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Opinnaytety6 tehtiin toimeksiantona yhdelle Etela-Suomessa sijaitsevalle kunnalle. Kun-
nassa on 20 ala-astetta ja ty0 toteutettiin niissa kahdessa: X ja Y-ala-asteilla. X-ala-asteen
viereinen V-ala-aste ruokailee X-ala-asteen kanssa samassa ruokasalissa, joten taméa
koulu otettiin mukaan mittauksiin ja tiedottamiseen. Mittaukset kestivat viisi arkipaivaa mo-
lemmilla viikoilla. Ensimmainen mittaus tehtiin kevaalla 2016 viikolla 19, jolloin lapset eivat
olleet tietoisia kaynnissé olevista mittauksista. Tiedottaminen lapsille ja keittiohenkilokun-
nalle tapahtui saman vuoden syksylla viikkoa ennen toista havikkimittausta, eli viikolla 35.
Toinen mittaus tapahtui viikolla 36. Tavoitteena oli selvittda, oliko tiedottamisella vaikutusta
ruokahavikin syntymiseen, niin lapsille kuin keittichenkilokunnalle.

Tyon tietoperustassa on kolmea paalukua, ja ne kasittelevat ruokahavikkia, tiedottamista ja
kouluruokailua. Opinnaytetydssa kerrotaan ruokahavikkimittausten mittaustulokset ja mit-
tausviikkojen tuloksia vertaillaan keskenaan. Tydssa selvitettiin, miten paljon ruokahavikkia
kouluissa syntyi molemmilla mittausviikoilla. Molemmissa ruokahavikkimittauksissa mitattiin
valmiin ruoan painoa, tarjoiluhavikkia ja lautashavikkia. Ensimmaisella ruokahavikkimit-
tausviikolla mitattiin myos esikasitellyn/raa’an ruoan painoa ja valmistushavikkid, mutta ne
eivat osoittautuneet oleelliseksi asiaksi, eika niiden mittaustuloksia nay tydssa.

Lapsille tiedottamisessa kerrottiin, ettd jo kevaalla tehtiin ensimmainen ruokahavikkimittaus
ja seuraavalla viikolla mitataan lasten lautashavikkia. Toisen ruokahavikkimittauksen ajaksi
ruokalan seindlle tuli lautashavikkijuliste, johon kirjoitettiin ensimmaisen mittauksen tulok-
set ja ruokailun loputtua julisteeseen merkittiin sen paivan lautashavikkimaara. Jos lautas-
havikkia onnistuttiin vahentamaan, paivan kohdalle laitettiin hymynaama. Lautashéavikki-
maaria konkretisoitiin maitottlkeilld, jotka asetettiin julisteen eteen. Yksi litran maitotolkki
vastasi 1 kg ruokahavikkia. Tiedottamisen aikana keittiohenkilokunnan kanssa pohdittiin
syita ruokahavikin syntymiseen ja siihen, mitk& ovat ne keinot, joilla tarjoiluh&vikki ja lau-
tashavikkimaarat saataisiin vahenemaan.

X-koulun oppilaat vahensivét lautashéavikkia toisessa ruokahavikkimittauksessa kahtena
paivana neljasta, koska yhtena paivana X-koulun lautashévikkeja ei pystytty laskemaan. Y-
koulun oppilaat taas vahensivat lautashdvikin maaréa toisessa ruokahavikkimittauksessa
viitena paivana viidesta. X-koulun tarjoiluhavikki vaheni kolmena paivana viidesta ja Y-kou-
lun kahtena paivana viidesta. Tiedottamisen vaikutus nakyi toisen mittausviikon alussa hy-
vin, lapset olivat selkeésti varovaisia lautashévikkinsa maarasta, koska tiesivat etta sitd mi-
tataan. Kevaalla kannattaisi lapsia ja keittiohenkilokuntaa muistuttaa ruokahavikista. Ruo-
kahavikkiseurannat osoittivat sen, etta tarjoiluhavikkia tulee enemman kuin lautashavikkia.
Ruokahavikin kanssa tulee vield tehda to6ita, ja ruokahéavikin maaria tulee jatkossakin tark-
kailla ja tehda sdanndllistéa ruokahavikkiseurantaa.
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1 Johdanto

Ruoan paatyminen havikiksi on niin ekologisesti etté taloudellisesti sietamatdnta. Kotita-
louksissa ruokahavikkia syntyy vuosittain 23 kilogrammaa henkil6d kohden. Iso osa ruo-
kahéavikiksi paatyneesta ruoasta on helposti pilaantuvia tuoreruokia ja ruokailusta ylijaa-
nyttad ruokaa. Ruokahéavikkia joka voitaisiin valttaa, syntyy kotitalouksissa vuosittain 120—
160 miljoonaa kiloa. Ruokahavikin osuus ravitsemispalveluissa on viidennes syotavaksi
tarkoitetusta ruoasta. Arvioituna tama maara on yhteensa 75-85 miljoonaa kiloa. Ruoan
valmistuksen yhteydessa havikkia syntyy vahan havikkia, verrattuna tarjoiluhavikkiin, jota

syntyy eniten. (Silvennoinen, Koivupuro, Katajajuuri, Jalkanen & Reinikainen 2012.)

Opinnaytety6 tehtiin toimeksiantona Eteld-Suomessa sijaitsevalle kunnalle. Kunnassa on
20 ala-astetta ja tutkimus toteutettiin niistd kahdessa, X ja Y-ala-asteilla samana ajankoh-
tana vuonna 2016. X-koulun yhteydessa oleva V-ala-aste otettiin tutkimukseen mukaan,
koska koulun oppilaat ruokailevat X-koulun ruokasalissa. V-koulun lautashavikit ovat las-
kettuna X-koulun tuloksiin mukaan. Ruokah&vikkimittaukset toteutettiin kevaalla ja syk-
sylla. Kevaalla mittaus toteutettiin viikolla 19. Tiedottaminen lapsille ja keittiohenkilokun-
nalle tapahtui syksylla viikolla 35, viikko ennen toista ruokahavikkimittausta. Toinen ruoka-
havikkimittaus oli viikolla 36. Kevaan mittauksien aikana X-koulussa syojia oli 380 ja Y-
koulussa 360. Toisen ruokahavikkimittausten aikana syksylla syoji& X-koulussa oli noin
400 ja Y-koulussa noin 360.

Toiminnallisen opinnaytetyon tavoitteena on selvittaa voidaanko tiedottamisella vahentaa
kouluruokailussa syntyvaa ruokahavikkia. Tydssa haluan selvittdad, onko tiedottamisella
vaikutusta lapsiin ja paljonko lapset heittdvat ottamaansa ruokaa pois, jos he tietavat
kaynnissa olevasta ruokahavikkimittauksesta. Keittion tarjoiluhavikin syntymista tutkitaan

ja selvitetdan mita syitd on ruokahavikin syntymiseen ja miten sité voitaisiin vahentaa.

Ensimmainen ruokahavikkimittaus tehtiin niin, ettd koulujen oppilaat eivat olleet tietoisia
kaynnissa olevista mittauksista. Syksylla, vilkko ennen toista ruokahavikkimittausviikkoa
lapsia tiedotettiin seuraavan viikon mittauksista ja kerroin ensimmaisen mittauksen tulok-
sia heille julisteen avulla. Kerroin, etta tarkoitus on saada heidan lautashavikkinsa vahe-
nema&an ensimmaisen ruokahavikkimittauksen tuloksista. Tiedottamisen aikana pohdin
keittibhenkilokunnan kanssa syita ruokahavikin syntymiseen ja siihen, mitk&a ovat ne kei-

not, joilla tarjoiluhavikki ja lautashavikki saataisiin vdhenemaan.



Ensimmaisessa mittauksessa tutkittiin esikasitellyn/raa’an ruoan painoa, valmistushavik-
kia, kypsan/valmiin ruoan painoa, tarjoiluhavikkia ja lautashavikkid. Ensimmaisen mittauk-
sen jalkeen todettiin, ettd esikasitelty/raaka ruoka ja valmistushavikki olivat turhia tyoni
kannalta, joten ne otettiin pois kokonaan toiseen mittaukseen. Keittigilla mittauksen tulok-
set kirjattiin tekemiini taulukoihin péaivittain. Ruokahavikkimittausten perusteella keittiot sai-
vat selville, miten paljon heilla syntyi mittausviikkojen aikana tarjoiluh&vikkia ja miten pal-
jon lapsilta tuli lautashavikkia. Olin mukana mittaamassa tuloksia kummallakin keittiolla
mittausviikoilla vuoropdivina. Aina joka toinen paivan keittion henkildkunta hoiti mittaukset

itse, kun olin itse toisella koululla.



2 Ruokahavikki

Ruokahavikin maaria mitataan ravitsemispalveluissa, myods kouluissa. Koulujen ruokaha-
vikkimaaria on mielenkiintoista tutkia. Tutkimuksessa mitataan tarjoilu- ja lautashavikkien
maaria ala-asteilla, ja kdydaan lapi syita ruokahavikin syntymiseen. Ruokahavikin vahene-
miseen on monia keinoja, joita koulujen ruokapalveluissa kaytetaan, esimerkiksi ruokaha-
vikin seurantaa. Keittiot tilaavat raaka-aineet ja valmistavat asiakkailleen ruokaa, mutta oi-
kean ruoan menekkimaaran arvioiminen on haastavaa. Ruoka-aineiden oikealla sailytyk-
sella ja valmistustavalla on vaikutusta siihen, paljonko syémakelpoista ruokaa paatyy ruo-

kahavikiksi.

Ruokahdavikki tarkoittaa sydmakelpoista ruokaa, joka on syysta tai toisesta paatynyt ros-
kiin tai biojatteeksi. Suomessa ruokaa heitetdan yhteensa roskiin n. 120—160 miljoonaa
kiloa joka vuosi, mika on yhden henkilon osalta 20-30 kiloa. Eniten ruokahavikkia syntyy
kotitalouksissa, suunnilleen puolet enemman kuin elintarvikekaupoissa. Elintarvikeket-
jussa ruokahéavikkia syntyy kotitalouksissa, ravitsemispalveluissa, kaupoissa ja teollisuu-
dessa. Ravitsemispalveluiden osuus elintarvikeketjun ruokahavikista on 20 %. Ruoan
poisheiton syita ovat esimerkiksi se, etté ruoka on pilaantunut ja ruokaa valmistettiin liilkaa,
eika haluttu tai jaksettu sytda enéa ja se jai lautastahteiksi. Isoin osa ruoan ymparistovai-
kutuksista syntyy maanviljelysta ja karjankasvatuksesta, eli alkupaassa elintarvikeketjua.

(Saa syoda.)

Ruokahavikiksi lopulta paatyvien elintarvikkeiden tuotannossa ja jatehuollossa tulee turhia
ymparistovaikutuksia. Niista suurin osa olisi helposti véltettavissa, jos ruokahavikki tiedos-
tettaisiin ongelmaksi ja ruokahavikin vahentamiseen kiinnitettaisiin huomiota ruoan tuotan-
non ja valmistuksen jokaisessa vaiheessa. (Koivupuro, Jalkanen, Katajajuuri, Reinikainen
& Silvennoinen 2010, 3.) Runsaasti haitallisia paastéja tulee ruoan tuottamisesta, kuljetta-
misesta ja valmistamisesta. Kun sydmakelpoinen ruoka joutuu biojatteeseen, ovat paastot

syntyneet aiheettomasti. (Saa sy0da).

Ruokajate voidaan jakaa kahteen luokkaan. Ensimmaisessa luokassa havikin syntyminen
voidaan valttaa ja toisessa luokassa havikkia syntyy aina, jos elintarvikkeita tuotetaan ja
kulutetaan. Ruokahavikki — kasitetta kaytetaan sellaisesta elintarvikkeesta, joka on alun
alkaen ollut syémékelpoista, mutta paatyneet biojatteeksi. Elintarvikkeiden syéméakelvotto-
mat osat, kuten luut, kuoret tai perkeet eivat ole ruokahavikkia. Ruokahavikki on jatetta,
jonka syntymisen voi estdaa omalla toiminnallaan, kuten ruoan oikealla sailytyksell&, ettei

ruoka paase pilaantumaan. Mydskin aterialta jadneet lautastahteet, pilaantuneet leivat ja



hedelméat ovat ruokahavikkia. Ruokahavikkia voidaankin nimittaa "valtettavissa olevaksi

ruokajatteeksi”. (Koivupuro ym. 2010, 9.)

2.1 Ruokahavikin synty

Ruokahavikin syntyyn vaikuttavat monet tekijat. Voi olla, ettd ruokaa valmistetaan liian
isoja maaria kerralla eika kaikkea sydda, ruoka-aterialta ja& lautastéhteita tai ostettu ruoka
pilaantuu. Ihmiset eivat osaa arvioida, voiko pilaantunutta tai vanhentunutta ruokaa viela
sydda ja pelaavat varman paélle ja heittavat ruoan pois. He eivat osaa laskelmoida omaa
ruoankulutustaan ja usein ostavat enemman kuin tarvitsisivat esimerkiksi halvemman hin-
nan takia. (Koivupuro ym. 2010, 23-24.) Itse tehtya kotiruokaa heitetdan yleensé roskiin
lautastahteinda tai ruoka unohtuu jaadkaappiin, eika sité ehdita kayttamaan ennen sen pi-
laantumista. (Silvennoinen, Pinolehto, Korhonen, Riipi & Katajajuuri 2013, 32.)

Kuluttajien mielestd usein syité ruokahavikin syntymiseen ovat esimerkiksi; se, etta pa-
rasta ennen -paiva tai vimeinen kayttopaiva on mennyt, ruoka haisee pilaantuneelta tai
ruokaa on valmistettu liikaa. Ruokahavikin synnylle on syita joihin kuluttaja ei voi vaikut-
taa, kuten ei sopivat pakkaus- ja annoskoot. (Koivupuro ym. 2010, 25.) Ruokaa voidaan-
kin sailyttda vaarassa lampdtilassa tai elintarvikkeen pakkaus on suljettu huonosti. Elintar-
vikkeita heitetaan huolestuttavan paljon pois, vaikka pakkauksia ei ole avattu ja ruoan
kayttdaikaa on viela jaljella. (Koivupuro ym. 2010, 61.) Ruoan sailytysvaiheessa ruokaha-
vikin syyksi kerrottiin esimerkiksi kaappien vahaista lapikayntia, ja ruoat helposti unohtu-
vat ja pilaantuvat. Epaonnistuminen ruoan valmistamisessa, kuten ruoan polttaminen poh-

jaan, voi olla syy siihen, etté ruokaa heitetaan pois. (Silvennoinen ym. 2013, 32.)

2.2 Ruokahavikkilajit

Ravitsemispalveluissa ruokahavikkia syntyy useassa vaiheessa. Ruokahavikkia tulee va-
rastoinnissa, kun varastossa olevat tuotteet ovat menneet pilalle. Ruoanvalmistuksen ai-
kana ruoanvalmistusjatetta tulee esimerkiksi elintarvikkeiden kuorista. Tarjoiluhavikkia jaa
tarjoiluastioihin sydomattéman ruoan takia ja tarjoilun ylijgdma havikkia tulee, kun on val-
mistettu liilkaa ruokaa, joka ei ole ollut edes tarjolla. Ravitsemispalveluissa jaéa lautashavik-

kia, joka on ruokailijoiden lautasille jattamia tahteita. (Koivupuro ym. 2010, 40.)

Ruokaa valmistaessa syntyy valmistushavikkid, mité tulee, kun ruokaa valmistetaan. Erito-
ten riisin, pastan, suurimoiden ja hiutaleiden valmistuksessa kypsapaino on huomattavasti
painavampi kuin raakapaino. Edelld mainittujen elintarvikkeiden kypséapaino voi jopa olla

3—4 kertaa suurempi kuin raakapaino. Erilaisissa valmistusprosesseissa havikin maara



vaihtelee, ja nain ollen havikkiprosentti pitda ottaa huomioon sen perusteella. (EkoCentria
2014))

Tarjoiluhavikki on ruokahavikin merkityksessé suuri tekija, koska ruoka tarjotaan useimmi-
ten linjastoista. Tarjoiluhavikin syntymista vaikeuttaa se, etta osataanko ennakoida pal-
jonko ihmiset ottavat ruokaa, koska ei haluta, ettéa ruoka loppuu kesken. Kouluissa ja hen-
kildstéravintoloissa ruoka tarjoillaan useimmiten linjastoista, ja ndissé paikoissa tarjoiluha-
vikkia syntyy eniten. Kouluihin ja henkildstéravintoloihin verrattuna tarjoiluhavikkia syntyy
vahemman eritoten a la carte — ravintoloissa, jossa ruoka valmistetaan asiakkaan tilauk-
sesta. (Ruokatieto 2011.) Tarjoiluhdvikin vAhentdminen on haastavaa, koska ruokailijoi-
den maara ja ruokalistan suunnittelu hankaloittavat tasmaéllisen ruokaméaaraan valmis-
tusta. Keittiohenkilokunta ei halua, ettd ruoka loppuu kesken tai linjasto nayttaa kovin tyh-
jalta. Ruokahavikin hallintaa helpottavat ruokalistan suunnittelu ja oikeiden annoskokojen

kayttd. (Silvennoinen ym. 2012, 35.)

Lautashavikki tarkoittaa ruokaa, joka on sydmakelpoista, mutta jonka asiakas jostain
syysta jattaa lautaselleen. (Silvennoinen ym. 2012, 17). Silvennoisen ym. (2012, 31) mu-

kaan kouluissa ja ammatillisissa oppilaitoksissa lautashavikkia syntyy noin viisi prosenttia.

2.3 Ruokahavikin vahennyskeinoja

Silvennoisen ym. (2012, 39.) mukaan tarkeimpia osia ruokahavikin hallinnassa ovat tyon-
tekijéiden ammattitaito, esimiesty0 ja johtamisjarjestelma. Nama asiat pitavat sisallaan
ruoka-listojen suunnittelun ja hallinnan, annoskokojen seurannan ja ruokahavikin doku-
mentoinnin. Ammattitaito ja tybn osaaminen ovat perustana ruoan valmistuksessa. Ne
ovat keskeisessa roolissa havikin syntymisen ehkaisyssa. Suurtalouksien ruokahavikin
vahentaminen on tarkead, ja jotta tdhan pystyttaisiin, on tyontekij6illa oltava tydstaéan tar-

vittavat tiedot ja motivaatio tydntekoon. (Pohjoismaiden ministerineuvosto 2012, 26.)

Keittion tulee tehda tarkat tuotantosuunnitelmat ruoanvalmistuksessa. Keittion tyontekijoi-
den pitaa noudattaa annettuja ohjeita ja raaka-ainemaaria ruokailijamaaran mukaan.
(Pohjoismaiden ministerineuvosto 2012, 17.) Ruokah&vikin véhentdminen pienentéé elin-
tarvikkeiden tuotantotarvetta ja ruokaketjussa syntyvan havikin maaraa. Biojatteen jate-
huollossa syntyy ymparistovaikutuksia, kun ruokah&vikki menee lopulta kaatopaikalle.
Siell& anaerobisissa olosuhteissa huonoksi menneesta ruoasta tulee metaania, eli kasvi-
huonekaasua. (Koivupuro ym. 2010, 7.) Koivupuron ym. (2010, 57) mukaan ruokahavikin

ehkaisya ei viela riittavasti huomioida, vaikka sita voidaan vahentaa hyvinkin yksinkertai-



silla tavoilla. Jos ruokahdavikki tiedotettaisiin ongelmaksi ja sen ehkaisemiseen paneudut-
taisiin enemman, elintarvikkeiden tuotannon turhat ymparistévaikutukset olisi valtetta-
vissa. Ruokahavikkia voidaan vahentaa parhaiten miettimalla erilaisia keinoja, joilla voi-
daan vaikuttaa useimpiin havikin synnyn syihin. (Koivupuro ym. 2010, 25.)

Kuluttajaliiton jarjestaman valtakunnallisen havikkiviikon tarkoitus on kannustaa ihmisia
ruokahavikin vahentamiseen ja lisaté heidéan arvostusta ruokaan. Havikkiviikko on saanut
suosiota ja mediahuomiota viime vuosina. Taman tarkoituksena on, etta havikkiviikkoon
osallistuvat henkil6t ja yritykset mainostavat ruokahavikkia. Kuluttajille jaetaan vinkkeja ja
faktoja ruokahavikista. (Havikkiviikko.)

Kotitalouksissa ruokahavikin pienennyskeinot ovat yksinkertaisia. Tarkeimp&na keinona
kuluttajat pitavat sita, etté ensin ostetut ja helposti pilaantuvat tuotteet syodaéan ensin. En-
nen kauppaan lahtda on syyta tarkistaa kaappinsa, ja miettia mita siella on ja mita puut-
tuu, hyvaksi todettu keino on tehdé ostoslista ja kotona. Hyddyllinen keino ruokahavikin
valttdmiseksi on pakastaa ylijaanyt ruoka tai hyddyntaa ruoantahteita ruoanvalmistuk-

sessa. (Silvennoinen ym. 2013, 36—-37.)

Kotitalouksissa tarkeimmaksi syyksi vahentaa ruokahavikkia kerrottiin rahan saéstaminen.
Ruoan tuhlaamista myds mietittiin eettiseltd nakdkulmalta ja se koettiin ymparistélle haital-
liseksi. Lapsiperheissa koetaan tarkedaksi olla esimerkkina lapsille ruoan poisheittami-
sessa. 67 % kuluttajista kokee ruokahavikin tutkimisen tarkedna ja ei tarke&né asiana pi-

taé vain 8 %. (Silvennoinen ym. 2013, 40.)



3 Tiedottaminen

Yksi ruokahavikin vahennyskeino on tiedottaminen, silla yritetdaan vahentaa kouluissa syn-
tyvaa ruokahavikkia. Tiedottaminen tehtiin oppilaille jokaisessa luokassa erikseen ja
apuna kaytettiin lautashavikkijulistetta. Tiedotus keittion henkilékunnalle tapahtui keitti-
6ssa heidan tyonsa lomassa. Tiedottaminen lapsille ja koulujen keittibhenkilokunnalle ta-
pahtui ennen toista ruokahavikkimittausta. Toisen mittausviikon jalkeen néahdéaéan, oliko tie-

dottamisella vaikutusta tarjoilu- ja lautashavikin syntymiseen.

Viestinnan tavoitteet jaetaan kolmeen ryhmaan: tiedottamiseen, vaikuttamiseen ja viihdyt-
tamiseen. (Kaihovirta-Rapo & Lohtaja-Ahonen 2012, 40). Tiedottaminen tarkoittaa yksi-
suuntaista viestintaa, jossa valitetdén tietoa toiselle. (Kaihovirta-Rapo ym. 2012, 44). Tie-
dottamisessa tulee olla aloitus, kasittelyosa ja lopetus. Aloittaminen ja lopettaminen ovat
kriittisimmat kohdat esityksessa ja niilla on tarke& merkitys kiinnostuksen ja muistamisen
osalta. Puheen aloittaminen pitaa olla hyvin suunniteltu, jotta se olisi mahdollisimman mu-
kaansatempaava. Yleison kiinnostuksen heratessa aloitus on onnistunut. Esityksella tulee
olla johdonmukainen jarjestys. Esityksen lopetuksessa on tarkeaa jattaa kuulijoilleen ajat-
telemisen aihetta. (Honkala, Kortetjarvi, Nurmi, Rosenstrom & Siira-Jokinen 2013, 75-76).

