.
Hgh

E

HAAGA-HELIA

ammattikorkeakoulu

Opiskelijaravintola Herkun kestavan kehityksen tutkimus

Case: Ruokahavikin vahentaminen opetusravintola Herkussa

Oona Haapakorpi

Opinnaytety6
Palveluliiketoiminnan johtami-
sen koulutusohjelma, YAMK
2016



Tiivistelma

HAAGA-HELIA 30.11.2016

ammattikorkeakoulu

T
a5

Tekija(t)
Oona Haapakorpi

Koulutusohjelma
Palveluliiketoiminnan johtamisen koulutusohjelma, Haaga (ylempi AMK)

Raportin/Opinnaytetyén nimi Sivu- ja lii-
Opiskelijaravintola Herkun kestavan kehityksen tutkimus ;islv$;n aard

Case: Ruokahavikin vahentaminen opetusravintola Herkussa

Opinnaytety6n otsikko englanniksi
Research into the sustainable development of the student canteen Herkku
Case: Reducing food waste in the student canteen Herkku

Julkinen sektori tarjoaa yli kuusi miljoonaa ateriaa paivittéin pohjoismaissa. Naiden aterioiden
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useiden kuntien ruokapalvelujen toteutuksessa kestavan kehityksen uudistukset ovatkin otet-
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hityksen toimenpiteista. Tasta syysta tutkimuksessa tutkittiin kestavan kehityksen vaikutusta
ruokahavikin nakdékulmasta.

Kehittamisty6ssa selvitettin Omnian, opetusravintola Herkun opiskelijaruokailusta syntyvéan
biojatteen maaria. Tutkimushankkeen pyrkimys oli 16ytaa kestavan kehityksen mukaista toi-
mintaa, jolla voidaan vahentaa ruokahavikin syntymistd Omnian opiskelijaruokailussa. Tutki-
mus rajattiin koskemaan Lakelankadun toimipisteessa toimivaan opetusravintola Herkkuun.
Kehittamistydssa tutkittiin, mik&d on opetusravintola Herkun suurin ruokahavikin aiheuttaja
(valmistus, tarjoilu vai lautashavikki). Tutkimuksessa hypoteesina oli se, ettéd opetusravintola
Herkun alun perin sydmékelpoinen lautashavikki olisi suurin havikin aiheuttaja. Tutkimuson-
gelmana oli "Miten Omnian ruokahuollossa voidaan vahentaa opetusravintola Herkun ruoka-
havikkia?

Tama kehittdmistyd toteutettiin Omnian toimeksiantona. Omnia kuuluu alueelliseen kestavan
kehityksen RCE Espoo — asiantuntijaverkostoon, joka on olennainen osa Omnian toiminnan
laadun kehittamistydéta. (Edu.fi.) Kehittamistyd on laadullinen eli kvalitatiivinen toimintatutki-
mus, jonka tavoitteena oli vaikuttaa Omnian opetusravintola Herkun toimintaan havainnoimal-
la kertyneen havikin maaria mittaamalla kertynytta biojatettd. Havikin maaria voidaan mitata
monella tapaa. Tassa tutkimuksessa kehittamistyd toteutettiin punnitustutkimuksena seka
teema haastatteluilla ja asiakaspalautekyselyna.

Tutkimusjakson aikana ruokaa valmistettiin 1623 kg. Tastd maarasta havikkia kertyi yhteensa
342 kg. Suurin osa havikista koostui lautashéavikista keskimaarin 7 %, tarjoiluhavikki 4 % ja
keittibhavikki 6,5 % Tassa tutkimuksessa tehtyjen laskelmien perusteella vertailuviikolla alun
perin sydmakelpoista (OE) lautastidhdettd syntyi keskimaarin 50 g paivassa per sydja kun
vastaavasti seurantaviikolla saimme vahennettyd keskimaaraista havikkia 6 g per sydja. Ta-
ma tarkoittaa keskimaarin 44 g lautasjatetta (OE) henkil6a kohden paivassa.
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The public sector provides more than six million daily meals in the Nordic countries. These
meals should be nutritionally healthy and sustainable. Currently, the implementation of re-
forms in the area of sustainable development in a number of municipal food services is taken
into account to varying degrees. Whether in businesses or in public organizations such as
schools, the current debate focuses on measures for the future of sustainable development.
For this reason, this study examines the impact of sustainable development from the per-
spective of food waste.

The research focused on discovering the quantity of food waste, created by student’s can-
teen in, Herkku. This paper’s aim was to discover any practices that were in line with sustain-
able development and which could reduce the generation of food waste in Omnia school
lunches. The research was carried out in the student canteen Herkku, which is located in
Lakelankatu, Espoo. The aim of the research was to discover which is the biggest cause of
food waste (kitchen waste, service waste or customer plate leftovers). The hypothesis was
that customer plate leftovers would be the greatest cause of food waste. The research ques-
tion was: How can the food waste of Herkku be reduced in Omnia’s communal food service.

This work was carried out as an assignment for Omnia. Omnia is part of regional sustainable
development RCE Espoo - an expert network, which is an integral part of the development of
quality Omnia activities. (Edu.fi.) This project is a qualitative research, the aim of which is to
influence the Omnia canteen teaching activities by observing the accumulated loss by meas-
uring the amounts of accumulated organic waste. Amounts of waste can be measured in
many ways. This study used measuring the amount of food served against the weight of the
waste as well as theme interviews and customer feedback questionnaire.

During the study period, 1623 kg of food were prepared. From this amount, the amount of
wasted food during the study period was a total of 342 kg. Most of the losses consisted of
customer plate leftovers, an average of 7%, 4% loss on service waste and 6.5% of kitchen
waste. On the basis of the calculations carried out in this study, the reference week’s original-
ly edible food waste (OE) from customer plate leftovers was created due to an average of 50
grams per day per eater. When compared to the follow-up week, we had reduced the aver-
age loss by 6 g per eater. This meant an average of 44 g customer plate leftovers (OE) per
person per day.
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1 Johdanto

Suomen ymparistdopisto Sykli totesi vuonna 2004, ettd tdna paivana kestavan kehityksen
haasteisiin vastaaminen nékyy uudentyyppisind kaytannén toimenpiteina ja tavoitteina
kaikkialla Suomessa. On kyse sitten elinkeinoelamasta tai julkishallinnon piirissa toimivis-
sa organisaatioista kuten kouluista, niin keskustelua kdydaan tulevaisuuden kestavan
kehityksen toimenpiteistd. Raportissa kerrotaan, etta vuodet 2005-2014 ovat Unescon
kestavan kehityksen koulutuksen aikaa. (Laininen ym. 2005). Aiheesta on puhuttu jo vuo-
sikymmen, mutta koen, ettd olemme vield alkutekijéissa. Kuitenkin pyrkimys kestavan
kehityksen toimintaan on kaikkialla nghtavissa. Pariisin ilmastokokouksessa 2015 solmit-
tiin uusi ilmastosopimus "Agenda 2030”, jossa maaritettiin kolme kestava kehityksen aihe-
aluetta (taloudellinen-, sosiaalinen- ja ymparistdystavallinen kestava kehitys). Samalla
sovittiin paastdjen vdhentdmisestd maailmanlaajuisesti vuodesta 2020 alkaen. (United
Nations 2015). Espoo rakentaa myds uutta ilmasto -ohjelmaa, kertoo Sirpa Hertell (2015)
Innovation Garden breakfast tapahtumassa. Espoon uusi ilmasto-ohjelma on rakennettu
vuosiksi 2015-2020. Espoo on mukana YK: kestavan kehityksen verkostossa, Espoo Re-
gional Centre of Expertise Espoo (RCE). Espoon kaupunki on ollut ensimméainen suoma-
lainen kaupunki, joka on paassyt mukaan RCE -verkostoon jo vuodesta 2011. (Espoo
2012; Ecoedushop 2016)

Espoon seudun ammatillinen koulutuskuntayhtyma Omnia kuuluu tdhan alueelliseen kes-
tavan kehityksen RCE Espoo -asiantuntijaverkostoon, joka on olennainen osa Omnian
toiminnan laadun kehittdmisty6ta. (Edu.fi.) Omnian kestavan kehityksen edistdminen na-
kyy konkreettisesti Ravintola Henricuksen toiminnassa, joka on luomu- ja lI&hiruokaravinto-
la. Ravintola Henricus on ammattikeittididen vapaaehtoisessa "Portaat luomuun -
ohjelmassa” viidennella portaalla ja opetusravintola Herkku on ollut vuodesta 2012 I&htien
neljannelld portaalla. (Pietikainen 21.3.2016.) Portaat luomuun on maksullinen ohjelma
erikokoisille yrityksille ja organisaatioille lisdiamaéan luomutuotteiden kayttéa. Itse ohjel-
massa on kuusi porrasta, joissa edetddn omaan tahtiin. Portaat luomuun -ohjelman tavoit-
teena on saada vuoteen 2020 mennessd ammattikeittiét tarjoamaan tarjoillusta ruoastaan

20 % luomuruokana. (Luomua Ravintola 2016.)

Tulevaisuudessa innovaatiot ovat kilpailukyvyn ja kehityksen ainoa elinehto. Innovaatiota
tarvitaan uusien tuotteiden ja prosessien kehittdmiseen. Kirjassa "Sanoja ja tekoja” kerro-
taan (2011, 186), ettd nykydan yha enemman organisaatioissa keskustellaan systeemisis-
ta innovaatioista, joilla saataisiin nopeammin kestavaa kehitysta tapahtumaan. Talla het-
kella useiden kuntien ruokapalvelujen toteutuksessa kestavan kehityksen uudistukset ovat
kuitenkin otettu huomioon erittain vaihtelevasti. Tasta syysta tassa tutkimuksessa tutki-



taan kestavan kehityksen vaikutusta ruokahavikin nakékulmasta. Monesti kouluissa kes-
tava kehitys painottuu ainoastaan ymparistéasioihin. N&in ollen kestavéa kehitys koetaan
taloudellisena rasituksena. (Risku-Norja, Kurppa, Sivennoinen, Nuoranne & Skinnari
2012, 3.) 1.8.2015 alkaen kestavan kehityksen opetus on ollut osa ammatillista perustut-
kintojen opetussuunnitelmaa (OPS). Uuden opetussuunnitelman osaamisen kriteereissa
on otettu huomioon kaikki ulottuvuudet eli sosiaalinen, ekologinen, kulttuurinen ja taloudel-

linen kestavan kehityksen mukainen toiminta. (Opetushallitus 2015, 18.)

Olen rajannut tydni koskemaan Omnian ammattiopiston Lakelankadun toimipisteen ope-
tusravintola Herkkuun. Lakenlankadun toimipisteessa on noin 200-540 paivittaista opiske-
lijaa, jotka lounastavat opetusravintola Herkussa. Kehittamistydssa tutkitaan, mika on ope-
tusravintola Herkun suurin ruokahavikin aiheuttaja (valmistus, tarjoilu vai lautashavikki).
Kehittdmistyon paddmaarana on ruokahavikin véhentdminen. Tasté syysta hankkeen konk-
reettinen tutkimusongelma on vastata kysymykseen: "Miten Omnia ammattiopiston ruoka-
huollossa voidaan vahentaa opetusravintola Herkun ruokahavikkia?” Tutkimuksessa lah-
tékohtainen hypoteesi oli, ettd opetusravintola Herkun alun perin sydmékelpoinen lau-
tashavikki on suurin havikin aiheuttaja.

Tama kehittamisty6 on laadullinen eli kvalitatiivinen toimintatutkimus (action research),
jonka tavoitteena on vaikuttaa Omnian ammattiopistossa toimintaan havainnoimalla havi-
kin maaria mittaamalla kertynytta biojatettd. Kehittdmistydn teoriaosuudessa avataan
kasitteet, jotka ovat olennaisia kehittamistyén, ammatillisen kehityksen ja kyselyn tekemi-
sen kannalta. Teoriassa huomioidaan toimeksiantajan Omnian tarpeet niin, etta kerattyja
tietoja voidaan myéhemmin hydédyntaa palvelun kehittdmisessa. Lahteina kaytetdan ulko-

maalaisia ja suomalaisia tutkimustietoja.

Tutkimustehtavan toisena metodina tullaan kayttdmaan puolistrukturoitua teemahaastatte-
lua asiantuntijoille. Tydssa on haettu tarkoitushakuista otosta asiantuntijoilta. Asiantunti-
joiksi on valittu tiedonantajat, joilla on sellaista tietoa, jonka avulla tietoa voidaan esimer-
kiksi laajentaa (Drake 4.4.2016). Kyselylomakkeessa (liite 1 ja 2) tutkimustapa oli laadulli-
nen eli kvalitatiivinen. Taman tutkimuksen asiantuntijoiksi valittiin tutkija Kirsi Silvennoi-

nen Luonnonvarakeskuksesta (Luke) sekd Omnian laatujohtaja Kirsti Nopanen.

Opetusravintola Herkun asiakastyytyvaisyyskyselyn tutkimustapa oli maarallinen eli kvan-
titatiivinen. Tata tutkimusta voidaan pitaa triangulaationa eli laadullisen ja maarallisen tut-
kimuksen yhdistelmana. Itse tutkimus alkaa johdannolla aiheeseen. Toisessa luvussa
esitellaan toimeksiantaja ja tarkastellaan tydn tavoitetta ja tarkoitusta. Kolmannessa lu-



vussa avataan keskeiset késitteet. Neljannessa luvussa kuvataan tutkimustehtava ja vii-
dennessa luvussa kuvataan tutkimuksen toteutus. Kuudennessa luvussa analysoidaan
tutkimuksen tuloksia seka luotettavuutta ja viimeisessa luvussa on pohdintaa.



2 Tyon tavoite ja tarkoitus

Esittelen tassa paaluvussa tydn tavoitteet ja tarkoituksen. Luvussa 2.1 esittelen tydn toi-
meksiantajan, jotta lukijan on helpompi k&sittaa yrityksen ruokahavikkiin liittyvat asiat.
Luvussa 2.2 kerron tydn toiminta ymparistdsté opetusravintola Herkusta ja Omnian Lake-
lankadun myymalasta Fridan torista. Luvussa 2.3 avaan tyon kontekstia enemman kerto-
malla tyén rajauksista ruokahavikin véhentd@miseen tavoitteen ja tarkoituksen nakékulmas-
ta.

2.1 Toimeksiantaja Omnian ammattiopisto

Toimeksiantaja Omnia toimii Uudellamaalla. Omnian toimipisteet sijaitsevat Espoon kes-
kuksessa, Suomenojalla, Leppavaarassa, Kerassa ja Kirkkonummella. Omnian ammat-
tiopistossa oli vuonna 2016 yhteishaussa 21 perustutkintoa, joissa oli 34 osaamisalaa.
Tama ammatillinen perustutkinto antaa yleisen jatko -opintokelpoisuuden ammattikorkea-
kouluihin ja tiede- ja taidekorkeakouluihin. (Omnian Ammattiopisto 2015a.) Omnia on alu-
eellisesti ja valtakunnallisestikin merkittdva ammatillisen koulutuksen jarjestdja, jonka yh-
teiskunnalliset vaikutukset ja vastuut liittyvat sek@ arjen jokapaivaisiin toimintoihin, etta
ammatillisen opetuksen kautta valittyviin arvoihin ja valintoihin. (Omnian Ammattiopisto
2015c).

Omnian paatehtavana on kouluttaa ja jarjestdd ammatillista koulutusta jdsenkuntiensa
puolesta ja hoitaa tydelaman kehittdmista. Omnialla on velvollisuus Espoon kaupungin
puolesta jarjestaa aikuiskoulutusta ja vapaa -ajan sivistystoimen koulutusta Espoolaisille
nuorille seka aikuisille ja yli 18 -vuotiaille maahanmuuttajille tutkintotavoitteista koulutusta.
(Omnian ltsearviointikuvaus 2016, 4.)

Nopasen (20.6.2016) mukaan Omniassa on noin 50.000 opiskelijaa, joista noin 5608 on
ammatillisen perustutkinnon suorittajia. Heille tarjotaan péivittain ilmainen lounas. Omni-
assa on noin 850 tydntekijaa, joilla on mahdollisuus lounastaa Omniassa. Naita lounaita
tarjoillaan Omnian eri kampuksissa kuudessa eri henkiléstéravintolassa (Kirkkokatu Hel-
mi, Kirkkonummi Paussi, Lehtimaentie (1 A) Keidas, Leppéavaara Timantti, Suomenoja
Parkki) sekd kolmessa opetusravintolassa Lakelankatu 1 Herkku ja Lehtim&entie (1 B)
Breikki sekd omakustanteisessa luomuravintola Henricuksessa. Tama tutkimus tulee kos-
kemaan vain Lakelankadun toimipistettd, jossa opiskelee ammattiopiston ja aikuisopiston
catering-, leipomo-, konditoria-, matkailu- ja laboranttialan opiskelijoita. Lakelankadulla
opiskelijoita on yhteens& noin 800 ja henkildkuntaa noin 80. Téahan tutkimukseen kuitenkin
osallistuu 1&hinna nuorisopuolen paivéaopiskelijat, joita on kaiken kaikkiaan noin 500 opis-



kelijaa. Tutkimusjakson aikana aikuispuolen paivaopiskelijoita oli vain muutamia koulussa
(0—20 henkil6ad). Aikuispuolen iltaopiskelijat eivat lounasta opetusravintola Herkussa, mut-
ta osa aikuispuolen henkilbkunnasta lounasti (0—10) tutkimuksen aikana.

2.2 Toimintaympariston kuvaus

Julkinen sektori tarjoaa yli kuusi miljoonaa ateriaa paivittain Pohjoismaissa. Naiden ateri-
oiden tulee olla ravitsemuksellisesti terveellisia ja kestavan kehityksen mukaisia. Tama ol
tarkein johtopaatds, joka tehtiin Pohjoismaisten asiantuntijoiden neljannessa kokouksessa
Kédpenhaminassa nordicfood2024 tapahtumassa. (Norden 2015, 50-51.) Vaananen
(17.3.2016) kertoo Gastro 2016 messujen seminaarissa ” Sustainability in Professional
Nordic Kitchen” ettd, Pohjoismaisissa julkisen sektorin ammattikeittidissa esivalmistetaan
ja valmistellaan yli 810 miljoonaa lounasateriaa vuosittain. Tama tarkoittaa 2,2 miljoonaa
ateriaa paivassa. Vaanasen (17.3.2016) mukaan Suomessa on 8561 julkisen sektorin
ammattikeittiétd. Suomessa julkisen sektorin ammattikeittidissa tarjottavat iimaiset lounaat
ovat merkittdva osa Suomen ruokapalvelusektoria ja ruokakulttuuria. Suomessa ndma
julkisen sektorin palveluntarjoajat tarjoavat kolmasosan aterioista, joita syédaan kodin
ulkopuolella (VRN 2014, 38; Katajajuuri, Silvennoinen, Hartikainen, Heikkilda & Reinikainen
2014, 322). Koulut ja ammatilliset oppilaitokset tarjoavat 27 % naista ruoka-annoksista
vuosittain. Tama tarkoittaa noin 216,727 milj. annosta vuodessa. (Silvennoinen, Heikkila,
Katajajuuri & Reinikainen 2015, 141; Silvennoinen, Koivupuro, Katajajuuri, Jalkanen &
Reinikainen 2012, 17.) limaisella kouluruokailulla on Suomessa pitkét perinteet, silla vuo-
desta 1948 lahtien on jokainen kansakoululainen saanut ilmaisen koululounaan (Makela,
Palojoki, Sillanpaa 2003, 86; Risku-Norja ym. 2010,11).

Omnia haluaa I6ytaa erilaisia keinoja ruokahavikin vahentdmiseen. Taman kehittamistydn
tavoitteena on tutkia mitka asiat johtavat havikin syntyyn ja milld keinoilla havikin maaraa
saadaan pienemmaksi. Seurannan mukaan Omniassa tarjottavista lounaista syntyy yh-
teensa (kuvio 1) biojatettd 102.768 tonnia. Tastd maarasta tulee kustannuksia Omnialle
yhteensa 23896,23€. Tama laskenta perustuu vuosien 2015 ja 2016 (1.4.2015—
31.3.2016) tietoihin. Biojatteiden maara oli alhaisimmillaan kesélla 1.384 tonnia (heina-
kuussa). Lakelankadun osuus tasta oli 1.064 tonnia (289,87€). Talldin Lakelankadulla
kuitenkaan ei ole keittidissa mitdan toimintaa, kertoo varastopaallikké Tapio Glad
(24.8.2016). Hanen mukaansa kesalla vain kesadkuun alussa on Lakelankadun keittidissa
tuomintaa aikuisopiston kondiittorien toimesta. Kuitenkin Hotelli Kuninkaantiella (Sodexo)
oli tuolloin toimintaa normaalisti koko kesakauden (kesé&- ja heinakuu) ajan.
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Kuvio 1. Omnian biojatemaarien jakaumat 1.4.2015-31.3.2016 (Omnia)

Koko Omnian biojateseurannassa tulee esille, ettd Omniassa korkeimmillaan jatemaarat
olivat talvella, yhteensa 12.286 tonnia (marraskuussa 2015). Tama tarkoittaa kokonaisuu-
dessaan 2726,20€ kuluerdd Omniassa. Gladin (24.8.2016) mukaan tdama on pikkujouluai-
kaa Hotelli Kuninkaantiella. Lakelankadulla talléin on meneilldan 2 jakso, jolloin biojatetta
syntyy normaaliin tapaan. Biojatettd ei kuitenkaan pitéisi syntya normaalia runsaammin.

Opetusravintola Herkku tarjoaa aamupuuron ja lounasta, joka arkipéiva noin 300-500
opiskelijalle seka 30—70 henkildkunnalle. Opetusravintola Herkkussa ruokailijoiden maéaréat
vaihtelevat jaksoittain. Tutkimusta tehdessé lukukauden ensimmaisella jaksolla (viikoilla
33—41) ruokailijoiden maara oli suurin koko lukuvuoteen verratessa. Opetusravintola
Herkku on opetuskeittid, joka on laitteistoltaan suurtalouskeittio. Tassa suurtalouskeittios-
sa valmistetaan paivittain kaksi lounasvaihtoehtoa (lihaisaruoka ja kasvisruoka), jonka
lisdksi runsas salaattipdyta ja mahdolliset dieettiruoat, joita voi olla 1-10 kappaletta. Hen-
kilbkunnalle tehdaan paivittain jalkiruoka ja opiskelijoille myds aina keittopaivina. Tasta
syysta pakolliset tutkinnon osat "Lounasruokien valmistus” seka ”Majoitus- ja ravitsemis-
palveluissa toimiminen” opintojaksot toteutetaan osittain opiskeluravintola Herkussa. (Pie-
tikdinen 21.3.2016.)

Opetusravintola Herkun ruokatuotannon toteutus prosessi (liite 3) alkaa ruokalistansuun-
nittelusta, joka on osa tutkinnon osaa "lounasruokien valmistus”. Ruokalistan suunnitte-

lussa kiinnitetddn huomiota ravitsemussuosituksiin sekéa erityisruokavalioihin (Lampi, Lau-



rila & Pekkala 2009, 26). Uusimmissa suomalaisissa ravitsemussuosituksissa sanotaan,
etta ruokapalveluissa tarjottaville aterioille on selkeét kriteerit paaruoan, energialisakkeen
muiden aterian osien ravitsemuslaadulle. Kriteerit ovat tarkoitettu kéytettavaksi opiskelijoi-
den lounaiden suunnittelussa. (VRN 2014, 38.) Itse ruokalistasuunnittelu tehdaan Jamix
ruoka-reseptiohjelman avulla. Jamix -ohjelmalla opetusravintola Herkussa paastaan pa-
rantamaan keittién tehokkuutta ja véhentdmaan samalla havikin méaria. Ohjelmasta saa-
daan tarkat ruokaohjeet seka viikkosuunnitelmat. (JAMIX.)

Ruokalistasuunnittelun jalkeen tilataan tarvittavat raaka-aineet paavarastosta Jamix -
ohjelman valityksella. Raaka-aineiksi pyritdan valitsemaan luomua, koska opetusravintola
Herkku on luomuportaat asteikolla sijalla nelja. Raaka-aineiden hankinta, tilaaminen seka
varastointi ovat ruokatuotantoprosessin normaaleja osaprosesseja ruokalistasuunnittelun
ohella. Raaka-aineiden hankinnassa otamme huomioon kustannustekij6iden lisaksi raaka-
aineiden ravitsemuksen seka kausiluonteisuuden. (Lampi ym. 2009, 29-30.) Opetusravin-
tola Herkkuun tulee varastolta joka péaiva raaka-aineita, jotka opiskelijat vastaanottavat ja
valmistavat vakioitujen reseptien avulla lounasruoiksi. Samalla opiskelijat varmistavat, etta
raaka-aineiden vastaanotto on Jamix -tilauksen mukainen seké sen, etta raaka-aineet
ovat tuoreita ja raaka-aineiden laatu on moitteetonta (Lampi ym. 2009, 32).

Herkussa ty6skentelevat opiskelijat valmistavat aamulla ensimmaiseksi aamiaisen, jossa
tarjoillaan puuron liséksi kahvia ja teeta. Valilla opiskelijoille tarjoillaan puuron lisaksi edel-
lisen péivan jalkiruokaa. Opiskelijoille iimainen aamiainen on tarjolla 9.30—-10.00 vélisen
ajan. Seuraavaksi Herkussa tyéskentelevat opiskelijat valmistavat lounaan. Leipuriopiske-
lijat valmistavat péivittain lounaalla tarjoiltavan leivan tai sampylan. Lounaalta jaaneet lei-
vat tai sampylat viedaan paivan paatteeksi myyntiin Fridan torille. Herkun linjastossa lou-
nas on esilla 10.45—-12.30 valisen ajan. Linjastossa on esilla ensin salaatit ja sitten lAmmin
paaruoka. Naita kyseisia linjastoja on kaksi opiskelijoille ja henkilbkunnalle tarkoitettu lin-
jasto. Kasvisruoka ja mahdolliset dieettiruoat tarjoillaan erillisessa linjastossa.

Opiskelijat vaihtavat lounaan tuotteita aina tarvittaessa linjastossa. Omnian uudessa Keke
-suunnitelmassa 2016—-2018 sanotaan, etta ruokien valmistamista pitaa jaksottaa. Tama
tarkoittaa sita, etta opiskelijat eivat valmista koko ruokamaéraa kerralla, vaan aina tarpeen
mukaan sopivissa erissa, kuitenkin niin, etté opiskelijamaérat on ilmoitettu ajoissa Herkun
henkildkunnalle. Herkussa on 120 istumapaikkaa, joten ruokailijoiden tuloajat maaritelldéan
vaiheittain ruokalistavuorojen perusteella (lite 4—6). Ruokia valmistetaan ja laitetaan esille
ryhmien tuloaikataulujen mukaisesti. Ykkdsperiodissa 2016—2017 Herkussa ensimmaise-
na on sydmassa noin 100 henkild& (10.45-11.00). Taman jalkeen tulee noin 50 henkild6a



kello 11.45 ja viimeisena tulee reilut 100 opiskelijaa. Kaiken kaikkiaan lounasruoka on
esilla opetusravintola Herkussa vajaa kolme tuntia (2.45 min).

Ruokia valmistetaan sydjien tuloaikataulujen mukaisesti opetusravintoa Herkun itseottolin-
jastoon. Tama on valilld haastavaa, koska ty6skennelldén opetustilanteissa (kuva 1). Tal-
I6in muuttuvia opetustilanteita voi olla useita. ltse opetustilanteen voi tehda haastavaksi
mm. HOJKS (henkilékohtainen opetuksen jarjestamista koskeva suunnitelma) opiskelijoi-
den suuri maara. Opiskelijat, jotka tydskentelevat Herkussa ovat paasaantdisesti ensim-
maisen vuoden opiskelijoita. Kuitenkin aina ensimmaisessa jaksossa Herkussa tydskente-

levat toisen vuoden opiskelijat, kuten tata tutkimusta tehdessa.

e f

Kuva 1. Opetusravintola Herkun opiskelijalinjasto 16.9.2016 kello 11.15

Nopasen (20.6.2016) mukaan, Keke -suunnitelmassa sanotaan, ettd lounaan loppupuolel-
la linjastossa kaytetdan pienempia astioita. Linjastossa tarjolla ollutta ruokaa ei saa tarjota
uudelleen. Paivan paatteeksi kaikki Herkun linjastossa yli 4 tuntia olleet tuotteet laitetaan
biojateastiaan. Evira painottaa, ettd ne toimijat, joilla on linjastossa itse otettavaa ruokaa,
saa pitda ruoat maksimissaan esilla korkeintaan 4 tuntia. Evira korostaa, etté kerran lin-
jastossa ollutta ruokaa ei saa laittaa uudestaan esille. Ruokaa saa myyda henkilékunnalle
tai antaa ruoka-apuun mikali ruoka on ollut linjastossa koko ajan vahintaéan 60 asteista ja
ruoka nayttaa viela aistinvaraisesti hyvalta. Paivan lopuksi kaikki Herkusta ylijaaneet, ei
linjastossa yli 4 tuntia olleet, lAmpimat ruoat jadhdytetddn. La&mpiman ruoan nopea jaah-
dytys on tapahduttava maksimissaan neljassa tunnissa vahintaan +6 °C asteen [Aamp6ti-
laan. (Evira.) Jadhdytyksen jalkeen Herkun ruoat pakataan ilmatiiviisiin astioihin ja laite-
taan myyntiin Omnian Lakelankadun myymala&n Fridan torille. Omnian Keke -
suunnitelmassa korostetaan, ettéd henkilékunta ja opiskelijat voivat ostaa linjastosta hal-
vempaan hintaan tdhderuokaa suoraan omiin astioihinsa kello 12.30 jalkeen. Tall6in Om-
nia valttyy pakkauskuluilta. Suunnitelmassa myds sanotaan, etta kaikkien Omnian kahvi-
loiden tulisi myyda vitriinituotteita alehintaan ennen kahvilan sulkemisaikaa. (Nopanen



20.6.2016.) Lakelankadun toimipisteessé ei opetusravintola Herkusta myyda tuotteita
henkilékunnalle, koska kyseiset tuotteet menevat myyntiin padsaantdisesti Fridan torille.

Itse opetusravintola Herkussa ei ole yhtaan palkattua tyéntekijaa vaan opettajat opettavat
ja tydskentelevat Herkussa virka-aikana kahden hengen tiimeissa. Opettajat suunnittele-
vat itse opiskelijoiden kanssa lounaslistat 5-10 -viikon jaksoille. Lounaslistojen pohjalta
opettajat tekevat Jamix -ohjelman valityksella tukkutilaukset keskusvarastolle. Opetusra-
vintola Herkussa opiskelijalla on hyvat mahdollisuudet tehda lounasruokia ja uusimpia

trendiruokia kuten suomalaisia perinneruokia.

Ruokahavikki hankkeen tarkoituksena on syventad ja laajentaa opiskelijoiden kestévan
kehityksen osaamista. Talléin opiskelija osaa noudattaa tulevien tydpaikkojen kestavan
kehityksen mukaista toimintaa. Tulevaisuudessa tdma on entista tarkeampaa. Ajatusmal-
lina on hiilijalanjaljen pienentdminen. Hiilijalanjaljelld tarkoitetaan tuotteen koko elinkaaren
aikana saastuttama kasvihuonekaasujen maara, joka ilmoitetaan massana eli hiilidioksidin
kokonaism&arana kiloina tai tonneina (Harmaala & Jallinoja 2012, 135). Hankkeen jatko-
pyrkimyksenda on 16ytéda kestavan kehityksen mukaistaa toimintaa, jolla edesautetaan il-
mastoystavallisid aterioita ja samalla vahennetaan hiilijalanjalked. ResTaRu (2014, 16)
tutkimuksessa todetaan, ettd kouluruokailulla voidaan tehokkaasti vaikuttaa suomalaisten
ruokavalintoihin. Ruokailutilanteessa annetaan malli terveellisista ja kestavista ruokailutot-

tumuksista.

