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TIIVISTELMÄ 

 
Opinnäytetyön tarkoituksena oli luoda kyselylomake Oivallista Ruokaa –hank-
keeseen ravitsemispalveluille, jossa käydään läpi ruokahävikin seuraamista-
poja, vähentämistapoja ja eri tahojen välistä yhteistyötä ruokahävikkiin ja elin-
tarvejätteisiin liittyen. Kyselylomake on osa Oivallista Ruokaa -hanketta, jonka 
tarkoituksena on lisätä ruokahävikin määrän tarkastaminen osaksi Oiva-tar-
kastusta.  
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kahävikin seuraamiseen ja vähentämiseen. Kyselylomake luotiin Webropol 3.0 
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moina ovat ruokahävikin vähentäminen, ruokahävikin seuraaminen ja ruoka-
hävikkin liittyvä yhteistyö ravitsemispalvelussa eri sidosryhmien kanssa. Kyse-
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ABSTRACT 
 

The purpose of thesis was to create a survey form for the Oivallista Ruokaa 
project for catering services aiming at reducing and monitoring food waste as 
well as establishing related cooperation. The form was part of the this project 
and the purpose was incorporate the measurement of food loss into the Oiva 
inspection.  
 
The form was created through a literature review that covered ways to reduce 
food waste, follow-up, and collaborate. A personal section was added to the 
form to measure a person’s own contribution to monitoring and reducing food 
waste. The form was created with Webropol 3.0. 
 
The form contained 16 questions, starting with questions about the respond-
ent's job description, line of business and gender. The main themes of the sur-
vey was reduction of food waste, the monitoring of food waste and the cooper-
ation in monitoring catering service. The end of the form included the feed-
back boxes for the form. 
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1 JOHDANTO 

Euroopan unionissa syntyy elintarvikejätettä noin 88 miljoonaa tonnia vuosit-

tain. Se vastaa 173 kilogrammaa elintarvikejätettä asukasta kohti vuosittain. 

Elintarvikejäte aiheuttaa 170 miljoonan tonnin hiilidioksidipäästöt. Suomessa 

elintarvikeketjun ruokahävikki on 643 miljoonaa kiloa vuosittain (Riipi ym. 

2021, 11, 44). Suomi on sitoutunut YK:n kestävän kehityksen tavoitteeseen 

puolittaa elintarvikejätteen määrä ja vähentää ruokahävikkiä. (United Nations 

2015, 27) 

 

Suomen kokonaisravintola-alan ruokahävikki on 78 miljoonaa kiloa vuodessa. 

Tästä suurin osa on linjastoruokaluiden ylivalmistettua ruokaa ja tarjoilutäh-

teitä. Ravintolasektorin syötäväksi tarkoitetusta ruoasta noin viidesosa päätyy 

biojätteeseen. Hävikkiä syntyy keittiössä, tarjoilutähteenä ja lautastähteenä. 

(Riipi ym. 2021, 30, 44, 47) 

 

Oivallista ruokaa- hanke on Jyväskylän ammattikorkeakoulun, Kaakkois-Suo-

men ammattikorkeakoulun, Itä-Suomen Yliopiston ja Seinäjoen ammattikor-

keakoulun pilottihanke. Opinnäytetyö on tehty Kaakkois-Suomen ammattikor-

keakoululle. Oivallista ruokaa -hankkeen päätavoitteena on lisätä elintarvike-

hävikin ja ruoan ravitsemuksellisuuden laadun seuranta osaksi elintarvikeval-

vojien tekemää elintarvikevalvontaa. Opinnäytetyössä tehdään kyselylomake 

ravitsemispalveluille elintarvikehävikistä ja ruokahävikistä. Kyselylomakkeessa 

selvitetään ravitsemispalveluiden elintarvikejätteen ja ruokahävikin määrä, 

elintarvikejätteen ja ruokahävikkiin suhtautuminen, elintarvike- ja ruokahävikin 

tekijät ja elintarvikejätteen ja ruokahävikin parannuskohteet.  

 

2 RUOKAHÄVIKKI 

Elintarvikejätettä ovat sekä ruokahävikki että syömäkelvoton ruoka. Elintarvi-

kejäte sisältää myös kasvisten kuoret, eläinten luut ja kahviporot. (Tieteen ter-

mipankki 2015a) Ruokahävikkiin kuuluu ennen pilaantumista ihmisravinnoksi 

kelpaava osa; näihin sisältyvät lautastähteet sekä ylivalmistetut -, valmistusvir-

heelliset - tai päiväysvanhentuneet tuotteet tai raaka-aineet. Ruokahävikkiin 

eivät kuulu kasvistenkuoret, kahviporot tai eläinten luut. (Tieteen terminpankki 



 

2015b) Suomessa ruokahävikkiä seurataan EU:n komission (Euroopan Unio-

nin komission päätös (EU) 2019/1597) vaatimusten mukaisesti. (Riipi ym. 

