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Food and its waste play a significant role in today’s responsibility. ResQ Club is
a Finnish company competing against wasted food which enables more sustain-
able and responsible ways to reduce the growth of wasted food.

The thesis was executed in Kahvila Punaportti. The purpose of the thesis was to
find out how ResQ application can reduce. The cafe observed and monitored the
wasted food.

The amount of waste was monitored with Chefstein application. ResQ application
was utilized to sell unsold products.

Monitoring consumption of the sales products of the cafe will be continued and
ResQ application will be utilized with the unsold products. The application's use
will also have financial impacts on the cafe’s operations.

The employees will be trained in new ways to work and to minimize waste. The
news of the use of ResQ application at the cafe will be communicated to the
customers.
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1 JOHDANTO

Kehittdmistydssa tutkittin ResQ-sovelluksen kayttddnottoa ja sen vaikutuksia
Kahvila-ravintola Punaportin myyntihavikkiin. Havikin nykytilaa, hyotyja, mahdol-
lisia haittoja seka kehittamista analysoitiin Kahvila-ravintola Punaportin nakokul-
masta. Kehittamistyon kohde maaraytyi luontevasti asetettujen kehittamisongel-
mien perusteella. Alueelliseen rajaukseen vaikuttivat omat ja tutkimusresurssit,
jonka vuoksi kehittamistyohon rajattiin yksinomaan kahvilan toimipisteeseen ja

sen yhteydessa toimivaan myymalaan.

Tutkimusmenetelmina kaytettiin seka laadullista etta maarallista tutkimustapaa.
Havikin havainnoinnin lisaksi punnittiin havikki ja seurantamittareina kaytettiin ha-
vikin maaraa seka hintaa. Aineiston hankinta toteutettiin keraamalla tietoa Chef-
stein-sovellukseen. Kehittamistyon teoriaosuudessa kasitelladn kestavaa kehi-
tysta, ruokahavikkia ja sen hallintaa ja seuraamista seka aikaisempia tutkimuksia

ResQ-sovelluksen kaytosta.

Kehittamistyon tekija toimii Kahvila-ravintola Punaportilla ammatillisena ohjaa-
jana ja tehtaviin kuuluu jarjestelmien yllapitoa, raportointia, kestavaa kehitysta,
henkilokunnan ja opiskelijoiden perehdytysta toimipisteessa ja havikin seurantaa
kahvilassa seka keittiossa. Havikin seurantajarjestelman tehostamisen myoéta ha-

vikin odotetaan vahentyvan.



2 VASTUULLINEN RUOKAHAVIKIN HALLINTA

2.1 Kestava kehitys ravintola-alalla

Kestava kehitys on jatkuvaa seka ohjattua yhteiskunnallista muutosta, mika ha-
lutaan ottaa huomioon ymparistdssa, ihmisen ja talouden toiminnassa ja paatok-
senteoissa (Ymparistoministerio 2023). Kestava kehitys ravintola-alalla on moni-
ulotteinen kokonaisuus, jolloin asetettavia paamaaria olisi hyva kartoittaa pitkaai-
kaisiin ymparistdvaikutteisiin sekad kayttamaan kestavasti luonnon monimuotoi-
suutta. Lisaksi jatteiden ja ruokahavikin syntymisen minimointi vahentaa ympa-
ristdvaikutuksia. (Aberg 2020.)

Kun ajatellaan keskivertosuomalaisen ruokatuotannossa ja ruoankulutuksesta
syntyvia paastoja, pystytaan toteamaan vaikuttavia muutoksia ja maaran laskuja
verraten 2018 vuoden tutkimuksiin. Kuvassa 1 on kuvattu keskivertosuomalaisen
ruoankulutuksessa syntyvia paastoja vuonna 2023 tehdyn tutkimuksen mukaan.
Vuoden 2018 tuloksiin verrattuna keskimaarainen hiilijalanjalki on laskenut seit-
seman prosenttia, kuitenkin halutaan saada suomalaisia kayttamaan enemman
kasvipohjaisia ruokavalioita seka vaihtamaan punainen liha kalaan tai kanaan.
(Sitra 2023.)
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KUVA 1. Keskivertosuomalaisen ruoan kulutuksesta syntyvat paastdt vuonna
2023 (Sitra 2023).

Ravintola-alalla kestava kehitys ja vastuullinen ruoka ovat nousevia trendeja.
Asiakasta kiinnostavat ruoan matka ravintolaan ja elintarvikkeen kasittely lauta-
selle. Koska ruoka on suuressa roolissa nykyhetken vastuullisuudessa, joka on
nykypaivaa jo Suomessa, ravintoloiden on pystyttdva ajantasaisina aiheesta.
(Sitra 2023.)

2.2 Ruokahavikki ja sen hallinta

Ruokahavikkia on syomakelpoinen ruoka, joka siirtyy biojatteeseen. Ruokahavik-
kia syntyy erityisesti kotitalouksissa, kaupoissa seka ravitsemuspalveluissa. Ha-
vikkiin siirtyy vuosittain sydmakelpoista ruokaa kokonaisuudessaan 360 miljoo-
naa kiloa. Kuvassa 2 on jaoteltu havikin maara ruokaketjussa. Suurimpia maaria
tulee kotitalouksista seka teollisuudesta. Ravitsemusliikkeista ja kaupoista tulee

suhteessa sama maara. (Kuluttajaliitto 2023.)
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KUVA 2. Ruokahavikin jakautuminen ruokaketjussa (Kuluttajaliitto 2023).

Ravintola-alalla ruokahavikkia syntyy vuosittain yhteensa 60—85 miljoonaa kiloa.
Ravintola-alan suurin havikin synty tapahtuu tarjoiluhavikista sekd myymatta jaa-
neista elintarvikkeista. Ruokahavikki jaetaan yleensa kolmeen osa-alueeseen,
joissa elintarvikkeita kasitellaan eri tavalla. Valmistushavikki syntyy keittiossa
elintarviketta kasiteltdessa ja ruokaa valmistaessa. Tarjoiluhavikkia syntyy teh-
dyista tuotteista, joita asiakas ei koskaan sy0. Viimeisena on lautashavikki, jonka
maara riippuu asiakkaasta itsestaan. Lautashavikki muodostuu siis asiakkaan

lautaselle kerdéntyneesté ruoasta, jota ei jakseta sydda. (Aberg 2023.)

Havikin syntyd voidaan minimoida ruokalistasuunnittelusta lahtien. Raaka-ainei-
den tilaukset huomioidaan hyvissa ajoin ja tilataan raaka-aineet tietylle henkilo-
maaralle. Seuraamalla havikin ja ostetun ruoan maaraa pystytaan ruokalista-

suunnittelussa pienentdmaan tai suurentamaan ohjeistuksia. (Aberg 2023.)

Jatteiden oikeaoppinen lajittelu on edellytys sille, etta pystytaan kierrattamaan ja
mahdollisesti viela hyotykayttamaan jatteet. Ravintoloille on suunniteltu seitse-
man erilaista tapaa kierrattaa jatteet: bio-, muovi-, metalli-, lasi-, paperi-, kartonki-
ja sekajate. Naita pystytdan ndkemaan monissa ravintola-alan toimipisteissa

Suomessa. Sekajate on suurin jatelaji, jota ravintoloissa syntyy. Usein saattaa
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olla kiireita, jolloin tarkka lajittelu ei ole mahdollista ja jatteet keratdaan sekajat-
teeksi. (Aberg 2023.)

2.3 Omavalvontasovellus Chefstein

Chefstein on Suomessa kehitetty helppokayttdinen digitaalinen omavalvontapal-
velu ammattikeittioille. Chefstein helpottaa ruokaturvallisuuden seuraamista ja
havikin hallintaa. Omavalvonnan seuraaminen muuttuu vastuullisemmaksi ja te-
hokkaaksi. Chefstein-ohjelmassa pystytaan toteuttamaan lampdtilamittauksia,
automaattista lampdtilavalvontaa, ajastamaan tehtavia ja tutkimaan raportteja.
Ohjelmaan pystytaan myds kirjaamaan pintapuhtausnaytteita, havikin maaraa ja

seuraamaan sen kasvua kuukausittain. (Chefstein 2024.)