2.3 Tyoén rajaukset ja sisaltoé

Omniassa on tehty jo paljon ty6ta kestavan kehityksen parissa. Omnia on panostanut kes-
tavan kehityksen mukaista lajittelun tehostamista. Kestava kehitys on kirjattu oppilaitoksen
arvoihin osaksi opetussuunnitelmaa (OPS). Omnian laatujohtaja Kirsti Nopasen
(20.6.2016) mukaan kestava kehitys on osa Omnian laatuty6étd ja kuuluu olennaisena
osana toiminnan laadun kehittdmiseen. Vuonna 2006 han aloitti tydnséa Omnian laatujoh-
tajana, mista lahtien han on ollut vastuussa Omnian laatujarjestelmistd. Han kertoo, etta
vuonna 2008 Omniassa aloitettiin ensimmainen kestavan kehityksen suunnitelman teko
vuosille 2009-2012. Uusi Omnian kestévan kehityksen ohjelma sisaltda kaikki kestavan
kehityksen osa-alueet; sosiaalinen, kulttuurinen, ekologinen ja taloudellinen kestava kehi-
tys. Nopanen (20.6.2016) toteaa, ettd Omniassa vuosittain maéritetddn uudet kestavan
kehityksen painopisteet. Omnia on saanut Opetus- ja kulttuuriministerion (OKM) myénta-
man ammatillisen koulutuksen laatupalkinnon vuonna 2013 (Opetus ja kulttuuriministerid).
Omnia sai vuonna 2014 Kestavan kehityksen sertifikaatin ja Reilun kaupan koulu -
arvonimen ammattiopistolle, aikuisopistolle seka tyévaenopistolle. Reilun kaupan tuotteita
myyva yritys antaa kehitysmaiden maanviljelijbille takuun, etta tuotteista maksetaan riitta-



vasti, jotta he voivat vastaavasti kehittdd maanviljelyéd ja samalla he saavat riittdvan pal-
kan omaan elamiseen (Harmaala ym. 2012, 140). Nopanen (20.6.2016) sanoo, etta ky-
seisen sertifikaatin uusinta -auditointi on vuonna 2017, jolloin kaikki opetussuunnitelmat
itsearvioidaan uudestaan kestavan kehityksen néakdkulmasta. Omnian tavoitteena on saa-
da sertifikaatti tuolloin myés aikuislukiolle. Lisaksi Omnia on saanut 2015 Laatukeskuksen

kunniamaininnan Laatuinnovaatio-kilpailussa.

Nopanen (20.6.2016) kertoo, ettd Omnia on laatinut jatehuoltosuunnitelman vuosille
2012-2015. Hanen mukaansa jatehuoltosuunnitelmaa pitaa kiireesti paivittaa, koska toi-
minta on muuttunut ja Omnialla on uusia toimipisteita. Jatehuoltosuunnitelmassa on avat-
tuna jatehuollon nykytila seka kehittdmisehdotukset. Jatehuoltosuunnitelman (2012—2015,
17-18) tavoitteissa ja toimipisteissa sanotaan, etta biojatteen méaraa tulisi jaksolla 2012—
2015 vahentaa ruoan kulutusta tarkkailemalla ja ruoanvalmistusta jaksottamalla, jotta bio-
jatteen maaraa saadaan pienemmaksi. Nopasen (20.6.2016) mukaan tama ei ole taysin
onnistunut. Vuosien 2012—2015 jatehuoltosuunnitelman mukaan tulee koulutuspaallikoi-
den ja muiden lahiesimiesten antaa tarkat tiedot opiskelijaryhmien l&hipéivista ja -viikoista
seka tydssaoppimisjaksoista. Lakelankadulla ilmoitus tulee séhkdpostitse esimiehilta (liite
4). Yllattavista poissaoloista nuorisopuolen opettajat itse ilmoittavat ryhmiensa poissa-
oloista. Tama ilmoitus toisinaan tulee myéhassa, koska ruoka-tilaukset tehddan vahintaan
viilkkoa ennen. Joskus ilmoituksia ei tule lainkaan. Opetusravintola Herkun on kuitenkin
laskettava nama opiskelijat mukaan ruokatilauksia tehtaessa.

Omnian uudessa Keke -suunnitelmassa 2016—-2018 yhtena pdamaarana on vahentaa
sekajatteen maaraa 10 % ja biojatteen maaraa 20 %. Tavoitteena on saada taloudellisia
saastéja. Omnian sekajatteiden ja biojatteiden maaraa mitataan kuukausittain. Seurannan
mukaan Lakelankadulla seurantajaksolla (2015-2016) tarjottavista lounaista syntyi kaiken
kaikkiaan biojatetta 44.820 kg, joka on noin 43 % koko Omnian biojate madarasta. Tasta
maarasta tulee kustannuksia Omnialle yhteensa 9223,30€ vuodessa. Vuoden 2015-2016
Lakelankadun tuloksissa (kuvio 2) nakyy, etta biojate maarat ovat alhaisimmillaan heina-
kuussa 1.064 kg. Glad (24.8.2016) muistuttaa, ettd Lakelankadulla ei ole ollut toimintaa tai
varasto-ostoja tuolloin. Gladin mukaansa kaikki biojate tulee tuolloin Hotelli Kuninkaantiel-
ta.
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Kuvio 2. Lakelankatu biojatemaarat 1.4.2015-31.3.2016 (Omnia)

Korkeimmillaan tulokset ovat olleet marraskuussa 6.680 kg, jolloin on opetuksen 2-jakso
menossa. Seurantajaksolla (2015-2016) varasto-ostoja oli Herkussa (veroton 14883,31€)
ja koko Lakelassa (veroton 43962,31€) eniten elokuussa (1.8—-31.8.2015). Tahan vaikut-
taa syylukukauden aloitus jakso, sanoo Glad (24.8.2016).

Opetusravintola Herkun biojatteen seka koko Lakelankadun mittaukset tekevat hankalaksi
biojatesailididen laaja kayttd. Lakelankadulla bioastioita kayttaa Herkun liséksi seitseman
opetuskeittitta seka nelja leipomo- ja konditorialuokkaa, Fridan tori ja keskusvarasto. Sa-
maan biojatehuonetta kayttavat myds Hotelli Kuninkaantie henkildkunta. (Omnian Ammat-
tiopisto 2016.) Pietikéisen (21.3.2016) mukaan Hotelli Kuninkaantien biojatemaaria ei ole
koskaan punnittu. Nopanen (20.6.2016) sanoo, ettd laatujarjestelmé seurannasta ei pysty-
ta erittelemaén, kuinka paljon jatteista tulee Hotelli Kuninkaantieltd. Han kuitenkin toteaa,
ettd jatkossa pitéisi varmasti jotenkin eritella oppilaitoksen ja Hotelli Kuninkaantien biojat-
teet erikseen. Hanen mukaan jatekustannuksista Hotelli Kuninkaantiella toimiva Sodexo
maksaa 50 %. Pietikéinen (21.3.2016) kertoo, ettd toinen ongelma on tydsalien jaksotuk-
set ja ndin ollen samanaikaiset opetussisallét esim. kalliit raaka-aineet josta tulee paljon
biojatetta, joka on ollut alun perin sydmakelvotonta (originally inedible bio waste, OIE).
Pietikdinen (21.3.2016) jatkaa, etta opettajat tilaavat yksil6llisesti omat raaka-aineensa.
Tama voi johtaa siihen, ettéd kylmidissa vanhenee osa raaka-aineista, koska opettajat eivat
tieda voiko kyseisia tuotetta kayttaa ja nain ollen alun perin syémakelpoiset (originally
edible food waste, OE) raaka-aineet pilaantuvat. Pietikainen kertoo (3.11.2016) kuitenkin
tilanteen olevan parantuneen havikkiviikkojen seurannan my®6ta.
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Tutkimusta varten ruokahavikkia seurattiin opetusravintola Herkussa lukuvuonna 2016—
2017. Ensimmainen havikkitesti tehtiin lukuvuoden alussa viikolla 35. valtakunnallisen
neljannen havikkiviikon aikana sekd syyskuussa viikolla 37. (Kuluttajaliitto). Tavoitteena ol
punnita valmistushavikki, tarjoilunavikki seka lautashavikki, josta eritelldén alun perin sy6-
tavaksi kelpaava ruokajate (OE) ja sen jakautuminen eri ruokapisteissa seka alun perin ei
syémaékelpoista biojateta (OIE) esim. kahvinporoja, kasvisten kuoria, luita, ruotoja, ja mui-
ta sydmakelvottomia osia (Silvennoinen, Pinolehto, Korhonen, Riipi & Katajajuuri 2013b,
43). Nain saadaan selville, mistd Herkun havikki syntyy.

Valmistushavikki, tarjoiluhdvikki seka lautashavikki punnitaan opiskelijoiden toimesta keit-
tidissa. Valmistushavikkiin otetaan mukaan kaikki mahdolliset pilaantuneet tuotteet. Tarjoi-
luh&vikkiin punnittiin kaikki ruoka, miké laitetaan linjastoon. Lautashavikkiin punnittiin kaik-
ki ruoka, jonka asiakas laittaa tarjottimelta biojateastiaan. Ruokahavikkiviikon seurannan
aikana Herkussa tehtiin samankaltaiset ruokalistat kummallekin viikolle (liite 7). Tama
mahdollistaa ruokahavikin vertaamisen. Tarkoitus oli, ettd valtakunnallisella havikkiviikolla
opiskelijoita ei informoida ruokah&vikkitutkimuksesta, ainoastaan Herkussa tydskentelevil-
le opiskelijoille sek& opettajille kerrottiin asiasta. Ennen toista tutkimusviikkoa annettiin
tietoiskuja kaikille opiskelijoille. Silvennoinen ym. (2012, 47) mukaan kommunikaatio ja
sen puuttuminen vaikuttaa lautashavikin maaraan. Viikolla 41 tutkimukseen liséttiin asia-
kaspalautekysely, johon vastasivat opetusravintola Herkussa ruokailleet henkil6t.
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3 Kestavan kehityksen keskeisia kasitteita

Taman tutkimuksen selvityksen kannalta on tarpeen maéritelld tarkemmin muutamia kes-
keisia kasitteita, jotka toistuvat 1&pi tydn, kuten kestava kehitys. Kestavaan kehitykseen
liittyy paljon késiteitd. Luvussa 3.2 avaan kasitteet ekologinen-, taloudellinen-, kulttuuri-
nen-, ja sosiaalinen kestava kehitys Omnian ndkékulmasta. Siirilan (2016, 3) mukaan
tunnetuin kestavan kehityksen madritelma on 30 -vuoden takainen ns. Brundtlandin rapor-
tista tullut maaritelma. Tassa kestava kehitys maaritellaan kehitykseksi, jonka tarkoitukse-
na on tyydyttda nykyhetken tarpeet kuitenkin “likaa varastamatta” seuraavilta sukupolvilta
mahdollisuutta tyydyttdd omat tarpeensa.

Tama tyd kasittelee paadasiassa ruokahavikin vahentdmisen muotoja. Avaan luvussa 3.3
kasitteen ruokahavikki, tarjoiluhavikki seka lautashavikki. Ruokahavikin vahentamista
tulisi vahentad mahdollisimman paljon (Lintukangas 2014, 11; Silvennoinen ym. 2013b,
10). Lintukangas (2014, 11) korostaa, etta ruokahavikki on niin ekologisesti kuin taloudel-
lisesti ruoan tuhlaamista. Han jatkaa, ettd ruokahavikkia syntyy useasti huomaamattomas-
ti, joko huonosta ruokalistasuunnittelusta tai toteutusvaiheen toiminnoista johtuen. Lintu-
kangas muistuttaa, etta tarkeimmat havikin vdhentdmisen tekijat ovat hyvda ammattitaitoi-
nen henkildkunta seka tarkka reseptien ja ruokalistojen suunnittelu. Silvennoinen ym.
(2012, 11) kuitenkin korostaa, etta ruokahavikin mittaamiseen ei ole yhta yhtenaista tutki-
musmenetelmda. Monet tukijat tutkivat asiaa eri tavoin ja tasta syysta verrattavissa olevaa
tietoa 16ytyy vahan.

3.1 Aikaisemmat tutkimukset

Viime vuosikymmenina ilmaston muutos “climate change” on noussut megatrendiksi. Uu-
tisten otsikoissa on voimakkaasti niin ilmaston muutoksen puolestapuhujat kuin ilmaston-
muutosta vastaan puhuvat. Osa ihmisista on sitd mielta, ettd tdma on normaalia laAmmdn
vaihtelua, ja osa taas vahvasti on sita mielta, etta laajamittaisella kestavalla kehityksella
saadaan ilmaston muutos pysahtymaan. (Hiltunen 2012, 86—87.) limaston muutosta ja
kestavaa kehitysta on Pohjoismaiden ministerineuvosto edistéanyt vuodesta 1990 lahtien.
Pohjoismaiden ministerineuvosto on laatinut Pohjoismaille kestéavan kehityksen strategian
vuoteen 2025 asti. Néissa pitkan aikavalin tavoitteissa Pohjoismaiden ministerineuvosto
on maaritellyt tulevaisuuden hyvinvointimallin sek& mahdolliset indikaattorit kuvaamaan
alueellisia kehityksia. (Norden 2013, 7—-8.) Raportissa "Muutos vahahiiliseen yhteiskun-
taan EU:n rakennerahastojen avulla 2014—-2020” (2013, 17) sanotaan, ettd EU on asetta-
nut tavoitteeksi vahentaa 20 % kasvihuonekaasuja vuoteen 2020 mennessa verrattaessa
vuoteen 1990. Eurooppa 2020 -strategiassa on maéritelty saastdja mm. liikenteesta ja
maataloudesta. Eurooppa 2020 -strategian tarkoituksena on vahentaa ilmastomuutosta.
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Berninger (2013, 18) toteaa, ettd EU -komission mukaan hiilijalanjalkeé voitaisiin laskea
noin 42—-49 % maataloussektorilla vuoteen 2050 mennesséa. Tasséa EU -komissio korostaa
ruokaketjun merkitysté kulutuksessa. Raportissa sanotaan ettd "Ruokahavikki pitéisi saa-
da minimoitua ja ruokavalio muutettava nykyisesta elaintuotteiden runsaasta kaytésta
kasvispainotteisempaan suuntaan”. Baldvin (2015, 145) kertoo kirjassa "The 10 principles
of food industry sustainability”, ettd EU komissio on asettanut vuoden 2020 tavoitteeksi
vahentaa ruokahavikkia 50 %. Allekotte (2014, 14—16) sanoo omassa tutkimuksessaan,
ettd hiilijalanjalki saadaan pienemmaksi kun ihmiset syévat ravintoketjun alkupaassa ole-
via tuotteita kuten kasviksia, hedelmia, viljoja ja marjoja. Hanen mukaansa, karjatalous
tuottaa maailmanlaajuisesti noin 18 % kaikista kasvihuonepaastdista. Han toteaa, etta
tilastojen mukaan lihatalouden kasvihuonepaastéja tulee vahiten sianlihasta ja siipikarjan

lihasta.
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Kuvio 3. Esimerkkeja lounasruokien ilmastovaikutteista (Roininen ym. 2014,14)

Roininen ym. (2014) toteuttivat MTT:n hallinnoiman ilmastolounas -hankeen vuosina
2012-2014 "limastolounas ravintoloissa”. Hankkeessa todetaan, etta pahin hiilijalanjalki
tulee maataloudesta noin 50-80%. Hankkeessa tutkittiin 1ahinn& ilmastokuormituksia eri
lounasruokien valilla. Hanke kehitti ndiden perusteella ilmastokonseptia, jolla voidaan va-
hentad lounaan hiilijalanjalked. Tutkimusten perusteella vahiten ilmastokuormittavia lou-
naita (kuvio 3) olivat kasvisperaiset lounaat ja vahapaastoisista kaloista tehdyt lounaat
seka rasvattomasta maidosta tai -jugurtista tehdyt lounaat. Esimerkki lounaiden ilmasto-
vaikutukset vaihtelivat 0,6—2,8kg (CO2) valilla. (Roininen ym. 2014, 31.) Eri aterioiden
ilmastoystavallisyys voidaan arvioida luotettavasti vain aterian ilmastovaikutusten elinkaa-
riarvioinnin kautta. Tutkimuksessa tuli esille, ettad talla hetkella ei ole mitdan luotettavaa ja
puolueetonta arviointi tietokantaa raaka-aineista ja niiden ilmastovaikutuksista. Tasta
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syysta esimerkki lounaat ovat vain osviittaa antavia tuloksia. (Roininen ym. 2014, 32; VRN
2014, 41.)

Itse ruokahavikin vahentamisesta on tehty Suomessa vahan tutkimuksia. Tehdyissa tut-
kimuksissa suurin osa on tutkinut kotitalouksien jatteiden kayttéa. Naita tutkimuksia on
tehty paasaantdisesti mittaus-, seuranta- ja kyselytutkimuksina seka laskemalla tai arvioi-
malla tehdyista tutkimuksista dataa. Havikin seurantatutkimuksia on tehty paasaantdisesti
kahden tyyppisind, joko paivakirjatutkimuksina tai kyselytutkimuksina. (Katajajuuri ym.
2014, 232; Silvennoinen 6.7.2016.) Silvennoinen ym. tekivat MTT hallinnoiman Foodspill -
hankkeen vuosina 2010-2012. Tama tutkimus tehtiin lajittelututkimuksena, jossa péivakir-
jalla kartoitettiin kotitalouksien ruokahavikkimaaria. Tietoa kerattiin kuluttajien havikkikayt-
taytymisestd seka asenteista myds ryhmahaastatteluilla sekéd kuluttajakyselyina. Tutki-
muksessa saatiin selville, ettd Suomessa keskimaarin syntyy ruokahavikkia noin 23—24 kg
per henkild. Kuvassa kaksi on kuvattu suomalaisten keskimaardinen ruokahavikin maara.
Kuva havainnollistaa minké&laista ruokaa suomalaiset keskim&éarin heittavat roskiin. Tutki-
muksen mukaan tdma tarkoitti kotitalouksia kohti noin 120—160 kg per vuosi. (Katajajuuri
ym. 2014, 322—-234; Silvennoinen ym. 2013a, 1; Silvennoinen ym. 2013b, 56-57; Silven-
noinen ym. 2012, 3—4.)

Kuva 2. Suomalaisten keskimaarainen ruokahévikki vuodessa (CC-BY-NC-ND Haapakor-
pi, O. 2016)

Vastaavasti tutkimuksessa “Impacts of Reducing Global Food Loss and Waste on Food
Security, Trade, GHG Emissions and Land Use” (2014, 3) Gustavsson ym. 2011 sanoo,
etta tutkimuksen mukaan Euroopassa ja Pohjois-Amerikassa syntyy ruokahavikkia 95—
115 kg. Vastaavasti Afrikassa ja Aasiassa ruokahavikkia syntyi 6 kg—11 kg. Taman tutki-
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muksen mukaan Euroopassa ja Pohjois-Amerikassa keskimadrin heitettiin ruokaa pois
280-300 kg vuodessa ja Afrikassa ja Aasiassa 120—170 kg per vuosi. (Irfanoglu, Baldos,
Hertel & Mensbrugghe 2014, 3.)

Foodspill -tutkimuksen lopuksi tutkijat arvioivat, ettd Suomen kuluttajat, ravintola-ala, elin-
tarviketeollisuus seka vahittaiskaupat tuottavat vuosittain noin 335-460 miljoonaa kiloa
ruokajatettd. Ennen tatd Foodspill -hanketta Suomessa ei ole tehty mitédan tutkimusta,
mika olisi kattanut koko ruokaketjun ruokahavikin tuotantoketjun. Kotitalouksille seka ruo-
kapalveluille tehtyja ruokahavikkitutkimuksia Suomessa on minimaalisen vahan. (Silven-
noinen ym. 2013a, 1; Silvennoinen ym. 2013b, 56-57.)

Silvennoinen ym. (2013b, 3) Kuru 2011-2013 -hankkeessa "Kauppakassista kaatopaikal-
le, ruokahavikki kotitalouksissa” lajittelututkimushankkeen pyrkimyksena oli selvittda kulut-
tajien ruokahavikkimaaria. Tutkimuksen pyrkimys oli selventda mista ruokahavikin synty
johtuu. Kuru -hanke taydensi aiemmin aloitettua Foodspill -hanketta. Tutkimuksen saatu-
jen tulosten mukaan sekajatetta syntyy 146 kg per vuosi (Silvennoinen ym. 2013b, 3).
Silvennoinen (6.7.2016) toteaa, etté varsinaisesti ennen Foodspill -tutkimusta Suomessa
ei ole tehty tutkimuksia elintarvike- ja palvelusektorin ruokahavikin maarista. Silvennoisen
ym. (2015, 140) mukaan téllaisia tutkimuksia on tehty kuitenkin muualla Euroopassa. In-
nocat raportissa "Sustainable public procurement of school catering services, a good
practice report” (2015, 3) sanotaan, etta kouluruokailu liittyy laheisesti meidan kulttuuripe-
rintédmme seka hyvinvointimme. Raportissa todetaan, ettd suuressa osassa Euroopan
maita kouluruokailu tarjoaa opiskelijoille ravitsemukselliset ja sosiaaliset perusperiaatteet.
Kaikissa 28 EU -maassa seka Norjassa ja Sveitsissa on jonkinlaiset ravitsemussuosituk-
set, joita kouluruokailussa noudatetaan. Raportin mukaan tama viittaa siihen, etta koulu-
ruokailu koskettaa kaikkia maita Euroopassa pienemmassa tai suuremassa maarin.
(Chandler, Franklin, Ochoa & Clement 2015, 3.)

Ruotsissa Engstrém ja Carlsson - Kanynen analysoivat palvelusektorin ruokajatemaaria
saaden nain dataa Ruotsin havikkimaarista. Arvio on, ettd Ruotsissa kouluruokailun ruo-
kahavikin maara olisi 26 tonnia vuodessa (Norden 2012a, 50). MTT Foodspill -raportissa
sanotaan, ettd Karlsson vuonna 2001 tutki syntyvaa ruokajatetta suurkeittidissa, kouluis-
sa, henkildsté- ja A la carte ravintoloissa. Hanen tutkimustensa tuloksena todettiin, ettd
lautasjatetta syntyisi eniten suurtalouksissa 9—11 % ja tarjoilusta ruuasta 11-13 %. (Jal-
kanen, Katajajuuri, Reinikainen & Silvennoinen 2010, 44.)

WRAP (Waste and Resources Action Programme) on tutkinut useissa kouluissa ruokaha-
vikin maaria Englannissa. Tarkoituksena oli ymmartaa, millaista biojatetta syntyy ja miten
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sitd mahdollisesti voitaisiin vahentaa. (Falasconi, Vittuari, Politano & Segre 2015, 2.) Tut-
kimuksissa Falasconi ym. (2015, 1) mukaan kouluruokailussa menee havikiksi 15 % ruo-
kaa. Koillis-Englannissa tehdyssa tutkimuksessa punnittiin ruokajatteitd mm. kouluissa ja
yliopistoissa. Tama tutkimus oli hyvin samankaltainen lajittelututkimus, jossa ruoka-aineet
punnittiin kuten Suomessa Silvennoisen ym. 2015 tekemassa tutkimuksessa. (Silvennoi-
nen ym. 2015, 140.) Innocat -raportissa (2015, 23) sanotaan, etta Britanniassa tehdyissa
tutkimuksissa nousi esiin hygieniaohjeet, jossa sanotaan, ettd kuumaa ruokaa ei saa pitéaa
alle +63 asteessa ja kuuma ruoka saa olla esilla maksimissaan vain kaksi tuntia. Kylma
ruoka pitaa sailyttaa alle +5 asteessa. Kylma ruoka saa olla esilla enintdan nelja tuntia.”
Raportin mukaan Britanniassa koetaan sailytysaikojen ja lampétilojen olevan yhtena ruo-
kahavikin aiheuttajana. (Chandler ym. 2015, 23) Saanndkset ovat hyvin samankaltaiset
Eviran sdénndksia ajatellen. Suomessa lamminruoka saa kuitenkin olla maksimissaan 4
tuntia esilla. Englantilainen kouluruokailu on kuitenkin hyvin erilaista kuin suomalainen
kouluruokailu. Tasta syysté englantilaisia tutkimuksia ei voida verrata suoraan suomalai-
siin ruokahavikkitutkimuksiin.

Falasconi ym. (2015, 12) tekeméassa ltalialaisessa tutkimuksessa saatiin selville, etta suu-
rin ruokahavikin aiheuttaja oli tarjoilematon ruoka. Téahan oli osaltaan syyna se, etta opis-
kelijat s6éivat ennen ruokailua erilaisia suolaisia ja makeita herkkuja. Isoa osaa tassa esitti
kuitenkin vaarin suunnittelut menut eli joko tarjoiltavat tuotteet olivat samankaltaisia tai
ruoka oli ylikypsennetty tai muuten tarjolla huonosti. Innocat -raportissa (2015, 23) koros-
tetaan, ettd esimerkiksi italialaiseen ja ranskalaiseen kulttuuriin kuulu se, etta ateriaan
yhteydessa sydédaan monia ruoka-annoksia. TAma saattaa johtaa myds kouluruokailussa
yhdeksi ruokahavikin aiheuttajaksi.

Silvennoisen (17.3.2016) mukaan Pohjoismaissa on tehty monimuotoisia ruokajatetutki-
muksia. Kuitenkin vain harva tutkimus on mitannut méaéria. Ruotsissa tehdyssa ruokaha-
vikki tutkimuksessa isoille keittidille biojatteen maara oli 58.000 tonnia. Se tarkoittaa Ruot-
sissa 6,1 kg per henkild per vuosi. Samankaltaisessa tutkimuksessa Suomessa on saatu
tulokseksi 6,9 per henkild per vuosi. Tanskassa sairaaloissa tehdyssa ruokahavikkitutki-
muksessa biojatteen maéra oli noin 30 %. Vastaavasti Pohjoismaiden neuvoston tutki-
muksessa ruokahavikin maara oli 18 %.

Fusion -hankkeessa kerattiin jasenvaltioilta tietoa havikin maarista. Hankeen tavoitteena
oli ymmartaa ruokajatteiden syntya ja kertyneitd maaria. Hankeen aikana oli tarkoitus
standardisoida EU:n vélisia kaytanteita tulevaa lainsdadantda ajatellen. Hankeen tulokse-
na oli mm. Food Waste Quantification Manual. (Fusion 2016.) Fusion hankkeen loppura-
portissa sanotaan, ettd EU maiden valilla oli suuria eroja. Tutkimuksien mukaan maapal-
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lon ruokatuotannosta kaytetédan vain 1/3 tai 1/2. Tutkimuksissa arvioitiin, ettd vuonna 2012
Euroopassa ruokajatetta (alun perin syémakelvollista ja alunperin sydmakelvotonta) syntyi
88 miljoonaa tonnia vuodessa. Tdman rahallinen arvio on noin 143 miljardia euroa. Rapor-
tin arvion mukaan alun perin sydémékelvollista ja sydméakelvotonta ruoka heitetaan pois
173 kg henked kohti. Taéma tarkoittaa noin 20 % tuotetusta ruoasta. Nama tulokset nostat-
tavat paineita ruokajatteiden vahentamiselle. (Stenmarck, Jensen, Quested & Moates
2016, 3—4.) Tutkimuksessa sanotaan, ettd EU:n ravintolasektorilta syntyy 12 % kaikesta
ruokajanteesta. TAma tarkoittaa kaiken kaikkiaan noin 11 miljoonaa tonnia ruokajatetta.
(Stenmarck ym. 2016, 26.)

3.2 Kestava kehitys Omniassa

Kestavasta kehityksesta on tehty runsaasti erilaisia tutkimuksia, toteaa Allekotte (2014, 8)
Pro gradu -tutkielmassaan. MTT tutkimuksessa "Julkiset ruokapalvelut ja ruokakasvatus:
arjen kayttdjen kautta kestavaan ruokahuoltoon” (2010, 14) sanotaan, etté kestava kehitys
on globaalia. Sen tarkoituksena on maapallon laajuisesti muuttaa padamaéaria kestavan
kehityksen puolesta. Pyrkimyksena on turvata hyvat edellytykset hyvaan elamaan niin
nykyisille kuin tuleville sukupolville.

Kestavéan kehityksen kéasitteiden hahmottamisessa olen kayttényt tutkija Jani Siirilén
vaitdskirjaa (2016) "Tulkintoja kestavan kehityksen kasitteestd YK:n kestéavaa kehitysta
edistdvan kasvatuksen teemavuosikymmenen 2005-2014 yhteydessa.” Siirila (2015, 9)
sanoo tutkimuksessaan, etta kasite kestavasta kehityksesta on hyvin ihmiskeskeinen.
Toinen kasiteiden hahmottamisessa kédyttamani teos, oli dosentti Arto Salosen vaitoskirja
(2010) "Kestava kehitys globaalin ajan hyvinvointiyhteiskunnan haasteena”.

Omniassa kestavalla kehityksella tarkoitetaan kestavan kehityksen neljaa ulottuvuutta.
Nama ulottuvuudet ovat ekologinen, taloudellinen, sosiaalinen ja kulttuurinen kestava ke-
hitys. Siirilan (2016, 83) mukaan kestavan kehityksen ajattelussa Brundtlandin maaritel-
massa on mukana nelja ulottuvuutta (ekologinen, taloudellinen, sosiaalinen ja kulttuuri-
nen). Kuitenkin Salosen (2010, 34) mukaan Rion ymparistd- ja kehityskonferenssin 2012
kestava kehitys maariteltiin kolmiulotteiseksi kokonaisuudeksi, johon sisaltyy ekologinen-,
taloudellinen- ja sosiaalinen kestava kehitys. Siirila (2016, 21) sanoo, etta kestavan kehi-
tyksen késite esiintyy jo 1980 kansainvalisessa luonnonsuojeluliiton strategiassa. Strate-
giassa kestavan kehityksen késitteet olivat: taloudellinen, ekologinen ja sosiaalinen. Siirila
(2016, 22) kuitenkin muistuttaa, etta kestava kehitys vakiintui ensimmaisen kerran késit-
teeksi jo vuonna 1972 Tukholman huippukokouksessa.
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Siirila (2015, 9) katsoo, etta ekologisen kestéavan kehityksen perusedellytyksena on luonto
ja sen moninaisuuden sailyminen. Siirila (2015, 9) jatkaa, ettd emme voi tuhota luontoa
omilla mieltymyksilla tai taloudellisilla haluilla. Salonen (2010, 20) painottaa, etta meilla
ihmisilla on mahdollisuudet omalla kaytdkselladn parantaa tai huonontaa luonnon moni-
muotoisuutta ja elinvoimaisuutta. Salonen (2010, 41) sanoo, ettd "Ekologinen ulottuvuus
on keskeinen lahtékohta biologeille ja luonnontieteilijéille”.

Omnian opetuksessa kestava kehitys siséltyy kaikkiin tutkintokohtaisiin opetussuun-
nitelmiin elinikisen oppimisen avaintaitona. Omniassa tehtiin kestavan kehityksen
teemoista aanestys opiskelijoille ja henkilékunnalle vuonna 2014. Tassa danestyksessa
valittiin 5 paateemaa, joita on aloitettu keskitetysti parantaa. Teema "Jatteensynnyn
ehkaisy ja kierratys” sai eniten huomiota (61 %) ja 4 muuta teemaa (vastuulliset hankinnat
ja kestava kulutus, ravinto ja terveys, henkil6stén ja opiskelijoiden hyvinvointi seka
kiusaamisen ja syrjinnan ehkaisy) toteutetaan jatkossa tehostetusti Omnian kaikissa toimi-
pisteissa. (Omnian ammattiopisto 2015b.) Vuoden 2016 tehdysséa aanestyksessa opiskeli-
joille ja henkildkunnalle nousi 5 tarkeimman teeman sijasta 6, kuitenkin "Jatteensynnyn
ehkaisy ja kierratys” sai edelleen eniten huomiota (n. 73 %). Uutena teemana tuli
"Monikulttuurisuus ja kansainvalisyys”. (Omnia viikkotiedote 47/2016.) Nailla teemoilla
tullaan jatkamaan tehostettua opetusta vuodesta 2016 eteenpain Omnian toimipisteissa.

Ruokahavikin jakautuminen Suomessa

Kauppa 65-75 Alkutuotanto 50-
milj. kg n. 18 % 60 milj. kg n.12
18 % %

Ravitsemispalvelut
ja
Alkutuotanto
32%

105 milj.kg n. 20
%
20 %

Kuvio 4. Ruokahavikin jakautuminen ruokaketjussa suomessa (Silvennoinen 2016)

Marttojen tekema@n “Ymparisté lautasella” -tutkimuksen mukaan ruoka nousi yhdeksi
kolmen suurimman ymparistokuormittajan joukkoon. Tutkimuksessa sanotaan, etta kaksi
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muuta suurta kuormittajaa ovat asuminen sekd autoilu. (Ympéristd lautasella 2015;
Vaananen 17.3.2016) Silvennoisen (17.3.2016) mukaan ruokahavikki jakautuu (kuvio 4)
Suomessa noin 20 % ravitsemispalveluihin. Silvennoinen (17.3.2016) sanoo, etta
teollisuus tuottaa saman verran ruokahavikkia kuin ravitsemispalvelutkin eli 20 %. Han
kertoo, ettd kaupan osuus on 18 % ja alkutuotannon 12 %. Hanen mukaansa eniten
ruokahavikkia syntyy kuitenkin kotitalouksista noin 30 %. Silvennoisen (13.9.2016)
mukaan ravinnon ja ruokaketjun osuus kaikesta kulutuksen ymparistd-vaikutuksista on
perati 40 %, eli enemman kuin liilkenteesta tai asumisesta (kuvio 5). Kuten kuviossa viisi
on nahtavissa, etta tdhan 40 % on laskettu mukaan alkutuotanto, teollisuus, kaupat, ravin-
tolat, ostosmatkat seka ruuan valmistus ja sailytys. Kuitenkin kuten kuviossa 4 on nahta-
vissa alkutuotanto, kaupat sekad ravitsemispalvelut tuottavat yhteensa 190-220 milj. kg

vuodessa.
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Kuvio 5. Ruoan ilmasto ja ympéristévaikutukset (Silvennoinen 13.9.2016; Seppala ym.
2009; 2011)

Omnian laatujohtaja Nopasen (20.6 2016) mukaan ekologinen kestava kehitys on kaiken
kehityksen pohja. Nopanen (20.6 2016) sanoo, ettd ekologisesti kestava kehitys mahdol-
listaa muiden kestavan kehityksen osa-alueiden olemassaolon. Han toteaa, ettd uudessa
Omnian Keke -suunnitelmassa 2016—2018 pyritddn ymparistétietoisuutta lisddmaéan kaik-
keen Omnian opetukseen.

