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Ruokahävikki on maailmanlaajuinen ongelma, johon haetaan ratkaisuita mm. YK:n Agenda 

2030 ja Euroopan Union vihreän kehityksen ohjelmilla. Suomessa useat eri toimijat kuten 

Luonnonvarakeskus Luke ja Matkailu- ja ravintola-alan etujärjestö MaRa ry ovat ottaneet kan-

taa ruokahävikkiin ja edesauttaneet tietoisuuden lisäämistä. Opinnäytetyön tarkoitus on ruo-

kahävikin hallinnan kehittäminen liiketaloudellisesta näkökulmasta. Opinnäytetyön kohdeor-

ganisaatio on ISS Palvelut. Työssä kartoitetaan yrityksen lähtötilanne, määritellään tahtotila 

mihin halutaan päästä ja selvitetään kuinka tavoiteasetanta voidaan saavuttaa. Kehitystyö on 

toteutettu vuoden 2020- kevään 2021 aikana.  

 

Tietoperusta pohjautuu kestävän kehityksen, ruokahävikin ja muutosjohtajuuden ympärille.     

Menetelmävalintana on ollut tapaustutkimus. Tietoa on kerätty kyselytutkimuksen avulla, 

kahdella hävikkimittauksella, jotka molemmat ovat kestäneet viikon verran ja mittausaika on 

ollut maanantaista- perjantaihin, sekä erilaisin työtä tukevin tiedonkeruumenetelmin. Kehit-

tämisen kohteena on ollut koko ISS Palveluiden ravintolatoiminta. Hävikki dataa on kerätty 

ravintoloista Fredman Pro sovellutuksen avulla. Saatua tietoa on pystytty vertaamaan keske-

nään ja tiedon pohjalta luomaan toimenpidesuunnitelma.  

 

Keskeisimpinä tuloksina voidaan pitää koko ravintolatoimen hävikin pohjatiedon laskemisen, 

raportoinnin vertailtavuuden, uusien menetelmien käyttöönoton ja liiketaloudellisten tunnus-

lukujen esilletuomisen. ISS Palveluiden ravintolat pääsivät vuoden 2020 asetettuun tavoittee-

seen hävikin osalta. Lisäksi syntyi ajatus hävikinhallinta koulutuspolun luomisesta, mittaustu-

loksiin käytetty Fredman Pro päivitettiin paremmin hävikin hallintaan soveltuvaan ohjelmis-

toon ja koko yritykselle kehitettiin KPI-mittaristo. Kehittämisehdotuksena on Suomessa saatu-

jen hyvien menetelmien laajentaminen muihin ISS maihin.  
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Food waste is a global problem. there is no easy solution, but for instance UN Agenda 2030 

(the UN’S 2030 Agenda) and the European Green Deal strategy both are trying to find solu-

tions. In Finland multiple organisations, for instance Natural resources institute in Finland 

(Luke) and The Finnish Hospitality Association (MaRa), have taken a stand on food waste and 

helped raise awareness. This development work has been made for ISS Services Finland; the 

purpose of the work is to develop the company’s restaurant business sector in terms of food 

waste management. The work finds out about the current situation, defines the company’s 

goals and how to achieve those goals. The development work has been made during the year 

2020 until, spring 2021.  

 

The theoretical framework on around presents the concepts of sustainable development, food 

waste and change leardership. The reaserch method is case study. The knowledge and 

information was collected by survey, and from the data gathered during two weeks of 

measuring the amount of food waste. Both measurements lasted one week and the 

measurement time was from Monday to Friday. Also other methods were used. The target was  

the restaurant business of ISS Service Finland. The food waste data was collected by using 

Fredman Pro solution. It was possible to compare the information obtained from different 

sources and to create an action plan on the basis of the information. The results considered 

most important were calculating the restaurants’ food waste baseline, making the reporting 

comparable, introducing new methods and finding out the business indicators. 

 

The ISS Service Finland restaurants reached the 2020 target set for the amount of food waste. 

In addition, creating  a food waste training module for the whole ISS Service Finland 

restaurant staff was started and it will be ready by the end of the year 2021. Fredman Pro 

waste management solution was updated to Fredman Chefstein solution and KPI ( Key 

performance indicators) were created for the restaurant business. The main development 

proposal is to expand food waste measurement and methods to other ISS countries.  
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1 Johdanto 

Ruokahävikki on globaali ongelma, jonka YK on nostanut osaksi kestävän kehityksen (Agenda 

2030) toimintaohjelmaa, pyrkimyksenä on globaalisti vähittäiskaupan ja kotitalouksien ruoka-

jätteen määrän puolittaminen vuoteen 2030 mennessä sekä ruoan tuotannon ja jalostusketju-

jen ruokahävikin vähentäminen. YK:n alainen elintarvike- ja maatalousjärjestö (The Food and 

Agriculture Organization FAO) seuraa tavoitteita kahdella mittarilla: 12.3.1.a) ruokahävikki -

indeksillä (Food Loss Index, FLI), joka huomioi hävikin ruoan tarjonnassa ja tuotantoketjussa 

tapahtuneet hävikit, sekä 12.3.1.b) ruokajäte -mittarilla (Food Waste Index, FWI), joka seu-

raa vähittäiskaupan ja kotitalouksien ruokahävikin määrää eli keskittyy kysyntäpuolen tehok-

kuuteen (Hoffen 2019). EU on aloittanut oman kestävän kehityksen (Green Deal) ohjelmansa, 

johon kuuluu ruokahävikki hanke Farm to Fork Strategy. (European commission 2021) Yhteistä 

YK:n kestävän kehityksen ohjelman kanssa on tavoite ruokahävikin puolittaminen vuoteen 

2030 mennessä. EU maat aloittivat raportoimaan komissiolle ruokahävikkinsä vuonna 2020, 

Suomessa raportoinnista vastaa Luonnonvarakeskus (Luke). (Luke 2021). Luken arvion mukaan 

”kaikesta Suomessa syntyvästä elintarvikejätteestä on 78 miljoona kiloa (14 kg/hlö) ja neste-

mäistä elintarvikejätettä tästä oli 5,8 miljoonaa kiloa vuosittain. Ruokahävikkiä syntyy yh-

teensä 61 miljoonaa kiloa (11 kg/hlö).” (Lahti, Nisonen & Silvennoinen 2019, 1).  

Ruokahävikistä on puhuttu erilaisin äänenpainoin vuosia, aihe on noussut enemmän esiin 

kauppojen ruokahävikin kautta esimerkiksi Anna Nuutinen Ilta-Sanomista, kirjoitti jutun ai-

heesta: Dyykkari ja Lidl napit vastakkain – poliisi tutkii (Ilta-Sanomat, 2014). Ruokahävikki ei 

ollut ongelma, eikä siihen haettu ratkaisua aktiivisesti ennen kuin muutamia vuosia sitten kun 

yleinen mielipide alkoi kääntymään ruokahävikin hallinnalle suotuisaksi, kaupat alkoivat myy-

mään hävikkiin meneviä tuotteita edullisemmin ja hävikistä tuli ns. salonkikelpoista. Tämän 

takia ruokahävikistä on tehty vasta vähän tutkimuksia, standardien luominen hävikin mittaa-

miseksi, lainsäädäntö ja toimenpiteet nämä ovat vasta alussa. Tämä peilautuu aiheesta löyty-

vään kirjallisuuteen, tutkittuun tutkimustietoon ja kriittiseen analysoivaan journalismiin kaik-

kia on vähänlaisesti ja olemassa oleva tieto toistaa itseään hyvin paljon. Kestävän kehityksen 

aiheista, viherpesusta ja muusta kiertotaloudesta löytyy tutkittua tietoa enemmän, mutta ne 

toimivat yleistietona. Yritykset jotka ovat tarttuneet aiheeseen, joutuvat rakentamaan koko 

hävikinhallinta prosessinsa tyhjästä. Kansainvälisesti tai kansallisesti ei ole edes päätetty mitä 

ruokahävikillä tarkoitetaan, tämä on se konteksti jossa aloitin työntekemisen.  

ISS Palvelut Suomi on ensimmäinen koko ISS Global A/S maista, joka on aloittanut kaikissa ra-

vintoloissaan yhtenäiset hävikinhallinta toimenpiteet ja laskenut kaikkien ravintoloidensa 
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pohjatiedot (Base line) hävikistä. Suomessa hävikinhallintaan tartuttiin vuonna 2019 ja varsi-

nainen pohjatyö ja hävikinhallinnan systemaattinen yhtenäinen mittaaminen alkoi vuonna 

2020. Globaalisti eri ISS maat ovat tarttuneet hävikkiin eri keinoin.  

 

 Tarkoitus ja tavoitteet 

Kehittämistehtävän tarkoitus on kehittää menetelmiä, joilla ISS Palveluiden ravintolat voivat 

vähentää ruokahävikkiä ja samalla parantaa liiketaloudellista kannattavuuttaan. Tavoitteena 

on kartoittaa ravintoloiden olemassa oleva lähtötila, aktivoida ravintoloiden esimiehiä ja 

työntekijöitä ymmärtämään mistä hävikki koostuu kokonaisuudessaan ja luomaan menetelmä 

työkaluja, joilla hallita hävikkiä sekä seurata hävikin kehitystä. Kehittämistyön lopputulok-

sena syntyy koko yrityksen yhteiset hävikki KPI mittarit (Key performance indicator), sekä 

kannustava toimintatapa hävikinhallintaan ja suunnitelma hävikinhallintakoulutuspolun luomi-

sesta ja kokonaisvaltainen ymmärrys miten toimintaa voidaan kehittää hävikin suhteen.  

Kehittämistyön alussa tarkastellaan ravintoloiden lähtöasetelmaa hävikin suhteen, sekä kar-

toitetaan ravintoloiden lähtötaso (Base line). Lähtötilakartoituksen jälkeen, on tavoitteena 

luoda yhtenäinen KPI (Key performance indicator) mittaristo, joka kattaa kaikki ravintolat. 

Mittariston avulla ravintolat raportoivat hävikin sisäisesti ja ulkoisesti, tarkoitus on myös pa-

rantaa ravintoloiden työkaluja esimerkiksi: hävikinhallinta sovellutuksen osalta. Kehittämistyö 

etenee erilaisten menetelmätyökalujen avulla lopputulokseen.  

 Tutkimusongelma ja kehittämistehtävä 

Tutkimusongelma nousee yrityksen tarpeesta ymmärtää ravintoloiden ruokahävikin liiketalou-

dellista vaikutusta suhteessa ravintoloiden kannattavuuteen. Yritys on sitoutunut kestävään 

kehittämiseen ja Agenda 2030 tavoitteisiin, sekä luonut omat tavoitteet hävikin hallitse-

miseksi. Ongelmaksi muodostuu, kuinka annettuihin tavoitteisiin päästään. Kehittämistyön 

alussa uupuu koko ravintolasektorin pohjatieto hävikistä, yhtenäiset toimintaohjeistukset, 

prosessit ja mittarit.  

Opinnäytetyön kehittämistehtävänä on saada koko yrityksen pohjatieto hävikistä, kehittää 

olemassa olevaa hävikkitiedonkeruu menetelmää, suunnitella toimivat mittarit ja toiminta-

mallit, sekä kerätä mahdollisimman paljon tietoa, jolla parannetaan yrityksen valmiuksia vas-

tata Agenda 2030 sitoumuksia, sekä päästä omiin tavoitteisiinsa.   

Kehittämistehtävän tutkimusongelmana on: Miten ruokahävikkiä hallitaan yrityksessä ja mil-

lainen vaikutus ruokahävikillä on yrityksen liiketoimintaan?  
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Alakysymyksinä: 

• Millaisilla keinoilla ruokahävikkiä voidaan hillitä? 

• Millainen vaikutus sillä on yrityksen kannattavuuteen?  

• Millaisia hävikinhallinnan mittareita tarvitaan ohjaamaan toimintaa ja pystytään ver-

tailemaan sekä raportoimaan tuloksista?  

• Millaista muutosjohtajuutta ja koulutusta henkilökunta tarvitsee?  

 Kehittämistyön rakenne ja rajaus 

Kehittämistyö rakentuu tietoperustasta a ja toiminnallisesta osasta, jossa kuvataan muutos-

prosessi ja sen toteutus. Työhön on osallistunut yrityksen sisältä ISS Food Service kehitystiimin 

jäseniä. Kehitystiimin jäsenet ovat sparranneet ja kommentoineet etenemistä työn eri vai-

heissa, antaneet omaa ammatillista osaamistaan ja tarkastelleet kriittisesti työvaiheiden eri 

tuloksia. Kehitystiimin jäsenet eivät ole osallistuneet varsinaisen opinnäytetyön kirjoittami-

seen. Kehitystyön päätelmät ovat kirjoittajan omia.  

Työn tarkoitus on ollut löytää ratkaisuita nimenomaan liiketaloudellisen kannattavuuden pa-

rantamiseen ja luoda lähtötila pohja (Base line) yrityksen ravintoloille. Työ itsessään hävikin 

suhteen ei ole loppunut vaan on alkupisteessä, josta on nyt hyvä jatkaa eteenpäin. Olen ra-

jannut työn koskettamaan ISS Palveluiden ravintoloiden hävikkiä, ulkopuolelle jäävät ruoka-

kauppojen ja muiden toimijoiden ruokahävikki. Hävikki lajit on tunnistettu ja rajattu: Asia-

kashävikki, valmistushävikki, tarjoiluhävikki, kokonaishävikki. Kehittämistyö koskettaa vuotta 

2020- maaliskuu 2021 tiedostaen, että toimintatapoja ja mittauksia tullaan viemään eteen-

päin tulevaisuudessa. 

2 Toiminnallinen viitekehys-ISS Palvelut Oy 

ISS Palvelut Oy kuuluu osana ISS- konserniin, yhtiö on perustettu Tanskassa vuonna 1901 ja yh-

tiön pääkonttoriin sijaitsee Kööpenhaminassa, ISS Palvelut Oy:n pääkonttori sijaitsee Helsin-

gissä Pitäjänmäessä. ISS:n maailmanlaajuinen liikevaihto vuonna 2020 oli 9,37 miljardia eu-

roa, josta Suomen osuus oli 411,9 miljoonaa euroa, globaalisti palveluksessa oli noin 379 000 

henkilöä, Suomessa 7999 työntekijää. ISS-konsernin pääomistajat Artisan Partners Limited 

Partnership, KIRKBI Invest A/S ja BlackRock Inc. omistavat yhteensä noin 27 prosenttia ISS-

konsernista. Yhtiö on listautunut maaliskuussa 2014 Kööpenhaminan pörssiin (NASDAQ OMX 

Copenhagen). (ISS 2021) 

Yhtiö on sitoutunut YK:n kestävän kehityksen (Agenda 2030) toteuttamiseen ja on nostanut 

seitsemän keihäänkärkitavoitetta, joihin ISS Suomi sitoutuu, tavoitteiksi on valikoitunut sellai-
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sia osa-alueita, joihin yritys pystyy vaikuttamaan parhaiten, ja ne ovat yhtenäiset ISS konser-

nin kanssa; sukupuolten tasa-arvo, puhdas vesi ja sanitaatio, ihmisarvoista työtä ja talous-

kasvua, eriarvoisuuden vähentäminen, vastuullista kuluttamista, ilmastotekoja, rauha, oi-

keudenmukaisuus ja hyvä hallinto. Yhtenä YK:n kestävän kehityksen tavoitteena on kulutus- 

ja tuotantotapojen kestävyys, joka sisältää pyrkimyksen ruokahävikin minimoimiseksi koko 

tuotantoketjun osalta. ISS:n globaali tavoite on vähentää hävikkiä 50 % vuoden 2022 loppuun 

mennessä, ISS Suomi on sitoutunut tähän tavoitteeseen. (ISS yritysvastuuraportti 2021) 

 

Kuvio 1: YK Kestävän kehityksen tavoitteet (YK 2021) 

 

 Hävikinhallinta osana hiilineutraalia ISS Palvelua 

ISS Palvelut julkaisi ensimmäisen yritysvastuuraportin vuonna 2013, raportointi on kehittynyt 

huomattavasti ja vuoden 2020 yritysvastuuraportissa on nostettu ruokahävikki yhdeksi kehitys-

kohteeksi. Vuonna 2020 ISS Palvelut lanseerasi ilmastotavoitteensa: Olla hiilineutraali vuoteen 

2035 mennessä. ”Hiilineutraali yritys ei kuormita ilmastoa, sillä tietylle kokonaisuudelle mää-

ritelty hiilijalanjälki on onnistuttu ehkäisemään erilaisilla päästövähennyskeinoilla.” (ISS 

2021). Hävikinhallinta on osa tätä ilmastotavoitetta. Vuonna 2020 otettiin muutamissa ravin-

toloissa käyttöön kamerapohjainen hävikinseurantajärjestelmän Winnow. Uuden hävikkijär-

jestelmän avulla säästettiin vuoden aikana 40 t CO2-päästöjä. ISS Palveluiden tavoite on va-

kiinnuttaa digitaalinen hävikinseuranta jokaiseen ISS-ravintolaan. (ISS 2021) 
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Kuvio 2: ISS Palvelut hiilineutraali merkki (ISS 2021) 

 

 Hävikinhallintajärjestelmät 

Hävikkiä ei voi hallita kunnolla ilman tietoa: missä hävikki syntyy, miksi hävikkiä syntyy ja 

kuinka paljon hävikkiä syntyy. (Närvänen, Mesiranta, Mattila, Heikkinen 2020, 41.) Tämän kal-

taisen tiedon saamiseksi tarvitaan hävikinhallintajärjestelmä, johon voi syöttää tietoa, joka 

muuntuu raportiksi. Haasteena on millaisia raportteja järjestelmä tuottaa ja miten niitä tulki-

taan. Keittiöt ovat hektisiä ja työnmäärä on iso, lisäksi keittiöt fyysisesti ovat erikokoisia ja 

erilaisia, ottaen huomioon työntekijäresurssit ja esimerkiksi tilat hävikin mittausjärjestelmän 

tulee olla mahdollisimman yksinkertainen ja helppokäyttöinen. (Lahti, Nisonen, Silvennoinen 

2019, 7.)  

ISS Palveluiden ravintoloilla on ollut käytössä erilaisia tuotannonohjausjärjestelmiä, jotka 

ovat kehittyneet vuosien varrella. Kuviossa 3 nähdään kehityskulku. Aluksi käytössä on ollut 

Aromi tuotannonohjausjärjestelmä, joka toimi keittiön reseptipankkina ja johon on voinut 

syöttää hävikkilukuja. Vuonna 2018 yrityksessä siirryttiin paperisista omavalvontakansioista 

sähköiseen Fredman PRO sovellutukseen, johon ravintolat ovat voineet syöttää omavalvonta-

seurannat, sekä hävikin. Vuoden 2020 alussa neljässä toimipisteistä otettiin Fredman Pro:n 

rinnalle kansainvälinen Winnow hävikinhallinta järjestelmä, kyse on ISS:n Globaalista kokei-

lusta, johon ottavat osaa ne ravintolat, jotka toimivat kansainvälisessä asiakkuudessa. Yksi 

ravintola lopetti Winnow käytön vuonna 2020 ja tällä hetkellä järjestelmä on käytössä kol-

messa kohteessa.   

Vuonna 2020 aloitettiin siirtyminen vanhasta Aromi järjestelmästä uuteen versioon Aromi 2.0. 

Päivitetty versio tulee olemaan käytössä kaikissa ravintoloissa vuoden 2021 aikana. Uudessa 

Aromi järjestelmässä on mahdollista laskea raaka-aineen hiilijalanjälki, suunnitella lounaslista 

tarkemmin ja kirjata hävikkiä. Fredman Pro omavalvontajärjestelmästä siirrytään Fredman 

Chefstein järjestelmään keväällä 2021.  
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Kuvio 3: Hävikinhallinta järjestelmien kehityskulku 

Tulevaisuudessa tahtotila on, että jokaisesta ISS ravintolasta saadaan laskettua ruokahävikki 

ja ravintoloiden hiilijalanjälki tarkasti perustuen digitaaliseen keräysmenetelmään. Halu-

amme raportoida tulokset avoimesti niin sisäisesti, että ulkoisesti. Närvänen ym. (2020, 429) 

nostavat esille digitaalisen hävikinhallinnan tuottavan tarkempaa ja laadukkaampaa dataa, 

jolla hävikin määrää ja syitä voidaan tarkastella tarkemmin.   

