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1 JOHDANTO

1.1  Tutkimuksen lahtokohdat

Kaikessa liiketoiminnassa syntyy hukkaa, ja ruokapalveluliiketoiminnassa yksi merkittava hukan
muoto on havikki. Havikille, eli biojatteeksi paatyvalle valmiille ruoalle ja kayttdkelpoisille elintarvik-
keille on mahdollista laskea kustannus. Samoin havikille on mahdollista laskea ymparistovaikutuksia,
esimerkiksi hiilijalanjalki. Havikinhallinnassa on siis kyse taloudelliseen vastuuseen liittyvasta kustan-

nustehokkuuden lisadmisestd, sekd ymparistdvastuuseen liittyvasta hiilijalanjaljen pienentdmisesta.

Havikkia on tutkittu paljon ja siita on kirjoitettu paljon. Suuri osa julkaistuista tutkimuksista koskee
alkutuotannon, kotitalouksien tai ravintoloiden havikkia. Aiemmissa ravintoloiden havikkitutkimuk-
sissa on keskitytty erityisesti linjastoruokailun eli saliruokailun havikkiin. Maasto-olosuhteissa tapah-

tuvan ruokailun yhteydessa syntyvaa havikkia on tutkittu vain vahan, jos lainkaan.

Ravintolaolosuhteissa ylijdamaruoka voidaan jadhdyttda ja sailyttda asianmukaisesti eli elintarvike-
turvallisuus huomioiden, jolloin se voidaan myyda asiakkaille edulliseen hintaan ruokailuajan paatyt-
tya tai laittaa tarjolle linjastolle seuraavana padivana. Maasto-olosuhteissa tata mahdollisuutta ei ole,
vaan kaikki maastosta palautuva ylijagédmaruoka menee hukkaan. Kyse on elintarviketurvallisuudesta,
joka on ravitsemispalveluiden ydinosaamista, ja jota sadtelee seka EU:n ettd kansallinen lainsaa-

danto.

Taman opinndytetydn tilaaja eli kohdeorganisaatio on Leijona Catering Oy, joka toimii ruokapalvelu-
alalla ja on Suomen valtion sataprosenttisesti omistama. Yhti® tuottaa palveluita turvallisuuskriitti-
sille organisaatioille, ja sen suurimmat asiakkaat ovat Puolustusvoimat ja Rikosseuraamuslaitos. Yh-
tié on Puolustusvoimien strateginen kumppani, ja se tuottaa Puolustusvoimille ruokapalveluita henki-
|6storavintoloissa, varuskuntaravintoloissa, aluksilla, maastossa ja kentalld. Yhtié on sitoutunut va-
hentamaan toimintansa ymparistdvaikutuksia koko ruokaketjussa. Vuonna 2021 yhtidssa tytskenteli
noin 500 henkild, se valmisti keskimaarin 70 000 ateriaa vuorokaudessa, ja sen liikevaihto oli 79
Meur. (Leijona Catering Oy 2022a.)

Kohdeorganisaatiossa on tutkittu havikin syntya ja maarag, ja tehty ty6ta havikinhallinnan kehitta-
miseksi, mutta maastoruokailussa syntyva havikki on jaanyt tdssé kehittamistydssa katveeseen. Ta-
hdn on syyna se, ettd maastoruokailun volyymi on aiempina vuosina ollut suhteellisen pieni. Covid-
19-pandemian seurauksena maastoruokailun volyymi on kuitenkin kasvanut, minka vuoksi myés
siella syntyvan havikin merkitys on kasvanut. Edella mainituista syistd tdma opinndytetyd keskittyy

nimenomaan maastoruokailun havikkiin.

Maastoruokailun asiakkaat ovat padasiassa varusmiespalvelustaan suorittavia 18—30-vuotiaita henki-
16itd. Suomessa varusmiespalvelus kestaa koulutuksesta riippuen 165, 255, tai 347 paivaa. (Puolus-
tusvoimat 2022.) Kansallista turvallisuutta tarkasteltaessa olosuhteet on perinteisesti jaettu kolmeen
tasoon: Normaaliolot, normaaliolojen hairidtilanteet seka poikkeusolot. Poikkeusolojen toimintamallit
ruokapalveluissa poikkeavat normaaliolojen malleista, ja tdma opinndytety® rajataan koskemaan

normaalioloja ja niiden hairittilanteita, kuten pandemiaa.
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1.2 Tutkimuksen tarkoitus ja tavoitteet seka tutkimuskysymys

Opinndytetyon tarkoitus on selvittda syita havikin syntymiseen maastoruokailussa, ja sitd kautta kar-
toittaa keinoja pienentaa havikkia. Tavoitteena on laatia kohdeorganisaatiolle maastoruokailun havi-

kinhallintaa koskeva kehityssuunnitelma.

Tutkimuksen lahestymistavaksi on valittu tapaustutkimus, jossa on toimintatutkimuksen piirteita.

Toimintatutkimus on osallistavaa, ja se pyrkii ratkaisemaan kdytdnnon ongelmia ja viemaan muutok-
sia kaytantdon, ja arvioimaan muutosten vaikutuksia. Toimintatutkimuksessa usein kehittyy havain-
noinnin, ideoinnin, toiminnan muutosten, seka arvioinnin spiraali. Tarkoitus on viedd muutoksia kay-

tantdon jo tutkimuksen aikana, ja motivoida osalliset jatkuvan kehittdmisen toimintamalliin.

Tutkimus toteutetaan laadullisella tutkimusotteella, ja menetelmind kdytetdan haastattelua, kyselya
ja ty6pajaa. Tutkimuskysymykseksi on asetettu: Millaisin menetelmin voimme pienentad havikkia
maastoruokailussa? Keskustelunomaisena toteutetun haastattelun tarkoituksena on saada tyonteki-
joiden aani kuuluviin, silla he ovat maastoruoka-prosessin parhaita asiantuntijoita kdaytannon tasolla.
Tybpaja-tydskentely on hyva ja tehokas tapa kokoontua yhdessa pohtimaan ongelmakohtia ja etsia

niihin juurisyita seka mahdollisia ratkaisuja.

Tutkimukseen liittyy myds mdarallista tutkimusotetta, silla havaittujen ongelmakohtien laajuuden
arviointi vaatii mittaamista. Samoin muutosten vaikutusten arviointi vaatii mittaamista ja mittaustu-

losten vertailua ennen ja jalkeen muutoksen. Nain voidaan selvittda muutosten vaikuttavuus.

Tutkimuksessa pyritéan noudattamaan taloushallinnon alalta tuttua olennaisuuden periaatetta. Tama
tarkoittaa sitd, etta havainnoista ja juurisyista nostetaan tyOpajoissa kdsiteltdvaksi ensisijaisesti sel-
laiset, joiden arvioidaan olevan merkitykseltddn suuria. Tutkimuksessa esiin nousseita merkityksel-
taan vahaisia tai tutkimuksen kohteeseen, eli havikkiin, liittymattémia seikkoja kasitellaan sivuvir-

toina - ne viedaan tiedoksi kyseisista asioista vastaaville asiantuntijoille.
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2 HAVIKKI TUTKIMUKSEN KOHTEENA

2.1  Poimintoja havikkiin liittyvista aiemmista tutkimuksista

2.1.1 Havikkiin liittyvat elementit

Kielitoimiston sanakirjan (2022) mukaan havikki tarkoittaa mittauksessa, valmistuksessa, varastoin-
nissa tms. jostakin aineesta hukkaan menevaa osaa, hukkaa, haviétd. Havikkiruoka tarkoittaa saman
sanakirjan mukaan ravintoloista, kotitalouksista ja muualta yli jdanytta ruokaa tai sen raaka-ainetta,

ylijgamaruokaa.

Luonnonvarakeskuksen (2022a) mukaan ruokahavikki on turhaa jatettd, jonka synty olisi voitu valt-

taa esimerkiksi ennakoimalla paremmin tai valmistamalla tai sailyttamalla ruoka toisin.

Edelld mainittujen maaritelmien mukaan havikkiruoassa eli ruokahdavikissa on kyse valmiista ruoasta
tai sen kayttokelpoisesta raaka-aineesta, mutta ei esimerkiksi hedelmien kannoista, juureksien kuo-
rista tai kahvinpuruista. Nama eivat ole havikkiruokaa, vaan elintarvikejatettd. Elintarvikejatetta syn-
tyy véistamatta ruoan valmistuksen yhteydessa, mutta ruokahavikin maaraan voidaan vaikuttaa eri-
laisin toimenpitein. Tdsta syysta tama tutkimus- ja kehittamistyd keskittyy havikkiin, ja muu elintar-

vikejdte rajataan sen ulkopuolelle.

2.1.2 Havikin mittasuhteet: kyse on valtavan suuresta asiasta

Koko ruokaketju kasittaa alkutuotannon, teollisuuden, kaupan, ravintolat ja kotitaloudet. Suomessa
koko ruokaketjussa alun perin syémékelpoinen ruokahdavikki on arviolta 351-376 miljoonaa kiloa
vuodessa. Tasta kotitalouksien osuus on noin kolmannes, teollisuuden osuus hieman alle neljannes

ja ravitsemuspalveluiden osuus hieman alle viidennes. (Luonnonvarakeskus 2022b.)

B Alkutuotanto
B Teollisuus

Kauppa

B Ravitsemispalvelut

351-376
milj. kg

B Kotitaloudet

Kuva 1: Ravitsemispalvelut aiheuttavat 17 % ruokahavikista Suomessa (Luonnonvarakeskus 2022b)
Pelkastédan Suomen ravitsemispalveluissa syntyy vuosittain 78 miljoonaa kiloa elintarvikejatetta, ja
tasta perati 61 miljoonaa kiloa on ruokahavikkia, josta suurin osa olisi valtettavissa. Ruokahavikki on
ollut puheenaiheena jo useiden vuosien ajan, mutta termit ja mittausmenetelmat eivat ole yhtenai-
set eivatka vakiintuneet. Taman lisdksi tutkimustieto on vield toistaiseksi riittamaténta. (Partanen,

Wirtanen, Seppala-Kolkka & Palosaari, 2021.)
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2.1.3 Tarjoiluhavikki ja ennustamisen vaikeus

2.2

Foodspill-tutkimuksessa (Silvennoinen, Koivupuro, Katajajuuri, Jalkanen & Reinikainen 2012) tutkit-
tiin vuosina 2010-2012 havikin muodostumissa erityyppisissa ravintoloissa. Tutkimuksessa saatiin
selville, etta tarjoiluhdvikki on merkittavin havikin muoto lahes kaikissa ravintolatyypeissa. Ainoas-
taan anniskeluravintoloissa ja hotelleissa, seka pizza-, kebab- ja hampurilaisravintoloissa lautasha-
vikki oli tarjoiluhdvikkida suurempi. Taman selittda se, etta naissa kahdessa ruoka tarjottiin valmiina
annoksina ja téhteet laskettiin lautastahteeksi. Muissa ravintoloissa ruoka tarjottiin pdaasiassa buf-

fet-linjastolta.

Foodspill-tutkimuksessa tarjoiluhavikki tarkoitti kaikkea sita ruokaa, joka oli laitettu tarjolle, mutta ei
paatynyt asiakkaalle, vaan biojdtteeksi. Tama tutkimus herattaa kysymyksen siita, kuinka hyvin tai

huonosti ravintoloissa kyetdan ennakoimaan ruoan menekki.

Anniskeluravintolat, hotellit

Pizza, kebab, hampurilainen
Kahvilat ja huoltoasemat

Paivakodit

Vanhain- ja lastenkodit seka sairaalat
Henkilostdravintolat

Koulut ja ammatilliset oppil.

30

B Keittiohavikki % ™ Tarjoiluhdvikki % Lautastéhde %

Kuva 2: Havikin jakautuminen syntyvaiheen mukaan (prosenttia tuotetusta ruoasta) erilaisissa ravin-
toloissa, luvut on pyoristetty Iahimpaan kokonaislukuun (Silvennoinen, Koivupuro ym. 2012).

Vuonna 2017 tehty tutkimus osoitti, etta havikkid syntyy useissa kohdissa tuotantoketjua, mutta
merkittavin syy havikin syntyyn on ruokailijoiden ja ruoan maaran ennustamisen epatarkkuus. Ruo-
kailijamaaran ennustamiseen ei ole toistaiseksi olemassa riittédvan hyvia tytkaluja, ja tutkimuksessa
selvitettiin mahdollisuutta ratkaista ennustamisen ongelmaa analytiikkatytkaluja ja automatiikkaa
hyddyntden. Tutkimuksen toteuttivat yhteistydssa it-palveluyhtié CGI ja Aalto yliopisto. Tutkimusym-
paristdna oli Leijona Catering Oy:n ravintola. (CGI 2017.)

Havikin védhentamisen tdrkeys vastuullisuuden nakékulmasta

2.2.1 ESG - yritysvastuun kokonaisuus

Liappis, Pentikdinen ja Vanhala (2019, 19-25) toteavat, etta yritystoiminnassa tulee ottaa huomioon
yhteiskunnallisesti hyvaksyttavat menettelytavat, eli taloudellista voittoa ei tavoitella milld hinnalla
hyvénsa. Nykyisin yha useampi yritys on alkanut pohtia arvonluontia siten, ettaé lyhyen aikavalin pi-
kavoitot jatetdan valiin, ja tuotetaan sen sijaan pitkalla aikavalilld arvoa ihmisille ja ympardivalle yh-
teiskunnalle. Takavuosien ajatus siitd, ettd vastuullisuus on yritykselle Iahinnad kustannusera ilman

hyo6tyja, on jadmassa taka-alalle. Kirjoittajien mukaan on olemassa nayttoa siitd, etta vastuullisesti



11 (48)

toimivat yrityksen suoriutuvat pitkalla aikajénteella paremmin kuin heikommin yritysvastuuta toteut-
tavat kilpailijansa. Vastuullisesti toimiva yritys pitad huolta ihmisista ja ymparistosta, seka yrityksen

kannattavuudesta ja varallisuudesta.

Virtanen ja Pellikka (2021, 94) kuvaavat vastuullista yritystoimintaa kestavaksi yritystoiminnaksi. He
toteavat, ettd kestavassa liiketoimintamallissa sosiaalinen ja ekologinen ulottuvuus integroidaan ta-

loudelliseen ulottuvuuteen.

Taman tutkimuksen kohdeorganisaatio on valtion omistama, ja siksi valtion omistajapolitiikka ohjaa

yhtién valintoja myos vastuullisuuden suhteen. Valtioneuvoston kanslian (julkaisuaika tuntematon)

mukaan

Valtio-omisteisten yhtididen edellytetadn ottavan huomioon Pariisin ilmastosopimuk-
sen tavoite rajata ilmaston lampeneminen 1,5 asteeseen seka tavoite hiilineutraalista
Suomesta 2035. Yhtididen on selvitettdvd oman liikketoimintansa vaikutukset ilmas-
toon, ymparistdon ja luonnon monimonimuotoisuuteen sekd asetettava niihin liittyvat
kunnianhimoiset tavoitteet, jotka ovat mitattavissa. Tavoitteet tulee saavuttaa sosiaa-
lisesti vastuullisesti ja kestavaa kilpailukykya vahvistaen.

