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Opinnadytetyon tilaajana oli Kajaanin Mamselli-liikelaitos ja lahtdkohta tydlleni oli organisaation ympéristéohjelma.
Opinnadytetyoni aiheena oli selvittdaa kuinka paljon syntyi ruokahavikkia ja milléd toimenpiteilla voimme vahentaa
mahdollista ruokahavikin maaraa. Tavoitteena oli seurata lounaan ja paivéllisen ldmpiman ruoan varasto-, tarjoilu-
seka lautashavikin syntymisté kuuden viikon ajan jonka jalkeen asiantuntijaryhman avulla mietimme kehittamistoi-
menpiteitd havikin vahentamiseen.

Ruokahavikin syntymisen aineiston kerasin kaytanndn tydssa tuotanto- ja palvelukeittion henkilostdon seka laitos-
huoltajien mittaamina viikoilla 37-42 vuonna 2013. Taman aineiston avulla selvitin tuotanto- ja palvelukeittididen
ruokahavikin maaraa. Tulosten analysoinnin perusteella valitsin ruokahavikin kehittdmiskohteeksi toisen seurannas-
sa olleen tuotantokeittion mika toimittaa ateriat terveyskeskuksen vuodeosastoille ja kahdelle hoitokodille seka
palvelukeittidlle. Palvelukeittid tuottaa ateriat keskitetysti yhdelle hoitokodille.

Jarjestin valituille kohteille kehittdmistehtavan ensimmadisella kierroksella kolme samanlaista eri asiantuntijoista
koostuvaa paneelikeskusteluryhmaa. Keskustelun paatteeksi kukin ryhmén jésen antoi anonyymisti vastaukset ky-
selylomakkeen avulla kehittamistoimenpiteiksi. Keskustelukierroksen toinen kierros toteutettiin kahdessa ryhmassa.
Naissa asiantuntijaryhmissa keskusteltiin ensimmaisen kierroksen vastauksista ja mietittiin kehittdmistoimenpiteet
ruokahavikin vahentamiselle.

Opinnadytetydssani ruokahavikin seuranta kuului kvantitatiivisen lahestymistavan piiriin ja kehittdmistoimenpiteet
vastaavasti kvalitatiiviseen lahestymistapaan.

Tulosten mukaan tuotantokeittidssa tarjoiluhavikkia syntyi keskimaarin lounaalla 19 % ja paivalliselld 13 % paivit-
tdin. Palvelukeittidssa lounaan tarjoiluhavikki oli vastaavasti keskimaarin 20 % péivassa ja paivallisen tarjoiluhavikki
oli 17 % paéivassa. Asiantuntijaryhmien keskustelujen tuloksena havikin vahentéamisen keinoiksi valittiin ruokatuo-
tantoon liittyen rakennemuunnetut ruoat ja oikeankokoiset annoskoot. Ruokahavikin vahentaminen on yhdessa
asiakkaan kanssa toteutettava kehittamistehtava.

Kajaanin Mamsellin ymparistéohjelman yksi kolmesta padmaarasta on jatteiden synnyn ehkaisy ja hyotykaytdn
edistéminen. Taman tavoitteen saavuttamiseksi toimenpiteiksi on asetettu havikin maaran selvittdminen ja havikin
madralle asetettava vahennystavoite. Havikin maaraan vaikuttavia toimenpiteitd ovat reseptien noudattaminen ja
raaka-aineiden mittaaminen, lahtevien tuotteiden toimittaminen tilatun maaran mukaisesti ja tuotteiden tilaaminen
oikeilla maarilla. Tuotannossa on kaytettéva oikeankokoisia astioita huomioiden tarjoiluaika ja ylijd@@maruoka on
sailytettava ja jaahdytettdva omavalvontaa noudattaen. Myds arjen esimiesty6lld, tyontekijéiden ammattitaidolla ja
toiminnan johtamisjarjestelmalld on suuri merkitys havikkiin.
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Abstract

The customer of this thesis was the Kajaanin Mamselli public utility, and the starting point for my work was the
organisation’s environmental programme.

The subject of my thesis was to clarify how much food waste was created and with what measures we could re-
duce the possible food waste. The goal was to monitor how much food waste was created from storage, service
and plating of warm food for lunch and dinner during six weeks, after which, with the help of an expert group, we
considered development measures to reduce food waste.

I collected the material for the creation of food waste in practical work, measured by the personnel of a production
and service kitchen as well as institutional cleaners during the weeks 37—42 in 2013. With the help of this material,
I looked into the amount of food waste from service kitchens. On the basis of analysing the results, I chose anoth-
er monitored production kitchen, which delivers meals to wards at the health centre as well as to two nursing
homes and service kitchens, as the target of development of food waste. The service kitchen produces meals cen-
trally for one nursing home.

During the first round of the development task, I organised three similar panel discussion groups consisting of
different experts for the chosen targets. At the end of discussion, each group member submitted anonymous an-
swers with the help of a questionnaire as development measures. The second round of the discussion stage was
realized in two groups. These expert groups discussed the answers of the first round and considered development
measures for reducing food waste.

In my thesis, monitoring food waste belonged to the sphere of the quantitative approach and, respectively, devel-
opment measures belonged to the qualitative approach.

According to the results, on average 19% food waste was created daily during lunch and 13% during dinner in the
production kitchen. Respectively in the service kitchen, the service waste from lunch was on average 20% per day
and 17% per day for dinner. As a result of the discussions of the expert groups, methods chosen for reducing food
waste related to food production were foods with altered structures and correct proportions. Reducing food waste

is a development measure to be realized together with the client.

One of the three goals of the environmental programme of Kajaanin Mamselli is to prevent waste and promoting
recycling. Measures set to achieve this goal are clarifying the amount of waste and setting a reduction goal for the
amount of waste. Measures that influence the amount of waste include following recipes and measuring food ma-
terials, delivering products according to ordered amounts, and ordering the right amounts of products. Correct-
sized dishes must be used in production considering service time, and surplus food must be stored and frozen by
following the self-monitoring programme. Also everyday managerial work, professionalism of the employees and
the operations management system have a significant impact on waste.

Keywords
Food waste, environmental responsibility, self-monitoring, food production
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1 JOHDANTO

Elintarviketeollisuusliitto ry (2005) tuo selvityksessadn vastuullisista toimintatavoista elintarvikeket-
jussa esille, miten ymparistévastuu korostuu yritystoiminnassa. Tallainen ymparistévastuunsa kanta-
va yritys ottaa huomioon ymparistonakékohdat seka liiketoiminnan suunnittelussa ja paatdksenteos-
sa ettd kaytannon toimenpiteissa. Elinkaariajattelun mukaan ymparistonakékohdat kattavat koko
toimintaketjun raaka-aineiden hankinnasta tuotteen kulutukseen, kierratykseen ja jatehuoltoon
saakka. (Elintarviketeollisuusliitto ry 2005.)

Kunnallisten ruokapalveluiden ja henkilostd- ja opiskelijaravintoloiden ruokahavikin ehkaiseminen on
haasteellista. Tama kay ilmi Foodspill-hankkeen loppuraportista. Ruokamaaran valmistukseen vaikut-
tavat ruokailijoiden méaaran arviointi ja ruokalistan suunnittelu. Asiakastyytyvaisyyden yllapidolla on
merkittava osuus tarjoiluhavikissa, kun ruuan ei haluta loppuvan kesken ja linjaston on naytettava
houkuttelevalta loppuun saakka. (Silvennoinen, Koivupuro, Katajajuuri, Jalkanen ja Reinikainen
2012.)

Miten naihin ongelmiin voidaan vaikuttaa? Havikinhallinta on ruokapalveluissa kokonaisvaltainen asia
koostuen organisaation eri tasoilla ja vaiheissa tehtavisté paatoksista ja toiminnoista. Tarkeimmaksi
jestelma. Merkitysta on myds silla, miten tunnetaan ruokailija-asiakkaat ja miten kommunikaatio yri-

tyksen ja asiakkaan valilla toimii. (Silvennoinen ym. 2012, 46.)

Tutkimusongelmani oli miten vahenndmme ruokahavikkia. Opinndytetydssani Idhtékohta oli Kajaanin
Mamselli-liikelaitoksen sosiaali- ja terveydenhuollon palvelualueella tekemani selvitys ruokahavikin
maarastd. Tydn empiirisessa osassa eri asiantuntijahenkil6ille tehdyn kyselytutkimusten tulosten pe-

rusteella laadimme kehittdmistavoitteet ruokahavikin vahentamiseen.

Padnakdkulma opinndytetydlleni oli ymparistévastuu. Toiseksi nakdkulmaksi asetin omavalvonnan,
jolla on suuri merkitys ruokatuotannossa. Kajaanin Mamselli-likelaitoksen ymparistoohjelman yksi
padamaarista on havikin vahentédminen. Mittari hdvikinmaaran véhentdmisessa on paasté alle kym-
meneen prosenttiin. Tdma opinndytetyd luo lIdhtokohdan talla hetkelld syntyvalle havikin maaralle,

milla toimenpiteilld havikkid voidaan véhentaa ja lahtéarvot jatkuvalle havikinseurannalle.
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2 KEHITTAMISTEHTAVANA RUOKAHAVIKIN VAHENTAMINEN

2.1  Kehittamistehtdvan tarkoitus ja tavoitteet

Opinndytetyoni aihe on tarkastella tuotanto- ja palvelukeittion Idmpiman ruoan lounas ja paivallisha-
vikkimaaraa ja yhdessa tydyhteisén kanssa miettid toimenpiteet, kuinka havikkia voidaan vahentaa.
Opinndytetyon teoriaosuus kasittelee ruokatuotannon ymparistovaikutuksia ja elintarvikevalvontaa.
Tutkimuksessa kaytetty ruokahavikkimaaran aineisto perustuu tutkimustyon alkuvaiheessa tehtyyn
seurantaan. Empiirisessa osuudessa pyrkimyksena on syventya Delfoi-menetelmaa hyvaksikayttaen
toteutettuun kyselyyn seka niistd saatuihin vastauksiin. Vastausten perusteella asiantuntijaryhma on

valinnut kehittdmistoimenpiteet tavoitteen saavuttamiselle.

Tutkimusongelmana on mitka asiat vaikuttavat ruokahavikin syntymiseen ja millaiset mahdollisuudet
ruokaketjun eri vaiheissa on ehkaistd mahdollista havikkid. Ruokahavikin alkukartoituksen jalkeen

tavoitteena on ryhmakeskustelujen avulla 16ytaa toimenpiteet, joilla ruokahavikin maara vahenee.

2.2  Kohdeorganisaatio Kajaanin Mamselli-liikelaitos

Opinnaytety6ni toimeksiantajana on Kajaanin Mamselli-liikelaitos. Toimeksiantaja on kirjannut yh-
deksi paatavoitteeksi ymparistéohjelmassaan ruokahavikin seurannan ja sen vahentdmisen. Taman

opinnaytetydn tulokset ovat toimeksiantajalle ensimmainen Iahtdkohta havikin seurannalle.

Yrityksilta vaaditaan yhd enenemissa maarin ymparistdasioiden huomioon ottamista kaikessa toi-
minnassa ja vastuuta ymparistdn huolehtimisesta nyt ja tulevaisuudessa. Toiminnan ymparistévaiku-
tuksiin on kiinnitettdva huomiota mm. kiristyvan lainsdadannon ja asiakkaiden seka muiden sidos-
ryhmien vaatimuksien kasvaessa. Ympéristoasioiden hallinta edellyttdd jarjestelmallista suunnittelua,
ohjausta ja seurantaa. Ympdristdasioiden huomioiminen ja johtaminen voi olla yritykselle myds yksi

kilpailutekija. (Energiateollisuus.)

Ymparistoohjelma

Kajaanin Mamsellin ymparistéohjelma on EcoStart — ymparistéohjelma (liite 1) jonka tavoitteena on
toiminnan ekotehokkuuden liséaminen ja ymparistdasioiden jatkuva parantaminen. Yksi ympéaristo-
ohjelman paamaarista on varasto-, tuotanto- tarjoilu- ja asiakashavikkien pienentédminen. Toimenpi-
teind ovat ensimmaiseksi havikin maaran selvittdminen ja sille asetettava vahennystavoite. Toisena
toimenpiteena on reseptiikan noudattaminen ja kaytettavien raaka-aineiden mittaaminen. Seuraavi-
na ovat lahtevien tuotteiden toimittaminen tilatun maaran mukaisesti ja palvelukeittion tilaus oikeilla
maarilla. Viidentena toimenpiteena on oikeanlaisten tarjoiluastioiden kayttaminen linjastossa. Viimei-

send on omavalvontaan liittyen ylijdamaruoan jadhdyttaminen oikeaoppisesti.

Mittareiksi on maaritelty asiakashavikin seuraaminen ja yli kymmenen prosentin havikin ylitysten ka-

sittely aluepalavereissa ja jatkotoimenpiteista sopiminen.
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Ruokatuotanto

Asiakkaalle tarjotun tuotteen - annoksen tai aterian valmistaminen - on monitasoinen prosessi. Ruo-
katuotannon prosesseja ovat toiminnan suunnittelu, ruokatuotevalikoiman hallinta, ruokatuotannon
toteutuksen suunnittelu, ruokatuotannon toteutus ja seuranta.

Ruokatuotevalikoiman hallinta sisaltaa ruokalistasuunnittelua, tuotekehitystd, tavaran toimittajien
kilpailutusta ja raaka-aineiden hankintaa eli pitkalti suunnitteluty6ta, jonka tarkoituksena on yllapi-
taa, uudistaa ja kehittda asiakkaalle tarjottavaa ruokapalvelua ja tarvittavia raaka-ainevalikoimia.
Ruokatuotannon toteutuksen suunnittelun Iahtékohtina ovat ruokalista ja ruokaohjeet seka valmis-
tettavien ruokien maara. Naiden pohjalta resursoidaan mm. laitteiden kayttd ja tyontekijdiden tyo-
aika. Ruokatuotannon toteutus on ruoan valmistusta, jakelua tai tarjoilua asiakkaille, raaka-aineiden
vastaanottoa ja raaka-ainevaraston hallintaa, jota ohjaavat ruokalistat ja — ohjeet. Lisdksi ruokatuo-
tannon toteutukseen kuuluvat raaka-aineen vastaanotto, laadun valvonta, tilauksen ja saapuneen
tavaran vastaavuuden tarkastaminen, varaston kayttd ja hoito sekd puhtaanapidon tehtéavat ja oma-
valvonta. Seurannassa kerataan erilaisia tietoja ruokatuotannon eri vaiheista. Seurannan avulla tie-
detdan tehdyt tydtunnit, ostetut ja kaytetyt raaka-aineet, havikin maara ja muut kustannukset. On
my0ds hyva seurata asiakasmaaria ja tarjottujen ruokien suosiota seka henkilékunnan palautteita
valmistuksesta, ruokaohjeista, tarvittavista muutoksista ja asiakaspalautteista. (Lampi, Laurila ja
Pekkala 2001, 17-20.)

