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Liite 1. Puolistrukturoidun haastattelun kysymykset



Kéasitteet

Data-analyysi. Data-analyysilla tai data-analytiikalla tarkoitetaan keratyn datan tutkimista,
jotta siité4 voidaan saada uutta tietoa, etsia yhtendisyyksia, tai havaita poikkeamia. Sahkoi-
sen data-analyysiin tehokkuuteen vaikuttavat keskeisesti tiedonkasittelylle maaritellyt oh-
jeet eli algoritmit, joiden perusteella ohjelmisto luokittelee kasittelemaansa tietoa (HBS
2022; Cambridge Dictionary 2022.)

Elintarvikejate. Elintarvikejate on ruokahavikin ja keittiobiojatteen yhteenlaskettu, erittele-

matdn maara, joka paatyy jatteeksi (Silvennoinen 2020).

Havikkiohjelmisto. Havikkiohjelmistoksi voidaan kuvailla sellaista digitaalista ohjelmistoa,
jonka tehtavana on yksinkertaisimmillaan tuottaa data-analytiikkaa ravitsemispalvelussa
syntyneesta ruokahavikista. Ohjelmiston laajuus ja toiminnot maarittavat sen, miten naita

analytiikkatietoja voidaan muotoilla ja esittéda kayttajalle.

0T — teknologia. 10T (Internet of Things suom. Esineiden internet) on Merriam—-Websterin
maaritelman mukaan tietoverkkopohjainen ominaisuus, jonka avulla laitteet ja esineet kuten
Smart appliance -kodinkoneet ja alykellot voivat joko saada tai lahettdd sensoreilla ker&a-
maéansa tietoa Internetin valityksella (Merriam-Webster 2022). Kaytannon toiminnassa loT
— pohjaisella laitteella tarkoitetaan mita tahansa elektroniikkalaitetta, jota voidaan ohjata
langattomasti nettiyhteyden valityksella (Meola 2022).

Keittidbiojate. Keittibbiojatteeksi lasketaan puolestaan sydmakelvoton osa raaka-aineista,
joka heitetaan roskiin valmistuksen aikana, kuten luut, kasvisten kannat, kahvinporot, ja
munankuoret (Silvennoinen 2020). Keittidbiojatetta ei lasketa ruokahavikiksi, mutta sen
avulla voidaan esittda ruokatuotannosta syntyvan biojatteen ja ruokahavikin maaralliset

suhteet.

Ruokahavikki. Riipi (2021) kuvaa ruokahavikiksi roskiin péatynyttd, alun perin syoméakel-
poista ruokaa, jota ei hyddynneté joko ihmisten ravintona, tai eldinten rehuna. Ruokatuo-
tannossa syntynytta ruokahavikkia olisi voitu sdastdd ennakoimalla ruoan sailyvyytta tai tar-

vittavaa maaraa paremmin, tai muuttamalla sen sailytystapoja (Kuluttaja 2022).



1 Johdanto
1.1 Aiheen taustaa

Ruokahéavikki on ajankohtainen haaste, joka vaikuttaa yritysten toimintaan taloudellisesti,
tuotannollisesti sek& aiheuttaa ymparistolle ekologisia ongelmia. Digitalisaatio tarjoaa tdhan
ongelmaan moderneja ja tehokkaita ratkaisuja. Havikkivalvonnan digitalisointi on askel ta-
loudellisesti kannattavampaan ja ekologisempaan yritystoimintaan, jolla voidaan myés oh-

jata tehokkaammin henkiloston tydpanosta ja ammattitaitoa.

Havikin aiheuttamat kustannus- ja ymparistdvaikutukset on huomattu myoés kansallisella ja
kansainvalisella tasolla. EU-maat ovat sitoutuneet puolittamaan oman ruokahavikkinsa ta-
man vuosikymmenen aikana, ja konkreettisina toimina vuoden 2022 alusta Suomessa on
astunut voimaan EU:n jatesaaddspaketin pohjalta tehty jatelakimuutos. Tama lakimuutos
velvoittaa ravitsemuspalveluita kirjaamaan syntynytté jatetta tarkemmin ja kehittdméaéan toi-
menpiteita sen minimoimiseksi seka tehokkaammaksi loppusijoittamiseksi. Lakiuudistuksen
my0ota myos biojatteen kirjaamisesta tulee osa ravitsemuspalveluiden paivittaista toimintaa,
johon havikinesto-ohjelmistot tarjoavat mittauksen ohella myds mahdollisuuden tunnistaa,
mista yrityksen biojatteet koostuvat, ja tehokkaammin ohjata toimintaansa biojatteen synty-
misen vahentamiseksi. Nykyisten ohjelmistojen tutkiminen ja kehitysmahdollisuuksien kar-
toittaminen luo pohjaa tuleville havikinestoratkaisuille sek& ohjelmistokokonaisuuksille, joi-
den avulla ravitsemuspalveluiden yrittgjat voivat yha tehokkaammin suunnata resurssejaan

ja suunnitella toimintaansa. (Euroopan komissio 2020; KesPro 2022.)
1.2 Tyon tavoitteet, tutkimuskysymykset ja rajaus

Taman opinnaytetydn tavoitteena on tutkia sité, miten ravintola-alalla seka suurtalouskeitti-
Oissa syntyvaa ruokahavikkia voidaan minimoida hyédyntamalla digitaalista teknologiaa ja
ohjelmistoja, miten ne mittaavat ja estavat havikin syntya, seka mita hyotya niistd on alan

yrityksille paitsi taloudellisesti, my6s toiminnallisesti tilaus- ja tuotantoprosessin kannalta.

Opinnaytetydssa tarkastellaan, misté ravintola-alalla syntyva havikki koostuu, ja miten ny-
kyisid ohjelmistoja voitaisiin hyddyntaa ja jatkokehittaa niin, ettd syntyva havikki saadaan
minimoitua mahdollisimman tehokkaasti jo tuotantovaiheessa. Lisakysymyksena pohditaan
my0s sitd, kuinka nykyisid ohjelmistoja voitaisiin parantaa kayttajaliittyman ja toteutuksen

osalta niin, ettd digitaalinen siirtyma olisi mahdollisimman helppo ravintola-alan yrittgjille.
Tutkimuskysymykset voidaan siis tiivistdd kolmeen seuraavaan lauseeseen:

Miten nykyiset havikinesto-ohjelmistot ja palvelut toimivat?



Miten nykyisia palveluja voidaan kehittda tehokkaammiksi keittion koko tuotantoprosessin

osalta?

Mitka tekijat vaikuttavat ravintola-alan digitalisointiin, ja millaisilla toimenpiteill& sité voidaan

edistaa?

Opinnaytetydssa tarkasteltavat ravitola-alan yritykset on rajattu suurtalouskeittidihin, kun-
nallisiin ravitsemuspalveluihin seka yksityisiin henkiléstd- ja opiskelijaravintoloihin, silla nii-
den useiden satojen ruokailijoiden paivittainen asiakaskunta, ymparivuotinen toiminta, seka
niista aiheutuva havikki ovat verrannollisesti suurempia yksittaisiin ravintola-alan yrityksiin
verrattuna. Ohjelmistojen tutkimisen osalta tyéhon on valikoitu nelja erilaista havikkiohjel-
mistoa, joiden avulla tarkastellaan, mitkd toiminnot ovat keskeisia havikin seurannan ja ana-

lytiikan kannalta, sek& miten nykyiset ohjelmistot eroavat toiminnallisesti toisistaan.

Ravitsemuspalveluissa kaytetddn havikkiohjelmistojen ohella myds ERP eli tuotannonoh-
jausjarjestelmid, joiden avulla voidaan muun muassa tarkkailla ja muokata yrityksen tilaus-
, ja tuotantoketjua, resepteja, seka varastonhallintaa (Microsoft 2022; Jamix 2022). Tuotan-
nonohjausjarjestelmien toimintoja ei kasitella tdssa opinnaytetydéssd syvemmin, mutta
ERP:n toiminnallisen roolin ymmartaminen on keskeista ravitsemuspalveluiden digitalisaa-

tiota kasitellessa.
1.3 Lahdemateriaali ja kaytetyt tutkitusmenetelmaét

Pohjatieto Suomen ravitsemuspalveluissa syntyvan havikin maarasta ja laadusta on keratty
kirjallisen materiaalin analyysilla. Analysoitavana materiaalina on toiminut Luonnonvarakes-
kuksen tutkimusraportteja sekd matkailu- ja ravintola-alan tyojarjesté MaRan julkaisuja,

joissa on eritelty havikin syntymiskohteet seka raaka-aineelliset ja asiakaskunnalliset erot.

Tutkittavien nykyisten havikinestopalveluiden ja ohjelmistojen lahdemateriaali koostuu nii-
den valmistajien kirjallisesta materiaalista, ohjelmien empiirisesta tarkastelusta seka puo-
listrukturoiduista haastatteluista palveluiden kehittdneiden ja/tai yllapitavien yritysten tyon-
tekijoiden kanssa. Opinnaytetyota varten on valittu nelja erilaista ohjelmistoa, joiden yrityk-
sistd on kustakin haastateltu yhdesta kahteen tyontekijaé. Tapaamiset jarjestettiin etayh-
teydella Microsoft Teamsin seka Google Meetin kautta, ja ne nauhoitettiin ja litteroitiin. Ke-
ratyn pohjatiedon ja haastattelujen perusteella on kartoitettu erilaisia kehittamismahdolli-
suuksia, joihin on pyritty innovoimaan mahdollisia ratkaisuja ohjelmistokehityksen nakékul-

masta.



