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ABSTRACT 
 

The aim of this thesis was to examine restaurant waste, focusing mainly on 
plate waste, and study the impact of plate size on plate waste and related eco-
nomic implications. Additionally, the purpose was to obtain information about 
the composition of plate waste and see how it could be utilized in waste reduc-
tion and menu development. 
 
The commissioner of the thesis is located near the capital region in Kirkko-
nummi offering accommodation services and versatile facilities for various 
events. Majvik emphasizes sustainability and has been awarded the interna-
tional Green Key environmental certification as well as the Sustainable Travel 
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The significance of the composition of plate waste was discussed in terms of 
environmental factors. Measurement and observation were used as research 
methods. 
 
The results of the study revealed that by reducing the diameter of starter and 
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tained. 
 
The results of the thesis provide up-to-date data that can be utilized in reduc-
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1 JOHDANTO 

Tässä opinnäytetyössä tutkitaan kuinka lautasen koko vaikuttaa lautashävikin 

määrään. Aihe on hyvin ajankohtainen, koska ravitsemuspaikkojen hävikin vä-

hentäminen on vastuullisuuden näkökulmasta merkittävää. 

 

Toimeksiantaja kokous- ja kongressihotelli Majvik on uusimassa astiastoaan 

lounaalle. He eivät ole aiemmin mitanneet asiakkailta syntyvää lautashävikin 

määrää. Astioiden vaihdon yhteydessä on sopiva ajankohta tutkia sitä, minkä-

lainen vaikutus astiaston vaihdolla pienemmän koon astioihin on syntyvään 

hävikkiin. Majvikilla on Green Key -ympäristösertifikaatti, ja he voivat mahdolli-

sesti hyödyntää saatua tutkimustietoa vuosittaisessa sertifioinnissa. 

 

Työn tulos tulee olemaan hyödyllinen myös oman tämänhetkisen työni kan-

nalta Astiatukku Kespron avainasiakaspäällikkönä. Käymme usein asiakkai-

den kanssa keskustelua siitä, kuinka lautaskoolla voi vaikuttaa hävikin mää-

rään. On hienoa saada konkreettisia tutkimustuloksia lautaskoon vaikutuk-

sesta hävikkiin. Voimme tiimimme kanssa hyödyntää tietoa työssämme asiak-

kaiden kanssa. 

 

2 OPINNÄYTETYÖN TAUSTA 

2.1 Toimeksiantaja 

Opinnäytetyön toimeksiantaja on pääkaupunkiseudun kupeessa Kirkkonum-

mella toimiva kokous- ja kongressihotelli Majvik. Majvikissa voi majoittumisen 

lisäksi järjestää erilaisia yritys- ja yksityisjuhlia, kokouksia ja tapahtumia. Ho-

tellissa on 108 hotellihuonetta, joista 6 kpl on erillisessä Jugendlinnassa. Ko-

koustiloja Majvikista löytyy moneen eri tarpeeseen aina pienemmistä kokousti-

loista suurimpaan kongressisaliin, jossa on istumapaikat jopa 350 henkilölle. 

Ravintolapalvelut muuntautuvat moneen, aina hotelliaamiaisesta yksityistilai-

suuksien hienoihin illallisiin. Majvik panostaa vahvasti vastuullisuuteen ja ho-

tellilla on ollut matkailualan kansainvälinen Green Key -ympäristösertifikaatti 

vuodesta 2021 sekä STF – Sustainable Travel Finland -sertifikaatti myönnetty 

vuonna 2022. 
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2.2 Opinnäytetyön tavoitteet 

Tämän tutkimuksen päätavoitteena on saada mittaamalla tutkimuksellisia tu-

loksia siitä, kuinka lautaskoko vaikuttaa syntyvään lautashävikin määrään. 

Ruokahävikistä ja sen vähentämisestä löytyy paljonkin tutkimustietoa, mutta 

tiedonhaussa ei löytynyt kotimaista tutkimusta lautaskoon vaikutuksesta hävik-

kiin, joten tutkimuksella saadaan arvokasta uutta tietoa. 

 

Opinnäytetyön tutkimuksen kohteena on kokous- ja kongressi hotelli Majvikin 

linjastolounas. Aiherajausta on tehty jo tutkimuksen kohdetta valittaessa, kun 

tutkimuksessa toteutettaviin mittauksiin kerätään dataa ainoastaan Majvikin 

linjastolounaalta. Esimerkiksi illallisravintoloissa tai muissa ravintoloissa, 

joissa annokset tarjoillaan vain lautasannoksina, hävikin mittaaminen tapah-

tuisi eri syistä. Näissä ravintoloissa lautaskoon valinta ei ole merkityksellistä 

hävikin näkökulmasta. Ruokahävikki on laaja käsite, ja tässä tutkimuksessa 

aiherajaus on tehty käsittelemään pääosin lautashävikkiä. 

 

Tutkimuksessa saadaan havainnoimalla tietoa myös lautashävikin koostumuk-

sesta. Syntyneen hävikin koostumuksella on sekä taloudellinen että ympäris-

töllinen merkitys. Havainnoinnista saatuja tuloksia voidaan käyttää hyödyksi 

esimerkiksi ruokalistojen kehittämisessä. 

 

2.3 Tutkimuskysymykset 

Keskeisiä tutkimuskysymyksiä ovat:  

- Kuinka lautaskoon vaihtaminen vaikuttaa lautashävikin määrään?  
- Mistä hävikki koostuu? 
- Minkälaisia taloudellisia vaikutuksia lautaskoon vaihtamisella on? 

 

Opinnäytetyötä varten toteutettavilla lautashävikin mittauksilla etsitään tulosta 

tutkimuksen pääkysymykseen: Kuinka lautaskoon vaihtaminen vaikuttaa lau-

tashävikin määrään? 

 

Raaka-aineena proteiini on yleisesti hinnaltaan arvokkaampaa sekä sen ym-

päristökuormitus on suurempi kuin kasvisten, joten on merkitystä, mitä lauta-
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silta päätyy jätteeksi. Majvikissa suoritettujen mittausjaksojen silmämääräi-

sellä havainnoinnilla haetaan vastausta tutkimuskysymykseen: Mistä syntynyt 

lautashävikki koostuu? 

 

Hävikin ympäristövaikutusta ja taloudellisia vaikutuksia käsitellään teoriaosuu-

dessa. Syntynyt hävikki on samalla myös hukkaan heitettyä rahaa, joten tutki-

muksen kannalta on mielenkiintoista selvittää, kuinka suuri taloudellinen vai-

kutus lautasten vaihtamisella on. Katetta ja kannattavuutta suunnitellessa ra-

vintolat laskevat yleensä käytettävien raaka-aineiden hinnan annosta tai asia-

kasta kohden. Tästä raaka-aineiden hinnasta ja syntyneestä hävikistä saa-

daan tehtyä suuntaa-antava arvio lautashävikin taloudellisesta vaikutuksesta. 

