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Tybssé seurattiin Etel&d-Pohjanmaan sairaanhoitopiirin  henkiléstéravintola Pihla-
jassa syntyvaa ruokahavikkia kolmen viikon ajan. Seurantaan kuului keskuskeittiolta
saapuvan ruoan punnitseminen aamulla seka paivan paatteeksi syntyneen tarjoilu-
seka lautashavikin maaran punnitseminen. Havikin laskennan liséksi testattiin ruo-
kalajin kysynnan kaavan toimivuutta, joka vahentaisi havikin muodostumista. Kaa-
van avulla voisi laskea viikonpaiville lasketuilla kertoimilla, ruoka-annoksien keski-
maaraisella asiakasmaaralla ja keskiméaaraisilla annoskoilla todellisen menekin kul-
lekin ruokalajille. Kaavan avulla ei tarvitsisi arvioida, kuinka paljon ihmisia tulee ja
paljonko he tanaan syévat. Gustavssonin ym. (2011, 6) mukaan jopa 1,3 miljardia
tonnia ruokaa menee hukkaan vuosittain maailmanlaajuisesti. Suomessa vastaava
luku on keskimé&aéarin noin 400 miljoonaa kiloa, josta ruokapalvelut tuottavat noin 20
%, eli noin 80 miljoonaa kiloa. (Silvennoinen ym. 2012, 7).

Tybn menetelmana kaytettiin fyysistd punnitsemista kolmen viikon ajan. Tuloksia
tarkasteltiin Exceliin laadittujen havikinseurantalomakkeiden avulla. Havikinseuran-
talomakkeiden laadintaan apuna on kaytetty toimeksiantajalta saatuja vaatimuksia
seka Silvennoisen, Nisosen ja Lahden (2019, 7) tietoja. Kerattya tietoa on verrattu
muun muassa Silvennoisen ym. (2012) tutkimukseen.

Havikinseurannan tuloksena saatiin selville, kuinka henkildstéravintola Pihlajassa
syntyva tarjoiluhavikki jakautui kolmen viikon aikana. Paaruokien, lisakkeiden seké
salaattien osuus tarjoiluhavikista jakaantui tasaisesti 20-27 %, jalkiruoan osuus tar-
joiluhavikista oli alhainen, vain 3 %. Ruoan kokonaismenekki oli noin 60 % saapu-
neesta ruoasta ja havikkiin joutui 20 %. Hyddynnettyjen ruokien osuus oli noin 20
%. Kuten Silvennoisen ym. (2012) mukaankin tdmankaltaisissa ravintoloissa, tarjoi-
luhéavikki on suurin ruokahavikin aiheuttaja, tassa tapauksessa 90 % kokonaishavi-
kistd. Tahan suurin vaikuttaja on valmistuskeittion remontti, jolloin ruokaa ei voida
valmistaa tarpeen vaatiessa, vaan tilaus on tehtava edellisten viikkojen ruokailija-
maarien mukaan. Tasta syystd myoskaan valmistushavikkia ei voitu ottaa tyohon,
koska sen seuranta vaistotiloissa ei aikataulullisesti ollut mahdollista.

Avainsanat: ruokahavikki, henkildstdravintolat, sairaalat, ruokahavikin seuranta
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The aim of the study is to track food waste at the staff restaurant Pihlaja at Seingjoki
Central Hospital for three weeks. Tracking contains weighing the food that comes in
the morning and weighing the leftover serving loss and plate waste. In the study it
is also tested if the dish demand formula works. It would lower the food waste
amount as you could count with the coefficients how much food would be needed
rather than guessing estimates how much people will come and eat. The formula
has coefficients for each day and dish with what you can calculate the amount of
food needed to prepare. According to Gustavsson et al. (2011, 6), astonishing
amount of 1,3 billion tons of food is wasted in the world annually. In Finland this
number is on average 400 million kilos, of which food services produce about 20%,
approximately 80 million kilos. (Silvennoinen et al. 2012, 7).

The method used in the study is physical weighing of the foods for three weeks,
examining the results via Excel. Excel -sheets are made using the information from
Silvennoinen, Nisonen and Lahti (2019, 7) and demands of the employer as help.
The results gathered by weighing are compared with ia. the study of Silvennoinen
et al. (2012).

In the results is found the distribution of serving loss by dishes on the three weeks.
The main courses, side dishes and salads were about 20-27% each of the serving
loss, desserts were the least to be thrown away, with portion of only 3%. Total food
consumption was about 60% of delivered food, 20% of it was thrown away as food
waste and about 20% was made use of. In the study, as stated by Silvennoinen et
al. (2012), in this type of restaurants the serving loss is the biggest source of food
waste, in this case, 90% of all the food waste. Big factor is, that Pihlaja has no
preparation kitchen on site, so they cannot prepare food by need, but must order by
guessing or making assumptions on how much might be needed. Even heating an-
ything up isn’t, so there is no preparation loss and there is also no possibility to re-
heat excess food.

Keywords: food waste, staff restaurants, hospitals, monitoring food waste
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1 JOHDANTO

Ruokahéavikki on viime aikoina ollut hyvin paljon esilla ja sitéa pyritddn monessa paik-
kaa vahentamaan. Ruokahavikkia seurataan ja pyritdan vahentamaan, silla siita
syntyy turhaa kuormitusta niin ekologisesti kuin taloudellisestikin. (Korhonen ym.
2019, 4.) Ruoan tuottaminen, kuljettaminen ja valmistaminen tuottavat paljon paas-
t6ja, jotka ovat aiheutuneet aivan turhaan ruoan paatyessa roskiin. Ruokahavikkia
voi vahentaa oikeilla valmistusmaarilla ja valmistamalla tarpeen tullen lisdé ruokaa.
Ruokahavikkia voi vahentdd myds lahjoittamalla ylijaanytta ruokaa mahdollisuuk-
sien mukaan ruoka-apuna. (Saa Syoda!, [viitattu 10.2.2020].) Eviran (2017, 4) oh-
jeen mukaan vastuu ruoan laadusta on niin ruoka-apua luovuttavilla kuin jakavillakin
tahoilla ja ruoan tulee olla mikrobiologiselta ja fysikaaliselta laadultaan ja koostu-

mukseltaan moitteetonta.

Tyon tarkoituksena on kartoittaa Seinajoen keskussairaalan henkildstéravintola Pih-
lajassa syntyvan ruokahavikin maaréa ja mistéa kohteista sita syntyy eniten. Aihe on
valittu Wasteless-hankkeen kautta oman seka Etela-Pohjanmaan sairaanhoitopiirin
kiinnostuksesta havikin vahentamiseen. Silvennoinen, Nisonen ja Lahti (2019, 8)
maarittelevat ruokahavikiksi kaiken syomakelpoisen ruoan, joka on paatynyt roskiin
syysta tai toisesta. Ruokahavikkia syntyy lautashavikking, tarjoiluhavikkina ja keit-
tiohavikkina. Tydssa keskitytddn tarjoilu- ja lautashavikin seurantaan, koska Pihla-

jassa ei seurannan aikana ollut omaa valmistuskeittiota.

Pihlajassa ei ole aiemmin tehty ruokahavikkimittauksia, joten tdman tyon tulokset
toimivat pohjana mahdollisille tuleville tutkimuksille. Tavoitteena on saada Pihlajaan
toimiva ruokahavikin seuranta seka tutkia, toimiiko ruokalajin kysynnan kaava. Kaa-
valla voisi laskea kunkin ruokalajin todellisen menekin viikonpaiville asetetuilla ker-
toimilla, ruokalajien keskimaaraisilla asiakasmaarilla ja keskimaaraisilla annoskoilla.
Tyo6ta voisi hyddyntaa syksylla 2020, jolloin Pihlajan uusi ravintokeskus valmistuu.
Tallbin tydhon saataisiin mukaan valmistuskeittion tuottama biojate ja voitaisiin

nahda, paljonko tarpeen tullen ruoan valmistaminen ruokahéavikkiin vaikuttaisi.



1.1 Tyon tavoitteet

Tyon tavoitteena oli tehda Etela-Pohjanmaan sairaanhoitopiirin henkiléstoravintola
Pihlajalle tutkimus siella syntyvéasta ruokahavikista ja seurata, miten paljon havikkia
syntyy lautashavikkina tai tarjoiluhavikkind. Tydn aikana selvitettiin myds, paljonko

ruokaa voidaan hyddyntaa joko seuraavana paivana tai ruoka-apuun lahetettyna.

Henkildstoravintola Pihlajassa ei ole seurattu ravintokeskuksesta saapuvan ruoan
maarid eika mitattu paljonko siitd paatyy havikiksi. Sairaanhoitopiirin tyopisteissé on
tehty muutama laskelma kaikista aiempina vuosina, mutta ne eivat anna tarkkaa
arviota yksittaisista tyopisteista, ja tAman vuoksi tulokset ovat vain hieman suuntaa

antavia.

Pihlajaan laadittin Silvennoisen ym. (2019, 7) tietojen mukaan Excel -taulukko,
jonka pohjalta ruokahavikin maaraa on myos tulevaisuudessa helpompi seurata ja
tehda tarvittavia toimenpiteita valmistetun ruoan maarissa. Esimerkiksi voidaan ha-
vaita jotain ruokaa menevan vahemman, niin varataan siihen tarvittavia raaka-ai-
neita vdhemman tulevaisuudessa. Taulukosta kay myds selvéksi paivittdinen an-

noksien menekki ja havikit.