2 Ruokahavikki
2.1 Havikin lajit ravitsemuspalveluissa

Ravitsemuspalveluissa syntyvaa ruokahavikkia voidaan luokitella sen perusteella, missa

kohtaa tuotantoprosessia havikki on syntynyt.

Keittiohavikki on ruoanvalmistusprosessin aikana pois heitetty, sydméakelpoinen osa raaka-
aineesta kuten vihannesten ja hedelmien kuoret seka siemenet. Muut bioperaiset mutta
ihmisten sy6tavaksi kelpaamattomat osat kuten luut ja munankuoret ovat havikin sijaan yri-
tyksen keittibbiojatetta (Silvennoinen 2019; MaRa 2021.) Myds varastoinnista syntyva ha-
vikki voidaan laskea keittiohavikiksi. Keittiohavikin maara on sidonnainen paitsi henkilékun-
nan ammattitaitoon, myds siihen, kuinka paljon varaston maaraan, vaihtuvuuteen, ja raaka-
aineiden mitoitukseen on Kiinnitetty huomiota tilaus- ja tuotantoprosessin aikana (XAMK
2019). Tarjoiluhavikki on linjastoon tarjolle vietya ruokaa, joka ei kuitenkaan paady syota-
vaksi. Asiakkaiden lautaselle jattamét ruoantéhteet ovat puolestaan lautashavikkia (MaRa
2021).

2.2 Ruokahavikin synty ja kéasittely suurtalouskeittidissa

Suomessa syntyy vuosittain yhteensd 400-500 miljoonaa kiloa ruokahavikkia. Ravitsemis-
palveluiden kuten ravintoloiden, kahviloiden ja suurtalouskeittididen osuus téasta havikista
on 20 %, eli noin 59-64 miljoonaa kiloa (XAMK 2019).

Keskimaaraisesti ravitsemuspalveluissa syntyvan elintarvikejatteen osuus on 21 %, eli noin
viidennes yritysten hankkimista raaka-aineista heitetaan valmistusprosessin aikana tai sen
jalkeen pois. Vain 5 % tasta elintarvikejatteesta on syotavéaksi kelpaamatonta biojatetta ja
loput 16 % héavikkia. Taulukossa 1 on havainnollistettu, miten 16 % havikki jakautuu ruoan-
valmistus- ja tarjoiluprosessin aikana. Havikiksi laskettavasta ruokamaarasta yli puolet syn-
tyy tarjoiluhavikista, kolmannes lautashéavikista seka loput tuotannon aikana syntyvasta tar-

peettomasta keittibhavikista (Riipi 2021).
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Taulukko 1. Keskimaarainen ravitsemispalveluiden havikki (mukailtu Riipi ym., 2021)

Eri ravitsemuspalvelujen toimintaideat ja asiakasmaarat vaikuttavat olennaisesti syntyvan
keittibbiojatteen ja havikin maaraan (taulukko 2). Toimipisteittéain eniten havikkia syntyy kun-
nallisten ravitsemuspalveluiden kuten vanhainkotien, paivakotien, sairaaloiden, peruskou-
lujen ja korkeakoulujen keittidissd, joissa paikan mukaan neljannes valmistetusta syoma-
kelpoisesta ruoasta tai silhen kaytettavista raaka-aineista paatyy ruokahavikiksi (Silvennoi-
nen ym. 2012).

Toimiala Kokonaishavikki prosentteina
Paivakodit 27 %
Vanhainkodit ja sairaalat 26 %
Henkilosto-, ja opiskelijaravintolat 24 %
Koulut ja ammatilliset oppilaitokset 18 %

Taulukko 2. Ravitsemusalan kokonaishavikkiprosentti toimialaa kohden (mukailtu Silven-
noinen ym. 2012)

Syyna havikin suureen maaraan on naissa toimipisteissa kaytossa oleva, linjastoruokailuun
pohjautuva jarjestelmd, jonka myota ruoan paivittdistd menekkia, asiakasmaaraa ja asiak-
kaiden vaihtuvuutta on vaikeaa arvioida etukateen ilman aiempaa tietoa. Kysyttaessa ravit-
semuspalveluyrittgjilta, mika aiheuttaa heilla eniten ruokahavikkia, menekin arvioinnin on-
gelmat nousivat kolmanneksi kahdeksastatoista vastausvaihtoehdosta, kun pohdittiin havi-
kin syntymiselle merkittavia syitd. Muita merkittdvaksi havaittuja syita olivat yrittdjien mu-
kaan asiakkaiden taipumus ottaa liikaa ruokaa, mika johtaa lautashavikkiin seka se, etta
linjastosta syntyvaa ylijadmaruokaa ei pyrita myymaan alennettuun hintaan, tai etta se tay-

tyy heittdd pois elintarviketurvallisuuden suositusten mukaisesti (Riipi ym. 2021). Kuvassa



1 esitetaan kaikki kahdeksantoista havikin syntymisen syyta, joiden merkittavyytta ravintola-

alan tyontekijat arvioivat Riipin tutkimuksen aikana.

Kuva 1. Mik& aiheuttaa ruokahavikkia toimipisteessasi. Asteikolla 1-5 (1 = ei merkittava syy,
5 = merkittava syy) (Riipi 2021, 34)

Ravitsemusalan hygieniakaytannot, asetukset ja yritysten omavalvontasuunnitelmat vaikut-
tavat myds siihen, miten valmistettua ja tarjoiltavaa ylijgamaruokaa voidaan kasitella. Esi-
merkiksi voidaan nostaa pakastetuotteet, joita ei saa pakastaa uudelleen tai sellaiset ruoat,
joiden lamposailytyksesta ei voida varmuudella osoittaa, ettei sen lAmpdtila ole sailynyt +6
- +60 °C vaaravyohykkeen ulkopuolella. (Evira 2021a; Evira 2021b.) Myds sosiaali- ja ter-
veysministeridn asettama ruoan enimmaissailytysaika tarkoittaa sita, ettei linjastosta tarjoi-
luhavikiksi koitunutta ruokaa voida myyda ulos, lahjoittaa tai kayttdéd myéhemmin uudelleen,

vaikka sita olisi sailytetty oikeassa lampétilassa koko tarjoilun ajan.

Tarjoilupaikassa pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita saa pitda

tarjolla enintdan nelja tuntia

(Sosiaali-, ja terveysministerion asetus eraiden elintarvikehuoneistojen elintarvikehygieni-
asta (905/2007) 8 8)

Mikali ylijadgmaruoka kuitenkin tayttaa sailytys- ja lampdétilavaatimukset, sen pitkaaikainen
kuumennus, jaéhdytys ja sailytys voivat vaikuttaa sen makuun tai koostumukseen niin, etta
sen hyoétykayttaminen muodostuu ravintoloitsijalle ongelmalliseksi, ja ruoan havittaminen

on nopein ja yksinkertaisin ratkaisu.



2.3 Ruokahavikin taloudelliset ja ekologiset vaikutukset

Ruokahavikin taloudelliset vaikutukset ovat tuntuvia varsinkin julkisella sektorilla, jossa toi-
mijat joutuvat tasapainottamaan toimintaansa suurten asiakasmaarien, pienen katetuoton,
ja kunnan niille budjetoimien maararahojen kanssa (Silvennoinen 2012). Kuntaliiton jarjes-
taman tutkimuksen mukaan kuntien ruokapalvelut kayttavat lahes kolmanneksen budje-
toiduista maararahoistaan elintarvikeostoihin. Naisté raaka-aineista tuotettujen aterioiden
kustannusmittarina voidaan kayttaa yksittaisen annoksen keskivertohintaa tai yhden asiak-

kaan paivan ateriakustannuksia, mikali aterioita on useampia.

Vuonna 2014 palveluasumisen ja vanhainkotien ateriakustannukset asiakasta kohti olivat
15,30 e paivassa, terveyskeskusten ja sairaaloiden 13,61 e paivassa, ja varhaiskasvatuk-
sen 5,08 e paivassa (Kuntaliitto 2014). Taulukossa 3 esitellyn kokonaishavikkiprosentin mu-
kaan tama tarkoittaa, ettd ruokapalvelun jarjestava keskuskeittio menettaa havikkina 3,98
euroa paivassa jokaista palveluasumisen asiakasta kohden. Mikali kunnan palveluasumi-
sen yksikdissa olisi yhteensa 120 henkil6a, ruokahavikin taloudelliseksi tappioksi muodos-
tuisi 174 324 euroa vuodessa. Vastaava summa sairaaloissa ja paivakodeissa olisi vuosi-
tasolla 154 990 ja 60 076 euroa.

