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Tiivistelma

Kirsi Silvennoinen, Juha-Matti Katajajuuri, Leo Lahti, Sampsa Nisonen, Oona Pietildinen, Inkeri Riipi

Luonnonvarakeskus

Tassa raportissa esitelladn CIRCWASTE -hankkeen tuotoksia. Projektissa selvitettiin, miten vdahentaa
ja mitata ruokahavikkia ravitsemispalveluissa ja erityisesti linjastoruokailuissa. Lisdksi selvitettiin,
miten henkilokunnan osallistaminen vahennystoimiin ja asiakkaille suunnattu informaatio vaikuttivat
syntyviin ruokahavikkimaariin. Mittaukset ja kampanjat toteutettiin kuudessa koulussa ja kahdessa
henkilostoravintolassa Varsinais-Suomessa ja Satakunnassa. Havikkimaaria seurattiin syksyn 2017 ja
kevaan 2018 ajan siten, ettd ensin suoritettiin [ahtotason mittaus ja tdman jalkeen mittausta jatket-
tiin vahentamistoimien ja kampanjoiden aikana vaikutusten seuraamiseksi. Mittaaminen tehtiin eri-
tyisellad havikin kirjaamiseen tarkoitetulla online-sovelluksella ja asiakkaiden lautastdhteen mittaami-
seen kehitetylla vaakalaitteistolla. Kampanjassa toteutettiin erilaisia asiakkaille suunnattuja tietoisku-
ja ruokahavikistd ja sen vaikutuksista. Ravitsemispalveluiden henkilékunnalle jarjestettiin toistuvia
havikkipalavereja, joissa vahennyskeinoja ideoitiin ja kehitettiin.

Suurimmat havikkimaarat suhteessa valmistettuun ruokaan syntyivat tarjoiluhdvikista. Syita tarkas-
teltaessa tuloksista voidaan 16ytda seuraavia tekijoita: ruokaa valmistetaan tai tilataan liikaa, asia-
kasmaarien arviointi on vaikeaa, tietyt ruokalajit tai dieettiruoat voivat lisdta havikkia ja esim. palve-
lusopimus asettaa tiettyja reunaehtoja ruokailujen jarjestamiseen. Havikkia ei saatu mittausjakson
aikana vahentymaan. Haastatteluiden perusteella tama johtui juuri mittausjaksolle osuneista lukuisis-
ta henkilévaihdoksista ja muista isoista muutoksista toimipisteiden perustoiminnoissa. Kampanjasta
huolimatta myoskaan asiakkaiden lautastahteina syntyvaa ruokahavikkia ei saatu vahentymaan kuin
yhdessa toimipisteessa. Asiakaskyselyn perusteella kuitenkin sekd oppilaat ettd henkildstoruokailijat
suhtautuivat myonteisesti havikin mittaamiseen ja vahentamiseen. Oppilaat kertoivat, ettd kampan-
jan vaikutuksesta he ovat heittaneet vahemman ruokaa pois. Tata ei kuitenkaan siis mittauksella
voitu todeta.

Projektissa keradtyn tiedon perusteella henkilokunta suhtautui myonteisesti havikin vahentamiseen ja
mittaukseen. Mittaus ei vienyt liikaa aikaa ja sujui hyvin alkuopastuksen jalkeen. Tulosten perusteella
laadittiin parhaiden kadytantojen listaus (luku 4.1), johon on koottu toimivia keinoja havikin vdahenta-
miseen. Tarkeimpina keinoina ovat jarjestelmallinen perustoiminta, johtamisen ja suunnittelun kehit-
taminen seka ruokahavikin mittaaminen, jolloin eri vdhennyskeinojen toimivuutta voidaan seurata.

Jatkossa havikin vahentdamistd ja mittaamista pitda edelleen kehittda: Tulosten pohjalta mittaaminen
tulisi ottaa osaksi koulutusta ja tydhon perehdytystd seka tuoda tulokset nakyvaksi myos asiakkaille.
Konkreettisia jatkotutkimusehdotuksia ovat myoOs tdssa projektissa tarkeiksi nousseet palvelusopi-
musten merkitys havikin vahentamisessa, mittaamisen hyddyntaminen ruokalistasuunnittelussa ja
viestinta asiakkaiden kanssa siten, ettd hekin voivat omalta osaltaan vahentda havikkia. Asiakkaiden
kanssa kommunikoinnilla voidaan pyrkid esimerkiksi siihen, ettd he hyvaksyvat nakyvien havikkia
vahentdvien keinojen kayttamisen (kuten ruokalistan mukaisen ruuan loppumiseen tarjoiluhavikin
minimoimiseksi).

Asiasanat: ruokahavikki, ravitsemispalvelut, linjastoruokailu, havikkimittaus
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1. Johdanto

Tama tutkimus on toteutettu osana CIRCWASTE — kohti kiertotaloutta hanketta. Se on seitsenvuoti-
nen EU:n LIFE-ohjelmaan kuuluva hanke, jonka tavoitteena on edistdada materiaalivirtojen tehokasta
kayttoa, jatteen synnyn ehkdisyd ja materiaalien kierratysta. Hankkeessa on 20 yhteistydkumppania
ja lahes 20 pilottihanketta. Toiminta keskittyy viidelle alueelle: Varsinais-Suomeen, Satakuntaan,
Keski-Suomeen, Eteld-Karjalaan seka Pohjois-Karjalaan. Koko hankkeen budjetti on noin 19 miljoonaa
euroa ja paarahoittajana on EU komission LIFE-ohjelma. Koordinaattorina on toiminut Suomen ympa-
ristokeskus. (CIRCWASTE 2018).

Tassa CIRCWASTE -osahankkeessa selvitettiin havikin maaraa linjastoravintoloissa ja millaisin eri kei-
noin sita olisi mahdollista vahentaa. Aiempien tutkimusten perusteella tiedetaan, ettd suhteellisen
suuri osuus ravitsemispalveluissa valmistetusta ruoasta joutuu havikiksi (esim. Eriksson et al. 2017,
Silvennoinen et al. 2015 ja Katajajuuri et al. 2014). Tiedossa on my0s, etta havikkia syntyy koko pro-
sessin aikana aina valmistuksesta asiakkaiden lautastahteisiin asti. Linjastoravintoloissa suurin osuus
havikistd syntyy ylivalmistetusta ruoasta, mika johtuu mm. asiakkaiden maaran ennakoimisen vai-
keudesta. Havikin vahentamiseksi huomio olisi kiinnitettava ravintolan johtamiseen, toimintaan ja
viestintaan kokonaisvaltaisesti (Heikkila et al. 2017).

Havikin vdahentamista ja seurantaa selvitettiin useilla menetelmilla. Henkilokunta kaytti havikinkir-
jausaplikaatiota, heille jarjestettiin havikkiopastusta ja minityOpa seka kartoitettiin parhaita kdytanto-
ja. Henkilokunta arvioi myos, miten asiakasmaaria voitaisiin jatkossa paremmin ennakoida ja onko
sithen mahdollisuutta kayttaa apuvalineita. Listaus parhaista kdytdnnéistd |0ytyy tulosten tarkastelu
—osasta, luvusta 4.1. Ravitsemispalveluiden suunnittelijoita haastateltiin ja heidan nakemyksensa
ovat myos koottu parhaisiin kdytdntéihin (4.1.).

Asiakkaiden lautastahteiden maaran mittaamisen lisaksi selvitettiin biojateastian yhteyteen sijoitetun
havikkimaaria nayttavan tabletin vaikutusta havikin maardan ja sen vahenemiseen. Asiakkaiden mie-
olevalla kyselytabletilla. Asiakkaille ndkyi ruokalassa sijaitseva inforuutu, jossa kerrottiin diasarjan
avulla ruokahavikin vaikutuksista. Ruokaloissa oli my6s ruokahavikista kertovia -postereita, julisteita
ja poytakolmiota.. Osa materiaaleista oli hankkeeseen osallistuneiden koulujen oppilaiden tekemia.

Kiitamme projektiin osallistuneiden ravitsemispalveluiden henkilékuntaa ja asiakkaita, koulujen opet-
tajia ja oppilaita seka muita yhteistyokumppaneita. Jatkamme ruokahavikin tutkimista ja mittausme-
netelmien kehittamista Luken eri tutkimusprojekteissa.

Ruokahavikki
Ei saa heittaa
ruokaa roskiin!

Oppilaat osallistuivat hdvikkikampanjaan tekemalld julisteita ja hdvikkiaiheisia pienoisndytelmia. Kuvat Kirsi
Silvennoinen



2. Aineisto ja menetelmat

2.1. Ruokahavikkimittaukset

Ruokahavikkida mitattiin yhteensa kahdeksassa toimipisteessa Varsinais-Suomen ja Satakunnan alu-
eella syksylla 2017 ja kevaalla 2018. Mittaukset jaettiin kolmeen jaksoon, joissa huomioitiin ruokalis-
takierto. Ensimmaisen 3 — 4 viikon mittausjakson aikana mitattiin havikin perustasoa. Henkil6kunnal-
le painotettiin, ettd havikin maaraa ei ole tarkoitus pyrkia vahentdamaan ensimmaisen mittausjakson
aikana, jotta sen perustasosta saataisiin mahdollisimman oikea kuva. Samasta syysta lautastdahteiden
maaraa mitattiin vaakajarjestelmalld, joka ei ollut asiakkaiden nahtavilla. Toisen mittausjakson aikana
henkilokuntaa ohjeistettiin havikin vahentdamiskeinoista, ja he pyrkivat pienentdamaan keittidssa ja
tarjoilussa syntyvaa havikkia koko loppumittauksen ajan. Kolmannessa mittausjaksossa myos asiak-
kaiden lautastahteiden maaraa pyrittiin vahentamaan lautashavikkikampanjan avulla.