 

2.4 Tiedonhaun prosessi ja tietoperusta 

Tutkimuksessa keskeisiä käsitteitä ovat ravitsemuspalvelujen ruokahävikki, 

lautashävikki, lautaskoko, astioiden koko sekä hävikin koostumus. Kuvassa 1 

on kuvattu tiedonhaun prosessia. Tiedonhaussa käytettyjä hakusanoja olivat 

mm. ruokahävikki, lautashävikki, ravintolan hävikki, hävikki koostumus, hävikki 

ympäristö, food waste restaurant, plate waste, impact of plate size waste ja 

food waste. Tietoa haettiin Science Directista, Journal.fi:stä, Theseuksesta, 

Finna- ja Kaakkuri -palveluista, EBSCO:sta, Googlesta sekä Google Schola-

rista. 

 

 

Kuva 1. Tiedonhaun prosessi 

 

Hävikin vähentäminen on ollut jo useamman vuoden ajankohtainen aihe liit-

tyen vastuullisuuteen ravitsemusliikkeissä. Aihetta on käsitelty teoriassa ja tut-

kimuksissa paljon, ja hävikin vähentämiseksi tehty jo paljon toimia.  
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Yleisesti ruokahävikistä ja sen vähentämisestä löytyy hyvin jo tutkimustietoa, 

mutta tiedonhaussa ilmeni, että tutkimuksellisia lähteitä lautaskoon vaikutuk-

sesta annoskokoon löytyi kotimaisista lähteistä heikosti. Kansainvälisistä läh-

teistä löytyi hyviä aiheeseen liittyviä tutkimuksia, joista löytyi luotettava teoria-

pohja tälle tutkimukselle. Sharpin ym. (2019) artikkelissa on tutkittu, vaikut-

taako lautasen koko siihen, kuinka suuren annoksen henkilö annostelee. Tut-

kimuksessa on käytetty 23 cm ja 28 cm lautasia. Tutkimuksen tuloksena on 

havaittu, että annoskoossa on selvä ero eri lautaskoon välillä. Suuremmalle 

lautaselle otettiin noin 24 % suurempi annos kuin pienemmälle. Hotelliketju 

Strawberryn yksi ruokahävikin vähentämisen keinoista on ollut lautaskoon pie-

nentäminen. Strawberryn (s.a.) kotisivuilla olevan tiedon mukaan tutkimustu-

los on osoittanut, että muutoksen jälkeen lautashävikki on vähentynyt 20 %. 

 

3 RUOKAHÄVIKKI 

3.1 Yleisesti ruokahävikistä 

Ruokahävikin määritelmä on alun perin syötäväksi tarkoitettu ruoka, jota ei 

hyödynnetä ihmisravintona, rehuna tai muuna arvojakeena. Luonnonvarakes-

kuksen (Riipi ym. 2021) tutkimuksen arvion mukaan Suomessa syntyy elintar-

vikejätettä yhteensä 643 miljoonaa kiloa, josta ruokahävikin osuus on 531–

376 miljoonaa kiloa. Ravitsemispalvelujen osuus elintarvikejätteestä on 12 %. 

Horeca-alalla syntyy arviolta vuosittain elintarvikejätettä 78 miljoonaa kiloa, 

josta ruokahävikin osuus on noin 61 miljoonaa kiloa (Riipi ym. 2021, 6, 31, 

45). Alla olevasta Kuluttajaliiton (s.a.) Hävikkifoorumin kuvasta (kuva 2) ilme-

nee ruokahävikin jakautuminen eri toimialoille. Ravitsemispalvelujen osuus ko-

konaismäärästä on 17 %. 

 

 

Kuva 2. Ruokahävikin jakautuminen koko ruokaketjussa (Kuluttajaliitto s.a.) 
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Suomessa ravintola- ja catering-alalta syntyy ruokahävikkiä vuosittain 78 mil-

joonaa kiloa, ja elintarvikkeeksi tarkoitetusta ruoasta noin viidennes päätyy jät-

teeksi (Kuuluvainen ym. 2022, 17). 

 

Kuvassa 3 on esitetty hävikin jakautuminen EU:ssa. Eurostatin (2023) EU:lle 

tekemän arvion mukaan EU:n jäsenmaissa vuonna 2021 ruokahävikkiä syntyi 

liki 58 miljoonaa tonnia, joka tekee vuodessa noin 131 kiloa asukasta kohden. 

Ravitsemusliikkeiden osuuden katsotaan olevan kokonaisuudesta 9 %. 

Vuonna 2021 ravitsemusliikkeisiin kohdistui pandemiaan liittyviä rajoituksia, 

jotka ovat saattaneet vaikuttaa ko. vuoden lukuihin. 

 

 

Kuva 3. Ruokahävikkiä koskevat arviot Euroopan unionissa (Eurostat 2023) 

 

YK:n kestävän kehityksen tavoitteiden mukaisesti EU-jäsenmaat ovat sitoutu-

neet puolittamaan ruokahävikin määrää puolella vuoteen 2030 mennessä 

(Kuuluvainen ym. 2022, 17). 

 

3.2 Lautashävikki 

Ravitsemispalvelujen hävikki voidaan jakaa neljään kategoriaan: tarjoilu-, lau-

tas-, valmistus- ja varastohävikki. Ravitsemispalvelujen ruokahävikistä valta-

osta syntyy tarjoiluhävikistä eli ruoasta, joka on ollut linjastossa tai keittiössä, 

mutta ei ole päätynyt ruokailijoiden lautaselle. Ravitsemispalveluissa synty-

neestä ruokahävikistä tarjoiluhävikin osuus on keskimäärin 60 %. Lautashä-

vikki syntyy, kun asiakas on ottanut lautaselleen ruokaa, jota ei syystä tai toi-

sesta lopulta syökään, ja ruoka päätyy lautaselta jätteeksi. Lautashävikin 
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osuus ravitsemispalvelujen ruokahävikistä on n. 30 %. Keittiöhävikkiä on 

ruoan valmistusvirheistä aiheutuva valmistushävikki ja varastoinnista aiheu-

tuva hävikki. Valmistushävikin osuus kokonaishävikistä on 10 %. (Kettunen 

2022.) Lautashävikki on siitä ongelmallista, ettei sitä voida myydä enää tai 

hyödyntää hyväntekeväisyyteen. 