Kajaanin Mamsellin ruokalistasuunnittelussa huomioidaan erilaiset asiakassegmentit. Tuotanto- ja
palvelukeittitilla on tiedossa yksikkdkohtaiset annoskoot ja ruokailijamaarat. Tuotantokeitti6 toteut-
taa palvelukeittidilta tulleen ruokatilauksen ruokatuotannon tarvelaskennan mukaisesti (ruokailija-
maara x annoskoko = kilomaard). Ruoka valmistetaan tuotantojarjestelmasta saatujen vakioitujen
reseptien pohjalta tuotantoeravalmistusta hyddyntden. Omavalvontaa toteutetaan koko prosessin
ajan omavalvontasuunnitelman mukaisesti. Liitteessa 2 on kuvattu ruokatuotannon prosessi koko-

naisuudessaan.

Biojate

Kajaanin paaterveysaseman jatekustannuksista vastaa Kajaanin tekninen toimiala. Isdnnditsija Heik-
kinen (2014-02-05) kertoi, etta jatteista aiheutuneet kustannukset “jyvitetdan” vuokran yhteydessa
kullekin tiloissa vuokralla olevalle nelididen mukaan. Paaterveysasemalla biojatteen kustannus syntyy
kuudesta 140 litran jdteastiasta. Astioiden tyhjennys maksaa vuodessa 3907,50 euroa. Biojatetta ei

punnita missadn vaiheessa, joten kilomaaraa ei ole tiedossa. (Heikkinen 2014.)
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3 RUOAN TUOTANNON YMPARISTOVAIKUTUKSET

Tassa luvussa kasitelladn yleisesti ravitsemuspalvelujen ymparistdvaikutuksia. Luvussa tuodaan
myos esille ymparistdnsuojelulain, jatelain ja kaatopaikoista annetun asetuksen antamia maarayksia
ja ohjeistuksia. Kainuun Eko-kymppi jarjestda Kainuun kuntien vastuulle kuuluvat jatehuollon palve-
lut, joista kerrotaan yhdessa kappaleessa. Viimeisissa kappaleissa esitetdaan yleisesti ruokahavikkia

Suomessa seka ruokahavikin ymparistdvaikutuksia ja ruokahavikin ehkaisyn mahdollisuuksia.

3.1 Ymparistovaikutukset ravitsemispalveluissa

Ravitsemispalveluissa merkittavimmat ymparistdvaikutukset kohdistuvat energian kayttéon, jatteisiin
ja runsaaseen veden kayttdon. Nain kirjoittaa Haavisto ja Nurro aineistossaan Vastuullisuus ruoka-
ketjun kilpailuetuna. Heiddn mielestdgan on myds erittdin tarkeda ymparistévastuun kannalta kiinnit-
taa huomiota ruokahavikkiin eli kdyttdkelpoiseen raaka-aineeseen tai sydmékelpoiseen tuotteeseen
joka syysta tai toisesta paadttyy kuitenkin jatteeksi. (Haavisto ja Nurro 2013, 16.)

Suomessa ravitsemuspalvelujen ruokahavikki on noin 75-85 milj. kg/vuosi (Silvennoinen ym. 2012).

Nurro (2012) kertoo artikkelissaan ruoan aiheuttavan reilun kolmanneksen kaikesta kulutuksemme
ymparistdvaikutuksista. Tama on yksi syy siihen, miksi luonnonvarojen vdahentyessa ruoan ymparis-
tovastuu korostuu. Syémisestd aiheutuvia ymparistohaittoja on mahdotonta poistaa kokonaan, mut-
ta haittoja voidaan véhentda monin tavoin. Kun ymmarramme elintarviketuotannon ja — kulutuksen
ymparistdvaikutusten kokonaisuuden, pystymme kehittdmadn ruokaketjua tamanhetkista kesta-

vammaksi. (Nurro, Ruokatieto.)

My6s maa- ja elintarviketalouden tutkimuskeskus (2011) tuo artikkelissaan esille, ettd runsas kol-
mannes ymparistdvaikutuksista aiheutuu kuluttamamme ravinnon kautta. Ruoka kuuluu valttamat-
tomyyshyddykkeisiin, jota ilman ihminen ei tule toimeen. Ravitsemuksellisesti suositellaan lautasmal-
lia, jossa puolet ateriasta koostuu kasviksista, neljannes riisistd, perunasta tai pastasta ja viimeinen
neljannes lihasta tai kalasta. (MTT 2011.)

3.2 Ympéristd ja jatehuolto

Ymparistdsuojelulain tarkoituksena on mm. ehkaista ymparistdn pilaantumista seka poistaa ja va-
hentaa pilaantumisesta aiheutuvia vahinkoja. Lisaksi velvoitetaan turvaamaan terveellinen ja viih-
tyisa seka luonnontaloudellisesti kestava ja monipuolinen ymparistd. Lain tarkoituksena on myds
ehkaista jatteiden syntya ja haitallisia vaikutuksia, tehostaa ymparistéa pilaavan toiminnan vaikutus-
ten arviointia ja huomioon ottamista kokonaisuutena, seka edistaa luonnonvarojen kestavaa kayttéa
ja torjua ilmastonmuutosta. (YM 4.2.2000/86.)

Ymparistohallinnon mukaan jatepolitiikan tavoitteena on edistaa luonnonvarojen kestévaa kayttéa
seka varmistaa, ettei jate aiheuta haittaa terveydelle tai ymparistélle. Suomen ja EU:n jatepolitiikka

perustuu seuraaviin neljaan periaatteeseen. Ensimmaisena on ehkaisyn periaate, jossa jatteen tuot-
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tamista ja haitallisuutta véahennetdan ja mahdollisuuksien mukaan ehkaistaan. Toisena mainitaan ti-
laajan vastuu, mika tarkoittaa, etta jatteen tuottaja vastaa kaikista jatehuoltokustannuksista. Kol-
mantena on tuottajan vastuu, mika tarkoittaa, ettd tuotteen valmistaja ja maahantuoja vastaa erai-
den tuotteiden jatehuollosta jatteen tuottajan sijasta. Viimeisend tuon esille lIaheisyysperiaatteen,
mika tarkoittaa, ettd jatteet kasitelldan mahdollisimman lahella niiden syntypaikkaa. (Ymparistdhal-
linto 2013.)

Uuteen jatelakiin (646/2011) joka tuli voimaan 1.5.2012, on otettu mukaan EU-lainsaddannén mu-
kainen viisiportainen jatehuollon etusijajarjestys. Tama tarkoittaa sitd, ettd ensisijaisesti on pyrittava
valttdmaan jatteen syntymista. Jos kuitenkin jatetta syntyy, se on valmisteltava uudelleenkayttda
varten. Ellei kierrattéminen tuotteena ole mahdollista, jéte on ensisijaisesti kierratettdva aineena ja
toissijaisesti hyddynnettdva energiana. Kaatopaikka sijoituspaikkana tulee vaihtoehdoksi vain siina
tapauksessa, etta jatteen hyddyntaminen ei ole teknisesti tai taloudellisesti mahdollista. (Jatelaki
2011, § 8.)

Valtioneuvoston kaatopaikoille antaman asetuksen (2013) tarkoituksena on mm. pintavesien, pohja-
vesien, maaperan ja ilman pilaantumisen ehkdiseminen seké ilmastonmuutoksen torjuminen. Lisaksi
jatteiden sijoittaminen on tapahduttava niin, ettei niistd pitkan aikavalin kuluessa aiheudu vaaraa tai
haittaa terveydelle tai ymparistolle. (Valtioneuvoston asetus kaatopaikoista 2013.)

Talla samalla asetuksella rajoitetaan biohajoavan ja muun orgaanisen yhdyskuntajatteen sijoittamis-

ta kaatopaikalle. Rajoitus koskee yli kymmenen prosenttia orgaanista ainesta sisdltavaa jatetta.

Kainuun jatehuollon kuntayhtyma hoitaa Kainuun kunnille lakisaateisesti kuuluvia jatehuollon palve-
luja ja viranomaistehtavid. Kuntayhtyman toiminta-alueella asuu noin 80000 ihmista.

Kainuun Eko-kympin toimintamalli perustuu jatteen syntypaikkalajitteluun, erilliseen kerailyyn ja kul-
jetukseen valivarastointi- tai kasittelypaikalle. Nain toimien erilaiset jatelajikkeet ohjautuvat kasitte-

lyyn ilman valivaiheita, jolloin toiminta on taloudellisesti viisasta ja ymparistdnsuojelun vaatimukset

tayttdvaa jatehuoltoa. Kainuun Eko-kympin jatevirrat ovat mm. kaatopaikkakasittely, kompostointi,

palavan jatteen kasittely ja kierratys. (Eko-kymppi 2012.)

Kainuun Eko-kymppi on ollut vuonna 2008 mukana tekemassa Oulun laanin alueellista jatesuunni-
telmaa. Tama jatesuunnitelma pitda sisalldan kahdeksan kehittdmisen painopistealuetta. Ensimmai-
seksi on kirjattu biohajoavan jatteen ohjaaminen pois kaatopaikoilta. Jotta tdma toteutuisi, synty-

paikkalajittelua on tehostettava. (Turunen, Sallmén, Meski, Ritvanen ja Partanen 2008, 87.)

Elintarvikealan yrityksissa syntyy paljon elintarvikeperdista jatettd seka pakkausjatettd, joiden kasit-
telykustannukset tulevat suoraan heille itselleen. Pakkausjatteille on oma erityismdarayksensd, jonka
mukaan jatteen tuottajan on huolehdittava, ettd pakkausjatteesta hyddynnetadn keskimaarin 61
painoprosenttia. Elintarvikejatteiden sailytykseen on oltava suljetut sdiliét tai kannelliset astiat erilli-
sissa jatteiden sadilytysta varten rakennetuissa tiloissa. Jateastioiden puhdistus on huolehdittava tyh-
jennyksen yhteydessa. Ruokajdtteen kayttaminen eldinten ravinnoksi on kiellettya mahdollisen TSE-

riskiainesosan vuoksi. (Ijas ja Valimaki 2007, 69.)
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4 RUOKAHAVIKKI

4.1 Ruokahavikki Suomessa

Ruokahavikista puhuttaessa havikilla tarkoitetaan sellaista ruokaa, joka alun perin on ollut syéma-
kelpoista, mutta joka syysta tai toisesta paatyy roskiin tai biojatteeksi. Tallaista sydmakelpoista ruo-
kaa paatyy roskiin vuosittain 120-160 miljoonaa kiloa, mika on noin 20-30 kiloa henkea kohti.
Koko elintarvikeketjussa saatetaan haaskata jopa 10—-15 prosenttia sydmdkelpoista ruokaa roskiin.
Eniten tastd menee roskiin kotitalouksissa noin puolet enemman kuin kaupoissa.

Ruokahavikki verottaa kuluttajien lompakoita vuosittain 500 miljoonalla eurolla. (Saa sy6da.)

Alla oleva kuvio esittéa miten ruokahavikki jakaantuu eri elintarvikeketjuissa. Ravitsemuspalvelujen

osuus on viidennes koko ruokahavikista. Reilu kolmannes ruokahavikista syntyy kotitalouksissa.

Ruokahavikki eri elintarvikeketjuissa

m Ravitsemuspalvelut 20 %
| Kotitaloudet 35 %
Teollisuus 27 %

m Kauppa 18 %

KUVIO 1. Elintarvikeketjun ruokahavikkimaarat (Saa sy6da.)

Ruoan poisheittdmisen syita on myds tutkittu. Yleisimpina syind ovat olleet pilaantunut ruoka tai
vanhentunut paivays. Vahiten ruokaa heitettiin pois niista olettamuksista, ettad ruoka ei nayta pilaan-
tuneelta, mutta ei haluttu ottaa terveydellista riskid, ja ndin ollen ei enda sydda kyseista tuotetta.
(Kuvio 2.)



KUVIO 2. Ruoan poisheiton yleisimmat syyt (saa sy6da.)
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Ruoan poisheiton yleisimmat syyt

B Pilaantunut 28 %

B Paivays vanhentunut 19 %

= Jai lautastahteeksi 14 %

B Ruokaa valmistettiin liikaa 13 %
® Ei haluttu enda sydda 10 %

= Ruoka ei nayta pilaantuneelta

mutta ei haluta ottaa riskid 9 %
= Muut syyt 7 %

Elintarviketuoteryhmittdin kolme eniten poisheitettyja tuotteita olivat maitotuotteet, vihannekset,

juurekset, perunat yms. seka kotona valmistettu ruoka. Vastaavasti vahiten heitettiin roskiin lihaa,

kalaa ja kananmunaa seka valmistuotteita. (Kuvio 3.)

25

20

Milj. kg

KUVIO 3.

Poisheitetyt tuoteryhmat

B Leipd

B Maitotuotteet

m Vihannekset, juurekset,

Elintarviketuoteryhmat

Poisheitetyt tuoteryhmét (saa sy6da.)

peruna yms.
m Hedelmat ja marjat

m Liha, kala, kananmuna
 Hampurilaiset , pitsat ja muu

valmisruoka
= Kotona valmistettua ruokaa
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Theseuksessa julkaistussa opinndytetydssa (Kujala 2009) kuvataan Tampereen yliopistollisen sairaa-
lan Keskussairaalan potilasruokailun biojatteen maaraa. Vuonna 1990 julkaistussa keskussairaalan
sisdisessa lehdessa kerrottiin, ettd biojatettd syntyi keskimaarin 700 kg padivassd, mika tarkoitti noin
kilogrammaa jokaista potilasta kohden. Tama ruokajate oli Iahinna potilailta palautuvaa leipaa, pe-
runaa ja kasviksia. Rahassa tama tarkoitti kymmenesosaa Keskussairaalan ravintokeskuksen koko-
naisbudjetista.

Keskussairaalan biojatemaarat ovat vahentyneet noista vuosista paljon. Vuodesta 2005 vuoteen
2008 biojatemaara on ollut noin 300 g tuotettua ateriaa kohti, ja vuonna 2009 biojatteen maara ol
273 g tuotettua ateriaa kohti.

Vuonna 2008 biojatetta syntyi Keskussairaalassa yhteensa 276 tonnia. Tasta aiheutuvat kustannuk-
set olivat vuositasolla noin 20 000 euron luokkaa. (Kujala 2009, 18-20.)

