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The purpose of this study was to examine the recipe calculation of saladboxes under 
which the raw materials utilization rate for each product will be measured. Based on this 
examination, the fulfillment / fruition of the recipies will be compared with respect to “real 
life” practice. The result of this comparison experiment will give the amount of “give away” 
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The result of this experiment gave us significantly important information on today’s raw 
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organization and multiple new projects have been explored and started. 
 
In summary, the end result of these new projects was to reduce the saladboxes’ “give 
away” under the X % percentile and therefore to save yearly over X €. 

Key words 
Waste, Process, Give Away 



 

TIIVISTELMÄ 
ABSTRACT 
SISÄLLYS 
KUVIOLUETTELO 
KÄSITTEET JA MÄÄRITELMÄT 
 

1 JOHDANTO             1 
     
2 PROSESSI              2 
    2.1 Prosessimääritelmä            3 
    2.2 Prosessikuvaus            4 
          2.2.1 Prosessikartta            5 
          2.2.2 Prosessikaavio            7 
    2.3 Prosessin suorituskyvyn mittaaminen          7                       
    2.4 Prosessijohtaminen               9 
                      
3 HÄVIKKI           11 
   3.1 Hävikki elintarviketeollisuudessa       11 
   3.2 Hävikkiluokittelu          13 
   3.3 Materiaalitehokkuus         13 
         3.3.1 Hävikin tunnistaminen        14 
         3.3.2 Hävikin syiden tunnistaminen       15 
         3.3.3 Tehostamistoimenpiteet        17 
         3.3.4 Seuranta ja parantaminen       17 
         3.3.5 Viestintä          18 
 
4  FRESH SERVANT OY         19 
    4.1 Tuotantoprosessi         20 
    4.2 Hävikinhallintaprosessi        23 
          4.2.1 Todennettu hävikinhallinta       23 
          4.2.2 Mallinnettu hävikinhallinta       24     
 
5  TUTKIMUKSEN SUORITTAMINEN       26 
    5.1 Tutkimusmenetelmä         26 
    5.2 Tutkimuksen tavoitteet ja rajaukset       27 
    5.3 Tutkimuksen toteuttaminen        27 
    5.4 Tietojen luotettavuus         28 
 
6 TUTKIMUSTULOKSET         30 
   6.1 Tuotekohtainen give away        30 
         6.1.1  Kana - Caesar salaatti        30 
         6.1.2  Kreikkalainen salaatti        34 
         6.1.3  Kanasalaatti         38 
         6.1.4  Kinkku - Cheddarjuustosalaatti       42 
         6.1.5  Katkarapu - Caesar salaatti       46 
         6.1.6  Tonnikala - Pastasalaatti        49 
         6.1.7  Salamisalaatti         52 
         6.1.8  Kinkku - Sinihomejuustosalaatti       56 
         6.1.9  Pulled Pork salaatti        59 
         6.1.10 Mozzarellasalaatti        63 
         6.1.11 Kana - Tacosalaatti        66 
   6.2 Give away vaikutukset kannattavuuteen      70 
   
7 GIVE AWAY HALLINTAMENETELMÄT       71 



 

   7.1 Lyhyen tähtäimen toimenpiteet        71 
         7.1.1 Johtaminen         71 
         7.1.2 Työvälineiden uudistaminen       72 
         7.1.3 Tietoisuuden lisääminen        73 
         7.1.4 Hävikin hallintatyökalu        74 
    7.2 Pitkän tähtäimen toimenpiteet        75 
         7.2.1 Marco - Systems         75 
         7.2.2 Suljettava insertti         76 
 
8  JOHTOPÄÄTÖKSET         78 
      
 
LÄHTEET           80
            
 

  



 

KUVIOLUETTELO 

 

Kuvio 1. Teoreettinen viitekehys          2 

Kuvio 2. Prosessimääritelmä (mukailen Laamanen 2005, 154)      3  

Kuvio 3. Prosessikartta (mukaillen Juhta 2012)         6 

Kuvio 4. Prosessikaavio (mukaillen Laamanen 2007, 79)        7 

Kuvio 5. Prosessin suorituskyvyn mittaaminen         8 

             (mukaillen Laamanen & Tinnilä 2008, 118)          

Kuvio 6. Materiaalivirta (Rinnepelto 2015, 10)      15 

Kuvio 7. Tuotannon hävikin syyt ja virhelähteet (mukaillen Rinnepelto 2015, 13)  16 

Kuvio 8. Demingin ympyrä (mukaillen Rinnepelto 2015, 23)    18 

Kuvio 9. Fresh organisaatiokartta (Fresh sisäiset asiakirjat 2014)    20 

Kuvio 10. Tuotannon prosessikaavio        21  

Kuvio 11. Todennettu hävikinhallinta        23 

Kuvio 12. Mallinnettu hävikinhallinta        25 

Kuvio 13. Kana – Caesar salaatin tuotereseptin painojakauma    31 

Kuvio 14. Kana – Caesar salaatin tuotereseptin kustannusjakauma   32 

Kuvio 15. Kreikkalainen salaatin tuotereseptin painojakauma    35 

Kuvio 16. Kreikkalainen salaatin tuotereseptin kustannusjakauma    35 

Kuvio 17. Kanasalaatin tuotereseptin painojakauma     39 

Kuvio 18. Kanasalaatin tuotereseptin kustannusjakauma     39 

Kuvio 19. Kinkku - Cheddarjuustosalaatin tuotereseptin painojakauma   43 

Kuvio 20. Kinkku – Cheddarjuustosalaatin tuotereseptin kustannusjakauma  43 

Kuvio 21. Katkarapu – Caesar salaatin tuotereseptin painojakauma   47 

Kuvio 22. Katkarapu – Caesar salaatin tuotereseptin kustannusjakauma   47 

Kuvio 23. Tonnikala – Pastasalaatin tuotereseptin painojakauma    50 

Kuvio 24. Tonnikala – Pastasalaatin tuotereseptin kustannusjakauma   51 

Kuvio 25. Salamisalaatin tuotereseptin painojakauma     53 

Kuvio 26. Salamisalaatin tuotereseptin kustannusjakauma     54 

Kuvio 27. Kinkku – Sinihomejuustosalaatin tuotereseptin painojakauma   57 

Kuvio 28. Kinkku – Sinihomejuustosalaatin tuotereseptin kustannusjakauma  57 

Kuvio 29. Pulled Pork salaatin tuotereseptin painojakauma    60 

Kuvio 30. Pulled Pork salaatin tuotereseptin kustannusjakauma    61 

Kuvio 31. Mozzarellasalaatin tuotereseptin painojakauma     64 

Kuvio 32. Mozzarellasalaatin tuotereseptin kustannusjakauma    64 

Kuvio 33. Kana - Tacosalaatin tuotereseptin painojakauma    67 

Kuvio 34. Kana - Tacosalaatin tuotereseptin kustannusjakauma    68 



 

Kuvio 35. Mittakauhat nykyinen X ml ja vaihtoehtoinen X ml    72 

Kuvio 36. Give away hallintatyökalu        74 

Kuvio 37. Marco – Systems työpiste        75 

Kuvio 38. Rasia ja insertti         77 

 

 

TAULUKOT 

 

Taulukko 1. Hävikin jakautuminen elintarviketeollisuudessa     12 

                  (mukaillen Silvennoinen ym. 2012, 32) 

Taulukko 2. Kana – Caesar salaatin tuoteresepti      31 

Taulukko 3. Kana – Caesar salaatin give away      33 

Taulukko 4. Give away vaikutukset Kana – Caesar salaatin kannattavuuteen  34 

Taulukko 5. Kreikkalainen salaatin tuoteresepti      34 

Taulukko 6. Kreikkalainen salaatin give away      36 

Taulukko 7. Give away vaikutukset Kreikkalainen salaatin kannattavuuteen  37 

Taulukko 8. Kanasalaatin tuoteresepti       38 

Taulukko 9. Kanasalaatin give away        40 

Taulukko 10. Give away vaikutukset Kanasalaatin kannattavuuteen   41 

Taulukko 11. Kinkku - Cheddarjuustosalaatin tuoteresepti     42 

Taulukko 12. Kinkku - Cheddarjuustosalaatin give away     44 

Taulukko 13. Give away vaikutukset Kinkku - Cheddarjuustosalaatin    45 

                     kannattavuuteen   

Taulukko 14. Katkarapu – Caesar salaatin tuoteresepti     46 

Taulukko 15. Katkarapu – Caesar salaatin give away     48 

Taulukko 16. Give away vaikutukset Katkarapu – Caesar salaatin kannattavuuteen 48 

Taulukko 17. Tonnikala - Pastasalaatin tuoteresepti      49 

Taulukko 18. Tonnikala - Pastasalaatin give away      51 

Taulukko 19. Give away vaikutukset Tonnikala - Pastasalaatin kannattavuuteen  52 

Taulukko 20. Salamisalaatin tuoteresepti       53 

Taulukko 21. Salamisalaatin give away        55 

Taulukko 22. Give away vaikutukset Salamisalaatin kannattavuuteen   55 

Taulukko 23. Kinkku – Sinihomejuustosalaatin tuoteresepti    56 

Taulukko 24. Kinkku - Sinihomejuustosalaatin give away     58 

Taulukko 25. Give away vaikutukset Kinkku - Sinihomejuustosalaatin    59 

                     kannattavuuteen   

Taulukko 26. Pulled Pork salaatin tuoteresepti      60 



 

Taulukko 27. Pulled Pork salaatin give away      62 

Taulukko 28. Give away vaikutukset Pulled Pork salaatin kannattavuuteen  62 

Taulukko 29. Mozzarellasalaatin tuoteresepti      63 

Taulukko 30. Mozzarellasalaatin give away       65 

Taulukko 31. Give away vaikutukset Mozzarellasalaatin kannattavuuteen   66 

Taulukko 32. Kana - Tacosalaatin tuoteresepti      67 

Taulukko 33. Kana - Tacosalaatin give away      69 

Taulukko 34. Give away vaikutukset Kana - Tacosalaatin     69 

                     kannattavuuteen   

 

  



 

KÄSITTEET JA MÄÄRITELMÄT 

 

 

Dyno             Elintarvikehyväksytty rasia (28,5 cm * 21,7 cm * 5 cm), määrä 1 kg 

EFQM                        Euroopan laatupalkinto (European Foundation for Quality                        
             Management 

Give away            Ylimääräinen raaka-ainemäärä pakattuna tuotteeseen, josta 

                                   yritys ei saa hyödykettä eikä tietoisesti kuluttaja saa lisäarvoa 

GN 1 / 3  Elintarvikehyväksytty rasia (24 cm * 13,7 cm * 7,5 cm), määrä 1 kg 

GN 1 / 4  Elintarvikehyväksytty rasia (30 cm * 15 cm * 6,5 cm), määrä 1,3 kg 

Hävikki                      Prosessin aikana poistuu rahaa, ainetta tai tuotetta, eikä ole enää 

 käytettävissä lopputuotteessa 

Insertti Rasiaan sijoitettava muovikappale raaka-aineen annostelua varten 

Prosessi            Toisiinsa liittyvien tapahtumien ja päätöksien ketju  

 

  



 

ALKUSANAT 

 

”Menestyminen vaatii työskentelyä mukavuusalueen ulkopuolella” -Juha 

 

Kiitos jälleen kerran työnantajalleni Fresh Servant Oy, joka mahdollisti opiskeluni. Suuret 

kiitokset kaikille teille, jotka autoitte minua saamaan aikaan tutkimuksen, joka tulee 

antamaan hyödyn yrityksen toiminnalle ja edelleen kehittämään henkilökohtaista 

osaamistani. Kiitos Pekka Nokso – Koivisto ja Eero Pikkarainen opinnäytetyön 

ohjauksesta. 