Ruokahavikki aiheuttaa ravitsemuspalveluiden taloudellisten menoerien lisdksi myds hait-
taa ymparistolle. Arviolta 8 % vuosittain syntyvista kasvihuonekaasuista on kytkeytyneena
ruokahavikkiin, silla alkutuotannossa kaytetyt luonnonvarat ja raaka-aineiden kuljetus vievat
resursseja ja tuottavat hiilidioksidi- sekd metaanipaastoja koko ruokatuotantoketjun aikana.
Mitd enemman lopputuotteena valmistettua ruokaa tai jalostettuja raaka-aineita paatyy tar-
peettomasti biojatteeksi, yksittaisen ruoka-annoksen keskimaarainen hiilijalanjalki ja luon-
nonvarojen kulutus nousee. Ruoantuotantoketjun viimeisessa vaiheessa, eli kulutuksessa,
syntyy noin viidennes tuotantoketjun havikistd, mutta havikin aiheuttama hiilijalanjaljen
osuus on 37 % koko ketjusta. (FAO 2015; Descombes ym. 2020.)

Hiilijalanjéljen muodostuessa koko tuotantoketjun yhteisvaikutuksesta yksittainen ravitse-
musalan yrittaja voi omilla toimillaan, ruokalistasuunnittelulla, ja tehokkaalla havikinseuran-
nalla varmistaa sen, etta kaytetyista resursseista saadaan irti mahdollisimman paljon hyo-
tya. Suurin tuotettu hiilijalanjalki raaka-ainekiloa kohden on punaisella lihalla seka elainpe-
raisilla maitotuotteilla kuten juustoilla (Ritchie 2020). Roininen ym. (2014) havaitsivat arvi-
oidessaan ravintolalounaiden ilmastovaikutuksia, ettd lihaa sisaltavien aterioiden CO2-vai-
kutus annosta kohden olivat keskimaaraiset tai sitd suuremmat verrattuna kasvis- ja kala-

ruokiin, jotka alittivat keskiarvon. Tutkimustuloksissa (kuva 2) my6s huomioitiin, etta



annoksissa kaytetyt maitotuotteet kuten juusto ja kerma voivat reseptin mukaan nostaa
myos kasvisruokavalioon kuuluvat ruoka-annokset lahemmaksi keskiarvoa, joten koko re-
septiikan tarkastelu on olennaista arvioidessa tarjoiltavien ruokien seka niiden havikin ko-
konaishiilijalanjalked. Raaka-aineiden vaikutuksen paaruoan hiilijalanjalkeen voi nahda ku-
vassa 2 seka kotijuustosalaatin ettd kreikkalaisen salaatin kohdalla, joiden CO2-ekvivalentti
on sama tai suurempi kuin useilla broileri- ja liharuoilla. Merkittava huomio on myds se, etta
maidon osuus koko lounaan ilmastovaikutuksesta on Roinisen mukaan keskimaarin viiden-

nes, vaikka kyseessa on vain yksi raaka-aine verrattuna muihin komponentteihin.

Esimerkkilounaiden ilmastovaikutusten suuruusluokkia
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Kasviskeittoa
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Sienirisotto

Uunilohta

Broilerin rintaleike 1
Kaalilaatikko
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Broilerin rintaleike 2
Harkdpataa

Kreikkalainen salaatti
Lihakeittoa
Bolognesepastaa 2
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Kuva 2. Esimerkkejé lounaiden ilmastovaikutusten suuruusluokista (Roininen 2014, 14)



3 Kaytossa olevat havikinesto- ja seurantajarjestelmat
3.1 Palveluyritysten haastattelut

Havikinestopalveluiden haastattelut jarjestettiin kevaalla 2022 etayhteyksien valityksella.
Haastattelu (Liite 1) sisalsi 25 kysymysta, jotka jaettiin teemoittain palvelun nykyiseen ja
tulevaan kehitysty6hon, sidosryhmiin, asiakassegmentteihin, teknisiin ominaisuuksiin seka
palvelulla saavutettuihin tuloksiin. Haastattelujen tarkoituksena on tukea palvelujen empii-
ristd tarkastelua saamalla tietoa siita, millaiset tekijat ovat ohjanneet ohjelmistojen kehitysta
seka yrityksen sisélta ettd ulkoa, sekd mitéa olennaisia lisgpalveluita ja toimintoja kyseiset
ohjelmistot kayttavat talla hetkella. Koska haastatteluissa on kéasitelty myos sellaista tietoa,
jonka voidaan katsoa kuuluvan liikkesalaisuuslaki 595/2018 piiriin, yrityksia tai niiden sidos-

ryhmié ei mainita nimiltd. Taulukossa 3 on esitetty yritysten haastattelupaivat.

Ohjelmisto Haastattelut
Ohjelmisto/Yritys A 4.2.2022,11.2.2022
Ohjelmisto/Yritys B 7.3.2022
Ohjelmisto/Yritys C 23.3.2022, 28.3.2022
Ohjelmisto/Yritys D 7.4.2022

Taulukko 3. Yritysten haastattelupaivamaaréat

3.2 Ohjelmistosuunnittelu ja -kehitystyo

Ohjelmisto A:n kehittanyt yritys syntyi ESR:n rahoittaman hankkeen kautta, jonka tehtavana
oli uudelleen kouluttaa ICT-alan henkilostdéa (Rakennerahastotietopalvelu 2014). Haastat-
telujien mukaan ensimmaisen tuotteen kehitysprosessi alkoi koulutuksen aikana, ja kysei-
sen pilottiprojektin toimeksiantajana oli opiskelija- ja henkildstéravintola, joka halusi 16ytaa
ratkaisuja paivittdisen lautashavikin tarkkailuun. Yritys rekisteréitiin kesalla 2018, jonka jal-
keen se on péaivittanyt ja kehittdnyt useita muita ohjelmistoja eri kokoluokan ravitsemuspal-

veluille.

My6s ohjelmistot B ja C on kehitetty asiakaslahtbisen kartoituksen ja palvelukehityksen
kautta, mutta kehitykseen inspiroiva kohde vaihteli yrityksen mukaan. Tapaus B nosti haas-
tattelussa esille havikinseurannan kokonaisvaltaisen digitalisoinnin, jonka avulla ravitse-
muspalvelut pystyisivat muuttamaan havikinseurannan automaattiseksi osaksi paivittaista

tyoprosessia yksittdisten tarkastelujaksojen ja kasin kirjaamisen sijaan. Ohjelmisto C:n
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kehityksen laht6tavoitteena oli pienentaa ravitsemuspalveluiden lautashavikista syntyvaa
hiilijalanjalkea ja ymparistokuormitusta koneoppimisen ja algoritmien kautta, ja myéhemmin

toimintoja on laajennettu myds keittiossé syntyvan havikin seuraamiseen.

Yritys D osti kaytossa olevan havikinmittausohjelmistonsa sen alkuperéiselta kehittajayri-
tykseltd vuonna 2020 ja integroi sen itsenéiseksi osaksi suurempaan ERP-palvelukokonai-
suuttansa. Ohjelmistoa voidaan nain ollen kayttda yhdessa yritys D:n toiminnanohjausjar-
jestelmén kanssa tai itsenaisesti, mikali asiakasyritys haluaa kayttoonsa pelkan havikinseu-

rannan.

Yritysten sisdisten kehitys- ja yllapitotiimien koko vaihteli neljan ja kymmenen hengen va-
lilla, ja tarvittaessa ohjelmistojen toimintojen kehitysta varten hyédynnettiin ulkopuolista
osaamista, mikali siihen tarvittavia resursseja ei l6ytynyt kehitystiimin sisalta. Yritysten oh-
jelmistojen kehityskumppaneina toimi yksityisen sektorin konsultointiyrityksia, ravintola-
alaan erikoistuneita tukku- ja tuotekauppiaita seka yksittaisia ravintolayrittgjia ja -ketjuja,

jotka testasivat kehityksessa olevia tuotteita ja antoivat niista kehityspalautetta.
3.3 Palvelut ja asiakassegmentit

Yritys A:lla on talla hetkell&a kolme ohjelmistopohjaista palvelukokonaisuutta, jotka erikois-
tuvat eri havikkityyppien mittaamiseen. Kahteen néaista sisaltyy yrityksen kehittdama loT —
teknologialla toimiva vaaka, jolla mitataan ohjelmistosta riippuen joko asiakkaiden lautas-
havikkia, tai muuta ruokatuotantoprosessin aikana syntynytta havikkia. Uusin ohjelmisto on
taysin verkkopohjainen, kokonaisvaltainen kahden ensimmaisen palvelun yhdistelma, jo-
hon voidaan kirjata tiedot milla tahansa tietokoneella, tabletilla, tai alypuhelimella. Kolman-
teen ohjelmistoon voidaan haluttaessa myds liittda yrityksen loT-vaaka, mutta sen puuttu-

minen ei vaikuta negatiivisesti palvelun toimintakykyyn.

Yritys B kertoi puolestaan panostavansa yhden kattavan ohjelmiston kehittamisprosessiin,
johon kehitetdan ja litetddn uusia toimintoja sitd mukaan, kun niille huomataan ravitse-
musalalla olevan tarvetta. Useat néista kehityskohteista ovat lahteneet asiakkaiden havait-
semista tarpeista, joita on lahdetty tutkimaan ja kartoittamaan tarkemmin yrityksen koko
asiakaskunnan piirissa niiden yleisyyden ja tehokkaiden ratkaisumallien I6ytamiseksi. B
hyddyntaa digitalisaatioon pohjautuvaan toimintaideansa mukaisesti useita loT-teknologia-
pohjaisia mittauslaitteita, joista omavalvonnan ja havikin kannalta olennaisimpia ovat auto-

maattinen vaaka, seka infrapunalampomittarit ja kylmalaitteiden sensorit.