Jyvaskylan kaupunki ja Sitra toteuttavat talla hetkella vuoteen 2015 kestdvaa Kohti resurssiviisautta
- hanketta. Taman hankkeen tavoitteena on edistda resurssien viisaampaa kayttéd, seka vahentaa
ymparistolle koituvia haittoja yhteistydssa asukkaiden, yritysten ja yhteisdjen kanssa. Yhtena kokei-
lun kohteena on ollut ruokahavikin vahentamiskokeilu. Kouluihin ym. yksikéihin jaa paivittdin pienia
maaria ylimaaraista ldmminta ruokaa, joka tallad hetkelld paatyy biojatteeseen. Tarjolla olleen lampi-
man ruoan jaahdyttaminen, myyminen tai uudelleenkayttd on nykylainsaddannon mukaan kiellettya.
Kokeilussa on ollut mukana kaksi kohdetta: palvelutalo ja koulu. Kokeilun aikana kohteissa tarjottiin
varsinaisen lounasajan jalkeen ns. téhdelounasta puolen tunnin ajan. Palvelutalossa kokeilu kesti 14
paivaa ja koululla kymmenen pdivaa. Palvelutalossa téhdelounasta hyddynsi 1-12 asiakasta ja kou-
lussa ruokailemassa kavi keskimaarin 17 henkil6a. Ruoasta maksettiin 1,50 euroa. (Mattinen, Anti-
kainen ja Salo 2014, 13.)

Puikkosen (2013-09-16) mukaan koulussa kokeilu sai hyvan palautteen. Kaatopaikalle paatyi va-
hemman jatettd, kouluruoka sai positiivista julkisuutta, osa kuntalaisista sai mahdollisuuden ruokailla
terveellisesti ja edullisesti, syyn ldhtea ulos, nahda muita ihmisid, ja oppilaiden vanhemmat saivat
mahdollisuuden tutustua kouluruokaan. Keittihenkilékunnan mielipiteen mukaan he eivat kokeneet
ruokailijoista aiheutuneen lisdtyota.

Kokeilun aikana palvelutalossa tarjottavaa téhderuokaa ei koettu hyvana asiana. Tassa yksikossa
ihmiset kayttivat hyvdkseen edullisempaa hintaa ja normaalilounastajat siirtyivat havikkilounastajiksi.
Tasta johtuen laajenemispotentiaalin todettiin olevan paras sellaisissa ruokaloissa, joissa lounasta
tarjotaan maksutta.

Kuviossa 4. esitetdan elintarvikeketjun eri vaiheissa syntyvda ruokahavikkid. Elintarvikeketjun alussa
syntyva havikki on kehittyvissa maissa merkittdvampi ongelma kuin kehittyneissa maissa. Alkutuo-
tannon havikkia suurentavat huonot sadonkorjuumenetelmat seka varastointi- ja kuljetusmahdolli-
suudet. Vastaavasti kehittyneissa maissa valtettdvissa olevaa havikkia tulee enemmaéan elintarvikkei-

den jakelussa, myynnissa ja kulutuksessa. (Koivupuro ym. 2010, 9.)



Tuhot kasvatuksen ja viljelyn aikana
elain- ja kasvitaudit, tuhohydnteiset, luonnon
olosuhteet. lakoontuminen

Sadonkorjuuhavikki
ulkonadltaan vialliset tuotteet,
korjaamatta jaanyt sato, sadon-
korjuussa vaurioituneet tuotteet

Alkutuotanto /

(maatalous)

Ihmisten ravin-
noksi kelpaamat-
tomat sivuvirrat
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|

Havikit kuljetuksissa
ja varastoinneissa

Raaka-aineiden proses-
sointi ja eldinten teurastus

Ihmisten ravinnoksi
sellaisenaan tai lisa-
prosessoinnin jalkeen
soveltuvat sivuvirrat

rehujen
valmistus,
bioteollisuus.
biojatteen
kasittely

|

Tuotteiden tai pakkausten vau-

riot

virheet ja huolimattomuus kuljetuksis-
sa, kdsittelyssa ja hyllyjen taytossa

{

Poisheittohavikki

(paivaykseltaan van-

hentuneet tuotteet)
toteutumattomat myyn-
tiennusteet,
laajat valikoimat,
halu pitaa hyllyt taysina,
pelko tuotteiden loppumi-
sesta

KUVIO 4. Ruokajdtteen ja — havikin synty elintarvikeketjussa (MTT raportti 12).

Elintarvikkeiden val-
mistus Valmistusprosessissa
syntyva havikki
l, raaka-ainehavikki, tuotteiden
Kesk tot laatuvirheet, tuotannon yli-
<—— Neskusvarasto j4&ma, havikki pakkausvai-
ja tukkuliikkeet heessa
Vahittdiskaupat . )
Ravitsemispalvelut
l (a la carte-ravintolat, julkiset ravitsemus-
- palvelut, kahvilat, henkilosto- ja opiskelija-
Kotitaloudet ruokalat, pikaruokalaravintolat)
Varastointihavikki
pilaantuminen,
vanhentuminen, <
kuivuminen,
ei haluta sydda enaa
Havikki ruoan valmis-
S tuksessa ¢
valmistusvirheet,
ruoka tippuu lattialle
Ylivalmistus ja tarjoi-
S lutahteet ¢
ei osata arvioida menekkia
oikein,
ei sdilytetty tahteita
Ruokailijoiden lautas-
> tahteet <
liian suuret annokset,
ruoka ei vasta odotuksia
\

kuoret, perkeet, luut, kahviporot

Alun perin sydmakelvoton ruokajdte
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Suomessa ja muualla maailmassa on viime aikoina alettu tutkia elintarvikekulutuksen ymparistévai-
kutuksia. Naissa tutkimuksissa on usein jatetty huomioimatta véltettdvissa olevan ruokahavikin vai-
kutukset. Nyt nayttda siltd, etta ruokahavikki ja sen suuri ekologinen ja taloudellinen merkitys on
nousemassa mukaan tieteelliseen ja yhteiskunnalliseen keskusteluun. Huoli ymparistdsta ja ruoan
riittdvyydesta on nostanut ruokahavikin maailmalla tarkedksi tutkimusaiheeksi. (Koivupuro, Jalkanen,

Katajajuuri, Reinikainen ja Silvennoinen 2010, 7.)

Silvennoinen ym. ovat selvittaneet Foodspill-hankkeessa ruokahdvikin maaraa ja laatua Suomessa.
He tuovat esille ruokahavikkiraportissaan, etta ruoan paatyminen jatteeksi on ekologisesti ja talou-
dellisesti kestamatonta. Heidan mielestad yksinkertaisimpia keinoja vahentaa elintarvikeketjun ympa-

ristdvaikutuksia on ehkaista syntyvaa ruokahavikkia. (Silvennoinen ym. 2010, 3.)

Myds Suomisen ja Jyvakorven (2012) mukaan havikiksi joutuva ruoka on aina kalleinta ruokaa aihe-
uttaen merkittavan osan ruoan tuotannosta ja jatehuollosta johtuvista ymparistdvaikutuksista. Nain
ollen on tarkeaa tunnistaa ruokahavikin syyt, jotta havikkia voidaan estaa ja jatemaaraa vahentaa.
Ruokahavikin maaraa on seurattu erilaisissa suurkeittidissa niin Suomessa kuin Ruotsissakin. Tulos-
ten perusteella Suomalaisessa sairaalassa havikkia syntyi keskimaarin 25 prosenttia. Tassa seuran-
nassa oli mukana lampimat ruoat, salaatit ja leivat seka jalkiruoat. Vastaavasti Ruotsissa neljan
suurkeittion keskiarvo oli 20 prosenttia, josta varastohavikkia oli nelja prosenttia. (Suominen ja Jy-
vakorpi 2012, 65.)

4.2 Ruokahavikin ymparistovaikutukset

Léhes kolmannes ilmastovaikutuksista aiheutuu tavalla tai toisella ruoasta. Kun ruokaa heitetdan
roskiin, kaikki ruoan valmistukseen kaytetty energia ja tydpanos ovat syntyneet turhaan. Suurin on-
gelma poisheitetyssa ruoassa ei ole niinkadn syntyva biojate tai ruoan paatyminen sekajatteeseen,
vaan kyse on ruoantuotannosta aiheutuneista turhista kasvihuonepaastoisté seka vesistdja rehevoit-
tavista paastoistda. Kun hydédynndmme tuotetun ruoan tarkemmin, valtymme turhilta ymparistdvaiku-

tuksilta. (Saa sydda.)

EkoCentrian ruokapassi- valmennusaineistossa otetaan kantaa my6s ruokahdvikin vahentamiseen.
Ruokaan liittyen syntymaton ruokajate on paras jate ymparistdn ja kustannusten kannalta. Pois hei-
tetyn ruuan mukana suuri madra raaka-aineita, energiaa, kuljetusten paastoja ja tehtya tydété on va-
lunut hukkaan. Ruokahavikkia syntyy yleensa eniten ruokailutilanteen aikana tarjoilussa ja asiakkai-

den lautasilta tédhteeksi jadvasta ruoasta. (Ymparistdpassi, 34.)

4.3  Ruokahavikin ehkaisy

Pohjoismainen ministerineuvosto on yhdessa Pohjoismaisen jateryhman kanssa julkaissut oppaan
miten suurkeittiot voivat kaytanndssa valttda ja vahentaa ruokahavikkia, ja miten yritykset voivat
saastaa seka selvaa rahaa ettd ymparistda, véahentamalla pois heitettdvan ruoan maaraa. Tyéryhma

uskoo myos, ettd tydn organisoinnilla ja tydntekijéiden motivoinnilla on merkitysta ruokahavikin eh-
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kaisyssa. (Godt Sagt AS, Mepex Consult AS, Econet AS ja Pohjoismaiden ministerineuvoston jate-
ryhma 2012, 4.)

Oppaassa kehotetaan ruoka - ja suurtalouksien asettamaan itselleen tarkat ja realistiset tavoitteet
seka organisoida ruokahavikin ehkaisy- ja vahennysty6 tehokkaasti:
o kartoittamalla tarkasti kaikki vaiheet ostotoiminnasta alkaen siihen asti, mita ruokailija saa
lautaselleen
e merkitsemalld muistiin poisheitettdvan ruoan kokonaismaarat, sekd missa sita heitetdan eni-
ten pois
e omaksuttamalla tehokkaat tydtavat tyontekijoille
e jarjestamalld koulutusta ja motivoimalla tydntekijat antamaan tyépanoksensa ottamalla hei-
dat mukaan suunnitteluun, opastamalla heitd ja seuraamalla heidan tyétaan
e asettamalla mitattavissa olevat tavoitteet ja mahdollisuuden mitata tehtyjen toimenpiteiden
vaikutusta
e seuraamalla tuloksia tilastojen ja jatkuvan raportoinnin avulla motivoiden tydntekijat osallis-
tumiseen.
(Godt Sagt AS ym. 2012, 6.)
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5 ELINTARVIKEHYGIENIA

Suomen liityttya Euroopan Unioniin vuonna 1995 elintarvikelainsaadanto yhtenaistettiin EY- saadok-
sia vastaavaksi. Talldin tulivat voimaan elintarvikelaki, hygienialaki ja terveydensuojelulaki seka nii-
hin liittyvat asetukset. Uusin elintarvikelaki ja — asetus vuodelta 2011 sisaltad maarayksia muun mu-
assa elintarvikkeista seka niiden hygieniasta, omavalvonnasta ja alkutuotannosta. Nailla lailla on tar-
koitus turvata elintarvikkeiden turvallisuus, hygieenisyys ja hyva laatu seka kuluttajaa elintarvikkei-
den aiheuttamilta terveyshaitoilta ja taloudellisilta tappioilta. (Ijas ym. 2007, 94-95.)

Elintarvikelain yhtena tarkoituksena on valvonnan suunnitelmallisuus jota viranomaiset valvovat.
Elintarvikealan toimijoilla on kuitenkin paavastuu hyvin jarjestetysta valvonnasta, ohjauksesta ja

neuvonnasta. (Ijas ym. 2007, 95.)

5.1 Elintarvike- ja terveydensuojelulait

Elintarvikelain periaatteita ovat turvallisuus, vastuu, jaljitettavyys, avoimuus, hatatilanteet, ennalta-

ehkaisy ja yhteistyd. Turvallisuus tulee esille siten, ettd elintarvikkeet eivat saa aiheuttaa sairauksia.

Ruoan valmistajalla on myds vastuu omavalvonnasta ja laadusta, seka tarvittaessa tuotteen alkupe-
ra tulee olla selvitettavissé mahdollisimman tarkasti. Laki velvoittaa myos julkaisemaan epamiellytta-
vat uutiset. Hatatilanteissa takaisinvedot ja ohjeet on saatava toimimaan nopeasti. Ennaltaehkaisyyn
kuuluu mm. Suomessa vaadittava salmonellatodistus. Yhteisty6td on tehtdva niin maan sisalla eri

toimijoiden valilla kuin Euroopan unionin jasenmaiden valilla. (Ijas ym. 2007, 97.)

Torvisen ym. mukaan terveydensuojelulaissa madritelldan niitd olosuhteita, joissa elintarvikkeita
valmistetaan, varastoidaan, kuljetetaan, myyddan ja pidetaan tarjolla. Taman lain piiriin kuuluvat
myds huoneistot, laitteet, kalusteet, [ampdtilat, puhtaanapito ja jatehuolto seka tydntekijan tervey-
dentila ja henkilékohtainen hygienia. (Torvinen ja Heikkila 2002, 4.)

5.2 Omavalvonta

Heikkildn (2002) mukaan omavalvonnalla tarkoitetaan elinkeinoharjoittajan itsensa suorittamaa val-
vontaa, jolla varmistetaan tuotteen laatu ja turvallisuus koko elintarvikkeen kasittelyketjun ajan al-
kaen tuotteiden hankinnasta, ja paatyen valmiin tuotteen tarjoiluun tai myyntiin jétehuoltoa unoh-
tamatta.

Elintarvikelaki velvoittaa toiminnanharjoittajan tekemaan omavalvontasuunnitelman yhdessa tervey-
densuojeluviranomaisen kanssa. Viranomainen on velvollinen antamaan neuvoja omavalvontasuun-
nitelman laatimisessa ja toteuttamisessa. Omavalvontasuunnitelmassa on noudatettava HACCP-
periaatetta mika tarkoittaa riskin ja vaaran arviointia ja kriittisia eli olennaisia valvontapisteita. (Tor-
vinen ja Heikkila 2002, 51-52.)

Ruoanvalmistuksessa kriittisid pisteita ovat kylmdvarastojen lampétilat, ruoan kuumentaminen, ruo-

kien tarjoilu- ja kuljetusldampdtilat, ruokien jadhtymisnopeudet ja astianpesulampétilat. (Kuvio 5.) Li-
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saksi kriittisia valvontapisteitd ovat tyétilojen ja tyontekijoiden siisteys, jota valvotaan joko silma-

maadraisesti tai mikrobiologisin puhtausnayttein. (Lampi, Luola ja Seppanen 1999, 40.)