 

Luonnonvarakeskuksen luonnonvara- ja biotalouden tutkimuksessa (Silven-

noinen ym. 2019) mittauksiin osallistuneen 67 linjastoravintolan syntyneestä 

hävikistä lautashävikin osuus oli 5,4 % ja tarjoiluhävikin 9,7 %. Ruokahävikki-

prosentti oli 16,3 % valmistetusta kokonaisruokamäärästä. Kaikkien tutkimuk-

seen osallistuneiden linjastoravintoloiden lautashävikki oli keskimäärin 30 

grammaa asiakasta kohden (kuva 4). (Silvennoinen ym. 2019, 18–20.) Tämä 

on hyvä vertailuarvo arvioitaessa Majvikissa syntyneen lautashävikin määrää. 

 

 

Kuva 4. Elintarvikejätteen määrä asiakasta kohti linjastoravintoloissa (Silvennoinen ym. 2019, 
20) 

 
Maiden välillä löytyy runsaasti eroja hävikin määrässä ja mistä hävikki syntyy. 

Suomessa ravintoloiden lautashävikki on vielä määrällisesti vähäistä verrat-

tuna esimerkiksi Yhdysvaltojen lautashävikin määrään. 
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Kuva 5. Yhdysvalloissa ravitsemusalan ruokahävikin jakaantuminen (ReFED s.a.) 

 

Kuvassa 5. ReFED:n (s.a.) mukaan Yhdysvalloissa foodservice -alalla synty-

neen ruokahävikin kokonaismäärä vuonna 2022 oli jopa 12,8 miljoonaa tonnia 

ja tästä 70,3 % on lautashävikkiä. Mistään pienestä hävikin aiheuttajasta ei 

siis ole kyse. 

 

3.3 Keinoja vähentää lautashävikkiä 

Suurimmassa asemassa hävikin vähentämiseen ovat ihmisten asenteen ja 

käytösmallien muutokset. Monissa ravintoloissa ihmisten toimintatapoja nouto-

pöydissä ohjataan informaatiolla, joissa kehotetaan esimerkiksi ottamaan ruo-

kaa vain sen verran kuin jaksaa syödä tai hakemaan lisää mieluummin kuin 

ottamaan liikaa. Norjalaisen tutkimuksen (Kallbekken & Sælen 2013) mukaan 

kyltillä, jossa asiakkaille kerrottiin, että ruokaa voi ottaa useamman kerran, 

saatiin vähennettyä ruokahävikkiä 20,5 %.  

 

Lautaskoolla ja -mallilla on myös tutkitusti vaikutusta lautashävikin määrään. 

Samassa aiemmin mainitussa norjalaisessa tutkimuksessa, jossa tulokset 

saatiin 52 hotellista, lautaskoon pienentämisellä vähennettiin hävikkiä 19,5 %. 

(Kallbekken & Sælen 2013). Lautasmallin ja -koon vaikutusta annoskokoon on 

tutkittu myös Delboeuf-illuusion kautta. Illuusiossa on kyseessä optinen harha, 

jossa ympyrä toisen ympyrän sisällä vaikuttaa arvioon sen koosta. Kuvassa 6 

havainnollistetaan ilmiötä. Mustat ympyrät kuvissa ovat samankokoisia, mutta 

vasemmalla puolella oleva näyttää silti pienemmältä. Mustan ympyrän voi-

daan ajatella tässä olevan ruoka-annos. Sama annos näyttää pienemmältä 

suurempi reunaisessa lautasessa, jolloin ihminen tulee annostelleeksi ruokaa 
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enemmän lautaselle, jossa on leveämpi reuna. Tutkijat Brian Wansink ja Koert 

Van Ittersum (2012) ovat tutkineet ilmiötä käytännön kokeessa, jonka perus-

teella voitiin todeta, että kokeeseen osallistuneet henkilöt annostelivat suu-

remman annoksen leveämpi reunaiselle lautaselle. Samassa tutkimuksessa 

voitiin todeta myös lautasen tai pöytäliinan värin vaikuttavan annoskokoon vä-

rien kontrastin kautta. (Goring 2013.) 

 

 

Kuva 6. Delboeuf-illuusio (Wikipedia 2024) 

 

Tarjottimen poisjättäminen säästää luontoa ja rahaa, kun tarjottimien pesusta 

aiheutunut veden- ja sähkönkulutus jää pois. Monissa suomalaisissa kou-

luissa on jo päädytty poistamaan tarjottimet käytöstä. Ylen uutisen (Päivinen 

2024) mukaan Pohjois-Karjalan kouluissa päätöksen perusteena on ympäris-

tötekijät, mutta myös taloudellista hyötyä ratkaisulla on. (Päivinen 2024). Yh-

dysvalloissa tehdyssä tutkimuksessa (Thiagajarah & Getty 2012) tutkittiin sitä, 

miten tarjottimen poisjättäminen vaikuttaa hävikin määrään yliopiston buffetra-

vintolassa. Tutkimuksessa mitattiin ensimmäisellä mittausjaksolla lautashävi-

kin määrää, kun tarjottimet olivat käytössä, ja toisella mittausjaksolla ilman tar-

jottimia. Tutkimuksen toiselle mittausjaksolle otettiin suurempi lautaskoko 

käyttöön, tarjottimen jäädessä pois, joten samalla lautaskoolla ero hävikin 

määrässä olisi voinut olla vieläkin suurempi. Tutkimuksessa pystyttiin totea-

maan, että tarjottimen pois jättämisellä saatiin lautashävikkiä vähennettyä 

18,4 %. (Thiagajarah & Getty 2012.) 

 

Ihmisten käyttäytymismalleja voidaan ohjata myös hieman pakotetustikin, kun 

olemassa on jo ravintoloita, joilla käytössä on toimintapa, jossa asiakkaalta 

veloitetaan syntyneestä ruokahävikistä. Esimerkiksi Avecmedian artikkelissa 

(Sandqvist 2023) kerrotaan ravintolasta, jossa lautashävikin määrää on pyritty 

vähentämään niin, että asiakkaalta veloitetaan hävikkimaksu, mikäli lautaselle 

jää syömättä ruokaa. Käytäntö on ollut helsinkiläisen ravintolan mielestä toi-

miva ja sillä on saatu vähennettyä lautashävikki minimiin. 
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3.4 Hävikin ympäristövaikutukset ja talous 

Ruokahävikki on ilmaston ja ympäristön kannalta ongelmallista. Ihmisten toi-

minnasta peräisin olevista kasvihuonepäästöistä kolmannes aiheutuu ruoan 

tuottamisesta, jalostamisesta, jakelusta ja kulutuksesta. Lisäksi ruokajärjestel-

mämme osuus maankäytön muutoksista, elinkirjon köyhtymisestä, makean 

veden käytöstä ja vesistöjä rehevöittävistä päästöistä on jopa 80 %. (Halonen 

ym. 2022, 100.) Kun elintarvikkeesta tulee hävikkiä, ovat raaka-aineiden tuo-

tannosta ja prosessoinnista aiheutuneet ympäristövaikutukset syntyneet tur-

haan (Silvennoinen ym. 2012, 1). Ravitsemusliikkeiden hiilijalanjälki muodos-

tuu pääosin raaka-aineista, ruokahävikistä ja käytetystä energiasta (Kuuluvai-

nen ym. 2022, 8).  