2.2. Osallistujat

Ruokahavikkimittauksiin osallistui yhteensa kuusi koulua ja kaksi henkildstoravintolaa Varsinais-
Suomen alueelta ja Satakunnasta. Tarkempaa tietoa toimipaikkojen sijainnista ei tdssa raportissa
kerrota osallistujien anonymiteetin suojelemiseksi. Mittauksiin valittiin mukaan erikokoisia kouluja,
joissa oppilaiden ika vaihteli alakoululaisista lukiolaisiin. Henkildstoravintolat valittiin ruokapalvelui-
den tuottajan toiveiden mukaan; toinen oli uusi toimipaikka ja toinen toi nakyvyytta havikin vdahen-
nystoimille. Tarkeimmat tiedot eri toimipaikoista 16ytyvat taulukosta 1.

Taulukko 1. Mittauksiin osallistuneet toimipaikat ja niiden keskimaardinen ruokailijamaara paivittain.

Toimipiste Ruokailijamaara paivassa Koulu vai henkilosto-ravintola
Koulu A 530 Lukio

Koulu B 210 Alakoulu

Koulu C 300 Ylakoulu

Koulu D 1090 Peruskoulu ja lukio

Koulu E 360 Alakoulu

Koulu F 390 Ylakoulu

Henkilostoravintola A 160 Avoin vain yrityksen henkilokunnalle
Henkiléstoravintola B 180 Avoin vain yrityksen henkilokunnalle

2.2.1. Mitatut havikkityypit ja tietojen kirfjaaminen

Valituissa toimipaikoissa mitattiin kaikkea ruokajatetta. Ruokajate koostuu ruokahavikista eli alun
perin sydmakelpoisesta ruoasta, joka syysta tai toisesta heitetdaan pois sekad ruoansyomakelvottomis-
ta osista, kuten kuorista, luista ja kahvinporoista. Ruokahavikki lajiteltiin edelleen tarjoiluhavikkiin
(linjastosta ylijadneeseen tai linjastoon tarkoitettu valmis ruoka), keittiohavikkiin (valmistuksen ha-
vikki), seka asiakkaiden lautasilta jaaneisiin tahteisiin. Sydmakelvottomat osat, kuten kasvisten kuoret
ja kannat seka kahvinporot, kerattiin paivan aikana yhteen roska-astiaan, joka punnittiin pdivan paat-
teeksi.

Ruokahavikki seka syomakelvottomat osat kirjattiin paivittdin tablettitietokoneella toimivaan sovel-
lukseen, Lassila & Tikanojan Havikkimestariin. Jokainen havikkiera merkattiin sovellukseen erikseen,



ja havikin alkuperan lisdksi kirjattiin paino, ruokatyyppi (esim. pdaruoka, lisuke, salaatti, jalkiruoka,
leipd) seka tarkempi nimi (esim. hernekeitto, peruna). Sydmakelvottomat osat kirjattiin yhtena erana.

Sovellukseen kirjattiin pdivittdin myos valmistetun ruuan paino ruokalajeittain ja asiakasmaara, jotta
syntynytta havikkia pystyi tarkastelemaan suhteessa valmistettuun ruokaan ja asiakasta kohden.
Toimipisteiden ruokalistat syotettiin sovellukseen valmiiksi, jolloin henkilokunta pystyi helposti kir-
jaamaan valmistetun ruoan.

Ennen mittausjakson alkua kunkin toimipisteen esimies osallistui koulutukseen, jossa ohjeistettiin
kirjaussovelluksen kaytt6on seka havikin jakamiseen eri ruokatyyppeihin. Jokaiseen paikkaan jaettiin
oma tablettitietokone, johon kirjaussovellus oli asennettu, kirjalliset ohjeet sovelluksen kdyttamiseen
seka ruokien jakamiseen eri tyyppeihin. Lisaksi keittidille annettiin erikokoisia ampareita, jotta heilla
olisi oma roskis esimerkiksi sydmakelvottomille osille.

2.2.2. Lautastahteiden mittaus

Asiakkaiden lautastahteita ei tarvinnut erikseen punnita ja kirjata, silla jokaiseen toimipaikkaan asen-
nettiin dlykas vaakajarjestelma, josta tiedot siirtyivat suoraan tietokantaan. Vaa’at asennettiin as-
tianpalautuspisteen biojateastian alle niin, etteivat ne nakyneet ruokailijoille. Jokainen vaaka oli blue-
toothin avulla yhteydessa tablettitietokoneeseen, joka lahetti tiedot tietokantaan. Vaaka mittasi erik-
seen painon jokaisesta erasta ruokaa, joka biojateroskikseen heitettiin, ja lisdksi tallentui kirjauksen
kellonaika.

Automaattinen vaakajarjestelma helpotti keittiohenkilokunnan havikkimittauksia, ja oli lisaksi oleelli-
nen osa ruokahavikkikampanjaa, josta lisdaa luvussa 3. Ko. mittausmenetelmalla tieto lautashavikin
koostumuksesta jdi saamatta, mikd on menetelman huono puoli. Sydméakelvottomat osat kuitenkin
pyrittiin erottelemaan lautastahteiden joukosta uudenlaisella ohjeistuksella. Astianpalautuspisteisiin
kiinnitettiin kyltit, joissa kehotettiin asiakkaita laittamaan servietit omaan roskikseensa. Lisaksi keitti-
oiden henkilokuntaa ohjeistettiin laittamaan esille erillinen roskis niind paivina, joina tarjoiltiin esi-
merkiksi kanankoipia tai hedelmia. Ndin luut ja kuoret saatiin eroteltua lautastdhteista.
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Kuva 1. Astianpalautuspisteen biojateroskiksen yhteyteen asennettu alykas vaakajarjestelma. Kuva: Kirsi Sil-
vennoinen

2.3. Kannustaminen havikin vahentamiseen

Ensimmaisen mittausjakson jalkeen Lassila & Tikanojan havikkiasiantuntijat ohjeistivat jokaisen toi-
mipisteen esimiehen hyddyntamaan kerattyja havikkitietoja ja vahentamaan syntyvan havikin maa-
raa. Tarkasteltavana oli ensimmaisen tutkimusjakson aikana syntyneet havikin ldhteet ja koostumus,
ja asiantuntijat pohtivat yhdessa esimiesten kanssa mahdollisen tehokkaita keinoja havikin vahenta-
miseen.

Toimipisteitda neuvottiin vahentamaan tarjoilussa ja keittiossa syntyvaa havikkia yksi toimenpide ker-
rallaan. Toimenpide valittiin joka viikko ja kirjattiin yl6s samaan, havikkitietosovellukseen. Viikon
paatteeksi esimiestd kehotettiin tarkastelemaan yhdessa henkilékunnan kanssa toimenpiteen vaiku-
tuksia viikon aika kertyneen mittausdatan perusteella ja miettimaan, kannattaako samaa toimintata-
paa noudattaa jatkossakin. Lisdksi koko henkilokunta yhdessa sai ideoida uuden toimenpiteen testat-
tavaksi seuraavalla viikolla. Ohjeistuksien takana on jatkuvan parantamisen periaate sekd lean-
filosofia, joiden mukaan muutos kannattaa toteuttaa pieni pala kerrallaan. Tyontekijat nahdaan par-
haina asiantuntijoita |6ytamaan toimivat keinot havikin vahentamiseen.



Suunnittele
= Miki on syy hawikin syntymiseen?
- Suunnitiele kokeilu havikkityypin
pienentimisshsi

JATKUVA PARANTAMINEN

» Tee nopeita pienia kokeiluja
» Lyhyt sykli tukee oppimista
» Suunnittele-kokeile-tutki-toimi

Kokeile
+ Kokeile keinoa kiytinnéssd

@ Lassila & Tikanca Oy

Kuva 2. Jatkuvan parantamisen malli perustuu henkilokunnan asiantuntemukseen héavikin vdahentdamisessa.
Kuva Lassila&Tikanoja.

2.4. Ruokahavikkikampanja

Syksylla 2017 toteutimme ruokahavikkikampanjan Turun alueen kuudella kouluilla (alakouluista luki-
oihin). P4ama&arana oli paitsi tuottaa tietoa ruokahavikista oppilaille ja opettajille, myds kannustaa
oppilaita itse pohtimaan ja suunnittelemaan ruokahavikin vahentamiskeinoja. Kouluja varten tehtiin
kalvosarja, jossa tuotiin esiin paitsi perustietoa ruokahavikistd, myos siitd, miten asiaa voisi eri oppi-
tunneilla Idhestya. Alla esiin tuomiamme esimerkkeja (Kuvat 3, 4, ja 5)

Ruokahavikin tarkastelu en
oppiaineissa

+ (Hemme laatinee! joukon shdotelmia, joita opettajat vonat
oppiaiden kanssa hyodyniaa en oppaineissa ruokahavkin
vahentamiseksi. Pamnotamme. etté kyse on ehdotelmista ja ne
on vapaasti muokatiaissa j@ muutettaissa. Mailla e ole
pedagogista osaamisia, jolen [aatimissamme tehtavisss
saattaa olla puutteita

# LUuden opstussuunnitelman tavaittesna on keskeisena
tavoitteena on vahvistaa oppilaan aktinvsuutta, lisata
opiskelun merkityksellisyytta ja mahdollistaa onnistumisen
kokemuksia oppilaalle Tomomme, ettd nuokahavikki-teema
kasiteltdessa nan voi juun tapahiua

Lu fg



Ehdotelmia

Alla esimerkkeja ruokahavikkilaeman kasiflelysia en opplaineissa
. -d-'ll'-'ﬂklﬁ‘f-',l & KirjallsLs Oppliast krjoittaval aineen athaesta "Mist
kotona syntyy ruokahaaickia’? Miten isevaikutan havkin
muadosiurresaan javahenlamisesn (koll, koulu, osloksel konlekst)?
Mita perhesanivol 12hda hadlan vahenlamiseks? Ja miksi
ruokahavikin vahentaminen on larkeaa?™
= Vieraal kiedel sanasion alsiminen, kasiekanal
= Matematikia Esimerkkalalaskulehtaiksl
= Suomen kobitalouksissa syntyy uokahavikia vuositan 120-160
I'ﬂr|.‘tl"_‘l'|33 kiloa Kuinka L‘Elij';}l‘l ruokahankkia S:rl"lT'r‘f hankilda
kohden, kun Suomenvakiluku onnoin 5 500 000 henkaa?