Laskelmia varten tarvittavia jokapaivaisia tietoja ovat muun muassa toimitetun
ruoan maara seka tarjoiluhavikin ja biojatteen maara, lautashavikin maara seka
asiakasmaara. Toimipisteen havikit ovat keskitetysti seurattavissa laskemalla ha-
vikki suhteessa valmistettuun ruokamaaraan (havikki-%) ja havikki ruokailjamaaraa

kohden (g/asiakas).

1.2 Rajaukset

Toimeksiantaja rajasi tehtavaksi seurata vain henkildstéravintola Pihlajassa synty-
van paivittaisen ruokahavikin maaraa. Seurantaan rajoittui salaattipdydan tarjonta
seka A- ja B- lounasruoat. Extrana saapuvat salaattikomponentit laskettiin vain ko-
konaishavikkiin, silla niisté ei ollut saatavilla tarkkoja tilausmaaria. Naita syntyi esi-
merkiksi sdilyketavaroista, jotka ovat olleet jo valmiiksi henkildstdravintolassa ja lai-

tettuna poytaan ylimaaraisena tai poytaan tarkoitetun komponentin loputtua. Myés



valmistuskeittiossa syntyva keittiohavikki jaa taman tutkimuksen ulkopuolelle, silla
keskussairaalan oma valmistuskeittio on remontissa ja ruoka saapui Tornavalla si-

jaitsevasta keskuskeittiosta.

1.3 Tybmenetelmat

Saatujen ja hyvaksi todettujen tietojen pohjalta menetelmaksi valittiin fyysinen pun-
nitseminen. Tyon alussa sovittiin toimeksiantajan kanssa kahden viikon mittaus-
ajankohdaksi 2.—-16.2.2020. Ensimmaisen viikon aikana todettiin sen olevan liian ly-
hyt tulosten kannalta, joten mittauksia laajennettiin kolmeviikkoiseksi ajanjaksolle
2.—23.2.2020. Mittauksiin kuuluivat kaikki paivat maanantaista sunnuntaihin. Tie-
dossa oli, etta asiakasméaara ja sen mukana muutkin maarat vahenevat viikonlop-
puisin radikaalisti, mutta tutkimukseen haluttiin ottaa kuitenkin kaikki viikonpaivat
mukaan. Alkuun suunnitelmana oli tehd& punnitukset kymmenen kilon vaa’alla. En-
simmaisella viikolla kuitenkin todettiin, etta tietyntyyppisten ruokien, etenkin keitto-
jen ja laatikkojen punnitseminen kymmenen kilon vaa’alla oli mahdotonta, joten
kayttoon otettiin tarkempi 15 kilon vaaka. Kolmannen viikon aikana saatiin myds
kaytannossa testailla taulukoita, jolloin selkiintyi, mita kaavoja (taulukko 2) ja mita
tietoja laitetaan mihinkin, etta lomakkeesta saataisi mahdollisimman helppokéayttdi-

nen ja selked, eika siihen tarvitsisi syottaa kuin punnitut luvut.

Ruoat saapuivat henkilostoravintola Pihlajaan viimeistaan kello 10. Heti ruokien
saavuttua punnittiin A- ja B- lounaat seka jalkiruoka ja painot kirjattiin. Seuraavaksi
Kirjattiin Térnavan valmistuskeittiolta saapuneiden salaattien maarat. Ruokien pun-
nitsemisen jalkeen saadut luvut kirjattiin Excel-taulukoihin. Ty6ssa on siis kaytetty
maarallistd tutkimusmenetelmaa. Maarallinen menetelma nakyy siten, etta tydssa
on ollut tiedossa, mitd halutaan saada selville (Leinonen, 2019) ja sitd varten on
laadittu havikinseurantalomake, joka viela tyon aikana hiottiin loppuun. Suuri osa
tulosten analysoinnista tapahtui lounaan aikaan, jolloin pohdittiin, kuinka lomake
saadaan helppokayttdiseksi. Taulukoiden kaytolla saatiin parhaiten selville, missa
on parannettavaa ja kuinka saadaan luvuista patevia taulukoita ja sellaiseen muo-

toon, etta niitd voi vertailla toisten tuloksiin. Paivan paatteeksi punnittiin linjastoon



jaljelle jadneet ruoat, biojatteeseen paatyneet ruoat ja laskettiin, kuinka paljon ruo-
kaa on mennyt hukkaan tarjoilun ohella. Ruoat jaoteltiin tarjoilu- ja lautashavikkiin ja
laskettiin myds hyddynnettavien ruokien osuudet, johon paatyi enimmakseen jalki-
ruokia sekad salaattikomponentteja. Hy6dynnettaviin punnittin my6s ruoka-apuun
menevat ruoat. Kun kaikki tiedot on lisatty Exceliin, saadaan tuloksia, paljonko esi-
merkiksi A- lounasta on saapunut, minka verran sitd on syo6ty ja paljonko sita on

paatynyt biojatteeseen tai ruoka-apuun.

1.4 Toimeksiantajan esittely

Toimeksiantajina toimii Wasteless-hanke yhteistydssa Eteld-Pohjanmaan sairaan-
hoitopiirin kanssa. Wasteless-hankkeessa ovat toteuttajina Seindjoen ammattikor-
keakoulu, Vaasan yliopisto ja Lapuan kaupunki, mukana myds Seinajoen, Kurikan
ja Kauhavan kaupungit seka Etela-Pohjanmaan sairaanhoitopiiri. Pa&koordinoijana
toimii Seingjoen ammattikorkeakoulu, jossa projektipaallikkona toimii Taina Sep-
pala-Kolkka. Hankkeen tavoitteena on kehittaa ruokahavikin seurantaa tehokkaam-
miksi suurtalouskeittigilla ja ruokapalveluissa seké vaikuttaa ruokahavikin vahene-
miseen. (Seppéala-Kolkka & Nummela 2019.) Hankkeen tavoitteena on vahentaa
havikin kokonaismaaraéa 20 prosenttia ja kehittaa tilaustoimitusprosessia, jolla voi-
daan vaikuttaa tilattavan ruoan ja syntyvan havikin maaraan (Seppala-Kolkka, [vii-
tattu 11.1.2020]).

Etelda-Pohjanmaan sairaanhoitopiiri tarjoaa potilaille kaikki paivan tarvittavat ateriat,
jotka valmistaa ja toimittaa ruokapalvelujen toimintayksikkd. Tarjolla on henkilokun-
nalle ja opiskelijoille tydpaikkaruokailumahdollisuus, lisaksi keskussairaalassa vie-
railevat voivat ruokailla henkilokunnan ruokasaleissa. Ulkopuolisia asiakkaita ovat
kaupungin terveyskeskuksen kaksi osastoa Y-talossa, Eskoon yksikot, Ruutipuiston
koulu, ikaihmisten palvelutalot (Onnela, Teponkartano ja Hyllykalliokoti) sek& kaksi
toimintakeskusta ja kaksi asumispalveluyksikkdd. Toimintayksikk6éon kuuluu kaksi
vastuuyksikkoa, ravintokeskus ja kahvilatoiminta. Koko toimintayksikén toiminnasta
vastaa toimintayksikkojohtaja, ravintokeskuksen toiminnasta puolestaan vastaa
apulaisravitsemispaallikkd, jonka apuna on ravitsemisty6njohtajat. Kahvilatoimin-

nasta vastaa kahvilavastaava, jonka apuna on kahvilaesimies. Kaytdnnon tyosta
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ravintokeskuksessa vastaavat suurtalouskokit ja ravitsemistydntekijat, kahviloissa
taas kahvilatyontekijat. Ravitsemusasiantuntijoiden toiminnan tarkoitus on tuottaa
ravitsemuksellisesti terveellistd, monipuolista ja maukasta ruokaa asiakkaille. Kah-
vilatoiminnan tarkoituksena on tarjota monipuolinen valikoima kahvio- ja kioskituot-

teita seka ruokailumahdollisuus. (Ruokapalvelut, [viitattu 3.1.2020].)

Keittiolla kaytetddn keskitettya ruoanjakelujarjestelmaa, jossa ruoka annostellaan
potilaiden henkilokohtaisen ruokavaliokortin mukaan valmiiksi tarjottimelle. Ateriaan
siséltyy paaruoka, jalkiruoka ja lisdkkeet sekad ruokajuoma ja leipa. Lampokeittiosséa
valmistetaan aamupuuro, lounas, paivallinen ja jalkiruoka. Kaytdossa on kuuden vii-
kon kiertava ruokalista, joka on suunniteltu sairaalaruokasuositusten mukaisesti,
vaihtelua siihen saadaan huomioimalla kausiluontoiset elintarvikkeet seké perintei-
set juhlapyhien ruoat. Aterioita valmistuu arkipaivisin noin 2 700-2 800. Dieettilam-
pokeittibssa valmistetaan paivittain noin 450-500 annosta erityisruokavaliota nou-
dattaville. Annokset valmistetaan muuntamalla perusruokavaliosta erityisruokavali-
oon sopivaksi. Suurimmat ryhmat ovat gluteenittomat, maidottomat, erilaiset kasvis-
ruokavaliot seka kalium- ja fosforirajoitukset. Astiahuolto toimii pitkalle automatisoi-
dusti, tarjottimille ja ruokailuvélineille on oma pesukone, ruokavalineiden lajittelu-
kone lajittelee veitset, haarukat ja lusikat automaattisesti omiin laatikkoihinsa. Keit-

tiosta ruoka menee osastoille. (Ruoan valmistus, [viitattu 3.1.2020].)