Vastuullisuuden yhteydessa usein kaytetty lyhenne ESG tulee englanninkielisistéd sanoista Environ-

mental, Social ja Governance. Nailla viitataan ymparistdon, yhteiskuntavastuuseen ja hallintotapaan

liittyvia asioita, ja nama yhdessa muodostavat vastuullisuuden kokonaisuuden. Yritysvastuun koko-

naisuutta voidaan kuvata kolmen pilarin mallilla, jossa vastuullisuuden osa-alueiksi on nimetty ta-

lous, ymparistd ja sosiaalinen vastuu.

Talous

Kannattavuus, kilpailu-
kyky, tehokkuus

Omistajien tuotto-
odotuksiin vastaa-minen

Yhteiskunnan talou-
dellisen hyvinvoinnin
tuottaminen

Vastuullinen
veronmaksu

Rahanpesun, harmaan
talouden ja talousrikol-
lisuuden torjunta

Ympéristo

Vesien, ilman ja
maaperan suojelu

limastonmuutoksen
torjunta ja luonnon
monimuotoisuuden
turvallminen

Tehokas ja sdastava
luonnonvarojen
kayttd

Vastuu tuotteen
elinkaaresta ja
toiminnan arvo-
ketjusta

Sosiaalinen

Henkiloston hyvin-
vointi ja osaaminen

Tuotevastuu ja
kuluttajansuoja

Hyvat toimintatavat
yritysverkostossa seka
ldhiyhteistyd- ja
yhteiskuntasuhteissa

Ihmisoikeudet

Yleishyodyllisten
toimintojen tukeminen

Yrityksen vastuullinen toiminta

Kuva 3: Yritysvastuu, kolmen pilarin malli (mukaillen Koipijarvi & Kuvaja 2020, 23; Liappis ym. 2019,

74)
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2.2.2 Havikki ja vastuullisuus

Taloudellinen vastuu voidaan nahda perustana sille, etta yritys voi kantaa myds sosiaalista vastuu-
taan ja ymparistdvastuutaan. Toisaalta voidaan ajatella myds niin, ettd ymparistd- ja sosiaalinen
vastuu tukevat taloudellista vastuuta: esimerkiksi tydhyvinvoinnin kehittamiselld voi olla merkittavia-
kin vaikutuksia vaikkapa sairauspoissaolojen vahenemiseen, ja sita kautta kannattavuuden kasvuun.
Taloudelliseen vastuuseen on liitetty jossain maarin myods keskustelua kotimaisuudesta esimerkiksi
kuluttajien vastuusta: Onko kuluttaja valmis maksamaan kotimaisesta tuotteesta korkeamman hin-
nan kuin edullisempien tuotantokustannusten maissa valmistetuista tuotteista? (Forsman-Hugg, Ka-

tajajuuri, Paananen, Pesonen, Jarveld & Makela 2009, 50-51.)

Havikkiin paatyvaan ruokaan on sitoutunut sen eri valmistusvaiheissa rahaa: elintarvikkeet, tyo, va-
rastointiin ja valmistukseen kaytettéva vesi ja energia eivat ole ilmaisia. Kaikki havikin vahenta-
miseksi tahtaavat toimet ovat samalla my6s kustannusten pienentédmiseen tahtdavia toimia. Suomi
on myos sitoutunut YK:n kestdvan kehityksen tavoitteisiin, joihin kuuluu myds ruokahavikin puolitta-

minen vuoteen 2030 mennessa. (Virtanen 2018.)

Kaikki liiketoiminta aiheuttaa paastoja ja siten ymparistovaikutuksia, ja talld hetkelld vastuullisuus-
tyon keskitssa ovat energia ja ilmastovaikutukset. Lisaksi luonnon monimuotoisuus hupenee, ja
tama on vakava uhka ihmisille ja ymparistolle. Ymparistévastuulle ei ole olemassa laajasti hyvaksyt-
tya maaritelmaa, vaan sen konkreettinen sisalt6 riippuu toimialasta, yrityksesta itsestaan ja sen tuot-
teista. (Liappis ym. 2019, 100-105.)

Luonnonvarojen ylikulutus tarkoittaa sitd, ettd ihmiset kuluttavat luonnonvaroja enemman kuin maa-
pallo tuottaa niitd. Maailman ylikulutuspaiva on laskennallisesti se pdiva, jolloin kadytettdvissa olevat
luonnonvarat on siltd vuodelta kulutettu loppuun: maailman ylikulutuspdiva on usean vuoden ajan
ollut heind-elokuun vaihteessa, mutta suomalaiset kuluttavat laskennalliset luonnonvaransa loppuun
jo maalis-huhtikuussa. Me suomalaiset kdytamme siis kolmessa-neljdssa kuukaudessa ne luonnonva-
rat, joiden pitdisi riittdd koko vuodeksi. Ylikulutuksesta johtuva luontokato uhkaa jalkipolvien mah-
dollisuutta hyvaan eldmaan. (WWF 2022.)

2.2.3 Vastuullisuus yhtion arvona ja tavoitteena

Vastuullisuus on yksi tdman tutkimuksen kohdeorganisaation arvoista, ja valtio-omistaja edellyttaa,
etta vastuullisuuden tulee nakya kaikessa yhtién toiminnassa. Yhtion intrassa todetaan, etta paivit-
taisilla valinnoilla ja teoilla on vélid koko ruokatuotannon ketjussa alkaen raaka-aineiden ja ruokalis-
tan suunnittelusta tilaamisen ja valmistuksen kautta tarjoiluun. Yhdeksi yhtion tavoitteista on nos-
tettu hiilijalanjéljen pienentaminen ruokalistasuunnittelulla, energiatehokkuudella ja havikin vahenta-

miselld. Tama tutkimus on osa viimeksi mainittua. (Leijona Catering Oy 2022b.)

Yhtion strategiassa vastuullisuuden katsotaan olevan kaikkea toimintaa lapileikkaava teema, ei pel-
kastaan nippu irrallisia tekoja tai projekteja. Tavoitteena on, ettd vastuullisuus nakyy jokaisessa ar-

jessa tehtavassa valinnassa. (Leijona Catering Oy 2022e.)
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2.3 Keinoja havikin ja sen aiheuttamien haittojen vahentamiseksi

2.3.1 Tiedossa olevia keinoja havikin véahentédmiseen

Ravintoloissa voidaan torjua varastohavikkia jarkevilla toimintatavoilla. Varastoinnista tuttu FIFO-
menetelma on korvattu pilaantuvia tuotteita, kuten elintarvikkeita kasiteltdessa FEFO-menetelmalla.
Tama tarkoittaa sita, etta elintarvikkeiden varastoon saapumisjarjestyksella ei ole niinkadan merki-
tystd, vaan varasto-ottojen jarjestyksen madraa se, missa jarjestyksessa elintarvikkeiden viimeinen
kayttdpaiva tai parasta ennen -paivamaara tulee vastaan. FIFO tulee englanninkielisista sanoista
first in first out, ja FEFO tulee sanoista first expired first out. (Rao 13.9.2021.)

Foodspill-tutkimuksessa (Silvennoinen ym. 2012, 42) todettiin, ettd havikin hallinta ravitsemispalve-
luissa on kokonaisvaltainen asia, joka koskee organisaation kaikkia tasoja. Tarkeimmiksi nousivat

tyontekijoiden ammattitaito, arjen esimiestyd ja toiminnan johtamisjarjestelma.

Valmistushavikkia voidaan ravintoloissa hillitd huolellisella reseptien noudattamisella. On térkeaa
noudattaa esimerkiksi ohjeistettua paistolampétilaa, silla liian korkea paistolamp6 kypsyttaa ruoan

nopeammin, mutta aiheuttaa tarpeetonta haihtumista, jolloin ruoan koostumus ei ole suunnitellun

mukainen, ja valmiin ruoan maara jaa haihtumisen vuoksi suunniteltua vahdisemmaksi. (EkoCentria
Ekoruokakone julkaisuaika tuntematon.) Valmistusvaiheessa on tarkedaa myos, etté elintarvikkeiden
pakkauskoot ovat oikeat, ja pakkaukset on avattu niin, ettad niiden paivdaysmerkinnat sailyvat luetta-
vina (Havikkiviikko; Ruokavirasto 2019, 19). Oikeat toimintatavat pysyvat ylld, kun henkildstd ja or-

ganisaation johto on sitoutunut niihin.

Tarjoiluhdvikki tarkoittaa sita, etté ruoka on laitettu tarjolle, mutta se ei ole paatynyt asiakkaan lau-
taselle. Tarjoiluhdvikkia syntyy eniten linjastoruokailussa, ja siella ennakointi on tarkeaa valmis-
tettavan ruoan maaran arvioinnissa. Ruoka on syyta asettaa tarjolle oikeaan jarjestykseen ja oikean-
kokoisiin astioihin. Lisaksi henkilokunta voi seurata ruoan menekkia ruokailun aikana, ja sopeuttaa
valmistusta menekkiin, sekd huomioida esimerkiksi sen, ettei asiakas yleensa halua ottaa viimeista

palaa tai annosta tarjoiluastiasta. Asiakkaan mieltymysten tuntemisesta on hyétya ennakoinnissa.

Lautashavikin torjunnassa asiakkaan vastuu on merkittava. On tarkead, etté ruokaa otetaan lauta-
selle vain sen verran, kuin sitd jaksaa sy6da, ja tata ajatellen on viime vuosina ravintoloissa siirrytty
kayttédmaan aiempaa pienempid lautasia. Ravintolalla on oma roolinsa tdman toimintatavan opastuk-
sessa linjastolla (Havikkiviikko). Perinteinen keino tallaiseen viestintdan on painettu ohjeistus linjas-

ton alkupddssa ja ravintolan sisaantulon ldhell3.

Kotitalouksien havikkia voidaan torjua suunnittelemalla ruokaostokset paremmin, kayttamalla
luovuutta ruoanlaitossa ja kokeilemalla uusia reseptejé sen pohjalta, mité ruoka-aineita kotona on.
Ruokamenekin ennakointi ja kauppalistan suunnittelu ovat tarkeita kotitalouksissakin. Tietoa havikin
ehkdisemisesta pyritdén jakamaan kotitalouksille tapahtumien ja kampanjoinnin keinoin. Tallainen
on esimerkiksi vuosittain jarjestettava Havikkiviikko. Se on viestintdkampanja, johon kuka tahansa
voi osallistua. Sen aikana havikkiasiaa tuodaan nayttavasti julkisuuteen, ja nettisivuilla jaetaan run-
saasti tietoa ruokahavikistd, sen syntymekanismeista ja haitoista, seka keinoja torjua sitd. Havikkivii-

kon jarjestaa Kuluttaja-lehti. (Havikkiviikko julkaisuaika tuntematon.)
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Ylla olevia havikinhallinnan keinoja voidaan soveltaa ravintoloissa riippumatta siitd, milla palvelukon-
septilla ruoka tarjotaan, ja siksi ne ovat paaosin hyddynnettavissé myds maastoruokailussa. Ylla lue-
tellut keinot eivat kuitenkaan ota kantaa asiakastarpeen ymmartamiseen, eli ruokailijamaaran ja kes-

kimaaraisen annoskoon ennustamiseen.

2.3.2 Havikin vahentamiselle tunnistettuja esteita

Vuonna 2019 ravitsemispalveluihin tehdyssa tutkimuksessa (Silvennoinen, Katajajuuri, Lahti, Niso-
nen, Pietildinen & Riipi 2019, 21) havaittiin, ettd ravintolan henkildvaihdokset voivat olla yksi syy ha-
vikinhallinnan unohtumiseen. Henkilévaihdosten keskella havikin véhentaminen on voinut tuntua
vaikealta. Samassa tutkimuksessa havaittiin, ettd havikin vahentamista vaikeuttaa ajatus siit3, etta
ruoka voisi loppua kesken. Ruokaa tehtiin varmuuden vuoksi liian paljon, ja ndin valtettiin riski ruoan

loppumisesta kesken.

Eradssa aiemmassa tutkimuksessa (Stancu, Haugaard & Lahteenmaki 2016) kavi ilmi, etté vanhoilla
rutiineilla on merkittdva rooli ihmisten ruokakayttdaytymisessa. Nayttaa siltd, ettd vanhat tottumukset
ovat esteena uusien, parempien toimintatapojen omaksumisessa. Taman tutkimuksen viitekehyk-

sessa se tarkoittaa sita, ettd hyvat toimintatavat on syyta juurruttaa uusille varusmiehille ennen kuin

uuden alokkaan paivittaiset rutiinit ehtivat vakiintua.

On syyta huomioida myos se, etta aiemmat tutkimukset koskevat usein kuluttajia ja kotitalouksia,
jota maksavat ruokaostoksensa itse. Varusmiesruokailussa on se erityispiirre, ettd ruokailun maksaa

Puolustusvoimat, ja siksi ruoan kustannuksella ei valttdmatta ole merkitysta ruokailijalle.

2.3.3 Kiertotalous, hiilikddenjalki ja kompensointi

Havikin vahentaminen nollaan voi olla erittdin vaikeaa, mutta syntyvan havikin haittoja voidaan pyr-
kia vahentamaan niin, etteivat ne ole lopullisia. Organisaatiot eri toimialoilla ovat kehittaneet erilaisia
toimintatapoja, joilla havikkia voidaan hyddyntda niin, ettei se paady kaatopaikalle. Tallaiset mene-
telmat ovat osa kiertotaloutta, jonka tavoitteena on paitsi véhentaa kulutusta, myds hyédyntaa jat-

teita uusioraaka-aineena.

Esimerkiksi HOK Elanto on pilottiprojektissaan valmistanut olutta havikkileivasta ja appelsiininkuo-

rista, jota saadaan myymaldiden mehukoneista. (Forsman-Katainen 2021.)

Ravintoloilla, kahviloilla ja kaupoilla on myds mahdollisuus myyda edulliseen hintaan sellaisia tuot-
teita, joissa on vain vahan kayttéaikaa jaljella. Esimerkiksi ravintolassa lilkaa valmistettu ruoka voi-
daan laittaa myyntiin edulliseen kilohintaan ruokailuajan paatyttya ravintolassa, tai se voidaan ilmoit-
taa myytdvaksi halukkaille ostajille sovelluksen kautta. Yksi téllaisista sovelluksista on suomalainen
ResQ, joka toimii jo useilla kymmenilld paikkakunnilla neljassé maassa. Tallainen havikkiruoan
myynti on hyva seka myyjalle ettd ostajalle: Myyja saa liikaa valmistamastaan ruoasta pienen hinnan
ja valttaa sen osalta jatehuollon kustannukset ja mahdollisesti tavoittaa uusia asiakkaita, ostaja taas

saa valmiin ruoka-annoksen jopa puoleen hintaan. (ResQ julkaisuaika tuntematon.)
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Helsingissa toimi vuosina 2016—2021 havikkiravintola Loop, ja ravintolan toimintaa pyoritti From
Waste to Taste ry. Yhdistyksen mukaan se kaytti kuusisataa kiloa havikkiruokaa paivassa, josta va-
jaa puolet kaytettiin Loopin keittidssd, ja loput luovutettiin kirkolle ja muille hyvantekevaisyystoimi-
joille. (Kestavyysloikka 2018.)