 

Suurimmat kiitokset osoitan rakkaalle perheelleni, vaimo Siina ja tytär Aada. Olette 

tukeneet läpi opintojen ajan ja osoittaneet kuinka suuri voimavara on perheentuki. Nyt on 

tullut aika nauttia opintojen tuottamista menestyksen hedelmistä ja antaa opinnoista 

vapautuva aika perheeni käyttöön. 

 

17.5.2015 

Juha  



1 

 

1 JOHDANTO 

 

Tutkimustyön toimeksiantajana on Fresh Servant Oy, joka on markkinajohtaja 

lounassalaattien, suurkeittiötuotteiden ja kuluttajille pakattujen hedelmien ja vihannesten 

tuotejalostaja Suomen markkinoilla. Fresh Servant Oy on perheyritys Pietarsaaresta, joka 

on perustettu vuonna 1995. Nykyään yrityksen palveluksessa työskentelee 190 työntekijää 

ja toimipisteet sijaitsevat Pietarsaaressa, Seinäjoella ja Vaasassa. Yrityksen liikevaihto on 

kasvanut nousujohteisesti saavuttaen yli 40 miljoonan euron vuoden 2015 alkupuoliskolla. 

 

Yrityksen strategiat ja toimintakulttuuri ovat luoneet hyvän pohjan menestymiselle. 

Organisaatiossa on paljon ammattilaisia, joiden kautta yrityksen ydin – ja tukiprosessit ovat 

keskenään toimivia ja menestystä tukevia prosesseja. Henkilökohtaisen näkemyksen 

mukaan yrityksen toimintakulttuurista puuttuu tietoisuus hävikin hallinnasta, jonka kautta 

voidaan vaikuttaa ja hallita give away. Tutkimuskohteen valintaan ja rajaukseen auttaa 

henkilökohtainen kokemus hävikinhallinasta. Tutkimuksen tulosten ja ratkaisujen 

tarkoituksena on loppujen lopuksi luoda uudenlaista toimintakulttuuria yrityksen toimintaan 

ja antaa mahdollisuuden yrityksen menestymiselle. 

 

Tutkimuksessa käytetään käsitettä ”give away”, jota käytetään yleisesti 

elintarviketeollisuudessa. Give away –käsite tarkoittaa ”Ylimääräinen raaka-ainemäärä 

pakattuna tuotteeseen, josta yritys ei saa hyödykettä eikä kuluttaja saa tietoisesti 

lisäarvoa”. Tutkimuksen pääongelmana on selvittää nykyinen salaattirasioiden give away 

määrä ja millaiset vaikutukset ovat kannattavuuteen. Opinnäytetyön tavoitteena on tutkia 

salaattirasioiden tuotereseptilaskelmat, joiden pohjalta suoritetaan raaka-aineiden 

käyttöastemittaukset kutakin tuotenimikettä kohden. Tutkimustulosten pohjalta verrataan 

tuotereseptien toteutumista suhteessa käytännön toteumaan, jonka kautta voidaan 

todentaa give away määrä ja sen vaikutukset kannattavuuteen. 

 

Työn tavoitteena on tutkimustulosten pohjalta analysoida give away syntymiseen 

aiheuttavia tekijöitä ja kuinka voidaan erilaisten toimenpiteiden kautta minimoida give away.  

Tutkimuksen kautta esitetään jatkotoimenpiteet, joiden pohjalta on mahdollisuus luoda 

uudenlainen toimintakulttuuri hävikinhallintaan ja saavuttaa merkittäviä taloudellista hyötyä 
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2 PROSESSI 
 

Yrityksen mikä tahansa toiminto ja toiminnan kehityskulkua voidaan kuvata prosessina. 

Yrityksen menestymisen kannalta on tärkeää tuntea asiakkaan prosessit, koska prosessi 

alkaa asiakkaasta ja päätyy asiakkaaseen. Prosessien hallinnan tarkoituksena, että 

organisaatio ymmärtää onnistumiseen liittyviä syy – seuraussuhteita.  (Laamanen 2005, 

151; Tuominen 2010, 9 – 10) 

 

Teoreettisen viitekehyksen kautta kuvataan mitkä tekijät vaikuttavat salaattirasioiden give 

away hallintaan ja miten vaikuttavat kannattavuuteen. Teorian pohjalta käsitellään kuvion 1 

mukaisia viininpunaisen pohjavärin omaavia ellipsejä. Henkilökohtaisen kokemuksen ja 

havainnoinnin kautta käsitellään kuvion 1 mukaisia vaalean vihreitä ellipsejä. 

 

 

Kuvio 1. Teoreettinen viitekehys 

 

Opinnäytetyössä keskitytään teoreettisen viitekehityksen pohjalta tiedostamaan give away 

todellisen määrän ja sen vaikutuksista salaattirasioiden kannattavuuteen. Tutkimukset 

suoritetaan henkilökohtaisen kokemuksen ja havainnoinnin pohjalta. Tutkimustulokset 
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analysoidaan yhdistämällä henkilökohtainen kokemus ja teoria yhteen. Tutkimuksen 

menestyksellinen suorittaminen edellyttää laajaa prosessitietoisuutta aihe-alueesta ja miten 

syy – seuraussuhteet vaikuttavat keskenään give away hallintaan. 

 

 

2.1 Prosessimääritelmä 

 

Prosessi on toisiinsa liittyvien tapahtumien ja päätöksien ketju sekä niiden toteuttamiseen 

tarvittavia resursseja, joiden avulla syötteet muutetaan tuotoiksi. Prosessi koostuu 

toimittajasta, syötteestä (Input), tuotoksista (Output), asiakkaasta ja palautteesta.  

Prosessien toimintojen tarkoituksena täyttää sisäisen tai ulkoisen asiakkaan tai muiden 

sidosryhmien tarpeita. Asiakkaan tarpeiden tyydyttämiseen tarvitaan miettiä mitkä ovat niitä 

tuotteita tai palveluita (Output), joilla saadaan aikaan toivottu lopputulos. Prosessi sisältää 

erilaisia toimenpiteitä ja resursseja, joiden kautta saadaan halutut tuotteet ja palvelut 

asiakkaalle. Prosessin toteuttamiseen tarvitaan tietoa ja materiaalia (Input) saadaan 

toimittajalta. Prosessimääritelmä on esitetty kuvion 2 mukaisesti. (Laamanen 2005, 151; 

Laamanen & Tinnilä 2009, 121 – 122; Tuominen 2010, 9 – 10) 

   

TO
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Kuvio 2. Prosessimääritelmä (mukailen Laamanen 2005, 154) 

 

Toimittajan tehtävänä toimittaa syötteitä prosessiin. Prosessin sisällä olevat eri toiminnot ja 

ihmiset viestittää vaatimuksistaan sekä tarpeistaan toimittajalle. Prosessiin kuuluvat 

toimittajat voidaan luokitella alihankkijoihin, joiden tehtävänä on toimittaa osia tai 

komponentteja. Suurempia kokonaisuuksia tai pitempiaikaisia toimittajasuhteen omaavia 

toimittajia luokitellaan kumppaneiksi tai systeemitoimittajiksi. (Laamanen & Tinnilä 2009, 

135 - 136) 
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Syöte (Input) koostuu toimittajan tiedoista, materiaalista ja jalostuu asiakkaan vaatimusten 

mukaisesti lopputuotteeksi prosessissa. Syöte voi olla myös impulssi, jonka seurauksena 

käynnistyy prosessi. Tuotantoprosessin syöte on materiaalia, komponentteja tai osia, jotka 

ovat toimittajan tuotos. Hyvin useasti syötteeseen liittyy jonkinlainen dokumentti, joka voi 

olla toimittajan antama syöttötieto prosessiin tai tiedot asiakkaan tarjouspyynnön kautta 

prosessiin. Syötteitä eivät ole koneet, laitteet, raha, menetelmät tai ihmisten taidot vaan osa 

prosessia olevat resurssit. (Laamanen & Tinnilä 2009, 108) 

 

Resurssit eroavat syötteestä siinä määrin, että resurssit eivät jalostu prosessissa, kuitenkin 

sitä tarvitaan prosessin toteutukseen. Resursseja kehitetään ja ylläpidetään erilaisten 

tukiprosessien kautta, kuten esimerkiksi huolletaan koneita. Prosessin läpiviemisen 

tuloksena syntyvä tuote on materiaalia tai tietoa. Tuotannollisissa prosesseissa tuotos on 

fyysinen tuote, joka siirtyy asiakkaalle hyvin useasti käyttöohjeiden kanssa. Fyysisen 

tuotteen lisäksi prosessissa syntyy monenlaisia välituotoksia, kuten esimerkiksi 

tuotedokumentointi tai tarjous. (Laamanen & Tinnilä 2009, 108, 116, 131 – 132) 

 

 

2.2 Prosessikuvaus 

 

Prosessikuvauksen avulla voidaan selventää ja kuvata organisaation toimintatapoja. 

Prosessikuvaukset parantavat organisaation tehokkuutta, palveluiden kehittämistä, 

tulosten mittaamista, laadun arviointia ja kilpailukykyä. Prosessikuvaus sisältää prosessin 

kriittiset toiminnot ja muut määrittelyt, kuten resurssit, henkilöstön, tuotokset, prosessin 

liittymäpinnat toisiin prosesseihin, menetelmät ja työkalut. Organisaation johto käyttävät 

prosessikuvauksia johtamiseen, ohjaukseen, päätöksentekoon ja suunnitteluun. Esimiehet 

käyttävät hyödykseen prosessikuvauksia työn kuormituksen mittaamiseen, 

ongelmatilanteiden selvittämiseen, resurssitarpeiden määrittämiseen, uuden työntekijän 

työnohjaukseen, työnjaon ja vastuualueiden selkeyttämiseen. Prosessikuvausten avulla 

voidaan helpommin sijoittaa mittareiden käyttöä organisaatioon ja tätä kautta kerätä tietoa 

eri prosessien vaiheista. Prosessikuvausten hyödyntämisen edellytyksenä, että käytetään 

jokaisella organisaation tasolla yhteistä prosessikuvauksen kieltä mahdollistaen 

synergiaetujen hyödyntämisen sekä organisaation sisäisten toimintamallien luotettavan 

vertailun. (Juhta 2012) 
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Prosessikuvauksen lähtökohtana toimii hyvin useasti kehittämistarpeen havaitsemisesta. 