Harmaala ym. (2012, 134—135) sanoo, ettd tuotteiden ja palvelujen ymparistbkuormitta-
mista voidaan mitata niin kutsutun “"ekologisen reppu” menetelman avulla. "Ekologinen

reppu” kertoo siitd maarasta materiaalia mita on tarvittu X -tuotteen tekemiseen. Talldin
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monesti puhutaan ekologisesta jalanjaljesta. Taalla mittaustavalla voidaan hyvin havain-
nollistaa ekologista jalanjalked. Harmaala ym. (2012, 135) jatkaa, ettd usein myos laske-
taan hiilijalanjalki, joka kertoo kyseisen tuotteen koko elinkaaresta. "Hiilijalanjalki ilmoite-
taan massana eli hiilidioksidin tai hiilidioksidiekvivalenttien kokonaismaarana useimmiten

kilogrammoina tai tonneina” (Harmaala ym. 2012, 135).

"Hiilijalanjéljen mittarina kaytetaan hiilidioksidiyksikkda, hiilidioksidiekvivalenttia
(CO2-ekv.). Se kertoo kasvihuonekaasujen vaikutuksen ilmaston lampenemiseen

vastaavina hiilidioksidip&astdjen vaikutuksina.” (WWF 2012, 2.)

Nopanen (20.6.2016) toteaa, etta taloudellinen kestava kehitys tarkoittaa sita, etta ei ta-
voitella suuria voittoja vaan tavoitellaan pitkdn aikavalin kestavaa ja kannattavaa toimin-
taa. Nopanen (20.6.2016) mainitsee tassa mm. yrityseldmassa jatkuvaa taloudellista ja
pitkajanteista toimintaa eik&@ nopeita voittoja esim. henkiléstdén kustannuksella. Han koros-
taa, etta henkiléstélla pitaisi olla turvalliset ja pitkdaikaiset tydsuhteet, yritys ei saisi tehda
nopeita ratkaisuja eika suuria irtisanomisia. Salonen (2010, 34) sanoo "Lyhyella aikavalilla
maksimaalisen liikevoiton tuova ratkaisu ei yleensa ole kestévan kehityksen mukainen
ratkaisu”. Nopasen (20.6.2016) mielesta ekologinen kestava kehitys tuottaa myds usein
taloudellista kestéavaa kehitystd. Nopanen (20.6.2016) korostaa, ettd hanen mielestaan
sosiaalinen kestava kehitys tarkoittaa ihmisten tasa-arvon ja hyvinvoinnin turvaamista
seka osallistumisen mahdollisuutta. Esimerkkind han kertoo, etté sosiaalinen kestava ke-
hitys on henkiléstdn ja opiskelijoiden tydhyvinvoinnin, tyéterveyden ja tyoturvallisuuden
edistaminen, koulutukseen ja elinikéiseen oppimiseen liittyvat innovaatiot seka erityisryh-
mien tasa-arvoinen mahdollisuus koulutukseen, tyéhén ja osallistumiseen. Han sanoo
sosiaalisen kestavan kehityksen olevan suvaitsevaisuutta seka erilaisten ihmisten luonte-
vaa kohtaamista ja huomioon ottamista. Vastaavasti Siirilan (2016, 27) mukaan taloudelli-
nen ja sosiaalinen kestava kehitys siséltaa ajatuksen inmisten oikeuksista hyvéaan elinym-
paristéon seka hyvaan fyysiseen ja henkiseen oloon. Siirila korostaa, ettéd tdma on osa
kaikkien ihmisten tasa-arvoista kohtelua, jossa henkil6lld on oikeus koulutukseen ja ter-
veydenhoitoon.

3.3 Ruokahavikki maaritelma

Yli kolmasosa ymparistdvaikutuksista maailmanlaajuisesti tulee ruokahavikista. Tama
tarkoittaa maailmanlaajuisesti noin 1,3 biljoonaa tonnia vuodessa. Suuri ruokahavikin
maara tuntuu kaikissa kolmessa kestavan kehityksen muodossa eli ekologisessa-, sosiaa-
lisessa- seka taloudellisessa kestavassa kehityksessa. Taman liséksi, talla ruokahavikin

maaralla voisimme ravita suuren osan nalanhadassa olevista ihmisista. (Baldwin 2015,
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141.) Vuoteen 2050 mennessa on arvioitu, ettd maailman vaest6a olisi noin 9 miljardia.
Tama tarkoittaa, etta tulevaisuudessa tarvitsemme noin kolmenkertaisen méaaran ruokaa
siihen verrattuna, mita talla hetkella tuotetaan. (Pinna 2012, 28.) Lintukangas (2014, 11)
sanoo ResTaRu raportissa, ettd ruokahavikki on ekologista ja taloudellista tuhlaamista,
josta meidan olisi paastava eroon. Harmaala ym. (2012, 45) vastaavasti uskoo, ettad ruoan
vahainen maara tulee aiheuttamaan tulevaisuudessa isoja haasteita. Toisaalta lampétilan
muutokset tulevat auttamaan Pohjoismaissa maatalouksien tuottavuutta, mutta samalla se
heikentaa tuotavuutta paivantasaajan ymparilla kuivuuden muodossa. Harmaala ym.
(2012, 45) toteaa, etta tuleva vesipula tulee uhkaamaan ruokaturvaa tulevaisuudessa.
Sanalla ruokahavikki ilmennetaan kaikkea ruokaa, joka on alussa ollut sydmakelpoista
(OE), mutta laitetaan roskiin tai biojatteeksi. Ruokahavikilla myds tarkoitetaan ruokaa, joka
oli alun perin sydmékelvotonta (OIE), joka lopuksi paatyy biojatteeksi kuten kahvinporot,
vihannesten- ja juuresten kuoret, servietit ym. (Silvennoinen ym. 2013b, 43). Kuviossa 6
on nakyvissa tdméanhetkinen ruokahavikin koostumuksen jakauma Suomessa. Ruokaha-
vikkia eniten syntyy Suomessa valmisruokien muodossa eli noin 24 %. Toiseksi eniten
ruokahavikkia syntyy leivasta 21 %. Kolmanneksi eniten vihanneksista 16 % seka liha- ja
kalatuotteista 17 %. Perunoista, hedelmista ja marjoista seka juusto- ja maitotuotteista
syntyy havikkia 7 %. Loput 4 % syntyy omenasta, pastasta ja riisisté yhteensa. (Silvennoi-
nen ym. 2012, 36.)

Muut
24%
Leipd
21%
Juusto ja annekset
maitotuo 16 %
7%
Hedelmat ja Liha- ja
7% kalatuotteet
Peruna 14%
7%
Pasta ja riisi Omenat
2% 2%

Kuvio 6. Ruokahavikin koostumus Suomessa (Silvennoinen ym. 2012, 36)

Tutkimusten mukaan Suomessa kotitalouksissa ruokaa menee biojatteeksi noin 120—-160
miljoonaa kiloa vuosittain. Tama tarkoittaa kotitalouksissa sydémakelvollista keittidbiojatetta
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(OE) heitetaan pois noin 18 kiloa ja sydmakelvotonta (OIE) biojatetta 26 kiloa henkea
kohti vuodessa. Tutkimusten mukaan havikkia syntyy noin 23-24 kiloa per henkild per
vuosi. Tasté syntyva hiilijalanjélki on noin 77 miljoonaa (CO2) -ekv-kg vuodessa.
(Koivupuro ym. 2014, 325-326; Luukkanen 2016, 9;Silvennoinen 2016; Ruokahavikki
Suomessa 2016 .)

Tutkimuksien mukaan ravitsemuspalveluiden valtettavissa oleva ruokahavikin maara on
noin 75—-85 milj. kg, kuten kuviossa 4 sivulla 18 on esitetty. Tama tarkoittaa noin 20 %
véltettévissé olevaa ruokahavikkia, joka on n. 450 miljoonaa kiloa. Foodspill -hankeen
mukaan kouluissa ruokahavikin arvioitu méara olisi noin 18—20 miljoonaa kiloa vuodessa.
Kuviossa 7 on nahtavissa, ettad suurin osa koulujen ja ammattioppilaitosten ruokahéavikkis-
ta syntyi tarjoiluhavikista. Foodspill -hankkeen mukaan tarjoiluh&vikin maara oli kouluissa
ja ammattioppilaitoksissa 11 % koko ruokahavikista. Tama johtui suurelta osin siita, etta
valmistusvaiheessa oli valmistettu lilan suuria ruokamaaria. On kuitenkin huomioitava, etta
eniten tarjoiluh&vikkia syntyy henkiléstéravintolista eli 17 % koko ruokahavikista. (Chan-
dler ym. 2015, 23; Koivupuro ym. 2014, 325; Silvennoinen 2016; Silvennoinen ym. 2012,
43.)

Anniskeluravintolat, hotellit

Pizza, kebab, hampurilainen

Kahvilat ja huoltoasemat

Paivakodit

Vanhain- ja lastenkodit seka sairaalat

Henkilostoravintolat

Koulut ja ammatilliset oppil. 18

0 10 20 30

B Keittishavikki % M Tarjoiluhavikki % M Lautastdhde %

Kuvio 7. Ruokahavikki suomalaisessa ruokaketjussa, Silvennoinen ym. 2012, 31

Silvennoisen (17.3.2016) mukaan ruokahavikki voidaan jakaa kahteen kategoriaan valtet-
tavissa olevaan jatteeseen (EO), kuten esimerkiksi ylikypsennetyt tuotteet tai likakypsen-
nys seka ei valtettavissa olevaan jatteeseen (OIE), kuten esimerkiksi kasvisten kuoret tai
ruuassa olevat ei sy6tavat luut. Han jatkaa, etta itse ruokahavikin lajittelu jaetaan kolmeen
kategoriaan eli valmistushavikkiin, lautashavikkiin ja tarjoiluhavikkiin. Kuviossa 7 on néh-
tavissa, etta koulujen ja ammatillisten oppilaitoksien ruokahavikki on jakautunut seuraa-
vanlaisesti: keittibhavikki on ollut 2 %, lautashavikki 5 % ja jo aiemmin todettu tarjoiluh&vi-
kin maara on suurin, 11 % kaikista biojatteistd. Tama tarkoittaa, ettd Suomen kouluruokai-
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lussa heitetdan noin 18 % (kuvio 6) elintarvikkeita roskiin. (Chandler ym. 2015, 23; Silven-

noinen ym. 2012, 31.)

Suomessa HYY Ravintolat Oy on ollut mukana hankkeessa (2012), missa se teki pitk&jan-
teisesti ty6ta ruokahavikin minimoimiseksi. Vertailuviikon ja seurantaviikon tuloksen tarjoi-
luh&vikissa paranivat yli 40 % verrattuna kevatseurantaan. HYY Ravintolat Oy mukaan
tarjoilulinjaston kokonaishavikki oli kevaélla 5,9 % ja syksylla 3,5 %. (HSY.)

"Suurimmat muutokset tapahtuivat lisdkkeiden havikin kohdalla. Kevaalla perunan,
riisin ja leivan havikki oli 10—13 % ja syksylla vain 4—8 %. Pastaa oli syksylla tarjolla
kahtena péivand, mutta havikkia ei syntynyt lainkaan. Melkein kaikkien ruokien ha-
vikki laski jonkun verran. P&aruokien havikki oli seka kevat- ettd syysseurantajaksol-

la suhteellisen pieni”. (HSY.)

MARA (Matkailu- ja Ravintola-ala) sanoo, ettd "HYY Ravintoloiden tavoitteena on, etta
vuonna 2015 biojatteen kokonaismaara on vahentynyt 40 % vuoden 2011 tasosta” (MA-
RA).

Kuva 3. Opetusravintola Herkun salin biojateastia seka opetuskeittion kierratysastiat

Omniassa biojate lajitellaan erikseen niin Herkun kouluruokaillussa kuin opetuskeittidissa.
Naissa lajittelupisteissa (kuva 3) laitetaan, energiajate, metallit, lasit ja pahvit seka paperit
etta biojate. Omniassa kaikki biojate lajitellaan samaan astiaan, kuten kuvassa kolme ja
nelja on nahtavissa. Nopasen (20.6.2016) mukaan biojatteella Omniassa tarkoitetaan
kaikkia eloperaista jatetta, jota voidaan kompostoida ja muuttaa mullaksi. Hinen mukaan
Omniassa biojateastiaan saa laittaa biojatteeksi seuraavat tuotteet: ruuantéhteet, luut,
kaytetyt talouspaperit ja lautasliinat, hedelmien ja vihannesten kuoret, kahvinporot ja
teepussit sekd kukkamulta ja kuihtuneet kukat. Kuvassa nelja on lahikuvattuna kyseinen
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keittion biojateastia. Biojateasioihin on selkeélla kuvalla osoitettu mitd jatteita saa laittaa
biojateastiaan, jotta opiskelijoiden olisi helppo lajitella oikea jate biojateastiaan.

Bioiéte | wain maatuvat jatteet

~ - - “'-_..‘ .F_" -
=='n

S P LT Wi B

Kuva 4. Opetuskeittion biojateastia

3.4 Havikki ruoanvalmistuksessa

Nopasen (20.6.2016) mukaan valmistushavikilld tarkoitetaan havikkia, joka tulee keittidssa
ruuanvalmistuksen yhteydessa syntyvasta raaka-aine-havikista esim. kuoret, luut, ruodot
seka kypsentdmisessa tapahtuva haihtuminen etté pilaantuneet raaka-aineet. WSOY:n
kirjassa Kokkiprokkis (2016, 93—95) maaritellaén, ettd ruokahavikkia syntyy ruuanvalmis-
tuksen esikasittelyvaiheessa, valmistusvaiheessa seka jakeluvaiheessa. Esikasittely vai-
heessa raaka-aine havikkia syntyy kun raaka-aineita kuoritaan tai paloitellaan oikean ko-
koiseksi. Havikkia syntyy myds, kun poistetaan ruuaksi kelpaamattomia osia kuten lehtid,
kantoja tai varsia. Opetustilanteissa esikasittely vaiheen havikki on suurin. Esimerkiksi
esikasittelyvaiheen havikkia voi syntya, kun kasitelldan erilaisia lihoja, poistetaan kalvoja
tai perattaessa ja puhdistettaessa erilaisia kaloja. Havikista puhuttaessa on syyta myos
muistaa ruoka-aineita yhdistettdessa syntyva havikki. Havikin ymmartaminen opetustilan-
teessa on tarkead, koska tulevien kokkien ammattitaitovaatimuksiin kuuluu havikin mini-
mointi. Opiskelijan on opittava ké&sittelemaan raaka-aineita oikeaoppisesti, silla liian suuri
esikasittelyhavikki keittiossa nostaa ruoan hintaa huomattavasti. (Kaikkonen, Makynen,
Tiusanen & Viinikka 2016, 93—-95.)

Valmistushavikkia keittiossa syntyy kypsennyksen aikana. Kokkien on tiedettava, missa
lampétilassa ruoka kypsennetaan, kuinka kauan ruokaa kypsennetdan ja missa lampoti-
lassa ruokaa sailytetdan. Talla tavalla parannetaan ruuan laatua seka pienennetaan val-
mistushavikin aikana syntyvaa veden haihtumista. (Kaikkonen ym. 2016, 93-95.) Ruoasta
haihtuu aina kosteutta eri kypsennysmenetelmien aikana. Kypsennyshavikki on tarked
ottaa huomioon. Kypsennyshavikki vaikuttaa annoksiin ja nain ollen annoksia saattaa

25



puuttua alun perin tarkoitetusta maarasta. Kaiken kaikkiaan valmistushavikkia syntyy ruo-
kalajista riippuen 0—15 %. (Kaikkonen ym. 2016, 95; Mauno & Lipre 2008, 13.) Foodspill -
hankeen (2012, 4) mukaan keittidista valmistushavikkia tulee vahiten. Tutkimuksen mu-
kaan valmistushavikkia syntyy, kun tuotekierto ei toimi tai resepteja ei lueta tai ymmarreta
oikein tai tuotteisiin ei laiteta paivamaaria, jolloin tuotteen ikaa ei tiedeta ja nain ollen tuote
joutuu (EO) biojatteeksi (Silvennoinen ym. 2012, 50). Téassa tutkimuksessa valmistus-
havikiksi ei varsinaisesti lasketa kypsentamisessa tapahtuva haihtumista. Tassa tutkimuk-
sessa keittidssa oli kaksi erillisesti merkattua jateastiaa (jateastia 1 ja jateastia 2). Jateas-
tia 1 laitettiin alun perin sydmakelpoista (EO) esim. paivays vanhentunutta tai muita pi-
laantuneita tuotteita. Jateastia 2 laitettiin alun perin ei syémakelvollista jatetta (OIE) esim.
kuoret, kahvinporot, luut, nahat.

Jakeluhavikkia eli tarjoiluhdvikkia syntyy ruuanvalmistusastioihin tai muihin jakeluastioihin
jAéneesta ruoasta. Jakeluhavikkia voidaan vahentaa tarkalla tydskentelylld. Ravintolan
henkilékunnan ja tasséa tapauksessa opetusravintola Herkussa tydskentelevien opiskeli-
joiden, tulee tyhjentaa linjastosta tulevat pakit (GN-astiat) mahdollisimman hyvin. Esimer-
kiksi kaapimalla GN-astiat nuolijalla mahdollisimman puhtaiksi. Kirjassa Kokkiprokkis
(2016, 95) todetaan, etta ruokalajista riippuen ruokahavikki maara on 0-3 %. Foodspill -
hankkeessa (2012, 50) todetaan, etta tarjoiluhavikkista tulee eniten ruokahéavikkia Suo-
messa, valtakunnallisella tasolla. Tutkimuksessa painotetaan, ettd havikkia saisi eniten
vahennettya ruoan tekemisen jaksottamisella. Tutkimuksessa sanotaan myds, etta ruoka-
palvelutyéntekijéiden on kiinnitettdva huomiota oikean kokoisiin tarjoiluastioihin seka otti-
miin. Tama on myds tuotu hyvin esiin Omnian uusissa Keke -suunnitelmissa. Kestavan

kehityksen suunnitelmassa 2016—2018 sanotaan seuraavaa:

"Jaksotamme ruoan valmistuksen, jolloin koko ruokam&araé ei valmisteta kerralla,
vaan tarpeen mukaan ja sopivissa erissd” (Omnia 2016b, 10).

"Kéytdmme linjastossa lounasajan lopulla pienempia astioita, koska linjastossa tar-
jolla ollutta ruokaa ei saa tarjota uudelleen” (Omnia 2016b, 10).

Nopasen (20.6.2016) mukaan Omnian jakeluhavikilla tarkoitetaan lautasjatetta ja linjastos-
ta syntyvaa havikkia, kun tarjoiluaika menee liian pitkaksi, eikd ruokaa voi enaa tarjota
linjastosta. Tassa tutkimuksessa jakeluhavikkia kutsutaan tarjoiluhavikiksi, jolla tarkoite-
taan linjastosta syntynytté havikkia, jota ei voida enda myyda Fridan torilla tai laittaa esille.
T&ssa kohtaa tutkimusta punnitaan linjastosta alun perin inmisravinnoksi (EO) tarkoitetun
ruokahavikin jaanyt maara jateastiasta 3. Suurin haaste tarjoiluh&vikin vahentdmisessa on
Foodspill -hankeen (2012,36) mukaan menekin ennakoimisen vaikeus sekd makumielty-
mykset eri ruokiin. Tutkimuksessa todetaan, etta kouluruokailussa ruoka ei saa loppua
kesken. Laki (630/1998,37§) ammatillisissa kouluissa my0s velvoittaa, etta opiskelijoille
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on tarjottava mahdollisuus ilmaiseen lounaaseen (VRN 2014, 38). Foodspill -hankkeessa
sanotaan, etta tarjoiluhdvikkia on mahdollisuus vahent&a ruokalistan tarkalla suunnittelulla
ja asiakkaiden tarkan maéaran arvioinnilla. Unilever Food Solutionin sivuilla huomautetaan,
ettd "laadi ruokalista raaka-aineiden mukaan eika painvastoin” (Unilever Food Solutions).
Ruokalistan suunnittelussa on huomioitava kuitenkin elintarvikelaki ja asetusten vaikutus.
Esimerkiksi raaka-aineiden sailytykseen ja lammitykseen annetaan laissa tarkat maarayk-
set. Lainsdadant6 asettaa omia rajoitteita opetusravintola Herkun toiminnalle. Tasté syys-
ta lainsdadanndlla on vaikutusta opetusravintola Herkun ruokahavikkiin. (Mauno & Lipre
2008, 17-18; Silvennoinen ym. 2012, 50.)

B Pidruoka M Kasvis pddruoka Mleipd M Salaatti ® Maito m Lajittelematon

Kuvio 8. Koulujen ja paivakotien lautastahteiden koostumus (Silvennoinen ym. 2015, 143)

Foodspill -hankkeessa (2012, 30) todetaan, etta lautashavikkiin vaikuttaa suuresti tarjoilu-
tapa. Kuviossa 8 nékyy lautashavikin jakautuminen kouluissa ja paivakodeissa Suomes-
sa. Tutkimuksessa selvisi, ettéd padruokana kasviksia syoneilld jai ruokahavikkia vahiten
eli 3 % kun vastaavasti sekasydjilté jai 63 % ruokajatettd. Taman tutkimuksen mukaan
leipdé (3 %) ja maitoa (4 %) jatetaan vahiten kaikesta syddysta ruoasta biojatteeksi. Sil-
vennoisen ym. (2015, 143) mukaan salaattia (16 %) jatetdan toiseksi eniten biojatteeksi

kaikesta ruoasta.

Natural Interest Oy teki Palmia-cateringille hiilijalanjalkitutkimuksen vuonna 2013, jossa

sanotaan:
"Osassa lounasravintoloita on toteutettu niin sanottu yhden lautasen malli, jolla va-
hennetddn astianpesun tarvetta huomattavasti, kun kaytésté poistetaan tarjottimet ja
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salaattilautaset. Talla on selva positiivinen vaikutus energiankulutukseen.” (Natural
Interest Oy 2013,2.)

"Liséksi toimipaikoissa on kaytdssa Ympéristétehokas toimipaikka -lomake, johon
kukin toimipaikka kirjaa mm. keittiblaitteiden tarkoituksenmukaiset kaynnistadmisajat.
Energian sdastamiseksi muutamassa henkiléstéravintolassa on jatetty tarjottimet tai
salaattilautaset kokonaan pois kaytdsta. Nain vdhennetaan astianpesun tarvetta.”
(Natural Interest Oy 2013,6.)

Mohkola (31.8.2016) kertoo, ettd Omnian opetusravintola Herkusta poistettiin kaikki tarjot-
timet vuonna 2010 samankaltaisista syista. Talléin oli huomattava ero néhtavissa biojat-
teiden maarissa sekd veden kulutuksessa. Opetusravintola Herkun muutos johti siihen,
etta opiskelijat kayttivat vain yhta lautasta. Nain ollen, he ottivat kohtuullisemmin tarjolla
ollut lounasruokaa. Tuolloin oli selkeadsti nékyvissa, etta he hakivat vain tarvittaessa ruo-
kaa lisda. Tarjottimista sek& sadoilta ekstra lautasista syntyi havaittava saasté opetusra-
vintola Herkun veden kulutuksessa seka biojatteiden maarissa. Samankaltaisia tuloksia
on saatu Kiirunassa (Ruotsi), jossa poistettiin tarjottimet kaytdsta. Chandler ym. (2015,
24) tutkimuksen mukaan tdma vahensi 50 % ruokahavikkia.

Kuitenkaan tdma huomattava muutos ei ole enéa niin selkeéasti ndhtavissa opetusravintola
Herkussa, sanoo lehtori Janne Méhkola (31.8.2016). Syyta tédhan ei talla hetkella tiedeta.
Taman tutkimuksen loputtua tullaan perehtyméaéan syvallisesti kaikkeen tutkimuksen aika-

na saatuihin raaka-materiaaleihin. T&man tarkoituksena on selvittdd muutoksen syita.
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4 Tutkimusongelma ja tutkimuskysymykset

Tassa luvussa 4.1 avaan tutkimuskysymykset, jotta lukijan on helpompi kasittéda yrityksen
ruokahavikkiin liittyvat asiat. Alaluvussa 4.2 kerron toimintatutkimuksesta ja miksi tama
menetelma valittiin. Téssa tutkimuksessa hypoteesina on selvittd onko lautashavikki ope-
tusravintola Herkun suurin havikin aiheuttaja. Hypoteesin tarkoitus on osoittaa todeksi
olettamus, ettd Herkun linjastosta syntyva havikki saadaan minimoitua Lakelankadulla
sijaitsevan Fridan torin myymalan kautta.

4.1 Tutkimuskysymykset

Taman tutkimuksen tehtava on selvittaa ja analysoida mista syntyy opetusravintola Her-
kun biojatemaarat. Espoon kaupungin uusi strategia on Espoo-tarina vuosille 2013-2017.
Espoo-tarinan tarkoitus on kehittda sosiaalista, ekologista ja taloudellista kestavan kehi-
tyksen tarinaa Espoossa. Tata kestavan kehityksen toimintamallia toteutetaan Espoossa
eri organisaatioissa eri tavoilla. (Kestava kehityksen kasvatus Espoossa 2014, 4-5.) Es-
poon seudun ammatillisen koulutuskuntayhtyman Omnian kestavan kehityksen edistami-

nen nékyy myds oppilaitoksen arvoissa.

Osana Omnian kestavan kehityksen suunnitelmaa on tehty jatehuoltosuunnitelma, jonka
mukaan paamaarana on vahentaa sekajatteen ja biojatteen maaria. Omnian biojate maa-
rien vdhenemisen tavoitteena on saada taloudellisia saastéja. Tasta tutkimusasetelmasta
johdetaan tama tutkimusongelma: "Miten Omnian ruokahuollossa voidaan vahentaa ope-
tusravintola Herkun ruokahavikkia?” Tutkimusongelmasta johdetaan tarkemmin seuraavat

kolme tutkimuskysymysta.

1. Mitk& ympéristotekijat vaikuttavat kestavaan kehitykseen Omniassa?
2. Mitka tekijat vaikuttavat ruokahavikin syntymiseen opetusravintola Herkussa?
3. Miten konkreettisesti voidaan vahentaa ruokahavikkia opetusravintola Herkussa?

4.2 Menetelman valinta

Tama kehittamistyén perusta on uudistamisperustainen kehittamistyd, jossa haetaan rat-
kaisua ruokahavikin vahentamiselle. Tutkimuksen alkutilanteen tutkimisessa on kaytetty

tiedonkeruumenetelmind haastatteluja seka erilaisia kirjallisia l1ahteitéd kuten Omnian Kes-
tavan kehityksen suunnitelmaa, Omnian jateseurantatutkimuksia, varasto-ostojen sisaisi-
en tapahtumien osiota (Kananen 2014, 77). Tutkimuksessa tullaan kayttdmaan laadullisia

eli kvalitatiivisia tutkimusmenetelmia. Tutkimuksessa hyddynnetddn myds maarallisia eli
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kvantitatiivisia tutkimusmenetelmia. Ojasalo, Moilanen ja Ritalahti (2014, 40) toteavat, ettéa
menetelmid valitessa on hyva pohtia minkélaista tietoa tutkimuksella haetaan. Taméan tyén
tutkimusstrategiaksi on valittu toimintatutkimus. Seuraavaksi avaan miten tutkimus toteu-

tettiin.

Tama kehittamistyd koostuu prosesseista, jotka yksinkertaisimmillaan ovat suunnittelu,
toteutus ja arviointi. Tutkimuksellinen kehittdmistyén prosessi on aloitettu lukuvuonna
2015-2016 kehittamisprojektikokouksella (7.4.2015). Kokouksessa sovittiin, ettd Omnia
tulee hakemaan Healthy Trends -hankkeelle jatkohakemuksen, jonka nimi on "The future
Healthy Food Choices for a Sustainable Future”, Healthy Future -projekti. Tiedossa ol
seuraavana lukuvuotena haettava KA201: Strategic Partnerships for School Education -
hanke. "Kick-of meeting” jarjestettiin KA2-strategiselle kumppanuushankkelle 18.8.2015,
jolloin ajatuksena oli tehda tutkimus Herkun kestavasté kehityksesta, koska hankeen pai-
noalue on kestavan kehityksen edistaminen. (Cimo 2016.)

Healthy Future -projektihankkeen tavoitteena on syventaa ja laajentaa keittidopetusta.
Ajatusmallina on mita toimenpiteita voidaan tehda, jotta hiilijalanjalki pienenisi. Hankeen
pyrkimys on 16ytaa kestavan kehityksen mukaista toimintaa, jossa voidaan tuottaa ilmas-
toystavallisia aterioita opetusravintola Herkussa. Projektihankkeen tarkoitus on luoda
opiskelijoille uusia kilpailumahdollisuuksia, jolloin mahdollistamme my®@s yrittdjyyteen har-
jaantumista. Omniassa (18.8.2015) olleessa tapaamisessa paatettiin, etta aloitamme ky-
seisen projektin lukemalla aiheesta tehtyja tutkimuksia seka osallistumalla Virossa "Sauce
Tallin” (28.9.2015) tapahtumaan seka Espoo Innovation Garden breakfast tapahtumaan
(10.11.2015), jossa kasiteltiin Espoon kestavan kehityksen linjauksia.

KA2 -hanke on ammatillisen koulutuksen kehittamishanke, joka tarjoaa osallistujille mah-
dollisuuden kehittdd omaa toimintaansa tutustumalla muiden Euroopan maiden koulutus-
jarjestelmiin seka vertailemalla ja vaihtamalla hyvid kaytént6ja. Hankkeessa on oltava
vahintdan 3 partneria (max. 10) kolmesta ohjelmaan osallistuvasta maasta. (Cimo 2016.)
Hankkeelle haettiin kumppaneita Kroatiasta "A Contact Making Seminar for Erasmus+
(13-15.10.2015). Seminaarin aikana ldytyi viisi partneria, joiden kanssa Omnia aloitti alus-
tavan hankehakemuksen kirjoittamisen. Lopulta Omnia paatyi neljaan strategiseen kump-
paniin Italiasta (1), Kroatiasta (2) sek& Suomesta (1). Kyseisen Healthy Future projekti -
hankeen hakuaika paattyi 31.3.2016. Hankkeessa Omnia tulee toimimaan hanke koor-

dinaattorina.

Kirjoitettuani oman osuuteni hankeraportista, rajasimme lopputy6té. Tutkimuksen kehitta-
miskohdan tarkoituksena oli 16ytda yksinkertainen kehittdmiskohde kestavan kehityksen
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alta. Tama tavoite tunnistettiin ruokahavikiksi. Kohdetta rajattiin koskemaan vain opetus-
ravintola Herkkua. Tutkimuksen tarkoituksena oli saada selville mista opetusravintola Her-
kun biojatetta syntyy. (Ojasalo ym. 2014, 23—-25.) Hypoteesin ollessa se, etta suurin ha-
vikki syntyy opetusravintola Herkussa lautasjatteista. Tyén nimeksi muotoutui "Opiskelija-
ravintola Herkun kestavan kehityksen suunnitelma - Case: Ruokahavikin vahentaminen
opetusravintola Herkussa”. Aiheen selkeytymisen jalkeen kehittamiskohteelle laadittiin
alustava toimintasuunnitelma eli action plan. Suunnitelmaan kirjattiin projektin alustava
aikataulu, josta 16ytyi milloin, mitd ja mita henkil6t aloittavat tekemaan mita ja milloin. (Ka-
nanen 2016, 52.) Alustavassa suunnitelmassa oli, ettd Healthy Future projektissa mukana
olevat opettajat (3 henkil6d) auttavat tulevassa mittauksessa, mutta kirjallisuuteen pereh-

tyy vain tutkija itse.