= IMikall jokatnen suomalainen vahentalsi 5 kg nuokahadicka

vuodessa, kulnka paljon havkiimaaratvahen|sivat koko Suomen
fazalla?

— seuraavilkon ajalta paljonko itse heitst pols ruokas koulussaja
kotona (kouluruokalassa vaaka-kirjataan tuloksst yios-linkityy
mm. pyonstamisesn keskianoihin koko koulun havikimaaraan

sehittamisaen) Q
R Luke

Ehdotelmia

Ympansidoppr. ruuan reith

- ebsi tietoa muutamien eintanakkeiden osalta (marto, leipa &
kurkku), mullainen on rusan retti, toisin sanoen mita vatheita ja
asioita pitad tehda, jofta saadaan tustetuks maitoa, leipaa |a
kurkkua

= mista syntyy suunmmat ympanstivaikutuksat (ylakoulussa
kasitteel resursstehokkuus, keartotalous)

«  Musikhs: Kannustuslaulu ruokahadkan vahentamisen, keksi sanal
ja savel tai keksi sanat jo olemassa olevaan savellykseen

Kuvaladetaatyd: Suunnittele ruokalaan infolappuja (tarjottimen

gluspoytakolmio ruokapdydile, ulisteet semilld. youtube video

haakin vahemamisesia (kannustusvidea}

Kotilalows: Pohtikaa kotfaloustunnilla, miten tahieita (esimerkksi

edellisen panan ruokaa)vol hyodyntaa resepteissa’? Enta millasa

muita rese ptegd voisi kehittad hawkin vahentamiseksi? Kaykaa lap

panaysmerkanta ja wimemen kayitopana —merkintaasiat ja

pohtikaa, miten voi tunnistaa plaantuneen rugan? Q
e

Lu

Kuvat 3,4 ja 5. Kouluille lahetettyja esimerkkeja, miten ruokahavikkia voi tuoda esiin opetuksessa.

Kun materiaali oli lahetetty kouluille, tiedusteltiin koulujen halukkuutta vieda ruokahavikkiteema
osaksi opetusta. Muutama opettaja kertoi, ettd ruokahavikkiin ja ruoan arvostukseen on jo kiinnitetty
huomiota. Erds opettaja kertoi esimerkiksi, ettd joka kerta ruokailun yhteydessa muistutetaan oppi-
laita siita, ettd ruokaa on otettava sen verran kun jaksaa syoda. Osa kertoi, ettd asiaa on sivuttu ai-
emmin muutamilla oppitunneilla. Muutama opettaja toi esiin, ettei taman hetkinen tiukka opetus-
suunnitelma mahdollista ko. aiheen ottamista osaksi opetusta. Pari koulua kuitenkin ldhti mukaan
toteuttamaan kampanjaa opetuksessa. Yhdessa koulussa oppilaat kdvivat perustietoja lapi ruokaha-
vikista ja tekivat julisteita. Toisessa koulussa erdan 6-luokan oppilaat tekivat naytelman ruokahavikis-
td, jonka esittivat koulun ruokalassa muutamia kertoja sekd yhdessa tyopaikkaruokalassa (Kuva 6 ja
7).
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“ Ruakahavikki — miten voimme
vahentaa sita

Topeliuksen koulun 6A-luokka
esittaa tassa ravintolassa
torstaina 23.11 klo 11.30
naytelmia ruokahavikista -
Tervetuloa katsomaan!

Kuvat 6 ja 7. Ruokahdavikkikampanjassa oppilaat tekivat pienoisndytelmia,
joita esitettiin henkildstéravintolassa. Kuvat Kirsi Silvennoinen.

Ohjelmisto 23.11.
Paprikashow
Doggibag
Keski-idn kriisi
Hdévikkiritarit

Kaikissa kouluissa ruokahavikkia ei huomioitu opetuksessa, mutta kampanja oli kuitenkin nakyvasti
esilla jokaisen koulun ja henkildstéravintolan ruokalassa. Kampanjassa pyrittiin kiinnittdmaan koulu-
laisten ja henkilostéravintoloiden asiakkaiden huomio ruokahavikkiin, ja erityisesti heidan omien
lautastahteidensa maadraan. Tavoitteena oli, ettd lautastahteiden maara vahentyisi ruokailijoiden
saadessa informaatiota havikista.

Keskeinen osa kampanjaa oli vaakaan liitetty tablettitietokone, jotka asennettiin esille biojateroskis-
ten ylapuolelle (Kuvat 8, 9 ja 10). Palauttaessaan astioita jokainen ruokailija ndki naytosta paivan
aikana kertyneen lautastdahteen painon, esimerkiksi ”Paivan ruokahavikki 4,6 kg”. Jos ruokailija heitti
biojateroskikseen lautastahteitd, ndyttoon ilmestyi hdnen pois heittdamansa ruuan paino, esimerkiksi
”Sinun havikkisi 34 grammaa”. Tabletti laitettiin esille jokaiseen toimipisteeseen, lukuun ottamatta
koulua D, jossa asennus ei onnistunut karryyn eika seindan.
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Kuvat 8, 9 ja 10. Tablettitietokone, josta ruokailijat nakivat paivan aikana kertyneen lautashavikin maaran.
Kuvat: Kirsi Silvennoinen, Tommi Lievonen

Lisaksi ruokailijoita informoitiin ruokahavikin maarista Euroopassa ja globaalisti, havikin negatiivisista
vaikutuksista seka kuluttajien keinoista havikin vahentdamiseen. Jokaiseen toimipisteeseen asennet-
tiin infonaytto, jossa nakyi valilla lautashavikin kehitystd kuvaavia kaavioita ja valilla ruokahavikkiin
liittyvia informatiivisia teksteja. Lisdksi ruokaloihin jaettiin poytakolmioita, ja osaan paikoista my0s
julisteita, joissa oli ruokahavikkiin liittyvaa tietoa. Tarkemmat tiedot julisteiden sisallosta ja kampan-
jamateriaaleista loytyy erillisesta liitteesta.

Kuvat 11 ja 12. Jokaiseen ruokalaan jaettiin ruokahavikista kertovia poytakolmioita, ja osaan my®os julisteita.
Kuvat: Oona Pietildinen, Kirsi Silvennoinen
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Kysely asiakkaille

Ruokahavikkikampanjan ajan kouluissa ja henkilostéravintoloissa oli esilla tabletti, jolla ruokailijat
pystyivat vastaamaan paivittdin vaihtuvaan kysymykseen (Kuvat 13 ja 14). Suurin osa kysymyksista
koski ruokahavikkia: ruokailijoilta kysyttiin muun muassa, miksi he eivat syoneet lautastansa tyhjaksi,
ja minka takia ruokahavikin vahentaminen on heista tarkeaa. Tarkeimmat kysymykset ja vastausten
jakautuminen ovat nahtavissa taulukoissa 3 ja 4 (s. 19 - 20). Kyselytabletin tavoitteena oli herattaa
ruokailijat miettimaan ruokahavikkiin liittyvia kysymyksia, mutta samalla vastauksista saatiin mielen-
kiintoista tietoa ruokailijoiden kasityksistd ruokahavikista. Kyseessa ei kuitenkaan ollut varsinainen
kyselytutkimus, silla kyselyyn pystyi halutessaan vastaamaan monta kertaa, eika vastausten yhtey-
dessa keratty taustatietoja.

Kyselytablettia kokeiltiin myds apuvalineena tarjoiluhavikin vdahentdamiseen. Montaa eri ruokalajia
tarjoavissa linjastoruokaloissa eri ruokien menekin ennustaminen on valilla haastavaa. Kokeilimme
kysya ruokailijoilta jokaisessa toimipisteessa, mitd ruokaa he haluavat sy6da seuraavana pdivana.
Ndin tehtiin yhteensa kolmena pdivana. Toimitimme tiedon paivan lopuksi keittidille, ja pyysimme
hy6dyntdamaan sitda mahdollisuuksien mukaan.

Kuvat 13 ja 14. Ruokailijoilla oli mahdollisuus vastata tabletin paivittain vaihtuvaan kysymykseen astianpalau-
tuksen jdlkeen. Kuvat: Oona Pietildinen, Kirsi Silvennoinen
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Kuva 15. Yleisradion kuvausryhma haastatteli lukion oppilaita kampanjan aikana. Kuva Kirsi Silvennoinen

2.5. Minityopajat

Mittausten jdlkeen pidimme toimipisteissd minitydpajan keittiohenkilokunnalle ja haastattelimme
keittiopaallikoita. Haastattelut tehtiin kaikissa toimipisteissa lukuun ottamatta koulua E, jossa keitti-
On esimies oli ehtinyt vaihtua.