Chefstein-sovellukseen pystytaan kirjaamaan ruokahavikkia sen mukaan, miten
ja mista sita syntyy, kuten raaka-aine-, valmistus-, lounas- tai tarjoiluhavikista.
Tehtavaa taydentaessa on hyva maaritella mista havikki on syntynyt, havikin
maara kilogrammoina seka miksi havikkia on syntynyt. Kertyvaa havikkitietoi-
suutta voidaan tietokoneelta tutkia laajemmin. Kuvassa 3 nakyy, kuinka tarjoilu-

havikkia kirjataan mobiilisovellukseen. (Chefstein 2024.)

KUVA 3. Tarjoiluhavikin kirjaus mobiilisovellukseen (Chefstein 2024).
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2.4 Havikinhallintasovellus ResQ

ResQ Club on suomalainen ruokahavikkia vastaan kilpaileva yritys, joka yhdistaa
ravintolat, kahvilat, elintarvikekaupat kuluttajiin. ResQ Club:n avulla toimijat pyr-
kivat vahentamaan ruokahavikin syntya ja luomaan silla myyntia. Jokainen ruoka-
annos ostettuna ResQ Club:n kautta on kestavampi ja vastuullisempi tapa va-

hentaa ruokahavikin syntya. (ResQ Club n.d.)

ResQ-sovellus on yrityksille helppokayttdinen ohjelma. ResQ:ssa pystyt myy-
maan kaikki elintarvikkeet, jotka olisivat siirtymassa havikiksi, esimerkiksi erilaiset
ruoka-annokset, vitriinituotteet, valipalat ja raaka-aineet. Kayttd on tarkoitettu
vain elintarvikkeiden myyntiin. Sovellukseen on rajattu tuotteita, joita ei saa
myyda, kuten alkoholi, ei-syotavat tuotteet, viimeisen kayttopaivan ohittaneet

elintarvikkeet ja sydomakelvottomat elintarvikkeet. (ResQ Club n.d.)

Ruokaturvallisuus on myyjan vastuulla ja ResQ-sovellus on turvallinen ohjelma
myyda havikkiruokaa. ResQ-myynti on myds huomioitava omavalvontasuunnitel-
massa. Omavalvontasuunnitelmaan on koottu ohjeistusta, kuinka elintarvikkeita
kasitellaan ja jaahdytetaan jatkomyyntia varten. Yleisimmat allergeenit tulee li-
sata myytaviin tuotteisiin, jolloin potentiaalinen asiakas pystyy jo ennen ostoa ha-
vainnoimaan mahdolliset rajoitteet. Yleisimpia allergeeneja ovat maito ja laktoosi,
viljatuotteet, kananmuna, kala, ayriaiset ja nilvidiset, pahkina ja palkokasvit, soi-
japavut, siemenet, selleri, monet hedelmat ja vihannekset seka mausteet ja lisa-
aineet. (ResQ Club n.d.)

ResQ Club:n tavoitteena on muuttaa normaalisti myymattéomat annokset ja tuot-
teet ylimaaraiseksi kassavirraksi. Tama kaikki on pois havikista ja muuttuu tu-
loiksi, vaikka siita ei tulisikaan enaad samaa normaalia hintaa. ResQ-sovellus aut-
taa myymaan yli puolet ylijadmaruoasta. Naista jokainen myyty tuote vahentaa
yrityksen tarpeetonta biojatetta ja sen aiheuttamaa ymparistékuormitusta. ResQ-
sovellus auttaa yritystasi myos kasvattamaan kavijamaaraa ja saamaan asiak-

kaiksi nuorempaa sukupolvea. (ResQ Club n.d.)
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ResQ Club on helppokayttéinen hallintasovellus kumppaneille. Kumppaniksi ryh-
tymalla pystytdan minimoimaan havikkia ja kasvattamaan myyntia 2—-6 % (ResQ
Club n.d). Sovellukseen kirjataan tuotteet, joita ollaan sovelluksen kautta myy-
massa ja laitetaan niille noutoaika. Asiakkaat pystyvat ostamaan tuotteet suoraan
sovelluksesta klikkaamalla ja noutavat tuotteet ilmoitetun noutoajan puitteissa.
Asiakas maksaa tuotteen suoraan ResQ-sovelluksessa, jolloin valikasia ei tar-
vita. Yrityksen tehtavana on vain vastaanottaa ilmoitus ostosta ja merkita se myy-
dyksi. Helpointa on merkita tuote jo nimella. Asiakas noutaa tuotteen maksukuit-
tia nayttamalla. Uutena ResQ:n kumppanina on myds mahdollista kasvattaa mui-

denkin tuotteiden myyntia asiakkaiden noutaessa ResQ-tilauksiaan.

ResQ Club-sovellusta kayttdda Hameenlinnassa yli 30 toimijaa, kuten Myllytupa,
Konditoria R. Kokko ja Huikopala. Jokainen heistd myyvat ResQ:ssa ylijaavia
kahvilatuotteita, lounasruokia ja hutiannoksia, jolloin ei synny havikkia. Lisaksi
Hameenlinnassa on yli 7 000 aktiivista ja ostavaa asiakasta, joten kysyntaa on.
ResQ Club huolehtii maksuliikenteesta, asiakaspalvelusta ja ohjelman hairidista.
Kaikki myydyt tuotteet tilidciddan ResQ Club:n toimesta myyntituloksi kuukausit-
tain. ResQ Club:n kayttdé pohjautuu komissioon, joka on 25 % koko kuukauden
arvonlisaverottomasta myynnista. Mitdan muita kuluja kuten kuukausimaksuja tai
vuosiveloituksia ei synny. Mikali sovelluksen kaytto olisi tauolla kuukauden tai
pari, ei naistd synny kuluja, koska myytyja tuotteita ei myoéskaan ole. (Jokela
2024.)

2.5 Aiemmat tutkimukset havikinhallinnasta

ResQ-sovellukseen liittyvaa tutkimusta havikin nakdkulmasta ovat viime vuosina
tehneet muun muassa lida-Maria Suominen (2018), Carita Hoikkala (2018) ja Ta-
neli Koivu (2019). Suominen (2018) on tehnyt pro gradu -tutkielman kestavasta
liketoimintamallista, jossa tarkastellaan suomalaisia ruokahavikin vahentami-
seen pyrkivia kestavia liiketoimintamalleja. Tutkimuksen paatarkoitus on tarkas-
tella "kestavaksi luokiteltuja” malleja. Tutkimus toteutettiin laadullisena tapaustut-

kimuksena, jossa tarkastelun kohteena toimi ResQ Club seka Havikkimestari.
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Tutkimustulokset osoittivat, etta kestava liiketoimintamalli lupaa yrityksille ja asi-

akkaille erilaisia arvolupauksia. (Suominen 2018.)

Tutkimus osoitti, etta liikketoimintamallien kestavyys mahdollisti arvonluonnin niin
ekologisesti, sosiaalisesti kuin taloudellisesti monille sidosryhmille ja useissa yh-
teistyOverkostoissa. Motivaatio kestavassa liiketoimintamallissa syntyi vahvasti
henkilokohtaisten arvojen pohjalta ja halusta vaikuttaa ympariston ongelmien rat-
kaisuun. Kestavana liiketoimintamallina kuvaillaan mallia, joka auttaa yritysta
viestimaan asiakkailleen vastuullista arvolupausta, pohtimaan, miten yritys luo ja
jakaa tata arvoa seka miten pystytaan toteuttamaan taloudellinen arvo sailytta-

malla rajansa. (Suominen 2018.)

Carita Hoikkala (2018) oli tutkinut tydssaan ResQ Club -palvelua tarjoavien ra-
vintoloiden kokeman arvon ja hyédyn kartoittamista ja maarittamista. Tyossa teh-
tiin haastattelututkimus, jolla pyrittiin selvittamaan vaikuttavia tekijoita palvelun-
tarjoajan arvonmuodostukseen. Lopputuloksilla oli tarkoitus luoda ResQ Club:lle
hyodyllisia materiaaleja asiakastyytyvaisyyteen ja selvittamaan nykytilan koke-
muksia. (Hoikkala 2018.)

