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TIIVISTELMA

Taman opinnaytetyon tavoitteena on 10ytaa keinoja ja menetelmia Ekamin Ko-
tekon kampuksella sijaitsevan opiskelijaravintolan ruokahavikin vahentami-
seen, joka on osa ekologista kestavyytta ja osa kestavan tulevaisuuden suun-
nitelmaa. Tyon toimeksiantajana toimii Etela-Kymenlaakson ammattiopisto,
joka toimii myds tyonantajanani. Ammattiopiston valmistuskeittiolla ei ole
aiemmin mitattu ruokahavikkia. Ruokahavikin mittaaminen ja kirjaaminen on
tullut lakisaateiseksi vuoden 2022 alusta alkaen. Ruokailijoita Kotekon opiske-
lijaravintolassa kay paivittain noin 150-200.

Opinnaytetyoni aineistonkeruumenetelmina toimivat ryhmahaastattelu ja ruo-
kahavikin mittaaminen. Teemoitetulla ryhmahaastattelulla selvitettiin, miten
tyontekijat ymmartavat kestavan kehityksen kasitteena ja siihen liittyvan ter-
miston. Ryhmahaastattelu pidettiin kesdkuussa 2022. Kvantitatiivista tietoa ke-
rattiin ruokahavikin maaraa mittaamalla kahdella eri mittausjaksolla. Ensim-
mainen havikin mittausjakso ajoittui elokuun lopulle 22.—26.8.2022 ja toinen
mittausjakso syyskuulle 19.-23.9.2022. Mittausvalineena kaytettiin ruokasa-
lissa sijaitsevaa Biovaaka-alylaitetta, joka mittaa asiakkailta tulevaa lautasha-
vikkia, seka linjastosta jaavaa tarjoiluhavikkia. Keittion puolella syntyva valmis-
tushavikki ja paivakohtaiset ruokailijamaarat tallennettiin Biovaaka -ohjelmaan
kasin. Mittausjaksojen valiin ajoittui valtakunnallinen havikkiviikko, jonka mate-
riaaleja hyddynnettiin asiakastiedottamisessa. Selvitettiin, onko tiedottamisella
vaikutusta lautashavikin syntymiseen.

Haastattelun tuloksena huomattiin, etta keittidlla on jo tehty paljon ruokahavi-
kin vahentamiseksi. Henkildkunta tarkistaa paivittain edellisen paivan toteutu-
neet ruokailijamaarat ja sen perusteella maaritetaan valmistettavan ruoan
maara. Laitteiden kayttoon on kiinnitetty huomiota. Kestavaan tulevaisuuteen
ja ruokahavikkiin liittyvien kasitteiden merkitysta on syyta kayda lapi timipala-
vereissa.

Ruokahavikkia mitattiin kahdella eri mittausjaksolla. Mittausjaksojen valissa
tiedotettiin asiakkaita havikin vahentamisesta. Havikin maara pieneni vain hie-
man, kun vertailtiin toisen mittausjakson tuloksia ensimmaiseen jaksoon. Asi-
akkaiden tiedottamisen tulisi olla saanndllista ja jatkuvaa. Henkiloston kayt-
to6on laaditaan Ekamin ruokapalveluiden kestavan tulevaisuuden suunnitelma.
Siina ruokapalveluiden toimintaa tarkastellaan ekologisen, taloudellisen, sosi-
aalisen ja kulttuurisen kestavyyden osa-alueilla.
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ABSTRACT

The objective of the thesis was to find methods to reduce food waste in res-
taurant services at Koteko campus of South Kymenlaakso Vocational College,
which is the commissioner of the thesis and the employer of the author. The
amount of food waste has never been measured before. Reducing food waste
is part of a plan for promoting sustainable food services. Measuring food
waste have been statutory since January 2022. There are daily 150-200 cus-
tomers in this restaurant.

A group interview and measuring food waste were used as data collection
methods. The theme-based group interview were used to sort out how the em-
ployees understand the consept of sustainable development and the terms
belonging to it. The group interview was implemented in June 2022. Quantita-
tive information about the amount of food waste was collected by measuring it
during two different periods. The first period was 22.—26.8.2022 and the se-
cond period was 19.—23.9.2022. Biovaaka smart scale system was used for
measuring the food waste. Biovaaka measures the plate waste left on custo-
mers’ plates, and the waste emerging on the buffet line. The waste emerging
in the production was also weighed and added manually into Biovaaka prog-
ramme. The national food waste week Havikkiviikko took place between the
two measuring periods. The national material was used to inform customers
about the importance of food waste.

According to the interview employees have already made a lot of to reduce
food waste in their kitchen. The employees check every day the amount of the
customers of the previous day and make the required actions. Washing
machines are used full only. According to the interview there is need for han-
dling different terms related to sustainable development in team meetings.

The food waste was measured during two different periods. Between those
periods the customers were informed how to reduce food waste. The diffe-
rence between the first and second measuring period was small. Informing
customers about food waste should be frequent. A plan for promoting sustai-
nable food services will be drafted for the staff.

Keywords: food waste, sustainable development, carbon footprint, responsi-
bility
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1 JOHDANTO

Opinnaytetyon aiheena on ammattiopiston opiskelijaravintolan havikin vahen-
taminen. Opinnaytety6 tehdaan nykyiselle tydnantajalleni Etela-Kymenlaakson
ammattiopistolle Ekamille, joka kuuluu Kotkan-Haminan seudun koulutuskun-
tayhtymaan. Aihe on erittain ajankohtainen, silla Ekamille on myonnetty vuo-
den 2021 joulukuussa ISO 14001 -ymparistosertifikaatti, joka tulee huomioida
oppilaitoksen kaikessa toiminnassa, myos ruokapalveluissa. Ekamin kestavan
tulevaisuuden ohjelma ja ymparistdasiat ovat integroituna Ekamin ISO 9001 -
standardin mukaiseen toimintajarjestelmaan. Lisaksi ruokahavikin mittaami-

nen ja kirjaaminen on tullut lakisaateiseksi vuoden 2022 alusta.

Tydssani tarkastelen ja mittaan Ekamin suurimman kampuksen Kotekon opis-
kelijaravintolassa syntyvan lautashavikin maaraa. Ravintolassa kay paivittain
150-200 ruokailijaa. Ruokahavikki jaetaan eri osioihin sen mukaan, missa pai-
kassa havikkia syntyy. Tarkeimpana tarkastelun kohteena on asiakkailta syn-
tyva lautashavikki, eli lautaselle jaava syomakelpoinen tuote, minka asiakas
jattaa syomatta. Ruokasalissa syntyy myos linjastohavikkia ja keittiossa val-
mistushavikkia. Kaikkia naita havikkilaatuja mitataan paivittain ja tehdaan

niista kirjaukset.

Opinnaytetyon tavoitteena on selvittaa keinoja ja menetelmia opiskelijaravinto-
lan ruokahavikin vahentamiseen. Tietoa kerataan haastattelemalla ruokapal-
veluhenkilostéa ja mittaamalla ruokahavikin maaraa. Aineistonkeruumenetel-
mina kaytetaan ryhmahaastattelua seka mittaamista. Systemaattista havain-
nointia kaytetaan maarallisen eli kvantitatiivisen tiedon keraamiseen ruokaha-
vikkia mittaamalla ja sen maaraa seuraamalla kahdella eri ajanjaksolla. Nai-
den kahden seurantaviikon valiin ajoittuu myos valtakunnallinen havikkiviikko,
ja taman viikon kampanjamateriaalia hyddynnetaan asiakkaiden tiedottami-
sessa havikin vahentamisen tarkeydesta ja omista vaikutusmahdollisuuksista

syntyvaan hiilijalanjalkeen omilla valinnoilla ja teoilla.

Ruokahavikin lisaksi opinnaytetyossa kaydaan laajemmin lapi ruokapalvelui-
den kestavaa tulevaisuutta. Tyossa kasitellaan kaikkia neljaa ulottuvuutta:
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ekologista kestavyytta, sosiaalista kestavyytta, taloudellista kestavyytta ja kult-
tuurista kestavyytta. Naiden pohjalta paivitetaan myos Ekamin ruokapalvelui-
den kestavan tulevaisuuden suunnitelman, jossa huomioidaan taman opinnay-
tetyon aikana esille tulleita keinoja ja menetelmia ruokahavikin vahentami-

seen.

2 TAVOITTEET JA TOIMEKSIANTAJA

Opinnaytetyon toimeksiantajan eli nykyisen tyonantajani kanssa oli alusta asti
selkeaa, etta tyon aiheeksi valikoitui kestava tulevaisuus ja ruokahavikin mit-
taaminen. Toimeksiantaja toivoo tyokaluja ruokapalveluhenkildston ohjaami-

neen kestavan tulevaisuuden tavoitteisiin paasemiseksi

2.1 Tyon tavoitteet

Taman opinnaytetyon tavoitteena on l6ytaa keinoja ja menetelmia Ekamin Ko-
tekon kampuksen opiskelijaravintolan toiminnasta aiheutuvan ruokahavikin va-
hentamiseen. Havikin mittaaminen on osa ekologista kestavyytta ja osa kesta-
van tulevaisuuden suunnitelmaa, joka laaditaan ruokapalveluhenkiloston kayt-
toon. Kestavan kehityksen suunnitelma toimii tyokaluna ja oppaana ruokapal-
veluhenkildstolle kaikessa keittiotoiminnassa. Suunnitelma auttaa ohjaamaan

keittion toimintoja ISO 14001 -standardin mukaisesti.

Tietoa kerataan opiskelijaravintolan henkilostoa haastattelemalla seka ruoka-
havikin maaraa mittaamalla. Kotekon kampuksella mitataan valmistus- eli keit-
tiohavikkia, seka linjasto- eli tarjoiluhavikkia ja lautashavikkia. Keittiohavikki
punnitaan keittidossa olevalla lattiavaa“alla ja linjasto- ja lautashavikkia mita-

taan ruokasalin puolella olevalla Biovaa“alla.

Biovaaka-jarjestelma on suomalainen innovaatio ja sen avulla on havikkia
helppo mitata. Mittaukset nakyvat valittomasti Biovaaka-jarjestelman omassa
sovelluksessa. Tassa opinnaytetydssa on tarkastelun alla erityisesti asiak-
kailta syntyva lautashavikki, mutta myos tarjoilusta syntyva linjastohavikki
seka keittidlla syntyva valmistushavikki. Ruokahavikkia mitataan kahdella eri
ajanjaksolla kuukauden valein. Tarkastelujaksojen valissa tiedotetaan asiak-
kaitamme havikin vahentamisen tarkeydesta, ja siitd miten jokainen voi vaikut-

taa oman hiilijalanjaljen syntymiseen.



Tavoitteena on kehittaa ruokapalveluiden toimintaa kestavan kehityksen arvo-
jen mukaisesti. Toisin sanoen, kestava kehitys tulee olla huomioituna keittion
jokapaivaisessa toiminnassa, kaikilla osa-alueilla: ruokalistasuunnittelussa,
elintarvikevalinnoissa, ruoanvalmistuksessa, laitevalinnoissa, tarjoilussa, re-

septi valinnoissa ja havikin hallinnassa.

Talla tyolla haetaan vastauksia ja keinoja siihen, miten ruokapalvelutoimintaa
voidaan kehittaa ymparistoystavallisen toiminnan periaatteiden mukaisesti.
Tarkoituksena on saada valmistuskeittion hiilijalanjalki pienemmaksi ja havik-
kia vahennettya. Ruokahavikkia ja sen maaraa ei ole aiemmin selvitetty kysei-
sessa opiskelijaravintolassa ja sen vuoksi toimeksiantajalla oli tarve selvittaa
kuinka paljon ruokapalveluiden toiminta aiheuttaa ruokahavikkia ja mista se on
lahtodisin. Lautashavikkia mittaamalla selvitetaan asiakkaiden jattaman lautas-
jatteen maara ja pyritaan kehittdmaan menetelmia lautashavikin vahentami-
seen. Linjastohavikin mittaamisella halutaan selvittaa linjastohavikin maaraa ja
erilaisia menetelmia sen vahentamiseen. Ruokahavikin vahentaminen on osa

toimeksiantajalle laadittavaa kestavan kehityksen suunnitelmaa.

2.2 Toimeksiantaja

Toimeksiantajana toimii nykyinen tyonantajani Kotkan-Haminan seudun koulu-
tuskuntayhtyma. Tyopisteena toimii Kotekon kampuksen valmistuskeittio. Ko-
tekon kampus on yksi Etela-Kymenlaakson ammattiopiston (Ekamin) neljasta
kampuksesta. Ekamille on myonnetty vuoden 2021 joulukuussa 1SO14001 -
ymparistostandardi ja kaikki alat ja tiimit ovat tehneet omat kestavan kehityk-

sen suunnitelmansa.

Opinnaytetyon aiheeksi olen valinnut oman tydpaikkani ruokapalveluiden ke-
hittamisen kestava tulevaisuus huomioiden. Aihe on hyvin ajankohtainen toi-
meksiantajalle ISO 14001 -ymparistdstandardin vuoksi ja se koskee koko op-
pilaitoksen toimintaa, ruokapalvelut mukaan lukien. Myds valmistuskeittiolla on
tarkasteltava ja toteutettava paivittaista toimintaa kestavan kehityksen nako-

kulmasta.
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Ekamilla on yhteensa nelja kampusta. Suurin paakampus Koteko sijaitsee
Kotkan keskustassa ja tdma opinnaytetyo kasittaa vain taman yhden kampuk-
sen opiskelijaruokailun tarkastelua. Katariinan kampus ja Malmingin kampus
ovat myos Kotkassa ja neljas kampuksista sijaitsee Haminassa. Kuvassa 1 on

kuvattuna Kotekon kampus siipirakennuksineen.

Kuva 1. Kotekon kampus. (Ekami s.a.).