Tybpajassa kdavimme lapi henkildkunnan kokemuksia havikin mittaamiseen ja sen vdhentdmiseen
liittyen. Lisaksi keittiopaallikoilta kysyttiin tarkeimmista havikin synnyn ehkaisyyn liittyvista toimenpi-
teistd, kuten ruokailijamaarien ja menekkien ennakoinnista, osavalmistuksesta, varastokierrosta,
sopivan kokoisista astioista ja reseptiikasta. Halusimme erityisesti tietdd, ovatko ndma keinot kaytos-
sd, ja kuinka hyodyllisiksi ne koetaan havikin vahentamisen kannalta.

TyOpajat jarjestettiin myds ravitsemispalveluyritysten suunnittelijoille, jolloin saimme tietoa miten
ruokalistasuunnittelu ja muu yrityksen toiminta vaikuttaa havikkiin.

Tybpajojen, haastatteluiden ja havikkisparrauksen tuloksista kokosimme Parhaat kdytédnnét havikin
vahentdmiseksi (luku 4.1).
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3. Tulokset

3.1. Ruokahavikin maara ja koostumus mittausjakson aikana

Koko tutkimusjakson aikana 19 % kaikesta valmistetusta ruuasta paatyi havikiksi (kuva 16). Kaikista
eniten havikkia, 14 % valmistetusta ruuasta, syntyi tarjoilussa. Asiakkaiden lautasilta roskikseen paa-
tyi noin 4 % ruuasta, ja keittiossa havikkida syntyi keskimdarin 1 % verran. Henkiléstoravintoloissa
syntyi jonkin verran enemman havikkia kuin kouluissa. Havikkia syntyi etenkin tarjoilusta seka keitti-
0Ossa. Lautastahteita taas syntyi vahemman kuin kouluissa.

Kaikki (19%)
Henkilostoravintolat (21 %)

Koulut (18 %)

0 5 10 15 20 25

H Keittiohavikki %  m Tarjoiluhdvikki %  m Lautastdhteet %

Kuva 16. Ruokahavikin osuus valmistetusta ruuasta koko tutkimusjakson ajalta kaikissa toimipisteissa, henkils-
toravintoloissa ja kouluissa.

Annosta kohden tarkasteltuna havikkia syntyi keskimaarin 78 grammaa, kun annoksen koko oli 400
grammaa (kuva 17). Henkilostoravintoloissa annoksen koot oli huomattavasti suurempia kuin kou-
luissa, ja my6s havikki annoksia kohden oli yli kaksinkertainen: henkiléstéravintoloissa syntyi havikkia
150 g/annos ja kouluissa 62 g/annos.

Kaikki

Henkilostoravintolat

Koulut

0 100 200 300 400 500 600 700 800

m Sy6ty ruoka g/annos M Ruokahdavikki g/annos

Kuva 17. Ruokahavikin maara grammoina annosta kohden koko tutkimusjakson ajalta kaikissa toimipisteissa,
henkildstoravintoloissa ja kouluissa.
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Henkilostoravintoloiden tarjoiluhavikki jakaantui melko tasaisesti eri luokkiin (Kuva 18). Kaikista eni-
ten havikkia syntyi salaatista (17 %), lisukkeesta (17 %) ja kasvispdaruuasta (17 %). Myos keittoa (15
%) ja lihapaaruokaa (13 %) seka muu-luokkaan kuuluvaa (11 %) havikkia syntyi kohtuullisen paljon.

Jalkiruoka Kastike
5% 2%

Proteiinilisike _Puuro
1%

Leipa
1%
Vitriinituotteet

0%

Paaruoka
(liha/kala/kana)
13%

Kuva 18. Henkilostoravintoloiden tarjoiluhavikin koostumus.

Kouluissa valtaosa tarjoiluhavikista eli 43 % oli lihapdaruokaa, ja toiseksi eniten kasvispadruokaa (23
%) (kuva 19). Havikiksi paatyi myods melko paljon salaattia (13 %) seka lisuketta (12 %) (Kuva 19).

Jalkiruoka Kastike

Salaatti/raaste
13 %

Kuva 19. Koulujen tarjoiluhavikin koostumus.
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3.2. Toimenpiteiden vaikutus havikin maaraan

Havikin maard ei vahentynyt ensimmaisen mittausjakson jalkeen toimenpiteistd huolimatta, vaan
nousi kolmanteen mittausjaksoon mennessa kolme prosenttiyksikkoa (Kuva 20). Henkilostoéravinto-
loiden tarjoiluhavikin maara nousi etenkin toisessa mittausjaksossa, ja koulujen kolmannessa. Lautas-
tahteiden maara pysyi melko samana seka kouluissa ettad ravintoloissa, ja ainoastaan keittiohavikin

maara henkildstoravintoloissa ndyttadisi vahentyneen.

Kaikki 1. jakso (18 %)
Kaikki 2. jakso (18 %)
Kaikki 3. jakso (21 %)
Henkiléstoravintolat 1. jakso (18 %)

Henkilostoravintolat 2. jakso (23 %)
Henkilostoravintolat 3. jakso (20%)
Koulut 1. jakso (18 %)
Koulut 2. jakso (17 %)

Koulut 3. jakso (21 %)

M Keittiohavikki %  m Tarjoiluhdvikki %  m Lautastdhteet %

0 5 10 15 20

25

Kuva 20. Keittio- ja tarjoiluhdvikki seka asiakkaiden lautastdhteet suhteessa valmistettuun ruokaan kolmella eri

mittausjaksolla kaikissa henkilostoravintoloissa ja kouluissa.

Kahden mittauksiin osallistuneen henkildstoravintolan tarkasteleminen erikseen osoittaa, etta toises-
sa ravintolassa havikin maara pysyi suhteellisen tasaisena, ja tarjoiluhavikin maara nousi hieman (ku-
va 21). Toisessa ravintolassa tarjoiluhdvikin maara nousi huimasti toisen mittausjakson aikana, jolloin
ravintolassa lopetettiin ruuan valmistaminen itse. Myos lautastahteiden maara kaksinkertaistui toi-

sen mittausjakson aikana. Keittiohavikin maara sen sijaan laski.

Henkilostoravintola A 1. jakso (17 %)
Henkilostoravintola A 2. jakso (20 %)
Henkilostoravintola A 3. jakso (19 %)
Henkildstoravintola B 1. jakso (18 %)
Henkilostoravintola B 2. jakso (28 %)
Henkiléstoravintola B 3. jakso (23 %)

0 5 10 15 20

m Keittiohavikki %  ® Tarjoiluhdvikki %  ® Lautastahteet %

25

30

Kuva 21. Henkilostoravintoloiden keittio- ja tarjoiluhavikki seka asiakkaiden lautastdhteet suhteessa valmistet-

tuun ruokaan kolmen eri mittausjakson aikana.
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Noin puolessa kouluista havikin maara nousi ja puolessa laski, kun verrataan ensimmaista ja kolmatta
mittausjaksoa (Kuva 22). Koulussa B tarjoiluhavikin ja lautastdhteiden maara nousi, samoin kouluissa
D ja E tarjoiluhdvikkia syntyi kolmannessa jaksossa enemmadn kuin ensimmaisessa. Kouluissa C ja F
havikin maara pieneni pari prosenttia, samoin koulussa C erityisesti tarjoiluhavikin vahentymisen
takia ja koulussa F havikki vaheni hieman. Myos koulussa A kokonaishavikkiprosentti laski keittiohavi-
kin vahentymisen myota.

Koulu A 1.jakso (12 %)
Koulu A 2. jakso (15 %)
Koulu A 3. jakso (10 %)
Koulu B 1.jakso (23 %)
Koulu B 2. jakso (19 %)
Koulu B 3. jakso (31 %)
Koulu C 1. jakso (27 %)
Koulu C 2. jakso (25 %)
Koulu C 3. jakso (24 %)
Koulu D 1. jakso (30 %)
Koulu D 2. jakso (23 %)
Koulu D 3. jakso (31 %)
Koulu E 1. jakso (12 %)
Koulu E 2. jakso (16 %) (
Koulu E 3. jakso (17 %) (
Koulu F 1. jakso (23 %)
Koulu F 2. jakso (23 %) (
Koulu F 3. jakso (20 %) (

0 5 10 15 20 25 30 35

m Keittiohavikki %  ® Tarjoiluhdvikki %  ® Lautastahteet %

Kuva 22. Koulujen keittio- ja tarjoiluhavikki seka asiakkaiden lautastahteet suhteessa valmistettuun ruokaan
kolmen eri mittausjakson aikana.

Ennakoinnin onnistumista arvioitiin laskemalla korrelaatiokertoimet keittididen asiakasmaarien ja
niiden valmistaman ruoan maarien valille. Laskelmien tarkentamiseksi aikasarjoista poistettiin padivat,
joilta joko asiakasmaaramerkinta tai merkintd valmistetun ruoan maarasta puuttui. Tulokset on esi-
tetty taulukossa 2. Kertoimissa oli suurta vaihtelua keittididen ja jaksojen valilla, mutta keskimaarin
kertoimet olivat lievasti positiivisia, eli keittiot onnistuivat jossain maarin mukauttamaan valmistetun
ruoan maaraa asiakasmaaran vaihteluihin. Koulut A ja C ennakoivat erityisen hyvin kertoimilla 0,43 ja
0,46. Suuret vaihtelut jaksojen valilla voivat kertoa muutoksista keittididen toiminnassa tai puutteista
mittausdatassa. Keskimaarin ennakoinnin taso vaikutti heikkenevdan myohemmissa jaksoissa. Myo6s
valmistusmadran ja valmistusmaaran ja syddyn ruoan maaran erotuksen korrelaatiota tarjoiluhavikin
maaran kanssa tarkasteltiin, mutta se havaittiin hyvin heikoksi. Havikin syntymekanismi on niin mo-
nimutkainen, ettd sita ei voi selittda vain muutamalla muuttujalla.
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Taulukko 2. Asiakasmaaran ja valmistetun ruoan méaaran korrelaatiokertoimet tutkituissa keittidissa eri jaksoil-
la. 1 tarkoittaa taydellista korrelaatiota, O korrelaation puuttumista ja -1 tdaydellistd negatiivista korrelaatiota.

