavikiksi paatyneet ruuat, nilden maaréat ja arvon. Jarjestelma kokoaa viikoittain
raportin aamupalan tarjoiluhavikkimaarista ja rahallisesta arvosta. Taman ansiosta
voidaan seurata l&ahes reaaliaikaisesti mité tuotteita biojateastiaan heitetaan eniten ja sita

kautta yrittda vahentaa tarjoiluhavikkia.



Taman opinnaytetyon tulokset keréattiin 3.6.2019 — 29.12.2019 valiselta ajalta. Pidemman
tarkastelujakson ajalta saadut tulokset ovat paljon luotettavammat tutkimuksen kannalta,

kuin vain muutaman péaivan ajalta keratyt tulokset.

Yrityksessa X on aiemmin seurattu ravintolassa syntyvan ruokahavikin maaraa
punnitsemalla vain kokonaishavikki. Syntymekanismin perusteella ei ole tarkasteltu onko
havikki lautas-, tarjoilu- vai keittiohavikkia. Mydskaan rahallinen arvo ei ole ollut tiedossa
mutta Winnow pilottikokeilun kautta pystyttiin alkaa tarkastella ruokahéavikin rahallista
arvoa luokittain (tarjoiluh&vikki, keittiohavikki, lautashavikki) ja artikkeleittain (aamupalalla
esilla olevat ruokatuotteet). Talloin sieltd voidaan nostaa esille eniten ruokahavikkia
aiheuttava artikkeli ja sen arvo. Taman kautta voidaan pohtia konkreettisia

vahennyskeinoja ruokahavikin vahentamiseen.

Opinnaytetyodn aihe rajattiin koskemaan vain yrityksen X aamupalalla syntyvaa
tarjoiluhavikin maaraa, koska tarjolla olevat ruokatuoteartikkelit pysyvat muuttumattomina

ja néin niista voidaan saada luotettavimmat tulokset.

Tutkimustulosten perusteella on tarkoitus [6ytaa raporteista eniten tarjoilunavikkia
aiheuttavat aamupalatuotteet. Nouseeko sielta jokin tietty tarjolla oleva ruokatuote esiin,
mik& on rahallinen arvo seké ilmastovaikutus. Tamén avulla voidaan pohtia keinoja

havikin vahentamiseksi esimerkiksi henkilokunnan perehdyttamisen kautta.



2 Ravitsemispalvelut ja ruokahavikki Suomessa

Tilastokeskuksen toimialaluokituksen mukaan majoitustoiminnalla tarkoitetaan
lyhytaikaisen majoituksen tarjoamista matkailijoille ja muille vierailijoille.
Ravitsemistoiminta kasittaa valittoémasti nautittaviksi tarkoitettujen aterioiden ja juomien
tarjoilun ravintoloissa, itsepalvelu kuini noutoruokaloissa, pikaruokapisteisséa ja muissa
sen kaltaisissa, joissa katsotaan olevan asiakaspaikkoja. Tilastokeskuksen
toimialaluokittelu jakautuu vield alaluokkiin mm. ravintoloihin, kahviloihin, henkilosto- ja
laitosruokaloihin, baarit, pitopalvelut, pikaruokalat jne. (Silvennoinen, Nisonen & Lahti
2020, 7.)

Suomessa kuluttajat kayttavat paivittais- ja kayttdétavarakaupan palveluita paivittain.
Tavanomaisen tukkukaupan liséksi he tarjoavat ravitsemisalalle Foodservice-
tukkukaupan, joka vastaa ravintola-alan tavaranvalityksesta. Se tarjoaa monipuolisen
palvelukokonaisuuden ravintola-alan yrityksille toimittamalla tuoretuotteet ja teolliset
elintarvikkeet vastaten nain vahittaiskaupan ulkopuolisesta tavaranvélityksesta toimijoille.
Tukkukaupasta voidaan kayttad myos nimitystd HoReCa-tukkukauppa, jolloin silla
viitataan alan padasiakaskuntaan Hotels, Restaurants ja Catering. HoReCa -sektori on
yhteiskunnalle merkityksellinen toimiala ja joka toinen kuluttaja kayttaakin paivittain heidan
palveluitansa kaydessaan kahvilla tai ruokaillessaan esimerkki ravintoloissa,
pikaruokaloissa, tytpaikka- tai kouluruokaloissa. Foodservice-tukkukaupan suurimmat
asiakasryhmat ovatkin hotellit, kahvilat, ravintolat seka julkkishallinnon laitokset kuten
sairaalat, koulut ja paivakodit. (Paivittaistavarakauppa ry 2020.) HoReCa-rekisterissa on
tiedot noin 17 515 (2017) ammattikeittiosta jolla tarkoitetaan yksityista tai julkista keittiota
ja jotka valmistavat, [ammittavat tai jakavat ruokaa tai juomaa osana yritystoimintaa.
Taloustutkimuksen julkaiseman HoReCa-rekisteristd saatujen tietojen perusteella vuoden
2017 aikana valmistettiin noin 702 miljoonaa ateriaa, joka tarkoittaa noin 1,9 miljoonaa
ateriaa paivittain. (Silvennoinen ym. 2020. 7.) Kaikki valmistettu ruoka ei kuitenkaan
paady ihmisravinnoksi, joten Luonnonvarakeskus on selvittanyt yhteistydssa alan yrittajien
ja muiden toimijoiden kanssa vuonna 2018 - 2019 ruokahavikin ja elintarvikejatteen
maaraa ravitsemispalveluissa. Heidan mukaansa ravitsemispalveluissa syntyy
elintarvikejatettd noin 78 miljoonaa kiloa, josta ruokahavikin osuus on noin 61 miljoonaa

kiloa vuosittain. (Silvennoinen ym. 2020, 3.)



2.1 Ruokahavikki

Yleisella tasolla ravitsemispalveluissa puhutaan biojatteestd, jolla tarkoitetaan
elintarvikejatetta. Tama kasittaa niin syomékelpoisen kuin syoméakelvottoman ruoka-
aineksen, joka paéatyy havitettavaksi. Elintarvikejate koostuu ruokahavikista, joka taas
voidaan jakaa syntypaikan perusteella neljaan jakeeseen: keittiohavikki, tarjoiluhavikki,
lautashavikki ja keittiobiojate. Koska ruokahavikkia voi syntya monessa eri pisteessa,
yrityksen pitad paattad mittaako se vain kokonaisruokahavikkia vai keskittyvéatkd
mittaamaan myos muita syntyvia jakeita. Ruokahavikin maarittelylld on vaikutusta myos
siihen, paljonko havikkia syntyy ja mitd mitataan. Yleisesti ruokahavikiksi maaritellaan
kaikki alun perin sydmakelpoinen ruokajate, josta on eroteltu sydmakelvottomat osat pois.
Tarjoiluh&avikiksi taas lasketaan kaikki ruoka, joka on viety tarjolle mutta ei ole paatynyt
asiakkaiden lautasille. Lautash&vikki nimensa mukaisesti on asiakkaiden lautaselta
syntynytta ruokahavikkia. Keittiobiojate kasittdd syomakelvottoman ruokahavikin kuten

kahvinporot, kasvisten kuoret jne. (Silvennoinen ym. 2020, 7.)

Ruokahdvikista puhuttaessa ei EU-tasolla ole olemassa yhtenaistd maaritelmaa tai
tutkimusmenetelmaa havikin mittaamiseen. Myos tutkimusten otoskoot ovat jasenmailla
erilaisia, josta syysta havikki ja jateluvut eivat ole keskenaan vertailukelpoisia. (Katajajuuri
2019, 3). Suurimmassa osassa eri maiden ruokahavikkitutkimuksia on mitattu ja raportoitu
kaikki elintarvikejate, johon on siséllytetty myds syomakelvottomat osat. Eri maiden valilta
I6ytyy myds muita ruokahavikin maaritelmaeroja, joka aiheuttaa entistd enemman
haasteita tutkia ruokahavikkia EU-tasolla. (Katajajuuri 2017). Taulukossa 1 on
huomattavissa, kuinka ruokahavikkimaaritelmat eroavat toisistaan riippuen mihin kyseinen

tutkimus on keskittynyt.



Taulukko 1. Ruokahavikin maaritelmaa eri tutkimuksissa.

elintarvikeketju)

sybmakelvottomat artikkelit, jotka poistetaan
elintarvikeketjusta havitettavaksi tai ei
hytdynneta esim. eldinten rehuna.
Maaritelmaan sisaltyy myos juomat ja
nestemaiset jatteet seka valmiit korjaamattomat
sadot ja kalastuksessa mereen heitetyt kalat.
(Ostergren, ym. 2014, 6)

Tutkimus Ruokahavikkimé&éaritelméa Tekija
Foodspill 2010 — 2012 | Kotitalouksissa ja ravitsemispalveluissa alun Suomi
(kotitaloudet, perin sydmakelpoinen (myds pilaantunut)
ravitsemuspalvelut, ruokajate seka juotavat nesteet poissulkien
elintarviketeollisuus) kahvinporot, hedelmien kuoret seka eldinten

luut. Ruokakauppojen osalta ruokahavikkia

olivat my6s hedelmien kuoret ja ruhojen luut.

(Silvennoinen ym. 2012, 13.)
Foodspill 2 2013 - Alkutuotannossa seka elintarvikejalostuksessa Suomi
2014 (Alkutuotanto, syOtavaksi tuotetusta tuotevirrasta poistuva vain
elintarvikejalostus) sybmakelpoinen sivuvirta (poissulkien

pilaantunut), jota ei hyédynneta syysta tai

toisesta ihmisravintona, vaan paatyy

havitettavaksi. (Hartikainen ym. 2014, 3).
Kuru-hanke 2011 - Kotitalouksissa ihmisravinnoksi sydtavaksi Suomi
2013 (kotitaloudet, tarkoitettu pois heitetty elintarvike (ei luut,
kuluttajat) kahvinporot ja kasvisten kuoret), joka on

paatynyt jatteeksi. (Silvennoinen ym. 2013, 12).
Ravitsemispalveluiden | Kaikki alun perin sydmakelpoinen seka Suomi
elintarvikejate 2019 syOmaékelvoton elintarvikeperainen aines, joka
(Ravitsemispalvelut, paatyy jatteeksi. (Silvennoinen ym. 2018, 7).
ateriapalvelut)
FAO 2011 Alkutuotannossa, varastoinnissa, Ruotsi
(Alkutuotanto, elintarviketuotannossa, jakelussa ja
varastointi, jakelu, kuluttajatasolla kaikki ihmiselle tarkoitetut
kuluttaja) elintarvikkeet ja raaka-aineet, jotka syysta tai

toisesta paatyvat ruokahavikiksi. (Gustavsson,

ym. 2011, 2).
Fusions 2014 (Koko Kaikki elintarvikkeet mukaan lukien Eurooppa




Ruokahavikille ei ole virallista vakiintunutta méaritelméa EU:ssa toisin kuin elintarvikkeelle
ja elintarvikejatteelle. Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksessa:
Elintarvikelainsaadantda koskevista yleisista periaatteista ja vaatimuksista, Euroopan
elintarviketurvallisuusviranomaisen perustamisesta seka elintarvikkeiden turvallisuuteen
liittyvista menettelyistd (EY) N:o 178/2002 elintarvikkeeksi maaritelladn mika tahansa aine
tai tuote, myos jalostettu, osittain jalostettu tai jalostamaton sisaltéden syotavaksi
kelpaamattomat osat, jonka voidaan olettaa tai on tarkoitettu inmisravinnoksi nautittavaksi.
Elintarvike kasittdd myds juoman, purukumin ja veden seka kaikki tarkoituksellisesti lisatyt
aineet elintarvikkeeseen sen valmistuksessa tai kasittelyn aikana. EU:n jatedirektiivissa
2008/98/EY biojatteella tarkoitetaan biohajoavaa puutarha- ja puistojatettd sekéa
ravintoloista, catering-palveluista, kotitalouksista, vahittaisliikkeista ja elintarviketehtaista
peraisin olevaa elintarvike- ja keittiojatetta. Tieteen termipankin mukaan elintarvikejate
siséltaa kaikki: tuotannossa, varastoinnissa, kuljetuksessa ja valmistuksessa syntyvat
syomakelpoiset ja sydmakelvottomat jatteet kuten lautastahteet, ylivalmistuksessa
syntyneet tuotteet seka paivaysvanhentuneet tuotteet, kasvisten kuoret, eldinten luut ja

kahvinporot (Tieteen termipankki 2020).

EU:ssa ruokahavikkia voidaan luokitella monin eri termein kuten ruokahavikki (food
waste), ruokajate (food loss), vaistettavissa oleva ruokahavikki (avoidable food waste),
vaistamaton ruokahavikki (unavoidable waste) tai mahdollisesti vaistettavissa oleva
ruokahavikki (potentially avoidable food waste) jne. riippuen siitd mika sen syntypaikka on.
Ruokahavikin maarittelytavalla on koko elintarvikeketjun osalta ratkaiseva vaikutus
syntyvan havikin maaraan. (EU-Fusions 2016.) Ruokahavikkitutkimuksissa mitataan
yleensa ihmisravinnoksi soveltuvia ruoka tuotteita, joilla voisi olla potentiaalisia
kayttomahdollisuuksia mutta eivéat paady jatkokayttéon. Useimmiten ndma tuotteet syysta
tai toisesta paatyvat ruokahavikkina eléinten ravinnoksi rehuna tai energiatuotantoon.
(Gustavsson, Cederberg, Sonesson, van Otterdijk & Meybeck, 2011).



2.2 Tutkimuksia ruokahavikista

Europan komissio on asettanut jAsenmailleen kestavan kehityksen tavoitteen puolittaa
ruokahavikkid vuoteen 2030 mennessa niin kotitalouksissa, ravintoloissa kuin kaupoissa
seka vahentaa elintarvikejatteen maaraa kaikissa elintarviketuotannon osissa. (Maa- ja
metséatalousministerid 2019.) Euroopan jasenmaat on velvoitettu raportoimaan
elintarvikejatteensa maara vuodesta 2020 alkaen Komission taytantdédnpanopaatds (EU)
2019/ 2000 mukaisesti, joka on annettu 28.11.2019. Raportoinnin luotettavuuden
takaamiseksi on annettu 3.5.2019 Komission delegoitu paatos (EU) 2019/ 1597, jolla
maaritetdan yhteiset menetelmét ja laatua koskevat vahimmaisvaatimukset
elintarvikejatteen maaran yhdenmukaista maarittamisté varten (Euroopan Unionin
julkaisutoimisto 2018.) Edella mainitut paattkset tdydentavat Euroopan parlamentin ja

neuvoston jatedirektiivia 2008/98/EY, jossa oli mm. biojatteen maaritelma.