2021, 9).  

 

Suomessa syntyy ruokahävikkiä 351–376 kiloa elintarvikeketjussa. Alkutuo-

tannossa ruokahävikkiä syntyy 42 miljoonaa kiloa. Kotitalouksien ruokahävik-

kiä syntyy 19,4 kilogrammaa henkilöä kohti. Taloustutkimuksen tehdyn kyse-

lyn mukaan väkilukuun suhteutettuna tämä oli 107 miljoonaa kiloa. Helsin-

gissä päiväkirjatutkimuksissa tehdyissä tutkimuksissa ruokahävikkiä kotita-

louksissa syntyi 24,9 kilogrammaa henkilöä kohti ja Turussa 23,1 kg/hlö kilo-

grammaa henkilöä kohti 2020 tehdyn tutkimuksen mukaan. Näin Suomen vä-

kilukuun suhteutettuna olisi ruokahävikkiä 127–137 miljoonaa kiloa. (Riipi ym. 

2021, 44) 

 

Suomessa eniten ruokahävikkiä tuottavat kotitaloudet, joiden osuus ruokahä-

vikistä on 33 %. Elintarviketeollisuus tuottaa 23 %, ravitsemispalvelut 17 %, 

kauppa 16 % ja alkutuotanto 11 % ruokahävikistä. Peltoon jäävää satoa ei las-

keta (Euroopan Unionin komission päätös (EU) 2019/1597) elintarvikejätteen 

ja ruokahävikin säännöksen mukaisesti. Peltoon jäävä sato laskettuna ruoka-

hävikkiin kasvattaa alkutuotannon määrää ja laskee muiden alueiden ruokahä-

vikkiä. (kuva 1) 

 

Kuva 1. Ruokahävikin jakautuminen eri osa alueittain (Riipi ym. 2021, 46) 

 

 

 

 



 

 

2.1 Luonnonvarakeskuksen ruokahävikkitiekartta 

Luke on kehittänyt ruokahävikin vähentämiseen ja seuraamiseen kuusi eri tee-

maa (Kuva 2). Luken hanke on nimeltään ruokahävikkitiekartta ja sitä ylläpide-

tään ja päivitetään, se on siis jatkuvasti päivittyvä kokonaisuus. Ruokahävikki-

tiekartta sisältää ruokahävikin tutkimuksia, yrityksien omia ratkaisuja, Euroo-

pan unionin ja Suomen poliittisia linjauksia ruokahävikkiin ja ruokahävikkiin liit-

tyviä kehitysprojekteja. 

 

 

Kuva 2. Luken kuusi erilaista teemaa ruokahävikin seuraamiseen ja vähentämiseen (Riipi ym. 

2021, 50.) 

 

Vaikuttavat ohjauskeinot pitävät sisällään erilaisia säännöksiä, joihin alan toi-

mijoiden pitäisi sitoutua. Vaikuttavat ohjauskeinot sisältävät Euroopan unionin, 

YK:n ja Suomen lakeja ja säännöksiä. Sen kautta myös luodaan kannustimia 

ruokahävikin vähentämiseksi. Yksi näistä kannustimista on ruoka-aputoimin-

nan järjestäytyminen ja kehittäminen.  (Luonnonvarakeskus 2021, 49, 50) 

 

Kasvatuksella ja tiedolla kohti kestävämpää yhteiskuntaa tarkoitetaan sosiaa-

lista käyttäytymistä ja tiedon lisäämistä. Kouluissa käydään läpi opettajien joh-

dolla ruokahävikkiin liittyviä asioita; jaetaan tietoa ruokahävikin vähentämi-

sestä ja kerrotaan ruokahävikistä yleisesti. (Riipi ym. 2021, 55.) 

 

Käytäntöjä muuttamalla kestävämmäksi -kohta pitää sisällään teknologian 

apuna sosiaalista elämää ruokahävikin kanssa. Se muokkaa kuluttajan ja alan 



 

toimijoiden lähestymistä ja käyttäytymistä ruokahävikkiin. Enemmän informaa-

tiota ruokahävikin mittaamisesta ja vähentämisen keinoista teknologian avulla. 