Liséksi sairaalassa on kahviloita ja ruokasaleja, joissa tarjotaan viela oma ruoka
jaltai vélipala, henkilokunnalle ja vieraille seka toki myds potilaille. Seindjoen kes-
kussairaalan tiloissa sijaitsevat kahvila Aronia, kahvila Troppi seka ruokasali Pihlaja.
Liséksi Torndvan sairaala-alueelta 10ytyy kahvila Kellari-Keidas ja ruokasali Vaah-
tera. Lisaksi vield ruokasali Helmi, joka sijaitsee Eskoon alueella. (Kahvilat ja ruo-
kailu, [viitattu 3.1.2020].)

Pihlaja toimii sairaalalla henkilostéravintolana. Syémaan voi tulla myds ulkopuolisia,
kuten potilaiden vierailijoita ja opiskelijoita. Annoksia menee arkipaivisin noin 300—
400, lauantaisin ja sunnuntaisin asiakasmaara laskee kuitenkin noin 50-100 asiak-

kaaseen.
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2 RUOKAHAVIKKI ELINTARVIKEKETJUSSA

Ruokahavikki on alun perin syotavaksi tarkoitettua ruokaa, joka on turhaan paatynyt
roskiin. Sitd syntyy ruokaketjun jokaisessa vaiheessa ja sita voitaisiin valttda esi-
merkiksi varastoimalla ja ennakoimalla paremmin seka valmistamalla tai sailytta-
malla ruoka toisin. YK:n elintarvike- ja maatalousjarjestd FAO:n mukaan kolmannes
maailman elintarvikkeista menee hukkaan, joka vuositasolla vastaa noin 1,3 miljar-
dia tonnia ruokaa. (Gustavsson ym. 2011, 6.) Tasta tulee taloudellisesti noin 570

miljardin euron tappio maailmantaloudelle (Nissinen 2013).

Suomessa koko elintarvikeketjussa ruokahavikkia tulee noin 10-15 % kaikesta tuo-
tetusta ruoasta eli noin 400 miljoonaa kiloa. Ruoan tuottaminen, kuljettaminen ja
valmistaminen tuottavat huomattavan maaran paastoja, ruoan paatyessa roskiin
ovat ndma paastot syntyneet aivan turhaan. Eniten ruokahavikkia Suomessa syntyy
kotitalouksissa (noin 30 %), 120—160 miljoonaa kiloa. Ravitsemispalvelut tuottavat
Suomen elintarvikeketjun ruokahavikista noin 20 %, eli 75-85 miljoonaa kiloa. (Saa
Syddal, [viitattu 10.2.2020].) Silvennoisen ym. (2012, 5) tutkimuksen mukaan koko
elintarvikeketjun ruokahavikki on 335—-460 miljoonaa kiloa, joka yksittaista kuluttajaa

kohden laskettaessa tarkoittaisi noin 62—86 kiloa vuodessa.

Talla hetkelld ei ole olemassa yhtenaista elintarvikejatteen tai ruokahavikin mittaus-
menetelmaa ravitsemispalveluille. Osa elintarvikeyrityksistéd mittaa ja seuraa jate-
maaraa, joka syntyy keittiossa ja tarjoillessa erilaisilla menetelmilla, mutta asiakkai-
den lautasjatteita ei juuri seurata. Suurin syy tahan ilmiéon l6ytyy sen teettdméasta
tydmaarasta ja kiireesta, joka nykykeittiilla on harmillisen yleistd. TAm&n vuoksi
tulisi kehittaa jarjestelma, joka olisi mahdollisimman virtaviivainen ja selke&. Luon-
nonvarakeskus (Luke) on kehitellyt Lukeloki-sovelluksen, johon on helppo kerata

tietoa erinaisista havikeista. (Silvennoinen ym. 2019, 6.)

2.1 Ruokahavikkityypit

Elintarvikejatteella tarkoitetaan kaikkea sydmakelpoista ja -kelvotonta elintarvikepe-

raista jatettd. Tama voidaan jakaa syomakelvottomiin (biojate) ja sydomakelpoisiin
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(ruokahavikki). Ruokahavikki voidaan jaotella omiin alaryhmiinsa taulukon 1 mukai-
sesti, jolloin niiden seuranta ja jaottelu helpottuu. TAmé& edesauttaa tilannetta, jossa
halutaan seurata tiettya jatteen syntya ravintolan toiminnassa. (Silvennoinen ym.

2019, 8.) Havikit voidaan jaotella seuraavasti:

Taulukko 1. Ravitsemispalveluiden elintarvikejate (Silvennoinen ym. 2019, 8).
Elintarvikejate Kaikki alun perin sydmékelpoinen ja

syomakelvoton elintarvikeperainen

aines, joka paatyy jatteeksi

Ruokahavikki Alun perin syémakelpoinen ruoka ja

juoma, joka paatyy havikiksi

Keittiohavikki Havikki, joka syntyy valmistus- tai
laatuvirheen seurauksena tai suo-

raan varastosta

Tarjoiluhavikki Linjastosta ylijaanyt tai linjastoon

tarkoitettu ruoka

Ruokailijoiden lautastéhteet Ruokailijoiden lautasilta biojattee-

seen paatyvat ruoan tahteet

Keittiobiojate Alun perin syémakelvoton biojate
esim. kahvinporot, kuoret ja kannat

jne.

Silvennoisen ym. (2019, 8) mukaan, elintarvikejatteeseen kuuluu aivan kaikki elin-
tarvikeperéinen tuote, joka paatyy roskiin, niin kananmunan kuoret kuin syomatta
jadéanyt pihvikin. Tamén taas voi jakaa keittidbiojatteeseen ja ruokahavikkiin. Keittio-
biojatteeseen kuuluu kaikki syomakelvoton biojate, kuten kananmunan kuoret. Ruo-
kahavikkiin taas kaikki sydmékelpoinen, joka voidaan taas jakaa keittiohavikkiin, tar-
joiluhavikkiin ja lautashavikkiin. Lautashavikkiin kuuluu kaikki ruoka, joka paatyy bio-
jatteeseen asiakkaiden lautasilta. Tarjoiluhavikiksi lasketaan kaikki linjastosta ylijaa-
nyt tai linjastoon tarkoitettu ruoka. Eli kaikki linjastoruokailuun meneva ruoka, jota ei
enda voida hyodyntda, kuten linjastoon jaanyt ruoka, jota ei enda saa uudelleen
kayttaa. Keittiohavikilla taas tarkoitetaan valmistus- ja varastointivaiheissa tapahtu-

vaa havikkid, esimerkiksi salaatti on ehtinyt pilaantua jadkaappiin.
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2.2 Ruokahéavikin seuranta ja vahentaminen

Ruokahavikkia ei oikein muuten voi seurata kuin fyysisesti punnitsemalla ja seuraa-
malla tilannetta. Ingervo ([viitattu 7.2.2020], 8) neuvoo mittaamistavaksi havikkien
punnitsemisen erikseen (keittiohavikki, tarjoiluhavikki, lautashéavikki) ja niiden mer-
kitsemisen lomakkeeseen, jonka avulla lasketaan havikin osuus tuotetusta ruoasta.
Ingervo ([viitattu 7.2.2020], 3) sanoo myaos, etta jos johonkin kiinnitetaan huomiota,
kyseinen asia muuttuu, kuten pelkk& ruokah&vikin mittaaminen voi alkaa sita vahen-
tamaan. Han sanoo myds, ettd esimiestyd vaikuttaa paljon etenkin siihen, kuinka

hyvin ruokahavikin vahentaminen sulautuu ravintolan jokapaivaisiin rutiineihin.

Ruokahavikki on noussut suureksi aiheeksi ensimmaista kertaa vuosiin keittiopii-
reissa. Osittain EU:n asettamien saadosten vuoksi, jotka velvoittavat jasenvaltioita
iimoittamaan vuodesta 2020 alkaen vuosittain ruokahavikin maaraa. Ajan saatossa
on tullut erilaisia motiiveja ruokahavikin mittaamiseen, kuten ruokahavikki teemavii-
kot. Ruokahavikin vahentamiseen tarkeimmat tydkalut ovat vaa’at, vakioidut reseptit
ja asiakkaiden tunteminen. Vakioiduilla resepteilla ja niiden tarkalla noudattamisella
saadaan tarkasti oikea maaréa ruokaa valmistettua. Oikean ruokamaarén valmista-
miseen pitaa kuitenkin tietdd asiakkaansa ja valmistaa ruoka osissa. (Parkkinen,
2019.)

