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TIVISTELMA

Opinnaytetyo tyd on kehittdmistyd, jossa tavoitteena oli ruokahavikin mittaami-
nen. Ruokahavikkia mitattiin neljana paivana. Ruokahavikkia, joita mitattiin,
olivat mm. tarjoiluhavikki, keittiohavikki, keittiobiojatteet, varasto- ja lautasha-
vikkia. Havikin mittaamisen ja analyysin jalkeen tehtiin teemahaastattelu buf-
fetin tyontekijoille ja vuoropaallikdlle. Mittaustulosten ja haastattelujen
perusteella tehtiin kehittamisehdotukset ruokahavikin vahentamiseksi. Teorian
aineistokeruussa hyoddynnettiin aikaisemmista ravitsemuspalvelun tutkimuk-
sia. Tutkimuksessa tutkittiin seka lounas etta iltabuffetin muodostuvan ruoka-
havikkia.

ruokahavikin mittaus ja seurantatoimien aikana pystyttiin selvittdmaan mita ja
miten ruokahavikki syntyy, miksi havikkia syntyy ja kuinka paljon ruokahavik-
kia syntyy. Teemahaastattelulla mahdollisti tulosten esittaminen tyontekijoille
yksilollisesti ja pohdittiin yhdessa haastattelun kysymysten avulla niita keinoja,
joiden avulla ruokahavikkia vahennettaisiin toimeksiantajaravintolassa.

Mittaustutkimustuloksista ilmeni, etta iltabuffetissa ruokahavikkia syntyi eniten
tarjoilulinjastoissa. Tarjoilulinjaston havikin maaran havaittiin johtuvan isojen
tarjoiluastioiden kaytosta ja asiakkaiden maaran ennakoimisen haasteista.
Lounasbuffetissa eniten ruokahavikkia muodostui seka raaka-aineiden esival-
mistuksessa etta varastoissa. Ruokahavikin vahentamiseen on jokaisen tyon-
tekija vastuulla ja pienempien tarjoiluastioiden hankkiminen voisi olla
hyodyllista. Hankkimalla pienempia tarjoiluastioita mahdollistaisi ruokahavikin
vahentamisen tarjoilulinjastoissa erityisesti hiljaisin paivina. Liséksi ResQ
Club- sovellusta voitaisiin kayttaa aktiivisesti havikin minimoimiseksi.

Asiasanat: Ruokahavikki, ruokahavikin vahentaminen, Tarjoiluhavikki
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This thesis aimed to measure food waste and Food waste was measured over
four days. The types of food waste measured included serving waste, kitchen
waste, kitchen bio-waste, storage waste, and plate waste. After measuring
and analyzing the waste, semi- structured interview was conducted with the
buffet employees and the shift manager. Based on the measurement results
and interviews, development suggestions were made to reduce food waste.
The theoretical framework utilized previous research on food waste in restau-
rant services. The study examined food waste generated during lunch buffet
and the evening buffet.

During measuring and monitoring activities, it was possible to determine what
food waste was generated, how it was generated, why it was generated, and
how much of it was produced. The semi-structured interview also allowed for
presenting the results to employees individually and discussing methods to re-
duce food waste at commissioning restaurant.

The study revealed that the most food waste in the evening buffet was gener-
ated at the serving lines. This was due to the large size of serving dishes and
the challenges in predicting the number of customers. In the lunch buffet,
most of the food waste occurred during the preparation of raw materials and
in storage. Reducing food waste is the responsibility of every employee, and
acquiring smaller serving dishes could be beneficial. Using smaller serving
dishes could help reduce food waste at the serving lines, especially on days
when the number of customers is small. Additionally, the ResQ Club app
could be actively used to help minimize waste.

Keywords: food waste, waste reduction, Food waste from serving, buffet res-
taurant
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1 JOHDANTO

Tama opinnaytety6 toimeksiantajana toimii ravintolamaailma Pizza & Buffa
Prisma, Mikkeli. Prisman ravintolamaailmaan kuuluvat Presson-kahvila, pika-
ruokaravintola Hesburger ja Pizza & Buffa. Seka Presson-kahvila, etta Pizza &
Buffa ovat osa S-ryhman ketjuravintoloita. Opinnaytetyo oli kehittamistyo,
jonka keskeisena tavoitteena oli ruokahavikin mittaaminen. Ruokahavikkia mi-
tattiin neljan paivan ajan ja ruokahavikin lajina jaettiin tarjoilu-, keittio-, keittio-

biojate-, varasto- ja lautashavikkiin

Tydn tavoitteena oli selvittda seka syntyvan ruokahavikin maara etta niiden
muodostumisen syyt. Vanha kaytanto ruokahavikin seurannassa Pizza & Buf-
fassa ei ollut enaa tehokas, mika heratti kiinnostukseni aiheeseen. Aiemmin
ruokahavikkia kirjattiin ylos lomakkeelle, joka oli saatavilla takakeittiossa. Vuo-
ropaallikkd vastasi lomakkeiden tulostamisesta tarpeen mukaan. Ongelmana
oli, etta osa tyontekijoista taytti havikkilomakkeen huolellisesti, kun taas toiset

eivat.

Lisaksi joko vuoropaallikko tai joku muu vastuuhenkilo oli vastuussa tietojen
kirjaamisesta tietokoneelle. Kun osa buffan tyontekijoista jatti ruokahavikin kir-
jaamatta lomakkeisiin paivan aikana, tama vaikeutti muodostuneen ruokahavi-
kin maaran arviointia esimerkiksi viikoittain tai kuukausittain. Ajanpuute ja
rittdmattomat resurssit, kuten lilan vahan tyontekijoita ja kiireisimmat paivat,
saattoivat johtaa siihen, etta ruokahavikin kirjaaminen jai tekematta joillekin

tydntekijoille joko lounas- tai iltabuffasta.

Tama ilmio kiinnosti minua, koska kyse ei ollut pelkastaan ruokahavikista, vaan
my0ds kaytettyjen resurssien, kuten raaka-aineiden, veden, energian ja tyovoi-
man, tuhlaamisesta. Seka Presso- kahvila, ettd Hesburger seurasivat elintarvi-
kejatetta aktiivisesti ja tehokkaasti, toisin kuin Pizza & Buffa. Pizza & Buffa oli
ainoa paikka, jossa ei ollut tehokasta tapaa seurata elintarvikejatetta. Teorian
aineistokeruussa on hyddynnetty aikaisemmissa ravitsemuspalveluiden ravin-
toloiden ruokahavikin liittyvista tutkimuksista kuten luonnonvarakeskuksen jul-
kaisuja. Opinnaytetydssa on kaytetty kvantitatiivista eli maarallista ja

kvalitatiivista eli laadullista tutkimusmenetelmaa.



Maarallisen ja laadullisen tutkimusmenetelmien avulla mahdollisti vastauksien
saamista kysymyksiin mita ja miten ruokahavikki syntyy, miksi ruokahavikki
syntyy ja kuinka paljon ruokahavikkia syntyy. Lisaksi tehtiin teemahaastattelua,
jonka toteuttamisen yhteydessa viettiin mittausjaksosta analysoidut tulokset
henkilostolle. Haastattelussa osallistui yhteensa viisi henkil6a mm. nelja buffan

tyontekijoita ja vuoropaallikko.

2 TOIMEKSIANTAJAN ESITTELY JA TYONTAVOITTE
2.1 Pizza & buffan toimeksiantajana

Opinnaytetyoni toimeksiantaja on tydpaikkani Osuuskauppa Suur-Savon Mik-
kelin Prisman ravintolamaailman Pizza & Buffa, jossa tydskentelen kahvilan
tydntekijana. Suomessa on talla hetkella 26 ravintolamaailmaa Pizza & Buffa,
jotka sijaitsevat yleensa Prisman kauppojen yhteydessa. Naissa ravintolamaa-
ilmoissa toimivat kahvilat, lounasravintolat ja tuttu pikaruokaravintola Hesbur-
ger. Ensimmainen Prisma ravintolamaailma avattiin Joensuuhun vuonna 2000.
(Pasanen 2009,18.)

Mikkelin ravintolamaailma avattiin osana Graani-liikekeskuksen laajennusta
vuonna 2009. Ennen sen avaamista Graanin liikekeskuksen aulassa toimi
pieni kahvila. Ravintolamaailma Prisma Mikkeli avattiin vuonna 2009, ja on ol-
lut avoinna Prisman aukioloaikoina siita l1ahtien. Tavoitteena oli tarjota koko
perheelle virkistysta ostosreissujen lomassa ja parantaa koko liikekeskuksen
ravintolapalveluiden tasoa. Alun perin ravintolassa oli yli 200 asiakaspaikkaa ja
kolme eri kahvila-/ravintolakonseptia: pikaruokaravintola Hesburger, kahvila
Presso ja Rosso Expresso, jotka tarjosivat asiakkaille pizzoja, pastaa ja wok-
kia. (Suur-Savo 2008.)

Mikkelin ravintolamaailmaa Pizza & Buffaan tehtiin kalustemuutosta vuosina
2014-2015. Toukokuussa 2019 asiakaspaikkoja vahennettiin, kun Graanin lii-
kekeskukseen lisattiin vakuutusyhtio LahiTapiola. Kevaalla 2022 tehtiin asia-

kastiloissa muutoksia, kuten kalusteiden uusimista, jolloin tuotiin uusia tuoleja,
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sohvia ja ruokapoytia. Astioiden palautuspisteessa tehtiin myds remonttia: ruo-
kasalissa oli useita roskapaikkoja ja kaksi pitkaa tarjotinvaunua seka isoroska-
koreja. Kevaalla 2022 remontin yhteydessa roskakoreja vahennettiin ja
tarjotinvaunut poistettiin kaytosta, tilalle rakennettiin yhteinen roska- ja astioi-

den palautuspiste.

2.2 Opinnaytteen tavoite

Tutkimuksessani tarkoituksena on seurata ja mitata neljan paivan ajan Mikkelin
Prisman ravintolamaailman ruokahavikkia, erityisesti keskittyen Pizza & Buffan
ruokahavikkiin. Tavoitteena on esittaa tutkimuksen jalkeen kehitysehdotuksia
havikin vahentamiseksi. Mittauksen aikana tarkastellaan keittibiojatteita, keit-
tiohavikkia, tarjoiluhavikkia, varastohavikkia ja lautashavikkia. Ruokahavikin
mittaaminen ja seuraaminen ovat aarimmaisen tarkeita ravintolan liiketoimin-
nalle, silla liiallinen ruokahavikki tarkoittaa rahan tuhlaamista ja resurssien

haaskaamista.

On tarkeaa ymmartaa, etta havikin vahentaminen ei ole vain taloudellinen ky-
symys, vaan silla on myos merkittava ymparistovaikutus. Havikin mittaamisen
avulla saadaan selkean kasityksen siita, mista havikkia syntyy eniten, ja voi-
daan siten tehda tarkempia paatoksia sen vahentamiseksi. Nykyaan on ole-
massa erilaisia sovelluksia, kuten esimerkiksi ResQ Club, jotka auttavat

ravintoloita vahentaméaan ruokahavikkia.

ResQ Club -sovelluksen avulla ravintolat voivat myyda ylimaaraista ruokaa
puoleen hintaan, mika edistaa ruokahavikin vahentamista. Jotta tallaiset sovel-
lukset olisivat tehokkaita ravintoloissa, tyontekijoiden on kaytettava niita aktiivi-
sesti. Lisaksi Pizza & Buffa -ravintolalle on mydnnetty Green Key -sertifikaatti,
jonka kriteereihin kuuluu velvollisuus vahentaa ruokahavikkia elintarvikealan
toimijoille. Ravintolat, joille on myonnetty Green Key -sertifikaatti, ovat vas-
tuussa ruokahavikin seuraamisesta ja vahentamisesta toiminnassaan. Kritee-
reissa esitetaan konkreettisia tapoja, kuten ruoan lahjoittaminen tarvitsijoille tai
ylimaaraisen ruoan myyminen kohtuulliseen hintaan, ruokahavikin vahenta-

miseksi.
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Mittauskohteeksi valittiin tarjoiluhavikki, keittiohavikki, keittiobiojatteet, lautas-
havikki ja lautashavikin, koska niiden valilla esiintyvan havikin maaran vaihte-
lua. Esimerkiksi tarjoiluhavikkia syntyy paljon Fiestabuffet linjastossa, riippuen
sesongista. Jotkut sesongit vaikuttavat ravintolan toimintaan positiivisesti (kii-
reisempia), kun taas toiset vaikuttavat negatiivisesti (hiljaisempia). Positiiviset
sesongit tuovat paljon asiakkaita, eika ruokahavikkia synny paljon ravintolan
muun muassa ruokalinjastoissa. Negatiivisina sesonkeina ruokahavikkia sen
sijaan syntyy helposti esimerkiksi varastoissa, mikali tilataan lilkaa elintarvik-
keita hiljaisina aikoina. Talloin ne saattavat pilaantua varastossa nopeasti, ku-

ten vihrea salaatti, maitotuotteet jne.

