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TIIVISTELMA

Opinnaytetyon tarkoituksena oli luoda kyselylomake Oivallista Ruokaa —hank-
keeseen ravitsemispalveluille, jossa kaydaan lapi ruokahavikin seuraamista-
poja, vahentamistapoja ja eri tahojen valista yhteistyota ruokahavikkiin ja elin-
tarvejatteisiin liittyen. Kyselylomake on osa Oivallista Ruokaa -hanketta, jonka
tarkoituksena on lisata ruokahavikin maaran tarkastaminen osaksi Oiva-tar-
kastusta.

Kyselylomake luotiin kirjallisuuskatsauksen avulla. Kirjallisuuskatsaus sisalsi
ruokahavikin vahentamis-, seuraamis-, ja yhteistyokeinoja. Kyselomakkee-
seen lisattiin henkilokohtainen osio mittaamaan henkildon omaa tekemista ruo-
kahavikin seuraamiseen ja vahentamiseen. Kyselylomake luotiin Webropol 3.0
-ohjelmalla.

Kyselylomakkeessa on 16 kysymysta sisaltaen alussa kysymykset vastaajasta
itsestdan tydnkuvasta, toimialasta ja sukupuolesta. Kyselylomakkeen paatee-
moina ovat ruokahavikin vahentaminen, ruokahavikin seuraaminen ja ruoka-
havikkin liittyva yhteistyo ravitsemispalvelussa eri sidosryhmien kanssa. Kyse-
lylomakkeen lopussa ovat palauteosiot kyselylomakkeesta.
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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 elintarvikejatetta noin 88 miljoonaa tonnia vuosit-
tain. Se vastaa 173 kilogrammaa elintarvikejatetta asukasta kohti vuosittain.
Elintarvikejate aiheuttaa 170 miljoonan tonnin hiilidioksidipaastét. Suomessa
elintarvikeketjun ruokahavikki on 643 miljoonaa kiloa vuosittain (Riipi ym.
2021, 11, 44). Suomi on sitoutunut YK:n kestavan kehityksen tavoitteeseen
puolittaa elintarvikejatteen maara ja vahentaa ruokahavikkia. (United Nations
2015, 27)

Suomen kokonaisravintola-alan ruokahavikki on 78 miljoonaa kiloa vuodessa.
Tasta suurin osa on linjastoruokaluiden ylivalmistettua ruokaa ja tarjoilutah-
teita. Ravintolasektorin syotavaksi tarkoitetusta ruoasta noin viidesosa paatyy
biojatteeseen. Havikkia syntyy keittidssa, tarjoilutahteena ja lautastahteena.
(Riipi ym. 2021, 30, 44, 47)

Oivallista ruokaa- hanke on Jyvaskylan ammattikorkeakoulun, Kaakkois-Suo-
men ammattikorkeakoulun, 1td-Suomen Yliopiston ja Seindjoen ammattikor-
keakoulun pilottihanke. Opinnaytetyd on tehty Kaakkois-Suomen ammattikor-
keakoululle. Oivallista ruokaa -hankkeen paatavoitteena on lisata elintarvike-
havikin ja ruoan ravitsemuksellisuuden laadun seuranta osaksi elintarvikeval-
vojien tekemaa elintarvikevalvontaa. Opinnaytetydssa tehdaan kyselylomake
ravitsemispalveluille elintarvikehavikista ja ruokahavikista. Kyselylomakkeessa
selvitetdan ravitsemispalveluiden elintarvikejatteen ja ruokahavikin maara,
elintarvikejatteen ja ruokahavikkiin suhtautuminen, elintarvike- ja ruokahavikin

tekijat ja elintarvikejatteen ja ruokahavikin parannuskohteet.

2 RUOKAHAVIKKI

Elintarvikejatetta ovat seka ruokahavikki etta sydmakelvoton ruoka. Elintarvi-
kejate sisaltda myds kasvisten kuoret, eldinten luut ja kahviporot. (Tieteen ter-
mipankki 2015a) Ruokahavikkiin kuuluu ennen pilaantumista ihmisravinnoksi
kelpaava osa; naihin sisaltyvat lautastahteet seka ylivalmistetut -, valmistusvir-
heelliset - tai paivaysvanhentuneet tuotteet tai raaka-aineet. Ruokahavikkiin

eivat kuulu kasvistenkuoret, kahviporot tai eldinten luut. (Tieteen terminpankki



2015b) Suomessa ruokahavikkia seurataan EU:n komission (Euroopan Unio-
nin komission paatdés (EU) 2019/1597) vaatimusten mukaisesti. (Riipi ym.
2021, 9).

Suomessa syntyy ruokahavikkia 351-376 kiloa elintarvikeketjussa. Alkutuo-
tannossa ruokahavikkia syntyy 42 miljoonaa kiloa. Kotitalouksien ruokahavik-
kia syntyy 19,4 kilogrammaa henkil6a kohti. Taloustutkimuksen tehdyn kyse-
lyn mukaan vakilukuun suhteutettuna tama oli 107 miljoonaa kiloa. Helsin-
gissa paivakirjatutkimuksissa tehdyissa tutkimuksissa ruokahavikkia kotita-
louksissa syntyi 24,9 kilogrammaa henkil6a kohti ja Turussa 23,1 kg/hl6 kilo-
grammaa henkilda kohti 2020 tehdyn tutkimuksen mukaan. Nain Suomen va-
kilukuun suhteutettuna olisi ruokahavikkia 127-137 miljoonaa kiloa. (Riipi ym.
2021, 44)

Suomessa eniten ruokahavikkia tuottavat kotitaloudet, joiden osuus ruokaha-
vikista on 33 %. Elintarviketeollisuus tuottaa 23 %, ravitsemispalvelut 17 %,
kauppa 16 % ja alkutuotanto 11 % ruokahavikista. Peltoon jaavaa satoa ei las-
keta (Euroopan Unionin komission paatos (EU) 2019/1597) elintarvikejatteen
ja ruokahavikin saannodksen mukaisesti. Peltoon jaava sato laskettuna ruoka-
havikkiin kasvattaa alkutuotannon maaraa ja laskee muiden alueiden ruokaha-
vikkia. (kuva 1)

A. RUOKAHAVIKKI B. RUOKAHAVIKKI
El SISALLA PELTOON JAAVAA SATOA SISALTAA PELTOON JAAVAN SADON

Kotitaloudet Kotitaloudet
33% 31%
Elintarviketeollisuus
23%

Ravitsemispalvelut

Ravitsemispalvelut 16%

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



2.1 Luonnonvarakeskuksen ruokahavikkitiekartta

Luke on kehittanyt ruokahavikin vahentamiseen ja seuraamiseen kuusi eri tee-
maa (Kuva 2). Luken hanke on nimeltdan ruokahavikkitiekartta ja sita yllapide-
taan ja paivitetdan, se on siis jatkuvasti paivittyva kokonaisuus. Ruokahavikki-
tiekartta sisaltaa ruokahavikin tutkimuksia, yrityksien omia ratkaisuja, Euroo-

pan unionin ja Suomen poliittisia linjauksia ruokahavikkiin ja ruokahavikkiin liit-

tyvia kehitysprojekteja.