Myaos yritys C:ll& on yksi yhtenainen verkkopohjainen ohjelmisto, johon on kehityksessa

mahdollisuus littAd  kolmannen  osapuolen Bluetooth-vaaka  tietojensy6tdn



11

automatisoimiseksi. Yritys D oli myds tiedostanut, etta asiakkailla voi olla jo kayt6ssaan

muuta loT — teknologiaa ja paatti sailyttdd ohjelmistonsa taysin verkkopohjaisena.

Haastateltujen yritysten asiakassegmentit jakautuivat eri tavoin ravitsemuspalveluiden yk-
sityiselle ja julkiselle sektorille. Yritykset A ja C kertoivat asiakkaidensa painottuvan suurta-
louskeittidihin ja kunnallisiin toimijoihin, mutta asiakkaiden joukossa oli myds yksityisia ra-
vintola-alan yrittdjid. B kertoi asiakaskuntansa keskittyvan yksityisten yritysten puolelle,
joista l6ytyy seka ketjuravintoloita etté yksittaisia yrittdjia, ja D kertoi asiakaskuntansa ja-

kautuvan seka yksityiselle etta kunnalliselle sektorille.
3.4 Analytiikka ja toiminnot

Kaikki ohjelmistot mittaavat syntynyttd havikkia kiloissa, mutta muiden analytiikkamittarei-
den kuten kustannusten ja paasttvaikutusten kohdalla jarjestelmista 16ytyi vaihtelevuutta.
Ohjelmistot A ja B voivat laskea havikin kokonaispainon liséaksi myds grammamaaraisen
havikin syntymisen yhta asiakasta kohden, mikali pdivan asiakasmaara on tarkassa tie-

dossa.

Kaikissa neljassa ohjelmistossa on myds mahdollista kayttaa euromaaraista havikkia, mi-
kali asiakasyritys itse méaarittelee ruoka-annoksille ja raaka-aineille ostohinnat itse. Ohjel-
misto D:n yhteys toiminnanohjausjarjestelmé&én mahdollistaa tiedon suoran tuomisen ha-
vikkiohjelmistoon, mikali asiakasyrityksella on molemmat palvelut kdytbssaan, mutta kol-

messa muussa ohjelmistossa kayttajan on itse syottettava tiedot.

Havikista aiheutuneen hiilijalanjaljen mittaus on mahdollista ohjelmistoissa A ja C. Kuten
rahallisesti mitatussa havikissa, A:n kayttajalla taytyy olla tiedossa ruoka-annoksen hiilija-
lanjalki, silla ohjelma ei sisalla oletustietoja. Ohjelmisto C:hen on sisallytetty yrityksen yh-
teistyokumppanin kehittdma CO2 — mittari, jonka oletuksena on sydtetty raaka-aineiden ar-
vioidut raja-arvot, joista yritt4ja voi saada suuntaa antavan arvion. Mikali asiakasyritys on
selvittdnyt annostensa tarkemman hiilijalanjéljen, tarkennettu arvo voidaan kuitenkin muo-

kata osaksi ohjelmaa.

Palveluihin syotetyt tiedot ja lasketut havikkimaarat sailyvat niiden tietokannassa, kunnes
asiakas itse paattaa poistaa ne. Ohjelmisto C:n tapauksessa kerattyja tietoja voidaan hyo-
dyntéaé palvelun koneoppimisen kehittAmisprosessissa, mutta kaikki asiakasyritykseen viit-

taavat tiedot anonymisoidaan sen jalkeen, kun asiakas ei enda kayté palvelua.

Keratysta analytiikkatiedoista voi jokaisessa ohjelmassa koostaa raportteja, joiden avulla

havikin maaran kehitysta seka syntykohteita voidaan tarkastella pidemmalté ajalta. Tietojen



12

esitysta varten ne voidaan rajata ja suodattaa havikin syntykohteen, paivamaaran, painon,

tai asiakaskohtaisen havikin perusteella.

Kysyttdessa ohjelman toiminnalle olennaisinta tietoa, jonka he haluavat valittda asiakkail-
lensa, yritykset B, C ja D nostivat tiedolla johtamisen seka tydprosessien yksityiskohtaisen
analysoimisen keskeisiksi teemoiksi. Keskiossé olivat erityisesti havikin jakautumisen ja
maaran saattaminen yrityksen tyontekijoiden ja johdon tietoisuuteen paivittaisen yritystoi-
minnan tehostamiseksi. A koki tarkeaksi havikin nakyvéaksi tekemisté asiakkaalle linjasto-
ja lautashévikin vahentamiseksi, mutta korosti, etté asiakasyritysten henkilokohtaiset tar-
peet vaikuttavat myds siihen, mikd ohjelmiston tuottamista tiedoista on lopulta kaikista olen-

naisin.
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4 Havikin nykyinen minimointi tuotantoprosessissa
4.1 Havikin koostumus

Jotta yrityksen tuotantoprosessia voidaan uudelleen jarjestelld tehokkaasti seka tuotanto-
madrien ettd kustannusten osalta, on tarkedaa havikin syntykohteiden ohella tarkastella

my0s sitd, millaisista osa-alueista itse havikkiruoka koostuu.

Tarjoiluhavikki

Painollisesti suurimmat tarjoiluhavikiksi joutuvat ruokalajit ovat lihapaaruoka, hiilihydraattili-
suke ja salaatti, jotka toimialan mukaan muodostavat maarallisesti yli puolet ravitsemuspal-
velussa syntyneesta havikista (Riipi ym. 2021). Taulukossa 4 on esitetty tarjoiluhavikin ja-
kautuminen eri paaruokavaihtoehtojen, keittojen, lisukkeiden, salaattien seké hedelmien, ja

muiden ruoka-aineiden kesken.

Kasvis, 9 %

Taulukko 4. Tarjoiluh&vikin koostumus ruokalajeittain (mukailtu Riipi 2021)

Havikkiprosentiltaan suurimmat linjastoruoat tehtyd maaransa kohden ovat erilaiset keitot
seka puurot, joiden havikki vaihtelee 13—20 % prosentin mukaan keittoruoan mukaan. Vas-
taavasti puurosta havikiksi jaa 19 %, eli lahes viidennes. Suurta keittoruokien ja puurojen
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havikkiprosenttia voidaan osin selittdéa ravitsemuspalveluiden monipuolistetulla tarjonnalla,
jolloin ndiden ruokalajien lisaksi tarjoilla on useampia erilaisia ruokavaihtoehtoja (Silvennoi-
nen 2020).

Lautashavikki

Paivakodeissa ja koulussa lautastahteiden yleisin havikkiruoka syntyi paaruoasta, jota oli
63 % kaikesta mitatusta lautashavikista. Toiseksi yleisin oli salaatti, jota opiskelijoilta jai

syomatta keskimaarin 16 % (Silvennoinen 2012).
4.2 Havikin syntyminen ja ehkaisy tuotantoprosessissa

Havikkia syntyy kaikissa ruoanvalmistuksen seka tarjoilun vaiheissa koko sen tuotantopro-
sessin ajan. Sita voidaan ehkaista tehokkaalla tuotantoprosessien ja -tilojen uudelleenjar-
jestelylld, teknologian hyodyntamisella seka henkiléstdd ohjeistamalla kestavimpiin kaytan-
toihin. (Silvennoinen 2012). Yritykset ovat pyrkineet ehkaisemaan ruokahavikin syntymista
varastokierron parantamisella, ruokalistojen uudelleensuunnittelulla asiakasmieltymysten
mukaisiksi, sek& menekin ja havikin tarkemmalla seurannalla. Mikali ylijgdmaruokaa on syn-
tynyt, sité on pyritty myymaan alennettuun hintaan, uudelleenkayttdmaan, tai lahjoittamaan.
(Riipi 2021). Havikin pysyvassa vahentamisessa on keskeista tunnistaa, missa kohden ra-
vitsemuspalvelun tuotantoketjussa syntyy ruokahavikkia, ja muuttaa toimintatapoja sen mu-
kaisesti. Mikali yrityksen havikinmittaus pohjautuu vain havikin kokonaismé&aran punnitse-
miseen, ei voida saada kattavaa tietoa siita, millaisilla kaytanndn toimilla sitéa voidaan va-

hentaa.