Ennen opinnaytetyon aiheen valintaa havaittiin, ettd Fiestabuffan linjastojen hil-
jaisina aikoina syntyi merkittavasti tarjoiluhavikkia. Varastohavikkia esiintyi eri-
tyisesti silloin, kun tuotteita esivalmistetiin. Keittidbiojatteita kertyi
huomattavasti, kun laadukkaita raaka-aineita paatyi biojateastioihin, mika olisi
voitu estaa tarkemmalla kasittelylla. Taman tutkimuksen merkitys korostuu,
silla se keskittyy niihin kohteisiin, joissa havikkia syntyy eniten, ja tarjoaa mah-
dollisuuksia sen vahentamiseksi. Mittausten jalkeen tulokset raportoidaan hen-
kilokunnalle, suoritetaan haastatteluja ja laaditaan yhteenveto

kehittamisehdotuksista ruokahavikin vahentamiseksi.

2.3 Tuotevalikoima

Lounaan valmistamisen, nopeuttamisen ja helpottamisen kannalta ravintolassa
kaytetaan neljan viikon kiertavaa ruokalistaa. Lounasta tarjoillaan klo 11-15, ja
lounasvalikoimaan sisaltyy lammin kotiruokavaihtoehto noutopoydasta, pizza-
valikoima seka raikas salaatti- ja leipapoyta. Lammin ruoka noutopoydasta si-
saltaa kaksi paaruokavaihtoehtoa, kuten kotiruokaa ja kasvisvaihtoehtoja,
lisukkeineen kuten perunamuusia ja riisia. Juomavalikoimaan kuuluvat maito,
kivennaisvesi, limonadit, kotikalja, kahvi ja tee, jotka sisaltyvat hintaan. Leipa-
poydalta 10ytyy tuoretta vaaleaa ja tummaa leipaa seka voita. Leipapoyta ja ko-

tikalja ovat tarjolla arkisin lounasaikaan klo 11-15. (Raflaamo s.a.)

Arki-iltaisin klo 15 alkaen tarjolla on Fiestabuffa, jossa lampimina ruokina on
muun muassa kebabia, lihapullia kermakastikkeessa, vaihtuva kasvisruoka,

lohkoperunoita, wingsit, hot dogit ja lampimat kasvikset riisin kanssa. Pizzan
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noutopdydassa mahtuu noin 10 erilaista pizzaa, joista osa on valmiiksi valittuja
ja jatetaan tilaa asiakkaiden toivepizzoille. Salaatti-poydassa on tarjolla tuo-
retta salaattia, marinoituja oliiveja, punasipulia, keitettyja kananmunia, seka
erilaisia ruokaisia salaatteja kuten pastasalaattia, perunasalaattia ja riisisalaat-
tia. Usein tarjolla on myos tuoreita hedelmia, kuten vesimelonia. Salaattivali-

koima on yleensa samankaltainen seka lounaalla etta llta-buffassa.

Viikonloppuisin tarjolla on monipuolinen kotiruokabuffet, joka sisaltada esimer-
kiksi broileripataa, lihapullia kermakastikkeessa, vaihtuvan kasvisruoan, lohko-
perunoita, riisia, lampimia kasviksia, hot dogeja ja wingsit. Salaattibuffetista
IOytyy raikkaita salaatteja, ja lisaksi pizzoja valmistetaan asiakkaiden toiveiden
mukaan. Mukaan otettavat pizzat myydaan ravintolan aukioloaikoina, ja nouto-
poytien siivous aloitetaan puoli tuntia ennen sulkemisaikaa. Asiakkaille ilmoite-
taan, jos he saapuvat sydmaan puoli tuntia ennen sulkemisaikaa, ja mukaan

otettavat pizzat myydaan loppuun asti.

3 RUOKAHAVIKKI RAVINTOLASSA JA RAVITSEMISPALVELUISSA
3.1 Havikin maaritelma

Tassa kuvassa 1 voi havaita, etta biojatteisiin kuuluvat biojatteisiin, elintarvike-
jatteisiin ja ruokahavikkiin. Biojatteisiin kuuluvat ruokahavikki ja elintarvikejat-
teet, joissa saattaa olla myods kuituja kuten suodatinpaperia, lautasliinoja ja
kananmunankuoria. Elintarvikejatteissa sisaltaa seka alun perin syotavaksi kel-
paavaa ruokaa seka sellaisia ruoan osia etta sydmakelvottomia ruoan osia,
kun niita ei voida kayttaa ihmisravintona, rehuna tai muuna arvojakeena. Ruo-
kahavikkia taas koostuu alun perin syotavaksi kelpaavasta ruoasta, jota ei

voida enaa kayttaa ihmisravintona. (Kuisma ym. 2023, 5.)
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Elintarvikejite

Ruckahdvikki

Kuva 1. Biojate, Elintarvikejate ja ruokahavikki. (Kuisma ym. 2023)

Hanna Forsstrom (2023) maaritteli ruokahavikin hyvin ytimekkaasti, artikkelis-
saan, joka julkaistiin Valion Aimo internetsivusto. "ruokahavikki on pilaantunutta
tai ylijaanytta syotavaksi tarkoitettua ruokaa, joka paatyy biojatteeksi. Syita
ruokahavikille voivat olla esimerkiksi raaka-aine- tai ruokalistojen huono suun-
nittelu, huono varastonhallinta tai sailytys, asiakasmaarien vaihtelu tai se, etta
raaka-aineita tai ruoantahteita ei aina ammattikeittidissakaan osata tai ehdita

jatkojalostaa syotavaksi” (Forsstrom 2023).

Hietala ym. (2018, 8) toteavat etta "ruokahavikille ei ole olemassa yhta yhtei-
sesti hyvaksyttya maaritelma. Eri tarkoituksia varten toteutetuissa ruokahavik-
kitutkimuksissa on hyodynnetty hieman erilaisia maaritelmia ruokahavikille”.
Ruokahavikilla viitataan alun perin sydmakelpoiseen ruokaan, joka jostain
syysta paatyy jatteeksi. Ruokahavikiksi lasketaan myoOs varastoista syntynyt
havikki kuten madantyneet hedelmat, kasvikset-, seka maitotuotteet ja elainpe-

raiset elintarviketuotteet, joiden paivaykset ovat menneet umpeen.

Yleisin syy ruokahavikkiin voidaan katsoa johtuvan elintarvikkeiden vaarasta
sailyttamisesta, kuten vaarassa lampoétilassa ja huonosti suljetuissa pakkauk-
sissa. Lisaksi pitkdan avatut elintarvikepakkaukset, parasta ennen -paivaykset
ja viimeinen kayttopaiva kuuluvat yleisimpiin ruokahavikin syntymisen syihin.
koska osa kuluttajista eivat osaa arvioida naiden elintarviketuotteiden kaytto-

kelpoisuutta eika uskalla ottaa riskeja. (Koivupuro ym. 2010, 61)
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3.2 Ruokahavikki ravitsemispalveluissa

Riipi ym. (2021) tekivat selvityksen seuratakseen, miten valtakunnallisen elin-
tarvikejatteen ja ruokahavikin seurantajarjestelma ja ruokahavikin tiekartta on
rakennettu. Tama tyo perustui vuosina 2018-2020 toteutettuun ruokahavikki-
seuranta- ja tiekarttahankkeeseen. Tutkimuksen mukaan Suomessa syntyy
vuosittain 643 miljoonaa kiloa elintarvikejatetta ilman peltoon jatettya satoa,

josta ruokahavikin osuus on 351-376 miljoonaa kiloa. (Riipi ym. 2021, 3.)

Kotitaloudet tuottavat eniten elintarvikejatetta (46 %) toiseksi eniten sita tuottaa
elintarviketeollisuus (25 %). Muiden ketjun vaiheiden elintarvikejatteen arvioi-
daan jaavan hieman pienemmaksi, muun muassa ravitsemispalveluissa elin-
tarvikejatetta syntyy 12 %, kaupassa 9 % ja alkutuotannossa 8 %.
Ruokahavikin osalta vastaavat luvut ovat: kotitaloudet 33 %, elintarviketeolli-
suus 23 %, ravintolapalvelut 17 %, kauppa 16 % ja alkutuotanto 11 % (N&ihin

lukuihin ei ole sisallytetty peltoon jaavaa satoa. (Riipi ym. 2021, 3.)

Riipi ym. (2021) Tutkimuksessa paaasiallisena menetelmana hyddynnettiin pai-
vakirjatutkimusta, jonka avulla saatiin tarkkaa tietoa elintarvikejatteen ja ruoka-
havikin maarista eri ravitsemispalveluissa. Lisaksi tutkimuksessa otettiin
huomioon ruokailupalveluiden paivittaisen havikin mittaaminen. Saadut tulok-
set olivat yhdenmukaisia: suurin osa ruokahavikista aiheutui tarjoilujatteista,
mikali ruoka tarjoiltiin noutopoytalinjastolta. Lisaksi annosravintoloissa havait-
tiin, etta asiakkaiden lautastahde voi merkittavasti vaikuttaa havikin maaraan.
Tutkimuksen tueksi kehitettiin mittaus- ja seurantasovellus nimelta Lokeloki,
jonka tarkoituksena oli mahdollistaa tarvittavien tietojen jarjestelmallinen ja joh-

donmukainen keraaminen. (Riipi ym. 2021, 28.)

Lokeloki-sovellus on kehitetty yhteistydssa ravitsemispalveluiden toimijoiden
kanssa erityisesti ravintoloiden ruokahavikin seurantaan ja vahentamiseen.
Ravintolahenkilokuntaa ohjeistettiin mittaamaan kolmen viikon mittausjakson
aikana syntyneet ruokajatteet kilogramman tarkkuudella. Mitatut tiedot sisalsi-
vat valmistetun ruoan maaran ja jatteen seka asiakkaiden havikin. Naiden tie-

tojen perusteella oli mahdollista laskea havikkiprosentti ja havikin maara
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ruokailijaa kohden grammoina per asiakas. Ruokajatteet jaettiin tarjoiluhavik-
kiin, keittiohavikkiin, asiakkaiden lautasjatteisiin, varastohavikkiin ja keittion
biojatteisiin. (Riipi ym.2021, 28.)

Aineisto keratiin yhteen analyysia varten, eli siis jokaisessa tutkitussa toimipis-
teluokassa koottiin tieto siihen kuuluvien toimipisteiden lukumaarasta ja toimi-
pisteiden kokonais- asiakasmaarasta tutkimusjaksolla. Analyysia varten
keratiin valmistetun ja tilatun ruoan, keittiohavikin, varastohavikin, tarjoiluhavi-
kin, lautastahteiden ja keittio-biojatteen maarat. Toimialoittain laskettiin paino-
tettuina keskiarvoina havikkiprosentti ja havikki asiakasta kohti jokaiselle
havikin alkuperalle. Ruokahavikkiprosentilla tarkoitetaan sita prosenttiosuutta
valmistetusta ruoasta, joka jaa lopulta kayttamatta ja paatyy havikiksi. (Riipi
ym.

2021, 30).

Elintarvikejateprosentti

49

%

W Keittiohavikki% M Tarjoiluhavikki % ™ Lautastahteet % Keittiobiojate %

Kuva 2. Elintarvikejateprosentti ravitsemispalveluissa. (Riipi ym. 2021)

Kuvassa 2. esitettdan Riipi ym. (2021) ravitsemuspalveluista muodostunut ruo-
kahavikkia tutkimuksen aikana. Ravitsemuspalvelun tuloksista kavi ilmi, etta
annosravintoloissa ruokahavikki oli vahaisempaa verrattuna linjastoravintoloi-
hin. Kuitenkin keittiobiojatteen osuus annosravintoloissa oli noin kaksinkertai-
nen verrattuna linjastoravintoloihin. Eli valmisruoasta aiheutui noin 9 %
tarjoilujatetta, 5 % lautashavikkia, 1,5 % keittidjatetta ja 5 % syotavaksi kelpaa-
matonta keittidbiojatetta. (Riipi ym. 2021, 30.)
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Hoitokodeissa ja paivakodeissa huomattiin, etta ruokahavikkia syntyi hieman
enemman. Linjastoravintoloissa valmisruoasta meni hukkaan noin 10 %. Sai-
raaloissa lautastahteiden osuus oli merkittava, niita muodostui noin 30 % kai-
kesta jatteesta. Erityisesti kahviloissa ja huoltoasemilla syntyi runsaasti
keittiobiojatetta, todennakoisesti suuren kahvinporomaaran. (Riipi ym. 2021,
30.)