 

Yleisesti jätteiden lajittelun hyötynä on, että materiaaleja voidaan jatkohyödyn-

tää, kuten esimerkiksi lasijätteestä saadaan valmistettua jälleen käytettäväksi 

sopivaa lasia, mutta ruokajätteestä ei saada uudestaan syötäväksi kelpaavaa 

ruokaa. Näin ollen siihen käytetyt luonnonvarat ovat menneet hukkaan ja val-

mistuksesta aiheutuneet päästöt syntyneet turhaan. 

 

Suurin osa ravintolan hiilidioksidipäästöistä aiheutuu raaka-aineista ja niiden 

käsittelystä. Raaka-aineiden tuotannosta, viljelystä, kuljetuksesta, valmistami-

sesta, säilytyksestä sekä ruokahävikin käsittelystä aiheutuu kaikista päästöjä. 

(Kuuluvainen ym. 2022, 9, 11.) Kuvassa 7 esitetään ravintolan hiilijalanjäljen 

muodostumista. Suurimpana sinisenä alueena on raaka-aineet ja käsittely, 

joka muodostaa kokonaispäästöistä jopa yli kolme neljäsosaa. Lämmityksen, 

sähkön ja polttoaineiden osuus, joka on kuvattu kuvassa punaisella, on huo-

mattavasti pienempi. Varastointi, pakkaukset ja kuljetus muodostavat kaikki 

suhteessa toisiinsa saman verran päästöjä, mutta yhdessä vain noin kuuden-

neksen kokonaisuudesta. 
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Kuva 7. Kuvaava esimerkki ravintoloiden hiilijalanjäljen muodostumisesta (Kuuluvainen ym. 

2022, 9) 

 

Ympäristökuormaltaan elintarvikkeissa on suuriakin eroja. Hiilijalanjälki (CO2 

ekv/kg) kertoo, kuinka paljon kasvihuonekaasupäästöjä vapautuu ilmakehään 

ruoan tuottamisesta, kuljettamisesta, säilyttämisestä ja jalostamisesta (Lappe-

teläinen 2019). Kuvassa 8 on nähtävissä kuinka eri elintarvikkeiden hiilijalan-

jälki voi vaihdella merkittävästi eri raaka-aineiden välillä. Hiilijalanjälkeen vai-

kuttavat erilaiset tekijät, kuten tuotantomenetelmät, kuljetukset, pakkaaminen 

ja jätehuolto. Yleisesti ottaen elintarvikkeilla, jotka vaativat laajamittaista pro-

sessointia, pitkiä kuljetusmatkoja tai laajempaa maataloustuotantoa, on suu-

remmat kasvihuonepäästöt. Esimerkiksi laidunmaiden tarpeen, rehutuotannon 

ja nautojen ruoansulatuksesta aiheutuvan metaanin vuoksi eläinperäisten 

tuotteiden hiilijalanjälki on merkittävästi suurempi kuin kasviperäisten. Vaihte-

luväli riippuu myös esimerkiksi siitä missä maassa elintarvike viljely tai tuotan-

toeläin kasvatettu. (United Nations s.a.) Tämän tiedon pohjalta ei ole siis aivan 

yhdentekevää mitä ravintolassa jätteeksi päätyy.  
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Kuva 8. Kilogrammaa kasvihuonepäästöjä kilogrammaa ruokaa kohden (United Nations s.a.) 

 

Vähentämällä hävikkiä, voitaisiin säästää ympäristön lisäksi myös rahaa. EU:n 

tasolla ruokahävikkiä syntyy Euroopan komission mukaan vuosittain arviolta 

132 miljardin euron edestä. Lisäksi ruokahävikin erilaisista käsittelystä aiheu-

tuneiden kustannusten arvioidaan olevan 9,3 miljardia euroa. (European Co-

mission 2023, 42.) 

 

Suomessa ravintolan kokonaiskustannuksista raaka-aineet ovat yksi korkeim-

mista kuluista, muodostaen arviolta 29 % kustannuksista (kuva 9) (MaRa 

s.a.). 

 

 

Kuva 9. Esimerkki ravintolan kulurakenteesta (MaRa s.a.) 
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Raaka-aineiden hinnat määrittävät myös paljon sitä, kuinka suurta taloudel-

lista menetystä hävikistä aiheutuu. Jos asiakkailta päätyy lautashävikiksi esi-

merkiksi proteiininlähdettä, kuten lihaa tai kalaa, on hävikissä hukattu enem-

män rahaa verrattuna siihen, jos hävikkiin päätyy lihan sijasta kasviksia. 

 

4 TUTKIMUSMENETELMÄT 

4.1 Kvantitatiivinen tutkimus 

Opinnäytetyön tutkimus toteutettiin kvantitatiivisena eli määrällisenä tutkimuk-

sena. Tutkimusta varten toimeksiantajalla toteutettiin mittaamisjaksot, joista 

tieto saatiin numeraalisessa muodossa analyysia varten. Mittaamisjaksoja to-

teutettiin kaksi ja ne olivat pituudeltaan kahden viikon arkipäivien mittaiset. 

Lautashävikin määrää mitattiin ainoastaan Majvikin arkilounasbuffetissa. 

 

Tutkimusta varten valittiin kvantitatiivinen tutkimus, koska tutkimusaineisto 

saadaan mitattavassa, numeraalisessa muodossa (Vilkka 2007, 14). Kvantita-

tiivisessa tutkimuksessa tutkimuskysymykset ovat rajattuja ja tutkittavat ovat 

etäisiä suhteessa tutkijaan (Tuikkanen 2023). Mittausjaksojen tuloksia verrat-

tiin toisiinsa, jotta saatiin tietoa astian koon vaikutuksesta syntyvään lautashä-

vikin määrään. Vertailevassa tutkimustyypissä tavoitteena on tuoda esiin tutki-

muskohteiden eroja (Vilkka 2007, 21). 