(" =)

Raaka-aineet, vastaanotto
aistinvarainen laatu
pakkausten kunto
pdivaysmerkinnat

lampétila
\sovittulaatu Y Astio_iden pesu,
pesu- ja huuhtelu-
vesien lampdtilat,
( \ siivoussuunnitelman
noudattaminen

Sdilytys ennen valmistusta
kylmavarastot
pakastevarastot

l[ampatilat

first in-first out
ristikontaminaation estaminen

Esivalmistus, kypsentamaton raaka-aine
raaka-aineiden sekoittaminen

kasittelyaika

tyovalineiden puhdistus ennen seuraavaa
vaihetta

kasi- ja henkilokohtainen hygienia j

\_

Kypsennysvaihe
kypsennysaika
kypsennyslampotila
kypsyysaste
jalkikontaminaation estaminen
jaahtymisnopeus

- J

Jatehuoltosuunni- [Tarjoilu ja/tai myynti ?
telman toteutta- kylmasailytyslampatila
minen |amposailytyslampoétila
sailytysaika
pakkaaminen
. /

Laadukas ja terveydellisesti
riskiton ateria asiakkaalle

Kuvio 5. Omavalvontasuunnitelman laadinnan eri vaiheet ruoanvalmistuksessa (Lampi ym. 1999).
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Menetelmind ruokatuotannon omavalvonnassa kaytetdan kuljetusvalineiden ja pakkausten tarkistus-
ta, tydntekijoiden tyoskentelyhygienian havainnointia, puhtaanapidon tarkastuksia, lampétilojen ja

kypsennys-, jaahdytys- seka lampdsailytysaikojen mittaamista ja seurantaa seka naytteiden ottamis-
ta. Dokumentit on tarvittaessa esitettava elintarvikeviranomaisille. Omavalvontasuunnitelmaa tehta-
essa on hyva koko keittiéhenkilokunnan olla mukana, ndin keittion tyotehtavat kehittyvat ja tuotteen

laatu paranee. (Lampi ym. 1999,40.)
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6 HAVIKKITUTKIMUS HYODYNTAEN ASIANTUNTIJOITA

6.1 Tutkimusmenetelmat

Hirsijarven ym. (1997) mukaan tutkimus on saanut alkunsa inhimillisesta kaytdannosta. Olemassa
olevien ongelmien ratkaisemiseen on pyritty mahdollisimman tehoavin menettelyin. Jotta ymmar-
taisimme paremmin ratkaistavien ongelmien luonnetta, ja I6ytaisimme keinoja ongelmien selvittami-

seen, tarvitsemme siis uutta tietoa. (Hirsijarvi, Remes ja Sajavaara 1997, 20.)

Tuomi (2007) madrittelee tieteellisen tutkimuksen seuraavasti: “ tutkimus on systemaattista, kont-
rolloitua ja kriittista tietyissa ilmidissa ennakoitujen suhteiden, ja niista johdettujen hypoteettisten
vaittdmien toteen nayttamista.” Yleisesti kirjoitettuna tieteellinen tutkimus on maariteltavissa tieteel-

liseksi menetelmaksi, jolla saavutetaan tietoa. (Tuomi 2007, 19-20.)

Kurkelan maarittelyn mukaan tieto on hyvin perusteltu tosi uskomus, milla erotetaan tieto pelkasta

luulosta, erehdyksestéd ja hypoteettisesta arvauksesta (Virsta).

6.1.1 Maarallinen tutkimusmenetelma

Maarallisessa tutkimuksessa saatu tieto on luonteeltaan yleispdtevad. Tassa menetelmassa kasitteina
ovat tilastoyksikkd, otos ja ndyte. Keskiarvokasitteella saadaan pois yksittdiset poikkeamat. (Hirsijar-
vi ym. 1997, 130-131.)

Tassa tutkimuksessa ruokahavikkiseuranta on toteutettu kuuden viikon aikana. Maarat ovat punnit-
tuja todellisia maaria lounas- ja paivallishavikeistd. Tulokset ovat kirjattu paivittdin tutkimustuloksia
varten suunniteltuun lomakkeeseen eritellen lounas- ja paivallishavikki. Saadut tulokset on analysoi-

tu joko paivaa tai viikkoa kohden.

6.1.2 Laadullinen tutkimusmenetelma

Jyvéaskylan avoin yliopisto maarittelee laadullisen tutkimuksen olevan tieteellisen tutkimuksen mene-
telmasuuntaus, jossa pyritdan ymmartdmaan kohteen laatua, ominaisuuksia ja merkityksia koko-
naisvaltaisesti.

Vastaavasti Hirsijarvi ym. (1997) tuo esille, etta laadullisessa tutkimuksessa on pikemminkin pyrki-
mys |6ytaa tai paljastaa tosiasioita, kuin todentaa jo olemassa olevia vaittamia (Hirsijarvi ym. 1997,
152).

Jo edelliset laadullisen tutkimuksen maaritelmat antavat osviittaa sille, etta laadulliselle tutkimukselle
I6ytyy monta selitysta. Nain myds Tuomen (2007) mukaan on I0ydettavissa ainakin 34 erilaista maa-
ritelmad. Laajasti mutta yksinkertaisesti ajateltuna laadullinen tutkimus tarkoittaa kaikkea empiirista

tutkimusta, joka ei ole maarallistd. (Tuomi 2007, 96.)
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Tuomi (2007) kirjoittaa laadullisen tutkimuksen tyypillisista piirteistd seuraavaa: tutkimus on koko-
naisvaltaista tiedonhankintaa, siis tieto jota kerataan, liittyy aina ihmisten tuottamiin merkityksiin. Li-
saksi tutkimuksessa suositaan aineistolahtoista analyysia, ja tiedonantajiksi valitaan tarkoituksenmu-
kaisesti henkil6ilta, joilla on kyseiseen ilmiddn liittyvia kokemuksia. Maaralliseen tutkimukseen ver-
rattuna laadullisessa tutkimuksessa tiedonantajien joukko on useimmiten pieni, ja tulokset ovat ai-

nutlaatuisia koskien vain tata aineistoa. (Tuomi 2007, 97.)

Tassa laadullisessa tutkimuksessa on kaytetty menetelméana Delfoi-menetelmda. Tama menetelma
on asiantuntijahaastattelumenetelmad, jonka piirteitd ovat tunnistamattomuus ja useampi kierros,
joiden aikana asiantuntijoilla on mahdollisuus korjata kannanottojaan. (Kamppinen, Kuusi ja Séder-
lund 2003, 207.)

Myllylan mukaan Delfoi-menetelma on asiantuntijahaastattelumenetelma jonka ominaispiirteitd ovat
suunnittelun ja toteutuksen tekeminen pienemmissa osissa, prosessin toistaminen seka anonyymi-
syys. Talla menetelmalld haetaan ryhman yhteista mielipidettd, kun vallitsevaa mielipidetté on vai-
keaa erottaa, asiantuntijat katsovat ongelmaa eri nakdkulmasta tai muutoin ei padsta eteenpain.
(Myllyla 2005.)

Delfoi menetelman juuret ovat ikiaikaisessa ja muuttumattomassa totuudessa, joka on ilmaistu sa-
noin: "Sielld missa on monta neuvonantajaa, sielld on voitto”. Yli kaksi vuosituhatta sitten Antiikin
kreikkalaiset hyddynsivat téatd menetelmad Delfoi nimisessa kaupungissa kdyttaen asiantuntijoina
maailmaa nahneitd merimiehia.

Nykyisin Delfoi-menetelman soveltaminen toimii yhteisena oppimisen ja tekemisen menetelmana.
(Myllyla 2012-11-04.)
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RUOKAHAVIKIN SEURANTA

Havikin seurannan toteutus

Kajaanin Mamselli-liikelaitoksen ymparistdohjelman yksi pdamaaristd on jatteiden synnyn ehkaisy ja
hyotykayton edistdminen. Tata paamaaraa tavoitellaan varasto-, tuotanto-, tarjoilu- ja lautashavikki-
en pienentdmiselld. Kajaanin Mamsellissa ei ole aiemmin tehty vastaavanlaista useita viikkoja kesta-
vaa havikin seurantaa.

Seurannan kohteeksi valitsin Sote-alueen, mikd koostuu kahdesta tuotantokeittiésta ja viidesta pal-

velukeittidsta. Alueen tuotantokeittididen asiakkaat ovat sairaalaosastoja, hoivaosastoja, ymparivuo-

rokautisia hoivakoteja seka kouluja ja paivakoteja.

Ensimmainen tehtdvani oli laatia seurantataulukko mihin tiedot kerattiin. Lomake sisélsi kuuden vii-
kon ruokalistan ja sarakkeet valmistetulle / toimitetulle ruoalle, annoskoolle seka havikkien maaralle
(liite 3, seurantalomake viikko 37.) Kajaanin Mamselli kayttda ns. Y-asemaa sdhkdisessa palvelimes-
sa, missa sijaitsee kirjoittamisoikeuden sisaltava sahkoinen kansio. Seurantalomakkeen tallentami-

nen Y-aseman kansioon mahdollisti asianomaisten henkildiden tietojen tallentamisen paivittain.

Seurantataulukko sisdlsi ruokalistasta lounaan ja paivallisen ldmpimat paaruoat. Taulukkoon kirjattiin
tuotannon maarat seka annoskoko. Havikkien seuranta oli tuotanto-, tarjoilu-. varasto- ja lautasha-
vikki. Ymparistdohjelmassa mainittu asiakashavikki on seurantalomakkeessa korvattu sanalla lau-
tashavikki. Havikin maaran mittaamista varten oli jokaisessa tuotanto- ja palvelukeittiossa vaa’at,
joilla punnitseminen suoritettiin. Lisaksi kahdessa hoitokodissa oli vaa‘at joilla henkilékunta punnitsi
lautashavikin. Ennen seurannan aloittamista lahetin kaikille seurantaan osallistuville saatekirjeen (lii-

te 4.), jossa kerroin seurannan toteutuksesta.

Havikin seuranta kesti kuusi viikkoa. Tuotantokeittididen seka kahden palvelukeittién henkildkunta
oli kijannut itse tiedot lomakkeisiin, muiden yksikdiden tiedot kirjasin seurannan loputtua paperisista
lomakkeista. Seurannan loputtua ja tulosten kirjaamisen yhteydessa tein valittdmasti ensimmaiset
johtopaatdkset havikin maarasta ja seurannan toteutumisesta. Sote-alueella oli yksikéita, joiden tu-
losten merkitseminen oli puutteellista ja vastaavasti yksikoita, joiden tulosten merkinta oli hyvin
tasmallista. Kirjattuani kaikki tiedot seurantalomakkeisiin tein havikeille yhteenlaskennat joko viikoit-
tain tai paivaa kohti laskettuina. Paadyin erilaisiin laskentatapoihin koska toisen tuotantokeittion

merkinnat olivat hyvin puutteellisia. Seurantakohteita oli kaikkiaan yhdeksdn kohdetta.

Havikin seurannan tulokset

Viiden kohteen havikkilaskelmat olivat padsaantoisesti alle 10 % paivassa. Naihin yksikoihin lukeu-
tuivat pdivakodit, koulut ja toinen tuotantokeittiosta. Paivakotien lautashavikki lounaalla oli hyvin
vahaistd, keskimaarin 1,6 kiloa viikossa. Prosentteina luku oli keskimaarin 4 %. Vastaavasti kouluilla
lautashavikin maara oli keskimaarin 9,1 kg / viikko, mika oli 8,4 %. Alimmillaan havikkia syntyi yh-

dessa viikossa 3,3 kg ja enimmillaén 14,8 kg viikossa. Tarjoiluhavikkia syntyi kouluilla keskimaarin
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10,7 kg viikossa mika oli 11,3 %. Tuotantokeittién tarjoiluhdvikki oli keskimaarin 1,8 kg paivassa.
Alimmillaan havikkia syntyi 0,3 kg / paiva ja korkeimmillaan 7,1 kg paivassa. Lautashavikkia tassa
tuotantokeittitssa kasittden seka lounaan etta paivallisen, syntyi keskimaarin 0,65 kg paivassa. Tuo-
tantokeittion havikkeja ei ole laskettu prosentteina johtuen siitd, etta tuotannon kokonaismaara on
jakautunut useisiin palvelukeittidihin, ymparivuorokautiseen hoitokotiin seka paivatoimintayksikkéon.

Hajautetusti lahtevista ruoista ei ole tehty paivittdin tarkkaa kilomaaraseurantaa.

Ylla esitetyt tulokset ovat useimmissa kohteissa padsddntoisesti alle Kajaanin Mamsellin ymparist6-
ohjelmaan asetetusta enimmilladn kymmenen prosentin havikin tavoitteesta. Nain ollen kyseiset yk-
sikot on jatetty kehittdmistehtavan ulkopuolelle. Tama on katsottu hyvaksi ratkaisuksi myos silta
kannalta ettéd yhdessa kaikkien tulosten kesken nama yksikét olisivat muuttaneet keskiarvoja merkit-

tavasti paremmalle tasolle.

Havikin seurannan tulokset palvelukeittiossa ja hoitokodeissa

Kuviossa 6 on esitetty palvelukeittion tarjoilu- ja lautashavikin kokonaismaara kuuden viikon aikana
keskimaarin padivaa kohti. Palvelukeittid on hoitokodin keittié missa ravitsemustyontekija jakaa ruoan
keskitetyn linjaston kautta. Tassa havikkimaarassa on mukana seka lounaan etta paivallisen lampi-
man ruoan havikki. Alimmillaan havikkia syntyi toisella ja kolmannella viikoilla keskimaarin 22 % pai-
vassa. Ensimmaisella viikolla havikin maara oli 31 %. Eniten havikkia syntyi viidennelld seurantavii-

kolla paivaa kohti keskimaarin 38 %.

Tarjoilu- ja lautashavikki hoitokodissa
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KUVIO 6. Havikin kokonaismaara palvelukeittidssa

Kuviossa 7 on vertailtu tarjoiluhdvikin maaraa eri ruokalajiryhmien kesken. Viikoilla 40 ja 41 laatikko-
ruokien havikki on selkedsti korkeampi muihin ruokalajiryhmiin nahden. Vahiten ruokahavikkia syntyi
perunasta, keitoista, velleistad ja puuroista. Kappaletuote ja kastike nousivat selkedsti ruokalajeiksi,

mitka aiheuttivat viidessa viikossa toiseksi eniten havikkia.
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Palvelukeittion ruokahavikki
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KUVIO 7. Tarjoiluh&vikki ruokalajiryhmittdin palvelukeittiossa

Palvelukeittitssa tarjoiluhavikkia syntyi lounaalla keskimaarin kuuden viikon aikana 20 % paivassa.
Kuvio 8 osoittaa ruokailuajankohdan mukaan suurimmillaan tarjoiluhavikin olleen lounaalla viikolla
40, keskimaarin 25 % paivassa ja viikolla 41, 33 % paivassa. Vahiten lounasaikaan tarjoiluhdvikkia
syntyi viikoilla 37 ja 39, jolloin mitattu maara oli 14 % padivassa molemmilla viikoilla.

Paivallisen tarjoiluhavikki oli keskimaarin 17 % paivassa kuuden viikon aikana. Enimmilldan havikkia
syntyi viikolla 38, jolloin prosenttimaara oli 22 %. Vahiten havikkiad syntyi viikoilla 39 ja 42, jolloin
prosenttimaarat olivat 15 % pdivdssa. Paivallisen havikki oli huomattavasti pienempaa verrattuna

lounaan havikkiin.