Aiemmassa (Silvennoinen ym. 2010-2012) ruokahavikkitutkimuksessa havait-
tiin, ettd henkilosto- ja opiskelijaravintoloissa ruokahavikkia syntyi eri muo-
doissa. Tutkimusjakson aikana keittidjatettd muodostui noin 4 %, tarjoilujatetta
17 % ja lautasjatetta 4 % ravintoloissa. Naiden tulosten pohjalta arvioitiin, etta
henkilostoravintolasektori tuottaa vuosittain 14—16 miljoonaa kiloa ruokajatetta.
(Silvennoinen ym. 2010-2012, 30-31.)

Hotellialan catering palveluissa ja ravintoloissa tutkimusjakson aikana noin 5 %
tarjotusta ruoasta meni hukkaan. Tulosten perusteella arvioitiin, etta ravintola-
ala kokonaisuudessaan tuottaa noin 18—20 miljoonaa kiloa ruokajatetta vuo-
dessa. Pikaruokaravintoloissa ruokahavikkia muodostui 8 %. Naiden tulosten
perusteella arvioitiin, ettd pikaruokaravintola-ala tuottaa noin 3—4 miljoonaa ki-
loa ruokajatetta vuodessa koko maan tasolla. Ravitsemispalveluissa syntyi
vuosittain valtettavissa olevaa ruokahavikkia 75-85 miljoonaa kiloa.
(Silvennoinen ym. 2010-2012, 30-31.)

Sector Households Food Services Retail Sector Food industry Total
Total million kg/year 120-160 75-85 65-75 75 -140 335-460
Sector Households Food Services Retail Sector Food industry Total
Per person kg /year 22-30 14-16 12-14 14-26 62-86

Kuva 3. Valtettavaa ruokahavikkid Suomen tuotantoketjuissa. (Silvennoinen
ym. 2010-2012)

. Kotita-

louksissa syntyy vuosittain noin 120—160 miljoonaa kiloa ruokahavikkia, ja suu-

Kuvassa 3 esitetdan Suomen tuotantoketjuissa vuosittain syntyva

rin osa tasta olisi valtettavissa. Ravitsemispalveluissa puolestaan kertyy 75-85

miljoonaa kiloa ruokajatetta vuosittain. Ruokakaupoissa vastaavasti syntyy 65—
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75 miljoonaa kiloa elintarvikehavikkia vuosittain. Elintarviketeollisuus tuottaa
75—-140 miljoonaa kiloa ruokajatetta vuosittain. Yhteensa tama muodostaa noin

335-460 miljoonaa kiloa ruokajatetta vuosittain. (Silvennoinen ym. 2012, 43.)

3.3 Elintarvikejatelaki ja kirjanpitovelvollisuus

Elintarvikealan toimijoiden tulee pyrkia vahentamaan ravintolatoiminnassa syn-
tyvaa elintarvikejatettd mahdollisimman paljon. Uusi jateasetus edellyttaa, etta
elintarvikealan toimijoiden on ensisijaisesti ja turvallisesti luovutettava kaytta-
matta jaaneet, syomakelpoiset elintarvikkeet uudelleenjakeluun ihmisten kayt-
toon kohtuullisin kustannuksin. Kun puhutaan elintarvikealan toimijoista,
tarkoitetaan yrityksia, jotka harjoittavat elintarvikkeiden alkutuotantoa, valmis-

tusta, tarjoilua ja myyntia. (Ymparistoministerio s.a.)

Elintarvikealan toimijoilla on vapaus valita, kenelle ja milla tavalla he haluavat
luovuttaa kayttamatta jaaneet elintarvikkeensa, varmistaen samalla, ettei tama
vaaranna elintarviketurvallisuutta. Jateasetus ei velvoita elintarvikealan toimi-
joita luovuttamaan kayttamatta jaaneita elintarvikkeita uudelleenjakeluun, jos
se ei ole mahdollista kohtuullisin kustannuksin. Tallainen tilanne voi syntya esi-
merkiksi silloin, kun lahjoittamisen kustannukset ylittavat selvasti luovutettujen
elintarvikkeiden arvon ja asianmukaisen jatehuollon

jarjestamisesta aiheutuvat kulut. (Ymparistoministerio s.a.)

Elintarvikealan toimijoita velvoitetaan pitamaan kirjaa elintarvikejatteen maa-
rista ja kasittelysta alkaen vuonna 1.1.2022. Velvollisuus koskee elintarvikete-
ollisuutta, kauppaa, ravintola- ja majoitustoimintaa, mutta ei ruoka-apua
tarjoavia hyvantekevaisyysjarjestdja. Kirjanpidossa tulee olla tietoja kuten elin-
tarvikejatteen kokonaismaara, paaasialliset jatelajit, jatenimikkeet, arvio syo6-
makelpoisen osuudesta ja jatteen vastaanottajan tiedot ja kasittelytapa, jos jate
l&ahetetddn muualle kasiteltavaksi. (jateasetus 18.11. 978/2021 33.-34. §.)
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3.4 ResQ Club- Sovellus

Resq Club-sovellus on suomalaisen teknologiayrityksen tuote, jonka paamaa-
rana on lopettaa arvokkaan ruoan paatyminen roskiin. Yritys lanseerasi tata
sovellusta vuonna 2016. ResQ Club toimii mobiilisovelluksena, jonka avulla
asiakkaat voivat ostaa ylijaamaruokaa ravintoloista, kahviloista ja ruokakau-
poista alennettuun hintaan. Tama ei ainoastaan tue ruoan valmistamisen te-
hokkuutta ja vastuullisuutta ympariston kannalta, vaan myos tarjoaa asiakkaille
laadukasta ruokaa alennettuun hintaan, samalla kun kauppiaat ja ravintolayri-

tykset saastavat jatteenkasittelykuluissa. (ResQ Club 20.)

ResQ Club -sovelluksen perustajat halusivat tehda ruoan saastamisesta hel-
pompaa. He ymmarsivat, etta kun taysin syotavaa ja herkullista ruokaa paatyy
roskikseen, menetetaan myos kaikki siihen kaytetyt resurssit, kuten viljely, lo-

gistiikka, varastointi ja kauppiaan tyopanos. (ResQ Club 2024.)

Heidan tavoitteenaan oli luoda ihanteellinen tilanne, jossa ruoka olisi syotavaa,
helposti saatavilla reitin varrelta ja samalla edullista. ResQ Club -sovelluksen

avulla kayttajat voivat |I0ytaa annoksia ja kauppapaikkoja helposti mobiilisovel-
luksen kartalta ja suorittaa maksut katevasti maksukortilla. Talla hetkella sovel-

lus toimii Suomessa, Ruotsissa ja Saksassa. (ResQ Club 2024.)

Mikkelin Presson kahvilassa kaytetaan myds tata sovellusta. Presso-kahvilaa
myy ResQ Club-sovellus paivan paatteeksi ylijaaneita makeisia, korvapuustit,
pullat, munkit jne. Pizza & Buffassa kaytetdan myds ResQ Club-sovelluksella

vaihtelevasti lounasbuffetista ylijaaneita ruoka-annoksia.

4 GREEN KEY- sertifikaatti JA YMPARISTOVASTUULLISUUS

Mikkelin ravintolamaailman pizza & buffalle mydnnettiin Green Key- sertifikaa-
tin 2020. Joka vuosi ravintola tekee uuden Green Key-ymparistomerkin hake-
muksen eli Green Key-sertifikaatin. Green Key- sertifikaatin vaadittujen
pakollistenkriteereiden lisaksi ravintolamaailma pyrkii aina vahentamaan ruo-

kahavikkia ja henkilokuntaa kannustetaan jatkuvasti havikin vahentamiseen.
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4.1 Green Key-sertifikaatti

Green Key-sertifikaatti perustettiin vuonna 1994. Se kehitettiin alun perin ma-
joitusalan tarpeisiin, mutta nykyaan sita tarjotaan myos muille matkailualan yri-
tyksille. Green Key - ymparistomerkin on tarkoitus kannustaa yrityksia
tekemaan ymparistotyon nakyvaksi ja se luo luottamusta siihen, etta yrityksen
vaittamat vastuullisuudesta ovat luotettavia. Green Key-sertifioituja kohteita on
yli 3200 yhteensa 65 eri maassa ympari maailmaa. Green Key-ohjelman pai-
nopisteina ovat jatkuvan kehittyminen, aktiivinen viestinta ja asiakkaiden osal-

listaminen vastuullisissa asioissa. (Green Key 2024.)

Green Key -sertifikaatti saaneet yritykset ovat sitoutuneet lisddmaan henkilds-
ton ja asiakkaiden ymparistotietoisuutta, tehostamaan energian ja veden kayt-
toa seka vahentamaan majoitus- ja ruokailutoiminnan ymparistokuormitusta.

Green Key -sertifikaatin saaneet yritykset saavat jatkossakin tukea ymparisto-

tydlleen kansainvalisesta Green Key -sertifikaatti. (Raflaamo s.a.)

Green Key -sertifikaatin saamiseksi yrityksen tulee tayttaa 70 kriteeria, jotka
perustuvat ympariston hyvinvointia, kulutuksen vahentamista, ymparistoysta-
vallisia toimintatapoja ja kierratyksen tehokkuutta edistavaan johtamiseen.
Green Key -sertifikaattia sovelletaan vuosi kerrallaan, ja joka vuosi pistekritee-

rien maara kasvaa ja kohteen ymparistotavoitteet kehittyvat. (Raflaamo s.a.)

Original Sokos Hotels Vaakuna Mikkelissa Osuuskaupan Suur-Savossa ja Sa-
vonlinna Seurahuoneella ovat olleet Green Key -hotelleja jo vuosia, kuten

my®0s niiden ravintolat. Mikkelissa ravintolat Cafe Stella, Amarillo, Pruuvi, Wil-
helm, Presso, PizzaBuffa ja Greener ovat saaneet Green Key -ymparistomer-

kin vuosina 2020 ja 2021. (Raflaamo s.a.)

Green Key- sertifikaatin saaneen ravintolan/kahvilan tulee kayttaa luomu- ja
reilun kaupan tai paikallisista tuotteista/raaka-aineista/ainesosista valmistettuja
elintarvikkeita. Luomu- ja reilun kaupan tuotteita kaytettaessa niiden tulee olla
kansallisesti tai kansainvalisesti sertifioituja. Paikallisilla tuotteilla tarkoitetaan

tuotteita ja raaka-aineita, jotka on valmistettu saman maakunnan alueella tai
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alle 100 km:n paassa sijaitsevan naapurimaakunnan alueella. Kriteerien taytta-
miseksi ravintoloiden/kahviloiden suositellaan saannodllisesti kayttavan paikalli-
sia, luomu- tai reilun kaupan tuotteita vahintaan viidesta eri tuoteryhmasta, ja

lisdksi suositellaan, etta tuotteita on hieman enemman. (Green Key 2024)

Ruokahavikin torjunta on erittain tarkea askel kohti hiilineutraalia, kestavasti
toimivaa yhteiskuntaa. Suomi on sitoutunut puolittamaan ruokahavikin vuoteen
2030 mennessa, ja keskeiset Green Key- kriteerit edellyttavat aktiivista toimin-
taa ruokahavikin vahentamiseksi. Monella Green Key- sertifikaatin saaneilla
yrityksilla yrityksista on kokemusta ruokahavikkia vahentavista ratkaisuista,
mm. jopa seurannan ja asiakkaiden osallistamisen kannalta. (Green Key
2022.)

Ravintolamaailma Prisma, Mikkeli

Ravintola on sitoutunut Green Key -ohjelman kautta tarkkailemaan ymparisto-
vaikutuksiaan huolellisesti. Havikkia seurataan tarkasti ja sen vahentamiseksi
hyddynnetaan ketjuohjattua valtakunnallista ruokalistojen suunnittelua. Prisma
Mikkelin ravintolamaailma asettaa itselleen vuosittain uusia tavoitteita ymparis-
tonsuojelussa ja pyrkii omalta osaltaan vahentamaan ymparistokuormitusta.
Henkilbkuntaa pidetaan ajan tasalla asetetuista tavoitteista, ja yhdessa pyri-
taan niiden saavuttamiseen. Asiakkaille valitetaan paivittain tietoa ravintolan
vastuullisesta toiminnasta asiakaskohtaamisten yhteydessa. Lisaksi asiakkaille
esitellaan nakyvasti Green Key -merkki ja vahennetaan yhteistydssa kertakayt-

toisten astioiden maara. (Pylkkanen & Tiainen 2022.)