3 Hävikinhallinnan käsitteet ja tietopohja 

Ojasalo, Moilanen, Ritalahti (2009, 34) mukaan tietoperustaksi kutsutaan olemassa olevaa tie-

toa, johon kehittämistyön suunnitelma ja toteuttaminen perustuvat. Tämän kehittämistyön 

tietoperusta perustuu käsitteisiin: kestävä kehitys, ruokahävikki, liiketoiminta ja muutosjoh-

taminen. Näitä neljää käsitettä sitoo yhteen kannattava liiketoiminta. Tietoperustan käsitteet 

on avattu luvussa kolme omina alaotsikkoinaan ja kuviossa on 4 on kuvattu tietoperustan kä-

sitteiden linkittyminen toisiinsa.  

Aromi 
tuotannonohjausjärjestelmä

Fredman Pro käyttöön otto 
vuonna 2018

Winnow käyttöön otto 
vuonna 2020

Fredman Chefstein käyttöön 
otto vuonna 2021

Aromi 2.0 
tuotannonohjausjärjestelmä  
käyttöön otto vuonna 2021
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Kuvio 4: tietoperustan rakentuminen  

 Kestävä kehitys 

Kestävä kehitys on määritelty vuonna 1987 YK:n the World Commission on Environment and 

Development- raportissa, jossa siteerataan Brundtlandin (1987) määritelmää ”joka tyydyttää 

nykyhetken tarpeet viemättä tulevilta sukupolvilta mahdollisuutta tyydyttää omat tar-

peensa”. Tärkeimpinä tekijöinä on köyhyys ja luonnonvarojen riittävyys (Norton 2012, 1). 

Kestävän kehityksen tarkoituksena on vähentää ilmastomuutoksia, poistaa köyhyyttä ja talou-

dellista epätasa-arvoa, edistää luonnonmonimuotoisuuden säilyminen ja estää eliölajien ka-

toamista, sekä parantaa ekosysteemiä.  

Yhtenä hyvänä määritelmänä kestävästä kehityksestä ja sen sisällöstä on Earth charter (earth 

charter, 2021) kuvio 5, jossa kestävän kehityksen osa-alueet on kuvattu neljänä osatekijänä, 

jotka linkittyvät toisiinsa: 1) Kunnioittaa ja hoitaa yhteisön elämää, 2) ekologinen eheys, 3) 

sosiaalinen ja ekonominen oikeus, 4) demokratia, väkivallattomuus ja rauha.  

kestävä kehitys

ruokahävikki

liiketoiminta

muutosjohta-
minen

Kannattava 

liiketoiminta  
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Kuvio 5: Earth charter- kestävän kehityksen osa-alueet (earth charter 2021) 

Kestävästä kehityksestä on tullut myös osalle yrityksistä merkittävä taloudellinen ja imagolli-

nen tekijä. Norton nostaa esille kirjassaan Sustainability (2012, xi) yrityksiin liitettävän viher-

pesun, joka pitää sisällään yrityksien pinnalliset ympäristötoimenpiteet ja imagon kohottami-

sen. Kuluttajien tiedon ja vaatimusten lisääntyessä, yrityksiin jotka harrastavat viherpesua 

suhtaudutaan negatiivisesti. Business Finland foorumin mukaan ” tutkimukset osoittavat, että 

vastuullisesti toimivien yritysten asiakastyytyväisyys ja koettu laatutaso ovat korkeampia. yri-

tykset saavat myös merkittäviä kustannussäästöjä energiasäästöjen kautta.” (Business Finland 

2021) 

Ruokahävikki on yksi ilmastonmuutokseen vaikuttava tekijä ja moraalinen ongelma, ilmaston-

muutoksen ehkäiseminen on yksi osa kestävää kehitystä (Närvänen ym. 2020, 2). Hotelli- ja 

ravintola-alalla kestävän kehityksen toimenpiteet liittyvät muun muassa: ruokahävikkiin, 

energiatehokkuuteen, vedenkulutukseen, harmaantalouden kitkemiseen, hiilijalanjäljen pie-

nentämiseen ja tasa-arvoon.  

 

 Ruokahävikki 

EU:n viimeisimpien laskemien mukaan jäsenmaissa syntyy vuosittain 88 miljoonaa tonnia ruo-

kahävikkiä, jonka rahallinen kustannusvaikutus on arviolta 143 biljoonaa euroa. Kun noin 20% 

EU:ssa tuotetusta ruuasta menee hävikkiin tai tuhlattu muuten, samaan aikaan 33 miljoonalla 

ihmisellä ei ole varaa kunnolliseen ruokaan (sisältäen lihaa, kanaa, kalaa tai kasviksia). Ruo-
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kahävikillä on iso vaikutus ympäristöön, arviolta 6% EU:n kasvihuonepäästöistä tulee ruokahä-

vikistä, tämä kaikki kuormittaa luonnonvaroja, kuten maaperää ja vedenkäyttöä. (European 

commission 2021). Mikäli hävikkiruoka olisi valtio, olisi se kolmanneksi isoin kasvihuonekaa-

suja tuottava Yhdysvaltojen ja Kiinan jälkeen (Närvänen ym. 2020, V). 

Närvänen ym. (2020, 416) nostaa esille Hartikainen ym. (2018) esittämän ongelman ruokahävi-

kin määritelmästä, mitä on ruokahävikki? Närvänen ym. (2020, 416-417) viittaa YK:n alaisen 

elintarvike- ja maatalousjärjestö (Food and Agriculture Organization FAO) määritelmään (FAO 

2018), mukaan ruokahävikki on: hävittäminen tai muu käyttö ruualle, joka on turvallista ja 

ravitsevaa ihmisen syödä. Samassa yhteydessä Närvänen ym. (2020, 417) nostaa esille Öste-

gren ym. (2014) FUSIONS- projektin (Definitional Framework for Food Waste) joka taas mää-

rittää ruokahävikin: mikä tahansa ruoka tai syötävä osa, joka poistetaan ruokaketjusta ja se 

korvataan tai hävitetään. Ero näiden kahden määritelmä kanssa on se, että FUSIONS määritel-

män mukaan jotkut ei syötävät asiat eivät ole ruokahävikkiä esimerkiksi: eläinrehu. Kun taas 

FAO määrittelee ruokahävikiksi kaiken. (Närvänen ym. 2020, 416-417.) Myös Närvänen ym. 

nostavat kirjassaan Food waste management- solving the wicked problem (2020, 2) haasteen 

miten ruokahävikki määritellään, sillä kyseessä on strukturoimaton ongelma, jonka yksiselit-

teistä alkusyytä ja vaikutuksia on vaikea identifioida eikä sillä ole jaettua ongelman määritel-

mää. MaRa ry (Matkailu- ja ravintolapalvelut ry), johon ISS Palvelut kuuluu, määrittelee ruo-

kahävikin seuraavanlaisesti “Ruokahävikillä tarkoitetaan ruokaa, joka on alun perin ollut syö-

mäkelpoista, mutta joka syystä tai toisesta päätyy roskiin tai biojätteeksi.” (MaRa 2021) 

MaRa:n käyttämä määritelmä on se, jota käytämme ISS Palveluissa.  

Sen lisäksi, että ruokahävikki terminologiasta ei olla päästy täysin yhteisymmärrykseen eri toi-

mijoiden välillä, liittyy ruokahävikkiin paljon muutakin, kuten miten ruokahävikkiä pitäisi hil-

litä ja lähestyä.  
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Kuviossa kuusi on esitetty hävikkiruoka hierarkia, joka perustuu sekä EU:n että Yhdysvaltojen 

hallitusten näkökantaan, kuinka hävikkiä tulisi lähestyä. (Närvänen ym. 2020, 2-3.)  

 

Kuvio 6: Hävikkiruoka hierarkia 

Pääpaino tulisi olla hävikin syntymisen estämisessä, mikäli hävikkiä syntyy voi ruuan myydä tai 

lahjoittaa hyväntekeväisyyteen, jos ruokaa ei voida lahjoittaa tai myydä tulisi, se kierrättää 

eläintenrehuksi ja viimeinen keino on kompostointi tai biopolttoaineeksi muuntaminen. Hävik-

kiruoka hierarkiaa käyttää myös Euroopan Hotelli- ja ravintola-alan kattojärjestö HOTREC (Eu-

ropean hospitality industry) vuoden 2017 julkaisussaan kuvatessaan kuinka hävikkiä tulisi lä-

hestyä. (HOTREC 2021.)   

 Hävikinhallinta liiketaloudellisesta näkökulmasta 

Laskentatoimi jaotellaan yrityksissä sisäiseen ja ulkoiseen laskentatoimintaan, ulkoisena las-

kentatoimena pidetään tilinpäätöksiä, rahaliikenteen rekisteröintiä ja kirjanpitolain ja- ase-

tusten hoitaminen. Sisäiseksi laskentatoiminnaksi eli operatiivisella laskentatoimella tarkoite-

taan kaikkea sitä tietoa, joka saadaan suunnittelun, päätöksenteon ja tarkkailun avulla (Nie-

minen 2001, 2). Sisäiseen laskentaan kuuluvat kannattavuus, kulurakenne ja tuottavuus tie-

dot. Hävikinhallinta on yksi sisäisen kannattavuuden mittari, joka ravintola-alan yrityksen tu-

lisi ottaa mukaan laskiessaan kannattavuuttaan. Yleensä ravintola-alan tunnusomaiset liiketoi-

minta mittarit ovat: liikevaihto, myyntikate, työvoimakustannus, raaka-ainekustannus ja tu-

los. Esimerkiksi MaRa Ry tekemän laskelman mukaan (kuvio 7) 100€ ateriasta 25% on henkilös-

tökuluja, 29% raaka-ainekuluja, 28% veroja ja työnantajakuluja, 9% vuokria, 4% muita kuluja 

ja jäljelle jää 5% käyttökate. (MaRa 2021) Ravintolan kannattavuuden kannalta operatiivisesti 

voidaan vaikuttaa suoraan raaka-ainekustannukseen ja henkilöstökuluihin. Jokainen työntekijä 

omalla toiminnallaan, voi vaikuttaa kustannusten nousuun tai laskuun. Rotherin mukaan 

1. Estää hävikin syntyminen

2. Hävikkin lahjoitus / myynti

3. Hävikkin käyttö 
eläintenruokintaan

4. Hävikkin kierrätys 
kompostoinnin keinoin 

tai muuttaminen 
biopolttoaineeksi

Suositelluin 

vaihtoehto 

Negatiivisin 

vaihtoehto 
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(2001, 9-11) kustannus- ja laatukilpailukyky ovat seurausta monien pienten toimenpiteiden 

kertymisestä ajan mittaan. Yksinkertaisia toimenpiteitä, joilla yritys saavuttaisi merkittäviä 

toimenpiteitä kilpailijoihin nähden ei ole, sillä jos olisi, jokainen yritys tekisi ne. Kaikkein 

hyödyllisintän, on yhdistää innovaatiot kustannus- ja laatukilpailukyky päättymättömään pa-

rantamiseen.  

Yritys voi määritellä itselleen liikevaihtoon suhteutetun hävikkiprosentin tai raja-arvon, jota 

seurataan ravintolakohtaisesti sekä kokonaisvaltaisesti (Mara 2021). Tärkeää on määritellä 

alaraja-arvo ja yläraja-arvo. Mikäli ravintola toistuvasti alittaa annetun alaraja-arvon on hävi-

kinkirjaamisessa haasteita. Yläraja-arvon ylittäminen kertoo omat haasteensa hävikinhallin-

nassa. Hävikinhallinnan ja sen systemaattinen seuraaminen liiketaloudellisesti toimipistekoh-

taisesti antaa yritykselle mahdollisuudet parantaa omaa kilpailukykyään ja parantaa laatua 

(MaRa 2021). 

 

 

Kuvio 7: Esimerkki MaRa Ry aterian kustannusjaosta (MaRa 2021) 

MaRa:n mukaan hävikin raja-arvoja, osuus liikevaihdosta tulisi määritellä toimialakohtaisesti:  

• à la carte 1–2 % 

• noutopöytä 2–3 % 

• kahvila/vitriini  1,5–2,5 % 

• juomaravintolat  0,5–1 % 

• aamiainen 1,5–3 % 
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jokaisen ravintola-alan toimijan tulisi asettaa omat raja-arvonsa suhteutettuna omaan toimin-

taansa, yllä mainitut luvut toimivat esimerkkinä. (MaRa 2021)  

 Muutosjohtaminen 

Helka Pirinen nostaa esille kirjassaan esimies muutoksen johtajana, muutosjohtajuuden kuu-

luvan esimiesten perustehtäviin ja muutoksen olevan jokapäiväistä eikä mitään uutta työelä-

mässä (Pirinen 2015, 1). Samoilla katsontakanta linjoilla on Mike Rother kirjassaan Toyota 

Kata: jos ihminen tekisi töitä 35vuoden sijasta 100vuotta, odottaisiko hän olosuhteiden pysy-

vän muuttumattomina koko tuon ajan? (Rother 2011, 8) Muutos on välttämätöntä, se on nor-

maalia, mutta siihen voidaan suhtautua monella eri tavalla. Kriisien aikana muutos voidaan 

kokea hyvänä tai pahana ” Talouden laskusuhdanteella voidaan nähdä olevan myös positiivi-

sia vaikutuksia. Taloudellisessa paineessa, kun suorituskykyä on pakko tehostaa, aletaan kes-

kittyä enemmän perusasioihin eli kaikkein tärkeimpien asioiden tekemiseen ja siihen, millä 

todellinen kilpailukyky saavutetaan. On toimittava tehokkaammin ja paremmin, koska re-

sursseja ja aikaa on vähemmän. Muutos auttaa meitä myös näkemään ympärillämme sellaisia 

mahdollisuuksia, joita muutoin emme näkisi.” (Pirinen 2015, 2).    

Hävikinhallinta on yksi osa muutosjohtajuutta. Kuviossa 8 kuvataan pyramidin avulla tämän-

hetkistä tilannetta ISS Palveluissa. Yrityksen vastuullisuusraportissa kerrotaan ylimmän johdon 

olevan sitoutunut ehkäisemään ilmastomuutosta, kestävillä palvelumalleilla, toimintatapojen 

muutoksella ja kehittämällä hankintojen ympäristövastuullisuutta yhdessä yhteistyökumppa-

neiden kanssa (ISS 2021). Jos yritys tekee määrätietoista kehitystyötä, ilmastokysymyksestä 

voi tulla kilpailuedunlähde, siitäkin huolimatta, että se edustaa mahdollisia kannattavuusuh-

kia. (Joutsenvirta, Halme, Jalas & Mäkinen 2011, 52) Pitkällä aikavälillä ilmastonmuutos tulee 

yrityksille kalliimmaksi kuin, ennalta ehkäisy ja muutokseen ryhtyminen, lisäksi yhteiskunnal-

lisia arvoja suoremmin liiketoimintaan vaikuttaa lainsäädäntö (Joutsenvirta ym. 2011, 53). 

Nyt lainsäädäntö on muuttumassa EU:ssa ja Suomessa. Uusi jätelaki on tulossa voimaan vuo-

den 2021 aikana, ruokahävikki on yhtenä osana mukana uudistuksessa. Ylin johto on ymmärtä-

nyt ruokahävikin liiketaloudelliset vaikutukset, arvokysymyksen ja lainsäädännön muutoksen, 

tämä heijastuu tehtyihin päätöksiin.  

Muutoksen vienti läpi organisaation on kuitenkin vasta alkanut, ylimmän johdon tulisi vakuut-

taa liiketoiminta- ja asiakkuusjohto hävikinhallinnan tarpeellisuudesta, näiden vastavuoroi-

sesti olisi vietävä muutos omiin ravintoloihinsa esihenkilöille ja viimekädessä työntekijöille.  
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Kuvio 8: Muutoksen läpivienti koko yrityksentasolla 

Siinä missä kuviota 8 voidaan katsoa perinteisenä ylhäältä alaspäin johtamismallina, rikkoisin 

mallia. Perinteisessä yrityksessä ylin johto tekee päätökset ja valuttaa ne alaspäin, hävikin-

hallinta lähtee ruohonjuuritasolta nimenomaan työntekijästä. Työntekijällä on valta päättää 

heittääkö hän tuotteen roskiin, kuinka hän käsittelee raaka-ainetta ym. työntekijä tekee kym-

meniä päätöksiä työpäivän aikana, jotka johtavat hävikin syntyyn tai syntymättömyyteen. 

Tästä syystä kuvion 8 pyramidin voisi kääntää myös toisin päin. Muutosjohtajuuteen kuuluu 

ymmärtäminen niin työntekijöitä, kollegoita kuin johtoakin. Kun ihminen on työskennellyt it-

senäisesti, pystynyt vaikuttamaan omaan työhönsä ja työntulokseen, koetaan muutokset han-

kalina, sillä muutosta ei voi täysin hallita. Muutos tuo mukanaan epävarmuutta, keskeneräi-

syyttä ja tulevaisuutta ei voida nähdä. Tuntematon luo aina pelkoa ja ahdistusta: osaanko 

minä, voinko vaikuttaa, olenko tärkeä, kuullaanko minua, opinko minä? Pelko on ihmis-

vieteistä yksi dominoivin, sen avulla olemme selviytyneet ja pysyneet lajina hengissä. Pää-

sääntöisesti ihminen haluaa suoriutua työstään mahdollisimman hyvin. Muutoksessa asetetaan 

uusia toimintatapoja, tavoitteita ja nopeaa omaksumista, samaan aikaan töitä pitäisi tehdä 

eri tavalla kuin aikaisemmin, samalla kun tuttu ja turvallinen toimintapa houkuttaa. Ihmisillä 

on myös tapa vertailla, onko uusitoimintatapa parempi kuin vanha ja mitä hyötyä uusi toimin-

tatapa tuo itselleen. (Pirinen 2015, 3.)    

Rotherin johtamisen määritelmän mukaan ”Haluttujen olosuhteiden järjestelmällinen tavoit-

telu hyödyntämällä ihmisten kykyjä johdonmukaisesti. ” (Rother 2011, 13). Ihannemaail-

massa organisaatio pystyisi valjastamaan jokaisen työntekijän potentiaalin ja älykkyyden, rea-

liteetit ovat kuitenkin eri. Ihmisen luontaiset inhimilliset vaistot ja mukavuudenhalu, sekä ir-

rationaaliset ajatukset sekä toimintatavat estävät tämän. Mikäli yritys haluaa menestyä pa-

rantamalla ja kehittymällä jatkuvasti se tarvitsee systemaattisia rutiineja. Rutiinit ohjaavat 

ja tukevat organisaation kaikkia jäseniä antamalla tietyn mallin, jonka mukaan heidän tulisi 

havainnoida, mukautua ja kehittää. (Rother 2015, 13).  

Ylin johto

Liiketoiminta- ja 
asiakkuusjohto

Operatiivinen johto 
(Ravintolapäälliköt, keittiömestarit)

Työntekijät
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Valjastamalla kuvion 8 mukaan kaikki mukaan muutostyöhön läpi organisaation saadaan aikaa 

muutoksia. Vertaisin muutosjohtamista taulun maalaamiseen: ylin johto luo toiminnalle raa-

mit ja halutun suunnan yrityksen mission ja vision avulla, liiketoiminta ja asiakkuusjohto an-

taa resurssit ja mahdollisuudet, operatiivinen johto yhdessä työntekijöiden kanssa luovat lop-

putuloksen erilaisia menetelmiä hyödyntäen.   

 Ruokahävikin mittaaminen 

Luken tutkimuksen ravitsemispalveluiden elintarvikejäte jätteen määrä 2018–2019 ja seuran-

nan kehittäminen Luonnonvara- ja biotalouden tutkimus (Lahti, Nisonen, Silvennoinen 2019, 

4) mukaan 20,8% valmistetusta ruuasta on elintarvikejätettä josta 15,9% on ruokahävikkiä. 

Tutkimuksessa hävikin mittaaminen on jaoteltu: tarjoilu, lautastähde, keittiö, syömäkelvoton 

keittiönbiojäte. Lisäksi tutkimuksessa on mitattu: ruokahävikki grammaa / per asiakas, tar-

joiluhävikki grammaa/per asiakas, lautastähteet grammaa/per asiakas, sekä keittiöhävikki 

grammaa/per asiakas. EU ei ole päässyt yhteisymmärrykseen vielä mikä lasketaan ruokahävi-

kiksi ja yhteistä mittausasteikkoa vasta kehitetään (Närvänen ym. 2020, 418). Luken tutki-

muksesta voidaan kuitenkin nostaa esille pääpiirteet, miten ruokahävikkiä tulisi mitata ja ja-

otella. MaRa ry on omissa ohjeistuksissaan jaotellut hävikin seuraaviin osiin:  

• hävikin syntypaikan mukaan  

▪ keittiöhävikki (valmistus, varasto) 

▪ tarjoiluhävikki (linjastossa tai noutopöydässä tarjolla ollut ruoka) 

▪ lautashävikki  

• yrityksen osastojen tai toimintojen mukaan (esimerkiksi noutopöytä, à la carte ja vit-

riini).  