Ruokahävikin myyminen tuotteistamalla se ja myymällä kuluttajille hyviä ruo-

kahävikkituotteita. Erilaisten ruokahävikkiin liittyvien pakkauksien ja tarjoilujen 

uudelleen ideointi. Ruokahävikki tuotteiden sijoittelu tulevaisuudessa interne-

tissä ja elektronisesti. (Riipi ym. 2021, 56.) 

 

Teknologiasta älyä, uusia tuotteita ja liiketoimintamalleja on nimensä mukai-

nen teema. Se tähtää uusiin innovaatiotuotteisiin, teknologian käyttöön ja uu-

siin liiketoimintamalleihin ruokahävikissä. (Riipi ym. 2021, 58, 59.) 

 

Tutkimuksen kehitys ja hävikin seuranta -osio seuraa toisia teemoja ja on näi-

den yhtenäinen teema. Tämä teema pitää sisällään muut osiot; pitäen sisäl-

lään yhteistyön kaikkien tekijöiden kanssa ja ruokahävikin seurannan. (Riipi 

ym. 2021, 60.) 

 

Yhdessä enemmän -teema pitää sisällään kaikkien toimijoiden yhteistyön. 

Jotta ratkaisut olisivat mahdollisimman kestäviä ja kokonaisvaltaisia tarvitaan 

enemmän yhteistyötä toimijoiden välillä. (Riipi ym. 2021, 61) 

 

2.2  Euroopan unionin toimintasuunnitelma 

 

Euroopan unionin vuonna 2015 tekemään kiertotalouden toimintasuunnitel-

maan kuuluu elintarvikejätteen vähentäminen kaikissa jäsenmaissa. Toiminta-

suunnitelma luo elintarvikejätteen ympärille foorumin, joka tuo mukaan valtiot, 

toimijat ja viranomaiset. Tämän toimintasuunnitelman tarkoituksena on saada 

sidosryhmien avulla toimenpiteitä jätteen vähentämiseen ja onnistuneita inno-

vaatioita.  

 

Euroopan unionin vuonna 2015 tehtyyn kiertotalouden toimintasuunnitelmaa 

lisättiin vuonna 2019 delegoitu päätös, joka lisää yhteisen elintarvikejätteen 

mittaamisen menetelmän jäsenmaille. Elintarvikejätteen seuraaminen ja elin-

tarvikejätteen määrän informointi on helpompaa ja sen arvioiminen on tällöin 

helpompaa.  (Euroopan Unionin toimintasuunnitelma (EU) COM(2015) 614 fi-

nal)  (EU) C(2019)3211) 



 

 

Toimintasuunnitelmaan kuuluu päiväysmerkintöjen, erityisesti ”Parasta ennen” 

-merkinnän parantaminen, jolloin sitä ei luultaisi viimeiseksi käyttöpäiväksi. 

Toimintasuunnitelmaan kuuluu myös luoda ravintoloille helpompi tapa ruuan 

lahjoittamiseksi ja jälleen myytäväksi. (Euroopan Unionin toimintasuunnitelma 

(EU) COM(2015) 614 final) 

 

2.3 Ruokahävikki ravitsemispalveluissa Suomessa 

Ravintolat kuuluvat ruokakulttuurimme ja kolmasosa Suomalaisista käyttää jul-

kisia ravintoloita päivittäin. Koulujen ruokahävikkiin joutuu 130 000 € päivässä 

ja tämä on vuodessa noin 25 miljoonaa euroa. Suomen ravintolapuolen ruoka-

hävikki on 75-85 miljoonaa kiloa vuodessa. Ravintoloissa viidesosa ruoasta 

päätyy biojätteeseen. (Ruokahävikin määrä ja laatu ravitsemispalveluissa) 

Ruokahävikkiä syntyy ravintolassa valmistusvaiheessa, kun heitetään varas-

tosta elintarvikkeita pois tai keittiössä valmistuksen aikana. Lounasbuffetissa 

puolestaan on yleistä tarjoiluhävikki, jota kutsutaan tarjoiluhävikiksi. Lautas-

tähteet, jotka asiakkaat jättävät, kun tilaavat ruoan, mutta jättävät syömättä si-

kutsutaan lautashävikiksi.  

 

Ruokahävikin mittaaminen ravintoloissa on nykyään hankalaa ja ainakin lau-

tashävikin seuraaminen on hankalaa sen työteliäisyyden takia ja myös keittiöi-

den ahtauden takia. Luken tekemässä ravintoloiden elintarvikejätteen mittaus-

raportissa 78 ravintolan kesken ruokahävikit jakautuvat seuraavasti: Tarjoilu-

hävikkiä 9,1 %, lautashävikkiä 5,4 % ja keittiöhävikkiä 1,5 %. Prosentit kuvaa-

vat ruokahävikin määrää valmistettuun ruokamäärään suhteutettuna. (Riipi 

ym. 2021, 32, 35.) 