Palvelukeittiontarjoiluhavikki
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KUVIO 8. Tarjoiluhavikki ruokailuajankohdan mukaan hoitokodin palvelukeittitssa

Hoitokotien lautashavikin seurannassa oli mukana kolme hoitokotia. Kuviossa 9 on selkedsti nahta-
vissa miten hoitokotien lautashavikkimaarat eroavat toisistaan. Vahiten lautashavikkia syntyneessa

hoitokodissa keskimaarainen havikkimaara kuudessa viikossa oli 15 % paivassa. Viikolla 41 lau-
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tashavikki oli suurin, keskimaarin 20 % paivassa. Vahimmilldaan havikki oli yhden viikon aikana 9 %
keskimdarin paivassa ja loput tulokset olivat keskimaarin pdivaa kohti viikossal4 — 17 % valilla.
Eniten lautashdvikkia syntyneessa hoitokodissa keskimaardinen havikki oli 31 % paivassa. Suurin
havikki syntyi viikolla 40, jolloin maara oli 36 % paivassa ja vahimmillaan havikki oli 27 % viikolla
42. Muilla viikoilla havikinmaara oli hyvin tasaista, 29 - 32 % valilla.

Kolmannessa lautashavikkia syntyneessa hoitokodissa keskimaarainen havikki oli 30 % paivaa kohti.
Suurin havikki syntyi viikolla 41, 42 % ja vahiten viikolla 39, 18 %. Kolmen viikon aikana havikki oli

hyvin tasaista, 30-32 % valilla paivittdin.

Lautashavikki kolmessa hoitokodissa
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KUVIO 9. Lautashavikki hoitokodeissa

Havikin seurannan tulokset tuotantokeittiossa

Kajaanin Mamsellin tuottamien sosiaali- ja terveydenhuoltopalveluille tuotettujen ateriapalvelujen
ruokalista koostuu useista erilaisista ruokalajeista. Lounaalla ruokalajeina ovat keitot, laatikot, eines-
ruoat ja kastikkeet. Vastaavasti pdivallisen ruokalajeina ovat vellit, puurot keitot ja laatikkoruoat.
Kuviossa 10 on esitetty millaisista ruokalajeista koostuivat kuuden viikon seurannan aikana lounas-
ja paivallisruoat. Eines- ja kastikeruokia oli viikkoa 41 lukuun ottamatta viisi kertaa viikossa. Viikolla
41 kyseisia ruokia oli nelja kertaa ruokalistalla. Keittojen maara oli suurin. Yhteensa keittoruokia tuo-
tettiin kuuden viikon aikana 33 kertaa. Yhdella viikolla keittoa valmistettiin seitsemén kertaa ja vii-
koilla 37 ja 41 keittoa oli nelja kertaa. Laatikkoruokia oli ruokalajeista toiseksi vahiten. Neljéna viik-
kona laatikkoruokia oli kaksi kertaa viikossa, ja kahdessa viikossa sitd valmistettiin kolme kertaa.
Vellid ja puuroa oli tarjolla yhteensa kahdeksan kertaa, ja kahdessa viikossa kyseisia ruokalajeja ei

ollut lainkaan.
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Ruokalajien maarat ruokatuotannossa

B eines/kastike

8

7

6

5 | velli/puuro
4 W keitto

3 M |aatikko

2

1

0

Vko 37 Vko 38 Vko39 Vko40 Vko4l Vko 42

KUVIO 10. Ruokalajien maara ruokalistassa lounaalla ja paivallisella

Yksi havikin seurannan kohde oli tuotantokeittion tarjoiluhdvikki lounaalla. Kuvio 11 esittda yhteensa
20 pdivan seurannan tulokset neljan viikon aikana. Keskimaarin paivaa kohti tarjoiluhdvikkia syntyi
lounaalla 19 %. Suurin havikki yhden paivan lounaalla oli 30 % viikolla 40. Pienin havikki oli 4 % vii-
kolla 37. Viikosta 42 ei ollut yhtaan mitattua tulosta ja viikosta 41 vain yksi tulos. Koko kuuden vii-

kon aikana ei ollut yhtaan taytta viikkoa, joista olisi mitattu havikin maara jokaisena viikon paivana.

Tarjoiluhavikki lounaalla tuotantokeittiossa
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KUVIO 11. Tarjoiluhavikki lounaalla tuotantokeittidssa (n=20.)

Vastaavasti kuvio 12 kuvaa minka verran tarjoiluhavikkiad syntyi pdivallisen tuotannosta kuuden vii-
kon aikana pdivaa kohti. Keskimaarin paivallisen tuotannosta tarjoiluhdvikkia jai 13 % paivassa. Suu-
rimmat havikit olivat viikoilla 37 ja 38, 34 % ja 37 %. Vastaavasti pienin havikki oli 3 % mika mitat-
tiin viikoilla 37, 41 ja 42. Paivallisen havikkia oli mitattu 19 paivan aikana kuuden viikon seurannas-
sa.
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Tarjoiluhavikki paivallisella tuotantokeittiossa
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KUVIO 12. Tarjoiluhdvikki paivallisella tuotantokeittiossa (n=19)

Tuotantokeittion lautashavikissa huomioitiin henkildstéravintolan ja osastojen lounasruokailun havik-
ki. Kuviossa 13 lautashavikkia syntyi keskimaarin 20 pdivan aikana 11 kiloa. Seurannan ensimmaisel-
1a viikolla yhden paivan havikki oli 20 kg, mika oli seurannan suurin maara yksittdisena pdivana. Sa-

malla viikolla yhden pdivan tulos oli myds seurannan vahaisin, jolloin maara oli viisi kiloa. Keskiha-

jonta havikissa oli nelja kiloa.

Lautashavikki lounaalla tuotantokeittiossa
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KUVIO 13. Lautashavikki lounaalla tuotantokeittitssa (n=20.)

Paivallisen lautashavikki oli tuotantokeittiossa keskimdarin kuusi kiloa paivassa. Kuviosta 13 kay sel-
vasti esille yksittdisen paivan suuri havikkimaara, mika oli 18 kg. Kaikkien muiden paivien havikki-
maara oli kymmenen kilogrammaa tai alle. Vahiten havikkia jai seurannan viimeisella viikolla, kaksi

kiloa. My6s paivallisen havikissa keskimaarainen hajonta oli nelja kiloa.
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Lautashavikki paivallisella tuotantokeittiossa
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KUVIO 14. Lautashavikki paivalliselld (n=21.)

Havikin seurannan johtopaatokset

Saatujen tulosten mukaan voidaan todeta ruokahdvikkia syntyvan seka tarjoilu- ettd lautashavikin
muodossa. Tulosten analysoinnissa oli mukana tuotanto- ja palvelukeittid seka ymparivuorokautista

hoitoa tarjoavia asiakaskohteita, joissa kaikissa syntyi ruokahavikkia.

Palvelukeittion kokonaishavikki oli kuuden seuranta viikon aikana keskimaarin 29 %. Tuotantokeitti-
Osta lahetetysta valmiista ruoasta tarjoiluhdvikkia syntyi keskimdarin 19 % ja hoitokodin asukkailta
jaaneestd lautastahteestd havikkia jai keskimaarin 15 % vanhuksille annostelluista aterioista.
Kolmen hoitokodin lautashavikin vertailu toi esille sen, etta yhdessa hoitokodissa lautashavikin maa-
ra oli selkedsti vdhemman kuin kahdessa muussa hoitokodissa. Vahiten lautashavikkia syntyneen

hoitokodin havikkimadra oli noin puolet kahden muun hoitokodin havikkimaarista.

Tuotantokeittidssa lounaalla havikin maara oli suurempi kuin paivalliselld. Keskimaarin lounaan tar-
joiluhavikki oli 19 % ja paivallisen havikki oli 13 %. Osittain lounaalla syntyvaa héavikkia tulee myos
henkilostdravintolasta, jossa lounasruokien menekkia on vaikea arvioida. My6s palvelukeittion havi-

kinseurannassa lounaan tarjoiluhavikki oli suurempaa kuin paivéllisen havikki.

Ruokajaliryhmittdin tarkasteltuna viikoilla 40 ja 41 havikkia syntyi laatikkoruoista 38 ja 43 %. Viikolla

40 laatikkoruokaa oli tarjolla kaksi kertaa ja viikolla 41 kolme kertaa.

Tuotantokeittion havikin seurantaa ei toteutettu ohjeistuksen mukaisesti. Seurantalomakkeeseen oli
kirjauksia lounaan havikeistd 19 paivalle ja paivallisen havikkikirjauksista 21 oli tehty lautashévikille
ja 19 tarjoiluhavikille. Vaikka seurannan kirjausten maara paivissa jai puoleen alkuperdisesta suunni-
telmasta, tuloksista voi paatella, ettd havikkia syntyy paivittain yli sallittujen maarien. Kajaanin
Mamsellin ymparistdohjelman tavoite tuotannon ruokahavikissa on enintadn 10 %. Tuotantokeittion
lounashavikki jai alle kyseisen tavoitteen vain kolmen paivan aikana. Paivallisen tuotannon havikki
alitti 10 % tavoitteen 11 kertaa.
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8 KEHITTAMISTYO RUOKAHAVIKIN VAHENTAMISEKSI
8.1 Kehittamistehtavan toteutus

Opinndytetyoni lahtdkohta oli ruokahavikin seurannan toteutus ja seurannan tulosten perusteella to-
teutettava kehittdmistehtava jolla pyritdan vahentamaan ruokahavikkid. Kaytannon tyén tuoma ko-
kemus oli tuonut esille sen, ettd Mamsellin tuotanto- ja palvelukeittidissa syntyi merkittavan paljon
ruokahavikkia.

Kehittamistehtdvan toteutus tapahtui laadullisen tutkimusmenetelman avulla, jossa toteutin ryhma-
tapaamiset Delfoi-menetelmaa hyvaksi kayttden. Asiantuntijaryhmien kokoontumiset toteutin kah-
della kierroksella. Ryhmat koostuivat eri asiantuntijoista, joiden mielipiteilla ja kdytdnndnkokemuksil-
la on merkittava osuus havikin vahentdmiseen. Ryhméakokoontumisten lopussa osallistujat vastasivat
anonyymisti tilaisuudessa jakamaani kyselylomakkeeseen, jotka he palauttivat tilaisuuden paattyes-

sa. Kysely sisdlsi kolme kysymysta (liite 5).

Ryhmakokoontumisia jarjestin kolme kertaa. Kokoontumispaikat ja ajankohdat olivat Ravintokeskus
Tahkassa 11.12.2014, Palvelukeskus Kalliossa jossa sijaitsee hoitokoti Kallio ja hoitokoti Tervakarta-
no 12.12.2014 ja hoitokoti Toppilassa 16.12.2014. Hoitokodit ovat ymparivuorokautisia vanhusten
hoitolaitoksia. Katsoin tarpeelliseksi jarjestda kolme aloitustilaisuutta eri asiakaskohteissa, jotta asi-
antuntijoiksi osallistuisi my0s riittavasti hoitohenkildkuntaa. Kaikkien kokoontumisten asiasisalto oli
samansisaltéinen. Ryhmakeskusteluihin oli varattu aikaa yksi tunti. Minun tehtdvani oli avata keskus-
telu esittamalla kuuden viikon seurannan tulokset eri havikkilajeista. Esittelyjen jdlkeen oli avoimen

keskustelun vuoro esittamistani havikkituloksista.

8.2 Ryhmdkeskustelujen ensimmainen kierros

Ravintokeskus Tahkdssa ryhmdkeskusteluun osallistui yhdeksan henkiléa. Taman ryhman asiantunti-
joina olivat hoitohenkilokunnasta kaksi henkil6d, tuotantokeittion henkildkunnasta esimies, kaksi
kokkia ja ruokapalvelutydntekija, palvelusuunnittelija ja kaksi laitoshuoltajaa.

Palvelukeskus Kallion keskustelutilaisuuteen osallistuivat tuotantokeittion esimies ja seitseman henki-
16a hoitohenkilékunnasta.

Hoitokoti Toppilassa jarjestettyyn tilaisuuteen osallistuivat alueen palvelupaallikkd, palvelukeittion
ruokapalvelutydntekija, laitoshuoltaja ja hoitohenkilékunnasta seitseman tydntekijaa.

Keskustelun aiheet olivat hyvin samansuuntaisia liittyen vahvasti ruokatuotantoon. Ymparisténako-
kulma oli osallistujille melko vieras aihe. Yleisesti ruoan roskiin laittaminen oli useille epamiellyttavaa

ja aiheutti jopa mielipahaa.

Ryhmakeskustelujen paatteeksi osallistujat vastasivat kyselylomakkeeseen (liite 4.) Vastauslomak-

keita palautettiin 20 kappaletta.

Ensimmaisessa lomakkeen kysymyksessa osallistujat miettivat mitka seikat heidan mielestaan vai-
kuttavat ruokahavikin syntymiseen. Tahan kysymykseen tuli vastaajilta 57 vastausta. Suurin osa

vastauksista liittyi tavalla tai toisella ruokatuotantoon ja ruoan jakeluun.
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Vastauksista 14.sta oltiin sitéd mielta, etta annoskoot vaikuttavat eniten ruokahavikkiin. Viidessa vas-
tauksessa tuli esille lilan iso annoskoko, yhdessa vastauksessa sanottiin ”annostelu sopivaksi, se mi-
k3@ kirjain korttiin merkitty. ”Lopuissa neljassa vastauksessa oli yleisesti mainittu ruoan annoskoko.
Toiseksi eniten vastauksissa mainittiin ruoan koostumuksella olevan vaikutus ruokahavikkiin. Yksi
koostumukseen liittyva vastaus oli “kuiva ruoka”. Ruoan maulla oli havikin maaraan arveltu olevan
vaikutusta seitsemdssa vastauksessa. Neljassa vastauksessa ruoka oli liian mausteista ja yhdessa
vastauksessa kerrottiin ruoan olevan mautonta. Kahdeksaan vastaukseen oli hyvin yksiselitteisesti
kirjoitettu ruoan ulkon&kd, jonka katsottiin vaikuttavan ruokahavikin maaraan. Yhdessa ndista vas-

tauksista mainittiin myds ruoan vari.