3.1 Tiedottamisen suunnittelu

Tiedottavan puhujan tulee miettia tarkkaan, mihin haluaa tiedottamisellaan pyrkia. Halu-
taanko vaikuttaa, tiedottaa vai viihdyttaa. Puhujan tulee mietti& omaa kuulijakuntaansa:
mit& halutaan sanoa juuri heille ja mitk&a asiat heita kiinnostaa. Puhujan kiinnostus asi-
aansa valittyy yleisdlle puheen sisallosta ja sanattomalla viestinnalla. (Kaihovirta-Rapo
ym. 2012, 48-49.) Tavoitteiden méaarittely on tarkeaa ja puhujan tulee osata kertoa ai-
heestaan. Puhujan tulee miettia mitd haluaa kuulijoidensa muistavan, tietdvan, osaavan
tai tekevan esityksen jalkeen. Kun esityksen aikana tavoite pysyy mukana, esityksessa on
niin sanottu punainen lanka. (Honkala 2013, 73.) Ennen omaa tiedottamistaan, on hyva
miettia kuinka pitkdan puhe tulisi kestaa. Puhujan tulee opetella oma esiintymisnopeu-
tensa. Jos aikataulu on my@dhassa tai puheen siséalto on jo kuulijoille tuttua, on mietittava

mista kohtaa puheesta karsitaan osia pois. (Kaihovirta-Rapo ym. 2012, 138-139.)

Kuulijoiden kiinnostuksen saamiseksi pitaa tiedotettava asia myyda heille. Kuulija, joka ei
ole kuullut puheen aloitusta, ei todennékdisesti kiinnostu aiheesta enaa. Kiinnostuksen
saamiseksi puhujan on johdateltava kuulijat aiheeseen, jotta kuulijat saadaan kiinnostu-
maan asiasta. Johdantoja milla kuulija saadaan kiinnostumaan aiheesta, ovat esimerkiksi

yllattava tieto, kysymys tai puhujan henkilokohtainen kokemus aiheesta. Esitys kannattaa



lopettaa yhteenvedolla tai johtopaattksella. Puhujan yhteenvedossa kerrotaan puheen
ydinasiat ja puhuja voi esittda kuulijoilleen haasteen tai kehotuksen. (Kaihovirta-Rapo ym.
2012, 135-136.)

Kaihovirta-Rapon ym. (2012, 72—73) mukaan puhetta tulee harjoitella etukateen ja muis-
tiinpanoja on hyva olla mukana. Pitk& puhe vaatii yleensa muistiinpanoja, ja muistiinpanoi-
hin ei kannata kirjoittaa puhettaan sanasta sanaan, ettei puhuja vain sortuisi sanasta sa-
naan lukemiseen. Jokaisella on omat tapansa tehd& muistiinpanoja esityksia varten, jotkut
laittavat paperiin vain keskeisia tukisanoja ja joku voi laittaa muistiinpanonsa ajatuskartan

muotoon.

Tiedottavan henkilén on hyva muistaa selvittaa asiansa perustiedot ja varmistaa itse ym-
martavansa asian. Tiedottamisen suunnitelmaan on hyva kirjata, ettd puhe tulee rakentaa
johdonmukaisesti ja helposti seurattavaksi. Puhe aloitetaan taustatiedoista ja sitten siirry-
taan itse uutiseen. Puhujan pitda keskittya asiaansa ja sen valittymiseen yleisélle. Hy-
vassa tiedottamisessa annetaan kuulijoille mahdollisuus kysya ja kommentoida. (Kaiho-
virta-Rapo ym. 2012, 46.) On tarkeaa saada esityksen aikana kontakti kuulijoihinsa. My&s
katsekontakti on osa viestinnan vuorovaikutusta. Vuorovaikutukseen tulee kiinnittd& huo-
miota mieluiten jo esityksen valmisteluvaiheessa. Puhujan kannattaa miettia kysymyksia,

joita voisi kysya yleisolta esityksen aikana. (Honkala ym. 2013, 77.)

Tiedottamisesta syntyy yleensa vuoropuhelua, vaikka se ei olekaan sen perimmaisin tar-
koitus. Yleensa vélitettava tieto on jokin uutinen tai uudistus. Tiedottamisessa ensin kerro-
taan tarkein asia, eli uutinen ja asian taustatiedot vasta viimeiseksi. Tiedottavaa puhetta
kaytetdan usein henkildston tiedotustilaisuuksissa. Tiedotettavaa asiaa ei kerrota heti pu-
heen alussa, vaan pohjustamalla asiaa ennen kuin uutinen kerrotaan. Talla tavoin varmis-
tetaan se, ettéd saadaan yleison huomio ja saadaan asia selke&sti valittym&an yleisolle.
Tiedotustilaisuuden tarkein etu on se, etta siind saa esittda kysymyksia. Osallistujat saa-

vat lisétietoa suoraan tiedon antajalta vain kysymalla. (Kaihovirta-Rapo ym. 2012, 44-46.)

Vain pieni osa tekstista tai puheesta on suoraan tiedottavaa, vaan siihen tulee mukaan |a-
hes aina vaikuttamista. Tiedottamisen aikana pyritd&n vaikuttamaan siihen, etta tiedotta-
misen kohteet omaksuisivat heille kerrotun asian. Vaikuttamisella tarkoitetaan prosessia,
jonka tarkoitus on henkilon tai ryhman asenteiden, mielipiteiden tai kayttaytymisen muut-
tuminen. Vaikuttamisen tarkoituksena on saada toinen osapuoli ottamaan kantaa tai pohti-
maan asiaa. Pitkalla aikavalilla ihminen voi muuttaa omaa kayttaytymistaan, jos han itse

haluaa niin tehd&. Lyhyelld aikavalilla ihminen muuttaa kayttaytymistdan, jos hanen on



pakko niin tehda. Vaikuttamisen kohdetta ei tule huijata puutteellisen tiedon tai liioitellun

asian avulla. (Kaihovirta-Rapo ym. 2012, 40-41.)

3.2 Viestinta

Viestinta tarkoittaa vuorovaikutusta, eli ihmisten sanallista ja sanatonta viestintaa.
Sanallinen viestinta, eli verbaalinen viestinta pitda sisallaén puhetta tai kirjoitusta. Sanat-
tomasti ihminen viestii esimerkiksi ilmeillg, eleilla ja katseellaan. (Kaihovirta-Rapo ym.
2012, 11.) Jotta viestinndssa onnistutaan, on selvitettava kenelle ja kenen kanssa viestii.
Pitda miettid puheen vastaanottajan tarpeita ja odotuksia sen sijaan, etté esittdisi asian
itselle helpoimmalla tavalla. Kuulijan ikd kertoo sen, miten han ymmartaa puhujan asian.
(Kaihovirta-Rapo ym. 2012, 35.) Jos kuulijat kuuluvat johonkin rynmaan, se vaikuttaa pu-
heen suunnitteluun. Kun kuulijat tuntevat toisensa ja kuuluvat ryhmé&én, niin ryhmalle on
muodostunut ominaispiirteitd. Puheen kuuntelijoilla on muodostunut oma tapansa suhtau-

tua esimerkiksi huumoriin tai valikysymyksiin. (Kaihovirta-Rapo ym. 2012, 37.)

Kuulijan tulisi ymmartaa puhujan tieto mahdollisimman oikeanlaisena. Puhujan on hyva
kayttaa vain selkeitd, helposti ymmarrettavia ja konkreettisia sanoja. Puheen kohdistami-
nen yleisolle sina-/te-persoonamuotoja kayttamalla on tehokasta. (Honkala ym. 2013, 70.)
Lapset osaavat luonnostaan lukea eleitd, ilmeita ja sanattomia viesteja. Lapsen tullessa
vanhemmaksi, tarkkaavaisuus sanattomien viestien lukemiseen vahenee. Aistien kayttay-
tyminen ja vuorovaikutustilanteen selittdminen tarvitsee harjoitusta. (Honkala ym. 2013,
66.) Yleiso arvioi puhujan persoonallisuutta, luotettavuutta ja maarittelee puhujan alyllista
kyvykkyytta, asiantuntemusta, puhujan miellyttavyytta ja ystavallisyytta. Puhuja tarvitsee
seka asiantuntemusta etta ystavallisyytta, ei vain jompaakumpaa. (Kaihovirta-Rapo ym.
2012, 69.)

Muutoksien viestimisessa tavoitteena on saada henkilostd ymmartamaan se, mista on
kyse, miksi tallaista tehdaan ja mika on tavoite. (Heiskanen & Lehikoinen 2010, 20.) Vies-
tinnan arvon ymmartamiseksi organisaatiossa, on viestin osoitettava asiansa merkityksel-
lisyys organisaation voimavarana. Muutostilanteissa viestinta ei ole vain tiedon ja tiedottei-
den antamista, vaan silla tulee pyrkia siihen, ettéd luodaan yhteista ymmarrysta tavoitteista
ja toimintatavoista. (Heiskanen ym. 2010, 36.) Puhujan tiedostaessa kenelle puhutaan ja
miksi, puhuja voi paremmin keskittyd omaan tavoitteeseensa, minké haluaa puheesta va-

littyvAn. Nain voidaan poistaa esityksesta turhat tiedot. (Kaihovirta-Rapo ym. 2012, 134.)

Viestintdan kuuluu perusteleminen, eli tutkimustulokset, omat kokemukset ja havainnot

ovat hyvia perusteluita. Jotkut kuulijat haluavat puhujan kertovan omia kokemuksiaan, ja



joillekin kannattaa esittéda syita ja seurauksia. Perusteleminen on tarkead, koska olematto-
mat vaitteet unohtuvat helposti. Jos halutaan vedota kuulijoiden jarkeen, kannattaa esittaa
faktatietoa, antaa esimerkkeja ja havainnollistaa tilastoilla. Tunteisiin vetoavassa pu-
heessa taas otetaan esille arvoja, kaytetaan vareja ja kuvia ja tuodaan esille kuulijoiden
toiveita. (Honkala ym. 2013, 71-72.) Puheen kuulijan tulee tietd& mité jostain seurasi,
miksi ja mita jai tapahtumatta. Kuulijalle pita& kertoa miten asiat liittyvat toisiinsa ja ver-
tailla asioita niin, etta viitataan aiempaan kertomaan. Kun puhuja kertoo, mita tapahtui ja
miksi, kuulijoita on helpompi johdatella. (Kaihovirta-Rapo ym. 2012, 81.)
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4 Kouluruokailu

Kouluruokailussa, niin kuin muissakin ravitsemuspalveluissa syntyy ruokahavikkia. Koulu-
ruokailusuositukset, ruokakasvatus ja lapsuuden ruokamieltymykset vaikuttavat kaikki
kouluruokailuun. Kouluruokailu on lapselle tarked osa koulupaivaa. Lapsena saatu ruoka-
kasvatus kouluissa ja kotona on hyva pohja tulevaisuuteen. Lapsuuden ruokamieltymyk-
set vaikuttavat siihen, mita lapsi sy koulussa. Jos kotona on opittu maistamaan uusia
ruokalajeja, se on koulussakin helppoa. Ala-asteiden opettajien tulisi ohjata ja valvoa lap-
sien ruoan annostelua ja syomista. Ruokahavikkimaarien vahentamiseksi opettajien pitaisi

tarkkailla lapsien ruokamaaria ja sitd, paljonko lapset heittéavat ruokaa pois.

Kouluissa tarjotaan neljasosa koko Suomessa tarjotuista ravintola-annoksista (Ruokatieto
2011). Kouluruokailun tavoitteet ja periaatteet seka sen jarjestamisessa mukaan otettavat
terveys- ja ravitsemuskasvatuksen tavoitteet tulee kertoa paikallistason opetussuunnitel-
massa. Kunnallisen opetussuunnitelman osuus kouluruokailusta on koko kunnassa yhtei-
nen. Osana opetussuunnitelmaa on kaikille yhteinen toimintaohje, joka kertoo kouluruo-
kailun hallinnosta. Opetussuunnitelmassa kouluruoasta pitédé osata vastata; mita, miksi,
kuka, kenelle ja miten. Kouluruokailun periaatteet, vastuualueet ja terveys-, ravitsemus- ja
tapa-kasvatuksen tavoitteet kerrotaan toimintasuunnitelman avulla. (Manninen 2007, 11—
12)

Kaikille suomalaisille lapsille tarjottava maksuton kouluruoka on yksi Suomen ylpeydenai-
heista. Suomessa kouluruoka on ollut ilmaista vuodesta 1948 lahtien. (Sillanp&a 2003,
84—86.) Lapsien makumuistot muodostetaan jo kotona, mutta myds kouluilla on suuri vai-
kutus. Kouluruokailussa voi tulla ongelmia, jos lapsi pitda ruokaa huonona ja jattaa sen

valilla syomatta. (Sillanpaa 2003, 75.)

4.1 Kouluruokailusuositukset

Kouluruokailun tarkoitus on olla mukana kehittamassé oppilaiden hyvinvointia, tervetta
kasvua ja kehitysta. Sdanndllisesti kouluruoan syovat oppilaat yllapitdvat omaa tyovireyt-
tdan koulupéivan aikana ja kouluruokailu vahentaa levottomuutta oppitunneilla. On tar-
ke&, ettd oppilaat syovat kouluaterian joka paiva, taysin sellaisena kuin se on suunni-
teltu. Jo lapsuudessa opitut terveelliset sydmistottumukset ehkaisevat terveysongelmia.
Kuntien tulee antaa taloudelliset resurssit kouluruokailun toteuttamisesta taysipainottei-

sesti, tarkoituksenmukaisesti ja ohjatusti. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2008, 5.)
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Valtion ravitsemusneuvottelukunnan (2008. 5-6) mukaan lainsdadannon tulee taata mak-
suton kouluateria esikoulu- ja peruskouluopetuksesta toisen asteen opintojen loppuun
asti. Kouluruokailu on opetusta ja oppilaille pitdd kertoa kouluruokailun tarkoituksesta ja
kaytannon jarjestelyista kouluruokailun aikana. Alakoulun opettajien tulisi sdanndllisesti
ohjata ja valvoa lapsien itsendista ruoan ottamista ja ruokailutapoja. Opettaja antaa lap-
sille mallia omalla ruokailutavallaan. Kouluruokailu kuuluu koulun viralliseen oppilashuol-
toon, ja jokaisessa koulussa olisi hyva olla oppilashuoltoryhmén alainen ruokailutoimi-
kunta, johon kuuluisi rehtori, keittion, terveydenhuollon, opettajien, oppilaiden ja vanhem-
pien edustaja. Heidan tehtadvanaéan olisi vaikuttaa kouluruokailun jarjestamiseen ja siella

tarjottavaan ruokaan.

Kouluruokailun pitaa olla joka koulupaiva saanndllisesti oppilaiden paivarytmiin sopivaan
aikaan. Yleinen aika lounaan syémiselle on 11-12, vaikkakin ruokailu on usein isommissa
kouluissa porrastettu. Vahimmaisaikaa on varattuna sydomiseen puoli tuntia ja on myds
suositeltavaa, etta oppilailla olisi tilaisuus ruokailun jalkeen ennen oppitunnin alkua 10-15

minuutin valituntihetkeen. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2008, 6.)

Valtion ravitsemusneuvottelukunnan (2008, 8) mukaan tarjottavan kouluruoan on oltava
ravitsemussuositusten mukaista, taysipitoista ja maukasta, ja sen perustana ovat tervey-
delliset perusperiaatteet. Ravitsemussuositusten keskeisena tavoitteena on kehittaa vaes-
ton terveytta ravitsemuksen kautta. (Terveyttd ruoasta 2014.) Joka paiva tarjottava koulu-
ateria pitaa sisallaan lampimén ruoan, kasvislisdkkeen, ruokajuoman, leivan ja levitteen.
Puuro- ja keittoruokien kanssa ateriaan lisataan leikkeleita, marjoja, hedelmia tai kasvik-
sia. Ruokalinjasto jarjestetaan silla tavoin, etta salaatit tai kasvislisdkkeet ovat linjaston
alku-paassa, jotta ne ovat saatavilla ensimmaisena. Kouluruoan tulee pitaa sisallaan joka
paiva monipuolisesti kasviksia, runsaskuituista leipédd, kasvirasvalevitettda, perunaa, riisia
tai pastaa, vaharasvaista lihaa, kalaa vahintdan kerran viikossa ja rasvattomia tai vaha-

rasvaisia maitotuotteita. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2008, 8.)

Jokaisen ruokailun aluksi malliateria tehdaén lautaselle, joka asetetaan ruokailutilaan niin,
ettd lapset nakevat sen ennen kuin ottavat oman ruokansa. Mallilautasella on kaikki sen
paivaisen aterian osat ja se on koostettu lautasmallin mukaisesti. Lautasella on puolet
kasviksia tai salaattia, neljannes lautaselta on perunaa, pastaa tai riisia ja liha, kala, muna
tai kasvisruoka tayttaa viimeisen neljanneksen lautasesta. Ateriaan kuuluu leipéaviipale,
kasvisrasvalevite ja lasillinen maitoa tai vettd. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2008,
10.)
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Kouluruokailussa ruoan ravitsemuksellista laatua maarittelevat tarkat kriteerit. Ateriasta
lasketaan ravintosisaltoa kuvaavien ravintoaineiden maaréa energiayksikkda kohti 4-6 vii-
kon ajalta, jotta saadaan arvioitua aterioiden ravintoainetiheys. Kouluaterian tulee tayttaa
energian, energiaravintoaineiden ja tyydyttyneen rasvan suositukset. Kouluruokailun ter-
veys-, ravitsemus- ja tapakasvatustavoitteista on sovittava ja arvioitava yhteistyona kodin
ja koulun valilla. Oppilaiden vanhemmille pitda kertoa kouluruokailun tarkoituksesta ja sen
merkityksesté. Ruokapalveluhenkildston asenne ja toimintatavat kouluruokailussa edista-
vat oppilaiden kiinnostusta kouluruokailuun ja kouluruoan syomiseen. (Valtion ravitsemus-
neuvottelukunta 2008, 11-12.)

4.2 Ruokakasvatus

Ruokapalveluhenkiloston tehtavana on varmistaa laadukkaat, maukkaat ja turvalliset ate-
riat kouluruokailusuositusten mukaan tehtynd. Kaikki koulussa tydssa olevat aikuiset ovat
mukana tukemassa oppilaiden kasvatuspdamaaraa. Kouluruokailuhenkilgston tulee sitou-
tua kasvattajan velvollisuuksiin ja toimia sen mukaan. (Lintukangas, Manninen, Mikkola-

Montonen, Palojoki, Partanen, & Partanen 2007, 42.)

Ruoan valinta on tiedostamatonta, koska ihnmiset sy6vat sita, mista pitavat ja mihin he
ovat tottuneet. Lapsuudesta asti luodaan pohjaa ruokatottumuksille ja sieltd tuttuja makuja
ja ruokia pidetaén turvallisena vaihtoehtona mydskin myéhemmin eldmassa. Epaluulo uu-
sia ruokia ja makuja kohtaan lieventyy, kun uusien makujen maistaminen muodostaa tur-

vallisuuden tunteen ruokaa tai makua kohtaan. (Makela ym. 2003, 8.)

Koulumaailmasta saadut tiedot ja kokemukset ruokakasvatuksesta vaikuttavat nuoriin
myodhemmalla ialla. Koulun ravitsemuskasvatukseen kuuluvat oppilaiden kokemukset, tar-
peet ja toiveet ja heidan aiempien kasityksien pohdinta. On yleistd, etta ravitsemuksen ka-
sitykset sisaltavat virheellista tietoa. (Palojoki 2003, 122.) Ravitsemustietoon kuuluvat tosi-
asiatieto, arvotieto ja toimenpidetieto. Tosiasiatieto kasittelee perustellut uskomukset ruo-
asta ja ravitsemuksesta, arvotieto kertoo asenteista, kasityksista ja arvoista ja toimenpide-
tieto taasen konkreettiset tiedot ruoanvalmistuksesta. Suomalaisessa ruokakulttuurissa on
vakiintunut ajattelutapa, jossa ruoat jaetaan "hyviin” ja "pahoihin”, ja "kunnolliseen ruo-
kaan” ja "roskaruokaan”. (Palojoki 2003, 128—130.)

Nuoren elamassa lahimpana hanta ovat perhe ja ystavat, jotka vaikuttavat nuoren syémi-

seen. Perheen kanssa sytdaéan kotona ja koulussa koulukavereiden kanssa. Perheelta

opitut vaikutukset ruokakulttuuriin ja ruokailutottumuksiin muokkaavat lapsen kehitysta.
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Vanhempien antamat esimerkit vaikuttavat lapsen suhtautumiseen ruokaan ja ruokailuti-
lanteeseen. Kotona opitut asiat ja tavat valittyvat kouluruokailutilanteeseen. (Palojoki
2003, 139-140.) Aikuiset helposti yliarvioivat lapset oman kyvyn ruokailla itsenaisesti.
Kouluikaisella lapsella ruokavalintojen vaikutus kasvaa kavereiden takia. Lapsi tarvitsisi
aikuista, joka vastaa ruokailusta ja saannoéllisesté syomisesta. (Syddaan yhdessa 2016.)

4.3 Lapsuuden ruokamieltymykset

Lapsen makumieltymykset muodostuvat jo varhaisessa vaiheessa. Aikuisiassa voimak-
kaimmin ruoan valintaan vaikuttaa ruoan koettu maku. Vanhempien tehtavana on tehda
lapselle ymparistd, missa lapsi totuttelee monipuoliseen ruokavalioon ja tunnistaa kyll&i-
syyden tunteen. Lapselle hyvassa ruokaymparistossa on monipuolinen ja vaihteleva tar-
jonta terveellisid ruokia. Lapsi oppii ruokatottumuksia matkimalla hanelle tarkeiden ihmis-
ten ruokailua. Vanhempien lisaksi lapsen makumieltymyksiin vaikuttaa toistot ja ruoan tut-
tuus. (Meronen 2014.)

Lapsena opitut ruokailutottumukset voivat vaikuttaa lapsen tulevaisuuden ylipaino- ja sai-

rastumisriskiin. Taman takia vanhemmilla kasvattajina ja roolimalleina on vastuullinen teh-
tava lapsen elamassa. Lapsen on vaikea ymmartad, miksi pitaa syoda kasviksia, jos van-

hemmatkaan eivat niita sy6. Siksi vanhempien on huomioitava myts omiaan ruokatottu-

muksiaan. (Korpela-Kosonen 2012.)

Ruoka yhdistetddn usein tunteisiin, kuten lapsena koettu tuttu tuoksu tai maku voivat
luoda lapselle turvallisuuden tunnetta. Lapsen ruokailuun vaikuttavat ruoan tuoksu, maku
ja mita ruokia on helpoiten saatavilla. Kun lapsi kasvaa, hdnen ruokatottumuksiin vaikutta-
via tekijoita tulee lisda, kuten kaverit, media ja kouluruoka. Esimerkiksi ylaasteidssa kave-

reiden sosiaalinen paine saattaa rajoittaa lapsen ruokavalintoja. (Meronen 2014.)