Prosessikuvauksen taustalla oltava tieto miksi prosessi kuvataan ja miten hyödyntää 

toimintaa. Prosessikuvaamisen ensimmäinen vaihe on prosessien tunnistaminen ja mitä 

prosessia kuvataan. Seuraavassa vaiheessa päätetään prosessin käyttötarkoitus ja 

kuvaustaso. Prosessien tunnistamisen lähtökohtana, että organisaation johto tunnistaa 

prosessit ja määrittelee niille omistajat. Prosessin omistajan vastuualueena on määrittää 

millä tasolla prosessi kuvataan, prosessin toimintakaari, tunnistaa syötteet ja tuotokset sekä 

mitä tietoa tarvitaan prosessiin. Prosessiomistaja vastaa muiden osapuolten kanssa 

prosessien kehittämisestä, parantamisesta, ylläpidosta sekä ohjeistaa muutokset. (Juhta 

2012) 

 

Liiketoimintaprosessi on toisiinsa liittyvien toimintojen ja tehtävien kokonaisuus, joka alkaa 

asiakkaan tarpeesta ja päättyy asiakkaan tarpeen toteuttamiseen. Liiketoimintaprosesseja 

voivat olla esimerkiksi tuotteen kehittäminen, asiakaskannan hallinta, tarjouksen laatiminen, 

toimittajasuhteiden hallinta, tietojärjestelmien kehittäminen ja hallinta. 

Liiketoimintaprosessin olennaisia piirteitä, että aina on sisäinen tai ulkoinen asiakas, jotka 

saavat määritellyn lopputuloksen ja liiketoimintaprosessin suorituskykyä arvioidaan 

asiakkaan näkökulmasta. Prosessit ovat hyvin usein riippumattomia organisaation 

sisäisistä rakenteista ja ylittävät mahdollisesti organisaation rajat. (Juhta 2012)                                                                                                                                                 

 

 

2.2.1 Prosessikartta 

 

Prosessikartta on kuvaus organisaation avainprosesseista sekä niiden välisistä yhteyksistä. 

Prosessikarttaan kuvataan organisaation toiminnot kokonaisuuksittain ja usein voidaan 

kuvailla karkealla tasolla organisaation liiketoimintamalli. Organisaation prosessikartan 

sisältö riippuu olennaisesti organisaation toiminta-alueesta mutta muutamia prosesseja 

voidaan tunnistaa organisaatioista. Tunnistettavia prosesseja ovat muun muassa tilaus – 

toimitusprosessi, tuotekehitysprosessi, myyntiprosessi, asiakaspalveluprosessi tai 

palkkausprosessi. Hyvinkin usein pääprosessit jakaantuvat alaprosesseihin, kuten 

esimerkiksi tilaus – toimitusprosessiin, minkä alaprosesseja voivat olla vastaaminen 

asiakkaan kyselyyn, tarjouksen valmistelu ja toimittaminen asiakkaalle, tilauksen 

vastaanottaminen, tuotteen valmistuksen ja toimituksen suunnittelu, tuotteen 

valmistaminen ja toimittaminen. Prosessikartta voi olla kuvion 3 mukainen sisältäen 
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organisaation ohjaavat prosessit, organisaatiorakenne, ydinprosessit, tukiprosessit, 

asiakkaat ja toimittajat. Prosessien välisiä sidoksia ei kuvata prosessikartassa. (Juhta 2012; 

Sosiaalitaito 2015) 
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Kuvio 3. Prosessikartta (mukaillen Juhta 2012) 

 

Yrityksen ydinprosessi ilmaisee organisaation tavoitteita ja miten se niihin pyrkii. 

Ydinprosessien kautta voidaan tuottaa hyötyä ulkoisille asiakkaille. Ydinprosessit sisältävät 

tietoa ja toimintoja, joita ei voida luovuttaa organisaation ulkopuolelle. Organisaatio voi 

ulkoistaa sellaisia toimintoja, joita se ei ole kykeneväinen suorittamaan tai mahdollisesti 

toiminnon suorittaminen ei ole taloudellisesti kannattavaa. Tyypillisiä ydinprosesseja ovat 

markkinointi, myynti, tuotteiden – ja palveluiden kehittäminen, asiakastuki, reklamaatioiden 

käsittely, tuotteiden ja palveluiden toimittaminen. (Juhta 2012; Kiiskinen, Linkoaho & 

Santala 2002, 28 – 29; Laamanen & Tinnilä 2009, 121 – 122; Tuominen 2010, 9 – 10) 

 

Organisaation ydinprosessien tueksi tarvitaan tukiprosesseja, jotka tuottavat palveluja 

ydinprosesseille.  Tukiprosessien tehtävänä on tukea organisaation sisäisiä henkilöitä. 

Tyypillisiä tukiprosesseja ovat henkilöstöjohtaminen, talousjohtaminen, 

materiaalijohtaminen, toiminnan suunnittelu ja seuranta, tietohallinto, toimittajien kelpuutus 

ja prosessien suunnittelu. Johtamisprosesseja ovat strateginen suunnittelu, operatiivinen 

suunnittelu, muutosten ja kehittämisen johtaminen. (Juhta 2012; Kiiskinen ym. 2002, 28 – 

29; Laamanen & Tinnilä 2009, 121 – 122; Tuominen 2010, 9 – 10) 
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2.2.2 Prosessikaavio 

 

Prosessikaavio on kuvion 4 mukaan piirretty. Prosessikaavio esittää tietynlaisen prosessin 

toiminnot, roolit tai henkilöt. Prosessikaavion avulla voidaan kuvailla prosessien johtaminen, 

ongelmien ratkaisu tai prosessien kehittäminen. Prosessijohtaminen voidaan esittää 

karkean tason kuvauksella, jossa kuvattuna prosessien pääkohdat. Muut prosessitoiminnot 

tarvitsevat yksityiskohtaisempia kuvauksia. (Laamanen & Tinnilä 2009, 124) 

 

HENKILÖ A

HENKILÖ B

HENKILÖ C

HENKILÖ D

HENKILÖ E

HENKILÖ F

TOIMINTO C TOIMINTO D

TOIMINTO 1

TOIMINTO 2

TOIMINTO F

TOIMINTO E

LOPPUTULOS 1

LOPPUTULOS 2

TOIMINTO A

TOIMINTO B

 

Kuvio 4. Prosessikaavio (mukaillen Laamanen 2005, 79) 

 

Hyvä prosessikaavio sisältää prosessin kannalta kriittiset asiat, esittää asioiden välisiä 

riippuvuuksia, kehittää prosessissa toimivien henkilöiden yhteistyötä, selkeyttää ja auttaa 

ymmärtämään kokonaisuutta. (Laamanen 2005, 76) 

 

 

2.3 Prosessin suorituskyvyn mittaaminen 

 

Prosessien kehittäminen merkitsee sitä, että organisaation ydinprosessit tai muut tärkeät 

prosessit suunnitellaan uudelleen. Ydinprosessien uudelleen suunnittelu merkitsee 

perusteellista laatua olevaa toimintoketjujen uudelleenajattelua ja organisointia. Prosessin 

kehittämistä voidaan lähestyä joko sosiaalisena tai teknisenä muutoksena. Prosessin 
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suorituskyvyn mittaaminen on läpiprosessin tapahtuva toiminto kuten kuvio 5 osoittaa. 

 
        

TOIMITTAJA 

SYÖTE 

 

 

PROSESSIT 
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  SUORITUSKYKY   

     
 

Kuvio 5. Prosessin suorituskyvyn mittaaminen (mukaillen Laamanen & Tinnilä 2009, 118) 

 

Suorituskyvyn mittaaminen voi käsittää kokonaisen organisaation tai yksittäisen prosessin. 

Organisaation mittaamiseen käytetään Euroopan laatupalkintomallia (EFQM), jotka 

mittaavat organisaation toimintaa ja sen saavuttamia tuloksia. Prosessin suorituskyvyn 

mittaamisen tarkoituksena on antaa tietoa, jota käytetään prosessien kehittämisen pohjana. 

Prosessien mittaaminen on edellytyksenä prosessien kehittämiselle. Prosessien 

mittaaminen johtaa usein siihen, että se on johtamisen päämäärä ja unohdetaan juurisyy 

minkä takia suoritetaan mittauksia. Prosessien mittaamisella pitää olla selkeä tarkoitus ja 

tuottaa tarkoituksenmukaista informaatiota prosessien kehittämistä varten. (Virtanen & 

Wennberg 2005, 130) 

 

Prosessien mittaaminen kuvastaa hyvin paljon organisaation kypsyystasoa. 

Prosessimittareiden kautta tulevan informaation käsitteleminen ja suorituskyvyn 

seuraaminen kertovat hyvin paljon siitä, miten pitkälle on kehittynyt organisaation 

prosessikehitystyö. Pelkästään prosessimittareiden luominen ei ole edellytys 

menestymiselle vaan näiden mittareiden tarkasteleminen kertoo siitä, miten hyvin on 

sisäistetty prosessiajattelu. Prosessien mittaaminen mittaamisen vuoksi kertoo siitä, että 

halutaan vaan luoda dokumentteja eikä tuottaa lisäarvoa asiakkaille. Prosessien 

suorituskykymittareiden käyttötarkoitus on riippuvainen siitä mitä mittareilla mitataan ja mitä 

asiakkaat odottavat. (Virtanen & Wennberg 2005, 130 - 132) 
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Prosessimittareiden luominen lähtee hyvin samanlaisista periaatteista kuin prosessien 

tunnistamis –ja määrittelytyökin. Pitää tietää ketkä ovat asiakkaat ja sidosryhmät, mitä 

asiakkaat odottavat, miten voidaan mitata tavoitteiden toteutumista ja mikä on 

organisaation tavoitetila mittaamisessa. Prosessimittarit on hyvä jaotella asiakkaiden ja 

sidosryhmien kesken, jotta keskitytään mittamaan juurikin kyseisen asiakkaan tai 

sidosryhmän keskeisiä tekijöitä. Oikeisiin asioihin keskittyminen varmistaa 

asiakaslähtöisyyden. (Virtanen & Wennberg 2005, 132) 

 

Prosessien mittaaminen tuottaa tietoa prosesseista ja auttaa prosessikehitystä. Prosessien 

kehittämisen tarkoituksena on hyvin usein toteuttaa seuraavia päämääriä: Läpimenoaikojen 

nopeuttaminen, laadun parantaminen, palvelutason parantaminen, säästöjen 

aikaansaaminen, toiminnan tehostaminen, hävikin vähentäminen ja eri prosessien 

yhteensovittaminen. Prosessia voidaan kehittää pienien asioiden kautta ja syytä on 

tarkkaan harkita mitä asioita halutaan mitata ja mitkä mittauskohteet tuottavat arvoa 

organisaation sisältä aina kuluttajalle saakka. (Virtanen & Wennberg 2005, 132 - 133) 

 

 

2.4 Prosessijohtaminen 
 

Prosessijohtaminen tarkoittaa sitä, että organisaation toiminta perustuu eri prosesseihin ja 

toimintaa johdetaan prosessien avulla. Prosessijohtamisen taustalla perusolettamus, että 

olemassa toimintojen ketju, jonka avulla organisaatio luo riittävästi arvoa asiakkaalle. 