• ruokalajeittain tai ateriakomponenteittain (esimerkiksi lihapääruoka, kasvispääruoka, 

energialisäke, salaatti) 

ISS Palvelut on MaRa:n jäsen, näin ollen on luonnollista käyttää samaa hävikin terminologiaa 

kuin mitä MaRa käyttää. MaRa on tällä hetkellä luonnostelemassa uutta ravintoloille tarkoitet-

tua hävikinhallinta opasta, oppaasta on ilmestynyt luonnosversio 15.1.2021 jota ei ole jul-

kaistu vielä yleisesti. Luonnoksessa on kuitenkin viimeisin terminologia, jonka olen ottanut 

mukaan tähän työhön, ainoastaan keittiöhävikki on muunnettu valmistushävikiksi.  

Kuviossa 9 on esitetty MaRa:n näkemys kuinka hävikkiä voidaan mitata ravintoloissa.  Selitä 

kuvion idea sanallisesti 
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Kuvio 9: hävikin vähentäminen (MaRa 2021) 

Hävikkiä mitatessa tulisi ravintoloilla olla yhtenäinen tiedonkeruumenetelmä ja raamit, 

kuinka tietoa kerätään, lisäksi minkä tyylistä tietoa halutaan. Mitä tarkemmin tietoa kerätään 

läpi ruokaketjun sen helpompaa, on ymmärtää hävikin synty ja verrata muutosta. (Närvänen 

ym. 2020, 422) 

 EU Actions against waste ja Suomen uudistuva jätelaki 

Euroopan Unionin EU actions against waste (2018) on asetus uudesta jäsenmaita koskevasta 

jätelaista. Jätesäädöksen keskeisimpänä tarkoituksena on vähentää jätteiden määrä, lisätä 

uudelleenkäyttöä ja kierrätystä. Esimerkiksi 31.12.2023 mennessä jäsenmaiden tulee pystyä 

jaottelemaan biojäte siten, ettei se sekoitu muuhun jätteeseen. (EU 2018, artikla 10 luku 2§ 

ja luku 3§) Suomessa jätelain on tarkoitus uudistua 1.7.2021, uusi lainsäädäntö on lausunto-

kierroksella, esitykseen on kirjattu muutos elintarvikelainsäädännön muuttamisesta. Uuden 

jätelain yhtenä kohtana on elintarvikevalvonnan piiriin kuuluvien toimijoiden velvollisuus kir-

jata syntyvä elintarvikejäte. (Ympäristöministeriö 2021, 178).   
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Vuodesta 2020 alkaen Suomi on ollut velvollinen ilmoittamaan EU:lle syntyneen elintarvikehä-

vikin, ilmoituksesta vastaa Luke (Luonnonvarakeskus). Luke raportoi seuraavan kerran EU:lle 

elintarvikejätteen määrän vuonna 2022, arvio saadaan Luken tekemästä tutkimuksesta: Ravit-

semispalveluiden elintarvikejäte Jätteen määrä 2018–2019 ja seurannan kehittäminen (Lahti, 

Nisonen & Silvennoinen 2019) Seuraava nelivuotisjakso on tarkoitus toteuttaa siten, että uusi 

arvio ravitsemispalveluiden elintarvikejätteen määristä on valmiina vuonna 2026. Luke tulee 

keräämään tiedot uutta raporttia varten vuosittain saadulla satunnaisotannalla kultakin ravit-

semissektorin alatoimialalta. Vuosittain saatuja tietoja tullaan vertaamaan vuoden 2020 elin-

tarvikejätteen määrään ja raportoimaan mahdollista muutosta (Lahti ym. 2019, 3). Tiedot ra-

vintola-alan toimijoista saadaan Horeca-rekisterin avulla.  

 Tietoperustan yhteenveto 

Ilmastonmuutos, ylikansoittuminen, luonnonvarojen riisto, kasvihuonepäästöt, eläinlajien ka-

toaminen, muun muassa nämä kaikki asiat linkittyvät toisiinsa, yksinkertaisesti ihminen 

omalla käytöksellään tuhoaa omaa planeettaansa. Ero uusien kehittyvien valtioiden BRIC (Bra-

silia, Venäjä, Intia ja Kiina) ja Läntisten valtioiden välillä on iso, kun puhutaan kestävästä ke-

hityksestä (sustainability). Läntisissä maissa on ryhdytty toimenpiteisiin, suositaan uusiutuvaa 

energiaa, kierrätystä, tuotteita, jotka kestävät pitkään, ei oteta luonnosta ja luonnonvaroista 

vaan käytetään ja muokataan, sitä mitä on jo otettu. Lähtökohtaisesti nostetaan luonnonva-

rat yhtä tärkeiksi kuin taloudellinen pääoma. Kestävän kehityksen tarkoitus on luoda tasa-ar-

voisempi yhteiskunta, jossa tavaroiden määrä ei ole itseisarvo vaan henkinen pääoma (Sloan, 

Legrand & Chen 2013, 10). Osana kestävää kehitystä on ruoka ja ruuan tuottaminen luonnon-

varoja säästäen. Nykyaikainen ruokatuotanto on tukenut nopeaa väestökasvua, taloudellista 

kehitystä ja kaupungistusta. Läntistenmaiden siirtyessä kestävää kehitystä suosivaksi, myös 

suhde ruokaan ja ruuan tuotantoon muuttuu (Ellen MacArthur 2019,8). Ruokahävikki (food 

waste) jaetaan syötävään ja syömäkelvottomaan ruokahävikkiin, tässä työssä on rajattu syö-

mäkelvoton esim. luut, kahvinporot, banaaninkuoret pois ja keskitytty ruokahävikkiin, jolla 

tarkoitetaan ruokaa tai juomaa, joka on heitetty pois erilaisten syiden takia kuten; ulkonäkö, 

parasta-ennen päiväys, ylituotanto tai väärät merkinnät (Ellen MacArthur 2019,6). 

EU (Euroopan Unioni) on määritellyt vuonna 2018 ruokahävikin yhdeksi raportoitavaksi asiaksi. 

Jotta jäsenvaltiot pystyvät raportoimaan hävikin määrän, tulee jäsenmaiden mitata ruokahä-

vikkiä, tätä kutsutaan food waste data collection, ruokahävikin mittaaminen ja raportointi. 

Yhteneväiset koko EU:ta koskevat mittarit ja määritteet ovat tulossa, mutta jokainen jäsen-

valtio on vuodesta 2020 ollut velvoitettu raportoimaan ruokahävikin määrän. (Närvänen ym. 

2020, 418-419).  
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4 Kehittämishankkeen menetelmävalinnat, toteutuksen kuvaus ja tulokset 

Valitsin kehittämishankkeen menetelmäksi tapaustutkimuksen ja siihen tukeviksi tiedonkeräys 

menetelmiksi: kyselytutkimuksen, aivoriihi- ja Benchmarking menetelmät. Hävikinhallinta on 

osa kestävää kehitystä, jolla ei ole lineaarista toimintamallia pisteestä A:sta pisteeseen B, 

vaan toiminta jatkuu, sekä kehittyy koko ajan. Osana työtä nostin esille jatkuvan kehittämi-

sen mallit PDCA ja Lean menetelmät, joita voidaan käyttää kuvaamaan, toteuttamaan ja ke-

hittämään hävikinhallintaa. Lean menetelmä on tehty enemmän prosessituotantoa varten, ku-

ten Toyota Kata kirjassa kuvataan (Rother 2011), mutta menetelmää voidaan soveltaa ja muo-

kata myös palvelualoille sekä valmistuskeittiöihin. Eri menetelmävalinnoilla olen halunnut ke-

rätä erilaista tietoa useasta lähteestä ja pyrkinyt huomioimaan eri kohderyhmien tarpeet.  

 Tapaustutkimus 

Ojasalo, Moilanen & Ritalahti (2009,53) mukaan tapaustutkimus (case study) on yksi tyypilli-

simmistä tutkimusstrategioista, sillä se soveltuu monipuolisesti kehittämistyön lähestymista-

vaksi. Kehitystyöni liittyy liiketalouteen, jossa yleensä määrällinen- kvantitatiivinen tutkimus 

on yleisempää perustuen tilastollisiin menetelmiin. Osa liiketaloustieteellisestä tutkimus-

työstä tuottaa tietoa käytännön liikkeenjohtajia ja organisaatioita varten, tällöin käytetään 

laadullisia tutkimusmenetelmiä, joista tapaus- eli case tutkimus on yleisimpiä menetelmiä. 

Koskinen, Alasuutari & Peltonen (2005, 154) määrittelevät tapaustutkimuksen tarkoituksen 

olevan tutkimusta, jossa tutkitaan yhtä tai enintään muutamaa tietyllä tarkoituksella valittua 

tapausta. Tapauksen kohteena voi olla yritys, yrityksen osa- osasto, tulosyksikkö, esikunta, 

prosessi tai rakenteellinen ominaisuus. Tapaustutkimus tulisi rajata johonkin yrityksen koh-

teeseen, esimerkkisi, jokin tietty prosessi, toiminto tai osasto.  

Kehitystyössäni olen rajannut tapaustutkimuksen koskemaan ISS Palveluiden ravintolaliiketoi-

minnan ruokahävikinhallinnan liiketaloudellisia vaikutuksia ja tutkinut millä tavoin ruokahä-

vikkiä voitaisiin hallita, sekä millaisia vaikutuksia sillä on ravintoloiden kannattavuuteen ja 

sitä kautta koko ISS Palveluiden ravintolaliiketoiminnan kannattavuuteen. Lisäksi työhön 

otettu mukaan PDCA ja LEAN -mallin mukainen jatkuva kehittäminen. Työssä esitetään, 

kuinka hävikinhallinta on jatkuvaa, ja sillä ei ole tiettyä aloitus ja lopetuskohtaa.  

Ojasalo ym. (2009, 54) muukaan tapaustutkimuksessa tarkan kehittämiskohteen valinta ei ole 

prosessin ensimmäinen vaihe, sillä kehittämiskohde täsmentyy prosessin edetessä. Usein va-

littu kehittämiskohde saattaa syventyä ja alkuperäinen kehittämistehtävä ei ole tärkeä, täl-

löin kehittämistehtävää tulee muokata ja muuttaa. Kuviossa 10 on havainnollistettu tapaus-

tutkimuksen perinteinen eteneminen.  
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Kuvio 10: Tapaustutkimuksen vaiheet (Ojasalo, Moilanen & Ritalahti 2009, 54) 

Tapaustutkimuksen raporttista tulisi luoda mahdollisimman monipuolinen, siinä tulisi olla ku-

vattuna: yritys, toimiala, keskeiset rakenteet, tunnusluvut ja numeerinen kuvaus (yrityksen 

koko, henkilöstö, omistuspohja), keskeiset prosessit, joista halutaan tietoa, strategiset pää-

linjat ja keskeiset kilpailijat. Kyseinen kuvaus raportissa mahdollistaa tutkimuksen monikäyt-

töisyyden ja jatkotutkimuksen. (Koskinen ym. 2005, 159) 

Tapaustutkimus ei ole välttynyt kritiikiltä ja muun muassa Valli ja Aaltolan (2015, 181) mu-

kaan tapaustutkimusta on kritisoitu tutkijan näkemyksen ja tietolähteiden subjektiivisuudesta 

ja tämän vaikutuksesta tutkimukseen. kun taas Koskinen ym. (2015) tuovat esiin tapaustutki-

muksen heikkoudet liiketaloustieteessä, jossa tapaustutkimuksia käytetään enemmän opetus-

case käytössä ja normaalissa liikkeenjohtokirjallisuudessa. Tapaustutkimuksen metodologiaa 

voi rikastuttaa käsitteellisten ja teoreettisten innovaatioiden kautta ja näin vastata myös kri-

tiikkiin. Kun tapaustutkimuksen kohteeksi valitsee erilaisen yrityksen ja tuo perinteisten kä-

sitteiden mukaan muita termejä laajentamaan näkemystä, voidaan saada uusi näkökulma van-

haan aiheeseen. (Koskinen ym. 2005,174–175). 

 Tutkimusosuuden toteutuksen kuvaus 

Koko kehitystyö on lähtenyt tarpeesta, on tiedostettu, etteivät nykyiset toimenpiteet ole ol-

leet riittäviä ja tarvitaan muutosta. Tapaustutkimuksessa pyritään löytämään yksityiskoh-

taista, intensiivistä tietoa yksittäisestä tapauksesta tai pienestä joukosta toisiinsa linkittyvistä 

tapauksista (Hirsjärvi, Remes, Sajavaara & Sinivuori 2013, 134). Tässä kehitystyössä ruokahä-

vikki linkittyy useampaan toimintatapaan ja asiaan. Kirjassa Total quality management and 

operational excellence: text with cases. 4th ed. Oakland (2014, 120-121) nostaa esille väit-

teen, jonka mukaan ei voi johtaa, mikäli muutosta ei voida mitata, lisäksi PMF (performance 

measurement framework) suorituskyvyn mittauksen mukaan kriittisinä elementteinä pide-

tään: johtajuutta, koko henkilöstön sitoutumista, hyvää suunnittelua, implementointi strate-

giaa, mittaamista ja arviointia, kontrollia ja parantamista, sekä tavoite asentaa sekä saavu-

tettujen tavoitteiden ylläpitämistä (Oakland 2014, 120).  
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Kehitystyössä on käytetty menetelminä kyselyä, jolla kartoitettiin henkilöstön mielipiteitä ja 

asennetta. Aivoriihityöskentelyllä workshop-menetelmällä haluttiin sitouttaa henkilökuntaa 

mukaan hävikinhallintaa ja tuoda heidän ajatuksiaan esille. Benchmarking menetelmää on 

käytetty tiedonkeruun menetelmänä, jotta saadaan tietoa kilpailijoiden tavoista toimia sa-

man ongelman äärellä. Kahdella hävikkiviikko mittauksella on kerätty tietoa olemassa ole-

vasta tilasta ja onko muutosta tapahtunut.  

 Kyselytutkimus ja tulokset  

Tapaustutkimus perustuu laajaan aineiston keruuseen ja analysointiin. Aineiston keruussa voi-

daan käyttää kvantitatiivisia ja kvalitatiivisia menetelmiä tukien kokonaisuutta. Aineiston ke-

ruussa tulisi suosia useita lähteitä, sillä useampi lähde takaa aiheen monipuolisen tarkastelun. 

Osana aineistonkeruumenetelmänä olen käyttänyt tutkimuksessa kyselytutkimusmenetelmää. 

Kyselytutkimuksen etuna on laaja tiedon kerääminen tutkimusaineistoksi, jossa suurelta mää-

rältä ihmisiä voidaan kysyä erilaisia asioita. Menetelmänä kyselytutkimus on nopea ja kustan-

nustehokas. (Ojasalo ym. 2009, 108).  

Mittauksen kohteita kutsutaan havaintoyksiköiksi, kyselyssä havaintoyksiköksi valikoitui koko 

ISS palveluiden ravintoloiden FI-D-Ruokailupalvelujen sähköpostilistalla olevat henkilöt ja toi-

mipisteet. Jakelulistalla on yhteensä 169 sähköpostiosoitetta, listalta löytyy asiakkuusjohta-

jia, ravintolapäälliköitä, keittiöpäälliköitä, keittiömestareita, vuoroesihenkilöitä, hankinnan 

tiimi ja ravintolapalveluiden kehitystiimin henkilöitä, eli hyvin kaiken kattava läpileikkaus. 

Ennen kyselyn lähettämistä listalta poistettiin varmasti tiedetyt henkilöt jotka, olivat poistu-

neet yrityksestä, tai olivat lomalla. Kysely lähetettiin 152 henkilölle ja ravintoloiden sähkö-

postiin, vastauksia tuli yhteensä 23kpl, vastausmäärän olisi toivottu olevan suurempi, mutta 

kyselyyn vastanneilta saatiin monipuolista tietoa. Vastausaika oli rajattu ajanjaksolle 11.9-

18.9.2020.  

Kyselyssä voidaan käyttää monia erilaisia kysymystyyppejä, yleensä käytetään kolmea: Avoi-

met kysymykset, joissa esitetään kysymys ja jätetään vastaajalle tyhjätila vastausta varten, 

Monivalintakysymykset, joissa tutkija on laatinut valmiiksi numeroidut vastausvaihtoehdot ja 

vastaaja valitsee yhden tai useamman vaihtoehdon, Asteikkoihin eli skaaloihin perustuva ky-

symystyyppi, jossa esitetään väittämiä ja vastaaja valitsee niistä sen miten voimakkaasti hän 

on samaa tai erimieltä kuin esitetty väittämä (Hirsjärvi ym. 2013, 198-200).  

Ravintoloille tehtyyn kyselyyn valikoitui avoimia ja monivalintakysymyksiä. Kysymysten määrä 

oli rajattu, jotta kysely ei veisi liikaa aikaa vastaajilta. Kysely toteutettiin QUESBACK kysely-

foorumilla, jota käytetään ISS Palveluilla yleisesti, kun halutaan tehdä tutkimusta. Ennen ky-

selyn lähettämistä kysely testattiin kahdella kollegalla. Linkki kyselyyn avautui 13.9.2020 

muistutussähköposti lähetettiin toimipisteille 13.9.2020. Liite 1 on kysely ja saateteksti.  



  26 

 

 

Taulukossa on käytetty prosentteja, jotka tulevat automaattisesti Questback ohjelmasta, joh-

tuen anonymiteetistä, jolla varmistetaan, ettei henkilöitä voida yhdistää vastauksiin, olen 

muuttanut prosentit henkilöiksi, johtuen vähäisestä vastaajamäärästä. Ensimmäinen kysymys 

koski osallistumista hävikkiviikkoon ajalla 7-11.9.2020, siihen liittyen avoimet kysymykset: 

Millä tavoin ravintola osallistui hävikkiviikkoon? Millä tavoin asiakkaita informoitiin hävikki-

viikosta? Saatujen vastauksien perusteella ravintolat ovat toimineet pääsääntöisesti annettu-

jen ohjeiden mukaan (ohjeistus hävikin mittaamisesta annettiin Teams palaverissa ennen hä-

vikkiviikon alkamista) punnitsemalla ja merkitsemällä tulokset Fredman omavalvonta järjes-

telmään. Asiakkaiden informoinnissa oli vaihtelevia käytänteitä kuten taulukosta 1 voi huo-

mata, Kysymys Olitko tyytyväinen Service Excellence tiimin tekemään materiaaliin ja ohjeis-

tukseen? vastanneista 17 henkilöä oli tyytyväisiä ja 6 henkilöä tyytymättömiä. Isoin tyytymät-

tömyys oli valmiiden informaatiopohjien ja kielivariaatioiden uupuminen.  

Taulukko 1: hävikkiviikon asiakasinformointi ajalla 7-11.9.2020 

 

 

Saadun palautteen perusteella Service Excellence-tiimi (SE) teki muutoksia seuraavaan hävik-

kimittaukseen. Lisäsimme erilaisia tiedotepohjia, hävikki kuvia, nostimme sosiaalisen media 

näkyvyyttä (Instagram, Facebook) ja käänsimme tiedotepohjia suomen- englannin- ja ruotsin-

kielisiksi. 

Ruuan jatkokäyttö ja sen hyödyntäminen seuraavana päivänä on yksi isoimmista hävikinhallin-

taa liittyvistä asioista, kysymykseen Pystyitkö hyödyntämään edellisen päivän lounaan kom-

ponentteja seuraavana päivänä? kaikki vastaajat eivät vastanneet tähän kysymykseen, mutta 

15 henkilöä vastasi kyllä ja 4 ei sekä yksi, joka vasta muu. Jatkokysymyksenä oli Koetko hävi-

kin hallinnan haasteelliseksi? 17 henkilöä vastasi, ettei koe hävikinhallintaa haastavaksi ja 6 
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henkilöä koki haasteita. Peilatessa raaka-aineostoihin ja hävikkimittauksella saatuihin tulok-

siin näiden kysymysten vastauksista nousi esiin ristiriita. Mikäli edellisen päivän komponent-

teja pystytään käyttämään hyvin hyödyksi ja hävikin hallintaa ei koeta haastavaksi, miksi val-

mistus ja tarjoiluhävikkiä syntyy edelleen paljon ravintoloissa ja raaka-ainekuluprosentti 

(raaka-aineostot suhteutettuna liikevaihtoon) on edelleen korkea. Ne toimipisteet, jotka vas-

tasivat ei, eivät avoimissa kommenteissa pystyneet kertomaan syytä miksi komponentteja ei 

voida jatko käyttää. Yhden vastaajan kommentissa kiteytyi hävikinhallinnan haasteellisuus:  

Vastuullisuus työllistää ja tieto lisää tuskaa. On helpompi heittää kamat bioon 
ilman että miettii mitä mikäkin maksaa. Kun tehdään aina vaan uutta ajattele-
matta tulosta ja ekoloogisuutta asiat sujuu nopeasti eikä tarvitse ajatella. Hen-
kilöstön ajatusmallin muuttaminen vaatii aikaa ja työtä. Ylivalmistaminen on 
yksi suurimmista perusrikkeistä mitä tehdään, "ruoka ei saa loppua", on old 
school ajattelua....   