Ruokahavikin vahentamiseen tahtaavan asetuksen tarkoitus on yhtenaistaa
jasenvaltioiden mittaustavat ja maaritella raportoitavan elintarvikejatteen kasitteen, jolloin
jAsenmaiden luvuista tulee ensimmaista kertaa jollain tavalla vertailukelpoisia (Katajajuuri
2019, 3). Ruokahavikille asetettu vahentamistavoite tukee myds Pariisin
ilmastosopimusta, jossa jasenvaltiot ovat sitoutuneet toimimaan kasvihuonepaastodjen
vahentamiseksi. Ruokahéavikista aiheutuvien kasvihuonepaastdjen osuus maailmassa oli
lahes 10% vuosina 2010-2016. (Maa- ja metsatalousministerid 2019.) Suomessa koko
elintarvikeketjun ruokahavikin hiilijalanjalki on l&hes tuhat miljoonaa CO;-ekvivalentti
vuodessa, joka vastaa noin 350 000 henkildauton vuosittaisia CO2-paastoja. (Katajajuuri
2019). Hiilijalanjaljella kuvataan tuotteen koko elinkaaren aikana tuottaman
kasvihuonekaasujen aiheuttamaa ilmastovaikutusta. Kasvihuonekaasupaastot lasketaan
ja ilmaistaan hiilidioksidiekvivalentteina CO2-ekv/kg. Ruokahavikin osalta lasketaan
alkutuotannossa, tuotannossa, kuljetuksesta, sailyttdmisesta ja jalostamisesta vapautuvia
kasvihuonep&astoja ilmakeh&éan kooten yhdeksi luvuksi. Ymparistovaikutusten kannalta
keskeisin tekija on myds ruuan tuotantotapa. Miten ruoka on viljelty, lannoitettu, korjattu ja
jalostettu elintarvikkeeksi. Lihan hiilijalanjalki on yleensa suurempi kuin kasvisten.
Esimerkiksi pitkdan elavan naudan hiilijalanjalki on paljon pidempi kuin muutaman
kuukauden eldvan broilerin. Toisaalta nauta hyddyntdd nurmea ravintonaan, joka toimii
hiilivarastoina sitoen hiilidioksidia, kun taas broileri ja sika sydvat ihmisravinnoksi
soveltuvaa viljaa ja soijaa. Lihan ymparistoystavallisyyttd mitattaessa on huomioitava

my0s tuotantoon tarvittavat raaka-aineet. (llmastomuutos ja maaseutu 2013.)



Eri ruokien hiilijalanjalkia suhteessa toisiinsa voidaan tutkia kuvio 1 kautta. Naudanlihalla
on suurimmat ilmastovaikutukset, kun taas kasvistuotteilla pienimméat. Suurin syy tdhan on
rehun tuotannosta syntyvéat ymparistovaikutukset mutta myos nautojen tuottama metaani,
joka osaltaan edesauttaa ilmastovaikutusta. Myos lehméanmaidosta tehdyn juuston
tuotanto kuormittaa huomattavasti ilmastoa. Tama johtuu nautojen aiheuttamista suurista
ilmastovaikutuksista. Porsaanliha, siipikarja ja kananmunatuotanto vaatii viljaa tai soijaa
rehuna, joilla taas on negatiivisia ymparistovaikutuksia. Suomessa rehuna kaytettava soija
tulee paaasiassa ulkomailta mika taas aiheuttaa esimerkiksi sademetsien raivausta.
(WWF 2020.)
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Kuvio 1. Ruokien hiilijalanjalkid kg CO.e/ 100g. (Sitra 2019).

Suomessa Luonnonvarakeskus tutkii ja kehittédé ruokahavikin maaréan seuranta- ja
vahentamiskeinoja. Tarkoituksena on 16ytaé niin valmistuksessa kuin tuotannossa
syntyvien sivuvirtojen hyotykayttékohteita ruokajarjestelmén kiertotalouden edistamiseksi.
Parhaimmillaan sivuvirroista syntyvasta ruokajatteesta olisi mahdollista tuottaa uusia
tuotteita ja liiketoimintaa. Ruokahavikin ennaltaehkaisy on tarkeaa ja tavoitteena onkin
ohjata syémakelpoinen ruoka takaisin ruokaketjuun ihmisravinnoksi ja sydmékelvoton

maatalouden hyotykayttdon. (Luonnonvarakeskus 2020.)



Niin Euroopassa kuin Suomessa ruokahavikkitutkimus on viela nuorta ja
Luonnonvarakeskus aloittikin ensimmaisen tutkimuksen vasta vuonna 2010 (Katajajuuri
2019, 1). Ensimmainen tutkimus oli Foodspill, jota seurasi Foodspill 2 ja tAman jalkeen
tutkimuksia on tullut lisda kuten Kuru-tutkimus sek& Ravitsemispalveluiden elintarvikejate.
Viimeisin tutkimus on osa Kansallinen elintarvikejatteen/ruokahavikin
seurantajarjestelmaé, jonka tarkoitus on toimia tiekarttana komissiolle raportoinnin tueksi.

(Luonnonvarakeskus 2020.)

2.2.1 Foodspill

Vuosina 2010 — 2012 toteutettiin MTT (nyk. Luonnonvarakeskus) toimesta
ruokahavikkitutkimus Foodspill, jolla arvioitiin suomalaisessa elintarvikeketjussa syntyvaa
ruokahavikin maaraa, havikin syita seka vaikutuksia ympéristéon ja talouteen. Suomessa
ei ollut koskaan aiemmin tehty koko elintarvikeketjun osalta ruokahavikkitutkimusta, joten
mukana oli ravitsemispalvelut, elintarviketeollisuus, kotitaloudet ja ruokakauppa.
Tutkimuksessa arvioitiin havikin jakautumista eri toimijoiden kesken. (Silvennoinen,

Koivupuro, Katajajuuri, Jalkanen & Reinikainen, 2012, 10.)

Foodspill tutkimuksessa seuranta ja mittaukset keskitettiin padasiassa koskemaan
kotitalouksien ja ravitsemispalveluiden ruokahdavikin syntyd. Ruokakauppojen osalta
tutkimus suoritettiin haastattelemalla kauppaketjujen, jatehuollon ja muiden alaan liittyvien
tahojen edustajia. Elintarviketeollisuuden osuus selvitettiin keréadmalla yhteistyoyrityksilta
tietoja niiden toiminnasta syntyvasta ruokahavikista seka vastuullisuusraporteista, etta
muusta kirjallisuudesta. Taman sektorin kokonaishavikin volyymista saatiin vain karkea

arvio johtuen joidenkin yritysten epavarmoista tiedoista. (Silvennoinen ym. 2012, 3.)

Tutkimuksessa kotitalouksien ja ravitsemispalveluiden ruokahavikiksi maariteltiin vain
syomakelpoinen elintarvikkeeksi soveltuva elintarvikemateriaali. Muuta biojatetta kuten
kahvin poroja, hedelmien kuoria ja luita ei mitattu. Elintarviketeollisuuden ja
ruokakauppojen ruokahavikkimaarat taas sisaltavat kaiken elintarvikemateriaalin mukaan
lukien sydmakelvottomat osat kuten perkeet, luut ja hedelmien kuoret. (Silvennoinen ym.
2012, 13))



Kotitalouksien seurantatutkimus suoritettiin syyskuussa 2010, jolloin mukana olleet
kotitaloudet punnitsivat kahden viikon ajalta kaiken pois heitettavan ruokahéavikin
paivittain. Kesalla ja syksylla 2010 mitattiin viiden paivan ajan ruokahavikin syntymista
mukana olleissa Helsingin ja Tampereen kaupungin ruokapalveluissa kuten kouluissa,
paivakodeissa, sairaaloissa, palvelukeskuksissa seka opiskelija ja henkildstoravintoloissa.
Lisaksi tehtiin pienempid mittauksia erilaisissa mukana olleissa
ravitsemispalveluyrityksissa kuten a’la carte ravintolat, pikaruokaravintolat, kahvilat ja
huoltoasemat. Ruokakaupan osalta jatteiden maéarien mittauksia ei suoritettu eika tarkkoja
tilastotietoja ollut saatavissa. Niiden tutkimustieto perustuu elintarvikekauppojen ja alaan
liittyvien tahojen haastatteluihin. Elintarviketeollisuuden ruokahavikkimaaria selvitettiin
kerdamalla yhteistyoyrityksilta tietoja vuoden 2010 ajalta niiden normaalista toiminnasta
syntyvasta tuotannosta, havikkista ja eri jakeista, jotka paatyvat jatteeksi tai
hyotykayttéon. (Silvennoinen ym. 2012, 22.) Kokonaishavikkiméarasta saatiin kuitenkin
vain karkea arvio, koska aiempia tutkimustuloksia koko elintarviketeollisuuden

syomakelpoisen ruuan havikista ei ollut olemassa. (Silvennoinen ym. 2012, 3-4.)
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Tutkimustulosten perusteella pystyttiin arvioimaan (kuvio 2) etta kotitalouksissa syntyi
ruokahavikkia n.120 — 160 miljoonaa kg, joka oli henkilda kohden noin 22-30 kg
vuodessa. Ravitsemispalveluiden vastaava luku oli vain noin puolet n.75 — 85 milj. kg ja
tama teki henkil6d kohden noin 14-16kg. Teollisuuden katsottiin tuottavan ruokahavikkia
noin n.75 — 140 milj. kg ja kaupan puolen n.65 — 75 milj. kg. Yhteensé toimialojen
katsottiin tuottavan noin 335-460 milj. kg valtettdvissa olevaa ruokahavikkia. Koko
elintarvikeketjussa ruokahavikkia henkil6a kohden arvioitiin syntyvan noin 62-86 kg
vuodessa. (Silvennoinen ym. 2012, 43). Tulokset osoittavat, ettd suurimmat ruokahavikin
aiheuttajat ovatkin kotitaloudet ja teollisuus mutta tdssé kohtaa teollisuuden osuus
perustuu vain arvioon. Ravitsemispalvelut tuottivat ruokahavikkia kolmanneksi eniten ja
kaupan puoli hieman vahemman. Kaupan puolen tulokset perustuvat kuitenkin vain

haastatteluilla saatuihin arvioihin eika tarkkoihin mittaustutkimuksiin.

Kauppa 65 - 75 mil].
kg., 16%

Kotitaloudet n. 120
- 160 milj. kg, 32%

Teollisuus n. 75 -
140 milj. kg, 33%

Ravitsemispalvelut
n. 75 -85 milj. kg,
19%

Kuvio 2. Ruokahavikin jakautuminen eri ruokaketjun osissa. (Silvennoinen ym. 2012, 43).
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Foodspill tutkimustulosten perusteella on voitu laskea ruokahavikin jakautuminen
toimialoittain. Taulukko 1 osoittaa ettd anniskeluravintoloissa ja hotelleissa
kokonaishavikkia syntyy noin 19% tuotetusta ruuasta, kun taas pikaruokaloissa
ruokahavikkia syntyy vain noin 8%. Suurimmat ruokahavikin tuottajat ovatkin koulut,
sairaalat, henkildstéravintolat, anniskeluravintolat ja kahvilat, kun taas pikaruokapaikat

tuottavat vahiten havikkia.

Taulukko 1. Ruokahéavikin yhteismaara Foodspill-hankkeessa. (Silvennoinen ym. 2012,

31).

Toimiala Toimialan Ruokahavikki yhteensa milj.
kokonaishavikki % kg.

Anniskeluravintolat ja hotellit 19 18-20
Pikaruokapaikat (pizza, kebab, 8 3-4
hampurilainen)
Kahvilat ja huoltoasemat 19 5-6
Paivakodit 27 1-2
Vanhain- ja lastenkodit seka sairaalat 26 17-19
Henkilosto- ja opiskelijaravintolat 24 14-16
Koulut ja ammatilliset oppil. 18 18-20
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Tutkimuksessa havikkia huomattiin syntyvan kaikissa ravitsemispalveluiden
ruuanvalmistuksen ja -tarjoilun vaiheissa. Ravintolatyypilla oli vaikutusta siihen, mihin
jakeeseen ruokahdavikki jakaantui. Henkilosta ja opiskelijaravintiloissa huomattiin ruuan
valmistuksen yhteydessa syntyvan melko vahan keittiohavikkia kuin myos asiakkaiden
lautashavikkia. Anniskelu- ja pikaruokaravintoloissa valmistuksen ja lautastahteiden
osuudet olivat suurimmat. Suurimmat havikkimaarat huomattiin syntyvan tarjoilusta
ylijdaneista ruuista, joita ei voitu enaa uudelleen kayttaa. (Silvennoinen ym. 2012, 34).
Tarkasteltaessa havikin jakautumista syntyvaiheen perusteella (kuvio 3) voidaan todeta,
etta tarjoiluh&avikki onkin suurin havikkilaatu lahes kaikilla toimialoilla paitsi pikaruokaloiden
kohdalla.

KOULUT JA AMMATILLISET OPPIL.
HENKILOSTORAVINTOLAT A
VANHAIN- JA LASTENKODIT SEKA
SAIRAALAT 5 12

PAIVAKODIT 6 16 5 |

KAHVILAT JA HUOLTOASEMAT 5 10 4 |
P1ZZA, KEBAB, HAMPURILAINEN

ANNISKELURAVINTOLAT, HOTELLIT

m Keittiohavikki % B Tarjoiluhavikki %

Kuvio 3. Havikin jakautuminen syntyvaiheen mukaan (Silvennoinen ym. 2012, 31).
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2.2.2 Kuru-hanke

Vuosina 2011 — 2013 toteutettiin MTT (nyk. Luonnonvarakeskus) toimesta Kuru-hanke:
Kauppakassista kaatopaikalle, ruokahavikki kotitalouksissa, jonka tarkoituksena oli tutkia
ja saada tietoa kuluttajien ruokahavikista, sen syntymisesté seka toimintatavoista
vahentda havikkia. Tama tutkimus taydentaa ja tarkentaa Foodspill- hankkeessa saatuja
tuloksia kotitalouksien osalta. Kuru-lajittelututkimuksessa tutkittiin valittujen
asuinkiinteistdjen kaatopaikalle paatyneen sekajatteen joukosta valtettavissa olevaa
ruokahavikkia ja sydmakelvotonta ruokaperaista biojatettéd. Ruokahavikki lajiteltin omiin
ryhmiinsa: pasta, riisi, liha, kala, kananmuna, leip4, juusto, maitotuotteet, vihannekset,
hedelmét, marjat sekd muu ryhma, johon kuului valmis ja noutoruuat, snacksit,
makeistuotteet, mausteet, kastikkeet, muut leipatuotteet seké juomat. Kuvio 4 osoittaa,
ettd kokonaismaarasta eniten pois heitettiin ryhman muut tuotteita 24%, leipdé 21% ja
vihanneksia 16%. Huomattavan paljon meni havikkiin myds liha- ja kalatuotteita 14% seka
juustoja ja muita maitotuotteita 7%. Tulosten perusteella pystyttiin arvioimaan
kotitalouksissa ruokahavikkia syntyvan keskimaarin 18kg/ hlé/ vuosi, joka tekee paivaa
kohden noin 499 ruokahavikkia/ hld. (Silvennoinen, Pinolehto, Korhonen, Riipi &
Katajajuuri, 2013, 3.) Arvollisesti suurimmiksi ruokahavikin ryhmiksi tutkimuksessa
osoittautui liha, kala ja kananmuna ryhma sekéd muut ryhma. Nama ryhmat kaksistaan
muodostivat kaksi kolmasosaa koko ruokahavikin arvosta ja kolmantena tuli leivat ryhma.
(Silvennoinen ym. 2013, 52.)

Juusto- ja
maitotuotteet,
9%

Muut, 29%

Liha-ja kala,
17%

Vihannekset,
19%

Leip&, 26%

Kuvio 4. Ruokahavikin maara elintarvikeluokkien mukaan kotitalouksissa. (Silvennoinen
ym. 2013, 3.)