Ingervon ([viitattu 7.2.2020], 3) mukaan yritysten myds kannattaa vahentaa ruoka-
havikkia, silla se saastdd rahaa ja antaa mainoshyoétya. Ingervon mukaan ([viitattu
7.2.2020], 4) vahentamisessa tarkeaa on tilata ja valmistaa oikea maara ruokaa ja
tarpeen vaatiessa valmistaa lisda. Varasto kannattaa pitdd mahdollisimman pie-
nena ja muistaa first in first out (FIFO) ja first expired first out (FEFO) periaatteet, eli
aiemmin tulleet ja nopeimmin pilaantuvat elintarvikkeet kaytetdan ensin. Tarkeda on
myo6s kylmaketjun katkeamattomuus. Tuotteiden saapuessa tehdd&n mahdollisim-

man nopea kuorman tarkistus ja purku, jonka jalkeen tavarat siirretddn kylmaan.

Tarjoiluhavikkia on hyva seurata mygs aistinvaraisesti arvioimalla ravintoloissa. Tar-
joiluhéavikin seuraamiseen ei valttamatta tarvitse tarkkoja punnituksia olla, mutta jos
havikkia edes aistinvaraisesti arvioi, voi siihen myos vaikuttaa. Jos havikkia ei tark-
kaile, ei siihen myodskaan voi vaikuttaa. Parhaat keinot tarjoiluh&vikin vahenta-

miseksi on valmistaa ruokaa tarpeen vaatiessa. Tai jos valttamatta haluaa pelata
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varman paalle ja valmistaa ylimaaraista varmuuden vuoksi, kannattaisi ylimaaraiset
annokset jadhdyttaa oikeaoppisesti, niin ne voi tarpeen tullen helposti vain lammit-
ta&. Nain niita ei tarvitse paivan paatteeksi heittda pois. Lautashavikin syntymiseen
ravintoloissa ei ole yhté ja oikeaa tekniikkaa, mutta nakyvilla oleva opaste linjaston
alkupaassa olisi oikea suunta asiakkaiden opastuksessa. Opasteessa olisi hyva
kayda ilmi nykyisten ruokasuositusten mukaiset lautasmallit ja ehdotus ottaa ensim-
maisella kierroksella vihemman ruokaa ja kdyda mieluummin santsaamassa, jolloin
lautasjatetta syntyisi vahemman. Keittiohavikin vahentadminen onkin taiteenlaji, silla
se on melko paljon henkilokunnan jaksamisesta ja innovoinnista kiinni. Esimerkiksi
juuresten kuoretkin voisi hyddyntaa esimerkiksi tuomaan makua kastikkeeseen.
Kannoista voisi vaikka keitella kasvisliemen makua tuomaan, kuten luitakin kayte-

taéan lihaliemiin. (Korhonen ym. 2019, 8-16.)

Korhosen ym. (2019, 8-24) mukaan ruokahavikkia voidaan vahentdd muun muassa
ruokalistan suunnittelulla, ruoan valmistus- ja tarjoilutavoilla ja asiakkaiden kuunte-
lulla ja ohjeistamisella. Liséksi oikeanlaisella varastoimisella vaikutetaan paljonkin,

etenkin varastohavikin vdhentamiseen.

Ruokalistan suunnittelu on tarkeda ruokahavikin kannalta. Ruokalistan tulisi olla
kohtuullisen suppea, ettei tarvitse varastoida suurta maaraa eri tarvikkeita. Samalla
kuitenkin laaja, etta asiakkaat kokevat saavansa vaihtelua. Ruokalistan reseptiikka
ja raaka-ainepohja kannattaa suunnitella siten, ettd samoja raaka-aineita voidaan
kayttaa useampaan reseptiin, ndin saadaan vaihtelua, eika tarvitse sailyttdd monia
raaka-aineita. Uusia ruokalajeja ja resepteja kannattaa maistattaa ensin henkilokun-
nalla maistuvuuden varmistamiseksi, silla maistuvaa ruokaa jdd vdhemman syo-
mattéa. (Korhonen ym. 2019, 8.)

Valmistus- ja tarjoilutavoilla voi vaikuttaa havikkiin. Mité tarkemmin kukin raaka-aine
saadaan hyoddynnettya, sita vahemman syntyy havikkia valmistaessa. Myds eri val-
mistustavoilla saadaan sama raaka-aine hyddynnettya eri ruokalajeihin paremmin.
Raaka-aineiden esivalmistus on tarke&a toteuttaa tarkasti huomioiden reseptiikka ja
menekki. Ylijddneet raaka-aineet voidaan hyoddyntda esimerkiksi kastikkeisiin tai
keittoihin. Linjastoruokailussa tarjoiluastioiden ja lautasten pienempi koko edesaut-
taa annoskoon pienentymiseen, joka voi vaikuttaa lautashavikin syntymisessa. Me-

nekkid on tarkea seurata, silla kaikki ylimaarainen poytdan viety ruoka suurentaa
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havikkid. Houkuttelevuus vaikuttaa tarjoiluhavikkiin, mutta ruokailun lopulla ei enda
kannata laittaa lisda poytaan. (Korhonen ym. 2019, 16.) Ruokahavikkia ei kuiten-
kaan saa ajatella pahana, silla saa sitd hieman syntyékin. Etenkin asiakkaan nako-
kulmasta, vaikka saapuisi lounaspoytaan hieman ennen sulkemista niin haluaa kui-
tenkin nauttia tuoreesta, hyvannakoisesta ja turvallisesta lounaasta, térmaamatta
lahes tyhjiin ruoka-astioihin. (Parkkinen 2019.) Tah&n ongelmaan auttaa Korhosen
ym. (2019) esittdmé idea, tarjoiluastioiden vaihtaminen pienempiin. Valmistettu
ruoka, jota ei ole viety tarjolle voidaan jadhdyttaa nopeasti ja sailyttdd kylmassa,

jolloin sen voi tarjoilla vaikka seuraavana paivana. (Korhonen ym. 2019, 16).

2.3 Aiempia tutkimuksia ruokahavikista

Silvennoisen ym. (2012, 11-12) mukaan ruokahavikkia on tutkittu paljonkin etenkin
kotitalouksien osalta, eniten jateanalyysimenetelmaa kayttaen, jossa tutkijat mittaa-
vat kotitalouksien jateastiat ja maarittavat maaran ja koostumuksen. Talla menetel-
malla osaa ottavat kotitaloudet eivat valttamatta tieda olevansa tutkittavana, mutta
tutkijat eivat myoskaan saa tietaa poisheiton syyta. Tallaisia tutkimuksia on tehty
ympari Euroopan, kuin my6s Yhdysvalloissa. Silvennoinen ym. (2012, 12) nostaa
esille kuitenkin Iso-Britanniassa tehdyt taydentavat tutkimukset (WRAP 2008 ja
2009a), jotka on tehty paivakirjatutkimuksella, joista nahtiin Iso-Britannian asukkai-

den keskimaarin heittdvan elintarvikkeita roskiin 73 kg/hlo vuodessa.

Ravitsemispalveluissa syntyvasta havikista julkaistujen tutkimusten tulokset ovat
vaihtelevia, eika niiden kohdalla voida maarittaa arviota keskimaaraisestéa ruokaha-
vikista. Tama selittyy silla, etta ravitsemispalveluihin kuuluu paljon erilaisia ja eri ko-
koisia toimijoita, joissa jokaisella ruokahavikkia syntyy hyvin erilailla eri osa-alueista;
varastoinnista, valmistuksesta, tarjoilu- ja lautashavikista. (Silvennoinen ym. 2012,
12.) Sairaaloissa ja vanhainkodeissa kokonaishavikki kuitenkin on melko suurta,
silla ruokailukertoja on useita vuorokauden aikana ja potilaiden maara vaihtelee jopa
paivan aikana suuresti. Lounas- ja péaivallisaikojen lampimista ruoista noin kolman-
nes paatyi roskiin, jalkiruoista noin kuudennes ja salaatista ja leivastd myds noin

kolmannes. Henkildstéravintoloissa taas tarjoiluhavikki on suurin osa, niin asiakas-
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maaran arvioinnin hankaluuden kuin asiakastyytyvaisyyden vuoksi. Tarkan asiakas-
maaran arviointi kunkin paivan kohdalle on mahdottomuus. Linjaston halutaan nayt-
tavan houkuttelevalta, eiké tyhja linjasto tayta tata kriteerid. (Silvennoinen ym. 2012,
35-36.)

Silvennoisen ym. (2019, 20-31) tutkimuksessa linjastoruokaloissa asiakkaat soivat
paivittdin yhteensa keskimaarin 446 g ja lautashavikkia tuli 30 g/asiakas. Kokonais-
havikiksi asiakasta kohden tuli 92 g. Pelkastaan henkilostéruokaloita katsoessa kes-
kim&arin syotiin paivittain 634 g, lautashavikki oli 39 g/asiakas ja kokonaisuudessa
ruokahavikkia laskettiin tulevan 124 g/asiakas. Sairaaloita tutkimuksessa oli yksi,
jossa paivittain sy6tiin 251 g ruokaa asiakasta kohden, lautashavikki oli 112 g/asia-

kas ja kokonaisuudessa ruokahavikki laskettiin olevan 119,7 g/asiakas.