Havikkiruoasta ja elintarviketeollisuuden sivuvirroista voidaan valmistaa bioetanolia. Bioetanoli syn-
tyy kierratyksessa ja sen paastot ovat huomattavasti bensiinid pienemmat. Suomessa tavoitellaan
likenteen paastojen puolittamista vuoteen 2030 mennessa, ja tdma edellyttaa tuntuvia toimia erityi-
sesti henkildautoilussa. Bioetanolissa on bensiinia vain 15-20 prosenttia, ja sen valmistuksen sivu-
tuotteena syntyy rehua maatalouteen seka vettd. Lantmannen hyddyntaa bioetanolin valmistuspro-
sessissa syntyvan hiilidioksidin juomateollisuuden kayttéon hiilihapoksi. (Abcasemat julkaisuaika tun-
tematon; STT-info 2018.)

Hiilijalanjalki tarkoittaa tuotteen, toiminnan tai palvelun aiheuttamaa ilmastokuormaa eli sita, kuinka
paljon kasvihuonekaasuja sen elinkaaren aikana syntyy ja padsee ilmaan. Hiilijalanjalki on ymparis-
toa kuormittava tekija, ja siksi sita tulisi valttaa. Hiilikddenjalki on uudempi termi, ja silla tarkoitetaan
usein sitd hyotya, jonka tuote tai palvelu saa aikaan hiilidioksidipadstéjen vahentdmisessa. Termia ei
ole standardoitu, joten se voi tarkoittaa eri yhteyksissa hieman eri asioita. Se on kuitenkin aina ym-

paristdn kannalta positiivinen asia, sellainen, jota kohti tulee pyrkia. (Puutuoteteollisuus 2021.)

Sitran asiantuntijan mukaan paastdjen kompensointi tarkoittaa sitd, etta aiheutettu ilmastohaitta
kumotaan vahentdmalla tai sitomalla omia paastdja vastaava maara jossain muualla. Usein tama
tarkoittaa paastoyksikkdjen ostamista ja mitatéimista jonkun palveluntarjoajan kautta. Kompensointi
ei ole tdysin ongelmatonta, ja jos valittavana on paasttjen vahentdminen tai kompensointi, padsto-
jen vahentaminen itse on arvokkaampaa. Koska jokainen tuottaa jonkin verran paastéja, on valitta-
vana paastéjen kompensointi tai paastét ilman kompensointia: Naistd kahdesta kompensointi on sel-
ked ilmastoteko. Nyrkkisdantdna voisi sanoa, etta kannattaa vahentad paastoista sen, mika on mah-

dollista, ja kompensoida se, mita ei voida vahentaa (Landstrédm 2020).

Luonnonvarakeskuksen mukaan hiilijalanjéljen laskemiselle ei ole olemassa standardeja, eika siten

voida tdysin varmasti tietdd, kuinka paljon on kompensoitavaa.

Myds Rohweder (2004, 95) toteaa useimpien olevan sita mieltd, ettéd paastéjen kompensointi on

toissijainen ja valiaikainen ratkaisu. Ensisijaisena pyrkimyksend pitdisi olla paastdjen vahentéaminen
eikd kompensointi. Rohweder huomauttaa myés, ettei kompensointi ole tdysin ongelmatonta, vaan
sitd on verrattu keskiajan anekauppaan, jossa saastutetaan vanhaan malliin ja sovitetaan haitat, eli

ostetaan armahdus rahalla.
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3 PROSESSILAHTOISEN KEHITTAMISEN MENETELMIA

3.1 Laadullisen tutkimuksen soveltuvuus havikinhallinnan kehittamiseen

Aiemmissa tutkimuksissa on pyritty selvittdmaan, miksi havikkia syntyy, ja miten sita voidaan vahen-
taa. Kysymyksen asettelu johdattaa kayttémaan padasiassa laadullisia tutkimusmenetelmia. Niiden

avulla voidaan etsia vastauksia ‘pehmeisiin’ kysymyksiin, kuten miksi, miten ja millainen.

Laadullisessa tutkimuksessa lahtékohtana on todellisen elaman kuvaaminen. Siihen sisdltyy ajatus,
ettd todellisuus on moninainen. Laadullisen tutkimuksen tavoitteena on tutkittavan ilmién kuvaami-
nen, ymmartaminen ja tulkinnan antaminen. Tutkimuksessa pyritdan ilmién syvalliseen ymmartami-
seen. Maardllisesta tutkimuksesta poiketen laadullisessa tutkimuksessa ei voida etukdteen maari-
tella, kuinka paljon ja mita tietoa keratdan. Tutkimuksessa on otettava huomioon, ettd tapahtumat
muovaavat samanaikaisesti toinen toistaan, ja niiden kesken on mahdollista 16ytéd monen suuntaisia
suhteita. Tiedonkeruun tuloksena saadun aineiston analyysi maarittda sen, milloin on keratty riitta-
vasti aineistoa. Laadullisen tutkimuksen tutkimustulosta ei voida yleistag, sillé se patee vain tutki-
muskohteen kohdalla. (Kananen 2017, 35—-36; Hirsjarvi, Remes & Sajavaara 2014, 161.)

Laadulliselle tutkimukselle on tyypillista, ettd se on luonteeltaan kokonaisvaltaista tiedon hankintaa,
ja aineisto kootaan luonnollisissa, todellisissa tilanteissa. Lahtokohtana on aineiston monitahoinen ja
yksityiskohtainen tarkastelu, ei niinkdan teorian tai hypoteesin testaaminen. Kohdejoukko valitaan
tarkoituksenmukaisesti, ja metodeista suositaan sellaisia, joissa tutkittavien ndkékulmat padsevat
esille. Tutkimussuunnitelma muotoutuu tutkimuksen edetessd, tutkimus toteutetaan joustavasti ja
suunnitelmia muutetaan olosuhteiden mukaisesti. Lisdksi laadullisessa tutkimuksessa tapauksia kasi-

telldan ainutlaatuisina ja aineistoa tulkitaan sen mukaisesti. (Hirsjarvi ym. 2017, 164.)

Tutkimuksessa tiukka pitaytyminen pelkastdan laadullisen tutkimuksen menetelmissa ei valttamatta
tuo parasta mahdollista lopputulosta. Siksi on jarkevaa valita kuhunkin tilanteeseen sopivin mene-

telmd, vaikka se olisikin valitun tutkimusotteen ulkopuolelta.

Laadullisen ja maarallisen tutkimuksen kenties tarkein ero on se, ettéd maarallinen tutkimus siséltaa
oletuksen siita, ettd kohde on teoriasta ja tutkijasta riippumaton. Tutkimuksen lahestymistavalla on
vain vdlinearvo. Laadullinen ja maarallinen tutkimus eivat ole itseisarvoja tai tavoitteita sindnsa,
vaan menetelmia kaytetaan vdlineena tietyn ongelman ratkaisemisessa. Kysymys on niiden keskindi-
sesta tydnjaosta, eli siitd, millaisia ongelmia ne parhaiten auttavat ratkaisemaan. (Puusa & Juuti
2020, 75.)

Laadullinen ja maarallinen tutkimus eivat valttamatta ole keskenadan kilpailevia suuntauksia, vaan ne
voidaan nahda myos toisiaan taydentdving, silla niitd on kdytéanndssa vaikea tarkkarajaisesti erottaa
toisistaan. Tutkimuksen suunnitteluvaiheessa on tarkeda, ettd pohditaan, mitkd menetelmat tuovat
parhaiten selvyytta kasiteltaviin ongelmiin. Tutkimuksella on jokin tietty tarkoitus tai tehtdva, ja
tdma ohjaa tutkimusstrategisia valintoja. Kannattaa valita sellainen lahestymistapa ja metodi, jonka

patevyydestd tutkija itse on kaikkein vakuuttunein. (Hirsijérvi, Remes & Sajavaara 2014, 136-137.)
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Taman tutkimuksen tutkimuskysymys alkaa sanoilla millaisin menetelmin. Tutkimuksessa haetaan
siis keinoja havikin hallintaan, ja se edellyttda ymmarrysta siitd, missd, miten ja miksi havikkia syn-
tyy. Naiden mekanismien tarkastelu ei ole mahdollista maarallisin, esimerkiksi tilastollisin menetel-

min, ja tasta syysta laadullinen tutkimus on luonteva valinta tutkimusotteeksi.

3.2 Lahestymistapana tapaustutkimus lisattyna toimintatutkimuksen piirteilla

Tapaustutkimus soveltuu kehittamistyon lahtdkohdaksi, kun tarkoitus on tuottaa kehittémisehdotuk-
sia. Tutkimuksen kohde voi olla esimerkiksi yritys tai sen osa, yrityksen tuote, palvelu, toiminta tai
yksittdinen prosessi. Tapaustutkimuksessa on tarkoitus ymmartaa kehittamisen kohdetta syvallisesti,
ja tuottaa yksityiskohtaista tietoa tutkittavasta tapauksesta. Tapaustutkimuksessa on tarkedmpaa
saada paljon selville suppeasta kohteesta, kuin saada vahan selville laajasta kohteesta. (Ojasalo,
Moilanen & Ritalahti 2014, 52-53.)

Taru Peltolan mukaan (Laine, Bamberg & Jokinen 2007, 111-112) tapaustutkimuksen perusldht6-
kohtana on tuottaa tietoa erityisistd paikkaan ja aikaan sidotuista olosuhteista, ilmidista, proses-
seista, merkityksista ja tiedoista. Tapaustutkimusta motivoi ilmididen erityisyys, ja siksi se ei tahtaa
lainalaisuuksien l6ytamiseen, vaan sita voidaan pitaa ainutlaatuista tutkivana. Erityispiirteiden ku-
vailu ei kuitenkaan ole ainoa tapa ymmartaa ja tehda tapaustutkimusta. Vaikka tapaus voi olla ainut-
laatuinen, tapaustutkimuksen tarkoitus ei ole ainutlaatuisuuden kuvaus sindllaan, vaan ilmididen ym-
martaminen ominaisuuksiensa ja niiden taustalla olevien asiayhteyksien valisena vuoropuheluna.
(Laine, Bamberg & Jokinen 2007, 111-112.)

Toimintatutkimus on lahestymistapa, jossa ei olla kiinnostuneita ainoastaan siitd, miten asiat ovat,
vaan myos siitd, miten asioiden pitaisi olla. Toimintatutkimus on osallistavaa tutkimusta, ja sille on
olennaista ottaa kdytanndssa toimivat ihmiset mukaan aktiivisiksi osallisiksi tutkimukseen ja kehitta-
miseen. Kyse on siis osallistavasta kehittdmisesta. Toimintatutkimuksella pyritddn saamaan aikaan
muutoksia, mika tarkoittaa kdytdnnon toiminnan ja teoreettisen tutkimuksen vuorovaikutusta. (Oja-
salo ym. 2014, 58-60.)

Uusi Suunnitelma ‘

‘ Toteuta

, Suunnittele

‘ Reflektoi ‘ Toteuta ‘

‘ Reflektoi u Havainnoi ‘

Havainnoi

Kuva 4: Toimintatutkimus etenee spiraalimaisesti (mukaillen Ojasalo ym. 2014, 60)
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DMAIC-menetelmalld kehitetaan jo olemassa olevaa

Charron, Harrington ym. (2014, 329) kuvaavat lean-menetelmiin lukeutuvan DMAIC-menetelmén
sopivan erityisen hyvin jo olemassa olevien tuotteiden, prosessien tai palveluiden kehittamiseen.
DMAIC on lyhenne englanninkielisista sanoista, jotka kuvaavat menetelman eri vaiheet. Sanat ja nii-

den vapaat suomennokset ovat:

e DEFINE: Valitse sopiva projekti ja maarittele ongelma.

e MEASURE: Keraa mitattavissa olevaa tietoa prosessin suorituskyvysta.

e ANALYZE: Analysoi ongelman syita ja etsi mahdollisia juurisyita.

e IMPROVE: Paranna prosessia toimenpiteilld, jotka vahentdvat hukkaa ja vaihtelua.

e CONTROL: Valvo, ettd prosessi pysyy parannetussa muodossaan, ja tutki voisiko prosessiin
tehdyn kehittdmistydn monistaa muihin prosesseihin. Kirjaa saadut opit ylds ja maarittele

seuraavat askeleet.

¥

&9

U/

Kuva 5: Kuvaus DMAIC-menetelmasta (mukaillen goleansixsigma.com 2022)

DMAIC-menetelmdn kuvaus muistuttaa paljon aiemmin esitettya toimintatutkimuksen keh&a, jossa
suunnittelu, toteutus, havainnointi ja reflektointi toistuvat spiraalimaisesti. Tassa tutkimuksessa
DMAIC-menetelma toimii erdanlaisena sateenvarjona, jonka alle on koottu useita tutkimus- ja kehit-

tamismenetelmia.

Kysely, haastattelu ja keskustelu

Tassa tutkimuksessa kaytetdan seka primaarisia ettd sekundaarisia menetelmia. Sekundaarista ai-
neistoa, kuten eri jarjestelmiin kertynytta volyymidataa, kdytetdan Iahinna primaarisin menetelmin,

kuten haastatteluin, saatujen tulosten todentamiseen.

Kyselyn ja haastattelun soveltuvuutta tahan tutkimukseen voidaan tarkastella siitd nakékulmasta,
ettd kun halutaan oppia ja saada tietoa prosessista, kannattaa kaantya kyseisen prosessin parhaiden
asiantuntijoiden puoleen. Sellaisia ovat henkil6t, jotka tydskentelevat kyseisen prosessin parissa.
Kyselyita ja haastatteluita voidaan toteuttaa monin eri tavoin, ja tarkoituksenmukaisimman tavan

maarittda se, mitd asiaa ollaan selvittamassa.
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Kysely on yksi maaréllisen tutkimuksen menetelmistd. Kyselylomaketta valmisteltaessa on varmistet-
tava, etta tutkittava asia tai ilmidé on muutettavissa mitattavaan muotoon. Kyselyn muuttujien valinta
on perusteltava tutkimukseen valittua teoreettista viitekehysta ja tutkimuksen tavoitteita vasten.
Tutkijan on myds tunnettava kyselytutkimuksen kohderyhma, jotta voi varmistua siitd, etta kysy-

mykset tulevat ymmarretyksi siten kuin tutkija on tarkoittanut. (Vilkka 2015, 101-102.)

Hirsjarvi ym. (2014, 195) nakevat kyselyn etuina muuan muassa sen tehokkuuden ja mahdollisuu-
den kerata laaja tutkimusaineisto nopealla aikataululla. Kyselyn heikkoudeksi he nimedvat aineiston

pinnallisuuden.

Kyselyyn verrattuna haastattelun etu on sen joustavuus. Haastattelijalla on mahdollisuus toistaa ky-
symys ja varmistaa ettd haastateltava ymmartaa kysymyksen niin kuin haastattelija on sen tarkoitta-
nut. Kyselyssa tdma mahdollisuus puutuu. Haastattelussa joustavaa on my®és se, etta haastattelija
voi esittaa kysymykset siind jarjestyksessa kuin tutkija katsoo parhaaksi. Koska haastattelussa on
tarkoitus kerdtd mahdollisimman paljon tietoa halutusta aiheesta, on perusteltua antaa haastatelta-
valle aihe, tai jopa kysymykset tiedoksi ennakkoon. Haastattelun etu kyselyyn verrattuna on myds
se, ettd haastattelija voi samalla toimia havainnoitsijana, jolloin muistiin voidaan kirjoittaa paitsi se,
mitd sanotaan, myds se, kuinka sanotaan. Tosin ndin kannattaa tehda vain silloin, kun naista ha-

vainnoista on aidosti hy6tya tutkimusta ajatellen. (Tuomi & Sarajarvi 2018, 84-86.)