Vaikuttavat ohjauskeinot

Kasvatuksella ja tiedolla kohti kestavampaa yhteiskuntaa

LEVERIGIETRIEIEIELCHEVERIRE]LE]

Teknologiasta alya, uusia tuotteita & liilketoimintamalleja

Tutkimuksen kehitys ja havikin seuranta

Yhdessa enemman

Kuva 2. Luken kuusi erilaista teemaa ruokahavikin seuraamiseen ja vahentamiseen (Riipi ym.
2021, 50.)

Vaikuttavat ohjauskeinot pitavat sisallaan erilaisia sdannoksia, joihin alan toi-
mijoiden pitaisi sitoutua. Vaikuttavat ohjauskeinot sisaltavat Euroopan unionin,
YK:n ja Suomen lakeja ja saanndksia. Sen kautta myos luodaan kannustimia
ruokahavikin vahentamiseksi. Yksi naistd kannustimista on ruoka-aputoimin-

nan jarjestaytyminen ja kehittdminen. (Luonnonvarakeskus 2021, 49, 50)

Kasvatuksella ja tiedolla kohti kestavampaa yhteiskuntaa tarkoitetaan sosiaa-
lista kayttaytymista ja tiedon lisaamista. Kouluissa kaydaan lapi opettajien joh-
dolla ruokahavikkiin liittyvia asioita; jaetaan tietoa ruokahavikin vahentami-

sesta ja kerrotaan ruokahavikista yleisesti. (Riipi ym. 2021, 55.)

Kaytantdja muuttamalla kestavammaksi -kohta pitaa sisallaan teknologian

apuna sosiaalista elamaa ruokahavikin kanssa. Se muokkaa kuluttajan ja alan



toimijoiden lahestymista ja kayttaytymista ruokahavikkiin. Enemman informaa-
tiota ruokahavikin mittaamisesta ja vahentamisen keinoista teknologian avulla.
Ruokahavikin myyminen tuotteistamalla se ja myymalla kuluttajille hyvia ruo-
kahavikkituotteita. Erilaisten ruokahavikkiin liittyvien pakkauksien ja tarjoilujen
uudelleen ideointi. Ruokahavikki tuotteiden sijoittelu tulevaisuudessa interne-

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

Teknologiasta alya, uusia tuotteita ja liiketoimintamalleja on nimensa mukai-
nen teema. Se tahtaa uusiin innovaatiotuotteisiin, teknologian kayttéon ja uu-

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

Tutkimuksen kehitys ja havikin seuranta -osio seuraa toisia teemoja ja on nai-
den yhtenainen teema. Tama teema pitaa sisallaan muut osiot; pitaen sisal-
l&aan yhteistyon kaikkien tekijoiden kanssa ja ruokahavikin seurannan. (Riipi
ym. 2021, 60.)

Yhdessa enemman -teema pitaa sisallaan kaikkien toimijoiden yhteistyon.
Jotta ratkaisut olisivat mahdollisimman kestavia ja kokonaisvaltaisia tarvitaan

enemman yhteistyota toimijoiden valilla. (Riipi ym. 2021, 61)

2.2 Euroopan unionin toimintasuunnitelma

Euroopan unionin vuonna 2015 tekemaan kiertotalouden toimintasuunnitel-

maan kuuluu elintarvikejatteen vahentaminen kaikissa jasenmaissa. Toiminta-
suunnitelma luo elintarvikejatteen ymparille foorumin, joka tuo mukaan valtiot,
toimijat ja viranomaiset. Taman toimintasuunnitelman tarkoituksena on saada
sidosryhmien avulla toimenpiteita jatteen vahentamiseen ja onnistuneita inno-

vaatioita.

Euroopan unionin vuonna 2015 tehtyyn kiertotalouden toimintasuunnitelmaa
lisattiin vuonna 2019 delegoitu paatds, joka lisda yhteisen elintarvikejatteen
mittaamisen menetelman jasenmaille. Elintarvikejatteen seuraaminen ja elin-
tarvikejatteen maaran informointi on helpompaa ja sen arvioiminen on talldin
helpompaa. (Euroopan Unionin toimintasuunnitelma (EU) COM(2015) 614 fi-
nal) (EU) C(2019)3211)



Toimintasuunnitelmaan kuuluu paivaysmerkintojen, erityisesti "Parasta ennen”
-merkinnan parantaminen, jolloin sita ei luultaisi viimeiseksi kayttopaivaksi.
Toimintasuunnitelmaan kuuluu myos luoda ravintoloille helpompi tapa ruuan
lahjoittamiseksi ja jalleen myytavaksi. (Euroopan Unionin toimintasuunnitelma
(EU) COM(2015) 614 final)

2.3 Ruokahavikki ravitsemispalveluissa Suomessa

Ravintolat kuuluvat ruokakulttuurimme ja kolmasosa Suomalaisista kayttaa jul-
kisia ravintoloita paivittain. Koulujen ruokahavikkiin joutuu 130 000 € paivassa
ja tdma on vuodessa noin 25 miljoonaa euroa. Suomen ravintolapuolen ruoka-
havikki on 75-85 miljoonaa kiloa vuodessa. Ravintoloissa viidesosa ruoasta
paatyy biojatteeseen. (Ruokahavikin maara ja laatu ravitsemispalveluissa)
Ruokahavikkia syntyy ravintolassa valmistusvaiheessa, kun heitetdan varas-
tosta elintarvikkeita pois tai keittiossa valmistuksen aikana. Lounasbuffetissa
puolestaan on yleista tarjoiluhavikki, jota kutsutaan tarjoilunavikiksi. Lautas-
tahteet, jotka asiakkaat jattavat, kun tilaavat ruoan, mutta jattavat syomatta si-

kutsutaan lautashavikiksi.

Ruokahavikin mittaaminen ravintoloissa on nykyaan hankalaa ja ainakin lau-
tashavikin seuraaminen on hankalaa sen tyotelidisyyden takia ja myos keittioi-
den ahtauden takia. Luken tekemassa ravintoloiden elintarvikejatteen mittaus-
raportissa 78 ravintolan kesken ruokahavikit jakautuvat seuraavasti: Tarjoilu-
havikkia 9,1 %, lautashavikkia 5,4 % ja keittiohavikkia 1,5 %. Prosentit kuvaa-
vat ruokahavikin maaraa valmistettuun ruokamaaraan suhteutettuna. (Riipi
ym. 2021, 32, 35.)