Kotekon kampuksella on opiskelijoita talla hetkella n. 500 ja se tulee kasva-
maan vuoden kuluttua, kun yksi neljasta kampuksesta, Katariinan kampus,
lakkautetaan ja kampuksen opiskelijat siirretaan muille kampuksille. Ekamin
omat ruokapalvelut vastaavat paakampuksen Kotekon opiskelijaruokailupalve-
luiden tuottamisesta. Muiden kampusten ruokapalvelut on ulkoistettu ja niista

vastaa paikallinen Kymijoen Ravintopalvelut.

Yhteensa koko Ekamissa on talla hetkella tyontekijoita lahes 350 ja opiskeli-
joita yli 8000 ja tarjolla on yli 60 erilaista tutkintoa. Valikoimasta loytyy mm.
merenkulku- ja satama-ala, musiikkiala, autoala, sahko- ja automaatioala ja

sosiaali- ja terveysala. (Ekami s.a.)

Toimin Ekamin ruokapalveluilla Kotekon kampuksella ruokapalvelupaallikkona
ja minun lisakseni keittiolla tyoskentelee muuta 3 tyontekijaa: kokki, dieetti-
kokki ja ravitsemistyontekija. Ruokapalvelupaallikkd toimii tiiviissa yhteis-
tydssa kolmella muulla kampuksella toimivan ulkoisen palveluntuottajan

kanssa. Ruokapalvelut vastaavat paivittaisen opiskelijalounaan valmistuksesta
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ja tarjoilusta. Majoitus-, ravitsemis- ja elintarvikealan opiskelijat huolehtivat

opettajan johdolla Kotekon kahvilan toiminnasta.

Opiskelijaravintolassa on kaytdssa kahdeksan viikon kiertava ruokalista, jossa
on huomioitu kauden raaka-aineet ja asiakkaiden toiveruoat asiakastyytyvai-
syyskyselyn pohjalta. Ruokalistaa paivitetaan vahintaan kaksi kertaa vuo-
dessa. Ruokalistasuunnittelussa noudatetaan ammatillisiin oppilaitoksiin ja lu-
kioihin suunnattua Hyvinvointia ja yhteisollisyytta ruokailusta—ravitsemissuosi-
tusta. Lounaalla on tarjolla paivittain seka kasvisvaihtoehto, etta peruslounas.
Ruokalistalla ja linjastossa kasvisvaihtoehto on aina ensimmaisena. Lisaksi

tarjolla on salaattipoyta ja leipapoyta.

Julkisena toimijana Ekamin ruokapalvelut kuuluvat valtakunnalliseen Hanselin
hankintasopimukseen. Se tarkoittaa sita, etta hankintapaikkoihin ei pystyta
vaikuttamaan, vaan ne muodostuvat valtakunnallisen kilpailutuksen myata vii-
den vuoden valein tehtavan kilpailutuksen kautta. Sen vuoksi jatan hankinta-

osion kokonaan pois opinnaytetyostani.

3 KESTAVA TULEVAISUUS

Kuten Rautakoski (2014) opinnaytetydssaan kertoo, kestava kehitys -kasit-
teena on esiintynyt ensimmaisen kerran vuonna 1974. Laajemmin kasite on
tullut julkisuuteen ja otettu kayttoon vasta vuonna 1980. Kestavan kehityksen
tavoitteena on saastaa luonnonvaroja ja sita kautta edesauttaa inmisten hyvin-
vointia my0s tulevaisuudessa. Ne teot, jotka nyt teemme luonnonvarojen
saastymisen eteen, nakyvat vasta kaukana tulevaisuudessa. Luonnonvarat
vahenevat koko ajan ja kasvihuonepaastot jatkavat kasvuaan. Ihmisten kulu-

tustottumukset ja vaestdnkasvu luovat paineita ymparistomme hyvinvoinnille.

3.1 Agenda 2030

Agenda 2030 on vuonna 2015 YK:ssa sovittu globaali toimintaohjelma, joka
ohjaa maailman kaikkien maiden kestavan kehityksen tyostamista. Siina on
maaritelty yhteensa 17 tavoitetta, jotka kaikkien maiden tulisi saavuttaa vuo-
teen 2030 mennessa. Vaikka Agenda 2030 sisaltamat tavoitteet ovatkin kai-

kille maailman maille samat, eri maissa niita painotetaan eri tavalla, riippuen
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maan kehitystasosta. Tavoitteiden keskinaisriippuvuutta on tarkasteltava yh-

dessa koko toimenpiteiden ajan. (Kestava kehitys s.a.) Kuvasta 2 selviaa

kaikki Agenda 2030 sisaltamat tavoitteet.

1 ] TERVEYTTAJA HYVA SUKUPLOLTEN
KOYHYYTTA | HYVINVOINTIA KOULUTUS TASA-ARVD

v

HMISARVOISTA 10 ooy g 49 wsuwsn
TYOTA JA TEOLLSWTTA VAHENTAMINEN KULUTTAMISTA
TALOUSKASVUA .

1 3 ILMASTOTEKDJA 1 RAUHAA JA 17 YHTEISTY0 JA

DIKEUDEN-
MUKAIS UUﬂﬂ

KUMPPANUUS

3 2 Y,

Kuva 2. Agenda 2030 tavoitteet. (Kestava kehitys s.a.).

Seuraavassa tarkennetaan Agenda 2030 -tavoitteita tarkemmin:

1.

Ei kdyhyytta: Pyritaan siihen, ettd huono-osaisilla ja erityisesti koyhilla
olisi yhtalaiset mahdollisuudet peruspalveluihin ja taloudellisiin resurs-
seihin. Adrimmainen koyhyys olisi poistettu ja sosiaaliturvajarjestelmia
toteutettaisiin kansallisesti. (Kestava kehitys s.a.)

. Ei nalkaa: Aliravitsemuksen poistaminen koko maapallolta, seka erityi-

sesti turvataan lasten mahdollisuus saada ravitsevaa ja turvallista ruo-
kaa vuodenajasta riippumatta. Lisaksi varmistaa kestavat ruokatuotan-
tojarjestelmat ja tuplata maatalouden tuottavuus. (Kestava kehitys s.a.)

Terveytta ja hyvinvointia: Terveellisen elaman turvaaminen kaikille ika-
ryhmille. Tavoitteena on aitiyskuolleisuuden vahentaminen, havittaa
trooppiset tautiepidemiat kuten esim. tuberkuloosi ja malaria, seka te-
hostaa paihteiden vaarinkaytdon ehkaisemista. Lisaksi puolittaa liikenne-
onnettomuuksista johtuvat vammat ja kuolemat. (Kestava kehitys s.a.)

Hyva koulutus: Kaikkien oppivelvollisten osalta laadukkaan ja tasa-ar-
voisen perus- ja keskiasteen koulutuksen paatokseen saattaminen.
(Kestava kehitys s.a.)
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5. Sukupuolten tasa-arvo: Naisiin ja lapsiin kohdistuvan syrjinnan, vakival-
lan ja haitallisten kaytanteiden on loputtava kaikkialla. (Kestava kehitys
s.a.)

6. Puhdas vesi ja sanitaatio: Puhtaan ja turvallisen juomaveden saata-
vuus on varmistettava kaikille. Kaikille riittava ja yhtalainen hygienia ja
sanitaatio. Avokaymalat lopetettava. (Kestava kehitys s.a.)

7. Edullista ja puhdasta energiaa: Uudistuvan energian osuutta lisattava,
seka kaikille taattava luotettavat, uudenaikaiset ja edulliset energiapal-
velut. (Kestava kehitys s.a.)

8. Ihmisarvoista ty6ta ja talouskasvua: Kaikille taysi, tuottava ja saallinen
tyd, seka sama palkka samanarvoisesta tyosta. (Kestava kehitys s.a.)

9. Kestavaa teollisuutta, innovaatioita ja infrastruktuureja: Kestavan, laa-
dukkaan ja luotettavan infrastruktuurin kehittaminen. Teollisuuden li-
saaminen vahiten kehittyneissa maissa. (Kestava kehitys s.a.)

10. Eriarvoisuuden vahentaminen: Vahentaa eriarvoista kohtelua mm. pois-
tamalla lait, jotka mahdollistavat syrjinnan. Nostaa kdyhimman vaeston
tulotasoa asteittain korkeammalle tasolle kuin kansallinen keskiarvo.
(Kestava kehitys s.a.)

11.Kestavat kaupungit ja yhteisot: Taata kaikille turvallinen, riittava ja edul-
linen asunto ja peruspalvelut, seka slummialueiden parantaminen. Te-
hostaa maailman kulttuuri- ja luontoperinnodn suojelua. (Kestava kehitys
s.a.)

12.Vastuullista kuluttamista: Saavuttaa luonnonvarojen kestava ja tehokas
kayttd vuoteen 2030 mennessa, seka varmistaa tietoisuus kaikkialla
luontoa suosivista eldamantavoista ja kestavasta kehityksesta. Kestavan
tuotannon ja kulutuksen kehittaminen kaikissa maissa, niiden valmiudet
ja kehitystaso huomioiden. (Kestava kehitys s.a.)

13. lImastotekoja: Sisallyttda ilmastonmuutosta koskevat toimenpiteet kan-
salliseen politiikkaan, suunnitteluun ja strategioihin. Parantaa maiden
sopeutumiskykya ilmastoon liittyviin riskitekijoihin ja luonnonkatastrofei-
hin. (Kestava kehitys s.a.)

14.Vedenalainen elama: Suojella rannikkoalueiden ja merten ekosystee-
meja. Vahentaa ja ehkaistd merten saastumista erityisesti maalla ta-
pahtuvien tilanteiden kautta, kuten esim. jatteiden ja ravinnekuormitus-
ten vahentaminen. (Kestava kehitys s.a.)
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15.Maanpaallinen elama: Metsien kestavien hoitomenetelmien kayttoon-
oton edistaminen. Maaperan pilaantumisen ehkaisy. Palauttaa ja suo-
jella maanpaallisia ja sisamaassa sijaitsevia makean veden ekosystee-
meja. Erityisesti metsia, kosteikkoja, vuoria ja kuivan maan alueita.
(Kestava kehitys s.a.)

16.Rauha, oikeudenmukaisuus ja hyva hallinto: Taata kaikille paasy oi-
keuspalveluiden pariin. Vahentaa vakivaltaa sen kaikissa muodoissa ja
niihin liittyvia kuolemia. Lopettaa kaikki lapsiin kohdistuva ihmiskauppa,
pahoinpitely ja hyvaksikayttd. (Kestava kehitys s.a.)

17.Yhteisty0 ja kumppanuus: Kannustaa kehittyneitd maita sitoutumaan ja
kehittamaan kehitysmaille annettavaan kehitysapuun. (Kestava kehitys
s.a.)

Vastuu toimintaohjelman toteutumisesta on eri maiden hallituksilla. Ohjelmaan
kuuluu, ettd maat laativat kansalliset suunnitelmat tavoitteiden saavuttami-
sesta, seka raportoivat YK:lle suunnitelman edistymisesta. Toimintaohjelman
tavoitteet ovat kaikille maille samat, mutta maan kehitystasosta riippuen pai-
notetaan eri asioita. Suomessa ensimmainen toimeenpanosuunnitelma on
laadittu Sipilan hallituksen toimesta vuonna 2017. Ja Marinin hallitus on sen

paivittanyt vuonna 2020. (Kestavakehitys s.a.)

Kuten Nieminen ja Seppala-Kolkkala (2021, 52-53) toteavat, julkisilla ruoka-
palveluilla on suuri merkitys ruokahavikin vahentamisessa. YK:n Agenda2030-
toimintaohjelmassa ovat EU-maat sitoutuneet puolittamaan vahittaiskaupan ja
kuluttajien ruokahavikin vuoteen 2030 mennessa. Ruokaketju koostuu alku-

tuotannosta, teollisuudesta, kaupoista, ravitsemispalveluista ja kotitalouksista.

3.2 Yhteiskuntasitoumus

Maapallomme elaa keskella valtavaa muutosta, joka on aiheutunut nopeasta
vaeston lisaantymisesta ja jatkuvasti lisaantyneesta aineellisen kulutuksen
kasvusta. Ekologiset riskirajat on nyt ylitetty maailmanlaajuisesti. Suomi kan-
taa kansainvalisen vastuun yhteisesta tulevaisuudesta modernina yhteiskun-
tana ja osallistuu kansainvalisten ongelmien ratkaisuun muiden maiden

kanssa rohkeasti ja aktiivisesti. Taman myota suomalaiset yritykset, jarjestot
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ja Suomen valtio vahvistavat vaikutusmahdollisuuksiaan ja asemaansa kan-

sainvalisesti. (Kestavakehitys s.a.)

Kestavan kehityksen yhteiskuntasitoumuksen: "Suomi, jonka haluamme

2050”, on laatinut Suomen kestavan kehityksen toimikunta vuonna 2013. Yh-
teiskuntasitoumukseen sitoutuvat julkishallinnon lisaksi myos muita toimijoita,
kuten mm. yrityksia, yhteisdja, oppilaitoksia, puolueita ja kaupunkeja. Yhteis-
kuntasitoumus on keskeinen tyovaline Agenda 2030 -kehitysohjelman toteut-

tamisessa. (Kestavakehitys s.a.)

Yhteiskuntasitoumus pitaa sisallaan tavoitteet ja toimintatavat, jotka mahdollis-
tavat hyvan elaman jatkumisen maapallolla nykyisille, seka tuleville sukupol-
ville. Nama kahdeksan tavoitetta ovat: luonnon kantokykya kunnioittavat ela-
mantavat, luontoa kunnioittava paatoksenteko, hiilineutraali yhteiskunta, re-
surssiviisas talous, yhdenvertaiset mahdollisuudet hyvinvointiin, tyota kesta-
vasti, vaikuttavien ihmisten yhteiskunta seka kestavat yhdyskunnat ja paikal-

lisjarjestot. (Kestavakehitys s.a.)