Haastattelun voidaan katsoa olevan yhdenlaista keskustelua. Haastattelun erottaa tavallisesta kes-
kustelusta se, etta keskustelussa yleensa molemmat osapuolet ovat tasa-arvoisia kysymysten asetta-
misessa ja vastausten antamisessa, mutta haastattelussa valta on haastattelijalla. Tutkimustarkoi-
tuksessa haastattelu on systemaattisen tiedonkeruun muoto: Sillda on ennalta asetetut tavoitteet, ja
sen avulla pyritdan saamaan luotettavia tietoja. Tutkimushaastattelut voidaan jakaa kolmeen ryh-

maan:

1. Strukturoitu haastattelu eli lomakehaastattelu
2. Teemahaastattelu

3. Avoin haastattelu

Strukturoitu haastattelu tehdaan lomakkeella, ja siina kysymysten ja vaitteiden muoto seka esitta-
misjarjestys on tarkoin mietitty. Itse haastattelu on helppo toteuttaa sen jdlkeen, kun kysymykset on
ensin laadittu ja jarjestetty. Teemahaastattelulle on tyypillistd, etta haastattelun teema-alueet ovat
tiedossa, mutta tasmallisia kysymyksia tai niiden jarjestysta ei ole ennalta padtetty. Avointa haastat-
telua kutsutaan myo6s syvahaastatteluksi, seka vapaaksi, informatiiviseksi, ei-johdetuksi tai struktu-
roimattomaksi haastatteluksi. Talle on tyypillista se, etta haastattelija selvittdaa haastateltavan aja-
tuksia, mielipiteita ja kasityksia sitd mukaa kuin ne tulevat aidosti vastaan keskustelun kuluessa.
Avoimessa haastattelussa aihekin voi muuttua haastattelun aikana, ja tdéma on kaikista haastattelun

muodoista lahimpana keskustelua. (Hirsjarvi ym. 2014, 207-209.)
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3.5 Viiden miksi-kysymyksen metodi

Jotta voidaan selvittaa miten ja miksi maastoruokailussa syntyy havikkid, on selvitettava ilmiét ja
niiden juurisyyt. Liker & Ross (2017, 33—-34) kuvaavat kehittédmistyén kahdeksanvaiheisena proses-
sina. Neljds vaihe on heidan mukaansa juurisyyanalyysi, eli ongelman juurisyyn etsiminen, ja siihen
he tarjoavat ty6kaluksi viiden miksi-kysymyksen menetelmaa.

Kanasen (2014, 44) mukaan viisi kertaa miksi -menetelma ohjaa vastaajan siirtymaan ajattelussaan
kerta kerralta tarkemmalle tasolle. Hdnen mukaansa menetelmalld on helppo saada nopeasti selville

ongelman syyrakenne, ja lisaksi menetelma on helppo oppia.

3.6 Tydpaja

Erilaisten yhteiséllisten menetelmien avulla voidaan pyrkia tuottamaan uusia nakdkulmia, uusia ide-
oita ja uusia ratkaisuja kaikenlaisiin kehittdmishankkeisiin. Luovan ongelmanratkaisun edellytys on
avoin ja positiivinen ilmapiiri. Luovan ongelmanratkaisun prosessissa on syyta pitaa ideointi ja arvi-
ointi selkeasti erilldan: Arviointi tyrehdyttéa ideoinnin, ja lilan varhain aloitettu arviointi véhentaa
osallisten halua ja kykya tuottaa uusia nakdkulmia. (Ojasalo ym. 2014,158.)

Ty6pajalla tarkoitetaan tybtapaa, jossa tydskennelldan valitun teeman tai asian ymparilla ryhmana.
Tybpajassa tavoitteena voi olla esimerkiksi tiedon kokoaminen, ideoiden luominen, ymmarryksen

lisddminen tutkittavasta kohteesta. Tytpajatydskentely on aina tavoitteellista ja ennalta suunnitel-
tua, ja tavoitteen tulee olla selkeasti esitetty kaikille tydpajaan osallistuville. Tyépajan tydskentely-

menetelmat valitaan tavoitteiden perusteella. (Vilkka 2021, 90.)

Ty6pajan, samoin kuin ryhmahaastattelun etuna tassa tutkimuksessa on se, etta kolmen eri ravinto-
lan ammattilaiset kokoontuvat keskustelemaan ennalta ilmoitetun teeman ymparille, ja ndin saadaan
kolmen erilaisen toimintaympariston ja asiakkuuden tuntijat pohtimaan keskinaisia yhtaldisyyksia ja

eroavaisuuksia. Talla tavoitellaan tulosten objektiivisuutta.
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4 TUTKIMUKSEN TOTEUTUS

4.1 Tutkimuksen kohde seka aikataulu

4.1.1 Kohdeorganisaatio ja kestavan kehityksen tavoitteet

Taman opinndytetydn tilaaja on Leijona Catering Oy. Yhti6é on ruokapalveluihin erikoistunut yritys,
jonka kaikki osakkeet omistaa Suomen valtio. Liiketoiminta koostuu Puolustusvoimien strategisesta
kumppanuudesta, Rikosseuraamuslaitoksen ruokapalveluista seka muiden turvallisuuskriittisten asi-
akkaiden ja valtionhallinnon kohteiden ravintolatoiminnasta. Yhtién noin 60 ravintolassa valmiste-
taan keskimaarin 70 000 ateriaa vuorokaudessa, ja sen palveluksessa tydskentelee yli 500 henkil6a.
(Leijona Catering Oy 2022a.)

Yhtio on yksi Suomen suurimmista ruokapalveluyrityksistd, ja ruoan raaka-aineet muodostavat yli 80
% sen toiminnan hiilijalanjdljesta. Yhtio on nimennyt tarkeimmaksi vastuullisuustavoitteekseen ate-
riakohtaisten ilmastopaastdjen pienentdmisen. Luonnonvarakeskus Luke selvitti yhtion vuonna 2019
ostamien raaka-ainemaarien pohjalta yhtion tuottaman ruoan kokonaishiilijalanjaljen. Ruokalaji- ja
ruokalistakehityksen kautta yhtié pyrkii vahentdmaan ateriakohtaista hiilijalanjalked. (Leijona Cate-
ring Oy 2022c.)

Yhtio on sitoutunut YK:n 2030 kestavan kehityksen tavoitteisiin, joista painopiste kohdistuu kuuteen

YK:n asettamaan globaaliin tavoitteeseen. Tavoitteet ovat:

e Tavoite 2. Poistaa ndlkd, saavuttaa ruokaturva, parantaa ravitsemusta ja edistaa
kestavaa maataloutta. Yhtio haluaa siirtya kdyttamaan uudistavasti viljeltyja ja tuotettuja
raaka-aineita tarjoamassaan ruoassa, seka huomioida hankintakdytannoéissaan ilmastonmuu-
toksen vaikutuksen alkuperamaassa

e Tavoite 12. Varmistaa kulutus- ja tuotantotapojen kestdvyys. Yhti6 haluaa vahen-
tda ruokahavikkia ja parantaa resurssi- ja materiaalitehokkuutta koko toimintaketjussa. Li-
saksi se kokeilee innovatiivisia toimintamalleja ja hyédyntaa digitalisaation tarjoamat mah-
dollisuudet.

e Tavoite 13. Toimia kiireellisesti iimastonmuutosta ja sen vaikutuksia vastaan.
Yhtid etsii aktiivisesti uusia ratkaisuja hiilijalanjalkensa pienentamiseksi koko toiminnassaan.
Se haluaa my0s tarjota kestavasti tuotettuja palveluja tekemalld luonnonvaroja saastavia
valintoja.

o Tavoite 14. Sdilyttda meret ja merten tarjoamat luonnonvarat seka edistaa nii-
den kestavaa kayttoa.

e Tavoite 15. Suojella maaekosysteemejd, palauttaa niita ennalleen ja edistaa nii-
den kestavaa kayttod; edistaa metsien kestdavaa kayttod; taistella aavikoitumista
vastaan; pysadyttda maaperan kéyhtyminen ja luonnon monimuotoisuuden havia-
minen. Yhtid haluaa kayttda uudistavasti, vesistdjen ravinnekuormitusta vahentavasti ja
luonnon monimuotoisuutta parantavasti viljeltyja raaka-aineita tarjoamassaan ruoassa.

e Tavoite 17. Tukea vahvemmin kestdvan kehityksen toimeenpanoa ja globaalia
kumppanuutta. Yhtio osallistuu toimiala- ja vastuullisuusyhteistyéhén monipuolisesti ruo-

kaketjun kehittamiseksi.
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N&ihin tavoitteisiin padaseminen edellyttaa seka yhtiolta itseltdan etta koko ruokatoimialalta pitkajan-
teista yhteistoiminnallista kehitysta. Yhtion on myds Global Compact -verkoston jasen. (Leijona Ca-
tering Oy 2022d.)

4.1.2 Maastoruokailun erityispiirteet

Yhtio tuottaa ruokapalveluita asiakkailleen monenlaisissa paikoissa ja monenlaisilla palvelukonsep-
teilla. Keittidssa valmistettua ruokaa tarjoillaan henkiléstoravintoloissa, varuskuntaravintoloissa, van-
kiloiden ruokaloissa ja selleissa, seka maastossa. Joissakin palvelukonsepteissa yhtid toimittaa asiak-

kaalle reseptit ja elintarvikkeet, ja asiakas valmistaa ruoan itse.

Maasto- ja saliruokailun prosessit muistuttavat toisiaan, ja ne eroavat merkittavasti toisistaan vain
reseptiikan, ruoan tarjoilun ja itse ruokailuhetken osalta. Maastoruokailu tapahtuu nimensa mukai-
sesti maasto-olosuhteissa, kun saliruokailu tapahtuu sisatiloissa. Tassa tutkimuksessa maastoruo-
kailu tarkoittaa palvelukonseptia, jossa ravintolassa valmistettu ruoka kuljetetaan erityisissa kuljetus-
pakkauksissa maasto-olosuhteisiin syotavéksi. Kuvassa 6 esitetaén, kuinka asiakasryhma ruokailee
maastossa itsendisesti. Yhtion henkildkunnan ei ole mahdollista seurata ruoan menekkia, eika suh-
teuttaa ruoan valmistamista menekkiin. Tasta johtuen ennakkotieto ruokailijoiden maarasta, energi-
antarpeesta ja makutottumuksista nousee erityisen térkeaksi, jotta ruokaa valmistetaan juuri oikea

maara.

Valmistettavan ruoan maaran tarkka ennakointi on tarkeaa, silld jos ruokaa valmistetaan liian vahan,
asiakkaalle jaa nalka, ja energiavaje laskee asiakkaan toimintakykya. Jos ruokaa valmistetaan liikaa,
syntyy havikkid. Covid-19-pandemian alussa Puolustusvoimat kohortoi varusmiehet nopealla aikatau-
lulla ryhmiin terveysturvallisuuden varmistamiseksi. Téman kohortin seurauksena maastoruokailuun
tuli ryhmid, jotka eivat toimineet perinteisissa maastotehtavissa. Tama aiheutti lisddntyneen tiedon-

tarpeen, ja nosti esiin tarpeen tiedonkulun prosessien tarkastelulle. Siksi tédma oli oikea aika toteut-

taa tama tutkimus.

Kuva 6: Maastoruokakonseptissa ruoka valmistetaan ravintolassa ja asiakas ruokailee maasto-olo-
suhteissa (Koivisto 2022, CC BY-SA)
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4.1.3 Tutkimuskysymykset ja keskeiset rajaukset

Taman tutkimuksen tarkoitus on selvittad, millaisin menetelmin voimme pienentda havikkia maasto-

ruokailussa. Kehitystyota varten tama kysymys on jaettava osiin:

e Miten maastoruokailun havikki syntyy?

e Miksi maastoruokailussa syntyy havikkia?

Havikkid, sen syntymekanismeja ja keinoja sen pienentdamiseksi on tutkittu paljon. Aiemmat tutki-
mukset ovat kohdistuneet Iahinna kotitalouksiin, kaupan alaan, ja ravintolaliiketoimintaan. Ravinto-
loissa tehty tutkimus on keskittynyt erityisesti sisdtiloissa tapahtuvaan linjastoruokailuun. Pitkan toi-
mialakohtaisen kokemuksen seka aiemmin tehtyjen tutkimusten perustella yhtiéssa on laaja ymmar-
rys havikin hallintakeinoista ruokalistasuunnittelussa, hankinnoissa, varastoinnissa ja linjastoruokai-
lussa, joten tdman tutkimuksen paapaino kohdistuu maastoruokailun erityispiirteisiin: siihen, mika

on nimenomaan tassa prosessissa erityista.

Jotta voidaan tutkia havikin syntymekanismeja tdssd nimenomaisessa prosessissa, on tunnettava
prosessi hyvin. Prosessin kehittamisen nakdkulmasta on tarkeda myods nimeté ne kohdat proses-
sissa, joissa havikki syntyy. Voidaan esittda prosessia koskeva tarkentava kysymys: Mitkd proses-

sissa olevat ilmiot estavat ennakoimasta ruoan oikeaa maaraa?

N&ita kohtia prosessissa kutsutaan tassa tutkimuksessa kipupisteiksi. Samalla voidaan myds tarkas-
tella, mika nykyisesta prosessista puuttuva asia tai ilmié auttaisi ennakoimaan paremmin ruoan oi-

keaa maaraa.

Turvallisuuskriittisilla toimialoilla toimintaymparistd jaetaan sen turvallisuuden perusteella kolmeen

tasoon: normaaliolot, normaaliolojen hairiotilat seka poikkeusolot. Poikkeusoloista sadadetadn paa-

osin valmiuslaissa. (Valtioneuvosto 2022.) Poikkeusolojen ruokapalvelumallit ovat erilaiset kuin nor-
maaliolojen mallit, ja siksi tama tutkimus rajataan koskemaan normaalioloja ja niiden hairiétiloja,

kuten maailmanlaajuinen pandemia.

Reunaehdoiksi tutkimukselle on asetettu se, etta maastoruokailukonseptia koskeva asiakastyytyvai-
Syys ei saa muutosten seurauksena laskea, ja mahdolliset muutokset on kyettava toteuttamaan ko-

konaisuutta ajatellen kustannustehokkaasti.

4.1.4 Tutkimuksen aikataulu

Opinnaytety6-projektin voidaan katsoa alkaneen helmikuussa 2021 aiheen pohtimisesta ja paattyvan
maaliskuussa 2023 raportin valmistumiseen. Maailmanlaajuisen pandemian vuoksi koko tutkimus

yhta toimipaikkakdyntid lukuun ottamatta toteutettiin etdyhteyksien valityksella.