Kaikki jaksot 1. jakso 2. jakso 3. jakso
Henkilostoéravintola A 0,16 0,32 0,13 -0,18
Henkil6storavintola B 0,20 0,15 0,05 0,02
Koulu A 0,43 0,52 0,28 0,54
Koulu B 0,03 0,03 0,24 -0,89
Koulu C 0,46 0,40 0,50 0,30
Koulu D 0,28 0,58 0,10 0,02
Koulu E -0,13 0,13 -0,27 -0,04
Koulu F 0,14 0,38 0,09 0,35

3.3. Kyselyvastaukset

Koululaiset vastasivat tabletilla nakyviin kysymyksiin huomattavasti innokkaammin kuin ruokailijat
henkilostoravintoloissa. Vastauksia saattoi henkiléstoravintoloissa tulla vain muutama pdivassa, ja
tdman takia vain kouluista saadut vastaukset on koottu taulukoihin (Taulukot 3 ja 4). Yhteensa paris-
takymmenesta kysymyksesta taulukoihin on koottu olennaisimmat kysymykset ja vastaukset.

Taulukko 3. Tarkeimmat ruokahavikkiin liittyvat kysymykset ja oppilaiden vastausten prosentuaalinen jakau-
tuminen kouluittain. Koulujen perdssa suluissa on vastaajamaara kuhunkin kysymykseen.

Onko kouluruoka Hymyileva Vakava Surullinen
hyvaa? naama naama naama
Koulu B & C (423) 29% 23% 48 %
Koulu D (764) 43 % 22% 35%
Koulu E (347) 51 % 27 % 22%
A En pitanyt
Miksi jtit ruokaa En jattanyt ruuan/ Kiire oppi- | Kiire vélitun- | Otin liikaa
e ruokaa syo- . R . Muu syy
syomatta? . ainesosan tunnille nille ruokaa
matta
mausta

Koulu A (238) 57 % 26 % 6 % 1% 6 % 4%
Koulu B & C (250) 50 % 29 % 3% 4% 4% 10%
Koulu D (408) 48 % 25% 6 % 4% 6 % 11%
Koulu E (232) 49 % 22 % 7% 7% 8% 7%
Miksi on tarkeda Kaikilla ei ole - Jatemaarat Havikki !-Ia‘"kk' Ruoka on

x v x e Ymparis- - aiheuttaa . .
vahentaa ruokaha- riittavasti . ovat lilan nostaa ruuan liian kallista

- tosyista . . huonoa .
vikkia? ruokaa suuria hintaa hukattavaksi

omaatuntoa

Koulu A (55) 25% 40 % 13% 4% 9% 9%
Koulu B & C (136) 30% 22 % 16 % 10 % 5% 17 %
Koulu D (310) 39% 25 % 9% 7% 6% 14 %
Miten havikkia voisi Lisaamalla Lyhyempi Viihtyisampi Enemman .

w . . g Muu keino
vdhentaa ruokalassa? | ruuan laatua jonotus ruokala aikaa syoda
Koulu A (61) 44 % 13% 7% 26 % 10%
Koulu B & C (228) 65 % 7% 8% 9% 11%
Koulu D (543) 34 % 20% 15% 20% 11%
Koulu E (303) 40 % 16 % 9% 23 % 12%
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Suhtautuminen kouluruokaan vaihteli selvasta kouluittain. Koulussa E 51 % piti kouluruokaa hyvana,
ja kouluissa B ja C ndin vastasi vain 29 %. Kouluissa B ja C enemmist6 oppilaista eli 48 % vastasi kysy-
mykseen surullisella naamalla, minka voidaan tulkita tarkoittavan, etta kouluruoka ei ole heista hy-
vaa. Koulussa D suhtautuminen kouluruokaan oli talta valilta: 43 % vastasi hymyilevalld naamalla.

Kun koululaisilta kysyttiin, miksi he jattivdt ottamaansa ruokaa syomattd, noin puolet vastasi syo-
neensa lautasensa tyhjaksi. Selvasti yleisin syy lautastahteiden jattamiselle oli oppilaiden mukaan se,
ettd he eivat pitaneet ruuan tai sen ainesosan mausta. Nain vastasi koulussa E noin viidesosa ja kou-
lussa A melkein kolmasosa oppilaista. Melko pieni osa oppilaista sanoi syyksi kiireen valitunnille tai
oppitunnille, tai ettd he olivat ottaneet liikaa ruokaa. Muu syy -kohdan valinneista suurin osa kirjoitti,
ettd ruoka oli pahaa, joka on kdytdannossa sama asia kuin ensimmainen vastausvaihtoehto.

Kouluissa B, C ja D tarkein syy ruokahavikin vahentamiselle oli oppilaiden mukaan se, etta kaikilla ei
ole riittavasti ruokaa. Koulussa A ymparistosyita pidettiin kaikista tarkeimpana. Jotkin oppilaat olivat
my0s huolissaan ruokahavikin taloudellisesti vaikutuksista, erityisesti kouluissa B ja C, seka suurista
jatemaarista. Harva oppilas piti tarkeimpana syyna havikin vahentamiselle sita, ettd havikki aiheuttaa
huonoa omaatuntoa.

Koululaisten mielesta paras tapa havikin vahentdamiseen olisi ruuan laadun parantaminen. Kouluissa
B ja C ndin vastasi 65 % koululaisista, ja muissa kouluissa 34 — 44 %. Lisaksi suurin osa muu keino —
kohdan valinneista kirjoitti, ettd ruuan pitdisi olla parempaa. Toisiksi suosituin vaihtoehto oli pidempi
aika syoda. Kouluissa A, D ja E noin viidesosa oppilaista oli sitd mieltd, etta ruokailuajan pidentaminen
olisi toimivin keino.

Taulukko 4. Tarkeimmat ruokahavikkikampanjaan liittyvat kysymykset ja oppilaiden vastausten prosentuaali-
nen jakautuminen kouluittain. Koulujen perassa suluissa on vastaajamaara kuhunkin kysymykseen.

Onko ruokahavikin maaran nayttdva Hymvilevi surullinen
tabletti astianpalautuksessa mielestasi ymy Vakava naama
. naama naama

hyva asia?
Koulu A (181) 75 % 9% 16 %
Koulu B & C (269) 48 % 21% 31%
Koulu D (479) 54 % 19% 27 %
Koulu E (275) 61% 21% 18 %
Onko ruokahavikkikampanja vaikutta- Kyl!la, OI?.n heit- Eh.l.( @ olfen h?It- Ei olen"helt}'a- Olen hell.ttanyt

. R . e tanyt vahem- tanyt jonkin nyt yhta paljon enemman ruo-
nut siihen, kuinka paljon heitat koulu- e . . . . .
ruokaa roskiin? man ruokaa verran vahem- ruokaa pois kuin kaa pois kuin

’ roskiin man ruokaa pois ennenkin ennen

Koulu A (84) 36% 19% 31% 14 %
Koulu B & C (136) 32% 18 % 30% 20%
Koulu D (184) 39% 22% 25% 14 %
Koulu E (228) 48 % 25% 21% 6 %

Koululaisilta kysyttiin ruokahdvikkikampanjan loppupuolella pari siihen liittyvaa kysymysta. Ensinna-
kin halusimme tietaa, oliko oppilaiden mielesta kannatettavaa, ettd jokainen niakee oman ruokaha-
vikkinsd maaran heittdessaan ruuantihteet biojateastiaan. Suurin osa oppilaista suhtautui ruokaha-
vikkimaaran nakymiseen positiivisesti, mutta suhtautumisessa oli melko suuri ero eri koulujen vililla.
Koulussa A 75 % oppilasta vastasi havikin ndkymisen olevan hyva asia, ja koulussa E 61 %. Kouluissa
B, C ja D noin puolet suhtautui positiivisesti, mutta jopa kolmasosan mielesta havikin maaran naky-
minen oli huono asia.



Oppilailta kysyttiin myos heiddn omaa kdsitystdan siita, oliko ruokahavikkikampanjalla ollut vaikutus-
ta heidan lautastahteidensd maaraan. Yllattden koulusta riippuen kolmasosa tai jopa puolet oppilais-
ta vastasi heittdneensa vahemman ruokaa roskiin kampanjan vaikutuksesta. Kaikista eniten kysymyk-
seen myontavasti vastanneita oppilaita oli koulussa E. Lisdksi 19 — 25 % oppilaista vastasi ehka heit-
tdneensa vahemman ruokaa roskiin. Vain 21 — 31 % oppilaista oli sitd mielta, ettd kampanja ei vaikut-
tanut heiddn lautastahteidensd maardaan mitenkaan. Jotkin oppilaat — kouluissa B ja C jopa 20 % —
vastasivat kampanjan takia heittdaneensa enemman ruokaa pois.
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4. Tulosten tarkastelu ja ruokahavikin vahentaminen

Taman hankkeen tavoitteena oli 16ytaa keinoja ja kdytant6ja ruokahavikin mittaamiseen ja vahenta-
miseen. Tulosten perusteella ruokahavikkia syntyy ravintoloissa kaikissa vaiheissa ruoanvalmistukses-
ta asiakkaan lautahavikkiin ja syyt seka vaikutuskeinot poikkeavat eri tyovaiheissa toisistaan.