Ruokahävikin liiketaloudellista tietämystä kysyttiin: Oletko laskenut millainen taloudellinen 

vaikutus hävikinhallinnalla on ravintolallesi? Vastanneista 12 ei ole laskenut millainen talou-

dellinen merkitys ruokahävikillä on ravintolan kannattavuuteen ja 11 vastaajista sanoi laske-

neensa vaikutuksen. Avoimissa vastauksissa Kyllä vastanneet sanoivat kiinnittävänsä huomiota 

valmistettaviin määriin ja hävikin määrään, näin syntyy rahallista säästöä. Kuitenkin kyllä vas-

tauksien avoimista kommenteista sai kuvan, ettei taloudellista merkitystä täysin ymmärretty. 

Ne vastaajat, jotka vastasit Ei pystyivät erittelemään syitä helpommin: ajankäyttö, resurssit, 

epäsopivat mittausvälineet ja asiakasmäärien heittely. Kyselyn vastaukset vaikuttivat toimen-

pidesuunnitelmaa tehtäessä, ja taloudellisen ymmärtämisen sekä tiedostamisen määrää halut-

tiin nostaa.   

Luotettavan mittaustiedon saanti on ollut yksi kehittämistyön ongelmakohta. Ravintoloilla on 

ollut kirjavia kirjausmenetelmiä ja ensimmäistä kertaa hävikkiviikolla 7-11.9.2020 kokeiltiin 

Fredman Pro omavalvonta sovellutuksen toimintaa hävikin kirjaamiseen. Taulukossa 2 on esi-

tetty hajonta vastauksissa. Puolet vastaajista koki Fredmanin sovellutuksen käytön todella 

helpoksi, todella haastavaksi ei sovellutuksen käyttöä kokenut kukaan. Vastaajista yksi hen-

kilö käytti jotain muuta tapaa hävikin mittaamiseksi.  
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Taulukko 2: Miten koit hävikin mittaamisen Fredman sovellutuksella 

 

Myös 20 vastaajista halusi Fredmanin olevan jatkossa sovellutus, jota käytetään hävikinmit-

taamiseen. 2 toivoi Aromi tuotanto ohjausjärjestelmän olevan käytössä ja yhdellä jonkin 

muun. Päätelminä voitiin pitää Fredmanin olevan mieleinen ja helppokäyttöinen sovellus, jo-

hon ravintolat kirjasivat ennestään lakisääteisen omavalvonnan. Positiiviset kommentit Fred-

manin toimivuudesta otettiin huomioon uutta hävikinhallinta sovellutusta kilpailutettaessa.  

Jotta hävikinhallinnasta tulisi osa normaalia päivittäistä toimintaa tulisi hävikkiä mitata ja 

tehdä toimenpiteitä mittausten pohjalta mahdollisimman usein. Taulukossa 3 on esitetty vas-

taukset hävikin mittaamisen tiheyteen. Suurin osa vastaajista koki hävikin mittaamisen päivit-

täiseksi toiminnaksi, mutta ääripäässä myös koettiin, ettei hävikkiä tulisi mitata mitenkään.  
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Taulukko 3: Kuinka usein hävikkiä tulisi mitata tulevaisuudessa 

 

Toimintasuunnitelmaa vuodelle 2021 tehtäessä näillä vastauksilla oli painoarvoa, kun suunni-

teltiin kuinka usein, toimipisteissä toteutetaan hävikkiviikkomittaus. Vaikka 14 henkilöä sanoi 

toivovansa päivittäistä mittausta 5 henkilöä toivoi viikoittaista ja 4 henkilöä kuukausittaista 

mittausta. Lopputuloksena vuodelle 2021 on sovittu neljä kaikkia ravintoloita koskettavat hä-

vikkiviikkomittaukset, jotka toteutetaan kvartaaleittain, lisäksi ravintoloita kannustetaan mit-

taamaan päivittäin hävikkiä. Kvartaalimittaukset toteutuvat: Q1 15-19.2.2021, Q2 17-

21.5.2021, Q3 13.–19.9.2021 (kansallinen kuluttajalehden hävikkiviikko), Q4 13-17.12.2021. 

Annettujen vastausten perusteella mittauksia voidaan lisätä tulevaisuudessa.  

Kysely antoi pohjatietoja ravintoloiden henkilökunnan mietteistä ja toiminnasta hävikinhallin-

nan suhteen, vaikka vastauksia ei tullut paljoa saadaan asiasta kuitenkin suuntaa antava läpi-

leikkaus. Tulen suosittelemaan osana jatkuvaa kehitystä uuden kyselyn tekemistä syksyllä 

2021 kansallisen hävikkiviikon jälkeen. Muuttaisin kyselyä enemmän tarkentavaksi, jotta ra-

vintoloiden erilaiset toimintaympäristöt saataisiin paremmin huomioon. Myös kannustinta ky-

selyyn vastaamiseksi täytyy harkita, yleensä arvonta, joka suoritetaan kyselyyn vastanneiden 

kesken, toimii hyvin.  

 Aivoriihityöskentely 

Aivoriihi (brainstorming) on luova ongelmanratkaisumenetelmä, jolla tuotetaan ideoita ryh-

mässä. Tarkoituksena on ideoimalla löytää uusia lähestymistapoja ja ratkaisuita vallitsevaan 

ongelmaan. Aivoriihessä tärkeintä on, että ryhmän vetäjä alustaa aiheen tarkoin, luo ns. peli-

säännöt ryhmän toiminnalle ja ohjaa ryhmää ideoinnin aikana. Ryhmän koon tulisi olla 6-12 

henkilöä, liian pienessä ryhmässä ei välttämättä löydy lennokkaita ideoita ja liian isossa ryh-

mässä osa ryhmän jäsenistä voi jäädä ulkopuolisiksi tarkkailijoiksi. Aivoriihityöskentelyn kesto 

voi vaihdella muutamasta minuutista kahteen tuntiin, taukojen pitäminen on suositeltavaa. 
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Ideoiden arviointi järjestetään erikseen, jolloin voidaan valita parhaimmat ja jatkojalostus-

kelpoisimmat ideat. (Ojasalo ym. 2009, 146–147). Aivoriihi työskentelyä voidaan tehdä luo-

kassa, tai kokoustilassa. Korona viruksen tuoman kokoontumiskiellon takia aivoriihityöskente-

lyä voidaan tehdä myös tietokoneen välityksellä esimerkkinä Flinga sovellus, joka toimii sa-

malla periaatteella kuin perinteinen valkotaulu ja post-it laput. Kuviossa 11 on kuvattu Flinga 

sovellusta apuna käyttäen aivoriihityöskentelyä. 

 

Kuvio 11: Flinga sovellus aivoriihityöskentelyssä 

Aivoriihityöskentelyä käytettiin kahdessa henkilökunnalle suunnatussa hävikki workshopissa. 

Workshopit järjestettiin kaikille ISS Palveluiden ravintoloiden henkilöstölle. Kutsu lähetettiin 

samalla jakelulistalla kuin kyselytutkimus FI-D-Ruokailupalvelujen sähköpostilistalla, jolla on 

169 henkilö- ja ravintoloiden sähköpostiosoitetta. Workshopit pidettiin 3- 4.11.2020 iltapäi-

västä. Alun perin workshopit oli ajateltu pidettävän kokoustilassa yhdessä työskennellen, joh-

tuen Korona pandemiasta yli 20 hengen kokoontumiset kiellettiin ja näin ollen workshopit 

päädyttiin pitämään Microsoft Teams kautta, Flinga sovellusta hyödyntäen.  

Kutsussa joka toimipisteille lähetettiin sähköpostilla, pyydettiin pohtimaan etukäteen viittä 

eri aihealuetta, jotka oli valittu kyselystä nousseiden vastausten pohjalta.  

• Hävikin johtaminen ja valtuuttaminen toimipisteissä 

• toiminnan suunnittelu ja reseptiikka 

• hävikkitiedon kerääminen ja analysointi 

• viestintä- asiakas ja sisäinen 

• liiketaloudellinen toiminta- miten saadaan eurot alaviivalle 
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Ensimmäiseen workshoppiin (3.11.2020) kutsun hyväksyi 9 henkilöä ja osallistui lopulta 5 hen-

kilöä. Toiseen workshoppiin (4.11.2020) osallistui 14 henkilö/tiimiä. Osallistujia oli kehotettu 

ottamaan myös henkilökuntaa mukaan workshoppiin. Muutamista ravintoloista oli Teams yh-

teyden päässä koko ravintolan tiimi tai osa ravintolan tiimiä paikalla, joten tarkkaa lukumää-

rää 4.11.2020 henkilömäärästä ei ole.  

Aivoriihimenetelmän mukaan osallistujat jaettiin kolmeen tiimiin, joissa oli 2-4 henkilöä. 

Tiimi, jossa oli 2 henkilöä, koostui kahden eri ravintolan henkilöstöstä. Kokonaisuudessaan 

ideoimassa oli useampi henkilö, kuin mitä Teams-sovellus näytti. Kuviossa 12 on kuvattu aihe-

alueet ja millaista lopputulosta workshopilla haettiin.   

 

Kuvio 12: Aihealueet ja rajaus 

Kuviossa 13 ohjeistetaan, kuinka ideointi etenee ja millaisella aikataululla ryhmien tulisi toi-

mia. Kokonaisuudessaan workshoppiin oli varattu aikaa 2,5h. Toimin itse molempina päivinä 

fasilitaattorina ja opastin tiimejä, sekä autoin mikäli jokin tiimi kohtasi pulman eikä pystynyt 

menemään eteenpäin. Avustin ohjaavilla kysymyksillä mm: miksi, kuinka ja miten, mutta en 

antanut suoria vastauksia. Vaikka Teams ja Flinga sovelluksia kokeiltiin ensimmäistä kertaa 

ryhmätyöskentelyyn, sai se positiivisen vastaanoton ja tulevaisuudessa pystymme käyttämään 

samantyylistä toimintatapaa koulutuksia tai tiimipalavereja pidettäessä.  
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Kuvio 13: Ohjeistus aivoriihityöskentelyyn ja etenemiseen 

Workshopeista saatu materiaali koostettiin Power Pointeille jokainen aihealue omana tauluk-

konaan. Näkemyksiä kertyi paljon ja saman kaltaiset vastaukset yhdistettiin. Workshopissa 

pyydettiin miettimään nykytilannetta ja tulevaisuutta. 

Taulukossa 4 on esitetty kooste vastauksista Johtamisen ja Valtuuttamisen osa-alueelta. Val-

tuuttamisella tarkoitetaan, ettei esihenkilö yksin tee päätöksiä vaan luottaa työntekijään ja 

antaa tämän tehdä päätöksiä päivittäisessä operatiivisessa toiminnassa. Työntekijöiden val-

tuuttaminen on ISS Palveluiden yksi toimintatapa, johon kannustetaan. Nykytilannetta kar-

toittaessa vastauksista mielenkiintoisimmaksi nousi kunnissa toteutettava Vihreä lippu, joka 

on käytössä osassa kuntapuolen ravintoloissamme. Vihreä lippu on osa kansainvälistä Eco-

Schools-ohjelmaa, joka toimi vuonna 2019 yhteensä 68 eri maassa ympäri maailman. YK:n ym-

päristöohjelma UNEP suosittelee Vihreää lippua. Vihreä lippu on kestävän kehityksen ohjelma 

päiväkodeille, kouluille ja oppilaitoksille, sekä lasten vapaa-ajantoimijoille. Se ei ole vain ra-

vintolatoimintaan kohdistuva, vaan ohjaa kuntien toimijoita pitkäjänteiseen, tulokselliseen, 

monialaiseen ja innostavaan toimintaan. Vihreä lippu sertifikaatissa toteutuvat kestävän kehi-

tyksen eri näkökulmat. (vihreä lippu 2021). Ne ravintolat, jotka toimivat kuntakohteissa, 

joissa vihreä lippu sertifikaatti on käytössä, raportoivat toiminnastaan muun muassa ruokahä-

vikistä koulun yhteishenkilölle. Vihreä lippu ei ole käytössä kaikissa kuntakohteissa ja yhtenä 

kehityskohteena voisi olla yhteistyö kuntakohteiden kanssa, jotta vihreän lipun sertifikaattia 

haettaisiin yhdessä tai kannustettaisiin kuntakohdetta hakemaan.  

 



  33 

 

 

Valtuuttamista henkilökunnan suuntaa tapahtuu jo nyt, mutta kysyttäessä kenen vastuulla hä-

vikinhallinta on, saatiin ristiriitaisia vastauksia, osa piti vastuun esihenkilöillä osa taas kaikilla 

työntekijöillä. Hävikinhallinta on tiimityötä, johon tarvitaan kaikkia. Oaklandin (2014, 368-

369) mukaan ryhmä ihmisiä ei voi olla tehokas, jos heillä ei ole tietoa mitä halutaan saavut-

taa, mutta jos tavoite on asetettu ja tavoitteeseen voi identifioitua ja omistautua tulee tiimi-

työskentelystä tehokasta. Tiimissä tulisi olla mahdollisuus sanoa oma mielipide ilman pelkoa 

nolatuksi tulemisesta ja myös eriäviä mielipiteitä pitää pystyä esittää ilman konfliktin pelkoa.  

Taulukko 4: Johtaminen ja valtuuttaminen 

 

Ravintoloiden esimiehiä tulisi opastaa kannustavaan tiimityöskentelyyn koulutuksen ja ohjeis-

tuksen avulla, lisäksi jokaisessa ravintolassa tulisi olla ISS Team Board (tiimitaulu) käytössä, 

jossa operatiivisia asioita käytäisiin päivittäin läpi ja hävikki hallinta nostettaisiin yhdeksi osa-

alueeksi.  

Johtajuus osiossa kysyttiin myös motivoinnista, palkitseminen nousi monissa vastauksissa 

esille, osa toivoi henkilökohtaisia palkintoja ja osa tiimikohtaisia. Hakonen ja Nylanderin mu-

kaan (2015, 4) palkitsemista voidaan tarkastella psykologisista (ihmisorientoituva) tai talous-

johdollisista näkökulmista. Kuviossa 14 on esitetty tämän näkemyksen mukainen kaavio. Pal-

kitsemista tarkasteltaessa ja palkitsemismallia luotaessa molemmat näkökannat tulisi nostaa 

esille. Psykologiseen näkökulmaan liittyy työntekijän motivaatio ja sitoutuminen, taloudelli-

seen näkökulmaan liittyy miten palkitseminen parantaa työnsuoritusta ja millainen yhteys 

sillä on yrityksen taloudellisiin tunnuslukuihin (Hakonen, Nylander 2015,5). ISS Palveluilla on 

käytössään sekä suomessa, että globaalisti Omena palkitsemismalli, jonka tarkoitus ja toimin-

tamalli kerrotaan osana sisäistä perehdytystä, lisäksi Omena palkinto on esillä kuukausivies-

tinnässä. Omena palkinto on tarkoitettu jokaiselle ISS Palveluiden työntekijälle ja palkinnon 

saajaksi voi ehdottaa tiimiä tai yksittäistä työntekijää.  
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Kuvio 14: Palkitsemista muovaavat jännitteet- neljä eetosta (Hakonen, Nylander 2015, 4) 

Workshopissa saadun palautteen perusteella Omena palkintoa ei välttämättä tunneta kaikki-

alla tarpeeksi hyvin ja sen käyttöä palkitsemismenetelmänä ei pidetty tarpeeksi tehokkaana. 

Palkitsemismallin lopulliset vaikutukset riippuvat: tarkoituksesta, rakenteesta, soveltamisen 

tavoista ja yksilöllisestä tulkinnasta. Palkitsemismallilla tulee olla hyvä perusta, sen pitää olla 

looginen ja johdonmukainen sekä helposti ymmärrettävissä. (Hakola, Nylander 2015, 6). Pal-

kitsemista sitovat myös lainsäädäntö, muun muassa verottajan määrittelemät rajat. Omena 

palkinnon lisäksi muita palkitsemistapoja ovat ns. pikapalkinnot esimerkiksi elokuvaliput ja 

uutena käyttöön otettiin vuonna 2021 SPOT bonusmalli, jonka käytöstä ei ole vielä konkreetti-

sesti esittää mitään. Hävikinhallintaan kannustamme toistaiseksi ravintoloita sopimaan oman 

ravintolan sisäiset palkitsemistavat, mutta myös keskustelemaan SPOT bonusmallin käyttöön-

otosta, tähän tarvitaan myös asiakkuus- ja ylemmän johdon mielipide. Hävikkiin liittyvä pal-

kitseminen on vielä kehitystyönalla, sillä sisäisesti käydään keskustelua, onko hävikinhallinta 

osa normaalia työnsuorittamista, josta ei pitäisi kannustaa erikseen. Debattia käydään puo-

lesta ja vastaan.  

Johtajuuden esteinä koettiin myös alueelliset erot, kuntien ja kaupunkien erilainen suhtautu-

minen hävikinhallintaan. Workshopissa erot pääkaupunkiseudun ja muun suomen välillä nousi-

vat. Esimerkiksi Helsinki on kirjannut HNH-2035 toimenpideohjelmaan viisi erilaista hävikkiin 

liittyvää toimenpidettä yhtenä esimerkkinä: ” Kehitetään reseptejä, joiden avulla kaupungin 

ruokapalveluissa voidaan vähentää ilmastopäästöjä ja suojella Itämerta”, osa koskettaa suo-

raan Palmia Oy toimintaa, mutta kilpailutustilanteessa nämä viisi toimenpidekohtaa on hyvä 

huomioida tarjousta tehtäessä. (HNH-2035, 89-90). Muutostyö eri kuntien ja kaupunkien vä-

lillä on haastavaa ja hidasta, mutta omalla toiminnallamme voimme myös vaikuttaa ja haas-

taa jotta toiminta parantuisi.  
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Taulukossa 5 on esitetty workshopin palaute suunnittelun ja reseptiikan osalta. Paljon nousi 

esille reseptiikan suunnittelun haasteita ja koulutustarpeita. Koulutustarpeita varten on suun-

nitteilla koulutuspolku, jonka osa-alueita esitetään myöhemmin työssä. Toivottiin myös käy-

tännön esimerkkejä, joita on esitelty myöhemmin tässä työssä.  

Taulukko 5: Suunnittelu ja reseptiikka 

 

Tiedon kerääminen ja analysointi ovat äärimmäisen tärkeitä, ilman tietoa ei voida johtaa ja 

kehittyä. Workshopissa nousi esiin Fredmanin sovellutuksen hyvät puolet, mutta myös tiettyjä 

haasteita. Raportointi ei ollut sujuvaa ja osassa ravintoloissa oli puutteita työvälineiden suh-

teen.   
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Taulukko 6: Hävikkitiedon kerääminen ja analysointi 

 

Ratkaisuja taulukossa 6 esitettyihin haasteisiin on haettu Fredman omavalvonta sovellutuksen 

korvaamisella saman yrityksen kehittyneemmästä Chefstein sovellutuksesta. Chefstein ote-

taan käyttöön ravintoloissa porrastetusti kevään 2021 aikana, kvartaali 2 loppuun mennessä. 

Raportointia on parannettu ja sovellutus on monipuolisempi. Osana Chefsteinin käyttöön liit-

tyy myös viestintä, joka oli workshopissa omana kohtanaan. Taulukossa 7 esitetään viestin-

tään liittyvät haasteet ja tulevaisuuden toiveet. Viestintä jakautuu kahteen osa-alueeseen si-

säiseen -ja ulkoiseen viestintään, molemmissa on tällä hetkellä parannettavaa ja oikeanlaisia 

viestintätyökaluja pohditaan. Uuteen Chefstein sovellutukseen saadaan vietyä erilaisia vies-

tintäpohjia, joita ravintolat pystyvät muokkaamaan omaan tarpeeseensa. Viestintäpohjat vie-

dään omiin kansioihin: Hävikki KPI pohjat asiakastiedottamiseen, Asiakastiedotepohjat- Hä-

vikki, Lapsille suunnattu hävikkitiedotuspohjat.  