Tutkimuksen kulku on esitetty aikajanalla kuvassa 7.
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_Aihevah’nta ja sopimuksen laatiminen

Maastohavikin mittaamisen valmistelu sekd kokonaisuuden hahmottaminen
- Kaksi haastattelua (prosessi ja asiakkuus)
Forms-kysely ravintolapaallikéille
Toimipaikkakdynti ja siihen liittyvé haastattelu
Ensimmainen tyopaja (7.12.2021)
Toinen ty6paja (5.1.2022)
Kaksi haastattelua (vastuullisuus ja erityisruokavaliot)
Kolmas tyépaja (30.5.2022)
Johtop&&tésten yhteenveto ja kirjoitustydté
Intensiivinen kirjoitustyo

Raportin viimeistely ja pa\aulus_ -

Kuva 7: Opinnadytety6n eteneminen aikajanalla
4.2  Tutkimusmenetelmat ja aineistot

4.2.1 Havikin mittaaminen

Tutkimuksen aluksi todettiin, etta yhtidssa ei ole tarkkaa tietoa siitd, kuinka paljon havikkia syntyy
nimenomaan maastoruokailussa. Toimipistekohtainen elintarvikejatteen maara tiedetaan tarkasti,
samoin esimerkiksi saliruokailun lautastahteiden maara on hyvin tiedossa. Nama tiedot perustuvat
jateyhtididen raportteihin ja yhtion tekemaan punnitukseen saliruokailussa. Kokonaisjatemaarasta oli
kuitenkin mahdotonta paatelld, mikd osa siitd on nimenomaan maastoruokailusta syntynytta. Nain
ollen on mahdotonta myds arvioida, ovatko kehittamistoimet vahenténeet havikkia vai eivat. Tasta
syysta paatettiin aloittaa systemaattinen mittaaminen muutamassa ravintolassa. Pilottiravintoloiksi
valittiin kolme ravintolaa, joissa valmistetaan maastoruokaa, ja joiden mittaustulosten perusteella
voidaan hyvin hahmottaa tulokset koko yhtion tasolla. Ravintolat sitoutuivat pilottiprojektiin, ja vies-

tivat pilotista myos asiakkaalle.

Mittaamista valmisteltiin yhtion kehityspdallikon, vuoropaallikon, ravintolapaallikdn, seka kahden asi-
akkuuspaallikdn kanssa. Henkilévalinnat perustuivat tyonkuviin: ravintola- ja vuoropaallikét tuntevat
prosessin kaytanndn tasolla, ja asiakkuuspaallikét tuntevat kokonaisuuden myos asiakkaan nakdkul-
masta. Todettiin, ettd mittaamiseen tarvitaan laitteet ja yhteiset toimintatavat, ja ndma hankittiin ja
sovittiin. Valmistelun yhteydessé kaytiin keskustelua maastoruokailun prosessista, seka mittaamisen

kaytanndista ja tarkkuudesta.

Paddyttiin siihen, etta pilottiravintolat mittaavat alkuvaiheessa paaruoan ja mehun, ja kirjaavat tu-
lokset taustatietoineen ylés. Tahdn valintaan paadyttiin siita syysta, etta nailla kahdella katsottiin
historiatietojen perusteella olevan suuri merkitys havikin kokonaisuudessa. Taustatietoihin kirjattiin
ruokailijaryhman yksildivat tiedot ja ruokailijamadrd. Kaikkien maastosta palautuvien tahteiden kir-
jaaminen ryhmatasolla olisi lilan aikaa vieva tehtava, joten mittausta tehdaan sovitulla tarkkuudella
harkinnanvaraisesti mutta jatkuvasti. Mittaaminen aloitettiin heinakuussa 2021, ja jatkuvan mittaa-
misen tuloksia voidaan hyddyntaa vertailutietona myéhemmin, kun kehittdmistoimet on viety kay-

tantoon.

Elokuussa 2021 kokoonnuttiin kehityspaallikdn ja yhden vuoropaallikén kanssa tarkastelemaan mit-

taustuloksia, ja tarkennettiin mittaamiseen liittyvia ohjeistuksia.
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4.2.2 Haastattelu ja keskustelu

Tassa tutkimuksessa haastattelut toteutettiin keskustelunomaisesti puolistrukturoidun teemahaastat-
telun seka strukturoimattoman syvdhaastattelun menetelmin, ja pienissa ryhmissa. Prosessia ja ha-
vikin syntymekanismeja koskeva aineisto alkoi kylladntya jo mittaamiseen liittyvien tapaamisten ja
muun keskustelun loppuvaiheessa. Aineiston kylldaantymisen tunnisti siita, ettéd samat teemat alkoi-

vat toistua, eikd keskusteluun enda I6ytynyt uusia nakdkulmia.
Viiden miksi-kysymyksen metodi toteutui keskustelujen aikana sovelletusti téhan tapaan:

e Kysymys: Kuinka paljon maastosta tulee ruokahavikkia?
e Vastaus: Me emme tieda

e Kysymys: Miksi emme tieda?

e Vastaus: Koska emme mittaa

e Kysymys: Miksi emme mittaa?

e Vastaus: Ei ole vélineita

e Kysymys: Miksi ei ole valineitd?

e Vastaus: Tata ei ole aiemmin kysytty

e Kysymys: Miksi ei ole aiemmin kysytty?

e Vastaus: Koska havikin ndkdkulmasta maastoruokailu ei ole aiemmin ollut painopisteena.

Taman kaltaista kysymysten ja vastausten vuorottelua ei kdyty sanasta sanaan, koska miksi-kysy-
mysten esittdminen ndin suorasukaisesti olisi luultavasti muuttanut tilanteen ilmapiirid vapautu-
neesta ja fokusoituneesta muodollisempaan ja varautuneempaan suuntaan. Kaikkiin naihin kysymyk-

siin 16ytyi vastaukset keskustelun aikana, eli haastattelut vietiin 1&pi keskustelunomaisesti.

Prosessin yksityiskohtia ja kipupisteita tdydensivat myos lukuisat kdytdvakeskustelut seka toimipaik-
kakaynnin yhteydessa matkalla kdydyt keskustelut yhtion tuotekehityskeittiomestarin ja kehityspaal-
likdn kanssa.

4.2.3 Pdivakirja muistin tukena

Kanasen (2014, 82—86) mukaan havainnoinnin dokumentointi ja toteenndyttd ovat tieteellisessa
tydssa tarkeitd, silla ilman dokumentointia tyon luotettavuus karsii: menneiden asioiden tarkka muis-
teleminen ilman muistiinpanoja on mahdotonta. Han esittelee havainnoinnin dokumentoinnissa kay-

tettaviksi tyokaluiksi muun muassa tutkimuspaivakirjaa, havainnointipdivakirjaa ja kenttapaivakirjaa.

Tahan tutkimukseen parhaiten sopii ndiden kolmen yhdistelma: paivakirjaan kirjataan ylos keskuste-
luissa ja toimipistekdynnilla esiin nousevia havaintoja ja kommentteja. Havaintojen kirjaamisessa
pyritdan nopeuteen, eli asiat kirjataan ylés heti kun se on mahdollista, mielelladn keskustelun aikana
tai viimeistéan heti sen paatyttya. Kirjaamisen tapa vaihtelee sen mukaan, miten strukturoidusta
havainnoinnista on kyse: strukturoimattomassa, vapaassa keskustelussa on tarkeaa kirjata ylos
mahdollisimman paljon (Kananen 2014, 83). Videointi toimii osana muistiinpanoja silloin, kun tapaa-

minen jarjestetdan etdyhteyksien kautta.
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Havainnoinnin tydkaluksi esitetty pdytékirja on toimiva valinta, vaikka tassa tutkimuksessa havainto-
jen tekijoind toimivat maastoruokailun parissa tydskentelevat ammattilaiset, ei tutkija itse. Havain-
toja saatiin runsaasti sekd mittaamiseen liittyvissa tapaamisissa etta toimipaikkakaynnilld. Toimipaik-
kakaynti oli suunniteltu maastoon ruokailutilanteeseen, mutta maastokaynti peruuntui viime hetken

muutosten vuoksi, ja havainnot kirjattiin keskustelujen perusteella.

4.2.4 Kysely

Tassa tutkimuksessa kysely toteutettiin strukturoituna Forms-kyselynd, ja sita taydennettiin avoimilla
kysymyksillda. Kysymystyyppeina kaytettiin avoimen kysymyksen lisdksi monivalintakysymysta, seka
Likertin asteikkoon perustuvaa kysymystd, jossa vastaaja valitsi annetuista vaihtoehdoista havainto-
jensa perusteella Iahinna oikean vastauksen. Ensimmainen kysymys oli kylla/ei-tyyppinen ja poissul-
keva siten, ettd lomake ohjasi ei-vastauksen antaneet siirtymaan suoraan lomakkeen tayttajan tie-
toihin. Lomake ohjasi Kylla-vastauksen antaneet vastaajat tarkentaviin kysymyksiin, joissa selvitettiin
noutamattomien maastoaterioiden ilmién esiintyvyyden taajuutta ja siitd aiheutuneen havikin maa-
raa. Kylla-vastauksen antajilta kysyttiin myds mahdollisia syita ilmioén, mikali tdma oli tiedossa. Kah-
teen monivalintakysymykseen annettiin vaihtoehdoksi myds En osaa sanoa. Télla vaihtoehdolla ha-

luttiin saada selville vastausten varmuus tai epavarmuus.

Kyselyn luonnos kaytiin lapi yhtion kehityspaallikon kanssa, ja ensimmainen versio kyselysta léhetet-
tiin koevastauksia varten kehityspadllikélle ja yhden pilottiravintolan vuoropaallikélle. Koekyselyssa
arvioitiin kysymysten tarkoituksenmukaisuutta tutkimuksen tavoitteisiin nahden, seké vastaamiseen
tarvittavaa aikaa. Koekyselyn perusteella ensimmaisen version kysymyksida muutettiin hieman vas-
taamaan paremmin tietotarvetta. Microsoftin Forms -kyselyn vahvuuksiin voidaan lukea lomakkeen
laatimisen helppous ja nopeus, vastaamisen helppous, seka automaattiset tulosten analysointitoi-

minnot.

4.2.5 Tyobpajatydskentely

Téman tutkimuksen mittaamisen suunnittelun ja tarkastelun yhteydessa kertyneestd aineistosta luo-
tiin ensimmainen versio prosessikuvauksesta ja prosessin osallisista. Tata kuvausta kaytettiin lahto-

kohtana ensimmaiselle tytpajalle.

Ensimmaiseen tydpajaan kutsuttiin yhtion kehityspaallikko, seka kunkin kolmen pilottiravintolan
ravintolapaallikét ja vuoropaallikét. Talld kokoonpanolla on kdytannon asiantuntemusta maastoruo-
kailun prosessista, sen haasteista, seka asiakkuuksista. TyOpajassa kaytettiin Microsoft Teamsin
Whiteboard-tydkalua siten, ettd prosessikuvaukseen liputettiin siniselld prosessiin liittyvat lisdykset ja
tarkennukset, keltaisella huomioitavat asiat ja punaisella epdkohdat tai pikaisesti korjaamista vaati-
vat asiat. Liputus tehtiin ohjatusti ja koko tydpaja eteni alustuksen ja tehtavdanannon kautta keskus-
teluun ja kirjauksiin. Nakékulmana pidettiin koko tydpajan ajan havikkia, mutta keskusteluissa nousi
esiin myds esimerkiksi tyéturvallisuuteen liittyvid huomioita. Taman tyépajan tulokset tiivistettiin
seitsemaksi havikkia aiheuttavaksi kipupisteeksi, jotka sijoitettiin omille paikoilleen prosessikuvauk-
sessa. Kipupisteiden nimeaminen ei perustunut mielipiteisiin, vaan keskusteluissa esiin tulleisiin seik-

koihin. Tydpajassa pohdittiin ilmididen ja kipupisteiden yleisyyttd: Koskeeko ilmid vain yhta toimi-
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paikkaa, vai onko ilmi® laajempi? Prosessikuvaukselle padtyneet kipupisteet olivat laajempia, ei pel-
kastaan yhta toimipaikkaa koskevia. Tyopajatyoskentelya leimasi jarjestelmallisyys, ja aineisto tay-
dentyi ja syventyi prosessin aikana. TyOpajassa pohdittiin kipupisteita ja ilmidita niiden suhteessa

toisiinsa ja itse prosessiin.

Toisessa tydpajassa kokoonnuttiin kehityspaallikén, kahden asiakkuuspaallikdn ja digipaallikén
kanssa arvioimaan kunkin kipupisteen vaikuttavuutta havikin syntymisen nakdkulmasta. Talla ko-
koonpanolla katsottiin olevan parhaat edellytykset arvioida prosessia kokonaisuutena nimenomaan
siitd ndkokulmasta, kuinka suuri tai pieni vaikutus kullakin kipupisteelld on havikin syntyyn. Vaikutus
arvioitiin asteikolla yhdesta viiteen, jossa yksi tarkoittaa vain vahaista vaikutusta, ja viisi tarkoittaa
merkittdvaa vaikutusta. Tassa tydpajassa jaettiin yksi kipupisteistd kahteen osaan, jolloin lopputulok-
sena on yhteensa kahdeksan kipupistettd. Vaikuttavuuden arvioinnissa kaytettiin kriteereina sita,
kuinka yleisesti kyseinen kipupiste ravintoloissa esiintyy, kuinka suurta asiakasryhmaa se koskee, ja

kuinka paljon tai vahan havikkia kipupiste mahdollisesti aiheuttaa.

Kolmannessa tydpajassa kokoonnuttiin kehityspaallikdn ja digipaallikon kanssa arvioimaan viela
kunkin kipupisteen mahdollisen ratkaisun helppoutta tai vaikeutta. Kehityspaallikko, joka toimii TKI-
tiimin esimieheng, tulee viemaan kehittamistyon kaytantdon, liséksi han on perilld sopimusasioista ja
toimii asiakkuuden kehittdmiseen liittyvissa tyéryhmissa. Digipaallikélla on laaja kokonaiskuva yhtion
kayttdmista jarjestelmistd, niiden potentiaalista ja kehitystarpeista, seka elinkaarista ja tulevista pai-
vitystarpeista. Kipupisteille ei ollut vield tdssa vaiheessa valmiita ratkaisuja, joten mahdollisia ratkai-
suja tarkasteltiin tydpajassa monesta nakdkulmasta. Kipupisteen ratkaistavuutta paransi se, etta rat-
kaisun pystyisi tekemdan yhti6 yksin, ja ilman suuria panostuksia esimerkiksi uusiin jarjestelmiin.
Ratkaistavuutta taas heikensi se, etta ratkaisuun tarvittaisiin muita osapuolia, kuten asiakasta tai
elintarviketoimittajaa, tai ratkaisu edellyttaisi sopimusmuutoksia, tai jarjestelmien paivitystyota tai
kokonaan uusia jarjestelmia. Nailla kriteereillda kunkin kahdeksan kipupisteen ratkaistavuus arvioitiin

asteikolla yhdesta viiteen, jossa yksi tarkoittaa heikkoa ja viisi erinomaista ratkaistavuutta.

4.2.6 Kaytetyt analyysimenetelmat

Sisallénanalyysi on laadullisen tutkimusmenetelman metodi, jossa etsitéan merkityssuhteita ja mer-
kityskokonaisuuksia: Niita koskeva tieto ei ole esitettdvissa numeerisina tuloksina, vaan sanallisina
tulkintoina. Sisallénanalyysia voi tehda aineistoldhtoisesti tai teorialdhtdisesti. (Vilkka 2015, 163.)
Tutkimuksessa kaytettiin padasiassa aineistolahtodista sisallénanalyysia, jossa aineisto ohjaa analyy-
sin tekoa. Aineistosta poimittiin merkittavimmat asiat riippumatta siitd, mité ne ovat ja ovatko samat
asiat nousseet esiin aiemmissa tutkimuksissa. Tutkimuksessa saatua aineistoa pelkistettiin ja ryhmi-

teltiin jo aineiston keraamisen aikana.