Ravitsemuspalveluiden tuotantoprosessi, joka on esitetty kuvassa 3, voidaan jakaa toimin-
nollisiin eriin, joihin kuuluvat tilaus, raaka-aineiden varastointi, ruoan esikasittely seka val-
mistus ja valmiin ruoan tarjoilu. Hyddyntamalla loT-teknologiaa ja ohjelmistoja ndiden pro-
sessien aikana voidaan tunnistaa havikin syntymiselle kriittisia pisteitd ja kohdistaa havikin-
valvonta juuri niihin osa-alueisiin, joissa yritys voi kaikista tehokkaimmin saavuttaa tavoitte-

lemansa ruokahavikkiprosentin.
Tilaus . Varastointi Tarjoilu

Kuva 3. Ravitsemuspalveluiden tuotantoprosessi

Tilauksessa itsessdan ei synny havikkia, mutta mikali yrittaja arvio tarvitsevansa raaka-ai-
nemaaran tarpeettoman suureksi, raaka-aineet jaavat lopulta kayttamatta. Huolellisesti

suunniteltu ruokalistakierto, vakiintunut reseptiikka, ja ruoan tarjoilu- ja havikkim&arien
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tunteminen auttavat ravitsemuspalvelua tunnistamaan tilattavien raaka-aineiden tarpeelli-

sen maaréan, jolloin valtytaan tarpeettoman suurilta tavarantilausmaarilta.

Varastoinnissa havikin syntymiseen vaikuttaa toiminnan jarjestelmallisyys ja tehokas raaka-
aineiden kayttosuunnitelma, joka mahdollistaa sen, etta tilatut tuotteet voidaan hyddyntaa
ennen niiden viimeista kayttopaivamaaraad. Suurtalouskeittiossa omaksi haasteekseen
muodostuvat suuret pakkauskoot, jolloin tehokkaan varastoseurannan ja avattujen tuottei-
den huolellisen sailytyksen rooli ovat keskeisessa tehtavéssa havikin estamisessa (MaRa
2020). IoT — teknologiapohjaiset mittarit ovat automatisoineet omavalvontaan sisaltyvan
lampdotilavalvonnan, mutta tuotteiden kayttopaivamaarien seuranta on tavanomaisesti yha

tyontekijdiden oman toiminnan varassa.

Esikasittelyn ja valmistuksen havikki koostuvat paaasiallisesti keittibbiojatteen ohella tar-
peettomasti hukkaan heitetyista raaka-aineista. Verrattuna muuhun havikkiin keittiohavikin
osuus on pieni. Lihan esimerkkitapauksessa ruokahavikiksi usein muodostuvat sen rasvat
ja kalvot, joiden leikkaustarkkuudessa riippuen biojatteeseen voi paatyd myos osa itse li-
hasta, vaikka erilaisella valmistusmenetelmalla kaikki edella mainitut osat ovat syomakel-
poisia. Toimintaprosessin selkeélld, visuaalisella ohjeistamisella, kuten ohjelmisto B:n ta-
pauksessa, valmistushavikkiin voidaan puuttua ja luoda kaytanteitd, jotka paitsi takaavat
valmistetun ruoan tasalaatuisuuden, my6s nopeuttavat tydprosessin toteutusta ja sen en-

nakointia.

Tarjoiluhavikin seuraamiseen ja mittaamiseen esitellyilla ohjelmistoilla on selkeat tytkalut,
joiden nykyiselld toiminnallisuudella voidaan tarkkailla erilaisten ruokalajien menekkia ja
paivittaisid asiakasmaaria. Kerattyjen lukujen analysoinnilla on helppo nahda, miten ja mil-
loin tarjoiluhavikkid on koostunut, mutta havikkia vahentavien toimenpiteiden tayttéon pano
vaatii lukujen tiedostamisen ohella my6s tyon uudelleenohjaamisen suunnitelmallisuutta

seka paitsi tyontekijoiden, myos asiakkaiden ohjeistamista kestaviin toimitapoihin.

Tehokkaalla tiedottamisella sek& markkinoinnilla voidaan vaikuttaa asiakkaiden kaytokseen
seka ruokailutottumuksiin, ja yritykset A sekd C ovat ottaneet tdman yhdeksi toimikohdak-
seen ohjelmistojensa avulla. Yritys A:lla on lautashavikkiin erikoistunut palvelukokonaisuus,
jolla paivittdinen lautashavikki tuodaan asiakkaiden nakyvaksi kertomalla, kuinka paljon
asiakaskohtaista lautasjatetta ruokailijalta on syntynyt ruokailun yhteydessa. Palvelussa
voidaan myos nayttdd koosteena useammalta paivalta syntynyt, kaikkien asiakkaiden tuot-
tama lautashavikki, jonka avulla ruokailutottumusten muutoksen hy6dyt tuodaan konkreet-
tisesti esille. Yritys C:ll& ohjelmistossa on vastaavanlainen toiminto, jolla ruokah&vikin maa-

ran kehitys voidaan esittéda taulukkona asiakkaille.
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4.3 Saavutetut tulokset

Ohjelmistolla saavutettujen tuloksien tehokkuutta tarkastellessa voidaan maarallisten mit-
tareiden ohella verrata sité, kuinka havikinhallinta on kehittynyt yrityksen lahtétilanteesta, ja
onko ravitsemuspalvelussa saavutettu sen toivomat yrityskohtaiset tavoitteet. Koska ravit-
semuspalveluiden koot, asiakasmaarat, seka niissa olevat ruokahavikin syntykohteet vaih-
televat toimialakohtaisesti, ei havikinehkaisyn tehokkuudelle voida méaaritella vain yhta yh-
teista kiintopistettd, vaan se on sidonnainen myos yrityksen omiin paadmaariin ja tavoitteisiin

ruokahavikin védhentamiseksi.

Haastattelujen mukaan asiakasyritysten lahtdtilanteen mukaan havikkiohjelmistoilla oli
saavutettu jopa 50 %:n leikkaus ohjelmistoja kayttavien ravitsemuspalveluiden kokonais-
havikkiin, mutta tarkkoja lukuja tai asiakaskohtaista keskiarvoa yrityksilla ei ollut haastelui-
den aikana tiedossa. Yritys A raportoi, etta heidan asiakkaidensa tulokset vaihtelivat 30-50
% valilla, ja yritys C puolestaan kertoi omassa haastattelussaan, etta he tahtaavat saamaan
asiakasyritystensa havikkiprosentin kansalliselle 17 % tasolle, mutta haastatteluhetkella

asiakasyritysten tuloksia ei ollut vielé tiedossa.
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5 Digitalisaation haasteet ja mahdollisuudet ravintola-alalla
5.1 Ravitsemuspalveluiden digitalisaation haasteet

Yritysten tuottamien ohjelmistojen kehitystyon ja teknisten ominaisuuksien liséksi haastat-
teluissa pohdittiin myds sitd, millaiset tekijat vaikuttavat siihen, etta ravitsemuspalveluyrit-
taja ottaa ohjelmiston osaksi yrityksensa toimintaa ja saavuttaa sen avulla my6s toivomansa

muutokset.

Ravintola-alan tydymparisttt ovat usein kiireisia, ja tyontekijoilla on harvoin aikaa irrottautua
muista tyotehtavistaan analysoimaan aikaisemmin kerattya tietoa. Ravintola-alan nopea-
tahtinen luonne taytyy heijastua myos havikkiohjelmistojen tuotesuunnitteluun, jotta kaytto-
littymét ja toiminnot ovat mahdollisimman virtaviivaisia. Nain ravitsemuspalveluiden on
helppo kayttdd palvelua paivittaisessa tydnteossa ilman, ettd se vie aikaa paivan muista
tyotehtavistd. Ohjelmistot vaativat kuitenkin kayttdonottovaiheessa tietojen kuten tarvikkei-
den ostohintojen ja ruokalajitietojen muokkausta, mikali palveluista pyritddn saamaan irti
mahdollisimman paljon hy6tya. Yrittdjan taytyy siis olla tietoinen siita, etté huolellinen tieto-

jen pohjustaminen vaatii ylimaaraista tydpanosta.

Havikkipalveluiden haastatteluissa pohdittiin, etta yrityksilla jo kdytdssa olevat ohjelmisto-
kokonaisuudet kuten toiminnanohjausjarjestelmat seka tilaus-, ja varastointiohjelmat nosta-
vat myds yrittdjien kynnysta ottaa uutta palvelua kayttoonsa. Paatdkseen vaikuttavat hen-
kilostdn kouluttamiseen vaadittavan ajan lisdksi myos ajalliset seka taloudelliset kulukus-
tannusarviot. Toisaalta ravitsemuspalvelun asiakasmaara tai yrityskoko voi olla pienissa
kunnissa niin vahaista, etteivat sen palveluntarjoajat koe tarvitsevansa ensimmaistakaan

jarjestelmaa toimiakseen tehokkaasti.

My@s ravitsemuspalveluiden kustannusrakenteet, kehitysstrategiat, voimassa olevat sopi-
mukset, seka budjetointi muodostavat omat haasteensa digitaalisten palveluiden hyddyn-
tamisessa ja kayttbonotossa. Kuntien ruokapalvelusopimukset ja niiden asettamat maara-
rahat ovat sidonnaisia niiden sopimuskaudelle, jolloin havikkiohjelmiston kayttdonottoa voi-
daan palvelussa harkita aikaisintaan seuraavassa sopimuksessa, mikali lisdhankinnoista ei
ole etukateen neuvoteltu (MMM 2021). Kunnallisten toimijoiden kuten keskuskeittididen tai
sairaanhoitopiirien tukipalveluiden porrastettu johtamis- ja organisaatiorakenne vaikuttavat
mya@s siihen, millaisia p&atoksia ravitsemuspalvelun keittibhenkilékunta ja esimiehet saavat
tehdé itsendisesti omista hankinnoistaan. Mikali palveluiden kayttbonotto taytyy hyvaksyt-
tad ylemmassa johtoportaassa, paatoksenteossa ei valttamatta tiedosteta hankinnan tar-

vetta tai ymmarretda sen kayttbonotosta saavutettavia hyotyja. Paatoksentekoon voi
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johdossa vaikuttaa paitsi yrityksen ja kunnan taloudellinen tilanne, myds sen strategiset ke-

hitys- ja kilpailusuunnitelmat (Oksanen 2010).