FAO:n tutkimuksen (Gustavsson ym. 2011, 11) mukaan kolmannes maailman
raaka-aineista, jotka on tarkoitettu ihmisen syétavaksi menee hukkaan, joka on noin
1,3 miljardia tonnia vuodessa. Tutkimuksessa (Gustavsson ym. 2011, 12) osoite-
taan myds, etta kehittyneissé maissa ruokahavikkia syntyy eniten jalleenmyynnisséa
ja kuluttajilla, kun taas kehitysmaissa ruokahavikkia syntyy eniten viljely- ja jalostus-

vaiheissa seka varastoinnissa.

Sairaaloiden ruokahavikkia tutkivia opinnaytetdita on tehty useita, mutta yksikaan ei
kasittele taysin samoja aiheita kuten tassa tydssa tehtiin. Vilén (2018, 2) on seuran-
nut Kuopion yliopistollisen sairaalan kolmen eri potilasoston ruokahavikkia. Vilén
(2018, 2) toteutti tutkimuksen havikinseurantalomakkeella, kestona kaksi paivaa
osastoa kohden tutkien kaikki ruoat aamupalasta iltapalaan. Tyon tulokseksi saatiin,
ettd havikkia syntyi eniten lounaalla ja paivalliselld, jotka tietenkin ovat paivan isom-
mat ateriat. Syiksi Vilén (2018, 20) sanoo muun muassa salaatin kuivuuden ja sen,
etta vihannekset ja hedelmat saattoivat olla huonoja tai jaassa. Vilén ei kuitenkaan
ollut punninnut mitddn, han oli vain seurannut annosmaaraisesti havikin maaraa.
Reunanen (2016, 6) on tehnyt samankaltaisen tyén HUS:ssa, keskittyen osastoille
tilattuun ruokaan Lohjan, Porvoon ja Katildopiston sairaaloiden ravintokeskuksissa.
Reunanen (2016, 21-22) on kayttanyt seurantakaavaketta, johon Kirjattiin osastojen
tilaamat lounasateriamaaréat seka osastoilta palautuvat koskemattomat tai osittain

syodyt ateriamadarat kolmen paivan seurannalla kullakin sairaalalla, yhteensa tutki-
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muspaivia on yhdeksan seka kevaalla etta syksylla. Reunasen (2016, 38—39) tutki-
muksessa annosmaaria jaettiin kevaan mittauksessa 834, joista ruokahavikkia syn-
tyy 16,8 kg joka asiakaskohtaiseksi kdannettyna on 20,1 g/asiakas. Syksyn mittauk-
sessa annoksia jaettiin 861 ja ruokahavikkia syntyi 8,78 kg, joten asiakasta kohden
ruokahavikkia syntyi 10,2 g/asiakas. Reunasen (2016) tutkimuksessa ei kuitenkaan
kerrota, kuinka paljon toimitetuissa annoksissa oli ruokaa. Han mainitsi S-, M- ja L-
kokoisten annosten kalorim&arat, mutta ei painoa. Lisaksi han mainitsi esimerkkina
tutkimuksen tuloksesta, ettd perunan ja riisin maaraa, seké lampiman kasvislisak-
keen maaraa pienennettiin. Perunaa ja riisia tarjottiin ennen 150 g/asiakas, nyt 120
g/asiakas, kasvislisaketta tarjottiin ennen 75 g/asiakas, nyt 50 g/asiakas. Muuten

Reunanen ei kerro annoskoista mitdan, joten tarkkoja vertauksia ei voida tehda.
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3 RUOKAHAVIKIN SEURANTA HENKILOSTORAVINTOLA
PIHLAJASSA

3.1 Seurantalomakkeiden laatiminen ja kaytetyt kaavat

Henkilostoéravintola Pihlajassa ei ole tehty tarkkoja tutkimuksia ruokahavikin kan-
nalta aiemmin, vain jotakin suuntaa antavia, mutta ei sellaisia, mihin olisi mahdollista
verrata. Ensin Pihlajaan laadittiin havikinseurantalomake (liite 1). Tama oli sindnsa
helppo laatia, kun tiedettiin siihen haluttavan salaatit komponenteittain sekéa niin
energia- ja kasvislisdkkeet kuin paaruokavaihtoehto A ja B erikseen seka jalkiruoka.
Tahan lomakkeeseen sisdllytettin myds lautashavikki ja keskimaarainen annos-
koko. Piti vain miettida, kuinka se saataisi viikkotasoiseen muotoon, joka onnistui hel-
poiten kokeilemalla, mika nayttaa hyvalta ja toimivalta. Tuloksiin ei kuitenkaan lah-
detty tarkasti erittelemdan, mink& verran havikkiin meni jotakin tiettya yksittaista
komponenttia, kuten vaikka tomaattia. Lomakkeeseen ei myodskaan eritelty, pal-
jonko havikkia syntyi perunasta, paljonko perunamuusista. Muutoksia siihen ei si-
nansa tullut, muuten kuin alalaitaan lisattiin ns. ylimaaraisille ruoille oma tila, koska
nain ne on helppo laskea mukaan tai pois. Kokonaan poisjattdminen olisi todenna-
koisesti vaaristanyt tuloksia jonkin verran. Ylimaaraisiin ruokiin kuuluu siis esimer-
kiksi, jos poydassa on kokoperunoita ja tulee yksi vuoallinen perunamuusia liséksi,
niin perunamuusi menee ylimaaraisiin. Nain saadaan helposti mitattua kokonaisuus
kyseisen paivan energialisakkeen hévikista ja menekista seka vain ruokalistan mu-

kaisen energialisékkeen (kokoperuna) havikki ja menekki.

Liséksi taytyi laatia lomake saapuneille ruoille (lite 2). Lomakkeen viikkotasoon
muovaaminen tuotti hieman enemman hankaluuksia alkuun, mutta kun siitd sai
kiinni, oli se varsin selkea. Havikinseurannan yhteydessa todettiin, ettei timéa lo-
make vaadi muutoksia. Havikinseurantalomake ja lomake saapuneille ja tilatuille
ruoille olivat paaasialliset vaatimukset tutkimuksen kannalta, lisdksi taytyi laatia lo-
make hyodynnettaville ruoille (liite 3). Lisaksi kehiteltiin niin sanotusti ylimaarainen
taulukko (liite 4), jonka avulla saadaan paljon helpommin vertailtua, kuinka paljon

min&kin paivana ruokaa menee havikkiin tai hyddynnettavaksi. Taulukoihin on val-



19

miiksi asetettu taulukon 2 kaavat, etté tietoja saadaan laskettua nopeammin. Jat-

kossa voidaan helposti vertailla havikin maaraa myoés viikko- ja kuukausitasolla.

Taulukkoon on helppo my6s vain liittdd luvut toisista taulukoista, jolloin saadaan

kokonaisuudet helposti ja nopeasti laskettua.

Taulukko 2. Havikinseurantaan kaytetyt kaavat

Havikinseurannan yhteydessa kay-
tettyja kaavoja ovat

(TH+LH) / T * 100 = Havikkiprosentti
Menekki / T * 100 = Menekkiprosentti
TH / Kokonaishavikki * 100 = Tarjoilu-
havikin osuus kokonaishavikista

LH / Kokonaishavikki * 100 = Lautasha-
vikin osuus kokonaishavikista

100 % - Havikkiprosentti — Menekkipro-
sentti = Hyddynnetyn ruoan osuus

LH / Asiakasmaara * 1000 = Asiakas-
kohtainen lautashavikki (g/asiakas)
Menekki / Asiakasmaara = Keskimaa-
rainen annoskoko

Ruokalajin kysynta =r*m * p

Selitykset

TH = tarjoiluhavikki
LH = lautashéavikki

T = toimitetun ruoan maara

r = ruokalajikohtainen keskimaarainen
asiakasmaara

m = keskimaardinen annoskoko kilo-
grammoina / asiakas

p = viikonpaivakerroin
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3.2 Havikinseuranta henkiléstdravintola Pihlajassa

Havikin seurantaa henkilostoravintola Pihlajassa toteutettiin kolmen viikon ajan

maanantaista sunnuntaihin ajanjaksolla 2.—23.2.2020 kuvion 1 mukaisesti.

Noin 10:30-11:00; 10:00
kerattyjen tietojen lisédminen
Exceliin, edellisen pdivan
asiakasmaaran selvittaminen

10:00; Saapuneen ruoan
9:45; Saapuminen punnitseminen, tilatun ruoan
madran selvittaminen

11:00-13:00; Tulosten 13:30; Hyodynnettavien
laskeminen (mm. 11:00-13:00; Mahdollisten ruokien, ruoka-apuun
havikkiprosentit, lautashavikki lisaruokien punnitseminen menevien ruokien ja tarjoilu- ja
g/asiakas ) lautashavikin punnitseminen

Kuvio 1. Havikinmittauspaivan eteneminen.