Kyselyn analysoinnissa kaytettiin my&s maarallisen tutkimuksen analyysimenetelmid. Aineiston laa-
dun tarkastelussa huomioitiin vastaajakato ja otoksen edustavuus. Tiedot tallennettiin havaintomat-

riisiin, jonka perustella tulokset analysoitiin. Analysoinnissa tulokset suhteutettiin kokonaisvolyymiin.
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4.3 Aineistot
4.3.1 Paivakirja
Paivakirjaan kirjattiin yksityiskohtaisesti tapaamiset ja muut keskustelut, seka aiheeseen liittyvat we-

binaarit ja tutkimustulokset. Aineisto on tarkoitettu vain tutkijan kayttéon eika siten ole julkinen,

mutta sitd hyédynnettiin tutkimuksen edetessa ja raportointivaiheessa.

4.3.2 Prosessikuvaus

Prosessi ja sen osalliset kuvattiin keskustelunomaisten haastattelujen seka muiden kaytyjen keskus-
telujen perusteella, ja sita tarkennettiin ensimmaisessa tydpajassa. Prosessikuvauksessa on kuvattu
maastoruokailun vaiheet olennaisilta osin, ja painottaen niita osia, jotka poikkeavat saliruokailun
prosessista. Kuvaukseen sijoitettiin prosessiin osalliset toimijat, ja sen avulla visualisoitiin tiedon ja
tavaroiden kulkua prosessin eri vaiheissa. Tutkimuksen edetessa prosessikuvausta hyédynnettiin si-
ten, etta siihen sijoitettiin prosessin kipupisteet havikinhallinnan nékdkulmasta. Kuvaus prosessista

ja sen osallisista on salainen.

Prosessin asiakkuutta kuvaavassa osassa on korostettu prosessin kannalta olennaiset tekijat. Naita
ovat ruokailevat asiakkaat eli varusmiehet seka tilaavat asiakkaat eli vaapelit. Kuvaa ei tule lukea

tarkkana kuvauksena asiakasorganisaatiosta. Prosessikuvaus esitetdan kuvassa 7.

4.3.3 Kipupisteet prosessissa
Ensimmaisessa tyopajassa paivitettyyn prosessikuvaukseen merkittiin ne ilmiot, jotka aiheuttavat
havikkia, estavat havikin vahentamista tai estavat valmistettavan ruoan maaran ennakointia. Naita

ilmidita kutsutaan kipupisteiksi.
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5 TUTKIMUSTULOKSET

5.1 Prosessikuvaus ja kipupisteiden sijoittaminen kuvaukseen

Tutkimuksen alkuvaiheessa laadittiin kuvaus padprosessista ja kuvaukseen sijoitettiin prosessin osal-
liset (kuva 8). Tutkimuksessa huomioitiin niin sanottujen loppuasiakkaiden eli ruokailevien asiakkai-

den lisaksi my0s tilaavat asiakkaat. He ovat asiakasorganisaatiossa hallinnollista ty6ta tekevia henki-
16ita.

Leijona Catering Oy

3‘ . -
2. Asiakkaan Elintarvikkeiden 4. Ruoan 6. ﬁsﬁ'ofge" ja
tilaus hankinta ja valmistus ta Itm en
varastointi palautus

1. Ruokalistan
ja reseptiikan
laatiminen

Kuva 8: Kuvaus padprosessista ja prosessin osallisista

Laadittua prosessikuvausta taydennettiin tutkimuksen aikana siten, ettd siihen sijoitettiin havikinhal-
lintaa koskevat kipupisteet. Tutkimuksen aikana nimettiin yhteensa kahdeksan kipupistettd, ja niille
jokaiselle voitiin osoittaa prosessissa syntymiskohta (kuvaus liitteenad). Havikinhallinnan nakékul-

masta tarkasteltuna nimetyt kahdeksan kipupistettad ovat:

Tilauksen yhteydessa puuttuva ennakkotieto asiakkaan energiantarpeesta

My6hdinen mahdollisuus muuttaa tilausta

Valmistetaan varmuuden vuoksi runsaita annoskokoja

Jatetaan erityisruokavalioiden maara vahentamatta koko tilauksesta
Prosessikoulutuksen kohdistaminen tehtdvda hoitaville henkiléille asiakasorganisaatiossa
Noutamattomat ateriat

Toimintatapojen valvonta ja asiakkaan kohtaaminen astianpalautusvaiheessa

reoe mm™moonw e

Ryhmakohtaisen datan kera@minen ja hyddyntdminen

5.2 Kyselyn tulokset

Yksi kipupisteista, noutamattomat maastoateriat, toistui puheissa usein, ja tutkimuksen alkuvai-
heessa kerrottiin tdman ilmién olevan erittdin merkittava. Ilmién laajuudesta ja vaikuttavuudesta ei
kuitenkaan ollut tarkkaa tietoa, joten naita selvitettiin kyselylla. Tarkoituksena oli selvittda ilmién
laajuutta, vaikuttavuutta ja mahdollisia syita. Kysely lahetettiin varuskuntaravintoloiden ravintola-
paallikdille (n=20), silla heilld on iimidta koskeva tarkka tieto oman ravintolansa osalta. Yhdekséan-
toista ravintolapaallikkéa vastasi kyselyyn, eli vastausprosentti oli 95 %. Osallistumisprosenttia voi-

daan pitda hyvana, ja siksi tutkimuksen luotettavuutta voidaan taltad osin pitda hyvana.
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Kyselyssa pyydettiin vastaamaan oman ravintolan osalta viimeisten kahden kuukauden havainnot.
Kysely ajoitettiin niin, etta ruokailu maastossa oli maaraltdan normaalia ja jopa vilkasta, joten kyse-
lyssa saataisiin ndkyviin maastoruokailukonseptin todellinen tilanne. Hiljaisena ajankohtana olisi ollut

riski siita, ettd ilmid olisi jaanyt piiloon hiljaisen toiminnan vuoksi. Kysely on luettavissa liitteessa 1.

Kyselyn ensimmaisessa osiossa selvitettiin ilmién laajuutta dikotomisella, eli kahden vastausvaihto-
ehdon monivalintakysymykselld. Vastausvaihtoehdot olivat kylld ja ei. Tarkoituksena oli selvittaa,
onko ravintolassa esiintynyt kyseista ilmiota viimeksi kuluneiden kahden kuukauden aikana. Yli puo-

let (53 %) vastaajista kertoi, etta kyseista ilmiota ei ole esiintynyt.

Onko ravintolastasi jaanyt noutamatta maastoaterioita
viimeisten kahden kuukauden aikana?

Kylla
47 %

Kylla W Eiole

Kuva 9: Noutamattomia maastoaterioita esiintyi hieman alle puolessa ravintoloista

Kyselyn toinen osio oli tarkoitettu vain niille ravintoloille, jotka vastasivat ensimmaiseen kysymyk-
seen kylla (n=9). Talla monivalintakysymyksella oli tarkoitus selvittda, kuinka usein ilmi6ta on esiin-
tynyt, ja vastausvaihtoehdot annettiin Likertin asteikolla siten, ettd ne muodostivat laskevan skaalan.

Vastausvaihtoehdot olivat:

e Useammin kuin kerran viikossa

e Viikoittain

e Kuukausittain

e Harvemmin kuin kerran kuukaudessa

e En osaa sanoa

Yli puolet (67 %) vastaajista kertoi, etta ilmiéta esiintyy kuukausittain. Kolmannes (33 %) vastaa-
jista kertoi ilmi6ta esiintyvan joko viikoittain tai useammin kuin kerran viikossa. Prosenttiosuudet on

pyoristetty lahimpaan kokonaislukuun.
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Kuinka usein maastoaterioita on jaanyt
noutamatta viimeisten kahden kuukauden
aikana?

= Useammin kuin
kerran viikossa
11 %

= Viikoittain
22 %

Kuukausittain
67 %

Kuukausittain = Viikoittain = Useammin kuin kerran viikossa

Kuva 10: Kolmanneksella niista ravintoloista, joissa noutamattomia maastoaterioita esiintyi, sita
esiintyi viikoittain tai useammin. Kahdella kolmasosalla ilmid esiintyi kuukausittain.

Mainittujen kahden kysymyksen lisdksi selvitettiin ilmion aiheuttaman ruokahévikin arvioitua maaras,
seka mahdollisia syita ilmidlle, mikali ravintola saa niitad tietoonsa. Maaraa koskevat tiedot ovat salai-
sia, samoin tiedossa olevat syyt ilmidlle. Hieman yli puolet ravintoloista kertoi kyselyssa, etta ravin-
tola saa tietoa ilmidn syistd vahintdankin satunnaisesti. Kuvion prosenttiosuudet on pydristetty Ia-

himpdan kokonaislukuun.

Saako ravintola tietoa noutamatta jaamisen
syista?

= Kyllg, aina tai
useimmiten
22 %

Ei saa
44 %
= Satunnaisesti
33 %
n Kyll&, aina tai useimmiten = Satunnaisesti Ei saa

Kuva 11: Hieman yli puolet ravintoloista kertoi saavansa tietoa ilmién syista satunnaisesti, useimmi-
ten tai aina.
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5.3  Matriisi kipupisteista

Toisessa ja kolmannessa tyOpajassa arvioitiin nimettyjen kipupisteiden vaikuttavuutta havikin nakoé-
kulmasta, seka ratkaistavuutta asteikolla yhdesta viiteen. Vaikuttavuus-asteikolla yksi tarkoitti va-
haista ja viisi suurta vaikuttavuutta havikin madraan. Ratkaistavuus-asteikolla yksi tarkoitti heikkoa

ja viisi suurta ratkaistavuutta, tassa yhteydessa voidaan myos kdyttaa sanoja helppo ja vaikea.

Ratkaistavuus-matriisi
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Kuva 12: Tyopajatydskentelyn lopputuloksena syntyi kipupisteiden ratkaistavuus -matriisi
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JOHTOPAATOKSET

Tutkimustulosten tulkinta

Tutkimuksen aikana kuvattiin maastoruokailun paaprosessi. Alaprosesseja ei ollut tarpeen kuvata,
silld havikin hallintaan liittyvat kipupisteet voitiin sijoittaa paaprosessia kuvaavaan kaavioon. Tutki-
muksessa kuitenkin havaittiin toimipistekohtaista vaihtelua alaprosesseissa. Vaihtelulle |16ydettiin
useita syita, esimerkiksi toimitiloihin tai asiakkaan toiminnan erityisluonteeseen liittyvia seikkoja. Tal-
lainen vaihtelu alaprosesseissa voidaan nahda ainakin kahdella tavalla: Ensinnakin se voidaan nahda
asiakaslaheisyytend ja kykyna sovittaa prosessin yksityiskohdat asiakastarpeeseen. Toisaalta se voi-
daan nahda ketjuohjauksen ja tehokkuuden nakokulmasta riskind. Tama tutkimus ei ota kantaa
vaihteluun alaprosesseissa, ainoastaan toteaa, etta sita on ja ettd suurimmat havikkia aiheuttavat

ilmiot liittyvat paaprosessiin.

Ruokapalveluprosessi kokonaisuudessaan on paljon tassa tutkimuksessa kasiteltya laajempi. Siihen
sisaltyy muun muassa reseptiikan suunnittelua ja reseptien vakiointia, elintarvikkeiden kilpailutusta
ja hankintaa, ruoanvalmistusta ja -tarjoilua, seka astiahuoltoa. Maastoruokailun palvelukonseptin

voidaan katsoa alkavan siitd, ettd yhtio ilmoittaa ennakkotiedon elintarvikkeiden tarpeesta elintarvi-
keteollisuudelle 5-15 viikkoa ennen aiottua ruokailua. Téama ja monet muut vaiheet rajattiin tdmén
tutkimuksen ulkopuolelle, silla ne toistuvat samoina riippumatta siita, milla palvelukonseptilla ruoka
valmistetaan ja tarjotaan. Tama tutkimus toteutettiin tapaustutkimuksena, ja rajaukset olivat tar-

kedt, jotta ydinprosessia paastiin tarkastelemaan riittdvan syvallisesti.

Kyselylla saatiin selville noutamattomien maastoaterioiden ilmién todellinen mittakaava. Kysely teh-
tiin vain yhdesta ilmitsta siksi, ettd kyseisen ilmioén luultiin olevan havikinhallinnan nakdkulmasta
merkittavin yksittdinen ilmid koko prosessissa. Kyselyn tulokset on esitetty ylla sellaisina, kuin ne
saatiin Forms-lomakkeella. Tulosten tulkintaa kuitenkin helpottaa se, etta tulokset esitetdan niiden
todellisessa mittakaavassa. Tama tarkoittaa sitd, etta kysymysten 2 ja 4 vastauksissa otetaan huo-
mioon kaikki vastaukset, ei ainoastaan ensimmaiseen kysymykseen kylla-vastauksen antaneita. Nain

esitettyna graafit nayttavat hieman erilaisilta.
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Kuinka usein maastoaterioita on jaanyt
noutamatta viimeisten kahden kuukauden
aikana?
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Kuva 13: Kaikki ravintolat huomioiden vain 16 % ravintoloista ilmoitti, ettd noutamattomia maastoa-
terioita esiintyy viikoittain tai useammin

Ylla oleva graafi yhdistettyna ravintoloiden ilmoittamaan havikkimaaraan noutamattomista maastoa-
terioista muodostaa selkean kuvan ilmién laajuudesta ja vaikuttavuudesta. Nailla tiedoilla voitiin to-

deta, etta kokonaisuuteen suhteutettuna ilmi6 ei ole lainkaan merkittava, vaan havikin nakdkulmasta
tarkasteltuna silla ei ole juurikaan vaikutusta. Sen sijaan ilmi6 aiheuttaa esiintyessaan harmitusta, ja
on mahdollista, ettd taman tunnereaktion vuoksi kyseinen ilmidé nousee usein puheenaiheeksi, ja saa
keskusteluissa todellista kokoaan suuremman merkityksen. Tallainen on varsin inhimillisté ja ymmar-

rettavaa, mutta osoittaa samalla tarpeen ilmididen syvallisemmalle tutkimiselle.

Ty6pajatytskentelyn lopputuloksena laaditussa matriisissa nimetyt kahdeksan kipupistetta saivat
arvion seka vaikuttavuudesta etta ratkaistavuudesta. Matriisin tulkintaa voidaan ajatella erdanlaisena
sovelluksena Eisenhowerin nelikentésta. Vasemmassa alalaidassa esiintyvat ne kipupisteet, joissa
seka vaikuttavuus ettd ratkaistavuus ovat vahdiset. Sen sijaan vaikuttavuudeltaan merkittavat ja rat-
kaistavuudeltaan helpot kipupisteet sijoittuvat oikeaan ylékulmaan. Tallaisia kipupisteitd voidaan pi-
taa ensisijaisina kehittamiskohteina. Kuvasta 14 havaitaan, ettd kolme ensisijaista kehittamiskoh-

detta ovat kipupisteet D, C ja E.
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Kuva 14: Ensisijaiset kehittdmiskohteet ovat kipupisteet D, Cja E
Merkillepantavaa matriisissa on se, ettd noutamattomien maastoaterioiden ilmid, johon kyselytutki-
mus kohdistui, sijoittuu seka ratkaistavuudeltaan etta vaikuttavuudeltaan vasempaan alalaitaan, se

on kipupiste F.