Tavoitteena on maailmanlaajuisesti muuttaa luonnonvarojen kuluttaminen
kestavalle tasolle siten, etta ymparisto otetaan huomioon. Taman edellytyk-
sena on, etta yhteiskunta omaksuu resurssivisaamman ja vahapaastoisem-
man elamantavan. Luonnon monimuotoisuuden arvostusta on lisattava, seka
tietoisuutta sen merkityksesta. Yritykset, kunnat, kansalaiset ja hallinto pyrki-
vat entista enemman huomioimaan nama asiat toiminnassaan ja paatoksente-

ossaan. (Kestava kehitys s.a.)

Pariisin ilmastosopimus ja kansallinen tiekartta auttavat paasemaan tavoittee-
seen hiilineutraalista yhteiskunnasta. Keskeisia keinoja taman tavoitteen saa-
vuttamisessa ovat uusiutuvien energiamuotojen lisaaminen, energiatehokkuu-
den parantaminen seka ilmastoystavallisten tuotteiden ja palveluiden kehitta-

minen ja tuottaminen. (Kestava kehitys s.a.)
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3.3 IS0 14001 -ymparistostandardi

ISO 14001 -ymparistojarjestelma on tunnustetuin kansainvalinen ymparistojar-
jestelmien standardi. Tama malli auttaa yrityksia laatimaan ymparistosuunni-
telmia ja luomaan tavoitteita mm. ilmastonsuojelun parantamiseksi. Standardi
on maaritelma siita, miten jokin asia tulisi tehda. Se maarittelee ne menetel-
mat, resurssit ja prosessit, mitka auttavat organisaatiota noudattamaan sita si-
tovia ymparistotavoitteita. Kun yritykselle rakennetaan ymparistojarjestelmaa,
niin silloin on tarkasteltava kaikkia organisaation toimintoja. (Suomen standar-

disoimisliitto s.a.)

Standardin vaatimuksena on mm., etta yritys tunnistaa omaan toimintaan liitty-
vat ymparistonakokohdat seka mahdollisuudet ja riskit. Yrityksen on myos
asetettava tavoitteet ja paamaarat ymparistdasioiden parantamiseen. Yrityk-
sen on myos sitouduttava jatkuvaan parantamiseen, seka vastuulliseen toi-

mintaan. (Kiwa s.a.)

Kun yritys saa ISO 14001 -ymparistojarjestelman sertifikaatin, tuo se yrityk-
selle selkeita etuja. Se on mm. vahva merkki vastuullisuudesta ja ymparistote-
hokas toiminta vahentaa turhaa hukkaa ja kustannuksia. Lisaksi se on merkki
henkiloston vahvasta ymparistotietoisuudesta. Sertifiointi on siis menettely,
jolla ulkopuolinen toimija antaa kirjallisen varmistuksen siita, etta palvelu, tuote
tai menetelma on vaatimusten mukainen. Sertifikaatti on asiakirja, jolla vahvis-

tetaan, etta toiminta on maariteltyjen sdantdjen mukaista. (Kiwa s.a.)

Toimeksiantajalleni Etela-Kymenlaakson ammattiopistolle on myénnetty ISO
14001 -ymparistdéstandardi vuoden 2021 joulukuussa. Sertifikaatin myota op-
pilaitokselle on laadittu kestavan tulevaisuuden kehittamisohjelma kolmeksi
vuodeksi, johon on kirjattu tavoitteet toimenpiteineen. Ekamin strategisena ta-
voitteena on kestavan tulevaisuuden varmistaminen. Sen saavuttamiseksi toi-
mitaan vastuullisesti ja taloudellisesti omistajakuntien tavoitteet, seka kestava
tulevaisuus huomioiden. (Ekami s.a.) Ekamin ymparistdohjelmaa on esitelty

tarkemmin kuvassa 3.
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EKAMI-TASO
Kestavan tulevaisuuden ja vastuullisuuden periaatteet (vmpdristépolitiikka)

Toimintaympaéristo ja sidosryhmaanalyysit

KESTAVAN TULEVAISUUDEN OHJELMA 2021 - 2024

Digitaalisuus ja teknologia Jétteiden kasittely YmpéristGosaaminen Energian kayttoé

Digitaalisten viestintd- Systemaattinen Ympéristdosaamisen ja Kampusten energiankéytén
ja oppimisympdristéjen jatteiden lajittelun ympéristétietoisuuden vahentdminen ja hiilijalan-
tehokas hy&dyntdminen parantaminen lisiaminen jaljen pienentdminen

Paperitulostamisen, Yhtengisen Kestavi wlevaisuus -
kopioinnin ja lajitteluohjeistuksen PErEhdYﬁﬂ_mISW_‘ElE"EE'm
tulostimien vahentédminen laatiminen kehittzminen

Laitekannan
kaytén tehostaminen
o/

Kaikille yhteiset ymparistonakokohdat
Merkittavyyden arviointi: Ymparistovaikutustenlaajuus, esiintymistaajuus

SISAISET KOTEKO KATARIINA MALMINK]I HAMINA RANNIKKO-
PALVELUT PAJAT

TIIMITASO: Kestavan tulevaisuuden suunnitelmat

Kuva 3. Ekamin ymparistdohjelma. (Ekami 2022).

Ekami on laatimassaan ymparistoohjelmassa sitoutunut toimimaan ja kaytta-
maan resursseja ymparistda saastaen. Hyodyntamalla teknologiaa ja digitaali-
sia viestinta- ja oppimisymparistoja. Huolehtimalla materiaalien tehokkaasta
kaytosta, oikeanlaisesta jatteiden lajittelusta, seka edistamalla kierratysta. Va-
hentamalla energiankayttoa seka lisaamalla opiskelijoiden, henkildston ja si-

dosryhmien ymparistdosaamista ja -tietoisuutta. (Ekami 2022.)

3.4 Kestava tulevaisuus ruokapalveluissa

Silla mitd sydmme, on suuri vaikutus terveytemme edistamisessa ja maapal-
lon ilmastonmuutoksen torjunnassa. Juuri terveellisyys ja kestavyys ovat osa
voimassa olevia ravitsemissuosituksiamme. Kuten Sarlio (2019, 322-323)

tekstissaan toteaa, nykyisten ravitsemissuositusten toteutuminen on puutteel-
lista. Energiansaantisuositukset ylitetaan reippaasti, punaista lihaa kulutetaan

likaa ja kasviksia ja marjoja kaytetaan liian vahan.

Sarlio (2019) nostaa esille yhtena tarkeana seikkana sen, etta koko ruokajar-
jestelman muuttamiseen pitaisi saada mukaan maamme hallitus seka kunnat.
Kunnilla on suuri vastuu mm. ruokapalvelujen jarjestamisessa. Ruokajarjestel-
maan vaikuttamalla voidaan paasta kohti terveellista ja kestavaa ruokavaliota.
Ruokajarjestelma pitaa sisallaan ruokapalvelut, maatalouspolitiikan, julkisen

hankinnat, koulutuksen, kasvatuksen, tutkimukset, teknologian ja innovaatiot
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seka fiskaaliset keinot. Fiskaalisilla keinoilla tarkoitetaan tuotteiden hinnoitte-
luun vaikuttaminen verotuksella seka erilaisin tukijarjestelmin. Nain kulutusta
voidaan ohjata haluttuun suuntaan. Hallitusohjelmaan on otettu mukaan ter-
veyden edistaminen ja kestava kehitys. On arvioitu, etta globaali elintarvike-
vero, joka pohjautuisi tuotteen hiilidioksidipaastoihin voisi vahentaa lahes 9 %

maapallon kasvihuonepaastoja.

Parhaillaan on kaynnissa Maa- ja metsatalousministerion rahoittama Varuke-
hanke. Hankkeen paakoordinoijana toimii Savon koulutuskuntayhtyma/Eko-
centria ja hanke ajoittuu vuosille 2020—-2023. Hankkeeseen on valittu 10 ruo-
kapalvelutoimijaa eri puolilta Suomea. Valitut toimijat luovat vastuullisuus-
suunnitelmia omiin toimintaymparistoihin erilaisissa teemoitetuissa tyopa-
joissa. (Ammattikeittidosaajat s.a.) Tydpajojen aiheina ovat mm. ruokatuotan-
toprosessit, ruokalistasuunnittelu, ruokahavikki ja sosiaalinen vastuullisuus.
(Sakky s.a.).

Tydpajojen tuotoksia ja niista tuotettuja konkreettisia toimintatapoja on tarkoi-
tus jakaa muidenkin ruokapalvelutoimijoiden kayttoon hankkeen paatyttya. Ke-
hitysohjelman tavoitteena on tehda vastuullisuustydsta suunnitelmallista ja
tuoda se osaksi ruokapalveluiden paivittaista toimintaa. Hankkeen loppu-
tuotoksena julkaistaan vuonna 2023 kaikille ruokapalveluille soveltuva Vas-

tuullisuuden kehitysohjelma. (Ammattikeitticosaajat s.a.)

Rautakoski (2014) maarittelee tydssaan kestavan kehityksen eri ulottuvuudet.
Niita ovat ekologinen, sosiaalinen ja taloudellinen ulottuvuus. Nykyaan maari-
telladan myos kulttuurinen ulottuvuus. Kestavasta tulevaisuudesta puhuttaessa
voidaan kayttda myos termia vastuullisuus. Vastuullisuus esim. yrityksen toi-
minnassa tarkoittaa avoimuutta, vuorovaikutteisuutta ja toiminnan lapinaky-
vyytta. Ymparistovastuullinen toiminnan tavoitteena on jatemaarien vahenta-
minen, energiankayton minimoiminen, seka raaka-aineiden tarkoituksenmu-
kainen kayttaminen. Kestava kehitys liittyy olennaisesti myds ruoan tuotan-
toon. Kestavan tulevaisuuden periaatteisiin ruokapalveluissa kuuluu mm. koti-
maisten raaka-aineiden suosiminen, kasvisten lisdaminen ja havikin pienenta-
minen. Lahiruoan ja lahella tuotettujen raaka-aineiden suosiminen vahentaa

kuljetuskustannuksia ja sita kautta vaikuttaa suotuisasti ymparistdémme.
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3.4.1 Ekologinen kestavyys

Nupponen (2021, 8) selventaa pro gradu -tutkielmassaan ekologisen kesta-
vyyden kasitteen tarkoittavan kestavan kehityksen tarkastelua luonnon nako-
kulmasta. Jotta ekologinen kestavyys toteutuu maapallolla ja myos tulevaisuu-
den asukkailla olisi mahdollista taalla elaa, on sailytettava luonnon oma moni-
muotoisuus ja turvattava ekosysteemin toimivuus. Talla hetkella ihmisten kayt-
tamien luonnonvarojen kulutus ylittaa maapallon kantokyvyn. Se tarkoittaa
sita, etta luonto ei pysty kasittelemaan kaikkia inmiskunnan tuottamia kasvi-
huonepaastoja, eika tuottamaan uusiutuvia luonnonvaroja kulutuksen kanssa
samaan tahtiin. Onkin selvaa, ettei ihmiskunnan aiheuttama luonnonvarojen
kuluttaminen voi enda jatkua samalla tavalla kuin tahan asti. Tarkeinta talla
hetkella on erityisesti haittojen torjuminen ja niiden ennaltaehkaisy. (Nuppo-
nen 2021, 8.)

Ekologisesti kestavat ruokapalvelut huomioivat oman toiminnan vaikutukset il-
mastoon ja ymparistéon. Suurin vaikutus naihin on ruokalistasuunnittelulla,
ruokahavikin hallinnalla ja elintarvikehankinnoilla. My0s keittidlaitteiden han-
kinnassa on otettava ekologisuus huomioon. (Maa- ja metsatalousministerio
2021.) Suuret ammattikeittiot vaativat tehokkaita laitteita ja myds niiden valin-
nassa on huomioitava energiatehokkuus. Laitteiden tuotekehityksessa on
otettu huomioon energiatehokkuutta lisaavia ominaisuuksia. Energiatehok-
kuutta voidaan lisata mm. kayttamalla laitteita, joissa on puhdistus- ja kunnos-
sapitoautomatiikka, vaihtamalla kylmasailytystiloihin itsestaan sulkeutuvat ovet

ja valaisimet, seka karsimalla tuhria laitteita. (Reisbacka ym. 2009).

Ekologinen kestavyys on otettava huomioon myos esim. kertakaytto- ja pak-
kausastioiden, seka keittion siivoustarvikkeiden ja pesuaineiden valinnoissa ja
hankinnoissa. (Maa- ja metsatalousministerio 2021). Ruokalistasuunnittelussa
on hyva huomioida sesonkituotteet. Kasvisten maaraa tulee lisata ja kasvis-
ruokavaihtoehtoja tuoda enemman tarjolle ja lisata niiden nakyvyytta ja ennen
kaikkea houkuttelevuutta. Kalaruokia kannattaa lisata ruokalistoille ja erityi-
sesti lisata kotimaisten jarvikalojen tarjontaa. Vastakohtaisesti punaisen lihan
kayttoa tulisi vahentaa, silla juustolla ja punaisella lihalla on suurimmat ilmas-

tokuormat. (Koutsi s.a.)
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lImastoystavallinen ruokapyramidi (kuva 4) kertoo ruoka-aineiden hiilijalanjal-

jista.

naudaniiha

Harkiten

Kohtuudella
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Lahde: Luke Vastuuverkkofi

Kuva 4. limastoystavallinen ruokapyramidi. (Koutsi s.a.).

lImastoystavallisesta ruokapyramidista nakyy, etta vastuullisuus ruokapalve-
luissa tarkoittaa konkreettisesti naudanlihan, juustotuotteiden ja ayriasten va-
hentamista ruokavaliossa. Kohtuudella voi ruokavaliossa kayttaa maitotuot-
teita, kasvioljyja, riisia ja kalaa, mutta siinakin suosia mieluummin kotimaisia
jarvikaloja. Sen sijaan kasvisten ja vihannesten maaraa tulisi ruokavalioon li-

sata reilusti. (Koutsi s.a.)

Ruokapalveluhenkiloston ymparistbosaaminen on varmistettava esim. suorit-
tamalla Ammattilaisen kadenjalki -verkkokoulutuksen. Entiseltd nimeltaan ym-
paristopassi. Osaamista on myos paivitettava jatkuvasti. (Maa- ja metsata-

lousministerid 2021.)