.  

 

Vähiten ruokahävikkiä tuottavat pizza-, kebab- ja hampurilaisravintolat, joiden 

ruokahävikki tuotetusta ruoasta on 8 % eli ruokahävikkiä 3–4 miljoonaa kiloa. 

Päiväkodeissa syntyy Suomen ravitsemispalveluista eniten ruokahävikkiä 27 

% eli 1-2 miljoonaa kiloa. Myös sairaalat, vanhain- ja lastenkodit tuottavat pal-

jon ruokahävikkiä, niissä ruokahävikin osuus on 26 % ja ruokahävikkiä tulee 

siis 17-19 miljoonaa kiloa. (Luonnonvarakeskus 2020) 



 

 

Kuva 3. Ruokahävikin määrä prosentuaalisesti ja määrällisesti eri ravitsemispalveluissa 

(Luonnonvarakeskus 2020) 

 

2.4 Ruokahävikki  ravintoloissa maailmanlaajuisesti 

Euroopassa ravintoloiden ruokahävikin osuus kaikesta ruokahävikistä on 12 

%. Ravintoloiden ruokahävikin määrä kiloissa on 11 tonnia ja jaettuna jokai-

selle eurooppalaiselle se on 21 kilogrammaa henkilöä kohti vuodessa. (Sten-

marck ym. 2016) Ranskassa ravintola-ala vastaa 15 % ruokahävikkiä vuonna 

2012. Ranskassa ravintoloissa tulee vähemmän ruokahävikkiä kulttuuristen 

erojen myötä. Ranskalaiset syövät vähemmän ja pienempiä annoksia. Rans-

kalaiset käyttävät enemmän aikaa syömiseen ja tähtäävät enemmän koke-

mukseen syömisestä. (Sirieix ym. 2017) 

 

Ranskassa ja Tšekissä tehdyssä kyselyssä selvisi miksi ihmiset eivät ota ruo-

kaansa mukaan pusseihin tai kysy ruokaansa mukaan. Suurin osa vastaajista 

sanoi sen tuovan häpeää ja tunteen, että häntä luultaisiin köyhäksi, jos ottaisi 

ruokaansa mukaan. Vaikkakin ruokahävikin jättäminen tuo syyllisyyttä niin sen 

syyllisyyden voittaa häpeä ruokahävikin ottamisesta ravintolasta mukaan. 

Tämä on ihmisten sosiaalinen normi. (Sirieix ym. 2017) 

 

Yhdysvalloissa vuonna 2014 tehdyssä tutkimuksessa 84,3 % ravintoloiden jä-

tetystä ruoasta menee roskikseen, 14,3 % kierrätetään ja 1,4 % lahjoitetaan. 

(Verrill 2016). 



 

Ruokahävikin määrää kasvattaa Yhdysvalloissa myös ravintoloiden määräyk-

set: McDonald’s ravintolat esimerkiksi määräävät heittämään hampurilaiset 

roskiin, jos niitä ei ole tarjoiltu 20 minuutin aikana ja ranskalaiset, jos niitä ei 

ole tarjoiltu 7 minuutin aikana. (Bloom 2011). 

 

Ravintolat menettävät Yhdysvalloissa 25 miljardia ruokahävikkiin joka vuosi. 

Tämä nostaa vuosittain hintoja ravintoloissa. Ravintoloiden ruokahävikin vä-

hentäminen voisi vähentää ravintoloiden ruoan hintoja 2-6 %. (Problem of 

food waste) 

Yhdysvalloissa tippikulttuuri myös vaikuttaa tähän. Jos työntekijä pakkaa ruo-

kailijan ruokahävikin mukaan laatikkoon, niin yleensä ruokailija antaa silloin 

isomman tipin. (Sirieix ym. 2017) 

 

Vuonna 2015 Kiinassa ravintoloiden ruokahävikki oli 17–18 miljoonaa tonnia. 

Tällä määrällä olisi voitu ruokkia 30–50 miljoonaa ihmistä. Kiinassa vuonna 

2020 tehtiin laki ”Puhdas Lautanen”, joka iskee ravintoloiden ruokahävikkiin. 