Presso-kahvila ja Pizza & Buffa pyrkivat tekemaan vastuullisia hankintoja, mu-
kaan lukien remontit. Kun suunnitellaan liiketoiminnan remonttia, pyritaan kayt-
tamaan paikallista tydvoimaa ja hankkimaan tuotteita seka palveluita
[&hialueen tydntekijoilta. Ravintola suosii Meira Novan ja Suur-Savon leipomon
tarjoamia tuotteita ja palveluita, silla nama yritykset ovat vahvasti sitoutuneet
ymparistovastuullisuuteen. Erityisesti Meira Nova on panostanut ymparistovas-
tuuseen, minka vuoksi ravintolamaailma kayttavat sen tarjoamia paivittaistava-

roita ja palveluita noin 98 prosentin osuudella. (Pylkkanen 2022.)
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Pizza & Buffa -ravintola kayttaa saannollisesti vahintaan viitta eri tuotekatego-
riaa, joista jokainen sisaltaa luomu-, reilun kaupan- tai lahituotteita. Valikoimaa
taydennetaan jatkuvasti lisdamalla lahella tuotettujen, luomu- tai reilun kaupan
tuotteiden osuutta vuosittain. Yksikaan ravintolan annoksista ei sisalla uhan-
alaisia tai suojeltuja elainlajeja raaka-aineina. Lisaksi ravintolalla on toiminta-
suunnitelma ruokahavikin vahentamiseksi, ja ruokahavikin maaraa seurataan
aktiivisesti. (Pylkkanen 2022.)

5 RUOKAHAVIKKI MITTAAMINEN
5.1 Kvalitatiivinen ja kvantitatiivinen tutkimusmenetelma

Ruokahavikin mittaamisessa hyddynnettiin seka kvalitatiivisia etta kvantitatiivi-
sia tutkimusmenetelmia. Naiden tutkimusmenetelmien avulla aineistonke-
ruussa edettiin selvittamalla seuraavia kysymyksia: mita ruokahavikki on, miten
se muodostuu ja miksi ruokahavikki syntyy (kvalitatiivinen lahestymistapa),
seka kuinka paljon ruokahavikkia muodostuu grammoina ja prosentteina

(kvantitatiivinen lahestymistapa).

Kvalitatiivisella eli laadullisella tutkimusmenetelmalla pyritdan ymmartamaan
syita ja se soveltuu erityisesti toiminnan kehittdmiseen, sosiaalisten ongelmien
tutkimiseen ja vaihtoehtojen etsimiseen. Se auttaa tutkijaa selittamaan yrityk-

sen tai asiakkaan kayttaytymista ja paatoksentekoa. (Heikkila 2014.)

Kvantitatiivinen eli maarallinen tutkimusmenetelma keskittyy numeroiden ja
prosenttien kayttoon tiedon selvittamisessa. Maarallinen tutkimusmuoto edel-
lyttaa riittavan suuren ja edustavan otoksen kayttdéa. Tiedonkeruussa yleisesti
kaytetaan kyselylomakkeita, joissa on valmiita vastausvaihtoehtoja. Tavoit-
teena on kuvata asioita numeerisesti seka selvittaa eri asioiden valisia riippu-

vuuksia etta ilmididen muutoksia (Heikkila 2014).

Naiden kahden lahestymistavan eroja on pyritty selventamaan eri keinoin, ku-
ten kayttamalla dikotomialuetteloita ja taulukoita. Seka kvalitatiiviset ettd kvan-
titatiiviset tutkimusmenetelmat taydentavat toisiaan tutkimuksellisesti.

(Hirvisjarvi, Remes & Sajavaara 2009, s. 135)
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Teemahaastattelu menetelma

Teemahaastattelu toteutetaan viimeisena, kun mittaustutkimustulokset ovat
valmiit ja analysoitu. Haastattelun tavoitteena on selvittaa, millaisia ehdotuksia
tyontekijat haluaisivat esittaa havikin vahentamiseksi sen jalkeen, kun he ovat
saaneet tietaa tutkimuksen aikana muodostuneen havikin maaran seka kilo-
grammoina etta prosentteina. Haastatteluun osallistuu viisi henkiloa: nelja tyon-

tekijaa ja buffan vuoropaallikko.

Haastattelut toteutetaan yksildhaastatteluina, ja niiden luonne on keskustelu-
mainen. Teemahaastattelun joustavuus on yksi sen parhaista puolista, silla sen
avulla voimme muokata ja lisata kysymysten jarjestysta haastattelun aikana.
Teemahaastattelusta esitetyt kysymykset ja Liitteessa 4 10ytyy lisaa tietoa

haastattelun toteutuksesta:

1. Mita mielta olet ruokahavikista ja siihen liittyvista ongelmista, kuten ta-
loudellisista tappioista ja ymparistdvaikutuksista?

2. Kuinka aktiivisesti olet kayttanyt Resq Club-sovellusta pizzan ja buffan
havikin vahentamisessa?

3. Miten me tyontekijat voimme omalla toiminnallamme vaikuttaa ruokaha-
vikin vahentamiseen tassa ravintolassa?

4. Mita ehdotuksia sinulla olisi ruokahavikin vahentamiseksi pizzan ja buf-
fetin osalta?

5. ”"Sekalainen Pizza Box” onko se tuttu sinulle? oletko ikina joutunut myy-

nyt sitd Resq Clu-sovelluksella?

Teemahaastattelu on puolistrukturoitu menetelma, koska haastattelun nako-
kulma, aihepiiri ja teema-alueet ovat samat kaikille (Hirvijarvi & Hurme, 2000,
s. 48). Teemahaastatteluissa on yleensa tilanne, jossa haastattelualueet ovat
tiedossa, mutta kysymysten tarkka muoto ja jarjestys puuttuvat (Hirvisjarvi, Re-
mes & Sajavaara, 2009, s. 208). Teemahaastattelussa pyritaan lIoytamaan
merkityksellisia vastauksia tutkimuksen tarkoitukseen ja ongelmanasetteluun
tai tutkimustehtavaan. Toisin sanoen ennalta valitut teemat perustuvat tutki-
muksen viitekehykseen eli siihen, mita tiedetaan tutkittavasta ilmiésta (Tuomi &
Sarajarvi, 2009, s. 75).
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5.2 Kaytannon toteutus ravintolassa

Ruokahavikin seuranta kesti nelja paivaa, ja kaikki mittaukset tehtiin eri vii-
koilla. Ensimmaisena seuratiin Fiestabuffetin ruokahavikkia 15.05.—
16.05.2023. Seuraavalla viikolla lounasbuffetin ruokahavikkia eli 22.05.—
23.05.2023. Ennen varsinaisen havikin mittaamista testasin havikkilomakkei-
den toimivuutta ja kayttokelpoisuutta ruokahavikin seurantaa varten. Ruokaha-
vikin lomakkeiden testaamisen jalkeen jouduin tekemaan ne uudelleen, koska
ne osoittautuivat monimutkaisiksi ja veivat paljon aikaa. Havikkilomakkeiden
testaaminen oli kuitenkin hyodyllista, koska sen jalkeen tein muutoksia havait-
semiini pieniin yksityiskohtiin, jotka katsoin parhaaksi jattaa pois aineistonke-

ruusta.

Testilomakkeiden aikana suurin haaste oli valmistetun ruoan maaran seuraami-
nen. Havikkilomakkeita testatessani huomasin, ettd monipuolisen buffetinruo-
kalistan vuoksi valmistettujen ruokien punnitseminen ja kirjaaminen vei paljon
aikaa. Lyhyesti sanottuna paatettiin helpottaa tutkimustyota seuraamalla vain

muodostunutta ruokahavikkia.

Seuratut ruokahavikki lajit koostuvat mm. tarjoiluhavikki, keittiohavikki, lautaha-
vikki, varastohavikki ja keittiobiojatteet. Tarjoiluhavikkia koostuu noutopoydasta
jaaneesta ruoasta, kuten ruuista, joista ei voitu enaa hyodyntaa uudelleen.
Keittiohavikkiin kuten lampdkaapista yli jaanyt ruoka, uunissa palanneet ruuat
ja pudonneet raaka-aineet. Lautashavikki muodostui asiakkaiden lautasille jaa-
neesta ruuat eli lautastahdet. Varastohavikkiin kuten kylmiossa pilaantuneet

raaka-aineet. keittiobiojate kuten hedelmien kuoret ja kasvisten jaanteet.

Keittion aineistonkeruussa kaytettiin Riikka Hakala-Rahkon vuonna 2018 kehit-
tamaa havikin seurantalomaketta (kuva 4). Hakala-Rahko kaytti tatd lomaketta
opinnaytetydssaan seuratakseen kahvilassa syntyvaa ruokahavikkia. Omia ai-
neistonkeruitani tehdessani muokkasin lomaketta hieman sopivammaksi
omaan tutkimukseeni. Tama lomake oli erittain selkea ja kateva kayttaa

omassa tutkimuksessani.
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Tahan lomakkeen kirjaa kaikki ruuat tai ruoka-osat, jotka ovat mencssa roskiskeen. Ennen kuln lasket ne biojatteastiaan.
punnitsee |a kirjaa yls tihan raska-aineen/tuotteen nimi, painon maird gramman tarkkuudella, Rastita ruutuihin

ruuan heittamisen syy

PV ) Svrll.yny:l ruokahdvikin heittdmisen syy (rasti ruutuun sopivaan kohtaz)

Raaka-aine/ Valmistusvirh| Tuote on ollut Alun perin el ]

Tuote/ esivalmiste. |[(paloi, tippul |buffa linjastod sybtiva esim, Muu syy Miks?

kirja myds hedelmie |ym. kannat, ym.
kuoret/ kannd Miara (g)

Kuva 4. ruokahavikin seurantalomakkeen. (Hakala- Rahko 2018)

Lisaksi havikkilomakkeen tayttaminen oli helppoa ja nopeaa (kuva 4). Kun ruo-
kahavikkia syntyi, merkittiin raaka-aineen nimi ja syntynyt havikin maara gram-
man tarkkuudella, ja kirjattiin lomakkeeseen X-merkilla sopivaan kohtaan.
Liitteista 1, 2 ja 3 I0ytyvat taytetyt havikkilomake mm. keittiosta keratty data

seka Excel-jarjestelmaan kirjattu havikkidata.

6 FIESTABUFFETIN JA LOUNASBUFFETIN RUOKAHAVIKIN MITTAUS
6.1 Fiestabuffan havikin mittaus

Lounaan jalkeen ruokalista muuttuu Fiestabuffaksi, buffassa tydskenteleva
henkildkunta varmistaa aina, etta asiakkailla on nahtavilla ajantasainen ruoka-
lista. Taman tutkimuksen tarkoituksena oli selvittda seka Fiestabuffasta etta
lounasbuffetista syntyvaa ruokahavikkia maara ja sen ettd kummasta niista

syntyy eniten ruokahavikkia ja miksi.

Liitteessa 5 on esitetty keittion aineistonkeruussa kaytetty Kern-poytavaakaa,
joka ruokahavikin punnitsemiseen ja sen mittausteho on 12 kg. Havikin lomak-

keelle kirjattiin syntyneen havikin maara gramman tarkkuudella. On kuitenkin
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huomattava, etta ruokahavikin todellisen maaran luotettavuutta ei voida taysin
taata, koska kaytettya laitetta ei ollut kalibroitu ennen ruokahavikin mittausjak-
soa. Aineistonkeruussa pyrittiin punnitsemaan syntyneet ruokahavikit mahdolli-

simman tarkasti ja kijaamaan ne valittdmasti havikkilomakkeelle.

Kuva 5. astioiden palautuspisteessa asiakkaille ohjeistus.

Havikin seuranta aloitettiin Fiestabuffasta, ja ensimmainen ruokahavikin seu-
ranta alkoi ennen klo 15:00. Ensin kerattiin asiakkaiden palautuspisteesta lou-
nasbuffetista syntyneet biojatteet pois. Taman jalkeen laitettiin lappu kuva 5
joka ohjasi asiakkaita laittamaan ruokahavikin bioastiaan ja vain Fiestabuffasta
syntyneet lautastahteet. Talla tavoin pyrittiin valttamaan ylimaaraisten roskien
sekoittumiseen biojateastiaan mittausjaksonaikana, kuten Presson kahvila

tuotteet tai Hesburgerin roskat.
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Kuva 6. Keittioruokahavikki ja keittidjatteiden pisteen.

Kuvassa 6 esittaa miten seka keittiohavikin etta keittiobiojatteet kerattiin mit-
tausjaksolla. Eli takakeittiossa oli asetettu pari bioastia kuten kuvassa 6 nakyy,
joihin kerattiin muodostunutta havikkia. Kun kiireen keskella ruokahavikkia syn-
tyi, ne laitettiin naihin astioihin ja punnittiin vaa’alla heti, kun siihen oli sopiva
tilaisuus. Keittiohavikin astioihin kerattiin kaikki alun perin sydomakelpoiset
ruoat, joiden havikin muodostuminen olisi voitu valttaa. Keittiobiojatteen asti-
aan puolestaan laitettiin kaikki mahdolliset alun perin sydmakelvottomat jatteet,

kuten hedelmien, kasvisten kuoret ja siemenet.
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- Sy

Kuva 7. Fiestabuffan mittausjakso Pizzalinjasto havikin.