Ruokahavikin minimointi koettiin tuottavana, silla havikin myynti olikin kannatta-
vuutta edistavaa toimintaa. Tarkeinta oli arvojen ja palveluntyytyvaisyyden onnis-
tuminen, jolloin palvelulla koettiin olevan myos markkinallista hyotya palveluntar-
joajille. ResQ Club:n kayttd kasvatti imagoa, brandia seka auttoi tiedostamaan
kuluttajia ravintolan paremmuudesta, joka nahtiin myos tunnustuksena yrityksen
paremmasta laadusta. Ainoana miinuksena haastatteluissa tuli ilmi, etta ilmoituk-
siin kuluva aika saattoi kasvattaa lisatoita. Moni vastaajista kuitenkin omaksui
kaytdn ja oppi pidemmalla valilla helpottamaan ja nopeuttamana tyétansa. (Hoik-
kala 2018.)

Kolmantena tutkimuksena nostetaan esille digitaalisen asiakaskokemuksen ke-
hittdminen ja sita oli tutkinut case-ty6ssaan Taneli Koivu. Koivun (2019) tyon ta-

voitteena oli selvittaa millda toimenpiteilla ResQ Club voisi kehittaa digitaalista
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asiakaskokemustaan paivittaistavarakauppojen myyntikanavissa. Lisaksi selvi-
tettiin, kuinka tyytyvaisia asiakaskunta oli palvelunkaytosta ja miksi palvelua kay-
tettiin. (Koivu 2019.)

Koivu toteutti tutkimuksessa asiakas- seka myymalakyselyn, joka lahetettiin
ResQ Club:n palvelunkayttajille. Asiakaskyselyyn vastasi 395 palvelunkayttajaa,
jolla tavoitettiin 0,3 prosenttia palvelunkayttajistd. Myymalakysely lahetettiin 115
myymalalle vastattavaksi ja nailla tavoitettiin 35 vastausta eli 30,4 prosenttia pal-
velua kayttaneista myymaloista. Asiakaskyselyssa kysyttiin muun muassa, miksi
kayttaa palvelua. Yli 80 % vastaajista oli vastannut kayttavansa sovellusta saas-
taakseen rahaa seka vahentaakseen ruokahavikkia. Lisaksi yli 85 % vastaajista

oli sitd mieltd, etta palvelun kaytto oli helppoa ja napparaa. (Koivu 2019.)

Koivun tutkimuksessa nousi esille kehitysideana asiakkailta, etta tarkempi tuote-
kuvaus tuotteille ja tuotekasseille olisi suotavaa seka ilmoitukset uusista tuot-
teista olisi saatava nopeammin, jolloin tarjonnan saatavuus kasvaisi. Myymalalle
tehtyyn kyselyyn kehittamiskohteena oli todettu tarkemmat ohjeistukset palvelun
kaytosta seka palvelun kaytettavyyden parantaminen mobiililaitteilla. Myymala-
kyselyssa todettiin myds, etta kerattavien tilausten tehokkuutta tulisi kehittaa.
(Koivu 2019.)
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3 KEHITTAMISTYON TOTEUTTAMINEN

3.1 Toimeksiantaja

Ammattiopisto Tavastia on jasenkuntien yllapitdma toisen asteen ammattioppilai-
tos Kanta-Hameessa. Ammattiopisto Tavastiassa opiskelee vuosittain yli 4 000
opiskelijaa erilaisiin ammatteihin. Koulutuksien opinnot koostuvat ammatillisista
seka yhteisista tutkinnon osista. Ravintola-, catering- ja elintarvikeala on yksi Ta-
vastian koulutusaloista, jossa opiskellaan ruokaravintoloiden ruokatuotantoon
kuten ruoka-annosten valmistukseen seka esille laittoon. Asiakaspalvelu on yksi
osaamisala, josta valmistuu tarjoilijoita tuntien palvelukokonaisuuden seka osaa

aktiivisesti myyda ravintola tuotteita. (Omavalvontasuunnitelma 2013.)

Kahvila-ravintola Punaportti toimii osana Ammattiopisto Tavastian ravintola-, ca-
tering- ja elintarvikealan toimipistetta. Kahvila-ravintola Punaportilla tydskentelee
ravitsemisalan opiskelijoita opettajien seka ammatillisten ohjaajien opastuksella.
Kahvila-ravintola Punaportti on avoinna kaikille asiakkaille. Kahvila-ravintola Pu-
naportti sijaitsee Hameenlinnassa Hattelmalantie 25 I-rakennuksessa. Kahvila-
ravintola Punaportin tiloissa toimii lounasravintola, kahvila seka tuotemyymala.
Lounasravintolan puolella opiskelijat pyorittavat arkisin buffetlounasta seka kou-

lutusten mukaan iltaisin a’la carte-toimintaa.

Kahvila on auki maanantaista torstaihin kello 8:45-15:30 seka perjantaisin kello
8:45-15:00 oppilaitoksen toiminnan mukaan. Kahvilan yhteydessa toimii tuote-
myymala, jossa myydaan opiskelijoiden opetuskeittidissa paivittain tekemia tuot-
teita ja leivonnaisia. Opiskelijoiden loma-aikoina seka juhla- ja arkipyhina toiminta
on suljettu. Myymalan myytavien tuotteiden maara vaihtelee opiskelijamaaran ja

paikallaolon mukaan.
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3.2 Opinnaytetyon taustaa ja lahtokohdat

Opinnaytetyon tekijan kiinnostus ruokahavikin seurannasta ja minimoinnista he-
rasi tyokokemuksen ja kestavan tulevaisuuden nakokulmasta. Tekijan kokemuk-
set kestavan tulevaisuuden kehittamisesta nousivat esille tyopaikan kestavan tu-
levaisuuden tyoryhman jasenena. Nama asiat johdattivat pohtimaan, kuinka voi-

daan vahentaa ruokahavikkia tyoyhteisossa.

Tyopaikalla ja opiskeluymparistossa tapahtuu jatkuvasti muutoksia. Naiden muu-
tosten heijastuminen vaikuttaa vaistamatta myos kahvilan asiakkaisiin, myytavien
tuotteiden maaraan ja havikkiin. Talla saattaa olla merkitysta, kun mietitdan ha-

vikkisovellukselle sopivaa kayttoonottoajankohtaa.

Ylla mainittu tarkoitus huomioon ottaen tassa opinnaytetyossa ResQ-sovellusta
on kasitelty laajemmin. Perustuen tekijan aikaisempaan kokemukseen seka ta-
man opinnaytetyon tavoitteeseen opinnaytetyon tuloksia voitaisiin mahdollisesti

jatkossa hyodyntaa kahvilan havikin seuranta- ja kehittamistoiminnassa.

3.3 Tutkimusongelma ja tutkimusasetelma

Tarkemmin maariteltyna taman opinnaytetyon kohteena on havikin minimointi ja
sen tietoisuuden lisddminen seka ajattelun rakentuminen havikin osalta kestavan
tulevaisuuden nakokulmaan. Tallaisen kehyksen kautta pystytdan tarkastele-
maan, milla tavoin havikki koetaan todellisuudessa ja kuinka siihen vaikuttavat

kokemukset ovat muuttuneet ajan saatossa.

TyOyhteis6ssa on havaittu myynti- ja vitriinituotteiden havikin kasvua. Syksylla
2022 otettiin kayttoon uusi havikinseuranta Chefstein-sovellus. Myymatta jaaneet
elintarvikkeet ja vitriinituotteet merkitdan Chefstein-sovellukseen, jota yllapide-
téan puhelimella. Naita tuotteita on jaanyt myymatta eniten kahvilan ja myymalan
puolella perjantaisin Iahelld myymalan sulkemisaikaa. Liiketoiminta pyorii ammat-
tiopiston lukuvuosisuunnitelman mukaisesti, jonka takia kahvila on suljettuna

loma-aikoina ja viikonloppuisin.
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Havikin seuranta on olennainen osa arkipaivaista toimintaa tyoyhteisdssa. Miten
havikin seuranta tulisi ottaa huomioon, jotta siita jaisi kaikille osapuolille myontei-
nen kuva? Osa henkilostosta ja opiskelijoista on jollain tavalla tietoisia havikin
maarasta ja mahdollisista seurantatyokaluista, mutta monet haluaisivat lisaa tie-
toa havikista ja tarjolla olevista seurantatavoista. Taman kehittamistyon yhtena
lahtdkohtana onkin tarkoitus 16ytaa ratkaisuja naihin kysymyksiin. Tahan kehitta-

mistyohon on kysymykset muotoiltu seuraavasti:

I.  Millainen havikin seurannan nykytilanne on tydyhteisdssa?
[I.  Mita hydtya havikin seurannasta on?
[ll.  Mita haittaa havikista on?
IV.  Miten havikin seurantaa voisi kehittdad Punaportissa tydyhteison ja opiskelijoi-

den nakokulmasta?