2.2.3 Foodspill 2

MTT (nyk. Luonnonvarakeskus) tutki vuosina 2013 — 2014 elintarvikeketjun alkutuotannon
ruokahavikkia. Hanke nimettiin Foodspill 2, joka oli jatkoa ensimmaiselle Foodspill
tutkimukselle. Koskaan aiemmin Suomessa ei ollut tutkittu elintarvikeketjun alkupaén eli
alkutuotannon ruokahavikkia. Tasta syysta kaynnistettiin Foodspill 2 hanke, jonka
tarkoituksena oli selvittaa alkutuotannossa ja elintarvikeketjussa syntyvien sivuvirtojen
maaraa, laatua ja syntysyita. (Hartikainen, Kuisma, Pinolehto, Raikkénen & Kahiluoto,
2014, 3.) Sivuvirralla tarkoitetaan ruuaksi tuotettua tuotetta, raaka-ainetta tai tuotteen
osaa, joka poistetaan elintarvikeketjusta eiké néin ollen paady elintarvikkeeksi.
(Hartikainen ym. 2014, 12.)

Tutkimuksessa tutkittiin kaikkea tuotettua syotavaa tuotevirtaa ja siitd erottuvaa
syomakelpoista sivuvirtaa, joka luokiteltiin ruokahavikiksi. Talldin saatiin selville
elintarvikejalostuksen alkutuotannon ruokahavikkiarvio, jolloin elintarvikejalostuksen
(Foodspill tutkimuksessa kaytettiin nimed teollisuus) havikkiarvoa saatiin myos
tarkennettua. Tutkimustulosten perusteella arvioitiin alkutuotannossa syntyvan noin 7%
sivuvirtaa, josta syémékelpoista on 2% kokonaistuotannosta. Tama vastaa noin 100
miljoonaa kiloa syotavaa ruokaa vuodessa. Foodspill hankkeessa saadut
elintarvikejalostuksen tulokset (kuvio 5) tarkentuivat uudessa Foodspill 2 tutkimuksessa
75 — 105 miljoonaan kiloon kun aiemmin sen arvioitiin olevan 75 — 140 miljoonaa kiloa

vuodessa.

Jalostus 75 - 105
milj. kg (ent. 75—
140milj. Kg), 21%

Kotitaloudet n.
120 - 160 milj.
kg, 27%

Alkutuotanto n.

90 - 110 milj. kg,
22% Ravitsemispalv
elut n. 75 -85
milj. kg, 16%

Kauppa 65 - 75
milj. kg., 14%

Kuvio 5. Elintarvikeketjun ruokahavikin kokonaisarvio elintarvikeketjussa. (Hartikainen ym.
2013, 49).

15



Kun naihin tuloksiin lisattiin aiemmassa tutkimuksessa saadut kotitalouksien,
ravitsemispalveluiden ja kaupan ruokahavikkitulokset arvioitiin suomalaisessa
elintarvikeketjussa syntyvan ruokahéavikkia noin 425 — 535 miljoonaa kiloa. Tama
tarkoittaa koko elintarvikeketjun osalta henkil6 kohden noin 80 — 100 kg vuodessa, kun
aiemmassa tutkimuksessa sen katsottiin olevan 62 — 86 kg/ hld. llman alkutuotannon ja
elintarvikejalostuksen uutta tarkennettua arviota arvioitiin Suomessa syntyvan 335 — 460
miljoonaa kiloa ruokahéavikkia, joka on huomattavasti pienempi arvio kuin nykyinen.
Tarkennettujen tutkimustulosten ansiosta pystytdan tulevaisuudessa elintarvikeketjun
alkutuotannossa syntyvan ruokahéavikin ehkaisyyn, védhentadmiseen ja hydodyntdmiseen

kiinnittdmaan entistd enemman huomiota. (Hartikainen ym. 2014, 3.)

2.2.4 Ravitsemispalveluiden elintarvikejate

Luonnonvarakeskus teki vuosina 2018 - 2019 tutkimuksen Ruokahdavikin seuranta ja
vahentaminen — tiekartta kohti kustannustehokkaita kokonaisvaltaisia ratkaisuja.
Tutkimuksessa oli mukana 78 linjasto- ja annosravintolaa ravitsemispalveluiden eri
toimialoilta. Ravitsemispalveluiden elintarvikejatteen ja ruokahavikin maaran mittauksia
varten luotiin oma sovellus Lukeloki. Sovelluksella kirjattiin paivittain elintarvikejatteen,
ruokahavikin ja valmistetun ruuan maara seka asiakasmaarat. Naiden mittaustulosten
perusteella voitiin raportoida arvio elintarvikejatteen maarasta vuosittain Suomessa ja
laatia suunnitelma/ malli EU komission jatedirektiivin mukaisesti raportoitavaksi joka neljas
vuosi. (Silvennoinen, Nisonen & Lahti. 2019, 3.) Taméan tutkimuksen perusteella pystyttiin
laatimaan arvio elintarvikejatteen maaristd vuonna 2022 raportoitavaksi. Seuraava arvio
ravitsemispalveluiden elintarvikejatteen maarista tullaan toteuttamaan siten etté se on
valmiina vuonna 2026. Tarkempi raportointi EU komissiolle tehddan kerran neljassa
vuodessa ja vélivuosina jatteen maarét raportoidaan tilastotietojen muutosten pohjalta.
Valivuosina valiarvion muutoksen laskemiseen hyédynnetaan Horeca-rekisterin tietoja
seka yrityksen liikevaihdon ja tydntekijdiden maaraan muutoksia. (Silvennoinen ym. 2019,
36.)
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Kokonaisasiakasmaara tutkimuksen aikana oli 338 606 asiakasta ja ruokaa yhteensa
valmistettiin noin 187 330kg kaikissa toimispisteissa. Elintarvikejatetta syntyi yhteensa
20,8% valmistetusta ruuasta eli noin 39 481kg. Ruokahavikin osuus valmistetusta ruuasta
oli 15,9%, tarjoiluhavikin 9,1%, lautashavikin 5,4% ja keittiohavikin 1,5% ja
syomakelvottoman keittibhavikin 4,9%. Asiakasta kohden elintarvikejatetta syntyi noin
1179/ asiakas ja ruokahavikkia 89g/ asiakas. Jaettaessa ruokahavikki tarkempiin jakeisiin
syntyi tarjoiluhavikkia 51g/asiakas, lautashavikkia 30g/ asiakas ja keittibhavikkia 8g/

asiakas seka syoméakelvotonta keittiobiojatetta 279/ asiakas. (Silvennoinen ym. 2019, 13.)

Kun tarkastellaan kaikkien 67 mukana olleen linjastoravintolan tuloksia valmistettiin
ruokaa yhteensa 176 049 kg. Tastd maarasta elintarvikejatetta syntyi 37 832kg, josta
ruokahavikkia oli 29 045 kg. Elintarvikejateprosentti oli 21,2%, -ruokahévikki 16,3% -
tarjoiluhavikkki 9,7%, -lautastéahde 5,3% -keittiohavikki 1,3% ja -syomakelvoton biojate
4,9%. Elintarvikejateprosentti tarkoittaa prosentuaalista suhdelukua valmistettuun
ruokamaaraan. Linjastoravintoloissa katsottiin syntyvan elintarvikejatetta asiakasta
kohden 120g/ asiakas, tarjoiluhavikkia 55¢g/ asiakas, lautashavikkia 309/ asiakas ja

keittiohavikkia 7g/ asiakas. (Silvennoinen ym. 2019, 18-20.)

17



Tutkimuksessa tarkasteltiin kaikkien toimipisteiden tarjoiluhavikin koostumusluokkia (kuvio
6). Tuloksissa ilmeni, ettd kaikesta syntyneesté tarjoiluhavikistda muodostuu
lihapaaruuasta 20%, salaatista 14%, ja lisukkeesta (peruna, riisi, pasta tms.) 15%
havikkia. (Silvennoinen ym. 2019, 14-15.) Naiden tulosten perusteella saatiin selville, etta
suurimpia tarjoiluhavikin aiheuttajia prosentuaalisesti ovat lihapaaruoka, lisuke seka

salaatti. Muita selkedasti erottuvia ovat kala-/ kasvispaaruoka ja liha-/ kasviskeitto.

Paaruoka liha

Lisuke = 15%|

Salaatti = 14%]|
Paaruoka kasvis

Keitto liha
Keitto kasvis
Paaruoka kala
Kastike
Jalkiruoka
Hedelmat/ vihannekset
Puuro
Leipa
Keitto kala
Muu
Juomat
Munakas
Maito/ Piimé
Proteiinilisake
Leivonniaset, vitriini

0% 5% 10% 15% 20% 25%

Kuvio 6. Tarjoiluh&avikin koostumus kaikissa ravitsemispalveluissa. (Silvennoinen ym.
2019, 15).

18



Tutkimuksessa tarkasteltiin my6s tarkemmin linjastoravintoloiden tarjoiluhavikin
suhteellista koostumusta kilogrammoina. Tarjoiluhavikkia syntyi yhteensa noin 17 223kg
koko elintarvikehavikista, joka teki noin 55g asiakasta kohti paivassa. Kilogrammoina
ruokatuotekohtaisesti linjastoravintoloiden tarjoiluh&vikin koostumusta tarkasteltaessa
(kuvio 7) voi huomata, ettd suurimmat havikin aiheuttajat tutkimusjakson aikana olivat
lihapaaruoka 3561Kkg, lisuke 2623Kkg ja salaatti 2383kg.

Padruoka liha e 3567
Lisuke s 0623
Salaatti 2388
Padruoka kasvis ~mee————————  ]545

Keitto kasvis ~m———————— 1107
Keitto liha me—————— 1077
Padruoka kala ~=e———— 1029
Kastike m———— 37
Puuro s 573
Hedelmat/ vihannekset = 551
Jalkiruoka —— 479
Leipd m—— 417
Keitto kala s 372
Muu s 277
Juomat s 227
Proteiinilisike mmm 190
Maito/ Piima mm 154
Leivonnaiset/ vitriini == 144
Munakas m=m 117
Murot 3

0 500 1000 1500 2000 2500 3000 3500 4000

Kuvio 7. Tarjoiluhavikin koostumus linjastoravintoloissa kilogrammoina. (Silvennoinen ym.
2019, 21).

Taman tutkimuksen perusteella pystyttiin luomaan tarkempi arvio kaikesta
ravitsemispalveluissa syntyvan elintarvikejatteen maarasta. Uudeksi maaraksi arvioitiin 78
miljoonaa kiloa, joka on noin 14kg henkil6d kohden vuosittain. Tasta ruokahavikkia oli 61
miljoonaa kiloa eli 11kg/ hlé mutta Horeca-rekisterin tietojen keraystapa on muuttunut
aiemmista vuosista eika arvio ole vertailukelpoinen vuonna 2012 tehdyn Foodspill

ruokahavikkitutkimuksen tuloksien kanssa. (Silvennoinen ym. 2019, 3.)
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Kaikkien edella esitettyjen tutkimusten perusteella on ollut tarkoitus selvittaa
elintarvikeketjussa syntyvan sydmakelpoisen ruokahavikin méard Suomessa vuositasolla.
Tutkimuksissa saatiin selville, etta ruokahavikkia syntyy maaréallisesti eniten
kotitalouksissa mutta myés kaupan, ravitsemispalveluiden ja teollisuuden osuus on
huomattava. (Katajajuuri 2017). Luonnonvarakeskus on vuodesta 2018 lahtien
hankkeessa Ruokahavikki seuranta- ja tiekarttaprojektissa rakentanut yhdessa alan
toimijoiden ja ministerion kanssa elintarvikejatteen kansallista seurantajarjestelmaa, joka
on osa tulevaa elintarvikejatteen raportointia EU Komissiolle 2020 alkaen. Hankkeen
tarkoituksena on ollut kehittddn helppokayttbiset ja EU-yhteensopivat tiedonkeruuformaatit
seka tyokalut elintarvikejatteen ja ruokahavikin seurantaan. Taman avulla voidaan tuottaa
yhden vuoden baseline-tiedot elintarvikejatteen seka ruokahavikin maarasta. Vuosien
2018 — 2020 aikana luotiin hankkeen pohja ruokajatteen- ja havikin systemaattiseen
seurantaan koko elintarvikeketjussa. Paapaino on elintarvikejatteen sydmakelpoinen
ruokahavikki mutta myds syémakelvottoman elintarvikejatteen maaraa seurataan.
Tarkoitus on tunnistaa keskeisia keinoja elintarvikejatteen ja ruokahavikin vahentamisessa
koko elintarvikeketjussa. Tiekartta on talla hetkella tekeilla ja tullaan julkaisemaan

joulukuussa 2020. (Luonnonvarakeskus 2020.)

2.2.5 Global Food Losses and Food Waste

FAO:n (Food and Agriculture Organization of the United Nations) teettdmassa
kansainvélisessa ruokahavikkiraportissa Global Food Losses and Food Waste ilmenee,
ettd kolmannes tuotetusta ruuasta haviaa elintarvikeketjusta ruokahavikkina. SIK
(Swedish Institute for Food and Biotechnology) teki vuosina 2010 — 2011 kansainvalisen
ruokajate ja ruokahavikkitutkimuksen, joka koostui kahdesta osasta. Toinen kohdistui
teollistuneisiin maihin ja toinen kehittyviin maihin. Tutkimuksessa tutkittiin
maailmanlaajuisesti ruokahavikin maaraa, vaikutuksia ja ehkaisya elintarvikeketjussa.
(Gustavsson ym. 2011, 1-2.) Ruokahavikiksi ja jatteeksi méaariteltiin kaikki
elintarvikeketjussa hukattu ruoka, joka olisi voitu kayttaa ihmisravintona.
Sydmakelvottomat osat kuten kuoret ja naudan vuotaa ei laskettu ruokahavikkiin/
jatteeseen mukaan. (Gustavsson ym. 2011, 8) Ruokahavikkid huomattiin syntyvan
kaikissa elintarvikeketjun osissa: alkutuotannossa, teollisuudessa, kuljetuksessa,
kaupoissa, ravitsemispalveluissa seka kotitalouksissa. Arvioltaan yksi kolmasosaa
kaikesta tuotetusta ruuasta paatyy ruokahavikiksi, joka tarkoittaa 1,3 miljardia tonnia

hukattua ruokaa maailmalaajuisesti. (Gustavsson ym. 2011, 4.)
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Elintarvikehavikkien maarissa on suuria eroavaisuuksia maailmanlaajuisesti. Raportissa
tarkastellaan eri maanosien elintarvikehavikkimaaria sisaltden tuotanto, kuljetus,
jalleenmyynti ja kuluttajatason ruokahavikkimaarat yhteensa. Tulosten perusteella (kuvio
8) Euroopassa ja Pohjois-Amerikassa koko elintarvikeketjussa syntyy henkila kohden
noin 280-300 kg ruokahavikkia vuodessa, kun taas Saharan etelanpuoleisessa Afrikassa
syntyy lahes puolet vahemman 120-170 kg/ vuosi. Kuluttajatasolla luku hieman pienenee
ja ruokahavikki Euroopassa seka Pohjois-Amerikassa on noin 95-115 kg henkil6d kohden
vuodessa, kun vastaava luku Afrikassa ja Kaakkois-Aasiassa on vain noin 6-11kg

vuodessa. (Gustavsson ym. 2011, 5.)
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Kuvio 8. Ruokahavikki ja -jate henkilda kohden globaalisti (kg/vuosi) (Gustavsson ym.
2011, 5).