Lähtökohtana on ydinprosessien ja niiden mittarien tunnistaminen sekä 

prosessienomistajien määritteleminen ydinprosesseille. Prosessijohtaminen ei noudata 

perinteistä funktionaalisen organisaation rajoja, jossa linjat kulkevat pystysuoraan 

toimitusjohtaja – osastopäällikkö – työnjohtaja - henkilöstö. Selkeä prosessijohtaminen 

merkitsee luopumista funktionaalisesta toiminnasta ja organisaation johto muodostuu 

tämän vuoksi tärkeimpien prosessien omistajista.  Lähtökohtana prosessijohtamisessa, että 

toimintaprosessit kulkevat horisontaalisesti eri toimintojen läpi. (Hannus 1994, 31; 

Laamanen & Tinnilä 2009, 10; Sosiaalitaito 2015) 

 

Prosessijohtamisen tavoite on johtaa arvon luomista organisaatiossa ja tätä kautta syntyy 

organisaation operatiivinen tulos, asiakkaiden tyytyväisyys, korkea tuottavuus ja oman 

henkilöstön tyytyväisyys. Prosessijohtamisen onnistuminen edellyttää sitä, että tunnistaa ja 

osaa mallintaa prosessien tapahtumaketjut, asettaa toteuttamiselle ja kehittämiselle 
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tavoitteita. Mallintamisen avulla pyritään selventämään ja ymmärtämään miten arvoa 

voidaan tuottaa asiakkaalle sekä voidaan havaita sisäiset asiakas – toimittajasuhteet. 

Toimintamallin tavoite on organisaation sisällä olevien henkilöiden ymmärryksen lisääminen 

sekä henkilökohtaisen roolin merkitys tavoitteiden saavuttamiseksi. Onnistuneen 

mallintamisen jälkeen voidaan havaita, että asiakas kokee saavansa parempaa palvelua ja 

tätä kautta luodaan pitkäkestoisimpia asiakassuhteita. Ihmiset ymmärtävät ja tiedostavat 

oman roolinsa organisaatiossa, joka vaikuttaa heidän motivaationsa ja 

yhteistyöhalukkuuteen koko organisaatiossa. Ymmärretään paremmin asiakkaiden tarpeita, 

kehittää entistä parempia tuotteita ja palveluita sekä parantaa toimitusvarmuutta. 

(Laamanen & Tinnilä 2009,  10; Sosiaalitaito 2015) 

 

Prosessin menestyksekäs hoitaminen edellyttää sitä, että jokainen prosessin vaihe 

suoritetaan laadukkaasti, jotta seuraava vaihe on mahdollista suorittaa edelleen yhtä 

menestyksekkäästi. Prosessijohtamisen perusajatus, että parhaat mahdollisuudet lisätä 

tehokkuutta liittyvät toimintojen rajapintoihin, joissa tapahtuu kahden eri prosessin tai 

organisaation välinen vuorovaikutus. Prosessijohtamisen toimintaprosessit kulkevat 

horisontaalisesti, joka tuo selkeästi esille kriittiset rajapinnat, joita ei voi nähdä perinteisessä 

organisaatiokaaviossa, minkä vuoksi kukaan ei johda kriittisiä rajapintoja. 

Prosessijohtamisen työkalu on prosessianalyysi, jonka kautta pyritään selvittämään, missä 

on virheen tai ongelman aiheuttaja. Hyvin usein virheen tai ongelman aiheuttaja on jossain 

muualla kuin missä ongelma on havaittu. (Laamanen & Tinnilä 2009,  10; Sosiaalitaito 2015) 
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3 HÄVIKKI 

 

Hävikki on asioita, jota ei tarvita halutun tarkoituksen toteuttamiseen. Hävikillä tarkoitetaan 

negatiivista inventaarioeroa, johon ei löydy kirjattuja tapahtumia. Hävikillä voidaan tarkoittaa 

poistettua tavaraa varastosta, jota ei ole voitu käyttää hyödyksi tai myydä asiakkaalle. 

Hävikki yhdistetään ja liitetään ylituotantoon, odottamiseen, ei – jalostettavaan työhön, 

ylimääräiseen liikkumiseen ja kuljettamiseen, viallisiin tuotteisiin ja palveluihin. Hävikkiä 

kuvataan erilaisten tunnuslukujen kautta, kuten poikkeamien lukumäärä, saanto alle 100 %, 

hävityskustannukset, laatukustannukset, keskeneräinen tuotanto, korjaamiskustannukset 

ja takuukustannukset. (Laamanen & Tinnilä 2009, 144; Opetushallitus 2010) 

 

Hävikkiä syntyy seuraavalaisten toimintojen kautta. Tuotteita on kerätty väärin, romutettu 

tai varastettu. Varastosta on kirjaamattomia ottoja yrityksen omaan käyttöön tai kirjauksia 

ei ole suoritettu johtuen puutteellisista rutiineista tai virheellisiä tuotteita on poistettu 

varastosta. Hävikkiä ei voida täysin välttää vaan voidaan pyrkiä toimintaan, jonka kautta 

vähentää hävikkiä ja saada aikaan paremman kannattavuuden. Ohjaavat toimenpiteet 

prosessivaihteluun auttaa hallitsemaan hävikin määrää. Hävikki on organisaation 

toiminnalle haitallista koska tuotteiden häviäminen tuottaa taloudellista tappiota ja 

kirjaamattomat otot aiheuttavat tuotannon epätasapainoa, josta mahdollista seurata 

toimitusvarmuuden heikkenemistä ja asiakastyytyväisyyden huononemista. (Laamanen & 

Tinnilä 2009, 144) 

 

 

3.1 Hävikki elintarviketeollisuudessa 

 

Maa – ja elintarviketeollisuuden tutkimuskeskus toteutti seurantatutkimuksen Foodspill -

hankkeessa vuosina 2010 – 2012, jossa selvitettiin ruokahävikin määrää ja laatua 

Suomessa. Tutkimuksessa kerättiin tietoa ruokahävikkimääristä kotitalouksissa, 

ravintolapalveluissa, elintarviketeollisuudessa ja kauppaketjuissa. Kaikkia 

elintarvikeketjujen kautta saadaan Suomen elintarvikehävikiksi 335 – 460 miljoonaa 

kilogrammaa, jossa ei ole kuitenkaan huomioitu alkutuotannossa syntyvää hävikkiä kuten 

esimerkiksi pelloille pilaantuvaa viljaa. Suurimmat ruokahävikit syntyvät kotitalouksissa noin 

120 – 160 miljoonaa kilogrammaa vuodessa. Tutkimuksessa todettiin, että suomalaisten 

ostavan ruokaa keskimäärin 500 kilogrammaa henkilöä kohden vuodessa, josta hävikin 
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osuus on noin 22 – 30 kilogrammaa henkilöä kohden vuodessa. (Silvennoinen, Koivupuro, 

Katajajuuri, Jalkanen & Reinikainen 2012, 3, 43) 

 

Hävikin jakautuminen eri elintarviketeollisuuden alojen mukaan on esitetty taulukon 1 

mukaisesti. Tutkimustulosten perusteella Suomen elintarviketeollisuuden toimialoilla syntyy 

karkeasti 3 % kokonaistuotantovolyymistä, joka tarkoittaa syömäkelvollista ruokaa päätyy 

elintarviketuotteiden sijaan jätteeksi 75 – 140 miljoonaa kilogrammaa vuodessa. 

Ruokahävikin määrä tarkoittaa 14 – 26 kilogrammaa jokaista suomalaista kohden 

vuodessa. 

 

Taulukko 1. Hävikin jakautuminen elintarviketeollisuudessa (mukaillen Silvennoinen ym. 

2012, 32)  

Toimiala Hävikin määrä,

         milj. kg

Keskimääräinen

hävikkiprosentti

Liha- ja valmisruokateollisuus  11 - 14 2 %

Maitotaloustuotteiden valmistus  33 - 43 3 %

Leipomotuotteiden valmistus  21 - 25 7 %

Muut toimialat  10 - 55 3 %

Yhteensä 75 - 140  
 
 
Ihmisravinnoksi kelpaavia teurassivutuotteita eikä hedelmien ja kasvisten jalostuksen ja 

myllyteollisuuden syömäkelpoisia sivuvirtoja ei ole mukana taulukossa 1. 

Elintarviketeollisuuden hävikki eroaa vertailukohteista siinä, että elintarvikkeita 

valmistaessa on mahdotonta kokonaan välttää hävikin syntyminen. Suurin osa 

elintarviketeollisuuden hävikistä syntyy elintarvikkeiden prosessointivaiheessa eikä 

hävikkiä synny juurikaan myöhemmissä vaiheissa valmiista elintarviketuotteista. Teollisesti 

valmistettujen elintarvikkeiden hävikki koostuu virheellisistä tuotteista, huonolaatuisista 

raaka-aineista ja tuotantoprosessien vaihteluista. Hävikkiä syntyy aina jonkin verran 

prosessin aloitus – ja lopetusvaiheessa. Elintarviketeollisuudessa voidaan hyödyntää 

prosessin sivuvirtoja ohjaamalla hävikkiä uudestaan syömäkelpoiseen elintarvikkeiden 

valmistamiseen kuten esimerkiksi eläinten rehuiksi. Prosessitekniset ratkaisut auttavat 

ennaltaehkäisemään ja vähentämään hävikin määrää. (Silvennoinen ym. 2012, 32 - 37) 
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3.2 Hävikkiluokittelu 

 

Hävikit voidaan jakaa tiedostettuun, tiedostomattomaan ja hallinnolliseen hävikkiin. 