Tutkimusasetelma on avattu kuviossa 1.

HAVIKIN NYKYTILA

!

KUVIO 1. Tutkimusasetelma.
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3.4 Menetelmat

Kehittamistyon idea lahti toimipisteessa tyontekijoiden havainnoinneista seka
pohdinnoista havikin maaraan. Punaportin nakokulmasta tehty tutkimus oli em-
piirinen. Tutkimusmenetelmaksi valittiin kvalitatiivinen tutkimustapa, mutta tulok-
sia vertaillaan kvantitatiivisen tutkimustavan mukaan. Aineiston hankinta toteu-
tettiin keraamalla tietoa Chefstein-sovellukseen, jota on kuvattu tarkemmin kap-
paleessa 3.3. Chefstein-sovellukseen oli mahdollista laittaa esimerkiksi sanallisia

kirjauksia myymatta jaaneista tuotteista.

Kvalitatiivinen tutkimustapa eli laadullinen tutkimustapa, jolla selvitetaan tutki-
musloydoksen syita. Laadullisessa tutkimustavassa keskitytaan vahemman tilas-
tointiin seka jasenneltyyn dataan. Tarkoituksena on selvittaa ihmisten syvallisia
kayttaytymisia, tunteita seka motiiveja tekstin muodossa. Laadullisessa tutkimuk-
sessa kaytetadn enemman omakohtaista havainnointia, kuten haastattelujen tai
erilaisten kohderyhmien kautta tehtyja tutkimuksia. Laadullisen tutkimuksen tar-
koitus on kerata tietoa, joilla halutaan kuvata tutkimuskysymysta paremmin ilman
jonkin asian mittaamista. Taman tapaisessa tutkimuksessa selvitetaan kohderyh-
man mielipiteitd, nakemyksia ja ominaisuuksia ongelmasta tai aiheesta. Ei perin-

teisesti lukuja, joita voitaisiin esittda kaavioina. (Laadullinen tutkimus 2024.)

Kvantitatiivinen tutkimustapa eli maarallinen tutkimustapa on menetelma, joka
auttaa tekemaan johtopaatoksia tutkimuksesta seka auttaa analysoimaan loppu-
tuloksia. Maarallisella tutkimuksella keratdan numeerista dataa, joilla pystytaan
mittaamaan muuttujia. Maarallisen tiedon taytyy olla jasenneltya seka tilastollista,
jotta silla voidaan tehda vakuuttavia paatelmia analysoidun tiedonkeruun perus-
teella. Tama tutkimustapa tarjoaa ongelmien ja mahdollisuuksien vahvistamista

seka auttaa ymmartamaan tarvittavat mittarit. (Maarallinen tutkimus 2024.)

3.5 Tutkimuksen suorittaminen

Opinnaytetyon tarkoituksena on selvittda, miten ResQ-sovelluksen avulla voi-
daan vahentaa ruokahavikkia. Toimipisteeseen otetaan kayttéon ResQ-sovellus,



19

jonka avulla pyritdan minimoimaan ruokahavikkia. Tydntekijoiden hiljaisen tiedon

keraaminen on myos osana tyon tarkeytta.

Vertailevaa havikin seurantaa suoritettiin tammi- ja helmikuun ajan kahvilassa.
Havikin keraaminen rajattiin kehittamistyota varten vain perjantaipaiville, silla ha-
vikin maara on silloin suurempaa, koska viikonloppuna vanhaksi menneita tuot-
teita ei pystytd myymaan tulevana maanantaina. Myytavia tuotteita saattaa olla
hyllyssa perjantaina niin paljon, ettei kaikkia tuotteita saada myydyksi, vaikka nii-
den hintoja olisi jo alennettu. Sovelluksen tarkoituksena on saada vahennettya

havikkia ja tehtya niista edes hieman voittoa toimipisteelle.

TyoOntekijoille annettiin kahvilaan yhteinen ohjeistus (liite 1) havikin kirjaamisesta
Chefstein-sovellukseen. Talla ohjeistuksella saadaan pidettya kirjaukset ohjel-
massa samanlaisina, vaikka kirjauksen tekija olisi joka kerta eri henkild. Vertaile-
vat tulokset siirrettiin Chefstein-ohjelmasta Excel-ohjelmaan jatkokasittelya var-
ten. Seurantatutkimuksen jalkeen toteutettiin kehittdmistydn oikea tulosten keraa-
minen. Tydntekijoille luotiin maalis- ja toukokuun ajaksi (liite 2) samanlainen oh-
jeistus tiedon keraamisesta kuin liitteessa 1. Seurantatutkimuksen tulokset koot-
tiin yhteen Chefstein-ohjelmasta ja 4.1. kappaleessa on havainnollistettu kolme
tydn kannalta tarkeaa kaaviota, joista nakyy merkittavia tuloksia. Sovelluksen so-
veltuvuutta tiedon keraamiseen mitattiin tekijan havainnointien ja kirjausten pe-

rusteella.

Omavalvonnan huomiointi on tassakin tydssa tarkea osa ResQ:n kayttoonotossa.
ResQ-kumppanuussopimuksessa, kumppanin tulee kuvata sanallisesti omaval-
vonnan huomiointi ResQ-sovellusta kayttaessa. Liitteeseen 3 on kirjattu, kuinka
Kahvila Punaportti on ottanut huomioon omavalvonnassa ResQ-sovelluksen ja

sen kautta myydyt tuotteet.

Myyjalla on vastuu elintarvikkeen ruokaturvallisuudesta, joten naista pitaa myos
olla Ruokaviraston kautta tarkat ohjeistukset omavalvontasuunnitelmassa.
ResQ:n kautta myyty ruoka ei ole koskaan asiakkaan itseotettavissa, vaan tuot-
teet on pakattu valmiiksi erilleen. Myytavat ruoat on sailytettava siihen asti, etta
asiakas niita noutaa oikeanlaisissa lampoétiloissa ja erikseen muista myytavista
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tuotteista. Tata varten on varattu kylmatila kahvilaan, johon vain henkildkunnalla

on paasy.

Myymatta jaaneet tuotteet havitetdaan omavalvonta suunnitelman ohjeistuksen
mukaisesti noudattaen jatelajittelun ohjeistuksia. Mikali tuote tai tuotepakkaus va-
hingoittuu myynti-ilmoituksen jalkeen, on myyjan vastuulla vetaa tuote pois myyn-

nista ennen asiakkaan sen ostamista.
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4 KEHITTAMISTYON TULOKSET

4.1 Seurantavaihe

Seurantatutkimus muodostui myyntituotteiden havikin maaran ja hinnan tiedon
keraamisesta. Seurantatutkimuksen tarpeellisuudella havainnollistettiin todelli-
nen kasitys ja nakemys myyntituotteiden havikin suuruudesta. liman seurantatut-

kimusta tiedot olisivat olleet vain tyontekijoiden havainnollisia paatelmia.

Chefstein-ohjelmasta keratty tieto koottiin jatkokasittelya varten Exceliin, jossa
luotiin vertailevat ja havainnollistavat kaaviot. Naiden kaavioiden avulla pystytaan
tekemaan vertailevaa havainnointia tydon myoéhaisemmassa vaiheessa. Seu-
ranta-aika oli rajattu tammi- ja helmikuun perjantain aukiolopaiviin. Liitteessa 1 oli
ohjeistettu tyontekijoita kerdaadmaan tietoa vitriini- seka myymalatuotteiden havik-
kiin menevasta ruoasta seka niiden hinnoista. Naista tiedoista luotiin kaavio 1.
Mittauspaivia seuranta-aikana tuli kuusi paivaa. Seuranta toteutui joka perjantai,
joten otanta oli 100 %.