Synnynnadisia ruokamieltymyksia ovat mieltymys makeaan, vastenmielisyys karvaaseen ja
happamaan. Lapsilla haluttomuus uusien ruokien kokeiluun voi tuoda epamiellyttavan ko-
kemuksen jostain ruoasta, joka aiheuttaa ruoan torjumista. Lapselle luonnollista on uuden
ruoan torjuminen, koska oudot ruoat ovat lapsen mielesta epailyttavid. Vanhempien kei-
noja lapsen ruokamieltymyksiin vaikuttamiseksi on rajoittaminen, pakottaminen ja painos-
taminen. Rajoittaminen tarkoittaa sitd, ettd vanhemmat rajoittavat lasta syéméasta makeaa
ja rasvaisia ruokia toivoen, etta lapsi sdisi jotain terveellisempda. Talloin lapsella voi he-
raté kiinnostus rajoitettavaan ruokaan. Vanhemmat voivat joskus painostaa lastaan syo-

maan terveellisia ruokia, kasviksia ja hedelmia. (Korpela-Kosonen 2012.)
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5 Ruokahéavikkimittaukset kunnan ala-asteilla

Opinnaytetyoni tavoitteena on saada selville se, onko tiedottamisella vaikutusta ruokaha-
vikin maaraan ala-asteilla. Lapsien kohdalla tima tarkoittaa heidan lautashavikkiaan, eli
ottavatko lapset liikkaa ruokaa lautaselleen, jota ei enaa jaksetakaan sydda ja se paatyy
biojateastiaan. Jos tiedottamisella havaitaan olevan positiivinen vaikutus ruokahavikin eh-
kaisyyn, toivonkin etta tydtani voidaan kayttaa kunnalla hyddyksi tulevaisuudessa muissa-
kin kouluissa. Tiedottamisen avulla toivotaan lasten ymmartavan, etta lautaselle kannat-
taisi ottaa vain se maara ruokaa, mika jaksettaisiin sydda. Tavoitteena on tutkia myos tar-
joiluhavikin maaraa. Tiedottamisen avulla voin valaista koulun keittididen henkilokuntaa
siitd, miten tarjoiluhavikkia saataisiin vahennettyd. Koulun keittion henkildkunta omalla toi-

minnallaan vastaa siitd, paljonko ruokaa tehdaan.

Opinnaytety6n toimeksiantaja on suuri kunta Etela-Suomessa. Kunnan ruokapalveluiden
yhteyshenkiloni opinnaytetytssani ovat ruokapalveluvastaava ja ruokapalveluohjaaja. Toi-
mintaymparistdind toimivat kunnassa sijaitsevat X ja Y-ala-asteet. Kevaan mittauksien ai-
kana X-koulussa sygjia oli 380 ja Y-koulussa 360. Toisen ruokahavikkimittausten aikana
syksylla syojia X-koulussa oli noin 400 ja Y-koulussa noin 360. Tutkimukseen valittujen
koulujen oppilasmé&éara on suunnilleen sama. X-koulussa ruokailee viereisen V-koulun op-
pilaat ja ruokaa tehdaan koulussa samassa rakennuksessa toimivaan paivakotiin. Y-kou-
lussa ruokaa tehddan moneen eri paivakotiin ja kouluun, mutta niiden tuloksia ja maaria ei
tutkimukseen otettu mukaan. X-koulussa tydskentelee paivittain keittiossa nelja henkiléa
ja Y-koulun keittiossa kuusi henkil6a. Jokaisella tyontekijalla on omat keittion vastuualu-

eensa. Kouluissa lounasruokaa valmistettiin viikossa maanantaista perjantaihin.

Ruokahavikkipunnitukset toteutettiin vuonna 2016 kaksi kertaa kahdessa kunnan ala-as-
teen keittidssa. (Kuvio 1.) Ensimmainen punnitus oli molemmilla kouluilla viikolla 19 ja toi-
nen punnitus syksylla viikolla 36. Lapsille ja keittichenkilokunnalle tiedottaminen tapahtui
ruokahavikkimittausten valissa viikolla 35. Ruokahavikkiseurantaa ei tehty paikoissa, jo-
hon ruoka lahetettiin, vaan mittauksiin otettiin mukaan vain koulun omassa ruokasalissa
tapahtunut ruokailu ja sen aiheuttamat tarjoilu- ja lautashavikit. Asiakkaat olivat molem-
milla mittauskouluilla paaosin 1-6 luokkalaisia, joten pystyttiin vertailemaan ruokahavikki-
maaria koulujen keittididen kesken. Kummassakin koulussa on kiertava kuuden viikon

ruokalista ja molemmissa kouluissa ruoat olivat samat mittausviikoilla.
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Vk 19 Ensimmadinen ruokahavikkimittaus (Oppilaat eivat ole tietoisia mittauksista) ‘

Vk 35 Tiedottaminen toisesta ruokahavikkimittauksesta oppilaille

Vk 35 Tiedottaminen tarjoiluhavikista keittididen henkilokunnalle

Vk 36 Toinen ruokahavikkimittaus (Oppilaat tietoisia mittauksista)

Kuvio 1. Tutkimuksen eteneminen

5.1 Ruokahavikkimittauksien toteutus

Ruokahavikkimittaus tapahtui molemmissa kouluissa samanaikaisesti kevaalla ja syksylla
2016. Ensimmaisessa mittauksessa otettiin huomioon esikasitelty/raa’an ruoan paino, val-
mistushavikki, valmiin/kypsan ruoan paino, tarjoiluhavikki ja lautashavikki. Y ja X-kou-
luissa oli ensimmaisella viikolla suunnilleen samat ruoat, mutta niiden tarjoilupaivét vaihte-
livat. Keittion henkilokunta punnitsi raa’an ruoan ja kypsan ruoan. Niin& paivina, kun olin
itse paikalla, punnitsin tarjoiluhavikin ja lautashavikin ja keittiohenkilékunta valmiin ruoan
painon. Niina paivina, kun en ollut paikalla kummallakaan koululla, keittion henkilokunta
hoiti kaikki punnitukset ja kirjaukset taulukkoon. Painot mitattiin vaa’alla, joka naytti luke-
man gramman tarkkuudella. Ennen ensimmaista ruokahavikkimittausta lahetin keittididen
vastaaville sdhkdpostilla tiedotteen (Liite 18), jossa kerrottiin mita tarkoittavat eri ruokahéa-
vikit (valmistus-, tarjoilu- ja lautashavikki) ja mita kuhunkin kohtaan taulukkoa punnitaan ja

miten.

Tarjoiluhavikkia varten varattiin omat astiansa tiskinurkkauksen viereen. Niihin astioihin
kaavittiin linjaston tayttévaiheessa vuoista ruokien rippeet ennen tiskausta. Tarjoiluhavik-
kiin punnittiin se ruoka, mika oli tehty valmiiksi, mutta jaanyt sydomatta. X-koulussa tiskijate
punnittiin erikseen. Tiskin altaan ritilaan ruokailun aikana lautasien huuhtelusta irronnutta
lautashavikkia ei alettu erittelemaan, vaan se punnittiin kokonaisuudessaan yhdeksi maa-
raksi. Y-koulussa tiskista tulevaa ruokahavikkia ei erikseen mitattu ensimmaisella ruoka-

havikkimittausviikolla.
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Lautashéavikkia varten laitettiin amparit (1 paaruoka, 1 liséke, 1 salaatti) astioiden palau-
tuslinjaston eteen, mihin lapset lgjittelivat lautasiltaan ruokahavikit (Liite 8-11). Molem-
missa kouluissa oli kaksi astioiden palautuspistettd, johon kumpaankin sijoitettiin lautasha-
vikkeja varten astiat.

Toisessa punnituksessa mitattiin vain valmista ruokaa, tarjoiluhévikkia ja lautashavikkia.
Tulin siihen tulokseen, etté en tarvitse tyossani esikasitellyn/raa’an ruoan painoa tai val-
mistushavikkia, koska siita tiedosta ei ole hyotya tydlleni. Siksi my0s taulukoista esikasi-
telty ruoka ja valmistushavikki poistettiin, eik& niita nay lopullisissa taulukoissa (Liite 1-2),
kuten ei mydskaan ensimmaisen ruokahavikkimittauksien kohdalla. (Liite 3-4). Toiseen
punnitukseen lautashavikkien bioastioihin laitettiin esimerkkikuvat, mitka antoivat lapsille
tietoa, mitka jatteet kuuluvat mihinkin astiaan (Liite 10,12,17). Toisessa punnituksessa
molemmissa kouluissa punnittiin tiskista tullut biojate, joka on lautasista huuhtelun aikana
irronnutta lautashavikkia, mutta tiskijate merkattiin erikseen. Tiedotin keittihenkilékuntaa
siitd, etta toisessa mittauksessa ei tarvitse punnita esikasiteltyd/raakaa ruokaa ja valmis-
tushavikkia. Toiseen ruokahavikkimittaukseen Y-koulussa vaihtoi makkarakeitto paikkaa
ensimmaisesta mittauksesta keskiviikolta torstaille. Siksi vertailussa ja lopullisissa taulu-
koissa (Liite 1-2) ruokalajit ovat laitettu taulukoon toisen ruokahavikkimittaus tarjoilupéai-
vien mukaan. Salaatit vaihtoivat my6s paikkaa kesken&an viikoilla, ja lopullisessa taulu-

kossa my6s ne ovat laitettu toisen mittauksen tarjoilupaivien mukaan.

Tekemani lautashavikkijulisteet asetettiin ruokalan eteen (Liite 12—13). Y-koulussa juliste
laitettiin ruokalan ulkopuolelle suoraan ruokalan sisddnkaynnin viereen, jotta julistetta ei
voisi ohittaa ruokalaan mennessé, vaan se olisi nakyvilla selkeésti. X-koulussa juliste lai-
tettiin ruokalan keskiosaan seinélle, minka ohi oppilaat kulkivat, kun menivat hakemaan
ruokaa. X-koulussa ruokalaan tullaan kahdelta eri suunnalta, joten julisteen paikka ei voi-
nut olla vain toisen oven lahettyvilla vaan katsoimme keittichenkilokunnan kanssa par-

haan paikan, mista kaikki ruokalaan tulijat sen nakisivat.

Lautashavikki maarid pyrittiin myos konkreettisoimaan litran maitotolkeilla (Liite 16). YKsi
maitotolkki vastasi 1 kilogrammaa ruokahavikkia. Maitotolkkeja leikeltiin ja aseteltiin aina
sen paivan kohdalle, joka oli menossa. Edellisen paivan maitotolkit jatettiin aina seuraa-
vaa paivaa varten esille, koska harvat oppilaat enda kulkivat ruokalan ohi ruokailun jal-
keen. Nain lapset ja opettajat ndkivat eilisen tuloksen tullessaan seuraavana paivana ruo-

kalaan.
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5.2 Tiedottamisen toteutus lapsille ja keittiohenkildkunnalle

Lapsille tiedottaminen tapahtui viikolla 35 syksylla 2016, viikko ennen toista ruokahavikki
mittausta. Tiedottaminen lapsille tapahtui niin, etta kavin jokaisessa luokassa puhumassa
itse tekemani lautashavikkijulisteen kanssa (Liite 12—13). Luokkia X-koulussa oli yhteensa
12 luokkaa + 3 yhdistelmaluokkaa V-koulusta. Y-koulussa luokkia oli yhteensa 16. Kavin

luokissa satunnaisessa jarjestyksessa.

Keittididen henkilokunnalle tiedottaminen tapahtui ensin keittididen vastaavien kanssa
sahkopostin valityksella. Viikolla 35 keskustelin muiden keittiontyontekijoiden kanssa. Ky-
syin heiltd, miten he mielestaan voisivat ruokahavikkia vahentaé ja mité keinoja he tietavat
sen vahenemiseen. Tiedottaminen ja keittiohenkilokunnan kanssa keskusteleminen ta-
pahtui heidan tydnséa lomassa. Kavin jokaisen henkilokuntaan kuuluvan kanssa yksittain

l&pi heidan mielipiteitdan ruokahavikin vahentamiseen.
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6 Ruokahavikkimittausten tulokset

Ensimmainen ruokahavikkimittaus tapahtui kevaalla viikolla 19. Mittausviikoilla kummas-
sakin koulussa ruoat olivat samat molemmissa mittauksissa. Tiedottaminen lapsille ja kou-
lun henkilékunnalle tapahtui viikko ennen toista ruokahavikkimittausta, eli syksylla viikolla
35. Toinen ruokahéavikkimittaus tapahtui syksylla viikolla 36. Molemmilla ruokahavikkimit-
tausviikoilla ruoat olivat suunnilleen samat kummassakin koulussa. Ruokahavikkimittauk-

sissa ei otettu huomioon missaan vaiheessa allergiaruokia.

6.1 Ensimmainen havikkimittaus

Ensimmaisessa mittauksessa mitattiin esikasiteltyd/raakaa ruokaa, valmistushéavikkia, val-
miin ruoan painoa, tarjoiluhavikkia ja lautashavikkia. Painot mitattiin tekemalleni lomak-
keelle. Esikasitellyn/raa’an ruoan ja valmistushavikin tuloksia ei lue tydssa eika taulu-
koissa (Liite 1-6). Molemmissa kouluissa mitattiin havikkiruoat viikon ajan. Olin paikalla
auttamassa havikkiruokien mittaamisessa molemmissa kouluissa. Maanantaina ja tors-
taina olin Y-koulussa ja tiistaina ja perjantaina X-koulussa. Ensimmaisen mittauksen jal-
keen keittion henkilokunta sanoi, etta tama havikkiruokien mittaaminen oli vaikuttanut pal-
jon vaikeammalta kuin se lopulta oli. Y-koulun keittid vaihtoi ruokien paikkoja ruokalistalla,

joten kaikki ruoat eivat olleet samoina péaivina tarjolla molemmissa koulussa.

X-ala-asteella ruokaili joka paiva noin 380 henkilta. Y-ala-asteella ruokaili maanantaina,
tiistaina, torstaina ja perjantaina joka paiva 360 henkil6d. Keskiviikkona maéra nousi 425
henkil6on, koska esikoululaiset tulivat tutustumaan kouluruokailuun. Kouluissa myydaan
ylijddvaa ruokaa koulun henkilékunnalle ruokailun lopuksi. Mittaukset tehtiin ennen kuin
ruokaa myytiin. Nain saatiin kokonaisméaara, paljonko lapset ovat jattaneet syomatta ja

paljonko ruokaa valmistettiin turhaan.

6.1.1 X-koulun ensimméainen ruokahavikkimittaus

Maanantaina X-koulussa oli ruokana bolognesekastiketta, spaghettia ja kypsid porkkanan-
paloja. Valmista ruokaa tehtiin yhteenséa 90,730 kg (Taulukko 1). Valmista bolognesekasti-
ketta tuli 30,430 kg, tarjoiluhavikkia siita syntyi 3,070 kg ja lautashavikkia 0,790 kg. Kyp-
saa spaghettia oli yhteensa 51,000 kg, tarjoiluhavikkia spaghetista tuli 1,650 kg ja lautas-
havikkia 0,780 kg. Yhteensa porkkanan paloja laitettiin tarjolle 9,300 kg. Tarjoiluhavikkia
porkkanasta tuli 0,370 kg ja lautashavikkia 0,360 kg. X-koulussa henkilokunta oli maanan-
taina mitannut erikseen tiskin viemariritilaan jaavan ruokajatteen, mika on lautasilta puh-
distettua ruokahavikkia. X-koulussa mitattiin koko viikon tiskin ritilaan lautasten huuhte-

lusta ruokailun aikana tulevat ruokahavikit, joita maanantaina oli 0,900 kg. Tarjoiluhavikkia
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oli yhteensa maanantaina 5,090 kg ja lautashavikkia 1,930 kg. Tarjoiluhavikkiprosentti kai-
kesta valmistetusta ruoasta on 5,61 %. Lautashavikkiprosentti kaikesta valmistetusta ruo-
asta on 2,13 %.

Taulukko 1. X-koulun ensimmaisen mittausviikon maanantain tulokset

Tarjoiluha-
Maanantai Valmis/kypsa ruoka | vikki Lautashavikki | Tiski
Bolognesekastike 30,430 kg 3,070 kg 0,790 kg
Spaghetti 51,000 kg 1,650 kg 0,780 kg
Kypsa porkkanapala |9,300 kg 0,370 kg 0,360 kg
Yhteensa 90,730 kg 5,090 kg 1,930 kg 0,900 kg

Tiistaina ruokana oli maksalaatikkoa, puolukkahilloa ja amerikka-mandariini-kesakurpitsa
— salaattia. Maksalaatikko tuli valmiina ja se kypsennettiin suoraan samassa foliovuoassa,
jossa se tulikin. Yksi kypsa maksalaatikko vuoka painoi 2,720 kg. Valmista maksalaatikko
laitettiin tarjolle 59,840 kg, eli 22 vuokaa. Valmista ruokaa tehtiin yhteensa tarjolle 81,940
kg (Taulukko 2). Tarjoiluhavikkia maksalaatikosta tuli 9,180 kg ja lautashavikkia 0,684 kg.
Puolukkahilloa laitettiin tarjolle 10,800 kg ja tarjoiluhavikkia hillosta tuli 2,100 kg. Lautas-
havikkia puolukkahillosta ei mitattu, koska sitéa olisi ollut miltei mahdoton lapsien lautasilta
erotella. Amerikka-mandariini-kesakurpitsa — salaattia oli tarjolla yhteensa 11,300 kg. Tar-
joiluhavikkia salaatista tuli 1,434 kg ja lautashavikkia 0,402 kg. Tiskista ruokahavikkia tuli
0,906 kg. Tarjoiluhavikkia yhteensa kaikista ruoista tuli 12,714 kg ja lautashavikkia 1,086
kg. Tarjoiluh&vikkiprosentti kaiken valmiin ruoan maéarasta on 15,52 %. Lautashavikkipro-
sentti tehdyn ruoan maarasta on 1,33 %.

Taulukko 2. X-koulun ensimmaisen mittausviikon tiistain tulokset

Tiistai Valmis/kypsa ruoka | Tarjoiluhavikki | Lautashavikki | Tiski
Maksalaatikko 59,840 kg 9,180 kg 0,684kg

Puolukkahillo 10,800 kg 2,100 kg -
Amerikka-mandariini-kesakurpitsa | 11,300 kg 1,434 kg 0,402 kg

Yhteensa 81,940 kg 12,714 kg 1,086 kg 0,906 kg

Keskiviikkona ruoaksi oli kirjolohipy6rykditd, perunamuusia ja kaali-kurpitsa-tillisalaattia.

Valmiita pyorykoita oli tarjolla yhteensé 26,300 kg (Taulukko 3). Tarjoiluhavikkia kirjolohi-

pyorykoista tuli 1,500 kg, mutta lautashéavikkia ei lainkaan. Perunamuusia tehtiin yhteensa
52,870 kg. Perunamuusista tarjoiluhavikkia tuli 7,000 kg ja lautashéavikki& 0,700 kg. Sa-

laattia tehtiin yhteensa 12,600 kg, tarjoiluh&vikkia salaatista tuli 1,910 kg ja lautashéavikkia

0,200 kg. Tiskista ruokahavikkid saatiin 0,500 kg. Tarjoiluhdvikkid yhteensa koko paivana

tuli 10,410 kg ja lautashavikkia 0,900 kg. Keskiviikon osalta tarjoiluhavikkiprosentti oli
11,34 % ja lautashavikkiprosentti 0,98 %.
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Taulukko 3. X-koulun ensimmaisen mittausviikon keskiviikon tulokset

Keskiviikko Valmis/kypsa ruoka | Tarjoiluhdvikki | Lautashavikki | Tiski
Kirjolohipyorykka 26,300 kg 1,500 kg -

Perunamuusi 52,870 kg 7,000 kg 0,700 kg
Kaali-kurpitsa-tilli -salaatti | 12,600 kg 1,910 kg 0,200 kg

Yhteensa 91,770 kg 10,410 kg 0,900 kg 0,500 kg

Torstaina ruokana oli makkarakeittoa, ruisleipaa ja banaaninpala. Makkarakeittoa tehtiin
78,700 kg (Taulukko 4). Tarjoiluh&avikkida makkarakeitosta syntyi 5,560 kg ja lautashavikkia
6,470 kg. Naista painoista suurin osa oli lientd, koska lapset sdivat sattumat keitosta.
Ruisleipaa laitettiin tarjolle 15,640 kg ja kaikki leivat menivét, mité tarjolle oli laitettu. Lau-
tashavikkia ruisleivasta kuitenkin tuli 0,520 kg. Banaaneja laitettiin tarjolle 37,000 kg ja
niista jai tarjoiluhavikiksi 3,770 kg. Lautashavikkia banaanin paloista tuli 13,200 kg, mutta
tama maara oli padosin banaaninkuoria, joita ei kuulukaan sy6da ja siksi tata lukua ei
otettu mukaan mittauksiin. Tiskista ruokahavikkia tuli 0,900 kg. Tarjoiluhavikkia torstaina
oli yhteensa 9,330 kg ja lautashavikkia 6,990 kg. Torstain tarjoiluhavikkiprosentti koko teh-

dyn ruoan méaarasta on 7,1 % ja lautashavikkiprosentti 5,32 %.

Taulukko 4. X-koulun ensimmaisen mittausviikon torstain tulokset

Torstai Valmis/kypsa ruoka | Tarjoiluhavikki | Lautashavikki | Tiski
Makkarakeitto 78,700 kg 5,560 kg 6,470 kg

Ruisleipa 15,640 kg - 0,520 kg

Banaaninpala 37,000 kg 3,770 kg Kuoret

Yhteensa 131,340 kg 9,330 kg 6,990 kg 0,900 kg

Perjantaina ruokana oli broileri-riisivuokaa ja kaali-paprikasalaattia. Broileri-riisivuokaa
tehtiin 48,600 kg (Taulukko 5). Tarjoiluhavikkia tuli 5,585 kg ja lautashavikkia 1,780 kg.

Salaattia tehtiin 11,250 kg. Salaatin tarjoiluhavikki oli 7,400 kg ja lautashavikki 0,155 kg.
Tiskista havikkia tuli 0,316 kg. Tarjoiluhavikki& perjantaina tuli yhteensa 12,985 kg ja lau-

tashavikkia 1,935 kg. Perjantain tarjoiluhavikkiprosentti on 21,7 % ja lautashavikkiprosentti

3,23 % koko tehdyn ruoan maarasta.