Kehittyvissd maissa ruokahavikin syyna oli sadonkorjuutekniikat, pakkaukset, varastointi
ja markkinointi seké ilmaston aiheuttamat haasteet jadhdytysjarjestelmille. Myés maan
infrastruktuurilla katsottiin olevan suuri merkitys ruokahavikin synnyssa. Teollistuneissa
maissa ruokahdavikki taas on enemman kuluttajasta johtuvaa erinaisista syista kuten
huolimaton ravitsemuksen suunnittelu tai asennoituminen parasta-ennen paivaysta
kohtaan. (Gustavsson ym. 2011, v.) Tama tutkimus osoittaa sen, etté ruokahavikki on
maailmanlaajuinen ongelma ja siihen pitaisi I16ytda keinot sen vahentamiseksi. FAO on
arvioinut, ettd maailmassa on noin 854 miljoonaa ihmistg, joilla ei ole riittavasti ruokaa.
Tasta luvusta 820 miljoonaa elda kehitysmaissa, 25 miljoonaa siirtymavaiheessa olevissa
maissa ja 9 miljoonaa teollisuusmaissa. (Skoet, Stamoulis, Pingali, Sibrian, & Mernies
2006.)
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2.2.6 Fusions

Euroopan Komissio toteutti nelivuotisen projektin vuosina 2012 — 2016 nimeltaan
FUSIONS (Food Use for Social Innovation by Optimising Waste Prevention Strategies),
jossa oli mukana 21 yhteistyokumppania: yliopistoja, tutkimuslaitoksia, kuluttajajarjesttja
ja yrityksia 13 eri maasta. Tutkimuksella haluttiin luoda yhteinen strategia ja visio, miten
elintarvikehavikkia estetaan ja vahennetaan koko elintarvikeketjussa. Fusions-hankkeen
tavoitteena oli ruokahdavikin valvonnan yhdenmukaistaminen. Samalla haluttiin ymmaéartaa
paremmin sosiaalisia innovaatioita eli uusia keinoja ruokahavikin vahentdmisessa seké
laatia jasenvaltioille yndenmukaiset suuntaviivat ruokahavikkipolitiikalle. (EU Fusions
2016.)

Tuottaakseen luotettavaa elintarvikejatteen arviointia, joiden tuloksia voidaan esittaa
tulevaisuudessa, tarvittiin yhteiset kehykset jdsenvaltioille, jotta ymmartaisimme paremmin
ruokahavikin haasteet Euroopassa. Taté varten Fusions Definitional Framework for food
Waste-raportissa on maaritelty, ruokaketju ja ruokahavikki. Tutkimuksessa elintarvikeketju
on jaettu viiteen vaiheeseen: alkutuotanto (kasvatus), tuotanto (viljely), prosessointi
(teollisuus), kauppa (vahittaismyynti), seké ravitsemispalvelut ja kuluttajat. Ruoan
jakeluketjussa katsotaan syntyvan eniten ruokahavikkia, joten tata varten luotiin yhteinen
maadritelma ruokahéavikille. Ruokahavikiksi katsottiin kaikki elintarvikkeet mukaan lukien
syomakelvottomat osat, jotka poistetaan elintarvikeketjusta havitettavaksi eika hyédynneta
esimerkiksi eldinten rehuna. Maaritelmaan sisaltyy myds juomat, nestemaiset jatteet seka
kypsat korjaamattomat sadot ja kalastuksessa mereen heitetyt kalat. (Ostergren, ym.
2014, 5-6.) Fusions-ruokahavikkimaaritelmé on paljon laaja-alaisempi kuin moni muu
olemassa oleva méaaritelma, koska siihen on sisallytetty myds syotavéksi kelpaamattomat

ruokien osat. (Fusions 2016).

Fusions Estimates of European Food Waste Levels- raportissa on kerrottu 28 Euroopan
Unionin jasenmaan arviot ruokahavikkien maarista. Tutkimuksessa kaytettiin
mahdollisimman paljon hyédyksi Fusions Definitional Framework for food Waste-raporttia.
Hyddynnetyissa tiedoissa on suuria epavarmuuksia johtuen laadukkaiden uusien
tutkimusten puutteesta ja tieto on suurelta osin peraisin vuodelta 2012 tai aiemmalta
ajalta. Tasta syysta tulokset linjautuvat kansainvalisten jatetilastojen ja valittujen
tutkimustulosten mukaisesti lahemmaksi vuotta 2012. (Stenmarck, Jensen,Quested &
Moates. 2016, 3.)
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Kerattyjen ja analysoitujen tietojen perusteella ilmeni, ettd koko Euroopassa syntyi noin 88
miljoonaa tonnia elintarvikejatettd. Arviossa on mukana myoés syémékelpoinen ja
sy0maékelvoton elintarvikejate. Euroopassa tuotetaan noin 865kg ruokaa henkild kohden
vuodessa ja tuotetusta ruoasta 20% paatyy ruokahavikiksi, joka on 173kg/ hld/ vuosi.
Tutkimustulosten (kuvio 9) perusteella saatiin selville, ettd ehdottomasti suurin
elintarvikejatteen aiheuttaja on kotitaloudet 53% ja toiseksi suurin on jalostus 19%.
Ruokapalvelut aiheuttavat 12%, tuotanto 11% ja tukkukauppa/ vahittaismyynti vahiten
vain 5% havikkid. Tutkimuksessa luottamusvali oli 95% johtuen tutkimuksen suurista
epavarmuuksista. Tasta johtuen arvio ruokahavikin maarasta on skaalattu 74 miljoonasta
tonnista 101 miljoonaan tonniin. Naiden perusteella on pystytty laskemaan, etta
ruokahavikin arvioidaan aiheuttavan 143 miljardin euron rahallisen menetyksen, josta

suurin aiheuttaja on kotitaloudet 98 miljardia euroa. (Stenmarck ym. 2016, 4-5.)

Jalostus 17 £ 13
milj. tonnia, 19%

Alkutuotanto n.
9 milj. tonnia,
11%

Kotitaloudet n.
47 £ 4 mil;.
tonnia, 53%

Kauppa 65 - 75
milj. kg., 5%

Ravitsemispalv
elut n. 11 mil].
tonnia, 12%

Kuvio 9. Elintarvikejatteen maare Euroopassa eri toimialoilla. (Stenmarck ym. 2016, 4).
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3 Ruokahavikin vahentaminen

Yrityksen liiketoimintaidea on huomattava tekija havikin syntyyn, kun yrityksessa tarjotaan
ns. linjastotyyppistéa (buffet) tarjoilumuotoa. Talléin asiakkaat annostelevat itse ruuan
linjastolta itselleen ja tasta syysta aiheutuu myos tarpeetonta havikkia. (Silvennoinen ym.
2012. 45). Luonnonvarakeskuksen tekemien tutkimusten perusteella voidaankin todeta,
ettd ravitsemispalvelut ovat yksi suurimpia ruokahavikin aiheuttajia elintarvikeketjussa
kotitalouksien ja teollisuuden jalkeen. Suomalaisen Foodspill-hankkeen avulla saatujen
tulosten perusteella pystyttiin todentamaan, etta ravitsemispalveluiden ruokahavikki
syntyy suurimmaksi osaksi tarjoiluhavikista verrattuna keittit- ja lautashavikkiin.
Suhteellisesti suurinta ruokahavikki on ravitsemispalveluissa, joissa tuotetaan
linjastotyyppista ruokailua kuten kouluissa seka tyopaikka- ja lounasruokaloissa
(Katajajuuri 2019).

Havikin hallinta on kokonaisvaltainen asia, johon vaikuttaa moni tekija. Foodspill-
tutkimuksen tuotoksena tunnistettiin kahdeksan elementtid, jotka vaikuttavat ruokah&vikin
syntymiseen ja vahentamiseen. Naita elementteja ovat: lainsdadanto, liiketoimintaidea,
hankinta ja tuotekehitys, johtamisjarjestelmat, esimiestyd, ammattitaito, asiakkaat sekéa
kommunikointi. Lainsaadantd asettaa tietyt rajat ja vaatimukset ruuan
uudelleenhytdyntdmiselle mika vaikuttaa tarjoiluhavikin syntymiseen. Liiketoimintaideasta
syntyva linjastotyyppinen tarjontamuoto asettaa haasteen asiakasmaaran ennakoinnille,
jolloin tarjoiluh&vikin hallinta vaikeutuu. Yrityksen tuotekehitys ja hankinta taas vaikuttavat
ottimien, tarjoiluastioiden ja lautasten kokoon. Tall6in sopivan kokoisilla astioilla voidaan

vaikuttaa tarjoilu- ja lautashavikin syntyyn. (Silvennoinen ym. 2012. 45.)

Johtamisjarjestelman avulla voidaan vaikuttaa niin keitti6-, tarjoilu- kuin lautashavikin
maaraan. Toimiva johtamisjarjestelma on tydkalu tydon organisointiin ja suunnitteluun, jota
ilman toiminnasta tulee suunnittelematonta ja resursseja hukkaavaa. Esimiestyt taas
linkittyy laheisesti tyontekijdiden ammattitaitoon seka johtamisjarjestelmaan. Esimiehen
tehtava on kehittaa tyontekijdiden ammattitaitoa seka johtaa keittion toimintaa
johtamisjarjestelman avulla, jolla on vaikutusta keittio- ja tarjoiluhavikin syntyyn. Kokeneen
tyontekijdn ammattitaidolla voidaan ehkaista ruokahavikin syntymista suunnittelun ja

organisoinnin kautta. (Silvennoinen ym. 2012. 46-47.)
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Asiakkaiden arvot, asenteet ja mieltymykset vaikuttavat ruokahavikin syntymiseen. Talla
on suora vaikutus lautashavikin syntymiseen kuten esimerkiksi ruoka ei vastannut
asiakkaan mielikuvaa mausta. Viimeisimpana kommunikaation huomattiin vaikuttavan
keittio- tarjoilu- kuin lautashavikin maaraan. Ruokahavikkia katsottiin syntyvan tarjoilu- ja
keittichenkilokunnan kommunikaation puutteesta kuten vaarinymmarrykset ja ohjeiden
huono ymmarrys. Asiakkaisiin suuntautuvalla kommunikaatiolla huomattiin voivan
vaikuttaa ruokahdavikin syntyyn. Esimerkiksi tiedottamalla tuotteiden sisallgista,

ravintoarvoista ja ruokien ymparistévaikutuksista. (Silvennoinen ym. 2012. 47-48.)

3.1 Yrityksen vastuullisuus

Yritysvastuu, yhteiskuntavastuu ja vastuullisuus viittaavat kaikki samaan asiaan. Silla
tarkoitetaan yrityksen sosiaalista, taloudellista ja ymparistdvaikutuksellista vastuuta.
Yritysvastuu on nykyisin yleisimmin kaytetty termi, joka kuvaa yleisesti vastuullisuutta

yritystoiminnassa. (Vastuullisuusraportti 2016.)

Vastuullinen yritys toimii mahdollisimman kestavalla tavalla ja se on osa menestyvan
yrityksen liiketoimintaosaamista. Tall6in silla voidaan vaikuttaa my6s yrityksen tulokseen.
Ymparistovaikutuksiaan yritys voi parantaa toimimalla ekologisesti, sosiaalisesti ja
taloudellisesti kestavalla tavalla. Jokainen yritys maarittaa itse mita vastuullisuus tarkoittaa
ja edellyttda sen liiketoiminnassa. Maarittamalla vastuullisuuden osa-alueet osaksi
liketoimintaansa yritys voi tunnistaa merkitykselliset seikat ja nakokulmat mink&a mukaan
he toimivat. Vastuullisuutta tarkastellaan entistd kokonaisvaltaisemmin kasittaen
ymparistovaikutusten elinkaaren tuotekehityksesta kierratykseen. Myds alihankkijat ovat
osa tata elinkaarta, kuten mistéa heidén tuotteensa tulevat ja miten ne on tuotettu.
Ympaéristovastuun osalta yritys tuntee oman toimintansa ymparistévaikutukset, noudattaa
lainsdadantoa ja tunnistaa muutostarpeet seka kehittédé toimintaansa jatkuvasti. Rahaa ja
ymparistod saastyy, kun prosesseja ja menetelmia kehitetddn tehokkaammiksi.

(Elinkeinoelaman keskusliitto 2020.)
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Kuviossa 10 esitetdan tiivistetysti mihin vastuullisuuden osa-alueisiin yritys voi kiinnittaa

huomiota ja mitd nAma osa-alueet tarkoittavat.

Sosio-kulttuurinen
vastuu

Taloudellinen vastuu Ympadristovastuu

eYritys maksaa verot, eArvioi palveluiden seka
noudattaa tuotteiden
tyosopimuslainsdaadanto ymparistovaikutukset

a ja huolehtii henkidston seka tekee suunnitelmia
turvallisuudesta. niiden vahentamiseksi ja
Tyollistaa paikallisia toteuttaa niita.

ihmisia ja tekee

yhteistyota alueella

toimivien yritysten ja

toimijoiden kanssa.

eArvostaa paikallisuutta
ja vahvistaa sen
toimintaa.

Mahdollisimman
lapinakyvaa toimintaa
kuten todenmukainen
tieto tuotteesta ja
palvelusta.

Kuvio 10. Vastuullisuus yrityksessa (Elinkeinoelaméan keskusliitto 2020).

3.2 Digitalisaatio

Digitalisaatiosta on tullut yha tarkedmpi tydkalu yritysten toiminnan kehittdmisessa.
Ravitsemispalveluille ei ole kuitenkaan olemassa yhté yhtenaista elintarvikejatteen ja
ruokahavikin mittausmenetelmaa. Joissain yrityksissa saatetaan keittio- ja tarjoiluhavikin
maaraa mitata ja seurata erilaisilla menetelmilla mutta yleensa lautashavikkia ei juuri
seurata. Syntyvaa ruokahavikkia voidaankin yksinkertaisimmillaan mitata perinteisin
menetelmin kirjaamalla ylos paperille. Digitalisaation haasteena nahdaan
havikkimittauksen vaatima tydmaara sekéa ahtaat tydtilat, jolloin mittausjarjestelman tulisi
olla mahdollisimman vahan tilaa vaativa, yksinkertainen ja helppokayttdinen.
(Silvennoinen ym. 2019. 6.) Pelkastaan kiinnittamalla enemman huomiota ruokahavikin
syntyyn vaikuttaviin tekijoihin, voidaan silla jo itsessaan vaikuttaa havikin vahenemiseen.
Pysyvét tulokset vaativat kuitenkin systemaattista toimintaa, jonka digitalisaatio
mahdollistaa. Mittaamalla ja analysoimalla h&vikkiin johtaneita syité, voidaan huomata
toistuvia tekijoita, jotka kerta toisensa jalkeen aiheuttavat tarpeetonta havikkia. (Matkailu-

ja ravitsemispalvelut 2017. 3.)
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Digitalisaation suomia mahdollisuuksia ei viela hyédynneta riittavasti ravintola-alalla mutta
sen avulla ruokahéavikkia voitaisiin kontrolloida entistéa tehokkaammin. N&in yritys voisi
saavuttaa parempaa taloudellista kannattavuutta. Yleensa digitalisaatiosta puhutaan
esimerkiksi robottien tai automaation kohdalla mutta silla tarkoitetaan myo6s, kun jotain
fyysista tydta muutetaan sdhkoiseen muotoon ja biteiksi tietokoneelle. Nykypéaivana
digitalisaatio kasittaa myos esineiden internetin loT:n (Internet of Thing). Esineiden
internetilla tarkoitetaan alykkaita laitteita, jotka pystyvat kommunikoimaan internet-
verkossa ja joita voidaan ohjata seka lukea internetin valityksella. (Marttinen 2018, 141-
142.). Talla hetkella kodeissa yleisimpia loT-laitteita ovat esimerkiksi etluettavat
sahkomittarit mutta verkossa olevien laitteiden maara lisdantyy jatkuvasti. Kotitalouksista
I6ytyy jo kodinkoneita ja alyvalaistuksia, jotka on kytketty internettiin ja joita voidaan
etaohjata. loT-laitteet voivat olla myds erilaisia mittareita, joilla voidaan tehostaa toimintaa
tai sdastaa energiankulutuksessa. loT:n merkittdva etu on datan kerdaminen pilveen ja
sité kautta kohteen parempi ymmartaminen. (Teknologian tutkimuskeskus VTT 2020.)
Tulevaisuudessa loT-teknologiaa voisi kayttdd hyddyksi myoés ruokahavikin hallinnassa

ravintoloissa.