Vahiten ruokahavikkia tuottavat pizza-, kebab- ja hampurilaisravintolat, joiden
ruokahavikki tuotetusta ruoasta on 8 % eli ruokahavikkia 3—4 miljoonaa kiloa.
Paivakodeissa syntyy Suomen ravitsemispalveluista eniten ruokahavikkia 27
% eli 1-2 miljoonaa kiloa. My0s sairaalat, vanhain- ja lastenkodit tuottavat pal-
jon ruokahavikkia, niissa ruokahavikin osuus on 26 % ja ruokahavikkia tulee
siis 17-19 miljoonaa kiloa. (Luonnonvarakeskus 2020)
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(Luonnonvarakeskus 2020)

2.4 Ruokahavikki ravintoloissa maailmanlaajuisesti

Euroopassa ravintoloiden ruokahavikin osuus kaikesta ruokahavikista on 12
%. Ravintoloiden ruokahavikin maara kiloissa on 11 tonnia ja jaettuna jokai-
selle eurooppalaiselle se on 21 kilogrammaa henkil6a kohti vuodessa. (Sten-
marck ym. 2016) Ranskassa ravintola-ala vastaa 15 % ruokahavikkia vuonna
2012. Ranskassa ravintoloissa tulee vahemman ruokahavikkia kulttuuristen
erojen myota. Ranskalaiset syovat vahemman ja pienempia annoksia. Rans-
kalaiset kayttavat enemman aikaa syomiseen ja tahtaavat enemman koke-

mukseen syomisesta. (Sirieix ym. 2017)

Ranskassa ja TSekissa tehdyssa kyselyssa selvisi miksi ihnmiset eivat ota ruo-
kaansa mukaan pusseihin tai kysy ruokaansa mukaan. Suurin osa vastaajista
sanoi sen tuovan hapeaa ja tunteen, etta hanta luultaisiin kdyhaksi, jos ottaisi

ruokaansa mukaan. Vaikkakin ruokahavikin jattaminen tuo syyllisyytta niin sen
syyllisyyden voittaa hapea ruokahavikin ottamisesta ravintolasta mukaan.

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

Yhdysvalloissa vuonna 2014 tehdyssa tutkimuksessa 84,3 % ravintoloiden ja-
tetysta ruoasta menee roskikseen, 14,3 % kierratetaan ja 1,4 % lahjoitetaan.
(Verrill 2016).



Ruokahavikin maaraa kasvattaa Yhdysvalloissa my0s ravintoloiden maarayk-
set: McDonald’s ravintolat esimerkiksi maaraavat heittamaan hampurilaiset
roskiin, jos niita ei ole tarjoiltu 20 minuutin aikana ja ranskalaiset, jos niita ei

ole tarjoiltu 7 minuutin aikana. (Bloom 2011).

Ravintolat menettavat Yhdysvalloissa 25 miljardia ruokahavikkiin joka vuosi.
Tama nostaa vuosittain hintoja ravintoloissa. Ravintoloiden ruokahavikin va-
hentaminen voisi vahentaa ravintoloiden ruoan hintoja 2-6 %. (Problem of
food waste)

Yhdysvalloissa tippikulttuuri myos vaikuttaa tahan. Jos tyontekija pakkaa ruo-
kailijan ruokahavikin mukaan laatikkoon, niin yleensa ruokailija antaa silloin

isomman tipin. (Sirieix ym. 2017)

Vuonna 2015 Kiinassa ravintoloiden ruokahavikki oli 17—18 miljoonaa tonnia.
Talla maaralla olisi voitu ruokkia 30-50 miljoonaa ihmista. Kiinassa vuonna
2020 tehtiin laki "Puhdas Lautanen”, joka iskee ravintoloiden ruokahavikkiin.
Laki antaa ravintoloille oikeuden laskuttaa asiakasta, jos asiakas ei sy0 kaik-
kea ruokaansa. Samalla laki myds kieltaa ravintoloita mainostamasta ylisyo-
mista sakkojen ohella, jotka voivat nousta yli tuhanteen euroon. Laki myds sa-
noo, etta ravintolan pitaa laittaa ylisyomista kieltavia lappuja ravintolassa paik-
koihin, jonne asiakkaat katsovat. Ravintolat, videobloggaajat ja tuottajat voivat

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

3 RAVINTOLOIDEN RUOKAHAVIKKIEN MITTAUSTAVAT

3.1 Biovaaka

Ravintoloissa voidaan kayttaa erilaisia tapoja mitata ruokahavikkia. Luken
CIRCWASTE- hankkeen projektissa oli mukana kuusi koulua ja kaksi henki-
I6storavintolaa, joihin asennettiin vaaka tunnistamaan lautashavikkia. Lautas-
havikin vaa’an huono puoli oli, etta se ei tunnista mita sinne heitetdan. Ruokai-
lijoita ohjeistettiin taman vuoksi laittamaan erikseen syotava ja ei syotava jate.
Vaaka lahettaa jokaisen lautastédhteen saatuaan tiedon bluetoothin kautta tab-
lettitietokoneeseen ja nain tieto paivittyy samanaikaisesti. (Silvennoinen ym.
2019)



Lappeenrantalainen startup yritys Biovaaka Oy on tehnyt ravintoloille ja suur-
keittidille palvelun. Palvelu mittaa ruokahavikkia jatkuvasti ja taysin automaat-
tisesti standardien mukaisesti. Palvelun saa keittion puolelle, lautashavikkia ja
tarjoilunhavikkia laskemaan. Palvelu luo raportteja suoraan pilveen ja antaa
viestintda. Se voi myos laittaa infotaululle kertomaan paljonko ateriastasi oli
lautastahdetta, kun kaadat roskiin jatetyn ruoan. Palvelun mukana tulee myos

automaattivaaka ja vaunut. (Tieto Kutistaa ruokahavikin 2019)

Tl e
BIOJATE

O

S

Kuva 4. Vaakajarjestelma astianpalautuspisteen yhteydessa (Silvennoinen ym. 2019)

3.2 Lukeloki, Visuaalinen ja punnitus

Luke on kehittanyt ravitsemispalveluille oman palvelun ruokahavikin mittaami-
seen. Lukelokiin kirjataan varastohavikkia, keittiobiojatetta, lautashavikkia ja
linjastohavikkia. Palvelu antaa tiedot ruokahavikkiprosentteina asiakasta kohti.

(Silvennoinen ym. 2020)

Lukeloki antaa tietoa paivittain, viikoittain ja kuukausittain. Tiedot syotetaan
kasin Luken sivuilla olevaan Lukeloki-palveluun. Palvelu antaa tietoa niin Lu-

kelle, kuin ravintolalle ruokahavikin maarasta. (Silvennoinen ym. 2020) Tama



on tarkeaa, koska Euroopan unioni on uuden asetuksen (Euroopan Unionin
komission paatos (EU) 2019/1597) mukaan velvoittanut Euroopan unionin

maat seuraamaan elintarvikejatteen maaraa.

Luken raportissa vuonna 2021 kysyttiin 78 ravintolalta, mita mittaustapoja he
kayttavat ruokahavikin mittaamiseen. 70 % ravintoloista mittaa havikin visuaa-
lisesti katsomalla paljonko ruokahavikkia on tullut ja 39 % punnitsee kasin ruo-
kahavikin. Visuaalinen tarkastelu on erittain vaikeaa ja ei anna oikeaa kuvaa
ruokahavikin maarasta. Kasin punnitus puolestaan on erittain paljon aikaa

vieva mittaustapa. (Riipi ym. 2021, 15)

4 RUOKAHAVIKIN JA ELINTARVIKEJATTEEN VAHENTAMISTAVAT

Ruokahavikin vahentamiseen on tarjolla paljon erilaisia tapoja, mutta paras
keino vahentaa havikkia on ottaa kaikki tarjolla olevat keinot ravitsemispalve-
luun kayttoon. Tarkein ruokahavikin vahentamistapa on oikea varastokierto ja
varastointi, jolloin ruoka ei pilaannu eika jaa varastoon liian pitkaksi aikaa (Da-

vis 2008). Ruokahavikin vahentamistapoja on listattu taulukkoon (Taulukko 1),

jossa kerrotaan vahentamistapa, mihin vahentamistapa keskittyy ja vahenta-

mistavan vaikutus.