10,00
9,00
8,00
7,00
6,00
5,00
4,00
3,00
2,00
1,00
0,00

Kilogrammoja (KG)

121, 19.1, 26.1, 22 9.2, 16.2,
Mittauspaiva

Vitriinituote / KG Myymalatuote/ KG

KAAVIO 1. Havikin maara seuranta-aikana 2024.

Seurantapaivia oli kuusi paivaa, joten mittauksia tapahtui yhteensa 12 kertaa.
Seuranta-aikana kertyi havikkia vitriinituotteista 10,95 kg ja myymalatuotteista
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33,23 kg eli yhteensa 44,18 kg havikkiin menevaa syomakelpoista ruokaa. Jos
kaikki tama 44,18 kg syomakelpoinen ruoka olisi myyty normaalihinnalla olisi
niista saatu yhteensa 1 042,22 €.

Kaavioon 2 on eroteltu vitriinituotteiden havikin maara seuranta-aikana ja niiden
euromaara. Euromaara on laskettu tuotteiden alkuperaisen hinnan mukaan, pal-
jonko olisi saatu vitriinituotteista, jos ne olisi myyty normaalihinnalla. Havikin maa-
raan vaikutti asiakkaiden maara mittauspaivana, kahvilassa myytavien muiden
vitriinituotteiden tarjonta ja maara, seka kuinka paljon myymalan puolella oli tar-

jottavaa kyseisen paivan aikana.
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KAAVIO 2. Vitriinituotteiden havikin maara eroteltuna seuranta-aikana 2024.

Vitriinituotteissa syntyi seuranta-aikana yhteensa 10,95 kg ruokahavikkia. Nama
olisivat tuottaneet rahaa kassaan 276,37 €, jos ne olisi saatu myytya normaali-
hinnalla ennen havikkiin joutumista. Suurin kilomaara syntyi perjantaina 19. tam-
mikuuta, jolloin havikkia syntyi 3,40 kg. Hintamaaraisesti tappiollisin perjantai ol

16. helmikuuta, jolloin tuotteiden arvo olisi ollut 116,40 €.

Myymalatuotteiden havikin maara nakyy kaaviossa 3. Myymalatuotteita tulee
myyntiin opetuskeittidista, lounasravintolasta seka leipomosta, jossa kaikki tuot-
teet ovat opiskelijoiden tekemia. Tuotteet ovat valmiiksi pakattuja tai pussitettuja

tuotteita. Tuotteet hinnoitellaan Jamix-ohjelman avulla ja hinta maaraytyy kilo- tai
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kappalehinnan mukaan. Myymalatuotteiden maaraan vaikuttaa suuresti, kuinka
paljon opiskelijoita on paikalla tekemassa myyntituotteita, keittiossa tai leipo-
mossa valmistettujen myyntituotteiden maara seka myymalassa asioivien asiak-
kaiden maara. Sesonki- ja juhlapyhaaikoina asiakkaiden maara on runsas, jolloin
tuotteita menee myymalassa enemman. Myyntiin vaikuttaa suuresti likkeen au-

kioloaika. Perjantaisin lilke sulkeutuu kello 15:00 ja viikonloppuna toimintaa ei ole.
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KAAVIO 3. Myymalatuotteiden havikin maara eroteltuna seuranta-aikana 2024.

Myymalatuotteiden seuranta-aikana siirtyi havikkiin 33,23 kg hyvaa myyntikelvol-
lista ruokaa. Kuitenkin nama tuotteet olivat sellaisia, joita ei olisi pystynyt myy-
maan enaa maanantaina, silla viimeinen kayttopaiva oli viikkonlopun aikana. Mi-
kali nama 33,23 kg:n ruoka olisi myyty normaalihinnalla olisi niista saatu 765,85
€. Tahan seurantaan otettiin tuotteiden alkuperainen hinta huomioon ilman alen-
nuksia. Perjantaisin on alennettu viikonloppuna vanhaksi menevia tuotteita -50
% alennuksella, jotta havikkiin ei menisi niin paljon hyvaa ruokaa. Todellinen eu-
romaara saattaa siis olla 382,93 €. Suurin havikkimaara syntyi perjantaina 19.
tammikuuta 8,98 kg ja tappiollisin perjantai oli 16. helmikuuta 223,60 €.
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4.2 Myyntitulokset

Opinnaytetyon tulokset koostuivat ResQ-sovelluksen kautta myydyista tuotteista.
Tutkimuksen avulla havainnollistettiin, kuinka havikkiin menevasta elintarvik-
keesta on mahdollisuus saada viela rahaa. Tutkimustulosten vertailussa kaytet-
tiin hyodyksi seurantatutkimuksen tuloksia ja paatelmia. llman seurantatutki-

musta ei olisi saatu tarpeeksi vertailtavaa kehittamistyota.

ResQ-verkkosovelluksesta siirrettiin  tulokset Exceliin jatkokasittelya varten.
ResQ kokosi jokaisen kuukauden omalle raportille, josta oli helppo luoda vertai-
levaa kuviota. Tuloksia keraantyi ResQ-sovellukseen kolmen kuukauden ajan.
Kuviossa 2 on luotu ympyrakaavio maaliskuun myynnista. Maaliskuussa ResQ-
sovelluksen myyntiin ilmoitettuja tuotteita oli 11 kappaletta, joista yhdeksan tuo-
tetta myytiin sovelluksen kautta. Myyntiprosentiksi maaliskuulle tuli 82 %. Maalis-

kuun tuotto myydyista tuotteista oli 20,00 €.

MAALISKUUN MYYNTIPROSENTTI

. .
Maaliskuussa myynnissa 82 %
oli 11 tuotetta, .

joista 9 tuotetta myytiin
ResQ:n kautta

KUVIO 2. ResQ.n myyntiprosentti maaliskuulta.

Maaliskuu oli hiljainen kuukausi kahvilassa, jolloin aukiolopaivia oli vain 18.
ResQ-sovelluksen kayttéa harjoiteltin muutamina paivina, joten saatiin luotua 11
tuotetta myyntiin. ResQ.n kaytto toimipisteessa ei ole jokapaivaista, vaan kaytto

perustuu myynnissa olevien tuotteiden maaraan. Ensisijaisesti pyritaan myy-
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maan tuotteet normaalisti myymalassa, ja mikali tuotteita ei mene suureen maa-
raan nahden, osa tuotteista paadytdan myymaan ResQ.n kautta. Taulukossa 1

havainnollistetaan paivakohtainen myynti maaliskuulta.

TAULUKKO 1. Myynti maaliskuulta eroteltuna.

Tar- Kokonais-
PVM KPL| M KPL %
jolla yyty myynti 0
14.3.2024 11 KPL 9 KPL 20,00 € 82 %
MAALISKUU 11 KPL 9 KPL 20,00 € 82 %

Huhtikuussa tuotteita myytiin kolmena paivana, jolloin myyntiin Kirjattiin yhteensa
39 tuotetta. Tuotteita myytiin yhteensa 30 kappaletta, jolloin myyntiprosentiksi tuli
77 %, joka nakyy kuviossa 3. Huhtikuun myyntituotoksi kirjattiin 90,50 €.

HUHTIKUUN MYYNTIPROSENTTI

Huhtikuussa myynnissa
oli 39 tuotetta,

joista 30 tuotetta myytiin
ResQ:n kautta

KUVIO 3. Myyntiprosentti huhtikuulta.

Huhtikuussa oli enemman aikaa perehtya ResQ.n kayttéon. Joka kuukausi so-
vellusta kaytti eri tydntekija opiskelijoineen, joten kirjauksien maara vaihteli tilan-
teen, tarjottavan ja tyontekijan mukaan. Taulukossa 2 on eroteltuna huhtikuun

myynti paivakohtaisesti.
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TAULUKKO 2. Myynti huhtikuulta eroteltuna.