3.3 Digitaalinen data havikinhallinnassa

Digitaalisuuden luomia mahdollisuuksia on alettu entistd enemman nykypaivana
hyédyntamaan ruokahavikin vahentamisessa. Esimerkiksi ISS Ravintolapalvelut on
yhdessa Snellman Pron kanssa tarttunut loTnextlevel haasteeseen, jonka tarkoitus on
vahentaa ruokahavikkia alykasta dataa hyodyntaen. Talloin alykas data otetaan osaksi
tuotanto-/ toimitusprosessia ja sitd kautta pyritddn vahentaé syntyvaa ruokahavikkia.
Tasséa asiassa he ovat lahteneet kehittamaan sovellusta, miten mitata ruokahavikkia
nakyvasti seka minimoida ja l6ytaa ravintoloille sopiva jalostusaste Snellmannin tuotteille.
(ISS 2018.) Taman tarkoituksena on ollut 16ytéa keinoja vahentaé ruokahavikkia niin

teollisuudessa kuin ravintolassa.

Luonnonvarakeskus pitaa myos tarkeana hyddyntaa digitalisaation tarjoamia vaihtoehtoja
ruokahavikin tutkimisessa. Heidan tutkijansa ovat yhdessa Mediasignal-sovelluskehittgjien
kanssa kehittdneet Lukeloki-sovelluksen, jonka avulla tutkittiin ja seurattiin
ravitsemispalveluiden ruokahéavikkia valtakunnallisesti. Sovellus oli k&ytdssa noin kolmen
viikon mittausjaksolla 70 eri ravintolatoimispisteessa ja sen koettiin olevan erittain
yksinkertainen kayttda. Tulosten perusteella Luonnonvarakeskus etsi keinoja, miten
Suomi saa ruokahavikin seurannan EU:n jatedirektiivin edellyttdmalle tasolle, joka on osa
Euroopan Komission tavoitetta puolittaa ruokah&vikki vuoteen 2030 mennessa. (Kujala
20.06.2019)
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Asiakastyytyvéisyyden kautta voidaan yrittda vahentaa syntyvaa lautas- seka
tarjoiluhavikkia tarkastelemalla asiakastyytyvaisyyden tuloksia. Elomatic Oy on kehittanyt
ja suunnitellut ECSflow-jatevirtamittarin lautashavikin mittaamiseen ja hallintaan.
Jarjestelman mittaa jokaisen asiakkaan lautastahteen maaran ja samalla ruokailija antaa
palautetta ravintolalle sydomastaan ruoka-annoksesta. Talloin yrityksessa pystytaan
kiinnittimaan enemman huomiota asiakkaiden ruokailumieltymyksiin ja sita kautta koittaa

vahentaa syntyvaa ruokahavikkid. (Elomatic 2020.)

Markkinoilla on olemassa my6s valmiita digitaalisia ruokahavikinhallintajarjestelmia, kuten
suomalainen io-Living, joka on kehittanyt ravintoloille suunnatun loT-palveluun
pohjautuvan hallintajarjestelman. Heidan jarjestelménsa avulla saadaan tarkkaa,
luotettavaa ja reaaliaikaista tietoa ruokahdavikin synnysté seka havikkikustannuksista ja se
osaa kertoa myds ruuan hiilijalanjaljen. Taman avulla yritys voi tehda toimintatapoihin
muutoksia ja esimerkiksi esimies voi kannustaa seka ohjata henkilokuntaa ruokah&vikin
pienentamiseen. (ioLiving 2019.) Markkinoilta 16ytyy my6s saman tyyppinen englantilainen
Winnow Solutions-jarjestelma. Yritys toimii kansainvalisella tasolla ja on erikoistunut
suurkeittididen havikinhallintaan. Heidan jarjestelménsa on myds IoT-palveluun
pohjautuva mutta lisatty Al (artificial intelligence) eli tekoalyominaisuudella. Jarjestelmé
mittaa poisheitetyn ruuan maaraa ja arvoa mutta taman liséksi siihen liitetty kamera oppii
tunnistamaan poisheitettyja ruokatuotteita. Talldin se muuttuu itsendisemmaksi "robotiksi”

luokitellen itse ruokatuotteet raportteihin eika fyysista kayttajaa tarvittaisi. (Winnow2020.)

28



4 Tarjoiluhavikin seuranta yrityksen X aamiaisravintolassa

Taman opinnaytetyon tavoitteena oli selvittda yrityksen X aamiaisravintolassa syntyvaa
tarjoiluhavikin mééaraa, arvoa ja ilmastovaikutusta. Taman lisaksi tavoitteena oli
havainnoida ruokatuoteartikkelit, jotka nousevat eniten esiin tarjoiluhdvikin maarassa ja
miettia keinoja niiden vahentamiseksi. Monissa hotelleissa tarjoillaan buffet-tyyppista
aamupalaa, jossa asiakas saa itse valita ja annostella ruokansa. Luonnonvarake skuksen
tekeman tutkimuksen mukaan buffettyyppinen ruokailu onkin suurin tarjoiluh&vikin
aiheuttaja ravintoloissa. (Katajajuuri 2019). Ongelmaan ei kuitenkaan ole helppoa
ratkaisua, silla aamiainen on hotelleiden yksi kilpailukeino erottua muista. Nykypéaivan
standardien mukaan aamiaisen pitda olla laaja, jokaiselle I16ytya jotain eika se saa loppua
kesken. Lisahaasteita tuo erityisruokavalioiden yleistyminen sek& ekologisuus, joka nékyy
tarjoiluvalikoiman laajentumisena. Havikin minimoimista vaikeuttaa myos asiakasmaaran

vaikea arviointi.

4.1 Vastuullisuus yrityksessa X

Tutkimuksessa mukana oleva yritys toimii Paékaupunkiseudulla tarjoten hotelli-, ravintola-
ja kokouspalveluita niin yksityis- kuin yritysasiakkaille. Yritys X on jo yli 25 vuoden ajan
tydskennellyt jarjestelmallisesti ja tavoitteellisesti ymparistokuormituksen pienentamiseksi.
He luovat jatkuvasti uusia ideoita vastuullisuushankkeiksi ja ohjaavat koko henkilostéaan
toimimaan entistd vastuullisemmin. Vuodesta 1996 he ovat toteuttaneet saanndllista
energian ja veden kulutuksen seurantaa hotelleissaan. 90% heidan hotelleistansa onkin
ymparistésertifioituja, mikéa asettaa rajat CO2-paastéille, energian ja veden kulutukselle,
jatehuollolle ja kemikaalien kaytdlle. Yritys X onkin lahtenyt mukaan ruokahavikin
vahentamiseen, vaikka ruokahavikkitutkimus on viela uusi asia monessa yrityksessa.
Tassa asiassa he ovat ottaneet Winnow-havikinhallintajarjestelman puolen vuoden

pilottikokeiluun yhteen toimipisteistaan.
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Runsas hotelliaamiainen on oleellinen osa yrityksen X liikeideaa, koska asiakkaille
halutaan tarjota mahdollisimman monipuolinen ja laadukas aamiaiskokemus
huonehintaan sisaltyen. Ravintolan raaka-aineet ovat reilunkaupan tuotteita, luomua,
mahdollisimman I&hella tuotettua ja sielld suositaan kotimaisuutta. Kaikki hankinnat
perustuvat vastuullisuusarvoihin kuten monimuotoisuuteen yhtenaistamiseen, terveyteen,
kulutukseen ja CO2-paastoihin. Tasta syysta he haluavat olla my6s edellakavijoita
ruokahavikin vahentamisessa Winnowin avulla. Winnowin kaytto aloitettiin heilla kevaalla
2019 ja taméan opinnaytetyon ruokahavikin mittaus aloitettiin kesdkuussa 2019. Viimeiset
tulokset keréttiin joulukuussa 2019, jolloin tutkimusviikkoja kertyi yhteensa 30. Tarkempaa
tietoa yrityksesta tai sen sijainnista ei tdssa raportissa kerrota yrityksen anonymiteetin

suojaamiseksi.

4.2 Tutkimusmenetelméan valinta

Tassa opinnaytetydssa mitattiin aamupalalla syntyvan tarjoiluhévikin maaraa, jolloin
tutkimusmenetelma on kvantitatiivinen eli maarallinen tutkimus. Kvantitatiivinen tutkimus
edellyttéaa ilmion tuntemusta, kuten mitka tekijat vaikuttavat syntyvaan ilmioon. Maarallisen
tutkimuksen edellytys on tekijdiden tunteminen, jolloin pitaa tietdd mita mitataan tai
muuten mittaaminen on mahdotonta. Tassa tutkimustavassa perehdytaan pitkalti
muuttujien mittaamiseen, niiden suhteiden valisten vuorovaikutusten laskemiseen ja
tekijoiden esiintymisen maaralliseen laskemiseen. Maarallisessa tutkimuksessa tutkittavan
ilmion tekijat muutetaan muuttujiksi, joita kasitellaan sitten tilastollisin menetelmin.
(Kananen 2011, 12-13.) Tutkimuksessa kaytettiin hyddyksi Winnow-
havikinhallintajarjestelman keraamaa dataa, jota analysoimalla voitiin tehd& huomioita
tarjoiluhavikin maarasta ja arvosta hotellin aamupalalla. Talla haettiin vastausta
paaongelmaani: paljonko hotellin aamupalalla syntyy tarjoiluh&vikkid ja mink& arvoista se
on. Alaongelmana on selvittdaa suurimman tarjoiluhavikin hiilijalanjalkeda ja keinoja
tarjoiluhavikin véahentamiseen. Tarjoiluh&vikin vahentadminen ei ole helppoa mutta sen
syntymiseen voidaan kiinnittda entistd enemman huomiota. Varsinkin tutkimustulosten
tarkoitus on painottaa henkilékunnalle paljonko tarjoiluhavikki aiheuttaa tappiota yritykselle

X seka mika sen ilmastovaikutus on luonnolle.

Tutkimustulosten keraaminen on aloitettu kevaalla 2019 ja lopetettu vuoden 2019 lopussa.
Tutkimusviikkoja oli yhteensa 30 ja viikoittaiset raportit on saatu yritykselta PDF-
muodossa. Winnow-havikinhallintajarjestelmasta ei voi saada yhta tarkkaa koontiraporttia
joltain tietyltd ajanjaksolta vaan tulosten tutkiminen aloitettiin kirjaamalla kaikki 30
viikkoraporttia omaan Excel taulukkoon. Kyseinen Excel taulukko on tdmé&n opinnaytetydn

litteen& lopussa (liite 2).
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Raporttien sisaltdma data on syotetty Excel-taulukkoon sen mukaisesti mita raporteista
haluttiin tutkia. Tarkempaa tarkastelua varten sieltd nostettiin esiin tarjolla olleiden
ruokatuotteiden méara kiloina ja rahallinen arvo. Eniten esiin nousevista tuotteista
tarkasteltiin myos ilmastovaikutusta. Viikkojen 27 ja 32 kohdalta puuttuu
ruokatuotekohtainen data mutta kyseisten viikkojen tarjoiluhavikin kokonaismaara ja arvo
on tiedossa. Naiden tulosten pohjalta on laskettu ruokahavikkimaarien keskiarvoja paiva
ja viikkotasolla seka yksittdisen asiakkaan kohdalla. Tuloksissa tarkastellaan myds
viikkojen keskihajontaa. Onko tutkimusjaksolle sijoittuvilla juhlapaivilla kuten juhannus,
itsendisyyspaiva ja joulu huomattavaa vaikutusta yrityksen tarjoiluhavikin méaéraan. Myos
koulujen ty6- ja loma-ajoista osa sijoittuu tutkimusjaksolle kuten syysloma viikoille 42-43
riippuen kunnasta seka useimmilla syyslukukausi paattyy joululomaan 20.12.2019 alkaen.
Aiheuttavatko ndma asiakasmaarat viikkotuloksissa huomattavaa tarjoiluhavikin nousua.
Yrityksen asiakasmaariin vaikuttaa suuresti vuodenaika, loma-ajat seké suuret tapahtumat

Paakaupunkiseudulla.

4.3 Tutkimuksen toteutus

Ruokahavikkitutkimus on monessa yrityksessa viela uutta mutta yritys X on lahtenyt
mukaan ruokahavikin vahentamiseen ottamalla Winnow-havikinhallintajarjestelman
pilottikokeiluun heidan toimipisteeseensa. Kyseisessa toimipisteessa ei ole koskaan
aiemmin mitattu aamupalan tarjoiluhdvikin maaraa tai arvoa muuten kuin mittaamalla vain
syntyvaa kaikkea elintarvikehavikkia. Ruokahavikkia ei ole aiemmin tarkasteltu arvon ja
madaran kautta nostamalla esiin sieltd suurimmat havikkituotteet ja niiden rahallinen

menetys on yritykselle X.

Aamupalan tarjoiluh&avikin mittaus aloitettiin yrityksessa X kevaalla 2019 hyddyntden
Winnow- havikinhallintajarjestelmaa. Kaytto alkoi viikolla 20 ohjelmoimalla jarjestelma
kyseiseen toimipisteeseen soveltuvaksi. Jarjestelmaan luotiin pohja jokaiselle
havikkilaadulle ja kaikki aamupalan tuotteet lisattiin rahallisine arvoineen. Kyseisen
yrityksen aamiainen on hyvin runsas ja monipuolinen, silla se koostuu yli 100 tuotteen

valikoimasta siséltden myds erityisruokavalioiden ruokatuotteet.
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Ruokahavikin tutkimustuloksia varten piti tAsmentaa mita tutkittava ruokahavikki on taman
tutkimuksen osalta. Tasséa opinnaytetydssa tutkittavaksi ruokahavikiksi rajattiin kaikki
aamupalalla tarjoilulinjastolla esilla ollut ruoka, joka on elintarvikkeeksi soveltuva mutta
joka syysta tai toisesta on heitetty pois tarjoiluhavikkind. Koska ruokahéavikiksi rajattiin
kaikki tarjoilulinjastolla esilla ollut syotava ruoka niin rajauksessa on mukana myds jotain
pienia sy6tavaksi kelpaamattomia osia kuten kananmunan/ hedelmien kuoret seka kalan

ruodot. Naiden vaikutus tutkimustuloksiin ei kuitenkaan ole kovin suuri.