Laki antaa ravintoloille oikeuden laskuttaa asiakasta, jos asiakas ei syö kaik-

kea ruokaansa. Samalla laki myös kieltää ravintoloita mainostamasta ylisyö-

mistä sakkojen ohella, jotka voivat nousta yli tuhanteen euroon. Laki myös sa-

noo, että ravintolan pitää laittaa ylisyömistä kieltäviä lappuja ravintolassa paik-

koihin, jonne asiakkaat katsovat. Ravintolat, videobloggaajat ja tuottajat voivat 

saada sakkoja, jos he mainostavat ylisyömistä. (Thomson 2020) 

  

3 RAVINTOLOIDEN RUOKAHÄVIKKIEN MITTAUSTAVAT 

 

3.1 Biovaaka 

Ravintoloissa voidaan käyttää erilaisia tapoja mitata ruokahävikkiä. Luken 

CIRCWASTE- hankkeen projektissa oli mukana kuusi koulua ja kaksi henki-

löstöravintolaa, joihin asennettiin vaaka tunnistamaan lautashävikkiä. Lautas-

hävikin vaa’an huono puoli oli, että se ei tunnista mitä sinne heitetään. Ruokai-

lijoita ohjeistettiin tämän vuoksi laittamaan erikseen syötävä ja ei syötävä jäte. 

Vaaka lähettää jokaisen lautastähteen saatuaan tiedon bluetoothin kautta tab-

lettitietokoneeseen ja näin tieto päivittyy samanaikaisesti. (Silvennoinen ym. 

2019) 

 



 

Lappeenrantalainen startup yritys Biovaaka Oy on tehnyt ravintoloille ja suur-

keittiöille palvelun. Palvelu mittaa ruokahävikkiä jatkuvasti ja täysin automaat-

tisesti standardien mukaisesti. Palvelun saa keittiön puolelle, lautashävikkiä ja 

tarjoiluhävikkiä laskemaan. Palvelu luo raportteja suoraan pilveen ja antaa 

viestintää. Se voi myös laittaa infotaululle kertomaan paljonko ateriastasi oli 

lautastähdettä, kun kaadat roskiin jätetyn ruoan.  Palvelun mukana tulee myös 

automaattivaaka ja vaunut. (Tieto Kutistaa ruokahävikin 2019) 

 

 

Kuva 4. Vaakajärjestelmä astianpalautuspisteen yhteydessä (Silvennoinen ym. 2019) 

 

3.2 Lukeloki, Visuaalinen ja punnitus 

 

Luke on kehittänyt ravitsemispalveluille oman palvelun ruokahävikin mittaami-

seen. Lukelokiin kirjataan varastohävikkiä, keittiöbiojätettä, lautashävikkiä ja 

linjastohävikkiä. Palvelu antaa tiedot ruokahävikkiprosentteina asiakasta kohti. 

(Silvennoinen ym. 2020)  

 

Lukeloki antaa tietoa päivittäin, viikoittain ja kuukausittain. Tiedot syötetään 

käsin Luken sivuilla olevaan Lukeloki-palveluun. Palvelu antaa tietoa niin Lu-

kelle, kuin ravintolalle ruokahävikin määrästä. (Silvennoinen ym. 2020) Tämä 



 

on tärkeää, koska Euroopan unioni on uuden asetuksen (Euroopan Unionin 

komission päätös (EU) 2019/1597) mukaan velvoittanut Euroopan unionin 

maat seuraamaan elintarvikejätteen määrää.  

 

Luken raportissa vuonna 2021 kysyttiin 78 ravintolalta, mitä mittaustapoja he 

käyttävät ruokahävikin mittaamiseen. 70 % ravintoloista mittaa hävikin visuaa-

lisesti katsomalla paljonko ruokahävikkiä on tullut ja 39 % punnitsee käsin ruo-

kahävikin. Visuaalinen tarkastelu on erittäin vaikeaa ja ei anna oikeaa kuvaa 

ruokahävikin määrästä. Käsin punnitus puolestaan on erittäin paljon aikaa 

vievä mittaustapa. (Riipi ym. 2021, 15) 

 

4 RUOKAHÄVIKIN JA ELINTARVIKEJÄTTEEN VÄHENTÄMISTAVAT 

Ruokahävikin vähentämiseen on tarjolla paljon erilaisia tapoja, mutta paras 

keino vähentää hävikkiä on ottaa kaikki tarjolla olevat keinot ravitsemispalve-

luun käyttöön. Tärkein ruokahävikin vähentämistapa on oikea varastokierto ja 

varastointi, jolloin ruoka ei pilaannu eikä jää varastoon liian pitkäksi aikaa (Da-

vis 2008). Ruokahävikin vähentämistapoja on listattu taulukkoon (Taulukko 1), 

jossa kerrotaan vähentämistapa, mihin vähentämistapa keskittyy ja vähentä-

mistavan vaikutus. 