3.4.2 Sosiaalinen kestavyys

Sosiaalinen kestavyys tarkoittaa pitkalti oikeudenmukaisuuden ja tasa-arvon
toteutumista siten, etta terveellista ja laadukasta ravintoa riittaa kaikille. Ta-
man vuoksi sosiaalisesta kestavyydesta puhutaan yhdessa ekologisen kesta-

vyyden kanssa, koska ihmisten toimintatavat vaikuttavat luonnon hyvinvointiin.
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Sosiaalista kestavyytta on myos inmisten mahdollisuus vaikuttaa omaan ela-
maansa, seka sen tulisi vahvistaa ja yllapitaa inmisten yhteisdllista identiteet-
tia. Tarkeaa on, miten yhteiskunnassa hyodyt ja haitat jakautuvat oikeuden-
mukaisesti. (Kuhmonen ym. 2015, 38-39.)

Osa sosiaalista vastuuta on myds elintarvikehankinnoissa tyoelaman perusoi-
keuksien ja ihmisoikeuksien huomioiminen. Se tarkoittaa, etta toimijan on var-
mistettava mm. hankinnoissa toteutuvan ihmisoikeuksien kunnioittamisen. Jul-
kisen sektorin toimijoilla on velvollisuus pyrkia valttdamaan kielteisia inmisoi-
keusvaikutuksia omassa tuotantoketjussaan. Monissa kehittyvissa maissa
saatetaan kayttaa lapsitydvoimaa ja tyontekijan oikeudet ovat monesti heik-
koja. Naista maista tuotetaan kuitenkin monia elintarvikkeita, kuten banaania,
kaakaota ja kahvia. Ihmisoikeuksien noudattamista kehittyvissa maissa pyri-
tdan ohjaamaan ja parantamaan auditoinneilla ja sosiaalisen vastuullisuuden
sertifioinneilla. Ruokapalveluluiden tuottaja voi tehda paatdksen, etta kayttaa
vain Reilun kaupan sertifioituja tuotteita omissa tuotantoprosesseissa. (Maa-

ja metsatalousministerio 2021.)

Sosiaalinen vastuullisuus voi nakya myos ruokapalveluhenkildston palkkaami-
sessa. Esim. julkisten ruokapalveluiden tilaaja voi sisallyttaa julkisten hankin-
tojen tarjouspyyntoon tyollistamisehdon, joka velvoittaa sopimuskumppania
palkkaamaan pitkaan toita etsineita henkiloita. Tyollistymisen muoto voi olla
palkkasuhteinen, palkallinen tydharjoittelu tai palkallinen oppisopimus. Tydllis-
tamisehdolla pyritaan vahentamaan syrjaytymista ja edistetaan pitkaan tyota
hakeneiden tyodllistymista. Myos nuorten tyodllistaminen on tavoiteltavaa tyoko-
kemuksen kartuttamiseksi. Yritysten on huolehdittava tyontekijoiden hyvin-
voinnista ja heidan jaksamisestaan osana sosiaalista vastuullisuutta. Tata voi-
daan seurata mm. tyotyytyvaisyyskyselyiden ja keskusteluiden avulla. (Maa-
ja metsatalousministerié 2021.)

3.4.3 Taloudellinen kestavyys

Taloudellinen kestavyys tarkoittaa tasapainoista kasvua, johon ei kuulu lisa-
velkaantuminen, eika varantojen havittaminen. Ruokatuotannossa taloudellisia
toimia ovat tuottaminen, jalostaminen, kuljettaminen, myyminen ja kuluttami-

nen. (Kuhmonen ym. 2015, 18, 20-23.) Taloudellista kestavyytta lisda mm.
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paikallisen- ja lahiruoan suosiminen. Talloin esim. kuljetuskustannuksissa tu-
lee saastoa. Ekologinen- ja taloudellinen kestavyys liittyvat toisiinsa hyvin 18-
heisesti. Taloudelliseen kestavyyteen vaikuttavia tekijoita on kartellien ja har-
maan talouden torjuminen, seka huoltovarmuuden ja verovastuullisuuden var-
mistaminen. (Maa- ja metsatalousministerio 2021.) Taloudellinen vastuullisuus
huomioidaan uusiutuvien luonnonvarojen kestavalla kaytolla, seka materiaa-
lien ja resurssien tehokkaammalla suunnittelulla ja kaytolla. Myos kiertotalou-
den noudattaminen edes auttaa taloudellisen vastuullisuuden saavuttami-

sessa. (Kestava kehitys s.a.)

Julkiset ruokapalvelut tarjoavat vuodessa aterioita noin 350 miljoonalla eu-
rolla. Julkisten ruokapalveluiden tuottamalla ja tarjoamalla ruoalla onkin suuri
merKkitys ruokailijoiden toimintakyvyn ja terveyden edistamisessa. Terveelli-
sesti ja vastuullisesti kootut ateriat ehkaisevat riskia sairastua kansantauteihin,
seka ehkaisevat ennenaikaista kuolleisuutta. Voidaankin sanoa, etta ruoan
terveysvaikutukset ovat kansantaloudellisesti huomattavan suuret. (Maa- ja

metsatalousministerié 2021.)

Taloudellinen kestavyys tarkoittaa raaka-aineiden tehokasta kayttda, tuotanto-
laitteiden energiatehokkuutta, seka tuotteiden ja laitteiden kierratettavyytta.
Tassa osiossa on hyva mainita myds kiertotalous. Emme voi enaa tuhlata
luonnonvaroja ja ostaa aina vaan uusia tavaroita koko maapallon kattavan
kestavyyskriisin keskella. Kiertotalous tarkoittaa jarjestelmaa, jossa toiminta
perustuu kierrattamiseen, jakamiseen ja vuokraamiseen. Maailman ensimmai-
nen kansallinen tiekartta kiertotaloudesta on laadittu Sitran johdolla vuonna
2016. Kiertotalouden tavoitteena on maksimoida tuotteiden elinkaarta ja pitaa
ne kaytdssa mahdollisimman pitkaan. Kiertotaloudessa kulutuksen ja tuotan-
non tavoitteena on synnyttad mahdollisimman vahan jatetta ja havikkia. Mate-
riaalitehokkuus tuo ymparistohyotyja, joita tarvitaan kestavan kasvun takaa-
miseksi. (Sitra 2016, 9.)

3.4.4 Kulttuurinen kestavyys

Kulttuurinen kestavyys on vasta viime aikoina vakiinnuttanut paikkansa yhtena
kestavan kehityksen kasitteena. Se painottuu kulttuuriperinnéllisten asioiden,

kuten kulttuurimaisemien ja perinteiden vaalimiseen. Siihen liittyy paikallisten
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elamantapojen ja kulttuurin kunnioittaminen. Ruokatuotannon nakodkulmasta
on tarkeaa sailyttaa ja vaalia paikallisia ja alueellisia ruokakulttuurin perinteita
tuleville sukupolville. Lahiruoan tuottaminen ja hyodyntaminen lisaa alueen
ruokaperinteen ja koko kotimaisen ruokakulttuurin sailymista. Luonnollisesti
paikallisten tuottajien paikallisista raaka-aineista valmistetut tuotteet, edesaut-
tavat myos alueen taloudellista kehittymista. Lahiruoka koetaan tuoreempana,
laadukkaampana ja puhtaampana, kuin muut vastaavat vahittaiskaupan tuot-
teet. (Kuhmonen ym. 2015, 49-54.)

Kulttuurisesti kestavassa kehityksessa tasapainoinen kasvu ja monimuotoi-
suus ovat hyvaksyttyja ja siina kunnioitetaan ja arvostetaan kaikkien oikeuk-
sia. Kulttuurisen kestavyyden tavoitteena on mm. kestavat yhteisét ja kaupun-
git. Tavoitteena on kestavien ja turvallisten kaupunkien takaaminen asukkaille
ja yhteiskunta varmistaa kaikille asukkaille turvalliset ja riittdvat asuinolot. Kult-
tuuriseen kestavyyteen kuuluvat myds inmisoikeudet, hyva hallinto ja rauha.
(Kestava kehitys s.a.) Erityisesti rauhan korostaminen on ajankohtainen talla
hetkella. Nykyisessa maailmantilanteessa, kun Euroopassa soditaan ja vaki-
valtaisuudet nakyvat paivittaisissa uutisissa, rauhasta on myds hyva puhua.
Rauha on normaali sovinnon tila valtioiden valilla. Ainoastaan rauhan valli-
tessa voivat yksilot taysin nauttia oikeudesta elamaan, kunnioittaa toisiaan ja
kayttaa perusoikeuksiaan. Rauhan vaaliminen on yksi YK:n ydintehtavista.

(Kestava kehitys s.a.)

3.5 Hiilijalanjalki

Hiilijalanjalki tarkoittaa inmisten omalla toiminnallaan tuottamia hiilidioksidi-
paastoja. Inmisten aiheuttamat hiilidioksidipaastot ovat suurin syy maapallon
ilmastonmuutokseen. limastonlampeneminen on yksi suurimmista ihmiskun-
nan haasteista. Jotta ihminen voi pienentaa omaa hiilijalanjalkeaan, on hanen
ensin ymmarrettava mista se syntyy ja miten se vaikuttaa ilmastoomme. Hiili-
jalanjalkea voidaan mitata ja sen maara ilmoitetaan hiilidioksidiekvivalenttina.
Tuotteen hiilijalanjaljella tarkoitetaan tuotteen koko elinkaaren aikana tuotta-
mia kasvihuonekaasu- jen paastdja ja niiden vaikutusta ilmastonmuutokseen.
Maailmanlaajuisesti mitattuna, hiilijalanjalki on yli kaksinkertaistunut siita, kun
se on ensimmaisen kerran mitattu vuonna 1988. (Peltola 2021, 18.) Taulu-

kossa 1 on kerrottu ruoka-aineiden hiilijalanjaljen koosta ruoka-aineittain
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Taulukko 1. Ruoka-aineiden keskimaaraiset hiilijalanjaljet. (Sarlio 2019).

Matala Keskimaardinen Korkea Hyvin korkea
alle 1 GO, eq'kg 1-4 GO, eq'kg 41500, eqkg iyl 15 CO, eqkg
Elginperdisst | {Suuri osa kaloista, | Sianliha, broiler,  :nawdanlina,
tuottest :kananmuna, maito, : makkara, juusto,  lammas,
jubwertti hunaja, i hatkaravut, wod, hummeeri,
:hyGnteiset simpukat, kerma, i merantura
: {taimen, mustekala,
Kasvikest, avomaakasvikset, :palkokaswit,
hedelmat, useimmat tworeet  pahkingt, kuivatut

marjat, pahkinat

hedelmét {mi.
omenat,
sitrushedelmat,
banaanit) marjat

hedelmét, wiljelyt
sienet, avokadot, |
parsa, kasvihuone- |
kaswviksat

Vijgtuottest - Jauhot ja “Riisi, kvinoa, pasta, |
jalostamaton vilja - aamisismurot
‘(wehna, ruis,
:kawra), leipd :

Sekalaista veai, sokeri, tea, Hillot, suklaa,

kahwi,
kasvipohjaiset
maidonkorvikkest
(=soija- ja
mantelimaita)

kaswviddpyt. tofu,
margariini, viini,
yriit, maustest

Kuten Sarlio (2019) taulukossaan on maaritellyt, suurimpia hiilijalanjalkia elin-
kaarensa aikana jattaa erityisesti eldinperaiset tuotteet. Naiden tuotteiden
tuottamisesta syntyy maarallisesti suurimmat hiilidioksidiekvivalenttiluvut. Kas-

viksien ja hedelmien tuottamisesta syntyva hiilijalanjalki on kaikkein matalin.

Italiassa tehdyssa mielenkiintoisessa tutkimuksessa Rossi ym. (2021) totea-
vat, etta on taysin mahdollista rakentaa koulujen jo olemassa olevasta resep-
teista terveellisia ja vahan ymparistéa kuormittavia ateriakokonaisuuksia. Tut-
kimuksessa selvitettiin, ettad pystytaanko kuukauden ajalle, eli neljan viikon
ruokalistalle suunnittelemaan vaihteleva, ravitseva ja lapsille houkutteleva ruo-
kalista, jonka hiilijalanjalki on mahdollisimman pieni. Italiassa kerattiin koulujen
olemassa olevilta ruokalistoilta 194 reseptia, joista 70 kpl oli ensimmaisen
paaruoan, 83 kpl toisen paaruoan ja 39 kpl lounaan lisukkeiden resepteja.
Energian ja ravintoaineiden saanti naissa resepteissa perustuu Italian koulu-
ruokasuosituksiin, joissa kouluruoan tulisi kattaa 35 % koululaisen paivittai-

sesta ravinnonsaannista.

Taulukosta 2 nakyy molempien paaruokien ja lisukkeiden sisalloista tehty lis-
taus. Siina on esitetty mita tiettyja raaka-aineita ruokalistat voivat sisaltaa ja
kuinka monta kertaa viikossa tai kuukaudessa niita voidaan tarjota. Esimer-
kiksi perunaa saa tarjota kerran viikossa ja prosessoitua lihaa sisaltavat ruoat
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eivat ole ollenkaan sallittuja. (Rossi ym. 2021.) Taulukosta 2 on nahtavissa,

mitka ruoka-aineet ovat sallittuja ja kuinka usein neljan viikon ruokalistalla.

Taulukko 2. Hyvaksytyt ruokalistasisallot 4 viikon ruokalistalle. (Rossi ym. 2021).