Seuraavaksi toimintatutkimuksessa kartoitettiin uusia lahteita kuten kirjoja, artikkeleita ym.
(huhtikuun 2016 aikana). Tydn kehittdmissuunnitelma valmistui 16.5.2016. Tydn teoria-
osuus Kirjoitettiin loppuun toukokuun aikana, jonka jalkeen tehtiin kysymykset teemahaas-
tatteluiden pohjaksi. Tutkimuksessa tehtiin kaksi puolistrukturoitua teemahaastattelua asi-
antuntijoille. Asiantuntijahaastattelun kysymykset oli laadittu teoriasta nousevien tarkenta-
vien kysymysten pohjalta (Drake 4.4.2016). Kananen (2014, 88) painottaa, ettd haastatte-
lu on yksi laadullisen tutkimuksen tiedonkeruu menetelmista.

Taman tutkimuksen teemahaastattelun asiantuntijoiksi valittiin tutkija Kirsi Silvennoinen
Lukesta sekd Omnian laatujohtaja Kirsti Nopanen, joilta kysyttiin "Mitk& ymparistotekijat
vaikuttavat kestéavaan kehitykseen?” Tdma henkildkohtaisina haastatteluina koottu aineis-
to siséltyy viitekehykseen. Asiantuntijoille esitettiin ydinkysymyksia, joiden valossa tutki-
musstrategiset valinnat on helpompi késitelld. (Drake 4.4.2016.) Asiantuntija haastattelut
pidettiin kesakuussa (20.6.2016) ja heindkuun (6.7.2016) alussa. Haastattelujen tuloksia
kirjoitettiin elokuun puolessavalissa, jolloin Omnia sai tietada, ettd Healthy Future projekti
rahoitus saatiin 1api. ltse projektin niin sanottu "kick off meeting ” eli alkutapaaminen ol
viikolla 41.

Tutkimuksessa tarvittiin viela tarkentavia kysymyksia, jotka tehtiin syvahaastatteluina ho-
telli-, ravintola- ja catering -alan koulutuspéaallikdlle Alice Pietikaiselle seka varastopaallik-
ké Tapio Gladille. Nama kyselyt suoriteltiin elo- lokakuun aikana. Gladin haastattelu on
kirjattu yhdelle paasaantoiselle paivalle, mutta aiheisiin on palattu aina tarvittaessa uudes-
taan. Kanasen (2014, 87) mukaan syvahaastattelu on huomattavasti teemahaastattelua
vapaampi haastattelumuoto.
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Kehittamistydssa tehtiin havainnointeja (observation) biojatemaarista opetusravintola Her-
kussa, jotta saatiin vastaus kysymykseen: "Miten konkreettisesti voidaan vahentaa ruoka-
havikkia opetusravintola Herkussa?” Havainnointi implementoitiin ennen ja jalkeen havikin
mittauksella (Kananen 2014, 61). ltse havainnointi oli osallistavaa havainnointia silla tutki-
ja itse oli mukana tutkimuksen tekemisesséa (Kananen 2014, 80). Havainnointi toteutettiin
viikon jaksoissa kahdenviikon valein. Havaintoja kerattiin jarjestelmallisesti. Havaintojen
aikana kerattiin dataa paivittéisista ruokahavikin, tarjoiluhavikin seka lautashavikin maaris-
ta. (Ojasalo ym. 2014, 41-42.) Ennen havikkiviikon aloitusta viikolla 34 oli henkilékunnalle
lahetetty sahkdposti. Tama liséksi opetusravintola Herkussa tydskenteleville opiskelijoille
kerrottiin erikseen tulevasta mittauksesta. ltse mittaukseen osallistuneet opettajat oli pe-
rehdytetty erikseen. Ruokahavikin ensimmainen mittaus suoritettiin elokuussa (viikko 35)
ja seuranta mittaus syyskuussa (viikko 37). Herkun ruokahavikin seurantakaavio 16ytyy
litteesta 10. Opetusravintola Herkun testipaivaa dokumentoitiin myds valokuvilla. Osa
kyseisista kuvista on liitetty mukaan tutkimukseen.

Taman tutkimuksen tulosten analysoinnissa ruokah&vikin maaria verrattiin opetusravintola
Herkussa tehdyn ruoan maéaraan ja opetusravintola Herkussa kéyneisiin asiakkaisiin.
Tassa kohden tutkimus on samanlainen kuin aikaisemmin tehty Foodspill -tutkimus "Ruo-
kahavikki Suomalaisessa ruokaketjussa” (Silvennoinen ym. 2012). Tahéan tutkimukseen
valittiin kaksi samankaltaista ruokalistaa (liite 7), jotta saatuja tuloksia voi verrata. Silven-
noisen (6.7.2016) mukaan paras mahdollinen tulos mittauksille saadaan taysin samalla
ruokalistalla, mutta koska Herkku toimii opetusravintolana emme voi lahekkaisina viikkoi-
na pitaa taysin samaa ruokalistaa.

Mittaustutkimus toteutettiin kahtena viikkona (35 ja 37), jonka jalkeen tutkimustuloksia
aloitettiin purkamaan viikoilla 38—-39. Seuraavassa vaiheessa tutkimusta aloitettiin saatu-
jen aineistojen kasittely. Aineiston kasittely suoritettiin Jamix —tuotannonohjausjarjestel-
malla, joka auttaa vahentamaan havikkia seka Microsoft Wordin 10 Windows-pohjaisella
Chart -tilasto-ohjelmalla. Valinnan perusteluna oli ohjelman yleisyys analysoinnissa seka
sen helppokayttoisyys.

Viikolla 41 tehtiin paatds, etta tutkimukseen lisatdan opiskelijaravintola Herkun asiakas-
palvelukysely. Kysely oli survey -tyyppinen strukturoidulla kyselylomakkeella toteutettava
kysely. Toimintatutkimuksessa voidaan kayttaa rajoitetusti kvantitatiivisia kyselyja, mutta
kyselyt toimivat parhaiten alkukartoitukseen. Tassa tutkimuksessa kysely jarjestettiin var-
sinaisen mittaustutkimuksen jalkeen. Kyselyssa kartoiteltiin lisdkysymyksilla, miksi lau-
tashavikin maara oli niin suuri opetusravintola Herkussa. Tarkoitus on saada tulevaisuu-
dessa pysyvaa muutosta lautahavikin maarissa opetusravintola Herkussa. Kysely vastasi
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kvantitatiivisen tutkimuksen lomakekyselya (Kananen 2014, 91). Tama havaintoaineisto
sopii maéralliseen mittaamiseen, jossa muuttujat voidaan kerata esiteltdvaan taulukkoon
(Hirsijarvi, Remes, Sajavaaran 2003, 129). Opiskelijaravintola Herkun asiakaspalvelu-
kysely suoritettiin sdhkodisesti, koska kyselyn toteuttaminen pyrittin saamaan mahdolli-
simman helpoksi vastaajille ja varmistamaan kyselyn tulosten luotettavuus riittdvan korke-
alla vastausprosentilla. Kysely tehtiin ja testattiin vilkkon 42 aikana. Kyselyn kysymysrunko
(lite 8) laadittiin saatujen tutkimustulosten pohjalta. Kysely 16ytyy osoitteesta Asiakastyy-
tyvaisyyskysely: https://goo.gl/forms/FEBgMRSjOcYttPCd2.

Kysely laheteltiin hotelli-, ravintola- ja catering -alan koulutuspaallikélle Alice Pietikaiselle,
joka lahetti kyselyn eteenpain henkildkunnalle. Internetkysely (lite 8) toteuteltiin viikon 43
maanantaina ja tiistaina. Kyseisend ajankohtana koulussa oli 13 opiskelijarynmaé paikal-
la. Heista kyselyyn vastasi 8-9 ryhmaa. Kyseisina paivina kuitenkin muutamissa ryhmisséa
oli vain 5—7 opiskelijaa tunnilla. Kyselyyn vastasi kokonaisuudessaan 117 henkil6a eli noin
33 % opetusravintola Herkun asiakaista. Tama aineisto sisédltyy osioon tulosten tarkastelu
ja niiden tulkinta (luku 6).

4.3 Toimintatutkimus

Tama tutkimus tehtiin laadullisena toimintatutkimuksena, jossa tiedonkeruu menetelmina
toimivat havainnointi, haastattelut sek& dokumentointi (Kananen 2014, 79). Kanasen
(2014, 77) mukaan toimintatutkimus ei varsinaisesti ole oma tutkimusmenetelmé vaan
tutkimusstrategia. Hanen mukaansa toimintatutkimuksessa ensin maaritellaan tutkimus-
ongelma. Tassa tapauksessa silla tarkoitetaan opetusravintola Herkun havikin vahenta-
mistd. Taman jalkeen ker&ataan tietoa aiheesta. Hanen mukaansa toimintatutkimuksen
analyysivaiheessa voidaan kayttaa eri menetelmia. Tassa tutkimuksessa tilannekartoituk-
seen kaytettiin teemahaastattelua. Tutkimuksen tiedonkeruumenetelmina olivat havain-
nointi, internetkysely sekd viralliset dokumentit. Toimintatutkimuksen tavoitteena oli paran-
taa ja muuttaa opiskelijaravintola Herkun jokapaivaista toimintaa. Tassa toimintatutkimuk-
sessa tutkija itse oli aktiivisesti mukana tutkimusmateriaalin eli aineiston keruuprosessis-
sa. Tutkijan lisaksi havikin mittausaineistoja oli keradmassa toisen vuoden opiskelijaryhma
seka kolme muuta vastuuopettajaa. Opiskelijaryhmat oli jaettu kahden hengen tiimeihin
kymmenelle eri paivélle. Yksi toimintatutkimuksen haasteista oli se, etta tutkimus on aina
tilanteeseen sidottu. Tassa tapauksessa toimipiste oli opetusravintola Herkku, jossa tydn-
tekijoinad ovat opiskelijoita ja vastuuopettajia. (Ojasalo ym. 2014, 58-59.) Kanasen (2014,
11) mukaan toimintatutkimuksessa on aina mukana muita toimijoita ty6paikalta. Han sa-
noo, etta siihen liittyy oleellisesti kaytanndn tyd. Toimintatutkimusta tehdessa tutkimusai-
neiston keruulle on monta mahdollisuutta kuten erilaisia kyselyja tai haasteluja ja havain-
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toja. Kuitenkin havainnointia pidetaan yhtena parhaimmista tutkimusaineiston keraamis-
keinona. (Ojasalo ym. 2014, 61.) Nama havainnot voidaan siirtda helposti erilaisiin tilasto-
ohjelmiin. Naista havaintoelementeista voidaan helposti saada laadullisen aineiston eri
arvoja. Tassa tutkimuksessa havaintoelementti muodostaa paasaantéisen muuttujan eli

tuotettu lounasruoka, ruokalilijat ja havikin maarat seka paivat. (Kananen 2014, 85.)

Taman tutkimustyén aikana haettiin erilaisia teoreettisia kehittdmisratkaisuja ruokahavikin
vahentamiseen. Tarkoituksena oli ensin tutkia teoriassa, miten voidaan vahentaéa ruoka-
havikkia. Taman jalkeen tehdaan havainnointeja, jonka jalkeen tarkastellaan saatua tulos-
ta. (Ojasalo ym. 2014, 12—18 & 58-59.) Toimintatutkimus on aina jaksoittainen prosessi,
jonka aikana ensin suunnitellaan, luetaan teoriaa, toimeenpannaan suunnitelma, havain-
noidaan itse projektia ja viimeiseksi reflektoidaan tuotosta. Téssa projektissa oli suunni-
telma, teoria, haastattelu kysymykset, itse haastattelut, | testaus (havikkiviikko 35), reflek-
tointi ja seuranta, uusi |l testaus (havikkiviikko 37), reflektointi, internetkysely ja yhteenve-
to. Toimintatutkimus on jatkuvaa muutosta ja toiminnan kehittdmista. Toimintatutkimuk-
sen sisalla tapahtuu yleensad monenlaista tutkimista, jossa kéaytetaan eri tutkimusmene-
telmid esim. tiedonkeruumenetelmia. Kanasen (2014, 13) mukaan tasta syysta toiminta-
tutkimukselle ei ole yksiselitteista ja yhtenaistd maaritelmaéa. (Kananen 2014, 11-13.)
Té&ssa tutkimuksessa ensin on haettu vankka teoriapohja, jonka jalkeen asiantuntijoille
tehtiin teemahaastattelut. Taman jalkeen havainnoitiin opiskelijaravintola Herkussa synty-
vaa havikkia ennen ja jalkeen mittauksella. Mittaus suoritettiin kahdessa jaksossa yhteen-
s kymmenen paivan aikana. Mittauksesta saatu erotus kertoo muutoksessa tapahtuneen
havikin eron. Mittaus itsestaan ei kuitenkaan kerro mika osuus intentiolla oli tah&n saatuun
tulokseen. (Kananen 2014, 62.) Tutkimuksen tarkoitus oli todentaa vaittama, etta opetus-
ravintola Herkun alun perin syémakelpoinen lautashavikki olisi suurin havikin aiheuttaja

Herkussa.

Opetusravintola Herkussa tapahtuva havikinhavainnointi oli systemaattista lomakkeille
yléskirjaamista. Lomakkeiden tukena oli A4 paperiarkki, jonne Kirjattiin paatelmia ja paivan
tapahtumia tarvittaessa. (Kananen 2014, 82—-83.) Kananen (2016, 63) sanoo, etta ” Inter-
ventioprosessin aikana seurataan ja raportoidaan myds intervention toteutumista”. Kana-
sen (2014, 79) mukaan havainnointia voidaan kayttada toimintatutkimuksen eri vaiheissa.
T&ssa tutkimuksessa kaytetyt havainnointi kaavakkeet olivat padasaantdisesti tutkija Kirsi
Silvennoisen (Luke) luomia.

Toimintatutkimus on kaytadnndnlaheista tutkimista, jossa tydeldamassa olevat inmiset tutki-
vat ja kehittdvat omaa toimintaansa omassa tydpisteessaan. Tutkimukseen liittyy aina

oleellisena pysyva muutos tutkimuksen toteutuksen jalkeen. (Kananen 2014, 11.) Toimin-
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tatutkimuksen tarkoitus on saada pysyvaa muutosta aikaan. Kuviossa 9 on nakyvissa ta-
man kehittdmishankeen tarpeellisuuden arviointi SWOT kuvana. Kananen (2014, 54) sa-
noo, etta on hyva miettia SWOT -lomakkeen avulla miten muutos vaikuttaa positiivisesti ja
negatiivisesti jo ennen projektin alkua. Tassa ajatusmallissa tarkoituksena on vahentaa
mahdollista muutosvastarintaa. Opetusravintola Herkun SWOT -analyysissa sisaisia vah-
vuuksia ovat kustannussaéastét. Omnian tavoitteena on saada taloudellisia saastéja, ny-
kyisen rahatilanteen parantamiseksi. Omnialla on samalla mahdollisuus p&asta Keke -
suunnitelman tavoitteeseen, jossa pyrimme vahentdmaan biojatemaaria 20 % nykyisesta.
Uusissa opetussuunnitelmissa korostetaan kestavan kehityksen opetusta, jota nain paa-
simme uudella innovatiivisella tavalla opettamaan. Laajentaessamme kestavan kehityksen
osaamista tyéelaméanlahtdiseksi Omnian opiskelijoiden kestavan kehityksen osaaminen
paranee. Nain my6s saadaan opiskelijat innostumaan ja innostamaan muita kestavaan

kehitykseen. Projektin aikana tutkijan oma osaaminen myds lisaantyi.

Positiiviset Negatiiviset

Vahvuudet Heikkoudet

kustannusséastot, kestavakehitys muutosvastarinta, asenne ja ennak-
SicAiset uusi OPS, innovatiivinen Omnia, koluulot, resurssit, puutteellinen

Isalse
_ innostuneet opiskelijat, pienempi tiedottaminen, aika, tydn uudelleen

asiat - et o . . .

hiilijalanjalki, tutkijan osaaminen ajatteleminen

lisdantyy, johto mukana muutok-

50858 SWOT j
Mahdollisuudet that \

uudet Keke -kumppanuudet, yh- ruoan turvallisuus /hygienia/ Evira/

- teisty6 tydnantajien kanssa lisdan- Oiva, teknologia, puutteelliset ope-
Ulkoiset

asiat

tyy (Uusi OPS), tydssaoppiminen tussuunnitelmat (uusi OPS), kaikki

kehittyy, kustannustietoisuuden ruokaan liittyvat lait ja asetukset

N /

Kuvio 9. Muutos kehittdmishankeen tarpeellisuuden arviointi

kehittdminen

Siséisten vahvuuksien lisaksi havikin véhentamisen onnistumiseen liittyy useita heikkouk
sia kuten muutosvastarinta, asenteet ja ennakkoluulot, mahdolliset resurssiuhat tai Iahin-
na resurssien puute, aika seka tyén uudelleen ajatteleminen. Tassa projektissa heikotuk-
sena koettiin myds osittain puutteellinen tiedottaminen. Tama johtui osittain itse tutkijasta
mutta myds aikataulu muutoksista.
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Ulkoisissa vahvuuksissa uusi OPS antaa mahdollisuuden uusien tydssaoppimispaikkojen
kehittymisen. Samalla mahdollistaa uusien kumppanuuksien lIdytamisen. Nain ollen yh-
teistyd tybnantajien kanssa lisdantyy ja kehittyy. Ulkoiset uhat haastavat meita kuitenkin
myds opetussuunnitelman taholta. Opetussuunnitelma velvoittaa meita yhteistyéhoén eri
toimijoiden kanssa seka laajaan sosiaalisen median hyétykayttéon. Tassa kohden on aina
mietittava kohtaako uusi teknologia meidan tarpeet seka onko meilla tarpeeksi uutta vai
vanhaa laitteistoa.

Havikin kokonaisvaltaisessa osaamisessa on kuitenkin syyta pitda mielessa havikkia kos-
kevat lait ja asetukset. Tassa erityisesti on huomioitava turvallisen ruoan hygienia. Tassa
tutkimuksella etsitdan konkreettisia ratkaisuja ruokahavikin vahentamiseen rikkomatta
asetettuja lakeja. Toimintatutkimuksen tarkoitus on ratkaista organisaation, Omnian kéy-
tdnndn ongelmia siitd, miten voidaan vahentaa ruokahavikkia opetusravintola Herkun toi-
minnassa. Toimintatutkimuksesta kaytetdan usein sanaa tyéelamanlahtéinen kehittamis-
tyd, jolla tarkoitetaan konkreetista ty6td, missa yritetdén parantaa tydpaikalla tapahtuvia
prosesseja. Naita prosesseja kuvataan eri ndkékulmasta, jonka jalkeen toimintatutkimuk-
sella yritetdan 16ytaa parempia ratkaisuja. (Ojasalo ym. 2014, 58.)

4.4 Opiskelijaravintola Herkun asiakastyytyvaisyyskysely

Té&ssa selvityksessa kerattiin Omnian opetusravintola Herkun asiakkaiden mielipiteita ope-
tusravintola Herkun lounas ruoasta. Taustatekijdista selvitettiin, olivatko kyselyyn vastaa-
jat henkilékuntaa, nuorisoasteen opiskelijoita vai aikuisopiskelijoita seka paivat, jolloin
kyseiset henkil6t lounastivat opetusravintola Herkussa. Selvityksessé kartoitettiin opetus-
ravintola Herkun lounasasiakkaiden tyytyvaisyytta ja mahdollisia muita toiveita. Tama
selvitys rajattiin koskemaan Lakelankadun ammattiopiston (amon) seka aikuisopiston (ai-
kon) henkilbkuntaa seka opiskelijoita. Kyseiseen kyselyyn vastasi vain Lakelankadun
henkilékunta. Vastanneista henkilékuntaa oli 32 %. Kyseiseen kyselyyn vastasivat myds
seitseman nuorisopuolen ryhmaa (51 % vastanneista) sekd muutama aikuispuolen ryhma

(18 % vastanneista).

Asiakastyytyvaisyyskysely tehtiin internetin kautta, josta vastaukset oli mahdollisuus saa-
da suoraan sahkoéisessa muodossa. Internetkyselyn tai haastattelun yksi tarkeimmista
luotettavuuden kriteereistd on oikein asetetut kysymykset. Tall6in k&sittelyyn liittyva ana-
lyysi ei tuo vaaria vastauksia. Kuitenkaan internetkyselya ei toimintatutkimuksessa suosi-
tella kuin, perustietojen hankintaan tai vaikutusten arviointiin. Tassa tutkimuksessa inter-
netkyselylla haettiin tarkentavia tietoja lautashavikin suureen maéraén. (Kanasen 2014,
88ja 103.)
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Internetkysely luo omat luotettavuusarvot, koska internetkyselyn vastauksen perusteella ei
voi ndhda, milta tietokoneelta oli vastattu. Internetkyselyssé taytyy ottaa huomioon se, etta
joku voi tahallisesti sabotoida kyselya. Internetkyselya ei varsinaisesti voida kontrolloida.
Esimerkiksi, joku voisi vastata monta kertaa, jos haluaisi vaikuttaa johonkin tiettyyn asi-
aan. Internetkyselyn positiivien puoli on sen nopeus seka pienet kustannukset, mutta hait-
tapuolena on alhainen vastausprosentti ja kohtalainen tiedon maara. (Kananen 2014,
103.) Internetkyselyn tuloksia tarkastellessa on otettava huomioon onko kyseiset tulokset
validia. Tassa asiakastyytyvaisyyskyselysta saadut tulokset olivat arvokkaita tutkimuksen
sisallén kannalta. Nama kysymykset olivat skaaloihin perustuvia kysymyksia seka muu-
tamia avoimia kysymyksia (Hirsjarvi ym. 2003, 187).
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5 Tutkimuksen toteutus

Tassa luvussa (5.1) avaan tutkimuksen toteutusta sek& miten valmistushavikin (5.1.1),
tarjoiluhavikin (5.1.2) ja lautashavikin (5.1.3) mittaus tehtiin. Tutkimuksessa tullaan puhu-
maan vertailuviikosta, joka sijoittui viikolle 35 aikavalille 28.8—2.9.2016 seka seurantavii-
kosta, joka sijoittui viikolle 37 aikavalille 12.9-16.9.2016. Tutkimuksessa tullaan kaytta-
maan alun perin sydmakelpoisesta biojatteesté lyhennettd EO seka alun perin syémakel-
vottomasta biojatteesta lyhennetta OIE.

Opiskelijaravintola Herkun kestévan kehityksen tutkimus on osa tutkija Kirsi Silvennoisen
(Luke) Wastestimator -tutkimusta ruokahavikin ja biojatteen vahentamistd, mittaamista
seka seurannasta vuosina 2016-2017. Tutkimukseen tulee osallistumaan kotitalouksia
seka erilaisia ravitsemispalvelujen tuottajia. Wastestimator -lajittelututkimus seka kuluttaja
kysely on MMM:n rahoittama. Lajittelututkimuksessa on mukana paljon eri ravitsemisalan
yrityksid ympari Suomea. Téssa tutkimuksessa saadut tulokset lopuksi skannattiin ja l1ahe-
tettiin sdhkdpostitse tutkija Kirsi Silvennoiselle.

5.1 Tutkimusviikot

T&ssa tutkimuksessa selvitettiin opetusravintola Herkussa syntyneen biojatteen méaaria.
Havikkia mitattiin kahtena viikkona havikkiviikolla 35 (29.8-2.9.2016), joka oli Omniassa
vertailuviikko. Viikolla 35 mitattiin havikkia ilman erityistd mainostamista havikkiviikosta.
Viikolla 35 punnittiin henkildkunnan ja opiskelijoiden ruokailun aikana syntyvaa havikkia
seka keittidsta ja linjastosta syntyvien havikkien maaria. Tama havikki lajiteltiin alun perin
syémakelpoiseen biojatteeseen (EO) sekéa alun perin sydmakelvottomaan biojatteeseen
(OIE). Seuraava mittaus oli seurantaviikolla, viikolla 37 (12.9-16.9.2016). Tall6in mitattiin
tavalliseen tapaan, mutta pyrittiin saamaan aikaan vahentdmaén alun perin syémakelpois-

ta ruokahavikkia seka I6ytdmaan mahdollisia syita lautastédhteen suurelle maaralle.

Kuva 5. Henkilékunnan ja opiskelijoiden sydémakelpoinen (EO) ja syémakelvoton (OIE)
lautashavikki
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Seurantaviikon paivan paatteeksi laskettiin havikkimaarat yhteensa ja merkattiin A4-arkille
havikkimaarat kiloina (kg) seké euroina (€) paljonko syémakelpoista ruokaa meni bioja-
teeksi (kuva 5). Seurantaviikolla opiskelijoille oli tarjolla paljon erilaista havikkimateriaalia
niin julisteita kuin kuulutuksia keskusradiossa. Seurantaviikon tiistaina (13.9.16) tutkija
Silvennoinen piti oppilaille ja opettajille luennon aiheesta "Miten ja miksi havikkia pitaa
vahentad”. Tahan luentoon osallistuivat kuitenkin lahinna kokkiopiskelijat.

Tutkimusaika oli kaksi viikkoa, viisi arkipaivaa eli kymmenen arkipaivaa yhteensa. Ennen
varsinaista mittausjaksoa henkilékunnalle oli tiedotettu viikolla 34 (liite 9) valtakunnallises-
ta havikkiviikosta seka tulevasta mittausjaksosta (liite 10). Herkussa tyéskenteleville lehto-
reille oli annettu erilliset ohjeet, miten toimia havikkiviikkojen aikana. Tutkimuksen ajan-
kohtana kaikki opetusravintola Herkussa syntynyt biojate lajiteltiin kahteen kategoriaan
(kuva 6). Biojatteeseen, joka oli ollut alun perin syémakelpoista (EO) ja biojatteeseen,
mika ei koskaan ole ollut sydméakelpoista (OIE). Tassa tutkimuksessa nesteita ei varsinai-
sesti laskettu erikseen silla ne kaadetaan suoraan opetusravintola Herkun tiskilinjastoon.
Kuitenkaan silmamaaraisen arvion perusteella juomia ja tdsséa lahinnd maitoa ei kaadettu
hukkaan. Silvennoisen (6.7.2016) ohjeen mukaisesti punnittaessa ruokahavikkia se jaet-
tiin viela kolmeen punnituspisteeseen eli keittihavikkiin, lautashéavikkiin ja tarjoiluh&vik-

Kiin.

RUOKAHAVIKKI:
MUU BIOJATE:
Biojite. joka on alun perin
ollut syomikelpoista ruokaa Biojiite, joka ei ole koskaan
tai raaka-ainetta
(kiinteiit ja nesteméiset ruoat
ja raaka-aineet).

ollut syotiviksi kelpaavaa
(kahvinporot, kasvisten

kuoret, kannat ja siemenet.

perkuyjitteet ja luut yms.).

MUY
BIOJATE

Kuva 6. Miten ruokahavikki jaotellaan (Silvennoinen 2016)

Silvennoisen (6.7.2016) evastyksen mukaisesti biojatetta punnittiin keittidssa, jossa ol
kaksi eri biojateastiaa EO/OIE (kuva 6). Jateastian yksi laitettiin keittidsta kaikki alun perin
sydémakelpoinen ruokajate (EO). Jateastiaan kaksi laitettiin keittidsta muu biojate eli kaikki
alun perin ei sydmakelpoiset ruoat (OIE) kuten kuoret ja luut. Opetusravintola Herkun sa-
lissa oli kaksi eri biojateastiaa EO/OIE (taulukko 1). Jateastiaan nelja laitettiin kaikki opis-
kelijoitten ja henkildkunnan tuottama lautasjate, joka oli alun perin syémakelpoista bioja-
tettd (EO). Jateastiaan viisi laitettiin padsaantoisesti servietit, koska jakson aikana ei ollut
syémakelvotonta (OIE) ruokaa kuten kuoria tai luita. Tutkimus jakson aikana henkilékun-
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nalle ja opiskelijoille oli omat lautastéhteille tarkoitetut biojateastiat. Tarkoituksena oli ver-
rata henkildkunnan ja opiskelijoiden lautastahteista saatuja tuloksia. Tama ei kuitenkin
taysin onnistunut vertailuviikon aikana, koska ennen tutkimuksen aloitusta kummatkin
biojateastiat olivat olleet seka henkildkunnan, ettéd opiskelijoiden kaytdssa. Tasta syysta
vertailuviikolla henkildkunnan ja opiskelijoiden lautastahteet menivat sekaisin. Nain ollen
meilla ei ole tietoa vertailuviikon eroista. Tutkimuksessa kuitenkin tarkastellaan seuranta-
viikon henkilékunnan ja opiskelijoiden biojatemaéaria.

Taulukko 1. Herkun (1-5) biojateastioiden lajittelu (Silvennoinen 2016)

Ruokajate (EO) Muu biojate (OIE)
Keittion biojate 1. Jateastia 2. Jateastia
Tarjoilu biojate 3. Jateastia
Lautastahteet 4. Jateastia 5. Jateastia

Opetusravintola Herkun tiskissa oli kaksi keittion biojateastiaa. Tiskissa I&ahinn& kaytettiin
EO alun perin sydmékelpoista astiaa. Keittién puolella oli viela erikseen jateastia numero
3, jonne laitettiin kaikki tarjoiluhdvikistd muodostunut alun perin sydmaékelpoista biojate
(EO). Vertailuviikolla opetusravintola Herkun ongelmana oli aluksi itse lajittelu. Taman
ongelman ydin oli, etta jatteitd ei saanut heittaa siihen jateastiaan johon yleensa jatteet oli
totuttu heittdmaan. Ennen lajiteltututkimusta opetusravintola Herkussa laitettiin kaikki bio-
jatteet samaan biojateasiaan niin keittidssa kuin salissa. Mittaushetkella opetusravintola
Herkussa tyéskenteli toisen vuoden opiskelijat. Opiskelijoita oli ryhmissa 20. He olivat
paikalla vaihtelevasti noin 10—15 henkiléa kerralla.

Kaikkina tutkimuspaivana vastuuhenkilét tayttivat taustatietolomakkeen 1 (liite 11) ja pun-
nituslomakkeen 2 (lite 12). Jokaiselle tutkimuspaivalle oli nimetyt henkilét, jotka vastasivat
taustatietolomakkeen seka punnituslomakkeen taytdsta. Taustatietolomakkeeseen kirjat-
tiin Silvennoisen ohjeen mukaisesti tayttajan tai tayttajien nimet, punnituspaiva seka toi-
mipaikan nimi. Taustatietolomakkeeseen 1 (liite 11) vastaavasti kirjattiin paivan aikana
lounaalle valmistettujen ruokien painot seka valmistettujen lounasruokien nimet. Lounaalle
kypsennetyt komponentit kirjattiin erikseen omiin kohtiin esim. lounaalle valmistetut lisuk-
keet (peruna, riisi ym.). Kasvisten ja salaattien maarat kirjattiin lomakkeelle 0,1 kg tark-
kuudella. Tama oli tutkimuksessa térkead, koska lounaalla tehtya ruokaa verrattiin havikin
maaraan. Taustatietolomakkeeseen 1 kirjattiin paivan paatteeksi lounaalla kdyneiden asi-
akkaiden maara. Henkildémaarat kirjattiin tilityskuitin asiakastietojen perusteella.
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Paivittdiset vastuuhenkilét punnitsivat ja kirjasivat biojatteiden maérat punnituslomakkee-
seen 2 (lite 11). Punnituslomakkeeseen kirjattiin tayttdjan tai tayttgjien nimet, punnitus-
paiva seka toimipaikan nimi (Omnia, Lakelankatu, Herkku). Jokainen lajiteltu biojatepussi
punnittiin erikseen paivan paatteeksi ja tulokset kirjattiin lomakkeelle 0,1 kg tarkkuudella.
Vastuuhenkildiden vastuulla oli, ettd kaikki alun perin syéméakelpoinen ruokajate (EO) se-
k& muu biojate eli kaikki alun perin ei sydémakelpoiset ruoat (OIE) pysyvat erillaan. Vas-
tuuhenkilét pitivat huolen myds sité, etta keittién biojate ja tarjoilusta jaanyt biojate pysyi-
vat erilladn. Tutkimusjaksojen aikana tdma toisinaan tuotti vaikeuksia. Keittibhenkilékunta
olisi mielellaan laittanut kaiken mahdollisen alun perin ei sydmakelpoiseen (OIE) bioja-
teastiaan.

Biojatepussien punnituksessa kaytettiin riippuvaa riistavaakaa eli koukkuvaakaa, joka on
suunniteltu ammattimaiseen kayttdon. Koukkuvaaka sopii suurten ja painavien lastien
punnitsemiseen kuten tassa tapauksessa biojatebussien punnitsemiseen. Riistavaa’alla
voi punnita 300 kg asti. Riistavaaka antaa 0,1 kg tarkkuudella punnitustuloksen. Keittiéssa
GN -astioissa olevien ruokien punnituksessa kaytimme digitaalista péytavaakaa. Digitaali-
sella pdytavaa’alla voi punnita 30 kg asti. Digitaalinen vaaka punnitsee 1 g tarkkuudella.
Taman tutkimuksen saatuja tuloksia verrattiin Herkussa tehdyn ruoan maéraéan seka Her-
kussa kayneisiin asiakkaisiin.