 

Taulukko 1. Ruokahävikin vähentämistavat 

Vähentämistapa: Mihin vähentämistapa  

keskittyy: 

Vähentämistavan 

vaikutus: 

Johtaminen ja infor-

mointi 

Suunnittelu, organi-

sointi, yhteispeli ja am-

mattiylpeys 

Koko ravintolan työyh-

teisö haluaa vähentää 

ruokahävikkiä, jolloin 

ruokahävikki vähentyy 

ideoiden ja yhteistyön 

seurauksena. 

Osavalmistus ja oikeat 

astiat 

Ruoan osittainen val-

mistus, oikeat astiat ja 

oikeat ottimet 

Ruokaa vähemmän 

roskiin, koska sitä ei 

valmisteta koko ajan, 

etteivät ihmiset ottaisi 

liikaa ruokaa. 



 

Ruokalista suunnittelu Asiakkaiden kuuntelu, 

ruoan suunnittelu ja va-

raston ruoan tilaus. 

Ruokahävikin vähennys 

ei maistuvasta ruoasta. 

Ruoan suunnittelu oi-

kein, varastossa ei lii-

kaa ruokaa. 

Vuorovaikutus Kuluttajien kanssa käy-

tävään keskusteluun 

ruoasta ja ideoista. 

Lisää keskustelua ruo-

kahävikistä ja tietoi-

suutta. Auttaa tietä-

mään tykätäänkö ruo-

asta. 

Ruokahävikin uudelleen 

käyttäminen 

Ruokahävikki tarjoillaan 

toisenlaisena ruokana. 

Ruokahävikki vähentyy 

uudelleen käytettynä ja 

ravintola saa enemmän 

rahaa. 

Varastokierto ja varas-

tointi 

Oikeat lämpötilat, oi-

keat tuotteet ja oikea 

määrä tuotetta varas-

tossa. Ensimmäinen si-

sään on ensimmäisenä 

ulkona. 

Tärkein ruokahävikin 

vähentämistapa. Vä-

hentää ruokahävikkiä 

säilyttämällä sitä oikein 

Ulosmyyminen Uusien sovelluksien 

käyttäminen (ResQ, 

Foodie) 

Ruokahävikki lähtee 

pois myymällä sitä hal-

vemmalla sovelluk-

sissa. 

 

 

 

5  AINEISTO JA MENETELMÄT 

Opinnäytetyön aineistona käytettiin Luonnonvarakeskuksen tekemiä tutkimuk-

sia aiheesta. Luonnonvarakeskus on tutkinut ruokahävikkiä ja elintarvikejätettä 

ravitsemispalveluissa useassa tutkimuksessa. Tutkimuksissa oli erilaisia ravit-

semispalveluita koulujen ruokaloita, ravintoloita ja hoivapaikkojen ruokaloita. 

Aineistona käytettiin myös ulkomaalaisia tutkimuksia aiheesta ja sillä lisättiin 

tapoja löytää erilaisia lähestymistapoja ruokahävikkiin. Aineistona käytettiin 



 

myös lehtijulkaisuja, joissa oli hyviä tapoja kehittää elintarvikejätteen seuran-

taa tai vähentää sitä. 

 

Kyselylomakkeen tekemisessä käytettiin Webropol 3.0 verkkokysely- ja rapor-

tointiohjelmaa. Siellä valittiin kyselylomakkeeseen teorian kautta kyselyyn par-

haiten käyvät formaatit. Likert-asteikko ja monivalintakysymykset tulivat vali-

tuksi, sillä ne sopivat kysymyksiin parhaiten ja vastaajalle ne ovat helpoimmat 

vastata. Kyselylomake tehtiin ravitsemispalvelun työntekijöille, joilta saataisiin 

tietoa heidän ruokahävikkikäyttäytymisestänsä niin ravitsemispalvelussa, kuin 

henkilökohtaisella tasolla.  

 

6 TULOKSET 

Opinnäytetyön tuloksena syntyi Oivallista ruokaa -hankkeelle kyselylomake, 

jolla hanke saa tietoonsa ravitsemispalveluiden työntekijöiltä tietoa ruokahävi-

kin ja elintarvikejätteen seurannasta, määrästä, omasta tekemisestään ja vai-

keuksista. Kyselylomake antaa hankkeelle tietoja ravitsemispalveluiden val-

miudesta Oivallista ruokaa -hankkeen pilottivaiheeseen, kuinka lisätä elintarvi-

kejätteen seuranta osaksi ravitsemispalveluiden Oiva-tarkastusta. Kyselylo-

makkeessa on 13 erilaista kysymystä ja tuloksena syntyi helposti lähestyttävä 

kyselylomake. 