Ensimmaiset kolme viikkoa olivat jarjestelmén opetusviikkoja, jolla kartoitettiin
ruokahavikin lahtétilannetta yrityksessé seka samalla A.l tekoalylla varustettu biojateastia
sai oppia tunnistamaan pois heitettavia ruokia. Jarjestelman kaytt6 vaati kuitenkin myds
tyontekijaa kayttajaksi, koska A.l kamera on hitaasti oppiva seké paljolti riippuvainen
tunnistaako biojateastiaan heitetyn ruuan. Kolmen opetusviikon jalkeen jarjestelma oli
kayttévalmis siten, ettd se pystyi tuottamaan viikoittaisia raportteja taustakoneelle. Tasta
alkaen Winnow biojateastiaan laitettiin kaikki ruokahavikkia, jota syntyi aamupalalla,

lounaalla ja illallisella, seka keittion aiheuttama ruokahavikki ja asiakkaiden lautashavikki.

4.4 Tutkimustulosten rajaaminen

Ruokahéavikin mittaustuloksia voidaan tarkastella sen mukaan, mita tutkimuksessa on
mitattu. Yritys voi mitata kaikkea elintarvikehavikkia mutta tama voidaan luokitella myos
havikkiluokkiin: tarjoiluhavikki, keittiohavikki, inventaariohavikki ja asiakkaiden

aiheuttamaan lautashavikki.

Tassé opinnaytetydssa tarkastellaan vain aamupalalla syntyvan tarjoiluhavikin maaraa,
laatua ja arvoa. Lounaalla ja illallisella syntyvan tarjoiluhavikin mééra ja arvo rajattiin pois,
koska paivittdin muuttuva lounas/ illallisruokien luominen jarjestelméén olisi vaatinut liian
paljon tydntekijan tydaikaa. Lautashavikki rajattiin tutkimuksesta myés pois, koska sen ei

katsottu aiheuttavan yritykselle huomattavaa rahallista menetysta.

4.5 Winnow-havikinhallinajarjestelma

Winnow-havikinhallintajarjestelman kaytto vaati aluksi kolmen viikon oppimisjakson, jossa
jarjestelmalle luotiin pohja mité halutaan mitata. Yritys X halusi keskittaa jarjestelman
mittaamaan nimenomaan aamupalalla syntyvan tarjoiluhdvikin maaraa ja arvoa. Tasta
syysta lounas ja illallishavikin tulokset eivat ole riittavan tarkkoja tutkittavaksi, koska niille

ei luotu tarvittavaa ruokatuotepohjaa.
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Jokainen tydntekija koulutettiin kayttdmaan havikinhallintajarjestelmaa, jotta jarjestelman
tuloksiin ei tulisi virhemittauksia. Jos jarjestelma itse ei pystynyt luokittelemaan
poisheitettdvaa ruokaa niin tyontekija valitsi havikkiluokan sek& ruuan kosketusnaytolta.
Biojateastian alle sijoitettu vaaka (kuva 1) rekisterdi painon, kun astiaan heitettiin ruokaa
ja kamera (kuva 2) pyrki tunnistamaan sen. Tarvittaessa jarjestelma kysyi
kosketusnaytolla mita ruokatuotteita astiaan heitettiin, ellei kamera tunnistanut itse.

Seinaan kiinnitetysta kosketusnaytosta (kuva 3) pystyi nopeasti valitsemaan poisheitetyt

ruokatuotteet.

Kuva 1. Bioa eastia ja vaaka.
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A o

Kuva 2. Biojateastian kamera.

Kuva 3. Kosketusnayttd, kamera ja keskusyksikko.

Paavastuu taman jarjestelman kaytolla oli aamupalalla tydskentelevalla keittié- ja
tarjoiluhenkilokunnalla. Koko henkilokunta sai perehdytyksen jarjestelman kayttéon, jolloin
my0s iltavuorossa oleva henkilokunta osasi sitd kayttad. Lounas ja iltavuoroissa astiaan
laitettiin myds kaikki linjastolla tarjoiltu ruoka, mutta talldin valittiin vain havikkiluokka mihin

se kuului eiké ruokatuotetta tarkennettu sen enempéaa.
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Winnow-havikinhallintajarjestelméan on luotu aamiaistuotteista pohja, jonka perusteella
tulokset ovat syntyneet. Kuviossa 11 on esitetty, kuinka ruokah&vikki on jaettu 6 eri
havikkiluokkaan: A’ la Carte, Breakfast, Inventory, Platewaste, Trimming ja
Uncategorised. Jarjestelmd on mukautettu sen mukaan mité havikkiluokkia yrityksessa
syntyy ja mita haluttu seurata. Suurin huomio haluttiin kiinnittdd aamupalalla syntyvaan
tarjoiluhavikin maaraan ja arvoon. Jarjestelmaan ohjelmoitiin kaikki aamupalalinjastolla
tarjolla olleet ruokatuotteet seké niiden rahallinen arvo. Rahallinen arvo saatiin tuotteiden
tukkuhinnoista. Nain voidaan saada tarkkojakin tuloksia aamupalan tarjoiluh&vikin arvosta
ja maarasta. Tata kautta voidaan kiinnittaa huomioita mitk& ruokatuotteet aiheuttavat

suurinta havikkia ja paljonko rahallinen menetys on yritykselle.

el F00d article, etc.

— Hot Food el  FOOd article, etc.

= Bakery & Pastry B Food article, etc.
— A La Carte
s Dairy & Muesli e Food article, etc.

— Breakfast —
\Vegetables & Fruits

Fruits

el  FOOd article, etc.

— Inventory

el F00d article, etc.

— Plate Waste

Vegan el FOOd article, etc.

Foos Waste
|

— Trimming

— Other Food

= Uncategorised

Kuvio 11. Winnow ruokahéavikkilaadut.
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Yrityksen X aamupalan tarjoiluhavikki on havikkilaatu, johon yrityksessa haluttiin kiinnittaa

eniten huomiota. Kuva 4 on esimerkki yhden viikon osalta ja osoittaa sen, miten suuri

prosentti havikista kategorisoitiin jokaisena viikonpaivana. Jokaisen viikon jalkeen,

jarjestelma lahetti automaattisesti koontiraportin paakayttajan sahképostiin, josta oli

helppo seurata aamupalan tarjoiluhavikin luokitteluprosenttia. Ohjeistus Winnowilta oli,

ettd vahintaan 90% poisheitettavasta ruuasta pitaisi luokitella, jotta voidaan saavuttaa

luotettavia tuloksia. 30 viikon aikana saavutettiin keskiarvollisesti 93% luokitteluprosentti.

Categorisation
A' la Carte
Aamiainen

Cooking ( Error)

Inventory
Meetings
Plate Waste
Preparation
Uncategorised

Total

Maanantai

100 %

9

20

Tiistai
100 %

12

43
62

Keskiviikko  Torstai
100 % 98 %

1 -

14 14

- 1

4 4

4 4

6 6
29 29

Kuva 4. Luokittelun onnistumisprosentti aamupalalla.
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Perjantai

95 %

15
1

27
52

Lauantai

100 %

15

27
52

Sunnuntai
97 %
13
2
13
5
5
43
81



Jotta jarjestelman kayttd olisi mahdollisimman helppoa ja yksinkertaista on siihen luotu
kolme aikaikkunaa. Tall6in jarjestelma automaattisesti osasi valita syntyneen
havikkilaadun kellonajan perusteella. Kuva 5 osoittaa kolme aikaikkunaa, jonka
perusteella jarjestelma itse valitsi, oliko havikki syntynyt aamupalalla, lounaalla vai
illallisella. 00-00-11.59 on tarkoitettu yrityksen X aamupalalla syntyneelle havikille, 12-
13:59 on lounashavikille ja 14:00-23:59 on a’la Carte asiakkaiden havikille. Ensimmaéinen
aamupalatarjoilu yrityksesséa X alkoi jo kello 5:30 ja p&éattyi kello 10:00, joten ndméa
ruokatuotteet menivat automaattisesti 00:00-11:59 aikaikkunan sisaan, jolloin ne
luokiteltiin aamupalalla syntyneeksi ruokahavikiksi. Tama saattoi myds aiheuttaa
virhemittaustuloksia lautashavikin suhteen, jos illallisella syntynyt lautashavikki laitettiin
biojateastiaan vasta aamulla niin se luokiteltiin talldin aamupalalla syntyneeksi

lautashavikiksi. Tastakin syysta lautashavikki jatettiin tuloksista pois.

Waste by time of day / / Main building / Main kitchen
00:00 - 11:59 12:00 - 13:59 14:00 - 23:59
H
€650 co4 Ala car €246
i ess €5 a2
€s7 rise e €36
€56 €35
: es3 e
€4
€8
1 €8
Tota €980 €91 - €360

Kuva 5. Winnow-jarjestelmén aikaikkunat.
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5 Tutkimustulokset

Tassa osiossa tarkastellaan yrityksen X asiakasmaaria ja tutkimuksessa saatuja tuloksia
seké ilmastovaikutusta. Tarkkoja asiakasmaaria ei voida julkaista liikesalaisuuden vuoksi,
joten niissa hyddynnetéén Visitoryn tilastointia. Visitoryn tilastointi kuvaa paljonko
Helsingissa kuukausittain tapahtui yopymisia ja sen pohjalta voidaan esittdd suuntaa
antava kuva yrityksen X yopyjamaarista. Myoskaan tarkkoja viikko- ja kuukausikohtaisia
rahallisia arvoja ei tulla tuloksissa esittdmaan tarjoiluhavikin suhteen vaan ne kasitellaan
keskiarvolukuina. Tutkimuksen tarkein tulos on asiakaskohtaisen tarjoiluhavikin maaran ja

arvon laskeminen.

liImastovaikutuksen laskemisessa on hyédynnetty Unilever Food Solutions-laskuria, jonka
avulla on ruuan ilmastovaikutus saatu laskettua. Laskurissa valitaan ruoka-aine ja lisataan
maara, jolloin se kertoo CO2-luvun seka ilmoittaa vaikutuksen verraten autolla ajettuihin
kilometreihin. Laskuri on hyvin yksinkertainen kayttaa mutta aivan kaikkia ruoka-aineita
sielta ei l6ydy, joita tdsséa opinnaytetytssa oli. Tastd syysta ilmastovaikutuksen tutkiminen
keskittyy vain paaasiassa eniten ruokahavikkia aiheuttavien ruokatuotteiden

ilmastovaikutukseen siten, kuinka ne laskurista |6ytyvat.

5.1 YOpyjamaarien tarkastelua

Tuloksissa vertaillaan Helsingissa yopyneiden maaraé yrityksessa X yopyneiden
maaraan, jotka yritys antoi opinnaytetydta varten. Kuvio 12 osoittaa Helsingin yépyjien
maaran siten, ettd mita tummempi nelid niin, sitd suurempi arvo. Tummat neliét kuviossa
keskella osoittavat sen, ettd paadsesonki on kesalld, kun taas ylhaalla ja alhaalla
osoittavat, etta padsesonki on talvella. Neliét tummenevat myés asteittain vasemmalta
oikealla, joka kertoo sen, ettd vuosien saatossa on tapahtunut kasvua yopymismaarissa
Helsingissa. Yrityksen X osalta tarkkoja yopyjamaaria ei voida tadssa opinnaytetydssa
julkaista, koska ne kuuluvat liikesalaisuuden piiriin. Keskiarvollisesti yopyijia yrityksessa X

tutkimusjakson aikana oli noin 19 000 henkiléa kuukautta kohden.
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Yrityksen X y6pyjamaaria voidaan kuitenkin tarkastella Matkailun avainlukujen (kuvio 12)
kautta. Myos heilla eniten yopymisia tapahtui keséd, heina- ja elokuussa, jota selittda
kesasesonki ja suuret turistimaarat Padkaupunkiseudulla. Visitoryn tilastoinnissa
syyskuussa yopyjamaarat ovat hieman laskeneet ja lokakuussa taas noussut
korkeammalle tasolle kuin mité syys- ja marras- ja joulukuussa. Myds taméa sama kaava
nakyy yrityksen X yopyjamaarissa kyseisten kuukausien kohdalla. Lokakuun nousua
tilastoinnissa saattaisi selittda kyseiselle kuukaudelle sijoittuva syyslomakausi kouluissa.
Matkailun avainluvuista eika yrityksen X tilastoista kay ilmi kuinka paljon yopyjamaarissa
on mukana business asiakkaita. Tuloksissa tarkastellaan nimenomaan kavijamaarien

vaikutusta. Aiheuttaako yopyjamaarien nousu piikin myos tarjoiluhavikkiin.

2008
2009
2010
2011
2012
2013
2014
2015
2016
2017
2018
2019

2019 Yo6pymiset

B 2020

1 Tammikuu 292000
2 Helmikuu 284000
3 B Maaliskuu 303000
4 [ ] Huhtikuu 309000
5 B Toukokuu 380000
6 B Kesakuu 431000
7 B Heinakuu 519000
8 B Elokuu 501000
9 B Syyskuu 384000
10 B Lokakuu 390000
11 Marraskuu 364000
12 Joulukuu 361000

Kuvio 12. Matkailun avainlukuja: Yoépymiset Helsinki (Visitory 2020).
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5.2  Winnow-havikinhallinajarjestelméan tulokset

30 viikon tutkimusjakson raporteista on saatu koottua kuvio 13, joka kuvaa eri
tarjoiluhavikkituotteiden méaaria. Tulokset osoittavat, etta yrityksen X aamupalan suurin
tarjoiluh&vikkikategoria on kuuma ruoka. Tah&n kategoriaan kuuluu kaurapuuro, nakit,
munakokkeli, keitetty kananmuna, falafelpytrykat, valkoiset pavut, lihapullat, pekoni, letut
sekd muu kuuma ruoka. Jos ruoka on paatynyt muu kuuma ruoka kategoriaan tarkoittaa
tama sita, ettd tydntekija on kategorisoinut sen kuuman ruuan alle mutta han ei ole
valinnut lopullista ruokatuotetta jarjestelmasté. 30 viikkoisen tutkimusjakson aikana syntyi
kuuman ruuan kategoriaan yhteensé noin 2367 kg tarjoiluhavikkia, joka on hieman yli
puolet tutkimusjakson kokonaistarjoiluhavikin maarasta. Taman luokan rahallinen arvo oli
noin 6374 €. Toiseksi suurimman tarjoiluh&vikin aiheutti leipomo & leivonnaiset seka
meijeri & myslituotteet. Leipomo & leivonnaiset kategoriaan kuului vaalea leipa, tumma
leip&, croissant, pulla, karjalanpiirakka ja muu leipomo. Tasté kategoriasta syntyi noin 483
kg tarjoiluhavikki&, jonka arvo oli noin 2631 €. Meijeri & myslituotteiden kategoriaan kuului
luonnonjogurtti, marjasekoitus, mustikkakeitto, kauramaito, siemenet, voi, mysli,
tuorejuusto ja muu meijeri. Tasta kategoriasta syntyi noin 464 kg tarjoiluhavikkia, jonka

arvo oli noin 1870 €.