Taulukko 1. Ruokahavikin vahentamistavat

Vahentamistapa:

Mihin vahentamistapa

keskittyy:

Vahentamistavan

vaikutus:

Johtaminen ja infor-

mointi

Suunnittelu, organi-
sointi, yhteispeli ja am-

mattiylpeys

Koko ravintolan tyoyh-
teisO haluaa vahentaa
ruokahavikkia, jolloin

ruokahavikki vahentyy
ideoiden ja yhteistydn

seurauksena.

Osavalmistus ja oikeat

astiat

Ruoan osittainen val-
mistus, oikeat astiat ja

oikeat ottimet

Ruokaa vahemman
roskiin, koska sita ei
valmisteta koko ajan,
etteivat ihmiset ottaisi
likaa ruokaa.




Ruokalista suunnittelu

Asiakkaiden kuuntelu,
ruoan suunnittelu ja va-

raston ruoan tilaus.

Ruokahavikin vahennys
ei maistuvasta ruoasta.
Ruoan suunnittelu oi-
kein, varastossa ei lii-

kaa ruokaa.

Vuorovaikutus

Kuluttajien kanssa kay-
tavaan keskusteluun

ruoasta ja ideoista.

Lisaa keskustelua ruo-
kahavikista ja tietoi-
suutta. Auttaa tieta-
maan tykataanko ruo-

asta.

Ruokahavikin uudelleen

kayttaminen

Ruokahavikki tarjoillaan

toisenlaisena ruokana.

Ruokahavikki vahentyy
uudelleen kaytettyna ja
ravintola saa enemman

rahaa.

Varastokierto ja varas-

tointi

Oikeat lampdtilat, oi-
keat tuotteet ja oikea
maara tuotetta varas-
tossa. Ensimmainen si-
saan on ensimmaisena

ulkona.

Tarkein ruokahavikin
vahentamistapa. Va-
hentaa ruokahavikkia

sailyttamalla sita oikein

Ulosmyyminen

Uusien sovelluksien
kayttaminen (ResQ,
Foodie)

Ruokahavikki lahtee
pois myymalla sita hal-
vemmalla sovelluk-

sissa.

5 AINEISTO JA MENETELMAT

Opinnaytetyon aineistona kaytettiin Luonnonvarakeskuksen tekemia tutkimuk-
sia aiheesta. Luonnonvarakeskus on tutkinut ruokahavikkia ja elintarvikejatetta
ravitsemispalveluissa useassa tutkimuksessa. Tutkimuksissa oli erilaisia ravit-
semispalveluita koulujen ruokaloita, ravintoloita ja hoivapaikkojen ruokaloita.
Aineistona kaytettiin myds ulkomaalaisia tutkimuksia aiheesta ja silla lisattiin

tapoja 16ytaa erilaisia lahestymistapoja ruokahavikkiin. Aineistona kaytettiin



my0s lehtijulkaisuja, joissa oli hyvia tapoja kehittaa elintarvikejatteen seuran-

taa tai vahentaa sita.

Kyselylomakkeen tekemisessa kaytettiin Webropol 3.0 verkkokysely- ja rapor-
tointiohjelmaa. Siella valittiin kyselylomakkeeseen teorian kautta kyselyyn par-
haiten kayvat formaatit. Likert-asteikko ja monivalintakysymykset tulivat vali-

tuksi, silla ne sopivat kysymyksiin parhaiten ja vastaajalle ne ovat helpoimmat
vastata. Kyselylomake tehtiin ravitsemispalvelun tyontekijoille, joilta saataisiin
tietoa heidan ruokahavikkikayttaytymisestansa niin ravitsemispalvelussa, kuin

henkilokohtaisella tasolla.

6 TULOKSET

Opinnaytetyon tuloksena syntyi Oivallista ruokaa -hankkeelle kyselylomake,
jolla hanke saa tietoonsa ravitsemispalveluiden tydntekijoilta tietoa ruokahavi-
kin ja elintarvikejatteen seurannasta, maarasta, omasta tekemisestaan ja vai-
keuksista. Kyselylomake antaa hankkeelle tietoja ravitsemispalveluiden val-
miudesta Oivallista ruokaa -hankkeen pilottivaiheeseen, kuinka lisata elintarvi-
kejatteen seuranta osaksi ravitsemispalveluiden Oiva-tarkastusta. Kyselylo-
makkeessa on 13 erilaista kysymysta ja tuloksena syntyi helposti [ahestyttava

kyselylomake.

Kyselylomakkeen alun saatesanat saavat vastaajan helposti aloittamaan ky-
selyn ja kyselyn ensimmaiset kysymykset ovat helppoja vastata vastaajalle,
jolloin vastaajan on helppo edeta vaikeampiin kysymyksiin. Kyselylomak-
keessa ei ole liikaa kysymyksia ja se on tarpeeksi informoiva ulostulemiseen;
mita ravitsemispalveluissa tehdaan ruokahavikin suhteen ja ovatko ravitsemis-
palvelut valmiina vahentamaan ruokahavikkia, seka mita mieltd ruokahavikista
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 nelja (Liite1, Liite 2) ovat
vastaajaa kartoittavia kysymyksia, jotta kyselylomakkeen vastaajan on helppo
aloittaa lomakkeen tayttaminen. Ensimmainen kysymys sisaltaa kysymyksen



tyonkuvasta. TyOnkuvat ovat otettu MaRa:n sivustolta, jossa listattiin ravitse-
mispalveluiden eri ammatteja (MaRa 2015). Kysymys kaksi on vastaajan toi-
mialaa koskeva kysymys, jossa kaydaan lapi milla alalla ravitsemispalveluissa
vastaaja on. Toimialat on otettu Luonnonvarakeskuksen tutkimuksesta (Riipi
ym. 2021). Kysymys kolme kay lapi vastaajan ikaa ja kysymys nelja vastaajan
sukupuolta (Liite 1, Liite 2).