  37 

 

 

Taulukko 7: Viestintä 

 

Viestinnässä on parannettavaa, mikä on yksi jatkuvan kehityksen kohteista. Pelkät viestintä-

pohjat eivät riitä, vaan ravintoloiden sosiaalisen median näkyvyyttä tulee parantaa, kuten 

myös nettisivuja ja muita ulkoisen viestinnän menetelmiä. Sisäiseen viestintään suositellaan 

Team board (tiimitaulun) käyttöönottoa ja tiedonjakoa työntekijöille Kaizala viestintäsovellu-

tuksen avulla. WhatsApp käyttö työpuhelimissa tulisi lopettaa ja siirtyä Kaizalan käyttöön, 

joka on yrityskäytössä huomattavasti WhatsApp tietoturvallisempi. Kaizala sovellutuksen käyt-

töönottoon on olemassa koulutusmateriaali ja henkilö, joka pystyy perehdyttämään molem-

pien käyttöön. Tavoitteena on, että vuoden 2021 aikana WhatsApp käyttö lakkaa.  Osana asia-

kasviestintää on suunnitteilla koko ISS Palveluiden ravintoloiden yhtenäinen ilmastoystävälli-

nen CO2 merkki, joka viestii annoksen olevan ilmastoystävällisesti tuotettu. Merkki on tarkoi-

tus lanseerata vuoden 2021 aikana yhdessä Aromituotanto-ohjelman kanssa.  

Haastavin kohta workshopissa oli liiketaloudellinen näkemys, johon saatiin näkemyksiä hyvin 

vähän taulukko 8. Liiketaloudelliseen toimintaan tullaan keskittymään paremman raportoinnin 

ja KPI mittareiden avulla. Hävikkiruuan myyntiin kannustetaan ja ravintoloille pyritään luo-

maan yhteneväiset käytännön ohjeet myyntiä varten.  
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Taulukko 8: Liiketaloudellinentoiminta 

 

Workshop sai itsessään sekä kiitosta että negatiivista palautetta. Osa koki workshopin vievän 

aikaa ja siitä saatavat hyödyt eivät olleet konkreettisia. Osa piti menetelmää hyvänä, että 

henkilökuntaa kuunneltiin ja heidän toiveitaan kartoitettiin. Kokonaisuudessaan workshopista 

saatiin paljon ideoita ja materiaali, joilla toimintaa pystytään kehittämään tulevaisuudessa.  

 Benchmarking 

Ojasalon ym. (2009, 163) mukaan Benchmarking on menetelmä, jonka perustana on kiinnos-

tus, miten toiset toimijat toimivat ja menestyvät. Benchmarking menetelmällä pyritään ym-

märtämään ja oppimaan menestyvistä yrityksistä ja organisaatioista. Menetelmän tarkoitus ei 

ole kopioida paremmin toimiva yritys tai organisaatio (Tuominen 2016, 9). Pohjustustyönä tut-

kitaan oma organisaatio, yritys tai kehittämistä kaipaava kohde ja määritellään mitä halutaan 

kehittää. Etsitään kehityskohteelle vertaiskohde, eli organisaatio, joka on menestynyt ja jossa 

esimerkiksi tunnusluvut tai toimintatavat ovat paremmat kuin omassa kehityskohteessa. Kun 

vertailukohde on tunnistettu, tehdään tutkimus. Apuna voidaan käyttää erilaisia tiedonhan-

kinta menetelmiä ja tutustumiskäyntejä. Benchmarking:ssa tärkeintä on käydä kriittisesti läpi 

löydetyt havainnot. Pohtia eroavaisuudet ja ovatko kaikki tulokset vertailukelpoisia. Kaikki 

vertailukohteesta löydetyt toimintatavat eivät ole suoraan toteutettavissa omassa organisaa-

tiossa johtuen esimerkiksi erilaisesta toimintaympäristöstä. Menetelmänä benchmarking on 

hyvä ja se antaa monipuolista tietoa, jota voidaan soveltaa omassa organisaatiossa. (Ojasalo 

ym. 2009, 164–165). Menetelmässä on haasteensa ja ne on hyvä tunnistaa ennen menetelmän 

käyttöönottoa, Tuominen on kirjassaan Introducing benchmarking (2016, 9) tuonut esille muu-

taman haasteen mm. prosessista vastaava henkilö ei osallistu benchmarking menetelmään, ei 

seurata systemaattisesti prosessia, tavoitteet ovat epärealistiset ja henkilökunnan tai johdon 

muutosvastarinta uuden oppimista kohtaan.   
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Käytin Benchmarking menetelmää tutustuessani alan muihin toimijoihin ja vertailin, millaisia 

ruokahävikinhallinta keinoja heillä on. Valitsin vertailtavat toimijat heidän liiketoimintaide-

ansa mukaan. Valituksi tulivat: Unicafe, joka on merkittävä toimija opiskelijaravintola seg-

mentissä, lisäksi Unicafe on toiminut pidemmän aikaa kestävän kehityksen aihe alueiden mu-

kaan mm. hillinnyt ruokahävikkiä ja siirtynyt kasvisruokapainotteisempaan lounastarjontaan. 

Compas Group on merkittävä kansainvälinen toimija, joka vahvisti markkina-asemaansa osta-

malla Fazer Food Service ravintolat vuonna 2019. Kolmanneksi benchmarking kohteeksi vali-

koitui Sodexo, joka on myös kansainvälinen toimija ja heillä on suomessa käytössä Hävikki-

mestari järjestelmä, jolla he mittaavat ruokahävikkiä. Materiaali yrityksistä kerättiin yritys-

ten nettisivujen kautta, joissa yrityksillä on toimintakertomuksensa. Alustuksessa ideointi 

workshoppeihin esitin tiimeille millaisia toimenpiteitä kolme edellä mainittua tekevät ruoka-

hävikin hillitsemiseksi.  

UniCafe 

Kaikista benchmarkatuista toimijoista pisimmällä ilmastoteoissa on UniCafe. Ravintolat mm.  

• myyvät Leftover lounasta päivittäin. Leftover-lounas maksaa 3,00 € kun se ostetaan 

UniCafen take away -rasiassa ja 2,70 € ostettaessa asiakkaan omaan rasiaan (n. 7,5 

dl).   

• Tekevät yhteistyötä Compensate ilmastoyrityksen kanssa: Compensate kautta voi 

kompensoida aterian hiilijalanjäljen helposti ja luotettavasti: Kalla kerrotaan, että 

asiakas haluaa maksaa kompensointimaksun. Maksu välitetään lyhentämättömänä 

metsityshankkeisiin. Kompensointimaksut ateriatyypeittäin: Liha- & kanaruoat 0,15 €, 

Kala- & kasvisateriat 0,10 €, Vegaaniset ruoat 0,05 €.  

• Lisäksi UniCafe parantaa ruokalistasuunnittelua, osallistuu hävikkikampanjoihin, opas-

tamalla ja ohjaamalla asiakkaita asianmukaiseen lajitteluun, viestimällä asiakkaiden 

tuottaman lautashävikin kertyvästä biojätemäärästä, kommunikoimalla asiakkaille 

biojätemäärän vähentämistavoitteesta. UniCafe on asettanut ravintolakohtaiset ta-

voitteet biojätemäärille (grammaa/lounastaja) ja seuraa niiden toteutumista kuukau-

sitasolla. (UniCafe 2021)   
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Compas Group 

Compas Group on isona globaalina toimijana on kiinnostava ja heidän toiminnallaan on merki-

tystä. Compas Group on ilmoittanut toimikseen mm.  

• Suunnittelu- ja valmistushävikin vähentämisen 

• Kuluttajien kannustamisen tuottamaan vähemmän ruokahävikkiä 

• Kierrättävät ja käyttävät mahdollisuuksien mukaan poisheitettäviä osia 

Lisäksi heillä on meneillään useita aloitteita, joiden tavoitteena on vähentää jätteen määrää 

koko arvoketjussa. Näitä aloitteita ovat:  

• Vahva hankinta-, käsittely- ja tarjonnansuunnittelu 

• Ruokahävikki kampanjat ja huomion kiinnittäminen ruuan annosteluun ravintoloissa 

• Henkilökuntamme kaikissa ravintoloissa osallistuu jätteenvähentämistavoitteisiin 

• Jakavat parhaita käytäntöjä kaikissa ravintoloissaan ja kaikilla markkinoilla 

• Järjestävät erilaisia tilaisuuksia, esimerkiksi ruuanvalmistuskoulutuksia, joissa kerto-

vat raaka-aineiden tehokkaasta käytöstä (jolloin ruokahävikkiä ei synny) ja yli jää-

neen ruuan voi hyöty käyttää 

 (Compass Group 2021)  

Sodexo 

Sodexolla on käytössä WasteWatch-ohjelma ja he ovat aikaisemmin pilotoineet Lassi&Ti-

kanojan Hävikkimestari sovellutusta. Lisäksi Sodexo keskittyy koulutukseen, pakkaus- ja kier-

rätysmenetelmiin ja ruokalahjoituksiin. (Sodexo 2021)  

Kaikki yllä mainitut yritykset ovat aloittaneet hävikinhallinnan ja se on tärkeintä, osa yrityk-

sistä on avoimempia asiasta kuin toiset. Avoimuus ja konkreettiset toimenpiteet on ehdotto-

masti suotavampia, sillä kuluttaja pystyy saamaan yrityksen toiminnasta laajemman kuvan ja 

mahdollisesti tekemään johtopäätöksiä onko yrityksen toiminta omien arvojen mukaista.   

 Jatkuvan kehittämisen mallit PDCA ja LEAN osana muutosjohtamista 

Jatkuvan kehittämisen tueksi on ainakin kaksi melko saman tyyppistä kehittämismallia, PDCA 

(Plan-do-check-act, suunnittele-tee-tarkista-korjaa) ja Lean johtaminen. PDCA sisältyy toistu-

via kokeiluita, joissa kiinnitetään huomiota aiotusta poikkeavaan tulokseen, syiden selvittämi-

seen, sääntöjen tekemiseen ja uudelleen yrittämiseen (Rother 2011, XV).  



  41 

 

 

 

Kuvio 15: PDCA Sykli lisättynä do and see osio (Rother 2011, 123) 

PDCA sykliä voidaan käyttää muuallakin kuin teollisuudessa. Hävikinhallinnan osalta PDCA on 

hyvin käytännönläheinen ja helposti otettavissa käyttöön. Kuviossa 15 on kuvattuna PDCA 

malli.  

Kuviossa 16 on esimerkki, kuinka lounaslistan suunnittelun voi yhdistää hävikinhallintaan ja 

asiakastyytyväisyyteen. Mallissa on GO & SEE- mene katsomaan, jolla tarkoitetaan esihenkilön 

työtä käytännössä. Mikäli esihenkilöt eivät osallistu käytännön keittiötyöhön he eivät voi tie-

tää millaisia ongelmia ja haasteita arjessa on.  

4. Act ( Korjaa) Standardoi/vakauta 
se mikä toimii tai aloita uusi PDCA 

sykli

1. Plan ( suunnittele) Määrittele 
mitä odotat tapahtuvan

3. Check or Study ( Tarkista tai 
tutki) Vertaa todellista 

lopputulosta odotettuun tulokseen

2. Do ( Tee) suorita prosessi 
suunnitelman mukaan ja tarkkaile

GO & SEE ( mene 
katsomaan) 
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Kuvio 16: Käytännön esimerkki PDCA mallista 

Lean-johtaminen on prosessijohtamisen tapa ja johtamisfilosofia, jonka alkuperä on Toyotan 

tehtailta. Lean tavoitteena on saada oikea määrä oikeita asioita oikeaan aikaan oikeaan paik-

kaan ja oikean laatuisena. Lean- organisaatio on joustava ja avoin muutokselle. (Ketola, Kor-

tesuo & Sairanen 2018, 21-22). 

Lean yksi tavoite on vähentää ja poistaa hukkaa eli turhaa tai tuottamatonta toimintoa:  

1. Ylituotanto 

2. varastoja 

3. kuljetuksia 

4. liikettä 

5. odotusaikaa 

6. yliprosessointia 

7. viallisia tuotteita 

(Ketola ym. 2018, 22) 

 

 

 

•Julkaise lounaslista ja käy 
se henkilökunnan kanssa 
läpi jotta jokainen 
työntekijä ymmärtää listan. 
Aseta tavoiteet hävikin ja 
asiakastyytyväisyyden 
osalta

• Tarkista saatu Happy Or 
Not palaute asiakkailta, 
keskustele henkilökunnan 
kanssa miten lounaslista 
toimi, paljonko hävikkiä on 
syntynyt ja onko 
tavoitteeseen päästy

•Suunnittele 
lounaslista Aromi 
tuotannonojausjärjes
telmään

•Valitse korjattavat 
toimenpiteet 
seuraavaa 
lounaslistaa varten 
annetun palautteen 
ja tulosten mukaan. 

Korjaa Suunnittele

Tee
Tarkista ja 

tutki

Mene katsomaan 
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Lean menetelmää voidaan soveltaa myös ravintolaympäristössä esimerkiksi:  

1. Ylituotanto: ostetaan enemmän ruokaa kuin on tarpeellista ns. pahanpäivän varalle 

2. Varastot: ylimääräistä ruokaa kertyy varastoihin, varastointitila kärsii, ei tiedetä mitä 

varastoissa on ja varastoarvo kohoaa, sitoo rahaa.  

3. Kuljetukset: tavoitteemme on yhdessä yhteistyökumppaneiden kanssa pienentää hiili-

jalanjälkeä, mikäli joka päivä saapuu useampi kuljetus se ei pienennä hiilijalanjälkeä. 

Oikein suunniteltuna kuormia ei tarvitse tilata jokaiselle päivälle.  

4. Liike: FIFO (First in first out) ei toteudu, mikäli varastot ovat täynnä, epäjärjestyk-

sessä. Avattuja tuotteita siirrellään eikä käytetä, ei huomata avattuja tuotteita tai 

tuotteista uupuu päiväukset, milloin tuote on otettu käyttöön/tehty.  

5. Odotusaika: milloin ruoka valmistuu, onko se oikean lämpöistä 

6. Yliprosessointi: ruokaa tehtiin liikaa asiakasmääriin nähden, ylimenevä ruoka pakaste-

taan ja laitetaan pakkaseen. Tai pahimmassa tapauksessa ruokaa ei voida enää uudel-

leen käyttää ja se menee bioroskiin.  

7. Vialliset tuotteet: vanhentunutta ruokaa, väärin ostettua ruokaa tai ruoka-aineita, pi-

lalle menneet tuotteet.  

Sekä Lean, että PDCA menetelmiä tulisi soveltaa päivittäisessä työssä alkaen ruokalista suun-

nittelusta aina varastonhallintaa ja asiakastyytyväisyyteen. Menetelmien käyttöönottoa voi-

daan opettaa koulutuksen avulla, jossa käytännön esimerkein kerrotaan, kuinka Lean proses-

sina soveltuu ravintolaympäristöön.  

5 Kehittämishankkeen toteutuksen kuvaus 

Kehittämistyö aloitettiin aiheenvalinnalla keväällä 2020. Hävikinhallinta valikoitui aiheeksi 

sen tärkeän luonteenvuoksi ja oman mielenkiinnon takia. Kartoitin kevään 2020 aikana ole-

massa olevat toimintatavat ja keskusteltuani aiheesta ISS Palveluiden Food Service (Service 

Excellence) kehitystiimin johtajan kanssa sovittiin hävikinhallinnan parantamisen olevan ajan-

kohtainen ja tärkeä yrityksen kannattavuuden, sekä tulevaisuuden tavoitteiden kannalta. Sys-

temaattista työtä on tehty elokuusta 2020 eteenpäin. Kun tuloksia on saatu, on ne tarkasteltu 

ja analysoitu, sekä laadittu toimenpide askeleet seuraavaa toimenpidettä varten. Olen saanut 

hävikinhallinnan kehittämistyössä apua ISS Food Service kehitystiimin muilta jäseniltä ja työtä 

on tehty hyvässä synergiassa, mutta päävastuu hävikinhallinnan kehittämisestä on ollut mi-

nulla. Suurimman työn tein talvella 2021 jolloin koostin toimipisteiden hävikkiviikon datan uu-

teen raportointi malliin ja vertailin tuloksia edelliseen syyskuussa 2020 tehtyyn mittaukseen. 

Maaliskuussa 2021 julkaistiin ensimmäinen hyvin kattava raportointimalli, jota tullaan kehittä-

mään edelleen. Kuviossa 17 on esitetty koko opinnäytetyöprosessi.  
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Kuvio 17: Opinnäytetyön prosessikuvio 

Olen pyrkinyt kehittämistyössä käyttämään mahdollisimman laajasti erilaisia menetelmätyö-

kaluja ja tuomaan eri osapuolten mielipiteet ja ajatukset kuuluviin. Kehitystyön tulee pal-

vella sekä operaatioita, että ylempää johtoa. Raportointimallin luominen ja hävikkityökalujen 

kehittäminen on keskeinen osa kehitystyötä.  

 Ruokahävikin synty ja seuraus 

Hävikkiviikkomittauksia tehtiin kaksi kertaa ja yhtenä tarkoituksena on ollut selvittää mistä 

hävikki syntyy. Fredmannin omavalvonta sovellutuksella on saatu jo jonkin verran tietoa, 

mutta tulevalla uuden Chefstein sovelluksen avulla tullaan saamaan vielä yksityiskohtaisem-

paa tietoa, johon toimipisteet voivat tarttua ja tehdä toimenpiteitä. Tämän hetken mittaus-

tiedon valossa eniten ruokahävikkiä syntyy perjantaisin. Taulukossa 9 on soitettu kuinka Q1 

2021 hävikkimittauksessa asiakasmäärät ovat jakautuneet viikonpäiville, ja kuinka lautas- ja 

valmistushävikki määrät kehittyvät viikonaikana. Taulukossa on laskettu kaikki ravintolat yh-

teensä asiakas- ja hävikinmäärän suhteen, mutta saadusta datasta pystytään myös saamaan 

liiketoimintayksikkö ja ravintolakohtaiset tulokset.  

Opinnäytetyön aiheenvalinta 
kevät 2020- hävikinhallinta 

ISS Palveluissa

Olemassa olevien 
hävikinhalinnta menetelmien 

kartoitus kevät 2020
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ja kyselytutkimuksen 
luominen kesä 2020

Toimipisteiden 
ohjeistaminen ensimmäiseen 
hävikinhallinta mittaukseen 

elokuu 2020

Hävikkiviikko ja 
kyselytutkimus syyskuu 2020

Hävikkiviikon tuloksien 
analysointi Fredman PRO 

sovellutuksella ja 
kyselytutkimuksen tulokset 

lokakuu 2020. 

Tulosten esittely 
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materiaalin tuottaminen 
johtoryhmälle, sekä action 
plan jatkoa varten lokakuu 

2020

Hävikinhallinta workshopit 
Teams välityksellä 
marraskuu 2020

Workshop tulosten keräys ja 
tuloksien analysointi 

joulukuu 2020-tammikuu 
2021

Hävikinhallinta 
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Toimipisteiden ohjeistus 
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2021

Hävikkiviikon tulosten 
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mittareiden tarkennus sekä 
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Taulukko 9: Hävikin kehitys päivätasolla vs. asiakasmäärät 

  

Suurin asiakasmäärä on keskiviikkoisin ja pienin asiakasmäärä on perjantaisin. Lautashävikkiä 

syntyy eniten maanantaisin ja vähiten keskiviikkoisin. Eniten valmistushävikkiä syntyy perjan-

taisin. Saadun tiedon valossa on selkeää, etteivät ravintolat pysty suhteuttamaan toimin-

taansa asiakasmäärien muutokseen. Seuraavana toimenpiteinä tulisi tarkastella miksi perjan-

taisin syntyy niin paljon valmistushävikkiä? Onko syy liikavalmistus, viikon ajalta kertyneet 

ruuat ja raaka-aineet, joita ei ole pystytty jatkojalostamaan? Varastohävikki, vai kuormien ti-

laaminen perjantaiksi. Syitä voi olla useampia, mutta olemassa olevan tiedon perusteella 

emme pääse vielä pureutumaan juurisyyhyn. Lautashävikin määrä pysyy läpi mittausviikon 

aika stabiilina, mutta lautashävikkiä pienentämiseen tarvitaan asiakastyytyväisyys tietoa, 

miksi asiakas on heittänyt ruokaa roskiin. ISS Palveluilla on käytössään melkein kaikissa ravin-

toloissaan Happy Or Not- asiakastyytyväisyys laitteet, jolla mitataan päivittäistä asiakastyyty-

väisyyttä. Ravintolat pystyisivät vertailemaan päivän asiakastyytyväisyyttä ja asiakkaiden lau-

tashävikin määrää, matala asiakastyytyväisyys ja iso lautashävikkimäärä voivat viitata epäon-

nistuneeseen ruokaan, tätä teoriaa voi kokeilla muuttamalla kyseisenä päivänä tarjoillun 

ruuan reseptiä ja tarjoamalla sitä uudelleen toisena päivänä. Mikäli asiakastyytyväisyys nou-

see ja lautashävikin määrä pienenee, on löydetty yksi juurisyy. Asiakastyytyväisyyteen ja lau-

tashävikin pienentämiseen voi vaikuttaa positiivisella tuuppaamisella (englanniksi Nudging). 