Taulukko 5. X-koulun ensimmaisen mittausviikon perjantain tulokset

Perjantai Valmis/kypsa ruoka | Tarjoiluhdvikki | Lautashavikki | Tiski
Broileri-riisivuoka 48,600 kg 5,585 kg 1,780 kg

Kaali-paprika - salaatti 11,250 kg 7,400 kg 0,155 kg

Yhteensa 59,850 kg 12,985 kg 1,935 kg 0,316 kg
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6.1.2 Y-koulun ensimmainen ruokahavikkimittaus

Y-koulussa maanantaina ruoaksi oli bolognesekastiketta, spaghettia ja maustekurkkuvii-
paleita. Bolognesekastiketta laitettiin tarjolle 29,600 kg ja siita jai tarjoiluhavikkia 3,920 kg
ja lautashavikkia 0,858 kg. Kypséan spaghetin paino oli 37,480 kg. Spaghetista tarjoiluha-
vikkia tuli 6,508 kg ja lautashavikkia 1,806 kg. Maustekurkkuviipaletta laitettiin tarjolle
3,500 kg. Niista tarjoiluhavikkia tuli 0,816 kg ja lautashéavikkia 0,222 kg. Tarjoiluhavikkia
maanantaina tuli yhteensé 11,244 kg ja lautashavikkia 2,886 kg (Taulukko 6). Maanan-
taina tarjoiluh&avikkiprosentti koko tehdystéa ruoasta oli 15,93 % ja lautashavikkiprosentti
4,09 %.

Taulukko 6. Y-koulun ensimmaisen mittausviikon maanantain tulokset

Maanantai Valmis/kypsa ruoka | Tarjoiluhdvikki | Lautashavikki
Bolognesekastike 29,600 kg 3,920 kg 0,858 kg
Spaghetti 37,480 kg 6,508 kg 1,806 kg
Maustekurkkuviipale 3,500 kg 0,816 kg 0,222 kg
Yhteensa 70,580 kg 11,244 kg 2,886 kg

Tiistaina ruokana oli maksalaatikkoa, puolukkahilloa, amerikka-mandariini-kesékurpitsa —
salaattia ja spaghetti-bolognesekastike vuokaa. Vuoan kokki oli tehnyt eilisesta ylijaa-
neesta koskemattomasta havikkiruoasta tarjolle. Y-koulussa ei mitattu ollenkaan puoluk-
kahilloa havikkitaulukossa, vaan mitattiin paljonko spaghetti-bolognese — vuoasta tulee
ruokahavikkia (Taulukko 7). Maksalaatikkoa laitettiin tarjolle 36,500 kg. Tarjoiluhavikkia
maksalaatikosta tuli 4,050 kg ja lautashavikkia 1,000 kg. Bolognesevuokaa tehtiin 11,600
kg. Tarjoiluhavikkia vuoasta tuli 2,100 kg ja lautashavikkia 0,255 kg. Valmista salaattia
tehtiin yhteensa 8,200 kg. Tarjoiluhavikkia salaatista tuli 2,120 kg ja lautashavikkia 0,400
kg. Tarjoiluhavikkia tiistaina Y-koulussa tuli yhteensa 8,270 kg ja lautashavikkia 1,655 kg.

Tarjoiluhavikkiprosentti tiistain osalta on 14,69 % ja lautashavikkiprosentti 2,94 %.

Taulukko 7. Y-koulun ensimmaisen mittausviikon tiistain tulokset

Tiistai Valmis/kypsa ruoka |Tarjoiluhavikki |Lautashavikki
Maksalaatikko 36,500 kg 4,050 kg 1,000 kg
Bolognese-spaghettivuoka 11,600 kg 2,100 kg 0,255 kg
Amerikka-mandariini-kesakur-

pitsa 8,200 kg 2,120 kg 0,400 kg
Yhteensa 56,300 kg 8,270 kg 1,655 kg

Keskiviikkona ruoaksi tehtiin makkarakeittoa ja tarjolla oli myds ruisleipaa ja banaaninpa-
loja. Kypsaa keittoa tuli 75,000 kg ja siita tarjoiluhavikkia syntyi 6,358 kg ja lautashavikkia

5,300 kg. Keittoa tehtiin normaalia enemman, koska esikoululaiset tulivat tutustumaan ala-
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asteeseen ja he harjoittelivat myds ruokailua. Tarjoilu- ja lautashavikit olivat suurimmaksi
osaksi pelkkaa keiton nestettd. Ruisleipia laitettiin tarjolle 8,750 kg ja niista jai 0,036 kg lei-
paa. Lautashavikkia ruisleivasta ei syntynyt ollenkaan. Banaaneja laitettiin tarjolle 21,000
kg. Tarjoiluhavikkia tuli 0,600 kg ja lautashavikkia 5,200 kg. Lautashévikkiastiassa banaa-
nin kohdalla oli vain banaanin kuoria, joten niita ei otettu mukaan ruokahavikkimittauksiin.
Tarjoiluh&vikkia keskiviikkona tuli yhteensa 6,994 kg ja lautashavikkia 5,300 kg (Taulukko
8). Keskiviikon tarjoiluhavikkiprosentti on 6,68 % ja lautashavikkiprosentti koko tehdyn
ruoan maarasta 5,06 %.

Taulukko 8. Y-koulun ensimmaisen mittausviikon keskiviikon tulokset

Keskiviikko Valmis/kypsa ruoka | Tarjoiluhdvikki | Lautashavikki
Makkarakeitto 75,000 kg 6,358 kg 5,300 kg
Ruisleipa 8,750 kg 0,036 kg -
Banaaninpala 21,000 kg 0,600 kg Kuoret
Yhteensa 104,75 kg 6,994 kg 5,300 kg

Torstaina ruokana oli kirjolohipydrykoita ja jarvikalapihveja, perunamuusia ja kaali-kur-
pitsa-tilli — salaattia. Kypsia kalapullia ja pihveja laitettiin tarjolle yhteensa 36,200 kg (Tau-
lukko 9). Naista tarjoiluhavikkia tuli yhteensa 6,910 kg ja lautashavikkia 0,244 kg. Peruna-
muusia tehtiin 46,000 kg, tarjoiluhavikkia syntyi 7,130 kg ja lautashavikkia 1,270 kg. Kaali
— salaattia tehtiin 8,000 kg tarjolle. Salaatin tarjoiluhavikki oli 1,900 kg ja lautashavikki
0,490 kg. Tarjoiluhavikkia torstaina tuli 15,940 kg ja lautashavikkia 2,004 kg. Torstain tar-

joiluhavikkiprosentti koko tehdysta ruoasta on 17,67 % ja lautashavikki 2,22 %.

Taulukko 9. Y-koulun ensimmaisen mittausviikon torstain tulokset

Torstai Valmis/kypsa ruoka | Tarjoiluhavikki | Lautashavikki
Kirjolohipyorykka 36,200 kg 6,910 kg 0,244 kg
Perunamuusi 46,000 kg 7,130 kg 1,270 kg
Kaali-kurpitsa-tilli - salaatti 8,000 kg 1,900 kg 0,490 kg
Yhteensa 90,200 kg 15,940 kg 2,004 kg

Perjantaina tarjolla oli broileri-riisivuokaa ja kaali-paprika — salaattia. Valmista broileri-riisi-
vuokaa tuli 35,000 kg (Taulukko 10). Tarjoiluh&avikkia vuoasta tuli 3,700 kg ja lautashavik-
kia 2,750 kg. Salaattia tehtiin yhteensa 7,500 kg tarjolle ja sita jai tarjoiluhavikiksi 1,860
kg. Lautashavikkia salaatista tuli 0,286 kg. Tarjoiluhavikkia perjantaina tuli yhteensa 5,560
kg ja lautashavikkia 3,036 kg. Tarjoiluhavikkiprosentti perjantaina on 13,08 % ja lautasha-
vikkiprosentti 7,14 %.
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Taulukko 10. Y-koulun ensimmaisen mittausviikon perjantain tulokset

Perjantai Valmis/kypsa ruoka | Tarjoiluhdvikki | Lautashavikki
Broileri-riisivuoka 35,000 kg 3,700 kg 2,750 kg
Kaali-paprika - salaatti 7,500 kg 1,860 kg 0,286 kg
Yhteensa 42,500 kg 5,560 kg 3,036 kg

6.2 Tiedotus

Tiedottaminen tapahtui lapsille ja keittididen henkilokunnalle viikolla 35, viikko ennen

toista ruokah&vikkimittausta. Viikon 35 torstaina olin tiedottamassa X ja V-kouluilla ja per-
jantaina Y-koululla. Olin sopinut koulujen rehtorien kanssa sahkdpostin valityksella tulos-
tani. Olin tehnyt julisteen (Liite 12—13), jossa oli tiedot siita, paljonko ensimmaisessa ruo-

kahavikkimittauksessa koulun oppilaat heittivat ruokaa lautashavikkina pois.

6.2.1 Tiedotus lapsille

Tiedottamisessani lapsille kavin luokkia sattumanvaraisesti lapi. Esittelin ensin itseni ja sit-
ten kysyin lapsilta, tietavatké he mita tarkoittaa ruokahavikki. Kerroin mita se tarkoittaa, ja
jotkut oppilaat viittasivatkin kysyessani ja tiesivat oikean vastauksen. Selvensin lapsille
myds lautashavikkia, ja mista se syntyy. Kysyin muistavatko lapset, kun kevaalla lautas-
havikit piti lajitella erillisiin astioihin. Kerroin ensimmaisesta ruokahavikkimittauksesta ja
naytin julisteesta ensimmaisen ruokahavikkimittausten tuloksia lapsille. Kerroin, mita mi-
nakin paivana oli ollut ruokana, kun mittauksia oli kevaalla tehty ja etta ruoat ovat samat

myds tulevalla ruokahavikkimittausviikolla.

Kerroin keittibhenkilokunnan tayttavan julisteeseen joka paiva ruokailun jalkeen sen pai-
van koko koulun yhteisen lautashavikkimaéaran. Kerroin, etta jos lautashavikkimaaraa pai-
vakohtaisesti onnistutaan vahentamaan, kunkin paivan kohdalle tulee hymynaama. Jos
taas lautashavikkimaara on kasvanut ensimmaisestéa mittauksesta, tulee surunaama. Tar-
koitus oli saada jokaisen paivan kohdalle hymynaama, eli kaikkina paivind vahennettaisiin
lautashavikin maaraa. Tarkein asia mita painotin, oli se, etta ruokaa otettaisiin vain se
maara lautaselle minka jaksaa sy6da, jotta lautashavikkia saataisiin pienemmaksi. Mie-
luummin ensin maistaa vahan ja hakee vasta sen jalkeen lisda. Se on parempi ratkaisu,
kun ottaisi lautasen tayteen ruokaa, eika jaksaisikaan syoda sité loppuun. Tiedotukseni
lapsille yhdessa luokassa kesti noin 5-10 minuuttia, riippuen siita oliko lapsille esittaa ky-

symyksia tiedotukseni lopuksi.
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Molemmissa ruokahéavikkimittaus kouluissa tekeméni lautashavikki juliste (Liite 12—13) tuli
toisen mittausviikon ajaksi ruokalan eteen seinélle. Siita lapset saivat katsoa, ovatko lau-
tashavikkimaarat vahentyneet. Lautashavikki julisteen eteen laitettiin joka péaiva maitotolk-
keja, jotka kuvastivat lautashavikin paivittaistd maaraa (Liite 14-16). Esille laitettiin ensim-
maisen mittauksen lautashavikkimaarat paivakohtaisesti maitotolkkeina, jotta vertailu pun-
nitusten valilla olisi helpompaa. Edellisen paivan tulokset jatettiin nakyville maitotolkkeina,
koska lapset eivat ruokailun jalkeen enaa kayneet ruokalassa. Nain lapset nakivat seuraa-
vana paivana aina edellisen paivan tuloksen ja sen maaran maitotdlkkeja, mista tanaan
pitaisi vahent&é. Perjantaina jatettiin maitotolkit viel& seuraavan viikon maanantaiksi, jotta
lapset maanantaina ruokailuun tultuaan nakivat vield viimeisen tuloksen (Liite 14). Julis-

teet annettiin olla paikallaan koko toisen mittauksen jalkeisen viikon muistutuksena.

6.2.2 Tiedotus keittiohenkilokunnalle

Koulujen keittiohenkilokunnan tiedottamisen apuna kaytettiin ensimmaisesta ruokahavikki
mittauksesta saatuja tuloksia. Molempien koulujen tuloksia tarkkaillessa huomattiin, etta
tarjoiluhavikki oli isompi ongelma kuin lautashavikki. Tarjoiluhavikin maarat olivat melkein
joka paiva suurempia kuin lautashavikkien. Suurin maara tarjoiluhavikkia X-koulussa en-
simmaisella mittausviikolla tuli maksalaatikosta, jota jai yli 9,180 kg. Y-koulussa suurin tar-
joiluhavikkia aiheuttanut ruoka ensimmaisessa mittauksessa oli perunamuusi, jota jai yli
7,130 kg. Tarkoituksena tiedottamisella oli vahentéaa tarjoiluhavikkia ja sita, miten keittio-

henkildkunta voisi ty6lldaan olla mukana vahentamassa lasten lautashavikkia.

Tiedottaminen koulun keittion henkildkunnalle tapahtui ensin sahkdpostin valityksella keit-
tididen vastaaville ja viikolla 35 muulle keittiohenkilkunnalle henkilokohtaisten keskuste-
luiden parissa tyon lomassa. Kysyin heiltd, miten he mielestéén voisivat véahentaa ruoka-
havikkia ja tiesivatko he keinoa siihen. Tarjoiluh&vikin ollessa suurempi kuin lautashavikin,
vika on siing, etta ruokaa tehdaan liikaa. Keittiot seuraavat ruoan menekkia ensimmaisen
kuuden viikon listan ajan syksylla, kun koulu alkoi. He ndkevét, mika ruoka meni hyvin ja
mink& ruokalajin maaraa kannattaa seuraavalle kerralle pienentaéd. Ruokahavikkia seura-
taan aina kevaisin ja syksyisin. Ensimmaisen kerran jalkeen, kun ruokaa on ollut tarjolla,
osataan arvioida ruoan menekki. N&in osataan tilata ja valmistaa pienempi tai suurempi

maara.
Salaatit kouluissa ovat useimmiten helppoja, ja niitd saa tehtyd nopeasti lisdd. Salaatteja

voisi olla mahdollista tehda lisa&a menekin mukaan, eikd koko maaraa tehtaisi heti val-

miiksi. Salaatit ovat usein helposti tehtéavissé ja nopeasti lisattavissa tarjoilulinjastoon. En-
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simmaisen ruokahavikkipunnituksen tuloksia katsottiin ja sitd paljonko silloin valmista sa-
laattia oli tehty. Toiseen ruokahavikkimittaukseen yritettiin pienentaa tehdyn ruoan maa-

raa, verraten ensimmaisen mittauksen tuloksiin.

Ruokahéavikkia voidaan keittididen henkilokunnan mielesta vahentaé erittain yksinkertaisil-
lakin keinoilla: tilaamalla oikeita tuotteita ja maaria, kasittelemalla tuotteet oikein, valmista-
malla ruoka reseptin mukaan ja paistamalla ruoka oikeassa paistolampaotilassa. Tarkeana
my0Os pidettiin sita, ettd ruokaa pystyttaisiin hyddyntdmaan seuraavana paivana. X-koulun
yhteydessa on paivakoti, mihin keittioltd menee ruokaa joka paiva. Ylimaaraiseksi koulun
ruoalta jAdneet salaatit, hedelmat tai leivat voisi kayttéaa viereisen paivakodin ruokailussa,
jotta niit& ei tarvitsisi heittaa roskiin.

Henkildkunta sanoi, etta joka paiva tehdaan linjaston paahan/ruokalan eteen esimerkki-
lautanen, josta lapset nakevat paljonko ruokaa tulisi ottaa tai saa ottaa (jos on kappale-
maara jotain, kuten lihapullia). Olisi hyva, jos lapset tutustuisivat esimerkkilautaseen opet-
tajansa kanssa ennen kuin tulevat ruokailemaan. Keittiélle oppilaiden vanhemmat tai opet-
tajat voisivat ilmoittaa sen, jos lapsi ei tule kouluun, varsinkin jos hanella on jokin ruoka-
aineallergia. Tama tuli esille siksi, ettei dieettiruokia tehtaisiin turhaan, jos lapsi ei tulekaan

kouluun sinéd paivana.

Kysyin sahkopostin valityksella kummankin koulun keittion esimieheltd kysymyksia liittyen
ruokahdvikkiin ja sen vahentamiseen. Kysymys oli; miksi ruokaa tehdaan kouluillanne yli
tarpeen, eika valmistettavan ruoan maaraa uskalleta vahentaa reilusti? Vastaukset keit-
tidilta oli, etta keittiossa pidetaan kirjaa ruoan menekisté ja ruokaa tehdaan sen verran
kuin viimeksi on mennyt. Ruoan menekkiin vaikuttaa moni asia, esimerkiksi ulkoilma
(onko kylmaa vai lammint&), flunssa-kausi, muut epidemiat ja tuotemuutokset, kuten val-
mistajan vaihtuminen. Ruoka tehd&an myos yli tarpeen sen takia, ettd jokainen oppilas
saisi syoda ruokaa riittavasti. Ruokailutilanne on hektinen, jolloin on vaikeaa alkaa valmis-

tamaan jotain korvaavaa ruokaa nopeasti, kun huomataankin, ettei ruoka riitakaan.

Toinen kysymykseni oli; Miksi ruokaa tehd&aéan yli tarpeen, jos tiedossa on véhemman sy6-
jia sina paivana? Keittitt vastasivat, ettd he vahentavat ruoan maaraé, jos tiedossa on va-
hemman ruokailijoita. Todellisuudessa harvoin tieto tulee keittidihin asti. Asiakasmaarat
pysyvat lahes vakioina ympari vuoden, joten ruokaohjeet ovat laskettu tarkalle mé&éaralle.
Keittiot ovat huomanneet, etta jos jokin luokka on pois ruokailusta, he eivat voi suoraan
vahentaa luokan osuutta pois koko tehdyn ruoan maarasta, koska silloin ruoka on loppu-
nutkin kesken. On vaikea sanoa, onko poissaoleva luokka juuri se, joka sy6 hyvin tai huo-

nosti juuri sen paivan ruokaa. Ruoan menekkiin voi vaikuttaa viikonpdaiva, lomat tai
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flunssa- tai vatsatautiepidemiatkin. Naita asioita ei voi valttamatta aina ennakoida. Jos
edellisen paivan ruokaa on jaanyt paljon, niin sita tarjotaan seuraavana paivana. Siina vai-
heessa keittibhenkilokunta joutuu miettiméaan, kumpi ruoka menee paremmin, etta uskalle-

taanko vahent&a oikeaa paivan ruoan maaraa.

Keittigilla konkreettiset toimenpiteet sille, jos ruokaa jaa yli ovat ruokahévikin seuranta, ti-
lausmaarien katsominen edelliskerran mukaan ja pienemman tarjoiluastiat. Ruoan mene-
kin seuranta koetaan tarkeaksi. Pienemmat tarjoiluastiat ovat hyvia ruokailun lopussa,
ettei ruokaa menisi paljon havikkiin. Tietysti jos astia ei ole kayttotarkoitukseen sopiva,
esimerkiksi liilan syva, lasten on vaikea kauhoa keitosta sattumia ja he saavat pelkkaa
lientda. Koulun henkilékunta saa ostaa ylijddmaruokaa ruokailun lopussa. Ne ruoat mitk&
ovat olleet tarjolla linjastossa, menevat pois ja ne ruoat, mitké on valmistettu mutta ei ole
olleet tarjolla menevat myyntiin tai tarjolle seuraavana paivana. Aina kun otetaan kayttéon
uusi ruokaohje, keittiot joutuvat ensimmaisella kerralla tekemaan ruokaa vahan ylakanttiin,
koska menekkia ei voi viela tietaa. Keittiot kumminkin vertailevat vastaavanlaisia ruokia

toisiinsa ja siitd saa suhteellisen arvion menekista.

Keittididen mielesta tarjoiluhavikin syntymisesta vastuu on ruoan tilaajalla ja kaikilla tyon-
tekijoilla. Tydntekijoilla on vastuu menekin kirjaamisesta ja tilaajan informoimisesta. Jos
tilaaja ei tieda paljonko tuotetta on edellisella kerralla jaanyt, han ei osaa vahentaa tai li-
sata tilausmaariaan. Keittivissa ylijaanyt ruoka laitetaan seuraavana paivana tarjolle, jos
se on koskematonta, eik& ollut linjastossa. Yleensa kahden-kolmen ruokakerran jalkeen
voi olla varma todellisesta menekista. Keittidt seuraavat tilausmaaria ja esimerkiksi kappa-
letavara sailyy pakastimessa seuraavaan kertaan, jolloin sen osuus vahennetdén uudesta
tilauksesta. Keittididen mielesta sopiva maara ylijaanytta ruokaa olisi se, etta kaikki ruoka
menisi, eika kukaan jaisi nalkaiseksi. Mutta keittididen noin 350 hengen ruokailuissa havi-

kin olisi hyva jaada 1-2 kilogrammaan tai alle 5 prosenttiin tyontekijoiden mielesta.

6.3 Toinen havikkimittaus

Toinen ruokahéavikki mittaus suoritettiin viikolla 36, tiedottamiseni jalkeen. Tutkimus toteu-
tettiin taas molemmissa kouluissa viikon jokaisena arkipaivana. Ruoat ruokahavikkimit-
tausviikolla olivat samat kuin ensimmaisessakin punnituksessa. Ruokalistaviikon mittaus-
viikkoni ruoat olivat nyt ensimmaista kertaa syyslukukaudella tarjolla, joten ruoan menek-
kia oli vaikea arvioida. Oppilasmaaréat olivat melkein samat kuin ensimméaisessa mittauk-

sessa.
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Toiseen ruokahavikkimittaukseen muutettiin joitakin asioita. Lautashavikkien palautuspis-
teelld oleviin kulhoihin laitettiin opettajien toiveesta esimerkkikuvat (Liite 11, 17), jotta lap-
set pystyisivat hahmottamaan kuvan avulla, mita mihinkin astiaan tuli laittaa. Syksylla toi-
sen ruokahavikki mittauksen aikana oli kouluihin tullut juuri ekaluokkalaisia, jotka eivat

kaikki osanneet vield lukea. Kuvien avulla oli helpompi selitta&, mita mihinkin astiaan tulisi

laittaa.

Havikkimittaus lomakkeesta toiseen ruokahavikkimittaukseen otettiin pois esikasi-
telty/raaka ruoka ja valmistushavikki — kohdat, koska sen tietdminen ei ole tarkeada tyoni
kannalta. Suurissa kouluissa, jossa sama ruoka tarjoillaan moniin eri paivakoteihin, on vai-
kea laskea vain yhden kyseisen koulun osuus raakaan ruokaan, kun ruoka tehdéén yh-

desta isosta maarasta kaikille.

X-ala-asteella oppilaita ja henkildkuntaa kay ruokailemassa paivittain noin 400. Y-ala-as-
teella oppilaita ja henkildkuntaa tdnéa syksyna on noin 360, jotka kayvat paivittain syo-
massa kouluruoan. Toiseen ruokahavikki mittaukseen myds Y-koulussa mitattiin tiskista

tullut ruokahéavikki ruokailun aikana.