Kyselylomakkeen kysymys viisi kysyy ravitsemispalveluiden mittaustapaa,
jolla elintarvikehavikkia seurataan tai seurataanko sita. Milla tavalla ravitse-
mispalvelussa pidetaan ylla tietoa siita, paljonko elintarvikehavikkia syntyy?
Kysymyksessa kuusi kysytaan, seurataanko ravitsemispalvelussa elintarvike-
havikkia ja/tai ruokahavikkia. Seurataanko kumpaakin tai ei kumpaakaan.
(Liite 2, Liite 3)

Kyselylomakkeen kysymys seitseman on Likert-asteikon kysymys, jossa kay-
daan lapi elintarvikejatteen seurantaa ravitsemispalveluissa. Onko elintarvike-
jatteen seuranta tehty helpolla tavalla, milla tavalla myos itse nakee elintarvi-
kejatteenseurannan, onko elintarvikejatteen seuranta tarkeaa ja tarvitseeko
siihen neuvoa. Kysymyksessa seitseman on viisi eri kohtaa, joissa jokaisessa
on viisi eri vastausmahdollisuutta (Taysin eri mielta, Jokseenkin eri mielta, Ei

samaa mielta, Jokseenkin samaa mielta ja Taysin samaa mielta). (Liite 3)

Kyselylomakkeen kahdeksas kysymys kay lapi uutta velvoitetta Euroopan
unionin elintarvikejatteen seurannasta ja sen valmiudesta, tarkeydesta ja yh-
teistyOsta vahentaa ruokahavikkia ja elintarvikejatetta. Kysymys on Likert-as-
teikon mukainen kysymys. Yhdeksas kysymys kyselylomakkeessa on velvoit-
teen jatkokysymys erilaisista asioista, joissa kdydaan lapi elintarvikejatteen
syntya, syita ja voiko ravitsemispalvelu vastata velvoitteeseen, etta elintarvike-
jatteen ja ruokahavikin maaraa pitaisi pudottaa puoleen vuoteen 2030 men-

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

Kyselylomakkeen kymmenes kysymys kay lapi ravitsemispalvelun tyontekijan
omaa tekemista elintarvikejatteen ja ruokahavikin vahentamiseen. Pystyyko
tydntekija omalla tekemisellaan vahentamaan elintarvikejatteen maaraa, onko
se hanen mielestaan tarkeaa, onko han jo siihen pystynyt, onko han kiinnostu-

nut havikin vahentamisesta ja tunteeko han ammattiylpeytta, jos ruokahavikkia



tai elintarvikejatetta syntyy mahdollisimman vahan. kysymys on Likert-as-

teikon mukainen kysymys. (Liite 5)

Kyselylomakkeen yhdestoista kysymys kysyy ruoan ulkomuotoa, ennakoi-
mista ja ruoan vanhenemista ravitsemispalvelussa. Onko ulkomuodolla valia,
kun ruokaa valmistetaan ja onko silla vaikutusta ruokahavikkiin? Ennakoi-
daanko ravitsemispalvelussa kuluttajien maara hyvin? Kerkeaako ruoka van-
heta ennen sen kayttamista? Kysymys on Likert-asteikon mukainen kysymys.
(liite 5)

Kysymys kaksitoista on monivalintakysymys, jossa kysytaan mitka asiat lisaa-
vat ruokahavikkia ravitsemispalvelussa. Monivalinnassa voi valita esimerkiksi
kaikki vaihtoehdot, jos niiden koetaan vaikuttavan ruokahavikin maaraan.
Ruokahavikkia lisaavat asiat ovat otettu luonnonvarakeskuksen tutkimuksesta
(Kuva 6). Kenttaan on myos lisatty, jos jokin muu lisda ruokahavikkia. Nain

saadaan tietoon ruokahavikkia lisaava asia, joka ei ole tiedossa tai tunnistettu.

Asiakkaat ottavat liikaa ruokaa, mika johtaa lautashavikkiin

Ruokaa ei myyda alennettuun hintaan pdivan lopuks
On vaikeaa ennustaa ruuan menekkia

Ruoka pitd3 heittda pois, ko

Yiija

Ruoka ei ole asiakkaiden makuun

Raaka-aineet on pakattu niin iscihin pakkauksiin, ettd niit3 ei ehdit3

Ruokavaihtoe

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

Kysymys kolmetoista on monivalintakysymys, jossa kysytaan kuinka ravitse-
mispalvelu voi vahentaa ruokahavikin maaraa ravintolassa. Vahentamista-
voissa on monivalintaan valittu teoria osuuden 4.0 kautta ruokahavikin vahen-
tamistavoista ja lisatty sinne muita tapoja, jotka olivat eri tutkimuksissa tarkeita

asioita ruokahavikin vahentamistavoissa. (Liite 7)



Kysymys neljatoista kay lapi elintarvikejatteen vahentamiskeinoja. Mita erilai-
sia keinoja ravitsemispalvelulla on elintarvikejatteen vahentamiselle. Lopussa
on tekstikentta, jonne voi kirjoittaa, jos ravintolalla on oma keino vahentaa

elintarvikejatetta. Kysymys on monivalintakysymys.

Kyselylomakkeen toiseksi viimeinen tekstikentta on avoin tekstikentta, jonne
voi kirjoittaa kysymyksia liittyen vaitteisiin ja kysymyksiin. Lomakkeen lopussa
on avoin tekstikentta, jonne voi kirjoittaa palautetta liittyen kyselylomakkee-

seen.

Kysymyksia kaytiin 1api yhdessa Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulun TKI
hankkeenjohtajan Jenni Palosaaren kanssa. Kyselylomakkeen valmistuttua
se esiteltiin hankeryhmalle Teams-palaverissa. Hankkeelta tuli positiivisia

kommentteja sen helppouden, sujuvuuden ja etenemisen kannalta.

7 JOHTOPAATOKSET

Ruokahavikkia vahennetaan ja siita ollaan tietoisempia kuin ennen. Ihmisten
kayttaytyminen on muuttunut ravintoloissa paljon, mutta silti ruokahavikkia tu-
lee nykyaan erittain paljon. Syyna on, etta vaikka ollaan tietoisia niin silti ha-
pea voittaa monesti syyllisyyden ja ruokahavikki jaa ravintolaan. Ruokahavik-
kia ravintoloissa eniten tuottaa inmisten liika sydminen (kuva 6). Keinoja ra-
vintoloiden ruokahavikin vahentamiseen ja teknologisia apuja on tulossa tietoi-
suuteen koko ajan enemman. limastonmuutos ja elintarvikejatteen suuri
maara luovat puskureita kiihdyttamaan tutkimuksia aiheesta. Kiinan malli
missa laki maaraa ruoan syomisesta loppuun tai annetaan sakot ruoan jatta-
misesta tai ylikuluttamisen mainostamisesta on askel oikeaan suuntaan ruoka-

havikin vahentamiseksi.

Kyselylomakkeessa olisi voinut olla enemman lakikysymyksia ja enemman
tarkkaa tietoa, mutta kyselylomakkeen halusin pitaa tarpeeksi helppona vas-
tata, jolloin pysyttaisiin enemman maallisissa asioissa. Lopputuloksena tuli
hyvin helposti lahestyttava kyselylomake ravitsemispalveluille ruokahavikin ja

elintarvikejatteen vahentamisesta.






LAHTEET

Bloom, J. 2011. American Wasteland: How America Throws Away Nearly Half
of Its Food (and What We Can Do About It). Da Capo LifeLong books.