Jos ravitsemuspalvelu voi paattaa itse omista ICT — hankinnoistaan tai saa tarvittavan hy-
vaksynnan, sen ei tarvitse kilpailuttaa hankintojaan, mikali ne todetaan pienhankinnoiksi.
Kansallisten kynnysarvojen mukaan pienhankinnoiksi voidaan lukea ne tavarat ja palvelut,
jotka ovat alle 60 000 euroa. Kilpailutuksen noudattaminen on kuitenkin osa kuntien yleisia
avoimia hankintaperiaatteita, joten yritys voi paattaéa toimivansa sen mukaisesti vaikkei han-
kintalainsaadanto velvoita siihen. Hankintaprosessin ollessa monivaiheisempi ja siséltaes-
séaén useita tarkasteltavia valintoja seka realiteetteja, uusien palveluiden ja ohjelmistojen
kayttdonotto vaatii enemman aikaa kuin yksityisella sektorilla, jossa paatdksentekoon osal-
listuu pienempi joukko ihmisia. (Oksanen 2010; JHNY 2021.)

5.2 Data-analytiikan tuomat hy6dyt ravitsemuspalveluille

Kuten luvussa 5 todettiin, ohjelmistojen keraama data pyrkii havainnollistamaan ja ehkaise-
maan ruokahdavikkia jokaisessa tuotantoketjun vaiheessa, mutta havikkiohjelmistojen ke-
raamaa dataa voidaan hyddyntaa tehokkaasti koko keittion toiminnan ennustamiseen, mi-

kali sitd osataan analysoida oikein.

Tunnistamalla, kuinka paljon linjastohavikkia tai varastohavikkia tietyt ruokalajit aiheuttavat,
mahdollistetaan tehokkaampi ruokalistasuunnittelu, tilausprosessi ja annoskokojen maarit-
tely. Yrityksella voi olla henkil6stén hiljaisessa tiedossa, etta tietyt ruokalajit eivat houkuta
asiakaskuntaa, mutta mikali ruoan menekista ei ole luotettavaa ja jarjestelmallisesti keréttya
tietoa, ei muutoksiin voida ryhtya ottamatta riskia, ettd ehdotetut toimet jadvat alimittaisiksi
tai ne ovat haitallisia ravitsemuspalvelun toiminnalle. Yhdistamalla data-analytiikkaa yrityk-
sen toiminnanohjaukseen voidaan hahmottaa jokaiselle ravitsemuspalvelulle sen omat yri-
tyskohtaiset piirteet ja tarpeet sekéd ennustaa, kuinka niiden asiakaskuntien mieltymykset
muuttuvat (Brown 2022).
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6 Ohjelmistojen kehittamisen mahdollisuudet
6.1 Diagnostinen ja ohjaava analytiikka

Ohjelmistojen empiirisen tutkinnan ja haastattelujen aikana havaittiin erilaisia kehityside-
oita, joiden avulla ohjelmistojen keraavaa dataa voidaan monipuolistaa, jarjestelld ja esittaa
niin, etté se auttaa pienentdmaan havikkia jo tuotantoprosessin aikana sen sijaan, etta hen-

kiloston taytyy analysoida kerddmansa dataa jalkikateen ja reagoida siihen viiveella.

Data-analytiikan tyypit voidaan jakaa neljaan eri lajiin, jotka ovat kuvaava, diagnostinen,
ennustava ja ohjaava analytiikka. Diagnostinen analytiikka kertoo sen, miksi jotain on ta-
pahtunut, ja ohjaava analytiikka vastaa kysymykseen siita, mita yrityksen pitaisi tehda ke-
raamansa tiedon perusteella, jolloin keratty data toimii paatdksenteon valineena. Talla het-
kella tarkasteltujen havikkiohjelmistojen data-analytiikka toimii kuvaavasti, jolloin ohjelmien
kokoamista visualisoinneista kay ilmi mita on tapahtunut. Tiedon purkaminen, analysointi,
ja toimenpiteiden ehdottaminen vaatii kuitenkin manuaalista tyota, jonka vahentaminen pro-
sessista nopeuttaisi saadun datan analysointia ja ehkéisevien toimien taytantéonpanoa
(HBS 2021).

Diagnostiseen ja ohjaavaan analytiikkaan siirtyminen ja sen toteuttavien algoritmien kehit-
taminen voitaisiin mahdollistaa prosessilla, jossa ohjelma itse analysoi, onko ravitsemus-
palvelussa syntynyt havikki yrityksen asettamien tavoitteiden ja raja-arvojen sisalla, ja mil-
laisilla toimenpiteilla toivottua tavoitetta kohti voisi edeta. Kuviossa 1 on esitetty prosessi-
kaavio, jossa data-analyysin pohjana toimivat havikin paino, ruoan kokonaismaara, synty-
kohta tuotantoprosessissa, ruokalaji seka yrityksen itselleen asettanut havikkiprosenttita-

voite.

Mikali yrityksella ei ole omaa havikkiprosenttiaan tai tavoitettaan tiedossa, voi ohjelmistolla
yha kerata ja raportoida dataa samalla tavalla kuin nykyisesti. Uusi analytiikka-algoritmi toi-
misi laajennuksena yhteystydssa nykyisten toimintojen kanssa sen sijaan, etta ohjelmistoon
taytyisi tehda perustavanlaisia muutoksia. Ohjelmissa jo kayttssa olevia lajitteluperusteita
kuten paivamaaria, ruokalajeja, seka yksittaisia kayttajan syottamia arvoja voitaisiin laajen-
taa tunnisteiksi, joiden perusteella ohjelma pystyisi tutkimaan, ryhmittdmaén ja esittdmaan,
mitd yhteisia tekijoita ja tunnisteita raja-arvoja ylittavilla havikkikohteilla on. Tunnisteita ja
lajitteluperusteita voisi analytiikkadatan rikastamiseksi laajentaa viikonpaivilla, ruokavalioilla

seka ruoan poisheiton syilla.
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Kuvio 1. Diagnostisen analytiikan prosessikaavio

Kuvio 1 avulla voidaan tarkastella, miten tdma prosessi toteutuisi tarjoiluhavikin osalta
konseptuaalisen ravitsemuspalvelu X:n paivittdisessa toiminnassa. Ajatellaan, ettd X on
opiskelijaravintola, joka haluaa tahdata 15 %:n tarjoiluhavikkiin. Ravintolassa tarjoillaan
torstaina lihapaaruokana mureketta ja perunaa, kasvisruokana bataattipihveja, keittona
hernekeittoa sekd porkkana-ananasraastetta, ja ruokien valmistusmaarat ovat tiedossa.
Ruokailun jalkeen tarjoiluhavikiksi jaavat osat ruokalajeista punnitaan, ja molemmat tiedot

syoOtetddn ohjelmaan muiden tunnisteiden (paiva, syntykohde, ruoka) kanssa.

Jos ruokalajin havikkiprosentti on alle 15 %, sen tiedot tallennetaan, mutta sen perusteella
ei luoda viela toimintaehdotuksia. Jos ohjelma laskee havikin olevan enemman, se kirja-
taan merkittavana havikkina, jonka jalkeen ohjelma vertaa sita muihin merkittaviin havik-
kieriin Ioytadkseen yhtenaisyyksia. Jotta yhtenadisyyksista saadaan tarpeeksi kerattya ai-
neistoa tehokkaiden toimenpide-ehdotusten luomiseen, kayttdja voi asettaa itse raja-arvot

sille, milloin merkittavasta havikista l0ydetyt yhtendisyydet esitetaan.

Kuvassa 5 on esitetty tapaus, jossa ruokalajeista kanakeitto, juuressosekeitto seka kink-
kukiusaus on syntynyt merkittavaa havikkia, ja ilmoituksen antamisen raja-arvoksi on mer-
kitty kolme. Merkittavia havikkikohteita ja erilaisia tunnisteita voisi olla asiakkaan oman kir-
jaamisen kautta useampia, mutta kaavan selkeyden kannalta siina esitetdan kolme kon-

septille olennaisinta tekijaa. Havikkiruokien valilla 16ytyy samoja tunnisteita, mutta pelkk&
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tunniste "keitto” ei viela anna ilmoitusta, silla sita ei ole tunnistettu kuin kahdessa merkitta-
vassa havikissa. Keskeiseksi tunnisteeksi nousee havikin syntypaiva ja tunniste "tiistai”,
joka loytyy kaikista kolmesta havikkiruoasta. Taman tiedon perusteella ohjelma ilmoittaa
kayttajalle, ettd huomattava osa tavoitteiden ylittavasta havikista syntyy tiistaisin. Kolmen
havikkikohteen yhtendisyytta voidaan vield pitda sattumana, mutta mikali sama kaava
toistuu saanndllisesti useamman ruokalajin kohdalla, siind on tunnistettava suuntaus ja

toiminnan aiheuttava syy.