Lisaksi vastaukissa oli 15 erilaista mielipidettd, jotka esiintyivat asiakaskohteissa, ja ovat enemmaén-
kin tunneasioita ja asiakkaan omaan terveydentilaan seka hoitohenkilkunnan toimintaan liittyvia

asioita. Naita yksittaisia mahdollisia havikinsyita olivat:

“epamieluisa ruoka, ruokahalun véheneminen, jos ruoka ei ole sattumalta asukkaiden
mielen mukaista, ruokakortit ajan tasalla, oikein taytetty, vanhuksille mieluisia ruokia,
ruoka ei endd maistu huonokuntoiselle vanhukselle, liian lyhyt ateriavéll, asiakkaat
ovat sairaita ihmisia joille ruoka ei ole maullaan, ruokailuaikojen tiheys, hoitokodissa
péivén aikana ruokailuja on todella tihedsti, usein vanhat ihmiset eivat jaksa syodd
useasti, huonokuntoisten vanhusten ruokahaluttomuus, ruoan tarjoaminen usein eivat
Jaksa syddd, ei ole tiedossa asukkaiden tarpeet, osa ruoista ei maistu vanhuksille ja

ruokafluun tulee varata riittavasti aikaa syotettaville ja sopivan kokoinen lusikka”.

Toisessa lomakkeen kysymyksessa kysyin miten voit itse vaikuttaa havikin véhentédmiseen. Tahan
kysymykseen sain vastauksia 31. Kahdeksassa vastauksessa huomio kiinnitettiin oikeankokoisiin an-
noskokoihin mm. tuntemalla asukkaan oikeat ruokamdarat, ja tarkastamalla annoskokoja tasaisin
valiajoin.

Toiseksi eniten vastauksia tuli ruokakorttien ajan tasalla olemisesta. Toimenpiteena oli mm. vanhus-
ten ruoan tarpeen seuraaminen ja tarvittavien muutosten tekeminen ruokakortteihin, huomion kiin-
nittdminen oikeanlaiseen ruoan rakenteeseen ja yleisesti oikeat tiedot ruokakortissa.

Kolmasosa vastauksista kohdistui asiakkaan ruokailuhetkeen. Naitd asioita olivat ruoan syéttéminen
loppuun ja antamalla aikaa ruokailuun, avustamalla syémisessa asiakasta, tarjoilemalla ruoka oikean
lampdisena, kertomalla asukkaalle mita ruoka on, malttia sydttédmiseen, aikaa sydmiseen, houkutte-
lemalla vanhus sydmaan, asettamalla ruoka tarjolle paremmin ja ruokailu istuma-asennossa, jolloin
vanhus ndkee ruoan.

Yhdessa vastauksessa todettiin, etta ruoka tulee keittioltd valmiiksi annosteltuna, joten ei ole vaiku-

tusmahdollisuutta, ja toisessa ruoan annosteluun liittyvassa vastauksessa todettiin

“voi kun hoitajat itse voisi annostella annokset...”.
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Tuotantoon liittyvia vaikuttamisen mahdollisuuksia vastauksissa oli kaksi. Toisessa todettiin etta re-
septit kuntoon, tuotanto oikean menekin mukaan ja ruokasaliin ei kaikkia ruokia kerralla vaan kuu-
mennetaan erissd.

Yhdessa vastauksessa vaikuttamisen mahdollisuus nahtiin vuorovaikutuksen kautta kyselemalla, pal-
jonko on tullut takaisin ruokaa? Mika oli mahdollisesti vialla? Ja voidaanko jotain muuttaa.

Yhtena havikin vdhentamiseen vaikuttavana asiana toivottiin, ettd voisiko ruoanjakajat ja ruokakes-
kuksen henkildsto kayda tutustumassa asiakaskohteessa ruokailun aikana esim. osastolla lounasai-

kaan.

Viimeisessa kysymyksessa ryhmien jasenet listasivat asioita, mitka harmittivat eniten ruokahavikissa.
Vastauksia oli kirjoitettu kaikkiaan 27.
Ruoan meneminen hukkaan oli mainittu 12 kertaa, ja naista kuudessa vastauksessa oli otettu esille
my®6s taloudellinen nékdkulma. Heidan mielesta ruokahdvikki oli my6s suoraan rahan haaskausta.
Kaksi vastauksista oli suomalaiseen peruskasvatukseen perustuvia ajatuksia, joissa ruokahavikki ko-
ettiin myos

“tuhlauksena, on opetettu, ettei ruokaa saa heittda pois”ja “kylld se on suoraan sa-

nottuna synti laittaa ruokaa roskiin’.

Muita yksittdisia asioita mitka harmittivat vastaajia olivat tydajan meneminen hukkaan valmistettaes-
sa yli ruokaa, tuottajien turha tyd (aliarvioimista), tehokkuuden laskeminen, ekologisesti harmittavaa
ja ruoan valmistukseen kaytetty tydaika.

Harmillisena koettiin myds, jos ruokakoostumus on kuivaa ja kovaa, eivatké vanhukset siita johtuen
pysty sydmaan.

Yhdessa vastauksessa oli kirjattu, ettd jos itse jaettaisi ruoka, toisille voisi lisatd heiddn halutessaan
ja toisille tarvittaessa antaa vahemman. Harmillisena koettiin my&s heittad hyvaa ruokaa roskiin jos
ruokaa on enemman lautasella kuin annoskortissa on tilattu. Eli jos lautasessa on runsaasti ruokaa
vaikka on S-ateriakoko ruokakortissa.

Ruokatuotantoon liittyen vastauksissa oli mietitty myos seikkaa

“onko jotain vialla maustamisessa, miten voisi korjata tilanteen’.

Yhdessa vastauksessa harmillisena koettiin se, miten ylijaanytta ruokaa ei jalleenmyyda / hyédynne-

ta eteenpain. Eik6 voisi harkita myds lahjoitusta / uudelleen tarjoilua.

8.3 Ryhmakeskustelujen toinen kierros

Toisella kierroksella jarjestin kaksi ryhmakeskustelutilaisuutta. Palvelukeskus Kallion ja ravintokeskus
Tahkan ryhmat yhdistyivat samaan tilaisuuteen. Hoitokoti Toppilassa jarjestin oman tilaisuuden joh-
tuen hoitokodin etdisesta sijainnista.

Ensimmainen toisen kierroksen ryhmakokoontuminen oli ravintokeskus Tahkadssa 20:s helmikuuta ja
toinen hoitokoti Toppilassa 21:s helmikuuta. Ravintokeskus Tahkan tilaisuuteen osallistui yhteensa

yhdeksdn henkil6d. Kajaanin Mamsellista ryhmdkeskustelussa oli mukana seka ateriapalveluista etta



32 (51)

ymparistdohjelmasta vastaavat palvelusuunnittelijat, ravintokeskuksen esimies, kaksi kokkia ja
laitoshuoltaja. Hoitohenkilékunnasta oli paikalla kolme henkil6a. Toisessa tilaisuudessa mukana
olivat Mamsellista sotealueen palvelupaallikkd, palvelukeittion tydntekija ja hoitohenkilékunnasta

yhdeksan henkilda joista osa poistui kesken tilaisuuden.

Molemmissa ryhmissa keskustelimme ensimmaisen kierroksen kyselylomakkeen vastausten pohjalta,
mitkd asiat vaikuttivat ruokahdvikin maaraan, ja miten havikkia voitaisiin vahentaa. Keskustelu oli
rakentavaa, ja keskustelun aikana tuli esille monia yhteistydssa asiakkaan kanssa kehitettdvia
ateriapalveluun liittyvia asioita. Ruokahavikin vahentamisessa kehitettaviksi asioiksi ryhmissa
nousivat aterioiden annoskoot ja rakennemuunnetut ruoat. N&illa kahdella asialla koettiin olevan
keskeinen merkitys niin ruokahavikkiin, kuin myds asiakkaan vastaanottamaan ateriapalveluun.
Ryhmakeskusteluissa mietittiin myds, miten kehitettdvat asiat saadaan kaytantdon. Talla hetkella
annoskokojen merkinndissa on eroavaisuuksia. Sairaalaosastojen ruokakorteissa ei ole annoskokoja,
vaan ruoka jaetaan kaikille samankokoisina noudattaen keskikokoisen annoksen kokoa.
Palvelukeskus Kallion ruokakorteissa ovat annoskoot XS, S, M ja L. Ravintokeskus jakaa aterioita
molempia tapoja kayttaen. N&in ollen kaikkien aterioiden annoskoko- merkintdjen kayttéonotto
sairaalan vuodeosastoilla vaatii hoitohenkilkunnan aloitteen merkitsemalla annoskoot kirjaimin.
Hoitokoti Toppilan ateriat jakaa palvelukeittié ja heidan annoskoot ovat kirjainmerkinnailla.

Kyselyn vastauksissa ja keskusteluissa nousi esille annoskokojen virheellinen annostelu merkitysta
annoskoosta poiketen. Talta osin kehitettava asia on vélittotmasti mahdollista saattaa

asianmukaiseksi. Ruokien annostelussa on hyva kdyttaa vaakaa.

Vastaavasti rakennemuunnetuista aterioista ovat kaytossa télla hetkelld tavallinen, sosemainen ja
nestemdinen ruoka. Keskustelimme ryhmassa voimassaolevien ravitsemussuositusten mukaisesti
ohjeistetuista rakennemuunnetuista ruokavalioista. Mietimme my&s milla keinoin kehitamme
vastauslomakkeissa esille tulleiden ruokien koostumusta.

Yhden hoitokodin aterioiden valmistaminen siirtyi 3.3 alkaen toiseen tuotantokeittiodn. Téssa
vaiheessa hoitohenkildkunta uudisti asiakkaiden ruokakortit ja tarkisti samalla rakennemuunnettujen
ruokavalioiden oikeellisuuden ja annoskoot. Kyseisessa tuotantokeittidssa on kaytdssa normaali
ruoka seka rakennemuunnetuista pehmyt, sosemainen ja nestemadinen ruoka.

Havikin seurannassa mukana ollut tuotantokeitti6 esitti kyseiset kehittamistehtdvan edellyttamat
muutokset niin annoskoko merkint&jen muuttamisen kuin rakennemuunnettujen ruokien osalta
ravitsemustydryhmalle. Tama tyéryhma kokoontui 26.2.2014. Tyéryhmassa olivat aiheina ruoan
rakennemuunnokset, ateriakoot ja ruoantilauskortit ja merkinnat. Tydryhman muistiossa oli
maininta, etta palaverissa esitetyt asiat ovat viela suunitteluasteella, asiat kaipaavat vield

lisdvalmistelua. Ravitsemustyéryhma kokoontuu seuraavan kerran 15.4.2014.

Havikin vahentamista edistavat toimenpiteet ovat kdynnistyneet palvelukeittiossa ja sen yhteydessa
olevassa hoitokodissa niin annoskokojen kuin rakennemuunnettujen ruokien osalta maaliskuun
alussa. Tulemme toteuttamaan syksylla uuden havikin seurannan kyseisissa kohteissa. Nain voimme

seurata onko kyseisilld toimenpiteilld ollut vaikutusta havikin maaraan.
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Seuraamme kevaan aikana missa aikataulussa ja milla toimenpiteilla tuotantokeittié ldhtee

toteuttamaan havikin vahentamista.

8.4  Tutkimuksen reliabiliteetti ja validiteetti

Tutkimuksissa on pyrkimys valttda virheiden syntymistd, mutta kaikesta huolimatta tulosten luotet-

tavuus ja patevyys vaihtelevat. Tasta johtuen kaikissa tutkimuksissa pyritadn arvioimaan tehdyn tut-
kimuksen luotettavuutta. (Hirsijarvi ym. 1997, 216.)

Mittausten luotettavuuteen vaikuttavat myos edellisten lisdksi kasittelyvirheet, jota voi tapahtua tie-
tojen syotdssa tietokoneelle. Mahdollisia muita virheita voi tulla mittausvirheina johtuen mittausvali-
neiden epatarkkuudesta ja mittaukseen vaikuttavista muista hairiétekijoista. Lisaksi luotettavuuteen

vaikuttavat peitto- ja katovirheet seka otantavirheet. (Tuomi 2007, 149-150.)

Olen tiedottanut hdvikin seurannan alkaessa kaikkia yksikoita, ettd mitkaan luvut eivat saa olla kek-
sittyjd, vaan kaikkien lukujen on perustuttava todelliseen mittaukseen. Itse olen tarkistanut havikin
laskelmat kaksi kertaa ja todennut ne oikein tehdyiksi.

Reliabiliteetti ilmaisee miten luotettavasti ja toistettavasti kaytetty mittari mittaa haluttua ilmiéta. Ta-

ta voidaan arvioida esimerkiksi toistomittauksilla (tilastokeskus).

Opinnaytety6ni on tapaustutkimus ja havikin seurannan uudelleen suorittamisessa havikin seuran-

nan tulokset voisivat olla erilaiset. Tutkimus ei ole reliaabeli.

Validiteetilla tarkoitetaan mittarin tai tutkimusmenetelman kykya mitata juuri sitd, mité on tarkoitus-
kin mitata. Mittarit eivdt aina valttamatta vastaa sita todellisuutta, jota tutkija kuvittelee tutkivansa.
Esimerkiksi kyselylomakkeen vastaajat ovat saattaneet kdsittda monet kysymykset aivan toisin, kuin
tutkija on ajatellut. Jos tutkija tarkastelee saatuja tuloksia edelleen alkuperdisen oman ajattelumal-

linsa mukaisesti, ei tuloksia voida pitaa tosina ja patevina. (Hirsijarvi ym. 1997, 216-217.)

Tassa maarallisessa tutkimuksessa mitattiin lampiman ruoan havikin maaraa. Lomakkeen rakenne oli
mahdollisimman yksinkertainen ja seurannan aikana tuotettujen ruokien nimet olivat valmiiksi kirjoi-
tettu lomakkeeseen. Ennen seurannan alkua ohjeistin mittaukseen osallistuvaa henkildkuntaa lo-
makkeen tayttamiseen saatekirjeelld, jossa kerroin myds yhteystietoni mahdollisten lisdkysymysten
varalle.

Mittauksessa oli pyydetty erittelemaan muu ruoka (mm. leipa ja jalkiruoka) erilleen ldmpimasta ruo-
asta. Kaikilla mittaukseen osallistuvilla oli kdytdssa vaa’at, joilla mittaaminen suoritettiin.

Uskon mitattavien lukujen oleva hyvin lahella todellisia havikin maaria. Naiden seikkojen toteutuessa

tutkimus on validi.
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8.5 Delfoi-tekniikan luotettavuus

Validiteetti kuvaa sitd, missa maarin on onnistuttu mittaamaan juuri sitd mita pitikin mitata, eli se
liittyy aina tutkimuksen teoriaan ja kasitteisiin. Tassa tutkimuksessa se tarkoittaa, miten onnis-
tuneesti ensimmaisen kierroksen kyselylomakkeen kysymysten rakentamisessa on onnistuttu. Kysy-
myslomakkeen kaksi ensimmaistd kysymysta antoivat selkedsti vastaukset kysymyksiin, joskin vas-
tauksissa oli paallekkaisyytta. Tutkimus on tdssa suhteessa validi.