PVM Tarjolla KPL Myyty KPL Kokonaismyynti %
19.4.2024 4 KPL 4 KPL 50,50 € 100 %
12.4.2024 26 KPL 17 KPL 22,00 € 65 %
4.4.2024 9 KPL 9 KPL 18,00 € 100 %
HUHTIKUU 39 KPL 30 KPL 90,50 € 77 %

Toukokuussa tapahtunut myynti sovelluksen kautta oli maaliskuutakin hiljai-
sempi, silla aukiolopaivia oli vain 16. Toukokuussa oli paljon erilaisia koulutuksia
seka tapahtumia, jonka takia liike oli suljettuna. Toukokuun lopussa, myyntiin ei
tehty niin paljoa tuotteita, silla toimipiste sulkeutui kesaksi. Tama vaikutti myos
ResQ.n kayttéon, jolloin myyntiin tuli vain viisi tuotetta, ja naistd myytiin kolme
tuotetta. Kuvioon 4 on luotu kaavio toukokuun myynnista myyntiprosentteina.

Myyntiprosentiksi tuli toukokuulta 60 % ja myyntituotto oli 6,00 €.

TOUKOKUUN MYYNTIPROSENTTI

Toukokuussa
myynnissa oli 5
tuotetta,

joista 3 tuotetta
myytiin ResQ:n kautta

KUVIO 4. Myyntiprosentti toukokuulta

Toukokuun myyntiin laitettavat kirjaukset olivat vahaiset, silla tuotteita ei tullut
myyntiin niin paljoa, etta niitd olisi voinut kirjata ResQ-sovellukseen. Tama tar-
koittaa, ettei havikkia syntynyt niin paljoa. Taulukkoon 3 on eroteltuna toukokuun

myyntipaivan tuotot.
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TAULUKKO 3. Toukokuun myynti paivakohtaisesti.

PVM Tarjolla KPL Myyty KPL Kokonaismyynti %
14.5.2024 5 KPL 3 KPL 6,00 € 60 %
TOUKOKUU 5 KPL 3 KPL 6,00 € 60 %

ResQ:n kautta tehty myynti koottiin taulukkoon 4. Opinnaytetydn tuloksien keruu-
aika oli maalis-toukokuu, jolloin saatiin kirjattua 55 havikkiin suuntaavaa tuotetta.
Naista tarjolla olleista tuotteista myytiin ResQ:n kautta yhteensa 42 tuotetta, jol-
loin tdma tarkoitti rahallisesti 116,50 € voittoa havikin sijaan. Kokonaismyynnin
myyntiprosentti oli 76 % tarjolla olleista tuotteista. Tama tarkoittaa sita, etta tie-

nattiin ResQ.n kayton avulla 116,50 €, joka olisi muuten paatynyt havikkiin.

TAULUKKO 4. ResQ myynti kehittamistyon aikana.

PVM Tarjolla KPL | Myyty KPL | Kokonaismyynti %

Yhteensa: 55 KPL 42 KPL 116,50 €

76 %

Seurantavaiheen aikana toteutettiin myds havikin kirjauksia Chefstein-sovelluk-
seen. Mittauspaivia Chefstein-ohjelmaan oli kirjattu seitseman. Nama seitseman
paivaa oli tuottanut havikkia yhteensa 27 kilogrammaa eli hyvaa myyntituotetta
yhteensa 287,51 €. Naihin tuloksiin vaikutti toimipisteessa myynnissa olevien
tuotteiden maara, opetuskeittidissa seka leipomossa olevien opiskelijoiden
maara seka ResQ.n kautta myydyt tuotteet. Naiden tulosten jalkeen pystytaan

paattelemaan ja tarkastelemaan ResQ.n vaikutuksia myyntihavikkiin.

4.3 ResQ-sovelluksen asiakaspalautteet

ResQ-sovelluksen soveltuvuutta pystyy arvioimaan asiakaspalautteiden perus-
teella. Asiakkaalla on mahdollista antaa palautetta "hymynaamoilla” asteikolla
"huono, ok ja hyva”. Hymynaama-asteikon lisaksi asiakas pystyy antamaan Kir-

jallista palautetta palvelun jalkeen.
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Tarkastellessa sovelluksen asiakaspalautteita, voidaan todeta, etta asiakkaat oli-
vat tyytyvaisia saamiinsa tuotteisiin, kuten kuviosta 5 pystyy havainnoimaan.
Vaikka tuotteita myytiin 42 kappaletta, niin tuotteita luovuttaessa havainnaitiin,
ettd samat asiakkaat saattoivat ostaa tuotteita useamman kerran. Sovelluksen
kautta palautetta saatiin yhdeksalta henkilolta. Naista yhdeksasta palautteesta

"hyvan” palaute arvosanan antoi 55 % vastaajista.

ResQ-palautekaavio

[ w = %] =)

Palautteen antanut/ hlé
[

==}

HYVA OK HUONO

Hymynaama-palaute

KUVIO 5. ResQ-sovelluksen palautteen koonti.

Kirjallisissa palautteissa erityismaininnan sai tuotteen maku, hinta, koko seka
asiakaspalvelu. Muutama tuote olisi kaivannut parantamista mauissa. Palautteen
saanti sovelluksen kautta auttaa henkilokuntaa reagoimaan nopeasti, jos vaikka
tuotteiden hinnat olisivat liilan korkeat. Sovelluksen avulla pystytdan nakemaan

myos myydyt tuotteet ja kuukausitilastoinnin.
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5 JOHTOPAATOKSET JA POHDINTA

Opinnaytetyon paatarkoituksena oli selvittaa, miten ResQ-sovelluksen avulla voi-
daan vahentaa ruokahavikkia. Toimipisteeseen otettiin kayttdoon ResQ-sovellus,
jonka tarkoituksena oli myyda yrityksen syomakelpoinen ruoka, joka olisi mah-

dollisesti suuntautunut havikkiin.

Tutkimustyota varten taytyi tehda havainnointia seka seurantatutkimus, jonka
avulla pystyttiin vertaamaan sovelluksen vaikutuksia ruokahavikkiin. Seurantatut-
kimukseen luotiin ohjeistus tyontekijdille ja taman avulla saatiin koottua Chef-
stein-ohjelmaan ajantasaista tietoa havikin maarasta. Seurantatutkimuksen
haasteeksi koitui ohjeistuksen kertominen tyontekijoille, silla seuranta-aikana toi-
mipisteessa vaihtui tyontekijat tiuhaan tahtiin, ja tiedon valittdminen kaikille ei ta-
pahtunut yhdella kertaa. Seurantatutkimus onnistui haasteesta huolimatta, silla
tutkimusotanta oli 100 %. Aineiston kerdaminen oli osa tutkimustydn prosessia.
Tulosten kannalta luotettavuus oli tarkea osa tyota, silla selvitettiin kehittamistyon
suunnitelmavaiheesta lahtien, mika on kehittamistyon tehtava, olennainen tieto,

miten sita kerataan ja miten kerattyja aineistoja kasitellaan.

ResQ-myynti aloitettiin kahden kuukauden seuranta vaiheen jalkeen. ResQ-so-
velluksen kayttoonotto ohjeistettiin tyontekijoille ja ensimmaiset kaksiviikkoa ko-
keilimme, kuinka sovellus toimii, miten tuotteet kirjataan myyntiin ja kuinka vas-
taanotetaan asiakas sovelluksella. ResQ.lla oli kayttdohjeistukset valmiina ja hel-
posti luettavissa kotisivuillaan. Myyjana meillakin oli vastuumme, silla Ruokavi-
rasto vaatii kirjaukset ja palvelunkuvauksen omavalvontasuunnitelmassa. Oma-
valvontaa varten kirjoitettiin laaja kokonaisuus omavalvontasuunnitelmaan, joka

piti sisallaan tuotteiden myynnin, tarjoilun sekd havittamisen.