 

4.2 Observointi 

Tutkimuksessa tutkittiin observoimalla eli havainnoimalla myös Majvikin lau-

tashävikin koostumusta. Observointi on aineistonkeruumenetelmä, jossa tie-

toa kootaan havainnoimalla ja tieto voidaan dokumentoida valokuvina (Jyväs-

kylän yliopisto 2015). Lautashävikistä otettiin valokuvia ja joista hävikin koos-

tumusta voitiin havainnoida silmämääräisesti. Näin saatiin tietoa myös siitä, 

mistä syntynyt hävikki koostuu. Toimeksiantaja voi hyödyntää tietoa esimer-

kiksi ruokalistojen kehittämisessä. 
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5 TOTEUTUS 

5.1 Työn toteutus ja aineiston keruu 

Tässä tutkimuksessa tavoitteena oli saada konkreettisia tuloksia siitä, kuinka 

lautaskoko vaikuttaa lautashävikin määrään. Tutkimusta varten Majvikissa to-

teutettiin kaksi 10 arkipäivän pituista mittausjaksoa linjastolounaalla. Ruoan 

tarjoilu tapahtuu noutopöydästä, josta asiakkaat annostelevat itse ruoan lauta-

selleen. Henkilökunta korjaa lautaset pöydästä, joten lautashävikin erottelu 

muusta jätteestä sujui hyvin. Asiakasmäärät ja mittaustulokset täytettiin en-

nalta laadittuun Excel-taulukkoon (ks. liite 1). Mittausjaksojen tavoitteena oli 

selvittää lautashävikin määrää asiakasta kohden sekä lautashävikin määrää 

kokonaisuudessaan. Ensimmäisellä mittausjaksolla käytettiin aiemmin Majvi-

kissa käytössä olleita, kooltaan suurempia astioita (kuva 10).  Näissä astioissa 

pääruokalautanen on halkaisijaltaan 26 cm, alkuruokalautanen 23 cm ja jälki-

ruoka-astia tilavuudeltaan 0,27 l.  

 

 

Kuva 10. Mittausjaksolla 1 käytössä olleet astiat 

 

Toisella mittausjaksolla asiakkaiden käytössä oli uudet pienemmän koon as-

tiat (kuva 11). Näissä astioissa pääruokalautasen halkaisija on 24 cm, alku-

ruokalautasen 21 cm ja jälkiruoka-astian tilavuus 0,26 l.  
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Kuva 11. Mittausjaksolla 2 käytössä olleet, kooltaan pienemmät astiat 

 

Kuvassa 12 on nähtävillä suuremmat ja pienemmät astiat vierekkäin, jolloin 

kokoero on havaittavissa paremmin. Kuvassa ylempänä mittausjaksolla 2 käy-

tössä olleet pienemmän koon astiat, ja alhaalla ensimmäisellä mittausjaksolla 

Majvikissa aiemmin käytössä olleet kooltaan suuremmat astiat. 

 

 

Kuva 12. Alarivissä mittausjaksossa 1 käytössä olleet astiat ja ylärivissä uudet pienemmän 

koon astiat, joita käytettiin mittausjaksolla 2. 

 

Mittaukset suoritettiin maalis-huhtikuussa 2024. Mittausjaksoja ei suoritettu 

kokonaisuudessaan peräkkäisinä viikkoina, vaan mittauksia varten katsottiin 

päivät, jotka muodostaisivat asiakasmääriltään mahdollisimman lähellä toisi-

aan olevat jaksot. Esimerkiksi pääsiäisen vuoksi asiakasmäärä oli joinain päi-

vinä vähäisempi, joten mittausta jatkettiin seuraavalla viikolla. Vähäinen ero 

asiakasmäärissä tai viikonpäivät eivät olleet tämän tutkimuksen tuloksen kan-

nalta merkityksellisiä. 
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Havainnoimalla lautashävikin laatua saadaan tietoa hävikin koostumuksesta. 

Alkuperäisen suunnitelman mukaan tarkoitus oli ottaa mittausjaksoilta päivit-

täin valokuva syntyneestä lautashävikistä ja koostaa näistä yhteenveto. Mit-

tausjaksojen aikana kuitenkin valokuvien ottaminen unohtui ja lopulta kuvia 

saatiin vain kaksi. Näitä tulkitsemalla yhdessä päivän ruokalistan kanssa saa-

daan kuitenkin suuntaa antava otanta observoinnin mahdollisista hyödyistä. 

 

6 TYÖN TULOKSET 

6.1 Tulosten analysointi 

Analyysitapaa valittaessa tulee valita sellainen analyysimenetelmä, joka vas-

taa tutkimusongelmaan ja -kysymyksiin. Analyysitavan valintaan vaikuttaa 

myös tutkitaanko yhden, kahden vai useamman muuttujan riippuvuutta tai vai-

kutusta toisiinsa. (Vilkka 2007, 119.) 

 

Tässä tutkimuksessa tutkitaan lautaskoon vaikutusta lautashävikin määrää. 

Mittaamisjaksojen tuloksista analysoidaan keskiarvo eli mediaani lautashävi-

kin määrä asiakasta kohden eri kokoisilla astioilla sekä näiden prosentuaalista 

eroa. Lisäksi tuloksista analysoidaan lautashävikin määrää suhteessa asia-

kasmääriin sekä vertaillaan kokonaishävikkien määriä mittausjaksojen välillä. 

Tutkimustuloksia havainnoidaan taulukoinnilla sekä graafisesti pylväsdiagram-

meilla. Lisäksi tutkimuksessa selvitetään havainnoimalla valokuvista lautashä-

vikin koostumusta sekä suuntaa antava taloudellinen arvio siitä, minkälaista 

säästöä astioiden koolla on saavutettu lautashävikistä. 

 

Tutkimusta varten tehdyissä mittauksissa on mitattu ainoastaan lautashävik-

kiä. Tutkimustyön tuloksien analyysissä termillä hävikki viitataan ainoastaan 

Majvikin noutopöytälounaan lautashävikkiin. 