5.1.1 Valmistushavikin mittaus

Opetusravintola Herkun keittidssa syntyy monessa eri pisteessa keittidjatetta. Suurin osa
tasta jatteesta oli, ei sydmakelpoista (OIE) biojatetta. Tahan astiaan menivat myés aa-
miaisella tarjolla olleen kahvin ja teen purut. Opetusravintola Herkun keittiéssé oli 2—3

biojateastiaa (kuva 7), jotka olivat merkitty selkeasti A4-paperiarkilla "muut jatteet”.
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Mittauksesta vastuuvuorossa olleet henkilét tyhjensivéat biojateastiat ja merkitsivat tulok-
sen aina heti lomakkeeseen 2. Biojateastiat oli sijoitettu kunkin tydpisteen viereen. Naita
biojateasioita tyhjennettiin paivasta riippuen aina tarpeen vaatiessa 2—3 kertaan, mutta
viimeistadn paivan paatteeksi. Keittidssa oli tAman liséksi 2 sekajateastiaa keittion peralla.
Keittion syémakelpoinen biojateastia oli laitettu tiskin puolelle. Mittauksen aikana keittidsta
syntyi hyvin vahan alun perin syémakelpoista (EO) biojatetta. ltse mittaus onnistui hyvin.
Ainoastaan aluksi oli keittiGhenkilbkunnan ja mittauksesta vastaavien henkildiden kanssa
hieman kommunikaatiovaikeuksia. Esimerkiksi mihin aikaa salaateista saa tulla ottamaan
painoja tai koska keittién biojateastiat tyhjennetaan. Kuitenkin téssa strukturoidussa ha-
vaintomallissa kaikki periaatteessa tiesivat mita ja milloin havainnoidaan (Kananen 2014,
83). Nain ollen oikeat asiat kirjattiin aina oikeaan aikaan yl6s. Tassa tutkimuksessa juuri

tama oli oleellinen tieto tutkimuksen onnistumiselle.

Kuva 8. Opetusravintol Herkun tiski

Tassa tutkimuksessa tiskista tullut biojate laskettiin keittidjatteeksi. Opetusravintola Her-
kun tiskissa syntynyt biojate oli syémakelpoista (EO) biojatetta. Tahan astiaan menivat
kaikki pilaantuneet ruoka-aineet seka pilaantuneet ruoat, joita mahdollisesti oli jaanyt jaa-
kaappiin. Tutkimusjakson aikana t&ta jatetta oli hyvin védhan, koska suurin osa ruoista me-
ni myyntiin Fridan torille. Opetusravintola Herkun tiskissé oli 1 biojateastia, joka oli merkit-
ty selkeédsti A4-paperiarkilla "ruokahévikki”. Astia oli sijoitettu tiskikoneen viereen (kuva 8).

Tama biojateastia tyhjennettiin paivanpaatteeksi.

5.1.2 Tarjoiluhavikin mittaus

Tutkimuksessa linjastosta tullut tarjoiluhavikki mitattiin keittidéssa. Aluksi punnittiin kaikki
ruoka, mita linjastoon valmistettiin, koska ruokahavikkia verrattiin tuotetun ruoan maaraan.
Talla tutkimusjaksolla opetusravintola Herkun keittiéssa valmistettiin 1343,85 kg lounas-
ruokaa. Lounasruoka sisalsi runsaan salaattipbydan (278,8 kg). Tastd maéarasta viikolla
37 oli tilattu lihakeittoa 30 kg eli 100 hengelle yksityistilaisuuteen perjantaiksi 16.9.16. Ta-
man takia viikolla 37 oli tilattu lihaliemeen tekemiseen runsaasti (30 kg) luita. Tama nékyy
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selkeand piikkina viikon 37 tiistain (13.9.16) keittion syémakelvottomissa biojatteiden
(OIE) maarissa. Tama tarkoittaa sita, etté lounasruokaa tehtiin tutkimusjakson aikana
keskimaarin 670 kg viikossa, joka tarkoittaa ldmminté lounasruokaa noin 0,45-0,48 kg
lounastajaa kohden laskettuna.

Opetusravintola Herkussa ei ole kaytettavissa havainnollistavaa lautasmalliannosta vaan
opiskelijat ja henkilékunta ottavat linjastosta itse ruokansa. Malliannos helpottaisi annok-
sen kokoamista oikein. Malliannoksen avulla voidaan varmistaa riittdva ravinnonsaanti.
Oikea annoskoko huomioidaan aina lounasruokien valmistusvaiheessa, jolloin valitaan
oikea vakiokokoinen valmistus ja esillelaittoastia. (Lampi ym. 2009, 51-52.) Linjastoon
laitetun ruoan punnitus suoritettiin juuri ennen ruokien linjastoon laittamista. Punnituksesta
saadut tulokset kirjattiin tutkija Silvennoisen laatimaan taustatietolomakkeeseen (lite 10).
Taustatietolomakkeen oikein tayttdmisessa meni opiskelijoilla hieman aikaa ymmartaa
mit& Kirjattiin ja minne. Tama voi selittda vertailuvilkon maanantaina kirjatun virheen lau-

tastahteissa.

Alkuperaisesta suunnitelmasta poiketen punnitsimme Omniassa opiskelijoille tarjottavan
ilmaisen aamupuuron osaksi linjastoon laitettavia ruokia, koska opiskelijoilta naytti synty-
van jonkun verran sydmakelpoista biojatettéa (EO) aamupuuron yhteydessa. Asiakaspa-
lautekyselyn mukaan 44 % vastanneista kavi sydmassad aamupuuroa. Naisté vastaajista
80 % oli opiskelijoita.

Opetusravintola Herkussa oli kolme erillista linjastoa A, B ja C. Opiskelijoiden itsepalvelu-
linjastossa A (kuva 9) tarjoillaan opiskelijoille lounas seké runsas salaattipéyta. Henkil®-
kunnan itsepalvelulinjastossa B tarjoillaan Lakelankadun henkilékunnalle lounas, salaatti-
pdyta ja jalkiruoka. ltsepalvelulinjastossa C on tarjolla erityisruokavaliot kuten kasvisruoka,
laktoositonruoka tai uskonto perusteiset ruokavaliot niin henkilbkunnalle kuin opiskelijoille.
Kuitenkin niin, ettd véhalaktoosista ruokavaliota ei erikseen tarvitse ilmoittaa lukukauden
alussa opettajille vaan ruoka tehdaan automaattisesti vahalaktoosittomaksi. Opetusravin-
tola Herkussa opiskelijoille leipa ja juomat tarjoillaan erillisesta tiskistd. Vastaavasti henki-
I6kunnalle ne I6ytyvat samasta linjastosta B. Opetusravintola Herkun linjastoista syntynyt
biojate oli kaikki syémakelpoista (EQO) biojatetta. Tahan astiaan menivat kaikki linjastosta
ylijaanyt ruoka, joka ei ollut endd myyntikelpoista eika nain ollen paatynyt asiakkaalle.
Linjastoista syntyneen biojatteen mittauksessa ei ollut mitdan ongelmia vertailuviikon eika

seurantaviikon aikana.
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e Py -
Kuva 9. Opetusravintola Herkun tarjoilulinjasto A:opiskelijat ja C:erityisruokavaliot

Tutkimusjakson ajankohtana tarjoilujatetta oli hyvin védhan, koska suurin osa tehdyista
ylimaaraisista ruoista meni myyntiin Fridan torille. Téman tutkimusjakson aikana Fridan
tori taytti lomaketta 3 (lite 13 ja 14), johon kirjattiin tuotteen nimi ja kappalemaara seka
paivamaara sekd, koska ruoka on saapunut Fridan torille. Lomakkeeseen kirjattiin myds
kuinka monta annosta saatiin myydyksi. Paljonko kokonaisuudessa tdma tuotti rahaa ta-
lolle sekd menikd ruokaa biojateastioihin. Fridan torille mennyt ruoka oli ruokaa, joka ei
ole ollut tarjolla linjastossa vaan jaahdytetty ja pakattu. Pakkauksen paalle oli laitettu
myyntietiketti. Fridan torille vietiin ruokaa jokaisena arkipaivana viikossa (lite 13 ja 14).
Kuitenkin niin, ettd maanantaisin Fridan torille I1&hinng vietiin lounaalta jaanyt leipa. Edelli-
sen paivan ruoka jaahdytettiin ja pakattiin. Ruoka vietiin vasta seuraavana aamuna myyn-

tiin Fridan torille.

Mittauksesta vastuuvuorossa olleet henkilot tyhjensivat henkilbkunnan ja opiskelijoiden
itsepalvelulinjastosta (kuva 9 & 10) tulleet ruokajatteet ja punnitsivat kyseiset ruoantahteet
tdman jalkeen. Kaikki biojateastiat tyhjennettiin paivéanpaéatteeksi. Tutkimuksen aikana
dieetteja valmistettiin uskonnollisia syista seka perusdieetit gluteeniton, laktoositon ja
maidoton. Henkilékunnalle tehtiin paivittéin jalkiruoka ja opiskelijoille aina keittopaivana.

5.1.3 Lautashavikin mittaus

Opetusravintola Herkussa oli kaksi erillistd lautashavikin seurantapistetta. Linjasto A opis-
kelijoille ja linjasto B henkilékunnalle (kuva 10). ltsepalvelulinjastojen téhteet jaoteltiin kah-
teen erilliseen biojateastiaan eli alun perin syémakelpoiseen (EO) biojatteeseen ja alun
perin ei sydmékelvolliseen (OIE) biojatteeseen. Astioiden ylapuolella oli selkeasti merkattu
A4 paperiarkille "ruokajate” (EO) ja "muut biojatteet” (OIE). Linjasto B oli tarkoitettu aino-
astaan henkilékunnalle. Henkilbkunnan itsepalvelulinjastojen paassa oli samanlaiset bioja-
teastiat kuin opiskelijoilla. Tutkimuksen taman osan tarkoitus oli erotella opiskelijoiden ja
henkildkunnan jattdma “ruokajate” (EO) ja "muut biojatteet” (OIE).
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Kuva 10. Opetusravintola Herkun tarjoilulinjasto B seka lautashavikin seurantapisteet, A ja
B: EO/OIE

Vertailuvilkkon maanantaina seka keskiviikkona henkilékunnan ja opiskelijoiden biojate oli
mennyt sekaisin. Tasta syysta vertailuviikon tuloksia ei voida verrata seurantaviikon tulok-
siin. Tama sekaannus johtui siitd, ettd muina aikoina henkilékunta ja opiskelijat voivat
kayttda samoja biojateastioita. Muuten jatteiden mittaus onnistui ilman kommelluksia. Lau-
tashavikissa punnittiin asiakkailta jaéneet alun perin sydmakelpoiset (EO) ja alun perin ei
sydmakelpoiset (OIE) lautastéhteet. Asiakkaat itse lajittelivat omat ruoan tdhteensa ope-
tusravintola Herkun salissa erillisiin mittauspisteisiin eli biojateastioihin (kuva 10). Lajittelu
tilanteessa opettajat seka opiskelijat olivat neuvomassa asiakaita jateastioiden vieressa.
Vastuuhenkilét varmistivat, ettei ruokahavikki (EO) ja muu biojate (OIE) sekoittunut kes-
kendan. He joutuivat kuitenkin tarvittaessa siirtdvaan biojatepuisista toiseen kuuluvat bio-

jatteet kuten servietit.

Tutkimusviikkojen ja seurantaviikkojen havainnoinnin lopuksi suoritettiin internetkysely.
Talla standardoidulla survey -kyselylla haettiin tarkentavia tietoja opetusravintola Herkun
asiakkaiden syémiskayttaytymisesta. Tassa kohdehenkilina olivat Lakelankadun henki-
I6st6 ja opiskelijat, jotka olivat kayttaneen opetusravintola Herkun paleluita. Tama aineis-
ton keruu menetelma on kvantitatiivinen tutkimusmenetelma. Talla tutkimusmenetelmalla
saatiin tarvittavaa lisatietoa systemaattisen havainnoinnin tueksi. TAma aineisto on integ-
roitu osioon 5 "Tulosten tarkastelu ja niiden tulkinta”. (Hirsijarvi ym. 2003, 180-181.)
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6 Tulosten tarkastelu ja niiden tulkinta

Taman toimintatutkimuksen tarkoituksena ei ole yleistaé ruokahavikin tarkastelumalleja
vaan luoda muutos ruokahavikki-ilmiéén Omniassa, opiskelijaravintola Herkussa (Kana-
nen 2015, 33). Pyrkimyksena oli 16ytaa syitd miten opetusravintola Herkun ruokahuollosta
voitaisiin vahentda ruokahavikin maaria. Luvussa 6.1 tulen avaamaan taustamuuntujat el
opetusravintola Herkun ruokailijat. Alaluvuissa (6.1.1-6.1.3) vertaan vertailuviikon ja seu-
rantaviikon tulokisa. Luvussa 6.2 avaan ruokahé&vikin maaria. Alaluvussa avaan opetusra-
vintola Herkun asiakastyytyvaisyytta. Luvussa 6.3 vield vertaan havikkimaaria tehdyn ruo-
an maaraan. Taman tutkimuksen vaikutusta arvioidaan yhdelld Kumarin malleista. Tassa
kyseisessa tutkimuksessa silla tarkoitetaan ennen ja jalkeen mittausta. Intention vaikutus-
ta on mahdoton todentaa jos ei ole tutkittu alkutilannetta. (Kananen 2014, 61.)

Tutkimuksessa verrataan ensin tehtyihin havaintoihin 2015 Lakelankadun biojatetuloksista
vertailuviikon ja seurantaviikon saatuihin tuloksiin, sek& vertailuviikkoon ja seurantaviikon
aikana syntyvan havikin muutosprosenttiin. Tassa tutkimuksessa hypoteesi oli, ettd ope-
tusravintola Herkun alun perin syémakelpoinen lautashavikki on suurin havikin aiheuttaja.
(Kananen 2014, 60-61.)

6.1 Opetusravintola Herkun ruokailijat

Ruokahavikin tiedonkeruun kehittdminen on osa Omnian kestavan kehityksen suunnitel-
maa vahentaa biojatteiden maaraa. Tassa selvityksessa taustatekijditd ovat lounasruokien
ja havikin kokonaismaarat seka tutkimusjaksolla syéneiden vierailijoiden maaréat. Vertailu-
viikon aikana opetusravintola Herkussa kavi sydmassa 1025 opiskelijaa, 24 vierasta seka
231 henkilékunnan jasenta. Seurantaviikolla vastaavasti opetusravintola Herkussa kavi
sydmassa 970 opiskelijaa sekd 240 henkildkunnan jasenta. Tastd maarasta henkildkuntaa
kavi sydmassa paivasta riippuen 40-50 henkil6a. Tutkimusjakson aikana kavi yhteensa
sybmassa 2490 ruokailijaa eli keskimadrin ruokailijoita oli 249 henkilda paivassa. Ruokaili-
joista 471 oli Omnian henkilékunnan jasenia. Tama tarkoittaa, ettd opetusravintola Her-
kussa ruokailee péivittain noin 15 % — 17 % henkildkunnan jasenia.

Taman tutkimuksen aikana vertailuviikolla opetusravintola Herkussa laitettiin lounasruokia
(lamminruoka, salaatti, jalkiruoka, puuro) esille 828,4 kg. Tasta kokonaismaarasta 43,9 kg
oli ruokaa, joka oli jaanyt yli edelliselta paivalta. Tasta syysta lounasruokaa valmistettiin
vertailuviikolla 784,5 kg.

Seurantaviikolla lounasruokaa laitettiin esille 872,25 kg. Tasta kokonaismaarasta 34,1 kg
oli ruokaa, joka oli jaanyt yli edelliselta paivaltd. Lounasruokaa valmistettiin seurantaviikol-
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la 838,15 kg. Ruokaa laitettiin esille yhteensa tutkimusviikon ja seurantaviikon aikana noin
1700 kg, mutta ruokaa varsinaisesti valmistettiin noin 1623 kg (kuvio 11).

Keittiossa valmistettavien ruokien maarat
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Kuvio 11. Vertailuviikolla ja seurantaviikolla valmistettujen lounasruokien maarat (kg)

6.1.1 Vertailuviikon ruokailijat

Tutkimusjakson aikana vertailuviikolla opetusravintola Herkussa kavi ruokailijoita (kuvio
12), 1280 henkil6a ilmoitetusta 1166 (litteet 4-5) eli keskivaarin 256 sy6jad paivassa.
[Imoitetusta kokonaismaarassa oli 114 henkil6d enemman kuin oli informoitu. T&sta voi-
daan paatelld, ettd ruokailijoita kavi keskiarvoa enemman eli noin 10 % enemman kuin
ilmoitettu ruokailijamé&aréa. Vertailuviikolla tastd koko maarastéa 231 oli henkilékuntaa. Ver-
tailuviikolla henkildkuntaa oli sydméassa keskiarvoisesti noin 16 % verrattaessa péivien
koko ruokailjama&raan. Vertailuviikolla 1&mpimia lounasruokia valmistettiin eniten keski-
viikkona, "Borssikeittoa” 120 kg seka torstaina "Jambalayaa” 110 kg. Muina paivind lam-
mint& lounasruokaa valmistettiin vertailuviikolla noin 85-90 kg paivassa.

Tuloksissa on havaittavissa, etta vertailuvilikon maanantain "Kanawokkia” kévi sydmassa
210 henkil6a. Maanantaina oli vertailuviikon alin kavijamaara, kuten kuviossa 12 on nah-
tavissa. limoitetuista lounastajista noin 12 % jatti tulematta. Verrattaessa ilmoitettuun

maanantain opiskelijamaaraan 29 % opiskelijoita jatti tulematta sydmaan. Henkilékuntaa

maanantaina kavi ruokailemassa 15 % tasta ruokailijamaarasta.
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Vertailuviikon ruokailijamaarat
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Kuvio 12. Lakelankadun vertailuviikon ruokailijaméaarat

Tiistaina "Lohilaatikkoa” kavi sydmassa yhteenséa 260 henkil6a. Tama tarkoittaa, etta lou-
nastajia tuli 18 prosenttia enemman kuin oli ilmoitettu. Tiistain "Lohilaatikko” oli ilmoitet-
tuun k&vijamaaraan verrattuna viikon toiseksi korkein ruokailjamaarad. Vastaavasti tiistai-
na, kun vertaamme ilmoitettua opiskelijamaéaria, selviaa, etta opiskelijat kavivat sydmassa
14 % enemman kuin oli ilmoitettu. Henkildkuntaa tésta ruokailijamaarasta oli 15 %. Tasta
voidaan paatelld, etta opiskelijat seka henkildkunta pitivat "Lohilaatikosta”.

Vertailuviikon keskiviikkona ruokailijoita oli 260 eli noin 6 % ilmoitettua vdhemman. Tuol-
loin opetusravintola Herkussa kavi sydmassa 24 ulkomaalaista yhteistybkumppania. Jos
otamme nama vieraat pois ilmoitetusta maarasta, voidaan huomata, etté ruokailijoita oli
13 % vahemman kuin mita oli ilmoitettu. Kuviosta 12 voimme huomata, etta keskiviikkona
oli vertailuviikon toiseksi suurin ruokailijah&vikki niin opiskelijoiden kuin henkilékunnan
tasolla. Verrattaessa ilmoitettuun opiskelijamaaraan pystytddn huomaamaan, ettéd 12 %
opiskelijoista jatti tulematta syémaan. Henkilbkuntaa kavi vahiten ruokailemassa keskiviik-
kona. Koko ruokailijamaarasta heité oli 14 %. Tama osoittaa sen, ettd "Borssikeitton” suo-

sio oli erittdin vahaista.

Vertailuviikon ruokailjaméaarissa on selkeasti nakyvissa, etté opiskelijat ja henkilbkunta
kavivat lounastamassa "Jambalaya” henkilémaaraisesti (275) eniten torstaina. Kuitenkin
kavijamaaraisesti tama tarkoitti vain yhta prosenttia enemman kuin ilmoitettu ruokailija
maara. Verrattaessa ilmoitettuun torstain opiskelijamaaraéan 8 % opiskelijoista jatti tule-
matta sydmaan. Vastaavasti henkil6kuntaa ruokailijoista oli 14 % verratessa torstain ruo-

kailijamaaraan. limoitetussa opiskelijamaarassa tdma voi kuvastaa kyseisen lounasruoan
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huonoa tuntemusta, kun osa opiskelijoista jatti tulematta lounaalle. Vertailuviikon lounas-
ruokia verrattaessa kertyneen havikin maaraan voidaan huomata, ettd "Jambalayaa” meni
eniten tdman viikon aikana lautashavikiksi (19,4 kg). Tama myds indikoi sita, etta ruoasta
ei valttdmatta pidetty. Tai kuten asiakaspalautekyselyssa yksittainen vastaaja toteaa ky-
syttdessa miksi ruokaa jaa syématta: "Tarjotaan normaaleja ruokia eikd ihme sekamels-

kaa

Perjantaina ruokailijoita k&vi sydméasséa 240 henkiléd. Vertailuviikon perjantaina kavija-
maara oli 25 % enemman kuin vastaava ilmoitettu maara. Perjantain kavijamaarasta oli
nahtavissa, ettad henkildkuntaa kavi runsaasti sydmassa “"Lihamureketta”. Verrattaessa
ilmoitettuun perjantain opiskelijamaaraan 12 % opiskelijoista jatti tulematta syémaan.
Henkilbkuntaa vastaavasti oli 19 % koko ruokailijamaarasta. Voidaan huomata, etta henki-
I6kuntaa kavi lounastamassa perjantaisin prosentuaalisesti eniten koko viikon aikana.

6.1.2 Seurantaviikon ruokailijat

Kuviosta 13 on n&htavissa, etta seurantaviikolla ruokailijoita k&vi lounastamassa 1210 eli
keskimaarin 242 sydjaa paivassa. Seurantaviikolle oli iimoitettu (liitteet 4 ja 6) kokonais-
henkildémaaraksi 919 henkilda. Taman lisédksi seurantaviikolla valmistettiin 100 henkilén
lihakeittotilaus. limoiteltuun henkilémaaraén verrattaessa seurantaviikolla kévi 291 henki-
164 eli 19 % enemman kuin kokonaisuudessa oli opetusravintola Herkkuun alustavasti
ilmoitettu. Tama tarkoittaa sita, ettd seurantaviikolla oli keskim&araiseen ruokailjamaa-
raan verratessa vahemman lounastajia kuin vertailuviikolla, mutta k&vijoita kuitenkin oli

ilmoitettuun mé&araé verratessa enemman.

Seurantaviikolla tastd koko maérasta oli henkildkuntaa 240 henkil6&. Henkilbkunnan maa-
ra oli vertailuviikolla 17 % koko ruokailijamaarasta. Verrattaessa vertailuviikon ja seuran-
taviikon ilmoitettuun kavijamaaraan voidaan huomata, etta seurantaviikolla kavi kaiken
kaikkiaan 9 % enemman ruokailijoita. Tutkimuksessa kavi ilmi, etta henkilékuntaa kavi
seurantaviikolla 1 % enemman lounastamassa kuin vertailuviikolla. Tutkimuksessa nakyy,
ettd seurantaviikolla henkil6kuntaa kavi sydmassa prosentuaalisesti eniten "Kasslerpais-
tia” perjantaina. Kuitenkin kaiken kaikkiaan henkilékunta kavi tasaisemmin syémassa seu-
rantaviikolla kuin vertailuviikolla. Tutkimuksen tuloksissa oli ndhtavissa, etta seurantavii-
kon aikana ruokailijoita kavi ruokailemassa neljana paivana viikossa ilmoitettua enemman.
Seurantaviikolla valmistettiin lAmpimi& lounasruokia eniten tiistaina 148 kg "Kanakastiketta
jariisia”. Toiseksi eniten valmistettiin "Kasslerpaistia” perjantaina noin 110 kiloa.
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Seurantaviikon maanantaina oli selkeésti vahemman ruokailijoita niin kuin oli ollut vertai-
luviikolla, mutta prosentuaalisesti heitd kdvi enemman syémassa kuin vertailuviikolla. Tas-
ta voidaan kuitenkin paatella, etté opiskelijat olivat huonosti paikalla maanantaisin. ”Chili
Con Carnea” kavi sydbmassa yhteensa 210 henkilda. Tama tarkoittaa 7 % enemman kuin
mita oli ilmoitettu. Jos tarkastelemme ainoastaan ilmoitettua opiskelijamaaraa voimme
havaita, etta ilmoitettuja ruokailijoita oli 13 % ilmoitetusta vahemman. Maanantaina henki-
I6kuntaa oli 17 % kaikista ruokailijoista.

Seurantaviikon ruokailijamaarat
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Kuvio 13. Lakelankadun seurantaviikon ruokailijamaarat

Tiistaina lounastajia oli 230 yhteensa. Tama tarkoittaa, etta ruokailijoita kavi lounastamas-
sa "Kanakastiketta” 20 % enemman kuin mita oli kyseiselle paivalle ilmoitettu. Tarkastel-
lessa ilmoitettujen opiskelijoiden maéraé voidaan huomata, etta vain yksi ilmoitetuista
opiskelijoista puuttuu. Tama voi myds merkita sita, ettéd kyseisena paivana osa opiskeli-
joista on ollut aikuisopiskelijoita. Asiakaspalautekyselyn mukaan aikuisopiskelijat kayvat
sydémassa opetusravintola Herkussa hajanaisesti. Osa heista kavi lounastamassa joka
paiva, osa satunnaisesti. Tiistaina henkildkuntaa kuitenkin kavi syémassa 17 % verrates-
sa lounastajien maaraan. Liitteessa 15 on nakyvissa selkeasti, ettd seurantaviikon tiistaina
valmistettiin lounasruokia eniten eli noin 150 kg. Seurantaviikon lounasruokia verrattaessa
kertyneen havikin maaraan voidaan huomata, etta tiistain "Kanakastiketta ja riisia” meni

eniten lautastahteeksi (20 kg).

Keskiviikkona lounastajia kavi sydmassa 255 henkilda. Tama tarkoittaa, etta keskiviikkona

"Janssonin kiusausta” kavi lounastamassa 8 % ilmoitetusta maarasta vahemman. Tarkas-
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tellessa on huomattavissa, etta kyseisen péivasta puuttui 20 % ilmoitetusta ruokailijoista.
Voidaan huomata etta "Janssonin kiusaus” oli viikon epasuosituin lounas. Keskiviikkona
oli myds viikon vahaisin henkilékunnan ruokailijamaéra eli vain 15 % ruokailijoista oli hen-

kilbkunnan jasenia.

Torstaina ruokailijoita oli yhtensa 275, joka oli maarallisesti eniten koko seurantaviikon
aikana. "Lohikeittoa” kavi syémassa 6 % enemman kuin oli ilmoitettu. Tarkastellessa ilmoi-
tettuja opiskelijamaaria, opiskelijoita jatti tulematta 12 % verrattaessa ilmoitettujen opiske-
lijoiden maaraan. Vastaavasti henkildkunta oli 16 % verratessa torstain lounastajien maa-
raan. Tarkastellessamme vertailuviikon ja seurantaviikon lounastajien maaria voimme
huomata, etté torstaisin k&vi lounastajia kummallakin viikolla maarallisesti eniten ruokaili-

joita

Perjantaina lounastajia oli 240 henkil6a. Tama tarkoittaa, etta ruokailijoita oli 23 % enem-
man kuin mita oli ilmoitettu. Tarkastellessa maaraa ilmoiteltuihin opiskelijoihin havaitaan,
etté opiskelijoita saapui ruokailemaan 3 % enemman kuin oli ilmoitettu. On n&htavissa,
ettd seurantaviikon perjantain ruoka "Kasslerpaisti” nostatti sydjien maaraéa runsaasti. Per-
jantaina henkildkuntaa kavi sydmassa 18 % verratessa perjantain lounastajien maaraan.
Tutkimuksessa voimme havaita, ettd ruokailijoita kavi 8 % enemman kuin oli ilmoitettu
kyseiselle paivélle.

Maanantaina ja keskiviikkona ruokia valmistettiin noin 85 kiloa. Naista ruoista meni myyn-
tiin Fridan torille vain reilut 20 annosta péivassa. Seurantaviikon torstaina "Lihakeittoa”
tehtiin noin 95 kiloa. "Lihakeittoa” meni seurantajaksolla toiseksi eniten myyntiin ja vastaa-
vasti "Lihakeittoa” laitettiin toiseksi eniten lautastahteeksi (13 kg). Perjantaina "Kasleripais-
tia” tehtiin noin 110 kiloa. Kasleripaistia ei kuitenkaan mennyt myyntiin yhtdan seurantavii-
kon aikana. Tutkimuksessa havaittiin, etta "Kasleripaistia” laitettiin vahiten lautastahteeksi
(5,35 kg). "Kasleripaisti” oli vertailuviikon ja seurantaviikon suosituin ruoka-annos.

6.1.3 Opetusravintola Herkun ilmoitetut ruokavuorot

Normaalin Lakelankadun kaytannén mukaisesti opiskelijoiden ruokavuorot ilmoitetaan,
mutta muun henkilbkunnan syémiskayttaytyminen arvioidaan joka paiva opetusravintola
Herkussa erikseen. Tama arvio perustuu aikaisempaan ruokailukayttaytymiseen. Kerran
vilkossa opetusravintola Herkussa tehdaan hieman arvokkaampaa ruokaa, kuten "Kass-
lerpaistia” seurantaviikolla. Tama ns. "herkkuruoka” nostattaa henkildkunnan syéjien maa-
raa. Vertailuviikolla henkildkunta séi prosentuaalisesti eniten tiistain "Lohilaatikkoa” seka
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perjantaina "Lihamureketta”. Ruokailijamaarat olivat selkeasti riippuvaisia tarjottavasta

lounasruoasta.

Asiakastyytyvaisyyskyselyyn vastanneiden henkilékunnan jasenten mukaan, henkilékunta
ruokailisi enemman alkuviikosta kuin loppuviikosta. Tama vaittdma ei pitanyt tutkimusvii-
kon aikana paikansa. Tama voi johtua siitd, etta asiakastyytyvaisyyslinkki lahettiin vain
Lakelankadun toimipisteen henkilékunnalle. Kuitenkin varsinkin perjantaisin opetusravinto-
la Herkussa kay syémassa henkilbkuntaa myds muista toimipisteista (Pietikdinen
19.10.2016). Kaiken kaikkiaan asiakastyytyvaisyyskyselyyn vastanneista noin 20 prosent-
tia kertoi, etta ei ruokaile opetusravintola Herkussa ollenkaan tai ainakin harvemmin tdssa
periodissa. Asiakastyytyvaisyyskyselyyn vastanneet henkilbkunnan jasenet kertoivat
syyksi seuraavaa:

"Sy6n harvoin, koska sydn opetuskeittiélla.”

"Aina ei ehdi lounassiottiin.”

"Kéyn satunnaisesti eri viikkonpéivina, silloin kun olen talossa ruoka-aikaan.”

"Saastan rahaa tuomalla evaat. Kayn silti noin kerran viikossa siella sydmasséa, mut-

ta paivéa vaihtelee.”
Vastaavasti opiskelijat vastasivat samaan kysymykseen:

"Péivat vaihtelivat 1.jaksossa tuntien mukaan ja télla hetkella saamme ruoan Ravin-

tola Henricuksesta.”

"Talla hetkella tydssaoppimassa”

"Olen opetuskeittidssa ja teemme ja sydmme ruokamme taalla”

"Ei yksin jaksa raahautua”

"En ole ehtinyt kauheasti. Kokkitunneilla syédaéan keittiéssé ja nyt on toppijakso hen-

ricuksessa”

"Syén kotona”

T&ssa selkeasti on huomattavissa, ettd henkilbkunnan ruokakayttéaytymisté ei talla hetkel-
|& voida taysin arvioida. Vastaavasti opiskelijoiden lounaskayttaytyminen on selkedsti hel-
pompi arvioida. Avoimia vastauksia tuli yhteensa alle kolmekymmenta. Opiskelijoiden vas-
tauksista selkeammin tuli esille, etté opiskelijat séivat kun olivat koulussa, mutta talla het-
kella moni vastanneista oli opetuskeittidssa tai tydssaoppimisjaksolla koulun ulkopuolella.
Tasta voidaan paatella, ettd henkildkunnalle kannattaisi kehittaa ilmoitusjarjestelma, jotta
tarjoiluhavikki saataisiin mahdollisimman alhaiseksi varsinkin perjantaisin, jolloin opetus-
ravintola Herkun tarjoiluh&vikki on noin 10 %. Hyvana kaytanndn esimerkkina tésta on
tehty kokeilu Englanissa Gloucestershiressd, jossa kouluruokailu oli ennalta tilattu. Kokei-
lun aikaansaamana tarjoiluhavikkia saatiin pieneneméaéan. Saksassa, on myds kokeiltu
sitd, ettd opiskelijat ilmoittivat paivaa ennen mita ruokaa he haluavat sy6da listalta.
(Chandler ym. 2015, 24.) Tama tosin ei taysin pystyisi toimimaan opetusravintola Herkus-
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sa, silla raaka-aine tilaukset tehddan aina vahintaan viikkoa ennen. Ainoastaan yksitai-
sissa tilanteissa raaka-aineita tilataan mahdollisesti lisda keskella viikkoa. Naita raaka-

aineita ovat usein salaattien raaka-aineet seka satunnaisesti maito.