6.2 Vastaukset tutkimuskysymyksiin

Tutkimuskysymykseksi asetettiin ‘millaisin menetelmin voimme pienentaa havikkia maastoruokai-
lussa?’. Kysymys on valtavan laaja, ja tutkimuksen aikana kysymys pilkottiin pienempiin osiin, joiden

kautta pyrittiin 16ytémaan vastauksia varsinaiseen tutkimuskysymykseen. Kysymykset olivat:

e Miten maastoruokailun havikki syntyy?
e Miksi maastoruokailussa syntyy havikkia?

e Mitka prosessissa olevat ilmiét estavat ennakoimasta ruoan oikeaa maaraa?

Ylla oleviin kysymyksiin I8ydettiin useita vastauksia. Miten- ja miksi-kysymyksiin keskeisin vastaus oli
se, etta valmistettavan ruoan maaraa ei pysty sataprosenttisella varmuudella ennakoimaan ilman
runsasta tietoa ruokailijoiden energiantarpeesta ja ruokailutottumuksista. Naiden kysymysten avulla

johdettiin kolmas kysymys, joka koski itsedadn prosessia.

Prosessia ja sen ilmidita tutkimalla pystyttiin nimedmaan kahdeksan kipupistettd, jotka haittaavat
valmistettavan ruoan maaran tarkkaa ennakointia, ja siten aiheuttavat havikkia. Kipupisteille tehtiin
vaikuttavuuden ja ratkaistavuuden arviointi, joka toimii pohjana tulevalle kehittémistydlle. Yksinker-
taistetusti voidaan sanoa, etta vastaus tutkimuskysymykseen on ‘ennakoimalla paremmin valmistet-
tavan ruoan maard’. Kipupisteiden ratkaistavuusmatriisin avulla prosessia voidaan kehittaa siten,

etta ennakointitarkkuus paranee nykyisestd merkittavasti.



6.3

36 (48)

Vertailu aiempiin tutkimuksiin

Aiemmissa tutkimuksissa on todettu havikin suuri mittakaava, ja havikinhallinnan merkitys vastuulli-
suuden nakokulmasta on perusteltu téssa raportissa aiemmin. Aiemmissa tutkimuksissa on myds
|6ydetty paljon erilaisia menetelmia havikin vahentamiseksi. Aiemmat tutkimukset on kuitenkin to-
teutettu erilaisessa tutkimusymparistdssd, ja niiden sindnsa validit ja oikeat tulokset ovat vain osit-

tain sovellettavissa maastoruokailun palvelukonseptissa ja taman tutkimuksen asiakkuudessa.

Tutkimuksessa nousi kuitenkin esiin seikkoja, joita on havaittu my®s aiemmissa havikkitutkimuk-
sissa. Yksi tallainen on ruokapalvelualalla oleva melko yleinen tapa valmistaa ruokaa varmuuden
vuoksi hieman arvioitua menekkia enemman. Tata ilmiéta voidaan kutsua ylituotannoksi, ja se ai-
heuttaa ruokahavikkia, eika ilmio ole riippuvainen palvelukonseptista tai asiakkuudesta. Taltad osin
voidaan sanoa, etta taman tutkimuksen tulokset ovat samansuuntaiset aiemmin tehtyjen tutkimus-

ten kanssa.

Useissa keskusteluissa ja tyopajoissa nousi puheenaiheeksi erityisruokavaliot. Tutkimuksen pilottira-
vintoloissa tehtyjen havaintojen perusteella nayttaa siltd, etta yhtion asiakkuuksissa erityisruokavali-
oiden madra on kasvussa. Kasvu voidaan todeta my6s yhtion pitkan aikavalin dokumentoinnista. Yh-
tién palvelupaallikbn mukaan kasvu ei johdu pelkastdan allergioiden maarastd, vaan taustalla vaikut-
tavat myos eettiset ja uskonnolliset valinnat. Eettisiin voidaan lukea esimerkiksi vegaaninen tai kas-

visruokavalio, ja uskonnollisiin valintoihin esimerkiksi sianlihaton ruokavalio.

Kun pohditaan erityisruokavalioita havikinhallinnan kannalta, ja nimenomaan siitéd nakdkulmasta,
ettd ennakoidaan valmistettavan ruoan oikeaa maaraa, on tarkedd muistaa vahentas erityisruokava-
lioiden mdara ruokailijoiden kokonaismaarasta. Asia on ndenndisen yksinkertainen, mutta tuotan-
nonohjausjarjestelmien ominaisuuksista riippuen saattaa aiheuttaa manuaalista ty6ta. Manuaaliseen
tyohon liittyy aina inhimillisen virheen mahdollisuus, ja tassa tapauksessa virheen tai unohduksen

seurauksena on lilkkaa valmistettu ruoka.

Tdssa tutkimuksessa ei haluttu toistaa aiemmin tutkittua, ja siksi ydinkysymykseksi muodostui enna-
kointi: miten voidaan ennakoida valmistettavan ruoan oikea maara tassa palvelukonseptissa ja tassa
asiakkuudessa. Ennakointia ajatellen keskeisiksi seikoiksi nousivat asiakkaan erityispiirteiden tunte-
minen seka tiedonkulku. On tarkeda muistaa myds, ettd ruokailu on aina aikataulutettu, eli ruoka on
tarjottava ajallaan, mika tarkoittaa sita, ettd my6s ruokailuun liittyvén ennakkotiedon on kuljettava

ajallaan ja tasmallisesti.

6.4 Tutkimuksen luotettavuuden arviointi

Luotettavuustarkastelussa arvioidaan, onko kaikki tutkimuksen vaiheet tehty oikein. Laadullisessa
tutkimuksessa reliabiliteetti tarkoittaa tulosten pysyvyytta ja validiteetti sitd, etta tutkitaan oikeita
asioita. (Kananen 2017, 174-175.)

Laadullisen tutkimuksen luonteeseen kuuluu, etta aineistoa analysoidaan ja arvioidaan tutkimuspro-
sessin aikana, ja matkan varrella tehtdva analysointi vaikuttaa tutkimuksen suuntaan. Tasta syysta
on tarpeen tehda tutkimuksen luotettavuuden arviointia jo tutkimuksen aikana. Tassa tutkimuksessa

luotettavuuden arvioinnin perustana oli dokumentointi, eli paivakirja. Mahdollisilta virhetulkinnoilta
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pyrittiin valttymaan palaamalla pédivakirjaan toistuvasti ‘olenko ymmartanyt oikein’ -tyyppisilld kysy-
myksilld. Tulkintaa verrattiin myds yhtidn jarjestelmista saatavaan dokumentaatioon, minka avulla

voitiin varmistua, ettei tulkinta sisalla ristiriitoja.

Aineiston riittavyytta voidaan arvioida sita taustaa vasten, etta tutkimuksen ydinryhmaan kuului kol-
men eri ravintolan avainhenkilét. Haastattelujen ja keskustelujen loppuvaiheessa oli havaittavissa
selked aineiston kylladntyminen, eli saturaatio. Keskusteluissa ei enda noussut esiin uusia asioita, ja
tama oli merkki siita, etta keskeinen aineisto on saatu tallennettua. Kyselytutkimuksessa vastaaja-

kato jai vahaiseksi, ja otos oli hyvin edustava.

Tutkimuksessa ei noussut esiin sellaisia merkittavia seikkoja, jotka olisivat ristiriidassa aiemmin teh-
tyjen tutkimuksen kanssa. Toisaalta tama tutkimus keskittyi erityiseen prosessiin erityisessa toimin-

taymparistdssd, josta ei ole saatavilla aiempia tutkimuksia.

Tutkimuksen eettisyytta arvioitaessa on hyva ottaa huomioon, ettei tutkimus kohdistunut haastatel-
taviin itseensa, vaan heiddn tydhonsa ja sen ilmidihin. Haastateltavat tiesivat osallistuvansa opinndy-

tety6-tutkimukseen, ja heidan vastauksiaan kasitellaan raportilla anonyymisti.

6.5 Johtopaatdksien yhteenveto

Ruokasalissa ravintolan henkilékunta voi seurata ruoan menekkia ja sopeuttaa ruoan valmistusta
menekkiin ruokailun aikana. Ylijgdmaruoka voidaan ravintolassa jadhdyttaa ja sailyttda asianmukai-
sesti, ja laittaa tarjolle seuraavana paivana tai myyda asiakkaille edulliseen ylijgdméhintaan. Maasto-
olosuhteissa tata mahdollisuutta ei ole, vaan kaikki maastosta palautuva ylijgamaruoka menee huk-
kaan. Tasta syystd maastoruokailun havikin véhentdmisessa onnistuminen edellyttda tarkkaa enna-

kointia valmistettavan ruoan maaralle.

Valmistettavan ruoan oikean maaran laskeminen on teoriassa hyvin yksinkertaista. Kaavassa on vain
kaksi muuttujaa: ruokailijamaéra ja keskimadrdinen annoskoko. Valmistettavan ruoan maéara saa-
daan kertomalla ndma kaksi muuttujaa keskenaan. Todellisuudessa asia ei ole nain yksinkertainen.
Vaikka varusmiehet pukeutuvat ja toimivat samalla tavalla — ja siksi tulee vaikutelma homogeeni-
sestd joukosta ihmisia — on ymmarrettéva, etta ruokailun suhteen he ovat yksilita. Heisté jokaisella
on omat yksil6lliset ruokailutottumuksensa ja makumieltymyksensa. Heilla saattaa olla my&s tarpeita
erityisruokavalion suhteen. Liséksi heidan tehtdvansa maastossa vaihtelevat fyysisesti kevyen ja erit-
tain raskaan valilla, ja kaikki nama tekijat vaikuttavat valmistettavaan ruokaan. Kappaleen alussa
esitetyn yksinkertaisen kaavan takaa paljastuukin kompleksinen kokonaisuus ja maastoruokailun ha-

vikinhallinnan keskiéon nousee asiakastarpeen ymmarrys.

Osa taman tutkimuksen tuloksista ovat yhtenevaiset aiemmin saman yhtidn ravintolassa tehdyn tut-
kimuksen tulosten kanssa. Vuonna 2017 CGI:n ja Aalto yliopiston yhteistyona toteutetussa tutkimuk-
sessa todettiin, ettd suurimpana havikkia aiheuttavana ongelmana nahdaan ruokailijamaaran ja oi-
kean annoskoon ennustaminen. Aiemmassa tutkimuksessa ratkaisuja haettiin automaation ja analy-
tiikan keinoin teknologiaa hyédyntden. Téssa tutkimuksessa taas pureuduttiin maastoruokailun pro-
sessiin, ja etsittiin sielta keinoja kehittdd muun muassa asiakkaan ja palveluntarjoajan valista tiedon-

kulkua, ja sitd kautta ennusteiden tarkkuutta.
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Havikin mittaamisen valmistelun yhteydessa nousi esille se tosiasia, etta kaikki mitattava havikki ei
ole samanarvoista. Havikkina punnittu kilo puuroa ei ole hinnaltaan eika hiilijalanjaljeltdéan sama asia
kuin havikkina punnittu kilo lihaa. Tama havainto tulee mahdollisesti ohjaamaan tulevaisuuden ke-
hittamistyota siten, ettd huomio kiinnitetdan ensi vaiheessa niihin tuotteisiin, jotka ovat kaikkein ar-
vokkaimpia. Se jaa myéhemmin paatettavaksi, maaritelladnk® arvokkaimmaksi hinnaltaan vai ympa-
ristdvaikutuksiltaan suurin komponentti. Téhan ei kiinnitetty suurta huomiota tassa tutkimuksessa,

vaan se nostettiin pohdittavaksi jatkoa ajatellen.

Kaytavakeskusteluissa nousi puheeksi kasvatuksellinen ulottuvuus. Yhtion palveluja kayttda karkeasti
arvioiden puolet jokaisesta ikaluokasta. Yhtié voidaan nahda asiakkailleen eradnlaisena terveellisten
ruokailutottumusten rakentajana ja yllapitajana. Yhtidé noudattaa Valtion ravitsemusneuvottelukun-
nan ravitsemussuosituksia. Nykyiset kansalliset suositukset on laadittu vuonna 2014, ja ne pohjautu-
vat vuoden 2013 pohjoismaisiin ravitsemussuosituksiin (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2014, 5).
Makuasioista voisi kdyda loputonta keskustelua, ja tutkimuksen aikana tuli selkeasti ilmi myds se,
kuinka haastavaa reseptiikan laatiminen on: Miten saada ruoasta maistuvaa ja maastoruoan kulje-
tusastiassakin herkullisen nakdista siten, etta ruoka tayttaa sille asetetut ravitsemusvaatimukset?

Ruoan maulla ja ulkonadlla tiedetéan olevan yhteys ruoan menekkiin.

Edelleen kaytavakeskusteluissa nousi esiin niin kutsuttu inttihuumori ja paikoitellen esiintyva varus-
miesten valinen jekuttamisen kulttuuri. Keskusteluissa todettiin, ettd huumorilla ja jekuttamisella on
sijansa varusmiesten arjessa, mutta jos se kohdistuu ruokaan, on hyva tiedostaa, etta siihen sisaltyy

riskeja niin havikin kuin terveysturvallisuudenkin suhteen.

Maastoruokailuun liittyvat prosessit ja keskeiset tydkalut ovat perdisin ajalta ennen Leijona Catering
Oy:n yhtidittamista. Prosesseihin perehdyttdessa saattoi tehda tulkinnan, ettda maastoruokailun havi-
kinhallinnan nékékulma ei ole ollut voimakkaasti Iasna niitd perustettaessa. Nyt tassa tutkimuksessa
ensimmaista kertaa tarkasteltiin maastoruokailun kokonaisuutta nimenomaan havikinhallinnan kehit-
tdmisen kautta. Maastoruokailun prosesseja on vuosien mittaan paivitetty, mutta perustavanlaa-
tuista kokonaisuudistusta ei ole tehty, ja péivitysten ldhtékohtana on ollut esimerkiksi asiakastyyty-

vaisyys tai tydteho, mutta havikinhallinnan kehittdminen on jadnyt katveeseen.

Tutkimustyon edetessa sisdistettiin myods se, etta asiakkaalla on omat prosessinsa maastoruokailuun,
ja niihin prosesseihin Leijona Catering Oy voi arjessa vaikuttaa vain vahan, jos lainkaan. Tama tar-
koittaa sitd, ettd jokainen kohtaamispiste asiakkaan ja palveluntarjoajan valilla on merkittdva. Néissa
kohtaamispisteissa on mahdollisuus jakaa tietoa ja osaamista molempiin suuntiin niin sanotusti ruo-
honjuuritasolla. Edelleen tama tarkoittaa myds sitd, etta samalla kun tarkastellaan ja paivitetaan pal-
veluntarjoajan prosessia, on tarpeen tarkastella ja paivittédd asiakkaan prosessia. Prosessin ja sen

alaprosessien paivitystydssa yhteistyd eri toimijoiden kesken nousee olennaisen tarkedksi.