Each Lunch Must Have a
Fixed Composition:

First Course

Second Courses

Vegetables

A first course, including pasta
or other carbohydrate
source food

Tomato pasta, soup with
pasta, rice, and soup with rice
must be present at least once
but no more than twice a week

Red meat must be present at

most once a week and at least

twice but no more than three
times a month

Cooked vegetables and
legumes must be present at
least once but no more than

twice a week

A second course, in general, a
source of protein

Stuffed pasta and backed
pasta must be present at least
once a month

Beef must be present at least
once a month

Raw vegetables or salad must
be present at least twice but
no more than three times
a week

A portion of vegetables

White meat and fish must be
present at least once but no
more than twice a week

Potatoes must be present no
more than once a week

A portion of fruit

Cod must be present at least
once a month

A portion of bread

Eggs must be present at least
once but no more than twice a
week and no more than six
times a month

Cheese must be present at
most once a week and at least
once but no more than three
times a month

Taulukon mukaista kaavaa noudattamalla koulujen ruokalistoista on Italiassa

saatu vaihtelevia, ravitsevia ja mahdollisimman vahan ymparistéa kuormitta-

via. Seuraavassa taulukossa (taulukko 3) on nakyvissa neljan viikon ruokalis-

tojen proteiinimaarat suhteessa ruoasta syntyvaan hiilijalanjalkeen, joka ilmoi-

tetaan hiilidioksidiekvivalenttina. Taulukosta on helposti varikoodein nahta-

vissa eri ruoka-aineiden synnyttama hiilijalanjalki, seka ruoka-aineesta saa-

tava proteiinimaara.
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Taulukko 3. Proteiinimdarat suhteessa syntyvaan hiilijalanjalkeen. (Rossi ym. 2021).
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Valkoinen liha, eli kana tai kalkkuna, seka kalat ovat vahiten ymparisto kuor-
mittavia proteiinin [ahteita. Lopputuloksena ruokalistalle lisattiin runsaasti kas-
viksia seka lisukkeena, etta paaruokiin lisattyina. Listalle lisattiin myds palko-
kasveja ja pastaa, ja vaaleaa lihaa kaytettiin punaisen sijaan. (Rossi ym.
2021.)

Vesivastuullisuudesta on tullut uusi tulevaisuuden trendi. Hiilijalanjaljen rin-
nalle on otettu 2000-luvun alussa kayttoon uusi vesijalanjalki-termi, jonka ke-
hitti hollantilainen tutkimusryhma. Termi tarkoittaa tuotteen tarvitsemaa vesi-
maaraa koko sen elinkaaren ajan. Aina alun valmistusvaiheesta loppuun

saakka. Sen huomioon ottaminen on tarkeaa, ettei vetta kaytettaisi yli varojen.

Vesijalanjalki voidaan jakaa neljaan erilaiseen osa-alueeseen. Vihreaksi ve-
sijalanjaljeksi kutsutaan vetta, joka sataa maahan ja sitoutuu maaperaan ja
kasvillisuuteen. Siniseksi vesijalanjaljeksi kutsutaan esim. pohjavetta ja pinta-
vesia, jotka ovat suoraan hyddynnettavia makean veden muotoja. Harmaa ve-
sijalanjalki kuvaa likaantuvaa vetta, mika syntyy erilaisissa prosesseissa. Sen
laskennassa huomioidaan se puhtaan veden maara, mika tarvitaan likaisen
veden puhdistamiseen niin puhtaaksi, etta sen palauttaminen takaisin vesis-
toon on mahdollista. Neljatta vesijalanjalkea kutsutaan piilovedeksi. Silla tar-
koitetaan sitd makean veden maaraa, minka tuote epasuorasti kuluttaa sen

koko elinkaaren aikana. Se voi koostua esim. kuljetuksen aikana kulutetusta
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vedesta ja se on usein moninkertainen tuotteet painoon verrattuna. (Molsa

ym. s.a.)

Maapallon vesivarannot ovat suurimmaksi osaksi merien suolavetta. Makean
veden osuus koko vesivarannoista on vain 2,5 % ja tastakin kaksi kolmasosaa
on jaatikoissa. Ruoan tuotanto on eniten vetta kuluttava prosessi maailmassa.
Maailman vesivarannoista kaytetadn maatalouden ja elintarvikejalostuksen
tarpeisiin 80-90 %. (Mdlsa ym. s.a.) Aulio (2010) taulukossa 4 esittaa, miten
paljon suurempi vesimaara tarvitaan yhden naudanlihakilon tuottamiseen ver-

rattuna esim. kananlihaan.

Taulukko 4. Elintarvikkeiden tuottamiseen tarvittavat vesimaarat litroina yhta tuotekiloa kohti.
(Aulio 2010).

litraa/kilo

Maudanliha 15 500

Juusto 5 000

Sianliha | 4 800
Kananliha g‘ 3 900
Rilsi J 3 400
Vehnéleipa J 1300

Maito J 1000

Peruna J 250

0 5000 10000 15000 20000

Perunan vesijalanjalki on huomattavasti pienempi kuin esim. riisin. Peruna on-
kin oikeaa ilmastoruokaa. Punaisen lihan vesijalanjalki on kaikkein suurin ja
sen vuoksi punaista lihaa tulisi sydda harvemmin. Lihan kasvatus on maata-
loustuotannon suurin veden kuluttaja. Ja naista pahimpia ovat lampaan- ja

naudanlihan tuotantoprosessit. (Aulio 2010.)

Yl6nen (2021, 6—7) tuo kirjoituksessaan esille Ruokahavikki kuriin—hankkeen
tuloksia ja tavoitteita. Vuosina 2020-2021 toteutetun hankkeen tarkoituksena
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on ollut tuoda tyokaluja kestavien ruokapalveluiden toteuttamiseen. Ruokapal-
veluiden yksi tarkeimmista keinoista ilmastonvaikutusten vahentamiseen on
ruokahavikin maaran pienentaminen. Hanke on toteutettu Kaakkois-Suomen
ammattikorkeakoulun ja Aikuiskoulutus Taitajan kanssa yhteistydna. Ammatti-
keittiot 2020 -tutkimusraportin mukaan alle puolet ammattikeittidista punnitsee
ruokahavikkia. Tutkimuksen mukaan ammattikeittidissa punnitaan eniten lin-
jastosta syntyvaa tarjoiluhavikkia. Suurissa valmistuskeittidissa havikin hallinta
on hyvinkin kokonaisvaltaista. Toiminnan hyvalla suunnittelulla ja henkiloston
ammattitaidolla pystytaan keittioprosesseja ohjaamaan hiilineutraalimpaan
suuntaan. (Ylonen 2021, 29.)

4 RUOKAHAVIKKI

EU:n antama paatos astui voimaan 2019, se velvoittaa jasenmaitaan vuoden
2020 alusta alkaen mittaamaan ja raportoimaan syntyvan elintarvikejatteen
maarat EU:n komissiolle. Taman paatoksen myota on alettu pohtimaan kei-
noja ja uusia tyokaluja ruokahavikin aiempaa parempaan seurantaan ja siihen
soveltuvia helppokayttoisia mittausmenetelmia. Ruokahavikkiseuranta ja -tie-
kartta -hanke on toteutettu vuosina 2018—2020 ja sen tarkoituksena on ollut
luoda kansallinen elintarvikejatteen ja ruokahavikin seurantajarjestelma yhteis-

tydssa alan sidosryhmien ja toimijoiden kanssa. (Riipi ym. 2021, 6-7.)

On tarkeaa hahmottaa ruokajatteeseen liittyvat kasitteet oikein. Elintarvikejate
on yleisnimitys keittidtoiminnoista syntyvasta jatteesta. Elintarvikejatetta on
kahdenlaista: ruokahavikkia, joka tarkoittaa sydmakelpoista ruokaa, joka jos-
tain syysta heitetaan pois, seka syomakelvotonta ruokaa esim. kuoret ja luut

(Silvennoinen ym. 2019, 6.)

4.1 Keittiohavikki

Havikin vahentamisessa keskityn tarkastelemaan aihetta pelkastaan ruokapal-
veluiden nakokulmasta. Kuten Silvennoinen ym. (2019) tutkimuksessaan ovat
kertoneet, niin ruokahavikki jaetaan kolmeen eri havikkityyppiin sen mukaan,
missa tilanteessa havikki syntyy. Keittiolla ruoanvalmistuksen aikana syntyvaa
havikkia kutsutaan keittio- eli valmistushavikiksi. Tarjoilu- eli linjastohavikkia
on se linjastossa esilla ollut ruoka, joka jaa ruokailusta jaljelle. Tata esilla ol-
lutta ruokaa ei hygieniasyista voi enaa jaahdyttda myohempaa kayttda varten.
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Lautashavikkia on asiakkaan lautaselleen jattama ruoka, jonka han jattaa syo-

matta.

Tutkimuksessaan Silvennoinen ym. (2019) selvittivat syntyvan ruokahavikin
maaraa ja sen pienentamista linjastotyyppisessa ruokailussa. Havikkia seurat-
tiin kahdeksassa eri ravintolassa vuoden ajan. Tutkimuksen tulosten mukaan

(taulukko 5), suurimmat havikkimaarat syntyivat tarjoiluhavikista.

Taulukko 5. Ruokahavikkien osuus valmistetusta ruoasta koko tutkimusjakson aikana. (Silven-

noinen ym. 2019).
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Syyna suureen tarjoiluhavikin maaraan oli asiakasmaarien vaikea arvioiminen
ja siita syntyva ruoan liikatuotanto. Keittiohavikin maara oli tutkimusjakson ai-

kana pieninta ja sita syntyi eniten henkilostoravintoloissa.

Keittio- eli valmistushavikilla tarkoitetaan kaikkea ruoanvalmistuksessa synty-
vaa havikkia. Se kattaa esikasittelyhavikin, ruoanvalmistuksessa syntyvan ha-
vikin, varastohavikin ja ostohavikin. Esikasittelyhavikkia voi vahentaa esimer-
kiksi ostamalla valmiiksi esikasiteltyja raaka-aineita. Kasvisten kuorimisessa ja
kasittelyssa on syyta olla huolellinen, ettei turhaa havikkia syntyisi. Ruoanval-
mistushavikkiin vaikuttaa keskeisesti ruokalistasuunnittelu ja oikea mitoitus.
On tarkeaa, etta ruokalistasuunnittelussa on otettu huomioon oikeat an-
noskoot ja asiakasmaarien ennakointi. Yleensa ruokailijamaaria on vaikea en-
nustaa ja ruoanvalmistuksessa saattaa syntya ylivalmistushavikkia. Talléin on
tarkeaa huomioida ja suunnitella, miten ylijaanytta ruokaa voidaan hyodyntaa.
Jos ruoka ei ole ollut esilla tarjoilulinjastossa, niin se voidaan omavalvonnan
ohjeiden mukaan jaahdyttaa ja hydédyntaa mydhemmin. (Ylénen & Koljonen
2019, 10.)
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My0Os raaka-aineiden hankinnasta voi syntya ostohavikkia. Raaka-aineita ei
kannata ostaa varastoon suuria maaria, vaan vain sen verran kuin ruokaohjei-
den mukaan on tarvetta. Ja on hyva huomioida, etta jos joidenkin tuotteiden
myyntierat ovat suuria, etta loppu tuote tulee myos kaytettya ennen tuotteen
viimeista kayttopaivaa. Nain saadaan myds varastohavikkia pienennettya. Va-
rastohavikkia voi syntya myos ylijaamaruoasta, jos sita ei tarpeeksi ajoissa

hyddynneta, eli se joutuu biojatteeseen. (Ylénen & Koljonen 2019, 10.)

4.2 Linjastohavikki

Suomessa on tehty tutkimuksia ruokahavikista jo vuodesta 2008 alkaen. Ruo-
kahavikin syntymisen vaiheita on mm. Luonnonvarakeskus tutkinut monissa
kansainvalisissakin tutkimuksissa. Aikaisemmat kansalliset tutkimukset vuo-
sien 2012—-2018 valilta rajautuvat paaasiassa yhteen tai muutamaan ketjun
osaan. Naissa selvityksissa ruokahavikkiamaaritelmaa ei ollut maaritelty viela
yhdenmukaisesti. (Riipi ym. 2021, 6-7.) Silvennoisen tutkimuksissa vuosina
2012 ja 2019 on tutkittu ravitsemispalveluiden ruokahavikin maaraa mittaa-

malla ja on todettu, etta suurin havikki aiheutuu linjaston linjastohavikista.

Tarjoilu- eli linjastohavikilla tarkoitetaan ruokalinjastosta syntyvaa havikkia. Se
on tarjolla ollutta ruokaa, jota ei voi enda hygieniasyista uusiokayttaa. Tarjoilu-
havikki on suurin ruokahavikin aiheuttaja. Linjastossa tarjolla olevaan ruoan
maaraan kannattaa kiinnittaa erityista huomiota. Ruoan menekkia seuraa-
malla voidaan hyvissa ajoin vaikuttaa linjastossa esilla olevaan ruoan maa-
raan. Esim. lounasajan loppupuolella ei kannata enaa vaihtaa taysia ruoka-as-
tioita tarjolle, vaan ruoka on hyva laittaa tarjolle pienemmissa astioissa. (YI0-
nen & Koljonen 2019, 12.)

Luonnonvarakeskus Luken tekeman selvityksen mukaan ruokapalveluiden
ruokahavikkimaarat ovat suuria. Elintarvikejatetta syntyy Suomessa kaiken
kaikkiaan noin 640 miljoonaa kiloa. Tasta puolet on ruokahavikin osuus, josta
kolmas osa eli noin 100 miljoonaa kiloa, syntyy ravitsemispalveluista. (Luke
2022.) Viisitahtea (2020) julkaisemasta havainnekuvasta (taulukko 6) voidaan
tulkita, etta paaruoka, erityisesti liha, seka lisuke ja salaatti ovat linjastohavikin

suurimmat tekijat.
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Taulukko 6. Linjastohavikin keskimaarainen koostumus Luken tutkimuksen mukaan. (Viisitah-
ted 2020).