6.2 Ruokahavikin maarat opetusravintola Herkussa

Tutkimusjakson aikana opetusravintola Herkku tuotti yhteensa 341,92 kg ruokahavikkia
kahden viikon aikana (10 paivaa). Tutkimusjakson aikana ruokahavikkia syntyi keskimaa-
rin 34 kg paivassa. Tama tarkoittaa sita, ettéd keskimaarin ruokahavikkia syntyi 137 g hen-
kilba kohden paivassa. Tama ruokahavikki muodostui keittion biojatteesta, tarjoilujatteesta
seka lautasjatteesta. Sydomakelvollista ja sydmakelvotonta jatetté syntyi vertailuviikolla
169,97 kg ja seurantaviikolla 171,95 kg. Verrattaessa vertailuviikon ja seurantaviikon tu-
loksia biojatteiden maarissa seurantaviikolla syntyi sydémakelvollista ja sydmakelvotonta
jatettd 1,98 kg enemman kuin vertailuviikolla. Tama tarkoittaa noin 1 prosentin eroa vertai-
luviikon ja seurantaviikon aikana. On kuitenkin huomioitava, etté vertailuviikolla valmistet-
tiin lounasruokia 784,5 kg ja seurantaviikolla 838,15 kg eli seurantaviikolla valmistettiin
53,65 kg enemman ruokaa kuin vertailuviikolla. Tama voi selittdd syntyneen eron biojat-
teiden negatiivisessa maarassa. Toisaalta ruuan menekkia on opetusravintola Herkussa
toisinaan mahdotonta arvioida oikein. Silla niin henkilokuntaa kuin opiskelijoita koskevat
yllattavat sairastumiset tai flunssa-aallot seka opiskelijoiden luvattomat tai luvalliset pois-

saolot vaikuttavat ruokailija maariin.

Kokonaisuudessa on myds huomioitava, etta vertailuvilkkoon ensimmaisena paivana oli
vastausten kirjaamisessa tapahtunut virhe lautastédhteiden punnituksessa (liite 11). J&-
teastian 4 ruokahavikki (alun perin sydmékelpoinen) oli kirjattu jateastian 5 kohdalle muut
biojatteet (kuoreet, perkeet ym.). Punnituslomakkeeseen kyseiselle paivélle on tehty jal-
keenpain korjaus. Tama 13 kg on siirretty kohtaan, jateastia 4 ruokahavikki (alun perin
sydmakelpoinen). Kaiken kaikkiaan jatetta syntyi vaihtelevasti. Jatteen syntyyn vaikutti
huomattavasti tarjoiluastia seka ottimet ja mita ruokaa oli kulloinkin tarjolla. Foodspill -
hankkeessa (2012,50) seka korostetaan, etté ruokapalvelutyéntekijéiden on kiinnitettava
huomiota oikean kokoisiin tarjoiluastioihin seka ottimiin. Hankkeessa todetaan, etta tdma
on yksi keino vahentam&an ruokahavikin maaria. (Chandler ym. 2015, 24; Silvennoinen
ym. 2012, 50.)

Omnian seurannan mukaan Lakelankadulla tarjottavista lounaista syntyi elokuussa 2015

(08—2015) biojatetta 2912 kg. Kuukaudessa ollessa 5 viikkoa saadaan viikkokulutus, joka
oli jakson aikana noin 582 kg kuussa. Kuitenkin lukuvuoden aloitus jakso oli keskiviikkona
viikolla 33. Taman takia tutkimusjakso oli jaettava 3,5 jolloin vertailuviikon kokonaisluvuksi
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saadaan 832 kg kuussa. Arvioidessa tutkimuksen vertailuviikon kokonaisjatemaarasta
(169,97 kg) saatuja tuloksia kerrottuna 3,5 viikolla saadaan kuukauden osuudeksi 595 kg.
Tama tarkoittaisi arviolta, ettéd opetusravintola Herkun osuus elokuussa biojatteesta olisi
noin 17 %. Syyskuun 2015 seurannan mukaan Lakelankadulla tarjottavista lounaista syn-
tyi syyskuussa 2015 (09—2015) biojatettd 4720 kg. Tama tulos, kun jaetaan viidella saa-
daan biojateméaaraksi yhté viikkoa kohti 944 kg. Arvioidessa seurantaviikon kokonaisjate-
maarasta saatuja tuloksia (171,95 kg) kerrottuna 5 viikolla saadaan kuukauden osuudeksi
860 kiloa. Tama tarkoittaa arviolta noin 15 % koko Lakelankadun syyskuun biojatteiden
maarasta. Nama arviot pohjautuvat vuoden 20152016 biojatejakaumaan joka havain-

nointiin lahtoétilanteen tilannekartoitukseen.

Vertailuviikon kokonaisjatemaarat (kg)

B Elokuu Lakelankatu 2015 | Keittidjate EO M Keittiojate OIE
M Tarjoilujate EO M Lautasjate EO M Lautasjate OIE
4% 1%

Kuvio 14. Vertailuviikon Lakelankadun kokonaisjatemaara verrattaessa elokuuta 2015
jatemaariin

Vertailuviikon aikana keittidjatetta syntyi 56,5 kg yhteensa. Tama tarkoittaa koko Lakelan-
kadun elokuun 2015 jatemaaraan verrattaessa 7 % (kuvio 14). Vertailuviikon tarjoilujate-
maara oli 39,37 kg. Lounasruoan jakeluhavikki eli tarjoilujate opetusravintola Herkussa oli
4 % koko Lakelankadun elokuun 2015 jatemaéaraan verrattaessa. Vertailuviikolla lautasja-
tettd syntyi 74,1 kg, joka on koko Lakelankadun elokuun 2015 jatemaéaraan verrattaessa
7 %. Tdma on saman verran, kuin tutkija Katajajuuri ym. (2014, 325) on saanut tutkimuk-
sessaan ravintoloiden lautasjatteiden maaraksi. Kaiken kaikkiaan vertailuviikon aikana
syntyi biojatteesta (EO) yhteensa 131,77 kg. Vertailuviikon aikana sydmakelpoinen biojate
jakaantui keittidbiojatteeseen 29 kg, joka oli laskennallisesti koko Lakelankadun elokuun
2015 jatemaaraan verrattuna noin 3 %, seka lautasjatteeseen 63,4 kg, joka oli koko Lake-

54



lankadun elokuun 2015 jatemaaraan verrattuna 6 % seka tarjoilujatteeseen 39,37 kg koko
Lakelankadun elokuun 2015 jatemaaraan verrattuna 4 %. Vertailuviikon aikana syntyi bio-
jatteesta (OIE) yhteensa 38,20 kg, joka oli laskennallisesti koko Lakelankadun elokuun

2015 jatemaaraan verrattuna noin 4 %. Tama koostui keittidbiojatteesta 27,5 kg seka lau-

tasjatteestd 10,07 kg.

Seurantaviikon kokonaisjatemaarat (kg)

B Syyskuu lakelankatu m Keittiojate EO M Keittiojate OIE

M Tarjoilujdte EO B | autasjate EO B Lautasjate OIE

3% 5% 1%
5%

1%

Kuvio 15. Seurantaviikon Lakelankadun kokonaisjatemaara verrattaessa syyskuu 2015

jatemaariin

Seurantaviikolla keittitjatetta syntyi 66,06 kg yhteensa. Tama tarkoittaa koko Lakelanka-
dun syyskuun 2015 jatemaaraan verrattaessa 6 % (kuvio 15). Seurantaviikon tarjoilujate-
maara oli 38,09 kg, joka on koko Lakelankadun syyskuun 2015 jatemaaraan verrattaessa
3 %. Seurantaviikon lautasjatemaara oli vastaavasti 67,8 kg. Tama tarkoittaa koko Lake-
lankadun syyskuun 2015 jatemaarasta 6 %. Seurantaviikon aikana syntyi biojatetta (EO/
OIE) kaiken kaikkiaan 121,31 kg, joka oli 9 % Lakelankadun syyskuun 2015 jatemaéaraan
verrattaessa. Opetusravintola Herkun seurantaviikon aikana syémakelpoinen biojate ja-
kaantui keittidbiojatteeseen, tarjoilujatteeseen ja lautasjatteeseen. Keittidbiojatetta syntyi
13,67 kg (EO), joka oli koko Lakelankadun syyskuun 2015 jatemaaraan verrattuna 5 %.
Lautasjatteita kertyi 55,25 kg (EO). Tama tarkoittaa koko Lakelankadun elokuun 2015
jatemaaraan verrattuna 6 %. Tarjoilujatetta syntyi 38,85 kg (EO), joka oli koko Lakelanka-
dun elokuun 2015 jatemaaraan verrattuna 6 %. Alun perin sydéméakelpoista biojatetta oli
yhteensa noin 108 kg (EO). Seurantaviikon aikana syntyi biojatteesta alun perin syéma-
kelvotonta biojatetta (OIE) yhteensa 63,95 kg. Tama koostui keittidbiojatteesta 52,4 kg
(OIE) seka lautasjatteesta 11,55 kg (OIE).
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Seurantaviikolla opetusravintola Herkussa myds valmistettiin tilaukseen lihakeittoa noin
100 henkildlle. Tasta syystéa seurantaviikolla Herkun keittiéssé tehtiin lihalienta johon tilat-
tiin 30 kg (OIE) luita. Naiden luiden maéara nakyy biojate havikissa (OIE), tiistain 13.9.16
punnitusten joukosta 26 kg (OIE). Tama tarkoittaa 32 % koko seurantaviikon (OIE) ruoka-
havikin maarasta. Taman otettaessa huomioon alun perin syémakelvottoman keittidbiojat-
teen maarassa eli 52,4 kg (OIE) saadaan havikkimaaraksi noin 2 %. Foodspill -
tutkimuksen mukaan koulujen ja ammatillisten oppilaitoksien keskimaarainen ruokahavikki
keittidissé oli 2 % (Silvennoinen ym. 2012, 31). Kuitenkin Silvennoinen ym. (2015, 142)
toteavat, ettd alun perin syémakelvottoman (OIE) ruokahavikin maara vaihtelee paikoittain
jopa 2—11 % vélissa. Tama pitaa paikansa myds opetusravintola Herkussa, silla syéma-
kelvottoman (OIE) ruokahavikin maara on taysin riippuvainen kaytettavista raaka-aineista.

6.2.1 Ruokailijoiden asiakastyytyvaisyys

Asiakastyytyvaisyyskyselyyn vastanneet kertoivat syévansa opetusravintola Herkussa
eniten lammint& ruokaa 92,3 %, salaattia 85 % seka leipad 73,5 %. Kyselyn mukaan
lAamminta lisuketta otti 60,7 prosenttia asiakkaista. Asiakastyytyvaisyyskyselyssa oli mah-
dollisuus valita enemman kuin yksi vaihtoehto. Tasta voidaankin paéatelld, ettd suurin osa
lounastajista s6i lammint& ruokaa, salaattia seké leipaa.

Ruoka on maukasta

M tdysin samaa mielta M Jokseenkin samaa mieltd ™ Ei samaa eika eri mielta

B Jokseenkin eri mielta H Taysin erid mielta

2%2%

8%

Kuvio 16. Mitéd mielta olette opetusravintola Herkun lounaasta

Opetusravintola Herkun asiakkailta kysyttiin "Mitéd mielta olette opetusravintola Herkun
lounaasta” viisiportaisella Likertin asteikolla taysin samaa mielta - taysin eri mieltd (kuvio

16). Nama asteikkoihin eli skaaloihin perustuvat kysymykset, joissa haetaan vastauksia
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erilaisille vaittamille, ovat tavallisesti 5—7 portaisia. (Hirsjarvi ym. 2003, 186—187.) Tassa
kyseisessa kyselyssa oli 1-5 porrasta.

Opetusravintola Herkun asiakastyytyvaisyyskyselyn mukaan enemmist6 asiakkaista ol
(56 %) jokseenkin samaa mielta (kuvio 16). Heista oli 32 % taysin samaa mielta vaittaman
kanssa. Toisin sanoin 88 % opetusravintola Herkun asiakkaista oli tyytyvaisia ruoan laa-
tuun. Avoimissa vastauksissa tuli ilmi muun muassa seuraavaa: "Perus hyvaa kouluruo-
kaa”, "Maistuva, hyva ruoka” ja "Lamminta ruokaa on aina riittdmiin.” Kuitenkin vastauksis-
ta nousi monesti esille "Toiveruokapaivia useasti”. Tutkimuksissa on tullut esille, etta ruo-
kalistan tarkalla suunnittelulla ja asiakkaiden mieltymysten tuntemisella saadaan vahen-
nettya lautashavikin maaria (Silvennoinen ym. 2012, 50).

Opiskelijoiden avoimissa vastauksissa tuli kuitenkin esille, ettad opetusravintola Herkkuun
toivottiin tai kerrottiin seuraavaa:

"Ei mitddn maksalaatikkoja vaan ruokaa kiitos”

"Enemman mausteita ja enemman ruokavaihtoehtoja.”

"Enemman tarkkuutta lisukkeiden kypsyyteen”

"Eneman kyselyitd vuoden alussa etté voisi tietdd mita kaikke ihmiset ei todellakaan

halua sy6daa, vaikka ei ole hyva nirsoilla ilmaisesta ruoasta”

"Ei se aina ole hirvean hyvaa, joskus on vahan erikoisia ruokia®"

"Ruuasta léytyy valilla hiuksia tai kynsia”

"Joskus ruoka on todella raakaa eik4 sita voi sy6da”

"Ruoat joskus huonosti valmistettu”
Opiskelijoiden vastauksissa voidaan huomata, etté osalla saattaa olla etnisista taustoista
johtuen erilainen makuaisti kantavaestoon verrattaessa. Tulevaisuudessa opetusravintola

Herkun lounaslistoilla olisi hyva ottaa huomioon monikulttuurisuus.

Vastaavasti samaan kysymykseen tuli henkildkunnalta mm. seuraavia komentoja:

"Olisi térkea tarkistaa ruoan maku ja laatu ennen kuin se tulee tarjolle ja korjata se

tarpeen mukaan!”

"Paasaantoéisesti ruoka on ollut hyvaa. joskus riippuu vahan ryhmasté/opettajasta

joka on keittidssa.”

"Ruoka vaihtelee erittain paljon”

"Ruuan maku, rakeenne etc riippuu paljon ohjaavasta keittidopettajasta”

“liikaa rasvaa”
Henkilbkunnan vastaukset vastaavasti olivat kriittisempia. On kuitenkin hyva huomioida,
etta opetusravintola Herkussa paasaantéisesti tydskentelevat ensimmaisen vuoden opis-
kelijat. Tulevaisuudessa opetusravintola Herkussa olisi hyva olla esilla henkilkunnalle
seka opiskelijoille, miksi ja mita ruokaa opetusravintolassa valmistetaan.

57



Vastaavasti opetusravintola Herkun asiakkailta kysyttdessa: Ovatko salaatit hyvia? Asiak-
kaat olivat 44 % jokseenkin samaa mielta. Heista oli 33 % tdysin samaa mielta vaittdman
kanssa. Toisin sanoen 77 % opetusravintola Herkun asiakkaista olivat tyytyvaisia salaatin
laatuun. Tutkimuksen tulokset kuitenkin osoittavat, ettd 15 % opetusravintola Herkun

asiakaista oli, ei samaa eika eri mieltd. Avoimissa vastauksissa opiskelija nosti esille, etta
"Joskus salaatissa on epéatavallisia vihanneksia, sitten kuin se kerkee sekoittua paaruuan
kansa, se alkaa maistuu tosi oudolta. “Tama voi johtua etnisista taustoista, kun ei tunneta
suomalaisia ruokia tai raaka-aineita kuten puolukka-kaaliraastetta tai vain raaka-aineiden

tietdmattdmyydesta.

Henkilbkunnalta tuli seuraavia kommentteja:
"Salaateissa ainakin voisi toisinaan suosia enemman komponentteja.”
"Ruoka on kylmaa, Ruokalistasuunnittelussa olisi toivomisen varaa (salaatit ja paa-
ruoka olisis koostettu eri raaka-aineista)”
"Salaatit saattavat olla klo 12 jalkeen vahissa.”

"Valilla huono salaattivallikoima”

6.3 Vertailuviikon ja seurantaviikon menekin ja havikin seuranta

Tarkasteltaessa vertailuviikon ja seurantaviikon keittion biojatteitd, tarjoilujatteitéd seka
lautasjatetta verrattuna tehdyn lounasruoan maaraan. Nahdaan, ettd ruokahavikkia syntyy
eniten lautasjatteesta. Liitteessa 15 esitellyssa havikkivolyymeissa nahdaan, etta paiva-
kohtainen lautasjatteiden keskiarvo oli varailuviikolla 7,4 % ja seurantaviikolla 6,6 %. Ta-
ma tarkoittaa keskimadrin noin 7 % keskiarvoa. Liitteessa 15 on néhtavissa, etta vertailu-
viikon keskimaarainen havikki oli noin 15 kg péivassa, kun vastaavasti seurantaviikolla
keskimaarainen havikin maara oli 13,5 kg paivassa. Lautastahteiden maaria verratessa
vertailuviikon ja seurantaviikon ruokalistaan voidaan huomata, etta riisia siséltavassa lou-

nasruoassa keskimaarainen havikki oli 10 %.

Tarjoilujatetta syntyi vertailuviikolla ja seurantaviikolla aikana keskim&arin noin 4 % verrat-
taessa tehdyn ruoan maaraan (lite 15). Tutkimuksessa havaittiin, ettéd havikki on suurem-
paa perjantaisin, koska ruokaa ei pakattu myyntiin Fridan torille. Taman takia tarjoilujate
paatyi biojatteeksi. Silvennoisen ym. (2012, 43) mukaan tarjoiluhavikki oli ammattioppilai-
toksissa ja kouluissa noin 11 % koko ruokahavikin maarasta. Silvennoinen ym. (2012, 43)
lisda, ettd tarjoiluhdvikki oli noin 17 % henkildstd ja opiskelijaravintoloissa. Foodspill -
hankkeen johtajan Juha-Matti Katajajuuren sanoo, etta "Tarjoiluh&vikkia syntyy etenkin
henkiléstéravintoloissa ja kouluissa, joissa ruoka tarjoillaan linjastoista” (Luke, 2011).
Foodspill -hanke (2012, 35) tuo kuitenkin esille, etta tarkedssa osassa tarjoiluhavikin va-

héisessd maarassa on asiakasmaarien ennakointi, jotta lounasruokien jaksottainen val-
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mistaminen onnistuu parhaiten. Opetusravintola Herkussa saadaan melko tarkat méarat
lounastajista. Tasta voidaan paatella, ettd tama olisi yksi syy opetusravintola Herkun va-
héiselle tarjoilujatemaarille. Toinen syy vahaiselle tarjoilujatemaarille on se, etté lounas-
ruoka pakataan myyntiin Fridan torille. On kuitenkin huomioitava, etta opetusravintola
Herkussa lounasruokia tehdaan myos tarkoituksenmukaisesti Fridan torille myyntiin. Tasta
syysta osa valmistetusta ruoista menee suoraan jaahdytyksen kautta myyntiin.

Foodspill -hankkeen loppuraportissa tuodaan esille, etta keittiohavikki olisi noin 2—4 %
tuotetusta ruoasta (Katajajuuri ym. 2014, 326; Silvennoisen ym. 2012, 31). Opetusravinto-
la Herkussa keittiohavikki oli 6—7 % tutkimusjakson aikana. Keittién biojatemaarat olivat
taysin tehdysta ruoasta riippuvaisia. Esimerkiksi lihakeittoon lienta keitettiin jo seurantavii-
kon tiistaina. Mista seurasi se, etta luut selkedsti nostattivat keittién, alun perin ei sydma-
kelpoisen biojatteen maaria. Keittibhavikkiin vaikutti myds erilaiset opetustilanteet. Esi-
merkiksi vertailuviikolla opeteltiin ksittelemaan tuoretta ananasta, joka nostatti havikin
maarid. On kuitenkin huomioitava, ettd Herkku on opetusravintola, jossa tydskentelee
vuosittain kahdeksan eri opiskelijaryhmaa opettajien ohjauksella. Opiskelijaryhmat voivat
olla hyvin eritasoisia, joten opetusravintola Herkun biojatemaarat voivat myés vaihdella
ryhmittain.

Kaiken kaikkiaan Omnian opetusravintola Herkussa tulee keittidhavikkid, tarjoiluh&vikkia
seka lautashavikkia yhteensa noin 17,5 %. Foodspill -raportissa (2012, 31) sanotaan, etta
henkiléstd ja opiskelijaravintoloissa ruokahavikiksi paatyy noin 24 % kaikesta ruuasta (Ka-
tajajuuri ym. 2014, 326). Raportissa maaritellaan, etta kouluissa ja ammattikouluissa toi-
mialan kokonaishavikki olisi noin 18 %. Tahan havikkimaaraan verratessa opetusravintola
Herkku on valtakunnallisella tasolla ruokahéavikin suhteen. Opetusravintola Herkussa ruo-
kahévikiksi paatyi noin viidennes tuotetusta ruuasta. TAma tarkoittaa, etta vertailuviikon ja
seurantaviikon aikana ruokaa tilattiin varasto-ostotapahtumien mukaan 5820,88 € verran.
Tama tarkoittaisi, etté arviolta noin 1000 € raaka-aineita (EO) menee havikin muodossa
biojatteeksi. Foodspill -raportissa on myés havaittavissa, etté kouluissa ja ammattioppilai-
toksissa téhteeksi paatyi viidennes tuotetusta ruuasta (Silvennoisen ym. 2012, 30). On
kuitenkin hyva muistaa, ettéd tdhan maéaraa ei opetusravintola Herkussa sisally mikaan
muu kuin raaka-aineiden ostohinta. Tasta syysta voidaan olettaa, etta opetusravintola
Herkun rahallinen menekki on paljon 1000 € suurempi.

6.3.1 Alun perun sydmakelpoisen (OE) ruokahavikin laatu

Opetusravintola Herkussa paatyi vertailuviikon aikana syémakelpoista lounasruokaa lau-
tastahteeksi keskimaarin 6,8 %, (liite 15). Vastaavasti seurantaviikon aikana lautastahteita
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saatiin reilulla prosentilla laskettua eli 6,8 prosentista 5,6 prosenttia. Lautastdhteiden kes-
kimaarainen havikkiprosentti oli tutkimusviikkojen aikana 6—7 %. Tarjoilujatetta taas syntyi
vertailuviikolla 4,2 % ja seurantaviikolla 3,8 %. Tarjoilutahteissa ei ollut paljon muutosta
vertailuviikon ja seurantaviikon aikana. Tarjoilutdhteiden keskimaarainen havikkiprosentti
oli tutkimusviikkojen aikana noin 4 %. Vertailuviikolla syntyi keittion biojatetta keskimaérin
2,6 % tehdyn ruoan kokonaismaarasta. Keittion biojatetta syntyi keskimaaraisen havikki-
prosentin mukaan seurantaviikolla enemman kuin vertailuviikolla. On kuitenkin otettava
huomioon, ettd kolmena paivana havikkia ei seurantaviikolla syntynyt ollenkaan. Silven-
noiset ym. (2015, 142) tutkimuksen mukaan kouluissa syntyy keittihavikkia noin 3,6 %.
Opetusravintola Herkussa syémakelpoista biojatettd meni hukkaan noin 14 %. Tama tar-
koittaa, etta opetusravintola Herkun sydmakelpoisen biojatteen maara on keskimaaraises-

ti keskiarvoa véhemman.

Taman tutkimuksen olettamus oli, ettd opetusravintola Herkun alun perin syémakelpoinen
lautashavikki on suurin havikin aiheuttaja. Seurantatutkimuksessa voidaan todentaa, etta
lautasjatetta (OE) syntyi eniten jaksojen aikana. Tama tarkoittaa, etté vertailuviikolla lauta-
tahdetta syntyi 63,4 kg ja seurantaviikolla 52,72 kg yhteensa noin 90 kg. Vertailuviikolla
lautastahdetta (OE) syntyi keskimaarin 50 g paivassa per sy6ja kun vastaavasti seuranta-
viikolla saimme va@hennettya keskimaaraista havikkia 6 g per sydja. Tama tarkoittaa kes-
kimaarin 44 g lautasjatetta henkil6d kohden paivassa.

Fazer Food Services, HRD Specialist, Anna Ahmaoja (18.10.2016) kertoo, ettd Fazer
Food Services paakonttorin ravintolassa syntyy lautastahdetta noin 34,8 g henkiléa koh-
den péivassa. Fazer Food Services aikaisemman punnitustutkimuksen mukaan Fazer
Food Services ravintoloissa syntyisin 36 g havikkia paivassa per sy6ja. Raportissa ” Elin-
tarvikeketjussa syntyva ruokahavikki” kertoo, ettd Repon 2008 tekemassa opinnaytetyds-
sa Porvoolaisesta henkildstéravintolasta, jossa ruokaili 222—-253 henkil6d. Syntyi paivas-
sa noin 50 g lautastahdetta per henkilé. (Koivupuro ym. 2010, 43.) Naita tuloksia tarkastel-
lessa opetusravintola Herkun tulos on keskimaarin hyva. Silvennoiset ym. (2015, 142)
tutkimuksessa painotetaan, ettd kouluissa keskimaarin jag alun perin sydmékelpoista ruo-
kaa 189 g per opiskelija. Tahan tulokseen verrattaessa opetusravintola Herkun vertailu-
viikkon 102 g seka seurantaviikon 83 g tulos oli erittain hyva.

Silvennoisen ym. (2015, 142) tutkimuksen mukaan tarjoilujate on yleisemmin suurin havi-
kin muoto. Tassa tutkimuksessa tama vaittdma ei kaynyt toteen. Tdman tutkimuksen tut-
kimustuloksena saatiin, etta vertailuviikolla ja seurantaviikolla syntyi tarjoilujatettd noin 30
g asiakasta kohden paivassa. Tarjoilujatettd syntyi kokonaisuudessa vertailuviikon aikana
yhteensa 38,8 kg seka seurantaviikon aikana 38,1 kg. Tama tarkoittaa tutkimusjaksolla
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yhteensa noin 77 kg tarjoilujatetta. Tutkimusjaksolla on selkeasti ndhtavissa, etta opetus-
ravintola Herkussa meni tarjoilujatettd biojatteeksi huomattavasti enemman perjantaisin
niin vertailuviikolla kuin seurantaviikolla eli noin 11-12 %. Taman tuloksen perusteella
opetusravintola Herkku tuotaisi hieman keskiarvoa enemman tarjoilujatetta perjantaisin.
(Chandler ym. 2015, 23; Silvennoinen 2016; Silvennoinen ym. 2012, 43). Paivatasolle
muutettuna tasta tarjoiluhavikki méaarasta saisimme noin 55-60 mahdollista 350-400 g
myytavaa annosta Fridan torille. TAma havikin paivakohtainen analysointi kuitenkin antaa
pienia viitteita, etté opetusravintola Herkussa ei ole kaytetty perjantaisin pienempia astioi-
ta. Silvennoisen ym. (2015, 142) tutkimuksessa kirjoitetaan, etta ala- ja ylakouluissa ja
tyépaikoilla syntyy tarjoilujatettéa noin 17,2 prosenttia koko ruoan (OE) maarasta. Tahan
verrattaessa opetusravintola Herkku tuottaa kesiarvoa véhemman tarjoilujatettd paivassa.

Tuloksia verrattaessa (lite 16) vertailuviikon tarjoiluhavikkiin, voidaan huomata, etta tarjoi-
lujatetta (38,8 kg) syntyi kokonaisuudessaan hieman vajaa puolet vahemman kuin lautas-
jatetta (63,4 kg). Seurantaviikon tuloksista ndemme, etta tarjoilujatetta (38,1 kg) syntyi
kokonaisuudessaan 2 % vahemman kuin vertailuviikolla verrattaessa lautastédhteen (52,75
kg) maéaraan. Tarjoilujatettad syntyi seurantaviikolla 22 % vahemman kuin lautasjatetta.
Keskimaérainen tarjoiluhavikki oli paivaa kohden noin 8 kg paivassa kun vastaavasti lau-
tashavikki oli 11-13 kg paivassa. Tarjoiluhavikki oli korkeimmillaan vertailuviikon ja seu-
rantaviikon perjantaina (11-12 %) verratessa tehdyn ruoan maéraan. Kuitenkin keskimaa-
rainen tarjoiluh&vikkiprosentti oli tutkimusviikkojen aikana noin 4 %. Vastaavasti lautasjat-
teiden havikkiprosentti oli keskimaarin 7 % tehdyn ruoan maarasta. Tama tutkimus osoit-
taa, etta laatikkoruoka paivina oli vahaisin lautashavikki noin 33—42 g henkil6a kohden.
Vastaavasti keittopaivind lautashévikin osuus oli 42—47 g henkil6a kohden. Tama tarkoit-
taa keskiarvoa vahemman lautashavikkia kun taas tarkastellessa ruokia jossa on riisia
lisukkeena lautashavikin maarat nousivat 49-55 g henkiléa kohden. Tassa tutkimuksessa
suurin lautashavikki syntyi Lihamurekkeesta ja sen lisukkeista, eli 60 g henkil6a kohden.
Tama tukee Ruotsissa vuonna 2001 Karlssonin tekemaa tutkimusta, jossa suurin lautas-
tahteiden aiheuttaja oli kasvikset ja lisukkeet kuten pasta, riisi ja peruna (Koivupuro ym.
2010, 44).

6.3.2 Seurantaviikon (OE) lautashavikki

Taulukkoon 2 on koottu tutkimuksesta saadut arviot seurantaviikon lautastahteiden (EO)
havikista seka henkildkunnan, etta opiskelijoiden keskimaarainen havikkiprosentti. Tutki-
musjaksolla taytettiin punnituslomaketta (liite 12), johon merkattiin kiloittain havikkimaarat.
Lautastahteiden merkkaamisesta oli sovittu erikseen, ettd merkataan opiskelijoiden ja
henkilékunnan lautashavikkimaarat, jotta tutkimuksessa pystytaan vertaamaa kyseisia
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tuloksia. Vertailuviikolla tiedot olivat hieman epédselvasti kirjoitettu lomakkeelle 2, joten
vertailuviikon tutkimustietoja ei tulkita ollenkaan tésséa tutkimuksessa. Tutkimuksessa har-
kittiin henkilékunnan ja opiskelijoiden keskimaéraisen havikkiprosentin hylkdamista, mutta
opetusravintola Herkulle tutkimustieto koettiin tarkeaksi. Tasta syysta tassa tutkimuksessa
verrataan vain seurantaviikon tuloksia. Naista tutkimustukoksista saadaan seurantaviikon
lautashavikkimaarat. Nama maarat ovat suuntaa-antavia keskimaaraisia havikkiprosentte-

ja.

Taulukko 2. Seurantaviikon henkilékunnan ja opiskelijoiden keskimaérainen havikkipro-

sentti

Lautastédhde EO viikko 37

Henkildkunta Opiskelijat
Maanantai 44 1 kg 22¢g 1% 166 5kg 30g 3 %
168,1kg
Tiistai 47 2 kg 439 1% 183 18kg 989 9%
176 kg
Keskiviikko 46 0,5kg 11g 1% 209 7,9kg 38g 5%
143,42 kg
Torstai 51 1kg 20g 1% 224 12kg 549 7 %
156 kg
Perjantai 52 1,25kg 249 1% 188 7,1kg 38g 4 %
168,1kg
yht. 240 5,75kg 120g | 5% 970 50kg 2589 28 %
Paivékohtainen 249 1% 52¢g 5,6 %
keskiarvo

Lautastdhde EO JA OIE viikko 37

Henkildkunta Opiskelijat
Maanantai 44 1,3kg 299 1% 166 | 5,5kg 339 8 %
168,1kg
Tiistai 47 3kg 649 2% 183 | 20kg 109¢g 1%
176 kg
Keskiviikko 46 1,5kg 329 1% 209 | 10,4kg 499 7 %
143,42 kg
Torstai 51 1,5kg 29¢g 1% 224 | 13,8kg 61g 8 %
156 kg
Perjantai 52 1,75kg 349 1% 188 | 8,05kg 429 5%
168,1kg
yht. 240 9,05kg 188¢g 6 % 970 | 57,75kg 2949 39 %
Paivékohtainen 37,69 1,2 % 58,89 7,8 %
keskiarvo
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Tarkastellessa henkildkunnan ja opiskelijoiden seurantaviikon (EO) lautashavikin maaria
(taulukko 2) voidaan huomata, etta keskiméaaraisesti henkildkunta jatti lautaselle (EO) lou-
nasruokaa 24 g henkil6a kohden péaivassa. Tama tarkoittaa noin 1 % lautasjatetta henki-
|64 kohden paivassa. Vastaavasti opiskelijat jattivat lautaselle alun perin sydmakelpoista
(EO) lounasruokaa 52 g paivassa henkil6a kohden. Tama merkitsee, etta opiskelijoiden
lautashavikki (EO) olisi keskimaérin noin 6 % henkiléa kohden paivassa.