 

6.2 Lautashävikin määrä 

Ensimmäisellä mittausjaksolla lounasasiakkaita Majvikissa oli yhteensä 910 

henkilöä ja lautashävikkiä syntyi 8580 g. Lautashävikkiä syntyi ensimmäiseltä 

mittausjaksolta keskiarvoltaan 10,8 g ruokailijaa kohden. Keskiarvollisesti asi-

akkaita kävi 91 asiakasta päivässä (kuva 13). 
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Kuva 13. Mittausjakson 1 mittaustulokset  

 

Toisella mittausjaksolla lounaalla kävi 888 asiakasta, joka tekee keskimäärin 

89 asiakasta päivässä. Lautashävikkiä syntyi mittausjaksolla 7319 g, joka te-

kee keskiarvollisesti 9,5 g / asiakas (kuva 14). 

 

 

Kuva 14. Mittausjakson 2 mittaustulokset  

 

Kuvasta 15 voi todeta, että lautashävikin määrä oli mittausjakson 2 aikana 

suurempi kuin mittausjakson 1 kolmena mittauspäivänä kymmenestä. Kuvasta 

on nähtävissä myös, että lautashävikin määrässä on suurtakin poikkeavuutta 

päivien välillä. Yhdistettynä lautashävikin koostumuksen seurantaan tietoa voi-

daan käyttää esimerkiksi ruokalistojen kehittämisessä. 

 

 

Kuva 15. Lautashävikki grammoina mittausjaksoilta 1 ja 2 
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Kuvassa 16 esitetään lautashävikin määrää asiakasta kohden ja tuloksia ver-

taillaan molemmilta mittausjaksoilta. Pienemmillä mittausjakson 2 astioilla 

asiakaskohtainen hävikki on jopa suurempaa kolmena päivänä kymmenestä. 

Verrattaessa näitä tietoja kuvan 15 tietoihin, on nähtävissä, että kokonais-

hävikki ei välttämättä ole samassa suhteessa asiakaskohtaisen hävikin mää-

rän kanssa. Esimerkiksi mittausjakson 2 ensimmäisenä mittauspäivänä koko-

naishävikki oli suurempaa kuin mittausjaksolla 1, mutta asiakaskohtainen hä-

vikki samana päivänä taas vähäisempää. Mittausjakson 1 kuudentena mit-

tauspäivänä kokonaishävikin määrä oli jakson neljänneksi pienin, mutta sa-

man mittauspäivän asiakaskohtainen lautashävikki oli kokonaisuudessaan kai-

kista korkein.  

 

 

Kuva 16. Lautashävikki asiakasta kohden 

 

Kuvissa 17 ja 18 vertaillaan kokonaishävikin määrää suhteessa mittauspäivän 

asiakasmäärään. Vertailulla voidaan havaita, että lautashävikin määrä ei aina 

selity pelkästään asiakasmäärällä. Mittausjaksolla 1 kolmannen päivän asia-

kasmäärä on reilusti alle mittausjakson keskiarvon, mutta silti lautashävikin 

kokonaismäärä on toiseksi suurin. Seuraavana mittauspäivänä 4, asiakas-

määrä on jakson kolmanneksi suurin ollen lähes kaksinkertainen päivään 3 

verrattuna, mutta kokonaishävikki on pienempi.   
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Kuva 17. Lautashävikin määrä suhteessa ruokailijoihin mittausjaksolla 1 

 

Mittausjaksolla 2 voidaan havaita kuvassa 18, että päivinä 2, 4 ja 5 asiakas-

määrä on sama tai lähes sama, mutta tästä huolimatta päivän 5 lautashävikki 

on huomattavasti määrältään pienempi kuin päivien 2 ja 4. Mittauspäivien 9 ja 

10 asiakasmäärät ovat lähes samat, mutta lautashävikin määrä päivänä 10 on 

yli kaksinkertainen päivään 9 verrattuna, ollen koko mittausjakson suurin. 

 

 

Kuva 18. Lautashävikin määrä suhteessa ruokailijoihin mittausjaksolla 2 

 

Kuvassa 19 nähdään, että lautashävikin määrää on saatu vähennettyä astioita 

pienentämällä. Mittausjaksojen aikana pienemmillä astioilla pystyttiin vähentä-

mään Majvikin lounaan lautashävikkiä 1261 g eli yli 1,2 kg. Prosentuaalinen 

muutos on 14,7 %. 

41 35 77 146 81 34 79 86
180 151

521

323

1306

1076

755 683
580

815

1419

1102

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Mittauspäivä

Hävikin määrä suhteessa ruokailijoihin
(mittausjakso 1)

Ruokailijat (hlö/pv) Lautashävikin määrä (g)

140
50

159
50 52 27 78 106 112 114

1043

790

980

808

425
328

563
688

541

1153

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Mittauspäivä

Hävikin määrä suhteessa ruokailijoihin
(mittausjakso 2)

Ruokailijat (hlö/pv) Lautashävikin määrä (g)



23 
 

 

Kuva 19. Mittausjaksojen asiakas- ja lautashävikinmäärät 

 

Asiakaskohtaisen lautashävikin määrä oli mittausjaksolla 1 keskiarvoltaan 

10,8 g/ hlö ja mittausjaksolla 2 9,5 g/ hlö. Kooltaan pienemmillä astioilla asia-

kaskohtaiseen lautashävikkiin saatiin aikaan 12,2 % vähennys. 

 

6.3 Lautashävikin koostumus 

Tämän tutkimuksen sivututkimuksena oli tarkoitus saada tietoa lautashävikin 

koostumuksesta. Koostumusta oli suunnitelman mukaan tarkoitus arvioida va-

lokuvista havainnoimalla. Valokuvat saatiin kuitenkin vain kahdelta päivältä, 

muilta päiviltä valokuvat olivat jääneet ottamatta, joten näin ollen tutkimustulos 

jää tämän osalta vähäiseksi. Näistä kahdestakin valokuvasta voidaan tutkia 

hävikin koostumusta ja tehdä johtopäätöksiä, kun valokuvia verrataan päivän 

ruokalistaan. Päivänä 1 ruokalista oli seuraava: 

 

  Alkuruoka: 

Vihersalaatti 

Villitomaatit 

Etikkakurkut 

Pikkelöityä punasipulia 

Marinoituja oliiveja ja valkosipuleita 
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Härän paahtopaistia 

 

Lämminruoka: 

Paistettua porsaanfileetä ja kermaista Dijonkastiketta 

Maalaisperunoita 

Lehtikaali-porkkanahöystö 

Tomaattinen Härkispasta 

 

Jälkiruoka: 

Appelsiinirahka 

 

Kuvasta 20 voi havaita, että se koostuu valtaosin ruokalistalla olleista lämpi-

mistä ruoista sekä jälkiruoasta. 