Vegaani ‘

Kastikkeet ja levit. ‘

Hedelmat ja vih. -
Meijeri j& mysli [

Deli [
Leipomo & leivonnaiset -

0.0kg 500.0kg 1000.0kg 1500.0kg 2000.0kg 2500.0kg

Kuvio 13. Havikkikategoriat ryhmittain.
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Kuuma ruoka on huomattavasti suurin havikkikategoria méaarallisesti tassa tutkimuksessa.
Kuviossa 14 on lahdetty tutkimaan mik& ruokatuote on suurin havikin aiheuttaja.
Tuloksissa ilmeni, etté keitetty kananmuna ja munakokkeli aiheuttavat suurimman
tarjoiluhavikin. Kananmunia péaatyi havikkiin noin 431 kg, munakokkelia 375 kg mutta
my6s Muu kuuma ruokaa oli 272 kg. Muu kuuman ruuan osalta Winnow kayttaja on
mennyt luokittelemaan osan ruuista tdhén luokkaan, jolloin ei voida tarkasti tietdd mita ja
mink& arvoista ruokaa on biojateastiaan laitettu. Jarjestelma on talldin arvioinut

keskiarvohinnan mukaan arvon ruualle.

Seuraavaksi eniten tarjoiluhavikkia aiheuttivat nakit noin 238 kg, kaurapuuro 198 kg ja
lihapullat 194 kg. Kaurapuurosta pitdd huomioida, ettd sen painossa on mukana myos sen
valmistuksessa tarvittava vesi, joka vaaristad myos tuotteen arvoa. Vahiten
tarjoiluh&vikkia aiheuttivat letut noin 61 kg, falafelpyorykat 35 kg, pekoni 28 kg ja valkoiset
pavut 13 kg. Kyseiset tuotteet ovat myds painoltaan kevyempia kuin eniten tarjoiluhavikkia

aiheuttaneet tuotteet.

Keitetty muna |, 431.9kg
Munakokkeli | :75.6ke
Muu ruoka | 072 4kg
Nakit | 2324k
Kaurapuuro [ 1oc.1kg
Lihapullat [N 1oc.cke
Letut [ 61.2k¢
Falafel [l 32.9x
Pekoni [ 23.1kg

Valkoiset pavut | 12.9kg

0.0kg 50.0kg 100.0kg 150.0kg 200.0kg 250.0kg 300.0kg 350.0kg 400.0kg 450.0kg 500.0kg

Kuvio 14. Kuumien ruokatuotteiden havikkiméaarat.
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Leipomo ja leivonnaiset kategoriassa suurin tarjoiluhévikin aiheuttaja oli aamiaisella
tarjoilulinjastolla tarjottu vaalea leipa. Kyseinen tuote aiheutti myés huomattavasti
rahallista menetysta yritykselle muihin saman kategorian tuotteisiin verrattuna. Toisena
tuli tumma leipa ja kolmantena Muu leipomo. Kuvio 15 osoittaa suurimmat ja pienimmat
leipomo ja leivonnaiset kategorian tarjoiluhavikin aiheuttajat seké tuotteiden arvot.
Tuloksia vaaristaa hieman Muu leipomo luokkaan luokitellut ruokatuotteet, jolloin ei voida

tarkasti tietdd mita ruokatuotteita biojateastiaan on laitettu.

Vaalea leipa 809 €
P 178kg
. 281 €
Tumma leipa
64kg
437 €
Muu leipomo
P 31kg
. F 111 €
Croissant
30kg

. . 28 €
Karjalanpiirakka F7k8

21€
Pulla
rl3kg

Kuvio 15. Leipomo ja leivonnaiset ruokatuotteiden havikkimaaréat seké rahalliset arvot.
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Kuviossa 16 tarkastellaan Deli kategorian tarjoiluhavikin aiheuttajia. Kuten kuvio osoittaa
niin Winnow kayttaja on luokitellut hyvin paljon ruokia Muu delin sisaan, jolloin jalleen
kerran ei voida tietda tarkasti mitd biojateastiaan on laitettu. Myéskin tarkka arvo jaa
talloin jarjestelman laskemaksi keskiarvosummaksi. Taméan jalkeen eniten Deli luokassa
tarjoiluhavikkia aiheutti Sillituote 66kg, josta aiheutui 630 € rahallista menetetysta. Myos
leikkeleet ovat kohtalaisen huomattava tarjoiluhavikin aiheuttaja, kun juustot taas eivat

ole.

. €2,256.00
Muu deli 61kg
- €630.00
Silli 66kg
. €203.00
Leikkeleet 3akg

€86.00
Juusto E‘kg

F €29.00

Maksapatee 3kg

. €76.00
Seitan F?»kg

€5.00

Raejuusto } 1kg

Kuvio 16. Deli kategoriaan luokitellut ruokatuotteet.
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Meijeri- ja myslikategorian tuotteet eivat maarallisesti eika arvollisesti aiheuta
huomattavaa tarjoiluhavikkia. Kuvio 17 osoittaa, etta suurin tarjoiluhavikin aiheuttaja
maadrallisesti tdssa luokassa on Voi 19kg, josta on aiheutunut noin 79 € rahallista
menetysta. Kun lukuja tarkastellaan tarkemmin niin eivat taman kategorian
ruokatuotteiden maarat ja arvot ole huomattavan suuria, verrattaessa muihin

kategorioihin.

€79.00

|

Voi 19kg

€45.00

|

Mustikkakeitto 17kg

€74.00

|

Siemenet 16kg

€49.00

|

Jogurtti 11kg

€98.00

Muu meijeri okg

€25.00

1

Marjasekoitus 5kg

€1.00

Kauramaito 1kg

; €6.00
Tuorejuusto H(g

Mysli Ekg €8.00

Kuvio 17. Meijeri- ja myslikategorian ruokatuotteiden méaéarat ja rahallinen arvo.



Hedelmat ja vihannekset kategoriassa Winnowin kayttaja on luokitellut hyvin paljon taméan
alueen ruokatuotteita Muu hedelma kategoriaan kuten kuvio 18 osoittaa. Pd&asiassa
kaikki taman kategorian ruokatuotteen on luokiteltu Muu luokkaan, jolloin ei voida tietaa

tarkalleen arvoa naille ruokatuotteille.

N €1,604.60
Muu hedelma 65kg
€136.00
Kurkku nkg

Viinirypaleet 1i8g-°°

Tomaatti 1€k?;°°

Appelsiini 01‘200
Banaani 0€k'g
Meloni (;;g

Kuvio 18. Hedelmat ja vihannekset kategorian arvot ja maarat.
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Ruokahavikkitutkimuksessa voidaan tutkia myds ruuan ilmastovaikutusta. Naissa
tuloksissa kaydaan lapi eniten ruokahavikkia aiheuttaneiden ruokatuotteiden
ilmastovaikutusta, josko kyseiset tuotteet oli Unilever Food Solution jarjestelméassa.
Tulokset on esitetty CO2 luvun osalta kilogrammoina, jota voidaan havainnollistaa autolla
ajettuun kilometrimaaraan. Kuvio 19 osoittaa, ettd suurimman ilmastovaikutuksen
aiheuttivat lihapullat 2336 CO2-ekvalitenttia, joka vastaa 16 684 km autolla ajamista.
Toisena tuloksissa olivat nakit 1071 CO2-ekvalitenttia, kolmantena keitetty kananmuna ja
neljantena munakokkeli. Naista ruuista huomattavasti suurimman ilmastovaikutuksen
aiheutti lihapullat. Huomattavasti pienin ilmastovaikutus oli kaurapuurolla 20 CO2
ekvalitenttia, joka vastasi 141km autolla ajamista. Erityisen kiinnostavaa tuloksessa on,
ettd lihapullista aiheutui 194 kg tarjoiluhavikkia ja kaurapuurosta 198 kg mutta

ilmastovaikutuksen ero naiden kahden vélilla on huomattavan suuri.

I 194
Lihapullat 16684

2336

I 238
Nakki /650

1071

431
Kananmuna 5233
733
I 375
. 4553
Munakokkeli 638

198
141

K
aurapuuaro 20

Mkg Wkm Mco2

Kuvio 19. Eniten havikkia aiheuttaneiden kuumien ruokatuotteiden ilmastovaikutus CO2 ja

vastaava luku autoilukilometreina.
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Kuvioon 20 on koottu muista kategorioista eniten tarjoiluh&vikkia aiheuttavia ruokatuotteita
ja niiden ilmastovaikutus. Kuten kuvio osoittaa niin suurin ilmastovaikutus on kurkulla 205
CO2-ekvalitenttia, joka vastaa 1456 km autolla ajamista. Toiseksi eniten on aiheuttanut
vaalea leipa 144 CO2-ekvalitenttia ja kolmanneksi eniten juusto seka voi. Kaikkia naita
yhdistaa maatalous. Kyseiset tuotteet ovat maatalouden tuottamia eli
ruokahavikkitutkimuksessa alkutuotantoon kuuluva osa. Maatalous on yksi suurimpia

ilmastovaikutuksien aiheuttaja maailmassa.

178
Vaalea leipa 144 1027
66
39

64
Tumma leipa 47

[

silli 279

[

338

48

Kurkku 1465

205
19
82
11

|

Voi 587

Jugurtti 107

0
w

Juusto 697

98

Hmkg Mkm ®co2

Kuvio 20. Muiden ruoka-aineiden ilmastovaikutukset.



Yleensa ruokahavikkitutkimuksissa tarkastellaan vain ruokahavikin maaraé kilogrammoina
mutta ei rahallista arvoa. Tassa opinnaytetydssa haluttiin selvittdd myos tarjoiluhavikin
rahallinen arvo yritykselle X. Sita kautta voidaan tutkia tarjoiluh&vikin suurin rahallisen
menetyksen aiheuttaja. Suurinta rahallista menetysta aiheuttavia tuotteita voidaan verrata
ruokatuotteiden havikkimaaran tulokseen ja huomioida ovatko ruokatuotteet samat.
Taman tutkimuksen mukaan keitetty kanamuna ja munakokkeli osoittautuivat maarallisesti
suurimmiksi havikin aiheuttajiksi mutta arvollisesti kuvio 21 osoittaa etté suurin oli nakit.
Kyseinen ruokatuote aiheutti 1061 € rahallista menetystd, vaikka sen kilomaara oli
huomattavasti pienempi 238 kg verrattuna keitettyyn kananmunaan 431kg ja
munakokkeliin 375kg. Pienimman rahallisen menetyksen aiheutti pekoni 301 € letut, 61 €,
falafel 35 € seka valkoiset pavut 13 €. Maardllisiin tuloksiin verrattaessa nama nelja

kyseista ruokatuotetta pysyivat myos rahallisen arvon tuloksissa pienimpina aiheuttajina.

Nakit S 106100 €
Keitetty muna ] 88400 €
Munakokkeli [ sas.00 €
Kaurapuuro I 59500 €

Lihapullat S s54.00€
Muu ruoka B 520,00 €
Pekoni [ 301.00€
Letut B 25000 €
Falafel B 193.00 €

Valkoiset pavut 8 53.00 €

- € 200.00 € 400.00 € 600.00 € 800.00 € 1,000.00 € 1,200.00 €

Kuvio 21. Ruokatuotteiden rahallinen arvo.
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5.3 Yhteenveto

Yrityksessa X ruokahavikkia maarallisesti vahiten 79 kg syntyi viikkon 32 aikana, ja eniten
viikon 37 aikana 191kg. Rahallisesti suurin menetys yritykselle oli viikon 45 aikana 989 €
ja rahallisesti pienin menetys oli vilkon 32 aikana 332 €. Mitdan selke&a selitysta télle
pienimman ja suurimman luvun erolle ei I6ytynyt. Keséa/ talvisesongilla, lomakausilla tai
juhlapyhapaivilla ei havaittu tuloksissa huomattavaa vaikutusta. Tarjoiluhavikin maara ei
noussut, vaikka asiakasmaarat olivat joinakin kuukausina suurempia tai pienempia. Vain
viikko 32 on ainut, jossa on nahtavissa selkeasti, ettd pienin maara tarjoilunh&avikkia on

myds arvollisesti pienin.

Tutkimusjaksosta voidaan tarkastella myds paljonko keskiarvollisesti paivaa ja viikkoa
kohden tarjoiluhavikkia syntyi. Keskiarvollisesti paivaa kohden syntyi 87 € ja 20 kg.
Keskiarvollisesti viikkoa kohden tarjoiluhavikkia syntyi 608 € ja 138kg. Nain ollen
tarjoiluhavikin keskiarvohinta koko tutkimusjakson aikana on 4,42 €/ kg. Asiakasta kohden
tarjoiluh&vikin arvoksi saatiin 0,14 senttid/ asiakas ja tarjoiluhavikkid 319/ asiakas.
Tarjoiluh&avikin rahalliset arvot ja maara on pyoéristetty lahimpaan kokonaislukuun, jotta

yrityksen X tarkkoja y6pyjamaaria ei voi laskea naista luvuista.

Aamiaisen tarjoiluhdavikkimittauksen tarkoituksena oli saada tarkka kasitys havikkiin
paatyvan ruuan maarasta ja arvosta. Mittaukset ovat onnistuneet jokaisen viikon kohdalla
hyvin mutta viikkojen 27 ja 32 tarkemmat ruokatuotekohtaiset raportit puuttuvat. Kyseisten
viikkojen kokonaisarvo ja maara on tiedossa mutta ruokatuotekohtaista raporttia ei ole.
Sita ei myodskaan pystynyt jalkikateen jarjestelmasta tulostamaan, koska jarjestelma
lahettdd automaattisesti séhkopostiin koontiraportin paakayttajalle viikon paatteeksi.
Nama 2 raporttia ovat tutkimusjakson aikana havinneet. Tulosten perusteella on kuitenkin
saatu kasitys siita, paljonko puolenvuoden tutkimusjakson aikana syntyi tarjoiluhavikkia ja
rahallinen menetys yritykselle. Koskaan aiemmin ei ole ruokahavikkitutkimuksissa tutkittu
tarjoiluhavikin rahallista arvoa, joten tassa tutkimuksessa haluttiin tuoda myds tdméa kohta
esiin. Ruokahavikkitutkimuksessa nousi selkeasti esiin tiettyja kategorioita, jotka

aiheuttivat huomattavaa havikkia kuten kuuma ruoka.
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6 Johtopaatdokset ja pohdinta

Taman opinnaytetyon tarkoituksena oli selvittdd aamupalan tarjoiluhavikin tarkat maarat ja
rahallinen menetys yritykselle X seké pohtia keinot tarjoiluh&avikin véhentamiseksi.
Mukaan otettiin my6s ruokahavikin ilmastovaikutus siltd osin kuin siité saatiin tuloksia
tehtya. Maailmanlaajuisesta Covid-19 tilanteesta johtuen ei opinndytetydna voitu toteuttaa
vertailukelpoista tarjoilu-ja lautashavikin vahentadmiseen tahtaavaa tutkimusta. Alun perin
tarkoitus oli selvittaa tarjoiluhavikin maaraa ja rahallista arvoa seké l16ytaa keinot
tyontekijoiden perehdytyksen kautta tarjoiluhavikin vahentamiseksi. Kaikissa matkailualan
yrityksissa ja ravitsemisliikkeissé asiakasmdaarat ovat vahentyneet niin paljon, ettei
vertailukelpoista tutkimusta voisi toteuttaa. Mikédan hotelli tai ravintola ei toimi samalla

kayttdasteella kuin ennen Covid-19.