Delfoi-tekniikan reliabiliteetti eli toistettavuus on epamadrdinen. Jos asiantuntijoina olisi ollut toiset
henkilot kuin nyt ryhmissa olleet, lopputulos voisi olla erilainen. My6s uusintakysely havikin syista ja

asiantuntijaryhmien uudelleen kokoontumiset voisivat antaa erilaiset vastaukset.
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POHDINTA

Opinndytetyoni aihe oli havikin seuranta, mika tdssa opinndytetydssa keskittyi lounaan ja paivéllisen
[ampiman ruoan seurantaan. Koin aiheen ja sen toteuttamisen mielenkiintoiseksi sen kaytannén la-
heisyyden vuoksi. Myds hoitohenkilokunnan mukanaolo kehittdmistehtavan keskusteluryhmissa ol

hyvin tarkeaa ja rikastuttavaa. Nain saimme palautetta hoitohenkilékunnalta asiakkaan nakdkulmas-

ta, jotka usein terveyskeskuksessa ja hoitokodissa ovat osaansa tyytyvdisia vanhuksia.

Aloitin opinndytetydn tekemisen elokuussa 2013. Opinndytetyd valmistui suunnitelman mukaisesti
kevadlla 2014. Toimeksiantajana opinndytetydlleni oli tydnantajani Kajaanin Mamselli-liikelaitos. Kay-
tanndn kokemus oli osoittanut ruokahavikin olevan todellista kokemushavaintojen perusteella, mika

omalta osaltaan innoitti minua tyon tekemisessa.

Kajaanin Mamsellin ymparistdohjelma oli avainasemassa havikin seurannassa. Ymparistéohjelman
yksi kolmesta paamaarasta oli jatteiden synnyn ehkaisy ja sen hyotykayttd. Taman kehittamistehta-
van paapaino oli havikin synnyn ehkaisyssa. Lampi ym. toi esille, ettd ruokatuotannon toteutuksessa
lahtékohtana ovat ruokalistat ja ruokaohjeet seka valmistettavien ruokien maarat. Nama seikat vai-
kuttavat hyvin oleellisesti ruokahavikin maaraan. Uskon myds vahvasti arjen esimiestydlla ja tyonte-

kijdiden ammattitaidolla olevan merkittéva vaikutus havikin maaraan.

Tarjoilusta jaaneelle ruoalle ei télla hetkelld ole oikeanlaista hydtykayttdd, joten se menee biojat-
teeksi. Mielestani olisi hyvin jarkevaa tarjota ylijadnyttd ruokaa edulliseen hintaan lahiseudun asuk-
kaille kuten Jyvaskyla kaupungin ja Sitran yhteinen hanke osoittivat. Olen tdysin samaa mieltd Puik-
kosen kanssa siita, ettd edullisemman ruoan myynti ei varsinaisen lounasajan jalkeen ole kannatta-
vaa paikoissa, missa myyddan lounasaterioita. Tassa on vaarana se, ettd lounastajat siirtyvat varsi-
naisen lounasajan jalkeen sydmaan niin sanottua havikkilounasta. Jyvdskylassa kokeilun aikana hen-
kilokunta ei saanut ostaa lounasravintolan ylijéanyttad ruokaa. Se oli siis tarkoitettu vain lahiseudun
asukkaille. Téma kokeilu antoi ldhialueen vanhuksille monenlaista hyvinvointia. Nain heille tuli syy
lahted edes kerran padivassa ulos ja tavata muita ihmisia. Uskon téllaisen toiminnan tuovan paljon
myds muuta hyvaa kuin biojatteen vahenemisen.

Nykyisin omavalvonta kieltda lampimdn ruoan mukaan myymisen suoraan linjastosta, joten nain ei

havikkia voida minimoida.

Tyon tekeminen eteni vaiheittain alkaen havikin seurantalomakkeen suunnittelemisesta varsinaisen
havikin seurannan kautta edeten ryhmakeskusteluihin seurannan tuloksista. Kehittdmistehtavan
paamaarana oli esittad keinoja ja saattaa ne kaytantéon seurannan tuloksena olevien havikin maari-

en vahentamiseksi.

Teoreettinen viitekehys kasitteli ruokatuotannon ymparistévaikutuksia ja biojatteen jatehuoltoa. Toi-
sena teoreettisena ndkékulmana oli omavalvonta mika omalta osaltaan vaikuttaa ruokahavikkiin.
Ymparistdon liittyvaa asiasisaltda oli mielestdni vaikea 16ytaa ja ymparistoon liittyvaa ruokahavikkia

koskevaa teoriaa oli véhan saatavilla. Todennakoisesti vasta aivan viime vuosina on alettu kiinnittaa
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ruokatuotannon vastuullisuutta ymparistéa kohtaan. Omavalvonta on lakiin perustuvaa toimintaa jol-
la varmistetaan lainsaddannoén mukainen elintarviketurvallisuus ja lisatdan toiminnan tuloksellisuutta.

Omavalvonnasta oli hyvin saatavilla teoreettista tietoa.

Toteutin havikin seurannan Kajaanin Mamsellissa aluejaon mukaisesti sote-alueella jossa toimin pal-
veluesimiehena. Havikin seurantaa ei toteutettu kaikissa yksikdissa ohjeistuksen mukaisesti jarjes-
telmallisesti, josta johtuen tulosten analysoinnissa on eroavaisuuksia. Osassa yksikgdista havikin seu-
ranta on analysoitu viikkotasolla ja osassa padivatasolla. Toisen tuotantokeittion seurantaa oli toteu-
tettu vain alle puolet seurantaan kuuluvan ajanjakson paivista. Tassa yksikossa itse havikkia oli mi-
tattu, mutta paivien ruokatuotannon kokonaismaarat olivat ilmoittamatta. Nain minulta puuttuivat
vertailuluvut mm. tarjoiluhdvikin prosenttimaarélle. Nainkin puutteellisesti tehty seuranta tuli minulle
yllatyksend seurannan loputtua. Seurannasta oli tehty saatekirje ja ensimmaisten viikkojen seuranta
oli jokseenkin melko jarjestelmallista. Itse en tullut seuranneeksi tulosten kirjaamista seurantaviikko-
jen aikana, koska olimme sopineet joidenkin yksikdiden kanssa etta he voivat merkita tulokset pape-
rille ja mina kirjaan heidan tiedot sahkdiseen taulukkoon.

Seuranta osoitti myds sen miten eri maaria havikkia alueella todennettiin. Osassa pienempia yksikoi-
ta mm. koulut ja pdivakodit havikinmaarat olivat hyvin pienid. Tuleeko tassa esille mm. palvelukeitti-
on tyontekijan ammattitaito tietden asiakaskohteessa tarvitsemansa ruoan maaran. Naiden tulosten
myo6ta osa pienemmista palvelukeittidista ja toinen tuotantokeittié on jatetty opinndytetyon kehitta-
mistehtdvan ulkopuolelle.

Havikinseuranta kesti kuusi viikkoa joten uskon tulosten kertovan todellisen kuvan yleisesti havikin

maarastd. Tata puoltaa myods tydyhteistjen kdaytdnnon kokemus ja havainnointi havikin maarasta.

Ryhmakeskustelut Delfoi-menetelmaa kayttéen oli minulle uusi asia. Delfoi menetelma kuuluu laa-
dulliseen tutkimusmenetelmaan. Tastd menetelmasta ja yleensa taman menetelman kaytettavyydes-
ta oli vaikea |6ytaa kirjallisuutta. Parhaiten paasin ymmartamdan menetelmasta erikoistutkija Yrjo
Myllylan kirjoittamien lahteiden avulla. Térkeinta tdssa menetelmassa meidan kehittdmistehtavan

kannalta olivat yhdessa tekeminen ja yhdessa oppiminen.

Keskusteluryhmat koostuivat eri asiantuntijoista joista hoitohenkilékunta oli hyvin aktiivisesti muka-
na. Havikkien suuret maarat nousivat keskusteluissa vahvasti esille. Itse mietin, miten yksittaiset
paivat poikkeavat huomattavasti keskimaaraisesta havikin maardsta. Laatikkoruokien osalta oli ha-
vaittavissa suurempia tarjoiluhdvikkimaaria. Olisiko tassa selityksena se, etté ruokatuotannossa ei
huomioitu oikean kokoisia vuokia tilattuun kilomaaraan nahden. Vastaavasti lounaan havikkia voi se-
littda monipuolisempi lounaslautanen, jolloin oikeiden annoskokojen mukainen annostelu on avain-
asemassa. Osaan tuotantokeittion valmistukseen kuuluvista ateriakorteista on merkitty annoskoot ja
osaan ei. Henkilokunta jakaa siis osan aterioista keskimadrdisen annoskoon mukaan. Mietin miten
henkildkunta noudattaa annoskoolla merkittyjen korttien ruoan jakamista jos noin puolet aterioista
jaetaan keskimadrdiselld annoskoolla. Naitd miettiessani ammattitaidolla on vahva merkitys ruoka-

tuotannossa ja keskitetyssa jakelussa.
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Keskusteluryhmissa valittiin hyvin yksimielisesti kehittémiskohteiksi annoskoot ja rakennemuunnetut
ruoat. Nailla katsottiin olevan yhteys useaan havikkiin vaikuttavaan asiaan niin asiakkaan kuin palve-
lun tuottajan ndkokulmasta katsottuna. Palvelukeittion ja sen yhteydessa olevan hoitokodin osalta
kehittamistehtdvan kaytannon toteutus alkoi 3.3.2014 alkaen. Taman yksikon ruokatuotannon muut-
tuessa toiseen tuotantokeittiddn hoitohenkilokunta tarkisti kaikkien asukkaiden ruokakorttien annos-
koot ja mahdolliset rakennemuunnetut ruokavaliot. Hoitohenkilokunnalla oli kdytdssa annoskokotau-
lukko, mistd heilld oli mahdollisuus tarkistaa kullekin vanhukselle sopiva annoskoko. Eri annoskoot
ovat my0s esitetty kuvin ravitsemussuosituksissa. Myds tuotanto- ja palvelukeittion henkilokunnan
kanssa on kayty lapi taman hetkiset annoskoot eri ruokalajeittain. Kahden viikon jalkeen korttien ra-
kennemuunnetuista pehmeista ruoista viisi ruokaa vaihdettiin sosemaisiksi. Alussa naita ruokia oli
yhdeksan. Syyna tahan oli asukkaan vaikeus sydda kaikissa ruokalajeissa pehmytté ruokaa. Nain
ruokakortin rakennemuunnetuksi ruoaksi vaihtui sosemainen ruoka. Mahdollinen havikin vahenemi-
nen voidaan todentaa syksylla tehtévassa uudessa havikin seurannassa.

Toisen palvelukeittion osalta kehittamistehtdvan toteutus etenee ravitsemustyéryhman kautta. Toi-
von tuossa ryhmdssa puheenjohtajan ottavan vastuun, ja vievan asian kaytantdéon. Muutostilanteet
aiheuttavat aina ylimaardista ty6ta ja vastoinkdaymisia. En kuitenkaan I6yda yhtdan puoltavaa asiaa,
mika oikeuttaisi meidan jatkamaan toimintaa kehittémattd ateriapalvelua, kun otamme huomioon

ruokahavikin maaréan ja asiakkaan kokeman laadun.

Kiitdn Kajaanin Mamselli-liikelaitoksen ja Kainuun sosiaali- ja terveydenhuollon henkilékuntaa yhteis-

tyostd opinndytetyoni tekemisessa.
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1 DOKUMENTIN TARKOITUS

Taman ymparistoohjelman tarkoituksena on kehittaa Kajaanin kaupungin liikelaitos Mam-
sellin ja sen henkiloston, seka asiakkaiden ja sidosryhmien ymparistotietoutta seka vahen-
taa ko. tahojen aiheuttamaa ymparistokuormitusta toimintatapoja ja tiedottamista kehit-
tamalla.

2 YMPARISTOPOLITIIKKA

Kajaanin kaupungin Kajaanin Mameselli-liikelaitos tarjoaa tasokkaita ateria- ja puhtaanapi-
topalveluita Kajaanin kaupungille ja Kainuun maakunta- kuntayhtymalle. Kaikki palvelut to-
teutetaan osaavan ja ammattitaitoisen henkiléston voimin.

Mamsellin ruokalistasuunnittelun ja raaka-ainehankintojen periaatteita ovat:

Ruokalistasuunnittelussamme huolehditaan siitd, etta paivittain on tarjolla houkuttele-
vaa kasvisruokaa.

Raaka-ainehankinnoissamme suositaan paikallisten ja suomalaisten tuottajien tuottei-
ta.

Hyodynnetdan sesongin mukaisia raaka-aineita.

Ruoanvalmistuksessa kaytetdaan kestavalla tavalla pyydettyja tai tuotettuja kaloja ja ay-
ridisia.

Annoksia tarjotaan myds mukaan otettavaksi.

Henkilokunta koulutetaan noudattamaan ymparistoa saastavia tydtapoja eri tyovai-

heissa kuten esimerkiksi raaka-aineiden ja tuotteiden varastoinnissa, ruoanvalmistuk-
sessa, tarjoilussa, astianpesussa ja siivouksessa.

Muita Mamsellin ymparistopolitilkan mukaisia toimintaperiaatteita ovat:

Kiinteistdjen energiatehokkuutta parannetaan yhdessa kiinteiston omistajan kanssa.

Kayttoon valitaan tuotteita, joiden pakkausmateriaali on kierratettdvaa tai jotka kuor-
mittavat mahdollisimman vahan luontoa.

Hyoédynnetdan tarjolla olevat ymparistdmerkityt pesu- ja puhdistusaineet seka paperit.
Ostoja keskitetdan mahdollisimman paljon ja valtetdan annospakkauksia.

Kaytetaan hyvalaatuisia, kestavia ja kierratettavia keittio- ja siivousvalineita.
Ruokajatteen maaraa pienennetaan.

Syntyvat jatteet lajitellaan tehokkaasti kiinteiston omistajan ohjeiden mukaan.

Sitoudutaan kestavan kehityksen mukaiseen ymparistdasioidemme jatkuvaan paran-
tamiseen sekd ympariston pilaantumisen ehkadisemiseen.
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e Tuotantoprosesseja ja toimintatapoja kehitetdaan palveluiden laadun takaamiseksi.

o Mamsellilla on nimetty ymparistoasioiden vastuuhenkild, joka huolehtii ymparistoasi-
oiden jatkuvasta paivittamisesta ja henkilostdon kouluttamisesta.

e Mamsellin toiminnassa noudatetaan voimassa olevaa lainsdaadant6a ja viranomaismaa-
rayksia.

3 YMPARISTOASIOIDEN VASTUUNJAKO

Palvelusuunnittelijat (PS) huolehtivat ymparistdohjelman tavoitteiden laatimisesta seka
paivittdmisestd yhdessa johtajan kanssa. Ymparistoohjelma paivitetdan kerran vuodessa
toimintastrategian paivityksen yhteydessa. Palvelusuunnittelijat huolehtivat ymparistoasi-
oiden tiedottamisesta henkilostolle ja yhteistyokumppaneille.