Vertailtaessa henkildkunnan ja opiskelijoiden seurantaviikon lautastéhteiden kokonaishéa-
vikkimaaria voidaan huomata, etta henkilékunnan kokonaishavikki nousee 38 g henkilda
kohden péivassa. Tama tarkoittaa noin 1,2 % paivassa henkil6a kohti. Vastaavasti opiske-
lijoiden kokonaislautashavikki nousi 59 g paivassa. Tama tarkoittaa, ettd opiskelijoiden
kokonaislautashavikki on noin 8 % henkil6d kohden paivassa. Foodspill -hankke (2012,
31) tuo esiin, ettéd koulujen ja ammatillisten oppilaitosten lounaan lautashavikki oli 5 %
tuotetusta ruoasta. Toisin sanoen henkilékunta tuottaa lautasjatetté keskiarvoa vahem-
man ja vastaavasti opiskelijat tuottavat kesiarvoa enemman lautasjatettd. Tama voi johtua
monesta asiasta. Syyta tdhan ei voida tieteellisesti todeta, mutta osittain uskon tdman
johtuvan itse matkailu- ja ravintola-alan koulusta. Opiskelijat ovat erittdin kriittisia ruokia
kohtaan.

6.3.3 Kuinka usein ruokaa jatetaan syomatta opetusravintola Herkussa

Opetusravintola Herkussa tehdyssa asiakaspalvelukyselyssa tutkittiin kysymyksella: "Mi-
ten usein jatatte opetusravintola Herkussa ruokaa syématta?” asiakkaiden mielipidetta.
Kyselyn tdma osio oli monivalinta kysymys, josta oli mahdollisuus valita yksi seuraavista:
paivittéin, 1-2 kertaa viikossa, harvemmin, en koskaan tai muu (kuvio 17). Opetusravinto-
la Herkun asiakaspalautekyselyn mukaan Herkun lounastajista vahemmist6 sanoi jatta-
vansa ruokaa harvemmin syématta. Tama tarkoittaa tdman kyselyn mukaan noin 44 %
opetusravintola Herkun lounastaja maarasta. Vastaajista 27 % kertoi, etta jattaa 1-2 ker-
taa vilkkossa sydmatta ruokaa. Vastaajista 7 % kertoi jattavansa paivittdin enemman kuin 2
kertaa, mutta vahemman kuin 5 kertaa viikossa. Vastaavasti vain yksi neljasosa (25 %)
lounastajista sanoi, ettei koskaan jata ruokaa sydoméatta. Raa’asti analysoidessa dataa
voidaan huomata keskimaaraisilta ruokailijoita (250) noin 188 henkil6a jattaa syématta
osan ruoasta. Tama tarkoittaa, ettd kokonaislautashavikki nousi 56 g paivassa per henki-
6.

Opetusravintola Herkulle tehdyssa asiakaspalautekyselyssa selvisi kysyttaessa: "Miksi

sinulla jaa ruokaa lautaselle sydmatta?”, ettd 54 % oli sitd mieltd, etté ruoka ei ollut mais-
tunut heidan mielestaan hyvalta. Tasta syysta he olivat heittaneet ruokaa lautastéhteeksi.
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Vastaajista 15 % oli sitd mieltd, ett& he eivat osaa arvioida ruoan maaraa mita jaksaisivat
sydda. Vastaavasti 14 % oli sitd mieltd, etta heilld tulee Kiire ja néin ollen eivat ehdi sy6da
ruokaansa. 11 % vastaajista sanoi, etta heilld on tapana ottaa ruokaa enemman kuin he
jaksavat sydda, ja 6 % vastaajista vain haluaa maistella kaikkea.

Miten usein jatatte opetusravintola
Herkussaruokaa syomatta?

B Piivittdin

B 1-2 kertaa viikossa
Harvemmin

B En koskaan

= Muu

Kuvio 17. Miten usein jatatte opetusravintola Herkussa ruokaa syématta

Opetusravintola Herkun asiakaista 56 % jattda 1-5 kertaa viikossa ruokaa lautasjatteeksi.
Tama todentaa téssa tutkimuksessa saatuja tuloksia oikeiksi. Prosentuaalisesta maarasta
voidaan havaita, ettd opetusravintola Herkussa menee runsaasti ruokaa lautasjatteeksi.
Téasta nakdkulmasta ei ole varsinaisia tutkimuksia tehty Suomessa tai muualla Euroopas-
sa. Ruotsin Eskilstunassa vuonna 2009 tehdyssa tutkimuksessa todettiin samankaltaises-
ti, ettd lautasjate on suurin havikin aiheuttaja. Karlssonin tekemén tutkimuksen mukaan
eniten ruokahavikkia ruotsalaisissa suurkeittidissa tuli lautastahteistd. Taman tutkimuksen
mukaan lautashavikin maara oli 11-13 %. Tassa tutkimuksessa suurin lautastahteiden
aiheuttaja oli kasvikset ja lisukkeita kuten pastasta, riisista ja perunasta. Tutkimuksessa
kaikesta lautastahteista lihan ja kalan osuus oli 7-20 %. (Koivupuro ym. 2010, 44.) Tassa
tutkimuksessa loytyi my6és saman kaltaisuuksia (riisi lisukkeena) tdhan Karlssonin teke-

man tutkimuksen.

Opetusravintola Herkkua koskevassa asiakaspalautekyselyssa selvitettiin syyta miksi lou-
nastajat jattavat lautasjatetta. Asiakkaille tehtiin monivalintakysely. Kyselyssa tiedusteltiin
"Miksi opetusravintola Herkun lounas ei ole ollut heidan mielestadan hyvaa” (18 kuvio).

Vastaajat saivat valita vaihtoehdoista: liikaa tai lian vdh&n mausteita, liikaa tai lian vahan
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suolaa, ruoka on kylmaa, ruoan rakenne ei ollut hyva, ruoassa ei ollut moitittavaa tai muu.
Vastaajat saivat valita enemman kuin yhden vaihtoehdon. Vastanneista 25 % oli sitd miel-
ta, ettd ruoassa ei ollut mitdan moitittavaa. Tama vahvistaa tietoa oikeaksi siita, ettéd 25 %
vastaajista sanoi, ettei koskaan jata ruokaa syématta.

Miksi opetusravintola Herkun lounas ei ole
ollut mielestasi hyvaa?

m Liikaa tai liian vahan mausteita

M Liikaa tai liian vahan suolaa
Ruoka on kylmaa

m Ruoan rakenne ei ollut hyva

M Ruoassa ei ole moitittavaa

Kuvio 18. Miksi opetusravintola Herkun lounas ei ole ollut mielestasi hyvaa

Vastanneista 22 % oli vastaavasti sita mieltd, ettd ruoassa oli liikaa tai lianvahan maustei-
ta tai liikaa tai liianvédhan suolaa. Vastanneista 16 % oli kokenut, etté ruoka oli kylmaa.
Vastanneista 15 % oli sitd mielta, etta ruoan rakenne ei ollut mieluisa. Muita vastauksia
tuli 4 kappaletta. Vastaukset oli jatetty avoimeksi, joten ei tiedetd mita henkild ajatteli niis-
ta. On kuitenkin huomioitava, ettd kyselyyn saatiin vastauksia 117 kappaletta ja opetusra-
vintola Herkun kavijamaaraan verratessa tama tarkoittaa 32 %. Kyseiset vastaukset ovat
suuntaa antavia, mutta niita ei voida pitéaa kaikkien opetusravintola Herkussa lounastavien

mielipiteena.

6.4 Fridan torin vaikutus tarjoiluhavikin maaraan

Opetusravintola Herkussa valmistettiin lounasta opiskelijoiden ja henkil6ston lisaksi myds
Fridan torille myyntiin. Ruokaa valmistettiin yhtensa 1623 kg tutkimusviikon ja seurantavii-
kon aikana. Kokonaisuudessaan Fridan torille vietiin 532 ruoka-annosta sekd muutamia

erid leipaa (taulukko 3). Valmistetusta ruoasta erotettiin Fridan torille Iahetetty ruoka, joka
oli arviolta noin 480 kg. Voidaan havaita, etta opetusravintola Herkun esille laitetun ruoan
maara oli tutkimusjakson aikana 1143 kg. Tama tarkoittaa, etta henkilékunta seka opiske-
lijat séivat paivittain arviolta noin 450-460 g per henkild. Tassa laskennallisessa maéaras-

65



sa& on mukana puuro. Kuitenkin vain noin 100—120 henkil6a kavi jakson aikana syémassa
puuroa paivittain opetusravintola Herkussa. Asiakaspalautekyselyn mukaan 44 % kyse-
lyyn vastanneista kavi sydmassa aamupuuroa opetusravintola Herkussa. Kyselyyn vas-
tanneista aamupuurolla kavijéista suurin osa oli opiskelijoita. Vain muutama prosentti vas-

tanneista oli henkildkunnan jasenia.

Vertailuviikolla Fridan torille laheteltiin 323 ruoka-annosta (lite 13), jotka olivat arviolta
noin 1—4 henkilén ruoka-annoksia sekd muutama laatikollinen leipda. Tama tarkoittaa
arviolta noin 210 kg. Vertailuviikon myydyista tuotteista tuli Omnialle 1005,50 € tulot. Tas-
ta kokonaismaarasta Fridan torilta meni ruokahévikiksi yksi leipa ja yksi ruoka-annos.
Opetusravintola Herkun ruokailijamaarien ollessa tiedossa voidaan ennakoida lounasruo-
kien maarat paremmin. Vertailuviikolla ruokaa valmistettiin keskimaarin noin 98 kg paivas-
sd. Vertailuviikon lounasruokien maarat kuitenkin vaihtelivat hyvin satunnaisesti. Lounas-
ruokia verrattaessa kertyneen havikin maaraan huomataan, etta torstaina oli eniten sygjia.
Talldin syntyi myds eniten lautashéavikkia (13 kg). On kuitenkin huomioitava etta torstain
liséke oli riisi. Mika tdman tutkimuksen perusteella nayttda olevan yksi syy biojatemaaran
kasvulle.

Taulukko 3. Vertailuviikolla ja seurantaviikolla Fridan torille toimitetut ruoka-annokset

Maanantai Tiistai Keskiviikko Torstai Perjantai
Viikko35 |0 67 44 117 92
Viikko 37 | 0 76 24 17 92

Seurantaviikolla Fridan torille laheteltiin 209 annosta (liite 14), jotka olivat arviolta noin 1-4
henkildn ruoka-annoksia sekd muutamia laatikollisia leipaa. Myydyista tuotteista tuli Om-
nialle 259,25 € tulot. TAma tarkoittaa arviolta noin 240 kg. Opetusravintola Herkusta ruoat
viedaan myyntiin Fridan torille aina seuraavana paivana. Kaikki seurantaviikolla Fridan
torille pakatut tuotteet menivat kaupaksi. Mitdan tuotteita ei jouduttu heittamaén biojat-
teeksi. Itkosen (31.10.2016) mukaan Fridan torilla ei tule biojatettda muuta kuin kahvinpo-
roista. Han kertoo, etta jos ruokia on jadmassa tai vanhenemassa hintoja alennetaan tar-
vittaessa reilusti. Tasta syysta Fridan torin tuotteet menevat varmasti kaupan. Itkonen
(31.10.2016) jatkaa, ettéd jos leivéat ja pullat eivat myy, Fridan tori myy tuotteet seuraavana
paivana edullisemmalla hinnalla. Han tdhdentaa, etta tarvittaessa tuotteet viedaan leipo-
moon korppujauhoksi tai pullakorpuiksi. Toisinaan tuotteet viedaan opetusravintola Herk-
kuun jalkiruokatarvikkeiksi eli "Kéyhiksiritareiksi”. Itkosen (31.10.2016) mukaan korppu-
jauhoksi/pullakorpuiksi paatyy syksyn alussa vain vahan tuotteita. Han kertoo seuraavaa:
"Kun ammattiopistolla ja aikuisopistolla on samoja kursseja paallekkain, syntyy talldin
korppujauhoja / pullakorppua”. Hanen mukaansa elokuun jalkeen ei ole jaanyt mitaan
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"korpputehtaalle”. ltkonen (31.10.2016) jatkaa, kun kakkuja joskus jaa ne viedaan pakka-
seen. Kyseiset kakut tarjotaan opiskelijoille opetusravintola Herkussa. Tutkimusjakson
vertailuviikon maanantaina opetusravintola Herkussa oli jalkiruokana tarjolla naita kyseisia
kakkuja. Hanen mukaansa kuitenkaan kakkuja ei ole alkusyksyn jalkeen jaanyt. Han
my®s toteaa, ettd asiakkaat suhtautuvat positiivisesti Fridan torilla yén yli olleisiin tuottei-
siin, koska he saavat ne edullisemmin. Han kertoo, ettd muutama asiakas tule ostamaan

pelkastaan yon yli ollutta pullaa tai leipaa.
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7 Pohdinta

"Viime vuosien aikana ruokahavikki on noussut keskeiseksi tutkimuskohteeksi elintarvike-
ketjun kestavyytté ja ruoantuotannon aiheuttamia ymparistdvaikutuksia arvioidessa” sa-
noo Luukkanen (2016, 3) tutkimuksessaan "Ruoasta roskaksi — ruokah&vikin muodostu-
minen kotitalouksien arjessa”. Suomessa ruokahavikkia syntyy vuosittain noin 120—-160
miljoonaa kiloa. Tama tarkoittaa keskimaarin noin 23-24 kiloa henkil6a kohden. Tutkija
Silvennoisen mukaan ruokahavikkia syntyy kaiken kaikkiaan suomalaisessa ruokaketjus-
sa lahes nelinkertainen maara ostettuun ruokaan verrattuna. Silvennoisen mukaan ruoka-
havikin taloudellinen arvio on Suomessa noin 131 miljoonaa euroa vuodessa. Syémakel-
poisen ruoan heittdminen pois on niin rahallisesti kuin luontoa ajatellen taytta haaskausta.
(Katajajuuri ym. 2014, 322—234; Luke; Silvennoinen ym. 2013a, 1; Silvennoinen ym.
2013b, 56-57; Silvennoinen ym. 2012, 3—4.)

Taman kehittdmistydn aihe osoittautui hyvin ajankohtaiseksi ja tarpeelliseksi, koska Om-
niassa halutaan 16ytaa erilaisia keinoja ruokahavikin vahentamiseen. Samalla tyé myds
edesauttoi loppuvuonna 2016 tehtyd Omnian ruokahuollon tdméanhetkisen tilan selvitys-
td. Taman tutkimushankkeen pyrkimyksena oli I0ytaa kestéavan kehityksen mukaista toi-
mintaa, jolla voidaan vahentaa ruokahavikin syntymistd Omnian oppilasruokailussa. Kehit-
tamistydn ensisijaisena tavoitteena oli selvittdd opetusravintola Herkun oppilasruokailusta
syntyvan biojatteen maaria. Osittain siksi, koska Omnian uudessa Keke -suunnitelmassa
2016—2018 yhtena paamaéarana on vahentaa biojatteen maaraa 20 %. Omnian tavoite on
saada havikin vahentdmisesta taloudellista saastda (nykyisen rahatilanteen parantami-
seksi). Omniassa on tiedostettu, etta biojatetta ja sekajatettd vahentdmalla voidaan saa-
vuttaa merkittavid saastéja. Norden (2012b, 6) tutkimuksessa todetaan, ettd "Ruokahavik-
kid vahentamalla saadaan suuri voitto — sekd ymparistdn, etta talouden hyvaksi”.

Tassa kehittamistydssa tutkittiin opetusravintola Herkussa syntyvan havikin maaria. Tama
tutkimus kesti kymmenen paivaa. Tutkimus oli seurantatutkimus, jossa ensin oli vertailu-
viikko ja taméan jalkeen toistona seurantaviikko. Tahén tutkimukseen osallistui yhteensa
2490 henkiléa. Tutkimusjakson aikana valmisteltiin yhteensa 1623 kg lounasruokaa, josta
syntyi ruokahavikkia keskiméaarin 34 kg (EO/OIE) paivassa. Tama tarkoittaa, etta ruoka-
havikkia syntyy keskimaarin 137 g (EO/OIE) paivassa henkil6a kohden.

Tutkimuksessa lahtékohtainen hypoteesi oli, ettd opetusravintola Herkun alun perin sy6-
makelpoinen lautashavikki (EO) olisi suurin havikin aiheuttaja. Taman tutkimuksen valos-
sa nayttaisi silta, ettéd opetusravintola Herkussa lautasjate (EO) oli suurin havikin aiheutta-
ja. Kuitenkin muiden tutkimusten mukaan kouluissa ja ammattioppilaitoksissa havikkia
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syntyy eniten tarjoiluhavikkind 11 %, toiseksi eniten lautashavikkind 5 % ja kolmanneksi
eniten keittihavikkina 2 % (Katajajuuri ym. 2014, 322—-234; Silvennoinen ym. 2012, 31).
Tama vaittama ei pitanyt paikansa tassa kehittdmistydssa. Opetusravintola Herun suurin
havikki syntyi lautashavikista.

Tassa tutkimuksessa lautashavikkia syntyi opetusravintola Herkussa 7 % (EO) tuotetusta
ruoasta. Tukiessamme ainoastaan alun perin sydmakelpoista punnitustulosten lautastah-
teitd voidaan huomata, etta vertailuviikolla lautastahdetta (OE) syntyi keskimaarin 50 g
paivassa per sy6ja, kun vastaavasti seurantaviikolla saimme vahennettya keskimaaraista
havikkia 6 g per sy6ja. Tama tarkoittaa keskiméaarin 44 g lautasjatetta henkil6a kohden
paivassa. Punnitessa alun perin sydmakelpoisen ja sydmakelvottoman lautashavikin,
voimme huomaamme, etta opiskelijoiden annoskohtaiset lautasjatteiden maara nousi 59 g
(EO/OIE). Vastaavasti henkilékunnan annoskohtainen lautashavikki oli 38 g (EO/OIE) el
noin 20 g vihemman kuin opiskelijoilla. Lautashavikin maaraa saatiin hieman vahene-
maan siten, etta asiakkaille tiedotettiin lautastahteista ja sen maarista opetusravintolassa
Herkussa.

Té&ssa tutkimuksessa lautashavikkia syntyi paasaantoéisesti, kun ruokailijat eivat olleet tyy-
tyvaisia ruuan makuun. Toisin sanoen vastaajat kokivat, ettd mausteita oli liikaa tai liian
vahan, suolaa oli likaa tai liian vahan tai ruoanrakenne oli sy6jan mielesta huono. Tutki-
muksesta on nahtavissa, etta riisipohjaisia ruokia jai sydmatta eniten vertailuviikon ja seu-
rantaviikon aikana. Ruokahavikin vdhennystoimenpiteena voisi olla séanndllisten kyselyi-
den toteuttaminen opiskelijoiden lempiruoista. Nain saisimme opiskelijoita sitoutumaan
saannénmukaisempaan ruokailuun opetusravintola Herkussa. Tutkimuksissa kavi myoés
ilmi, ettd asiakkaat kokivat, etta ruoka loppuu varsinkin henkilékunnan linjastosta kesken
tai tarjolla ollut ruoka oli kylmaa. Tutkimustuloksista oli ndhtavissa, etta itse havikin seu-
rannalla seka erilaisilla havikkimateriaaleilla, kuten julisteilla ja radiokuulutuksilla saattaisi
olla ennaltaehkaiseva vaikutus opetusravintola Herkun havikkimaarille. Suositeltavaa olisi,
etté havikki mitattaisiin péivittain osana kestavan kehityksen opetusta. Tamén jalkeen
tulokset laitetaan selkeasti esille kaikkien nahtéviksi. Opetusravintola Herkkuun suositel-
laan tulevaisuudessa erilaisia havikin vahentamisen kampanjoita, joissa voidaan palkita
joko koko tuloksen perusteella tai henkilbkohtaisen tuloksen perusteella, esim. kahviku-
pongilla tai opiskelijoiden valitsemalla lempiruoalla. Tésté hyvana esimerkkina on Fazer
Food Servicen kampanja "Ala ruoki roskista”. Kampanjaa on kokeiltu menestyksellisesti
niin Ruotsissa kuin Suomessa. Kampanjassa tarkeata osaa esittdd se, missa jarjestyk-
sessa ruokaa laitetaan esille. Elomaan mukaan salaatit, kasvikset ja kasvisruoan olisi hy-
va olla ensin esilla tarjoilulinjastossa. (Elomaa N. 18.3.2016.)
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Toisena vaihtoehtona voisi olla alyvaakajarjestelmat, jotka automaattisesti punnitsevat
asiakkaan lautastahteiden maaran. Lappeenrannan yliopistossa LUT:ssa on aloitettu bio-
jatteen seuranta vuonna 2012. Seurannassa ilmoitetaan paivittaisille syéjille havikin tulok-
set. Paivittaisiin mittaustuloksiin kirjataan biojatteen maarat henkil6a kohden seka kuu-
kausittain, ettd vuoden aikana syntyneet tulokset. Vastaavasti Innocat -tutkimuksessa
(2015, 24) kerrotaan parannus ehdotukseksi kirkkaat jatesakit. Tama auttoi opiskelijoita
nakemaan heitetyn ruoan maaran. Talla konstilla lajittelupisteiden ruokajatteiden maarat
vahenivat huomattavasti (Chandler ym. 2015, 24.)

Taman tutkimuksen mukaan opetusravintola Herkussa syntyi keskimaarin tarjoilujatetta 4
% paivassa. Havikin vahdiseen maaraan vaikutti kiistatta ruokien myyntiin vieminen Fri-
dan torille. Tutkimuksessa on kuitenkin nahtavissa, etta perjantaisin tarjoilujatteen maara
nousee 11-12 %. Taéhdn maaraan vaikutti selkeasti se, etté ruokia ei ehditty laittamaan
myyntiin Fridan torille. Voidaankin todeta, etta havikin hallintaa ja siihen liittyvaa toimintaa
on syyta konkreettisesti miettid. Havikin hallinnan keskidon nousee henkil6ston seka ai-
kuisopiskelijoiden tarkemman maaran tietdamys. Tutkimuksen aikana syntyi tarjoiluhvikin
havainnointikaavio (liite 17), jota suositellaan tulevaisuudessa opetusravintola Herkun
kayttéon. Idea tdhan syntyi luettuani Nevamaen (2010) Hyy -ravintoloille tekemé&n opin-

naytetydn nimeltd "Havikki kuriin omavalvonnan ehdoilla”.

Tasta tutkimuksesta saatujen tietojen perusteella opetusravintola Herkun keittidsta synty-
va ruokahavikki vaihtelee paivittain, mutta vertailuviikon ja seurantaviikon keskimaarainen
tulos oli 6,5 %. Keittibhavikkia syntyy, kun opiskelijat opettelevat uutta tai keittidssa tyds-
kentelee uusi ryhma, joka opettelee opetusravintola Herkun tyétavoille. Tutkimuksessa
keittidssa alun perin sydmakelpoisen tai alun perin syémakelvotonta biojatetta ei koettu
suureksi riskiksi. Havikin vaihdellessa 0-20 kg (EO/OIE) paivassa. Taman havikin syntyyn
vaikuttaa paasaantoéisesti tekeilla ollut ruoka. Tutkimuksessa on kuitenkin havaittavissa,
etta selkeita ja valmiiksi standardoituja ruokaohjeita on syyta kayttaa. Nain valtytaan silta
ettd ruoka ei ole hyvan makuista.

Tama tutkimus on osa Healthy Future -projektihanketta, jonka tavoitteena on syventaa ja
laajentaa keittiGopetusta. Healthy Future -projektin ajatusmallina on toimenpiteet, joita
voidaan tehd4 hiilijalanjéljen pienentédmiseksi. Healthy Future -projektin pyrkimys on 16y-
tad kestavan kehityksen mukaista toimintaa, jossa voidaan tuottaa ilmastoystavallisia ate-
rioita opetusravintola Herkussa. Healthy Future -projektin jatkopyrkimyksena on 16ytaa
kestavan kehityksen mukaistaa toimintaa, jolla edesautetaan ilmastoystavallisia aterioita
ja samalla vahennetaén opetusravintola Herkun hiilijalanjalkea.
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7.1 Kasiteltyjen menetelmien arviointi

Tama kehittamisty toteutettiin Omnian toimeksiantona. Kehittdmisty6 tehtiin paasaantoi-
sesti laadullisena eli kvalitatiivisena toimintatutkimuksena, mutta tutkimustyéssa kaytettiin
myds madrallisia eli kvantitatiivisia menetelmia. Tata tutkimusta voidaan siis pitda triangu-
laationa eli laadullisen ja m&aréllisen tutkimuksen yhdistelmana. Tutkimuksen tavoitteena
oli vaikuttaa Omnian opetusravintola Herkun toimintaan havainnoimalla havikin maaria
punnitsemalla kertynytta biojatettd. Kanasen (2014, 63) mukaan menetelmien arvioinnissa
on otettava huomioon mité suunniteltiin, mitd itse asiassa tehtiin ja miten se tehtiin. Arvi-
ointi auttaa interventioprosessin kehittdmista tulevaisuudessa. Taman kehittdmistydn tut-
kimuksellinen osuus muodostuu kolmesta eri aineistokokonaisuudesta: haastatteluista ja

dokumentinanalyyseista ja havainnoineista, joka paasaantoéisesti oli punnitustutkimus.

Tutkimus aloiteltiin kirjoittamalla teoriaosuus. Teoriaosuuden kirjoitus onnistui aikataululli-
sesti suunnitelman mukaisesti. Teorian pohjalta laadittiin tarkentavia kysymyksia teema-
haastatteluiden pohjaksi. Tutkimuksessa asiantuntijoiksi valittiin tarvittavan tiedon pohjalta
parhaat mahdolliset henkilét. Alkuasetelmana oli kaksi haastattelua, mutta tutkimuksen
edetessa todettiin, ettd tarvetta oli vield kahdelle muulle haastattelulle. Valituille asiantunti-
joille tehtiin kaksi puolistrukturoitua teemahaastattelua, seké kaksi syvahaastattelua Om-
nian Lakelankadun asiantuntijoille. Asiantuntijahaastattelut ovat integroitu viitekehykseen
syventdmaan tutkimuksen tietopohjaa (luvut 2-3). Asiantuntijoita haastateltiin muutamaan
kertaan, koska tyon edetessa tarvittiin viela muutamia tarkentavia kysymyksia. Iltse haas-
tattelut tehtiin osittain alkuperaisen suunnitelman pohjalta, mutta toteutuksen aikana haas-
telujen aikatauluja jouduttiin hieman muuttamaan. Tasta syysta myds varsinaista punni-
tustutkimusta siirrettiin muutamia viikkoja mybhempéaén ajankohtaan. Tdéma aiheutti my6-
haista informaatiota henkildkunnalle. Uudestaan toteutettaessa kyseista havikkihanketta
koen, etta olisi erittain tarkeata, ettd henkildkuntaa informoitaisiin selkedmmin sek& mah-
dollisesti huomattavasti paljon aikaisemmin. Nain uskon, etta saisimme henkilékunnan

sitoutumaan havikki -hankkeeseen paremmin.

Alustavan informoinnin ja asiantuntijahaastattelujen jalkeen toteuteltiin varsinainen punni-
tustutkimus, jossa mitattiin tarjoiltavan ruoan maaria seka tarjoilussa havikiksi menneen
ruoan maaria, etta valmistuksessa havikiksi menneen ruokien maaria. Tutkimusajanjak-
sossa oli ensin vertailuviikko ja sitten seurantaviikko, jotta tutkimuksessa saatuja tuloksi
voitiin verrata toisiinsa. Kokonaisuudessa tutkimusjakso oli kymmenen arkipaivaa. Inter-
ventioprosessin aikana raportoidaan tehtyd prosessia. Prosessin etenemista tarkkailtiin
koko prosessin ajan. Prosessin aikana itse prosessia kuvattiin kokoajan. Interventiopro-
sessi on avattu luvussa 5 "Tutkimuksen toteutus osiossa”. Intervention lopuksi arvioidaan
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aina prosessille asetettuja tuloksia. Naita tuloksia voidaan mitata myds tutkimuksen merki-
tyksen kautta. (Kananen 2014, 63.)

Tassa punnitustutkimuksessa tapahtui muutamia virheita punnitustuloksissa, osaksi siksi,
etta tutkija itse ei voinut olla kaikkina tutkimuspaivina paikalla vaan tutkimusta suorittivat
muut vastuuhenkilét. Tutkijan ehdotus on ysinkertaisuudessaan seuraava: Jos kyseista
tutkimusta tehtaisiin uudestaan tutkijan olisi hyva olla lasna kaikkina tutkimuspaivina.
Hankkeen tavoitteena kuitenkin oli vahentaa ruokahavikkia opetusravintola Herkussa ja
samalla todentaa vaittdama, etté opetusravintola Herkun alun perin syémaéakelpoinen lau-
tashavikki on suurin havikin aiheuttaja. Verrattaessa tutkimuksessa kaytettyja eri mene-
telmid voidaan huomata, ettd saadut tulokset ovat samankaltaisia menetelmésté huolimat-
ta. Opetusravintola Herkussa lautashavikki on selkeé&sti suurin havikin aiheuttaja. Kana-
sen (2014, 65) mukaan tulosten luotatettavuutta arvioidessa otetaan huomioon onko tut-
kimuksessa tutkittu tulos intervention aikaansaama vai ulkopuolisen muuttujan aikaan-
saama. Téassé tutkimuksessa saatiin havikinmaarissd muutosta syntymaan osittain siksi,
koska havikkimateriaalia oli esilla koko seurantaviikon ajan. Kananen (2014, 65) esittaa,
etta jos tutkimuksen tulos on intervention aikaansaama, niin tutkimus on sisaisissa validi-

teettimittareissa validi tuotos.

Punnitustutkimuksen jalkeen suoritettiin opiskelijaravintola Herkussa vieléd kvantitatiivinen
asiakastyytyvaisyyskysely. Tassa kyselyssa kerattiin tietoja opetusravintola Herkun lou-
nasasiakkaiden tyytyvaisyydesta seka mahdollisista muista toiveista. Tasta kyselysta saa-
tiin tarkeaa tietoa opetusravintola Herkun toiminnalle, mutta tdma kysely olisi antanut vie-
lakin laajempaa tietoa, jos tutkija olisi ymmartanyt toteuttaa kyseisen kyselyn seurantavii-
kon lopussa.

Tutkimuksessa kuitenkin saatiin vastaus kasiteltdvaan tutkimusongelmaan. Tésta syysta
taman tydn tutkimusasetelman tavoitteet tayttyivat. Tutkimuksen tulokset ja raportti tullaan
jakamaan kirjallisena Omnian johdolle. Tuloksia tullaan kdymaan lapi Omian laatujohtaja
Kirsti Nopasen kanssa seké Lakelankadun omassa kestavan kehityksen (Keke) ryhmas-
sa. Uskon, ettd omat kokemukseni opetusravintola Herkussa tyéskentelysta antoi oman
perspektiivin tydlleni.

7.2 Validiteetti ja reliabiliteetti

Tutkimuksen keskeisena lahtdkohtana on mitata, miten tietoa on hankittu seka oliko tutki-
musasetelma oikea. Tutkimusaineiston keruumenetelmat ovat avattava, jotta tutkimuksen

lukijan olisi mahdollista toistaa kyseinen tutkimus. Tutkimuksen tarkeimpia tehtéavia on
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mitata onko tutkittu tieto asianmukaista ja luotettavaa, sekd vastaako tutkimus annettuun
kysymykseen. Laadullisen tutkimuksen menetelmat poikkeavat perinteisesta tutkimukses-
ta. Laadullisessa tutkimuksessa on tarkeda kertoa tarkasti, miten tutkimuksen tietoa on
keratty. (Hirsjarvi ym. 2003, 241-242.) Toimintatutkimuksessa kaytetyt metodologia ja
menetelmat perustellaan hyvin. Kanasen (2014, 56) mukaan metodologiat ovat kehitta-
mistutkimuksessa hyvin useasti monimenetelmallisia. Kuitenkin on hyva muistaa, etta itse

tutkimustyd on aina puolueetonta tutkimista (Salonen 2013, 9).