Tiedostettu hävikki määritelmän mukaan hävikki havaitaan ja se kirjataan yrityksen 

omavalvonnan mukaisesti järjestelmään. Tiedostettua hävikkiä voivat olla esimerkiksi 

pilaantuneet raaka-aineet tai tuotteet, päiväyksien riittämättömyys, rikkoutuneet tuotteet ja 

pakkaukset. Tiedostettua hävikki voi olla niin sanottua luonnollista hävikkiä, joka syntyy 

osana tuotantoprosessia tai halutaan ylläpitää yrityksen laatutasoa. Tiedostetun hävikin 

vaikutuksiin voidaan ennakoltaan varautua tuotteen hinnoittelulla. (Retail 2011, 95) 

 

Tiedostomaton hävikki jää huomioimatta organisaation sisällä eikä täten kirjata ylös 

järjestelmään. Tiedostomaton hävikki on kaikista kallein osuus tuotteen raaka-

ainekustannuksista koska siihen ei voida ennakoltaan varautua hinnoittelulla ja vaikuttaa 

välittömästi tuotteen kannattavuuteen. Lisääntyneiden kustannuksien lisäksi aiheuttaa 

häiriötilan prosessien sisällä ja niiden rajapintojen välille.  Tiedostomaton hävikki johtuu 

pääsääntöisesti yrityksen heikoista toimintamalleista. (Finne & Kokkonen 2005, 281) 

 

Hallinnollinen hävikki johtuu asiakirjojen käytön laiminlyönnistä, huolimattomasta 

tarkastuksesta, puutteellisesta inventaariosta tai puutteellisesta prosessin johtamisesta. 

Hallinnollisen hävikin syntymistä voidaan ehkäistä henkilökunnan motivoimisen ja 

osaamisenhallinnan kautta. Erityisen tärkeää hallinnollisen hävikin hallinnassa on 

henkilökunnan kouluttaminen sekä kuinka prosessijohtamisen kautta voidaan ohjata 

organisaation sisällä olevien ihmisten toimintaa oikeisiin asioihin. (Retail 2011, 95) 

 

 

3.3. Materiaalitehokkuus 

 

Hyvin pienestäkin hävikkivirrasta voi syntyä suuri määrä hävikkiä, josta seurauksena 

kustannukset kertaantuvat jätehuoltokustannusten, materiaalikustannusten, varastointi – ja 

työkustannusten kautta. Erittäin tärkeää on hävikin tunnistaminen ja päivittää 

hävikinhallinnan nykytilanne. Hävikin syiden tunnistamiseen voidaan käyttää hyväksi 

”materiaalitehokkuuden 5 + 1”- sääntöä. Alla on lueteltu ”materiaalitehokkuuden 5 + 1” – 

sääntö ja seuraavat kappaleet kertovat lisää säännön sisällöstä. (Rinnepelto 2015, 5 -6) 
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Materiaalitehokkuuden 5 + 1 sääntö. (Rinnepelto 2015, 5 – 6) 

1) Nykytilanteen kartoittaminen; Hävikin tunnistaminen 

2) Hävikin syiden tunnistaminen 

3) Tehostaminen; Toimenpideohjelma 

4) Seuranta 

5) Parantaminen 

6) Tuloksista viestiminen 

 

 

3.3.1 Hävikin tunnistaminen 

 

Nykytilan kartoittamisen lähtökohtana tutkia kuinka paljon tulee materiaalia sisään ja kuinka 

paljon ovat näiden materiaalien kustannukset. Mitata ulostulevan materiaalin määrä, mitä 

jäte sisältää ja paljonko seuraa jätekustannuksia. Sisään tulevan ja ulostulevan 

materiaalimäärien vertailemisen kautta saadaan selville jätteenosuus. Hyödyllisiä mittareita 

ovat kokonaiskulutus (kg/vuosi), jätteen hyödyntämisprosentti (materiaali –ja 

energianhyötykäyttö %) ja hävikki - %. (Rinnepelto 2015, 7) 

 

Organisaation sisällä suurin hävikin aiheuttaja luokitellaan tiedostomaton hävikin piirin, joka 

johtuu muun muassa puutteellisesta kirjaamisesta. Nykytilan kartoittamisen edellytyksenä, 

että tietojen kerääminen on luotettavaa ja toimivaa. Tietojen kerääminen voi kattaa 

tilauskirjanpito, jätekirjanpito, prosessikohtaiset kulutus – ja jätekirjaukset ja tietojen 

kerääminen henkilökunnalta. Erityisesti hiljaisen tiedon kautta voidaan saada hyvinkin 

lisäarvoa tutkimuksille. Kirjaamisen apuna käyttää tietojen taulukointia ja visualisoida 

materiaalitase. Materiaalivirta on esitetty kuvion 6 mukaisesti.  (Rinnepelto 2015, 8) 
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Kuvio 6. Materiaalivirta (Rinnepelto 2015, 10) 

 

Kuvio 6 on hyvin yksinkertainen mallinnus materiaalivirrasta ja esittää selkeästi eri 

materiaalivirtaukset. Materiaali x ohjautuu prosessi 1:een, josta seuraa jätehaara sekä 

tuote. Prosessi 1:stä tuleva tuote sekä materiaali Z ohjautuvat prosessi 2:een, josta 

prosessien kautta ohjautuvat jäte ja tuote.  

 

 

3.3.2 Hävikin syiden tunnistaminen 

 

Oletukset ja juurtuneet ajattelutavat eivät ole hyödyksi hävikin syiden tunnistamisessa. 

Olemassa oleva työohje ei ole takuu siitä, että sitä sovelletaan käytännössä esimerkiksi 

tuotantoprosessissa. Organisaation sisällä olevien ihmisten osallistaminen auttaa syiden 

tunnistamiseen, koska tätä kautta saadaan tietoon todellisuudessa tapahtuvat häiriötekijät, 

jotka aiheuttavat tai lisäävät hävikkimäärää. 
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Tuotannon hävikin syitä 
 
       

 

  
 

    Kiire            

      Prosessitekniset syyt           

      Tuotannon säädöt           

      Materiaalivalinnat       

      Vanhentuneet työkalut / laitteet       

      Väärät työskentelytavat       

      Puutteelliset ohjeistukset       

      Puutteellinen koulutus         

      Pakkaaminen, kuljetus, varastointi       

             

           

                 

      Prosessivaihtelu           

      Puutteelliset työohjeet           

      Huolimattomuus         

      Tuotantoprosessin laiteviat       

      Raaka-aineiden laatuvaihtelu     

               

             

                  

       Virhelähteet           
 
                 

Kuvio 7. Tuotannon hävikin syyt ja virhelähteet (mukaillen Rinnepelto 2015, 13) 

 

Hävikin syiden tunnistaminen voidaan saada tietoisuuteen tunnistamalla kuvion 7 mukaiset 

virhelähteet ja tuotannon hävikin eri syyt.  Virhelähteet jakaantuvat viiteen eri kategoriaan, 

joiden seurauksena syntyy häiriöitä tuotantoprosessiin aiheuttaen tuotannon hävikkiä. 

Huolimattomuus syntyy kiireen, työnjaon epäselvyyden ja mielenkiinnon siirtymisestä 

muualle. Tuotantoprosessin laiteviat voivat esiintyä äkillisinä, jaksoittaisina tai 

pitkäaikaisina, josta aiheutuu tuotannonhäiriötekijöitä. Tuotantoprosessin normaalit 

vaihtelut ovat mahdollisesti etukäteen tiedostettuja, kuitenkin aiheuttaen hävikkiä. 

Poikkeavat vaihtelut ovat suunnitellusta toiminnasta poikkeavia ja joiden käyttäytymistä voi 

olla hyvinkin vaikea ennustaa. Raaka-aineiden laatuvaihtelut aiheuttavat tuotteiden 

laatuvaihtelua, yhteensopivuus ongelmia ja tuotevaurioita. Puutteelliset työohjeet 

aiheuttavat vääriä työskentelytapoja ja lisäävät hävikin määrää. 
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3.3.3 Tehostamistoimenpiteet 

 

Toimenpiteet voidaan suorittaan sen jälkeen kun tiedossa nykytilanne ja tunnistettu hävikin 

syyt. Toimenpiteiden keräämiseen on hyvä ottaa huomioon myös muiden mielipiteet ja 

yhdessä pohdiskella tehostamistoimenpiteitä. Yhteistyön tekeminen innostaa ja sitouttaa 

saavuttamaan muutoksia organisaation toiminnassa. Tehostamistoimenpiteitä miettiessä 

on syytä avoimesti suhtautua oman alueen muutoksiin ja erittäin tärkeää tarkastella 

toimintaa oman toiminta-alueen ulkopuolelle kuten esimerkiksi raaka-aineiden laatua, 

prosessien rajapintoja ja toimintatapojen toimivuutta. (Rinnepelto 2015, 16) 

 

Toimenpiteiden suorittaminen kannattaa aloittaa niistä tekijöistä, joihin liittyvät suuret 

määrät, haitallisimmat tuotteet ja jätteet, suurimmat kustannukset ja ennakolta parhaimmat 

vaikutusmahdollisuudet. Tehostaminen voi alkaa aikaisemmin tunnistettujen syiden 

tarkentamisella ja parannuskeinojen kehittämisellä. Toimenpiteiden onnistumisen kannalta 

erittäin tärkeää on suunnitelmallisuus ja tavoitteellisuus sisältäen ideointi, priorisointi, 

aikataulutus vastuualueineen. (Rinnepelto 2015, 17) 

 

 

3.3.4 Seuranta & parantaminen 

 

Seurannan tarkoituksena on tarkkailla ja todeta onko saavutettu asetetut tavoitteet. 

Seuranta kattaa säännöllisin katselmoinnin vähintään kerran vuodessa. Seurantaa on 

osallistuttava sekä johtaja että henkilökunnan edustaja. Seurannan aikana analysoidaan 

syyt onnistumisten sekä saavuttamattomien tavoitteiden osalta. Syyt miksi tavoitteet eivät 

toteudu voivat johtua esimerkiksi siitä, että tavoitteet ovat ympäripyöreät, puutteelliset 

keinot, suunniteltujen tavoitteiden ja keinojen unohtaminen. Tavoitteet saavutetaan silloin 

kun asetetut tavoitteet ovat konkreettisia, mahdollista mitata, asetettu aikaraja, tavoitteet ja 

toimenpiteet suunniteltu yhdessä organisaation ihmisten kanssa, tavoitteet ja 

toimenpiteiden eteenpäin viemiselle määritelty vastuuhenkilö(t). Organisaation sisällä on 

hyvä tiedostaa, että materiaalitehokkuuden parantaminen ei ole kertaluontoinen projekti 

vaan se on jatkuvaa parantamista, joka toteutuu kuvion 8 mukaisen Demingin ympyrän 

mukaisesti.  (Rinnepelto 2015, 21 – 22) 
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Kuvio 8. Demingin ympyrä (mukaillen Paxismaan 2012) 

 

Jatkuvan parantamisen tarkoituksena on toimia, suunnitella, toteuttaa ja tarkistaa onko 

saavutettu asetetut tavoitteet. Tasaisin väliajoin on syytä tarkistaa saavutettujen tavoitteiden 

vaikuttavuutta lähtökohtaiseen tilanteeseen. Tarkistamisen aikana voidaan kysyä miten 

saavutetut tavoitteet näkyvät nykyisessä materiaalitaseessa, jätemäärässä, muutokset 

jätekustannuksissa ja materiaalihankintakustannuksissa. (Rinnepelto 2015, 24) 

 

 

3.3.5 Viestintä 

 

Viestinnän kautta kannattaa kertoa hyvästä työstä ja miten on saavutettu tavoitteita. 