Kuvassa 7 esitettiin se tapaa, jolla kerattiin pizza linjasto muodostunut havik-
kia. Eli etukeittiossa biojate tyhjennettiin, lounasaikana muodostunut lautasha-
vikki vietiin kaatopaikalle. Bioastiassa ei kaytetty uutta biopussia vaan tyon
helpottamiseksi roskakorissa kaytettiin metallidmparia. Metallidmparissa kerat-
tiin vain pizzalinjastolta muodostunut ruokahavikki, kuten kuivat pizzapalat ja
pizzantayttopoydasta tippuneet raaka-aineet, kuten kinkku, ananas ja juusto-

murut.
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Kuva 8. Roska pussi paino 81 g.

Fiestabuffan tarjoilun paatyttya kerattiin palautuspisteessa muodostunut bio-
jate. Biojate punnittiin siten, etta ensin punnittiin tyhja roskapussi kuva 8 ja sen
jalkeen punnittiin seuraavaksi ruokasalista lautastahteet kuvassa 9. Tavoit-
teena oli saada roskapussin paino vahennettya ennen lautashavikin punnitse-

mista. Lautashavikin tulokset kirjattiin ruokahavikkilomake.

Kuva 9. Asiakkaiden lautasesta syntynyt ruokahavikkia eli lautastahteet.
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Kuten tassa kuvassa 9 on havaittavissa, asiakkaat heittivat ruokajatteiden jouk-
koon my0s lautasliinoja. Biojatteen seassa nakyi usein Hesburgerin pahvimu-
keja, vaikka niita ei tulisi sinne laittaa paitsi havikin mittausjaksolla.
Mittausjakson aikana asiakkaat laittoivat bioastiassa vain buffasta syntynytta

lautashavikkia.

6.2 Lounasbuffa havikin mittaus

Lounasbuffetin ruokahavikin mittaus aloitettiin asettamalla kaikki jatteenkerays-
tarvikkeet ja ohjelaput paikoilleen. kuten kuvissa 5-10 Samoin kuin Fiestabuf-
fan mittausjaksosta, ohjeet asiakkaille sijoitettiin astioiden palautuspisteeseen,
bioampari asetettiin pizzalinjastoon, ja takakeittiosta valmiina olivat keittioha-
vikki- ja keittionbiojateastiat. Lisaksi taytettava ruokajatelomake 10ytyi takakeit-

tiosta.

Kuva 10. Lounasbuffetin pizzalinjasto biodmpari.

Kuvassa 10 nakyy, miten pizzalinjastossa kerattiin ruokahavikiksi lounasai-
kana. tassa amparissa havikkiin kuuluivat kuivuneet pizzapalat, ylikohonneet
pizzapohjat ja valmistuksen aikana tipahtaneet raaka-aineet, kuten kinkkupa-

lat, kananpalat ja juustomurut. Biojateastia sijoitettiin 1ahelle pizzalinjastoa,
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koska lounasaikaan on usein kiireista. Havikki punnittiin vasta lounastarjoilun

paatyttya, ja tulokset kirjattiin havikkilomakkeeseen.

7 TULOSTEN ANALYYSI
7.1 Mittausjakson elintarvikejatteen tulokset

Mittaustutkimusten tuloksista laskettiin elintarvikejatteen prosenttiosuus ja asia-
kasta kohti syntyneen jatteen maara grammoina. Seuraavassa esitetaan 1. ja
2. esimerkkilaskukaavat, joita kaytettiin tulosten laskemiseen. Laskukaavan 1
avulla laskettiin ruokahavikin prosentuaalinen osuus, kun taas laskukaavan 2
avulla maaritettiin ruokahavikin maara asiakasta kohden gramman tarkkuu-

della.

Kerattaessa ruokahavikkia keittiosta havikkilomakkeeseen, tiedot kirjattiin Ex-
cel-jarjestelmaan myohempaa kayttoa varten, mika helpotti tulosten laske-
mista. Taulukossa 1 esitetaan, kuinka paljon mittausjakson aikana
ruokahavikkia muodostui seka Fiesta- etta lounasbuffetissa neljan paivan ai-

kana seka grammoina etta kilogrammoina tarkkuudella ja asiakkaiden maara.

1. Esim. tarjoiluhavikki + kokohavikin maara x 100 %= Tarjoiluhavikki pro-
sentti

2. Esim. Lautashavikki + asiakkaiden maara= syntynyt elintarvikejatetta
maara asiakasta kohtiin grammoina.

Esim. Keittiohavikki + Fiestabuffasta kaynet asiakkaiden maara 2 kah-
den paivan aikana = 2,247 + 47 hl6 = g/ asiakas
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Taulukko 1. Elintarvike jatteiden maara mittausjaksoista yhteensa.

Fiestabuffa havikki havikin maara lounashavikki 22.05.- havikin maara g/
15.5.-16.5.2023 (9/kg) Lty kg
asiakkaiden maara 47 hl6a asiakkaiden maara 196 hl6a
Varastohavikki - Varastohavikki 5,209 kg
Keittiohavikki 2,247 kg Keittiohavikki 1,211 kg
Keittidbiojatteet 2,449 kg Keittidbiojatteet 5,786 kg
Lampiman ruuan linjasto | 7,591 kg Lampiman ruuan lin- 2,017 kg
jasto
Pizzalinjasto 4,485 kg Pizzalinjasto 0,935¢g
Salaatti linjasto 3,347 kg Salaatti linjasto -
Lautastahteet 4,319 kg Leivat 045¢g
Lautastahteet 4,079
Yhteensa 24,438 kg yhteensa 19,687 kg.

Taulukko 1. Fiestabuffasta syntyi parin paivan aikana yhteensa 24,438 kiloa
ruokajatetta, kun taas lounasbuffetista vastaava maara oli 19,687 kiloa. Lisaksi
taulukosta ilmenee mittausjakson aikana ravintolaan saapuneiden asiakkaiden
lukumaara. Fiestabuffan mittausjakson aikana suurin havikki syntyi erityisesti

tarjoilulinjastolta ja asiakkaiden lautasilta jaaneista lautastahteista.

Lounasbuffetissa puolestaan eniten havikkia tapahtui varastoissa ja tuotteiden
esivalmistelun yhteydessa eli keittionbiojatteen. Lounasbuffetin toisena mit-

tausjakson paivana lounasbuffetin lautasjatteet unohdettiin hakea ruokasalista
aikaisemmin, mika johti lounas- ja Fiestabuffan lautasjatteiden sekoittumiseen.
Virhe havaittiin lian myohaan eli ravintolan sulkeutumisen hetkella, joten seka
lounas etta iltabuffetin biojate jaettiin kahteen osaan, koska lounasaikaan syn-

tyneen jatteen maaran arvioiminen tarkasti oli haastavaa.

Varastohavikki
Fiestabuffan mittausjakson aikana ei havaittu varastojatetta, silla kaikki valmis-
telut aloitetaan aamupaivalla klo 9. Seuraavan paivan tuotteiden esivalmiste-

lussa on helppo havaita varastossa pilaantuneet tai vanhentuneet raaka-
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aineet. Toisin kuin lounasbuffetin mittausjakson aikana, jolloin varastoista haet-
tiin raaka-aineita esivalmistelua varten, varastojatteet olivat helposti havaitta-

vissa, ja kahden paivan mittausjakson aikana niita kertyi 5,209 kiloa.

Keittiohavikki

Fiestabuffan mittausjakson aikana keittiohavikki kertyi 2,247 kiloa. Tama ruoka-
havikki syntyi lammityskaapissa ylijaaneesta ruoasta, jota ei voitu enaa kayt-
taa, lammittaa tai tarjoilla asiakkaille uudelleen, seka ruoista, jotka olivat
jaaneet lammityskaappiin yon yli. Lounas-buffetin keittiohavikki oli 1,221 kiloa.
Syyna olivat raaka-aineiden esivalmistelun aikana tip-puneet ainekset ja uu-
nissa palaneet pizzat. Tyontekija ei muistanut asettaa pizzan valmistusaikaa,
mika johti pizzan palamiseen uunissa. Keittiohavikin muodostumisen syyna on

usein tyontekijan huolimattomuus.

Keittiobiojatteet

Keittionbiojate viittaa alun perin syotavaksi kelpaamattomiin ruoan osiin. Fies-
tabuffassa syntyi yhteensa 2,449 kiloa keittidbiojatetta. Lounasbuffetin keittio-
biojatetta kertyi yhteensa 5,786 kiloa. Lounasbuffetin keittidobiojate syntyi
paaasiassa raaka-aineiden esivalmistelun yhteydessa, kuten kasvis- ja salaat-
tikannoista (jaavuorisalaatti) seka hedelmankuorista. Keittionbiojatteen valtta-
minen kokonaan on mahdotonta, jos keittiossa kasitellaan muun muassa

tuoreita raaka-aineita.

Tarjoiluhavikki

Fiestabuffassa tarjoiluhavikkia kertyi yhteensa 15,423 kiloa. Tama havikki syn-
tyi muun muassa lampiman ruokalinjaston, pizzalinjaston ja salaattilinjaston yli-
jaaneista ruoista. Pizzalinjastolta ylijaaneet pizzapalat paatyvat paivan
paatteeksi biojatteeseen. Mittausjakson aikana noin seitseman kokonaista piz-
zaa heitettiin roskiin, koska ne jaivat yli. Pizzalinjaston havikkiin kuului myos
ylikohonneita pizzapohjia, joiden kasittely tuotti haasteita, kuten hajoamisen
uunissa paistettaessa, seka pizzataytteista tippuneita raaka-aineita, kuten ana-

nasta, kinkkua ja juustomuruja.
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Lounasbuffasta tarjoiluhavikkia kertyi yhteensa 3,402 kiloa. Lounasbuffetin tar-
joiluhavikkiin kuului muun muassa kuivuneita ruokia lampimasta linjastosta,
lounaan jalkeen yli jaaneita leipia ja kuivia pizzapaloja pizzapdydasta, seka yli-
kohonneita pizzapohjia ja pizzataytteista tippuneita raaka-aineita. Lounasbuffe-
tin tarjoiluhavikki oli vahaisempaa verrattuna Fiesta-buffaan, silla lounasruokia
jatkettiin tarjoilemaan usein klo 16 asti tai myytiin Resq Club -sovelluksen
kautta edulliseen hintaan. Lisaksi lounasaika oli vilkas ravintolassa, ja pizzalin-

jastolta syntyy harvoin havikkia.

Viranomaiset ohjeistavat elintarvikealan toimijoilla, etta kylmien ruokien tarjoilu-
lampdtilan tulee olla alle +6 celsiusastetta ja kypsien ruokien vahintaan +60
celsiusastetta. Mikali ruokien lampaotilat nousevat esimerkiksi kylmissa ruoissa
yli +12 asteen ja kypsissa ruoissa alle +60 celsiusasteeseen, ruokien laatu

heikkenee ja bakteerien kasvu lisaantyy (Heikkinen ym. 2015,16).

Lautastahteet

Lautastahteet eli asiakkaiden lautasilta jaanyt ruokahavikki syntyy usein siita,
etta ruokaa otetaan lautaselle liikaa eika kaikkea jakseta syoda loppuun tai
ruoka ei vastaa odotuksia ja jaa siksi syomatta. Mittausjakson aikana synty-
neen lautastahteiden joukossa oli myds lautasliinoja seka Fiestabuffasta etta

lounasbuffetista. Fiestabuffassa lautashavikkia kertyi yhteensa 4,319 kiloa.

Lounasbuffetista kertyi yhteensa 4,079 kiloa lautastahteita. Mittausjakson en-
simmaisena paivana biojatteet poistettiin asiakkaiden tiloista lounastarjoilun
paattyessa. Toisena paivana kuitenkin ruokasalin biojatteet unohdettiin poistaa
ennen Fiestabuffan tarjoilun alkua. Tama virhe havaittiin liian myoéhaan, joten
asiakkaiden lautasilta jaanyt biojate jaettiin kahteen osaan: osa oli peraisin
Lounasbuffasta ja osa Fiestabuffasta. On huomioitava, etta havikin mittaus
suoritettiin eri viikoilla, joten Fiestabuffan havikin mittauksessa ei ilmennyt on-

gelmia.