Tutkimuksen tarkeimpia kasiteita on validiteetti. Tutkimus on validi, kun systemaattinen
virhe puuttuu ja tuloksissa mitataan sitéd mita oli tarkoituskin. (Kanasen 2014, 126.) Téssa
tutkimuksessa tutkimus asetelmana oli "Miten Omnian ruokahuollossa voidaan vahentaa
opetusravintola Herkun ruokahavikkia?”. Taman tutkimuksen hypoteesina oli selvittaa,
onko lautashavikki opetusravintola Herkun suurin havikin aiheuttaja. Tutkimuksessa téhan
kysymykseen saatiin vastaus. TAma nostattaa tutkimuksen laadullista arvoa.

Reliabiliteetilla vastaavasti tarkoitetaan tulosten toistettavuudella. (Kanasen 2014, 64.)
Tutkimustuloksesta voidaan havaita, etta jos kyseinen tutkimus tehtéisiin uudestaan uu-
sintamittauksella opetusravintola Herkussa, tutkimustulos olisi hyvin samankaltainen.
Tassa suhteessa tutkimus on stabiili. Tutkimustulos ei kuitenkaan ole yleistettavissa, kos-
ka Omnian Lakelankadulla toimii Fridan tori, jonne opetusravintola Herkusta toimitetaan
lounasruokaa. Tamén tutkimuksen korrespondenssiteoria ei vastaa yleista vaittamaa, jon-
ka mukaan tarjoiluh&avikin maara olisi 11 prosenttia koko ruokahavikin maarasta. Tutki-
muksien mukaan tdma johtuu usein siitd, ettéd valmistusvaiheessa on valmistettu liian suu-
ria ruokamaaria tai ei tiedeta tarkkaa lounastajien lukumaaraéa. (Chandler ym. 2015, 23;
Silvennoinen 2016; Silvennoinen ym. 2012, 43.) Tutkimuksesta voidaan kuitenkin todeta,
ettd rinnakkaismittauksella eli punnitusmittauksella ja asiakaspalautekyselylld saatiin vah-
vistusta havikin synnyn syista (Kananen 2014, 128).

Kanasen (2014, 99) mukaan “kirjallisuudella voidaan lisata tutkimuksen luotettavuutta el
validiteettia.” Han toteaa, etta jos kirjallisuus voidaan linkittdd samankaltaisiin tutkimuksen
tuloksiin, kirjallisuudesta sekd uusista tutkimuksista voidaan saada tukea omalle tutkimuk-
selle, jos tutkimustulokset viittaavat samankaltaisuuteen. Tassa tutkimuksessa ei saatu
samankaltaisia havaintoja kuin aikaisemmissa tutkimuksissa, osaltaan siksi, koska tutki-
musasetelma oli erilainen kuin muissa tutkimuksissa. Téssa tutkimuksessa on kuitenkin
kaytetty laajasti erilaisia I&hteitd tutkimuksen teoriatriangulaation keinoin. Lahtein& on kay-
tetty esim. pdytakirjoja, virallisia Omnian dokumentteja, tilastoja, raportteja, tutkimuksia ja
muita vastaavia. Tdma vastaavasti nostattaa tutkimuksen luottamuksen validia. (Kanasen
2014, 99-101.) Tama tutkimus pohjautuu pitkalti Luonnonvarakeskus Luken (Natural Re-
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sources Institute Finland) tekemiin erilaisiin tutkimuksiin, koska Luonnonvarakeskus on
talla hetkella tutkinut eniten kyseista aihetta Suomessa. Vaikka tdma saattaa vahentaa
tutkimuksen luotettavuutta, nama tutkimukset ovat aineistoiltaan ja tutkimusmetodeiltaan

[&hinn& tata tutkimusta.

Kanasen (2014, 102—103) mukaan kyselyita voi toimintatutkimuksessa kayttaa rajallisesti.
Kyselyita voidaan toteuttaa tutkimuksen aikana, mutta usein sité kaytetdan vain alkukar-
toitus vaiheessa. Kyselytutkimuksen vaikutuksista on paljon puolesta ja vastaan vaittelyi-
ta, koska kyselytutkimuksella uskotaan vaikuttavan henkildiden kaytékseen tutkimuksen
aikana. Tassa tutkimuksessa tulokset uskotaan olevan valideja, koska kyselyn tuloksista
voidaan huomata, ettd niista saatiin tarkentavia vastauksia ruokahavikin syntyyn. Kysely
selvittda laajasti opetusravintola Herkun lounasasiakkaiden asiakas tyytyvaisyytta. ltse

kysely toteutettiin mittaustutkimuksen jalkeen.
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Liitteet

Liite 1. Kyselylomake (Omnia)

Olen Haaga-Helian (YAMK) Palveluliiketoiminnan johtamisen koulutusohjelman (Master of
Hospitality Management) opiskelija ja teen parhaillani lopputyétani aiheesta kestava kehi-
tys — ruokahavikin vahentdminen. Tutkimukseni tarkoituksena on selvittdd ruokahavikin
seurannasta seka havikin vahentamiseen liittyvia kysymyksiad opetusravintola Herkussa.
T&sta syysta tutkimuksen konkreettinen tutkimusongelma on vastata kysymykseen: Miten
Omnian ruokahuollossa voidaan vahentaa opetusravintola Herkun ruokahavikkia?

Taustaa

Mika teidan nimenne ja tyétehtavanne on?

Saanko julkaista nimenne opinnéytetydssani?

Miten pitkaan kestavaa kehitysta on tietoisesti kehitetty?

Miten kestavakehitys nakyy Omnian ammattiopistossa?

Miten ruokahévikin seuranta nakyy Omnian ammattiopistossa?

RN~

6. Miten ymmarrat késitteen kestava kehitys?

7. Miten ymmarrat kasitteen ekologisesti kestava kehitys?
8. Miten ymmarréat késitteen taloudellisesti kestéva kehitys?
9. Miten ymmarrat kasitteen sosiaalisesti kestava kehitys?
10. Miten ymmarrat kasitteen keittibhavikki?

11. Miten ymmarréat k&sitteen tarjoiluhavikki?

12. Miten ymmarrat k&sitteen lautashavikki?

13. Miten ymmarrat kéasitteen osto ja varastohavikki?

Suunnittelu
14. Ketka ovat osallistuneet kestavnkehityksen suunnitteluun?
15. Millainen kestévankehityksen suunnitteluprosessi on ollut?
16. Mik& Omnia ammattiopiston kestavankehityk-
sen suunnittelussa on ollut vaikeaa/haasteellista?
Jalkauttaminen

17. Kuka ’jalkauttaa’ kestavankehityksen mallia eli siirtda suunnitelmat kaytantéén?
(toimenpiteet? hldmaara? resurssointi?)

Seuranta

18. Miten kestavankehityksen toteutumista seurataan/mitataan?

Kiitos vastauksistanne.
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Liite 2. Kyselylomake (Luke)

Olen Haaga-Helian (YAMK) Palveluliiketoiminnan johtamisen koulutusohjelman (Master of
Hospitality Management) opiskelija. Teen parhaillani lopputyétani aiheesta kestava kehi-
tys. Tutkimukseni tarkoituksena on selvittdd opetusravintola Herkun ruokahavikin maaria
seka havikkiin vahentamiseen liittyvistd syitd opetusravintola Herkussa. Tastd syysta
hankkeen konkreettinen tutkimusongelma on vastata kysymykseen: "Miten Omnia ammat-
tiopiston ruokahuollossa voidaan vahentaa opetusravintola Herkun ruokahavikkia?”

Haastattelurunko:
Tausta

1. Mika teidan nimenne ja tyétehtavanne on?

2. Saanko julkaista nimenne opinnaytetydssani?

3. Mita yrityksenne / organisaationne tekee?

4. Miten kestavakehitys nakyy tydnkuvassanne?

5. Millaisia ruokahaikkiin koskevia tutkimuksia olet tehnyt?

Miten ymmarrat kasitteen kestava kehitys?
Miten ymmarrat kasitteen ekologisesti kestava kehitys?
Miten ymmarrat kasitteen taloudellisesti kestava kehitys?
Miten ymmarrat kasitteen sosiaalisesti kestava kehitys?
0. Miten ymmarrat ké&sitteen biojate? Mita silla tarkoitetaan? Mita kaikkea biojattee-
seen saa laittaa?
a. Paljonko tutkimuksesi mukaan ammattikouluissa biojatettd Suomessa syn-
tyy?
11. Miten ymmarrat k&sitteen keittidhavikki?
12. Miten ymmarrat késitteen tarjoiluhavikki/ruokahavikki?
13. Mista mielestasi ruokahavikkia eniten syntyy?
14. Miten ymmarrat kasitteen lautashavikki?
a. Mika mielestasi vaikuttaa lautashavikin maaraan?

15. Miten ymmarrat k&sitteen osto ja varastohavikki?

=>© N

Kiitos vastauksistanne.
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Liite 3. Herkun tuotantoprosessi

Menun/ ruokalistan tekeminen _

Raaka-aineiden tilaaminen JAMIX-

ohjelman avulla

|
Opiskelijat hakevat

télle eri linjasto
Omavalvonta lampétilat

200g—300g
nayte
Omavalvonta

Tarvittaessa osa tuot-
teista jadhdytyskaap-

séilytys (enintdan +12 °C)
= tuotteet esille linjastoon

raaka-aineet kes-
Aamusta
C kusvarastolta
Opiskelijat pakkaavat S
. . Opiskelijat
mahdolliset edellisen I
paivan ruoat myyntiin Opiskelijat valmista-
Fridan torille = vienti vat tuotteet
Opiskelijoille ja henkilds- Tuotteiden 1ampd (vahintdén +60 °C /siipikarja +75 °C) kylma

Itseotto linjastosta

1
Tuotteet esilld linjas-

tossa 10.30-10.45

1
Tuotteet (GN — astiat)

vaihdetaan menekin

mukaan

12.30 ruoka korjataan

pois >biojate
1

piin
OMAVALVONTA

Mahdollisesti tuotteita jadhdytykseen

—>lampétilat

v

Kylmat ruoat pakataan myyntiin Fri-
dan torille

Opiskelijat ja opettajat

Opiskelijat
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Liite 4. Herkun ruokavuorot

16 RKOP14SAC (keittidss3)
17 RKOPI14SBC (keittidssad)
18 RKOPI145CC (keittidssad)
15 TARPI14SBC (Henricus )

20

21 MVIP16SAC 28
23 MVIP16SBC 19
23| MVIY16SAC KLO 12.00 19
24

25 MVIP15SAC 22
26 MVIY15SAC 24
27 MVIP14SAC 22
28

29

20 LABS16SAC o1
31 LABS15SAC  KLO 11.45 12
32 |LABS14SAC 11
33

a1 | LKOE16SAC 11
35 | LKOP16SAC 33
36| LKOE15SAC  KLO 11.00 10
37 LKOP15SAC 19
33 |LKOE14SAC 14
39| LKOP14SAC 14

vht. 279 opiskelijaa

12 HTRP-ryhmaa on joko opetusravintola Herkussa, tydssaoppimassa tai
keittidissé taméan jakson. He eivat ruokaile opetusravintola Herkussa.
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Liite 5. Viikon 35 ruokailijat

VIIKKO 35 - MA Tl KE TO PE
MVIP16SAC/28 - 28
MVIP16SBC/19 -19
MVIY16SAC/19
MVIP15SAC/22 - 22
MVIY15SAC/24
MVIP14SAC/22 | — 22 -22

22 22 69
LABS14SAC/11 - 11
LABS15SAC/12 -12 -12 -12
LABS16SAC/21

12 12 23

LKOE14SAC/14 - 14
LKOP14SAC/14 | — 14
LKOE15SAC/10 -10
LKOP15SAC/19 | YTO YTO YTO YTO YTO
LKOE16SAC/11
LKOP16SAC/33 - 33 - 33

14 33 33 24
YHT - 36 - 67 -33 -12 - 116
Vieraat +24 M.H.
limoitettu /279 | 243 212 270 277 163
Kaynyt 265 260 260 279 216
Henkilokunta 48 /15 % 46 /15 % 41/14 % 46 114 % 50/19 %
Opiskelijoita 217 214 219 233 166

Kanawokki Lohilaatikko Borssikeitto Jambalaya Lihamureke
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Liite 6. Viikon 37 ruokailijat

VIIKKO 37 - MA Tl KE TO PE
MVIP16SAC/28 | — 28 - 28 - 28
MVIP16SBC
19
MVIY16SAC/19 | —-19
MVIP15SAC/22 | - -22
MVIY15SAC/24 | - - 24
MVIP14SAC/22 | — 22

69 50 52
LABS14SAC/11
LABS15SAC/12 -12
LABS16SAC/21 - 21 - 21

12 21 21

LKOE14SAC/14 -14
LKOP14SAC/14 | — 14
LKOE15SAC/19 -10
LKOP15SAC/19 | YTO YTO YTO YTO YTO
LKOE16SAC/11
LKOP16SAC/33 -33

14 33 24
YHT -83 -95 - 21 -97
Vieraat
limoitettu / 279 | 196 184 279 258 182
Kaynyt 210 230 255 275 240
Henkilokunta 44 17 % 47 N7 % 46 /15 % 51/16 % 52 /18 %
Opiskelijoita 166 183 209 224 188

Chili con Kanakastike | Janssonin Lihakeitto Kasleripaisti

carne
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Liite 7. Herkun ruokalistat

VIIKKO 35 Maanantai Tiistai Keskiviikko Torstai Perjantai
29.8.2016 30.8.2016 31.8.2016 1.9.2016 2.9.2016
Paaruoka Kanawokki Lohilaatikko | Borssikeitto Jambalaya Lihamureke
Kasvisruoka | Kasviswokki | Kasvislaa- Juuresrisotto Kasviskaary-
tikko leet

Energialiséke

Viipaleperunat

Herk-
kastike kusienikastike
Vihersalaatti | Vihersalaatti | Vihersalaatti
Juustosalaatti Vihersalaatti Vihersalanaat-
Salaatti Valkopapusa- Sienisalaatti ti
laatti papusalaatti Fetajuustosa-
laatti
punajuuri
Jalkiruoka Kakut Pannukakku | Hedelméarahka | K&aretorttu Tuoreananas
(Frida) ja hunajaju-
gurtti
VIIKKO 37 Maanantai Tiistai Keskiviikko Torstai Perjantai
12.9.2016 13.9.2016 14.9.2016 15.9.2016 16.9.2016
P&aaruoka Chili con Kanakastike | Janssonin kius. | Lihakeitto Kasleripaisti
Kasvisruoka | carne Kesékurpit- | Juureskiusaus | Yritinen kikher- | Porkkanaletut
Chili sin savuoka nekeitto
carne
Nyhtbkaura
Energialisdke | Riisi Riisi ja pe- - VS-peruna
runa
Kastike Tumma kasti-
ke
Salaatti Vihersalaatti | Vihersalaatti | Vihersalaatti Vihersalaatti
Makaronisalaat- | Perunasalaatti Vihersalaatti
ti Sienisalaatti Lohisalaatti
Jélkiruoka Kiisseli Piirakka Omenahyve Puolukkapuuro (Puolukkapuu-
ro)
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Liite 8. Herkun asiakastyytyvaisyyslomake

Asiakastyytyvaisyyskysely /OPETUSRAVINTOLA HERKKU SYKSY 2016

1. Oletko opiskelija vai henkilékuntaa?
l. Nuorisoasteen opiskelija
II.  Aikuisopiskelija
Il Henkildkunnan jasen
2. Mina paivina kayt sybméssa opetusravintola Herkussa?
l. MA, TI, KE, TO, PE, En kdy sydméssa opetusravintola Herkussa
Jos vastasitte "En kdy sydmassa opetusravintola Herkussa", niin miksi?

Mita ruokaa sy6t opetusravintola Herkussa?

Puuro, L&mmin ruoka, L&mmin liséke, Salaatti, Jalkiruoka, leip&, muu

5. Mita mielta olette opetusravintola Herkun lounaasta?

Ruoka on maukasta
Salaatit ovat hyvia
Palvelu on ystévallistd (monivalintaruudukko 1-5)

6. Miksi opetusravintola Herkun lounas ei ole ollut mielestasi hyvaa?

Liikaa tai liian vahan mausteita
Liikaa tai liilan vahan suolaa

Ruoka on kylmaa

IV. Ruoan rakenne ei ollut hyva
V. Ruoassa ei ole moitittavaa
VI. Muu

7. Miten usein jatatte opetusravintola Herkussa ruokaa syomatta?

Paivittain

1-2 kertaa viikossa

Ill.  Harvemmin
IV. En koskaan
V. Muu

8. Miksi sinulla jaa ruokaa lautaselle sydmatta?

Ruoka ei maistunut
On tapana ottaa enemman kuin jaksan sy6da

En osaa arvioida ruoan maaraa, jonka jaksan sydda

IV. Haluan maistella vdhan kaikkea ja nain ollen ruokaa j&a lautaselle
V. Tulee kiire eika kerkedkkaan syémaan lautasta tyhjaksi
VI. En jata ruokaa sydmétta

VII.  Jokin muu syy? Mika?

Olisiko sinulla joku ehdotus, mita pitéisi tehda, etta ruokaa ei jaisi opetusravintola Herkus-

sa syOmatta?
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Liite 9. Info-kirje opettajille

Otsikko: Ruokahavikin vahentaminen opetusravintola Herkussa

Hei

Tulemme tekem&én ruokahévikki mittauksen Herkussa viikolla 35 (29.8- 2.9) kyseinen
viikko on valtakunnallinen havikkiviikko. Toivomme, etta tata viikkoa ei erikseen mainoste-
ta. Viikolla 37 (5.9-9.9) tulemme tekemaan toisto mittauksen. Tdéman viikon aikana tu-

lemme kertomaan mittaustuloksista joka péiva ja tulemme informoimaan opiskelijoita "mi-

ten voisimme vahentad Herkussa syntyvaa havikkia”.

Itse mittauksesta ei tule mitdan hairiéta. Tulemme kuitenkin tutkimusjaksolla kayttdmaén

henkilokaunalle ja opiskelijoille omia jateastioita.

T. Oona
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Liite 10. Herkun ruokahavikin seurantakaavio

Kehittdmiskohteen tunnis-

Toukokuun ja kesdkuun

(2016) aikana puretaan

Opetusravintola Herkku

data jo keratyista havain-

\ noinneista Herkussa

taminen: RUUOKAHA-

Opettajille kerrotaan tulevasta tutkimuksesta toukokuussa, tiedotetaan ajoista,
kesan aikana asiasta ilmoitetaan viela sahkdpostitse

VIKKI

|
VIIKKO 34

Opettajille tiedostetaan valtakunnal-
lisesta havikkiviikosta (29.84.9.16).
Opettajille kerrotaan, ettd havikkia
mitataan viikon 35 aikana, tutkimus
on osa Wastestimator-tutkimusta

(LUKE)

Opiskelijoille ei tiedoteta lau-

tashavikkiseurannasta (Herkus-

sa tydskenteleville ilmoitettiin)
Kuvataan ja videoidaan

Opiskelijoille tiedotetaan havi-
kin seuranasta; julisteita laite-
taan seinille, Opiskelijat/ opis-
kelijahallitus kuuluttaa asiasta
radiossa

Viikolla 37 Silvennoinen pitaa

luennon (tiistaina)

VIIKKO 35
mitataan Herkun ruokahavikkia:
Tarjoilu-, valmistus-, ja lautasha-
vikkia

VIIKKO 36
Opettajille tiedostetaan havikki-
viikon tuloksista

VIIKKO 37
mitataan Herkun ruokahavikkia:
Tarjoilu-, valmistus-, ja lautasha-
vikkia

Opettajat kertaavat/kertovat
lautashavikki mittauksesta

VIIKKO 37-38
Opettajille ja opiskelijoille tiedos-
tetaan havikkiviikon tuloksista
seké aikataulu mahdollisista
toiminnan muutoksista

VIIKKO 39 >
tutkimuksesta saadut tulokset
viedaan loppuraporttiin

Opiskelijoille ja opettajille teh-
daan asiakaspalaute kysely

VIIKKO 43

Asiakaspalvelukysely

VIIKKO 47
Loppuraportti valmis

v
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KEKE- tunneilla viikko 33 >

Opiskelijoille tiedotetaan havi-

kin seuranasta; opiskelijat te-
kevat materiaalia havikin va-

hentdmiseen mm. julisteita

Havainnointia
Seurantakaavioiden
avulla

Opiskelijoille on luentoja
havikista

Havainnointia
Seurantakaavion
avulla

Asiakaspalvelu-
kyselyn toteutus
viikko 43




Liite 11. Taustatietolomake (Lomake 1)

Yhteystiedot: Kirsi Silvennoinen, kirsi_silvennoinen@luke fi, 040 1794875
LOMAKE 1. TAUSTATIETOLOMAKE

Valmistetun ruoan maari

1. PATVAMAARA:

2. TOIMIPISTE:

3. RUOEATITAMAARA:

4. Lomakkeen tiyti)an mmi-

HUOM! Jos nusham es fule arvoa, vedi nothom virva,

iﬁ?:ﬁghm Sathtettivin rooan maird (ke) (esm
'!' 3 To L i

RUOKALAJ Puditum Mesvii o Jaai:f}'teﬂ'v :n.uta a1 semaavaan pavain
miiiri (kg) slyetyt lexiat)

Prurmitse ja kijoita Punnitze, kuinka paljon ruokaa, leipad
téihdin keittidssd fai maitoa/ piimad laitentiim sailoon asim.

valmistetun ruoan jadikaaprii, leipdpussiim, pakkaseen ym.
miicra kilogrammoiza | senragvaa Eyiréa varten

Eirjoita tahén valmiztettavan ja tarjotiavien ruckien nimet

Lammoin hesuke 1 (esim. peruma, mist, pasta):;

Lammin hsuke 2 (esim peroma s pasta):

Lammuin hsuke 3 (esim. peruma, rmisi, pasta):

Pidruoka 1:

Pidruoka X

Pigiruoka 3:

Pisruoka 4-

Lisukekastike-

Salazth tz1 raaste:

Levat

Rama

Marto ja piima

Entwisreckavahot vhisensa

Edalhselts panvalti jashdytetyt roat (jiakaaprsta,
pakashmesta v }*

Moo, nuta?

* Merkitse tihin mokalan, joka on edell=elti parvale viijasnvt ja jadhdytetty meoka.
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Liite 12. Punnituslomake (Lomake 2)

Yhieystiedot: Kirsi Silvennoinen, kirsisilvennoinen@iuke i, 040 1794875

LOMAKE 2. BIOJATTEIDEN PUNNITUSLOMAKE

1. PATVAMAARA-

2. TOIMIFISTE:

3. LOMAKEFEFN TAYTTATEN NIMET:

HUOM! Jos nustnm ei tule arvoa, vedi nmfum viiva,

OHTE: Kethssi 2 aojdteashaa, matki merlatisn maalanrnterpenlla.

Toiseen merkitian “mockahivikhki” ja toiseen "mum huojate”.

KEITTION BIOJATE (Varasto, valmistus ja astianpesn yvm )

Biojiite

Ohje

Punnitustuloes (kg)

TATEASTIA 1. RUOEAHAVIKEI ahun perin
e T

aojteastiaan 1
"ruckahdvikla”. Jateasha
punmitazn pavan paittesksi ja
tulos kojataan than Mansta
i sk it

TATEASTIA 2. MUU BIOJATE ei sysmikelpaists:

Latetzan kerttidn
biojateastiaan 2: "nam
buogate”. Titeastia punmitaan

kalnanporot, kuoret, perkeet ym. pénvin paattesks1 ja tulos
5 b M
vihentss ach i
YHTEENSA

ja e merkitiin mazlarmteipills "o’

OHJE: Tapotumkana syntyvid oy 3tetts varten varataan biojateasta (eam sanko)

TARJOILU (Lounasajan jillkeen linjastoista ja tarjoiluvannuista biojitteeseen meneviit ruoat)

Biojite Ohje Punnitustulos (kg)
5 i Tanoilwsta syntyva iojate
JATEASTIA 3. TARFOITTITSTA JAANYT kerdtidn omaan bioj deastizan
RUOEAHAVIEET 3. Jiteashia punnitazn ja tulos
Eaikl linjastosta / salaattipydista jianyt ruoka kinataan tahin Muista
s bt

LAUTASTAHDE {Biojdtteenlajitteln mokasalin astianpalavtuksen vhteydess3)

sydmiikelpomen)

tahan Muista vihentii astian
paino!

Biojite Ohje Punnitnsmlos (kg)
Asiakkaat lapttelevat mokansa
i : . jateaztiaan 4. Jateasha
IATE_AS]:[A 4, RUOEAHAVIEET (zhm perin R R

JATEASTIA 5. MUU BIOJATE {(kuoret, perkest ym )

Amakkaat lapttelevat servetit
vy jiteastiaan 5. Jateastia

punmitazn ja fulos kanataan

shin Misista vihemtis 2shan
paino!

YHTEENSA

HUOMIOITAVAA:
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Liite 13. Fridan torin seuranta 30.8—-2.9.2016 (lomake 3)

LOMAKE 3: FRIDAN TORI

1, Paivimaara 30.8-2.9.2016

2. Lomakkeen tdyttajan nimi Sanela Itkonen

Tunte Paivi Kap g'y:nti € Myynti Bio Kap
Karmo wokki 20%| 5/ 58 |Q
Kaswswokk Zo0%| LI | ©
Somtilay 30 3| ¥ 25 |7
Kpokos #r2atoiso 0% | &L G &
Ko k¥akaal Revuna ety 20,8 | 7 & 0
Kot barapu corry romsaiva |2078| 7 3 0
P soaniua Vindadon |30.8| 7 5 O
Lob fag it bso 212| /3 44 50| O
Lt S v IS flper Av Ak 3. BB B O
SamM vyt jat 38| 7 /¢ O
Ror st kel Hro 19 |05 Ré62.5p| 0
Kosus Bosss: [ T 20 0
Sa Py lay 3 |boen o 0
ownbadavua WY |29 |47 44 7
Jambalaya (@) |2.9 /2 g2 O
/) haprerete R |45 S F,50| O
KosuiS Laary/e .9 |/ LEso| O
S MTY Lok .9 | Rz KO O

YHT 1005.50€
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Liite 14. Fridan torin seuranta 12.9-16.9.2016 (lomake 3)

LOMAKE 3: FRIDAN TORI
1. Paivaméaara 12.9-16.9.2016

2. Lomakkeen tayttajan nimi Sanela Itkonen

Tuote Péaiva Tulo Kap | Myynti € Myynti Bio Kap
Kap

12.9 4 Itk 4 Itk 0
Sampylat 22€

13.9 61 61 0
Chili con carne 152€

13.9 15 15 0
Chili sin carne 37,50€

13.9 3 Itk 3 Itk 0
Leipa 24€

14.9 18 18 0
Broilerikastike 54€

14.9 6 6 0
Kesakurpitsakastike 18€

15.9 17 17 0
Janssonin kiusaus 42,5€

15.9 1 Itk 1 Itk 0
Sampylat 5€

16.9 60 60 0
Lihakeitto 180€

16.9 32 32 0
Paahtokiisseli 48€

16.9 37 37 0
Sampylat 9,25€
YHT 592,25€
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Liite 15. Vertailuviikon (29.8-2.9.2016) ja seurantaviikon (12.9-16.9.2016) havikin
jakautuminen (prosenttia tuotetusta ruoasta) syntyvaiheen mukaan

Vertailuviikon (29.8-2.9.2016) keittion biojate, tarjoilujate, lautastahde

Lautastéahde Tarjoilujate Keittién biojate
Maanantai 6 % 13kg 0 % Okg 6 % 12kg
Tiistai 7 % 15 kg 5% 10,9kg 2% 4kg
Keskiviikko 7 % 12,5kg 3% 4,5 kg 9% 15,5 kg
Torstai 10 % 19,4kg 1% 2,17kg 10 % 20kg
Perjantai 7 % 14,2kg 10 % 21,8kg 2% 5kg
Keskimaarainen 7,4 % 1482kg | 3,8 % 7,70 kg 5,8 % 11,3 kg
havikki

Seurantaviikon (12.9-16.9.2016) keittidon biojate, tarjoilujate, lautastahde

Lautastédhde Tarjoilujate Keittién biojate

Maanantai 4 % 6,8 kg 0% 0 kg 3 % 6 kg
Tiistai 10 % 23 kg 2% 4 kg 1% 26 kg
Keskiviikko 6 % 12,4 kg 1% 1,2 kg 8 % 16,57 kg
Torstai 8 % 15,3 kg 5% 8,9 kg 5% 10,2 kg
Perjantai 5% 9,8 kg 11 % 24 kg 4 % 7,3 kg
Keskimaarainen 6,6 % 13,46 kg | 3,8 % 7,62 kg 6,8 % 13,20 kg
havikki
Keskimaaraiset havikkiprosentit (35/37)

Lautastéahde Tarjoilujate Keittién biojate
Viikko 35 37 % 35 37 % 35 37 %
Maanantai 6 % 4 % 5 0% 0% 0 6 % 3% 4,5
Tiistai 7% 10% (85 |5% 2% 35 |2% 1% | 6,5
broileri kast. luut
Keskiviikko 7% 6 % 6,5 |3% 1% 2 9% 8 % 8,5
Torstai 10% | 8% 1% 5% 10% | 5% 7,5
jambalaija
Perjantai 7 % 5% 6 10% |[11% [10,5 2% 4 %

7,4 6,6 7 3,8 3,8 38 |58 6,8

Keskim&arainen havikkiprosentti
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Liite 16. Vertailuviikon ja seurantaviikon (EO) keskimaaraiset havikkiprosentit

Vertailuviikko

Lautastahde EO

Tarjoilu jate EO

Keittién biojate EO

Maanantai 7% 13kg 265 | 499 0 % Okg 4 % 9 kg
173 kg
Tiistai 7 % 11 kg 260 | 42g 7% 10,9kg 2% 4 kg
135,5 kg
Keskiviikko 5% 11kg 260 | 429 2% 4,5 kg 4 % 9 kg
194,2 kg
Torstai 9 % 15,4kg | 279 | 55¢ 1% 2,20kg 3 % 6kg
156 kg
Perjantai 6 % 13kg 216 | 60g 11 % | 21,8kg 0 % 1kg
169,7 kg
yht. 34 % | 63,4kg | 1280 | 248 21% | 38,8 13 29kg
6,8% | 12,68 | 256 |49,69 |4,2% | 30g/hl6 | 2,6 % | 22g/hld
Keskimaarainen havikkiprosentti
Seurantaviikko
Lautastahde EO Tarjoilujate EO Keittién biojate EO
Maanantai 3% 6kg 210 | 299 0% Okg 0% | Okg
183kg
Tiistai 10 % | 20 kg 230 | 87¢g 2% 4kg 0% | Okg
176 kg
Keskiviikko 6 % 8,4kg 255 | 33¢g 1% 1,2kg 7% 11,16 kg
143,42 kg
Torstai 6 % 13kg 275 | 47¢g 4 % 8,9 kg 0% | Okg
201,77 kg
Perjantai 3 % 535kg | 240 | 22¢g 12% | 24 kg 1% 2,5kg
168,1kg
yht. 28 52,75 | 1210 |218g |19 38,1 8% 13,66
56% | 10,55 | 242 |44g 3,8 % | 31,5g/hl6 | 4 % 11,5¢

Keskim&arainen havikkiprosentti
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Liite 17. Herkun havainnointilomake

Havainnointilomake Omnia, opetusravintola Herkku, Lakelankatu 1

Havikin syntyminen opetusravintola Herkussa (K=Kyll4 ja E=Ei)

PAIVAMAARA KELLONAIKA

Opiskelija linjasto Henkilokunnan linjasto

Salaattipéydan tuotteet seka - GN-astian koko

Lampiman linjaston tuotteet seka - GN-astian koko

Jalkiruokapoydan tuotteet seka - GN-astian koko

Salaattipéydan tuotteiden kierto
Vanhan salaatin paalle

Vasta kun salaatti oli kokonaan loppu
Vanha salaatti pois ja uusi tilalle

N X X X

Syntyikd salaattien vaihdosta havikkia

Lampiman linjaston tuotteiden kierto
Vanhan l&dmpiman ruoan paalle
Vasta kun lammin ruoka oli kokonaan loppu

Vanha lammin ruoka vietiin pois ja uusi tilalle

A X X X

Syntyikd lampiméan ruoan vaihdosta havikkia

Jalkiruokapoydan tuotteiden kierto
Vanhan jalkiruoka paalle

Vasta kun jalkiruoka oli kokonaan loppu
Vanha jélkiruoka vietiin pois ja uusi tilalle

X X XN A

Syntyikd jalkiruoan vaihdosta havikkia
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