Viestintä jaetaan sisäiseen ja ulkoiseen viestintään. Yrityksen sisäinen viestintää sisältyvät 

henkilökunnan palaverit, ilmoitustaulut, intranet ja viikkokirjeet. Menetelmien kautta 

saadaan henkilökunta paremmin sitoutumaan, motivoitumaan ja ennen kaikkea tuntemaan 

olonsa hyödylliseksi osana organisaatiota. Ulkoisen viestintään sisältyvät nettisivut, 

mediatiedotteet, tiedotteet yhteistyökumppaneille, asiakaslehdet, sosiaalinen media ja 

mainonta. Ulkoisen viestinnän kautta voidaan kertoa tärkeistä yritystä koskevista asioista 

sekä parantaa kiinnostusta yritystä kohtaan. (Rinnepelto 2015, 26) 
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4 FRESH SERVANT OY 

 

Fresh Servant Oy on perheyritys Pietarsaaresta, joka on perustettu vuonna 1995. Nykyään 

yrityksen palveluksessa työskentelee 190 työntekijää ja toimipisteet sijaitsevat 

Pietarsaaressa, Seinäjoella ja Vaasassa. Yrityksen toiminta sai alkunsa vuonna 1971 

nimellä Snellman Vihannestukku Oy. Toiminta alkoi hyvin pienenä paikallisena toimijana ja 

toiminta on kasvanut kattamaan koko Suomen. Yrityksen liikevaihto on kasvanut todella 

tasaisen nousujohteisesti liikevaihdon ollessa 30 miljoonaa euroa vuonna 2011 ja 

saavuttaen lähes 40 miljoonan euron liikevaihdon vuonna 2014. (Fresh Servant 2014b) 

 

Nousujohteinen kasvaminen ja merkittävä markkina-osuus on saavutettu 

toimintaperiaatteiden kautta. Yritys uskoo, että hyvät suhteet lähialueen sopimusviljelijöihin 

ja oma suora tuonti takaavat korkealaatuiset raaka-aineet ja tuotteiden tuoreuden. Nykyään 

Fresh Servant Oy on markkinajohtaja lounassalaattien, suurkeittiötuotteiden ja kuluttajille 

pakattujen hedelmien ja vihannesten tuotejalostuksessa. Yrityksen strategian mukaan on 

erittäin tärkeää tuntea tuotteiden toimitusketjut aina pellolta pöytään saakka. (Fresh Servant 

2014a) 

 

Fresh Servant Oy:n liiketoiminta-alueet ovat Fresh Tukkuri ja Fresh Tuote. Fresh Tukkurit 

on erikoistunut hedelmä- ja vihannestukku, jonka konsepti perustuu omien sopimusviljeli-

jöiden ja valmistajien tuottamien tuotteiden hankintaan, varastointiin, myyntiin ja jakeluun. 

Fresh Tuote kehittää, valmistaa, myy ja markkinoi hedelmiin ja vihanneksiin pohjautuvia 

tuotteita kaupoille ja Horeca- asiakkaille. (Fresh Servant 2014a) 

 

Fresh Tuote alle kuuluvat Hetki- brändin tuotteet, joita ovat Fresh Lounashetki, Salaattihetki 

ja Pikkuhetki. Suurkeittiö tuotteiden alle kuuluvat Fresh GN – salaatit, Fresh Corner sekä 

erilaiset viipaloitua, kuorittua, suikaloitua, kuutioitua, raastettua, leikattua ja lohkottua raaka-

aineita. Fresh Servant Oy:n uusin ja hyvin menestyvä konsepti on salaattibaarikonsepti, 

joka kulkee Salaattimestari- brändin alla. Konsepti toimii itsepalvelupalveluperiaatteella, 

jossa kuluttaja valitsee ja kerää salaattinsa salaattivaunusta. Yritys on lisäksi aktiivinen 

kauppojen omien Private Label -toimija. (Fresh Servant 2014a) 
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POISTETTU SALAINEN MATERIAALI 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4.2 Hävikinhallintaprosessi 

 

Organisaation nykyinen hävikinhallintaprosessi on hyvin pelkistetty ja hävikinmäärää kerä-

tään muutamien mittareiden. Henkilökohtainen kokemus elintarviketeollisuuden hävikinhal-

linnasta antaa taustan, jonka kautta määritellään teoreettinen hävikinhallintaprosessi, jota 

voidaan tulevaisuudessa soveltaa Fresh Servantin toimintaan.  
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4.2.1 Todennettu hävikinhallinta 
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4.2.2 Mallinnettu hävikinhallinta 
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5 TUTKIMUKSEN SUORITTAMINEN 

 

Give away -käsitettä käytetään kuvamaan ylimääräisen raaka-aineen määrää 

pakkauksessa elintarviketeollisuudessa. Tutkimuksen pääongelmana on selvittää nykyinen 

salaattirasioiden give away määrä ja millaiset vaikutukset ovat kannattavuuteen. 

Tutkimustulosten pohjalta analysoidaan salaattirasioiden give awayn syntymiseen 

aiheuttavia tekijöitä ja kuinka voidaan erilaisten toimenpiteiden kautta minimoida give 

awayta.  Tutkimuksen kautta esitetään jatkotoimenpiteet, joiden pohjalta on mahdollisuus 

luoda uudenlainen toimintakulttuuri hävikinhallintaan ja saavuttaa taloudellista hyötyä. 

 

 

5.1 Tutkimusmenetelmä 

 

Tässä työssä käytetään kvantitatiivista tutkimusmenetelmää eli määrällinen tutkimus. 

Kvantitatiivisen tutkimusmenetelmän ominaispiirteitä ovat mittaaminen, tiedon strukturointi, 

tiedon esittäminen numeroin ja vastauksien suuri lukumäärä. Määrällisen 

tutkimusmenetelmä antaa kuvan mitattavien ominaisuuksien välisistä suhteista ja eroista 

sekä antaa vastauksen kysymyksiin kuinka paljon tai miten usein. Tutkimuksessa on 

olennaista tutkijan puolueettomuus, jonka kautta tutkija ei voi vaikuttaa tutkimustuloksiin. 

(Vilkka 2007, 13 – 14) 

 

Kvantitatiivisen tutkimuksen tarkoituksena on käsitellä tietoa numeroina, jonka myötä 

asioita ja niiden ominaisuuksia hallitaan numeroiden avulla. Tutkija saa tiedon numeroin, 

joista tutkija kuvaa ja selittää olennaiset numeeriset tiedot sanallisesti sekä kuvaa miten eri 

numeeriset tiedot ja asiat liittyvät toisiinsa syy – seuraussuhteen mukaisesti. Mittaamisen 

avulla numeeriset tiedot sijoitetaan mitta-asteikolle, josta tutkija määrittelee, järjestää tai 

luokittelee muuttujat. Määrällisessä tutkimuksessa mittaamiseksi luokitellaan kaikki ne 

tiedot, joiden havaintojen välille syntyy eroja. Määrällisen tutkimuksen tarkoituksena on 

selittää, vertailla tai ennustaa tutkimuskohteen ominaisuuksia. (Vilkka 2007, 14 – 16) 

 

Aineiston hankinnassa voidaan käyttää kyselyä, haastattelua tai systemaattista 

havainnointia. Aineiston hankintaan soveltuvin vaihtoehto on systemaattinen havainnointi, 

jossa tutkija kirjaa havainnot ylös ennakolta suunniteltuun lomakkeeseen. Havaintoja 

voidaan suorittaa esimerkiksi aistien tai automaattisen havaintolaitteiden avulla. 
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Systemaattisen havainnointiin soveltuu aineisto, joka koostuu tarpeeksi suuresta 

lukumäärästä ja sisällön ominaisuuksista sekä antaa tietoa tutkittavan kohteen 

asiaongelmasta. (Vilkka 2007, 27 – 30) 

 

 

5.2 Tutkimuksen tavoitteet ja rajaukset 

 

Give away mielletään tuntemattomaksi hävikin aiheuttajaksi ja vaikuttaa välittömästi 

kannattavuuteen. Tämän työn päätavoitteena on luoda mallinnus nykyisestä 

salaattirasioiden give awaysta sekä niiden vaikutuksista yrityksen kannattavuuteen. 

Mallinnuksen katsotaan sisältävän tietoisuus give away syntymispisteistä, mittaamisesta, 

valvonnasta, vähentämisestä ja tietoisuus syy – seuraussuhteesta. Osatavoitteena luoda 

jatkotoimenpide-ehdotukset ja tätä kautta luoda uudenlaista toimintakulttuuria yleiseen 

hävikin hallintaan. Tutkimukset rajataan käsittämään 11 eri tuotenimikettä.  

 

 

5.3 Tutkimuksen toteuttaminen 

 

Salaattirasioiden painoseuranta on ollut käytössä hyvin satunnaisesti viimeksi vuonna 

2012. Nykyään tiedetään sen verran raaka-aineiden kulutuskäyttäytymisestä, että raaka-

ainekäyttö on ollut huomattavasti suurempaa verrattuna reseptikalkylointiin. 

Organisaatiossa tiedostetaan suuri hävikki tuotantoprosessissa, kuitenkaan olemassa ei 

ole faktaan pohjautuvaa tietoa eikä vastuuhenkilöä ole nimetty johtamaan hävikin hallintaa.  

 

Nykyisen salaattirasioiden hävikinhallinnan tilaa selvitettiin työn alkuvaiheessa. Havaintojen 

ja kokemuksen pohjalta kävi hyvin selkeästi esille, että rasioiden painoseurantaa ei ole 

olemassa eikä pohjatietojen kautta saada juurikaan arvoa tutkimuksen suunnitteluun, 

toteuttamiseen ja tulosten analysointiin. Tutkimusta lähdettiin rakentamaan ajattelumallin 

mukaan, että ensimmäisenä tarkastellaan ja kirjataan ylös jokaisen tuotteen reseptit ja 

todelliset raaka-ainekäyttöasteet.  