Elintarvikejatteen kokonaismaara
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Elintarvikejatetta syntyi yhteensa 44,125 kilogrammaa, josta ruokahavikkia oli

21,082 kilogrammaa. Elintarvikejate sisaltaa ruokahavikin eli alun perin syoma-

kelpoisen ruoan, keittidbiojatteen eli alun perin sydomakelvottomat ruokaosat

kuten hedelmien ja kasvisten kuoret ja kannat. Fiestabuffassa tarjoiluhavikkia
syntyi 63 %, lautastéhdetta 9 %, keittiohavikkia 10 % ja keittidbiojatetta 18 %.
Lounasbuffetista tarjoiluhavikkia syntyi 17 %, lautashavikkia 21 %, keittiohavik-
kia 6 %, keittidbiojatteita 30 % ja varastohavikkia 27 %

Taulukko 2. Ruokahavikki asiakasta kohden.

Fiestabuffa | paiva 1 paiva 2 lounas- paiva 1 paiva 2
buffa

Asiakkaat | 24 hloa 23 hléa Asiakkaat | 88 hloa 108 hloa

asiakas 0,475 g/ per | 0,566 g/ per | asiakas 0,136 g/ per | 0,071 g/ per

kohden hlo hlo kohden hloa hlo

Tarjoilu 0,254 g/ hl6 | 0,405 g/ hi6 | Tarjoilu 0,011 g/ hl6 | 0,022 g/ hib6

Keittioha- 0,031 g/ hl6 | 0,065 g/ hi6 | Keittioha- 0,007 g/ hl6 | 0,005 g/ hié

vikki vikki

Keittidbio 0,102 g /hl6 | - Keittidbio 0,048 g/ hl6 | 0,015 g/ hib

Lautasjate | 0,087 g/ hl6 | 0,096 g/ hl6 | Lautasjate | 0,023 g/ hié | 0,019 g/ hl6

Varastojate | - - Varastojate | 0,047 g /hl6 | 0,009 g/ hl

Taulukossa 2 esitetdan keskimaarainen elintarvikejatteen maara yhta asiakasta
kohti. Ensimmaisena paivana Fiestabuffassa oli yhteensa 24 ruokailevaa asia-
kasta, joiden keskimaarainen jatteen maara oli 0,473 grammaa per asiakas.
Toisena paivana Fiestabuffassa asiakkaita oli 23, ja keskimaarainen jatteen
maara oli 0,566 grammaa per asiakas. Huomioiden, etta linjastontarjoiluista ar-
vioidaan yhden henkilon annokseksi noin 350-700 grammaa, nama ruokahavi-
kin maarat olisivat voineet olla huomattavasti pienempia. Lounasbuffetissa
syntyi mittausjakson aikana merkittavasti vahemman jatetta verrattuna Fiesta-
buffaan. Taulukosta 2 kay ilmi, etta Fiestabuffassa jatteen maara per asiakas

oli suurempi kuin lounasbuffetissa.

Vaikka jatteen mittaamiset tehtiin eri viikkoina, molemmat suoritettiin maanan-

taina ja tiistaina, jotka ovat paivia, jolloin on joskus vaikea ennustaa tulevien



33

asiakkaiden maaraa. Silti lounasbuffetissa oli vilkkaampaa kuin iltabuffetissa.

Lounasaikaan varastohavikki oli myos helpompi havaita, kun tuotteita valmis-

tettiin etukateen, ja keittiojatettd syntyi molempina lounasbuffetin paivina. Fies-

tabuffassa mittausjakson aikana ei havaittu varastohavikkia, ja keittidjatetta

syntyi vain kerran.

Nain ollen Fiestabuffassa jatetta syntyi eniten, koska paivat olivat hiljaisempia

ja ruokaa valmistettiin liikaa, mika johti jatteen syntymiseen. Asiakkaiden enna-

koimisessa epaonnistuttiin. Olisi ollut hyddyllista kayttaa pienempia tarjoiluasti-

oita ja tasoittaa buffan tayttoa, silla nain havikki olisi ollut huomattavasti

vahaisempaa ja hallittavampaa.

Taulukko 3. ruokahavikki prosentteina

Fiestabuffa ha- asiakkaat Ruoka Lounasbuf- Asiakkaat Ruoka
vikki jahavikki | i pro- | fan havikki ) g havikki prosent-
15.5.-16.5.2023 maara g/kg sentti % 22.5.— kin ,
.5.-16.5. ina
23.5.2023 masra
glkg %
syojat olivat yh- 47 henkild syojat olivat 196 henki-
teensa hteensa [oF:]
% Y %
Tarjoilulinjasto 15, 423 kg 63,11 % Tarjoilulinjasto | 3,402 kg 17,28 %
Keittiohavikki 2,247 kg 9,19 % Keittiohavikki | 1,211 kg 6,15 %
Keittidbiojatteet 2,449 kg 10,02 % Keittibbiojat- 5,786 kg 29,39 %
teet
Lautashavikki 4,319 kg 17,67 % Lautashavikki | 4,079 kg 20,72 %
Varastohavikki - - Varasto 5, 209 kg 26,49 %
Yhteensa 24,438 kg Yhteensa 19,687 kg

Kuvissa 11 ja 12 seka taulukossa 3 esitelldan, kuinka paljon ruokahavikkia

muodostui seka lounas- etta Fiesta-buffetissa prosentteina mittausjakson ai-

kana. Lounasbuffetissa tarjoiluhavikin osuus oli 17 %, lautashavikin 21 %, keit-

tiohavikin 6 %, keittiobiojatteen 30 % ja varastohavikin 27 %. Fiestabuffetissa

kokonaishavikista tarjoiluhavikin osuus oli 63 %, lautastahdetta 9 %, keittioha-
vikin 10 % ja keittiobiojatteen 18 %.
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Kahden paivan lounashavikki prosentti

Keittiohavikki 6 %

Lautashavikki21%

Keittiobiojatteet
30%

Varastohavikki

0,
27% Tarjoiluhavikki 17%

B Keittiohavikki ™ Keittiobiojatteet ~ ® Tarjoiluhdvikki ™ Varastohavikki B | qutashavikki

Kuva 11. Lounasbuffasta havikki prosentti pari paivan aikana.

Kahden paivan Fiestabuffan havikki prosentti

Lautastahteet Keittishavikki 9%
17% -

Keittiobiojatteet
10%

Tarjoiluhavikki
63
B Keittidhavikki  ® Keittidbiojatteet ™ Tarjoiluhdvikki @ Lautastihteet

kuva 12. Fiestabuffan havikin prosenttia pari paivan aikana.



neljan paivana havikkin Muodostumisen tekijat

Varastohavikki
lautastahteet

keittiohavikki

keittiobiojatteet

pizza linjasto ()

salaatti linjasto

Lammin ruokalinjasto
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90%

Lammin

- salaatti pizza keittidbioj keittiohavi lautastaht Varastoha
ruokalinja| . . o .. . oL
sto linjasto linjasto atteet kki eet vikki
B Fiestan buffa paiva 1 27% 10% 16% 22% 7% 19% 0
W Fiestabuffan p.2 34% 17% 21% 0% 12% 17% 0
W Lounasbuffa p.1 1% 0 7% 35% 6% 17% 34%
B Lounasbuffa p.2 1% 0 1% 21% 7% 27% 14%

kuva 13. Havikki prosentti 4 paiva aikana, yhden paiva kerrallaan.

Kuvassa 13 esitetaan ruokahavikkia seka linjastoissa etta havikin kerayspis-
teissad mittausjakson aikana. Ensimmaisena paivana Fiestabuffetissa ruokaha-
vikki koostui lamminruokalinjastossa 27 %, salaattilinjastossa 10 %,
pizzalinjastossa 16 %, keittidbiojatteissa 22 %, keittiohavikissa 7 %, lautashavi-
kissad 19 %:sta ja varastohavikissa 0 %. Mittausjakson toisena paivana Fiesta-
buffetissa ruokahavikkia syntyi lamminruokalinjastossa 34 %,
salaattilinjastossa 17 %, pizzalinjastossa 17 %, keittidbiojatteissa 0 %, keit-

tiohavikissa 12 %, lautashavikissa 17 %:ssa ja varastohavikissa 0 %.

Lounasbuffetissa ensimmaisen mittausjakson aikana ruokahavikki syntyi muun
muassa lampiman ruokalinjastossa 1 %, salaattilinjastossa 0 %, pizzalinjas-
tossa 7 %, keittidjatteiden 35 %, keittiohavikin 6 %, lautashavikin osalta 17
%:ssa ja varastohavikin 34 %. Toisena ruokahavikin mittauspaivana vastaavat
prosenttiosuudet olivat Iampiman ruokalinjaston 1 %, salaattilinjaston 0 %, piz-
zalinjaston 1 %, keittidbiojatteiden 21 %, keittiohavikin 7 %, lautashavikin 27 %

ja varastohavikin 14 %.
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Nain ollen Fiestabuffassa suurin ruokahavikki syntyi tarjoilulinjastoissa, erityi-
sesti lampiman ruokalinjastossa ja pizzalinjastossa. Lounasbuffetissa puoles-
taan eniten ruokahavikkia muodostui raaka-aineiden esikasittelyn yhteydessa,
eli keittiobiojatteiden ja varastojen osalta. Tulevaisuudessa ruokahavikin va-
hentamiseksi tulee keskittya seuraamaan Fiestabuffan tarjoilulinjastoja seka

lounasbuffetin osalta varastojen ja raaka-aineiden esikasittelyn vaikutuksia.

Fiestabuffan tarjoiluhdvikin koostumus
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kuva 14. Fiestabuffan tarjoiluhavikki 2 paivan aikana.

Kuvassa 14 pylvaskaaviossa esitetaan Fiestabuffetista ne ruuat, jotka paatyi-
vat biojatteeksi ja niiden osuudet. Mittausjakson aikana lihapullat kermakastik-
keessa muodostivat biojatetta yhteensa 16 %, kasvisruokavaihtoehto 14 % ja

pizzapalat 22 %. Kaikki muut ruuat jaivat alle 7 %:n.

Lounasbuffetissa linjastohavikki oli niin vahaista, ettda samankaltaisen pylvas-
kaavion luominen ei ollut mahdollista. Fiestabuffetin tarjoiluhavikin seurantaa
tulisi jatkaa, kunnes havikki pysyy hyvin matalana. Kuvasta 17 kay ilmi, etta
Fiestabuffetin tarjoiluhavikki oli 63 %, mika on merkittdva maara ja vaatii vaka-

via toimenpiteita havikin vahentamiseksi.
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8 JOHTOPAATOS MITTAUSTULOKSISTA

Ruokahavikin mittaustuloksista kavi ilmi, etta Fiestabuffassa ruokahavikkia
syntyi eniten tarjoilulinjastoilla ja lounasbuffan puolestaan selvisi, etta havikkia
syntyi eniten varastoissa ja keittiobiojatteissa. Fiestabuffan tarjoiluhavikkia syn-
tyi 63 % kokonaishavikista, ja tdma tapahtui hiljaisina paivina. Fiestabuffan ha-
vikin maaran vahentamiseksi hiljaisina paivina olisi jarkevaa kayttaa pienempia
tarjoiluastioita ja tasoittaa linjaston tayttoa. Eli ruokia ei valmistettaisi liikaa ker-
rallaan, vaan tilannetta seurattaisiin jatkuvasti ja sen mukaan lisattaisiin ruo-

kien valmistusta uunissa.

Lounasbuffetissa varastohavikki muodostui mittausjakson aikana noin 27 pro-
senttia ja keittiobiojatteet 30 prosenttia. Varastohavikin vahentaminen vaatii,
etta varastoissa tehdaan saannollista seurantaa, kuten varastosiivouksia ker-
ran viikossa. Tama tarkoittaa, etta varastoissa tarkistetaan, ovatko varastota-
varat jarjestyksessa FIFO-periaatteen mukaisesti: tavarat kaytetddn samassa
jarjestyksessa kuin ne ovat sinne tuotu, eli vanhimmat ensin ja uudemmat ta-
kana. Jos varastoa ei seurata tarkasti, saattaa kayda niin, etta jotkut tuotteet
jaavat seisomaan varastoon pitkaksi aikaa, mika johtaa sitten varastohavikin

muodostumiseen.

Keittidbiojatteen muodostumisen vahentaminen vaatii henkildkunnan huolelli-
suutta raaka-aineiden kasittelyssa. Erityisesti kasviksia kasiteltdaessa on tar-
keaa laittaa bioastiaan vain sydmakelvottomat osat, kuten kannat, kuoret ja
mahdollisesti paprikan siemenet tai sisdlmykset. Jos raaka-aineita kasitellaan
huolimattomasti niiden esikasittelyn aikana, turhaa raaka-ainehavikkia syntyy

helposti.