Algoritmien tehokkuuden kannalta oleva tekija on se, ettd ohjelma pystyy vertaamaan myds
tavoiteprosentin alittaneita havikkimaaria tunnistaakseen, mikd saa merkittavan havikin
poikkeamaan tavoitteesta. Onko asiakasmaarissa tai annoskoissa tapahtunut selkedd muu-
tosta? Tarjoillaanko samoina paivina sellaista ruokavaihtoehtoa, joka on asiakaskunnan
keskuudessa suositumpi? Onko ruoan reseptiin tehty muutoksia, jotka ovat nostaneet ruo-

asta jaavan havikin maaraa?

Juuressosekelitto

Kasvis
Keitto
Tiistai
Kanakeitto Kinkkukiusaus
Liha

Kuva 5. Tunnisteiden analysointi ja yhtenaisyyksien havaitseminen

Mitd enemman tietoa ja muuttujia ohjelmalla on kaytéssaan, se pystyy myds tutkimaan laa-
jemmin tuotantoprosessin kokonaishavikkia ja tarjoamaan hyoédyllisia ratkaisuja sen pie-
nentamiseksi. Varastohavikin tapauksessa olennaisinta tietoa on tunnistaa, ettei poisheitet-
tyja raaka-aineita ole koskaan kaytetty sen sijaan, mika niiden osuus on koko tilauksen
maaréasta. Ohjelma voi monimutkaisen analyysin sijaan ilmoittaa suoraan kayttgjalle, etta
tietty maara tilatuista raaka-aineista on jaanyt kayttdmatta, ja ehdottaa ruokalistan tai tilaus-

maarien muuttamista niin, ettd havikkia ei synny jatkossa.
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6.2 Ohjelmistojen integraatiot

Integraatiolla tarkoitetaan erilaisten ohjelmistojen liittamista yhteen niin, etta ne valittavat
toisilleen tietoa. Alykas integraatio mahdollistaa yhdenmukaisen datan automaattisen siir-
ron useampaan jarjestelmaéan ilman, etta se taytyy syottaa useaan kertaa, ja mahdollistaa

nain usean sovellusten tiedon kerdamisen yhteen paikkaan (Haglund 2018).

Havikinesto-ohjelmistojen integroiminen ja rajapintojen avaaminen Keittion toiminnanoh-
jausjarjestelmiin luo uusia mahdollisuuksia kayttaa ja hyodyntaa niista kerattya dataa.
Tuotantoprosessin aikana syntyneen havikin avulla tilausprosessiin, varastonhallintaan,
seka reseptien- ja ruokalistasuunnitteluun voidaan esittéa reaaliaikaisia dataa ja tulevaa
toimintaa ohjaavia analyyseja jo silloin, kun tyéntekija kirjaa tuotteen havikiksi. Mahdollis-
tamalla havikkidatan suoran tuomisen siihen ohjelmistoon tai ERP:n osaan, joka on avain-
asemassa tuotantoprosessin vaiheessa, tehostetaan ohjaavan analytiikan havikin ennalta-
ehkaisevaa vaikutusta jo tilaus-, ja tuotantoketjun alusta alkaen. Kuvassa 6 on havainnol-
listettu sellaisia rajapintoja ja tiedonsiirron mahdollisuuksia, joiden avulla voidaan tahdata

kokonaishé&vikin pienentamiseen.

Lautashavikki

Linjastohavikki

Ruokalistasuun-
nittelu

Reseptiohjelma

Raaka-
aineidemtilaus

Varastohavikki

Kuva 6. Ohjelmistojen rajapinnat ja integraatiolla hyddynnettava tiedonkulku

Luvussa 7.1 esitettyjen tarjoilu- ja varastohavikin esimerkkien mukaan keréttya tietoa voi-
daan integraatioiden avulla hyédyntaa keittion reseptiohjelmissa, ruokalistasuunnittelussa

ja tuotetilauksissa. Kun ravitsemuspalvelu X valmistaa seuraavan kerran kinkkukiusausta,
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tyontekija voi suoraan nahda, kuinka paljon ruokaa on viimeksi valmistettu, ja kuinka suuri
osa siitéa on joutunut erindisista syista havikiksi. Aikaisemmin keratyn tiedon esittdminen
ennen ruoanvalmistusta mahdollistaa sen, etta sen kokonaismaaraan tai reseptiin voidaan
tehda viela muutoksia ja ndin pysayttaa havikin syntyminen tuotantoprosessin aikaisem-

massa vaiheessa.

Varastohavikin tiedoilla voidaan vastaavasti vaikuttaa myds siihen, millaisia muutoksia tu-
leviin raaka-ainetilauksiin voidaan ehdottaa, tai n&hda suoraan varastonhallinnasta,
kuinka paljon ja millaisia havikkia varastosta on aiheutunut. Muina varastohavikkia ehkai-
sevana integraatioina voidaan myds hyddyntaa varaston maaran seka ruokalistasuunnit-
telun yhdistamista, joka on kaaviossa esitetty harmaalla katkoviivanuolella. Mikali varas-
tossa olevien avattujen tuotteiden lukumaaraa ja raaka-aineiden kayttopaivamaaria on
mahdollista integroinnin avulla valvoa ja tuoda ruokalistasuunnitteluun mukaan sahkoi-
sesti, havikkiuhan alla olevia tuotteita voitaisiin havaita ja kayttaa tehokkaasti. Tama kon-
septi on kuitenkin [Ahempana tuotannonohjausjarjestelmien toimintaa eika siihen siis

tassé kehityspohdinnassa syvennyta teoreettiselta tasolta pidemmalle.
6.3 Datankerdamisen laajentaminen loT — teknologialla

Opinnaytetyon toteutuksessa mukana olevat, loT-teknologiaa toiminnassaan hyddyntavat
yritykset kayttavat sita talla hetkella havikin maarén mittaamisessa sek& automatisoidussa
omavalvonnassa. Mikali sensorien datakeraysta laajennettaisiin useampiin pisteisiin myos
ruokien valmistuksen, [amp0osailytyksen ja tarjoilun aikana, voitaisiin lopullisen h&vikin mit-
tauksen aikana saada monipuolisempia tunnisteita ja kaavoja, joiden perusteella luvussa
7.1 esitetty diagnostinen ja ohjaava analytiikkamalli voisi havaita poikkeamia ja ehdottaa

korjaavia toimenpiteita.

Asiakasmaarien ja ruoan menekin arviointi todettiin yhdeksi keskeiseksi linjastohavikin syn-
tysyyksi luvussa 3. Kolmas merkittava syy oli se, ettd ruokaa oli pidetty linjastossa liian
pitkdan, eikd ruokailijoita ollut tullut odotetusti (Riipi 2021). Asiakasmaardn mittaaminen
muodostuu ongelmalliseksi varsinkin henkilésto- ja opiskelijaravintoloissa sek& toisen as-
teen oppilaitoksissa, joissa suureen asiakasvolyymiin on varauduttava, mutta asiakas voi
paattaa olla tulematta. Ravitsemuspalveluissa, joissa paivittainen asiakasmaara on usein
tiedossa, kuten sairaalat ja hoitolaitokset, yhden ruokailijan syoma maara voi poiketa mitoi-
tetusta ruoka-annoksesta, jolloin ylijadmaosa on usein tarjoiluhavikkia tai lautashavikkia tar-

joilutavasta riippuen.

loT-teknologiaa hytdyntamalla voitaisiin keratd dataa ravitsemuspalvelun asiakasmaarista

ja yhden asiakkaan keskiannoksesta lisddmalla tarjoilulinjastoihin sensoreita, jotka
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mittaavat, kuinka paljon asiakas on ottanut ruokaa yhteensa, ja milla aikavalilla ruoan otta-
minen eli asiakastiheys on ollut aktiivisinta. Kéaytannon toteutuksessa tdma voisi tarkoittaa
ruoan kokonaismaaran punnitsemista jakelulinjaston lopussa, jolloin linjaston l&api kulkeneet
annokset antavat tietoa asiakastiheydesta seka tarkan asiakasmaaran, jonka pohjalta voi-
daan laskea keskivertainen annos ja tunnistaa eri ruokalajien houkuttelevuuden ja asiakas-
maarien suhteita. Kun paivittaisen asiakasvirran vaihtelevuudesta saadaan tarkempaa tie-
toa, voidaan ruoan esillepanoa ja lampdsailytystéa suunnitella niin, ettd se on linjastossa
mahdollisimman vahéan aikaa, ja sitéa voidaan tarvittaessa jddhdyttaé ja hydodyntdad myéhem-

min.