Maito/piimé
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Luken tekemassa ruokahavikkitutkimuksessa selvitettiin 1ahes 80 erityyppisen
ravitsemispalvelun toimipisteen tarjoiluhavikkia. Havikkia mitattiin kolmen vii-
kon mittausjaksoissa. Tuloksena oli, etta perati 16 % toimipisteissa valmiste-
tusta sydmakelpoisesta ruoasta paatyi havikkiin. Kuten Luken Kirsti Silvennoi-
sen kommentoi, "pois heitetty ruoka teettaa keittidissa turhaa tyota ja on pelk-
kaa rahanmenoa. Pois heitetty ruoka aiheuttaa aivan tarpeettomia ilmasto- ja

ymparistovaikutuksia.” (Viisitahted 2020.)

4.3 Lautashavikki

Lautashavikilla tarkoitetaan asiakkaan lautaselta jaanytta ruokahavikkia, eli
sitd minka asiakas jattaa lautaselle ja se joutuu biojatteeseen. Lautashavikin
maaran pienentamista voidaan vahentaa ohjaamalla asiakkaita ruoanottotilan-
teessa. Heita voi opastaa ottamaan ruokaa vain sen verran kuin jaksaa syoda
tai etta ottaa ensin vahan ja ruokaa voi hakea sitten lisaa, jos viela jaa nalka.
Asiakkaille voi laittaa nakyviin linjastoon myos malliannoksen, josta asiakas
nakee miten ruoka pitaisi koota lautaselle oikeaoppisesti ja terveellisesti. Asi-
akkaille on hyva tehda nakyvaksi syntyvan havikin maarat. Havikin seurantaa
on hyva tehda ja siita kannattaa saanndllisesti tiedottaa my0s asiakkaita esim.
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kuukausittain ilmoittaa syntyneen lautashavikin maara. Myos vuosittain pidet-
tava havikkiviikko on hyva informaation lahde asiakkaille. Aiheeseen sopivat
tietoiskut varmasti herattelevat asiakkaita miettimaan miten voisivat itse vai-

kuttaa syntyvan havikin maaraan. (Ylénen & Koljonen 2019, 12-13.)

Havikin vahentaminen vaatii tyontekijoilta vahvaa sitoutumista aiheeseen,
seka perehtymista havikin vahentamisen erilaisiin keinoihin. Havikkia mittaa-
malla pystytaan seuraamaan tarkasti mista havikkia tulee ja sen myota vaikut-
tamaan sen maaran pienentamiseen. Havikin mittaus ja siita syntyvat tulokset
ovat tarkeaa tuoda myos asiakkaille selkeasti esille. Havikista on hyva puhua
avoimesti asiakkaille ja sita kautta mahdollisesti my0s sitouttaa heita havikin

pienentamiseen. (Nieminen & Yli-Viitala 2021.)

5 TIEDON JA AINEISTON HANKINTA

Opinnaytetyoni tavoitteena on I0ytda menetelmia ja keinoja Ekamin Kotekon
kampuksen opiskelijaravintolan ruokahavikin vahentamiseen. Paivitan myos
ruokapalveluiden kestavan tulevaisuuden suunnitelman, jota voidaan hyodyn-
taa toiminnan kehittdmiseen. Opinnadytetyoni aineistonkeruumenetelmana kay-
tin ryhmahaastattelua ja havainnointia. Yksi tutkimus- ja kehittdmistyon kayte-
tyimmista tiedonkeruumenetelmista on juuri haastattelu. Haastattelut voidaan
toteuttaa joko puhelimitse tai kasvokkain. Havainnoinnin lajina kaytan syste-
maattista havainnointia. Havainnointimenetelmaa kaytan maarallisen eli kvan-
titatiivisen tiedon keraamiseen havikkia mittaamalla ja sen maaraa seuraa-

malla kahdella eri ajanjaksolla.

5.1 Ryhmahaastattelu

Valitsin yhdeksi tiedonkeruumenetelmaksi ryhmahaastattelun. Mielestani ryh-
mahaastattelu toimii haastattelumuodoista parhaiten kyseiseen ruokapalvelu-
tiimiin, koska tiimi toimii tiiviissa yhteistydssa paivittain. Lisaksi ryhmahaastat-
telu on monipuolinen, koska ryhman jasenet voivat haastattelun lomassa kes-
kustella esilla olevasta haastattelukysymyksen aiheesta ja riittaa, kun yksi ryh-
man jasen muistaa jonkin tarkean asian ja se taas herattaa lisaa keskustelua.

Lisaksi rynmahaastattelun vahvuutena mielestani on ryhman jasenten esiin
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tuomat erilaiset nakokulmat. Toisaalta negatiivisena asiana voi ryhmahaastat-
telussa korostua hyvin dominoivat persoonat, jotka ovat koko ajan aanessa

antamatta puheenvuoroa toisille.

Ryhmahaastattelulla selvitan, miten tyontekijat ymmartavat kestavan kehityk-
sen kasitteena ja siihen liittyvat havikin ja hiilijalanjaljen. Kotekon ruokapalve-
lutiimissa on minun lisakseni yhteensa 3 tyontekijaa. Toteutin ryhnmahaastatte-
lun teemahaastatteluna. Laadin haastattelurungon opinnaytetyoni aiheen poh-
jalta ja teemat pohjautuivat opinnaytetyoni teoriaosioon ja tyon tavoitteeseen.
Teemat valitsin sen perusteella, mita koen tarkeaksi ammattikeittion toimin-
nassa kestava kehitys huomioiden. Lisasin teemoihin myds muutamia alaky-
symyksia, jotka tarkentavat ja jasentavat teeman sisaltoa. Teemoja muodostui

yhteensa kolme:

e Teema 1: Mita kestava kehitys mielestasi on?
e Teema 2: Mitka asiat vaikuttavat meidan ammattikeittiossamme ruoka-
havikin maaraan?

e Teema 3: Mita tarkoittaa tuotteen tai palvelun hiilijalanjalki?

Haastattelutilanne pidettiin tyopaivan paatteeksi Kotekon kampuksella suur-
keittion toimistotilassa tiistaina 14.6.2022 klo 13.30—-15.30 valisena aikana. Is-
tuimme ringissa siten, etta pystyimme helposti keskustelemaan kaikki kasvo-
tusten. Haastattelutilanne oli hyvin vapaamuotoinen. Esitin teemakysymykset
jarjestyksessa ja keskustelua herattelemaan, esitin seuraavia laatimiani apu-

kysymyksia:

e Apukysymykset Teema 1:
Miten kestavia ruokapalveluita mielestasi tuotetaan?
Miten kestava kehitys on meidan ammattikeitticssamme jo huomioitu?
Mita asioita voidaan viela tehda kestavan kehityksen eteen ammatti-

keittiossamme?

e Apukysymykset Teema 2:

Miten itse pystyn vaikuttamaan havikin maaraan?
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Onko havikin mittaaminen ja seuranta sinusta helppoa tai vaikeaa?

Miten saisimme asiakkaille havikin maaraa enemman nakyvaksi?

e Apukysymykset Teema 3:
Miten hiilijalanjalkea mitataan?

Miten voimme pienentaa hiilijalanjalkea?

Tein koko haastattelun ajan itselleni muistiinpanoja. Vastaukset ja keskustelun
puheenvuorot kirjasin muistiin anonyymeina. Haastatteluajankohdan sijoittumi-
nen tyopaivan paatteeksi ei ehka ollut paras mahdollinen aika henkiloston vi-
reystasoa ajatellen, mutta kaikki jaksoivat kuitenkin osallistua haastatteluun.
Haastatteluun meni aikaa kaikkiaan kaksi tuntia. Itse haastatteluun kului aikaa
puolitoista tuntia ja vastausten puhtaaksi kirjoittamiseen haastattelun jalkeen
puoli tuntia. Haastattelu pidettiin iltapaivalla tyontekijoiden saatua omat paivit-
taiset tyotehtavat tehtya. Haastattelun ajankohtaa ei tyon aikataulutuksen
vuoksi voitu pitaa aiemmin tyopaivan aikana. Mielestani haastattelussa syntyi
hyvaa keskustelua aiheesta ja sain vastauksia esittamiini haastattelukysymyk-

siin.

5.2 Havikin viikkoseurannat

Havikin mittaamisen tarkoituksena oli selvittda, onko asiakkaille kohdenne-
tuilla tietoiskuilla ja havikista tiedottamisella merkitysta syntyvan lautashavikin
maaraan. Tarkasteluun valitsin kaksi viiden paivan mittaista ajanjaksoa. En-
simmainen mittausjakso oli elokuussa 22.-26.8.2022 viikolla 34 ja toinen mit-
tausjakso pidettiin syyskuussa 19.—-23.9.2022 viikolla 38, heti valtakunnallisen
Havikkiviikon jalkeen. Lautashavikkia pystymme helposti seuraamaan
Biovaaka-laitteen avulla. Asiakkaat laittavat lautaselle jaaneet ruoantahteet
Biovaakaan ja vaa“an naytto ilmoittaa jatetyn lautasjatteen maaran gram-
moina ja havikin painon perusteella nayttdéon ilmestyy joko vihred hymynaama
kuvaamaan vahaista havikkia, tai sitten punainen naama kuvaamaan liian

suurta lautashavikkia (kuva 5).



Sinun havikkisi ’ Sinun havikkisi

=50
59 .

=3 BIOVAAKA

£= BIOVAARKA

Kuva 5. Biovaa“an antama palaute asiakkaalle.

Eli asiakas saa valittoman palautteen omasta lautasjatteestaan. Opiskelijara-
vintola on saanut asiakkailtaan pelkastaan hyvaa palautetta Biovaaka-lait-

teesta.

Biovaaka on suomalainen Lappeenrannassa kehitelty innovaatio kokonaisval-
taiseen ruokahavikin seurantaan ammattikeittioissa. Kattava raportointijarjes-
telma helpottaa toiminnan tehostamista ja toimii yhtena tyokaluna toiminnan

kehittamisessa. (Poweresta s.a.)

Havikkiviikko.fi-sivustolla olevat tiedotteet ja somejulkaisut ovat kaikkien va-
paassa kaytdssa. Suoraan ruokapdydille jaetut tiedotteet tavoittavat hyvin
suurimman osan opiskelijaravintolan asiakkaista. Kuvassa 6 on nakyvissa ha-

vikkiviikolla ruokasalissa olleita teemaviikkoon liittyvia tiedotteita.
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NAIN PIDAT
HUOLTA RUUISTASI

Kuva 6. Havikkiviikon asiakastiedotteet.

Tiedotteet olivat laminoituja paperitulosteita ja ne oli jaettu ruokapdytiin asiak-
kaiden luettaviksi ruokailun ja kahvitaukojen aikana. Havikkiviikon alkaessa oli
Biovaakaan tehty ohjelmapaivitys. Paivitys oli odotettu toiminto, jonka myaota
naytossa on nyt jatkossakin nakyvissa edellisen paivan lautasjatteen maara

kiloina ja laskettuina annoksina (kuva 7).

Edellisen paivan havikkimme

4 kg 1 ateriaa
vastaa

== BIOVAAKA

Kuva 7. Biovaa“an edellisen paivan lautashavikin maara.
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Konkreettiset maarat kiloina ja annosmaarina herattelevat asiakkaita pohti-

maan asiakkaan jattaman lautashavikin maaraa.

6 TULOKSET
6.1 Ryhmahaastattelun tulokset

Teemat herattivat paljon keskustelua ja haastateltavien nakemykset kestavista
ruokapalveluista olivat hyvin yhtenevaisia. Tarkeana seikkana esille tuli jatteen
oikeanlainen lajittelu seka suurimpana vaikuttavana asiana ruokahavikin maa-
ran vahentaminen. Siihen etsittiin keskustelussa erilaisia keinoja. Lahinna mi-
ten linjastossa havikkia voidaan vahentaa, koska suurin havikin maara tulee
juuri sielta. Keittiossa on tarkennettu tarjoiluastioiden kokoa, eli otettu pienem-
mat tarjoiluastiat kayttoon lounaan loppupuolella. Nain tarjolla ollutta ruokaa
jaa vahemman, mika tarkoittaa myos pienempaa linjastohavikkia. Ruokailija-
maaria on vaikea ennakoida ja maarat voivat vaihdella saman viikon aikana
120-230 valilla.

Tyodntekijat kertoivat, etta havikkia voidaan minimoida myos pakkaamalla jaan-
ndsruokaa koulun myymalaan myyntiin. Siina tapauksessa ruoka, joka ei ole
ollut linjastossa esilla, jaahdytetdaan omavalvontaohjeistuksen mukaisesti nel-
jan tunnin aikana lahtélampdtilasta alle +6 asteeseen. Keittiodn hankittu teho-
kas jaahdytyskaappi vain tata toimintoa varten. Jaahdytyksesta otetaan alku-
ja loppulampétilamittaukset. (Ruokavirasto s.a.) Kirjaukset tehdaan Chefstein -

jarjestelmaan.

Haastatteluryhman mielesta kestavia ruokapalveluita tuotetaan yleisesti mm.
sahkoa saastamalla, kotimaisia raaka-aineita suosimalla ja veden kayttoa va-
hentamalla. Vastausten perusteella haastateltavan ryhman ammattikeittiossa
on kestava kehitys huomioitu jo nyt siten, etta koneita ei kayteta turhaan, mika
saastaa sahkoa ja vetta. Yksi tarkea asia, jonka haastateltavat huomioivat, oli
sahkolaitteiden paalle laittaminen aamuisin. Esimerkiksi linjaston toisen lam-
pohauteen voisi laittaa myohemmin paalle, seka tiski- ja patapesukoneiden
kayttdminen vain taysina ja taysilla koreilla saastaa energiaa ja on vastuulli-

suuden kannalta tarkeaa.
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Haastattelussa tuli ilmi, etta tyontekijat pystyvat itse vaikuttamaan syntyvan
havikin maaraan mm. vertailemalla aiempien paivien ruokailijamaaria seka tar-
kentamalla valmistettavan ruoan maaraa paivittain. Ruokahavikin mittaami-
nen, kirjaaminen ja seuranta koettiin helpoksi ja kaytdssa olevat sovellukset
ovat helppokayttoisia. Kaytossa on talla hetkella kaksi eri sovellusta. Ruoka-
salin puolella Biovaaka-alylaite mittaa lautas- ja linjastohavikkia ja keittion
puolella olevaan Chefstein-sovellukseen kirjataan lampaétilojen lisaksi myds
keittiossa syntyva valmistushavikki. Ruokapalvelupaallikko siirtaa paivittain
Biovaaka-laitteeseen kirjautuneet tiedot lautas- ja linjastohavikista Chefstein-
sovellukseen, nain kaikki lampdtila- ja havikkitiedot ovat tallennettuna ja nah-

tavissa yhdessa paikassa.