 

Tutkielmien pohjalta suoritetaan ensimmäiset hävikkimittaukset atomimallinnuksen avulla. 

Itsessään atomimallinnus ei ole nimikkeenä yleisesti tunnettu menetelmä vaan 
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henkilökohtaisen hävikin tunnistamisen ja tutkimuskokemuksen kautta kehitetty tarkka 

menetelmä hävikin tulosten saavuttamiseen. Atomimallinnus tarkoittaa sitä, että poimitaan 

jokainen raaka-aine salaattirasian sisältä, punnitaan raaka-ainekohtaisesti ja saadaan 

tarkat tiedot rasian sisällöstä. Atomimallinnukseen valitaan jokaisesta 11 tuotenimikkeestä 

sattumanvaraisesti 30 kappaletta tuotantolinjalta kuuden viikon ajanjaksona ja merkitään 

ylös jokaisen raaka-aineen punnitukset. Atomimallinnus mahdollistaa monipuoliset ja laajat 

tulokset. Atomimallinuksen suorittamisen ehtoina oli täyttää seuraavat kriteerit. 

 

1) Valitaan tutkittavaksi jokaista tuotenimikettä 30 kappaletta 
 
2) Tuotenimikettä tutkitaan maksimissaan 5 kappaletta viikossa 

3) Tuotteet valitaan ennalta ilmoittamatta työntekijöille ja valitaan sattumanvaraisesti 

tuotantolinjalta 

4) Punnitaan jokainen raaka-aine salaattirasiasta 

 

Atomimallinnuksen luotettavuutta tarkastellaan toisenlaisen tutkimuksen kautta. Toisen 

tutkimuksen ideana, että etukäteen punnitaan raaka-ainetta yhden laatikon verran, josta 

valmistetaan mahdollisimman monta salaattirasiaa sekä lasketaan kuinka paljon tarvitaan 

raaka-ainetta, että saadaan valmistettua kyseinen määrä salaattirasioita. Teoreettisen 

laskelman ja toteuman pohjalta saadaan selville give away. Tutkimukseen valitaan ne 

raaka-aineet, jotka atomimallinuksen mukaan aiheuttavat suurimmat give away määrät ja 

tätä kautta suurimmat vaikutukset kannattavuuteen. Tutkimukseen valitaan 

tutkimuskohteeksi 18 raaka-ainetta, joita tutkitaan viiden päivän ajan jakaantuen viiden 

viikon ajanjaksolle. Kaksi erilaista tutkimusta antavat riittävän luotettavan kuvan tämän 

hetkisestä give away määrästä ja voidaan analysoinnin pohjalta luoda jatkotoimenpiteet 

give away -hallintaan. Tulosten analysointiin käytetään tarkkoja atomimallinnuksen tuloksia. 

 

 

5.4 Tietojen luotettavuus 

 

Tutkimuksen kautta saatujen tietojen luotettavuus on kokonaisuudessaan hyvä. 

Ensimmäisen tutkimusvaiheen tulokset olivat läpi tarkastelujakson aikana hyvin 

samankaltaiset. Lisäksi ensimmäisen tutkimuksen tulokset olivat samankaltaiset ja 

verrannolliset toisen tutkimusvaiheen tuloksiin nähden. Kahden erilaisen 



29 

 

tutkimusmenetelmän kautta saatiin samanlaiset tulokset, joka kertoo tulosten olevan hyvin 

käyttökelpoisia ja johtopäätöksien kautta voidaan luoda mallinnus hävikinhallintaan. 

Mahdollisina virhelähteinä voivat olla mittalaitteena käytetty kalibroitu laatikkopuntari, joka 

nollattiin ennen jokaista mittausta. Tyhjien laatikoiden painot mahdollisesti heittivät 

kymmenen gramma per laatikko johtuen laatikoiden kosteuden vaihtelusta. Todetakseen 

laatikoiden painojen eroavaisuudet olivat hyvin pienet eivätkä vaikuttaneet tuloksiin koska 

atomimallinnuksen ja toisen tutkimuksen tulokset olivat samanlaiset. Tutkimustulosten 

analysointiin käytettiin tarkkoja atomimallinnuksen tuloksia, joihin ei vaikuttanut mitenkään 

laatikoiden kosteuden vaihtelu. 
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6 TUTKIMUSTULOKSET 

 

Salaattirasioita on eri tuotantonimikkeellä 11 erilaista, jotka valmistetaan kyseisen 

tuotenimikkeen reseptin mukaisesti. Salaattirasioiden reseptit ovat tarkoin määritelty ja 

laskennallisesti kustannusrakenne mahdollistaa hyvän kannattavuuden.  Give away -

käsitettä käytetään kuvamaan ylimääräisen raaka-aineen määrää pakkauksessa 

elintarviketeollisuudessa. Give away heikentää kannattavuutta ja antaa lisäarvoa 

salaattirasiaan kuluttajan sitä kuitenkaan tiedostomatta. Give away aiheuttaa 

kannattavuuden huonontumisen lisäksi häiriötä prosessissa, materiaalihallinnassa, 

välittömiä ja välillisiä häiriötekijöitä koko organisaatioon. Yleisesti organisaatioiden sisällä 

ei tiedosteta give away vaikutuksia yrityksen toimintaan ja erityisesti kannattavuuteen. 

Kaikista kallein raaka-aine on ylimääräinen raaka-aine rasiassa, josta ei saada vastineeksi 

tuottoa. 

 

 

6.1 Tuotekohtainen give away 

 

Seuraavissa kappaleessa käsitellään tuotekohtaisten reseptien sisällöt, miten eri 

pakkausmateriaalien ja raaka-aineiden painot ovat jakautuneet tuotteen sisällä. 

Tarkastellaan tuotereseptien kustannusjakauma ja miten määritelty kiinteät –ja muuttuvat 

kustannukset. Tuotteen valmistusprosessin kautta selvitetään give away syntypisteet ja 

määrät sekä miten tulokset vaikuttavat kannattavuuteen.  Ehdotetaan toimenpiteet give 

away hallintaan tuotenimike kohtaisesti. 

 

 

6.1.1 Kana – Caesar salaatti 
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POISTETTU SALAINEN MATERIAALI 
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6.1.2 Kreikkalainen salaatti 
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6.1.3 Kanasalaatti 
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6.1.4 Kinkku – Cheddarjuustosalaatti 
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6.1.5 Katkarapu – Caesar salaatti 
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6.1.6 Tonnikala – Pastasalaatti  
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6.1.7 Salamisalaatti 

 

POISTETTU SALAINEN MATERIAALI 

  



53 

 

POISTETTU SALAINEN MATERIAALI 

  



54 

 

POISTETTU SALAINEN MATERIAALI 

  



55 

 

POISTETTU SALAINEN MATERIAALI 

  



56 

 

POISTETTU SALAINEN MATERIAALI 

 

 

 

6.1.8 Kinkku – Sinihomejuustosalaatti 
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6.1.9 Pulled Pork salaatti 
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6.1.10 Mozzarellasalaatti 
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6.1.11 Kana – Tacosalaatti 
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6.2 Give away vaikutukset kannattavuuteen 

 

Give away mittaustulokset osoittavat sen miten muutaman grammankin yliannostelu 

aiheuttaa suuren määrän give away ja tätä kautta vaikutukset kannattavuuteen. 

Tutkimustuloksien mukaan give awayn määrä heikentää rasian kannattavuutta keskimäärin 

X senttiä. Vuoden aikana syntynyt give away määrä tarkoittaa heikentää yrityksen 

kannattavuutta yhteensä X € / vuosi. Tämä tarkoittaa suhteutettuna sitä, että nykyään 

työpäivän aikana on käytössä kolme tuotantolinjastoa aamuvuorossa ja yksi tuotantolinjasto 

iltavuorossa, joista pelkästään give awayn aiheuttamilla kustannuksilla voidaan maksaa 

kahden tuotantolinjaston palkat aamuvuorossa. Give away määrän vähentäminen alle X % 

on täysin mahdollista esimerkiksi X käyttöönottamisella.  
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7 GIVE AWAY HALLINTAMENETELMÄT 

 

Give away hallintamenetelmät jaetaan lyhyen -ja pitkän tähtäimen toimenpiteisiin. Lyhyen 

– ja pitkän tähtäimen toimenpiteille on olemassa ominaiset luonteenpiirteet, joiden 

tavoitteena on vähentää give away määrää. Give away hallinnassa on tärkeää saada 

aikaan tehokkaita ja pysyviä toimenpiteitä, joiden vaikutukset todentaa säännöllisin 

väliajoin. 

 
 
 
7.1 Lyhyen tähtäimen toimenpiteet 

 

Lyhyen tähtäimen toimenpiteiden tarkoituksena on nopealla aikataululla ja pienillä 

kustannuksilla saada aikaan parannuksia hävikin hallinnassa ja tätä kautta parantaa 

yrityksen kannattavuutta. Lyhyen tähtäimen toimenpiteiden katsotaan olevan pieniä asioita, 

jotka voidaan nopeasti vakiinnuttaa organisaation toimintaan. Lyhyen tähtäimen 

toimenpiteiden luomiseen ei tarvitse luoda projektiorganisaatiota vaan toimenpiteen 

kehittäjänä ja täytäntöön laittajana voi olla yksittäinen henkilö. Hyvin usein toimenpiteet 

voivat olla alkua johonkin suuremmalle muutokselle. 

 

 

7.1.1 Johtaminen 

 

Johtamisen lähtökohtana on prosessien ja niiden mittarien tunnistaminen sekä 

prosessiomistajien tiedostaminen. Johtaminen edellyttää sitä, että tunnistaa ja osaa 

mallintaa prosessiketjut, asettaa toteuttamiselle ja kehittämiselle tavoitteita. Johtamisen 

kautta pitää luoda selkeä toimintamalli, jonka tavoitteena on luoda organisaation sisällä 

olevien henkilöiden ymmärrys ja tietoisuus oman roolinsa merkityksestä päämäärien 

saavuttamiseen. Johtamisen kautta saadaan parhaiten menestystä kohdistamalla tavoitteet 

ja toiminnot eri prosessien rajapintojen välille. Johtamisen tärkeänä osana on käyttää 

prosessianalyysia, jonka kautta selvitetään ongelman aiheuttaja.  

 

Edellisessä kappaleessa kerrottujen asioiden saavuttamiseksi olisi erittäin tärkeää aloittaa 

tuotanto-osaston vuoroesimiesten valmennuskoulutus johtamiseen. Henkilökohtaisesti 

hallinnoisin ja rakentaisin valmennuskoulutuksen. Lähtötilanteen selvittämiseksi pitää 
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suorittaa kartoitus tämän hetkisestä johtamistasosta ja keskustella vuoroesimiesten kanssa 

mitkä ovat heidän tavoitteensa ja nykyinen johtamistaso. Keskustelujen pohjalta luodaan 

molemmin puoleinen käsitys siitä mikä on tämän hetkinen johtamisen taso, miten 

saavutetaan seuraava taso ja mitkä ovat mahdolliset esteet tavoitteiden saavuttamiselle. 