 

Kyselylomakkeen alun saatesanat saavat vastaajan helposti aloittamaan ky-

selyn ja kyselyn ensimmäiset kysymykset ovat helppoja vastata vastaajalle, 

jolloin vastaajan on helppo edetä vaikeampiin kysymyksiin. Kyselylomak-

keessa ei ole liikaa kysymyksiä ja se on tarpeeksi informoiva ulostulemiseen; 

mitä ravitsemispalveluissa tehdään ruokahävikin suhteen ja ovatko ravitsemis-

palvelut valmiina vähentämään ruokahävikkiä, sekä mitä mieltä ruokahävikistä 

ollaan ja kuinka he itse kokevat asian. Kyselylomakkeen oikeudet jaettiin ky-

selylomakkeen valmistuttua Jenni Palosaarelle, joka jakaa kyselylomakkeen 

pilotin muussa vaiheessa. 

 

Kyselylomakkeen kysymykset yksi, kaksi, kolme ja neljä (Liite1, Liite 2) ovat 

vastaajaa kartoittavia kysymyksiä, jotta kyselylomakkeen vastaajan on helppo 

aloittaa lomakkeen täyttäminen. Ensimmäinen kysymys sisältää kysymyksen 



 

työnkuvasta. Työnkuvat ovat otettu MaRa:n sivustolta, jossa listattiin ravitse-

mispalveluiden eri ammatteja (MaRa 2015). Kysymys kaksi on vastaajan toi-

mialaa koskeva kysymys, jossa käydään läpi millä alalla ravitsemispalveluissa 

vastaaja on. Toimialat on otettu Luonnonvarakeskuksen tutkimuksesta (Riipi 

ym. 2021). Kysymys kolme käy läpi vastaajan ikää ja kysymys neljä vastaajan 

sukupuolta (Liite 1, Liite 2). 

 

Kyselylomakkeen kysymys viisi kysyy ravitsemispalveluiden mittaustapaa, 

jolla elintarvikehävikkiä seurataan tai seurataanko sitä. Millä tavalla ravitse-

mispalvelussa pidetään yllä tietoa siitä, paljonko elintarvikehävikkiä syntyy? 

Kysymyksessä kuusi kysytään, seurataanko ravitsemispalvelussa elintarvike-

hävikkiä ja/tai ruokahävikkiä. Seurataanko kumpaakin tai ei kumpaakaan. 

(Liite 2, Liite 3) 

 

Kyselylomakkeen kysymys seitsemän on Likert-asteikon kysymys, jossa käy-

dään läpi elintarvikejätteen seurantaa ravitsemispalveluissa. Onko elintarvike-

jätteen seuranta tehty helpolla tavalla,  millä tavalla myös itse näkee elintarvi-

kejätteenseurannan, onko elintarvikejätteen seuranta tärkeää ja tarvitseeko 

siihen neuvoa. Kysymyksessä seitsemän on viisi eri kohtaa, joissa jokaisessa 

on viisi eri vastausmahdollisuutta (Täysin eri mieltä, Jokseenkin eri mieltä, Ei 

samaa mieltä, Jokseenkin samaa mieltä ja Täysin samaa mieltä). (Liite 3) 

 

Kyselylomakkeen kahdeksas kysymys käy läpi uutta velvoitetta Euroopan 

unionin elintarvikejätteen seurannasta ja sen valmiudesta, tärkeydestä ja yh-

teistyöstä vähentää ruokahävikkiä ja elintarvikejätettä. Kysymys on Likert-as-

teikon mukainen kysymys. Yhdeksäs kysymys kyselylomakkeessa on velvoit-

teen jatkokysymys erilaisista asioista, joissa käydään läpi elintarvikejätteen 

syntyä, syitä ja voiko ravitsemispalvelu vastata velvoitteeseen, että elintarvike-

jätteen ja ruokahävikin määrää pitäisi pudottaa puoleen vuoteen 2030 men-

nessä. Kysymys on Likert-asteikon mukainen kysymys. (Liite 4, Liite 5) 

 

Kyselylomakkeen kymmenes kysymys käy läpi ravitsemispalvelun työntekijän 

omaa tekemistä elintarvikejätteen ja ruokahävikin vähentämiseen. Pystyykö 

työntekijä omalla tekemisellään vähentämään elintarvikejätteen määrää, onko 

se hänen mielestään tärkeää, onko hän jo siihen pystynyt, onko hän kiinnostu-

nut hävikin vähentämisestä ja tunteeko hän ammattiylpeyttä, jos ruokahävikkiä 



 

tai elintarvikejätettä syntyy mahdollisimman vähän. kysymys on Likert-as-

teikon mukainen kysymys. (Liite 5) 

 

Kyselylomakkeen yhdestoista kysymys kysyy ruoan ulkomuotoa, ennakoi-

mista ja ruoan vanhenemista ravitsemispalvelussa. Onko ulkomuodolla väliä, 

kun ruokaa valmistetaan ja onko sillä vaikutusta ruokahävikkiin? Ennakoi-

daanko ravitsemispalvelussa kuluttajien määrä hyvin? Kerkeääkö ruoka van-

heta ennen sen käyttämistä? Kysymys on Likert-asteikon mukainen kysymys. 