Tyodntekijoiden mielesta paras keino tuoda asiakkaille esille heilla syntyvan
lautashavikin maaraa on konkreettisesti havikkimaarista tiedottaminen ruoka-
salissa. Yksinkertaisin kuvin esitettyina viikko- tai kuukausikohtaiset lautasha-
vikin maarat ja sen arvo rahalla mitattuna. Nain saisi parhaiten asiakkaita “he-
rateltya” havikin pienentamistalkoisiin. Hiilijalanjalki-kasitteena ei ollut kaikille
tyontekijoille ihan selkea. Esille tuli kuitenkin kuljetusten merkitys syntyvaan
hiilijalanjalkeen, seka tuotteen koko matka alkaen sen lahtomaasta ja paattyen

tuotteen esille laittoon.

6.2 Havikin 1. mittausjakso

Ensimmainen havikin mittausjakso oli elokuussa 22.—26.8.2022, yhteensa 5
paivaa. Keskiarvoisesti ruokailjamaarat olivat molemmilla mittausjaksoilla sa-
mansuuruiset ja ruokalistalla toistuivat samat keitto-, laatikko-, kappaleruoat.
Kuorittavia hedelmia ei ollut kummallakaan mittausjaksolla. Ja kuoripaallisia
perunoita oli molemmilla mittausjaksoilla yhtena paivana. Koska ruokailija-
maarat ja ruokalistan sisall6t olivat hyvin vertailu kelpoisia, niin kasittelen mit-

taustuloksia keskiarvoisesti 5 paivan, eli koko mittausjakson ajalta.

Mittaus tehtiin Biovaaka-alylaitteella, joka automaattisesti punnitsee asiakkaan
jattaman lautastahteen, seka linjastosta jaavan havikin. Biovaakaan laitetaan
myos lounaan paatyttya linjastossa esilla olleet ruoat, eli laitteella mitataan
myo0s linjastohavikkia. Taman lisaksi ohjelmaan pystyy syottamaan kasin keit-

tiélla syntyvan valmistushavikin maarat, seka paivakohtaiset ruokailjamaarat.
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Paivakohtaiset ruokailijamaarat vaihtelivat ensimmaisen mittausjakson aikana
138-191 valilla. Kuvassa 8 nakyy, etta ensimmaisen mittausjakson aikana ko-
konaishavikkia syntyi viiden paivan aikana yhteensa 100,46 kg. Tasta lautas-
havikin osuus oli 28,51 kg, mika tarkoittaa 28,38 % koko havikin maarasta.
Valmistus- eli keittiohavikin osuus kokonaishavikista oli 11,80 kg, mika tarkoit-
taa 11,75 % koko havikista.

&3 BIOVAAKA
8 BIOVAAKA | Kotkan-Haminan seudun koulutuskuntayhtymazoszcz2
Keohde Tarkastelujal Nakyma
2282022 26.8.2022
Hévikkilahde (kg Havikkiryhmi (kg) + . Havikkilaji (kg)

Luokittele.. 1,91 (1,9%)

o -
o - :
uakittelem I 2

Havikki tarkastelujaksolla (kg

Kuva 8. Kokonaishavikki kiloina 1. mittausjaksolta. (Biovaaka 2022).

Raportissa nakyva luokittelematon havikkilahde lisataan linjastohavikkiin. Ha-
vikki kirjautuu luokittelemattomana silloin, kun linjastohavikin laittaja on unoh-
tanut kuitata havikin Biovaaka-laitteelta. Se kuitenkin nakyy yhteenvedossa ja
lasketaan yhteen linjastohavikin kanssa. Eli suurin havikin maara tulee lin-
jastohavikista 60,15 kg, joka on 59,87 % kokonaishavikin maarasta. Kuvassa
9 nakyy keskimaarainen kokonaishavikin maara ruokailijaa kohti mittausjak-

son aikana.
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8 BIOVAAKA | Kotkan-Haminan seudun koulutuskuntayhtymé2os2c22

Kohde Tarkastelujakso Nakyma

Kaikki 228.2022 268.2022 Havikki (g/ruokailija]

Havikkilahde (g/ruokailija) Havikkiryhma (g/ruokailija) Havikkilaji (g/ruckailija)

uokittelematon
12,01 (8.,76%

127.49

g/ruckailija

Havikki tarkastelujaksolla (g/ruokailija)

2. elo 0:00 22. elo 1200 23. ¢l 0:00 23. elo 12:00

Kuva 9. Havikit grammoina ruokailijaa kohden 1. mittausjaksolta. (Biovaaka 2022).

Ensimmaisen mittausjakson paivakohtaiset ruokailijamaarat ovat vaihtelivat
131-191 ruokailijan valilla. Keskimaarainen kokonaishavikin maara ruokailijaa

kohti oli 127,49 g koko mittausjakson ajalta, joka on todella paljon.

6.3 Havikin 2. mittausjakso

Toinen havikin mittausjakso oli syyskuussa 19.—23.9.2022. Mittaus suoritettiin
samoilla laitteilla kuin ensimmainen mittausjakso elokuussa. Edellisella viikolla
ennen toista mittausjaksoa vietettiin valtakunnallista Havikkiviikkoa. Taman vii-
kon aikana jaoimme teemaviikon materiaalia asiakaspoytiin ja Biovaa“assa
nakyi uutena toimintona edellisen paivan havikin maara kiloina seka annos-
maarind. Kuvasta 10 on nahtavissa kokonaishavikin maara koko mittausjak-

son aikana.
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53 BIOVAAKA

8 BIOVAAKA | Kotkan-Haminan seudun koulutuskuntayhtyméiozoz2
Kohde Tarkastelujakso Nakyma

Kaikki v 19.9.2022  23.9.2022 Havikki (kg) v
Havikkildhde (kg) Havikkiryhma (kg) oz -+ Havikkilaji (kg)

Valmistus 5,10 (5,35%) —|

Lautashavikki
27,47 (28,81%)

Lautashavikki Lautashavikki

Valmistus Valmistus

o - ) o - :
- ) - )
I 5 I 5

L Linjasto 62,78 (65,84%)

0 50 0 50
Havikki tarkastelujaksolla (kg)
40
20
o |
19, syys 0:00 19 syys 1200 20, syys 0:00 20, syys 12:00 21, syys 0:00 21, syys 12:00 22, 5yys 0:00 22, 5yys 12:00 23, syys 0:00

Kuva 10. Kokonaishavikki kiloina 2. mittausjaksolta. (Biovaaka 2022).

Paivakohtaiset ruokailijamaarat vaihtelivat toisen mittausjakson aikana 153—
180 valilla. Toisen mittausjakson aikana kokonaishavikkia syntyi viiden paivan
aikana yhteensa 95,35 kg. Tasta lautashavikin osuus oli 27,47 kg, mika tar-
koittaa 28,28 % koko havikin maarasta. Valmistus- eli keittiohavikin osuus ko-
konaishavikista on 5,10 kg, mika tarkoittaa 5,35 % koko havikista. Suurin ha-
vikkiosuus tulee toisellakin mittausjaksolla linjastosta 62,78 kg, joka on 65,84
% kokonaishavikin maarasta. Kuva 11 kertoo keskimaaraisen kokonaishavikin

ruokailijaa kohden mittausjakso aikana.

8 BIOVAAKA | Kotkan-Haminan seudun koulutuskuntayhtyméio oz

Kohde Tarkastelujakso Nakyma

19.9.2022 239.2022

Havikkilahde (g/ruokailija) Havikkiryhma (g/ruokailija) Havikkilaji (g/ruokailija)

. o -

119.49

g/ruokailija

Havikki tarkastelujaksolla (g/ruokailija)

Kuva 11. Havikit grammoina ruokailijaa kohden 2. mittausjaksolta. (Biovaaka 2022).
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Keskimaarainen kokonaishavikin maara ruokailijaa kohti oli 119,49 g koko mit-
tausjakson ajalta. Toisen mittausjakson paivakohtaiset ruokailijjamaarat vaihte-

livat 150-180 ruokailijan valilla.

7  JOHTOPAATOKSET

Ryhmahaastattelua lahdin analysoimaan haastattelurungon teemakysymysten
avulla. Kysymysaiheet herattivat avointa keskustelua kestavasta kehityksesta,
ruokahavikista ja hiilijalanjaljesta. Keskustelu eteni hyvassa vuorovaikutuk-
sessa ja ryhman sisalla selvasti arvostetaan toisten mielipiteita ja arvoja.
Haastateltava ryhma oli pieni, vain 3 tyontekijaa. Kaikkien haastateltavien mie-
lesta kestava kehitys tarkoittaa erityisesti vastuullisten raaka-aineiden kaytta-
mista ja energian saastamista. Vastaajien mielesta vastuullisilla raaka-aineilla
tarkoitetaan kotimaisten tuotteiden suosimista, seka kalan ja kasvisten kayton
lisdamista. Yhdessa vastauksessa korostettiin erityisesti kotimaisten jarvikalo-
jen lisaamista ruokalistalle. Yhdessa vastauksessa painotettiin punaisen lihan
vahentamista kiertavalta ruokalistalta joko kokonaan, vaihtamalla ruokia kas-

visruokiin tai vaihtamalla punainen liha vaaleaan broilerin tai kalkkunanlihaan.

Energiansaastamiseen |0ytyi useita keinoja keskustelun kautta. Yksi vastaa-
jista ehdotti laitteiden ja koneiden maltillista kaynnistamista aamuisin. Laitteita
ei saisi laittaa liian aikaisin paalle, ettei sahkoa kuluisi turhaan. Varsinkin ny-
kyinen maailmantilanne huomioiden, kun Euroopassa soditaan ja energian ja
polttoaineiden hinnat ovat nousseet huimasti ja tuleva mahdollinen pakkastalvi

saattaa aiheuttaa suunniteltuja sahkokatkoja energian saastamiseksi.

Kaikkien vastaajien mielestad kannattaa astianpesukoneita kayttaa vain tarvit-
taessa ja tayttaa astiakorit tadyteen ennen koneen kaynnistamista. Karuselliko-
netta ei saisi jattaa paalle, jos likaisia astioita on vain muutamia. Yksi vastaa-
jista huomautti, ettéa patapesukoneen ovet on pidettava suljettuna aina silloin
kun laite ei ole kaynnissa. Nain pidetdan pesuvesi lampimana, eika laitteen

tarvitse [Bmmittda pesuvettd ennen seuraavan pesuohjelman kaynnistamista.

Ruokahavikki aiheena on herattanyt paljon keskustelua tyopaivien aikana.

Ruokahavikin seurannassa on keittiolla kaytdssa kaksi eri seurantaohjelmaa.
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Keittion puolella uuden Chefstein-omavalvontajarjestelman kayton koettiin ole-
van helppoa ja mielenkiintoista. Chefstein-jarjestelmassa on mukana myos
automaattinen kylma- ja pakastehuoneiden lampétilaseuranta. Sovellus otet-
tiin kayttoon kolme kuukautta sitten ja siihen kirjataan manuaalisesti keittiolta
tuleva ruoan valmistushavikki. Ruokasalin puolella oleva Biovaaka mittaa lin-
jasto- ja lautashavikkia. Kaikki kolme vastaajaa kokivat Biovaaka-laitteen kay-
ton helpoksi. Vastaajien mielesta myos Biovaa an nayton toiminnot olivat asi-
akkaita herattelevia, vaikkakin kaikkien mielesta lisatiedottaminen havikin

maarista on ehdottomasti tarpeen.

Haastattelun kolmannessa teemassa esitin kysymyksia hiilijalanjaljesta. Yksi
vastaajista kertoi sen tarkoittavan tuotteen koko elinkaaren aikana kulutettua
energiaa, aina tuotteen valmistuksesta, sen loppusijoitukseen saakka. Hiilija-
lanjalki termina oli teemoista vahiten tunnettu vastaajien keskuudessa. Vas-

taajista kaksi ei kommentoinut hiilijalanjalkeen mitaan.

Ruokahavikkia mitattiin kahdella eri vilkkon mittaisella ajanjaksolla. Mittausjak-
sojen ruokailijamaarat olivat keskiarvoisesti lahes samat. Ensimmaisella mit-
tausjaksolla keskimaarainen ruokailijamaara oli 164,5 ruokailijaa/paiva ja toi-
sella mittausjaksolla ruokailijoita oli keskimaarin 165 ruokailijaa /paiva. Eli ruo-
kailijamaarien suhteen mittausjaksot ovat vertailukelpoiset. Lautashavikin
maara ensimmaisella mittausjaksolla oli 127,49 g/ruokailija, kun taas toisella
mittausjaksolla lautashavikin maara oli 119,49 g/ruokailija. Toisella mittausjak-
solla syntyi lautashavikkia vain 8 g/ruokailija vahemman kuin ensimmaisella
jaksolla. Erotus on hyvin pieni ja on vaikea maaritella, oliko havikkiviikon tie-
dottamisella vaikutusta tulokseen. Asiakkaat laittavat myds perunoiden ja he-
delmien kuoret lautasjatteeseen, mutta silla ei ollut vaikutusta naiden mittaus-
viikkojen tuloksiin, koska molemmilla mittausviikoilla oli yhtena paivana kuori-
paallinen peruna energialisakkeena. Hedelmia ei kummallakaan mittausvii-
kolla ollut tarjolla. Asiakkaille tarvitaan aktiivisempaa havikista tiedottamista
esim. kuukausittain ja kuvallisilla vertauksilla kuukauden aikana syntyneeseen

lautashavikin maaraan.