Palvelupaillikko (PP) huolehtii ympaéristopaamaarien ja tavoitteiden toteuttamisesta alu-
eellansa. Han huolehtii aluettansa koskevan ymparistolainsdadannon ja viranomaismaara-
ysten noudattamisesta ja arvioi vuosittain ymparistomittareiden seurannan tuloksia ja
muutostarpeita.

Palveluesimies (PE) on vastuussa yhdessa palvelusuunnittelijoiden kanssa ruokalistasuun-
nittelun ymparistonakokohtien huomioon ottamisesta. Palveluesimiehet huolehtivat, etta
tyotehtavat hoidetaan Mamsellin ymparistopolitiikan ja ohjelman mukaisesti

4 KESKEISET YMPARISTOSAADOKSET

Ympaéristonsuojelulaki (86/2000)
Ymparistonsuojeluasetus (169/2000)

Jatelaki (646/2011)

Kunnan ymparistonsuojelumaaraykset

Kunnan jatehuoltomaaraykset

Laki laitteiden energiatehokkuudesta (1241/1997)

Euroopan unionin elintarvikehygienia-asetuksessa (EY) 852/2004 ja kansallisessa elintarvi-
kelaissa (23/2006) edellytetdan, etta jokainen elintarvikealan toimija tunnistaa omaan yri-
tystoimintaansa liittyvat elintarviketurvallisuutta vaarantavat tekijat, ja huolehtii vaarateki-
joiden hallinnasta. Maa- ja metsatalousministerion asetuksessa 28/2009 on kuvattu elin-
tarvikehuoneiston omavalvonnalle asetettavia vaatimuksia.

Elintarvikeviraston ohje Dnro 1568/32/05, HACCP-jarjestelm3, periaatteet ja soveltaminen

Tyosuojelu- ja tyoturvallisuuslait ja -asetukset
Kemikaalilaki
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Mamsellille laadittiin tarkeiden ymparistonakdkohtien pohjalta kolme ymparistopaamaa-

raa, joita ymparistdohjelman toimenpiteillad tavoitellaan.

Paamaara 1. Tuotteiden ja palvelujen suunnittelun ja tuottamisen ekologisuuden lisaa-

minen
Paamaara 2. Jatteiden synnyn ehkaisy ja hyotykayton edistaminen
Paamaara 3. Henkiloston osallistaminen ja koulutus

6 YMPARISTOOHJELMA VUOSILLE 2011- 2013

P3aamaara 1. Tuotteiden ja palvelujen suunnittelun ja tuottamisen ekologisuuden lisidminen

Tavoitteet Toimenpiteet Vastuuhenkilot Aikataulu | Mittari/ tarkennukset

1. Ekologisuuden 1. Pyritddan hankkimaan koti- | Palvelu- Jatkuvaa 1. Vastuuhenkil6t kasittele-
lisadminen tyon maisia ja sesongin mukaisia | suunnittelijat, vat ja asettavat tarkem-
suunnittelun kaut- raaka-aineita seka MSC- palvelu-esimiehet mat tavoitteet ja toimen-
ta kalaa ja selvitetaan luomu- piteet naille.

raaka-aineiden kayton
mahdollisuutta. 2. Vinyylikdsineitd ei kdyteta
enda siivouksessa.

2. Pyritaan hankkimaan ym-
paristdystavallisia pesu- ja 3. Kertakadyttoastioita ei
puhdistusaineita seka kes- kédytetd enda kahvituksis-
tavid ja kierratettavia keit- sa.
tio- ja siivousvdlineita.

4. Take- away kahville ja

3. Kasvisruokien houkuttele- poikkeusolosuhteissa kay-
vuuden lisddminen hyvien tetdan kierratettavia ker-
reseptien ja asiakkaiden takdyttoastioita.
valistuksen myota.

5. Tilataan vain sopimustoi-
mittajilta.

6. Lahtotaso: Juurekset ja
marjat ovat jo lahella tuo-
tettuja.

Saniteettipaperit ovat jo
uusiomateriaalia ja toimis-
topaperit ymparistomer-
kittyja.

2. Tehostetaan ko- 1. Energian ja veden saasto Palvelu- Jatkuvaa 1. Uudiskohteisiin pyritaan
neiden ja laittei- pesemalla taysia koneelli- suunnittelijat, saamaan keittiokohtaiset
den ekologista sia (pyykit ja astiat) palvelu-esimiehet mittaroinnit.
kayttoa

2. Uunien ja kylmatilojen 2. Huolehditaan, etta laitteet
energiatehokas kaytto suljetaan kesaajaksi.

3. Tuotannon hyva suunnitte-
lu (oikea-aikaisuus)

4. Laitteet huollatetaan ja
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kdytetaan oikein

Paamaara 2. Jatteiden synnyn ehkaisy ja hyotykayton edistaminen

Tavoitteet Toimenpiteet Vastuuhenkil6t Aikataulu | Mittari/ tarkennukset
1. Varasto-, tuotan- 1. Havikin maara selvitetdan Palvelu- Vuoden 1. Asiakashavikin maaran
to-, asiakas- ja ja sille asetetaan vahennys- | suunnittelijat, 2013 seuraamisen aloittami-
tarjoiluhdvikkien tavoite. palveluesimiehet, alussa nen, seurantaviikot maa-
pienentdaminen palveluvastaavat ritelldan erikseen.
2. Noudatetaan resepteji ja
kadytettavat raaka-aineet 2. Yli 10 % ylitykset kasitel-
mitataan. Iadn aluepalavereissa ja
sovitaan jatkotoimenpi-
3. Lahtevia tuotteita toimite- teet.
taan tilattu maara (vaa’an
kaytto).
4. Palvelukeittio tilaa tuotteita
oikeat maarat (annoskoon
tunteminen).
5. Kaytetaan oikean kokoisia
astioita tarjoiluaika huomi-
oiden.
6. Ylijaamaruoka jadhdytetaan
oikeaoppisesti.
2. Jatteen hyotykdy- | Toiminnassa ja tuotannossa Palvelu- vastaavat | Jatkuvaa
ton edistdminen tapahtuvat muutokset ilmoite-
taan kiinteiston omistajalle ja
samalla tarkistetaan hyotykay-
ton lisddmisen mahdollisuus.
Paamaara 3. Henkiloston osallistaminen ja koulutus
Tavoitteet Toimenpiteet Vastuuhenkilot Aikataulu Mittari/ tarkennukset

Henkiléston koulutus:

1. Ympdristdasiat ovat
osa perehdyttamis-
ohjelmaa

2. Ymparisto-
passikoulutus pal-
velukeittididen
henkilostolle vuon-
na 2013

3. Ymparisto-
vuorovaikutuksen
lisdédminen oman
organisaation sisal-
13 seka asiakkaiden
ja yhteistyokump-
paneiden kanssa

1. Kasvisruokaosaamisen
lisddminen

2. Tiedotus laitteiden
oikeasta kaytosta

3. Ymparistoviikon jarjes-
taminen vuosittain

4. Yhteistyon tiivistaminen
Ekokympin kanssa

Palvelusuunnittelijat,
palveluesimiehet,
palvelupaallikot

1. Tammikuu
2013

2. Jatkuvaa
3. Syksyisin
4. Jatkuvaa

1. Suoritettujen
ymparisto-
passien maara.

2. Asiakas-
tyytyvaisyyden li-
saaminen.
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Henkiloston osallistami-
nen

Kannustetaan henkilds-
t64a aktiiviseen yhtey-

Koko henkilosto

Jatkuvaa

denpitoon ymparisto-
asioista.

2. Henkiloston sitoutumi-
nen ympadristoasioiden
kehittamiseen

7 YMPARISTOOHJELMAN SEURANTA JA TIEDOTTAMINEN

Sisdiset auditoinnit

Mamsellissa jarjestetdadan ymparistdohjelman sisdinen auditointi kerran vuodessa, erikseen
sovittavana ajankohtana. Auditointiin osallistuu laatutyéryhma (kokoonpano selviaa myo-
hemmin). Sisdisesta auditoinnista on vastuussa liikelaitoksen johtaja.

Johdon katselmus

Johdon katselmus pidetaan sisdisen toimintajarjestelman auditoinnin yhteydessa, ja siihen
osallistuu laatutydéryhma. Ymparistéohjelma kdaydaan lapi ja tarkastetaan paamaarien ja ta-
voitteiden toteutumisen taso. Lisdksi asetetaan tarvittaessa uudet paamaarat, tavoitteet
sekd toimenpiteet. Samoin kasitellaan asiakkaiden ja sidosryhmien ehdotukset/ vaatimuk-
set ja tarkastetaan ymparistopolitiikan ajantasaisuus.

Seurantapadiva

EcoStart- ymparistojarjestelman on toteuttanut Suvi Runsten Ymparistokonsultointi
EcoChange Oy:std. Ymparistéohjelman toteuttamisen kannustamiseksi Suvi Runsten pitaa
noin 7 kk kuluttua (alustavasti 21.- 22.5.2013) taman ymparistoohjelman valmistumisesta
seurantapaivan jossa kaydaan lapi ymparistéohjelman toteutumista. Seurantapaivasta laa-
ditaan seurantaraportti taman asiakirjan liitteeksi. Seurantaraportin kopio toimitetaan Kai-
nuun ELY -keskukselle.

Tiedottaminen

Mamselli tiedottaa EcoStart -ymparistdjarjestelmastaan sidosryhmille internet -sivuillaan.
Internetiin tulee nakyviin yrityksen ymparistopolitiikka. Asiakkaille Mamselli voi tarvittaes-
sa esittdd ymparistoohjelman toteutumisesta kertovan sisdisen auditointiraportin. Viralli-
sen EcoStart-todistuksen saatuaan, Mameselli voi tarvittaessa laittaa siitda kopion tarjous-
tensa liitteeksi.
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LIITE 2: RUOKATUOTANTOPROSESSI

RUOKATUOTANTOPROSESSI

TAVARA- JA RAAKA-
AINETILAUKSET

|

VASTAANOTTO

|

VARASTOINTI

|

ESIKASITTELY /-
VALMISTUS

l l

KYLMIEN RUOKIEN KUUMIEN RUOKIEN
VALMISTUS VALMISTUS

! ! |

JAKELU /ANNOSTELU JAAHDYTYS

! |

VALIVARASTOINTI KYLMASAILYTYS /PAKKAUS

! |

SISAINEN KULJETUS ULKOINEN KULJETUS

| l

TARJOILU = KUUMENNUS

!

ASTIANPESU <—

Ldhde: Ekocentria



48 (51)

LIITE 3: HAVIKINSEURANTA SAATEKIRJE

SAATEKIRJE

Arvoisa vastaanottaja,

Olen kolmannen vuosikurssin restonomiopiskelija Savonia Ammattikorkeakoulusta Kuopiosta. Koulutuk-
seeni liittyy opinnaytetydn tekeminen jonka tilaajana on Kajaanin Mamselli-liikelaitos. Opinnaytetyoni
aihe on ymparistohaittojen vahentaminen ruokatuotantoa kehittamalla. Kajaanin peruskoulujen alka-
neen lukuvuoden teemana on ymparisto ja nain myos koulut ovat omalta osaltaan mukana havikin seu-
rannassa.

Tarkoitukseni on selvittaa havikin seurantalomakkeen avulla, minka verran ruokatuotannosta, tarjoilus-
ta, varastoinnista ja asiakkailta menee ruoka-aineita havikkiin. Haluan myos selvittaa ruokatuotannossa
kaytettavien tuotteiden annoskokoja, ja kuinka paljon ruokatuotannosta jaa asiakkaiden ruokamenekik-
Si.

Aineiston kerdaamisen suoritan seurantalomakkeen avulla. Seurantalomake osoitetaan paivakotien, pe-
ruskoulujen ja hoitokoti Toppilan palvelukeittidille seka Ravintokeskus Tahkan ja Vuolikodon tuotanto-
keittidille. Pyydan teita kaikkia palvelu- ja tuotantokeittididen henkilokuntaa ystavallisesti vastaamaan
seurantalomakkeeseen. Lomake I6ytyy Y-asemalta jonne teilla kaikilla on kirjoittamisoikeus.
Seuranta-aika on kuusi viikkoa alkaen viikolla 37. Seurantalomakkeita on viisi erilaista, jotka kukin ovat
suunniteltu toiminnaltaan/tuotannoltaan erilaisille palvelu- ja tuotantokeittidille.

Vastaukset kasitelldan niin etta yksittdinen palvelukeittio tai tuotantokeittio ei kay ilmi opinnaytetyosta.
Ty6ni ohjaavana opettajana on Mari Vartiainen, hotelli- ja ravintola-alan opettaja, terveystieteiden mais-
teri.

Kirjeen alaosasta loydatte yhteystietoni. Jos teilld on kysyttdavaa seurantalomakkeesta tai opinndytetyos-
tani, vastaan kysymyksiisi mielellani.

Vastauksesi tyoni tilaajalle ja minulle on tarkea.

Kiitos osallistumisestasi!

Ulla Haverinen
Restonomiopiskelija
044-7100105

ulla.haverinen@kajaani.fi
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Havikin seuranta

Tuo-
tanto

Annos-
koko

Tuotan-
tohav.

Tarjoi-
luhav.

Varasto-
havikki

Lautasha-
vikki
Tahka

Lautasha-
vikki
Tervakar-
tano

autasha-
ikki
allio

Nakkikastiketta

9.9

Seikastiketta

Mehevaa sienikasvis-
vuokaa

Broileri-pastakeittoa

Annosperuna

Perunasose

Jauhelihaperunalaa-
tikkoa

PE

Jauhelihaperunalaa-
tikkoa

Ti

Yrttikuorrutettua ka-
laa

10.

Kasvispihveja

Sianlihakastiketta

Kesakeittoa

Perunasose

Kinkkukeittoa

PE

Kinkkukeittoa

Ke

Nautalastukastiketta

11.

Kasvis-
juustokastiketta

Kasvispyorykdoita

Kalakeittoa

Annosperuna

Perunasose

Perunapuuroa

To

Lihakeittoa

12,

Seikasviskeittoa

Merimiespihvid

Aurinkoista broileri-
kastiketta

Pinaattivellia

Kasvislaatikkoa

PE

Kasvislaatikkoa
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Pe | Broileripyorykoita

13.

9. | Maksapihveja
Broilerimureketta
Talon kalakastiketta
Ohrapuuroa
Perunasose
Porkkana-
perunavellia

La | Makaronilaatikkoa

14.

9. | Seilaatikkoa
Jauheliha-

PE | perunalaatikkoa
Makkarakeittoa

PE | Makkarakeittoa

Su | Kala Bordeaisea

15.

9. |Jauhelihapihveja
Perunasose
Broileririsottoa

PE | Broilerikeittoa
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LIITE 5: PANEELIKESKUSTELUN KYSYMYKSET

Paneelikeskustelun kysymykset

1. Mitka tekijat mielestadsi vaikuttavat ruokahavikin syntyyn?
2. Miten voit itse vaikuttaa havikin vahentamiseen?
3. Mitka asiat harmittavat eniten ruokahavikissa?

Kiitos vastauksestasi