(liite 5) 

 

Kysymys kaksitoista on monivalintakysymys, jossa kysytään mitkä asiat lisää-

vät ruokahävikkiä ravitsemispalvelussa. Monivalinnassa voi valita esimerkiksi 

kaikki vaihtoehdot, jos niiden koetaan vaikuttavan ruokahävikin määrään. 

Ruokahävikkiä lisäävät asiat ovat otettu luonnonvarakeskuksen tutkimuksesta 

(Kuva 6). Kenttään on myös lisätty, jos jokin muu lisää ruokahävikkiä. Näin 

saadaan tietoon ruokahävikkiä lisäävä asia, joka ei ole tiedossa tai tunnistettu.  

 

 

Kuva 5. Ruokahävikin aiheuttajat suomalaisissa ravintoloissa (Riipi ym. 2021) 

 

Kysymys kolmetoista on monivalintakysymys, jossa kysytään kuinka ravitse-

mispalvelu voi vähentää ruokahävikin määrää ravintolassa. Vähentämista-

voissa on monivalintaan valittu teoria osuuden 4.0 kautta ruokahävikin vähen-

tämistavoista ja lisätty sinne muita tapoja, jotka olivat eri tutkimuksissa tärkeitä 

asioita ruokahävikin vähentämistavoissa. (Liite 7) 



 

 

Kysymys neljätoista käy läpi elintarvikejätteen vähentämiskeinoja. Mitä erilai-

sia keinoja ravitsemispalvelulla on elintarvikejätteen vähentämiselle. Lopussa 

on tekstikenttä, jonne voi kirjoittaa, jos ravintolalla on oma keino vähentää 

elintarvikejätettä. Kysymys on monivalintakysymys. 

 

Kyselylomakkeen toiseksi viimeinen tekstikenttä on avoin tekstikenttä, jonne 

voi kirjoittaa kysymyksiä liittyen väitteisiin ja kysymyksiin. Lomakkeen lopussa 

on avoin tekstikenttä, jonne voi kirjoittaa palautetta liittyen kyselylomakkee-

seen. 

 

 Kysymyksiä käytiin läpi yhdessä Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulun TKI 

hankkeenjohtajan Jenni Palosaaren kanssa.  Kyselylomakkeen valmistuttua 

se esiteltiin hankeryhmälle Teams-palaverissa. Hankkeelta tuli positiivisia 

kommentteja sen helppouden, sujuvuuden ja etenemisen kannalta.  

 

 

7 JOHTOPÄÄTÖKSET 

Ruokahävikkiä vähennetään ja siitä ollaan tietoisempia kuin ennen. Ihmisten 

käyttäytyminen on muuttunut ravintoloissa paljon, mutta silti ruokahävikkiä tu-

lee nykyään erittäin paljon. Syynä on, että vaikka ollaan tietoisia niin silti hä-

peä voittaa monesti syyllisyyden ja ruokahävikki jää ravintolaan. Ruokahävik-

kiä ravintoloissa eniten tuottaa ihmisten liika syöminen (kuva 6).  Keinoja ra-

vintoloiden ruokahävikin vähentämiseen ja teknologisia apuja on tulossa tietoi-

suuteen koko ajan enemmän. Ilmastonmuutos ja elintarvikejätteen suuri 

määrä luovat puskureita kiihdyttämään tutkimuksia aiheesta. Kiinan malli 

missä laki määrää ruoan syömisestä loppuun tai annetaan sakot ruoan jättä-

misestä tai ylikuluttamisen mainostamisesta on askel oikeaan suuntaan ruoka-

hävikin vähentämiseksi. 

 

Kyselylomakkeessa olisi voinut olla enemmän lakikysymyksiä ja enemmän 

tarkkaa tietoa, mutta kyselylomakkeen halusin pitää tarpeeksi helppona vas-

tata, jolloin pysyttäisiin enemmän maallisissa asioissa.  Lopputuloksena tuli 

hyvin helposti lähestyttävä kyselylomake ravitsemispalveluille ruokahävikin ja 

elintarvikejätteen vähentämisestä. 
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