X-ala-asteella toisella havikkiviikolla torstaina oli ruokalassa sydmassa vain 90 henkeé.
Tama johtuu siita, ettd X-ala-aste oli urheilupaivassa. Lautashavikki mitattiin vain ruoka-
lassa ruokailevilta, mutta valmiit ruoat ja tarjoiluh&vikin tulokset saatiin myos urheilupai-
vaan lahteneeltd koululta. X-koulun keittionvastaava kertoi, ettd han oli muokannut tilaus-
maaria ja vahentanyt esimerkiksi salaattien kokonaismaaraa sen mukaa, mita viimeksi

ruokahavikkipunnituksessani tehtiin.

Joka péaiva ruokailun jalkeen mitattiin tarjoiluh&vikki ja lautashavikki maarat. Oppilaille ker-
rottiin joka paiva lautashavikkiseurannan tuloksista kirjoittamalla julisteeseen lautashavikki
maara, ja esittdmalla maarad maitotdlkeilla (Liite 14—15). Vertailun vuoksi my6s ensim-
maisen mittausten tulokset naytettiin maitotdlkkeina toisen mittauksen vieressa, jotta lap-

set osaavat hahmottaa eron tuloksien valilla paremmin.

6.3.1 X-koulun toinen ruokahavikkimittaus

Maanantaina X-koulussa ruokana oli bolognesekastiketta, spaghettia ja kypsa porkkanan-
pala. Valmista bolognesekastiketta oli tarjollla 38,590 kg, spaghettia 41,850 kg ja porkka-
naa 12,870 kg. Tarjoiluhavikkia bolognesekastikkeesta tuli 6,210 kg, spaghetista 1,880 kg

ja porkkanasta 0,040 kilogrammaa. Lautashavikkid bolognesekastikkeesta tuli 0,314 kg,
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spaghetista 0,310 kg ja porkkanasta 0,334 kg. Yhteensa lautashavikkia tuli toisella mit-
tauskerralla tana paivana 0,958 kg (Taulukko 11). Tarjoiluhavikkia tuli maanantaina yh-
teensa 8,130 kg. Tiskin ruokahavikki oli 0,600 kg. Lautashavikin méaara 0,958 kg on 1,03
% koko tehdyn ruoan maarasta. Tarjoiluh&vikkiprosentti koko tehdysté ruoan maarésté on
8,71 %.

Taulukko 11. X-koulun toisen mittausviikon maanantain tulokset

Maanantai Valmis/kypsa ruoka Tarjoiluhavikki Lautashavikki Tiski
Bolognesekastike 38,590 kg 6,210 kg 0,314 kg

Spaghetti 41,850 kg 1,880 kg 0,310 kg

Kypsa porkkanapala 12,870 kg 0,040 kg 0,334 kg

Yhteensa 93,310 kg 8,130 kg 0,958 kg 0,600 kg

Tiistaina ruokana oli maksalaatikkoa, puolukkahilloa ja amerikka-mandariini-kesakurpitsa
— salaattia. Tarjoiluh&vikkia tuli eniten maksalaatikosta, jota jai 2,600 kg. Salaattia jai
toiseksi eniten 2,060 kg ja puolukkahilloa vahiten 0,314 kg. Lautashavikkia maksalaati-
kosta tuli 1,100 kg ja salaatista 0,280 kg. Puolukkahillon lautashavikkia ei erikseen mi-
tattu. Tiistaina lautashavikkia tuli yhteensa 1,380 kg (Taulukko 12). Tarjoiluhavikki tiistaina
oli 4,974 kg. Tiskista havikkia tuli 1,350 kg. Lautashavikin maara 1,380 kg on 1,67 % koko
tehdyn ruoan maarasta. Tarjoiluhavikin maara 4,974 kg on 6,03 % kaikesta tehdyn ruoan

maarasta.

Taulukko 12. X-koulun toisen mittausviikon tiistain tulokset

Tiistai Valmis/kypsa ruoka | Tarjoiluhavikki | Lautashavikki | Tiski
Maksalaatikko 59,400 kg 2,600 kg 1,100 kg

Puolukkahillo 9,100 kg 0,314 kg Ei laskettu
Amerikka-mandariini-kesakur-

pitsa 14,000 kg 2,060 kg 0,280 kg

Yhteensa 82,500 kg 4,974 kg 1,380 kg 1,350 kg

Keskiviikkona ruokana oli kirjolohipy6rykoitd, perunamuusia ja kaali-kurpitsa-tillisalaattia.
Tarjoiluhavikkia tuli eniten perunamuusista, jota jai 4,255 kg. Pyorykdista tarjoiluhavikkia
jai 1,230 kg ja salaatista 0,356 kg. Tarjoiluhavikki yhteensa oli 5,841 kg (Taulukko 13).
Lautashavikkia kirjolohipydrykoista tuli 0,014 kg, perunamuusista 0,522 kg ja salaatista
0,180 kg. Yhteensa lautashavikkia tuli 0,716 kg. Tiskista ruokahavikkia tuli 0,535 kg. Lau-
tashavikin mééara 0,716 kg on 0,8 % koko tehdyn ruoan maarasta. Tarjoiluhavikkiprosentti

koko tehdylle maaréalle verrattuna tarjoiluhavikkiin on 6,55 %.
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Taulukko 13. X-koulun toisen mittausviikon keskiviikon tulokset

Keskiviikko Valmis/kypsa ruoka | Tarjoiluhavikki | Lautashavikki Tiski
Kirjolohipyorykoita 29,950 kg 1,230 kg 0,014 kg

Perunamuusi 50,040 kg 4,255 kg 0,522 kg
Kaali-kurpitsa-tillisalaatti 9,120 kg 0,356 kg 0,180 kg

Yhteensa 89,110 kg 5,841 kg 0,716 kg 0,535 kg

Torstaina suurin osa oppilaista ja henkilokunnasta oli urheilupaivassa. Lautashavikkimit-

tauksiin osallistui paivakodin ryhma ja V-koulun oppilaat, eli noin 90 henkil6a. Ruokana oli

makkarakeittoa, sampylda ja banaani. Ruokasaliin tehdyn ruoan tarjoiluhavikki oli makka-

rakeiton osalta 9,180 kg. Sampylaé ruokalassa jai yli 0,806 kg ja banaaneja 0,970 kg. Tar-

joiluh&vikkia tuli ruokasalista yhteensé 10,956 kg (Taulukko 14). Lautashavikkeja ruoka-

lasta tuli yhteensa 1,000 kg. Banaanin kuoria ei mitattu lautashavikkeihin mukaan. Tarjoi-

luhavikkid urheilupéivassa X-ala-asteen osalta syntyi keitosta 10,120 kg ja banaanista

1,240 kg. Sampylat oli kaikki syoty, mita mukaan pakattiin. Lautashavikkia urheilupaivassa

X-koulun osalta ei voitu mitata. Tiskista torstaina tuli havikkia 0,400 kg. Lautashavikin

maara 1,000 kg on 2,86 % koko koulun ruokasalissa sydvien maarasta. Tarjoiluhavikin

maara urheilupaivassa olleilla oli 16,63 %, salissa syoneilla 31,29 %. Yhteensa tarjoiluha-

vikkiprosentti oli 21,60 %, jos kaikki tehty ruoka lasketaan yhteen.

Taulukko 14. X-koulun toisen mittausviikon torstain tulokset

Torstai Valmis/kypsa ruoka Tarjoiluhavikki Lautashavikki Tiski
Makkara-
keitto Lahti 60 kg / Sali 32 kg 10,120 kg / 9,180 kg Sali 0,990 kg
Sampyla Lahti 8,320 kg / Sali 3,016 kg |0 kg /0,806 kg Sali 0,010 kg
Ei mitattu > kuo-
Banaani Ei mitattu 1,240 kg / 0,970 kg ret
Yhteensa 68,320 kg / 35,016 kg 11,360 kg / 10,956 kg 1,000 kg 0,400 kg

Perjantaina ruokana oli broileri-riisivuokaa ja kaali-paprikasalaattia. Broileri-riisivuokaa jai

tarjoiluh@vikkind 3,616 kg ja salaattia 2,298 kg. Yhteensa tarjoiluhavikkia jai 5,914 kg

(Taulukko 15). Lautashavikkia broileri-riisivuoasta tuli 1,752 kg ja salaatista 0,250 kg. Tis-

kista havikkia tuli 0,900 kg. Yhteensa lautashavikkia tuli perjantaina 2,002 kg. Lautashé&vi-

kin maaré 2,002 kg on 3,51 % koko tehdyn ruoan maarasta. Tarjoiluhdvikin maaré 5,914

kg on 10,38 % koko tehdyn ruoan maarasta.

Taulukko 15. X-koulun toisen mittausviikon perjantain tulokset

Perjantai Valmis/kypsa ruoka Tarjoiluhavikki Lautashavikki Tiski
Broileri-riisivuoka 50,000 kg 3,616 kg 1,752 kg
Kaali-paprikasalaatti | 7,000 kg 2,298 kg 0,250 kg

Yhteensa 57,000 kg 5,914 kg 2,002 kg 0,900 kg
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6.3.2 Y-koulun toinen ruokahavikkimittaus

Maanantaina Y-koulussa ruokana oli bolognesekastiketta, spaghettia ja porkkanaraas-
tetta. Bolognesekastikkeen tarjoiluhavikki oli 1,800 kg ja spaghetin 0,900 kg. Porkka-
naraasteesta tarjoiluhavikkia tuli 0,470 kg. Tarjoiluhavikit maanantaina olivat yhteensa
3,170 kg (Taulukko 16). Lautashavikkeja bolognesekastikkeesta tuli eniten 0,270 kg.
Spaghetista lautashavikkeja tuli 0,250 kg ja salaatista 0,200 kg. Yhteensa lautashavikkia
maanantaina tuli 0,720 kg. Tiskista havikkia tuli 0,600 kg. Lautashavikin maaréa 0,720 kg
on 0,92 % koko tehdyn ruoan maarasta. Tarjoiluhdvikin maaré 3,170 kg on koko tehdyn
ruoan maarasta 4,06 %.

Taulukko 16. Y-koulun toisen mittausviikon maanantain tulokset

Maanantai Valmis/kypsa ruoka | Tarjoiluhavikki Lautashavikki | Tiski
Bolognesekastike 30,000 kg 1,800 kg 0,270 kg

Spaghetti 36,000 kg 0,900 kg 0,250 kg

Porkkanaraaste 12,000 kg 0,470 kg 0,200 kg

Yhteensa 78,000 kg 3,170 kg 0,720 kg 0,600 kg

Tiistaina ruokana oli maksalaatikkoa, puolukkahilloa, amerikka-maissi-kesékurpitsa — sa-
laattia ja bolognese-spaghettivuokaa. Tarjoiluhavikkia jai eniten maksalaatikosta 12,442
kg (Taulukko 17). Bolognese-spaghettivuokaa ei jaanyt yhtaan. Puolukkahilloa jai 1,764
kg ja salaattia 1,020 kg. Tarjoiluhavikit tiistaina Y-koululla olivat yhteensa 15,226 kg. Lau-
tashavikkia maksalaatikosta tuli 0,474 kg, salaatista 0,262 kg ja spaghettivuuasta 0,098
kg. Puolukkahillosta ei mitattu lautashavikkia erikseen. Lautashavikit olivat yhteensa tiis-
taina 0,834 kg. Tiskista havikkia tuli 0,780 kg. Lautashavikin maara 0,834 kg on 1,24 %
koko tehdyn ruoan maarasta. Tarjoiluhavikkiprosentti on 22,73 %, mika on melkein ¥4 kai-
kesta tehdysté ruoasta. Puolukkahilloa ei punnittu ensimmaisessa mittauksessa, joten se

ei ole vertailutaulukoissa mukana (Kuvio 5).

Taulukko 17. Y-koulun toisen mittausviikon tiistain tulokset

Tiistai Valmis/kypsa ruoka | Tarjoiluhavikki Lautashavikki | Tiski
Maksalaatikko 43,000 kg 12,442 kg 0,474 kg

Puolukkahillo 6,000 kg 1,764 kg Ei mitattu
Amerikka-maissi-kesakurpitsa | 8,000 kg 1,020 kg 0,262 kg
Bolognese-spaghettivuoka 10,000 kg Ei jaanyt yhtaan |0,098 kg

Yhteensa 67,000 kg 15,226 kg 0,834 kg 0,780 kg

Keskiviikkona ruoaksi oli kirjolohipy6rykditd, perunamuusia ja kaali-kurpitsa-tillisalaattia.

Tarjoiluhavikkia jai kirjolohipyorykoista 1,800 kg ja salaatista 0,160 kg. Perunamuusia ei
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jaanyt yhtaan. Tarjoiluhavikkia keskiviikkona jai yhteensa 1,960 kg (Taulukko 18). Lautas-

havikkia pyorykoista tuli 0,068 kg, perunamuusista 0,168 kg ja salaatista 0,102 kg. Yh-

teensé lautashavikkia tuli 0,338 kg. Tiskin havikkia ei muistettu mitata keskiviikkona. Lau-

tashavikin mééra 0,338 kg on 0,53 % koko tehdyn ruoan maarasta. Tarjoiluhavikin maara

1,960 kg on koko tehdyn ruoan maarasta 3,06 %.

Taulukko 18. Y-koulun toisen mittausviikon keskiviikon tulokset

Keskiviikko Valmis/kypsa ruoka | Tarjoiluhavikki Lautashavikki | Tiski
Kirjolohipyorykoita 26,000 kg 1,800 kg 0,068 kg

Perunamuusi 30,000 kg Ei jddnyt yhtaan |0,168 kg
Kaali-kurpitsa-tillisalaatti 8,000 kg 0,160 kg 0,102 kg

Yhteensa 64,000 kg 1,960 kg 0,338 kg Ei mitattu

Torstaina ruoaksi oli makkarakeittoa, sampylaa ja juustoviipale. Makkarakeiton tarjoiluhé-

vikki oli 5,785 kg, sdmpylan 3,080 kg ja juuston 0,180 kg. Tarjoiluhavikkia yhteensa tuli

9,045 kg (Taulukko 19). Lautashavikkia syntyi eniten makkarakeitosta, jota tuli 4,694 kg.

Sampylan lautashavikki oli 0,144 kg ja juuston 0,212 kg. Lautashavikkia yhteensa tors-
taina tuli 5,050 kg. Tiskista havikkia tuli 0,325 kg. Lautashavikin maara 5,050 kg on 6,04

% koko tehdyn ruoan maarasta. Tarjoiluhavikkiprosentti torstaina on 10,82 % koko tehdyn

ruoan maarasta.

Taulukko 19. Y-koulun toisen mittausviikon torstain tulokset

Torstai Valmis/kypsa ruoka | Tarjoiluhavikki Lautashavikki | Tiski
Makkarakeitto 61,000 kg 5,785 kg 4,694 kg

Sampyla 19,000 kg 3,080 kg 0,144 kg

Juustoviipale 3,600 kg 0,180 kg 0,212 kg

Yhteensa 83,600 kg 9,045 kg 5,050 kg 0,325 kg

Perjantaina ruokana oli broileri-riisivuokaa ja kaali-paprikasalaattia.

Broileri-riisivuoan tar-

joiluh&vikki oli 10,660 kg ja salaatin 1,130 kg. Tarjoiluhavikkia tuli yhteensa 11,790 kg

(Taulukko 20). Lautashavikkia broileri-riisivuoasta tuli 1,480 kg ja salaatista 0,416 kg. Lau-

tashavikkia perjantaina tuli ynhteensa 1,896 kg. Tiskin havikkia tuli 1,120 kg. Lautashavikin

maéra 1,896 kg on 4,17 % koko tehdyn ruoan maarasta. Tarjoiluhavikkia tuli yhteensa

11,790 kg ja prosentteina se on 25,91 %, eli yli ¥4 koko tehdyn ruoan maarasta.

Taulukko 20. Y-ala-asteen toisen mittausviikon perjantain tulokset

Perjantai Valmis/kypsa ruoka | Tarjoiluhavikki Lautashavikki | Tiski
Broileri-riisivuoka 39,000 kg 10,660 kg 1,480 kg
Kaali-paprikasalaatti 6,500 kg 1,130 kg 0,416 kg

Yhteensa 45,500 kg 11,790 kg 1,896 kg 1,120 kg
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6.4 Ruokahavikkimittauksien vertailu

Ensimmaisen ja toisen ruokahavikkimittauksen lautashavikit ja tarjoiluhavikit laskettiin pai-
vakohtaisesti yhteen. Ensimmaisen ja toisen ruokahdavikkimittauksen tuloksia verrataan
toisiinsa, jolloin tuloksista selvida ovatko lapset onnistuneet vahentamaa lautashavikkia ja

keittibhenkilokunta tarjoiluh&vikkia.

6.4.1 X-koulun lautashavikkivertailu

Lautashavikkia tuli maanantaina ensimmaisesséa mittauksessa yhteensa 1,930 kg ja toi-
sessa 0,958 kg. Naiden lukujen erotus on 0,972 kg (Liite 20). Lapset saivat vahennettya
koko koulun lautashavikkia edellisesté kerrasta melkein kilon. Tiistaina ensimmaisessa
mittauksessa lautashavikkia oli yhteensa 1,086 kg ja toisessa mittauksessa 1,380 kg. Lau-
tashavikin kokonaismaara nousi noin 300 grammalla. Keskiviikkona lautashavikkia oli en-
simmaisessa punnituksessa 0,900 kg ja toisessa punnituksessa 0,716 kg. Aluksi veikka-
sin, etté tata lukua on hankala lahte& pienentdmaan mutta lapset onnistuivat siiné silti va-
hentamalla lautashéavikkia noin 200 grammaa. Torstaina ensimmaisessa mittauksessa
lautashavikkien maara oli yhteensa 6,990 kg. Toisessa mittauksessa lautashavikkia oli
vain 1 kg, johon vaikutti se, ettd X-koulun tulosta ei voitu laskea mukaan, heidan ollessa
urheilupaivassa. Lautashavikki (1,000 kg) verrattuna viime kertaiseen 6,900 kilogram-
maan on toki pieni, mutta se ei ole vertailukelpoinen ensimmaisten mittausten kanssa,
koska lautashavikkimaaraan ei saatu koko koulun lautashavikkia. Tulokseen vaikutti vain
V-koulun ja paivakodin lautashavikit. Perjantaina lautashavikkia ensimmaisessa punnituk-
sessa oli 1,935 kg ja toisessa punnituksessa maara nousi 2,002 kilogrammaan. Lapset

heittivat ruokaa pois edelliseen kertaan verrattuna 0,067 kg enemman.

Lautashéavikki saatiin vahenemaan kahtena paivana neljasta (Kuvio 2). Torstain lautasha-
vikkimaara ei ole vertailukelpoinen ensimmaisen mittauksen kanssa, kun X-ala-asteen op-
pilaat eivat ruokailleet ruokasalissa niin kuin normaalina paivana, eika heidan lautashavik-
kid&n pystytty laskemaan. Ensimmaisen ja toisen mittauksen lautashavikkiprosenteista

suurin on 5,32 % (Liite 19), joka on ensimmaisen mittausviikon torstai. Pienin prosentti on

toisen mittausviikon keskiviikkona, kun lautashavikkiprosentti oli vain 0,8 %.
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Kuvio 2. X-koulun lautashéavikit (kg)

6.4.2 X-koulun tarjoiluhavikkivertailu

Tarjoiluhavikkia ensimmaisessa mittauksessa maanantaina tuli yhteensa 5,090 kg ja toi-
sessa mittauksessa 8,130 kg. Tarjoiluhavikki oli suurempi toisessa mittauksessa, kuin en-
simmaisessa. Tiistaina tarjoiluhavikki ensimmaisessa mittauksessa oli 12,714 kg ja toi-
sessa vain 4,974 kg. Toisessa mittauksessa on tarjoiluhavikki saatu vahentymaan roi-
masti ja se nékyy valmiiden ruokien maarassa. Salaattia tehtiin noin 3,000 kg vahemman
kuin ensimmaisella kerralla ja puolukkahilloakin laitetiin vahemman tarjolle. Keskiviikkona
ensimmaisessa mittauksessa tarjoiluhavikkia tuli yhteensa 10,410 kg ja toisessa mittauk-
sessa 5,841 kg. Tarjoiluhdvikki on saatu puolitettua ensimmaisesta mittauskerrasta. Peru-
namuusia tehtiin ensimmaisellda mittauskerralla noin 53,000 kg ja nyt 50,000 kg. Salaattia
tehtiin ensimmaisella mittauskerralla 12,600 kg ja toisella 9,120 kg. Nailla vahennyksilla
on onnistuttu pudottamaan tarjoiluhavikkia. Torstaina ensimmaisessa mittauksessa tarjoi-
luh&vikkia tuli yhteensa 9,330 kg ja toisella kerralla 22,316 kg. Toiseen mittaukseen héavi-
kin maaréa on suurentunut paljon. Paivasta teki erilaisen sen, kun X-ala-asteen oppilaat ei-
vat syoneet koululla ja talléin oli vaikeampi kontrolloida oppilaita ottamaan ja syomaan oi-
kea m&éara ruokaa. Perjantaina ensimmaisella mittauskerralla tarjoiluhavikkia jai yhteensa
12,985 kg ja toisella mittauskerralla 5,914 kg. Perjantaina saatiin tarjoiluhavikki véhene-
maan puolella. Tama johtuu selvasti siitd, ettd salaattiakin tehtiin vain 7,000 kg, ensimmai-
sen mittauksen 11,250 kg sijaan. Eli toisessa mittauksessa tehtiin saman verran salaattia,
kuin ensimmaisessa mittauksessa oli tarjoiluhavikki (7,400 kg). Ensimmaisella mittausker-

ralla salaattia tehtiin 11,250 kg ja sita meni silloin vain noin 3,000 kg.