 

 

Kuva 20. Lautashävikin koostumus 

 

Päivän 2 ruokalista: 

 

Alkuruoka: 

Keitettyjä perunoita 

Vihersalaatti 

Villitomaatit 

Etikkakurkut 

Pikkelöityä punasipulia 
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Marinoituja oliiveja ja valkosipuleita 

Retiisejä 

Marinoituja kasviksia 

Briejuustoa 

Silliä 

Kinkkupastramia 

 

Pääruoka: 

Kanaa Teryaki-kastikkeessa 

Paahdettuja kasviksia 

Riisiä 

Täytettyjä paprikoita 

 

Jälkiruoka: 

Marjakiisseliä ja vaniljavaahtoa 

 

Päivän (kuva 21) hävikissä ei ole havaittavissa lainkaan jälkiruokaa. Valtaosta hävi-

kistä muodostuu eläinperäisestä proteiinista ja riisistä.  

 

 

Kuva 21. Lautashävikin koostumus (päivä 2) 

 

Näiden kuvien perusteella voisi miettiä, onko rahka liian tuhti jälkiruoka tai 

onko jälkiruoan tarjoilussa käytössä oleva otin liian suuri, jolloin asiakas on tul-

lut annostelleeksi rahkaa liian suuren määrän huomaamattaan. 



26 
 

 

Mikäli ruokalista toistuu tietyn ajanjakson samana, voidaan hävikin koostu-

musta seurata ja verrata päivään, jona samat ruoat ovat jälleen listalla. Onko 

näin nähtävissä, että lautashävikki muodostuu samoista ruoista tai raaka-ai-

neista kuin aiemmallakin kerralla saman ruoan ollessa ruokalistalla? Tässä ta-

pauksessa olisi syytä miettiä, tulisiko ruokaan tehdä reseptimuutoksia tai an-

nos mahdollisesti poistaa ruokalistalta.  

 

Kun verrataan lautashävikin koostumuksen seuraamista syntyneeseen lautas-

hävikin määrään, voidaan näiden seuraamisen yhdistelmästä päätellä, onko 

päivän lautashävikki määrältään poikkeavan suuri ja jälleen tehdä päätelmiä 

tarjolla olevasta ruoasta. 

 

6.4 Arvio lautashävikin vähentämisen taloudellisesta vaikutuksesta 

Asiakkaan maksettava aterian hinta koostuu monesta muustakin tekijästä kuin 

raaka-aineista. Myyntikatetavoitetta ajatellen tulee miettiä kustannusrakenne 

kuntoon. (Ijäs 2023.) Kustannusrakenteessa lasketaan raaka-aineille asiakas- 

tai annoskohtainen hankinta-arvo. Majvikissa raaka-aineiden keskiarvollinen 

hinta on noin 7,5 €/ asiakas, joka on 23,4 % lounaan hinnasta.  

 

Ilta-Sanomien tekemän selvityksen (Silvander 2016) mukaan yleisin asiakas-

kohtainen kerta-annos noutopöydästä oli n. 500 g/ asiakas. Laskettaessa Maj-

vikissa lautashävikin vähentämisen taloudellista arvoa voidaan käyttää tätä 

500 g annosta laskennallisena arvona. Mittausjakson 1 asiakaskohtainen lau-

tashävikin määrä oli keskiarvollisesti 10,8 g/ asiakas ja mittausjaksolla 2 

määrä oli 9,5 g/ asiakas. Pienemmillä lautasilla saatiin tiputettua hävikin mää-

rää näin ollen 1,3 g/ asiakas. Suuntaa-antavaksi arvioksi tällä lautashävikin 

vähentämisellä saadaan rahallista säästöä 0,02 €/ lounas, kuten laskukaava 

kuvassa 21 osoittaa. 

 

 

Kuva 21. Laskukaava  
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Tätä tutkimusta varten suoritetut mittausjaksot olivat molemmat pituudeltaan 

10 arkipäivän mittaiset. Kun huomioidaan molempien mittausjaksojen asiakas-

määrät, saadaan laajempi otanta Majvikin lounasasiakasmääristä. Näiltä 20 

arkipäivältä päiväkohtainen kesiarvo oli 90 asiakasta päivässä. Näin ollen päi-

väkohtainen rahallinen säästö saadusta lautashävikin vähentämisestä oli 1,8 

€/ päivä, kun asiakkaita on 90 henkilöä. 

 

 

Kuva 22. Pienemmillä astioilla vähennetystä lautashävikistä saatu rahallinen hyöty 

 

Kuvassa 22 on havainnollistettu tutkimuksessa saatujen tuloksien rahallisia 

säästöjä. Viikossa arkipäiviltä säästöä syntyy 9 €/ viikko, kuukaudessa 36 € ja 

vuodessa 432 €. Säästöt ovat laskettu vain raaka-ainekuluista eikä mukaan 

ole huomioitu esimerkiksi ruoan valmistamisesta tai jätteen käsittelystä aiheu-

tuvia kuluja. 

 

7 TUTKIMUKSEN YHTEENVETO JA TULOSTEN ANALYYSI 

Majvikissa ei ollut mitattu aiemmin lautashävikkiä. Tutkimuksella ja mittaustu-

losten analyysillä saatiin tietoa lautashävikin määrästä. Mittausjaksojen aikana 

päivittäisissä asiakasmäärissä ero oli hyvin pieni, joten tutkimuksen kannalta 

tuloksia voidaan pitää vertailukelpoisina. 

 

Kun arvioidaan kvantitatiivisen tutkimuksen validiteettia eli pätevyyttä, tarkas-

tellaan, onko tutkimuksella saavutettu mittamaalla sitä, mitä alun perin tarkoi-
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tettiin, vastaako se alkuperäiseen laadittuun tutkimuskysymykseen ja onko tut-

kittu tieto virheetöntä. (Heikkilä 2014). Tässä työssä saaduissa mittaustulok-

sissa virheiden mahdollisuutta oli minimoitu etukäteen laaditun lomakkeen 

avulla. Myös se, että henkilökunta korjasi lautasjätteet erilliseen astiaan, vä-

hensi virheen mahdollisuutta. Näin voitiin varmistua, että astiaan päätyi vain 

ruokaa, eikä joukkoon päätynyt esimerkiksi lautasliinoja. Teoreettisessa viite-

kehyksessä on pysytty aiherajauksessa ja käsitelty teoriaa, joka tukee saatuja 

tutkimustuloksia.  