Tämän päivän asiakkaat ovat enemmässä määrin kiinnostuneita kestävästä kehityksestä ja sii-

hen liittyvästä sosiaalisesta hyvinvoinnista ja luonnonsuojelusta (Sloan ym. 2013, 215). Hävi-

kinhallinta kiinnostaa asiakkaita, kertomalla suoraan asiakkaille lautashävikin määrän ja kan-

nustamalla vähentämään luodaan positiivinen mielikuva. Hyvänä esimerkkinä on UniCafe, joka 

toimii kyseisellä tavalla.   
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 Keinoja hävikinhallintaan ja vähentämiseen 

Hävikin vähentämiseen ei ole helppoa ja yksinkertaista. Närvänen ym. (2019, 58) nostavat 

esille (Hebrok & Boks 2017) näkemyksen, jossa pelkästään ihmisten opettaminen ei riitä hävi-

kin vähentämiseksi, sillä tieto ja arvostaminen eivät pelkästään riitä normien ja käytänteiden 

muuttamiseen. Tarvitaan johtajuutta, sitoutumista ja asialle syventymistä. Hyvänä esimerk-

kinä nolla ruokahävikkiin sitoutumisesta on ravintola Amass Kööpenhaminassa, jonka omistaja 

Matt Orlando on sitoutunut intohimoisesti ruokahävikin hallintaan, Amass:in koko toiminta on 

kiteytetty: “Is this the most responsible way to approach this situation, and is this as deli-

cious as we can possibly make it?” (Amass 2021). Orlandolla on pakkomielle vähentää kustan-

nuksia käsittelemällä sellaisia tuotteita, joita muut pitävät jätteenä (Närvänen ym. 2020, 64). 

Amass on yksi esimerkki nolla hävikkiravintolasta, suomessa saman ideologian ympärillä ovat 

hävikkiravintola Happy Farmer ja Ravintola 0. Kaikkia edellä mainittuja ravintoloita yhdistää 

segmentoituminen a la carte toimintaan, ISS Palveluiden ravintolat ovat henkilöstöravintola 

segmentissä, jossa toimintaedellytykset ovat hieman eri niin ruuasta saatavan rahallisen sum-

man ja asiakasmäärien suhteen. Vertailua ja toimintatapojen suoranaista kopiointia ei voida 

tehdä. Mutta esimerkkejä ja benchmarkingia voi harrastaa tutustumalla esimerkiksi edellä 

mainittujen ravintoloiden toimintaan ja ruokafilosofiaan, intohimoinen omistautuminen hävik-

kiin ei myöskään ole kiinni ravintolan toimintaympäristöstä. Sloan ym. (2013, 180-182) tuo 

konkreettisia esimerkkejä kestävän kehityksen keittiöstä:  

- Ruuan koostumus ja tekstuuri: länsimaisessa ruokakulttuurissa proteiinin saanti ei ole 

ainut tarkoitus. Keittiössä tulisi ottaa huomioon erilaiset mausteet syventää ruuan 

makua erilaisilla keittiötekniikoilla kuten grillaaminen, karamellisointi, paahtaminen, 

hitaasti kypsyttäminen. Myös ruuan ulkonäköön tulisi kiinnittää huomiota, ihminen syö 

silmillään ja ruuan esteettinen olemus on tärkeää.  

- Jäljelle jääneen ruuan käyttäminen: keitot ja liemipohjat ovat hyviä ratkaisuja var-

sinkin kasvisten uudelleen käyttöön.  

- Kasvisten- vihannesten ja hedelmien ulkonäkö: kosmeettiset tekijät tulisi unohtaa. 

Vaikka jokin hedelmä ei näytä kauniilta se ei ole syy pois heittoon, hedelmän voi 

käyttää johonkin muuhun esimerkiksi smoothie. Banaani on hyvä esimerkki kosmeetti-

sesta ongelmasta, mitä tummemmaksi banaani menee, sen paremmalta se maistuu, 

mutta ihmiset usein kuvittelevat banaanin olevan pilalla eivätkä tästä syystä halua 

sitä.  

- Lähituotanto ja luonnon monimuotoisuus: mahdollisten mukaan paikallisia toimijoita 

tulisi tukea ja esimerkiksi villi yrttien ja kasvien käyttöä lisätä. Mitä lähempää ruoka 

tuotetaan sen pienemmäksi hiilijalanjälki käy ja pystytään huomioimaan satokaudet 

paremmin.  

- Ruuan terveellisyys: ruokaa valmistaessa tulisi säilyttää mahdollisimman paljon raaka-

aineen hyviä ominaisuuksia. Maitohappokäyminen on yksi ruoanvalmistustapa, jolla 
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raaka-aineen hyvät ominaisuudet pystytään säilyttämään. Pikkelöinti, hilloaminen ja 

fermentointi muutamina menetelminä mainittuna.   

Edellä mainitut ovat hyvin yleisluontoisia esimerkkejä, joita keittiössä voidaan ottaa käyt-

töön, mutta ne ovat sovellettavissa ISS Palveluiden ravintoloihin. Menetelmien lisäksi pe-

rinpohjainen suunnittelu on hävikinhallinnan kulmakivistä. ISS Palveluiden ravintoloilla on 

käytössä neljän ja kuudenviikon kiertävät lounaslistat, lisäksi niissä toimipisteissä, joissa 

on edustustoimintaa, on omat vaihtuvat edustus menut. Suunnitelmallisuus tuo hyötyjä 

ostamiseen ja ajankäyttöön. Ruokalistasuunnitteluun on ravintoloilla käytössään Aromi- 

tuotannonohjausjärjestelmä, johon vuoden 2021 aikana tulee kattava päivitys, jonka tar-

koitus on helpottaa ravintoloiden arkea.  

Henkilökunnan sitouttaminen hävikinhallintaan on avaintekijä ja esimerkiksi yhdessä tehty 

hävikkilupaus, joka viestitään asiakkaille ja sidosryhmille on mainioesimerkki läpinäky-

västä toiminnasta (Närvänen ym. 2020, 76). Kuviossa 18 on esitetty ajatusmalli ISS ravin-

toloiden yhdessä tehtävästä hävikkilupauksesta.  

 

Kuvio 18: Esimerkki hävikkilupauksesta 

Hävikkilupaus voisi toimia huoneentauluna jokaisessa ravintolassa ja sen ympärille voitaisiin 

rakentaa ravintolassa omanlaisensa toimintatapa.  

Muita toimenpiteitä on biojätelaskun seuraaminen, niissä ravintoloissa biojätteen maksaminen 

kuuluu osaksi sopimusta. Ravintolat maksavat biojätelaskussaan käyntikerroista, jäteastioiden 

määrästä ja huollosta, sekä itse jätteestä. Mitä vähemmän biojätettä syntyy, tarvitaan vä-

hemmän käyntikertoja ja jätesammioita. Jätelaskuun voi ravintola vaikuttaa omalla toimin-

nallaan hyvin paljon.  
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Aikaisemmin workshopissa on tuotu esille lounaan hävikkiruuan myynti, kahviloissa edellisen 

päivän tuotteiden myynti alennettuun hintaan ja muita jo yleisesti tiedossa olevia toimintata-

poja. Näiden toimintatapojen vahvistaminen ja vyöryttäminen kaikkiin ravintoloihin on yksi 

kehityskohde. 

 Hävikin mittaaminen ja yhtenäisen mittariston kehittäminen 

Yrityksen asettama missio kuvaa yrityksen tahtotilaa, mutta jotta tiedetään, onko tahtotila 

saavutettu, tarvitaan mittaristo, jokin tapa mitata ja arvioida muutosta. KPI (Key perfor-

mance indicator) on yksi tapa muuntaa missio konkreettiseksi tavoitteeksi. KPI mittaristoa 

käytetään monitoroimaan kehitystä ja todisteena organisaation tuloksesta. Tulokset voidaan 

esittää yrityksen sisällä tai ulkoisesti. (Oakland 2014, 56). 

Muutamassa ISS Suomen kansainvälisessä asiakkuudessa olevista ravintoloista otettiin vuonna 

2020 kansainvälinen Winnow hävikinhallintajärjestelmä käyttöön, osana ISS Globaalia hävikin 

hallinta toimenpideohjelmaa. Winnow järjestelmä perustuu automaattikamerajärjestelmään 

ja vaakaan, jotka muodostavat aktuaalia dataa ravintolalle. Kuviossa 19 on esitetty englan-

niksi Winnow järjestelmän toimintaperiaate. Perusajatuksena Winnow ratkaisussa on A.I-tek-

koäly, jossa kamera opettelee tunnistamaan roskasammioon heitettävän ruuan, punnitsee jät-

teen määrän ja laskee jätteestä syntyneen euromääräisen hävikin. Esihenkilö saa päivittäin ja 

viikoittain raportin, jonka pohjalta pystyy tekemään toimenpiteitä.   

  

Kuvio 19: Winnow hävikinhallintajärjestelmä (Winnow 2021) 
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Winnow raportointia varten luotiin KPI- mittarit, jolla pystyttiin seuraamaan hävikin kehitystä 

ja muutosta. Ensimmäistä ISS:n yhteistä hävikkiviikkomittausta varten päädyttiin käyttämään 

samoja KPI mittareita, jotka oli luotu Winnow:ta varten, lisäksi mittareita peilattiin olemassa 

olevaan tietoon mm. MaRa ry:n ohjeistukseen. Päätetyt KPI mittarit olivat: 

• Lautashävikki grammaa / asiakas  

• Tuotantohävikki grammaa / asiakas 

• Tuotantohävikki kg 

• Tuotantohävikki € 

Lautashävikillä tarkoitetaan asiakkaan asiakasbiojäteroskakoriin heittämää ruokaa. Tuotanto-

hävikki tarkoittaa buffetlinjastoista jäävää ruokaa ja keittiössä tapahtuvan esikäsittelyn ja 

ruuan valmistushävikkiä. Tuotantohävikki € tarkoitti rahallista summaa, joka hävikistä syntyy.  

Winnow hävikinhallintajärjestelmän käyttöönotto koko ISS Palveluiden laajuudelta ei ollut 

syksyllä 2020 mahdollista, johtuen isosta investoinnista ja lisäksi Winnow projekti oli kesken 

eikä järjestelmän hyötyjä ja haittoja ollut tarkasteltu tarpeeksi. Ravintoloissa oli käytössä 

Fredman Pro omavalvonta sovellutus, jossa hävikinhallinta oli yhtenä lisäosana. Koska sovellus 

toimi kännykällä/tabletilla/pöytätietokoneella ja oli ravintoloille tuttu omavalvontatyökalun 

suhteen, päädyttiin ottamaan Fredman Pro hävikinhallinta työkalu käyttöön ja ohjeistamaan 

ravintolat käyttämään sovellutusta mittauksiin. Lisäksi ravintoloita kehotettiin ostamaan pun-

nitsemista varten vaaka, jotta mittaus tulokset olisivat mahdollisimman tarkkoja, mikäli vaa-

kaa ei ravintolassa ollut ennestään. Liitteessä 2 on kuvattuna ravintoloille annettu ohjeistus.  

Ennen ensimmäistä mittausta tiedostettiin, ettei Fredman Pro ole täydellinen sovellus, varsin-

kaan kun sitä ei ole kehitetty pelkästään hävikinhallintaan vaan se toimii pääsääntöisesti oma-

valvonta sovellutuksena, johon kirjataan keittiölaitteiden lämpötiloja, otetut pintapuhtaus-

näytteet ym. Kuitenkin kyseinen sovellutus oli paras siihen hetkeen ja sillä oli hyvä aloittaa 

mittaaminen.  

 Ensimmäinen hävikkimittaus 7-11.9.2020 

ISS Palveluiden ensimmäinen kaikkia ravintoloita koskettava hävikkimittaus suoritettiin 7-

13.9.2020 Kuluttaja-lehden järjestämän kansallisen hävikkiviikon aikana. Mittauksen hyödyn-

nettiin Kuluttaja-lehden viestintämateriaalia, joka on kaikkien käytettävissä kts. Kuvio 20 

(Kuluttaja-lehti 2021). Mittauksen pitäminen kyseisenä ajankohtana oli harkittu, sillä haluttiin 

saada yhtenäinen asiakasviestinnällinen näkyvyys, tuoda ravintoloille esille hävikin olevan 

kansallinen ja kansainvälinen ongelma, ei vain ISS Palveluiden ongelma ja sitouttaa henkilö-

kuntaa mukaan. Lisäksi osa ravintoloista oli jo aiemmin ottanut osaa Kuluttaja-lehden hävikki-

viikkoon, joten mittaamiselle oli matalampi kynnys.  
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Kuvio 20: Asiakasviestintämateriaali hävikkiviikko 7-13.9.2020 (Kuluttaja-lehti 2021) 

ISS Ravintolat on jaettu kolmeen liiketoimintayksikköön Key account 1 (KA1), Key account 2 

(KA2) ja Multiservice (CMS). KA1 ja KA2 liiketoimintayksiköissä toimii pääsääntöisesti henkilös-

töravintoloita, joilla on erilaista ravintolaliiketoimintaa mm. lounas, kahvila, kokous ja juhla-

tarjoilua. CMS koostuu ravintoloista, jotka toimivat koulu, päiväkoti ja muista kuntapuolen 

kohteista. Tämä jako mahdollistaa ravintoloiden vertailun oman liiketoimintayksikön sisällä, 

sekä liiketoimintayksiköiden vertailemisen keskenään. Tavoitteet olivat kaikille samat: vähen-

tää hävikkiä 25 % vuonna 2020 ja 50 % vuoden 2022 loppuun mennessä, lisäksi tuotantohävikki 

alle 50 g / asiakas (tai oman nykyisen tason parantaminen niillä, joilla lähtötaso pienempi) ja 

lautashävikki alle 20 g / asiakas (tai oman nykyisen tason parantaminen niillä, joilla lähtötaso 

pienempi).  Mittaamista varten toimipisteet hyödynsivät Fredman Pro omavalvonta sovellu-

tusta. Kaikilla ravintoloilla olivat samat KPI- mittarit, jotka on esitelty aiemmin.  

Liitteessä 2 on ravintoloille lähetetty ja esitelty toimintaohjeistus, kuinka hävikki tulee kir-

jata Fredman omavalvonta sovellutusta hyödyntäen. Toimipisteet kirjasivat päivittäin maa-

nantaista perjantaihin (7-11.9.2020) asiakasmäärän, asiakas lautashävikin kiloina ja linjasto-

hävikin (linjastoista jäävä+ keittiön puolelta tapahtuva valmistushävikki). Ohjeistuksena oli 

kirjata vain sellainen hävikki, joka menisi roskiin, mikäli ruoka pystyttiin hyödyntämään seu-

raavana päivänä ei sitä merkitty. Mittaukseen osallistui yhteensä 88 toimipistettä, joista 51 

oli tuotantokeittiöitä. Fredman järjestelmästä saadut kirjaukset kirjattiin Excel taulukkoon, 

josta pystyttiin dataa jakamaan ja vertailemaan keskenään. Saadusta datasta pystyttiin laske-

maan edellä mainitut KPI-mittarit ja muodostamaan raportti. Tuloksia pystyttiin vertailemaan 

ravintolakohtaisesti ja liiketoimintayksiköittäin. Tietosuojan takia tässä työssä ei ole tuotu 

esille ravintolakohtaisia tuloksia, mutta sisäisesti raportoitaessa jokaista ravintolaa voidaan 

tarkastella yksityiskohtaisesti. Rapotti, julkaistiin Power Point ja PDF muodossa ja tulokset 
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käytiin läpi kahdella eri foorumilla, jotka molemmat pidettiin Teamisin välityksellä: 9.10 Food 

Service Excellence ja Ympäristöjohtajan yhteisessä sisäisessä palaverissa, sekä ravintoloille 

suunnatussa tulos- ja yhteenveto Teams palaverissa 15 ja 19.10. 2020. 

Taulukosta 10 käy ilmi tuotantohävikin määrä kiloina liiketoimintayksiköittäin. Liiketoimin-

tayksikössä KA1 on vähiten ravintoloita ja CMS:ssä kaikkein eniten tämä näkyy myös hävikkiki-

loissa.  

Taulukko 10: Hävikkimittaus 7-11.9.2020 tuotantohävikki kiloina 

 

Taulukossa 11 on kuvattu muut KPI- mittarit lautas- ja tuotantohävikki grammoina per asia-

kas. Näissä luvuissa taas näkyy eri ravintoloiden toimintaympäristö. KA1 ja KA2 ovat henkilös-

töravintoloita, joissa asiakaskunta on työikäisiä mm. asiantuntijoita, tehdas ja valkokaulus-

työntekijöitä verrattuna CMS, jossa asiakkaat ovat koululaisia, nuoria, opiskelijoita ym. Ko-

rona vaikutukset ravintoloiden toiminnassa näkyvät laskeneina asiakasmäärinä, ja konseptien 

muokkauksin.  
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Taulukko 11: Hävikkimittaus 7-11.9.2020 KPI mittarit tuotanto- ja lautashävikki g/per asiakas 

 

Ensimmäiseen mittaukseen suhtauduttiin varauksin, kyse oli pohjatiedon saamisella ja kaikki 

ravintolat eivät osallistuneet mittaukseen, osa ravintoloista ei syöttänyt kaikkea pyydettyä 

tietoa ja kirjauksien tarkkuudessa oli selkeitä heittoja ravintoloiden välillä. Mutta dataa saa-

tiin enemmän kuin osattiin toivoa ja siitä pystyttiin muodostamaan base line (pohjataso) seu-

raavaa mittausta varten.  

 Toimenpiteet ennen seuraavaa hävikkimittausta 

Kahden hävikkimittauksen välissä tehtiin hävikki -workshop aivoriihimenetelmällä. Workshopin 

tulokset on kuvattu menetelmäosuudessa. Liitteessä 2 on kuvattu ohjaus ensimmäiseen hävik-

kimittaukseen ja liitteessä 4 on kuvaus toisen hävikkiviikon ohjeistus. Ohjeistusta seuraavan 

hävikkimittaukseen tarkennettiin ja vuoden 2021 hävikkiviikkomittaukset lanseerattiin. Toi-

nen hävikkimittaus haluttiin tehdä samalla tavoin kuin ensimmäinen, jotta tulokset olisivat 

mahdollisimman hyvin vertailukelpoiset, itse mittaustapaa ei muutettu ja KPI- mittarit pysyi-

vät samoina.  

Muutosta ensimmäisen ja toisen hävikkiviikon motivoinnissa oli  

• Sisäisen- ja ulkoisen viestinnän terävöittäminen ja viestintätyökalujen käyttöönotto,  

• Hävikkivinkkien jakaminen,  

• Esimerkillä motivointia (käytännön vinkkejä KA1 ravintolasta)  

• Työntekijöiden motivointi palkitsemistyökaluilla.  

Sisäisenviestinnän painotus oli Kaizala ja Team Board käyttöönotto ravintoloissa, ulkoiseen 

viestintää tuotiin valmiita viestintäpohjia suomeksi, englanniksi ja ruotsiksi. ISS Palvelut Oy 

on MaRa ry:n jäsen ja MaRa ry osallistuu Ympäristöministeriön lanseeraamaan Rakasta joka 
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murua kampanjaan, tavoitteena on kannustaa toimiin, joilla hillitään hävikkiä ja parannetaan 

biojätteen lajittelua (Ympäristöministeriö 2021). Kampanjalle on lanseerattu viestintämateri-

aalia, joka on yhteistyökumppanien käytössä. Materiaalia pystyy käyttämään niin sosiaalisessa 

mediassa (Instagram, Facebook), kuin ravintoloiden nettisivuilla ja printtitulosteina A4. Kan-

nustimme ravintoloita ottamaan materiaalin käyttöön tai tekemään omaan ravintolaan sopi-

vaa viestintämateriaalia. 