Kuvassa esitetaan kolme erilaista tapaa kasitella paprikaa valttaen raaka-ai-
nehavikkia. Kuten kuvassa 15 seka punaisesta, etta keskimmaisesta keltai-
sesta paprikasta on poistettu sydomakelvottomat osat. Mutta toiseen keltaiseen

paprikan on leikattu mukaan myds sydomakelpoista osaa. Keittiobiojatteet olivat
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suuria lounasbuffetissa juuri sen takia, etta raaka-aineita ei esikasitelty toden-
nakoisesti riittavan huolellisesti, mika johti suuren keittidbiojatteen muodostu-

miseen.

Kuva 15. Raaka-aine kasittely valttden havikki.

Pizza linjaston kehitetty idea ”’Sekalainen pizza Box”

Seka lounas- etta Fiestabuffetista kayttamaa yli jaaneet salaattia ja lamminta
ruokaa, hyodynnetaan seuraavana paivana uudelleen tai ne heitetaan pois.
Sen sijaan pizzapalat paatyvat aina roskiin tarjoilun paattyessa tai Fiestabuffe-
tissa ne myydaan viimeisille asiakkaille kohtuulliseen hintaan. Tama heratti mi-
nussa ajatuksen: etta mita jos Fiestabuffasta ylijaaneita hyvia pizzapaloja

myytaisiin myds Resq Club -sovelluksessa, Menisikd ne kauppaa vai ei.

Presso-kahvilan vuoropaallikké ja mina paatimme kokeilla sita, kun iltabuffetin
tarjoilu paattyi ja meilla oli ylijganeita pizzapaloja. Hanella oli kahvila tyovuoro
ja minulla oli buffa tydvuoro. laitettiin ne myyntiin Resq Club -sovelluksessa, ni-
mella "Sekalainen pizza boxi”. Kuva 16:ssa kokosimme eri makuisia pizzapa-
loja yhteen laatikkoon ja asetimme tarjouksen nakyviin Resq Club -
sovelluksessa. Tarjous oli saatavilla heti aamulla kello 9 alkaen, heti kun Pres-

son-kahvila avattiin. Kun ravintola avattiin seuraavana paivana, Sekalainen
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pizza Box meni heti kauppaan, eika kestanyt kauan, kun asiakas tuli nouta-

maan sita.

Seuraavana paivana paatimme kokeilla uutta konseptia uudelleen, ja jalleen
kerran Sekalainen pizza Box meni kaupaksi heti aamulla. Innostuneina tasta
menestyksesta aloimme jakaa ideaa muille tyontekijoille. Nain ollen pizza lin-
jastossa kayttamatta jaaneita, hyva nakaoisia pizzapaloja ei enaa heitetty tur-

haan roskiin, vaan myimme ne Resq Club -sovelluksella kohtuullisella hinnalla.

Ensimmaiset "Sekalaiset pizzat Boxit" laitettiin myyntiin ResQ Clubin kautta
7.6.2023 klo 19, kun iltabuffetti paattyi. Tarjous nakyi asiakkaille 8.6.2023 heti
kun Presson kahvila avattiin klo 9 Asiakas, mutta klo 9.05 ne olivat ostettu ja
asiakas haki tilauksessa klo 10. Olemme myyneet yli 15 kpl Sekalaisia pizza-
paloja 7.6.2023-5.1.2024 valisena aikana, saaden niista yli 120 € arvosta
raha. olen seurannut Sekalaisten pizza Boxien myyntia aktiivisesti ja ottanut

valilla myds kuvia aina kun satuin olemaan toissa.

Lisaksi Presso-kahvilan vuoropaallikko, joka tekee myds vaihtelevasti Buffa-
vuoroja, on laittanut pizza palat ResQ Club -sovelluksen myyntiin iltabuffan
paattyessa. Tulokset ovat olleet positiivisia, koska joka kerta kun Sekalainen
pizza Box laitetaan sovelluksessa myyntiin, ne menevat kaupaksi. Eli tarkeinta
on laittaa ne mahdollisimman ajoissa, jotta tarjous nakyy asiakkaille ajoissa.
Aluksi aloimme yhdessa kertoa tyontekijoille aktiivisesti Sekalaisesta pizza Bo-
xista. Myéhemmin he alkoivat myds hyddyntaa ResQ Club -sovellusta iltabuf-

fetin pizzalinjaston havikin vahentamiseksi.

Sekalainen pizza Box on nyt osa paivittaista rutiinia Fiestabuffetin tarjoilun
paattyessa, mika on auttanut vahentamaan pizza linjaston havikkia ja mahdol-
listanut pizzatoiveiden toteuttamisen asiakkaille loppuun asti. Tama takaa, etta
pizza linjasto pysyy jatkuvasti houkuttelevana. Tama ei kuitenkaan tarkoita,

etta pizzoja valmistettaisiin huolimattomasti.
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Kuva 16. Fiestabuffan tarjoilun paattyessa pizza linjastossa yli jaanyt pizzapa-
lat eli "Sekalainen pizza box”. Kuva Bintu 2023

Pizza & Buffan varasto menekin seuranta

Koska S-ryhma on vahvasti sitoutunut ymparistovastuuseen, tdma sitoutumi-
nen nakyy myos S-ryhma-ketjujen ravintoloissa. Esimerkiksi (kuvassa 17 va-
raston seurantalomakkeet) lokakuun alussa 2023 Pizza & Buffa -ravintolassa
alettiin seurata varaston menekkia ja ruokahavikkia erityisen tarkasti. Ravinto-
lan vuoropaallikko toi keittiodn pienen taulun, johon kiinnitettiin erilaisia A4-ko-
koisia papereita. Nailla papereilla seurataan tehokkaasti raaka-aineiden

kayttoa.

Tyontekijoiden tehtavana on kirjata seka lomakkeissa etta kassan jarjestelma

mm. varastoissa haetut raaka-aineita kilogramman tarkkuudella teho-kassan-
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jarjestelmaan. Varastoissa haetut raaka-aineet kirjataan saman tien ylos lo-
makkeisiin ja ennen kun tyontekija oma tyovuoro paattyy han ottaa ne kaikki
lappu ja kirjaa kaikki varastosta haetut elintarviketuotteet paivan aikana kirjaa

kaikki ylos kassajarjestelman.

Kun valmistetaan lounasta, jokaiseen valmistettuun ruokaan kirjataan tauluk-
koon lappu, jossa merkitaan esivalmistellun ruuan tiedot. Esimerkiksi, jos broi-
leripata on valmistettu 2x ohjeen mukaan, tama tieto kirjataan takakeittion
olevan lomakkeissa ja myohemmin kirjataan ne kassa jarjestelma. Nii talla ta-
valla Kassalla on myds VARASTO-kohta kuvassa 18, jossa on kaksi tarkeat

kohdat vaihtoehtoa: "Noutopdytaan tayttd", "Noutopdytaan havikki".

TyOpaivan paatteeksi tyontekijat kirjaavat kassajarjestelmaan tiedot. "Nouto-
poytaan tayttd" kohdassa kirjataan kaikki paivan aikana varastoista haetut
raaka-aineet. "Noutopdytahavikin" -kohdassa kirjataan paivan paatteeksi syn-
tynyt ruokahavikki. Kayttamatta jaaneita ruokia ei punnita vaan niiden havikin
maara arvioidaan silmamaaraisesti ja kirjataan jarjestelmaan arvion perus-

teella.

..w

Kuva 17. Varaston menekin seuranta lomakkeet.
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Kuva 18. Varaston seurantaa pizza & buffaan Teho-kassajarjestelma.
Kehitysehdotukset

Mittaustulosten pohjalta kehitysehdotuksena on se, etta seka ravintolamaailma
ravintolapaallikdn etta buffan vuoropaallikét tulisivat kannusta tydntekijoita ak-
tiivisesti vahentamaan ruokahavikkia ja seurata ruokahavikin vahentamisen toi-
mintaan aktiivisesti pizza & buffassa. koska buffassa kaytetaan kalliit
elintarvike raaka-aineet, joita ei tulisi tuhlata noin vaan, koska elintarvikkeiden

hinnat ovat muutenkin nousseet.

Ruokahavikin vahentaminen on jokaisen tyontekijan vastuu, joten olisi myos
tarkea, kun seurataan aktiivisesti ruokahavikkia, niin olisi tarkeaa, etta ne tulok-
set naytetaisi tyontekijoille mm. paljonko ruokahavikki on syntynyt esim. viikko-
anikaan tai kuukauden aikana. talléin tyontekijat pystyvat todennakdisesti
kiinnittdmaan huomioon omissa toiminta tavoissa ja valinnoissa, kun ruokia

valmistetaan pizza & Buffetissa tai kun raaka-aineita esikasittelyyn.
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Fiestabuffan linjastoissa pyrittaisin hiljaisina paivina kayttaa pienemmat tarjoi-
luastioita, jotta ruokahavikin ei syntyisi paljon eika ruoka kuivuisi linjastoissa.
Kayttamalla pienempia tarjoiluastioita buffetiin se mahdollistaisi, etta linjaston
ruokien lisays tarjoilulinjastoissa tasoittuisi buffet ruokien tayttamiseen ja ruuat

pysyisivat houkuttelevan koko tarjoilunajan.

Fiestabuffetin paivan paattyessa pyrittaisin hydédyntdamaan Resq Club- sovel-
luksen aktiivisesti pizza linjastoon yli jaaneista pizzapaloista. Talloin hyvan na-
koiset pizza palat eivat joutuisi turhaan biojatteeksi lisaksi talldin
vahennettaisiin pizzalinjaston havikin. Mutta tarkein on huolehtia, ettd Resq
Club-sovelluksessa menevat pizzat palat eivat ole kuivia eli ne tulee olla 2/3

laatu eli hyva.

Lounasbuffetissa tuotteiden esikasittelyssa kuten kun kasviksia leikkaaminen,
pyrittaisin heittamaan vain ne ruuan osat, jotka ovat sydmakelvottomia. Nain
valtetdan raaka-aineiden huolimattomuuden kasittely ja tuhlaamista. Lounas-
buffetissa kayttamatta yli jaaneet ruuat lounasruuat, voitaisi aina pyrkia myos
kayttdamaan Resq Club- sovelluksen aktiivisesti, sen sijaan etta ne ruuat pidet-
taisiin liilan kauan linjastoissa lounaan paattyessa. nain asiakkaat saavat naut-

tia vain ne ruuat, jotka kuuluvat vain Fiestabuffan menusta.

Kehitysehdotus tyontekijoilta

Teemahaastattelua suoritettiin alkaen 16.4.-19.4.2024. nama haastattelut teh-
tiin, kun tyontekijoilla oli sopivaan hetken, suurin osaa haastattelin heti kun tyo-
vuoro paatyi ja haastattelut kestivat noin 15 minuuttia per henkiléa. Ensiksi
kaytiin [api mm. ruokahavikin mittaamisen tavoitteista, mittausjakson kestosta,
ja siita, oliko ruokahavikin seurantaan liittyvat paivat paaosin hiljaisia vai kiirei-
sia. Esittelin myos mitatut ruokahavikin lajit, kuten tarjoiluhavikin, keittiohavikin
ja keittiobiojatteiden maarat. Lisaksi mittaustutkimuksesta saadut tulokset,
joissa ilmeni missa ruokahavikkia kertyi eniten ja missa vahemman. Lopuksi

teemahaastattelun tavoitteetkin, kaytiin 1api. Sen jalkeen haastattelu alkoi, ja
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haastattelun nopeuttamisen heidan vastauksiansa aanitettiin kannykalla kaik-

kien suostumuksella.

Tyontekijoiden teemahaastattelun vastaukset tiivistettyna

Tyontekijoita olivat myds sita mielta, etta ruokahavikin vahentamiseksi ravinto-
lassa voitaisiin tilata lisaa pienempia tarjoiluastioita erityisesti lampiman ruoka-
linjaston kayttoon, koska salaatti buffetissa kaytetaan nykyaan vain pienempia
tarjoiluastioita. Aiemmin salaatteja tarjoiltiin seka isoista etta pienemista asti-
oista, mutta siita Iahtien kun pienempia astioita alettiin kayttda saanndllisesti

salaatin linjaston havikki, on huomattavasti vahentynyt tyontekijoiden mielesta

Haastattelusta kavi ilmi, ettd suurin osa iltabuffan tyontekijoista kayttavat Resq
Club -sovellusta pizzalinjaston ruokahavikkia vahentamiseen paivan paat-
teeksi. Tama tarkoittaa sita, etta pizzoja ei enaa heitetdan paljon pois iltabuffe-
tiin tarjoilun paattyessa. Aluksi vain mina ja Presson-kahvilan vuoropaallikko
vastasimme pizzapalojen laittamisesta Resq Club- sovelluksen myyntiin. mutta
olin ilahtunut kuullessani, etta tama kaytanto on tullut rutiiniksi myoés muille buf-
favuoron tyontekijoille (olin opintovapaalla yli 2 kuukautta). Sovelluksen hyo-
dyntédminen pizzalinjastossa mahdollistaa viime hetken pizzatoiveiden

toteuttamisen asiakkaille ilman huolta havikista.