 

Tutkimuksen reliabiliteetti viittaa tutkimuksen luotettavuuteen ja siihen, kuinka 

ei-sattumanvaraisia tuloksia mittauksessa on saavutettu. Pienemmällä otok-

sella on suurempi mahdollisuus sattumanvaraisiin vaihteluihin, mikä voi johtaa 

epätarkkoihin tai vääristyneisiin tuloksiin. Tutkimuksen reliabiliteetin arvioimi-

nen on tärkeää varmistettaessa, että tulokset ovat johdonmukaisia ja luotetta-

via. (Heikkilä 2014). Asiakasmäärät olivat riittävän suuria ja vastasivat Majvi-

kin normaaleja asiakasmääriä. Mittaustuloksia ei kirjattu sellaisilta päiviltä, jol-

loin asiakasmäärän odotettiin olevan reilusti pienempi, sillä tämä olisi voinut 

vaikuttaa mittaustuloksiin virheellisesti. Tutkimuksen tuloksia voidaan pitää 

luotettavina. 

 

Tutkimuksen tulokset osoittavat, että hävikin määrä ei välttämättä riipu vain 

asiakasmäärästä. Suuren asiakasmäärän päivinä lautashävikki ei automaatti-

sesti ole suurempi kuin päivinä, jolloin asiakkaita kävi vähemmän (kuvat 17 ja 

18). Tämä tieto yhdistettynä lautashävikin koostumuksen seurantaan on hyö-

dyllinen ruokalistojen kehityksen näkökulmasta. Tarkkaillessa hävikin määrää 

suhteessa asiakasmäärään yhdessä hävikin koostumuksen havainnoin 

kanssa voidaan arvioida, nouseeko jokin raaka-aine tai ruoka-annos hävikissä 

esiin. Tämän tiedon perusteella voidaan tehdä päätöksiä ruokalistan muutok-

sista. 

 

Lautashävikkiä syntyi mittausjaksolla 1 (kuva 13) 7,3–20,1 g asiakasta kohden 

ja keskiarvoltaan 10,8 g/ asiakas. Mittausjaksolla 2 (kuva 14) vaihteluväli oli 

4,8–16,2 g per asiakas ja keskiarvo 9,5 g/ asiakas. Lautashävikkiä onnistuttiin 

vähentämään 12,2 %. Kun muutosta mitataan kokonaislautashävikin mää-

rässä, lautashävikki väheni 1,2 kg ja 14,7 % mittausjakson 2 aikana verrattuna 
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mittausjaksoon 1. Tämän tutkimustyön teoriaosuudessa käsiteltiin aiempia tut-

kimuksia lautaskoon vaikutuksesta lautashävikin määrään. Näissä tutkimuk-

sissa vähennystä oli tullut 19,5–24 %. Lopputuloksissa oleviin eroihin vaikut-

taa moni asia kuten suuremman ja pienemmän astian koko ero. Jos lähtöta-

sossa on merkittävästi suurempi lautanen, on vähennys luonnollisesti suurem-

paa vaihdettaessa reilusti pienempään lautaseen. Luonnonvarakeskuksen 

luonnonvara- ja biotalouden tutkimuksessa (Silvennoinen 2019) 67 linjastora-

vintolasta syntyi lautashävikkiä keskimäärin 30 grammaa asiakasta kohden 

(Silvennoinen ym. 2019, 18–20). Majvikissa lautashävikin määrä asiakasta 

kohden jäi reilusti tämän alle, joten tilanteen lautashävikin määrän osalta voi-

daan katsoa olevan hyvällä tasolla. 

 

Lautashävikin koostumuksen havainnointi jäi suppeahkoksi vähäisen aineiston 

vuoksi. Saaduista kuvista voitiin kuitenkin tehdä esimerkkiotanta, jota voi jat-

kojalostaa käytännössä. 

 

8 POHDINTA 

Tämän tutkimuksen tavoitteena oli kartoittaa lautashävikin määrää sekä muu-

tosta lautashävikin määrässä, kun astiat vaihdetaan kooltaan ja/ tai tilavuudel-

taan pienempiin. Työn tarkoituksena oli saada tutkimuksellista tietoa siitä, 

kuinka lautaskoko vaikuttaa lautashävikkiin. Aiempaa tutkimuksellista tietoa ai-

heesta ei löytynyt kotimaisista lähteistä, joten työn voidaan katsoa olevan hyö-

dyllinen. Koska hävikin vähentäminen on ympäristön kannalta merkittävää ja 

erilaisia tavoitteita hävikin vähentämiselle on asetettu myös kansainvälisesti, 

on tutkimus myös ajankohtaan sopiva. Työn tulokset antavat Majvikille tietoa 

heidän lautashävikkinsä nykytasosta. Pienempiin astioihin vaihtamisella on 

saavutettu vähennystä lautashävikkiin määrällisesti merkittävästi. Tehtyjä toi-

mia ja siitä saatuja tuloksia voidaan pitää ympäristövastuullisena kehityshank-

keena, jota voidaan mahdollisesti hyödyntää yrityksen Green Key -sertifikaa-

tissa.  

 

Vaikka lautashävikin koostumuksen havainnoin osuus ei toteutunut suunnitel-

lussa mittakaavassa, saatiin lautashävikin koostumuksesta kuitenkin otanta ja 

esimerkki siitä, kuinka havainnointia voi hyödyntää myös ruokalistojen tuote-

kehityksessä.  
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Opinnäytetyön toteutus on onnistunut ja kaikkiin ennalta asetettuihin tutkimus-

kysymyksiin saatiin tutkimuksellisia tuloksia. Opinnäytetyötä oli mielenkiin-

toista tehdä, koska hävikki on aiheena kiinnostava ja maailman mittakaavassa 

suuri ongelma vastuullisuuden näkökulmasta. Työtä tehdessä sain mielenkiin-

toista uutta tutkimuksellista tietoa hävikistä ja tietoa, jota voin hyödyntää työ-

elämässä. Tutkimustyön edetessä heräsi myös jatkotutkimusideoita, joita voi-

sivat olla esimerkiksi: 

 

• Mikä olisi vaikutus lautashävikin määrään, jos erillinen sa-
laatti- tai alkuruokalautanen jätettäisiin pois? 
 

• Mikäli toimipisteessä olisi käytössä tarjotin, kuinka sen 
poistaminen vaikuttaisi lautashävikkiin ja minkälaisia muita 
säästöjä tästä syntyisi (mm. veden, sähkön ja pesuaineen 
määrät). 
 

• hävikkikoostumuksen hyödyntäminen ruokalistojen tuote-
kehityksessä ja tämän vaikutus hävikkiin 
 

• Mikä on vaikutus hävikkiin, mikäli ihmisten käyttäytymistä 
ohjattaisiin enemmän informaation avulla? 
 

• Kuinka hävikin määrä vaihtelee asiakas- tai ravintolatyy-
peittäin? 
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