Mittaus koettiin henkilokunnan keskuudessa toimivaksi ja mittausmenetelmaa kuvailtiin helpoksi ja
yksinkertaiseksi kdyttaa. Lisaksi ndhtiin, ettd aikaa ei kulunut kovinkaan paljoa kun mittauksesta tuli
rutiinia. Havikin maara tuli esiin konkreettisesti henkilokunnalle kun myds muut kuin vuoropaallikko
kirjasivat maaria.

Tulosten mukaan ruokahavikin maara ei kuitenkaan vahentynyt, vaikka siihen kiinnitettiin tavallista
enemman huomiota ja hadvikkipalavereissa mietittiin vahennyskeinoja. Henkildkunnan haastatteluissa
ja havikkisparrauksessa nousivat esiin henkilostovaihdokset, jotka aiheuttivat tiedon keruuseen ja
muuhun havikin seurantaan haasteita. Useissa toimipisteissa sovelluksen kdytt6on opastetut vuoro-
paallikot vaihtuivat ja havikin vahentdaminen on voinut tuntua vaihdosten keskellad vaikealta. Toisaalta
henkil6stomuutokset antoivat realistisen kuvan keittididen arjesta. Henkil6ston vaihtuvuus ravitse-
mispalveluissa on usein suurta, mika aiheuttaa haasteista havikin hallinnalle.

Havikin seurantaan ja tuloksiin vaikutti ettd kaksi valmistuskeittiotd lopetti ruoan valmistuksen ja
siirtyi tilaamaan ruokaa. Jossain paikoissa henkilokunta kertoi mittausjakson aikana ruokalistojen
vaihtuneen tavallista enemman kun uusia ruokalajeja kokeiltiin. Tutkimusjaksolle sattui useita mit-
taamista haittaavia tekijoita johtuen toiminnan muutoksista ravintoloissa. Toimitusmaaramuutokset
vaikuttivat selkedsti myos ruokahavikkimaariin osassa ravintoloita.

Kaikissa ravintoloissa ymmarrettiin havikkipalavereiden tarkeys ja otettiin hyvin vastaan kehotus
panostaa toimenpiteisiin seuraavien viikkojen ajan. Muutamassa paikassa ideoitiin tyén ohessa havi-
kinvahennyskeinoja, mikali joinain viikkoina palaveria ei pystytty pitdmaan. Yhdessa koulussa asiak-
kaiden lautastahteet nahtiin erityisend ongelmana, silla astioiden palautuspiste on usein sotkuinen ja
havikkid syntyi runsaasti. Keittiohenkilokunnan on vaikea vaikuttaa lautastdhteen syntymiseen, jol-
loin keinoja pitaisi miettid yhdessa ravitsemispalveluyrityksen suunnittelijoiden ja opettajien kanssa.

Henkilokunnan keskuudessa vaikeaksi havikin vahentamiskeinoksi nahtiin idea siita, etta ruoka voisi
loppua kesken. Aiemmista tilanteista on huomattu, ettd ruoan loppuminen kesken paivan saattaa
aiheuttaa kovaakin asiakkaiden kritiikkid ja valituksia. On havaittu, ettad vastaavan, toisen ruokalajin
tarjoaminen ei tilanteessa auta, vaan kaikille pitaa riittaa ruokalistan mukaista ruokaa. Tasta johtuen
ruokaa tehdaan varmuudeksi lilkaa enemmin kuin otetaan riski loppumisesta.

4.1. Parhaat kaytannot

Havikin seurannan ja henkilokunnan haastatteluiden perusteella laadittiin Parhaat kdytdnnot 1-9,
joiden perusteella linjastoravintolat voivat kehittda toimintaansa siten, etta havikkia syntyy mahdolli-
simman vahan. Kaytannot ryhmiteltiin ja niissd huomioitiin ravintoloiden toiminta kokonaisuutena
keittiotyoskentelysta asiakkaisiin ja eri toimijoiden vuorovaikutukseen. Havikin vahentamisen tarkea
painopiste on viestintd ja kaikkien osapuolten osallistuminen. Vaikka havikin ennaltaehkdisy on lah-
tokohta, on myo0s tilanteita, jolloin vield kayttokelpoista ruokaa jaa paivan paatteeksi yli. Siksi on mie-
tittava keinoja ruoan uudelleen ohjaamiseksi ja uudelleenjakamiseksi hukkaan joutumisen sijaan.
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Parhaat kdaytannot on kuvattu alla ja lyhennetty listaus on liitteessa 1.

Keittion sujuva ja jarjestelmallinen perustoiminta

Ensimmainen edellytys onnistuneelle ruokahavikin vahentamiselle on keittion sujuva ja jarjestelmal-
linen perustoiminta. Ruokahavikin vahentamiseksi tehtdvida toimenpiteitd on helpompi toteuttaa
hyvien peruskaytantojen pohjalta, ja nama kaytannot itsessaankin vahentavat ruokahavikkia. Mm.
oikeat sdilytystavat, huolellinen tilaaminen ja varastokierron noudattaminen vdhentdvat keittion
ruokahavikkia jo ennen ruoan valmistusta. Lisdksi reseptien huolellinen noudattaminen ruokaa val-
mistettaessa varmistaa, etta tilatut raaka-aineet tulevat myos kaytettya.

Johtaminen ja suunnittelu

Ravintolan toiminnan johtamisessa ja suunnittelussa tulisi ottaa ruokahavikin vahentaminen keskei-
seksi tavoitteeksi. Johdon vastuulla on keittiohenkilokunnan koulutus ja perehdytys ruokahdavikin
vahentamiseen. Uuden tiedon tarjoaminen seka pitkdjanteinen motivointi auttavat henkildkuntaa
omaksumaan ruokahavikkiin liittyvat tehtdvat ja kehittdmaan uusia rutiineja. Henkilokunta kertoi
pois heitetyn ruokamaaran lisdksi miettineensa pois heitettyd rahamaaraa. Erilaisten vaikutusten
nakyvaksi tekeminen voikin osaltaan kannustaa uusiin tyotapoihin.

Johdon tulisi kehittada kommunikaatiota ruokahavikkiin liittyen myos ravintolan ulkopuolelle. Esimer-
kiksi ravintolan palvelukuvaus voi vaatia toimia, jotka edesauttavat ruokahavikin syntymista. Palvelu-
kuvausten kehittdaminen ja uudelleenneuvotteleminen ruokahéavikki huomioiden voisikin vahentaa
sen maaraa selvasti.

Palvelukuvaus

Ruokapalvelutuottajan seka tilaajan valinen palvelusopimus maaritelldan kilpailutuksessa tar-
jouspyynnon ja tarjouksen mukaisesti. Palvelusopimuksessa maaritelldan palvelukuvaus mah-
dollisimman tarkasti. Palvelukuvauksella voidaan vaikuttaa syntyvan ruokahavikin maaraan, ja
havikin seuranta ja hallinta tulisikin olla osa kuvausta. Sopimuksen teon jalkeen palvelukuvaus-
ta ei yleensa pysty muuttamaan.

Mikali palvelukuvauksessa maaritellaan, etta kaikissa ruokalassa olevissa linjastoissa tulee tarjo-
ta ruokaa ruokailuajan loppuun saakka, se lisda tarjoilusta syntyvaa havikkia. Ruokailun loppua
kohden linjastoja voidaan sulkea, kuitenkin niin, etta linjastoille ei synny kohtuutonta ruuhkaa.

Palvelukuvauksessa saatetaan maaritellda myos tarjottavat annoskoot. Mikali maaritellyt annos-
koot ovat kuitenkin liian suuria, lisda se havikkia seka keittiossa etta tarjoilussa. Keittiohenkil-
kunnan tulisi olla tietoinen todellisesta, syddysta annoskoosta ja valmistaa ruokaa sen mukai-
sesti. Esimerkiksi varhaiskasvatuksessa ja peruskouluissa annoskoot maaritelldan VRN:n ravit-
semussuositusten mukaisesti (VRN 2017). Todellisen annoskoon selvittamiseksi tarvitaan seu-
rantaa, jotta voidaan maarittdaa havikin osuus valmistetusta ruoasta. Annoskokojen muuttami-
nen ei kuitenkaan aina ole mahdollista sopimuksesta johtuen.

Mittaaminen ja ennakointi

Ruokahavikin mittaaminen ja valmistettavan ruokamaéaran ennakointi ovat keskeisia kehityskohteita
ruokahavikkia vahennettdessa. Tarkan mittaamisen kautta ravintola voi selvittda tarkeimmat ruoka-
havikin [ahteet ja tunnistaa ne prosessin kohdat, joihin kannattaa puuttua. Hyva keino rutinoida ruo-
kahavikin mittaamista on asettaa sama vastuuhenkild tietyn ruokalajin valmistamiseen ja sen havikin
punnitsemiseen.

Mittaaminen my0s auttaa ennakoinnin toteuttamisessa: tarjottavat ruokamaarat on helpompi arvi-
oida oikein, kun niiden aiemmasta menekista on hyvat tiedot pitkalta aikavalilta. Vaikka asiakasmaa-




rien ennakointi kuuluu ravintoloiden normaalitoimintaan, olisi siindkin kehittamisen varaa. Yksinker-
tainen keskiarvo menneistd asiakasmaadristda on hyva lahtokohta ennakoinnille, mutta viikonpaivien,
ruokalajien ja ravintolan ulkopuolisten tapahtumien vaikutus olisi myds hyva huomioida. Kaksi ensiksi
mainittua on mahdollista toteuttaa pitkdaikaisen seurannan avulla, mutta jotta ulkopuolisten tapah-
tumien vaikutus voidaan huomioida, on sujuva kommunikaatio ravintolan ulkopuolisten kanssa valt-
tamatonta. Esimerkiksi kouluruokaloiden tulisi tietda hyvissa ajoin koulun tapahtumista, jotka vaikut-
tavat ruokailijamaariin.