ResQ.n kautta myydyt havikkituotteet kerryttivat toiminnalle pienoisen summan.
Tarkoituksena opinnaytetyolla oli selvittda, saisimmeko havikkiin suunnatuista
tuotteista sovelluksen kautta voittoa vai emme. Sovelluksen kautta myimme yh-

teensa 42 tuotetta, joista lisdrahaa toimintamme sai 116,50 €.
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ResQ partner-sopimus ei veloita mitdan kaytto- tai kuukausmaksuja, ainoastaan
jokaisesta kuukauden myydyista tuotteista ResQ veloittaa 25 %. Nain ollen
ResQ.n kaytosta veloitettiin 29,13 €. Myyntivoittoa havikkiin suunnatusta ruoasta
teimme 87,37 €. ResQ.n kayttd on sopiva meidan toiminnallemme, silla liikkeen

ollessa suljettu ei mydskaan mene minkaanlaisia veloituksia kaytosta.

ResQ.n kayton yhteydessa pidimme samanlaista kirjausta Chefstein-ohjelmaan
kuin seurantatutkimuksessa. Kirjattuja paivia oli yhteensa seitseman, joiden
osalta havikin maara oli yhteensa 27 KG ja hinta arvoltaan 287,51 €. Verratessa
seurantatutkimuksen tuloksiin pystytaan toteamaan, ettd havikin maara oli pie-
nempi kuin seurantatutkimuksen aikana ja havikkiin meneva ruoka saatiin myytya
ResQ:n kautta. Tulokset on kirjannut sovellukseen aina eri tydntekija, joten saa-
tujen kirjausten perusteella voidaan todeta, ettd Chefstein on soveltuva keraa-

maan taman tapaista tietoa.

Kehittdmistyon perusteella voi todeta, ettd ResQ:n avulla saimme minimoitua ha-
vikkiin suuntaavaa syomakelpoista ruokaa. Jatkoa ajatellen sovelluksen kayttda
voisi ohjeistaa opiskelijoille, jotta heidankin tietoisuutensa havikin jatkomyynnista
paranisi. ResQ:n kayttoa otetaan syksylla 2024 enemman ja ohjeistetaan opis-
kelijat tekemaan myynti-ilmoituksia, jotta myynti-ilmoituksien teko ei jaa tydnteki-
jéiden muistettavaksi. ResQ-sovellus on kaytdssa laajasti monessa ravintola-
alan yrityksessa Hameenlinnassa. Nain ollen on tarkeaa, etta opiskelijat tutustu-
vat sovellukseen koulutuksen aikana ja osaisivat sita kayttaa siirtyessaan tyoela-

maan.

Tutkimuksen tulosten perusteella voimme todeta, etta tutkimus oli tarpeellinen ja
ResQ:n kayttda voidaan jatkaa toimipisteessa. Seurantaa kehitetdan lisdamalla
opiskelijoiden tietoisuutta ruokahavikista ja sahkdisista seuranta menetelmista.
Opiskelijoiden perehdytys uusiin toimintatapoihin ja jarjestelmiin on toimipistei-
den ohjaajien vastuulla. Kahvilan vitriinituotteiden menekin seurantaa tarkastel-
laan opiskelijoiden kanssa useammin ja pyritddn hyddyntamaan myymatta jaa-
neissa ruoissa ResQ-sovellusta enemman, jolloin valtetdan havikin runsasta syn-

tya. ResQ-sovelluksen kaytdlla on myos taloudellista merkitysta kassavirtaan.
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Tyoyhteisdn eri osapuolet tulee perehdyttaa uusiin toimintatapoihin ja seurantaan
havikin minimoimiseksi. Osaavalla henkilokunnalla on vastuu valittaa asiakkaille
tietoa ResQ:n kaytosta toiminnassa. Tiedon avulla valitamme kiinnostuksemme

kestavaan kehitykseen ja havikin pitkaaikaisiin ymparistovaikutuksiin.



32

LAHTEET

Chefstein. 2024. Chefstein by Fredman. Verkkosivu. Viitattu 27.1.2024.
https://chefstein.ai/fi/

Hoikkala, C. 2018. Yrittdjan ResQ. Palvelun tarjoajan kokema arvo ja hyoty. Mat-
kailun koulutusohjelma. Satakunnan ammattikorkeakoulu. Case-tutkimus. Vii-
tattu 9.2.2024. https://www.theseus.fi/bitstream/handle/10024/155531/Ca-
rita_Hoikkala.pdf?sequence=1&isAllowed=y

Jokela, E. sales representative. 2024. ResQ Club. Sahkopostiviesti. 1.2.2024

Koivu, T. 2019. Digitaalisen asiakaskokemuksen kehittdminen jakamistalou-
dessa. Liiketoiminnan kehittaminen. Hameen ammattikorkeakoulu. Ylemman
ammattikorkeakoulututkinnon opinnaytetyo. Viitattu 9.2.2024.
https://www.theseus.fi/bitstream/handle/10024/227559/Koivu_Taneli.pdf?se-
quence=2&isAllowed=y

Kuluttajaliitto. 2023. Tietoa ruokahavikista. Verkkosivu. Viitattu 19.1.2024.
https://www.kuluttajaliitto.fi/havikkiviikko/#tietoa-ruokah%C3%A4vikist% C3%A4

Laadullinen tutkimus. 2024. Laadullisen tutkimuksen maaritelma. Verkkosivu.
Viitattu 20.2.2024. https://fi.surveymonkey.com/mp/quantitative-vs-qualitative-
research/

Maarallinen tutkimus. 2024. Maarallisen tutkimuksen maaritelma. Verkkosivu.
Viitattu 20.2.2024. https://fi.surveymonkey.com/mp/quantitative-vs-qualitative-
research/

Omavalvontasuunnitelma. 2013. Kahvila-ravintola Punaportti omavalvontasuun-
nitelma. Paivitetty 6-2024. Viitattu 5.8.2024. Omavalvontasuunnitelma opinnay-
tetyon tekijan hallussa.

ResQ Club. n.d. ResQ-Club. Verkkosivu. Viitattu 19.1.2024. https://www.resq-
club.com/fi/

Sitra. 2023. Keskivertosuomalaisen hiilijalanjalki. Artikkeli. Viitattu 19.1.2024.
https://www.sitra.fi/artikkelit’keskivertosuomalaisen-hiilijalanjalki/

Suominen, |. 2018. Kestavat liiketoimintamallit: liiketoimintaa ruokahavikista.
Kauppatieteiden tutkinto-ohjelma. Tampereen yliopisto. Pro Gradu -tutkielma. Vii-
tattu 9.2.2024. https://trepo.tuni.fi/handle/10024/104893

Ymparistoministerio. 2023. Mita on kestava kehitys? Verkkosivu. Viitattu
19.1.2024. https://ym fi/mita-on-kestava-kehitys

Aberg, |. 2020. Kestava kehitys ja kiertotalous ravintola-alan restonomiopiskeli-
joille. Hotelli- ja ravintola-alan liikkeenjohto. LAB-ammattikorkeakoulu. Opinnay-
tetyd. Viitattu 19.1.2024. https://www.theseus.fi/bitstream/han-
dle/10024/335291/%C3%A5berg_iiris.pdf?sequence=2&isAllowed=y



33

LITTEET

Liite 1: Havikin kirjaus -osa 1

Tekijat: OHJAAJAT

Myyntituotehavikkia kirjataan tammi-helmikuun ajan, joka perjantai Chefstein-so-

vellukseen erotellen myymala- ja vitriinituotteet. Seuranta otettiin kayttoon vko 2.

Havikinmaara (KG) kirjataan kohteeseen sovelluksessa H25 Myymala. Lisatietoi-

hin kirjataan myyntituotteiden €-maara yhteensa. Alla tarkemmat ohjeistukset.

Myymalatuotteet:

Ota erillinen biojatepussi, johon kerataan kaikki havikkiin meneva elintar-
vike myymalasta. Huom. jokainen pakkausmateriaali lajitellaan sekajat-
teeseen.

Kirjaa samalla jokaisesta poismenevasta tuotteesta euromaara talteen.
Tarvitset ne pian. Huom. vitriini ja myymalatuotteet punnitaan erikseen.

Kun biojate on keratty ja euromaara laskettu, on aika koota tulos sovel-
lukseen.