Vuoroesimiesten johtajuuden kehittäminen vaatii myös taustatukea organisaatiolta ja 

erityisesti henkilökohtaisesti pitää olla jatkuvasti valmiina tarjoamaan erilaisia analyyseja 

tilanteista, asettaa realistisia tavoitteita, analysoida vuoroesimiesten johtajuuden 

kehittymistä ja tarpeita.  

 
 

 

7.1.2 Työvälineiden uudistaminen 

POISTETTU SALAINEN MATERIAALI 
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7.1.3 Tietoisuuden lisääminen 

 

Tietoisuuden lisäämiseen käytetään hyväksi aikaisempaa tietoa, johon yhdistetään 

uudenlaista tietoa. Tietoisuuden lisäämisen edellytyksenä on tiedon jakaminen esimerkiksi 

sisäisen viestinnän kautta. Organisaation sisällä sisäistä viestintää voidaan harjoittaa 

osastokokouksen, viikkokirjeen, ilmoitustaulun tai henkilöiden välisen viestinnän kautta. 

Sisäisen viestinnän kautta saadaan henkilökunta paremmin sitoutumaan, motivoitumaan ja 

tuntemaan olonsa hyödylliseksi give away hallinnassa. Henkilökunnan pitää tietää give 

away mittaamiseen liittyvät lähtökohdat, tavoitteet, syy – seuraussuhteet, vaikutukset 

päivittäiseen toimintaan ja tavoitteiden toteutumisen hyödyt. 

 

Give away mittaustulokset ovat ehdottoman tärkeää kertoa välittömästi kyseisen 

tuotantolinjaston työntekijöille ja yhdessä pohtia jatkotoimenpiteitä miten voidaan kehittää 

työskentelyä. Palautteena ei riitä pelkästään numeerinen tieto koska hyvin todennäköisesti 

henkilökunta ei ymmärrä tai kykene sisäistämään tietoa mikä on numeroiden taustalla. 

Mittaustulokset voi havainnollistaa esimerkiksi punnitsemalla raaka-ainetta sen verran kuin 

syntynyt give away ja näyttää fyysisesti ylimääräisen raaka-aineen määrä. 

Havainnollistamisen kautta saadaan lisättyä tietoisuutta ja työntekijät muistavat 

näkömuistin kautta give away määrän. Give away seurantatuloksia on informoida viikon 

väliajoin esimerkiksi osastokokouksessa.  

 

Erittäin tärkeää työntekijöiden osallistua kehittämään give away hallintaa ja antaa heidän 

luoda menetelmiä. Työntekijöiden läsnäolo kasvattaa mielenkiintoa ja tietoisuutta give away 

syy - seuraussuhteista. Tavoitteet on syytä asettaa vuosittain kvartaalin väliajoin ja erittäin 

tärkeää on kertoa miten voidaan saavuttaa tavoitteet ja mitä niiden toteuttaminen edellyttää 

henkilökunnalta ja eri prosesseilta. Tietoisuuden lisääminen ei kohdistu pelkästään 

tuotantohenkilökuntaan vaan tietoisuuden lisääminen koskee koko organisaation ulkoisia ja 

sisäisiä prosesseja. Eri prosessit vaikuttavat give away määrään joko välittömästi tai 

välillisesti. Välitön vaikutus voi olla esimerkiksi osto-osasto, joka ostaa suhteellisen edullista 

raaka-ainetta, joka kuitenkin myöhemmin osoittautuu todella huonolaatuiseksi ja lisää 

hävikin määrää. Välitön vaikutus voi olla esimerkiksi materiaalihallinta, joka toimittaa 

tietoisesti huonolaatuista raaka-ainetta tuotanto-osastolle koska eivät tiedä miten raaka-

aine käyttäytyy annosteluvaiheessa. 
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7.1.4 Give away hallintatyökalu 

 

Give away hallintatyökalu täytyy olla mahdollisimman yksinkertainen, käyttäjäystävällinen, 

antaa välittömän tiedon hävikinmäärästä tuotantoprosessille ja työkalun tuloksia vaivaton 

valvoa esimiesten toimesta. Edellä mainittujen vaatimusten mukaisesti työkalu rakentaa 

selkeän ja yksinkertaisen Excel- taulukkolaskennan pohjalle kuten kuviossa 36. 

 

 

POISTETTU SALAINEN MATERIAALI 

 

 

 

 

Kuvio 36. Give away hallintatyökalu 
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75 

 

7.2 Pitkän tähtäimen toimenpiteet 

 

Pitkän tähtäimen toimenpiteet ovat yleensä suuremman luokan muutoksia, joiden kautta 

pyritään muuttamaan isoja kokonaisuuksia prosessiin tai organisaatioon. Pitkän tähtäimen 

suunnitelmia varten joudutaan luomaan oma projektiorganisaatio, jonka tehtävänä on viedä 

pitkän tähtäimen toimenpiteet loppuun saakka. Pitkän tähtäimen toimenpiteet ovat erittäin 

tärkeitä yrityksen menestymisen kannalta. 

 

 

7.2.1 Marco - Systems 
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7.2.2 Suljettava insertti 
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8 JOHTOPÄÄTÖKSET 

 

Tutkimuksessa käytetään käsitettä ”give away”, jota käytetään yleisesti 

elintarviketeollisuudessa. Give away –käsite tarkoittaa ”Ylimääräinen raaka-ainemäärä 

pakattuna tuotteeseen, josta yritys ei saa hyödykettä eikä kuluttaja saa tietoisesti lisäarvoa”. 

Tutkimuksen pääongelmana oli selvittää nykyinen salaattirasioiden give away määrä ja 

millaiset vaikutukset olivat kannattavuuteen. Työn tavoitteena oli tutkia salaattirasioiden 

tuotereseptilaskelmat, joiden pohjalta suoritettiin raaka-aineiden käyttöastemittaukset 

kutakin tuotenimikettä kohden. Tutkimustulosten pohjalta verrattiin tuotereseptien 

toteutumista suhteessa käytännön toteumaan, jonka kautta voitiin todentaa give away 

määrä ja sen vaikutukset kannattavuuteen. 

 

Tutkimustulosten pohjalta analysoitiin salaattirasioiden give awayn syntymiseen aiheuttavia 

tekijöitä ja kuinka voitiin erilaisten toimenpiteiden kautta minimoida give awayta.  

Tutkimuksen kautta esitettiin jatkotoimenpiteet, joiden pohjalta on mahdollisuus luoda 

uudenlainen toimintakulttuuri hävikinhallintaan ja saavuttaa merkittäviä taloudellista hyötyä. 

 

Työn taustalla ei ollut saatavilla aikaisempia tuloksia give awayn määrästä, joten 

numeraalisia tavoitteita ei ollut mahdollista asettaa. Tavoitteet toteutuivat yliodotusten ja 

tulokset ovat herättäneet suuren mielenkiinnon organisaation sisällä ja luoden impulssin 

toimintakulttuurin muutokselle koskien hävikinhallintaa.  Tutkimustulokset ovat luotettavat 

ja give away aiheuttaa kustannuksia jopa X € vuodessa. Tutkimustulokset ovat todella 

merkittävä viesti organisaation sisälle, miten paljon tiedostomatta heikennetään 

kannattavuutta. Tutkimuksen kautta tiedetään mitkä ovat tuotteiden kriittiset työvaiheet sekä 

mitkä raaka-aineet aiheuttavat suurimman give away määrät.  

 

Tutkimustuloksien pohjalta esitettyjen lyhyen – ja pitkäntähtäimentoimenpiteet ovat 

hyväksytty toimivaksi ja käyttökelpoisiksi yrityksen ylimmän johdon taholta. 

Henkilökohtaisen ehdotuksen mukaisesti johtamisen, tietoisuuden, työvälineiden 

parantamisen ja hävikin hallintatyökalun kautta saadaan nopeasti aikaan tuloksia. 

Tutkimuksen kautta on jo aloitettu vuoroesimiesten valmennusohjelma, jota olen päässyt 

luomaan ja johtamaan.  
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Hävikinhallintatyökalun käyttöönotto on parantanut vuoroesimiesten ja työntekijöiden 

välistä keskusteluyhteyttä. Hävikinhallintatyökalun käyttöönotto on lyhyessä ajassa 

osoittanut tehokkuuden ja vähentänyt give away määrää. Koekäyttöön hankittu uudenlaiset 

annosteluvälineitä, joiden vaikutuksia tarkastellaan kuukauden koejaksolla. 

Tutkimustulokset ovat käynnistäneet omat projektit sekä Marco – Systemsiin että 

suljettavaa insertiä varten. Pitkän tähtäimen toimenpiteiden toteuttaminen muuttaa koko 

organisaation toimintaa ja toteutuessaan saadaan lisättyä kilpailuetua. 

 

Henkilökohtainen mielipide, että työ onnistui hyvin ja työn kautta saadaan paljon hyötyä 

parantamaan tuotteiden kannattavuutta. Säästötavoitteet ovat hyvin realistisia saavuttaa 

Marco – systems työpisteiden käyttöönottamisen kautta. Opinnäytetyö auttoi kehittämään 

henkilökohtaista osaamista ja tietämys lisääntyi koko organisaation toiminnasta. 

Henkilökohtaisen kehittymisen kannalta tärkeää, että tiedostan auttavani organisaation 

kehittymistä ja antavani lisäarvoa yrityksen toimintaan sekä yritys on osoittanut arvostusta 

henkilökohtaista kokemusta kohtaan.  

 

Henkilökohtaisesti suositukset jatkotutkimusaiheeksi, että organisaation eri prosesseissa 

on paljon tiedostamatonta hävikkiä, jonka esille nostamiseen tarvitaan 360 – asteen 

hävikkitutkimus. Menetelmän ideana, että haastatellaan ja seurataan eri henkilöiden 

näkökulmasta miten hävikinhallinta liittyy heidän päivittäiseen työskentelyyn. Tämän 

jälkeen tiedetään lisää eri prosessien hävikin syntypisteistä ja voidaan alkaa suorittamaan 

korjaavia toimenpiteitä ja lisätä tietoisuuden määrää. Menestyksekäs hävikinhallinta 

edellyttää uudenlaista toiminnanohjausjärjestelmää, jotta saadaan mitattua eri prosessien 

hävikkiä. Tuotekohtaiset reseptit tarkistettava nopeasti ja korjaavat muutokset suorittaa 

esimerkiksi X ja X, jotta saadaan materiaalivirtaus realistiselle tasolle. 
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