Néiden havaintojen ja ajatusketjujen pohjalta oli mahdollista nimeta prosessista ja palvelukonsep-
tista riippumattomat keihdaankarjet kehittdmistydhon. Keihaankarkia nimettiin kolme: Tunne pro-

sessi, sitouta osalliset ja tee yhteistydtd. Nama on esitetty lyhyine tarkennuksineen kuvassa 15.
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Kuva 15: Prosessista ja palvelukonseptista riippumattomat kehittédmisen keihaankarjet

Keihadnkarjista on luettavissa jatkuvan kehittdmisen idea. Se edellyttaa kehittémiselle otollisen ilma-
piirin luomista ja yllapitamistd, mika edellyttaa johtamista, ja koko henkiléston sitoutumista kehitta-

maiseen. Yksi kehittdmistydn esteista on ruokapalvelualalle tyypillinen Kiire.

Kehitystyd edellyttad johtamista ja yhteistydta. Torkkolaa (2015, 108) mukaillen esimies kehittaa
ihmistd ja tyontekija kehittaa tyota. Tassa lauseessa on hienosti kiteytetty ajatus johtajan roolista
suunnittelijana, opastajana ja rakentajana. Oppivassa organisaatiossa johtajan tehtava on kannustaa

ihmiset omaksumaan jatkuvan kehittdmisen mallit.

Koko tutkimuksen ajan taustalla oli ajatus siitd, miké on ruokapalvelussa kaikkein térkeinta: asiakas-
tarve. Maastossa ruokailevia asiakkaita on paljon, eivatka ruokailijaryhmat ja heidan tarpeensa ole
keskendan tasmalleen samat. Tasta seuraa kiinnostava tasapainoilu ketjuohjauksen ja raataldidyn
palvelun valilld. Tutkimuksen kohde, eli havikin poistaminen, edellyttaa asiakastarpeen ymmarta-
mistd, sen dokumentointia ja siitd viestimista. Toyota Production Systemin ja siten my&s Leanin syn-
tyhistoriasta on luettavissa pyrkimys kohti asiakastarpeen ymmartémista, kohti asiakaslahtdisyytta ja
pois tuotantolahtéisyydesta (Vuorinen 2013,71; Liker 2020, 2-3). Lean-johtamisesta voisi |6ytya so-

pivia menetelmia jatkuvan kehittamisen juurruttamiseksi tydyhteisoon.

Lean on lahtdisin teollisuudesta, mutta nykyisin sen perusajatuksia sovelletaan myds palvelualoilla.
Lean-menetelmia koskeva kritiikki on ollut Iahinna sen soveltamisaloihin liittyvad, mutta Bradley
(2015, 61-63) toteaa, etta miltei kaikilla aloilla on tehtdvia, jotka voidaan standardoida. Siksi niihin
voidaan myds soveltaa Lean-menetelmia. Leanin soveltamisessa on tarkedd ymmartas, ettei se ole
pikakuuri, jonka jalkeen oltaisiin valmiita (Myerson (2012, 2). Myersonin mukaan Lean on ajattelu-
tapa ja pyrkimysta jatkuvaan parantamiseen: Se on pitkdkestoinen kuntokuuri, joka parantaa orga-
nisaation toimintaa. Vaikka Leanin kutistaminen pelkdksi ty6kalupakiksi ei valttamatta tee oikeutta
Lean-johtamisfilosofialle, Lean-menetelmista I6ytyy paljon kayttokelpoista tulevaa kehittamistyota

ajatellen, myds maastoruokailun kehittémisen suhteen.
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7 POHDINTA

Laadullisen tutkimus- ja kehittdmistoiminnan keskidssa on se, ettd osataan esittda oikeita kysymyk-
sid. Tassa tutkimuksessa kysymykset tarkentuivat tutkimuksen edetessa. Oivalsin myds sen, ettei
oikeita vastauksia tarvitse 16ytaa heti, vaan olennaista on, etta keskustelun myota saadaan tutkit-
tava kokonaisuus valaistua mahdollisimman laajalti. Jos nakdkulma olisi ollut toinen, olisivat myos

kysymykset olleet toisenlaiset.

Tutkimuskysymyksen takaa I6ytynyt valtavan suuri ja kompleksinen kokonaisuus yllatti. Tutkimusky-
symyksiin |6ydettiin vastaukset ja kehittamissuunnitelma saatiin laadittua, mutta kehittdmistoimia ei
paasty viemaan kaytantoon tdman tutkimuksen aikana. Tutkimuksen edetessa kavi ilmi, ettd alkupe-

raisen tutkimussuunnitelman aikataulu oli liilan optimistinen.

Vastausprosentti tehtyyn kyselyyn oli todella korkea, perati 95 %. Tulkitsen korkean vastausasteen
niin, ettd havikinhallinnan kehittdminen koetaan tarkedksi myos ravintoloissa. Vastaajien esimiehet
kannustivat ravintolapaallik6ita vastaamaan kyselyyn, mika varmasti osaltaan auttoi. Vastausten
maara ja laatu kyselyn avoimiin kysymyksiin yllatti positiivisesti, ja vastauksista on varmasti hyotya
prosessin jatkokehitysta ajatellen. Ilahduttavaa oli myds se, etta ilmapiiri haastattelujen ja keskuste-
lujen aikana pysyi hyvin fokusoituneena ja keskustelu oli vilkasta, vaikka haastateltavat saapuivat

tapaamisiin kesken arkisten tydkiireiden.

Noutamattomien maastoaterioiden ilmidon liittyvan kyselytutkimuksen tulokset osoittautuivat erityi-
sen mielenkiintoisiksi ja hieman yllattavaksikin. Tulkintani on, ettd ilmid aiheuttaa esiintyessadn suu-
ren tunnereaktion, ja siitd syysta sen ymparilla kdydaan toistuvaa tai jopa jatkuvaakin keskustelua.

Nain kyseinen ilmié saa puheissa todellista kokoaan suuremman merkityksen. Téllaisesta mittakaa-

vaharhasta saattaa olla vahinkoa kehittamisty6ta ajatellen: jos ryhdytaan kehittdmistoimiin selvitta-
matta ensin syvallisesti kehittamiskohteiden prioriteettia, voivat rajalliset resurssit kohdistua vaarin.
Lopputuloksena saattaa olla se, ettd kehittamistydlla ei saadakaan aikaan merkittdvaa muutosta pa-

rempaan, ja siten rajalliset kehittamisresurssit valuvat osittain hukkaan.

Tutkimuksen alkuvaiheessa en rohjennut heittdytya tutkijan rooliin, vaan tutkimuksen alkuvaiheen
keskustelut ja haastattelut olivat luonteeltaan l&hellé arkieldman vuorovaikutusta. En koe, etta tasta
olisi ollut merkittavaa haittaa, silla prosessi, sen alaprosessit ja osalliset, seka havikinhallinnan koko-
naisuus olivat minulle tuossa vaiheessa viela vieraita aiheita. Myéhemmin, kun paastiin tyépajoihin
ja kyselyyn, olin jo omaksunut tutkijan roolin omakseni. Jos nyt tekisin uuden tutkimuksen, osaisin

luultavasti olla rohkeampi tutkijan rooliin heittdytymisen suhteen.

Tutkimuksen loogisen etenemisen ndakékulmasta tarkasteltuna olisi varmasti ollut hyddyllista tutus-
tua tutkimusmenetelmiin vieldkin syvallisemmin ennen varsinaisen tutkimustyon aloittamista. Lahes-
tymistavan, tutkimusotteen ja menetelmien valinnassa menetelméopinnoista ja ohjaajien tuesta oli
paljon hyétya. Tutkimuksen edetessa havaitsin, etta vaikka tutkimussuunnitelma oli huolellisesti ja
ajatuksella laadittu, se oli aikataulun suhteen liian optimistinen. Suunnitelmassa ei ollut valjyytta
tyon arjessa vastaan tuleviin yllattaviin tilanteisiin, ja siksi suunnitelmaa tarkasteltiin kriittisesti ja
paivitettiin tutkimuksen edetessa. Katson tdman opettaneen joustavuutta ja eraanlaista armolli-

suutta itseani ja organisaatiota kohtaan: elimmehan globaalin pandemian jaljilta tilanteessa, jossa
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koko toimialalta oli kadonnut tuhansia tyontekijoitd, ja tama alkoi nakya myds yhtién arjessa tyovoi-

man saatavuuden heikkenemisena.

Tutkimuksen edetessa huomasin myds sen, ettd valmisteluvaiheessa tutustumiini lahteisiin liittyvat
muistiinpanot eivat olleetkaan tdydelliset, ja tama aiheutti turhaa lisatyota ldhteiden uudelleen etsi-
misessa. Tama oli hyvin konkreettinen oppi mahdollisia tulevia kirjoitustoita ajatellen. Hirsjarvi ym.
(2014, 118) painottavat, etta hyva muistiinpano on selva, tarkka ja taydellinen. Jos nyt tekisin uu-

den tutkimuksen, panostaisin muistiinpanoihin huomattavasti enemman.

Tein my6s omaa viestintdtapaani koskevan havainnon: Viestintani tutkimuksen kuluessa olisi voinut
olla vilkkaampaa ja saanndllisempaa, ja tdssa on minulla selkedsti parantamisen varaa. Tutkimuk-
seen osallistuneita henkil6itd varmasti kiinnostaa tutkimuksen eteneminen ja tutkimuksen pohjalta
tehtdvat kehittamistoimenpiteet. Tama huomio koskee lahinna kyselyihin ja tydpajoihin osallistuneita
henkil6ita, tyon tilaaja eli yhtion kehityspaallikké oli koko ajan tietoinen tutkimuksen kulusta ja mat-

kan varrella tehdyista tulkinnoista ja johtopaatdksista.

Tutkimuksessa l6ydettiin maastoruokailun ydinprosessiin liittyvat kahdeksan kipupistettd, jotka esta-
vat yhtiétd ennakoimasta valmistettavan ruoan tarkkaa maaraa. Nama kipupisteet vietiin matriisiin,
joka voi sellaisenaan toimia tiekarttana tulevalle kehittamistydlle. Taman tiekartan avulla voidaan
varmistua siita, etteivat rajalliset kehittamisresurssit valu hukkaan, vaan menevat oikeaan osoittee-

seen ja niilld saadaan aikaan vaikuttavia ja pysyvia muutoksia.

On hyva muistaa, etta yhtion prosessien rinnalla kulkee jatkuvasti asiakkaan prosessit. Nama pro-
sessit rajattiin tdéman tutkimuksen ulkopuolelle, mutta niité on tarkasteltu toisessa tutkimuksessa
palvelumuotoilun keinoin. Kyseinen tutkimus on kokonaisuudessaan salainen, mutta tutkija kuului
tdssa tutkimuksessa haastateltujen joukkoon. Nama kaksi tutkimusta yhdessé muodostavat kattavan
tietopohjan maastoruokailun tulevalle kehittamistyolle yhtiossa. Tama opinndytetyo ei ole kehityksen
paatepiste, vaan pikemminkin lahtdlaukaus jarjestelmalliseen ja kokonaisvaltaiseen prosessin kehit-
tamiseen. Prosessien kehittdminen yhteistydssé asiakkaan kanssa on jarkevaa ja yhtion arvojen mu-

kaista: Yhtion arvot ovat vastuullisuus, asiakaslaheisyys ja uudistuminen.
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LITTE 1: KYSELY NOUTAMATTOMISTA MAASTOATERIOISTA
Téhdelld merkityt kohdat ovat pakollisia.

Osa 1:

Kysymys 1: Onko ravintolastasi jaanyt noutamatta maastoaterioita viimeisten kahden kuukauden

aikana? *
o Kylla
o Eiole

Osa 2: Tarkentavat kysymykset vain niille, jotka vastasivat kysymykseen 1 kylla

Kysymys 2: Kuinka usein maastoaterioita on jaanyt noutamatta viimeisten kahden kuukauden ai-

kana?

o Useammin kuin kerran viikossa

o Viikoittain

o Kuukausittain

o Harvemmin kuin kerran kuukaudessa

o En osaa sanoa

Kysymys 3: Arvio kahden viimeisen kk:n aikana noutamatta jaaneiden aterioiden lukumaarasta (kpl)
o ___ kpl, arvon on oltava lukuarvo

Kysymys 4: Saako ravintola tietoa noutamatta jadmisen syista?

o Kyllg, aina tai useimmiten
o Satunnaisesti
o Eisaa

o En osaa sanoa
Kysymys 5: Jos vastasit kylla, millaisia syita noutamatta jaamiselle 16ytyy?
o (Vapaatekstikenttd)

Osa 3: Lopuksi tiedot ravintolasta ja vastaajasta

Vastausten perusteella olemme mydhemmin yhteydessa osaan ravintoloista.
Kysymys 6: Ravintolan nimi: *

o (Vapaatekstikenttd)
Kysymys 7: Vastaajan nimi: *

o (Vapaatekstikenttd)
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LIITE 2: KYSELYN SAATEKIRJE
Kysely noutamattomista maastoaterioista - vastaathan 22.10.2021 mennessa
Hei,
Kyselyssa selvitetadn noutamatta jadaneiden maastoaterioiden maaraa. Vastaamiseen tarvitset noin
5-10 minuuttia aikaa.

Tassa linkki Forms-kyselyyn: x

Taustatiedoksi: Tama kysely on osa YAMK-tutkintoon liittyvaa opinndytety6ta. Kysely on suunnattu
Leijona Catering Oy:n varuskuntaravintoloiden ravintolapaallikgille. Tutkimuksen (opinndytetydn)
tarkoituksena on selvittda keinoja, joilla voimme pienentad maastoruokailussa syntyvan havikin maa-

raa. Tutkimus tehdaan yhteistyéssa Savonia ammattikorkeakoulun kanssa.

Kyselyn tulokset analysoidaan luottamuksellisesti. Kyselysta saatuja tuloksia hyddynnetaan tutkimuk-
sessa, ja osallistumisesi tdhan kyselyyn on erittdin térkeda. Vastausaikaa on perjantaihin 22.10.2021
klo 23.45 saakka.

Otathan yhteytta minuun, mikali sinulla on kysyttavaa tasta kyselysta tai tutkimuksesta. Vastaan ky-

symyksiin mielellani.
Kiitos etta osallistut!

Ritva Hatinen
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LIITE 3: KIPUPISTEET PROSESSIKAAVIOSSA

Tutkimuksessa nimetyt kipupisteet sijoitettuna prosessikaavioon:

Leijona Catering Oy

2. Asiakkaan
tilaus

E

. . 3
1. Ruokalistan ja

Elintarvikkeiden 4. Ruoan 6. Astioiden ja

5. Ruokailu tahteiden

palautus

G

reseptiikan
laatiminen

A.
B.
C.
D.
E.
F.
G.
H.

hankinta ja valmistus
varastointi

Tilauksen yhteydessa puuttuva ennakkotieto asiakkaan energiantarpeesta

Myo6hdinen mahdollisuus muuttaa tilausta

Valmistetaan varmuuden vuoksi runsaita annoskokoja

Jatetaan erityisruokavalioiden maara vahentamatta koko tilauksesta
Prosessikoulutuksen kohdistaminen tehtavaa hoitaville henkilGille asiakasorganisaatiossa
Noutamattomat ateriat

Toimintatapojen valvonta ja asiakkaan kohtaaminen astianpalautusvaiheessa

Ryhmakohtaisen datan kerdaminen ja hyédyntdminen
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