Monimutkaisempi prosessi on tunnistaa, kuinka asiakkaiden valitsemat ruokalajit ja lisuk-
keet jakautuvat painollisesti, ja mika on lautastahteeksi paatyvan ruoan tarkka koostumus.
Yksittaisissa lampohauteissa ja kylmalevyilla olevien tuotteiden painonmuutoksia voitaisiin
mitata, mutta pitkissa, linjastomallisissa hauteissa tarjoiluastioiden koot ja niiden asettelu-
mallien vaihtelevuus eivat mahdollista sitd. Myoskaan biojatettd punnitseva vaaka ei voi
tietdd, mita ruokaa roska-astiaan on heitetty, ja tiedon kasin sydttaminen vaarantaa saata-
van datan luotettavuutta, jos asiakas ei itsekaan ole taysin varma lautastahteensa mitta-
suhteista. Tiedonkeraamisen mittaukselliset ja saadun datan laadun ongelmat vaativat sy-
vempaa tutkimista ja kehitysty6ta ratkaisujen l6ytamiseksi, jotta niiden avulla voidaan saa-

vuttaa kattavampaa analytiikkadataa ruokalistasuunnittelua ja annoskokoja varten.
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7 Yhteenveto ja pohdinta

Tyo6n tavoitteena oli saada selville, miten nykyiset havikinesto-ohjelmistot ja palvelut toimi-
vat, seka miten niita voidaan kehittaa tehokkaammiksi keittion tuotantoprosessin osalta. Li-
sakysymyksina pohdittin myos sitéa, millaiset tekijat vaikuttavat ravintola-alan suurtalous-
keittididen digitalisointiin, ja millaisilla toimenpiteilla sita voitaisiin edistaa. Tyon tarkoituk-
sena oli I0ytaa kehitysideoita nykyisiin palveluihin empiirisen tutkinnan ja haastattelujen
avulla. Teoriaosuudessa tutustuttiin myds ravintola-alalla syntyvan ruokahavikin maaraan,

taloudellisiin vaikutuksiin, ja ruokahavikin koostumukseen.

Opinnaytetydn kulku sujui hyvin, ja haastatteluista keréatty tieto auttoi hahmottamaan ohjel-
mistojen kehitysprosessia seka digitaalisen havikinseurannan nykytilaa kattavasti. Kirjalli-
sen materiaalin analyysi tarjosi puolestaan laajempaa tietoa siitd, mista ruokahavikki syntyy
sekd miten suuri vaikutus silla on seka taloudellisesti ravitsemuspalveluiden pitkaaikaisten
kulujen muodostumisen ja paivittdisen tydprosessin kannalta. Uudeksi, mutta olennaiseksi
tiedoksi paljastui se, etta keittidssa syntyvan raaka-ainehavikin maara on verrannollisesti
vahaista, ja havikkiohjelmistojen tarkein paapiste kannattaa nain kohdentaa ennemmin tar-

joilu- ja lautashavikin pienentamiseen.

Tyon tavoitteet saavutettiin ja palveluista I0ydettiin kolme selkeda kehityskohdetta, joiden
avulla voidaan tehostaa palveluiden tiedonkerdamisté ja keratyn datan kasittelya. Keskei-
simmaksi 16ydokseksi osoittautui ohjelmistojen laajentaminen ennaltaehkéisevéksi jarjes-
telmaksi, jotta ruokahavikin syntyminen voidaan minimoida heti tuotantoprosessin alusta
alkaen. Julkisten ravitsemuspalveluiden digitalisoinnin haasteiksi havaittin my®s erinaisia
tekijoitd kuten organisaatio- ja kustannusrakenteet seka tyon kiireellisyys, jotka vaikuttavat
palveluiden kayttoonottomahdollisuuksiin. Tyosta saatuja kehitysehdotuksia voidaan hyo-
dyntaa nykyisten palveluiden jatkokehityksesséa, seka uusien ohjelmistojen suunnittelussa.
Havikinvalvonnan laajamittainen digitalisointi on merkittava askel ruokahavikin vahenta-
miseksi, jolla voidaan vaikuttaa ravitsemuspalveluiden elinvoimaisuuteen tuotannonohjauk-

sen ja -kustannuksien muokkaamisen avulla.

Opinnaytetyo oli rajattu ohjelmistopalveluihin sek& niiden sidosryhmiin, mutta tydn pohjalta
voisi jatkossa jarjestda laajemmat haastattelut sisallyttdmalla useampia ravitsemuspalve-
luiden yrittgjia ja heidan nakokulmiaan palvelukeittididen digitalisointiin. Asiakasyritysten di-
gitalisoitumisen kokemukset sek& edellytykset luovat pohjaa jatkotutkimukselle, jonka tu-
loksia voidaan tarkastella yhdessa taméan tutkimuksen havaintojen kanssa kokonaiskuvan
saamiseksi. Toiseksi jatkotutkimuksen kohteeksi voidaan esittdd kehitysehdotusten suun-
nittelu-, ja toteuttamisprosessia, jonka paamaarana on kehittda toiminnallinen prototyyppi.

Taman prototyyppi— eli alfaversion tarkoituksena olisi tunnistaa kehitysehdotusten
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ohjelmistotuotannollisia ongelmia ja ratkaisuja, joiden pohjalta voidaan jatkokehittaa ohjel-
mistoihin liitettavat, lopulliset toiminnot. Muita jatkotutkimuksen kohteita ovat ravitsemus-
palveluiden lautashavikin koostumuksen tarkempi tutkimus ja linjastoruokailun sensoripoh-
jaisen tiedonkeruun toteutus. Linjastoruokailun asiakaspohjaisella tutkimuksella voidaan
kartoittaa ravitsemuspalveluiden asiakkaiden ruokailutottumuksia ja mieltymyksia. Jatkotut-
kimuksessa syntyvien tulosten pohjalta voidaan tunnistaa keittichenkilokunnan toiminnasta
riippumattomia syité linjastossa syntyvalle ruokahavikille ja kehittaa niille uusia ratkaisumal-

leja.
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Liitteet

Liite 1: Puolistrukturoidun haastattelun kysymykset

Ohjelmiston/Palvelun historiaa:

1 Mika inspiroi tai oli ohjelmiston kehittdmisen taustalla oleva idea tai tarve (miksi palvelu
kehitettiin)?

2 Onko yrityksellanne yhteistydkumppaneita, miten kehitysyhteistydhon mahdollisten yri-
tyskumppaneiden kanssa paadyttiin, ja milla tavoin se nékyi kehitystytssa ja valmiissa
kayttoliittymassa?

3 Kuinka paljon kehitystiimissa on ollut henkil6itéd suunnittelemassa ohjelmistoa?
4 Kuinka ohjelmiston painopisteet valikoituivat kehitystyon aikana ja milla perustein?
5 Oliko ensimmaisen prototyypin kehitystydssa mukana ravintola-alan edustajia?

Jos oli, niin miten he vaikuttivat tuotteen kehitykseen tai suunnitteluun?

Ohjelmisto/Palvelu nykyaan:

7 Miten paljon kayttoliittymaa voidaan muokata yksittdisen asiakkaan kayttétarpeita tai toi-
veita varten?

8 Onko tuotteella lisapalveluita?
Jos kylla, mitka ovat myydyimmat lisapalvelut paatuotteenne yhteydessa?

10 Hyodyntaakao palvelu toiminnoissaan 10T — teknologiaa, vai onko tuote pelkastaan digi-
taalinen tai pilvipalveluun pohjautuva analytiikkaohjelmisto?

Jos hyoddyntaa, millaisia sensoreita/mittareita ja ohjausvalineita palvelu kayt-
taa?

12 Mik&a on mielestanne tarkein yksittainen tieto, mita sovellus tuottaa asiakkaillenne?

13 Voidaanko syntynyt havikki laskea palvelussa kilomaaran liséksi muilla mittareilla, ku-
ten euroissa tai hiilidioksidipaastoilla?

14 Kuinka pitkalta aikajaksolta ohjelmanne voivat antaa raportoitua dataa?

15 Milla tavoin ohjelman antamia raportteja voidaan koostaa (ajan, havikin laadun, kavijoi-
den, tai ruoka-annoksen perusteella)?

16 Mikali tuotteenne mittaa erikseen tarjoiluh&dvikkia ja keittiohavikkid, kuinka suuri osa
asiakasyrityksista kayttaa seka salin havikin, ettd keittion havikin mittausta?

17 Kuinka suuri prosentuaalinen osa kokonaishavikista on saatu keskimaarin pienennet-
tya tuotteen avulla?

Paljonko lautashavikin méara on pienentynyt keskimaarin



Paljonko keittiohavikin maara on pienentynyt keskimaarin

18 Miten ohjelmiston toimivuutta yllapidetaéan, ja kuinka suuri yllapitotiimi silla talla hetkella
on?

19 Kuinka palvelua pyritaan kehittaméaan tulevaisuudessa, mikali olette halukas kommen-
toimaan asiaa?

Asiakaskunta:

20 Mika on mielestanne tuotteenne tyypillisin asiakas? Millaiselle keittitlle palvelunne on
alun perin suunniteltu?

21 Miten palvelua kayttavat yritykset jakautuvat yksityisella ja kunnallisella sektorilla?

22 Kuinka asiakasta voidaan mielestanne tehokkaimmin auttaa henkildston ohjeistami-
sessa ja sitouttamisessa digitaaliseen havikinseurantaan?

23 Ovatko asiakkaat nostaneet esille jotain tiettyja toiveita, kehuja, tai kehityskohteita, mi-
kali olette halukas kertomaan niista?