Seurantatutkimuksen tekija saapui seurantajaksolla Pihlajaan viimeistaan 9.45, silla
ruoka saapui Tornavan valmistuskeittioltd noin kello 10.00. Ruoan saavuttua pun-
nittiin kaikki saapuva lammin ruoka seka jalkiruoka. Salaatit saapuivat Pihlajaan
aiemmin ja ne punnittiin Tornavan valmistuskeittidlla valmiiksi. Punnituksen jalkeen
painot lisattiin Exceliin toimitetun ruoan taulukkoon (liite 2) lisdéamalla punnittu luku
taulukkoon ja vahentamalla siita vuoan paino kayttaen apuna liitettd 5. Taman jal-
keen selvitettiin edellisen paivan asiakasméaara liitteeseen 2, silla saatiin laskettua
asiakaskohtainen lautashavikki, keskimaarainen annoskoko seka havikkiprosentti
havikinseurantalomakkeeseen (liite 1). Tietoja lisattaessa ja laskettaessa tarkkailtiin
my0s, jos saapui lisda ruokaa, joka punnittiin ennen linjastoon laittamista. Vaakoina
toimi alussa kymmenen kilon keittibvaaka, joka péivitettiin viikon jalkeen 15 kilon
keittibvaakaan. Laskemisessa oli apuna GN-vuokien punnitut painot (lite 5) ja leh-
tiot. Liite 5 otettiin kayttoon helpottamaan laskemista, ettei tarvitse aina erikseen
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laskea vuokaa pois, vaan voidaan vain liittda luvut Exceliin joka laskee tuloksen

napparasti.

lltapaivalla kello 13.30 punnittiin jaljelle ja&neet ruoat, jotka paatyvat ruokahavikkina
roskiin, kayttamattomana jadkaappiin tai menevat ruoka-apuun seka asiakkaiden
lautashavikki. Eviran mukaan (2017, 6) kerran tarjolla ollutta ruokaa ei saa uudel-
leen tarjota. Ruokajatteeseen heittdmisen sijaan ruoka voidaan kuitenkin nopeasti
jaadhdyttamalla luovuttaa henkilokunnalle tai ruoka-apuun, kunhan ruoka on moit-
teetonta aistinvaraisesti arvioituna. Hyotykaytettavat ja ruokapankkiin menevat
ruoat lisattiin erikseen niille laadittuun taulukkoon (liite 3). Ruokapankkiannoksia ke-
ratdan sunnuntaisin, maanantaisin ja keskiviikkoisin noin kello yksi, jos nayttaa silta,
etta ruokaa jaa yli. Maantaisin ja keskiviikkoisin seurakunta soittaa ja kysyy, onko

ruokaa jaanyt, jos on, ne noudetaan tiistaisin ja torstaisin aamulla ruoka-avuksi.

Haasteena oli saada aina tarkka tulos siitd, mita ruoat painavat, silla aina ei kym-
menen kilon vaaka riitd. Naissa tilanteissa ongelma ratkaistiin punnitsemalla vajaa
vuoka, mieluiten noin puolikas ja laskemalla siitd kokonaispaino tai ottamalla ruo-
asta jonkun verran sivuun ja punnitsemalla erikseen sivuun laitettu ja laskemalla ne
yhteen, kunnes ensimmaisen viikon jalkeen saatiin kayttoon 15 kilon vaaka. Isompi
vaaka otettiin kayttoon, ettei tarvitsisi erikseen mittailla ja saa helpommin tarkem-
man tuloksen. Isompi puntari saastdd myos aikaa mittausprosessissa sekéa on hy-
gieenisempaa, kun ei tarvitse lapata ruokaa sivuun. Tilatun ruokamaaran tieto ei ole
kovin tarkka, silla maarat ilmoitetaan padasiassa litroina tai vuokamaarina kilojen
sijaan. Naista on laskettu keskiméaarainen vuoan paino ja laskettu silla suurin piirtei-
sen tilatun maéaran. Mittausten osalta ajankohta ei ollut paras mahdollinen, silla pai-
kan paalla ei ole valmistuskeittiotd, minkd vuoksi laskuihin ei saatu keittiohavikkia.
Valmistuskeittid mahdollistaisi paremmin my6s elintarvikkeiden hyotykayton ja
ruoan tarpeen tullen valmistamisen, kuten Ingervo ([viitattu 7.2.2020], 4) neuvoo

ruokahavikin védhentamiseksi.

Henkilokunta tarkkailee ja ilmoittaa Tornavan Sedulle paivittdin salaatti- ja leipati-
lannetta, ettei ruokaa toimiteta turhaan liikkaa. Osa ruuista paatyy uusiokayttoon
esim. marinoituina salaatteina tai kasviksina, jolloin havikin mééaréa vahenee ja asi-

akkaat saavat valilla jotain erilaista extrana.
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3.3 Havikinseurannan tulokset ja niiden analysointi

Tornavan valmistuskeittidlta saapuva ruoka. Tilatun ruoan maaraa ei taydelli-
sesti pystytty vertaamaan, silla tilatut maarat olivat litroina tai vuokien maarana.
Saapuneet ruoat kuitenkin punnittin ja niiden avulla laskettiin keskimaéarainen
paino, jonka avulla arvioitiin tilattu kilomaara. Tulos vaikuttaisi tilanteen huomioon
ottaen olevan melko pateva, silla laskennallisesti ruokaa tilattiin 3 532,8 kg ja sita
saapui 3 942,83 kg. Tassa taytyy tietenkin muistaa, etta koska ruoka toimitetaan

kauempaa, niin ruokaa toimitetaan mieluummin vahan liikaa kuin liian vahan.

Ruokalajin kysynnan kaavan avulla olisi mahdollista laskea paivittaisien ruoka-
annoksien maara kiloina. Talléin voitaisi laskea suoraan kuinka paljon kyseisena
paivana kyseista ruokaa menisi, eika tarvitsisi arvata. Nain saataisiin ruokahavikkia
pienemmaksi, silla yksi lounaspdytien ongelma ruokahavikin suhteen on, etta va-
raudutaan liian hyvin ja laitetaan aivan liikaa ruokaa tarjolle, tai kuten Silvennoinen
ym. (2012, 31) asian muotoilevat, kyseessd on menekin ennakoimisen vaikeus.
Ruokalajin kysynté lasketaan kaavalla

rxmxp (1)

missa

r on ruokalajikohtainen keskimaarainen asiakasmaara (hl6a)
m on keskimaarainen annoskoko kilogrammoina/asiakas (kg/hlo)

p on viikonpaivakerroin

Tyota varten saatiin paperisella lomakkeella kaavan 1 tiedot, jossa oli sairaalan ruo-
kalistan ruokien keskimaaraiset asiakasmaarat ja viilkonpaivékerroin seka erillisella
lapulla keskimaaraisia annoskokoja ruokatyyppiéd kohden. Naista laitettiin Exceliin
(liite 6) keskim&aaraiset annoskoot ja vilkkonpaivakertoimet, jotta tuloksen laskeminen
nopeutuu. Keskimaaraisia asiakasmaaria ei nahty jarkevaksi lahtea erittelemaan

Exceliin. Asiakasmaarien lista ilmeni kuitenkin olevan hieman vajavainen, silla mit-
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tausjakson ruoista listalta [6ytyi 25 yhteensa 36:sté ruoasta. Tydssa tulokseksi kaa-
van kohdalle tasta huolimatta saadaan, ettd kaavaan ei voi luottaa. Naista 25 ruo-
asta suurin osa heittéd enemman tai vAhemman niin yli menekin kuin alikin. 8 %
kohdalla kaavan mukaisesti laskettuna ruoka riittaisi melko tarkasti. Myds 8 % koh-
dalla kaavan antama tilausmaara heittdd kymmenia kiloja. Jos otetaan yleisella ta-
solla, niin kaikista 25 ruoasta 40 % eroaa menekista enintaan 5 kiloa. Loput 60 %

kuitenkin eroaa menekista vahintaan 5 kiloa.

Ruokahéavikin jakautuminen. Kuten on tiedostettu ja tutkimukset ovat osoittaneet,
taman tyylisessa ravintolassa ruokahavikin kanssa ongelmana on lounaspoyta.
Lautashavikkia syntyi kolmen kokonaisen viikon seurantajaksolla yhteensa 80,285
kg ja tarjoiluh&vikkia 698,659 kg, eli yhteensé havikkiin meni noin viidesosa (19,8
%) toimitetusta ruoasta. Kuten kuviossa 2 on esitetty, niin lautashévikin osuus (10,3
%) ruokahavikin kokonaismaarasta on mitaton tarjoiluhavikin osuuteen (89,7 %)
verrattuna. Silvennoisen ym. (2012) tutkimuksessa henkildsto- ja opiskelijaravinto-
loissa neljannes tuotetusta ruuasta paatyi havikkiin, josta 68 % koostui tarjoiluhavi-
kista, loppu jakaantui tasaisesti keittit- ja lautashavikin valille (16 %). Silvennoisen
ym. (2012) tutkimuksessa sairaalat on tuloksissa lydty yhteen vanhain- ja lastenko-
tien kanssa, niin absoluuttista tarkkaa vertausta ei saa, mutta niista ruokahavikkia
syntyy kuitenkin 26 % tuotetusta ruoasta. Silvennoisen ym. (2012) tutkimukseen
verraten, Seingjoen keskussairaalan henkildstéravintola Pihlajan kokonaishavikki
on pienempi, kuin mitd keskiarvollisesti samankaltaisen ravintolan. Yhteensa mit-
tausjakson aikana syomassa kavi 5 558 ihmista, jonka avulla saadaan laskettua,
ettd yhteensa lautashavikkia syntyi 14,45 grammaa asiakasta kohden, joka on ma-
talampi kuin mikaan Silvennoisen ym. (2019) saamista lautashavikkiluvuista. Keski-
maarainen annoskoko oli 0,456 kg, eli 456 g/asiakas. Tamé on melko lahelle sama
kuin Silvennoisen ym. (2019) tutkimuksessa saatu lukema kaikkia linjastoruokaloita
tarkasteltaessa. Ruokahavikkia yhteensa syntyi noin 140,15 g/asiakas, joka taas on
korkeampi kuin Silvennoisen ym. (2019) vastaavat lukemat. Samankaltaisuutta on
myads siind, mita havikkiin paatyi eniten, eli paaruokia ja salaattia. Silvennoisen ym.
(2019, 22) tutkimuksessa eniten havikkia syntyi lihapéaruoista, lisukkeista ja salaa-
teista, tassa tutkimuksessa eniten syntyi paaruoka (A) vaihtoehdosta, sitten salaa-

teista, paaruoka (B) vaihtoehdosta ja sitten vasta lisukkeista.
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RUOKAHAVIKIN JAKAUTUMINEN