  

Kuvio 21: Esimerkki asiakasviestintämateriaalista ruotsiksi (MaRa 2021) 

Kuviossa 21 on esimerkki ruotsinkielisestä asiakasviestintämateriaalista ja kuviossa 22 suo-

menkielisestä. Viestintämateriaalin ja kampanja visuaalisen ilmeen on toteuttanut suunnitte-

lutoimisto Kuudes Helsinki. Rakasta joka murua kampanja materiaali on vapaassa käytössä 

MaRa ry jäsenille. (MaRa ry 2021) 
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Kuvio 22: Esimerkki asiakasviestintämateriaalista suomeksi (MaRa 2021) 

Aikaisemmin hävikkiviikon tulokset raportointiin ravintoloille ja ympäristöjohtajalle, mutta 

raportointia muutettiin toiseen mittaukseen ja mukaan otettiin liiketoiminta- ja asiakkuus-

johto. Ravintoloiden esihenkilöille pidettiin Teams palaverit 8 ja 9.2.2021, jossa kerrottiin uu-

distuneesta tavasta raportoida ja tämä näkyi myös jonkin verran aktivoitumisena toiseen hä-

vikkimittaukseen.  

 Toinen hävikkimittaus 15-19.2.2021 

Ensimmäisen mittauksen tuloksista ja saadun palautteen perusteella luotiin vuodelle 2021 ta-

voitteet. Vuoden 2021 tavoitteena on vähentää kokonaisvaltaisesti hävikkiä 35% ja vuoden 

2022 hävikkiä 50%. KPI- mittareita tai tapaa mitata hävikkiä Fredman Pro sovellutuksella ei 

muutettu toiseen mittaukseen. KPI- mittarittoisella kierroksella olivat: tuotantohävikki ki-

loina, tuotantohävikki: g / asiakas, lautashävikki: g / asiakas. Tavoitetta tuotanto- ja lautas-

hävikin suhteen g/per asiakas ei myöskään muutettu:  

• Valmistushävikki alle 50 g / asiakas (tai oman nykyisen tason parantaminen niillä, 

joilla lähtötaso pienempi)  

• Lautashävikki alle 20 g / asiakas (tai oman nykyisen tason parantaminen niillä, joilla 

lähtötaso pienempi) 

Muita tavoitteita hävikkimittauksella oli kannustaa ne ravintolat mukaan hävikinmittaami-

seen, jotka syystä tai toisesta eivät olleet mukana ensimmäisessä mittauksessa, verrata muu-

tosta niiden ravintoloiden kesken, jotka osallistuivat ensimmäiseen ja toiseen mittaukseen, 

sekä nähdä päästiinkö vuoden 2020 tavoitteeseen 25% hävikin pienentämisestä. Liitteessä 4 
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käy ilmi toimipisteiden ohjeistus. Ohjeistus lähetettiin toimipisteille sähköpostilla ja lisäksi 

pidettiin kaksi Teams palaveria, johon kutsuttiin kaikki toimipisteet.   

Hävikkiviikon 15-19.2.2021 tulokset on jaoteltu kahteen osaan muuttuvien tekijöjen takia. 

• Vertailukelpoiset ravintolat, jotka ovat olleet mukana hävikkiviikko mittauksissa Q3/2020 

ja Q1/2021 

•  Kaikki Q1/2021 ravintolat (sis. 1. kohdassa mainitut, uudet ravintolat ja helmikuun mit-

taukseen liittyneet ravintolat, jotka eivät olleet mukana Q3/2020) 

Yhteensä mittaukseen osallistui 92 toimipistettä, joka on 6 toimipistettä enemmän kuin edel-

lisenä mittauskertana. Asiakasmäärät KA1 ja KA2 liiketoimintayksiköissä pysyi suurin piirtein 

samana, CMS yksikössä nousua asiakasmäärissä oli, mutta myös mittaukseen osallistuvia isoja 

ravintoloita ja jakelukeittiöitä tuli mukaan. Ne toimipisteet, jotka olivat osallistuneet sekä 

ensimmäiseen, että toiseen mittaukseen heidän ruokahävikkinsä määrä tippui 35% eli vuoden 

2020 hävikkitavoite saavutettiin. Hävikkiviikon tulokset esiteltiin raportissa jaoteltuna kah-

teen osaan.  

1. Vertailukelpoiset toimipisteet, jotka olivat mukana hävikkiviikko mittauksessa Q3/ja 

Q1/201 

2. Kaikki Q1/2021 toimipisteet (sis. 1 kohdassa mainitut toimipisteet, uudet toimipis-

teet ja Q1 mittaukseen liittyneet ravintolat, jotka eivät olleet mukana Q/2020)  

Taulukossa 12 on esitetty vertailukelpoisten ravintoloiden hävikin muutos kahden mittauksen 

kesken. Ravintoloissa lautashävikin ja valmistushävikin (ent. tuotantohävikki) pienenivät. Val-

mistushävikki euroina on laskettu kaikkien ravintoloiden lounaan raaka-aineen keskiarvolla 

3€/KG.  

Taulukko 12:Hävikin muutos kahden mittauksen kesken 
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Ne toimipisteet, jotka ottivat osaa ensimmäistä kertaa helmikuussa mittaukseen, saivat myös 

tuloksia. Kokonaisuudessa helmikuun mittauksessa kokonaishävikki tippui 5630 kilosta 5184 

kiloon. Myös valmistus ja lautashävikki tippuivat molemmat. Ottaen huomioon, että toimipis-

teitä oli enemmän mukana toisessa mittauksessa, tulos on hyvä. Taulukossa 13 on esitetty toi-

sen mittauksen kokonaishävikin tulos.  

Taulukko 13: Kaikkien ravintoloiden kokonaishävikki KG 

 

Tarkasteltaessa liiketoimintayksikköjen kehitystä taulukossa 14 on esitetty lautashävikin kehi-

tys grammaa per asiakas kaikissa ravintoloissa. Kehitystä tapahtui jokaisessa yksikössä, isoim-

man pudotuksen teki KA1.  

Taulukko 14: Kaikkien ravintoloiden lautashävikin kehitys liiketoimintayksiköittäin 

 

Tarkasteltaessa valmistus ja tarjoiluhävikkiä liiketoimintayksiköittäin kts. taulukko 15 erot 

ovat suuret. Eroavaisuus CMS liiketoimintayksikön suhteen selittyy asiakasmäärän kehityksellä 

ja sillä, että toiseen mittaukseen useampi CMS ravintoloista otti osaa mittaukseen. Koska CMS 

toimii kuntasektorilla (koulut, päiväkodit ja senioritalot) asiakasmäärät ja sitä kautta ruuan 
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valmistusmäärät ovat isommat kuin mitä KA1 ja KA2 liiketoimintayksiköissä. KA1 ja KA2 liike-

toimintayksiköt pystyivät tiputtamaan valmistus- ja tarjoiluhävikkiä, kehitys on näissä yksi-

köissä oikean suuntaista.  

Taulukko 15: Valmistus- ja tarjoiluhävikki liiketoimintayksiköittäin 

 

Hävikkiä seurataan myös euroina ja tämä tuotiin esille toisessa hävikkimittauksessa. Yhden 

hävikkikilon hinta on 3€ (alv. 0%) ja se sisältää pelkästään raaka-ainetta, ei ruuanvalmistami-

seen käytettyä työaikaa, astioita tai muita kuluja. Taulukossa 16 on esitetty valmistushävikin 

ja lautashävikin euromääräinen kehitys, sekä eurot yhteensä. Euroissa kehitys ei ollut alas-

päin, mutta tämä selitty ravintoloiden määrän muutoksella.  

Taulukko 16: Kokonaishävikki euroina kaikissa ravintoloissa 
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Kaiken kaikkiaan toisessa mittauksessa saatiin tietoa, jota pystyttiin vertaamaan ravintoloiden 

toimintaa ensimmäiseen hävikkiviikkoon. Ensimmäisestä hävikkimittauksesta oli saatu base 

line (pohjataso) mukana oleville ravintoloille, toisen hävikkimittauksen tuloksia pystyttiin ver-

taamaan ensimmäiseen mittaukseen ja laskemaan erotus, sekä kehittämään raportointia.  

 Raportoinnin kehitys 

Fredman Pro sovellutuksessa oli raportointityökalu, josta ravintoloiden kirjaama tieto pystyt-

tiin koostamaan Excel pohjaiselle tiedostolle. Raporttiin saatiin liiketoimintayksikön ravinto-

lat, asiakasmäärät, lautashävikki kiloina ja valmistushävikki kiloina (ent. tuotantohävikki). 

Jotta raportoinnista saatiin tarkka, laskettiin gramma per asiakas ja hävikki eurot itse. Excel 

ei ole visuaalisesti sopiva raportoinnin muoto, joten kaikki tieto kopioitiin Power Point esitys-

pohjalle. Ensimmäisen hävikkimittauksen tuloksista pidettiin kolme Teams palaveria 6.10 Ym-

päristöjohtajalle ja Food Service Excellence tiimille ja 15.10 sekä 19.10 ravintoloille. Rapor-

tissa esiteltiin ensimmäisen hävikkimittauksen jälkeen tehdyn kyselyn tulokset kts. Liite 3 

sekä KPI- mittarien tulokset visuaalisesti.  

Toiseen hävikkimittaukseen käytettiin samaa Fredman Pro sovellutusta. Muutoksia tehtiin:  

• Ravintoloita siirrettiin oikeisiin liiketoimintayksiköihin 

o Ensimmäisessä mittauksessa joitakin ravintoloita oli väärässä liiketoimintayk-

sikössä.   

• Hävikinhallinnan terminologia tarkennukset ja jatkossa mittavat hävikkilajit: 

o Lautashävikki = asiakkaalta jäänyt ruoka (asiakasbio) 

o Valmistushävikki = varastohävikki+ ruuan valmistushävikki (ent. tuotantohä-

vikki) 

o Tarjoiluhävikki = kaikki palautuva ruoka buffeteista, kahvilasta, edustuksesta 

jne. 

o Kaikki ruokahävikit = asiakas + tarjoiluhävikki + valmistushävikki+ varastohä-

vikki 

• Tehtiin jaottelu:  

o Vertailukelpoiset ravintolat, jotka ovat olleet mukana hävikkiviikko mittauk-

sissa Q3/2020 ja Q1/2021 

o Kaikki Q1/2021 ravintolat (sis. 1. kohdassa mainitut, uudet ravintolat ja hel-

mikuun mittaukseen liittyneet ravintolat, jotka eivät olleet mukana Q3/2020) 

Toisen mittauksen raportointi muodostui massiiviseksi yhteensä 62 diaa sisältäväksi kokonai-

suudeksi, kuviossa 23 on esitetty raportin sisällysluettelo. Raportti tehtiin kokonaisuudessaan 

käsin. Tulokset esiteltiin ravintoloille, asiakkuusjohtajille ja Food Service tiimille kolmessa 

Teams palaverissa 11.3.2021, 12.3.2021 ja 15.3.2021. Palavereihin osallistui 41 henkilöä mm. 
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ravintoloiden esihenkilöitä, hankinta osastolta, asiakkuusjohtajia ja Food Service kehitystii-

minjäseniä. Lisäksi raportti lähetettiin PDF muodossa liiketoimintayksiköiden johtajille ja ym-

päristöpäällikölle. Raportin haaste oli esittää tulokset kokonaisuutena, mutta myös liiketoi-

mintayksiköittäin. CMS liiketoimintayksikön haaste on suurimäärä ravintoloita ja kun tuloksia 

haluttiin tarkastella myös yksikkötasolla, muodostui raportti massiiviseksi.  

 

Kuvio 23: Toisen hävikkimittauksen raportoinnin sisällysluettelo 

CMS liiketoimintayksikön ravintolat jaoteltiin raporttiin aakkosittain, oli tiedossa, että tämä 

ei välttämättä ollut paras tapa toimia, mutta muunlainen raportointi ei tässä vaiheessa ollut 

mahdollista. Teams palavereiden jälkeen saatiin raportoinnista palautetta mm. raportti itses-

sään on liian massiivinen ja CMS liiketoimintayksikön ravintoloiden jaottelu aakkosittain ei ol-

lut toimiva. Palautteeseen reagoitiin saman tein ja tehtyä raportointia pilkottiin, sekä muo-

kattiin pyydetyllä tavalla.  

Isoimmat muutokset raportointiin ovat päivitetyt KPI-mittarit ja muutos Fredman Pro:sta 

Fredman Chefstein ohjelmaan. MaRa ry on päivittämässä hävikkiohjeistustaan ja ISS Palve-

luista on oltu mukana konsultoimassa uutta ohjeistusta. Lisäksi halusimme itse tarkentaa KPI- 

mittareita ja tuoda asiakasviestintää soveltuvat ulkoiset mittarit ja ISS Palveluiden sisäiset 

mittarit. Kuviossa 24 on esitetty muutos. KPI- mittareiden muutos otettiin huomioon toisen 

hävikkimittauksen raportoinnissa, tämä osaltaan vaikutti raportoinnin laajuuteen.  

Vuoden 2020 lopussa käytiin keskustelua parhaasta mahdollisesta hävikinmittaus sovellutuk-

sesta. Kehitystiimi kilpailutti eri sovellutukset ja kilpailutuksen tuloksena päädyttiin Fredman 

Chefstein järjestelmään. Tässä työssä hävikki sovellutusten kilpailutus on rajattu pois.   
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Kuvio 24: Uudistuneet KPI mittarit 

Fredman Chefstein käyttöönotto tapahtui maaliskuun 2021 puolenvälin jälkeen. Uuden sovel-

luksen myötä hävikin kirjaaminen ja mittaaminen muuttui seuraavan lailla: KA1 liiketoimin-

tayksikössä kolme kansainvälisissä asiakkuuksissa toimivaa ravintolaa käyttävät Winnow jär-

jestelmää päivittäisessä toiminnassaan ja kvartaali hävikkimittauksissa kirjaavat tulokset 

Chefstein sovellutukseen näin varmistetaan näiden ravintoloiden mukana olo yhteisissä mit-

tauksissa ja saadaan dataa ravintoloiden kehityksestä. Kymmenen KA1 ravintolaa ottaa osaa 

hävikkivaakapilottiin, joka tuottaa dataa automaattisesti pilotti alkoi 1.4.2021. KA2 ja CMS 

mittaavat hävikkiä manuaalisesti punnitsemalla ja kirjaamalla hävikin Chefstein järjestel-

mään. Myös raportointi tulee kehittymään uuden sovellutuksen myötä tavoite tila on päästä 

koostetuista Power Point raporteista pois. Seuraava hävikkimittaus on 17-21.5.2021, ihan 

vielä silloin ei uusi raportointi ole valmis, mutta datan keruu helpottuu ja raportin muoto on 

kehittynyt parempaan suuntaan.   

 Henkilöstön koulutuspolun luonti 

Ruokahävikinhallintaa varten on ISS Global perustanut oman Food Waste Teams kanavan, jo-

hon on alettu keräämään materiaali vuonna 2019. Alun perin ajatuksena on ollut tuottaa käsi-

kirja (Play Book) hävikinhallinnasta. Käsikirja on suunniteltu toteutettavaksi Power Point 

muodossa, sisältäen yleistätietoa hävikistä ja hävikinhallinta metodeja. Kävin käsikirjaan 

suunnitellun materiaalin läpi ja huomasin että se on täysin keskeneräinen, eikä sitä voinut 

käyttää sellaisenaan.  
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ISS Palveluilla on käytössään MyLearning niminen koulutusalusta, johon voidaan tuottaa erilai-

sia koulutuksia henkilökunnalle. Päädyin esittämään oman hävikinhallinta koulutuspolun luo-

mista MyLearning alustalle, kuin Power Point pohjaisen käsikirjan tekemistä. Syyt käsikirjan 

hylkäämiselle olivat:  

• Ajanhallinta: käsikirjan lukemiseen ei ole aikaa työtehtävien lomassa 

• Aktivointi: käsikirja ei aktivoi, sillä ei voi tehdä tehtäviä, jotka haastavat oppijaa 

• Seuranta: käsikirjan lukemista ei voi seurata, eikä pystytä todistamaan kuinka moni 

on lukenut ja ymmärtänyt materiaalin 

• Vanhanaikainen: käsikirja on vanhanaikainen menetelmä, koulutuspolkuun voidaan 

tuoda videoita, Power Pointteja, kyselyitä, koulutuksen jakaminen esihenkilöille ja 

työntekijöille 

• Mittaaminen: kuinka moni on suorittanut koulutuksen 

• Muokkaaminen: käsikirjaa on vaikeampaa muokata   

Esitin Food Service kehitystiimille ajatuksen koulutuspolun luomisesta MyLearning järjestel-

mään, perustelin ideani yllä olevilla ajatuksilla ja sain positiivisen vastaanoton idealle. Koulu-

tuspolku rakentuu moduuleista, jotka on jaettu työntekijä ja esihenkilö tarpeen mukaan. Ku-

viossa 25 on esitetty vasta alustava ajatus ja se tulee kehittymään vielä. Projektisuunnitelma 

koulutuspolun tekemiseen on aloitettu ja tarkoitus on, että alkukesään 2021 on moduulit 1-3 

toteutettu ja lanseerattu. Loput moduulit 4-8 tehdään alkusyksyn 2021 aikana. Mikäli koulu-

tuspolun rakenne pysyy edellä mainitun kaltaisena. Itse koulutuskokonaisuus tullaan teke-

mään Food Service kehitystiimin toimesta ja siihen otetaan mukaan operatiivisia esimiehiä, 

jotka ovat kiinnostuneita aiheesta. Esimerkiksi CMS liiketoimintayksiköstä Pohjois-Suomen 

alueen useammasta ravintolasta vastaava keittiöpäällikkö on hyvin kiinnostunut tulemaan mu-

kaan koulutusmoduulien tekoon ja antamaan operatiivista osaamistaan. Operatiivisen henki-

löstön mukaanotto koulutuspolun luomiseen on osa muutosjohtamista ja läpinäkyvää työsken-

telytapaa.  
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Kuvio 25: Alustava koulutuspolun moduulit ja rakenne 

Jotta moduulit ovat informatiivisia, mutta eivät liian pitkiä sekä pysyvät mielenkiintoisina ku-

viossa 26 on esitetty esimerkki millaisista osista moduuli voisi koostua. Yhdessä moduulissa 

voisi olla kaksi lyhyttä muutaman minuutin kestävää videota, info Power Point esitys ja lo-

puksi kysely, jossa testataan, onko henkilö seurannut opetusta ja sisäistänyt materiaalin.  

 

Kuvio 26: Esimerkki koulutusmoduulin sisällöstä 

Koulutusmoduulin luominen on myös vastaus hävikki workshopissa saatuun palautteeseen. Li-

sää koulutusta hävikinhallintaa toivottiin ja tekemällä mielenkiintoinen kokonaisuus, joka ot-

taa huomioon ISS Palveluiden erilaiset ravintolat, mutta yhteneväiset käytänteet saavutetaan 

varmasti haluttu vaikutus.  

Esimerkki: Moduuli 5 
valmistaminen

Video: Osavalmistus 
Video: kuinka 

fermentoin ja mitä 
siitä voi tehdä

Info power point
Kysely: 1-5 kysymystä 
keittiötyöskentelystä
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6 Johtopäätökset 

Hävikinhallintaan ei ole yksinkertaista ratkaisua, vaan se koostuu systemaattisesta toiminnan 

kehittämisestä, halusta muuttaa toimintatapoja ja lisääntyvästä tiedosta. Johdannossa toin 

esille kirjallisuuden ja tiedon määrän haasteen. Osallistuin vuoden 2020- maaliskuu 2021 ai-

kana seitsemään erilaiseen webinaariin Mission Zero Foodprint ja Sitran Heräämön järjestä-

minä (28.2.2020, 4.6.2020, 10.9.2020, 22.10.2020, 2.3.2021, 3.3.2021 ja 17.3.2021), aiheet 

webinaareissa vaihtelivat hävikin mittaamisesta, mittaussovellutuksiin, tulevaisuuden kuvaan 

ja tehtyihin toimenpiteisiin. Näissä webinaareissa yritykset, tutkijat ja yrittäjät toivat esille 

omaa osaamistaan, mitä olivat tehneet ja millaisia ratkaisuita löytäneet hävikin mittaami-

seen. Webinaarien kautta sain paljon tietoa ja vertaistukea. (mission zero foodprint 2021) 

Hienointa oli kuitenkin huomata aiheen kiinnostavan ja kuulijajoukko kasvoi vuoden aikana 

koko ajan, se kertoi aiheen merkittävyydestä.  