Tutkimuksessa kokeiltiin kysya asiakkailta tablettitietokoneella, mita ruokaa he olivat ajatelleet seu-
raavana paivana syoda. Tarkoituksena oli lisatd ennakointia siten, ettd asiakasmaara ja eri ruokalajien
menekki olisi paremmin tiedossa etukateen. Henkilostoravintoloissa vastauksia oli huomattavan va-
han, joten asiakkaat eivat innostuneet vastaamaan kysymyksiin. Lisaksi ruokalistaa varten on hankit-
tu aineksia jo etukateen, joten ruokamaarien nopea muuttaminen on haasteellista. Ala- ja ylakouluis-
sa syémaan tulevien oppilaiden maara on suhteellinen vakio, kun taas lukioissa huomattavasti vaihte-
levampaa. Lukioissa koeviikolla on vaikea tietda syomaan saapuvien maarda, kun opetusta ei ole ja
oppilaat voivat myods muulloin syoda esim. lahiston ravintoloissa. Keittididen henkilokunta toivoi
enemman kommunikaatiota koulujen ja tilaajien puolelta esim. suunnitelluista retkistd, suurista asia-
kasmaaran muutoksista, luokkaretkista ja lilkuntapaivista.

Osavalmistus ja sopivan kokoiset astiat

Ruokahavikin vdahentdamiseen soveltuvia kdytannon toimia ovat osavalmistus ja sopivan kokoisten
astioiden ja ottimien kadyttd. Osavalmistuksessa kaikkea ruokaa ei tehda aamulla kerralla, vaan sita
valmistetaan paivan aikana lisda tarpeen mukaan. Astioiden ja ottimien koolla on vaikutusta tarjoilu-
havikkiin ja lautashavikkiin. Oikean kokoisilla ja nakaoisilld vuoilla on helpompi pitaa tarjolla suhteelli-
sen pientd maaraa ruokaa siten, etta tarjoilu on kuitenkin houkuttelevan ndakdinen. Sopivat annoste-
lukauhat taas pitavat annoskoot sellaisina, ettd lautashavikkia syntyy vdhemman. Keittididen henki-
I6kunta kertoi, ettd varsinkin kappaleruokia (esim. kalapuikot), salaatteja ja keittoja on mahdollista
valmistaa osissa. Sen sijaan esim. uuniruoat ovat vaikeita uunien rajallisen maaran takia. Jos ruoka
joudutaan valmistamaan jo edellisena paivana, ei osavalmistus tule enaa kyseeseen.

Ruokalistasuunnittelu

Ruokalistasuunnittelun kautta voidaan myos vaikuttaa ruokahavikin maaraan. Kokemuksen kautta
ravintola voi oppia, mitkd ruokalajit kelpaavat asiakkaille paremmin tai huonommin. Suhteessa
enemman havikkia aiheuttavat ruokalajit voidaan silloin pudottaa pois ruokalistalta. Ruokalistaa voi
myos suunnitella siten, etta edelliselta paivalta ylijaaneet ruoat voi toisinaan uusiokdyttdaa seuraavan
paivdan ruoan raaka-aineina. Nykyaikana yleisten dieettiruokavalioiden suhteellisen pienia asiakas-
maarid on hyvin vaikea ennakoida. Kun kaikille erillisille ryhmille valmistetaan varmasti riittava maara
ruokaa, syntyy tarjoiluhavikkia helposti. Dieettiruokavalioille tarkoitettujen ruokalajien yhtenaistami-
nen yhdeksi, kaikille ruokavalioille sopivaksi ruokalajiksi vahentaisi siis ruokahavikin maaraa.

Vuorovaikutus asiakkaiden kanssa

Ravintolan henkilokunnan vuorovaikutus asiakkaiden kanssa on keino ruokahéavikin vahentamiseksi.
Keskustelun ja palautteen kautta voidaan kuulla asiakkaiden mielipiteita tarjotuista ruokalajeista, ja
tata tietoa voitaisiin kdyttaa ruokalistan kehittdmiseen. Palautteen avulla myds ruokailun viihtyvyytta
voitaisiin parantaa, jolloin otetut annokset syotaisiin herkemmin loppuun asti. Kouluille erityinen
viihtyvyyteen vaikuttava ongelma on ruokailun lyhyt pituus. Lyhyeksi koettu ruokailuaika on itsessaan
ongelmallinen asia, mutta lisdksi se saa oppilaat helposti ottamaan liian suuren annoksen kaytetta-
vissd olevaan aikaan nahden. Asiakkaiden ja henkilokunnan vélisen kommunikaation vaikutus ruoka-
havikin maaraan voi olla myo6s hyvin suora: kehotukset oikean ruokamadran ottamiseen ja ruokaha-
vikin seurauksista tiedottaminen voisivat muuttaa asiakkaiden kdyttaytymista parempaan suuntaan.



Ylijaaneen ruoan hyédyntaminen

Ruokahavikin suora vahentaminen on ensisijainen ja suositeltu keino haitallisten ymparisto- ja talou-
dellisten vaikutuksien minimoimiseksi. Toissijainen keino on ylijadneen ruoan uudelleenkaytté joko
lahjoituksina tai myynnissa. Ylijddneen ruoan uudelleenkayttd vaatii tehokasta organisaatiota ja tie-
dotusta, jotta ruoka saadaan nopeasti loppukayttajille ilman pilaantumisriskia. Lisdksi tamanhetkinen
lainsdadanto asettaa rajoituksia ylijddneen ruoan uudelleenkaytolle ja myynnille esim. lampétilavaa-
timusten ja jadhdytyksen osalta. Myyntipuolella on markkinoille hiljattain tullut mobiiliaplikaatioita,
jotka yhdistavat nopeasti ylijdaneen ruoan myyjan ja ostajan. Lahjoituspuolella samanlaista infra-
struktuuria ei vield ole olemassa, vaan toiminta on edelleen pitkalti kahdenvalisten sopimusten va-
rassa.

Projektin aikana tutustuttiin Omnia ammattikoulun tapaan myyda opetuksessa ja ruokalassa ylijaanyt
ruoka Frida-torilla. Tapa on toimiva, koska suurin osa ylijddneesta ruoasta saadaan kayttoon ja oppi-
laat padsevat harjoittelemaan havikin vahentamista ja myyntitoimintaa. (Kuvat 23 ja 24).
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Kuvat 23 ja 24. Omnia ammattioppilaitoksessa myydaan Frida-torilla paivittdin opetuksessa ylijdanytta ruokaa
rasioissa. Kuvat Kirsi Silvennoinen

4.2. Informaatio-ohjaus ja muut keinot lautastahteiden
vahentamiseksi

Tiedon lisddamista pidetaan tarkedna keinona kuluttajien aiheuttaman ruokahéavikin vdhentamiseen
(Priefer ym. 2016). Erityisesti buffet- ja linjastotyyppisissa ravintoloissa, joissa asiakas itse ottaa ruuan
lautaselleen, ruokailijoihin vaikuttaminen on keino vahentad lautastahteiden maaraa. Kaytanndssa
informaation tarjoamisen tavoitteena on vaikuttaa ruokailijan asenteisiin, ja tatd kautta aikomukseen
jattaa lautastahteita ja lopulta itse kaytokseen (Lorenz ym. 2017).
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Kolmannen mittausjakson aikana jarjestetyssa ruokahavikkikampanjassa kokeiltiin informaatio-
ohjauksen vaikutusta koululaisten ja henkilostéravintoloiden lautastdhteiden maardan. Tulosten pe-
rusteella lautasilta roskiin paatyvan ruuan maara ei vahentynyt: ennen kampanjaa kaikissa toimipai-
koissa lautastdahteeksi paatyi keskimaarin 4 % valmistetusta ruuasta, ja kampanjan aikana 5 %. Henki-
|6storavintoloissa syntyi lautashadvikkia saman verran kuin ennen kampanjaa, ja joissain kouluissa
jopa enemman. Tiedon lisadmiseen painottunut kampanja ei siis onnistunut vahentamaan asiakkai-
den lautastahteiden maaraa.

Jos kampanjan vaikuttavuutta olisi mitattu vain ruokailijoilta kysymalld, siitd olisi saanut erilaisen
kuvan. Koulusta riippuen 32 — 48 % kyselytablettiin vastanneista oppilaista sanoi heittdneensa kam-
panjan aikana vdhemman ruokaa roskiin (taulukko 4). Tama voi kertoa siita, ettd oppilaat eivat osaa
kovin hyvin arvioida sydomatta jattdmansa ruuan maaraa eri ajanjaksoina. Luultavasti oppilaat myos
pitivat ruokahavikin vahentamista positiivisena asiana, ja halusivat ajatella toimineensa oikein ja va-
hentdneensa havikkia.