W Tarjoilu W Lautas

Kuvio 2. Tarjoilu- ja lautashavikin jakautuminen ruokahavikissa.

Kuviossa 3 on avattu ruokalajeittain jakauma tarjoiluhavikin osalta. Siita nahdaan,
etta kaikkia ruokalajeja paatyy roskiin melko pitkélle yhta paljon, paitsi jalkiruokia
meni vain 22,43 kg (3 %), niitéd kun pystyi paremmin hallitsemaan noutopdydéssa
lounaan aikana ravintolasta I6ytyvan kylmatilan avulla. Silvennoisen ym. (2019, 24)
tutkimuksessa todettiin, ettd paaruoista tarjoiluhavikin osalta havikkia syntyi 7—15
%, joka kuvion 4 mukaan ei tassa tutkimuksessa pida paikkaansa. Lisukkeista Sil-
vennoisen ym. (2019) tutkimuksessa havikkia syntyi 9 % ja salaateista 6 %. Etenkin
salaatin kohdalla Silvennoisen ym. (2019) tutkimuksessa samoihin lukemiin paasee
vain vanhainkotien ja paivakotien lukemat salaatin osuudesta tarjoiluhavikkiin. Sai-
raalatietoja ei tdh&n kohtaan voi ilmoittaa, koska Silvennoisen ym. (2019) tutkimuk-
sessa oli mukana vain yksi sairaala ja siella ruokahavikkia syntyi oikeastaan vain

osastojen lautashavikkina.
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TARJOILUHAVIKIN JAKAUTUMINEN

m 5alaatti mEnergialisd wmKasvislisa mP3druokald) wmP33rucka(B) wmlakiruoka

Kuvio 3. Tarjoiluhavikin jakautuminen ruokalajeittain.

Kuviossa 4 taas nakyy kokonaisuudessaan, kuinka suuri osa toimitetusta ruoasta
paatyi havikkiin, kuinka paljon hyédynnettiin seka kuinka paljon oikeasti sydétiin. Ku-
viosta nahdaankin, ettd Pihlajassa kuitenkin hyddynnetaan (18,1 %) ruoista lahes
yht& paljon kuin mité havikkiin (19,8 %) menee, kokonaishévikin ollessa 778,944 kg.
Ravintolassa hyddynnettaviksi meni 435,521 kg ja ruokapankkiin meni 276,224 kg.

Tasta saadaan kokonaisuudesaan hyddynnettavien maaraksi 711,745 kg.

RUOAN LOPPUSUIIOITUS

mMenekki mHyddynnetty mHavikk

Kuvio 4. Ruoan loppusijoitus.

Kuvioon 5 on koottu kilomaaraisesti kunkin ruokalajin loppusijoitus. Tasta voidaan
nahda, ettd havikkiin meni eniten paaruokavaihtoehto B:téa (27 %) ja salaattia (24

%). Paaruokavaihtoehtoa B on myos laitettu eniten ruokapankkiin (38 %). Lisaksi
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ruokapankkiin meni padasiassa ruoista paaruoka A:ta (28 %) ja energialisukkeita
(25 %). Hyodynnettavaksi saatiin paaasiassa salaatteja (69 %) ja jalkiruokia (27
%), joka selittyy silla, etta niita sai sailytettya ylimaaraisia koko ajan kylmassa, jo-
ten kaikki mit& ei tarvinnut poytaan laittaa voitiin saastdd myohempaa kayttoa var-
ten. Tasta voidaan lahemmin tarkasteltuna katsoa kuinkin ruokalajin sijoittuminen
mihinkin, kuten havikkiin menee toimitetusta jalkiruoasta 4,3 %, salaatista 16,7 %,
energialisista 18 %, kasvislisista 25,7 %, paaruoka vaihtoehto A:sta 17,6 % ja
B:sta 20,9 %.

RUOKALAJITTAINEN JAKAUTUMINEN (kG)
1200

1000

3

u o . = 0
B oy b ow L @ W -
200 o oA o o5 o S I g T o

TOIMITETTU HAVIKKI RUOKAPANKE HYODYMMETTAVA MEMNEEKKI

m Salaatti Energializa Kasvislisa Padruokali) Padmuoka(B) lalkiruoka

Kuvio 5. Ruokalajikohtainen jakautuminen kiloina.

3.4 Tavoitteiden saavuttaminen ja kehitysideoita seurannan pohjalta

Tavoitteina oli laatia henkiléstoravintola Pihlajaan toimiva havikinseurantalomake,
seka tutkia toimiiko ruokalajin kysynnan kaava. Havikinseurantaan kuului tiedot toi-
mitetuista maarista (liite 2), komponenteittain havikin syntymisesta (liite 1) seka hyo-
dynnettavista ja ruoka-apuun (lite 3) menevista. Ennen tarkempaa mittausajankoh-
dan sopimista, alkuperéiset karkeat lomakkeet esiteltiin toimeksiantajille. Ne olivat
valmiiksi hyvalla mallilla. Sovittiin mittausjakson ajankohta, jolloin sitten pystyttiin
kaytannossa kokeilemaan lomakkeita. Pelkastaan naita taulukoita kayttaen todettiin
pian, ettd niiden avulla on haastava tutkia kokonaisuutta, joten luotiin kokonaisuu-
den kattava taulukko (liite 4). Mittausjakson edetessa tajuttiin aina vain pienia kehi-
tysideoita lomakkeisiin, suurimpana laskeminen. Taulukoiden vélille kehitettiin Excel
-kaavoja soluihin valmiiksi, jotta ei tarvitse kuin sy6ttd& punnitut luvut taulukoihin,

jotka hoitavat laskemisen kuin itsestddn. Havikinseurantalomake nayttaisi ainakin
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olevan toimiva, siihen vain pitaa lisata keittiohavikille osio, kun valmistuskeittio val-
mistuu, mikali halutaan jatkossa ottaa myos se huomioon. Ruokalajin kysynnan kaa-
van tutkiminen onnistui kaikesta huolimatta. Tuloksista aiemmin nakyvissa tarkem-

mat tiedot. Kaava toimii vaihtelevalla menestykselld, siihen ei suoraan voi luottaa.

Ruokalajin kysynnén kaava vaatii kehittdmistd, mutta vaikea sanoa mikéa ja missa
kohtaa siind menee pieleen. Valmistuskeittion valmistuttua keittiohavikki saadaan
lukuihin mukaan, joka todenn&dkdisesti pienentdd ainakin tarjoiluhavikin osuutta
sekd maaraa. Ruokalaan tarvitaan oma puntari ja kone, jotta Excelia voitaisi kayttaa
sujuvasti. Liséksi jatkokehitettavad, kuinka taulukot tallennetaan ja halutaanko ko-
konaiskuvaan lisdksi pelkkd kuukausittainen taulukko joka tallennetaan, sen sijaan

etta joka kuukaudelle on nelja viikon taulukkoa.
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4 JOHTOPAATOKSET JA POHDINTA

Tybn ensimmaisena viikkona oli paljon jarjesteltavaa mittausten suhteen, miten kai-
ken saisi tehtyd mahdollisimman helposti seka nopeasti, silla tyontekijéilla ei ole sa-
manlaista aikaa punnita ja kirjata kaikkea syntyvaa havikkia. Myos tehtavan aikana
syntyneet taulukot oli suunniteltava mahdollisimman virtaviivaisiksi seka helppo-
kayttaisiksi ja niissa olisi oltava valmiit kaaviot, jotka sitten laskevat automaattisesti
tulokset. Tehtavaa helpottaisi huomattavasti elektroninen laite tyontekijoille, jonka
avulla saisivat vain tayttaa valmista Excel -taulukkoa, joka saastaisi turhaan paperin

kayttoa seka saman asian tekemista useaan kertaan.