 Kehitystyön alussa tutkimusongelmaksi määrittelin: Miten ruokahävikkiä hallitaan yrityksessä 

ja millainen vaikutus ruokahävikillä on yrityksen liiketoimintaan? Vastauksena tähän olen tuo-

nut kehitystyössä esille työkalujen merkityksen, jotka mahdollistavat laadukkaan tiedon ke-

räämisen ja tukevat operaatioita, systemaattisen koulutuksen tarpeen, sekä tiedon lisäämisen 

sisäisesti ja ulkoisesti. Ruokahävikin liiketoiminnallinen vaikutus on merkittävä. Saadun tiedon 

valossa hävikin vaikutus liikevaihtoon on ISS Palveluiden ravintoloissa 2-5% yksikön luokkaa 

riippuen liiketoimintayksiköstä. Numeraalisesti lukuja ei voida avata johtuen liikesalaisuu-

desta. Kun tietoa vertaa MaRa ry suositus esimerkkiin prosenttiosuudet ovat buffetissa 2–3 %, 

kahvila/vitriini tuotteissa 1,5–2,5 % aamiaisessa 1,5–3 % (MaRa 2021) on parannettavaa vielä. 

Hävikkiä ei saada koskaan nollaksi, mutta mitä enemmän sitä saadaan painettua 1-3% luok-

kaan liikevaihdosta sen parempi. Hävikin osuutta liikevaihdosta ja raaka-ainekulusta pysty-

tään laskemaan prosentuaalisesti, kun tietoa hävikin määrästä saadaan Chefstein järjestel-

mästä. Mitä tarkempaa dataa saadaan ja mitä paremmin ravintoloiden henkilökunta pystyy 

perehtymään saatuun tietoon, sen enemmän syntyy ajatuksia mistä hävikki syntyy ja miksi. 

Onko kyse varastohävikistä, liikavalmistuksesta, asiakkaiden tuottamasta hävikistä ym. Kun 

löydetään juurisyy, voidaan miettiä toimenpiteitä. Vuodessa hävikinhallinta on ottanut isoja 

askelia eteenpäin. On saatu kerättyä pohjatietoa ensimmäisen mittauksen avulla, kerätty 

tieto edesauttoi paremman hävikkisovellutuksen hankintaan ja herätteli ravintoloita.  

Tutkimusongelman alakysymyksinä oli: Millainen vaikutus sillä on yrityksen kannattavuuteen?  

Millaisilla keinoilla ruokahävikkiä voidaan hillitä? Millaisia hävikinhallinnan mittareita tarvi-

taan ohjaamaan toimintaa ja pystytään vertailemaan sekä raportoimaan tuloksista? Millaista 

muutosjohtajuutta ja koulutusta henkilökunta tarvitsee? Kannattavuuteen saatiin vastaus, kun 

hävikki alettiin mittaamaan systemaattisesti hävikkimittauksilla, hävikin kilo hinta määritel-

tiin lounaan raaka-aineen keskiarvon mukaan 3€/KG. Euromääräisesti koko ISS Palveluiden ra-
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vintolaliiketoiminnan osalta puhutaan huomattavasta summasta. Toisen hävikkimittauksen tu-

loksista laskettiin hävikin osuus helmikuun raaka-aine ostoista ja osuus oli 10,7% kokonaisos-

toista. Kun tämän tuloksen kumuloi kaikkiin kuukausiin saadaan euromääräisesti valtaisa 

summa. Ravintolaliiketoiminnassa kannattavuuteen vaikuttavat tekijät ovat: liikevaihto, hen-

kilöstökulut, raaka-ainekulu ja muut muuttuvat kustannukset. Merkittävimmin pystyy vaikut-

tamaan henkilöstö- ja raaka-ainekuluun. Se miten raaka-ainetta ostetaan, varastoidaan ja kä-

sitellään, on suoranainen vaikutus kannattavuuteen. Jos hävikin osuutta raaka-aine ostoista 

saataisiin pienennettyä 2% tarkoittaisi se euromääräisesti isoa muutosta.  

Ruokahävikkiä voidaan hillitä monin eri keinoin, ei ole yhtä tapaa toimia. Menetelminä hel-

poin on Lean ja PDCA (Plan-Do-Check-Act, suunnittele-tee-tarkista-korjaa). Näistä menetel-

mistä PDCA on helpoin ottaa käyttöön jokapäiväisessä työssä. Kyseistä menetelmää voi käyt-

tää pienen yksityiskohdan korjaamiseen kuten uudelleen sijoittelemalla keittiön roska-astiat, 

niin että työntekijä joutuu näkemään hieman vaivaa ennen kuin pystyy heittämään tuotteen 

roskiin. Samalla mallilla pystytään pureutumaan pieniin tai isoihin kokonaisuuksiin, tärkeintä 

on kuitenkin sisäistää toiminta-ajatus. Ensiksi suunnitellaan mitä tehdään ja miksi, sitten to-

teutetaan suunnitelma, tämän jälkeen tarkistetaan, toimiiko suunnitelma halutulla tavalla ja 

syntyikö siitä haluttuja tuloksia, viimeiseksi korjataan ne asiat, jotka eivät toimineet, ja ko-

keillaan uudestaan. Toimimalla systemaattisesti syntyy tuloksia. Konkreettisia hillitsemiskei-

noja hävikinhallintaan löytyi useita ja niitä esiteltiin työssä. Haasteena on menetelmien käyt-

töönotto ja henkilökunnan sitoutuminen, sekä osaaminen.  

Hävikkimittarit luotiin ensimmäiseen mittaukseen olemassa olevan tiedon pohjalta ja samoja 

mittareita käytettiin toisessa mittauksessa, jonka jälkeen mittaristoa kehitettiin sopivam-

maksi. Nykyisellä mittaristolla pystytään vertailemaan tuloksia ja raportoimaan muutoksista. 

Hävikin raportointi muuttui kehitystyönaikana ja se muutti muotoaan aina kun saatiin lisää 

tietoa ja tuloksia. Raportoinnin osalta kehitystyö jatkuu edelleen ja KPI- mittareita tullaan 

tarkastelemaan tulevaisuudessa. Viimeinen kysymys koski henkilökuntaa ja muutosjohta-

juutta, kehitystyössä pystyin osoittamaan koulutuksen tärkeyden ja muutosvastarinnan ole-

massaolon. Hävikinhallinta koetaan hyvin erin lailla ympäri suomea ja eroavaisuuksia on myös 

pääkaupunkiseudun sisällä. Osa esihenkilöistä ja työntekijöistä on sitoutunut hävikin hillitse-

miseen, osa taas kokee hävikin tuovan lisätöitä. Hävikinhallinta on haastavaa ja se pitäisikin 

kokea haastavana, sekä hieman jopa tuskastuttavana vanha sananlasku ” tieto lisää tuskaa” 

pitää tässä kohtaan paikkansa. Mitä enemmän hävikistä puhutaan, ravintolat saavat dataa 

omasta toiminnastaan sen enemmän tulee painetta tehdä asialle jotain. Mikäli luontoarvot ja 

maapallon pelastaminen eivät herätä toimimaan, pitäisi käytettyjen ja hukattujen eurojen 

herättää, sekä muuttuvan jätelain viranomaisvelvoitteet. Jokainen hävikkikilo on rahaa hei-

tettynä roskiin. Kehitystyössä on esitetty henkilökuntaa sitouttavia ehdotuksia kuten hävikki-

lupauksen tekeminen ja ravintoloiden oman tiimitaulun käyttöönotto, sekä hävikkikoulutusoh-

jelman teko.  
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Kaikkiin tutkimuskysymyksiin on tässä kehittämistyössä pystytty vastaamaan. Kehittämistyön 

johtopäätöksiä ja tuloksia on esitetty ISS Palveluiden sisällä pitkin kehitystyön kulkua. Jokai-

nen tehty mittaus ja sen raportti on käsitelty sisäisissä tiimipalavereissa. Ehdotukset toimin-

nan kehittämiseksi on myös käyty läpi. Työn liitteistä saa kattavan kuvan raportoinnista ja mi-

ten prosessi on edennyt. Työn tuloksia esitetään koostetusti ISS Palveluiden johtoryhmälle 

11.5.2021  

 Opinnäytetyön etisyys ja luotettavuus 

Määrällistä tutkimusta voidaan arvioida numeraalisten tutkimustulosten tuloksilla, laadullisen 

tutkimuksen luotettavuuden arviointi koskee koko tutkimusprosessia. Laadulliset tutkimukset 

sisältävät tutkijan omaa pohdintaa, siinä missä määrällinen ei sisällä sitä ollenkaan. (Eskola, 

Suoranta 1998, 210). Laadullisessa tutkimuksessa luotettavuuden kohteena on tutkija itse ja 

hänen rehellisyytensä, sillä arvioinnin kohteena on tutkijan tutkimuksessa tekemät teot, va-

linnat ja ratkaisut. Tutkija pystyy dokumentoimaan, miten hän on päätynyt kuvaamaan tutki-

muskohteensa siten, miten hän on sen tehnyt, lisäksi hänen on pystyttävä perustelemaan me-

netelmänsä. (Vilkka 2005,158–159). Tämä kehitystyö on laadullinen tutkimus, jossa on paljon 

kuvia tukemassa työn erivaiheita, sekä osoittamassa kuinka hyvin olen tutkijana pystynyt do-

kumentoimaan kehityskohteen osa-alueita.  

Luotettavuuteen kuuluu tutkimustyön tarkastelu sisäisen validiteetin kautta. Sisäinen validi-

teetti osoittaa tutkijan tieteellisen otteen ja tieteenalansa hallinnan. Luotettavuusnäkemyk-

sen sanastoon kuuluu myös reliabiliteetti, tällä mitataan aineiston ristiriitoja ja pyritään ha-

vainnoimaan tutkimus monesta eri näkökulmasta. (Eskola, Suoranta 1998, 213). Kehitystyössä 

on käytetty kahta laajaa mittausta ja verrattu tuloksia toisiinsa, sekä esitetty kehityskohteet 

ja muutokset.   

Koskinen ym. (2005, 278) kuvailet laadullisen tutkimuksen eettisen ongelman olevan siinä, 

että tutkimus antaa paljon tietoa pienestä tapausmäärästä, joissain kohtaa jopa yhdestä koh-

teesta, tutkimus kohde on tunnistettavissa. Tämä luo ongelman jossa, yritys tai henkilöryhmä 

on tunnistettavissa, näin ollen siitä voi olla heille haittaa. Tutkimuksen kohteet voivat väris-

tellä vastauksiaan, tai eivät anna suostumusta tutkimuksen tekemiseen. Jotta eettisiä ongel-

mia ei syntyisi, tulisi tutkijan ennen tutkimuksen aloitusta harkita onko tutkimuksesta harmia 

tutkimuskohteelle tai ryhmille. Tutkijan tulisi saavuttaa tutkimuskohteensa luottamus. (Koski-

nen ym. 2005, 279). Läpi koko kehitystyön kaikki tekeminen on ollut läpinäkyvää, ravintoloita 

on informoitu tulevista toimenpiteistä, saadut mittaustulokset on raportoitu läpinäkyvästi ja 

materiaali on jaettu kaikille. Jokainen henkilö on voinut esittää kysymyksiä sähköpostilla, 

soittamalla henkilökohtaisesti tai Teams palavereissa. Missään vaiheessa yhtäkään ravintolaa 

ei ole nostettu ns. silmätikuksi vaan jaettu tieto on ollut tasapuolista, eikä se ole syrjinyt ke-
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tään. Kyselytutkimuksessa otettiin huomioon eettiset asiat ja kyselyn datasta ei voi saada yk-

silöä tai vastaajan toimipistettä selville. Mittauksista saatu data on tallennettu yrityksen pilvi-

palveluun ja sitä käytetään vain vertauskohtana tuloksissa. Kaikessa tuotetussa materiaalissa 

on pyritty innostavaan ja ravintoloita kehittävään tietoon, joka luo luottamusta.  

 Jatkokehitys, tulevat toimenpiteet ja opinnäyteyön laajempi hyödynnettävyys 

Tulevaisuudessa kohdeorganisaatiossa keskitytään Chefstein sovellutuksen raportointityökalun 

kehittämiseen, jotta se tuottaisi tarkempaa ja ravintoloita sekä sidosryhmiä paremmin palve-

levaa materiaalia. Henkilöstölle suunnitellusta koulutuspolusta pyritään lanseeraamaan en-

simmäiset moduulit kesän 2021 alkuun mennessä ja loput syksyllä 2021, koulutuspolun moduu-

leista tehdään sellainen, että niitä pystytään muokkaamaan helposti ja vastuu päivityksestä 

annetaan Food Service tiimin jäsenelle. Lisäksi ravintoloille suunniteltu tiimitaulu pyritään 

lanseeraamaan kesään mennessä ja toimenpiteet tiimitaulun sisällöstä on jo aloitettu. Vuoden 

2022 hävikkitoimintasuunnitelma on tekemättä ja tämä on seuraavaksi tulevissa toimenpi-

teissä. Suunnitelmaa ei voida tehdä ennen kuin syksyllä, jolloin ravintoloista on saatu kerät-

tyä tarpeeksi sekä käytännön kokemuksia, että Chefstein järjestelmän tietoa. Pitkäntähtäi-

men suunnitelma on saada manuaaliset kirjaukset, muutettua digitaalisiksi biovaakojen avulla 

koko yhtiön tasolla ja minimoida hävikki lähelle 1-2% prosentin tasoa koko yritystasolla.  

ISS Palvelut on Globaali yritys ja vaikka Suomen toimintamalli sekä tapatoimia ei välttämättä 

ole mahdollista kopioida suoraan sellaisenaan muihin maihin jo ihan maiden kokoluokan takia, 

on Suomi silti edelläkävijä tällä hetkellä. Osaamistamme hävikin mittaamisesta, raportoin-

nista, henkilökunnan kouluttamisesta ja motivoinnista voitaisiin viedä muihin ISS maihin tule-

vaisuudessa.  

Opinnäytetyötä tulee pystyä hyödyntämään myös yrityksen ulkopuolella, tässä työssä hyöty 

jakautuu tietona, kuinka hävikki vaikuttaa yrityksen liiketoimintaan, miten hävikin mittaus-

järjestelmä voidaan rakentaa yrityksessä, ja millaista pohjatietoa on oltava, jotta kestävän 

perustan pystyy luomaan. Työ antaa metodeja ja valmiitta työkaluja muille yrityksille tai yh-

teisöille hävikinhallintaan. Omana lisänään on ISS palveluiden osallistuminen erilaisiin hävikki-

työpajoihin esimerkiksi Mission Foodprint, joissa pohditaan alan yleisiä käytänteitä ja jossa 

nyt tehdyn työnpohjalta pystymme kertomaan oman esimerkkimme, kuinka hävikkiä voidaan 

johtaa ja minkälaisia toimenpiteitä se vaatii. Työn alussa sanoin, että hävikki on globaali on-

gelma, siihen ei ole yhtä yksiselitteistä ratkaisua, tämä työ antaa pohjatietoa muille ja mah-

dollisuuden aloittaa omat toimenpiteensä globaalin ongelman ratkaisuun, yksi perunankuori 

kerrallaan. Tiedolla pystyy johtamaan, ilman tietoa on vain mututuntuma.  
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Liite 1: Hävikkiviikon kysely ja saateteksti 

  

SUOMEKSI                                                                                                               

Sivu 1 

Otsikko: Hävikkiruoka viikon palaute ja kehitysideat 

Kansallista hävikkiruokaviikkoa vietettiin ajalla 7.-11.9, haluaisimme kuulla millaista palautetta saitte asi-

akkailta, oliko mainosmateriaali laadukasta ja onnistunutta, sekä miten lounaslistansuunnittelu ja hävi-

kinhallinta onnistuivat tai mitä haasteita koit hävikin hallinnassa.  Nyt sinulla on mahdollisuus vaikuttaa 

tulevaisuuden hävikkiviikon kehittämiseen ja yleisesti hävikin hallintaan vastaamalla tähän kyselyyn. 

Kyselyyn voit vastata 11.–20.9. välisenä aikana. Kyselyyn vastaat täysin anonyymisti, ja vastauksia käsi-

tellään luottamuksellisesti. 

Kiitos avustasi! 

Terveisin, Food Service Excellence tiimi 

 ** 

Sivu 2 

Otsikko: Osallistuminen 

Kuvaus: Hävikkiviikko on kansallinen tapahtuma johon osallistuu ravintoloita ja kauppoja ympäri Suo-

mea. ISS Palveluiden yksi tärkeimmistä tavoitteista on hallita hävikkiä.  

Monivalinta + avoin kenttä: Osallistuiko ravintolasi hävikkiviikkoon?  

• Ravintola: 

o Kyllä 

o Ei 

▪ Jos vastasit ei avoin kommenttikenttä miksi et osallistunut? 

• Avoin kysymys: Millä tavoin ravintola osallistui hävikkiviikkoon? 

• Avoin kysymys: Millä tavoin asiakkaita informoitiin hävikkiviikosta? 

** 

Sivu 3 

Otsikko: Markkinointi & näkyvyys 

• Monivalintakysymys: Minkälaista mainosmateriaalia käytit? Voit valita useita. 
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o Instagram #hävikkiviikko 

o Facebook mainonta, päivitykset 

o Service Excelence tiimin tekemät julisteet ja printti 

o Ravintolan itsetekemät julisteet ja printit 

o Muu: Avoin 

Monivalintakysymys: Olitko tyytyväinen Service Excelence tiimin tekemään materiaaliin ja ohjeis-

tukseen?  

o Kyllä 

o En 

o Avoin kenttä: Jos vastasit EN, mitä mielestäsi tulisi parantaa? 

Monivalintakysymys: Informoitko asiakasta hävikkiviikosta ja sen tuloksista? 

o Kyllä 

o En 

o Avoin kenttä: Jos vastasit EN, miksi et? 

Avoin kysymys: Millaista palautetta sait asiakkailta hävikkiviikosta?  

** 

Sivu 4-5 

Otsikko: Lounaan suunnittelu 

• Monivalintakysymys: Suunnittelitko hävikkiviikon lounaslistan eritavoin? 

o Kyllä 

o En 

• Avoin kysymys: Jos vastasit KYLLÄ, miten suunnittelit? 

• Avoin kysymys: Jos vastasit EN, mikä esti sinua suunnittelussa? 

• Avoin kysymys: Pystyitkö hyödyntämään edellisen päivän lounaan komponentteja 

seuraavana päivänä?   

• Monivalintakysymys: Tarvitsisitko apua lounaslistan suunnittelussa, jottei hävikkiä 

syntyisi? 

o Kyllä 

o En 

o Avoin: Jos vastasit Kyllä millaista apua kaipaisit?  

• Monivalintakysymys: koetko hävikin hallinnan haasteelliseksi?  

o Kyllä 

o En 

o Avoin: Jos vastasit Kyllä minkä asian koet haasteelliseksi?  

• Monivalintakysymys: Oletko laskenut millainen taloudellinen vaikutus hävikinhallin-

nalla on ravintolallesi?  

o Kyllä 

▪ Avoin: Jos vastasit kyllä, mitä huomioita olet tehnyt? 

o En 

▪ Avoin: Jos vastasit ET, miksi? 

o   

** 
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Sivu 6 

Otsikko: Hävikin mittaaminen 

Monivalintakysymys: Miten koit hävikin mittaamisen Fredmanilla?  

• Todella helppoa 

• Helppoa 

• Hieman haastavaa  

• Todella vaikeaa 

• En käyttänyt Fredmannia hävikin seuraamiseen, Muu, mikä? 

Monivalintakysymys: Minne haluaisit hävikin seurannan kerättävän 

• Fredman app 

• Aromi 

• Muu, mikä? 

Monivalintakysymys: Miten toivoisit tulevaisuudessa hävikin seurannan tapahtuvan 

• Päivittäin 

• Viikoittain 

• kuukausittain 

• En mitenkään, hävikin hallinta ei kiinnosta minua 

 

Sivu 7 

Otsikko: Kehitystoiveet 

• Avoin kysymys: Kehitysideoita hävikinhallintaan ja hävikkiviikkoon ja/tai muita toiveita? 

 

Kiitos paljon kyselyyn vastaamisesta, vastauksesi on rekisteröity! 

Voit sulkea selaimen. 
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Liite 2: Hävikkiviikon ohjeistusmateriaali ravintoloille ajalle 7-13.9.2020 
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Liite 3: Hävikkiruokaviikon kyselyn vastaukset 
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Liite 4: Ohjeistumateriaali hävikkiviikon toteutukseen 15-19.2.2021 
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