Ruokahavikin vahentamisen kannalta on keskeista, etta varastossa olevat tuot-
teet kaytetaan FIFO-jarjestelman mukaisesti. Eli vanhimmat tuotteet otetaan
kayttoon ensin ja uudemmat sijoitetaan taakse. Jokaisen tyontekijan velvolli-
suutena on osallistua ruokahavikin vahentamiseen, joten on tarkeaa, etta
kaikki tekevat viisaita valintoja havikin minimoimiseksi. Esimerkiksi reagoimalla
valittdmasti havaitessaan, etta joitakin varastossa olevien tuotteiden parasta

ennen -paivaykset ovat umpeutumassa.

Yhteenveto
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Ruokahavikin vahentaminen Pizza & Buffassa edellyttaa jokaisen tyontekijan
olemaan vastuullinen. Kuten toisiaan kannustamista ja vastuullisten valintojen
tekemista jokaisessa tyotehtavissa. Esimerkiksi reagoimalla nopeasti, kun va-
rastossa olevien tuotteiden paivays lahestyy mm. pakastamalla ne ajoissa tai
kayttamalla ne heti kun ovat viela kayttokelpoisi. Lisaksi noudattamalla kaytan-
nollisia saantoja, joiden tavoitteena yleisesti ruokahavikin vahentaminen ja

FIFO-jarjestelman kaytté varastoissa.

9 POHDINTAA

Ruokahavikin tutkimukset ovat olennainen osa nykyaikaista tutkimusta, ja nii-
den merkitys on erilainen monille tutkijoille. Yksi keskeinen syy tutkia ruokaha-
vikkia on sen taloudellinen vaikutus, silla havikki aiheuttaa merkittavia tappioita
yrityksille. Lisaksi ruokahavikin vaikutukset ymparistoon ovat huomattavia, silla
ne kuormittavat ymparistoa ja lisaa kasvihuonekaasupaastoja. Taman vuoksi
ruokahavikin vahentaminen on erittain kannattavaa, silla sen avulla voidaan

saastaa rahaa, sailyttaa luonnonvaroja ja vahentaa ympariston kuormitusta.

Ruokahavikin tutkimuksia tehdaan jatkuvasti eri tasoilla, kuten paikallisesti,
kansallisesti ja kansainvalisesti. Naita tutkimuksia toteuttavat monenlaiset ta-
hot, kuten hallitukset, tutkimuslaitokset, korkeakoulut ja yritykset. Koska ruoka-
havikkiin liittyva tutkimus on kasvava tutkimusaiheeksi ja yha useammat tahot
ymmartavat ongelman laajuuden, tutkimuksen merkitys ja tarve ratkaisujen |0y-

tamiseen ovat kasvaneet entisestaan.

Ruokahavikin vahentaminen edellyttaa tyontekijoilta tarkkaa huolellisuutta tuot-
teiden esikasittelyssa, mika sisaltaa myos reseptien tarkan noudattamisen.
Aiemmin mainittuun tapaan ruokahavikki aiheuttaa taloudellisia tappioita ravin-
tolalle ja on resurssien haaskausta. Lisaksi elintarvikkeiden hinnat ovat nous-
seet merkittavasti, joten elintarvikejatteen maara on pidettava mahdollisimman
alhaisena. Talla tavoin suojellaan myds ravintolaliiketoiminnan tuloja ja tyo-

paikkoja riittaa.

Huonosti menestyva ravintolaliiketoiminta voi johtaa tyontekijoiden vahentami-

seen ja sita kautta lisata tyottdmyytta. Kun esihenkil6t ja tyontekijat hoitavat
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tehtavansa vastuullisesti ja ammattimaisesti, ravintolassa riittaa toita pitkalla
tahtaimelld. Ravintolan toiminnan yllapitamiseksi tarvitaan monenlaisia toimen-
piteitd, kuten liiketoimintastrategian ja johtamisen suunnittelua, patevaa henki-
I0stoa, laadukkaita elintarvikkeita, hyvaa asiakaspalvelua seka taloudellista
hallintaa, mukaan lukien kustannusten hallintaa ja tulosten seurantaa. Koska
ravintolan tulot perustuvat paaasiassa ruokamyyntiin. On tarkeaa valttaa ruo-
kahavikkia ja pitaa kirjaa siita, jotta ravintolan tulot ja menot ovat tasapainossa

ja lilketoiminta voi menestya.

Pizza & Buffa -ravintolassa tehdaan jatkuvasti parannuksia ja ruokahavikin va-
hentaminen on yksi keskeisimmista aiheista. Koska ravintola on osa S-ryhman
ravintolaketjua, S-ryhma pyrkii vahentamaan ruokahavikkia kaikissa ravintola-

konsepteissaan, mukaan lukien pizza & buffa -ravintolat.
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Havikin mittaamisen kasittelyn lomakkeet

PV Syntynyt ruokahavikin heittamisen syy (rasti ruutuun sopivaan kohtaa)
Raaka-aine/ Valmistusvirhe  [Tuote on ollut esilld|Alun perin ei

Tuote/ esivalmiste. (paloi, tippui buffa linjastoon  |sydtava esim. Kuorg Muu syy Mika?
kirja myds hedelmie ym. kannat, ym.

kuoret/ kannat | Maara (g)




Excel-jarjestelmassa kirjattu keittiosta keratty aineistoon

Keittiosta keratty riokahavikkia

15.05.-16.06.2023

Liite 2

A Suntynyt ruokahavikin heitamisen syy (rast ruutuun]
Yaaka-aine! Yalmistusvirhe| Tuote on ollut ¢ Alun perin ei
Tuote! esivalmiste.  |(paloi, tippui |buffa linjastoorsyatava esim. KMuu syy Mika? selvitld ypn kanssa etta miten maissi
irjaa myos hedelmie |ym. kannat, ym.
cuorell kannat (Maara kg 15.0.2023 havikki
¥a.10.9.2023 | Asiakkaat 24hlo Asiakkaat yhteensa eli siis Fiestabuffan
Higi 01,385 xKuiva 24 henkiloa
Jecelm, Kuoret | 2449 valmistushavik. kg Maissitahl
Jerunalohkot 04 (X] Odott tarjoiluu vamstushaviki 2443
(ehab 0481 X [ampirnd linjastohaikki 367 P
thapul+kermakas| (0,437 X salaalti linjastohavikki 1186
ot dogt nakit | 0226 X pizza linjastohavikki 1773 1
viassitahka 103 044 X7 miten tulee laskea Lautastahteet 2108
vietsastaja Tofu | 0,772 X
Wingsit (1506 X
salaatti linjasto
“astasalaati IAK] X
fihreasdlaatl 0 X
Sdle-slow salaath | 0984 X
varinoitu punasi  05% X
“lzzalinjasto 1T3{ (tippunia raska-{x kuivat pizzapalat
ek, Lautashaw| 2108 A lautashakki |
11.16.5.2023 Asiakkaat yhteensa 23hlo
Jhapul+kermakad 0,79 X Asiakkaat yhteensa 23 henkiloa
vietsastgiatolu | 1694 X Lammin ruokalinjasto 5343 4 25%kg)
Tisi 0631 X salaatti linjasto 21 [265%ka)
aaviksetkukkakd 0481 X pizza linjasto 2B
serunalohkot (1541 X Lautastahteet 2
ehabrkastke | 0304 X
Jhapulskermakay 15 X{unohtui uuni)
adlaath Linjastoo
Jesthungamelon| 0579 X «liistain ei syntynyt Yalmistushavikkia o
Ahreasalaatl 063 X
uorekurkku sukg 016 X
serunasdlaall 0891 X
“astasalaati (1864 X
Jalopenat 0,055 X
Yzzdinjasto 201 tippunu raka-a> kuivat pizzapalat
4giak. Lautashau| 2211 X X [lautaslinga seassa
|
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Liite 4

Teemahaastattelu kysymykset:

Ennen kun aloitin esittamaan naita kysymyksia, kerroin tyontekijalle ne tulok-
set, jotka sain ruokahavikista. Ja toisiaan haastattelu oli yksilollisesti. kerroin
heille ensiksi muun muassa ruokahavikin mittaamisen tavoite, kuinka kauan
mittaustutkimus kesti, oliko ruokahavikin seurantaan paivat hiljaisia vain kiirei-
sia, mitatut ruokahavikin lajit (tarjoiluhavikki, keittiohavikki, keittidbiojatteet
jne.), havikkiin mittaamisen saadut tulokset mm. missa ruokahavikki oli eniten
ja missa oli vahemman seka teemahaastattelun tavoitteen.

Esitin nama kysymykset tyontekijoille paikan paalle paitsi buffetin vuoropaalli-
kolle. pizza & buffetin vuoropaallikkd on tosiaan minun opinnaytteeni ohjaajana
tyopaikalla, joten han tiesi suurin osa minun opinnaytetyon tavoitteen ja sen
etenemiseen. Siita huolimatta kerroin kaikki tarkeat tiedot niin kuin kerroin
muullekin tyontekijoille kuten tyontavoite, tutkimuksen pituus jne. Koska ha-
nella oli haastatellun hetkella vahan kiiretta, joten laitoin hanelle nama kysy-
mykset sahkopostilla, ja sain hanelta vastaukset vahan myéhemmin
sahkopostissa.

1. Mita mielta olet ruokahavikista ja siihen liittyvista ongelmista, kuten ta-
loudellisista tappioista ja ymparistovaikutuksista?

2. Kuinka aktiivisesti olet kayttanyt Resq Club-sovellusta pizzan ja buffan
havikin vahentamisessa?

3. Miten me tyontekijat voimme omalla toiminnallamme vaikuttaa ruokaha-
vikin vahentamiseen tassa ravintolassa?

4. Mita ehdotuksia sinulla olisi ruokahavikin vahentamiseksi pizzan ja buf-
fetin osalta?

5. "Sekalainen Pizza Box” onko se tuttu sinulle? oletko ikina joutunut myy-
nyt sitd Resq Clu-sovelluksella?

Buffa vuoropaallikon Sahkopostin vastaukset haastattelukysymyksiin:

1. Mita mielta olet ruokahavikista ja siihen liittyvista ongelmista?

Ruokahavikki on vélttdméatén osa ravintolatoimintaa, mutta sen tuottaminen

vélinpitaméattbmyydelld on sydéntéa raastavaa. Ruokahé&vikin véhentdminen

vaatii kovaa ponnistelua ja suurimpia ongelmia ovat:



* Vélinpitdméattémyys.

» ylireagointi ja ylivarautuminen.

» jatkuva Kiire haastaa pienten valmistuserien kypsentamisen/kuumenta-
misen.

 liian isot tilauserét helposti pilaantuvissa elintarvikkeissa.

* varastonseuranta ja -hallinta. Jokaisella on vastuu, mutta meillé ainoas-
taan yksi vastaa/Vélittaa.

3. Kuinka aktiivisesti olet kayttanyt ResQ Club-sovellusta pizza & buffan
havikin vahentamisessa?

« Aktiivisesti kdytan silloin kun se on jarkevaéa ja ruoka vield myyntikel-
poista. ResQ Club on takaportti epdonnistuneelle toiminnalle”

3. Miten me tydntekijat voimme omalla toiminnallamme vaikuttaa ruo-
kahavikin vahentamiseen Buffassa?

» Jokainen tybvuoro pitéisi alkaa varastojen inventoinnilla, jolloin jokainen
tietdisi mité ja missé jérjestyksessé kayttééa

» Jokainen tybvuoro pitéisi alkaa tilastojen seurannalla, jolloin jokainen
tietéisi kuinka myynti on kdynyt minékin péivéna ja ajanjaksona.

» esivalmistusmé&érien seuranta jokaisen saatavilla, mutta niité tulisi myéds
Seurata.

* reseptiikan noudattaminen - riittdvéan pienet valmistuserét.

4. Mita ehdotuksia sinulla olisi ruokahavikin vahentamiseksi Pizza & Buf-
fassa?
o Jokaisen tulisi olla kiinnostunut

5. "Sekalainen pizza box-" Mita ajattelet tasta konseptista? Haluaisitko hyo-
dyntaa sita omassa tyovuorossasi Fiestabuffassa?

*  "Mieluummin myyn pizzapb&ydén tyhjéksi jo illalla. Pizzapoytaa
voi alkaa himmaamaan jo hyvissé ajoin ja tehdéa poytéén ainoas-
taan toivepizzoja ja yleensé myyn illan viimeisille asiakkaille
"pOydéntyhjennyslaatikon” mukaan”.
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