Tutkimuksessa ei selvitetty ruokailijoiden ruokahavikkiin liittyvia kasityksid ennen ja jalkeen kampan-
jan, joten ei voida varmuudella sanoa, ettd kampanja olisi lisinnyt ruokailijoiden tietoa aiheesta.
Kampanja kuitenkin kiinnitti koululaisten ja henkildstéravintoloiden asiakkaiden huomion ruokalassa
syntyvadan lautashavikkiin sekd mahdollisuuden nahdd oma ruokahéavikkimaara. Lisdksi ainakin kou-
lussa E havikkia kasiteltiin myds monipuolisesti esimerkiksi aamunavauksessa seka oppitunneilla —
eika siellakaan lautastahteiden maara vahentynyt. Tiedon lisddamista ei siis taman tutkimuksen perus-
teella voi suositella ainakaan ainoaksi keinoksi lautastdhteiden vdhentdmiseen. Informaatio-
ohjauksen, kuten esimerkiksi kampanjoiden, tehokkuus kuluttajien aiheuttaman ruokahavikin vahen-
tamisessa on kyseenalaistettu myds tuoreessa tutkimuksessa, jonka mukaan tiedon lisddmisen vaiku-
tuksesta kaytokseen ei ole juurikaan todisteita (Stockli ym. 2018).

Informaation tarjoamisen lisaksi lautastdhteiden maaraan voi pyrkid vaikuttamaan monella muullakin
tavalla. Kyselyn mukaan koulusta riippuen 34 — 65 % oppilaista oli sitéd mieltd, ettd ruuan laadun pa-
rantaminen olisi paras tapa havikin vahentdamiseen (taulukko 3). Ruokalistojen muokkaaminen oppi-
laiden mieltymyksida paremmin vastaavaksi on luultavasti hyodyllinen keino kouluissa, ja henkilosto-
ravintoloissakin ruokalistat varmasti vaikuttavat havikin maaraan. Lisaksi monen oppilaan mukaan
lyhyempi jonotus ja pidempi aika sydoda vahentaisivat roskiin paatyvan ruuan maaraa. Ruokailuajan
pidentaminen ja ruokailuaikojen tarkempi porrastaminen on myos kokeilemisen arvoinen keino kou-
lujen keittidille. Se edellyttda yhteistyota koulujen valilla. Henkilostéravintolat sen sijaan eivat juuri
voi vaikuttaa siihen, mihin aikaan asiakkaat tulevat ja kuinka pitka aika heilla on sy6da.

Lautastahteiden maaran vahentamiseen on myds keinoja, joita ei kasitelty tassa tutkimuksessa, mut-
ta jotka ovat kirjallisuuden perusteella kokeilemisen arvoisia. Kouluissa valitunnin pitdminen ennen
lounasta voisi saada useammat oppilaat sydémaan lautasensa tyhjiksi (Bergman ym. 2004). HenkilGs-
toravintoloihin paremmin soveltuva keino on lautasten koon pienentdminen, joka on Kallbekkenin &
Seelenin (2013) mukaan vahentanyt lautastdhteiden maaraa 20 %:lla hotellin aamiaisella. Erityyppisiin
ravitsemispalveluihin soveltuu kehotus ottaa ruokaa vain niin paljon, kun jaksaa syoda. Esimerkiksi
hotellin aamiaisella tdma oli vahentanyt lautastdhteiden maaraa 20 %:lla ja yliopiston ruokalassa 15
%:lla (Kallbekken & Seelen 2013, Whitehair ym. 2013).

4.3. Jatkokehitys ja suositukset

Ruokahavikin vahentamista ja tutkimusta jatketaan CIRCWASTE -hankkeen muissa osioissa ja osa-
hankkeissa. My6s ravitsemispalveluiden osalta havikkia tutkitaan mm. uudelleenjakamisen ja vahen-
tamiskeinojen kokonaiskuvan kannalta tiekartan laadinnassa. Luke jatkaa myds tutkimusta kansalli-
sen havikinseurannan osalta. Ruokahavikin seurantahankkeessa rakennetaan elintarvikejatteen ja



ruokahavikin kansallista seurantajarjestelmaa kehittamalla tyokalut ruokajatteen ja —havikin jatku-
vaan seurantaan.

Ravitsemispalvelut poikkeavat merkittavasti muista ruokaketjun vaiheista. Yritykset ovat hyvinkin
erilaisia johtuen esim. ravintolatyypista tai liikeideasta. Kunnallinen kouluruokailu on hyvin erityyppi-
nen ruokailupaikka kuin kahvila tai ruokaravintola. Lisdksi ravintolatyyppienkin sisdlla on suurta vaih-
telua ja asiakasmaarat vaihtelevat huomattavasti. Eroista huolimatta tdssa projektissa laadittua par-
haiden kaytantojen ohjeistusta voi soveltaa kaikkiin ravintolatyyppeihin ja toimipisteisiin.

Ruokahavikkitutkimus on suhteellisen uusi tutkimuskohde ja ravitsemispalveluista |6ytyy vain vahan
luotettavia mittaustuloksia. Mittauksen kehittdaminen onkin yksi tarkeimpia kehityskohteita: miten
saada mittaus osaksi ravintoloiden tyorutiinia? Tahan tarvitaan yrityksen johdon sitoutumista ja toi-
saalta ajattelutavan muutosta siten, etta kaikissa ravintolasektorin osa-alueilla kiinnitetdaan asiaan
huomiota. Ruokahavikin vahentaminen ja mittaaminen tulisi ottaa osaksi koulutusta ja tyohon pe-
rehdytystd seka tuoda nakyvaksi myos asiakkaille.

Konkreettisia jatkotutkimusehdotuksia ovat tdssa projektissa tarkeiksi nousseet palvelusopimusten
merkitys havikin vahentdmisessd, mittaamisen hyddyntaminen ruokalistasuunnittelussa ja viestinta
asiakkaiden kanssa siten, ettd hekin voivat omalta osaltaan vahentaa havikkia. Asiakkaiden kanssa
kommunikoinnilla voidaan pyrkia siihen, ettd he hyvaksyisivat nakyvien havikkia vahentavien keino-
jen kayttamisen (esim. tarjoiluhavikin minimoiminen voi johtaa joskus listan mukaisen ruuan loppu-
miseen). Toisaalta kommunikaatiolla voidaan pyrkia asiakkaiden lautastahteiden m&aran vahentami-
seen, esimerkiksi ”“ota vain sen verran kun jaksat syoda” -kehotuksella. Suoran kehotuksen toimivuus
olisi hyva jatkotutkimuksen kohde. Myos lautasten ja ottimien koon pienentamista, ja erityisesti kou-
luissa ruokailuajan pidentamista seka valitunnin pitdmista ennen ruokailua tulisi tutkia lisaa. Lisaksi
ylijadneen ruoan uudelleen jakamista tulisi kehittaa siten, etta kaikki ylijagdnyt mutta viela syomakel-
poinen ruoka pystytdadan hyddyntamaan ruokana.

Ruokahavikin mittaaminen voidaan kokea tyoladksi ja ylimaaradiseksi tehtdvaksi varsinaisen ruoan
valmistus- ja tarjoilutyon paalle. Lahtokohtaisesti keittiohenkilokunta ei ole toissa vahentdakseen
ruokahavikkia ja siksi myds motivaatio siihen puuttuu usein. Ruokahavikkimittausten kampanjaluon-
toisuus vield korostaa vaikutelmaa, ettd havikin vahentdaminen ei kuulu normaaliin keittiotyoskente-
lyyn. Informaatiovaikuttaminen ja havikin vdhentdamiseen velvoittaminen ovat mahdollisia, mutta
kuten tassakin tutkimuksessa havaittiin, on niiden vaikutus henkilokunnan toimintaan kyseenalainen.
Henkilokunnan hyvinvointiinhan ei suurikaan ruokahavikki lopulta vaikuta millaan tavalla.

Toistaiseksi suorien kannustimien vaikutusta keittiohenkilokunnan haluun vahentaa ruokahavikkia ei
ole viela tutkittu. Ruokahavikkitavoitteisiin liitetyt rahalliset bonukset antaisivat suoran kannustimen
my0s niille tyontekijoille, joiden toimintaan ei informaatiolla voida vaikuttaa. Bonusten maksaminen
olisi my0s johdon nakdkulmasta kannattavaa, kunhan maksettujen bonusten summa ei ylita valtetyn
ruokahavikin tuottamia saastoja. Havikkimittaukset, vahennykset ruokahavikissa ja niistd maksetta-
vat bonukset ovat toisistaan riippuvaisia: vdhennyksia ruokahavikissa ei saada aikaan ilman bonuksil-
la motivoitua henkilokuntaa ja bonuksia ei voida maksaa ilman tarkkojen mittausten antamia tietoja
ruokahavikin maarasta.
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6. Liitteet

Liite 1. Parhaat kaytannot

1.

o

Keittion sujuva ja jarjestelmallinen perustoiminta

a. Varastokierto

b. Oikea sailytys

c. Reseptien noudattaminen

d. Huolellinen tilaaminen
Johtaminen ja suunnittelu

a. Koulutus ja perehdytys

b. Motivointi

c. Rutiinien kehittaminen

d. Palvelukuvauksen kehittaminen

e. Kommunikaatio

f. Havikki mukaan kaikille toiminnan tasoille
Mittaaminen

a. Ruokahavikin paivittainen punnitseminen

b. Helppo ja yksinkertainen menetelma

c. Sama vastuuhenkild ruokalajin valmistamiseen ja sen havikin punnitsemiseen

Ennakointi

a. Asiakasmaarien arviointi, kommunikaatio

b. Ruoan maaran arviointi
Osavalmistus
Sopivan kokoiset astiat ja muut vélineet

a. Vuoat, annostelukauhat, koko, ulkonakd
Ruokalista

a. Ruokien uusiokaytto

b. Dieettiruokalajien yhtenadistaminen
Vuorovaikutus asiakkaiden kanssa

a. Kommunikaatio

b. Viihtyvyys ja ruokailun pituus

c. Kehotus oikean ruokamaaran ottamiseen
Uudelleenkaytto

a. Hyvantekevaisyys / lahjoitus

b. Myyminen
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