Lautasjatteen osalta huomiota heratti asiakkaiden huolimattomuus jatteen loppusi-
joituksen suhteen, vaikka bio- ja jateroskisten laheisyydessa oli selvat A4 -ohjeet
lajittelusta, siitd huolimatta biojatteesta l6ytyi sinne kuulumattomia poltettavaa ja-

tettéa esim. pahvisia kahvikuppeja tai voinappeja.

Nailla ndkymin ruokia voisi melkeinpa saalimatta tilata noin 20 % vahemman. Ruo-
kien hyddyntaminen Pihlajassa kuitenkin on toimivaa, silla lahes yhta paljon ruokaa
hyodynnetadn kuin menee roskiinkin. Tata voisi siltikin viela parantaa, etenkin kun
paikan paalle saadaan valmistuskeittio, jolloin mittauksiin saataisi lisdksi lohko keit-
tiojatteille. Havikin vahentdmiseen tama auttaisi, kun paivittain voisi seurata tilan-
netta, etté tarvitseeko tehda vield yksi vuoallinen ruokaa. Taméa mahdollistaa myos
sen, ettei tehdakaan kuin puolikas vuoallinen ruokaa. Valmistuskeittion puute on
suurin syy tarjoiluhavikin syntymisessa, silla ruokaa on tilattava hieman enemman
mit& tarve olisi Talla hetkella, mikali ruoka loppuu, tilattavalla extraruoalla kestaa
parhaimmassa tapauksessa hieman reipas tunti saapua Pihlajaan ja huonoim-
massa tapauksessa lahemmas 3 tunnin odotus. Ruoan kesken loppuminen on huo-

noa mainosta.

Ruokalajin kysynnén kaava ei taman tyon tulosten mukaan ole kovin luotettava.
Kaikkia ruokia ei ollut listalla, joten niitéd ei voitu edes laskea, mutta kolmen viikon
jakson aikana laskettua saatiin kuitenkin 25 yhteensa 36:sta ruoasta, eli 69,4 %
ruoista. Naista 25:std ruoasta kymmenen osui kohtuullisen lahelle toteutunutta me-
nekkia (maksimi noin viiden kilon heitolla), joista vain kahden ruoan kohdalla ero ol
maksimissaan yhden kilon verran. Etenkin mantelikalan kohdalla, jos talla kaavalla
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olisi ruoka hankittu, olisi kalat loppuneet heti alkuunsa. Kaavan mukaan mantelika-
laa olisi pitéanyt tilata noin 22 kiloa, todellinen menekki tuona paivana oli noin 74 kiloa
ja ruoka-apuun laitettiin 15 kiloa, havikkiin ei paatynyt kuin noin kolme kiloa. Nain
suuria heittoja ei kuitenkaan ole kuin yksi taman liséksi, jossa tosin toisin pain ja
ylijddma saatiin ruoka-apuun (kaavan mukaan noin 116 kiloa, todellinen menekki
noin 70 kiloa). Muutoin kaavan ja todellisen menekin vélilla oli useimmiten noin kym-
menen kilon heittoja, osassa yli menekin, osassa alle. Tasta voidaan laskea, etta
kaavalla laskettaessa vain 8 % ruoista riittdd melko tarkasti. Toki, myds samainen 8
% heittaa paljon. Kun valmistuskeittio valmistuu, niin voidaan kuitenkin nopeammin
saada lisaa tarpeen vaatiessa ja kaavan mukaisesti kuitenkin 40 % on viiden kilon
heitolla, joka ei talldin ole pahakaan paikata. Loput 60 % tosin heittd& vahintéd&n sen
viisi kiloa, yleisimmin noin kymmenen kiloa, joka alkaa olla jo rajoilla, etta pystyyko

sellaisen paikkaamaan.
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Liite 1. Havikinseurantalomake

Maanantai

Tiistai

Keskiviikko

Torstai

Perjantai

Lauantai

Sunnuntai

Salaattil

Salaatti2

Salaatti3

Salaatti4

Salaatti5

Kastikkeet

Energialisdke

Kasvislisdke

Paaruoka A

PadaruokaB

Jalkiruoka

Yhteensa

(TH+LH)/Toimitettu=%

Extra
Salaatti

Energialisdke

Paaruoka
Jalkiruoka
Extrabiot
Yhteensa

Keskim&irdainen annoskoko
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Liite 2. Tilauslomake

Testilasken| Ruokaa Ruokaa A
. o Ruokailijamaa
ta tilattu(kg |toimitettu(k ..
. v ra(kassa)
tilausmaara ) g)

Maanantai

Salaatit

Energialisdkkeet

Kasvislisdkkeet

Paaruoka(A)

Paaruoka (B)

Jalkiruoka

Tiistai

Salaatit

Energialisdkkeet

Kasvislisdkkeet

Paaruoka(A)

Paaruoka (B)

Jalkiruoka

Keskiviikk

Salaatit

Energialisdkkeet

Kasvislisdkkeet

Paaruoka(A)

Paaruoka(B)

Jalkiruoka

Torstai

Salaatit

Energialisdkkeet

Kasvislisdakkeet

Paaruoka(A)

Paaruoka(B)

Jalkiruoka

Perjantai

Salaatit

Energialisdakkeet

Kasvislisdakkeet

Paaruoka(A)

Paaruoka(B)

Jalkiruoka

Lauantai

Salaatit

Energialisdkkeet

Kasvislisdkkeet

Paaruoka(A)

Paaruoka(B)

Jalkiruoka

Sunnuntai

Salaatit

Energialisdkkeet

Kasvislisdakkeet

Paaruoka(A)

Paaruoka(B)

Jalkiruoka

1(2)



Liite 3. Ylijaamaruoka

Ruokapankki (kg)

Lisaruoka

Ma

Tilattu  [Jadnyt

Ti

Ke

To

Pe

La

Su

Kaytto (kg)

Ti

Ke

To

Pe

La

Su

1(1)



Liite 4. Menekki ja havikin seurantalomake

Menekki = Ruokaa toimitettu - (Havikki+Ruokapankki+Hyodynnettava)

1(1)

Maanantai |Toimitettu [Havikki |Ruokapankki|Hyodynnettava |Menekki [Tiistai Toimitettu |Havikki Ruokapankki |[Hy6dynnettava [Menekki
Salaatti O|Salaatti 0
Energialisa O|Energialisa 0
Kasvislisa O|Kasvislisa 0
Paiaruoka(A) O|P3aaruoka(A) (0]
Paaruoka(B) O[Paaruoka(B) (0]
Jalkiruoka O|Jalkiruoka 0
Yhteensa [0} [0} [0} [0} O|Yhteensa [0} [0} 0 [0} 0
Keskiviikko |Toimitettu [Havikki |Ruokapankki|Hyodynnettava |Menekki |[Torstai Toimitettu |Havikki Ruokapankki |[Hyo6dynnettava [Menekki
Salaatti O|Salaatti 0
Energialisa O|Energialisa 0
Kasvislisa O|Kasvislisa 0
Paaruoka(A) O|Paaruoka(A) (0]
Paaruoka(B) O|P3aruoka(B) (0]
Jalkiruoka O|Jalkiruoka 0
Yhteensa (0] (0] (0] (0] O|Yhteensa (0] O 0 (0] 0
Perjantai Toimitettu |Havikki |Ruokapankki|Hyodynnettiava |Menekki |Lauantai Toimitettu |Havikki Ruokapankki |[Hyoédynnettava | Menekki
Salaatti O|Salaatti 0
Energialisa O|Energialisa (0]
Kasvislisa O|Kasvislisa 0
Paaruoka(A) O|Paaruoka(A) (0]
Paaruoka(B) O|Paaruoka(B) (0]
Jalkiruoka O|Jalkiruoka 0
Yhteensa (0] (0] (0] (0] O|Yhteensa (o) (0] (0] (0] (0]
Sunnuntai |Toimitettu|Havikki [Ruokapankki|Hyodynnettava |Menekki

Salaatti 0 Vk. Kokonaistarjoiluhavikki

Energialisa (0] Vk. Kokonaislautashavikki

Kasvislisa (0] Vk. Kokonaishavikki

Paaruoka(A) 0 Vk. Kokonaismenekki

Paaruoka(B) 0 Vk. Kokonaistoimitusmaara

Jalkiruoka (0] Vk. Havikkiprosentti

Yhteensa [0} [0} [0} [0} [0}




Liite 5. Astiapainot

1(1)

Lautas
Bio

Jateampa-
rit (kg)

Rauta-
0,276 ripa

Muovi-
0,242 ripa

GN Muovi (kg)
1/1 100 0,891
1/1 150 1,182
1/1 200 1,69
1/2 150 0,604
1/2 200 0,752
2/4 65 0,46
2/4 100 0,593




1(2)

Liite 6. Ruokalajien kysynta ja keskimaaraiset annoskoot

r=Ruokalajikohtainen keskimaardinen asiakasmaara (hl63)
n=Keskimaarainen annoskoko kilogrammoina / asiakas (kg/hl6 Viikonpaivakerroin (p)
p=viikonpaivakerroin

Ruokalajin kysynta = r*m*p

Keskimadrainen annoskoko kilogrammoina (m)
Keitto 0,3
Laatikko 0,35
Paaruokakastike 0,2
Kpl-tavara 0,14
Energialisdke 0,08
Kasvislisake 0,08
Siled kastike 0,1