Davis, A. 2008. Eliminating college dining hall trays cuts water, food waste.
abcnews. WWW-dokumentti. Saatavissa: https://abcnews.go.com/OnCam-
pus/story?id=6087767&page=1

Euroopan komission delegoitu paatos (EU) C(2019)3211. Saatavissa: EUR-
Lex - 32019D1597 - EN - EUR-Lex (europa.eu)

Euroopan Unionin komission paatés (EU) 2019/1597 saatavissa: https://ec.eu-

ropa.eu/info/law/better-requlation/have-your-say/initiatives/2122-Elintarvikejat-

teen-mittaaminen-EUn-yhteinen-menetelma fi

Euroopan Unionin toimintasuunnitelma (EU) COM(2015) 614 final. Saata-
vissa: https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/HTML/?uri=CE-
LEX:52015DC0614&from=EN

Luonnonvarakeskus. 2020. Ravitsemispalveluista elintarvikejatetta 78 miljoo-
naa kiloa vuodessa — uudet mittaustulokset osaksi EU:N elintarvikejaterapor-

tointia. WWW-dokumentti. Saatavissa: https://www.luke.fi/uutinen/ravitsemis-

palveluiden-elintarvikejate/

MaRa. 2015 Alan Ammatit, WWW-dokumentti. Saatavissa:

https://www.mara.fi/toimiala/ura-matkailu-ja-ravintola-alalla/alan-ammatit.html

Riipi, I., Hartikainen., H. Silvennoinen., K. Joensuu., K. Vahvaselka., M.
Kuisma, M. & Katajajuuri J-M. 2021. Elintarvikejatteen ja ruokahavikin seu-
rantajarjestelman rakentaminen ja ruokahavikkitiekartta Luonnonvara- ja bio-
talouden tutkimus 49/2021. PDF-Dokumentti. Saatavissa: https://ju-

kuri.luke fi/bitstream/handle/10024/547657/luke-luobio 49 2021.pdf



https://abcnews.go.com/OnCampus/story?id=6087767&page=1
https://abcnews.go.com/OnCampus/story?id=6087767&page=1
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/ALL/?uri=CELEX%3A32019D1597
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/ALL/?uri=CELEX%3A32019D1597
https://ec.europa.eu/info/law/better-regulation/have-your-say/initiatives/2122-Elintarvikejatteen-mittaaminen-EUn-yhteinen-menetelma_fi
https://ec.europa.eu/info/law/better-regulation/have-your-say/initiatives/2122-Elintarvikejatteen-mittaaminen-EUn-yhteinen-menetelma_fi
https://ec.europa.eu/info/law/better-regulation/have-your-say/initiatives/2122-Elintarvikejatteen-mittaaminen-EUn-yhteinen-menetelma_fi
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/HTML/?uri=CELEX:52015DC0614&from=EN
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/HTML/?uri=CELEX:52015DC0614&from=EN
https://www.luke.fi/uutinen/ravitsemispalveluiden-elintarvikejate/
https://www.luke.fi/uutinen/ravitsemispalveluiden-elintarvikejate/
https://www.mara.fi/toimiala/ura-matkailu-ja-ravintola-alalla/alan-ammatit.html
https://jukuri.luke.fi/bitstream/handle/10024/547657/luke-luobio_49_2021.pdf
https://jukuri.luke.fi/bitstream/handle/10024/547657/luke-luobio_49_2021.pdf

Ruokahavikin maara ja laatu ravitsemispalveluissa, Luke. s.a. WWW-doku-
mentti. Saatavissa: Ruokahavikki - RAVINTOLAFOORUMI (luke.fi)

Silvennoinen, K., Katajajuuri J-M., Lahti L., Nisonen S., Pietildainen, O. & Riipi
l. 2019. Ruokahavikin mittaaminen ja havikin vahennyskeinot ravitsemispalve-
luissa. Luonnonvara ja biotalouden tutkimus 49/2019. PDF-Dokumentti. Saa-
tavilla: https://www.luke fi/ravintolafoorumi/wp-content/uploads/si-
tes/4/2019/10/luke-luobio 49 2019 CIRCWASTE.pdf

Silvennoinen, K., Nisonen., S. & Lahti L. 2020. Ravitsemispalveluiden elintar-
vikejate. PDF-dokumentti. Saatavilla: https://jukuri.luke.fi/bitstream/han-
dle/10024/545374/luke luobio 1 2020.pdf?sequence=1&isAllowed=y

Silvennoinen., K. Nisonen, S., & Lahti. L. 2020. Ravitsemispalveluiden elintar-
vikejate. Luonnonvara- ja biotalouden tutkimus 1/2020. PDF-dokumentti. Saa-
tavissa: https:/jukuri.luke.fi/bitstream/han-

dle/10024/545374/luke luobio 1 2020.pdf?sequence=1&isAllowed=y

Sirieix, L. lala., J. Kocmanova., K. 2017. Understanding the antecedents of
consumers' attitudes towards doggy bags in restaurants: Concern about food
waste, culture, norms and emotions. Science-Direct artikkeli. Saatavissa:
https://www-sciencedirect-com.ezproxy.xamk.fi/science/arti-
cle/pii/S0969698916302296

Stenmarck, A., Jensen, C., Quested, T. & Moates, G.2016. Estimates of euro-
pean food waste levels, FUSIONS EU project PDF-dokumentti. Saatavissa:
https://www.eufsons.org/phocadownload/Publications/Estimates%200f%20Eu-
ropean%?20food%20waste%20levels.pdf

The problem of food waste, Foodprint. s.a. WWW-sivu. Saatavissa

https://foodprint.org/issues/the-problem-of-food-waste/

Thomson, B. 2020. China drafts anti food waste law restaurant diners finish

meals set fined. Mailonline. WWW-dokumentti. Saatavissa: https://www.daily-

mail.co.uk/news/article-9082113/China-drafts-anti-food-waste-law-Restaurant-

diners-finish-meals-set-fined.html



https://projects.luke.fi/ravintolafoorumi/ruokahavikin-maara-laatu-ravitsemispalveluissa/
https://www.luke.fi/ravintolafoorumi/wp-content/uploads/sites/4/2019/10/luke-luobio_49_2019_CIRCWASTE.pdf
https://www.luke.fi/ravintolafoorumi/wp-content/uploads/sites/4/2019/10/luke-luobio_49_2019_CIRCWASTE.pdf
https://jukuri.luke.fi/bitstream/handle/10024/545374/luke_luobio_1_2020.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://jukuri.luke.fi/bitstream/handle/10024/545374/luke_luobio_1_2020.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://jukuri.luke.fi/bitstream/handle/10024/545374/luke_luobio_1_2020.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://jukuri.luke.fi/bitstream/handle/10024/545374/luke_luobio_1_2020.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://www-sciencedirect-com.ezproxy.xamk.fi/science/article/pii/S0969698916302296
https://www-sciencedirect-com.ezproxy.xamk.fi/science/article/pii/S0969698916302296
https://www.eufsons.org/phocadownload/Publications/Estimates%20of%20European%20food%20waste%20levels.pdf
https://www.eufsons.org/phocadownload/Publications/Estimates%20of%20European%20food%20waste%20levels.pdf
https://foodprint.org/issues/the-problem-of-food-waste/
https://www.dailymail.co.uk/news/article-9082113/China-drafts-anti-food-waste-law-Restaurant-diners-finish-meals-set-fined.html
https://www.dailymail.co.uk/news/article-9082113/China-drafts-anti-food-waste-law-Restaurant-diners-finish-meals-set-fined.html
https://www.dailymail.co.uk/news/article-9082113/China-drafts-anti-food-waste-law-Restaurant-diners-finish-meals-set-fined.html