Tarjoiluhavikki saatiin vahentymaén kolmena paivana viidesta (Kuvio 3). Tarjoiluhavikki

torstaina on paljon suurempi, koska ruokailuymparistd oli X-koulun oppilaille erilainen.
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Suurin tarjoiluhavikkiprosentti molempien mittausviikkojen aikana tuli ensimmaisen mit-
tausviikon perjantaina, jolloin tarjoiluhavikkiprosentti oli 21,7 %, eli 1/5 kaiken tehdyn
ruoan maarasta (Liite 19). Myo6s luku oli melkein yht& suuri toisen mittausviikon torstaina,
kun X-koulu lahti urheilupéivaan. Silloin tarjoiluh&vikkiprosentti oli 21,60 %. Pienin tarjoilu-
havikkiprosentti oli ensimmaisen mittausviikon maanantaina, eli 5,61 %.
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Kuvio 3. X-koulun tarjoiluhavikit (kg)

6.4.3 Y-koulun lautashéavikkivertailu

Maanantaina ensimmaisissa mittauksissa lautashavikkia tuli yhteensa 2,886 kg ja toi-
sessa mittauksessa vain 0,720 kg. Naiden lukujen erotus on 2,166 kg (Liite 20), joten lap-
set saivat vahennettya koulun lautashavikkia roimasti. Tiistain ensimmaisissa mittauksissa
lautashavikkia oli yhteensa 1,655 kg ja toisella mittauskerralla 0,834 kg. Lautashavikki
saatiin vahennettya puoleen tiistaina. Torstaina ruokana ensimmaisella mittauskerralla oli
kirjolohipyorykdita ja keskiviikkona makkarakeittoa. Toisessa mittauksessa nama ruoat ja
lisakkeet vaihtoivat paikkaa keskenaan, joten vertailen lukuja toisen mittauksen mukaan.
Keskiviikkona ensimmaisella mittauskerralla lautashavikkia oli 2,004 kg ja toisessa mit-
tauksessa vain 0,338 kg. Lautashavikki vaheni ensimmaisesta kerrasta 1,666 kg. Ruo-
kana kirjolohipyorykét ja muusi nayttavat olevan lasten lempiruokia ja monet sita kehuivat-
kin. Ensimmaisessa mittauksessa muusia tuli lautashéavikkiastiaan 1,270 kg ja toisella ker-
ralla vain 0,168 kg. Torstaina ensimmaisessa punnituksessa lautashavikki oli 5,300 kg ja
toisessa punnituksessa vain vdhan vahemman, 5,050 kg. Ensimmaisella mittauskerralla
ruokalistalla oli banaani ja ruisleip, toisella mittauskerralla juustoviipale ja sdmpyla. Na-
makin muutokset voivat vaikuttaa mittaustulokseen, vaikkakin banaaninkuoria ei mitattu

lautashavikiksi. Perjantaina lautashavikkia ensimmaisessa punnituksessa tuli yhteensa
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3,036 kg ja toisessa punnituksessa 1,896 kg. Ensimmaisissa punnituksissa broileririisi-

vuoan lautashavikki osuus oli 2,750 kg ja toisella kerralla 1,480 kg.

Lautashavikki saatiin vahenemaan toisella mittausviikolla jokaisena paivana (Kuvio 4).
Suurin ero oli maanantaina, kun ensimmaisen ja toisen mittauksen lautashavikkien erotus
oli yli 2 kg. Pienin ero taas oli torstaina, jolloin ensimmaisen ja toisen ruokahavikkimittauk-
sen lautashavikkien ero oli vain 250 grammaa. Suurin lautashéavikkiprosentti oli toisen mit-
tausviikon torstaina, kun tarjolla oli makkarakeittoa. Toisen mittausviikon torstaina lautas-
havikkiprosentti oli 6,04 %, ja ensimmaisen mittausviikon lautashavikkiprosentti torstaina
oli 5,06 % (Liite 19). Y-koulu sai vdhennettya lautashéavikkidén joka paiva, vaikka toisessa
mittauksessa lautashavikkiprosentti on torstaina suurempi, johtuen siitd, ettd ensimmai-
sessd mittauksessa esikoululaiset tulivat sydmaan ja ruokaa tehtiin enemman tuona pai-
vana. Pienin lautashavikkiprosentti on toisen mittauksen keskiviikkona, jolloin ruokana oli

kirjolohipyorykdoita. Lasten lautashavikkiprosentti oli tuolloin vain 0,53 %.
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Kuvio 4. Y-koulun lautashavikit (kg)

6.4.4 Y-koulun tarjoiluhavikkivertailu

Maanantaina ensimmaisella mittauskerralla tarjoiluhavikkia oli yhteensa 11,244 kg ja toi-
sella mittauskerralla 3,170 kg. Kuten huomataan, tarjoiluhavikki on pienentynyt runsaasti.
Molempina mittausviikkoina keittio teki bolognesekastikkeesta ja spaghetista vuokaruoan
seuraavalle paivalle, mik& on hyva tapa minimoida ruokahavikkia. Tiistaina tarjoiluh&vikkia
ensimmaiselld kerralla oli 8,270 kg ja toisella mittauskerralla 15,226 kg. Spaghettivuokaa
tehtiin yhteenséa 10,000 kg, joten jos tama olisi jatetty tekematta, lapset olisivat sydneet
paremmin maksalaatikkoa, ja tarjoiluhévikkia maksalaatikosta ei olisi syntynyt niin paljon

37



(12,442 kg). Keskiviikkona ensimmaisella mittauskerralla tarjoiluhavikkia oli 15,940 kg ja
toisella mittauskerralla vain 1,960 kg. Tarjoiluhavikki on pienentynyt todella paljon, mel-
kein minimiin. Ensimmaisella mittauskerralla perunamuusia tehtiin 46,000 kg ja toisella
kerralla vain 30,000 kg. Maaraa uskallettiin vahentaa ja tarjoiluhavikki saatiin vdhenemaan
reilusti. Kirjolohipyorykdita valmistettiin vAhemman toisella kerralla kuin ensimmaisella.
Ensimmaisessa mittauksessa pyorykoita valmistettiin 36,200 kg ja toisessa 26,000 kg.
Torstaina ensimmaisella mittauskerralla tarjoiluhavikkia tuli yhteensa 6,994 kg ja toisella
mittauskerralla 9,045 kg. Ensimmaisella mittauskerralla tarjolla oli ruisleipéd, jota laitettiin
tarjolle 8,750 kg ja toisella mittauskerralla laitettiin tarjolle sémpyldd 19,000 kg. Sampylaa
jaikin 3,080 kg yli. Perjantaina ensimmaisella mittauskerralla tarjoiluhavikkia tuli yhteensa
5,560 kg ja toisella mittauskerralla 11,790 kg. Valmista broileri-riisivuokaa tehtiin ensim-

maisella mittauskerralla yhteensa 35,000 kg ja toisella kerralla enemman, eli 39,000 kg.

Tarjoiluhavikit saatiin pienentyméén kahtena paivana viidesta (Kuvio 5). Suurin ero ol
keskiviikkona, jolloin tarjoiluhavikki erotus oli melkein 14 kg. Pienin ero tarjoiluhavikkien
valilla on torstaina, jolloin tarjoiluhévikkien erotus oli 2,051 kg. Suurin tarjoiluhavikkipro-
sentti oli toisen mittausviikon perjantaina, jolloin tarjoiluhavikkiprosentti oli 25,91 % (Liite
19). Tarjoiluh&avikkiprosentti on todella suuri, koska se on yli ¥4 kaikesta sen paivan teh-
dysta ruoasta. Myds toisen mittausviikon tiistaina tarjoiluhavikkiprosentti oli suuri, melkein
Y, kaikesta ruoasta, eli 22,73 %. Pienin tarjoiluhavikkiprosentti oli toisen mittausviikon kes-

kiviikkona, kun tarjoiluhavikkiprosentti oli 3,06 %.
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Kuvio 5. Y-koulun tarjoiluhavikit (kg)
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7 Pohdinta

Opinnaytety6ni toimeksiantajakunnassa on ennenkin seurattu ruokahavikkia, mutta ei niin
ettd tiedottaminen olisi osa ruokahavikin vahentamista. Ty6ssa tutkittiin tiedottamisen vai-
kutusta tarjoiluhavikin ja lautashavikin syntymiseen, eli vaikuttiko tiedottaminen oppilaiden
ja keittiohenkilokunnan ruokahéavikin seurantaan. Lautashavikkiseuranta tehtiin niin, etta
ensimmaisella mittausviikolla oppilaat eivat olleet tietoisia mittausten olevan kaynnissa.
Ennen toista ruokahavikkimittausta kavin tiedottamassa molempien koulujen lapsia luo-
kissa seuraavan viikon ruokahavikkimittauksista. Keittidissa kavin puhumassa tulevasta
ruokahavikkiseurannasta ja kysyin heiltd miten heidan mielestdan ruokahéavikkia voisi va-
hentda. Ensimmaista ja toista mittausviikkoa voitiin verrata toisiinsa ja siitd saatiin selville

oliko tiedottamisella vaikutusta ruokah&vikin syntymiseen.

Tiedottaminen oli mielestani hyvéa keino saada ruokahavikkia vahenemaan. Varsinkin lap-
sien kohdalla uskon tdméan olevan hyoédyllista. Tiedottaminen keittichenkilokunnalle oli
haastavampaa, eika tarjoiluhévikin vahentadminen onnistunut niin hyvin kuin lapsien lau-
tashavikin vahentadminen. Lapset olivat selvasti kiinnostuneita siita, paljonko heidan koulu
heittd& yhteensa ruokaa pois. Opettajien tehtava on valvoa lapsia kouluruokailussa ja kat-
soa, paljonko lapsi ottaa ruokaa lautaselleen ja heittdd pois. Uskon, etta tiedottamiseni
auttoi lapsien lautashavikin vahenemisessa ainakin Y-koululla, koska opettajat jatkoivat

lapsien tiedottamista toisella mittausviikolla ruokalaan mentaessa.

Tutkimuksen tulos on se, etta vain Y-koulu onnistui vdhentamaan lautashavikkiaan toisen
ruokahavikkimittauksen aikana joka paiva. X-koulu vahensi lautashavikkiaan ensimmai-
sestd mittauskerrasta kahtena paivana neljasta. Torstaita toisessa punnituksessa ei voitu
ottaa mukaan, koska silloin ei mitattu koko koulun sydjamaarien lautashavikkeja. Y-koulu
vahensi tarjoiluhavikkidén kahtena paivaa viidesta ja X-koulu kolmena paivana viidesta.
Tarjoiluh&vikki oli isompi ongelma mielestani, kuin lautashavikki, vaikka aluksi luulin toisin.
Tarjoiluhavikkia X-koulu onnistui vahentamaan kolmena péivana viidesta ja Y-koulu kah-

tena paiva viidesta.

X-koulussa selkeasti eniten lautashavikkia tuli ensimmaisella mittausviikolla makkarakei-
tosta 6,470 kg (Liite 3). Toisella mittausviikolla X-koulussa lautashavikkia eniten oli broi-
leri-riisivuoasta 1,752 kg (Liite 5). Keiton lautashavikki on suurimmaksi osaksi nestetta, jos
pelkat sattumat keitosta olisi punnittu, olisi kummassakin koulussa makkarakeiton lautas-
havikki ollut todella vahainen. On yllattavaa, etta X-koulussa ensimmaisella mittausker-
ralla broileri-riisivuoasta lautashavikkia tuli 1,780 kg ja toiseen mittauksen lautashavikki-

maara oli 1,752 kg. Lapset eivat saaneet lautashavikkia vahenemaéan juuri yhtaan taman
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ruoan kohdalla. Vahiten lautashavikkia ensimmaisella mittauskerralla tuli kirjolohipyory-
koista, joita ei jaanyt yhtdan. Toisella mittauskerralla kirjolohipyorykdiden lautashavikki-

osuus X-koulussa oli vain 14 grammaa.

X-koulun tarjoiluh&avikki saatiin tippumaan kolmena paivana viidesta. Maksalaatikkoa jai

eniten tarjoiluhdvikiksi ensimmaiselld mittauskerralla. Sita jai silloin 9,180 kg. Toisessa

mittauksessa eniten tarjoiluh&avikkia jai makkarakeitosta, jota jai X-koulun oppilailta 10,120
kg urheilupéivasta ja ruokasalissa syoneilté V-koululta ja paivakodin lapsilta 9,180 kg. En-
simmaisessa ruokahavikkimittauksessa makkarakeittoa X-koulussa tehtiin 78,700 kg. Toi-
selle kerralle sita tehtiin yhteensa 92 kg. Miksi ruokaa tehtiin niin paljon enemman, vaikka
oppilasméara on pysynyt lahes samana viime kevaasta? Lapset eivat kuitenkaan sy6 sen
paremmin, kun he eivat ole koululla sydémassa normaalisti. Tahan olisi pitanyt jo varautua

ja laittaa urheilupaivdan mukaan paljon vahemman keittoa.

Y-koulussa lautashavikkia ensimmaisella mittausviikolla tuli eniten makkarakeitosta, jota
jai 5,300 kg. Siind on mukana keiton liemi, josta nopeasti nousee suurikin lukema. Jos
vain keiton sattumat olisivat vaa’alla, luku olisi paljon pienempi. Toisella mittausviikolla
eniten lautashavikkia tuli taas makkarakeitosta, jota jai 4,694 kg (Liite 6). Lautashavikki-
maara makkarakeiton osalta ei vahentynyt mittauksissa paljolla. Vahiten lautashavikkia
tuli ensimmaisen mittausviikon aikana ruisleivasta, jota ei heitetty lautashavikiksi ollen-
kaan. Toisella mittausviikolla lautashavikkia tuli vahiten kirjolohipy6rykdista, jota oli 68
grammaa. Ensimmaisella mittausviikolla kirjolohipyorykoiden lautashavikkimaara oli vain
244 grammaa. Kirjolohipyorykat nayttavat tassakin koulussa olevan suosittu ja pidetty ruo-
kalaji, joka kannattaa pitaa ruokalistoilla.

Y-koulussa tarjoiluhavikkia saatiin vahenemaan kahtena paivana viidesta. Eniten tarjoilu-
havikkia tuli ensimmaisella mittausviikolla perunamuusista, jota jai 7,130 kg. Perunamuu-
sin maaraa tiputettiin ensimmaisen mittauskerran jalkeen reilusti. Ensimmaisella kerralla
perunamuusia tehtiin 46 kg ja toisella kerralla vain 30 kg. Tasta johtuen, perunamuusia ei
jaényt tarjoiluhavikiksi yhtaan toisella mittauskerralla. Eniten tarjoiluh&vikkia toisella mit-
tausviikolla jai maksalaatikosta 12,442 kg. Maksalaatikkoa valmistettiinkin enemman toi-
sella mittausviikolla, kuin ensimmaisella niin en ihmettele ettd maksalaatikkoa jaikin enem-
man toisella mittauskerralla. TAh&n maksalaatikon suureen tarjoiluhdvikkimaaraan vaikut-
taa se, ettd edellispaivan tarjoiluhavikkiruoat bolognesekastike ja spaghetti tehtiin vuoka-
ruoaksi, joka meni kokonaan. Jos tatd ruokaa ei olisi ollut, tarjoiluh&avikki maksalaatikosta

olisi jA&nyt paljon pienemmaksi.
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Arvelin ennen kuin aloitin mittausty6t kouluilla, etté lautashavikki olisi isompi ongelma ja
sita tulisi todella runsaasti. Jo ensimmaisen mittauskerran tuloksista nékee, etta tarjoiluha-
vikkiluvut ovat paljon suurempia kuin lautashavikit. Lautashavikkimaaréat eivat olleet mie-
lestani suuria, koska esimerkiksi vahiten lautashavikkia jai paivakohtaisesti Y-koulussa
keskiviikkona toisessa mittauksessa. Lapsien lautashavikkimaara silloin oli 0,338 kg. Suu-
rin lautashavikkimaara oli X-koulun torstai ensimmaisessa mittauksessa, jolloin lautashé-
vikkimaara oli 6,990 kg. Tahan maaraan on laskettu vain makkarakeiton ja ruisleivan lau-
tashavikit, koska banaanin kuoria ei laskettu mihink&&n mittaustulokseen mukaan. Kes-
kiarvoinen lautashavikkimaara molempien koulujen paivékohtaisista tuloksista kummankin
havikkimittausviikon osalta on 2,131 kg paivassa. Tama jaettuna koulujen keskiarvoisella
oppilasmaaralla 375 henkillla on noin 5 grammaa per oppilas péaivassa lautashavikkia. Eli
jos lautashavikkia jaa noin 2 kilogrammaa, se on mielestéani erittain hyva tulos tuon kokoi-

sille kouluille, eika lautashavikin maara ole kovin iso tai ongelmallinen.

Tarjoiluhavikin luvut ovat todella suuria, varsinkin niina paivina, kun tarjoiluhavikkiprosentti
on yli 10 %. Jos molempien koulujen tarjoiluhavikkiprosentteja katsotaan (Liite 19), niin
huomaa, etta yhteensa kahtenatoista paivana tarjoiluhavikkiprosentit ovat yli 10 %. Pa-
himmillaan tarjoiluhdvikkiprosentti on ollut yli 25 %, eli ¥4 kaikesta tehdyn ruoan maarasta.
Yhteensa molemmissa kouluissa ja mittausviikoilla neljana paivana tarjoiluhavikkiprosentit
nousivat yli 20 %:n. Tarjoiluhavikki nayttaakin olevan se ongelma, jonka kanssa keittididen
tulee vield tehda toita. Kummassakin koulussa molemmissa mittauksissa perjantaina tar-
joiluhavikkiprosentit broileri-riisivuoan osalta ovat yli 10 % ja kummankin koulun suurim-

mat tarjoiluh&vikkiprosentit ovat tulleet juurikin perjantaina.

Koulussa Y uusi kokki aloitti tydt samalla viikolla kuin toinen mittaus alkoi ja h&nen esimie-
hensa mukaan tdma vaikutti tarjoiluh&vikin syntyyn, niin kauan kuin kokki p&asee rutiinei-
hin ja talon tapoihin kiinni. Keittididen henkilokunnan oma asenne ja toiminta vaikuttavat
mittaustuloksiin, varsinkin tarjoiluh&vikkiin. Jos henkildkunnan asenne on pielessa, eivatka
he ole kiinnostuneita siitd, paljonko havikkia tulee ruoanvalmistus- ja tarjoilutilanteissa, he

eivat valita tyopaikkansa asioista.

Riskind ensimmaisissa ruokapunnituksissa oli se, etté lapset eivat osaa lukea mitd mihin-
kin astiaan tulee lajitella. Ensimmaisessa punnituksessa ensimmaisena paivana toisella
koululla oli asiasta opastamassa kunnan ruokapalveluohjaaja. Siksi toiseen ruokahavikki-
mittaukseen astioihin laitettiin esimerkki kuvat, jotka antavat vinkkia siita, mika ruoka laji-
tellaan mihinkin astiaan. TA&ma mielesténi helpotti paljonkin lapsien lajittelua ja he kylla

kurkkivat astioihin kiinnostuneina tutkien sit&, paljonko ruokaa astioissa on.
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Lapset osasivat nopeasti jo itse katsoa ja lajitella jatteensa, mutta yritin olla parhaani mu-
kaan vieressa opastamassa, jos lapsi naytti epardivéalta. Molemmissa kouluissa astioiden
palautuslinjastoja oli kaksi, joten oli miltei mahdotonta olla molemmilla puolilla salia yht&
aikaa. Huomasin, etté lapset katsoivat minun liikkkeitani, kun he huomasivat, etta olin toi-
sella palautuspisteelld, he menivéat nopeasti tyhjentdmaan lautasensa toiselle. Varmaan-
kin pelkasivat, etta sanoisin heille jotain, jos lautanen ei olisi tyhja. Itse en alkanut patista-
maan lapsia siind vaiheessa enaa syémaan, vaan neuvoin mihin astioihin heidén pitaa la-
jitella omat lautasjatteensa. Keittion tyontekijat huomasivat, etta lapset heittivat biojateasti-
oihin herkemmin ruokaa silloin, kun en ollut paikalla. Huomasin itse, etta Y-koulussa opet-
tajat tulivat herkemmin astianpalautusjonoon katsomaan, olivatko lautaset tyhjina. Jos jol-
lain oli lautasellaan vield ruokaa, opettaja kaski hantd menemaan takaisin sydmaan. Nain

herkasti opettajat eivat X-koulussa puuttuneet lasten astioiden vientiin.

Pohjoismaiden ministerineuvoston (2012, 28) mukaan ruokailija kannattaa ottaa mukaan
ruokahavikin ehkaisytyohon, esimerkiksi kayttamalla julisteitd, joissa asiasta kerrotaan.
Uskon, etta Y-koulun oppilaiden lautashavikin vahentaminen onnistui silla, etta aina ennen
kuin oppilaat tulivat opettajansa kanssa ruokalaan, he pysahtyivat katsomaan havikkijulis-
tetta ja maitotolkkeja. Nain monta kertaa, kun opettaja naytti oppilaille julistetta ja he kes-
kustelivat edellisen paivan tuloksesta. Huolissani olin siitd, etta saivatko kaikki lapset var-
masti tarvittavan infon aiheesta, myds nekin oppilaat, ketké eivat olleet koulussa tiedotta-

miseni aikana.

Mittaukset olisivat onnistuneet taydellisesti, jos molemmissa kouluissa olisi ollut taysin sa-
mat ruoka-aineet kaikkina paivina. X-koulussa tiskijate ymmarrettiin punnita jo heti ensim-
maisesta mittauksesta lahtien, jotta tiskijatteen maaraa oli myos helppo vertailla molem-
pien punnitusten valilla. Koulun Y kaikki maarat eivat olleet oikeasti vertailukelpoisia kes-
kenaan, koska kaikki ruoat eivat olleet samat toisella mittausviikolla kuin ensimmaisella
kerralla. Esimerkiksi maanantain salaattilisike ensimmaéisessé mittauksessa oli mauste-
kurkkuviipale ja toisessa mittauksessa salaattina oli porkkanaraaste. Torstaina ensimmai-
sen mittauksen ruisleivan ja banaanin vaihtuminen toiseen mittaukseen sampylaan ja
juustoviipaleeseen eivét ole vertailukelpoisia keskenaan, koska ruoka-aineet ovat erilaiset.
Koulussa X maanantaina ensimmaisessa mittauksessa salaattilisdkkeend oli kypsa pork-

kananpala, ja toisessa mittauksessa porkkanaraaste.

Jos X-koulussa olisi tiskin jatteet punnittu lautashavikkien kanssa yhteen, olisi lautashavik-
kien tulos pysynyt ennallaan. Lautashavikkia olisi saatu siltikin vahenemaan kahtena péi-
vana viikossa. (Liite 7.) Tiskijatteen maarén lisdys ei vaikuttanut lautashavikkien tuloksiin.

Torstain tulos ei kumminkaan ole kayttokelpoinen johtuen siitéd, kun koko koulun normaali
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sydjamaara ei ollut paikalla. Koulussa Y tété vertailua ei voitu toteuttaa, koska ensimmai-

sessd mittauksessa ei punnittu erikseen tiskijatetta ollenkaan.

Koulussa Y molempien mittausviikkojen maanantaina, kun bolognesekastiketta ja
spaghettia jai yli, kokki teki siitd seuraavalle paivalle vuokaruoan. Tama on tehokasta héa-
vikin minimointia. Tarkoituksenahan on saada havikin maarat laskuun, ja siiné tarvitaan
ideointia, mita tehda ylijaaneelle koskemattomalle ruoalle. Jos ylija&nyt ruoka on koske-
matonta, eli se ei ole ollut linjastossa tarjolla, se voidaan tarjota lapsille my6s seuraavan
paivana sellaisenaan, tai tehda jokin uusi ratkaisu. Ensimmaisessa ruokahavikkimittauk-
sessa molemmilta kouluilta tarjoiluh&vikkia perunamuusista jai noin 7 kilogrammaa. Oli-
siko tata perunamuusimaaraéa voinut hyddyntéaa tekemalla esimerkiksi perunarieskoja péi-

vakodeille tai koululle?