Opinnaytety6 sai alkunsa Winnow havikinhallintajarjestelman hyédyntamisesta
ruokahavikin vahentamiseksi. Ajan kuluessa tyo tarkentui tarjoiluhavikin laadun ja maaran
tutkimiseen seké viela tarkemmin rahalliseen arvoon ja ilmastovaikutukseen.
Tutkimukseen ei otettu mukaan yrityksen keittiossa syntyvan ruokahavikin maaraa eika
asiakkaiden aiheuttamaa lautashavikkia. Foodspill tutkimuksessa huomattiin jo, etta
keittio- ja lautashavikki on suhteellisesti pienin havikkilaatu tarjoiluhavikkiin verrattuna.
Erilaisia lautashavikkiatutkimuksia on jo tehty opinndytetding, joten tama tutkimus keskittyi

tarjoiluh@vikin maéaréan ja arvoon.

Opinnaytetytn paatavoitteena oli tutkia yrityksen X tarjoiluh&avikin méaéraa ja arvoa seka
ilmastovaikutusta. Alatavoitteena oli |6ytdd mahdollisia keinoja ehkaista ja vahentaa
tarjoiluhavikin maaraa linjastoravintolassa. Tutkimuksen paatavoite saavutettiin
erinomaisesti mutta alatavoite jai osittain saavuttamatta johtuen myés Covid-19
tilanteesta. Alatavoitteen oli I0ytaa keinot tarjoilun&vikin pienentdmiseen. Vertailevaa
tutkimusta ruokahavikin vahentamiseksi, jossa olisi alkutilanne ja lopputilanne ei pystytty
toteuttamaan. Sita kautta olisi voinut |6ytaéa keinoja tarjoiluhavikin vahentamiseksi. Nyt
I6ydetyt keinot ovat lahinna ehdotuksia yritykselle, joita he voivat kokeilla, kun maailman

tilanne palautuu ja asiakasméaarat ovat taas normaalilla tasolla.

Tutkimuksessa tarjoiluhavikistd saadut tulokset yllattivat, koska viikoittaisten raporttien
perusteella odotin tarjoiluh@vikin maaran olevan paljon suurempi asiakasta kohden. Kun
tulokset suhteutettiin yopyjamaariin ei tarjoiluhavikki ja sen rahallinen menetys nayttanyt
kovin suurelta. Tarjoiluh@vikin méaré vaihteli koko tutkimusjakson aikana hyvin paljon eika
kesa- tai talvisesongilla nayttanyt olevan suurta vaikutusta. Mydskaan tutkimusjaksolle

sijoittuvilla juhlapaivilla tai loma-ajoilla ei nayttényt olevan huomattavaa vaikutusta
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tarjoiluhavikin maaraan tai rahalliseen arvoon. Pienin mittausmaara tutkimusjakson aikana

oli 79kg ja suurin 191kg.

Tulosten perusteella 31g tarjoiluhdvikkia asiakasta kohden on huomattavan pieni maara
ruokahavikkia. Kun tulosta vertaa Ravitsemispalveluisen elintarvikejate-tutkimukseen
2018-2019, jossa oli mukana erilaisia linjastoravintoloita kuten: opiskelijaravintolat,
henkilostoravintolat, ruokaravintolat, koulut, paivakodit, vanhainkodit ja sairaalat saatiin
keskiarvollisesti naista tarjoiluh&vikin méaraksi 55g/ asiakas. Pienimpaan lukuun 36g
paasivat opiskelijaravintolat seka koulut. Tutkimuksessa eniten tarjoiluhavikkia asiakasta
kohden syntyi vanhainkodeissa 1329/ asiakas ja henkildstéravintoloissa 709/ asiakas.
(Silvennoinen ym. 2019, 19.)

Tutkimusjaksolta saatu tarjoiluhavikin kokonaistulos on huomattavan suuri seka
maarallisesti ettd arvollisesti. Puolenvuoden tutkimusjakson aikana syntyi lahemmaksi
20 000e rahallista menetysta yritykselle ja noin 4000 kg tarjoiluhavikkid. Kun kyseisen
tarkastelujakson muuntaa yhdeksi vuodeksi on tarjoiluhavikin maara seka rahallinen
menetys huomattava. Liiallinen tarjoiluhavikki aiheuttaa myds ylimaaraista tyota

tyontekijoille sek& suurentaa yrityksen jatekuluja.

Valtakunnallista ruokahavikkiviikkoa on jo vietetty vuodesta 2013 I&htien, jonka avulla on
haluttu nostaa ruuan arvostusta seké kertoa ruokahavikin vahentadmisen téarkeydesta.
Havikkiviikkoon osallistuminen on vapaaehtoista ja sivustolta 16ytyy valmiit iimaiset
kampanjamateriaalit ravintoloilla seka ohjeistuksia kuluttajille. (Havikkiviikko 2020.) Saa
sydda kampanijalla taas kannustetaan asiakkaita vahentamaan syntyvaa lautashavikkia,
joka tietenkin vaikuttaa my6s syntyvaan tarjoiluhavikkiin. Myos he tarjoavat ilmaiset
painokelpoiset materiaalit ravintoloille. (Saa sydda 2020) Nama ovat jo hyvia olemassa
olevia keinoja vaikuttaa nimenomaan asiakkaiden aiheuttaman lautashéavikin maaraan.
Tassakin yrityksessa on kaytdssa huomiokyltti aamupalalla "ota sen verran kuin jaksat ja
lisda voit hakea”. Taman opasteen paédasiallinen vaikutus on lautashavikin syntyyn kuin
tarjoiluhavikin syntyyn vaikuttava. Myds tassé tutkimuksessa ilmenneité tuloksia voisi
kayttaa asiakkaiden ruokahavikkiopastekylttien tekoon. Esimerkiksi ruuan
ravitsemusarvosta ja hiilijalanjéljesta voidaan informoida asiakasta, jolloin silla vaikutetaan
asiakkaan ravitsemusvalintoihin. Tall6in asiakas saattaa jattaa ottamatta kyseista ruokaa
huomioiden ravitsemusarvon tai hiilijalanjaljen mutta tAméa taas aiheuttaa tarjoiluhavikkia.
Ravitsemuspalveluissa syntyvan tarjoiluhavikin ehkaisy vaatii maaran ja alkuperéan
selvittamista seka toiminnan suunnittelua seka valmistettavan ruuan parempaa

ennakointia, jotta havikin mééraé saataisiin pienennettya.
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Tarjoiluhavikki on huomattavan suuri havikkilaatu yrityksessa X ja jatkossa he voisivat
entistd enemman kiinnittdd huomiota kuuman ruuan maaraan. Hyvaksi vahennyskeinoksi
Foodspill-tutkimuksessa todettiin tarjoiluastioiden koon pienentaminen, joka voisi myos
tassa tapauksessa toimia. Kun aamupala-aikaa on jaljella alle puolet, voitaisiin linjastolla
siirtya kayttamaan pienempia tarjoiluastioita. Tama vaatii kuitenkin tyéntekijéilta paljon
osaamista ja tietdmysta, koska asiakasmaarien arvioiminen on haasteellista. Yrityksella ei
ole kaytossa kavijalaskuria ovella, joka laskisi aamupalan asiakasmaaria, vaikka
yopyjamaarat ovatkin tiedossa. Laskuri olisi kuitenkin oiva keino seurata aamupalan
kavijamaaraa ja sen mukaan linjastolla tarjolla olevan ruuan maaréa voisi lisata tai

vahentaa.

Taman opinnaytetyon tulosten tarkoitus on perehdyttaé ja saattaa tyontekijdiden
tietoisuuteen paljonko tarjoiluhavikkia maarallisesti ja arvollisesti syntyi. Talléin myds
tyontekijat osaavat muuttaa toimintatapojaan. Pelkastaan kiinnittamalla enemman
huomiota syntyvaan tarjoiluhavikkiin ja antamalla tyéntekijoille tietoa, pystyisivatkd he itse
vaikuttaa tarjoiluhavikin maaraén. Informoimalla asiakasta ruuan ilmastovaikutuksista
voidaan sita kautta pyrkid vaikuttamaan syntyvan tarjoiluhavikin seka lautashavikin
maaradan. Mitd enemman ruoka on prosessoitu niin sita suurempi sen hiilijalanjalki on,

joten prosessoitujen ruokien ylitarjontaan pitéaisi kiinnittd& eniten huomiota.

Tutkimuksen aikana minulle selveni, etta ajatus lahes ruokahavikittomastéa ravintolasta on
mahdoton, koska kaikkea syntyvaa ruokahavikkia ei voida estda nain isossa yrityksessa.
Tama tutkimus antoi itselle entistd enemman huomioarvoa tarjoiluhavikin arvosta ja
ilmastovaikutuksesta. Kaikkea ruokahavikkia ei voi estdd mutta sitd voidaan vahentaa
kiinnittamalla huomiota syntyvan tarjoiluhavikin maéraan, arvoon ja sen
ilmastovaikutukseen. Yrityksen pitdisi paattaa minkéa osa-alueen pienentamiseen he

keskittyvat ja sita kautta pyrkia vahentaa ruokahavikkia.

6.1 Opinnaytetyoprosessi ja oman oppimisen arviointi

Opinnaytetyotd ohjaavan opettajan kanssa paatimme heti alussa rajata tutkittavan aiheen
kasittAmaan vain tarjoiluhavikkia. Ruokahavikki aiheena on hyvin laaja-alainen aihe ja se
voi kasittad monta erilaista ruokahavikin syntymekanismia. Rajauksen jalkeen
tutkimuksen tietoperusta haki vield perustaansa ja sen kirjoittaminen tuntui haastavalta.
Tietoperustan kirjoittaminen tuntui kuitenkin mieluisalta, mitd enemman aiheeseen
perehtyi. Tietoa aiheesta tuntui l[6ytyvan joka lahteestd ja piti vain osata paattaa mika tieto

soveltuu parhaiten tédhan tutkimukseen.
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Huomasin opinnaytety6ta kirjoittaessani, etta empiirinen osio vaati koko ajan tiedon
tutkimista seka paivittdmista. Kun yksi tieto oli selvilla niin toisessa tutkimuksessa asia
olikin jo péivittynyt uudeksi ja tasta syysta teoriaosuus vaati muokkaamista useaan

kertaan.

Opinnaytetydn tuloksissa koin erittain haasteelliseksi tuloksien keraamisen.
Tutkimusaiheesta minulla oli kaytettavissa 30 raporttia ja naista piti paattda mita tieto on
relevanttia talle tutkimukselle. Haasteita toi myds se, etta kaikkien raporttien tieto piti
kerata yhteen Excel-taulukkoon, joka oli erittéin aikaa vaativa tyd. Tulosten kannalta oli
erityisen térkeaa koota kaikki data yhteen taulukkoon, jolloin pystyin laskemaan
tarjoiluhavikin keskiarvolukuja, rahalliset arvot sekd méaarat asiakasta kohden. Tama vaati
erityista huolellisuutta, koska numerodataa oli paljon eika virhelyonteja voinut tehda,

koska talloin lopulliset tulokset olisivat vaaristyneet.

Tassa opinnaytetydssa pysyttiin aikataulussa kohtalaisen hyvin, vaikka aluksi suunnittelin
empiirinen osion olevan valmis kevaan 2020 aikana. Tulokset oli tarkoitus olla kirjoitettu
viimeistaan elokuun loppuun mennessa. Paatin kuitenkin tehdé koko empiirisen osion
uusiksi, koska tutkimusaihe muuttui hieman ja tasta syysta opinnaytetyoni aikataulutus
siirtyi loppuvuosipainotteiseksi. Uusi aikataulutukseni oli kirjoittaa kesan 2020 aikana
empiirinen osion, syksylla tulokset ja ennen joulukuuta julkaista opinnaytety6. Tiivis
yhteisty6 ohjaajani kanssa auttoi merkittavasti minua saavuttamaan sen mita tutkin.
Minulla oli koko ajanvisio siita mita kirjoitan opinnaytetydssani ja miten teen sen.

Saannolliset keskustelut ohjaajani kanssa auttoi minua pysyméaan tutkimusaiheessa.

Opinnaytetydn tekeminen kehitti minua oppijana paljon. Opin ymmartamaan mita
ruokahavikki on, miten sita syntyy ja miten sita voidaan ehkaista. Ruokahavikin
vahentaminen vaatii oikeasti seurantaa ja toimenpiteita, jos halutaan saavuttaa tuloksia.
Ammatillisen kehityksen kannalta opin kirjoittamaan tieteellista tekstia sekéa etsimaan
tietoa oikeista tietolahteistd mukaan lukien myds kansainvéliset lahteet. Kasainvéaliset
lahteet sekd EU-lainsdadanto vaativat paljon syventymista ja aiheen tutkimista, joten se

loi omat haasteensa tyodlle.
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Liitteet

Liite 1

Vuodenaika Vko Kategorisointi % Kg Arvo Lomat/ Juhlapaivat
Kesa 23 98 % 162 XX Kesaloma
Kesa 24 99 % 136 XX Kesaloma
Kesa 25 97 % 111 XX Juhannus
Kesa 26 95 % 160 XX Kesadloma
Kesa 27 99 % 137 XX Kesaloma
Kesa 28 98 % 152 XX Kesaloma
Kesa 29 94 % 160 XX Kesaloma
Kesa 30 99 % 189 XX Kesaloma
Kesa 31 93 % 142 XX Kesaloma
Kesa 32 97 % 79 XX Kesaloma
Kesa 33 96 % 123 XX Kesaloma
Kesa 34 98 % 137 XX

Kesa 35 98 % 112 XX

Kesa 36 97 % 149 XX

Syksy 37 97 % 191 XX

Syksy 38 95 % 134 XX

Syksy 39 91 % 114 XX

Syksy 40 89 % 142 XX

Syksy 41 94 % 150 XX

Syksy 42 81 % 121 XX Syysloma
Syksy 43 88 % 111 XX Syysloma
Syksy 44 87 % 109 XX

Syksy 45 94 % 168 XX

Syksy/ Talvi 46 91 % 166 XX

Syksy/ Talvi 47 85 % 152 XX

Syksy/ Talvi 48 92 % 139 XX

Syksy/ Talvi 49 82 % 103 XX Itsendisyyspaiva
Syksy/ Talvi 50 92 % 109 XX

Talvi 51 84 % 108 XX Joululoma
Talvi 52 87 % 163 XX Joululoma
Yhteensa 30 viikkoa 93 % keskiarvo 4129kg XX

Keskiarvo/vko 138kg 608 €

Keskiarvo/ pv 20kg 87 €

Havikin keskiarvohinta/ kg 442 €

Alin 79kg 332 €

Suurin 191kg 989 €

Ruokahavikki per asiakas 319 0,14 €
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