Kokonaishavikki oli vahentynyt mittausjaksojen valilla vain 5,11 kg. Valmistus-
ja linjastohavikin maariin on osittain vaikuttanut ruokapalveluiden tiimissa ollut

tyontekijavaje, seka tyontekijamuutokset juuri mittausjaksojen aikana. Nailla
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on ollut valitonta vaikutusta ruokapalveluiden toimintaan. Kun uudet tyontekijat
on perehdytetty keittion toimintaan, niin kaikki tyontekijat alkavat tiimina pereh-
tya syvemmin havikin vahentamisen keinoihin ja menetelmiin ja se tulee var-
masti jatkossa ndkymaan myds vahenevana kokonaishavikin maarana. Seu-
raavalle kalenterivuodelle on tavoitteeksi asetettu 10 % vahennys kokonais-

havikin maaraan.

8 POHDINTA JA YHTEENVETO

Taman opinnaytetyon tavoitteena oli I0ytaa keinoja ja menetelmia Ekamin Ko-
tekon kampuksen opiskelijaravintolan kestavan tulevaisuuden mukaiseen toi-
mintaan, seka toiminnasta aiheutuvan ruokahavikin vahentamiseen. Tietoa
kerattiin rynmahaastattelulla ja ruokahavikkia mittaamalla. Kotekon kampuk-
sen ruokapalveluhenkilostolla on hyva tietamys ammattikeittion vastuullisesta
toiminnasta. On tarkeaa kuitenkin jatkuvasti kehittaa toimintaa ja tama opin-
naytetyon tekeminen toi esille niita asioita, mita keittiossa voidaan viela kehit-
taa ja miten toimintaa voidaan viela muuttaa kohti kestavampaa tulevaisuutta
mm. kiinnittamalla enemman huomiota linjastossa tarjolla oleviin astiakokoihin
lounaan loppuajalla ja huomioimalla astianpesukorien tayttdaste, seka konei-

den ja laitteiden tarpeen mukainen kaytto.

Lainsaadannon mukaisesti on keittiolla otettu vuoden 2022 alusta kayttoon
valmistus-, linjasto- ja lautashavikin mittaaminen ja kirjaaminen paivittain. Lin-
jastohavikin vahentamiseen on opiskelijaravintolassa otettu kayttodn jaannos-
ruoan jakaminen opiskelijoille yhtena havikinvahentamisen keinona 1.8.2022
lahtien. Uudistuneessa jatelaissa on maaritelty, etta kayttamattomia elintarvik-
keita koskee edelleenluovuttamisvelvollisuus ensisijaisesti ihmisravinnoksi, jos
se tapahtuu elintarviketurvallisuutta noudattaen. (Ymparistoministerio s.a.)
Maksuttomaan lounaaseen oikeutetut opiskelijat voivat hakea linjastosta ruo-
kaa heti lounaan paatyttya. Ruokasalista [0ytyy opiskelijoiden kayttoon han-
kittu jadkaappi ruokien sailytysta varten, seka mikroaaltouuni ruoan mahdol-
lista [Bmmittdmista varten mydhemmin iltapaivalla. Linjastohavikin maara va-
henee ja samalla autetaan opiskelijoita jaksamaan pitkat koulupaivat. Linjasto-

havikkia vahennetdan myos pakkaamalla myymalaan ylijaanytta ruokaa.
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Valmistushavikin vahentamisessa on tarkeaa huolehtia varastoinnin FiFo-peri-
aatteesta, eli ensin tulleet raaka-aineet otetaan ensimmaisena kayttoon. Myos
raaka-aineiden esikasittelylla vaikutetaan merkittavasti valmistushavikin maa-
raan. Lautashavikkiin vaikuttavia keinoja on asiakkaiden saannollinen tiedotta-
minen toteutuneesta lautashavikin maarasta. Biovaaka nayttaa edellisen pai-
van lautashavikin maaran kiloina sekd myods annosmaarina aina kun asiakas
jattaa vaakaan ruokajatetta, mutta tiedottaminen on tarkeaa esim. kuukausit-
tain. Jos viikkotasolla syntyy n. 100 kg lautasjatetta, niin se tekee kuukau-
dessa jo n. 400 kg. Herattavilla tiedotteilla saadaan asiakkaat mahdollisesti
muuttamaan omaa toimintaa ruokailutilanteessa ja vahentamaan omaa lautas-
havikkia. Tiedotetaan asiakkaita selkein vertauskuvin. Esimerkiksi kuukauden

lautashavikki 400 kg painaa moottoripyoran verran.

Ruokalistasuunnittelulla voidaan edelleen kehittaa toimintaa lisaamalla kasvis-
ruokapaivia 8-viikon kiertavaan ruokalistaan useammin kuin 2 kertaa listan ai-
kana. Kaytossa on 8-viikon kiertava ruokalista, jossa paivittain on tarjolla seka
kasvis- etta peruslounasvaihtoehdot. Tavoitteena on suunnitella kiertavalle
ruokalistalle aluksi joka toiselle viikolle yksi kasvisruokapaiva ja tulevaisuu-
dessa kasvisruokapaivia voisi olla mahdollisesti joka viikko. Talla hetkella kas-
visruokapaivia on 8 viikon listalla 2 kertaa. Punaisen lihan kayttdéa on jo ruoka-
listalla vahennetty, mutta viela voidaan lisata kotimaisen kalan, broilerin ja
kasvisten kayttoa. Lampimia lisdkekasviksia lisataan kiertavalle ruokalistalle
aluksi jokaiselle viikolle yhtena paivana. Myos sydanmerkkituotteita otetaan

kayttoon hankintasopimuksen sallimissa puitteissa.

Ekamilla on laadittu Kestavan tulevaisuuden ohjelma vuosille 2021-2024.
Tassa ohjelmassa on maaritelty Ekamin kestavan kehityksen teemat, jotka
ovat ekologinen, taloudellinen, sosiaalinen ja kulttuurinen kestavyys. Kaikki tii-
mit ovat taman pohjalta suunnitelleet ja kirjanneet omaa kestavan tulevaisuu-
den suunnitelmaa. Ruokapalveluiden kestavan tulevaisuuden suunnitelmassa

on kirjattuna mm. turvallisuuteen ja ruokalistasuunnitteluun liittyvia tavoitteita.

Ruokahavikin mittaaminen on osa ekologista kestavyytta ja osa kestavan tule-
vaisuuden suunnitelmaa. Suunnitelman sisaltdmat kohdat on keratty yhteen

keittiossa tekemaltani havainnointikavelykierrokselta. Suunnitelmassa on ha-
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ettu keinoja vastuulliseen toimintaan ekologisesta, sosiaalisesta, taloudelli-
sesta ja kulttuurisesta nakokulmasta, ja se on laadittu ruokapalveluhenkiloston

kayttoon.

Opinnaytetyon tulokset esitetdan tyoyhteisolle seuraavassa kuukausipalave-
rissa. Tulokset tulevat vaikuttamaan koko ruokapalvelutiimin toimintaan ja
asenteeseen lisaamalla heidan tietoisuuttaan keittion vastuullisista toimintata-
voista. Tyo vaikuttaa myos ravintolan asiakkaiden asenteeseen ymparistotie-
toudesta ja sita kautta auttaa vahentamaan lautashavikin maaraa. Toimeksi-
antajalle tyon tuloksena saatiin ensimmaista kertaa mitattuna konkreettiset
ruokahavikin maarat, seka selkeita mittareita vastuullisten asioiden mittaami-

seen ja kehittamiseen jatkossa.
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Liite 1

TEEMAHAASTATTELUN RUNKO SEKA ALUSTAVIA APUKYSYMYKSIA RUOKAPAL-
VELUN TYONTEKIJOILLE:

Aiheena: ”Ammattikeittion toiminnan kehittaminen kestava kehitys huomi-
oiden”

Teema 1: Mita mielestasi kestava kehitys tarkoittaa?

- Miten kestavia ruokapalveluita tuotetaan?
- Mita kestava kehitys on ammattikeittdssamme jo nyt huomioitu?
- Enta mita asioita voidaan viela tehda kestavan kehityksen eteen?

Teema 2: Mitka asiat vaikuttavat meidan ammattikeittiossa ruokahavikin
maaraan?

- Miten itse pystyn hdvikin maaraan vaikuttamaan?
- Onko havikin mittaaminen ja seuranta sinusta helppoa tai vaikeaa?
- Miten saisimme asiakkalle havikin maaran enemman nakyvaksi?

Teema 3: Mita tarkoittaa tuotteen tai palvelun hiilijalanjalki?

- Miten hiilijalanjalkea mitataan?
- Miten voimme pienentaa hiilijalanjalkea?
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Tiimi: Ruckapalvelut / Sisaiset palvelut
Vastuu: Ruokapalvelupdallikkd Sari Roininen
Paivitetty: 30.9.2022

EKOLOGINEN KESTAVYYS

Keittis- ja Ei pidets laitteita jatkuva kaikki paivitidin
sihkdlaittest turhzan paslla tapahtuva

Ruckalistasuunnittelu | Pyritddn suosimaan vihintdan | kaikki vilkeittain
kotimaisia 2krt/
kausituctteita. wuosi
Wahennetian
punaisen lihan
kdyttca, Lisatdan
kasvisruckapdivid
kiertdville
ruckalistalle.

Lis&ta&n
lisukekasvisten
tarjontaa.

Lisgt&sn terveellisten
vaihtoehtojen
kayttas, esim.
sydanmerkkituotteet,

Jatteiden kasittely Keittién Ekami- paivittdin  kaikki 2 krt / vuosi

lajitteluchjeistus tascinen
mittaristo

Raaka-aineet Moudatetaan paivittdin | kaikki paivittdin seki
varastoinnissa FIFO- 1 krt fkk
periaatetta. tiimipalawverissa
Tarkistetaan
tuotteiden

paivaykset,
Hawvikkien Seurantalistat

mittaaminen: havikista.
keittigltd Biovaaka- ja

Hiotkan-Haminan seudun koukutuskuntayhbymd | Byrmenlzaksonkaty 29, s8100 Kotha | 010 395 9000 | ekamfi | Y-tunnues: 159586906-5
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valmistushawikbk, Chefstein -
ruckasalista jarjestelmat.
linjastohavikki ja

lautashavikki

TALOUDELLINEN KESTAVYYS

Elintarvikkeiden Pyritddn
hankinta kayttdmasn
mahdollisimman

paljon Kespron

sopimustuctteita.
WValtakunnallinen
hankintasopimus.

Ruckahavikin Opiskelijoille Biovaaka paivittdin 1 krt /kk
wahentdminen | nakywdmpi nakyvisss tiimipalaverissa
tiedottaminen, edellisen
Lautashavikki tietoisuuden paivin
lisdaminen "miten lautashévikin
vahennan omaa méars kiloina
ruokahdvikkia?” ja annoksina
Rucokahavikin lounaan Biovaaka paivittain linjastossa 1 krt /kk
vihentdminen  loppuajasta rucka oleva tiimipalaverissa
tarjolle pienempiin jddnndsrugan  henkildkunta ja
Linjastohdvikki  astioihin. jakaminen kokki
Jadnnésrucan aloitettu
Jjakaminen 1.8.2022
opiskeljoille.
Laitteiden ja S&anndlliset Laiteluettele  huocllot 1 krt | esimies budjetoinnin ja
koneiden huollot. Seuosi, investointien
kunnossapito Kaytosts korjaukset yhteydesss
poistettujen tarvittaessa

laitteiden kiemratys,
Huomicidaan
korjaustarpest.

Hitkan-Haminan seudun koukub skurtayghtymé | Kymenlzaaksonbaty 29, 88100 Kotla | 010 395 9000 | ekamil f | Y-tunmes: 19586954-5
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Opiskelijoiden
mielipiteiden
huomicon
ottaminen

Asiakastyytyvaisy
yskysely

Tyshyvinvointi Henkilastén

tydhyvinvoinnista

huolehtiminen

Krisitilantest Saanndllisset

pelastautumisharj

oitukset.

Teimintachjeet

kaikilla tiedossa,

Secapp-

halytysjarestelms

kaikilla
puhelimessa.

112-zovellus
ladattuna
tydpuhelimesn
Kaikki owvat
tietoisia
riskitekijGistd
Esim. uunin
kuuma hdyry ja
liukas lattia
Warmistetaan
laadukkaat
tuottest

Ty&ympériston
turvallisuus

Erityisruckavalici
den
huomiciminen

Palautteiden 1 krt Avuosi
madran lisdaminen
Palautteeseen

vastaaminen

henkil&kohtaiset kehityskesku
kouluttautumissuu | stelut
nnitelmat

tapaturmien maard | jatkuva

S wuosi

tyyhyvaiset Jjatkuva
asiakkaat

Esimies

esimies

turvallisuusr

yhima.

esimies

keaikki

kaikki

kaikki

diesettikokk

1krt/
wuosi
tiimipalav
erissa

Thrt/

VUS|

paivittain

paivittsin

Hatkan-Haminan seudun koulutustartayhityme | Bymenlzaksonkaty 29, 88100 Kotha | 0110 395 9000 | ekami fi | ¥-tunnus: 1958694-5
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KULTTUURINEN KESTAVYYS

Henkil&stén Ymparistdpassi todistus Jatkuva esimies
ymparistdosaaminen suoritettu Jarjestelmasta
hyvaksytysti
Teemawviikot / pavat Vuosisuunnitelman 4 kpl Jjatkuva kaikki
toteutus teemapaivia
vuodessa
Opiskelijoiden Lisit33n kestdvdn  wBhintian 2 jatkuva esimies
ymparistdmysnteisyyden | kehityksen krt / vuosi
/ tietoisuuden teemoja?
lizgaminen
Oikeudenmukaisuus Ekamin tasa-arvo Jatkuva Esimies paivittdin
suunnitelman

noudattaminen

Katkan-Haminan seudun koulutuskuntayhbymé | Bymenlzaksonhaty 29, 88100 Ketha | 010 395 9000 | ekamilfi | Y-tunnus: 195863465