Yksi keittion henkildbkuntaan kuuluva henkild sanoi, etta hanen mielestaan tarkein keino,
jolla havikkia voisi vahentada, on lapsille viestinta. Lapsille puhutaan ruokailun aikana ja
kehotetaan hakemaan ruokaa lisaa. Lapsilta pitdisi kysya, oliko ruoka hyvaa. Jos nah-
daan, ettd lapsi heittaa ruokaa paljon pois, niin kysyttaisiin, etta heittaako lapsi kotonakin
ruokaa pois. Nain annettaisiin lapsille miettimisen aiheita. Luulen ettd tama toimisi parem-
min ylakoulun puolella, kun ylaasteikaiset osaavat jo kumminkin arvioida sen maaran,
minka jaksavat sydda. Lapsilta pitaisi oikeasti kysya, mista ruoasta pidetaan ja mika on
ruoka, mista ei pidetd. Nain myds ylemmat tahot saisivat arvokasta tietoa siitd, miten ruo-
kalistoja lahtisi kehittamaan tulevaisuudessa. Myos lapsille toiveruokapaivat ovat tarkeita

ja he kokevat saavansa vaikuttaa siihen, mita koulussa on ruokana.

Keittion mielesta jos ruokaa jaé aina paljon, niin voisi miettia, pitaisiko ruokalajia vaihtaa
kokonaan, jos menekkia ei ole. Tuntuu turhalta pitda jotain ruokalajia listoilla, kun jo val-
mistaessa ruokaa tietaa, etta lapset eivat tule sitd sydmaan. Makuhan ratkaisee sen,
syoko lapsi ruokansa vai ei. Ruokalaji tulisi olla tunnistettavissa, etté lapset tietaisivat ja
tunnistaisivat mita syovat. Kannattaako keittididen oikeasti kierrattaa "inhokkiruokia” ruo-
kalistoillaan vai vaihtaa ruokalistojen ruokia uusiin ruokiin. Aina joku pitaa siita ruoasta,
mitd valtaosa lapsista voi inhota. Mittauksista ndkee jo sen, etta kirjolohipydrykat ovat lap-

sille mieluisa ruoka, joka ei aiheuta lautashavikkida melkein ollenkaan.
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8 Johtopaatokset

Ruokahavikkimittaukset onnistuivat mielestani hyvin ja tavoitteet tayttyivat. Y-koulussa
lapset onnistuivat vahentamaan lautashavikkidan koko viikon ajan toisessa ruokahavikki-
mittauksessa. Vaikka olin ajatellut lautashavikin olevan suurin ongelma, se luulo osoittau-
tui vaaraksi. Tarjoiluhévikin maara oli paljon halyttavampi kuin lautashavikin. Mittauksis-
tani nahdaan ne ruoat, joiden kanssa on oltava nyt tarkempia ja keittididen on osattava

hahmottaa se ruokaméaara mika olisi sopiva, eika siten syntyisi paljon tarjoiluhavikkia.

Tiedottaminen onnistui hyvin, ja mielestani silla oli vaikutusta lapsien lautashavikkiin. Lap-
sille tiedottaminen oli toimivaa, ja sen tulokset nékyvat varsinkin Y-koulun lautashavikkitu-
loksissa. X-koulussa toisen lautashavikkimittauksen maanantai sujui todella hyvin. Luulen-
kin, ettd ensimmainen mittauspaiva oli lapsille tarked ja he halusivat nayttaa pystyvansa
vahentdmaan lautashavikkid. Jos tarkastelee mittaustuloksia tarjoiluhavikin osalta, keittioi-
den tiedottaminen meni huonommin, kuin lapsien tiedottaminen (Liite 20). Keitti6ille tiedot-
taminen tapahtui ensin sdhkopostiviestien vélityksella ennen varsinaisia mittauksia ja tie-
dottamisen aikana olisi voinut paneutua enemman keittion tarjoiluh&vikin ja valmistettavan
ruoan maaraan. Ruokaa tehtiin selkeasti liikaa, koska keittiohenkilokunta ei viel& uskalta-
nut vahentda valmistettavan ruoan maaraa. Syksylla kuuden viikon ruokalista oli kierta-
massa ensimmaista kertaa, joten ei viela tiedetty mitd ruokaa lapset syovat hyvin ja mita
eivat. Olisikin ollut mielenkiintoista seurata vield yksi mittausviikko koulujen ruokahavik-
keja ja tarkastella, onko muutoksia tapahtunut toiseen mittaukseen verrattuna, niin tarjoilu-

kuin lautashéavikin osalta.

Mittaustuloksiin voi myos vaikuttaa se, etta olin ensimmaisena paivana tiedottamassa lap-
sia X-koulussa ja toisena paivana Y-koulussa. Toisena paivana minua ei enaa jannittanyt
esiintyminen lapsille niin paljon ja varmaankin sain asian selkedammin silloin esille. Jotkut
lapset tulivat iloisina kertomaan minulle, etteivat he heittdneet yhtd&an ruokaa pois. Tama
on hyva asia ja mielesténi lapset olivat kiinnostuneita siita, saavatko he hymynaaman vai
eivat. Jotkut lapsista seurasivat toistensa lautashavikkia, etté syovatko luokkakaverit kai-
ken ottamansa ruoan vai vievatké he sen bioastioihin. Tietysti myds lapsien kohdalla kyse
on omasta asenteesta ja kotikasvatuksesta. Jotkut lapset kertoivat, ettd he sydvat aina
kaiken mita ottavat ja jotkut lapset taas eivat ymmartaneet miksi ruokaa pitéisi edes mais-
taa, jos tietda sen olevan pahaa. Lapsien oma kotikasvatus vaikuttaa siihen, miten kou-

lussa ruokaa syodaan ja milla tavoin ruokaa arvostetaan.
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Tiedottamisen vaikutus nakyi mielestani ensimmaisena mittauspaivana toisella mittausvii-
kolla. Y-koulussa juliste ja maitotdlkit olivat ruokalan edessé, ja opettajat jatkoivat oppilai-
den tiedottamista toisella mittausviikolla niin, ettd he pyséayttivat luokan julisteen eteen ja
nayttivat sité heille. Opettajat selittivat oppilaille edellispaivan lautashévikin maaria ja he
katsoivat aina ensimmaisen mittausviikon tuloksen, josta tulisi tandan vahentaé. X-kou-
lussa juliste oli ruokalan keskitssa ja ei ehka niin hyvéassa paikassa kuin Y-koulussa,

mutta julisteen naki ja sen ohi joutui kulkemaan aina kun tuli ruokalaan.

Ruokahéavikkiseurannat osoittivat sen, etta tarjoiluhavikkia tulee enemman kuin lautasha-
vikkia. Joidenkin ruokien menekki vaihteli viikkojen valilla ja se vaikeutti arviointia. Lautas-
havikkia pystyttiin vahentaméan kaikkina paivina koululla Y, ja kahtena paivana neljasta
koululla X. Uskon, ettd omalla nakyvyydellani oli vaikutusta lautashavikin maaraan. Kun
olin paikalla joka toisena paivana koulujen ruokaloissa, lapset heittivat mielestani herkem-
min ruokaa pois, kuin silloin jos en ollut paikalla. Keittiohenkilokunta kertoi heidan huo-
manneen saman asian. Lapset heittivat heidankin mielestaan ruokaa pois enemman, kun
minua ei hakynyt. Luulivatko kenties lapset, ettd mittauksia ei tehtéisi kunnolla, kun en ole

paikalla.

Koulu X onnistui vahentdmaan lautashavikkinsd maaraa kahtena paivana neljasta, koska
torstaita ei voi ottaa tuloksiin mukaan lautashavikin osalta, koska tulokset eivét ole verran-
nollisia kesken&aén X-ala-asteen ollessa pois koululta. Tarjoiluh@vikkiéa onnistuttiin koululla
vahentamaan kolmena paivana viidesta. Koulu Y onnistui vdhentdmaan lautashavikkidan
kaikkina viikon paivind. Tarjoiluhavikkia Y-koulun keittié vahensi kahtena paivana viidesta.
Jos tiskin ritila&n ruokailun aikana tullut lautashavikki olisi kokonaan laskettu mukaan mo-
lempien mittausten lautashéavikkeihin, tulokset olisivat olleet vielékin suuremmat. Koulussa
Y ei mitattu tiskijatettd ensimmaisessa punnituksessa, joten sen lisddminen lautashavikin
maaraan toisessa punnituksessa olisi ollut virheellistd, kun tulokset eivat olisi olleet vertai-

lukelpoisia.

Ruokahavikin seurannan kanssa tulee vield tehda t6ita, ja ruokahavikin maaria tulee jat-
kossakin tarkkailla. Keittiot tarvitsevat ohjausta, tilausmé&éarien opastusta ja rohkeutta va-
hentaa reilusti tarjottavien ruokien kokonaismaaria. Kunnan ruokapalveluissa on aiemmin-
kin ennen opinnaytetyodtani seurattu ruokahdavikkia ja tama tutkimus osoittaa, etta sita on
hyvéa seurata jatkossakin. Lapsien lautashavikkim&arat eivat ole suuria, mutta tarjoiluhavi-
kin kanssa tulee vield tehda toita. Keittididen tulee miettid tarkkaan, paljonko he valmista-

vat ruokaa tarjolle, valttddkseen suuren tarjoiluhavikin. Keittibhenkilékunnat molemmissa
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kouluissa voisivat omalla toiminnallaan opastaa ja ohjata lapsia ruokailutilanteessa. Ruo-
kahéavikista tiedottaminen lapsille koetaan tarkeaksi kouluilla ja lapsien olisi hyva saada

kevaalla keittigilta muistutus ruokahdvikisté ja sen vahentamisesta.

Kaiken kaikkiaan ruokahavikkimittaukset onnistuivat hyvin. Ruokahavikin mittaaminen on
hyodyllista ja se antaa konkreettisen kuvan, paljonko ruokaa jaa tarjoilu- ja lautashavikiksi.
Koulujen keittidilla tulisi tehda sdanndllista ruokahavikkiseurantaa, koska sdanndllinen
seuranta saisi ruokahavikkia vahenemaan. Sdanndllinen ruokahavikin seuranta edesaut-
taa ruokahavikin véahentamista, koska siitd saadaan selville konkreettisia lukuja ja ruoka-
havikkimaaria. Tilattavan ja valmistettavan ruoan mééaraa osataan arvioida ruokahavikki-
seurannan avulla, kun tiedetéd&n miten paljon ruokaa jai yli vimeksi ja paljonko sité kan-
nattaa valmistaa seuraavalla kerralla. Keittiohenkilokunnan tulee olla tietoisia kaikesta,
mika liittyy ruokahavikkiseurantaan. Heidan kaikkien olisi hyva olla kirjaamassa mittaustu-
loksia, jotta he ymmartaisivat ruokahavikin maaran ja osaisivat tehda mittaukset myos yk-
sin. Ruokahévikin seuranta kuuluu kaikille keittididen tydntekijoille ja siihen tulisi panostaa

koko tydyhteisén voimin.

46



Lahteet

EkoCentria 2014. Savon ammatti- ja aikuisopisto. Ekoruokakone. Valmistushavikki. Luet-

tavissa: http://www.ekoruokakone.fi/valmistushavikki. Luettu: 12.4.2016.

Heiskanen, M. & Lehikoinen S. 2010. Muutosviestinnan voimapaperi. Talentum Media Oy.

Helsinki.

Honkala, P., Kortetjarvi-Nurmi, S., Rosenstrom, A. & Siira-Jokinen, S. 2013. Linkki. Tyoyh-
teison viestinta. Edita Publishing Oy. Helsinki.

Havikkiviikko. Osallistu havikkiviikkoon. Luettavissa: https://havikkiviikko.wordpress.com/.
Luettu: 22.10.2016.

Kaihovirta-Rapo, M. & Lohtaja-Ahonen, S. 2012. Tehoa tyfelaman viestintaan. Puhu kuu-
lijalle, kirjoita lukijalle. Sanoma Pro Oy. Helsinki.

Koivupuro, H-K., Jalkanen, L., Katajajuuri, J-M., Reinikainen, A. & Silvennoinen, K. 2010.
Elintarvikeketjussa syntyva ruokahavikki. Kirjallisuuskatsaus. MTT raportti 12. Jokioinen.
Luettavissa: http://www.mtt.fi/mttraportti/pdf/mttraporttil2.pdf. Luettu: 15.4.2016.

Korpela-Kosonen, K. 2012. Lapsen ruokakasvatuksessa toimii parhaiten mydnteinen ote.
Ruokatieto. Luettavissa: http://www.ruokatieto.fi/uutiset/lapsen-ruokakasvatuksessa-toimii-

parhaiten-myonteinen-ote. Luettu: 22.10.2016.

Lintukangas, S., Manninen, M., Mikkola-Montonen, A., Palojoki, P., Partanen, M. & Parta-

nen R. 2007. Kouluruokailun kasikirja. Laatuevaita koulutydhon. Opetushallitus. Helsinki.

Manninen, M. 2007. Kouluruokailu on osa koulun opetussuunnitelmaa. Teoksessa Lintu-

kangas ym. Kouluruokailun kasikirja. Laatuevaita koulutydohon. Opetushallitus. Helsinki.
Meronen, K. 2014. Lapsen opitut ruokatottumukset vaikuttavat terveyteen aikuisiassa.
Ruokatieto. Luettavissa: http://www.ruokatieto.fi/uutiset/lapsena-opitut-ruokatottumukset-

vaikuttavat-terveyteen-aikuisiassa. Luettu: 30.5.2016.

Mékela, J., Palojoki, P. & Sillanpd&, M. 2003. Ruisleivasta pestoon. Nakokulmia muuttu-

vaan ruokakulttuuriin. WSQY . Helsinki.

47


https://havikkiviikko.wordpress.com/
http://www.mtt.fi/mttraportti/pdf/mttraportti12.pdf
http://www.ruokatieto.fi/uutiset/lapsen-ruokakasvatuksessa-toimii-parhaiten-myonteinen-ote
http://www.ruokatieto.fi/uutiset/lapsen-ruokakasvatuksessa-toimii-parhaiten-myonteinen-ote
http://www.ruokatieto.fi/uutiset/lapsena-opitut-ruokatottumukset-vaikuttavat-terveyteen-aikuisiassa
http://www.ruokatieto.fi/uutiset/lapsena-opitut-ruokatottumukset-vaikuttavat-terveyteen-aikuisiassa

Palojoki, P. 2003. Tieto, ruoan valinta ja oppiminen. Teoksesta Makeld yms. Ruisleivasta

pestoon. Nakokulmia muuttuvaan ruokakulttuuriin. WSOY. Helsinki.

Pohjoismaiden ministerineuvosto 2012. Vahenna ruokahavikkia. Ymparistoystavallisen ja
kannattavan ruokatalouden opas. Luettavissa: https://mara.fi/site/attachments/vahenna-
ruokahavikkia-raportti.pdf. Luettu: 23.10.2016.

Ruokatieto 2011. Ravintolaruuasta viidesosa paatyy jatteeksi. Luettavissa:
http://www.ruokatieto.fi/uutiset/ravintolaruuasta-viidesosa-paatyy-jatteeksi. Luettu:
12.4.2016.

Saa sydda. Ruokahavikki Suomessa. Luettavissa: http://www.saasyoda.fi/ruo-
kah%C3%A4vikki-suomessa. Luettu: 15.4.2016.

Sillanpaé, M. 2003. Lapset, ruoka ja valta. Teoksesta Makeld ym. Ruisleivasta pestoon.

Nakokulmia muuttuvaan ruokakulttuuriin. WSOY. Helsinki.

Silvennoinen, K., Katajajuuri, J-M., Korhonen, O., Pinolehto, M. & Riipi, |. 2013. Kauppa-
kassista kaatopaikalle, ruokahavikki kotitalouksissa. MTT raportti 104. Kuru 2011-2013 —
hankkeen loppuraportti. Jokioinen. Luettavissa: http://jukuri.luke.fi/bitstream/han-
dle/10024/481106/mttraporttil04.pdf?sequence=4. Luettu: 23.10.2016.

Silvennoinen, K., Koivupuro, H-K., Katajajuuri, J-M., Jalkanen, L. & Reinikainen, A. 2012.
Ruokahé&vikki suomalaisessa ruokaketjussa. MTT raportti 41. Foodspill 2010-2012 —
hankkeen loppuraportti. Jokioinen. Luettavissa: http://www.mtt.fi/mttraportti/pdf/mttra-
portti41.pdf. Luettu: 15.4.2016.

Syodaan yhdessa 2016. Ruokasuositukset lapsiperheille. Terveyden ja hyvinvoinninlaitos.
Helsinki. Luettavissa: http://www.julkari.fi/bitstream/handle/10024/129744/KIDE26_FI-
NAL_WEB.pdf?sequence=1. Luettu: 23.10.2016.

Terveyttd ruoasta. Suomalaiset ravitsemussuositukset 2014. Valtion ravitsemusneuvotte-
lukunta. Helsinki.

Luettavissa: http://www.ravitsemusneuvottelukunta.fi/files/attachments/fi/vrn/ravitsemus-
suositukset_2014 fi_web.pdf. Luettu: 22.10.2016.

48


http://www.ruokatieto.fi/uutiset/ravintolaruuasta-viidesosa-paatyy-jatteeksi
http://www.saasyoda.fi/ruokah%C3%A4vikki-suomessa
http://www.saasyoda.fi/ruokah%C3%A4vikki-suomessa
http://jukuri.luke.fi/bitstream/handle/10024/481106/mttraportti104.pdf?sequence=4
http://jukuri.luke.fi/bitstream/handle/10024/481106/mttraportti104.pdf?sequence=4
http://www.mtt.fi/mttraportti/pdf/mttraportti41.pdf
http://www.mtt.fi/mttraportti/pdf/mttraportti41.pdf
http://www.julkari.fi/bitstream/handle/10024/129744/KIDE26_FINAL_WEB.pdf?sequence=1
http://www.julkari.fi/bitstream/handle/10024/129744/KIDE26_FINAL_WEB.pdf?sequence=1
http://www.ravitsemusneuvottelukunta.fi/files/attachments/fi/vrn/ravitsemussuositukset_2014_fi_web.pdf
http://www.ravitsemusneuvottelukunta.fi/files/attachments/fi/vrn/ravitsemussuositukset_2014_fi_web.pdf

Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2008. Kouluruokailusuositus. Luettavissa:
http://www.ravitsemusneuvottelukunta.fi/attachments/vrn/kouluruokailu_2008_kevyt net-
tiin.pdf. Luettu: 22.10.2016.

49


http://www.ravitsemusneuvottelukunta.fi/attachments/vrn/kouluruokailu_2008_kevyt_nettiin.pdf
http://www.ravitsemusneuvottelukunta.fi/attachments/vrn/kouluruokailu_2008_kevyt_nettiin.pdf

Liitteet

ttaukset

avikkimi

Liite 1. X-koulun molemmat ruokah

Maanantai Valmis ruoka  [Valmis ruoka Tarjoiluhavikki |Tarjoiluhavikki Lautashavikki Lautashavikki Tiski

1. punnitus 2. punnitus Erotus 1. punnitus  |2. punnitus Erotus 1. punnitus 2. punnitus Erotus 1. punnitus (2. punnitus
Bolognesekastike 30,430 kg 38,590 kg =-8,160kg |3,070kg 6,210 kg =-3,140kg 0,790 kg 0,314 kg =0,476kg [0,900kg 0,600 kg
Spaghetti 51,000 kg 41,850 kg =9,150kg |1,650kg 1,880 kg =-0,230kg [0,780kg 0,310kg =0,470kg
Kypsd porkkananpala 9,300 kg 12,870 kg =-3,570kg |0,370kg 0,040 kg =0,330kg 0,360 kg 0,334 kg =0,026 kg Erotus
Yhteensa =90,730kg |=93,310kg =-2,580kg |=5,090 kg =8,130kg =-3,040kg |=1,930kg =0,958 kg =0,972kg =0,300 kg
Tiistai Valmis ruoka [Valmis ruoka Tarjoiluhavikki |Tarjoiluhavikki Lautashavikki Lautashavikki Tiski Tiski

1. punnitus 2. punnitus Erotus 1. punnitus  |2. punnitus Erotus 1. punnitus 2. punnitus Erotus 1. punnitus (2. punnitus
Maksalaatikko 59,840 kg 59,400 kg =0,440kg |9,180kg 2,600 kg =6,580kg 0,684 kg 1,100 kg =-0,416 kg {0,906 kg 1,350 kg
Puolukkahillo 10,800 kg 9,100 kg =1,700kg (2,100 kg 0,314 kg =1,786 kg  |Ei mitattu Ei mitattu Ei mitattu
Amerikka-mandari 11,300 kg 14,000 kg =-2,700kg (1,434 kg 2,060 kg =-0,626 kg (0,402 kg 0,280 kg =0,122 kg Erotus
Yhteensa =81,940kg |=82,500 kg =-0,560kg |=12,714kg |=4,974kg =7,740kg |=1,086 kg 1,380 kg =-0,294 kg =-0,444 kg
Keskiviikko Valmis ruoka  [Valmis ruoka Tarjoiluhavikki |Tarjoiluhavikki Lautashavikki Lautashavikki Tiski Tiski

1. punnitus  [2. punnitus Erotus 1. punnitus  |2. punnitus Erotus 1. punnitus 2. punnitus Erotus 1. punnitus [2. punnitus
Kirjolohipyorykat 26,300 kg 29,950 kg =-3,650kg |1,500 kg 1,230 kg =0,270 kg 0,014 kg =0,014kg |0,500kg ]0,535kg
Perunamuusi 52,870 kg 50,040 kg =2,830kg 7,000 kg 4,255 kg =2,745 kg 0,522 kg =0,178 kg
Kaali-kurpitsa-tillisalaatti 12,600 kg 9,120 kg =3,480kg |1,910kg 0,356 kg =1,554 kg 0,180 kg =0,020 kg Erotus
Yhteensa =91,770kg  |=89,110kg =2,660kg |=10,410kg |[=5,841kg =4,569 kg =0,716 kg =0,184 kg =0,035 kg
Torstai Valmis ruoka  [Valmis ruoka Tarjoiluhavikki |Tarjoiluhavikki Lautashavikki Lautashavikki Tiski Tiski

1. punnitus  |2. punnitus Erotus 1. punnitus  |2. punnitus Erotus 1. punnitus 2. punnitus Erotus 1. punnitus (2. punnitus
Makkarakeitto 78,700 kg L60kg/S32kg =-13,300 kg |5,560 kg L10,120kg/S9,180kg |=-13,740kg |6,47 kg Sali0,990 kg =5,480kg [0,900kg 0,400 kg

F] 15,640 kg L8,320kg /53,016 kg |=4,304 kg |Eijadnyt LOkg/S0,806 kg =-0,806 kg 0,520 kg Sali0,010 kg =0,510 kg
Banaaninpala 37,000 kg Ei mitattu =- 3,770 kg L1,240kg/50,970kg |=1,560kg 13,2 kg (kuoret) |Eimitattu (kuoret) |=- Erotus
Yhteensa =13134kg |=103,336 kg =28,00dkg |=9,330kg =22,316 kg =-12,986 kg |=6,990 kg =1,000 kg =5,990 kg =0,500 kg
L =Lahti pois S= Sali

Perjantai Valmis ruoka  [Valmis ruoka Tarjoiluhavikki |Tarjoiluhavikki Lautashavikki Lautashavikki Tiski Tiski