Tieteentermipankki. 2015. Ruokahavikki, WWW-dokumentti. Saatavissa:
https://tieteentermipankki.fi/wiki/Ymp%C3%A4rist%C3%B6tieteet:ruo-
kah%C3%A4vikki

Tieteentermipankki. 2015. Elintarvikejate: WWW-dokumentti. Saatavissa:
https://tieteentermipankki.fi/wiki/Ymp%C3%A4rist% C3%B6tieteet:elintarvi-
kej%C3%A4te

Tieto kutistaa ruokahavikin. 2019. UusioUutiset. WWW-dokumentti. Saata-

vissa: https://www.uusiouutiset.fi/tieto-kutistaa-ruokahavikin/

United Nations. 2015. Transforming our world: The 2030 agenda for sustaina-

ble development. PDF-dokumentti. Saatavissa: 21252030 Agenda for Sustain-

able Development web.pdf (un.org)

Uudet tyotavat, valineet, tekniset laitteet, Luke, WWW-dokumentti. Saata-
vissa: 5. Uudet tyotavat, valineet, tekniset laitteet - RAVINTOLAFOORUMI

(luke.fi)

Verrill, C. 2016. American restaurants are wasting an incredible amount of

food — here's the proof, WWW-dokumentti. Saatavissa: https://www.busines-

sinsider.com/solving-food-waste-in-americas-restaurants-2016-5?r=US&IR=T



https://tieteentermipankki.fi/wiki/Ymp%C3%A4rist%C3%B6tieteet:ruokah%C3%A4vikki
https://tieteentermipankki.fi/wiki/Ymp%C3%A4rist%C3%B6tieteet:ruokah%C3%A4vikki
https://tieteentermipankki.fi/wiki/Ymp%C3%A4rist%C3%B6tieteet:elintarvikej%C3%A4te
https://tieteentermipankki.fi/wiki/Ymp%C3%A4rist%C3%B6tieteet:elintarvikej%C3%A4te
https://www.uusiouutiset.fi/tieto-kutistaa-ruokahavikin/
https://sustainabledevelopment.un.org/content/documents/21252030%20Agenda%20for%20Sustainable%20Development%20web.pdf
https://sustainabledevelopment.un.org/content/documents/21252030%20Agenda%20for%20Sustainable%20Development%20web.pdf
https://projects.luke.fi/ravintolafoorumi/foorumi/5-uudet-tyotavat-valineet-tekniset-laitteet/
https://projects.luke.fi/ravintolafoorumi/foorumi/5-uudet-tyotavat-valineet-tekniset-laitteet/
https://www.businessinsider.com/solving-food-waste-in-americas-restaurants-2016-5?r=US&IR=T
https://www.businessinsider.com/solving-food-waste-in-americas-restaurants-2016-5?r=US&IR=T

LITTEET

Liite 1 Kyselylomake saatesanat ja kysymykset 1,2 ja 3.

Oivallista ruokaa - hankkeen alkuhaastattelu
ravitsemispalveluihin

Arvoisa vastaaja!

Kiitoksia, ettd olette osallistuneet vastaamaan Oivallista Ruokaa hankkeen kyselyyn
ehintarvikehiivikin lisdimisesti elintarvikeviranomaisten valvontaan ja seurantaan.

Kyselylomakkeen on tehnyt ympinstiteknologian opiskelija osana opinnaytetydti.
Tiissi kvselylomakkeessa kiivdidin lipn elintarvikehiivikki ravitsemispalveluissa.

Eyselylomake siséltid vaitteitd Likert asteikolla (Tavsin en mueltd, jokseenkin eri mielti, ed
samaa ek en mieltd, jokseenkin samaa mieltd ja tdysin samaa mieltd) ja kysymyksid. Lopussa on
vieli momvalinta kysymyksia. Varaa kyselyyn aikaa 10 min.

Ruokahiivikkii on kaikki svitivi jite, Niitd ei ole esim: lunt, kahviporot, kasvisten kuoret,
vanheniuneet ruoat.*

Elntarvikejdtetti on kaikka sydtivi ja sybmiikelvoton jdte: Esim luut, kahviporot, kasvisten
kuoret, vanhentuneet ruoat, ruokahdvikki. *

Kiitoksia ajastanne!

1. Mikii on ty@inkuvasi ravitsemuspalvelussa?

Valitse vain vksi.
Rucantarjoilupaikan omistaja
Ravintelapéillikkso
Vuoropdillikki

Kokl

Esihenkilt
Ravintelatyontek)a
Ravintolontsija

Ruckapalveluesimies

ONONORORORONONE.



Tarjoilija
Keittitpaillikkd
Keittibmestar

Kahvilatyontekija

Joku muu: Kirjoita tekstikenttéiin

OO0 000

2. Ravitsemispalveluni toimiala on

Valitse vain vksi:
Tyipaikkaruokala
Peruskoulu Y ld-Aste
Ammattikoulu
Piviikot

Sairaala
Vanhamkoti
Tuotantokentit
Ravintola
Pikaruokaravintola
Horelly

Kahvila
Huoltoasema

Yhdistelmii

ONORONONONONOROHONONONORONG)

Joku Muu: Kirjota tekstikenttiidin

3. Vastaajan iki

Tk |




Liite 2: Kysymykset 4,5 ja 6.

4. Sukupuoli

5. Ravitsemisliikkeessiimme seurataan elintarvikejitteen miiiria?

Merkitse vain vksi vanhtoehto.
Koylld mittaamalla
Koylld visuaalisest

Eylla visuaalisesti ja nuttaamalla

Joku muu tapa: Kirjoita
tekstikenttiidn

En tiedii

Ei

OO0 O O0O0

6. Ravitsemispalvelussamme seuraan seuraavalla tavalla rookahéivikkii ja
elintarvikejitetti

Ruokahdivikkiii on kaikki syitivi jite, Ninti e1 ole esim: luut, kahviporot, kasvisten kuoret,

vanhentunest mcat.*

Elintarvike)fitettd on kekka svitivi ja syomiikelvoton jite: Esim luut, kahviporot, kasvisten
kuoret, vanhentuneet ruoat, ruokahdvikki. *

Merkitse vain vksi vaithtoehto.
O Samassa
O brikseen
() Fotieda



Liite 3: Kysymykset 7 ja 8.

O Ei ollenkaan ruokahivikkid

() Ei ollenkaan elintarvikejiitett

O Ei kumpaakaan

7. Elintarvikejiitteen ja ruokahfivikin miifiriin seuranta

3E
1 Téiysin samaa 5 Tiiysin
erl 2 Jokseenkin  eilkiden 4 Jokseenban SAMaa
el en melti el samaa melti et

Elintarvikejiitteen midrii on
helppo seuiata

O O O O

Elintarvikejitteen miifirin
seuraaminen on tirkeds

Elintarvikejiud seurataan
mieluumman visuaalisesti,
kun mittaamalla.