Avaa Chefstein-sovellus puhelimella. Valitse toimipisteeksi H25 Myy-
mala. Valitse tehtavaksi havikki.
o kirjaa biojatteen maara arvossa (kg)
Mita olet mittaamassa? = myymalahavikki
Syy havikille = myymatta jaaneet tuotteet
suorittaja = omat puumerkit
Muita tietoja = Lisaa tuotteiden yhteenlaskettu euromaara- Tal-
lenna

@)
@)
@)
O

Vitriinituotteet:

Vitriinituotteet, joita ei saada myytya kirjataan havikkiin, vaikka ne menisi-
vat opiskelijoille. Naista ei silloin saada rahaa.

Voit kerata poismenevat elintarvikkeet joko omaan tai samaan biojate-
pussiin kuin myymalahavikki, mutta muista vahentaa koko maarasta al-
kuperainen summa.

Muista naistakin kirjata myyntihinnat ja laskea euromaara yhteensa
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e Avaa Chefstein-sovellus puhelimella. Valitse toimipisteeksi H25 Myy-
mala. Valitse tehtavaksi havikki.

o

@)
@)
@)
@)

kirjaa biojatteen maara arvossa (kg)

Mita olet mittaamassa? = vitriinituotehavikki

Syy havikille = myymatta jaaneet vitriinituotteet

suorittaja = omat puumerkit

Muita tietoja = Lisaa tuotteiden yhteenlaskettu euromaara- Tal-
lenna
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Liite 2. Havikin kirjaus -osa 2

Kahvila Punaportin havikin kirjaus
Tekijat: OHJAAJAT

Myyntituotehavikkia kirjataan maalis-huhtikuun ajan, joka perjantai Chefstein-
sovellukseen erotellen myymala- ja vitriinituotteet. Seuranta otettu kayttoon vko
11. Havikinmaara (KG) kirjataan kohteeseen sovelluksessa H25 Myymala. Lisa-
tietoihin kirjataan myyntituotteiden €-maara yhteensa. Alla tarkemmat ohjeistuk-
set.

Myymalatuotteet:

e Ota erillinen biojatepussi, johon kerataan kaikki havikkiin meneva elintar-
vike myymalasta. Huom. jokainen pakkausmateriaali lajitellaan sekajat-
teeseen.

¢ Kirjaa samalla jokaisesta poismenevasta tuotteesta euromaara talteen.
Tarvitset ne pian. Huom. vitriini ja myymalatuotteet punnitaan erikseen.

e Kun biojate on keratty ja euromaara laskettu, on aika koota tulos sovel-
lukseen.

¢ Avaa Chefstein sovellus puhelimella. Valitse toimipisteeksi H25 Myymala.
Valitse tehtavaksi havikki.
o kirjaa biojatteen maara arvossa (kg)
Mita olet mittaamassa? = myymalahavikki
Syy havikille = myymatta jaaneet tuotteet
suorittaja = omat puumerkit
Muita tietoja = Lisaa tuotteiden yhteenlaskettu euromaara- Tal-
lenna

O
O
O
O

Vitriinituotteet:

¢ Vitriinituotteet, joita ei saada myytya kirjataan havikkiin, vaikka ne menisi-
vat opiskelijoille. Naista ei silloin saada rahaa.

o \oit kerata poismenevat elintarvikkeet joko omaan tai samaan biojate-
pussiin kuin myymalahavikki, mutta muista vahentaa koko maarasta al-
kuperainen summa.
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e Muista naistakin kirjata myyntihinnat ja laskea euromaara yhteensa

e Avaa Chefstein sovellus puhelimella. Valitse toimipisteeksi H25 Myymala.
Valitse tehtavaksi havikki.

o

@)
@)
©)
@)

kirjaa biojatteen maara arvossa (kg)

Mita olet mittaamassa? = vitriinituotehavikki

Syy havikille = myymatta jaaneet vitriinituotteet

suorittaja = omat puumerkit

Muita tietoja = Lisaa tuotteiden yhteenlaskettu euromaara- Tal-
lenna
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Liite 3. Omavalvonta osuus

RESQ

Kahvilassa on kaytdssa ResQ Club.n havikkiruoan myyntisovellus. ResQ-sovel-
luksen kautta myydaan havikkiruokaa, jonka asiakas on ostanut sovelluksen
kautta.

Myyjana meilla on vastuu ruokaturvallisuudesta myydessa havikkiruokaa. Havik-
kiruoanmyynnissa noudatetaan Ruokaviraston maarayksia. Nain saamme myy-
tya havikkiruokaa turvallisesti asiakkaille.

ResQ.ssa myytyjen tuotteiden ilmoituksista, luovutuksesta ja valvonnasta huo-
lehtii ammatilliset ohjaajat seka opettajat. Opiskelijat luovuttavat myytyja tuotteita

valvotusti.

Ruoan myynti
Lamminruoka

Ruoka, joka ei ole ollut asiakkaan itse otettavissa, kuten opetuskeittidissa tai lou-
nasravintolassa valmistettu ruoka jaahdytetaan yli 60 celsiusasteesta alle kuu-
teen celsiusasteeseen alle neljassa tunnissa ja myydaan jaahdytettyna. Tallainen
ruoka pakataan valmiiksi suljettuun astiaan. Ruoan lampédtilaa seurataan ja an-
noksia ei myyda tai luovuteta kesken jaahdytyksen, vaan vasta lampdtilan saa-
vutettua alle kuusi celsiusastetta. Jaahdytettya ruokaa voimme myyda viela seu-

raavanakin paivana.

Ruokaa, joka on ollut asiakkaan itse otettavissa ja tarjoillaan noutopdydassa yli

60 celsiusasteessa, ei myyda meidan kauttamme ResQ-sovelluksessa.

Kylmaruoka
Vitriinissa kylmassa alle kuudessa celsiusasteessa sailytettyja tuotteita, kuitenkin
asiakkaan itseotettavissa myydaan ResQ-sovelluksen kautta, vain myyntikelpoi-
suuden puitteissa. Tuotteiden laatua ja myyntikelpoisuutta arvioidaan aistinvarai-
sesti. Tuotteet myydaan pakattuina. Henkildkuntamme arvioi tuotteen laadun en-
nen ilmoitusta ja hinnoittelee tuotteet julkaisun yhteydessa. Ruoka on luovutet-

tava asiakkaalle neljan tunnin aikana sisaltaen koko esillepanoajan.
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ResQ-ruoka sailytetdaan vaaditun lampdtilan sisalla, kunnes asiakas tulee sita

noutamaan. Naissakin noudatetaan Ruokaviraston lampdétilavaatimuksia.

Huoneenlampdinen ruoka
Huoneenlammadssa sailytetty ruoka, kuten pulla myydaan ResQ-sovelluksen
kautta, huomioiden ilmoituksessa myyntikelpoisuus. Kaikki tuotteet pakataan
myynti-ilmoituksen mukaisesti ja luovutetaan asiakkaalle heidan noutaessa tuot-

teen.

Allergeenit ja muut tiedot
limoituksiin lisataan tarjouskuvaukseen tiedot allergioista ja/tai intoleransseja ai-
heutuvista ainesosista. Tarkemmat tiedot kattavasta ainesosatiedoista saadaan

henkilokunnalta. Yleisimmat allergeenit, jotka ilmoitetaan ovat:

. Maito ja laktoosi

. Viljatuotteet

. Kananmuna

. Kala, ayriaiset ja nilvidiset

. Maapahkina ja muut palkokasvit
. Soijapavut

. Pahkinat ja tietyt siemenet

. Selleri

. Hedelmat ja vihannekset

. Mausteet ja lisdaineet

Tuotteiden vahingoittuminen ja havittaminen
Mikali tuotteen pakkaus on vahingoittunut, myynti-ilmoituksen jalkeen on henki-
|I6kunnan vastuulla vetaa ilmoitus pois ja havittaa tuote. Mikali tuotteen ulkoinen
pakkaus on mennyt rikki, mutta varsinaisen tuotteen yksittaispakkaus on ehja,
voidaan tuote myyda. Rikkonaisista pakkauksista on hyva ilmoittaa myynti-ilmoi-

tuksessa.

Myymatta jaaneet ResQ-sovellukseen ilmoitetut ruoat havitetdan asianmukai-

sesti noudattaen jatelajittelu ohjeistusta.