1. punnitus 2. punnitus Erotus 1. punnitus  |2. punnitus Erotus 1. punnitus 2. punnitus Erotus 1. punnitus (2. punnitus
Broileri-riisivuoka 48,600 kg 50,000 kg =-1,400kg |5,585 kg 3,616 kg =1,969kg |1,780kg 1,752 kg =0,028kg [0,316kg 0,900 kg
Kaali-paprikasalaatti 11,250 kg 7,000 kg =4,250kg 7,400 kg 2,298 kg =5,102kg [0,155kg 0,250 kg =-0,095 kg Erotus
Yhteensa =59,850kg  [=57,000 kg =2,850kg |=12,985kg [=5,914kg =7,071kg |=1,935kg =2,002 kg =-0,067 kg =-0,584 kg
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Liite 2. Y-koulun molemmat ruokahavikkimittaukset

Maanantai Valmis ruoka Valmis ruoka Tarjoiluhavikki |Tarjoiluhavikki Lautashavikki |Lautashavikki Tiski

1. punnitus 2. punnitus Erotus 1. punnitus 2. punnitus Erotus 1. punnitus 2. punnitus  |Erotus 2. punnitus
Bolognesekastike 29,600 kg 30,000 kg =-0,400kg |3,920 kg 1,800 kg =2,120kg 0,858 kg 0,270 kg =0,588 kg
Spaghetti 37,480 kg 36,000 kg =1,480kg |6,508 kg 0,900 kg =5,608 kg (1,806 kg 0,250 kg =1,556 kg
Maustekurkkuviipale (1) / Porkkang3,500 kg 12,000 kg =-8,500 kg |0,816 kg 0,470 kg =0,346 kg 0,222 kg 0,200 kg =0,022 kg
Yhteensa =70,580 kg =78,000 kg =-7,420kg |=11,244kg |=3,170kg =8,074kg |[=2,886kg =0,720kg [=2,166 kg (0,600 kg
Tiistai Valmis ruoka Valmis ruoka Tarjoiluhavikki |Tarjoiluhavikki Lautashavikki |Lautashavikki Tiski

1. punnitus 2. punnitus Erotus 1. punnitus 2. punnitus Erotus 1. punnitus 2. punnitus [Erotus 2. punnitus
Maksalaatikko 36,500 kg 43,000 kg =-6,500 kg |4,050 kg 12,442 kg =-8,392 kg (1,000 kg 0,474 kg =0,526 kg
Bolognese-spaghettivuoka 11,600 kg 10,000 kg =1,600kg |2,100kg - =2,100kg |0,255kg 0,098 kg =0,157 kg
Amerikka-mandariini-kesakurpitsa |8,200 kg 8,000 kg =0,200kg |2,120kg 1,020 kg =1,100kg 0,400 kg 0,262 kg =0,138 kg
Yhteensa =56,300 kg =61,000 kg =-4,700kg |=8,270kg =13,463kg |=-5,193kg |[=1,655kg =0,834kg |[=0,821kg (0,780kg
Keskiviikko Valmis ruoka Valmis ruoka Tarjoiluhavikki [Tarjoiluhavikki Lautashavikki [Lautashavikki Tiski

1. punnitus 2. punnitus Erotus 1. punnitus 2. punnitus Erotus 1. punnitus 2. punnitus  [Erotus 2. punnitus
Kirjolohipyorykat 36,200 kg 26,000 kg =10,200kg |6,910 kg 1,800 kg =5,110kg (0,244 kg 0,068 kg =0,176 kg
Perunamuusi 46,000 kg 30,000 kg =16,000kg |7,130kg - =7,130kg |1,270kg 0,168 kg =1,102 kg
Kaali-kurpitsa- 8,000 kg 8,000 kg =0kg 1,900 kg 0,160 kg =1,740kg 10,490 kg 0,102 kg =0,388 kg
Yhteensa =90,200 kg =64,000 kg =26,200kg |=15,940kg |=1,960kg =13,980 kg [=2,004 kg =0,338kg [=1,666kg |-
Torstai Valmis ruoka Valmis ruoka Tarjoiluhavikki [Tarjoiluhavikki Lautashavikki [Lautashavikki Tiski

1. punnitus 2. punnitus Erotus 1. punnitus 2. punnitus Erotus 1. punnitus 2. punnitus  |Erotus 2. punnitus
Makkarakeitto 75,000 kg 61,000 kg =14,000 kg |6,358 kg 5,785 kg =0,573 kg (5,300 kg 4,694 kg =0,606 kg
Ruisleipa (1) / sampyla (2) 8,750 kg 19,000 kg =-10,250 kg |0,036 kg 3,080 kg =-3,044 kg |- 0,144 kg =-0,144 kg
Banaaninpala (1) / Juustoviipale (2)|21,000 kg 3,600 kg =17,400 kg 10,600 kg 0,180 kg =0,420kg |- 0,212 kg =-0,212 kg
Yhteensa =104,750 kg =83,600 kg =21,150kg |=6,994 kg =9,045 kg =-2,051kg [=5,300kg =5,050kg [=0,250kg [0,325kg
Perjantai Valmis ruoka Valmis ruoka Tarjoiluhdvikki |Tarjoiluhavikki Lautashavikki |Lautashavikki Tiski

1. punnitus 2. punnitus Erotus 1. punnitus 2. punnitus Erotus 1. punnitus 2. punnitus  |Erotus 2. punnitus
Broileri-riisivuoka 35,000 kg 39,000 kg =-4,000kg |3,700 kg 10,660 kg =-6,960 kg |2,750 kg 1,480 kg =1,270kg
Kaali-paprikasalaatti 7,500 kg 6,500 kg =1,000kg |1,860kg 1,130 kg =0,730kg 0,286 kg 0,416 kg =-0,130 kg
Yhteensa =42,500 kg =45,500 kg =-3,000 kg |=5,560 kg =11,790kg |=-6,230kg |[=3,036 kg =1,896kg [=1,140kg |[1,120kg
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Liite 3. X-koulun ensimmainen ruokahavikkimittaus

Maanantai
Bolognesekastike
Spaghetti

Kypsa porkkanapala

Tiistai

Maksalaatikko
Puolukkahillo

Valmis/kypsa ruoka
30,430 kg

51,000 kg

9,300 kg

Valmis/kypsa ruoka
59,840 kg
10,800 kg

Amerikka-mandarini-kesakurpits 11,300 kg

Keskiviikko
Kirjolohipyorykka
Perunamuusi

Kaali-kurpitsa-tilli -salaaatti

Torstai
Makkarakeitto
Ruisleipa
Banaaninpala

Perjantai
Broileri-riisivuoka

Kaali-paprika - salaatti

Valmis/kypsa ruoka
26,300 kg
52,870 kg
12,600 kg

Valmis/kypsa ruoka
78,700 kg
15,640 kg
37,000 kg

Valmis/kypsa ruoka
48,600 kg
11,250 kg

Tarjoiluhavikki
3,070 kg
1,650 kg
0,370 kg

Tarjoiluhavikki
9,180 kg
2,100 kg
1,434 kg

Tarjoiluhavikki
1,500 kg
7,000 kg
1,910 kg

Tarjoiluhavikki
5,560 kg
Eijadanyt
3,770 kg

Tarjoiluhavikki
5,585 kg
7,400 kg

Liite 4. Y-koulun ensimmainen ruokahavikkimittaus

Maanantai
Bolognesekastike
Spaghetti

Valmis/kypséa ruoka

29,600 kg
37,480 kg

Tarjoiluhavikki

Lautashavikki
0,790 kg
0,780 kg
0,360 kg

Lautashavikki
0,684kg

Ei mitattu
0,402 kg

Lautashavikki
0,700 kg
0,200 kg

Lautashavikki
6,470 kg

0,520 kg

Ei mitattu > kuoret

Lautashavikki

1,780 kg
0,155 kg

Lautashavikki

Tiski
0,900 kg

Tiski
0,906 kg

Tiski
0,500 kg

Tiski
0,900 kg

Tiski
0,316 kg

Maustekurkkuviipale

Tiistai

Maksalaatikko
Bolognese-spaghettivuoka
Amerikka-mandariini-kesakurpitsa

Keskiviikko
Makkarakeitto
Ruisleipa
Banaaninpala

Torstai

Kirjolohipyorykka
Perunamuusi
Kaali-kurpitsa-tilli-salaatti

Perjantai
Broileri-riisivuoka
Kaali-paprika -salaatti

3,500 kg

Valmis/kypsa ruoka
36,500 kg

11,600 kg

8,200 kg

Valmis/kypsa ruoka
75,000 kg
8,7500 kg
21,000 kg

Valmis/kypsa ruoka
36,200 kg

46,000 kg

8,000 kg

Valmis/kypsa ruoka

35,000 kg
7,500 kg
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3,920 kg 0,858 kg
6,508 kg 1,806 kg
0,816 kg 0,222 kg

Tarjoiluhavikki
4,050 kg
2,100 kg
2,120 kg

Tarjoiluhavikki
6,358 kg
0,036 kg
0,600 kg

Tarjoiluhavikki
6,910 kg
7,130 kg
1,900 kg

Tarjoiluhavikki
3,700 kg
1,860 kg

Lautashavikki
1,000 kg
0,255 kg
0,400 kg

Lautashavikki
5,300 kg

Ei mitattu > kuoret

Lautashavikki
0,244 kg
1,270 kg
0,490 kg

Lautashavikki
2,750 kg
0,286 kg



Liite 5. X-koulun toinen ruokahavikkimittaus

Maanantai Valmis/kypsd nuoka Tarjoiluhavikki Lautashavikki Tiski
Bolognesskastike 38,590 ke 6,210 kg 3,314 kg 0,600 kg
Spaghetti 41,850 ko 1,880 kz 0,310k

Kypsd porkkanapala 12,870 kg 0,040 kg 0,334 kg

Tiistai Valmis/kypsa uoka Tarjoiluhavikki Lautashavikki Tiski
Maksalaatikko 59,404 ke 2,600 kg 1,100kg 1,350 kg
Pugclukkahille 9,100 ke 0,314 ke Ei mitattu
Amerikka-mandariini-kesdkurpitsa |14,000 kg 2,060 kg 0,2B0kg

K eskiviikko Valmis/kypsd uoka Tarjoiluhavikki Lautashavikki Tiski
Kirjolo hipySrykdita 29950 ke 1,230 kg 0,014 kg 0,535 kg
Perunamuusi 50,040 ke 4,255 ke 0,522kg

K aali-ku pitsa-till isalaatti 9,120 ke 0,356 kg 0,1B0kg

Torstai Valmis/kypsd rucka Tarjoiluhavikki Lautashavikki 1zki
Makkarak sitto LEhtiG0 kg / 5ali 32 kg L10,120 kg /59,180 kg |Sali0,990kg 0,400 kg
SEmpyls LEhtiB,320 kg / Sali3,016 ke [L0 kg /50,806 kg 5ali 0,010 kg

Banaani Eimitattu L1,240 kg /50,5970 kg [Ei mitattu = kuoret

Perjantmi Valmis/kypsd rucka Tarjoiluhavikki Lautashavikki 1zki
Broileri-risivucka 0,000 kg 3,616 kg 1,752ke 0,900 kg
K aali-paprikasalaatti 7,000 kg 2,298 kg 0,250kg

Liite 6. Y-koulun toinen ruokahavikkimittaus

Maanantai Walmis/kyps3d ruoka Tarjoiluhavikki Lautashavikki Tiski
Bolognesekastike 30,000 kg 1,800 kg 0,270 kg 0,600ke
Spaghetti 36,000 kg 0,900 kg 0,250 kg

Porkkanaraaste 12,000 kg 0,470kg 0,200 kg

Tiistai Walmis/kypsad ruoka Tarjoiluhdvikki Lautaszhavikki Tiski
MWaksalaatikko 43 000 ke 12,442 ke 0,474 kg 0,780 ke
Puolukkahilla 6,000 kg 1,764 kg Eimitattu

Amerik ka-maiszi-kesdkurpitsa 8,000 kg 1,020kg 0,262 kg
Bolognese-spaghettivuoka 10,000 kg Eijaanytyhtddn |0,098 kg

Keskiviikko Walmis/kypsa ruoka Tarjoiluhdvikki Lautaszhavikki Tizki
Kirjolohipydrykits 26,000 kg 1,B00kg 0,068 kg Ei mitattu
Peruna muusi 30,000 kg Eijaanytyhtddn |0,168 kg

Kaali- kurpitsa-tillisalaatti E.000 kg 0,160 ke 0,102 ke

Torstai Walmis/kypsa ruoka Tarjoiluhdvikki Lautaszhavikki Tizki

Makk arak eitto 61,000 kg 5, 7B5 kg 4,694 kg 0325kg
Sampyls 19,000 kg 3,080kg 0,144 kg

Juustoviipale 3,600 kg 0,10 kg 0,212 kg

Perjantai Walmis/kyps3d ruoka Tarjoiluhavikki Lautashavikki Tiski
Broileri-risivuoka 39,000 ke 10,660k 1,480 kg 1.120ke
Kaali-paprikaszalaatti 6,500 kg 1,130kg 0,416 kg
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Liite 7. X-koulun lautashavikin ja tiskijatteen vertailu

Maanantai 1. punnitus | 2. punnitus
Lautashavikki | 1,930 kg 0,958 kg

Tiskihavikki 0,900 kg 0,600 kg Erotus
Yhteensa 2,830 kg 1,558 kg 1,272 kg
Tiistai 1. punnitus | 2. punnitus
Lautashavikki | 1,086 kg 1,380 kg

Tiskihavikki 0,906 kg 1,350 kg Erotus
Yhteensa 1,992 kg 2,730 kg -0,738 kg
Keskiviikko 1. punnitus | 2. punnitus
Lautashavikki | 0,900 kg 0,716 kg

Tiskihavikki 0,500 kg 0,535 kg Erotus
Yhteensa 1,400 kg 1,251 kg 0,149 kg
Torstai 1. punnitus | 2. punnitus
Lautashavikki | 6,990 kg 1,000 kg

Tiskihavikki 0,900 kg 0,400 kg Erotus
Yhteensa 7,890 kg 1,400 kg 6,490 kg
Perjantai 1. punnitus | 2. punnitus
Lautashavikki | 1,935 kg 2,002 kg

Tiskihavikki 0,316 kg 0,900 kg Erotus
Yhteensa 2,251 kg 2,902 kg - 0,651 kg

Liite 8. Y-koulun ensimmainen ruokahavikkimittaus
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Liite 9. X-koulun ensimmaisen ruokahavikkimittauksen astianpalautuspiste

Liite 10. X-koulun toisen ruokahavikkimittausten astianpalautuspisteet
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Liite 11. Y-koulun toisen ruokahavikkimittauksen ruoanpalautus astiat

Liite 12. X-koulun lautashavikkijuliste
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Liite 13. Y-koulun lautashavikkijuliste
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Liite 15. Y-koululla lautashavikin maaran nayttaminen torstaina
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Liite 17. X-koulun esimerkkikuvat lautashavikkiastioissa
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Liite 18. Ohjeita keittidille ensimmaiseen ruokahavikkimittaukseen

Ohjeet havikkimittaus taulukon kayttoon vk 19.

Esikdsitelty/raaka ruoka
> Raaka ruoka punnitaan ennen kypsentamisvaihetta. Padaruoassa raaka ruoan paino voi

I6ytya myos valmistusohjeesta, jolloin voi suoraan laittaa ruoan raakapainon taulukkoon.
> Jos salaatit tulevat suoraan pusseista, eika niita kasitella mitenkaan, voi raaka ruoka
kohtaan laittaa suoraan saman painon, kuin valmis/kypsennetty ruoka kohtaan -> tallgin
ei ole valmistushavikkia.

> Raaka ruoka kohtaan laitetaan maarat kaikesta siita ruoasta mita aiotaan valmistaa tar-
jolle.

Valmistushavikki
> Valmistushavikki kohtaan tulee laskennallinen osuus (kypsa ruoka ja raaka ruoka), jota

ei tarvitse keittioilla laskea, kunhan keittié muistaa kirjata maarat raa’asta ja kypsasta ruo-
asta niille maariteltyihin kohtiin taulukossa.

> Salaattia tehdessa, jos syntyy havikkia (esim. porkkanan kuoriminen, huonojen/pilaan-
tuneiden osien poistaminen), niin havikki merkataan salaatin kohdalle taulukkoon keitti-
0ssd. Salaatista ei yleensa tule valmistushavikkia, jos se tulee suoraan pussista tarjoiluasti-
aan.

Valmis/kypsa ruoka
> Valmis ruoka tarkoittaa kaikkea sita ruokaa mita on tehty tarjolle. Se merkataan kiloina

’valmis/kypsa ruoka’” — kohtaan. Jos ruoka laitetaan samanlaisiin gn-pakkeihin ja sitd on
mitattu saman verran jokaiseen pakkiin, ei tarvitse kaikkia vuokia erikseen punnita. Siina
riittad, ettd keittio punnitsee yhden valmiin ruoan painon gn-astiassa (muistakaa taa-
rata/nollata vaaka tyhjan gn-astian avulla!). Tama yhden vuoan paino kerrotaan sitten
silla summalla, paljonko valmista ruokaa on tehty.

> Esimerkiksi: 1 tyhja gn-vuoka painaa 500g > vaaka nollataan ja otetaan tyhja vuoka pois.
Vaa’an paalle laitetaan gn-astia, missd on kypsa ruoka, joka on menossa linjastoon. Kypsa
ruoka painaa 4 kg. (Vaaka miinustaa suoraan gn-astian painon, jos nollaus on mennyt oi-
kein ja ennen kuin taytta gn-astiaa laitetaan vaa’an paalle, sen tulisi ndyttaa -500g). Ruo-
kaa on tehty yhteensa 10 samankokoista gn-pakkia, joten valmista ruokaa on noin 4 kg
kertaa 10 kpl = 40 kg yhteensa.

> Salaateissa valmis/kypsa ruoka — kohtaan taulukossa laitetaan sama luku, kuin esiké&si-
telty/raaka ruoka kohtaan, jos havikkia ei syntynyt salaatin teossa. Salaatit tulee punnita
vaa’an avulla siten, etta kaikki se salaatti mika on tehty tarjolle, tulee olla summattuna
valmis ruoka kohtaan taulukossa.

Tarjoiluhavikki
> Tarjoiluhavikki mitataan niista rippeistd, mitka jaavat gn-pakkeihin esimerkiksi vaihta-

essa taydennysta linjastoon, jos ei vajaasta astiasta kaavita loput linjastoon tdydennysas-
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tian paalle. Myos tarjoiluhavikiksi lasketaan mittauksissa se ruoka, mika on tehty val-
miiksi, mutta ei ikina laitettu tarjolle tai jaa linjastosta yli ruokailun loppuessa.

> Tarjoiluhavikin mittaa helpoiten niin, etta ruokailun ollessa kdynnissa ja kiireessa pak-
keja vaihtaessa on turha lahtea keittioon mittaamaan vaa’alle havikkia. Helpoin on, etta
Iahelld linjastoa keittion puolella on astia, mihin ruokailun aikana syntyneet rippeet kaavi-
taan. Ruokailun jalkeen on helppo vain kaataa astiaan vaa’alle yhdessa kaikki tarjoiluhavi-
kit. Kumminkin kaikkien ruoka-aineiden tarjoiluhavikit mitataan erikseen. Joten jokaiselle
pdivan ruoalle on oltava omat tarjoiluhavikkiastiansa.

> Keittion ei tarvitse laskea prosentuaalisia lukuja tarjoiluhavikeista ja valmiista ruoasta!
Keittion tehtava on vain kirjata tassa kohdassa se paino, paljonko havikkia syntyi vuokien
rippeista ja siita ruoasta mika ei tarjolle ehtinyt ja tehtiin turhaan.

> Myos linjastoa pyyhkiessa tarjoiluhavikkia on se ruoka mika on tippunut linjastolle ruo-
kaa annostellessa.

Lautashavikki
> Lautashavikit punnitaan ruokailun lopuksi niista astioista, mihin lapsien lautashavikit on

kerattyna. Lapset tyhjentavat biojatteensa erillisiin kippoihin astianpalautuslinjaston
edessa. Jokaisessa kipossa lukee mita siihen tulee laittaa. Nadin saadaan suoraan kaikista
ruoista erikseen lautashavikkimaarat.

> Lautashavikit punnitaan ruokailun jalkeen keittidissa niin, etta vaa’alle laitetaan tyhja
kippo (mielellddan samanlainen jossa lautashavikit ovat) ja vaaka nollataan, jolloin voidaan
vaa’alle laittaa lautashavikkiastia. Nama painot keittio kirjaa taulukkoon.

Liite 19. Molempien koulujen tarjoilu- ja lautashavikkiprosentit

Lautashavikki
X-koulu Tarjoiluhavikki % %
1. mittaus 2. mittaus | 1. mittaus 2. mittaus
Maanantai 5,61 % 8,71 % 2,13 % 1,03 %
Tiistai 15,52 % 6,03 % 1,33 % 1,67 %
Keskiviikko 11,34 % 6,55 % 0,98 % 0,80 %
Torstai 7,10 % 21,60 % 5,32 % 2,86 %
Perjantai 21,70 % 10,38 % 3,23 % 3,51%
Lautashavikki
Y-koulu Tarjoiluhavikki % %
1. mittaus 2. mittaus | 1. mittaus 2. mittaus
Maanantai 15,93 % 4,06 % 4,09 % 0,92 %
Tiistai 14,69 % 22,73 % 2,94 % 1,24 %
Keskiviikko 17,67 % 3,06 % 2,22 % 0,53 %
Torstai 6,68 % 10,82 % 5,06 % 6,04 %
Perjantai 13,08 % 25,91 % 7,14 % 4,17 %
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Liite 20. Tarjoilu- ja lautashavikit seka niiden erotukset

Koulu X Koulu Y
1. mittaus | 2. mittaus | Erotus 1. mittaus | 2. mittaus | Erotus
Maanantai | Tarjoiluhdvikki |5,090kg |8,130kg |-3,040kg |[11,244kg |3,170kg |8,074 kg
Lautashavikki 1,930 kg 0,958 kg |0,972kg |[2,886kg [0,720kg |2,166 kg
Tiistai Tarjoiluhavikki |12,714 kg |4,974 kg 7,740 kg 8,270kg |13,463 kg |-5,193 kg
Lautashavikki 1,086 kg 1,380kg |-0,294kg |1,655kg |0,834kg |0,821kg
Keskiviikko | Tarjoiluhavikki |10,410kg |5,841kg |4,569kg |15,940kg |1,960kg |13,980 kg
Lautashavikki 0,900 kg 0,716 kg |0,184kg |2,004kg |0,338kg |1,666 kg
Torstai Tarjoiluhavikki |9,330 kg 22,316 kg |-12,986 kg | 6,994 kg |9,045kg |-2,051 kg
Lautashavikki 6,990 kg 1,000kg |5,990kg |5,300kg |5,050kg |0,250 kg
Perjantai | Tarjoiluhavikki |12,985kg |5,914kg |7,071kg |5,560kg |11,790 kg |-6,230 kg
Lautashavikki 1,935 kg 2,002kg |-0,067kg |3,036kg |1,896kg |[1,140kg
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