Tarvitsen netivontaa
elintarvikejitteen seurantaan

Elintarvikejitteen
seuraarmseen tarvitaan uusia
tyidkaluja.

o O O O O
o O O O
o O O O
o O O O
o O O O

8. ElU:n vuonna 2019 antama asetus velvoittaa EU:n jlisenmaat seuraamaan
ruokahiivikkii ja elintarvikejitetti.

Yhst YE:n kestiviin kehitvksen tavoitteista on ruokahdvikin puohittarmnen vuoteen 2030
mennessi. Jotta tavoite saavatetiaisin, farvitaan tommia nim kuluttajilta, hallimksilta, jirjesmbilii,
tuottajilta kuin yrityksiltdkin, raportissa todetaan.

Erityisesti yhsityisen sekionin ja yritysien rooli vn @rkeld, silld ne Hily v ruckaksljun kaikkiin
osin tuotannosta, kuljetuksesta jo sfilytylsestd myvatun ja kulutukseen.

UNEP:n raportin mukaan, jos nykyinen ruokahivikin ja elintarvikejitteen miidinin nousu jatkuu
nousee midiri kolmanneksen 2030 vuoteen mennessi.

1 2 Ik 4 5



Liite 4: Kysymys 9

SAMAaa
Tiivsin eikii  Jokseenkin  Tiysin

efl Jokseenkin ef SAMman SAMan
mieltd  ert mielti  mieltid mieltii mieltii

Ravitsemislukkeiden ruokahiivikin ja
elintarvikejitteen seuranta on tirkedid

valtiotasolla, jotta l6ydimme lait ja O O O O O

asetukset joilla elintarvikejitteen ja
ruokahivikin midrid vordaan vahentas.

Uskon, ettéd seurannan avulla loydamme

kohna joissa vounme vihentiid O O O O O

ruokahivikkii/elintarvibe)itett

¥ hteistys on tirkeiid

elintarvikejitteen/ ruokahivikin O O O O O

vihentdmseksi.

9. Elintarvikejiitteen viihentiiminen tulevaisuudessa ja jatkojalostus. Euroopan
komissio on laittanut tavoitteeksi elintarvikejiitteen vihentiimisen puoleen
vuoteen 2030 mennessi.

1 IE
Tiysin 2 samaa 5 Tiysin
erl Jokseenkin  eikd enn 4 Jokseenkin  samaa
muicltd eri muclii miclti  samaa micltd  micltd

ravitsemislikkeem pystyy

vithentimiin ruokahdvikkinsa O O O O O

puoleen vuoteen 2030 mennessi

Suurin osa elintarvikejitteestdim

menee jatkojalostukseen? {:} O O O
Elintarvikejiitetti tulisi saada

myydi eliinten rehuksi? O O O O

Elintarvikejiitettd syntyy, koska

huonokst menneet elintarvikkeet O O
eiviit kelpaa lahjoitukseen tai

kylmiiketjua e voi taata.

O O O O



Liite 5: Kysymys 10.
10. Oma tekeminen.

1 ik 4 5
Tiysin 2 samaa  Jokseenkin  Tiysin
e Jokseenkin eiklier  samaa Samaa
mielti  en mieltdi  mielti el el

Pystyn omalla tekemiselliini

vithentimiiin elintarvike)itteen O O O O O

meidird?

Elintarvikejitteen ja ruokahivikin O O O O O

vithentiminen on mielestim tirkedd

Olen pystynyt vihentiimiiin jo

elintarvikejitteen/ruokahivikin O O O O O

miiiirdid,

Olen kinnostunut erilaisista keinosta

vithentdi O O D D O

elintarvikejdtetti/ruokahivikkii

Tunnen ammattiylpeyti, jos

elintarvikejitetts / ruokahivikkid O O O O O

syntyy mahdollisimman viihin.



liite 6: Kysymys 11 ja 12.
11. Elintarvike ja sen valmistus

3Ei
1 Tiiysin Sarmaa 3 Tiysin
en 2 lokseenkin  eikiien 4 Jokseenkin  Samaa
mielti eri mieltd mielti  samaa mieltdi  moele

Ruoan ulkomuodolla on valia

sitfl valmistaessa ruokahivikkid O O O O O

ajatellen.

Ravitsemislukkessimme
ennakoidaan hyvin kuluttajien O
miiird.

O O O O
Ruoka ei yleensi kerkeii O O O O O
O O o O

vanheta ennen valimistusta.

12. Ruokahiivikkii lisiifiviit seuraavat asiat ravitsemispalvelussani
|:| Asiakkaiden linan suuret annoskool

Piiviin lopuksi ruckaa ei myydi halvemmalla hinnalla

Rucan menekkid on vaikea ennustaa

Varastokierto el ole nittivi

Henkilikuntaa ei ole opastettu ruckahdvikisti tai henkildkunta ei ole motivoitunut
vithentimiiin ruokahivikkia

Lautaskoot ovat lian suuria

Annostimet/offiimet ovat liian suuria

Raaka-aineet ovat lilan nopeasti pilaantuvia

Asiakkaiden kanssa puutteellinen tieto sitd miti asiakkaat haluavat
Henkiltkunta on lian kitreinen seuraamaan ruokahivikkid

Faaka-aineet ovat lian 1soiea pakkanksissa

O oo O od

Rucka 1 ole ollut asiakkaan makuun



liite 7: Kysymys 13, 14, 15 ja 16.

[] stijatineen moan hystykiyis ei ole ollut mahdollista
[] Rucka on ollu tarjolls liian kauan

I:l Joku mun: Kerro se
tekstikenttidin

13. Voin viihentiid ravitsemispalveluni ruokahiivikkis
Myymilld siti cteenpdin (Esim:Res()

Lahjoittamalla

Ennakoimalla

Lautastihtciden vihentiminen

Vuorovaikutus asiakkaiden kanssa

Ruokalista suunnitteln

Ylijafineen reoan hybdyntiminen

Jéitinyt reoka pakataan asiakkaalle mukaan.
Tyiatckijdiden opasius ruokahdvikista.

‘Varastokicrron parantamine.

Ruockaa valmistetaan piencmmissi erissi

Ruokaa valmistetaan pienempiin kokoihin.

Lanstasten tal annostimien/oftimien koon munsttarminen.

‘Waithdettu raaka-aineisiiin jotka pilantuvat hitasmmin

Jokin mun miki? Vastaa
tekstikenmifin

OO0 0000000000000

En tee mitdiin.

14, Kiivtdssimme ravintolassa on seuraavat Keinot vihentid elintarvikejitenti

elintarvikejittoen scurantamissovellus
Seuraan kertynyttd elintarvikejitieen matinii
Ennakointi

Warastointi

oOoooo

Joku muu miki: ]

15, Kysymyksii liittven viiitteisiin ja kysymyksiin?

16, Tinne voil antaa risul ja ruusul Kyselvsii,




